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Auberginen mit Ziegenkäse
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Für 4 Portionen:

4 Auberginen

Salz

1 Zwiebel

60 ml Olivenöl

2 El frisch gehackte Minze

1/4 Tl gemahlener Zimt

1/4 Tl Nelkenpulver

1/4 Pfeffer

2 Eier

60 g Paniermehl

60 g Ziegenfrischkäse

1 Tl Honig

20 g Ziegenkäse

Zucker zum Bestreuen

Zimt zum Bestreuen

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

Pro Portion ca. 290 kcal/1214 kJ, 10 g E, 16 g F, 24 g KH

1 Die Auberginen waschen und längs halbieren. In einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser etwa 8 Minuten köcheln. Herausnehmen und abtropfen lassen. 4 Auberginenhälften schälen, fein hacken und beiseitestellen.

2 Die restlichen Auberginenhälften mit einem Löffel bis auf etwa 1 cm Rand aushöhlen. Das Fruchtfleisch ebenfalls hacken.

3 Zwiebel schälen und hacken. Das Olivenöl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin glasig schmoren. Das gehackte Auberginenfleisch und die Minze hinzufügen und unter Rühren 2 Minuten braten. Mit Zimt-, Nelkenpulver und Pfeffer würzen.

4 Die Eier verquirlen und mit dem Paniermehl unter die Mischung rühren, den Ziegenfrischkäse hineinbröckeln und mit Salz und Honig abschmecken. Die Mischung abkühlen lassen.

5 Mischung in die Auberginenhälften füllen und gut andrücken. Den Ziegenkäse reiben und über die Füllung streuen. Die Auberginen auf dem vorgeheizten und mit Alufolie abgedeckten Grill etwa 10 Minuten grillen. Dabei einmal wenden und auf die gefüllte Seite legen. Auberginen nach dem Grillen nach Belieben mit Zucker und Zimt bestreuen.


Tomaten vom Grill mit Sesamdressing
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4 Portionen

1 Knoblauchzehe


50 ml Reisessig


2 Tl Honig


1 Tl Chiliflocken


1 El Sojasauce


2 Tl Sesamöl


Salz


Pfeffer


50 ml Rapsöl


2 El geröstete Sesamsamen


1 kg Tomaten


Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
Zeit zum Ziehen: ca. 4 Stunden

Pro Portion ca. 204 kcal/854 kJ, 3 g E, 17 g F, 9 g KH

Tipp:

Zum Rösten von Sesamsamen geben Sie die Samen ohne Fett in eine Pfanne, denn sie enthalten genügend Fett. Unter ständigem Rühren die Sesamkörner goldgelb rösten, bis sie aromatisch duften. Sie sollen nicht schwarz werden.

1 Die Knoblauchzehe schälen und fein hacken. Den Reisessig mit dem Honig, den Chiliflocken, dem Knoblauch, der Sojasauce, dem Sesamöl, Salz, Pfeffer und dem Rapsöl verrühren. Die gerösteten Sesamsamen unterheben.

2 Die Tomaten waschen, trocken tupfen. Auf dem heißen Grill etwa 5 bis 8 Minuten – je nach Größe – grillen, bis die Haut sich gut abschälen lässt. Die Tomaten vom Grill nehmen und die Haut entfernen. Die Tomaten vierteln und in einer Schüssel mit dem Sesamdressing beträufeln. Etwa 4 Stunden durchziehen lassen.

3 Schmeckt gut zu gegrilltem Fleisch und Geflügel.


Gegrillte Champignons mit Ziegenkäse und Haselnusspesto
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Für 4 Portionen:

8 Basilikumblätter

75 g Haselnüsse

2 Knoblauchzehen

60 ml Olivenöl

1 El Haselnussöl

3 El frisch geriebener Parmesan

Salz

Pfeffer

4 große Champignons

3 El Rapsöl

175 g Ziegenkäse

Petersilie zum Garnieren

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten

Pro Portion ca. 443 kcal/1855 kJ, 18 g E, 40 g F, 4 g KH

Tipp:
Statt der Champignons können Sie auch die großen Portobellopilze nehmen oder frische Parasolpilze.

