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DIE SCHARFSTEN GRILLREZEPTE

GU




VORWORT

Durst. Ist womoglich Durst der wahre Grund dafur, dass wir oft ein groBes Verlangen nach scharfen, wirzigen
Speisen haben? Ist es der Durst auf ein Abenteuer, die Sehnsucht nach einem Nervenkitzel, etwas, das einen
durchrittelt und lebendig fuhlen lasst? Dazu kommt naturlich der eigentliche Durst, den wir nach einem scharfen
Essen verspuren. Den loschen wir vor allem mit kalten Drinks. Und damit ist die Grillparty auch schon im Gange ...

Erfreulicherweise gibt es unzahlige Zutaten, mit denen man eine kostliche, schon nuancierte Scharfe erreichen
kann. Das beginnt bei frischen und getrockneten Chilischoten, geht uber Saucen und Pfefferkorner bis hin zu
scharfen Wurzeln und Samen - ein riesiger Vorratsschrank an Moglichkeiten wartet auf den Grillfan. Sie mochten
eine Scharfe mit rauchigen Noten? Konnen Sie haben. Sie mochten eine Wirzsauce mit Biss, mit der Sie Fleisch,
Gemuse oder Fisch bestreichen konnen? In diesem Buch werden Sie fundig. Sie mochten eine feurige Wirzmischung,
mit der Sie sich bei lhren Gasten unvergesslich machen? Wir sind dabei.

Fur Sie ist die Sache ganz einfach: Sie mussen lhren Gaumen nur auf einen kraftigen Kick einstellen, Freunde und
Familie einladen und schon kann’s losgehen. Scharf und wirzig zu grillen ist etwas fur Leute, die sich zwanglos
treffen oder spontan miteinander feiern wollen. Umso besser, dass viele Marinaden und Saucen, die Sie in diesem
Buch finden, im Voraus zubereitet werden konnen. Das verschafft lhnen den Freiraum, das Grillen ohne Stress auf
spater zu verlegen und erst einmal die Gesellschaft Ihrer Freunde zu geniefRen.

Sie sorgen sich ein wenig, wie viel Scharfe und Feuer wir Ihnen mit unseren Rezepten zumuten? Das mussen Sie
nicht. Es geht uns nicht darum, Ihre Zunge oder Ihren Gaumen zu maltratieren oder Ihnen Tranen in die Augen zu
treiben. Was wir lhnen anbieten, sind groBartige, feurige, neue Geschmackserlebnisse. Der jeweilige Scharfegrad
ist bei jedem Rezept auf einer Skala von 1 bis 10 angegeben (wobei 1 fir sehr mild und 10 fur extrem scharf
steht), das heiBt, Sie sehen auf einen Blick, wie ,,hot“ es wirklich wird. Viele Rezepte bewegen sich zudem im
mittleren Scharfebereich fur alle diejenigen, die den Geschmackskitzel einer pikanten Sauce, eines wurzigen Rubs
oder einer peppigen Gewirzemischung sehr wohl zu schatzen wissen, aber trotzdem noch das Zusammenspiel
unterschiedlicher Aromen und Geschmacksnoten schmecken wollen. Wir versichern lhnen, fur jeden Scharfefan ist
etwas dabei, ob Sie nun nach einem Rezept fir Rind, Lamm, Schwein oder Geflugel suchen, in die Welt der
Meeresfruchte abtauchen oder vegetarisch grillen wollen. Dazu kommen eine Menge Saucen, Wurzmischungen und
Beilagen.



Wie immer fuhren wir Sie auf den nachfolgenden Seiten in ein paar Grundlagen ein, damit Sie spater am Grill das
notige Rustzeug haben. Moglicherweise werden Sie Uberrascht sein, aus welcher Fulle an scharfen, wirzigen und
pikanten Zutaten Sie tatsachlich schopfen konnen, und vielleicht haben Sie bis dahin noch gar nicht gewusst, welch
einzigartige Moglichkeiten es gibt, in lhren Lieblingsspeisen das Feuer zu entfachen. Dazu kommen Tipps und
Ratschlage zu eher ungewohnlichen Zutaten. Trotzalledem haben wir von Weber ein ganz einfaches Ziel: Wir wollen
Sie mit den Basics ausstatten, wir wollen, dass Sie erstklassige Ergebnisse erzielen, und wir wollen Sie ermuntern,
sich auf eigene Entdeckungs- und Genusstouren im Reich der Scharfe zu begeben.

Holen Sie sich ruhig schon mal was zu trinken. Ab jetzt wird’s heif}!
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Grundlagen des Grillens

KLEINES CHILI-KNOW-HOW

Welche Scharfe und welcher Geschmack sich hinter dem leuchtend farbigen AuBeren von Chilis verbergen, lasst sich
nicht ausmachen, und wer sich mit den verschiedenen Sorten nicht auskennt, wird so manche Uberraschung erleben.
Die Scharfe von Chilis ist sehr unterschiedlich, sie hangt einerseits von der Sorte ab, variiert aber auch innerhalb ein
und derselben Sorte.

Die Scharfe von Chilis wird haufig in Scoville-Einheiten angegeben, eine Skala, mithilfe derer das typische Brennen im
Mund gemessen wird. Sie wurde von dem Pharmakologen Wilber Scoville im fruhen 20. Jh. entwickelt. Die Anzahl
dieser ,,Hitze-Einheiten* (Scoville Heat Units, kurz SHU) steht in direktem Bezug zum Gehalt eines bestimmten
Scharfmachers in Chilis, dem sogenannten Capsaicin. Es kommt besonders konzentriert in den Kernen und Trennhauten
der Schoten vor und reicht von 0 bis 1 Mio. SHU. Reines Capsaicin entspricht 15 bis 16 Mio. SHU. Die nachfolgenden
Chilisorten, unterschieden in frisch und getrocknet, stellen wir lhnen in aufsteigender Reihenfolge ihres SHU-Werts
vor. Viel SpaB beim ,,Schwitzen“!



Grine
Paprika-
schoten

Jalapefio-
Chili-
schoten

Habanero-
Chilischoten

Thai- \

Chilischoten s

FRISCHE SCHOTEN

PAPRIKASCHOTE. Die auch Gemusepaprika genannten Schoten rangieren auf der Scoville-Skala bei 0, enthalten also
(fast) kein Capsaicin. Sie steuern in Grillgerichten eine knackige Saftigkeit, lebhafte Farbe (grin, rot, gelb, orange
oder sogar violett) und einen mildfruchtigen bis leicht bitteren Geschmack bei. Sie konnen im Ganzen ohne Ol gegrillt
werden und sollten danach in einer abgedeckten Schussel ,,ausdampfen®, damit sich ihre Haut leichter abziehen lasst.
Wahlen Sie Schoten mit flachen Seiten, damit eine moglichst groBe Oberflache mit dem heiBen Rost in Kontakt

kommen kann.
0 SHU

JALAPENO. Die urspriingliche Heimat der dunkelgriinen Schoten mit ihrer annahernd dreieckigen Form ist Xalapa




(Jalapa) in Mexiko. Die Fruchte mit stumpfen, abgerundeten Enden sind ca. 5 cm lang. lhre betrachtliche Scharfe lasst
sich abmildern, wenn Kerne und Trennhaute entfernt werden (siehe Seite>), entweder vor oder nach dem Grillen.
Jalapenos werden nicht nur gerne gegrillt, sondern auch roh, eingelegt oder geflillt gegessen. Getrocknete und
geraucherte Jalapenos werden Chipotle genannt (siehe >).

2 500 - 9 000 SHU

THAI. Klein, aber oho: Thai-Chilis warten mit einer feurig-schneidenden Scharfe auf, die so gar nicht zu ihrer GroBe
zu passen scheint. Die grun oder rot geerntete (je roter die Chilis sind, desto reifer sind sie), schlanke
stidostasiatische Sorte mit dinner Haut und einer Lange von 2 %2 cm beweist, dass kleine Schoten Uber ganz erhebliche
,Hitze“ verfligen konnen.

50 000 - 100 000 SHU

HABANERO. Die kleinen Schoten mit einer Lange von etwa 4 cm sind ausgereift leuchtend orange und erinnern in ihrer
Form an Lampions. Habaneros werden nicht nur wegen ihrer sagenhaften Scharfe geschatzt, sondern auch wegen ihres
fruchtigen Aromas. Die wohl scharfste Chilisorte, die in Deutschland im Handel erhaltlich ist.

150 000 - 325 000 SHU



Ancho-
Chilischoten

Guayjillo- Chipotle-
Chilischoten Chilischoten

GETROCKNETE SCHOTEN

ANCHO. Frische Schoten werden Poblano genannt. Die breiten, flachen Chilis mit fruchtiger, rosinenahnlicher Note,
die gelegentlich einen leicht bitteren Einschlag hat, sind relativ mild und aromatisch.

1 000 - 2 000 SHU

GUAJILLO. Name fur die getrockneten Chilis der Sorte Mirasol. Die Schoten mussen wegen ihrer ledrigen Haut in
heiBem Wasser eingeweicht werden, bevor man sie weiterverarbeiten kann.

2 500 - 5 000 SHU

CHIPOTLE. Getrocknete, geraucherte Jalapeno-Chilis. Die dunklen Schoten sind beliebt wegen ihres intensiv rauchigen
Geschmacks. Werden haufig in Adobo-Sauce eingelegt und in Dosen verkauft.

5000 - 8 000 SHU



Geraduchertes Chilipulver Ancho-
Paprikapulver (Mischung) Chilipulver

Chipotle- Cayennepfeffer
Chilipulver Chiliflocken (gemahlen)

CHILIPULVER (GEMAHLENE CHILIS)

PAPRIKAPULVER. Wird aus getrockneten, gemahlenen roten Chilis gewonnen und in verschiedenen Scharfegraden
angeboten: als milder Extra- oder Delikatesspaprika, als pikanterer EdelsuiBpaprika oder als scharfer Rosenpaprika. In
Deutschland sehr bekannt ist ungarisches Paprikapulver.

GERAUCHERTES PAPRIKA-PULVER. Fiir diese intensiv rauchige Form des Paprikapulvers (in Spanien Pimentén genannt
und preisgekront) werden rote Chilis uber Eichenholzfeuer gerauchert. Es wird mild und suf} (dulce) oder scharf
(picante) angeboten. Die Geheimwaffe in den Wurzmischungen vieler Top-Grillmeister.

CHILIPULVER (MISCHUNG). Eine relativ milde Gewurzmischung aus verschiedenen gemahlenen Chilisorten, Krautern
und weiteren Wirzzutaten wie Knoblauch, Kreuzkiimmel, Koriander und Nelken. In der scharfen Version sind
Cayennepfeffer und/oder zerstoBene rote Chiliflocken mit im Spiel.

ANCHO-CHILIPULVER. Das Pulver aus fein gemahlenen Ancho-Chilis hat eine dunkle rotbraune Farbe, ist von mittlerer
Scharfe und lasst geschmacklich Trockenfrichte und Kaffee anklingen.

CHIPOTLE-CHILIPULVER. Dieses Chilipulver zeichnet sich durch ein rauchiges, komplexes Aroma aus, das suB-fruchtige
Noten ebenso in sich vereinigt wie ein gehoriges Mall an Scharfe.

ROTE CHILI-FLOCKEN. Eine Mischung aus verschiedenen geschroteten roten Chilischoten, mit denen sich ein Gericht
gut abrunden lasst. Die wie Miniaturscheiben aussehenden Flocken steuern Textur, Aroma und eine pikante Scharfe
bei.

CAYENNEPFEFFER (GEMAHLEN). Die langliche, schlanke, leuchtend rote Chilisorte wird hauptsachlich in Pulverform
verwendet. Benannt nach dem Fluss Cayenne in Franzosisch-Guayana, verleiht das beliebte Chilipulver - sparsam
dosiert - Marinaden und Wurzmitteln einen angenehmen Scharfekick.



CHILIS VOR- UND ZUBEREITEN WIE EIN PROFI

JALAPENO-CHILIS ENTSTIELEN UND ENTKERNEN

Mit einem Schalmesser den Stielansatz der Chilis abschneiden und die Schoten der Lange nach halbieren. Die
Chilihalften noch einmal teilen, dann mit der Messerspitze unter die weiBen Trennwande mit den Kernen fahren und
diese herausschneiden. Die Messerbewegung sollte immer vom Korper weg weisen. (Kerne und Trennwande nur
entfernen, wenn die Scharfe der Chilischote abgemildert werden soll.)



ZUBEREITUNG EINER HOT SAUCE

Chili-Fans schworen haufig auf die Hot Sauce eines bestimmten Herstellers. Wenn lhre Vorliebe fur scharfe Saucen zur
Leidenschaft wird, sollten Sie selbst Hand anlegen, weil Sie dann u. a. mit der Anzahl der verwendeten Chilis die
Scharfe selbst bestimmen konnen. Dafur die Chilis zunachst mit ein paar Knoblauchzehen grillen, dann mit etwas Rum,
Limettensaft und Salz purieren. Das vollstandige Rezept fur eine Hot Sauce finden Sie auf >. Tragen Sie bei der
Zubereitung unbedingt Gummihandschuhe und atmen Sie beim Purieren auf keinen Fall die Dampfe ein.



GANZE CHILISCHOTEN GRILLEN

GroBere und kleinere Chilis werden (je nach Rezept) als ganze Schoten uber direkte Hitze gelegt, bis sie rundum
verkohlt sind; zum Wenden nehmen Sie am besten eine Grillzange. Die gegrilllten Schoten sofort in eine Papiertite
geben (oder in eine mit Frischhaltefolie abgedeckte Schussel) und etwa 10 Min. ausdampfen lassen. Danach kann man
die verkohlte Haut mit einem Messer oder den Fingern leicht abziehen.



GETROCKNETE CHILIS VORBEREITEN

Getrocknete Chilis konnen in Saucen oder Marinaden jede Menge Aroma beisteuern, sofern sie richtig vorbereitet
werden. Zunachst werden die Schoten von den Kernen befreit, dann auf beiden Seiten jeweils etwa 30 Sek. in einer
heiBen Gusseisenpfanne gerostet und anschlieBend etwa 30 Min. in heiBem Wasser eingeweicht. Die dann abgetropften
und entstielten Chilis konnen so vorbereitet ganz leicht mit den Ubrigen Zutaten puriert werden.

Tragen Sie bei der Verarbeitung von Chilis, insbesondere bei extrem scharfen Sorten wie Habanero, Latex-

Einmalhandschuhe, die Sie anschlieBend mitsamt des anhaften-den atherischen Ols und Capsaicins wegwerfen
konnen. Diese ,,Brennstoffe® verursachen starke Reizungen, v. a. an empfindlichen Stellen wie Augen und Mund,
und lassen sich selbst durch sorgfaltiges Handewaschen nicht immer restlos entfernen.




WEITERE SCHARFMACHER IM VORRATSSCHRANK

Neben frischen, getrockneten oder gemahlenen Chilis gibt es eine ganze Reihe weiterer Zutaten fur die scharfe Kuche,
die, einzeln und vor allem kombiniert eingesetzt, Ihre Grillgerichte mit besonderer Geschmacksintensitat ausstatten.
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Nehmen Sie Wasabi, Meerrettich oder frischen Ingwer mal ins Visier, denn diese Wurzeln konnen, einmal ans Licht
gebracht, unseren Gaumen ganz schon auf Trab bringen. Volle Aufmerksamkeit erhalten sie beispielsweise in
Gerichten wie dem Lamm in Curry-Ingwer-Marinade mit Joghurtsauce (>), den marinierten Lammkarrees mit
Rhabarber-Meerrettich-Chutney (>) oder auch den Paillards von der Pute mit brauner Wasabi-Butter und Blattsenf (>).

PFEFFERKORNER

WURZELN

Gemahlene schwarze oder weile Pfefferkorner, aber auch griine Pfefferkorner sind ein Weckruf fir unsere
Geschmacksknospen mit ihrer kraftigen, ein wenig beiBenden, unverwechselbaren Scharfe. Rezepte, die den
getrockneten Beeren ein besonderes Forum bieten, sind etwa die Porterhouse-Steaks mit flambierter Pfefferbutter (>)
oder die Pfeffer-Skirt-Steaks mit Yambohnen-Orangen-Relish (>).

SENF

Senfkorner oder -pulver, scharfer Senf oder Dijon-Senf peppen Marinaden, Saucen und Glasuren im Handumdrehen
geschmacklich auf und verleihen ihnen eine schone goldgelbe bis braune Farbe. Probieren Sie Rezepte wie die
Chiliburger mit Mango-Senf (>), die Chicken Wings mit Honig-Senf-Glasur (>), das Bierdosen-Hahnchen, das mit
Melasse und Senf glasiert wird (>) oder die Tandoori-Lachsfilets mit Estragon-Senf-Sauce (>).

FERTIGSAUCEN

Scharfe Chilisaucen wie Tabasco, aber auch ihre milderen Versionen, chinesische Chili-Knoblauch-Pasten, Chili-
Knoblauch-Saucen wie Sriracha und Thai-Currypasten sind fur die scharfe schnelle Kiiche unverzichtbare
Geschmacksturbos. Ein paar Loffel reichen aus, um Fleisch- oder Gemusegerichten eine vielschichtige Scharfenote
mitzugeben. Und das Beste daran? Sie sind lange haltbar und konnen auch geodffnet monatelang im Kuhlschrank
gelagert werden. Das Hahnchen in Thai-Marinade (>) wird z. B. mit Sriracha glasiert und die Zitronengras-Garnelen
(>) garen u. a. in einer roten Thai-Currypaste.



BRINGEN SIE SCHARFE UND GESCHMACK INS GLEICHGEWICHT

Unabhangig davon, ob Sie grillen oder eine andere Gartechnik anwenden, Sie haben immer ein festes Ziel vor Augen:
ein Essen mit ausgewogenem, reichhaltigem Geschmack hervorzubringen, dessen Zutaten miteinander harmonieren und
sich gegenseitig erganzen. Das gilt fur kraftige, pikante und scharfe Speisen, wie sie etwa die Rezepte dieses Buchs
beschreiben, genauso aber auch fur subtilere, feinere Gerichte, wie Sie sie in anderen Kochbiichern finden. Der
Schlusselbegriff heiBt Gleichgewicht. Eine pausenlose Scharfeexplosion am Gaumen verhindert, dass Sie das
Zusammenspiel der anderen Aromen noch wahrnehmen konnen, ebenso Geschmacksempfindungen wie salzig, suB,
sauer, bitter und Umami. Denken Sie auch an die unvergleichlichen Rauchnoten, die beim Grillen entstehen, an die
herrlichen Aromen durch die Maillard-Reaktion und kombinieren Sie dies alles mit dem Geschmack der Getranke, die
Sie zu sich nehmen werden (und das werden bei all den scharfen Sachen so einige sein) - ein Sammelsurium an
Moglichkeiten, Magie herzustellen.

Sie erreichen diese Magie, wenn Sie den Zutaten die notige Aufmerksamkeit schenken, die zum Gleichgewicht
beitragen: Saures wie etwa Zitrussafte, Tomaten, Joghurt und Essig; SuBes wie Zucker, Ahornsirup, Honig,
Agavendicksaft und Melasse; und Salziges wie z. B. Sardellen, Oliven und Kapern.

Spielen Sie mit unseren Rezepten, machen Sie sie zu ihren eigenen und grillen Sie mit Selbstvertrauen. Ein gut
gefullter Vorratschrank und ein Gefuhl dafur, wie unterschiedliche Aromen miteinander harmonieren, helfen lhnen
dabei, drauBen am Grill ein Fest zu feiern: Hot & Spicy!



DER RICHTIGE UMGANG MIT DEM GRILL

DIREKTE UND INDIREKTE HITZE

Bei direkter Hitze glihen die Kohlen direkt unter dem Grillgut. Bei indirekter Hitze ist die Glut auf einer oder auf
beiden AuBenseiten des Kohlerosts, das Grillgut liegt Uber dem Bereich ohne Glut.

Direkte Hitze ist ideal fur kleines, zartes Grillgut, das schnell gar wird, etwa Steaks, Burger, Koteletts, ausgeloste
Hahnchenteile, Fischfilets, Schaltiere und klein geschnittenes Gemuse. Die Oberflache wird durch die direkte Hitze
scharf angebraten und entwickelt durch Karamellisierung kostliche Aromen. Wenn Sie Zutaten, die dunner als 3 cm
sind, Uber direkter Hitze grillen, werden sie bis zum Kern in wenigen Minuten gar.

Indirekte Hitze eignet sich besser fur groBere, weniger zarte Sticke, die langsam gegart werden mussen, etwa ein
ganzes Hahnchen oder ein Schweinebraten. Sie ist aber auch sehr nutzlich als eine Art Sicherheitszone: Hier konnen Sie
Grillgut ,,zwischenparken“, wenn Uber direkter Hitze Flammen hochschlagen. Uber schwacher indirekter Hitze kann
man zudem das Grillgut bis zum Servieren warm halten.

DEN HOLZKOHLEGRILL FUR DIREKTE UND INDIREKTE HITZE VORBEREITEN

Briketts oder Holzkohle lassen sich am besten mit einem Anziindkamin verteilen: Diesen daflir bis zum Rand mit
Holzkohle oder Briketts fiillen, anziinden und brennen lassen, bis die Stiicke an den Randern glihen bzw. mit einer



leichten Ascheschicht Uberzogen sind. Die glimmenden Stiicke so auf dem Kohlerost verteilen, dass er zur Halfte oder
zu zwei Dritteln dicht bedeckt ist. Den Grillrost einsetzen, den Deckel schlieBen, alle Luftungsschieber 6ffnen und
warten, bis im Grill die gewunschte Hitze herrscht. Mit dieser sogenannten Zwei-Zonen-Glut wird am haufigsten
gearbeitet, weil es so eine zone mit direkter und eine Zone mit indirekter Hitze gibt. Die Temperatur einer Zwei-
Zonen-Glut kann hoch, mittel oder niedrig sein, je nachdem, wie viel Holzkohle verwendet wird und wie lange sie
bereits brennt - denn die Glut verliert ja mit der Zeit an Heizkraft.

DEN GASGRILL FUR DIREKTE UND INDIREKTE HITZE VORBEREITEN

Die Bedienung eines Gasgrills ist in der Regel unkompliziert, variiert allerdings ein wenig von Modell zu Modell. Lesen
Sie stets die Gebrauchsanleitung des Herstellers. Zum Anziinden eines Weber Gasgrills zunachst den Deckel offnen,
sodass sich kein ausstromendes Gas im Grillraum sammelt. Dann das Ventil der Gaszufuhr 6ffnen und einige Minuten
warten, bis das Gas in die Leitungen gestromt ist. Nun die Brenner auf hochster Stufe anzinden. Dann den Deckel
schlieBen und den Grill 10-15 Min. vorheizen. Danach alle Brenner auf die gewiinschte Hitze einstellen.

Durch das Ausschalten eines oder mehrerer Brenner kann im Grunde sofort von direkter zu indirekter Hitze gewechselt
werden. Verflgt ein Gasgrill nur Uber zwei Brenner, sollten Sie den hinteren ausschalten. Hat der Grill mehr als zwei
Brenner, wird der mittlere ausgeschaltet. Die Brenner, die angeschaltet bleiben, konnen je nach Bedarf auf hoch,
mittel oder niedrig gestellt werden. Liegt das Grillgut Uber einem nicht eingeschalteten Brenner und ist der Deckel
geschlossen, grillen Sie mit indirekter Hitze.



UNVERZICHTBARE GRILLHELFER

1 GRILLZANGE

Das mit Abstand meistgebrauchte Zubehor! Sie sollten drei Grillzangen zur Verfiigung haben: eine fur rohe Zutaten,
eine zweite fur gegartes Grillgut und eine dritte zum Umplatzieren der Holzkohle.

2 GRILLBURSTE

Damit reinigt man den Rost vor und auch wahrend- des Grillens. Wahlen Sie ein stabiles Modell mit langem Stiel und
Borsten aus rostfreiem Stahldraht.

3 GRILLPFANNE

Zum Grillen kleiner Stucke wie Champignons oder Cocktailtomaten, die sonst leicht durch den Rost fallen wurden, ist
die gelochte Grillpfanne ein Uberaus praktisches Utensil. Die Pfanne immer kraftig vorheizen!

4 ANZUNDKAMIN

Mit ihm bringt man muhelos und schnell Holzkohle und Briketts gleichmafBig zum Gluhen. Er sollte ein
Fassungsvermogen von mind. 5 Litern haben.



5 DIGITALES FLEISCHTHERMOMETER

Ohne ein verlassliches Thermometer zu grillen, gleicht einem Lauf im Dunklen. Unvorhersehbare Probleme sind dann
vorprogrammiert. Nur mit einem solchen Thermometer konnen Sie den Garzustand der Zutaten ermitteln.

6 BACKBLECH

Als tragbare Arbeitsflache, auf der man Grillgut olen und wirzen kann, bietet sich ein Backblech ebenso an wie als
Zwischenstation fur alles, was gerade vom Grillrost geholt wird. Am besten sind gleich mehrere Bleche.

7 PINSEL

Gute Pinsel sind ein hervorragendes Werkzeug zum gleichmaBigen Einolen roher Zutaten und zum Bestreichen des
Grillguts mit Saucen oder Glasuren. Wahlen Sie langstielige Pinsel mit Silikonborsten, die man in der Spulmaschine
reinigen kann.

8 GRILLHANDSCHUHE

Grillhandschuhe schutzen Ihre Hande und Unterarme, wenn Sie mit einer Holzkohleglut oder im hinteren Bereich eines
heiBen Grills hantieren.



9 GRILLWENDER

Am besten geeignet sind langstielige Modelle mit einem leichten Knick am Griff, bei denen die Hebeflache also etwas
tiefer liegt als die Hand, die den Griff halt. Grillwender sind besonders nutzlich zum Wenden von zartem Grillgut,

damit dieses nicht auseinanderfallt.

10 TIMER

Verabschieden Sie sich von verkohlten Steaks oder ausgetrockneten Koteletts, die nur wenige Minuten zu lange auf
dem Grill waren. Ein Timer erinnert Sie zuverlassig daran, wann Sie sich wieder um |hr Grillgut kimmern mussen. Und

achten Sie darauf, dass er laut ist!



Rindfleisch
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MINI-CHEESEBURGER

ZUBEREITUNGSZEIT: 20 Min.
GRILLZEIT: 6-8 Min.

SCHARFEGRAD: 4/10

6 Scheiben Fruhstucksspeck, quer halbiert



500 g rote Zwiebeln, langs halbiert und in feine Streifen geschnitten
1 TL fein gehackte Thymianblattchen

1 TL Zucker

Y4 TL grobes Meersalz

Y4 TL gemahlener schwarzer Pfeffer

125 ml Ketchup

1 EL scharfe Chili-Knoblauch-Sauce (z. B. Sriracha)

Flir die Pattys

1 kg Rinderhackfleisch aus der Schulter (Fettanteil 20 %), vorzugsweise frisch vom
Metzger durchgedreht

2 EL Dijon-Senf

1 % TL grobes Meersalz

1 TL Worcestersauce

% TL gemahlener schwarzer Pfeffer

6 dunne Scheiben scharfer Cheddar, in Viertel geschnitten
12 kleine, runde weiche Brotchen, aufgeschnitten
2 Eiertomaten, jeweils quer in 6 dunne Scheiben geschnitten

1. Den Speck in einer groBen Pfanne bei mittlerer Hitze in 10-12 Min. knusprig braten,
dabei gelegentlich wenden. Herausnehmen und auf Kiuchenpapier entfetten. Die
Zwiebeln mit Thymian und Zucker in die Pfanne geben und unter gelegentlichem Ruhren
in 10-12 Min. weich und goldgelb braten. Die karamellisierten Zwiebeln anschliefend
mit dem Salz und Pfeffer wurzen.

2. Den Grill fur direkte mittlere bis starke Hitze (200-260 °C) vorbereiten.
3. In einer kleinen Schussel den Ketchup mit der Chili-Knoblauch-Sauce verruhren.

4. Die Zutaten fur die Pattys behutsam vermischen. Mit angefeuchteten Handen aus der
Hackfleischmasse 12 gleich groBe, lockere, etwa 1 4 cm dicke Pattys formen. Dabei das
Fleisch nicht zu stark zusammendrucken, sonst werden die Pattys beim Grillen hart. Mit
dem Daumen oder Rucken eines Teeloffels eine flache Vertiefung in die Mitte der Pattys
drucken. Dadurch wolben sie sich wahrend des Grillens nicht und garen gleichmalig.

5. Den Grillrost mit der Biirste reinigen. Die Pattys Uber direkter mittlerer bis starker
Hitze bei geschlossenem Deckel 6-8 Min. grillen, bis sie halb durch (medium) sind, dabei
einmal wenden, sobald sie sich vom Rost losen lassen, ohne an ihm kleben zu bleiben
(bei Flammenbildung die Pattys vorubergehend uber indirekte Hitze legen). Wahrend
der letzten Grillminute auf jedem Patty 2 Kaseviertel schmelzen lassen und die
Brotchen mit den Schnittflachen nach unten uber direkter Hitze rosten.

6. Die Unterseite der Brotchen mit scharfem Ketchup bestreichen. Zwischen den
Brotchenhalften je 1 Patty, 1 Tomatenscheibe, %2 Speckscheibe und karamellisierte
Zwiebeln anrichten und die Burger sofort servieren.

FUR 6 PERSONEN



MAROKKANISCHE KOFTE

ZUBEREITUNGSZEIT: 30 Min.
GRILLZEIT: 8-10 Min.

ZUBEHOR: 4 lange flache MetallspieBe
SCHARFEGRAD: 2/10

Fiir die Kofte



700 g Rinderhackfleisch aus dem flachen Roastbeef (Sirloin; Fettanteil 10 %) oder
Lammhackfleisch

1 mittelgroBe Zwiebel, grob gerieben

5 EL fein gehackte glatte Petersilien- oder Korianderblatter
2 Thai-Chilischoten, entkernt, sehr fein gehackt

1 EL sehr fein gehackter Knoblauch

1 EL Paprikapulver

2 TL gemahlener Kreuzkummel

1 % TL grobes Meersalz

1 TL fein geriebener Ingwer

1 TL gemahlener Koriander

Y2 TL Zimtpulver

Flir den Couscous

1 EL Olivenol

1 mittelgroBe rote Paprikaschote, in 1 cm groBe Wirfel geschnitten
% TL grobes Meersalz

170 g Instant-Couscous

Olivenol
2 EL fein gehackte Koriander- oder glatte Petersilienblatter
1 Bio-Zitrone, in Spalten geschnitten

1. In einer groBen Schussel die Zutaten fur die Kofte mit einer Gabel grundlich
vermischen. Mit angefeuchteten Handen aus der Hackfleischmasse zwolf gleich groBe,
etwa 10 cm lange Fleischrollchen formen. Je 3 Kofte der Lange nach mittig auf einen
MetallspieB stecken, dabei die Rollchen fest um den SpieB drucken. Die Kofte-SpieBe bis
zum Grillen in den Kuhlschrank stellen.

2. Den Grill fur direkte mittlere bis starke Hitze (200-260 °C) vorbereiten.

3. Fur den Couscous in einem mittelgroBen Topf das Ol auf mittlerer bis hoher Stufe
erhitzen. Die Paprikawurfel darin in etwa 3 Min. unter gelegentlichem Ruhren weich
dunsten. Mit 500 ml Wasser aufgieRen, das Wasser salzen und auf hoher Stufe zum
Kochen bringen. Den Couscous einruhren, den Topf vom Herd nehmen und den Couscous
im verschlossenen Topf etwa 5 Min. quellen lasssen, bis er weich ist. Couscous mit einer
Gabel auflockern, anschliefend zugedeckt warm halten.

4. Den Grillrost mit der Burste reinigen. Die Kofte ringsum groBzugig mit Olivenol
einpinseln. Die SpieBe Uber direkter mittlerer bis starker Hitze bei geschlossenem
Deckel 8-10 Min. grillen, dabei ein- bis zweimal wenden, bis die Kofte auBen gut
gebraunt sind, das Fleisch im Kern aber noch leicht rosa ist. SpieBe vom Grill nehmen.

5. Den Couscous auf vier Teller verteilen. Die Kofte von den SpieBen abstreifen und je
3 Kofte auf einer Portion Couscous anrichten. Mit Petersilie oder Koriander bestreuen
und warm mit den Zitronenspalten servieren.

