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Niitzliche Hinweise

Fiir Anfinger Fiir weniger erfahrene Koche Fiir erfahrene Kéche

& & & & & &

Es gelten die iiblichen Mafle in Gramm und Liter. Des weiteren wird die Mafeinheit Becher -
mit einem Fassungsvermogen von 250 ml - verwandt. Die in den Rezepten verwendeten Eier wiegen
durchschnittlich 60 g. Die Dosengrofen sind bei jedem Hersteller verschieden,
verwenden Sie daher die GroRe, die der im Rezept angegebenen am nichsten kommt.

Reinhei g
Becher = 250 ml
EL = leicht gehiufter EQI5ffel
oder 20 ml
TL = gestrichener Teeloffel oder 5 ml
g = Gramm
kg = Kilogramm
ml = Milliliter
1 = Liter
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— GRILLEN FUR GOURMETS —

KRAFTIGE GRILLGERICHTE

Pfeffersteaks und Rotweinsteaks mit Kriuterbutter

— KRAFTIGE GRILLGERICHTE —

Holzknhle verleiht gegrillten Speisen einen aufregen-
den Geschmack; das gilt insbesondere fiir Rind-,
Kalb-, Lamm- und Schweinefleisch, die die Grundlage fiir
viele auflergewihnliche Grillgerichte darstellen. Bei der
Auswahl des Grillfleisches sollten Sie darauf achten, dafl
es sich um mageres und hochwertiges Fleisch handelt.

Vor dem eigentlichen Grillen muf das Fleisch in der Re-
gel vorbereitet werden. Entfernen Sie die Fettrinder und
schneiden Sie Steaks und Koteletts an der Seite ein, damit
sich das Fleisch nicht wolbt. Preisgiinstigere Fleischstiicke
werden zarter und aromatischer, wenn man sie vorher
einlegt.

Grillfleisch muf zum gleichméfigen Garen eine einheit-
liche Dicke aufweisen. Die ideale Dicke von Steaks liegt

bei etwa 2 cm.

FUR DEN GRILL GE-
EIGNETE FLEISCH-
SORTEN:

Rindfleisch: Filet, Rump-
steak, Rippenstiick, Sirloin
oder T-Bone Steak, Schul-
ter und Spare Ribs
Kalbfleisch: Haxe, Lenden-
stiicke und Koteletts

| Schweinefleisch: Haxe,
| Lendenstiicke, Koteletts

und Spare Ribs
Lammfleisch: Keule, Haxe
und Lendenstiicke, Kote-
letts, Schulter und Lamm-
fleischwiirfel.

Die besten Grillergebnisse
erzielen Sie, wenn Sie das
Fleisch kurz iiber einer hei-
Ren Stelle des Grills auf bei-
den Seiten fiir jeweils 2 Mi-
nuten anbraten. Damit
schliefen sich die Poren an
der Oberfliche, und das
Fleisch bleibt saftig. Zum
Weiterbraten legen Sie das
Fleisch an eine weniger hei-
Re Stelle des Grills. Blutige
Steaks sollten nur zwei wei-
tere Minuten auf jeder Seite
gegrillt werden, halb durch-
gebratene Steaks wiederum

weitere 2 Minuten auf jeder
Seite (das Fleisch sollte
leicht knusprig sein); wenn
Sie das Fleisch durchgebra-
ten méchten, sollten Sie es
noch einmal 4-6 Minuten
je Seite braten (das Fleisch
sollte bei Druck nicht mehr
nachgeben). Grillfleisch ist
am besten, wenn es auflen
knusprig und innen rosa
und saftig ist.

Rotweinsteaks

Vorbereitungszeit:
30 Min. und iiber Nacht
einlegen
Zubereitungszeit:
16 Min.
Fiir 8 Personen

&

8 Rumpsteaks

Marinade

250 ml trockener Rotwein

60 ml Olivenol

60 ml Tomatenmark

1 mittelgrofie Zwiebel, feinge-
hackt

3 Knoblauchzehen, zerdriickt

% TL Cayennepfeffer

% TL geriebene Zitronen-
schale
2 Lorbeerblitter

1 Fettrinder entfernen
und Steaks auf einheitliche
Dicke bringen.

2 Samtliche Zutaten fiir
die Marinade sorgfiltig
vermengen. Steaks in eine
flache Glasschiissel legen,
die Marinade dariiber-
gieRen und die Steaks
darin wenden. Die Schiis-
sel mit Deckel verschliefen
und iiber Nacht kiihl stel-
len; gelegentlich wenden.

3 Steaks aus der Marinade
nehmen und 6-8 Minuten
auf jeder Seite braten,
gelegentlich mit der restli-
chen Marinade bestrei-
chen.

Tip

Verwenden Sie das
entfernte Fett, um den
Rost oder die Grillpfan-
ne damit zu fetten.
Reiben Sie dazu das
Fett mit einer langstie-
ligen Zange iiber den
Grillrost bzw. die Pfan-
ne. Damit wird verhin-
dert, daf das Fleisch
wihrend des Bratens

festklebt.




Pfeffersteaks

Vorbereitungszeit:
20 Min. und iiber Nacht
einlegen
Zubereitungszeit:
16 Min.
Fiir 6 Personen

&

6 Filetsteaks

2 EL schwarze Pfefferkirner,
grob gemahlen

1 EL Koriander, grob
gemahlen

1 TL Garam Masala

60 ml Ol

1 Knoblauchzehe, zerdriickt

1 Steaks von Sehnen und
Fettrindern befreien.
Pfeffer, Koriander, Garam
Masala, Ol und Knob-
lauch miteinander ver-
mengen.

2 Steaks in eine flache
Glasschiissel legen, mit
der Pfeffermarinade iiber-
giefen und darin wenden,
bis beide Seiten gut mari-
niert sind. Uber Nacht
kiihl stellen.

3 Fiir Medium-Steaks
betrigt die Grilldauer
etwa 6-8 Minuten pro
Seite. Mit Knoblauchbut-
ter oder einer dicken
Tomatensauce servieren.

Tip

Nach dem Einlegen und
Kiihlen sollte das Fleisch
vor dem Grillen wieder
Zimmertemperatur
erreicht haben. Damit
wird ein gleichmifiges
Garen gewahrleistet.
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Gegrillte Lamm-
koteletts mit Sauce

Vorbereitungszeit:
30 Min.

Zubereitungszeit:
10 Min.

Fiir 4 Personen

&

12 grillfertig vorbereitete
Lammbkoteletts

Wibhlen Sie eine der fol-

genden Saucen zum

Bestreichen wihrend des

Grillens:

Scharfe Sherry-Sauce

125 ml trockener Sherry

60 ml Sojasauce

60 ml Chilisauce

2 EL brauner Zucker

2 Schalotten, in Scheiben
geschnitten

2 Knoblauchzehen, zer-
driickt

Sauce Provengale

125 ml Tomatenmark
80 ml Rotwein

80 ml Wasser

1 TL Oregano

6 Oliven, gehackt

1 kleine Zwiebel, gehackt
2 EL Olivensl

Kriuterbutter

125 g Butter oder
Margarine

1 EL Dill, gehackt

1 EL Petersilie, gehackt

2 EL Zitronensaft

frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer

1 Lammkoteletts auf
einer groflen Platte bereit-
stellen. Eine Sauce ihrer
Wahl zubereiten.

2 Zubereitung der schar-
fen Sherry-Sauce: samtli-
che Zutaten in einer Schiis-
sel vermengen. Die Sauce
efloffelweise iiber jedes
Kotelett geben. Den Rest
zum Bestreichen aufheben.
3 Zubereitung der Sauce
Provengale: alle Zutaten in
einer kleinen Schiissel ver-
mengen. Die Sauce eRl6f-
felweise iiber jedes Kotelett
geben. Den Rest zum
Bestreichen verwenden.

4 Zubereitung der Kriu-
terbutter: Butter bzw. Mar-
garine in einer Pfanne zer-
laufen lassen. Die iibrigen
Zutaten zufiigen. Sauce
efloffelweise iiber jedes
Kotelett geben. Den Rest
warm halten und zum
Bestreichen verwenden.

5 Die Koteletts je Seite
3-5 Minuten grillen und
dabei regelmifig mit der
entsprechenden Sauce
bestreichen.

Tips

« Statt Koteletts konnen
auch Lendenstiicke ver-
wendet werden.

+ Die Saucen eignen sich
auch ideal fiir Fisch in
Alufolie. Legen Sie dazu
jedes Fischfilet auf ein
Stiick Folie, geben Sie
efloffelweise Sauce iiber
jedes Filet (oder statt
Kriuterbutter einen EL
Butter und frische
gehackte Krauter) und
wickeln Sie sie in die
Folie ein. Die Gardauer
auf dem Grill betrigt
etwa 10-15 Minuten.
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Gegrillte Lammbkoteletts mit scharfer Sherry-Sauce,
Sauce Provengale und Kriuterbutter




Siilsaures Grillsteak

Vorbereitungszeit:
30 Min. und tiber Nacht
einlegen
Zubereitungszeit:
10 Min.
Fiir 4 Personen

&

750 g mageres Steak ohne
Knochen (3 cm dick)

Marinade

125 ml Tomatensauce

125 ml Rotweinessig

Y% Becher brauner Zucker

Y% Becher Honig

1 EL Sojasauce

1 EL Worcestersauce

1 EL Dijon-Senf

1 Knoblauchzehe, zerdriickt

frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer

1 Fettrander vom Steak
entfernen.

2 Zubereitung der
Marinade: Tomatensauce,
Rotwein, Essig, braunen
Zucker, Honig, Sojasauce,
Worcestersauce, Senf,
Knoblauch und Pfeffer in
eine Schiissel geben und
gut miteinander ver-
mengen.

3 Steak in eine flache
Schiissel legen und mit
der Marinade iibergiefen.
Schiissel zudecken und
Steak mehrere Stunden
oder besser iiber Nacht
unter gelegentlichem
Wenden kiihl stellen und
ziehen lassen.

4 Steak abtropfen lassen,
die Marinade aufheben.
Auf beiden Seiten je nach
gewiinschtem Garzustand

6
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grillen und dabei mit
Marinade bestreichen
(Medium 6-8 Minuten
pro Seite).

5 Das gegrillte Steak auf
ein Schneidebrett legen
und 5 Minuten ruhen las-
sen. Dann quer zu den
Fleischfasern in diinne
Scheiben aufschneiden.

Tip

Zur Priifung der Gar-
stufe das Fleisch mit der
Gabel driicken. Innen
blutiges Fleisch gibt bei
Druck leicht, durchge-
bratenes etwas und gut
durchgebratenes gar
nicht nach.

Sirloin-Steak mit
Meerrettich-
Béarnaise

Vorbereitungszeit:
40 Min.

Zubereitungszeit:
16 Min.

Fiir 6 Personen

&

6 Sirloin-Steaks
1ELOI
3 Knoblauchzehen, zerdriickt

Meerrettich-Béarnaise
60 ml Essig

2 Schalotten, gehackt

2 Eigelb

125 g Butter, zerlassen
1 EL Meerrettich

1 Fettrander vom Steak
entfernen. Die Steaks mit
der Knoblauch/Ol-
Marinade bestreichen.
Auf jeder Seite 6-8 Mi-
nuten grillen (halb
durchgebraten). Mit
Meerrettich-Béarnaise
servieren.

2 Zubereitung des Meer-
rettich-Béarnaise: Essig
und gehackte Schalotten
in eine Pfanne geben
und kurz aufkochen las-
sen; danach die Hitze
verringern und ohne
Deckel einkochen lassen,
bis nur noch etwa die
Halfte der Fliissigkeit
iibrig ist. Schalotten ent-
fernen und Essig
abkiihlen lassen.

3 Eigelb und Essig im
Mixer schaumig schlagen,
zerlassene Butter
unterrithren; schlielich
den Meerrettich zugeben
und etwa 30 Sekunden
schlagen.

Tip

Zum Wenden des Grill-
fleischs stets eine
Grillzange verwenden.
Durch die Gabel wird
das Fleisch verletzt, und
Saft tritt aus. Dadurch
entstehen Stichflam-
men, und das Fleisch
wird trocken und zih.
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Siiftsaures Grillsteak und Sirloin-Steak mit Meerrettich-Béarnaise
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Tahini-Lamm-
spiefichen

Vorbereitungszeit:
18 Min.

Zubereitungszeit:
12 Min.

Fiir 4 Personen

&

750 g magere Larnm-
fleischwiirfel

1 mittelgrofie Gurke, der
Liinge nach aufgeschnitten,
entkernt und in Scheiben
geschnitten

3 Tomaten, gewiirfelt

Y% Becher Petersilie, gehackt

4 Schalotten, gehackt

125 ml Tahini

8

200 g Magerjoghurt

1 Knoblauchzehe, zerdriickt

Saft einer Zitrone

Y Becher Petersilie extra

1 Prise Cayennepfeffer

1 Prise Paprika

% TL gemahlener Kreuz-
kiimmel

knuspriges WeifSbrot

1 Fleischwiirfel auf

8-12 eingedlte Spiefle auf-
stecken.

2 Gurke, Tomaten, Peter-
silie und Schalotten in
eine Salatschiissel geben
und kiihl stellen.

3 Die Spiefle 10-12 Mi-
nuten unter gelegentli-
chem Wenden grillen,

Tahini-Lammspiefichen

dabei immer wieder mit
Ol einstreichen.

