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Rezept
Grillgemuse mit Zitronenol
Ein Rezept von GrillgemUse mit Zitronendl, am 09.04.2024
Zutaten
FUR DAS GEMUSE:
2 kleine Auberginen 4 kleine Zucchini
1 Knolle Fenchel (groR) Salz
FUR DAS ZITRONENOL:
2 Bio-Zitronen YaTL Korianderkorner
¥ TL Kardamomkapseln YaTL Pimentkorner
1Prise Salz Pfeffer
75 ml Olivendl 1Stiangel Minze
AUSSERDEM:
Ol zum Bestreichen
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 230 kcal

Zubereitung

]. DasGemiisewaschen und putzen. Auberginen so schalen, dass immer ein Streifen Schale zurlick bleibt, und in
fingerdicke Scheiben schneiden. Die Zucchini der Lange nach halbieren. Von der Fenchelknolle die Stiele abschneiden.
Die Knolle so durch den Strunk in 2 cm dicke Scheiben schneiden, dass diese nicht auseinanderfallen. AnschlieRend das
Gemdlise mit etwas Salz einreiben und auf Klichenpapier ausbreiten.

2. Fiir das Zitronendl die Zitronen heift waschen, abtrocknen und mit einem Zestenreifler ca. 1 TL feine Schalenstreifen
abziehen oder mit einer Gemiisereibe die gleich Menge Schale fein abreiben. Die Zitronen auspressen. Gewlirzkérner im
Morser mit Salz und Pfeffer zerreiben, dann mit Olivendl, Zitronensaft und -schale verriihren. Minze abbrausen und
trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen, grob schneiden und unters Zitronendl mischen. Alles mit dem Pirierstab
cremig mixen.

3. Den Grill anheizen. Gemiise mit Kiichenpapier gut trocken tupfen, vorher eventuell waschen, um das liberschissige Salz
zu entfernen. Das Gemlse mit etwas Zitronendl bestreichen.

4. Den Grillrost hei® werden lassen, leicht 6len. Das Gemlse auf den Rost legen und bei starker Hitze pro Seite 7 - 10 Min.
grillen, bis es schon gebraunt ist. Grillgemise anrichten und mit der restlichen Zitronensauce betrdufeln.
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