FUR 4 PERSONEN






BURGER SLOPPY JOE

ZUBEREITUNGSZEIT: 15 Min., plus etwa 45 Min. fiir die Sauce
GRILLZEIT: 1V4-1% Std.
ZUBEHOR: Fleischthermometer

SCHARFEGRAD: 4/10

Fiir die Wiirzmischung

1 EL Paprikapulver

1 EL Vollrohrzucker

2 TL Knoblauchgranulat

2 TL grob gemahlener schwarzer Pfeffer
2 TL grobes Meersalz

1 TL Chilipulver (Gewurzmischung)

1 %2 kg ausgeloster Rinderbraten (Schulter)
Olivenol

Fiir die Sauce

2 EL Olivenol

3 mittelgroRe rote Zwiebeln (etwa 150 g), fein gewurfelt
1 grolhe Paprikaschoten (etwa 150 g), fein gewurfelt

2 TL sehr fein gehackter Knoblauch

1 EL Mehl

1 EL Chilipulver (Gewurzmischung)

425 ml Rinderbruhe

1 Dose (400 g Inhalt) gewurfelte Tomaten

125 ml Barbecue-Sauce (Fertigprodukt)

grobes Meersalz
gemahlener schwarzer Pfeffer
8-10 Burger-Brotchen, aufgeschnitten

1. Die Zutaten fur die Wurzmischung vermengen. Den Braten rundum mit Olivenol
bestreichen und mit der Wurzmischung einreiben. Vor dem Grillen 15-30 Min.
Raumtemperatur annehmen lassen.

2. Inzwischen den Grill fur direkte und indirekte mittlere Hitze (175-230 °C)
vorbereiten.

3. Den Grillrost mit der Biirste reinigen. Das Fleisch Uber direkter mittlerer Hitze bei
geschlossenem Deckel etwa 15 Min. anbraten, dabei gelegentlich wenden, dann uber
indirekte mittlere Hitze legen und bei geschlossenem Deckel 1-1 %2 Std. grillen, bis ein
Fleischthermometer, an der dicksten Stelle eingestochen, eine Kerntemperatur von 70
°C anzeigt. Den Braten vom Grill nehmen und ruhen lassen, wahrend Sie die Sauce



zubereiten.

4. In einem groBen schweren Topf das Ol auf mittlerer bis hoher Stufe erhitzen.
Zwiebeln und Paprika darin unter gelegentlichem Ruhren 8-10 Min. dunsten, bis die
Zwiebelwiurfel weich und leicht gebraunt sind. Den Knoblauch 1 Min. mitdunsten. Mehl
und Chilipulver unter Ruhren anschwitzen, mit der Bruhe aufgieBen und auf hoher Stufe
zum Kochen bringen, dabei gelegentlich umruhren. Tomaten und Barbecue-Sauce
einruhren, die Hitze reduzieren und die Sauce unter gelegentlichem Ruhren etwa

30 Min. einkochen lassen. Das Fleisch in mundgerechte Stucke schneiden und 10-15 Min.
in der Sauce kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wurzen. Ist die Sauce inzwischen zu
dick, mit 60 ml Wasser verdunnen.

5. Den Grillrost mit der Burste reinigen. Die Brotchen mit den Schnittflachen nach unten
30 Sek. uber direkter mittlerer Hitze rosten. Fleisch und Sauce in den Brotchen
anrichten. Sofort servieren.

FUR 8-10 PERSONEN



KARIBISCHE RINDFLEISCHSPIESSE

ZUBEREITUNGSZEIT: 30 Min.

MARINIERZEIT: 4-6 Std.

GRILLZEIT: 6-8 Min.

ZUBEHOR: Metall- oder HolzspieBe (HolzspieBe mind. 30 Min. wissern)

SCHARFEGRAD: 3/10

Flir die Marinade

6 EL Ananassaft

3 EL Reisessig

2 EL Melasse oder dunkler Zuckerrubensirup

2 EL scharfe Chili-Knoblauch-Sauce (z. B. Sriracha)
2 TL grobes Meersalz

1 Sirloin-Steak (flaches Roastbeef; etwa 800 g), Uberschussiges Fett entfernt, in 2 2 cm
groBe Wurfel geschnittten

16 Perl- oder Cipollini-Zwiebeln (insgesamt 200-250 g)

8 Cocktailtomaten

1 groBe grune Paprikaschote, Stielansatz, Samen und Trennwande entfernt, in 2 2 cm
groBe quadratische Stucke geschnitten

8 Ananaswdurfel, je etwa 2 2 cm groB

Speiseol

700 g gegarter weiller Reis (entspricht etwa 280 g rohem Reis)

1. In einer kleinen Schussel die Zutaten fur die Marinade verruhren. Die Fleischwurfel in
einen groBen, wiederverschlieBbaren Plastikbeutel geben, die Marinade dazugieBen, die
Luft aus dem Beutel streichen und den Beutel fest verschlieBen. Die Marinade im Beutel
gleichmalig verteilen und das Fleisch 4-6 Std. im Kuhlschrank marinieren. In dieser Zeit
den Beutel ein- bis zweimal wenden.

2. Mit einem scharfen Messer die Oberseite der ungeschalten Zwiebeln kreuzweise
einschneiden. In einem kleinen Topf Wasser zum Kochen bringen und die Zwiebeln darin
5 Min. kocheln lassen. AbgieBen und mit kaltem Wasser abbrausen, anschlieBend von
den lauwarmen Zwiebeln die Schale abziehen. Die geschalten Zwiebeln zugedeckt kalt
stellen.

3. Den Grill fur direkte mittlere bis starke Hitze (200-260 °C) vorbereiten.

4. Die Fleischwurfel aus der Marinade nehmen. Die Marinade in einen kleinen Topf
gieBen, 1 Min. kochen lassen und zum Bestreichen der SpieRe beiseitestellen. Fleisch,
Zwiebeln, Tomaten, Paprika und Ananas abwechselnd und moglichst gleich verteilt auf
SpieRe stecken, dann rundum diinn mit Ol bepinseln.

5. Den Grillrost mit der Birste reinigen. Die SpieBe Uber direkter mittlerer bis starker
Hitze bei geschlossenem Deckel bis zum gewunschten Gargrad des Fleisches grillen, 6-



8 Min. fur rosa/rot (medium rare), dabei die SpieBe ein- bis zweimal wenden und nach
4 Min. einmal mit der Marinade bestreichen. Sofort mit dem warmen Reis servieren.
Sehr gut schmeckt dazu auch der Reissalat mit Limettendressing (siehe >).

FUR 4 PERSONEN



PORTERHOUSE-STEAKS

ZUBEREITUNGSZEIT: 20 Min.
GRILLZEIT: 6-8 Min.
ZUBEHOR: langes Streichholz
SCHARFEGRAD: 2/10

4 Porterhouse-Steaks (je etwa 500 g schwer und 2 %2 cm dick), uberschussiges Fett




entfernt

2 EL Olivenol

1%2 TL grobes Meersalz

% TL gemahlener schwarzer Pfeffer

Fiir die Butter

2 EL kalte Butter

2 EL fein gewdurfelte Schalotten

4 EL plus 1 TL Weinbrand

60 g weiche Butter

1 EL Schnittlauchrollchen

1 EL grob gemahlener schwarzer Pfeffer
2 TL fein gehackte Thymianblattchen

Y2 TL grobes Meersalz

1. Die Steaks auf beiden Seiten mit Ol bestreichen und gleichmiaBig salzen und pfeffern.
Vor dem Grillen 30 Min. Raumtemperatur annehmen lassen.

2. Inzwischen den Grill fur direkte starke Hitze (230-290 °C) vorbereiten.

3. In einem kleinen Topf die kalte Butter auf mittlerer bis hoher Stufe schmelzen.
Sobald sie nicht mehr schaumt, die Schalottenwurfel in der heifen Butter unter
gelegentlichem Ruhren etwa 2 Min. dunsten, bis sie an den Randern etwas Farbe
annehmen. Den Topf vom Herd nehmen und 4 EL Weinbrand unterruhren. Mit einem
langen Streichholz den Weinbrand vorsichtig anziinden (die Flammen werde hoch aus
dem Topf schlagen), den Topf zurtick auf mittlere bis starke Hitze stellen und den
Weinbrand 30 Sek. flambieren. Sollten die Flammen nicht von selbst erloschen, den
Topf mit einem Deckel fest verschlieBen. Die heie Buttermischung in einer Schussel
abkuhlen lassen.

4. In einer mittelgroBen Schussel die weiche Butter mit Schnittlauch, Pfeffer, Thymian
und Salz vermischen, dann die abgekuhlte flambierte Buttermischung und den
restlichen Teeloffel Weinbrand grundlich unterruhren. Bei Raumtemperatur
beiseitestellen.

5. Den Grillrost mit der Blrste reinigen. Die Steaks uber direkter starker Hitze bei
geschlossenem Deckel bis zum gewunschten Gargrad grillen, 6-8 Min. fur rosa/rot
(medium rare), dabei ein- bis zweimal wenden (sollten Flammen hochschlagen, die
Steaks vorubergehend uber indirekte Hitze legen). Steaks vom Grill nehmen und 3-
5 Min. ruhen lassen. Etwas Pfefferbutter uber die Steaks loffeln und warm servieren.

FUR 4-6 PERSONEN

TIPP!







T-BONE-STEAKS AUS DEM
MESQUITERAUCH

ZUBEREITUNGSZEIT: 20 Min.
GRILLZEIT: 12-14 Min.
ZUBEHOR: 2 Handvoll Mesquiteholz-Chips (mind. 30 Min. gewissert); Gummihandschuhe

SCHARFEGRAD: 7/10

Flir die Wiirzmischung

2 Habanero-Chilischoten, vorzugsweise rote Schoten
2 EL Olivenol

1 TL grobes Meersalz

1 TL grob gemahlener schwarzer Pfeffer

1 Knoblauchzehe, sehr fein gehackt

3 T-Bone-Steaks (je etwa 600 g schwer und 2 Y2 cm dick), uberschussiges Fett entfernt
Olivenol

Fiir die Salsa

2 Scheiben Zwiebel (je etwa 1 cm dick)

5-6 rote Chilischoten (z. B. Thai-Chilis), Stielansatz entfernt
2 groBe Tomaten

5 EL grob gehackte Korianderblatter

Saft von 1 Limette

Y2 TL grobes Meersalz

Y4 TL grob gemahlener schwarzer Pfeffer

1. Mit Gummihandschuhen (damit schutzen Sie sich vor Hautreizungen) Stiel und Kerne
der Habanero-Chilis entfernen, anschlieBend die Schoten fein hacken. In einer kleinen
Schussel alle Zutaten fur die Wurzmischung vermengen. Die Steaks auf beiden Seiten
diinn mit Ol bestreichen und gleichmaBig mit der Wiirzmischung bestreuen. Die Steaks
vor dem Grillen 15-30 Min. Raumtemperatur annehmen lassen.

2. Inzwischen den Grill fur direkte starke Hitze (230-290 °C) vorbereiten.

3. Den Grillrost mit der Burste reinigen. Fur die Salsa die Zwiebelscheiben auf beiden
Seiten diinn mit Ol bespinseln. AnschlieBend mit Chilischoten und Tomaten uber
direkter starker Hitze bei geschlossenem Deckel etwa 6 Min. grillen, bis die Haut der
Chilis und Tomaten stellenweise verkohlt ist und Blasen wirft und die Zwiebeln weich
sind. Die Zutaten in dieser Zeit gelegentlich wenden. Vom Grill nehmen und abkuhlen
lassen.

4. Tomaten enthauten, entkernen und grob wurfeln. Chilis enthauten und mit den



Zwiebelscheiben in groBe Stucke schneiden. Die Zutaten in der Kuchenmaschine zu
einer stuckigen Paste purieren. Die Paste in eine Schussel umfullen und mit
Korianderblattern, der Halfte des Limettensafts, Salz und Pfeffer verruhren.

5. Den Grillrost mit der Burste reinigen. Holz-Chips abtropfen lassen und direkt auf die
Holzkohleglut oder nach Herstelleranweisung in die Raucherbox des Gasgrills geben und
den Deckel schlieBen. Sobald Rauch entsteht, die Steaks Uber direkte starke Hitze
legen und bei geschlossenem Deckel bis zum gewunschten Gargrad grillen, 6-8 Min. fur
rosa/rot (medium rare), dabei ein- bis zweimal wenden. Steaks vom Grill nehmen und
auf einer Servierplatte 3-5 Min. ruhen lassen. AnschlieBend mit dem Ubrigen
Limettensaft betraufeln und zusammen mit der Salsa servieren.

FUR 6 PERSONEN



CHILI-RINDFLEISCHSPIESSE

ZUBEREITUNGSZEIT: 25 Min.

MARINIERZEIT: 2-4 Std.

KUHLZEIT: mind. 1 Std.

GRILLZEIT: 6-8 Min.

ZUBEHOR: 6 Metall- oder HolzspieRe (HolzspieBe mind. 30 Min. wassern); Gummihandschuhe

SCHARFEGRAD: 6/10

Fiir die Marinade

3 groBe Jalapeno-Chilischoten

1 Habanero-Chilischote

1 mittelgroBe Zwiebel, fein gewurfelt

250 ml dunkles Bier

%2 Bund Koriandergrun (etwa 40 g), die Blatter grob gehackt
60 ml frisch gepresster Limettensaft

4 Knoblauchzehen, fein gehackt

grobes Meersalz

gemahlener schwarzer Pfeffer

1 Y4 kg Sirloin-Steak (flaches Roastbeef; etwa 3 cm dick), uberschussiges Fett entfernt,
in 3 cm groBe Wurfel geschnitten

Fiir die Guacamole

2 reife Avocados

1 mittelgroBe Tomate, entkernt, fein gewiurfelt

1 mittelgroBe Jalapeno-Chilischote, entkernt, fein gehackt
2 EL grob gehackte Korianderblatter

1 EL frisch gepresster Limettensaft

1 kleine Knoblauchzehe, sehr fein gehackt

Olivenol

1. Fur die Marinade die Jalapenos in der Flamme eines Gasbrenners bei mittlerer Hitze
oder unter dem Backofengrill etwa 4-6 Min. von allen Seiten rosten. Auf einem
Schneidebrett abkuhlen lassen, anschliefend die Schoten fein hacken. Mit
Gummihandschuhen (damit schutzen Sie sich vor Hautreizungen) Stiel und Kerne der
Habanero-Chili entfernen, die Schote anschlieBend fein hacken. Die Zutaten fur die
Marinade in einer groBen Schussel vermengen und mit 1 %2 TL Salz und %2 TL Pfeffer
verruhren. Die Fleischwurfel in der Marinade wenden und zugedeckt 2-4 Std. im
Kuhlschrank marinieren.

2. Fur die Guacamole in einer mittelgroBen Schussel das Fruchtfleisch der Avocados mit
einer Gabel zerdrucken. Mit den restlichen Zutaten sowie 2 EL Ol, %2 TL Salz und



1 Msp.Pfeffer vermischen. Direkt auf die Oberflache der Guacamole ein Stuck
Frischhaltefolie legen, damit sie sich nicht braun verfarbt, und die Guacamole bis zu
1 Std. kalt stellen.

3. Den Grill fur direkte starke Hitze (230-290 °C) vorbereiten.

4. Die Fleischwurfel aus der Marinade nehmen und mit Kuchenpapier trockentupfen (ein
wenig Pfeffer, Zwiebelwurfel oder Korianderblatter durfen am Fleisch ruhig noch haften
bleiben). Ubrige Marinade weggieBen. Mit Gummihandschuhen die Fleischwiirfel mit ein
wenig Abstand zueinander auf SpieRe stecken und von allen Seiten diinn mit Ol
bestreichen.

5. Den Grillrost mit der Burste reinigen. Die SpiefRe uber direkter starker Hitze bei
geschlossenem Deckel grillen, dabei ein- bis zweimal wenden, bis das Fleisch dunkel
gebraunt und seine Oberflache karamellisiert ist und im Kern den gewunschten Gargrad
erreicht hat, 6-8 Min. fur rosa/rot (medium rare). Die SpieBe vom Grill nehmen, salzen
und warm mit der Guacamole servieren.

FUR 6 PERSONEN



PRIME RIB ROAST

ZUBEREITUNGSZEIT: 20 Min.

MARINIERZEIT: 12-24 Std.

GRILLZEIT: 2 %-3 Std.

ZUBEHOR: Gewiirzmiihle, Fleischthermometer
SCHARFEGRAD: 3/10




Flir die Wiirzpaste

2 EL schwarze Pfefferkorner

2 EL Senfsamen

125 g korniger Senf

2 EL Worcestersauce

2 EL gehackte Rosmarinnadeln

5 ¥2-6 Y2 kg Rinderbraten mit Knochen (Hochrippe am Stuick), uberschussiges Fett
entfernt

Fiir die Meerrettichcreme

250 g Schmand

2 EL Meerrettich (Glas)

1 EL getrocknete grune Pfefferkorner, zerstofRen
1 EL Worcestersauce

2 EL grobes Meersalz

1. Fur die Wurzpaste Pfefferkorner und Senfsamen in einer Gewurzmuhle grob mahlen.
In eine kleine Schussel geben und mit den ubrigen Zutaten fur die Paste vermischen.

2. Die Wurzpaste gleichmaRBig auf dem Fleisch verstreichen. Den Braten in
Frischhaltefolie wickeln und 12-24 Std. im Kuhlschrank marinieren. Vor dem Grillen 30-
40 Min. Raumtemperatur annehmen lassen.

3. Inzwischen den Grill fur indirekte mittlere Hitze (175-230 °C) vorbereiten.

4. In einer kleinen Schussel die Zutaten fur die Meerrettichcreme grundlich verruhren.
Bis zum Servieren kalt stellen.

5. Den Grillrost mit der Burste reinigen. Den Braten gleichmalig salzen, anschlieBend
uber indirekter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 2 3-3 Std. grillen, bis ein
Fleischthermometer, an der dicksten Stelle eingestochen, eine Kerntemperatur von
knapp 52 °C anzeigt (dann ist das Fleisch medium rare). Prufen Sie die Kerntemperatur
erstmals nach 2 %2 Std und halten Sie die Hitze im Grill kontinuierlich zwischen 175 und
190 °C.

6. Den fertigen Braten vom Grill nehmen, locker mit Alufolie abdecken und 20-30 Min.
nachziehen lassen (die Kerntemperatur erhoht sich in dieser Zeit um weitere 2-5 °C).

7. Mit einem scharfen Messer die Rippen vom Fleisch abtrennen und das Fleisch in 2 cm
dicke Scheiben schneiden. Den aufgeschnittenen Braten warm mit der
Meerrettichcreme servieren.

FUR 12-15 PERSONEN



FLANK-STEAK IN THAI-MARINADE

ZUBEREITUNGSZEIT: 15 Min.
MARINIERZEIT: 4-24 Std.
GRILLZEIT: 8-10 Min.

SCHARFEGRAD: 4/10




Fiir die Marinade

3 EL frisch gepresster Limettensaft
2 EL Fischsauce

2 EL Speiseol

1 EL Zucker

1 EL Sambal oelek (Chilipaste)

1 EL rote Currypaste

1 EL geriebener Ingwer

1 EL sehr fein gehackter Knoblauch

1 Flank-Steak (800-1000 g schwer und etwa 2 cm dick)

Fiir die Sauce

4 EL frisch gepresster Limettensaft
2 EL Sambal oelek

2 EL fein gehackte Korianderblatter
2 TL Zucker

2 TL Fischsauce

1. In einer mittelgroBen Schussel die Zutaten fur die Marinade verruhren. Das Steak in
eine Auflaufform aus Glas (etwa 33 x 22 cm) legen, mit der Marinade uUbergiefen und
darin wenden. Die Form mit Frischhaltefolie abdecken und das Steak mind. 4 Std. oder
bis zu 24 Std. im Kuhlschrank marinieren. AnschlieBend das Fleisch aus der Marinade
nehmen und gut abtropfen lassen. Die Marinade weggiefen. Das Steak vor dem Grillen
15-30 Min. Raumtemperatur annehmen lassen.

2. Inzwischen den Grill fur direkte mittlere Hitze (175-230 °C) vorbereiten.
3. In einer kleinen Schussel die Zutaten fur die Sauce mit 2 TL Wasser verruhren.

4. Den Grillrost mit der Birste reinigen. Das Steak uber direkter mittlerer Hitze bei
geschlossenem Deckel bis zum gewunschten Gargrad grillen, 8-10 Min. fur rosa/rot
(medium rare), dabei ein- bis zweimal wenden (bei Flammenbildung das Steak
vorubergehend uber indirekte Hitze legen). Steak vom Grill nehmen und 3-5 Min. ruhen
lassen.

5. Das Flank-Steak quer zur Faser in dunne Scheiben schneiden und warm mit der Sauce
servieren.

FUR 4-6 PERSONEN

TIPP!







PIKANTES RINDFLEISCH-SATE

ZUBEREITUNGSZEIT: 30 Min.

MARINIERZEIT: 1-4 Std.

GRILLZEIT: etwa 4 Min.

ZUBEHOR: Metall- oder HolzspieBe (HolzspieBe mind. 30 Min. wissern)
SCHARFEGRAD: 7/10

Flir die Marinade

1 grofRe Schalotte, grob gewurfelt

4 Thai-Chilischoten, entkernt und grob gehackt, oder 3 EL scharfe Chili-Knoblauch-
Sauce (z. B.Sriracha)

2 EL dunkler Muscovadozucker

2 EL Erdnuss- oder Rapsol

1 Stuck (2 Y2 cm) Ingwer, geschalt, grob gehackt
1 EL Madras-Currypulver

4 mittelgroBe Knoblauchzehen, geschalt

2 TL fein geriebene Bio-Limettenschale

1 TL Fischsauce

1 Flank-Steak (etwa 500 g schwer und 2 cm dick)
Y2 TL grobes Meersalz

Fiir die Sauce

185 ml ungesufte Kokosmilch

130 g stuckige Erdnusscreme

2 EL dunkler Muscovadozucker

2 EL frisch gepresster Limettensaft
1 EL Fischsauce

1 TL rote Chilipaste

% TL rote Currypaste

Y4 TL rote Chiliflocken

1. Die Zutaten fur die Marinade mit 2 EL Wasser in der Kichenmaschine oder im Mixer
purieren.

2. Das Flank-Steak quer zur Faser in 1 %4 cm breite und 10-15 cm lange Stucke
schneiden. Die Steakstreifen in eine Schussel geben, mit der Marinade ubergieRen und
darin wenden. Die Schussel mit Frischhaltefolie abdecken und das Fleisch mind. 1 Std.
oder bis zu 4 Std. im Kuhlschrank marinieren.

3. Den Grill fur direkte mittlere Hitze (175-230 °C) vorbereiten.

4. In einem mittelgroBen Topf die Zutaten fur die Sauce verruhren (die Sauce wird erst



erhitzt, wenn die Steakstreifen gegrillt sind).

5. Steakstreifen aus der Marinade nehmen; die Marinade weggieBen. Das Fleisch
wellenformig auf SpieBe stecken und salzen. Den Grillrost mit der Burste reinigen. Die
SpieRe uber direkte mittlere Hitze legen und bei geschlossenem Deckel bis zum
gewunschten Gargrad grillen, etwa 4 Min. fur rosa/rot (medium rare), dabei einmal
wenden. Yom Grill nehmen und ruhen lassen, wahrend Sie die Sauce fertigstellen.

6. Die Sauce auf dem Herd auf mittlerer Stufe zum Kocheln bringen und unter haufigem
Schlagen mit einem Schneebesen 2-3 Min. kocheln lassen, bis sie leicht dicklich ist. Vom
Herd nehmen.

7. Die Saté-SpieBe warm mit der Kokos-Erdnusssauce servieren.
FUR 4-6 PERSONEN ALS VORSPEISE



PFEFFER-SKIRT-STEAKS

ZUBEREITUNGSZEIT: 20 Min.
MATINIERZEIT: 4-6 Std.
GRILLZEIT: 4-6 Min.

SCHARFEGRAD: 5/10

Fiir die Marinade

Saft von 2 Orangen (ca. 160-200 ml)

1 groBe Jalapeno-Chilischote, mit den Kernen sehr fein gehackt
2 EL Olivenol

1 EL frisch gepresster Limettensaft

4 Knoblauchzehen, fein gehackt

1 TL gemahlener schwarzer Pfeffer

1 TL grobes Meersalz

1 TL Tabasco

700 g Skirt-Steak (Saumfleisch), etwa 2 cm dick, Uberschussiges Fett auf der Oberflache
entfernt, in 25 cm lange Stucke geschnitten

Filir das Relish

2 Orangen, geschalt, entkernt, in knapp 1 cm groBe Wurfel geschnitten

225 g Yambohnen (mexikanisches Wurzelgemuse), geschalt, in knapp 1 cm groBe Wurfel
geschnitten

5 EL grob gehackte glatte Petersilienblatter

1 EL Olivenol

2 TL frisch gepresster Limettensaft

Y4 TL grobes Meersalz

Y4 TL gemahlener schwarzer Pfeffer

1. Die Zutaten fur die Marinade in einer groBen Schussel verruhren. Die Steaks einlegen
und gleichmalhig mit Marinade Uberziehen. Das Fleisch zugedeckt 4-6 Std. kalt stellen;
wahrend dieser Zeit gelegentlich wenden.

2. Den Grill fur direkte starke Hitze (230-290 °C) vorbereiten.

3. Die Relish-Zutaten in einer kleinen Schussel vermengen und bis kurz vor dem
Servieren im Kuhlschrank kalt stellen.

4. Den Grillrost mit der Burste reinigen. Die Steaks aus der Marinade nehmen und
uberschussige Marinade abtropfen lassen. Die Marinade weggieRen. Das Fleisch uber
direkter starker Hitze bei geschlossenem Deckel bis zum gewlinschten Gargrad grillen,
etwa 4-6 Min. fur rosa/rot (medium rare), dabei ein- bis zweimal wenden. Vom Grill
nehmen und 3-5 Min. ruhen lassen.



5. Die Steaks quer zur Faser dunn aufschneiden und warm mit dem kalten Relish
servieren. Als Beilage passen die Kartoffeln mit scharfer Aioli (siehe >) gut.

FUR 4 PERSONEN



THAI.LANDISCHER RINDFLEISCHSALAT

ZUBEREITUNGSZEIT: 20 Min.
MARINIERZEIT: 30-60 Min.
GRILLZEIT: 4-6 Min.
SCHARFEGRAD: 6/10




Flir die Marinade

2 EL Rapsol

2 EL sehr fein gehackter Knoblauch

2 EL scharfe Chili-Knoblauch-Sauce (z. B. Sriracha)
1 EL Fischsauce

500 g Skirt-Steak (Saumfleisch), gut 1 cm dick, uberschussiges Fett auf der Oberflache
entfernt, in drei 20 cm lange Stucke geschnitten

Filir das Dressing

4 EL frisch gepresster Limettensaft

2-4 Thai-Chilischoten, entkernt und fein gehackt, oder 3-1 TL thailandische rote
Currypaste

2 EL plus 1 TL Zucker

2 EL Fischsauce

Filir den Salat

200 g gemischte zarte Salatblatter

1 Salatgurke, langs halbiert und quer in feine Scheiben geschnitten

1 rote Paprikaschote, geputzt, in feine Streifen geschnitten

Y2 mittelgroBe rote Zwiebel, langs halbiert und in feine Streifen geschnitten
80 g gerostete, leicht gesalzene Cashewkerne, gehackt

je s Bund Koriandergrun und Minze, die Blatter grob gehackt

1. Die Zutaten fur die Marinade in einer mittelgroBen Schussel verruhren. Die Steaks
einlegen und gleichmalig in der Marinade wenden. Vor dem Grillen 30-60 Min.
zugedeckt bei Raumtemperatur marinieren.

2. Den Grill fur direkte starke Hitze (230-290 °C) vorbereiten.

3. In einer kleinen Schussel die Dressingzutaten verquirlen. In einer groBen Schussel die
Zutaten fur den Salat mischen.

4. Den Grillrost mit der Burste reinigen. Die Steaks uUber direkter starker Hitze bei
geschlossenem Deckel bis zum gewunschten Gargrad grillen, 4-6 Min. fur rosa/rot
(medium rare), dabei ein- bis zweimal wenden (bei Flammenbildung das Fleisch
vorubergehend uber indirekte Hitze legen). Steaks vom Grill nehmen und 3-5 Min. ruhen
lassen

5. Inzwischen den Salat mit dem Dressing anmachen und auf vier Teller verteilen. Die
Steaks quer zur Faser dunn aufschneiden, die Steakscheiben auf dem Salat anrichten
und sofort servieren.

FUR 4 PERSONEN






WURZIGE LAMMKEULE

ZUBEREITUNGSZEIT: 10 Min., plus etwa 40 Min. fir das Chutney
GRILLZEIT: 30-45 Min.

SCHARFEGRAD: 6/10

Fiir das Chutney



2 EL Olivenol

2 groBe Schalotten, fein gewurfelt
1 EL geriebener Ingwer

1 EL sehr fein gehackter Knoblauch
1 TL gemahlener Kreuzkimmel

1 TL gemahlener Koriander

% TL rote Chiliflocken

V4 TL Zimtpulver

300 g getrocknete Sauerkirschen
250 ml Rotweinessig

170 g Zucker

Y2 TL grobes Meersalz

Filir die Wirzmischung

1 EL gemahlener Kreuzkimmel
1 EL grobes Meersalz

2 TL gemahlener Koriander

1 TL fein geriebener Ingwer

1 TL Knoblauchpulver

1 TL getrockneter Oregano

1 TL Cayennepfeffer

¥ TL Zimtpulver

1 Y4 -1 Y2 kg ausgeloste Lammkeule, flach zugeschnitten (Schmetterlingsschnitt),
uberschussiges Fett entfernt
Olivenol

1. Fur das Chutney in einem mittelgroRen Topf das Ol auf mittlerer Stufe erhitzen.
Schalotten, Ingwer und Knoblauch darin unter gelegentlichem Ruhren etwa 2 Min.
andunsten, bis die Schalotten weich werden. Kreuzkummel, Koriander, Chiliflocken und
Zimt zufugen und etwa 30 Sek. unter Ruhren anschwitzen, bis sie aromatisch duften.
Sauerkirschen, Essig und Zucker einruhren und die Mischung auf mittlerer bis hoher
Stufe zum Kochen bringen. Die Hitze wieder auf mittlere Stufe stellen und das Chutney
unter gelegentlichem Ruhren in 30-35 Min. dicklich einkocheln lassen. Vom Herd
nehmen und salzen.

2. In einer kleinen Schussel die Zutaten fur die Wirzmischung vermengen. Das
Lammfleisch von allen Seiten mit Ol bestreichen und gleichmaBig mit der Wurzmischung
bestreuen. Vor dem Grillen 30 Min. Raumtemperatur annehmen lassen.

3. Inzwischen den Grill fur direkte und indirekte mittlere Hitze (175-230 °C)
vorbereiten.

4. Den Grillrost mit der Burste reinigen. Das Lammfleisch, zunachst mit der Fettseite
nach oben, Uiber direkte mittlere Hitze legen und bei geschlossenem Deckel 10-15 Min.
anbraten, dabei ein- bis zweimal wenden, bis es auf beiden Seiten schon gebraunt ist.



Das Fleisch anschlieBend uber indirekte mittlere Hitze legen und bei geschlossenem
Deckel bis zum gewunschten Gargrad weitergrillen, 20-30 Min. fur rosa/rot (medium
rare). Vom Grill nehmen und 5-10 Min. ruhen lassen.

5. Das Lammfleisch quer zur Faser in 1 cm dicke Scheiben schneiden und warm mit dem
Chutney servieren.
FUR 6-8 PERSONEN



LAMMSPIESSCHEN

ZUBEREITUNGSZEIT: 30 Min.

MARINIERZEIT: 4-24 Std.

GRILLZEIT: 20-25 Min.

ZUBEHOR: 6 Metall- oder HolzspieRe (HolzspieBe mind. 30 Min. wassern)
SCHARFEGRAD: 10/10



60 ml Olivenol

2 EL frisch gepresster Zitronensaft

3 groBe Knoblauchzehen, sehr fein gehackt
2 2 TL grobes Meersalz

1 TL gemahlener schwarzer Pfeffer

1 TL gemahlener Kreuzkimmel

Y2 TL gemahlener Koriander

Y2 TL Cayennepfeffer

Y2 TL Zimtpulver

V4 TL geriebene Muskatnuss

Y4 TL gemahlene Nelken

1 V4 kg ausgeloste Lammkeule, uberschussiges Fett entfernt, in 4 cm groBe Wurfel
geschnitten

Filir den Dip

1 mittelgroBe grune Paprikaschote

1 Bund Koriandergriun, Blatter samt zarten Stielen abgezupft

1 Bund glatte Petersilie, Blatter samt zarten Stielen abgezupft
6 grune Thai-Chilischoten, Stiel und Kerne entfernt

1 EL frisch gepresster Zitronensaft

2 groBe Knoblauchzehen, sehr fein gehackt

3 EL Olivenol

1. Das Ol mit Zitronensaft, Knoblauch, 2 TL Salz, ¥z TL schwarzem Pfeffer, %2 TL
Kreuzkummel, Koriander, Cayennepfeffer, Zimt, Muskatnuss und Nelken zu einer
Marinade verruhren. Die Fleischwurfel in einen groBen, wiederverschlieBbaren
Plastikbeutel geben und die Marinade dazugieBen. Die Luft aus dem Beutel streichen,
den Beutel fest verschlieBRen und mehrmals wenden, damit sich die Marinade
gleichmabfig verteilt. In einer Schussel mind. 4 Std. oder bis zu 24 Std. kalt stellen.

