
[image: ]



Grillen

Das große Grillbuch mit 70 internationalen Grillrezepten

Fleisch, Fisch, Geflügel, vegetarisch

inkl. Grillsaucen und Dips

Copyright © 2020 Stefan Kahl

Alle Rechte vorbehalten


Inhalt


Einleitung



Am Anfang war das Feuer



Grillen in der Vorzeit



Vom Lagerfeuer zum Grill



Welcher Grill soll es sein?



Welche Grillarten gibt es?



Gasgrill



Vor- und Nachteile eines Gasgrills



Gasgrill prüfen und zünden



Welches Glas soll verwendet werden?



Reinigung des Gasgrills



Wenn der Gasgrill Feuer fängt



Holzkohlegrill



Was sollte man beim Kauf beachten?



Typen der Holzkohlegrills



Vor- und Nachteile eines Holzkohlegrills



Das Anzünden



Gesundheitsschädliche Stoffe



Elektrogrill



Wie funktioniert ein Elektrogrill



Grillen mit dem Elektrogrill



Vor-und Nachteile eines Elektrogrills



Verbrauch eines Elektrogrills



Reinigung des Elektrogrills



Was ist die beste Grilltemperatur?



Grillen ohne Thermometer



Grillen mit Thermometer



Direktes bzw. Indirektes Grillen



Vegetarisch Grillen



Steak ist nicht gleich Steak!



Die Garstufen für Steaks



Gemüse grillen



Grillen mit Fleischersatz



Grillen mit Obst



Kalorienarm grillen



Wo lauern die Kalorien?



Wie viele Kalorien hat…?



Holzkohle ist nicht gleich Holzkohle!



Holzkohle oder Briketts



Holzkohle anzünden



Alternative zu Holzkohle



Fakten zu Holzkohle



Marinaden, Beizen und Glasuren



Barbecue-Dip (Vegan)



Pikante Erdnuss-Paste (Vegan)



Italienischer Kräuterdip



Hummus (Vegan)



Aioli



Cashewkern-Dip (Vegan)



Buttermilchbeize



Rotweinmarinade



Weiweinmarinade



Senfmarinade



Orangen-Glasur



Honig-Ingwer-Glasur



Arabische Sauce



Ajvar



Pindzur



Grillrezepte mit Fleisch



Rumpsteak mit Pesto-Marinade



Schweinesteaks mit Salsa-Dip



Hacksteaks mit Tsatziki



Datteln im Speckmantel



Puten-Salbei-Spieße



Leberspieße mit Preiselbeer-Meerrettich-Sahne



Putenspieße



Gefüllte Hähnchenbrust



Kadinbudu Köfte mit Jogurtsauce



Puten-Cordon bleu



Pikante Hähnchenbrustfilets



Hähnchensteaks in Erdnuss-Sauce



Ochsenkotelett mit Maiskolben



Kalbsspieße mit Nudel-Päckchen



Asiaspieße mit Teriyaki Sauce



Schweinehaxe mit Bierkruste



Bayrischer Rollbraten



Lendensteaks mit ummantelte Bananen



Marinierte Lammkeule



Türkische Pirzola



Lammkoteletts mit Minzsauce



Gefüllte Polpette mit Kressecreme



Schisch-Kebap mit Ayran



Cevapcici



Schaschlik mit Bananensauce



Ražnjići mit Gemüsepaste



Adana-Kebap mit Pide



Würstchenplatte mit Zwiebelsahne-Sauce



Scharfe Spareribs



Ziegenkäse im Speckmantel



Gefüllte Weinblätter



Überbackene Bruschetta mit Salsiccia



Calvadosspieße



Marinierte Hähnchenschenkel



Kräuterhähnchen mit Käse-Tomaten



Kalbfleischröllchen mit Tunfisch-Sauce



Speckkartoffeln



Crepinettes



Rinderfilets mit zweierlei Dip-Saucen



Grillrezepte mit Fisch



Lachssteak mit Kräutern



Seeteufel-Papaya-Spieße



Fischplatte mit Krebsbutter



Gerillte Makrelen in Weinblättern



Gegrillte Haifischsteaks



Gegrillte Rosenberg-Garnelen



Sepias mit Schafskäse



Rotbarben mit Rauke



Gegrillte Garnelen mit Pilze



Gegrillte Strömlinge



Gefüllter Barsch



Gegrillter Lachs mit Garnelencreme



Lachsspieße mit zweierlei Butter



Eingelegte Knoblauchgarnelen



Vegetarische Grillrezepte



Bruschetta mit Grillgemüse



Halloumi mit Chili-Salsa



Tomaten-Mozzarella-Päckchen



Gegrillter Spargel mit Pecorino



Gegrillte Tofu Spieße



Champignonspieße



Seitan Grillwurst



Banane vom Grill



Gegrillte Erdbeeren mit Schwips



Gefüllte Auberginen (Vegan)



Süßkartoffel Chips mit Heidelbeer-Dip



Gefüllte Paprika mit Tofu (Vegan)



Kartoffelsalat mit Tofu (Vegan)



Gegrillte Pfirsiche (Vegan)



Leckere Obst Spieße (Vegan)



Gegrilltes Gemüse mit Knobibaguette



Kartoffelsteaks



Danksagung



Impressum



Einleitung

Vermutlich ist das Rösten und Braten von Fleisch eine Erfindung der Neandertaler. Ein Stück kostbares Mammutfleisch wird ins offene Feuer gefallen sein. Irgendwie wurde das Fleischstück aus der Glut geholt. Ganz oder nicht vollständig verkohlt — der Klumpen muss durch seinen Geschmack

beeindruckt haben, Und über die wohl reichlich krosse Kruste haben die Vorfahren moderner Menschen sicher großzügig hinweggesehen. So oder ähnlich mag sich das zugetragen haben.

Wie viel später dies stattfand, nachdem sich die Menschen der Urgeschichte grundsätzlich das Feuer nutzbar gemacht hatten, entzieht sich unserer Kenntnis. Jedenfalls ist anzunehmen, dass Rösten und Braten verschiedener Nahrung über offenem Feuer für mehrere zehntausend Jahre die einzige Garmethode blieb.

Am Anfang war das Feuer

Seitdem war Zeit genug, die Grillpraxis zu verfeinern: In Gebieten mit üppiger Vegetation wurden die

Leckerbissen in Pflanzenblätter gehüllt. Sie garten darin geschützt vor der unmittelbaren Einwirkung des Feuers sanft und nicht zu schnell und ungleichmäßig. In einer anderen Ecke der Welt erkannte man rasch, dass kleinere Fleischstücke viel schneller gegrillt werden, was auch mühsam beschafften Brennstoff spart. Und Fleisch mit Lehm einzuhüllen, brachte saftschmurgelnde Köstlichkeiten hervor. Töpfereien entstanden etwa um 6000 v. Chr. So ist anzunehmen, dass dies der eigentliche Beginn der Kochkunst war. Denn erst mit Töpfen ließen sich neue Methoden zur Zubereitung von Speisen entwickeln. Dennoch blieb das Braten über offenem Feuer in vielen Teilen der Erde allgemein übliche Gartechnik und wird, je jünger die Geschichte, zunehmend umfassender beschrieben. In China beispielsweise wird dem „göttlichen Landmann Shen Nong", dem Ackerbaugott, für die Zeit um 2800 v. Chr. zugeschrieben, er habe den Bauern beigebracht, das Gejagte und Erlegte auf spießähnliche Ruten zu stecken und über dem Feuer zu garen. Anderswo wurde die Feuerstelle windgeschützt in Gruben angelegt. Die Menschen erhitzten Steinplatten oder Steine im offenen Feuer. In Gruben füllten sie Wasser und erhitzten es laufend mit diesen heißen Steinen. Eine andere Variante bestand darin, die heißen Steine zusammen mit den Speisen schichtweise in die Grube zu legen und diese zu verschließen. Grubenkochen wird heute noch immer praktiziert, zum Beispiel in Australien und Neuseeland.

Als die Spanier die Neue Welt eroberten, guckten sie sich eine Form des Grubenkochens ab. Auf die mit Steinen ausgelegte Feuerstelle wurden Bananenblätter oder Seetang gelegt. Darauf kamen abwechselnd Maiskolben, Muscheln und wieder Seetang oder Blätter. Auf diese Weise konnte das Gargut stundenlang vor sich hin schmurgeln. Abschließend eine Erklärung, woher der Begriff „barbecue" stammen könnte: Die Spanier nahmen aus der Neuen Welt tonnenweise Gold und Silber mit nach Europa. Sie brachten den einheimischen Kariben und den Siedlern dafür Rinder und Schweine mit. Deren Fleisch briet man auf Gestellen aus Knochen und Tierhäuten oder Rosten, gebaut aus grünem Holz. Die Gestelle benannten die Kariben „barbacoa".


Grillen in der Vorzeit

In der grauen Vorzeit war es beinahe alltäglich, die mit vereinten Kräften gesammelte oder erlegte

Nahrung zu garen und zu verspeisen. Aus dieser Notwendigkeit ist heute — in vielfach abgewandelter Form — ein besonderes Ereignis geworden. Und wir haben einen Riesenspaß daran, am offenen Feuer zu grillen, einmal ungezwungen, ja ein wenig unordentlich zu sein. Es spielt oft gar keine so große Rolle, was da über der heißen Glut gegart wird. Ganz einfache Dinge können Begeisterung auslösen: Gourmets schwärmen von heißen Würstchen, Kinder von schlichten Kartoffeln, um die sie bei einer anderen Zubereitungsart eher einen großen Bogen machen. Ein Grillfest kann Menschen unter-schiedlichster Schichten und quer durch die Generationen zusammenführen. Da bringt schon einmal der Chef seiner Sekretärin den soeben gegarten Grillspieß mit. Der Onkel schenkt dem Neffen einen Drink ein, die Großnichte schöpft der Großtante ein Schlüsselchen Salat. Keinen kümmert das später, Hauptsache, es hat geschmeckt und man hatte sein gemeinsames Vergnügen in lockerer Atmosphäre.


Vom Lagerfeuer zum Grill

Tatsache ist, dass die „Küche" ihren ursprünglichen Platz im Freien hatte, mit einer Feuerstelle als Mittelpunkt. Nachempfinden können wir das leicht an einem offenen Grillplatz im Wald oder im Garten. Oder etwas komfortabler in einem größeren Zeltlager, sie besitzen in der Regel außer einem Lagerfeuer stets ein Küchenzelt. Wer kennt nicht das beliebte Ziel so mancher Sonntagsspaziergänge oder Vereinsfeste? Es ist die Feuerstelle oder Grillhütte am Waldrand drei Dörfer weiter. Sollte da einmal ausnahmsweise kein solide gemauerter Steinunterbau vorhanden sein, muss man selbst mit einfachen Hilfsmitteln dafür sorgen, dass Wurst, Brot, Gemüse oder Fisch nicht direkt in die züngelnden Flammen gerät und mehr verbrennt als gart: zum Beispiel mit dünnen, nicht zu trockenen, sauber angespitzten Holzstöcken. Alleine lassen kann man diese schlichten Grillspieße aber nur, wenn sie mit Hilfe anderer Hölzer oder von Steinen am Rand des Feuers so fixiert werden, dass ein Abstand zur Glut bleibt. Solch wackelige Konstruktionen sind indes selten von Dauer, im Falle einmaliger Verwendung lässt man sie einfach am Grillplatz liegen. Vielleicht braucht sie ja jemand am Wochen-ende darauf.


Welcher Grill soll es sein?

Im Laufe der Zeit wurde eine Reihe von Ideen entwickelt. Wir sind heute Nutznießer unterschied-lichster Grillgeräte. Die gängigsten und bewährtesten sollen hier kurz vorgestellt werden. Zwei Dinge sind unabdingbar: Glut und Rost. Das Unwichtigste hingegen ist das Aussehen des Geräts. Wie sieht Ihr Budget für ein Grillgerät aus? Sie können nämlich alles vom simpelsten bis zum aus-geklügeltsten Luxus-Gerät bekommen. Dazu einige grundsätzliche Fragen:


	Soll der Grill leicht und transportabel sein?

	Für wie viele Personen grillen Sie im Durchschnitt, ist also eine kleinere oder größere Grillfläche nötig?

	Hat das Gerät einen festen Standort im Garten oder einen wechselnden Platz auf Balkon oder Terrasse?

	Soll das Gerät leicht zu reinigen sein, sprich besseres Material in der Grundausstattung aufweisen? Das wirkt sich erheblich auf den Preis aus.

	Soll es ein Gerät sein, an dem man bequem steht; ein Gerät fürs Leben oder nur für ein, zwei, höchstens drei Saisons?

	Welche Befeuerung wird bevorzugt? Ein Grillgerät mit Glutkasten für Briketts oder Holzkohle? Oder ein Gerät, das mit Gas oder elektrisch betrieben wird?



Welchen Grilltyp Sie wählen, hängt hauptsächlich von drei Faktoren ab: Wo werden Sie am häufigsten grillen? Wie oft grillen Sie? Wie lange müssen Sie grillen? Natürlich gibt es immer noch eine Frage, wie viele Leute sollen verköstigt werden. Größere Grills ermöglichen kürzer Wartezeiten. 

Welche Grillarten gibt es?

Die Arten von Grills können grob in drei Kategorien unterteilt werden. Es gibt Gas-, Holzkohle- und Elektrogrills auf dem Markt. Welcher Grilltyp ist jedoch für welchen Grilltyp geeignet? Spätestens in der neuen Grillsaison müssen sich viele Grillbegeisterte nach der richtigen Grillmethode erkundigen. Suchen Sie noch einen Grill, der zu Ihrer bevorzugten Grillmethode passt?

Gasgrill

Der Gasgrill gesund, rauchfrei und schnelles grillen. Der Gasgrill bietet die besten Voraussetzungen für eine gesunde und schonende Zubereitung - kein Rauch. Obwohl diese Vorteile wichtig sind, sind nicht alle Grillbegeisterten der gleichen Meinung. Aus diesem Grund ist der Gasgrill nicht bei jedem Grillmeister so beliebt - sei es ein Hobby oder ein professioneller Grill. Ein großer Vorteil wäre das Sie keinen Grillanzünder benötigen. Des Weiteren müssen Sie nicht lange warten, bis sich die Holzkohle erwärmt hat. Daher kann auch das spontane Grillen mit Gasgrills problemlos durchgeführt werden.


Vor- und Nachteile eines Gasgrills

Vorteile:


	Schnelles Anheizen

	Keine Rauchentwicklung

	Öl und Fett können nicht in Glut tropfen

	Einfache und schnelle Reinigung

	Temperaturregulierung per Knopfdruck

	Aromachips verleihen Grillaroma



Nachteile:


	Kein typisches Grillaroma (Holzaroma)

	Etwas teurer als andere Grilltypen

	Für mobiles Grillen eher ungeeignet



Gasgrill prüfen und zünden

Überprüfen Sie vor dem Start alle Schläuche und Leitungen auf Risse oder Löcher und stellen Sie sicher, dass alle Zubehörteile ordnungsgemäß funktionieren. Wenn die Gasflasche richtig angeschlossen ist und alle Bedienknöpfe geschlossen sind, öffnen Sie das Gasventil - nur eine Umdrehung. Daher können Sie es bei Bedarf schnell ausschalten. Stellen Sie den ersten Regler auf die höchste Stufe und warten Sie ca. 3 Sekunden, bevor Sie den Zündknopf erneut drücken. Jetzt sammelt sich Gas in der Zünd-kammer. Es ist unbedingt darauf zu achten, dass der Grilldeckel während des Zündens geöffnet ist. Wenn der Deckel geschlossen ist, kann es zu einer Verpuffung kommen. Halten Sie genügend Abstande beim Zünden. Während der Zündung sollte nur einer der Brenner eingeschaltet sein. Aktivieren Sie andere Brenner (falls vorhanden) erst nach der Zündung. Nachdem der Gasgrill angezündet ist, können Sie den Deckel schließen und auf die gewünschte Grilltemperatur erwärmen.

Welches Glas soll verwendet werden?

Propan oder Butangas geeignet. Die Preise dieser beiden Gase unterscheiden sich nicht nur, sondern auch ihre Entflammbarkeit und Energieausbeute. Wenn Sie im Sommer grillen möchten, spielt es keine Rolle, welches Gas Sie wählen. Propangas ist jedoch im Allgemeinen billiger. Ein Nachteil von Propangas besteht darin, dass die Gasflasche schwerer ist als die gleiche Menge Butangas. Daher können Sie normalerweise eine Mischung aus zwei Gasen bei einem Einzelhändler kaufen. Butan ist nicht zum Wintergrillen geeignet, hier müssen Sie Propan verwenden. Propan bleibt auch bei Temperaturen von minus null bis -40 ° C flüssig, aber Butan darf bei 0 ° C nicht mehr flüssig werden.


Reinigung des Gasgrills

Schließen Sie nach dem Grillen zuerst das Gasventil an der Flasche. Warten Sie nun einige Sekunden, bis die Flamme am Brenner erlischt. Jetzt können Sie die Steuerung ausschalten und sicherstellen, dass sich kein Restgas in der Rohrleitung befindet. Wischen Sie den Grillrost am besten ab, wenn er warm ist. Hierfür eignen sich Drahtbürsten. Leeren Sie die Fettwanne und entfernen Sie das Öl oder Fett im Grill. Wichtig: Verwenden Sie keine chemischen Reinigungsmittel in Innenräumen des Gasgrills.

Wenn der Gasgrill Feuer fängt

Einmal nicht Acht gegeben und schon ist es passiert, der Gasgrill brennt? In der Tat ist dies eine Aus-nahme. Im Notfall sollten Sie jedoch immer einen leicht zugänglichen Feuerlöscher bereitstellen. Dies sollte zum Löschen von Fettbränden geeignet sein, nämlich Bränden der Klasse F.

Holzkohlegrill

Der Holzkohlegrill ist ein klassischer Grilltyp. Noch heute sind Holzkohlegrills an der Spitze un-geschlagen und sehr beliebt. Das Grillen mit Holzkohle ist für die meisten Grillbegeisterten ein beispielloser Geschmack, der durch den Rauchgeruch verursacht wird. Etwa 85% der deutschen Grillbesitzer besitzen Holzkohlegrills.

Es gibt viele Typen an Holzkohlegrills. Auf dem Markt finden Sie Grillgeräte, die für verschiedene Anforderungen geeignet sind und mit Holzkohle befeuert werden können. Vom kompakten, leicht transportierbaren Tischgrill bis hin zum großen Smoker, gibt es den Holzkohlegrill. Die Auswahl ist riesig.



Was sollte man beim Kauf beachten?

Zunächst müssen Sie ein geeignetes Modell auswählen. Die Wahl sollte auf ein Grill fallen, das zu 100% Ihren Anforderungen entspricht. Wenn Sie indirekt grillen möchten, sollten Sie einen Holzkohlegrill mit Deckel wählen. Mit dem eingebauten Grillthermometer können Sie auch die Kosten für zusätzliches Grillzubehör sparen. Beim Kauf sollte besonders auf die Größe des Grillrosts geachtet werden. Es sollte genügend Platz vorhanden sein, damit Sie alle Speisen Ihrer Familie oder Gäste, die häufig grillen, grillen können. Am wichtigsten ist auch die Qualität der Materialien. Alle eingebauten Teile des Holzkohlegrills sollten stabil und frei von scharfen Kanten sein. Wenn ein Grill installiert ist, muss er stabil und fest sein, um ein Umkippen zu verhindern und das Risiko von Bränden und Verletzungen zu minimieren. Der hitzebeständige Griff ist auch wichtig, damit der Holzkohlegrill vollständig und ohne Verbrennungen funktioniert. Als vertrauenswürdiges Gütesiegel gibt das GS-Zeichen für nachge-wiesene Sicherheit Auskunft über sicheres Grillen mit einem geeigneten Gerät.


