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Vegetarische GrillspieRe Ernihrungsberatung
fiir 8 Holzspiefle (oder kleine Schaschlikspief3e)

2 Zucchini

1 rote Paprika

1 gelbe Paprika

100 g Cherry- oder Datteltomate
200 g Grillkase

2 Knoblauchzehen

2 Stiele Basilikum

4 EL Olivendl

Salz, Pfeffer

e Zunachst Holzspielle in Wasser einweichen.
e Knoblauch und Basilikum fein hacken.

e Basilikum in einer Schiissel mit Olivenél, Salz, Pfeffer und Knoblauch zu einer Marinade
verriihren.

e Zucchini der Lange nach in diinne Scheiben schneiden.

e Paprika und Grillkdse in mundgerechte Wirfel schneiden.

e Zucchini flach in eine Schiissel legen, (ibriges Gem{iise sowie Kadse zugeben und mit Marinade
UbergielRen.

e Im Klhlschrank mindestens 1 Stunde ziehen lassen.

e Danach mariniertes Gemise sowie den Kdse abwechselnd auf Spiefe stecken.

e Dazu Zucchini zu kleinen Packchen zusammenfalten.

e SpieRe unter Wenden und mehrmaligem Bepinseln mit der ibrigen Marinade von allen
Seiten goldbraun in einer Grillschale auf dem heil3en Grill 5 -8 Minuten grillen.

Obstgrillspiele

fiir 8 Holzspief3e (oder kleine SchaschlikspiefSe)
2 Aprikosen

1 Mango

250 g Ananasfruchtfleisch
250 g Erdbeeren

3 EL Rapsol

1 EL flussiger Honig

2 EL Zitronensaft

150 g Joghurt

50 g Kokosmilch

2 Stiele Minze

e Ananasfruchtfleisch, Aprikosen, Mango und Papaya in mundgerechte Stiicke schneiden.
Frichte abwechselnd auf SpieRe stecken.

e Ol mit Honig und Zitronensaft verrithren und die SpieRe damit bepinseln.

e Unter regelmaBigem Wenden auf dem heiRen Grill 5-6 Minuten braunen lassen.
Zwischendurch immer wieder mit dem Ol bestreichen.

e Fir den Dip Joghurt und Kokoscreme verriihren.

e Minze waschen, trocken schitteln, die Blatter abzupfen und grob hacken.

e SpieRe vom Grill nehmen und auf eine Platte legen.

e Mit Minze bestreuen und den Dip dazu servieren.
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