Grillrezepte

Grillspezialitaten - Portobello Burger

Anzahl: 4 Portionen
Gattung: BBQ, Gemiise, Pilz, USA, Amerika, Vegetarisch,

125 ml Mayonnaise, fettfrei 4 Portobello-Pilze, Stiele

2 Teel. Senf, Dijon - geputzt

6 Teel. Rosmarin, frisch, gehackt 2 Teel. Olivenol

1 Knoblauchzehe, gehackt 4 Hafervollkornbroétchen sii
Antihaftol-Spray, - (="Buns"), getoastet
- pflanzlich fiir den 2 Bund Rauke, groR

In einer kleinen Schiissel Mayonnaise, Senf, 2 Teel6ffel Rosmarin und den Knoblauch mischen.

Den Grill mit Antihaftspray fiir Lebensmittel einspriihen, dann den Grill anziinden (mittlere Hitze).
Pilze liberall mit Olivendl einpinseln, dann mit je 1 Teeloffel Rosmarin sowie Salz und Pfeffer
bestreuen. Auf jeder Seite etwa 10 Minuten grillen, bis sie weich sind.

Die Mayonnaisenmixtur auf den quer halbierten Brotchen verteilen. Die unteren Brétchenhilften
mit Pilzen und Rauke belegen, mit den oberen Brotchenhilften bedecken.

Anmerkung 1: Erstaunlich und einfach. Kein Aufwand, kein Durcheinander. Ich habe frisches
Chiabatta-Brot statt der Buns benutzt, aber ich denke dass sich alles, was Du verwendest gut
macht. Burger sind ein gemiitliches Essen sogar fiir die von uns, die kein Fleisch essen. Ich
benutzte einen Grill mit Oberhitze, und das Ergebnis war toll. Rauchig, aber toll. Mit Ausnahme der
Rauke wiirde ich alles hineintun, was du dir wiinscht bis hin zu den Toppings (heiflt: Rauke gehort
unbedingt hinein, um etwas griines und bissfestes zu haben). Alles Knackige (Ich servierte
Coleslaw = Amerikanischer Kohlsalat) als Beilage ware eine nette Erganzung.

Anmerkung 2: Ich hatte weder Rauke noch siiBe Weizenbrotchen, so nahm ich Kopfsalat, Sprossen
und Haferbrot. Es war immer noch koéstlich! Und sehr einfach.

Pro Portion: 223 Kcal; 10 g Fett; davon 2 g gesittigte Fettsduren; kein Cholesterin.
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