2. Den Grill fur direkte mittlere bis starke Hitze (200-260 °C) vorbereiten.

3. Den Grillrost mit der Burste reinigen. Die Paprikaschote Uber direkter mittlerer bis
starker Hitze bei geschlossenem Deckel 12-15 Min. grillen, dabei mehrmals wenden, bis
die Haut der Paprika stellenweise verkohlt ist und Blasen wirft. In einer mit
Frischhaltefolie abgedeckten Schussel 10 Min. ausdampfen lassen. Die verkohlte Haut,
Stielansatz, Trennwande und Kerne der Schote entfernen. Bis auf das Ol das
Paprikafruchtfleisch mit den restlichen Dipzutaten und je 2 TL Salz, Pfeffer und
Kreuzkiimmel in der Kiichenmaschine kurz durchmixen. Essloffelweise das Ol
untermixen, bis der Dip dick und stuckig ist.

4. Das Fleisch aus der Marinade nehmen (die Marinade weggiefhen) und vor dem Grillen
15 bis 30 Min. Raumtemperatur annehmen lassen. Dann die Fleischwurfel auf die SpieBe
stecken (je Spieh etwa 4 Wurfel). Den Grillrost mit der Burste reinigen. Die Lammspiele
uber direkter mittlerer bis starker Hitze bei geschlossenem Deckel bis zum



gewunschten Gargrad des Fleisches grillen, 8 bis 10 Min. fur rosa/rot (medium rare),
dabei ein- bis zweimal wenden. Warm mit dem Dip servieren.

FUR 4-6 PERSONEN



CHILI-LAMMSPIESSE

ZUBEREITUNGSZEIT: 15 Min., plus etwa 20 Min. fiir die Sauce
MARINIERZEIT: 1 Std.

GRILLZEIT: 8-10 Min.

ZUBEHOR: 6 Metall- oder HolzspieRe (HolzspieBe mind. 30 Min. wassern)
SCHARFEGRAD: 6/10

Flir die Wiirzpaste

4 EL Ol

2 EL Chilipulver (Gewurzmischung)
2 EL gemahlener Kreuzkimmel

4 TL grobes Meersalz

2 TL Knoblauchpulver

2 TL Zwiebelpulver

1 Y4 kg ausgeloste Lammkeule, uberschussiges Fett entfernt, in 4 cm groBe Wurfel
geschnitten

Fiir die Sauce

1 EL Ol

1 mittelgroBe Zwiebel, fein gewurfelt

Y2 TL sehr fein gehackter Knoblauch

1 Dose (400 g Inhalt) gewurfelte Tomaten
Y2 TL gemahlener Kreuzkummel

Y2 TL Chilipulver (Gewurzmischung)

1 TL Zucker

1 TL Tomatenmark

Y2 Chipotle-Chilischote in Adobo-Sauce (TexMex-Regal)
Y2 TL grobes Meersalz

V4 TL getrockneter Thymian

Y4 TL getrockneter Oregano

1. In einer groBen Schussel die Zutaten fur die Wurzpaste verruhren. Die
Lammfleischwurfel in die Schussel geben und gleichmafig mit der Paste vermischen. Mit
Frischhaltefolie abgedeckt 1 Std. kalt stellen. Inzwischen die Sauce zubereiten.

2. Das Ol in einer groBen Pfanne auf mittlerer bis hoher Stufe erhitzen. Die
Zwiebelwirfel darin in etwa 4 Min. weich dunsten und gelegentlich umruhren. Den
Knoblauch zufugen und 1 Min. mitdunsten, dann Tomaten, Kreuzkummel und Chilipulver
einruhren. Aufkochen lassen, dann die Hitze reduzieren, sodass alles nur noch sanft
kochelt, und die restlichen Saucenzutaten unterruhren. Unter gelegentlichem Ruhren
10-15 Min. kocheln lassen, bis kaum noch Flussigkeit in der Pfanne ist, anschlieBend die



Sauce in der Kuchenmaschine glatt purieren. Die Sauce zuruck in die Pfanne geben und
beiseitestellen.

3. Vor dem Grillen das Lammfleisch 15-30 Min. Raumtemperatur annehmen lassen.
4. Inzwischen den Grill fur direkte starke Hitze (230-290 °C) vorbereiten.

5. Die Fleischwirfel mit etwas Abstand zueinander auf die SpieBe stecken (pro Spief3
etwa 4 Wirfel). Den Grillrost mit der Blrste reinigen. Die LammspieBe Uber direkter
starker Hitze bei geschlossenem Deckel bis zum gewunschten Gargrad des Fleisches
grillen, 8-10 Min. fur rosa/rot (medium rare), dabei einmal wenden. In dieser Zeit die
Sauce auf kleiner Stufe aufwarmen. Die LammspiefRe heil mit der Sauce servieren.

FUR 4-6 PERSONEN



MERGUEZ-HACKBALLCHEN IM PITABROT

ZUBEREITUNGSZEIT: 40 Min.
KUHLZEIT: 2-4 Std.

GRILLZEIT: 8-10 Min.

ZUBEHOR: Gewiirzmiihle oder Marser

SCHARFEGRAD: 8/10

Fiir die Hackballchen

2 TL Kreuzkummelsamen

1 TL Fenchelsamen

1 TL Koriandersamen

1 kg Lammhackfleisch aus der Schulter

5 EL Harissa (nordafrikanische scharfe Wurzpaste)
1 EL sehr fein gehackter Knoblauch

1 % TL grobes Meersalz

1 TL Cayennepfeffer

Fiir die Sauce

500 g griechischer Vollmilchjoghurt
4 EL frisch gepresster Zitronensaft
2 EL fein gehackte Minzeblatter

2 TL sehr fein gehackter Knoblauch
Y2 TL grobes Meersalz

Olivenol

6-8 Pita-Brote zum Fullen

500 g Cocktailtomaten, halbiert

1 Bund Minze, die Blatter grob gehackt

1 Bund Koriandergrin, die Blatter grob gehackt

1. Kreuzkummel-, Fenchel- und Koriandersamen in einer kleinen Pfanne auf mittlerer
Stufe ohne Fett etwa 1 Min. rosten, bis sie aromatisch duften. Die Pfanne dabei standig
rutteln, damit die Samen nicht verbrennen. Die gerosteten Samen etwas abkuhlen
lasssen, dann in einer Gewurzmuhle oder im Morser fein mahlen bzw. zerstoBen.

2. In einer groRen Schussel das Hackfleisch mit den gerosteten Gewurzen und den
restlichen Zutaten fur die Hackballchen vermengen. Dafur eine Gabel verwenden, das
Fleisch aber nicht zu lange bearbeiten, sonst werden die Ballchen beim Grillen hart. Mit
angefeuchteten Handen aus der Hackfleischmasse 36-48 (je nach Anzahl der
Personen)gleich groBe Ballchen von etwa 4 cm Durchmesser formen und die Ballchen
etwas flach drucken. Die Hackballchen auf ein Backblech mit hohem Rand setzen, mit
Frischhaltefolie abdecken und 2-4 Std. kalt stellen.



3. Den Grill fur direkte mittlere Hitze (175-230 °C) vorbereiten.

4. In einer kleinen Schussel die Zutaten fur die Sauce verruhren. Bis zum Servieren kalt
stellen.

5. Den Grillrost mit der Burste reinigen. Die Hackballchen aus dem Kuhlschrank nehmen
und rundum dinn mit Ol bestreichen. Die Ballchen Uber direkter mittlerer Hitze bei
geschlossenem Deckel 8-10 Min. grillen, dabei gelegentlich wenden, bis sie durchgegart
sind. Wahrend der letzten 1 bis 2 Min. die Pita-Brote uber direkter Hitze auf beiden
Seiten rosten.

6. Die Pita-Brote quer halbieren und die Halften mit je 3 Hackballchen fullen. Darauf
jeweils Joghurtsauce, Tomaten und Krauter geben und die gefullten Brote sofort
servieren.

FUR 6-8 PERSONEN



LAMM IN CURRY-INGWER-MARINADE

ZUBEREITUNGSZEIT: 20 Min.
MARINIERZEIT: 2-4 Std.
GRILLZEIT: 8-10 Min.

SCHARFEGRAD: 3/10

Fiir die Sauce



125 g griechischer Vollmilchjoghurt

1 EL fein gehackte Korianderblatter

2 TL frisch gepresster Limettensaft

1 TL chinesische Chili-Knoblauch-Sauce

Y2 kleine Knoblauchzehe, sehr fein gehackt
Y4 TL grobes Meersalz

1 Msp. Garam Masala

Fiir die Marinade

3 EL frisch gepresster Limettensaft
2 EL fein geriebener Ingwer

2 EL Olivenol

2 TL Madras-Currypulver

1 TL gerauchertes Paprikapulver

1 TL gemahlene Kurkuma

1 TL Cayennepfeffer

1 TL grobes Meersalz

1 TL gemahlener schwarzer Pfeffer

8 Lammkoteletts (aus der Lende), je etwa 4 cm dick, uberschussiges Fett entfernt

1. In einer kleinen Schussel die Zutaten fur die Sauce mit einem Schneebesen
verruhren. Mit Frischhaltefolie abdecken und kalt stellen. 30 Min. vor dem Servieren aus
dem Kuhlschrank nehmen.

2. In einer zweiten kleinen Schussel die Zutaten fur die Marinade verquirlen. Die
Koteletts in eine groBe Auflaufform aus Glas geben, mit der Marinade ubergieBen und
darin wenden. Mit Frischhaltefolie abgedeckt mind. 2 Std. oder bis zu 4 Std. im
Kuhlschrank marinieren. Die Koteletts 15-30 Min. vor dem Grillen Raumtemperatur
annehmen lassen.

3. Den Grill fur direkte mittlere Hitze (175-230 °C) vorbereiten.

4. Koteletts aus der Marinade nehmen und die Marinade weggiefen. Den Grillrost mit
der Birste reinigen. Die Koteletts Uber direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem
Deckel bis zum gewunschten Gargrad grillen, 8-10 Min. fur rosa/rot (medium rare),
dabei nur einmal wenden. Koteletts vom Grill nehmen und 3-5 Min. nachziehen lassen.
Warm mit der leicht kuhlen Joghurtsauce servieren.

FUR 4 PERSONEN



MARINIERTE LAMMKARREES

ZUBEREITUNGSZEIT: 40 Min.
MARINIERZEIT: 4-12 Std.
GRILLZEIT: 20-27 Min.

SCHARFEGRAD: 5/10

Fiir die Wiirzpaste

180 g griechischer Vollmilchjoghurt
Saft von ¥2 Limette

1 TL Cayennepfeffer

1 TL Paprikapulver

1 TL gemahlene Kurkuma

1 TL gemahlener Kreuzkimmel

1 TL gemahlener Kardamom

1 TL gemahlener schwarzer Pfeffer
je %2 TL Senf- und Zimtpulver




grobes Meersalz
2 Lammkarrees (jeweils mit 8 Rippen), je 800-900 g, Rippenknochen sauber abgeschabt,
pariert

Filir das Chutney

500 g Rhabarber (etwa 4 grofRe Stangen), geputzt, in 1 cm grofe Stucke geschnitten
150 g Zucker

1 mittelgroBe rote Zwiebel, fein gewurfelt

70 g Sultaninen oder getrocknete entsteinte Kirschen
4 EL Rotweinessig

fein abgeriebene Schale und Saft von 2 Bio-Orange

1 kleine Thai-Chilischote, fein gehackt

1 EL geriebener Ingwer

2 EL Meerrettich (Glas)

3 EL gehackte Minzeblatter

1. Die Zutaten fur die Wurzpaste mit 1 TL Salz in einer kleinen Schussel verruhren.

2. Die Fettauflage der Lammkarrees bis auf 3 mm entfernen. Das Lammfleisch auf
beiden Seiten vollstandig mit der Wurzpaste bedecken, die Rippenknochen dabei frei
lassen. Die Karrees nebeninander in eine flache Form legen und mit Frischhaltefolie
abgedeckt mind. 4 Std. oder bis zu 12 Std. im Kuhlschrank marinieren. Vor dem Grillen
etwa 30 Min. Raumtemperatur annehmen lassen.

3. Den Grill fur direkte und indirekte mittlere Hitze (175-230 °C) vorbereiten.

4. In einem mittelgroBen Topf die Halfte des Rhabarbers mit Zucker, Zwiebel,
Sultaninen oder Kirschen, Essig, Orangenschale und saft, Chilischote, Ingwer und 2 TL
Salz vermischen und auf hoher Stufe zum Kochen bringen. Anschliefend die Hitze auf
mittlere Stufe stellen und die Mischung etwa 5 Min. kocheln lassen, bis die
Rhabarberstucke weich zu werden beginnen. Den ubrigen Rhabarber dazugeben, die
Hitze auf mittelschwach reduzieren und die Mischung 8-10 Min. weiterkocheln lassen,
bis sie leicht eindickt und die Rhabarberstucke weich, aber noch nicht zerfallen sind.
Den Topf vom Herd nehmen und den Meerrettich unterruhren. Bis zu 2 Std. bei
Raumtemperatur aufbewahren oder bis zu 4 Tage im Kuhlschrank. Erst kurz vor dem
Servieren aufwarmen und die Minze einruhren.



Damit die Rippenknochen auf dem Grill nicht verbrennen, legen Sie ein Stuick Alufolie unter sie (aber nicht unter
das Fleisch), wahrend das Karree Uber direkter Hitze liegt.

5. Den Grillrost mit der Birste reinigen. Die Lammkarrees Uber direkter mittlerer
Hitze bei geschlossenem Deckel 10-12 Min. grillen, dabei ein- bis zweimal wenden (beim
Wenden Flammenbildung vermeiden!), bis das Fleisch rundum gebraunt ist. Die Karrees
anschlieBend uber indirekte mittlere Hitze ziehen und weitergrillen, bis das
Lammfleisch den gewunschten Gargrad erreicht hat, 10-15 Min. fur rosa/rot (medium
rare). Vom Grill nehmen und das Fleisch 5-10 Min. nachziehen lassen.

6. Die Lammkarrees auf einem Schneidebrett jeweils zwischen den Rippenknochen in
einzelne Koteletts schneiden, dabei den austretenden Fleischsaft auffangen. Jeweils
2 Stielkoteletts auf einem Teller anrichten und mit dem aufgefangenen Fleischsaft
betraufeln. Neben die Koteletts etwas Chutney loffeln und sofort servieren.

FUR 4 PERSONEN



Schweinefleisch




KORIANDERBURGER

ZUBEREITUNGSZEIT: 20 Min.
GRILLZEIT: 10-12 Min.

SCHARFEGRAD: 4/10

Fiir den Krautsalat




300 g WeiBkohl, fein gehobelt

2 Mohren, geraspelt

1 kleine rote Zwiebel, in sehr dunne Streifen geschnitten
5 EL Mayonnaise

1 EL frisch gepresster Limettensaft

2 TL Zucker

% TL Chipotle-Chilipulver

Y2 TL Ancho-Chilipulver

Y4 TL grobes Meersalz

Y4 TL gemahlener schwarzer Pfeffer

Flir die Pattys

700 g mageres Schweinehackfleisch

5 EL grob gehackte Korianderblatter
1 EL frisch gepresster Limettensaft

1 TL grobes Meersalz

Y2 TL gemahlener schwarzer Pfeffer
Y4 TL gemahlener Kreuzkimmel

4 Burger-Brotchen, aufgeschnitten

1. In einer groBen Schussel die Zutaten fur den Krautsalat vermischen. Bis zum
Servieren abgedeckt kalt stellen.

2. Den Grill fur direkte mittlere Hitze (175-230 °C) vorbereiten.

3. In einer zweiten groBen Schussel das Hackfleisch mit den restlichen Patty-Zutaten
vermengen. Mit angefeuchteten Handen aus der Hackfleischmasse 4 moglichst gleich
grofe, lockere, etwa 2 cm dicke Pattys formen. Das Fleisch dabei nicht zu stark
zusammendrucken oder kneten, sonst werden die Pattys beim Grillen hart. Mit dem
Daumen oder Rucken eines Teeloffels in die Mitte der Pattys eine flache, etwa 2 /2 cm
breite Vertiefung driucken. Dadurch wolben sie sich wahrend des Grillens nicht und
garen gleichmabig.

4. Den Grillrost mit der Birste reinigen. Die Pattys Uber direkter mittlerer Hitze bei
geschlossenem Deckel 10-12 Min. grillen, bis sie fest und durchgegart, aber noch saftig
sind, dabei einmal wenden, sobald sie sich leicht vom Rost losen lassen, ohne haften zu
bleiben (bei Flammenbildung die Pattys vorubergehend uber indirekte Hitze legen).
Wahrend der letzten Grillminute die Burger-Brotchenhalften mit den Schnittflachen
nach unten uber direkter Hitze rosten.

5. In den Burger-Brotchen jeweils 1 Patty mit etwa Krautsalat obendrauf anrichten und
die Burger sofort servieren.

FUR 4 PERSONEN



MINI-BURGER

ZUBEREITUNGSZEIT: 1 Std.
KUHLZEIT: 2 Std.
GRILLZEIT: 8-10 Min.

SCHARFEGRAD: 8/10



Flir die Hackballchen

2 EL Ricotta

1 Ei (GroBe L)

700 g mageres Schweinehackfleisch (vorzugsweise aus der Schulter)

70 g eingelegte scharfe ungarische Kirschpaprika oder Peperoncini di Calabria,
abgetropft, sehr fein gehackt

60 g Panko (japanisches Paniermehl)

4 EL fein geriebener Parmesan

4 EL fein gehackte glatte Petersilienblatter

3 Knoblauchzehen, sehr fein gehackt

je 1 TL Paprikapulver, getrockneter Oregano, grobes Meersalz und gemahlener
schwarzer Pfeffer

Y2 TL rote Chiliflocken

Fiir die Sauce

1 EL Olivenol

1 mittelgroBe Zwiebel, fein gewurfelt

2 mittelgroBe Knoblauchzehen, sehr fein gehackt
1 TL rote Chiliflocken

Y2 TL getrockneter Oregano

1 Dose (800 g Inhalt) gewurfelte Tomaten

2 EL Tomatenmark

1 TL grobes Meersalz

Olivenol
12 Mini-Burger-Brotchen, aufgeschnitten
12 grofe Basilikumblatter

1. Fur die Hackballchen in einer kleinen Schussel Ricotta und Ei glatt ruhren. Das
Hackfleisch mit den restlichen Zutaten fur die Ballchen in eine groBe Schussel geben.
Die Ricottamischung zufugen und alles behutsam mit einer Gabel vermengen. Mit
angefeuchteten Handen aus der Hackfleischmasse zwolf Ballchen mit einem
Durchmesser von etwa 5 cm formen und die Ballchen etwas flach drucken. Mit
Frischhaltefolie abgedeckt 2 Std. kalt stellen.

2. Fur die Sauce das Ol in einer groBen tiefen Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen. Die
Zwiebel darin in etwa 3 Min. weich dunsten, ohne dass sie Farbe annimmt. Knoblauch,
Chiliflocken und Oregano unter haufigem Ruhren etwa 1 Min. mitdunsten, bis sie
aromatisch duften. Tomatenwurfel, Tomatenmark und Salz einruhren und die Sauce im
halb verschlossenen Topf 30 Min. kocheln lassen. Vom Herd nehmen und zugedeckt
warm halten.

3. Den Grill fur direkte mittlere Hitze (175-230 °C) vorbereiten.

4. Den Grillrost mit der Biirste reinigen. Die kalten Fleischballchen rundum diinn mit Ol



bespinseln. Die Schnittflachen der Brotchen dunn einolen. Die Fleischballchen uber
direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 8-10 Min. grillen, dabei zwei- bis
dreimal wenden, bis sie durchgegart sind. Wahrend der letzten 30 Sek. die Brotchen mit
den Schnittflachen nach unten uber direkter Hitze rosten. Die Ballchen in die Sauce
einlegen und alles bei mittelschwacher Hitze durchwarmen. Mit einem Loffel jeweils

1 Fleischballchen mit etwas Sauce auf die Unterseite der Brotchen setzen und mit

1 Basilikumblatt belegen. Die Brotchenoberseite daraufsetzen und mit einem
Zahnstocher fixieren. Sofort servieren.

FUR 6-12 PERSONEN ALS VORSPEISE



CHILIBURGER

ZUBEREITUNGSZEIT: 20 Min.
KUHLZEIT: 30 Min.
GRILLZEIT: 10-12 Min.

SCHARFEGRAD: 5/10

Filir den Senf

1 reife Mango (etwa 250 g)

3 EL scharfer Senf

2 EL Honig

2 TL scharfe Chili-Knoblauch-Sauce (z. B. Sriracha) oder eine andere scharfe Chilisauce

Fiir die Pattys

700 g mageres Schweinehackfleisch

4 Jalapeno-Chilischoten, entkernt, sehr fein gehackt

3 Fruhlingszwiebeln, geputzt, in feine Ringe geschnitten

1 EL getrocknete grune Pfefferkorner, mit der Klinge eines Messers angedruckt
2 Knoblauchzehen, sehr fein gehackt

Y2 TL grobes Meersalz

Y2 TL gemahlener schwarzer Pfeffer

Speiseol
4 Burger-Brotchen, aufgeschnitten
8 Blatter Kopfsalat

1. Die Mango entkernen. Dafur das Fruchtfleisch mit der Schale der Lange nach am
flachen Kern entlang auf beiden Seiten abschneiden, sodass Sie zwei Fruchthalften
erhalten. Das Fruchtfleisch in der Schale zuerst langs, dann quer einschneiden, ohne die
Schale zu verletzen. Mit einem groBen Loffel die Mangowdurfel jeweils aus den
Schalenhalften heben. Die Mangowurfel mit den restlichen Zutaten fur den Senf in der
Kuchenmaschine glatt purieren.

2. In einer groBen Schussel die Zutaten fur die Pattys vermengen, dabei 4 EL Mango-Senf
untermischen. Das Fleisch nicht zu stark zusammendrucken oder kneten, sonst werden
die Pattys beim Grillen hart. Mit angefeuchteten Handen aus der Hackfleischmasse vier
moglichst gleich groBe, 2 cm dicke Pattys formen, anschlieBend mit dem Daumen oder
Rucken eines Teeloffels in die Mitte der Pattys eine flache, etwa 2 ¥2 cm breite
Vertiefung drucken. Dadurch wolben sie sich wahrend des Grillens nicht und garen
gleichmafig. Die Pattys zum Festwerden 30 Min. kalt stellen.

3. Inzwischen den Grill fur direkte mittlere Hitze (175-230 °C) vorbereiten.

4. Den Grillrost mit der Biirste reinigen. Die Pattys auf beiden Seiten diinn mit Ol



einpinseln und Uber direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 10-12 Min.
grillen, bis sie fest und durchgegart sind, dabei einmal wenden (bei Flammenbildung die
Pattys vorubergehend uber indirekte Hitze legen). Wahrend der letzten Grillminute die
Brotchen mit den Schnittflachen nach unten Uber direkter Hitze rosten.

5. Zwischen den Brotchen jeweils 2 Salatblatter und 1 Patty anrichten und die Burger
sofort mit dem restlichen Mango-Senf servieren.

FUR 4 PERSONEN



SOUFLAKI

ZUBEREITUNGSZEIT: 25 Min.

MARINIERZEIT: 6-8 Std.

GRILLZEIT: 8-10 Min.

ZUBEHOR: Metall- oder HolzspieBe (HolzspieBe mind. 30 Min. wissern)

SCHARFEGRAD: 2/10 bis 6/10 (abhingig vom Chilipulver in der Marinade)

Filir die Marinade

4 EL Olivenol

2 EL frisch gepresster Zitronensaft

1 TL gemahlener Kreuzkimmel

1 TL getrockneter Oregano

1 TL mildes oder scharfes reines Chilipulver
1 TL grobes Meersalz

% TL gemahlener schwarzer Pfeffer

700 g Schweinelende, uberschussiges Fett entfernt, in 2 2 cm grofRe Wurfel geschnitten

Fiir den Salat

4 EL Olivenol

1 EL Rotweinessig

300 g Cocktailtomaten, langs in Viertel geschnitten

1 grofRe oder 2 mittelgroBe Salatgurken, geschalt, entkernt, in gut 1 cm groBe Wirfel
geschnitten

120 g Feta, in gut 1 cm groBe Wurfel geschnitten

1 mittelgroBe oder 2 kleine Schalotten, langs in Streifen geschnitten

Zitronenspalten

1. In einer kleinen Schussel die Zutaten fur die Marinade verquirlen. Die Fleischwurfel in
einen groBen, wiederverschlieBbaren Plastikbeutel geben und die Marinade dazugiefBen.
Die Luft aus dem Beutel streichen und den Beutel fest verschlieBen. Um die Marinade
gleichmalig zu verteilen, den Beutel drehen und wenden, anschlieBend auf einen Teller
legen und fur 6-8 Std. in den Kuhlschrank stellen. In dieser Zeit den Beutel gelegentlich
wenden.

2. Den Grill fur direkte mittlere bis starke Hitze (200-260 °C) vorbereiten.

3. Die Fleischwirfel aus der Marinade nehmen und dicht an dicht zu gleichen Teilen auf
SpielRe stecken. Die Marinade weggielen.

4. Fir den Salat in einer Schiissel das Ol mit dem Essig aufschlagen, bis eine Emulsion
entsteht. Restliche Salatzutaten dazugeben, alles durchmischen und den Salat bis zum
Servieren kalt stellen.



5. Den Grillrost mit der Blrste reinigen. Die FleischspieBe lber direkter mittlerer bis
starker Hitze bei geschlossenem Deckel 8-10 Min. grillen, bis das Fleisch auBen
gleichmafig gebraunt, im Kern aber noch leicht rosa ist. Achten Sie darauf, dass in
dieser Zeit alle vier Seiten der Fleischwurfel einmal direkt auf dem Grillrost liegen. Den
Salat noch einmal abschmecken (sollte der Schafskase sehr salzig sein, ist
wahrscheinlich kein weiteres Salz notig). Zitronenspalten uber den Souflaki ausdricken
und die SpieBe warm mit dem kalten Salat servieren.

FUR 4 PERSONEN



-

SANDWICH MIT IN BIER GESCHMORTER
BRATWURST

ZUBEREITUNGSZEIT: 10 Min., plus etwa 30 Min. fiir das Relish
GRILLZEIT: 22-23 Min.
ZUBEHOR: groBe Einweg-Aluschale




SCHARFEGRAD: 4/10

Fiir das Relish

2 EL Butter

700 g Zwiebeln, langs halbiert, in feine Scheiben geschnitten
3 EL Zucker

% TL grobes Meersalz

1 kleine grune Paprikaschote, geputzt, fein gewurfelt

1 EL fein gehackter Knoblauch

3 EL Rotweinessig

2 TL fein gehackte Chipotle-Chilischote in Adobo-Sauce (TexMex-Regal)
1 TL Adobo-Sauce (aus der Dose mit den Chilischoten)

1 EL Ketchup

Fiir die Bratwiirste

700 ml Bier

2 EL scharfer Senf

2 EL Zucker

1 TL Kummel

8 rohe Schweinsbratwurste

8 Baguette-Brotchen, langs aufgeschnitten
scharfer Senf nach Belieben

1. Fur das Relish in einer groBen Pfanne die Butter auf mittlerer bis hoher Stufe
zerlassen. Zwiebeln, Zucker und Salz in die Pfanne geben und die Zwiebeln unter
gelegentlichem Ruhren etwa 6 Min. dunsten, bis sie etwas weich werden. Paprikawurfel
und Knoblauch zufugen und alles weitere 18-20 Min. dunsten, dabei gelegentlich
umruhren, bis die Zwiebeln goldgelb sind. Stellen Sie die Hitze kleiner, sollten die
Zwiebeln zu braunen beginnen. Die Zwiebeln mit dem Essig abloschen und den Essig 30-
45 Sek. verdampfen lassen. Chipotle-Chili und Adobo-Sauce unterruhren und 2 Min.
garen, dann den Ketchup einruhren und das Relish noch1 Min. weitergaren lassen. Die
Pfanne vom Herd nehmen.

2. Den Grill fur direkte starke Hitze (230-290 °C) vorbereiten.

3. Den Grillrost mit der Burste reinigen. In der groBen Aluschale das Bier mit Senf,
Zucker und Kummel verruhren. Die Bratwurste in den Biersud legen und die Aluschale
uber direkte starke Hitze stellen. Den Sud zum Kocheln bringen und die Wirste etwa
20 Min. darin schmoren lassen, bis sie gleichmalig Farbe angenommen haben und nicht
mehr roh sind. Die Wurste gelegentlich wenden, den Grilldeckel aber so viel wie
moglich geschlossen halten. Die Wurste anschliefend aus dem Sud heben und uber
direkter starker Hitze 2-3 Min. braunen, dabei ein- bis zweimal wenden. Wahrend der
letzten 30-60 Sek. die Baguette-Brotchenhalften mit den Schnittflachen nach unten uber
direkter Hitze rosten.



4. In jedes Brotchen 1 Bratwurst geben und die Brotchen gleichmalig mit Zwiebel-Relish
fullen. Nach Belieben mit scharfem Senf servieren.

FUR 8 PERSONEN



SCHWEINEFILETS

ZUBEREITUNGSZEIT: 10 Min., plus etwa 25 Min. fiir die Sauce
MARINATING TIME: 2-4 Std.
GRILLZEIT: 25-35 Min.

SCHARFEGRAD: 9/10

Fiir die Wiirzmischung

2 TL gemahlener Kreuzkummel

1 TL grobes Meersalz

1 TL Chipotle-Chilipulver

1 TL gemahlener Koriander

1 TL gemahlener schwarzer Pfeffer
1 TL Zucker

Y2 TL Cayennepfeffer

2 Schweinefilets (je etwa 500 g), Silberhaut und uberschussiges Fett entfernt
Ol

Fiir die Sauce

2 groBe grune Paprikaschoten

3 grune Thai-Chilischoten

1 mittelgroBe Zwiebel, gewurfelt

2 Knoblauchzehen, sehr fein gehackt

Y2 TL gemahlener Kreuzkimmel

250 ml salzarme Huhnerbruhe

1 Bund Koriandergrun, Blatter und zarte Stiele grob gehackt
1 TL grobes Meersalz

1. Die Zutaten fiir die Wiirzmischung vermengen. Die Schweinefilets rundum diinn mit Ol
bepinseln und gleichmalig mit der Wurzmischung bestreuen. Abdecken und 2-4 Std. kalt
stellen. Das Fleisch vor dem Grillen 15-30 Min. Raumtemperatur annehmen lassen.

2. Inzwischen den Grill fur direkte mittlere Hitze (175-230 °C) vorbereiten.

3. Den Grillrost mit der Burste reinigen. Paprikaschoten und Chilis Uber direkter
mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 10-15 Min. grillen, dabei gelegentlich
wenden, bis die Haut der Schoten rundum verkohlt ist und Blasen wirft. Die Schoten
vom Grill nehmen und in einer mit Frischhaltefolie abgedeckten Schussel mind. 10 Min.
ausdampfen lassen. Die verkohlte Haut der Schoten abziehen und wegwerfen;
Stielansatz und Kerne entfernen und das Fruchtfleisch fein wurfeln.

4. In einem mittelgroBen Topf 2 EL Ol auf mittlerer Stufe erhitzen. Darin die
Zwiebelwiurfel unter gelegentlichem Ruhren in etwa 3 Min. weich dunsten, ohne dass sie



Farbe annehmen. Knoblauch und Kreuzkimmel zufluigen und die Zwiebeln etwa 1 Min.
weiterdunsten, bis sie hell goldgelb sind.

Mit der Bruhe aufgieBen und die fein gewurfelten gegrillten Paprikaschoten und Chilis
zufugen. Im verschlossenen Topf etwa 15 Min. kocheln lassen. Die Mischung in die
Kuchenmaschine geben und den Koriander untermixen. Die Sauce zuruck in den Topf
gieBen, mit Salz wiirzen und warm stellen. Die Schweinefilets uber direkter mittlerer
Hitze bei geschlossenem Deckel 15-20 Min. grillen, dabei alle 5 Min. wenden, bis das
Fleisch auBen gleichmafig gebraunt, aber im Kern noch leicht rosa ist. Vom Grill
nehmen und 3-5 Min. nachziehen lassen. Die Filets in gut 1 cm dicke Scheiben schneiden
und warm mit der Chilisauce servieren.

