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Rock'n Rubs konnen nicht nur
als Rub oder Marinade fur
Fleisch, Gefluigel, Fisch, Grill-
kase und Gemuse verwendet
werden, sondern sind auch
als Dips und Grillbutter sehr
lecker.

Probiert es einfach mal aus

und rockt Eure Dips mit
Rock n'Rubs!

Gewinne 1 von 10 BlackTubes mit den leckeren Gewiirzmischungen Argentina,
White Room und Paradise City! Teillnahme i1st unkompliziert: Sende einfach eine
E-Mail bis zum 15. Oktober 2023 an gewinnspiel@rocknrubs.de*

* Tellnahmebedingungen: Das Gewinnspiel endet am 20.10.2023 um 23:59 Uhr. Teillnehmen konnen alle ab dem 18. Lebensjahr, eine Barauszahlung ist nicht
moglich. Mit der Teilnahme per Mail an dem Gewinnspiel durfen wir die Mailadresse der Gewinner dazu nutzen, diese iber den Gewinn zu informieren. Es
werden nur Mails beriicksichtigt, welche uns die vollstandige Adresse mitteilen, um den Gewinn versenden zu kénnen.

Es gelten die allgemeinen Datenschutzbestimmungen. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.

Follow us on: 0 @RocknRubs 0 @rocknrubs m



Liebe Leserinnen und Leser,

als Schwabe wachst man damit auf: Spatzle und Sof3. Und das
ist zugegebenermalen vielleicht der einzige Nachteil beim
Grillen. Denn hier entsteht bei der Zubereitung — anders als
im Schmortopf - keine Sauce. Will man aber auf eine Sauce
oder einen Dip beim Grillen und Barbecue nicht verzichten,
gibt es viele einfache und kreative Méglichkeiten. Am ein-

fachsten und schnellsten geht es sicherlich, eine fertige Sau-

Weitere FIRE&FOOD-Specials zu den Themen Wild, Fisch, Wildschwein,
GrillmenUs und Veggie gibt's auf www.fire-food.com

ce zu kaufen. Mit geringem Aufwand kann auch eine Fer-
tigsauce aufgepimpt und somit zu einem eigens kreierten
Geschmackserlebnis werden.
Wie das funktioniert, zeigen
wir in diesem FIRE&FOOD-Spe-
cial. Aber auch eine komplett
selbstgemachte Sauce ist ein-
facher herzustellen, als man

vielleicht denkt. Oft genulgt

es, frisch gehackte Krauter zu-

sammen mit etwas Olivendl, Gewlrze und Zitrone in einem
Topf zu erwdrmen — und schon ist der Uberzug fiir den ge-
grillten Wolfsbarsch fertig. Der eigenen Kreativitat ist in der
Saucen- und Dip-Herstellung fast keine Grenze gesetzt. Wo-

rauf es genau ankommt, zeigen wir in unseren Rezepten.

Neben diesem neuen FIRE&FOOD Saucen- und Dip-Special,
in dem auch Marinaden, Chutneys und Relishes ihren Platz
gefunden haben, sind noch weitere FIRE&FOOD Themen-
Specials erhaltlich — wie beispielsweise das FIRE&FOOD Grill-
menU-Special und die Sonderthemen wie ,heimischer Fisch”
oder ,Wild"” auf dem Grill. Jedes Special ist immer aus dem
groBen Themenschatz der FIRE&FOOD-Abonnementsaus-
gaben zusammengestellt und bildet durch die Vielfalt der
verschiedensten Akteure eine spannende und ideenreiche
Zusammenstellung. So bleibt uns nur noch zu wuinschen:
Habt viel Spal3 beim Herstellen der DIY-Saucen und Dips. Der

Genuss ist euch sicher!

Immer viel Hitze unter dem Rost wiunscht euch

Elmar Fetscher
Herausgeber

FOLLOW US: 0 [@] FIRE&FOOD — immer aktuell!
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WURZELPETER LIKOR
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ENTENSAUCE
von Karl-Heinz , Kalle” Drews

PASST ZU ALLEM GEGRILLTEN

Blueberry & Roiboos BBQ-Sauce
und Paprikasauce aus dem Dutch Oven
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Senfsauce aus den USA
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Gaumenschmeichelnde Cremes, Salsa

ALLE LIEBEN POMMES
Fritten-Dips und -Saucen
von Stephanie Prenzler

SAUCE HOLLANDAISE
Echte Butter statt Chemiebaukasten

BUTTER, RAHM & HOCHWERTIGES
PFLANZENOL

Die zartschmelzende Allianz des
guten Geschmacks

BARLAUCH

Frihlingsbotschafter mit Barenkraften
Rezepte fur Barlauch-Chimichurri, Barlauch-
Grillbutter von Stephanie Prenzler

GERAUCHERTES CHIMICHURRI
mit Lamm-Ribs und StBkartoffel-Lauchpuree
von Adrian Peller

WURZEL MIT PEP: MEERRETTICH
von Stephanie Prenzler
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PE’'S CHUTNEY ZUM SELBERMACHEN
Granny’s Geheimrezepte

WURZIGE REISE UM DIE WELT
Wrzsaucen rund um den Globus

INDIEN
Masala Dosas mit Kokos-Chutney
von Marion Fetscher

SO SCHMECKT INDIEN
Dips und Saucen aus der indischen Kiiche

ITALIEN
Wrziges aus der Toskana
Rezepte von Riccardo Ricci

JAPAN
Japanese Classics: Traditionelle Saucen
als Dip zum Fleisch
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Wenn der Grill auf Betriebstemperatur gebracht ist, wird aufgelegt, was
das Herz begehrt: Fleisch, Fisch, Wiirstchen, vegane Alternativen und
Gemuse. Mit Salz und Pfeffer sowie Gewilirz- und Krautermischungen
gewdlrzt. Fur das Extra an Geschmack sorgen ganz klassisch Ketchup,
Mayonnaise oder Senf — gerne auch selbstgemacht. Abwechslung brin-

gen raffinierte BBQ-Saucen, Glazes & Co. auf Gemiise- und Fruchtbasis, ™
verfeinert mit weiteren frischen Zutaten und Gewiirzen. Sie bringen ihre
ganz eigenen Sauren und Aromen mit und sorgen fiir neuen Schwung

beim Grillen und Barbecue. ’fﬁ
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uerst die Lexington Sauce vorbereiten.

Dafur alle Zutaten in einem kleinen Topt

mischen und aufkochen lassen. Kécheln
lassen, bis die Sauce etwas eingedickt ist. Die
Hitze reduzieren und die Sauce warmhalten.
Die Lammhaxen von der Silberhaut befreien
und dann rundherum mit dem Rub wurzen.
Den Grill zum indirekten Grillen einrichten
und auf 120 °C vorheizen.
Die Haxen fur ca. 2 Stunden in den Grill
geben, den Deckel schliel3en und das Fleisch
alle 30 Minuten mit dem Wasser-/Apftelessig-
Gemisch besprihen. Sobald es eine Kerntem-
peratur von 61 °C erreicht hat, jede Haxe mit
einer diinnen Schicht der Lexington Sauce
bepinseln. Den Deckel wieder schliel3en und
die Glasur fur 15 Minuten karamellisieren
lassen. Die Lammhaxen sind fertig gegart,
wenn die Kerntemperatur zwischen 63 °C
und 65 °C liegt.
Der Rest der Sauce kann als Dip verwendet
werden, als Beilage passt sehr gut Kartof-
felsalat.

ZUTATEN

(fur 4 Personen):

e 4 Lammhaxen

e 1 Spruhflasche, gefullt mit 50 % Was-
ser und 50 % Apfelessig

Fur die Lexington-Sauce:
e 1 Tasse Aptelessig
e V4 Tasse Ketchup
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Rezept: Rohan Hennebert

e V4 Tasse Worcestershire Sauce

e 2 Tasse light brown sugar, alternativ
Muscovado Zucker

e 1 TL Chiliflocken

e 1 TL schwarzer Pfeffer, gemahlen

Fur den Rub :

e 2 EL Paprika edelsuf3

e /4 Tasse Salz

e Y4 Tasse light brown sugar, alternativ
Muscovado Zucker

e 14 Tasse Krauter der Provence oder
italienische Mischung

e /4 Tasse Knoblauchpulver

e 1 EL schwarzer Pfeffer, gemahlen

Die Grillplatte aus Edelstahl verwandelt
den Petromax Gastisch in eine Plancha-
Station. Saftige Burger Patties, Speck und
Spiegelei brutzeln neben Burger Buns
und Grillgemuse fettarm auf unterschied-
lichen Temperaturzonen.

www.petromax.de



Basic-Sauce selbst gemixt:

SIGNATURE-BBQ-SAUCE

ZUBEREITUNG:

Zw1lebeln und Knoblauch schalen und

in feine Wurtel hacken. Sent, Ketchup,
Ahornsirup, Essig, Chipotle-Sauce, Limet-
tensaft und Worcestershire-Sauce mitel-
nander vermischen. Nun alle trockenen
Zutaten mitelinander vermengen. Jetzt
einen Topf Uber mittlerer Hitze heils wer-
den lassen, Ol hineingeben und Zwiebeln
sowle Knoblauch glasig dunsten. Als
nachstes die trockenen Zutaten in den
Topt geben und tur 1-2 Minuten mitro-
sten damit sich die Aromen entfalten.
Dabel darauf achten, dass der Zucker
nicht verbrennt. Als letztes die flus-
sigen Zutaten in den Topt geben und die
Sauce ca. 20 Minuten zur gewunschten
Konsistenz einkocheln lassen. Wenn die
Sauce zu dick 1st einfach mit ein wenig
Essig oder Cola verdunnen. Zum Schluss
die kalte Butter unterziehen, um der
Sauce noch den letzten Kick und Glanz
ZU verlelhen.

Sauces ready to use:

THE BLUES HOG
BARBECUE - ORIGINAL
SAUCE BB(Q SAUCE

The Barbecue Die Blues Hog setzt
Sauce basiert auf auf naturliche
Pflaumen anstatt — Zutaten. Der suise
wie herkommlich aber dennoch wur-

— auf Tomaten und  zige Geschmack

hat eine eigene passt zu samtli-
Fan-Gemeinde. Es chen Fleischsorten,
o1bt sie als klassi- egal ob am Grill
sche Variante in oder 1n der Kuche.

,2yauchig-sufs”
sowle als ,Chili*
oder ,Cola“.

SAULE

BB0-BADCS ADF PTLAUMENBASIS,
PRRFEXT 7UM BIPPEN
DLABSEREN U0 MARINSEREN
"RAUCHIGSUB

Barbocue Sauce
Nel WL 2oz (5E2g)

ZUTATEN:

e | Zwiebel

e 4 kleine
Knoblauchzehen

e 120 ml US-Senf

e 450 ml| Ketchup

e 60 ml Ahornsirup

e 120 ml Apftelessig

e | TL Chipotle-Sauce

e 60 ml Limettensaft

e 80 ml Worcester-
shire-Sauce

e 2 TL Chilipulver

o 1TL schwarzer
Pfeffer

e 2 TL Salz

e 120 g brauner
/ucker

e 3TL Pflanzenol

e 50 g kalte Butter

STUBB'S
ORIGINAL
BAR-B-Q SAUCE

Diese Barbecue-
Sauce macht nicht
nur Ribs zur Delika-
tesse, sondern auch
Steaks, Bratwurste
oder Burger. Leckere,
scharfe BBQ-Sauce
auf Tomatenbasis,
abgeschmeckt mit
einem Schuss Essig
und Sirup.

_—k
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LECENDARY BAR-B-0 sAUCE
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Basic-Glaze selbst gemixt:

Thick BBQ-Glaze

ZUBEREITUNG: ZUTATEN:
Zuerst die Senfkdrner ohne Zusatz e 450 ml Orangen-
von Ol kurz résten, bis sie anfangen zu saft, frisch gepresst

duften. Alle weiteren Zutaten bis auf die  ® 2 EL Honig
e 60 ml Soja-Sauce

e 3 E| Worcestershire-
Sauce
e ) EL Senfkorner

e ) EL Orangenzesten

Chilis 1n einem Topf erhitzen und circa
30 Minuten bel mittlerer Hitze einkochen
lassen. Chilis hinzugeben und die Glaze
kurz vor dem Servieren auf das Gargut

auftragen. Die gerOsteten SenfkOrner e 2 TL gehackte

ganz zum Schluss Uber die fertigen Ribs Chipotle-Chili-

streuen. schoten
(geraucherte
Jalapenos)

Glazes ready to use:

STONEWALL
TRAEGER KITCHEN
JACK DANIEL'S SWEET & BABY BACK

SWEET GLAZE  HEAT SAUCE RIB SAUCE

Diese Glaze erhalt  Hier wird sufse Me- Herzhattes Tomaten-
mithilfe des gleich- lasse mit Aprikosen mark und feiner Di-
namigen Whiskys = kombiniert und mit jonsent mischen sich
ihr Aroma. Die Sau- elner angenehmen mit der angenehm

ce elgnet sich nicht Scharfe verfeinert.  fruchtigen Note von
nur als Glasur von  Passt besonders gut naturreinem Maracu-

Ribs, sondern auch zu Schweine-Ribs, ja- und Organgensaft
als Dip zu Fleisch, ob als Marinade, und der zarten Sufse
Fisch, Gemuse und zum Moppen oder  von Melasse. Zusatz-
gebackenen Kar- als Glasur. lich unterstutzt der
toffeln. leichte Hickory-Rauch

das typische ,Barbe-
cue-Flair® der Sauce.
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ADVERTORIAL

Die Erfolgsgeschichte von Wurzelpeter Berlin beginnt im
Jahr 1935, als Paul Poschke in Berlin-Wedding die ersten
Flaschen seines halbbitteren Krauterlikors abflllt. In der
DDR zahlte er zum absoluten Kult-Likor und halt diesen
Status auch nach dem Fall der Mauer. Bis heute wird
Wurzelpeter nach geheimer Original-Rezeptur aus aus-
gewahlten Krautern und Gewurzen hergestellt; darunter
Wermutkraut, Bitterorange und Enzianwurzel. Ob nach
dem Essen oder bei einer Party: Wurzelpeter schmeckt
am besten in Gemeinschaft mit guten Freunden.

Far alle, die mal was Besonderes auf dem Grill wollen, denen
aber die passende Idee fehlt — probiert doch mal den Klassiker in
Verbindung mit der Wurzelpeter BBQ-Sauce von , element BBQ"
aus. Geschmacklich was anderes und doch nicht zu dominant.
Wir meinen, diese Sauce hebt unter anderem die klassischen Ribs
auf das nachste Level.

Wenn es etwas ausgefallener und in Richtung asiatisch gehen
soll, ist das Lachsfilet mariniert mit Wurzelpeter-Marinade genau
das richtige. Der marinierte Lachs mit dem Krauterlikdr harmo-
niert hervorragend mit Koriander und Limette — das bringt das ge-
wisse Etwas auf den Teller. Auf den ersten Blick wirkt das Rezept
etwas aufwendig, aber das ist es nicht. Probiert es aus! Die Ma-
rinade eignet sich super zum Marinieren von Fisch und Gemduse.
Die herbe, aber auch frische Note des Wurzelpeter Krauterlikors
wird durch Koriander und Limette wunderbar erganzt und ergibt
eine ganz besonderes Geschmackserlebnis.

10 F&F SEELIAL

Wurzelpeter BBQ-Sauce

Rezept ergibt ca. 300 ml

Zutaten fur die BBQ-Sauce:

e > rote Zwiebel

e 200 ml Wurzelpeter
Krauterlikdr

e 200 ml passierte Tomaten

e ) EL brauner Zucker
e 1 EL rauchiger BBQ-Rub

e 1 TL Salz
e 1 EL Worcestersauce

Zubereitung:

1. Zwiebel fein wirfeln und in einem kleinen Topt
glasig braten.
2 EL braunen Zucker auf die glasigen Zwiebeln streuen
und bei mittlerer Hitze flissig werden lassen. Sobald
der Zucker beginnt zu karamellisieren, mit 200 ml
Waurzelpeter abléschen und auf ca. 50 % einkochen.
200 ml passierte Tomaten, 1 EL BBQ-Rub, 1 TL Salz,
1 EL Worcestersauce zutigen und nochmals 15 min
kocheln lassen.
Zum Schluss alles mit einem Stabmixer zu einer homo-
genen Sauce mixen und abkuhlen lassen.




Lachsfilet mariniert
mit Wurzelpeter-Marinade

serviert an Wok-Gemuse, Wachteleiern
und asiatisch gebratenem Reis

Zutaten Lachsfilet mit
Wurzelpeter-Marinade:

e 2 Lachsfilets

e 1 Limette

e 150 ml Wurzelpeter Krauterlkikdr
e 2 EL Sojasauce

e 2 EL Olivendl

e 1-2 Knoblauchzehen

e 1-2 EL gehackter Koriander (frisch)
e /5 TL Pfeffer

Zutaten Asia-Reis:

e (1 Tell) kleine Tasse Jasminreis

e (2 Teile) Wasser

e 2 TL Salz

e ) Eler

e 4 EL Pflanzenol

e 3 EL Sojasauce

e Frischer Koriander zum Anrichten
e 4 \Wachteleler

Zutaten Wok-Gemuse:

e | kleine Zucchini

¢ 1 rote Paprika

e 1 daumengrofBes Stuck Ingwer
e 5 rote Zwiebel

e etwas Sesamo|

¢ 1 Knoblauchzehe

LY

Rezepte von element BBQ:
Janina und Matthias sind
zwei Hobbykdche und
immer auf der Suche nach
interessanten BBQ-Ideen.
Da sie diese Leidenschaft
gerne mit anderen teilen,
findet ihr alle ihre Rezepte
auf www.element-bbq.de
und auf Instagram unter:
@element_bbq

Zubereitung Lachsfilet mit Wurzelpeter-Marinade:

1.

Marinade aus allen Zutaten mischen und zusammen mit
dinnen Limettenscheiben (2 dinne Scheiben pro Stuck Filet)
in einem Beutel fir 4 h im KUhlschrank marinieren.

Zum Servieren das Lachsfilet auf der Grillplatte oder in der
Pfanne scharf von beiden Seiten mit etwas Olivendl anbraten
und anschlieBend 5 min bei schwacher Hitze und geschlos-
senem Deckel gar ziehen lassen.

Mit frischem Koriander und dinnen Limettenscheiben an-
richten.

Zubereitung Asia-Reis:

1.

1 Teil Jasminreis und 2 Teile Wasser mit 1 TL Salz kurz aufko-
chen und dann bei schwacher Hitze und geschlossenem De-
ckel fGr 15-18 min ziehen lassen. Am besten bereitet ihr den
Reis ein Tag vorher zu, er muss trocken und abgekuhlt sein.
Wachteleier anbraten und zur Seite stellen.

Das Ol in dem Wok erhitzen und die Eier darin braten, wenn
die Eier stocken, den Reis unterheben und scharf anbraten.
Sojasauce und Salz zugeben und untermischen. Sobald der

Reis eine schone Réstung hat, kann er mit frischem Korian-
der und den Wachteleiern angerichtet werden.

Zubereitung Wok-Gemuse:

1.

Das Gemuse waschen, schalen und in mundgerechte Stlcke
schneiden.

Den Wok erhitzen und Sesamdl hinzutigen.

Knoblauch und Ingwer kleinhacken und anbraten,

bis sie duften.

Das GemUse hinzufigen und unter standigem Ruhren etwa
3-5 Minuten braten, bis es knusprig und dennoch

bissfest ist.

Sojasauce nach Geschmack hinzuftiigen und gut vermischen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Weitere Infos & Rezepte unter www.wurzelpeter.berlin

Folge uns auch auf Instagram @wurzelpeter.berlin
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Fleisch ist mein
Gemdse” ist nicht
nur so eine Re-
densart far Karl-
Heinz Drews aka
Kalle, sondern
echte Passion. Als
gelernter Koch
und Metzgermei-
ster ist er leiden-
schaftlich in der
internationalen
BBQ-5zene unter-
wegs, unter ande-
rem auch mit den
,Barbecue Kings”
auf DMAX. inter-
national zu sehen.

;Aria’

Die Zubereitung: Entenbrustfilet auf der Hautseite
mit einem scharfen Messer rautenférmig einschneiden
und mit Salz wurzen.

Karotten und Shiitake-Pilze in feine Streifen schneiden,
den Strunk vom Bimi entfernen und die Stangel langs
nalbieren.

Das Entenbrustfilet auf der Hautseite bei 220 °C grillen,
bis die Hautseite schdn knusprig ist. AnschlieBend fur
ca. 20 Minuten bei 100 °C indirekter Hitze ruhen lassen.
Wahrenddessen die Karotten und Shiitake-Pilze in
gerdstetem Sesam6| auf der Plancha anbraten und
danach den Bimi sowie die Zuckerschoten dazugeben
und mit anschwitzen. Anschliel3end alles mit Soja- und
Hoisinsauce abldéschen und mit Salz und Pfefter nach
Geschmack wirzen. Dann die Sojasprossen hinzuttigen

Das Gemuse putzen, Zwiebeln schidlen ZUTATEN und mit dem Gemduse auf der Plancha durchziehen
und grob wirfeln oder in Scheiben (fir 4 Personen): [assen, so dass sie noch ein bisschen bissfest bleiben.
teilen. Butterschmalz in einem grol3en e 1 Bund Suppengemuse Die Entenbrusttilets tranchieren und mit dem Plancha-
Schmortopf erhitzen und das GemuUse e 2 Zwiebeln gemuse auf 4 Tellern anrichten und mit Clear Spring
anrosten. e 400 ml| Entenfond Nori Chips garnieren.

Das Tomatenmark unter das Gemuse e 1 Glas Rotwein
rihren, anschlieBend mit Rotwein ablo- e 2 EL Tomatenmark

schen. Lorbeerblatter, Wacholderbeeren e Lorbeerblatter ZUTATEN

und Entenfond dazugeben und alles bei e Wacholderbeeren (fur 4 Personen):

mittlerer Hitze fur etwa 1 %2 Stunden e Butterschmalz e 600 g Entenbrustfilet e 1 Packung Clear
kocheln lassen, bei Bedarf noch Rotwein e Pfetter e 200 g Zuckerschoten Spring Nori Chips
nachgief3en. * Salz e 200 g Karotten e Sojasauce

Die Sauce durch ein feines Sieb gieBen e 200 g Bimi (Kreuzung e Hoisinsauce

und die Zutaten auffangen, dann zu- P ——y 2 aus Brokkoli und e gerdstetes Sesamdal
rick in den Topf geben und um ca. ein L oy ) Kai-lan) * Salz

Drittel einreduzieren. Zum Schluss mit “} e 200 g Shiitake-Pilze o Pfeffer

Salz und Pfeffer abschmecken. }ﬁjg * 100 g Sojasprossen
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Passt zu allem
Gegrillten

ZUTATEN:

e 2 TL Pflanzendl

e 2 Tassen sehr starken Rooibostee

e 4 Tasse Zwiebeln, gehackt

e /4 Tasse frische Chilischoten,
entkernt und gehackt

o "4 Tasse Ketchup

o 4 Tasse Reiswein oder Apfelessig

e 3 EL brauner Zucker

e 3 EL Dijonessig

e | TL Tabasco

e 2 Tassen Blaubeeren

e je 1 TL Koriandersamen, Kurkuma, Zimt,
gerauchertes Paprikapulver

e Salz

e Pfeffer

ZUBEREITUNG:

In einem Topf das Ol erhitzen und Zwie-
beln und Chili weichkochen. Alle Gbrigen
/utaten zutlgen und alles tur weitere 10
Minuten kochen, bis die Sauce eindickt.
Sauce pdrieren, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und erkalten lassen.



