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EBQ IND GRILEN

Ausgabe 13/2023

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 Ktichenktnste zu verbessern und neue Trends
auszuprohieren. Das Magazin enthalt auch informative Artikel Uber Ernahrung, 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 Elsdsser Founder & Publisher

U1 - J— FOLLOW US /thepublishergang
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EBQ IND GRILEN

Grillgiganten: Saftige
BBQ-Burger mit krossen
StifSkartoffel-Pommes

Zubereitungszeit: 40 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

1,5 kg Rinderhackfleisch

8 Burgerbrotchen

BBQ-Sauce nach Wahl

8 Scheiben Cheddar-Kase

Salz und Pfeffer nach Geschmack

4 SuBkartoffeln, in Pommes geschnitten
Olivendl

Paprika- und Knoblauchpulver

Zubereitung:
1. Das Hackfleisch zu Patties formen und mit Salz und Pfeffer wlrzen.

2. Auf dem Grill bei direkter Hitze ca. 4-6 Minuten pro Seite grillen und dabei mit BBQ-Sauce
bestreichen.

3. Die Burgerbroétchen kurz auf dem Grill anrdsten.
4. Die Patties mit Cheddar-Kase belegen und im geschlossenen Grill schmelzen lassen.

5. Die SuBkartoffelpommes mit Olivendl und GewUrzen vermischen und auf dem Grill bei in-
direkter Hitze ca. 20-25 Minuten knusprig grillen.

6. Die Burger mit den Brétchen, BBQ-Sauce und Beilagen nach Wahl servieren.

Guten rpperit!
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Gegrilltes Hithnchen

in sufS-salziger
Teriyaki-Marinade

Zubereitungszeit: 60 Minuten inkl. Marinierzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

8 HUhnchenbrustfilets

1 Tasse Sojasauce

1/4 Tasse Honig

2 Knoblauchzehen, gehackt

1 TL geriebener Ingwer

2 EL Reisessig

1 EL Sesamol

Frihlingszwiebeln zum Garnieren
Sesamsamen zum Garnieren

Zubereitung:

1. In einer Schussel Sojasauce, Honig, Knoblauch, Ingwer, Reisessig und Sesamaol vermi-
schen, um die Teriyaki-Marinade herzustellen.

2. Die Hihnchenbrustfilets in die Marinade legen und mindestens 1 Stunde im Kihlschrank
marinieren lassen.

3. Den Grill auf mittlere Hitze vorheizen.

4. Die marinierten Hihnchenbrustfilets auf den Grill legen und ca. 6-8 Minuten pro Seite gril-
len, bis sie durchgegart sind.

5. Die gegrillten Hihnchenbrustfilets auf einer Servierplatte anrichten, mit Frahlingszwiebeln
und Sesamsamen garnieren.

6. Heil3 servieren und den kostlichen Teriyaki-Genuss genie3en.

Guten +pperic!
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Sesamkrusten
Thunfisch mit
Wasabi-Mayonnaise

Zubereitungszeit: 40 Minuten inkl. Marinierzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

4 Thunfischsteaks

3 EL Sojasauce

2 EL Sesamol

2 EL Limettensaft

2 EL Honig

2 EL gerbsteter Sesam

Salz und Pfeffer nach Geschmack
1/4 Tasse Mayonnaise

1 EL Wasabi-Paste

Zubereitung:

1. Die Thunfischsteaks abspulen und trocken
tupfen.

2. In einer Schussel Sojasauce, Sesamal,
Limettensaft, Honig, gerdsteten Sesam, Salz
und Pfeffer vermischen.

3. Die Thunfischsteaks in die Marinade legen
und mindestens 30 Minuten im Kuhlschrank
marinieren lassen.

4. Den Grill vorheizen und die Thunfisch-

steaks auf beiden Seiten fur ca. 2-3 Minuten
grillen, je nach gewulnschtem Garzustand.

ICH LIEBE ESSEN

5. In einer kleinen Schussel Mayonnaise und
Wasabi-Paste vermischen.

6. Die gegrillten Thunfischsteaks auf einer
Servierplatte anrichten und mit der Wasabi-
Mayonnaise servieren.

Tipp: Achten Sie beim Grillen von Thunfisch
darauf, ihn nicht zu lange zu grillen, da er
sonst trocken werden kann. Der Fisch sollte
innen noch zartrosa sein. Servieren Sie die
gegrillten Thunfischsteaks mit frischen Limet-
tenschnitzen und einer Beilage lhrer Wahl,
wie z.B. Reis oder Salat.

Guten +pperic!
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Rindersteak mit
Chili und Limette

Zubereitungszeit: 60 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

4 Rindersteaks (z.B. Rumpsteaks oder T-Bone-Steaks)

Saft von 2 Limetten

2 Knoblauchzehen, gehackt

2 TL Chilipulver

1 TL Kreuzkimmel

1 TL Paprikapulver

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Den Saft der Limetten, Knoblauch, Chili-
pulver, Kreuzkimmel, Paprikapulver, Salz
und Pfeffer in einer Schiissel vermischen, um
die Marinade zuzubereiten.

2. Die Rindersteaks in die Marinade legen
und mindestens 1 Stunde oder bis zu 24

Stunden im Kuhlschrank marinieren lassen.

