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FROM THE EDITOR

Essen & Kochen Tipps und Tricks
Das wochentliche Kochmagazin fiir kulinarische Abenteuer

~Essen und Kochen Tipps und Tricks® ist ein einzigartiges Kochmaga-
zin, das wochentlich neue und aufregende Rezepte aus der ganzen Welt
prasentiert. Wenn du eine Leidenschaft fiir kulinarische Entdeckun-
gen hast und gerne die Aromen fremder Kulturen in deiner Kiiche er-
leben mochtest, dann ist dieses Magazin genau das Richtige fiir dich!

Jede Ausgabe von ,.Essen und Kochen Tipps und Tricks” nimmt dich mit
auf eine Reise rund um den Globus und bietet dir eine vielféltige Auswahl
an authentischen Gerichten, die von renommierten Kochen und leidenschaft-
lichen Food-Bloggern kreiert wurden. Von exotischen Gewiirzen der indischen
Kiiche tiber die frischen Aromen der mediterranen Gerichte bis hin zu den umami-rei-

chen Spezialitdten aus Ostasien - unser Magazin deckt die ganze Bandbreite der internationalen Kiiche ab.

Unser talentiertes Team von Autoren und Redakteuren sammelt und prisentiert die besten Rezepte, die
von traditionellen Familienrezepten bis hin zu modernen Interpretationen reichen. Jedes Rezept wird
sorgfiltig getestet und mit Schritt-fiir-Schritt-Anleitungen sowie niitzlichen Tipps und Tricks versehen,
um sicherzustellen, dass auch Anfinger in der Kiiche ein erfolgreiches kulinarisches Erlebnis haben.

Zusitzlich zu den kostlichen Rezepten bietet ,.Essen und Kochen Tipps und Tricks” auch faszinieren-
de Hintergrundinformationen iiber die kulinarischen Traditionen und Essgewohnheiten verschiedener
Lander. Wir stellen dir lokale Zutaten vor, geben Empfehlungen fiir die besten Mérkte und Restaurants
weltweit und teilen inspirierende Geschichten tiber die Menschen, die hinter den Gerichten stehen.

Egal, ob du nach neuen Ideen fiir das Abendessen suchst, deinen kulinarischen Horizont erweitern moch-
test oder einfach nur Spaf§ am Kochen und GeniefSen hast - ,,Essen und Kochen Tipps und Tricks" ist dein

wochentliches Ticket fiir eine unvergessliche kulinarische Reise um die Welt. Tauche ein in die Vielfalt der
internationalen Kiiche und lass dich von den faszinierenden Aromen und Geschméckern inspirieren!

Viel Spass beim Kochen und GenielBen!

Markus Elsdsser Founder & Publisher
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Tipps & Tricks: 1. Fur eine authentische Note kénnen Sie Branston Pickle und Pickle-Onions verwenden, um den
typisch britischen Geschmack des Ploughman's Lunch zu erzielen. Diese pikanten Beilagen verleihen dem Gericht
den charakteristischen Geschmack. 2. Verwenden Sie reifes Obst, um die besten Aromen und Aromen in den dinnen
Apfel- und Birnenscheiben zu gewahrleisten, die dem Gericht eine erfrischende Note verleihen.
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British BBQ) Ploughman‘s Lunch

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

Zutaten:

8 Schweinekoteletts

8 Bratwdrste

8 Scheiben Cheddar-Kése

2 Apfel, in diinne Scheiben geschnitten

2 Birnen, in dinne Scheiben geschnitten

2 Tomaten, in Scheiben geschnitten

Mixed Pickles (saure Gurken, Silberzwiebeln)
8 Scheiben Bauernbrot

1/4 Tasse Branston Pickle (pikante GemUsemischung)
1/4 Tasse Pickle-Onions (pikante Zwiebeln)
Senf und Ketchup zum Servieren

Zubereitung:

1. Die Schweinekoteletts und Bratwiirste auf dem Grill bei
mittlerer Hitze grillen, bis sie durchgegart und leicht gebr&unt sind.

2. Die Bauernbrot-Scheiben leicht auf dem Girill résten.
3. Jedes Kotelett mit einer Scheibe Cheddar-Kase belegen und kurz schmelzen lassen.
4. Die gegrillten Wurste und Koteletts auf einem Teller anrichten.

5. Die gegrillten Bauernbrot-Scheiben mit Branston
Pickle bestreichen und mit Pickle-Onions belegen.

6. Apfel, Birnen und Tomaten neben den Fleischgerichten anrichten.

7. Mit Mixed Pickles garnieren und mit Senf und Ketchup servieren.

Guten +pperic!
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Tipps & Tricks: 1. Bevor Sie die Boerewors grillen, kénnen Sie die Wurst-Glieder einige Minuten bei Raumtemperatur
ruhen lassen, um sicherzustellen, dass sie gleichméaBig und durchgehend gegart werden. 2. Um die authentischen
sudafrikanischen Aromen zu betonen, kénnen Sie die gewtirzte Boerewors vor dem Grillen fur eine zusétzliche Stunde
oder langer im Kuhlschrank marinieren lassen. Dies kann zu einer noch intensiveren Geschmacksentfaltung fuhren.
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Studafrikanisches
Boerewors-Wunder

Zubereitungszeit: ca. 15-35 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

1,5 kg Boerewors (stidafrikanische Wurstspezialitat)
1 TL Paprikapulver

1 TL gemahlener Kreuzkimmel

1 TL gemahlener Koriander

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Boerewors in Wurst-Glieder schneiden.
2. Wurst-Glieder mit Paprikapulver, Kreuzkiimmel, Koriander, Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Auf dem Grill oder in der Pfanne von allen Seiten grillen, bis sie gut durchgegart sind.

Guten +pperic!
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Tipps & Tricks: 1. Um ein Uberlaufen des geschmolzenen Brie-Kases zu verhindern, kénnen Sie die Brie-Runden
auf eine leichte Schicht Pergamentpapier legen, bevor Sie sie auf den Grill legen. Dadurch wird verhindert, dass der
Kése durch die Roste tropft. 2. Um die Aromen zu intensivieren, kobnnen Sie den Rosmarinzweig leicht auf dem Girill
erhitzen, bevor Sie die Blatter uber die Feigen streuen. Dies gibt dem Gericht einen zuséatzlichen Hauch von frischem

Rosmarin-Aroma.
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»2French Brie and Fig Delight*
Franzosisches Brie-Feigen-Genuss

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

Zutaten:

2 Runden frischer Brie-Kase

8 frische Feigen, halbiert

1/4 Tasse Honig

1 Zweig Rosmarin, Blatter abgezupft
8 Baguette-Scheiben

2 EL Olivendl

Zubereitung:

1. Die Brie-Kaserunden in Grillpfannen oder direkt auf
dem Girill bei niedriger Hitze grillen, bis der K&se weich wird.

2. Die Feigenhalften ebenfalls auf den Grill legen und kurz grillen, bis sie leicht karamellisieren.
3. Den Honig tber die Feigen traufeln und Rosmarinbléatter dartber streuen.
4. Die Baguette-Scheiben leicht mit Olivend! bestreichen und kurz auf dem Grill résten.

