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Mit Hilfe von Fachbüchern kann man 
eine Menge lernen. Das ist gut. Wenn 
man genügend Zeit hat. Für die ande-
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In diesem eBooklet finden Sie unsere Lieb-

lingsrezepte für lockere Gartenpartys und 

Grillfeste. Wir zeigen Ihnen, dass Grillen 

mehr bedeuten kann, als Würstchen auf den 

Rost zu legen. Von knackig-frischen Salaten 

über köstlich gefüllte Tortillas, knusprige Spa-

reribs und Chicken-Wings bis zum typischen 

Cheesecake reicht die Palette der pikanten 

texanisch-mexikanischen Spezialitäten aus 

dem Südwesten der USA.

Tortillas Burrito Fiesta

Für 4 Portionen

1 kleine Salatgurke

2 Tomaten

2 Möhren

150 g Feta-Käse

einige Salatblätter

■

■

■

■

■
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1 kleine Dose Mais

300 g Natur-Joghurt

2 El Milch

2 Knoblauchzehen

1 P. gemischte Kräuter (TK)

Salz, Pfeffer

Paprikapulver

500 g Schnitzelfleisch

Öl zum Braten

8 Tortillas

Alufolie

1 Gurke putzen, waschen und in 2 mm 

dicke Scheiben hobeln. Tomaten wa-

schen und achteln, Möhren schälen und rei-

ben. Feta in kleine Würfel schneiden. Blattsa-

lat waschen, trockenschütteln und die Blätter 

etwas zerkleinern. Mais auf einem Sieb ab-

tropfen lassen.

2 Für die Sauce den Joghurt mit der 

Milch glatt rühren. Knoblauch schälen 

■

■

■

■

■

■

■

■

■

■

■

und dazupressen. Kräuter unterrühren und 

mit Salz, Pfeffer und Paprika würzen.

3 Das Fleisch in sehr dünne Scheibchen 

schneiden. In einer Pfanne mit etwas 

Öl anbraten, mit Salz, Pfeffer und Paprika 

kräftig würzen.

4 Die Tortillas in einer Pfanne ohne Fett 

von beiden Seiten erwärmen, aber 

nicht hart werden lassen, damit sie sich gut 

rollen lassen. Auf jede Tortilla Salatblätter, 

Gurkenscheiben, Mais, Tomaten, Fetawürfel, 

Fleisch und Sauce verteilen, dabei an den 

Seiten einen Rand lassen. Die Seiten ein-

schlagen und aufrollen.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten (plus Bratzeit)

Pro Portion ca. 448 kcal/1880 kJ

40 g E, 17 g F, 33 g KH
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Tortillas Chicken Fajitas

Für 4 Portionen

2 Knoblauchzehen

Saft von 4 Limetten

4 Hähnchenbrustfilets

2 Zwiebeln

Öl zum Braten

Salz, Pfeffer

3 gewürfelte grüne Paprikaschoten

■

■

■

■

■

■

■

200 g Crème fraîche
200 g Käse
8 Tortillas

1 Knoblauch schälen und zum Limetten-
saft dazupressen. Filets darin mindes-

tens 2 Stunden marinieren.

2 Zwiebeln schälen und in Ringe schnei-
den. Filets in etwas Öl etwa 10 Minuten 

braten, salzen und pfeffern. Zwiebeln und 
Paprika in einer zweiten Pfanne ebenfalls in 
heißem Öl anbraten.

3 Fleisch schräg in Streifen schneiden, 
Zwiebeln und Paprika darüber verteilen 

und in erwärmten Tortillas einrollen. Crème 
fraîche und Käse verrühren, salzen und pfef-

fern und dazu servieren.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten (plus Marinierzeit)

Pro Portion ca. 490 kcal/2058 kJ

52 g E, 22 g F, 20 g KH

■

■

■
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Indianischer Salat

Für 6 Portionen
500 g gegarte Pellkartoffeln
300 g Fleischtomaten
1 Stück frische Ananas, ca. 300 g
2 Bananen
Saft von 2 Zitronen
1 kl. Dose Mais
2 El Weinessig
3 El Öl
Salz, Pfeffer

3 Tl Senf

■

■

■

■

■

■

■

■

■

■

Saft von 1/2 Zitrone

200 g Schmand

Paprikapulver, rosenscharf

Zucker

Salatblätter zum Auskleiden

1 Kartoffeln pellen 

und in etwa 1 cm 

große Würfel schneiden. 

