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BBQ & Grillen

Ausgabe 07/2023

FROM THE EDITOR

TASTE EXPLORER ist ein Food- und Genussmagazin fur alle, die ihre Leidenschaft fur Es-
sen teilen. Es bietet eine Vielzahl von Rezepten, die von Experten zusammengestellt wer-
den, um die Leser dazu zu inspirieren, ihre Kuchenklnste zu verbessern und neue Trends
auszuprohieren. Das Magazin enthalt auch informative Artikel Uber Ernghrung, Food-
Trends, Produktreviews und Interviews mit Personlichkeiten. Es richtet sich an alle, die es-
sen lieben, gerne kochen und hungrig auf neue Ideen und kulinarische Trends sind.

Viel Spass beim Kochen und Geniel3en!

Markus Elsasser Founder & Publisher

The ..o FOLLOW US /thepublishergang

PUBLISHIR
GANG Of f v ]mh s Jofin
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BBQ & Grillen

Smokey
BBQ Ribs

Zubereitungszeit: ca. 2,5 Stunden - Personen: 4-8

Zutaten:

2 kg Schweinerippchen

1 Tasse BBQ-GewUurzmischung

1 Tasse BBQ-Sauce

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die Schweinerippchen mit Salz und Pfeffer wurzen.

2. Die BBQ-Gewurzmischung groBzugig auf beiden Seiten der Rippchen verteilen und leicht
einmassieren.

3. Den Grill auf mittlere Hitze vorheizen.

4. Die Rippchen auf den Grill legen und etwa 2 Stunden langsam grillen, dabei regelméaBig
wenden.

5. Die BBQ-Sauce auf die Rippchen auftragen und weitere 30 Minuten grillen, bis sie zart
und saftig sind.

6. Die Rippchen vom Grill nehmen und vor dem Servieren etwas ruhen lassen.
Guten A ppetie!

ICH LIEBE ESSEN 5
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BBQ & Grillen

Lachs mit
feuriger Marinade

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

4 Lachsfilets

Saft von 2 Zitronen

Saft von 1 Limette

3 Essloffel Olivendl

2 Knoblauchzehen, gehackt

1 Teeltffel gerduchertes Paprikapulver

1 Teeltffel Chilipulver

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Frische Kréauter zum Garnieren (z.B. Petersilie oder Koriander)

Zubereitung:

1. In einer Schissel den Zitronensaft, Limettensaft, Olivendl, gehackten Knoblauch, geréau-
chertes Paprikapulver, Chilipulver, Salz und Pfeffer vermischen.

2. Die Lachsfilets in die Marinade legen und mindestens 20 Minuten marinieren lassen.
3. Den Grill auf mittlere Hitze vorheizen.

4. Die marinierten Lachsfilets auf den Grill legen und etwa 4-5 Minuten pro Seite grillen, bis
der Fisch durchgegart ist und eine leichte Grillmarkierung hat.

5. Den gegrillten Lachs mit frischen Krautern garnieren und servieren.
Guten A ppetie!

ICH LIEBE ESSEN 7
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BBQ & Grillen

Portobello-Pilze mit
Spinat und cremigem Feta

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

8 groBe Portobello-Pilze

2 Essloffel Olivendl

2 Knoblauchzehen, gehackt

200 g Spinat, gehackt

150 g Feta-Kése, zerbrockelt

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:
1. Den Girill auf mittlere Hitze vorheizen.

2. Die Stiele der Portobello-Pilze entfernen und die Kappen mit Olivendl betraufeln. Den
Knoblauch gleichmé&Big auf die Pilzkappen verteilen.

3. Den gehackten Spinat in einer Pfanne mit etwas Olivendl anbraten, bis er zusammenfallt.
Mit Salz und Pfeffer wirzen.

4. Den Feta-Kase zerbrockeln und zum Spinat geben. Alles gut vermengen.
5. Die Spinat-Feta-Mischung gleichmé&Big auf die Pilzkappen verteilen.

6. Die gefllliten Pilze auf den Grillrost legen und ca. 15-20 Minuten grillen, bis der Kése ge-
schmolzen und die Pilze weich sind.

7. Die gegrillten gefullten Portobello-Pilze vorsichtig vom Grill nehmen und servieren.

Tipp: Du kannst die gefllliten Pilze mit frischen Krautern garnieren und zusatzliches Olivendl
oder Balsamico-Glasur dartbertraufeln, um den Geschmack zu intensivieren. Dazu passen

auch ein frischer Salat oder geréstetes Brot.
Guten A ppetie!

ICH LIEBE ESSEN 9
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BBQ & Grillen

Papadams uber
Kohlen gebacken

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

4-8 Papadams (je nach GréBe und gewdlnschter Menge)

Kokoso6l oder Pflanzendl zum Bestreichen

Gewdlrze nach Wahl (optional): z. B. Kreuzkimmel, Paprika, Chili, Kurkuma, etc.
Salz nach Geschmack

Zubereitung:

1. ZUnde die Holzkohle im Grill an und lasse sie gut durchglthen.
2. Bestreiche die Papadams auf beiden Seiten leicht mit Kokosél oder Pflanzendl.

3. Optional: Falls du Gewdurze verwenden méchtest, mische diese mit etwas Salz in einer
Schale.

4. Streue die GewUrzmischung (falls gewunscht) gleichméaBig auf beide Seiten der Papa-
dams.

5. Lege die Papadams einzeln auf den Grillrost Uber die heie Holzkohle.

6. Lasse sie fur etwa 10-15 Sekunden pro Seite backen, bis sie knusprig und leicht gold-
braun sind. Achte darauf, dass sie nicht verbrennen.

