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Warum der Gasgrill überzeugt?

Der Holzkohlegrill hat zwar längst nicht ausgedient, doch geht es heute auch komfortabler und effizienter. Vor allem, wenn es um den größtmöglichen Kochspaß geht, greifen immer mehr Hobby-Köche zur moderneren Variante des Grillens – dem Gasgrill. Der Gasgrill überzeugt auf verschiedenen Ebenen, auch wenn hier hartnäckige Fans des Holzkohlegrills häufig das fehlende Raucharoma bemängeln. Wirft man einen genaueren Blick auf das Phänomen Gasgrill wird schnell klar, dass hier rein gar nichts fehlt und der Gasgrill locker mit einem Holzkohlegrill mithalten kann. Für den ein oder anderen mag es sogar so sein, dass die vielen Vorteile des Gasgrills die kulinarische Freude auf die nächste Stufe heben.

Sehen wir uns doch mal im Detail an, was der Gasgrill den Grillfreunden alles zu bieten hat.


	Zum einen wäre da die schnelle Einsatzbereitschaft. Wir kennen es alle, der Holzkohlegrill braucht seine Vorlaufzeit, vom spontanen Grillabenteuer kann hier oftmals keine Rede sein. Das sieht beim Gasgrill anders aus, denn hier ist die gewünschte Hitze innerhalb weniger Minuten erreicht. So kann das Grillabenteuer quasi direkt starten, ohne dass der Grill lange vorbereitet werden muss. Und in Sachen Hitzeverteilung muss man sich hier auch keine Gedanken machen. Ein gut ausgerüsteter Gasgrill kommt mit gebogenen Brennrohren daher, sodass die Verteilung der Hitze ganz automatisch klappt.

	Die Fans des Holzkohlegrills bemängeln häufig, dass der Gasgrill einfach kein Holz- und Raucharoma bieten kann. Beginnen wir damit, dass es gar nicht mal so gesund ist, wenn das heiße Fett des Grillguts in die Glut fällt und den typischen Rauchgeschmack entstehen lässt. Oftmals ist das Ergebnis die Entstehung eines krebserregenden Stoffes. Gesundheitsbewusste Menschen dürften jetzt freiwillig auf das sonst so gehypte Raucharoma verzichten. Allerdings bietet der Gasgrill die Möglichkeit einen Hauch Holz- und Raucharoma, sofern man ein geschicktes Händchen bei der Wahl der unterschiedlichen Hölzer beweist. Mit Räucherchips und Woodchunks ist man ganz schnell beim gewünschten Raucharoma. Somit dürfte auch das „fehlende Raucharoma“-Argument hinfällig sein.

	Und so kommen wir direkt zum nächsten Punkt: Dadurch, dass hier eben kein Fett in die heiße Glut spritzt, entstehen hier keine krebserregenden Stoffe, was den Gasgrill eindeutig als die gesündere Variante aus dem Rennen gehen lässt.

	Die Effizienz! Die Effizienz des Gasgrills überzeugt. Nicht nur, dass der Grill innerhalb weniger Minuten einsatzbereit ist, auch die Betriebskosten sind hier niedriger als beim Verbrennen von Holzkohle. Zumeist sind die qualitativ hochwertigen Gasgrills ein wenig teurer in der Anschaffung, dafür ist der Unterhalt umso günstiger, denn Gas ist im Vergleich zu Holzkohle günstiger und lässt sich effizienter einsetzen.

	Die Gasgrills haben noch einen praktischen Vorteil: Sie sind äußerst einfach zu reinigen. Denn dort, wo Asche und Ruß gar nicht erst entstehen, gibt es auch kaum hartnäckige Rückstände zu entfernen. So macht das Grillen gleich doppelten Spaß, denn die Reinigung ist mit einem Schwamm und einem Klecks Spülmittel schnell erledigt. Klar, eingebrannte Reste in der Flammabdeckung oder der Fettauffangwanne lassen sich nicht wegwünschen. Aber auch hier ist man mit einer Messingbürste schnell wieder beim Ausgangszustand. Vorteilhaft ist auch, dass Asche und Ruß für die Nachbarn beim Gasgrill nicht zum Problem werden können.

	Darf es auch mal unkonventionell sein? Denn der Gasgrill hat das wunderbare Extra des integrierten Deckels. Über dieses Feature lässt sich ganz einfach indirekt grillen. Andernfalls gibt es für die Freunde des Extra-Equipments eine breite Palette an interessantem Zubehör, wie Gussgrillplatten, Pfannen, Pizzasteine, Lavasteinaufsätze, Grillspieße und mehr. Langeweile beim Grillen wird hier wohl nicht entstehen.

	Die Möglichkeiten beim Gasgrill fantasievolle Mahlzeiten zuzubereiten, sind quasi grenzenlos. Und das nicht nur, weil hier jede Menge Equipment für Abwechslung sorgen, sondern weil hier ganz ähnlich wie beim Gasherd die unterschiedlichsten Lebensmittel zubereitet werden können. Grillfleisch und Grillgemüse? Klar, aber auch Muffins, Pizza, Brot und mehr kann man hier zaubern.

	Kochen wie die Profis ist mit dem Gasgrill kein Problem. Denn die Temperatur lässt sich beim Gasgrill gleichmäßig und einfach einstellen. Das ist kein Vergleich zum Nachlegen von Holzkohle, wo man nie so genau weiß, wie das Temperaturergebnis ausfallen wird. Die Temperatur lässt sich beim Gasgrill leicht mit einem Griff einstellen, sodass hier ideale Kocherlebnisse einfach dazugehören.

	Die Sicherheit steht für viele Grillfans bei der Prioritätenliste ganz oben. Schließlich möchte sich niemand ernsthaft beim Zubereiten eines Steaks verbrennen. Die Chance in wirklich gefährliche Situationen zu geraten, ist beim Einsatz des Gasgrills eher gering. Denn der Zündvorgang ist sicher. Das Gas strömt in die Brennrohre, durch die kleinen Öffnungen tritt das Feuer dann nach draußen und erhitzt das Grillgut. Für Stichflammen oder ähnliche Umwege gibt es hier keinen Platz, denn der Zündvorgang klappt elektrisch per Knopfdruck.



Neun Argumente für den Einsatz eines Gasgrills dürften wohl reichen, um auch den letzten Zweifler zu überzeugen. Schauen wir uns doch jetzt einmal an, welcher Gasgrill taugt.


Welcher Gasgrill ist der Richtige für mich?

Zunächst einmal sollte man sich Gedanken darüber machen, für wen man hier regelmäßig kulinarische Besonderheiten auf den Tisch zaubern möchte. Doch eher für einen kleinen Kreis oder ist auch mal eine Grillparty Thema? Außerdem ist die Größe des Grills letztendlich auch eine Platzfrage. Die Größe des Gasgrills hängt also davon ab, wie viel Platz vorhanden ist und wie viele Menschen beim Grill-Spektakel satt werden möchten.

Als nächstes geht es sicherlich um die Frage, wie viele Brenner man beim eigenen Gasgrill benötigt. Die Anzahl der Brenner bestimmt auch, ob das direkte und indirekte Grillen zum Thema wird. Hat das gewünschte Modell beispielsweise zwei Brenner, kann man beim Grillvorgang einen Brenner runterregeln und somit auf zwei verschiedene Arten grillen. Hier sprechen wir erst einmal nur von zwei Brennern. Allerdings gibt es auch Modelle mit vier Brennern, was den Kochspaß natürlich vervierfacht. Indirektes Grillen wird hier zum Standard und man kann sich hinsichtlich der verschiedenen Grillmethoden voll austoben.

Oftmals wandert jetzt der Blick zum Modell mit Seitenkocher. Obwohl der Seitenkocher nicht unbedingt wie ein nützliches Feature aussieht, kann dieses Gadget doch nützlich sein. Während das Fleisch brutzelt, kann man am Seitenkocher Saucen und mehr zubereiten.

Kommen wir zur letzten Entscheidungsfrage: Darf es ein offener oder geschlossener Rollwagen sein? Das ist nicht zuletzt eine Typfrage. Während der eine Grillfan mit einem geschlossenen Rollwagen kulinarische Wunder vollbringen kann, setzt der nächste Grillprofi eher auf den offenen Wagen aus praktischen Gründen.

Hat man diese vier Fragen für sich beantwortet, ist es eigentlich gar nicht mehr so schwer das passende Modell auszusuchen.


Gasgrill richtig reinigen

Klar, auch ein Gasgrill will richtig gereinigt sein. Generell gilt, den Grill vor und nach der Saison einmal komplett reinigen, um für den anhaltenden Grillspaß die Bahn freizumachen.

Nach dem Grillvorgang nimmt man sich zunächst die Grillroste und die Grillabdeckung vor. Diese sollten nämlich nach jedem Einsatz gründlich gereinigt werden. Die Essensreste vom Grillabend sollen schließlich nicht zur Beilage der nächsten Grillrunde werden. Um die Grillroste zur reinigen, einfach den Deckel des Gasgrills schließen und das Gerät auf höchster Stufe anwerfen. Nun entwickelt sich Rauch und man erkennt schnell, ob das restliche Grillgut verbrannt ist. Sobald die letzte Rauchschwade verflogen ist, sind wohl auch die letzten Essensreste verschwunden. Nun kommen eine Drahtbürste, ein Schwamm und ein Klecks Spülmittel zum Einsatz, um die letzten Reste zu entfernen.

