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Grillgemuse mit Dijon Vinaigrette & Erdapfel gefullt mit
Mandel-Feta

Kochin: Yulia Hayback

Zutaten
(4 Personen)

FUr das Grillgemuse
e 1 kg gemischtes Gemuse der Saison (z.B. Zucchini, Karfiol, Fenchel, Pilze,
Paprika, Spargel)
e Olivendl fUr das GemuUse
e 1 kleiner Bund frische Krauter (z.B. Rosmarin, Thymian...)

FUr die Vinaigrette

e 100 ml Olivendl

50 ml sehr guter Balsamico Essig
3-4 El Dijonsenf

1 TL Salz

Pfeffer

FUr die gefullten Kartoffeln

4 mittelgroBe Kartoffeln

100 g Lauch

100 g Mandel-Feta (alternativ: Feta)
1 EL Olivendl

1 EL frische Kréuter

Salz

Pfeffer

1 Gusspfanne



e 1 R&ucherholzbrett (Zedernholz)

FUr die Garnitur
e frische Krduter
e essbare BlUten

Lubereitung

1. FOr das GrillgemUse zuerst das GemuUse in groBe Scheiben schneiden,
sodass es sich ohne Hilfsmittel direkt auf dem Rost des Girills grillen 1asst. Den
Grill auf 200° C vorheizen und dann das mit Olivendl betraufelte Gemuse von
beiden Seiten angrillen, bis es gar ist.

Tipp: Wenn notig das Gemuse mehr als einmal wenden, damit es nicht
anbrennt. Dabei beachten, dass Fenchel, Karfiol und Pilze etwa 15 Minuten
Grillzeit bendtigen, Paprika und Zucchini etwa die halbe Zeit. Beim Spargel
muss man besonders vorsichtig vorgehen, da die Spitzen leicht anbrennen.

2. FUr die Vinaigrette das Olivendl, den Balsamico Essig, den Dijonsenf sowie
etwas Salz und Pfeffer in einer Schussel miteinander verquirlen und das heiBe
GrillgemUse damit marinieren. Die Krduter feinschneiden und Uber das
GemUse geben.

3. Die Kartoffeln in Salzwasser bissfest kochen und danach halbieren. Die
Halften nun mit einem Loffel aushdhlen, sodass man Sie gut fillen kann. Die
ausgehdhlte Kartoffelmasse zerkleinern und in eine Schussel geben. Den
Lauch in feine Streifen schneiden und in etwas Olivendl in einer Gusspfanne
glasig dunsten.

4. Nun die Kartoffel-Masse mit dem angebratenen Lauch, dem zerbrdselten
Mandel-Feta, den gehackten Krdutern, Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Masse in die Kartoffelhdlften fillen und die Kartoffeln dann auf ein
RAucherholzbrett legen und indirekt bei 200° C 15 Minuten grillen.

5. Zum Schluss je eine gefUllite Kartoffelhdlfte mit dem marinierten GrillgemUse
auf einem flachen Teller anrichten und mit frischen Krdutern und essbaren
BlUten garnieren.



