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Marl n | el’teS G I’I I I g em U Se von dave97gonzalez@gmail.com

Mengen fir 200 Personen

18 kg Paprika

10 kg Zucchetti (g)

8 kg Zwiebel

8 kg Frische Champignons
7 kg Auberginen (g)

6 kg Tomatenmark

3 Liter Sojasauce

4.4 Liter Olivendl

5.0 dl Zitronensaft

500 g Honig

200 Stiick Knoblauchzehen

in Scheiben, Wiirfel, Ringe etc. schneiden

Das Tomatenmark mit Olivendl (oder Krauterbutter), Sojasol3e, Zitronensaft
und Zucker (oder Honig) in einer kleinen Schissel verrihren.

Die Halfte der Knoblauchzehe zerdriicken und unterriihren. Die zweite Halfte
in Scheiben schneiden und ebenfalls unterriihren.

Mit Chilipulver, Currypulver, Salz und Pfeffer pikant wirzen. Das Gemuse mit
der Marinade bepinseln und einige Stunden ziehen lassen.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/mariniertes-grillgemuese-f780--10



