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Gemüse in Folie
Anders als Fleisch, entfaltet Gemüse erst richtig seinen Geschmack, wenn es im eigenen Saft schmort. Das gelingt sehr einfach, wenn man Gemüse in einer feuerfesten Schale oder in Alufolie gewickelt auf den Grill bringt.

Der Vorteil von Alufolie ist die wirklich simple Anwendung und die platzsparende Zubereitung für jedes einzelne Grillstück.

So können beispielsweise vier Grillkartoffeln nebeneinander oder 4 gefüllte Auberginen sehr platzsparend auf dem Grill bereitet werden, und es bleibt genügend Platz für Steak und Würstchen.

Für ein echtes Grillerlebnis gibt es spezielle Grillfolie, die innen goldfarben beschichtet ist und eine gleichmäßige Wärmeverteilung verspricht. Hier kann ich jedoch aufgrund des Preises mit gutem Gewissen zur handelsüblichen Alufolie raten. Das Ergebnis ist ausgezeichnet.
Folienkartoffeln
Die Frage, die sich vielen stellt, werden die Kartoffeln vorher gekocht oder kommen diese roh in die Folie?

Das ist einfach beantwortet. Nehmen Sie festkochende große Kartoffeln, dann rate ich diese für 15 Minuten im kochenden Wasser vorzubereiten.
Nehmen Sie mehlige, große Kartoffeln, brauchen Sie diese nicht zwingend vorzubereiten, müssen diese jedoch etwas länger auf dem Grill lassen.

Zutaten für 4 Personen:

4 große, festkochende Kartoffeln
1 EL Salz
1  Wasser
4 Blatt Alufolie ca. 30x30cm
4 EL Olivenöl oder 20g Butter
4 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian

Zubereitung:

-Die Kartoffeln unter laufendem Wasser spülen und reinigen
-Wasser mit dem Salz zum Kochen bringen
-Die Kartoffeln 15 Minuten sprudelnd kochen lassen
-Kartoffeln abkühlen lassen
-Die Kartoffeln in die Mitte der Alufolie legen, dazu die Rosmarinzweige geben
-Die kleinen Blätter von den Thymian-Stängeln trennen und auf die 4 Kartofelln verteilen
-Olivenöl oder Butter darüber geben und die Folien über den Kartoffeln verschließen
-Anschließend auf dem Grill 10 Minuten erwärmen

Tipp: man kann die Kartoffeln in Folie gut am Vortag zubereiten und im Kühlschrank höchstens 3 Tage aufbewahren. Auf dem Grill dann jedoch 15-20 Minuten erhitzen.

Dazu passt Kräuterquark oder Zazicki.

***
Bohnen-Oliven
Dieses pfiffige Rezept verdanke ich Anne, die uns damit überrascht hat. Bohnen im Speckmantel kennt sicher jeder. Doch ist diese Variante mit Oliven eine interessante Idee.

Zutaten für 4 Personen:

250 g schlanke Bohnen
4 Blätter Alufolie ca. 30x30cm
4 Zweige Bohnenkraut
Salz
20 g Butter
100 g Oliven (schwarze ohne Kern)

Zubereitung:

-Bohnen waschen und die Enden abschneiden
-Bohnen auf die 4 Folienblätter verteilen
-Bohnenkraut darüber legen
-Je 25g Oliven pro Folie
-5 g Butter
-Etwas salzen
-Folie verschließen und auf dem Grill 20 Minuten erhitzen

Tipp: diese Bohnen in Folie können am Vortag gut vorbereitet und im Kühlschrank aufbewahrt werden. Dies eignet sich hervorragend als Beilage oder Vorspeise. 
Als Variation empfiehlt Anne ein paar Blaubeeren oder Preiselbeeren in die Alufolie zu geben.

***
Champignons mit Frischkäsecreme
Champignons gelingen besonders einfach in Folie. Es muss nicht vorgekocht werden. Die Champignons verlieren in der Folie sehr viel Flüssigkeit, darum nicht wundern, wenn die Champignons kleiner werden.

