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GEMUSESPIESSE UND DI

Menschen, die nicht so wild auf Fleisch sind, spielen bei
Barbecue-Festen oft die Rolle des armen Würstchens. Wir
verraten Ihnen Tips und Tricks, wie Sie, abseits der üblichen
Folien-Tomate oder -Kartoffel, sich und Ihre Gäste mit ge-
grillten, gegarten und rohen Gemüsen, die vor dem Essen in
delikate Saucen getaucht werden, verwöhnen können.

Grwwi, Ffegefaroscfc
Gri/fen, /992,
jD 64226 DarmstM,
sFr./DM 12. SO

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

Bis die Glut unter dem Rost so richtig glüht, dauert es immer einige
Zeit. Da macht es Spass, zur Vorspeise Salatblätter, 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 übrigens auch als kleine
Zwischenverpflegung, für überraschenden Besuch oder ein leichtes
Abendessen für eine grössere 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 Saisongemüsen (Spar-
gel, Staudensellerie, Fenchel, Paprikascho-
ten, Kohlrabi, Frühlingszwiebel, Blumen-
kohl und vieles mehr), gereicht mit einem
oder mehreren Dips, ist, ähnlich wie ein
Fondue, eine gesellige und abwechslungs-
reiche Angelegenheit.

Stippen, dippen,
tauchen, tunken - dem
Gemüse ist's gehüpft
wie gesprungen.
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GEMUSESPIESSE UND DIPS

nimmt man kleine vorgekochte Kartoffeln oder Maiskolben, in Schei-

ben geschnittene Kohlrabi, Zucchini, Auberginen, Paprikaschoten,
ganze Champignons und Zwiebelstückchen und legt sie etwa eine
Stunde vor dem Grillieren in eine würzige Ölmarinade, nämlich:

Marias Ölmarinade zum Grillieren
Für die Zutaten von 4 Gemüsespiessen mischt man 8 EL kalt
gepresstes Oliven- oder Sonnenblumenöl mit 1 EL A. Vogel-
Kräutermischung «scharf», Trocomare und 2 zerdrückten
Knoblauchzehen, ßevor S/'e d/'e Sp/'esse auf den Ho/z/coh/egr///

k oder /'n offenes Feuer /egen, /assen S/'e das 0/ mög/Zcbsf abtropfen,
% denn abper/endes Fett verursacht F/ammen und schäd//'chen

X Fauch, l/ar/'ante; Sp/'esse d/'rekt /'m 0/ /'n e/"nem ß/ech gr/7//'eren.

Feuriger Dip
Je 2 gewürfelte Zwiebeln und Knob-
lauchzehen in gutem Öl andünsten.
Mit 50 ml Plantaforce Gemüsebrühe
aufgiessen und garen.
2 rote Paprikaschoten würfeln.
1 EL A.Vogel Kräutermischung «scharf»

M/e Zntaten z'm Mz'xerpnrz'eren and
dz'e Masse abschmecken m/Y;
7 £Z 7bmafenraark, 7 TZ Paprz'ka-
pa/nez; 7 Tîecher Crème/ra/che and
2 £Z 77a/sam/co-Zss/p.

Prot'ezzzu/zsckerDip
200 g schwarze entsteinte Oliven,
1 Bund Petersilie,
50 g Sonnenblumenkerne,
200 g feste, enthäutete Tomaten,
Trocomare und A.Vogel Kräuter-
mischung «scharf»

O/ü'en, PeterszY/e and Sonnenb/amen-
kerne znzf dem Pz'zrzez's/ab backen.
Dz'e 7ozna/ezz k/ez'n zeäz/e/n, dazzz-

geben and a//es pz'A'ant abschmecken.

Gorgonzola-
Dip

50 g Gorgonzola,
100 ml Rahm,

2 EL Naturjoghurt,
50 g Walnüsse,

Herbamare

Käse mzY der
Gabe/ jsrerdräcken,

Fahrn and
/ogbar/ an/er-
rähren. MzY Z/äs-

sen zznd 7/erba-
mare z^er/ez'nern.

Curry-Gemüse-
Dip

350 g Zucchini, 1 Knoblauch-
zehe, 1 Zwiebel, 3 EL Oli-
venöl, 3 EL Crème fraîche, 2

TL Zitronensaft, 2 TL Curry-
pulver, 2 EL A.Vogel Kräuter-
mischung «pikant», Herbama-

re, frisch gemahlener Pfeffer.
Zncchz'nz, Zzcz'ebe/, and

Knob/azzch zeäzpe/n, z'm 0/
andäns/en, z'm MZver pz'zrz'e-

ren and mzY den resdz'chen
Zatatezz abschmecken.
i 1

2 Bund Radieschen,
200 g Naturjoghurt,
1 TL A.Vogel Kräuter-
mischung «pikant»,
Herbamare,
frisch gemahlener Pfeffer
Gewaschene Fad/eschen
/7r? M/'xer grob zerk/e/'-

nern, m/Y den übr/gen
Zutaten m/'schen und
würz/'g abschmecken.

Avocado- * Avocado mit der Gabel zerdrücken, mit dem Saft einer halben Zi-
trone und 150 g mildem Naturjoghurt mischen. Mit frischem Basilikum,

ÜIP Herbamare und Kräutermischung «mild» von A.Vogel würzen. • IZR/mh
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