Die Tomaten 30 Sekunden 

mit kochendem Wasser 

überbrühen, anschließend 

häuten und klein würfeln.

2 Die Ananas schälen und in kleine 

Stückchen schneiden. Die Bananen 

■

■

■

■

■
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schälen und in Scheiben schneiden. Alles in 
einer Schüssel locker vermischen und mit 
Zitronensaft begießen.

3 Die Maiskörner auf einem Sieb abtrop-
fen lassen. Den Essig mit dem Öl, Salz 

und Pfeffer verrühren. Maiskörner untermi-
schen und 10 Minuten ziehen lassen.

4 Für die Marinade den Senf mit dem 
Zitronensaft und dem Schmand ver-

rühren. Mit Salz, Pfeffer, Paprika und Zucker 
kräftig würzen. Den Salat damit locker vermi-
schen, den Mais unterheben.

5 Salatblätter waschen, abtrocknen und 
etwas zerpflücken, eine Schale damit 

auslegen. Den Salat darauf verteilen und 15 

Minuten zugedeckt im Kühlschrank kalt stellen.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten (plus Zeit zum Ziehen)

Pro Portion ca. 333 kcal/1399 kJ

7 g E, 12 g F, 47 g KH

Caesar‘s Salad

Für 4 Portionen

1 Kopf-, Lattich- oder Romana-Salat

2 Scheiben Weißbrot vom Vortag

175 g Speck

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

20 g Butter

4 El Öl

■

■

■

■

■

■
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4 El Senf

4 El Honig

ca. 75 ml Sahne

Pfeffer, Salz

2 El gehackte gemischte Kräuter z.B. 

Dill, Petersilie

100 g Parmesan

1 Den Salat putzen, waschen und tro-

ckenschütteln, anschließend in Streifen 

schneiden.

2 Das Brot und den Speck klein würfeln. 

Die Schalotte und den Knoblauch schä-

len, die Schalotte in Ringe schneiden. Mit 

der Knoblauchzehe eine große Salatschüssel 

kräftig ausreiben.

3 Den Speck in einer Pfanne auslassen, 

die Butter dazugeben und die Brotwür-

fel darin kross braten. Herausnehmen und die 

Schalotte darin andünsten.

■

■

■

■

■

■

4 Für die Sauce das Öl mit Senf und Ho-
nig dickflüssig verrühren. Etwas Sahne 

darunter rühren. Mit Pfeffer, Salz und frischen 
Kräutern abschmecken.

5 Blattsalat in einer Schüssel anrichten, 
Salatsauce darüber verteilen. Speck, 

Brotwürfel und Schalottenringe darüber 
streuen. Den Parmesan reiben oder hobeln 

und den Salat damit bestreuen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

Pro Portion ca. 408 kcal/1712 kJ

19 g E, 30 g F, 17 g KH
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Potatoe Wedges mit Picadilly-Dip

Für 4 Portionen

20 Kartoffeln

Salz zum Bestreuen

2 El Butter

3 Schalotten

2 El Öl

1 Glas Mixed Pickels (ca. 360 g)

200 g Mayonnaise

150 g Natur-Joghurt

■

■

■

■

■

■

■

■

1 El Senf

1 Tl frisch geriebener Meerrettich

Salz, frisch gemahlener Pfeffer

1 Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Die 

Kartoffeln putzen, waschen und abtrock-

nen, anschließend der Länge nach vierteln. 

2 Kartoffelviertel auf einem Backblech 

verteilen. Im vorgeheizten Backofen 

bei 200 °C etwa 30–45 Minuten backen las-

sen, bis die Kartoffeln schön braun sind.

3 Kartoffeln herausnehmen, mit der But-

ter bestreichen und mit Salz bestreuen.