1 Die Petersilie und die Basilikumblätter waschen, trocken schütteln und mit den Haselnüssen sowie den geschälten Knoblauchzehen im Mixer fein pürieren. Das Oliven- und Haselnussöl langsam einfließen lassen, Parmesan zugeben und alles fein verrühren. Mit Salz und Pfeffer würzen. Das Haselnusspesto beiseitestellen.

2 Die Champignons putzen, feucht abreiben, die Stiele entfernen. Mit dem Rapsöl einstreichen und mit Salz und Pfeffer würzen. Die Pilze auf dem heißen Grill mit der Hutseite zuerst etwa 4 Minuten grillen, dann wenden und von der anderen Seite ebenfalls 4 Minuten grillen. Die Pilze vom Grill nehmen.

3 Den Ziegenkäse in Würfel schneiden. Die Pilze mit Pesto und Ziegenkäse füllen und mit Petersilie garniert servieren.


Mais im Blatt gegrillt mit Chilibutter
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Für 4 Portionen:

4 Maiskolben mit intakten Blättern

1 rote Chilischote

175 g Butter

1 Tl Honig

1/2 Tl Zitronensaft

3 El frisch gehackte Petersilie

Salz

Pfeffer

Öl für den Grillrost

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten

Garzeit: ca. 25 Minuten, Zeit zum Wässern: ca. 2 Stunden

Pro Portion ca. 545 kcal/2282 kJ, 5 g E, 38 g F, 44 g KH

1 Vorsichtig die Blätter von den Maiskolben lösen und die Fäden entfernen. Die Chilischote putzen, waschen, Kerne entfernen und die Schote fein hacken.

2 Die Butter mit Chili, Honig, Zitronensaft und Petersilie mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3 Jeden Maiskolben mit etwa 2 El Chilibutter einpinseln und wieder in die Blätter hüllen, sodass die Kolben gut bedeckt sind. Kolben für etwa 2 Stunden in Wasser legen und in den Kühlschrank stellen. Die übrige Butter ebenfalls kühl stellen.

4 Die Maiskolben aus dem Wasser nehmen, abtropfen lassen und in Alufolie wickeln. Auf dem vorgeheizten Grill etwa 20 Minuten grillen. Dann die Folie entfernen und den Mais weitere 5 Minuten grillen, bis die Blätter leicht bräunen.

5 Die gegrillten Maiskolben mit der restlichen Chilibutter servieren. Als Beilage zu Fleisch oder Fisch reichen.


Fenchel mit Roquefort
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Für 4 Portionen:

50 g Macadamianüsse

125 g Roquefort

Salz

Pfeffer

Cayennepfeffer

4 Fenchelknollen

1/2 Zitrone (Saft)

Öl für die Folie

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

Garzeit: ca. 10 Minuten

Pro Portion ca. 288 kcal/1206 kJ, 11 g E, 24 g F, 6 g KH

1 Die Macadamianüsse hacken und in einer Pfanne ohne Fett leicht rösten und etwas abkühlen lassen. Den Roquefort mit einer Gabel zerdrücken und mit den Nüssen mischen. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer würzen.

2 Die Fenchelknollen waschen, putzen und den harten Strunk sowie die äußeren Blätter entfernen. Das Grün beiseitelegen. Die Fenchelknollen halbieren und mit Zitronensaft beträufeln.

3 Das Fenchelgrün fein hacken und unter die Käse-Nuss-Creme rühren. Die Masse auf die Schnittflächen der Fenchelhälften streichen und die Knollen wieder zusammensetzen.

4 Jede Knolle in ein Stück gefettete Alufolie wickeln und auf dem heißen Grill etwa 10 Minuten grillen. Dabei mehrmals wenden. Mit Grillkartoffeln servieren.


Zucchini mit Dill-Vinaigrette
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Für 4 Portionen:

3 El Weißweinessig

1 Tl frisch gepresster Limonensaft

2 Tl Honig

2 Tl Senf

4 El frisch gehackter Dill

Salz

Pfeffer

125 ml Olivenöl

3 Zucchini

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

Pro Portion ca. 313 kcal/1310 kJ, 2 g E, 32 g F, 5 g KH

1 Den Essig mit dem Limonensaft, dem Honig, dem Senf, 3 El gehacktem Dill im Mixer verrühren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Während des Rührens 100 ml Olivenöl zugeben und zu einer cremigen Sauce mischen.

