
Das	geschnittene	Gemüse	leicht	salzen,	ca.	10	bis	15	Minuten
ziehen	lassen,	trocken	tupfen	und	Gemüse-Spieße	stecken.	Das
Grillfass	anheizen,	den	Grillrost	aufsetzen,	erhitzen	lassen,
säubern.	Die	aufgesteckten	Spieße	auf	dem	heißen	Rost	ca.	1,5–2
Minuten	pro	Seite	direkt	angrillen,	anschließend	die	Spieße	mit
der	Spitze	in	den	Rost	schräg	hineinstellen,	sodass	der	Spieß
über	dem	offenen	Feuer	schwebt	–	die	Strahlungshitze	gart	das
Gemüse.	Die	Spieße	mit	einem	dicken	Handschuh	wenden	und
weitere	3–4	Minuten	pro	Seite	„schwebend“	grillen.
Kräuterpaste:	Zutaten	zu	einer	Creme	aufmixen.	Anschließend
die	Spieße	damit	marinieren	und	von	der	Flamme	„küssen
lassen“. 	Süßkartoffel	in	die	Glut	legen,	1–2	Mal	wenden	und	in
der	Glut	weich	garen.	Holzspieß	in	die	Süßkartoffel	stecken	–
ähnelt	der	Widerstand	dem	eines	weichen	Butterblocks,	kann	die
Süßkartoffel	aus	der	Glut	genommen	werden	–	überkühlen
lassen.
Das	weiche	Fruchtfleisch	aus	der	verkohlten	Schale	löffeln,	mit
den	restlichen	Zutaten	mit	dem	Stabmixer	fein	aufmixen	–	fertig
ist	der	Dip!
Mein	Tipp:	Tragt	nicht	zu	viel	Paste	zum	Marinieren	auf	das
Gemüse	auf.	Tropft	das	darin	enthaltene	Olivenöl	in	die	Glut,
entstehen	leicht	Stichflammen.	Die	fertig	gegrillten	Spieße	mit
Salz,	Pfeffer	und	der	restlichen	Kräuterpaste	abschmecken.
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