- _ -
r Osterreicher Joachim Krainer

mehrfacher Grillstaatsmeister

Ind hat mit seinem Grillteam 2015

in Schweden den Weltmeistertitel

in der Kategorie Homeland Coo- ZUBEREITUNG

king errungen. Beruflich ist er als

Ktichenchefim Schéckllandhof an- >2> Das Ol im Dutch Oven erhitzen, das Gemtise zu-

Zutreffen, wo er auch regelmaBig flgen und rundherum gut anbraten. Mit WeilBweines-

Grillkurse anbietet. sig abléschen und mit Rauchsalz, Pfeffer und Zucker

www.schoeckllandhof.at abschmecken. Eine 34 Stunde schmoren lassen, wenn
FlGssigkeit fehlt, etwas WeilBwein oder Wasser aufgiel3en.
In den letzten 10 Minuten die Krauter zuftgen. Im Topf
fein purieren und in saubere Glaser fullen.

ZUTATEN

e 8 rote Paprikaschoten, e 200 ml WeiBBweinessig
geputzt, geviertelt und e Rauchsalz
entkernt ® Pieffer
e 3 gro3e Zwiebeln, in grobe  ® 2 TL Zucker
Stlicke geschnitten e frische Krauter (z. B.
e 4 Knoblauchzehen, in Rosmarin, Basilikum,
Scheiben geschnitten Oregano, Thymian), fein
e 1-2 frische Peperoni (je gehackt
nach personlichem e etwas WeiBwein oder

Scharfegeschmack), Wasser, talls weitere
gehackt Flissigkeit gebraucht wird
e 100 ml Rapsol
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In South Carolina sind die
Menschen regelrecht verruckt
nach der Carolina Mustard
Sauce, die hier auch Carolina
Gold Sauce genannt wird.
lhren Namen verdankt die
Sauce der goldgelben Farbe
der Hauptzutat: Senf!
Tauchen wir ein in die
Geschichte dieser Sauce und
gucken uns an, wofiir man sie
verwenden und wie man sie
selbst herstellen kann.
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Eine gute |dee hat oft mehrere Vater —
und das ist auch bei dieser berithmten
Senfsauce so. Es kursieren unterschied-
liche Geschichten Uber ihre Erfindung,
doch sie alle haben einen gemeinsamen
Nenner. Es waren Auswanderer aus dem
alten Europa, die esim 18. Jahrhundert
nach Amerika zog und die ihre Senfliebe
mit im Gepack hatten. Ob nun deut-
schen oder franzoésischen Ursprungs
— man denke nur an den berthmten
Dijon-Sent — lasst sich heute nicht mehr
eindeutig festlegen. Viel interessanter
ist die Frage, wer daflr gesorgt hat,
dass die Sauce tiberall in South Carolina
bekannt wurde. Alles begann wohl mit
Joseph (Joe) Bessinger. Dieser Bauer
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Wenn es eine Wirze gibt,
die wohl bei jedem Grill-
meister und jeder Grillmeis-
terin im Kiuhlschrank zu fin-
den ist, dann ist es die rote
BBQ-Sauce auf der Basis von
Tomaten, Zwiebeln und
weilteren Erganzungen. Va-
riierend im Scharfegrad,
aber ansonsten passend
fur jede und jeden. Doch es
muss nicht immer Rot sein.
Wer sich auf Entdeckungs-
reise in den Suden der Ver-
einigten Staaten begibt,
trifft selbstverstandlich auf
rote BBQ-Saucen - aber
auch auf solche, die auf Es-
sig, Mayonnaise oder eben
Senf basieren. Letztere wol-
len wir dieses Mal ins Ram-
penlicht ricken: die Carolina
Mustard Sauce.

mit elf Kindern wurde 1891 in Orange-
burg County geboren. Er bereitete fur
seine grol3e Familie regelmalig ganze
Schweine zu, die er auf traditionelle
Art im Erdloch garte und wdahrend-
dessen immer mal wieder mit einer
selbstgemachten Senfsauce bestrich.
Laut Uberlieferung erfand er 1933 das
Originalrezept dieser goldgelben Sauce
mit sifBem Touch, die das Zeug hatte,
ein echter Klassiker zu werden. 1939
beschloss Joe, beruflich nochmals neu
anzufangen. Er verkaufte eine Kuh und
verwendete den Erlés, um in Holly Hill
Im Bundesstaat South Carolina ein Café

zU erdffnen. Funf seiner S6hne = Joe
David, Melvin, Robert, Thomas undj“’j-'-

W LA e I

LRI AR TR NN .; . ."
:'. :I]!r E]:ll,’i}ﬂ? ?J if .
:.f*?L ff ! Lre_'f ‘ -.Il.'*'- RS



|;
8
| R*

Maurice — lernten bei ihm von der Pike
auf, Schweinefleisch tber Hickory-Holz
zuzubereiten und dieses mit der ge-
heimnisvollen BBQ-Sauce auf der Basis
von sufBem Sent geschmacklich zu ver-
edeln. Diese Jungs sowie weitere vier
Geschwister eréftneten alle mit der Zeit
eigene Barbecue-Restaurants. Auf diese
Weise verteilten sie ihre jewells eigene
Version der South Carolina Mustard
Sauce durch den ganzen Bundesstaat,
sodass diese von Charleston bis zur
Hauptstadt Columbia populdr wurde.

Mach es selbst

Die South Carolina Mustard Sauce be-
kommt ihre Sti3e durch den Honig, sie
Ist etwas sauerlich durch den Apfelessig
und naturlich schén wurzig wegen des
Senfts, der Chilischoten oder der Spritzer
Tabasco. Die Grundzutaten sind daher
einfach. In South Carolina wird die
Sauce fur Spareribs, Pulled Pork oder
einen gesmokten Schinken verwendet.
Aber diese Senfsauce passt auch gut zu
gegrilltem Hahnchen. Mittlerweile lasst
sich die South Carolina Mustard Sauce
Im europdischen Lebensmittelhandel
entdecken. Aber die goldene Barbecue
Sauce ist ganz einfach selbst herzustel-
len. Die Zutaten habt ihr wahrscheinlich
schon zu Hause — und das Basisrezept
kommt von FIRE&FOOD.

ZUTATEN

(Fir 1 Glas):

e 150 g mittelscharfer Senf

e 4 EL Honig

e 1 EL brauner Zucker

e 50 ml Apfelessig (Weil-
weinessig funktioniert
auch)

e ) TL Worcestersauce

e 1 TL Tabasco (oder
Sriracha)

Joe Bessinger
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ZUBEREITUNG:
Alle Zutaten in einen Topt geben

und vorsichtig erhitzen, bis der
Zucker aufgeldst und alles gut
vermischt ist. AnschlieBend fur
eine halbe Stunde sanft kécheln
(Achtung: nicht kochen!) lassen.
In ein sauberes Glas oder - falls
vorhanden — Senftdépfchen ab-
tullen und bis zur Verwendung
kihl stellen. Soll die Sauce Uber
einen langen Zeitraum aufbe-
wahrt werden, ist es ratsam, sie
In ein sterilisiertes Glas abzufullen.
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Tomatenketchup
Klassisch

ZUTATEN (fir 3-4 Flaschen

a 750 ml):

2 kg vollreife Tomaten, Stielansatz entfernt
und in kleine Stiicke geschnitten

5 Apfel, si und miirbe, in kleine Wiirfel
geschnitten

400 g Zwiebeln, in kleine Wirfel geschnitten
1 EL Meersalz, 2 TL Pfeffer

2 TL Zimt

2 Msp. gemahlene Nelken

2 Msp. Chilipulver

4 Msp. Paprikapulver

1 Lorbeerblatt

70 g Honig

120 ml Apfelessig

1 EL Olivendl

ZUBEREITUNG:

Das Olivendl erhitzen und die Zwie-
belwurfel darin anschwitzen. Toma-
tensticke, Apfel und das Lorbeerblatt
zufugen und alles etwa 30 Minuten
kocheln lassen. AnschlieB3end das
Lorbeerblatt entfernen, die Masse
durch ein feines Sieb streichen und bei
mittlerer Hitze zu einer dicken Paste
einkochen. Dabei haufig umrihren,
damit nichts anbrennt.

Jetzt Gewdlrze, Honig und Apfelessig
zufugen und alles noch einmal kraftig

aufkochen. Den fertigen Ketchup in
die warmen, sterilisierten Flaschen

fallen und diese verschlie3en.

Dieser Ketchup lasst sich auch gut far
die scharf-fruchtige Habanero-Mango-
Sauce verwenden!

18 F&F 2110




ZUTATEN (fur 4 Glaser a 400 ml): ZUBEREITUNG:

Fruchtfleisch von 4 reifen Mangos, in Wirfel Ol im Topf erhitzen und die klein
geschnitten geschnittenen Mangos, Méhren und

1 Zwiebel, fein gehackt Zwiebel unter Rihren anschwitzen, bis
2 Mohren, klein geschnitten die Zwiebelstlcke glasig sind.

1 Habanero, entkernt und klein geschnitten

(am besten mit Handschuhen arbeiten) Alle weiteren Zutaten zufigen und bei
2 EL Erdnussol mittlerer Hitze circa 1 Stunde kbécheln
Saft von 2 Orangen lassen. Wird die Sauce zu dickflUssig,
100 ml weiBBer Balsamico-Essig noch mehr Wasser dazugeben.

125 ml Ketchup

100 ml Wasser AnschlieBend durch ein Sieb passieren
50 g Zucker und noch heil3 in sterilisierte Flaschen
Salz abfullen. Halt sich mehrere Wochen im

| Kuhlschrank.

Elmar’s FIREGFOO0D
Premium Lederschurze

Die rustikale und stilvolle Premium Lederschiirze fur
spektakulare und sichere BBQ-Events. Schutze dich

gegen Funkenflug und Fette wahrend des Grillens!

e Hergestellt aus umwelt- und gesundheitsfreundlich
gegerbtem Antikleder (Nappaleder)

e Farbe Anthrazit mit Kreuzberiemung
e Riemen und Schnallen individuell anpassbar
* Hohe Qualitat fur langlebigen Grilleinsatz
* Made in Germany by Feuermeister:
genaht, genietet und designt am Niederrhein
e Charakteristischer Lederduft & einzigartige Haptik
e In 3 unterschiedlichen GréBen erhaltlich

Mehr Infos & bestellen auf www.fire-food.com
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Gaumenschmeichelnde Cremes
- schnell gemacht

Blue Cheese-Dip

20 F&F SPEGIAL

Frank’s Red-Dip
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Lust auf softig-cremige Dips? Ob
Toskana-, Blue Cheese- oder Frank's
Red-Dip: Sie alle eint, dass sich die
benotigten Zutaten oftmals schon
im hauslichen Kuhlschrank finden
lassen. Wer mag, kann sie auch mit
einem Schuss Wein, Cognac oder
Whisky verfeinern.




ZUTATEN:

e 2 % kg Hahnchen-Unter-
keulen

400 g Tomatenpuree

e 50 g Zuckerribensirup

e 2 Spritzer Worcestersauce

e 40 g Passionsfruchtpuree

e 1 Chipotle, gerauchert

e 70 g Aprikosenmarmelade

Fur den Toskana-Dip:

e 30 g getrocknete Tomaten
in Ol

e 20 g frische Basilikum-
blatter

e 1/8 Knoblauchzehe

e 250 g Frischkase

Fur den Blue Cheese-Dip:

e 150 g Gorgonzola
e je 100 ml Milch und Sahne

e 1 Prise Muskat

Fur den Frank’s Red-Dip:

e 25 ml Frank’s Red Hot
Sauce (oder Hot Sauce
nach Wahl)

e 100 g Creme fraiche

CHICKEN
DRUMSTICKS

mit BBQ-DIPS

Die Drumsticks rundherum trockentuptfen. Fur die Mop-Sauce

Tomatenpuree, Zuckerrubensirup, Worcestersauce, Passi-
onsfruchtpuree, Chipotle und Aprikosenmarmelade in den
Mixer geben und zu elner homogenen Masse verruhren. Die
Drumsticks kurz und kraftig angrillen, anschliefSend in einer
Wanne in die indirekte Grillzone legen und beil 110 °C welter-
garen. Mit der Mop-Sauce bestreichen, dies alle 10 Minuten
wiederholen. Die Drumsticks sind fertig gegart, wenn sie eine
Kerntemperatur von 72 °C erreicht haben (das dauert etwa 30
Minuten). Zum knusprigen Abschluss noch einmal kurz die
Grilltemperatur erhohen.

IN DER ZWISCHENZEIT DIE DIPS ZUBEREITEN:

Toskana: Getrocknete Tomaten, Basilikum und Knoblauch
fein hacken. Die eine Halfte im Food-Prozessor oder Mixer
zusammen mit dem Frischkase fein purieren. Die andere Halfte
anschliefdend unterziehen.

Blue Cheese: Milch und Sahne zusammen erhitzen und den
Gorgonzola in kleinen Wurfeln zugeben und schmelzen lassen.
Mit Muskat abschmecken. Ist der Dip zu dunnflussig, mit in
Wasser autgeloster Speisestarke andicken.

Frank’s Red: Die Universalsauce aller Kanadier mit etwas
Creme fraiche mischen.

Dips zusammen mit den Drumsticks servieren.

Freddy Boetzelen: , Chi-
cken Drumsticks sind in der
nordamerikanischen Kiiche
ein Klassiker. Hier versuchen
wir das Ganze mit einem
wunderbaren Aprikosen-

Mop noch ein wenig zu ver-
feinem. Dazu drel passend
ausgesuchte Dips, die relatiu

einfach in der Zubereitung

sind. Toskana, Franks Hot
Sauce und Gorgonzola.”

F&F SPEGCIAL 21



SPINAT-
SALSA
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* Miteinem Purierstab Paprika, Chili, Ingwer und Knob-
lauch zerkleinern. In einen breiten Topf oder Pfanne
geben und die restlichen Zutaten ebenfalls zufugen.
Aufkochen lassen und den Schaum, der dabel entsteht,
abschopfen. Anschliefdend 40-50 Minuten kocheln
lassen, immer wieder umruhren nicht vergessen, bis
sich eine tlussigere, marmeladenahnliche Konsistenz
ergibt. In sterilisierte Glaser fullen, gut verschliefsen
und komplett auskuhlen lassen. Gleich selbstgemachter
Marmelade halt sich unsere Chili-Salsa verschlossen
3 Monate 1m Vorratsschrank. Angebrochen im Kuhl-
schrank autbewahren. Passt zu Schweinetleisch aber
auch zu anderen Fleischsorten. Wegen des hohen Zu-
ckergehalts beim Plancha-Grillen je nach Fleischdicke
erst relativ spat zugeben, sonst i1st das Fleisch noch
nicht servierfertig und die Chili-Salsa schon schwarz.

Zutaten:
e 100 g Aptel, geschalt,
entkernt & zerkleinert

e 100 g frische Ananas,
zerkleinert

e [Ingwer
e 1 EL Lemon Curd
e Welldwelnessig
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e Salz

e 3 grune Oliven, entsteint

e 1 Bund glatte Petersilie
e 50 g frischer Baby-Spinat
e 50 g altes Weiisbrot

Zutaten:

e 1 rote Paprika, entkernt
und grob zerteilt

e 1 1% rote Chilischoten,
orob zerkleinert

e 1 cm frischen Ingwer,
geschalt und grob
zerkleinert

e 1 Knoblauchzehe

e 50 g Kirschtomaten
(etwa 8 Stuck)

e 80 ¢ Zucker

e 30 ml Rotwelnessig

Zutaten:

SPINAT-
SALSA

* Diese grune Salsa ahnelt einem Pesto,

e ) EL Pinienkerne
e 1 EL Kapern

e 11n Salz eingelegte Sardelle

* 1 Knoblauchzehe das als Hauptbestandteil mit Basilikum

gemacht wird. Diese Variante 1st jedoch
farb-intensiver und schmeckt natur-
lich auch anders, passt vor allem gut zu
il L O.]ivenfjl Schweinefleisch oder Huhn. Falls nur un-
* Rotwelnessig

gesalzene Sardellen zu finden sind, muss
e Salz & Pteffer

eben Salz zugefugt werden, genauso wie
bel den Pinienkernen, die alternativ durch
Pistazienkerne ersetzt werden konnen. Das
Wellsbrot zuerst mit dem Essig ubertraufeln
und mit etwas Salz und Pfeffer durchziehen
lassen. Dann alle Zutaten 1n ein hohes
Getals geben und purieren - fertig!

‘

ZITRUS-SALSA

* In einem Topf den Apfel gleich nach dem Schalen andunsten,
damit er gar nicht erst oxidiert. In ein hohes Getfafs die Ananas,
den Ingwer (elne Scheibe etwa 1n der Grofde eines 20-Cent-
Geldstucks) und den Lemon Curd geben (Lemon Curd gibt es
bel uns unter eben diesem Namen zu kaufen, doch wer keines
findet, gibt einfach diese Zutaten zu: Saft und Schale von %
Zitrone, 2 EL feiner Zucker und 1 TL Butter). Dazu kommen
eln Schuss Wellsweinessig und eine Prise Salz, das genugt,
denn der Unterton dieser Sauce ist grundsatzlich suifs, was
sehr gut zu Schweinetleisch passt. Trotzdem naturlich das
Abschmecken und Purieren nicht vergessen.

Tipp: Variieren Sie mit roter Peperoni!

F&F SPECIAL 23
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ariantenreich in ein
erwandeln, wie
t_Hauptge-

Kaum ein
sich so einfach™
schmackhaftes Gen
Kartoffeln. Ob als Bell&
richt: Im Schnitt kommen fast
Speisefrischkartoffeln bei jedem vor
jahrlich auf den Teller. Hauptsachlit
Salz-, Pell- oder Bratkartoffeln — oderH
rade wenn eine Portion Soul Food gefragt
ist, als knusprig heiBe Pommes frites. Ge-
backen im heiflen Fett machen sie Grof3
und Klein im Handumdrehen glicklich.

N,
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R

Die knusprig-kostliche Grillbeilage:

© (lehen SORi

Kartoffeln gibt es in verschiedenen Grof3en, Formen, Farben und auf dem Markt einkauft, lohnt es sich oft auch, nach einer Emp-
Geschmackern. Im Supermarkt oder am Gemusestand auf dem fehlung zu fragen. Wer auf der Suche nach Rezepten fiir selbstge-
Markt bekommt man meistens die regional Ublichen Sorten zu kau-  machte Pommes frites ist, wird feststellen, dass hier von mehlig bis
fen — doch diese sind fur Pommes frites genau richtig. Wer trotz-  vorwiegend festkochend jede Sorte bei den Zutaten genannt wird,
dem etwas Abwechslung mag, findet bei manchen Bauern vor Ort, letztere jedoch sehr haufig. Doch das liegt auch daran, dass diese —
ausgewahlten Gemusehandlern oder im Internet auch alte, fast ver-  zumindest in Deutschland — von den Privathaushalten am starksten
gessenen Kartoffelsorten oder auslandische Raritaten, fur die man  nachgefragt werden und somit weit verbreitet sind. Nur etwa zehn
sonst verreisen musste. Manche bieten auch ,Kartoffel-Abos” an  Prozent der nachgefragten Kartoffeln zahlen zu den mehligen Sor-
(z. B. www .kartoffel-post.de) Wer also von den tollen Knollen nicht  ten. |
genug bekommen kann, findet mittlerweile gentigend Material fur

kulinarische Experimente — sie sind aber nicht unbedingt essenziell,

um perfekte Pommes frites herzustellen.
Fest oder mehlig? R
Die handelstiblichen Kartoffeln unterscheiden sich stark in ihren Kartoffel-Steckbrief: |
Koch- und Verarbeitungseigenschaften und werden daher in die Festkochende Kartoffeln besitzen eine feste, feinkornige
Sorten festkochend, vorwiegend festkochend und mehlig kochend Konsistenz. Die Schale platzt beim Kochen nicht auf, sie
eingeteilt. Ausschlaggebend fir diese Klassifizierung ist der Starke- behalten ihre feste Struktur und zeigen eine glatte, feuch-
gehalt. Den héchsten Anteil haben mehlig kochende Sorten und te Schnittflache. Sie eignen sich vor allen Dingen fur alle
wer bei aller Kartoffelliebe auf einen mdoglichst niedrigen Glyka- Speisen, bei denen dunne, feste Kartoffelscheiben gefragt
mischen Index (GI) achten mochte, wahlt am besten festkochende sind. (Gratins, Bratkartoffeln, Kartoffelsalat) Vorwiegend
Kartoffeln. Die daraus hergestellten Pommes frites besitzen dann festkochende Kartoffeln besitzen eine Schale, die beim Ko-
einen eher cremigen Kern. Verwendet man eine mehligere Kartof- chen leicht aufplatzt. Sie sind maf3ig feucht und teinkornig
felsorte, erhalt das Innere eine etwas fluffigere Konsistenz. In welche und daher gut geeignet als Beilage flr Gerichte mit Sof3e
Kategorie eine Kartoftel gehort, kann je nach Witterung, Lage und und Dip, Auflaufe, Suppen, Salz-, Pell- oder Bratkartofteln.
Anbaugebiet auch variieren. So zahlt beispielsweise die ,Agria” zu Mehlig kochende Kartoffeln besitzen den hochsten Star-
den typisch deutschen , Pommeskartofteln”, autgrund der genann- kegehalt. Sie sind trocken und grobkdrnig, beim Kochen
ten Kriterien wird sie aber mal als festkochend bis zu leicht mehlig platzt die Schale stark auf. Die ,Mehligen” sind ideal zum
beschrieben. Aus welcher Sorte sich die perfekten Pommes frites Zerstampten, Pirieren und Zerkleinern, also fur Kartoffel-
herstellen lassen, wird zwar gerne heil3 diskutiert, ist aber in erster Li- puree, Suppen, Eintépfe, KI6Be und Knddel, Reibekuchen
nie eine Geschmackssache und wenn man direkt beim Bauern oder (Puffer), Kroketten und auch zum Backen im Ofen.
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Wie schon erwahnt - ,,perfekte Pommes” sind nicht einzig-
artig, sondern so verschieden, wie die Kartoffelsorten, aus
denen sich die Kartoffelstabchen schnitzen lassen. Doch die
meisten mogen sie knusprig-zart und im Inneren cremig-
saftig. Wir zeigen Schritt fur Schritt, wie aus einer einfachen
Kartoffel ein unwiderstehliches Genusserlebnis wird.