4 Wihrenddessen Tahini,
Joghurt, Knoblauch,
Zitronensaft, die iibrige
Petersilie und die Gewiirze
vermengen.

5 Die Spiefle mit Tahini-
Dressing, Gurkensalat und
Weiflbrotscheiben servie-
ren.

Tip

Die Lammspiefe kon-
nen wahrend des Gril-
lens mit einer Marinade
aus O, Zitronensaft und
Dill bestrichen werden.

Orientalische Kalb-
fleischspiefle

Vorbereitungszeit:
6 Min.

Zubereitungszeit:
15 Min.

Fiir 4 Personen

&

750 g Kalbfleischstreifen

1 Becher Pflaumensauce

2 TL Sojasauce

1 Knoblauchzehe, zerdriickt
1% TL Ingwer, frisch

gerieben
Y% TL Chilies, feingehackt

1 Die Kalbfleischstiicke
auf acht Holzspiefle
stecken.

2 Aus Pflaumen- und
Sojasauce, Knoblauch,
Ingwer und Chili eine
Marinade herstellen und
die Spief8e damit bestrei-
chen. SpiefRe je Seite

3—4 Minuten grillen, dabei
regelmifig mit Marinade
bestreichen.
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| 3 Kalbfleischspiele mit
braunem Reis und Salat
servieren. Die iibrige
Marinade kann als Dip
verwendet werden.

Tip

Fiir dieses Rezept eignet
sich chinesischer Pflau-
mensaft am besten.
Erhaltlich ist er in asia-
tischen Feinkostge-
schiften, mitunter auch
im Supermarkt.

Orientalische Kalbfleischspiefle




Mexikanische
Rinder-Spareribs

Vorbereitungszeit:
1 Std.

Zubereitungszeit:
15 Min.

Fiir 4 Personen

&

1,5 kg Rinder-Spareribs

2 Lorbeerblitter

375 ml Wasser

Y Becher brauner Zucker

1 Knoblauchzehe, zerdriickt

Sauce

¥ Becher gehackte Zwiebeln

1 Knoblauchzehe, zerdriickt

1 EL Pflanzendél

425 g passierte Tomaten

2 EL Apfelessig

1 EL weifler Zucker

1 EL Chilipulver mexikani-
sche Art, nach Belieben

1 TL getrockneter Oregano

1 TL gemahlener Kreuz-
kiimmel

scharfe Pfeffersauce, zum
Abschmecken

1 Spareribs und Lorbeer-
blatter in einen grofen
Topf geben. Wasser, brau-
nen Zucker und Knoblauch
vermengen und iiber die
Spareribs giefen.

2 Topfinhalt zum Kochen
bringen, Hitze verringern
und abdecken. Zwischen
3045 Minuten unter
gelegentlichem Wenden
bei mittlerer Hitze weich-
kochen.

3 Zubereitung der Sauce:
Zwiebeln und Knoblauch
in einem kleinen Topf mit
Ol anbraten. Passierte
Tomaten, Essig und

10
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Zucker zugeben, mit Chi-
lipulver, Oregano, Kreuz-
kiimmel und Pfeffersauce
abschmecken.

4 Alles zum Kochen brin-
gen. Hitze reduzieren und
unter gelegentlichem Riih-
ren 5 Minuten kécheln las-
sen. Zudecken und warm
stellen.

5 Spareribs abtropfen las-
sen und mit Kiichenkrepp
abtupfen. 10~15 Minuten
lang mit etwa 12 cm Ab-
stand iiber der Glut grillen,
bis sie braun und glasig
sind; dabei hiufig wenden
und mit Sauce bestreichen.
Mit der restlichen Sauce
servieren.

Senfsteaks

Vorbereitungszeit:
10 Min.

Zubereitungszeit:
12 Min.

Fiir 6 Personen

&

6 Rinderfiletsteaks

Y Becher Senfkirner

2 EL Weinbrand

2 TL Olivendsl

frisch gemahlener schwarzer

Pfeffer

1 Fettriander von den
Steaks entfernen. Senf,
Weinbrand, Ol und Pfeffer
vermengen und gleich-
miflig iiber die Steaks ver-
teilen.

2 Die Senfsteaks 4-6
Minuten je Seite grillen
(halb durchgebraten).
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Senfsteaks und Mexikanische Rinder-Spareribs




Schweinekoteletts
Madras

Vorbereitungszeit:
30 Min. und 1 Std.
Marinierdauer

Zubereitungszeit:

10 Min.
Fiir 6 Personen

&

6 Schweinekoteletts (3 cm
dick)
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60 ml Aprikosensaft
2 EL Weifiwein
1ELOI

1 EL Honig

2 TL Madras-Curry
% TL Chilipulver

1 Fettrinder von den
Schweinekoteletts ent-
fernen. Aprikosenmar-
melade und -saft, Wein,
Ol, Honig, Curry und
Chilipulver gut mischen.
2 Schweinekoteletts in

Y% Becher Aprik me-
lade

eine flache Glasschiissel

geben und mit der Apri-
kosenmischung iiber-
giefBen. Zugedeckt 1 Stun-
de bei Zimmertemperatur
ziehen lassen.

3 Abtropfen lassen und
die Marinade aufheben.
Schweinekoteletts iiber
glithenden Kohlen etwa
10 Minuten grillen, dabei
ein- bis zweimal wenden
und haufig mit der aufge-
hobenen Marinade
bestreichen.

glasur und Sch

letts Madras

Tip

Beim Kauf von Schwei-
nefleisch achten Sie dar-
auf, daf das Fleisch
leicht rosig ist. Schwei-
nefleisch muf heute
nicht mehr lange ge-
grillt werden. Je kiirzer
die Zubereitungszeit,
um so saftiger das
Fleisch.

Schinkensteaks mit
Mangoglasur
Vorbereitungszeit:

15 Min.
Zubereitungszeit:

6 Min.
Fiir 8 Personen

&

8 Scheiben Kochschinken
(1cm dick)

1ELOI

1 Dose Mangos (425g), in
Scheiben geschnitten

1 EL Orangensaft

1 EL Butter, zerlassen

1 EL brauner Zucker

1 TL frischer Ingwer,
gerieben

Y% TL gemahlene Nelken

1 Schinkenscheiben mit
einem scharfen Messer an
den Rindern im Abstand
von jeweils 5 cm ein-
schneiden, damit sie sich
nicht wolben. Dann mit
Ol einstreichen.

2 Die Mangoscheiben
im Mixer piirieren;
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Orangensaft, Butter,
Zucker, Ingwer und Nel-
ken zufiigen und etwa
30 Sekunden lang durch-
mischen.

3 Schinkensteaks etwa
2-3 Minuten je Seite gril-
len und immer wieder
mit der Mangoglasur
bestreichen. Steaks sofort
servieren, restliche
Mangoglasur dazu
reichen.

Gegrilltes Filet

Vorbereitungszeit:
20 Min.

Zubereitungszeit:
30 Min.

Fiir 8 Personen

1,5-2kg Filet

2EL &

1 Knoblauchzehe, zerdriickt

frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer

1 Das Fleisch enthiuten,
Sehnen und Fettrander
entfernen und mit der
Mischung aus Ol, Knob-
lauch und Pfeffer be-
streichen.

2 Das ganze Stiick etwa
30 Minuten grillen. Hau-
fig wenden und mit
Marinade bestreichen.

3 Nach dem Grillen vom
diinnen Ende her in

1-2 cm dicke Scheiben
schneiden. Beim Auf-
schneiden werden Sie
bemerken, dafl das
Fleisch je nach Dicke
unterschiedlich stark
gegart ist. Daher kénnen
Sie mit einem Stiick Rin-
derfilet Fleisch in samtli-
chen Garstufen anbieten;
angefangen von durchge-
braten iiber halb durch-
gebraten (rosa) bis hin zu
blutig und blau (fast
roh).

4 Mit Meerrettichsauce,
Sauce Béarnaise oder
Senfsauce servieren.

Die Fleischscheiben kom-
men auf diilnnem Weif3-
brot besonders zur Gel-
tung.

Tip

Denken Sie daran, daf
die besten Grill-
ergebnisse mit langsam
glithenden Holzkohlen
erzielt werden und
nicht mit einem offenen
Feuer.
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Gewlirzte Taco-
Schweine-Spareribs | Schweinerippchen
Vorbereii i Vorberei i

40 Min. und 4 Std. 20 Min.

Marinierzeit Zubereitungszeit:
Zubereitungszeit: 40 Min.

15 Min.
Fiir 8 Personen

&

1 kg Schweine-Spareribs

375 ml Hithnerbriihe

60 ml Sojasauce

2 EL Tomatensauce

1 EL Zitronensaft

1 TL Chili-Knoblauch-Sauce

1 Spareribs etwa

10 Minuten in der Hiih-
nerbriihe kochen. Von der
Kochplatte nehmen und
in der Briihe abkiihlen las-
sen. Spareribs abtropfen
lassen und in ein flaches
Gefafd legen.

2 Ubrige Zutaten
mischen und das Fleisch
damit bestreichen. Zuge-
deckt 3—4 Stunden kiihl
stellen.

3 Spareribs etwa 15 Mi-
nuten ca. 15 cm iiber der
Glut grillen. Ofter wenden
und mit Marinade
bestreichen, bis das
Fleisch weich und glasig
ist.

Tip

Frisches Schweinefleisch
148t sich gut verpackt an
der kithlsten Stelle des
Kiihlschranks bis zu 3
Tage lang aufbewahren.

16

Fiir 4 Personen

&

2 Lagen Spareribs vom
Schwein

160 ml Tomatensauce

3 EL Tacosauce

3 Knoblauchzehen, zer-
driickt

1 TL Honig

einige Tropfen rote Lebens-
mittelfarbe (nach Belie-
ben)

1 Tomatensauce, Taco-
sauce, Knoblauch und
Honig in einer kleinen
Schiissel verriihren, gege-
benenfalls Lebensmittel-
farbe zufiigen und gut
mischen. Spareribs mit

der Marinade bestreichen.

2 Spareribs iiber mifig
gliihenden Kohlen und
unter hiufigem Wenden
und Bestreichen zwischen
30 und 40 Minuten gril-
len, bis sie durchgebraten

Sherry-Soja-Medail-
lons mit Obst

Vorbereitungszeit:
30 Min. und 1 Std.
Marinierzeit

Zubereitungszeit:
15 Min.
Fiir 6 Personen

&

1 EL Majoran oder Salbei,
gehackt

2 EL Sojasauce

2EL Sherry

1 Knoblauchzehe, zerdriickt

6 Schweinemedaillons

250 ml Ananasstiicke aus der
Dose, abgetropft

12 entsteinte Dessert-
pflaumen

1 Die ersten vier Zutaten
gut mischen und in einer
flachen Schiissel iiber die
Medaillons geben. Ananas

Eine Stunde zugedeckt zie-
hen lassen.

2 Fleisch abtropfen lassen,
Marinade auffangen. Obst
auf 1 oder 2 Spiefle

und Pflaumen hinzugeben.
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stecken. Medaillons iiber
mifig glithenden Kohlen
ca. 7 Minuten grillen; dabei
ein- bis zweimal wenden.

3 Die Spiefe auf den Grill
legen. Die Medaillons gele-
gentlich wenden und mit
Marinade bestreichen, bis
das Fleisch nach etwa

7 Minuten weich und das
Obst erwérmt ist. Die
Medaillons zusammen mit
dem Obst servieren.

Im Uhrzeigersinn von oben: Gewiirzte Schweine-Spareribs, Taco-
Schweinerippchen und Sherry-Soja-Medaillons mit Obst

Tip

Schweinefleisch ist
empfindlich; daher darf
es beim Grillen keiner
zu groflen Hitze ausge-
setzt werden. Nur iiber
mifig gliihenden Koh-
len grillen.
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HAMBURGER-VARIATIONEN

Hiihner-und Kriuterburger und Paprika-Hamburger

Hamburger gehoren zu den einfachsten Grillgerichten
und sind bei Kindern und Erwachsenen gleicher-

mafen beliebt. Die Zubereitung macht genauso viel Spafl
wie das Essen. Wir stellen Ihnen sechs Variationen vor, die
ebenso unterschiedlich wie schmackhaft sind. Hamburger
werden entweder in einem Sesambrotchen mit Salatbeila-
ge oder auf einem Teller mit Salat, Pellkartoffeln und vie-
len verlockenden Pickles, Chutneys und Relishes gereicht.

VIER REGELN FUR
DEN PERFEKTEN
HAMBURGER

1 Mischung in gleich

grofle Portionen aufteilen.

2 Jede Portion mit feuch-
ten Hinden durchkneten,
bis sie gut zusammenhalt.
Daraus je einen Britling
von 2 cm Dicke formen.

3 Britlinge auf ein Back-
blech legen und minde-
stens 30 Minuten lang vor
dem Grillen kiihl stellen,
damit die Masse fest wird.
4 Die Hamburger auf
dem Grill nur einmal
wenden, damit sie mog-
lichst saftig bleiben.

Hiihner-und
Kréuterburger

Vorbereitungszeit:
30 Min. und 30 Min.
Kiihlzeit
Zubereitungszeit:
10 Min.
Ergibt 8 Hamburger

&

500 g Hiihnerbrust

5 bis 6 Schalotten, feinge-
hackt

1% TL frischer Thymian,
gehackt

1 Ei, verquirlt
Gewiirze zum Abschmecken

1 Hiihnchenfleisch fein
hacken oder im Mixer
piirieren.

2 Ubrige Zutaten zuge-
ben, Hamburger formen
und kiihl stellen.

3 3-5Minuten auf jeder
Seite grillen. Nach
Waunsch garnieren.

