2 rote Paprikaschoten
2 gelbe Paprikaschoten
2 rote Zwiebeln

. . 1 Aubergine

Gegrilltes Gemuse 2 Zucchin

500 g Champignons

2 Knoblauchzehen

Salz, Pfeffer

4 TL Pflanzendl
Beheizungsart: Teppan-Yaki Zubereitung: Das GemUse putzen und in gleichmaBige Stlcke
Temperatur: 220°C von ca. 4 x 4 cm schneiden. Das Ol auf der Platte erhitzen und
Zeit: ca. 15 Minuten das GemUse darauf scharf anbraten. Dann die Hitze auf die
Portionen: 4 Halfte reduzieren und das Gemuse fertig garen. Zuletzt alles

mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Profi-Tipp: Sie kodnnen die Gemusewurfel auch abwechselnd
auf einen HolzspieB stecken und als Gemusespiel3 servieren.
Es empfiehlt sich auch, frische Krauter zu verwenden wie z.B.
Oregano und Thymian.
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