Walnuss-Dips
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Grill-Gemuse mit bunten

g
WALNUTS
()

& Nahrwertangaben (pro Portion/Stiick)

560
kcal

Eiwei: 14 g
Kohlenhydrate: 24 g

Energie:
Fett: 29 g

Zubereitung:

1.

Fir das Grill-GemUse die Mdhren putzen und schalen. Paprika langs
vierteln, putzen und waschen. Brokkoli waschen und putzen. Spargel
waschen, untere holzige Enden abschneiden. Senf, 1 EL Honig,
Knoblauchpulver, 1 TL Salz, Pfeffer, gerauchertes Paprikapulver, 3 EL
Ol und 2 EL Zitronensaft verriihren. Gemiise in eine tiefe Schale
geben, Marinade darauf verteilen und alles gut mischen.
Beiseitestellen.

Fur die Dips Walnusskerne in einer heiBen Pfanne unter Wenden
vorsichtig rosten, ca. 100 g herausnehmen. Zu den restlichen
WalnUssen 1 EL Honig geben, gut mischen und Honig-Walnusse
beiseitestellen.

Fir den Paprikadip Paprika abtropfen lassen. Mit 2 EL OI, 1 EL
Zitronensaft, Tomatenmark, edelstiBem Paprikapulver und 50 g
WalnUssen fein purieren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Far den Rote-Bete-Dip Krauter waschen, trocken schutteln. Blattchen
fein hacken, etwas zum Bestreuen beiseitestellen. Rote Bete klein
schneiden. Mit 50 g Walniissen, 2 EL Ol, Krautern und 1 EL
Zitronensaft fein purieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Ziegenkase mit Milch verrihren und mit Pfeffer abschmecken.
Gemdiise in eine groBe Grillschale geben. Uber dem heiRen Grill unter
mehrmaligem Wenden, je nach Gemusesorte 8-10 Minuten grillen.
Auf einer Platte anrichten, Honig-WalnUsse dartber streuen, mit
Ziegenkase betraufeln. Mit beiseitegestellten Krautern und Oregano
bestreuen. Dips dazu reichen. Dazu schmeckt Brot.

Zutaten fur 4 Portionen :

Gemiise:
300 g Mohren
2 rote Spitzpaprika
250 g wilder Brokkoli (Bimi)
300 g gruner Spargel
2 TL mittelscharfer Senf
2 EL flussiger Honig
1 TL Knoblauchpulver
Salz, Pfeffer
1 TL gerauchertes Paprikapulver
3 EL Olivendl
2 EL Zitronensaft
125 g kalifornische Walnusskerne
100 g Ziegenfrischkase
3 -4 EL Milch
Oregano zum Bestreuen
Paprika-Dip:
1 Glas gerostete Paprika (210 g
Abtropfgewicht)
2 EL Olivenol
1 EL Zitronensaft
1 EL Tomatenmark
1 TL edelstBes Paprikapulver
Salz, Pfeffer
Zucker
Rote-Bete-Dip:
4 Stiele Dill und Petersilie
250 g vorgegarte rote Bete
2 EL Olivenol
1 EL Zitronensaft
Salz, Pfeffer
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