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Liebe Leserinnen, liebe Leser,

Sommerluft und Sonnenschein - ab nach draufien! Schnell den
Grill anheizen und die warmen Tage geniefSen. Ob zu zweit, fiir die
Familie oder mit Freunden und Bekannten, wir lieben den Genuss vom
heifSen Rost. Geht es Thnen wie uns? Dann freuen Sie sich in diesem
neuen ,LandGenuss“-Readly-Exclusive auf saftige Fleischkreationen,
abwechslungsreiche Gemiiserezepte und geniale Begleitsalate. Und
selbstverstdndlich fehlt es auch nicht an passenden Drinks, um

gebiihrend auf den Sommer anzustofien. Prosit!

Wihrend Fleisch & Co. die Hauptrolle beim Grillvergniigen spielen,
hédngt das Gesamtgelingen auch von der Nebenrolle ab. Daher empfehlen
wir Thnen leckere Dips und Beilagen, mit denen Sie Thren Gésten kuli-
narisch den roten Teppich ausrollen. Stellen Sie aus unseren vielféltigen
Rezepten Thre individuelle Lieblingskomopsition zusammen. Fiir gutes
Gelingen verraten wir zudem Tipps rund ums Grillen mit Kohle, Gas und

Strom sowie zu Hitzezonen, Gargraden und zur Reinigung danach.

Wir wiinschen Thnen viel Freude bei der Zubereitung und einen

genussvollen Sommer am Grill!
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Zart & saftig

FLEISCH

Ob mitHahnchen, Lamm, Schwein oder Rind, hier
sind unsere liebsten Fleischgerichte vom Grill
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Foto: Ira Leoni (1)

Schweinefilet und Aubergine vom Grill
mit Tomatensalsa

ZUTATEN fiir 4 Personen

> 6 Zweige Rosmarin > 2 Auberginen

> 11 EL Olivendl > 200 g Kirschtomaten

> 1 TL fliissiger Honig > 2 Schalotten

> 1 EL grobes Salz > etwas Zucker

> 600 g Schweinefilet > etwas Salz und Pfeffer

> 1 Handvoll Pinienkerne
> 1/2 Bund gemischte Kréiuter
(z.B. Petersilie, Thymian,

Oregano, Rosmarin)

Rosmarin waschen und trocken schutteln. Nadeln abzupfen und

grob hacken, mit 4 EL Ol, Honig und grobem Salz vermischen. Das
Schweinefilet trocken tupfen, mit der Marinade einreiben und in Frisch-
haltefolie gewickelt ca. 60 Minuten im Kuhlschrank marinieren.

Die Pinienkerne ohne Zugabe von Fett in einer Pfanne anrosten,

dann herausnehmen und abkihlen lassen. Ubrige Krauter waschen
und trocken schutteln. Die Blattchen abzupfen, hacken und mit 5 EL Ol
verquirlen, salzen und pfeffern. Die Auberginen waschen und der Lange
nach halbieren. Mit der Schnittflache nach oben in eine Aluschale legen,
jeweils mehrfach kreuzweise einschneiden, mit dem Krauterdl bestrei-
chen und beiseitestellen.

Das marinierte Schweinefilet auf dem hei3en Grill ca. 5 Minuten

scharf angrillen, dann in 30-35 Minuten bei indirekter Hitze fertig
grillen. Nach ca. 20 Minuten die Auberginenhalften in der Aluschale mit
der Schnittflache nach unten auf den Grill legen, nach 5 Minuten wen-
den, mit Pinienkernen bestreuen und auch auf der Hautseite grillen.

Far die Salsa die Tomaten waschen, halbieren und in feine Wairfel

schneiden. Schalotten schalen und fein wirfeln. Tomaten, Schalot-
ten, 2 EL Ol und Essig vermischen, alles mit dem tbrigen Honig sowie
Salz und Pfeffer abschmecken. Das Schweinefilet vom Grill nehmen
und kurz ruhen lassen, dann in breite Scheiben schneiden und mit den
gegrillten Auberginenhalften auf Teller verteilen. Das Gericht mit der
Tomatensalsa garnieren und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten zzgl. 60 Minuten Kiihlzeit
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Caprese-Burger mit Pute und

Olivenmayonnaise
ZUTATEN fiir 4 Personen
> 1 Knoblauchzehe > 1 grofde Tomate
> 1 Biozitrone > 2 Stielen Basilikum
> 3 EL Marsala > 3 EL Balsamicoessig
> 280 ml Olivenol > 60 g Rucola
> 4 Putenschnitzel (a 120 g) > 1 Kugel Mozzarella
> 2 frische Eigelb > 4 Panini-Brotchen
> 50 g schwarze Oliven, entsteint > etwas Salz und Pfeffer

> 1 Schalotte

Knoblauch schalen und fein hacken. Zitrone auspressen, 1 EL Saft

mit Marsala, 2 EL Ol, Knoblauch, Salz und Pfeffer mischen. Puten-
schnitzel in einer flachen Schale mit der Marinade vermengen, dann
abdecken und ca. 30 Minuten kalt stellen.

Inzwischen 2 EL Zitronensaft und Eigelbe in einem hohen, schma-

len GefaB mit dem Stabmixer purieren. 250 ml Ol in einem diinnen
Strahl dazugieBBen und alles weiter purieren, bis die typische Konsistenz
von Mayonnaise erreicht ist. Die Oliven fein hacken und unter die Mayo
heben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und abgedeckt kalt stellen.

Die Schalotte schélen und fein wtrfeln. Die Tomate waschen und

in diinne Scheiben schneiden. Das Basilikum waschen und trocken
schutteln. Blattchen abzupfen und fein schneiden. Alles in eine Schiis-
sel geben, 1 EL Ol und Balsamicoessig dazugeben, alles mischen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ebenfalls kalt stellen. Den Rucola verlesen,
waschen und trocken schleudern. Mozzarella in Scheiben schneiden.

Putenschnitzel aus der Marinade nehmen und abtupfen, dann auf

dem heif3en Grill ca. 5 Minuten von einer Seite grillen. Wenden, mit
Mozzarella belegen und weitere 57 Minuten grillen, bis der Kase zer-
lauft. Inzwischen die Brétchen halbieren und mit der Schnittflache kurz
auf den Grill legen, bis sie eine leichte Braunung haben. Die Unterseite
mit Mayonnaise bestreichen und mit Rucola belegen. Die Schnitzel auf
die Brotchen legen, marinierte Tomatenscheiben daraufgeben. Deckel
mit Mayonnaise bestreichen, aufsetzen und die Burger servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
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Foto: Ira Leoni (1)

RindfleischspiefSe und Fenchel
vom Grill mit Pesto

ZUTATEN fiir 4 Personen
> 2 Salsiccia-Wiirste
> 50 g Spinat
> 4 Rinderminutensteaks (a 150 g)
> 4 Fenchelknollen mit Griin
> 8 EL Olivendl
> 4 rote Zwiebeln
> 1 Bund gemischte Kriuter
(z.B. Petersilie, Oregano, Thymian)
> 1 Knoblauchzehe
> 40 g Mandelkerne
> 50 g Parmesan
> 174 TL Fenchelsaat
> etwas Salz und Pfeffer

Die Salsiccia-Wrste jeweils langs einschneiden und das Brét her-

auslosen. Spinat verlesen, waschen und trocken schleudern, dann
in Streifen schneiden. Die Minutensteaks trocken tupfen und zwischen
zwei Lagen Frischhaltefolie plattieren. Fleisch mit Salz und Pfeffer wiir-
zen, mit dem Salsiccia-Brat bestreichen, mit Spinat belegen und von
der schmalen Seite her eng einrollen. Réllchen jeweils mit einem Holz-
spieB fixieren und fur ca. 2 Stunden in den Tiefkthlschrank legen.

Fenchel waschen und putzen. Fenchelgriin abschneiden und bei-
seitelegen. Die Fenchelknolle samt Strunk vierteln oder achteln,
von allen Seiten mit 1 EL Olivendl betraufeln, salzen und pfeffern.

Lange HolzspieBe in Wasser einlegen. Zwiebeln schalen und vier-

teln. Fleischrollchen aus dem Tiefkiihlschrank nehmen und je nach
GroBe in 3 oder 4 Scheiben schneiden. Fleisch und Zwiebeln abwech-
selnd auf die SpiefRe stecken. SpieBBe und Fenchel auf den heiRen Grill
legen, beides von beiden Seiten ca. 5 Minuten grillen.

