
 

 

 

  
 

 
 

Lamm-Halloumi-Spiesschen 
 
 
Zutaten: 
 
450 g Lamm (Lammrückenfilet oder Lammhüftli), in Würfel geschnitten 
ca. 250 g Halloumi, in Würfel geschnitten  
 
 
Marinade: (Fleisch) 
 
3 EL Olivenöl 
1 TL grobkörniger Senf  
1TL flüssiger Honig 
1 Knoblauchzehe, gepresst 
nach Belieben frischer Thymian, Blättchen gezupft und fein gehackt 
nach Belieben frische Minze, Blätter fein gehackt 
nach Belieben getrockneter Chili, entkernt und fein gehackt 
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 
 
Marinade: (Halloumi) 
 
Olivenöl 
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 
 
Salz (die Spiesschen erst salzen, kurz bevor sie auf den Grill kommen) 
 
 
 
Zubereitung: 
 
Das Fleisch mindestens zwei Stunden vor dem Grillieren aus dem Kühlschrank nehmen und 
Raumtemperatur annehmen lassen.  
 
Die Zutaten für die Marinade (Fleisch) in eine Schüssel geben und gut mischen. Das Fleisch in Würfel 
schneiden und in die Marinade geben. Gut mischen und etwa eine Stunde marinieren lassen. 
Den Halloumi in Würfel schneiden und etwas Olivenöl und Pfeffer dazu geben. 
 
Lamm- und Halloumiwürfel abwechslungsweise auf Holzspiesse stecken. Die Spiesschen erst salzen, 
kurz bevor sie auf den Grill kommen. 
 
Die Lamm-Halloumi-Spiesschen passen perfekt zu Salat, Taboulé und Fladenbrot. 
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