7. Nimm die Papadams vom Grill und lasse sie kurz abkuhlen, bevor du sie servierst.
Die gebackenen Papadams Uber Kohlen sind eine leckere Beilage oder ein Snack, der gut

zu verschiedenen indischen Gerichten oder als knusprige Erganzung zu Salaten oder Dips
passt. GenieBe sie als krossen Genuss, der mit dem rauchigen Aroma der Holzkohle verfei-

Guten Apperit!

ICH LIEBE ESSEN 1
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BBQ & Grillen

Zitronen-Knoblauch
Hahnchenschenkel

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

8-16 Hahnchenschenkel

Saft und Abrieb von 2 Zitronen

4 Knoblauchzehen, gehackt

2 Essloffel Olivendl

2 Teeloffel Paprikapulver

1 Teeloffel getrockneter Oregano
Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die Hahnchenschenkel mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und Oregano wirzen.
2. In einer Schussel Zitronensaft, Zitronenabrieb, Knoblauch und Olivendl vermischen.
3. Die Hahnchenschenkel in der Marinade fur etwa 20-30 Minuten marinieren lassen.

4. Den Grill vorheizen und die Hahnchenschenkel bei mittlerer Hitze etwa 15-20 Minuten pro
Seite grillen, bis sie durchgegart und knusprig sind.

Guten A ppetic!

ICH LIEBE ESSEN 13
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BBQ & Grillen

Rebhuhn mit
Marokkanischen

Gewurzen

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten + Marinierzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

4-8 ganze Rebhuhner

3-4 Essloffel Olivendl

2 Teeloffel gemahlener Kreuzkimmel
2 Teeloffel gemahlener Koriander

1 Teeltffel gemahlener Paprika

1 Teeltffel gemahlener Kurkuma

Zubereitung:

1. In einer Schussel das Olivendl, Kreuzkim-
mel, Koriander, Paprika, Kurkuma, Ingwer,
Zimt, Zitronensaft, gehackten Knoblauch,
Salz und Pfeffer vermischen, um eine Mari-
nade herzustellen.

2. Die Rebhthner grundlich waschen und
trocken tupfen. Die Haut vorsichtig von den
Brust- und Schenkelseiten 16sen, aber nicht
entfernen.

3. Die Rebhuhner groBzugig mit der vorbe-
reiteten Marinade einreiben und auch unter
die Haut streichen. Die Hihner abdecken
und fur mindestens 1 Stunde oder idealer-
weise Uber Nacht im Kuhlschrank marinieren
lassen.

4. Den Grill auf mittlere bis hohe Hitze vorheizen.

5. Die marinierten RebhUhner auf den Grill
legen und etwa 10-15 Minuten pro Seite grill-

ICH LIEBE ESSEN

1 Teeltffel gemahlener Ingwer

1 Teeldffel gemahlener Zimt

Saft von 2 Zitronen

4 Knoblauchzehen, gehackt

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Frische Minzblatter zum Garnieren

en, bis sie goldbraun und durchgegart sind.
Gelegentlich mit der restlichen Marinade be-
streichen.

6. Die gegrillten Rebhuhner vom Grill neh-
men und kurz ruhen lassen, damit sich die
Safte im Fleisch verteilen konnen.

7. Die gegrillten Rebhuhner auf einer Servier-
platte anrichten und mit frischen Minzblattern
garnieren.

8. Als Beilage passen Couscous, gegrilltes
Gemuse oder ein frischer Salat.

GenieBen Sie das aromatische Gegrillte
Rebhuhn mit marokkanischen GewUrzen als
beeindruckendes Hauptgericht bei Ihrem
nachsten Grillfest. Die GewUrzkombination
verleint dem Fleisch einen herrlichen Ge-
schmack und die Minzblatter sorgen fur eine
erfrischende Note.

Guten Hppetie!

17
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BBQ & Grillen

Halloumi-Spielse
mit Gemuse

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

200 g Halloumi-Ké&se, in Wirfel geschnitten
1 rote Paprika, in Sticke geschnitten

1 gelbe Paprika, in Sticke geschnitten

1 Zucchini, in dicke Scheiben geschnitten
1 rote Zwiebel, in Sticke geschnitten

4 Essloffel Olivendl

Saft von 1 Zitrone

2 Teelo6ffel getrocknetes Oregano

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:
1. Die Halloumi-Wrfel und das Gemuse abwechselnd auf Spiel3e stecken.

2. In einer Schussel Olivendl, Zitronensaft, getrockneten Oregano, Salz und Pfeffer zu einer
Marinade vermengen.

3. Die SpieBe mit der Marinade bestreichen und einige Minuten marinieren lassen.

4. Die Halloumi-SpieBe auf dem Grill bei mittlerer Hitze etwa 10-12 Minuten grillen, dabei ge-
legentlich wenden, bis der Kase leicht gebraunt und das Gemuse weich ist.

Guten A ppetic!

ICH LIEBE ESSEN 19
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BBQ & Grillen

Knusprige Forelle
mit Grillgemuse

Zubereitungszeit: ca. 40 - 60 Minuten - Personen: 4

Zutaten:

4 Forellen, ausgenommen und gesaubert

2 Zitronen, in Scheiben geschnitten

4 Zweige frischer Rosmarin

4 Zweige frischer Thymian

Salz und Pfeffer nach Geschmack

4 Maiskolben, geschélt

2 Zucchini, in Scheiben geschnitten

1 rote Paprika, entkernt und in Streifen geschnitten

2 Essloffel Olivendl

Frische Kréauter zum Garnieren (z.B. Petersilie oder Basilikum)

Zubereitung:

1. Die Forellen innen und auBen mit Salz und Pfeffer wurzen.

2. In den Bauchraum jeder Forelle einige Zitronenscheiben, Rosmarinzweige und Thymian-
zweige legen.

3. Den Grill auf mittlere Hitze vorheizen.

4. Die Forellen auf den Grill legen und etwa 6-8 Minuten pro Seite grillen, bis sie knusprig
und durchgegart sind.

5. Wahrend die Forellen grillen, das GemuUse vorbereiten.
6. Die Maiskolben, Zucchini und Paprika mit Olivendl betraufeln und mit Salz und Pfeffer wirzen.