Far das Pesto Krauter sowie Fenchelgriin waschen und trocken
schutteln. Blattchen ggf. von den Stielen zupfen. Knoblauch scha-

len und grob hacken. Krauter, Knoblauch, Mandeln, Parmesan, Fenchel-

saat, 1/2 TL Salz und tbriges Ol in ein hohes, schmales GefaB geben
und alles mit dem Stabmixer fein purieren. Das Pesto zu den gegrillten
SpieBen und zum Fenchel servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten zzgl. 2 Stunden Kiihlzeit

13






Foto: Ira Leoni (1)

Hihnchenbrustfilet im Pancettamantel
mit Grillsellerie und Parmesandip

ZUTATEN fiir 4 Personen

> 1/2 Bund Petersilie

> 1 rote Zwiebel

> 1 TL Pfefferkorner

> 4 EL Olivendl

> 2 Knollensellerie

> 4 Hihnchenbrustfilets (a 150 g)

> 4 EL rotes Pesto (Glas)

> 12 Scheiben Pancetta

> 1/3 Bund gemischte Kréiuter
(z.B. Thymian, Oregano, Basilikum)

> 150 g Ricotta

> 100 g Joghurt

> 40 g frisch geriebener Parmesan

> etwas Salz und Pfeffer

Petersilie waschen und trocken schutteln. Die Blattchen von den

Stielen zupfen und fein hacken. Zwiebel schélen und ebenfalls fein
hacken. Pfefferkérner mit einem Moser grob zerstoBen. Alles mit Oli-
vendl und etwas Salz verquirlen. Sellerie schalen und in ca. 2 cm Stifte
schneiden, dann mit dem Gewirzol in einer Schiissel vermischen und
ca. 30 Minuten marinieren.

Das Hahnchenbrustfilet trocken tupfen. Jedes Filet waagerecht

einschneiden und die entstandene Tasche mit Pesto bestreichen.
Das Filet von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Jeweils drei
Scheiben Pancetta auf der Arbeitsflache Gberlappend nebeneinander-
legen. Je 1 Hdhnchenbrustfilet auf das untere Ende der Pancettaschei-
ben setzten und einrollen.

Das Fleisch auf dem heif3en Grill 20—-25 Minuten grillen, dabei

ab und zu wenden. Nach ca. 10 Minuten die Knollenselleriestifte
ebenfalls auf den Grill legen und unter Wenden in 10-15 Minuten gold-
braun grillen. Die gemischten Krauter waschen und trocken schutteln.
Die Blattchen abzupfen und fein hacken. Ricotta, Joghurt, Parmesan
und die gehackten Krauter verrtihren. Den Dip mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Hahnchenbrustfilet und Sellerie mit dem Parmesan-Krau-
ter-Dip auf Tellern anrichten und das Gericht sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten
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Foto: Ira Leoni (1)

Hihnchen-Grillspiefde mit
Parmaschinken & Zucchini

ZUTATEN fir 8 Stiick

> 1 Zucchini

> 16 Hihncheninnenfilets

> 8 Scheiben Parmaschinken
> 8 Salbeiblitter

> 8 griine Oliven, entsteint

> 1 Biozitrone

> 150 g Joghurt

> 100 g Mascarpone

> 4 Stiele Petersilie

> etwas Salz und Pfeffer

Zucchiniwaschen, putzen, der Lange nach vierteln und in breite

Sttcke schneiden. Fleisch trocken tupfen. 8 Innenfilets jeweils auf
1 Scheibe Parmaschinken legen und darin einrollen. Ubrige Innenfilets
salzen und pfeffern. Die eingerollten sowie die gewtrzten Hahnchenin-
nenfilets jeweils in 3 Sticke schneiden.

Salbeiblatter waschen und trocken tupfen. Hdhnchen, Zucchini
sowie je 1 Olive und 1 Salbeiblatt abwechselnd auf 8 lange, gewas-
serte HolzspieBBe stecken. Die SpieBe auf dem hei3en Grill garen.

Fur den Dip die Zitrone heif3 abwaschen und trocken reiben. Die

Halfte der Schale fein abreiben. Die Frucht auspressen. Zitronen-
saft und -schale in einer Schissel mit Joghurt und Mascarpone verrih-
ren. Petersilie waschen und trocken schutteln. Die Blattchen abzupfen,
hacken und unterrthren. Den Dip mit Salz und Pfeffer wirzig abschme-
cken. Die gegrillten Spie3e mit dem Zitronen-Petersilien-Dip anrichten
und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
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Lammlachs vom Grill mit
Ziegenkiise-Nektarinen

ZUTATEN fiir 4 Personen

> 4 Lammlachse (a ca. 150 g)
> 4 Nektarinen

> 100 g Ziegenkiserolle

> 40 g Pekannusskerne

> 2 EL Olivendl

> 1-2 EL fliissiger Honig

> etwas Salz und Pfeffer

Das Lammfleisch ca. 30 Minuten vor der Zubereitung aus dem

Kuhlschrank nehmen. Silberhautchen vorsichtig mit einem schar-
fen Messer entfernen. Nektarinen waschen, halbieren und vom Stein
befreien. Ziegenkase in 8 Scheiben schneiden. Die Pekanniisse ohne
Zugabe von Fett in einer Pfanne anrésten, dann herausnehmen, abkih-
len lassen und grob hacken.

Die Lammlachse mit Olivendl bestreichen und leicht mit Salz und

Pfeffer wirzen. Fur ca. 2 Minuten je Seite auf den heif3en Grill legen,
danach an den Rand in die indirekte Zone ziehen und 4-5 Minuten wei-
tergaren. Vom Grill nehmen, in Alufolie wickeln und etwa 10 Minuten
ruhen lassen.

Inzwischen die Nektarinenhélften mit der Schnittflache nach un-

ten fur 3 Minuten grillen, dann wenden und je 1 Scheibe Ziegenkése
drauflegen. Den Kése langsam schmelzen lassen. Ziegenk&se-Nektari-
nen auf Teller verteilen, jeweils mit Honig betrdufeln und mit gehackten
PekannUssen bestreuen. Gegrillte Lammlachse in Scheiben schneiden
und dazu anrichten, das Gericht sofort servieren.

TIPP: Bereiten Sie am besten gleich die doppelte Menge der Ziegen-
kase-Nektarinen zu und verarbeiten Sie den Rest am nachsten Tag
zu einem kostlichen Salat. Die gegrillten Nektarinen in breite Spal-
ten schneiden und auf Rucolasalat anrichten. Mit einem Balsamico-
dressing betrdufeln und den Salat servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

19



Q Die besten Grilltipps

Lesen Sie hier, wie Ihre Grillparty mithilfe dieser Tipps und Tricks
garantiert zu einem vollen Erfolg wird

20

Die unterschiedlichen Grillarten

Fur welches Gerat Sie sich entscheiden, hangt von Faktoren

wie Platz, Kosten und Praktikabilitat ab.

* HOLZKOHLE: Der Klassiker sorgt fur verfuhrerischen Duft

und herzhafte Aromen. Einen Holzkohlengrill gibt es schon fur
wenig Geld. Die glinstige Ausfthrung ist meist klein und handlich
und kann leicht mit in den Park oder an den Strand genommen
werden. Er braucht recht lange, um auf Temperatur zu kommen.
« GAS: Das Grillen mit Gas hat gegentber Holzkohlengrills ein
paar Vorteile, insbesondere in Bezug auf Riickstande: Es entsteht
keine Asche und auch die Rauchentwicklung ist viel geringer. Die
gewlnschte Hitze ist schnell erreicht, allerdings sind die Anschaf-
fungskosten hoher.

« ELEKTRO: Von vielen leidenschaftlich Grillenden beléchelt,
haben Elektrogrills einige Vorteile: Es entsteht keine Asche, und
da weder Kohle noch Gas verbrannt werden, wird auch kein um-
weltbelastendes CO2 gebildet. Da die Gerate mit Strom betrie-
ben werden, kénnen sie bei schlechtem Wetter auch drinnen be-
nutzt werden. Gleichzeitig ist dies aber auch ihr Nachteil, denn

mobil sind sie dadurch nicht. R,

Verschiedene
Hitzezonen

Wahrend Fleisch beim Grillen meist

hohe Temperaturen braucht, wirde
GemuUse bei gleicher Hitze schnell verbren-
nen. Daher lohnt es sich, zwei unterschied-
liche Temperaturzonen auf dem Grill ein-

Den Grill
richtig anheizen

Nur nichts tbersttrzen! Ihr Grill-
gut sollten Sie erst dann auf den
Grill legen, wenn er die richtige
Temperatur erreicht hat. Bei
einem Gasgrill sollten Sie etwa
10 Minuten warten, bis die bent-
tigte Temperatur erreicht ist. Bei
einem Holzkohlengrill kann das
gern einmal bis zu einer halben
Stunde dauern. Fleisch nicht tiber
lodernden Flammen grillen, son-
dern unbedingt warten, bis die
Kohlen nur noch gltihen und mit
einer feinen wei3en RuBschicht
Uberzogen sind.

zurichten: Mittig, direkt uber den gluhen- Wie wird der Grill-

den Kohlen, ist es am heiBesten (= direkte
Hitze). Dort kdnnen Sie Fleisch oder Wrst-

rost wieder sauber?

chen scharf angrillen. Fleisch, das nach dem  Nach der Party ist vor der Party. Unser einfacher
Angrillen ein wenig ruhen soll, und Gemiuse Haushaltstrick bei hartnackigen Verschmutzungen

legen Sie an den dauBeren, kithleren Rand auf dem Grillrost: Legen Sie den Grillrost tber Nacht
(= indirekte Hitze). Hierfur konnen Sie alter-  kopflber ins Gras. Der Morgentau lost die Verkrustun-
nativ auch ein Drittel der fur Kohle vorgese- gen an, anschlieBend braucht es nur noch Schwamm
henen Flache unter dem Rost aussparen. und etwas Spulmittel fur das Entfernen der Verunrei-
Das funktioniert = halb und halb = auch mit nigungen. Fur besonders hartnackige Verschmutzun-
kleinen Kugelgrills, z.B. beim BBQ im Park. gen empfiehlt sich die Verwendung einer Burste.