Zutaten für 4 Personen:

400 g weiße Champignons
4 Blätter Alufolie ca. 30x30cm
1 große Zwiebel
1 Knoblauchzehe
20 g Schnittlauchröllchen
20 g Butter
Salz

250 g Frischkäse
20 g Schnittlauchröllchen
Salz

Zubereitung:
-Champignons putzen und in Scheiben schneiden
-Zwiebel schälen und würfeln
-Knoblauch pressen und mit den Zwiebeln vermischen
-Champignons mit den Zwiebeln und dem Knoblauch mischen, etwas Salz darüber geben
-Alles auf den Folienblättern verteilen
-Butter und Schnittlauchröllchen darüber geben
-Folie verschließen und auf dem Grill 15-20 Minuten erhitzen

-Den Frischkäse in eine Schüssel geben, mit den Schnittlauchröllchen vermischen und salzen

Tipp: Die Champignons können bereits am Vortag in der Folie vorbereitet werden, aber nicht länger als 24h  im Kühlschrank aufbewahren. Statt des Frischkäses kann auch Kräuterquark oder Fetakäse verwendet werden.

***
Hobo-Meal
Dieses einfache Foliengrill Gericht kenne ich seit meiner Kindheit bei den Pfadfindern. Es ist denkbar einfach und wird auf der Glut eines Lagerfeuers zubereitet, kann aber auch auf dem Grill gegart werden.

Zutaten für 4 Personen:

4 Blätter Alufolie ca. 30x60cm
4 mittlere Kartoffeln
200 g Mais aus der Dose
2 rote Paprika
4 Tomaten
2 kleine helle Zwiebeln
20 g Butter
Salz, Pfeffer, Chilipulver

Zubereitung:

-Kartoffeln, Tomaten und Paprika waschen und in kleine Stücke schneiden
-Maisdose öffnen und abtropfen lassen
-Zwiebel schälen und würfeln oder in Scheibchen schneiden
-Gemüsestücke mit der Zwiebel vermischen und auf die Folienblätter geben
-Butter verteilen und etwas Salz, Pfeffer und nach Wunsch auch Chilipulver darüber geben
-Das Folienpaket verschließen und 20-30 Minuten auf den Grill oder die glühenden Kohlen legen

Tipp: Gemüsevariationen mit Zucchini, Kidneybohnen, Möhren, Auberginen, Lauch, Sellerie, grünen Bohnen, Schwarzwurzeln, Blumenkohl, Broccoli … machen dieses Hobo-Meal zu einem echten Kreativitätsgericht.

***
Gefüllte Tomaten
Ja, man kann Tomaten füllen und in Folie eingewickelt grillen. Diese Art der Zubereitung schont die Tomaten als Ganzes, und das Garen im eigenen Saft erhält die gesunden Lykopine. Dies ist ideal als Vorspeise oder Beilage.

Zutaten für 4 Personen:

40 g Reis
4 große Fleischtomaten
2 kleine helle Zwiebeln
2 große Möhren
1 Spitzparika
100 g Schafskäse
20 g Butter
4 Blätter Alufolie ca. 30x30cm
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

-Reis in Salzwasser kochen, bis er weich ist, anschließend in eine Schüssel füllen
-Tomaten waschen und den Stiel entfernen
-Die Tomaten mit einem Löffel aushöhlen und die Innereien in die Schüssel zum Reis geben
-Zwiebel schälen und klein hacken
-Möhren waschen, schälen und in vier Längs-Streifen schneiden
-Die Möhrenstreifen dann in kleine Stückchen schneiden
-Möhren und Zwiebeln in einer Pfanne mit heißer Butter 3-5 Minuten andünsten
-Spitzpaprika waschen, entkernen und in kleine Würfel schneiden
-Anschließend Reis, Tomateninnereien, Paprika, Möhrenstücke und die Zwiebeln vermischen
-Schafskäse in kleine Würfel schneiden und zu der Reis-Gemüsemischung geben, mit Salz und Pfeffer abschmecken
-Diese Mischung in die ausgehöhlten Tomaten füllen
-Die Tomaten in die Alufolie wickeln und auf dem Grill 15 Minuten garen

Tipp: die Füllung für die Tomaten kann auch Basilikum und Mozzarella-Reis-Zwiebelgemisch verwendet werden. Alternativ wäre eine Basilikum-Reis-Parmesanmischung ebenfalls möglich.
 
