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BBQ Garnelen in Honig - Senf - Sauce aus

Zutaten

500 g Riesengarnelen

4 EL Ahornsirup oder Honig
1EL mittelscharfer Senf

1 EL Tomatenmark

2 EL Sojasauce

1 TL, gestr.  Chilipulver

1TL Oregano

1 TL, gestr. Paprikapulver, sif

2 TL, gestr. Knoblauchpulver

1 EL Ol

1 EL Essig oder Balsamico
Salz und Pfeffer

Zubereitung



Waschen Sie die Garnelen.

Alle restlichen Zutaten miteinander vermischen und glattriihren und die rohen Garnelen darin
etwa 30 Minuten ziehen lassen.

AnschlielRend die Garnelen samt der Marinade auf Spiee stecken und von beiden Seiten

grillen.



Hahnchenschenkel italienische Art -

Zutaten

12 Hahnchenunterschenkel

3 Zehen geprefdten Knoblauch

2 TL Krauter der Provence oder italienische Krautermischung
2 EL flissigen Honig

2 EL suBer korniger Senf

1 EL Ol

1TL Sambal Oelek

1TL Salz

Zubereitung

e Die Marinadenzutaten verrtihren und Uber die Hahnchenunterschenkel geben und Uber Nacht
im Kuhlschrank marinieren.

e Nun auf den heifden Grill legen und grillen



Whiskey — Butter fiir

perfekt zu Steaks und allem anderen Gegrillten

Zutaten

250 g Butter

1 kleine rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe
1EL flissiger Honig
2 EL irischer Whiskey

Pfeffer, schwarzer aus der Miihle

Meersalz

Zubereitung

Die handwarme Butter in eine Schiissel geben.

e Honig und Whiskey zu der Butter geben. Zwiebel und Knoblauch feinhacken und ebenfalls

hinzugeben.

e Die Mischung nun mit einer Gabel komplett durchmischen. Nach Geschmack mit Pfeffer und

Meersalz abschmecken.

e |n einer kleinen Dose abfiillen und im Kihlschrank kaltstellen.



Hackspiefde mit Barbecuesauce aus Kroatien

p—"

b

Zutaten
Fiir die Sauce:
1 Zwiebel
6 EL Ketchup
1EL Honig
Thymian, fein gehackt
1TL Ingwer, gehackt
1 Knoblauchzehen
1EL Balsamico
1TL gemahlenen Koriander
1EL Rapsol
Salz und Pfeffer
Fir die SpieBe:
3 Frahlingszwiebeln

1 m.-groBe  Karotte

600 g gemischtes Hackfleisch
2 EL Senf

1 EL Paprikapulver



2 Eier

8 EL Semmelbrosel

2 EL gehackte glatter Petersilie
Salz und Pfeffer
12 Spiele

Zubereitung

Fir die BBQ-Sauce:
o Die Zwiebel fein hacken, die Knoblauchzehe schalen und pressen. Zwiebel und Knobi mit
Ketchup, Honig, Thymian, Ingwer, Balsamico, Koriander Rapsél vermengen, mit Salz und

Pfeffer abschmecken.

Fir die SpieRe:

e Frihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden, Karotte schalen und fein wirfeln. Bundzwiebel,
Karotte, Hackfleisch, Senf, Paprikapulver, Eier, Semmelbrésel und Petersilie in einer grof3en
Schussel gut vermengen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

o Den Hackfleischteig gleichmaRig auf 12 SpielRe verteilen und gut festdriicken. Auf dem heiflen

Grill ca. 10 - 12 Minuten grillen, dabei ofter mit der Sauce bestreichen.

[,Tipp: Den Rest der Sauce als Dip verwenden!
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Gegrillter Lachs mit Gurkengelee aus Schweden

Zutaten

1 grolRe

2 EL
3 Blatter

L,

Lachsfilet fur 4 Personen

Limette

Meersalz, (Fleur de Sel)

Pfeffer, schwarzer aus der Mihle
Gurke

Salz

Zucker

Honigessig oder milder Weillweinessig

Gelatine
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Zubereitung

Die Gurke schalen und wirfeln. Diese nun in eine Schiissel geben und gut salzen und
zuckern.

Kihl stehen lassen, damit die Gurke Wasser zieht.

Mit dem Pirierstab fein zerkleinern und die Masse anschlieBend durch ein Tuch seihen und
den Saft auffangen.

Die Gelatineblatter in kaltem Wasser einweichen.

Vom Gurkensaft 250 ml abmessen und mit dem Essig verrihren. Mit Salz und Zucker kréaftig
abschmecken. Ungefahr die Halfte des Gurkensaftes erhitzen und die gut ausgedriickte
Gelatine darin auflésen. Den Ubrigen Gurkensaft einrihren.

Die Masse in eine Schussel geben und tber Nacht kalt stellen.

Das Lachsfilet in diinne Scheiben schneiden und auf einen Grill auslegen und mit Limettensaft,

Fleur de Sel und schwarzem Pfeffer wiirzen.

Anrichten: Jeweils etwas Gurkengelee auf Teller geben und die Lachsscheiben

anlegen. Sofort servieren.
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Gegrilltes Gemuse nach Rezept

Zutaten

2 kleine Zucchini

1 rote Paprikaschote

1 gelbe Paprikaschote
1 Zwiebel

2 Kartoffel

120 ml Olivenodl

2 Knoblauchzehen

1 Zweig Thymian

2 Zweige Rosmarin

Salz

Zubereitung

Waschen Sie das Gemdse.

Schneiden Sie die Zucchini und die Zwiebel in ca. 2 cm dicke Scheiben.

Die Paprikaschoten vierteln und die Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden oder hobeln.

Das Olivendl in einer Schissel mit zerdriicktem Knoblauch, Salz (nach Geschmack) und
gehackten Krautern geben und mischen.

Das Gemuse hinzugeben und ca. 2 Stunden durchziehen lassen. Dabei mehrmals gut
umrihren. Eine Grillschale oder Alufolie mit Olivendl auspinseln, das Gemlse darauf verteilen

und unter gelegentlichem Wenden knusprig grillen. Mit Salz abschmecken.
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Grillgemuse - Salat fur Fans der Kiiche

Zutaten

2 rote Paprikaschoten 6 Zehen Knoblauch

2 gelbe Paprikaschoten 3EL Olivendl

2 Zwiebeln 2 TL Salz

1 Zucchini 3 EL Balsamico

2 grofRe Karotten 3 EL Walnussol

250 g Champignons evtl. Paprikapulver und Chilifocken
1 Fenchel

Zubereitung

e Vorweg ein Hinweis: Dieser Salat wird nicht gegrillt, schmeckt aber fabelhaft zu gegrilltem.
e Das Gemise putzen und in mundgerechte Stiicke schneiden, die Zwiebeln in Achtel

schneiden.
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Das Gemise in einen Miillbeutel geben und den durchgepressten Knoblauch, das Olivendl und
das Salz hinzugeben und alles gut durchschiitteln (klingt komisch, macht das Mischen jedoch
einfacher). Bei Bedarf, kann auch noch Chiliflocken und Paprika hinzugegeben werden.

Das Gemiise auf zwei mit Backpapier ausgelegte Backbleche verteilen und im Ofen bei 200°C
backen, bis das Gemiise anfangt zu braunen.