Paprika-Hamburger

Vorbereitungszeit:
30 Min. und 30 Min.
Kiihlzeit
Zubereitungszeit:
12 Min.
Ergibt 8 Hamburger

&

500 g mageres Schweine-
fleisch

je ¥ Becher roter und griiner
Paprika, feingehackt

3 EL Maiskorner

1 Becher Paniermehl

1 Ei, verquirlt

— HAMBURGER-VARIATIONEN —

Gewiirze zum Abschmecken

1 Fleisch durch den
Fleischwolf drehen oder
im Mixer piirieren.

2 Das Schweinefleisch
mit den iibrigen Zutaten
in einer Schliissel vermen-
gen. Hamburger formen
und kiihl stellen.

3 5-6 Minuten auf jeder
Seite grillen. Nach Belie-
ben garnieren, servieren.

Tip

Zum Auflegen auf den
Grillrost und zum Wen-
den der Hamburger
einen langstieligen
Grillspatel verwenden.

Rindfleisch-
Hamburger

Vorbereitungszeit:
30 Min. und 30 Min.
Kiihlzeit
Zubereitungszeit:
10 Min.
Ergibt 8 Hamburger

&

1 kg mageres Rinderhack

2 Zwiebeln, feingehackt

1 Ei, verquirlt

2 Knoblauchzehen, zerdriickt
1EL Chilisauce

2 TL Garam Masala
Gewiirze zum Abschmecken

1 Alle Zutaten mit den
Handen gut durchkneten.
Hamburger formen und
kiihl stellen.

2 3-5Minuten je Seite
grillen. Nach Wunsch gar-
nieren und servieren.
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Kise-und Speck-
Hamburger

Vorbereitungszeit:
30 Min. und 30 Min.
Kiihlzeit
Zubereitungszeit:
12 Min.

Kiise-und-Speck Hamburger
20
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Ergibt 8 Hamburger

&

500 g Speck ohne Schwarte,
gewiirfelt

250 g mageres Schweinehack

Y Becher Cheddar-Kise,
grob gerieben

Y% Becher geriebener Parme-
sankise

Y% Becher Paniermehl

1 Prise Cayennepfeffer

Gewiirze zum Abschmecken

1 Speck, Schweinefleisch,
Kise, Paniermehl und

— HAMBURGER-VARIATIONEN —

Gewiirze im Mixer piirie-
ren. Hamburger formen
und kiihl stellen. |
2 Hamburger 6 Minuten ‘
je Seite grillen. Nach
Waunsch garnieren und auf
Brétchen oder Vollkorn-
brot servieren.

Tip

In diesem Hamburger-
Rezept lafit sich das
Paniermehl auch durch
weiflen oder braunen
Reis ersetzen. Damit
wird die Mischung
saftiger.

Bohnen-Hamburger

Vorbereitungszeit:
30 Min. und 30 Min.
Kiihlzeit
Zubereitungszeit:
12 Min.
Ergibt 3 Hamburger

&

300 g Kidney-Bohnen,
abgetropft

1 Zwiebel, gehackt

1 Karotte, gehackt

2 EL gerdstete Sesamkorner

1 Knoblauchzehe, zerdriickt

2 EL Tomatenmark oder
Tomatensauce

1 Becher Paniermehl

% TL Tabasco

Gewiirze, zum Abschmecken

1 Ei, verquirlt

1 Samtliche Zutaten im
Mixer piirieren.

2 Zur besseren Bindung
der Mischung geniigend
Ei hinzugeben. Hambur-
ger formen und kiihl
stellen.

3 Hamburger 5-6 Minu-
ten je Seite grillen. Nach
Waunsch garnieren und
servieren.

Wiirzige Lamm-
Hamburger

Vorbereitungszeit:
30 Min. und 30 Min.
Kiihlzeit
Zubereitungszeit:
10 Min.
Ergibt 8 Hamburger

&

500 g Lammbhack

1 Becher Paniermehl

% Becher Rosinen

2 TL gemahlener Zimt

2 TL gemahlener Koriander

1 TL frischer bzw. % TL
getrockneter Rosmarin,
gehackt

1 Ei, verquirlt

1 Samtliche Zutaten gut
durchkneten; Hamburger
formen und kiihl stellen.
2 Hamburger 3-5 Minu-
ten je Seite grillen. Nach
Wunsch garnieren.

Tip

Finden Sie kein Hack-
fleisch, kaufen Sie Lamm-
koteletts, entfernen Fett-
rand und Knochen und
drehen das Fleisch durch
den Fleischwolf.
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MEERESFRUCHTE
UND GEFLUGEL

— MEERESFRUCHTE UND GEFLUGEL —

B ei Fisch, Meeresfriichten und Gefliigel handelt es sich
von Natur aus um zartes und schmackhaftes Fleisch;
das gilt um so mehr, wenn es iiber Holzkohle gegrillt wird.
Fisch und Meeresfriichte diirfen nur kurz gegrillt und kei-
ner grofien Hitze aus| werden. Es eignen sich ganze
frische Fische, Fischkoteletts oder Filets. Ganze Fische
kann man in speziellen Grillkorbchen oder in Alufolie gril-
len. Koteletts oder Filets lassen sich entweder direkt auf
dem eingedlten Grillrost bzw. der -platte braten oder in
Alufolie einwickeln. Fische miissen wiihrend des Grillens
mit Marinade bestrichen und hiufig gewendet werden.
Zum Grillen eignet sich Gefliigel aller Art. Ganze Hihn-
chen gelingen am besten, wenn man zuvor das Riickgrat
entfernt und sie flach auf den Grill legt. Enten und Wach-
teln sind bestens zum Grillen geeignet. Damit das Gefliigel

Hiihnerbrust mit Kreuzkiimmel und Limonen; Garnelen mit Knoblauch und Chili
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wiirzig schmeckt und saftig bleibt, sollte man es iiber
Nacht einlegen und wiihrend des Grillens hiufig mit
Marinade oder gewiirztem Ol bestreichen.

Hiihnerbrust mit moglichst zu vermeiden,
Kreuzkiimmel und | daf esanbrennt).
E 3 Mit Limonenbutter ser-
Limonen e
Vorbereitungszeit:
20 Min.
Zubereitungszeit: Tip
16 Min. Durch Bestreichen mit
Fiir 6 Personen gewiirztem Ol erhilt das
Fleisch einen besonde-
6, ren Beigeschmack und
bleibt saftig.
6 Hiihnerbriiste ohne
Knochen
1 TL gemahlener
Kreuzkiimmel
Saft von 1 oder 2 Limonen
frisch gemahlener Pfeffer
Pflanzenol
1 Hithnerbriiste gegebe-
nenfalls enthduten und Tip
mit Kreuzkiimmel, Limo- Finecthin skhoRenad
nensaft und Pfeffer ein- 5t Hernistellehde
reiben. : i
2 Uber mittelheifler Glut g:;:lﬂf bﬁel:tg}e‘%:‘lll;e
5-8 Mlputen g'nll_en, bis jeweils gleichen Teilen
das Fleisch weich ist (ent- Sojasauce, Teriyaki-
hiutetes Hithnchen leicht Sauce und Zitronensaft.
mit Ol betrdufeln, um

Garnelen mit Knob-
lauch und Chili

Vorbereitungszeit:
40 Min. und iiber Nacht
ziehen lassen
Zubereitungszeit:
4 Min.
Fiir 4 Personen

&

750 g Konigsgarnelen

200 ml Olivensl

4 Knoblauchzehen, zerdriickt

5 EL Chilisauce (nach
Belieben)

Y% EL abgeriebene Zitronen-
schale

1 TL Zucker

Y% TL schwarzer Pfeffer, grob
zerstofien

1 Garnelen schilen und
ausnehmen (den Schwanz
intakt lassen) und in eine
Glasschiissel legen.

2 Ol, Knoblauch, Chili-
sauce, Zitronenschale,
Zucker und Pfeffer gut
vermengen. Uber die Gar-
nelen geben und darauf
achten, daf sie gleich-
mifig bedeckt sind. Zuge-
deckt iiber Nacht ziehen
lassen.

3 Die Garnelen auf einer
gut gedlten Grillplatte

3—4 Minuten braten und
dabei regelmafig mit
Marinade bestreichen.
Nicht zu lange grillen.
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Gegrillte Fischfilets

Vorbereitungszeit:
20 Min. und 30 Min.
ziehen lassen
Zubereitungszeit:
6 Min.
Fiir 4 Personen

&

— GRILLEN FUR GOURMETS —

4 mittelgrofe weifSe Fischfilets
2 EL Zitronensaft

1 EL Olivendél

1 kleine Zwiebel, feingehackt
1 EL Petersilie, gehackt

1 EL Pernod

frisch gemahlener schwarzer

Pfeffer

1 Fischfilets in eine flache
Glasschiissel legen. Zitro-
nensaft, Ol, Zwiebeln,

Kabeljaukoteletts Madrid; Gegrillte Fischfilets
24

| Petersilie, Pernod und

Pfeffer mischen und iiber
die Filets geben. 30 Minu-
ten lang zugedeckt ziehen
lassen.

2 Fischfilets 3 Minuten je
Seite auf einer Grillplatte
braten und dabei mit Ol
bestreichen.

3 Gegrillten Fisch mit
Zitronenscheiben, Petersi-

— MEERESFRUCHTE UND GEFLUGEL —

lie und Basilikummayon-
naise servieren.

Tip

Achten Sie beim Kauf
darauf, daB8 der Fisch
angenehm nach Meer
riecht, ein festes, glin-
zendes Fleisch und keine
Verfarbungen hat. Bei
Berithrung sollte kein
Wasser austreten.

Kabeljaukoteletts
Madrid

Vorbereitungszeit:
30 Min. und 2 Std.
ziehen lassen

Zubereitungszeit:
8 Min.

Fiir 6 Personen

&

6 Kabeljaukoteletts

Marinade

160 ml Orangensaft

80 ml Limonensaft

2 EL Olivenol

2 Knoblauchzehen, zerdriickt

1 EL griine Pfefferkorner,
grob zerstofien

1 TL getrockneter Oregano

% TL gemahlener Kreuz-
kiimmel

1 Zitronen- und Oran-
gensaft, O, Knoblauch,
Pfefferkérner, Oregano
und Kreuzkiimmel gut
miteinander vermengen.

2 Fischkoteletts in eine
flache Glasschiissel legen
und mit der Marinade
iibergieflen. Mehrere
Stunden ziehen lassen.

3 Koteletts auf jeder Seite
3—4 Minuten lang auf
einer gut gefetteten Grill-
platte braten und héufig

mit Marinade bestreichen.

Mit Limonenscheiben
servieren.

Chili-Fisch

in Alufolie

Vorbereitungszeit:
20 Min.

Zubereitungszeit:
10 Min.

Fiir 4 Personen

&

4 entgriitete Fischfilets
2-3 TL Chilischoten, gehackt
1 Zwiebel, in diinne

Scheiben geschnitten
2 Tomaten, in diinne Schei-
ben geschnitten
Saft 1 Zitrone
1 EL Olivendél
1 EL Petersilie, gehackt
Gewiirze zum Abschmecken

1 Fischfilets auf ein qua-
dratisches Stiick Alufolie
legen und mit Chilies
bestreuen.

2 Zwiebelringe und To-
maten auflegen. Mit Zi-
tronensaft, O, Petersilie,
Salz und Pfeffer bestreuen.
3 Jedes Filet fest in die Fo-
lie einpacken und 10-15
Minuten lang auf einer
Grillplatte braten, bis der
Fisch bei Beriihrung mit
einer Gabel leicht zerfillt.
Hinweis: Statt Zitronen-
saft lassen sich auch zwei
ERloffel Weilwein ver-
wenden.

Chili-Fisch in Alufolie
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Gegrillte Hiihnchen-
fliigel siiflsauer

Vorbereitungszeit:
30 Min. und 1 Std. zie-
hen lassen
Zubereitungszeit:
45 Min.
Fiir 10 Personen

&

1,5 kg Hiihnchenfliigel

1 Becher Aprikosenmarme-
lade

2 EL Weifiweinessig

1 EL Sojasauce

1 EL Tomatensauce

1ELOI

1 Knoblauchzehe, zerdriickt

1 Von den Fliigeln die
Spitzen abschneiden und
das Fett entfernen.

2 Aprikosenmarmelade,
Essig, Sojasauce, Toma-
tensauce, Ol und Knob-
lauch in einen kleinen
Topf geben und bei mafi-
ger Hitze miteinander ver-
mengen. Sauce iiber die
Hiihnchenfliigel geben
und gut vermischen.
Zugedeckt etwa 1 Stunde
ziehen lassen.

3 Uberschiissige Marina-
de von den Hiihnerfliigeln
abtropfen lassen. Hiihner-
fliigel auf ein grofles Back-
blech legen und im Rohr
bei mafiger Hitze (180 °C)
30 Minuten lang braten
(eventuell 125 ml Wasser
zufiigen, damit die Fliigel
nicht auf dem Backblech
kleben bleiben). Nach

15 Minuten wenden.

4 Fliigel aus dem Rohr
nehmen und noch weitere
10-15 Minuten iiber
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glithenden Kohlen grillen,

des Grillens mit der Gla-

gegebenenfalls mit Ol sur bestreichen und dar-
bestreichen. auf achten, daf§ sie nicht
zu schnell briunen.
Hiithnchenkebab
Tip mit Ingwer
Hiihnchenfliigel konnen Sty ey -
als Hauptgericht oderals | Y9TOCTeIHung .
Appetitanreger serviert 30 Min. und 2 Std. zie-

werden. Stellen Sie den
Gisten ausreichend Ser-
vietten und kleine
Schiisseln fiir die Kno-
chen zur Verfiigung.