***
Zwiebeln mit Spinatfüllung
Gegrillte Zwiebeln entfalten ein süßes Aroma und fördern die Verdauung.

Zutaten für 4 Personen:

4 große Zwiebeln
200 g Blattspinat (frisch oder aufgetaut-abtropfen lassen)
2 EL Rapsöl
2 Scheiben Weißbrot
20 g geriebener Parmesan
Saft einer halben Limette
Salz, Pfeffer, Thymian
4 Blatt Alufolie ca. 30x30cm

Zubereitung:

-Zwiebel schälen, vorsichtig aushöhlen
-Den Inhalt, kleinschneiden und in eine Schüssel füllen
-Wasser mit etwas Salz zum Kochen bringen, Zwiebel darin 5-10 Minuten dünsten
-Zwiebelwürfel in etwas Öl glasieren
-Spinat waschen, abtropfen lassen, mit den Zwiebelwürfeln mischen
-Weißbrot in kleine Stücke reißen und dazu geben
-Parmesan, Limettensaft, Rapsöl, Salz, Pfeffer und etwas Thymian zu der Füllmasse geben und alles gut vermischen
-Zwiebeln füllen und in Alufolie wickeln
-20 Minuten auf dem Grill garen

Tipp: Die Füllung für dieses Gericht kann man auch gut für Fleischtomaten verwenden.

***
 
Zurück zum Inhaltsverzeichnis






Gemüse am Spieß
Grillgemüse am Spieß lässt sich hervorragend variieren. Das Gemüse bekommt einen rauchigen, unverwechselbaren Geschmack.
Am besten man bereitet die Spieße frisch zu. 

Für eine feine Gemüse-Note empfehle ich die Spieße mit Öl oder Kräutermarinaden zu bestreichen.

Es gibt verschiedene Spieße: aus Metall oder Holz.
Für einen unverfälschten Genuß rate ich zu Metallspießen. Holzspieße verleihen dem Gemüse eine eigene Note. Das kann man nutzen und die Holzspieße vor der Zubereitung selbst in Öl, Essig, Salzwasser oder Gewürzmarinade einlegen.
Wenn die Holzspieße vorher in Öl eingelegt werden, dann lösen sich die Gemüsestückchen besser von dem Spieße.
 
Buntes Allerlei
Unter buntem Allerlei kann sich jeder seinen Teil denken. Dies kennzeichnet die grenzenlose Vielfalt bei diesem Spieß.

Zutaten für 4 Personen:

12 Kirschtomaten
2 kleine Zwiebeln
1 große rote Paprika
1 große gelbe Paprika
1 Zucchini

Marinade:
2 EL Wallnussöl
1 TL rotes Paprikapulver
1 Prise Salz
1 Prise Zucker

4 Spieße (Holz oder Metall)

Zubereitung:

-Tomaten waschen und auf einen Teller legen
-Zwiebeln schälen und halbieren
-Beide Paprika waschen, Stiel und Innereien entfernen, Paprika vierteln
-Zucchini waschen und in 5mm breite Scheiben schneiden
-Jetzt die Spieße abwechselnd mit dem Gemüse bestücken (Tomate, Zwiebelscheibe, rote, gelbe Paprika, Zucchinischeibe, Tomate, Zwiebelscheibe…)
-Für die Marinade die Zutaten in einer kleinen Schale vermischen und mit einem Pinsel über die Spieße geben, 10 Minuten einwirken lassen, ab und zu drehen
-3-5 Minuten pro Seite grillen

Tipp: statt der genannten Gemüsearten, einfach variieren Blumenkohl, Broccoli, Champignons usw. verwenden

***
Aubergine-Wasserkastanie
Dieser Spieß ist mein absoluter Favorit. Er ist frisch, knackig und variabel.

Zutaten für 4 Personen:

1 Dose Wasserkastanien
1 Aubergine
2 kleine Zwiebeln
1 große rote Paprika
100g Zuckerschoten

Marinade:
2 EL Olivenöl
2 Knoblauchzehen, gepresst
1 Prise Salz
1 Prise Zucker

4 Spieße (Holz oder Metall)

Zubereitung:

-Wasserkastanien abtropfen lassen
-Aubergine waschen, längs vierteln und in Scheiben schneiden
-Zwiebeln schälen und halbieren
-Paprika waschen, Stiel und Kerne entfernen, vierteln und in kleinere Stücke schneiden
-Zuckerschoten waschen, Enden abschneiden
-die Gemüsestücken abwechselnd auf die Spieße stecken
-Für die Marinade die Zutaten in einer kleinen Schale vermischen und mit einem Pinsel über die Spieße geben, 10 Minuten einwirken lassen, ab und zu drehen
-Die Spieße 3-5 Minuten pro Seite grillen

Tipp: Nach dem Grillen können die Spieße mit etwas Kräuterbutter verfeinert werden.

