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Was ware eine Grillfete ohne leckere Rezepte aus aller Welt? Genau: eine ziemlich
hungrige Angelegenheit.

Wir haben fur Sie Gaumenkitzler fir jeden Geschmack zusammengetragen, vom
deftigen Gulasch uber feurige mexikanische Hacksteaks, bodenstandige
Bratkartoffeln bin hin zu raffinierten asiatischen Gerichten und vegetarischen
Kdstlichkeiten.

Wir wiinschen Ihnen viel Spald beim Grillen und einen guten Appetit — und besuchen
Sie uns doch mal auf www.schneider-grillgeraete.de: Sie finden dort hochwertige
Grillgerate aus Edelstahl, Topfe, Pfannen und Kessel, Feuerstellen und
Feuerschalen, Grillroste, Grillmotoren, Eintopfofen, Holzbackdfen...kurz alles, was
Sie fur ein schmackhaftes Grillvergniigen brauchen.

Viel Spald mit den Rezepten!



Fisch



Gegrillte Fische mit Majoran

Zutaten: )
Frisch gefangene Fische, Salz, Ol, Majoran.

Die Fische abschuppen, waschen, salzen, mit Majoran und mit Ol bestreichen und
auf einen sehr heiRen Grill legen. Sobald die Fische goldgelb werden, diese mit Ol
begiel3en und die Fische wenden, um sie auf der anderen Seite goldgelb zu braten.
Dieses Vorgehen wiederholen, bis die Fische gar gegrillt sind. Auf einer heiRen Platte
anrichten.



Gegrillte Fische mit Zitronensaft

Zutaten:
Frisch gefangene Fische, Salz, Ol, Zitronensaft, kleingehackte Petersilie.

Die Fische abschuppen, waschen, salzen, mit Ol bestreichen auf einen sehr heiRen
Grill legen. Sobald die Fische goldgelb werden, diese mit Zitronensaft und Ol
begiel3en und die Fische wenden, um sie auf der anderen Seite goldgelb zu braten.
Dieses Vorgehen wiederholen, bis die Fische gar gegrillt sind. Auf einer heiRen Platte
anrichten. Aus Ol, Zitronensaft, 1 EL Wasser, Salz und Petersilie einen Sud bereiten
und Uber die Fische giel3en.



Gegrillte Forellen mit Tomatensol3e

4 Forellen &4 350 g
Salz

Pfeffer

1 Bund Petersilie
Thymian

4 TI. Butter

Fur die Sol3e:

3 El. Pflanzendl

40 g Zwiebeln, fein gehackt

1 Knoblauchzehe, fein gehackt
40 g Karotten, fein gewurfelt

4 El. trockener Rotwein

300 g Tomaten

1/2 Tl. Salz

1/4 Tl. Cayennepfeffer

1 TI. Petersilie, gehackt

Ausgenommene Forellen auswaschen, trocknen und mit Salz und Pfeffer wirzen. In
jede Forelle einen Zweig Petersilie und etwas Thymian geben, die Bauchhéhle
jeweils mit einem Teelo6ffel weicher Butter ausstreichen. Fir die Sol3e das Pflanzendl
in einer Kasserolle erhitzen und die sehr fein gehackte Zwiebel, die Knoblauchzehe
und die Karottenwurfel hell anschwitzen. Die Tomaten in kochendem Wasser kurz
Uberbrihen und hauten, dann wirfeln.

Die angeschwitzten Zwiebeln mit dem Rotwein abléschen, die Tomaten zugeben und
mit Salz, Cayennepfeffer und der gehackten Petersilie wiirzen. Die Sol3e danach 10-
15 Minuten kocheln lassen und, sollte sie zu dickflissig sein, mit etwas Fleisch- oder
Huhnerbruhe strecken.

Die vorbereiteten Forellen auf dem Grillrost von beiden Seiten garen und mit der
Tomatensol3e und frischem Weil3brot servieren.
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Gegrillte Makrelen

Zutaten fir 6 Personen:

6 mittelgrol3e Makrelen, kiichenfertig
6 Lorbeerblatter

Getr. Thymian fur die Glut

Getr. Rosmarin fur die Glut

Fur die Marinade:

1 Stck. Warfelzucker

1 grol3es Glas Rotwein

2 EL Senf, scharf

Salz

6 Pfefferkdrner, angedrickt
1 Stangel frischer Thymian

1 Stangel frischer Rosmarin

Makrelen haben ein auf3erst schmackhaftes Fleisch und werden aufgrund ihres
relativ hohen Fettgehalts bevorzugt gerauchert. Beim Grillen z&hlen sie zur ersten
Wabhl unter den Portionsfischen.

Die Markelen unter flieBendem Wasser waschen und mit Klichenpapier innen
trockentupfen. In die Bauchhohle eines jeden Fisches 1 Lorbeerblatt legen.

Fur die Marinade den Wiirfelzucker fein zerstampfen und in eine Schissel geben.
Rotwein, Senf, Salz, Pfefferkdrner und die abgezupften Krauter dazugeben und
grandlich vermischen.

Die Makrelen rundum mit der Marinade bestreichen und durchziehen lassen.
Nach 10 Min. noch einmal bestreichen.

Die Stébe eines grof3en oder mehrerer kleiner Grillkérbe eindlen und die Fische
hineingeben, dann die Kdrbe schliel3en. Ein wenig getrockneten Thymian und
Rosmarin auf die Glut streuen. Die Fische auf den Grillrost legen und von jeder Seite
etwa 5 Minuten grillen.

Dazu einen frischen Blattsalat servieren.

Hinweis: GroRe Makrelen beiderseits an den dicksten Stellen zwei- bis dreimal
schrag einschneiden, damit sie gleichmafig garen.
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Gegrillter Catfish

Zutaten fur 4 Personen:
4 Catfish-Filets a 230 g

Fur die Sauce:

1 EL Pflanzenol

2 EL sehr fein gehackte Zwiebel

1 gehackte Knoblauchzehe

1/4 TL Chili-Paste

1 Tasse Hoi-Sin-Sauce (Ingwersauce, ersatzweise Sojasauce)
1/2 Tasse Wasser

1/3 Tasse Reiswein-Essig (ersatzweise normaler Essig)

Fur die Marinade:
1 TL gehacktes Zitronengras (oder Zitronenschale nach Geschmack)
1TL Ol

Fur die Garnierung:
2 dunn schrag geschnittene Lauchzwiebeln
2 EL gerostete, gehackte Erdniisse

Catfish in flachem Topf mit Zitronengras und Ol marinieren. In zweitem Topf Ol
erhitzen, Knoblauch und Zwiebeln 1 Minute kdcheln lassen (Vorsicht: Knoblauch
brennt leicht an!). Hoi-Sin-Sauce, Wasser, Essig und Chili-Paste zugeben und alles
verrihren. Langsam bei geringer Warmezufuhr 10 Min. kdcheln lassen, Sauce evitl.
etwas verdunnen.

Fischfilets auf dem vorgeheizten Grill beidseitig jeweils 3 Minuten grillen. Fisch
portionieren, Sauce aufsetzen und mit Lauchzwiebeln sowie Erdniissen bestreuen.

Als Beilage passen Reis und bissfest gegartes Gemiise.
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Gegrillter Lachs

Zutaten fir 4 Personen:

4 Lachsfilets

125 ml Ananassaft

2 TL Zitronensaft

2 TL Zucker

4 TL Chilipulver

2 TL geriebene Zitronenschale
3/4 TL gemahlener Kimmel
Salz

1/4 TL gemahlener Zimt
Zitronenscheiben nach Geschmack

Ananassaft, Zitronensaft und die anderen Zutaten in einer Schuissel verrihren und
die Lachsfilets dazu legen. Die Schissel verschlie3en und fir eine Stunde
kaltstellen. Den Fisch herausnehmen.

Zucker, Chilipulver, geriebene Zitronenschale, Kimmel und Salz in einer Schissel

mischen und den Fisch damit einreiben. Den Fisch auf den Rost legen und je nach
Dicke ca. 10 Minuten grillen. Mit Zitronenscheiben servieren.
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Gegrilltes Schellfisch-Steak mit Spinatsauce

1 Schellfischsteak (ca. 200 g)
1 El. Sesamol

1 TI. Sojasauce

Zitronensatft

Salz

WeilRer Pfeffer

1 Spur getrocknetes Zitronengras
250 g Spinat

2 El. SURe Sahne

Salz

Pfeffer

1 Knoblauchzehe

Fur Schwangere und Stillende: Einfache Mittagsmahlzeit. Fisch ist besonders in der
Schwangerschatft besonders wichtig: Er bietet viel Eiweil3 und wenig Fett. Allerdings
enthalt nur Meeresfisch Jod in ausreichender Menge sowie die wertvollen Omega-3-
Fettsauren, die den Cholesterinspiegel senken. Deshalb sollten Sie diese Sorten
bevorzugen.

Das Schellfischsteak waschen und trockentupfen. Aus der Hélfte des Sesamdls,
Sojasauce, Zitronensatft, Salz, Pfeffer und Zitronengras eine Marinade herstellen und
das Steak damit bestreichen. Den Fisch in der Marinade etwa 20 Minuten ziehen
lassen. Inzwischen den Spinat waschen und putzen. Den Fisch unter dem
vorgeheizten Holzkohlegrill von beiden Seiten ca. 5 Minuten grillen. Das restliche
Sesamdl in einem Topf erhitzen und den Spinat darin bei kleiner Hitze
zusammenfallen lassen und mit Salz, Pfeffer und dem durchgepressten Knoblauch
wuirzen. Dann die Sahne zugeben und mit dem Purierstab zu einer Sauce purieren.
Das Schellfischsteak mit diesem Schaum anrichten. Dazu passen Kartoffeln oder
Reis.
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Grillfisch suf3-sauer

Zutaten fir 1 Portion:

200 g Schnitte von festfleischigem Fisch (Lachs, Thun- oder Schwertfisch)
2 EL Zitronensaft

1TLOI

Salz

1 Messerspitze Currypulver
200 g Zucchini

100 g Heidelbeeren

1 Apfel

1 TL milder Senf

100 g Joghurt

1 EL Kaltpressol

Salz

Pfeffer

Fisch ist eine gesunde Grill-Alternative zu gepokeltem Fleisch, das beim Grillen
Nitrosamine bildet, denn er enthélt viel fettarmes Eiweil3, Jod und Fluor. Deshalb
sollte man auch im Sommer regelmalig Fischmahlzeiten einplanen.

Die Fischschnitte mit kaltem Wasser abwaschen und trockentupfen. Zitronensaft
mit Ol, etwas Salz und Curry vermischen, den Fisch damit bestreichen und im
Kihlschrank mindestens 1 Stunde marinieren. Inzwischen die Zucchini und den
Apfel waschen, schéalen und raspeln. Mit den Heidelbeeren mischen. Senf mit
Joghurt, Kaltpressoél, Salz und Pfeffer cremig riihren, unter die Rohkost ziehen.

Den Grillrost mit Ol bepinseln, damit der Fisch nicht klebt, und nicht zu dicht am
Feuer, aber bei guter Hitze auf jeder Seite 4-6 Minuten (je nach Dicke) grillen. Zur
Rohkost auf den Teller geben.

Sie kénnen die Fischscheibe auch 5 Minuten im Kontaktgrill oder von jeder Seite 4

Minuten im Elektrogrill garen. Oder aber sie braten die Schnitte bei mittlerer Hitze in
etwas Ol knusprig.
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Grilllachs

Zutaten:
800 g Lachs, 1 Zwiebel, Salz, Pfeffer, Ol, Zitronensaft.

Lachs in etwa 2 cm dicke Scheiben schneiden, mit Ol und Zitronensaft betraufeln, mit
Zwiebelscheiben belegen und mindestens 1 Stunde ziehen lassen. Danach nur die
Lachsscheiben auf den eingefetteten Rost legen und bei maRiger Hitze grillen.

Den Lachs erst kurz vor dem Anrichten wirzen.
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Lachsseite auf der Haut gegrillt

Zutaten fir 20 Personen:
2 Lachsseiten mit Haut

2 Ananas

Far die Garnitur:

4 Limonen

1 Bund Fruhlingszwiebeln
2EL Sesamkorner

Fur die Marinade:

12 EL Limettensaft

12EL Sesamol

12EL Sojasauce

4 EL brauner Rohrzucker
4EL Ingwer (frisch)
Pfeffer, Salz

Zubehor: 2 grof3e Schalen, 2 Anzindkamine, Alufolie zum Einpacken, Weber-
Fischwender

Vorbereitungszeit: 15 Minuten

Einlegezeit: 60 Minuten

Grillzeit: 20-25 Minuten

Grillmethode: Lachs indirekt, Ananas direkt

Vorbereitung

Ananas schalen, in 12 Scheiben schneiden. Strunk entfernen. Limonen in je 6
Spalten, Frihlingszwiebeln in kleine Ringe schneiden. Ingwer schalen und sehr klein
schneiden.

Aus Limettensaft, Ol, Sojasauce, Zucker und Ingwer eine Marinade herstellen.

Den abgesptilten Lachs und die Ananasscheiben in je einen Gefrierbeutel geben, die
fertige Marinade hinzufligen, versiegeln und mehrfach wenden, damit sich die
Marinade gut verteilt.

Die Beutel 1 Stunde in den Kihlschrank legen und ab und zu wenden.

In der Zwischenzeit die Sesamkoérner trocken und in einer kleinen Pfanne vorsichtig 3
Minuten lang rosten.

Grillen

Den Lachs von den Ananasscheiben und der Marinade befreien, auf eine 10 cm
Uberstehende extrastarke Alufolie legen und den tGberstehenden Rand zum Fisch hin
krempeln. Lachs indirekt und Ananas direkt auf den Grill legen, Deckel schliel3en und
10-15 Minuten grillen.

Die Ananas sollten leicht gebraunt und der Lachs durch, aber immer noch saftig sein.

Servieren

17



Lachs nach Geschmack leicht salzen und pfeffern, mit je einer halben
Ananasscheibe, Limonenviertel, etwas gerostetem Sesam und den
Frahlingszwiebeln garnieren.

Besondere Tipps

Eine kleine Scheibe Brot mit Sesamdl betraufeln, goldbraun grillen und dazu
servieren.
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Marinierte Riesengarnelen

Zutaten fur 6 Personen:

8 Riesengarnelen mit Schale und Kopf
10 gruine und rote Pfefferschoten

50 ml Sojasauce

30 ml Fischsauce (im Asialaden)

Salz, Pfeffer

6 EL Olivendl, plus

4 EL Olivendl zum Braten, wenn nétig
125 ml Whisky

1. Um den dunklen Darm zu entfernen, Garnelen am Rucken entlang einschneiden
(Konner schneiden dazu die Bauchseite tief ein und entfernen den Darm mit einem
Zahnstocher). Die Pfefferschoten halbieren.

Es geht auch anders: Garnele in beide Hande nehmen, strecken, so dass sie ganz
gerade ist und dann mit einem schnellen Ruck zusammendricken. Nun vorsichtig die
Schalen vom Kérper abziehen. Den Darm kann man nun mit einer Pinzette greifen
und im Ganzen aus dem Korper ziehen.

2. Garnelen in einer Schissel mit Sojasauce, Fischsauce, Salz, Pfefferschoten,
Pfeffer, Olivendl und Whisky marinieren. Fir 24 Stunden in den Kuhlschrank stellen.

3. Garnelen abtropfen lassen und auf den Grill legen. Von jeder Seite etwa 4 Minuten
rosten. (Oder Ol in einer Pfanne erhitzen und die Garnelen von jeder Seite ca. 4
Minuten bei starker Hitze braten.)

4. Garnelen vom Grill oder aus der Pfanne nehmen. Mit Cocktailsauce servieren.

Zubereitungszeit: 30 Minuten.
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Pizza mit Zwiebeln

(Teig nach Grundrezept)

Zutaten:

500 g weil3e Zwiebeln

3 EL Olivendl

250 g kleine Kirschtomaten
250 g Oliven

75 g Kapern

75 g geriebener Pecorino oder Parmesan
5 Sardellenfilets

2 EL gehackte, glatte Petersilie
Salz

Pfeffer aus der Muhle

Olivendl zum Betraufeln

Zubereitung

Zwiebeln schalen und fein hobeln. Mit Olivendél vermischen und zugedeckt etwa 2
Stunden ziehen lassen. Die Kirschtomaten waschen, von Blutenansatzen befreien, in
eine Schissel geben und zerdriicken. Oliven entsteinen und grob hacken.
Teigboden mit Zwiebeln belegen, Tomaten, Oliven, Kapern und Kase daruber

verteilen. Mit Sardellenfilets belegen, mit gehackter Petersilie bestreuen, salzen und
pfeffern. Mit Olivendl betraufeln und backen.
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Riesengarnelen vom Grill

Zutaten fir 20 Personen:
20 Riesengarnelen

Fur die Garnelen:

2 gehackte Knoblauchzehen
4 EL Olivendl

Salz, Pfeffer

Fur die Sauce:

150qr Butter

6 Knoblauchzehen

2 EL Sweet Chili flissig
1 EL Honig

2 EL Sojasauce
Zitronensaft

Bund Petersilie

Vorbereitungszeit: 15 Minuten

Einlegezeit: 15 Minuten

Verwendeter Grill: Weber Q und Weber Baby Q
Grillzeit: 3-5 Minuten

Grillmethode: direkt

Vorbereitung

Garnelen samt Schale in der Mitte durchschneiden, Darm entfernen, waschen und
abtupfen. Mit Knoblauch, Olivendl, Salz und Pfeffer in einer Schussel gut vermischen
und 15 Minuten marinieren.

Fur die Sauce die Butter zerlassen und Knoblauch hineinpressen, leicht anschwitzen

lassen. Mit etwas Sweet Chili, Zitronensaft, Honig und Sojasauce abschmecken.
Petersilie fein hacken und kurz vor dem Servieren in die Sauce geben.
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Tomatengrillforelle

Zutaten:.

4 Forellen 4 350 g

Salz

Weil3er Pfeffer

4 Zweige Petersilie
Einige Thymianblattchen
4 Teeloffel frische Butter

Fur die Sauce:

3 EL Pflanzendl

40 g feingehackte Zwiebeln

1 zerdrlckte Knoblauchzehe
40 g kleine Karottenwurfel

4 EL trockener Wein

300 g Tomaten

% Teeloffel Salz

Y4 Teeloffel Cayennepfeffer

1 Teeloffel gehackte Petersilie

Zubereitung:

Die Forellen waschen, abtrocknen, mit etwas Salz und Pfeffer wirzen. In jede Forelle
ein Zweiglein Petersilie und etwas Thymian geben und die Bauchhéhlen mit je einem
Teeloffel frischer, weicher Butter ausstreichen.

Fur die Sauce: Die Tomaten in kochendes Wasser tauchen, die Haut abziehen und
die Stiele entfernen. Das Pflanzendl erhitzen, die sehr fein gehackte Zwiebel, die
zerdruckte Knoblauchzehe und die Karottenwaurfel hell anschwitzen, mit dem Rotwein
abléschen, die Tomaten zugeben und mit Salz, Cayennepfeffer und gehackter
Petersilie wirzen. Die Sauce ca. 10 bis 15 Minuten kécheln lassen und nétigenfalls
mit etwas Fleisch oder Hihnerbrihe verdinnen.

Die Forellen auf dem Grill von beiden Seiten garen und mit Tomatensauce, frischem
WeilRbrot oder Kartoffeln servieren.
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Zitronenlachs

Zutaten:

4 Lachsscheiben & 200 g, Salatblatter, Saft von einer Zitrone, Salz, Dill, Kresse und
feingehackte Petersilie.

Die Lachsscheiben mit Ol bepinseln und auf dem heiRen Grill von beiden Seiten
braunen. Dann portionsweise auf Salatblattern anrichten, mit Zitronensaft betraufeln
und mit Salz und Krautern vollenden. Mit Zitronenscheiben garnieren und mit Sahne-
Meerrettich servieren.
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Geflugel
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Barbecue-Putenschnecken

Zutaten fUr 6 Portionen:

600 g Putenbrustschnitzel

100 ml Barbecue-Sauce oder Ketchup
1 EL scharfer Senf

200 g Fruhstucksspeck in Scheiben
Grillspiel3e

1. Putenfleisch in etwa 2 cm dicke, lange Streifen schneiden. In eine flache Form
geben. Barbecue-Sauce mit Senf mischen und die Putenstreifen tiber Nacht
marinieren.

2. Am nachsten Tag die Speckscheiben langs halbieren. Auf jeweils einen Streifen
Fleisch 1 Streifen Speck legen und eng aufrollen.

3. Je 2 bis 3 Schnecken auf einen Spiel3 stecken. Auf dem Grill von beiden Seiten
ca. 5 Minuten grillen.

Tipp: Durch die Marinade wird das Fleisch wirzig, der Speck halt es saftig.
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Chicken Barbecue kanadisch

Zutaten:

1 Flasche Ahornsirup

1 Schale Champignons

4 Hahnchenunterschenkel
1 Schale griine Bohnen
100 g Fruhstucksspeck

3 Kartoffeln

Zubereitung:
Die Hahnchenunterschenkel auslosen, mit Salz, Pfeffer, Krauter der Provence und
Olivendl marinieren, in einer Grillpfanne anbraten und im Ofen garziehend lassen.

