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Für die Sauce Zwiebel fein hacken, 
mit Tomatensaft, Tomatenpüree, 
Essig und Zucker aufkochen, 
Hitze reduzieren, bei kleiner Hitze 
ca. 5Min. köcheln, würzen, aus-
kühlen.

Kartoffeln und Gemüse an Rösti-
raffel reiben. Tomaten abtropfen, 
in Streifchen schneiden. Alles 
mischen, salzen, zu 4 runden 
(ca. 6 cm ) Rösti formen, auf mit 
gefettetem Backpapier belegtes 
Blech (ca. 26cm ) legen.

Gas-/Holzkohlengrill: Rösti im 
Blech bei mittlerer Stufe/Glut 
zugedeckt ca. 25Min. grillieren, 
Rösti wenden. Grillschnecken 
dazulegen, beidseitig je ca. 
10Min. grillieren. Wurst und Rösti 
mit Sauce servieren.

Zutaten für 2 Personen

1 kleine Zwiebel

11/2 dl Tomatensaft

1TL Tomatenpüree

1TL Apfelessig
1/2 TL Zucker, 1/4 TL Salz

2 Prisen Cayennepfeffer

200g festkochende Kartoffeln

1 Rüebli (ca. 100g)

1 Zucchini (ca. 150g)

30g getrocknete Tomaten in Öl
3/4 TL Salz, 1EL Erdnüssöl

2 Grillschnecken

VOR- UND ZUBEREITEN: 20 MIN. 
GRILLIEREN: 45 MIN.



E I N K A U F S Z E T T E L

Bei den abgebildeten Packungen handelt es sich um Produktvorschläge. Sollte ein Produkt davon 
nicht erhältlich sein, finden Sie in Ihrem Coop eine passende Alternative.

Was Sie ausserdem benötigen:  Zwiebel    Tomatensaft    Tomatenpüree    
 Apfelessig    Zucker    Salz    Cayennepfeffer    Erdnussöl

Saclà getrocknete 
Tomaten, in Öl 

eingelegt, 280g

Dôle de 
Salquenen AOC 

Les DaillesCoop Kartoffeln, 
festkochend, 2kg

Bell Grillschnecken, 
2 130g

Rüebli

Zucchini



B E L L  G R I L L S C H N E C K E N …
Wer möchte schon darauf verzich-
ten, einen lauen Sommerabend 
zusammen mit Freunden beim 
Grillieren zu verbringen? Grillieren 
und gemütliches Beisammensein 
erhöht das Wohlbefinden und 
lässt uns den Sommer auch zu 
Hause so richtig auskosten. Sie 
erinnern sich: Für den gelun-

genen Grillabend hat Bell ein 
paar saubere Tipps bereit unter 
www.bell-games.ch. Heute 
ist das Grillangebot um eine 
Wurst grösser geworden: die 
Grillschnecke, eine darmlose 
Wurst, die dank einem brandneu-
en Produktionsverfahren ein ganz 
besonderes Essvergnügen bereitet.