***
Kartoffel-Ananas-Spieße
Diese Spieße lieben unsere Kinder und dürfen auf keiner Grillparty fehlen.

Zutaten für 4 Personen:

4 festkochende Kartoffeln
Kleine Dose Ananas
100 g Zuckerschoten
1 große rote Paprika

4 Spieße

Marinade
50 ml Kokosmilch
10ml Limettensaft
1 Knoblauchzehe, gepresst
1 TL Zucker
1 TL süßes Paprikapulver

Zubereitung:

-Kartoffeln waschen und in Salzwasser 15 Minuten kochen
-Anschließend etwas abkühlen lassen und in 5mm dicke Scheiben schneiden
-Ananasdose öffnen und abtropfen lassen
-Zuckerschote waschen, Enden abschneiden
-Paprika waschen, Stiel und Kerne entfernen, vierteln und in kleinere Stücke schneiden
-Die Gemüse- und Ananasstückchen abwechselnd auf die Spieße stecken
-Für die Marinade Kokosmilch, Zucker und Paprikapulver vermischen und über die Spieße geben, 10 Minuten marinieren und die Spieße dabei immer mal wieder wenden
-Auf dem Grill die Spieße etwa 10 Minuten grillen und immer wieder wenden

Tipp: wer es scharf mag, kann die Marinade mit Sambal olek würzen.
 
***
Champignon-Zucchini
Diese Spieße sind eine interessante Variante des bunten Allerlei Spießes.
Die Verbindung von Champignon und Zucchini ist besonders raffiniert mit einer Kräutermarinade.

Zutaten für 4 Personen:

2 große Zucchini
400 g kleine weiße Champignons
2 kleine Zwiebeln

4 Spieße

Marinade:

20 ml Olivenöl
20 ml Apfelessig
1 Knoblauchzehe, gepresst
1 Prise Salz
1/2 Bund Petersilie, gehackt
20 g Schnittlauchröllchen

Zubereitung:

-Zucchini waschen und in 5 mm Scheiben schneiden
-Champignons putzen
-Zwiebeln schälen und halbieren
-Die Gemüsestückchen abwechselnd auf die Spieße stecken
-Die Marinadezutaten gut vermischen und über die Spieße verteilen, 10-15 Minuten einwirken lassen
-Auf dem Grill sind die Spieße nach 15 Minuten fertig. Um ein gleichmäßiges Ergebnis zu erhalten, die Spieße immer wieder drehen.

Tipp: Die Spieße können alternativ statt mit Zucchini auch mit Auberginen zubereitet werden.

***
Käse-Paprika-Spieße

Für diese Spieße verwenden Sie einen Grillkäse oder alternativ Fetakäse. Ich liebe diese Spieße mit einer Whiskey Marinade.

Zutaten für 4 Personen:

400 g Grillkäse oder Fetakäse
1 große, rote Paprika
2 kleine helle Zwiebeln

4 Spieße

Marinade:
20 ml Whiskey
20ml Walnussöl
1 Prise Salz
5 g Petersilie, gehackt

Zubereitung:

-Grillkäse in 2x2cm große, ca. 5mm breite Stücke schneiden
-Paprika waschen, Stiel und Kerne entfernen, vierteln und in gleich große Stücke schneiden
-Zwiebeln schälen und halbieren
-Die Käse- und Gemüsestückchen abwechselnd auf die Spieße stecken
-Die Marinadezutaten gut vermischen und über die Spieße verteilen, 10-15 Minuten einwirken lassen
-Auf dem Grill sind die Spieße nach 15 Minuten fertig. Um ein gleichmäßiges Ergebnis zu erhalten, die Spieße immer wieder drehen.

Tipp: Die Spieße werden saftig, wenn man 1-2 Pfirsichscheiben zwischen die Gemüsestücke gibt.
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Marinaden
Mit Hilfe einer guten Marinade wird der Grillgenuss gesteigert. Das gilt für Grillfleisch, wie für Grillgemüse.
Ich möchte hier ein paar Varianten vorstellen, die ich am liebsten verwende.

Wichtig ist jedoch, dass Öl verwendet wird, welches bei hohen Temperaturen NICHT verbrennt. Am besten geeignet ist raffiniertes Öl. Hier wurden industriell Bitterstoffe und Trübstoffe entfernt. Für gesunde Salate sind diese raffinierten Öle nicht gut geeignet, umso besser jedoch bei der hohen Hitze beim Grillen. 
Diese raffinierten Öle wie Sonnenblumenöl, Rapsöl, Walnussöl, manche Olivenöle transportieren die Geschmackstoffe der beigemischten Kräuter und der aus dem Grillgemüse austretenden Aromen.

