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Grillgemuse-Salat mit
Maiskolben und Guacamole

Zeit gesamt

20min

[utaten

fir 4 Portionen
Zucchini
Zwiebeln, rot
Petersilie, frisch
Koriander, frisch
Knoblauchzehen
Peperoni Mix
Zitronen
Avocado
Olivendl

Salz

Pfeffer, schwarz

Maiskolben, gegart

Zubereitungszeit

20min

2 St.
2 St
20g
10g
1St
0.5St.
1St
2 St.
4EL

2 St.

Schwierigkeit
Einfach

[uberertung
o

Kiichenutensilien

mittlere Schiissel, groBe Schiissel, Grill

1. Zucchini waschen, Enden entfernen und langs in Streifen schneiden. Zwiebeln
halbieren, schalen und in Spalten schneiden. Krauter waschen, trocken schiitteln und
grob hacken. Knoblauch schalen und fein hacken. Peperoni waschen, entkernen und fein
hacken. Zitrone halbieren und Saft auspressen. Avocados halbieren, Kern entfernen und
mit einem Loffel Fruchtfleisch von der Schale losen.

2. In einer Schiissel die Halfte des Knoblauchs mit 1 EL Zitronensaft, 2 EL Olivendl, Salz
und Pfeffer verriihren. Zucchini, Zwiebel und Maiskolben darin marinieren.

3. In einer weiteren Schiissel Avocado mit einer Gabel zerdriicken. Knoblauch, Peperoni
und 1 EL Olivendl zugeben und vermengen. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer
abschmecken.

4. Grill anheizen. Zucchini, Zwiebeln und Mais ca. 5 Min. grillen. Maiskolben auf ein Brett
stellen und mit einem scharfen Messer Korner herunterschneiden. Maiskorner, Zucchini
und Zwiebeln auf der Guacamole verteilen. Nach Belieben mit etwas Olivendl betraufeln,
salzen, pfeffern und mit Krautern bestreuen.

Guten Appetit!

Tipp: Streiche die Avocado in eine schone flache Schale und richte den Grillgemiise-
Salat darauf an.


https://www.lidl-kochen.de
/rezeptwelt/
/rezeptwelt/
/images/recipe/692865/grillgemuese-salat-mit-maiskolben-und-guacamole-300070.jpg

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 350 kcal
Kohlenhydrate 38g
EiweiB 8g
Ballaststoffe 12¢g

Fette 23 ¢