Gargrade von Fleischsorten

Damit Sie in den vollen Genuss lhres Grillguts
kommen, ist es sehr wichtig, den optimalen
Garpunkt zu treffen. Dieser wird am besten
Uber die Kerntemperatur bestimmt, denn Gar-
zeiten sind davon abhangig, wie heil3 lhr Grill
ist und in welcher Hitzezone das Fleisch liegt.
e RIND: Die personliche Vorliebe und das
Fleischstuck entscheiden tber die Temperatur. Filet beispielsweise ist
bei 45 °C medium gegart, bei ca. 55 °C ist es durch. Steak und Roast-
beef sind bei 53-54 °C rosa gegart und bei ca. 60 °C durch.
* LAMM: Lammrucken sollte fir einen rosa Anschnitt eine Kerntem-
peratur von ca. 62 °C haben, bei ca. 68 °C ist er durch. Koteletts und
Karree sind bei 55-57 °C rosa gegart.
* SCHWEIN: Schweinefilet ist mit Erreichen von 58 °C im Inneren rosa
gegart, ab 65 °C ist es durch. Nacken hingegen braucht eine Tempera-
tur von 72 °C, damit er rosa wird, bei 82 °C ist er durch. Kotelett sollte
far einen optimalen Genuss eine Kerntemperatur von 68 °C haben.
» GEFLUGELE: Sie sollten stets darauf achten, Geflugelfleisch gut durch-
zugaren, um mogliche Keime abzutoten. Bei Hahnchen sollte die Kern-
temperatur mindestens 74 °C betragen, bei Putenfleisch 85 °C. Enten-
briste sind schon bei 64 °C servierbereit.
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Unsere Tipps zum Grillen von Gemiise

Die Marinade
macht’s

Fur Grillmarinaden verwenden
Sie ein hitzebestandiges Ol mit
hohem Rauchpunkt, z.B. Raps-
oder Sonnenblumenal. Fleisch
bleibt besonders zart, wenn Sie
der Marinade etwas Saure, z.B.
in Form von Zitronensaft, Balsa-
micoessig oder Joghurt, beiftgen.
Das Fleisch darin einlegen, tber
Nacht kalt stellen. Zuckerhaltige
Marinaden (beispielsweise mit
Honig oder Chutneys verfeinert)
karamellisieren leicht beim Grillen
und sorgen fur besondere Rost-
aromen. SuBliche Marinaden erst
in den letzten Grillminuten auf das
Grillgut auftragen, da der Zucker
sonst verbrennt und die Marinade
einen unange-
nehm bitteren
Geschmack ent-
wickeln kann.

Fisch, Fleisch & Co. konnen Platz machen auf dem Rost, denn jetzt wird es richtig bunt!

Erfahren Sie hier, wie Gemuse vom Grill besonders gut gelingt

Welche Sorten eignen sich?

Praktisches Zubehor

lllustrationen: AdobeStock/IWOZON (1), nataliahubbert (1); Getty Images/

iStock/Getty Images Plus/cat_arch_angel (1), seamartini (1)

Eigentlich gibt es kaum eine GemUsesorte, die
sich nicht auf dem Grill zubereiten lasst. Ganz
einfach lassen sich Zucchini, Aubergine, Paprika,
Pilze, Spargel und Gemusezwiebeln direkt auf
dem Rost, in Scheiben oder Stticke geschnitten,
grillen. Festere Gemusesorten wie Kirbis, Karot-
ten, StBkartoffeln oder Maiskolben sollten vorge-
kocht werden. Fur Sorten wie Blumenkohl, Fen-
chel oder Brokkoli gilt: Wer Gemuse knackig mag,
braucht diese Sorten nicht vorzugaren.

Die Wahl der Hitzezone

Geben Sie Ihr in grillgerechte Stucke geschnitte-
nes Gemuse kurz Uber direkte Hitze, sodass sich
Rostaromen entwickeln konnen. Sehen Sie ein
schones Grillmuster, wandert das Gemuse in die
indirekte Hitzezone, bis es gar ist.

Eine wiederverwendbare Grillschale bzw. ein
Edelstahl-Grillkorb sind besonders praktisch ftr
kleine Gemusesorten oder -stiicke, um sie beim
Wenden vor einem Absturz in die Glut zu bewah-
ren. Auch SpieBe aus Metall oder Holz (letztere
vor dem Bestilicken in Wasser einlegen) sind gut
geeignet, um Stlucke darauf zu fixieren und das
gleichmaRige Garen zu erleichtern.

Noch mehr Zubereitungstipps

Schneiden Sie Gemuse einer Sorte immer in
moglichst gleich dicke Stlicke, damit alles gleich-
zeitig gar wird. Die Stticke sollten auBBerdem nicht
zu dunn sein, da sie sonst schnell verbrennen.
Wenn Sie |hr Grillgut vorher nicht marinieren,
sollten Sie alle Stucke gut trocken tupfen, mit Ol
bestreichen und mit etwas Salz wirzen.
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So lecker!

SALATE

Wir finden, man kann nie genug Rezepte fur Nudel-
und Kartoffelsalate haben. Probieren Sie mal!
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Farfallesalat mit Zuckerschoten,
Erdbeeren & Ziegenkase
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Veganer Nudelsalat
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Bohnen-Pastasalat mit
Buffelmozzarella
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Kartoffelsalat mit Spargel
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Foto: Ira Leoni (1)

Lauwarmer Bohnen-Kartoffelsalat

ZUTATEN fiir 4 Personen

> 250 g festkochende Kartoffeln
> 250 g griine Bohnen

> 4 Eier

> 1 rote Paprikaschote

> 3 Tomaten

> 1 kleine Salatgurke

> 1 Zwiebel

> 50 g schwarze Oliven, entsteint
> 2 EL Olivendl

> 1 TL Zucker

> 3 EL Apfelessig

> etwas Salz und Pfeffer

Die Kartoffeln waschen und in kaltem Wasser aufsetzen. Wasser

zum Kochen bringen und die Kartoffeln in 25-30 Minuten weich
kochen. Inzwischen die Bohnen waschen, putzen und ca. 10 Minuten
in kochendem Salzwasser garen. Eier in 8=10 Minuten hart kochen.

Paprikaschote, Tomaten und Gurke waschen. Paprika entkernen

und fein wirfeln. Die Tomaten halbieren, vom Stielansatz befreien
und in Scheiben schneiden. Die Gurke der Lange nach vierteln und quer
in Scheiben schneiden. Die Zwiebel schalen und in feine Wurfel schnei-
den. Die Oliven halbieren.

Kartoffeln, Bohnen und Eier abgie3en und kalt abschrecken. Die
Kartoffeln noch warm pellen und in Scheiben schneiden. Die Eier
pellen und vierteln. Kartoffeln und Bohnen in einer Schissel mischen.

Zwiebel in einer Pfanne in heiBem Olivendl glasig diinsten. Zucker,

Essig und 4 EL Wasser dazugeben und aufkochen. Die Mischung
salzen, pfeffern und noch warm Uber die Kartoffel-Bohnenmischung
geben. Gemuse und Oliven unterheben. Den Salat auf Teller verteilen
und mit den Eivierteln garniert sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
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Foto: Frauke Antholz (1)

Farfallesalat mit Zuckerschoten,
Erdbeeren & Ziegenkiise

ZUTATEN fiir 4 Personen
> 400 g Farfalle

> 200 g Zuckerschoten

> 250 g Erdbeeren

> 1 Bund Petersilie

> 50 g Walnusskerne

> 4 EL heller Balsamicoessig
> 6 EL Olivendl

> 1 TL fliissiger Honig

> 1 TL Senf

> 1 Ziegenkiserolle

> 2 EL Semmelbrosel

> etwas Salz und Pfeffer

Farfalle nach Packungsangabe in reichlich kochendem Salzwasser

bissfest garen, dann abgief3en und abtropfen lassen. Zuckerschoten
waschen, putzen und in Stticke schneiden. Erdbeeren waschen, trocken
tupfen und putzen, dann vierteln. Die Petersilie waschen und trocken
schutteln, die Blattchen abzupfen.

Far das Dressing die Walntsse hacken. Essig, 3 EL Olivendl, Honig

und Senf in einer Salatschussel verquirlen und mit Salz und Pfeffer
wrzen, die Nusse dazugeben. Nudeln, Zuckerschoten und Petersilie
mit dem Dressing vermischen. Den Nudelsalat mit etwas Salz und Pfef-
fer abschmecken, dann ca. 30 Minuten durchziehen lassen.