7. Das Gemuse auf den Grill legen und fur etwa 10-12 Minuten grillen, bis es weich und
leicht gebraunt ist.

8. Die gegrillten Forellen mit dem Grillgemuse servieren und mit frischen Krautern garnieren.
Guten Hppetic!

ICH LIEBE ESSEN 21
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BBQ & Grillen

Ribeye-Steak
mit Knoblauchbutter

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

4-8 Ribeye-Steaks

4 Knoblauchzehen, gehackt

1/2 Tasse weiche Butter

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Den Grill auf hohe Hitze vorheizen.
2. Die Ribeye-Steaks mit Salz und Pfeffer wirzen.

3. Die Steaks auf den heiBen Grill legen und 3-5 Minuten pro Seite grillen, je nach ge-
wlnschtem Garzustand.

4. Wéahrend die Steaks grillen, die gehackten Knoblauchzehen mit der weichen Butter vermi-
schen, um eine Knoblauchbutter herzustellen.

5. Die Steaks vom Grill nehmen und mit der Knoblauchbutter bestreichen.

6. Die Steaks einige Minuten ruhen lassen, bevor sie serviert werden.

Guten A ppetic!

ICH LIEBE ESSEN 23






BBQ & Grillen

Gemusespielde
mit Krauterol

Zubereitungszeit: ca. 20-30 Minuten - Personen: 2-4

Zutaten:

2 Zucchini

2 rote Paprika

1 gelbe Paprika

1 rote Zwiebel

250 g Champignons

2 EL Olivenol

2 EL frische Krauter (z.B. Thymian, Rosmarin, Oregano), gehackt
Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Das GemUse in mundgerechte Stliicke schneiden.

2. Das Olivendl mit den frischen Krautern vermengen und mit Salz und Pfeffer wirzen.
3. Die GemUsestucke abwechselnd auf Spiele stecken.

4. Den Grill auf mittlere Hitze vorheizen.

5. Die GemUsespieBe auf den Grill legen und regelmaBig wenden, bis sie weich und leicht
gebréaunt sind.

6. Die gegrillten GemusespieBe mit dem Krauterdl betraufeln und servieren.

Guten A ppetic!

ICH LIEBE ESSEN 25
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BBQ & Grillen

Mallorquinischer

Sobrassada-

Burger mit

Paprika-Mayonnaise

Zubereitungszeit: ca. 30-40 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

4-8 Burgerbrétchen
500 g Rinderhackfleisch

200 g Sobrassada (mallorquinische Paprikawurst)
1 rote Paprika, entkernt und in Streifen geschnitten

4 Essloffel Mayonnaise
1 Essloffel gerduchertes Paprikapulver
Salz und Pfeffer nach Geschmack

Optional: Salatblatter, Tomatenscheiben und Zwiebelringe zum Belegen

Zubereitung:

1. Den Grill auf mittlere Hitze vorheizen.

2. Das Rinderhackfleisch mit Salz und Pfeffer
wUlrzen und zu Patties formen.

3. Die Sobrassada in diinnen Scheiben
schneiden.

4. Die Paprikastreifen auf den Grill legen und
grillen, bis sie weich und leicht gebréunt sind.

5. Wahrenddessen die Burgerbrdtchen auf-
schneiden und die Schnittseiten kurz auf
dem Grill résten.

6. Die Patties auf den Grill legen und auf

beiden Seiten grillen, bis sie die gewulnschte
Garstufe erreicht haben.

ICH LIEBE ESSEN

7. Die Sobrassada-Scheiben auf die Patties
legen und kurz schmelzen lassen.

8. In einer kleinen Schussel Mayonnaise mit
gerauchertem Paprikapulver vermischen.

9. Die gerdsteten Burgerbrétchen mit der Pa-
prika-Mayonnaise bestreichen.

10. Die Burgerbrétchen mit den Patties,
Sobrassada, gegrillten Paprikastreifen sowie
optional mit Salatblattern, Tomatenscheiben
und Zwiebelringen belegen.

GenieBe den mallorquinischen Sobrassada-
Burger mit Paprika-Mayonnaise, der die tra-
ditionelle Wurst der Insel mit saftigem Rind-
fleisch und einer rauchigen Note kombiniert.

Guten A ppetic!

29
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BBQ & Grillen

Garnelen-Tacos
mit Avocado-Salsa

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

32-64 Garnelen, geschélt und entdarmt

8-16 Tortillas (Maistortillas oder Weizentortillas)
2 Avocados, entkernt und gewdurfelt

1 Tomate, gewdurfelt

1/2 rote Zwiebel, fein gehackt

Saft von 1 Limette

2 Essloffel frischer Koriander, gehackt

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:
1. Die Garnelen mit Salz und Pfeffer wirzen und auf SpieB3e stecken.

2. Die GarnelenspieBBe auf dem Grill bei direkter Hitze etwa 2-3 Minuten pro Seite grillen, bis
sie gar und leicht gebraunt sind.

3. In einer Schussel Avocado, Tomate, rote Zwiebel, Limettensaft und Koriander vermengen,
mit Salz und Pfeffer abschmecken, um die Avocado-Salsa zuzubereiten.

4. Die Tortillas auf dem Grill kurz erwarmen. Die gegrillten Garnelen von den SpieBen neh-
men und zusammen mit der Avocado-Salsa in den Tortillas servieren.

