Lamm-Ananas-Spiefie

Zutaten (fir 2 Personen):
- 250 g Lammlachs

- 160 g Ananas

- 1,5 EL Rapskerndl

- 2 TL fllissiger Honig

- 0,5 TL Currypulver

- 400 g Babyspinat

- 1 kleine rote Zwiebel
- 2 TL heller Sesam

- 1 TL Kokosfett

- Salz

- aus der Miihle: Pfeffer
- 1,5 EL Sojasof3e

Lammlachs in 2 cm grof3e Wiirfel, Ananas in etwa 1 cm grofRe Wiirfel schneiden. Fleisch- und Ananasstiicke abwechselnd auf
Holzspie[e stecken. Ol, Honig und Currypulver zu einer Marinade verriihren, die Spiefe damit rundum bestreichen und etwa
10 Minuten ziehen lassen.

Inzwischen den Spinat verlesen, waschen und gut abtropfen lassen. Zwiebel schélen, halbieren und in feine Streifen
schneiden. Sesam in einer beschichteten Pfanne ohne Fett leicht résten. Herausnehmen und abkiihlen lassen.

Eine Grillpfanne mit Kokosfett einstreichen und erhitzen. Die Lammspie[ie trocken tupfen und in der Pfanne bei mittlerer bis
starker Hitze rundum 6-8 Minuten goldbraun braten. Herausnehmen, salzen und pfeffern. In Alufolie wickeln und 5 Minuten
ruhen lassen.

Inzwischen die Zwiebel in einer beschichteten Pfanne in wenig Ol andiinsten. Etwas Wasser dazugeben und aufkochen. Spinat
hinzufliigen, mit SojasofRe, Pfeffer und wenig Salz wiirzen und zugedeckt 2-3 Minuten diinsten, bis die Blatter
zusammengefallen sind.

Den Spinat mit Sesam bestreuen und mit den Lammspie[ien auf Tellern anrichten. Dazu passt 0.5 Dinkelvollkornbrétchen pro
Person.
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