Feuerwirstchen (4 personen)

Samtliche Zutaten fiir die Marinade in einem tiefen
Teller gut mischen. Wiirstchen mit einer Gabel rundum
einstechen, in die Marinade legen und 3 Stunden ziehen
lassen. Ab und zu wenden. .

Aus der Marinade nehmen, mit Ol betupfen, an Grill-
spiessen oder in Alu-Grillschalen auf dem heissen Grill
ca. 8—10 Minuten grillieren. Immer wieder mit Marinade
bestreichen. Tilsiterscheiben auf die Wiirstchen legen
und kurz schmelzen lassen. Vor dem Servieren den
Kéase mit Paprika bestauben.
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Marinade:

3 Essléffel Chilisauce
(Fertigprodukt)

1 griiner Peperoncini
(kleine Pfefferschote), in
feine Streifen geschnitten
einige Spritzer Tabasco-
Sauce

2 Knoblauchzehen,
durchgepresst

1 dl Rotwein

4 Schweinswiirstli oder
8-12 Merguez (scharfe,
spanische Wiirstchen)

1 Essloffel Ol

4—-6 Scheiben Schweizer
Tilsiter (ca. 100-150 g)
Paprika zum Bestreuen

ZUCChinif.aCher (4 Personen)

ni und Zwiebel in Salzwasser kurz blanchieren
inute), herausnehmen und gut abtropfen lassen.
Zucchinihalften in regelméassigen Abstanden tief ein-
schneiden, so dass Facher entstehen. Alufolien mit Ol

. bestreichen und die Zucchinifacher darauflegen. Zwie-
it belin Scheiben schneiden. Zwiebel-, Tomaten- und
Kasescheiben in die Zucchini-Einschnitte schieben, mit
! Herbes de Provence bestreuen und wiirzen. Mit Butter-
| flocken belegen und die Folien gut verschliessen.

Auf dem heissen Grill ca. 10 Minuten diinsten.