2 Die Zucchini putzen, längs vierteln, mit dem restlichen Olivenöl bestreichen und mit Salz und Pfeffer würzen. Auf dem heißen Grill von allen Seiten etwa 8 Minuten goldbraun grillen.

3 Die Zucchini vom Grill nehmen, jedes Viertel halbieren. Auf Tellern anrichten und mit der Dill-Vinaigrette beträufeln. Mit dem restlichen Dill bestreut servieren.


Baby-Paksoi mit Kräutermayonnaise
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Für 4 Portionen:

8 Holzspieße

8 Baby-Paksoi

Salz

1 unbehandelte Zitrone

Öl für den Rost

Für die Mayonnaise

2 Eigelb

1 Tl Essig

2 Tl Senf

250 ml Olivenöl

2 El frisch gehackte, gemischte Kräuter

Salz

Pfeffer

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

Pro Portion ca. 312 kcal/1306 kJ, 5 g E, 29 g F, 6 g KH

Tipp:
Baby-Paksoi haben den Vorteil, dass sie noch kein Heu haben, das man mühsam vor dem Essen entfernen muss. Dies ist bei Artischocken wohl der Fall.

1 Die Holzspieße etwa 30 Minuten in kaltem Wasser wässern. Dann herausnehmen und abtropfen lassen.

2 Paksoi waschen. In einem Topf reichlich Wasser mit etwas Salz zum Kochen bringen. Die Zitrone heiß abwaschen, halbieren, eine Hälfte auspressen und den Saft mit der Schale in das Kochwasser geben.

3 Die Baby-Paksoi kopfüber in den Topf stellen und etwa 8 Minuten köcheln, bis sie beginnen, weich zu werden.

4 Für die Mayonnaise die restliche Zitrone auspressen. Eigelb, Senf und Zitronensaft miteinander verrühren. Das Öl erst tropfenweise, dann in dünnem Strahl hinzufügen und gleichzeitig mit dem Schneebesen kräftig unterrühren. Die Kräuter unter die Mayonnaise heben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und kalt stellen.

5 Die Paksoi aus dem Wasser nehmen, abtropfen lassen und auf die Holzspieße stecken. Den Grillrost einölen. Paksoi auf dem vorgeheizten Grill etwa 4 Minuten unter Wenden grillen. Mit der Kräutermayonnaise servieren.


Gegrillte Auberginen und Feigencaponata
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Für 4 Portionen:

1 Aubergine

1 Gemüsezwiebel

2 Eiertomaten

150 ml Olivenöl

Salz

Pfeffer

3 Knoblauchzehen

1 Prise Chiliflocken

50 ml Rotweinessig

1 El Honig

6 frische Feigen

30 g grüne Oliven

2 El Kapern

3 El Rosinen

2 El Pinienkerne

3 El frisch gehackte Petersilie

1 El frisch gehackte Oregano

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten

Zeit zum Ziehen: ca. 30 Minuten

Pro Portion ca. 203 kcal/850 kJ, 3 g E, 15 g F, 13 g KH

1 Die Aubergine putzen, waschen und in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die Zwiebel schälen und in Ringe schneiden. Die Tomaten waschen, halbieren und den Stielansatz entfernen. Auberginen, Zwiebel und Tomaten mit dem 50 ml Olivenöl beträufeln und mit Salz und Pfeffer würzen. Die Auberginen auf dem heißen Grill etwa 8 Minuten grillen, die Zwiebeln etwa 4 Minuten und die Tomaten 2 Minuten von jeder Seite, bis das Gemüse weich ist. Vom Grill nehmen und in mundgerechte Würfel schneiden.

2 Die Knoblauchzehen schälen und fein hacken. Mit den Chiliflocken, dem Essig, Honig, dem restlichen Olivenöl mischen und mit Salz und Pfeffer würzen.

