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1. FACHERZUCCHINI MIT SCHAFKASE

* Zucchini

*+ Olivendl

* Frische Minze
* Schafkdse

* Pfeffer

Bubereitiny

Zucchini der Lange nach mehrmals einschneiden, aber
nicht durchschneiden. Den Schafkése in diinne Scheiben
schneiden und die Schnitte im Zucchini damit befillen.
Mit OL bepinseln, wiirzen und mit Minze bestreuen.

In einen Brater geben oder in Alufolie wickeln und

mind. 30 Min. indirekt garen.
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2.GEFULLTE PARADEISER

* 4 Fleischparadeiser

* Sonnenblumenkerne

* Olivendl

* Jungzwiebel oder Zwiebel- fein gehackt
* Knoblauch- fein gehackt

* 500 g Mangold- geputzt

* Muskatnuss- gerieben

* Salz, Pfeffer

* Kdse zum Gratinieren nach Belieben

Suberei

Mangold in Streifen schneiden. Sonnenblumenkerne
in etwas Olivenol anrosten. Zwiebelwirfel dazugeben.
Gehackten Knoblauch und Mangold hinzugeben.

3 Min. diinsten. Abkuhlen lassen und wirzen.

Deckel der Paradeiser abschneiden und diese aushohlen.

Das ausgehohlte Paradeiser-Fruchtfleisch hacken und
mit dem Kase unter die Mangoldmasse rihren.
Paradeiser fillen. Deckel aufsetzen. In einem Bréater
oder in Alufolie 10 Min. grillen.

3. GEGRILLTER BROKKOLI

* Brokkoli
* Salz, Pfeffer
* Olivenol

* Mandelsplitter nach Belieben

Subereitiny

Brokkoli bissfest diinsten und mit kaltem Wasser abschre-
cken. In eine mit Olivendl bepinselte Gemisepfanne geben,
wirzen und danach angrillen.

7'- : Mandelsplitter ohne Ol kurz anrésten und am

Schluss unter den Brokkoli mischen.
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L.GEGRILLTER GRUNER SPARGEL
MIT MINI-OFENERDAPFELN

* Griiner Spargel

* Beilagen-Erddpfel
* Grobes Meersalz
+ Olivendl

Subereitin

Harte Spargelenden abbrechen. Auf einem Teller Oliven-
ol verteilen und Meersalz darauf streuen. Den Spargel
darin wenden und durchziehen, danach auf allen Seiten
ein wenig angrillen. Fur die Mini-Ofenerdapfel die Erdap-
fel fein einschneiden, aber nicht durchschneiden. Auf ein
Stilck Alufolie oder in einen Brater legen. Mit Olivenol und
Meersalz betraufeln. In Alufolie einwickeln bzw. den Bréater
abdecken und indirekt ca. 45-50 Min. je nach Erdapfel-
groBe indirekt grillen.
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T : Wir reichen ein Pesto zu den Veggie-Beilagen.
Dazu 1 Bund Minze- und Basilikumblatter oder andere
frische Gartenkrauter nach Belieben zupfen und mit 75 ml
kalt gepresstem Ol und eventuell etwas Zitronensaft zu

einem Pesto purieren oder mixen.

Guden Appedil!
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