Hiihnerkeulen mit
Orangenglasur

Vorbereitungszeit:
20 Min.

Zubereitungszeit:
35 Min.

Fiir 6 Personen

&

12 Hiihnerkeulen

3 EL Orangenmarmelade

1 EL Orangensaft

1 EL Senfkorner

1 TL Zitronensaft

1 TL gemahlener Koriander

1 Orangenmarmelade,
Orangensaft, Senf, Zitro-
nensaft und Koriander
gut miteinander ver-
mengen.

2 Den Grillrost leicht
eindlen, die Hithnerkeu-
len darauflegen und jede
Keule mit der Oran-
genglasur etwas bestrei-
chen. Die Hithnerkeulen
etwa 30-35 Minuten gril-
len; mit einem Spief Gar-
probe machen. Wihrend

hen lassen
Zubereitungszeit:
15 Min.
Fiir 6 Personen

=

750 g ausgeloste Hiihner-
keulen

125 ml Weifiwein

1 EL Honig

1 EL Sesamél

1 EL frisch geriebener Ingwer

Y% TL chinesische Wiirzmi-
schung (5 Gewiirze)

¥ TL Chilipulver

1 Hiihnerfleisch in 3 cm
grofle Wiirfel schneiden
und gleichmifig auf

12 SpiefRe aufstecken.

2 Wein, Honig, Sesamél,
Ingwer, Wiirzmischung
und Chili miteinander
vermengen. Uber die
HiihnchenspiefRe geben
und zugedeckt mehrere
Stunden bzw. iiber Nacht
kiihl stellen.

3 Hiihnchen 10-15
Minuten iiber glithenden
Kohlen grillen; haufig
wenden und gegebenen-
falls mit Ol bestreichen.

— MEERESFRUCHTE UND GEFLUGEL —

Gegrillte Hiihnchenfliigel siifisauer, Hiithnerkeulen mit Orangenglasur
und Hiihnchenkebab mit Ingwer
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REezepre FUR DEN KESSEL

Gegrillte Schweinelende mit Ingwer
30

te beginnen.

Gegrillte Schweine-
lende mit Ingwer

Vorbereitungszeit:
40 Min. und iiber Nacht
einlegen
Zubereitungszeit:
2 Std.
Fiir 8 Personen

& &

2 EL frischer Thymian, fein-
gehackt

1 EL Dijon-Senf

2,5 kg Schweinerollbraten

125 ml griiner Ingwerwein,
trockener Sherry oder
Weifiwein

60 ml Sojasauce

60 ml Pflanzenil

2 grofle Knoblauchzehen,
zerdriickt

Brunnenkresse zum
Garnieren

1 Thymian und Senf ver-
rithren und den Braten
damit einreiben. In eine
flache Bratform legen.

2 Ingwerwein, Sojasauce,
Ol und Knoblauch

| Kesselgn‘lls haben in letzter Zeit enorm an Beliebtheit

gewonnen. Fleisch, Gefliigel und Meeresfriichte
erhalten in einem Kesselgrill ein vorziigliches Aroma und
bleiben saftig. Das Geheimnis liegt in der Konstruktion
dieser runden Grills, mit denen man nicht nur grillen, son-
dern auch grofe Fleisch- und Bratenstiicke, Gemiise rosten
und sogar Desserts backen kann.

Bei den hier angegebenen Rezepten fiir den Kesselgrill
sind wir von einem normalen Feuer und indirekter Hitze
ausgegangen. Dazu werden die Zutaten zwischen zwei
Lagen Glut direkt iiber ein Alublech gelegt.

Bitte sehen Sie zuerst in der Gebrauchsanweisung Ihres
Kesselgrills nach, bevor Sie mit der Zubereitung der Rezep-

mischen und iiber das
Fleisch geben. Zugedeckt
iiber Nacht kiihl stellen;
den Braten dabei hiufig in
der Marinade wenden.

3 Braten 1 Stunde vor
dem Grillen aus dem
Kiihlschrank nehmen und
bei Zimmertemperatur
ziehen lassen. Aus der
Marinade nehmen und
mit Kiichenkrepp
trockentupfen. Marinade
aufbewahren.

4 Braten auf den Rost
iiber dem Blech legen.
Nach jeweils 15 Minuten
wenden, bis er von allen
Seiten gut gebriunt ist.
Rost in die maximale Ent-
fernung von den Kohlen
bringen. Kuppeldeckel
schliefen.

5 Braten etwa 1 % Stun-
den lang weitergrillen,
wenden und immer wie-
der mit Marinade bestrei-
chen, bis das Fleisch zart
ist und beim Einstechen
mit einem Spief klarer
Saft austritt.

— REZEPTE FUR DEN KESSEL —

6 Braten mit Alufolie
zugedeckt 10 Minuten auf
einem Schneidbrettchen
ziehen lassen. Bindfaden
entfernen und in diinne
Scheiben schneiden. Mit
Brunnenkresse garnieren.

Gegrillte Wiirstchen

Vorbereitungszeit:
20 Min.

Zubereitungszeit:
20 Min.

Ergibt 1 kg

&

1 kg Schweinswiirste

Glasur

¥ Becher brauner Zucker
1 TL Senfkirner

2 EL Tomatensauce

1 Wiirstchen auf den
Grill legen und Deckel
schliefen. Dicke Wiirst-
chen 15-20 Minuten,
diinne Wiirstchen ledig-
lich 10-15 Minuten
grillen.

2 Zur Glasur der Wiirst-
chen braunen Zucker, Senf
und Tomatensauce mit-
einander vermengen. In
einem geeigneten Topf
erwirmen, bis sich der
Zucker ganz gelost hat.
Wihrend des Grillens
Wiirste gelegentlich mit
dieser Glasur bestreichen.
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Gegrilltes Rind-
fleisch mit Zitro-
nen-Senf-Butter
Vorbereitungszeit:

20 Min.
Zubereitungszeit:

40 Min.
Fiir 6 Personen

&

1 kg Rindfleisch

Olivenol

3 Knoblauchzehen, zerdriickt

2 EL Pfefferkorner, grob
gemahlen

1 Fettrinder entfernen
und Braten mit Olivensl
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Gegrilltes Rindfleisch mit Zitronen-Senf-Butter

— GRILLEN FUR GOURMETS —

und Knoblauch einstrei-
chen. Pfefferkérner
gleichmigig iiber den
Braten verteilen.

2 Braten auf den Rost

iiberhalb des Blechs legen.

Bei geschlossenem Deckel
40 Minuten grillen (halb
durchgebraten).

3 Vor dem Aufschneiden
10 Minuten ruhen lassen.
Mit Zitronen-Senf-Butter
servieren.

Zitronen-Senf-
Butter

125 g Butter

2 EL Petersilie, gehackt

1 EL Senfkorner

1 EL Zitronensaft

1 EL geriebene Zitronen-
schale

Butter und Petersilie mit-
einander vermengen,
danach Senf, Zitronensaft
und Zitronenschale unter-
ziehen. Die Mischung zu
einer Rolle formen. Butter
in 1 cm dicke Scheiben
schneiden und iiber dem
Grillbraten zerlaufen
lassen.

— REZEPTE FUR DEN KESSEL —

Grillhithnchen mit
Chili und Koriander
Vorbereitungszeit:
20 Min. und 1 % Std.
Marinierzeit
Zubereitungszeit:
50 Min.
Fiir 4 Personen

&

1 kg Hiihnerkeulen

Marinade

125 ml Sojasauce

Grillhithnchen mit Chili und Koriander

2 EL Zitronensaft

2 EL Honig

1 EL Sesamol

3 frische Chilischoten, fein-
gehackt

2 EL Koriander, feingehackt

1 Sojasauce, Zitronen-
saft, Honig, Sesamol,
Chili und Koriander in
einer groflen Schiissel gut
miteinander vermengen.
Die Hiihnerkeulen hinzu-
fiigen und in der Marina-
de mehrmals wenden.

Anschliefend die Hiih-
nerkeulen in den Kiihl-
schrank stellen und fiir

1 % Stunden zugedeckt
ziehen lassen.

2 Hiihnerkeulen aus der
Marinade nehmen und
auf den Grill legen. Bei
geschlossenem Deckel
etwa 40—45 Minuten lang
grillen.

3 Mit zusitzlicher Soja-
sauce sowie gehackten
Chilischoten und Korian-
der servieren.
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Gebackener Fisch mit Knoblauch und Kriutern

Gebackener Fisch
mit Knoblauch und
Krautern

Vorbereitungszeit:
20 Min.

Zubereitungszeit:
50 Min.

Fiir 4 Personen

&

1 ganzer Fisch, etwa 2,5 kg

60 g Butter, zerlassen

2 Knoblauchzehen, zerdriickt

2 EL frische Kriuter, gehackt

Zitronensaft

frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer

1 Fisch schuppen und
waschen und aufrecht auf
ein Stiick gefettete Alufo-
lie setzen, wobei die Flos-
sen zur Abstiitzung die-
nen, Mit einer Mischung
aus Butter, Knoblauch
und Krautern bestreichen
und Zitronensaft dariiber-
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traufeln. Mit Pfeffer wiir-
zen. Fisch fest in die Folie
einpacken.

2 Etwa 40-50 Minuten
bei geschlossenem Deckel
grillen.

Tip

Fleisch oder Fisch nie-
mals vor dem Grillen
salzen, da das Salz
Feuchtigkeit entzieht.
Dadurch wird das Grill-
gut zih und trocken.

Lammbkeule mit
Rosmarin und
Knoblauch

Vorbereitungszeit:
20 Min.

Zubereitungszeit:
1% Std.

Fiir 8 Personen

&

1,5 kg Lammkeule

Olivenol

2 Knoblauchzehen, in kleine
Stiicke geschnitten

2 EL Rosmarin

frisch gemahlener schwarzer

Pfeffer

Lamm mit Ol bestreichen,

mit kleinen Schlitzen verse- |

hen, Knoblauch und Ros-
marin einsetzen; mit Pfef-
fer wiirzen. Auf einen Rost
iiber dem Blech legen. Bei
geschlossenem Deckel je
nach gewiinschter Garstufe
1 %2 bis 1 % Stunden
grillen.

— REZEPTE FUR DEN KESSEL —
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MARINADEN, SAUCEN UND
RELISHES

Im Uhrzeigersinn von links oben: Honig-Ingwer-Sauce, Kriuteril, Limonen-Dill-Marina-
de, Wiirzige Chutney-Glasur und Quick-Cupboard-Marinade
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— MARINADEN, SAUCEN UND RELISHES —

Manmzrtes Grillfleisch sorgt immer wieder fiir
geschmackliche Uberraschungen. Egal fiir welches
Fleisch Sie sich auch entscheiden — Rind-, Lamm-,
Schweine-, Hiihnerfleisch oder Wild — die hier vorgestell-
ten Marinaden passen immer. In der Regel sollte man das
Fleisch 24 Stunden vor dem Grillen einlegen; je linger,
um so intensiver wird das Fleisch schmecken. Normaler-

Limonen-Dill-
Marinade
Diese Marinade eignet

sich ideal fiir Wachteln
oder Huhn.

weise reicht es aber, wenn das Fleisch iiber Nacht eingel
wird.
Die Grundlage einer Marinade bilden gleiche M

Vork
Vorbe

'8
10 Min.

an Ol und einer Siure wie Wein oder Zitronensaft. Durch
das Ol bleibt das Fleisch saftig, und durch die Siure wird
es zart. Dieser Grundlage kann man nun Aromastoffe
hinzufiigen: zerdriickten Knoblauch, Gewiirze und Kriiu-
ter (ideal sind beispielsweise Oregano, Rosmarin und
Basilikum). Dazu kann auch ein guter Schuf Teriyaki-,
Soja- oder Worc e sowie Senfk Sie brau-
chen sich aber nicht streng daran zu halten — entdecken
Sie neue Kreationen. Honig und Zitrusfriichte harmonie-
ren gut mit Huhn, Ente oder Wachtel; Schweinefleisch
schmeckt dagegen hervorragend mit einer Marinade aus
Sojasauce, braunem Zucker und frisch geriebenem
Ingwer.

Zum Wiirzen von zarten Fleischstiicken oder Meeres-
friichten konnen Sie die Marinade auch wihrend des
Grillens auftragen. Dabei kann es sich um gewiirzten
Essig oder Ol handeln, oder auch um aufwendigere
Marinaden aus Honig, braunem Zucker, Zitronen- und
Orangensaft, Orangenmarmelade und Gewiirzen.

Wir haben daneben noch einige beliebte Relishes, Senf-
arten und Saucen aufgenommen, die zum gegrillten
Fleisch gereicht werden kinnen. Diese schmackhaften
Beigaben ergiinzen sich hervorragend mit dem Rauchge-
schmack gegrillten Fleisches, Geffl‘igels, Fisches und
gegrillter Meeresfriichte. Aromatisierte Butter ist eine
einfache Garnierung und dient als schmackhaftes Dres-
sing, wenn sie iiber dem Grillfleisch zerliuft.

Quick-Cupboard-

Marinade &
1
Diese Marinade eignet gg :l g;rwein

sich fiir Rind- und Lamm- | 5 g1 Barbecue-Sauce
fleisch. 2 EL Tomatensauce
1 TL Worcestersauce

Vorbereitungszeit: 1 TL Chili-Sauce

10 Min. % TL gemahlener Pfeffer
Zubereitungszeit:

keine Simtliche Zutaten gut
Ergibt 300 ml miteinander vermengen.