3 Die Feigen würfeln, die Oliven entsteinen und hacken. Die Kapern abtropfen lassen. Die Rosinen in heißem Wasser einweichen und nach 10 Minuten herausnehmen.

4 Feigen, Oliven, Kapern und Rosinen mit Auberginen, Zwiebeln und Tomaten, den Pinienkernen, Petersilie und Oregano mischen und 30 Minuten durchziehen lassen. Schmeckt zu gegrilltem Geflügel oder nur mit Brot.


Paprika-Mais-Spieße
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Für 4 Portionen:

4 Kolben Gemüsemais

Salz

1 grüne Paprikaschote

1 rote Paprikaschote

120 g Butter

2 Knoblauchzehen

1/2 Bund frisch gehackter Schnittlauch

1/2 Bund frisch gehackte Petersilie

2 El Barbecuesauce

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

Garzeit: ca. 25 Minuten

Pro Portion ca. 330 kcal/1382 kJ, 5 g E, 27 g F, 18 g KH

Tipp:
Frischen Mais erkennen Sie daran, dass eine milchige Flüssigkeit austritt, wenn Sie die Körner mit dem Fingernagel einritzen. Dunkle Körner weisen darauf hin, dass der Mais alt ist.

1 Die Maiskolben putzen, Blätter und Härchen entfernen und in kochendem Salzwasser etwa 10 Minuten bissfest garen. Aus dem Topf nehmen und gut abtropfen lassen. In 3 bis 4 cm dicke Scheiben schneiden.

2 Die Paprikaschoten putzen, waschen, entkernen und in mundgerechte Stücke schneiden. Maisscheiben und Paprikastücke abwechselnd auf Holzspieße stecken.

3 Die Spieße in gefettete Alufolie einwickeln und auf dem Grill etwa 25 Minuten garen. Inzwischen die Butter mit 1 Tl Salz, den geschälten und gehackten Knoblauchzehen und den Kräutern vermischen.

4 5 Minuten vor Ende der Garzeit die Alufolie öffnen und die Spieße mit der Mischung bestreichen. Mit der Barbecuesauce servieren.


Käse-Gemüse-Päckchen
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Für 4 Portionen:

100 g Schafskäse

16 Cocktailtomaten (gelb/rot)

4 kleine Zucchini

150 g Gruyère

2 El Kräuter der Provence

4 El Olivenöl

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten

Pro Portion ca. 232 kcal/971 kJ, 17 g E, 16 g F, 4 g KH

1 Den Schafskäse in Würfel schneiden. Die Tomaten waschen und halbieren. Die Zucchini putzen, waschen und längs einschneiden. Den Gruyère in dünne Streifen schneiden und in die Einschnitte der Zucchini stecken.

2 12 Stücke Alufolie auslegen und mit 2 El Öl einstreichen. Die Tomaten und Schafskäsewürfel auf 8 Stücke Folie verteilen und mit 1 El Kräuter der Provence bestreuen. Die Zucchini mit dem Käse auf die restlichen 4 Folienstücke legen und mit den übrigen Kräutern bestreuen.

3 Das Gemüse mit dem restlichen Öl bestreichen und die Päckchen verschließen. Auf dem heißen Grill etwa 10 Minuten grillen. Mehrmals wenden. Mit Baguette servieren.


Birnenpäckchen mit Käsecreme
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Für 4 Portionen:

4 Birnen

2 El Butter

2 El Preiselbeergelee

100 g Blauschimmelkäse

75 ml Sahne

2 Tl Zucker

1/2 Tl Zimt

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten

Pro Portion ca. 255 kcal/1068 kJ, 7 g E, 16 g F, 23 g KH

1 Die Birnen gut waschen und abtrocknen, halbieren und das Kerngehäuse herausschneiden. Die Hälften auf 4 gefettete Stücke Alufolie setzen und mit der zerlassenen Butter bestreichen. Die Päckchen verschließen und die Birnen auf dem heißen Grill etwa 10 Minuten grillen, mehrmals wenden.

2 Inzwischen das Preiselbeergelee mit dem Blauschimmelkäse und der Sahne cremig rühren. Die gegrillten Birnen auspacken und mit Zucker und Zimt bestreuen. Mit der Käsecreme servieren.


