Gemiise auf dem Elektrogrill

Auberginen

Auberginen waschen und
trocknen, Mit einem Gemiisehobel
langs oder schrég in nicht zu
diinne Scheiben teilen.
Austernpilze

Pilzfiisse grofziigig abschneiden,
sie werden meist zah. In Abschnit-
te teilen, die gut aufgelegt werden
konnen.

Chicorée

Chicorée langs halbieren, Strunk
herausschneiden, Blatter
waschen und trocknen.
Frihlingszwiebeln

Waschen und trocknen, das
Griine einkiirzen. Eventuell
halbieren

Karotten

GroRere Karotten nehmen.
Schalen und mit Gemiisehobel in
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diinne Scheiben schneiden.

Kartoffeln

Kartoffeln gut waschen und
trocknen. Mit einem
Gemusehobel I&ngs in nicht
zu diinne Scheiben teilen.

Paprika

Rote oder gelbe Paprika
waschen, langs halbieren,
Kerne und weil3e Haut
entfernen und in langliche
Streifen schneiden.

Pilze

GrolRere Pilze nehmen,
putzen und langs in dickere
Scheiben schneiden.
Spitzpaprika

Sehr gut, fastam besten von
allen Paprikaarten, schmeckt
griine Spitzpaprika. Langs
halbieren, Kerne entfernen.
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Tomaten

Kleinere Strauchtomaten /
Kirschtomaten waschen
und im ganzen auflegen.

Zucchini

Zucchini waschen,
trocknen und die Enden
abschneiden. Mit einem
Gemiusehobel 1&ngs in
nicht zu diinne Scheiben
schneiden.

Gelbe Zucchini sind eine
interessante Variante.
Marinieren

Alles Gemiise mit reichlich
Salz aus der Miihle und mit
wenig Pfeffer wirzen. Mit
reichlich Olivend! betraufeln.
Grill

Grill mit Olivendl einpinseln
und gut vorheizen.

Hinweise:

Kartoffeln sollten vor dem
Grillen ca. 5-10 Minuten
vorgekocht werden, sonst
brauchen sie zu lange. Vor
dem Marinieren gut trocknen.

Zucchini und Paprika sind
unverzichtbare Grund-
bestandteile, die Pilze werden
sehrgut.

Schlagworte:

mittel, Zubereitungzeit je
nach Menge, Grillzeit
ebenfalls, Zeit zum Vor-
heizen ca. 15 min, Beila-
gen, Gemise, international
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