KASEREI CHAMPIGNON HOCH-GENUSS MIT

MEDITERRANEM GRILLGEMUSE
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Genuss

-1/2 Bd. Thymian

- 4 Oreganozweige
-1Bio-Zitrone

- 4 EL Olivenol

-2 EL Honig

- Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

Paprikaschoten waschen und vierteln, dabei Stielansatz, Kerne und
Trennhdute entfernen. Das Fruchtfleisch in breite Streifen schnei-
den. Paprikastreifen in einem Topf mit Salzwasser 5 Minuten vorko-
chen, abgieBen und mit kaltem Wasser abschrecken. Restliches Ge-
muse putzen und in Scheiben schneiden, gro3e Scheiben halbieren
oder in Streifen schneiden.

Die Krduter zupfen und hacken. Zitronenschale abreiben, den Saft
auspressen, mit den Krautern, Olivendl und Honig verriihren. Die
Marinade mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das vorbereitete Gemise an eine nicht zu hei3e Stelle auf einen
leicht gedlten Grill legen und ca. 10 Minuten garen (evtl. eine Alu-
schale verwenden). Das Gemuse vom Grill nehmen, mit der Marina-
de mischen. Késerei Champignon Hoch-Genuss in Spalten schnei-
den und mit dem Gemduse anrichten.

2 Kaserei Champignon Hoch-Genuss (Zimmertemperatur)
2 rote Paprikaschoten
- 400 g Sommergemise

(z.B.: Zucchini, Aubergine oder Friihlingszwiebeln)

Tipp:

Das Gemuse kdnnen Sie auch im Ofen garen. Dafiir den Backofen
auf 220 Grad (200 Grad Umluft) vorheizen. Das Gemuise auf einem
mit Backpapier ausgelegten Backblech verteilen und ca. 15 Minuten
im Ofen garen.

Weitere Rezepte unter: www.hoch-genuss.de



