Lamsspiesjes

Ingrediénten:

8 ijzeren spiezen of 20 satéprikkers
1kg lamsviees

1 el zout

1 tl zwarte peper

2 tl komijn

2 gele uien

Half bosje peterselie

Half bosje koriander

Half kopje olijfolie

Bereiding:

Snij het lamsvlees in kleine blokjes en marineer het met de bovengenoemde kruiden, voeg

daarbij de olijfolie toe.

Doe de uien, koriander en peterselie in een mixer en mix de ingrediénten half fijn, doe de
helft bij het viees en bewaar de andere helft voor de garnering. Rijg het vlees aan de
spiezen en doe ze vervolgens in het midden van de oven op 200 graden voor ongeveer 15
minuten. Draai de spiezen na 7 minuten om en laat ze nog zo'n 7 minuten garen aan de
andere kant. Haal ze vervolgens uit de oven en dien ze op met daarbij een beetje zout,

komijn en de rest van de uienmix.