FUR 4 PERSONEN



SCHWEINEFLEISCH-MANGO-SPIESSE

ZUBEREITUNGSZEIT: 20 Min.
GRILLZEIT: 8-10 Min.
ZUBEHOR: 8 Metall- oder HolzspieBe (HolzspieRe mind. 30 Min. wissern)

SCHARFEGRAD: 5/10

Fiir den Dip

3 EL frisch gepresster Limettensaft

2 EL Fischsauce

2 EL Zucker

1 TL geriebener Ingwer

1 TL scharfe Chili-Knoblauch-Sauce (z. B. Sriracha)

Fiir die Wiirzpaste

1 EL Ol

1 TL gemahlener Kreuzkimmel

1 TL grobes Meersalz

Y2 TL gemahlener Koriander

Y2 TL Zucker

Y4 TL chinesisches Funf-Gewurze-Pulver
Y4 TL Cayennepfeffer

700 g mageres Schweinefleisch aus der Hufte, in 4 cm groBe Wurfel geschnitten
4 reife Mangos, das Fruchtfleisch in gut 1 cm groBe Wurfel geschnitten

6 Fruhlingszwiebeln, nur die weiBen und hellgrunen Teile in 2 2 cm lange Stiucke
geschnitten

1. In einer kleinen Schussel die Zutaten fur den Dip verruhren.

2. In einer mittelgrofRen Schussel die Zutaten fur die Wurzpaste mischen. Die
Fleischwurfel in die Schussel geben und grundlich mit der Paste uberziehen. Vor dem
Grillen 10-15 Min. Raumtemperatur annehmen lassen.

3. Den Grill fur direkte starke Hitze (230-290 °C) vorbereiten.

4. Fleisch, Mango und Fruhlingszwiebeln mit etwas Abstand zueinander abwechselnd auf
die SpieBe stecken.

5. Den Grillrost mit der Blrste reinigen. Die SpieRe uUber direkter starker Hitze bei
geschlossenem Deckel 8-10 Min. grillen, bis das Fleisch im Kern noch leicht rosa ist,
dabei ein- bis zweimal wenden. SpieBe vom Grill nehmen, auf einer Servierplatte
anrichten und mit der Halfte des Dips betraufeln. Warm mit dem ubrigen Dip servieren.

FUR 4 PERSONEN



7 ! "* 243
SCHWEINEFLEISCH VINDALOO

ZUBEREITUNGSZEIT: 20 Min.

MARINIERZEIT: 4-6 Std.

KUHLZEIT: mind. 1 Std.

GRILLZEIT: 8-10 Min.

ZUBEHOR: 8 Metall- oder HolzspieRe (HolzspieBe mind. 30 Min. wassern)
SCHARFEGRAD: 6/10




Fiir die Marinade

1 kleine Zwiebel

3 EL Ol

2 EL WeiBweinessig

1 EL fein gehackter Knoblauch

1 EL geriebener Ingwer

1 %2 TL gemahlener Kreuzkimmel
1 TL Cayennepfeffer

1 TL gemahlener Koriander

1 TL gemahlene Kurkuma

1 TL Zucker

1 TL gemahlener schwarzer Pfeffer
Y2 TL Zimtpulver

grobes Meersalz
2 Schweinefilets (je etwa 500 g), Silberhaut und uberschussiges Fett entfernt

Fiir die Raita

Y2 Salatgurke

250 g griechischer Naturjoghurt (2 % Fett)
2 EL fein gehackte Minzeblatter

1 EL frisch gepresster Zitronensaft

Y2 TL gemahlener Kreuzkimmel

1 kleine Knoblauchzehe, sehr fein gehackt

1. Fur die Marinade die Zwiebel auf der groben Seite einer Vierkantreibe raspeln (ergibt
etwa %2 Tasse bzw. 125 ml einschlieBlich des Safts). Die geriebene Zwiebel mit den
anderen Zutaten fur die Marinade und 1 TL Salz in einer groBen Schussel vermischen.
Die Filets in 4 cm groBe Wurfel schneiden. Die Fleischwurfel in einen grofen,
wiederverschlieBbaren Plastikbeutel geben und die Marinade dazugieRen. Die Luft aus
dem Beutel streichen, den Beutel fest verschlieBen und mehrmals wenden, bis sich die
Marinade gleichmabfig verteilt hat. Den Beutel in eine Schussel legen und das Fleisch 4-
6 Std. im Kuhlschrank marinieren.

2. Die Gurke langs halbieren und die Kerne entfernen. Die Halften auf der groben Seite
der Vierkantreibe raspeln. Die Gurkenraspel in einem sauberen Kuchentuch fest
ausdrucken, anschlieBend in eine mittelgroRe Schussel geben und mit den restlichen
Zutaten fur die Raita sowie 2 TL Salz vermischen. Abgedeckt mind. 1 Std. kalt stellen.

3. Die Fleischwurfel 20-30 Min. vor dem Grillen aus dem Kuhlschrank und der Marinade
nehmen, die Marinade weggielien.

4. Den Grill fur direkte mittlere bis starke Hitze (200-260 °C) vorbereiten.

5. Das Fleisch auf die SpieBe stecken (pro SpieB etwa 4 Fleischwirfel). Den Grillrost mit
der Burste reinigen. Die SpieRe uber direkter mittlerer bis starker Hitze bei



geschlossenem Deckel 8-10 Min. grillen, bis das Fleisch im Kern noch leicht rosa ist,
dabei ein- bis zweimal wenden. Vom Grill nehmen und die Spiefe warm mit der Raita
servieren.

FUR 4-6 PERSONEN



SCHWEINEFLEISCH-YAKITORI

ZUBEREITUNGSZEIT: 40 Min.

GRILLZEIT: 10-15 Min.

ZUBEHOR: 6 Metall- oder HolzspieBe (HolzspieBe mind. 30 Min. wissern)
SCHARFEGRAD: 5/10

Fiir die Glasur

125 ml Sojasauce

125 ml Mirin (suBer Reiswein)

4 EL Sake (japanischer Reiswein) oder trockener Sherry
2 EL Zucker

3 Knoblauchzehen, grob gehackt

2 rote Thai-Chilischoten, entkernt, grob gehackt

2 Scheiben Ingwer, je etwa 2 cm dick, geschalt

1 %2 TL Speisestarke, in 1 EL Wasser angeruhrt

700 g Schweinelende

Speiseol

Y2 TL grobes Meersalz

2 schmale SuBkartoffeln (je etwa 350 g), geschalt

8 Fruhlingszwiebeln (nur die weiBen und hellgrunen Teile verwenden), geputzt
2 EL gerostete Sesamsamen

1 kleine rote Thai-Chilischote, entkernt, sehr fein gehackt

1. In einem Topf die Zutaten fur die Glasur auBer der Speisestarke auf hoher Stufe
unter Ruhren aufkochen und in etwa 7 Min. auf die Halfte einkochen lassen. Die
Speisestarke einruhren und die Glasur etwa 30 Sek. weiterkochen, bis sie angedickt ist.
(Dabei die Glasur aber nicht zu dunkel werden lassen, sonst schmeckt sie bitter.) Durch
ein feines Sieb in eine Schussel streichen und abkuhlen lassen. Reste im Sieb
wegwerfen.

2. Die Schweinelende in 16 Streifen (jeweils etwa 10 x 4 cm) schneiden. Auf jeden SpieB
wellenformig 2-3 Fleischstreifen stecken, das Fleisch rundum grofRzugig mit Ol bepinseln
und salzen. Vor dem Grillen 15-30 Min. Raumtemperatur annehmen lassen.

3. Inzwischen den Grill fur direkte mittlere bis starke Hitze (200-260 °C) vorbereiten.

4. Die SuBkartoffeln jeweils in 6 Spalten schneiden. In einem groBen Topf Wasser auf
hoher Stufe zum Kochen bringen, salzen und die SuBkartoffeln darin etwa 5 Min. garen,
bis sie knapp weich sind. SuBkartoffeln abgieBen, mit kaltem Wasser abbrausen und mit
Kuchenpapier trockentupfen.

5. Den Grillrost mit der Burste reinigen. SuBkartoffeln und Fruhlingszwiebeln auf allen



Seiten mit Ol bespinseln. FleischspieBe, SuiBkartoffeln und Friihlingszwiebeln tiber
direkter mittlerer bis starker Hitze bei geschlossenem Deckel grillen, bis das Fleisch
im Kern noch leicht rosa ist, die SuBkartoffeln weich und die Fruhlingszwiebeln
knackigzart sind, dabei die Zutaten gelegentlich wenden und Fleisch und Kartoffeln
wahrend der letzten 2 Min. mit etwas Glasur bestreichen. Fleisch und Kartoffeln
brauchen 10-15 Min., die Fruhlingszwiebeln 2-3 Min. Fertige Zutaten vom Grill nehmen.

6. FleischspieRe, SuBkartoffeln und Fruhlingszwiebeln mit ubriger Glasur betraufeln und
mit Sesamsamen und fein gehackter Chili bestreut warm servieren.
FUR 4 PERSONEN



KNUSPRIGES SCHWEINEFLEISCH IN
SALATBLATTERN

ZUBEREITUNGSZEIT: 30 Min.

MARINIERZEIT: 6-24 Std.

GRILLZEIT: 4-5 Std.

ZUBEHOR: groRe Einweg-Aluschale, Fleischthermometer

SCHARFEGRAD: 7/10

8 EL Zucker
8 EL grobes Meersalz
1 %2 kg ausgeloster Schweineschulterbraten, Uberschussiges Fett entfernt

Fiir die Friihlingszwiebel-Ingwer-Sauce

8 Fruhlingszwiebeln, nur die weiBen und hellgrunen Teile geputzt und in feine Ringe
geschnitten

3 EL Traubenkernol

2 EL geriebener Ingwer

2 TL Sojasauce

1 TL Reisessig

Y4 TL Zucker

Fiir die Chilisauce

4 EL frisch gepresster Limettensaft

4 EL Traubenkernol

2 EL chilischarfe schwarze Bohnensauce (z. B. Lao Gan Ma)
1-2 EL scharfe Chili-Knoblauch-Sauce (z. B. Sriracha)

60 g brauner Zucker

1 TL grobes Meersalz

700 g gegarter warmer Basmatireis (entspricht etwa 280 g rohem Reis)
grofe Blatter von Romanasalatherzen oder Kopfsalat

1. Zucker und Salz mischen, den Braten rundum damit einreiben und in einer mit
Frischhaltefolie abgedeckten Schussel 6-24 Std. kalt stellen. Vor dem Grillen 1 Std.
Raumtemperatur annehmen lassen. In einer kleinen Schussel die Zutaten fur die
Fruhlingszwiebel-Ingwer-Sauce, in einer zweiten kleinen Schussel die Zutaten fur die
Chilisauce verruhren. Die Schusseln abdecken und bis zum Servieren kalt stellen.

2. Den Grill fur indirekte mittlere bis schwache Hitze (150-200 °C) vorbereiten.

3. Das Fleisch aus der Schissel nehmen (den angesammelten Fleischsaft weggieBen) und
in der groBe Aluschale Uber indirekter mittlerer bis schwacher Hitze bei



geschlossenem Deckel 4-5 Std. grillen, dabei jede Stunde mit dem angesammelten
Bratensaft bestreichen, bis ein Fleischthermometer, an der dicksten Stelle
eingestochen, eine Kerntemperatur von 90-93 °C anzeigt. Den Braten in der Schale vom
Grill nehmen, mit Alufolie abdecken und etwa 20 Min. nachziehen lassen.

4. Die Grilltemperatur auf starke Hitze (230 bis 290 °C) erhohen. Das Fleisch in der
Aluschale mit zwei Gabeln fein zerteilen, dabei groBere Fettstucke entfernen, und mit
dem Bratensaft vermischen. Mit braunem Zucker und Salz wurzen. Die Schale uber
indirekte starkerHitze stellen und das Fleisch bei geschlossenem Deckel 5-10 Min.
braun und knusprig werden lassen, dabei gelegentlich umruhren. In die Salatblatter
jeweils etwas warmen Reis und Fleisch geben und mit beiden Saucen betraufeln. Die
Blatter aufrollen und sofort servieren. Dazu schmeckt gut der pikant angemachte
Chinakohlsalat mit Rettich und Mohre (siehe >).

FUR 6 PERSONEN, FUR 12 PERSONEN ALS VORSPEISE



LANGSAM GEGRILLTE SCHWEINEFLEISCH-
CARNITAS

ZUBEREITUNGSZEIT: 20 Min.
GRILLZEIT: 7-8 Std.
ZUBEHOR: 4 Handvoll Hickoryholz-Chips (mind. 30 Min. gewissert), Fleischthermometer

SCHARFEGRAD: 5/10

Fiir die Wiirzmischung

2 TL Ancho-Chilipulver

2 TL gemahlener Kreuzkimmel

2 TL gemahlener Koriander

2 TL Zucker

2 TL Cayennepfeffer

1 TL gemahlener schwarzer Pfeffer




grobes Meersalz
2 ¥2-3 kg Schweineschulterbraten am Knochen, Uberschussiges Fett entfernt

Filir die Wiirzsauce

4 Chipotle-Chilischoten in Adobo-Sauce (TexMex-Regal)
250 ml mexikanisches Bier

125 ml frisch gespresster Orangensaft

2 EL Olivenol

2 EL Apfelessig

2 EL Vollrohrzucker

1 TL Tabasco

18 Mais- oder Weizentortillas (15 cm @)

Guacamole nach Geschmack

Tomatensalsa nach Geschmack

150 ¢ mexikanischer Queso fresco (ersatzweise Feta)
2 Bund Koriandergrun, Blatter abgezupft

1. In einer kleinen Schussel die Zutaten fur die Wurzmischung zusammen mit 1 EL Salz
vermengen. Den Braten auf allen Seiten mit der Wurzmischung einreiben und 30 Min.
vor dem Grillen Raumtemperatur annehmen lassen.

2. Den Grill fur indirekte schwache Hitze (etwa 150 °C) vorbereiten.

3. Den Grillrost mit der Burste reinigen. 2 Handvoll Holz-Chips abtropfen lassen und
direkt auf die Glut oder nach Herstelleranweisung in die Raucherbox des Gasgrills geben
und den Deckel schlieBen. Sobald Rauch entsteht, den Braten uber indirekte schwache
Hitze legen und bei geschlossenem Deckel 5 Std. grillen, dabei nach der ersten und
zweiten Stunde jeweils 1 Handvoll abgetropfte Holz-Chips auf die Glut oder in die
Raucherbox geben, bis die Chips aufgebraucht sind. Beim Grillen mit Holzkohle von Zeit
zu Zeit neue Kohle nachlegen, damit die Temperatur konstant bleibt - etwa acht nicht
angezundete Briketts alle 45-60 Min. Den Grilldeckel beim Nachlegen der Briketts 5 Min.
offen lassen, bis sie brennen. Der Braten wird am Ende auBen ziemlich dunkel und
trocken sein. Inzwischen die Wurzsauce zubereiten.

4. Dafur die Chipotle-Schoten sehr fein wurfeln und mit den ubrigen Zutaten sowie 2 TL
Salz in einem grofBen Topf auf mittlerer bis kleiner Stufe unter Ruhren kocheln lassen,
bis sich der Zucker aufgelost hat.

5. Auf einer groBen Arbeitsflache zwei grofRe Stuicke Alufolie so nebeneinander legen,
dass sie sich einige Zentimeter uberlappen. AnschlieBend den geraucherten Braten in
die Mitte der Folie setzen und mit etwa der Halfte der Wurzsauce ubergieBen. Die
Seiten der Folie uber den Braten schlagen und die Folie fest um den Braten
verschlieBen. Ubrige Wiirzsauce aufbewahren. Den Braten in der Folie erneut iiber
indirekter schwacher Hitze bei geschlossenem Deckel 2-3 Std. grillen, bis ein
Fleischthermometer, an der dicksten Stelle eingestochen, aber ohne den Knochen zu



beruhren, eine Kerntemperatur von 90 °C anzeigt. Den Braten vom Grill nehmen und in
der Folie 30-60 Min. nachziehen lasssen.

6. Sobald der Braten nicht mehr zu heiB ist, das butterzarte Fleisch mit den Handen fein
zerteilen, dabei groBere Fettstucke und Sehnen entfernen. Das Fleisch in einer Schussel
beiseitestellen.

7. Die ubrige Wurzsauce aufkochen, anschlieBend auf mittlerer bis kleiner Stufe etwa
3 Min. kocheln lassen. Das Fleisch zur Sauce geben und beides gut miteinander
vermischen. Bis zum Servieren auf kleiner Stufe warm halten.

8. Jeweils 6 Tortillas in Alufolie wickeln und uber indirekter Hitze 2-5 Min.
durchwarmen, dabei die Tortillapakete einmal wenden. Auf einer Servierplatte warm
halten. Die Tortillas mit Fleisch, Guacamole, Salsa, Kase und Koriander fullen und
warm servieren.

FUR 6-8 PERSONEN






CHICKEN WINGS

ZUBEREITUNGSZEIT: 10 Min.
GRILLZEIT: etwa 20 Min.
SCHARFEGRAD: 3/10

Fiir die Glasur




4 EL Honig
3 EL scharfer Senf
1 TL Tabasco

Filir die Wirzmischung
1 % TL grobes Meersalz

1 TL Knoblauchpulver

1 TL Zwiebelpulver

1 TL Senfpulver

% TL Cayennepfeffer

1 Y2 kg Hahnchenflugel, am Gelenk halbiert, Flugelspitzen entfernt
1. Den Grill fur direkte und indirekte mittlere Hitze (175-230 °C) vorbereiten.

2. In einem kleinen Topf die Zutaten fur die Glasur verruhren. Auf mittlerer Stufe in
etwa 1 Min. zum Kocheln bringen, dabei gelegentlich umruhren. Den Topf vom Herd
nehmen.

3. In einer groBen Schussel die Zutaten fur die Wurzmischung vermengen. Die
Hahnchenflugel dazugeben und gleichmalBig mit der Wurzmischung uberziehen.

4. Den Grillrost mit der Birste reinigen. Die Hahnchenflugel uber direkter mittlerer
Hitze bei geschlossenem Deckel etwa 10 Min. grillen, dabei ein- bis zweimal wenden,
bis sie auBen goldbraun sind. Die Fligel uber indirekte mittlere Hitze legen und etwa
10 Min. weitergrillen, bis die Haut der Flugel schon gebraunt und knusprig und das
Fleisch am Knochen nicht mehr rosa ist. Wahrend dieser Zeit die Hahnchenflugel
zweimal wenden und mit Glasur bestreichen. Die Chicken Wings warm servieren.

FUR 8 PERSONEN ALS VORSPEISE



HAHNCHEN IN CHILI UND TEQUILA
MARINIERT

ZUBEREITUNGSZEIT: 30 Min.
MARINIERZEIT: 2-4 Std.
KUHLZEIT: bis zu 2 Std.
GRILLZEIT: 8-12 Min.

SCHARFEGRAD: 6/10

Flir die Marinade

Y2 Bund Koriandergrin, die Blatter samt zarten Stielen grob gehackt
125 ml frisch gepresster Orangensaft

4 EL frisch gepresster Limettensaft

4 EL Tequila (Silver oder Gold)

je 2 EL Olivenol und Honig

2 EL Vollrohrzucker

2 groBe Chipotle-Chilischoten in Adobo-Sauce (TexMex-Regal)
1 % TL Chilipulver (Gewurzmischung)

1 %2 TL gemahlener Kreuzkimmel

3 Knoblauchzehen, geschalt

1 TL grobes Meersalz

Y2 TL gemahlener schwarzer Pfeffer

4 ausgeloste Hahnchenbrusthalften mit Haut (je etwa 180-250 g)

Fiir die Salsa

150 g Cantaloupemelonenwirfel

150 g Honigmelonenwurfel

4 EL fein gewurfelte rote Zwiebeln, abgespult

2 32 EL frisch gepresster Limettensaft

¥2-1 mittelgroBe Jalapeno-Chilischote, mit den Kernen sehr fein gehackt
Y2 TL grobes Meersalz

5 EL grob gehackte Korianderblatter

1. In der Kichenmaschine die Zutaten fur die Marinade mixen, bis Koriander, Chilis und
Knoblauch fein gehackt sind. Die Hahnchenbruste nebeneinander in eine flache
Auflaufform legen, mit insgesamt 125 ml Marinade ubergiefen und darin wenden. Die
Form zugedeckt 2-4 Std. in den Kuhlschrank stellen; die Hahnchenbruste in dieser Zeit
ab und zu wenden. Ubrige Marinade in einen kleinen schweren Topf umfiillen.

2. Die Marinade im Topf auf mittlerer bis hoher Stufe aufkochen, anschlieBend 3-4 Min.



einkochen lassen, bis sie etwas dicklich und auf 185 ml reduziert ist. Von der
reduzierten Marinade 125 ml abnehmen und zum Bestreichen der Hahnchenbruste auf
dem Grill beiseitestellen. Die restlichen 60 ml Marinade zum Servieren aufbewahren.
Die Zutaten fur die Salsa mischen und bis zu 2 Std. im Kuhlschrank kalt stellen.

3. Den Grill fur direkte mittlere Hitze (175-230 °C) vorbereiten.

4. Den Grillrost mit der Burste reinigen. Hahnchenbruste aus der Marinade nehmen, die
Marinade weggieBen. Die Briste zunachst mit der Hautseite nach unten uber direkter
mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 8-12 Min. grillen, dabei ein- bis zweimal
wenden und wahrend der letzten Grillminuten groBzugig mit der beiseitegestellten
Marinade bestreichen, bis das Hahnchenfleisch fest und durchgegart ist. (Stellen Sie in
den ersten Grillminuten sicher, dass die Haut nicht verbrennt.) Die fertigen
Hahnchenbruste vom Grill nehmen und 3-5 Min. ruhen lassen. Hahnchenbruste auf
Tellern anrichten und gleichmaBig mit der zum Servieren aufbewahrten Marinade
betraufeln. Die Korianderblatter unter die Melonensalsa mischen und die
Hahnchenbruste mit der Salsa servieren.

FUR 4 PERSONEN



HAHNCHEN IN THAI-MARINADE

ZUBEREITUNGSZEIT: 25 Min.
MARINIERZEIT: 2-8 Std.
GRILLZEIT: 45-50 Min.

SCHARFEGRAD: 6/10

Fiir den Dip

4 TL Zucker

2 EL frisch gepresster Limettensaft

2 EL Fischsauce

1 kleine rote Thai-Chilischote, mit den Kernen in feine Ringe geschnitten
1 TL fein gehackter Knoblauch

Fiir die Marinade

1 Stangel Zitronengras (nur den unteren hellen Abschnitt verwenden), harte
AuBenblatter entfernt, grob gehackt

4 EL Fischsauce

4 EL Vollrohrzucker

2 EL grob gehackte Korianderblatter samt zarten Stielen

4 Knoblauchzehen, grob gehackt

2 kleine rote Thai-Chilischoten, mit den Kernen in feine Ringe geschnitten

1 kiichenfertiges Hahnchen (etwa 2 kg), in 8 Stuicke zerlegt

Fiir die Glasur
4 EL Honig
2 TL scharfe Chili-Knoblauch-Sauce (z. B. Sriracha)

1. Fur den Dip in einer kleinen Schussel den Zucker in 125 ml heiBem Wasser auflosen,
anschlieBend das Zuckerwasser mit den restlichen Dipzutaten verruhren. Den Dip so
lange abgedeckt in den Kuhlschrank stellen, wie das Hahnchenfleisch mariniert.

2. In der Kichenmaschine die Zutaten fur die Marinade leicht stuckig purieren. Die
Hahnchenstucke in einen grohen, wiederverschlieBbaren Plastikbeutel geben und die
Marinade dazugieBen. Die Luft aus dem Beutel streichen und den Beutel fest
verschlieBen. Die Marinade in die Haut der Hahnchenstucke einmassieren und das
Fleisch 2-8 Std. kalt stellen.

3. Den Grill fur indirekte und direkte mittlere bis starke Hitze (200-260 °C) vorbereiten.

4. In einer kleinen Schussel die Zutaten fur die Glasur verruhren und anschliefend bei
Raumtemperatur beiseitestellen.



5. Den Grillrost mit der Burste reinigen. Die Hahnchenstucke zunachst mit der Hautseite
nach unten uber indirekter mittlerer bis starker Hitze bei geschlossenem Deckel 45-
50 Min. grillen, dabei ein- bis zweimal wenden, bis beim Einstechen klarer Fleischsaft
austritt und das Fleisch auch am Knochen nicht mehr rosa ist. Wahrend der letzten

5 Min. Grillzeit die Hahnchenstucke rundherum mit der Honigglasur bestreichen,
anschlieBend uber direkte Hitze legen und die Haut knusprig werden lassen; die Stucke
dabei gelegentlich wenden. Vom Grill nehmen und 5 Min. ruhen lassen. Mit einem
Kuchenbeil oder schwerem Messer die Schenkel quer halbieren, dann die beiden
Brusthalften quer in drei Teile hacken oder schneiden. Den Dip in einzelne Schalchen
fullen und mit den gegrillten Hahnchenstucken sofort servieren.

FUR 6 PERSONEN



ZUBEREITUNGSZEIT: 40 Min.
GRILLZEIT: 16-20 Min.

SCHARFEGRAD: 8/10

350 g pikante, geraucherte Schweinswurste (z. B. Kabanossi oder Chorizo)
3 Eiertomaten




Filir die Wiirzmischung
1 TL Paprikapulver

1 TL grobes Meersalz

Y2 TL Cayennepfeffer

4 ausgeloste Hahnchenoberschenkel ohne Haut (je etwa 350 g)
Olivenol

1 mittelgroBe Zwiebel, fein gewurfelt

je 1 mittelgroBRe grune und rote Paprikaschote, in 1 cm groBe Wiurfel geschnitten
2 Knoblauchzehen, sehr fein gehackt

300 g Langkornreis

2 TL Paprikapulver

1 TL getrockneter Thymian

1 TL grobes Meersalz

je ¥2 TL Cayenne- und schwarzer Pfeffer

700 ml salzarme Huhnerbruhe

1 Lorbeerblatt

1 TL Tabasco

Y2 Bund Petersilie, die Blatter grob gehackt

1. Den Grill fur direkte mittlere Hitze (175-230 °C) vorbereiten.

2. Den Grillrost mit der Burste reinigen. Wiirste und Tomaten Uber direkter mittlerer
Hitze bei geschlossenem Deckel grillen, dabei gelegentlich wenden, bis die Wiirste
goldbraun sind und die Haut der Tomaten verkohlt ist und Blasen wirft. Rechnen Sie fur
die Wurste 6-8 Min., fur die Tomaten 8-10 Min. Die gegrillten Tomaten in einer mit
Frischhaltefolie abgedeckten Schussel 5-10 Min. ausdampfen lassen, anschliefend die
verkohlte Haut abziehen und wegwerfen, Stielansatz und Kerne der Tomaten entfernen
und das Fruchtfleisch grob wurfeln. Die Wurste in 1 cm dicke Scheiben schneiden.

3. Die Zutaten fur die Wurzmischung vermengen. Die Hahnchenschenkel auf beiden
Seiten mit Ol bestreichen und mit der Wiirzmischung bestreuen. Die Schenkel tiber
direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 8-10 Min. grillen, dabei ein- bis
zweimal wenden, bis das Fleisch fest und durchgegart ist und beim Einstechen klarer
Fleischsaft austritt. Vom Grill nehmen und in 2 cm grofe Stlicke schneiden.

4. In einer groBen Pfanne 2 EL Ol auf mittlerer Stufe erhitzen. Zwiebel und
Paprikaschoten darin unter gelegentlichem Ruhren in etwa 4 Min. weich dunsten. Dann
den Knoblauch etwa 1 Min. mitdunsten, bis er aromatisch duftet. Den Reis einstreuen,
anschlieBend Paprikapulver, Thymian, Salz und beide Pfeffer unterrihren. Mit der
Huhnerbruhe aufgieBen, das Lorbeerblatt einlegen und die Tomaten dazugeben. Alles
zum Kochen bringen, dann die Hitze reduzieren, sodass alles nur noch sanft kochelt.
Den Topf verschlieBRen und den Reis 20-30 Min. quellen lassen, bis er gar ist.
Hahnchenfleisch und Wurste unterheben und die Reispfanne mit Tabasco wurzen.
Erneut den Deckel auflegen und auf kleiner Stufe 3-5 Min. durchwarmen. Das
Lorbeerblatt entfernen, die Reispfanne mit Petersilie garnieren und warm servieren.



FUR 4 PERSONEN



HAHNCHEN

ZUBEREITUNGSZEIT: 25 Min.
MARINIERZEIT: 6-8 Std.
GRILLZEIT: 30-50 Min.

SCHARFEGRAD: 3/10

1 kuichenfertiges schweres Hahnchen (2-2 12 kg)

6 Bio-Tangerinen (etwa 14 kg; ersatzweise 6 Bio-Mandarinen oder kleine dunnschalige
Bio-Orangen)

5 EL Sojasauce

4 EL Ol

2 EL frisch gepresster Zitronensaft

1 EL plus ¥4 TL sehr fein gehackter Ingwer

Y2 TL gemahlener schwarzer Pfeffer

2 EL fein gehackte Korianderblatter

1. Das Hahnchen in acht Stucke zerlegen: zwei Oberschenkel, zwei Unterschenkel, zwei
Flugel mit etwas Brustfleisch (Flugelspitzen entfernen und wegwerfen) und zwei
Brusthalften. Die Hahnchenstlcke in eine groBe Auflaufform geben, in der sie
nebeneinander Platz haben.

2. Die Schale von 2 Tangerinen fein abreiben und in den Mixer geben. Die beiden
Fruchte grundlich schalen, dabei auch die weiBe Haut entfernen, und das Fruchtfleisch
wurfeln. Die Tangerinenwurfel abgedeckt bis zum Servieren kalt stellen. Von

3 Tangerinen den Saft ausdriucken und in den Mixer zu der Schale gieRen. Die letzte
Tangerine samt Schale grob wurfeln und in den Mixer geben.

3. Sojasauce, O, Zitronensaft, 1 EL Ingwer und den Pfeffer ebenfalls in den Mixer geben
und die Zutaten in 10-15 Sek. zu einer nicht ganz glatten Marinade purieren. Die
Marinade uber die Hahnchenstucke gieBen und in das Fleisch sowie unter die Haut
massieren. Die Hahnchenstucke abgedeckt 6-8 Std. im Kuhlschrank marinieren, dabei ab
und zu wenden.

4. Den Grill fur indirekte mittlere Hitze (175 bis 230 °C) vorbereiten.

5. Die Hahnchenstucke aus der Marinade nehmen. Die Marinade in einen kleinen Topf
gieBen und auf mittlerer bis hoher Stufe aufkochen, anschlieBend gut 2 Min. kochen
lassen und ab und zu umruhren. Den Topf mit der Marinade neben den Grill stellen.

6. Den Grillrost mit der Burste reinigen. Die Hahnchenstlicke zunachst mit der Hautseite
nach oben uber indirekter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel grillen, bis beim
Einstechen klarer Fleischsaft austritt und das Fleisch auch am Knochen nicht mehr rosa
ist. Flugel und Bruste brauchen 30-40 Min., Ober- und Unterschenkel 40-50 Min. Nach
etwa 25 Min. Grillzeit die Hahnchenstucke wenden und mit der gekochten Marinade



bestreichen. Fur eine schon gebraunte, knusprige Haut die Hahnchenstucke wahrend der
letzten 5 Min. Uber direkte Hitze legen, dabei ein- bis zweimal wenden. Fertige
Hahnchenstlcke vom Grill nehmen und 3-5 Min. ruhen lassen.

7. In einer kleinen Schussel die kalt gestellten Tangerinenwurfel mit den
Korianderblattern und dem ubrigen % TL fein gehackten Ingwer vermischen. Sofort mit
den Hahnchenstucken servieren. Als Beilage passt gut der Salat aus gegrillten
Maiskornern (siehe >).

FUR 4 PERSONEN



HAHNCHEN NACH BASKISCHER ART

ZUBEREITUNGSZEIT: 30 Min.
MARINIERZEIT: 4-10 Std.
GRILLZEIT: etwa 1 Std.
ZUBEHOR: Fleischthermometer

SCHARFEGRAD: 6/10

Fiir die Marinade

1 EL gerauchertes Paprikapulver

1 EL Sherryessig

1 EL fein gehackte Thymianblattchen
3 Knoblauchzehen, fein gehackt

1 % TL grobes Meersalz

% TL gemahlener schwarzer Pfeffer
% TL rote Chiliflocken

Olivenol
1 kiichenfertiges Hahnchen (1 '2-2 kg), der Lange nach halbiert, Ruckgrat und
uberschussiges Fett entfernt

Fiir das Dressing

2 EL Sherryessig

2 TL gerauchertes Paprikapulver

1 TL grobes Meersalz

Y2 TL gemahlener schwarzer Pfeffer
Y4 TL rote Chiliflocken

je 1 groBe rote und grune Paprikaschote, jeweils in 4 flache Stucke geschnitten
1 grofRe Zwiebel, quer in 1 cm dicke Scheiben geschnitten

1 dicke Scheibe geraucherter Kochschinken (etwa 180 g schwer und 1 cm dick)
90 g Kalamata-Oliven, halbiert, entsteint

5 EL grob gehackte glatte Petersilienblatter

1. In einer flachen Auflaufform die Zutaten fiir die Marinade mit 4 EL Ol verquirlen. Die
Hahnchenhalften nebeneinander in die Form legen und in der Marinade wenden. Das
Hahnchen abgedeckt 4-10 Std. im Kuhlschrank marinieren, dabei ab und zu wenden.

