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JOHANN LAFER REZEPT

MARINIERTER HALLOUMI MIT MEDITERRANEM GEMUSE
UND KRAUTER-JOGHURT-CREME

Rezept fliir 4 Personen

Ndhrwerie pro Portion

Energie 295,10 kcal Broteinheiten 0,50 BE

FUR DEN KASE:

4 stiicke Halloumi a ca. 80-100 g

Schalotte

junge Knoblauchzehe
rote Chilischote
Rapsol

Abrieb und Saft von
unbehandelten Zitrone
Korianderkorner

Die Schalofte und den Knoblauch schdlen und grob wdurfeln.
Die Chilischote halbieren, das Kerngehduse entfernen und eben-
falls wirfeln. Nun Schalotten, Knoblauch, Chili zusammen mit O,
Abrieb und Saft von der Zitrone und Korianderkérnern mit Hilfe
einer Kichenmaschine zu einer feinen Wulrzpaste verarbeiten.
Den Kd&se damit grindlich einreiben und fur mind. 30 Minuten bei
Zimmertemperatur marinieren. (Am besten Uber Nacht im Kuhl-
schrank marinieren.)

Danach bei 160 °C indirekter Hitze, mit geschlossenem Deckel auf
einem StUck Alufolie 6-8 Minuten grillen.

FUR DAS GEGRILLTE GEMUSE:

1
1
1
2
2

5 ml

griine Zucchini

gelbe Zucchini

rote Paprika

Zweige Thymian
Zweige Rosmarin
Rapsol

schwarzer Pfeffer

a.d. Miihle

Saft von
unbehandelten Zitrone

Die Zucchini der L&dnge nach in 1 cm dicke Scheiben schneiden.
Die Paprika vierteln, entkernen und mit einem Sparschdler die
Haut abschdlen.

Thymian und Rosmarin von den Stielen zupfen und fein schneiden.
Das Gemuse mit Ol marinieren und bei direkter Hitze, mit offe-
nem Deckel grillen, bis sich ein Grillmuster abzeichnet. Danach
in mundgerechte Stiicke schneiden, mit Zifronensaft und Pfeffer
wurzen. Zum Schluss die fein geschnittenen Kré&uter zugeben.

FUR DIE KRAUTER-JOGHURT-CREME:

509

150 g

fein geschnittene Kréuter
(z.B. Petersilie, Schnitt-
lauch, Basilikum)
fettarmer Joghurt
schwarzer Pfeffer

a.d. Miihle

Die Kr&uter mit Joghurt verrihren und Pfeffer abschmecken.

ZUM ANRICHTEN:

1 Schale Gartenkresse

Das Gemuse mittig auf die Teller platzieren und den Halloumi
anlehnen. Mit Creme verfeinern und mit Gartenkresse vollenden.

Weitere Rezepte unter: www.gesuender-unter-7.de
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