Typen der Holzkohlegrills


	

Kugelgrill:
 Der Kugelgrill besteht aus einem unteren Teil mit Füßen und einem Deckel. Im Deckel ist normalerweise ein Thermometer installiert, um die Grilltemperatur zu bestimmen. Direktes und indirektes Grillen ist mit einem Grill möglich.



	

Säulengrill:
 Der Säulengrill hat eine besonders gute Luftzirkulation, da die Säule auch als Ständer fungiert. Hier können Sie die Belüftung bequem regulieren und so die optimale Grilltemperatur ermitteln.



	

Grillwagen:
 Der Grillwagen hat eine besonders große Grillfläche. Die vierbeinige Unterstützung des Grills macht ihn stabil. Modelle mit Rädern können auch leicht von A nach B bewegt werden.



	

Schwenkgrill:
 Der Schwenkgrill ist normalerweise ein großer runder Grillrost. Es ist mit einer Metallkette an einem Dreiecksgestellt verbunden. Normalerweise finden Sie Schwenksgrills sehr oft an öffentlichen Grillplätzen oder an Straßenfesten. Durch die kontinuierliche Drehbewegung kann das Essen gleichmäßig gegrillt werden.



	

Rundgrill:
 Sie können einen kleinen runden Grill für wenig Geld bekommen. Dies besteht jedoch auch aus drei Fuß, einer Grillpfanne und einem Grillständer.



	

Smoker:
 Zu den Smoker gehören ein Gar- und ein Feuerraum. Das Holz oder die Holzkohle wird in der Brennkammer entzündet, wodurch die notwendige Wärme erzeugt wird, die durch den Durchgang zur großen Garkammer gelingt. In nur wenigen Schritten kann die Betriebstemperatur des Smokers nahezu kontinuierlich von 20 ° C auf 300 ° C eingestellt werden.





Vor- und Nachteile eines Holzkohlegrills

Vorteile:


	Holzkohlegrills sind in verschiedenen Ausführungen erhältlich und mit einer Vielzahl nützlicher Zubehörteile ausgestattet.

	Holzkohle zum Grillen garantiert rauchiges und aromatisches Grillgut

	Unabhängig von Strom und schweren Gasflaschen, gute Mobilität

	Grillhöhe leicht verstellbar

	Mit richtiger Holzkohle lange Grillzeiten



Nachteile:


	Starke Rauchentwicklung

	Brandgefahr durch offenes Feuer

	Mühsames und langes Anheizen der Grillkohle

	Lange Abkühlzeiten

	Hohes Verletzungsrisiko bei Verwendung ungeeigneter Brandbeschleuniger

	Nicht für den Innenbereich geeignet (Risiko einer Kohlenmonoxidvergiftung)

	Nicht sehr geeignet für Balkon

	Entsorgung der Asche




Das Anzünden

Stellen Sie vor der Verwendung des Holzkohlegrills sicher, dass der Grill einen festen Boden hat. Holzkohle nicht mit Alkohol oder Benzin entzünden. Andere flüssige Brandbeschleuniger haben ebenfalls ein großes Unfallrisiko. In Deutschland ereignen sich jährlich rund 4.000 Grillunfälle. Ungefähr 400 dieser Unfälle führten zu schweren Brandverletzungen - hauptsächlich aufgrund des falschen Einsatzes von Brandbeschleunigern.

Aus diesen Gründen sind Grillanzünder die beste Wahl. Anzündkamin können Ihnen auch dabei helfen, den Grill anzuzünden und die Kohle schneller und gleichmäßiger zum Glühen zu bringen. Am besten stapeln Sie die Holzkohle zu einer Pyramide und zünden das Feuerzeug in der Mitte an. Beginnen Sie nicht mit dem Grillen beim Holzkohlegrill, bevor die gesamte Holzkohle vollständig durchgeglüht ist. Eine weiße Aschschicht auf der Holzkohle ist die perfekte Zeit, um mit dem Grillen anzufangen. Abhängig von der Menge der Holzkohle kann es ca. 60 Minuten Sie starten können. Nur so kann sichergestellt werden, dass möglichst wenig krebserregende Stoffe auf Lebensmitteln abgelagert wird.

Gesundheitsschädliche Stoffe

Zu den schädlichen Substanzen, die beim Grillen mit Holzkohle entstehen können, gehören HAA (heterocyclisches Amin) und PAK (polycyclischer aromatischer Kohlenwasserstoff). Während des Grillens werden heterocyclische Amine gebildet, während polycyclische aromatische Kohlen-wasserstoffe nur gebildet werden, wenn Öl, Fett oder Fleischsaft in die Glut fallen. Hier wird blauer Rauch freigesetzt, der einerseits über die Atemwege oder durch den Verzehr in den Körper gelangt. Wenn Sie gesund grillen möchten, wischen Sie die Speisen vor dem Grillen ab. Fetttropfschalen oder Grillschalen können ebenfalls helfen. Wenn Sie ein Stück Fleisch auf einem Holzkohlegrill verbrennen, schneiden Sie die schwarzen Bereiche großzügig aus - egal wie sie schmecken.

Elektrogrill

Wenn Sie nicht nur im Garten oder an der frischen Luft, sondern auch bei schlechtem Wetter in Innenräumen grillen möchten, ist der Elektrogrill die ideale Lösung. Wenn es vor der Grillparty plötzlich regnet, muss die Party nicht ins Wasser fallen. Der Elektrogrill erzeugt weder Rauch noch einen unangenehmen Geruch. Daher eignen sie sich auch sehr gut für den Einsatz auf Balkonen.

In ähnlicher Weise besteht bei Verwendung in Innenräumen (z. B. in Küchen oder schlecht belüfteten Räumen) keine Gefahr einer Kohlenmonoxidvergiftung .Wenn Sie auch gerne gesund grillen, ist elektrisches Grillen eine gute Wahl. Da Sie nicht unter offener Flamme grillen, gibt es keine krebserregenden Dämpfe wie PAK (polycyclische aromatische Kohlenwasserstoffe).


Wie funktioniert ein Elektrogrill

Um das Funktionsprinzip des Elektrogrills besser zu verstehen, betrachten wir zunächst seine Struktur. Der elektrische Grill bestand ursprünglich aus einer Schale mit einer Grillfläche. Die Außenhülle kann als Fettabscheider verwendet werden.

Es gibt verschiedene Versionen von Elektrogrills: von einfachen quadratischen Tischgrills bis zu Stand-grills, von elektrischen Kesselgrills bis zu Grillwagen. Zusätzlich zu dem oben beschriebenen einfachen Typen verfügen professionellere Modelle häufig über anderes Zubehör, wie z. B. Thermostate zur Temperaturregelung, Abdeckungen, Windschutz oder Ablageflächen. Daher gibt es für jeden Einsatz geeignete Elektrogrills auf dem Markt.

Bei den meisten Modellen ist die Inbetriebnahme jedoch einheitlich und einfach: Stecken Sie einfach das Netzkabel in die Steckdose und schalten den Grill an. Das Heizelement wird heiß. Nach einigen Minuten Vorheizen können Sie die Speisen auf den Elektrogrill legen. Wenn im Modell ein Temperatur-regler installiert ist, können Sie die erforderliche Grilltemperatur einfach einstellen.

Grillen mit dem Elektrogrill

Vor dem Anschließen des Elektrogrills an die Stromquelle muss die Schüssel unter dem Grill mit Wasser gefüllt werden. Wie viel Wasser in die Schale gegossen wird, hängt vom Modell ab. Lesen Sie die Bedienungsanleitung, um die für Ihr Modell geeignete Füllhöhe zu finden.

Normalerweise darf Wasser die Heizspirale nicht berühren. Die meisten Elektrogrills haben entsprechenden Füllstand Markierungen. Mit Wasser wird tropfendes Fett aufgefangen. Zum einen kann der Grill später schneller und einfacher gereinigt werden. Andererseits gibt es keinen un-angenehmen Geruch von dem verbrannten Fett. Achten Sie beim Grillen immer auf den Wasserstand. Wenn die Grillparty länger dauert, müssen Sie möglicherweise Wasser nachfüllen.

Nach dem Erhitzen der Grillfläche können Sie den elektronischen Grill verwenden. Jetzt können Sie das Essen auf den Grill legen. Dies ist normalerweise nach einigen Minuten der Fall. Wenn die Grillparty zu Ende geht, schließen Sie einfach den Grill und lassen Sie ihn abkühlen.


Vor-und Nachteile eines Elektrogrills

Vorteile:


	Grillen im Innenraum oder auf dem Balkon möglich

	Gesundes Grillen

	Keine Rauchentwicklung

	Einfache Reinigung

	Keine erhöhte Brand- oder Verletzungsgefahr durch offenes Feuer

	Schnelles Anheizen



Nachteile:


	Abhängig von einer Stromquelle (Nicht mobil)

	Kein Holzaroma

	Fehlendes „Grill-Feeling“

	Lange Grilldauer bei leistungsschwachem Modell



Verbrauch eines Elektrogrills

Egal, ob Sie Fisch, Fleisch oder veganes und vegetarisches Essen grillen möchten, der Elektrogrill muss genügend Strom haben. Bitte achten Sie vor dem Kauf auf die Leistung der Geräte. Elektrogrills mit nur kleinen Grillflächen haben normalerweise weniger Leistung als größere Geräte. Ein Elektrogrill mit 2.000 Watt Leistung dürfte ohne weiteres seine Soll erfüllen.

Nur so kann ausreichend Wärme bereitgestellt werden. Die hohe Temperatur des Grills sorgt dafür, dass sich die Poren des Fleisches schließt und außen knusprig wird und innen saftig bleibt. Bei fehlender Hitze kann es vorkommen, dass das Fleisch zu lange garen muss. Das Ergebnis ist ein zähes Stück Fleisch ohne knusprige Kruste.

Reinigung des Elektrogrills

Sobald das Netzkabel abgezogen und der Elektrogrill ausreichend abgekühlt ist, kann der Grill in seine Einzelteile zerlegt werden. Bei Modellen mit offener Heizspirale zuerst das Wasser in der Auffang-wanne entleeren und dann mit einem Reinigungsmittel unter dem Wasserhahn abspülen. Wenn sich viel Fett in der Badewanne befindet, wischen Sie es bitte mit einem Küchentuch sauber und entsorgen Sie dann. Sie können auch einige Fettwannen in die Spülmaschine stellen. Der Grillrost lässt sich am besten reinigen, wenn er noch warm ist. Bei starker Verschmutzung den Grillrost über Nacht in eine feuchte Zeitung legen. Stellen Sie sicher, dass die Heizspirale nicht mit viel Wasser in Kontakt kommt. Sie können die Grillreste von der Heizspirale mit den Fingern abkratzen, wenn die sie komplett abgekühlt ist.


Was ist die beste Grilltemperatur?

Die optimale Grilltemperatur sieht für jedes Lebensmittel anders aus. Dies zeigt die Temperatur an, bei der eine besonders schonende und effektive Zubereitung vom Grill bis zum Erreichen der endgültigen Kerntemperatur erfolgt. Aber auch für Gäste, die eine fleischlose Ernährung bevorzugen, müssen Sie die Grilltemperatur anpassen. Denn nicht nur beim Grillen von Gemüse ist die richtige Grilltemperatur entscheidend für erfolgreiches Grillen, sondern auch für Fleischersatz beim Grillen von Veganern oder Vegetariern.

Die folgenden Richtlinien sollten für ein ideales Grillgut beachtet werden:

Fisch​
​
100-175 °C

Steak​
​
230-280 °C

Geflügel​
140-200 °C

Gemüse​
150-180 °C

Fleischersatz​
175-200 °C

Wild​
 ​
130-180 °C

Je dünner das Fleisch, desto höher die Grilltemperatur. Heiß und schnell - das ist das Motto von dünnem Grillgut. Dazu gehören beispielsweise Spargel, Garnelen, Schnitzel oder sehr dünne Steaks, die als Minutensteaks bezeichnet werden. Dieses Grillgut sollte nicht zu lange auf dem Grill liegen bleiben, da sonst das Innere verkocht wird. Nach ca. 4-5 Minuten sollte das Fleisch bei einer höheren Grilltemperatur gewendet werden. Wenn oben Fleischsaft erscheint, werden unten die Poren ge-schlossen. Wenn Ihr Steak blutig sein soll ist, drehen Sie es bitte direkt um - andernfalls warten Sie bitte noch eine Minute. Die Grilltemperatur liegt hier üblicherweise zwischen 230 und 280 ° C.

Grillen ohne Thermometer

Wenn Ihr Grill kein Thermometer zur Anzeige der Temperatur hat, können Sie auch die Temperatur des Grills mit Ihren eigenen Händen testen. Keine Sorge, Sie müssen nicht direkt in die Glut stecken - sonst müssen Sie nicht auf die ideale Grilltemperatur warten, sondern nur auf den Krankenwagen. Ein einfacher manueller Test kann die Temperatur des Grills grob bestimmen. Legen Sie dazu Ihre Handfläche ca. 12 cm über den Grill. Je nachdem, wie lange Sie der Hitze standhalten können, bevor Sie die Hand wegziehen, ist die Grilltemperatur höher.

8 -10 Sekunden ​
110-170 °C ​
= niedriger Garbereich

5-7 Sekunden​
 ​
170-230 °C ​
= mittlerer Garbereich

1-4 Sekunden ​
​
230-300 °C ​
= hoher Garbereich




Grillen mit Thermometer

Wenn Sie die Temperatur des Grills genau auf das Fleisch des jeweiligen Grills einstellen möchten, benötigen Sie lediglich ein Thermometer und kennen die genaue Mitteltemperatur. Mit Hilfe der Kerntemperatur können Sie das Essen zart und saftig grillen. Stellen Sie das Thermometer so auf, dass sich der Temperatursensor genau in der Mitte des Fleisches befindet.

Direktes bzw. Indirektes Grillen


Direktes
 und indirektes
 Grillen ist keineswegs ein Begriff für jeden Grillfan. Die meisten Würste, Steaks und anderen Grillgerichte werden einfach auf den Grill gelegt und gegrillt, bis sie eine braune Kruste bilden. Diese Grillmethode wird als direktes Grillen bezeichnet. Das direkte Grillen eignet sich besonders für Fleisch, das in kurzer Zeit bei hohen Temperaturen gegrillt wird. Dazu gehören Hamburger, dünne Steaks und Hähnchen- oder Putenbrust.


Indirektes
 Grillen bedeutet andererseits, dass das Essen schonend und langsam gegrillt wird. Es befindet sich nicht direkt über der Hitze, sondern indirekt daneben. Wenn Sie größeres oder dickeres Fleisch, ganzes Geflügel, Rippchen, Fisch oder vegetarische Grillgut grillen möchten, sollten Sie diese Grillmethode verwenden. Mit Gemüse und Fisch können Sie indirekt schonender grillen, damit die Vitamine erhalten bleiben und das Essen nicht austrocknet. Ganzes Fleisch oder dickere Steaks werden durch direktes Grillen von außen verbrannt, während das Innere noch roh ist - deshalb gilt auch Folgendes: Indirektes Grillen ist die erste Wahl für dickes gegrilltes Fleisch.

Vegetarisch Grillen

Vegetarisch Grillen bedeutet, dass Sie ohne Fleisch oder Fisch grillen. Wenn Sie sich jedoch mit vegetarischem Grillen beschäftigen, werden Sie schnell feststellen, dass Vegetarier auf dem Grill sehr vielfältig, farbenfroh und köstlich sein können. Sie können nicht nur Gemüse, Käse, Feta-Käse, Obst- und Fleischersatz grillen, sondern Sie und Ihre Gäste können auch köstliche Salate, Brot mit Dip-Sauce und andere köstliche Beilagen bis zum Grillen essen. Im Allgemeinen gilt das Gleiche sowohl für das vegetarische Grillen als auch für das Grillen von Fleisch: Seien Sie kreativ und probieren Sie etwas Neues aus - es lohnt sich. Wie wäre es mit einem Stück Tofu oder einer anderen Alternative zu gegrilltem Fleisch? Ob geräucherter Tofu, Sojaschnitzel, Seitanwürste, grüne Pastetchen oder be-vorzugen Sie es, vegan vollständig zu grillen? Vegetarisches Grillen sorgt dafür, dass es nie langweilig wird.


Steak ist nicht gleich Steak!

Steak ist normalerweise ein Stück Rindfleisch. Steaks von anderen Tieren haben entsprechende Referenznamen in ihren Namen - zum Beispiel Kalbssteak, Schweinesteak oder Putensteak. Der Erfolg des leckeren Steaks beginnt mit dem Kauf! Egal, ob Sie Rumpsteak, Filet Mignon oder ein köstlicheres Entrecote mögen, das Steak muss gut aufgehängt und von höchster Qualität sein. Beliebte Fleischscheiben haben ihren eigenen aromatischen Geschmack und benötigen für echte Grillfans nur eine Prise Meersalz und möglicherweise eine Prise frisch gemahlenen Pfeffer. Die Steaks werden schnell zubereitet und beidseitig bei starker Hitze gegrillt, was für Geschmack und Farbe wichtig ist, und dann bei schwacher Hitze am Rand des Grills im gewünschten Zustand gegrillt. Nach Abschluss der Zubereitung sollte das Steak vor dem Verzehr einen kurzen Moment ruhen, damit der Saft im Fleisch "beruhigen" kann und nicht sofort nach dem Schneiden des Fleisches gleich wegläuft.

Die Garstufen für Steaks

Kerntemperatur kann je nach Dicke des Steaks variieren. Beschreibung kann je nach Dicke des Steaks variieren.

ca. 45-49 Grad​
​
RARE = Innen blutig, außen, leicht angebräunt

ca. 50-54 Grad​
​
MEDIUM RARE = Innenroter Mittelteil, außen knusprig, gebräunte Kruste

ca. 55-59 Grad​
​
MEDIUM = Innen rosa, außen eine gut gebräunte und knusprige Kruste

ca. 60-70 Grad​
​
MEDIUM-WELL = In der Mitte ein leicht rosa, außen eine knusprige Kruste

ab ca. 71 Grad​
​
WELL-DONE = Vollständig durchgebraten, außen knusprig


Gemüse grillen

Viele Gemüsesorten eignen sich ideal zum Grillen vegetarischer Gerichte. Ob es sich um eine gesunde und leichte Pfanne mit gegrilltem Gemüse, beliebten Maiskolben, Spießen mit Pilzen, Zwiebeln und Tomaten oder gefüllten Paprikaschoten, Auberginen und Zucchini mit Couscous oder Bulgur handelt. Wenn Sie nicht vollständig vegetarisch grillen möchten, eignen sich Gemüse-Grillrezepte auch als gesunde und nahrhafte Beilagen, die perfekt zu gegrilltem Fleisch passen.