3. Den Grill vorheizen und die Steaks bei
direkter Hitze grillen.

4. Die Steaks etwa 4-5 Minuten pro Seite gril-
len, je nach gewlnschtem Garzustand.

ICH LIEBE ESSEN

5. Die Steaks vom Grill nehmen und vor dem
Servieren etwa 5 Minuten ruhen lassen.

6. Die Steaks mit frischer Limette betrdufeln
und mit Beilagen wie Reis, Guacamole und
Tortillas servieren.

Tipp: Um das Steak besonders zart zu
machen, kdnnen Sie es vor dem Grillen mit
einer Fleischklopfer-Maschine oder einer
Gabel leicht einstechen, um die Marinade
besser aufzunehmen.

Guten +pperic!
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Genussvolles Chut-

ney mit Tomaten
fiir Grillliebhaber

Zubereitungszeit: 30-40 Minuten inkl. Marinierzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g reife Tomaten, gewdrfelt

1 Zwiebel, fein gehackt

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

1 rote Chilischote, entkernt und fein gehackt
2 EL Ingwer, gerieben

3 EL brauner Zucker

100 ml Essig (z. B. Apfelessig)

1 TL Senftkdrner

1 TL Kreuzkimmel

Salz nach Geschmack

Zubereitung:

1. In einem Topf die Zwiebel, Knoblauch,
Chilischote und Ingwer in etwas Ol anbraten,
bis sie weich sind.

2. Tomaten, braunen Zucker, Essig, Senfkor-
ner, Kreuzkimmel und Salz hinzufigen und
gut umrdhren.

3. Bei mittlerer Hitze kdcheln lassen, bis die
Tomaten zerfallen und das Chutney eine

dickere Konsistenz hat.

4. Das Chutney abkuhlen lassen und in Gla-
ser fullen. Im Kudhlschrank aufbewahren.

ICH LIEBE ESSEN

Tipps: Das Tomaten-Chutney passt gut zu
gegrilltem Fleisch oder als Dip flr gegrilltes
GemUse.

Um das Chutney langer haltbar zu machen,
konnen Sie es in sterilisierte Glaser flllen
und im Kuahlschrank aufboewahren. Achten
Sie darauf, saubere Lo6ffel zu verwenden, um
Verunreinigungen zu vermeiden.

Guten pperit!
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Gegrillte
Sriracha-Burger

Zubereitungszeit: 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

800 g Rinderhackfleisch

4 Burgerbrdtchen

4 Scheiben Cheddar-Kéase

4 EL Sriracha-Sauce

1 Zwiebel, in dinnen Scheiben

4 Salatblatter

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Das Rinderhackfleisch in eine Schussel geben und mit Salz und Pfeffer wiurzen. Gut ver-
mengen und zu 4 Burger-Patties formen.

2. Den Girill vorheizen und die Burger-Patties auf beiden Seiten grillen, bis sie die ge-
wunschte Garstufe erreicht haben.

3. Die Burgerbroétchen halbieren und kurz auf dem Grill toasten.
4. Die untere Halfte jedes Burgerbrdtchens mit Sriracha-Sauce bestreichen. Auf jedes Patty
eine Scheibe Cheddar-Kase legen und auf den Grill legen, um den Kase leicht schmelzen

zU lassen.

5. Die gegrillten Burger-Patties auf die unteren Brotchenhélften legen. Mit Zwiebelscheiben,
Salatblattern und weiterer Sriracha-Sauce nach Belieben belegen.

6. Die oberen Brotchenhalften auflegen und die Burger servieren.

Guten +pperic!
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EBQ IND GRILEN

Kartoftelwedges
mit Rosmarin

und Knoblauch

Zubereitungszeit: 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

8 groBe Kartoffeln

Olivendl

3 Knoblauchzehen, gehackt
Frische Rosmarinnadeln

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die Kartoffeln grundlich waschen und in Wedges schneiden.

2. Die Kartoffelwedges mit Olivendl betraufeln und mit Knoblauch, Rosmarin, Salz und Pfef-
fer wlrzen.

3. Die Kartoffelwedges auf den Grill legen und von beiden Seiten grillen, bis sie knusprig
und goldbraun sind.

4. Die gegrillten Kartoffelwedges auf einer Servierplatte anrichten.

5. HeiB servieren.

Tipp: Sie kbnnen das gegrillte GemUse mit einem Schuss Balsamico-Glasur betréufeln, um
einen intensiveren Geschmack zu erzielen. Bei den gegrillten Pilzen kbnnen Sie auch eine

Zitronensaft-Zesten-Marinade hinzufligen, um einen frischen Zitrusgeschmack zu erhalten.
Die Kartoffelwedges passen perfekt zu Dips wie Sour Cream oder Aioli.

Guten rpperit!

ICH LIEBE ESSEN 19
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EBQ IND GRILEN

Gegrillter Camembert mit
karamellisierten Zwiebeln
und Rosmarin-Baguette

Zubereitungszeit: 20 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

1 Camembert-Kase (250 g)

2 Zwiebeln, in dinnen Scheiben
2 EL Butter

2 EL brauner Zucker

2 EL Balsamico-Essig

Salz und Pfeffer nach Geschmack
4 Scheiben Baguette

Frischer Rosmarin, gehackt

Zubereitung:

1. Den Grill vorheizen und den Camembert-
Kase aus der Verpackung nehmen.

2. In einer Pfanne die Butter schmelzen und
die Zwiebelscheiben darin anschwitzen.

3. Den braunen Zucker und Balsamico-Essig
zu den Zwiebeln geben und unter Ruhren
karamellisieren lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

4. Das Baguette mit etwas Olivendl betrau-
feln und mit gehacktem Rosmarin bestreuen.

5. Den Camembert auf den Grill legen und

etwa 5 Minuten grillen, bis er weich und
leicht geschmolzen ist.