Zuberei
keine
Ergibt 300 ml

&

125 ml Olivenol

125 ml Limonensaft
60 ml Weiwein

2 EL Dill, feingehackt
2 TL Zucker

2 TL Sesamél

&

Alle Zutaten gut vermen-
gen.

Honig-Ingwer-Sauce

Diese Sauce eignet sich
zum Bestreichen von
Schweine-, Hiihner- oder
Lammfleisch.

Vorbereitungszeit:
10 Min.

Zubereitungszeit:
keine

Ergibt: 325 ml

=

125 ml Ananassaft

125 ml Orangensaft

Y Becher Honig

2ELOI

1 EL frischer Ingwer, gerie-
ben

Siamtliche Zutaten gut
mischen. Fleisch wihrend
des Grillens damit bestrei-
chen.
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Wiirzol

Vorbereitungszeit:
10 Min. und 5 Tage
ziehen lassen
Zubereitungszeit:
2 Min.
Ergibt 500 ml

&

500 ml Pflanzenol

10-12 EL frische Kriuter,
feingehackt (siehe Hin-
weis)

frische Krauterschoflinge

1 Olim Wasserbad erwir-
men. Kriuter zufiigen.
Vom Herd nehmen und 5
Tage durchziehen lassen.

2 Olin eine sterilisierte
Flasche abseihen. Einen
frischen Kriuterschofling
zufiigen. An einem kiihlen
Ort lagern.

Hinweis: Verwenden Sie
Basilikum, Knoblauch
oder Salbei zur Aromati-
sierung oder experimen-
tieren Sie mit anderen
Krautern Threr Wahl.

Tip

Das aromatisierte Ol
143t sich auch als
Grundlage fiir ein Salat-
dressing verwenden.

Wiirzige Chutney-
Glasierung
Diese Glasierung pafit

besonders gut zu Lamm-
und Schweinefleisch.

Vorbereitungszeit:
10 Min.
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Zubereitungszeit:
keine
Ergibt 325 ml

&

Y% Becher Chutney-Friichte
60 ml Butter, zerlassen

60 ml Zitronensaft

60 ml Wasser

2TL Curry

¥ TL gemahlener Ingwer
Y% TL Zimt

Siamtliche Zutaten gut
miteinander vermengen.
Wiihrend des Grillens das
Fleisch damit einstrei-
chen.

Tip

Zur Vereinfachung des
Einstreichens bewahren
Sie die Glasierung in
einem kleinen Gefif§
auf. Bestreichen Sie das
Grillgut regelmifig,
damit es gleichmifiig
gewiirzt wird und saftig
bleibt.

Honig-Soja-
Marinade

Diese Marinade eignet
sich ideal fiir Schweine-
fleisch. Wenn Sie mogen,
konnen Sie noch 2 Teelof-
fel Sesamol zufiigen.

Vorbereitungszeit:
10 Min.

Zubereitungszeit:
keine

Ergibt 325 ml

&

% Becher Honig

125 ml Weifiwein

60 ml Sojasauce

60 ml Ol

2 Knoblauchzehen, zerdriickt
Gewiirze zum Abschmecken

Samtliche Zutaten gut ver-
mengen.

Tie

Honig la3t sich leichter
abmessen, wenn das
Mefgefil mit warmem
Wasser ausgespiilt
wurde und der Honig
Zimmertemperatur hat.

Zitronen-Knob-
lauch-Marinade

Diese Marinade eignet
sich hervorragend fiir
Huhn und Fisch.

Vorbereitungszeit:
10 Min.

Zubereitungszeit:
keine

Ergibt 325 ml

&

Saft und Schale von 6 Zitro-
nen

125 ml Weifwein

125ml Ol

4 Knoblauchzehen, zer-
driickt

Y% Becher frische Petersilie,
gehackt

Gewiirze zum Abschmecken

Siamtliche Zutaten griind-
lich miteinander ver-
rithren.

— MARINADEN,

Kriuterbutter

Vorbereitungszeit:
30 Min.

Zubereitungszeit:
keine

Ergibt 15 Portionen

&

125 g Butter (Zimmer-
temperatur)

3 EL frische Krauter, gehackt
(z.B. Estragon, Schnitt-
lauch, Basilikum, Petersi-
lie, Dill, Oregano) bzw. 2
TL getrocknete Krduter

1 EL Zwiebel, feingehackt

1 EL Zitronensaft
frisch gemahlener schwarzer

Pfeffer

1 Alle Zutaten in einer

kleinen Schiissel mischen.

2 Die Mischung zu einer
15 cm langen Rolle for-
men und auf ein Stiick
Alufolie legen. Gut ein-
wickeln. Die Enden fest
eindrehen, um die Butter
zusammenzudriicken.

3 Zur Aufbewahrung in
die Tiefkiihltruhe legen
(bis zu 2 Monaten halt-
bar).

SAUCEN UND RELISHES —

Kriuterbutter

4 Butterin 1 cm dicke
Scheiben schneiden und
servieren. Jeweils ein Stiick
auf das Grillgut geben
(Fleisch, Fisch oderHuhn).

Tip

Kriuterbutter kann
auch in einer Butterdose
serviert werden, damit
sich die Giste selbst
bedienen konnen. Sie
pafit zu gegrilltem
Fleisch, Fisch, Meeres-
friichten, Kartoffeln
und Brot.
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Orangen-Johannis-
beer-Sauce

Diese Sauce eignet sich
vor allem fiir Ente, Huhn
oder Schwein.

Vorbereitungszeit:
10 Min.

Zubereitungszeit:
keine

Ergibt 1 % Becher

&

125 ml Orangensaft

¥ Becher rotes Johannisbeer-
gelee

2EL Sherry

2 EL Sojasauce

1 EL brauner Zucker

Alle Zutaten vermengen.
Wihrend des Grillens das
Fleisch damit bestreichen.

Johannisbeer-Senf-
Relish

Vorbereitungszeit:
15 Min.

Zubereitungszeit:
keine

Ergibt 1 Becher

&

% Becher Senfkirner

Y5 Becher rotes Johannis-
beergelee

2 EL Meerrettich-Relish

Alle Zutaten in einem
Mixer oder von Hand gut
mischen.
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Krautersenf

Vorbereitungszeit:
20 Min.

Zubereitungszeit:
keine

Ergibt 2 Becher

&

Y4 Becher weifSe Senfkirner

1 Becher Mandeln, geschiilt

250ml Ol

250 ml Weifiweinessig

60 ml Sherry

1 EL frischer Schnittlauch,
gehackt

1 EL frische Petersilie,
gehackt

1 EL frischer Dill, gehackt

1 Senfkérner und Man-
deln im Mixer fein zer-
mahlen.

2 Ubrige Zutaten
mischen, langsam unter-
heben und Masse cremig
schlagen.

3 In sterilisierte Gliser
abfiillen. Fest verschlieen
und an einem kiihlen Ort
aufbewahren.

Tip

Bei diesem Rezept kon-
nen Krauter aller Art
verwendet werden.

Scharfe Senfsauce

Vorbereitungszeit:
40 Min.

Zubereitungszeit:
keine

Ergibt 3 Becher

& &

Y% Becher schwarze
Senfkorner

Y Becher gelbe Senfkirner

1 TL Pfefferkorner, grob
zerstofien

250ml Ol

250 ml Weifiweinessig

250 ml Weifiwein

2 TL frische Kriuter nach
Wabhl, gehackt

2 Eigelb, verquirlt

1 Samtliche Zutaten,
aufler dem Eigelb, in einer
mittelgrofen Schiissel gut
vermengen.

2 .Die Schliissel iiber
einen Topf mit siedendem
Wasser stellen und Eigelb
vorsichtig mit dem
Schneebesen unterheben.
Die Mischung weiter mit
dem Schneebesen durch-
rithren, bis sie dickfliissig
und cremig ist.

3 In sterilisierte Glaser
abfiillen. Fest verschlieBen
und an einem kiihlen Ort
aufbewahren.

Tips

« Senfkérner sind in
asiatischen Feinkostge-
schiften und Reform-
hausern erhiltlich.

* Alle Gewiirze in luft-
dichten Gefiflen an
einem dunklen und
kiihlen Ort aufbewah-

ren.
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Frischer Aprikosen-
Relish

Vorbereitungszeit:
40 Min.

Zubereitungszeit:
40 Min.

Ergibt 5 Becher

=

1 kg frische Aprikosen, hal-
biert und entsteint

375 g Zwiebeln, gehackt

2 Becher brauner Zucker

1 % Becher Rosinen

375 ml Apfelessig

Y% Becher eingelegter
Ingwer, gehackt

1 EL weifle Senfkorner

2 kleine rote Chilischoten
ohne Kerne, feingehackt

2TL Salz

% TL Zimt

1 Aprikosen klein schnei-
den und mit allen anderen
Zutaten in einen grofien
schweren Topf geben. Bei
mifiger Hitze rithren, bis
sich der Zucker geldst hat.

Scharfe Senfsauce, Kriutersenf und Johannisbeer-Senf-Relish

2 Zum Kochen bringen,
dann Hitze herunterschal-
ten. Ohne Deckel etwa

40 Minuten lang unter
gelegentlichem Umriihren
kocheln lassen, bis die
Mischung dickfliissig
geworden ist.

3 In warme, sterilisierte
Gliser abfiillen, ver-
schliefen und an einem
kiihlen und lichtgeschiitz-
ten Ort aufbewahren.
Nach dem Offnen kiihl
stellen.
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SALATE UND GEMUSE

— SALATE UND GEMUSE —

| S alat ist ein wesentlicher Bestandteil jedes Grillfests.
| Die Zutaten konnen einfach oder exotisch sein — auf
| jeden Fall aber miissen sie je nach Saison frisch sein.
Die meisten Salatzutaten kann man bereits einige Zeit
vor dem Servieren herrichten, anmachen sollte man
Salat aber erst kurz vor dem Servieren. Ein griiner Salat
mit frischen Kriutern und einem Dressing aus gutem
Essig und Ol ist uniibertrefflich. Sie brauchen dann nur
noch ein oder zwei zusitzliche Salate Ihrer Wahl zube-
reiten; dabei sollten Sie aber auch Geschmack, Farbe
und Konsistenz der anderen Speisen beriicksichtigen.
Gemiise eignet sich hervorragend zum Grillen. Leicht
mit Ol bestrichen kann es sofort auf die Grillplatte oder
den Rost gelegt werden. Vergessen Sie nicht, das Gemiise
immer wieder mit Ol oder einer Mischung aus Sojasau-
ce, Zitronensaft und Kriutern zu bestreichen. Sie kon-
nen Gemiise auch in hitzebestindige Alufolie ein-
wickeln. Betriufeln Sie es mit zerlassener Butter und
Knoblauch und wickeln Sie es fest ein; lassen Sie aber
auch eine Offnung fiir den entweichenden Dampf. Und
passen Sie beim Auspacken auf. Gemiise nie zu lange
grillen — am besten schmeckt es, wenn es noch Bif hat.

Im Uhrzeigersinn von oben: Frithlings-Ki lat, Spi lat mit Riucherspeck sowie
Marinierte Zucchini und Tomaten mit Minze
42

Spinatsalat mit
Raucherspeck

Vorbereitungszeit:
30 Min.

Zubereitungszeit:
keine

Fiir 8 Personen

&

6 Scheiben Riucherspeck,
gewiirfelt

500 g Spinat, ohne Stiele, in
mundgerechte Stiicke zer-
pfliickt

% Bund Brunnenkresse, zer-
kleinert

1 Zwiebel, in Ringe ge-
schnitten

125 g Pilze, in Scheiben
geschnitten

Vinaigrette-Dressing (siehe
Seite 45)

1 Speckwiirfel in einer
trockenen Pfanne bei
mittlerer Hitze knusprig
braten. Abtropfen lassen
und beiseite legen.

2 Spinat, Brunnenkresse,
Zwiebel und Pilze in eine
Servierschiissel geben.
Kurz vor dem Servieren
Dressing und Speck hin-
zugeben und gut
umriihren.

Marinierte Zucchini
und Tomaten mit
Minze

Vorbereitungszeit:
40 Min. und iiber Nacht
ziehen lassen
Zubereitungszeit:
keine
Fiir 10 Personen

&

1 kg geschiilte Zucchini

4 mittelgrofie Tomaten

125 ml Olivensl

2 Knoblauchzehen, feinge-
hackt

2 EL frische Pfefferminze,
grob geschnitten

% TL Salz

frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer

125 ml Weifiweinessig

1 Zucchini in 5 cm dicke
Scheiben schneiden.

2 In einer grofen Pfanne
Ol erhitzen. Zucchini-
scheiben etwa 3 Minuten
nebeneinander braten, bis
sie auf beiden Seiten gold-
braun sind, und mit
einem Spatel in eine Ser-
vierschiissel geben.

3 Tomaten in Scheiben
schneiden und iiber die
Zucchini in die Servier-
schiissel legen. Mit Knob-
lauch, Pfefferminze, Salz
und Pfeffer abschmecken.
4 Essig zum Kochen brin-
gen und iiber Zucchini
und Tomaten gielen.