Mit der Brennerabdeckung geht man übrigens genauso vor. Manche Modelle kommen mit einer praktischen Wanne daher, die sich leicht in die Grillkammer schieben lässt. Hier sammeln sich Essensreste und Fett ab. Entsprechend gilt es auch hier für Sauberkeit zu sorgen.

Auch innen kann der Gasgrill schmutzig werden. Um das Innere zu reinigen, sollte man den Grill natürlich gänzlich abkühlen lassen. Dann können die verschiedenen Bestandteile entnommen und gereinigt werden. Auch hier braucht man nicht zwangsläufig chemische Reiniger, solange man sich um die Reinigung regelmäßig kümmert.

Nach erfolgreicher Grillsaison hat der Gasgrill auch eine Dusche von außen verdient. Mit einem Edelstahl- oder Glasreiniger lassen sich die Oberflächen leicht von Fett und anderen Resten befreien. Auf der Oberfläche sollte man möglichst keine kratzenden Schwämme nutzen, um keine unschönen Spuren zu hinterlassen.


Tipps für den Einstieg

Bevor man mit dem eigenen Gasgrill voll durchstarten kann, gilt es sich einige Gedanken zum Start zu machen. Da wäre beispielsweise die Frage nach dem richtigen Gas. Abhängig davon, zu welcher Jahreszeit man den Grill in Betrieb nehmen möchte, ist die Wahl des richtigen Gases entscheidend. In der Regel kommen hier Propangas oder Butangas zum Einsatz. Generell merkt man hier beim Grillvorgang keinen Unterschied, außer man grillt im Winter. Dann dürfte sich das Propangas als die bessere Wahl herausstellen, denn dieses lässt sich bei Temperaturen von bis zu -40°C verwenden.

Nicht direkt starten! Genau, sobald man den Gasgrill entzündet hat, sollte man den Deckel für einige Minuten schließen und ordentlich feuern. So wird man Bakterien und andere unerwünschte Begleiter unter der Haube los, sodass der Grillspaß richtig losgehen kann.

Was landet alles auf dem Grill? Auf einem Gasgrill kann man die unterschiedlichsten Lebensmittel zubereiten. Entsprechend ist der Fantasie hier keine Grenze gesetzt. Ob Fisch, Fleisch, Gemüse, Fleischersatzprodukte, Saucen oder Beilagen – der Gasgrill lässt sich so flexibel einstellen, dass jegliche Zauberei mit ein wenig Übung gelingt.

Ein Wort zu Importware: Bezieht man seinen Gasgrill aus dem Ausland, gilt es auf die richtigen Anschlüsse zu achten. Nicht immer kommt der Gasgrill aus dem Ausland mit dem passenden Equipment daher! Dies sollte man natürlich testen, bevor der Nachbar mit dem vorbereiteten Grillfleisch vor der Tür steht.

Ein Tipp zum Schluss bezieht sich auf das ideale Highlight zum Abschluss des Grillabends. Auch wenn gegrillte Desserts nicht unbedingt zu jedem Grillabend dazugehören, kann man hier seine Gäste durchaus mit einer kulinarischen Spezialität vom Grill überraschen. Wie wäre es zum Beispiel mit gegrilltem Obst? Dadurch, dass sich der Gasgrill gut regulieren lässt, sind auch süße Desserts hier ganz einfach zu realisieren. 


Beilagen und Dips

Klassischer Nudelsalat


Zubereitungszeit:
 35 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	200 g vorgekochte Erbsen

	200 g vorgekochter Mais

	1 Bund Petersilie

	300 g Nudeln

	150 g Joghurt

	150 g Fleischwurst

	4 EL Sonnenblumenöl

	3 EL Balsamico Essig

	1 EL Senf

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Die Nudeln nach Packungsanweisung garen.

	In der Zwischenzeit die Petersilie säubern und hacken, die Fleischwurst würfeln, den Joghurt mit Essig, Sonnenblumenöl, Senf und Gewürzen vermengen.

	Anschließend alle Zutaten vermischen.




Avocado-Dipp


Zubereitungszeit:
 15 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	4 Avocados

	2 Limetten

	1 Bund Koriander

	1 rote Chilischote

	1 Zwiebel

	2 EL gehackte Minze

	2 EL Olivenöl

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Die Avocados schälen, entkernen und das Fruchtfleisch zu einer Creme verarbeiten.

	Nun die Limetten auspressen, den Koriander säubern und hacken, die Chilischote hacken, die Zwiebel schälen und fein würfeln.

	Jetzt alle Zutaten vermengen und genießen.




Gefüllte Datteln im Speckmantel


Zubereitungszeit:
 15 Minuten


Portionen:
 20

Zutaten:


	20 entsteinte Datteln

	100 g Frischkäse

	10 Scheiben Speck

	Spieße



Zubereitung:


	Die Datteln mit Frischkäse füllen und mit Speck ummanteln.

	Anschließend auf Spieße geben und grillen.




Kräuterbutter mit Speck und Zwiebeln


Zubereitungszeit:
 15 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	150 g weiche Butter

	100 g Speck

	1 Zwiebel

	½ TL Paprikapulver rosenscharf

	½ TL Paprikapulver edelsüß

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Den Speck würfeln, die Zwiebel schälen und würfeln, beides in einer Pfanne anbraten und anschließend abkühlen lassen.

	Dann alle Zutaten vermengen und mindestens 2 Stunden im Kühlschrank durchziehen lassen.




Zitronige Kräuterbutter


Zubereitungszeit:
 15 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	200 g weiche Butter

	½ Zitrone

	1 Bund Schnittlauch

	1 Bund Petersilie

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Die Schale der Zitrone abreiben, die Zitrone auspressen

	Nun die Kräuter waschen und hacken.

	Anschließend alle Zutaten vermengen und die Butter für mindestens 2 Stunden im Kühlschrank durchziehen lassen.




Joghurt-Knoblauch Dipp


Zubereitungszeit:
 15 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	2 Knoblauchzehen

	½ Bund Minze

	250 g griechischer Joghurt

	2 EL Olivenöl

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Den Knoblauch schälen und hacken, die Minze säubern und hacken.

	Anschließend alle Zutaten vermengen.




Gefülltes Baguette


Zubereitungszeit:
 15 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	2 Baguettes

	2 Knoblauchzehen

	200 g Pesto

	200 g geriebener Parmesan

	100 g getrocknete Tomaten

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Die Knoblauchzehen schälen und hacken, die Tomaten ebenfalls fein hacken.

	Nun Knoblauch, Parmesan, Pesto, Tomaten und Gewürze vermengen.

	Anschließend die Baguettes längs aufschneiden, füllen und für 10 Minuten auf den Grill geben.




Gefülltes Ciabatta


Zubereitungszeit:
 15 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	2 Ciabatta

	250 g Crème Fraiche

	150 g Räucherlachs

	½ Bund Dill

	2 Stiele Thymian

	2 EL Zitronensaft

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Den Lachs in feine Streifen schneiden, den Dill säubern und hacken.

	Die Crème Fraiche mit Lachs, Dill, Thymian, Zitronensaft und Gewürzen vermengen.

	Nun das Ciabatta längs aufschneiden, befüllen und für 10 Minuten auf den Grill geben.




Tomatenbrot


Zubereitungszeit:
 1 Stunde und 45 Minuten


Portionen:
 1 Brot

Zutaten:


	500 g Mehl

	7 g Hefe

	170 ml warmes Wasser

	150 ml passierte Tomaten

	3 EL Olivenöl

	2 Schalotten

	½ Bund Petersilie

	½ Zitrone

	4 EL Pinienkerne

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Das Mehl mit Salz in eine Schüssel geben, die Hefe, das warme Wasser und ein Esslöffel Öl hinzugeben und etwa 10 Minuten durchkneten.

	Den Teig abgedeckt 1 Stunde an einem warmen Ort ruhen lassen.

	In der Zwischenzeit die Schalotten schälen und hacken, die Petersilie säubern und hacken, die Zitrone auspressen, die Pinienkerne ohne Öl in einer Pfanne anrösten.

	Jetzt Teig durchkneten und ausrollen.

	Nun die Zutaten auf dem Teig verteilen, diesen aufrollen und auf dem Grill backen.




Tomatiger Dipp


Zubereitungszeit:
 15 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	150 g Frischkäse

	200 g getrocknete Tomaten

	4 Stiele Thymian

	50 g Salzmandeln

	50 g schwarze Oliven ohne Stein

	2 EL Tomatenmark

	1 EL Olivenöl

	½ TL Paprikapulver edelsüß

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Alle Zutaten bis auf die Oliven in einen Mixer geben und zu einer feinen Paste verarbeiten.

	In der Zwischenzeit die Oliven in feine Scheiben schneiden.

	Den Dipp mit Olivenscheiben verfeinert servieren.




Tsatsiki mit Kichererbsen


Zubereitungszeit:
 25 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	500 g griechischer Joghurt

	2 Knoblauchzehen

	½ Salatgurke

	½ Zitrone

	200 g vorgekochte Kichererbsen

	1 EL schwarzer Sesam

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Den Sesam ohne Öl in einer Pfanne anrösten.

	Nun die Zitrone auspressen, den Knoblauch schälen und hacken, die Gurke säubern und würfeln.

	Anschließend alle Zutaten vermengen.




Tomatensalat


Zubereitungszeit:
 15 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	500 g Cherrytomaten

	½ Bund Basilikum

	200 g körniger Frischkäse

	2 EL Weißweinessig

	2 EL Olivenöl

	4 EL gehackte Rauchmandeln

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Die Tomaten säubern und halbieren, den Basilikum säubern und hacken.

