Gegrilltes Gemuse mit
Kilians BBQwtirze,
Limettensaft und Olivenol
(Beilage)

Q. Haupts Ve BB(

Dauer: ca. 30 Minuten

Zutaten (4 Portionen) Zubereitung

1 Zucchini griin Das Gemise waschen, trocknen und nach Belieben in grofere Stlicke schneiden. Die

1 Aubergine Mini-Maiskolben maximal halbieren. Die Schalotten schalen und ebenfalls nach

1 Paprika rot Belieben der Lange nach halbieren oder vierteln. Anschliefend alles auf dem Grill oder
125 g Mini-Maiskolben in einer Grillpfanne scharf angrillen und dem Gemtse ein kraftiges Grillmuster geben.
3 Schalotten Dabei ganz leicht salzen.

3 TL Kilians BBQwiirze

140 ml Olivenal Fur die Marinade das Olivenol mit Limettensaft und Kilians BBQwUrze in einer

40 ml Limettensaft Schiissel vermengen. Das heile Grillgemise mit der Marinade vermischen und etwas
Salz durchziehen lassen. Nochmals mit Salz abschmecken und das GemUise warm oder

Pfeffer weild kalt servieren. Das marinierte GrillgemUse halt sich gut fir 2-3 Tage im Kuhlschrank.


https://www.altesgewuerzamt.de/index.php?cl=ewrecipes_favorites&fnc=toggleFavorite&rid=78b767221797ab15a1d0c24df72a1b87
https://www.altesgewuerzamt.de/Rezepte/Hauptspeise/
https://www.altesgewuerzamt.de/Rezepte/Vegetarisch/
https://www.altesgewuerzamt.de/Rezepte/BBQ/