Grillen mit Fleischersatz

Heutzutage gibt es immer mehr Fleischersatzprodukte auf dem Markt, mit denen Sie vegetarisch oder sogar vegan grillen können. Rein visuell gesehen unterscheiden sich fleischfreie Produkte in der Regel kaum vom ursprünglichen Geschmack der tierischen Produkte. Dennoch können Vegetarier und Veganer sie ohne Schuldgefühle in vollem Umfang verzehren. Ob fleischlose Salami, Rinderfilet oder Nuggets - es gibt viele Sorten, und Sie finden die Produkte in der Regel in jedem Supermarkt.

Grillen mit Obst

Wenn Sie ein süßes, aber gesundes Ende mit einem vegetarischen Grillabend kreieren möchten, legen Sie einfach Früchte mal auf dem Grill. Wissen Sie, dass Sie Ananas, Banane, Wassermelone grillen können? Grundsätzlich sind alle Obstsorten geeignet - je fester das Fruchtfleisch, desto besser. Sie werden überrascht sein, wie gut das Dessert mit Früchten in Kombination mit dem rauchigen Aroma des Grills schmeckt.

Kalorienarm grillen

Wenn Sie gerade abnehmen oder in Zukunft abnehmen möchten, passen diese Grillveranstaltungen nicht gut in Ihr Kalorienbudget. Aber Sie müssen nicht auf das Grillen mit Ihren Lieben verzichten - kalorienarmes, gesundes Grillen ist nicht so schwierig. Hier erfahren Sie, wie Sie beim Grillen Kalorien sparen und Ihre Grillabend perfekt mit einer Diät in Einklang bringen können.

Um kalorienarm grillen zu können, müssen Sie zunächst genau wissen, wo die Kalorienbomben auf einer Grillparty lauern. Dann sollten Sie diese Lebensmittel nach Möglichkeit meiden und nach Alternativen suchen. Typischerweise können kalorienarme Produkte ziemlich schnell gefunden werden, um kalorienarme Produkte zu ersetzen. Wenn Sie von Anfang an vegan oder vegetarisch kochen möchten, können Sie mit Gemüse kaum etwas falsch machen. Bei Fisch und Fleisch ist jedoch Vorsicht geboten, damit es kalorienarm ist. Im Allgemeinen ist das Kochen auf dem Grill eine sehr schonende Zubereitungsmethode, da kein zusätzliches Fett benötigt wird.


Wo lauern die Kalorien?

Tatsächlich kann man es leicht erkennen welches Grillgut Kalorienbomben sind. Fettiges Fleisch, das in einer Grillmarinade schwimmt, hilft Ihnen sicherlich nicht beim Kaloriengrillen. Fetthaltige und daher kalorienhaltige Fleischprodukte umfassen beispielsweise Würste, Grillfackeln, Bauchfleisch oder Speck. Wenn Sie kalorienarme Lebensmittel grillen möchten, sollten Sie davon loslassen.

Wählen Sie stattdessen mageres Fleisch, Geflügel ohne Haut, Fisch, Gemüse oder Fleischersatz. Sie sollten auch Ihre eigene Marinade besser marinieren. Die gekaufte Marinade enthält normalerweise viel Zucker, Öl und Salz. Es ist auch schwierig festzustellen, ob es sich um frisches Fleisch handelt.

Mit hausgemachter Marinade kennen Sie nicht nur die enthaltenen Zutaten, sondern können diese auch kalorienarm zubereiten. Bei jeder Grillparty gibt es reichlich Salate, Beilagen und Dips die Ihr Kalorienkonto schnell überziehen. Daher sollten Sie einen genauen Blick auf genau diese Klassiker werfen. Wenn der Salat mit viel Mayonnaise oder viel Öl zubereitet wird, sind diese sicherlich nicht zum kalorienarmen Grillen geeignet.

Wenn Sie auf Diät sind, sind mehrschichtiger Salat und viel Käse ebenfalls kontraproduktiv. Ein Salat, der nicht nur einfach und lecker ist, sondern auch kalorienarm: Salat mit leichtem Essig-Öl-Vinaigrette. Hier können Sie Karotten, Gurken, Tomaten, Zwiebeln, Pilze und verschiedene andere Salate nach Ihren Wünschen verarbeiten.

Auch eine Kalorienfalle: fertiges Backbaguette mit Knoblauch- oder Kräuterbutter. Wählen Sie statt-dessen die Vollkornvariante und essen Sie Brot nur in Maßen. Zum kalorienarmen Grillen sind 2-3 Baguettescheiben erlaubt. Fette Dips und Saucen stellen ebenfalls eine Bedrohung für die Figur dar. Zucker ist die Hauptzutat in den meisten Fertigsaucen.

Machen Sie lieber Ihre eigene Sauce, Kräuterquark aus frischen Kräutern, Joghurtdip für das  Gemüse. Ein hausgemachter Ketchup aus frischen Tomaten ist kalorienärmer und lecker zugleich. Achten Sie nicht nur auf die Beilagen und Speisen, sondern auch auf die Getränke. Zuckerreiche Getränke wie Limonade, Cola oder unverdünnter Fruchtsaft schmecken zwar gut, aber haben viele Kalorien anzubieten. Genauso Alkohol hat auch enorme Kalorien anzubieten. Also lieber etwas mehr Wasser einpacken und mit einer Scheibe Bio-Zitrone im Glas bevorzugen.

Wie viele Kalorien hat…?

Fett​
​
9,3 kcal/Gramm

Eiweiß​
​
4,1 kcal/Gramm

Kohlenhydrate​
​
4,1 kcal/Gramm

Alkohol​
​
7,1 kcal/Gramm


Holzkohle ist nicht gleich Holzkohle!

Viele Grillfans machen sich keine Sorgen um Holzkohle. Da man heute fast an jeder Straßenecke Holzkohle kaufen kann, werden Sie während dem Einkaufen einfach schnell dazu gelegt, der Preis ist spielt da eher ein größer Rolle als die Qualität. Hochwertige Holzkohle muss jedoch nicht teuer sein, ebenso wie teure Holzkohle nicht von hoher Qualität sein muss. Es gibt jedoch viele Qualitätsstufen, die eine Holzkohle deutlich besser machen als eine andere. Um die beste Holzkohle auf dem Markt zu finden, lohnt es sich, die Marktforschungsergebnisse von Verbraucherorganisationen wie der Stiftung Warentest zu betrachten.

Die Eigenschaften von hochwertiger Holzkohle sind:


	Kein Holz aus Regenwäldern (FSC-Siegel vorhanden)

	Kurze Vorglühzeit

	Hohe Grilltemperatur

	Geringer Staubanteil

	Grobe Stücke

	Lange Brenndauer

	Geringe Menge benötigt




Holzkohle oder Briketts

Viele Grillfans schwören auf bewährte Holzkohle. Aber was ist mit Briketts? In Deutschland werden immer mehr Grillgeräte befeuert mit Briketts. Aber wo liegen die Vor- und Nachteile?

Holzkohle

Vorteile


	Kürzere Vorglühzeit

	Höhere Grilltemperatur

	Typisches „Grillaroma“



Nachteile


	Kürzere Brenndauer



Briketts

Vorteile


	Längere Brenndauer (mehrere Stunden)

	Empfehlenswert fürs indirekte Grillen

	Nachteile



Längere Vorglühzeit


	Geringere Grilltemperatur

	Kein „Grillaroma‘‘



Holzkohle anzünden

Bevor Sie Fleisch und Fisch sowie Gemüse und Fleischersatz in den Grill legen können, muss die Holzkohle gründlich und gleichmäßig erhitzt werden. Aber was ist der beste und effektivste Weg, um Holzkohle anzuzünden? Ordnen Sie dazu zuerst die Holzkohle an, wobei die meiste Holzkohle in der Mitte des Grills angehäuft ist. Verteilen Sie nun die Grillanzünder in den Kohleberg. Geeignet sind hier leichtere Würfel, Holzwolle mit Wachs und Grillanzünder für Kamin und Grill. Sie können auch flüssigen Grillanzünder verwenden, aber sparsam und vorsichtig damit umgehen. Gießen Sie niemals flüssigen Grillanzünder in brennende Kohlen! Brennspiritus eignet sich auch nicht zum Anzünden des Grills. Wenn die Holzkohle glüht und mit einer dünnen weißen Beschichtung bedeckt ist, verteilen Sie sie gleichmäßig auf dem Grill - Jetzt kann es losgehen.


Alternative zu Holzkohle

Man kann unbehandeltes trockenes und gesundes Holz zum Grillen verwenden. Holzarten wie Buche, Walnuss, Eiche oder Birke eignen sich sehr zum Grillen. Ebenfalls eignen sich auch Bambuskohle, Olivenkern-Briketts sowie Kohle aus Kokosnussschalen.

Fakten zu Holzkohle


	Die Wärme der Kohle hängt von der Qualität der Holzkohle, der Art des Grills und der Art der Luftversorgung ab. Der Wert kann jedoch zwischen 350 und 600 ° C liegen.




	Dank des Zündkamins können Sie nicht nur Holzkohle sicher, sondern auch schnell anzünden. Ein Kamin hat den Vorteil, dass Holzkohle sehr schnell und sehr heiß wird und ein gleichmäßige Glut erzeugt.

	Füllen Sie den Grill mit Holzkohle, so dass der Abstand zwischen Holzkohle und Grillrost ca. 15 cm beträgt.




	Während der Verbrennung verbindet sich Holzkohle mit Sauerstoff und wird schließlich zu gasförmigem Kohlendioxid (CO²).




	Holzkohle hat kein Mindesthaltbarkeitsdatum. Wenn Sie richtig gelagert wird, bleibt sie für immer erhalten. Bei falscher feuchter Lagerung oder sie sind nass geworden. Wird die Holzkohle beim Grillen stark rauchen oder fängt erst gar nicht anzubrennen.




	Sie können auch Holzkohle und Briketts im Verhältnis 50:50 mischen. Holzkohle glüht schneller und Briketts glühen länger - so kombinieren Sie die Vorteile der beiden Sorten.




	Sie müssen kein Grillanzünder kaufen, sondern machen es einfach selbst. Für die Schnellversion benötigen Sie lediglich einen Eierkarton, Wachsreste und Späne. Legen Sie die Holzspäne in den Schlitz des Eierkartons und gießen Sie das flüssige Wachs darauf. Nachdem der selbstgemachte Grillanzünder abgekühlt ist, können Sie es abreißen und Stück für Stück verwenden.




Marinaden, Beizen und Glasuren

Barbecue-Dip (Vegan)

Zutaten für 4 Personen:


	200 g passierte Tomaten

	25 ml Apfelessig

	1 TL Sojasauce

	1 EL Worcestersauce

	1 Knoblauchzehe

	1 EL brauner Zucker

	1 EL Tomatenmark

	2 EL Ahornsirup

	1 EL Olivenöl

	2 TL gemahlenen Kreuzkümmel

	Salz und Pfeffer

	Chilipulver



Zubereitung:


	Knoblauch schälen und fein hacken. In einem Topf Öl erhitzen und den Knoblauch darin andünsten. Passierte Tomaten, Tomatenmark, Zucker, Kreuzkümmel, Salz, Pfeffer, Chilipulver und Ahornsirup dazugeben.

	Alles gut verrühren und aufkochen lassen. Danach ca. 30 Minuten leicht köcheln lassen, dabei ständig umrühren.

	Soja- Worcestersauce und Apfelessig dazugeben und für weitere 15 Minuten einkochen lassen. Die Sauce abkühlen lassen und in ein geeignetes Glas umfüllen und kalt stellen. Der Barbecue-Dip zum Grillen sollte schon am Vortag zubereitet werden.




Pikante Erdnuss-Paste (Vegan)

Zutaten für 4 Personen:


	150 g Erdnussbutter

	½ rote Chilischote

	½ Limette

	Ein kleines Stück Ingwer

	2 EL Ahornsirup (alternativ Agavendicksaft)

	Salz und Pfeffer



Zubereitung:


	Chilischote waschen, halbieren, entkernen und in feine Stücke schneiden. Chili in eine Schüssel geben und die Limette darüber auspressen.

	Erdnussbutter und Ahornsirup dazugeben und alles zu einer leicht cremigen Paste verrühren. Bei Bedarf 2-3 EL Mineralwasser untermengen, um die Konsistenz des Dips zu erhöhen.

	Den Ingwer schälen und über die Masse pressen. Alles gut verrühren und etwas salzen und pfeffern.



Italienischer Kräuterdip

Zutaten für 4 Personen:


	375 g Quark (Magerstufe)

	3 EL Milch

	2 Stiele Thymian

	2 Stiele Oregano

	Salz und Pfeffer

	Italienische Gewürzmischung



Zubereitung:


	Thymian und Oregano waschen, trocknen, Blätter abzupfen und fein hacken. Den Quark in eine Schüssel geben und die Milch dazugießen, alles gut verrühren und leicht cremig schlagen.

	Mit Salz, Pfeffer und der Kräutermischung die Masse abschmecken. Zuletzt die gehackten Kräuter dazugeben, verrühren und in den Kühlschrank stellen.




Hummus (Vegan)

Zutaten für 4 Personen:


	400 g Kichererbsen (Dose)

	2 EL Tahin-Paste

	2 Knoblauchzehen

	1 Chilischote

	1 ½ Zitronen

	1 Bund Petersilie

	2 EL Olivenöl

	Kreuzkümmel

	Meersalz, Pfeffer, Chilipulver



Zubereitung:


	Kichererbsen abwaschen und in eine hohes Gefäß geben. Knoblauch schälen und zerkleinern. Zitrone waschen, halbieren und auspressen. Tahin-Paste sowie Olivenöl ebenfalls ins Gefäß geben und alles zu einer Creme verarbeiten.

	Bei Bedarf noch 2 EL Wasser dazugeben, um eine bessere Cremigkeit zu erhalten. Chilischote fein hacken, nach Belieben vorher noch entkernen zwecks Schärfe!

	Petersilie waschen und fein hacken. Chili, Petersilie, Salz und Pfeffer, Kreuzkümmel und Chilipulver zum Humus geben und alles gut verrühren.



Aioli

Zutaten für 4 Personen:


	200 ml Sonnenblumenöl

	100 ml Milch (für eine vegane Alternative Sojamilch)

	2 Knoblauchzehen

	Salz und Pfeffer



Zubereitung:


	Knoblauch schälen und in ein hohes Gefäß geben, Milch und Öl dazugeben.

	Mit dem Pürierstab alles mixen und das Gerät immer von unten nach oben ziehen.

	Wichtiger Hinweis: Wenn Sie das Gerät zum ersten Mal hochziehen, schalten Sie es bitte zum ersten Mal ein.

	Nur so können Sie Öl mit Milch vermischen. Aioli mit Salz und Pfeffer würzen.




Cashewkern-Dip (Vegan)

Zutaten für 4 Personen:


	100 g Cashewkerne

	100 ml Kokosmilch

	100 g Rucola

	1 EL Agavendicksaft

	1 TL Limettensaft

	½ TL rote Curry-Paste

	Salz und Pfeffer



Zubereitung:


	Rucola waschen, trocknen und grob hacken. Cashewnüsse und Kokosmilch in einen Mixer geben und pürieren. Agavensirup, Curry-Paste und Limettensaft hinzufügen und erneut mischen.

	Die gehackte Rucola zu einer Mischung falten und mit Salz und Pfeffer würzen. Jetzt können Sie die Dip-Sauce zum Grillen verwenden.



Buttermilchbeize

Zutaten:


	150 g Vollmilchjogurt

	150 g saure Sahne

	125 ml Buttermilch

	2 frische Minzezweige

	½  Bund Petersilie

	2 cm Ingwerwurzel (oder ½ TL Ingwerpulver)

	1 TL zerdrückte, weiße Pfefferkörner

	1 Prise gemahlener Kümmel

	2 Lorbeerblätter



Zubereitung:


	Joghurt, Sauerrahm und Buttermilch gleichmäßig mischen. Kräuter waschen und dazugeben. Ingwerwurzel schälen und hacken oder Ingwerpulver hinzufügen. Pfeffer, Kreuzkümmel und Lorbeerblatt dazugeben und alles gut vermischen.

	Die Beize eignet sehr gut für Wild- und Lammfleisch. Vor dem Grillen muss die Beize gut vom Grillgut abgestreift werden.




Rotweinmarinade

Zutaten:


	2 Zwiebeln

	einige Kräuterzweige (Rosmarin, Kerbel, Thymian)

	250 ml Liter Rotwein

	etwas Rotweinessig

	3 bis 4 EL Olivenöl

	2 Lorbeerblätter

	3 Gewürznelken

	1 TL Pfefferkörner



Zubereitung:


	Zwiebeln schälen und hacken. Die Kräuter säubern und zusammen mit den Zwiebelstücken in ein größeres Gefäß legen. Rotwein, Essig, Öl und die Gewürze zugeben und alles verrühren.

	Die Rotweinmarinade eignet sich besonders für dunkles Fleisch wie Rindfleisch, Lammfleisch und für Innereien.



Weiweinmarinade

Zutaten:


	250 ml Weißwein

	Saft und Schale von 1 unbehandelten Zitrone,

	1 TL weiße Pfefferkörnern

	Einige Kräuterzweigen (Dill, Kerbel, Estragon)

	5 EL Olivenöl



Zubereitung:


	Alle Zutaten in ein hohes Gefäß geben und gut vermischen.

	Eignet sich für Geflügel-, Kalb-, aber auch Rindfleisch, Fleischspieße und Fischkoteletts.




Senfmarinade

Zutaten:


	1 Zwiebel

	2 Knoblauchzehen

	einige Estragon Zweigen

	2 Sardellenfilets

	2 EL scharfen Senf

	250 ml Pflanzenöl

	1 Schuss Estragonessig



Zubereitung:


	Zwiebel und Knoblauch schälen und klein schneiden. Den Estragon waschen und fein hacken. Sardellenfilets in kleine Stücke schneiden.

	Alle Zutaten mit einem Pürierstab cremig mixen. Eignet sich im Prinzip für alle Sorten Fleisch und Fisch und besonders beliebt für Geflügel- und Kalbfleisch.



Orangen-Glasur

Zutaten:


	50 g leicht erwärmtem Orangengelee

	Saft von je ½  Orange und Zitrone

	2 gepresst Knoblauchzehen

	1 TL Currypulver

	Je 2 EL Sojasauce und Pflanzenöl

	1 TL Zucker



Zubereitung:


	Alle Zutaten in einer kleinen Schüssel gut verrühren.

	Verleiht Lammkoteletts, Schweinerippchen oder Geflügelteilen einen aufregend fruchtig-exotischen Geschmack.




Honig-Ingwer-Glasur

Zutaten:


	50 g Honig

	Saft von ½  Zitrone

	2 EL Pflanzenöl

	1 TL scharfen Senf

	3 cm fein gehackte Ingwerwurzel

	2 cl Sherry



Zubereitung:


	Alle Zutaten in einer kleinen Schüssel vermischen. Schweine-, Geflügel- und Kalbfleisch wird damit besonders pikant.