Inzwischen die Ziegenkéserolle in Scheiben schneiden und in den

Semmelbroseln wenden. Das Ubrige Olivendl in einer Pfanne erhit-
zen. Die Kasetaler bei mittlerer Hitze darin von beiden Seiten knusprig
anbraten. Die Erdbeeren zum Farfallesalat geben und den Salat mit
dem Ziegenkéase servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
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Foto: Ira Leoni (1)

Kartoffelsalat mit Spargel

ZUTATEN fiir 4 Personen

> 1,5 kg kleine neue festkochende Kartoffeln
> 1 Zwiebel

> 8 EL Olivendl

> 200 ml heifle Gemiisebriihe
> 4 EL heller Balsamicoessig
> 1 EL Senf

> 1 Prise Zucker

> 500 g griiner Spargel

> 250 g Strauchtomaten

> 1/2 Bund Petersilie

> etwas Salz und Pfeffer

Die Kartoffeln grtndlich waschen und in kaltem Wasser aufsetzen.

Das Wasser zum Kochen bringen und die Kartoffeln je nach GroBe
in 15-20 Minuten gar kochen. In der Zwischenzeit die Zwiebel schéalen
und sehr fein wurfeln.

3 EL Olin einer Pfanne erhitzen, die Zwiebel darin andunsten. Die

heiRe Bruhe dazugieen und aufkochen. Essig und Senf unterrth-
ren und die Mischung kraftig mit Salz, Pfeffer und Zucker wirzen. Die
Vinaigrette wenige Minuten kocheln lassen.

Die Kartoffeln abgieR3en, kurz ausdampfen lassen und halbieren.

In einer Schussel mit der heiBen Brihemischung begie3en, dann
60 Minuten ziehen lassen. Inzwischen den Spargel im unteren Drittel
schélen, von den holzigen Enden befreien und waschen. Die Stangen
schrag in ca. 3 cm lange Stiicke schneiden. Strauchtomaten waschen,
dann vom Strunk befreien und vierteln.

Restliches Ol in einer Pfanne erhitzen, Spargel darin in 4-5 Minu-

ten rundherum leicht anbraten, mit Salz und Pfeffer wirzen. Den
gebratenen Spargel und die Tomaten mit den Kartoffeln vermengen.
Die Petersilie waschen und trocken schutteln. Die Blattchen von den
Stielen zupfen und grob hacken. Den Kartoffelsalat mit der Petersilie
bestreuen und sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
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Foto: Tina Bumann (1)

Nudelsalat mit Fleischwurst

ZUTATEN fiir 4 Personen

> 400 g Fusilli

> 100 g gepalte Erbsen

> 1 rote Paprikaschote

> 100 g Essiggurken (Glas)
> 200 g Fleischwurst

> 1 Bund Schnittlauch

> 1 Ei

> 1 TL Senf

> 250 ml Sonnenblumendal
> 1-2 EL Biozitronensaft

> etwas Salz und Pfeffer

Die Fusilli nach Packungsangabe in reichlich kochendem Salzwas-

ser bissfest garen. In den letzten 2—-3 Garminuten die Erbsen dazu-
geben und mitgaren. Dann alles abgie3en, abschrecken und grindlich
abtropfen lassen.

In der Zwischenzeit die Paprikaschote waschen, entkernen und in

feine Wurfel schneiden. Die Essiggurken abtropfen lassen und fein
wrfeln. Die Fleischwurst ebenfalls wirfeln. Den Schnittlauch waschen,
trocken schutteln und in feine Rollchen schneiden.

Fur die Mayonnaise Ei und Senf in ein hohes, schmales Gefal3 ge-

ben. Den Stabmixer hineinstellen, anschalten und alles mixen, da-
bei langsam das Ol dazugieBen. So lange mixen, bis eine dickcremige
Mayonnaise entstanden ist. Diese mit Zitronensaft sowie etwas Salz
und Pfeffer abschmecken.

Die Mayonnaise in einer grofBen Schussel mit der Nudel-Erbsen-

Mischung vermengen, dann die restlichen vorbereiteten Zutaten
dazugeben und vorsichtig untermengen. Den Nudelsalat mit Salz und
Pfeffer abschmecken und vor dem Servieren ca. 60 Minuten abgedeckt
im Kuhlschrank durchziehen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten zzgl. 60 Minuten Kiihlzeit
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Foto: BSH/Désirée Peikert (1)

Veganer Nudelsalat

ZUTATEN fiir 4 Personen
> 400 g Fusilli

> 100 g gepalte Erbsen

> 200 g Tofu

> 1 Salatgurke

> 1 Bund Radieschen

> 140 g Mais (Dose)

> 200 ml Rapsol

> 1/2 Biozitrone

> 150 ml Sojamilch, gut gekiihlt
> 1 TL Senf

> 1/2 TL Zucker

> etwas Salz und Pfeffer

Fusilli nach Packungsangabe in reichlich kochendem Salzwasser

bissfest garen. Ca. 2 Minuten vor Ende der Garzeit die Erbsen dazu-
geben und mitgaren. Die Mischung abgieBen, abtropfen lassen und in
eine groBe Schussel geben.

Den Tofu in ein Kichenhandtuch wickeln und mit einem Topf be-

schweren. Auf diese Weise ca. 15 Minuten pressen. Inzwischen die
Gurke waschen, entkernen und fein wirfeln. Die Radieschen putzen,
waschen und vierteln. Den Mais abtropfen lassen und zusammen mit
dem Gemuse unter die Nudeln heben.

Den gepressten Tofu in ca. 1 cm groBe Wiirfel schneiden. 2 EL Ol
in einer Pfanne erhitzen, den Tofu darin rundum scharf anbraten.
Kurz abkuhlen lassen, dann ebenfalls in die Schissel geben.

Far das Dressing die Zitrone auspressen. Sojamilch mit Zitronen-
saft in ein hohes, schmales Gefal3 geben, vermischen und kurz
stehen lassen. Den Senf dazugeben, den Stabmixer auf den Boden des
GefaRes stellen und anschalten. Das restliche Ol langsam dazugieBen,
dabei den Stabmixer so lange am Boden halten, bis die Masse emul-
giert. Dann den Stabmixer langsam nach oben ziehen und mixen, bis

eine cremige Konsistenz erreicht ist.

Die Mayonnaise mit Zucker sowie etwas Salz und Pfeffer wiirzen
und zu den Ubrigen Zutaten in die Schissel geben. Alles gut ver-
mengen, den Salat ggf. abschmecken und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
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Foto: Anna Gieseler (1)

Bohnen-Pastasalat mit Biiffelmozzarella

ZUTATEN fiir 4 Personen

> 400 g Trofie

> 300 g gepalte dicke Bohnen
> 60 g Pinienkerne

> 200 g Zuckerschoten

> 300 g Kirschtomaten

> 1/2 Bund Basilikum

> 400 g Borlottibohnen (Dose)
> 250 g Biiffelmozzarella

> 8 EL Olivenél

> 1 Biozitrone (abgeriebene Schale und Saft)
> 1 Prise Zucker

> etwas Salz und Pfeffer

Die Trofie nach Packungsangabe in reichlich kochendem Salzwas-

ser bissfest garen, dann abgieBen und abtropfen lassen. Die dicken
Bohnen 3-4 Minuten in kochendem Salzwasser garen, dann abgiefBen
und abschrecken. Bohnenkerne aus den Hautchen dricken.

Die Pinienkerne ohne Zugabe von Fett in einer Pfanne anrosten.

Zuckerschoten putzen, waschen und in diinne Streifen schneiden.
Kirschtomaten waschen und halbieren. Basilikum waschen und trocken
schutteln. Die Blattchen abzupfen und grob zerpflicken. Die Borlotti-
bohnen in ein Sieb abgieRen, abspilen und gut abtropfen lassen. Den
Mozzarella abtropfen lassen und in Stticke zupfen.

Das Olivendlin einer groBen Schissel mit Zitronenschale, -saft,

Zucker sowie etwas Salz und Pfeffer verquirlen. Alle vorbereiteten
Zutaten mit dem Dressing vermengen. Den Pastasalat auf Teller vertei-
len und sofort servieren.

TIPP: Sollten Sie keine Borlottibohnen bekommen, kénnen Sie alter-
nativ weiBe Bohnen, Cannellinibohnen oder aber Kidneybohnen aus
der Dose verwenden. Kichererbsen eignen sich ebenfalls sehr gut.

ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten
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Fisch & Garnelen

FANGFRISCH

Wenn Sie auf der Suche nach besonderen Grillideen
sind, bieten diese funf Kreationen Inspiration



Gegrillte Dorade mit
f Couscoussalat
! SEITE 39
L I

' Marinierte LachsspieBBe mit
Feigen-Walnuss-Salat

SEITE 41

\ Grillgarnelen in Krautermarinade
SEITE 45

Gegrillte Lachspackchen
SEITE 47

Marinierte Sardinen
vom Grill

SEITE 43






Foto: Ira Leoni (1)

Gegrillte Dorade mit Couscoussalat

ZUTATEN fiir 4 Personen

> 500 ml Gemiisebriihe

> 0,1 g Safranfiden

> 250 g Couscous

> 6 EL Olivendl zzgl. etwas mehr zum Bestreichen
> 40 g Rosinen

> 100 ml Bioorangensaft

> 1 Aubergine

> 4 Stiele Minze

> 4 Stiele Petersilie

> 80 g Mandelkerne

> 2 EL Kapern in Lake (Glas)

> 3 EL heller Balsamicoessig

> 1 Bund gemischte Kriuter (z. B. Rosmarin, Oregano)
> 4 Knoblauchzehen

> 2 Biozitronen

> 4 Doraden (a ca. 400 g, kiichenfertig)

> etwas Salz und Pfeffer

Die Bruhe aufkochen, Safranfaden dazugeben und darin auflosen.