4 Für den Dip die Schalotten schälen und 

klein würfeln. In Öl glasig dünsten und 

abkühlen lassen. Mixed Pickles auf einem 

Sieb abtropfen lassen, Flüssigkeit dabei auf-

fangen, anschließend sehr fein hacken oder 

grob pürieren.

■

■

■
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5 Die Mayonnaise mit Joghurt, Mixed 

Pickles und Schalotten gut verrühren. 

Mit Senf, frisch geriebenem Meerrettich, Salz 

und Pfeffer kräftig würzen. Ist der Dip zu 

fest, etwas aufgefangene Flüssigkeit von den 

Mixed Pickles darunter rühren.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus Backzeit)

Pro Portion ca. 478 kcal/2006 kJ

5 g E, 43 g F, 17 g KH

Cheesecake

Für ca. 6 Stücke

9 Stück Zwieback

140 g Zucker

50 g Butter

500 g Frischkäse

1 Tl abgeriebene Zitronenschale

1 El Zitronensaft

5 Eier

■

■

■

■

■

■

■
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Butter für die Form

Puderzucker zum Bestäuben

1 Den Backofen auf 

150 °C vorheizen. 

Den Zwieback mit einer 

Teigrolle zu Bröseln zer-

drücken. Mit 2 El Zucker 

und der Butter vermischen 

und so lange zwischen den 

Handflächen verreiben, bis 

sich die Zutaten miteinan-

der verbunden haben.

2 Die Zwiebackmas-

se in eine dick ge-

fettete Springform füllen 

und mit einem Esslöf-

fel fest andrücken. Den 

Frischkäse glatt rühren, 

■

■

nach und nach den restlichen Zucker mit der 
Zitronenschale und dem Zitronensaft verrüh-
ren. Die Eier trennen, das Eigelb zur Käse-
masse geben und alles cremig rühren.

3 Das Eiweiß zu steifem Schnee schla-
gen. Den Eischnee auf die Käsecreme 

geben und mit dem Schneebesen lose un-
terheben. Die Masse auf den Zwiebackboden 
streichen und etwa 75 Minuten backen.

4 Kuchen herausnehmen, 10 Minuten in 
der Form abkühlen lassen. Kuchen aus 

der Form lösen und mindestens 3 Stunden 
auskühlen lassen. Vor dem Servieren mit Pu-

derzucker bestäuben.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Backzeit)

Pro Stück ca. 790 kcal/3318 kJ

23 g E, 42 g F, 80 g KH
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Chicken Wings

Für 4 Portionen

2 Zitronen

4 El Honig

250 ml Chilisauce

3 Knoblauchzehen

3–4 Chilischoten

Salz, Pfeffer

20 Hähnchenflügel

■

■

■

■

■

■

■

1 Die Zitronen auspressen, den Saft mit 

dem Honig und der Chilisauce verrüh-

ren. Knoblauch schälen, Chilischoten putzen, 

waschen und entkernen. Knoblauch und Chili 

klein hacken und unterrühren. Mit Salz und 

Pfeffer würzen.

2 Hähnchenflügel im Gelenk durchschnei-

den und Ober- und Unterflügel über 

Nacht in der vorbereiteten Marinade zuge-

deckt ziehen lassen.

3 Chicken Wings anschließend auf 4 

Spieße stecken und über Holzkohle 

rundherum etwa 10 Minuten grillen. 

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten (plus Marinier- und Grill

zeit)

Pro Portion ca. 475 kcal/1995 kJ

30 g E, 26 g F, 28 g KH 
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Buffalo Wings

Für 4 Portionen

20 Hähnchenflügel

75 ml Tabasco

2 Tl Salz, 2 Tl geschroteter Pfeffer

1 Msp. Cayennepfeffer

3 El Mehl

2 El Tomatenketchup

2 Tl Paprikapulver

7 Knoblauchzehen

■

■

■

■

■

■

■

■

1 El gehackte Petersilie
2 El gehackter Salbei

1 Den Backofen auf 200 °C vorheizen. 
Die Chicken Wings in einer gefetteten 

Fettpfanne im vorgeheizten Backofen etwa 
15–20 Minuten garen.