Das Gemiise abkiihlen lassen und dann in eine groRe Schiissel geben. Aus

Balsamico und Walnussol eine Marinade herstellen und unter das Gemiise heben.
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Backofenkartoffel BBQ-Style Art

.

/)
-

4

Zutaten

3 grofe Kartoffeln (ca. 300g je Kartoffel)
5 EL Rapso6l, oder Sonnenblumendl

2 Zehen fein gehackter Knoblauch

2 EL BBQ Gewirzmischung

1TL Rauchsalz

Zubereitung

o Die Kartoffel griindlich waschen, Schale wenn nétig abbiirsten und die Kartoffel in etwa 1cm

dicke Scheiben schneiden.
e Heizen Sie den Backofen auf 180 Grad vor.

e Ol, Knoblauch, Salz und Gewiirzmischung gut verriihren und die Kartoffelscheiben von beiden
Seiten damit einpinseln. Die Kartoffelscheiben auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech

legen und fiir ca. 30-35 Minuten in den Backofen geben. Zwischendurch immer wieder

wenden.

o Die Kartoffel-Scheiben lassen sich auch ausgezeichnet grillen.

Tipp: Hervorragende Beilage zu gegrilltem, aber auch alleine mit einem Dip.
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Feurige Kartoffelspiefde vom Grill feurig

Zutaten

600 g kleine Frihkartoffeln
2 rote Chilischoten

2 Knoblauchzehen

2 EL Olivenol

Salz und Pfeffer

Zubereitung

Die Kartoffeln in der Schale ca. 10 Minuten fast garkochen.

In der Zwischenzeit die Chilischoten entkernen. Knoblauch und Chilischoten sehr fein wirfeln.
Alternativ kbnnen Sie auch getrocknete Chilischoten verwenden.

Knoblauch, Chili, Salz und Pfeffer in das Olivenél geben und die heiflen Kartoffeln darin
schwenken.

Nach dem Abkuhlen auf Spiefde stecken und einige Minuten von beiden Seiten auf den heilen

Grill geben.
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Gegrillter Fenchel aus

Zutaten

1 Knolle grof3en Fenchel

2 groRe Tomaten

2 grofe Knoblauchzehen
2 Zweig Rosmarin

2 Zweig Thymian
4 EL Olivenol
Salz und Pfeffer

Zubereitung

e Als erstes basteln Sie aus 4 Stick Alufolie Packchen. Dazu nehmen Sie ein ausreichend
grofRes Stiick Alufolie, stellen z.B. Margarine hinein und schlagen die Seiten hoch.

e Dann den Fenchel in diinne Scheiben schneiden und in die 4 Alufolien verteilen.

e Die Tomaten in nicht zu dinne Scheiben schneiden und auf dem Fenchel verteilen.

e Die Knoblauchzehen in feine Scheiben schneiden und auf den Tomaten verteilen.

e Nun ausreichend mit Salz und Pfeffer wirzen, die Krauterstangel halbieren und auf das
Gemiise geben.

o Nun auf jedes Packchen einen Loffel Olivendl verteilen und die Packchen verschlief3en.

e Die gut verschlossenen Alupadckchen nun fir ca. 15-20 Minute auf den Grill legen. Je
nachdem wie knackig Sie den Fenchel mégen, machen Sie zwischendurch eine Garprobe.

Dazu ein Packchen vom Grill nehmen und nachschauen, wie fest das Gemilise noch ist.
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Pitabrot vom Grill - eine griechische Spezialitat

Zutaten

250 ¢ Mehl

250 ml lauwarmes Wasser
10g Zucker

2 EL Olivendl

1 Pck.. Trockenhefe

etwas Salz

etwas Olivendl, fiir die Schiissel

Zubereitung

e Geben Sie den Zucker mit dem lauwarmen Wasser und der Hefe in eine Schissel.
e Fir ca. 15 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.
e Das Mehl mit der Hefe-Wasser-Zucker-Mischung langsam fir 10 Minuten in der

Kiichenmaschine oder mit den Handen verkneten.
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Geben Sie nun etwas Salz hinzu.

In eine mit Olivendl ausgestrichenen Schiissel geben und mit einem Tuch bedecken und fir
weitere 30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen, bis der Teig sein Volumen verdoppelt
hat.

AnschlieRend den Teig erneut kurz durchkneten und in 10 - 12 Stiicke teilen.

Jedes Stiick zu einem Fladen ausrollen. Sie sollten jedoch noch ca. %2 cm dick sein.

Die Fladen nochmals ca. 20 Minuten gehen lassen und dann bei mittlerer Hitze auf dem Girill

ca. 2 - 3 Minuten pro Seite grillen.
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Tofu - Spief3e aus ©

Zutaten
250 g Tofu
10 EL Sojasauce

11/2 TL Tofu-Gewiirz, gibt es im Reformhaus)

1TL Garam-Masala Gewlrzmischung
1TL gemahlener Ingwer

1TL Chili - Flocken

150 g Kirschtomaten

Paprikapulver

Pfeffer

Zubereitung

e Schneiden Sie den Tofu in Wirfel schneiden (ca. 1,5 x 1,5 cm gro) und geben Sie ihn in eine
Schissel mit Deckel.

e Dann die anderen Zutaten (aulRer den Tomaten) dazugeben. Mit dem Paprika-Pulver bitte
sparsam umgehen, da er beim Grillen sonst bitter wird!

e SchlieBen Sie den Deckel und schitteln Sie vorsichtig drauf los, bis sich alle Zutaten vermischt
haben.

e Den Tofu ca. 2 - 3 Stunden marinieren lassen. AnschlieBend abwechselnd mit den Tomaten

auf Holzspiel3e aufspiefden und zu guter Letzt grillen.
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Gegrillter Spargel aus

Zutaten

1 kg griner oder weiler frischen Spargel (250g pro Person)
Estragon oder Salbei
Sesamol
grobes Meersalz
Pfeffer

Zubereitung

o Den Spargel in doppelt ausgelegte Alufolie legen.

o Jeweils einige Tropfen Sesamdl auf die Spargelstangen geben.

o Nun Estragon oder Salbei, grobes Meersalz und Pfeffer auf den Spargel geben.

o Die Alufolie zum einem ,,Bonbon* einschlagen und verschliel3en.

e Anschliellend auf den heil3en Grill legen und ca. 25 Minuten grillen lassen. Der Spargel ist gut,

wenn sich die Spargelpackchen leicht biegen lassen.

fy Tipp: Viele verschiedene Variationen sind hier moglich - z.B. etwas Himbeeressig
bzw. Balsamico auf den Spargel tropfen. Oder mit Chili und getrockneten Tomaten

grillen, dann mit Salbei und Zitrone abschmecken.
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Mediterrane Grillmarinade

Zutaten

172 T Weillweinessig

2 EL Reiswein

172 T Sojasauce

2 EL Wasser

3 Knoblauchzehen, geschalt und gepresst

2.5 cm grofRe Stuck Ingwer, geschalt und fein gehackt

2 EL chinesischer Fiinf-Gewirze-Pulver (nach Geschmack)
174 T Olivendl

2 EL Melasse Streuwirze

grine gemischte Krauter, frisch und gehackt

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung

e Das gewiinschte Grillgut in eine Auflaufform legen.
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Alle Zutaten fiir die Marinade in einer mittelgrof3en Schissel verriihren.
Die Mischung uber das Grillgut giel3en bis es gut beschichtet ist.

