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Taifun FETO Natur
Paprikagrillwiirze oder
Piment d'Espelette
Aubergine

Zucchini

gelbe oder rote Paprika
Salz & Pfeffer

Olivenol
Knoblauchzehe, fein
gehackt

fein gehackt

Zitrone (Abrieb)
Paprikapulver, rosen-
scharf

Pfeffer, grob gemahlen

FETO mit etwas Kiichenkrepp abtupfen, in gro-
be Stlicke schneiden und mit Paprikagewdirz/
Piment d'Espelette gut durchmischen.

. Die Aubergine und die Zucchini langs in feine

Scheiben schneiden. Die Paprika in grobe
Stlicke schneiden.

. Das GemUse von beiden Seiten leicht einsalzen
und auf einem Teller etwa 20 min stehen lassen.

Mit Kichenkrepp abtupfen.

. Olivendl, Knoblauch, Krauter, Zitronenschale,

Paprikapulver und Pfeffer zu einer Marinade
verrihren. FETO in die GemUsescheiben ein-
wickeln und mit einem Zahnstocher fixieren.
Die Paprikastticke mit aufspiel8en.

. Am besten schmeckt es, wenn der FETO mit

dem Gemuse etwa 2-3 Stunden im Kuhlschrank
mariniert und dann gegrillt wird. Zum Schluss
mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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