]
Schaschlik a la 50er

Rubrik: 8: Fleischgerichte GELmELAE D170
Zutaten:
Fir 6-8 SpieRe
300 g Frische Schweinenieren (2 Stick) 1,34 DM
1/21 Kochendes Wasser
1TL Salz (fur das Wasser)
300g  Frische Schweineleber 1,50 DM
— Salbei, gemahlen
400g  Durchwachsener Speck 1) 2,90 DM
4 Mittlere Zwiebeln, halbiert und in Schalen zerlegt 0,44 DM
— BISKIN-OI 0,25 DM

— WeilRer Pfeffer, gemahlen
— Salz aus dem Salzstreuer

— FUCHS Schaschlik-Gewiirz 2) 0,40 DM (alle Gewiirze)
— APPEL Worcester-Sauce 0,25 DM
— KRAFT Schaschlik-Sauce 0,50 DM
Insgesamt: 7,58 DM
Zubereitung:
1. Die Schweinenieren in kaltem Wasser etwa SpielRe in die Pfanne geben und von jeder
] 1 Stunde wassern. Dabei das Wasser Seite etwa 4 Minuten braten (2 x 4 Minu-
% mehrmals wechseln. ten). Die fertigen Spiel3e in eine feuerfeste
@| 2. Dann die Nieren in etwas kochendem Salz- Schale legen und im Bratofen (125 °C)
o wasser blanchieren. Nieren von harten Ge- warmstellen.
I falken befreien und in Scheiben schneiden. 8. Die restlichen Schaschliks ebenso braten.
2 3. Die Leberscheiben in 2 cm-groR3e Stilicke 9. Die fertigen Schaschlik etwas salzen
=< schneiden und mit etwas Salbei bestreuen. (Streuer) und evtl. mit dem FUCHS
§ 4. Den Speck in ebensolche Scheiben schnei- Schaschlik-Wiirzer bestreuen °) und sofort
N den. Sie dirfen nicht zu dick sein. kmr:h\s/v?im:r?]tgéuﬂgtticsh:r?/(i::rllakr;sauce und
© 5. Auf 18 cm lange Spiel3e abwechselnd prig g '
Zwiebel-, Speck-, Leber- und Nieren-Stik- Als Beilage kann auch Reis (Rezept 461) ge-
ken stecken. Die Mengen ergeben etwa 6~ rgjcht werden. Auch in 10 Minuten aufgebackenes
8 Spiefe. Ciabatta-Brot schmeckt gut zum rustikalen
6. Die SpieR3e pfeffern und auf eine Platte le- Schaschlik.
gen. ) 1 selbstgemachtes Schaschlik hat also Ende
7. In einer groRen Bratpfanne reichlich Ol Dezember 1999 rund 0,95 DM (= 0,48 EUR) ge-
(ca. 1/2 cm hoch) hei3 werden lassen. So- kostet (Materialkosten ohne Energiekosten). In
bald an einem ins Fett gehaltenen Holz- den 50er-Jahren waren es wohl um die 1,50 DM,
spatel Blaschen aufsteigen, 4 Schaschlik- was es an der Imbi3bude kostete.
Anmerkungen:

1) Besonders gut eignet sich: Gelderlander Bauchspeck von PLUS.

2) Besteht aus: Zwiebeln, Lorbeer und Paprika.

3) Nur ein Hinweis: Curry wird beim Schaschlik nicht verwendet. Das
gehdrt zur Curry-Wurst — eine vollig andere Geschichte.

Quelle:  In den 50er-Jahren gab es u. a. am Berliner Kurfiirstendamm an der
Gedachtniskirche Imbilbuden (wo heute die moderne Kirche steht), die
ein wohlschmeckendes einfaches Schaschlik im Angebot hatten. Dieses
Rezept ist der muhselige Versuch, ein solches Schaschlik nach der
Geschmackserinnerung zu rekonstruieren.
Notiert: 31.12.1999 + 30.7.2000 SCh




