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Hier findest du alles, was du fiir unseren Mentuivorschlag
einkaufen musst!

Mengenangaben fiir 8 Personen

V. Mprpduﬂz & Co \) Null'ig ¢l

8 Stk. grolle Kartofteln 250 g Frischkase Tomatenmark

8 Stk. Hilhneroberkeulen 450 g Naturjoghurt Ketchup

500 g Tofu (sehr fest) 4 Stk. Eidotter Apfelessig

4 Stk. Eier Ol
w 250 ml Milch Sojasauce
O‘JL 8( Gemm ¢ 100 g Parmesan Klare Gemtsesuppe

1 Dose Ananas 70 g Ricotta Honig

5o g gehackte Niisse 200 g Griechischer Schafskase Balsamicoessig, dunkel

70 g Pinienkerne Butter Zucker
200 g Ciabatta

120 g Mandeln

250 ml Ananassaft 250 g Polenta

4 Stk. Apfel kp%ﬁli krd_uﬁer & Gewa’trze 18 Stk. Holzspiel3e

3 Stk. Zucchini 4 Stk. Semmeln (Vortag)

Curry Madras Zitronenschalen
3 Stk. Zwiebel

Chili, schart Bourbon Vanillezucker
2 Stk. Paprika

Meersalz, grob 2 Stk. Bourbon Vanilleschote
4 Stk. Tomaten

Gyros Gewurzmischung Zimt, gemahlen
1 Pkg. Rucola

Majoran, gerebelt Paprika, gerauchert
1 Bund Koriander

Petersilie, geschnitten Knoblauch, granuliert
Zitronensaft

Thymian, gerebelt Curcuma, gemahlen

Pfeffer bunt, ganz Koriander, gemahlen

Grill Geflugel Gewurzmischung Tomate-Krauter, pikant




(KOTANYI

Um am Tag deiner Grillteier so wenig Stress wie moglich zu haben, findest du
hier ein paar niitzliche Tipps, die dir bei der Zubereitung der Rezepte helfen!

Fo Cuhbw/'vfél mif
Curry- loglw.r/'creme

Zuéeru'ﬁuhngak 45-60 Minuten

Die Curry-Joghurtcreme kannst du ganz einfach
im Voraus zubereiten!

Damit die Folienkartofteln garantiert durch sind:
Koche sie fiir ca. 10 Minuten, bevor sie auf den
Rost wandern.

Um das Gericht vegan zu machen, ersetze Frischkase
+ Joghurt einfach mit veganem Skyr Joghurt!

Probier es mit einem Virgin Mojito:
120 ml Limettensaft (2-3 Limetten)
750 ml Soda

Eiswiirfel nach Bedart

50 g Zucker

3 EL Kotanyi Grune Minze
Frische Minzblatter

Erottalat mit Ricota

Zuéem'ﬁuhgnak 16-20 Minauten »

Wenn du kein Ciabatta findest, kannst du auch

Gutes Gelingen wunscht
dir Kotanyi!

‘l

einfach ein gutes Baguette verwenden. Hauptsache Weil3brot!

Tipp: Zerdruckte Knoblauchzehe beim Brot-Rosten beigeben —

bringt mehr Geschmack in den Salat!

Wenn du den Ricotta durch z.B. veganen Feta ersetzt und den Honig

mit Agavensirup, hast du eine pflanzenbasierte Version

Zuéeraﬁuhgnuk 90-95 Minuten

Mariniere das Huhn am Vorabend.
Das sorgt fiir mehr Aroma und spart dir Zeit.

Auch die Polenta kannst du am Tag davor zubereiten.

Schneide das Gemiise fiir die Ratatouille
ebenfalls am Vorabend.

Todo SpieRe

Zuéemlﬁuthzu'k 20-45 Minuken

Wie beim Huhn, marinierst du den Tofu
am besten am Vorabend.

Profi-Tipp: Die Spielde in einer Fischzange grillen -
das Wenden klappt so im Handumdrehen!

Senume-Vanillean

Zuhertitungizeit: 0o-q0 Minuten

Hier passen sowohl Haselniisse, als auch Mandeln
oder Walntisse. Such es dir aus!

Tipp: Die Semmeln konnen problemlos
durch Brioche, Sandwich und Hetfezopf ersetzt werden.

Vegane Variante: Ersetze Milch und Butter mit den
pflanzlichen Alternativen, und verwende statt Eischnee
einfach Aquafaba, das funktioniert mindestens
genauso gut!


https://www.kotanyi.com/at/de/rezept/folienkartoffel-mit-curry-joghurtcreme-und-mandeln/
https://www.kotanyi.com/at/de/rezept/folienkartoffel-mit-curry-joghurtcreme-und-mandeln/
https://www.kotanyi.com/at/de/rezept/huhn-hawaii-style-mit-ratatouille-und-gegrilltem-polentasterz/
https://www.kotanyi.com/at/de/rezept/semmel-vanilleauflauf-mit-gegrillten-zimt-apfelringen/
https://www.kotanyi.com/at/de/rezept/mediterran-gewuerzter-brotsalat-mit-ricotta/
https://www.kotanyi.com/at/de/rezept/mediterran-gewuerzter-brotsalat-mit-ricotta/
https://www.kotanyi.com/at/de/rezept/marinierte-tofu-spiesse/

