





Gemiise-Doner

Ein klasse Rezept ist der Déner mit gegrilitem Gemiise, Salat
und leckerer SoRRe. Da bleiben keine Wiinsche offen!

Zutaten
FUR 4 STUCK

1 Zwiebel

1 Zucchini

1 gelbe Paprikaschote
% Aubergine

2 EL Olivendl

%% TL Salz

1 TL gem. Schwarzkiimmel
%% TL Muskat

% TL Chilipulver

% TL Paprikapulver

1 EL WeiBweinessig

SoRe

2 Knoblauchzehen

400 g griechischer Joghurt
% TL Salz

2 TL Olivendl

2 TL Dill

2 EL Zitronensaft

Salat

100 g Rotkohl

% TL Salz

1 EL Zitronensaft

2 Tomaten

%, Salatgurke

4 kleine Fladenbrote oder ein grof3es (in 4 Stiicke geschnitten)




1. Das Gemiise waschen. Zwiebel enthduten und mit Zucchini, Paprika und
Aubergine in 2 cm grofRe Sticke schneiden. Mit Olivendl, Gewirzen und
Essig vermengen und in einer Grillschale 10 Minuten indirekt grillen. Daftr
das Grillgut Uber der Glut platzieren und nicht zu direkt den Flammen
aussetzen.

2. Fur die SoRe den Knoblauch pressen und mit den restlichen Zutaten
verrihren.

3. Den Rotkohl in feine Streifen schneiden (oder auf einer Julienne-Reibe
reiben) und mit Salz und Ztronensaft vermengen. Gut mit den Handen
durchkneten, sodass der Rotkohl schon weich wird.

4. Tomaten und Gurke in Scheiben schneiden.

5. Fladenbrot aufschneiden, auf dem Grill etwas anrésten und mit Rotkonhl,
Tomaten, Gurke, gegrilltem Gemise und Joghurtsol3e beftllen.

TIPP:
Viele Supermarkte bieten auch Tiefkiihl-Grillgemiise an, das sich perfekt
als Déner-Fiillung eignet.



Auberginenschnitzel

Ein knuspriges Schnitzel ist das Beste, was eine Aubergine
werden kann. Die Aubergine, die gern mal die kulinarischen
Gemiiter scheidet, wird kurzerhand zur perfekten
Fleischalternative. Einfach mal ausprobieren!

Zutaten
FUR 4 PORTIONEN

2 groBe Auberginen
etwas Salz

1 Zweig Minze, gehackt
100 g Brotkrumen oder Panko
30 g Parmesan, gerieben
1 Bio-Zitrone

Pfeffer

20 ml Milch

2 Eier

40 g Mehl

2 rote Zwiebeln

30 ml Rotweinessig

3 TL Ahornsirup

1. Die Auberginen waschen, vertikal in 1 cm dicke Scheiben schneiden und

salzen. Minze waschen und fein hacken.

2. Brotkrumen mit dem Parmesan und der Minze vermengen und auf einen
flachen Teller geben. Zitronenschale abreiben und mit Pfeffer unter die
Parmesanmischung mengen. Milch und Eier verquirlen und auf einen

flachen Teller geben.

3. Auberginen erst in Mehl, dann in der Eiermasse und zum Schluss in der

Parmesanmischung wenden.

4. Auberginenschnitzel von jeder Seite 3—4 Minuten goldbraungrillen.