Guten A ppetic!

ICH LIEBE ESSEN 31






BBQ & Grillen

Feuriges Spanferkel

Zubereitungszeit: ca. 6-8 Stunden - Personen: 4-8

Zutaten:

1 ganzes Spanferkel (ca. 15-20 kQ)
4 Knoblauchzehen, gehackt

2 Zitronen, Saft und Schale

4 Essloffel Olivendl

2 Essloffel Paprikapulver

Zubereitung:

1. Das Spanferkel grindlich waschen und
trocken tupfen.

2. In einer Schussel den Knoblauch, Zitro-
nensaft und -schale, Olivendl, Paprikapulver,
Chilipulver, braunen Zucker, Salz und die
frischen Krauter vermischen, um eine Mari-
nade herzustellen.

3. Das Spanferkel groBzugig mit der Marina-
de einreiben, sowohl innen als auch au3en.
Dabei darauf achten, dass alle Bereiche gut
bedeckt sind.

4. Das marinierte Spanferkel abgedeckt im
Kuhlschrank mindestens 4 Stunden, vor-
zugsweise Uber Nacht, marinieren lassen.

5. Den Grill fur indirektes Grillen vorbereiten
und auf eine Temperatur von etwa 150-
160°C bringen.

6. Das marinierte Spanferkel auf den Grillrost
legen und den Deckel schlieBen.

7. Das Spanferkel langsam und gleichméaBig
grillen, indem es alle 30 Minuten gedreht

ICH LIEBE ESSEN

2Essloffel Chilipulver

2 Essloffel brauner Zucker

2 Essloffel Salz

Frische Krauter (Rosmarin, Thymian,
Oregano) nach Geschmack

wird, um eine gleichméaBige Braunung zu ge-
wéhrleisten.

8. Die Grillzeit variiert je nach GréBe des
Spanferkels, aber rechnen Sie etwa mit 6-8
Stunden Grillzeit, bis das Fleisch zart und gut
durchgegart ist. Verwenden Sie ein Grillther-
mometer, um die Kerntemperatur zu Uberpru-
fen (sie sollte etwa 75-80°C betragen).

9. Sobald das Spanferkel gegrillt ist, nehmen
Sie es vom Grill und lassen Sie es etwa 15-
20 Minuten ruhen.

10. AnschlieBend das Spanferkel in Portions-
stlcke zerlegen und servieren. Begleiten Sie
es mit Beilagen wie Kartoffeln, Gemuse oder
Salaten, um das Festmahl abzurunden.

Hinweis: Die Zubereitung eines ganzen
Spanferkels erfordert Zeit und Aufwand. Stel-
len Sie sicher, dass Sie Uber ausreichend
Platz auf Ihrem Grill und die entsprechende
Ausrustung verfigen, um das Spanferkel
sicher und erfolgreich zu grillen.

Guten Apperit!

33
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BBQ & Grillen

Feigen 1m
Pancetta-Mantel

Zubereitungszeit: ca. 20-30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

8 reife Feigen

16 dunne Scheiben Pancetta oder luftgetrockneter Schinken
1 Essloffel Olivendl

2 Essloffel Honig

Frischer Rosmarin oder Thymian zum Garnieren

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Den Grill auf mittlere Hitze vorheizen.
2. Die Feigen vorsichtig waschen, den Stiel entfernen und langs halbieren.
3. Jede Feigenhalfte mit einer Scheibe Pancetta umwickeln und mit einem Zahnstocher fixieren.

4. In einer Schussel das Olivendl mit Honig verrihren und die mit Pancetta umwickelten
Feigen darin marinieren.

5. Die marinierten Feigen auf den Grillrost legen und etwa 4-6 Minuten grillen, bis der Pan-
cetta knusprig ist und die Feigen weich und saftig sind. Dabei ab und zu wenden.

6. Die gegrillten Feigen auf einer Servierplatte anrichten und mit frischem Rosmarin oder
Thymian garnieren.

7. Mit Salz und Pfeffer wlrzen und warm servieren.

GenieBBen Sie die kostlichen gegrillten Feigen im Pancetta-Mantel als Vorspeise oder Beilage

zu lhrem Grillmen(!
Guten Appetit!

ICH LIEBE ESSEN 35
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BBQ & Grillen

Feurig gegrillte
Schnapper

Zubereitungszeit: ca. 45-60 Minuten - Personen: 2

Schnapperfilets sind Filets vom Schnapper, einer Fischart, die in vielen tropischen und sub-
tropischen Gewassern vorkommt. Schnapper sind beliebte Speisefische, die fur ihr zartes
Fleisch und ihren milden Geschmack bekannt sind. Schnapperfilets sind entgratet und kon-
nen fur verschiedene Gerichte verwendet werden, einschlieBlich Grillgerichte wie im oben
genannten Rezept. Wenn Schnapper nicht verflgbar sind, kbnnen Sie sie durch andere
festfleischige Fischarten wie Rotbarsch, Dorade oder Lachs ersetzen.

Zutaten:

8 reife Feigen

16 dinne Scheiben Pancetta oder luftgetrockneter Schinken
1 Essloffel Olivenol

2 Essloffel Honig

Frischer Rosmarin oder Thymian zum Garnieren

Salz und Pfeffer nach Geschmack

legen und etwa 4-6 Minuten grillen, bis der
Pancetta knusprig ist und die Feigen weich

Zubereitung:

1. Den Grill auf mittlere Hitze vorheizen.

2. Die Feigen vorsichtig waschen, den Stiel
entfernen und langs halbieren.

3. Jede Feigenhalfte mit einer Scheibe Pan-
cetta umwickeln und mit einem Zahnstocher
fixieren.

4. In einer Schussel das Olivendl mit Honig
verruhren und die mit Pancetta umwickelten

Feigen darin marinieren.