Grundzutaten:

e 1 kg Kartoffeln (nach Wahl oder z. B. Bintje,
Frieslander, Nicola, Agria)

e kaltes Wasser

e Salz

e 73 Liter hoch erhitzbares Pflanzendl
(wahlweise auch Kokos- oder Erdnussdl, Butterschmalz,

Rinder(nieren)- oder Wagyu-Fett oder eine Mischung aus
Ptflanzendl und Rinder-, Wagyu-, Butter- oder auch
Schweineschmalz; Mischverhaltnis 2:1)

Zum Vorgaren:

e 2 Liter Wasser zum Blanchieren
e 100 ml weil3er Essig

e 10 g Salz

Furs Backen im Grill oder Backofen:

oro Blech

e 1 EL Ol

e Salz

e Paprikapulver edelsul3

e Cayennepfeffer, Preffer

e sonstige Krauter und Gewdrze nach Wunsch
e Trennspray oder Backpapier

(Ader hat's erpunclen?

Einen ersten Hinweis tragen die Kartoffelstabchen schon im Namen,
als ,Pommes de terre frites” stammt der aus dem Franzosischen.
Doch lange Zeit stritten sich Franzosen und Belgier dartber, wer
sich als Erfinder der Kunst der ,,gebackenen Erdapfel” rihmen dart.
FUhren die Franzosen das Braten von Kartoffelstabchen aut die Zeit
der franzdsischen Revolution zurtick, brachte die Entdeckung einer
Notiz des Belgiers Joseph Gérard von 1781 Autschluss dartber, dass
bereits im 17. Jahrhundert Einwohner von Namur, Dinant und Huy,
In Fischform geschnittene Kartoffeln frittierten. War in den Winter-
monaten die Maas zugetroren, gestaltete sich das Angeln schwie-
rig. Die frittierten Kartoffelscheiben wurden ein schmackhafter, und
durch die Kaloriendichte sehr nahrhafter, Ersatz — und schlussendlich
die Nationalspeise des Kénigreichs. VVon hier aus traten sie ihren Sie-
geszug in die Welt an und viele Pommes-Fans bekommen leuch-
tende Augen, wenn sie an die belgische Variante nur denken. Dabel
kommen diese frittierten Kartoffelstabchen ohne groBes Chichi aus,
ihr Geschmacksgeheimnis bezieht sich einerseits aut das doppelte
-rittieren — und auf die Verwendung von Rinder- oder auch Pferde-
fett. So braucht es eigentlich nur noch ein wenig Salz, um die Aro-
men zu unterstltzen. Doch auch ein wenig Paprikapulver und unter-
schiedliche Saucen sowie ein dicker Klecks belgischer Mayonnaise,
deren kraftiger Geschmack gerne auch durch die beherzte Zugabe
von Sent gepimpt wird, gehen als stilecht durch. Mayonnaise gehoért
auch in den Niederlanden unbedingt dazu, wobei hier auch feine
/wiebelwUrfel das Geschmackserlebnis bereichern.

Schritt I:

Um maoglichst gleichgrof3e und damit gleichmal3ig garende Pommes
frites schneiden zu kénnen, empfiehlt es sich, mittelgro3e bis groBe
Kartoffeln auszuwahlen. Unabhangig davon, zu welcher Sorte sie
gehoren, werden sie zuerst gewaschen und geschalt und danach in
die gewlnschte Pommesform gebracht. Die Dicke sollte zwischen
sieben und zehn Millimeter variieren, die Lange zwischen 60 und 100
Millimeter. Je gréBer und dicker die Kartoffelstabchen sind, desto
weniger Acrylamid bildet sich. AnschlieBend die Kartoffelstabchen
tur 30 Minuten in kaltem Wasser wassern, das Wasser wahrend der
Zeit ein- oder zweimal wechseln. Dadurch wird die aul3ere Starke
gel6st, sodass die Pommes wahrend des weiteren Herstellprozesses
nicht zusammenkleben und schén knusprig werden. Danach auf
einem KUchenhandtuch verteilen, so dass die einzelnen Stabchen
nicht aneinanderstol3en und gut trocknen lassen. Da leistet auch ein
Fohn auf der klhlsten Stufe gute Dienste. Je besser die Kartoffeln
getrocknet sind, desto weniger spritzt spater das Fett.

--> \Wenn es schnell gehen muss: Weiter zu Schritt |l
--> Sonst geht es hier weiter:

Zum Blanchieren das Wasser zusammen mit Essig und Salz auf-
kochen und die Kartoffelstifte fur 10 Minuten blanchieren. Dieser
Prozess hilft den Kartoffeln, beim Frittieren in Form zu bleiben,
gleichmalBiger zu garen und knusprig zu werden. Danach auf einem
Ktchenhandtuch ausdampfen lassen und gut abtrocknen. Anschlie-
Bend fur mindestens 1 Stunde einfrieren, man kann die Pommes
auch gut einen Tag im Voraus zubereiten und tGber Nacht in der Tief-
kUhltruhe lassen. Durch das Einfrieren wird den Pommes nochmals
Feuchtigkeit entzogen, was beim spdateren Frittieren fur ein besseres
Ergebnis sorgt.
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Schritt Il

\Jariante 1: Hitteuge

Die klassische Art und Weise, Pommes frites herzustellen, ist das Ba-
cken in heil3em Fett in einer Fritteuse oder in einem Topf, Wok oder
Ptanne. Die Fritteuse hat den Vorteil, dass sich die Gartemperatur
orazise einstellen lasst, im Topf, Wok oder in der Pfanne behilft man
sich zur Temperaturkontrolle am besten mit einem Fettthermometer.
Alternativ halt man den Stiel eines Holzl6ffels ins Fett. Steigen sofort
Blasen auf, kann mit dem Frittieren begonnen werden. Fir ein mog-
ichst knuspriges Ergebnis werden die Pommes in zwei Durchgangen

frittiert:

1.Durchgang:

Das Ol im Dutch Oven oder in der Fritteuse auf 140 °C erhitzen und
die Kartoffelstifte portionsweise fur 3 Minuten vorfrittieren — wer
sich das Blanchieren gespart hat, frittiert die Pommes fur 6 Minuten.
Dabei darauf achten, dass die Portionen so klein sind, dass die Ol-
temperatur nicht stark absinkt, da sich die Kartoffeln sonst zu sehr
mit Fett vollsaugen. Auf einem Klchentuch entfetten und 30 Minu-
ten abkuhlen lassen, erst danach ein zweites Mal frittieren.
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2.Durchgang:

Das Ol im Dutch Oven oder in der Fritteuse auf 180 °C vorheizen
und die Pommes portionsweise bis zum gewdinschten Braunungs-
grad frittieren. Auf einem Kichentuch entfetten, danach salzen

bzw. wirzen und sofort servieren.

TIPP: wer noch ein wenig Zeit Ubrig hat, friert die Kartoffel-
stabchen nochmals ftr 1 Stunde ein, bevor der zweite Frittier-
vorgang erfolgt. Man kann sie so auch wunderbar fUr einen

langeren Zeitraum einfrieren und portionsweise nach Bedarf wei-
terverwenden. Sie werden dann gefroren im zweiten Durchgang
fertig frittiert.

\Jariante 2 : Grill seler Bachegen

Wer eine fettarmere Variante der beliebten Grillbeilage bevorzugt,

backt die Kartoffelstabchen mit nur wenig Ol im Grill oder Back-
ofen. Daftr Ol und Gewiirze in einer Schussel verrihren und die
Kartoffelstabchen darin walzen. Backblech oder feuerfeste Grillscha-
e mit Trennfett einsprihen oder mit Backpapier belegen und die
Kartoffelstabchen darauf verteilen. Dabei darauf achten, dass sie
maglichst einzeln mit etwas Abstand neben- und nicht aufeinander
iegen. Den Grill zum indirekten Grillen vorbereiten und aut ca. 200
°C vorheizen (alternativ den Backofen verwenden). Fur etwa 15-20
Minuten goldbraun backen, dabei mehrmals wenden. Auf Kichen-
papier kurz abtropfen lassen und sofort servieren.




Zutaten:

e 2 frische Eier

e 1 TL Dijonsent

e 100 ml Sonnenblumendl
¢ 15 Becher Sahne

e ctwas Zitronensaft

e Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Mayonnaise zu ruhren ist eine einfache Sa-
che und schnell gemacht, wichtig sind nur
ein Purierstab oder ein Mixer und wirklich
frische Eier.

Die Eier mit dem Senf in den Mixer geben,
dann langsam, bei laufendem Motor das Ol
dazugeben, dann die Sahne. Anschliel3end
mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschme-
cken. Bis zum Servieren ktihl stellen.

O joppie gauce

Der Legende nach hat diese Sauce ihren
Ursprung in einer Snackbar im niederlan-
dischen Glanerburg, einem Ort 6stlich von
Enschede und nahe der Grenze zu Deutsch-
and. Es ist eine cremige Mayonnaise mit
frischen Zwiebeln und einer kraftigen
Curryausrichtung.

Zutaten:

e 2 frische Eigelb

e 150 g Pflanzendl

e 1 EL mittelscharfer Sent
e 1 EL WeilBweinessig

e 1 TL Curry, mittelscharf
e 3 TL Zucker

e 1 EL Curryketchup

Zum Unterheben:

e 1 Zwiebel, mdéglichst sehr fein
gehackt oder gerieben

e ] saure Gurke, in kleine Stlicke
geschnitten

e 1 TL Liebstockel, gerebelt oder
fein gemahlen

e ggf. Salz und Pfeffer

Zubereitung:
Die Zutaten in der angegebenen Reihen-

folge in ein schmales, hohes Gefal3 geben.

Den Stabmixer bis zum Boden hinabsen-
ken, anschalten und ganz langsam nach
oben ziehen, sodass eine cremige Emulsion
entsteht. Erst danach die weiteren Zutaten

unterheben und ggf. mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

o \Jery british:
Crhsen-ie

Zutaten:

e 600 g TK Erbsen

e 1-2 EL Butter

e einige Blatter frische Minze, gehackt
e | Prise Zucker
e 1 Schuss WeilBweinessig
e Salz und Pfeffer

e 2 EL Joghurt

Zubereitung:

Die Butter in einem Topf zum Schmelzen
oringen. Die Erbsen 1 Minute in Salzwasser
planchieren und abschrecken und zusam-
men mit der Minze und 1 Prise Zucker in
die erwarmte Butter geben. Deckel aut den
Topt setzen und bei geringer Hitze knapp
10 Minuten dunsten. Zusammen mit dem
Essig und der Joghurt in ein hohes Getal3

geben und purieren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

O dauce sate
heigse Grenusssauce

Zutaten:

e 100 g Erdnussbutter

e 150 ml Huhnerfond

e 1 EL Honig

e 2 EL Currypulver

e 2 Knoblauchzehen, tein gehackt

e Chilipulver oder Cayennepfeffer zum
Abschmecken

Zubereitung:

Die Erdnussbutter mit der Hihnerbrihe in
einen Topf geben und mit einem Schneebe-
sen kraftig verrihren. Die weiteren Zutaten
zutigen und alles bei mittlerer Hitze zum
Kdcheln bringen und etwas eindicken
assen. Zum Servieren heil3 Gber die
Pommes geben.
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& ZUBEREITUNG: < AIBE

FUr die Senfsauce den Joghurt mit 2-4 EL Senf sowie Abrieb und Saft einer Zitrone
verrihren, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und zur Seite stellen.

FUr den Chicorée eine Grill- oder Eisenpfanne auf dem Grill erhitzen und etwas
Olivendl hinzugeben. Eine Prise Zucker zufigen und den Chicorée mit der
Schnittflache nach unten in die Pfanne legen. Von beiden Seiten anbraten, bis er
leicht Farbe bekommt. Nun mit Portwein abléschen und etwas einkochen lassen.
Jetzt frische Krauter nach Wahl, Honig und Balsamico zugeben, mit 150 ml vom
Fond aufgieBen und den Grilldeckel fur etwa 5 Minuten schlieBen. Sobald die
Flussigkeit eingekocht ist und der Chicorée weich gegart, diesen herausnehmen,
2-3 Warfel kalte Butter in den Fond geben und mit dem Schneebesen
aufmontieren (kraftig rihren, somit entsteht eine Bindung). Den Fond wieder
Uber den Chicorée geben und abgedeckt zur Seite stellen.

Die Pfanne auswischen und mit etwas Ol wieder erhitzen. Darin die Zwiebelringe
mit den Senfkdrnern leicht anschwitzen, die Gurken und 1 EL Senf einrUhren.
Mit dem restlichen Fond angiel3en, Dill, Saft und Abrieb der Zitrone hineingeben
und die Gurken ca. 3-5 Minuten garen, so dass diese noch knackig sind.Ebenfalls
warmhalten.

Den Hecht auf der Hautseite leicht mehlieren, die Fleischseite mit Zitronensaft
und Salz wiirzen und direkt bei mittlerer Hitze auf der Haut angrillen. Entweder
lasst man den Fisch wahrend der gesamten Grillzeit auf der Haut liegen und
schlieBt den Deckel oder man wendet ihn ein- bis zweimal. Der Fisch sollte eine
schéne knackige Haut haben und in der Mitte noch saftig sein, dies erreichen wir
mit einer Kerntemperatur von 50-60 °C, je nach Belieben.

Den Chicorée mit etwas Fond auf dem Teller mittig anrichten, die Gurken und
den Hecht daraufsetzen und kleine Kleckse Senf-Dip drum herum verteilen.
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ZUTATEN:
e | Hechtfilet mit Haut,
in 4-6 Stiicke portioniert
e | /itrone
e Salz, Pleffer

Fur das Chicorée-Gurken-
Gemuse:

® je 2 gelbe und rote Chicorée,

halbiert

e Olivenol

e | Prise Zucker

e ca. 150 ml weil3er Portwein

e Zitronenthymian

e ) EL Honig

e | guter Schuss weiler
Balsamico

e 200 ml Geflligel- oder
Gemusefond

e 72-3 Wirfel kalte Butter
e | kleine rote Zwiebel, in Ringen
e 1 EL Sentkorner
e | Salatgurke, entkernt und
in Halbmonde geschnitten
o 1 EL Senf
e frischer Dill, gehackt
e | /itrone

Flr den Senf-Dip:
e 250 g griechischer Joghurt
® ca. 2-4 EL Senf
(wahlweise auch korniger Sent)

e | /itrone
e Salz, Peffer, Zucker



ZUBEREITUNG:

Den Grill fUr indirektes Grillen vorbereiten
und auf ca. 150 °C einregeln. Das Fleisch

rundherum mit Salz und Pfeffer wirzen und
indirekt grillen, bis eine Kerntemperatur von
etwa 53 °C erreicht ist. Den Rettich schalen,
iIn ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und flr
15 Minuten ebenfalls indirekt grillen. In der
/wischenzeit fur den Sour Cream-Dip Knob-
lauch und Lauchzwiebeln kleinhacken. Mit
der Sauren Sahne vermischen und mit Zitro-
nenzesten und Salz abschmecken.

Vor dem Servieren den Nussdeckel noch ein-
mal Gber direkter Hitze angrillen. Das Fleisch
in 2 cm dicke Scheiben aufschneiden und auf
dem Rettich anrichten. Den Dip darlber ver-
teilen und mit etwas Kresse garnieren.

ZUTATEN
(Fur 4 Personen):
e 1 Nussdeckel vom Rind

bt

e 1 groBBer weil3er Rettich
¢ 1 Schalchen Kresse

e Salz
e Pfeffer

Fuir den Sour Cream-Dip:

e 200 g Saure Sahne

e /esten von 1 Bio-Zitrone
e 2 Lauchzwiebeln

¢ 2 Knoblauchzehen

e Salz

- klass1sch zartoffeln u

mit gegrilltem q.- tichlein'Hit

Rezept: Elmar Fetscher
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Uber Sauce Hollandaise scheiden sich die Geister. Wahrend fiir manche die Spargel-
zeit ohne diese schwere goldgelbe Sauce einfach undenkbar ist, verteufeln andere
sie als altbackenen Dickmacher - oder greifen zum Fertigprodukt. Letzteres enthalt
oftmals pflanzliche Ole oder Fette statt Butter, jede Menge Wasser und eine Vielzahl
an Zusatzstoffen wie Konservierungs- und Verdickungsmittel sowie Geschmacksver-
starker. Dabei liberzeugt eine frisch zubereitete Sauce Hollandaise nicht nur durch
thre hochwertigen Zutaten wie Butter, Eigelb, Zitronensaft, WeiBwein und -essig
sowie Gewurzen. Auch geschmacklich kann das Fertigprodukt selten mithalten.
Klassisch wird Sauce Hollandaise warm zu Huhn, Fisch, Eiergerichten und Gemiise
gereicht. Doch Varianten sind selbstverstandlich erlaubt!
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x Aus Polenta und Safran-
) Wasser einen Teig kne-

der Teig etwas trocken erscheint,
mit dem Ol wird er geschmeidiger.
Je nach Kérnung der Polenta kann
aber tatsachlich noch etwas mehr
Wasser notig sein, um einen Teig
herzustellen, der sich kneten und
zu Ballen formen lasst. Die Balle

fur 15 — 30 Minuten ruhen lassen.-

Dann zwischen Backpapier legen
und ausrollen. Bis zur Verwen-
dung im Papier lassen.

Keine Panik vor der Blutorangen-
Sauce Hollandaise: Hier lohnt sich
der Einsatz, und hat man sie erst
gemeistert, ist sie bei nachster Ge-
legenheit eindrucksvoll aus dem
Handgelenk geschittelt! Eine feu-

ten. Keine Sorge, wenn

erfeste Form auf die heil3e Plancha

stellen, Eigelb und Blutorangen-
saft hineingeben, laufend rihren,
bis die Mischung anfangt zu garen
(d. h. leicht andickt, wie man es
vom Wasserbad her kennt). Schis-
sel von der Plancha nehmen, da

sie sonst zu heil3 wird. Nun lang- -
Butter

sam die geschmolzene
einrthren, bis sich eine Mayon-
naiseartige Konsistenz ergibt. Die
Emulsion mit Salz abschmecken.
Zur Seite stellen bzw. tur den spa-
teren Gebrauch warmhalten.

Die ausgerollten Fladen vorsich-
tig mithilfe des Backpapiers auf
die heie Plancha legen. Beidsei-
tig garen, d. h. ebenso vorsichtig
wenden.

Den Spargel mit etwas Olivendl

Stancoret

Chris Sandford: ,'Vegetarisch’ ist einfach ein
Wort fir die Herausforderung, die sich ergibt,
wenn man ein Gericht zubereiten soll, das
ohne Fleisch und Fisch anspruchsvoll im Kauge-
fuhl ist, d. h. uns taktil im Gaumen befriedigt.
Dieses Rezept ist so eines mit Texturen, Geru-
chen und Geschmacksnoten von Dekadenz.
Aber keine Angst, wenn es leicht kompliziert
erscheint, darin liegt ja auch die Heraustorde-
rung. Aul3erdem kénnen Bestandteile immer
weggelassen, hinzugeflgt oder ersetzt werden,
ganz wie es der eigenen Geschmackspalette
beliebt. Hin wie her ist hier die gute Gelegen-
heit, den Faktor Zeit in ,Kreieren’ und ,Essen’
eines ,mal-etwas-anderen” Plancha-Gerichts
umzuwandeln.”

ZUTATEN
(fur 4-6 Tacos):
* 500 g Polenta
* \wenige Safranstrange,

in 100 ml Wasser eingeweicht
e |1 Eierbecher Olivendl

e Salz
e Pieffer \

Enden abgeschnitten,
geschalt und in gleich-

‘maBige Langen

geschnitten

* 300 g Blauschimmelkase

(z. B. Saint Agur)

e 1 Avocado, aus der
Schale geldst, in Stiicke
geschnitten, mit
Zitronensaft betraufelt

e frisch gepresster
_Blutdrangensaft Zum
= Abléschen
* 1 Tomate, gewdrfelt
e etwas Olivendl

Fur die Blutorangen-Sauce
Hollandaise:

o 2 Eigelb

e 7 EL Blutorangensaft =
e 150 g Butter, geschmolzen'

FUr die Taco-Fullung: .
e 1 Bund grliner Spargel,

anrosten. In Bewegung-halten. Wenn gar, aber noch

~gut knackig, die Avocadostlicke dazugeben und far

etwas Wurze kurz danach den Ké&se. Die drei Be-

- standteile vorsichtig, aber gut vermischen und dabei
gro3ztgig mit Blutorangensatt abléschen:

Nun die Tacos mit etwas Blutorangen-Sauce Hollan-
daise bestreichen und die Fullung -gleichmaBig ver-
teilen. Die Tomatenwdrfel dazufugen mit ein wenlg
Orangensaft betraufeln.

Servieren und- viel Spal3 mit diesem leckeren- SH%CK.@

erleben, der auller dekadenter Textur wel Gesvﬁ;h;;
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PRESA mit SAUCE HOLLANDAL

gegrilltem Spargel
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' SAUCE HOLLANDAISE

ZUTATEN:

e 120 g Butter * Salz
e Pfeffer

e /itronensaft

e 3 Eigelb
e 3 EL WeilBwein

ZUBEREITUNG:

Die Butter zerlassen und lauwarm abkUthlen lassen.
Eigelb und 1 EL Wasser in einer Metallschussel kraf-
tig mit den Quirlen eines Handruhrers aufschlagen
und dann den WeilBwein unter RUhren zugeben.
Uber einem heiBem Wasserbad so lange weiter-
schlagen, bis eine cremige Sauce entsteht. Vom
Herd nehmen und die Butter erst tropfenweise,
dann in diunnem Strahl unterrthren. Mit Salz, Pfef-
fer und etwas Zitronensaft abschmecken.

und Feldsalat

ZUTATEN:

e 1 kg Presa (Nackenkern)

e 1 kg Spargel * Honig

e 300 g Feldsalat ® [ssig

* 100 g Heidelbeeren e O

e 2-3 bunte Tomaten e feines Meersalz & Pfeffer
e 1 Schalotte, fein gewdrfelt e Chiliflocken

e Zitronensaft e Majoran

e Apfelsaft ® Sauce Hollandaise
e Senf (siehe Rezept)
ZUBEREITUNG:

Grill mit 2 Zonen zum direkten sowie indirekten Grillen
einrichten. Salat waschen und trockenschleudern. In
einer Schussel eine Vinaigrette aus Schalottenwdrfeln,
etwas Senf, Honig, Apfelsaft, Essig, Salz und Pfeffer
herstellen, zum Schluss noch das Ol hinzuflgen. Die
unteren Enden des Spargels 2 cm abschneiden und den
Spargel schalen. Evtl. den Spargel vor dem Grillen far
ca. 3 Minuten mit etwas Salz und Zucker blanchieren.
Fleisch mit feinem Meersalz wirzen und far 10 Minu-
ten einziehen lassen. Ggf. Hollandaise zubereiten bzw.
erwarmen. Nun das Fleisch von beiden Seiten auf der
direkten Grillzone scharf angrillen und anschlieBend
in der indirekten Grillzone bis zu einer KT von 62 °C
garziehen lassen. Fleisch herunternehmen und 5 Minu-
ten ruhen lassen. In der Zwischenzeit den Spargel kurz
scharf angrillen und mit ein wenig Zucker und Zitronen-
saft abschmecken. Feldsalat, Heidelbeeren und bunte
Tomaten zur Vinaigrette geben. Fleisch gegen die Faser
tranchieren und alles zusammen anrichten. Zum Schluss
etwas Majoran und Chiliflocken Uber das Fleisch rieseln
lassen.