Couscous und 1 EL Ol unterrithren. Den Couscous nach Packungs-
angabe quellen lassen, dann umfullen, auflockern und abkthlen lassen.
Die Rosinen bis zur Verwendung im Orangensaft einweichen. Aubergine
waschen, putzen und in kleine Wirfel schneiden. Mit Salz bestreuen
und 10 Minuten ziehen lassen.

Inzwischen Minze und Petersilie waschen und trocken schutteln.

Die Blattchen abzupfen und hacken. Mandeln hacken, die Kapern
abtropfen lassen. 3 EL Ol in einer Pfanne erhitzen, Auberginenwiirfel
trocken tupfen und darin anbraten. Couscous, Rosinen samt Orangen-
saft, Minze, Petersilie, Mandeln, Kapern und Aubergine gut vermengen.
Alles mit ubrigem Ol und Essig betraufeln und den Salat mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Gemischte Krauter waschen und trocken schitteln. Knoblauch-

zehen schélen und andrtcken. Zitronen heif3 abwaschen, trocken
reiben und in Scheiben schneiden. Die Doraden waschen, trocken tup-
fen, innen mit Salz und Pfeffer wiirzen und jeweils mit Krautern, Zitro-
nenscheiben und Knoblauch fullen. Doraden mit Olivendl bestreichen
und auf dem heiBBen Grill 10-12 Minuten pro Seite grillen. Doraden und
Couscoussalat auf Teller verteilen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten
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Foto: Ira Leoni (1)

Marinierte Lachsspiefde mit
Feigen-Walnuss-Salat

ZUTATEN fiir 4 Personen

> 20 g Ingwer

> 4 EL fliissiger Honig

> 2 EL Biozitronensaft

> 12 EL Rapsol

> 400 g Lachsfilet (ohne Haut)
> 200 g Romersalat

> 80 g Paprikastreifen in Lake (Glas)
> 2 reife Avocados

> 3 EL Weifweinessig

> 1 TL Senf

> 30 g Walnusskerne

> 6 Feigen

> 40 g Butter

> etwas Salz und Pfeffer

Ingwer schélen und in eine Schale reiben. 2 EL Honig, Zitronensaft

und 6 EL Rapsdl dazugeben, alles verquirlen. Lachsfilet waschen,
trocken tupfen und in ca. 2 cm breite Tranchen schneiden, dann in die
Marinade legen. Abgedeckt 2 Stunden im Kuhlschrank ziehen lassen.
Danach abtropfen lassen und wellig auf HolzspieR3e stecken.

Die Salatblatter waschen, trocken schutteln und grob zerzupfen.

Paprika abtropfen lassen. Die Avocados halbieren und vom Kern
befreien. Das Fruchtfleisch mit einem Essloffel aus den Schalen I6sen
und in breite Spalten oder Wirfel schneiden. Fur die Vinaigrette 6 EL
Rapsol, Essig und Senf verquirlen, mit Salz und Pfeffer wirzen. Salat
mit Paprika und Vinaigrette vermengen, die Avocados untermischen.

Die Walnusskerne grob hacken. Die Feigen waschen und halbieren.

Butter und 2 EL Honig in einer Pfanne zerlassen, die Feigen mit den
Schnittstellen nach unten hineinsetzen und etwa 2 Minuten bei kleiner
Hitze ziehen lassen. Die Walntsse dazugeben.

Inzwischen die LachsspieBe auf dem heiBen Grill oder alternativ

in der Grillpfanne von jeder Seite 2 Minuten garen. Den Salat auf
Tellern anrichten. Feigen mit Sud aus der Pfanne auf den Salat setzen
und den Salat mit den LachsspieBen sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten zzgl. 2 Stunden Ruhezeit
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Foto: Ira Leoni (1)

Marinierte Sardinen vom Grill

ZUTATEN fiir 4 Personen

> 8 grofde Sardinen

> 1 Bund Petersilie

> 1 Biozitrone (Saft) zzgl. etwas Biozitronensaft
zum Betriufeln

> 3 EL Olivendl

> etwas Salz und Pfeffer

Die Sardinen schuppen, ausnehmen, waschen und trocken tupfen.
Fur die Marinade die Petersilie waschen und trocken schutteln. Die

Blattchen abzupfen und fein hacken, in einer Schiissel mit Zitronensaft,

Salz, Pfeffer und Olivendl gut verriihren. Die Sardinen mit der Marinade
UbergieBen und 30 Minuten ziehen lassen.

Die Sardinen auf dem maximal vorgeheizten Grill 4-5 Minuten auf
jeder Seite grillen. Die Sardinen vom Grill nehmen, mit etwas Zitro-
nensaft betraufeln und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten zzgl. 30 Minuten Ruhezeit
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Foto: Ira Leoni (1)

Grillgarnelen in Kriutermarinade

ZUTATEN fiir 4 Personen

> 1 EL gehackte Pistazienkerne

> 5 Stiele Thymian

> 2 Zweige Rosmarin

> 2 Stiele Oregano

> 1 Stiel Zitronenmelisse

> 1 Biozitrone

> 2 Knoblauchzehen

> 1 kleine rote Chilischote

> 9 EL Olivendl

> 8 rohe Riesengarnelen (a ca. 80 g,
ohne Kopf, mit Schale)

> etwas Salz und Pfeffer

Pistazien ohne Zugabe von Fett in einer Pfanne anrdsten, dann

herausnehmen und abkihlen lassen. Krauter waschen und trocken
schutteln. Die Blattchen bzw. Nadeln abzupfen. Zitrone heif3 abwaschen
und trocken reiben. Die Schale abreiben und die Frucht auspressen.

Den Knoblauch schélen. Die Chilischote waschen und entkernen.

Die Krauter mit Pistazien, Zitronensaft, Knoblauch und Chili purie-
ren, dabei nach und nach das Olivenol dazugeben. Die Marinade mit
etwas Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Garnelen am Rucken entlang einschneiden und entdarmen,
dann waschen, trocken tupfen und in einer Schissel mit der Mari-
nade vermischen. Abgedeckt im Kuhlschrank 60 Minuten marinieren.

Die Garnelen aus der Marinade nehmen und in ca. 10 Minuten auf
dem heifBen Grill unter gelegentlichem Wenden garen. Mit etwas
Zitronenschale bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 20 Minuten zzgl. 60 Minuten Kiihlzeit
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Foto: Ira Leoni (1)

Gegrillte Lachspickchen

ZUTATEN fiir 4 Personen

> 500 g kleine festkochende Kartoffeln
> 2 Paprikaschoten

> 500 g Kirschtomaten mit Griin

> 2 rote Zwiebeln

> 6 EL Olivendl

> 2 EL Balsamicoessig

> 1 TL getrocknete Krduter der Provence
> 1 Biozitrone

> 600 g Lachsfilet (ohne Haut)

> etwas Salz und Pfeffer

Die Kartoffeln waschen und ungeschalt in Wasser ca. 5 Minuten
kochen, dann abgieBen, abschrecken und abtropfen lassen und
je nach GroBe halbieren oder vierteln.

Paprikaschoten und Tomaten waschen und trocken tupfen, das

Grun der Tomaten wenn moglich stehen lassen. Paprikaschoten
putzen und in schmale Streifen schneiden. Die Zwiebeln schéalen und
in dunne Ringe schneiden. Ol, Essig sowie getrocknete Krautern ver-
quirlen, mit Salz und Pfeffer wtirzen. Die Zitrone heif3 abwaschen und
trocken reiben, die Schale fein abreiben.

Lachsfilet in 4 gleich groBBe Stucke schneiden. 4 Bogen Alufolie

auf der Arbeitsflache ausbreiten, das Gemuse gleichmaBig darauf
verteilen. Je 1 Stuick Lachsfilet auf das Gemuse setzen, Fisch und Ge-
muUse mit der Vinaigrette betraufeln. Zitronenschale dartberstreuen
und die Packchen verschlie3en.

Die Packchen auf den heiBBen Grill setzen, Gemuse und Fisch in
15-20 Minuten garen. Die Packchen vom Grill nehmen, auf Teller
setzen und vorsichtig 6ffnen, Gemuse und Fisch servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
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Die 5 besten
Grillbeilagen

Sorgen Sie fur wohlschmeckende
Abwechslung beim Grillabend!

O Cremiger Knoblauchdip

Zutaten fur 4 Personen: 1/2 Knoblauchknolle
(quer halbiert), etwas Rapsél, 4 Stiele Petersilie,
200 g Créme fraiche, etwas Salz und Pfeffer

1. Die 1/2 Knoblauchknolle auf der Schnittflache
mit dem Ol bestreichen und auf dem Grill langsam
rosten, bis die Zehen weich sind.