Tofu mit Kurkuma-Dip
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Für 4 Portionen:

400 g Tofu

4 El Chiliöl

Für den Dip

150 g Crème fraîche

5 El Milch

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1/2 Tl Curry

1/2 Tl edelsüßes Paprikapulver

1/4 Tl Chilipulver

1/4 Tl Kurkuma

2 El frisch gehackte Petersilie

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

Pro Portion ca. 315 kcal/1319 kJ, 17 g E, 25 g F, 4 g KH

Tipp:
Grillen Sie auch einmal Schafskäse. Dafür den Käse mit Oregano bestreuen und mit Olivenöl beträufeln. Mit einigen Kirschtomaten in Alufolie wickeln und 8 Minuten grillen.

1 Den Tofu in 4 Scheiben schneiden. Mit dem Chiliöl beträufeln und 20 Minuten marinieren.

2 Für den Dip Crème fraîche mit der Milch verrühren. Zwiebel und Knoblauch schälen und fein hacken. Unter die Crème fraîche heben. Die restlichen Zutaten für den Dip zugeben und alles gut verrühren.

3 Die Tofuscheiben aus dem Öl nehmen, abtropfen lassen und auf dem vorgeheizten Grill von beiden Seiten knusprig grillen. Mit dem Kurkuma-Dip und Tabbouleh servieren.


Halloumi mit Sesam-Joghurt-Dressing
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Für 4 Portionen:

250 g Halloumi

1 Knoblauchzehe

4 El Olivenöl

Für das Dressing

4 Knoblauchzehen

1 Tl Salz

1 El frisch gehackter Koriander

500 g griechischer Joghurt

2 El helle Sesamsamen

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

Pro Portion ca. 312 kcal/1306 kJ, 21 g E, 21 g F, 6 g KH

Warenkunde:
Halloumi ist ein halbfester Schnittkäse aus Zypern. Der Käse, der in der Konsistenz an Mozzarella erinnert, wird aus Schafsmilch gemacht.

1 Den Halloumi in etwa 5 mm dicke Scheiben schneiden. Die Knoblauchzehe schälen und hacken, mit dem Olivenöl vermischen.

2 Halloumischeiben mit dem Knoblauchöl einstreichen und 15 Minuten durchziehen lassen.

3 Für das Dressing Knoblauch schälen und mit dem Salz im Mörser zerstampfen. Mit den restlichen Zutaten außer dem Sesam mischen. Die Sesamsamen in einer Pfanne ohne Fett rösten und über den Joghurt streuen.

4 Die Halloumischeiben aus dem Öl nehmen, abtropfen lassen und auf dem heißen Grill von jeder Seite etwa 2 Minuten grillen. Mit dem Sesam-Joghurt, gebackenen Kartoffeln und Tomatensalat servieren.


Baguette vom Grill mit Fontina und Pilzpesto
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Für 4 Portionen:

30 g getrocknete Steinpilze

650 g große Champignons

50 ml Rapsöl

Salz

Pfeffer

2 geröstete Knoblauchzehen

30 g geröstete Pinienkerne

1 Bund glatte Petersilie

2 Tl frische Thymianblättchen

150 ml Olivenöl

6 El geriebener Pecorino

1 Baguette

275 g frisch geriebener Fontina

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

Zeit zum Ziehen: ca. 15 Minuten

Pro Portion ca. 838 kcal/3509 kJ, 29 g E, 76 g F, 11 g KH

1 Die getrockneten Steinpilze 30 Minuten in heißem Wasser einweichen. Die Champignons putzen, Stiele kürzen, Pilze feucht abreiben und mit dem Rapsöl einstreichen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Auf dem Grill mit dem Kopf nach unten etwa 5 Minuten grillen, wenden und weitere 5 Minuten grillen, bis die Pilze weich sind. Abkühlen lassen und fein hacken.

