ANTICHUCHOS (Rinderspiege)

2Zutaten:

1 kg Rihderherz (alternativ Kann man
auch in Warfel geschnittenes
TRindfleisch verwenden)

1 Tasse Essig

1 EL gemahlener Kreuzklmmel

1 Essl6ffel gemahlener rote Paprika
¢ Knoblauchzehen, fein gehaCkt

Galz hach Geschmack

Pfeffer hach Geschmack
1 EL Oreganho

1/2 Tasse Stout (optional)
1/4 Tasse Pflanzendl

Anticucho-Stabchen oder Holzspiege

Beilagen:

Kartoffelh gekocht und in SCheiben geschnitten
Erdnusssoge (optiohal)

Scharfe Soge (I lajua)

2ubereitung:

1. Marinade:

In einer grogen Schissel Essig, Kreuzkimmel, rote Chilischote, Knoblauch,
Galz, Pfreffer, Oregano und Stout (Falls verwendet) mischen. Das Ol
dazugeben und alle Zutaten gut vermischen.

2. Fleisch:

Die Rinderherzen grlndlich reinigen und dabei Fett uhd Sehnen entfernen.
In mittelgroge Stlcke schneiden und zur Marinade geben. Darauf achten,
das Fleisch vollstandig mit der MisChung zZu bestreiChen. Mindestens 2



Stuhden, am besten (ber Nacht, im KUhisChrank marinieren lassen, damit
die Aromen gut aufgenommen werden.

. 2usammenbau der Anticuchos:

Das FleisCh aus der Marihade hehmen und die StlUcke quf die Anticucho-
Gtifte oder Holzspiese fadeln, die mit Zwiebelstlcken (optionhal) durchsetzt
sind.

. Grillen:

Grill oder Elektrogrill auf mittlere bis hohe Hitze vorheizen. Die
Anticuchos darauf legen und von beiden Seiten garen, bis das FleisCh gar
uhd leicht gebraunt ist. Die Garzeit betragt in der Regel Ca. 10-15 Minuten,
abhangig von der Dicke des Fleisches.

. Gervieren:

Die Anticuchos heiB servieren, als Beilagenh sChimeCken gekochte
Kartoffelscheiben und Saucen wie Erdhusssauce oder [lajua (boliviahisChe
SCharfe Sauce) dazu.

Guten Appetit bzw. iBuen provecho! &