	Anschließend alle Zutaten vermengen.




Gefülltes Pizzabrot


Zubereitungszeit:
 45 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	1 Fertigpizzateig

	200 ml passierte Tomaten

	300 g Mozzarella

	2 Schalotten

	100 g getrocknete Tomaten

	100 g entsteinte Oliven

	½ Bund Basilikum

	4 EL grünes Pesto

	4 EL rotes Pesto

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Den Pizzateig ausrollen, den Mozzarella würfeln, die Schalotten schälen und hacken, die getrockneten Tomaten hacken, den Basilikum säubern und hacken.

	Die passierten Tomaten mit den restlichen Zutaten vermengen und auf den Pizzateig geben.

	Jetzt den Teig auf dem Grill backen.




Käsiges Baguette


Zubereitungszeit:
 30 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	2 Baguette

	2 Avocados

	2 Tomaten

	300 g Mozzarella

	2 EL Olivenöl

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Den Mozzarella in Scheiben schneiden, die Tomaten säubern und in Scheiben schneiden, die Avocado schälen, entkernen und in Scheiben schneiden.

	Nun das Baguette einschneiden, befüllen, mit Olivenöl und Gewürzen verfeinern und auf den Grill geben.




Frischkäse mit Cranberrys und Chili


Zubereitungszeit:
 15 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	300 g Frischkäse

	2 EL Honig

	2 EL Orangensaft

	50 g getrocknete Cranberrys

	½ TL Chiliflocken

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Alle Zutaten vermengen und genießen.




Thunfisch-Dipp


Zubereitungszeit:
 15 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	300 g Frischkäse

	200 g Thunfisch

	4 Frühlingszwiebeln

	1 Limette

	1 kleine Chilischote

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Die Frühlingszwiebeln säubern und hacken, die Schale der Limette abreiben, die Limette auspressen, die Chilischote in Ringe schneiden.

	Nun alle Zutaten vermengen und genießen.




Paprika-Dipp


Zubereitungszeit:
 15 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	300 g Röstpaprika

	1 gelbe Paprika

	5 EL Tahin

	2 EL schwarzer Sesam

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Den Sesam ohne Öl in einer Pfanne anrösten.

	Nun alle Zutaten bis auf die gelbe Paprika in einem Mixer vermengen.

	Jetzt die Paprika säubern, entkernen, fein würfeln und unterheben.




Zwiebelaufstrich


Zubereitungszeit:
 15 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	250 g Crème Fraiche

	200 g Schmand

	4 EL Röstzwiebeln

	½ Bund Schnittlauch

	1 Tüte Zwiebelsuppe

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Den Schnittlauch säubern und hacken.

	Jetzt alle Zutaten vermengen.




Limettenbutter mit Sauerkirschen


Zubereitungszeit:
 15 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	300 g weiche Butter

	1 Limette

	50 g getrocknete Sauerkirschen

	2 EL Rotwein

	4 EL gehackte Mandeln

	½ TL Vanille

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Die Limette auspressen, die Sauerkirschen in Rotwein einweichen, die Mandeln ohne Öl in einer Pfanne anrösten.

	Anschließend alle Zutaten vermengen und mindestens 2 Stunden kühlstellen.





Maissalat




Zubereitungszeit:
 20 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	200 g Mais

	2 Tomaten

	1 rote Zwiebel

	1 rote Paprika

	½ Bund Petersilie

	2 EL Orangensaft

	2 EL Balsamicoessig

	2 EL Olivenöl

	100 g Tortilla-Chips

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Die Zwiebel schälen und hacken, die Tomaten, Paprika und Petersilie säubern, Petersilie hacken und die Tomaten und Paprika würfeln.

	Anschließend alle Zutaten bis auf die Chips vermengen.

	Den Salat mit Chips garniert servieren.





Garnelen-Dipp




Zubereitungszeit:
 15 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	½ Bund Petersilie

	250 g griechischer Joghurt

	200 g küchenfertige Garnelen

	1 EL Olivenöl

	½ TL Paprikapulver rosenscharf

	½ TL Paprikapulver edelsüß

	½ TL Chiliflocken

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Die Petersilie säubern und hacken.

	Nun die Garnelen mit dem Öl und den Gewürzen in einer Pfanne scharf anbraten.

	Anschließend alle Zutaten vermengen und servieren.




Blätterteig-Schnecken


Zubereitungszeit:
 30 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	1 Paket Blätterteig

	100 g Schmand

	50 g getrocknete Tomaten

	50 g geriebener Cheddar

	50 g geriebener Gouda

	50 g entsteinte Oliven

	4 EL grünes Pesto

	4 EL rotes Pesto

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Den Blätterteig ausbreiten.

	Nun die getrockneten Tomaten hacken und alle Zutaten bis auf den Teig vermengen.

	Jetzt den Teig mit der Mischung bestreichen, aufrollen und zu Schnecken schneiden.

	Die Schnecken nun grillen.




Auberginen-Dipp


Zubereitungszeit:
 15 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	4 Tomaten

	1 Aubergine

	1 rote Zwiebel

	1 Knoblauchzehe

	2 EL Olivenöl

	2 EL Limettensaft

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Die Tomaten und die Aubergine säubern und in Scheiben schneiden, die Zwiebel und den Knoblauch schälen und in Scheiben schneiden.

	Das Gemüse mit Olivenöl bestreichen, auf dem Grill garen und anschließend mit den restlichen Tomaten pürieren.




Asia-Nudelsalat


Zubereitungszeit:
 30 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	200 g Rotkohl

	200 g Zuckerschoten

	4 Frühlingszwiebeln

	½ Bund Koriander

	1 Chilischote

	300 g Reisnudeln

	3 EL Erdnussbutter

	3 EL Limettensaft

	3 EL Sojasauce

	3 EL Chilisauce

	2 EL Sesamöl



Zubereitung:


	Die Nudeln nach Packungsanweisung garen.

	In der Zwischenzeit den Rotkohl, die Zuckerschoten, die Frühlingszwiebeln und den Koriander säubern.

	Nun den Rotkohl reiben, die Zuckerschoten 5 Minuten in kochendem Wasser garen, die Frühlingszwiebeln und den Koriander hacken.

	Jetzt die Chilischote hacken und mit Erdnussbutter, Limettensaft, Sojasauce, Chilisauce und Sesamöl vermengen.

	Anschließend alle Zutaten vermischen.




Fleisch

Asia-Hähnchenflügel


Zubereitungszeit:
 35 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	1 Limette

	1 Knoblauchzehe

	2 cm Ingwer

	8 Hähnchenflügel

	4 EL Sojasauce

	2 EL Sesamöl

	2 EL Chilisauce

	1 EL Honig



Zubereitung:


	Den Ingwer und den Knoblauch schälen und hacken, die Limette auspressen.

	Anschließend alle Zutaten bis auf das Fleisch vermengen.

	Das Fleisch waschen, abtupfen und für mindestens 1 Stunde marinieren.

	Dann auf dem Grill garen.




Hühnchen in Buttermilch


Zubereitungszeit:
 1 Stunde und 40 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	2 Knoblauchzehen

	1 Limette

	300 g Hähnchenfilet

	100 ml Buttermilch

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Das Fleisch säubern, abtupfen und in mundgerechte Stücke schneiden.

	Nun den Knoblauch schälen und hacken, die Limette auspressen.

	Alle Zutaten vermengen und mindestens eine Stunde kühl ziehen lassen.

	Anschließend das Fleisch auf dem Grill garen.




Schaschlikspieße


Zubereitungszeit:
 1 Stunde und 25 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	3 Zwiebeln

	2 rote Paprika

	300 g Schweinenacken

	100 ml dunkles Bier

	2 EL Aprikosenmarmelade

	1 EL Rapsöl

	1 TL getrockneter Rosmarin

	Meersalz und Pfeffer

	Spieße



Zubereitung:


	Die Aprikosenmarmelade, das Öl, den Rosmarin, Gewürze und Bier vermengen.

	Nun das Fleisch säubern, abtupfen, in mundgerechte Stücke schneiden und mindestens eine Stunde mariniert kühlstellen.

	In der Zwischenzeit die Paprika säubern, entkernen und in grobe Stücke schneiden, die Zwiebel schälen und vierteln.

	Jetzt die Zutaten auf die Spieße geben und grillen.




Gemischte Spieße


Zubereitungszeit:
 45 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	1 Zucchini

	8 getrocknete Aprikosen

	2 Zwiebeln

	2 rote Chilischoten

	300 g gemischtes Hack

	1 TL Honig

	Meersalz und Pfeffer

	Spieße



Zubereitung:


	Die Zucchini säubern und in grobe Stücke schneiden, die Zwiebel schälen und vierteln, die Chilischote hacken.

	Nun das Hackfleisch mit dem Honig, Chili und Gewürzen vermengen.

	Jetzt abwechselnd Zucchini, Aprikose, Zwiebeln und Hackfleisch auf Spieße geben und grillen.




Schweinefilet im Schinkenmantel


Zubereitungszeit:
 1 Stunde und 30 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	300 g Schweinefilet

	100 g Parmaschinken

	2 Chilischoten

	50 g Pflaumenmus

	1 EL süßer Senf

	1 EL Sojasauce

	1 EL Tomatenketchup

	1 EL getrockneter Salbei

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Die Chilischoten hacken, mit Pflaumenmus, Senf, Sojasauce, Tomatenketchup, Salbei und Gewürzen vermengen.

	Nun das Schweinefilet säubern und für mindestens eine Stunde mit der Mischung marinieren.