Arabische Sauce

Zutaten:


	100 g Rosinen

	100 g eingelegte Senffrüchte,

	2 hart gekochte Eier

	50 g Tomatenmark

	2 EL Honig

	Saft von 1 Orange

	1 EL Essig,

	1 Döschen Safran

	50 Gramm Mandelstifte

	5 EL Olivenöl

	Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer



Zubereitung:


	Die Rosinen mit kochend heißem Wasser begießen und quellen lassen. Die Senffrüchte sehr fein hacken.

	Die Eier schälen und je einmal quer und längs durch den Eierschneider drücken oder entsprechend schneiden.

	Die Rosinen fest ausdrücken und klein hacken. Rosinen, Senffrüchte und Eier zusammen mit den anderen Zutaten. In einer Schüssel verrühren und pikant abschmecken.




Ajvar

Zutaten:


	2 Auberginen

	2-4 rote Paprikaschoten

	5-6 Knoblauchzehen

	2 Zitronen

	Salz und Pfeffer

	100 ml Olivenöl

	1 Bund glattblättrige Petersilie



Zubereitung:


	Auberginen ca. 40 Minuten und Paprikaschoten ca. 25 Minuten unzerteilt im auf 160 bis 180 Grad vorgeheizten Backofen garen.

	Knoblauch schälen und durchpressen, sodass einige Teelöffel Saft entstehen. Zitronen auspressen. Beide Säfte beiseite stellen.

	Sobald sich Paprika und Auberginen weich anfühlen, Gemüse aus dem Backofen nehmen, schälen, Paprikaschoten teilen, entkernen und alles durch ein Sieb streichen.

	Knoblauch und Zitronensaft zu der Gemüsemasse mischen, mit Salz und Pfeffer würzen und das Olivenöl langsam unterrühren. Ajvar für mehrere Stunden in den Kühlschrank stellen.

	Petersilie waschen, trocknen, die Blätter zupfen und fein hacken. Ajvar kurz vor dem Servieren mit der Petersilie bestreuen.




Tipp:
 Die Anzahl der Zutaten kann jederzeit in Richtung Paprika oder Aubergine geändert werden. In jedem Fall ist dieses Gemüsepüree eine ausgezeichnete Beilage für viele Grillgerichte (vorzugsweise Lammfleisch).


Pindzur

Zutaten:


	4 rote Paprikaschoten

	4 Fleischtomaten

	1 Aubergine

	2 Knoblauchzehen

	2 EL Olivenöl

	Salz

	Etwas Essig

	Nach Belieben 1-2 Chilischoten



Zubereitung:


	Paprikaschoten vierteln, entkernen und waschen. Auberginen und Tomaten ganz lassen. Alles im auf 160 bis 180 Grad vorgeheizten Backofen garen.

	Wenn die Früchte durch gegart sind, in eine Schüssel legen, mit einem feuchten Tuch bedecken und etwas ruhen lassen.

	Knoblauch schälen und  durchpressen, sodass Saft entsteht. Die Aubergine und die Tomaten schälen.

	Das weiche Gemüse mit einem Holzlöffel klein zerteilen, Knoblauchsaft, Öl, Salz und etwas Essig dazugeben.

	Nach Geschmack die Chilischoten teilen, entkernen, klein hacken und ebenfalls zum Gemüsepüree mischen. Die Mischung einige Stunden kühl stellen.




Tipp:
 Pindzur kann zu Grillgerichten oder als köstlicher Snack auf Toast verwendet werden.


Grillrezepte mit Fleisch

Rumpsteak mit Pesto-Marinade

Zutaten für 4 Personen:


	4 Rumpsteaks

	1 Zwiebel

	6 EL Olivenöl

	2 Zweige Thymian

	2 TL grünes Pesto

	Pfeffer



Zubereitung:


	Zwiebel schälen und in Stücke schneiden. Thymian waschen, trocknen und Blätter zupfen. Das Pesto  mit Olivenöl vermischen, Thymianblätter dazugeben und mit Pfeffer würzen.

	Mit dem Pesto die Rumsteaks bestreichen, in ein Tupperware geben und einige Stunden kaltstellen. Den Grill einheizen, die Marinade von den Steaks abtupfen und von beiden Seiten scharf anbraten. Danach ca. für 4 Minuten neben der Hitze weiter grillen.



Schweinesteaks mit Salsa-Dip

Zutaten für 4 Personen:


	8 Minischnitzel vom Schwein

	4 Tomaten

	1 rote Chilischote

	2 Knoblauchzehen

	2 EL Olivenöl

	4 EL Zitronensaft

	½ Bund Koriander

	2 EL Rotweinessig

	100 ml Chilisauce

	Salz und Pfeffer



Zubereitung:


	Chilischote waschen, halbieren, entkernen und fein hacken. Knoblauch schälen und fein hacken. Beide Zutaten mit Zitronensaft und Olivenöl gut verrühren.

	Schweinesteaks unter fließendem Wasser abwaschen, notfalls dünner klopfen und in eine Schüssel geben. Die Marinade über die Steaks geben und 2-3 Stunden kaltstellen.

	Für die Salsa Tomaten mit heißem übergießen, häuten und vierteln. Fruchtfleisch entfernen und würfeln. Koriander waschen und fein hacken.

	
Tomaten, Koriander, Essig und Chilisauce gut verrühren. Die Steaks aus der Marinade nehmen, gut abtropfen lassen und pro Seite ca. 3 Minuten grillen. Nach der Garzeit mit Salz und Pfeffer würzen, mit der Salsa anrichten.






Hacksteaks mit Tsatziki

Zutaten für 4 Personen:


	1 mittelgroße Zwiebel

	3 Knoblauchzehen

	2 Stängel frischer Oregano

	½ Bund glatte Petersilie

	50 g schwarze Oliven

	100 g Schafskäse

	6 EL Olivenöl

	2 Scheiben Weißbrot

	600 g Rinderhackfleisch

	1 EL Tomatenmark

	Salz und schwarzer Pfeffer

	3 Prisen gemahlener Piment

	1 Msp. Cayennepfeffer



Für den Tsatziki:


	5 Knoblauchzehen

	1 Salatgurke

	500 g Vollmilchjogurt

	2 EL Olivenöl

	Salz und weißer Pfeffer

	1 TL heller Essig



Zubereitung:


	Zwiebel und Knoblauch schälen und hacken. Oregano und Petersilie zupfen und waschen. Oliven entkernen und klein hacken. Schafskäse zerbröseln und mit Oliven und 1 EL Olivenöl vermengen.

	Weißbrot in kleine Würfel schneiden und mit lauwarmem Wasser begießen. Rinderhackfleisch mit Tomatenmark, Ei, 1 EL Olivenöl, ausgedrückten Weißbrot, Zwiebel- und Knoblauch sowie den Kräutern zu einem Fleischteig kneten.

	Mit Salz, Pfeffer, Piment und Cayennepfeffer kräftig abschmecken. Den Fleischteig in etwa 8 Portionen teilen. Jede Portion auf einer Arbeitsfläche flach drücken.

	Eine Hälfte mit der Käsefüllung belegen, die andere Hälfte darüber klappen und fest andrücken. Die Hacksteaks mit Olivenöl bepinseln. Den Tischgrill vorheizen und die Hacksteaks darauf auf jeder Seite etwa 5-10 Minuten braten.

	Für das Tsatziki: Knoblauchzehen schälen und durchpressen. Salatgurke schälen und grob raspeln. Vollmilchjogurt mit Olivenöl, Knoblauch und Gurke vermengen. Etwas salzen, pfeffern und mit Essig abschmecken.




Datteln im Speckmantel

Zutaten für 4-5 Personen:


	16 Datteln

	16 Scheiben Schinkenspeck



Zubereitung:


	Wickeln Sie die Datteln in ein Stück Speck. Zum Festhalten einen Zahnstocher verwenden.

	Für 5-7 Minuten auf den heißen Grill legen, bis der Speck schön knusprig ist.



Puten-Salbei-Spieße

Zutaten für 12 Spieße:


	1 kg Putenbrust

	4 Stiele Salbei

	1 Zwiebel

	3 EL Öl

	1 EL Zitronensaft

	Salz

	1 Zitrone

	6 Scheiben Frühstückspeck



Zubereitung:


	Putenfleisch unter kaltem Wasser abwaschen, trocken tupfen und in Würfel schneiden. Salbei waschen, trocknen, Blätter abzupfen.

	Zwiebel schälen und würfeln. Alles mit Öl, Zitronensaft, Salz vermischen. Für 1 Stunde ziehen lassen. In der Zwischenzeit Zitrone waschen, in Scheiben schneiden.

	Speck halbieren. Das marinierte Fleisch mit Speck und Zitronenscheiben abwechselnd auf die Spieße stecken. Auf dem heißen Grill für 8-10 Minuten grillen.




Leberspieße mit Preiselbeer-Meerrettich-Sahne

Zutaten für 4 Personen:


	400 g Kalbsleber

	1 Apfel

	100 g dünne Räucherspeckscheiben

	1 Zwiebel

	Saft von ½  Zitrone

	3 EL Pflanzenöl

	4 cl Weinbrand

	Je 1 Prise gemahlener Salbei und getrockneter Thymian

	Salz und schwarzer Pfeffer



Für die Preiselbeer-Meerrettich-Sahne:


	200 ml süße Sahne

	50 g Preiselbeeren

	1 TL Meerrettich

	2 EL Pflanzenöl

	Salz



Zubereitung:


	Kalbsleber waschen, trockentupfen und in dünne Scheibchen schneiden. Apfel schälen, vierteln, entkernen und Stücke schneiden. Jedes Apfelstück mit etwas Räucherspeck umwickeln. Zwiebel schälen, vierteln, nochmals quer halbieren und in Schichten brechen.

	Die vorbereiteten Zutaten abwechselnd auf Holz- oder Metallspieße stecken. Zitronensaft, die Hälfte des Pflanzenöls und den Weinbrand mit Salbei und Thymian verrühren.

	Leberspieße damit einpinseln. Die Leberspieße auf den heißen Grill legen und von allen Seiten ca. 10 Minuten grillen. Dann erst salzen und pfeffern.

	Für die Preiselbeer-Meerrettich-Sahne: Sahne steif schlagen, Preiselbeeren und Meerrettich unterrühren. Danach das Öl dazugeben und etwas Salz dazugeben gut verrühren.




Putenspieße

Zutaten für 4 Personen:


	400 g Putenschnitzel

	1 Zucchini

	2 Zwiebeln

	1 unbehandelte Limette

	200 g Salatmayonnaise

	50 g Joghurt

	50 g getrocknete Cranberries

	2 TL Kurkuma

	1 TL Sambal Oelek

	1 Scheibe Ananas (aus der Dose)

	Salz



Zubereitung:


	Limette heiß abwaschen, die Schale abreiben und den Saft auspressen. Ananas in Stücke in schneiden. Mayonnaise, Joghurt, der Hälfte des Limettensafts, Sambal Oelek und Kurkuma vermischen und etwas salzen. Den restlichen Limettensaft und Ananas dazugeben.

	Eine kleine Menge Limettensaft für später beiseitestellen. Die Putenschnitzel waschen, trocknen und Würfel schneiden. Zucchini waschen und in Scheiben schneiden.

	Zwiebeln schälen und in Keile schneiden. Die Spieße einölen und danach die Zutaten abwechselnd aufstecken.

	Für ca. 15 Minuten rundherum grillen, zwischendurch ein wenig Limettensaft über die Spieße geben. Nach dem Grillen etwas salzen und mit einem scharfen oder fruchtigen Dip anrichten.




Gefüllte Hähnchenbrust

Zutaten für 4 Personen:


	3 EL Frischkäse

	Prise Salz

	Etwas Chiliflocken

	3 Hähnchenbrustfilets (á ca. 150 g)

	500 g rote Wassermelone

	1 Zitrone

	3 TL Zucker

	3 EL Olivenöl

	Prise Pfeffer

	Nach Belieben 2 EL  gehackte Petersilie



Zubereitung:


	Frischkäse mit Salz und Chiliflocken vermischen. In die Hähnchenbrustfilets waagerecht mit einem scharfen Messer eine Tasche schneiden.

	Mit dem Frischkäse füllen und danach mit den Holzspießen zustecken. Wassermelone in 2 cm dicke Stücke schneiden.

	Die Zitrone halbieren, die Schnittflächen in den Zucker tunken. Die Hähnchenbrustfilets mit Olivenöl bestreichen, etwas salzen und pfeffern.

	Wenn möglich zugedeckt auf den Grill legen und von jeder Seite 8-10 Minuten grillen. Melonenstücke pro Seite ca. 3 Minuten grillen.

	Zitrone mit der Schnittfläche nach unten kurz auf den Grill legen. Nach Belieben mit Petersilie bestreuen und anrichten. 




Kadinbudu Köfte mit Jogurtsauce

Zutaten für 4 Personen:


	1 Zwiebel

	2-3 Knoblauchzehen

	1 Bund glatte Petersilie

	800 g Lammhackfleisch

	100 g gekochter Reis

	1 Ei

	5 EL Olivenöl

	Salz und schwarzer Pfeffer

	Je 1 TL getrockneter Thymian und Dill



Für die Zucchini-Joghurtsauce


	1 Bund glatte Petersilie

	200 g Vollmilchjogurt

	4 EL Olivenöl

	Saft von 1 Zitrone

	4 Knoblauchzehen

	Salz und schwarzer Pfeffer

	600 g Zucchini



Zubereitung:


	Zwiebel und Knoblauch schälen und hacken. Petersilie zupfen, waschen, trocknen und hacken. Lammhackfleisch mit Zwiebel und Knoblauch, Petersilie, Reis, etwas Olivenöl und Ei zu einem geschmeidigen Teig verkneten.

	Mit Salz, Pfeffer, Thymian und  Dill abschmecken. Aus dem Fleischmasse kleine Portionen abstechen, in Eiergröße formen und mit der Hand etwas platt drücken.

	Mit dem restlichen Olivenöl bepinseln und auf dem Tischgrill oder dem heißen Stein ca. 10-12 Minuten braten. Für die Sauce Petersilie zupfen, waschen und trocknen.

	Mit Vollmilchjogurt, Olivenöl und Zitronensaft verrühren. Knoblauch schälen, durchpressen und zum Jogurt geben.

	Jogurtsauce salzen, pfeffern, verrühren und bis zum Gebrauch in den Kühlschrank stellen.  Zucchini waschen und in 0,5 cm Scheiben schneiden. Auf beiden Seiten salzen und pfeffern.

	Den vorgeheizten Tischgrill oder heißen Stein mit etwas Öl bepinseln und darauf die Zucchinischeiben knusprig braten. Die gekühlte Jogurtsauce über die gebratenen Zucchinischeiben löffeln.




Puten-Cordon bleu

Zutaten für 4 Personen:


	8 sehr dünne Putenschnitzel á ca. 60-80 g

	Salz und weißer Pfeffer

	einige frische Basilikumzweige

	150 g Cambozola oder Gorgonzola

	8 dünne Scheiben gekochter Schinken

	Saft von ½  Zitrone

	4 EL Olivenöl



Zubereitung:


	Putenschnitzelchen mit Klarsichtfolie bedecken und mit dem Fleischklopfer nur leicht plattieren. Salzen und pfeffern. Basilikumblättchen zupfen, waschen, trocknen und grob zerschneiden. Käse mit der Gabel zerkleinern.

	Schinkenscheiben auslegen, darauf Basilikum und Käse verteilen. Die belegten Schinkenscheiben aufrollen und auf die Putenschnitzel legen.

	Putenschnitzel zusammenklappen und mit Holzspießchen feststecken. Zitronensaft mit Olivenöl verrühren und die gefüllten Putenschnitzel damit auf beiden Seiten bepinseln.

	Den Tischgrill oder den heißen Stein vorheizen. Puten-Cordon bleu auf die Grillplatte legen und  ca. 10-12 Minuten auf beiden Seiten knusprig braten.

	Beim Wenden mit dem restlichen Zitronenöl beträufeln. Grillplatte oder heißen Stein mit einem Gläschen „Hochprozentigem" beträufeln.

	Zum einen kann der Bratensatz nicht einbrennen und zum anderen wird der Bratensaft noch verfeinert und dann mit viel Weißbrot aufgetunkt.




Pikante Hähnchenbrustfilets

Zutaten für 4 Personen:


	4 Hähnchenbrustfilets

	4 mittelgroße Knoblauchzehen

	1 rote Chilischote

	3 EL frisch gehackte Rosmarin

	1 mittelgroße Zitrone

	1 TL Honig

	6 EL Olivenöl

	1 TL grobes Meersalz

	Frisch gemahlener Pfeffer



Zubereitung:


	Rosmarinblätter abzupfen, Chilischote entkernen, Knoblauch schälen und alles fein hacken und in eine Schüssel geben. Zitrone waschen, auspressen und den Saft auffangen.

	Zitronensaft, Olivenöl, Honig und Salz verrühren. Die Hähnchenbrustfilets in die Marinade legen und über Nach marinieren lassen.

	Herausnehmen gut abtropfen lassen und auf den heißen Grill geben gar grillen.




Hähnchensteaks in Erdnuss-Sauce

Zutaten für 4 Personen:


	4 Hähnchensteaks á 200 g

	Cayennepfeffer

	Saft von ½ Zitrone



Für die Erdnuss-Sauce:


	1 kleine Zwiebel

	2 Fleischtomaten

	Je 1 grüne und rote Paprikaschote

	1 Chilischote, frisch oder getrocknet

	6 EL Erdnussöl

	100 g geriebene Erdnüsse

	100 ml süße Sahne

	Salz und schwarzer Pfeffer

	50 g Erdnussbutter

	4 cl weißer Rum oder Tequila

	125 ml Gemüse- oder Fleischbrühe



Zubereitung:


	Hähnchensteaks salzen, pfeffern, mit Zitronensaft beträufeln und mit Erdnussöl bepinseln. Den heißen Stein erhitzen, leicht salzen und die Hähnchensteaks darauf legen.

	Von jeder Seite ca. 4-6 Minuten braten. Zwiebel schälen und hacken. Fleischtomaten überbrühen, häuten und klein würfeln.

	Paprikaschoten vierteln, entkernen, säubern und in kleine Würfel schneiden. Chilischote waschen, entkernen und hacken.

	Die Hälfte Erdnussöl im Schmortopf erhitzen. Vorbereitete Zwiebel, Paprika, Chili und Tomaten unter Rühren andünsten. Erdnüsse mit der Sahne verrühren und zugießen.

	Salzen und pfeffern. Weiche Erdnussbutter mit Rum oder Tequila in das Gemüse rühren und mit Brühe aufgießen. Erdnuss-Sauce ein paar Mal aufkochen, nochmals abschmecken und in eine Sauciere füllen.

	Einen Teil Erdnuss-Sauce auf vier Teller als „Bett" verteilen, die gebratenen Hähnchensteaks darauf geben und mit der restlichen Sauce überziehen.




Ochsenkotelett mit Maiskolben

Zutaten für 4 Personen:


	4 große Koteletts (á 250 g)

	grob geschroteter schwarzer Pfeffer

	1 EL scharfer Senf

	50 ml Öl

	Salz



Für die Maiskolben:


	4 Maiskolben

	4-8 Knoblauchzehen

	50-80 g zimmerwarme Butter

	Kräutersalz



Zubereitung:


	Die 4 Koteletts am Knochen entlang etwas einritzen. Unter fließendem kaltem Wasser waschen, trockentupfen und mit den Händen leicht flach drücken.