2. Die weichen Zehen herausdrticken und in einer
Schale mit gehackter Petersilie und Creme fraiche
verrihren. Dip mit Salz und Pfeffer abschmecken
und bis zum Servieren abgedeckt kalt stellen.
Zubereitungszeit: 25 Minuten

@ Grillkartoffeln

Zutaten flir 4 Personen: 4 groBe festkochende
Kartoffeln, etwas Rapsoél, etwas Salz und Pfeffer
1. Die Kartoffeln grindlich waschen und ungeschalt
in kochendem Salzwasser in 30—-35 Minuten knapp
gar kochen.

2. Die Kartoffeln abgieBen, abschrecken und kurz
abkuhlen lassen, dann jeweils der Lange nach hal-
bieren und auf den Schnittflachen mit etwas Rapsol
bestreichen. Die Kartoffeln auf dem heiBen Grill mit
den Schnittflachen nach unten goldbraun anrésten,
dann salzen, pfeffern und servieren.
Zubereitungszeit: 50 Minuten

2

Schnelle Krduterbutter

Zutaten fiir 4—6 Personen: 250 g weiche
Butter, 2 Knoblauchzehen, 4 Stiele Petersilie,
1 Zweig Rosmarin, 4 Stiele Thymian, 4 groBBe

Salbeiblatter, etwas Salz und Pfeffer
Die weiche Butter in einer Schiissel schaumig
schlagen. Knoblauch und Krauter hacken, beides
unterrihren. Krauterbutter mit Salz und Pfeffer
wUrzen und bis zum Servieren kalt stellen.
Zubereitungszeit: 10 Minuten




® Wiirzige Schafskdise-
Pdickchen vom Grill

Zutaten fuir 4 Personen: 1 Chilischote, 3 Zweige
Rosmarin, 3 Stiele Majoran, 3 Stiele Thymian,

2 Knoblauchzehen, 300 g Schafskése, etwas
Pfeffer, etwas Olivendl zum Betraufeln

1. Die Chilischote waschen und in Ringe schneiden.
Rosmarin, Majoran und Thymian waschen und tro-
cken schutteln. Zweige und Stiele halbieren. Knob-
lauchzehen schélen und in diinne Scheiben schnei-
den. Schafskase in Scheiben schneiden.

2. 2-3 Schafskésescheiben mit Chili, einigen Krau-
tern sowie etwas Knoblauch auf je 1 Bogen Backpa-
pier setzen. Mit Pfeffer wiirzen und mit Ol betraufeln.
Das Papier zu Packchen verschlieBen. Diese auf der
indirekten Zone des Grills garen, bis der Kase weich
wird. Die Schafsk&dse-Packchen servieren.
Zubereitungszeit: 35 Minuten

@ Marinierte Oliven

Zutaten fiir 4 Personen: 4 Stiele Petersilie, 1 Knob-
lauchzehe, 5 EL Olivenél, etwas Biozitronensaft,
150 g gemischte Oliven (entsteint)

1. Die Petersilie waschen und trocken schutteln. Die
Blattchen von den Stielen zupfen und fein hacken.
Die Knoblauchzehe schalen und durch die Knob-
lauchpresse in eine Schissel dricken.

2. Knoblauch, Petersilie, Ol und etwas Zitronensaft
verrUhren. Die Oliven in der Mischung marinieren.
Zubereitungszeit: 20 Minuten

© Auberginensalat

Zutaten fur 4 Personen: 2 Auberginen, 9 EL Oli-
vendl, 4 Sardellenfilets in Ol (Glas), 40 g Pinien-
kerne (gerostet), 4 Stiele Petersilie (gehackt),
etwas Biozitronensaft, etwas Salz und Pfeffer

1. Die Auberginen waschen, langs halbieren und das
Fruchtfleisch rautenformig einschneiden. Die Auber-
ginen auf den Schnittflachen mit je 1 EL Ol bestrei-
chen und salzen, dann auf dem heiBen Grill langsam
weich garen, zwischendurch wenden.

2. Das weiche Fruchtfleisch der Auberginen von der
Schale befreien und grob hacken. Sardellenfilets gut
abtropfen lassen und fein hacken. Pinienkerne eben-
falls hacken. Beides mit Auberginen und Petersilie
verrUhren. Den Auberginensalat mit Salz, Pfeffer und
etwas Zitronensaft abschmecken und servieren.
Zubereitungszeit: 35 Minuten
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Variantenreich

GEMUSE

Erleben Sie buntes Gemuse vom Grill in
vier schmackhaften Kreationen



Geftilltes Grillgemise

SEITE 53 g ,
e Mozzarella-Gemtisepackchen und Le —= _ ’ f‘
Tomaten-Olivenbrétchen vom Grill | ‘;:E«_ﬂ
SEITE 57 o e

Gegrillte Auberginen-
rélichen mit Feta

e e

SEINESLS

GemusespieBBe vom Grill
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Foto: Ira Leoni (1)

Gefiilltes Grillgemiise

ZUTATEN fiir 4 Personen

> 200 g Hirse > 100 g Frischkise

> 600 ml Gemiisebriihe > 2 Scheiben Weifbrot
> 2 Zucchini > 1 EL Butter

> 4 rote Zwiebeln > 4 grofle Tomaten

> 2 Knoblauchzehen > 125 g Mozzarella

> 4 Zweige Rosmarin > 3 Stiele Basilikum

> 10 Kirschtomaten > etwas Salz und Pfeffer

> 2 EL Olivendl zzgl. etwas mehr

zum Fetten

Die Hirse in einem Sieb unter kaltem Wasser absptlen und in der

GemuUsebrihe aufkochen. Abgedeckt 10 Minuten kdcheln lassen.
Zucchini waschen, putzen und in 6-7 cm breite Stiicke schneiden. Mit
einem kleinen Lo&ffel das Fruchtfleisch herausldsen, dabei einen Boden
unten stehen lassen. Die Zwiebeln schalen und die inneren Schichten
mit einem Lo&ffel vorsichtig herauslésen. Das Zucchinifruchtfleisch und
das Innere der Zwiebeln fein wiirfeln. Den Knoblauch schalen und fein
hacken. Rosmarin waschen und trocken schttteln, dann die Nadeln ab-
zupfen und fein hacken. Die Kirschtomaten waschen und fein wurfeln.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebelwurfel und Knoblauch darin

dunsten. Zucchinifruchtfleisch, Tomaten und Rosmarin dazugeben
und ca. 5 Minuten mitdtnsten. Hirse und Frischk&se unterrtihren und
alles kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine stabile Alugrillschale mit
etwas Olivendl bestreichen. Ausgehohlte Zucchini und Zwiebeln mit der
Hirsemischung fullen und in die vorbereitete Schale setzen. Gemuse
auf dem heiBBen Grill bei indirekter Hitze ca. 30 Minuten grillen.

WeiBbrot entrinden und in 1 cm groBe Wtirfel schneiden. Butter

erhitzen und die Wurfel darin goldbraun anbraten. Salzen, pfeffern
und abkihlen lassen. Tomaten waschen, jeweils den Deckel abschnei-
den. Tomaten entkernen und von innen trocken tupfen, dann von innen
salzen und pfeffern. Deckel fein wurfeln. Den Mozzarella abtropfen las-
sen und ebenfalls in kleine Wirfel schneiden. Basilikum waschen und
trocken schutteln. Blattchen abzupfen und zerzupfen. Tomatenwurfel,
Mozzarella und Basilikum mischen. Die Wei3brotwurfel unterheben,
die Mischung dann in die Tomaten fullen. Die gefullten Tomaten in den

letzten 10 Minuten zum tbrigen GemuUse auf den Grill setzen und garen.

Dazu passt ein cremiger Schmanddip.

ZUBEREITUNGSZEIT 100 Minuten
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Foto: Ira Leoni (1)

Gegrillte Auberginenroéllchen mit Feta

ZUTATEN fiir 4 Personen
> 2 Auberginen

> 8 EL Olivendl

> 300 g Feta

> 1/2 Bund Basilikum

> 2 EL Olivenpaste (Glas)
> etwas Biozitronensaft

> etwas Salz und Pfeffer

Die Auberginen waschen, putzen und der Lédnge nach in ca. 5 mm
dicke Scheiben schneiden. Mit 6 EL Olivenél bestreichen und von
beiden Seiten 3—4 Minuten grillen.

Inzwischen den Feta in 1 cm groBe Wrfel schneiden. Basilikum-
blattchen waschen und trocken tupfen.

