Rindshackfleisch-Spiesse mit Knoblauchquark

Das Hackfleisch habe ich nur mit Zwiebel, Salz und reichlich Piment d'Espelette
gewdrzt. Piment d'Espelette, das edle Gewuirz aus dem franzdsischen Baskenland ist
nur massig scharf und besticht vor allem mit seinem fruchtigen und rauchigen
Geschmack. Hackfleisch ist ein "Gewdlrzfresser”, da darf Piment und das Salz
grosszlgig bemessen sein.

Hackfleischspiesse mit einem eher kleinen Querschnitt halten auch ohne Bindemittel
wie Ei oder Brotbrosel gut zusammen. Es muss aber zusammen mit den Gewirzen von
Hand sehr gut durchgeknetet werden.

Zu den Spiessen, ob in der Pfanne oder auf dem Grill gebraten, schmeckt ein kréaftiger
Knoblauchquark ausgezeichnet.

Zutaten (3 Spiesse, 2-3 Portionen)
3509 Ri ndshackf | ei sch

509 Zwi ebel
2Tl Pi nent d' Espelette
1Tl Sal z
Brat butter
3 Hol zspi esse

2009 Quark hal bf ett

3 Knobl auchzehen

1 Handvol | Petersilie
Krautersal z, Pfeffer

Zubereitung
Zuerst den Krauterquark zubereiten, damit er etwas ziehen kann:
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Knoblauchzehen zum Quark pressen. Petersilie fein hacken (Wiegenmesser) und
zugeben. Mit Krautersalz und Pfeffer wiirzen. Mindestens 1 Stunde ziehen lassen.

Zwiebel fein hacken und in Bratbutter 5 Minuten andinsten, ohne dass sie Farbe
annimmt. Etwas auskuihlen lassen und zum Hackfleisch geben. Salz und Piment
d'Espelette zugeben und von Hand kréaftig verkneten. Das Hackfleisch sollte zum
Schluss kaum mehr an den Handen kleben.

Mit nassen Handen Hackfleischmasse um die Holzspiesse zu langen, ca. 3-4 cm dicken
Rollen formen. Vor dem Anbraten ca. 30-60 Minuten ruhen lassen. Ringsum bei
massiger Hitze in Bratbutter ca. 10 Minuten braten.
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