2 Die Steinpilze abgießen und mit 3 El des Einweichwassers und den Champignons pürieren. Die gerösteten Knoblauchzehen und Pinienkerne zugeben. Die Petersilie waschen, trocken schütteln und hacken. Mit den Thymianblättchen und 100 ml Olivenöl in den Mixer geben und pürieren. Den Pecorino unterrühren und das Pesto mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3 Das Baguette vierteln und die Viertel längs halbieren. Mit dem restlichen Olivenöl einstreichen und würzen. Auf dem Grill mit der geölten Seite nach unten 1 Minute grillen. Jede Hälfte mit Pilzpesto bestreichen und mit Fontina bestreuen. Auf dem Grill mit geschlossenem Deckel weitere 2 Minuten grillen, bis der Käse geschmolzen ist. Mit Petersilie garniert servieren.


Kartoffelspieße mit Walnuss-Pistou
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Für 4 Portionen:

Für die Spieße:

500 g kleine, neue Kartoffeln

250 g Schalotten

2 Knoblauchzehen

1 rote Chilischote

3 El Rapsöl

1 Tl abgeriebene Schale einer unbehandelten Limette

Salz

Pfeffer

1/2 Tl gemahlener Koriander

Für das Pistou:

1 Knoblauchzehe

1/2 Bund Basilikum

20 g Walnüsse

3 El Olivenöl

Salz

Pfeffer

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

Garzeit: ca. 20 Minuten

Marinierzeit: ca. 1 Stunde

Pro Portion ca. 510 kcal/2135 kJ, 5 g E, 13 g F, 29 g KH

1 Kartoffeln gründlich waschen und in Wasser ca. 8 Minuten vorkochen. Schalotten mitsamt der Schale nach 5 Minuten zu den Kartoffeln geben und 3 Minuten mitgaren. Abgießen und die Schalotten schälen.

2 Für die Marinade den Knoblauch schälen und hacken. Die Chilischote halbieren, putzen, waschen und ebenfalls hacken. Mit Rapsöl, Limettenschale, Salz, Pfeffer und Koriander mischen. Kartoffeln und Schalotten in eine flache Schale legen und mit der Marinade übergießen. 1 Stunde im Kühlschrank darin ziehen lassen.

3 Für das Pistou den Knoblauch schälen, Basilikum waschen, trocken schütteln und die Blättchen abzupfen. Beides zusammen mit den Walnüssen und dem Olivenöl im Mixer zerkleinern, bis eine dicke Paste entsteht. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4 Kartoffeln und Schalotten abwechselnd auf Spieße stecken und von beiden Seiten ca. 10 Minuten auf dem heißen Grillrost garen. Zwischendurch immer wieder mit der Marinade bestreichen. Die Spieße zum Pistou servieren.


Süßkartoffeln mit Cranberry-Whisky-Glasur
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Für 4 Portionen:

4 mittelgroße Süßkartoffeln

Salz

600 ml Cranberry-Saft

60 g brauner Zucker

1/2 Tl gemahlener Zimt

1/4 Tl Cayennepfeffer

1 El Whisky (Bourbon)

50 ml Rapsöl

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten

Pro Portion ca. 425 kcal/1779 kJ, 3 g E, 14 g F, 70 g KH

1 Die Süßkartoffeln gut waschen und in einem Topf mit kochendem Salzwasser etwa 15 Minuten bissfest garen. Abgießen, abtropfen und abkühlen lassen. Anschließend jede Kartoffel vierteln.

2 Den Cranberry-Saft mit dem Zucker, dem Zimt, dem Cayennepfeffer und 1/4 Tl Salz verrühren und in einem Topf zum Kochen bringen. Unter Rühren etwa 10 Minuten köcheln, bis die Mischung auf 150 ml eingekocht ist. Den Whisky einrühren und eine weitere Minute kochen. Vom Herd nehmen und abkühlen lassen.

3 Die Süßkartoffelviertel auf allen Seiten mit Rapsöl einstreichen und salzen. Auf den heißen Grill legen und mehrmals mit Cranberry-Glasur einstreichen. Etwa 6 Minuten grillen, bis sie goldbraun sind.


