Dreierlei Grill-Dips

Fiir 2 Personen:

4 Knoblauchzehen, in Scheiben 1/2 Zitrone, Saft 50 ml Milch

1 Msp. Salz 20 g Basilikum 250 ml Rapsol

50 ml Olivensl 2 EL Zucker 1/4 gewiirfelte Ananas

1 rote Chilischote, in Ringen 1/2 Gurke 4 EL Weilweinessig

1/2 Bund Koriander 1 Limette 1 Msp. Salz

1 Spur Mango-Chili-Ol 175 g cremiger Hirtenkése 1 Knoblauchzehe, gerieben
Basilikumaioli:

Knoblauchscheiben, Zitronensaft, Milch und eine kréftige Prise Salz mit einem Stabmixer pii-
rieren. Basilikum dazugeben und untermixen. Dann nach und nach das Rapsol einlaufen lassen
und untermixen, bis eine cremige Aioli entsteht. Zum Schluss noch einen Schuss Olivenol unter-
mixen.

Ananas-Relish:

Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen. Ananaswiirfel und Chiliringe dazugeben und im
Karamell ca. 5 Minuten anschwitzen lassen. Wahrenddessen Gurke schilen, Kerngehéuse entfer-
nen und dann die Gurke in Wiirfel schneiden. Ananas mit Essig abloschen und verfliegen lassen.
Koriander in feine Streifen schneiden. Ananaswiirfel in eine Schiissel geben, dann Gurkenwiirfel
und Koriander dazugeben.

Etwas Limettenschale dariiberreiben, dann Limette halbieren und Saft zu den Zutaten in der
Schiissel gieflen. Mit einer ordentlichen Prise Salz wiirzen und nach Wunsch etwas Mango-Chili-
Ol dariibergieBen. Zum Schluss alles gut durchriihren.

Griechischer Dip:

Cremigen Hirtenkése, Thymian, Tomaten und Knoblauch in eine Schiissel geben und mit einer
Gabel vermengen. Joghurt dazugeben. Mit Paprikapulver und Salz wiirzen. Oliventl dazugieflen
und alles gut verriihren.
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