PAMMVISIVS



Gemiise-Grillspiefde
mit Schaffeta

Rezepte vom LAISEACKER

Zutatenliste (4 Personen):
Fr die Marinade:

je 3 Zweige Thymian und Oregano, 1 Zweig Rosmarin, 6 EL Olivendl, 4 EL
Gemdisebrihe, Paprika edelsif3, Salz, Pfeffer

Flir die Spiefe:

ca. 150 g kleine Champignon (16 Stuck), 1 gelbe Paprika, 1 kleine Zuc-
chini, 16 Cocktailtomaten, 1 kleine Aubergine, 200 g Flammkase

Zubereitung:

1. Zunachst 8 Holzspiefle in Wasser einweichen oder Grillstabe aus
Metall verwenden.

2. Fur die Marinade die Krauter waschen, kleinzupfen und mit den

restlichen Zutaten ziehen lassen. Das Gemuse putzen, waschen
— und in mundgerechte Stucke schneiden. Mit der Marinade Uber-
giefRen und ziehen lassen.

3. Den Feta (oder Flammkase) in 2 cm grofle Wrfel schneiden.

4. Gemuse und Feta abwechselnd auf die Spief3e stecken und auf
gedltem Grillrost von allen Seiten garen.

FeinschmeckerTipp:

Dazu schmeckt ein Joghurtdip.

o LNISECKER e Viele weitere tolle Rezeptideen
finden Sie auf www.laiseacker.de

Guten Appetit!
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