Die ganzen Kartoffeln in Salzwasser kochen, abgiel3en, einzeln in Alufolie einwickeln,
langs aufschneiden und mit einer Creme aus Joghurt, Sojasol3e, Zitronensaft, Salz,
Pfeffer und gehackten Krautern fullen. Die Gbrigen Champignons entstielen, in
Olivendl, Salz und Pfeffer marinieren, in einer Grillpfanne anbraten und im Ofen
garziehend lassen.

Die Bohnen auf gleiche Lange tournieren, im Salzwasserbad blanchieren, abgiel3en,
jeweils acht Bohnen mit einer Speckscheibe einrollen und in einer Butterflocke
nachbraten.

Fur die Sol3e den ubrigen Speck in Wurfel schneiden, in wenig Olivendl anschwitzen,
mit Salz, Pfeffer und Krauter der Provence wirzen und mit einem Schuss Ahornsirup,
Tomatenmark, grinem Tabasco, Balsamico, Rotwein und Senf vollenden.

Alles auf einem flachen Teller anrichten und mit einem Basilikumstraul3 garnieren.
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Cidre Rahm Hahnchen

Zutaten fir 4 Personen:
1 Hahnchen

1 Flasche Cidre
1/4 | Sahne

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
1 Bund Majoran
Olivenadl

Pfeffer

Salz

1 EL Senf

1 EL Tomatenmark
1 Apfel

Fur die Beilage:
6 mittelgrol3e Kartoffeln
6 frische Lorbeerblatter

Aus Tomatenmark, Senf, Pfeffer, Salz und einem Schuss Sahne eine Paste
anruhren. Das Hahnchen damit rundum einstreichen. Das Backrohr auf 220 Grad
vorheizen. Apfel schalen, in Spalten schneiden und entkernen, in eine feuerfeste
Form geben. Hahnchen mit einer Zwiebel, einer Knoblauchzehe und einem Bund
Majoran fullen, auf die Apfelstiicke legen. Mit 1/2 | Cidre angiel3en.

Offen in den Ofen stellen und 1 1/2 Std. garen, dabei mehrfach wenden, bis es von
allen Seiten gut gebraunt ist. Nach etwa 1/2 Std. Gartemperatur auf 180 Grad
reduzieren.

Kartoffeln waschen, mit Schale langs einschneiden und in den Spalt ein Lorbeerblatt
legen. In eine Form legen und mit Butterflocken bestreuen. Im Holzbackofen etwa 40
Minuten mitgaren.

Dazu trinkt man naturlich Cidre.
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Gefllgelspiel3e mit Obstsol3e

Zutaten fur 4 Personen:

2 doppelte Hahnchenbrustfilets & 300 g

5EL Ol

2 EL Zitronensaft

1 TL Pfeffer, grob geschrotet

3 EL Orangenlikér (optional)

20 Tropfen Tabasco (oder nach Geschmack)
2 EL gehackte Petersilie

Erdbeer-Aprikosen-Sol3e:
125 g Zucker

8 frische Aprikosen & 50 g
250 g Erdbeeren

1-2 EL Limettensaft

Salz

Fur die Spiel3e: Das Fleisch abspulen, trockentupfen, eventuell Fett abschneiden und
Fleisch in Wiirfel schneiden. Ol, Zitronensaft, Pfeffer, eventuell Likor, Tabasco und
gehackte Petersilie zugeben und alles abgedeckt im Kihlschrank etwa 30 Minuten
durchziehen lassen.

Fur die Erdbeer-Aprikosen-Sofl3e: 180 ml Wasser und Zucker aufkochen, bis der
Zucker gelost ist. Die Aprikosen abspulen, entsteinen und warfeln. Im Zuckerwasser
etwa 15 Minuten weich kochen. Aprikosen in der Flussigkeit mit dem Schneidstab
des Handruhrers purieren.

Die Erdbeeren abspilen, putzen und eventuell zerkleinern. Das Aprikosenpiree
erhitzen und die Erdbeeren darin etwa eine Minute garen. Die Sol3e von der
Kochstelle nehmen und mit Limettensaft abschmecken.

Die Geflugelwirfel auf Schaschlikspiel3e stecken und von jeder Seite etwa drei
Minuten grillen.

Die Erdbeer-Aprikosen-Sol3e warm oder kalt dazu servieren.

Pro Portion ca. 510 Kcal, 20 g Fett.
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Gegrillte Schnecken aus der Putenoberkeule

Zubereitungszeit: 90 Minuten
Energiegehalt: 400 kcal/Portion

Putenoberkeule unter flieRendem kalten Wasser abspiilen
und trockentupfen. Fleisch von Haut und Knochen
befreien. Porree putzen, waschen und die Blatter I6sen.
Porreeblatter kurz in kochendem Wasser blanchieren.
Fleisch etwas flach klopfen, mit Salz und Pfeffer
bestreuen. Mit der Halfte des Frischkases bestreichen,
Porreeblatter darauf legen und den Ubrigen Kéase darauf
geben. Aprikosen klein wurfeln und darauf verteilen. Alles
fest aufrollen.

Sechs Holzspiel3e in gleichmaRigen Abstédnden durch die Fleischrolle stecken.
Fleisch dann entsprechend in sechs Scheiben schneiden (besser geht es, wenn man
die Rolle 30 Minuten anfriert). Gefiillte Putenscheiben auf dem Grill zehn Minuten
grillen. Dabei ab und zu wenden.
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Hahnchen mit Wein-Apfel-Aroma

Zutaten fur 20 Personen:

4 Hahnchen a 1300gr

Fir die Glasur:

600 ml Apfelsaft

200gr Zucker

4 EL Apfelessig

8 EL Ketchup

4 abgeriebene Orangenschalen
4EL Sojasauce

Salz, Pfeffer

Fur das Hahnchen:

2TL Lemonpepper

Dunne Apfelscheiben von 2 Apfeln

Zubehor: 4 Geflugelhalter

Vorbereitungszeit: 30 Minuten

Einlegezeit: keine

Grillzeit: 60 bis 70 Minuten

Grillmethode: indirekt, 180C, Gartemperatur 80C, evtl. Grilltemperatur reduzieren.

Vorbereitung

Fur die Glasur Apfelsaft, Zucker und Essig in einem kleinen Topf zum Kochen
bringen und auf die Halfte einkochen lassen. Ketchup und Orangenschale
unterriihren und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die Haut des Hahnchens vorsichtig I16sen und besonders bei Brust und Keule mit
feinen Apfelscheiben unterfuttern. Achtung, die Haut nicht verletzen! Das Hahnchen
innen mit Lemonpepper und Salz wirzen, aul3en etwas reduzierten Wein oder
Orangensaft in die Tasse des Gefliigelhalters flllen, das vorbereitete Hahnchen nun
aufsetzen und oben mit dem Stopfen verschliel3en.

Grillen

Bei 170 bis 180 Grad nun 60 bis 70 Minuten grillen. Nach 50 Minuten das Hahnchen
im Funfminutentakt mit der Glasur bestreichen. Kurz vor Schluss die Temperatur auf
220 Grad erh6hen und das Hahnchen knusprig braun fertig grillen. Vom Girill
nehmen, in der Kiiche zerteilen und in Aluschalen auf dem Grill bis zum Servieren
warm halten.

Besondere Tipps

Anstatt Apfelscheiben kénnen auch Zitronenscheiben und/oder Krauter unter die
Haut geschoben werden.
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Marinierte Putenfligel gegrillt

Zubereitungszeit: 20 Minuten (ohne Wartezeit)
Energiegehalt: 860 kcal/Portion

Fligel waschen und trockentupfen. Zitrone waschen,
trockenreiben und in Scheiben schneiden.
Knoblauchzehe halbieren. Rosmarin waschen und die
Nadeln von den Stielen zupfen. Wein, Ol, Knoblauch,
Zitronenscheiben, Lorbeerblatter und Putenfliigel in einen grol3en Gefrierbeutel
geben und fest verschlie3en. 24 Stunden darin marinieren, ab und zu wenden.

Fligel herausnehmen, trockentupfen. Marinade aufheben. Das Fleisch 15 bis 20
Minuten grillen. Dabei die Fligel 6fter wenden und mit der Marinade bestreichen. Mit
Salz und Pfeffer wirzen. Zum Servieren in einer Schissel anrichten und mit den
Oliven garnieren.
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Puten-Hackspiel3e

Zubereitungszeit: 40 Minuten
Energiegehalt: 160 kcal/Spiel3

Putenbrust waschen, trockentupfen und fein zerhacken.
Puten-Hackfleisch mit Ei und Sahne verkneten und mit
Salz, Pfeffer, Koriander und Paprika abschmecken. Aus
der Hackmasse 18 kleine Kl63chen formen.

Tomaten waschen, Champignons putzen und Schalotten
schéalen. Die Hackklo3chen, Tomaten, Champignons,
Schalotten auf sechs Spiel3e verteilen. Auf dem Grill unter
Wenden funf bis sechs Minuten grillen.
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Puten - Kartoffelspiel3e

Zubereitungszeit: 75 Minuten
Energiegehalt: 95 kcal/Spiel3

Kartoffeln grindlich waschen und in Salzwasser 20
Minuten garen. Putenfilets unter flieRendem Wasser
abspulen und trockentupfen. Fleisch in grof3e Wiirfel
schneiden. Zwiebeln abziehen und vierteln. Gurken
waschen und in dicke Scheiben schneiden.

Kartoffeln abgiel3en, pellen, halbieren und etwas abkuhlen
lassen. Alle Zutaten abwechselnd auf Spiel3e stecken und
auf dem Grill rundherum acht Minuten grillen. Mit Salz,
Pfeffer und Krautern der Provence bestreuen. Mit
frischem Basilikum auf einer Platte anrichten.
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Putenspiel3e mit Curry

Zubereitungszeit: 25 Minuten
Energiegehalt: 450 kcal/Spiel3

Kartoffeln in kochendem Wasser bissfest garen. In der
Zwischenzeit Putenwirstchen in etwa vier Zentimeter
lange Sticke schneiden. Ananas schalen, das
Fruchtfleisch ablésen und in Stiicke schneiden.
Durchwachsenen Speck in einen halben Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Ol,
Sojasauce und Gewlrze zu einer Marinade verrthren.

Die gegarten Kartoffeln abkthlen lassen und halbieren. Truthahnwirstchen, Ananas,
Kartoffeln und Speck abwechselnd auf Spiel3e stecken und mit der Marinade
betraufeln. Auf dem Grill etwa sieben bis acht Minuten grillen. RegelmaRig wenden.
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Putenspiel3e mit GemuUse

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (ohne Wartezeit)
Energiegehalt: 450 kcal/Spiel3

Putenbrust in drei Zentimeter grof3e Wrfel schneiden.
Das Gemise putzen oder waschen und ebenfalls
wiurfeln. Anschlie3end abwechselnd Gemuse und
Fleisch auf die HolzspieRe stecken. Aus Ol, Zitronensaft,
Pfeffer und Rosmarin eine Marinade riihren. Spief3e damit bepinseln und zwei
Stunden ziehen lassen. Spiel3e auf dem Grill rundherum je zwei bis drei Minuten
garen.
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Putenwirstchen mit Gemuse

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
Energiegehalt: 360 kcal/Portion

Putenwiirstchen mit Ol bepinseln. Tomaten waschen,
halbieren und pfeffern. Auberginen waschen, in Scheiben
schneiden und salzen. Zehn Minuten ziehen lassen, das
Salz abtupfen. Maiskolben waschen und halbieren.
Zwiebeln schéalen, langs vierteln.

Gemuse 15 Minuten grillen, dabei immer wieder mit Ol
bepinseln. Wirstchen sechs Minuten grillen.
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Scharfe Huhnerfltgel

Zutaten fur 4 Personen:

1200 g Huhnerflugel (TK oder frisch)
1 TL Kumin (Kreuzkiimmel)

1 EL Rosenpaprika

1 TL Pfeffer, grob geschrotet

5EL Ol

Die aufgetauten Huhnerflligel abspllen, eventuell noch vorhandene Federkiele
entfernen. Kumin, Paprika, Pfefferschrot und Ol verrihren und die Fligel damit
bestreichen.

Mindestens eine Stunde durchziehen lassen. Von jeder Seite etwa zehn Minuten
knusprig grillen.

Tipp : Genauso konnen Sie auch Huhnerschenkel grillen. Die brauchen nur etwa
zehn Minuten langer.
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Viva Mexichickenkotelett

Zutaten fUr 4 Personen:

4 Hahnchenschenkel a 200g

4 kleine Koteletts a 125¢g

2 Maiskolben

4 mittelgroRe Kartoffeln, vorgegart
Mexikanische Sol3e

Salz + Pfeffer

Chilipulver

Speisedl

Butter

Hahnchenschenkel und Koteletts unter kaltem Wasser gut abspulen und
trockentupfen. Mit einem Pinsel leicht eindlen und von beiden Seiten pfeffern. Das
Fleisch auf dem Grill bei mittlerer Hitze von beiden Seiten grillen, anschlieRend
Hahnchenschenkel und Koteletts salzen. Kartoffeln halbieren. Maiskolben und
Kartoffeln leicht buttern und von beiden Seiten einige Minuten grillen, dabei immer
wieder mit Butter bestreichen.

Dazu Mexikanische Sol3e servieren.
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Zitronenflugel

Zubereitungszeit: 20 Minuten (ohne Wartezeit)
Energiegehalt: 860 kcal/Portion

Fligel waschen und trockentupfen. Zitrone waschen,
trockenreiben und in Scheiben schneiden.
Knoblauchzehe halbieren. Rosmarin waschen und die
Nadeln von den Stielen zupfen. Wein, Ol, Knoblauch,
Zitronenscheiben, Lorbeerblatter und Putenfliigel in einen grol3en Gefrierbeutel
geben und fest verschlie3en. 24 Stunden darin marinieren, ab und zu wenden.

Fligel herausnehmen, trockentupfen. Marinade aufheben. Das Fleisch 15 bis 20
Minuten grillen. Dabei die Fligel 6fter wenden und mit der Marinade bestreichen. Mit
Salz und Pfeffer wirzen. Zum Servieren in einer Schissel anrichten und mit den
Oliven garnieren.
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Gulasch
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Gulasch Gordon

Zutaten fUr 4 Portionen:

750 g Gulasch (aus der Keule)
Biskin zum Braten

1 Zwiebel

3/8 | Wasser

Wenig Peperoni, feingehackt
Salz

Sambal-Nasi-Goreng

1 EL Mehl

4 EL Dosenmilch

100 g Porree

125 g Sojakeime

Das Fleisch in feine, kurze Streifen schneiden und in Biskin anbraten. Dann die
gewdurfelte Zwiebel dazugeben und kurz mitbraten.

Das Wasser zufiigen und mit Peperoni, Salz und Sambal vorsichtig wirzen. Alles
etwa 50 Minuten Uber dem Holzfeuer kdcheln lassen.

Das Mehl mit der Dosenmilch verrihren und das Fleisch damit binden. Den Porree in
feine Streifen schneiden und zusammen mit den Sojakeimen noch etwa 10 Minuten
bei schwacher Hitze mit dem Fleisch garen. Das Gericht nochmals kréftig

abschmecken.
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Gulaschsuppe Ungarisch

Zutaten fUr 4 Portionen:

400 g Rindfleisch

Salz

2 EL Paprika, rosenscharf

2 EL Schweineschmalz

4 mittelgrof3e Zwiebeln

1 EL Tomatenmark

1 1/2 | Fleischbriihe (frisch oder aus Extrakt)
1 kleine, grine Paprikaschote
1 EL Starkemehl

1/2 geriebene Zitronenschale
1 Prise gemahlener Kimmel
2 Knoblauchzehen

Das Rindfleisch kalt abwaschen und in kleine Wiirfel schneiden (oder fertig beim
Fleischer kaufen). In eine Schissel legen, mit Salz und Paprika tberstreuen und
kraftig wenden, damit das Fleisch rundum gewdrzt ist.

Das Schmalz in einem Topf erhitzen. Die Zwiebeln schélen und in Scheiben
schneiden und im Schmalz langsam diinsten. Zwischendurch mehrfach umrthren.
Wenn die Zwiebeln weich sind, das Tomatenmark hinzugeben und unter Rihren
weiter dinsten, bis sich die Zwiebeln und das Tomatenmark verbunden haben. Jetzt
das Fleisch hinzufligen und gut durchriihren. Im Hirtentopf Gber dem Holzfeuer
kécheln lassen, dann die kochende Fleischbriihe dartibergiel3en.

Die gewaschene und entkernte Paprikaschote in feine Streifen schneiden und
ebenfalls zugeben. Weitere 20 Minuten schwach kochen lassen. Wenn das Fleisch
gar ist, das Starkemehl mit etwas Wasser anrtihren und die Suppe damit binden.

Wahrend die Suppe weiter kdchelt, Zitronenschale abreiben und mit dem Kiimmel

und den zerdrickten Knoblauchzehen zu einer Paste verrihren. Diese in die
Suppe geben, unterriihren und zuletzt nochmals mit Salz abschmecken.
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Gulaschsuppe Veganer Art

Zutaten fUr 4 Portionen:

150 g Seitan

200 g Tofu

250 g Champignons

3 mittelgrol3e Kartoffeln

1 rote Paprikaschote

1 griine Paprikaschote

2 Tomaten

3 Zwiebeln

3 EL Ol

1 TL R&uchersalz

1 TL gekdrnte Gemiusebrihe
1/2 TL Pfeffer

1 TL Kimmel

1 TL Majoran

2 TL Paprikapulver, edelsuf3
1 TL Tomatenmark

2 EL Arrowroot oder Reismehl
2 EL Tamari

1 EL Essig

Seitan und Tofu waschen, trockentupfen und dann in Wirfel schneiden.
Champignons, Kartoffeln, Paprikaschoten, Tomaten und Zwiebeln saubern und klein
warfeln.

Ol in einem Gulaschkessel erhitzen und zunachst die Zwiebeln darin glasig
andunsten. Dann die Seitan- und Tofuwirfel zugeben und anbraten. Als nachstes die
Champignons, dann Salz, Gemusebrihe, Pfeffer, Kimmel und Majoran anschmoren.
Das restliche Gemuse unter Rihren nach und nach untermischen und mit
Paprikapulver bestauben.

In einer Tasse das Tomatenmark mit etwas Wasser anrtihren und zugeben.
Samtliche Zutaten mit Wasser bedecken und 20 bis 30 Minuten kdcheln lassen,
gelegentlich umrthren.

Arrowroot oder Reismehl mit etwas Wasser glattrihren und unter stindigem Rihren

der Suppe beimengen; erneut aufkochen lassen. Mit Tamari und Essig
abschmecken.

43



Gulaschsuppe vom Truthahn

Zutaten fur 6 Portionen:

2TL Ol

500 g Zwiebeln in feinen Scheiben
2 grune Paprika, gewdurfelt

2 EL Paprika, edelsuf3

1/4 TL Kreuzkimmel, gemahlen

2 | Hihnerbrihe

2 EL Maisstarke

125 g Bandnudeln

500 g Putenschnitzel in Streifen

Zwiebel im Ol braun braten. Mit ca. 4 El Brithe die Maisstarke anriihren. Rest der
Brihe zu den Zwiebeln geben, Paprika, Paprikapulver und Kreuzkiimmel zufligen,
mit Salz und Pfeffer wirzen und aufkochen. Maisstéarke zugeben und weitere 20
Minuten kdcheln lassen.

In der Zwischenzeit die Nudeln etwas vor bissfest kochen. Das Putenfleisch zu der

Briihe geben und ca. 5 Minuten garziehen lassen, Nudeln zugeben und nochmals ca.
2 Minuten erhitzen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und heil3 servieren.
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Gulasch mit Fruchten

Zutaten fir 4 Portionen:
800 g mageres Rindfleisch
8 rote Zwiebeln

60 g Margarine

1 | Rotwein

200 g getrocknete Aprikosen
Salz

Pfeffer

Rosenpaprika

2 EL Creme double

2 EL dunkler Sol3enbinder

Fleisch waschen, trockentupfen und in 4 cm grol3e Wirfel schneiden. Zwiebel
pellen und achteln.

Margarine erhitzen und das Fleisch von allen Seiten darin braun anbraten. Zwiebeln
zufiigen und ebenfalls anbraten. Mit Wein abldschen, Aprikosen zufigen und etwa 1
Stunde im Gulaschtopf Gber dem offenen Holzfeuer oder in der Gulaschkanone
kocheln lassen.

Dann mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen und noch etwa 30 Minuten weitergaren.
Creme double und den SoRRenbinder zum Schluss einrtihren.
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Gulasch mit Kirbis

Zutaten fir 4 Portionen:
250 g Schweinegulasch
250 g Rindergulasch
375 g Zwiebeln

1 Lorbeerblatt

Thymian

Salz

Pfeffer

500 g Kirbis
Bratensol3e
Zitronensaft

Gulasch in heiBem Ol anbraten, gewiirfelte Zwiebeln dazugeben, mit Lorbeerblatt,
Thymian, Salz und Pfeffer wirzen. Wasser und Zutaten in den Gulaschtopf geben
und ca. 70 Minuten kocheln lassen.

