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Lust auf ein vegetarisches Grillfest der Extraklasse? Da kénnen wir unsere farbenfrohe

BBQ-SpeCIaI: Geg rI"tes Sommergemuse Kombination aus Zucchini, Tomaten, Minze und cremigem Greek White nur empfehlen!

mit Greek White und Baba Ghanoush Dazu gibt es wiirziges Naanbrot mit Koriandernote und selbst gemachtes Baba
Ghanoush. Dafir wird Aubergine auf dem Grill geréstet und mit Tahini zu einer

@ 40-50min % 2 Personen aromatisch-rauchigen Creme veredelt. Extraklasse fur Fortgeschrittene!



Was du von uns bekommst

+ 1 Knoblauchzehe

- 1 Pck. griechische
Gewlirzmischung

« 1 Zucchini

+ 2 Tomaten

+ 2 Auberginen

- 1 Packung Knoblauch-
Koriander-Naan 1.2

+ 1 unbehandelte Zitrone

- 25g Tahini 3

10g Minze

+ 150g Violife Greek White

Was du zu Hause benétigst

+ ¥TL Honig
- Salz und Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

+ Grill oder Grillpfanne

« Stabmixer mit hohem Gefal3
- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemise und
Salate.

Allergene
Gluten (1), Milch (2), Sesamsamen (3).
Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 836kcal, Fett 42.9g,
Kohlenhydrate 94.2g, Eiweil3 21.9g

1. Zutaten vorbereiten

Den Grill vorheizen. Den Knoblauch schalen
und sehr fein wiirfeln oder durch eine
Knoblauchpresse driicken. Die
Gewiirzmischung mit 1EL Olivendl, 2TL
Honig, der %2 des Knoblauchs und

1 kréftigen Prise Salz verriihren, dann mit
Y2EL Wasser verdlnnen. Die Zucchini schrég
in Scheiben schneiden. Die Tomaten
vierteln. Die Zucchini und die Tomaten mit
der Wiirzsauce vermengen.

4. Naan und Zitrone grillen

Das Naan mit 2EL Olivendl betraufeln und 1-
3Min. bis zur gewlinschten Braunung grillen.
Die Zitrone halbieren und die Halften mit
den Schnittseiten nach unten direkt tber der
Glut 3-5Min. grillen oder bei starkster Hitze
braten, bis sie kraftig gebraunt sind.

2. Auberginen grillen

Den Grill einélen. Die Auberginen mit einer
Gabel mehrfach einstechen und unter
regelméaBigem Wenden grillen, bis sie weich
sind und Réstspuren aufweisen. Alternativ
eine Grillpfanne bei mittlerer Hitze
erwarmen; die Auberginen halbieren,
mehrfach einstechen und bei mittlerer Hitze
abgedeckt 7-10Min. braten, dabei
regelmé&Big wenden. Die fertigen
Auberginen in einem Sieb abkihlen lassen.

5. Baba Ghanoush zubereiten

Die Auberginen halbieren, mit einem Loffel
das Innere herausldsen und im Sieb

auspressen, sodass moglichst viel Flissigkeit

austritt. Das Auberginenmus mit dem
restlichen Knoblauch, dem Tahini und 1EL
Wasser in einem hohen Gefal3 fein purieren.
Das Baba Ghanoush mit ca. 1EL

Grillzitronensaft verfeinern und mit Salz und

Pfeffer wiirzen.

3. Gemiise grillen

Die Zucchini und die Tomaten auf dem Grill
oder in der Grillpfanne bei mittlerer Hitze auf
jeder Seite 3-5Min. grillen, bis Réstspuren
sichtbar sind.

6. Garnieren und servieren

Die %2 der Minzeblitter samt weichen
Stangeln abzupfen und fein schneiden. Das
abgekihlte Naan vierteln. Die %2 des Greek
White Uber das Gemiise krimeln. Das
Gemiise mit dem restlichen
Grillzitronensaft besprenkeln, mit Pfeffer
wirzen und mit der Minze garnieren. Mit
dem Naan und dem Baba Ghanoush
servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. @& v #marleyspooning
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