Grillteller mit Gemuse, Grillkase, Wurstel und Fleisch 8“45‘; chmeckt

Dauer: Mittel
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800G
gemischtes Gemuse der Saison (z.B. Zucchini, Paprika,

Tomaten, rote Zwiebeln)

2 Knoblauchzehen
3 EL Pflanzenol

200G Grillkase



Zubereitung

1. Gemuse waschen. Zucchini in Scheiben schneiden. Paprika zuputzen und in ca. 2 cm groBe

Stucke schneiden.

2.  Tomaten halbieren, Zwiebeln schalen und in ca. 2-3 mm dicke Ringe schneiden. Knoblauch

schalen und fein blattrig schneiden.
3. Das Gemise mit Ol, gehackten Krautern, Knoblauch, Salz und Pfeffer wirzen.

4.  Grillkase in Scheiben schneiden. Wurstel dritteln und jedes Wurstel auf einem Holzspiel3

aufspielen.
5.  Schweinemedaillons mit Speck umwickeln, mit Salz und Pfeffer wirzen.

6. Alles in der Grillpfanne oder direkt am Grill braten.

Dazu schmecken verschiedene Dips und selbstgebackenes Wurzelbrot.



https://www.salzburgschmeckt.at/rezept/dips-saucen-fuer-raclette
https://www.salzburgschmeckt.at/rezept/wurzelbrot-mit-laufener-landweizen

