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OSSZETEVOK

1 csomag Garden Gourmet
Z6ldséggolydk

150 gramm anandsz

1 darab cukkini

1 darab kaliforniai paprika
1 darab véréshagyma

1 csokor koriander

1 csipet so

1 csipet feketebors

5 darab piros chilipaprika

3 gerezd fokhagyma

1evékandl frissen reszelt gydmbeér

50 milliliters rizsecet
200 milliliter viz

100 gramm cukor

1evékandl burgonyakeményitd

1evékandl olivaolagj

BBQ ZOLDSEGNYARSAK

‘Pfl 5 ADAG @ 30 PERC . KONNYU

Ha szereted a csipds és édes izek kombindciojat, a BBQ
Z6ldsegnydrsakat imdadni fogod! Hihetetlendl finom, vegetdridnus
és minddssze 15 perc alatt elkészul. Probald ki te is!

ELKESZITESI JAVASLATOK

1. Készitsd el§ a zOldségeket
Apritsd fel a cukkinit, voroshagymat és kaliforniai paprikat akkora darabokra,
amiket kénnyedén nydrsra tudsz tlzni.

2. Allitsd §ssze a nyarsakat
Az anandsz-darabokat, zoldségeket és zdldséggolydkat felvaltva tlizd
nydrsra, izesitsd 6ket séval és borssal majd takard le éket aluféliaval, és tedd a
hatébe.

3. Készitsd el a szoszt
Hdamozd meg a fokhagymdat. Vagd félbe a chili paprikat, majd tavolitsd el a
magok felét (ha kedveled a csipds izeket, benne is hagyhatod éket). Egy
apritégép vagy turmix segitségével apritsd finomra a fokhagymat, chilit és a
gyoémbert.

4. Készitsd el a szOoszt
Egy serpenydben forrald fel a vizet, majd add hozzd a cukrot, ecetet, chili-
keveréket és egy kis sot. A keményitdt keverd el egy kis vizzel, majd allandd
kevergetés mellett ontsd a serpenydbe. Fézd addig, amig bestrisodik, majd
hagyd kihdiini. izlés szerint adhatsz hozzd friss gydombért és/vagy rizsecetet is.
Toltsd a szdszt egy Uvegedénybe, és tedd be a hiitébe.

5. Grillezd és talald!

A grillracsot kend meg egy kis olajjal, majd grillezd meg a nydrsakat. Az
elkészitett szésszal és korianderrel talald.
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