5 Abdecken und minde-
stens eine Nacht ziehen
lassen; vor dem Servieren
ein- bis zweimal vorsichtig
umriihren.

Tie

Dieses Rezept kann
bereits einige Tage im
voraus vorbereitet wer-
den und eignet sich her-
vorragend als Beilage zu
gegrillten Braten- oder
Gefliigelgerichten.
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Friihlings-
Krautsalat

Vorbereitungszeit:
40 Min.

Zubereitungszeit:
keine

Fiir 8 Personen

&

6 Becher Griinkohl, geraspelt

2 Orangen, geschiilt, ent-
kernt und zerteilt

1 grofier roter Apfel, entkernt
und gewiirfelt

je eine rote und griine Papri-
kaschote, entkernt und in
diinne Streifen geschnitten

Y5 Becher Mayonnaise

¥ Becher Magerjoghurt

% TL Selleriesamen

frisch gemahlener Pfeffer

1 In einer Salatschiissel
Kohl, Orange, Apfel sowie
die rote und griine Papri-
kaschote mischen.

2 Mayonnaise, Joghurt
und Selleriesamen zusam-
menriihren und mit Pfef-
fer abschmecken.
Zudecken und kiihl
stellen.

3 Kurz vor dem Servieren
das Dressing iiber den
Salat geben und gut
durchmischen.

— GRILLEN FUR GOURMETS —

Klassischer
griiner Salat

Vorbereitungszeit:
30 Min. und iiber Nacht
ziehen lassen
Zubereitungszeit:
keine
Fiir 10 Personen

&

1 Kohlkopf oder Kopfsalat

1 kleiner romischer Salat

1 Becher junge Spinatbliitter,
zerpfliickt

250 ml Pflanzenol

125 ml Rotweinessig

3 Knoblauchzehen,
zerdriickt

2 EL frische Thymian- oder
Majoranblitter, gehackt

2 EL Petersilie, feingehackt

% TL Salz

frisch gemahlener Pfeffer

1 Becher Champignons, in
Scheiben geschnitten

1 Becher Brokkoli-Réschen,
knusprig gebraten

1 mittelgrofe rote Zwiebel,

Kiassischer griiner Salat

in diinne Ringe geschnitten
2 kleine Tomaten, geachtelt
geriebener Parmesankdse
(nach Belieben)

1 Salat- und Spinatblitter
waschen und trocknen. In
eine grofe Plastiktiite
geben und kiihl stellen, bis
sie knackig sind.

2 Ol zusammen mit den
nichsten fiinf Zutaten in
einen groflen Behilter mit
gut sitzendem Verschlufl
geben. Reichlich Pfeffer
zufiigen. Deckel schlielen
und fest schiitteln, bis sich
alles vermischt hat. Min-
destens iiber Nacht ziehen
lassen.

3 Zum Servieren Salat-
blitter, Pilze, Brokkoli,
Zwiebel und Tomaten in
eine Servierschiissel
geben. Mit dem Dressing
iibergiefen und gut
durchriihren. Auf Wunsch
mit Parmesankise
bestreuen.

— SALATE UND GEMUSE —

Schrittweise
Zubereitung einer
Vinaigrette

Vorbereitungszeit:
15 Min.

Zubereitungszeit:
keine

Ergibt 1 Becher

&

80 ml Essig

1 Knoblauchzehe, zerdriickt

2 TL Dijon-Senf (siehe
Hinweis)

Salz und frisch gemahlener
Pfeffer

125 ml Pflanzenol
125 ml Olivenol

1 Zubereitung von Hand:
Essig, Knoblauch, Senf,
Salz und Pfeffer in einer
kleinen Schiissel gut
durchmischen.

2 Ollangsam in die Essig-
mixtur einrithren und
alles gut mischen. Sofort
verwenden oder kiihl stel-
len. Vor Verwendung noch
einmal durchriihren.

3 Zubereitung im Schiit-
telbecher: Samtliche Zuta-
ten in das Gefif geben.
Deckel schlieen. Schiit-

teln, bis sich alles gut ver-
mischt hat.

4 Zubereitung im Mixer:
Essig, Knoblauch, Senf,
Salz und Pfeffer in eine
Schiissel geben. Wihrend
die Maschine lauft, Ol in
diinnem Strahl zugieflen.
Hinweis: Statt Dijon-Senf
kann auch jeder andere
handelsiibliche Senf ver-
wendet werden.

Schritt 1

Schritt 2

Schritt 3

Schritt 4
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Spargel-und-
Zuckererbsensalat

Vorbereitungszeit:
30 Min.

Zubereitungszeit:
keine

Fiir 8 Personen

&

200 g frische Zuckererbsen

2 Bund frischer Spargel

2 Kopfe romischer Salat,
gewaschen und getrocknet

1 Kérbchen Cocktailtomaten

1 Avocado, geschiilt und in
Scheiben geschnitten

— GRILLEN FUR GOURMETS —

schlieen und bis zur Ver-
wendung kiihl stellen (bei
lingerer Aufbewahrung
Avocadostiicke mit Zitro-
nensaft betriufeln).

4 Zubereitung des Dres-
sings: Orangenschale,
Orangensaft, Sesamkor-
ner, Olivenol, Honig und
Sojasauce in einem kleinen
Gefifl mit fest schliefen-
dem Deckel mischen und
mit Sesamdl abschmecken.
Deckel schlielen und gut
schiitteln.

5 Zum Servieren Dres-
sing iiber den Salat giefen
und umriihren.

Dressing
¥ TL geriebene Orangen- Tip
e Spargel istleicht ver-

Iiz frtnl frischer Orangen 9“‘?“ o gﬂ ‘Rz.gel
1 EL gerdstete Sesamkdrner i der F P
2 EL Olivensl an den Spitzen
2 TL Honig Spargel in feuchtig-
1 TL Sojasauce keitsabweisendes Papier
einige Tropfen Sesamdl einwickeln, in eine Pla-

stiktiite legen und im
1 Zubereitung des Salats: Gemiisefach des Kithl-
Zuckererbsen putzen und | ~schranks aufbewahren.
30 Sekunden in kochen-
dem Wasser blanchieren; Heifler Kartoffelsa-
unter kaltem Wasser : :
abschrecken und abtrop- lat mit Pfefferminze
fen lassen. Vorbereitungszeit:
2 Spargel putzen und in 30 Min.
die gewiinschte Lange Zubereitungszeit:
schneiden. 3—4 Minuten 18 Min.

Portionen: 8

kochen, bis er knackig
und zart ist. Abschrecken
und abtropfen lassen;
kiihl stellen.

3 Eine Salatschiissel mit
einigen Salatblittern aus-
legen. Den iibrigen Salat,
Zuckererbsen, Spargel,
Tomaten und Avocado
zufiigen. Mit Deckel ver-
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&

1 kg kleine neue Kartoffeln

5 grofie Pfefferminzzweige

250 ml Sauerrahm

2 EL Mayonnaise

1 mittelgrofie weifle Zwiebel,
gerieben

Y% Becher Petersilie, gehackt

2 EL frischer Dill, gehackt
2 EL Schnittlauch, gehackt
Salz und gemahlener Pfeffer

1 Kartoffeln und Pfeffer-
minze in einen groflen
Topf geben und mit Was-
ser auffiillen, bis die Kar-
toffeln bedeckt sind. Was-
ser zum Kochen bringen
und Kartoffeln bei mittle-
rer Hitze etwa 10-12 Mi-
nuten weichkochen. Was-
ser abgiefen und Pfeffer-
minze entfernen.

2 Sauerrahm, Mayon-
naise, Zwiebel und frische
Kriuter zusammenriihren
und mit Gewiirzen
abschmecken. Uber die
heiflen Kartoffeln geben
und gut mischen. Warm
servieren.

Tip

Kleine neue Kartoffeln
haben eine feste Konsi-
stenz und eignen sich
damit ideal als Pellkar-
toffeln mit Butter und
Pfeffer oder leichten
Rahmdressings.

— SALATE UND GEMUSE —

Heifler Kartoffelsalat mit Pfefferminze sowie Spargel-und-Zuckererbsen-Salat
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Baked Potatoes

Vorbereitungszeit:
40 Min.

Zubereitungszeit:
1% Std.

Fiir 8 Personen

&

8 mittelgrofie Kartoffeln,
griindlich gesiubert

Chili con Carne-Sauce

1ELOI

30 g Butter

1 Zwiebel, gehackt

250 g Hackfleisch

1 EL Tomatenmark

425 g Tomaten aus der
Dose

Y% Becher rote Kidney-Boh-
nen, abgetropft

1 EL Chili-Sauce

1 TL Chilipulver

einige Tropfen Tabasco-
Sauce

Gewiirze zum Abschmecken

Kise-Avocadosauce

30 g Butter

1 TL Mehl

250 ml Milch

1 Prise Cayenne-Pfeffer

Gewiirze zum Abschmecken

1 Becher geriebener Ched-
dar-Kise

1 Avocado, in Scheiben
geschnitten

Scharfe Pilzsauce

60 g Butter

1 Zwiebel, gehackt

1 Knoblauchzehe, zerdriickt

500 g Pilze, in Scheiben
geschnitten

2 EL Chili-Sauce

1 TL Chili-Pulver

Gewiirze zum Abschmecken

300 ml Sahne
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1 Jede Kartoffel mit einer
Gabel ringsum einstechen.
Auf ein Backblech legen
und bei (180°C) 1%
Stunden backen, bis sie
auflen knusprig und innen
weich sind.

2 Zubereitung der Chili
con Carne-Sauce: Ol und
Butter in einer grofen
Pfanne erhitzen und Zwie-
bel glasig diinsten.

3 Hackfleisch zugeben,
gut anbraten und die rest-
lichen Zutaten zufiigen.
Deckel schlielen und
25-30 Minuten kdcheln
lassen. Kartoffeln auf-
schneiden und das Chili
mit einem Loffel dariiber-
geben. Eventuell mit
einem Sauerrahmhaub-
chen servieren.

4 Zubereitung der Kase-
Avocadosauce: Butter in
einem kleinen Topf zerlas-
sen. Mehl zugeben und gut
verrithren. Etwa 1 Minute
anschwitzen.

5 Vom Herd nehmen und

langsam die Milch zuge-
ben. Unter stindigem Rith-
ren zum Kochen bringen,
bis die Sauce eindickt.

3 Minuten kécheln lassen.
Gewiirze und die Halfte
des Kises unterheben.

6 Kartoffeln aufschneiden
und Avocadoscheiben hin-
einlegen. Dann mit Sauce
iibergiefen und mit dem
iibrigen Kise bestreuen.
Grillen, bis der Kise ge-
schmolzen ist und eine
goldene Firbung aufweist.
7 Zubereitung der schar-
fen Pilzsauce: Butter in
einer grofien Pfanne zer-
lassen. Zwiebel und Knob-
lauch andiinsten, bis die
Zwiebel glasig ist. Pilze,
Chili-Sauce, Chili-Pulver
und Gewiirze zufiigen.

10 Minuten kécheln lassen.
8 Sahne zugeben und

10 Minuten kécheln lassen,
bis die Sauce eindickt. Kar-
toffeln aufschneiden und
mit der Pilzsauce iiber-
gieflen.

— SALATE UND GEMUSE —

Rote Bete
mit zwei Saucen

Vorbereitungszeit:
40 Min.

Zubereitungszeit:
keine

Fiir 6 Personen

&

6 kleine rote Bete

200 ml Sauerrahm

1 EL Meerrettich

1 TL Senfkérner, grob
gemahlen

125 ml Sahne

Y% Becher Mayonnaise

Y% Becher geriebener Apfel

Y% TL gemahlene Nelken
frische Kriuter, zum Garnie-
ren

1 Rote Bete in leicht
gesalzenem Wasser weich-
kochen. Abgief8en, schilen
und grob raspeln oder in
kleine Stiicke schneiden.
Auf einer Servierplatte
anrichten.

2 Sauerrahm, Meerret-
tich und Senf gut vermen-
gen.

3 In einer zweiten Schiis-
sel Sahne, Mayonnaise,
Apfel und Nelken gut ver-
mengen.

Rote Bete mit zwei Saucen

4 Mit einer grofRziigigen
Menge jeder Sauce auf
dem Teller neben der
roten Bete servieren (die
Saucen kénnen auch in
zwei separaten Schiisseln
gereicht werden). Mit
Krautern garnieren.

Tip

Beim Kauf von roter
Bete auf eine runde
Form, eine feste rote
Schale und frisches und
sauberes Riibenkraut
achten.
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Gegrilltes
Kriutergemiise

Vorbereitungszeit:
40 Min. und 1 Std.
ziehen lassen

Zubereitungszeit:

8 Min.
Fiir 8 Personen

&

2 Knoblauchzehen, zerdriickt

125 ml Olivensl

2 mittelgrofie ungeschiilte
Auberginen, in 1 cm dicke
Scheiben geschnitten

4 lange Zucchini, in 1 cm
dicke Streifen geschnitten

1 grofe rote Zwiebel, in 1 cm
dicke Scheiben geschnitten

8 grofle Pilze, halbiert

— GRILLEN FOUR GOURMETS —

Grof3e Blitter hacken.
Aubergine mit Majoran,
Zucchini mit Oregano,
Zwiebeln mit Rosmarin,
Pilze mit Salbei, Tomaten
mit Basilikum und Papri-
ka mit Thymian bestreu-
en. Leicht pfeffern.

5 Das Gemiise etwa

15 Minuten direkt auf
den Grillrost legen (keine
Flammen) und grillen,
bis es noch knackig ist.
Nach 5-8 Minuten wen-
den. Sofort servieren.