Die Öle der genannten Marinaden sind raffiniert. Achten Sie beim Einkauf bitte einmal darauf.
 
Kräutermarinade
Das ist meine Lieblingsmarinade. Einfach zubereitet und passt zu jedem Gemüsegrillspieß.

Zutaten:
20 ml Olivenöl
20 ml Apfelessig
1 Knoblauchzehe, gepresst
1 Prise Salz
1/2 Bund Petersilie, gehackt
20 g Schnittlauchröllchen

Zubereitung:
-Die Marinadezutaten gut vermischen und über die Spieße verteilen, 10-15 Minuten einwirken lassen

***
Chilimarinade
Diese Marinade ist für Freunde des gepflegten Feuers.

Zutaten:

10 ml Wallnussöl
5ml Sesamöl
10 ml Zitronensaft
1 Prise Salz
1 TL Sambal olek

Zubereitung:

Die Marinadezutaten gut vermischen und über die Spieße verteilen, 10-15 Minuten einwirken lassen.

***
Whiskeymarinade
Das Grillgemüse erhält mit dieser Marinade einen feinen rauchigen Geschmack. Der Whiskey verliert seinen Alkoholgehalt beim Erhitzen und kann so auch für Kinder verwendet werden.

Zutaten:

20 ml Whiskey
20ml Walnussöl
1 Prise Salz
5 g Petersilie, gehackt

Zubereitung:

Die Marinadezutaten gut vermischen und über die Spieße verteilen, 10-15 Minuten einwirken lassen.

***
Kokosmarinade
Wer dem Grillgemüse einen exotischen Hauch verleihen möchte, dem empfehle ich diese Marinade.

Zutaten:

50 ml Kokosmilch
10 ml Limettensaft
1 Knoblauchzehe, gepresst
1 TL Zucker
1 Prise Salz

Zubereitung:

Die Marinadezutaten gut vermischen und über die Spieße verteilen, 10-15 Minuten einwirken lassen.
 
***
Limettenmarinade
Diese Marinade verleiht dem Grillgemüse einen frischen und fruchtigen Geschmack.

Zutaten:

Saft von 1 frischen Limette
20 ml Limettenöl
1 Knoblauchzehe, gepresst
1 Prise Salz
Pfeffer

Zubereitung:

Die Marinadezutaten gut vermischen und über die Spieße verteilen, 10-15 Minuten einwirken lassen.

***
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Beilagen
Zum Grillfest dürfen neben der Hauptspeise die Beilagen nicht fehlen. Diese runden das Grillerlebnis richtig ab. Die Beilagen bitte nicht als Sättigungsbeilage verstehen. Denn die folgenden Rezepte würden damit beleidigt werden.
 
Zazicki
Zazicki ist ein klassischer Dipp, der bei keiner Grillfeier fehlen sollte. Gerade als Gemüsedip sehr erfrischend und leicht zuzubereiten.

Zutaten für 4 Personen:

200g Magerquark (20% Fett)
200g Sahnequark (40% Fett)
3 Knoblauchzehen
1 große Gurke
Pfeffer, Salz
1 Prise Zucker

Zubereitung:

-Gurke waschen, schälen und klein raspeln, abtropfen lassen
-Quark in einer Schüssel verrühren
-Knoblauch pressen, mit Salz, Pfeffer und dem Zucker zum Quark geben
-Die Gurke mit der Quarkmischung verrühren
-2 Stunden abgedeckt im Kühlschrank aufbewahren

Tipp: Statt dem Sahnequark kann man auch 200 g Naturjoghurt verwenden. Dadurch wird das Zazicki etwas cremiger und weicher. Es gibt im gut sortierten Supermarkt auch Zazicki Gewürz. Dieses ist ebenfalls eine gute Basis, verleiht dem Zazicki einen ursprünglich griechischen Hauch.