ICH LIEBE ESSEN

6. Das Baguette auf den Grill legen und von
jeder Seite etwa 2-3 Minuten résten, bis es
knusprig ist.

7. Den gegrillten Camembert mit den kara-
mellisierten Zwiebeln servieren und mit dem
Rosmarin-Baguette geniel3en.

Tipp: Wenn Sie den Camembert vor dem
Grillen mit etwas Honig oder Ahornsirup be-
traufeln, erhalt er eine zusétzliche stiBe Note.
Servieren Sie den gegrillten Camembert

als Vorspeise oder Teil einer Kaseplatte mit
frischen Trauben und Nussen.

Guten +pperic!
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Hausgemachte
BB()-Sauce

Zubereitungszeit: 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

2 Tassen Ketchup

1/2 Tasse brauner Zucker

1/4 Tasse Apfelessig

1/4 Tasse Worcestersauce

2 EL Senf

2 EL Sojasauce

2 Knoblauchzehen, gehackt

1 TL Paprika

1 TL Chilipulver

1 TL gemahlener Kreuzkimmel
Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Alle Zutaten in einen Topf geben und gut
vermischen.

2. Den Topf auf mittlerer Hitze erhitzen und
die Sauce zum Kochen bringen.

3. Die Hitze reduzieren und die Sauce fur
etwa 15-20 Minuten kocheln lassen, dabei

gelegentlich umrthren.

4. Die BBQ-Sauce vom Herd nehmen und
abkuhlen lassen.

ICH LIEBE ESSEN

5. Die abgekuhlte Sauce in ein Glas oder
eine Flasche fullen und im Kihlschrank auf-
bewahren.

Tipp: Sie kbnnen die BBQ-Sauce nach
Belieben anpassen, indem Sie mehr oder
weniger von den Gewlrzen hinzufugen. Fur
eine rauchige Note kdnnen Sie auch etwas
gerauchertes Paprikapulver hinzufugen.
Verwenden Sie die Sauce zum Marinieren
von Fleisch, als Dip oder zum Betréaufeln von
gegrillten Speisen.

Guten +pperic!
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EBQ IND GRILEN

Gegrillte Mango-Chili
Hahnchen-Spielle

Zubereitungszeit: 40-50 Minuten inkl. Marinierzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

800 g Hahnchenbrustfilet, in mundgerechte Stlicke geschnitten

2 Mangos, geschélt und in Wurfel geschnitten

2 rote Paprika, in Stlicke geschnitten
1 Zwiebel, in Stucke geschnitten

2 EL Olivendl

Saft von 2 Limetten

2 TL Chilipulver

2 TL Honig

Salz und Pfeffer nach Geschmack
HolzspieBe, eingeweicht

Zubereitung:

1. Die Hahnchenbruststucke, Mangowurfel,
Paprikastlcke und Zwiebelstucke abwech-
selnd auf die HolzspieB3e stecken.

2. In einer Schissel Olivendl, Limettensaft,
Chilipulver, Honig, Salz und Pfeffer vermi-
schen. Die Marinade Uber die Hahnchen-
SpieBe gieBen und gut verteilen.

3. Die marinierten H&hnchen-SpieBe fur min-
destens 30 Minuten im Kihlschrank ziehen

lassen.

4. Den Grill vorheizen und die Hahnchen-
SpieBe auf beiden Seiten grillen, bis sie

ICH LIEBE ESSEN

durchgegart sind und eine leichte Grillmar-
kierung haben.

5. Die gegrillten Ha&hnchen-Spiel3e servieren.

Tipp: Fur zuséatzlichen Geschmack kdénnen
Sie die gegrillten Burger mit weiteren Be-
lagen wie Tomatenscheiben, eingelegten
Gurken oder Avocadoscheiben belegen. Bei
den Hahnchen-SpieBen kénnen Sie auch
andere frische Frichte wie Ananas oder
Pfirsiche verwenden, um den Geschmack zu

Guten +pperic!
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EBQ IND GRILEN

Gegrillte Pilze
mit Knoblauch
und Petersilie

Zubereitungszeit: 15-20 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g Champignons oder andere Pilzsorten
3 Knoblauchzehen, gehackt

Frische Petersilie, gehackt

Olivendl

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:
1. Die Pilze grundlich reinigen und die Stiele entfernen.
2. Den Knoblauch und die Petersilie vermischen.

3. Die Pilze mit Olivendl betraufeln und mit der Knoblauch-Petersilie-Mischung bestreuen.
Mit Salz und Pfeffer wirzen.

4. Die Pilze auf den Girill legen und von beiden Seiten grillen, bis sie weich und leicht ge-
braunt sind.

5. Die gegrillten Pilze auf einer Servierplatte anrichten und mit frischer Petersilie garnieren.

6. Heil3 servieren.

Guten rpperit!