Fir mindestens 24 Stunden abgedeckt und gekihlt ziehen lassen, eventuell von Zeit zu Zeit

umdrehen.
Den Girill heizen.

Das marinierte Grillgut fiir etwa 4-6 Minuten von beiden Seiten grillen, servieren.
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Gegrillte Mangos mit Himbeersauce aus Indonesien

Zutaten

2 EL Zucker

1TL Melasse

2 EL frisch gepresster Limetten- oder Zitronensaft
2T frische Himbeeren (ersatzweise Erdbeeren)
3-4 mittelgrole Mangos

Pflanzenol fiir den Grillrost

Zubereitung

Zucker, Melasse und den Limettensaft in einer flachen Schiissel gut vermischen.

e Die Halfte der Himbeeren dazugeben, piirieren.

e Die Mangos schéalen und im Ganzen mit einer Seite in die HimbeersoRRe legen und diese bei
Raumtemperatur fiir ca. 45 Minuten darin ruhen lassen.

e Den Grillrost mit dem Pflanzendl einfetten und den Grill auf mittlerer Hitze heizen.

e Die Mangos mit der marinierten Seite nach unten auf den Grill legen und die Marinade
beiseitestellen.

e Nach 2 Minuten die Mangos umdrehen, dann fir weitere 6-8 Minuten grillen lassen. Vom Giill
entfernen und mit der Halfte der restlichen Marinade Uibergiel3en.

o Die restlichen Himbeeren in die verbleibende Marinade einrlihren und Uber den Mangos

verteilen. Warm servieren.
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Tsatsiki fur Grillfreuden

Zutaten

1 mittelgroRe Gurke

2T vegane Mayonnaise

2 EL frische Minze

174 T frisch gepresster Zitronensaft

4-6 Knoblauchzehen, gepresst oder gehackt

1 EL frisch gehacktes Dillkraut (oder 1 TL trockene Dillspitzen)
1/8 TL Meersalz

1/8 TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1 Prise Cayennepfeffer

Zubereitung

Die Gurke grob reiben und in einer grofien Schiissel mit den restlichen Zutaten geben und gut

vermischen.

Um es etwas sduerlicher schmecken zu lassen, geben Sie bitte noch mehr Zitronensaft dazu.

Kihl servieren.
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Mediterrane scharfe Sauce

Zutaten

6 getrocknete Tomaten

2T verschiedene Chilischoten, in Scheiben geschnitten
172 T Wasser (plus 2 EL des Wassers der getrockneten Tomaten)
4 EL frisch gepressten Limettensaft

4 TL Rotwein- oder Apfelessig

1/2TL Meersalz

1TL Rohrzucker

2 Knoblauchzehen (je nach Wunsch)

1TL gerauchertes Paprikapulver (je nach Wunsch)

2 EL Olivendl (je nach Wunsch)

Zubereitung

Getrocknete Tomaten fiir 15 Minuten in heiRem Wasser einweichen, bis sie weich sind.

Die restlichen Zutaten zusammen mit dem Einweichwasser der Tomaten in einen Mixer geben

und glattrihren.
Die Mischung in ein Glas geben und kiihl stellen.

Halt sich gekuhlt etwa eine Woche.
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Kiirbis vom Grill aus Osterreich

Zutaten
1 Kirbis (ca. 1kg)
5 EL Sesamaol

Ursalz

Zubereitung

Halbieren Sie den Kiirbis und entfernen Sie die Kerne.
e Mit den Schnittflachen nach unten auf den Rost legen und 10-15 Minuten grillen.
e Die Kiirbishalften vom Grill nehmen und die Schnittflachen mit Sesamal bestreichen.

e Nun mit den nicht bestrichenen Seiten auf den Rost setzen und nochmals etwa 30 Minuten

grillen.

e Das Kiirbisfleisch aus der Schale herausléffeln und mit etwas Ol und Salz servieren.
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Tofu-Obst-Spiefde aus

rotes Obst oder Gemtise (rote Paprika, rote Zwiebeln, Kirschen, Erdbeeren

Zutaten

300 g Tofu

4 Spielde

8 EL Sojasauce

2 EL Wasser
1TL Ingwerpulver
1/2 TL Curcuma
172 TL Curry

usw.)

Zubereitung

Den Tofu in zwei Zentimeter grofte Wiirfel schneiden.

Aus Sojasauce, Wasser und den Gewiirzen eine kraftige Marinade anrihren und die

Tofuwiirfel darin mindestens zwei Stunden lang einlegen. Sie nehmen dabei, aul’er einem

guten Geschmack, auch eine gelbe Farbe an.
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Den Tofu herausnehmen, gut abtropfen lassen und die Wirfel von allen Seiten knusprig
anbraten. Das kann entweder mit etwas Ol in einer Pfanne geschehen (wenn die SpieRe
schon vorbereitet werden sollen) oder auf dem Grill.

Die Tofuwiirfel abwechselnd mit den roten Obst- oder Gemiisestiicken auf Spiel3e stecken und

auf dem Girill garen
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Veganes Grillsteak aus

Zutaten

Fiir den Kochsud

2| Wasser

4 Sojasteaks

3 EL Gemiusebrihepulver

2 EL Paprikagewtlrz, edelsuf®
Etwas Salz

frisch gemahlen Pfeffer

Fir die Marinade

Salz

Bratol

Paprikagewtlirz, scharf
Sojasolke

Paprikagewtlrz, edelsuf®
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Pfeffer, frisch gemahlen
Petersilie (optional)
Gewiirzmischung (optional)
Sojamehl (optional)
Chilipulver (optional)

Bohnenkraut (optional)

Zubereitung

Erst den Kochsud

Bringen Sie 2 | Wasser mit Gemdisebriihepulver und eventuell weiteren Gewlirzen zum
Kochen. Die Briihe muss Uberwirzt sein.
Lassen Sie nun die Sojasteaks darin ca. 15 Minuten kdcheln, bis sie weich sind.

AnschlielRend die Steaks mit Krepppapier gut trocknen.

Nun die Marinade (die schnelle Variante)

Die Steaks mit Gewiirzen (z.B. Salz, Pfeffer, Paprika edelsi® und scharf, Zwiebel, Knoblauch,
Bohnenkraut und/oder mit fertiger Gewlirzmischung) bestreuen und diese einreiben.
Sojasauce dartiber geben und wieder einreiben.

Nun gentigend Bratdl dartiber geben und nochmal einreiben.

Dann die Steaks wenden und von der anderen Seite genauso wiirzen.

Anschlieend braten oder grillen Sie die Steaks.

Die ,,Ich-habe-Zeit-Variante*

In einer Schale mit groRer Flache eine Marinade anriihren aus Bratdl, etwas Sojasauce,
Sojamehl und diversen Gewiirzen (sehr viel: Paprika edelsiB, viel: Paprika scharf, Pfeffer,
Salz, Chili, Zwiebel, Knoblauch, etwas weniger: Cumin, Majoran, Oregano, Petersilie) oder
fertige Gewiirzmischungen (Gyros, Steak, Gulasch, Barbecue, Chili sin carne etc).

