Lammspiefe mit Halloumi und Wassermelone

Rezepte von Sternekoch Bernd Flemming

Zutaten fiir 4 Personen:

LammspieRe:

8 Holzspiele fur 15 Minuten in kaltem
Wasser eingeweicht, 10 g Minzeblatter,

1 EL Olivendl, 1 Zitrone, 340 g Lammhdfte
ohne Fett und Sehnen, 500 g Wasser-
melone ohne Kerne und Schale,

250 g Halloumi Kase,

Salz, Pfeffer aus der Miihle

Salat:

60 g geputzter Rucola,

20 g Korianderblatter,

10 g Minzeblatter, 1 EL Olivendl

Anrichten:

4 grofe Teller

Zubereitung:

Den Girill richten und erhitzen!

Die Halfte der Minzeblatter fein hacken und in eine Schussel geben. Saft einer
halben Zitrone und das Olivendl mit der Minze in eine Schissel geben und alles
miteinander verrihren. Die Lammbhiifte in 16 gleichmaRige Wiurfel schneiden und
zu der Minze-Marinade geben und 30 Minuten kalt stellen.

Die Wassermelone und die Halloumi Kase auch in 16 Wurfel schneiden und mit
den Lammwidirfeln abwechselnd und gleichmaRig auf die eingeweichten HolzspielRe
stecken. Die Lammspief3e auf den Grill geben und diese auf allen vier Seiten

ca. 5 Minuten grillen.

Vor dem Servieren die Lammspief3e mit Salz und weilRem Pfeffer aus der Muhle
wirzen.

In der Zwischenzeit den Salat mit den grob geschnittenen Minze- und Koriander-
blattern in eine Schissel geben. Die andere Halfte der frisch gepressten Zitrone
und Olivendl verrihren und mit Salz und Pfeffer aus der Muhle wiirzen. Den Salat
mit dem Dressing vermengen.

Den angemachten Salat auf die Teller platzieren und die gegrillten Lammspiel3e
auf den Salat legen und servieren.
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Weinempfehlung von Master of Wine Alison Flemming

Kendermanns Dornfelder Rosé

Pink ist das neue Schwarz. Lange waren Roséweine als Notlosung verschrien:

,Du nimmst Dorade, ich esse Lammbhaxe: dann trinken wir rosé - der passt zu alldm®.
Inzwischen hat sich der Wind gedreht und Roséweine sind wieder en vogue.
Kendermanns Dornfelder Rosé wird durch seinen Duft
nach Erdbeeren und Sauerkirschen zu einem ganz
besonderen Geschmackserlebnis.

Die kraftigen Lammkebabs mit dem wiirzigen Aroma
des Grillrauchs verlangen einen Weinpartner, der mit-
halten kann, und dieser Rosé mit seinem vollmundigen
Geschmack und saftigen Schmelz ist hier die perfekte
Wahl. Die Wassermelone hebt seine Fruchtigkeit noch

DORNFELDER ROSE

TROCKEN

o
mehr hervor und durch die Minze der Kebabs ist der Ge- R
danke an einen sommerlichen Cocktail nicht fern. Diese

erfrischende Wein entlockt selbst dem hartnackigsten
Rosé-Skeptiker ein verzicktes und zufriedenes Lacheln. = c =
Alison & Bernd Flemming
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