MARLEY SPOON

BBQ_GemﬁsespieBe Heute liefern wir dir eine bunte Gemusemischung aus Zucchini, Kartoffel, roter Zwiebel und

Champignons. Das Gemuse wird zunéchst in einer kostlichen BBQ-Marinade gewendet,
mit Tomatensalsa und Knoblauchquark bevor es auf SpieBe aufgezogen und im Ofen gegrillt wird. Wahrenddessen bereitest du fix
die fruchtige Tomatensalsa und den cremig-knoblauchigen Quark zu, und schon ist dein

@ 20-30Min. % 2 Personen Abendessen fertig!



Was du von uns bekommst

Tomate

Knoblauchzehe
Speisequark 7
Schaschlik-HolzspieBe
mediterranes Gewdrzsalz
festkochende Kartoffeln
rote Zwiebel
Balsamicoessig 12

weiBe Champignons
Zucchini

Was du zu Hause benétigst

Olivenol
Salz
Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

Backblech und Backpapier
Backofen mit Grillfunktion oder
Grill

Messbecher

mittelgroBer Kochtopf

Sieb

Vergiss nicht, dein Gemise noch mal
gut abzuwaschen, bevor du es
verwendest.

Allergene

Kann Spuren von Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Kalorien 535.0kcal, Fett 21.4g, Eiweil3
26.4g, Kohlenhydrate 54.3g

1. Kartoffeln kochen

Die HolzspieBe ca. 15-30Min. in Wasser
einlegen, damit sie spater beim Grillen nicht
verbrennen. Die Kartoffeln in Spalten
schneiden, in einem Topf mit ca. 1Liter
Wasser aufkochen und in ca. 6-8Min. bei
mittlerer Hitze vorkochen. Sie sollen gar, aber
nicht zu weich werden. Die Kartoffelspalten
in einem Sieb abtropfen und abkihlen lassen.

4. Spief3e grillen

Das Gemiise mit den Kartoffeln
abwechselnd auf die SpieBe ziehen und auf
einem mit Backpapier ausgelegten Backblech
im Ofen ca. 6-10Min. im Ofen grillen, bis das
Gemiise an den Rénder knusprig, aber noch
knackig ist.

2. Gemiise vorbereiten

Wahrenddessen die Zwiebel schilen,
halbieren und die Hélften vierteln. Die
Champignons ggf. mit Kiichenpapier oder
einer Pilzbirste sdubern und halbieren. Die
Enden der Zucchini abschneiden, die
Zucchini der Ldnge nach halbieren und die
Hélften in ca. 1-1,5cm groBe Stiicke
schneiden.

5. Salsa mischen

Die Tomaten in kleine Wirfel schneiden,

dabei den Strunk entfernen. In einer Schissel

mit 1-2TL Olivendl und Salz wiirzen.

3. Marinade herstellen

Den Grillofen auf hochster Stufe vorheizen. In
einer grof3en Schissel das Gewiirzsalz mit 1-
2EL Olivendl und Essig nach Geschmack
verruhren. Die Zwiebeln, die Pilze und die
Zucchini mit der Marinade vermengen. Tipp:
Wer mochte, kann die BBQ-GemiisespieBBe
auch auf dem Grill zubereiten.

6. Quark anriihren

Den Knoblauch schilen, fein hacken und mit
dem Quark, 1 kréftigen Prise Salz und Pfeffer
verrihren. Die GemiisespieBe mit der
Tomatensalsa und dem Knoblauchquark
servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Aus 100% Altpapier ® Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. sn v #marleyspooning
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