	Die Koteletts von beiden Seiten pfeffern, mit Öl bestreichen und auf den heißen Grill legen. Je nach gewünschtem Garzustand etwa 8-15 Minuten garen und dann salzen.

	Dazu passen würzige bis scharfe Saucen wie Paprikasauce, Chiliketchup, Knoblauchsauce oder Curryketchup.

	Für die Maiskolben: Abwaschen und trockentupfen. Die Knoblauchzehen schälen, durch eine Presse drücken und unter die Butter mischen.

	Dann 4 große Alufolienblätter auf einer Arbeitsfläche auslegen. Die Maiskolben mit der Knoblauchbutter einstreichen, mit Kräutersalz würzen und fest in die Alufolien einwickeln.




Kalbsspieße mit Nudel-Päckchen

Zutaten für 4-5 Personen:


	4 große, dünne Kalbsschnitzel (á  ca. 200 g)

	Salz

	frisch geschroteter schwarzer Pfeffer

	2 Knoblauchzehen

	2 EL scharfer Senf

	1 Bund gemischte Kräuter (Petersilie, Schnittlauch, Dill, Kerbel)

	Saft von ½  Zitrone

	50 ml Olivenöl



Für die Nudel-Päckchen:


	500 g bunte Farfalle

	Salz

	50 ml Olivenöl

	½ Bund Dill

	40 g Kaviar oder Seehasenrogen

	frisch gemahlener weißer Pfeffer

	Saft von 1 Zitrone



Zubereitung:


	Die Kalbsschnitzel in etwa 2 cm breite und etwa 10 cm lange Streifen schneiden. Die Fleischstreifen mit Salz und Pfeffer würzen und auf einer Arbeitsfläche auslegen.

	Die Knoblauchzehen schälen und durch eine Presse zum Senf drücken. Die Kräuter von den Stängeln zupfen, waschen und trocknen.

	Kräuter, Zitronensaft, etwas Olivenöl und Knoblauch-Senf miteinander verrühren. Jeden Fleischstreifen mit Kräuterpaste bestreichen und zu einer Schnecke aufrollen.

	Die Fleischschnecken auf 4 sehr große oder 8 kleinere Spieße stecken. Mit dem übrigen Olivenöl bepinseln und auf den heißen Grill legen. Unter ständigen Wenden in ca. 15 Minuten grillen.

	Für die Nudel-Päckchen: Die Nudeln Salzwasser mit etwas Olivenöl bissfest garen, abschrecken und tropfen lassen. Dill waschen, trocknen.

	Dill, Kaviar, Pfeffer und Zitronensaft mit ausreichend Olivenöl verrühren. 8 große Alufolienblätter auf einer Arbeitsfläche auslegen und mit Olivenöl bepinseln.

	Die Nudeln mit der Kaviarmischung locker vermengen und in die Mitte der Alufolienblätter geben. Die Seiten hochschlagen und oben verschließen.

	Die Nudel-Päckchen auf dem Rand des Holzkohlengrills platzieren und nach ca. 10 Minuten als Beilage servieren.




Asiaspieße mit Teriyaki Sauce

Zutaten für 4 Personen:


	400 g Schweinehack

	10 rohe Garnelen

	1 Stange Zitronengras

	1 rote Chilischote

	1 Teelöffel gemahlener Koriander

	1 Teelöffel gemahlener Kreuzkümmel

	3 Esslöffel gerösteter Sesam

	1 Bund frischer Koriander

	Saft von 1/2 Zitrone

	1 Esslöffel japanische Sojasauce

	2 Esslöffel Austernsauce

	4 ml Fischsauce

	2 Knoblauchzehen



Für die Sauce:


	60ml Sake

	60ml Soja Sauce

	60g brauner Zucker

	1 EL Sushi Reisessig

	1 EL Frisch geriebener Ingwer



Zubereitung:


	Chili, Knoblauch, Koriander und Zitronengras fein hacken. Garnelen waschen, schälen und klein hacken.

	Hackfleisch und Garnelen mit der Gewürzmischung in einer Schüssel vermischen.  Mit Kreuzkümmel und Koriander würzen.

	Zitronensaft, Austernsauce und Sojasauce dazugeben und nochmals gut vermischen. Anschließend zu kleinen Bällchen formen und auf Spieße stecken.

	Für die Sauce alle Zutaten in einer kleinen Schüssel verrühren. Die Spieße auf den heißen Grill legen und von allen Seiten langsam garen.

	Die Spieße auf die Teller anrichten mit geröstetem Sesam bestreuen und mit der Sauce servieren.




Schweinehaxe mit Bierkruste

Zutaten für 6-8 Personen:


	2 Schweinshaxen ca. 800-1000 g

	Salz

	2 Knoblauchzehen

	frisch gemahlener weißer Pfeffer

	1 EL Kümmel

	1 Msp. edelsüßes Paprikapulver

	4 EL Pflanzenöl

	250 ml dunkles Bier



Zubereitung:


	Die Schweinshaxen, wegen eventueller Knochensplitter, waschen und trockenreiben. Die Schwarten rundherum rautenförmig einschneiden. Knoblauch schälen und durchpressen.

	Die Haxen mit Salz, Knoblauch, Pfeffer, Kümmel und Paprika einreiben. Die gewürzten Haxen rundherum mit Pflanzenöl bepinseln. Auf Drehspieße stecken oder im Bratkorb befestigen.

	Die Grillzeit beträgt 1 ½  bis 2 Stunden. In den letzten 20 Minuten die Haxen mehrmals mit Bier bepinseln, um eine schöne Kruste zu erhalten.

	Die Schweinshaxen vom Feuer nehmen, auf ein Tranchierbrett legen und mit Alufolie zugedeckt 5-10 Minuten ruhen lassen.

	Danach das Fleisch vom Knochen lösen und den austretenden Fleischsaft vorsichtig vom Brett auf die Teller gießen.




Bayrischer Rollbraten

Zutaten für 8 Personen:


	½ Bund gemischte Kräuter (Petersilie, Oregano, Basilikum Schnittlauch)

	2,5 kg durchwachsener roher Schweinebauch ohne Rippen

	Salz

	frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

	1 TL Kümmel

	edelsüßes Paprikapulver

	4 Knoblauchzehen

	6 EL Pflanzenöl

	125 ml dunkles Bier



Zubereitung:


	Die Kräuter waschen, trocknen und fein hacken. Den Schweinebauch auf der Speckseite rautenförmig einschneiden. Dann das Fleisch auf beiden Seiten mit Salz, Pfeffer, Kümmel und den beiden Sorten Paprika fest einreiben.

	Den Knoblauch schälen und durch eine Presse drücken. Die Kräuter und den Knoblauch auf der Fleischseite verteilen und mit etwas Pflanzenöl beträufeln.

	Den Schweinebauch fest aufrollen und mit einem Küchenfaden zuschnüren. Auf einen Bratenspieß stecken und mit Pflanzenöl bestreichen.

	Während der Garzeit von etwa 1 ½  Stunden zwischendurch immer wieder mit Bier bepinseln. Den Braten vom Spieß nehmen, in Alufolie wickeln und für etwa 15 Minuten zum „Nachziehen" auf die Seite des Grills legen.

	Vorsicht beim Auswickeln des Bratens, denn die Folie ist voll mit köstlichem Bratensaft, den Sie am besten in eine kleine Aluschüssel füllen und zum Fleisch servieren. Den Braten auf einen Holzbrett in dickere Scheiben schneiden.




Lendensteaks mit ummantelte Bananen

Zutaten für 4 Personen:


	8 Schweinelendchen á ca. 80 g

	Salz

	frisch gemahlener weißer Pfeffer

	Saft von ½ Zitrone

	Saft von ½ Orange

	4 EL Erdnussöl

	2 EL Honig

	4 Bananen

	4 Scheiben Gouda

	8 Streifen Räucherspeck



Zubereitung:


	Die Schweinelendchen salzen, pfeffern und mit Zitronensaft beträufeln. Orangensaft mit Erdnussöl und Honig verrühren und die Steaks von beiden Seiten damit bepinseln.

	Bananen schälen, der Länge nach halbieren und aufklappen. Käsescheiben passend zu den Bananen schneiden.

	Die Bananenhälften mit dem Käse belegen, wieder zu klappen (So, dass Sie wieder 4 Bananen haben). Jede Käsebanane mit einem Streifen Speck umwickeln.

	Die Schweinelendchen und Bananenstücke in eine oder zwei Grillschalen legen und unter mehrmaligem Wenden in etwa 10-15 Minuten knusprig grillen.




Marinierte Lammkeule

Zutaten für 6-8 Personen:


	1 Lammkeule (ca. 2,5 kg)



Für die Marinade:


	1 Liter Rotwein

	2 kleine Zwiebeln

	4 Knoblauchzehen

	Saft von ½ Zitrone

	Einige Zweige Thymian und Bohnenkraut

	1 EL scharfer Senf

	2 Lorbeerblätter

	1 EL Wacholderbeeren

	1 TL Pfefferkörner



Zum Grillen:


	5 Knoblauchzehen

	Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

	5 EL Olivenöl

	Salz



Zubereitung:


	Die Lammkeule unter kaltem Wasser abwaschen, in eine große Schüssel legen und mit Rotwein begießen. Zwiebel und den Knoblauch schalen, würfeln und zusammen.

	Mit Orangensaft, Zitronenschale und anderen Würzzutaten zur Lammkeule geben. Das Fleisch abdecken and während der Marinierzeit von 1 bis 3 Tagen hin und wieder wenden.

	Die Lammkeule aus der Marinade nehmen, Gewürze abstreifen und trockentupfen. Die Knoblauchzehen schälen und in Stifte schneiden.

	Das Lammfleisch einritzen und die Knoblauchstifte in die Ritzen stecken. Die Lammkeule etwas pfeffern und auf den Grillspieß stecken.

	Während der 1 ½ -sündigen Garzeit das Fleisch öfter mit Olivenöl bepinseln.  Die Keule vom Grillspieß nehmen, von allen Seiten salzen und in Alufolie wickeln. Für etwa 10-12 Minuten auf die Seite des heißen Grills zum Nachziehen legen.




Türkische Pirzola

Zutaten für 5-6 Personen:


	8-12 Lammkoteletts

	1 mittelgroße Zwiebel

	2 Knoblauchzehen

	Salz

	4 EL Olivenöl

	frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

	4  scharfe oder milde Peperoni

	2 TL Oregano

	4 frische rote Zwiebeln

	4 mittelgroße Tomaten

	1 Zitrone



Zubereitung:


	Die Lammkoteletts abspülen und trocknen. Zwiebel und Knoblauch schälen, Zwiebel reiben, Knoblauch mit Salz im Mörser zerreiben, beides mit Öl und Pfeffer verrühren.

	Lammkoteletts in dieser Würzmischung marinieren und einige Stunden in den Kühlschrank stellen. Zum Grillen die Koteletts von jeder Seite etwa 4 Minuten garen, am Rand die Peperoni mitgrillen.

	Die roten Zwiebeln schälen und vierteln. Tomaten waschen und in Scheiben schneiden. Die Zitrone waschen, trockenreiben und ebenfalls in Scheiben schneiden.

	Die fertigen Koteletts mit Oregano bestreuen und mit Peperoni, Zwiebelvierteln, Tomaten- und Zitronenscheiben servieren.




Lammkoteletts mit Minzsauce

Zutaten für 8-10 Personen:


	12 Lammkoteletts

	5 Knoblauchzehen

	ein paar Blättchen frische Minze

	einige schwarze Pfefferkörner

	Saft von 1 Zitrone

	100 ml Pflanzenöl



Für die Minzsauce:


	1 Zwiebel

	1 Bund Minze

	2 EL Olivenöl

	1 EL Zucker

	2 EL Sherryessig

	100 ml Gemüsebrühe

	50 g Créme fraíche

	frisch gemahlener weißer Pfeffer



Zubereitung:


	Knoblauch schälen und durchpressen. Minzeblättchen abwaschen. Pfefferkörner zerdrücken und mit Zitronensaft, Öl, Minze und Knoblauch verrühren.

	Koteletts von beiden Seiten beträufeln, abdecken und mindestens 1 Tag marinieren lassen. Danach von der Marinade befreien und für 8-10 Minuten auf den heißen Grillrost legen, dabei einmal wenden.

	Für die Minzsauce: Zwiebel schälen und hacken. Minzeblättchen zupfen, waschen, trocknen. Zwiebelwürfel in heißem Olivenöl glasig andünsten. Zucker einstreuen und unter Rühren die Hälfte der Minze beimengen.

	Mit Sherryessig und Gemüsebrühe angießen. Einige Minuten köcheln lassen, dann den Topf vom Herd ziehen. Creme fraiche und restliche Minze einrühren, nochmals ab schmecken und lauwarm oder kalt servieren.




Gefüllte Polpette mit Kressecreme

Zutaten für 4 Personen:


	1 kleine Zwiebel

	2 Knoblauchzehen

	½ Bund frisches Basilikum

	50 g Parmaschinken

	125 g Mozzarella

	6 EL Olivenöl

	800 g Rinderhackfleisch

	1 EL scharfer Senf

	1 EL Tomatenmark

	Salz und schwarzer Pfeffer



Für die Kressecreme:


	1 kleine Zwiebel

	1 Kästchen Brunnenkresse

	100 g Sahnequark

	100 g Vollmilchjogurt

	2 EL Olivenöl

	Saft von ½ Zitrone

	1 TL Worcestershiresauce

	Salz und weißer Pfeffer

	Zucker



Zubereitung:


	Zwiebel und Knoblauchzehen schälen und hacken. Basilikumblättchen zupfen, waschen, trocknen. Parmaschinken würfeln. Mozzarella trockentupfen und passend zum Schinken schneiden. Hälfte Basilikum, Schinken- und Käsewürfel mit 2 EL Olivenöl locker vermengen.

	Rinderhackfleisch in eine Schüssel geben und mit dem restlichen Basilikum, etwas Olivenöl, Senf, Tomatenmark, Zwiebel- und Knoblauchwürfeln verkneten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

	Aus dem Fleischteig etwa 12 flache Frikadellen formen. In jede Fleischteigportion in der Hand eine Mulde drücken, mit der Schinken-Käse-Mischung füllen und gut verschließen. Die Frikadellen nochmals flach drücken und leicht mit Olivenöl bepinseln.

	Die Frikadellen auf den Tischgrill legen. Die Garzeit beträgt bei mehrmaligem Wenden ca. 10-15 Minuten je Größe der Frikadellen.

	Für die Käsecreme: Zwiebel schälen und hacken. Kresse aus dem Kästchen schneiden und waschen. Sahnequark mit Vollmilchjogurt und Olivenöl glatt rühren.

	Zwiebelwürfel und Kresse unterheben. Mit Zitronensaft, Worcestershiresauce, Salz, Pfeffer und Zucker pikant abschmecken. Sofort servieren, am besten zu den italienischen Frikadellen.




Schisch-Kebap mit Ayran

Zutaten für 4 Spieße:


	500 g Lammfleisch

	8-9 EL Olivenöl

	3 dünne Auberginen

	Salz

	frisch gemahlener Pfeffer



Für 1 Liter Ayran:


	800 g Naturjogurt

	200 ml eisgekühltes Wasser

	2-3 Prisen Salz

	Eiswürfel nach Bedarf



Zubereitung:


	Lammfleisch in etwa 2-3 cm große Würfel schneiden und 1 Tag lang in 5-6 EL Olivenöl marinieren. Auberginen säubern, schälen und in fingerdicke Scheiben schneiden.

	Fleisch aus der Marinade nehmen und abwechselnd mit den Auberginenscheiben auf die Spieße stecken.

	Auberginen mit dem übrigen Öl einpinseln. Fleisch und Gemüse von jeder Seite etwa 7-8 Minuten grillen, etwas salzen und pfeffern.

	Den gut gekühlten Jogurt in einem geeigneten Gefäß - zum Beispiel aus Porzellan mit dem Schneebesen aufschlagen und mit eiskaltem Wasser gut verrühren.

	Nach Geschmack mit etwas Salz würzen und möglichst bald servieren. Im Kühlschrank hält sich der fertige Jogurt-Trank etwa 1 Stunde frisch.

	Wer es noch frischer mag, legt, je nach Geschmack einige Eiswürfel in ein hohes großes Gefäß, gießt Ayran darüber, rührt kurz und kräftig mit einem langstieligen Löffel um und dekoriert zum Servieren mit einem Zweig frischer Minze.




Cevapcici

Zutaten für 3-4 Personen:


	300 g Rindfleisch

	300 g Lammfleisch

	Salz und frisch gemahlener Pfeffer

	1 EL Delikatesspaprika

	Öl

	1 Knoblauchzehe



Für die Garnitur:


	Zwiebel

	Tomaten

	grüne Paprika



Zubereitung:


	Das Fleisch in Stücke schneiden, mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver würzen, etwas Öl dazugeben, alles gut vermischen und ein paar Stunden im Kühlschrank ziehen lassen.

	Danach den Knoblauch schälen und mit dem Fleisch zweimal durch den Fleischwolf drehen. Aus der so entstandenen Masse etwa 5 cm lange, fingerdicke Röllchen formen, auf eine Platte legen, mit Folie abdecken und eine weitere Stunde in den Kühlschrank ziehen lassen.

	Danach die Cevapcici bei mäßiger Hitze etwa 8 bis 10 Minuten grillen. Bei Bedarf noch einmal mit etwas Öl bestreichen und mehrmals wenden, damit sie gleichmäßig gegart werden.

	Cevapcici werden mit viel frisch gehackter Zwiebel, mit grünen Paprikaringen, mit Ajvar und Tomatenvierteln auf einem Holzteller serviert.




Schaschlik mit Bananensauce

Zutaten für 12 Spieße:


	200 g Rinderfilet

	200 g Schweinefilet

	200 g Lammfilet

	200 g Kalbsleber

	100 g Räucherspeck

	1 mittelgroße Zwiebel

	4 große Knoblauchzehen

	1 Paprikaschote

	100 g frische Champignons

	1 Zucchini

	8-12 kleine Kirschtomaten

	Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

	100 ml Kräuter- oder Grillöl



Für die Bananensauce:


	1 reife Banane

	1 TL Honig

	1 Prise Currypulver

	Saft von ½ Orange

	Etwas Zitronensaft

	200 g saure Sahne

	2 EL Kokosraspel

	1 EL gehackte Petersilie

	1 TL scharfer Senf

	Frisch gemahlener Pfeffer



Zubereitung:


	Die Filets in Stückchen schneiden. Die Leber in dünne, gut aufsteckbare Stückchen und den Räucherspeck in nicht zu dünne Stücke schneiden. Die Zwiebel schälen, vierteln und in einzelne Schichten brechen.

	Die Knoblauchzehen schälen und halbieren. Die Paprikaschote vierteln, waschen, entkernen und in Stücke schneiden. Champignons säubern, halbieren. Zucchini waschen und in dünne Scheiben schneiden.

	Auf 4 Spieße Rinder- und Schweinefilet abwechselnd mit Zwiebel- und Paprikastücken aufspießen. Auf die nächsten 4 Spieße Lammfilet, Kirschtomaten, einen Teil der Champignons und Knoblauch aufspießen.