Die Steaks darin am besten ganz bedeckt mit Ol darin einlegen. Je geringer die Menge Ol,
desto ofter macht es Sinn, die Marinade umzuriihren und die Steaks zu wenden.

Je langer die Steaks darin liegen, desto besser ziehen sie durch.

Die Steaks nun 1-2 Tagen ziehen lassen, dann sind sie optimal.
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Veganes Steak nochmal anders aus

Zutaten
12 Soja - Steaks Rosmarin
nach Bedarf Gemiusebrihe Pfeffer
O,5L Bier rosenscharfes Paprikapulver
400 ml Pflanzendl edelsiiRes Paprikapulver
2 Zwiebel Muskat
4 EL Senf Zucker
2 Zehen Knoblauch Chili

Eventuell Krauter nach Wahl

Zubereitung

Die Sojasteaks 1/2 Stunde in sehr starker Gemisebriihe kochen. Sie kdnnen die Briihe ruhig
fast doppelt so stark machen, wie auf der Verpackung angegeben ist.

Schélen Sie nun bitte die Zwiebeln und den Knoblauch und schneiden beides in kleine Wiirfel.
Nun zur Marinade: Daflir vermischen Sie die Ubrigen Zutaten in einer Schiissel. Bitte
verwenden Sie kein Salz, da die Gemiisebriihe bereits ausreichend gesalzen ist.

Wenn die Steaks fertig sind, (sie sind dann weich und lassen sich leicht schneiden) gieRen Sie
die Gemusebrihe ab. Dann jeweils ca. 250 ml von der Marinade in einen Gefrierbeutel geben
und 3 noch heifle Steaks hineinlegen.

Jetzt 24 Stunden im Kihlschrank ruhen lassen oder als Vorrat einfrieren.

Vor dem Grillen auftauen (oder aus dem Kiihlschrank nehmen) und dann wie ganz normale

Steaks grillen.
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Marinade anders:

e In einer Schale mit grofRer Flache eine Marinade anriihren aus Bratdl, etwas Sojasauce,
Sojamehl und diversen Gewiirzen (sehr viel: Paprika edelsuR, viel: Paprika scharf, Pfeffer,
Salz, Chili, Zwiebel, Knoblauch, eher weniger: Cumin, Majoran, Oregano, Petersilie).

e Die Steaks darin ganz bedeckt mit Ol einlegen.

e Je geringer die Menge Ol, desto &fter macht es Sinn, die Marinade umzuriihren und die Steaks
zu wenden. Je langer die Steaks darin liegen, desto besser ziehen sie durch.

e Wer es eilig hat, kann sie nach ein paar Stunden braten oder grillen. Wer Zeit hat, kann sie 1-
2 Tagen ziehen lassen, dann sind sie optimal.

e Jetzt in die Pfanne oder auf den Girill.
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Focaccia

Focaccia ist ein ligurisches Fladenbrot aus Hefeteig, das vor dem Backen mit Olivendl,

Salz und eventuell Krautern und weiteren Zutaten belegt wird.

Zutaten

250 g
1TL

150 ml
0,5 Wairfel
1 Prise

2 Zweige

Weizenmehl

Salz

lauwarmes Wasser
Hefe

Zucker

Rosmarin
Salzflocken

Olivenol

Zubereitung

o Die Prise Zucker in das lauwarme Wasser geben, die Hefe
hineinbréckeln und die Hefe darin auflésen lassen.

e Das Mehl mit dem Salz in eine Schale geben, gut vermischen, in
die Mitte eine Mulde machen und dort das Hefewasser
hineingeben.

e Nun alles 5 Minuten mit den Handen zu einem glatten Teig
kneten und diesen abgedeckt an einem warmen Ort fiir ca. 35 -
45 Minuten gehen lassen.

e Belegen Sie ein Backblech mit Backpapier und teilen Sie den
Teig in vier gleichmaRige Teile.

e Formen Sie nun vier runde Focacce, und legen diese auf das
Backblech. Mit einem Tuch abdecken und nochmals 10 - 15
Minuten gehen lassen. In der Zwischenzeit den Backofen auf
250 Grad vorheizen.

e Anschlielfend jede Focaccia oben mit den Fingerkuppen

mehrmals eindriicken. Die Rosmarinnadeln von den Zweigen
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streifen, grob hacken und (ber die Focaccia streuen. Die
Focaccia ebenfalls mit Salzflocken bestreuen und mit etwas
Olivendl betraufeln.

e Nun die Focaccia ca. 13-15 Minuten auf dem Boden des
Backofens backen, dann das Blech auf die oberste Schiene das

Backofens schieben und 5 Minuten goldbraun backen.
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Kartoffelsalat mit Friihlingszwiebeln aus

Zutaten
750 g festkochende Kartoffeln
0.5 EL Kimmel
180 ml Gemusebrihe
5 EL weiller Balsamico-Essig
4 EL Rapsol
1EL Senf mittelscharf
3 Fruhlingszwiebeln
Salz
Pfeffer

Zubereitung

Die Kartoffeln waschen, in einem Topf mit Wasser bedecken, Kimmel dazu geben und gar

kochen...je nach Gro3e 20-30 Minuten.

o Die Kartoffeln mit kaltem Wasser abschrecken, pellen und in Scheiben schneiden.

e Die Gemiusebriihe mit der Halfte vom Essig mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen, tber die
Kartoffeln gielen und vorsichtig vermengen. Mindestens 30 Minuten durchziehen lassen.

e Aus dem restlichem Essig, Ol und Senf ein Dressing bereiten. Friihlingszwiebeln putzen, waschen

und in feine Ringe schneiden.

e Dressing und Lauchzwiebeln unter den Salat mischen. Abschmecken und eventuell nachwirzen.
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Champignons vom Grill

Zutaten

500 g frische Champignons
4 Zehen Knoblauch

5 EL Sojasauce

5 EL Sonnenblumendl

etwas Salz und Pfeffer

Zubereitung
e Putzen Sie die Champions und stellen Sie sie erst einmal zu Seite.

e Die Knoblauchzehen durch die Knoblauchpresse driicken oder ganz klein schneiden und mit

dem Ol und der Sojasauce vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

o Die Champignons hinzugeben und durchmischen. Sollte es zu wenig Marinade sein, einfach

noch etwas von den Zutaten hinzugeben.

o In Alufolie bei nicht mehr allzu starker Hitze einige Minuten auf den Girill legen, jedoch die Folie

oben nicht schlieen, damit Sie sehen kdnnen, ob die Pilze gar sind.
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Turkisches Knoblauchmus mit Thymian

Zutaten

3 Knollen Knoblauch

6 EL Olivenol

6 Stiele frischen Thymian
Salz und Pfeffer

Zubereitung

e Die Knoblauchknollen (so wie sie ist — ungeschalt) mit 2 EL Olivendl betraufeln.

e 2 Stiele Thymian dazulegen und alles in Alufolie wickeln. Im vorgeheizten Ofen auf der
mittleren Schiene bei 200 Grad (Gas 3, Umluft 180 Grad) 45-50 Minuten backen.

e Die Knoblauchknollen herausnehmen und etwas abkihlen lassen. Dann die Zehen aus den

Knollen I6sen, und das Innere mit den Fingern herausdriicken.
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e Den Knoblauch mit einer Gabel zerdriicken.
e Das restliche Olivendl unterriihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Vom zuriickbehaltenen

