NDR
Gerolltes Grillgemiise mit Schafkase und Pesto

Zutaten fiir das Gemdse (flr 4 Personen ):
- 1 Aubergine

- 1 Zucchini

- 2 Paprika

- 3-4 TL Honig

- 2-3 Zweige Rosmarin

- 1 Zehe Knoblauch

- 100 ml Olivendl

- 1 Zitrone

- 2-3 EL dunkler Balsamico-Essig
- 200 g Schafkase

- Salz

- Pfeffer

Die Aubergine schdlen und ldngs in Scheiben schneiden. Die Zucchini ebenfalls 1angs in Scheiben schneiden. Beides salzen
und mit etwas Ol in einer Grillpfanne grillen. Die Paprika bei 220 Grad Umluft im Ofen garen, bis die Schale schwarz wird.
Dann l3sst sie sich ganz einfach pellen. Tipp: Fiir einige Minuten mit einem feuchten Tuch abdecken, dann geht es noch
schneller. Anschlie8end die Paprika vierteln.

Die Aubergine mit Salz, Pfeffer, dunklem Balsamico, etwas gehacktem Knoblauch, 1 TL Honig und Olivendl abschmecken.
Zucchini und Paprika mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer, etwas gehacktem Knoblauch, 2 TL Honig und ebenfalls Olivendl
abschmecken. Nach Geschmack Aubergine und Zucchini mit etwas Rosmarin aromatisieren.

Den Schafkdse der Lange nach halbieren und kleine Blocke daraus schneiden. Den Kase mit dem Grillgem{ise einrollen und
bei Bedarf mit einem Holzstédbchen fixieren.

Zutaten fiir das Pesto:

- 1 Bund glatte Petersilie

- 1-2 TL Honig

- 4-6 EL Olivendl

- 1 EL geriebener Parmesan

- 2 EL gertstete, gemahlene Mandeln
- Salz

- Pfeffer

Alle Zutaten in einen Mixer geben oder mit dem Piirierstab fein piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zutaten fiir karamellisierte Mandeln:
- 100 g Mandeln

- 20 g brauner Zucker

- Salz

Die Mandeln in einer Pfanne leicht résten und mit dem braunen Zucker leicht karamellisieren. Etwas grobes Salz hinzugeben
und die Mandeln auf einem Backpapier gut auskiihlen lassen. Zum Servieren die Mandeln grob hacken.



Anrichten:

Das Gemiise auf Teller geben, das Pesto darauf verteilen und mit den gehackten, karamellisierten Mandeln garnieren. Alles
mit groben Pfeffer verfeinern.
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Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



