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GU Rezepte
Rezept
Grillgemuse mit Minzol
Ein Rezept von GrillgemUse mit Minzol, am 17.04.2024
Zutaten
100 ml Olivendl 50 ml Zitronensaft
je 1 Msp. getrockneter Thymian, Majoran je 1 Msp. Selleriesalz, Delikatess-Paprikapulver,
Cayennepfeffer
Salz schwarzer Pfeffer
1 Zweig frische Minze 3 schlanke Auberginen
6 kleine Zucchini 2 grolde Fenchelknollen
1Bund glatte Petersilie zum Servieren Ol fiir den Rost
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 275 kcal

Zubereitung

1. Den Holzkohlengrill anheizen. Fiir das Wiirzol Olivendl, Zitronensaft, zerriebene Krauter, Gewlirze sowie eine gute Prise
Salz und Pfeffer cremig verquirlen.

2. Das Gemiuse waschen und putzen. Die Auberginen schrag in knapp 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die Zucchini langs
halbieren. Die Fenchelknollen so durch den Strunk in Scheiben schneiden, dass diese noch zusammenhalten. Die
Gemusescheiben salzen und mit etwas Wiirzél bestreichen.

3. Den Grillrost leicht 6len. Das Gemiise auf dem heilRen Rost (oder in der Grillpfanne) bei mittlerer Hitze pro Seite ca. 10
Min. grillen, bis alles schon gebraunt ist. Dabei gelegentlich mit Wiirzol bepinseln.

4. Inzwischen Minze und Petersilie waschen und trockenschitteln. Die Minzblattchen fein hacken und unter das Wiirzol
rihren.

5. DasGrillgemise mit Minzol betrdufeln, mit Petersilienzweigen garnieren und sofort servieren.
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