ICH LIEBE ESSEN 29
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EBQ IND GRILEN

Hausgemachte Aioli

Zubereitungszeit: 15-20 Minuten + Kiihlzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

4 Knoblauchzehen, gepresst

2 Eigelb

1 TL Dijon-Senf

250 ml Olivenol

1 EL Zitronensaft

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:
1. In einer Schussel den gepressten Knoblauch, Eigelb und Senf vermischen.

2. Das Olivendl langsam unter standigem Ruhren hinzufligen, bis eine cremige Konsistenz
entsteht.

3. Den Zitronensaft dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Die Aioli mindestens 30 Minuten im Kuhlschrank ziehen lassen, damit sich die Aromen
entfalten.

5. Vor dem Servieren nochmals umrthren und auf die gewlnschte Konsistenz bringen.

6. Kuhl servieren.

Tipp: Experimentieren Sie mit verschiedenen Variationen und flgen Sie der Sour Cream
oder Aioli frische Krauter wie Schnittlauch, Dill oder Basilikum hinzu, um den Geschmack
zu variieren. Sie kdnnen auch Chiliflocken oder geréuchertes Paprikapulver fur eine wurzige

Note verwenden. Servieren Sie die Saucen zu gegrilltem Fleisch, Gemuse, Pommes Frites
oder als Dip fur Brot.

Guten +pperic!

ICH LIEBE ESSEN 31
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Sommerlicher Kirsch
Limetten-Smoothie

Zubereitungszeit: 10 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

4 Tassen entsteinte Kirschen

Saft von 4 Limetten

2 Tassen Kokoswasser

2 Tassen Eiswrfel

4 EL Honig oder Ahornsirup (optional)
Frische Minzeblatter zum Garnieren

Zubereitung:

1. Die entsteinten Kirschen, den Limettensaft, das Kokoswasser und die Eiswurfel in einen
Mixer geben.

2. Bei Bedarf den Honig oder Ahornsirup hinzufigen, um den Smoothie zu stBen.
3. Alle Zutaten im Mixer purieren, bis eine cremige Konsistenz entsteht.

4. Den erfrischenden Kirsch-Limetten-Smoothie in Glaser gieBen und mit frischen Minzeblat-
tern garnieren.

Sofort servieren und die erfrischende Kdstlichkeit genie3en.

Guten +pperic!

ICH LIEBE ESSEN 33
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EBQ IND GRILEN

Gegrillte Wassermelonen
Spiefe mit Limetten-Joghurt-Dip

Zubereitungszeit: 15 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

1 Wassermelone, in Wurfel geschnitten
2 Limetten, Saft und abgeriebene Schale
1 Becher griechischer Joghurt

2 EL Honig

Frische Minzeblatter zum Garnieren

Zubereitung:

1. Den Girill auf mittlere Hitze vorheizen.
2. Die Wassermelonenwurfel auf Grillspie3e stecken.

3. Die Limettenschale, den Limettensaft, griechischen Joghurt und Honig in einer Schissel
vermischen.

4. Die Wassermelonen-Spief3e auf den Grill legen und etwa 2-3 Minuten pro Seite grillen, bis
sie leicht gebraunt sind.

5. Die gegrillten Wassermelonen-Spiel3e auf einer Servierplatte anrichten und mit dem Limet-
ten-Joghurt-Dip garnieren.

6. Mit frischen Minzeblattern garnieren.

7. Heil3 servieren und die erfrischenden Wassermelonen-Spie3e mit dem kdéstlichen Dip ge-
nieBen.

Guten +pperic!

ICH LIEBE ESSEN 35
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EBQ IND GRILEN

Gegrillte Knoblauchbaguettes
mit Krauterbutter

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

Zutaten:

2 Baguettes (ca. 500 g)

150 g Butter, weich

4 Knoblauchzehen, fein gehackt

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

Zubereitung:

1. Den Girill vorheizen.
2. Die Baguettes langs halbieren, sodass Sie 4 Baguettehélften haben.

3. In einer Schussel die weiche Butter, den gehackten Knoblauch, die frischen Krauter, Salz
und Pfeffer vermischen.

4. Die Innenseiten der Baguettehélften groBzlgig mit der Knoblauch-Krauterbutter bestrei-
chen.

5. Die Baguettehéalften mit der Butterseite nach unten auf den Grill legen und bei mittlerer
Hitze grillen, bis sie knusprig und leicht gebréaunt sind. Dies dauert in der Regel etwa 4-5

Minuten.

6. Die gegrillten Knoblauchbaguettes in Scheiben schneiden und servieren.

Guten rpperit!

ICH LIEBE ESSEN 37
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EBQ IND GRILEN

BBQ-Rippchen
mit geheimer Sofse

Zubereitungszeit: 240 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

2 kg Schweinerippchen
BBQ-Gewulrzmischung

500 ml BBQ-Sauce

4 EL brauner Zucker

2 EL Senf

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:
1. Die Rippchen mit der Gewulrzmischung einreiben und Uber Nacht marinieren.