	Anschließend mit Parmaschinken ummanteln und grillen.




Schweinerücken in Whiskey-Marinade


Zubereitungszeit:
 1 Stunde und 30 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	1 Limette

	500 g Schweinekotelett

	3 EL brauner Zucker

	3 EL Senf

	3 EL Tomatenketchup

	2 EL Whiskey

	1 EL Worcesterchiresaue

	1 TL Chiliflocken

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Die Limette auspressen, mit Zucker, Senf, Tomatenketchup, Whiskey, Worcesterchiresauce, Chiliflocken und Gewürzen vermengen.

	Nun das Fleisch säubern und mindestens eine Stunde mariniert kühlen.

	Anschließend auf dem Grill garen.




Mini-Frikadellen


Zubereitungszeit:
 30 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	1 Zwiebel

	1 Knoblauchzehe

	½ Bund Petersilie

	400 g gemischtes Hackfleisch

	100 g geriebener Mozzarella

	3 EL Vollmilchjoghurt

	1 Ei

	50 g gemahlene Mandeln

	2 EL Olivenöl

	1 EL Tomatenmark

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Die Zwiebel und den Knoblauch schälen und hacken, die Petersilie säubern und hacken.

	Anschließend alle Zutaten vermengen, kleine Frikadellen aus der Masse formen und grillen.




Gefüllte Pute


Zubereitungszeit:
 35 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	2 Pfirsiche

	1 Limette

	1 Chilischote

	½ Bund Koriander

	300 g Putenschnitzel

	4 EL Crème Fraiche

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Die Limette auspressen, die Chilischote hacken, den Koriander säubern und hacken, die Pfirsiche säubern, entkernen und fein würfeln.

	Jetzt Crème Fraiche, Gewürze, Chili, Limettensaft, Koriander und Pfirsich vermengen.

	Das Fleisch säubern, abtupfen, längs aufschneiden, befüllen und auf dem Grill garen.




Kartoffel-Speck-Spieße


Zubereitungszeit:
 25 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	6 Kartoffeln

	150 g Speck

	Meersalz und Pfeffer

	Spieße



Zubereitung:


	Die Kartoffeln säubern und in mundgerechte Stücke schneiden, den Speck säubern und in mundgerechte Stücke schneiden.

	Nun beides auf die Spieße geben, mit Gewürzen verfeinern und auf dem Grill garen.





Würstchen-Spieße




Zubereitungszeit:
 20 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	4 Thüringer Bratwürste

	4 Krakauer Bratwürste

	4 Kabanossi

	4 Schalotten

	Spieße



Zubereitung:


	Die Schalotten schälen und vierteln, die Bratwürste in mundgerechte Stücke schneiden.

	Anschließend alle Zutaten auf die Spieße geben und grillen.




Spareribs


Zubereitungszeit:
 2 Stunden und 30 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	2 Zwiebeln

	2 Knoblauchzehen

	1 Mango

	3 cm Ingwer

	1 Kilo Spareribs

	200 ml Tomatenketchup

	100 ml Apfelsaft

	2 EL Chilisauce

	2 EL Teriyakisauce

	1 TL Paprikapulver edelsüß

	1 TL Paprikapulver rosenscharf

	1 TL Zimt

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Die Zwiebeln, den Ingwer und den Knoblauch schälen und hacken, die Mango schälen und entkernen.

	Jetzt Ketchup, Apfelsaft, Chilisauce, Teriyakisauce, Gewürze und Mango in einen Mixer geben, Ingwer, Zwiebel und Knoblauch untermengen.

	Anschließend das Fleisch für mindestens eine Stunde in der Mischung marinieren.

	Jetzt schonend auf dem Grill garen.





Fruchtige Hähnchenspieße




Zubereitungszeit:
 1 Stunde und 25 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	1 Mango

	1 Papaya

	1 Zwiebel

	1 rote Chilischote

	400 g Hähnchenfilet

	2 EL Rapsöl

	1 EL Honig

	Meersalz und Pfeffer

	Spieße



Zubereitung:


	Die Mango und die Papaya schälen, entkernen und in mundgerechte Stücke schneiden, die Zwiebel schälen und achteln, die Chilischote hacken.

	Nun das Fleisch säubern, abtupfen und in mundgerechte Stücke schneiden.

	Anschließend alle Zutaten vermengen, etwa eine Stunde ziehen lassen und anschließend auf Spießen auf den Grill geben.




Pikantes Rinderhüftsteak


Zubereitungszeit:
 1 Stunde und 25 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	2 Knoblauchzehen

	1 Limette

	4 Rinderhüftsteaks

	100 ml Rotwein

	4 EL Sojasauce

	1 EL Olivenöl

	1 TL Nelkenpulver

	1 TL Ingwer

	1 TL Sambal Oelek

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Den Knoblauch schälen und hacken, die Limette auspressen.

	Nun alle Zutaten außer dem Fleisch vermengen, das Fleisch säubern und in der Mischung mindestens eine Stunde marinieren.

	Anschließend auf dem Grill garen.




Hackfleischröllchen


Zubereitungszeit:
 45 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	2 Zwiebeln

	2 Knoblauchzehen

	½ Bund Petersilie

	500 g Rinderhackfleisch

	250 g Schweinehackfleisch

	1 Ei

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Die Zwiebeln und den Knoblauch schälen und hacken, die Petersilie säubern und hacken.

	Jetzt alle Zutaten vermengen und aus der Masse handliche Rollen formen.

	Diese nun auf dem Grill garen.




Entenbrust vom Grill


Zubereitungszeit:
 35 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	2 Entenbrüste

	4 EL Olivenöl

	1 TL Zucker

	1 TL Paprikapulver rosenscharf

	1 TL Knoblauchpulver

	½ TL Chiliflocken

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Das Olivenöl mit den Gewürzen vermengen.

	Jetzt das Fleisch mit der Mischung einreiben und auf den Grill geben.




Schweinesteak mit rotem Pfeffer


Zubereitungszeit:
 45 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	4 Schweinesteaks

	2 EL Honig

	1 EL Tomatenmark

	1 EL Olivenöl

	1 EL rote Pfefferkörner

	1 TL Paprikapulver

	½ TL Chiliflocken

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Die Pfefferkörner zerstoßen.

	Nun alle Zutaten bis auf das Fleisch vermengen, anschließend das Fleisch mit der Mischung einreiben und grillen.




Putenspieß mit Banane


Zubereitungszeit:
 45 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	2 Bananen

	500 g Putenschnitzel

	2 EL Honig

	2 EL Olivenöl

	1 EL Senf

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Die Banane schälen und längs halbieren, das Fleisch säubern und längs aufschneiden.

	Nun Honig, Olivenöl, Senf und Gewürze vermengen und das Fleisch damit einreiben.

	Jetzt das Fleisch mit der Banane füllen und auf den Grill geben.




Beef Korean Style


Zubereitungszeit:
 1 Stunde und 25 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	500 g Rinderfilet

	4 EL Sojasauce

	3 EL Reiswein

	1 EL Sesamöl

	1 TL Sambal Olek

	1 TL brauner Zucker

	2 EL Sesam

	Eine Prise Meersalz



Zubereitung:


	Alle Zutaten bis auf das Fleisch vermengen.

	Nun das Fleisch säubern, in feine Streifen schneiden und in der Mischung mindestens eine Stunde marinieren.

	Anschließend auf dem Grill garen.




Schweinefilet mit Feigen-Marinade


Zubereitungszeit:
 1 Stunde und 25 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	2 Feigen

	400 g Schweinefilet

	100 ml Ahornsirup

	3 EL Feigensenf

	2 EL Sojasauce

	1 TL Zimt

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Die Feigen, den Ahornsirup, den Feigensenf, die Sojasauce und die Gewürze in einen Mixer geben.

	Nun das Fleisch säubern, abtupfen, in Scheiben schneiden und in der Mischung für mindestens eine Stunde marinieren.

	Jetzt das Fleisch auf dem Grill garen.




Zitronenhühnchen


Zubereitungszeit:
 30 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	4 Zitronen

	500 g Hühnchenbrustfilet

	4 EL rotes Pesto

	2 EL Olivenöl

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Die Schale einer Zitrone abreiben und die Zitrone in Scheiben schneiden, die andere Zitrone.

	Nun das Fleisch säubern, abtupfen und längs aufschneiden.

	Das Fleisch mit Pesto und Zitronenscheiben füllen, mit Zitronenschale, Olivenöl und Gewürzen einreiben.

	Anschließend auf den Grill geben und vor dem Servieren mit Zitronensaft verfeinern.




Putenbrust mit vier Käsesorten


Zubereitungszeit:
 45 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	500 g Putenbrust

	100 g Mozzarella

	100 g Gouda

	50 g Gorgonzola

	50 g Parmesan

	2 EL Olivenöl

	1 TL Paprikapulver edelsüß

	½ TL Koriander

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Das Fleisch säubern, abtupfen und längs aufschneiden.

	Anschließend mit Käse befüllen und mit Olivenöl und Gewürzen einreiben.

	Nun auf den Grill geben.




Putenbrust-Frischkäse-Spieße


Zubereitungszeit:
 45 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	400 g Putenbrust

	100 g Kräuterfrischkäse

	10 schwarze entsteinte Oliven

	10 getrocknete Tomaten

	1 EL Kräuter der Provence

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Die getrockneten Tomaten hacken, die Oliven in feine Scheiben schneiden.

	Nun den Frischkäse mit den Oliven, den getrockneten Tomaten, den Kräutern und den Gewürzen vermengen.

