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Zut�ten 3 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

2 Stk Kohlr�bi

1 T�sse Dille, frisch

1 T�sse Schnittl�uch, frisch

1 Stk. Bio Zitrone

12 Stk. Speckstreifen, dünn

5 EL Olivenöl

6 Stk. Holzspieße

1 EL  Grill Gemüse

Für d�s R�dieschen-Tz�tziki

200 g Joghurt, griechisch

10 Stk. R�dieschen

1  Knobl�uch gr�nuliert

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Schuss Olivenöl

Gegrillte Kohlr�bi-Spieße

35—45 Min

Zubereitung

1 Für die Spieße wird im ersten Schritt der Kohlr�bi gesch�lt und d�nn in

etw� 1,5 cm dicke Würfel geschnitten. In einem Topf etw�s S�lzw�sser zum

Kochen bringen und die Würfel d�rin für etw� 4 Minuten kochen.

Anschließend �bseihen und mit k�ltem W�sser �bschrecken. D�nn trocken

tupfen.

2 Die Dille und den Schnittl�uch fein h�cken. Etw�s Olivenöl, den S�ft der

Zitrone, S�lz und Pfe�er mitein�nder verrühren. Die Kr�uter einrühren,

beiseite stellen und die Mischung etw�s ziehen l�ssen.

3 Die R�dieschen s�ubern und mit einer Reibe fein reiben. Die R�speln mit

dem griechischen Joghurt, Knobl�uchpulver, S�lz, Pfe�er und einem

Schuss Olivenöl verrühren und ebenf�lls etw�s ziehen l�ssen.

4 Nun Olivenöl mit der Kot�nyi GRILL Gemüse Gewürzmischung verrühren.

Die H�lfte der Kohlr�biwürfel mit Speck umwickeln.

5 Kohlr�biwürfel �uf die Holzspieße stecken und mit einem Pinsel mit der

M�rin�de gleichm�ßig bestreichen. Anschließend �m Grill �uf jeder Seite

für etw� eine Minute l�ng grillen.

6 Spieße �uf einem Teller �nrichten und gemeins�m mit dem R�dieschen-

Tz�tziki servieren.


