GORILLA

AUGUST-REZEPT m

/ .
AP Rezept fir ron
en-
Zutaten 2 Personen o=\ ::tcerial |

GEFULLTE PAPRIKA

L e / o / totam
4 E:;/Pfeﬁer !(rf Wasser-Hahn / Mixer / Back-Pinsel
Krauter deiner Wahl // Messer i Einmach-Glas Q Teller
ARGENTINISCHER CHIMI(_:!-IURRI ‘ Schneide-Brett / Knoblauch-Presse / Besteck
1 Bund glatte Petersilie
2 Knoblauch-Zehen % Grill-Zange @ Schisselklein
Y2 Peperoni
75 ml Oliven-0I
75 ml WeiBwein-Essig
2 EL grobes Salz
etwas Chili-Pulver
etwas schwarzer Pfeffer
1 EL getrockneter Thymian
1 EL getrockneter Oregano
1 EL getrockneter Rosmarin
MARINIERTES GRILL-GEMUSE
2  Zweige Zweige Rosmarin
2  Zweige Thymian
2 Knoblauch-Zehen
75 ml Oliven-0I .
Nadhrwert-Angaben 1Port. Tages-Bedarf
7z TL Salz Energie 2830 kJ/ 35%
1 TL Balsamico-Essig 676 kcal
1 TL Soja-Sauce Fett 53g 53%
1 TL Honig Kohlenhydrate 299 12%
500 g Gemdiise der Saison Ballaststoffe 144 43%
Protein 229 43%

(z.B. Peperoni, Aubergine,
Zucchetti, Champignons,
Zwiebeln)

GORILLA
Kochtutorial anschauen.




GORILLA

AUGUST-REZEPT

Menge Zutaten Zubereitung Material & Gerate
Grill anheizen
GEFULLTE PEPERONI
1 rote Peperoni waschen, der Lange nach aufschneiden, Kern-Gehause .f,.‘ // ‘
1 gelbe Peperoni entfernen (Stiel muss dranbleiben) > Peperoni bildet eine
.Schussel”.

Peperom mit der Wolbung nach oben auf dem Gr|II anbraunen, & %
Peperoni drehen (sodass die Offnung nach oben auf dem
Gr|II Ilegt) anbraunen.

4 Eier in dle Peperoni- Halften schlagen
Salz wdrzen.
Pfeffer
Krauter deiner

Wahl

| Schale der Peperoni ab2|ehen falls sie anbrennt //
1 Bund gIatte Petersme waschen, Blétterabzupfen !':; /
2 Knoblauch Zehen schalen |nwgﬁ‘3‘be Stucke schne'l'd'ér‘\ """""""" //‘ .............
Va Peperom waschen Kern- Gehause entfernen in grobe Stucke !‘:: // ‘
schneiden.
.alles grob [')'l'JHr‘léren (kem Brel) """"""""""" / ...................
75 ml  Oliven-0l mitdenibrigen Zutaten in ein Einmach-Glas i """""""""""""

75 ml  WeiBwein-Essig (oder eine Flasche) geben, gut schitteln.
2 EL grobes Salz

etwas Chili-Pulver

etwas schwarzer Pfeffer

1 EL  getr. Thymian

1 EL  getr. Oregano

1 EL getr Rosmarm

Extratlpps 2 Wochen im Kuhlschrank durchziehen Iassen immer Wleder gut schutteln, Flassigkeit muss
immer ca. 1 cm Uber den Zutaten stehen (falls nicht, mit Ol und Essig auffillen), Chimichurri halt sich so den
ganzen Sommer.

GORILLA
Kochtutorial anschauen.




GORILLA

AUGUST-REZEPT

Menge Zutaten Zubereitung Material & Gerate
MARINIERTES GRILL-GEMUSE

2 Zweige  Rosmarin waschen, trocken schutteln, Blatter abzupfen, .‘:.‘ // ‘

2 Zweige  Thymian fein hacken. .

2 Knoblauch-Zehen schélen, durch eine Presse dricken. // /

75 ml  Oliven-0I mit Knoblauch und Krautern zu einer Marinade v /

Va TL  Salz vermischen, kurz ziehen lassen.

1 TL  Balsamico-Essig
1 TL  Soja-Sauce
1 TL  Honig

500 g Gemduse der waschen, in Scheiben schneiden, mit der Marinade i— / ‘
Saison bestreichen (je langer das Gemdise zieht, =
(z.B. Peperoni, desto intensiver der Geschmack), auf dem Grill braten. / //
Aubergine,
Zucchetti,
Champignons,
Zwiebeln)

ANRICHTEN

geflllte Peperoni und Grill-Gemuse auf einen Teller /)
geben, Chimichurri als Sauce dazu servieren. // O //

GORILLA
Kochtutorial anschauen.