	Die letzten 4 Spieße mit Kalbsleber, Speck, Zucchini und den übrigen Champignons bestücken. Die Spieße salzen, pfeffern und mit etwas Grillöl bepinseln.

	Auf den Grill legen und unter mehrmaligem Wenden etwa 15 Minuten knusprig grillen. Zuerst die Leberspieße, dann die Lammspieße und zuletzt die Filetspieße servieren.

	Für die Bananensauce. Banane schälen und mit einer Gabel zu Mus zerdrücken. Mit Honig, Curry, Orangen- und Zitronensaft verrühren. Saure Sahne Kokosraspel, Petersilie, Senf, Salz und Pfeffer hineinrühren und sofort servieren.




Ražnjići mit Gemüsepaste

Zutaten für 4 Personen:


	400 g Schweinefleisch

	400 g Kalbfleisch

	Salz und frisch gemahlener Pfeffer

	125 ml Öl

	Lorbeerblätter



Für die Gemüsepaste:


	2 Auberginen

	rote und

	Je 2 rote und grüne Paprikaschoten

	1 Knoblauchzehe

	Salz und Cayennepfeffer

	Essig



Zubereitung:


	Fleisch in Stücke schneiden, salzen, pfeffern, mit Öl übergießen und zugedeckt einige Stunden kalt stellen.

	Danach abwechselnd Schweine- und Kalbfleischwürfel auf Spieße stecken und dazwischen jeweils ein kleines Lorbeerblatt.

	Die Grillspieße für 15-20 Minuten grillen und gelegentlich mit etwas Öl beträufeln. Sehr gut passt außer der Gemüsepaste auch ein frisch zubereiteter, einfacher Tomatensalat.

	Auberginen und Paprikaschote im Backofen backen und die Haut danach abziehen. Gemüse in einer Schüssel zu Brei verarbeiten.

	Den Knoblauch schälen und zerdrücken. Den Gemüsebrei mit Knoblauch, Salz und Cayennepfeffer pikant abschmecken und mit Essig und Öl zu einer geschmeidigen Paste verrühren.




Adana-Kebap mit Pide

Zutaten für 4 Spieße:


	1 mittelgroße Zwiebel

	500 g mittelfettes Rinder-oder Lammhackfleisch

	Salz

	frisch gemahlener Pfeffer

	1 Msp. Kreuzkümmel

	1 TL scharfes Paprikapulver

	1 Prise Cayennepfeffer

	1 TL Öl



Für 1 großes Pide (Fladenbrot):


	1 Päckchen Hefe (42 g)

	500 g Weizenmehl

	½ TL Salz

	Etwas Öl

	1 Eigelb

	1 TL Zucker

	1 TL Olivenöl

	2 EL Sesamsamen

	1 TL schwarzer Kümmel



Zubereitung:


	Zwiebel schälen und fein hacken. Mit dem Hackfleisch, mit Salz, Pfeffer und den anderen Gewürzen mindestens 10 Minuten gut verkneten. Anschließend das Fleisch in 4 Portionen teilen und zu Rollen von etwa 15-17 cm Länge formen.

	Diese auf geölte Spieße stecken und fest andrücken. Kebap auf dem Grill von allen Seiten braten. Für das Pide (Fladenbrot): Hefe in 125 ml lauwarmem Wasser auflösen. Das Mehl in eine große Schüssel sieben, mit den Händen lockern.

	In die Mitte eine Vertiefung drücken und die Hefemischung hineingeben, Salz an den Rand streuen. Von der Mitte aus die Hefe mit dem Mehl verrühren, noch rund 125 ml warmes Wasser zugießen, erst rühren, dann verkneten.

	Hände etwas einölen, damit der Teig nicht an den Fingern klebt. Er sollte weich und geschmeidig sein. Den Teig an einem warmen Platz bedeckt etwa 30 Minuten gehen lassen, bis er sein Volumen verdoppelt hat.

	Einen runden, flachen Fladen formen, wobei die Ränder etwas dicker als die Mitte sein sollten, und auf ein gefettetes Blech legen.

	Mit dem nassen Zeigefinger regelmäßige Vertiefungen eindrücken, sodass ein Rautenmuster entsteht. Eigelb, Zucker, Olivenöl und 1 EL Wasser verrühren.

	Den Fladen damit einpinseln sowie mit Sesam und schwarzem Kümmel bestreuen. Nochmals 15 Minuten gehen lassen. Im vorgeheizten Ofen bei 225 Grad ca. 20-30 Minuten backen, bis das Brot sich golden färbt.




Würstchenplatte mit Zwiebelsahne-Sauce

Zutaten für 4-5 Personen:


	8 Wiener Würstchen

	8 frische Datteln

	16 Scheiben Räucherspeck

	200 g Leberkäse oder Fleischkäse

	4 Scheiben Ananas

	1 Ring Fleischwurst

	1 TL Currypulver

	4 EL Pflanzenöl

	2 Bratwurstschnecken

	4-8 Scheiben Schmelzkäse



Für die Zwiebelsahne:


	50 g Räucherspeck

	4 mittelgroße Zwiebeln

	4 Knoblauchzehen

	1 Bund Petersilie

	50 ml Olivenöl

	100 ml Brühe, ersatzweise Weißwein

	Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

	edelsüßes und rosenscharfes Paprikapulver

	1 TL Kümmel

	4 cl Sherry

	1 EL scharfer Senf

	200 ml süße Sahne



Zubereitung:


	Wiener Würstchen und Datteln jeweils mit einer Scheibe Speck umwickeln, wenn nötig mit kleinen Holzspießen feststecken. Leberkäse und Ananas in Stücke schneiden und abwechselnd auf Spieße stecken. Ring Fleischwurst in 4 Stücke schneiden.

	Jedes Stück auf einer Seite kreuz und quer einschneiden. Currypulver mit Öl verrühren und die Wurststücke damit einpinseln.

	Alles auf den Grillrost legen und von allen Seiten knusprig grillen. Die gegrillten Bratwurstschnecken oder Rostbratwürstchen auf Alufolie legen, mit Käse belegen und überschmelzen lassen.

	Speck würfeln. Zwiebeln und Knoblauch schälen und in Streifen schneiden. Petersilie waschen, trocknen und beiseite stellen. Olivenöl in einem Topf erhitzen.

	Speckwürfel darin kurz anbraten, das Zwiebel-Knoblauch-Gemisch dazugeben und ca. 15-20 Minuten dünsten. Mit etwas Brühe oder Weißwein angießen.

	Mit Gewürzen, Sherry und Senf pikant abschmecken. Petersilie einstreuen, zuletzt mit Sahne aufgießen und weitere 5 Minuten köcheln.




Scharfe Spareribs

Zutaten für 3-4 Personen:


	1,5 kg Spareribs (Schweinerippchen)

	Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

	Edelsüßes Paprikapulver

	1 frische Chilischote

	6 Knoblauchzehen

	50 g Paprikasauce

	50 g Tomatenketchup

	1 EL Honig

	125 ml Pflanzenöl

	etwas Tabasco

	2-3 EL süße Sahne



Zubereitung:


	Schweinerippchen entlang den Knochen durchschneiden, sodass einzelne Rippchen entstehen.

	Diese unter fließendem kaltem Wasser waschen (wegen der Knochensplitter) und mit Küchenpapier trocknen. Rippchen von allen Seiten mit Salz, Pfeffer, dem edelsüßen und dem rosenscharfen Paprikapulver einreiben.

	Chilischote säubern, entkernen und sehr fein hacken. Knoblauch schälen und in eine Presse geben. Paprikasauce und Tomatenketchup mit dem Chili, durchgepresstem Knoblauch, Honig, Pflanzenöl und Tabasco verrühren.

	Mit Salz, Pfeffer und Sahne abschmecken. Spareribs mit der Marinade bepinseln, in eine Grillschale legen und für ca. 25 Minuten grillen.



Ziegenkäse im Speckmantel

Zutaten für 4 Personen:


	8 Scheiben Ziegenkäse

	8 Scheiben dünner Frühstückspeck

	Kräuter der Provence



Zubereitung:


	Den geräucherten Bauchspeck zur Hälfte durchschneiden und jeweils eine Scheibe Ziegenfrischkäse mit zwei Stücken Bauchspeck umwickeln.

	Die ummantelten Ziegenkäsepäckchen auf den Grillrost legen und von jeder Seite für ca. 1 Minute bei hoher Hitze grillen, bis der Bauchspeck leicht goldbraun wird.




Gefüllte Weinblätter

Zutaten für 4  Personen:


	300 g in Lake eingelegte Weinblätter

	3 mittelgroße Zwiebeln

	60 g Rundkornreis

	80 g Butter

	½ Bund Dill

	1 Bund glattblättrige Petersilie

	400 g Rinderhackfleisch

	Salz und Pfeffer

	½ TL getrocknete Minze

	2 Knoblauchzehen

	400 g Naturjogurt



Zubereitung:


	Weinblätter abspülen, 5 Minuten blanchieren und abtropfen lassen. Zwiebeln schälen und fein würfeln. 30 g Butter erhitzen, die Zwiebeln glasig dünsten, den Reis dazugeben und andünsten. 125 ml Wasser angießen und Reis bei milder Hitze ca. 10 Minuten garen.

	Dill und Petersilie waschen, abzupfen und fein hacken. Nach dem Abkühlen den Reis mit dem Hackfleisch, Salz und Pfeffer, Minze und frisch gehackten Kräutern gut verkneten.

	Auf jedes Weinblatt am Stielansatz 1 gehäuften TL Reis-Hackfleisch-Mischung geben, länglich formen, beide Blattseiten darüber klappen und bis zur Spitze wie Zigarren aufrollen.

	Einen breiten Topfboden mit Blättern auslegen, darauf dicht nebeneinander die Röllchen legen, alles mit Flöckchen aus der restlichen Butter sowie weiteren Weinblätter belegen.

	So viel Wasser angießen, dass die Blätter bedeckt sind. Das Ganze bei mittlerer Hitze 1 Stunde garen.

	Den Knoblauch schälen, durchpressen und in den Jogurt mischen. Weinblattrollen heiß mit dem kalten Knoblauchjogurt servieren.



Überbackene Bruschetta mit Salsiccia

Zutaten für 4 Personen:


	12 Scheiben Baguette oder Ciabatta

	3 italienische Salsiccia

	250 g Taleggio Käse

	Salz und Pfeffer



Zubereitung:


	Die Pelle der Wurst abziehen und die Fleischfüllung in eine kleine Schüssel geben. Taleggio Käse klein zerbröckeln und zur Fleischmasse geben.

	Nach Belieben etwas salzen und pfeffern. Die Masse gut vermischen. Die Mischung auf die Brotscheiben streichen.

	
Die mit der Fleischmasse bestrichenen Brotscheiben auf den Grill legen. Sobald der Käse schmilzt und goldbraun ist herunternehmen vom Grill und noch heiß servieren.






Calvadosspieße

Zutaten für 4 Personen:


	1 große Zwiebel

	2 Äpfel

	Saft von ½ Zitrone

	400 g Schweineschnitzel

	5 cl Calvados oder anderer Apfelschnaps

	1 TL getrockneter Majoran

	Etwas schwarzer Pfeffer



Zubereitung:


	Zwiebel schälen, vierteln und quer halbieren. Zwiebelstücke in Schichten brechen. Äpfel schälen, vierteln, entkernen und in zentimeterdicke Stücke schneiden.

	Mit Zitronensaft beträufeln. Die Schweineschnitzel in dünne Streifen schneiden. Zwiebel, Äpfel und Fleisch abwechselnd auf Spieße stecken.

	Die Spieße auf einen Teller legen, mit Calvados beträufeln und mit Majoran und Pfeffer würzen. Die Spieße auf den heißen Grill legen und von allen Seiten ca. 10 Minuten grillen.



Marinierte Hähnchenschenkel

Zutaten für 3-4 Personen:


	12 Hühnerschenkel

	Salz und frisch gemahlener weißer Pfeffer

	1 Prise edelsüßes Paprikapulver

	1 EL brauner Zucker

	2 EL dunkle Sojasauce

	Saft von ½  Zitrone

	Saft von 1 Orange

	125 ml Pflanzenöl

	2 Knoblauchzehen

	1 Prise Cayennepfeffer



Zubereitung:


	Hühnerschenkel waschen und trocknen. Mit Salz, Pfeffer und Paprika von allen Seiten einreiben. Zucker mit Sojasauce, Zitronen- und Orangensaft und Pflanzenöl verrühren.

	Den Knoblauch schälen und durch eine Presse in das Öl drücken. Mit Cayennepfeffer abschmecken.

	Hühnerschenkel mit dem Grillöl von allen Seiten einpinseln und in eine Grillwanne legen.



Für ca. 20 Minuten unter mehrmaligem Wenden und Nachpinseln in garen.


Kräuterhähnchen mit Käse-Tomaten

Zutaten für 4 Personen:


	2 küchenfertige Hähnchen

	Salz und weißer Pfeffer

	½ TL edelsüßes Paprikapulver

	2 unbehandelte Zitronen

	2 Bund Petersilie

	50 g flüssige Butter



Für die Käse-Tomaten:


	4 große Fleischtomaten

	2 Kugeln Mozzarella á 125 g

	Einige Basilikumblättchen

	3 EL Olivenöl

	Salz und weißer Pfeffer



Zubereitung:


	Hähnchen mit kalten Wasser innen und außen waschen und trocknen. Innen und außen salzen, pfeffern und mit Paprikapulver einreiben. Zitronen waschen und vierteln.

	Petersilie waschen und zusammen mit den Zitronenvierteln in das Innere der beiden Hähnchen stecken.

	Schenkel und Flügel mit Küchengarn eng an den Körper binden und die Hähnchen auf Drehspieße stecken.

	Rundherum mit der Butter bepinseln und während der Garzeit von etwa 1 Stunde öfter nachpinseln. Hähnchen auf ein Fleischbrett legen und jeweils in 4 Portionsstücke teilen.

	Tomaten waschen und in dünne Scheiben schneiden. Mozzarellakugeln halbieren und die Hälften in Scheiben schneiden. Basilikumblättchen säubern und grob zerschneiden.

	Dann 4 gleich große Alufolienblätter auf eine Arbeitsfläche legen und mit Olivenöl bepinseln. Auf jedes Blatt eine Tomate in Scheiben abwechselnd mit Mozzarella schichten.

	Jede Lage mit etwas Olivenöl beträufeln und mit Basilikum belegen. Etwas salzen und pfeffern. Die geschichteten Tomaten gut einpacken und für ca. 10 Minuten grillen.




Kalbfleischröllchen mit Tunfisch-Sauce

Zutaten für 4 Personen:


	1 Bund gemischte Kräuter (Dill, Oregano, Petersilie)

	2 Knoblauchzehen

	1 EL gehackte Walnusskerne

	1 EL scharfer Senf

	2 EL Olivenöl

	4 dünne Kalbsschnitzel á ca. 150 g

	Salz und weißer Pfeffer

	8 dünne Scheiben durchwachsener Räucherspeck



Für die Kapern-Tunfisch-Sauce:


	150 g Tunfisch

	1 ½  Zitronen

	1 EL Dijon-Senf

	2 Eigelbe

	125 ml Olivenöl

	5 EL Weißwein oder Marsala

	Salz und weißer Pfeffer

	50 g eingelegte Kapern

	ein paar Salbeiblättchen



Zubereitung:


	Kräuter waschen und klein hacken. Knoblauch schälen und durchpressen. Mit den Walnusskernen, Kräutern, Senf und Öl vermischen. Kalbsschnitzel quer halbieren und auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer würzen.

	Auf einer Arbeitsplatte die 8 Scheiben Speck auslegen und darauf je 1 Schnitzel geben. Kräutermischung auf die Schnitzel verstreichen. Jedes Schnitzel mit dem Speck vorsichtig aufrollen. Mit kleinen Hölzchen feststecken.

	Auf dem Grill die Fleischröllchen darauf legen. Unter mehrmaligem Wenden 10-15 Minuten knusprig grillen.

	Für die Kapern-Tunfischsauce: Tunfisch abgießen und das Fischfleisch mit dem Saft von 1 Zitrone mit dem Pürierstab pürieren. Senf mit Eigelben verrühren. Öl unter heftigem Schlagen nach und nach dazugießen.

	Die so entstandene Mayonnaise mit dem pürierten Tunfisch vermengen und mit Weißwein oder Marsala, Salz und Pfeffer abschmecken. Kapern unter die Sauce mengen.

	Nochmals abschmecken. Die 2. Zitrone in waschen in Spalten schneiden.  Salbeiblättchen säubern und grob zerschneiden. Die Kapern-Tunfisch-Sauce in eine Saucenschüssel füllen und mit den Zitronenspalten und Salbeiblättchen anrichten.




Speckkartoffeln

Zutaten für 4 Personen:


	1 kg Kartoffeln

	Salz

	4 große Weißkohlblätter

	½ TL Kümmel

	edelsüßes und rosenscharfes Paprikapulver

	frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

	200 g dünne Räucherspeckscheiben

	5 EL Grillöl



Zubereitung:


	Kartoffeln waschen und in Salzwasser fast gar kochen. Weißkohlblätter in kochendem Salzwasser blanchieren, kalt abbrausen und abtropfen lassen.

	Kartoffeln abgießen, schälen und in spießgerechte, gleich große Stücke schneiden. Salzen, mit Kümmel, den beiden Sorten Paprika und Pfeffer würzen.

	Den Weißkohl in kleine Stücke schneiden. Kartoffeln und Weißkohl abwechselnd auf Spieße stecken und die Speckstreifen um die fertigen Spieße wickeln.

	Die Speckkartoffeln nochmals würzen und mit Grillöl bepinseln. Die Spieße ca. 10 Minuten knusprig grillen.




Crepinettes

Zutaten für 12 Stück:


	1 rohes Schweinenetz

	2 Zwiebeln

	2 Knoblauchzehen

	½ Bund Petersilie

	1 EL Butter

	süße Sahne

	100 ml süße Sahne

	600 g Schweinehack

	Salz

	frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

	½ TL gemahlener Salbei

	1 Ei

	5 EL Grillöl



Zubereitung:


	Schweinenetz mit kaltem Wasser begießen und etwa 1 Stunde ruhen lassen. Zwiebeln und Knoblauch schälen und hacken. Petersilie zupfen, waschen, trocknen und beiseite stellen.

	Butter in einer Pfanne zerlassen, Zwiebel-Knoblauch-Mischung darin glasig dünsten. Petersilie untermischen, mit Sahne aufgießen, die Pfanne von der Herdplatte ziehen.

	Hackfleisch mit dem Pfanneninhalt, mit Salz, Pfeffer, Salbei und Ei zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Schweinenetz aus dem Wasser nehmen, vorsichtig ausbreiten und ca. 12 Teile schneiden.

	Den Teig in kleine Fleischportionen teilen, mit den Schweinenetzstücken ummanteln und flach drücken.

	Jeden Crepinettes mit Öl bepinseln und in eine Grillwanne legen. Für ca. 20 Minuten unter mehrmaligem Wenden durch garen.