Thymian die Blattchen abzupfen, hacken und unter das Knoblauchmus mischen.
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Gurken - Salsa e Art

Zutaten

1 dicke Salatgurke

2 kleine gewlrfelte Zwiebeln

5 EL Olivenol, zum andiinsten
4 EL Aprikosenkonfitlire

1 kleine Zitrone, den Saft davon

Salz und Pfeffer, aus der Mihle

Chili, getrocknet, aus der Muhle

Zubereitung

o Die Zwiebelwirfel in Olivendl glasig anschwitzen.

e Nun die Aprikosenkonfitire und den Zitronensaft hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und Chili
reichlich wiirzen und abkuhlen lassen.

e In der Zwischenzeit die Gurke schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Dann den Zwiebel-Mix

einrtihren und alles ca. 1 Stunde im Kihlschrank ziehen lassen.
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Zucchini - Tomaten - Zwiebel - Puten-Spiefie

Zutaten

4 Zwiebeln

4 Putenschnitzel

8 Kirschtomaten

2 Zucchini
Sojasauce

Salz und Pfeffer, frisch gemahlen

Zubereitung

e Die Putenschnitzel waschen, abtrocknen und in Stlicke schneiden.

e Auf Spiel3e stecken und beiseitestellen.

e Die Zwiebeln schélen und in Viertel schneiden.

e Die Zucchini in ein Zentimeter dicke Scheiben schneiden.

o Auf Holzspiefte im Wechsel Pute, Zucchini, Kirschtomaten und Zwiebeln spieen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit Sojasauce marinieren.

e 15 bis 20 Minuten grillen, dabei regelméafig wenden.
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Gegrillte Avocado aus

Zutaten

300g Tomaten

1TL Tabasco

2 EL Worcestersauce

5 EL Olivendl

4 Stiele Koriandergriin

2 Avocados

1/2 Limette, den Saft davon

Salz und Pfeffer

Zucker

Zubereitung

e Schneiden Sie die Tomaten in kleine Wiirfel.

e Tabasco, Worcestersauce und 4 EL Olivendl verrithren, mit Salz und 1 Prise Zucker wiirzen.

Koriandergriin grob hacken und untermischen.
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Die Tomatenwiirfel nun in die Sauce geben.

Die Avocados langs halbieren und den Kern entfernen.

Die Avocadohélften mit Limettensaft und 1 EL Ol bestreichen, salzen und pfeffern.

Mit der Schnittflache nach unten auf den nicht zu heiBen Grill (oder Grillpfanne) legen und 4-5

Minuten grillen, wenden und mit den Tomatenwdirfeln servieren.
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Gegrillte Zucchini mit Minze aus

Zutaten

3 Zucchini
1 Handvoll frische Minze
erstklassiges Olivendl

grobes Meersalz

Zubereitung

e Die Zucchini waschen und die Endstlicke abschneiden.

e AnschlieBend l&dngs in diinne Scheiben schneiden.

e In eine heile Grillpfanne etwas Olivendl geben und die Zucchinischeiben hineinlegen und ca. 5
Minuten braten, bis sie leicht glasig sind und ein wiinschenswertes Grillmuster haben. Das
dauert etwa 5 Minuten von jeder Seite.

e Die Zucchini nun in eine eckige Form legen. Wenn eine Schicht fertig ist, diese mit grobem
Meersalz bestreuen und ein paar Minzblatter darauflegen.

e Nach und nach die Ubrigen Zucchinischeiben grillen und in der Form schichten. Am Ende noch
ein paar dekorative Minzblatter oben drauflegen und einen guten Schuss feines Olivendl
daruber verteilen.

e Etwas abkuhlen lassen, dann mit Folie abdecken und tber Nacht in den Kihlschrank stellen.

e (Ca. 1 Stunde vor dem servieren aus dem Kiihlschrank nehmen.
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Schoko - Banane vom Grill Art

Zutaten
2 Bananen
n. B Schokolade (ohne Niisse)

Zubereitung

e Die Banane mitsamt der Schale der Lange nach einritzen und die Schokolade (Menge je nach
Geschmack) hineinstecken.

o Die Banane in die nicht mehr gliihenden, aber heilen Kohlen legen und warten, bis die Schale
schwarz wird.

o Die Schokolade ist anschliel’end geschmolzen und die Banane schén weich.
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Spezial Spare Ribs aus den

Zutaten
2
75 ml

1EL

1EL

0,5 EL
0,5 TL
0,3 TL
0,3 TL
0,3 TL
0,08 TL
0,17 TL

0,5 Tassen

0,1 Tasse

ganze flache Rippchen

ungestiften Apfelsaft

Fur die Marinade

grobes Meersalz

Paprikapulver, edelsif

brauner Zucker

Zwiebelpulver

Knoblauchpulver

Piment, gemahlen oder Nelkenpulver
schwarzer gemahlener Pfeffer
Muskat, frisch gerieben

Zimtpulver

Fir die Glasur
Tomatenketchup

brauner Zucker
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0,1 Tasse Honig

0,5 EL Essig

0,5 EL Senf

0,5 EL Zitronensaft

0,5 EL Worcestershiresauce

0,5 TL Zwiebelpulver

0,3TL Knoblauchpulver

0,3 TL Meersalz

0,3 TL Pfeffer, schwarzer, gemahlen

0,17 TL Cayennepfeffer
AuBerdem:
Apfelsaft

Zubereitung

Die Ribs verbringen mindestens 4 Stunden im Grill. Die Temperatur sollte die gesamte Garzeit
zwischen 110° und 130° Celsius gehalten werden.

Entfernen Sie die Silberhaut von der Knochenseite der Ribs und das Fett etwas trimmen.
Jeden Knochen auf der Unterseite leicht einschneiden. Die Zutaten flir die Marinade gut
vermischen und mit der Mischung die Spare Ribs bestreuen und anschlielend in
Frischhaltefolie einwickeln. Uber Nacht im Kiihischrank marinieren.

Die Zutaten fir die Glasur in einen Kochtopf geben, gut umrihren, kurz aufkochen lassen und
20 Minuten gehen lassen, hierbei immer wieder umrihren.

Die Spare Ribs nun aus dem Kiihlschrank nehmen, auswickeln und mit der Fleischseite nach
unten in den Smoker (oder bei indirekter Hitze in den Kugelgrill) geben.

Am Anfang mit etwas mehr Rauch arbeiten, im Kugelgrill sollte man an dieser Stelle mit
Holzchips arbeiten. Nach 40 Minuten die Spare Ribs wenden und weitere 45 Minuten grillen.
Anschlie3end die Spare Ribs vom Grill nehmen und die einzelnen Reihen in Alufolie wickeln.
Pro Reihe 2-3 EL Apfelsaft mit in die Folie geben. Nun die Spare Ribs in der Alufolie fur

weitere 1,5 Stunden in den Kugelgrill geben.
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Die Spare Ribs aus der Alufolie nehmen und dann diinn mit der warmen Glasur besteichen.
Nun weitere 60 Minuten grillen und darauf achten, dass sie nicht zu dunkel werden. Ab und zu

erneut mit der Glasur bestreichen.

