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GEMUSESPIESSE UND DIPS

Menschen, die nicht so wild auf Fleisch sind, spielen bei
Barbecue-Festen oft die Rolle des armen Wiirstchens. Wir
verraten lhnen Tips und Tricks, wie Sie, abseits der liblichen
Folien-Tomate oder -Kartoffel, sich und lhre Gaste mit ge-
grillten, gegarten und rohen Gemiisen, die vor dem Essen in
delikate Saucen getaucht werden, verwohnen kénnen.

Bis die Glut unter dem Rost so richtig gliiht, dauert es immer einige
Zeit. Da macht es Spass, zur Vorspeise Salatblitter, Chicorée oder
Karotten zu knabbern, die man zuvor in eine feine Sauce getunkt
hat, was man neu(schweizer)deutsch «dippen» nennt (engl. to dip =
eintauchen).

Solche Rohkostknabbereien eignen sich tibrigens auch als kleine
Zwischenverpflegung, fiir iiberraschenden Besuch oder ein leichtes
Abendessen fiir eine grossere Runde und passen gut zu Apfelsaft,
Wein und Bier. Eine bunte Platte mit Pellkar- ]
toffeln, Oliven, hartgekochten Eiern, Gur-
ken, Radieschen, Tomaten, rohen oder vor-
gekochten frischen Saisongemiisen (Spar-
gel, Staudensellerie, Fenchel, Paprikascho-
ten, Kohlrabi, Fruhlingszwiebel, Blumen-
kohl und vieles mehr), gereicht mit einem
oder mehreren Dips, ist, dhnlich wie ein
Fondue, eine gesellige und abwechslungs-
reiche Angelegenheit.

Spiessgesellen mal anders

Beim Grillen bietet der Gemiisespiess eine
willkommene Variante zum fleischlichen
Mixed grill. Je nach Vorrat, Lust und Laune

Buchtip:

Jutta Grimm, Vegetarisch
Grillen, 1992, pala-verlag,

D 64226 Darmstadlt,
sFr./DM 12.80

Stippen, dippen,

tauchen, tunken — dem
Gemiise ist's gehlipft

wie gesprungen.
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GEMUSESPIESSE UND DIPS T

nimmt man kleine vorgekochte Kartoffeln oder Maiskolben, in Schei-
ben geschnittene Kohlrabi, Zucchini, Auberginen, Paprikaschoten,
ganze Champignons und Zwiebelstiickchen und legt sie etwa eine

Stunde vor dem Grillieren in eine wiirzige Olmarinade, nimlich:

Marias Olmarinade zum Grillieren

Far die Zutaten von 4 Gemusespiessen mischt man 8 EL kalt
gepresstes Oliven- oder Sonnenblumenél mit 1 EL A. Vogel-
Krautermischung

«scharf»,

Trocomare und 2 zerdrlckten

Knoblauchzehen. Bevor Sie die Spiesse auf den Holzkohlegrill

oder in offenes Feuer legen, lassen Sie das Ol méglichst abtropfen,

denn abperlendes Fett verursacht Flammen und schéadlichen
f Rauch. Variante: Spiesse direkt im Ol in einem Blech grillieren.

Feuriger Dip

Je 2 gewtlirfelte Zwiebeln und Knob-
lauchzehen in gutem Ol andiinsten.
Mit 50 ml Plantaforce Gemiisebriihe
aufgiessen und garen.

2 rote Paprikaschoten wiirfeln.

1 EL A.Vogel Kriautermischung «scharf».

Alle Zutaten im Mixer ptirieren und
die Masse abschmecken mit:

1 EL Tomatenmark, 1 TL Paprika-
pulver, 1 Becher Creme fraiche und
2 EL Balsamico-Essig.

Provenzalischer Dip

200 g schwarze entsteinte Oliven,
1 Bund Petersilie,

50 g Sonnenblumenkerne,

200 g feste, enthidutete Tomaten,
Trocomare und A.Vogel Krauter-
mischung «scharf>

Oliven, Petersilie und Sonnenblumen-
Rkerne mit dem Pririerstab backen.
Die Tomaten klein wiirfein, dazu-
geben und alles pikant abschmecken.

Gorgonzola-
Dip
50 g Gorgonzola,
100 ml Rahm,
2 EL Naturjoghurt,

50 g Walnsse,
Herbamare

Kdise mit der
Gabel zerdriicken,
Rabm und
Joghurt unter-
riihren. Mit Ntis-
sen und Herba-
mare verfeinern.

CURRY-GEMUSE-
DipP

350 g Zucchini, 1 Knoblauch-
zehe, 1 Zwiebel 3 EL Oh-
venol, 3 EL Creme fraiche, 2
TL Zitronensaft, 2 TL Curry-
pulver, 2 EL A.Vogel Krauter-
mischung «pikant», Herbama-
re, frisch gemahlener Pfeffer.
Zucchini, Zwiebel, und
Knoblauch wiirfeln, im Ol
andiinsten, im Mixer ptirie-
ren und mit den restlichen
Zutaten abschmecken.

Frihlings iy

<
1

1

I

i

| 2 Bund Radieschen,

! 200 g Naturjoghurt,

! 1TL A.Vogel Krauter-

I mischung «pikant»,

! Herbamare,

I frisch gemahlener Pfeffer
I Gewaschene Radieschen

I im Mixer grob zerklei-

! nern, mit den ubrigen

| Zutaten mischen und

I wirzig abschmecken.

E

| Dip

Avocad 0- 1 reife Avocado mit der Gabel zerdriicken, mit dem Saft einer halben Zi- |
trone und 150 g mildem Naturjoghurt mischen. Mit frischem Basilikum, |
Herbamare und Kriutermischung «mild» von A.Vogel wiirzen.

* IZR/MH |
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