Rinderfilets mit zweierlei Dip-Saucen

Zutaten für 4 Personen:


	4 Rinderfiletscheiben á ca. 200-250 g

	4 EL Erdnussöl

	5 cl Weinbrand

	bunter Pfeffer



Für die Zitronenmayonnaise:


	2 Eigelbe

	1 TL scharfer Senf

	125 ml Sonnenblumenöl

	Salz und weißer Pfeffer

	Saft 1 Zitrone

	1 TL Worcestershiresauce

	2 Zweige Zitronenmelisse

	1 Msp. Zitronenpfeffer



Für die Senfsauce:


	2 Knoblauchzehen

	1 Schalotte

	¼ Bund Petersilie

	4 EL Olivenöl

	1 EL Dijon-Senf

	Salz und Pfeffer



Zubereitung:


	Erdnussöl mit Weinbrand verrühren und die Fleischscheiben damit einreiben. Mit gemahlenem Pfeffer würzen und ruhen lassen. Den Grill erhitzen und die Rinderfiletscheiben darauf legen und von jeder Seite nach Belieben 3-5 Minuten grillen.

	Für die Zitronenmayonnaise, Eigelbe mit Senf glatt rühren und das Öl möglichst tropfenweise darunter schlagen, bis eine homogene Masse entsteht. Mayonnaise salzen, pfeffern und mit Zitronensaft sowie mit Worcestershiresauce würzen.

	Melisseblättchen waschen, grob hacken und unter die Zitronenmayonnaise heben. Die Sauce in ein Schälchen füllen und mit Zitronenpfeffer bestreuen.

	Für die Senfsauce Knoblauch und Schalotte schälen und hacken. Petersilie waschen. Olivenöl mit Senf verrühren. Knoblauch, Schalotte und Petersilie beimischen. Salzen, pfeffern und in eine Saucenschüssel füllen.




Grillrezepte mit Fisch

Lachssteak mit Kräutern

Zutaten für 4 Personen:


	4 Lachssteaks

	60 g Butter

	1 Knoblauchzehe

	1 Bund Petersilie

	1 Bund Schnittlauch

	Salz

	Zitronensaft



Zubereitung:


	Lachssteak unter fließendem Wasser waschen, trocknen und mit Salz und Zitronensaft würzen. Vier Stücke Alufolie abreißen und jeweils die pro Stück ein Steak darauf legen.

	Butter in eine Schale geben, Knoblauchzehe darüber pressen und mit Salz würzen, alles verrühren. Mit der Knoblauchbutter auf die Steaks streichen.

	Kräuter waschen, trocknen, fein hacken und um die Steaks verteilen. Die Alufolie hochklappen und daraus stabile Päckchen formen und auf dem Grill legen. 



Seeteufel-Papaya-Spieße

Zutaten für 4 Personen:


	700 g Seeteufel

	800 g Papaya

	4 rote Zwiebeln

	6 EL Limettensaft

	4 EL Olivenöl

	1 TL Kreuzkümmel

	Salz und Pfeffer



Zubereitung:


	Seeteufel waschen, trocknen und in 3 cm Stücke schneiden, damit sie sich gut aufspießen lassen. Papaya schälen, entkernen und würfeln. Zwiebeln schälen und in Spalten schneiden.

	Die Zutaten abwechselnd auf die Spieße stecken. Mit Limettensaft beträufeln und mit Salz, Pfeffer und Kreuzkümmel würzen.

	Die Spieße ca. 15 Minuten grillen, gelegentlich wenden. Mit etwas Öl die Spieße beträufeln.




Fischplatte mit Krebsbutter

Zutaten für 5-6 Personen:


	Je 2 Küchenfertige Makrelen und Forellen

	Salz und frisch gemahlener weißer Pfeffer

	200 g gemischte Meeresfrüchte (z.B. Krabben)

	200 g Fisch (z.B. Tunfisch, Tintenfisch, Aal)

	1 Bund frische gemischte Kräuter (Oregano, Basilikum, Schnittlauch)

	½ Bund Petersilie

	5 Knoblauchzehen

	4 unbehandelte Zitronen

	100 ml Olivenöl

	50 ml Weißwein

	50 g Mandelblättchen



Für die Krebsbutter:


	100 g gepresstes Krebsfleisch

	Saft  von ½ Zitrone

	2 cl Noilly Prat oder Wermut

	1 Spritzer Tabasco

	125 g weiche Butter

	Etwas Salz

	1 Prise Cayennepfeffer



Zubereitung:


	Die ganzen sowie die einzeln Fische und Meeresfrüchte unter kaltem Wasser gründlich waschen. Leicht salzen, pfeffern und jeden Fisch einzeln auf ein großes Stück Alufolie legen.

	Die Kräuter zupfen, waschen, trocknen. Die Petersilie waschen und ganz lassen. Den Knoblauch schälen und hacken. 2 Zitronen auspressen. In einer Schüssel Kräuter, Knoblauch, Zitronensaft, Olivenöl und Weißwein vermischen.

	Die anderen beiden Zitronen waschen, trocknen und in Scheiben schneiden. Die ganzen Fische mit Zitronenscheiben und Petersilien füllen. Mit etwas Kräutermarinade bepinseln und locker in den Folien verpacken.

	Die Meeresfrüchte-Fisch-Stücke mit der restlichen Kräutermarinade und den Mandelblättchen vermengen. Auf 4 Stücke Alufolie verteilen und einhüllen. Die Fische auf dem Grillrost je nach Größe etwa 20 Minuten garen; die Meeresfrüchte-Fisch- Stücke entsprechend kürzer.

	Für die Krebsbutter: Krebsfleisch fein hacken. Mit Zitronensaft, Noilly Prat oder Wermut und Tabasco in die Butter einrühren. Mit Dill, Salz und Cayennepfeffer abschmecken.

	Die Krebsbutter in einen Spritzsack füllen und auf einen Teller Rosetten aufspritzen. Im Gefrierschrank etwas hart kühlen oder, wenn mehr Zeit ist, im Kühlschrank steif werden lassen.




Gerillte Makrelen in Weinblättern

Zutaten für 4 Personen:


	4 küchenfertige Makrelen (je 350-400 g)

	Salz

	grob gemahlener Pfeffer

	4 Rosmarinzweige

	4 Lorbeerblätter

	8 Scheiben von unbehandelten Zitronen

	100 g eingelegte Weinblätter

	Etwas Küchengarn zum Binden



Zubereitung:


	Makrelen abspülen, trocknen, an jeder Seite 2 Schnitte anbringen und mit etwas Salz und Pfeffer innen und außen einreiben. Je 1 Rosmarinzweig und 1 Lorbeerblatt in die Bauchöffnungen legen.

	Zitronenscheiben halbieren, in jeden Einschnitt 1 halbe Scheibe stecken. Weinblätter kalt abspülen und abtropfen lassen. Je ein Viertel der Blätter überlappend nebeneinander legen, 1 Makrele darauf betten, in die Blätter einwickeln und mit Küchengarn zusammenbinden.

	Makrelen auf dem Grill- oder unter dem Elektrogrill von jeder Seite 6 bis 7 Minuten braten. Dabei zwischen Rost und Glut bzw.

	Grillstäben einen Abstand von etwa 25 cm lassen, damit die Blätter nicht verkohlen. Die fertigen Makrelen auf ein großes Brett legen, die Bindfäden lösen und die Fische in den Weinblättern servieren.




Gegrillte Haifischsteaks

Zutaten für 4 Personen:


	7 EL Limetten- oder Zitronensaft

	1 TL Abrieb von 1 unbehandelten Limette oder Zitrone

	4 EL Olivenöl

	1 Bund Dill

	3 Knoblauchzehen

	1 Chilischote, frisch oder getrocknet

	Salz und Pfeffer

	4 Haifischsteaks, je 180 g

	50 g Butter

	2 Lauchzwiebeln

	Öl für den Grillrost



Zubereitung:


	6 EL Limetten- oder Zitronensaft zusammen mit der Schale und dem Olivenöl in eine große flache Schüssel geben. Dill waschen, trocknen, die Blättchen hacken. Knoblauch schälen und durchpressen. Chilischote waschen, entkernen und die Schalen hacken.

	Die Hälfte des Dills, Knoblauch, Chili und ½  TL Salz ebenfalls in die Schüssel geben, alles gründlich verrühren. Fischsteaks unter kaltem Wasser waschen und in der Marinade wenden.

	Die Schüssel mit Folie abdecken und für 2 Stunden kühl stellen. Zwischendurch die Steaks einmal wenden. Den Grill anheizen und den Grillrost leicht einölen.

	Die Steaks etwas abtropfen lassen und von jeder Seite 5 Minuten grillen. Nach dem Wenden mit Marinade einpinseln und etwas pfeffern. Währenddessen die Butter schmelzen und beiseite stellen. Lauchzwiebeln waschen und würfeln.

	Mit dem restlichen 1 EL  Limetten- oder Zitronensaft und 1 Prise Salz in der heißen Butter verrühren. Haifischsteaks auf Teller verteilen, mit etwas Butter begießen und mit dem restlichen Dill bestreuen. Als Beilagen eignet sich  Folien-Kartoffeln, gegrillte Tomaten.




Gegrillte Rosenberg-Garnelen

Zutaten für 4 Personen:


	800 g große Garnelen, ohne Köpfe, doch mit Panzer

	2 EL Limettensaft

	2 Knoblauchzehen

	100 g Butter

	Salz und Pfeffer

	80 g Paniermehl

	Je 1 TL  gehackter Thymian, Basilikum und Oregano

	1 Msp. Cayennepfeffer

	neutrales Pflanzenöl zum Einpinseln



Zubereitung:


	Panzer der Garnelen vorsichtig auf den Innenseiten aufschneiden und so ablösen, dass sie ganz bleiben. Panzer abspülen und trocknen, mit Limettensaft beträufeln.

	Garnelen am Rücken entlang einschneiden und die schwarzen Därme entfernen. Garnelen abspülen und trocknen. Knoblauch schälen und durchpressen.

	Butter in einem Topf aufschäumen lassen und den Knoblauch glasig braten, leicht mit Salz würzen und abkühlen lassen.

	Paniermehl, Salz, 1 gute Prise Pfeffer, Kräuter und Cayennepfeffer vermischen. Garnelen zuerst in der Knoblauchbutter wenden, dann in der Kräuterpanade wälzen.

	Wieder in die Panzer stecken. Panzer und Grillrost mit Öl einpinseln und die Garnelen 10 Minuten grillen, dabei mehrmals wenden.




Sepias mit Schafskäse

Zutaten für 4 Personen:


	600 g küchenfertige Sepias

	Saft von 1 Zitrone

	5 Knoblauchzehen

	1 Bund Petersilie

	5 EL Olivenöl

	1 Piccolo Sekt oder 250 ml Prosecco

	250 ml Gemüse- oder Fischbrühe

	Salz und weißer

	200 g Schafskäse z. B. Ricotta



Zubereitung:


	Sepias unter kaltem Wasser waschen und trockentupfen. Mit Zitronensaft beträufeln. Knoblauch schälen und fein würfeln.

	Petersilie zupfen, waschen, trocknen und beiseite stellen. Etwa 4 EL Olivenöl erhitzen und die Tintenfische mit dem Knoblauch andünsten.

	Mit Sekt und Brühe aufgießen, salzen, pfeffern und etwa 20 Minuten schmoren lassen. Tintenfische herausnehmen und kurz abkühlen lassen.

	Den Sud mit Petersilie verfeinern, nochmals abschmecken und zum „Weißbrot-Tunken" bereitstellen.

	Den Schafskäse klein schneiden und mit einer Gabel unter Zusatz von etwas Olivenöl grob zerkleinern.

	Die Tintenfischbeutel mit wenig Schafskäse füllen und mit kleinen Holzspießen zustecken. Den Grill erhitzen und die gefüllten Tintenfischbeutel darauf legen. Unter mehrmaligem Wenden, 5 bis 8 Minuten knusprig grillen.




Rotbarben mit Rauke

Zutaten für 5-6 Personen:


	1 kg küchenfertige Rotbarben

	1 Zitrone

	3 Knoblauchzehen

	1 Bund glattblättrige Petersilie

	Salz und frisch gemahlener Pfeffer

	1-2 Bund Rauke



Zubereitung:


	Die Fische wenn nicht bereits ausnehmen, abschuppen und mit kaltem Wasser abspülen. Mit Küchenpapier trocknen.

	Zitrone auspressen, Knoblauch schälen und durchpressen oder sehr fein schneiden, Petersilie waschen, trocknen. Blätter abzupfen und hacken.

	Olivenöl mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer, Knoblauch und Petersilie verrühren. Fische in dieser Marinade wenden und 1 Stunde kühl stellen.

	Marinade kann noch durch etwas Zitronensaft, Olivenöl und Gewürze gestreckt und beim Essen mit Brot getoppt werden.

	Ideale Beilagen sind Rauke und Brot: Weißbrot, kurz mitgegrillt, oder wie zu so vielen Grillgerichten das Fladenbrot.



Gegrillte Garnelen mit Pilze

Zutaten für 3 Personen:


	250 g Garnelen (TK)

	250 g Champignons

	60 g Kräuterbutter

	2 EL gehackte frische Kräuter (z.B. Dill, Petersilie, Schnittlauch)



Zubereitung:


	Garnelen etwas auftauen lassen. Champignons säubern und in Scheiben schneiden. Garnelen trocken tupfen, in einer Grillschale auf den heißen Grill legen.

	Für 5-6 Minuten grillen, in der Schale zur Seite schieben. Die Champignons dazugeben, mit Kräuterbutter, Kräutern würzen, ca. 5-6 Minuten grillen, bis die Pilze gar sind.

	Zuletzt alles mischen und servieren. Eignet sich beim Grillen als Vorspeise.




Gegrillte Strömlinge

Zutaten für 4 Personen:


	1 kg frische Ostseeheringe (Strömlinge)

	Salz

	2 EL Butter

	5 EL Öl



Für die Sauce:


	1 Bund Dill

	½ Bund Petersilie

	1-2 TL Kapern

	125 ml süße Sahne

	125 g saure Sahne

	Salz

	Frisch gemahlener weißer Pfeffer



Zubereitung:


	Die Heringe ausnehmen, Köpfe und Flossen entfernen, die Fische gut waschen und mit Küchenpapier trocknen. Die Fische mit Salz einreiben.

	Butter leicht erwärmen, Öl dazugeben und gut vermischen. Fische mit der Mischung von allen Seiten bepinseln und je nach Größe auf dem Grill in etwa 7-10 Minuten knusprig und goldbraun grillen.

	Für die Sauce: Die Kräuter waschen, trocknen, Dill und Petersilie hacken. Schnittlauch und Kapern klein schneiden. Süße und saure Sahne mit der Hälfte der Kräuter verrühren.

	Die Sauce mit Kapern, Salz und Pfeffer abschmecken.

	Fische mit den übrigen Kräutern bestreuen. Sahnesauce getrennt servieren. Sehr gut schmecken frisch zubereitete, noch dampfende Pellkartoffeln dazu.




Gefüllter Barsch

Zutaten für 4 Personen:


	4 mittelgroße küchenfertige Barsche

	Salz und frisch gemahlener weißer Pfeffer

	Saft von 1 Zitrone

	½  Bund Petersilie

	½  Stange Lauch

	250 g

	250 g frische Champignons

	1 EL Butter

	4 EL trockener Weißwein

	100 ml süße Sahne

	1 EL geriebener Parmesan

	5 EL Olivenöl



Zubereitung:


	Fische gründlich unter kaltem Wasser waschen und trocknen. Innen und außen leicht salzen, pfeffern und mit Zitronensaft beträufeln. Petersilie von den Stängeln zupfen, waschen, trocknen, und beiseite stellen.

	Grün vom Lauch wegschneiden, das Weiße der Länge nach halbieren, waschen und in dünne Streifen schneiden.

	Champignons waschen und feinblättrig schneiden. Butter heiß schäumend erhitzen und darin Lauchstreifen und Champignons andünsten.

	Sobald der Pilzsaft aufgesogen ist, Petersilie einstreuen und Weißwein dazugießen. Sahne mit Käse verrühren und in die Pilzpfanne geben. Mit Salz und Pfeffer gut würzen.

	Auf einer Arbeitsfläche 4 große Stücke Alufolie zurechtlegen und mit Olivenöl bepinseln. Barsche auf der Folie mit der Pilzmischung füllen und sorgfältig verpacken. Päckchen auf den Grill legen, nochmals wenden und in ca. 20 Minuten garen.




Gegrillter Lachs mit Garnelencreme

Zutaten für 4 Personen:


	4 Scheiben Lachsfilet ohne Haut á ca. 180 g

	Salz und Pfeffer

	Saft von 1 Zitrone

	2 EL Aceto Balsamico

	50 ml Olivenöl

	½ Bund frische Kräuter (Petersilie, Basilikum, Kerbel)

	2 Knoblauchzehen

	100 ml trockener Weißwein



Für die Garnelencreme:


	100 g geschälte Garnelen

	Saft von ½ Zitrone

	Etwas Worcestershiresauce

	200 ml

	einige Zweige Dill und Zitronenmelisse

	1 kleine Zwiebel

	1 kleine Gewürzgurke

	3 Eigelbe

	1 EL scharfer Senf

	200 ml Olivenöl

	Salz und Pfeffer



Zubereitung:


	Lachsfilets waschen, trocknen, salzen und pfeffern und mit Zitronensaft und Aceto Balsamico beträufeln. Dann 4 große Stücke Alufolie auslegen und mit Olivenöl bepinseln.

	Kräuter von den zupfen, waschen und trocknen. Knoblauch schälen und durch eine Presse drücken, mit den Kräutern vermischen. Je ein Stück Lachs auf ein Alufolienblatt legen.

	Kräuter mit Weißwein und restlichen Olivenöl verrühren und über die Lachsscheiben träufeln. Lachspäckchen schließen, auf den vorgeheizten Grill legen und bei nicht zu starker Hitze in etwa 15 Minuten garen.

	Für die Garnelen waschen und grob hacken. Mit Zitronensaft und Worcestershiresauce beträufeln. Kräuter zupfen, wasche und trocknen, Zwiebel schälen und hacken, die Gewürzgurke klein würfeln und alles beiseite stellen.

	Eigelbe mit Senf verrühren und Olivenöl unter heftigem Schlagen in dünnem Strahl dazugießen. Sobald eine homogene Creme entstanden ist, Garnelen, Kräuter, Zwiebel und Gewürzgurke unterheben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

	Diese Delikatesse schmeckt besonders gut auf knusprig frischem Brot - das auch auf dem Grill in diesen optimalen Zustand gebracht werden kann.




Lachsspieße mit zweierlei Butter 

Zutaten für 4 Personen:


	½ Bund Dill

	2 Knoblauchzehen

	Saft von 1 Zitrone

	100 ml Olivenöl

	600 g frisches Lachsfilet

	200 g geschälte Garnelen

	Salz und schwarzer Pfeffer



Für die Lachsbutter:


	125 g zimmerwarme Butter

	2 EL Zitronensaft

	etwas Abrieb von einer Bio-Zitrone

	50 g geräucherter Lachs

	Pfeffer

	1 EL gehackter Dill



Für die Olivenbutter:


	50 g grüne Oliven mit Paprikafüllung

	1 Schalotte

	125 g zimmerwarme Butter

	2 cl Sherry

	Pfeffer



Zubereitung:


	Dill waschen und hacken. Knoblauch schälen und durchpressen. Dill, Knoblauch, Zitronensaft und Olivenöl verrühren. Lachsfilet in Würfel schneiden.