5. Den warmen Brie mit den karamellisierten Feigen servieren, begleitet von geréstetem Baguette.

Guten rpperit!
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Tipps & Tricks: 1. Bevor Sie den Lachs auf den Grill legen, empfiehlt es sich, den Grillrost leicht einzufetten oder mit
Grillfolie auszulegen, um ein Ankleben des Lachsfilets zu verhindern und ein leichteres Wenden zu ermoéglichen. 2. Um
sicherzustellen, dass der Lachs gleichmaBig gegrillt wird, kénnen Sie den Deckel des Grills schlieBen, wahrend er gart.
Dies hilft, die Warme zu speichern und den Lachs saftig zu halten, wahrend er von allen Seiten durchgegart wird.

——
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Norwegische Lachs-Lawine

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

Zutaten:

2 Pfund Lachsfilet

1 Tasse Ahornsirup

1/4 Tasse Dijon-Senf

2 EL frischer Dill, gehackt
Zitronenscheiben zum Servieren

Zubereitung:

1. Lachsfilet mit Ahornsirup, Dijon-Senf und gehacktem Dill marinieren.
2. Auf dem Grill bei mittlerer Hitze 10-12 Minuten grillen, bis der Lachs durchgegart ist.

3. Mit Zitronenscheiben servieren.

Guten +pperic!
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Tipps & Tricks: 1. Um das Matambre-Steak zart und saftig zu halten, kénnen Sie es vor dem Girillen in einer Marinade
aus Olivendl, Knoblauch und Krautern einlegen. Dies verleiht dem Fleisch zusétzliche Aromen und schutzt es vor dem
Austrocknen. 2. Beim Belegen der Matambre-Pizza kénnen Sie kreativ sein und weitere Zutaten hinzuftigen, die Ihnen
gefallen, wie zum Beispiel in Scheiben geschnittene Oliven, gegrillte Champignons oder scharfe Peperoni. Achten Sie
darauf, die Zutaten gleichmaBig zu verteilen, um eine perfekte Balance der Aromen zu erreichen.

12 1 & Kochen 06/2023
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Argentinisches ,Matambre a la
Pizza“ - Steak trifft Pizza

Zubereitungszeit: ca. 30-45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

2 kg Matambre-Steak (Flanksteak)

2 Tassen Tomatensauce

2 Tassen geriebener Mozzarella-Kase

1 rote Zwiebel, in Ringe geschnitten

1 grune Paprikaschote, in Streifen geschnitten
1 Tomate, in Scheiben geschnitten

1 TL Oregano

1 TL gemahlener Paprika

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Matambre-Steak wiirzen und auf dem Grill oder in einer Pfanne von beiden Seiten grillen.

2. Das gegrillte Steak mit Tomatensauce bedecken, dann mit
Mozzarella-Kése, Zwiebeln, Paprika und Tomatenscheiben belegen.

3. Mit Oregano, gemahlenem Paprika, Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Im Ofen backen, bis der K&se geschmolzen und leicht
gebraunt ist. GenieBen Sie dieses argentinische Steak-Pizza-Kombi.

Guten +pperic!
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Tipps & Tricks: 1. Um sicherzustellen, dass das gegrillte vegane Bananen-Nuss-Brot gleichmaBig durchbacken
wird, kénnen Sie eine Aluminiumfolie unter die Brotform legen, um direkte Hitze von unten zu verhindern. Dies hilft,
ein gleichmaBiges Backen zu gewéhrleisten. 2. Beim Servieren des gegrillten Bananen-Nuss-Brotes kénnen Sie
es mit einer Prise Zimt oder einem Hauch Ahornsirup bestreuen, um die Aromen zu betonen und eine zusatzliche

geschmackliche Dimension hinzuzufugen.
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Grilled Vegan Banana Nut Bread

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

Zutaten:

2 reife Bananen

1/4 Tasse Ahornsirup

1/4 Tasse pflanzliche Milch (z.B. Mandelmilch)

2 Tassen Haferflocken

1TL Zimt

1/2 Tasse gehackte NUsse (z.B. Walnusse, PekannUsse)
1 TL Backpulver

Vegane Schokoladensttickchen (optional)

Zubereitung:

1. Die Bananen mit Ahornsirup und pflanzlicher Milch in einem Mixer pirieren.

2. Haferflocken, Zimt, gehackte NUsse, Backpulver und nach
Wunsch vegane Schokoladenstickchen in einer Schussel vermengen.

3. Die purierte Bananenmischung zu den trockenen Zutaten geben und gut vermengen.

4. Den Teig in eine Brotform geben und auf dem Girill
bei indirekter Hitze backen, bis das Brot durchgebacken ist.

5. In Scheiben schneiden und warm servieren.

Guten rpperit!
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i Tipps & Tricks: 1. Um sicherzustellen, dass das marokkanische Mechoui-Lamm am SpieB zart und saftig wird, ist es

ratsam, die Lammkeulen vor dem Girillen fur mindestens 2 Stunden oder I&anger in der Marinade im Kahlschrank ziehen
zu lassen. Dies ermdglicht es den Gewdurzen, tief in das Fleisch einzudringen und den Geschmack zu intensivieren.

2. Beim Grillen des Lammes am SpieB ist es wichtig, die Hitze gleichmaBig zu verteilen und das Fleisch regelmaBig

zu wenden, um ein Anbrennen zu verhindern und sicherzustellen, dass es von allen Seiten gleichmaBig gegart wird.
Verwenden Sie dabei am besten eine niedrige bis mittlere Grilltemperatur, um das Fleisch langsam und gleichmaBig
Zu garen.

Essen & Kochen 06/2023
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Marokkanisches ,Mechoui®
Zartes Lamm am Spief

Zubereitungszeit: ca. 135-180 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

2 kg Lammkeulen

4 Knoblauchzehen, gehackt

2 TL gemahlener Kreuzkimmel

2 TL gemahlener Koriander

2 TL Paprikapulver

1 TL gemahlener Ingwer

1 TL gemahlener Zimt

1 TL gemahlener Kurkuma

Saft von 2 Zitronen

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Lammkeulen mit einer Mischung aus Knoblauch, Kreuzkiimmel, Koriander,
Paprikapulver, Ingwer, Zimt, Kurkuma, Zitronensaft, Salz und Pfeffer marinieren.

2. Die marinierten Lammkeulen auf einem Grillspie aufspieBen und (iber offenem Feuer grillen.
3. Wahrend des Grillens mehrmals mit der restlichen Marinade bestreichen.