2. Auf dem Girill bei mittlerer Hitze ca. 2 Stunden garen und dabei regelmaBig mit der BBQ-
Sauce bestreichen.

3. Mit einer Mischung aus braunem Zucker, Senf, Salz und Pfeffer abschlieBend glasieren.

Tipp: Um den Geschmack der Rippchen noch intensiver zu machen, kénnen Sie die mari-
nierten Rippchen in Alufolie einwickeln und bei niedriger Temperatur im Grill oder im Back-
ofen flr weitere 2 Stunden garen lassen, bevor Sie sie mit der BBQ-SoBe bestreichen. Das
gibt den Rippchen eine zarte Textur und eine kdstliche, rauchige Note. Servieren Sie die
sensationellen BBQ-Rippchen mit Beilagen wie Maiskolben, Coleslaw und knusprigen Kar-
toffelecken.

Guten +pperic!
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EBQ IND GRILEN

Gegrillter Thunfisch
mit Limetten-Koriander-Marinade

Zubereitungszeit: 40-60 Minuten inkl. Marinierzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

4 Thunfischsteaks

Saft und Zeste von 2 Limetten

2 Knoblauchzehen, gehackt

2 EL Sojasauce

2 EL Olivendl

1 TL Honig

1 TL gehackter frischer Koriander
Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:
1. Die Thunfischsteaks grundlich abspulen und trocken tupfen.

2. In einer Schussel Limettensaft, Limettenzeste, Knoblauch, Sojasauce, Olivendl, Honig,
Koriander, Salz und Pfeffer vermischen.

3. Die Thunfischsteaks in die Marinade legen und mindestens 30 Minuten im Kuhlschrank
marinieren lassen.

4. Den Grill vorheizen und die Thunfischsteaks auf beiden Seiten fur ca. 2-3 Minuten grillen,
je nach gewlnschtem Garzustand.

5. Die gegrillten Thunfischsteaks auf einer Servierplatte anrichten und mit frischem Korian-
der garnieren. Sofort servieren.

Guten rpperit!
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EBQ IND GRILEN

Gegrillte Maiskolben
mit wiirziger Sofde

Zubereitungszeit: 20 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

4-8 Maiskolben

4 EL geschmolzene Butter

1 TL Paprikapulver

1 TL Knoblauchpulver

1 TL Kreuzkimmel

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Frischer Koriander oder Petersilie zum Gar-
nieren

Zubereitung:

1. Den Grill auf mittlere Hitze vorheizen.

2. Die auBBeren Blatter des Maiskolbens ent-
fernen und die Enden abschneiden.

3. Die geschmolzene Butter mit Paprikapul-
ver, Knoblauchpulver, Kreuzkimmel, Salz
und Pfeffer in einer Schussel vermischen.

4. Die Maiskolben mit der gewUrzten Butter
bestreichen und auf den Grill legen.

5. Die Maiskolben regelmaBig wenden, damit
sie gleichmaBig gegrillt werden. Etwa 10-12
Minuten grillen, bis sie leicht gebraunt und
knusprig sind.

6. Wahrenddessen alle Zutaten fur die wurzi-

ge Sof3e in einer separaten Schissel vermi-
schen und gut verrtdhren.

ICH LIEBE ESSEN

Fiir die wiirzige SoBe:

4 EL Mayonnaise

2 EL saure Sahne

1 EL Limettensaft

1 TL geréauchertes Paprikapulver
1 TL Chilipulver

1 TL Honig

Salz und Pfeffer nach Geschmack

7. Die gegrillten Maiskolben auf einer Ser-
vierplatte anrichten, mit der wirzigen Sol3e
betraufeln und mit frischem Koriander oder
Petersilie garnieren.

8. Heil3 servieren und die gegrillten Maiskol-
ben mit der kostlichen SoBe genieBen.

Tipp: Sie kbnnen den gegrillten Mais mit
zusétzlichem geriebenem Kase, Chiliflocken
oder Limettensaft nach Belieben garnieren,
um den Geschmack zu variieren. Achten Sie
darauf, die Maiskolben wahrend des Grillens
regelmaBig zu wenden, um ein Verbrennen
zu vermeiden.

Guten rpperit!
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EBQ IND GRILEN

Mediterrane
Krauterbutter

Zubereitungszeit: 10 Minuten + Kiihlzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

250 g weiche Butter

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

2 EL frische Basilikumblatter, gehackt

2 EL frische Petersilie, gehackt

1 EL frischer Zitronensaft

1 TL getrocknete italienische Krautermischung (z.B. Oregano, Thymian, Rosmarin)
Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die weiche Butter in eine Schussel geben und mit einem Handmixer oder einer Gabel
cremig ruhren.

2. Den gehackten Knoblauch, die gehackten Krauter, den Zitronensaft und die getrockneten
Krauter hinzufigen und gut vermischen.

3. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und nochmals gut durchruhren.
4. Die Krauterbutter auf ein Stuck Frischhaltefolie geben und zu einer Rolle formen.
5. Die Rolle in den Kuhlschrank legen und mindestens 1 Stunde lang fest werden lassen.

6. Vor dem Servieren die Krauterbutter in Scheiben schneiden und auf gegrilltem Fleisch,
Fisch oder Gemuse servieren.

Tipp: Experimentieren Sie mit verschiedenen Krautern und Gewdulrzen, um lhre eigene ein-
zigartige Krauterbutterkreation zu kreieren. Servieren Sie die Krauterbutter auf warmem Girill-
gut, damit sie leicht schmilzt und den Geschmack noch intensiver macht.

Guten +pperic!

