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Gratinierte Champignon

-8 groRe Champignon

-2 El. Reibekase
-2 El. Knoblauchél oder Olmarinade
Fiir das Pesto :
-1 Tasse Basilikumblatter

Saubern Sie die Pilze mit einen Kiichenpapier und kiirzen Sie den Pilzstiel. Betrdaufeln Sie den Stiel
ein wenig mit Knoblauchdl. Zerkleinern sie die Zutaten fiir das Pesto im Mixer und fiillen Sie die
Lamellen mit einem Loffel um den Stiel herum auf. Bestreuen Sie die Pilze mit dem Reibekase. Vor
dem Grillen pinseln Sie bitte die Grillplatte mit Sonnenblumendl ein.

-3 Stiele Petersilie

-1/2 Tl. Knoblauchpulver
-1 Prise Salz

-2 El. Barlauchol

-2 El. Creme Fraiche

Grillzeit bei geschlossenem Deckel : je nach PilzgréRe 18 - 20 min. gVG 350 g VG300 | stufe2,5

Zucchini-Lolly

-2 mittelgroRe Zucchini

-1/2 Huhnerbrust

Fiir die Marinade :

-2 El. Rapsol

-2 El. Olivenol

-1 TI. Italienische Krauter oder Oregano
-gewdsserte HolzspielRe oder Holzzahnstocher
-Salz nach Bedarf

Zucchini in ca. 7-8cm grofRe Stiicke schneiden. Das weiche Kernfleisch mit einem Apfelausstecher
herauslosen . Hihnerbrust in 2 lange Streifen schneiden (etwas groRRer als das ausgestochene
Kernfleisch). Die Streifen in das Loch der Zucchini stecken (Ein Teel6ffelstiel ist dabei hilfreich ).
An den Enden biindig abschneiden. Zucchini in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die HolzspieRe

durch die Scheiben stecken und dann mit der Marinade einpinseln. Marinierzeit 1 Stunde.

Grillzeit : ca. 2 x 2 min.

f VG 350 / Stufe 3

Q VG 300 / Stufe 3

% VG 200 / Stufe 2
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Pizzaspirale vom Dachziegel

-1 Rolle Pizzateig (aus dem Kiihlregal)

-1 Neuer Dachziegel mit glatter Oberflache ( z.B. Biberschwanz )
-1 TI. Senf

-1 Bratwurst frisch oder 100 gr. gewirztes Hackfleisch

-2 Streifen luftgetrockneten Schinkenspeck

-2 El. Sauerkraut

-2 El. Mehl

- Dachziegel griindlich sdubern und abbiirsten, Auf den Grill legen und den Deckel schlieRRen.

- Grill auf hochste Stufe stellen ( Stufe 10 ) .

- In der Aufheizzeit die Spirale vorbereiten .

- Pizzateig ausrollen und der Léange nach 2 Streifen von ca.8 x 45 cm abschneiden.

- Einen Streifen mit Senf bestreichen .

- Die Bratwurst diinner ausrollen und auf den Pizzateigstreifen mit dem Senf, mittig auflegen .

- Teig Uber die Wurstrolle klappen und die Enden und die StoRe gut andriicken.

- Schinkenspeck auf hochster Stufe 2 x 1 Minute scharf Angrillen auf den
2. Pizzastreifen legen und mit dem Sauerkraut wurstférmig abdecken.

- Danach den Teig ebenfalls tiber die Flllung schlagen und
die Enden sowie die St6Re gut andriicken und dadurch
verschlielRen.

- Beide Teigrollen nebeneinander legen und den
Anfang beider Rollen zusammendriicken.

- Danach spiralférmig zusammendrehen und die
Enden auch zusammendriicken.

- Den Dachziegel mit dem Mehl einpudern und
den Zopf auflegen. Deckel schlief3en

Grillzeit: 25 min, ‘@ VG350 @ VG300 stufe 10

Gefiillte Champignon

-8 mittelgroRe Champignon

-8 Tl. Grundmarinade oder Knoblauchdl

-1 El. geriebener Hartkase

Fiir die Fiillung :

-150 gr. Hackfleisch (gewdirzt) oder Bratwurstfillung
-1 Eigelb

-1 El. BBQ-Sauce

-1 Tl. Senf

-1 TI. Chilisauce oder Tabasco nach Bedarf

Saubern Sie die Pilze mit einem Kiichenpapier. Brechen Sie die Stiele heraus. Sie kénnen diese
anderweitig verwenden (z.B. als Spiel8 mit Bratwurststiickchen). Fillen Sie in jeden Pilz einen
TL. Marinade. Vermischen Sie Hackfleisch, Eigelb usw. und fiillen dies in die Pilze. Bestreuen
Sie die Pilze mit dem Hartkdse. Pilze auflegen und bei geschlossenem Deckel grillen .

Grillzeit : je nach PilzgroRBe 15 -18 min.‘ gVG 350 ‘ ‘ ? VG 300 ‘ Stufe 3
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