Zutaten fur 4 Portionen
¢ = Kotanyi Produkte

Fir die SpieBe

250 g
150 g
17L

1 Prise

Fir den Ajvar

250¢g
1 Stk.
1 Stk.
2 Stk.
2 EL
1EL

1 Prise
1 Prise

1 Prise

1 Prise

Beiried
Griner Spargel
¢ Steak Gewiirzsalz

¢ Pfeffer schwarz ganz

Rote Spitzpaprika
Melanzani

Gelbe Zwiebel
Knoblauchzehen
Olivensl

WeiBweinessig

¢ Paprika gerduchert
¢ Chili scharf

¢ Meersalz jodiert grob

¢ Pfeffer schwarz ganz

(KOTANYD)

Gegrillte SpieBe vom Beiried mit
Ajvar
@ 50—-60 Min @@ D

Zubereitung

1 HolzspieBe ca. 30 Minuten in Wasser einlegen. Das Beiried in kleine Wiirfel
schneiden. Spargel waschen und in ca. 3 cm lange Stiicke schneiden.

2  Fir das Ajvar Spitzpaprika mit etwas Ol einpinseln. Zwiebel schilen und in
Spalten schneiden. Knoblauch schélen und in Stlicke schneiden. Melanzani
halbieren, auf der Schnittflache mit einem scharfen Messer etwas
einschneiden und salzen. Die Melanzani ca. 15 Minuten ziehen lassen.

3 Spitzpaprika auf beiden Seiten scharf angrillen bis die Haut Blasen wirft
bzw. etwas schwarz wird. Vom Grill nehmen, in eine Schale geben, mit
Frischhaltefolie bedecken und ca. 20 Minuten abkihlen lassen. Danach die
Haut abziehen, den Strunk und die Kerne entfernen und in Stiicke
schneiden.

4 Die Melanzanihélften mit der Schnittflache nach unten auf den Rost legen
(zwischendurch dann einmal wenden) und bei geringer Hitze (eventuell am
Rand des Grillers platzieren) ca. 5-10 Minuten grillen, bis das Fruchtfleisch
weich wird.

5 Melanzani mit einem Loffel auskratzen. 1 EL Olivendl in einem kleinen Topf
erhitzen, Zwiebel und Knoblauch anbraten, das Melanzani-Fruchtfleisch
und die Paprika zugeben. Paprika gerduchert und Chili scharf mit Meersalz,
sowie Essig hinzugeben.

6 Ajvar kurz einkochen lassen und mit Meersalz abschmecken. AbschlieBend
in ausgesplulte und saubere Glaser fullen und die Glaser fest verschlieBen.
Im Kdhlschrank hélt er 2 bis 4 Wochen.

7 Abwechselnd das Beiried und die Spargel-Stiicke aufspieBen. Die Spiel3e
mit dem Steak Gewdirzsalz und einer Prise gemahlenem Pfeffer gut
einreiben. Die SpieBe auf den Grill legen bis das Fleisch gar ist.