Auberginenscheiben vom Grill nehmen und mit der Olivenpaste

bestreichen. In jede Scheibe 1 Fetawirfel und 1 Basilikumblattchen
wickeln. Die Rollchen mit dem tbrigen Olivendl betraufeln, salzen und
pfeffern und mit einigen Spritzern Zitronensaft betraufelt servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
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Foto: Ira Leoni (1)

Mozzarella-Gemiisepickchen und
Tomaten-Olivenbrotchen vom Grill

ZUTATEN fiir 4 Personen
> 500 g Mehl zzgl. etwas mehr > 1 Aubergine
zum Verarbeiten > 250 g Champignons
> 1/2 Wiirfel Hefe > 8 Kirschtomaten
> 1/2 TL Zucker > 1 rote Zwiebel
> 75 g getrocknete Tomaten > 2 Knoblauchzehen
in 01 (Glas) > 4 Stiele Oregano
> 50 g schwarze Oliven > 2 Kugeln Mozzarella
> 4 EL Olivendl > etwas Salz und Pfeffer

> 1 Zucchini

Fur die Brotchen das Mehl in eine Schissel geben und eine Mulde

hineindrtcken. Hefe und Zucker in 250 ml lauwarmem Wasser auf-
|6sen. Die Mischung in die Mulde gieBen und den Vorteig ca. 15 Minuten
abgedeckt an einem warmen Ort ruhen lassen. In der Zwischenzeit ge-
trocknete Tomaten und Oliven abtropfen lassen und sehr fein wirfeln.
1TL Salz, 1 EL Ol, Tomaten und Oliven zum Vorteig geben und alles zu
einem glatten Teig verkneten. Den Teig abgedeckt weitere 30 Minuten
an einem warmen Ort ruhen lassen.

In der Zwischenzeit das Gemuse waschen und putzen. Zucchini

und Aubergine langs vierteln und in 1 cm breite Scheiben schnei-
den. Champignons je nach GréBe halbieren oder vierteln. Tomaten hal-
bieren. Zwiebel und Knoblauch schalen. Zwiebel vierteln und in Spalten
schneiden. Knoblauch in diinne Scheiben schneiden. Oregano waschen
und trocken schutteln. Mozzarella gut abtropfen lassen und in kleine
Wurfel schneiden.

Zucchini, Aubergine, Champignons, Tomaten, Zwiebel, Knoblauch,
Mozzarella und tibriges Ol vorsichtig vermengen und die Mischung
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Jeweils 4-5 EL der Mischung auf ein Stick
Alufolie geben, 1 Stiel Oregano darauflegen und die Alu-
folie Uber der Fullung verschlieRRen.

Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsflache gut durchkneten,

dann in 15 Sttcke teilen und daraus kleine flache Teiglinge formen.
GemuUsepéackchen und Teiglinge (diese in einer nicht zu heiBen Grillzone)
auf den heiB3en Grill legen und unter Wenden 15-20 Minuten garen. Das
Gemodse aus der Alufolie nehmen und alles servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden
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Foto: Getty Images/iStock/Getty Images Plus/wundervisuals (1)

Gemiisespiefle vom Grill

ZUTATEN fiir 4 Personen

> 1/2 Bund gemischte Krduter
(z.B. Petersilie, Rosmarin, Thymian)

> 1 TL Chiliflocken

> 150 g weiche Butter

> 1 Knoblauchzehe

> etwas grobes Meersalz

> 4 Maiskolben

> 500 g griiner Spargel

> 1 Stange Lauch

> 300 g Kirschtomaten

> 1 Aubergine

> 1 gelbe Zucchini

> 1 griine Zucchini

> etwas Rapsol zum Bestreichen

> etwas Salz

Krauter waschen und trocken schitteln. Blattchen bzw. Nadeln

abzupfen, fein hacken und zusammen mit den Chiliflocken und der
weichen Butter in eine Schussel geben. Den Knoblauch schélen und
durch die Knoblauchpresse dazupressen. Etwas Meersalz dazugeben
und alles glatt ruhren. Die Krauterbutter in Frischhaltefolie gewickelt
bis zum Servieren kalt stellen.

Die Maiskolben bei Bedarf schalen, dann waschen und in kochen-

dem Salzwasser 15-20 Minuten garen. Spargel im unteren Drittel
schélen, von den holzigen Enden befreien und waschen. Lauch putzen,
grundlich waschen und in 2—3 cm breite Stlcke schneiden. Tomaten
waschen. Aubergine und Zucchini waschen, putzen und jeweils langs
vierteln, dann in mundgerechte Stticke schneiden.

GemuUsestticke und Tomaten abwechselnd auf lange gewéasserte

HolzspieRe stecken. Diese rundum mit etwas Rapsol bestreichen.
Spargel und Mais ebenfalls mit etwas Ol bestreichen. Das Gemuse und
die Spief3e auf dem heiBen Grill goldbraun grillen, dabei zwischendurch
wenden und bei Bedarf in der indirekten Zone zu Ende garen. Beides
mit der Krauterbutter servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
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6 wiirzige Grilldips

Sie sind das i-Tupfelchen auf Steak, Gemuse und Fisch und so lecker,
dass man sich auch nur mit etwas Brot daran sattessen mochte

Zucchinipesto

Zutaten fur 3 Glaser (a ca. 150 ml): 70 g Pinien-
kerne, 200 g Zucchini in Stiicken, 1 Knoblauch-
zehe (geschalt), 3 Stiele Petersilie (grob gehackt),
150 ml Olivendl zzgl. etwas mehr zum Bedecken,
100 g frisch geriebener Parmesan, etwas Salz
und Pfeffer

1. Pinienkerne ohne Zugabe von Fett in einer Pfanne
anrosten und abkuhlen lassen. Zucchini in Stticken,
Knoblauch, Petersilie, gertstete Pinienkerne und die
Halfte des Ols in einen leistungsstarken Mixer geben
und kurz zerkleinern (nicht zu fein mixen!).

2. Olivendl und Parmesan untermischen. Das Pesto
mit Salz und Pfeffer abschmecken, in ein Schraub-
glas fullen und ca. 1 cm hoch mit Ol bedecken.
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Kichererbsencreme

Zutaten fur 4 Personen: 2 Knoblauchzehen,

400 g Kichererbsen (Dose), 2 Biolimetten (Saft),
5-6 EL Olivenol, 1 EL Ahornsirup, 1-2 TL edelsiiBes
Paprikapulver, 1/2 TL Cayennepfeffer, ein paar
Schnittlauchbliten zum Garnieren (nach Belie-
ben), etwas Salz und Pfeffer

1. Knoblauch schalen und grob hacken. Kichererb-
senin ein Sieb abgielen, dabei das Einweichwasser
auffangen. Hulsenfrichte, Knoblauch, Limettensaft,
Ol, Ahornsirup, Paprikapulver und Cayennepfeffer in
ein hohes Gefal geben. Mit dem Stabmixer purieren,
dabei nach und nach so viel Einweichwasser dazu-
geben, bis die Masse schén cremig ist.

2. Die Creme mit Salz und Pfeffer abschmecken,
dann nach Belieben mit einigen
Schnittlauchbltten garnie-
ren und servieren.
Zubereitungszeit:
15 Minuten

Mascarpone-Joghurt-Dip
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Zutaten fiir 4 Personen: 150 g Joghurt, 250 g Mascarpone, 2 EL
Olivendl, 1 Biozitrone (abgeriebene Schale und Saft), 1 Knoblauch-
zehe, 3 Stiele Minze, etwas Salz und Pfeffer
1. Joghurt, Mascarpone, Ol und Zitronensaft verrithren. Den Knoblauch
schélen und durch die Knoblauchpresse dazudriicken. Zitronenschale
ebenfalls dazugeben. Den Dip mit Salz und Pfeffer abschmecken und
abgedeckt 60 Minuten im Kthlschrank durchziehen lassen.
2. Minze waschen und trocken schitteln. Blattchen abzupfen. Den
Dip abschmecken, mit den Minzblattchen garnieren und servieren.
Zubereitungszeit: 10 Minuten zzgl. 60 Minuten Kiihlzeit



Fotos: © StockFood/Avalos Flores, Maricruz (1); Getty Images/iStock/Getty Images Plus/sveta_zarzamora (1); © StockFood /Gréfe & Unzer Verlag/Kramp + Gélling (1);

© StockFood/Gréfe & Unzer Verlag/Lang, Coco (1) | lllustrationen: Getty Images/iStock/Getty Images Plus/Homunkulus28 (1), seamartini (1)

Gelbes

Tomatenpesto

Zutaten fur 2 Glaser (a 150 ml):
50 g Mandelkerne, 1 Knoblauch-
zehe, 150 g gelbe Kirschtomaten,
100 ml Olivendl zzgl. etwas mehr
zum Bedecken, 50 g Ricotta,

80 g frisch geriebener Parme-
san, etwas Salz und Pfeffer

1. Mandeln und geschaélte Knob-
lauchzehe in einen leistungsstar-
ken Standmixer geben und kurz
zerkleinern. Gelbe Tomaten dazu-
geben und kurz zerkleinern.

2. Olivenol, Ricotta und Parmesan

unterrithren. Das Pesto mit Salz Rotes Gem b'lsepestO
und Pfeffer abschmecken, in ein Zutaten fur 3 Glaser (a ca. 150 ml): 100 g Kirschtomaten, 100 g rote

Schraubglas ftillen und ca. 1cm Paprika in Stiicken, 100 g Sellerie in Stiicken, 1rote Chilischote in
hoch mit Ol bedecken. Stiicken, 2 Stiele Thymian (Blittchen), 1 Knoblauchzehe (geschilt),
Zubereitungszeit: 10 Minuten 50 g Mandelkerne, 150 ml Olivendl zzgl. etwas mehr zum Bedecken,

etwas Salz und Pfeffer

1. Tomaten, Paprika, Sellerie, Chili, Thymian und Knoblauch in einen
leistungsstarken Standmixer geben und kurz zerkleinern. Die Mandeln
dazugeben und alles kurz weitermixen.