ICH LIEBE ESSEN 45



A, 46 Taste Explorer13/2023



EBQ IND GRILEN

Gegrillte
Kasewiirstchen

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

Zutaten:

16 Wurstchen (z.B. Bratwurst oder Krakauer)

8 Scheiben Cheddar-Kése

8 Scheiben Bacon

8 Hotdog-Brotchen

Senf, Ketchup und weitere gewlnschte Beilagen

Zubereitung:

1. Den Grill vorheizen und die Wurstchen auf den Rost legen. Grillen Sie die Wurstchen auf
allen Seiten, bis sie goldbraun sind und durchgegart sind.

2. In der Zwischenzeit die Bacon-Scheiben in einer Pfanne knusprig braten.

3. Die Wirstchen langs einschneiden, aber nicht durchschneiden. Legen Sie eine Schei-
be Cheddar-Ké&se in den Schlitz und wickeln Sie anschlieBend eine Scheibe Bacon um die
Waurst.

4. Legen Sie die vorbereiteten Wirstchen auf den Grill und lassen Sie den Kase schmelzen.

5. Toasten Sie die Hotdog-Brdtchen kurz auf dem Grill.

6. Legen Sie die gegrillten KasewUrstchen in die Brotchen und servieren Sie sie mit Senf,
Ketchup und weiteren gewunschten Beilagen.

Guten +pperic!
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EBQ IND GRILEN

Frische Joghurt
Krauter-Sauce

Zubereitungszeit: 10 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

1 Becher griechischer Joghurt

Saft von 1 Zitrone

2 Knoblauchzehen, gehackt

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

Zubereitung:

1. In einer Schussel griechischen Joghurt, Zitronensaft, Knoblauch, frische Krauter, Salz und
Pfeffer vermischen, um die Joghurt-Kréauter-Sauce herzustellen.

2. Die Sauce im Kihlschrank kalt stellen, damit sich die Aromen entfalten kbnnen.
3. Vor dem Servieren gut umrihren.
4. Die Joghurt-Krauter-Sauce zu gegrilltem Fleisch, Fisch oder Gemuse servieren.

5. GenieBen Sie den erfrischenden und wirzigen Geschmack der Joghurt-Krauter-Sauce.

Guten rpperit!
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EBQ IND GRILEN

Gemuseschiffchen
mit cremigem Feta-Dip

Zubereitungszeit: 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

2 Zucchini

2 Auberginen

2 rote Paprika

2 gelbe Paprika

200 g Feta-Kéase

150 g griechischer Joghurt

2 EL Olivendl

Saft und Zeste einer Zitrone

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die Zucchini, Auberginen und Paprika der Lange nach halbieren und mit Olivendl betrau-
feln.

2. Auf dem Grill bei mittlerer Hitze ca. 10-15 Minuten grillen, bis das Gemuse weich ist und
eine leichte Grillmarkierung aufweist.

3. Den Feta-Kase mit Joghurt, Zitronensaft und -zeste vermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

4. Die gegrillten GemUseschiffchen mit dem Feta-Dip servieren.

Guten rpperit!
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EBQ IND GRILEN

Gegrilltes Lachssteak in
Zitronen-Krauter-Marinade

Zubereitungszeit: 40 Minuten inkl. Marinierzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

4 Lachssteaks

Saft und abgeriebene Schale von 2 Zitronen

2 Knoblauchzehen, gehackt

2 EL Olivendl

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

Zubereitung:

1. In einer Schissel Zitronensaft, Zitronenschale, Knoblauch, Olivendl, frische Krauter, Salz
und Pfeffer vermischen, um die Zitronen-Krauter-Marinade herzustellen.

2. Die Lachssteaks in die Marinade legen und mindestens 30 Minuten im Kuhlschrank mari-
nieren lassen.

3. Den Grill auf mittlere Hitze vorheizen.

4. Die marinierten Lachssteaks auf den Grill legen und ca. 4-5 Minuten pro Seite grillen, bis
sie durchgegart sind.

5. Die gegrillten Lachssteaks auf einer Servierplatte anrichten.

6. Heil3 servieren und den kostlichen Zitronen-Krauter-Geschmack genieBen.

Guten +pperic!
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EBQ IND GRILEN

Gegrillte Avocado
mit Krautercreme

Zubereitungszeit: 15 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

4 reife Avocados

Saft von 1 Zitrone

2 EL Olivendl

Salz und Pfeffer nach Geschmack

200 g Frischkése

2 EL gehackte frische Krauter (z.B. Petersilie, Schnittlauch, Basilikum)

Zubereitung:

1. Den Grill auf mittlere bis hohe Hitze vorheizen.

2. Die Avocados halbieren und den Kern entfernen. Das Fruchtfleisch mit einem Loffel vor-
sichtig aus der Schale 16sen, dabei die Schale intakt lassen.

3. Die Avocadohalften mit Zitronensaft und Olivendl betraufeln und mit Salz und Pfeffer wir-
zen.

4. Die Avocadohalften mit der Schnittflache nach unten auf den Grill legen und fur etwa 2-3
Minuten grillen, bis sie leichte Grillmarken aufweisen.

5. Wahrenddessen den Frischkase mit den gehackten Krautern vermischen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

6. Die gegrillten Avocadohélften vom Grill nehmen und mit der Krautercreme fullen.
7. Auf einer Servierplatte anrichten und warm servieren.
Tipp: Gegrillte Avocado eignet sich hervorragend als Beilage zu gegrilltem Fleisch oder

Fisch. Sie kdbnnen auch weitere Zutaten wie Tomatenwdurfel, rote Zwiebeln oder Koriander
zur Salsa Verde hinzufigen, um verschiedene Geschmacksvariationen zu kreieren.