Kirbis entkernen, schalen, wirfeln, zum Gulasch geben, noch 20 Minuten kocheln.
Mit Bratensol3e und etwas Zitronensaft abschmecken.
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Gulasch mit Oliven

Zutaten fUr 4 Portionen:
400 g Rindergulasch
400 g Schweinegulasch
3 EL Olivenol

2 Zwiebeln (1009)

1 Knoblauchzehe

1/4 | Rotwein

1/2 | Fleischbriihe (Instant)
Salz

Pfeffer

120 g schwarze Oliven
2 EL SolRenbinder

1 Bund glatte Petersilie
1 unbehandelte Zitrone

Gulasch waschen, trockentupfen, eventuell klein schneiden. In heiBem Ol anbraten,
Zwiebel- und Knoblauchwiirfel mitdiinsten. Mit Rotwein und Briihe abloschen.
Wirzen.

Zirka 1 1/4 Stunden im Gulaschtopf Uber dem offenen Holzfeuer kochen.

Oliven entsteinen, zugeben, Gulasch binden. Petersilie hacken und zufuigen.
Abschmecken. Mit Zitronenscheiben und -schalenstreifen garnieren. Beilage: Reis.
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Gulasch mit Pflaumen und Apfeln

Zutaten fur 4 Portionen:

500 g Rindernacken, gewdrfelt
250 g Backpflaumen

50 g Schmalz

250 g Zwiebeln, grob gehackt
Jodsalz

Pfeffer

Majoran

1/4 | Apfelwein

250 g Apfel, geschalt und in Spalten geschnitten
3 EL Apfelmus

Pflaumen tber Nacht einweichen. Fleisch in heilem Schmalz 10-15 Minuten
anbraten. Zwiebeln zugeben, kurz mit anbraten, wirzen. Mit Wasser und Apfelwein
auffullen, 90 Minuten im Gulaschtopf Gber dem offenen Holzfeuer kochen.

30 Minuten vor Garzeitende die Pflaumen, nach weiteren 15 Minuten die Apfel
zugeben. Zum Schluss Apfelmus unterrihren.
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Gulasch mit saurer Sahne

Zutaten fUr 4 Portionen:
4 EL Schweineschmalz
600 g Rindergulasch
500 g Zwiebeln

1 EL Salz

1/2 EL Pfeffer

2 EL Paprika, edelsuf3

1 Prise Knoblauchpulver
1/2 EL Kimmel, gemahlen
1/8 | Fleischbriihe

2 EL Rotweinessig

1 EL Mehl

3/8 | saure Sahne

Schmalz in einem schweren Gulaschtopf stark erhitzen. Fleisch hineingeben und
unter haufigerem Wenden in etwa 10 Minuten braun anbraten.

Inzwischen die Zwiebeln schalen und warfeln, zum Gulasch geben und 5
Minuten hell braunen. Gewtrze, Briihe und Essig dazugeben. Das Gulasch im Topf
Uber dem Holzfeuer sachte gar schmoren, gelegentlich umrihren.

Mehl mit etwas Sahne glatt verriihren, 10 Minuten vor Ende der Garzeit ins Gulasch

ruhren.

Das Gulasch abschmecken, anrichten und die dicke Sahne dartbergief3en. Dazu

passen Kartoffelknddel oder Salzkartoffeln.
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Gulasch aus Rinderherz oder Kuheuter

Zutaten fir 4 Portionen:

600 g Rinderherz oder Kuheuter
4 EL Butter oder Margarine

1 Lorbeerblatt

1 Zwiebel

1 EL Mehl

2 EL Tomatenmark

1 Bd. Wurzelwerk

Das Herz griindlich waschen und die R6hren herausschneiden. Der Kuheuter soll
einige Stunden gewassert und dann gut ausgedruckt werden.

Nach dieser Vorbereitung werden sowohl Herz als auch Euter in Wrfel zu 30 bis 40
gr. geschnitten, leicht gesalzen und in Butter oder Margarine angebraten.

Dann den Gulaschtopf mit leicht gesalzenem heil3em Wasser auffillen und das Herz
1 1/2 bis 2 Stunden, das Euter 3 bis 4 Stunden uber dem offenen Holzfeuer kochen.
Nach Bedarf kann immer wieder heil3es Wasser zugegossen werden.

30 bis 40 Minuten vor Beendigung der Garzeit das geputzte, kleingeschnittene
Wurzelwerk und das Lorbeerblatt der Briihe zusetzen.

Inzwischen die feingehackte Zwiebel in Butter oder Margarine goldgelb in einer
Eisenpfanne anschwitzen, mit Mehl Gberstreuen, noch 1 bis 2 Minuten weiter résten,
das Tomatenmark beigeben und das Gemisch aus Zwiebel, Mehl und Tomatenmark
10 Minuten vor dem Garen in das Gulasch ruhren.

Auf Wunsch kann dieser Gulasch mit etwas Zitronensaft oder - wenn nicht vorhanden
- mit etwas schwachprozentigem Weinessig abgeschmeckt werden.

Salzkartoffeln oder kérnig gekochter Reise vervollstandigen das Gericht. Krauter als

Garnierung und ein Rohkostsalat aus Obst oder Gemiise werden als Beilage
empfohlen.

50



Pilzsuppe Mexikanisch - Sapa de Hangas

500 g Champignons

600 g Fleischtomaten

1 Zwiebel

1 Chilischote

3/4 | Fleischbrihe

2 EL Ol

Zitronensaft

1 Bund Koriander oder glatte Petersilie
Salz, schwarzer Pfeffer

Die Zwiebeln schalen und fein hacken. Das Ol in einem Hirtentopf erhitzen und die
Zwiebeln darin weich dinsten. Die Pilze putzen, evtl. kurz abbrausen und
trockentupfen. Blattrig schneiden und mit etwas Zitronensaft betraufeln. Zu den
Zwiebeln geben und etwa 5 Min. mitdinsten.

Inzwischen die Tomaten mit kochendem Wasser Uberbriihen, hauten, entkernen und
dabei die Stielansatze entfernen. Das Fruchtfleisch hacken. Die Chilischoten
halbieren, entkernen, waschen, hacken und mit den Tomaten in den Topf geben. Mit
der Briihe aufgiel3en, salzen, pfeffern und etwa 15 Min. kdcheln lassen.

Den Koriander oder die Petersilie waschen, trockenschutteln und die Blattchen
hacken. In die Suppe streuen.
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Gulasch "Piroschka"

Zutaten fUr 4 Portionen:

750 g gewdurfeltes Gulaschfleisch vom Rind
350 g rote, grine und gelbe Paprikaschoten, entkernt, in Streifen geschnitten
350 g feste Tomaten, abgezogen

6 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen, zerdrickt

1 EL Paprikapulver, edelsif

1TL Salz

1 TL schwarzer Pfeffer

1 Pr. Cayennepfeffer

1/4 | saure Sahne

Die Tomaten vierteln und mit den Paprikastreifen, den Zwiebeln und dem Knoblauch

mischen. Alle Zutaten in den Gulaschtopf flllen und Gber dem Holzfeuer gut kdcheln
lassen.
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Soljanka

Zutaten fUr 6 Portionen:
300 g Schweinefleisch
300 g Rindfleisch

4 EL QI

1 | Fleischbriihe

3 Gewurzgurken

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

500 g passierte Tomaten
1 rote Paprikaschote

1 gelbe Paprikaschote
1 griine Paprikaschote
Pfeffer

Salz

1 EL Paprika, mittelscharf
1 Zitrone

Petersilie

Dill

200 g Creme fraiche

1 Flute (Baguette)

100 g Krauterbutter

Fleisch in feine Streifen schneiden, ca. 1 cm dick und 3-4 cm lang, Gewulrzgurken in
Wirfel schneiden, Zwiebeln in Ringe schneiden, den Knoblauch fein hacken.
Paprikaschoten in gleichgrol3e Streifen wie das Fleisch schneiden.

Das Fleisch in dem sehr heilRen Ol iiber dem Holzfeuer im Gulaschkessel gut
anbraten. Danach die Zwiebeln und den Knoblauch dazugeben, kurz mitbraten.
Paprikastreifen und Gewurzgurken hinzuftigen, alles vermischen und ca. 3-5 Minuten
mitdiinsten. Mit passierten Tomaten und Fleischbrihe auffullen und in ca. 10 Minuten
nur ganz leicht kécheln lassen, da sich sonst die Haut von der Paprikaschote I6st. Mit
Paprika, Salz und Pfeffer wirzen.

Die Zitrone entweder auspressen und den Saft zufiigen und verrihren, oder die
Zitrone in Scheiben geschnitten zugeben. Gehackten Dill und Petersilie
driberstreuen. Beim Servieren Creme fraiche dazu reichen, pro Teller ca. 1 Teel6ffel
voll.

Dazu reicht man Flute mit Krauterbutter. Dafiir schneidet man das Flute in Abstidnden
von ca. 3 cm tief ein und legt in jeden Einschnitt eine etwa 1 cm dicke Scheibe
Krauterbutter. Bei 180 Grad im Backofen aufbacken, bis die Krauterbutter zerlaufen
ist. Warm zur Soljanka reichen.
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Spezialitaten aus ldar-Oberstein
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Original Idar-Obersteiner Schwenkbraten

Zutaten pro Person:

350 Gramm Schweinekamm, 3-4 cm stark geschnitten
2 Zwiebeln, zerkleinert, mit Pfeffer und Salz vorgewdirzt
Pfeffer, Salz

Vorbereitung:

Den Schweinekamm in einer Glasschussel beidseitig mit Pfeffer und Salz wirzen,
dann das Fleisch mit den Zwiebeln bedecken. Ein Tuch lber die Glasschlissel legen
und das Ganze an einem kiuhlen Ort mindesten 24 Stunden ziehen lassen.

Zubereitung:

Trockene Buchenholzscheite, ca. 30 cm lang, mit einem Beil in feine Spane spalten,
mehrere Zeitungsblatter nicht zu stark zerknullen und in die Mitte der Feuerstelle
legen, die Buchenholzspane mdoglichst steil auf die Zeitung legen, dann die Zeitung
anzunden.

Sobald die Spéane gut angebrannt sind, etwas starkere Spane maéglichst steil
gegeneinander Uber das Feuer stellen. Wenn diese gut angebrannt sind, etwas
grobere Scheite (maximale Schnittoberflache 50 cm?) nachstellen. Sobald die groben
Buchenholzscheite gut angebrannt und zusammengefallen sind, kann das Fleisch
auf einen mit Speisefett vorgefetteten Grillrost gelegt werden.

Die Hohe des Grillrostes so einstellen, dass die Flammenspitzen ca. 5 cm unter dem
Grillrost enden. Beide Seiten einmal kurz anbraten, danach den Schwenkbraten nur
noch wenden, sobald sich auf der Oberseite etwas Bratensaft absetzt.

Achtung: Den Grillrost immer in Bewegung halten, etwas anstol3en und andrehen,
damit der Rost hin und her pendelt und sich dreht. Die Drehbewegung egalisiert die
ungleiche Hitzeverteilung Giber dem Holzfeuer.

Nach ca. 25 Minuten ist der Schwenkbraten gar und kann serviert werden. Wir
empfehlen zum Schwenkbraten Rettichsalat, Quellkartoffeln und ein kihles Bier.
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Original Idar-Obersteiner Spiel3braten

Zutaten (fur ca. 4 Personen):

1 kg ausgebeinter Schweinekamm
Pfeffer

Salz

Zwiebeln

Vorbereitung:

Den ausgebeinten Schweinekamm so zuschneiden, dass man ihn mit den Zwiebeln
fullen kann. Das Schweinefleisch mit Pfeffer und Salz wirzen, die Zwiebeln
zerkleinern und in den Schweinekamm flllen. Danach das Ganze mit einer
Wourstkordel zusammenbinden und ca. 24 Stunden an einem kihlen Ort ziehen
lassen.

Zubereitung:

Den SpielRbraten ungefahr zentriert langs auf einen Spiel3 aufstecken und mit 2
Gabeln feststellen. In das Grillgerat einhdngen und ca. 1,5 Stunden 2-3 cm vor der
mit glihenden Buchenholzscheiten gefillten Befeuerung drehen, bis der Braten
schon knusprig und braun ist. Den Garzustand kann man auch mit dem von uns
angebotenen Grillthermometer kontrollieren.

Waéhrend des Grillens tropft ein Teil des Bratensaftes ab. Bei dem von uns
angebotenem Vertikalbrater kann man den Bratensatft in einer Saftschale auffangen.
Als Beilage empfehlen wir Salat und Quellkartoffeln und ein kiihles Bier. Die
Quellkartoffeln schmecken am besten, wenn man sie in der Saftschale mit dem
Bratensaft unter dem Spiel3braten gart.
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Krombierwurscht

Zutaten (fur ca. 6 Personen):
2 kg rohe Kartoffeln

1 Pfund Zwiebeln

1 Pfund Schweinebauch
300 Gramm Rindfleisch

300 Gramm Dorrfleisch
Pfeffer, Salz

Muskat

Majoran

Bohnenkraut

Zubereitung:

Den Schweinebauch, das Rindfleisch und das Doérrfleisch kochen. Rohe Kartoffeln,
rohe Zwiebeln, gekochten Schweinebauch, gekochtes Rindfleisch und gekochtes
Dorrfleisch durch den Fleischwolf drehen.

Die Masse gut mischen und mit Pfeffer, Salz, Muskat, Majoran und Bohnenkraut
wurzen. Die vorgefertigte Kartoffelwurst in eine Eisenpfanne geben und im
Holzbackofen bei ca. 200 Grad 2 Stunden lang garen.

Zur Kartoffelwurst empfehlen wir Sauerkraut und ein kihles Bier.
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Maulwurfe

Zutaten

Pro Portion 500 g frischer Schweinekamm
Salz, Pfeffer und Zwiebeln

Zubereitung

Pfeffer, Salz und ca. 25 Gramm Zwiebelscheiben gut vermengen. In die
Schweinekammstticke, ca. 500 gr. schwer, eine Tasche schneiden und die
gewdlrzten Zwiebeln darin eindriicken. Dann das ganze verschlieen und mit
Wurstkordel wie einen Rollbraten verschniren. Das Fleisch mit Pfeffer und Salz auch
von aufR3en wirzen. Danach muss man die Maulwuirfe an einem kihlen, dunklen Ort
mindestens 24 Stunden ziehen lassen.

Die Maulwaurfe grillt man am besten tber halbhoher Buchenholzflamme. Die Garzeit
betragt ca. 45 Minuten.
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Schales aus der Eisenpfanne im Holzbackofen

Zutaten (fur 5 Personen):
2 kg Kartoffeln

2 Stangen Lauch

Salz, Pfeffer

1 Ei

250 Gramm Durrfleisch

Zubereitung:

Die rohen Kartoffeln reiben und
fest ausdriicken. Das Ei und
den feingehackten Lauch
untermengen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Das
Dirrfleisch in kleine Wiirfel
schneiden und in der Eisenpfanne auslassen. Die Kartoffelmasse einftllen. Die
Pfanne in den Holzbackofen schieben. Schales backt man 2 Stunden bei ca. 200
Grad.
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Spanferkel auf dem Girill

Zutaten (Rezept fur 20 Personen):
1 Spanferkel 20 kg
1 Bund Petersilie

1 grolRe Zwiebel lay ol L VVRIR -
2 Knoblauchzehen e YN St T G,
10 EL Ol i -
6 EL Zitronensaft

5 EL Honig

3 EL Sojasol3e

1 TL getrockneter Thymian

1 TL Majoran

1 TL Rosmarin

1TL Salz

1 TL weilRer Pfeffer

1/4 Liter Ol

1/4 Liter Bier

AulRerdem Holzkohle oder Holz sowie etwas Alufolie

Zubereitung:

Die Haut des Spanferkels ca. 24 Stunden vor dem Grillen gut trockenreiben, dann die
Schwarte so einschneiden, dass ca. 5x5cm grof3e Quadrate entstehen. Die Zwiebel,
Knoblauchzehen und Petersilie gut zerkleinern und mit den restlichen Zutaten
vermengen, dann das Spanferkel damit bestreichen.

Vor dem Grillen das Spanferkel in einem kihlen dunklen Raum ca. 24 Stunden
ziehen lassen.

Die FuRe, die Ohren und den Schwanz mit Alufolie umwickeln. Dann das Ferkel auf
den Grillspiel3 aufstecken und die Gabeln justieren. Die Befeuerung mit Holz oder
Holzkohle befillen und anziinden.

Nach ungefahr 20 Minuten kann man das Ferkel in den Grill Spanferkelgrill
einhangen. Den Grillmotor einschalten und das Spanferkel von Zeit zu Zeit auf dem
Grill mit Bier und Honig bestreichen. Die Garzeit auf dem Grill betragt ca. 4-5
Stunden. Als Beilage empfehlen wir einen griinen Salat und Salzkartoffeln.
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Lamm
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Doner Kebab

Zutaten fir ca. 8 Portionen:
2 kg Lammfleisch
Zwiebelsaft

Ol

Salz

Pfeffer

Von 2 kg Lammfleisch werden 600g als Hackfleisch zubereitet. Das Ubrige Fleisch
wird von Sehnen befreit und mit einem scharfen Messer in Scheiben geschnitten.
Diese Scheiben werden Uber Nacht in der Marinade aus Zwiebelsaft, Pfeffer, Salz
und Ol gelegt.

Am nachsten Tag werden die Fleischscheiben auf dem Spiel3 dicht aufeinander
gesteckt. Zwischen die Scheiben wird das Hackfleisch gefillt, damit beim rotierenden
Grillen die Einzelteile zu einem grof3en Stiick zusammenbacken. Bevor man mit dem
Grillen anfangt, muss man die zu weit herausstehenden Fleischteilchen abschneiden
und oben wieder aufreihen. Das Grillgut muss wie eine Rube geformt werden.

Dann den Spiel3 mit dem Grillgut senkrecht in die Motorhalterung stecken. Der
Abstand zum Warmeerzeuger sollte ca. 2 — 5 cm betragen. Nach ca. 4-7 Minuten die
fertig gegrillte Oberflache mit einem langen, scharfen Messer von oben nach unten
abschneiden bzw. abschalen, so dass die rohe Oberflache zum Vorschein kommt
und gebraten wird. Der fettige Fleischsaft, welcher sich unter dem Kebab ansammelt,
wird beim Servieren als Sol3e verwendet.

Als Beilagen eignen sich Tsatsiki und Reis.

Fur die Zubereitung zu Hause bendtigen Sie einen speziellen Kebabgrill.
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Frikadellen am Grillspiel3

Zutaten:.

500 g gehacktes Lammfleisch
2 Eier

1 TL Knoblauchsalz

Saft einer Zwiebel

1/2 TL Thymian

Salz und Pfeffer

Olivenadl

Alle Zutaten gut durchkneten und pflaumengrol3e Fleischbéallchen formen. Die

Ballchen auf einen Spield ziehen (ca. 6 Stuck pro Spiel3), mit Olivenél bepinseln und
unter stdandigem Drehen ca. 6 Minuten grillen.
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Gegrillte Beinscheiben

Zutaten:

1,2 kg untere Lammkeule mit RGhrenknochen (in 3 cm dicke Scheiben schneiden)
6 EL Olivendol

3 EL Zitronesaft

1 TL Majoran

1/2 TL schwarzer Pfeffer

6 Tropfen Tabasco

2 TL Salz

1 Bund Fruhlingszwiebeln mit Grin

Lammfleisch méglichst am Vortag, mindestens aber eine Stunde vor dem Grillen in
eine Marinade legen. Daflr Olivendl, Zitronensaft, Majoran, Pfeffer und Tabasco
verquirlen und die Beinscheiben kraftig damit einreiben. Scheiben fest tibereinander
legen, in Alufolie packen und gekuhlt durchziehen lassen.

Vor dem Grillen auspacken, abtrocknen und auf den eingefetteten Rost legen. Etwa
12 Min. grillen, dabei 6fter wenden und mit der Marinade aus der Alufolie bepinseln.
Erst zum Schluss salzen. Rechtzeitig vorher Zwiebeln putzen und in feine Ringe
schneiden. Beim Anrichten tGber das Fleisch streuen.
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Lammkarree vom Rost

Zutaten:

1 kg Lammkarree

250 g Zwiebeln in Scheiben
Salz, Pfeffer, Ol

Lammfleisch in Scheiben schneiden, salzen, pfeffern, mit Ol bepinseln, die

Zwiebelscheiben drauflegen, dann fur mehrere Stunden in Kihlschrank stellen. Auf
dem heil3en Rost beidseitig schén rot grillen.
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Marinierte Lammkeule

Zutaten fir 8 Portionen:

8 Scheiben Lammfleisch a 100 aus der Keule

2 EL Ol

1/8 | trockener Weil3wein

1 EL bunter Pfeffer

Salz

Je 1 TL getrockneter Salbei, Rosmarin, Thymian

Wein in eine Schussel geben, Gewirze und Krauter zufigen. Die Lammscheiben ca.

