Gemusespielde mit ligurischem Pesto

(20 Spielle) dann langsam, - c.a 30 Min.- grillen)

Gemuse:

e 500 g Pilze (Steinchampignon)

e 3 Gemiisepaprika (rot, griin, gelb) in Stlicke geschnitten
e 1-2 Zucchiniin 1,5 cm dicke Scheiben geschnitten

e 5 Zwiebel (vierteilen, dann Schalen ablésen, )

Gemuse 3-5 Std. einlegen in eine Marinade aus

e % Olivenol

e 1 Essloffel Senf

e 1 Essloffel Krautersalz

o 1 Essloffel Zucker

e 1 kleingehacktes Chillie

e Schwarzer Pfeffer

e 2-4 Knoblauchzehen gepresst

e etwas geriebene Zitronenschale

e 2 EL frische Origanoblatter

e 1 TL frische Bohnenkrautblatter

e % EL gehackten Liebstockel

e % ELfrische Thymianblatter

e 1EL frische Majoranblatter (winterhart)
e 6 Nadeln frischen Rosmarin

e 1-2 frische Salbeispitzen (ca.6 cm)
e 4 Blattchen frische Minze

Gemusespielde grillen:

Gemuse aus der Marinade heraus wechselweise auf Spielle stecken und langsam, ca. 30 Min. grillen

Ligurisches Pesto:

Zutaten:

e 1-2 Biindel frisches Basilikum

e 5Knoblauchzehen

e 1 Hand voll Pinienkerne

o % Teeloffel Salz

e 200 g geriebenen Parmesan

e 125-150 ml bestes Olivendl

e  Frisch gemahlenen schwarzen Pfeffer



Herstellung:

Pinienkerne, Knoblauch grob hacken

Basilikum fein schneiden und einsalzen

Im Steinmorser zuerst die Pinienkerne, dann den Knoblauch, dann das Basilikum zerstoRen
Geriebenen Kase zufligen und alles mit dem Olivendl langsam cremig riihren.
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