	Das Fleisch säubern, abtupfen, in feine Scheiben schneiden und mit der Paste befüllt aufrollen.

	Anschließend auf den Grill geben.





Erdbeer-Rindersteak




Zubereitungszeit:
 1 Stunde und 25 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	4 Rindersteaks

	4 EL Rapsöl

	4 EL Erdbeermarmelade

	1 EL süßer Senf

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Das Fleisch säubern und abtupfen.

	Nun die restlichen Zutaten vermengen und das Fleisch darin mindestens eine Stunde marinieren.

	Anschließend auf dem Grill garen.




Fisch

Lengfisch-Gemüsepäckchen


Zubereitungszeit:
 30 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	600 g Lengfischfilet

	4 Möhren

	1 Zucchini

	1 Paprika

	½ Bund Dill

	2 EL Olivenöl

	2 EL Apfelsaft

	Meersalz und Pfeffer

	Alufolie



Zubereitung:


	Den Fisch säubern, die Möhren schälen, die Zucchini säubern, die Paprika säubern und entkernen.

	Das Gemüse in mundgerechte Stücke schneiden, den Dill hacken.

	Anschließend alle Zutaten auf vier Alufoliepäckchen verteilen und grillen.




Zitronenlachs


Zubereitungszeit:
 35 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	4 Tomaten

	2 Zitronen

	½ Bund Petersilie

	4 Lachfilets

	3 EL Olivenöl

	Meersalz und Pfeffer

	Alufolie



Zubereitung:


	Den Fisch säubern und abtupfen, die Tomaten und Zitronen säubern und in Scheiben schneiden, die Petersilie waschen und hacken.

	Anschließend alle Zutaten auf vier Alufoliepäckchen verteilen und grillen.




Seelachsfilet in Zucchini


Zubereitungszeit:
 30 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	500 g Seelachsfilet

	2 Zucchini

	2 EL Olivenöl

	½ TL Paprikapulver rosenscharf

	½ TL Paprikapulver edelsüß

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Die Zucchini säubern und in feine Scheiben schneiden.

	Nun den Fisch säubern, abtupfen und in mundgerechte Stücke schneiden.

	Anschließend den Fisch mit den Zucchinischeiben umhüllen, eventuell mit Küchengarn befestigen.

	Jetzt mit Olivenöl und Gewürzen bestreichen und grillen.




Dorade vom Grill


Zubereitungszeit:
 30 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	1 Limette

	4 Doraden

	4 EL Olivenöl

	1 TL getrockneter Rosmarin

	1 TL getrockneter Thymian

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Die Dorade säubern, die Schuppen entfernen und leicht einschneiden.

	Anschließend mit Olivenöl, Gewürzen und Kräutern verfeinert auf den Grill geben.

	In der Zwischenzeit die Limette auspressen und den gegrillten Fisch damit verfeinern.




Tomatige Lachsfiletpäckchen


Zubereitungszeit:
 35 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	8 Tomaten

	2 Zwiebeln

	½ Zitrone

	800 g Lachfilet

	2 EL Sonnenblumenöl

	Meersalz und Pfeffer

	Alufolie



Zubereitung:


	Die Tomaten säubern und in Scheiben schneiden, die Zwiebeln schälen und in Ringe schneiden, die Zitrone auspressen.

	Anschließend alle Zutaten auf vier Alufoliepäckchen verteilen und grillen.




Sweet and spicy-Lachssteak


Zubereitungszeit:
 35 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	4 Lachssteaks

	2 EL Sesamöl

	1 EL Sojasauce

	1 EL Honig

	1 TL Paprikapulver edelsüße

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Den Lachs säubern, die restlichen Zutaten vermengen.

	Nun den Lachs marinieren und grillen.




Thunfisch in Pesto-Kruste


Zubereitungszeit:
 35 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	2 Knoblauchzehen

	½ Bund Basilikum

	4 Thunfischsteaks

	150 g Parmesan

	50 g gemahlene Mandeln

	100ml Olivenöl

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Den Knoblauch schälen und mit dem Basilikum, Parmesan, gemahlenen Mandeln, Olivenöl und Gewürzen in einen Mixer geben.

	Nun den gesäuberten Fisch mit der Paste einreiben und grillen.




Gefüllter Lachs


Zubereitungszeit:
 30 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	1 Limette

	2 Stiele Zitronenmelisse

	400 g Lachs

	4 EL Crème Fraiche

	2 EL Weißwein

	Meersalz und Pfeffer

	Spieße



Zubereitung:


	Den Lachs säubern, die Limette auspressen, die Zitronenmelisse hacken.

	Nun die Crème Fraiche, den Weißwein, die Zitronenmelisse und die Gewürze vermengen.

	Den Lachs längs aufschneiden, mit der Mischung befüllen, eventuell mit Küchengarn verschließen und grillen.

	Anschließend mit Limettensaft abschmecken.





Orangen-Thunfisch-Steak




Zubereitungszeit:
 30 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	2 Orangen

	4 Thunfisch-Steaks

	2 EL Olivenöl

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Die Schale einer Orange abreiben, die Orange auspressen, die andere Orange in Scheiben schneiden.

	Nun den Fisch säubern, abtupfen, längs aufschneiden und mit Orangenscheiben befüllen.

	Den Fisch mit Olivenöl und Gewürzen einreiben und grillen.

	Anschließend den Fisch mit Orangensaft verfeinert servieren.




Rotbarschfilet-Päckchen


Zubereitungszeit:
 30 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	400 g Rotbarschfilet

	4 Möhren

	4 Frühlingszwiebeln

	2 Pak Choi

	2 EL Sesamöl

	2 EL Teriyakiauce

	½ TL getrockneter Ingwer

	½ TL getrockneter Koriander

	Meersalz und Pfeffer

	Alufolie



Zubereitung:


	Die Möhren schälen und in feine Scheiben schneiden, die Frühlingszwiebeln säubern und in Ringe schneiden, den Pak Choi säubern und in feine Streifen schneiden.

	Nun den Fisch säubern, alle Zutaten auf vier Alufoliepäckchen verteilen und grillen.




Garnelenpäckchen mit Spargel


Zubereitungszeit:
 25 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	500 g küchenfertige Garnelen

	500 g grüner Spargel

	2 Knoblauchzehen

	2 EL Sesamöl

	2 EL Chilisauce

	2 EL Sojasauce

	1 EL brauner Zucker

	Meersalz und Pfeffer

	Alufolie



Zubereitung:


	Den Spargel säubern, die harten Enden abschneiden und in mundgerechte Stücke schneiden.

	Nun den Knoblauch schälen und hacken.

	Alle Zutaten auf vier Alufoliepäckchen verteilen und grillen.





Scharfe Garnelenspieße




Zubereitungszeit:
 1 Stunde und 20 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	800 g küchenfertige Garnelen

	4 EL Olivenöl

	2 EL Sojasauce

	1 EL brauner Zucker

	1 TL getrockneter Ingwer

	1 TL Chiliflocken

	Meersalz und Pfeffer

	Spieße



Zubereitung:


	Alle Zutaten vermengen, die Garnelen in der Marinade eine Stunde ziehen lassen.

	Nun die Garnelen auf die Spieße geben und grillen.




Gegrillte Miesmuscheln


Zubereitungszeit:
 1 Stunde und 20 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	1 Zitrone

	1 Knoblauchzehe

	1 Bund Petersilie

	800 g Miesmuscheln

	3 EL Olivenöl

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Die Zitrone auspressen, die Knoblauchzehe schälen und hacken, die Petersilie säubern und hacken.

	Nun alle Zutaten vermengen und die Muscheln etwa eine Stunde darin zielen lassen.

	Anschließend die Muscheln grillen.





Jakobsmuscheln vom Grill




Zubereitungszeit:
 10 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	8 Jakobsmuscheln

	1 Limette

	1 TL Olivenöl

	Eine Prise Chili

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Die Jakobsmuschel mit Gewürzen und Öl einstreichen, anschließend kurz grillen.

	Limette auspressen, die Muscheln mit Limettensaft und Chili verfeinert servieren.




Fischpäckchen


Zubereitungszeit:
 45 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	4 Frühlingszwiebeln

	2 Knoblauchzehen

	1 rote Paprika

	½ Zitrone

	2 Stiele Thymian

	2 Stiele Rosmarin

	200 g Lachsfilet

	200 g Kabeljaufilet

	2 EL Olivenöl

	Meersalz und Pfeffer

	Alufolie



Zubereitung:


	Die Frühlingszwiebel säubern und in feine Ringe schneiden, die Knoblauchzehen schälen und hacken, die Paprika säubern, entkernen und fein würfeln, die Zitrone auspressen.

	Nun den Fisch säubern und in mundgerechte Stücke schneiden.

	Anschließend die Zutaten auf vier Alufoliepäckchen aufteilen und grillen.




Lachsspieße


Zubereitungszeit:
 1 Stunde und 20 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	1 Limette

	½ Bund Koriander

	500 g Lachsfilet

	5 EL Erdnussbutter

	1 rote Chilischote

	Meersalz und Pfeffer

	Spieße



Zubereitung:


	Die Limette auspressen, den Koriander säubern und hacken, die Chilischote hacken, den Fisch säubern und in längliche Streifen schneiden.

	Jetzt alle Zutaten bis auf den Fisch vermengen, den Fisch darin mindestens eine Stunde ziehen lassen.

	Anschließend den Fisch auf Spieße geben und grillen.




