Griechische Kuche

FleischspieRe
Suvlakia

Souvlaki (auch Suvlakia genannt) ist ein beliebtes griechisches Gericht, das aus mariniertem
Fleisch besteht, das auf Spiee gesteckt und gegrillt wird. Traditionell wird Schweinefleisch
verwendet, aber auch Hahnchen oder Lamm sind gangige Varianten. Die Marinade besteht
typischerweise aus Zitronensaft, Olivendl, Oregano, Salz und Pfeffer.

Souvlaki wird oft mit Pita-Brot, Zwiebeln, Tomaten und Tzatziki serviert. Es ist ein einfaches, aber
unglaublich schmackhaftes Gericht, das in Griechenland an fast jeder Stralenecke zu finden ist.

Herkunft: Griechenland
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Marinieren / Einlegen / Ruhen: 3 Stunde(n)
Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Lammfleisch

1 Zitrone(n)

Fur die Marinade

2 EL Oregano

6 EL Olivendl

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

1 Prise Kreuzkimmel

1 TL Paprikapulver

Vorbereitung

Benotigt werden 6 bis 8 Grillspiefe. Wenn Sie HolzspieBe verwenden, diese etwa 30 Minuten
wassern, damit sie nicht anbrennen. Inzwischen das Fleisch waschen, trockentupfen und in 2 bis
3 c¢m grolRe Stucke schneiden. Die Fleischstucke dicht auf die HolzspielRe stecken. Oregano, Salz,
Pfeffer, Kreuzkimmel und Paprikapulver in das Olivendl geben und verrihren. Die SpieRe in die
Marinade legen und einige Stunden kalt stellen.

Zubereitung

Einen Grill vorbereiten und aufheizen, die Spielle darauf jeweils 10 Minuten grillen. Dabei die
Spielle immer wieder mit der Marinade bestreichen. Die Zitrone achteln und mit den
FleischspieBchen servieren.
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