ZUBEREITUNG:

Zuerst das Ei pochieren. Daflr in einem
kleinen Topf Wasser mit 1 EL Essig
zum Sieden bringen, das Ei soll spater
vollstandig vom Wasser bedeckt sein.
Das Ei in eine Tasse aufschlagen. Nun
das siedende Wasser mit einem L6ffel
kraftig umrthren, sodass in der Mitte
ein Strudel entsteht. Das Ei aus der Tasse
zUgig In die Mitte des Strudels gleiten
lassen. Der Wasserstrudel bewirkt, dass
sich das Eiweil3 um das Eigelb legt. Das El
ca. 3 Minuten simmern lassen und dann
mit einer Schaumkelle aus dem Wasser
holen. In einer Schale mit kaltem Wasser
abschrecken und anschlieBend auf einem
Kichenkrepp abtropfen lassen.

Fir die Limetten-Hollandaise die Eier
trennen, das Eigelb mit dem Saft der
Limette in ein Gefal3 geben und mit einem
Parierstab mixen. Nach und nach die Butter
und das Oliven6l wahrend des Mixens

zutugen, die Hollandaise hochziehen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Hackfleisch mit Salz, Pfeffer und
Knoblauchgranulat wirzen und zu einem
Patty formen. Grill aut Temperatur bringen
und eine Griddle (Gussplatte) auflegen.
Toastbrétchen aufschneiden und die
Schnittflachen mit Butter bestreichen.
Patty auf der Griddle aut einer Seite braten,
nach ca. 2 bis 3 Minuten wenden, mit
dem Cheddarkase belegen und fir weitere
2 bis 3 Minuten grillen. Die Brétchen
auf der gebutterten Seite sowie den
Kochschinken ebenfalls auf der Griddle
braten. Brotchenhalften mit Mayonnaise
und Chilisauce bestreichen. Auf die untere
Halfte Salat, Patty, Schinken setzen und
etwas Limetten-Hollandaise darlber
traufeln. Das pochierte Ei darauf platzieren
und mit dem Brétchendeckel abschlie3en.

Rezept: Maze Seibold

ZUTATEN (PRO BURGER):
o | Ej

e 130 g Rinderhackfleisch
e 2 Scheiben Kochschinken

e 2 Scheiben Cheddarkase

¢ 1 Toastbrotchen

e cfwas Butter
(zum Angrillen der Toastbrotchen)

e etwas Salat (z. B. Feldsalat)

e Mayonnaise

e Sriracha-Sauce (Chilisauce)

e | EL weiller Essig (tlr das pochierte Ei)

e Salz, Pteffer und Knoblauchgranulat
nach Geschmack

Fir die Limetten-Hollandaise:
e 3 Eier (nur das Eigelb)

e | Limette

® 6 EL geschmolzene Butter

e 4 EL Olivenol

e Salz, Pfeffer
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Rezept von
Giuseppe Messina

ZUTATEN (FUR 4-6 PERSONEN):
e 400 g Schweinelende

e 6 Scheiben Iberico-Schinken

e Abrieb von %2 Bio-Zitrone

e 1 TL korniger Sent

e 1 Stangel LavendelblUten

e 4 c| Sherry

e etwas Rosmarin, fein geschnitten
o ) EL Rapso
e 1| iSi-Flasche

e 1> | iSi-Flasche

e 2 iSi-Sahnekapseln

Fur die Sauce Hollandaise:

e 60 ml reduzierter Gefllgelfond
e 60 ml WeilBwein

e Saft und Abrieb von %2 Bio-Zitrone
e 10 ml Essig

e 4 Pfefferkdrner

e | Lorbeerblatt, zerrissen

e 73 Stangel Petersilie

e ) Korianderkdrner, zerstol3en

e 1 Msp. Xanthan (optional)

e Salz

e Pfeffer

e Muskat

e )50 g Butter

e 4 Eigelb

e 1 \Volle

Fur die Bratkartoffeln:

e 250 g Kartoffeln, junge Dril-
linge, vorgekocht und in
Scheiben geschnitten

e 1 mittelgro3e Zwiebel, In
Streifen geschnitten

e Salz

o Pfeffer

e Muskat

e 10-20 g Butter

3494 F&F SPECIAL

und Bratkartoffeln

ZUBEREITUNG:

Die Schweinelende in 6 Medaillons und diese auf die
Breite der Schinkenscheiben zuschneiden.

FUr die Marinade den Sherry in einem Topf kurz aufko-
chen und den Alkohol verdampfen lassen. Topf von der
Hitze nehmen und alle weiteren geschmacksgebenden
Zutaten zugeben. Abkuhlen lassen. AnschlieBend die
Marinade in die 1-Liter-iSi-Flasche ftllen und die Sahne-
kapsel aufschrauben. Fur 1-1 %2 Stunden im Kuahlschrank
kaltstellen.

Die Schweinelendenstlicke wie beim Saltimbocca in den
Iberico-Schinken wickeln. Auf der Plancha oder dem
Grillrost rundherum grillen.

FUr die Bratkartoffeln die Kartoffeln auf der Plancha
oder in einer Pfanne aut dem Grill braten. Wenn die Kar-
toffeln von einer Seite braun sind, die Zwiebeln zugeben
und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Zum
Schluss die Butter zugeben.

FUr die Sauce Hollandaise in einer kleinen Sauteuse
Fond, Wein, Essig, Zitronensaft und -abrieb, Pfefterkor-
ner, Lorbeerblatt, Petersilie und Koriander erwarmen,
anschlieBend alles in ein hohes Gefal3 abpassieren. Mit
Salz, Pteffer und Muskat wirzen und optional fir einen
besseren Stand 1 Messerspitze Xanthan zugeben.

Die Butter in der Sauteuse schmelzen. Eigelbe und Ei
mit dem Pdrierstab einmixen. Die geschmolzene Butter
bei 40-45 °C wie bei einer Mayonnaise langsam in das
hohe Gefal3 einflieBen lassen und einmixen. Dann alles
durch Trichter und Sieb in die ¥2-Liter-iSi-Flasche fullen.
Verschliel3en, 1 iSi-Sahnekapsel aufschrauben und zehn-
mal schutteln.

m Wasserbad oder im Ofen bei 60-62 °C warmstellen.
Medaillons mit Bratkartofteln und Sauce Hollandaise an-
ichten.

ISI-PEASY SAUCE HOLLANDAISE

mit Schweinelende In Iberico-Schinken

Mit dem iSi Gourmet /

Whip wird nicht nur

Sahne perfekt aufge-
schaumt, auch Saucen
erhalten den perfekten |
Schliiff in ,,Espuma- |
Qualitat”. Mehr auf: |'
https.//kurzelinks.de/bwd6 I




KOMM IN EINES UNSERER
vomFASS-GESCHAFTE UND HOL
DIR UNSERE BBQ-BROSCHURE MIT
TOLLEN GUTSCHEINEN, REZEPTEN
VON BBQ-BLOGGERN UND PROFI-
TIPPS VON FIRE&FOOD!

www.vomfass.de
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DIE ZARTSCHMELZENDE ALLIANZ
DES GUTEN GESCHMACKS

Krauter entfalten im Zusammenspiel mit hochwertigen
Fetten und Olen ihre Aromenvielfalt. Apicius, ein romischer
Gourmet aus dem ersten Jahrhundert, vermischte Petersilie,
Rosmarin, Salbel, Minze und Basilikum mit Knoblauch,
Olivenol und Essig zu einer kraftigen Vinaigrette, die er
Fischsauce nannte. Eine Variante des italienischen Pesto
lasst sich im Mittelalter verorten. Krauter sollen den Eigen-

- geschmack der Speisen verstéarken, aber nicht tiberlagern.

.
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Die Zubereitung eines Roastbeefs ist der Klassiker,
wenn es um Rindfleisch geht. Der Ruckenmuskel ist
durch seine sehr feinfaserige Struktur auBBerst beliebt.
Die Briten haben ihm schon 1731 mit der patriotischen
Ballade ,The Roast Beef of Old England” ein Denkmal
gesetzt. FIRE&FOOD hat ,Sir Grillalot” gebeten, ein
winterlich inspiriertes Roastbeef-Rezept mit passen-
der Steakbutter zu kreieren.

E - i } o F e . T'.§ '
,Sir Grillalot” — unter diesem Pseudonym ist Traeger-
Ambassador Thomas Madel aus Glnzburg auf seinem el/lw

Instagram- und Facebook-Kanal zu finden.

Bulter

ZUM RUCKWARTS
GEGRILLTEN RUMPSTEAK

ZUTATEN Fir die Bourbon-Butter alle Zutaten gut miteinander ver-
e 2 Rumpsteaks (je 500 g) mischen, die Butter aut ein Stiick Frischhaltefolie geben,
e Lieblings-Steak-Rub (oder einwickeln und zu einem Bonbon formen. Die Butter am
nur Salz und Pfeffer, hier: besten schon am Vortag vorbereiten und tber Nacht im
Coffee Rub von Traeger) Kuhlschrank auskthlen lassen.
e Salzflocken Den Fettdeckel der Steaks an 3 bis 4 Stellen so tief ein-
schneiden, dass die darunterliegende Sehne durchtrennt
Far die Bourbon-Butter: wird. Mit Salz einreiben, anschlieBend mit dem Lieblings-
e 250 g Butter, Raumtempe- Rub oder Salz und Pfeffer wirzen. Den Grill aut 120 °C
ratur einstellen (falls vorhanden, kdnnt ihr eine Gussplatte mit
e 2 cl Bourbon auf den Grill stellen und mit aufheizen).

e 1 Schalotte, fein gewdrfelt  Die Steaks auf den Grill legen und bis zu einer Kern-

e 1 EL Petersilie, fein gehackt  temperatur von 50 °C langsam garen. Dann vom Grill
e 7 TL Worcestersauce nehmen, diesen auf 230 °C einstellen und die Steaks in
e 1 TL Dijon-Sent Butcher Paper wickeln. Butcher Paper halt die Warme
e 1 TL Salz und die Feuchtigkeit drin, lasst aber den Dampft durch.

Dadurch wird das Fleisch warmgehalten, gart aber nicht

sonderlich weiter.

Wenn der Grill 230 °C erreicht hat, Fleisch auswickeln
und auf dem Rost (oder der Gussplatte) von beiden Sei-
ten ca. 3 Minuten grillen, um eine schéne Kruste zu er-
nalten. Dann die Steaks herunternehmen, eine Scheibe
Bourbon-Butter darauflegen, anschneiden und schme-
cken lassen.
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Wenn der Wald kraftig nach frischem Barlauch riecht,
ist der Frihling da. Der Barlauch (Allium ursinum),
im Volksmund auch Waldknoblauch genannt, wachst
in krautreichen, schattigen und nahrstoffreichen
Laub- und Mischwaldern, Auwaldern, Parkanlagen
und Nutzgarten. Wo er sich einmal angesiedelt hat,
lasst er anderen Frihjahrspflanzen nur wenig bis
gar keinen Raum. Im Fruhjahr treiben aus kleinen
Zwiebeln meist zwei saftig griine, lanzettformige
Blatter, die schon die Germanen und Kelten als
Heilmittel schatzten. Seit gut zwanzig Jahren erlebt
das Wildgemise eine bemerkenswerte Renaissance
und verfeinert Salate, Suppen, SoBBen, Dips sowie
Gemiuse- und Fleischgerichte.

Sobald der Frihling beginnt, schauen die ersten Blattspitzen des
Barlauchs aus dem Boden. Doch die Saison ist relativ kurz und geht
nur bis MaiZJuni. Er bildet blihende Teppiche — und lautet damit
das Ende der Barlauch-Saison ein. Mit Ausbruch der Blttenknospen
verlieren die Blatter schnell ihren charakteristischen Geschmack,
der bitter und unangenehm wird. Ab dieser Zeit sollte Barlauch
nicht mehr verwendet werden, giftig oder ungenielBbar werden die
Blatter jedoch nicht.

Das aromatische Wildgemuse wird aufgrund seines feinen Knob-
auchgeschmacks auch Waldknoblauch oder Wilder Knoblauch
genannt, und tatsachlich gehért Barlauch zu den Liliengewachsen
und ist damit verwandt mit Knoblauch, Lauch und Schnittlauch. Im
Gegensatz zum Knoblauch verursacht Barlauch keine unangenehmen
Geruche, nachdem man ihn zubereitet und gegessen hat.

Neben den Germanen und den Kelten nutzten schon die Romer
Barlauch als Heilmittel. Er soll wahre , Barenkrafte” entfalten — der
Uberlieferung nach fressen Baren nach ihrer Winterruhe zuerst

38 F&F SPECIAL

r’éx;}k

raften

Barlauch, um ihre durch den langen Schlat aufgebrauchten Kraft-
reserven zu regenerieren. Die Pflanze wurde zudem schon damals
als magen- und blutreinigendes Mittel geschatzt. Aus den Auf-
zeichnungen des italienischen Arztes und Botanikers Pietro Andrea
Gregorio Mattioli (1501-1577) ist entnommen, dass der Barlauch
gegen , bose, giftige Nebel und schadliche Lifte” hilft. Heute achtet
man das Wildgemuse ebenfalls tur seine wertvollen Inhaltsstofte.
Wie Knoblauch enthalt Barlauch die schwefelhaltige Aminosaure
Alliin, die fur den charakteristischen Geruch verantwortlich ist,
antibiotische Eigenschatten besitzt und als heilsam tur Atemwege
und Blutgefal3e gilt. Die scharfen Senfélglycoside férdern zudem die
Verdauung und regen den Stoffwechsel an. Der Vitamin-C-Gehalt
betragt laut Bundeslebensmittelschlissel 150 Milligramm je 100
Gramm — also gut dreimal mehr, als in Zitronen steckt. Ferner sind
Kalium, Magnesium und Eisen als wichtige Inhaltsstoffe zu nennen.

Barlauch bekommt man mittlerweile in den Gemuseabteilungen der
Supermadrkte und auf dem Wochenmarkt. Auch im Topf auf dem

TIPP: Barlauch nur

bis zur Blitezeit
sammeln, danach
verfliichtigt sich der
Geschmack und die
Konsistenz wird hérter.




Balkon oder der Fensterbank sowie im
Gartenbeet gedeiht die Pflanze gut.
Man kann ihn zudem fir den Eigen-
bedarf im Wald sammeln - allerdings
sollte man sich vorher tUber eventuelle
ortliche Verbote informieren. Generell
darf der Barlauch nicht unbegrenzt ge-
pflUckt oder gar ausgegraben werden.
Beim selber Sammeln der Barlauch-
blatter ist auBerdem zu beachten,
dass es zwei qgiftige Doppelganger
gibt — das Maigléckchen (Convallaria
majalis) und die Herbstzeitlose (Col-
chicum autumnale). Die Blatter dieser
beiden Pflanzen sehen dem Barlauch
zum Verwechseln ahnlich, kénnen
jedoch schwere Vergittungen auslo- *
sen. Die langjahrige Dokumentation 1 : i* i' ,
in den Giftinformationszentren der

f Wi i

_ander und im BfR (Bundesinstitut fur
Risikobewertung) zeigt, dass durch
Verwechslungen immer wieder Verqit-
tungen mit teilweise schwerwiegenden ﬁ b lauch aliml.clulr -
Folgen auftreten. Besonders in den a" o rl/
Monaten April und Mai haufen sich

in Deutschland, aber auch zum Bei-

z f; M’ il ¥

spiel in Osterreich, der Schweiz und Zutaten: Wie bel einem Pesto alle Zutaten mixen und
Kroatien die Vergiftungsfalle. Um Bar- e je 1 Bund Barlauch und Petersilie dabei langsam das Ol hinzufligen, bis die ge-
lauch von gittigen Doppelgangern zu (Menge zu gleichen Teilen) winschte Konsistenz erreicht ist. Mit Salz und
unterscheiden, reicht es in der Regel, e mildes Olivendl Chili abschmecken.

ein griines Laubblatt zwischen den e Abrieb und Saft von 1 Bio-Limette

Fingern zu zerreiben. Tritt dann nicht e Salz und Chili nach Belieben

der fUr Barlauch typische knoblauchar-
tige Geruch auf, sollte man das Kraut
lieber stehen lassen und die Hande
sofort grindlich reinigen. Aber die
Geruchsprobe hat ihre Tucken. Wenn
namlich der Lauchgeruch von einem
vorangegangenen Test noch an den
Handen haftet, kann dies zu einem
falschen Ergebnis verleiten. Barlauch-
Sammler sollten also die Ptlanze mit all
ihren Merkmalen gut kennen, um sie
sicher von den giftigen Gegensticken
Zu unterscheiden.

Biirlauch-
Grillbutter

Die Schalotte schalen und fein wdurfeln. Im
nachsten Schritt die Wurfelchen mehlieren und
in der Pfanne mit etwas Ol auslassen. Leicht
Kknusprig braten. Die Butter in einen Mixtopf
geben und mit dem Barlauch aufschlagen, bis
sie weil3s und ,fluffig” wird, wahrenddessen
auch das Oliveno6l zuftigen. (Sollte die Butter
noch etwas kuhl sein, macht die Olzugabe
diese etwas weicher.) AnschlieBend mit einem

Ob im Wald gesammelt oder im Garten
gepfluckt — in der heimischen Kuche
sollte man die Blatter grindlich wa-
schen, am besten mit heiBem Wasser
und anschlieBendem manuellen Ab-
reiben. An den Blattern kénnen kleine

Insekten sitzen und sogar Eier des _ Spatel die Zwiebeln unterrihren und nach
getahrlichen Fuchsbandwurms. Daher eigenem Gusto mit den Gewdlrzen abschme-
st eine sorgfaltige Reinigung unerlass- Zutaten: cken.

ich —gerade, wenn man den Barlauch e 750 g Butter (Zimmertemperatur)

R A o 1 Schalotte
im Pesto oder in der Barlauch- oder e 1 Bund Barlauch, grob geschnitten : BBQ-Tipp: Die Butter schmeckt hervorra- :
Krauterbutter einsetzen will. Wenn der e ) ¢l Olivendl . gend zu weiBem oder griinem Spargel. Ge- :
Barlauch dann sein feines Aroma tber e Salz : nauso genial sind gegrilltes Baguette oder :
die schon gedeckte Tafel verstromt, e Sambal Oelek . gebratene Gnocchi mit Parmesan und der :
heil3en wir den Frahling endgultig e etwas Mehl : aufgeschdumten Butter. :
willkommen.
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Das geraucherte Chimichurri wenn mdag-
ich ein paar Tage vor dem Grillen zuberei-
ten. Dafur den Grill zum indirekten Grillen
bei 100 °C vorbereiten und die Lauch-
zwiebeln, den Lauch, die zuvor halbierte
Knoblauchknolle und die Paprika fir ca.
2 Stunden mit Kirschholz rauchern. An-
schlieBend die Petersilie zusammen mit
den Pistazien in einem Mixer grob zerklei-
nern. Das Gemuse vom Grill nehmen und
mit etwas Olivendl ebenfalls in den Mixer
geben. Mixen, bis die gewlnschte Konsi-
stenz erreicht ist, mit Salz, Pfeffer, Zucker,
Zitronensaft und den geraucherten Jalape-
Nos abschmecken.

-Ur die Lamm-Ribs etwas von dem Ros-
marin, Thymian, Basilikum und Currykraut
fein hacken und mit dem Olivendl vermi-
schen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
und die Ribs von beiden Seiten damit ein-
reiben. Uber Nacht im Kihlschrank mari-
nieren.

Den Grill fur indirektes Grillen bei 120 -
130 °C vorbereiten. Die Silberhaut von
den Lamm-Ribs abziehen. Sobald die
Grilltemperatur erreicht ist, etwas von
den Kirsch-Raucherchips oder -pellets in
den Grill geben, die Krauter unten am
Stangel abschneiden und auf dem Grill-
rost als ,Bett” ausbreiten. Die Ribs mit
der Fleischseite auf das Krauterbett legen

_—4

und fur 2 Stunden im Kirschrauch garen.
AnschlieBend Butcher Paper oder Alumini-
umfolie ausbreiten und die Ribs inklusive
der Krauter darin einpacken. Die Packchen
fur 1 — 2 Stunden wieder zurick auf den
Grill geben, wobei man nach einer Stunde
schauen sollte, ob sich das Lammfleisch et-
was vom Knochen zurickgezogen hat. Die
Ribs einfach solange aut dem Grill lassen,
bis die gewunschte Konsistenz erreicht ist,
da in diesem Punkt die Geschmacker aus-
einandergehen.

FUr das StBkartoffel-Lauchptree die Sil3-
kartoffeln, die mehligkochenden Kartof-
feln und den Lauch in einem Topt weich
garen und mit einem Stampfer zerklei-
nern. Die erwarmte Milch zugiel3en, bis
die gewulnschte Konsistenz erreicht ist.
Die Butter unterriihren und mit Salz, Pfeft-
fer und Muskatnuss abschmecken.

Alle Komponenten zusammen servieren.