2-3 Stunden darin einlegen. Trockentupfen, mit Ol bestreichen und auf dem
vorgeheizten Grill ca. 4-5 Minuten von jeder Seite auf dem Holzkohlegrill grillen.
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Schisch Kebab ( Sis Kebap)

Zutaten fir ca. 4 Portionen:
1 kg Lammfleisch

1 Zwiebel

1 EL Olivendl

1 EL Milch

Salz

Pfeffer

Fur die Marinade Olivendl, Milch, Zwiebelsaft, Salz und Pfeffer gut mischen. Das
Fleisch in dieser Marinade leicht kneten und fur eine Nacht in Kiihlschrank ziehen
lassen. Fleisch abwechselnd mit Tomatenstiicken und Paprika auf einen Spiel3
stecken und auf Holzkohlenfeuer beidseitig grillen.
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Souvlaki (Marinierte Lammfleischspiel3chen)

Zutaten:

500 g magere Lammkeule ohne Knochen
Salz

1 TL Oregano

1 TL Pfeffer

1 TL Paprika edelsuf3

1 TL Piment, gemahlen

2 EL Ol

Fleisch in etwa zwei Zentimeter grof3e Wrfel schneiden. In einer Schissel mit den
Gewurzen und dem Ol grindlich vermischen. Mindestens 30 Minuten zugedeckt in
den Kuhlschrank stellen.

Die Fleischwurfel auf Spiel3e ziehen und auf dem Holzkohlegrill von jeder Seite vier
bis fuinf Minuten grillen. Dazu: einen Salat und Brot.
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Zeuskoteletts

Zutaten fUr 4 Portionen:

8 Lammkoteletts

2 EL Honig

3 EL Kotelettwiirze

1 Paprikaschote, rot

3 Tomaten

1 kleine Salatgurke

150 g Schafskase

1 Zwiebel

4 EL QI

2 EL Essig

Jodsalz

2 Prisen schwarzer, grober Pfeffer
1/2 TL Knoblauch-Wirzpaste
2 EL Tsatsiki-Krauter

200 ml Joghurt

Lammkoteletts mit Honig bestreichen und mit Kotelettwiirze einreiben. Ca. 15-20
Minuten auf dem Rost grillen.

Fur den Salat Paprikaschote putzen und waschen, Tomaten und Gurken waschen.
Paprika in Rauten schneiden, die Gurke halbieren und in Scheiben schneiden.
Tomaten achteln, Schafskéase wiirfeln. Zwiebeln abziehen und in feine Ringe
schneiden.

Flr die Salatsauce Ol, Essig, Salz, Pfeffer und Knoblauch-Wiirzpaste verriihren.
Uber den Salat giel3en und zu den Lammkoteletts servieren.
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Marinade, Sof3en, Grillwlrze, Dips
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Apfel-Zwiebel-Sauce

Zutaten:.

1 Apfel

2 EL Zitronensaft

3 kleine Zwiebeln

4 EL Rapsol, Salz, Zucker

Zubereitung:

Apfel schalen, entkernen, raspeln und mit Zitronensaft betraufeln. Zwiebeln schélen,
fein wiirfeln, zu den Apfelraspeln geben und mit dem Ol vermengen. Mit Salz und
Zucker abschmecken.

Passt gut zu Schwein und Rind.
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Barbecuesauce mit Kirschen und Ancho-Chillies

Zutaten:

1 1/4 Tasse Apfelessig

3/4 Tasse Ketchup

3/4 Tasse gehackte Zwiebeln

3/4 Tasse getrocknete Sauerkirschen
1/3 Tasse brauner Zucker

1/4 Tasse Wasser

3 EL Melasse, hell (oder Sirup)

30 g getrocknete Ancho-Chillies, enstielt, entkernt
2 Knoblauchzehen

1 TL Koriander, gemahlen

1 Prise Nelkenpulver

Zubereitung:

Alle Zutaten in einem mittleren Topf verriihren und zum Kochen bringen. Ca. 20
Minuten auf mittlerer Hitze kdcheln, bis die Kirschen und Chilis weich sind, dann
portionsweise im Mixer purieren, wieder in den Topf geben und kochen lassen, bis
noch ca. 750 ml tbrig sind und die SolRe sich verdickt hat. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Verwendung:

Huhnerteile (z.B. Wings) salzen, pfeffern, auf dem Grill knapp gar grillen, dann mit
der Sauce bepinseln, unter Wenden und regelmaligem Bepinseln noch einige
Minuten weitergrillen, mit restlicher Sauce servieren. Reicht fiir ca. 3 Pfund
Hahnchenfligel.
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Grill-Marinaden: Biermarinade, Honigmarinade, Orang  enmarinade,
Rotweinmarinade, Sherrymarinade

Die Mdglichkeiten, Grillfleisch zu marinieren sind vielfaltig, ob nun deftig, mediterran
oder exotisch. Man sollte dabei vor allem nach den eigenen Vorlieben entscheiden
und ruhig ein bisschen probieren. Was Sie immer brauchen ist eine Basis. Daflr sind
Ol, Rotwein, Bier oder Sherry besonders geeignet, weil dadurch gleichzeitig das
Fleisch zarter wird. Zum Wirzen kénnen Sie neben Krautern und Gewlrzen auch
Fruchtsaft, Sojasauce, Senf, Zwiebeln oder Knoblauch verwenden. Das Fleisch sollte
komplett von der Marinade umhiillt sein und mehrere Stunden zugedeckt im
Kihlschrank ziehen. Zu Fisch und Gemiise passen am besten Krauter-Ol-Marinaden.

Biermarinade

%4 Flasche Pilsner Bier

4 EL Ol

1 EL Senf

1 in Ringe geschnittene Zwiebel
1 Lorbeerblatt

6 Wacholderbeeren

10 Pfefferkdrner

Honigmarinade

3 EL flissiger Honig

2 EL Sesamol

2 EL Sojasauce

1 EL Zitronensaft

1 TL fein geriebener Ingwer

1 durchgepresste Knoblauchzehe
1 EL Sesamsaat

Orangenmarinade

4 EL Ol4 EL Orangensaft
4 EL Ketchup

2 EL Weinessig

1 EL Worcestersauce

1 feingehackte Zwiebel
% TL Oregano

1 Spritzer Tabasco

Rotweinmarinade

6 EL Olivendl

4 EL trockener Rotwein

2 EL Zitronensaft

1 EL Senf

1 EL feingehackte Petersilie
2 durchgepresste Knoblauchzehen
1 TL Oregano

1 TL Thymian

1 TL Rosmarin

14 TL Pfeffer
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Sherrymarinade

Y, Liter Ol

2 EL Sherry

1 in Ringe geschnittene Zwiebel
1 durchgepresste Knoblauchzehe
1 TL Majoran

Frisch gemahlener Pfeffer
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Gewidrzsalz pikant

Zutaten:

150 g grobes Salz

25 g Paprika, edelsuf3
3 g Salbei

6 g Thymian

12 g schwarzer Pfeffer
3 g Knoblauchpulver

6 g Zwiebelpulver

6 g Selleriesalz

3 g Piment

Zubereitung:

Alles gut mischen und trocken lagern.
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Grillwirze

Zutaten:

500 g Zwiebeln

2 EL Salz

2 EL grober Pfeffer, weild und schwarz
1 EL Wacholderbeeren
2 Lorbeerblatter

6 Nelken

2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian

700 ml WeilRwein

4 EL Weinessig

Zubereitung:

Die feingehackten Zwiebeln mit allen Gewirzen zugedeckt 1 Stunde ziehen lassen.
Dann Wein und Essig dazugeben, gut verriihren und 3 Tage kuhl stellen.

Dann alles durch ein Tuch filtern und dabei die Zwiebeln und Gewirze gut
auspressen. In dunkle Flaschen fullen, verkorken und kihl aufbewahren.

Tropfen Sie diesen Saft beim Grillen auf das Fleisch. Sie kénnen auch Suppen und

Saucen damit wirzen.
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Grillwirze Cajun

Zutaten:

4 Chilischoten (getrocknet)

1 TL Knoblauchgranulat

1/2 TL Zimtpulver

1 EL Pfefferkdrner

5 Pimentkorner

1 EL Senfkdrner

1TL Salz

1 EL Zucker

1 TL Thymian (frische Blattchen)
1/2 TL Salbei (getrocknet zerrieben)
4 EL Olivenol

200 ml Southern Comfort

2 EL Rohrzucker

2 EL RUbensirup

1 EL Dijon-Senf

Zubereitung:

Gewurzkorner im Morser fein zerstol3en und mit den tbrigen Zutaten vermischen,
dann die Fleischstlicke damit einreiben. Vor dem Grillen einige Stunden ziehen
lassen.
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Oliven-Weinmarinade (fur Fisch und Gefltgel)

1 Tasse (250ml) Olivendl

2 1/2 Tasse (250ml) trockener Weildwein
4 Limetten in 5 mm dicken Scheiben

2 rote Zwiebeln in 5 mm dicken Scheiben
2 grune Pfefferschoten

20 Nelken

8 Zweige Koriandergriin, grob gehackt

Die flussigen Zutaten vermischen, die Ubrigen Zutaten zugeben und 1 Tag bedeckt
im Kihlschrank ziehen lassen.

Geflugelteile 30 bis 60 Minuten darin ziehen lassen, Fisch nicht langer als 10
Minuten. Wahrend des Grillens mit der Marinade begiel3en.

Fertig Gegrilltes mit den Limetten und Zwiebelscheiben garnieren und servieren.
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Preiselbeerdip

Zutaten:.

1 Becher Sauerrahm
1 EL Preiselbeeren
1 TL Zitronensaft
Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Sauerrahm, Preiselbeeren und Zitronensaft verrithren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Passt gut zu Geflugel.
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Senf-Dill-Sol3e

Zutaten:.

100 g Sauerrahm

1 EL Senf

1 Becher Créme fraiche
(eventuell 1 TL Gin)

4 EL feingehackter Dill
Salz, Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung:
Sauerrahm mit Senf, Créme fraiche und feingehackten Dillspitzen vermengen, etwas
Gin unterrihren und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Passt gut zu Grillbratwirstchen, Gefligel und Fisch.
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Tomaten-Chili-Salsa

Zutaten:

500 g vollreife Tomaten
6 Fruhlingszwiebeln

3 rote Chilischoten

1/2 Bund Koriandergriin
1 Limette

75 ml helles Bier

Salz

Zucker

Zubereitung:

1. Die Tomaten waschen, den Stielansatz keilférmig herausschneiden und das
Fruchtfleisch in 1 cm grof3e Wirfel schneiden. Die Frihlingszwiebeln putzen und nur
das Weil3e und Hellgrine in 1/2 cm dicke Ringe schneiden. Die Chilischoten langs
halbieren, entkernen und fein hacken. Korianderblatter abzupfen und ebenfalls
hacken, Limetten auspressen.

2. Alle vorbereiteten Zutaten mit Bier mischen und mit Salz und 1 Prise Zucker
wirzen. Vor dem Servieren mindestens 30 Minuten kalt stellen.
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Rind
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American Barbecue

Zutaten fUr 4 Portionen:

4 Maiskolben

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Ingwerstiick

100 g Tomatenketchup

1 El. Essig

Einige Spritzer Worcestersol3e
50 g Honig

2 TL Senf, scharf

650 g kleine Spareribs

4 T-Bone-Steaks (je ca. 350 Q)
100 g Marshmallows

40 g weiche Butter oder Margarine
Grob gemahlener bunter Pfeffer
HolzspielRe

Zubereitung:

Maiskolben etwa 15 Minuten in kochendem Salzwasser garen. Fir die Sauce
geschélte Zwiebel, Knoblauch und Ingwer fein wirfeln. Mit Ketchup, Essig,
Worcestersol3e, Honig und Senf verrithren. Wirzig abschmecken.

Marshmallows auf Holzspiel3e stecken. Mais, Rippchen (immer wieder mit Sauce

bestreichen), Steaks und Marshmallows auf dem Grill legen. Mais mehrmals mit Fett
bestreichen und salzen. Steaks mit Salz und buntem Pfeffer wirzen.
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Bugalbi

Zutaten fur 4 Portionen:

2 kg kurze Rippen vom Rind

125 ml Sojasol3e

125 ml Wasser

4 EL fein gehackte Fruhlingszwiebeln
2 TL fein gehackter Knoblauch

1 TL fein gehackter Ingwer

1 EL Zucker

1/2 TL schwarzer Pfeffer, gemahlen
2 EL Sesamsaat

Zubereitung:
Bitte den Metzger die Rippen in Wurfel von ca. 5 cm Kantenlange zuschneiden
lassen. Diese Stlicke in einem Quadratmuster tief einschneiden.

Ubrige Zutaten vermengen, griindlich mit den Rippchen mischen. Am besten uber
Nacht durchziehen lassen, mindestens aber 4 Stunden.

Schon etwa 1 Stunde vor dem Braten einen Grill mit einer Blechhaube abdecken,
damit die Kohle die nétige Glut entwickeln kann, die zum erfolgreichen Grillen
unbedingt naétig ist. Beim Grillen die Fleischstiicke haufig wenden und von allen
Seiten knusprig braun braten.
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Grill-Schaschlik

Zutaten fUr 4 Portionen:

150 g Rinderfilet

150 g Schweinefilet

150 g mageres Lammfleisch
150 g Kalbsleber

75 g durchwachsener Speck
1 Tomate

1 Zwiebel

60 g Grillbutter

Zubereitung:

Rinder- und Schweinefilet, Lammfleisch und Kalbsleber in mundgerechte kleine
Stiucke schneiden. Den Speck in Scheibchen zerteilen. Die Tomate und die
geschélte Zwiebel achteln.

Vorbereitete Zutaten abwechselnd auf Holz- oder Metallspiel3e stecken. Die
Grillbutter in einer Grillpfanne erhitzen, die Spiel3e hineingeben und bei mittlerer
Hitze von allen Seiten braunen lassen, dabei immer wieder mit der Grillbutter
betraufeln. Die fertigen Schaschliks bei Bedarf leicht salzen.

Dazu passt korniger Reis oder bunt gemischter Salat. Getranke: kihles Bier.
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Grillrind spezial

Zutaten fUr 4 Portionen:
400 Gramm Rinderhack

4 dinne Roastbeefscheiben
4 Ochsensteaks aus der Hufte (je ca. 150 g)
4 Schinkenspeck-Scheiben
2 Zwiebeln

1Ei

100 Gramm Champignons
1 rote Paprikaschote

1 gelbe Paprikaschote

1 grine Paprikaschote
Salbeiblatter

ol

Salz

Pfeffer

Thymian

Oregano

Zubereitung:

Das Rinderhack mit einem Ei, Salz und Pfeffer verkneten, zu kleinen Hackballchen
formen und zusammen mit den Champignons und Paprikastiickchen auf einen
Grillspiel3 stecken.

Die Roastbeef-Scheiben mit je einer Scheibe Schinkenspeck und einer Zwiebel-
Krauter-Mischung belegen, zu einer Roulade zusammenrollen und mit einem
HolzspielRchen feststecken.

Vor dem Grillen mit etwas Ol bestreichen. Zusammen mit den Ochsensteaks ca. 10-
15 Minuten von allen Seiten grillen. Nach dem Grillen mit Salz und Pfeffer wirzen.
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Grillspief3 mit Mandelbroccoli

Zutaten fUr 2 Portionen:

120 g Rinderfilet (2 Scheiben)
120 g Schweinefilet (2 Scheiben)
120 g Kalbsfilet (2 Scheiben)
6 Champignons

100 g Paprikastuicke

1 TL Butterschmalz

350 g Broccaoli

1 EL Butter

1 EL gehobelte Mandeln
Jodsalz

Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung:

Filets kurz andricken, mit Jodsalz und Pfeffer wiirzen, abwechselnd mit blanchierten
Champignons und verschiedenfarbigen Paprikastiicken auf einen Spiel stecken, in
heil3em Butterschmalz braten. Broccoliréschen in wenig Briihe zugedeckt auf den
Biss dunsten.

Butter kurz erhitzen, die Mandeln darin goldgelb angehen lassen, abgetropften
Broccoli dazu, mit Jodsalz und wei3em Pfeffer wirzen.

Als Beilage Kartoffelplatzchen, hergestellt aus Kartoffelmasse, versetzt mit etwas

ausgelassenem Speck und gehackten Kréautern. Abgeschmeckt wird die
Kartoffelmasse mit Muskat und Jodsalz.
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Krombierwurscht

Zutaten (fur ca. 6 Personen):
2 kg rohe Kartoffeln

1 Pfund Zwiebeln

1 Pfund Schweinebauch
300 Gramm Rindfleisch

300 Gramm Dorrfleisch
Pfeffer, Salz

Muskat

Majoran

Bohnenkraut

Zubereitung:

Den Schweinebauch, das Rindfleisch und das Doérrfleisch kochen. Rohe Kartoffeln,
rohe Zwiebeln, gekochten Schweinebauch, gekochtes Rindfleisch und gekochtes
Dorrfleisch durch den Fleischwolf drehen.

Die Masse gut mischen und mit Pfeffer, Salz, Muskat, Majoran und Bohnenkraut
wurzen. Die vorgefertigte Kartoffelwurst in eine Eisenpfanne geben und im
Holzbackofen bei ca. 200 Grad 2 Stunden lang garen.

Zur Kartoffelwurst empfehlen wir Sauerkraut und ein kihles Bier.
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Mexikanisches Hacksteak

Zutaten flr die Sol3e:
1 Chilischote

1 Knoblauchzehe

12 Bund Petersilie

Y2 Zwiebel

Essig

Olivenadl

Salz

Zutaten fUr die Hacksteaks:
500 g gemischtes Hackfleisch
1 Eigelb

Paniermenhl

Pfeffer

Steak und Grillbutter

Taccos

Zubereitung:

Chilischoten langs halbieren, putzen, waschen und fein wurfeln. Knoblauch abziehen
und fein wirfeln. Chilischoten, Knoblauch, Petersilie, Zwiebel, Essig, Olivendl und
Salz zu einer Sol3e vermischen. Das Hackfleisch mit Eigelb und Paniermehl
vermengen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Aus der Hackfleischmasse Hacksteaks
formen.

Hacksteaks auf dem heifl3en Grillrost von beiden Seiten gleichmaflig grillen. Das

Hacksteak auf einem Teller mit Grillbutter anrichten. Die SofRe nach Wunsch in
Taccos fullen und zu den Hacksteaks servieren.
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Rindfleischgrillpizza

Zutaten fur 6 Portionen:

500 g Rindsgehacktes

1/2 Tasse grune Paprikaschote, gehackt

1 EL Senf

2 EL Worcestershire-Solie

1/4 Tasse feingehackte Zwiebeln ODER 1 EL gehackte Zwiebeln (Instant)
1/2 Tasse Ketchup

1 1/2 Tassen Cheddar- oder American-Kéase, grob geraspelt
Paprikapulver und Petersilie als Wirze nach Geschmack

Zubereitung:
Pizzaboden aus Hefeteig nach Grundrezept vorbereiten.

In einer grofRen Pfanne das Gehackte mit dem Paprika anbraunen, abtropfen lassen.
Nun werden die Ubrigen Zutaten, bis auf die knappe Halfte des Késes,
untergemischt.

Die Masse wird dann auf dem Teig verteilt und bei 220C ca. 18-28 Min. oder bis
goldbraun gebacken. Der restliche Kase wird daraufgestreut und die Pizza nochmals
in den Ofen geschoben, bis der Kase geschmolzen ist. AbschlielBend kann man
Paprikapulver und gehackte Petersilie driberstreuen.
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Schwein
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Bifteki

Zutaten flr ca. 4 Portionen:

600 Gramm Schweinehackfleisch

3/4 Tasse (250ml) feingehackte Zwiebeln
2 EL fein gebroselter Zwieback

1 EL feiner Gries

1 Ei

1 kleine Tomate

1 EL Oregano

2 EL geriebener Kephalotiri (griechischer Hartkase)
4 EL QI

Bier

Zubereitung:

In einer Schissel mischt man das Hackfleisch mit den restlichen Zutaten. Das Ganze
wird gut geknetet, wobei man o6fters die Hande mit Bier betraufelt. Dann die Masse
zudecken und 3 Stunden im Kihlschrank ziehen lassen, danach zu kleinen Wiirsten
(daumendick und daumenlang) formen, eindlen und auf beiden Seiten ca. 8 Minuten
grillen.

Dazu empfehlen wir Tzatsiki (aber bitte mit Knoblauch) und Reis.
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Buletten

Zutaten fir 2 Portionen:
500 g Schweinehackfleisch
Salz, Pfeffer, Thymian

1Ei

Etwas Paniermehl

1 Zwiebel

Etwas Butter

Zubereitung:

Zuerst wirzen Sie das Hackfleisch mit Salz, Pfeffer und etwas Thymian. Schneiden
Sie die Zwiebel in kleine Wiirfel und geben sie zum Hackfleisch. Nun geben Sie das
Ei und etwas Paniermehl zum Hackfleisch und kneten alles gut durch.