Stockbrot am Rosmarinzweig gegrillt
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Für 4 Portionen:

500 g Mehl

25 g Hefe

1 Tl Zucker

150 ml Milch

3/2 Tl Salz

1/2 Tl getrockneter Rosmarin

1/2 Tl getrockneter Thymian

1/2 Tl getrockneter Oregano

12 Rosmarinzweige

Mehl für die Arbeitsplatte

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

Backzeit: ca. 15 Minuten

Zeit zum Gehen: ca. 1 Stunde 30 Minuten

Pro Portion ca. 460 kcal/1926 kJ, 14 g E, 2 g F, 92 g KH

1 Das Mehl in eine Schüssel sieben und in die Mitte eine Mulde drücken. Die Hefe hineinbröseln, Zucker, lauwarme Milch und 150 ml lauwarmes Wasser dazugießen und alles grob vermengen. Abgedeckt etwa 30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

2 Salz und getrocknete Kräuter zum Teig geben und alles zu einem geschmeidigen Hefeteig verarbeiten. Weitere 1 Stunde abgedeckt an einem warmen Ort gehen lassen. Rosmarienzweige wässern.

3 Den Teig auf der bemehlten Arbeitsplatte in 12 Teile teilen und zu etwa 20 cm langen Rollen formen. Rosmarinzweige aus dem kalten Wasser nehmen und trocken tupfen. Teigrollen spiralförmig um die Rosmarinzweige wickeln und auf dem heißen Grill knusprig backen. Stockbrot zu Gemüse, Fisch und Fleisch reichen.


Kräuterbutter
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Für 1 Glas:

4 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin

1 Bund Kerbel

10 Zweige Pimpernelle

5 Zweige Zitronenmelisse

1/2 unbehandelte Zitrone (abgeriebene Schale)

250 g weiche Butter

Salz

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten

Pro Glas ca.  1610 kcal / 6743 kJ, 3 g E, 178 g F, 7 g KH

1 Thymian, Rosmarin, Kerbel, Pimpernelle und Zitronenmelisse waschen und trocken schütteln. Blätter bzw. Nadeln fein hacken und im Mörser zusätzlich etwas zerstoßen.

2 Alles mit der Zitronenschale unter die weiche Butter kneten. Mit etwas Salz abschmecken. Hält verschlossen und eingefroren 3 Monate. Passt zu Fleisch, Geflügel und Gemüse.


Salat aus gegrilltem Brot und Gemüse
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Für 4 Portionen:

500 g grüner Spargel

120 ml Olivenöl

Salz

Pfeffer

6 Scheiben Bauernbrot vom Vortag

2 Knoblauchzehen

40 ml Rotweinessig

8 rote Cocktailtomaten

8 gelbe Cocktailtomaten

1 rote Zwiebel

50 g schwarze Oliven

2 El Kapern (aus dem Glas)

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

Zeit zum Ziehen: ca. 30 Minuten

Pro Portion ca. 445 kcal/1863 kJ, 6 g E, 36 g F, 25 g KH

Tipp:
Geben Sie die gegrillten Brotwürfel erst kurz vor dem Servieren zum Salat. Dann sind sie noch knusprig und nicht durchgeweicht.

1 Den Spargel grillen. Anschließend in 3 cm große Stücke schneiden. Das Brot von beiden Seiten auf dem heißen Grill etwa 1 Minute grillen. Anschließend in 1 cm große Würfel schneiden. Die Knoblauchzehen schälen und fein hacken.

2 Den Essig mit Knoblauch, dem restlichen Öl, Salz und Pfeffer zu einem Dressing verrühren. Die Tomaten waschen, halbieren, die Stielansätze herausschneiden. Die Zwiebel schälen und in dünne Ringe schneiden. Die Oliven entsteinen und hacken, die Kapern abtropfen lassen.

3 Die Zutaten mit dem Spargel und den gegrillten Brotwürfeln mischen. Das Dressing darübergeben, gut durchmischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Salat etwa 30 Minuten durchziehen lassen. Schmeckt zu gegrilltem Fleisch und Fisch.