Adrian Peller vom SWAT BBQ Team

(www.swatbbq.de) hat das késtliche Lamm-
fleisch-Rezept flur FIRE&FOOD kreiert

ZUTATEN:

e 7 Leitern Lamm-Ribs (wenn moglich,
mit viel Fleischauflage bestellen)

e 100 ml Oliveno

e frische Krauter fur das Krauterbett und die

Marinade (z.B. Rosmarin, Basilikum,

Thymian und Currykraut)

e Salz

e Pfeffer

Fur das SuBBkartoffel-Lauchpuree:
e 1 groB3e StBkartoffel

e 400 g mehligkochende Kartotfeln

e | Stange Lauch

e ca. 100 ml Milch (abhangig von der

Konsistenz, die gewtnscht wird)
e ) EL Butter

e Salz

e Pieffer
e \uskat

Fur das geraucherte Chimichurri:
e | Bund glatte Petersilie

e 1 frische Knoblauchknolle

e | Bund Lauchzwiebeln

e 1 Stange Lauch
e 4 rote Spitzpaprika

e 1-2 TL geraucherte Jalapenos, je nach Vorliebe
o 4 EL Zucker

e Olivendl

e 200 g Pistazienkerne

e 50 ml Zitronensaft

e Salz

o Pieffer

e Kirsch-Raucherchips oder -pellets
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VVon Stephanie Prenzler

Meerrettich gehort weltweit zu den haben und das Risiko fur bestimmte Krebsarten senken. Aufgrund dieser ihm zuge-
scharfsten Gewurzen. Der kulinarische schriebenen gesunden Eigenschaften ist Meerrettich bereits seit Jahrhunderten als
Umgang mit ihm kann - zumindest Gewlrz- und Heilpflanze bekannt und geschatzt. Drei Wochen lang jeden Tag etwa
wahrend der Zubereitung - sehr tra- einen Teel6ffel frisch geriebenen Meerrettich beispielsweise mit Quark, Frischkase,
nenreich sein, aber sein kostlicher Ge- Eierspeisen, Karotten- und Selleriesalat oder zu gegrilltem, gerauchertem oder ge-
nuss ist jede Trane wert! cochtem Rindfleisch sowie Fisch gegessen, gibt dem Immunsystem einen ordentlichen
Kick und kann Infektionen vorbeugen. Aber auch typische winterliche Eintépfe oder
Sein Name fuhrt in die Irre, denn der Meer-  die norddeutschen Grunkohlgerichte bekommen mit frischem Meerrettich die beson-
rettich gehort nicht in die gro3e Familie  dere geschmackliche Note und wer seine Chutneys und Barbecue-Saucen verfeinern
der Rettiche. Er stammt botanisch gesehen  will, ist mit dem Griff zur scharfen Wurzel gut beraten. Man sollte sie nur nicht lange
aus der gleichen Familie wie die Rtibe, der  mitkochen, sondern warmen Gerichten erst ganz zum Schluss zufiigen. AuBerlich an-
Kohl oder der Senf. Sein botanischer Name gewendet kann Meerrettich laut alten Hausrezepten bei Rheuma, Gicht, Ischias- oder
ist Armoracia rusticana. Im 9. Jahrhundert  sonstigen Nervenschmerzen zur Linderung verhelfen. Datur wird die geraspelte Wurzel
brachten Kaufleute die scharfe Wurzel aus  zwischen zwei Baumwolltticher und dann auf die schmerzende Stelle gelegt. Katholische
Westasien nach Europa, und europdische und russisch-orthodoxe Christen kennen den Brauch, Scheiben vom Meerrettich zum
Einwanderer brachten sie schlie8lich bisin  traditionellen Osterfruhstick zu reichen. Als Sinnbild tur die Bitterkeit des Lebens und
die USA. In Osterreich, Slowakei, Stdtirol  fur die Uberwindung der Leiden Christi. In der judischen Glaubenslehre werden beim
und Tschechien spricht man von Kren(n) Pessach-Fest bittere Krauter und Meerrettich in Erinnerung an die Sklaverei der Vorvater
oder auch Kreen, was aus der Slowakei in Agypten gereicht. Trotz aller Traditionen ist es erstaunlich, dass es die Wurzel in nur
kommt und so viel wie ,weinen” bedeutet
— und diesen Zusammenhang kann jeder
nachvollziehen, der schon mal frischen
Meerrettich probiert oder auch nur gerie-
ben hat. Atherische Senféle sorgen dafur,
dass einem dabei die Tranen in die Augen
steigen und die Nase zu laufen beginnt.
Meerrettich ist ein ausgesprochen gesun-
des Lebensmittel. Die mehrjahrige Pflanze
erreicht eine Héhe von bis zu 60 Zentime-
tern und bildet lange, dicke und braunlich-
gelbe Wurzeln. Diese sind reich an Vitamin
C, Eisen, Zink und Kalium und enthalten
aulBerdem viele Ballaststofte sowie Vitamin
B1 und B2. Die atherischen Ole wirken laut
der Deutschen Gesellschaft fur Ernahrung
(DGE) potenziell antibakteriell und koén-

1..' -..-'-'
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nen vor Viren und Bakterien schitzen. &%
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Maoglicherweise kdnnen sie zudem einen 3 e e
positiven Einfluss auf das Immunsystem  Gebiindeltes Pflanzengut fiirs Folgejahr
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wenigen Kuchen Europas geschafft hat, Die Ernte beginnt im Oktober, dann ist das Wachstum der Wurzel abgeschlossen und
sich als fester Bestandteil zu behaupten. die Blatter beginnen zu verwelken. Da Meerrettich sich gut lagern lasst, ist das Gem{-
Allen voran spielt sie unter der Bezeich- se bis ins Frihjahr in guter Qualitat erhaltlich. Gekauft wird er am besten als ganze
nung Kren eine furstliche Rolle in der Wurzel, so trocknet sie nicht aus und ist auch zu Hause langer haltbar. Im Gem{Usefach
Osterreichischen Ktiche, wo er gerne mit  des Kuhlschranks lasst sie sich etwa vier bis sechs Wochen lagern und sollte in dieser
Apfeln kombiniert wird. Daneben ist der Zeit auch verarbeitet werden, um so wenig wie mdglich von seinem Geschmack und
Meerrettich nur in Deutschland, im Elsass, seinen gesunden Eigenschaften zu verlieren. Alternativ lasst sich frischer Meerrettich
in Skandinavien und in Russland bekannt.  auch geschaélt und luftdicht verpackt einfrieren oder in Essig autbewahren. Wer sich
Norweger, Schweden und Danen schatzen im eigenen Garten mit dem Anbau versucht, kann den frisch geernteten Kren mit
ihre Pepperotsas, eine sti3saure Sauce aus  Sand oder Erde bedeckt im kthlen Keller lagern. Zeigen die Wurzeln eingetrocknete
Meerrettich (hier Pfefferwurzeln genannt), Stellen, ist das Einlegen in kaltes Wasser hilfreich. Um die frische Wurzel in der Kiiche
Zucker, Essig und Rahm, zu pochiertem zu verwenden, wird sie zuerst gesaubert und geschalt, anschlieBend gerieben oder
Fisch. Da die Wurzel Stoffe enthalt, die geraspelt und eventuell mit Zitronensaft betraufelt, damit der Meerrettich schén weil3
die Schilddrisenfunktion beeinflussen, bleibt und zu vielen leckeren kulinarischen Gentssen anregt.

Ist die Komposition mit jodhaltigem Fisch

ausgesprochen sinnvoll.

Anbau, Ernte, Saison

In Deutschland wird Meerrettich im grol3-
en Stil im bayerischen Mittel- und Ober-
franken, im Badischen und im Spreewald
angebaut, versehen mit der EU-weiten
geschutzten Herkunftsangabe. In diesen
landlich gepragten und teils strukturschwa-
chen Gebieten schafft der Anbau und
die Verwertung von Meerrettich wichtige
Arbeitsplatze. Beim Meerrettich-Anbau ist
noch viel Handarbeit gefragt und nicht
von ungefahr besagt eine alte Bauern-
weisheit: , Ein Acker mit Kren will seinen
Herrn jeden Tag sehn!”. Ab Ende Februar
werden die Stecklinge, gewonnen aus den
Wurzelstiicken der Vorjahresernte, zum
Pflanzen vorbereitet. Im April werden sie
in die vorbereiteten Ackerturchen gesetzt,
am besten mit dem Kopft in Richtung Osten
zur aufgehenden Morgensonne. Im Mai
folgt dann das Freilegen der Wurzeln bis
zur Halfte, um die Kopftriebe bis auf den
starksten zu entfernen. Im August werden
erneut zwei Drittel des Meerrettichs im
Erdreich freigelegt und seitliche Neben-
triebe abgeschabt, damit die im Boden
vorhandenen Nahrstoffe der eigentlichen

Wurzel vorbehalten bleiben. Nur die un- : _ |
teren Triebe duUrfen weiterwachsen, sie  Bei der Kren-Ernte Ein Krenacker in Bayern
bilden die Stecklinge fir das nachste Jahr.  Copyright Schamel Meerrettich GmbH & Co. KG Copyright Schamel Meerrettich GmbH & Co. KG
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Das Fleisch fein hacken oder wolfen und zum Patty

formen.

Minzblatter und Essiggurke fein hacken und mit der
Sourcream verruhren.

Die Zutaten fir die Alabama White Sauce verrthren
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Zuckerschoten und Radieschen in feine Streifen schnei-
den und mit Essig, Ol, Salz, Pfeffer und etwas Zucker
zU einem Salat verarbeiten und abschmecken.

Das Ol zum Frittieren in einem Topf oder in der Fritteuse
auf 180 °C erhitzen. Die Zwiebeln mehlieren und gold-
braun frittieren. Achtung: sie dunkeln auch nach dem
Frittieren noch etwas nach. Aus den Kapern vorsichtig
das Wasser drlicken und trocken tupfen, dann ebenfalls
bei 180 °C frittieren, bis das Blubbern nachlasst. Beides
auf Kuchenpapier abtropfen lassen.

Das Patty bis zur gewlnschten Garstufe tber direkter
Hitze auf dem Rost oder auf der Grillplatte grillen.
Burger Bun aufschneiden und die Schnittflachen auf
dem Grill toasten. Die untere Haltte des Buns mit der
Alabama White Sauce bestreichen. Dann etwas vom
Zuckerschoten-Radieschen-Salat daraut verteilen. Da-
rauf die Tomatenscheiben legen und dann den Patty
aufsetzen. Einen grof3en Klecks von der Sourcream
darauf verteilen und mit den frittierten Zwiebeln und
Kapern abschlie3en.

Joost van Manen

ZUTATEN (pro Patty):

e 7200 g Lammricken

e ¢in paar frische Minzblatter

e 1 kleine Essiggurke

e 1-2 EL Sourcream (Fertigprodukt
oder selbstgemacht)

® ein paar Zuckerschoten

e 3 Radieschen

® [5Sig

e Ol

e Salz

e Pfeffer

e Zucker

e | Burger Bun

e 1 Tomate, in diinne Scheiben
geschnitten

e 50 g Zwiebeln, in 1-2 mm dinne
Ringe geschnitten

e ectwas Mehl

e 1 EL eingelegte Kapern

e Ol zum Frittieren

Fur die Alabama White Sauce:
e 100 g Mayonnaise

e ) TL Zitronensaft

TL Apfelessig

TL brauner Zucker

TL Apfelsaft

TL Paprika, gerauchert

_ Meerrettich, scharf
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ZUTATEN:

e | Rinderzunge
(ca. 1000-1200 g)

e BBQ-Rub nach Wahl

e 1| frisches Bauernbrot,
in dickere Scheiben
geschnitten

ZUBEREITUNG:

Grill mit Deckel oder Smoker zum indirekten Gril-
len Uber ca. 8 Stunden vorbereiten (bei Kugel-
grills z. B. mit Hilfe eines Mighon-Rings) und auf
130 °C einpegeln. Mit einem scharfen Messer die
Zungenhaut einritzen, dabei nicht in das Fleisch
schneiden. Rundherum mit dem BBQ-Rub einrei-

e 200 g Schmand ben, anschlieBend auf dem Grillrost platzieren. In
e 3 EL Vollmilch der ersten Stunde die Raucherchips zugeben und
e 3 EL Meerrettich, frisch die Rinderzunge so lange bei 130 °C garen, bis

gerieben sie eine Kerntemperatur von 92 °C erreicht hat.

e frischer Dill, gehackt AnschlieBend die Zunge mit dem Messer von der
e Saft von ' Zitrone - Haut befreien. In einer Schussel Schmand, Milch,
e 1 Msp mildes Chilipulver i etwas frischen Dill und Meerrettich verrihren.

e Pfeffer Mit Zitronensaft, Chilipulver, Pfeffer, Salz und
e Salz /ucker abschmecken. Die Brotscheiben von bei-
e 7ucker den Seiten anrdsten, die Rinderzunge in dinne

Scheiben aufschneiden. Die Brote zuerst mit der
Meerrettichcreme dick bestreichen und darauf
die Zungenscheiben platzieren.

e 1 Handvoll Raucherchips
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Fruchtige Arome pagsen zxf anz
‘ unterschiedlichem Grillgut 4#
f’ ‘ bringen eine extra Portion he
_ und Farbe ins Spiel. Auch in Salat
~ dressings sorgen sie fur‘bwm
ing und bieten Blattsalaten sowie
Klassikern wie Nudel- oderKartof-
~ felsalat eine groBartige Verwahdﬂ ﬂ¢
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GRILLING ME SOFTLY -
MARINADEN

AUF FRUCHTSAFTBASIS

Fruchtsaft und Fruchtnektar eignen sich hervorra-
gend fur Grillmarinaden, da ihre Saure das Fleisch
im Saft das Fleisch schdn zart und saftig macht. Fur
den maximalen Grillgenuss gilt es, die richtige Aro-
makombination zu finden. , Food-Pairing” heil3t das
Stichwort. Hier geht es um Aromapaare, die sich ge-
genseitig ideal erganzen und durch ihre Kombinati-
on ein harmonisches Ganzes ergeben — auch wenn
die Zutaten das auf den ersten Blick nicht vermuten
assen. Fruchtsatte und -nektare kénnen beim Food-
Pairing mit ihrer Sorten- und Geschmacksvielfalt
punkten. Zu dunklem Fleisch (Rindtleisch oder Wild)
passen zum Beispiel Johannisbeer- oder Sauerkirsch-
saft oder -nektar. Als aromatische Begleiter eignen
sich Rosmarin und Thymian. Zu Gefltgeltleisch pas-
sen Apfel- und Orangensaft, letzterer lasst sich gut
mit Pfeffer, Chili oder Thymian kombinieren. Zu Ap-

felsaft passen Minze, Pfeffer oder Senf als aroma-
tische Begleiter.

Fruchtsaft und Fruchtne:-ktar — was ist
eigentlich der Unterschied?

L
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Ein Fruchtsaft besteht aus nichts andergm als
dem Saft der gepressten Frichte — also immer o
100 Prozent Frucht. Die Fruchtsaftverordnuvg @
erlaubt es nicht, Zucker beziehungsweise
Farb- oder Konservierungsstofte zuzusetzen.
@
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Ein Fruchtnektar dagegen enthalt je nach
Fruchtart mindestens 25 bis 50 Prozent Frucht.
in der Regel werden die Obstsorten zu Nektar
verarbeitet, die entweder pur zu Sauer sghme—
cken (z. B. Johannisbeere oder Sauerkirsche)
oder zu dickflUssig (z. B. Mango oder Banane)
waren. Hier ist die Zugabe von Wasser und

ggf. Zucker oder Honig erlaubt.
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Thymianblatter und Rosmarinnadeln von den Zwei-
gen zupfen und grob hacken. Zusammen mit allen
Ubrigen Zutaten (bis auf das Fleisch) verrihren und
mit Sojasauce und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch
parieren und fur 3—4 Stunden marinieren.

Fleisch aus der Marinade nehmen und bis zum ge-
winschten Garpunkt grillen.

ZUTATEN e 1 frische rote Chili, entkernt
(fur 4 Portionen): und in feine Streifen
e 800 g Rindersteak geschnitten

(z. B. Rib Eye, Skirt, Flank etc.) e Sojasauce

alternativ, Lammracks e grober Pfeffer
e 300 ml Johannisbeersaft e 6 Zweige Thymian

oder -nektar e 2 Zweige Rosmarin
e 4 EL Sherry-Essig e 1 Knoblauchzehe, fein gehackt
e Saft von je 1 Limette und e 1 kleine Zwiebel,

1 Orange in Scheiben geschnitten

Aptelsal - Marinade G Gegliigelgledich

Minze waschen und fein schneiden. ZUTATEN
Knoblauch schalen und hacken. Aus (fir 4 Portionen):

Apfelsaft, Knoblauch, Salz, Pteffer, e 4 Putenschnitzel
Minze und Rapso6l die Marinade je 160 g
herstellen. Putenschnitzel abspulen, e 6 EL naturtriber
trockentupten, Fett und Sehnen ab- Apfelsaft
schneiden und in die Marinade legen. e 2 Knoblauchzehen
Mindestens 2-3 Stunden marinieren. e Salz

Putenschnitzel aus der Marinade neh- e grober Pfefter
men und abtropfen lassen. Dann von e 4 7/weige Minze
beiden Seiten grillen. e 2 EL Rapsol
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FRUCHTIGE DIPS ZU GRILLKASE, , , ,
GEMUSE UND CO Pbanller Papaye-Dga fiiv Gullgemiise

Eine Abwechslung zur fertigen Grill- und BBQ-Sauce Alle Zutaten in einen Topf geben und unter Rihren
sind selbstgemachte Dips. Auf Fruchtsaftbasis sind einmal kraftig auftkochen. Abkuthlen lassen und kalt zu

sie bunt, lecker und abwechslungsreich. Je nach gegrilltem Gemuse oder Fisch und Meeresfrichten ser-
Geschmack lassen sie sich mit weiteren Zutaten in  vieren.

Richtung fruchtig, feurig, exotisch, stf3 oder schartf
aufpeppen. Das Beste dabei: Diese Dips passen nicht ZUTATEN:

nur zu Fleisch oder Fisch, sondern auch wunderbar e 1 Papaya, geschalt, e 2 Knoblauchzehen,
zu Grillgemuse und Grillkase. So harmoniert Kase entkernt und in fein gehackt
zum Beispiel hervorragend mit Quitte. Mit einem kleine Stlcke e /2 TL Fleur de Sel
selbstgemachten Quitten-Chutney zum Grillkase geschnitten e 1 Msp. Ingwerpulver
kann man nicht nur bei den Vegetariern punkten. e 2 rote Chilischoten, e 1 Msp. Kurkumapulver
entkernt und in feine e 4 EL Orangensaft
—— R — Streifen geschnitten

%-QW—W mdl Ingwer

ws

Chilis in diinne Scheiben schneiden, entkernen. Ing- ZUTATEN

wer schalen und in sehr diinne Scheiben schneiden. (fiix 2 Glaser a
Zitronengras klein schneiden und zusammen mit Ap- 200 g):

fel- und Quittensaft autkochen, 10 Minuten ziehen e 2 rote Chilischoten

lassen, dann durch ein feines Sieb passieren. e 15 g frischer Ingwer
Wurzsud mit Gelierzucker, Essig, Pfefferschoten und e 1 kleines Bund
Ingwer 3 Minuten sprudelnd kochen, dabei abschadu- Zitronengras

men. Dann in eine Schussel oder mehrere Glaser (mit e je 200 ml klarer
Twist-Off-Deckel) umfillen und mindestens 4 Stun-  Apfel-

den fest werden lassen. und Quittensaft

TIPP: Chutney schon einige Tage vorher produzieren, e 150 g Gelierzucker

damit die Aromen Zeit haben, sich optimal miteinan-  3:1 b
der zu verbinden. e 55 ml Aptelessig T

Copyright: Verbandder deutschen™
Fruchtsaft-Indtistic.
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Peactn Pepper Gullling Seuce

Pfirsiche, Schalotte und Knoblauch fein wirfeln. Das
Ol in einen Topf geben, Schalottenwdurfel darin an-
dinsten und dann Knoblauch und Ptirsich zufugen,
mit dem Pfirsichsaft abléschen. Alle Ubrigen Zutaten
zuttigen, mit Chilisauce, Salz und Worcestershiresau-
ce abschmecken und das Ganze fur etwa 30 Minu-
ten sanft kécheln lassen.

AnschlieBend purieren und abkuhlen lassen, ggf.
noch einmal abschmecken. Kalt servieren.

ZUTATEN:

e 3 Pfirsiche

e 1 Schalotte

e 1 TL Ol zum Braten

e 100 ml Pfirsichsaft oder -nektar

e 100 g Tomatenketchup

e 1 Knoblauchzehe

e /o TL geraucherter Paprika

e einige Tropfen Hot Chilisauce
(Menge nach Geschmack)

e Salz

e \Worcestershiresauce

t FRUCHTIG FRISCHES SALATVERGNUGEN

Nichts gegen die Klassiker Kartoffel- und Nudelsalat. Doch gerade an hei-
v 3en Tagen sollte der Beilagensalat nicht zu schwer sein und mit bunten, fri-
schen Zutaten fur Abwechslung sorgen. Ein frisches Dressing darf hier natur-
lich nicht tehlen. Fruchtsafte und -nektare sorgen im Salatdressing flr einen
fruchtigen Kick und bringen ein harmonisches Verhaltnis von Stf3e und Saure
ins Spiel. Ob Orangensaft, Apfelsaft oder Johannisbeernektar — gemeinsam
mit frischen Krautern und Gewdilrzen geben sie dem Dressing ganz eigene
Geschmacksnuancen und dazu oft eine hibsche Farbe.

— XA ——

Cuinoa - WeildblaTllalal md Gullpfor -
| such, Buvala und Aptelsadl-Reduklion

Quinoa nach Packungsanweisung kochen. Salat waschen und trockenschleu-
dern. Pfirsich waschen, abtrocknen, in gleichmallige Keile schneiden und an-
schlieBend auf dem Grill oder in einer Grillpfanne ohne Fett fur ca. 3 Minuten
grillen. Zwiebel schalen und in feine Streifen schneiden.

Quinoa abgiel3en und zusammen mit Salat, Pfirsichspalten und roter Zwiebel
in eine Schussel geben und vermengen. Zitrone heil3 abwaschen, abtrocknen,
Schale mit einer feinen Reibe abreiben. Zitrone halbieren und den Saft aus-

ZUTATEN: pressen. Zitronensaft, Zitronenabrieb und Olivendl in eine Schissel geben, mit
Fur den Salat: Fur die Reduktion: dem Schneebesen verrihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

e 100 g Quinoa (bunt) e 2 EL Honig FUr die Reduktion Honig, Apfelsaft und Balsamicoessig in einen Topf geben
e 200 g Wildblattsalat e 4 EL Apfelsaft, und fur ca. 2 Minuten auf mittlerer Hitze kécheln lassen. Danach mit Salz und
e 1 Pfirsich naturtrub Ptefter abschmecken.

e /2 rote Zwiebel e 3 EL dunkler Salat mit Zitronendressing vermengen, Burrata abtropfen lassen und auf den
e | Bio-Zitrone Balsamicoessig Salat setzen, mit der Reduktion garnieren und servieren.

e 2 EL Olivendl e Salz

e Salz e Pfeffer

e Pfeftfer

e 2 St. Burrata (a 100 g)
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Marinade

Japanese Style:

Marinderter hachs
?AP 7

Rezept: Elmar Fetscher

ZUTATEN

(Fur 4 Personen):

e 4 Lachsfilets mit Haut

e 200 ml Sake

e 3500 ml Mirin

e 300 g Miso (fermentierte
Sojabohnenpaste, wir haben

% Zuerst die Marinade zubereiten. Datur  fen. Sonnenblumendl in einen Topt geben, das dunkle Miso verwendet)

Sake und Mirin in einem Topf erhitzen so dass der Boden etwa 4 cm hoch mit e 150 m| Sojasauce
l@ und aufkochen lassen. Dann der Reihe Ol bedeckt ist. Das Ol ist heiB genug, e 1 Bio-Limette, in Scheiben

nach Miso, Sojasauce und die Limetteschei- wenn beim Eintauchen des Stiels eines geschnitten

ben untermischen. In dieser Marinade die  Holzkochléffels leichte Blasen aufsteigen. e 200 g Bratpaprika (Pimientos
Lachsfilets 20 Minuten ziehen lassen:. Portionsweise fur 2—-3 Minuten frittieren de Padron)

Uber der Holzkohleglut mit so viel Abstand - sie sind fertig, wenn sich auf der Haut e Sonnenblumendl

grillen, dass die Marinade nicht verbrennt.  Blasen bilden. Herausnehmen und auf e bei Bedarf Bonitoflocken
Mehrmals wenden und mit der restlichen einem Kichenpapier abtrocknen lassen. (stilecht,- aber optional, da sie bei
Marinade einpinseln. Mit Chiliftaden (und evtl. Bonitoflocken) uns nicht Uberall erhaltlich sind)
Die Bratpaprika waschen und trockentup- garnieren und zum Lachs reichen. e Chilitaden
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GRUNZEUG HAT WIEDER SAISON: Auch wenn der Frihling in diesem Jahr
einige Anlautschwierigkeiten hatte — endlich ist es warm und damit stehen alle
Zeichen aut Grin. Blattsalate bilden beim Grillen die Basis ftr schmackhatte Bei-
lagen und sind ohne grol3en Aufwand zubereitet. Entweder solo mit ausgetal-
lenen Dressings oder kombiniert mit gegrilltem Gemuse sowie frischem Obst.