* Indirekte Hitze im Kugelgrill besagt, dass man das Grillgut nicht Uber der Kohle
zubereitet, sondern die Kohle rechts und links im Grill verteilt und in die Mitte der
Kohle eine Aluschale mit etwas Wasser stellt. Das Fleisch wird mit geschlossenem
Deckel Uber der Aluschale gegrillt. Auf diese Weise kann auch kein Fett in die Glut

tropfen.
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Tomatenwurzelbrote

Zutaten
900 g Mehl, 550
200 g Sauerteig, (Weizensauerteig, TA 200)
490 ¢ Wasser
20 g Salz
1 Tate Trockenhefe, (oder evtl. Frischhefe ca. 15 g )
1 Glas getrocknete Tomaten
50¢g Ol, aus dem Glas
Roggenmehl
Maismehl

Zubereitung

e Achtung: Dieses Brot wird nicht auf dem Grill hergestellt, eignet sich aber sehr gut als Beilage

zu gegrilltem.

e Schneiden Sie bitte die Tomatenstiicke aus dem Glas klein.
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Vermischen Sie alle Zutaten ausreichend und kneten diese dann in der Kiichenmaschine, bis
die Tomatenstlicke zerteilt und verteilt sind.

Den Teig ca. 1-2 Stunden in eine Schiissel legen und mehrmals darin falten.

Den gegangenen Teig nicht mehr kneten, sondern in 3 Stlicke zerteilen.

Erneut in 3 Stlicke teilen und auf die gewtlinschte Lange.

Die Teiglinge in sich drehen und leicht in einer Mischung aus Roggen- und Maismehl walzen.
Kurz gehen lassen und in den vorgeheizten Ofen bei ca. 230 Grad - Wasser an die
Backofenwand spriihen.

Backen Sie das Brot, bis zur gewiinschten Braune.
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Zutaten

2 TL
2 EL
2 EL
4 EL
1 Pck.

15 cm

Zubereitung

gegrillter Lachs mit Teriyaki - Sof3e

- ). —

Lachssteaks (je ca. 250g)

Fir die Sauce:

Zucker

Sake (jap. Reiswein), alternativ WeiBwein oder milder Sherry

Reiswein, Mirin (jap. siiBer Reiswein zum Kochen - gibt’s im Asia-Shop)
Sojasauce

Kresse

weilder geriebener Rettich

Ol, zum Braten

Roggenmehl

Maismehl

e Die Lachskoteletts abtupfen und wenn moglich Haut und Mittelgrate entfernen. (Vorsicht!

Koteletts diirfen dabei nicht auseinanderfallen!)
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Fir die Teriyaki-SoRRe alle Zutaten, bis einschliellich Sojasauce, miteinander verriihren, bis

sich der Zucker aufgeldst hat.

Bei der Zubereitung auf dem Elektro-Girill:
Den Fisch in der Sofde ca. 15 Minuten marinieren. Dabei haufig wenden.

Nun die Kresse waschen, abtropfen und den Rettich reiben.

Bei der Zubereitung auf dem Holzkohle-Grill:
Den Fisch etwas abtropfen und auf den Rost legen. Jede Seite ca. 3 min grillen, dabei ab und

zu mit der Marinade bepinseln.

Tipp: Selbstverstandlich ist man bei diesem Gericht nicht auf Lachskoteletts
beschrankt. Alternativ.  konnen Sie auch Lachsforellenfilet, Thunfisch,

Jakobsmuscheln oder Hiihnerfleisch verwenden.
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Schaschlik aus dem Kaukasus

-

Zutaten

1 kg frisches Nackenfleisch von Schwein, Rind oder Lamm
3 Gemiusezwiebeln

500 mi Milch

1 Schuss Essig
1 Kiwi
Salz und Pfeffer

etwas Tomatenmark

Zubereitung

e Schneiden den Nacken in nicht zu kleine Wirfel.
e Die Zwiebeln halbieren und in halbe Ringe schneiden.
e Tomatenmark, Salz, Pfeffer und einen Schuss Essig mischen und mit der Hand in das Fleisch

gut einmassieren.
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Alles in eine groRe Schiissel geben und mit der Milch auffiillen. Zugedeckt iber Nacht im
Kuhlschrank einziehen lassen.

Am nachsten Tag die Marinade abschmecken und eventuell mit Salz und Pfeffer nachwitirzen.
Ca. 2 Stunden vor dem grillen die Kiwi schalen, in kleine Stlicke schneiden und in die
Marinade hinzugeben und ebenfalls in das Fleisch einmassieren. Die Kiwi nicht zu lange (max.
2 Stunden) in der Marinade lassen, da sonst das Fleisch zu weich wird und vom Spiel fallt.

AnschlieRend das Fleisch auf SpieBe ziehen und grillen. Kurz vor dem Verzehr mit

Essigwasser betraufeln.

Tipp: Sehr lecker schmeckt auch, frische Zwiebelringe in leichtes Essigwasser

einzulegen und zum Schaschlik servieren.
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Gegrillte Schweinelende aus der

Zutaten

1 Schweinelende

2 Pkt. Speck (Friihstiicksspeck)
6 Zehen Knoblauch

Pfeffer

Zubereitung

Kleine Taschen in die Lende schneiden und mit halben Knoblauchzehen spicken.
o Lende pfeffern aber nicht salzen und ganz mit dem Speck umwickeln.

e Nun legen Sie die Lende auf den Holzkohlegrill und wenden diese alle 5 Minuten, bis der

Speck kross ist.

e Fertig!
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Fetapfanne vom Grill aus

Zutaten

2-4 Pck. Schafskase (Feta)

8 Knoblauchzehen

6 EL Olivenodl

2 Tomaten

1 Zwiebeln

1 Lauchzwiebeln
Pfeffer

Zubereitung

e Streichen Sie eine Alu-Grillschale mit Olivendl aus.

e Auf den Boden wird gehackter Knoblauch (3- 4 Zehen) gestreut.

o Je nach GroRe der Aluform, 2 -4 Schafskase vierteln und in die Aluform legen.

e Den Schafskdase mit Olivendl diinn bestreichen. Dann vorsichtig mit Pfeffer wiirzen. Falls sie
den Kase salzen mochten, seien Sie bitte vorsichtig, denn der Schafskdse ist schon sehr
salzig.

e Die Tomaten in Scheiben schneiden und auf den Kése verteilen.

e Die Zwiebeln, ein paar Lauchzwiebelringe und noch einmal 4- 5 Knoblauchzehen fein hacken

und auf den Schafskase verteilen.
e Alles mit Olivenol betraufeln. Zum Schluss wird die Form mit Alufolie verschlossen.

e Das ganze nun fir ca. 10 Minuten auf den Grill.
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Mediterrane Rosmarinkartoffeln

Zutaten

500 ¢ kleine Kartoffeln
2 Knoblauchzehen
4 Zweige Rosmarin

50 ml Ol

2 Spritzer Zitronensaft
1EL Honig

1 EL Senf

Salz und Pfeffer

Zubereitung

¢ Die Kartoffeln gut abwaschen und anschlieRend ungeschalt in Salzwasser kochen.
e Schalen Sie den Knoblauch und hacken ihn fein.
e Die Rosmarinnadeln von den Zweigen I6sen und in kleine Stiicke.

e Alle weiteren Zutaten mit dem Ol vermengen.



e Nun gibt man die noch heiRen Kartoffeln in die Marinade und lasst es abgedeckt ziehen. (je
langer desto intensiver wird der Geschmack!). AnschlieRend kann man sie z.B. auf Spielle

stecken und grillen.