2. Den Grill fur direkte und indirekte mittlere Hitze (175-230 °C) vorbereiten.

3. Die Zutaten fiir das Dressing mischen. Nach und nach 4 EL Ol unterschlagen, bis eine
samige Emulsion entsteht. Paprikaschoten und Zwiebel rundum mit Ol bestreichen.

4. Den Grillrost mit der Burste reinigen. Die Hahnchenhalften aus der Marinade nehmen,
die Marinade weggieBen. Die Halften zunachst mit der Hautseite nach oben uber



indirekter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 45-55 Min. grillen, dabei ein- bis
zweimal wenden, bis beim Einstechen klarer Fleischsaft austritt und das
Fleischthermometer, eingestochen in die dickste Stelle des Oberschenkels ohne den
Knochen zu beruhren, 72-75 °C anzeigt. Die Hahnchenhalften vom Grill nehmen und 10-
15 Min. nachziehen lassen (in dieser Zeit steigt die Kerntemperatur des Fleisches noch
einmal um 2-5 °C). Paprikaschoten, Zwiebel und Schinken lber direkter mittlerer
Hitze bei geschlossenem Deckel grillen, bis das Gemiuse weich ist und der Schinken ein
kraftiges Grillmuster angenommen hat, dabei ein- bis zweimal wenden. Rechnen Sie fur
das Gemuse 8-10 Min., fur den Schinken etwa 5 Min. Gemuse und Schinken anschliefend
in 2 cm grofBe Wurfel schneiden.

5. Gegrilltes Gemuse, Schinken, Oliven und Petersilie mit dem Dressing anmachen und
den Salat auf einzelne Teller verteilen. Jede Hahnchenhalfte in 2-3 Stucke zerteilen und
auf den Salattellern anrichten. Sofort servieren.

FUR 4-6 PERSONEN



BIERDOSEN-HAHNCHEN

ZUBEREITUNGSZEIT: 30 Min.

GRILLZEIT: 1 "-1 2 Std.

ZUBEHOR: Dosenlochstecher, groBe Einweg-Aluschale, 2 Handvoll Hickory- oder Eichenholz-Chips (mind. 30 Min.
gewassert), Fleischthermometer

SCHARFEGRAD: 5/10

Flir die Wiirzmischung

2 EL Paprikapulver

2 TL grobes Meersalz

2 TL Vollrohrzucker

1 TL Cayennepfeffer

1 TL Senfpulver

Y2 TL Knoblauchpulver

Y2 TL Zwiebelpulver

Y2 TL gemahlener schwarzer Pfeffer



1 kuchenfertiges Hahnchen (2-2 %2 kg), uberschussiges Fett entfernt
2 TL Rapsol
1 Dose (0,33 ml) Bier

Fiir die Glasur

2 EL Senfpulver

2 EL Apfelessig

170 g Melasse

2 EL scharfer Senf

Y2 TL grobes Meersalz

Y2 TL gemahlener schwarzer Pfeffer

1. In einer kleinen Schussel die Zutaten fur die Wurzmischung vermengen.

2. Das Hahnchen innen und auBen mit dem Ol bepinseln und mit der Wiirzmischung
einreiben (auch die Bauchhohle und die Unterseite der Schenkel und Flugel). Die
Flugelspitzen auf den Rucken drehen.

3. Die Bierdose offnen und zwei Drittel des Biers abgieRen (oder zum Einweichwasser
der Holz-Chips gieBen). Mit dem Dosenlochstecher zwei weitere Locher in den
Dosendeckel stanzen. Die Dose auf eine stabile Unterlage stellen und das Hahnchen mit
der Bauchhohle daruberstulpen.

4. Die groBe Aluschale unter den Grillrost stellen (bzw. je nach Grill uber einen nicht
angezundeten Brenner), um herabtropfenden Fleischsaft aufzufangen. Den Grill fur
indirekte mittlere Hitze (175-230 °C) vorbereiten.

5. Fur die Glasur in einer kleinen Schussel das Senfpulver mit dem Essig verruhren und
5 Min. stehen lassen. Die Mischung anschliefend mit den restlichen Zutaten verquirlen.

6. Den Grillrost mit der Burste reinigen. Die Holz-Chips abtropfen lassen und direkt auf
die Glut oder nach Herstelleranweisung in die Raucherbox des Gasgrills geben und den
Deckel schlieBen. Sobald Rauch entsteht, die Dose mit dem Hahnchen mittig uber der
Tropfschale auf den Grillrost stellen, dabei sollen die Beine mit der Dose eine Art
DreifuB bilden. Das Hahnchen uber indirekter mittlerer Hitze bei geschlossenem
Deckel 1 Y4 -1 %2 Std. grillen, bis beim Einstechen klarer Fleischsaft austritt und ein
Fleischthermometer, an der dicksten Stelle des Oberschenkels eingestochen (ohne den
Knochen zu beruhren), 72-75 °C anzeigt. Die Grilltemperatur in dieser Zeit moglichst
konstant um die 200 °C halten, deshalb beim Grillen mit Holzkohle nach Bedarf neue
Kohle nachlegen, damit es im Grill gleichmaRig heil} bleibt; etwa nach 45 Min. 6-

10 nicht angezundete Briketts nachlegen.

Den Grilldeckel anschlieBend 5 Min. geoffnet lassen, damit die Briketts Feuer fangen. In
den letzten 15 Min. der Grillzeit das Hahnchen mit der Halfte der Glasur betupfen, ohne
dabei die Wurzmischung abzutragen.

7. Das Hahnchen auf der Dose vorsichtig vom Grill heben (das Bier ist sehr heiB, also
nichts verschutten!) und erneut mit Glasur bestreichen, anschliefend 5-10 Min. ruhen



lassen. (Die Kerntemperatur des Fleisches erhoht sich in dieser Zeit noch einmal um 2-5
°C.)

8. Das Hahnchen von der Dose heben und tranchieren. Warm servieren und die ubrige
Glasur als Sauce dazu reichen. Als Beilage passen die scharfen Baked Beans (siehe >)
gut.

FUR 4 PERSONEN



HAHNCHEN FRA DIAVOLO

ZUBEREITUNGSZEIT: 20 Min.

MARINIERZEIT: 3-4 Std.

GRILLZEIT: 40-60 Min.

ZUBEHOR: Gefliigelschere, groBe gusseiserne Pfanne oder 2 in Alufolie eingewickelte Ziegelsteine zum
Beschweren, Fleischthermometer

SCHARFEGRAD: 5/10

Fiir die Marinade

4 EL Olivenol

1 EL fein abgeriebene Bio-Zitronenschale
3 Knoblauchzehen, sehr fein gehackt

2 TL Paprikapulver

2 TL grobes Meersalz

1 TL getrockneter Oregano

1 TL rote Chiliflocken

1 TL gemahlener schwarzer Pfeffer

1 TL Cayennepfeffer

1 kuichenfertiges Hahnchen (2-2 2 kg), uberschussiges Fett entfernt
1. In einer kleinen Schussel die Zutaten fur die Marinade verquirlen.

2. Das Hahnchen mit der Brust nach unten auf ein Schneidebrett legen. Mit der
Geflugelschere von der Halsoffnung her auf beiden Seiten des Ruckgrats entlang
aufschneiden und das Ruckgrat entfernen. Jetzt sieht man in das Innere des Hahnchens.
Das knorpelige untere Ende des Brustbeins etwas einschneiden, anschlieBend mit den
Handen die Rippenenden fassen und das Hahnchen aufklappen. Mit den Fingern auf
beiden Seiten des Brustbeins entlangfahren, um es vom Fleisch zu losen. Den Knochen
greifen und zusammen mit dem knorpeligen Ende herausziehen. Das Hahnchen sollte
jetzt flach auf dem Schneidebrett liegen. Mit Kliichenpapier trockentupfen.

3. Das aufgeklappte Hahnchen mit der Hautseite nach oben in eine flache Auflaufform
legen und mit der Marinade einreiben. Nach Belieben die Haut von Brust und Keulen
etwas lockern und das Fleisch darunter ebenfalls mit Marinade einreiben. Mit
Frischhaltefolie abgedeckt 3-4 Std. im Kuhlschrank marinieren.

4. Den Grill fur direkte und indirekte mittlere bis schwache Hitze (150-200 °C)
vorbereiten.

5. Den Grillrost mit der Burste reinigen. Das Hahnchen aus der Marinade nehmen (die
Marinade weggieBen) und zunachst mit der Hautseite nach unten Uber direkte mittlere
bis schwache Hitze legen. Mit der Gusseisenpfanne oder den Ziegelsteinen beschweren,
den Deckel schlieBen und das Hahnchen 10-15 Min. grillen, bis die Haut gebraunt ist.
Stellen Sie dabei aber sicher, dass sie nicht verbrennt. AnschlieBend Pfanne oder



Ziegelsteine abnehmen (tragen Sie dabei Grillhandschuhe!), das Hahnchen mit einem
groBen Grillwender umdrehen und uber indirekte mittlere bis schwache Hitze legen.
Mit der Pfanne oder den Steinen beschweren und bei geschlossenem Deckel 30-45 Min.
weitergrillen, bis beim Einstechen klarer Fleischsaft austritt und das
Fleischthermometer, in die dickste Stelle des Oberschenkels eingestochen ohne den
Knochen zu beruhren, 72-75 °C anzeigt. Hahnchen vom Grill nehmen und 10-15 Min.
ruhen lassen. (Die Kerntemperatur erhoht sich in dieser Zeit noch einmal um 2-5 °C.)
Hahnchen in Portionsstlicke schneiden und warm servieren.

FUR 4-6 PERSONEN



MEXIKANISCHER TORTILLA-EINTOPF
CHILAQUILES

ZUBEREITUNGSZEIT: 20 Min.

GRILLZEIT: 21-28 Min.

ZUBEHOR: eine groBe Grill-Bratpfanne (mind. 3 | Inhalt; keine Gusseisenpfanne verwenden)
SCHARFEGRAD: 7/10

1 EL Chilipulver (Gewurzmischung)

1 % TL grobes Meersalz

1 Msp. Cayennepfeffer

6 ausgeloste Hahnchenoberschenkel ohne Haut (je etwa 120 g)
Olivenol

1 mittelgroBe Zwiebel, fein gewurfelt

2 TL fein gehackter Knoblauch

1 Dose (800 g Inhalt) gewurfelte Tomaten

250 ml salzarme Huhnerbriuhe

3 Chipotle-Chilischoten in Adobo-Sauce (TexMex-Regal), fein gehackt
200 g Tortillachips, grob in Stucke gebrochen

175 g frische oder TK-Maiskorner (nicht aufgetaut)

75 g Feta, zerbrockelt

2 EL grob gehackte Korianderblatter

1. In einer kleinen Schussel Chilipulver, Salz und Cayennepfeffer mischen. Die
Hahnchenschenkel auf beiden Seiten mit Ol bestreichen und gleichmaRig mit der
Wurzmischung bestreuen. Das Fleisch vor dem Grillen 15-30 Min. Raumtemperatur
annehmen lassen.

2. Den Grill fur direkte und indirekte mittlere Hitze (175-230 °C) vorbereiten.

3. Inzwischen in der groRen Grill-Bratpfanne auf mittlerer Stufe 2 EL Ol erhitzen.
Zwiebel und Knoblauch darin unter gelegentlichem Ruhren in etwa 3 Min. weich
dunsten. Tomatenwaurfel, Bruhe und Chilis zufugen und zum Kochen bringen. Die Hitze
anschlieBend auf mittlere bis kleine Stufe stellen und die Tomatensauce unter haufigem
Ruhren etwa 5 Min. einkochen lassen. Die Pfanne vom Herd nehmen. Die Halfte der
Tortilla-Chips in der Tomatensauce einweichen.

4. Den Grillrost mit der Birste reinigen. Das Hahnchenfleisch Uber direkter mittlerer
Hitze bei geschlossenem Deckel 6-8 Min. grillen, dabei ein- bis zweimal wenden (das
Fleisch wird anschlieBend in der Sauce fertig gegart). Fleisch vom Grill nehmen und in
mundgerechte Stucke schneiden.

5. Hahnchenfleisch auf die Sauce geben, dann die Maiskorner daruberstreuen. Die



restlichen Tortilla-Chips zufligen und Sauce daruberloffeln. Die Pfanne uber indirekte
mittlere Hitze stellen und den Eintopf bei geschlossenem Deckel 15-20 Min. kocheln
lassen. Beim Gasgrill anschliefend die Brenner ausschalten, die Pfanne aber noch nicht
vom Grillrost nehmen. Den Chilaquiles-Eintopf mit Feta bestreuen und 5 Min. ruhen
lassen. Mit Koriander bestreuen und warm servieren.

FUR 6 PERSONEN

TIPP!




PIKANTE ENTENBRUSTE

ZUBEREITUNGSZEIT: 30 Min.
GRILLZEIT: etwa 8 Min.
SCHARFEGRAD: 5/10

Fiir die Salsa

300 g Kirschen, entsteint, oder entsteinte TK-Kirschen, aufgetaut und abgetropft
1 mittelgroBe rote Zwiebel, grob gewurfelt

Y2 Bund Koriandergrun, Blatter samt zarten Stielen abgezupft

1 Chipotle-Chilischote in Adobo-Sauce (TexMex-Regal)

Saft von 1 groBen Limette

% TL grobes Meersalz

Y2 TL Zucker

1 kleine Knoblauchzehe, in feine Scheiben geschnitten

Y4 TL gemahlener schwarzer Pfeffer

Flir die Wirzmischung

2 EL Paprikapulver

1 EL Vollrohrzucker

2 TL grobes Meersalz

1 %2 TL getrockneter Oregano

1 TL Chipotle-Chilipulver

je ¥2 TL gemahlener Kreuzkummel, Zimtpulver und gemahlener schwarzer Pfeffer

4 ausgeloste Entenbrusthalften mit Haut (je etwa 180-250 g), trockengetupft
2 EL grob gehackte Korianderblatter

1. In der Kuichenmaschine oder im Mixer die Zutaten fur die Salsa in Intervallen fein
hacken, aber nicht purieren. Nach Belieben mit zusatzlichem Limettensaft, Salz oder
Zucker abschmecken.

2. Den Grill fur direkte mittlere Hitze (175-230 °C) vorbereiten.
3. In einer kleinen Schussel die Zutaten fur die Wurzmischung vermengen.

4. Mit den Fingern seitlich unter die fettreiche Haut der Entenbruste fahren, die Haut
lockern und an den Seiten behutsam vom Fleisch losen. Mit einer Kuichenschere oder
einem scharfen Messer die Haut bis auf einen 2 2 -3 ¥2 cm breiten Langsstreifen in der
Mitte entfernen. AnschlieBend drei bis vier schrage Einschnitte in die Hautstreifen
setzen, dabei aber nicht ins Fleisch schneiden. Mit dieser Vorbereitung wird der
Flammenbildung auf dem Grill vorgebeugt, das Fett kann austreten und die Haut der
Entenbruste wird schon knusprig. Die Entenbruste anschlieBRend auf beiden Seiten mit
der Wurzmischung einreiben.



5. Den Grillrost mit der Burste reinigen. Die Bruste mit der Hautseite nach unten uber
direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel grillen, bis sie den gewlinschten
Gargrad erreicht haben, etwa 8 Min. fur rosa/rot (medium rare), dabei einmal wenden
(bei Flammenbildung die Entenbruste vorubergehend uber indirekte Hitze legen). Vom
Grill nehmen und 5 Min. ruhen lassen.

6. Die Entenbruste schrag in 1 cm dicke Scheiben schneiden, den austretenden
Fleischsaft dabei auffangen. Die Scheiben facherformig auf einem Servierteller
anrichten und mit dem Fleischsaft betraufeln. Die Salsa neben oder auf die

Entenbrustscheiben geben, alles mit Koriander bestreuen und sofort servieren.

FUR 4-6 PERSONEN



CHIPOTLE-PUTENBURGER

ZUBEREITUNGSZEIT: 20 Min.
MARINIERZEIT: 30-60 Min.
GRILLZEIT: 10-12 Min.

SCHARFEGRAD: 5/10

Fiir die Zwiebeln

1 mittelgroBe rote Zwiebel, in sehr feine Scheiben geschnitten
4 EL frisch gepresster Limettensaft

4 EL frisch gepresster Orangensaft

1 TL Zucker

Y2 TL grobes Meersalz

Fiir die Pattys

1 kg Putenhackfleisch (moglichst vom dunklen Schenkelfleisch)
1 mittelgroBe Zwiebel, fein gewurfelt

%2 Bund Koriandergrun, die Blatter fein gehackt

2 Chipotle-Chilischoten in Adobo-Sauce (TexMex-Regal), sehr fein gehackt
1 kleine Thai-Chilischote, entkernt, sehr fein gehackt

2 TL grobes Meersalz

2 Knoblauchzehen, sehr fein gehackt

1 TL Chipotle-Chilipulver

Y2 TL gemahlener Kreuzkimmel

Y2 TL gemahlener schwarzer Pfeffer

6 Burger-Brotchen, aufgeschnitten
1 Avocado, langs halbiert, das Fruchtfleisch in 2 cm dicke Scheiben geschnitten

1. In einer mittelgroBen Schussel die Zutaten fur die eingelegten Zwiebeln mischen.
Abdecken und bei Raumtemperatur 30-60 Min. ziehen lassen.

2. In einer groBen Schussel die Patty-Zutaten behutsam vermischen. Mit angefeuchteten
Handen aus der Hackfleischmasse sechs moglichst gleich groBe, etwa 2 cm dicke Pattys
formen. Das Fleisch nicht zu stark zusammendrucken oder kneten, sonst werden die
Pattys beim Grillen hart. Mit dem Daumen oder Ricken eines Teeloffels in die Mitte der
Pattys eine flache, etwa 2 %2 cm breite Vertiefung drucken. Dadurch wolben sie sich
wahrend des Grillens nicht und garen gleichmafig. Die Pattys bis zum Grillen abgedeckt
kalt stellen.

3. Inzwischen den Grill fur direkte mittlere Hitze (175-230 °C) vorbereiten.

4. Den Grillrost mit der Birste reinigen. Die Pattys Uber direkter mittlerer Hitze bei
geschlossenem Deckel 10-12 Min. grillen, bis das Fleisch durchgegart, aber noch saftig



ist, dabei einmal wenden, sobald sich die Pattys leicht vom Rost losen lassen, ohne
haften zu bleiben (bei Flammenbildung die Pattys vorubergehend Uber indirekte Hitze
legen). Wahrend der letzten Grillminute die Burger-Brotchenhalften mit den
Schnittflachen nach unten uber direkter Hitze rosten.

5. Jeweils 1 Patty in den gerosteten Brotchen anrichten und darauf eingelegte Zwiebeln
und Avocadoscheiben geben. Die Burger heil} servieren. Als Beilage passt gut der
Krautsalat mit Chili, Koriander und Limette (siehe >).

FUR 6 PERSONEN



PAILLARDS VON DER PUTE

ZUBEREITUNGSZEIT: 15 Min., plus etwa 20 Min. fir die Butter
GRILLZEIT: 2-3 Min.

SCHARFEGRAD: 7/10

2 EL Wasabipulver (grunes japanisches Meerrettichpulver)
120 g Butter

4 TL Meerrettich (Glas)

2 TL Reis- oder Apfelessig

1 TL grobes Meersalz

% TL gemahlener schwarzer Pfeffer

1 ausgeloste Putenbrusthalfte ohne Haut (etwa 700 g)

2 EL Sesamol aus gerosteten Samen

2% EL Sesamsamen

500 g Blattsenf, dickere Stiele entfernt, die Blatter grob gehackt (ersatzweise Senfkohl)
1 EL fein gehackter Knoblauch



1 EL sehr fein gehackter Ingwer
Y2 TL rote Chiliflocken
1 EL Sojasauce

1. In einem kleinen Topf das Wasabipulver in 2 EL warmem Wasser anruhren und 10 Min.
zum Quellen beiseitestellen.

2. In einer groBen, tiefen Pfanne die Butter auf mittlerer bis kleiner Stufe unter
gelegentlichem Schwenken der Pfanne etwa 8-10 Min. schmelzen und sanft kocheln
lassen, bis das Butterfett eine goldgelbe Farbe angenommen hat und der Bodensatz
braun und karamellsiert ist. Die Pfanne vom Herd nehmen und die Butter ein wenig
abkuhlen lassen. AnschlieBend mit einem Schneebesen aufschlagen und bis auf 1 EL zu
dem angeruhrten Wasabipulver in den Topf gieBen. Meerrettich, Essig sowie je V4 TL
Salz und Pfeffer zufugen und alles mit dem Schneebesen glatt ruhren.

3. Den Grill fur direkte mittlere bis starke Hitze (200-260 °C) vorbereiten.

4. Die Putenbrust quer in vier gleich groBe Stucke schneiden. Die Stucke nacheinander
zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie zu Paillards mit einem Durchmesser von 18-20 cm
und einer Dicke von 3-5 mm flach klopfen. Die Paillards auf beiden Seiten mit dem
Sesamol bestreichen, gleichmalBig mit dem ubrigen % TL Salz und dem restlichen 2 TL
Pfeffer wurzen und mit den Sesamsamen bestreuen.

Mit dem Boden einer kleinen schweren Pfanne das Putenfleisch nacheinander zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie
dunn klopfen. Dafiir in der Mitte beginnen und das Fleisch nach auBen, in Richtung diinnere Enden flach klopfen.
Die Paillards sollten am Ende eine gleichmafige Dicke von 3-5 mm haben.

5. Den Grillrost mit der Burste reinigen. Die Paillards Uber direkter mittlerer bis
starker Hitze bei geschlossenem Deckel 2-3 Min. grillen, bis das Fleisch fest und auch
im Kern nicht mehr rosa ist, dabei einmal wenden. Die gegrillten Paillards auf
vorgewarmten einzelnen Tellern mit Alufolie abgedeckt warm halten.

6. Die ubrige braune Butter in der Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen. Das Blattgemuse
mit Knoblauch, Ingwer und Chiliflocken in der heifen Butter 1 Min. andunsten,
anschlieBend das Gemuse wenden und in der offenen Pfanne etwa 1 Min. weiterdunsten,
bis die Blatter zusammenfallen. Die Pfanne vom Herd nehmen und die Sojasauce
unterruhren.

/. Die Wasabi-Butter im Topf noch einmal kurz aufwarmen und die Paillards jeweils
damit betraufeln. Das gedunstete Blattgemuse auf den Tellern anrichten und die
Paillards sofort servieren.



FUR 4 PERSONEN



Seafood




GARNELEN

ZUBEREITUNGSZEIT: 30 Min.
MARINIERZEIT: 30 Min.
GRILLZEIT: 2-4 Min.
SCHARFEGRAD: 6/10

Fiir die Marinade




3 EL Olivenol

3 EL frisch gepresster Zitronensaft
2 TL Paprikapulver

1 TL Tabasco

1 TL grobes Meersalz

1 TL gemahlener schwarzer Pfeffer

1 kg Riesengarnelen (GroBe 16/20), geschalt, Darm entfernt, mit Schwanzsegment

Fiir die Sauce

125 ml frisch gepresster Zitronensaft

125 ml Ketchup

2 EL Tomatenmark

2 EL sehr fein gehackte Chipotle-Chilischoten in Adobo-Sauce (TexMex-Regal)
2 EL Wodka nach Belieben

1 EL Worcestersauce

2 TL Meerrettich (Glas)

Y4 TL grobes Meersalz

2 Bio-Limetten, in Spalten geschnitten

1. In einer kleinen Schussel die Zutaten fur die Marinade verquirlen. Die geschalten
Garnelen in einen groBen, wiederverschlieBbaren Plastikbeutel geben und die Marinade
dazugiefRen. Die Luft aus dem Beutel streichen, den Beutel fest verschlieBen und
mehrmals wenden, damit sich die Marinade gleichmaBfig verteilt. Den Beutel in einer
Schussel 30 Min. in den Kuhlschrank stellen.

2. Den Grill fur direkte starke Hitze (230-290 °C) vorbereiten.
3. In einer mittelgroBen Schussel die Zutaten fur die Sauce verruhren.

4. Den Grillrost mit der Burste reinigen. Die Garnelen aus der Marinade nehmen, die
Marinade weggieRBen. Garnelen uber direkter starker Hitze bei geschlossenem Deckel
2-4 Min. grillen, bis das Garnelenfleisch fest und im Kern gerade nicht mehr glasig ist,
dabei ein- bis zweimal wenden. Die Garnelen warm mit der Cocktailsauce und den
Limettenspalten servieren.

FUR 4-6 PERSONEN ALS VORSPEISE



PIKANTE GARNELEN-TORTILLAS

ZUBEREITUNGSZEIT: 30 Min.
GRILLZEIT: 14-20 Min.
SCHARFEGRAD: 5/10

1 kleine Zwiebel, quer in 1 cm dicke Scheiben geschnitten

Olivenol

4 Eiertomaten, langs halbiert

1 mittelgroBe rote Paprikaschote, in vier flache Stucke geschnitten

500 g Riesengarnelen (GroRe 11/15), geschalt, Darm und Schwanzsegment entfernt
1 %2 TL Chilipulver (Gewurzmischung)

grobes Meersalz

1 Msp. Cayennepfeffer

Fiir die Chilicreme

125 g Schmand

1 Chipotle-Chilischote in Adobo-Sauce (TexMex-Regal), sehr fein gehackt
1 TL Adobo-Sauce (von den Chipotle-Chilis)

4 EL grob gehackte Korianderblatter

2 EL frisch gepresster Limettensaft

2 Chipotle-Chilischoten in Adobo-Sauce, sehr fein gehackt

1 EL sehr fein gehackte Jalapeno-Chilischoten (mit oder ohne Kerne)
1 TL fein gehackter Knoblauch

6 Weizentortillas (20 cm Q@)

1 Avocado, das Fruchtfleisch gewurfelt

1. Den Grill fur direkte mittlere bis starke Hitze (200-260 °C) vorbereiten.

2. Den Grillrost mit der Biirste reinigen. Die Zwiebelscheiben auf beiden Seiten mit Ol
bestreichen. Zwiebel, Tomaten und Paprikastiicke uUber direkter mittlerer bis starker
Hitze bei geschlossenem Deckel 8-12 Min. grillen, dabei gelegentlich wenden, bis die
Zwiebel weich und die Haut der Tomaten und Paprika stellenweise verkohlt ist und
Blasen wirft. Das Gemuse vom Grill nehmen. Die Paprikastucke in einer mit
Frischhaltefolie abgedeckten Schussel mind. 10 Min. ausdampfen lassen.

3. Die Garnelen mit 1 EL Ol mischen und mit Chilipulver, % TL Salz und Cayennepfeffer
wirzen. Den Grillrost noch einmal mit der Biirste reinigen. Die Garnelen Uber direkter
mittlerer bis starker Hitze bei geschlossenem Deckel 4-6 Min. grillen, dabei einmal
wenden, bis sie fest und im Kern gerade nicht mehr glasig sind. Vom Grill nehmen,
abkuhlen lassen, dann der Lange nach halbieren.

4. Die Grilltemperatur auf mittlere Hitze (175 bis 230 °C) absenken und den Grill fur



direktes und indirektes Grillen vorbereiten. Die Zutaten fur die Chilicreme verruhren.
Die Haut der gegrillten Tomaten und Paprikastlucke abziehen und wegwerfen. Zwiebel,
Tomaten und Paprika zusammen mit Koriander, Limettensaft, beiden Chilis sowie dem
Knoblauch in der Kichenmaschine zu einer feinstuckigen Salsa verarbeiten und die
Salsa mit Salz abschmecken. Die Tortillas Uber direkter mittlerer Hitze bei
geoffnetem Deckel etwa 1 Min. rosten, wenden und mit der gerosteten Seite nach oben
in die indirekte Zone ziehen. Auf jeder Tortilla gleichmaBig Salsa verstreichen, darauf
Garnelen und Avocadowiirfel geben. Die Torillas wieder Uber direkte mittlere Hitze
legen und die Unterseite der Tortillas 30-60 Sek. rosten. Tortillas vom Grill nehmen und
warm mit der Chilicreme servieren.

FUR 4-6 PERSONEN



ZITRONENGRAS-GARNELEN

ZUBEREITUNGSZEIT: 30 Min.
GRILLZEIT: 7-11 Min.
ZUBEHOR: gusseiserne Pfanne oder Wok

SCHARFEGRAD: 5/10

700 g Garnelen, geschalt, Darm und Schwanzsegment entfernt, grob gewurfelt
3 EL QL

Y2 TL gemahlener schwarzer Pfeffer

2 groBe Stangel Zitronengras

1 Stuck Ingwer (etwa 2,5 cm), geschalt, grob gehackt
3 groBe Knoblauchzehen, geschalt

2 EL Vollrohrzucker

4 TL thailandische rote Currypaste

3 EL frisch gepresster Limettensaft

2 EL Fischsauce

2 TL Speisestarke, in 1 EL Wasser angeruhrt

1 Stuck Salatgurke (etwa 125 g), in Wurfel geschnitten
150 g Cocktail- oder Datteltomaten, halbiert

5 EL grob gehackte Korianderblatter

4 EL in feine Streifen geschnittene Basilikumblatter

8 grofRe Blatter Kopfsalat

1. In einer mittelgroRen Schissel die Garnelen mit 1 EL Ol und dem Pfeffer mischen.

2. Von den Zitronengrasstangeln nur den unteren hellen Teil (etwa 10 cm) verwenden,
den Rest abschneiden und wegwerfen. Die harten AuBenblatter der Stangel entfernen
(etwa drei bis vier Schichten), bis nur noch die inneren zarten Stangelabschnitte ubrig
sind. Diese grob zerkleinern und mit dem Ingwer und Knoblauch in der Kichenmaschine
fein hacken. In eine Schussel umfullen.

3. Den Grill fur direkte starke Hitze (230-290 °C) vorbereiten.

4. In einer von zwei Schusseln Zucker und Currypaste mischen, in der zweiten Schussel
Limettensaft und Fischsauce verruhren. Beide Schusseln sowie die angeruhrte
Speisestarke, die Garnelen, die Schussel mit der Zitronengrasmischung und die
restlichen 2 EL Ol neben den Grill stellen.

5. Die gusseiserne Pfanne oder den Wok iiber direkte starke Hitze stellen, die 2 EL Ol
hineingeben und das Ol bei geschlossenem Deckel in etwa 1 Min. heif werden lassen.
AnschlieBend bei gedffnetem Deckel die Zitronengrasmischung im heifen Ol 1-2 Min.
pfannenruhren, bis sie etwas weich wird (nicht braun werden lassen). Die gezuckerte
Currypaste einruhren, dann den Limettensaft-Mix. Den Deckel schlieBen und 1-2 Min.



garen, bis die Flussigkeit etwas eingekocht und dicklich ist. Die Garnelen in die Pfanne
oder den Wok fullen und gut durchriuhren. Garnelen bei geschlossenem Deckel 3-5 Min.
garen (dabei geben die Garnelen Flussigkeit ab), bis das Garnelenfleisch fest und im
Kern gerade nicht mehr glasig ist. Die Flussigkeit in der Pfanne oder im Wok mit der
Speisestarke andicken und alles noch etwa 30 Sek. kochen lassen.

6. Pfanne oder Wok mit Grillhandschuhen vorsichtig vom Grill heben und auf eine
hitzefeste Unterlage stellen. Gurkenwurfel, Tomaten und die Krauter unter die
Garnelen heben. Auf vier Tellern jeweils 2 Salatblatter anrichten und die Salatblatter
gleichmafig mit der Garnelenmischung fullen. Sofort servieren.

FUR 4 PERSONEN
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GEGRILLTE JAKOBSMUSCHELN

ZUBEREITUNGSZEIT: 10 Min., plus etwa 20 Min. fiir den Dip
GRILLZEIT: 4-6 Min.

