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Oregano
Petersilie
Thymian
Knablauchzehen
Zitrone
Rotweinessig
Olivendl

Tomate

Kleine Zwiebel
Limette
Koriander
Pfeffer und Salz

SP'Ct! ORJBI\TI'AI.

SojasoBe
Honig
Sambal

Petersilie
Zwiebel
Knoblauch
Zitrone
Olivendl
Salz

Orange

Honig
Knoblauch
Kleine Zwiebel
Thymian






Sommer! Das bedeutet sonnige, warme Tage genieen und gesellige Grillabende
mit Familie oder Freunden. Auf der Suche nach neuen Grill-Gerichten? Bereit fUr
einen anderen Geschmack? Probieren Sie dann die Grill-Appetitmacher! Sie sind
eine perfekte vegetarische Alternative auf dem Grill oder eine leckere Beilage.
Kompliziert? Uberhaupt nicht! Die Aubergine ist vielseitig; diese Gemisefrucht
[sst sich perfekt mit Ihren Lieblingsmarinaden und Saucen wirzen. Wir stellen
Thnen hier einige fantastische Geschmackskombinationen vor die super zur
gegriltten Aubergine passen. Mdchten Sie schnell griechisches Flair auf Ihre Tafel
zaubern? Oder wie ware es mit einem sommerlich frischen Garlic Lemmon
Topping? Wenn Sie die internationale Kiche lieben: unbedingt Mexican Salsa oder
Spicy Oriental probieren. Diese wirzigen Saucen sorgen beim Essen fUr relaxtes
Holiday-Feeling! Ein Geschmack, der Ihre Geschmacksknospen kitzelt? Dann ist
Orange Honey perfekt fUr Siel Die kdstlichen Saucen lassen sich schnell und
leicht zubereiten, mit Zutaten, die Sie meistens schon im Haus haben. Die
Auberginenscheiben grillen, mit Ihrer Lieblingssauce oder Topping bestreichen
und den wirzigen Grill-Veggie genieBen. Keine Lust, extra den Grill anzuwer-
fen? Kein Problem! Die vegetarischen Grill-Appetitmacher lassen sich auch ganz
einfach in Ofen, Grillpfanne oder Bratpfanne zubereiten.

guren APPerirt

#Grillappetitmacher #vegagrill #Aubergine






BASiS ZUBEReTUNg:

1 Den Stielansatz der Aubergine entfernen
2 Aubergine der Lange nach in 8 Scheiben schneiden.
3 Mit Olivendl bestreichen und nach Geschmack salzen.

MO3LiGIKeiTeN:

@ SRIL~TFPP

P / Die Auberginenscheiben von beiden Seiten braun grillen und an der Seite des Grills durchgaren
und/oder den Deckel schlieBen.

BRATPFANINE

Bratpfanne bei hoher Temperatur erhitzen und die Auberginenscheiben in der heiBen Pfanne
von beiden Seiten braun braten und garen. Sobald die Auberginenscheiben braun, aber noch
nicht ganz gar sind, mit geschlossenem Deckel bei mittlerer Temperatur durchgaren.

GReeK STyle

2 EL getrockneter RLPEANe

Oreggno Grillpfanne bei hoher Temperatur erhitzen und die Auberginenscheiben in der heiBen Pfanne
von beiden Seiten braun und gar braten. Dabei die Temperatur nach dem Anbraten

3 EL frischer Petersilie heruntersetzen, damit die Scheiben gut durchgaren kdnnen, ohne anzubrennen.

2 EL Frischer Thymian BACKeeN

2 Knoblauchzehen, Die Auberginenscheiben auf ein Backblech legen und bei I80°C ca. 20 Minuten braun und gar

feingehackt backen.

% Zitrone, Saft und

Schalenabrieb ZUBEREeTUNY:

3 EL Rotweinessig 1 Alle Zutaten fUr die Sauce vermengen und mit dem Stand- oder Stabmixer

90 ml Olivendl 2V einer groben Sauce pUrieren.

2 Die gegarten Auberginenscheiben in die Sauce geben.
Mit Reis servieren.
Feta zerkrUmeln und zusammen mit Petersilie darUber streuen.
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| Aubergine
| Tomate, grob gewirfelt

| Kleine Zwiebel, fein
gewlrfelt

| Limette, Saft
I5 g Koriander

Salz und Pfeffer nach
Geschmack

BASIS ZUBEReTUNg:

1 Den Stielansatz der Aubergine entfernen
2 Aubergine der Lange nach in 8 Scheiben schneiden.
3 Mit Olivendl bestreichen und nach Geschmack salzen.

MO3LiGIKeiTeN:

Q@ -

Die Auberginenscheiben von beiden Seiten braun grillen und an der Seite des Grills (indirekte
Warme) durchgaren und/oder den Deckel schiieBen.

BRATPFANNeE

Bratpfanne bei hoher Temperatur erhitzen und die Auberginenscheiben in der heiBen Pfanne
von beiden Seiten braun braten und garen. Sobald die Auberginenscheiben braun, aber noch
nicht ganz gar sind, mit geschlossenem Deckel bei mittlerer Temperatur durchgaren.

IRILPFANNE

Grillpfanne bei hoher Temperatur erhitzen und die Auberginenscheiben in der heiBen Pfanne
von beiden Seiten braun und gar braten. Dabei die Temperatur nach dem Anbraten
heruntersetzen, damit die Scheiben gut durchgaren kdnnen, ohne anzubrennen.