5. Die marinierten Feigen auf den Grillrost

ICH LIEBE ESSEN

und saftig sind. Dabei ab und zu wenden.

6. Die gegrillten Feigen auf einer Servierplat-
te anrichten und mit frischem Rosmarin oder
Thymian garnieren.

7. Mit Salz und Pfeffer wlrzen und warm
servieren.

GenieBen Sie die kostlichen gegrillten Feigen

im Pancetta-Mantel als Vorspeise oder Bei-
lage zu lhrem Grillmend!

Guten Hppetie!
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BBQ & Grillen

Gemuse
Quesadillas

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

8-16 groBe Tortillas (Weizen- oder Maistortillas)

2 Paprika (verschiedene Farben), in Streifen geschnitten
2 Zucchini, in dunne Scheiben geschnitten

1 rote Zwiebel, in dinne Ringe geschnitten

200 g geriebener Cheddar-Kase

1 Teeltffel Paprikapulver

1 Teeldffel Kreuzkimmel

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Salsa und Sauerrahm zum Servieren

Zubereitung:

1. Die Paprika, Zucchini und rote Zwiebel mit Paprikapulver, Kreuzkimmel, Salz und Pfeffer
wlrzen.

2. Das Gemuse auf dem Grill bei mittlerer Hitze etwa 8-10 Minuten grillen, bis es weich und
leicht gebraunt ist.

3. Eine Tortilla mit einer Schicht geriebenem Cheddar-Kase belegen, dann eine Schicht ge-
grilltes Gemuse darauf verteilen. Mit einer weiteren Tortilla abdecken.

4. Die Quesadilla auf dem Girill bei mittlerer Hitze etwa 2-3 Minuten pro Seite grillen, bis der
Kase geschmolzen ist und die Tortillas knusprig sind. Wiederholen Sie den Vorgang flr die
restlichen Quesadillas.

5. Die gegrillten Gemuse-Quesadillas in Dreiecke schneiden und mit Salsa und Sauerrahm

servieren.
Guten A ppetic!

ICH LIEBE ESSEN 39






BBQ & Grillen

Mallorquinischer
Eintopf vom Grill

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g Lammfleisch, gewdrfelt
200 g Schweinebauch, gewdrfelt

1 rote Paprika, entkernt und in Streifen geschnitten
1 grlne Paprika, entkernt und in Streifen geschnitten

1 Zwiebel, gehackt

3 Knoblauchzehen, gehackt

3 Tomaten, gewdurfelt

2 Kartoffeln, gewdurfelt

2 Teelo6ffel Paprikapulver

1 Teeloffel gemahlener Kreuzkimmel
Salz und Pfeffer nach Geschmack
Olivendl zum Braten

Zubereitung:

1. Das Lammfleisch und den Schweine-
bauch mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und
Kreuzkimmel wirzen.

2. Die gehackte Zwiebel und den Knoblauch
hinzufugen und kurz anbraten, bis sie weich
sind.

3. Die gewdurfelten Tomaten und die Papri-
kastreifen in den Topf geben und fur einige
Minuten mitbraten.

4. Die gewdurfelten Kartoffeln hinzuftigen und
alles gut vermischen.
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5. Den Deckel auf den Topf legen und den
Eintopf fur etwa 45 Minuten auf dem Girill

garen, bis das Fleisch zart und die Kartoffeln
gar sind. Gelegentlich umrthren.

6. Den Frito Mallorquin mit Salz und Pfeffer
abschmecken und heil3 servieren.

GenieBe diesen wlrzigen mallorquinischen
Eintopf vom Girill, der mit zartem Fleisch,

aromatischem Gemuise und mediterranen
Gewlrzen ein echtes Geschmackserlebnis

bietet.
Guten A ppetic!
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BBQ & Grillen

Rindersteaks mit
Knoblauchbutter

Zubereitungszeit: ca. 25-30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

4-8 Rindersteaks (z. B. Ribeye, T-Bone oder Filet)
4 Knoblauchzehen, gehackt

4 Essloffel Butter, weich

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die Rindersteaks mit Salz und Pfeffer wirzen.
2. In einer kleinen Schussel den gehackten Knoblauch mit der weichen Butter vermischen.

3. Die Steaks auf dem Grill bei direkter Hitze etwa 4-6 Minuten pro Seite grillen (abhangig
von der gewlnschten Garstufe).

4. Die Steaks vom Grill nehmen und mit der Knoblauchbutter bestreichen. Vor dem Servie-
ren einige Minuten ruhen lassen.

Guten Apperit!
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BBQ & Grillen

Maiskolben mit
Chili-Limetten-Butter

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

4-8 Maiskolben, geschalt

4 Essloffel Butter, weich

Saft und Abrieb von 2 Limetten
1 Teel6ffel Chili-Pulver

1 Teeltffel Paprikapulver

Salz nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die Maiskolben auf den Grill legen und bei mittlerer Hitze etwa 15-20 Minuten grillen, re-
gelmaBig wenden, bis sie zart und leicht gebréaunt sind.

2. In einer kleinen Schussel Butter, Limettensaft, Limettenabrieb, Chili-Pulver, Paprikapulver
und Salz vermischen.

3. Die gegrillten Maiskolben mit der Chili-Limetten-Butter bestreichen und servieren.

Hinweis: Wenn Sie die Menge der Zutaten anpassen mochten, kénnen Sie die Mengenver-
haltnisse der Zutaten entsprechend &ndern.

