Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept
Veggie-Doner

Ein Rezept von Veggie-Doner, am 27.06.2026

Fiir das Gemiise:
2 kleine Zucchini
1 Mohre
1 rote Paprika
11/2 Knoblauchzehen
% TL gemahlener Kreuzkiimmel

% TL Pul Biber (aus dem tiirkischen
Lebensmittelladen)

Fiir die Sauce:
1 Zitrone

3 EL Tahin (Sesampaste)

Salz

AuBerdem:
1Bund glatte Petersilie

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zutaten

1 Knolle

2 Stangen
1

4 EL

2 TL

12
150 g

Pul Biber (nach Belieben; aus dem tiirkischen

Lebensmittelladen)

Rezeptinfos

Fenchel
Staudensellerie

rote Zwiebel

Olivendl

getrockneter Oregano
Salz

Pfeffer

Knoblauchzehe

turkischer Joghurt (10 % Fett; ersatzweise
griechischer Joghurt)

Pfeffer

kleine Pide-Fladenbrote (ersatzweise 1 grof3es
Fladenbrot)

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion

Ca. 570 kcal

Zubereitung

]_. Den Backofen auf 220° vorheizen. Das Gemiise waschen und putzen. Zucchini langs halbieren, die Halften querin 1,5 cm
breite Stiicke schneiden. Fenchel langs achteln und den Strunk so herausschneiden, dass die einzelnen Spalten noch
zusammenhalten. Méhre schalen und schrag in 3 mm dicke Scheiben schneiden, Staudensellerie leicht schragin 1 cm
breite Stiicke schneiden. Paprika halbieren, weiRe Trennwande und Kerne entfernen und die Halften in 2 x 3 cm grole
Stiicke schneiden. Die Zwiebel schalen und langs in 1 cm breite Spalten schneiden, den Knoblauch ebenfalls schalen und

in Scheiben schneiden.

2. Das vorbereitete Gemiise, Zwiebel und Knoblauch auf ein Blech geben und mit Olivendl, Kreuzkiimmel, Oregano und Pul
biber mischen. Alles salzen und pfeffern, dann im Ofen (Mitte) in 35-40 Min. garen, zwischendurch einmal gut

durchrihren.
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3. Inzwischen fiir die Sauce die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Knoblauch schélen und grob hacken.
Knoblauch, Tahin, Joghurt und die Halfte des Zitronensafts mit dem Purierstab cremig mixen, dabei nach und nach so
viel eiskaltes Wasser zugeben, bis eine dickflussige Sauce entstanden ist. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

4. Petersilie waschen und trocken schiitteln. Die Blattchen abzupfen und grob hacken. Die Pidefladen 6ffnen, alternativ das
groRe Fladenbrot vierteln und die Viertel bis zum Rand aufschneiden. Das Gemdse aus dem Ofen nehmen und kurz ruhen
lassen. Dann die Hélfte der Petersilie untermischen. Das Gemiise in die Pide oder das Fladenbrot fiillen, mit Sauce
betrdufeln, mit tibriger Petersilie und nach Wunsch Pul biber bestreuen.
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