Forelle im Speckmantel


Zubereitungszeit:
 35 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	1 Zitrone

	2 küchenfertige Forellen

	200 g Bacon

	2 EL Olivenöl

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Die Zitrone auspressen, den Fisch mit Bacon umwickeln und mit Olivenöl und Gewürzen einreiben.

	Anschließend auf den Grill geben und mit Zitronensaft verfeinert servieren.





Gefüllter Zander




Zubereitungszeit:
 30 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	4 Knoblauchzehen

	1 Limette

	500 g Zanderfilet

	4 EL Olivenöl

	2 EL getrockneter Oregano

	1 EL Paprikapulver rosenscharf

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Den Fisch säubern, abtupfen und längs einschneiden.

	Nun den Knoblauch schälen und hacken, die Limette säubern und in Scheiben schneiden.

	Jetzt den Fisch mit den restlichen Zutaten befüllen, eventuell mit Küchengarn verschließen und auf den Grill geben.




Gegrillte Makrelen


Zubereitungszeit:
 1 Stunde und 30 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	2 Knoblauchzehen

	2 cm Ingwer

	2 Stiele Koriander

	8 Makrelen

	2 EL Honig

	2 EL Sojasauce

	2 EL Sherry

	2 EL Sesamöl

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Den Knoblauch und den Ingwer schälen und hacken, den Koriander säubern und hacken.

	Anschließend alle Zutaten bis auf den Fisch und den Koriander vermengen, den Fisch darin mindestens eine Stunde ziehen lassen.

	Jetzt den Fisch grillen und mit Koriander garniert servieren.




Forellen-Päckchen


Zubereitungszeit:
 30 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	1 Zitrone

	1 Knoblauchzehe

	½ Bund Dill

	½ Bund Basilikum

	¼ Bund Kerbel

	¼ Bund Schnittlauch

	2 küchenfertige Forellen

	2 EL Olivenöl

	Meersalz und Pfeffer

	Alufolie



Zubereitung:


	Die Zitrone in Scheiben schneiden, den Knoblauch schälen und hacken, die Kräuter säubern und hacken.

	Anschließend alle Zutaten auf zwei Alufoliepäckchen verteilen und grillen.




Austern vom Grill


Zubereitungszeit:
 40 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	2 Knoblauchzehen

	½ Bund Petersilie

	12 Austern

	50 g Parmesan

	4 EL Olivenöl

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Den Knoblauch schälen und hacken, die Petersilie säubern und hacken, beides mit Parmesan, Olivenöl und Gewürzen vermengen.

	Nun die Austern öffnen, die Mischung hineingeben und die Muscheln grillen.





Curry-Lachs-Spieße




Zubereitungszeit:
 30 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	4 Lachsfilets

	2 EL Sesamöl

	2 EL schwarzer Sesam

	1 EL Curry

	1 TL Kurkuma

	½ TL Koriander

	½ TL Paprikapulver rosenscharf

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Den Lachs säubern und in mundgerechte Stücke schneiden.

	Anschließend alle Zutaten vermengen, den Fisch auf Spieße geben und grillen.




Thunfisch mit Mango


Zubereitungszeit:
 40 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	1 Mango

	1 Schalotte

	1 Limette

	4 Thunfischfilets

	2 EL Sesamöl

	Meersalz



Zubereitung:


	Die Mango schälen, entkernen und fein würfeln, die Schalotte schälen und fein hacken, die Limette auspressen, den Fisch säubern und in feine Scheiben schneiden.

	Nun die Fischscheiben mit den restlichen Zutaten befüllen, aufrollen und gegebenenfalls mit Küchengarn befestigen.

	Jetzt die Päckchen auf den Grill geben.




Vegetarisch

Halloumi-Paprika-Päckchen


Zubereitungszeit:
 30 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	600 g Halloumi

	2 rote Paprika

	2 Knoblauchzehen

	2 EL Zitronensaft

	2 EL Olivenöl

	1 EL gehackte Petersilie

	Meersalz und Pfeffer

	Alufolie



Zubereitung:


	Die Paprika säubern, entkernen und würfeln.

	Den Knoblauch schälen und fein hacken

	Nun den Käse in grobe Stücke schneiden und alle Zutaten auf vier Alufolie-Päckchen verteilen.

	Anschließend 20 Minuten grillen.




Gefüllte Aubergine


Zubereitungszeit:
 30 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	2 Auberginen

	2 Knoblauchzehen

	200 g Feta

	2 EL Olivenöl

	1 TL getrockneter Thymian

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Die Auberginen säubern und längs aufschneiden, den Knoblauch schälen und hacken, den Feta zerbröseln.

	Nun die Aubergine leicht aushöhlen und von allen Seiten mit Olivenöl einstreichen.

	Nun mit den restlichen Zutaten befüllen und etwa 20 Minuten grillen.




Tomate-Mozzarella-Spieße


Zubereitungszeit:
 30 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	400 g Cherrytomaten

	300 g kleine Mozzarellakugeln

	2 EL Olivenöl

	2 EL gehackte Petersilie

	2 EL gehacktes Basilikum

	Meersalz und Pfeffer

	Spieße



Zubereitung:


	Die Tomaten säubern und abwechselnd mit dem Mozzarella auf die Spieße geben.

	Anschließend mit Olivenöl und Gewürzen verfeinern, dann für 20 Minuten auf den Grill geben.

	Mit Kräutern garniert servieren.





Zucchini-Schafskäse-Päckchen




Zubereitungszeit:
 30 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	2 Zucchini

	300 g Schafskäse

	4 EL schwarze Oliven ohne Stein

	2 EL Olivenöl

	2 EL getrockneter Thymian

	Meersalz und Pfeffer

	Alufolie



Zubereitung:


	Die Zucchini säubern und würfeln, den Schafskäse ebenfalls würfeln.

	Nun alle Zutaten auf vier Alufolie-Päckchen aufteilen und für 20 Minuten grillen.





Gegrillte Süßkartoffel mit Kichererbsen




Zubereitungszeit:
 30 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	2 Süßkartoffeln

	2 Zwiebeln

	½ Zitrone

	1 Dose Kichererbsen

	100 g Hummus

	2 EL Olivenöl

	2 EL gehackter Thymian

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Die Süßkartoffeln säubern, in Scheiben schneiden, mit Olivenöl bestreichen, dann etwa 20 Minuten grillen.

	In der Zwischenzeit die Kichererbsen abtropfen lassen, die Zitrone auspressen, die Zwiebel schälen und hacken.

	Jetzt die Kichererbsen, die Zwiebelstücke, Hummus, Zitronensaft, Thymian und Gewürze vermengen.

	Die Süßkartoffeln mit dem Dip servieren.




Würzige Paprika


Zubereitungszeit:
 30 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	4 Paprika

	4 EL Teriykisauce

	2 EL Sesamöl

	1 EL Chilisauce

	2 EL Sesam

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Die Paprika säubern, entkernen und vierteln.

	Anschließend die restlichen Zutaten vermengen, die Paprika damit marinieren und etwa 20 Minuten grillen.




Kartoffelspieße


Zubereitungszeit:
 45 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	800 g kleine Kartoffeln

	4 kleine Zwiebeln

	2 EL Olivenöl

	2 EL getrocknetes Oregano

	Meersalz und Pfeffer

	Spieße



Zubereitung:


	Die Kartoffeln säubern, die Zwiebeln schälen und vierteln, beides auf die Spieße geben.

	Nun mit Olivenöl, Gewürzen und Oregano verfeinert für 40 Minuten auf den Grill geben.




Schafskäse-Päckchen


Zubereitungszeit:
 35 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	2 Knoblauchzehen

	1 Zitrone

	400 g Schafskäse

	3 EL Olivenöl

	4 EL grüne Oliven ohne Stein

	4 EL Mandeln

	4 EL Cashewkerne

	½ TL Kreuzkümmel

	Meersalz und Pfeffer

	Alufolie



Zubereitung:


	Den Knoblauch schälen und hacken, den Schafskäse vierteln, die Zitrone auspressen, die Nüsse grob hacken.

	Anschließend den Käse und die restlichen Zutaten auf vier Alufoliepäcken verteilen und 30 Minuten grillen.




Gegrillter Blumenkohl


Zubereitungszeit:
 40 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	2 Köpfe Blumenkohl

	2 Avocados

	1 Limette

	4 EL Sojasauce

	2 EL Olivenöl

	1 EL Honig

	1 EL Tahin

	½ TL Kreuzkümmel

	½ TL Koriander

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Den Blumenkohl säubern und in grobe Scheiben schneiden.

	Jetzt die Limette auspressen, den Limettensaft mit der Sojasauce, Olivenöl, Honig, Tahin und Gewürzen vermengen.

	Den Blumenkohl mit der Sauce marinieren und anschließend für 30 Minuten grillen.

	In der Zwischenzeit die Avocado schälen, entkernen und zu einem Dip verarbeiten, zum Blumenkohl servieren.




Gemischte Gemüsepäckchen


Zubereitungszeit:
 35 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	300 g Kartoffeln

	4 Artischockenherzen

	200 g Kirschtomaten

	2 Zwiebeln

	50 g schwarze Oliven ohne Stein

	2 EL Olivenöl

	1 TL getrockneter Oregano

	6 EL Crème Fraiche

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Die Kartoffeln säubern und vierteln, die Zwiebel schälen und hacken.

	Nun die Zutaten auf vier Alufoliepäckchen verteilen und etwa 30 Minuten grillen.