Um eine schéne Form zu bekommen nehmen Sie eine kleine Menge Hackfleisch und

drehen sie in der Hand zu einer Kugel. Diese driicken Sie dann platt. Grillen Sie die
Buletten von beiden Seiten gut durch.
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Bunte Spiel3e

Zutaten:.

250 g Nieren

250 g Leber

1/4 | Rotwein

2 Zwiebeln

2 Tomaten

1 Delikatessgurke
Salz, Pfeffer, Ol

Zubereitung:

Die Nieren halbieren, griindlich sdubern und in groRere Wirfel schneiden. Die Leber
hauten und ebenfalls wiirfeln. Beides etwa 30 Minuten in Rotwein legen, dann gut
abtropfen lassen. Zusammen mit Zwiebel- und Tomatenvierteln sowie
Gurkenscheiben auf SpieRe reihen. Alles mit Ol bepinseln, mit Pfeffer wiirzen und
grillen. Erst dann salzen. Nach Belieben kdnnen auch noch Speckscheiben
dazwischen aufgespiel3t werden.
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Elsdsser Flammkuchen

Zutaten (fur 1 Flammkuchen):

Teig:

100 Gramm Mehl

Einen Viertel Teel6ffel Salz

Einen halben Teel6ffel Backpulver
50 Gramm Speisequark

2 Essloffel Milch

6 Essloffel Ol

2 Essloffel Olivendl

Belag:

1 grolRe Zwiebel

100 Gramm Champignons

1 Teeldffel Butter

40 Gramm Creme Fraiche

40 Gramm Saure Sahne

30 Gramm Rauchschinken in feinen Streifen
Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Zubereitung:

Das Mehl in eine Schissel sieben, mit Salz und Backpulver mischen. Die restlichen
Zutaten dazugeben und verkneten, bis der Teig glatt und geschmeidig ist. Den Teig
maoglichst dinn ausrollen und in ein Pizzablech einlegen. Zwiebeln in Halbringe, Pilze
in Scheiben schneiden.

Die Butter in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln und Pilze darin andinsten, dann
abkuhlen lassen.

Creme Fraiche, saure Sahne und Eier verquirlen, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken. Dann den Schinken auf dem Teig verteilen, die Zwiebel-Pilz-Mischung
dariibergeben und mit der Creme Fraiche-Masse Ubergiel3en. Nach einer Backzeit
von ca. 10 Minuten im Holzbackofen ist der Flammkuchen servierbereit.

Zum Flammkuchen empfehlen wir Federweil3en oder Elsésser Rotwein.
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Feurige ungarische Schnitzel

Zutaten:

600 g Schweinekotelett

Salz, Pfeffer, Gewuirzpaprika, Ol
3-4 zerdrickte Knoblauchzehen
2 TL Butter

100 ml Aprikosenschnaps

Zubereitung:

Filet in Scheiben schneiden, klopfen, salzen, pfeffern, mit Paprika und Knoblauch
wirzen und dinn mit Ol tiberziehen, dann fur mindestens 2 Stunden in den
Kihlschrank legen. Beidseitig grillen. In der Flambierpfanne Ol erhitzen, die Schnitzel
darin kurz nachbraten, mit Aprikosenschnaps tbergiel3en und anzinden.
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Flambierte Filetspiel3e

Zutaten:.

400 g Schweinefilet
Salz, Pfeffer, Ol

2 TL Butter

8 cl Weinbrand

Zubereitung:

Filet in 1 cm dicke Scheiben schneiden, salzen, pfeffern, auf SpieRe reihen, mit Ol
bepinseln, dann beidseitig grillen. In der Flambierpfanne die Butter erhitzen, die
Steaks darin kurz nachbraten, mit Weinbrand Ubergiel3en und anzinden.
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Folienmedaillons nach ungarischer Art

Zutaten fUr 4 Portionen:
400 g Jungmedallions

1 grolRe Zwiebel

Salz, Pfeffer, Ol, Paprika
100 g Raucherspeck
8x50 cm Alufolie

Zubereitung:
Raucherspeck in kleine Wiirfel, Zwiebeln in Ringe, Jungmedaillons in diinne
Scheiben schneiden, leicht klopfen, salzen, pfeffern, mit Paprika bestreuen.

Alufolie falten (so bekommt man Pakete mit Doppelschicht) dann mit Ol bepinseln.
Die Medaillons auf der Folie verteilen, darauf die Zwiebelringe und die Speckwirfel.
Die Pakete lose, aber luftdicht schlie3en, dann noch einmal in Alufolie wickeln und in
nicht zu starke Glut legen. Die Pakete nach 5 Minuten wenden und wieder 5 Minuten
grillen. Auf Holztellern servieren.
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Gegrillter Bauch

Zutaten

Pro Portion, 300 g frischer Schweinebauch inkl. Schwarte
Salz, Pfeffer und Zwiebeln

Zubereitung

Den Schweinebauch in 2 cm starke Scheiben schneiden. Die Schwarte im Abstand
von ca. 2 cm einritzen. Das Fleisch kraftig mit Pfeffer und Salz wirzen.

Die Zwiebeln in Ringe schneiden und das Fleisch damit belegen. Die
Schweinebauchscheiben mit den Zwiebeln in eine Schiissel geben und an einem
kuhlen, dunklen Ort ca. 24 Stunden ziehen lassen.

Der Schweinebauch grillt sich am besten lber einem Holzfeuer. Die Flammenspitzen

kénnen ruhig bis an die Unterseite des Grillrostes ziingeln. Voraussetzung ist
naturlich, dass der Grillrost immer gedreht wird.
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Gemischte Grillspiel3e

Zutaten und Zubereitung:

500 - 600 g Grillfleisch vom Schwein wurfeln und mit Grillgewirzen, Salz und Pfeffer
wirzen. 200 g Speck warfeln, rote, griine, gelbe Paprika, Zucchini, Tomaten und
Zwiebeln ebenfalls in Stucke schneiden.

Fleisch-, Speck- und Gemusestiicke abwechselnd auf die Grillspiel3e stecken, dann
auf dem Holzkohlegrill ca. 5 Minuten auf beiden Seiten garen.
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Grillhaxe

Zutaten

Pro Portion eine vorgegarte Grillhaxe, ca. 800
Gramm schwer, 1 Zwiebel, Olivendl

Zubereitung

Den Knochen aus der Grillhaxe entbeinen. In die
entstandene Offnung die geschnittene Zwiebel
fillen. Dann die Offnung verschlieRen, damit die
Zwiebeln nicht herausfallen. Jetzt die Haxe auch
von auf3en mit Pfeffer und Salz wiirzen und mit
Ol bepinseln. An einem kiihlen, dunklen Ort ca. 24 Stunden ziehen lassen.

Die Haxe uber dem offenen Holzfeuer ca. 20 Minuten grillen. Da die Haxe schon
vorgegart ist, kommt es nur darauf an, dass sich auf3en eine schone Kruste bildet
und das Fleisch durch und durch erhitzt wird.
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Grillrippchen mit Knoblauch

Zutaten fir 1 Portion:

500 -700g Schélrippchen vom Metzger
Salz

Pfeffer

Paprika

1/2 Knolle Knoblauch

Ol

Zubereitung:

Man wirze die Schélrippchen mit Salz, Pfeffer und ein wenig Paprika. Den
Knoblauch durch eine Presse driicken, auf den Schalrippchen verteilen und etwas
einreiben. Die Schalrippchen dann mit ein wenig Ol begieRen und 12 Stunden
einziehen lassen. Nun auf den Grill mit den Rippchen.
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Grillspief3 mit Mandelbroccoli

Zutaten fUr 2 Portionen:

120 g Rinderfilet (2 Scheiben)
120 g Schweinefilet (2 Scheiben)
120 g Kalbsfilet (2 Scheiben)
6 Champignons

100 g Paprikastuicke

1 TL Butterschmalz

350 g Broccaoli

1 EL Butter

1 EL gehobelte Mandeln
Jodsalz

Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung:

Filets kurz andricken, mit Jodsalz und Pfeffer wiirzen, abwechselnd mit blanchierten
Champignons und verschiedenfarbigen Paprikastiicken auf einen Spiel3 stecken, in
heil3em Butterschmalz braten. Broccoliréschen in wenig Briihe zugedeckt auf den
Biss dunsten.

Butter kurz erhitzen, die Mandeln darin goldgelb angehen lassen, abgetropften
Broccoli dazu, mit Jodsalz und wei3em Pfeffer wirzen.

Als Beilage Kartoffelplatzchen, hergestellt aus Kartoffelmasse, versetzt mit etwas

ausgelassenem Speck und gehackten Kréautern. Abgeschmeckt wird die
Kartoffelmasse mit Muskat und Jodsalz.
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Gyros, Doner Kebab vom Schwein

Zutaten fir 10 Portionen:
2,5 kg Schweinefleisch ( Schnitzelfleisch)
2 Bund frischer Thymian
2 EL Rosmarinnadeln

2 Bund Bohnenkraut

1 EL Salz

1 TL Cayennepfeffer

5 Knoblauchzehen

1/8 1 Ol

1 Zwiebel

100 g Schinken

Zubereitung:
Das Schnitzelfleisch am Vortag in ca. 5 mm dinne Scheiben schneiden und in eine
grol3e Schussel legen.

Die Thymianblatter von den Stielen streifen, die Rosmarinnadeln hacken,
Bohnenkraut waschen, gut trocknen, Blatter von den Stielen zupfen und ebenfalls
hacken. Krauter mit Salz, Cayennepfeffer, den durchgepressten Knoblauchzehen
und dem Ol vermengen. Die Wiirzmischung tiber das Fleisch gieRen und griindlich
untermischen, dann zugedeckt tber Nacht im Kihlschrank durchziehen lassen.

Stecken des Spielies:

Der Spiel3 wird zum einfacheren Stecken auf den Rand eines Bechers oder eines
Kruges gesetzt. Die einzelnen Fleischscheiben werden in der Mitte aufgesteckt und
mit den Handen rundgeformt. Uberstehende Teile werden nach innen eingeschlagen.
Alle 3 Schichten eine Scheibe Schinken dazwischenstecken. Der gesteckte Spiel3
soll auch wieder mehrere Stunden durchziehen.

Der verarbeitete Spield wird auf den Gyros-Grill gesteckt und der Grill eingeschaltet.
Nach ca. 30 Minuten kann mit dem senkrechten Abschneiden begonnen werden. Alle
5 Minuten kann die gebraunte Oberflache zum Servieren neu abgeschnitten werden.

Duftet dieses Krauterfleisch nicht traumhaft nach griechischem Meer,
Sommernéachten und Ferien?
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Hackfleischballe

Zutaten:

600 g Gehacktes

3ELOI

3-4 EL Semmelbrosel

2 Eier

1 mittelgrof3e Zwiebel

1 EL kleingehackte Petersilie
1/2 KL gemahlener Pfeffer

1 KL Salz

Zubereitung:

Zwiebeln klein schneiden und in 1 EL Ol glasig diinsten. Alle genannte Zutaten
mischen und fir einige Stunden in den Kuhlschrank legen. Aus dieser Fleischmasse
Kugeln formen, mit Ol bepinseln und beidseitig grillen.
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Honig-Knobi Spareribs

Zutaten:
1kg Spareribs, unzerteilt

Fur die Marinade:

% Tasse Honig

% Tasse Zucker

% Tasse Soja Sauce

% Tasse Rotwein

Y2 Tasse Essig

6 Zehen Knoblauch

1 Teeloffel frischen Ingwer, kleingeschnitten
% Teeltffel weiRen Pfeffer

Zubereitung:
Die Zutaten fur die Marinade gut vermischen und die Spareribs einreiben. Die
Spareribs an einem Stiick missen 1 Tag in der Marinade ziehen.

Die Spareribs an einem Stlck ca. 30 Minuten im Holzbackofen in einer Eisenpfanne
braten. Danach die Spareribs abkthlen lassen und anschliel3end mit einem scharfen
Messer zertrennen. Jetzt die Spareribs mit der Marinade in die Eisenpfanne fillen
und scharf anbraten.

Als Beilage empfehlen wir Reis oder Quellkartoffeln.
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Original Idar-Obersteiner Schwenkbraten

Zutaten pro Person:

350 Gramm Schweinekamm, 3-4 cm stark geschnitten
2 Zwiebeln, zerkleinert, mit Pfeffer und Salz vorgewdirzt
Pfeffer, Salz

Vorbereitung:

Den Schweinekamm in einer Glasschussel beidseitig mit Pfeffer und Salz wirzen,
dann das Fleisch mit den Zwiebeln bedecken. Ein Tuch lber die Glasschlissel legen
und das Ganze an einem kiuhlen Ort mindesten 24 Stunden ziehen lassen.

Zubereitung:

Trockene Buchenholzscheite, ca. 30 cm lang, mit einem Beil in feine Spane spalten,
mehrere Zeitungsblatter nicht zu stark zerknullen und in die Mitte der Feuerstelle
legen, die Buchenholzspane mdglichst steil auf die Zeitung legen, dann die Zeitung
anzunden.

Sobald die Spéane gut angebrannt sind, etwas starkere Spane maéglichst steil
gegeneinander Uber das Feuer stellen. Wenn diese gut angebrannt sind, etwas
grobere Scheite (maximale Schnittoberflache 50 cm?) nachstellen. Sobald die groben
Buchenholzscheite gut angebrannt und zusammengefallen sind, kann das Fleisch
auf einen mit Speisefett vorgefetteten Grillrost gelegt werden.

Die Hbhe des Grillrostes so einstellen, dass die Flammenspitzen ca. 5 cm unter dem
Grillrost enden. Beide Seiten einmal kurz anbraten, danach den Schwenkbraten nur
noch wenden, sobald sich auf der Oberseite etwas Bratensaft absetzt.

Achtung: Den Grillrost immer in Bewegung halten, etwas anstol3en und andrehen,
damit der Rost hin und her pendelt und sich dreht. Die Drehbewegung egalisiert die
ungleiche Hitzeverteilung Giber dem Holzfeuer.

Nach ca. 25 Minuten ist der Schwenkbraten gar und kann serviert werden. Wir
empfehlen zum Schwenkbraten Rettichsalat, Quellkartoffeln und ein kihles Bier.
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Original Idar-Obersteiner Spiel3braten

Zutaten (fur ca. 4 Personen):

1 kg ausgebeinter Schweinekamm
Pfeffer

Salz

Zwiebeln

Vorbereitung:

Den ausgebeinten Schweinekamm so zuschneiden, dass man ihn mit den Zwiebeln
fullen kann. Das Schweinefleisch mit Pfeffer und Salz wirzen, die Zwiebeln
zerkleinern und in den Schweinekamm flllen. Danach das Ganze mit einer
Wourstkordel zusammenbinden und ca. 24 Stunden an einem kihlen Ort ziehen
lassen.

Zubereitung:

Den SpielRbraten ungefahr zentriert langs auf einen Spiel3 aufstecken und mit 2
Gabeln feststellen. In das Grillgerat einhdngen und ca. 1,5 Stunden 2-3 cm vor der
mit glihenden Buchenholzscheiten gefillten Befeuerung drehen, bis der Braten
schon knusprig und braun ist. Den Garzustand kann man auch mit einem
Grillthermometer kontrollieren.

Waéhrend des Grillens tropft ein Teil des Bratensaftes ab. Bei dem von uns
angebotenem Vertikalbrater kann man den Bratensatft in einer Saftschale auffangen.
Als Beilage empfehlen wir Salat und Quellkartoffeln und ein kiihles Bier. Die
Quellkartoffeln schmecken am besten, wenn man sie in der Saftschale mit dem
Bratensaft unter dem Spiel3braten gart.
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Kasewiurste mit Folienkartoffeln

Zutaten fir 4 Portionen:

500 Gramm Kasewdrste

Sonnenblumen- oder Rapsél zum Bepinseln der Grilltasse
8 mehlige mittelgroRe Kartoffeln

Salz

Pfeffer

150 Gramm Frischkéase

125 ml Sahne

1 Teeltffel Senf

Saft von 1 Zitrone

Zubereitung:

Die Kasewiirste am besten auf einer mit Ol bepinselten Aluschale grillen. Wenden
Sie die Wirste immer mit einer Grillzange, da beim Anstechen der Wirste Kase
auslaufen kann. Nach einer griindlichen Reinigung wickeln Sie die Kartoffeln mit
Schale in Alufolie und grillen sie ca. 40 Minuten direkt in der Glut.

Fir die Sauce verrithren Sie den Frischkdse mit Sahne, Senf und Zitronensaft und

schmecken mit Salz und Pfeffer ab. Denken Sie daran, die Kartoffeln rechtzeitig ins
Feuer zu legen, damit sie gemeinsam mit den Wirsten serviert werden konnen.
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Knoblauchdiskus

Zutaten fUr 4 Portionen:

600 g Schweinenacken

800 g geschélte Kartoffeln

1 Knoblauchknolle (15-18 Zehen)
11/2 TL Salz

1 TL Gewirzpaprika

1/2 KL gemahlener Pfeffer

100 ml Weil3wein

200 ml saure Sahne

Zubereitung:

Das Fleisch in Scheiben schneiden, leicht klopfen, salzen und fir 24 Stunden in
Senf-Knoblauch-Marinade einlegen. Kartoffeln in Scheiben schneiden. Diskus mit
Alufolie umfittern und die Zutaten hineinschichten (Kartoffeln - Fleisch - Kartoffeln).
Jede Schicht salzen. Die Oberflache mit Wein begiel3en. Die Alufolie schliel3en, in
die Glut legen und auch dartuber Glut anhaufen.
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Kotelett am Spiel3

Zutaten:.

Etwa 600 g Schweinertcken ohne Knochen
Salz, Pfeffer, Ol

Etwas Bier

1-2 EL Mehl

Zubereitung:

Das Fleisch salzen und pfeffern, auf den DrehspieR eines Grills stecken und mit Ol
bepinseln. Etwa 40-60 Minuten grillen. Das Fleisch bekommt einen besonders
pikanten Geschmack, wenn es zwischendurch nicht nur mit Ol, sondern auch mit ein
wenig Bier betraufelt wird. Den Fond in der Fettauffangschale mit etwas Bier l6sen,
mit kalt angerthrtem Mehl binden und abschmecken.
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Krombierwurscht

Zutaten (fur ca. 6 Personen):
2 kg rohe Kartoffeln

1 Pfund Zwiebeln

1 Pfund Schweinebauch
300 Gramm Rindfleisch

300 Gramm Dorrfleisch
Pfeffer, Salz

Muskat

Majoran

Bohnenkraut

Zubereitung:

Den Schweinebauch, das Rindfleisch und das Doérrfleisch kochen. Rohe Kartoffeln,
rohe Zwiebeln, gekochten Schweinebauch, gekochtes Rindfleisch und gekochtes
Dorrfleisch durch den Fleischwolf drehen.

Die Masse gut mischen und mit Pfeffer, Salz, Muskat, Majoran und Bohnenkraut
wurzen. Die vorgefertigte Kartoffelwurst in eine Eisenpfanne geben und im
Holzbackofen bei ca. 200 Grad 2 Stunden lang garen.

Zur Kartoffelwurst empfehlen wir Sauerkraut und ein kihles Bier.
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Majoranschnitzel

Zutaten:.

4 Schweineschnitzel
Majoran, Ol, Salz

2 Apfel

Zubereitung:

Die vorbereiteten Schnitzel von beiden Seiten mit Majoran bestreuen und mit Ol
bepinseln. Mit Pfeffer wirzen und etwa 4-5 Minuten grillen, dann erst salzen.
Inzwischen die Apfel schalen, vom Kerngehause befreien und in Scheiben
schneiden. Mit Ol bepinselt ebenfalls kurz grillen und auf den garen Schnitzeln
anrichten.
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Maulwurfe

Zutaten

Pro Portion 500 g frischer Schweinekamm
Salz, Pfeffer und Zwiebeln

Zubereitung

Pfeffer, Salz und ca. 25 Gramm Zwiebelscheiben gut vermengen. In die
Schweinekammstticke, ca. 500 gr. schwer, eine Tasche schneiden und die
gewdlrzten Zwiebeln darin eindriicken. Dann das ganze verschlieen und mit
Wurstkordel wie einen Rollbraten verschniren. Das Fleisch mit Pfeffer und Salz auch
von aufR3en wirzen. Danach muss man die Maulwirfe an einem kihlen, dunklen Ort
mindestens 24 Stunden ziehen lassen.

Die Maulwaurfe grillt man am besten tber halbhoher Buchenholzflamme. Die Garzeit
betragt ca. 45 Minuten.
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Mexikanisches Hacksteak

Zutaten flr die Sol3e:
1 Chilischote

1 Knoblauchzehe

12 Bund Petersilie

Y2 Zwiebel

Essig

Olivenadl

Salz

Zutaten fUr die Hacksteaks:
500 g gemischtes Hackfleisch
1 Eigelb

Paniermenhl

Pfeffer

Steak und Grillbutter

Taccos

Zubereitung:

Chilischoten langs halbieren, putzen, waschen und fein wurfeln. Knoblauch abziehen
und fein wirfeln. Chilischoten, Knoblauch, Petersilie, Zwiebel, Essig, Olivendl und
Salz zu einer Sol3e vermischen. Das Hackfleisch mit Eigelb und Paniermehl
vermengen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Aus der Hackfleischmasse Hacksteaks
formen.