***
Avocadocreme
Diese gesunde Creme darf auf keiner Grillparty fehlen. 

Zutaten für 4 Personen:

2 reife Avocados
1 Knoblauchzehe, gepresst
1 Prise Salz
Saft einer halben Zitrone oder Limette
Pfeffer

Zubereitung:

-Avocado halbieren, den Kern entfernen und das Fruchtfleisch in eine Schüssel geben
-Knoblauch, Salz Zitronensaft und etwas Pfeffer zu dem Avocadofleisch geben und alles mit einer Gabel klein drücken und vermischen

Tipp: 2 EL Sesamkörner in einer Pfanne kurz rösten (ohne Fett oder Öl) und dann zu der Creme geben, untermischen und servieren.
 
***
Couscous Salat
Mit Couscous Salat verwöhnen Sie Ihren Gaumen. Dieser Salat eignet sich gut als Mitbringsel.

Zutaten für 4 Personen:

100 g Couscous
200ml Gemüsebrühe
1 Salatgurke
200 g Kirschtomaten
4 kleine Frühlingszwiebeln
10 Blätter frische Minze
1 Bund Blattpetersilie
2 EL Limettensaft
1 TL Zucker
4 EL Olivenöl
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

-Couscous in die Gemüsebrühe geben und bei mittlerer Hitze 5-7 Minuten kochen
-Gurke waschen, schälen und in kleine Stücke schneiden
-Tomaten waschen und klein schneiden
-Tomaten und Gurken leicht salzen
-Zwiebeln schälen und in feine Ringe schneiden
-Minzeblätter und Petersilie zusammen hacken
-Limettensaft, Zucker, Öl, Salz und Pfeffer mischen und mit der Gurke, den Tomaten, den Zwiebelringen und dem Couscous vermischen
-Bis zum Servieren 10-20 Minuten im Kühlschrank ziehen lassen

Tipp: statt der Limette kann auch Zitrone verwendet werden. Mit Sesamkörnern wird der Salat noch weiter verfeinert.

***
Gegrillte Maiskolben
Zutaten für 4 Personen:

4 Maiskolben
1 TL Butter
20 g Kräuterbutter
Salz
Pfeffer

Zubereitung:

-Maiskolben waschen, Haare entfernen
-In gesalzenem Wasser 20 Minuten kochen, einen Teelöffel Butter dazugeben
-Anschließend Mais abtrocknen mit Salz und etwas Pfeffer würzen
-Etwas 5-10 Minuten auf dem Grill rösten
-Den Mais mit etwas Kräuterbutter bedeckt servieren

Tipp: man kann die Maiskolben auch in Alufolie garen. Dafür die Maiskolben waschen und enthaaren, mit Butter bestreichen, Salzen und Pfeffern und in Alufolie gewickelt 40 Minuten auf dem Grill erwärmen.

***
Fladenbrot
Statt Baguette oder Ciabatta serviere ich sehr gern selbstgemachtes Fladenbrot auf dem Grill.
Dies gelingt einfach und kann auf Wunsch sogar gefüllt werden.

Zutaten für 4 Personen:

200 g Mehl
1/2 Hefewürfel
1 TL Zucker
50-75 ml lauwarmes Wasser
4 EL Olivenöl
1 TL Salz
Nadeln von 2 Rosmarinzweigen
1 TL Schwarzkümmel

Zubereitung:
-Das Mehl in eine Schüssel geben
-Den Hefewürfel mit dem Zucker verrühren und zu dem Mehl geben
-Öl, Wasser und Salz zusammen mit dem Mehl zu einem Teig kneten, 20 Minuten gehen lassen
-Den Teig in 4 gleich große Portionen teilen und zu Fladen ausrollen, nicht noch einmal kneten!
-Mit dem Schwarzkümmel und den Rosmarinnadeln bestreuen, kurz andrücken und auf dem Grill von beiden Seiten grillen

Tipp: man kann aus diesem Teig statt vier nur zwei Teile machen, dann werden die Fladen größer und können mit Fetakäse und Gemüsewürfeln gefüllt werden.

***
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Dankeschön
Vielen Dank für den Kauf dieses Rezeptebuches.

Ich wünsche Ihnen viel Spaß bei Ihren Grillparties. Überraschen Sie Ihre Gäste mit feinem Grillgemüse.

Ich freue mich über Ihr Feedback und eine ehrliche Rezension bei Amazon, so kann ich Ihnen in den nächsten Auflagen noch bessere Qualität bieten.

Vielen Dank
Ihr Sam Webster

Finden Sie weitere Rezepte und mich bei Facebook.

Weitere Bücher von mir auf Amazon.

Für die Cover und technische Umsetzung danke ich dem Dr. Hamann-Verlag.
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