4. Das zarte, aromatische Lamm am Spiel servieren,
begleitet von Beilagen wie Couscous oder Fladenbrot.

Guten +pperic!
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Tipps & Tricks: 1. Um das Maximum an Geschmack zu erzielen, kénnen Sie den Tofu vor dem Girillen fur einige
Stunden oder Uber Nacht in der Kimchi- und Gochujang-Marinade einlegen. Dadurch kann der Tofu die Aromen der
Gewlrze besser aufnehmen. 2. Beim Grillen des marinierten Tofus ist es hilfreich, eine Grillmatte oder Aluminiumfolie zu
verwenden, um zu verhindern, dass der Tofu am Grillrost haften bleibt. Dadurch bleibt der Tofu intakt und behalt seine

knusprige Textur.

Essen & Kochen 06/2023
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Koreanische Kimchi-Kreation

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

Zutaten:

2 Pfund Tofu, in Wurfel geschnitten

1 Tasse Kimchi

2 EL Gochujang (koreanische Chilipaste)
Sesamol

Frahlingszwiebeln zum Servieren

Zubereitung:

1. Tofuwdrfel mit Kimechi und Gochujang marinieren.
2. Auf dem Grill bei mittlerer Hitze 5-7 Minuten grillen, bis der Tofu leicht knusprig ist.

3. Mit Sesamél betraufeln und mit gehackten Frihlingszwiebeln servieren.

Guten rpperit!
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4 Tipps & Tricks: 1. Um das indische Curry-Aroma zu intensivieren, empfiehlt es sich, das marinierte Rindfleisch fur
‘ mindestens 1 Stunde im Kuhlschrank ziehen zu lassen, bevor es gegrillt wird. Dadurch kénnen sich die Gewulrze besser
- entfalten und das Fleisch besser durchziehen. 2. Beim Grillen der Rindfleischwurfel ist es ratsam, sie auf SpieBe zu

stecken, um ein gleichmaBiges Grillen zu gewahrleisten. Achten Sie darauf, die SpieBe wahrend des Grillens regelmasig
zu wenden, um sicherzustellen, dass das Fleisch von allen Seiten gleichmaBig gegart wird.

- - Essen & Kochen 06/2023
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Indischer Curry-Karneval

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten + Marinierzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

3 Pfund Rindfleischwurfel
2 Tassen Kokosmilch

1/4 Tasse Currypulver

2 TL Kreuzkimmel

2 TL Zimt

Reis zum Servieren

Zubereitung:

1. Rindfleischwirfel mit Kokosmilch, Currypulver, Kreuzkiimmel und Zimt marinieren.
2. Auf dem Grill bei mittlerer Hitze 20-25 Minuten grillen, bis das Fleisch durchgegart ist.

3. Mit Reis servieren.

Guten rpperit!
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Tipps & Tricks: 1. Bevor Sie die Wolfsbarsch-Filets auf den Girill legen, kénnen Sie den Girillrost leicht einfetten oder mit

etwas Olivendl betraufeln, um ein Ankleben des Fischs zu verhindern und eine schéne Grillmarkierung zu erhalten. 2. Um
sicherzustellen, dass der mediterrane Geschmack gut absorbiert wird, konnen Sie die Wolfsbarsch-Filets vor dem Grillen
fur etwa 15-20 Minuten in der Marinade einlegen. Dies ermdglicht es den Aromen, tief in den Fisch einzudringen und ihn

zarter und geschmacksintensiver zu machen.
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Mediterran gegrillter Wolfsbarsch

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

Zutaten:

2 groBe Wolfsbarsch-Filets

Saft von 2 Zitronen

1/4 Tasse Olivendl

4 Knoblauchzehen, gehackt

2 TL getrockneter Oregano

Salz und Pfeffer nach Geschmack
2 Tomaten, in Scheiben geschnitten
1 Zitrone, in Scheiben geschnitten
Frische Petersilie zum Garnieren

Zubereitung:

1. Die Wolfsbarsch-Filets mit Zitronensaft, Olivendl,
Knoblauch, Oregano, Salz und Pfeffer marinieren.

2. Die marinierten Filets auf dem Grill bei mittlerer
Hitze grillen, bis sie durchgegart und leicht gebraunt sind.

3. Auf einem Teller anrichten, mit Tomaten- und
Zitronenscheiben belegen und mit frischer Petersilie garnieren.

Guten rpperit!
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Thaildndisches ,Nuea Yang“

Zubereitungszeit: ca. 70-95 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

2 kg Rindfleischsteaks (z. B. Rumpsteak)
1/4 Tasse Sojasauce

2 EL Fischsauce

2 EL Limettensaft

2 EL brauner Zucker

2 Knoblauchzehen, gehackt

2 TL rote Currypaste

Frische Korianderblatter zum Garnieren

Zubereitung:

1. Sojasauce, Fischsauce, Limettensaft, braunen Zucker,
noblauch und rote Currypaste zu einer Marinade vermengen.

2. Rindfleischsteaks in die Marinade legen und
mindestens 1 Stunde (oder Uber Nacht) marinieren lassen.

3. Auf dem Girill von beiden Seiten grillen, bis sie saftig
und auf den gewtnschten Gargrad durchgegart sind.

4. Mit frischen Korianderblattern garnieren und servieren.

Guten rpperit!
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Tipps & Tricks: 1. Bevor Sie das Rindfleisch marinieren, kénnen Sie es leicht mit einer Gabel einstechen, um
sicherzustellen, dass die Marinade besser eindringt und das Fleisch durch und durch aromatisiert wird.

2. Um die Tortillas noch schmackhafter zu machen, kénnen Sie sie kurz auf dem Girill oder in einer Pfanne erwarmen,
bevor Sie das gegrillte Rindfleisch darin servieren. Dies verleiht den Tortillas eine angenehme Réstaroma und macht
das Gericht noch kostlicher.

26
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Spanisches ,,Carne Asada*
Mariniertes Rindfleisch

Zubereitungszeit: ca. 75-90 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

2 kg Rindfleischsteaks (z. B. Flanksteak)
1/4 Tasse Olivenodl

2 Limetten, Saft und Schale

4 Knoblauchzehen, gehackt

2 TL gemahlener Kreuzkimmel

2 TL Paprikapulver

1 TL gemahlener Oregano

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Salsa oder Guacamole (zum Servieren)
Tortillas (zum Servieren)

Zubereitung:

1. Rindfleischsteaks mit Olivendl, Limettensaft und -schale, Knoblauch,
Kreuzkummel, Paprikapulver, Oregano, Salz und Pfeffer marinieren.

2. Die marinierten Steaks auf dem Grill von beiden Seiten
grillen, bis sie auf den gewunschten Gargrad durchgegart sind.

3. In diinnen Scheiben schneiden und mit Salsa oder Guacamole in
Tortillas servieren. Das spanische Carne Asada ist perfekt fur eine Fiesta.