Mangold-Päckchen


Zubereitungszeit:
 45 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	4 Blätter Filoteig

	500 g Mangold

	1 Zwiebel

	1 Knoblauchzehe

	100 g Feta

	100 g geröstete Paprika

	2 EL Olivenöl

	2 EL gehackte Minze

	2 EL gehackte Mandeln

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Die Zwiebel und den Knoblauch schälen und hacken, Mangold waschen, Feta zerbröseln.

	Anschließend Mangold, Zwiebel, Feta, Knoblauch, geröstete Paprika, Minze, Gewürze und gehackte Mandeln in den Filoteig geben.

	Nun den Filoteig von außen mit Olivenöl einreiben und etwa 30 Minuten auf den Grill geben.





Zucchini mit Camembert




Zubereitungszeit:
 45 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	4 kleine Zucchini

	4 Tomaten

	1 Bund Radieschen

	1 Bund Schnittlauch

	100 g Camembert

	2 EL Semmelbrösel

	2 EL Olivenöl

	Meersalz und Pfeffer

	Grill Aluschale



Zubereitung:


	Die Zucchini säubern, längs halbieren und leicht aushöhlen.

	Nun von außen mit Olivenöl bestreichen, mit Camembert befüllen, würzen und für etwa 35 Minuten auf den Grill geben.

	In der Zwischenzeit Radieschen, Schnittlauch und Tomaten säubern, Schnittlauch hacken, Radieschen achteln, Tomaten vierteln und vermengen.

	Den Salat zu den Zucchini servieren.




Schnelle Quesadillas


Zubereitungszeit:
 35 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	1 Zucchini

	1 rote Zwiebel

	200 ml Joghurt

	75 g geriebener Gouda

	4 Tortillas

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Die Zucchini säubern, die Zwiebel schälen, beides fein würfeln.

	Nun den Käse, den Joghurt, den Gouda und die Gewürze vermengen, die Tortilla damit befüllen und für 30 Minuten auf den Grill geben.




Gegrilltes Sandwich


Zubereitungszeit:
 45 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	1 Zwiebel

	½ Bund Petersilie

	400 g Camembert

	1 Fladenbrot

	3 EL grünes Pesto

	1 EL Meerrettich

	1 EL Honig

	1 EL Olivenöl

	1 EL getrockneter Thymian

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Das Fladenbrot längs aufschneiden, mit Pesto, Meerrettich, Thymian und Gewürzen bestücken.

	Nun den Camembert in Scheiben schneiden, die Zwiebel schälen und hacken, die Petersilie säubern und hacken, alles ins Brot geben.

	Nun das Brot von außen mit Olivenöl und Honig bestreichen, etwa 35 Minuten grillen.





Gegrillte Avocado




Zubereitungszeit:
 30 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	4 Avocados

	8 Cherrytomaten

	½ Salatgurke

	½ Zitrone

	2 EL gehackte Minze

	4 EL Tahin

	2 EL Olivenöl

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Die Avocados halbieren, entkernen mit Olivenöl bestreichen und für 25 Minuten auf den Grill geben.

	In der Zwischenzeit die Zitrone auspressen, die Gurke waschen und würfeln, die Tomaten waschen und halbieren.

	Anschließend alle Zutaten vermengen und zu den Avocados servieren.




Filoteig mit Blauschimmelkäse


Zubereitungszeit:
 45 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	4 Blätter Filoteig

	200 g Weintrauben

	200 g Blauschimmelkäse

	1 EL Olivenöl

	1 EL getrockneter Oregano

	1 TL Fenchelsamen

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Die Weintrauben säubern, den Käse würfeln.

	Anschließend den Teig mit Weintrauben, Blauschimmelkäse, Oregano, Fenchelsamen und Gewürzen befüllen.

	Von außen mit Olivenöl einstreichen und für 35 Minuten auf den Grill geben.




Gefüllte Pilze


Zubereitungszeit:
 35 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	8 große Champignons

	2 Knoblauchzehen

	2 EL gehackte Petersilie

	300 g Crème Fraiche

	200 g geriebener Gouda

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Die Champignons säubern und den Stiel entfernen, den Knoblauch schälen und hacken.

	Nun Gouda, Crème Fraiche, Knoblauch, Gewürze und Petersilie vermengen und die Pilze mit der Masse befüllen.

	Jetzt die Pilze für 25 Minuten auf den Grill geben.




Gefüllte Tomaten


Zubereitungszeit:
 35 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	4 große Tomaten

	2 EL gehacktes Basilikum

	200 g Mozzarella

	200 g Crème Fraiche

	2 EL gehackte Mandeln

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Die Tomaten säubern, das obere Viertel entfernen und aushöhlen.

	Nun den Mozzarella fein würfeln, mit Crème Fraiche, gehackten Mandeln und Basilikum vermengen.

	Jetzt die Tomaten mit der Mischung befüllen, würzen und für 30 Minuten auf den Grill geben.




Spargelspieße


Zubereitungszeit:
 45 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	400 g grüner Spargel

	100 g getrocknete Tomaten

	100 g Cherrytomaten

	4 Schalotten

	1 Limette

	2 EL Olivenöl

	Meersalz und Pfeffer

	Spieße



Zubereitung:


	Die Enden des Spargels abschneiden, den Spargel säubern und in grobe Stücke schneiden.

	Nun die Limette auspressen, die Schalotten schälen und vierteln.

	Anschließend den Spargel, die Tomaten und die Schalotten auf Spieße geben, mit Limettensaft, Olivenöl und Gewürzen bestreichen.

	Jetzt die Spieße etwa 35 Minuten grillen.




Tofu-Spieße mit Physalis


Zubereitungszeit:
 35 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	100 g Physalis

	½ Zitrone

	400 g Tofu

	3 EL Sojasauce

	2 EL Olivenöl

	½ TL Ingwerpulver

	Meersalz und Pfeffer

	Spieße



Zubereitung:


	Den Tofu in grobe Würfel schneiden, mit den Physalis auf Spieße geben.

	Nun mit Olivenöl, Sojasauce und Gewürzen einreiben und etwa 25 Minuten grillen.

	Anschließend die Zitrone auspressen und die fertigen Spieße mit Zitronensaft abschmecken.




Halloumi-Melonen-Spieße


Zubereitungszeit:
 25 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	400 g Honigmelone

	300 g Halloumi

	2 EL Olivenöl

	1 TL Chiliflocken

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Den Halloumi würfeln, die Melone schälen und würfeln.

	Beides auf die Spieße geben, mit Gewürzen und Olivenöl einreiben.

	Anschließend 20 Minuten grillen.




Maiskolben mit Knoblauchbutter


Zubereitungszeit:
 35 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	4 Maiskolben

	50 g Knoblauchbutter

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Die Maiskolben säubern, mit Knoblauchbutter und Gewürzen einreiben.

	Anschließend 30 Minuten grillen.




Gegrillter Fenchel


Zubereitungszeit:
 30 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	4 kleine Fenchelknollen

	2 EL Olivenöl

	2 EL brauner Zucker

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:


	Den Fenchel säubern und halbieren.

	Anschließend mit Öl, Zucker und Gewürzen einreiben und 25 Minuten grillen.





Gegrillter Chicorée




Zubereitungszeit:
 35 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	4 Chicorée

	1 Beet Kresse

	2 EL Olivenöl

	2 EL Honig

	Meersalz und Pfeffer



Zubereitung:

1.    
Den Chicorèe säubern und längs halbieren

2.   
 Nun mit Honig, Olivenöl und Gewürzen einreiben, etwa 30 Minuten grillen.


3.
     
Mit Kresse garniert servieren.


Desserts

Gemischte Obstspieße


Zubereitungszeit:
 15 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	200 g Ananas

	200 g Erdbeeren

	2 Äpfel

	1 TL Sonnenblumenöl

	200 g Joghurt

	2 EL Honig

	2 EL Zitronensaft

	Spieße



Zubereitung:


	Die Ananas schälen und würfeln, die Erdbeeren säubern, die Äpfel schälen, entkernen und grob würfeln.

	Nun das Obst mit Sonnenblumenöl und Honig einreiben, auf Spieße geben und etwa 10 Minuten grillen.

	In der Zwischenzeit Joghurt und Zitronensaft vermengen, das Obst zu dem Dip servieren.




Gegrillte Ananas


Zubereitungszeit:
 15 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	1 Ananas

	1 Zitrone

	2 EL Honig

	2 EL gehackter Rosmarin



Zubereitung:


	Die Ananas schälen und grob würfeln.

	Jetzt die Zitrone auspressen und den Zitronensaft mit Honig und Rosmarin vermengen.

	Die Ananas mit der Mischung einreiben und etwa 10 Minuten grillen.




Aprikosen mit Ziegenfrischkäse


Zubereitungszeit:
 15 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	8 Aprikosen

	100 g Ziegenfrischkäse

	1 EL Kokosblütenzucker

	Eine Prise Vanille



Zubereitung:


	Die Aprikosen säubern, halbieren und entkernen.

	Nun den Ziegenfrischkäse mit dem Kokosblütenzucker und Vanille vermengen, die Aprikosen mit der Mischung befüllen.

	Jetzt die Aprikosen etwa 10 Minuten auf den Grill geben.




Erdbeeren vom Grill


Zubereitungszeit:
 15 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	200 g Erdbeeren

	100 g Magerquark

	100 ml Sahne

	2 EL Honig

	2 EL Zitronensaft

	Eine Prise Vanille



Zubereitung:


	Die Erdbeeren säubern, mit einer Mischung aus Honig und Zitronensaft einreiben, anschließend für etwa 10 Minuten auf den Grill geben.

