
Be Flow.

GORILLA 

AUGUST-REZEPT

QR-Code scannen und  
Kochtutorial anschauen.

	Grill

	Wasser-Hahn

	Messer

	Schneide-Brett

	Grill-Zange

	Gabel

	Mixer

	Einmach-Glas

	Knoblauch-Presse

	Schüssel klein

	Tee-Löffel

	Back-Pinsel

	Teller

	Besteck

Nährwert-Angaben	 1Port.	 Tages-Bedarf
Energie	 2830 kJ/	 35 % 
		  676 kcal
Fett		 53 g	 53 %
Kohlenhydrate	 29 g	 12 %
Ballaststoffe	 14 g   	 43 %
Protein	 22 g	 43 %

		�  Rezept für
 		  2 Personen

GEFÜLLTE PAPRIKA 
1		  rote Peperoni
1		  gelbe Peperoni
4	 	 Eier
	 	 Salz/Pfeffer
		  Kräuter deiner Wahl

ARGENTINISCHER CHIMICHURRI
1 	 Bund	 glatte Petersilie
2 		  Knoblauch-Zehen 
½ 		  Peperoni
75 	 ml	 Oliven-Öl
75 	 ml	 Weißwein-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-GEMÜSE
2 	 Zweige	 Zweige Rosmarin
2 	 Zweige	 Thymian
2 		  Knoblauch-Zehen
75	 ml	 Oliven-Öl
½ 	 TL	 Salz
1 	 TL	 Balsamico-Essig
1 	 TL	 Soja-Sauce
1 	 TL	 Honig
500 	g	� Gemüse der Saison  

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

PEPERONI- 
GRILL-SPECIAL 



GORILLA 

AUGUST-REZEPT

Menge Zutaten Zubereitung Material & Geräte

Grill anheizen

GEFÜLLTE PEPERONI 
1 
1

rote Peperoni 
gelbe Peperoni

waschen, der Länge nach aufschneiden, Kern-Gehäuse 
entfernen (Stiel muss dranbleiben) > Peperoni bildet eine 
„Schüssel“.

Peperoni mit der Wölbung nach oben auf dem Grill anbräunen, 
Peperoni drehen (sodass die Öffnung nach oben auf dem  
Grill liegt), anbräunen.

4 Eier in die Peperoni-Hälften schlagen.

Salz 
Pfeffer 
Kräuter deiner 
Wahl

würzen.

Eier durchgaren (am besten mit geschlossenem Grilldeckel).

Schale der Peperoni abziehen, falls sie anbrennt.

ARGENTINISCHER CHIMICHURRI
1 Bund glatte Petersilie waschen, Blätter abzupfen.

2 Knoblauch-Zehen schälen, in grobe Stücke schneiden.

½ Peperoni waschen, Kern-Gehäuse entfernen, in grobe Stücke 
schneiden.

alles grob pürieren (kein Brei).

75 
75 
2 
etwas 
etwas 
1 
1 
1

ml 
ml 
EL 
 
 
EL 
EL 
EL

Oliven-Öl 
Weißwein-Essig 
grobes Salz 
Chili-Pulver 
schwarzer Pfeffer 
getr. Thymian 
getr. Oregano 
getr. Rosmarin

mit den übrigen Zutaten in ein Einmach-Glas  
(oder eine Flasche) geben, gut schütteln.

Extratipps: 2 Wochen im Kühlschrank durchziehen lassen, immer wieder gut schütteln, Flüssigkeit muss 
immer ca. 1 cm über den Zutaten stehen (falls nicht, mit Öl und Essig auffüllen), Chimichurri hält sich so den 
ganzen Sommer.

Be Flow.

QR-Code scannen und  
Kochtutorial anschauen.
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Be Flow.
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Menge Zutaten Zubereitung Material & Geräte

MARINIERTES GRILL-GEMÜSE
2 Zweige
2 Zweige

Rosmarin 
Thymian

waschen, trocken schütteln, Blätter abzupfen,  
fein hacken.

2 Knoblauch-Zehen schälen, durch eine Presse drücken.

75 
½ 
1 
1 
1

ml 
TL 
TL 
TL 
TL

Oliven-Öl 
Salz 
Balsamico-Essig 
Soja-Sauce 
Honig

mit Knoblauch und Kräutern zu einer Marinade  
vermischen, kurz ziehen lassen.

500 g Gemüse der  
Saison  
(z.B. Peperoni, 
Aubergine,  
Zucchetti,  
Champignons, 
Zwiebeln)

waschen, in Scheiben schneiden, mit der Marinade  
bestreichen (je länger das Gemüse zieht,  
desto intensiver der Geschmack), auf dem Grill braten.

ANRICHTEN
gefüllte Peperoni und Grill-Gemüse auf einen Teller  
geben, Chimichurri als Sauce dazu servieren.


