Gemuse Rezepte

Gemuse Pilz Spiel3e Vom Grill

Anzahl: 4 Portionen
Gattung: Frisch, Gemuse, Girill, Pilz, Gemuse

8 Lange HolzspieRe 200 g Fetakase
1 Bund Frithlingszwiebeln 1 Essl. Zitronensaft
2 Rote Peperoni 6 Essl. Olivendl
500 g Grosse Champignons Salz

- moglichst gleichmaRig Schwarzer Pfeffer
1/2 Bund Thymian

JOGHURTSAUCE

180 g Joghurt nature 1/2 Bund Petersilie
2 Essl. Creme fraiche Salz
1 Essl. Olivenél Schwarzer Pfeffer

1 Knoblauchzehe

Die SpielRe etwa eine Stunde in kaltem Wasser einlegen.

Die Friihlingszwiebeln risten und mitsamt schénem Griin schrag in etwa drei cm lange Stiicke schneiden.
Die Peperoni vierteln, entkernen und ebenfalls in drei cm lange Stiicke schneiden. Die Stiele der
Champignons herausdrehen und wenn nétig mit einem spitzen Messer die Pilzk6pfe leicht aushéhlen. Die
Thymianblattchen von den Zweigen zupfen. Den Feta in zwei cm groRe Wiirfel schneiden und im Thymian
wenden. Zitronensaft, Olivendl, Salz und Pfeffer verriihren. Die Spiele aus dem Wasser nehmen und
trocken tupfen. Je zwei Champignonképfe mit der Offnung gegeneinander um 1 Stiick Feta setzen. Die
gefillten Pilzk6pfe abwechselnd mit Frithlingszwiebeln und Peperoni auf die Spiele stecken. Mit dem
Zitronendl bestreichen. Fiir die Sauce Joghurt, Creme fraiche und Olivenél verriihren. Den Knoblauch
schalen und dazupressen. Petersilie hacken und beifiigen. Die Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Spiele auf dem heilen Grillrost oder in der Bratpfanne bei mittlerer Hitze zwéIf bis finfzehn Minuten

braten. Dabei immer wieder mit restlicher Marinade bestreichen.

Mit der Joghurtsauce servieren.