Guten rpperit!

Tipps & Tricks 27



%

Tipps & Tricks: 1. Um sicherzustellen, dass die Beeren beim Grillen nicht anhaften, kénnen Sie den Grillrost mit
etwas Pflanzendl einfetten oder Backpapier verwenden, um eine zusatzliche Schutzschicht zu schaffen.

2. Falls Sie eine intensivere Geschmacksnote winschen, kénnen Sie die marinierten Beeren vor dem Grillen kurz in
einer Grillpfanne anbraten, um ihre Aromen zu konzentrieren und die Fruchtséfte leicht einzudicken, bevor Sie sie in
das Parfait einfullen.
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,Grilled Vegan Berry Parfait®

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

Zutaten:

2 Tassen gemischte frische Beeren (Himbeeren, Blaubeeren, Erdbeeren)
1/4 Tasse Ahornsirup

1 Tasse veganes Granola

Kokosjoghurt oder Mandeljoghurt

Zubereitung:

1. Die frischen Beeren in einer Schiissel mit Ahornsirup marinieren.
2. Die marinierten Beeren auf dem Grill bei niedriger Hitze grillen, bis sie leicht karamellisieren.

3. In Glasern abwechselnd Schichten aus gegrillten Beeren, v
eganem Granola und Kokosjoghurt oder Mandeljoghurt anrichten.

4. Mit einer Beere garnieren und servieren.

Guten rpperit!
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Tipps & Tricks: 1. Um ein Ankleben der Garnelen am Grillrost zu verhindern, empfiehlt es sich, die Garnelen vor dem
Grillen auf SpieBe zu stecken oder auf einer Grillpfanne mit kleinen Léchern zu grillen. 2. Wenn Sie die Ananas vor dem
Grillen mit einer leichten Zuckermischung bestreuen, kdnnen Sie eine leicht karamellisierte Textur und einen suBen

Kontrast zu den herzhaften Garnelen und Gemuse erzielen.

Essen & Kochen 06/2023
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,Barbados Beachside BBQQ*“

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten (inklusive Marinierzeit) - Personen: 4-8

Zutaten:
e 2 Kkg frische Garnelen, geschélt und entdarmt
e 1 Ananas, in Scheiben geschnitten
e 2 rote Paprikaschoten, in Streifen geschnitten
e 1 gelbe Zwiebel, in Ringe geschnitten
e 1/4 Tasse Olivendl
e Saft von 2 Limetten
e 2 TL Kreuzkimmel
e Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. In einer Schussel Olivendl, Limettensaft, Kreuzkimmel, Salz und Pfeffer vermengen.

2. Garnelen, Ananas, Paprika und Zwiebeln in der
Marinade wenden und etwa 30 Minuten ruhen lassen.

3. Auf dem Grill bei mittlerer Hitze grillen, bis die Garnelen
gar sind und die Ananas und GemuUse leicht gebraunt sind.

4. Auf Tellern anrichten und mit dem verbleibenden Limettensaft betraufeln.

Guten rpperit!
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Tipps & Tricks: 1. Fur einen intensiveren Geschmack des Gulaschs empfiehlt es sich, das Rindfleisch vor dem

Grillen in einer Mischung aus Knoblauch, Kimmel und Paprika zu marinieren, um die Aromen zu verstarken.

2. Die Verwendung einer gusseisernen Pfanne oder eines gusseisernen Topfes beim Schmoren des Gulaschs auf dem
Grill sorgt fur eine gleichmaBige Hitzeverteilung und bewahrt die Zartlichkeit und Saftigkeit des Fleisches.

€ Kochen 06/2023
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Ungarischer Gulasch-Genuss

Zubereitungszeit: ca. 150 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

3 Pfund Rindfleisch, gewdrfelt
2 Paprika, gewdurfelt

2 Zwiebeln, gehackt

1 Tasse Rinderbruhe

1/2 Tasse Paprikapulver
Kartoffelknddel zum Servieren

Zubereitung:

1. Rindfleischwuirfel, Paprika, Zwiebeln, Rinderbrihe
und Paprikapulver in einer Schissel vermengen.

2. In Aluminiumfolie eingewickelt auf dem Grill bei mittlerer

Hitze 1-2 Stunden schmoren lassen, bis das Fleisch zart ist.

3. Mit Kartoffelknddeln servieren.

Tipps & Tricks

Guten rpperit!
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Tipps & Tricks: 1. Damit die Huhnerfligel optimal durchgaren und saftig werden, empfiehlt es sich, sie wahrend des
Grillens regelméBig zu wenden und die Grilltemperatur im Blick zu behalten, um ein Anbrennen zu verhindern. 2. Wenn
Sie den Geschmack noch intensivieren méchtest, kénnen Sie eine Portion der Chipotle-Sauce beiseite stellen und sie
wahrend des Girillens als Glasur auf die Flugel auftragen. Dadurch erhalten Sie eine zusatzliche Schicht késtlicher Wirze
und einen schénen Glanz auf den Huhnerflugeln.
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Wiirzige Hithneriliigel
mit Chipotle-Sauce

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

Zutaten:

4 Pfund Huhnerfllgel

1 Tasse scharfe Chipotle-Sauce

2 EL Limettensaft

2 TL Kreuzkimmel

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Huhnerfligel waschen und trockentupfen.
2. In einer Schussel Chipotle-Sauce, Limettensaft, Kreuzkimmel, Salz und Pfeffer vermengen.

3. Flugel in die Marinade geben und mindestens 2 Stunden, v
orzugsweise Uber Nacht, abgedeckt im Kihlschrank marinieren.

4. Auf dem Grill bei mittlerer Hitze 10-15 Minuten pro
Seite grillen, bis sie gar sind und eine leichte Kruste haben.

Guten +pperic!
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Tipps & Tricks: 1. Um das Lammfleisch besonders zart und saftig zu machen, empfehle ich, die Lammkoteletts

vor dem Girillen fur etwa 15-20 Minuten in der Chimichurri-Sauce einzulegen. Dadurch kénnen sich die Aromen gut
durchziehen und das Fleisch wird késtlich aromatisch. 2. Beim Servieren kénnen Sie den Saft aus den gegrillten
Zitronenscheiben Uber die Lammkoteletts traufeln, um dem Gericht eine erfrischende Zitrusnote zu verleihen.Dies verleiht

Ihrem Chilenischen Asado-Abenteuer eine besondere Geschmacksdimension.