Guten A ppetic!
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BBQ & Grillen

Lemongrass
Hihnerspielse

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten + Marinierzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

800 g H&hnchenbrust, in Wurfel geschnitten

3 Stangel Zitronengras, auBere Blatter entfernt und fein gehackt
3 Knoblauchzehen, gehackt

2 Essloffel Fischsauce

2 Essloffel Sojasauce

2 Essloffel Zucker

1 Essloffel neutrales Ol

HolzspieBe, eingeweicht

Zubereitung:

1. In einer Schlssel das gehackte Zitronengras, Knoblauch, Fischsauce, Sojasauce, Zucker
und Ol vermischen.

2. Die Hahnchenbrustwdrfel in die Marinade geben und gut vermengen. Mindestens 1 Stun-
de im Kuhlschrank marinieren lassen.

3. Die marinierten Huhnerwurfel auf die Holzspiel3e stecken.

4. Den Grill auf mittlere Hitze vorheizen und die HihnerspieBe etwa 10-12 Minuten grillen,
regelmaBig wenden, bis sie durchgegart und leicht gebraunt sind.

5. Die gegrillten HuhnerspieBe mit Reisnudeln, frischen Krautern und Dip-Saucen servieren.

Guten A ppetic!
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BBQ & Grillen

Gegrillte Makrele mit
mediterranem Flair

Zubereitungszeit: ca. 30-40 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

4 bis 8 frische Makrelen (je nach GroBe)
Saft und Schale von 2 Zitronen

4 Essloffel Olivenol

4 Knoblauchzehen, fein gehackt

2 Teeloffel Paprikapulver

1 Teeldffel getrockneter Oregano

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Frische Kréauter (z.B. Petersilie oder Koriander) zum Garnieren

Zubereitung:

1. Den Grill auf mittlere bis hohe Hitze vor-
heizen.

2. Die Makrelen grundlich waschen und tro-
cken tupfen.

3. In einer Schussel den Zitronensaft, Zitro-
nenschale, Olivendl, gehackten Knoblauch,
Paprikapulver, getrockneten Oregano, Salz
und Pfeffer vermischen, um eine Marinade

herzustellen.

4. Die Makrelen groBzugig mit der Marina-
de einreiben, sowohl innen als auch au3en.
Dabei darauf achten, dass alle Bereiche gut
bedeckt sind.

ICH LIEBE ESSEN

5. Die marinierten Makrelen etwa 10-15 Mi-
nuten ziehen lassen.

6. Die Makrelen auf den Grillrost legen und
etwa 5-7 Minuten pro Seite grillen, bis sie
von beiden Seiten goldbraun und knusprig
sind.

7. Die gegrillten Makrelen auf einer Servier-
platte anrichten und mit frischen Krautern
garnieren.

8. Servieren Sie die gegrillten Makrelen mit

Beilagen wie Zitronenspalten, Salat oder ge-
rostetem Gemuse, um das mediterrane Flair

zu verstarken.
Guten Hppetic!
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BBQ & Grillen

Tomaten-Burger mit
gegrilltem Gemuse

Zubereitungszeit: ca. 30-40 Minuten - Personen: 2

Zutaten:

4 Tomaten

4 vegane Burgerbrétchen

1 Aubergine

1 Zucchini

1 rote Paprika

2 Essloffel Olivendl

2 Knoblauchzehen, gehackt

1 Teeltffel gerduchertes Paprikapulver
Salz und Pfeffer nach Geschmack

Vegane Burger-SoBe und gewunschte Burger-Toppings

Zubereitung:

1. Das GemUse in gleichmaBig dicke Schei-
ben schneiden.

2. In einer Schussel Olivendl, gehackten
Knoblauch, gerduchertes Paprikapulver,
Salz und Pfeffer vermischen, um eine Mari-
nade herzustellen.

3. Das GemuUse in die Marinade geben und
gut vermengen. Etwa 15-20 Minuten marinie-
ren lassen.

4. Das marinierte Gemuse auf dem Grill bei

mittlerer Hitze grillen, bis es weich und leicht
gebréaunt ist (ca. 10-15 Minuten).
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5. Die Tomaten halbieren und ebenfalls auf
dem Grill kurz anrésten.

6. Die Burgerbrétchen auf dem Grill erwar-
men.

7. Die gegrillten Gemusescheiben auf die
untere Halfte der Burgerbrotchen legen, mit
veganer Burger-SoBe bestreichen und nach
Belieben mit gewlnschten Burger-Toppings
belegen (z.B. Salat, Gurken, Zwiebeln, Avo-
cado).

8. Die gegrillten Tomatenhalften auf das

GemuUse legen und die oberen Halften der
Burgerbrétchen darauf setzen.

Guten Apperit!
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BBQ & Grillen

Rinderfilet mit
Krauterkruste

Zubereitungszeit: ca. 60-70 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

1,5-2 kg Rinderfilet

4 Essloffel gehackte frische Krauter (z. B. Rosmarin, Thymian, Petersilie)
4 Knoblauchzehen, gehackt

2 Essloffel Senf

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Den Girill fur indirektes Grillen vorheizen und auf mittlere Hitze einstellen.

2. Das Rinderfilet mit Salz und Pfeffer wirzen.

3. Die gehackten Krauter und den Knoblauch vermischen und das Rinderfilet damit einreiben.
4. Das eingeriebene Rinderfilet mit Senf bestreichen.

5. Das Rinderfilet auf den Grill legen und etwa 40-50 Minuten grillen, bis es die gewlnschte
Garstufe erreicht hat.

6. Das gegrillte Rinderfilet einige Minuten ruhen lassen, bevor es in Scheiben geschnitten wird.

Guten A ppetic!
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BBQ & Grillen

Balinesisches Hahnchen
mit Apfel-Macadamia-Sauce

Zubereitungszeit: ca. 30-40 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

4-8 Hahnchenbrustfilets

2 Apfel, geschalt, entkernt und gewdrfelt
1 Tasse Macadamianusse, grob gehackt
2 Knoblauchzehen, gehackt

2 Zitronen, Saft und Zesten

4 Essloffel Sojasauce

Zubereitung:

1. In einer Schussel den Zitronensaft, Zitro-
nenzesten, Sojasauce, Honig oder Ahorn-
sirup, Kurkuma, geriebenen Ingwer, gehack-
ten Knoblauch, Salz und Pfeffer vermischen,
um eine Marinade herzustellen.