Papaya vom Grill mit Rumrosinen und Eis
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Für 4-6 Portionen:

2 Papaya

50 g Rosinen

8 El Butter

8 El brauner Zucker

100 ml brauner Rum

4 Kugeln Vanilleeis

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten

Garzeit: ca. 15 Minuten

Ruhezeit: ca. 5 Minuten

Pro Portion ca. 263 kcal/1101 kJ, 3 g E, 11 g F, 27 g KH

Variationen:

Englische Crème:
8 Eigelb mit 250 g Zucker schaumig 3 in Scheiben geschnittenen, unbehandelten Zitronen aufkochen, Zitronen entfernen, Zuckermischung einrühren. Die Masse in Förmchen füllen und im Ofen bei 150 °C im heißen Wasserbad fest werden lassen. Abkühlen lassen, stürzen.

Crème Brulée:
400 ml Sahne, 200 ml Milch, Mark von 1 Vanilleschote und 90 g Zucker verrühren. 4 Eigelb zugeben und schaumig schlagen. In Förmchen geben und im Wasserbad im Ofen bei 150 °C (Umluft 130 °C) etwa 1 Stunde fest werden lassen. Kalte Crème mit braunem Zucker bestreuen und mit dem Bunsenbrenner karamellisieren.

1 Die Papaya schälen, die Kerne herauslösen und jede Frucht in Spalten schneiden. Die Rosinen heiß abspülen. 6 große Stücke Alufolie bereitlegen und darauf die Papayaspalten legen.

2 Die Rosinen, die Butter in kleinen Stücken, den Zucker und den Rum aufteilen und über die Frucht geben. Die Alufolie verschließen und die Päckchen auf dem Grill etwa 15 Minuten grillen. Vom Grill nehmen und 5 Minuten ruhen lassen.

3 Anschließend die Päckchen öffnen und die Fruchtmischung auf Teller verteilen. Mit je 1 Kugel Eis servieren.
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Die 20 beliebtesten Rezepte exklusiv als eBook!

Klassisches für jeden Tag

• Braten

• Schnitzel

• Lasagne

• Nudeln

• Aufläufe

• Eintöpfe

• Suppen

• Snacks

• Frische Salate

• Kartoffelsalate

• Nudelsalate

• Beef

• Hausmannskost

• Hackfleisch

• Vegetarisch

• Vegan

• Gulasch

• Spaghetti

• Kartoffeln

• Gemüse

• Geflügel

• Hähnchen

• Sandwiches


Wenn es etwas Besonderes sein soll


• Grillen

• Vegetarisch grillen

• Grillsaucen

• Fingerfood

• Dips

• Brunch

• Picknick

• Chutneys

• Marmelade

• Gelees

• Feine Desserts

• Eis

• Sorbets

• Smoothies

• Cocktails

• Alkoholfreie Cocktails

• Warme Vorspeisen

• Kochen mit Kindern

• Kinderparty

• Partysalate

• Spargel

• Fettarme Küche

• Leichte Desserts

• Sushi

• Burger

• Pizza

• Lachs

• Forelle

• Currys

• Wok

• Tapas

• Antipasti

• Leckeres mit Tofu


Deftig? Oder lieber exotisch?


• Österreichische Küche

• Bayerische Küche

• Thailändische Küche

• Indonesische Küche

• China‐Küche

• Indische Küche

• Türkische Küche

• Italienische Küche

• Orient‐Küche

• Südafrikanische Küche


Beliebte Backrezepte


• Kuchenklassiker

• Käsekuchen

• Schokokuchen

• Apfelkuchen

• Napfkuchen

• Obstkuchen

• Blechkuchen

• Muffins

• Leichte Kuchen

• Klassische Torten

• Brot backen

• Süße Crêpes

• Pikante Crêpes

• Quiches


Praktische Tipps für jede Situation!


• 1000 Haushaltstipps (ISBN 978‐3‐8155‐7870‐4)

• 1000 Gartentipps (ISBN 978‐3‐8155‐7867‐4)

• 1000 Tipps aus Omas Zeiten (ISBN 978‐3‐8155‐7868‐1)

• 1000 Gesundheitstipps (ISBN 978‐3‐8155‐7869‐8)



Erhältlich in allen eBook-Shops!

Wir sind auf Facebook!

Vernetzen Sie sich mit uns auf Facebook und bleiben Sie so über alle Neuigkeiten und unsere
aktuellen Aktionen informiert:

www.facebook.com/apollomedien
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