BACKzeN
Die Auberginenscheiben auf ein Backblech legen und bei I80°C ca. 20 Minuten braun und gar
backen.

ZUBERETTUNg:

1 Alle Zutaten vermengen und mit dem Stand- oder Stabmixer zu einer groben
Sauce pUrieren.
2 Das Salsa auf die gegarten Auberginenscheiben geben.






BASIS ZUBERETTUNg:

1  Den Stielansatz der Aubergine entfernen
2 Aubergine der Lange nach in 8 Scheiben schneiden.
3 Mit Olivendl bestreichen und nach Geschmack salzen.

MO3LiGIKeTTeN:

@ IRIL—TIPP

Die Auberginenscheiben von beiden Seiten braun grillen und an der Seite des Grills (indirekte
Warme) durchgaren und/oder den Deckel schiiefen.

ey
=% BRATPFANNE
. Bratpfanne bei hoher Temperatur erhitzen und die Auberginenscheiben in der heiBen Pfanne

o~ .-
SPics OR_IeN-rAL von beiden Seiten braun braten und garen. Sobald die Auberginenscheiben braun, aber noch

nicht ganz gar sind, mit geschlossenem Deckel bei mittlerer Temperatur durchgaren.

| Aubergine 9RILLPFANNE
Grillpfanne bei hoher Temperatur erhitzen und die Auberginenscheiben in der heiBen Pfanne

g EL Japanische von beiden Seiten braun und gar braten. Dabei die Temperatur nach dem Anbraten
gjasoBe (Kikkoman) o ' A
heruntersetzen, damit die Scheiben gut durchgaren kdnnen, ohne anzubrennen.
2 EL Honig
BACK#eN
I TL Sambal Die Auberginenscheiben auf ein Backblech legen und bei 180°C ca. 20 Minuten braun und gar
backen.
ZUBERETTUNg:

1  Alle Zutaten zv einer Sauce rhren.
2  Die gegrillten Auberginenscheiben mit der Sauce bestreichen.






BASiS ZUBEReTTUNg:

1  Den Stielansatz der Aubergine entfernen
2 Aubergine der Lange nach in 8 Scheiben schneiden.
3 Mit Olivendl bestreichen und nach Geschmack salzen.

MO3LiGIKeTTeN:

@ IRIL—TIPP

Die Auberginenscheiben von beiden Seiten braun grillen und an der Seite des Grills (indirekte
Warme) durchgaren und/oder den Deckel schiiefen.

BRATPfANINe
Bratpfanne bei hoher Temperatur erhitzen und die Auberginenscheiben in der heiBen Pfanne

SARHC Le-MW von beiden Seiten braun braten und garen. Sobald die Auberginenscheiben braun, aber noch

nicht ganz gar sind, mit geschlossenem Deckel bei mittlerer Temperatur durchgaren.

| Aubergine 9RILLPFANNE
Grillpfanne bei hoher Temperatur erhitzen und die Auberginenscheiben in der heiBen Pfanne

15 g Petersilie von beiden Seiten braun und gar braten. Dabei die Temperatur nach dem Anbraten
| Kleine Zwiebel oder heruntersetzen, damit die Scheiben gut durchgaren kdnnen, ohne anzubrennen.
grope Schalotte, fein
gewurfelt BACK#eN

Die Auberginenscheiben auf ein Backblech legen und bei 180°C ca. 20 Minuten braun und gar
I Knoblauchzehe,

backen.
gehackt
Y, Zitrone, Saft
und Schalenabrieb ZUBERETUNY:
3 EL Olivendl 1  Alle Zutaten vermengen und mit dem Stand- oder Stabmixer zu einer

groben Sauce pUrieren.

2 pas Topping auf die gegarten Auberginenscheiben geben.






BASIS ZUBERETTUNg:

1 Den Stielansatz der Aubergine entfernen
2 Aubergine der Lange nach in 8 Scheiben schneiden.
3 Mit Olivendl bestreichen und nach Geschmack salzen.
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Q@ wu-me
Die Auberginenscheiben von beiden Seiten braun grillen und an der Seite des Grills (indirekte
& b Warme) durchgaren und/oder den Deckel schiiefen.
(" vl 4 W
BRATPfANINe

Bratpfanne bei hoher Temperatur erhitzen und die Auberginenscheiben in der heiBen Pfanne
von beiden Seiten braun braten und garen. Sobald die Auberginenscheiben braun, aber noch
nicht ganz gar sind, mit geschlossenem Deckel bei mittlerer Temperatur durchgaren.

| Aubergine
' _ IRILPFANINE
ick[elne Z‘{{I‘s:b?'/ Grillpfanne bei hoher Temperatur erhitzen und die Auberginenscheiben in der heiBen Pfanne
ein gewurtelt von beiden Seiten braun und gar braten. Dabei die Temperatur nach dem Anbraten
9 p

| Knoblauchzehe, heruntersetzen, damit die Scheiben gut durchgaren kdnnen, ohne anzubrennen.
feingehackt

. BACK#eN
3 EL Honig Die Auberginenscheiben auf ein Backblech legen und bei 180°C ca. 20 Minuten braun und gar
% TL Thymian, packen.
feingehackt
| Saftorange ZUBeReT 2
(I dI Saft u_nd den UBERETTUNS
Schalenabrieb) 1  Alle Zutaten in einer Topf vermengen und langsam zum Kochen bringen.

2 Auf die Halfte reduzieren.
3 Die Sauce Uber die gegarten Auberginenscheiben giepen.