1 & Kochern 06/2023




ESSEN & KOCHEN

Chilenischer Asado-Abenteuer

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

Zutaten:

3 Pfund Lammkoteletts

1 Tasse Chimichurri-Sauce

2 Zitronen, Saft und Schale

Kartoffeln und gegrillter Mais zum Servieren

Zubereitung:

1. Lammkoteletts auf dem Grill bei mittlerer Hitze grillen, bis
sie durchgegart und leicht knusprig sind.

2. Chimichurri-Sauce mit Zitronensaft und -schale vermengen.
3. Die gegrillten Lammkoteletts mit der Sauce betréaufeln.

4. Mit Kartoffeln und gegrilltem Mais servieren.

Guten +pperic!
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Tipps & Tricks: 1. Damit die Takoyaki-Teigkugeln gleichmaBig garen und eine schéne goldbraune Farbe bekommen,
ist es hilfreich, die Hitze des Girills nicht zu hoch einzustellen und die Kugeln regelméaBig zu drehen, um eine
gleichméBige Braunung zu gewahrleisten. 2. Beim Wickeln des Teigs um den Oktopus ist Fingerspitzengefuhl gefragt,
um eine schone spiralférmige Form zu erreichen. Ein HolzspieB oder eine Takoyaki-Wendehilfe kann hierbei hilfreich
sein, um den Teig sanft zu formen, ohne den Oktopus zu zerdricken.

' 4
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»Japanische Oktopus-Takoyaki-Tornado“

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

Zutaten:
e 2 groBe Oktopusse, gekocht und in mundgerechte Stucke geschnitten
e 3 Tassen Takoyaki-Teig (Takoyaki-Mehlmischung)
e 1/2 Tasse eingelegter Ingwer
e 1/4 Tasse Bonito-Flocken (getrocknete Fischflocken)
[ ]

Okonomiyaki-Sauce (eine wirzige Wurzsauce) und Mayonnaise zum Servieren

Zubereitung:

1. Den Grill vorheizen und auf mittlere Hitze einstellen.

2. Die Takoyaki-Formen leicht einfetten, damit der Teig nicht kleben bleibt.

3. Den Takoyaki-Teig in die Vertiefungen der Takoyaki-Formen gieBen, bis sie fast voll sind.
4. In jedes Takoyaki-Teigklgelchen ein Stiick Oktopus legen.

5. Mit einem HolzspieB vorsichtig den Teig um den
Oktopus wickeln, um eine spiralférmige Form zu erstellen.

6. Die Takoyaki-Kugeln goldbraun grillen, dabei hin und wieder
drehen, damit sie gleichmaBig garen. Dies dauert etwa 5-7 Minuten.

7. Die fertigen Takoyaki-Tornadoes auf einem Teller anrichten.

8. GroBziigig mit Okonomiyaki-Sauce und Mayonnaise betraufeln,
um die traditionellen japanischen Aromen hervorzuheben.

9. Den eingelegten Ingwer tber die Takoyaki-Tornadoes
streuen, um eine erfrischende Note hinzuzufligen.

10. SchlieBlich die Bonito-Flocken tber die Tornadoes
geben, um einen Hauch von Umami zu verleihen.

11. Sofort servieren, wahrend die Takoyaki-Tornadoes noch warm und kdéstlich sind.

Guten rpperit!
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Tipps & Tricks: 1. Um sicherzustellen, dass der unverwechselbare Geschmack des Spanferkels voll zur Geltung
kommt, empfiehlt es sich, das Fleisch wahrend des Grillens regelméaBig mit der aromatischen Marinade zu bestreichen.
2. Wahrend des Grillvorgangs sollte die Temperatur sorgfaltig Uberwacht werden, um sicherzustellen, dass das
Spanferkel gleichmaBig knusprig und durchgegart wird. Ein Fleischthermometer kann dabei nutzlich sein, um den
idealen Garzustand zu erreichen.

40 - 6/2023



ESSEN & KOCHEN

Philippinische Lechon-Lawine

Zubereitungszeit: ca. 300 Minuten (inklusive Grillzeit) - Personen: 4-8

Zutaten:

40 Pfund Spanferkel

1 Tasse SojasoBe

1/2 Tasse Limettensaft

1/4 Tasse Knoblauch, gehackt
1/4 Tasse Zwiebeln, gehackt

Zubereitung:

1. Spanferkel mit einer Mischung aus SojasoBe, Limettensaft, Knoblauch und Zwiebeln marinieren.

2. Das Spanferkel auf einem GrillspieB befestigen und auf dem Girill
bei mittlerer Hitze 4-5 Stunden grillen, bis es knusprig und durchgegart ist.

Guten rpperit!
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Tipps & Tricks: 1. Um das volle Aroma der Kochbananen zur Geltung zu bringen, empfiehlt es sich, die duftende
Gewdrz- und Buttermischung groBzugig auf die Kochbananen zu streichen und sie vor dem Grillen eine Welle
einwirken zu lassen. 2. Wahrend des Grillens ist es ratsam, die Kochbananen im Auge zu behalten, da ihr héherer
Zuckergehalt dazu fuhren kann, dass sie schneller karamellisieren. Zum Schluss verleihen frische Minzebléatter dem

Gericht eine belebende Frische.
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Gegrillte Kochbananen
mit karibischem Flair

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

Zutaten:

8 reife Kochbananen, geschalt und langs halbiert

1/4 Tasse geschmolzene Butter

2 TL Martinique Gewurzmischung (enthélt Zutaten wie Zimt, Muskatnuss, Ingwer)
2 EL brauner Zucker

Prise Salz

Frische Minzeblatter zum Garnieren

Zubereitung:

1. In einer Schussel geschmolzene Butter, Martinique
GewUrzmischung, braunen Zucker und Salz vermengen.

2. Kochbananenhélften mit der Buttermischung bestreichen.

3. Auf dem Grill bei mittlerer Hitze grillen, bis die
Kochbananen weich sind und schéne Girillstreifen haben.

4. Mit frischen Minzeblattern garnieren.

Guten +pperic!
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Tipps & Tricks: 1. Fur eine optimal abgeschmeckte Fullung ist es empfehlenswert, das Schweinefleisch, die
Bambussprossen, Shiitake-Pilze und Fruhlingszwiebeln grundlich anzubraten, bevor sie sorgféltig in den Teigtaschen-
Teig gefullt werden. 2. Wahrend des Dampfens der Teigtaschen ist es ratsam, die Hitze gleichmaBig zu regulieren, um
sicherzustellen, dass der Teig gleichméBig gart und die Fullung ihre Saftigkeit und Aromen bewahrt. Die Zugabe von

SojasoBe verleiht dem Gericht eine herzhafte Note und vervollkommnet das chinesische Mondkuchen-Meisterwerk.
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Chinesisches Mondkuchen

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

Zutaten:

2 Tassen Schweinefleisch, gewdrfelt
1 Tasse Bambussprossen, gehackt

1 Tasse Shiitake-Pilze, gewdrfelt

1 Tasse Fruhlingszwiebeln, gehackt
Teigtaschen-Teig

SojasofBe zum Servieren

Zubereitung:

1. Schweinefleisch, Bambussprossen, Shiitake-Pilze und Frihlingszwiebeln in einer Pfanne anbraten.

2. Teigtaschen-Teig mit der Fillung fllen und auf
dem Girill bei mittlerer Hitze 10-15 Minuten dampfen.

3. Mit SojasoBe servieren.

Guten rpperit!
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Tipps & Tricks: 1. FUr eine optimale Geschmacksverstéarkung sollten Sie das Gemuse vor dem Grillen groBzugig mit
der Tomatensauce und der aromatischen Ras el Hanout-Gewurzmischung marinieren. 2. Wahrend des Grillvorgangs
ist es ratsam, die Hitze sorgféltig zu Uberwachen, um eine gleichméaBige Garung und zarte Konsistenz des Gemuses
sicherzustellen. Das Hinzufigen von einem Hauch Olivendl und frischen Minzeblattern wird dem marokkanischen
Gemuse-Tajine-Trio eine erfrischende Nuance verleinen und das Aroma abrunden.
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Marokkanisches Gemiise-Tajine-Trio

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

Zutaten:

3 Paprika, in Streifen geschnitten

2 Zucchini, in Scheiben geschnitten
1 Aubergine, gewdrfelt

1 Tasse Tomatensauce

2 TL Ras el Hanout-GewUrzmischung
Olivenol

Minzeblatter zum Servieren

Zubereitung:

1. Gemusestiicke mit Tomatensauce und Ras el Hanout-Gewdrzmischung marinieren.
2. Auf dem Grill bei mittlerer Hitze grillen, bis das Gemiise zart ist.

3. Mit Olivendl betraufeln und mit frischen Minzebléattern garnieren.

Guten rpperit!
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Tipps & Tricks: 1. Um die authentischen Geschmacksnuancen der australischen Kuche optimal hervorzubringen,
empfiehlt es sich, das Kénguruhfleisch vor dem Grillen groBzugig mit der einzigartigen Buschgewurz-Mischung und
Olivendl zu marinieren. 2. Beim Grillen ist darauf zu achten, das Kanguruhfleisch nur fur eine angemessene Zeit zu
garen, um seine zarte Textur zu bewahren. Die Zugabe von knusprigen Macadamia-Nussen und frischen Busch-
Tomaten als Garnitur wird nicht nur geschmacklich, sondern auch visuell die Faszination des australischen Bush

Tucker BBQs erhéhen.
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Australischer Bush Tucker BBQ

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

Zutaten:

3 Pfund Kanguruhfleisch, in Streifen geschnitten

1 Tasse Buschgewtrz (z.B. Wattleseed, Kakadu Plum)
2 EL Olivendl

Macadamia-Nusse und Busch-Tomaten zum Servieren

Zubereitung:

1. Kénguruhfleisch mit Buschgewiirz und Olivendl marinieren
2. Auf dem Grill bei mittlerer Hitze 5-7 Minuten grillen, bis das Fleisch medium durchgegart ist.

3. Mit gehackten Macadamia-Niissen und Busch-Tomaten garnieren.

Guten rpperit!
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Tipps & Tricks: 1. Um die einzigartigen karibischen Aromen in vollen Ztugen zu genieBen, empfiehlt es sich, die
gemischten Meeresfrichte sowie die Hahnchenbruststicke groBzugig in der verlockenden Mischung aus Olivendl,
Limettensaft, Creole Gewurzen, gehacktem Knoblauch, Salz und Pfeffer zu marinieren. Lassen Sie sie mindestens
30 Minuten im Kuhlschrank ziehen, um die Geschmécker optimal zu vereinen. 2. Wahrend des Girillens ist es klug,
die verschiedenen Zutaten separat auf dem Grill anzulegen, um die individuellen Garzeiten von Meeresfruchten,
Hahnchen und Gemuse zu berucksichtigen. Auf diese Weise gewéhrleisten Sie, dass samtliche Elemente des
Tropischen Fusion Grillfests perfekt zubereitet werden und mit frisch gepressten Limettenschnitzen serviert werden

kénnen, um den Geschmack abzurunden.
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,1ropische Fusion Grillfest*
Karibische Aromen vereint

Zubereitungszeit: ca. 90 Minuten (inklusive Marinierzeit) - Personen: 4-8

Zutaten:

2 kg gemischte Meeresfriichte (Garnelen, Tintenfisch, Fischfilets), gereinigt
1 kg Hahnchenbrust, in Stlicke geschnitten

2 reife Mangos, geschalt, entkernt und gewdrfelt
2 rote Paprikaschoten, in Streifen geschnitten

2 Zucchini, in dinne Scheiben geschnitten

1/4 Tasse Olivendl

Saft von 2 Limetten

2 TL Creole GewUrzmischung

2 Knoblauchzehen, gehackt

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Limettenschnitze zum Servieren

Zubereitung:

1. In einer Schussel Olivendl, Limettensaft, Creole
GewUrzmischung, Knoblauch, Salz und Pfeffer vermengen.

2. Meeresfriichte und Hahnchenstticke in der Marinade
mindestens 30 Minuten im Kdhlschrank marinieren.

3. Auf dem Grill bei mittlerer Hitze grillen: Meeresfriichte bis sie
gar sind und sich leicht braunen, Hahnchen bis es durchgegart ist.

4. Mangos, Paprika und Zucchini mit etwas Marinade betréaufeln
und auf dem Girill grillen, bis sie leicht gebréunt sind.

5. Alles mit Limettenschnitzen servieren.

Guten rpperit!
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Tipps & Tricks: 1. Fur ein authentisches Geschmackserlebnis bei den Bayerischen Bierbratwdrsten ist es

\ empfehlenswert, die Bratwurste auf dem Girill so zu garen, dass sie eine gleichmaBige Braunung erhalten und zugleich
’ saftig bleiben. 2. Bevor Sie die saftigen Bratwurste servieren, sollten Sie den hausgemachten Senf-Dip aus Dijon-Senf
- und Honig vorbereiten und als kdstliche Erganzung dazu anbieten, um die Geschmacksvielfalt der Bavarian Beer Brats

noch zu steigern.
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Bayerische Bierbratwiirste
mit Senf-Dip

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

Zutaten:

16 Bratwdrste

2 groB3e Zwiebeln, in Ringe geschnitten
2 Flaschen bayerisches Bier

1 TL Kimmel

Salz und Pfeffer nach Geschmack

1/2 Tasse Dijon-Senf

1/4 Tasse Honig

1 EL frisch gehackte Petersilie

Zubereitung:

1. Die Bratwirste auf dem Grill bei mittlerer Hitze
grillen, bis sie durchgegart und leicht gebraunt sind.

2. In der Zwischenzeit die Zwiebeln in einer Pfanne anbraten, bis sie karamellisiert sind.

3. Die gebratenen Zwiebeln zu den Bratwirsten geben und mit
Bier begieBen. Kimmel, Salz und Pfeffer hinzufiugen und kdcheln lassen.

