
 

 

 

  
 

 
 
Kebab am kleinen Spiess 

 
 
Zutaten:  
 
500 g gehacktes Lammfleisch (zweimal durch den Fleischwolf gedreht) 
1 mittlere Zwiebel, fein gehackt 
1 Knoblauchzehe, gepresst 
1 kleine Handvoll grüne ungesalzene Pistazien, grob gehackt 
1 Handvoll glattblättrige Petersilie, fein gehackt 
1 Handvoll Koriander, fein gehackt 
½ Weggli, in Milch eingelegt und fein zerdrückt 
2 TL Kreuzkümmel, gemahlen 
½ TL Koriandersamen, fein gemörsert 
½ TL Paprika, gemahlen 
½ TL Senfsamen 
knapp ½ TL Sumach 
2 Messerspitze Kardamom, gemahlen 
1 Prise Zimt 
Salz 
schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen 
 Olivenöl 
 
 
Zubereitung: 
 
Alle Zutaten in eine Schüssel geben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und gut verkneten, bis eine 
gleichmässige Masse entsteht. Die Kebab-Masse portionenweise auf kleine Holzspiesse geben und 
die Spiesschen dann mit Klarsichtfolie abgedeckt etwa eine Stunde in den Kühlschrank stellen.  
Die Kebab-Spiesschen rundum mit  Olivenöl bepinseln und anschliessend in etwas Olivenöl (oder auf 
dem Grill) auf allen Seiten gut anbraten, bis das Fleisch durchgebraten ist. 
 
Gut dazu passt ein Dressing aus Joghurt, geraffelter Gurke, Salz, Pfeffer, wenig Knoblauch, grob 
gehackten Kapern und fein geschnittenem frischem Pfefferminz. 
 
 
     *** 

 