SCHARFEGRAD: 3/10

Fiir den Dip




1 mittelgroBe Mohre, geschalt, quer in ¥2 cm dicke Scheiben geschnitten
2 TL Sojasauce

1 TL scharfe Chili-Knoblauch-Sauce (z. B. Sriracha)

Y4 TL gemahlener Kreuzkummel

1 EL Reisessig

1 EL Olivenol

1 TL fein gehackte Minzeblatter

20 ausgeloste Jakobsmuscheln (je etwa 30 g)
Olivenol

grobes Meersalz

gemahlener schwarzer Pfeffer

1. In einem kleinen Topf die Mohrenscheiben mit 250 ml Wasser, Sojasauce, Chili-
Knoblauch-Sauce und Kreuzkummel aufsetzen und zum Kochen bringen. Bei verringerter
Hitze die Mohren etwa 15 Min. sanft kocheln lassen, bis sie weich sind. Die Mischung in
die Kiichenmaschine geben und glatt piirieren, dabei bei laufendem Motor Essig, Ol und
Minze zufugen. Der Dip sollte am Ende die Konsistenz von Ketchup haben. Ist er zu dick,
noch etwas Wasser untermixen, sollte er zu dunn sein, den Dip zuruck in den Topf fullen
und einige Minuten einkochen lassen.

2. Den Grill fur direkte starke Hitze (230-290 °C) vorbereiten.

3. Das Jakobsmuschelfleisch mit kaltem Wasser abbrausen, anschlieBend trockentupfen.
Bei Bedarf den kleinen festen Seitenmuskel der Muscheln abschneiden und wegwerfen.
Die Muscheln in einer mittelgroBen Schussel diinn mit Ol Uberziehen und gleichmaBig
mit Salz und Pfeffer wurzen.

4. Den Grillrost mit der Biirste reinigen. Die Jakobsmuscheln Uber direkter starker
Hitze bei geschlossenem Deckel 4-6 Min. grillen, dabei einmal wenden, bis sie etwas
gebraunt und im Kern gerade nicht mehr glasig sind. Die Jakobsmuscheln vom Grill
nehmen und warm mit dem Dip servieren. Die Muscheln dabei entweder mit dem Dip
betraufeln oder den Dip in einzelnen Schalchen zu den Muscheln reichen.

FUR 4 PERSONEN



GERAUCHERTE VENUSMUSCHELN

ZUBEREITUNGSZEIT: 20 Min.

GRILLZEIT: etwa 15 Min.

ZUBEHOR: groBe Einweg-Aluschale, 2 Handvoll Holz-Chips, z. B. Eiche, Erle, Apfel oder Kirsche (mind. 30 Min.
gewassert)

SCHARFEGRAD: 6/10

Fiir die Sauce

4 EL Olivenol

1 kleine Zwiebel, fein gewurfelt

3 Thai-Chilischoten, entkernt, sehr fein gehackt

3 groBe Knoblauchzehen, sehr fein gehackt

125 ml trockener Weiwein

2 Dosen (je 400 g) gewurfelte Tomaten, mit etwas Rauchsalz gewurzt
2 Chipotle-Chilischoten in Adobo-Sauce (TexMex-Regal), fein gehackt
1 EL Adobo-Sauce (von den Chipotle-Chilis)

2 eingelegte Sardellenfilets, sehr fein gehackt, oder 1 TL Sardellenpaste nach Belieben
Y2 TL grobes Meersalz

Y2 TL gemahlener schwarzer Pfeffer

grobes Meersalz

36 Venusmuscheln, unter flieBendem kaltem Wasser abgespult und abgeburstet
350 g Linguine (italienische flache lange Nudeln)

3 EL fein gehackte Basilikum- oder glatte Petersilienblatter

1. Fir die Sauce das Ol in einer groBen Pfanne auf mittlerer bis hoher Stufe erhitzen.
Zwiebel, Thai-Chilis und Knoblauch im heiBen Ol in etwa 4 Min. leicht braunen, dabei
gelegentlich umruhren. Mit dem Wein aufgieBen und aufkochen lassen, dann die
restlichen Zutaten fur die Sauce unterruhren und erneut zum Kochen bringen. Die Hitze
auf mittlere bis kleine Stufe stellen und die Sauce etwa 10 Min. kocheln lassen; ab und
Zu umruhren.

2. Den Grill fur direkte mittlere Hitze (175-230 °C) vorbereiten.

3. In einem groBen Topf Wasser zum Kochen bringen und salzen. 250 ml von der Sauce
abmessen und in die groBe Aluschale geben (die Muscheln sollten darin in einer Lage
Platz haben). Die Muscheln in die Sauce einlegen. Die Holz-Chips abtropfen lassen und
direkt auf die Holzkohleglut oder nach Herstelleranweisung in die Raucherbox des
Gasgrills geben und den Deckel schlieBen. Sobald Rauch entsteht, die Schale mit den
Muscheln Uber direkte mittlere Hitze stellen und die Muscheln bei geschlossenem
Deckel etwa 15 Min. dampfen, bis sie sich geoffnet haben, dabei gelegentlich umruhren.
Anschliefend ungeoffnete Muscheln aussortieren und wegwerfen. Inzwischen die Nudeln



in dem groBen Topf im kochenden Wasser garen.

4. Nudeln abgieBen und abtropfen lassen, dann mit der Sauce in der Pfanne vermischen.
Die Nudeln auf einzelnen Tellern anrichten und auf jede Nudelportion 9 Muscheln
geben. Nach Belieben noch die Sauce aus der Schale uber Muscheln und Nudeln
traufeln, dabei auf eventuelle Sandreste achten, die sich wahrend des Dampfens der
Muscheln abgesetzt haben. Jeden Teller mit Basilikum oder Petersilie bestreuen und
sofort servieren.

FUR 4 PERSONEN



KABELJAU VON DER GRILLPLATTE

ZUBEREITUNGSZEIT: 40 Min.

GRILLZEIT: 4-6 Min.

MARINIERZEIT: 6-48 Std.

ZUBEHOR: Grillplatte, Gummihandschuhe

SCHARFEGRAD: 8/10

Fiir die Escabeche

1 Habanero-Chilischote

3 EL Olivenol

1 groRe Zwiebel, langs geviertelt, in feine Streifen geschnitten

3 Knoblauchzehen, fein gehackt

fein abgeriebene Schale und Saft von 3 Bio-Zitronen, 3 Bio-Orangen und 3 Bio-Limetten
2 EL Rotweinessig

Y2 TL grobes Meersalz

Y4 TL gemahlener schwarzer Pfeffer

2 EL fein gehackte glatte Petersilienblatter

4 Kabeljaufilets ohne Haut (je etwa 180-200 g schwer und 2 cm dick)
Olivenol
1 EL Chilipulver (Gewurzmischung)

1. Den Grill fur direkte starke Hitze (230-290 °C) vorbereiten und die Grillplatte
vorheizen.

2. Mit Gummihandschuhen (damit schutzen Sie sich vor Hautreizungen) Stiel und Kerne
der Habanero-Chilischote entfernen und die Schote anschliefend ganz fein hacken. Das
Ol in einer groBen Pfanne auf mittlerer bis starker Stufe erhitzen. Die Zwiebelstreifen
darin in etwa 3 Min. glasig dunsten, dann die fein gehackten Chilis und den Knoblauch
1 Min. mitdunsten. Schale und Saft der Zitrusfrichte, Essig, Salz und Pfeffer dazugeben
und die Mischung zum Kochen bringen. Die Pfanne vom Herd nehmen und die
Petersilienblatter unterruhren.

3. Die Fischfilets auf beiden Seiten groBziigig mit Ol bestreichen und gleichmaBig mit
dem Chilipulver wurzen. Die Filets nebeneinander auf die heihe Grillplatte legen und
uber direkter starker Hitze bei geschlossenem Deckel 4-6 Min. grillen, bis das
Fischfleisch knapp gar und noch saftig ist, dabei einmal wenden. Die gegrillten Filets in
eine grole flache, saurefeste Form geben, mit der Escabeche ubergieBen und bei
Raumtemperatur abkuhlen lassen. Anschliefend in der abgedeckten Form mind. 6 Std.
oder bis zu 2 Tage im Kuhlschrank durchziehen lassen.

4. Die Fischfilets 1 Std. vor dem Servieren aus dem Kuhlschrank nehmen. Die
raumtemperierten Filets mit etwas Escabeche betraufelt servieren.



FUR 4 PERSONEN, FUR 8 PERSONEN ALS VORSPEISE

TIPP!




SCHARFE FISCHFILETS

ZUBEREITUNGSZEIT: 20 Min.
RUHEZEIT: 30 Min.

GRILLZEIT: 4-5 Min.

ZUBEHOR: gelochte Grillpfanne
SCHARFEGRAD: 7/10



Flir die Salsa

2 Mangos (je etwa 300 g), das Fruchtfleisch in 1 cm groBe Wiurfel geschnitten
4 EL fein gewurfelte rote Paprikaschote

2 Fruhlingszwiebeln, nur die weillen und hellgrunen Teile schrag in feine Ringe
geschnitten

3 EL grob gehackte Korianderblatter

1 ¥4 EL frisch gepresster Limettensaft

1 EL scharfe Chili-Knoblauch-Sauce (z. B. Sriracha)

Y2 TL grobes Meersalz

Y4 TL Tabasco

1 kleine Avocado

Fiir die Wiirzmischung

2 TL gemahlener Koriander

1 %2 TL gemahlener Kreuzkimmel

1 TL Chipotle- oder Ancho-Chilipulver
1 TL grobes Meersalz

Y2 TL gemahlener schwarzer Pfeffer
Y4 TL Cayennepfeffer

4 festfleischige weile Fischfilets ohne Haut (aus dem Mittelstuck von z. B. Heilbutt oder
Kohlenfisch), je etwa 200 g schwer und 2 %2 cm dick

Ol

2 TL frisch gepresster Zitronensaft

1. Fur die Salsa in einer mittelgroBen Schussel die Mangowurfel mit der gewurfelten
Paprika, den Fruhlingszwiebeln, Korianderblattern, Limettensaft, Chili-Knoblauch-
Sauce, Salz und Tabasco behutsam vermischen und etwa 30 Min. in den Kuhlschrank
stellen. Die Salsa nicht langer als 1 Std. kuhlen, sonst werden die Mangowurfel
matschig. Kurz vor dem Servieren das Fruchtfleisch der Avocado wurfeln und
unterheben.

2. In einer kleinen Schussel die Zutaten fur die Wirzmischung vermengen. Die Fischfilets
auf beiden Seiten grofzugig mit Ol bestreichen und gleichmaBig mit der Wurzmischung
bestreuen.

3. Den Grill fur direkte mittlere bis starke Hitze (200-260 °C) vorbereiten und die
Grillpfanne vorheizen.

4. Die Fischfilets in der Grillpfanne Uber direkter mittlerer bis starker Hitze bei
geschlossenem Deckel 4-5 Min. grillen, dabei die Filets nach 3 Min. mit einem
Fischwender aus Metall vorsichtig wenden, bis das Fischfleisch auch im Kern nicht mehr
glasig, aber noch schon saftig ist.

5. Vom Grill nehmen, nebeneinander auf einer Servierplatte anrichten und jedes Filet
mit 2 TL Zitronensaft betraufeln. Mango-Avocado-Salsa neben die Filets loffeln und



sofort servieren.
FUR 4 PERSONEN



HEILBUTT IN JERK-MARINADE

ZUBEREITUNGSZEIT: 40 Min.
MARINIERZEIT: 1-2 Std.
GRILLZEIT: 8-10 Min.

SCHARFEGRAD: 6/10

Fiir die Marinade

6 EL Olivenol

1 EL sehr fein gehackter Ingwer

3 Knoblauchzehen, sehr fein gehackt

3 kleine Thai-Chilischoten, mit den Kernen in feine Ringe geschnitten
1 TL gemahlener Piment

Y2 TL geriebene Muskatnuss

Y4 TL Zimtpulver

2 EL Vollrohrzucker

1 %2 EL fein gehackte Thymianblattchen

3 Fruhlingszwiebeln, in feine Ringe geschnitten
5 EL frisch gepresster Limettensaft

grobes Meersalz
gemahlener schwarzer Pfeffer
4 Heilbuttfilets ohne Haut (je etwa 180 g schwer und 4 cm dick)

Fiir das Dressing

2 TL fein abgeriebene Bio-Limettenschale
3 EL frisch gepresster Limettensaft

2 EL Vollrohrzucker

1 %2 EL Olivenol

1 grole reife, aber feste Papaya, das Fruchtfleisch in 2 cm grofRe Stucke geschnitten
4 Handvoll grob zerpflickte Kopfsalatblatter

Y2 Bund Koriandergrin, die Blatter abgezupft

5 EL grob gehackte gesalzene, gerostete Cashewkerne

1. Fir die Marinade 2 EL Ol in einer Pfanne auf mittlerer bis hoher Stufe erhitzen.
Ingwer, Knoblauch und Chilis 1 Min. im heiBen Ol pfannenriihren. Piment, Muskatnuss
und Zimt zugeben und ruhren, bis sie aromatisch duften. Zucker und Thymian zufugen
und den Zucker unter Ruhren in etwa 1 Min. schmelzen lassen. Die Mischung etwas
abkuhlen lassen, dann in der Kuichenmaschine mit Fruhlingszwiebeln, Limettensaft, 1 TL
Salz, % TL Pfeffer und den restlichen 4 EL Ol mixen, bis sich die Zutaten verbunden
haben. Von der Marinade 60 ml abmessen und in einer kleinen Schussel bis zum
Servieren abgedeckt kalt stellen. 1 Std. vor dem Servieren Raumtemperatur annehmen



lassen.

2. Fischfilets in eine Glasschussel geben, mit der Ubrigen Marinade ubergieBen und darin
wenden. Abgedeckt 1-2 Std. kalt stellen; ab und zu wenden.

3. Den Grill fur direkte starke Hitze (230-290 °C) vorbereiten.

4. Die Dressingzutaten in einer kleinen Schussel mit 2 TL Salz und 2 TL Pfeffer
verquirlen. Papayastucke in eine andere Schussel geben und mit 2 EL Dressing
betraufeln. In einer mittelgroBen Schussel Salat- und Korianderblatter mischen.

5. Den Grillrost mit der Biirste reinigen. Die Fischfilets Uber direkter starker Hitze bei
geschlossenem Deckel 8-10 Min. grillen, dabei einmal wenden, bis das Fleisch beim
Einstechen mit einer Messerspitze fast blattrig zerfallt. Die Filets auf Tellern anrichten
und mit der raumtemperierten Marinade zum Servieren betraufeln. Die Salatblatter mit
dem ubrigen Dressing anmachen und auf den Tellern verteilen. Auf die Salatblatter
jeweils Papayastucke und Cashewkerne geben und sofort servieren.

FUR 4 PERSONEN



KUBANISCHE THUNFISCH-TACOS

ZUBEREITUNGSZEIT: 30 Min.
MARINIERZEIT: 1 Std.
GRILLZEIT: 8-10 Min.

SCHARFEGRAD: 7/10

Fiir die Marinade

1 groBe Schalotte, sehr fein gewurfelt
4 EL grob gehackte Korianderblatter
3 EL Olivenol

3 EL frisch gepresster Zitronensaft

2 TL sehr fein gehackter Knoblauch

1 TL gemahlener Kreuzkimmel

Y2 TL grobes Meersalz

Y2 TL Cayennepfeffer

1 Steak vom Gelbflossenthunfisch (250-300 g schwer und etwa 3 cm dick)

Fiir die Salsa

2 Eiertomaten, entkernt, in 2 cm grofRe Wurfel geschnitten

100 g schwarze Bohnen aus der Dose, abgespult und abgetropft

4 EL fein gewurfelte weiBe Zwiebeln, abgespult und abgetropft

2 EL fein gehackte Korianderblatter

2 EL fein gehackte Chipotle-Chilischoten in Adobo-Sauce (TexMex-Regal)
% TL grobes Meersalz

Y4 TL gemahlener schwarzer Pfeffer

4 Weizentortillas (25 cm @)

V4 Kopf Eisbergsalat, die Blatter in Streifen geschnitten
1 Avocado, das Fruchtfleisch gewiurfelt

2 Limetten, jeweils in vier Spalten geschnitten

1. In einer saurefesten Schussel mittlerer GroBe die Zutaten fur die Marinade verruhren.
Die Halfte der Marinade abmessen und in eine kleine Auflaufform geben. Das
Thunfischsteak einlegen und mit den Fingern die Marinade auf beiden Seiten einreiben.
Abgedeckt 1 Std. kalt stellen. Die ubrige Marinade in der Schussel beiseitestellen.

2. Den Grill fur direkte und indirekte mittlere bis starke Hitze (200-260 °C) vorbereiten.

3. In einer mittelgroBen Schussel die Zutaten fur die Salsa mischen. Die Tortillas
aufeinandergestapelt in Alufolie einschlagen.

4. Den Grillrost mit der Birste reinigen. Den Thunfisch Uber direkter mittlerer bis
starker Hitze bei geschlossenem Deckel 8-10 Min. grillen, bis er auch im Kern gerade



nicht mehr glasig ist, dabei einmal wenden. Wahrend der letzten 2 Min. Grillzeit, das
Folienpackchen mit den Tortillas uber indirekte Hitze legen und nach der Halfte der

Zeit einmal wenden. Das gegrillte Thunfischsteak auf einem Schneidebrett in 2%2 cm

groBe Wurfel schneiden. Die Fischwurfel zugig mit der beiseitegestellten Marinade in
der Schussel vermischen.

5. Auf die Tortillas jeweils warmen Thunfisch, Salatstreifen, Salsa und Avocadowurfel
geben und uber jede Tortilla 2 Limettenviertel ausdrucken. Sofort servieren.

FUR 4 PERSONEN



ZUBEREITUNGSZEIT: 30 Min.
GRILLZEIT: 15-20 Min.
ZUBEHOR: gusseiserne Grillplatte

SCHARFEGRAD: 6/10

Fiir die Aioli



100 g Mayonnaise

2 EL scharfer Senf

2 EL fein gehackte Basilikumblatter

2 EL Schnittlauchrollchen

1 TL fein abgeriebene Bio-Zitronenschale
2 TL frisch gepresster Zitronensaft

1 TL Tabasco

Olivenol

grobes Meersalz

gemahlener schwarzer Pfeffer

500 g SuBkartoffeln, geschalt, quer in ¥2 cm dicke Scheiben geschnitten
150 g Mehl

1 TL Kuchennatron

330 ml Bier (vorzugsweise Lager)

1% TL Tabasco

600 g Tilapia- oder Kabeljaufilets (moglichst von Wildfischen), jeweils langs halbiert und
quer in 3 Stucke geschnitten

1 Bio-Zitrone, in Spalten geschnitten

1. Den Grill fur direkte starke Hitze (230-290 °C) vorbereiten und die Grillplatte
vorheizen.

2. In einer kleinen Schussel die Zutaten fur die Aioli vermischen. Bis zum Servieren
abgedeckt kalt stellen.

3. In einer mittelgroBen Schissel 1 EL Ol mit 1 TL Salz und ¥ TL Pfeffer verriihren. Die
SuBkartoffelscheiben in die Schussel geben und mit dem Wurzol uberziehen.

4. In einer groBen Schussel das Mehl mit 1%2 TL Salz, 1 TL Pfeffer und dem Natron
mischen. Bier und Tabasco zufugen und kraftig mit dem Mehl verruhren, anschliefend
die Fischstucke behutsam unter den Teig heben.

5. Auf die Grillplatte 3 EL Ol geben und den Grilldeckel schlieRen. Wenn das Ol heiB ist,
die SuBkartoffelscheiben in einer Lage auf der Grillplatte verteilen und uber direkter
starker Hitze bei geschlossenem Deckel 7-8 Min. grillen, bis sie goldbraun und weich
sind, dabei ein- bis zweimal wenden. Die Hitze im Grill gegebenenfalls reduzieren,
sollten die SuBkartoffeln zu schnell braunen. SuBkartoffeln auf einen vorgewarmten
Teller geben. Mit einem Schaumloffel die Halfte der Fischstucke nebeneinander auf die
heiBe Grillplatte legen und die Stuicke bei geschlossenem Deckel 4-6 Min. grillen, dabei
einmal wenden, bis sie aufRen kraftig goldbraun sind und das Fischfleisch im Inneren
nicht mehr glasig, aber noch schon saftig ist. Nach Bedarf essloffelweise weiteres Ol auf
die Grillplatte geben und die restlichen Fischstlicke genauso grillen. Wahrend der
letzten Grillminute die Zitronenspalten auf dem Grillrost Uber direkte Hitze legen,
dabei einmal wenden.

6. Gegrillte SuBkartoffelscheiben und Fischstlicke auf vier Tellern anrichten, daneben



jeweils etwas Aioli klecksen und Fisch und SuBkartoffeln warm mit den gegrillten
Zitronenspalten servieren.

FUR 4 PERSONEN



GERAUCHERTE TANDOORI-LACHSFILETS

ZUBEREITUNGSZEIT: 30 Min.

MARINIERZEIT: 4-6 Std.

GRILLZEIT: 6-10 Min.

ZUBEHOR: 1 Handvoll Hickoryholz-Chips (mind. 30 Min. gewissert)
SCHARFEGRAD: 6/10

Flir die Wiirzpaste

1 EL Paprikapulver

2 TL gemahlener Koriander

2 TL gemahlener Kreuzkummel

2 TL Garam Masala

1 TL fein geriebener Ingwer

1 TL Kurkuma

2 TL Cayennepfeffer

200 g griechischer Naturjoghurt

3 EL frisch gepresster Zitronensaft
2 EL Ol

4 Knoblauchzehen, sehr fein gehackt
1 TL grobes Meersalz

Y2 TL gemahlener schwarzer Pfeffer

4 Lachsfilets mit Haut (180-250 g schwer und etwa 2 2 cm dick), entgratet

Fiir die Sauce

125 ml trockener Weilwein

5 EL sehr fein gewurfelte Schalotten

1 EL gelbe Senfkorner

200 g Sahne

2 EL fein gehackte Estragonblatter

1 EL scharfer Senf

Y4 TL grobes Meersalz

Y4 TL gemahlener schwarzer Pfeffer

Ol

1. In einer Pfanne Paprikapulver, Koriander, Kreuzkummel, Garam Masala, Ingwer,
Kurkuma und Cayennepfeffer auf mittlerer Stufe 1-2 Min. unter gelegentlichem Ruhren
rosten, bis sie aromatisch duften und etwas Farbe angenommen haben. Die gerosteten
Gewlrze in eine Schussel geben und mit den restlichen Zutaten fur die Wurzpaste
vermischen. 2 EL von der Paste abnehmen und bis zur Verwendung abgedeckt kalt
stellen. Die Lachsfilets in eine Glasschussel legen und auf beiden Seiten mit der ubrigen



Wurzpaste bestreichen. Im Kuhlschrank abgedeckt 4-6 Std. ziehen lassen.

2. In einem Topf Wein, Schalotten und Senfkorner verruhren. Auf hoher Stufe aufkochen
und in 2-4 Min. auf etwa 3 EL einkochen lassen. Mit der Sahne aufgiefen und 1-2 Min.
sanft kocheln lassen, bis die Mischung etwas eindickt. Den Topf vom Herd nehmen.
Estragon, Senf, Salz und Pfeffer unterruhren, anschlieBend 1 EL von der aufbewahrten
Wurzpaste. Abschmecken und nach Belieben teeloffelweise weitere Paste unterruhren.
Vor dem Servieren die Sauce kurz aufwarmen.

3. Den Grill fur direkte starke Hitze (230-290 °C) vorbereiten. Den Grillrost mit der
Biirste reinigen. Die Lachsfilets auf beiden Seiten mit Ol bepinseln. Holz-Chips abtropfen
lassen und direkt auf die Glut oder nach Herstelleranweisung in die Raucherbox des
Gasgrills geben und den Deckel schlieBen. Sobald Rauch entsteht, die Fischfilets mit der
Hautseite nach oben Uber direkte starke Hitze legen und bei geschlossenem Deckel 6-
10 Min. grillen, bis sie halb durch sind, dabei nach 5-7 Min. einmal wenden. Mit einem
Grillwender die Filets von der Haut abheben, auf Tellern anrichten und mit warmer
Sauce betraufelt servieren.

FUR 4 PERSONEN



GEGRILLTER LACHS

ZUBEREITUNGSZEIT: 20 Min., plus etwa 45 Min. flr die Sauce
GRILLZEIT: 8-11 Min.

ZUBEHOR: 3/10

Fiir die Sauce

2 EL Olivenol

Y2 mittelgroBe rote Zwiebel, fein gewurfelt

2 TL fein gehackter Knoblauch

1 TL getrockneter Oregano

1 Dose (800 g Inhalt) geschalte Tomaten in Tomatensaft
1 Chipotle-Chilischote in Adobo-Sauce (TexMex-Regal)
Y2 TL Zucker

Y2 TL grobes Meersalz

Y4 TL gemahlener schwarzer Pfeffer

4 Lachsfilets mit Haut (je 180-250 g schwer und etwa 2 %2 cm dick), entgratet
Olivenol

grobes Meersalz

gemahlener schwarzer Pfeffer

1. Fir die Sauce das Ol in einem mittelgroBen Topf auf mittlerer bis hoher Stufe
erhitzen und die Zwiebelwdurfel darin in 4-5 Min. weich dunsten, dabei ab und zu
umruhren. Knoblauch und Oregano 1 Min. mitduinsten, bis der Knoblauch leicht gebraunt
ist. Die restlichen Saucenzutaten dazugeben, die Mischung aufkochen lassen, dann auf
kleiner Stufe 30-40 Min. kocheln lassen; ab und zu umruhren und dabei die Tomaten mit
dem Rucken eines Loffels zerdrucken. Die Sauce vorsichtig in die Ruhrschussel der
Kuchenmaschine oder in den Mixer giefen und glatt purieren. Zuruck in den Topf fullen
und auf kleiner Stufe warm halten.

2. Den Grill fur direkte starke Hitze (230-290 °C) vorbereiten.

3. Die Lachsfilets auf beiden Seiten groBziigig mit Ol einpinseln und gleichmaRig mit
Salz und Pfeffer wurzen. Den Grillrost mit der Burste reinigen. Die Filets mit der
Hautseite nach oben uber direkter starker Hitze bei geschlossenem Deckel 6-8 Min.
grillen, bis sie sich leicht vom Rost heben lassen, ohne an ihm haften zu bleiben. Die
Filets wenden und bis zum gewunschten Gargrad weitergrillen, 2-3 Min. fur halb durch.
Mit einem Grillwender die Filets von der Haut abheben und auf Tellern anrichten. Warm
mit der Sauce servieren. Als Beilage zu den Filets passen die gefullten Zucchini (siehe >)
gut.

FUR 4 PERSONEN



ZUBEREITUNGSZEIT: 15 Min.
GRILLZEIT: etwa 15 Min.
ZUBEHOR: gelochte Grillpfanne

SCHARFEGRAD: 5/10

600 g rote oder gelbe Kartoffeln, gewaschen und abgeburstet, mit der Schale langst



halbiert

1 %2 EL Olivenol

Y2 TL grobes Meersalz

2 TL Cayennepfeffer

Y4 TL gemahlener schwarzer Pfeffer

Fiir die Vinaigrette

6 EL Olivenol

2 EL Rot- oder WeiBweinessig
2 EL Dijon-Senf

2 TL Meerrettich (Glas)

Y2 TL grobes Meersalz

Y4 TL Cayennepfeffer

1 mittelgroBe rote Zwiebel, quer in 1 ¥4 cm dicke Scheiben geschnitten
Olivenol

grobes Meersalz

gemahlener schwarzer Pfeffer

5 Handvoll zarte Rucolablatter (125-150 g), gewaschen und trockengeschleudert
300 g geraucherte Forellenfilets, das Fischfleisch mit einer Gabel zerpfluckt

1. Den Grill fur direkte mittlere Hitze (175-230 °C) vorbereiten und die Grillpfanne
vorheizen.

2. In einer mittelgroBen Schiissel die ungeschalten Kartoffelhalften mit Ol, Salz,
Cayenne- und schwarzem Pfeffer grundlich vermischen.

3. In einer groBen Salatschussel die Zutaten fur die Vinaigrette mit einem Schneebesen
glatt ruhren.

4. Den Grillrost mit der Biirste reinigen. Die Zwiebelscheiben auf beiden Seiten mit Ol
einpinseln und mit etwas Salz und Pfeffer wiurzen. Kartoffeln und Zwiebelscheiben in
einer Lage auf der Grillpfanne verteilen und lber direkter mittlerer Hitze bei
geschlossenem Deckel etwa 15 Min. grillen, bis sie weich und leicht gebraunt sind, dabei
gelegentlich wenden. Vom Grill nehmen, auf einem Schneidebrett etwa 5 Min. abkuhlen
lassen, anschlieBend Zwiebel und Kartoffeln grob wiurfeln.

5. Zwiebel- und Kartoffelwurfel mit dem Rucola zur Vinaigrette in die Schussel geben
und behutsam durchmischen. Den Kartoffelsalat auf einzelne Teller verteilen und
darauf die zerpfluckten Forellenfilets anrichten. Sofort servieren.

FUR 4-6 PERSONEN

TIPP!







Vegetarisch




SUSSER UND PIKANTER KNABBER-MIX

ZUBEREITUNGSZEIT: 10 Min.
KUHLZEIT: etwa 1 Std.

GRILLZEIT: etwa 1 Std.

ZUBEHOR: 2 groBe Einweg-Aluschalen

SCHARFEGRAD: 7/10

Fiir den siiBen Knabber-Mix
130 g geschalte Kurbiskerne

150 g Mandelkerne

2 EL Butter, zerlassen

1 EL Honig

1 EL brauner Zucker

1 TL Zimtpulver

1 TL grobes Meersalz

Y2 TL Cayennepfeffer

V4 TL geriebene Muskatnuss

Fiir den pikanten Knabber-Mix
130 g geschalte Kurbiskerne

150 g Mandelkerne

150 g gerostete Erdnusskerne

2 TL scharfes Chiliol

1 TL Olivenol

1 TL grobes Meersalz

1 TL Paprikapulver

Y2 TL Cayennepfeffer

1 TL Worcestersauce

1. Den Grill fur indirekte schwache Hitze (120-175 °C) vorbereiten.

2. Fur den suBen Mix die Kurbis- und Mandelkerne gleichmaBig in einer der Aluschalen
verteilen. Die Schale Uber indirekte schwache Hitze stellen und die Kerne bei
geschlossenem Deckel etwa 15 Min. rosten, bis sie aromatisch duften und etwas Farbe
angenommen haben, dabei gelegentlich durchruhren. Die Schale vom Grill nehmen.

3. In einer kleinen Schussel die restlichen Zutaten fur den suBen Mix vermischen. Zu den
gerosteten Kernen in die Schale geben und gut durchmischen. Die Schale erneut uber
indirekte schwache Hitze stellen und den Mix bei geschlossenem Deckel weitere 20-

25 Min. rosten, dabei gelegentlich durchruhren. Vom Grill nehmen, 1 Std. abkuhlen
lassen, anschlieBend in mundgerechte Stucke brechen.

4. Fur den pikanten Mix die Kurbis- und Mandelkerne gleichmalig in der zweiten
Aluschale verteilen. Die Schale uber indirekte schwache Hitze stellen und die Kerne



bei geschlossenem Deckel etwa 15 Min. rosten, bis sie aromatisch duften und etwas
Farbe angenommen haben, dabei gelegentlich durchruhren. Die Schale vom Grill
nehmen und die Erdnusse untermischen.

5. In einer kleinen Schussel die beiden Ole mit den Gewiirzen und der Worcestersauce
verriihren. Uber den Mix in der Aluschale traufeln und alles gut vermischen. Die Schale
erneut uber indirekte schwache Hitze stellen und den Mix bei geschlossenem Deckel
weitere 5-7 Min. rosten, dabei ein- bis zweimal durchruhren. Die Schale vom Grill
nehmen, den Mix auf Klichenpapier ausbreiten und abkuhlen lassen.

6. Den suBen und pikanten Knabber-Mix in separaten Schusseln oder Schalen servieren.
Andernfalls luftdicht verschlossen aufbewahren.

FUR 20 PERSONEN ALS VORSPEISE



AUBERGINENMUS

ZUBEREITUNGSZEIT: 10 Min.
ABTROPFZEIT: 30-120 Min. (oder iiber Nacht im Kiihlschrank)
GRILLZEIT: etwa 1 Std.

SCHARFEGRAD: 4/10

2 groBe Auberginen (etwa 1 kg)

1 Ei (GroBe L)

1 groBe Knoblauchzehe, fein gehackt

1 kleine Thai-Chilischote, entkernt, fein gehackt

grobes Meersalz

Y4 TL gemahlener schwarzer Pfeffer

Y2 TL WeiBweinessig

Olivenol

1 EL fein gehackte Koriander-, Minze- oder glatte Petersilienblatter
Zitronenspalten

5 Pita-Brote, jeweils wie eine Torte in 8 Stucke geschnitten

1. Den Grill fur direkte und indirekte mittlere Hitze (175-230 °C) vorbereiten.

2. Den Grillrost mit der Burste reinigen. Die ganzen Auberginen Uber direkter mittlerer
Hitze bei geschlossenem Deckel etwa 10 Min. grillen, dabei gelegentlich wenden, bis
ihre Haut leicht verkohlt ist. AnschlieBend uber indirekte mittlere Hitze legen und die
Auberginen 50-60 Min. bei geschlossenem Deckel weitergrillen, bis die Fruchte sehr
weich sind und zu schrumpfen beginnen, dabei alle 15-20 Min. wenden. Sollte die Haut
der Auberginen anschlieBend von selbst aufgeplatzt sein, die Auberginen mit dieser
Seite nach unten in ein Sieb geben. Andernfalls die Haut der Auberginen mit einem
Messer einschneiden. Das Sieb uUber eine groBe Schussel (oder ins Spulbecken) hangen
und die Fruchte mind. 30 Min. oder bis zu 2 Std. abtropfen lassen (oder Sieb und
Schussel uber Nacht in den Kuhlschrank stellen und die Auberginen vorher mit
Kuchenpapier abdecken).