4. Dijon-Senf und Honig vermengen, um einen Dip zu machen.

5. Die fertigen Bratwirste mit Zwiebeln auf einem Teller anrichten,
mit frischer Petersilie bestreuen und mit dem Senf-Dip servieren.

Guten rpperit!
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Tipps & Tricks: 1. Um das Geheimnis des authentischen griechischen Bifteki zu bewahren, empfiehlt es sich, das
Rinderhackfleisch sorgfaltig mit Zutaten wie Zwiebeln, Knoblauch, Oregano und Thymian zu vermengen, um den
vollen Geschmack zu entfalten. 2. Beim Formen der Hackfleischportionen ist es von Bedeutung, in der Mitte jedes
Bifteki-Pattys eine groBzlgige Menge Fetakase zu platzieren, um die kostliche Uberraschung des geschmolzenen
Késes im Inneren sicherzustellen. Beim Grillen oder Braten sollte auf gleichméBige Garpunkte geachtet werden, um

ein saftiges und geschmackvolles Ergebnis zu erzielen.
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Griechisches Bifteki

Zubereitungszeit: ca. 20-35 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

2 kg Rinderhackfleisch

1 Zwiebel, fein gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt

1 TL gemahlener Oregano

1 TL gemahlener Thymian

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Fetakase, in Wurfel geschnitten

Zubereitung:

1. Rinderhackfleisch mit Zwiebeln, Knoblauch, Oregano, Thymian, Salz und Pfeffer vermengen.
2. Kleine Hackfleischportionen formen und in der Mitte mit Fetakéase fiillen.

3. Auf dem Grill oder in der Pfanne von beiden
Seiten braten, bis sie durchgegart und gut gebraunt sind.

Guten rpperit!
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Tipps & Tricks: 1. Beim Grillen des Pizzateigs ist es hilfreich, den Teig regelmaBig zu Uberprifen und vorsichtig
zu drehen, um sicherzustellen, dass er gleichmaBig knusprig und goldbraun wird. 2. Um die fruchtige Pizza noch
ansprechender zu gestalten, kdnnen Sie die Fruchtscheiben in einem attraktiven Muster anordnen und die gehackten
Nusse sowie den Ahornsirup groBzugig darauf verteilen, um eine harmonische Kombination aus Geschmack und
Optik zu schaffen.
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Gegrillte vegane Frucht-Pizza

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

Zutaten:

1 veganer Pizzateig

1/2 Tasse vegane Frischkase-Alternative

e Gemischte frische Frichte (Erdbeeren, Kiwi, Blaubeeren, Mango),
in Scheiben geschnitten

e 1/4 Tasse gehackte Nusse (z.B. Mandeln, Walnusse)

e 2 TL Ahornsirup

Zubereitung:

1. Den Pizzateig auf dem Grill bei mittlerer Hitze grillen, bis er knusprig und leicht gebraunt ist.
2. Den gegrillten Pizzateig mit veganer Frischkédse-Alternative bestreichen.

3. Die in Scheiben geschnittenen Friichte gleichmaBig auf dem Frischkase verteilen.

4. Mit gehackten Nissen bestreuen und mit Ahornsirup betraufeln.

5. In Stlicke schneiden und servieren.

Guten rpperit!
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Tipps & Tricks: 1. Fur eine perfekte Zubereitung der gegrillten Lachsfilets und Hahnchenschenkel ist es ratsam, die
Hitze sorgfaltig zu kontrollieren und die Stucke regelmaBig zu wenden, um sicherzustellen, dass sie gleichmaBig von
allen Seiten gegart werden. 2. Beim Grillen der Pfirsichhélften empfiehlt es sich, sie zundchst mit der Schnittseite nach
unten auf den Grill zu legen, um attraktive Grillmarkierungen zu erzeugen. Durch die sanfte Grillung wird der siBe
Geschmack der Pfirsiche intensiviert und die harmonische Verschmelzung der Zutaten erhélt eine vielfaltige Mischung

aus Texturen und Geschmacksnoten.

T ——
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»<Island Harmony Grill Delight*

Zubereitungszeit: ca. 90 Minuten (inklusive Marinierzeit) - Personen: 4-8

Zutaten:

1 kg Lachsfilets

1 kg Hahnchenschenkel

4 reife Pfirsiche, halbiert und entkernt

2 rote Zwiebeln, in Ringe geschnitten

2 Paprikaschoten (verschiedene Farben), in Streifen geschnitten
1/4 Tasse Olivendl

Saft von 2 Limetten

2 TL Kreolische Gewlrzmischung

2 TL Zimt

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Frische Korianderblatter zum Garnieren

Zubereitung:

1. In einer Schussel Olivendl, Limettensaft, kreolische
GewUrzmischung, Zimt, Salz und Pfeffer vermengen.

2. Lachsfilets und Hahnchenschenkel in der Marinade
mindestens 1 Stunde im Kuhlschrank marinieren.

3. Auf dem Grill bei mittlerer Hitze grillen: Lachsfilets bis sie durchgegart
sind, Hahnchenschenkel bis sie saftig und durchgegart sind.

4. Pfirsichhélften auf den Grill legen und leicht grillen, bis sie weich werden und Grillmarken haben.

5. Paprika und Zwiebeln mit etwas Marinade bestreichen
und auf dem Girill grillen, bis sie leicht gebraunt sind.

6. Alles auf einem Teller anrichten, mit frischen Korianderblattern garnieren
und den harmonischen Geschmack von Meer und Erde genief3en.

Guten rpperit!

Tipps & Tricks 59



Tipps & Tricks: 1. Um die zarten und aromatischen Aromen der turkischen Baklava-Brise in den Lammkoteletts zu
intensivieren, empfiehlt es sich, die Marinade grundlich zu vermengen und die Koteletts fir mindestens 2 Stunden

d darin einzulegen, damit sie die Geschmacksnuancen optimal aufnehmen kénnen. 2. Beim Grillen der Lammkoteletts
ist es hilfreich, die Fleischsticke vorab abtropfen zu lassen, um UbermaBige Flussigkeit zu vermeiden und ein
gleichméBiges Grillmuster zu erzielen. Beim Servieren, gefullt mit gehackten Pistazien, wird die geschmackliche
Harmonie zwischen der zarten Wirze des Lammfleischs und der knusprigen Textur des Blatterteigs betont.