Hacksteaks auf dem heifl3en Grillrost von beiden Seiten gleichmaflig grillen. Das

Hacksteak auf einem Teller mit Grillbutter anrichten. Die SofRe nach Wunsch in
Taccos fullen und zu den Hacksteaks servieren.
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Pfalzer Krustenbraten

Zutaten fir 20 Personen:

2 Krustenbraten von der Hufte a 1,5 kg
4 EL Kimmel

4 EL Majoran

4 EL Nelken

4 EL Honig

500ml Bier

Pfeffer, Salz

Zubehor: 2 Bratenkdrbe

Vorbereitungszeit: 20 Minuten

Einlegezeit: keine

Grillzeit: 90-120 Minuten

Grillmethode: indirekt, 180C, Kerntemperatur iberw achen und bei ca. 72T euvitl.
Grilltemperatur reduzieren.

Vorbereitung

Schwarte in Rauten bis zum Fett einschneiden, Rauten mit Nelken spicken, alle
Seiten mit Kimmel, Majoran, besonders reichlich mit Pfeffer und Salz wirzen.

Bier und Honig mischen und beiseite stellen.
Grillen

Ca 1,5 Std. bei mittlerer Hitze indirekt grillen. Kruste nach oben. Nach einer Stunde
Grillzeit all 10 Minuten Marinade aufstreichen.

Servieren
Am Grill aufschneiden und servieren.
Besondere Tipps

Vor dem Aufschneiden 10 Minuten ruhen lassen, da sonst der Bratensaft entweicht.
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Schales aus der Eisenpfanne im Holzbackofen

Zutaten (fur 5 Personen):
2 kg Kartoffeln

2 Stangen Lauch

Salz, Pfeffer

1 Ei

250 Gramm Durrfleisch

Zubereitung:

Die rohen Kartoffeln reiben und
fest ausdriicken. Das Ei und
den feingehackten Lauch
untermengen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Das
Dirrfleisch in kleine Wiirfel
schneiden und in der Eisenpfanne auslassen. Die Kartoffelmasse einftllen. Die
Pfanne in den Holzbackofen schieben. Schales backt man 2 Stunden bei ca. 200
Grad.

117



Schaschlik nach serbischer Art

Zutaten:.

700 g Nacken
3 Zwiebeln
Salz, Pfeffer, Ol

Zubereitung:

Das Fleisch in Wiirfel schneiden und auf Spiel3e ziehen. Salzen, pfeffern, eindlen
und fur wenige Stunden in den Kiihlschrank legen. Uber Glut rundum schon rot
grillen. Mit Ajvar, grinen Paprikaschoten, Tomaten, gebr. Paprikaschoten-Salat und
weichem Brot servieren.
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Schichtsalat

Zutaten:

1 Glas Mohrensalat (abgetropft)

1 Glas Selleriesalat

2 Stangen roher Lauch (in diinne Scheiben geschnitten)
1 Dose Bonduelle Mexiko Gemuse

2 Eier, hartgekocht, in Scheiben geschnitten

% Ring Fleischwurst, kleingewurfelt

1 Glas Miracel Whip

1 Becher Sahne

Etwas geriebener Emmentaler Kase

Zubereitung:

Zutaten in Schichten nacheinander in eine Schissel geben, Sahne unter Miracel
Whip rihren und daribergieRen. Zum Schluss Kase driberstreuen. Das Ganze 24
Stunden ziehen lassen und dann servieren.
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Schwedischer Spiel}

Zutaten:

400 g Schweinefleisch (aus der Keule, in 3 cm dicke Scheiben schneiden)
150 g in Scheiben geschnittenen, durchwachsenen Speck

250 g entsteinte eingeweichte Backpflaumen

1 Zwiebel

1 Apfel

2-3EL Ol

1/2 TL Zimt

Pfeffer aus der Muhle

Salz

Zubereitung:

Auf die Schaschlikspiel3e abwechselnd Schweinefleisch, Speck, Backpflaumen,
Zwiebel- und Apfelstiicke stecken. Ol mit Zimt und Pfeffer vermischen und die
Spiel3e damit einstreichen. Die Spiel3e etwa 20 Minuten grillen.
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Schweinespiel3e Hawaii

Zutaten und Zubereitung:

Aus Schweinelende 3 cm grol3e Wirfel schneiden. Jeden Wirfel mit einer Marinade
aus Senf, Ol, Ketchup, Pfeffer und Vegeta bestreichen und 1 Stunde ziehen lassen.
Jeden Wiirfel in diinne Speckscheiben wickeln und mit gleichgroRen Ananaswiurfeln
nacheinander auf Spiel3e stecken und grillen.
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Spanferkel auf dem Girill

Zutaten (Rezept fur 20 Personen):
1 Spanferkel 20 kg
1 Bund Petersilie

1 grolRe Zwiebel lay ol L VVRIR -
2 Knoblauchzehen e YN St T G,
10 EL Ol i -
6 EL Zitronensaft

5 EL Honig

3 EL Sojasol3e

1 TL getrockneter Thymian

1 TL Majoran

1 TL Rosmarin

1TL Salz

1 TL weilRer Pfeffer

1/4 Liter Ol

1/4 Liter Bier

AulRerdem Holzkohle oder Holz sowie etwas Alufolie

Zubereitung:

Die Haut des Spanferkels ca. 24 Stunden vor dem Grillen gut trockenreiben, dann die
Schwarte so einschneiden, dass ca. 5x5cm grof3e Quadrate entstehen. Die Zwiebel,
Knoblauchzehen und Petersilie gut zerkleinern und mit den restlichen Zutaten
vermengen, dann das Spanferkel damit bestreichen.

Vor dem Grillen das Spanferkel in einem kihlen dunklen Raum ca. 24 Stunden
ziehen lassen.

Die FuRe, die Ohren und den Schwanz mit Alufolie umwickeln. Dann das Ferkel auf
den Grillspiel3 aufstecken und die Gabeln justieren. Die Befeuerung mit Holz oder
Holzkohle befillen und anziinden.

Nach ungefahr 20 Minuten kann man das Ferkel in den Grill Spanferkelgrill
einhangen. Den Grillmotor einschalten und das Spanferkel von Zeit zu Zeit auf dem
Grill mit Bier und Honig bestreichen. Die Garzeit auf dem Grill betragt ca. 4-5
Stunden. Als Beilage empfehlen wir einen griinen Salat und Salzkartoffeln.
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Spareribs fur 20 Personen

Zutaten fur 20 Personen:

2,5 kg Schalrippchen vom Schwein
Zum Wurzen:

5 EL Salz

4 EL Rosenpaprikapulver

11/2 EL gem. Kreuzkiimmel
11/2 EL getr. Oregano

4 TL Zwiebelsalz

2 TL Knoblauchgranulat

2 TL Pfeffer schwarz aus der Muhle
1 TL Piment

1TL Zimt

Zum Vorkochen:

2-3 Liter Gemusebrihe (Instant)
Fur die Barbecuesauce:

1TL Salz

100 Gramm Zucker

100 Gramm Honig

80 ml Rinderfond

1 EL Dijonsenf

2 EL WeilRweinessig

2 EL Worcestershire-Sauce

250 Gramm passierte Tomaten
3 TL Chilipulver

Zubehor: 2 Weber-Koteletthalter
Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Einlegezeit: je 120 Minuten
Grillzeit: 20 Minuten
Grillmethode: indirekt

Vorbereitung
Die Rippchen unter flieBendem Wasser abspiilen, trocken abtupfen. Mit den
gemischten Gewdurzen kraftig trocken einreiben. In einem gut verschlossenen

Plastikbeutel circa 2 Stunden im Kuhlschrank ziehen lassen.

Anschliel3end in einem grof3en Topf ca. 1 Stunde in der Gemusebrihe kdcheln
lassen.

Die Zutaten fur die Barbecue-Sauce in einem Topf gut mischen und ohne Deckel 1-2

Stunden kécheln lassen, bis die Sauce eingedickt ist. Haufig riihren und eventuell
etwas Wasser zugeben, falls sie zu dick wird.
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Grillen

Die Rippchen in dem Koteletthalter auf den Grill stellen. Bei mittlerer Hitze ca. 20
Minuten indirekt grillen. Alle 5 Minuten mit der Barbecue-Sauce bestreichen. Den
Rest der Sauce als Dip reichen.

Servieren

Traditionelle Beilagen: Baked Potatoes, Baked Beans und gegrillter Zuckermais.

Besondere Tipps

Die Rippchen ohne Vorkochen circa 60 — 90 Minuten indirekt grillen.
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Spareribs pikant

Zutaten:
1 kg Spareribs, unzerteilt

Fir die Marinade:

Y, Tasse Soja Sauce
1 EL Zucker

% TL weil3en Pfeffer
3 Knoblauchzehen

2 EL Hoisin Sauce
Y4 Tasse WeilRwein

Zubereitung:

Die Marinadenzutaten gut miteinander vermengen, dann die Spareribs
unzerschnitten in die Marinade legen. Die Spareribs missen 1 Tag in der Marinade
ziehen.

Die fertig marinierten Spareribs an einem Stiick auf einem Grillrost Uber

Buchenholzfeuer grillen, erst dann die einzelnen Rippen mit einem scharfen Messer
trennen.
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Ungarische Grillschnitzel

Zutaten:

4 grol3e Schweineschnitzel
Knoblauch

Ol, Salz, Pfeffer
Gewdrzpaprika

Zubereitung:

Die Schnitzel beidseitig salzen, mit Paprika, Pfeffer und zerdriickte n
Knoblauchzehen wiirzen, mit Ol bepinseln und zugedeckt im Kuhlschrank ziehen
lassen. Jede Seite grillen. Mit Pommes frites und Salat servieren.
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Ungarische Hackpogatschen

Zutaten:.

600 g Gehacktes

2 EL Schmalz oder Ol

2 Brotchen

2 Eier

1 mittelgrof3e Zwiebel

3 Knoblauchzehen

1/2 KL schwarzer Pfeffer
1 EL Gewdrzpaprika

1 KL Salz

Zubereitung:

Brotchen einweichen und gut ausdriicken, Knoblauch durchpressen, Zwiebeln klein
schneiden und in 1 EL Ol glasig diinsten. Alle genannte Zutaten mischen und fur
einige Stunden in den Kihlschrank legen. Aus dieser Fleischmasse schone
Pogatschen formen, mit Ol bepinseln und beidseitig grillen.
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Vegetarisch
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Ananas gegrillt

Zutaten fir 4 Portionen:
1 Ananas

1 EL Butter

50 g Tannenhonig

2 EL Zitronensaft

Zubereitung:

Ananas langs halbieren, jede Hélfte in 4 Spalten schneiden. Butter zerlassen, mit
Honig und Zitronensaft verriihren. Ananasschiffchen auf den Schnittflachen je Seite
ca. 4 Min. grillen. Das Fruchtfleisch von der Schale I6sen und darin servieren, Sol3e
zur Ananas reichen.
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Backes-Brot

Zutaten:.

500 g Weil3mehl

1 Tutchen Trockenhefe
12 Essloffel Olivenol

Y4 Liter Wasser

Zubereitung:

Mehl, Hefe, Salz und Olivendl miteinander vermengen, nach und nach Wasser
beigeben. Zuerst mit dem Kochl6ffel, dann von Hand arbeiten. Es muss ein
elastischer Teig entstehen, der sich nach einigen Minuten Kneten vom Schiisselrand
|Ost.

Mit einem feuchten Tuch bedecken. An einem warmen Ort (mindestens 20°C) 3
Stunden gehen lassen.

Den Teig, ohne ihn nochmals zu kneten, mit dem Teigschaber in 2 Teile teilen.
Ebenfalls mit dem Teigschaber die einzelnen Teigportionen aus der Schiissel heben,
vorsichtig mit Hilfe der bemehlten Hande eine langliche Form, ca. 30 cm ziehen, auf
1 gut bemehltes Backblech legen und seitlich etwas einschlagen. Nicht driicken! Mit
einem frisch angefeuchteten Tuch zudecken und nochmals ¥z Stunde gehen lassen.

Dann in dem auf 200°C vorgeheizten Holzbackofen "W oody - Backes" 35 Minuten
backen.
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Backkdurbis

Zutaten:

Y% Kurbis ca. 1 kg
100 g Butter
Salz

Zubereitung:

Kirbis waschen, entkernen und mit einem sauberen
Kichentuch abtrocknen. Die Schnittflache mit ca. 30 g Butter bestreichen. Mit der
unbestrichen Seite nach unten in eine Eisenpfanne legen, in den Holzbackofen
schieben und ca. 60 Minuten backen.

Beim Verzehr die Schale abschneiden, die restliche Butter als FIockchen auf den

Kirbis geben, und salzen. Der Backkurbis ist eine hervorragende Beilage zu
Hochrippe oder Spiel3braten.
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Brarascha (Bratkartoffeln aus rohen Kartoffeln)

Zutaten (fUr ca. 2 Personen):
1 kg Kartoffeln

4 Essloffel Ol

Salz

Zubereitung:

Die Kartoffeln schalen, waschen und in
ca. 15x15 mm grol3e Wiirfel schneiden.
Das Ol in einer Eisenpfanne iiber einem
Gasringbrenner erhitzen, die
Kartoffelwlrfel hineingeben und salzen.
Die Eisenpfanne mit Deckel ca. 15
Minuten erhitzen, damit die Brarascha
weich werden. Danach die Kartoffeln ohne tiberméafiges Wenden kross werden
lassen. Zu Brarascha empfehlen wir griinen Salat und ein kiihles Bier. Man kann sie
auch als Beilage zu Fleischgerichten reichen.
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Ciabatta-Brot vom Girill

Zutaten fur 20 Personen:
2 kg Ciabatta-Backmischung mit Hefezusatz (oder Hefe selbst nach Anleitung
hinzufligen)

Zubehor: 10 Brotformen, 2 kleine Tropfschalen

Vorbereitungszeit: 15 Minuten

Einlegezeit: 60 Minuten gehen lassen

Verwendeter Grill: Weber Genesis Silver C und Gold C.

Grillzeit: 40 Minuten bei 180 Grad

Grillmethode: indirekt auf Warmhalterosten

Vorbereitung

Backmischung nach Rezept auf Packung vorbereiten. BEREITS VORBEREITET.
Teig nochmals durchkneten und danach 10 lange, schmale Brote formen. In die mit
Mehl bestreuten Aluschalen legen.

Grillen

Grill auf ca. 230 Grad vorheizen und die Brote bei 180 Grad indirekt in den Schalen
grillen. Eine kleine Aluschale mit Wasser auf den Grillrost stellen.

Servieren
Aufschneiden und in Brotkorb legen.
Besondere Tipps

Vielfaltige Moglichkeiten: Variation des Ols oder Hinzufiigen von Walnusskernen
oder Oliven. Brot eignet sich ideal flr Bruschetta.
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Dinkel-Walnuss-Brot

Zutaten:

600 g Dinkelmehl

% Wirfel Hefe

% Teeltffel Honig

100 ml warmes Wasser
200 ml warme Milch
100 g zerlaufene Butter
2 TL Salz

1 Prise Brotgewiirz

200 g grob gehackte Walnisse
Mehl zum Bestauben

Zubereitung:

Dinkelmehl mit Hefe, Honig, Wasser und 2/3 der Butter verrihren, Salz und
Brotgewtrz untermengen, ca. 40 Minuten gehen lassen. Nochmals gut durchkneten,
dann die mit Mehl bestaubten Walnisse in den Teig hineinarbeiten. Den Teig in eine
Kastenform geben und so lange gehen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat.

In dem auf 200 °C angeheizten Schneider - Holzback ofen " Woody Backes" ca. 40

Minuten backen. Mit der restlichen Butter die Oberflache bestreichen und das Brot
nochmals 10 Minuten backen.
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Folienchampignons

Zutaten fir 8 Portionen:

1 Rolle Krauterbutter
Gemabhlener bunter Pfeffer
8 grol3e Champignons
Alufolie

Zubereitung:

Die Champignons mit einer Burste unter flieBendem Wasser sdubern und die Stiele
abschneiden. Danach von der Krauterbutterrolle 8 gleichmaRig dicke Scheiben
abschneiden und jeweils eine Scheibe auf die Lamellenseite der Champignons
legen. Nun noch Pfeffer frisch dartiber mahlen.

Aus der Alufolie werden 8 ca. 10x10 oder 12x12 cm grof3e Quadrate ausgeschnitten.
In die Mitte eines jeden Quadrates kommt ein Champignon. Nun werden die vier
Ecken der Folie erst diagonal hochgezogen und dann Uber der Mitte zugedreht.
Einfach auf den Rand des Grills legen und 10-15 Minuten garen. Im Winter kann man
die Pilze auch gut im ca. 150 Grad heifl3en Backofen garen. Vorsichtig die Folie nach
dem Garen wieder von oben aufdrehen.

Dazu passt am besten Weil3brot oder Ciabatta oder frisches Baguette.
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Folienkartoffeln

Zutaten fir 4 Portionen:
4 grol3e Kartoffeln
Krauterbutter

Salz

Zubereitung:
Kartoffeln gut waschen, in Alufolie wickeln, auf dem Grill ca. 50 Minuten garen. Mit
Kréuterbutter und Salz servieren.

Dazu passt auch gut ein Quark-Dip.
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Gegrillte Nektarinen mit Zimt-Toast und Beeren

Zutaten fur 4 Portionen:

Fur die Sauce:

1 EL Bourbon

1 EL Korinthen

3 EL Gesiufite Kondensmilch

2 TL kandierter, feingehackter Ingwer
1/4 TL gemahlener Kardamom

1 Prise feines Meersalz

Fir den Zimttoast:

2 EL Zucker

1/4 TL Zimt

2 EL weiche Butter

4 Scheiben Weil3brot (Toastbrot), ca. 1,25 cm dick geschnitten

Frichte und Garnierung:

2 grol3e, reife Nektarinen

Traubenkerndl

1 Tasse Blaubeeren (alternativ Erdbeeren, Himbeeren oder Beerenmischung)

Zubereitung:

1. Sauce: Bourbon in einem kleinen Topfchen erhitzen, Korinthen einrihren,
zudecken und beiseite stellen. 1 - 4 Stunden bei Raumtemperatur stehen lassen.
Anschliel3end Kondensmilch, Ingwer, Salz, Kardamom und die ausgequollenen
Korinthen in einem Schélchen verrihren.

2. Zimt-Toast: Zimt und Zucker in einem Schélchen vermengen. Butter einriihren und
solange einarbeiten, bis alles gut vermischt ist. Anschlie3end die Héalfte der
Zimtbutter auf die Toastbrotscheiben streichen. Toastbrotscheiben mit der
gebutterten Seite nach unten auf Backpapier legen und die andere Seite mit der
restlichen Zimtbutter bestreichen.

3. Gasgrill hoch erhitzen. Nektarinen halbieren und entsteinen, Schnittflachen mit
Kuchenkrepp trockentupfen und mit Traubenkerndl einpinseln. Mit den Schnittflachen
nach unten auf den Grillrost legen und 1 Minute grillen, wenden und weitere 30 - 45
Sekunden grillen.

Schnittflachen mit der Sauce bepinseln. Sobald die Fruchthalften weich und warm
sind, auf die glasierte Seite wenden und solange grillen, bis die Schnittflachen
braune Rdststellen zeigen (ca. 30 Sekunden). Wenden, restliche Sauce - falls
vorhanden - in die Halften fullen und auf die kalte Seite des Grills schieben.

4. Toastscheiben 10 Sekunden auf den Rost legen, wenden und weitere 10

Sekunden grillen. Das ganze so lange wiederholen, bis Butter und Zucker
geschmolzen und die Toastscheiben schén braun sind.
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Nektarinen und Toast auf 4 Teller aufteilen. Mit Beeren garnieren und servieren.
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Gegrillte Paprika mit Schafskase

Zutaten fur 2 Portionen:

2 Paprikaschoten

250 g Feta-Kase (Schafskase)
30 g Butter

2 Knoblauchzehen, gepresst
Schnittlauch, fein geschnitten

Zubereitung:

Die Paprika ca. 15 Minuten in leichtem Salzwasser kécheln lassen. Die gut
abgetropften Paprika der Ladnge nach in Viertel schneiden und vom Kerngehause
befreien.

Die Paprika in eine feuerfeste Form geben und jeweils mit einem fingerdicken Stlick
Kase belegen. Knoblauch und Majoran driiberstreuen und im vorgeheizten
Elektrogrill ca. 6 Minuten grillen.

Vor dem Servieren mit Schnittlauch bestreuen.
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Gegrillte Peperoni

Zutaten fir 4 Portionen:

16 schwarze Oliven ohne Stein
100 g Instant-Couscous

300 ml Gemisebouillon

25 g Butter

1 EL frische, gehackte Petersilie
2 Knoblauchzehen

Salz, Pfeffer

4 rote Peperoni

4 kleine Tomaten

200 g Ziegenkase

Olivendl zum Bestreichen

Zubereitung:

Den Knoblauch und die Oliven hacken. Den Couscous in einer Schussel mit der
heiRen Gemusebouillon Ubergiel3en. 5 Minuten ziehen lassen, bis der Couscous den
Fond aufgesogen hat. Dann Butter, Petersilie, Knoblauch, Oliven, Salz und Pfeffer
zugeben und alles mit einer Gabel vermischen.