Tip

Das Verbrennen einiger

4 mittelgrofe reife Tomaten,
halbiert

jeweils 2 mittelgrofie, ent-
kernte und geviertelte rote
und griine Paprikaschoten

je 2 Zweige frischer Majoran,
Oregano, Rosmarin,
Salbei, Basilikum und
Thymian

frisch gemahlener Pfeffer

1 Knoblauch und Ol
mischen und 1 Stunde bei
Zimmertemperatur zie-
hen lassen.

2 Auberginenscheiben
mit Salz bestreuen und
30 Minuten auf Kiichen-
papier ziehen lassen.
Unter kaltem Wasser
abwaschen und trocken-
tupfen.

3 Aubergine und das
iibrige Gemiise mit dem
Knoblauchél bestreichen.
4 Kriuterblitter von den
Zweigen entfernen (nicht
miteinander mischen).
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auf
den heiflen Kohlen oder
das Bestreichen des
Gemiises mit dem Ros-
marinzweig sorgen fiir
ein intensiveres Aroma.

— SALATE UND GEMUSE —

Gegrilltes Kriutergemiise
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VERLOCKENDE NACHSPEISEN

Obstsalat mit Portwein
52

esserts konnen der kronende Abschluf3 jedes Grillfestes
sein. Dabei kann es sich um etwas Einfaches wie einen
frischen, mit Alkohol oder Zitronen- bzw. Orangensaft ver-

Wir haben fiir Sie unsere b

| setzten Obstsalat aus Friichten der Saison handeln oder um
| so aufwendige Dinge wie emen th'runenmennge-kuchen.

gestellt, die schon im voraus zubereitet werden konnen.
Damit bewirten Sie miihelos auch eine grifiere Anzahl
Giiste, und der Aufwand hiilt sich in Grenzen.

Falls Sie einen gegrillten Nachtisch reichen méchten, kon-
nen wir Ihnen die folgenden Anregungen geben: Braten Sie
Bananen mit der Schale auf einer Grillplatte oder dem
Grillrost und streichen Sie sie mit zerlaufener Butter und
braunem Zucker ein, sobald die Schale aufzuplatzen
beginnt. Machen Sie mit Orangensaft bestrichene Obst-
Kebabs aus verschiedenen Friichten, oder wickeln Sie
frisch aufgeschnittene Aprikosen und Beerenfriichte in
Alufolie ein, bestreichen Sie sie mit Honig und servieren
Sie sie mit gerosteten Mandeln und geschlagener Sahne —
die Miglichkeiten sind schier unerschopflich.

Obstsalat mit
Portwein

Vorbereitungszeit:
20 Min.

Zubereitungszeit:
keine

Fiir 6 Personen

=

Y% Becher feiner Zucker

80 ml Zitronensaft

80 ml Portwein

1 Papaya, geschiilt und in
Scheiben geschnitten

1 Kiwi, geschlt und in
Scheiben geschnitten

1 Schale Himbeeren

weitere Friichte, je nach
Saison

1 Zucker, Zitronensaft
und Portwein in einem
Schiittelbecher griindlich
mischen.

2 Samtliche Friichte in
eine Servierschiissel

geben. Mit Dressing iiber-
gieflen, zudecken und bis
zum Servieren kiihl stel-
len. Mit viel Schlagsahne
servieren.

Trifle

Vorbereitungszeit:
30 Min. und ziehen
lassen

Zubereitungszeit:
keine

Fiir 8 Personen

& &

1 Piickchen Himbeer-Gotter-
speise

500 ml Milch

4 EL Puddingpulver, Vanille-
geschmack

2 TL Zucker

1 TL Vanillearoma

2 Bananen

Saft einer halben Zitrone

1 Korbchen Erdbeeren,
gewaschen und entstielt

— VERLOCKENDE NACHSPEISEN —

425 g Pfirsiche aus der Dose,
ungesiifit, abgetropft und
in Scheiben geschnitten

425 g Aprikosenhiilften aus
der Dose, ungesiifit und
abgetropft

Fruchtfleisch von 2 Passions-
friichten

200 ml Sahne, geschlagen

1 Gotterspeise nach
Packungsanweisung zube-
reiten. In ein flaches Gefif}
geben. Im Kiihlschrank fest
werden lassen.

2 Zubereitung des Vanille-
puddings: etwas Milch in
einen Topf geben und mit
dem Puddingpulver mi-
schen. Zucker und restliche
Milch zufiigen und gut ver-
rithren.

3 Unter stindigem Rith-
ren aufkochen lassen. Hitze
verringern und 3 Minuten
einkochen lassen. Vom
Herd nehmen, unter Riih-
ren Vanillezucker zugeben
und abkiihlen lassen.

4 Bananen schilen und in
Scheiben schneiden. Mit
Zitronensaft betriufeln,
damit sie nicht braun wer-
den, und beiseite stellen.

5 Zubereitung des Trifle:
die Halfte des Obstes am
Boden einer Servierschiis-
sel anordnen. Die Gotter-
speise grob zerkleinern. Die
Hilfte iiber dem Obst ver-
teilen. Mit der Hilfte des
Vanillepuddings bedecken.
Weitere Schichten herstel-
len, bis alle Zutaten ver-
braucht sind; einige Friichte
zur Garnierung aufheben.
6 Mit Schlagsahne und
Friichten garnieren. Gut
gekiihlt servieren.
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Bavlova

Vorbereitungszeit:
40 Min.

Zubereitungszeit:
1 % Std.

Fiir 8 Personen

& &

4 Eiweifs

% Becher feiner Zucker

1 TL Zitronensaft oder Essig
1 Prise Salz

300 ml Sahne, geschlagen
Friichte, je nach Saison

1 Eiweif leicht steif schla-
gen. Zucker einrieseln las-

sen und weiterschlagen,

bis schnittfester Eischnee

| entstanden ist. Zitronen-

| saft untermischen.

2 Backblech mit Backpa-

pier auslegen. Eiweif} in

einem Kreis mit etwa

| 23 cm Durchmesser aus-

breiten.

3 Bei geringer Hitze

(150 °C) backen. Nach

| 30 Minuten Hitze auf
120 °C verringern und

| 45 Minuten weiterbacken.

Ofen ausschalten und
Pavlova bei offener Ofen-
| tiir abkiihlen lassen.

| 4 Backpapier entfernen

und Pavlova auf eine Ser-
vierplatte legen. Mit Schlag:
sahne und Friichten wie

| Bananen, Himbeeren und

Kiwi garnieren.

Tip

Zucker langsam zufii-
gen und solange riihren,
bis sich die Zuckerkri-
stalle aufgelost haben.
Ob sich der Zucker auf-
gelost hat, laft sich fest-
stellen, indem man
etwas Eischnee zwi-
schen den Fingern ver-
reibt. Er darf sich nicht
mehr kornig anfiihlen.

Schritt 1

Schritt 3

Schritt 2

Schritt 4

— VERLOCKENDE NACHSPEISEN —
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Mangoeis

Dieses Eis ist allein schon
ein Genufl. Wenn man es
aber mit Schokoladenblit-
tern, gezuckerten Trauben
und frischen Mangoschei-
ben garniert, wird es auch
noch zu einem Augen-
schmaus ersten Ranges.

Vorbereitungszeit:

30 Min. und Gefrierzeit
Zubereitungszeit:

keine
Fiir 6 Personen

Eis
500 ml Sahne
250 ml Milch

| 1 Becher reife Mango (2 oder

3 grofie Mangos), piiriert
1 Becher Zucker
1 EL Zitronen oder Limo-
nensaft

Garnierung

einige Stengel weifle Trauben

1 Eiweifs, leicht geschlagen

feiner Zucker

kleine Efeublitter

60-90 g dunkle Schokolade

1 oder 2 reife Mangos, in
Scheiben geschnitten

1 Sahne, Milch, Mango,
Zucker und Zitronensaft
sorgfaltig vermengen.

2 Bei Verwendung einer
handelsiiblichen Eisma-
schine, Masse in die ent-
sprechende Schiissel geben
und nach Betriebsanlei-
tung vorgehen.

3 Ohne Eismaschine
Masse in das Gefrierfach
stellen und warten, bis sie
am Rand fest wird. In eine
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Schiissel umfiillen; schla-
gen, bis die Masse locker
ist. In das Gefrierfach
zuriickstellen, bis die
Masse fest, aber noch nicht
hart ist (siche Hinweis).

4 Weintrauben waschen
und abtropfen lassen; in
kleinere Biischel zerpfliik-
ken und mit Kiichenkrepp
trocken reiben. Eiweifl mit
einer Gabel leicht schla-
gen. Weintrauben mit
Eiweifd bestreichen und in
Zucker wiilzen. Auf einem
Rost trocknen lassen.

5 Zur Herstellung der
Schokoladenblitter kleine,
wohlgeformte Efeublitter
auswihlen; mit einem
feuchten Tuch reinigen
und trocknen lassen. Scho-
kolade schmelzen und mit
einer Messerspitze oder
einem Pinsel auf eine Seite
des Blattes auftragen. Fest
werden lassen und das
Blatt vorsichtig entfernen.
Schokoladenblitter in
einem luftdicht verschlos-
senen Gefaf aufbewahren.
6 Eiskugeln auf Dessert-
tellern servieren. Mit ge-
zuckerten Trauben, Scho-
koladenblittern und diin-
nen Mangoscheiben
garnieren.

Tip

Zur Auflockerung der
Eismasse vor dem Ge-
frieren ein geschlagenes
Eiweif unterheben.

—VERLOCKENDE NACHSPEISEN —

Mangoeis
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Zitronenmeringue-
kuchen

Vorbereitungszeit:
40 Min. und 1 Std.
ziehen lassen

Zubereitungszeit:

10 Min.
Fiir 6 Personen

& &

Kuchenboden

1 % Becher Mehl

1 EL feiner Zucker

125 g Butter oder Marga-
rine, in Stiicken

1 Eigelb

1 EL kaltes Wasser

Fiillung und Meringue

Y% Becher Zucker

¥ Becher Maismehl

250 ml Wasser

geriebene Schale von 2 Zitro-
nen

125 ml Zitronensaft

3 Eier, getrennt

1 EL Butter

1 Becher feiner Zucker

1 Zubereitung des
Kuchenbodens: Mehl und
Zucker zusammenriihren
und mit Butter zu einer
kriimeligen Masse kneten.
Eigelb mit kaltem Wasser
mischen, zufiigen und alles
zu einem festen Teig verar-
beiten. Einwickeln und

1 Stunde kiihl stellen. Den
Teig auf einer bemehlten
Fliche auf 23 cm Durch-
messer ausrollen. Rand
nach Wunsch modellieren.
Mit einer Gabel mehrmals
einstechen. 15 Minuten bei
220 °C goldbraun backen.
Abkiihlen lassen.

2 Zubereitung der Fiil-
lung: ¥ Becher Zucker
und das Maismehl in
einem Topf zusammen-
rithren. Wasser, Zitronen-
schale und Zitronensaft
zugeben. Bei mittlerer
Hitze riihren, bis die
Masse eindickt und Blasen
wirft. Hitze verringern
und 2-3 Minuten kécheln

3 Eigelb in einer kleinen
Schiissel schlagen. Etwas
heife Fiillung unterheben
und alles zuriick in den
Topf geben. Unter stindi-
gem Riihren 2-3 Minuten
weiterkochen. Butter
unterheben und Fiillung
in die Teigform gielen.

4 Zubereitung der Merin-
gue: Eiweif steif schlagen.
Zucker langsam einrieseln
lassen und weiterschlagen,
bis schnittfester, glinzen-

lassen. Vom Herd nehmen.

der Eischnee entsteht.
Meringue iiber die heifle
Fiillung geben, bis sie vol-
lig bedeckt ist.

5 Etwa 10 Minuten bei
220 °C backen, bis die
Meringue eine goldbraune
Firbung annimmt. Auf
einem Rost vollig abkiihlen
lassen.

Tip

Um einen Kuchenboden
»blind“ zu backen, Bo-
den mit Backpapier oder
Alufolie auslegen. Mit
trockenen Bohnen oder
Backperlen aus Keramik
bestreuen, damit er nicht
zu sehr aufgeht. Backen,
bis er fest ist, dann Ge-
wichte und Papier ent-
fernen. Backvorgang
fortsetzen, bis der Boden
gleichmifig braun ist.

Schritt 1

Schritt 2

Schritt 3

Zitronenmeringuekuchen
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Klassischer
Obstkuchen

Vorbereitungszeit:
1% Std.

Zubereitungszeit:
15 Min.

Fiir 8 Personen

& & &

Kuchenboden

1 Becher Mehl, gesiebt

1 EL Puderzucker

90 g Butter oder Margarine,
in Stiicken

1 Eigelb

1 EL Zitronensaft

Fiillung

300 ml Milch

1Ei

2 Eigelb

1 EL Mehl

1 EL Maismehl

Y Becher feiner Zucker
1 TL Vanillearoma

Belag

Klassischer Obstkuchen

Dose, abgetropft (Saft auf-
fangen)

2 Kiwis, geschilt und in
Scheiben geschnitten

1 EL Weinbrand

1 EL Pfeilwurz

1 Zubereitung des Bo-
dens: Mehl in eine grofle
Schiissel geben. Puder-
zucker und Butter zufii-
gen und mit den Fingern
kneten, bis eine kriimelige
Masse entsteht.
2 Eigelb und Zitronensaft
unterheben. Zu einem
weichen Teig kneten. Mit
Frischhaltefolie abdecken
und 30 Minuten in den
Kiihlschrank stellen.
3 Teig zwischen zwei
Lagen Frischhaltefolie
oder auf einer leicht be-
mehlten Fliche auf eine
Dicke von 3 mm ausrollen.
Eine Springform, 23 cm
Durchmesser, mit Teig
kleiden. Rinder nach

1 Kérbchen Erdb 3
gewaschen und entstielt
425 g Aprikosen aus der
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Waunsch modellieren.
10 Minuten kiihl stellen.
Boden mit einer Gabel
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einstechen. 10-15 Minuten
bei 200 °C goldbraun
backen. Abkiihlen lassen.

