
Ratatoui l le-
Spiessl i  mit

Tomaten-Tatar

Für 4 Personen
ergibt 8 Spiessl i

Ratatouille-
Spiessl i

I Aubergine** (ca.200 g)

I Zucchini** (ca. 150 g)

ie 1 rcte und gelhe
Peperoni*"

I Holzspiesschen

Thymianöl

6 EL 0livenöl** oder Rapsöl

1 kleine Zwiehel**,
fein gerieben

1 Knohlauchzehe*1
geüesst

2 EL Thynianblättchen*x,
fein gehackt

% TL Kräutersalz**

Tomaten-Tatar

350 g Tonaten**, entkemt,
in sefu kleinen Würtefi

I EL olivenöl** oder Rapsöl

I EL Aceto Balsanico

,0 entsteinte schwaEe
0liven**, in sehr kleinen

Würtefi

2 EL Basilikunblä tter**,
lein geschnitten

I Knohlauchzehe**,
gepresst

% fL Salz

wenig Pfeffet aus der Mühle

+*Diese Produkte sind in
Natuaplan-Sottinent

erhältlich.

At|

Der Barbecue-Grill uSeverinu ist zur Benutzung im
Freien konzipiert, wird elektrisch betrieben, beansprucht

wenig Platz und ist deshalb auch auf kleinen Barronen

ein gern gesehener Gast. Er eignet sich perfekt für

die direkte Grill iermethode und ist in verschiedenen

Ausführungen lieferbar. ldeal ist die herausnehmbare

Wasserschale, welche das tropfende Fett auffängt,
wodurch eine geringere Geruchsbelästigung entsteht.

Der beschichtete Grillrost, der die Wärme speichert und
auf den das Grillgut direkt gelegt wird, vereinfacht auch

das Reinigen. Dank eines stufehlos regulierbaren Ther-
mostats kann die gewünschte Hitze jederzeit angepasst

werden.

"Severin" Barbecue 1520 Tischgrill, 2300 Watt,
2 Jahre Garantie, 59.- + 3.- vorgezogene Recycling-
gebühr (vRG) statt 79.- + 3.- vorgezogene Recycling-
gebühr (vRG). Erhältlich in den grösseren Coop-Super-

märkten.

Lustfein
Barheluo?

HatntorrillB SpiBSSli
tnit Iotlnton latar
Ratatouil le-Spiessli: Aubergine längs vierteln, in ca.

5 mm dicke Scheiben schneiden.  Zucchin i  längs halb ie-

ren,  in  ca.  5 mm dicke Scheiben schneiden.  peperoni  in

ca. 2 cm grosse Stücke schneiden. Gemüse abwecns-

lungsweise auf die Spiesschen stecken.

Thymianöl: Oliven- oder Rapsöl in einer kleinen pfanne

warm werden lassen. Zwiebel, Knoblauch und Thymian

beigeben, ca. 5 Min. bei kleinster Hitze ziehen lassen,

salzen. Spiessli mit Thymianöl bestreichen, zugedeckt

im Kühlschrank ca.  30 Min.  z iehen lassen.  Resf l iches

Thymianöl beiseite stellen.

Tomaten-Tatar: Alle Zutaten mischen, zugedeckt ca.

30 Min. ziehen lassen, zu den Spiessli servieren.
.  Holzkohlengr i l l :  Spiessl i  10-12 Min.  über  mi t -

telstarker Glut gri l l ieren, regelmässig wenden und mit

Thymianöl  bestre ichen.

. Gasgril l : 10-12 Min. auf mitt lerer Stufe gri l l ie-

ren.

Passt zu: Olivenpittabrot, Teigwaren- oder Reissalat.
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