Die Peperoni halbieren, die Kerne und die weil3en Seitenstrédnge entfernen. Die
Tomaten ebenfalls halbieren und je eine halbe Tomate in eine Paprikahélfte legen.
Die Couscous-Mischung um die Tomaten herum verteilen. Den Ziegenkase in
Scheiben schneiden und jede Peperoni mit einer Kasescheibe belegen.

Die AulRenseite der Peperoni mit Oliven6l bestreichen und bei mittlerer Hitze auf dem

Gasgrill 8-10 Min. grillen, bis die Paprika weich sind und die Haut leichte Blasen wirft.
Mit Salat servieren.
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Gegrillter Mais

Zutaten fir 4 Portionen:
4 bis 8 Maiskolben

4 bis 8 TL Butter

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Die Maishille und die Faden entfernen. Je 1 TL Salz und Pfeffer auf dem Maiskolben
verreiben und die Hille schlieen. Jeden Maiskolben in Aluminiumfolie wickeln, auf
den Grill legen und in ca. 30 Minuten gar werden lassen. Ab und zu wenden.
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Gemlisespiel3e

Zutaten fur 4 Portionen:
250 g Kartoffeln

Salz

Je 1 rote, griine und gelbe Paprika
2 Zwiebeln

1/2 Bund Thymian

3 EL Olivenol

Pfeffer aus der Muhle

1 kleine Mango

1 Limette

150 g Joghurt

2 EL Salatmayonnaise
Muskatnuss

Zubereitung:

1. Die Kartoffeln gut waschen, in Salzwasser ca. 15 Minuten vorkochen, pellen und in
Scheiben schneiden. Paprika abbrausen, putzen und in Stiicke teilen. Die Zwiebeln
abziehen und in Scheiben schneiden. Den Thymian abbrausen, trocken schiitteln,
die Blattchen abzupfen, mit Ol, Salz und Pfeffer mischen. Paprika, Kartoffeln und
Zwiebeln abwechselnd auf 4 Spiel3e stecken. Mit Thymianél bestreichen und 10 - 15
Minuten grillen. Ab und zu wenden und mit restlichem Thymiandl bepinseln.

2. Fur die Sol3e Mango schalen, Fruchtfleisch in Scheiben vom Stein schneiden.
Zwei Scheiben wirfeln und beiseite stellen, die restlichen in einen Rihrbecher
geben. Limette abbrausen, die Schale abreiben, den Saft auspressen. Saft mit
Joghurt und Mayonnaise zur Mango geben, pirieren. 2/3 der Limettenschale
unterrihren. Mit Muskat abschmecken und mit den Mangowdurfeln sowie der
restlichen Limettenschale garnieren.
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Gemtsespiel3e fur 20 Personen

Zutaten fir 20 Personen:
5 mittlere Zucchini

40 Partytomaten

4 grof3e Gemusezwiebeln
5 rote Paprika

20 mittlere Champignons
Fur die Marinade:

250 Gramm passierte Tomaten
250 ml Wasser

12 EL Olivendl

12 EL Sojasauce

5 Knoblauchzehen

1TL Chilipulver

1TL Zimt

Pfeffer

Zubehor: 20 Holzspiel3e
Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Einlegezeit: keine

Grillzeit: 12 Minuten
Grillmethode: direkt

Vorbereitung

Holzspiel3e in kaltes Wasser legen.

Fur die Marinade: Knoblauch fein hacken, mit den tbrigen Zutaten in einer grof3en

Schissel mischen.

Fur die Spiel3e: Gemise waschen, Champignons mit einem Kichentuch abreiben
und halbieren. Zucchini in ca. 2 cm dicke Scheiben und die entkernten Paprika in 8
gleiche Teile schneiden. Zwiebeln schalen und achteln.

Das gesamte Gemiuise nun in die Schissel mit der Marinade geben und vorsichtig
darin wenden. Zum Schluss das Gemiuse abwechselnd auf die Spiel3e stecken.

Grillen

Auf dem Grill verteilen; Grillzeit ca. 12 Minuten, nach 6 Minuten wenden.

Servieren

Als Spiel3 auf den Teller geben.
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Besondere Tipps

Gemusesorten konnen variiert werden; Zuckermais und Auberginen zum Beispiel
eignen sich ebenfalls hervorragend.
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Gemtusespiel3e mit Tofu

Zutaten flr ca. 8 Portionen:
500g fester Tofu

1 kleine rote Zwiebel

1 griine Paprika

1 rote Paprika

250g Champignons

250g Cherrytomaten

1 mittelgrof3e Zucchini

Zubereitung:

Den Tofu in 2 bis 3 cm dicke Wiirfel schneiden und in einer beliebigen Marinade fur
mindestens 30 Minuten einlegen. Zwiebel und Paprika in 2 cm dicke Wirfel
schneiden, Champignons und Zucchini in ca. 5 mm dinne Scheiben. Tofu und
Gemiuise abwechselnd auf Spiel3e stecken, mit Marinade bestreichen und auf dem
Grill etwa 10 bis 15 Minuten gar werden lassen. Ab und zu wenden und mit Marinade
bestreichen.

Bei SpielRen sind der Phantasie keine Grenzen gesetzt.
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Gemusestraul3chen

Zutaten fir 20 Personen:
7 grof3e Moéhren

5 mittelgrol3e Zucchini
20 Stangen gruner Spargel
20 Lauchzwiebeln

Fur die Marinade:

10 EL Olivendl

10 EL Honig

300ml Soja Sauce

1/2 TL Chilipulver
Pfeffer, Salz, Paprika

Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Einlegezeit: 60 Minuten
Grillzeit: 10 Minuten
Grillmethode: indirekt
Vorbereitung

Aus Sojasauce, Honig, Ol, Pfeffer, Salz, Paprika und Chilipulver eine Marinade
herstellen.

Mohren schalen und beim Spargel nur das dicke Ende abschneiden. Zucchini und
Mohren der Lange nach in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Von den
Fruhlingszwiebeln die aul3ere Haut abziehen und entsprechend der Lange der
anderen Gemise angleichen.

Mit einer Schere die Alufolie in 5 cm breite Streifen schneiden und 2x der Lange
nach falten, so werden sie stabiler. Fir die Strau3chen dann je 1 Spargelstange, 2
Mohren- und Zucchinistabchen und eine Lauchzwiebel mit dem Alustreifen in der
Mitte zusammenbinden.

Die Strauf3chen in einem flachen Topf mit wenig Salzwasser blanchieren, dann
abtropfen lassenund in eine flache Auflaufform legen; die vorbereitete Marinade
dariiber geben.

Grillen

Vorsichtig mit Grillzange auf den Grill legen, 8 Minuten bei niedriger Hitze direkt
grillen und nach 4 Minuten wenden.

Servieren

Mit Grillzange auf den Teller geben.
Besondere Tipps

Gemuse kann auch einzeln blanchiert werden.
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Grillbanane

Zutaten:.

4 Bananen

4 mitteldicke Scheiben Gouda
Paprikapulver

Zubereitung:

Die Banane mit Schale langs aufschneiden, so
dass sie am Stielende noch zusammenhélt. Den
Gouda in passende Stlcke schneiden, die unteren Bananenhélften damit belegen
und mit Paprikapulver wirzen. Die oberen Bananenhalften aufsetzen, die Schalen
wieder schlief3en und mit einem Zahnstocher fixieren.

Dann die Banane grillen bis der K&se zerlaufen ist. Vor dem Servieren kann man die
Frucht mit etwas Cointreau betraufeln.
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Grilltomaten mit Tomatenjoghurt

Zutaten fir 5 Portionen:
150 g Zucchini

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen
2 EL Kirbiskerne

1 EL Olivendl

2 hartgekochte Eier
1/2 Bund Dill

2 EL korniger Senf
Pfeffer

Salz

5 Tomaten a 150 g

Tomatenjoghurt:

2 Bund Schnittlauch

1/2 Bund Zitronenmelisse

200 g Tomatenfruchtfleisch (aus den Tomaten ausgehdhlt)
150 g Joghurt

2 EL Ol

1/2 TL gemahlener Kreuzkiimmel

Ol zum Bestreichen

Zubereitung:

Zucchini abspulen und in Wurfel schneiden. Zwiebel und Knoblauchzehen abziehen
und fein hacken. Kirbiskerne, Zwiebel, Knoblauch und Zucchiniwirfel in Olivenél 4
Minuten andiinsten, herausnehmen und abkihlen lassen.

Eier schalen und fein hacken. Dill fein hacken. Eier, Gemise, Senf und Dill
vermischen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Tomaten waschen, Deckel abschneiden und so aushéhlen, dass ein 1 cm dicker
Tomatenrand stehen bleibt (Tomatenfleisch aufbewahren - siehe unten). Tomaten
etwas salzen und mit dem Gemidse flllen. Fur jede Tomate ein Blatt Alufolie dinn mit
Ol bestreichen, Tomate darauf platzieren. Tomaten etwa 8 Minuten grillen, auf dem
Elektrogrill ohne Alufolie etwa 5 Minuten.

Tomatenjoghurt: Schnittlauch und Zitronenmelisse abspulen, trockentupfen und mit

Tomatenfruchtfleisch fein hacken. Mit Joghurt, Ol und Kreuzkiimmel verriihren und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Grillzwiebel

Zutaten:

4 Gemusezwiebeln a 250 g

200 g Tomaten

1 Knoblauchzehe

40 g Griechischen Schafskase

1 Bund Petersilie

Salz und Pfeffer

% Teeloffel Paprikapulver, edelsifd
2 tb Sojadl

Zubereitung:

Die Zwiebeln schalen und von jeder oben einen Deckel abschneiden, mit einem
Messer oder Loffel vorsichtig aushohlen. Die Halfte des entfernten Fruchtfleischs fein
hacken. Die andere Halfte wird nicht weiterverwendet.

Die Tomaten uber Kreuz einritzen, kurz Gberbrihen, abschrecken und enthauten,
dann vierteln, entkernen und fein wirfeln. Die Petersilie fein hacken. Die
Knoblauchzehe schalen und zerdriicken, den Feta fein wirfeln.

Tomaten, feingehackte Zwiebel, Feta, Knoblauch und Petersilie gut mischen und
wuirzen. Die Tomatenmischung in die ausgehdhlten Zwiebeln fullen und den Deckel
wieder aufsetzen.

Die Zwiebeln mit Ol bestreichen und etwa 30 Minuten in Aluminiumfolie grillen.
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Karamellisierte Bananen

Zutaten fir 20 Personen:

20 Bananen

20 EL Zucker

6 EL Kokosnussraspeln

abgeriebene Schale von 3 unbehandelten Orangen
800ml Sahne

5 EL Rum

3 Sahnesteif

Vorbereitungszeit: 60-70 Minuten

Einlegezeit: keine

Grillzeit: 5 Minuten

Grillmethode: direkt - grof3e Hitze

Vorbereitung

In einem Topf 17 EL Zucker in 10 EL Wasser langsam auflésen, zum Kochen bringen
und in 6-8 Minuten zu einem goldgelben Karamell kochen. Von der Kochstelle
nehmen und die Kokosraspeln und Orangenschalen unterrihren.

Das flussige Karamell auf leicht eingedlte Backbleche gief3en und in 10 Minuten
erstarren lassen. In Stiicke brechen und im Mixer fein zerkleinern.

BEREITS VORBEREITET.

Die Sahne mit dem 3 EL Zucker und 3 Sahnesteif steif schlagen, den Rum vorsichtig
unterrihren. Abgedeckt in den Kihlschrank stellen.

Die ungeschélten Bananen langs halbieren und die Schnittflachen mit dem Karamell-
Kokos-Pulver bestreuen.

Grillen

Die Bananen mit der Schale nach unten in der Grillpfanne auf den Grillrost stellen.
Bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten grillen, bis das Pulver geschmolzen und goldfarben
ist.

Servieren

Die karamellisierten Bananenhélften noch warm mit der Rumsahne servieren.
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Melanzani-Paprika-Sandwiches mit Parmesan

Zutaten fUr 4 Portionen:

1 Melanzani, der Breite nach in 1 cm diinne Scheiben geschnitten
1 rote Paprika, in 1 cm dinne Scheiben geschnitten

Salz und Pfeffer

1 Baguette

60g Schafkase

125g geriebener Parmesan

Pesto

Zubereitung:

Die Melanzani mit Salz bestreuen und fir ca. 10 Minuten beiseite legen. Danach das
Salz abwaschen. Das Gemiise mit Salz und Pfeffer wiirzen und 5 bis 10 Minuten auf
den Grill legen, bis es leicht braun wird. Das Baguette langs aufschneiden, eine
Halfte mit Pesto bestreichen und den Schafkase darauf legen. Melanzani und
Paprika dartiber legen und mit Parmesan bestreuen. Mit der zweiten Halfte des
Baguettes bedecken. Kalt oder warm servieren.

151



Pizzateig (Grundrezept)

Zutaten

15 g Hefe

Y4l Wasser

400 g Weizenmehl

1 TL Meersalz

Etwas Salbei

3 EL Sonnenblumendl

Zubereitung
Man I6st die Hefe in lauwarmem Wasser auf, gibt Weizenmehl, Meersalz und Salbei
dazu und knetet alles gut durch. Danach fiigt man das Sonnenblumenél hinzu und

knetet es ein. Den Teig lasst man eine halbe Stunde ruhen.

Die Teigmenge reicht fur 4 runde Pizzen oder ein kleines Blech aus.
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Rosmarin-Kartoffeln

Zutaten fir 20 Personen:

25 mittelgrol3e, festkochende Kartoffeln
Fur die Marinade:

20 EL Olivendl extra vergine

7 EL Salz

4 TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
4 TL Paprika edelsuf3

5 Rosmarinzweige

150 Gramm Butter

Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Einlegezeit: 60 Minuten
Grillzeit: 45 Minuten
Grillmethode: indirekt

Vorbereitung

Die Kartoffeln waschen und in circa 1-1,5 cm dicke Spalten in eine Schissel
schneiden (neue Kartoffeln ungeschalt, alte geschalt). Die Rosmarinzweige grob
schneiden und mit allen Zutaten fir die Marinade - auf3er der Butter - gut mischen,
Uber die Kartoffeln geben und mehrfach umrihren. In der abgedeckten Schissel ca.
2 Stunden ziehen lassen.

Gemiusekorb und Alu-Schale mit Alufolie auskleiden. Die Kartoffeln in der Schiissel
nochmals umrihren, Uberschiissige Marinade abgief3en und die Kartoffelspalten auf
die zwei Gemusekorbe verteilen. Je 50 Gramm Butter in haselnussgrof3en Flocken
auf die Kartoffeln setzen, Korb und Alu-Tropfschale mit Alufolie fest verschliel3en.
Grillen

Die Korbe auf den Grillrost stellen und bei mittlerer Hitze ca. 45 Minuten indirekt
grillen.

Besondere Tipps

Die Alufolienabdeckung in den letzten 10 Minuten von Korb und Alu-Tropfschale
nehmen.
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Tomatengrillfeta

Zutaten:.

2 EL Olivendl

1 Knoblauchzehe

1 Peperoni

1 Zwiebel

400 g Feta Kase in Folie
Knoblauchdl

Oregano

Schwarzer Pfeffer

20 schwarze, kernlose Oliven
2 Artischockenherzen

200 g getrocknete oder frische Tomaten
Salz

Thymian

Alufolie

Zubereitung:

Das Olivendl mit der Knoblauchzehe verriihren. Die Peperoni waschen, die Zwiebel
pellen und beides in Ringe schneiden. Den Feta Kése langs halbieren, so dass jede
Scheibe nur noch halb so dick ist. Dann mit Knoblauchdl einpinseln und Scheiben
einzeln auf ausreichend grof3e Stiicke Alufolie legen.

Den Kase mit Oregano und Pfeffer wirzen. Verziert wird der Kase mit Peperoni,
Zwiebelringen, Oliven und geviertelten Artischockenherzen.

Dann die Alufolie zuklappen und etwa 10 Minuten grillen. Die Tomate hacken, mit
Thymian wirzen und zum Ké&se reichen. Am besten schmeckt es mit Fladenbrot.
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Wirziger Buttermais

Zutaten fir 8 Portionen:

1 | Milch

100 g Butter

2 TL Salz

2 EL Zucker

Pfeffer aus der Muhle

4 frische, geputzte Maiskolben

Zubereitung:
1. Milch mit Butter, Salz, Zucker und Pfeffer in einen Topf geben und mit 2 Liter
Wasser auffullen. Aufkochen.

2. Maiskolben quer halbieren und in den Topf geben. Hitze reduzieren. Mais 40
Minuten garen. Dabei durch Einstechen Garproben machen.

3. Kolben herausnehmen und zusammen mit dem anderen Gemiise 6-10
Minuten auf den Grill legen, bis die Stiicke gar sind.

Zubereitungszeit: 45 Minuten.
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Exotisches fur den Wok
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Asiatische Gambas

Zutaten:

16 bis 20 geschélte Gambaschwanze

Saft einer Zitrone

1 Tasse WeilRwein

2 EL Sojasauce

2 EL Honig

1 EL unbehandelte, geriebene Zitronenschale
Salz, Pfeffer

1/2 Tasse Sesamol

1 zerhackte Knoblauchzehe

1 Bund frische, in Scheiben geschnittene Zwiebeln
2 Karotten in Scheiben geschnitten

1 Paprika in Scheiben geschnitten

1 TL 5-Gewirzmischung

1 TL Maisstarke

1 Messerspitze Glutamat

Zubereitung:
Vermischen Sie die Gambas mit dem Zitronensaft, dem Weil3wein, der Sojasauce,
dem Honig und der Zitronenschale. Salzen, pfeffern und 1 Stunde marinieren lassen.

Erhitzen Sie das Ol mit dem Knoblauch im Wok, geben Sie die Gambas und das
Gemuse hinzu und braten Sie alles bei starker Hitze an.

Vermischen Sie die Wirzmischung und die Maisstarke mit der Marinade, geben Sie
diese dann zum Wok und lassen Sie das Ganze kdcheln.

Mit Basmati-Reis oder chinesischen Nudeln servieren. Weinempfehlung:
Sancerre oder Pouilly, St. Véran, Tavel. Das Gericht hat pro Portion ca. 1400 Kcal.
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Siam-Krevetten

Zutaten:

20 grol3e Krevetten

1 Orangensaft

4cl Weil3wein

100g Butter

1 Zitronengrasblatt
20g frischer Ingwer
1dl Kokosnussalkohol

Fur den Curry :

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 kleine Peperoni

1 TL schwarzer Kérnerpfeffer
2 TL Galanga

1 TL Kurkuma

1 TL Curry

1TL Salz

1 unbehandelte Limette
1 Bund Koriander

2 EL Ol

Zubereitung:
Die Currypaste:

Schalen Sie die halbe Limette und schneiden Sie die Schale in feine Stabchen. Den
Koriander waschen und anschlieRend die Blatter abzupfen.

Die Korianderblatter, die Zwiebel, die Limettenschale sowie den geschalten und
geviertelten Knoblauch in einen Mixer geben. Die Gewlrze dazugeben und so lange
mixen bis daraus eine Paste entstanden ist. Den Ingwer schélen und reiben.

Im Wok (oder einem Topf) eine Butterflocke zusammen mit der Currypaste, dem
WeilRwein, dem Orangensaft, dem Ingwer und dem Zitronengras erhitzen. Fir 2
Minuten aufkochen und abseits des Herds die restliche Butter untermengen. Warm
stellen.

Die Krevetten schalen und fur 2 Minuten diinsten. Zusammen mit der Sof3e
servieren.

Reichen Sie dazu einen kraftigen Weil3wein.
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Schweinefleisch suf3-sauer

Zutaten:

600 g Schweinefilet
2 EL Sojasauce

2 EL Pflaumensauce
Salz

gemahlener Pfeffer

Teig:

200 g Mehl

2 Tassen WeilRwein
2 Eigelb

2 Eiweil3

2 EL Frittierol

1 gewuirfelte Zwiebel

1 gewirfelte, rote Paprika

1 gewurfelte, griine Paprika
2 gewdlrfelte Ananasscheiben
1/2 Tasse Ketchup

1 Tasse Bratensaft

1/2 Tasse Honig

1/2 Tasse Essig

1 Messerspitze Glutamat

Zubereitung:

Waschen Sie das Schweinefleisch unter flieRendem Wasser und lassen Sie es
abtropfen.

Vermischen Sie in einer Schissel die Sojasauce mit der Pflaumensauce. Schneiden
Sie das Fleisch in feine Streifen, wiirzen Sie es mit Salz und Pfeffer und legen Sie es
dann in die Schiussel mit der Marinade. 2 Stunden im Kuhlschrank marinieren lassen.
Teig:

Geben Sie das Mehl, den Weil3wein und das Eigelb in eine Schissel und vermischen
Sie das Ganze zu einer homogenen Masse.

Schlagen Sie das Eiweil} zu festem Eischnee und mischen Sie es unter die Masse.
Legen Sie die Fleischstreifen in die Teigmasse.