-
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Turkische Baklava-Brise

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten + Marinierzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

2 Pfund Lammkoteletts

1 Tasse Joghurt

1/4 Tasse Olivendl

2 Zitronen, Saft und Schale

2 TL Kreuzkimmel

1 TL Zimt

Blatterteig und Pistazien zum Servieren

Zubereitung:

1. Lammkoteletts mit einer Mischung aus Joghurt, Olivendl,
Zitronensaft, Zitronenschale, Kreuzkimmel und Zimt marinieren

2. Auf dem Grill bei mittlerer Hitze 4-6 Minuten pro Seite grillen, bis das Fleisch gar ist.

3. Mit Blatterteig gefillt mit gehackten Pistazien servieren.

Guten rpperit!
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Tipps & Tricks: 1. Fur eine unvergleichliche kulinarische Reise mit den ,Martinique Mango Madness* GrillspieBen
empfehle ich, das Mangopuree sorgfaltig mit Limettensaft, Honig und einer ausgewogenen Mischung aromatischer
Gewdlrze zu kombinieren. Lassen Sie die Hahnchenstlcke mindestens 2 Stunden in dieser késtlichen Marinade ziehen,
um ihre Aromen optimal aufzunehmen. 2. Beim Auffadeln der marinierten Hdhnchenstlcke auf die BambusspieBe

ist es empfehlenswert, ausreichend Abstand zwischen den Stucken zu lassen, um eine gleichméaBige Garung

und eine zart-knusprige Textur zu gewahrleisten. Verleihen Sie den GrillspieBen durch die Zugabe von frischen
Korianderblattern und der verbleibenden Mangosauce einen letzten exotischen Schliff und genieBen Sie eine
Geschmackskomposition, die perfekt ausbalanciert ist.
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Exotische Grillspiefde
mit Mangosauce

Zubereitungszeit: ca. 75 Minuten + Marinierzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

2 kg H&hnchenbrust, in Stlicke geschnitten

2 reife Mangos, geschalt, entkernt und puriert
1/4 Tasse Limettensaft

2 EL Honig

2 Knoblauchzehen, gehackt

2 TL Kreuzkimmel

1 TL Paprikapulver

Salz und Pfeffer nach Geschmack
BambusspieBe, eingeweicht

Frische Korianderblatter zum Garnieren

Zubereitung:

1. In einer Schussel Mangopuree, Limettensaft, Honig, Knoblauch,
Kreuzkummel, Paprikapulver, Salz und Pfeffer vermengen.

2. Hahnchensticke in der Mangomarinade mindestens 1 Stunde im Kiihlschrank marinieren.
3. Die marinierten Hahnchenstiicke abwechselnd auf die BambusspieBe stecken.
4. Auf dem Grill bei mittlerer Hitze grillen, bis das Hahnchen durchgegart ist und leicht gebraunt.

5. Mit frischen Korianderblattern garnieren und mit restlicher Mangosauce servieren.

Guten +pperic!
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Tipps & Tricks: 1. Ein Schltussel zum perfekten Ergebnis der , Arabische Baba Ghanoush-Gala“ ist es, die
Auberginen auf dem Girill so lange zu résten, bis die Haut schwarz wird und das Innere butterweich ist, wodurch

sich das charakteristische rauchige Aroma und die zarte Konsistenz entwickeln. 2. Beim Pdrieren der gerésteten
Auberginen mit Tahini, Knoblauch und Zitronensatft ist es hilfreich, die Mischung griindlich zu verarbeiten, um eine
samtige Konsistenz zu erreichen. Verleihen Sie dieser kostlichen Baba Ghanoush durch groBzugiges Olivendl und
die frische Note von Minzeblattern den letzten Schliff, und servieren Sie sie zusammen mit warmem Fladenbrot fur ein
authentisches Geschmackserlebnis.
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Arabische Baba Ghanoush-Gala

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

Zutaten:

3 Auberginen

1/4 Tasse Tahini

2 Knoblauchzehen, gehackt

2 EL Zitronensaft

Olivendl und Minzeblatter zum Servieren

Zubereitung:

1. Auberginen auf dem Grill bei mittlerer Hitze grillen, bis
die Haut schwarz wird und das Fruchtfleisch weich ist.

2. Das Fruchtfleisch aus den Auberginen herauslésen
und mit Tahini, Knoblauch und Zitronensatft purieren.

3. Mit Olivendl betraufeln und mit Minzeblattern garnieren.

4. Mit Fladenbrot servieren.

Tipps & Tricks

Guten rpperit!
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Tipps & Tricks: 1. Fur den ,Schokobananen-Grilltraum* sollten die Bananenhalften auf dem Grill bei mittlerer Hitze
gegrillt werden, bis sie weich sind und eine ansprechende Grillmusterung aufweisen. 2. Die Schokoladenchips sollten
Uber die gegrillten Bananen gestreut werden, um die Schokolade zum Schmelzen zu bringen, wahrend gehackte
Nusse fur zuséatzliche Geschmacksebenen sorgen, indem sie kurz gegrillt werden, um eine knusprige Konsistenz zu
erzielen. Abgerundet wird das Ganze durch die Garnierung mit Marshmallows, die fur den finalen, warmen und suBen

Grillgenuss sorgen.

> N 'y
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Schokobananen-Grilltraum

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

Zutaten:

8 reife Bananen, langs halbiert

1 Tasse Schokoladenchips

1/2 Tasse gehackte Nusse (z.B. Walnusse, Mandeln)
Marshmallows zum Servieren

Zubereitung:

1. Die Bananenhalften auf dem Grill bei mittlerer Hitze
grillen, bis sie weich werden und Grillmarken haben.

2. Schokoladenchips tber die Bananen streuen, damit sie schmelzen.
3. Gehackte Nusse dartber streuen und kurz grillen, bis die Schokolade geschmolzen ist.

4. Mit Marshmallows garnieren und warm servieren.

Guten rpperit!
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Tipps & Tricks: 1. Fur das Rezept ,Gegrillte Ananas im Paradies” empfiehlt es sich, die Ananasscheiben sanft

mit einer Prise braunem Zucker und Zimt zu bestreuen, um eine suBe Wurze hinzuzufugen. 2. Beim Grillen der
Ananasscheiben auf mittlerer Hitze entsteht eine karamellisierte und leicht gebrdunte Oberflache, die durch eine
Streuung von Kokosflocken erganzt wird. Die Kombination mit einer Kugel Vanilleeis rundet das Geschmackserlebnis

ab und schafft einen himmlischen Genuss.
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Gegrillte Ananas im Paradies

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

Zutaten:

4 reife Ananas, in Scheiben geschnitten
1/2 Tasse brauner Zucker

2 TL Zimt

1/4 Tasse Kokosflocken

Vanilleeis zum Servieren

Zubereitung:

1. Die Ananasscheiben leicht mit braunem Zucker und Zimt bestreuen.

2. Die Ananasscheiben auf dem Grill bei mittlerer Hitze g
rillen, bis sie karamellisiert und leicht gebraunt sind.

3. Mit Kokosflocken bestreuen und mit einer Kugel Vanilleeis servieren.

Guten rpperit!
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