3. Die Haut der Auberginen abziehen und wegwerfen (keine Sorge, wenn sie sich nicht
vollstandig entfernen lasst, kleine schwarze Flecken verleihen dem Mus ein angenehm
rauchiges Aroma). Das Auberginenfruchtfleisch behutsam ausdriicken, um noch mehr
uberschussige Flussigkeit zu entfernen, dann in grobe Stlicke schneiden und dabei
groBere Samenstucke aus dem Fruchtfleisch entfernen und wegwerfen.

4. Das Ei in einen kleinen Topf legen, mit kochendem Wasser bedecken und genau 1 Min.
im heilen Wasser ziehen lassen.

5. Auberginenstucke mit Knoblauch, Thai-Chili, % TL Salz, dem Pfeffer und Essig in die
Kuchenmaschine geben und das Ei zufugen. Die Auberginenmischung sehr fein purieren,



dabei gegebenenfalls Reste an der Schusselwand wieder in die Mischung einarbeiten und
mitpurieren. Bei laufendem Motor langsam 160 ml Olivenol einlaufen lassen und
untermixen, bis ein glattes, nicht zu dickes Mus entsteht.

6. Das Auberginenmus in eine Servierschussel umfullen und mit den gehackten Krautern
vermischen. Abgedeckt 1 Std. im Kuhlschrank durchziehen lassen (das Auberginenmus
kann bis zu 1 Tag im Kuhlschrank gelagert werden). 30 Min. vor dem Servieren wieder
Raumtemperatur annehmen lassen, anschliefend das Auberginenmus mit Salz
abschmecken, etwas Zitronensaft daruber ausdrucken und mit 1 TL Olivenol betraufeln.
Mit den Pita-Ecken servieren.

FUR 6-8 PERSONEN



MUFFULETTA-SANDWICH

ZUBEREITUNGSZEIT: 45 Min.
GRILLZEIT: etwa 8 Min.
RUHEZEIT: 1-3 Std.

SCHARFEGRAD: 8/10

Fiir das Relish

130 g entsteinte schwarze Oliven in Salzlake, abgetropft, grob gewurfelt
2 EL eingelegte grune Pfefferkorner, abgetropft, gehackt

1 EL fein gehackter Knoblauch

2 TL Rotweinessig

1 TL rote Chiliflocken

1 TL Cayennepfeffer

Y2 TL getrockneter Thymian oder Majoran

Olivenol



gemahlener schwarzer Pfeffer

grobes Meersalz

1 mittelgroBe weille oder gelbe Zwiebel, quer in 1 cm dicke Scheiben geschnitten
2 Zucchini, langs in %2 cm dicke Scheiben geschnitten

3 langliche, schmale Auberginen (vorzugsweise japanische), langs in ¥2 cm dicke
Scheiben geschnitten

2 groBe rote Paprikaschoten, jeweils in vier flache Stucke geschnitten

1 grofRes StangenweiBbrot mit weicher Krume (etwa 30 cm lang und 8-10 cm breit)
Y2 Glas (etwa 120 g) Basilikumpesto

30 g zarte Rucolablatter, gewaschen und trockengeschleudert

120 g Provolone in dunnen Scheiben (ital. Schnittkase)

1. Den Grill fur direkte mittlere Hitze (175-230 °C) vorbereiten.

2. In einer groBen Schiissel die Zutaten fir das Relish zusammen mit 2 EL OL, 1 TL
Pfeffer und %2 TL Salz mischen.

3. Zwiebel-, Zucchini- und Auberginenscheiben sowie die Paprikastucke auf beiden
Seiten dunn einolen und mit Salz und Pfeffer wurzen.

4. Den Grillrost mit der Birste reinigen. Das Gemuse uber direkter mittlerer Hitze bei
geschlossenem Deckel grillen, bis es stellenweise leicht verkohlt und sehr weich ist,
dabei ein- bis zweimal wenden. Die Zucchini brauchen etwa 4 Min., die Paprikastucke 6-
8 Min., Zwiebel und Auberginen etwa 8 Min. Zwiebel, Zucchini und Auberginen in die
Schussel zum Relish geben und durchmischen. Die Paprikastiicke in einer mit
Frischhaltefolie abgedeckten Schussel 5-10 Min. ausdampfen lassen, anschliefend die
Haut abziehen und wegwerfen. Paprika mit Gemuse und Relish vermischen.

SR
Das Gemuse wird zunachst hoch in der ausgehohlten Brotunterseite aufgeschichtet. Sobald es jedoch mit dem
Brotdeckel abgedeckt und mit Gewichten beschwert wird, wird es so stark zusammengepresst, dass keine
Luftlocher entstehen und das Sandwich vor dem Servieren leicht in Stiicke geschnitten werden kann.

- Cl et
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5. Von dem Brot der Lange nach einen Deckel (etwa ein Drittel des Brotes) abschneiden.
Aus der Brotunterseite die weiche Krume bis auf einen 1 4 cm dicken Rand entfernen.
Den Brotdeckel ebenfalls etwas aushohlen.

6. Brotdeckel und Brotunterseite innen mit Pesto bestreichen, anschlieBend die
Unterseite mit der Halfte der Gemuse-Relish-Mischung fullen, dabei das Gemuse uber
die Lange des Brots gleichmafig verteilen und fest andrucken, sodass keine Luftlocher
entstehen. Auf die Gemuseschicht zuerst eine Lage Rucola, dann den Kase geben und



die Zutaten erneut fest andrucken. Die restliche Gemuse-Relish-Mischung darauf langs
auslegen, mit dem Brotdeckel abdecken und das gefullte Sandwich fest andrucken. Das
Sandwich eng in mehrere Lagen Frischhaltefolie wickeln, auf ein Backblech legen, mit
einem zweiten Backblech abdecken und das Backblech mit etwa 1 kg Gewicht
beschweren (z. B. mit groBen Konservendosen). Das Sandwich mind. 1 Std. oder bis zu
3 Std. kalt stellen. Die Muffuletta auswickeln, mit einem Sagemesser quer in sechs
gleich groBe Stucke schneiden und sofort servieren.

FUR 6 PERSONEN



APFEL-BETE-SALAT

ZUBEREITUNGSZEIT: 25 Min.
GRILLZEIT: 1-2 Std. (je nach GroBe der Beten)
ZUBEHOR: Gummihandschuhe

SCHARFEGRAD: 5/10

4 mittelgroBe rote oder gelbe Beten (insgesamt etwa 500 g)
Olivenol

Fiir das Dressing

2 mittelgrofBe Schalotten, fein gewurfelt

4 EL Olivenol

2 EL frisch gepresster Zitronensaft

2 TL fein abgeriebene Bio-Zitronenschale

2 TL Meerrettich (Glas)

2 TL scharfer Senf

1 TL gemahlener schwarzer Pfeffer

% TL in Essig eingelegte grune Pfefferkorner, abgetropft
Y2 TL grobes Meersalz

2 kleine sauerliche, knackige Apfel, geschalt, in mundgerechte Stiicke geschnitten
100 g Frisée- oder Endivienherzen, die Blatter in mundgerechte Stiicke gezupft

80 g Asiago- oder Pecorino romano (ital. Schnittkase), geraspelt

60 g Walnusskerne, grob gehackt

1. Den Grill fur indirekte mittlere Hitze (175-230 °C) vorbereiten.

2. Blattrige Enden und Wurzeln der Beten wegschneiden, dabei aber nicht die Haut
verletzen. Die Knollen unter flieBendem kaltem Wasser abbursten und trockentupfen,
anschlieBend rundherum diinn mit Ol bepinseln. Den Grillrost mit der Biirste reinigen.
Die Beten uber indirekter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel je nach GroBRe 1-

2 Std. grillen, dabei gelegentlich wenden, bis sie weich sind (die Spitze eines Messers
lasst sich dann ganz leicht einstechen). Fertige Beten vom Grill nehmen und in einer mit
Frischhaltefolie abgedeckten Schussel etwa 25 Min. lauwarm abkuhlen lassen. Mit einem
scharfen Gemusemesser die Beten schalen (tragen Sie dabei Gummihandschuhe) und die
Haut wegwerfen. Beten in mundgerechte Stucke schneiden und beiseitestellen.

3. In einer groBen Schussel die Zutaten fur das Dressing mit einem Schneebesen glatt
riihren. Apfel, Salatblatter und die Halfte des Kases in die Schissel geben und griindlich
mit dem Dressing vermischen. Den Apfelsalat gleichmafig auf vier Teller verteilen und
jeweils Bete, ubrigen Kase und Walnusse darauf anrichten. Sofort servieren.

FUR 4 PERSONEN



KARTOFFELPUFFER

ZUBEREITUNGSZEIT: 1 Std.
GRILLZEIT: 15-20 Min.
ZUBEHOR: grobe Grillplatte
SCHARFEGRAD: 3/10

Fiir die Sauce

700 g sauerliche griine Apfel, geschalt, entkernt, in 2 %2 cm groBe Stiicke geschnitten
250 ml Apfelsaft

4 EL Zucker

1 Msp. gemahlener schwarzer Pfeffer

2-3 EL Meerrettich (Glas), nach Geschmack

Fiir das Dressing

3 EL Olivenol

1 EL Weiweinessig

1 TL Dijon-Senf

Y2 TL grobes Meersalz

Y2 TL gemahlener schwarzer Pfeffer

1 groes Bund Brunnenkresse, verlesen, gewaschen und trockengeschleudert

1 Bund Radieschen, gewaschen, geputzt, in feine Scheiben geschnitten

1 Ei (GroBe L)

200 g Zwiebeln, fein gewurfelt

1 TL grobes Meersalz

Y2 TL gemahlener schwarzer Pfeffer

700 g mehligkochende Kartoffeln, geschalt, in 2 %2 cm grofRe Stucke geschnitten
3 EL Mehl

4 EL Raps6l oder ein anderes Ol

1. In einem Topf die Apfel mit Apfelsaft, Zucker und Pfeffer mischen. Zum Kochen
bringen, dabei unter Ruhren den Zucker auflosen. Die Hitze auf mittlere Stufe stellen
und die Apfel im offenen Topf 10-12 Min. unter gelegentlichem Riihren kdcheln lassen,
bis sie sehr weich sind. Den Topf vom Herd nehmen, die Apfelmischung 5 Min. abkuhlen
lassen, anschlieBend in der Kuchenmaschine fast glatt, aber doch noch ein wenig
stuckig purieren. Die Sauce in eine Schussel umfullen und 15 Min. ruhen lassen. Dann
den Meerrettich unterrihren und die Sauce bis zum Servieren kalt stellen.

2. Die Zutaten fur das Dressing mit dem Schneebesen verruhren und beiseitestellen. In
einer weiteren Schussel Kresse und Radieschen vermischen und abgedeckt kalt stellen.



Kurz vor dem Servieren den Salat mit dem Dressing anmachen.

3. Den Grill fur direkte mittlere Hitze (175-230 °C) vorbereiten und die groBRe Grillplatte
vorheizen.

4. Das Ei in einer groBen Schussel verquirlen und zwei Drittel der Zwiebeln, Salz und
Pfeffer unterruhren. In der Kichenmaschine die Kartoffeln mit den ubrigen Zwiebeln
fein zerkleinern, bis ein kleiner Teil der Mischung pureeartig ist. Ein Sieb mit einem
sauberen Kuchentuch auslegen. Die Kartoffel-Zwiebel-Mischung hineingeben, fest in das
Kuchentuch einschlagen und so viel Flussigkeit wie moglich ausdrucken. Die Mischung
zum verquirlten Ei in die groBe Schussel geben, das Mehl einstreuen und alles mit einer
Gabel vermischen.

5. Die heiBe Grillplatte eindlen und darauf portionsweise Kartoffelpuffer backen. Dafur
pro Puffer jeweils 4 EL Kartoffelteig auf die Platte geben und die Teigportionen mit
dem Riicken eines Loffels etwas flach dricken. Die Puffer Uber direkter mittlerer
Hitze bei geschlossenem Deckel jeweils 8-12 Min. backen, dabei mehrmals wenden, bis
sie auf beiden Seiten schon gebraunt sind. Die Kartoffelpuffer mit der Meerrettich-
Apfelsauce und dem Kresse-Radieschen-Salat servieren

FUR 4-6 PERSONEN
(ERGIBT ETWA 14 KARTOFFELPUFFER)



CREMIGE MAISSUPPE

ZUBEREITUNGSZEIT: 30 Min.
GRILLZEIT: 10-12 Min.

SCHARFEGRAD: 8/10

4 Scheiben Baguette (je etwa 1 ¥4 cm dick)
Olivenol



3 Eiertomaten

3 grune Thai-Chilischoten

4 frische Maiskolben, Hullblatter entfernt
1 mittelgroBe Zwiebel, fein gewurfelt

2 Knoblauchzehen, sehr fein gehackt

1 TL Chipotle-Chilipulver

grobes Meersalz

Y2 TL Paprikapulver

500-750 ml salzarme Huhnerbruhe

125 g Sahne

4 EL grob gehackte Koriander- oder Basilikumblatter

1. Den Grill fur direkte mittlere Hitze (175-230 °C) vorbereiten.

2. Die Baguettescheiben auf beiden Seiten mit Ol einpinseln. Den Grillrost mit der
Burste reinigen. Tomaten, Chilischoten und Maiskolben Uber direkter mittlerer Hitze
bei geschlossenem Deckel grillen, dabei gelegentlich wenden, bis die Haut der Tomaten
und Chilis rundherum leicht verkohlt ist und Blasen wirft und die Maiskolben goldbraun
sind. Tomaten und Chilis brauchen 8-10 Min., der Mais 10-12 Min. Wahrend der letzten
Grillminute die Baguettescheiben auf beiden Seiten auf dem Grill anrosten. Fertige
Zutaten vom Grill nehmen.

3. Gegrillte Tomaten und Chilis in einer mit Frischhaltefolie abgedeckten Schussel etwa
10 Min. ausdampfen lassen. Auf einem Schneidebrett von den Maiskolben die Korner
abschneiden und davon etwa 150 g abnehmen und beiseitestellen. Von den Tomaten
und Chilischoten die verkohlte Haut abziehen und wegwerfen. Die Tomaten entkernen.
Die Chilis von Stiel und Kernen befreien. Tomaten und Chilis grob wurfeln.

4. In einem groBen Topf 1 EL Ol auf mittlerer Stufe erhitzen. Die Zwiebelwiirfel darin in
etwa 3 Min. etwas weich dunsten. Den Knoblauch 1 Min. mitdunsten, bis er aromatisch
duftet. Gewdurfelte Tomaten und Chilis, Maiskorner, Chilipulver, 1 TL Salz und das
Paprikapulver dazugeben und 2 Min. andunsten. Mit 500 ml Bruhe aufgieBen (die Bruhe
sollte das Gemuse bedecken, gegebenenfalls mehr Bruhe zufugen), zum Kochen bringen
und auf mittlerer bis kleiner Stufe etwa 5 Min. kocheln lassen. Die Suppe anschlieBend
in der Kichenmaschine oder im Mixer 1 Min. purieren, dann in einem dunnen Strahl
langsam die Sahne untermixen. Die purierte Suppe zuruck in den Topf geben, die
beiseitegestellten ganzen Maiskorner unterruhren und die Suppe mit Salz abschmecken.
Sollte sie zu dick sein, mit weiterer Bruhe bis zur gewunschten Konsistenz verdunnen.
Auf mittlerer bis kleiner Stufe noch einmal durchwarmen.

5. Die Maissuppe in Suppenteller oder Suppenschalen schopfen, mit gehackten Krautern
bestreuen und jeweils mit 1 gerosteten Scheibe Baguette warm servieren.

FUR 4 PERSONEN



GEFULLTE PAPRIKAHALFTEN

ZUBEREITUNGSZEIT: 20 Min.
GRILLZEIT: etwa 1 Std.
ZUBEHOR: groBe Einweg-Aluschale

SCHARFEGRAD: 3/10

Fiir die Flillung



350 g gegarter Langkornreis (warm oder raumtemperiert; entspricht etwa 140 g rohem
Reis)

1 Dose (400 g Inhalt) schwarze Bohnen, abgebraust und abgetropft

120 g Ziegenkase, zerbrockelt

1 Eiertomate, fein gewurfelt

1 Jalapeno-Chilischote, entkernt, fein gehackt

2 Fruhlingszwiebeln, nur die weillen und hellgrunen Teile fein gehackt

1 TL getrockneter Oregano

1 TL fein gehackter Knoblauch

Y2 TL gemahlener Kreuzkummel

grobes Meersalz
gemahlener schwarzer Pfeffer
3 groBe rote Paprikaschoten, langs halbiert, Trennwande und Kerne entfernt

Fiir das Pesto

1 Jalapeno-Chilischote, entkernt, grob zerkleinert

2 EL gerostete ungesalzene Kurbis- oder Pistazienkerne

1 mittelgroBe Knoblauchzehe, zerdruckt

1 % Bund Koriandergrun, Blatter samt zarten Stielen abgezupft
5 EL frisch geriebener Pecorino romano (ital. Schnittkase)

125 ml Olivenol

1 TL frisch gepresster Zitronen- oder Limettensaft

1. Den Grill fur indirekte mittlere Hitze (175-230 °C) vorbereiten.

2. In einer mittelgroBen Schussel den gegarten Reis mit den ubrigen Zutaten fur die
Fullung vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Paprikahalften damit
groBzugig fullen. Die gefullten Paprikahalften nebeneinander in die grofRe Aluschale
setzen und die Schale dicht mit Alufolie verschlieBen. Die gefullten Schoten uber
indirekter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 45 Min. grillen. AnschlieBend die
Alufolie abnehmen und die Schoten bei geschlossenem Deckel 15 Min. weitergrillen, bis
das Fruchtfleisch weich und die Fullung leicht gebraunt ist. Inzwischen das Chili-
Korianderpesto zubereiten.

3. In der Kichenmaschine oder im Mixer die Chilischote mit Kurbis- oder
Pistazienkernen und dem Knoblauch fein hacken. Korianderblatter und Kase dazugeben
und weitermixen, bis die Blatter grob gehackt sind. Bei laufendem Motor langsam das Ol
zugielen, bis ein samiges Pesto entsteht. In eine kleine Schussel geben, mit
Zitronensaft ansauern und mit Salz und Pfeffer wurzen. Abdecken und bei
Raumtemperatur beiseitestellen, bis die Paprikaschoten fertig gegrillt sind. Die
gefullten Paprikahalften warm mit dem Pesto servieren.

FUR 6 PERSONEN







NUDELN MIT SOMMERLICHER
GEMUSESAUCE

ZUBEREITUNGSZEIT: 20 Min.
GRILLZEIT: 8-10 Min.
SCHARFEGRAD: 6/10

350 g Ricotta
1 3% TL rote Chiliflocken

Fiir die Sauce

1 mittelgroBe Aubergine, quer in 1 ¥4 cm dicke Scheiben geschnitten
1 mittelgroBe Zwiebel, quer in 1 ¥4 cm dicke Scheiben geschnitten

3 EL Olivenol

grobes Meersalz

3 Eiertomaten

2 TL fein gehackter Knoblauch

500 g Penne oder eine andere rohrenformige Pastasorte
Y2 Bund Basilikum (etwa 30 g), die Blatter grob gehackt
50 g Parmesan, frisch gerieben

80 g entsteinte salzige schwarze Oliven, grob gehackt

1. Den Grill fur direkte mittlere Hitze (175-230 °C) vorbereiten.
2. Wasser fur die Nudeln in einem groBen Topf zum Kochen bringen.

3. In einer kleinen Schussel den Ricotta mit 1 TL Chiliflocken glatt ruhren. Bei
Raumtemperatur beiseitestellen, wahrend Sie die Sauce und die Nudeln zubereiten.

4. Den Grillrost mit der Burste reinigen. Auberginen und Zwiebelscheiben auf beiden
Seiten mit dem Ol bestreichen und salzen. Aubergine, Zwiebel und die Tomaten iber
direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 8-10 Min. grillen, dabei das Gemuse
ein- bis zweimal wenden, bis die Auberginen- und Zwiebelscheiben weich sind und die
Haut der Tomaten aufgeplatzt und leicht verkohlt ist. Die Zutaten vom Grill nehmen
und etwas abkuhlen lassen. Die Tomaten aus ihrer Haut driucken, die Haut wegwerfen.
AnschlieBend das gesamte gegrillte Gemuse grob zerkleinern und in die
Kuchenmaschine geben. Knoblauch und die ubrigen 3% TL Chiliflocken zufugen und das
Gemuse grob purieren. Mit Salz wurzen.

5. Die Nudeln im kochenden Wasser nach Packungsanweisung al dente garen. Von dem
Nudelwasser 375 ml abnehmen, dann die Nudeln in ein Sieb abgieBen und abtropfen
lassen.



6. In dem nun leeren groRen Topf das grob purierte Gemuse mit zwei Drittel des
gehackten Basilikums vermischen. Die Nudeln, das aufgefangene Nudelkochwasser, Kase
und Oliven dazugeben und gut verruhren. Die Nudeln in einzelnen tiefen Tellern oder
Schalen anrichten, auf jede Portion einen grofzugigen Loffel Chili-Ricotta klecksen und
mit ubrigem Basilikum bestreut sofort servieren.

FUR 4-6 PERSONEN



ZUCCHINIPUFFER

ZUBEREITUNGSZEIT: 40-45 Min.
ABTROPFZEIT: 30 Min.

GRILLZEIT: 6-10 Min. pro Durchgang
ZUBEHOR: groBe Grillplatte
SCHARFEGRAD: 5/10

Fiir die Créme fraiche

125 g Créme fraiche

1 EL fein gehackte Dillspitzen

1 EL Schnittlauchrollchen

1 TL fein abgeriebene Bio-Zitronenschale
1 TL frisch gepresster Zitronensaft

1 Msp. grobes Meersalz

1 Msp. gemahlener schwarzer Pfeffer

Fiir die Puffer

500 g mittelgroRe Zucchini, geputzt, quer in 7 cm lange Stlicke geschnitten
1 Y4 TL grobes Meersalz

8 groBe Fruhlingszwiebeln, geputzt, fein gehackt

4 EL fein gehackte Dillspitzen

4 EL fein gehackte Korianderblatter

4 EL Mehl

1 Ei (GroBe L) plus 1 EiweiB, verquirlt

2 EL sehr fein gehackte Jalapeno-Chilischoten mit Kernen

1 % TL Currypulver

1 TL gemahlener Koriander

V4 TL gemahlener schwarzer Pfeffer

80 g Feta, zerbrockelt

Ol

kleine Dillzweige nach Belieben

1. Die Zutaten fiir die Creme fraiche glatt rithren. Abgedeckt kalt stellen, wahrend Sie
die Zucchinipuffer zubereiten.

2. In die Kuchenmaschine die grobe oder mittelfeine Reibscheibe einsetzen und die
Zucchini raspeln. (Oder die Zucchini auf der groben Seite einer Vierkantreibe raspeln.)
Die Zucchiniraspel in ein Sieb geben und das Sieb uber eine groBe Schussel hangen.
Zucchini im Sieb mit 1 TL Salz vermengen und 30 Min. stehen lassen, damit
uberschussige Flussigkeit abtropfen kann. AnschlieBend die Zucchiniraspel portionsweise
in ein sauberes Kuchentuch oder in mehrere Lagen Kuchenpapier einschlagen und so



viel Flussigkeit wie moglich ausdrucken. Die Zucchiniraspel in eine Schussel geben und
mit einer Gabel die Ubrigen Zutaten fur die Zucchinipuffer, darunter auch der restliche
Y4 TL Salz, behutsam unterheben. Den zerbrockelten Feta zuletzt untermischen.

3. Den Grill fur direkte mittlere Hitze (175-230 °C) vorbereiten und die groBRe Grillplatte
vorheizen.

4. Den Grillrost mit der Biirste reinigen. Die vorgeheizte Grillplatte mit 3 EL Ol
bestreichen und das Ol bei geschlossenem Deckel 2- 3 Min. erhitzen. Auf der eingedlten
Grillplatte protionsweise die Zucchinipuffer backen. Dafur pro Puffer 2 EL (fur groBere
Puffer 4 EL) auf die Platte geben und die Teigportionen mit dem Rucken eines Loffels
etwas flach dricken. Die Puffer Uber direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem
Deckel je nach GroBe jeweils 6-10 Min. grillen, dabei einmal wenden, bis sie auf der
Unterseite kraftig gebraunt sind. Fertige Puffer vom Grill nehmen. Zum Servieren
jeweils 2-3 Zucchinipuffer auf einzelnen Tellern anrichten, auf jeden Puffer etwas
Zitronen-Creme-fraiche klecksen und die Zucchinipuffer nach Belieben mit Dillzweigen
garniert servieren.

FUR 4-6 PERSONEN ALS VORSPEISE
(ERGIBT ETWA 16 KLEINE ODER 10 MITTELGROSSE PUFFER)



SCHWARZE-BOHNEN-BURGER

ZUBEREITUNGSZEIT: 40 Min.
KUHLZEIT: 30 Min.

GRILLZEIT: 6-8 Min.

ZUBEHOR: gelochte Grillpfanne

SCHARFEGRAD: 8/10

5 EL Schmand

3 EL sehr fein gehackte Chipotle-Chilischoten in Adobo-Sauce (TexMex-Regal)
1 EL Adobo-Sauce (von den Chipotle-Chilis)

1 EL fein gehackte Korianderblatter

Y2 TL Tabasco

Fiir die Pattys

1 vorwiegend festkochende Kartoffel (etwa 225 g), geschalt
Ol



4 EL sehr fein gewurfelte Zwiebeln

2 Stangen Bleichsellerie, sehr fein gewurfelt
2 EL halbtrockener Weilwein

1 %2 TL gemahlener Kreuzkimmel

1 % TL gerauchertes Paprikapulver

1 TL getrockneter Oregano

grobes Meersalz

gemahlener schwarzer Pfeffer

1 EL fein gehackter Knoblauch

1 Dose (400 g Inhalt) schwarze Bohnen, abgebraust und abgetropft
1 Ei (GroBe L), leicht verquirlt

4 EL Panko (japanisches Paniermehl)

3 EL fein gehackte Korianderblatter

4 Burger-Brotchen, aufgeschnitten
4 mittelgroBe Radieschen, in streichholzfeine Stifte geschnitten

1. In einer kleinen Schussel den Schmand mit 1 EL fein gehackten Chipotle-Chilis,
Adobo-Sauce, Koriander und Tabasco verruhren. Bis zum Servieren kalt stellen.

2. Fur die Pattys die Kartoffel in 1 ¥4 cm grofRe Wurfel schneiden und in leicht
gesalzenem Wasser 6-8 Min. garen, bis die Kartoffelwurfel sehr weich sind, aber noch
nicht zerfallen. In ein Sieb abgieBen und gut abtropfen lassen.

3. In einer groRen Pfanne 2 EL Ol auf mittlerer Stufe erhitzen. Darin die Zwiebel- und
Selleriewurfel unter gelegentlichem Ruhren etwa 5 Min. dunsten, bis sie weich sind,
aber keine Farbe angenommen haben. Die ubrigen 2 EL Chipotle-Chilis unterruhren,
dann Wein, Kreuzkimmel, Paprikapulver, Oregano und je 1 TL Salz und Pfeffer
dazugeben und die Mischung etwa 2 Min. kocheln lassen, bis kaum noch Flussigkeit in
der Pfanne ist. Knoblauch, Bohnen und die gegarten Kartoffelwurfel untermischen und
1-2 Min. weitergaren, bis die Mischung vollstandig trocken ist. Die Pfanne vom Herd
nehmen und die Mischung 5-10 Min. abkuhlen lassen.

4. AnschlieBend die Zutaten mit einer Gabel zerdrucken, sodass alle Kartoffelwurfel
zerdruckt sind, die Mischung aber noch stuckig ist (nicht alle Bohnen werden vollstandig
zerdruckt sein). Das Ei, Paniermehl und Koriander gleichmalig untermengen. Mit
angefeuchteten Handen aus der Bohnenmasse vier feste, etwa 2 %2 cm dicke Pattys mit
einem Durchmesser von etwa 7 2 cm formen. Die Pattys auf einem Teller 30 Min. kalt
stellen.

5. Inzwischen den Grill fur direkte mittlere bis starke Hitze (200-260 °C) vorbereiten und
die Grillpfanne vorheizen.

6. Den Grillrost mit der Biirste reinigen. Die Pattys auf beiden Seiten diinn mit Ol
bestreichen und mit Salz und Pfeffer wurzen.

7. Die Pattys in der vorgeheizten Grillpfanne Uber direkter mittlerer bis starker Hitze
bei geschlossenem Deckel 6-8 Min. grillen, dabei einmal wenden, bis sie auf beiden



Seiten schon gebraunt und durch und durch warm sind. Wahrend der letzten Grillminute
die Brotchen mit den Schnittflachen nach unten uber direkter Hitze rosten. Pattys und
Brotchen vom Grill nehmen. Auf die unteren Brotchenhalften jeweils 1 Patty legen,
darauf einen Loffel Chili-Koriander-Schmand und Radieschenstifte geben, die oberen
Brotchenhalften aufsetzen und die Burger warm servieren.

FUR 4 PERSONEN



GEFULLTE PITA-BROTE

ZUBEREITUNGSZEIT: 20 Min.
GRILLZEIT: 6-8 Min.
SCHARFEGRAD: 6/10

Fiir die Sauce

125 g Tahini (Sesampaste), gut durchgeruhrt

2-3 EL frisch gepresster Zitronensaft

2 TL fein gehackter Knoblauch

1 kleine rote Thai-Chilischote, mit den Kernen sehr fein gehackt

grobes Meersalz

Fiir die Pattys

1 Dose (400 g Inhalt) Kichererbsen, abgebraust und abgetropft, trockengetupft

180 g kalter gegarter Reis (vorzugsweise Basmatireis; entspricht etwa 70 g rohem Reis)
60 g frisch geriebene Semmelbrosel

4 EL fein gewurfelte rote Zwiebeln

1 Ei (GroBe L), verquirlt

2 EL frisch gepresster Zitronensaft

2 EL fein gehackte glatte Petersilien- oder Korianderblatter

1 TL gemahlener Kreuzkimmel

1 kleine rote Thai-Chilischote, mit den Kernen sehr fein gehackt

Olivenol

4 Pita-Brote, zum Fullen oben aufgeschnitten

2 Eiertomaten, Stielansatz und Kerne entfernt, in Wurfel geschnitten
3 groBe Blatter Romanasalat, quer in feine Streifen geschnitten

1. In einer mittelgroBen Schussel die Sesampaste mit Zitronensaft, Knoblauch und Chili
mischen, anschliefend mit so viel heiBem Wasser (etwa 185 ml) verruhren, bis die
Sauce eine Konsistenz wie Créme double hat. Mit Salz abschmecken und abgedeckt
beiseitestellen.

2. Den Grill fur direkte mittlere Hitze (175-230 °C) vorbereiten.

3. Ein Backblech mit Backpapier belegen. Die Zutaten fur die Pattys mit 1 TL Salz in der
Kuchenmaschine oder im Mixer in 10 Intervallen von etwa 1 Sek. zu einer
zusammenhangenden Masse mixen. In eine mittelgrofe Schussel umfullen und mit
angefeuchteten Handen aus der Masse vier gleich groBBe Pattys mit einem Durchmesser
von etwa 10 cm formen. Die Pattys auf das Backblech legen.

4. Den Grillrost mit der Biirste reinigen. Die Pattys auf beiden Seiten diinn mit Ol



bestreichen und uber direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 6-8 Min.
grillen, dabei einmal wenden, bis sie auf beiden Seiten schon gebraunt sind. Wahrend
der letzten Grillminute die Pita-Brote uber direkter Hitze aufbacken, dabei einmal
wenden.

5. Die Pita-Brote jeweils mit 1 Patty, Tomatenwurfeln und Salatstreifen fullen und
darauf nach Geschmack Sesamsauce verteilen.

FUR 4 PERSONEN

TIPP!




KOREANISCHER GRILL-TOFU

ZUBEREITUNGSZEIT: 30 Min.
GEFRIERZEIT: mind. 4 Std.
AUFTAUZEIT: 1-2 Std. oder uber Nacht
MARINIERZEIT: 30-60 Min.