Vieltalt ist hier Trumpf!

OrLOUNKRLENDER BLATToF

MONAT ERNTE VON
Januar Winter-Radicchio, Feldsalat
Februar Winter-Radicchio, Feldsalat
Marz Postelein
April Pflick-/Schnittsalat, Postelein
Mai Kopfsalat, Pfluck-/Schnittsalat, Rucola
Juni Kopfsalat, Sommer-Radicchio, Romana, Rucola
. Kopfsalat, Eissalat, Sommer-Radicchio, Romana, Chinakohl,
Juli ) .
Sommer-Endivie, Rucola, Eiskraut
Kopfsalat, Eissalat, Romana, Chinakohl, Sommer-Endivie,
August :
Rucola, Eiskraut
e Eissalat, Winter-Radicchio, Romana, Chinakohl, Herbst-Endi-
ERRETIDET vie, Zuckerhut, Rucola, Eiskraut
Oktob Winter-Radicchio, Romana, Chinakohl, Herbst-Endivie, Zucker-
DREt hut, Rucola, Postelein
it Winter-Radicchio, Chinakohl, Herbst-Endivie, Zuckerhut,
Feldsalat, Postelein, Rucola, Postelein
Dezember Winter-Radicchio, Feldsalat, Postelein
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Nach langen Wintermonaten freut man sich, wenn end-
lich wieder die ersten Salate aus heimischem Freilandan-
bau im Gemduseladen oder aut dem Wochenmarkt zu
finden sind. Auch der Eigenanbau im Garten, auf der
Terrasse oder dem Balkon ist wieder mdglich. Hier kann
man ab Ende April/Anfang Mai mit der Ernte der ersten
schnellwachsenden Pfliick- oder Schnittsalate beginnen.
Dazu gehéren Gberwiegend Salatsorten, die keine Kopf-
bildung aufweisen oder Kopfsalatsorten, die blattweise
im Frihstadium geschnitten werden, wie beispielsweise
Eichblatt oder Lollo Rosso. Rucola und junger Spinat er-
ganzen das Blattsalatangebot im Frihjahr. Um standig
mit frischen Salaten versorgt zu sein, sollte man einen
satzweisen Anbau verfolgen: Dabei sat oder pflanzt man
In zeitlichen Abstanden von etwa zehn bis 14 Tagen klei-
nere Mengen auf die Beete. Damit vermeidet man plotz-
liche ,Salatschwemmen”, denen oft salatlose Perioden
folgen.

Kalt trifft warm ~

Dass die Lust auf Griin mit der Zunahme von Sonnen-
strahlen steigt, liegt auch daran, dass unsere Korperzel-
len jetzt regelrecht nach frisch verfiigbaren Vitaminen
und Mineralstoffen lechzen. Gepaart mit leckerem Fisch,
Steak und/oder Gemuse vom Grill und einem Dressing
mit Uberraschenden Geschmacksnuancen, braucht es
nicht viel Aufwand und Vorbereitungszeit, um den Zel-
len eine Frischekur zu génnen. Durch die Verwendung
eines Pflanzendls im Dressing ist fir die richtige Basis
gesorgt, damit die wichtigen Inhaltsstoffe vom Koérper
optimal verstoffwechselt werden kénnen.




GESCHUTTELT UND
GERUHRT: FRISCHE
DRESSINGS FUR
FRISCHE SALATE

Die Zubereitung von Blattsalaten ist unkompliziert. Sowohl

beim Kopfsalat als auch bei Schnittsalaten, wie etwa dem
Eichblatt oder dem Lollo Rosso, sollten die aulBBeren Blatter
entfernt werden, beim Kopfsalat wird ebenfalls der Strunk
entfernt. Gewaschen werden die Salate nur kurz, um so viele
Vitamine wie moglich zu erhalten. Ein leckeres Dressing darf
bei keinem Salat fehlen, denn es verleiht ihm zusatzlichen Ge-
schmack und Substanz. Hier kommen ein paar frische fruch-
tig-wirzige Dressing-ldeen fir Blattsalate, Grillgemise & Co.
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Pikante Chutneys und Relishes begle}én nicht nur indische
Curry-Gerichte, sie sind auch eine"s*fr!lell gemachte und
schmackhafte Abwechslung zu Fertlgpm*.lkten wie Ketchup,
Senf oder Barbecuesaucen. Daher passen’ sie hervorragend
zu gegrilltem Fleisch und Gemise, verfeinern herzhafte
Eintopfe aus dem Dutch Oven oder mitKase liberbackene
Auflaufe und Gratins. Auch als selbstgemachtes Mitbringsel
zur nachsten Grillparty sind sie willko

UNTERSCHIED CHU'i'NEY UND RELISH:
Beide Leckereien stammen aus Indien,
sie unterscheiden sich vor allem in der
Konsistenz. Ein Chutney ist homogener,
marmeladenartiger als ein Relish, das
zumeist stickiger bleibt und haufig auch
etwas sauerlicher und scharfer schmeckt. :
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Rezepte:
Marion Fetscher
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Tomaten-Lavendel-Konfiture

ZUTATEN (fur ca. 5 Glaser a 200 ml): ZUBEREITUNG:

1 kg reife Tomaten, enthautet und entkernt Alle Zutaten in einen Topf geben und
500 g Gelierzucker 2 plus 1 zum Kochen bringen. Bei geringer Hit-
Saft von 2 Zitronen ze etwa 1 Stunde lang kécheln lassen
4 Zweige frischen Lavendel oder 3 Teel6ffel und dabei haufig umrihren bis die
getrockneter Lavendel Tomaten zerfallen sind und die Masse
1 Lorbeerblatt anfangt zu gelieren.

1 Prise Salz AnschlieBBend die Lavendelzweige und

das Lorbeerblatt herausnehmen und
die Konfittire noch heifl3 in warme und
sterilisierte (Twist-Off-) Glaser fullen,
abkUhlen lassen.

Johannisheer-Rotwein-Chutney

Es mussen nicht immer Preiselbeeren ZUBEREITUNG:

sein, hier kommt ein fruchtig-stfBer Zwiebelwurfel und Chilistreifen
Kontrast fur Wildgerichte: zusammen mit Honig, Rotwein,

Essig, Lorbeerblatter und Gewlrzen
ZUTATEN (fur 4 Glaser a 200 ml): in einem Topf zum Kochen bringen.
400 g Johannisbeeren, ohne Stiele gewogen Etwa 5 Minuten einkochen lassen und
150 g rote Zwiebeln, gewdrfelt anschlieBend die Johannisbeeren und
1 rote Chilischote, von den Kernen befreit und den Gelierzucker hinzuftgen.
in feine Scheiben geschnitten Unter RUhren weitere 5 Minuten spru-
1 EL Honig delnd kochen und wenn nétig, den
80 ml trockener Rotwein sich bildenden Schaum abschépfen.
50 ml Rotwein-Essig
2 Lorbeerblatter Eine Gelierprobe machen und das
1 Prise Zimt Chutney heil3 in die vorbereiteten
1 Prise Koriander Glaser randvoll fullen und sofort ver-
1 Prise Salz schlieBBen.
100 g Gelierzucker 2:1
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ZUTATEN (fir ca. 2 Glaser
a 250 ml):

1 rote Zwiebel, gewirfelt

1 gelbe Zwiebel, gewirfelt
2 rote Chilischoten, von den

Zutaten hinzuftgen
und alles etwa 1 Stunde
kodcheln lassen, bis die
Masse dicklich einge-
kocht ist.

100 ml Apfelessig
100 g Vollrohrzucker
1 Zimtstange

70 ml Noilly Prat

70 ml Apfelsaft

Kernen befreit und in feine 1 Prise Salz Die Zimtstange entfer-
Streifen geschnitten nen und noch heif3 in
1 sauerlicher Kochapfel (z. B. = ZUBEREITUNG: die vorbereiteten Glaser

fallen. Halt sich mehrere
Wochen im Kuhlschrank.

Das Ol bei mittlerer
Hitze erwarmen, Zwie-

Boskop, Jonagold), gewdlrfelt
2 getrocknete Tomaten, klein

gehackt beln und Chilis zugeben
50 g helle Rosinen und etwa 30 Minuten
1 EL Olivendl dinsten. Die Ubrigen
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Noilly Prat

Joseph Noilly und Claudius Prat sind die Vater dieses
Wermuts, der aus WeilBweinen der Rebsorten Clairette
und Picpoul de Pinet besteht. Sie werden 12 Monate
lang in Eichenfassern unter freiem Himmel ausgebaut.
Durch die Zugabe von etwa 20 Krautern und Gewdurzen
aus aller Welt erhalt der Noilly Prat seinen charakteris-
tischen wirzig-herben Geschmack. Wird in der Ktiche
hauptsdachlich zum Abléschen und zur Abrundung von
feinen Sof3en verwendet.
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ZUTATEN (fir ca. 5 Glaser a 220 ml);
1 frische Ananas, Fruchtfleisch in Wiirfel
geschnitten

ZUBEREITUNG:
Vollrohrzucker karamellisieren und
mit dem WeilBwein, Limettensaft

100 g Vollrohrzucker

200 ml WeiBwein

100 ml weillen Balsamicoessig

100 g frischen Ingwer, fein geraspelt

Saft und Schale von 1 unbehandelten Limette
2 mittelgroBe Zwiebeln, in kleine Wrfel
geschnitten

"2 TL Sentkorner, etwas angedruckt

8 Kardamombkapseln, kurz vor der Verarbei-
tung 6ffnen und die enthaltenen Samen im
Morser zermahlen

1-2 rote Chilischoten, entkernt und in feine
Streifen geschnitten (Anzahl je nach Scharfe-
wunsch und Geschmack)

100 g getrocknete Cranberries
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sowie dem Balsamicoessig abléschen.
Ananas, Ingwer, Zwiebeln, Chilischo-
ten, Gewlrze dazugeben und alles 30
Minuten kécheln lassen. AnschlieBend

die Cranberries zufigen und weitere
20-30 Minuten bei mittlerer Hitze

einkochen.
Die Mischung darf nicht zu flUssig
sein. Noch heif3 in warme, sterilisierte

(Twist-Off-) Glaser fullen, abkihlen las-
sen und im Kihlschrank aufbewahren.
Es sollte vor dem Gebrauch mindestens
zwei Tage lang durchziehen kénnen.
Halt sich mehrere Wochen im Kihl-
schrank.

Tinp

Um festzustellen, ob die Masse

lange genug gekocht hat, ist eine
Gelierprobe sinnvoll. Dafir kurz vor
Ablauf der im Rezept angegebenen

Kochzeit den Ruhrloffel aus dem

Kochtopf nehmen und Uber einer
Untertasse o. A. abtropfen lassen.
Werden die Tropfen fest, dann ge-
liert auch das Chutney oder Relish

spater im Glas.



ZUTATEN (fiur ca. 3 Glaser a 500 ml); Streifen geschnitten

500 g sauerliche Apfel, in feine Wiirfel ge- 1 Bund frische Petersilie,
schnitten klein gehackt

500 g Tomaten, enthautet, entkernt und in 250 g Zucker

kleine Stlicke geschnitten 12 TL Salz

2 Zwiebeln, fein gehackt Saft von 1 Orange

2 Knoblauchzehen, fein gehackt 200 ml Apfelessig

1 Bund frische Pfefferminze, Blatter in feine 200 ml WeiBwein

ZUBEREITUNG:
Alle Zutaten in einen grof3en Edelstahltopf geben
und langsam zum Kochen bringen.

Etwa 1 Stunde unter gelegentlichem Rihren ké-
cheln lassen, bis die Masse dick wird. In die vorbe-
reiteten Glaser randvoll fullen und sofort verschlie-
Ben.

Und fur welche BBQ—Themen
interessierst du dich noch?

\

Best Steak

FIRE&FOOP Hnﬂr{.&wa‘ﬂfs

Hommage an ein gutes
Stiick Fleisch vom Rina

FIRE&FOOD

BBO MAGAZINE

i

Alle Ausgaben der kultigen Bookazine-Reihe gibt’s im Grillfachhandel
und im FIRE&FOOD Shop auf www.fire-food.com




Chutney kennen wir in vielen Varianten. Mango-Chut-
ney ist natdrlich ein echter Klassiker, aber es macht
einfach Spal3, verschiedene Gemuse und Obstsorten
zU kombinieren. Denkt an Zucchini, Karotte, Chicorée,
Kirbis und natdrlich Tomate. Fur die stiBe Kompo-
nente im Chutney sind Apfel oder Trockenfriichte wie
Rosinen oder Datteln gut geeignet. Chili, Knoblauch
und Ingwer sorgen fur eine gewisse Scharfe. Krauter
und Gewdlrze wie Koriander, Kreuzkiimmel, Lorbeer,
Kardamom sowie Nelken und naturlich Knoblauch
und Paprika bringen ein Extra an Geschmack und
Waurze. In manchen Chutneys sind die verschiedenen
Gemuse noch leicht zu erkennen, in anderen sind
die Zutaten zum glatten Plree verarbeitet. Ob eher
sif3 oder scharf — erlaubt ist, was gefallt, es gibt bei
Chutneys keine Kombinationsregeln tur die Zutaten.
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Wer Chutney selbst zubereiten méchte, sollte
folgendes Verhaltnis einhalten: Pro Kilo Gemiise
oder Obst verwendet man 5 Gramm Salz,
100 Gramm Zucker und 125 Milliliter Essig.
Gemuse und Obst in Stlicke schneiden, mit
Essig und Zucker autkochen und gewtinschte
Gewdlrze zugeben. Aut kleiner Flamme zwel
bis drei Stunden kécheln lassen. Je langer das
Chutney k6cheln dart, desto kraftiger wird der
Geschmack. Gut Ding braucht Weile!

Sobald das Chutney die gewtinschte Dicke und
den gewtnschten Geschmack hat, fullt man
es in saubere Marmeladenglaser, verschliel3t
diese und lasst sie abkUhlen. Im Kuhlschrank
Ist das Chutney mindestens eine Woche halt-
bar. Wurden die Glaser vorab richtig sterili-
siert, kann es sogar monatelang aufbewahrt
werden. Es empfiehlt sich, die Glaser vor der
Verwendung genau zu untersuchen: Schliel3en
sie luftdicht? Ist der Deckel in Ordnung oder
hat er irgendwelche Verformungen und sollte
deshalb vorsichtshalber aussortiert werden?
Im ndchsten Schritt wird sterilisiert: Wasser
autkochen und Marmeladenglaser und Besteck
mehrere Minuten lang heil3 einlegen. Deckel
(und die Dichtungsgummis, falls man kleine

Weckglaser benutzt) lassen sich am besten ZUTATEN: ZUBEREITUNG:
separat in kochendem Wasser sterilisieren, in e 4 gro3e Tomaten Chutney selbst zu machen, ist das Einfachste, was
das zuvor ein Schuss Essig gegeben wurde. e 1 rote Spitzpaprika es gibt. Das hier angegebene Obst und Gemiuse
e 1 rote Zwiebel ergibt zusammen etwa 1 kg. Zuerst alles in Sttcke
. e 1 kleine Karotte und Wrfel schneiden. In einer gusseisernen Pfanne
S"SS I‘NI] SH"[H e 2 stB-saure Apfel oder einem Topf einen Schuss Ol erhitzen. Zwiebeln
Zucker ist ein wichtiger Bestandteil, wenn (z. B. Cox-Orange) und Ingwer weich dinsten, dabei darauf achten,
man das Chutney lange aufbewahren mdochte, e 1 rote Chili dass die Zwiebeln nicht braun werden. Das wurde
er funktioniert wie ein Konservierungsmittel. e 1 Stick Ingwer sonst geschmacklich das fertige Chutney dominieren.
StBungsmittel sind also keine Alternative, da (ca. Daumenlange) Jetzt erst das Gemuse und dann das Obst und die
sie nicht diese konservierende Wirkung haben. e 1 Sternanis Ubrigen Gewdulrze zufuigen und kurz mitddnsten.
lhr solltet aul3erdem keinen Puderzucker tur die e 2 Lorbeerblatter Mit Essig und Ingwersirup abléschen und die Hitze
Zubereitung und zum Eindicken verwenden. e 150 ml Apfelessig reduzieren, so dass alles nicht mehr kocht, sondern
L asst ruhig die Hitze ihre Arbeit tun. Ob das e 100 ml Ingwersirup nur leicht kéchelt. Einen Deckel auf die Pfanne oder
Chutney dick genug ist, lasst sich mit einem e 5 g Salz den Topf auflegen und das Ganze fur 2-3 Stunden
Kochloftel testen. Datur mit dem Loffel einfach e 1 EL Olivendl <Ocheln lassen.
eine Linie Uber den Pfannen- oder Toptboden Die Glaser mit kochendem Wasser sterilisieren und
ziehen. Bleibt ein , Pfad” aut dem Boden sicht- pereitstellen. Wenn das Chutney die richtige Dicke
bar, ist die Konsistenz genau richtig. erreicht hat, heil3 in die Glaser abfullen, mit den
Essig sorgt zusatzlich datur, dass das Chutney Deckeln verschlieBen und kopftuber abkthlen lassen.
langer haltbar ist. Wer gerne viele Gewdr- Das Chutney halt sich im Kdhlschrank einige Wochen.
ze verwenden will, nimmt am besten einen Es passt zu selbstgebackenem Bauernbrot, krattigem
neutralen Essig wie beispielsweise Apfelessig. Kase und ist kostlich zu gegrilltem Hahnchen sowie
WeilBweinessig verleiht einen leichten Ge- Steaks.
schmack, Rotweinessig ein volles Aroma. Ein
Balsamico-Essig kann einem Tomaten-Chutney
den richtigen Kick geben und sorgt gleich-
zeitig fur einen italienischen Touch in dieser HHﬂm]
urspringlich orientalischen Beilage. FUr einen zusatzlichen

BBQ-Touch kann das
Gemuse gerne zuerst

gegrillt werden. Danach
weiter verfahren, wie be-

schrieben.
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zuSununet

ZUBEREITUNG:

Fir das Mango-Chutney die Mango
schalen, 8 halbmondférmige Scheiben,
Y2 Zentimeter dick, vom Fruchtfleisch he-
rausschneiden und zur Seite legen. Die
tibrige Mango vom Kern |l6sen und in ei-
nen Topf geben. Die Halfte der Krauter
und die Chilischoten grob zerkleinern,
ebenfalls in den Topft zur Mango geben
und auf den Grill setzen. Die Masse mit
WeilBBwein auffillen und kdécheln las-
sen. Mit dem Stabmixer die eingekochte
Masse vermixen und abkuhlen lassen.

Die Hahnchenbriste mit Olivendl einrei-
ben, salzen und pfeffern. Den restlichen
gehackten Koriander sowie die restliche
gehackte Minze unter die Haut geben.
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Rezept:

Die Huhnerbrust und den Spargel auf
die direkte Hitze legen, kross angrillen
und danach fur etwa 10 Minuten mit in-
direkter Hitze fertig garen. Der Spargel
sollte noch etwas bissfest sein.

Die beiseitegelegten Mangoscheiben auf
den Tellern auffachern und den fertig
gegrillten Spargel in 3 cm lange Stucke
schneiden. Die Hahnchenbrust vom Grill
In Slices schneiden und mit dem Spargel
und dem Chutney anrichten.

Marcel Speidel '

ZUTATEN:

e 4 Hahnchenbrustfilets mit Haut
* 1 Mango

e 200 g griner Spargel
e 7 Chilischoten

e 1 Bund Koriander

e |1 Bund Minze

e 400 ml WeiBwein

e Salz

o Pfeffer

e Olivenol
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1.Chilihead-Chutney (schart!)

Zutaten (Firr 1 Glas a 400 ml):
40 frische, bunte Chilischoten, ohne Kerne fein gehackt
2 frische Knoblauchknollen, fein gehackt
2 Schalotten, fein gehackt
2 TL Kurkuma, gemahlen
2 TL Curry, gemahlen

{ 1 TL Zitronengras, gemahlen

. 2 EL Kreuzkimmel, gemahlen

20 g Ingwer, gerieben

4 2TL Steinsalz, 2 EL Rohrzucker

- 250 ml Erdnussdl

250 m| WeiBweinessig

W | N - i a1

Zutaten (Fiir 3 Glaser a 400 ml):
1 kg Tomaten, gehautet, entkernt und
grob zerkleinert

500 g Birnen oder Apfel, geschalt,
entkernt und grob zerkleinert

300 g Schalotten, fein gehackt

5 Stangen Bleichsellerie mit Blattern,
fein gehackt

3 frische rote Chilischoten, ohne Kerne, fein gehackt
1 EL Rosa Beeren

1 EL Paprikapulver, edelsif3

1 EL Dillspitzen

Ya | Wasser

600 ml Rotweinessig

200 g Mascobado-Zucker
(aromatisch, kraftiger

Vollrohrzucker mit Karamellduft)

1 EL Steinsalz

2F R T
g ”!’ ,

1"7" l“ '?”f'

2. Fruchtiges‘Tomaten Re11sh '

vin EE e OniEnE

Zubereitung:

Alle Zutaten bis auf Zucker und Essig in
einem Topf anbraten, dabei haufig umrih-
ren, damit nichts ansetzt.

Zucker und Essig dazugeben und etwa 15
Minuten kochen lassen. Sofort heil3 in das
vorbereitete Glas fillen. Halt sich im K{ihl-

schrank etwa 12 Monate.

Zubereitung:
Alle Zutaten bis auf Essig, Zucker und Salz
in einen grof3en Kochtopf geben. Zum
Kochen bringen, abschaumen und bei
schwacher Hitze unter haufigem Ruhren
etwa 20 Minuten kdcheln lassen, bis das
Obst weich und dicklich wird.