2. Die Hahnchenbrustfilets in die Marinade
geben und mindestens 1 Stunde oder idea-
lerweise Uber Nacht im Kuhlschrank marinie-
ren lassen.

3. Wahrenddessen die gewdrfelten Apfel
und gehackten Macadamiantsse in einer
Pfanne ohne Ol anrésten, bis sie leicht ge-
braunt sind. Beiseite stellen.

4. Den Grill auf mittlere Hitze vorheizen und
die marinierten Hahnchenbrustfilets darauf
grillen. Etwa 6-8 Minuten pro Seite grillen, bis
sie durchgegart und saftig sind.

5. Wahrend des Grillens die Ubrig gebliebe-

ne Marinade gelegentlich mit einem Pinsel
auf die Ha&hnchenbrustfilets auftragen, um

ICH LIEBE ESSEN

2 Essloffel Honig oder Ahornsirup

1 Teel6ffel Kurkuma

1 Teeltffel Ingwer, gerieben

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Frische Korianderblatter zum Garnieren

zusatzlichen Geschmack zu geben.

6. Die gegrillten Hahnchenbrustfilets vom
Grill nehmen und kurz ruhen lassen.

7. In der Zwischenzeit die gerdsteten Apfel
und Macadamianusse in einem Mixer oder
einer Kichenmaschine grob purieren, um
die Apfel-Macadamia-Sauce herzustellen.

8. Die gegrillten Hahnchenbrustfilets auf Tel-
lern anrichten und mit der Apfel-Macadamia-
Sauce betraufeln.

9. Mit frischen Korianderblattern garnieren
und servieren.

GenieBen Sie das balinesische gegrillte
Hahnchen mit der késtlichen Apfel-Maca-
damia-Sauce als Hauptgericht fur ein exo-
tisches Grillfest. Begleiten Sie es mit Reis
oder einer frischen Salatbeilage.

Guten Hppetie!
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BBQ & Grillen

Gegrillte Lachssteaks
mit Honig-Senf-Glasur

Zubereitungszeit: ca. 30-40 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

4-8 Lachssteaks

4 Essloffel Honig

2 Essloffel Dijon-Senf

2 Essloffel Sojasauce

2 Knoblauchzehen, gehackt

Saft einer Zitrone

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. In einer Schiussel Honig, Senf, Sojasauce, Knoblauch und Zitronensaft vermischen.

2. Die Lachssteaks mit Salz und Pfeffer wlrzen und in der Marinade fur etwa 15-20 Minuten
einlegen.

3. Den Grill vorheizen und die Lachssteaks etwa 4-6 Minuten pro Seite grillen, bis sie durch-
gegart sind. Wahrend des Grillens mehrmals mit der restlichen Marinade bestreichen.

Guten A ppetic!
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BBQ & Grillen

Hahnchenbrust mit
Zitronen-Krauterbutter

Zubereitungszeit: ca. 40-45 Minuten - Personen: 2-4

Zutaten:

4 Hahnchenbrustfilets

Saft von 2 Zitronen

4 Knoblauchzehen, gehackt

2 EL Olivenol

2 EL frische Kréauter (z.B. Petersilie, Basilikum, Thymian), gehackt
Salz und Pfeffer nach Geschmack

4 EL vegane Margarine

Zubereitung:

1. Die Hahnchenbrustfilets mit dem Zitronensaft, Knoblauch, Olivendl, frischen Krautern,
Salz und Pfeffer in einer Schissel marinieren und mindestens 30 Minuten ziehen lassen.

2. Den Grill auf mittlere Hitze vorheizen.

3. Die marinierten Hahnchenbrustfilets auf den Grill legen und etwa 6-8 Minuten pro Seite
grillen, bis sie durchgegart sind.

4. Die vegane Margarine mit etwas Zitronensaft und frischen Krautern vermengen.

5. Die gegrillten Hahnchenbrustfilets mit der Zitronen-Kréuterbutter bestreichen und kurz
ruhen lassen, bis die Butter geschmolzen ist.

Guten A ppetic!
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BBQ & Grillen

Zucchini-Rollchen
mit Feta und Tomate

Zubereitungszeit: ca. 25-30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

3-4 groBe Zucchini

200 g Feta-Kase

2 Tomaten, in dinne Scheiben geschnitten
Frische Basilikumblatter

Olivenodl

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die Zucchini in dunne langliche Streifen schneiden.
2. Die Zucchini-Streifen mit etwas Olivendl bestreichen und mit Salz und Pfeffer wlrzen.

3. Die Zucchini-Streifen auf den Grill legen und etwa 1-2 Minuten pro Seite grillen, bis sie
weich sind und Grillmarkierungen bekommen.

4. Den Feta-Kase zerbrockeln und auf die gegrillten Zucchini-Streifen legen.
5. Eine Tomatenscheibe und ein Basilikumblatt auf jede Zucchini-Rolle legen.
6. Die Zucchini-Rdllchen vorsichtig aufrollen und mit Zahnstochern fixieren.

