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Zutaten fur 4 Personen
Zubereitungszeit: 45 Minuten

Sufkartoffelspiel3e mit Halloumi

Zutaten fur Suf3kartoffelspief3e mit Halloumi
8 Stuck Grillspiel3e

2 Stk. SuRkartoffeln (ca. 800 g)

1 Pkg. (a 200 g) Halloumi (Grillkase)
1 gelbe Paprikaschote

1 rote Paprikaschote

1 Gemiusezwiebel

1 Knoblauchzehe

2 EL Rapsal

1 TL EdelsuRRpaprika

1 EL getrocknete Krauter
1 Bio-Zitrone

200 g fettarmes Joghurt
Pfeffer

8 Lorbeerblatter

Salz

Zubereitung

1. SufRkartoffeln schalen, waschen und in Salzwasser ca. 20 Minuten kochen.
Halloumi in 8 Scheiben schneiden. Paprika putzen, waschen und in je 8 grobe
Stucke schneiden. Zwiebel schalen und in 12Spalten schneiden.

2. SuRkartoffeln abgieRen und etwas abkihlen lassen. Kartoffeln in insgesamt
12 Scheiben schneiden. Knoblauchzehe schéalen, hacken. Mit Ol,
Paprikapulver und Krautern der Provence verrihren.

3. Zitrone heil3 abwaschen, Schale fein abreiben. Zitrone halbieren. Joghurt mit
Zitronenschale verrihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Jeweils 3
Kartoffelscheiben, 2 Kasescheiben, 3 Paprikastiicke, 2 Lorbeerblatter und 3
Zwiebelspalten abwechselnd auf je zwei Grillspiel3e stecken.

Mit dem Gewdirzol gleichméafig bestreichen.

4. Spiel3e auf den Grill legen und unter Wenden ca. 15 Minuten grillen. Zitrone
mit der Schnittflache nach unten ebenfalls auf den Grill legen und ca. 5
Minuten grillen. Spiel3e vom Grill nehmen, mit dem Saft von der gegrillten
Zitrone betraufeln und mit Salz wirzen. Joghurt-Zitronen-Dip dazu reichen.

Guten Appetit!

Quelle: kochen & genief3en 7/2016
www.lecker.de

© Mag. Veronika Macek-Strokosch
Ernéhrungswissenschafterin, Dipl. TCM-Ernéhrungsberaterin www.eat2day.at




@ cat?day

Eméahrungsconsutting

/ Champignon-Tofu-Spiel3e \

Zutaten fur 4 Personen
Zubereitungszeit: 45 Minuten

Zutaten fir Champignon -Tomaten -Spiel3e
350 g Tofu

300 g frische Champignons

2 unbehandelte Limetten

3 EL Sojadl

Y, TL Sambal oelek

1 EL Sojasauce

Y% TL flussiger Honig

% TL frisch geriebener Ingwer
Koriander

1 Msp. gemahlener Koriander
Koriandergriin zum Garniere

Zubereitung

1. Den Tofu in 1,5 cm gro3e Wirfel schneiden. Die Champignons putzen und mit
einem Kuchenkrepp abreiben.

2. Limette heild abwaschen, trocken tupfen und in diinne Scheiben schneiden. Die
andere Limette halbieren und auspressen. Mit dem Ol, Sambal Olek, Sojasauce,
Honig, Ingwer und Koriander verruhren, salzen und pfeffern. Den Tofu mit den
Champignons abwechselnd auf HolzspielR3e stecken und mit der Marinade
bestreichen. 20 Minuten ziehen lassen und unter Wenden auf dem heil3en Grill
braten

3. Die fertig gegrillten SpielRe auf Teller anrichten, mit Limettenscheiben und
Koriander garnieren und servieren.

Guten Appetit!

\\ Quelle: www.eatsmarter.de /
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/ Marshmallow-Spiel3e mit Brioche, Beeren \

und Schokolade-Dip

Zutaten fur 4 Portionen

Spiel3e:

200 g Brioche

12 grol3e Erdbeeren
24 Stk. Marshmallows

Dip:

100 g Feinkristallzucker
300 ml Obers

80 g Zartbitterschokolade
50 g Milchschokolade

Zubereitung

Fur den Dip den Zucker mit 2 EL Wasser in einem Topf bei mittlerer Hitze verrihren,
bis er sich auflost. Aufkochen und ohne Rihren 4 bis 5 Minuten kochen lassen, bis
ein dunkler Karamell entsteht.

Vom Herd nehmen und das Obers vorsichtig eingiel3en (Achtung, Karamell spritzt!).
Wieder auf den Herd stellen und verrihren.

Schokolade grob hacken und einriihren, bis ein glatter Dip entsteht.

Grill vorheizen. Brioche in 2 cm dicke Scheiben schneiden, entrinden und in Wirfel
schneiden.

Erdbeeren putzen und halbieren.

Abwechselnd Briochewdurfel, Erdbeeren und Marshmallows auf Spiel3e stecken.
Unter gelegentlichem Wenden 3 bis 4 Minuten grillen, bis die Briochewurfel gerostet
sind und die Marshmallows zu schmelzen beginnen.

Spiel3e und Dip anrichten und servieren.

Guten Appetit!

Quelle: frischgekocht.billa.at
Foto: © Ben Dearnley
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