AnschlieBend Essig, Zucker und Salz zufi-
gen und weitere 1 Y2 Stunden kdcheln las-
sen, bis die Masse eingedickt ist. Dabei ge-
Sofort in die

vorbereiteten Glaser fillen.

legentlich  umrihren.
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3.Mediterranes Gemuse-Relish

Zutaten (Fir 2 Glaser 3 400 ml): Zubereitu ng.:
300 g Tomaten, gehautet und klein Auberginen in 1 cm dicke Scheiben schnei-
geschnitten, 200 g Auberginen, 200 g Zucchini, in den, von beiden Seiten leicht salzen und ca.
kleine Wiirfel geschnitten 30 Minuten ruhen lassen. AnschlieBend die
2 weille Zwiebeln, klein gehackt Scheiben mit kaltem Wasser abspulen und in
2 Knoblauchzehen, klein gehackt Woirfel schneiden. Gemuse mit allen Zutaten
je 1 griine und rote Peperoni, entkernt und in feine bis auf den Zucker und den Rosmarin in ei-
Streifen geschnitten nen Topf geben und unter RiUhren zum Ko-
10 getrocknete Tomaten, in kleine Wiirfel geschnitten | chen bringen. Nach 20 Minuten kécheln Zu- ;._;'\
100 ml trockenen WeiBwein cker dazugeben und weitere 20 Minuten i
50 ml Apfelessig kdcheln lassen und 6fter umrihren. Jetzt
100 g Rohrzucker den Rosmarin untermischen und noch wei-

: 1 EL Tomatenmark tere 5 Minuten auf dem Herd ziehen lassen.

2 - 5 TL Cayennepfeffer ' Relish heiB in saubere Glaser abfillen und

sofort verschlieBen. Im Kuhlschrank einige
Wochen haltbar.

etwas Pfeffer und Salz
2 TL Fleur de Sel
1 TL Oregano

' einige gehackte

Rosmarinnadeln

.‘!

~
. =
F

S IR AR LY T, T R N R O o
- 1 4.0mas ] ohannis ApfelfChutnmey T

i

,";_-'n-.-ni:ﬂ-nn SN SRS WA R MR T NN 013 5 98 A i ,, "’
§ f} Zutaten (fir 2 Glaser a 400 ml) Zubereitung: mrf
- r"‘i 500 g rote Johannisbeeren, geputzt Senfkdrner und Anis in einer heiBen Pfan- | *# L
ﬂ,j 300 g Apfel, in feine Wiirfel geschnitten ne ohne Ol anrdsten und anschlieBend kurz r
i'r 1 200 g Staudensellerie, von den Faden befreitundin | mérsern. Blatter von Minze und Zitronen- w,;‘,:

. feine Wiirfel geschnitten melisse in feine Streifen schneiden. ¥y tj

100 ml Apfelessig Gemeinsam mit allen Ubrigen Zutaten in u’*{f:f"]h;_l

200 g Rohrzucker einen Topf geben und unter Rihren zum '{;;;v'_,r'ti:'r

Saft 1 Zitrone Kochen bringen. In etwa 30 bis 40 Minuten f, ?

1 TL Zimt dicklich einkochen lassen und noch heil3 in f,l

2 TL Sentkorner die vorbereiteten Glaser geben und sofort “*" }'
© 1TLAnis verschlieBen. B, i
(2 Zweige Minze Halt sich im Kuhlschrank bis zu 8 Wochen, J

angebrochene Glaser in vier Tagen auf-
brauchen.

& i -
i - -




9.0rientalisches Feigen-Chutney

Zutaten (Fir 2 Glaser a 400 ml):
. 300 ml Rotweinessig
) 100 g Rohrzucker
. 1TL Salz
% 15 getrocknete Feigen, in Wiirfel geschnitten , 15

#88 getrocknete Datteln, in Wiirfel geschnitten
400 ml kalter schwarzer Tee

150 ml Orangensaft, frisch gepresst

100 g Zwiebeln, gewiirfelt

40 g frischen Ingwer, gerieben

2 TL Masalla

1 TL rosa Beeren

R O

L VT S A8
linms :
1lIr1

. | Zutaten (Fiir 2 Glaser a 400 ml):
. _' 8 Pfirsiche, enthautet und gewdrfelt
1 1 rote Paprikaschote, fein gewiirfelt

' 1l 4 Schalotten, fein gehackt

1 griine Chilischote, in feine Streifen geschnitten
| Ingwer, 3 cm Stick, fein geraffelt

‘ 100 g kandierte Ananas, fein gewturfelt
200 g Rosinen

| Saftvon 1 Zitrone

-t 100 ml Weinbergpfirsichlikor

;i .} 50 g Rohrzucker

A5 E 150 ml WeiBweinessig

Bl BIL Muskatnuss, gemahlen

| 1TLSalz

¥7 1TLMasalla

F

h-Chutney

-MMI:WML P

Zubereitung:

Die zerkleinerten Feigen in eine Schussel
geben und mit dem kalten Tee Ubergiel3en,
die Datteln in einer anderen Schussel mit
dem Orangensaft Ubergiel3en. Beides uber
Nacht abgedeckt im Kuhlschrank ziehen
lassen. Am nachsten Tag Feigen und Datteln
gut abtropfen lassen. Den Essig mit Zucker
und Salz im Kochtopf verrihren, aufkochen
und etwa 5 Minuten kdécheln lassen. An-
schlieBend Feigen, Datteln, Zwiebeln, Ing-

wer, Masalla und rosa Beeren dazugeben.
Etwa 1 Stunde kécheln lassen, bis das
Chutney dick wird. Sofort in die vorbe-
reiteten Glaser fullen und vor dem er-
sten Gebrauch 2 Wochen ziehen lassen.

urprlse i

Zubereitung:
Alle Zutaten in einen groBBen Topf geben,
aufkochen lassen und bei mittlerer Hitze
etwa 40 bis 50 Minuten kdcheln lassen, ge-
legentlich umrdhren. Wenn die Masse ein-
dickt in saubere Glaser fullen und fest ver-
schlielBen.

Halt sich im KUhlschrank 4 bis 6 Wochen. B o -_

.*'.'..
™
i
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6 Rezepte:
Petra Melck

- uwm S%@Uwvao&&w

Many thanks to Nick and Janet Charlton as well
as Judith and Brian Maroni from Holmfirth, West
Yorkshire, UK for their kindly support.

?M Ypice
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ZUTATEN (fir 6 Glaser);
3 kg Tomaten

1 groBe Zwiebel

300 g brauner Rohrzucker
1 EL Paprikapulver

1 EL Pickling Spice

80 g Salz

1 EL Pe’s Chili Jam zum
Scharfen

300 ml Essig

Fir das Pickling Spice:

2 Zimtstangen, zerkleinert
1 EL Senfsamen

2 TL schwarze Pfefferkorner
1 TL ganze Nelken

1 TL Piment

1 TL Wachholderbeeren

1 TL Muskatnuss

1 TL Dillsamen

4 Lorbeerblatter

1 TL Ingwerpulver

Alle Zutaten morsern und
gut miteinander vermi-
schen. Bleibt in einem
dunklen, luftdichten
Gefal} bis zu zwei Monate
aromatisch.

ZUBEREITUNG:
Tomaten und Zwiebeln
in einem Topf zusam-
men kochen lassen, bis
sie zu einem dicken
Plree verkocht sind.
Alle anderen Zutaten
dazugeben und weiter
kochen lassen, bis die
Masse eingedickt ist.

Halt sich in sterilisierte
Glaser abgefullt tber
einen langen Zeit-
raum.



Passt zu Kase und Fleisch
(ergibt 2,25 kQg)

ZUTATEN:

1,5 kg Brechbohnen, in Stucke geschnitten
1,5 kg Zwiebeln, in Ringe geschnitten

900 ml Malzessig
675 g brauner Rohrzucker
1 %2 TL Senfpulver

Omron Cgm/(«wﬂf

Passt zu Kase, Wurst und
gebratenem Fleisch

ZUTATEN (fur 12 Personen):
450 g rote Zwiebeln

3 EL Sonnenblumenol

500 ml Rotwein

160 g brauner Rohrzucker
1 Handvoll Rosinen

etwas Salz und Pfeffer zum
Abschmecken

ZUBEREITUNG:

Das Ol in einem Topf erhit-
zen und die in Stlcke ge-
schnittenen Zwiebeln darin
anbraten.

v o o
. ‘m_‘u:u-_. -

1 % TL Curcuma
2 TL Speisestarke

ZUBEREITUNG:
Zubereitung:

Die Bohnen waschen und im Salzwas-

ser kochen, bis sie weich sind. Zwie-
belringe in einer separaten Pfanne

andulnsten, bis sie ebenfalls weich
sind. AnschlieBend beides abschutten

und zusammen in eine Pfanne geben.

Dabei gut umriUhren, damit
sie gleichmal3ig durchgaren.
Sobald die Zwiebeln weich
gegart und glasig sind, wird
der Wein hinzugegeben.
AnschlieBend den Zucker
dazugeben und alles noch-
mal gut umrihren.
Zugedeckt fur 2 Y2 bis 3
Stunden kdécheln lassen,

bis die ganze Flussigkeit
verkocht ist. Zwischendurch
immer mal wieder umruh-
ren. AnschlieBend Rosinen,
Salz und Pfeffer dazugeben,
alles gut durchrihren und
in die vorbereiteten Glaser
abfullen.

2 Essloffel vom Essig zurtckbehalten
und den Ubrigen zusammen mit dem
Zucker zum Gemiuse geben. Alles 15
Minuten lang kécheln lassen. Senf-
pulver, Curcuma und Speisestarke mit
den 2 Essléffeln Essig zu einer Paste
verrihren und auch zum Gemiuse
geben, das Ganze nochmal 15 Minuten
kochen lassen. AnschlieBend noch heil3
in die vorbereiteten Glaser abfillen
und diese gut verschlie3en.
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Mit Wasser bedecken und flir mindestens 5 Stunden oder Uber Nacht abgedeckt
an einem warmen Ort einweichen lassen. Ebenso mit den Linsen und den Kicher-

\“ \!l‘ e Die beiden Reissorten in einem Sieb waschen und in eine grol3e Schussel geben.
AN

&B/
- -

\
e

erbsen verfahren.

F

Am nachsten Tag erst die Linsen erst abgieBen und dann zusammen mit den
Bockshornkleesamen so lange purieren bzw. mixen, bis sie eine seidige Konsi-
stenz haben. Nun die Kichererbsen kraftig ptrieren und dann den Reis, dabei
etwas Wasser zugeben — beides sollte eine pastenartige Konsistenz bekommen.
Danach alles gut vermischen und wieder tber Nacht abgedeckt an einem war-
men Ort stehen lassen. Der Teig sollte sich durch den Garprozess am nachsten
Morgen fast verdoppelt und einen leicht sauerlichen Geschmack haben. Nochmal
gut durchmischen. Der fertige Teig kann bis zu drei Tage im Kuhlschrank aufbe-
wahrt werden.

Korianderblatter von den Stangeln zupfen und zusammen mit den Kokosraspeln,
den Zwiebelwurfeln und dem Joghurt pirieren. Das Ol unterriihren und mit Salz
und Chili abschmecken.

Die Grillplatte bzw. Plancha stark aufheizen. Sollte der Dosa-Teig zu dickflUssig
sein, einfach etwas Wasser zufigen. Den Teig portionsweise mit Hilfe einer Kelle
auf die Platte geben und in kreistérmigen Bewegungen dinn verstreichen. Nach
1 Minute ein kleines Butterstlick auf den Teig geben und ebenfalls verstreichen.
Eine weitere Minute backen, bis die untere Seite einen goldbraunen Farbton
erreicht hat. Dann mit einem Spatel die Rander vorsichtig l6sen und wenden.

In einer Eisenpfanne etwas Kokosdl erhitzen und Zwiebel, Chili, Knoblauch sowie
alle Gewdulrze zusammen darin anschwitzen. Die Tomatenstlicke zugeben und
weich garen. Die Kartoffeln ebenfalls zufligen, heil3 werden lassen und anschlie-
Bend beiseitestellen.

Nacheinander die Puffer backen und zusammen mit den Kartoffeln und dem
Kokos-Chutney servieren.

\

INDISTHE

ZUTATEN (fiir 4 Personen)s

MASALA DOSAY
MIT ROKOS-
CHUIN

LY

‘h:-..l*

Rezepte: Marion Fetscher

200 g Parboiled-Reis

50 g herkdommlicher Reis

50 g Urad Dal (indische Linsen)

50 g Chana Dal (geschalte, halbierte
Kichererbsen)

2 TL Bockshornkleesamen

Kokosol zum Einfetten der Grillplatte
Butter

8 Pellkartoffeln, gepellt und in kleine
Warfel geschnitten

2 Tomaten, gehautet und in kleine
Stucke geschnitten

1 Zwiebel, fein gewiirfelt

1 frische Chilischote, fein gehackt

1 Knoblauchzehe, fein gehackt

TL Senfsamen

TL Garam Masala

1 TL Kurkuma
8 Curryblatter
Salz

etwas Kokosol

120 g Kokosraspeln

250 g Vollmilchjoghurt

2 Bund Koriander

1 kleine Zwiebel, fein gewdrfelt
4 TL Sesamol

Salz und Chilipulver zum
Abschmecken
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Dips und Saucen

26 gchoeckt 1o

In der indischen Kiche spielen Brote aus Weizenvollkorn-
mehl (Atta) in unterschiedlichen Variationen wie etwa als
Chapati, Naan oder frittierte Puri eine wichtige Rolle. Sie
werden als Beilage gereicht - oder zusammen mit Chut-
neys, Relishes, Dips und feurigen Saucen als appetitanre-
gende Vorspeise. Die folgenden Dips und Saucen passen

1- Brinjal Bharta
(Auberginenmus)

Die Auberginen mit etwas Ol einreiben
und Uber offenem Feuer oder Holzkohle
grillen. Sobald sie vollstandig verkohlt
sind, abkihlen lassen und die verbrannte
Haut abziehen, dann das Fruchtfleisch
grob hacken. In eine Schussel geben
und Zwiebel, Ingwer, Knoblauch, Chili
und Schmand zufugen und alles zu
einem cremigen Brei verrthren. Mit Salz
und Senfol wirzen und die gehackten
Korianderblatter untermischen. Mit den
Granatapfelkernen garnieren und bis
zum Servieren im Kuthlschrank lagern.
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Rezepte: Manjit Singh

ZUTATEN:
e 500 g Auberginen

o 1K
o 1L
o ) L

e /s Tasse Schmanc

eine Zwiebel
| Ingwer, fein

_ Knoblauch, -

gehackt
gehackt
'ein gehackt

e 75 g Korianderblatter,
grob gehackt

e 3 grune C

entkernt und geh
e Granatapfelkerne zum Garnieren
e Salz zum Abschmecken
e 50 m| Senfdl

nilischoten,

ackt

€D

nicht nur zu den Broten, sondern finden ihren Einsatz
auch als indische Variante zur klassischen Barbecue-
Sauce. Dabei besitzen Dips auf Joghurtbasis oftmals eine
kihlende Eigenschaft, die den Geschmacksnerven hilft,
sich zu neutralisieren, wenn die uUbrigen Gewiirze ein zu
scharfes Potpourri auf der Zunge hinterlassen haben.

2- Erbsen-Minze-
Hummus

Die Butter in einer beschichteten Pfanne
schmelzen und Chilis sowie Kreuzkim-
mel beigeben. AnschlieBend Erbsen und
Minzblatter zufligen und bei mittlerer
Hitze sautieren, bis die Erbsen weich
sind, dann abkuthlen lassen.

Zusammen mit etwas Salz in die Kiichen-
maschine geben und zu einer feinen Pa-
ste purieren. Nach und nach das Olivendl
unterrthren und bis zum Servieren im
Kthlschrank lagern.

ZUTATEN:

e 1 Tasse frische griine Erbsen
e Y, Tasse frische Minzblatter
e 3 EL Butter

e 2 grune Chilischoten,

entkernt und gehackt
e | Prise Kreuzkiimmel

e Salz zum Abschmecken
e 30 ml Oliveno




3- Cucumber-Raita
(Gurken-Dip)

Gurke schalen, halbieren und mit einem
Teel6ffel die Samen entfernen. Fein in
eine Schussel reiben, mit Salz bestreuen
und 5 Minuten stehen lassen. Die sich
bildende FlUssigkeit abgieBBen. Die
Ubrigen Zutaten zuftigen und alles gut
verrthren. Bis zum Servieren im Kuhl-
schrank aufbewahren.

ZUTATEN:
e 5 Gurke

e 200 ml griechischer Joghurt
e | TL Salz

e | TL Garam Masala

e 1 TL Kashmiri-Chilipulver

4- Channa Masala-

Hummus

In einem Topf das Ol erhitzen, Lorbeer-
blatter und Kimmelsamen sowie ge-
hackte Zwiebeln zuftigen und hellbraun

anschwitzen. Dann In

Chilis, Kurkuma und Tomaten zufligen,

alles mit Garam Masa
lange kochen lassen,

gwer, Knoblauch,

la bestreuen und so
bis sich das Ol von

der Ubrigen Masse getrennt hat. Danach
die Kichererbsen zugeben und anbraten,

mit Salz und Channa

Masala wirzen.

Mit der Gemusebrihe aufgie3en, den
Topt mit dem Deckel schlie3en und die
Kichererbsen weichkochen. Abkuhlen

assen und in der KUc
Paste pulrieren. Bis zu
Kuhlschrank lagern.

nenmaschine zur
m Servieren 1m

ZUTATEN:

e 1 kg Kichererbsen, eingeweicht
e 7 /wiebeln, gehackt

e 7 Tomaten, gehackt

e 72 EL Ingwer, fein gehackt

e 4 EL Knoblauch, fein gehackt

e 75 g Korianderblatter, grob gehackt
e 5 grtine Chilischoten, entkernt und gehackt

e 1 TL Kreuzkiimmelsamen

e 3 Lorbeerblatter

e 7 g Garam Masala

e 1 TL Kurkumapulver

e 5 g Everest Channa Masala

e Salz zum Abschmecken

e 400 ml Gemusebrihe

e 100 ml Sonnenblumen-
oder Rapsol zum Braten
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1- Khatta Aam-
Chutney

ZUTATEN:

e 500 g grune Mango

e 3—4 grine Chilischoten,
entkernt und gehackt

e 3—4 Knoblauchzehen

e 2 TL gerostetes Kimmelpulver

* 50 ml Senfol

e | Prise Zucker

e | Prise Steinsalz

Die Mango schalen, das Fruchtfleisch
vom Kern befreien und in kleine Warfel
schneiden. Mit den Ubrigen Zutaten
mischen und in der Kichenmaschine zu
einer glatten Masse purieren. Bis zum
Servieren im Kuhlschrank lagern.

2- Rote Beete-
Relish

ZUTATEN:

e 500 g Rote Bete, in der Schale
im Ofen gerOstet und vorgegart

e > Tasse Quark

e Saft von 1 Zitrone

e | TL gerostetes Kreuzkimmelpulver

e 1 TL Amchur (Mangopulver)

e 50 ml Olivendl

e |1 TL Chaat Masala

e | Prise Zucker

e | Prise Steinsalz

Die Rote Bete pellen, vierteln und
raspeln. Zusammen mit den Ubrigen
/utaten bis auf das Olivendl mischen und
in der Kiichenmaschine grob purieren.
Zum Schluss das Olivendl unterrihren
und bis zum Servieren im Kuhlschrank
aufbewahren.
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3- Minz-
Chutney

ZUTATEN:

e 1 5 Tassen Minzblatter

e 1 Tasse Korianderblatter

e '/, Tasse Joghurt

e 1-2 grine Chilischoten,
entkernt und fein gehackt

e 3—4 Knoblauchzehen

e | Stlck Ingwer

e Saft von 1 Zitrone

e | TL gertstetes Kreuzkimmelpulver
e | TL Amchur (Mangopulver)

e 1 TL Chaat Masala

e | Prise Steinsalz

Minzblatter, Korianderblatter, Ingwer,
Knoblauch und Chilis in einen Mérser
geben und zu einer glatten Paste mah-
len. Evtl. ein wenig Wasser zufligen.
Joghurt in eine Schussel geben und Zi-
tronensaft, gerdstetes Kreuzkimmelpul-
ver, Steinsalz, Amchur und Chaat Masala
ninzufigen und unterrdhren. Dann die
Paste zugeben und alles glattruhren.
Das Minz-Chutney halt sich in einem
uftdichten Behalter bis zu einer Woche
im Kuhlschrank.

4- SiiBes Dattel-
Chutney

ZUTATEN:

e 1 TL Kreuzkiimmelsamen
e 5 TL Chiliflocken
e 400 ml Wasser

e 200 g Tamarindenmark
e 150 g Rohrzucker

e 200 g Soft-Datteln, entsteint und gehackt
e | Prise Steinsalz

Eine beschichtete Pfanne heil3 werden
lassen und Kreuzkimmelsamen sowie
Chiliflocken hellbraun résten. Das Was-
ser zugiel3en und das Tamarindenmark,
den Zucker und die Datteln zuftigen.
Alles gut verrthren und sanft kéchelnd
eindicken lassen. Vom Herd nehmen,
abkuhlen lassen und anschlieBend mit
Salz abschmecken. Bis zum Servieren im
Kihlschrank lagern.

5- Joghurt-
Sauce

ZUTATEN:

e 300 ml Joghurt

e 3-4 rote Chilis, getrocknet
e 3—4 Knoblauchzehen,

in Scheiben geschnitten
e 1 TL Kimmel

e 1 TL schwarze Sentkorner
e 1 Curryblatt

e 30 ml Erdnussol

e | Prise Zucker

e | Prise Steinsalzpulver

Etwas Ol in einer beschichteten Pfanne
erhitzen und die Gewdrze sowie das
Curryblatt darin anrésten und abkih-
len lassen. Joghurt in einer Schisse
glattrihren und die Gewurzmischung
unterziehen. Mit Salz und Zucker ab-
schmecken und das restliche Ol als ober-
ste Schicht aufgiel3en. Bis zum Servieren
im Kahlschrank lagern.




Vorspeisen &
Hauptgerichte

barsvah
GBNEET
tikks

Vegetarischer Spiel3

Hariyali Paneer Tikka ist ein
vegetarisches Grillrezept
aus dem Norden Indiens
und wird gerne als Vor- .
speise serviert.