Guten +pperic!
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EBQ IND GRILEN

Knoblauch-Honig-
Marinade fiir saftige
Grillspezialitaten

Zubereitungszeit: 10 Minuten + Ziehzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

1/2 Tasse Honig

1/4 Tasse Olivenol

4 Knoblauchzehen, gehackt

2 EL Sojasauce

2 EL Worcestersauce

Saft einer Zitrone

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. In einer Schussel den Honig, Olivendl,
gehackten Knoblauch, Sojasauce, Worces-
tersauce und den Saft einer Zitrone vermi-
schen.

2. Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack wur-
zen und gut umrthren, bis alle Zutaten gut
miteinander vermischt sind.

3. Die Marinade Uber das Fleisch oder den
gewlnschten Grillartikel geben und sicher-
stellen, dass alle Seiten gleichmaBig bedeckt
sind.

4. Das marinierte Fleisch abgedeckt flr
mindestens 1 Stunde (oder Uber Nacht fur
intensiveren Geschmack) im Kihlschrank
ziehen lassen.

ICH LIEBE ESSEN

5. Das Fleisch nach Wunsch grillen und wah-
rend des Grillens regelmaBig mit der Ubrigen
Marinade bestreichen, um den Geschmack
Zu verstarken.

6. Nach dem Grillen das Fleisch kurz ruhen
lassen, bevor es serviert wird.

Tipp: Die Knoblauch-Honig-Marinade passt
besonders gut zu gegrilltem Fleisch, wie
Rindersteaks, Hdhnchenbrust oder Schwei-
nekoteletts. Der sUBlich-wlrzige Geschmack
der Marinade verleiht dem Fleisch eine an-
genehme Karamellisierung und eine aroma-
tische Note. Achten Sie darauf, das Fleisch
wé&hrend des Grillens nicht zu lange mit

der Marinade zu bestreichen, da der Honig
leicht verbrennen kann.

Guten +pperic!

57



58 Taste Explorer13/2023



EBQ IND GRILEN

Gegrillte Halloumi
Gemiise-Spielde

Zubereitungszeit: 25 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

250 g Halloumi-Kase, in Wurfel geschnitten

1 gelbe Paprika, in Stlcke geschnitten

1 Zucchini, in dicke Scheiben geschnitten

1 rote Zwiebel, in Stlcke geschnitten

2 EL Olivendl

Saft von 1 Zitrone

2 Knoblauchzehen, gehackt

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

HolzspieBe, eingeweicht

Zubereitung:

1. Den Grill auf mittlere bis hohe Hitze vorheizen.

2. Die Halloumi-Wurfel, Paprika-Stlcke, Zucchinischeiben und Zwiebelstlicke abwechselnd
auf die HolzspieBe stecken.

3. In einer Schissel Olivendl, Zitronensaft, Knoblauch, frische Krauter, Salz und Pfeffer ver-
mischen.

4. Die SpielBe mit der Kréauter-Marinade bestreichen.

5. Die Halloumi-Gemuse-SpieBBe auf den Grill legen und etwa 3-4 Minuten pro Seite grillen,
bis der Halloumi leicht gebraunt und das GemUse gar ist.

6. Die gegrillten Halloumi-GemUse-Spiel3e auf einer Servierplatte anrichten.

7. Heil3 servieren und die kdstlichen vegetarischen Spie3e mit einer Beilage nach Wahl genief3en.

Guten +pperic!
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EBQ IND GRILEN

Surf & Turf Deluxe

Zubereitungszeit: 20 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g Garnelen, geschalt und entdarmt
500 g Rinderfilet, in Warfel geschnitten
2 rote Paprika, in Stlicke geschnitten

2 EL Olivendl

Saft von 1 Zitrone

Salz und Pfeffer nach Geschmack
HolzspieBe, eingeweicht

Zubereitung:

1. Den Grill auf mittlere bis hohe Hitze vorheizen.

2. Die Garnelen, Rinderfilet-Wurfel und Paprikastlicke abwechselnd auf die HolzspieBe ste-
cken.

3. In einer Schissel Olivendl, Zitronensaft, Salz und Pfeffer vermischen.
4. Die SpielBe mit der Marinade bestreichen.

5. Die Garnelen-SpieBe und Rinderfilet-SpieBe auf den Grill legen und etwa 3-4 Minuten pro
Seite grillen, bis sie gar sind und eine schoéne Grillmarkierung haben.

6. Die gegrillten Surf & Turf-Spie3e auf einer Servierplatte anrichten.

7. Heil3 servieren und die kostlichen SpielBe mit einer Beilage nach Wahl geniel3en.

Guten +pperic!
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EBQ IND GRILEN

Gegrilltes Balsamico-Gemiise

Zubereitungszeit: 45 Minuten inkl. Marinierzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

2 rote Paprika

2 gelbe Paprika

2 Zucchini

1 rote Zwiebel

8 Cherrytomaten

4 EL Olivenol

2 EL Balsamico-Essig

2 Knoblauchzehen, gehackt

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Frische Basilikumblatter zum Garnieren

Zubereitung:

1. Das Gemuse waschen und in mundgerechte Stlcke schneiden.

2. In einer Schussel das Olivendl, Balsamico-Essig, Knoblauch, Salz und Pfeffer vermischen.
3. Die Gemusestucke in der Marinade wenden und fur etwa 30 Minuten ziehen lassen.