2. Das Olivenol unterrathren. Das Pesto mit Salz und Pfeffer abschme-
cken, in ein Schraubglas fullen und ca. 1 cm hoch mit Ol bedecken.
Zubereitungszeit: 10 Minuten

4 Ideen fiir Pestoreste
Kennen Sie das? Es ist noch ein kleiner Rest Creml'ger Krauterdlp

Pesto da - 2u V|"el, um das Qlas Wegzuwgrfen, Zutaten fir 4 Personen: 2 Bund
aber zu wenig fur eine Portion Pasta? Hier sind . . .
gemischte Krauter (z.B. Petersilie,

ggzteg;“eenzsetﬁn TSR RHPR A & STREre Basilikum, Minze, Koriander, Schnittlauch,
¥ CoberSie Ol Jashuttund Blo- Kerbel), 1 milde griine Chilischote, 400 g
“““ g Schmand, 2 EL Olivendl, 1 Biozitrone (abgerie-

éltronensaft ins Glas zum Pestorest, verschlie-
Ben Sie das Glas und schutteln Sie es kraftig. bene:Schale und Baft), etwasi3alz und Plefler

IP Vermischen Sie 2 EL Pesto mit 200 g 1 t(réuter waschen un.d .trocken schu.tteln, ggf. d‘ie
Blattchen abzupfen. Einige zum Garnieren beiseite-
Schmand Mlx mlt Salz und Pfeffer wirzen. e
- - legen, den Rest grob hacken. Chilischote waschen,
STOBUTTER Verruhren Sie 2 EL Pesto

nach Belieben entkernen und grob hacken.

2. Schmand und Ol in ein hohes GefaR geben. Krau-
ter, Chili, Zitronenschale sowie -saft dazugeben und
alles mit dem Stabmixer cremig purieren. Den Dip
mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit tbrigen
Krautern garniert servieren.

Zubereitungszeit: 15 Minuten

und 150 g Z|mmerwarme Butter.

4 EISWURFEL Portionieren Sie das Pesto in
Elswurfelbehalter frieren Sie es ein und geben
es bei Bedarf zum Verfeinern an Pastagerichte,
SofBen oder Cremesuppen.
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Zum Wohl!

GETRANKE

Diese funf Drinks eignen sich hervorragend, um
die Gaste auf Ihrer Grillparty zu begriRen



Wassermelonen-Slush
SEITE 65

Zitronen-Estragon-Limo
SEITE 67

Himbeer-Rhabarber- '™ R . B
Sirup und -Limo
SEITEY3 =







Foto: Getty Images/iStock/Getty Images Plus/Elena Rui (1)

Wassermelonen-Slush

ZUTATEN fiir 6 Gléser (a ca. 250 ml)

> 8 Zweige Rosmarin

> 1 Biozitrone (Saft)

> 125 g Zucker

> 1 Wassermelone (ca. 1,5 kg), gut gekiihlt

> einige Eiswiirfel

6 Rosmarinzweige grob hacken und in einem Topf mit Zitronensaft,
Zucker und 250 ml Wasser aufkochen. Alles unter Riihren 10 Minuten
kocheln lassen, dann in ca. 2 Stunden auskuhlen lassen. Die Melone
schalen und in Sticke schneiden. Zum Garnieren mit Ausstechformen
6 beliebige Motive aus dem Fruchtfleisch ausstechen. Ubrige Melone
und Eiswurfel in einen leistungsstarken Mixer geben, Rosmarinsirup
durch ein Sieb dazugiefBen und alles fein mixen. Den Drink in die Glaser
geben, mit Rosmarin und Melonenstticken servieren.

TIPP: Beim Purieren der Melone kénnen Sie nach Belieben 200 ml
gut gekiithlten Wodka ergénzen.

ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten zzgl. 2 Stunden Ruhezeit
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Foto: Getty IMages/iStock/Getty Images Plus/Victoria Popova (1)

Zitronen-Estragon-Limo

ZUTATEN fiir 6 Gléser (a ca. 300 ml)

> 5 Biozitronen

> 250 g Zucker

> 1 Bund Estragon

> einige Eiswiirfel nach Belieben

> ca. 700 ml kohlensidurehaltiges Mineralwasser,
gut gekiihlt

Die Zitronen heil3 abwaschen und trocken reiben. Von 3 Fruchten die
Schale abreiben, diese 3 Friichte auspressen. 500 ml Wasser, Zucker
sowie Zitronenschale aufkochen, bis sich der Zucker aufgeltst hat. Die
Halfte des Estragons dazugeben, den Mix in ca. 2 Stunden auskuhlen
lassen. Sirup durch ein Sieb zum Zitronensaft gieBen. Ubrige Zitronen
in Scheiben schneiden, mit tbrigem Estragon, Eiswirfeln und Sirup in
die Glaser geben. Mit Mineralwasser aufgie3en und servieren.

TIPP: Nach Belieben pro Glas 50 ml Limoncello erganzen.

ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten zzgl. 2 Stunden Kiihlzeit

67






Foto: Getty Images/iStock/Getty Images Plus/ArtSvitlyna ArtSvitlyna (1)

Granatapfel-Cassis-Drink

ZUTATEN fiir 4 Gléser (a ca. 250 ml)

> 100 g Schwarze Johannisbeeren

> 300 ml Schwarze-Johannisbeeren-Saft,
gut gekiihlt

> 60 ml Grenadine

> etwas Crushed Ice

> 400 ml Tonicwater, gut gekiihlt

Die Johannisbeeren verlesen und waschen. Johannisbeersaft, Grena-
dine und Crushed Ice in einem Cocktailshaker mixen. Etwas Eis sowie
einige Beeren in die Glaser geben. Jeweils etwas Johannisbeer-Cassis-
Mix dazugeben und alles mit Tonicwater aufgie3en. Umrihren und mit
Ubrigen Beeren servieren.

TIPP: 160 ml Gin mitmixen und den Drink in groBeren Glasern mit
gut gekiithltem Tonicwater aufgieBen.

ZUBEREITUNGSZEIT 15 Minuten
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Grapefruit-Spritz

ZUTATEN fiir 4 Gléser (a ca. 250 ml)
> 3 Biograpefruits

> 1/2 Bund Thymian

> 2 Biolimetten (Saft)

> 4 EL Ahornsirup

> einige Eiswiirfel

> 400 ml Gingerale, gut gekiihlt

Die Grapefruits hei3 abwaschen und trocken reiben. 2 Grapefruits aus-
pressen, die Ubrige Frucht erst in Scheiben, dann in Sticke schneiden.
Von der Halfte der Thymianstiele die Blattchen abzupfen. Limetten- und
Grapefruitsaft, Thymian, Sirup sowie einige Eiswtrfel in einem Cock-
tailshaker mixen. Einige Eiswtrfel und Grapefruitstticke in die 4 Glaser
geben, Drink durch ein Sieb dazugieBen. Alles mit Gingerale aufgieBen,
mit Thymian servieren.

TIPP: Pro Glas nach Belieben 30 ml Aperol ergénzen und Prosecco
statt Gingerale verwenden.

ZUBEREITUNGSZEIT 15 Minuten
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Himbeer-Rhabarber-Sirup und -Limo

ZUTATEN fir 1 Flasche Sirup (& ca. 750 ml)

und 6 Gliser (a ca. 250 ml)

> 500 g Rhabarber

> 300 g TK-Himbeeren

> 400 g Zucker

> 1,2 1 kohlensidurehaltiges Mineralwasser,
gut gekiihlt

> 125 g frische Himbeeren

> etwas Minze

> einige Eiswiirfel, nach Belieben

Far den Sirup Rhabarber, waschen, putzen und in Stticke schneiden.
Mit gefrorenen Himbeeren, Zucker und 250 ml Wasser in einen Topf
geben und aufkochen, dann bei mittlerer Hitze unter gelegentlichem
Ruhren ca. 20 Minuten kécheln lassen. Die Masse durch ein feines Sieb
streichen und den Sirup noch heil3 in eine vorgewarmte sterile Flasche
fallen. Vollstandig auskhlen lassen. Fur 6 Glaser Himbeer-Rhabarber-
Limo je 20 ml Sirup mit Mineralwasser aufftllen und mit frischen Him-
beeren, Minze und Eiswrfeln servieren.

TIPP: Den Limonadensirup im Kihlschrank aufbewahren und inner-
halb von etwa 4 Wochen verbrauchen. Er eignet sich auch sehr gut
zum AufgieBen mit Sekt.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
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Nothilfe Ukraine

Millionen Familien aus der Ukraine bangen um ihr Leben und ihre Zukunft.
Aktion Deutschland Hilft, das Blindnis deutscher Hilfsorganisationen, leistet
den Menschen Nothilfe.

B8 Danke fiir lhre Solidaritat. Danke fiir Ihre Spende. e

E Jetzt Forderer werden: www.Aktion-Deutschland-Hilft.de E&#*
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uuuuuuuuuuuuuuu Blindnis deutscher Hilfsorganisationen



