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Fleischspiess mit Nuss-Dorrpflaumen-Butter

Zubereitung

1.

1vonl

Fiur die Butter Baumndisse in einer Pfanne ohne Fett
leicht rosten. Auskihlen lassen. Butter schaumig
schlagen. Niisse und Pflaumen nicht zu fein hacken und
darunter mischen. Mit Thymian, Zitronensaft, Salz und
Pfeffer wiirzen. Butter auf ein grosses Stick
Klarsichtfolie geben und zu einer Rolle formen. Im
Kihlschrank ca. 1 Stunde fest werden lassen.

Rindshuft und Schweinsnierstiick in ca. 2 cm grosse
Wiirfel schneiden. Specktranchen halbieren und
aufrollen. Salbeiblatter abzupfen. Beide Fleischsorten,
Speckrollchen und Salbeiblatter abwechslungsweise auf
Spiesse stecken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im Ol
rundum 5-6 Minuten braten. Zum Servieren die Butter
in Scheiben schneiden und auf die Spiesse legen.

Zubereitungszeit

30 Minuten + ca. 1 Stunde fest werden lassen

Néhrwerte

Pro Portion ca.

Kalorien: 760 kcal
Eiweiss: 359
Fett: 6549
Kohlenhydrate: 11g

Tipps zu diesem Rezept

= Dazu passen: Tagliatelle.

Zutaten
300 g Rindshuft
300 g Schweinsnierstick

4 Tranchen  Bratspeck
2 Zweige Salbei

2 EL Rapsol
Nuss-Dorrpflaumen-Butter
509 Baumnusse
100 g gesalzene Butter, weich
80g Dorrpflaumen ohne Stein
0.5TL getrockneter Thymian
einige Tropfen Zitronensaft
Salz
Pfeffer
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