Zuerst den Paneer-Frischkase zubereiten.  Die Kasestiicke in die Marinade geben ZUTATEN:

Datur die Milch in einen grol3en Topf und fur mindestens 2—-3 Stunden im e einige rote und gelbe Paprikastlcke
geben und unter Rihren langsam erhit- Kihlschrank ruhen lassen. Danach * einige Zwiebelstlicke

zen. Kurz bevor die Milch richtig kocht, abwechselnd mit Paprika und Zwiebel- e gehackte Korianderblatter

Blasen schlagt und im Topf aufsteigt, sticken auf Spiel3e ziehen und diese und Chaat Masala zum Servieren
den Essig zuftigen. Weiterkochen, bis senkrecht in den vorgeheizten Tandoor;

die Milch gerinnt und Kdasemasse aus- setzen. Immer wieder drehen und mit FUr den Paneer-Frischkase:

flockt. AnschlieBend den Topf vom Herd Ol begieBen, die Kasestticke sollen e 3| frische Vollmilch

nehmen und die Masse durch ein mit nicht austrockenen und nicht zu dunkel e 30 ml Essig

einem Tuch ausgelegtes Sieb gieBen und  werden. e Tuch zum Abseihen

abtropfen lassen. Die Kasemasse in dem Mit gehackten Korianderblattern und

Tuch eindrehen und mit einer Schussel etwas Chaat Masala garnieren, heil3 Fir die Hariyali Tikka-Marinade:
beschweren, evtl. Tur mehr Gewicht die servieren. e 70 g Hung Curd (indischer Joghurt,
Schissel mit Wasser befullen. Minde- alternativ griechischen Joghurt verwenden)
stens flr 6 Stunden, am besten Uber e 30 g Minzblatter

Nacht, abtropten lassen. e 30 g Korianderblatter

Am ndachsten Tag den Paneer in
gleichgroBe Sticke (ca. 30 g pro Stuck)
schneiden und beiseitestellen. Fur die
Marinade alle Zutaten in eine hohe
Schissel geben und zur feinen Paste
purieren. Mit Garam Masala, Salz und
Zitronensaft abschmecken. Langsam
etwas Ol zuftigen und wie bei einer
Mayonnaise emulgieren.

e 3 grine Chilischoten,
entkernt und gehackt

e 5 EL Ingwer, fein gehackt

e 1 EL Knoblauch, fein gehackt

e 1 g Garam Masala

e Saft von 1 Zitrone

e Salz zum Abschmecken

e 50 ml Olivendl
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1- Classic
Chicken Tikka

ZUTATEN:

e 1 % kg Hahnchenschenkel

ohne Knochen (ca.

12—-14 Stlick)

e Salz zum Abschmecken
e Chaat Masala zum Abschmecken

e 30 ml Senfo

FUr die

Tikka-Marinade:

e 1 Tasse Quark mit 1 EL frischer
Sahne gemischt

o 1 EL

Ingwer, gerieben

e 5 Knoblauchzehen, gepresst
e Saft von 2 Zitrone

o L TL
1/2 TL

Garam Masala
grine Chilipaste

e | TL gerostetes Kreuzkimmelpulver

o 1 EL

Kashmiri Red Chillipulver

e | TL Kasoori Methi-Pulver
(getrocknete, gerebelte
Bockshornklee-Blatter)

Das Hihnchenfleisch in 50-Gramm-
Wirfel schneiden.

Quark

mit Ingwer, Knoblauch, Zitro-

nensaft, Garam Masala, Chilipaste,
Kreuzkimmelpulver, Kashmiri und
Kasoori Methi gut vermischen und

das Huhnchenfleisch damit einreiben.
Abgedeckt fur mindestens 4 Stunden im
Kihlschrank ziehen lassen.

Das Fleisch auf Spiel3e ziehen, einen
Grill mit Deckel zum indirekten Grillen
vorbereiten und auf 180 °C aufheizen.
Die HahnchenspielBe grillen, dabei immer
wieder wenden und mit dem Sentdl

bestre

wurze

ichen, damit sie nicht austrocknen.
Anschli

leBend mit Salz und Chaat Masala

n und heil servieren.
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2- Peri-Peri
Drumsticks

ZUTATEN:
e | kg Hahnchenkeulen (ca. 8 — 9 Stlick)

FUr die Peri-Peri-Sauce:
e 9—12 frische rote Chilis
e | EL Knoblauch, gehackt
e Saft von 1 Zitrone
e Salz
e /2 TL Oregano
e ', EL Paprikapulver
(oder rotes Chilipulver aus Kashmir)
e 100 ml Olivenol

e 50 ml Essig

Die Hdhnchenkeulen unterhalb des
Knorpels rundherum bis auf den Kno-
chen einschneiden und dabei die Sehnen
durchtrennen. Den unteren Teil des
Knochens vom Fleisch befreien.

Einen Grill mit Deckel auf 180 °C aufhei-
zen und zuerst die frischen Chilischoten
auf einer Grillplatte 10 Minuten lang
rundherum grillen. Diese anschlieBend
abklhlen lassen und grob hacken. Zu-
sammen mit Knoblauch, Salz, Oregano,
Paprikapulver, Olivendl und Essig in el-

nen Topt geben und fir 2-3 Minuten ko-

cheln lassen. Danach die Masse abkUh-
len lassen und in der Kiichenmaschine
oder mit dem PUrierstab zu einer feinen
Paste verarbeiten, mit dem Zitronensaft
abschmecken. Die Peri-Peri-Sauce zu-
sammen mit den Hahnchenschenkeln
in einen Zip-Beutel geben und diese fur
mindestens 4 Stunden abgedeckt im
KUhlschrank marinieren.

Die Hahnchenkeulen rundherum bei ca.
180 °C grillen.

épglgrﬂ'zjl
Vo, kﬁ}’m

3- Chicken
Methi Tikka

ZUTATEN:

e 1% kg Hahnchenschenkel

ohne Knochen (ca. 12-14 Stick)
e Ol zum Frittieren

e Salz zum Abschmecken
e )5 ml| Senfol

e | Bund Bockshornklee-Blatter
zum Garnieren (alternativ getrocknete,
gerebelte Blatter verwenden)

Fur die Methi Tikka-Marinade:

e 1 Tasse Quark mit 1 EL Sahne
und 1 EL Cashewpaste vermischt

e 1 EL Ingwer, gerieben

e 5 Knoblauchzehen, gepresst

e Saft von 2 Zitrone

e 2 TL Garam Masala

e 2 TL grine Chilipaste

e 1 TL Kasoori Methi

Das Hahnchenfleisch in 50-Gramm-
Wrfel schneiden.

Die Zutaten fur die Methi Tikka-Marina-
de gut vermischen und das Hahnchen-
tleisch damit einreiben. Abgedeckt im
KUhlschrank fur mindestens 4 Stunden
marinieren lassen.

Frische Bockshornklee-Blatter waschen
und gut trocken tupfen. Das Ol in einem
Topt heil3 werden lassen und die Blatter
darin frittieren, bis sie knusprig sind.
AbkUthlen lassen.
Das marinierte Hahnchenfleisch auf
SpielBe ziehen. Einen Grill mit Deckel
zum indirekten Grillen vorbereiten und
auf 180 °C aufheizen. Die Hahnchen-
spieBe grillen, dabel immer wieder
wenden und mit dem Senfdl bestreichen,
damit sie nicht austrocknen. Anschlie-
Bend mit Salz und Chaat Masala wirzen,
mit den frittierten Blattern bestreuen
und heil3 servieren.




-

ZUTATEN: |

i

e 1 kg Hahnchenkeulen ohne Haut

(ca. 8 — 9 Stlick) 3
® cinige Korianderblatter, geha(:fkt ‘:
e 1 siB-saure Gewlrzgurke,

in Scheiben geschnitten ,*
Fiir die Marinade: )
* 172 Tassen Naturjoghurt 1:
e 2 EL Rapsol |
e 5 Zwiebel, gehackt l

e 1 1 EL Zitronensaft -'
e 2 TL Ingwer, gerieben

e 5 Knoblauchzehen, gehackt
e 3TL Garam Masala

TL Kurkumapulver f
e 2 TL Kiimmel

e 7 2 TL Korianderpulver
e 5 TL Cayennepfeffer

e ) TL gerauchertes Paprikapulver -
* Salz
e Pfeffer

. —

v

Alle Marinade-Zutaten in eine Ku-
chenmaschine geben und purieren.
Die Hahnchenkeulen auf beiden
Seiten in einem Abstand von etwa
2 c¢cm bis auf den Knochen ein-
schneiden. Zusammen mit der Ma-
rinade in einen Zip-Beutel geben
und flr mindestens 3 Stunden, am
besten Uber Nacht, im Kuhlschrank

ruhen lassen.
Einen Grill mit Deckel auf 180 °C

autheizen und die Hahnchenkeu-

len rundherum grillen. Mit Gurken-
scheiben und Korianderblattern

garnieren und heil3 servieren.

"l
I
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Tomaten, Zwiebel und Paprikaschoten in kleine
Woirtel schneiden. Apfelessig und Olivendl ver-
rihren und zu dem kleingeschnittenen Gemuse
geben. Gut vermengen und mit Salz, Pfeffer und
Oregano nach Geschmack wirzen.

ZUTATEN:

e 3 Tomaten e 1 Prise Salz

e 1 weil3e Zwiebel o Pfeffer

e je 1 grine und e getrockneter
rote Paprika Oregano

e 1 EL Apfelessig
e 50 ml Olivendl

Petersilie und Knoblauch fein hacken und Oregano
und Chilis zuftigen. Rotweinessig und Olivendl ver-

rihren und ebenfalls zufigen. Mit Salz, Pfeffer und
dem Zitronensaft abschmecken.

Riccardos BBQ-Tipp: , Diese Sauce mag es, vor dem
Servieren ein weniqg durchzuziehen. Daher empfiehlt es
sich, sie einen Tag im Voraus zuzubereiten. Sie passt
nicht nur zu gegrilltem Fleisch, sondern auch sehr gut
zu geqrilltem Gemdse wie Paprika, Kartoffel, Aubergi-
ne oder Kirbis. Diese kbnnen entweder auf dem Grill
oder direkt samt Schale in der Glut zubereitet werden.
Dadurch verbrennen sie aulSerlich und garen langsam
bis zum Inneren. Sobald die Gemtise weich sind, wird
das verbrannte AuBere entfernt und es entfaltet sich
ein einzigartiger Geschmack.”

ZUTATEN:

e 1 Bund (ca. 200 q)
Petersilie

e 2 Knoblauchzehen

e 40 g getrockneter Oregano

e 5 g grob gemahlene
getrocknete Chilis

e 3 EL Rotwelnessig

e 200 ml Olivendl extra
vergine

e Salz

e Pfefter

e Saft von 1 Zitrone




DEL MOTOMACELLAIO

Zuerst den Rub herstellen, dafir Salbel, Rosmarin und Knoblauch fein hacken
und mit Salz und Pfeffer vermischen.

Den Grill fur indirektes Grillen bei ca. 140 °C vorbereiten. Den Schweinebauch

mit dem Rub wirzen, den Rinderbauch mit Salz und Pfeffer. Das Fleisch
langsam fur 7 bis 8 Stunden indirekt grillen.

Portionsweise aufschneiden und mit der Salsa Criolla und Chimichurri servieren.

ZUTATEN:

e Schweinebauch,
Mittelteil ohne
Knochen, ca. 2 kg

e Rinderbauch mit
ganzen Knochen,
ca. 3 kg

e Salz

e Pfeffer

Fir den Rub:

e 100 g Salbel

e 80 g Rosmarin

e 2 frische Knoblauch-
zehen (alternativ 30 g
Knoblauchgranulat)

e 50 g Salz

e 75 g Pfefter
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Japomes C CJFQS

:
SI1ICS

Rezepte: Benji Bambach

Saucen, die traditionell zu gegrilltem Fleisch als Dip gereicht werden:
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Llomibku S auce

ZUTATEN:

e 8 EL Sake

e 8 EL Mirin (stBer Reiswein
zum Kochen)

e 4 TL Zucker

e 2 TL Reisessig

e 12 EL Sojasauce

e 2 TL Miso (sehr salzige, fermentierte
Sojabohnenpaste zum Wirzen)

e 1 Apfel, gerieben

e 8 TL gerosteter Sesam

@anzu-Sauce

ZUTATEN:

e 150 m| Sojasauce

e 150 ml Dashi (eine aus Konbu
oder Konbu und Katsuobushi — Bonito-
flocken — gewonnene Briihe,
alternativ Dashinomoto — Instant
Dashi — benutzen)

e 150 ml| Yuzu-Saft (Japanische Zitrus-
frucht mit sehr aromatischer
Schale und saurem Saft)

e 2 EL Mirin (suBer Reiswein zum Kochen)

e ctwas Rettich (Daikon —
weiBer Riesenrettich, mild im

Geschmack), gerieben

Sie wird nicht nur als Dip gereicht,
sondern kann auch vorab als Marina-

de dienen. Da die Fleischstlcke jedoch
hautfig sehr dinn geschnitten sind, reicht
es zum Wirzen voéllig aus, sie kurz vor
dem Grillen mit der Yakiniku-Sauce zu
bepinseln.

ZUBEREITUNG:

Alle Zutaten auBBer Apfel und Sesam in einen
kleinen Topf geben und kurz aufkochen. Ab-
kihlen lassen und dann den geriebenen Apfel
und den gerdsteten Sesam unterrihren.

ZUBEREITUNG:

Die FlUssigkeiten in eine Schussel geben
und gut verrthren, zum Schluss den ge-

riebenen Daikon-Rettich dazugeben.

gamadare (Sesam-Sauce)

ZUTATEN:

e 150 m| Tahini
(Sesampaste)

e 3 EL Sojasauce

e ) EL Zucker

e ) EL Reisweinessig

e 100 m| gekochtes Wasser
e 2 TL Miso (sehr salzige,

fermentierte Sojabohnenpaste

zum Wurzen)
e | Knoblauchzehe, zerdriickt
e 1 TL Sesamol
e 1 TL Salz

ZUBEREITUNG:

Gekochtes Wasser mit Miso vermengen und
abkthlen lassen. Restliche Zutaten untermi-
schen.




Traditionelle Zubereitungsmethoden:

ek

(Japanisches BBQ)

ZUBEREITUNG:

Wagyu-Zuschnitte und -Innereien gegen die Faser in dinne Scheiben
bzw. mundgerechte Stlcke schneiden und auf einer Servierplatte an-
richten. Das Gemise putzen, in mundgerechte Stlicke oder Scheiben
schneiden und ebenfalls auf einer Servierplatte anrichten.

In Japan wird der Yakiniku-Grill (mit Holzkohle oder Gas betrieben) in
der Mitte des Tisches erhitzt. Daflr bieten sich die in Europa immer be-
liebter werdenden Feuerplatten an, aber natirlich Iasst sich auch auf
jedem anderen Grillgerat grillen. Traditionell sucht sich jeder Gast das

GemuUse sowie die Fleischteile und Innereien nach seinem Geschmack
aus und grillt diese selbst.

Mit Yakiniku-Sauce servieren.

ZUTATEN:

Fleisch:

e Empfohlene Wagyu-
Zuschnitte: Chuck Rib,
Flat Iron, Short Plate, Bavette,
Blrgermeisterstlck

e Empfohlene Wagyu-
Innereien-Zuschnitte:

Leber, Zunge, Pansen,
Streifendarm

Gemuse:

¢ Sancho-Chilischoten
e griner Spargel

e Karotten

e weille Zwiebeln

e Yakiniku-Sauce

ﬂ 1 >, E
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Sanlkira Néra,, Benji Ba%ach:?yron Shannodl
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Sukiyalks

Sukiyaki ist fur japanische Verhaltnisse ein recht modernes Rezept, da
es sich erst mit der EinfUhrung von Rindfleisch wahend der Meiji-Zeit
entwickelte. Zusammen mit Wagyu-Fleisch erwartet einen hier eine
ganz besondere Delikatesse. Man tunkt die Fleisch-, Tofu- und Gemu-
sestlcke zum "Garen in die warme Sauce. Diese wird traditionell gerne
mit Chrysanthemenblattern gewdlrzt, die ein ganz eigenes, kdstliches
Aroma besitzen. Zum Sukiyaki wird Reis gereicht.

ZUBEREITUNG:

Das Wagyu-Rindfleisch gegen die Faser hauchdinn in 2 %2 bis 3 mm
dinne Scheiben schneiden und auf einer Platte anrichten. Frihlings-
zwiebeln und Shiitake-Pilze putzen und in mundgerechte Stlcke
schneiden, zusammen mit dem gehobelten Chinakohl und den To-
fuwdalrfeln auf einer separaten Platte anrichten.

Einen Nabemono (schwerer gusseiserner Topf) auf 80 °C vorheizen
und so auf dem Grill platzieren, dass jeder Gast problemlos an ihn
herankommt. Zutaten fur die Sukiyaki-Sauce in den Topf geben und
aufkochen lassen. Das Fleisch und Gemuse wird sanft in der Sukiyaki-
Sauce gegart. Das Fleisch sollte gegessen werden, wenn es nur leicht
angegart und immer noch glanzend ist. Mit geschlagenem rohen Ei

und Saucen zum Tunken servieren.

ZUTATEN:

Fleisch:
e Empfohlene Wagyu-Zuschnitte:
Chuck Eye Log, Ribeye

Gemuse:
e Frihlingszwiebeln, Shiitake-Pilze,
gehobelter Chinakohl

Fr die Sukiyaki-Sauce:
e 100 g Zucker

e 100 m| Sake

e 100 ml Sojasauce

® 300 ml Wasser

Zum Tunken:

e pro Person 1 rohes Ei, verquirlt
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e 2 Stuck Tofu, in Wirfel geschnitten
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ZUBEREITUNG:

Das Fleisch gegen die Faser in hauchdinne Scheiben von 2
mm aufschneiden und auf einer Platte anrichten. Das Ge-
muse putzen, in mundgerechte Stlcke schneiden und auf
einer separaten Platte anrichten.

Wasser in einem Nabemono (schwerer, gusseisener Topf)

aufkochen und mit Instant-Dashi zur Brilhe abschmecken.
Hitze reduzieren, so dass die Brihe leicht kéchelt. Dann als
Erstes das Gemise in den Topf geben und leicht vorkochen.
Danach kann jeder Gast am Tisch die Fleischstlicke sanft in
der Bruhe pochieren und anschlieBend in die Saucen tun-
ken, um zu genief3en.

ZUTATEN:

Fleisch:
e Empfohlene Wagyu-Zuschnitte:
Chuck Flap, Oberschale, Roastbeef

Gemuse:

e Frihlingszwiebeln, Karottenscheiben,
braune Champignons oder andere Pilze
der Saison, gehobelter Chinakohl

Flr die Bruhe;
e \Vasser
e |[nstant-Dashi

NIQUE HANDMADE:
KNIVES

Neugierig auf die gesamte Forged-Kollektion und die Verkaufsstellen?
Besuchen Sie die Website oder scannen Sie den (QR-Code.

www.forgedoriginal.com @ forgedoriginal

Forged Sebra ' Japanischem 440C Stahl | Harte von 58 Rockwell | Die Klingenstarke betragt 2 mm | Schleifwinkel von 18 Grad | Handgeschmiedet
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0 Jahre Garantie
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HOL‘ DIR
FIRE&FOOD
IM ABO!

Seit 20 Jahren ist FIRE&FOOD ein absolutes
Must-Have fur ambitionierte Griller! Jetzt
Preisvorteil sichern und das BBQ Magazin im
ABO 4x pro Jahr bequem nach Hause geschickt
bekommen. Vollig risikofrei — keine Mindest-
laufzeit und jederzeit kiindbar!
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GRILLEN, UND BARBECUE
_— e

Erhaltlich als klassisches Print-Abo (26,- €) mit
fast 20% Preisvorteil gegentber Einzelkauten, als
Digital-Abo (15,90 €) im praktischen PDF-Format

oder unser Tipp: als Kombi-Abo (28,- €), das
beide Lese-Formate in sich vereint!

AulBBerdem gibt's FIRE&FOOD auch als schénes
Geschenk-Abo (26,- €), das nach der 4. Ausgabe
automatisch endet. Einfacher geht’s nicht.

Lesen, inspirieren, nachgrillen und geniel3en!

Jetzt ganz einfach abonnieren
per Post, online auf www.fire-food.com

oder per Abo-Hotline: +49 (0) 9 31 /41 70 400

gteaks, Lachs, Meeresirichite, Rels - Urlaubsiecling garantiert!
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WESTFALICA IBERICO ++ NATURE B RESPE SEG EVENTS ++ DUTCHOVEN

v AFFEE- & ESPRESSO TRENDS ++ GRILLGERATE -TEST +a

Hier gehts direkt
zum Abo

www.fire-food.com

Aktuelle Informationen gibt es auch im Internet unter

FIRERFOOD Impressum

Verlag >

Postanschrift >

Herausgeber >

Geschaftsfuhrung >
Zentrale >

E-Mail allgemein >
E-Mail Redaktion >
E-Mail Anzeigen >

FIRE&FOOD Online >

FIRE&FOOD >
Niederlande

79 F&F SPECGIAL

FIRE&FOOD Verlag GmbH

Am Umspannwerk 10
88255 Baindt
Deutschland / Germany

FIRE&FOOD Verlag GmbH
Elmar Fetscher
+49 (0) 7502 / 977940

post@fire-food.com
redaktion@fire-food.com
anzeigen@fire-food.com

www.fire-food.com

Bastiaan Schlosser
FoodMediair
Kapellenberglaan 10
6891 AD Rozendaal

Fon: ++31 (0) 26 844 59 93
www.fire-food.nl
bastiaan@fire-food.nl|

Werde Mitglied!

Chefredaktion > Elmar Fetscher (ef@fire-food.com)

FIRE&FOOD Abonnenten-Betreuung

Postanschrift > FIRE&FOOD Leserservice

Postfach 9161
97091 Wirzburg
Deutschland / Germany

Redaktion
Ressort:

Life und Food > Stephanie Prenzler (sp@fire-food.com)

BBQ und Grillen > Frederik Boetzelen
Bastiaan Schlosser

Leser-Hotline +49 (0) 931 / 4170400

Marketing > Elmar Fetscher (ef@fire-food.com)

fire-food@datam-services.de

Art Direction > Marion Fetscher (mf@fire-food.com)

Leon Smeitink

Handel
Korrektorat > Dominique Meppiel Telefon > +49 (0) 7502 / 977940
Andreas Blimel (ab@fire-food.com)
Pressevertrieb
Shop > FIRE&FOOD Sales GmbH

Postanschrift > IPS Pressevertrieb GmbH

Nordendstraf3e 2

64546 Morfelden-Walldorf
+49 (0) 225/ 88010
www.ips-d.de

hello@fire-food.shop

Telefon >

_ Alle Rechte vorbehalten.
Online >

Die Zeitschrift und alle in ihr enthaltenen Beitrage und
Abbildungen sind urheberrechtlich geschutzt. Ein
Nachdruck, auch auszugsweise, sowie jede Form der
Verwertung ohne schriftliche Einwilligung des Verlages
ist strafbar. Die Redaktion haftet nicht fir unverlangt
eingesandte Manuskripte und Fotos.

Gultig ist die Anzeigenpreisliste 2023.

Folge uns!
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www.swissbarbecue.ch

www.wbgqga.com www.gbaev.de

www.aba-barbecue.at
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DESIGN TRIFF
TECHNOLOGIE.

Jahrelanges Streben nach Perfektion in Qualitat
und Anwendung haben zur Entwicklung des
Avantgarde gefuhrt.

¥

Hochwertigste Silikatkeramik mit
satin-matter Glasur, Edelstahlbeschlage
und Details wie Glasfaserdichtung und
LED Licht im Griff zeugen von groBeL
Erfahrung unserer Entwickler in
Anwendung und Produktion.

UNTER DEN KAMADOS
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