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Rezept

Gemiise-GrillspieB

Zutaten fiir ca. 2-4 Portionen
Arbeitszeit: ca. 20 min

1 Zwiebel

1 Zucchini

200g Cherrytomaten
200g Champignon

1 Aubergine

2 EL Olivenol

1 EL Balsamico

1 Knoblauchzehe
Salz und Pfeffer

500 ml Gemiisebriihe
frische Krauter nach Geschmack (Thymian, Rosmarin)
Holzspielle

Das Gemiise gut waschen, die Zucchini und die Aubergine in die gewiinschte Groéf3e schneiden fiir
die Spiefe.

Eine Pfanne mit etwas Ol erhitzen und das Gemiise kurz anbraten, mit Gemiisebriihe auf gielen und
1 Minute kochen lassen, danach sofort abgie3en und auskiihlen lassen. Wer es knackig mag kann
hier gern auf diesen Schritt verzichten und das Gemiise direkt aufspieen und in die Marinade legen.
Fiir die Marinade etwas Ol mit fein gehackten frischen Kriutern, Salz und Pfeffer verriihren. Eine
Knoblauchzehen pressen und unterriihren, etwas Balsamico zugeben und das Gemiise damit
ibergieBen, anschlieBend fiir ca. 12 Stunden in den Kiihlschrank packen.

Nun konnen die Spie3e gemacht werden. Das Gemiise, sowie die Pilze schon abwechseln auf die
Spiefle stecken. Zwischenrein kann immer wieder mal ein Stiick von der noch rohen Zwiebel, die

einfach putzen und in Stiicke zum AufspieBen schneiden.

Nun kann gegrillt werden — Guten Appetit!
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