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Schweinefiletspieffe mit Paprika-Salsa

Zutaten fur 4 Personen

SpieRe
60 dag

6 EL
4 EL

Schweinslungenbraten

Salz aus der Miihle

Pfeffer aus der Miihle

Bio-Olivendl SPAR Natur pur, griechisch
Rosmarinnadeln gehackt, frisch
Knoblauchzehen gehackt

Paprikasalsa

3

1

4 EL
1/2TL

Paprikaschoten gelb

Zwiebel rot

Bio-Olivendl SPAR Natur pur, griechisch
Paprikapulver

Holzspiel3e oder MetallspieRe

25 dag
2

Hamburgerspeck diinn aufgeschnitten
Apfel

Zubereitung

1.

Schweinslungenbraten in 2 cm dicke Scheiben schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen, in eine
Schissel legen.

Olivendl mit Rosmarin und Knoblauch vermengen, die Halfte davon lGber dem Fleisch
verteilen, etwas durchmengen und zugedeckt etwa 1 Stunde im Kihlschrank marinieren.
Paprikasalsa: Paprikaschoten waschen, entkernen und grob schneiden. Zwiebel schilen, grob
schneiden, mit den Paprika in ein hohes Gefall geben und mit dem Purierstab grob plirieren.
Olivendl und Paprikapulver zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Apfel waschen, achteln und Kerngehause wegschneiden. Apfel in 1 cm dicke Scheiben
schneiden und vierteln.

Fleisch aus der Marinade nehmen und abwechselnd mit den Apfelvierteln und
zusammengefalteten Speckscheiben auf SpieRe stecken; SpieRe auf dem mittelheilRen Grill
auf jeder Seite ca. 4 Minuten grillen; mit der restlichen Marinade betrdufeln und mit der
Salsa servieren.