2 Für die Marinade Tabasco, Salz, Pfef-
fer, Cayennepfeffer, Mehl, Ketchup und 

Paprikapulver vermischen. Den Knoblauch 
schälen und dazupressen, Petersilie und Sal-
bei unterrühren.

3 Chicken Wings mit der Marinade ver-
mischen und zugedeckt 24 Stunden im 

Kühlschrank ziehen lassen. Anschließend auf 

dem Holzkohlengrill knusprig braun grillen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten (plus Marinier- und Grill

zeit)

Pro Portion ca. 355 kcal/1491 kJ

26 g E, 25 g F, 7 g KH

■

■
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Mustard BBQ Spareribs

Für 4 Portionen

1,75 kg Rippchen (Spareribs)

2 El brauner Zucker

4 El Aceto balsamico

4 El grobkörniger Senf

250 ml Tomatenketchup

3 Knoblauchzehen

■

■

■

■

■

■

etwas Tabasco

Salz, Pfeffer

1 Die Rippchen in Stücke schneiden, je 

etwa 2–3 Rippchen und in eine große 

Schüssel legen.

2 Für die Marinade den Zucker mit dem 

Essig, Senf und Ketchup verrühren. Den 

Knoblauch schälen und dazu pressen, Marinade 

mit Tabasco abschmecken. Die Spareribs darin 

mindestens 4 Stunden marinieren lassen.

3 Anschließend auf dem Grill rundherum 

etwa 30 Minuten grillen lassen. Dabei 

mehrfach wenden und mit der Marinade be-

streichen. Mit Salz und Pfeffer würzen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten (plus Marinier- und Grill

zeit)

Pro Portion ca. 435 kcal/1827 kJ

41 g E, 19 g F, 24 g KH

■

■
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Putenspieße in Pfefferschoten-
Schoko-Sauce

Für 4 Portionen

6 getrocknete Peperoni

500 ml Hühnerbrühe

50 g gemahlene Mandeln

3 Zwiebeln

200 g Tomaten

50 g Rosinen

■

■

■

■

■

■

3 El Sesamsamen

1 Tortilla

je 1 Msp. gemahlener Zimt, Nelken,  

Koriandersamen, Anis, Salz, Pfeffer

2 Knoblauchzehen

2 El Schmalz

40 g Zartbitter-Kuvertüre

1 kg Putenfleisch

1 Für die Sauce die Peperoni zerbröseln 

und in eine Schüssel geben, mit 250 ml 

kochender Hühnerbrühe übergießen, 30 Mi-

nuten ziehen lassen.

2 Mandeln in einen Mixer geben, einge-

weichte Peperoni mit Brühe dazugießen. 

Zwiebeln schälen, grob zerkleinern, Tomaten 

häuten und vierteln und in den Mixer geben. 

Rosinen, 2 El Sesamsamen, Tortilla in Stück-

chen, Zimt, Nelken, Koriander, Anis, Salz und 

Pfeffer ebenfalls dazugeben. Knoblauch schä-

len und dazu pressen. Alles fein pürieren.

■

■

■

■

■

■

■
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3 In einer schweren Pfanne das Schmalz 

zerlassen. Das Püree hineingießen und 

unter ständigem Rühren etwa 5 Minuten 

dünsten. Restliche kalte Hühnerbrühe und die 

grob zerkleinerte Schokolade unterrühren. 

Die Sauce so lange leicht köcheln lassen, bis 

die Schokolade aufgelöst ist, zwischendurch 

umrühren.

4 Für die Putenspieße das Fleisch in 

mundgerechte Würfel schneiden, sal-

zen und pfeffern. Auf Spieße stecken und auf 

dem Holzkohlegrill rundherum etwa 10 Minu-

ten grillen. Die Spieße mit der Pfefferscho-

ten-Schoko-Sauce servieren.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten (plus Zeit zum Ziehen)

Pro Portion ca. 520 kcal/2184 kJ

67 g E, 16 g F, 25 g KH
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