4. Den Girill auf mittlere bis hohe Hitze vorheizen.

5. Das marinierte Gemuse auf den Grill legen und fur etwa 10-15 Minuten grillen, bis es
weich ist und leichte Grillmarken aufweist.

6. Das gegrillte Gemuse auf einer Servierplatte anrichten und mit frischen Basilikumblattern
garnieren.

7. Warm servieren.
Tipp: Experimentieren Sie mit verschiedenen Gemusesorten wie Aubergine, Pilzen oder

Spargel. Sie kbnnen auch weitere Gewurze wie Kreuzkimmel, Paprika oder Chiliflocken zur
Marinade hinzufligen, um den Geschmack zu variieren.

Guten rpperit!
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EBQ IND GRILEN

Gegrillte Kartoffelpackchen
mit Rosmarin und Knoblauch

Zubereitungszeit: 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

1 kg Kartoffeln (festkochend)

4 Knoblauchzehen, fein gehackt
4 Zweige frischer Rosmarin

3 EL Olivendl

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Den Girill vorheizen und eine Grillpfanne oder ein Grillrost mit etwas Ol einfetten.
2. Die Kartoffeln grundlich waschen und in dinne Scheiben schneiden.

3. Auf ein Stuck Aluminiumfolie etwa 4-5 Kartoffelscheiben legen.

4. Mit Knoblauch, frischem Rosmarin, Olivendl, Salz und Pfeffer wirzen.

5. Die Aluminiumfolie zu einem festen Packchen verschlieBen und darauf achten, dass keine
Luft entweichen kann.

6. Die Kartoffelpackchen auf die Grillpfanne oder das Grillrost legen und bei mittlerer Hitze
grillen, bis die Kartoffeln weich sind. Dies dauert in der Regel etwa 20-25 Minuten.

7. Die Kartoffelpackchen vorsichtig 6ffnen und die gegrillten Kartoffeln auf einer Servierplat-
te anrichten.

Tipp: Sie kbnnen die Kartoffeln nach dem Grillen noch mit weiteren GewUrzen oder Krau-
tern nach Belieben verfeinern, zum Beispiel mit Paprikapulver, Cayennepfeffer oder frisch

gehackter Petersilie. Servieren Sie die gegrillten Kartoffeln als Beilage zu Fleisch, Geflugel
oder Fisch.

Guten +pperic!
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EBQ IND GRILEN

Gegrillte Ananas
mit exotischem Flair

Zubereitungszeit: 15 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

2 frische Ananas

1/4 Tasse brauner Zucker

2 TL Zimt

1/2 TL Ingwerpulver

Saft von 1 Limette

Frische Minzeblatter zum Garnieren

Zubereitung:

1. Den Girill auf mittlere Hitze vorheizen.

2. Die Ananas schélen, den Strunk entfernen und in dicke Scheiben schneiden.

3. In einer Schussel den braunen Zucker, Zimt, Ingwerpulver und Limettensaft vermischen.
4. Die Ananasscheiben auf beiden Seiten groBzlgig mit der Zuckermischung bestreichen.

5. Die marinierten Ananasscheiben auf den Grill legen und etwa 3-4 Minuten pro Seite gril-
len, bis sie leicht karamellisiert und grillmarkiert sind.

6. Die gegrillten Ananasscheiben auf einer Servierplatte anrichten und mit frischen Minze-
blattern garnieren.

7. Heil3 servieren und die gegrillte Ananas als Beilage oder als suBe Erganzung zu Desserts
genielen.

Tipp: Sie kbnnen die gegrillte Ananas mit einer Kugel Vanilleeis oder einer Prise Zimt be-
streuen, um den Geschmack noch intensiver zu machen. Achten Sie darauf, die Ananas-
scheiben nicht zu lange zu grillen, um ein Verbrennen zu vermeiden.

Guten +pperic!
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EBQ IND GRILEN

Gegrillter Obstsalat mit
Honig-Zitronen-Dressing

Zubereitungszeit: 15 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

2 reife Pfirsiche

2 reife Nektarinen

1 Ananas

2 Bananen

1 Limette

2 EL Honig

1 EL Olivenol

1 TL Vanilleextrakt

Frische Minzeblatter zum Garnieren

Zubereitung:

1. Den Grill auf mittlere Hitze vorheizen.

2. Die Pfirsiche und Nektarinen halbieren und entkernen. Die Ananas schélen und in Schei-
ben schneiden. Die Bananen schalen und l&angs halbieren.

3. Den Saft der Limette auspressen und in einer Schissel mit Honig, Olivendl und Vanilleex-
trakt verrdhren.

4. Das Obst auf den Grill legen und fur 3-4 Minuten pro Seite grillen, bis es leicht gebraunt
und weich ist.

5. Das gegrillte Obst auf einer Servierplatte anrichten und mit dem Honig-Zitronen-Dressing
betraufeln.

6. Mit frischen Minzeblattern garnieren und warm oder leicht abgekuhlt servieren.

Guten +pperic!
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