Erhitzen Sie das Ol im Wok. Braten Sie die Fleischstreifen darin knusprig braun an.
Herausnehmen und warmstellen.

Frittieren Sie das Gemise, geben Sie dann die Ananas hinzu und erhitzen Sie die
Zutaten leicht.
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Bereiten Sie die Sauce zu, indem Sie das Ketchup, die Bratensauce, den Honig, den
Essig und das Glutamat vermischen. Geben Sie diese Sauce zu dem Gemiuse und
lassen Sie das Ganze kocheln.

Mischen Sie das Fleisch unter und lassen Sie alles nochmals 5 Minuten k6cheln. Mit
Basmati-Reis oder chinesischen Nudeln servieren.

Weinempfehlung: Sancerre, Pouilly, St. Véran, Tavel, Bandol, Saumur, Champigny.
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Chinafisch suf3-sauer

Zutaten:

600 g Steinbeil3erfilet

400 g Lauch

250 g Ananassticke aus der Dose, ohne Zuckerzusatz
180 g Bambussprossen aus der Dose
100 g Cashewkerne

2 Orangen

40 g Speisestarke

2 EL Tomatenmark

7ELOQI

2 EL Essig

1/2 TL Cayennepfeffer

Salz

Zubereitung:

Das Steinbeif3erfilet wiirfeln. Den Orangensaft, das Tomatenmark, den Essig, die
Starke, den Cayennepfeffer und das Salz verrihren und den Fisch darin 45 Minuten
marinieren .

Den Bambus, die Ananas und den Fisch abtropfen lassen. Die Fisch-Marinade
aufbewahren.

Den Lauch in Ringe schneiden. Die Cashewkerne ohne Fett im Wok anrésten und
herausnehmen.

3 EL Ol stark erhitzen und den Fisch darin 3 Minuten von allen Seiten ar]'braten.
Herausnehmen. Nacheinander Bambus, Ananas und Lauch im Gbrigen Ol anbraten.

Alles im Wok mit der Marinade mischen und kurz aufkochen lassen.

Reichen Sie dazu Reis.
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Jambalaya

Zutaten:

250 g Reis

300 g Schweinegeschnetzeltes
2 Fruhlingszwiebeln

1 Knoblauchzehe

1 griine Paprika

7 dl Hihnerbriihe

100 g Krevetten

1 Limette

50 g Schinken

50 g Cashewnusse

1 EL grines Paprikapulver
1 Gewdurznelke

Pfeffer, Cayennepfeffer
etwas Petersilie

Zubereitung:
Bereiten Sie das Gemuse vor: Die Zwiebeln in feine Ringe schneiden, den
Knoblauch hacken, die Paprika wurfeln.

In einem groRen Topf oder einem Wok das Ol erhitzen und das
Schweinegeschnetzelte darin von allen Seiten anbraten. Die Zwiebeln, den
Knoblauch, die Paprika und das Paprikapulver dazugeben. Mischen und mit Pfeffer
aus der Muhle und Cayennepfeffer abschmecken. Mit 2 dl Briihe abléschen,
abdecken und fir 20 Minuten bei niedriger Hitze kdcheln lassen.

Den Reis sowie die restliche Briihe dazugeben. Umrihren, abdecken und fir weitere
10 Minuten kochen lassen.

Die Krevetten dazugeben und ohne Deckel nochmals 10 Minuten kochen lassen.
Wahrenddessen die Cashewnusse ohne Fett in einer Pfanne rdsten. Die Nisse
herausnehmen und den in feine Scheiben geschnittenen Schinken hineingeben.

Den Reis auf den Tellern platzieren und mit den Cashewnissen, den

Schinkenscheiben und den Limettenscheiben umranden. Mit ein paar
Petersilieblattern dekorieren.
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Chinesischer Hackfleischeintopf

Zutaten:

2509 Hackfleisch

250g Pute-/Huhnchenbrust
1 Chinakohl

2 Paprika

1 Glas Mungobohnenkeimlinge
1 Bund Frihlingszwiebeln
1 Gemiusezwiebel

3-5 Knoblauchzehen

6 EL Sojasauce

400 ml Gemusebrihe

2-3 TL Distel oder Olivenol
(eventuell frischer Ingwer)

Zubereitung:
Fleisch, Paprika und Kohl in mundgerechte Stlicke schneiden. Frihlings- und
Gemusezwiebeln fein schneiden.

Knoblauch fein zerhacken und in einer kleinen Schiissel mit der Sojasauce
bedecken. Ca. 1 TL Salz und 1 TL Pfeffer dazu geben und ziehen lassen.

Putenfleisch im Wok anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und warm stellen.
Das Hackfleisch anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Soja/Knoblauchmischung auf das Fleisch geben und alles ca. 5 Minuten bei
mittlerer Hitze ziehen lassen.

Zwiebeln, Mungobohnenkeimlinge und Paprika hinzugeben und alles unter
standigem Ruhren weitere 5 Minuten ziehen lassen.

Die Brihe zu der Mischung hinzuftigen, verrtihren und den Eintopf nochmals 5-10
Minuten bei geschlossenem Deckel kdcheln lassen.

Den Kohl hinzugeben und ihn kurz Flissigkeit ziehen lassen. Eventuell noch mit
Ingwer, Salz und Pfeffer abschmecken und fertig!
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Thai-Rindfleisch-Brokkoli-Pfanne

Zutaten:

500/600 g Rindfleisch

1 Kopf Brokkoli (ca. 5009)

2 EL Austernsauce

3 EL Sojasauce

etwas Ol

1/2 Teeloffel Knoblauchél (aus dem Asia-Laden)

Zubereitung:
Rindfleisch in Streifen schneiden. Brokkoli sdubern und klein schneiden.

Ol im Wok oder einer Pfanne erhitzen. Rindfleisch medium anbraten. Brokkoli
hinzufligen und dinsten.

Rindfleisch dabei durchbraten. Sojasauce, Austernsauce und Knoblauchdl
hinzugeben. Haufig wenden. Fertig.

Servieren Sie das Gericht zu Reis. Variieren Sie die Menge der Soja- und der
Austernsauce je nach Geschmack.
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Tofu suf3-sauer

Zutaten:

2 Selleriestangen

1 Karotte

1 griine Paprika, entkernt
75 g Zuckererbsen

2 ELOI

2 Knoblauchzehen, zerdrickt
8 Babymaiskolben

125 g Bohnensprossen
450 g Tofu, gewdrfelt
Reis zum Servieren

Sauce:

2 EL hellbrauner Zucker
2 EL Weinessig

220 ml Gemisebrihe

1 TL Tomatenmark

1 EL Speisestarke

Zubereitung:

Den Stangensellerie mit einem scharfen Messer in diinne Streifen schneiden, die
Karotten in Stifte schneiden, die Paprika wirfeln und die Zuckererbsen schrag
halbieren.

Das Ol im vorgewarmten Wok bis zum Rauchpunkt erhitzen. Die Hitze leicht
reduzieren, Knoblauch, Karotten, Paprika, Stangensellerie, Zuckererbsen und Mais
zugeben und 3-4 Minuten pfannenrihren.

Bohnensprossen und Tofu zugeben und 2 Minuten pfannenrihren.

Fur die Sauce Zucker, Weinessig, Brihe, Tomatenmark und Speisestarke gut
vermischen. Die Mischung in den Wok einriihren, zum Kochen bringen und unter
standigem Ruhren garen, bis die Sauce eingekocht und klar ist. 1 weitere Minute
garen. Mit Reis oder Nudeln servieren.

Handhaben Sie den Tofu behutsam, damit er beim Rihren und Schwenken nicht
zerfallt.

165



Rotkohl aus dem Wok

Zutaten:

1 Rotkonhl (klein)

3 Orangen

2 Essloffel Rotweinessig

Salz und Pfeffer

4 Schalotten

2 Essloffel Schweineschmalz

Sahne nach Geschmack und Waage
gut 200 Gramm Gorgonzola

Zubereitung:
Den Rotkohl putzen, vierteln und in feine Stiicke schneiden.

2 Apfelsinen auspressen, den Saft mit Essig, Salz und Pfeffer abschmecken und den
Rotkohl darin 20 Minuten lang marinieren.

Die Schalotten fein schneiden, die dritte Apfelsine schalen, filetieren und die Filets
halbieren. Den Rotkohl nun wieder abtropfen lassen und den Saft auffangen.

Den Wok erhitzen, das Fett zerlassen und den Rotkohl portionsweise darin anbraten.
Die Zwiebeln und den Saft zufiigen und alles 8 Minuten zugedeckt schmoren lassen.

Nun die Sahne unterriihren, die Orangenfilets und den Kéase darauf verteilen,
vorsichtig unterheben und den Kase schmelzen lassen.

Dazu passen Butterbrote/Brétchen.
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Gambas "Especial”

Zutaten:

Mindestens 350 ml Olivendl

300 g Zwiebeln in Streifen geschnitten (nach Bedarf und Geschmack auch mehr)
5-10 Knoblauchzehen (nach Geschmack)

Salz

ca. 600 g Hummerkrabben / Scampis / Kings Prawns ohne Schale
5 - 10 Piri-Piri Schoten (nach Geschmack - sehr scharf!!!)

1 Lorbeerblatt

frische Rosmarinnadeln (ca. 1 Stangel)

Eventuell etwas Basilikum

Salz

Zubereitung:
Olivendl im Wok sehr heild werden lassen. Zwiebelstreifen zugeben und 1 Minute
darin anbraten.

Geschélten und zerdruckten Knoblauch, (gesalzene) Hummerkrabben sowie Piri-Piri,
Lorbeerblatt, Rosmarin (und Basilikumblatter) hinzuftigen.

Unter Wenden dinsten, bis die Krabben schon fest sind.

Etwas abklhlen lassen und mit Baguette/Ciabatta servieren.
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Krabbenpfanne mit Glasnudeln

Zutaten (fur 2 Personen):

100 Gramm Glasnudeln

150 Gramm Staudensellerie (wenn ohne, mehr M6hren oder Lauch nehmen)
150 Gramm Mohren

2 Fruhlingszwiebeln

1 Essloffel Sojadl

200 Gramm geschalte Krabben

1 Essléffel trockener Sherry

2 Essloffel Sojasauce

200 ml Gemusebrihe

1 Knoblauchzehe (nach Geschmack)

Zubereitung:

Die Nudeln mit kochendem Wasser ubergiel3en, 5 Minuten ziehen lassen. In ein Sieb
schtten und kalt abschrecken. Mit einer Kiichenschere in mundgerechte Stiicke
schneiden.

Ol in groRer Pfanne oder Wok erhitzen, Knoblauchzehe in die Pfanne pressen.

Gemise waschen, putzen, kleinschneiden und unter Rihren einige Minuten braten.
Glasnudeln und Krabben dazugeben, erhitzen

Aus Brihe, Sojasauce und Sherry eine Sol3e mischen und damit abléschen.
Gut durchrihren und noch ein wenig durchziehen lassen.
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Nasi Goreng mit Lachs

Zutaten (fur 4 Personen):

4 Lachsschnitzel (auch tiefgefrorene)
4-8 Karotten (je nach Grol3e)

1 Bund Fruhlingszwiebeln

50-100 Gramm Zuckererbsen

4 Tassen Basmati-Reis

Sambal Oelek (sehr scharf!)

Ketshab manis (javanesische Sojasauce)
Salz

Kurkuma (gemabhlen)

Butter

Erdnussol

Zubereitung:
Den Reis mit sehr heil3em Wasser griindlich waschen und gut abtropfen lassen.

Butter in einem Topf schmelzen und den Reis mit Salz und Kurkuma darin leicht
anbraten. Mit kochendem Wasser Ubergiel3en, bis etwa einen Zentimeter Gber den
Reis. Nicht mehr umrihren, kleinste Flamme und Deckel drauf, bis er fertig ist. Leicht
abkuhlen lassen!

Lachsschnitzel in grof3ztigige Wiirfel schneiden, im Wok in sehr heiRem Erdnussol
braten, dann die Karotten (in Scheibchen) dazugeben, danach die Frihlingszwiebeln
(in Ringen) und kurz darauf die halbierten Zuckererbsen-Schoten dazutun. Immer
fleissig umrthren, damit nichts anbrennt.

Nun wiirzen mit etwas Salz und etwa 1-2 Kaffeeloffeln Sambal Oelek. Nach und nach

den fertigen Reis unter stdndigem Rihren leicht mitbraten (Flamme evtl. jetzt kleiner
stellen) und zum Schluf3 mit reichlich Sojasauce Ubergiel3en.
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Ananas-Rindfleisch

Zutaten:.

550 Gramm Rinds-Rouladen

350 Gramm frische Ananas (ersatzweise Dosenananas)
40 Gramm Palmin

100 ml Rotwein

400 ml Rinderfonds

(3 Essloffel Dosen-Ananassatt)

3 Essloffel Mehl

Salz und Pfeffer

Mandelblattchen

Zubereitung:

Die Rouladen mit Kiichenpapier trockentupfen und in 1 cm breite, mundgerechte
Streifen schneiden.

Die Ananas gut abtropfen lassen und dabei den Saft auffangen. Wer frische Ananas
verwendet, kann die 3 Loffel Ananassaft durch einen Fruchtsaft - am besten
Johannisbeersaft - ersetzen.

Rinderfond, Saft und Wein in einem Gefal3 bereit stellen.

Im Wok zuerst das Fett erhitzen, dann die Ananaswurfel darin anbrdunen, wieder aus
dem Fett heben und beiseite stellen.

Nun das Rindfleisch von allen Seiten gut anbraten, salzen und mit Mehl bestauben.

Danach das Rinderfondgemisch unterriihren und 10 Minuten im geschlossenen Wok
schmoren lassen.

Schliel3lich alles noch einmal gut durchrihren, notfalls noch etwas Wein zufiigen,
den Wok ausschalten und die Ananas unterrithren. Zuletzt mit Mandelblattchen
bestreuen und servieren.

Dazu pal3t natrlich ganz hervorragend Reis.
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Balsamico-Huhn

Zutaten:

200 Gramm frische Keimlinge (oder aus dem Glas)

ca. 10 Radieschen

1 Birne

5-7 kleine Wurzeln (Karotten oder Mohrriiben)

Ingwer (frisch oder gemahlen)

1 Stange Lauch

2-3 Knoblauchzehen

reichlich Curry

ca. 500 Gramm in Streifen geschnittenes Hihner- oder Putenfilet

Fir die Marinade :

#100 ml Balsamicoessig

150 ml Ketjap Manis (Sojasauce)
1-2 Essloffel Honig

Zubereitung:
Die zerkleinerten Gemisezutaten und das Fleisch ca. 24 Stunden marinieren.

Etwas Ol im Wok (oder einer Pfanne) erhitzen und alles ungefahr 15-20 Minuten
schmoren lassen.

Mit weilRem Reis oder Mie-Nudeln servieren.
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Entenwurfel mit Frichten

Zutaten (fur 2 Personen):

300 Gramm Entenfleisch (wurfeln)
Salz

100 Gramm Mehl

1 Ei

75 ml WeilRwein

Fett oder Ol zum Ausbacken

Fur die Marinade :

75 ml Reiswein (oder Sherry)
2 Essloffel Sojasauce

1/2 TL Funf-Gewirze Pulver
1 Essloffel Hoisinsauce

Fir die Sauce :

4 Frahlingszwiebeln (in kleine Scheiben schneiden)
je 1/2 rote und grine Paprika (wirfeln)

je 50 g Lychees und Ananasstlicke

1 Essloffel Sesamdl zum anbraten

1/8 | Geflugelbrihe

1 Essléffel Tomatenmark

einige Tropfen Chiliél und Essig

Maisstarke zum Binden

frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung:
Das gewirfelte Entenfleisch 45 Minuten in Salzwasser garen, wenig salzen und 20
Minuten in der Marinade ziehen lassen.

Mehl, WeiRwein und Eigelb (evtl. etwas Wasser) zu einem flissigen Teig rihren, das
steif geschlagene Eiweil3 unterziehen, Fleischwurfel darin wenden und im heif3en
Fett ausbacken, warmstellen.

Gemise und Frichte nacheinander im Sesamol kurz anbraten. Brithe, Tomatenmark

und den Rest der Marinade zugeben, aufkochen, abschmecken und mit der Starke
binden.
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Chinesische Hahnchenfilets

Zutaten (fur 2-3 Personen):

400-500 Gramm Hahnchenfilet
frischer Ingwer

1 Tasse helle chinesische Sojasauce
3-6 Knoblauchzehen

2 Essloffel Essig (Reisessig oder Balsamico)
2 Teeldffel Zucker

Salz

4 Essloffel Rotwein

Schalotten

Paniermenhl

1 Ei

frischer Broccoli

Basmati- oder Thai-Reis

Zubereitung:

Da die Sauce einige Zeit ziehen muss, empfiehlt es sich, diese ca. 3 Stunden vor der
Mahlzeit zuzubereiten. Knoblauch fein hacken, Ingwer in ca 20-30, etwa 2 cm lange
und 2x2 mm Streifen schneiden.

Sojasauce, Wein, Essig, Salz (abschmecken), Zucker, Knoblauch und Ingwer in einer
Schale vermengen und ca. 2-3 Stunden an einem kihlen Ort ziehen lassen.

1 Teil Reis mit 2 Teilen Wassser in einen Topf geben und ca. 30 Minuten quellen
lassen. Dann bei geschlossenem Deckel 5 Minuten auf hoher Flamme aufkochen,
Temperatur auf kleinste Stufe schalten und weitere 5 Minuten kdcheln. Topf von der
Flamme nehmen und weiterhin geschlossen 10 Minuten ruhen lassen.

Broccoli in mundgerechte Sticke zerteilen und kurz dinsten.

Die Hahnchenfilets in finger- bzw. daumengrof3e Stiicke schneiden und mit Ei und
frischem zerbréseltem Toastbrot panieren.

Dann in einem Wok gentgend geschmacksneutrales Pflanzenél mit einem guten
Schul3 Sesamsamendl erhitzen, bis es leicht zu rauchen beginnt. Die Hahnchenfilets
goldbraun frittieren und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Vor dem Servieren noch hauchdiinn geschnittene Schalottenringe in die kalte Sauce
geben.
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Hahnchen thailandisch

Zutaten:

500 Gramm Hahnchenbrust
chinesische Wirzzubereitung
5-Gewdulrz-Pulver

dunkle Sojasauce

1 Glas Bambussprossen

1 Glas Sojasprossen

2 Paprika (Farbe egal)
frische Champignons (soviel man mag)
1 Stange Lauch

rote Currypaste

Sambal Oelek

1 Dose Kokosmilch

Zubereitung:
Fleisch in Streifen schneiden, im Wok anbraten, mit Gewlrzen abschmecken und mit
Sojasauce abloschen.

Bambus- und Sojasprossen abgiessen und in den Wok schiitten, Paprika in gro3ere
Wirfel schneiden, Champignons halbieren, Lauch in Streifen schneiden und mit in
den Wok geben. Gut vermischen und solange braten, dass das Gemiise noch
bissfest bleibt.

Mit Kokosmilch abgiel3en, aufkochen lassen, einen Essloffel rote Currypaste

dazugeben, gut vermischen und nochmals aufkochen lassen. Bei Bedarf und nach
Geschmack mit Sambal Oelek nachwiirzen.
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HUhnchen sul3-sauer

Zutaten:

4 Hahnchenbrustfilets

1 Bund Lauchzwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 Dose Ananas in Stlcken - 260 Gramm Ananasfleisch
1 Glas BambusschoRlinge

4 Essloffel helle Sojasauce

2 Essloffel Honig

2 Essloffel Speisestarke

3 Essloffel Ol

4 Essloffel trockener Sherry

3 Essloffel Essig (im Idealfall Reisessig - oder Weil3weinessig)

Zubereitung:
1 Esslo6ffel Honig mit je 2 Essl6ffeln Sherry und Sojasauce und zuletzt dem
Starkepulver verrihren.

Die Hahnchenfilets kalt abwaschen, trockentupfen, alles abschneiden, was man nicht
essen mag und den Rest in mundgerechte Happchen schneiden. Das Huhnerfleisch
nun in die eben zubereitete Honigsauce mischen.

Die Lauchzwiebeln putzen und in Ringe schneiden. Den Knoblauch abziehen und
fein warfeln.

Die Ananas zum Abtropfen in ein Sieb geben, dabei aber ca. 3 Essl6ffel vom Saft fur
die Sauce auffangen.

Die BambusschoR3linge ebenfalls abtropfen lassen und evtl. noch in feine Streifen
schneiden.

Den restlichen Honig mit dem Ananassaft und dem restlichem Sherry sowie der
Sojasauce mischen.

Im Wok Ol erhitzen und nun das Hiihnerfleisch portionsweise anbraten und beiseite
stellen.

Wenn alles Fleisch angebraten wurde, Lauchzwiebeln, Ananas und Knoblauch
anbraten. Wenn die Lauchzwiebeln richtig sind, die Bambussché3linge dazugeben,
die Sauce dariber giel3en und zuletzt das Fleisch wieder unterheben.

Dazu paldt nattrlich Basmati-Reis.
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