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Fiir 2 Portionen:

- 400 g FrUhkartoffeln

- 1 Knoblauchzehe

- Saft einer halben Zitrone
- KartoffelgewUrz

- 1 EL Petersilie

- 300 g Zucchini

Fur den Dip:

- 150 g Schmand

- 75 ml Sahne

-1 TL Zitronensaft

- 1/2 Mini-Gurke

- 1 TL Zitronenabrieb

- 1 Knoblauchzehe, feingehackt

Fiir 4 Portionen:

- 800 g Fruhkartoffeln
- 1-2 Knoblauchzehen
- Saft einer Zitrone

- KartoffelgewUrz

- 2 EL Petersilie

- 600 g Zucchini

Fur den Dip:

- 300 g Schmand

- 150 ml Sahne

- 1-2 TL Zitronensaft
-1 Mini-Gurke

- 1 TL Zitronenabrieb

- 2 Knoblauchzehen, feingehackt

Eigener Vorrat
- Salz, Pfeffer
- 10 EL Olivendl

www.gemueseabo.com

Kartoffel-Zucchini-Spiefie
mit Gurken-Dip

Pt |

Zubereitung:

Kartoffeln griindlich waschen und blirsten. In der Schale ca.
20 Minuten garen. Knoblauch fein hacken. Zitronensaft mit
Olivendl, Wiirzmischung, Petersilie und Knoblauch verriih-
ren. Die Kartoffeln (sehr groBe Kartoffeln vierteln, es sollten
mundgerechte Stiicke sein) noch heiB in die Marinade geben
und mindestens 1 Stunde durchziehen lassen. Zucchini wa-
schen, in ca. 3 cm dicke Stiicke schneiden, zu den Kartoffeln
geben und ebenfalls marinieren. Dann abwechselnd mit den
Kartoffeln auf SpieBe stecken. Fiir den Gurken-Dip Schmand
mit Sahne und Zitronensaft verriihren. Die Gurke waschen, der
Ldnge nach achteln und fein wiirfeln. Den Dip mit Salz, Pfeffer
und Zitronenschale pikant abschmecken. Knoblauch unter die
Creme geben. Die SpieBe auf dem Grill unter Wenden in 4-5
Minuten knusprig goldbraun grillen und mit dem Dip servieren.