(yTipp: Kartoffeln abwechselnd mit Gemiise oder Fleisch aufspiel3en.
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Zutaten

2 TL Sesamol

1TL frischer Ingwer, fein gehackt

4 Zehen Knoblauch, zerdrickt

2 EL helle Sojasauce

2 EL Reiswein, ersatzweise Sherry

172 TL Fianf-Gewurz-Pulver

2 EL Honig

1TL Sambal Oelek

172 TL Salz

11/2 kg Rippchen vom Schwein, in einzelne Rippen zerteilt
1 EL chinesischer Schnittlauch, gehackt
2 Zitronen, in Stlicke geschnitten
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Zubereitung

Sesamol, Ingwer, Knoblauch, Sojasauce, Reiswein, 5-Gewirz-Pulver, Honig, Sambal Oelek
und Salz in einer Schiissel mischen.

Die Rippchen dazu geben und rihren, bis sie von der Marinade komplett (iberzogen sind.
Zugedeckt iber Nacht oder mindestens 4 Stunden marinieren lassen.

Holzkohlegrill in Gang bringen und die Rippchen mit Ol eingefettet auf dem Rost grillen. Dabei
die Rippchen alle 15 Minuten mit der Marinade bepinseln, bis die Rippchen dunkelbraun und
knusprig sind.

Mit Schnittlauch bestreut und mit Reis und Zitronenstlicken servieren.
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Cevapcici im Speckmantel aus

Zutaten
500 g Hackfleisch, (gemischt oder Rind)
1 Zwiebeln

2 Zehen Knoblauch

50¢g klein gehackten Schafskase
50 ml Sahne

3EL Semmelbrésel oder Paniermehl
1 TL, gehauft Salz

1 EL frischen Pfeffer aus der Muhle
1EL Paprikapulver

1 TL, gehauft Currypulver
9 Scheiben Bacon (Friihstiicksspeck)

Zubereitung

o Die Zwiebel und den Knoblauch fein hacken, alle Zutaten, bis auf den Bacon, gut miteinander
vermischen und durchkneten.

e Aus der Masse ca. 4 cm Durchmesser und 8-10cm lange Hackwirstchen formen.

o Dann jedes Rolichen mit einer Scheibe Bacon umwickeln. Der Bacon muss nicht gesondert
befestigt werden.

e Nun, bei mehrmaligen wenden, fiir ca. 10-15 Minuten auf den Girill. Fertig!
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Krauterbutter aus Holland

Zutaten

150 g Butter

3 Zehen Knoblauch
1TL Zitronensaft

1 Spritzer Worcestersauce

1/72 TL Salz

1 Prise weilder Pfeffer
Y2 Bund Petersilie

Y2 Bund Basilikum

Zubereitung

e Als erstes die Butter weich werden lassen.

e AnschlieBend den Knoblauch pressen und mit Salz und Pfeffer vermischen.

o Den Zitronensaft und die Worcestersauce hinzufiigen und alles in die weiche Butter einriihren.
e Gehackte Krauter hinzufligen und die Butter in Pergamentpapier (Butterbrotpapier) zu einer

Rolle formen und in den Kiihischrank legen.
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[talienische Bruschetta mit Tomaten und Knoblauch

Zutaten

5 Fleischtomaten

2 Knoblauchzehen

5 EL Olivendl oder Salatol
2 Ciabattabrote

1TL Tomatengewdrzsalz

1/2 Stange Lauchzwiebeln (nur das Griin)

Zubereitung

e Die Tomaten waschen, vom Griin befreien und dann in kleine Wiirfel schneiden.
e Dann den Knoblauch sehr klein schneiden, zu den Tomatenstiicken geben und mit gut 3 El. Ol

sowie 1-2 Teeldffel Tomatengewtirzsalz und den sehr klein gehackten Lach vermischen!
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Unbedingt mindestens 2 Stunden im Kihlischrank ziehen lassen. Den Backofen auf ca. 180-
200°C (Umluft) vorheizen und die Tomatenstlicke aus dem Kuhlschrank nehmen.

Dann das Ciabattabrot in ca. 1 cm diinne Scheiben und anschlieRend mit dem restlichen Ol
betraufeln.

Backpapier auf ein Backofengitter legen und die darauf ausgebreiteten Ciabattascheiben in der
Mitte des Ofens goldfarben backen. Achten Sie darauf, das Brot nicht zu dunkel zu backen,
sonst wird es zu hart.

Die Ciabattascheiben aus dem Ofen holen und mit den Tomaten-Knoblauch-Stiickchen

belegen. Je nach Geschmack ca. 1/2 - 1 Essloffel Tomatenstiicke pro Scheibe.
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Mariniertes Thunfischsteak von den

Zutaten

4 Steaks vom Thunfisch

2 Knoblauchzehen

2 EL sliBe Sojasauce (Ketjap Manis)
1EL Balsamico

2 EL Ol

Salz und Pfeffer

etwas getrocknete zerkrimelte Chilischote

Zubereitung

Man hacke den Knoblauch fein und gebe ihn in eine Schiissel.

AnschlieRend geben Sie die Sojasauce, den Balsamicoessig und das Ol hinzu. Gut verriihren

und mit Salz, Pfeffer und Chili pikant abschmecken.

Nun kommen die Thunfischsteaks in die fertige Marinade. Das ganze nun fir 1 Stunde in den

Kihlschrank stellen.

Danach sehr kurz grillen.
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Grillbrot aus Tunesien

=

Zutaten

500 g Mehl (Typ 550)
250¢ Wasser

10g Salz

40 g Hefe

Zubereitung

e Alle Zutaten mischen und mindestens 5 Minuten kneten.

e AnschlieRend 30 Minuten ruhen lassen.

e Aus dem Teig ca. 15 Teile abstechen und zu flachen Fladen ausarbeiten. Nochmals ca. 20
Minuten gehen lassen, bis die Fladen Volumen haben (ca. 50% Vergroerung).

e Die Fladen bemehlen (evtl. zusétzlich mit Olivendl bepinselt) auf dem Grill (Grillgitter auf obere
bis mittlere Hohe schieben) langsam unter haufigem Wenden backen. Achtung: Je nachdem,
wie heil der Girill ist, kbnnen die Brotchen bzw. Fladen recht schnell verbrennen, also gut

aufpassen.

67



Gegrillter griiner Spargel mit Schinken aus

Zutaten

12 Stangen Spargel, griin
12 Scheiben Iluftgetrockneten Schinken, (z.B. Parma), ersatzweise Friihstiicksspeck
Olivenol

Salz und Pfeffer

Zubereitung

e Von den Spargelstangen die unteren Enden ein wenig abschneiden.

o Nun den Spargel eindlen, salzen und pfeffern.

e Jeden Spargel mit einer Schinkenscheibe fest umwickeln.

e Bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten grillen, bis der Schinken schdn kross ist und die Spargel

noch bissfest sind.
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Spanische Spief3e

Zutaten

250 ml Olivendl oder Sonnenblumendl
4 Knoblauchzehen

1 kleine Zwiebel

1 rote Paprikaschote
172 TL Pfeffer

1TL Salz

4 TL Chilipulver

2 TL Paprikapulver

3EL Zucker

4 Hahnchenbrustfilets

etwas Ol

Sie benétigen:

Holzspiele

Zubereitung

o Die Zwiebel, den Knoblauch und die Paprika klein schneiden.



