
Cervela t-Zucche t t i-Sp i e s s e  
 
Zutaten  
 
• Zucchetti 
• Cervelats 
• Gewürz 
• Senf nach Belieben 

 
 
Zubereitung 
 
1. Das Ende der Holzstecken ganz schmal zuspitzen, sodass sich ein Spiess von ca. 15-20 cm bildet. 
2. Zucchetti und Cervelats in Rädchen schneiden, Zucchetti mit Gewürzen nach Wahl 

aromatisieren. 
3. Abwechslungsweise Cervelats und Zucchetti aufspiessen, danach übers Feuer halten, bis alles gar 

ist. 
 

Tipp: Zucchetti brauchen ein wenig länger als Cervelats bis sie gar sind, deshalb das Gemüse in 
etwas schmalere Rädchen schneiden. 

 
 
 
 
G eräucher t e  Auberg inen (vegan)  
 
Zutaten 
 
• Auberginen 
• Sesampaste, eher dünnflüssig 
• Salz 

 
 
 
 



Zubereitung 
 
1. Die ganzen Auberginen in die Glut (aber nicht ins Feuer!) werfen und wenn nötig nach ca. 10 

Minuten wenden, damit die Schale von allen Seiten gut ankokeln kann. 
2. Wenn die Haut rundherum verbrannt aussieht und sich die Aubergine beim Reinstechen ganz 

weich anfühlt, ist sie fertig. 
3. Gemüse aus der Glut holen, auf einen Teller legen und in der Mitte durchschneiden, sodass 

das Innere oben und die Schale auf dem Teller liegt.  
4. Das Innere der Aubergine mit Sesampaste beträufeln und etwas salzen. 
5. Das Auberginenfleisch mit einer Gabel oder einem Löffel aus der Schale kratzen und geniessen. 
 