4 Zubereitung der Fiil-
lung: 60 ml Milch, Ei,
Eigelb, Mehl, Maismehl
und Zucker in einer klei-
nen Schiissel gut vermen-
gen. Restliche Milch in
einem Topf erwirmen.

5 Ein wenig warme Milch
in die Eimasse geben.
Dann Eimasse in die iibri-
ge warme Milch geben.

6 Diese Masse unter stin-
digem Riihren wieder
erwirmen, bis sie dickfliis-
sig wird und Blasen wirft.
3 Minuten kécheln lassen
und das Vanillearoma
unterheben. Abkiihlen
lassen.

7 Die Eiercreme in die
Springform fiillen und mit
dem Obst garnieren.

8 Aprikosensaft und
Weinbrand mischen und
ein wenig davon mit dem
Pfeilwurz verriihren, bis
eine weiche Paste entsteht.
Die Paste mit dem restli-
chen Saft mischen. Unter
standigem Riihren erwir-
men, bis die Masse dick-
fliissig wird und aufkocht.
3 Minuten weiterkochen.
9 Die Friichte mit der
warmen Glasur bestrei-
chen. Bis zum Servieren
kiihl stellen.

Tip

Bei Verwendung einer
Springform konnen Sie
die Teigrander mit Hilfe
eines Ni
zurechtschneiden.
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Pochierte Apfel

in Wein

Vorbereitungszeit:
20 Min. und 3 Std.
ziehen lassen

Zubereitungszeit:
20 Min.

Fiir 4 Personen

1 Becher Johannisbeeren

300 ml trockener Weifiwein

200 ml Wasser

1 Zimtstange

fein geriebene Schale einer
Zitrone oder einer kleinen
Orange

1 EL Zitronensaft

4 grofe griine Apfel, geschilt,
entkernt und in Scheiben
geschnitten

1 Johannisbeeren in einer
Schiissel mit kochendem
Wasser iibergiefien, bis sie
prall sind.

2 Wihrenddessen Wein,
Wasser, Zimt, Zitronen-
schale und Zitronensaft
aufkochen. Die Hilfte der
Apfel hinzugeben, Hitze
verringern und 5 Minuten
leicht kochen lassen, bis
die Apfel glasig werden.

3 Apfel in eine Glasschiis-
sel geben. Johannisbeeren
abgiefen, abspiilen und
mit den iibrigen Apfeln in
die Weinmischung geben.
Nochmals 5 Minuten
kochen lassen. Die
Mischung iiber die Apfel
in der Schiissel gieen.
4 Abkiihlen lassen,
zudecken und 2-3 Stun-

den kiihl stellen. Vor dem
Servieren Zimtstange ent-
fernen.

Hinweis: Statt der Apfel
kann man auch Pflaumen,
Nektarinen, Pfirsiche oder
Aprikosen verwenden ...
oder auch eine Mischung,
wie auf der Abbildung
dargestellt.

Tip

In der kalten Jahreszeit
konnen u{d.‘: i
Apfel auch warm mit
einer Sahnehaube ser-
viert werden.

Pochierte Friichte in Wein
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DAs GRILLFEUER

ie Menschen haben sich seit der Entdeckung des
Feuers mit dem Grillen beschiftigt und in letzter

Zeit findet es als unterhali und entsp d
Zeitvertreib immer mehr Freunde. Es werden gegenwiir-
tig zahlreiche Grillkonstruktionen auf dem Markt ange-
boten, aber fiir welchen Grill Sie sich auch entscheiden —
eine flache Grillplatte, ein Tischgrillgeriit oder einen Kes-
selgrill -, ausschlaggebend fiir erfolgreiches Grillen sind
gleichmipig gliihende Kohlen und kein loderndes Feuer.

Sorgen Sie schon friihzeitig fiir eine richtige Glut. Holz-
kohle ist der giingigste Brennstoff; sie verbrennt langsam
und ohne Funkenflug und strahlt iiber einen lingeren
Zeitraum eine gleichmafige Hitze ab. Sie kénnen auch
Holz verwenden — am besten eignet sich Hartholz. Lassen
Sie das Feuer etwa 30-45 Minuten herunterbrennen,
bevor Sie das Grillgut auf den Rost legen. Mit dem Gril-
len kann begonnen werden, wenn sich auf den Kohlen
graue Asche bildet. Bei Nacht konnen die Kohlen auch
rot glithen; der beste Hinweis auf ,grillbereite“ Kohle ist
jedoch die aschgraue Firbung.

KONTROLLE DER TEMPERATUR

Die stindige Tempera- Dadurch geht nicht
turkontrolle spielt nur die Temperatur
beim Grillen eine wich- sofort zuriick, sondern
tige Rolle. Bei Gasgrills durch die Dampfent-
und elektrischen Grills wicklung wird das
LBt sich die Tempera- Fleisch auch saftiger.
tur einstellen. Bei Koh- Wenn sich der Grill-
lengrills sind die rost sehr nahe an den
EinfluBmoglichkeiten Kohlen befindet, soll-
ebenso grofi: Das Grill- ten Sie das Grillgut bei-
gut kann an eine kithle- seite schieben, wih-

re Stelle gelegt werden, rend Sie die Glut mit
oder man spritzt mit Wasser benetzen. Bei
einem Schlauch oder einem Gas- oder Elek-
Becher etwas Wasser trogrill kein Wasser
vorsichtig in die Glut. verwenden.
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GRILLAUSRUSTUNG

Es gibt einige Gerite, auf
die man beim Grillen nicht
verzichten sollte. Fiir wel-
che Utensilien Sie sich
auch entscheiden, wichtig
ist, dafd sie robust sind.

Was Sie benotigen:

« einen langen Grillspatel
mit einem isolierten Griff
zum Wenden von Fleisch,
Hamburgern und leicht
zerfallendem Grillgut

« eine langstielige Zange
zum Wenden groflerer
Fleischstiicke

« einen widerstandsfihigen
Pinsel zum Bestreichen des
Grillguts (dazu eignet sich
beispielsweise ein hoch-
wertiger Malerpinsel)

« ein Gefaf zur Aufbewah-
rung der Saucen, Marina-
den und aromatisierten
Ole

« dicke Topflappen oder
Grillhandschuhe

« einen Haltekorb zum
Aufbewahren, Wenden
und Grillen von Hambur-
gern oder Fisch

* Tranchierbesteck und ein
Schneidbrett

« hitzebestindige Alufolie
zum Einpacken und
Warmbhalten des Grillguts

WicHTIG!

REGISTER

A
Aprikosen-Relish, Frischer
41

B

Baked Potatoes 48

Bohnen-Hamburger 21

Burger
Bohnen-Hamburger 21
Kise-Speck-Hambur-

ger 20

Paprika-Hamburger

18,19

Rindfleisch-Hamburger
19

Wiirzige Lamm-Ham-
burger 21

Butter

Krauterbutter 39

Zitronen-Senf-Butter
32

C

Chili-Fisch in Alufolie 25

Chutney-Glasur, wiirzige
36,38

D
Dressing, Vinaigrette 45

F
Fisch
Chili-Fisch in Alufolie

25
Gegrillte Fischfilets 24
Kabeljaukoteletts Mad-
rid 24,25
Siiflscharfe Lachs-
koteletts 29
Frithlings-Krautsalat 42,
44

G

Garnelen mit Knoblauch
und Chili 22,23

Gebackener Fisch mit
Knoblauch und Krau-
tern 34

— REGISTER —

Gefliigel

Gegrillte Hiithnchenflii-
gel siifisauer 26,
27

Hiihnchenkebab mit
Ingwer 26,27

Hiihner-Krauter-
Burger 18,19

Hiihnerbrust mit Kreuz-
kitmmel und Limo-
nen 22,23

Hiihnerkeulen mit
Orangenglasur 26,
27

Gegrillte Fischfilets 24
Gegrillte Hithnchenfliigel
siiflsauer 26,27
Gegrillte Lammbkoteletts
mit Gemiise 14
Gegrillte Lammkoteletts
mit Sauce 4,5
Gegrillte Schweinelende
mit Ingwer 30,31
Gegrillte Wiirstchen 31
Gegrilltes Filet 13
Gegrilltes Krautergemiise
50,51
Gegrilltes Rindfleisch mit
Zitronen-Senf-Butter
32
Gewiirzte Schweine-Spa-
reribs 16,17
Grillhithnchen mit Chili
und Koriander 33

H

Heifer Kartoffelsalat mit
Pfefferminze 46,47

Honig-Ingwer-Sauce 36,
37

Honig-Soja-Marinade 38
Hithnchenkebab mit Ing-
wer 26,27
Hiihner-und Krauterbur-
ger 18,19
Hithnerbrust mit Kreuz-
kiimmel und Limo-
nen 22,23
Hiihnerkeulen mit Oran-
genglasur 26,27

J
Johannisbeer-Senf-Relish
40,41

K

Kabeljaukoteletts Madrid
24,25

Kise-und Speck-Hambur-
ger 20

Klassischer griiner Salat

44
Klassischer Obstkuchen
60
Kriuterbutter 39
Kriutersenf 40,41

L
Lamm
Gegrillte Lamm-
koteletts mit
Gemiise 14
Gegrillte Lamm-
koteletts mit Sauce

4,5
Lammbkeule mit
Rosmarin und
Knoblauch
34,35
Tahini-Lamm-
spiefichen 8
Wiirzige Lamm-
Hamburger 21
Limonen-Dill-Marinade
36,37

M
Mangoeis 56, 57
Marinade
Honig-Soja-Marinade
38

Limonen-Dill-Marina-
de 36,37
Quick-Cupboard-
Marinade 36,37
Zitronen-Knob-
lauch-Marinade
38
Marinierte Zucchini und
Tomaten mit Minze
42,43

63
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Obstkuchen, klassischer
60

Obstsalat mit Portwein
52,53

Orangen-Johannisbeer-
Sauce 40

Orientalische Kalbfleisch-

— REGISTER —

Klassischer griiner Salat
44
Marnierte Zucchini
und Tomaten mit
Minze 42,43
Spargel- und-Zucker-
erbsensalat 46,47
Spi lat mit Riu-

spiefie 9

P

Paprika-Hamburger 18,19

Pavlova 54, 55

Pfeffersteaks 2,4

Pochierte Apfel in Wein
61

Q
Quick-Cupboard-
Marinade 36,37

R
Rinder-Spareribs, Mexika-
nische 10,11
Rindfleisch
Gegrilltes Rindfleisch
mit Zitronen-
Senf-Butter 32
Rindfleisch-Hamburger
19
Rindfleischspieichen auf
brasilianische Art 15
Rote Bete mit zwei Saucen

Rotweinsteaks 2, 3

S
Salat
Friihlings-Krautsalat

42,44

Heif3er Kartoffelsalat
mit Pfefferminze
46,47

cherspeck 42,43
Sauce
siehe auch Butter und
Marinade
Honig-Ingwer-Sauce
36,37
Orangen-Johannis-
beer-Sauce 40
Scharfe Senfsauce 40, 41
Schinkensteaks mit
Mangoglasur 12,13
Schrittweise Zubereitung
einer Vinaigrette 45
Schwein
Gegrillte Schweine-
lende mit Ingwer
30,31
Gewiirzte Schweine-
Spareribs 16, 17
Paprika-Hamburger
18,19
Sherry-Soja-Medail-
lons mit Obst 16,
17
Taco-Schweineripp-
chen 16,17
Schweinekoteletts Madras
12
Senfsteaks 10, 11
Sherry-Soja-Medaillons
mit Obst 16, 17
Sirloin-Steak mit Meer-
rettich-Béarnaise 6,7

Spargel- und-Zuckererb-
sensalat 46,47
Spinatsalat mit Raucher-
speck 42,43
Steaks
Gegrilltes Filet 13
Pfeffersteaks 2,4
Rotweinsteaks 2, 3
Senfsteaks 10, 11
Sirloin-Steak mit
Meerrettich-Béarnai-
se 6,7
Siiflsaures Grillsteak 6, 7
Siif8scharfe Lachskoteletts

29
Stif8scharfe Poularden 28

T

Taco-Schweinerippchen

Tahini-Lamm-
spiefichen 8

Trifle 53

\
Vinaigrette
Schrittweise Zuberei-
tung einer Vinai-
grette 45

w

Wiirzige Lamm-Hambur-
ger 21

Wiirzol 36, 38

Z

Zitronen-Knoblauch-
Marinade 38

Zitronen-Senf-Butter 32

Zitronenmeringue-
kuchen 58, 59




Langsam iiber dem Holzkohlegrill
gebratene und regelmiflig mit Marinade
bestrichene Speisen zeichnen sich
durch einen hervorragenden und
einzigartigen Geschmack aus.
Zudem sind sie einfach und bequem
zuzubereiten.

Mit unseren Rezepten wird Thr
Grillfest sicher ein toller Erfolg.
Also suchen Sie sich schénes Wetter
aus, laden Sie Thre Freunde und
Verwandten ein und lehnen Sie sich
einfach nur zuriick und genieflen Sie.
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