	Lachswürfel und Garnelen abwechselnd auf Spieße stecken. Salzen, pfeffern und mit Öl kräftig einpinseln. Fischspieße in eine Grillschale legen und unter mehrmaligem Wenden ca. 8 Minuten garen. Zwischendurch noch einmal mit Öl bepinseln.

	Für die Lachsbutter Butter mit Zitronensaft und-schale cremig rühren. Lachs sehr fein hacken, mit Pfeffer, Dill unter die Butter mengen.

	Lachsbutter in ein Gefäß füllen, die Oberfläche glatt streichen, abdecken und zum Festwerden in den Kühlschrank stellen.

	Für die Olivenbutter Oliven sehr fein hacken. Schalotte schälen und klein würfeln. Beides mit Butter, Sherry und Pfeffer verrühren und abschmecken.

	Butter in ein Gefäß füllen, glatt streichen, abdecken und zum Festwerden in den Kühlschrank stellen.




Eingelegte Knoblauchgarnelen

Zutaten für 4 Personen:


	1 kg Garnelen mit Schale, entdarmt

	6 Knoblauchzehen

	6 EL Olivenöl

	1 Bund Petersilie

	Pfeffer und grobes Salz



Zubereitung:


	Garnelen in einen Frischhaltebeutel mit Olivenöl, Salz, Pfeffer und gepressten Knoblauch geben. Den Beutel schließen und gut durchmischen.

	Die Garnelen etwa 20-30 Minuten darin lassen und kalt stellen.

	Währenddessen den Grill ordentlich einheizen. Die Garnelen ca. 3 Minuten auf den Grill geben. Wichtig ist dabei, dass kein Öl in die Glut fällt.

	Petersilien waschen, trocknen und fein hacken. Die fertigen Garnelen mit der Petersilie anrichten.




Vegetarische Grillrezepte

Bruschetta mit Grillgemüse

Zutaten für 4 Personen:


	2 Paprikaschoten

	1 Zucchini

	2 rote Zwiebeln

	4 Scheiben Krustenbrot

	1 Knoblauchzehe

	½ Bund Basilikum

	6 EL Olivenöl

	2 EL Balsamico-Essig

	Salz und Pfeffer



Zubereitung:


	Paprika und Zucchini waschen und würfeln. Zwiebel schälen und ebenfalls würfeln. Basilikum waschen, trocknen und hacken.

	Die Stiele entfernen. Das Gemüse in eine Grillwanne geben mit etwas Salz, Pfeffer und Olivenöl würzen. Für ca. 10-12 Minuten grillen.

	Nach der Grillzeit das Gemüse herunternehmen und mit Balsamico-Essig und Basilikum abschmecken.

	Die Brotscheiben ebenfalls etwas rösten. Den Knoblauch schälen und über die gegrillten Brotscheiben streichen. Danach mit dem Gemüse und etwas Olivenöl die Brotscheiben anrichten.




Halloumi mit Chili-Salsa

Zutaten für 3-4 Personen:


	400 g Halloumi

	300 g Erdbeeren

	15 g rote Zwiebeln

	½ rote Chilischote

	4 Stiele Basilikum

	1 EL Olivenöl

	3 EL dunkler Balsamico-Essig

	1 EL flüssiger Honig

	Prise Salz und schwarzer Pfeffer



Zubereitung:


	Für die Salsa: Erdbeeren waschen und in kleine Würfel schneiden. Zwiebeln schälen und würfeln. Chili waschen, entkernen und ebenfalls würfeln.

	Basilikum waschen, trocknen, abzupfen und in feine Streifen schneiden.  Alle Zutaten: in eine Schüssel vermischen. Essig, Öl und Honig untermengen und mit Salz und Pfeffer würzen.

	Halloumi jeweils horizontal in 3 dicke Scheiben .Halloumi ca. 3-4 Minuten von jeder Seite goldbraun grillen. Anschließend mit der Chili-Basilikum-Salsa servieren.




Tomaten-Mozzarella-Päckchen

Zutaten für 4 Personen


	500 g Tomaten

	2 Kugeln Mozzarella (a 250 g)

	1 Zweig Oregano

	Einige Zweige Basilikum

	50 g Rucola

	2 Knoblauchzehen

	50 ml Olivenöl

	Salz und Pfeffer



Zubereitung:


	Tomaten waschen und in Scheiben schneiden. Mozzarella abtropfen lassen und ebenfalls unter kaltem Wasser waschen.

	Entsprechend große Stücke Alufolie auf eine Arbeitsfläche legen, die Tomaten- und Mozzarellascheiben auf die Folie schichten.

	Kräuterzweige und Rucola waschen, fein hacken, mit geschälten und fein gehackten Knoblauchzehen in einen Mörser geben.

	Olivenöl dazugeben und das Ganze zerreiben. Pesto über die Tomaten und Mozzarellascheiben verteilen und mit Salz und Pfeffer würzen.

	Die Alufolie verschließen und die Päckchen auf dem Grill 8-10 Minuten garen.



Gegrillter Spargel mit Pecorino

Zutaten für 4 Personen:


	500 g grüner Spargel

	60 g Pinienkerne

	70 g Pecorino Romano am Stück

	2 EL Bratolivenöl

	4 EL Olivenöl

	Prise Salz und schwarzer Pfeffer



Zubereitung:


	Spargel waschen, holzige Enden abschneiden. Pinienkerne ohne Zugabe von Fett goldbraun rösten. Käse reiben oder hobeln.

	Spargel mit Olivenöl einpinseln. Spargelstangen auf den Rost legen und unter wenden ca. 12 Minuten grillen. Vom Grill nehmen und auf eine Platte geben.

	Mit Olivenöl beträufeln. Mit grob gemahlenem Pfeffer und Salz abschmecken. Mit Käse und Pinienkerne bestreut servieren.




Gegrillte Tofu Spieße

Zutaten für 4 Personen:


	200 g Räuchertofu

	1 rote Paprika

	12 Kirschtomaten

	12 kleine Pilze

	Pfeffer und Salz

	6 EL Sweet Chili Sauce

	Tabasco nach Belieben



Zubereitung:


	Den Tofu abtupfen und in geeignete Würfel schneiden. Paprika und Tomaten waschen, Tomaten halbieren, Paprika in geeignete Scheiben schneiden.

	Die Pilze säubern und waschen. Stecken Sie nun pro Spieß angefangen vom Pilz, Tofu, Paprika, Tomaten und abschließend wieder mit einem Pilz.

	Den Vorgang für die weiteren Spieße wiederholen. Die Spieße in einer Grillschale für etwa 8-9 Minuten grillen.



Champignonspieße

Zutaten für 4 Personen:


	24 kleine Champignons (ca. 500 g)

	3 Knoblauchzehen

	4 EL Olivenöl

	6 EL Sherry medium oder Honig

	1 EL Weißweinessig

	1 Bund glatte Petersilie

	5 Zweige Thymian

	Salz und schwarzer Pfeffer



Zubereitung:


	Champignons säubern und trocknen. Knoblauch schälen und in dünne Scheiben schneiden. Mit Öl, Sherry und Essig in einer kleinen Schüssel vermischen.

	Petersilie, Thymian waschen, trocken schütteln, Blätter abzupfen und fein hacken. Beides mit je ½  TL Salz und Pfeffer in die Marinade geben. Champignons mit der Marinade vermengen.

	Schüssel abdecken und mindestens für 4 Stunden in den Kühlschrank stellen. Dabei ab und zu umrühren.

	Champignons aus der Marinade nehmen und je nach Größe ca. 4 Champignons Stücke pro Spieß stecken. Die restliche Marinade in Schlüsselchen geben. Dazu eignet sich als Beilage Aioli.




Seitan Grillwurst

Zutaten für 4 Personen:


	150 g Seitanmehl

	15 g Hefeflocken

	2 TL Paprikapulver

	1 TL Zwiebelpulver

	1 TL Knoblauchpulver

	1 Msp. Kreuzkümmel

	1 Msp. Pfeffer

	1 ½ TL Salz

	3 EL Olivenöl

	2 EL Sojasauce

	3 EL Tomatenmark

	½ TL Senf

	1 Prise Zucker

	175 ml Wasser



Zubereitung:


	In einer Schüssel Hefeflocken, Seitanmehl, Knoblauch, Kreuzkümmel, Paprikapulver, Salz, Pfeffer, Zwiebelpulver verrühren. In einer zweiten Schüssel Senf, Öl, Tomatenmark, Sojasauce und Wasser ebenfalls verrühren.

	Die flüssigen Zutaten in die trocknen Zutaten geben und zu einem Teig kneten danach aus dem Teig die Grillwürste formen.

	Die Würstchen erst in Backpapier und danach in Alufolie wickeln. Im Backofen bei 180 Grad ca. 50 Minuten garen. Herausnehmen und auf den Grill geben, damit sie noch etwas Farbe bekommen.



Banane vom Grill

Zutaten:


	4 Bananen mit Schale

	Nach Belieben Eis, Nüsse Schokosauce



Zubereitung:


	Bananen samt Schale auf den Grill legen, öfters mal wenden. Wenn die Schale dunkelbraun sich verfärbt und leicht aufzuplatzen beginnt, ist sie fertig.

	Mit Eis, Nüsse oder einer Schokosauce ist das Dessert ein Hingucker auf jeder Grillparty.




Gegrillte Erdbeeren mit Schwips

Zutaten:


	500 g frische Erdbeeren

	1 unbehandelte Zitrone

	2 EL Zucker oder Süßstoff

	3 EL Orangenlikör



Zubereitung:


	Erdbeeren verlesen, waschen, halbieren und in eine Schüssel geben. Die Zitrone waschen und über die Erdbeeren reiben. Danach den Orangenlikör sowie den Zucker dazu geben und gut vermischen.

	Alles gut durchmischen. Danach die Masse auf ein doppellagiges Stück Alufolie und formen daraus ein Päckchen. Für ca. 10-12 Minuten neben der Hitze vom Grill garen lassen.



Gefüllte Auberginen (Vegan)

Zutaten für 4 Personen:


	4 Auberginen

	1 Zwiebel

	2 Knoblauchzehen

	100 ml Sojamilch

	1 TL mittelscharfer Senf

	250 ml Olivenöl

	100 g Paniermehl

	Salz und Pfeffer

	Zum Garnieren Kräuter oder Nüsse



Zubereitung:


	Auberginen waschen, in Scheiben schneiden und von beiden Seiten mit Salz bestreuen. Die Scheiben auf ein Kuchenpapier legen, damit die überschüssige Flüssigkeit aufgesaugt wird.

	Für die vegane Füllung: Sojamilch mit Senf und Öl solange verrühren bis die gewünschte Konsistenz eine Mayonnaise entstanden ist. Mit Salz und Pfeffer würzen.

	Zwiebel und Knoblauch schälen, würfeln und zur Mayonnaise geben und gut verrühren. Die Auberginenscheiben abtupfen, entkernen, mit der Mayonnaise befüllen und anschließend im Paniermehl wenden. Zuletzt noch mit Öl beträufeln und für 4-5 Minuten goldgelb grillen.




Süßkartoffel Chips mit Heidelbeer-Dip

Zutaten für 32 Scheiben

Für den Dip:


	125 g Heidelbeeren

	180 g Feta

	200 g körniger Frischkäse

	30 g rote Zwiebeln

	1 Zweig Rosmarin

	1 EL flüssiger Honig

	1 EL Weißweinessig

	Prise Salz und schwarzer Pfeffer



Für die Süßkartoffeln:


	3 mittlere Süßkartoffeln (á 300 g)

	4 EL Bratöl

	150 ml Orangensaft

	Je 1 TL Chiliflocken

	Etwas gemahlener Koriander

	Etwas gemahlener Kreuzkümmel



Zubereitung:


	Für den Dip: Heidelbeeren mit kaltem Wasser abspülen und abtropfen lassen. Feta in einer Schüssel zerkrümeln. Frischkäse dazugeben, vermischen und zerdrücken.

	Zwiebeln schälen und würfeln. Rosmarin kalt abbrausen, trocknen, Nadeln abzupfen und hacken. Essig, Honig, Zwiebeln, Rosmarin und Heidelbeeren unterrühren. Mit Pfeffer und Salz  abschmecken und beiseite stellen.

	Süßkartoffeln schälen und quer in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Öl mit Orangensaft, Koriander, Chiliflocken, Kreuzkümmel und 1 TL Salz und Pfeffer verrühren.

	Scheiben von beiden Seiten mit der Marinade dick einpinseln und in eine flache Form geben. Übrige Marinade darübergeben und die Scheiben ca. 1 Stunde durchziehen lassen.

	Dabei die Scheiben ab und zu wenden und mit der Marinade beträufeln. Süßkartoffeln unter Wenden ca. 15- 20 Minuten grillen, bis sie weich und leicht gebräunt sind.

	Zwischendurch mit der übrigen Marinade einpinseln. Die Scheiben mit dem Dip servieren.




Gefüllte Paprika mit Tofu (Vegan)

Zutaten für 4 Personen:


	4 Paprika

	200 g Tofu

	1 kleine Zwiebel

	30 g entsteinte Oliven

	1 EL Mais-Öl

	1 EL Chili-Öl

	Eingelegte Jalapeños in Scheiben

	Nach Belieben etwas Tabasco



Zubereitung:


	Paprika waschen, den Deckel abschneiden und aushöhlen. Zwiebel schälen und würfeln. Tofu ebenfalls würfeln und mit Öl, Zwiebel und Jalapenos zum marinieren in eine Schüssel geben.

	Nach Belieben etwas Tabasco dazugeben. Oliven fein hacken und mit der marinierten Füllung in die Paprika füllen.

	Den Deckel wieder drauf setzten und die gefüllte Paprika in einer Grillwanne neben dem Grill garen lassen.



Kartoffelsalat mit Tofu (Vegan)

Zutaten für 4 Personen:


	750 g festkochende Kartoffeln

	200 g Tofu

	1 Paprika

	1 große Zwiebel

	1 Knoblauchzehe

	4 EL Olivenöl

	4 EL Essig

	1 TL Paprikapulver

	½ Bund Petersilie

	Salz und Pfeffer



Zubereitung:


	Kartoffeln waschen, schälen, in Scheiben schneiden und in Salzwasser kochen. Abkühlen lassen. Knoblauch und Zwiebel schälen und würfeln. Paprika waschen und in feine Streifen schneiden. Tofu ebenfalls in Streifen schneiden.

	Alles zusammen mit Olivenöl, Zwiebeln in einer Pfanne dünsten. Paprika dazu geben und mit andünsten.

	Für das Dressing Paprikapulver, Essig, Salz und Pfeffer verrühren. Die Zutaten zu den Kartoffelscheiben geben. Petersilie hacken und zusammen mit dem Dressing den Salat anmachen.




Gegrillte Pfirsiche (Vegan)

Zutaten für 4 Personen:


	1 Dose gezuckerte Pfirsiche

	Etwas Veganer Parmesan

	Kräuter nach Belieben



Zubereitung:


	Die Pfirsiche abschütten und halbieren. In einer Grillschale verteilen mit Parmesan und frischen Kräutern bestreuen.

	Neben der Hitze garen, bis die gewünschte Konsistenz erreicht ist.



Leckere Obst Spieße (Vegan)

Zutaten:


	Obst nach Belieben

	Agavendicksaft



Zubereitung:


	Obst waschen, würfen bzw. kleinschneiden und abwechselnd auf die Spieße stecken. Es eignen sich sehr gut Erdbeeren, Äpfel, Birnen, Mangos, Bananen, Ananas, Trauben, Wassermelone sowie Pfirsiche.

	Von allen Seiten grillen und mit Agavendicksaft garnieren. Eine schnelle und süße  Nachspeise.




Gegrilltes Gemüse mit Knobibaguette

Zutaten für 4 Personen:


	2 Fenchelknollen

	500 g frischer Blattspinat

	1 kleine Aubergine

	1 Bund gemischte Kräuter (Petersilie, Oregano, Basilikum, Schnittlauch)

	5 Knoblauchzehen

	100 ml Olivenöl

	Saft von 1 Zitrone

	Salz und Pfeffer

	50 g geriebener Parmesan



Für das Knoblauchbaguette:


	½ Bund Kerbel oder Petersilie

	10-15 Knoblauchzehen

	100 g gehackte Walnüsse, Mandeln oder andere Nüsse

	200 g zimmerwarme Butter oder 100 ml Olivenöl

	1 Stange Weißbrot



Zubereitung:


	Fenchelknollen säubern der Länge nach vierteln. Blattspinal waschen und trocknen. Aubergine waschen, halbieren und in dünne Scheiben schneiden.

	Kräuter zupfen, waschen, trocknen und hacken. Knoblauch schälen und durchpressen. Olivenöl mit Kräutern, Knoblauch und dem Zitronensaft verrühren.

	Mit Salz und Pfeffer kräftig würzen. Spinat und Fenchel nach Belieben mit dem geriebenen Parmesan vermischen.

	Jede Gemüsesorte separat mit Alufolie in jeweils 4 Päckchen mit der entsprechenden Menge Kräuter-Olivenöl verpacken und ca. 15 Minuten auf dem Grill garen.

	Kräuter waschen, trocknen und hacken. Knoblauch schälen und durchpressen. Kräuter, Knoblauch und die gehackten Nüsse mit der Butter oder dem Olivenöl verrühren.

	Das Stangenweißbrot quer etwa zehnmal tief einschneiden, aber nicht durchschneiden. Kräuterbutter oder -öl in die Broteinschnitte streichen.

	Das Stangenweißbrot in Alufolie wickeln und ca. 15 Minuten auf den heißen Grillrost legen.




Kartoffelsteaks

Zutaten für 4 Personen:


	800 g Kartoffeln

	Salz und Pfeffer

	1 kleine Zwiebel

	½ Bund gemischte Kräuter (Petersilie, Thymian, Oregano, Schnittlauch)

	100 g gekochte grüne Erbsen

	100 g Weizenmehl

	2 Eigelbe

	1 Prise gemahlene Muskatnuss

	20 g Butter

	4 EL Sonnenblumenöl

	1 mittelgroßer Zucchino



Zubereitung:


	Kartoffeln waschen, schälen und mit wenig Salzwasser garen. Zwiebel schälen und hacken. Die gemischten Kräuter zupfen, waschen und trocknen.

	Grünen Erbsen mit dem Wiegemesser zerquetschen. Die gar gekochten Kartoffeln abgießen, etwas ausdampfen lassen und noch heiß durch die Presse drücken.

	Mehl, Eigelb, Kräuter und Erbsenmus kräftig unter den Kartoffelbrei mengen. Salzen, pfeffern, mit Muskat sowie einem Stich Butter verfeinern.

	Mit nassen Händen aus dem Kartoffelteig flache Steaks formen. Auf den Oberflächen rautenförmig einschneiden und mit Sonnenblumenöl bepinseln. Zucchino waschen, in dünne Scheibchen schneiden, salzen und pfeffern.

	Den Tischgrill oder den heißen Stein erhitzen, mit etwas Öl bepinseln und leicht salzen. Die Kartoffelsteaks mit den Zucchinischeiben auf die Grillplatte legen und von beiden Seiten knusprig braten.
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