	In der Zwischenzeit die Sahne mit der Vanille steifschlagen, den Magerquark untermengen und zu den Erdbeeren servieren.




Bananenspieße mit Kokos


Zubereitungszeit:
 15 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	4 Bananen

	2 EL Honig

	2 EL Zitronensaft

	50 g Kokosraspeln

	Eine Prise Meersalz



Zubereitung:


	Die Bananen schälen und mit einer Mischung aus Honig und Zitronensaft bestreichen.

	Anschließend auf Spieße geben, in Kokosraspeln wälzen und mit Salz verfeinern.

	Nun etwa 10 Minuten auf den Grill geben.





Nektarinen mit Ricotta




Zubereitungszeit:
 15 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	4 Nektarinen

	200 g Ricotta

	2 EL Honig

	2 EL Zitronensaft

	4 EL Mandelblättchen



Zubereitung:


	Die Nektarinen säubern, halbieren und entkernen.

	Nun von außen mit einer Mischung aus Honig und Zitronensaft beträufeln, mit Ricotta und Mandelblättchen befüllen.

	Jetzt für etwa 10 Minuten auf den Grill geben.




Apfel mit Thymian


Zubereitungszeit:
 15 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	4 Äpfel

	2 EL Rapsöl

	2 EL Honig

	2 EL gehackter Thymian



Zubereitung:


	Die Äpfel säubern, halbieren, entkernen und in dicke Scheiben schneiden.

	Nun Rapsöl, Honig und Thymian vermengen, die Apfelscheiben damit einreiben.

	Jetzt die Äpfel für etwa 10 Minuten auf den Grill geben.





Gegrillte Orangen




Zubereitungszeit:
 15 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	4 Orangen

	500 ml Milch

	2 Eier

	2 EL Honig

	1 TL Speisestärke

	Eine Prise Vanille



Zubereitung:


	Die Milch mit der Vanille zum Kochen bringen.

	Jetzt Eigelb und Eiweiß trennen, Eiweiß zu Schaum schlagen und kühlstellen.

	Nun Eigelb mit Honig steif schlagen und die kochende Milch langsam untermengen.

	Anschließend den Eischnee unterheben und die Sauce kühlstellen.

	Die Orangen in Scheiben schneiden und von beiden Seiten grillen.

	Gegrillte Orangenscheiben mit der Vanillesauce servieren.




Birnen vom Grill


Zubereitungszeit:
 15 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	4 Birnen

	1 EL Zitronensaft

	1 EL Honig

	1 TL Rapsöl

	1 TL gehackte Minze



Zubereitung:


	Die Birnen säubern, halbieren, entkernen und in dicke Scheiben schneiden.

	Nun die restlichen Zutaten vermengen und die Birnenscheiben damit einreiben.

	Anschließend die Birnenscheiben auf dem Grill von beiden Seiten rösten.





Mangospieße mit Ingwer




Zubereitungszeit:
 15 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	2 Mangos

	100 ml Joghurt

	2 EL Agavendicksaft

	2 EL Zitronensaft

	½ TL Ingwerpulver



Zubereitung:


	Die Mangos schälen, halbieren und entkernen.

	Den Agavendicksaft mit dem Zitronensaft und dem Ingwerpulver vermengen, die Mangos damit einreiben.

	Nun die Mangos etwa 10 Minuten auf den Grill geben und anschließend mit Joghurt garniert servieren.




Scharfe Ananas


Zubereitungszeit:
 15 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	1 Ananas

	1 Limette

	1 Chilischote

	2 EL Sesamöl

	2 EL Honig

	Eine Prise Salz



Zubereitung:


	Die Ananas schälen und in grobe Würfel schneiden, die Chilischote säubern und fein hacken.

	Nun die Limette auspressen, den Limettensaft mit Chili, Sesamöl, Honig und Salz vermengen.

	Die Ananasstücke marinieren und etwa 10 Minuten grillen.





Gegrillte Beerenschale




Zubereitungszeit:
 15 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	100 g Erdbeeren

	100 g Himbeeren

	100 g Brombeeren

	100 g Blaubeeren

	2 EL Honig

	Eine Prise Salz

	Alufolie



Zubereitung:


	Die Beeren säubern, mit Honig und Salz vermengen und in Alufolie einpacken.

	Anschließend für etwa 10 Minuten auf den Grill geben.




Birne mit Gorgonzola


Zubereitungszeit:
 15 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	4 Birnen

	100 ml Birnensaft

	2 EL Honig

	100 g Gorgonzola

	50 g Walnusskerne

	Eine Prise Zimt

	Alufolie



Zubereitung:


	Die Birnen säubern, entkernen und in Spalten schneiden.

	Nun die Walnüsse hacken, den Gorgonzola würfeln und alle Zutaten zusammen in Alufolie einpacken.

	Jetzt etwa 10 Minuten auf den Grill geben.





Brombeerspieße




Zubereitungszeit:
 15 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	200 g Brombeeren

	1 EL Orangensaft

	1 EL Honig

	1 EL gehackte Minze

	Spieße



Zubereitung:


	Den Orangensaft, den Honig und die Minze vermengen.

	Jetzt die Brombeeren säubern, marinieren und auf die Spieße geben.

	Anschließend etwa 10 Minuten grillen.




Vanille-Äpfel auf Quark


Zubereitungszeit:
 15 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	4 Äpfel

	2 EL Honig

	1 EL Apfelsaft

	1 TL Rapsöl

	300 g Quark

	¼ TL Vanille



Zubereitung:


	Den Apfelsaft, das Rapsöl und den Honig vermengen.

	Die Äpfel säubern, in grobe Scheiben schneiden, entkernen und marinieren.

	Nun für etwa 10 Minuten auf den Grill legen.

	In der Zwischenzeit den Quark mit der Vanille vermengen, die gegrillten Apfelscheiben dazu servieren.





Gegrillte Melone mit Chili




Zubereitungszeit:
 15 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	300 g Wassermelone

	1 rote Chilischote

	1 EL Olivenöl

	Eine Prise Meersalz, eine Prise Pfeffer

	Spieße



Zubereitung:


	Die Chilischote säubern und hacken.

	Jetzt die Melone schälen, grob würfeln, mit Olivenöl, Chili und Gewürzen einreiben.

	Nun auf die Spieße geben und etwa 10 Minuten grillen.




Kiwi auf Ziegenkäse


Zubereitungszeit:
 15 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	4 Kiwis

	1 TL Rapsöl

	1 TL Honig

	150 g Ziegenfrischkäse



Zubereitung:


	Die Kiwis schälen, mit Rapsöl und Honig einreiben, anschließend Grillen.

	Dann mit Ziegenfrischkäse garniert servieren.





Schokobananen




Zubereitungszeit:
 15 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	4 Bananen

	2 EL Zitronensaft

	100 g Schokolade



Zubereitung:


	Die Bananen längs einschneiden und mit Zitronensaft beträufeln.

	Anschließend die Schokolade grob zerbrechen und die Banane damit bestücken.

	Nun die Bananen für etwa 10 Minuten auf den Grill geben.





Blaubeeren mit Feta




Zubereitungszeit:
 15 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	200 g Blaubeeren

	200 g Feta

	1 EL Honig

	1 EL Olivenöl

	1 Knoblauchzehe

	Alufolie



Zubereitung:


	Die Blaubeeren säubern, den Knoblauch schälen und hacken.

	Anschließend alle Zutaten in Alufolie einpacken und für 10 Minuten auf den Grill geben.





Papaya-Spieße




Zubereitungszeit:
 15 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	1 Papaya

	2 EL Zitronensaft

	2 EL Kokosblütenzucker

	Eine Prise Meersalz

	Spieße



Zubereitung:


	Die Papaya schälen, grob würfeln und auf Spieße geben.

	Anschließend mit Zitronensaft, Kokosblütenzucker und Salz verfeinern.

	Dann für etwa 10 Minuten auf den Grill geben.




Feigen auf Frischkäse


Zubereitungszeit:
 15 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	8 Feigen

	200 g Frischkäse

	4 EL gehackte Mandeln

	2 EL Honig

	1 TL Rapsöl

	¼ TL Vanille



Zubereitung:


	Die Feigen mit Honig und Rapsöl einreiben, anschließend auf den Grill geben.

	In der Zwischenzeit den Frischkäse mit den gehackten Mandeln und der Vanille vermengen.

	Die gegrillten Feigen auf dem Frischkäse servieren.





Kaki mit Curry




Zubereitungszeit:
 15 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	4 Kakis

	1 EL Rapsöl

	1 EL Honig

	1 TL Curry



Zubereitung:


	Die Kakis säubern und in dicke Scheiben schneiden.

	Nun mit Rapsöl, Honig und Curry einreiben, anschließend grillen.




Trauben vom Grill


Zubereitungszeit:
 15 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	300 g Trauben

	1 EL Rapsöl

	1 EL Honig

	Eine Prise Zimt

	Spieße



Zubereitung:


	Die Trauben säubern und auf Spieße geben.

	Anschließend mit einer Mischung aus Rapsöl, Honig und Zimt einreiben.

	Für etwa 10 Minuten grillen.





Gegrillte Zitrone




Zubereitungszeit:
 15 Minuten


Portionen:
 4

Zutaten:


	2 Zitronen

	1 EL Honig

	1 Prise Chiliflocken

	1 Prise Meersalz



Zubereitung:


	Die Zitronen in Scheiben schneiden, mit Honig, Chiliflocken und Meersalz verfeinern.

	Anschließend auf dem Grill anrösten.
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