7. Die Zucchini-Réllchen nochmals kurz auf den Grill legen, damit der Feta-Ké&se leicht
schmilzt.

8. Die gegrillten Zucchini-Rollchen servieren und genieBen.

Guten A ppetic!
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BBQ & Grillen

Wassermelonen-Spielse
mit Minze und Limette

Zubereitungszeit: ca. 10-15 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

1/2 Wassermelone, in Wirfel geschnitten
Frische Minzblatter

Saft von 1 Limette

2 Essloffel Honig (optional)

HolzspieBe, eingeweicht

Zubereitung:
1. Den Girill auf mittlere Hitze vorheizen.
2. Die Wassermelonenwdrfel auf die HolzspieBBe stecken.

3. Die gegrillten WassermelonenspieBe auf den Grill legen und etwa 2-3 Minuten pro Seite
grillen, bis sie leicht gebraunt sind.

4. Wahrenddessen in einer Schussel den Limettensaft und optional den Honig vermischen.
5. Die gegrillten Wassermelonenspief3e mit der Limetten-Honig-Mischung betréufeln.

6. Die frischen Minzbléatter grob hacken und Uber die Wassermelonenspiel3e streuen.

7. Die gegrillten Wassermelonenspiee mit Minze und Limette servieren.

Dieses erfrischende und ungewdhnliche Grillrezept bringt den stBen Geschmack der Was-
sermelone auf ein neues Level. Die Kombination aus dem gegrillten Aroma, der frischen

Minze und dem sé&uerlichen Limettensaft sorgt fur eine késtliche Geschmackskombination.
GenieBen Sie dieses einzigartige Dessert!

Guten A ppetic!
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BBQ & Grillen

Gegrilltes Gemuse
Wrap mit Avocado-Dip

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

2 Zucchini, in dinne Streifen geschnitten

2 rote Paprika, entkernt und in Streifen geschnitten

1 Aubergine, in diinne Scheiben geschnitten

1 rote Zwiebel, in Ringe geschnitten

4-8 Vollkorn-Wraps (achte darauf, dass sie vegan sind)
Olivendl

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Fur den Avocado-Dip:

2 reife Avocados

Saft von 1 Zitrone

2 Knoblauchzehen, gehackt

2 Essloffel gehackte frische Krauter (z. B. Petersilie, Koriander oder Basilikum)
Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereltllngg 5. Die Avocados in eine Schiissel geben und
mit Zitronensaft, gehacktem Knoblauch, ge-

1. Das Girillrost leicht mit Olivendl bestrei- hackten frischen Kréautern, Salz und Pfeffer

chen und auf mittlere Hitze vorheizen. vermischen.

2. Das geschnittene Gemuse mit Olivendl 6. Die Vollkorn-Wraps leicht erwé&rmen und

betraufeln und mit Salz und Pfeffer warzen. mit dem gegrillten GemUse und dem Avoca-
do-Dip fullen.

3. Das GemUse auf den Grill legen und etwa

4-6 Minuten pro Seite grillen, bis es weich 7. Die geflllten Wraps einrollen und in der

und leicht gebraunt ist. Mitte halbieren.

4. Wahrenddessen die Avocados halbieren, 8. Die gegrillten Gemuse-Wraps servieren.
den Kern entfernen und das Fruchtfleisch mit

einem Loffel herausnehmen. W %W./
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BBQ & Grillen

Gegrillte Ananas mit
Kokos-Zimt-Zucker

Zubereitungszeit: ca. 20-25 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

2 reife Ananas

1/4 Tasse Kokosraspeln

1/4 Tasse brauner Zucker

1 Teeloffel gemahlener Zimt

Frische Minzblatter zur Garnierung (optional)

Zubereitung:

1. Den Grill auf mittlere Hitze vorheizen.
2. Die Ananas schélen, den Strunk entfernen und in Scheiben oder Ringe schneiden.

3.. In einer kleinen Schussel die Kokosraspeln, braunen Zucker und gemahlenen Zimt ver-
mischen.

4. Die Ananasscheiben auf den Grill legen und bei direkter Hitze etwa 2-3 Minuten pro Seite
grillen, bis sie leicht karamellisiert und aromatisch sind.

5. Die gegrillten Ananasscheiben auf eine Servierplatte legen und groB3zugig mit der Kokos-
Zimt-Zucker-Mischung bestreuen.

6. Optional mit frischen Minzblattern garnieren.
7. Die gegrillte Ananas warm servieren und genieB3en.

Dieses erfrischende Dessert ist einfach zuzubereiten und bietet eine kdstliche Kombination

aus suBer Ananas, knuspriger Kokosraspel und wirzigem Zimt.
Guten A ppetie!

ICH LIEBE ESSEN 67



68 Taste Explorer 07/2023



BBQ & Grillen

Pfirsiche mit Vanilleeis
und Karamellsauce

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

4-8 reife Pfirsiche, halbiert und entsteint
2 Essloffel brauner Zucker

1 Teeldffel Zimt

Vanilleeis zum Servieren
Karamellsauce zum Servieren

Zubereitung:

1. Den Grill auf mittlere Hitze vorheizen.

2. Die Pfirsichhalften mit der Schnittseite nach oben auf den Grill legen.

3. Den braunen Zucker und Zimt mischen und Uber die Schnittflachen der Pfirsiche streuen.
4. Die Pfirsiche etwa 3-4 Minuten grillen, bis sie weich sind und Grillmarkierungen bekommen.
5. Die gegrillten Pfirsiche vom Grill nehmen und auf einem Teller anrichten.

6. Jeweils eine Kugel Vanilleeis in die Mitte jeder Pfirsichhéalfte geben.

7. Mit Karamellsauce betréufeln.

8. Sofort servieren und genieBen.

Diese kostliche Kombination aus gegrillten Pfirsichen, cremigem Vanilleeis und stBer Kara-
mellsauce ist ein wahrer Genuss fur den Gaumen.

Guten A ppetic!
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