Mit den ubrigen Zutaten, aufler dem Fleisch, in einen Rihrbecher geben und mit
Stabmixer gut vermengen.

Die Hahnchenbrustfilets in diinne Streifen schneiden und auf die Holzspielte aufziehen
Die HolzspieRe vor dem Aufziehen in Ol tauchen.

Zum Schluss die Spiel3e in die Marinade legen und 2 - 3 Std. ziehen lassen.

Nun legen Sie die Spiee auf den Grill und wenden diese mehrmals.

einem

. Tipp:
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Fetacreme

Zutaten

1 Pck. Frischkase

1 Pck. Feta-Kase

4 EL Ajvar, scharf

2 EL Tomatenmark oder Paprikamark
1 gehackte Knoblauchzehe

1/72 TL Minze, getrocknete

172 TL frische glatte Petersilie, gehackt

Zubereitung

e Den Feta mit einer Gabel zerdriicken und alle anderen Zutaten untermischen.

e Nun das ganze mindestens 1 Stunde ziehen lassen.

(y Tipp: Schmeckt lecker als Brotaufstrich aber auch zu allem, was gegrillt wurde.



Straufdensteaks

Zutaten

3EL
1EL
1TL
3EL
1EL
1EL
1 Msp.
1/2 TL
174 TL

Zubereitung

Steaks vom Strauf®

Ol

Tomatenketchup

Senf

Sahne

Petersilie, fein gehackt

gehackte Zwiebeln

Chilipulver oder frisches Chilimark
Salz

Currypulver

Paprikapulver, edelsif

Sojasauce

e Alle Zutaten fiir die Marinade vermischen und die Steaks mindestens 2-4 Stunden darin

einlegen.
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e Die fertig marinierten Steaks kdnnen nach Belieben auf dem Grill oder in der Pfanne zubereitet
werden.

e Je nach Starke der Steaka zwei bis fiinf Minuten garen.

(yTipp: Dazu passt z.B ein gemischter Salat und Knoblauchbrot.
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BBQ-Bacon-Cheese-Burger aus den USA

Zutaten
4 Hamburgerbrétchen
800 g Hackfleisch vom Rind

1 TL, gehauft Kreuzkiimmel

1 TL, gehauft Chiliflocken

1 TL, gehauft Cayennepfeffer

1 TL, gehauft Pfeffer, schwarzer
n. B. BBQ-Sauce

1 Zwiebel

8 Scheiben Bacon

4 Scheiben Kése, (Emmentaler, Sandwich-Scheiben)

1 groflRe Tomate
1 Eisbergsalat
n. B. Mayonnaise und Ketchup

Zubereitung

e Das Hackfleisch mit Kreuzkiimmel, Chiliflocken, Cayennepfeffer und dem schwarzen Pfeffer

wurzen und gut durchkneten.
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(’

Aus dem Hackfleisch 4-6 grof’e Burger formen und 12-24 Stunden im Kiihischrank ziehen
lassen.

Die Zwiebel in Ringe, die Tomate in Scheiben und den Eisbergsalat in Streifen schneiden.

Die Burger und den Bacon 5-8 Minuten auf dem Girill braten und ab und zu wenden.

Die Hamburgerbrétchen mit der Innenseite auf den Bacon legen und beides wieder 5-8
Minuten grillen.

Nun die Burger wenden und mit den Sandwich-Scheiben belegen. Die unteren
Hamburgerbrétchen mit BBQ-Sauce oder Ketchup bestreichen und mit Zwiebeln und Bacon
belegen.

AnschlieRend den Burger mit dem geschmolzenen Kase darauflegen und mit der Tomate, dem

Eisbergsalat, der Mayonnaise und dem oberen Brotchen belegen.

Tipp: Wichtig ist, dass die Reihenfolge beim Belegen eingehalten wird. Die
Zwiebelringe nicht zu dunn schneidet und den Eisbergsalat in Streifen schneidet,

weil sonst beim ReinbeiRen die Tomate rausrutscht.
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Datteln im Speckmantel

Zutaten
1 Pkt. Datteln
1 Pkt. Bacon

Zubereitung

e Nehmen sie so viele Datteln, wie sie mdgen.
e Jede Dattel mit eine Scheibe Bacon einwickeln.

e Nun befestigen sie den Bacon mit einem Zahnstocher und legen die Speck-Datteln auf den

Girill.
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Amerikanisches Porter House Steak vom Grill

Zutaten

700 g Porter House Steaks

4 EL Rapsal

etwas Rapsal

1 Prise Rohrzucker

150 mi Cola

1 Bund Koriandergriin, gehacktes
1/2 rote Chilischote, fein gehackte

Zitronenschale, einer kl. Zitrone

Meersalz

Pfeffer

Zubereitung

e Das Porter House Steak von allen Seiten leicht mit Rapsél eindlen.
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Danach mit einer Prise Rohrzucker wirzen und anschlieend salzen.

Nun das Steak bei starker Hitze (280-300 Grad) von beiden Seiten jeweils 20 Sekunden
grillen. Dabei das Fleisch immer nach 10 Sekunden um 90 Grad drehen, damit ein schénes
Grillmuster und reichlich Réstaromen entstehen.

Dann das Porter House Steak in einen Bratenkorb mit Fangschale geben und indirekt bei ca.
100 Grad Celsius fir 90 Minuten grillen.

Wahrenddessen aus der Cola, dem Koriander, der Chilischote, Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer
sowie ca. 4 Essloffeln Rapsol eine Marinade herstellen und das Steak wahrend der 90-
minitigen Grillzeit insgesamt drei Mal mit der Marinade bestreichen. Das Fleisch sollte eine
Kerntemperatur von 55-59 Grad Celsius haben, dann ist es ,medium rare*.

Nach Ablauf der Grillzeit das Steak vom Grill nehmen und vor dem Anschneiden kurz ruhen

lassen. Dann mit einem schmalen Messer das Fleisch vom Knochen I6sen und aufschneiden.
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Argentinisches Roastbeef vom Grill

Zutaten

2 Steaks, (Roastbeef), ca. 4 cm dick
etwas Rapsol

1 Prise Rohrzucker

n. B. Meersalz

n. B. Pfeffer, grob geschroteter

Zubereitung

e Zunachst die Fettseite der Steaks vorsichtig liberkreuz einschneiden und dann leicht mit Ol
einreiben.

e Anschlietend mit Rohrzucker bestreuen und kraftig mit Meersalz wirzen.

e Nun die Steaks in die Mitte des Girillfests geben und bei geschlossenem Deckel 30 bis 45
Sekunden lang grillen, danach wenden und noch mal die gleiche Zeit grillen. Jetzt die Steaks
mit der Fettseite zur Mitte des Grills an den Rand des Rosts legen und den Deckel fiir weitere

10-15 Minuten schliel3en.
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e Die Steaks vor dem Anschneiden noch kurz ruhen lassen. Dann in schmale Streifen schneiden

und mit frisch geschrotetem Pfeffer bestreuen.
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