
Zubereitungszeit:	30	Minuten

:
180	g	ANDECHSER	NATUR	Bio-Feta
1-2	dünne	Zucchini
150	g	kleine	braune	Champignons
100	g	Cocktailtomaten
4	EL	Olivenöl
1	Knoblauchzehe
½	TL	Salz
½	TL	Pfeffer
1	EL	gemischte	Kräuter	(TK	oder	frisch	gehackt)

Teilen

1.	 Die	Zucchini	waschen	und	gut	abtrocknen.	Mit	einem	Sparschäler	in	dünne
Scheiben	schälen	(ca.	2cm).	Diese	auf	einem	Brett	verteilen	und	von	beiden	Seiten
mit	Salz	bestreuen.	15	Minuten	beiseite	stellen.
	

2.	 Den	 	in	etwa	12	gleichgroße	Würfel	schneiden.	Tomaten
waschen	und	Pilze	putzen.
	

3.	 Die	Knoblauchzehe	abziehen	und	in	das	Olivenöl	pressen.	Mit	Salz,	Pfeffer	und
Kräutern	vermengen.
	

4.	 Die	Zucchinischeiben	mit	einem	Küchentuch	abtupfen.	Das	Salz	sollte	einiges	an
Wasser	aus	der	Zucchini	gezogen	haben.

https://www.facebook.com/sharer/sharer.php?u=https%3A%2F%2Fwww.andechser-natur.de%2Fde%2Frezepte%2Fhauptspeise%2Fgegrillte-feta-zucchini-spiesse
https://www.andechser-natur.de/de/bio-produkte/original-griechischer-bio-feta-mindestens-45-fett-i-tr-180-g?kat=200


	
5.	 Nun	die	Feta-Würfel	jeweils	in	eine	Zucchinischeibe	aufwickeln	und	abwechselnd

mit	den	Tomaten	und	Pilzen	auf	Holz-	oder	Metallspieße	aufspießen.
	

6.	 Das	Gemüse	mit	der	Olivenöl-Marinade	bepinseln.	
	

7.	 Die	Spieße	von	beiden	Seiten	einige	Minuten	grillen	bis	das	Gemüse	Farbe
bekommen	hat.	Dabei	darauf	achten,	dass	die	Zucchini	auf	dem	Rost	liegt	und	nicht
der	Feta.