GRILLZEIT: 8-12 Min.

SCHARFEGRAD: 4/10

2 Packchen (je 350-450 g) fester Tofu, abgetropft

Fiir die Sauce

400 g reife Nashi-, Bosc- oder Anjou-Birnen, geschalt, entkernt, grob gewurfelt
125 ml Sojasauce

5 EL Sake oder trockener Sherry

4 Fruhlingszwiebeln, geputzt, grob gehackt

2 EL Honig

1-2 Cayenne- oder Thai-Chilischoten, grob gehackt
1 EL fein gehackter Ingwer

1 EL Sesamol aus gerosteten Samen

2 TL Reisessig

2 Knoblauchzehen, grob gewurfelt

2 TL Ol

1 TL Sesamol aus gerosteten Samen

500 g zarte junge Spinatblatter

1 groBe Fruhlingszwiebel, nur die grunen Teile fein gehackt
1 TL gerostete Sesamsamen

Y4 TL rote Chiliflocken

1. Beide Tofustucke quer halbieren. Die Scheiben einzeln in Frischhaltefolie wickeln und
mind. 4 Std. ins Gefrierfach legen. AnschlieBend in der Frischhaltefolie Uber Nacht im
Kuhlschrank auftauen oder 1-2 Std. in eine Schussel mit heihem Wasser legen. Die
aufgetauten Tofuscheiben aus der Folie wickeln, in saubere Kuchentucher einschlagen
und etwa 30 Min. mit einem flachen Gewicht beschweren, um ihnen uberschussige
Flussigkeit zu entziehen. Ausgepresste Tofuscheiben nebeneinander in eine flache Form
legen. In der Kichenmaschine die Zutaten fur die Sauce in etwa 1 Min. nicht ganz glatt
purieren. 250 ml von der Sauce uber die Tofuscheiben gieBen. Den Tofu bei
Raumtemperatur 30-60 Min. marinieren lassen.

2. Den Grill fur direkte mittlere Hitze (175-230 °C) vorbereiten. Inzwischen in einer
groBen Pfanne Ol und Sesamol auf mittlerer Stufe erhitzen. Nach und nach jeweils
1 Handvoll Spinat hineingeben und die Blatter 2-3 Min. pfannenruhren, bis sie gerade



beginnen zusammenfallen. Vom Herd nehmen und den Spinat mit 125 ml von der
ubrigen Sauce anmachen.

3. Den Grillrost mit der Burste reinigen. Tofuscheiben aus der Marinade nehmen; die
Marinade zum Glasieren aufbewahren. Den Tofu lber direkter mittlerer Hitze bei
geschlossenem Deckel 8 bis 12 Min. grillen, dabei einmal wenden, bis er auf beiden
Seiten schon gebraunt ist. Gegen Ende der Grillzeit die Tofuscheiben mit der Marinade
bestreichen. Die gegrillten Tofuscheiben jeweils in zwei Dreiecke schneiden, auf einer
Servierplatte anrichten und die Fruhlingszwiebeln daruberstreuen. Den Spinatsalat
daneben anrichten und mit Sesam und Chili bestreuen. Tofu und Salat servieren und die
restliche Sauce dazu reichen.

FUR 4 PERSONEN

TIPP!




Beilagen




CHINESISCHE GRUNE BOHNEN

ZUBEREITUNGSZEIT: 15 Min.
GRILLZEIT: 8-11 Min.
ZUBEHOR: gelochte Grillpfanne, groBe gusseiserne Pfanne

SCHARFEGRAD: 9/10

500 g zarte grune Bohnen
2 EL Olivenol
grobes Meersalz

Fiir die Sauce

4 EL Sojasauce

2 EL ungesuBter Reisessig

1 EL Zucker

2-3 TL scharfe Chili-Knoblauch-Sauce (z. B. Sriracha)
1 TL Speisestarke

1 EL Olivenol

1 EL fein geriebener Ingwer

2 Knoblauchzehen, sehr fein gehackt

1 TL rote Chiliflocken

1. Den Grill fur direkte mittlere Hitze (175-230 °C) vorbereiten und die Grillpfanne
vorheizen.

2. Die Bohnen waschen, trockentupfen und von den Enden befreien. In eine grofe
Schussel geben und gleichmafRig mit dem Ol vermischen. Die Bohnen salzen und noch
einmal gut durchmischen.

3. Die Bohnen portionsweise mit einer Kiichenzange aus dem Ol heben, iiber der
Schussel iberschiissiges Ol abschiitteln und die Bohnen in einer Lage in der Grillpfanne
verteilen. Die Bohnen in der Grillpfanne uber direkter mittlerer Hitze bei
geschlossenem Deckel 5-7 Min. grillen, dabei gelegentlich wenden, bis sie stellenweise
gebraunt und knackigzart sind. Bohnen vom Grill nehmen und in eine saubere Schussel
geben.

4. Fur die Sauce in einer kleinen Schussel Sojasauce mit Essig, Zucker, Chili-Knoblauch-
Sauce und Speisestarke verruhren.

5. Die Gusseisenpfanne auf dem Grillrost Uiber direkter mittlerer Hitze kurz vorheizen.
Das Olivenol in die heiBe Pfanne geben und darin Ingwer, Knoblauch und Chiliflocken
etwa 2 Min. dunsten, bis sie aromatisch duften. Den Sojasaucen-Mix dazugieBen, die
Grilltemperatur auf mittlere bis starke Hitze (200-260 °C) erhohen und die Sauce bei
geoffnetem Deckel 1-2 Min. unter standigem Ruhren dicklich einkochen lassen. Die
Bohnen mit der Sauce vermischen und warm servieren.

FUR 4 PERSONEN






GEGRILLTER CHICOREE MIT INGWER-HONIG-DRESSING

ZUBEREITUNGSZEIT: 15 Min.
GRILLZEIT: 6-8 Min.

SCHARFEGRAD: 6/10

grobes Meersalz

Y2 Bio-Zitrone

4 Stauden Chicorée (insgesamt etwa 500 g), jeweils langs halbiert
Ol

gemahlener schwarzer Pfeffer

Fiir das Dressing

3 ELOL

2 EL Reisessig

2 EL Honig

1 TL scharfer Senf

1 TL fein geriebener Ingwer

1 TL fein gehackter Knoblauch
Y4 TL Cayennepfeffer

V4 TL gemahlener weilber Pfeffer
1 EL Schnittlauchrollchen

¥2-1 TL rote Chiliflocken

1. In einem mittelgroBen Topf Wasser zum Kochen bringen, etwas salzen, die
Zitronenhalfte hineingeben und die Chicoréehalften 1-2 Min. im kochenden
Zitronenwasser blanchieren. Ziigig abgieBen und den Chicorée in einer Schiissel mit
eiskaltem Wasser abschrecken, damit der Garprozess gestoppt wird. Die gut
abgekiihlten Chicoréehalften aus dem Wasser nehmen und mit Kiichenpapier
trockentupfen. Den unteren harten Strunkkegel vorsichtig so herausschneiden, dass sich
die Blatter nicht voneinander l6sen, dann die Halften rundherum diinn mit Ol bepinseln
und mit Salz und Pfeffer wirzen.

2. Den Grill fur direkte mittlere bis schwache Hitze (150-200 °C) vorbereiten.

3. In einer kleinen Schussel die Zutaten fur das Dressing mit einem Schneebesen glatt
ruhren.

4. Den Grillrost mit der Biirste reinigen. Die Chicoréehalften mit den Schnittflachen
nach unten uber direkter mittlerer bis schwacher Hitze bei geschlossenem Deckel 6-
8 Min. grillen, bis sie weich und stellenweise gemustert sind, dabei einmal wenden. Die
Chicoréehalften auf einzelnen Tellern anrichten, mit etwas Dressing betraufeln und mit
Schnittlauchrollchen und Chiliflocken bestreuen. Chicorée sofort servieren.

FUR 4 PERSONEN






GEGRILLTE MAISKOLBEN MIT SCHARFER TOMATENBUTTER

ZUBEREITUNGSZEIT: 5 Min.
GRILLZEIT: 10-15 Min.

SCHARFEGRAD: 5/10

Fiir die Butter

6 EL weiche Butter

2 EL Tomatenmark

1 Chipotle-Chilischote in Adobo-Sauce (TexMex-Regal), sehr fein gehackt
1 EL chinesische Chili-Knoblauch-Paste

Y4 TL Knoblauchsalz

Y4 TL grobes Meersalz

6 Maiskolben, Hullblatter entfernt

Olivenol

1. Den Grill fur direkte mittlere Hitze (175-230 °C) vorbereiten.
2. In einer kleinen Schussel die Zutaten fur die Tomatenbutter grundlich vermischen.

3. Den Grillrost mit der Birste reinigen. Die Maiskolben rundherum mit Ol bespinseln
und uber Uber direkter mittlerer Hitze 10-15 Min. auf allen Seiten grillen, dabei den
Grilldeckel moglichst haufig geschlossen halten, bis die Korner weich und stellenweise
gebraunt sind. Fertige Maiskolben vom Grill nehmen.

4. Die Butter auf den Maiskolben verstreichen und die Kolben warm servieren.
FUR 6 PERSONEN




TOMATENSALAT MIT GURKE, ZWIEBEL UND JOGHURTDRESSING

ZUBEREITUNGSZEIT: 20 Min.
SCHARFEGRAD: 1/10

Fiir den Salat

3 groBe Tomaten, Stielansatz und Kerne entfernt, in 1% cm dicke Scheiben geschnitten
1 Salatgurke, geschalt, schrag in 3 mm dicke Scheiben geschnitten

1 grofRe rote Zwiebel, quer in 3 mm dicke Scheiben geschnitten

4 EL zerpfluckte Basilikumblatter

2 EL zerpfluckte Minzeblatter

grobes Meersalz

gemahlener schwarzer Pfeffer

Fiir das Dressing

125 g Naturjoghurt

2 EL Olivenol

Y2 TL fein gehackter Knoblauch

ganze Basilikumblatter nach Belieben
schwarze Oliven nach Belieben

1. Auf einer groBen Servierplatte die Tomaten-, Gurken- und Zwiebelscheiben
kreisformig und sich uberlappend auslegen. Zerpfluckte Basilikum- und Minzeblatter
daruberstreuen und alles mit Salz und Pfeffer wurzen.

2. In einer kleinen Schussel die Zutaten fur das Dressing verruhren.

3. Den Salat mit dem Dressing betraufeln und nach Belieben mit ganzen
Basilikumblattern und Oliven garnieren. Sofort servieren.

FUR 4 PERSONEN




RATATOUILLE AUS GEGRILLTEM GEMUSE

ZUBEREITUNGSZEIT: 25 Min.
GRILLZEIT: 10-12 Min.

SCHARFEGRAD: 1/10

1 mittelgroBe Zwiebel, quer in 1 ¥4 cm dicke Scheiben geschnitten
1 mittelgroBe langliche, schmale Aubergine (vorzugsweise japanische), langs in 1 ¥4 cm
dicke Scheiben geschnitten

1 mittelgroBe Zucchini, langs in 1 % cm dicke Scheiben geschnitten
2 kleine Tomaten, quer halbiert, Stielansatz und Kerne entfernt

1 grole rote Paprikaschote, in Viertel geschnitten

Olivenol

grobes Meersalz

gemahlener schwarzer Pfeffer

2 TL sehr fein gehackter Knoblauch

2 EL fein gehackte Basilikumblatter

2 TL Aceto balsamico

1. Den Grill fur direkte mittlere Hitze (175-230 °C) vorbereiten.

2. Den Grillrost mit der Burste reinigen. Zwiebel, Aubergine, Zucchini, Tomaten und
Paprikaschote auf allen Seiten mit Olivenol einpinseln und gleichmalig salzen und
pfeffern. Das Gemiuse Uber direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel weich
grillen, dabei jeweils nur einmal wenden. Die Zwiebelscheiben brauchen 10-12 Min., die
Auberginenscheiben 8-10 Min., Zuccchini, Tomaten und Paprikastlicke 6-8 Min. Fertiges
Gemuse auf ein Schneidebrett geben und etwas abkuhlen lassen, anschliefend in 1 cm
grofe Stucke schneiden.

3. In einer mittelgroRen Pfanne 1 EL Ol auf mittlerer bis hoher Stufe erhitzen und den
Knoblauch darin 1-2 Min. unter gelegentlichem Ruhren andunsten. Die gegrillten
Gemusestucke, Basilikum und Essig dazugeben, alles gut vermischen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Das Ratatouille warm servieren.

FUR 4 PERSONEN




GEFULLTE ZUCCHINI

ZUBEREITUNGSZEIT: 15 Min.
GRILLZEIT: etwa 9 Min.

SCHARFEGRAD: 1/10

Fiir die Fiillung

1 EL Olivenol

2 EL fein gewdurfelte rote Zwiebel
Y4 TL fein gehackter Knoblauch
60 g¢ Semmelbrosel

50 g geriebener Mozzarella

1 EL fein gehackte Minzeblatter
Y2 TL grobes Meersalz

4 mittelgroBe Zucchini, die Enden abgeschnitten, langs halbiert
Olivenol

4 EL frisch geriebener Parmesan

1. Den Grill fur direkte mittlere Hitze (175-230 °C) vorbereiten.

2. In einer mittelgroBen Pfanne das Ol auf mittlerer bis hoher Stufe erhitzen und die
Zwiebelwirfel darin in 4-5 Min. unter gelegentlichem Ruhren weich dunsten. Knoblauch
dazugeben und 1 Min. mitdunsten, dabei ab und zu umruhren. Die Semmelbrosel
einstreuen und unter gelegentlichem Ruhren etwa 2 Min. in der Pfanne braunen. Die
Broselmischung in einer mittelgroBen Schussel mit Mozzarella, Minzeblattern und Salz
gleichmalig vermengen.

3. Den Grillrost mit der Birste reinigen. Die Zucchinihalften rundherum mit Ol bepinseln
und zunachst mit den Schnittflachen nach oben Uber direkter mittlerer Hitze bei
geschlossenem Deckel etwa 6 Min. grillen, dabei einmal wenden. Vom Grill nehmen und
etwas abkuhlen lassen.

4. Die Zucchinihalften bis auf einen Y2 cm dicken Rand mit einem Teeloffel aushohlen.
Das ausgehohlte Fruchtfleisch fein hacken, zur Fullung in die mittelgrofie Schussel geben
und grundlich untermischen. Die Fullung vorsichtig in die ausgehohlten Zucchinihalften
loffeln und etwas aufschichten. Mit dem Parmesan bestreuen.

5. Die Zucchini mit der geflillten Seite nach oben uber direkter mittlerer Hitze bei
geschlossenem Deckel weitere 3 Min. grillen, bis die Fullung schon heiB ist. Warm
servieren.

FUR 4-6 PERSONEN



PIKANTE PEPERONATA MIT KAPERN

ZUBEREITUNGSZEIT: 15 Min.
GRILLZEIT: 12-15 Min.

SCHARFEGRAD: 3/10

4 Paprikaschoten, vorzugsweise 2 rote, 1 gelbe und 1 griune (je 200-225 g)
2 EL Olivenol

2 Knoblauchzehen, in feine Scheiben geschnitten

1 TL getrockneter Oregano

Y2 TL rote Chiliflocken

3 EL Kapern, abgebraust und abgetropft

2 EL Rotweinessig

Y2 TL grobes Meersalz

Y2 TL gemahlener schwarzer Pfeffer

1. Den Grill fur direkte mittlere Hitze (175-230 °C) vorbereiten.

2. Den Grillrost mit der Burste reinigen. Die ganzen Paprikaschoten uber direkter
mittlerer Hitze 12-15 Min. auf allen Seiten grillen und dabei den Grilldeckel so viel wie
moglich geschlossen halten, bis die Haut der Schoten rundherum verkohlt ist und Blasen
wirft. Vom Grill nehmen und die Paprikaschoten in einer mit Frischhaltefolie
abgedeckten groBen Schussel mind. 10 Min. ausdampfen lassen. AnschlieBend die
verkohlte Haut der Schoten abziehen und wegwerfen, Stielansatz, Kerne und weilie
Trennwande entfernen und das Fruchtfleisch in 1 cm breite Streifen schneiden.

3. In einer groBen Pfanne das Ol auf mittlerer Stufe erhitzen. Knoblauch und Oregano
im heiBen Ol etwa 2 Min. diinsten, bis der Knoblauch weich, aber nicht gebraunt ist. Die
Pfanne vom Herd nehmen. Zuerst die Chiliflocken einruhren, dann Paprikastreifen,
Kapern und den Essig untermischen und mit dem Salz und Pfeffer wurzen. Die
Peperonata in eine mittelgroBe Schussel umfullen und abkuhlen lassen. Raumtemperiert
servieren. Die Peperonata lasst sich abgedeckt bis zu 3 Tage im Kuhlschrank
aufbewahren.

FUR 6 PERSONEN




FENCHELSALAT MIT PAPRIKA UND MOZZARELLA

ZUBEREITUNGSZEIT: 15 Min.
GRILLZEIT: 20-25 Min.

SCHARFEGRAD: 2/10

Fiir das Dressing

3 EL Olivenol

1 EL Rotweinessig

1 TL fein gehackter Knoblauch
% TL Sardellenpaste

Y4 TL rote Chiliflocken

V4 TL grobes Meersalz

Fiir den Salat

2 mittelgroRe Fenchelknollen (je 250-300 g), Stiele und Fenchelgrun entfernt, den
Wurzelansatz nicht abgeschnitten

2 gerostete rote Paprikaschoten (Glas), in 1 cm groBe Wiurfel geschnitten

250 g Mozzarella, in 1 cm groBe Wurfel geschnitten

90 g entsteinte schwarze Oliven, abgespult, grob gehackt

3 EL grob gehackte Basilikumblatter

grobes Meersalz

gemahlener schwarzer Pfeffer

1. Den Grill fur direkte und indirekte mittlere Hitze (175-230 °C) vorbereiten.

2. In einer kleinen Schussel die Zutaten fur das Dressing mit einem Schneebesen
verruhren.

3. Die Fenchelknollen durch den Stielansatz halbieren und die Halften auf allen Seiten
dunn mit Dressing bepinseln.

4. In einer groBen Schussel Paprikaschoten mit Mozzarella, Oliven und Basilikum
mischen.

5. Den Grillrost mit der Burste reinigen. Die Fenchelhalften zunachst mit den
Schnittflachen nach unten Uber direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 5-
7 Min. grillen, bis die Schnittflachen kraftig gebraunt, aber nicht verkohlt sind. Wenden
und die andere Seite 3 Min. grillen. Dann die Halften Uber indirekte mittlere Hitze
legen und bei geschlossenem Deckel 12-15 Min. weitergrillen, bis sie beim Einstechen
mit der Spitze eines Messers knackigzart sind. Fenchel vom Grill nehmen und lauwarm
abkuhlen lassen.

6. Aus den Fenchelhalften jeweils den Strunkkegel herausschneiden und wegwerfen.
Fenchel anschlieBend in 1 cm grofe Stucke schneiden und zu den ubrigen Salatzutaten
in die grofe Schussel geben. Nach Geschmack den Salat mit so viel von dem restlichen



Dressing anmachen, dass er mehr oder weniger feucht ist, und mit Salz und Pfeffer
wurzen. Gut durchmischen und den Salat raumtemperiert servieren.

FUR 6 PERSONEN



KRAUTSALAT MIT CHILI, KORIANDER UND LIMETTE

ZUBEREITUNGSZEIT: 30 Min.
RUHEZEIT: mind. 2 Std.

SCHARFEGRAD: 3/10

1 Kopf Weilkohl (etwa 1 kg), in feine Streifen geschnitten

1 mittelgroBe rote Paprikaschote, in feine Streifen geschnitten
3 Fruhlingszwiebeln, nur die weiBen und hellgrunen Teile in feine Ringe geschnitten
5 EL Korianderblatter, fein gehackt

2 mittelgrofBe Jalapeno-Chilischoten, entkernt, fein gehackt
abgeriebene Schale von 1 Bio-Limette

4 EL frisch gepresster Limettensaft

2 EL Honig

2 TL fein gehackter Knoblauch

grobes Meersalz

gemahlener schwarzer Pfeffer

160 ml Olivenol

1. In einer groBen Schussel den WeiBkohl mit Paprikaschote, Fruhlingszwiebeln,
Koriander und gehackten Chilis vermischen.

2. In einer kleinen Schussel die abgeriebene Limettenschale mit dem Limettensaft
verruhren. Honig, Knoblauch, 1 TL Salz und 2 TL Pfeffer unterruhren, dann nach und
nach das Ol unterschlagen. Das Dressing liber die WeiBkohlmischung gieBen und

grundlich durchmischen. Den Salat nach Geschmack mit Salz und Pfeffer wurzen.

3. Den Krautsalat mit Frischhaltefolie abgedeckt mind. 2 Std. kalt stellen. AnschlieBend

noch einmal gut durchmischen und kalt servieren.
FUR 8 PERSONEN




PIKANT ANGEMACHTER CHINAKOHLSALAT MIT RETTICH UND MOHRE

ZUBEREITUNGSZEIT: 20 Min.
SCHARFEGRAD: 6/10

Fiir den Salat

150 g Chinakohl, in feine Streifen geschnitten

1 groRe Mohre, in streichholzfeine Stifte geschnitten

1 kleiner Rettich (vorzugsweise japanischer Daikon), in streichholzfeine Stifte
geschnitten

2 EL fein gehackte Minzeblatter

Fiir das Dressing

1 EL fein geriebener Ingwer

1 EL gesuBter Reisessig

1 EL scharfe Chili-Knoblauch-Sauce, (z. B. Sriracha)
1 EL Traubenkernol

2 TL Fischsauce

1 TL Zucker

1 Knoblauchzehe, sehr fein gehackt

1. In einer groBen Schussel die Salatzutaten mischen.

2. In einer kleinen Schussel die Zutaten fur das Dressing mit einem Schneebesen
verruhren, bis sich alles gut verbunden hat. Salat mit dem Dressing anmachen und
durchmischen. Bis zum Servieren abgedeckt kalt stellen.

FUR 4 PERSONEN



SALAT AUS GEGRILLTEN MAISKORNERN

ZUBEREITUNGSZEIT: 15 Min.
GRILLZEIT: 10-15 Min.
SCHARFEGRAD: 2/10

3 Maiskolben, Hullblatter entfernt

Ol

4 EL fein gewurfelte rote Paprikaschote

4 EL fein gewurfelte rote Zwiebel

1 TL mit den Kernen sehr fein gehackte Jalapeno-Chilischote

Flir die Vinaigrette

1 EL Dijon-Senf

1 EL Weiweinessig

1 EL Zucker

1 EL fein gehackte Dillspitzen
Y4 TL grobes Meersalz

1. Den Grill fur direkte mittlere Hitze (175-230 °C) vorbereiten.

2. Den Grillrost mit der Biirste reinigen. Die Maiskolben rundherum mit Ol bestreichen
und Uber direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 10-15 Min. grillen, dabei
gelegentlich wenden, bis die Korner weich und stellenweise gebraunt sind. Vom Grill
nehmen, etwas abkuhlen lassen, dann die Korner von den Kolben schneiden. Maiskorner
in einer groBen Schussel mit Paprika, Zwiebel und Chili vermengen.

3. In einem kleinen Topf die Zutaten fiir die Vinaigrette mit 3 EL Ol verquirlen und auf
mittlerer bis hoher Stufe kurz erwarmen. Den Maissalat mit der warmen Vinaigrette
anmachen und bis zum Servieren bei Raumtemperatur beiseitestellen.

FUR 4 PERSONEN



SUSSES PFIRSICHCHUTNEY

ZUBEREITUNGSZEIT: 15 Min., plus etwa 20 Min. Garzeit
SCHARFEGRAD: 2/10

4 EL Vollrohrzucker

30 ml Apfelessig

2 EL fein gehackter Ingwer

1 TL Senfpulver

1 Zimtstange

Y2 TL rote Chiliflocken

1 mittelgroBe suBe Zwiebel (z. B. Oso Sweet Onion) oder milde Gemusezwiebel,
geviertelt, in feine Streifen geschnitten

3 mittelgroRe reife Pfirsiche, geschalt, das Fruchtfleisch grob gewurfelt

1. In einem mittelgroBen Topf Zucker, Essig, Ingwer, Senfpulver, Zimtstange und
Chiliflocken mischen und zum Kochen bringen. Zwiebelstreifen dazugeben und auf
kleiner Stufe in etwa 10 Min. weich garen. Die Pfirsichwurfel zufugen und auf mittlerer
Stufe etwa 10 Min. unter haufigem Ruhren garen, bis die Mischung leicht eingedickt ist.
Vom Herd nehmen und das Chutney abkuhlen lassen. Die Zimtstange entfernen und
wegwerfen.

2. Das Chutney halt sich abgedeckt im Kuhlschrank bis zu 3 Tage. Vor dem Servieren
wieder auf Raumtemperatur bringen.

FUR 6-8 PERSONEN



VIETNAMESISCHER SALAT

ZUBEREITUNGSZEIT: 30 Min.
KUHLZEIT: 710 Min.
SCHARFEGRAD: 7/10

Fiir das Dressing

4 EL Fischsauce

4 EL frisch gepresster Limettensaft

4 EL fein geraspelte Mohre

3 Thai-Chilischoten, in feine Ringe geschnitten
1 EL Zucker

1 EL Reisessig

2 Knoblauchzehen, sehr fein gehackt

Fiir den Salat

2 Tomaten, Stielansatz und Kerne entfernt, 2 cm groB gewurfelt

1 Salatgurke, geschalt, entkernt, ¥2 cm groB gewurfelt

250 g Rettich (vorzugsweise japanischer Daikon), geschalt, 2 cm groB gewurfelt
Y2 kleine rote Zwiebel, in ¥2 cm groBe Wurfel geschnitten

je 24 kleine bis mittelgrofRe Basilikum- und Minzeblatter, grob gehackt

5 EL Korianderblatter

4 EL ohne Fett gerostete ungesalzene Erdnusskerne, grob gehackt

1. In einer groBen Servierschussel die Zutaten fur das Dressing mit einem Schneebesen
verruhren, bis sich der Zucker aufgelost hat.

2. Die Salatzutaten in die groBe Schussel zum Dressing geben und alles gut vermischen.
Den Salat 10 Min. im Kuhlschrank durchziehen lassen, anschlieBend sofort servieren.

FUR 6-8 PERSONEN



ASIA-NUDELSALAT MIT GEMUSE

ZUBEREITUNGSZEIT: 30 Min.
KUHLZEIT: 2-8 Std.
SCHARFEGRAD: 2/10

125 g Zuckerschoten, geputzt

2 mittelgroBe Mohren, schrag in 3 mm dicke Scheiben geschnitten

250 g chinesische Eier- oder japanische Soba-Nudeln oder Spaghetti

1 mittelgroBe rote Paprikaschote, in 2 cm breite Streifen geschnitten

3 groBe Fruhlingszwiebeln, nur die weiBen und hellgrunen Teile in feine Ringe
geschnitten

3 EL fein gehackte Korianderblatter

Filir das Dressing

30 g Ingwer, geschalt, auf der groben Seite einer Vierkantreibe geraspelt
4 EL Sojasauce

4 EL Reisessig

2 EL Sesamol aus gerosteten Samen

2 TL Honig

2 Knoblauchzehen, sehr fein gehackt oder durchgepresst

Y2 TL scharfe Chili-Knoblauch-Sauce (z. B. Sriracha)

1 EL gerostete Sesamsamen

1. Wasser in einem groBen Topf zum Kochen bringen und salzen. Die Zuckerschoten im
kochenden Wasser etwa 30 Sek. blanchieren, bis sie leuchtend grun sind, dann mit
einem feinmaschigen Sieb aus dem kochenden Wasser heben und in einer Schussel in
eiskaltem Wasser abschrecken. Jetzt die Mohrenscheiben im kochenden Wasser 2 Min.
blanchieren, bis sie knackigzart sind, anschlieBend mit dem Sieb aus dem Wasser heben
und fur etwa 2 Min. zu den Zuckerschoten ins eiskalte Wasser geben. Das gesamte
Gemuse abgieBen und mit Kuchenpapier trockentupfen.

2. Die Nudeln im kochenden Wasser nach Packungsanweisung garen. Abseihen, unter
flieBendem kaltem Wasser abspulen und abtropfen lassen. Nudeln in eine groRe Schussel
geben, Zuckerschoten, Mohren, Paprikaschote, Fruhlingszwiebeln und den gehackten
Koriander zufugen.

3. Fur das Dressing den geraspelten Ingwer uber einer mittelgroBen Schussel in der
Faust kraftig ausdrucken und den ausgepressten Ingwersaft in der Schussel auffangen
(ergibt etwa 2 EL). Die ausgepressten Ingwerraspel wegwerfen. Den Ingwersaft mit den
restlichen Dressingzutaten verquirlen. Das Dressing Uber die Nudel-Gemuse-Mischung
gieBen und die Zutaten mit einer Kuchenzange vermengen, bis die Nudeln mit dem
Dressing uberzogen sind.

4. Abgedeckt mind. 2 Std. oder bis zu 8 Std. kalt stellen. Den Nudelsalat mit den



Sesamsamen bestreuen und kalt oder raumtemperiert servieren.
FUR 6-8 PERSONEN



ROSTI MIT SPECK UND ZWIEBEL

ZUBEREITUNGSZEIT: 10 Min., plus etwa 1 Std.flr die Rostis
RUHEZEIT: 2-24 Std.
SCHARFEGRAD: 1/10

4 mehligkochende Kartoffeln (je etwa 225 g), ungeschalt, gewaschen und abgeburstet
4 dicke Scheiben Fruhstucksspeck, in 2 2 cm groBe Wurfel geschnitten

3 EL Rapsol (nach Bedarf)

1 EL Butter

1 mittelgroBe Zwiebel, fein gewurfelt

grobes Meersalz

gemahlener schwarzer Pfeffer

1. Die Kartoffeln in einem grofRen Topf mit so viel Wasser bedecken, dass es 2 ¥2 cm
hoch Uber den Kartoffeln steht. Das Wasser salzen und im verschlossenen Topf auf hoher
Stufe zum Kochen bringen. Sobald es kocht, die Hitze auf mittlere bis hohe Stufe
reduzieren, den Deckel schrag auflegen und die Kartoffeln 30-35 Min. im leicht
sprudelnden Wasser weich kochen (machen Sie die Garprobe mit der Spitze eines
Messer). Kartoffeln abgieBen, zuruck in den Topf geben und zum Abkuhlen der
Kartoffeln den Topf mit kaltem Wasser fullen. 5 Min. stehen lassen. Kartoffeln erneut
abgiellen, in eine Schussel geben und mind. 2 Std. oder bis zu 24 Std. kalt stellen.

2. In einer kleinen beschichteten Pfanne die Speckwurfel auf mittlerer bis hoher Stufe
in 7-8 Min. unter gelegentlichem Ruhren knusprig ausbraten. Mit einem Schaumloffel
herausheben und auf Kuchenpapier entfetten. Das ausgelassene Speckfett in einen
kleinen Messbecher gieBen und auf 60 ml mit Rapsol auffullen. Die Pfanne mit
Kuchenpapier auswischen. Die Butter in der Pfanne auf mittlerer Stufe zerlassen und die
Zwiebel darin unter gelegentlichem Ruhren in 5-6 Min. weich und goldgelb dunsten. Mit
je 1 Msp. Salz und Pfeffer wurzen. Die Zwiebelwurfel in eine Schussel geben. Die Pfanne
mit Kuchenpapier auswischen.

3. Die kalten Kartoffeln pellen, anschlieBend die Kartoffeln Uber einer groBen Schussel
auf der groben Seite einer Vierkantreibe raspeln. Kartoffelraspel mit 1 %2 TL Salz und
2 TL Pfeffer vermischen. In der ausgewischten Pfanne 2 EL der Speckfett-Ol-Mischung
auf mittlerer Stufe erhitzen. Die Halfte der Kartoffelraspel in die Pfanne geben und
gleichmalig darin verteilen. Mit den Speck- und Zwiebelwurfeln bestreuen, die
restlichen Kartoffelraspel daraufschichten und die Kartoffelmasse mit einem
Pfannenwender rundherum und an den Seiten leicht andrucken, damit sie
zusammenhalt. Das Rosti 8-10 Min. anbraten, bis es auf der Unterseite goldbraun ist.

4. Das Rosti vorsichtig aus der Pfanne auf einen Teller gleiten lassen. Einen zweiten
Teller daruberlegen und die beiden Teller umdrehen, sodass die gebratene Unterseite
oben liegt. Ubrige Speckfett-Ol-Mischung auf mittlerer Stufe in der Pfanne erhitzen. Das
Rosti mit der gebratenen Seite nach oben zurtck in die Pfanne gleiten lassen und



weitere 8-10 Min. braten, bis die Unterseite erneut goldbraun ist. Rosti auf einen
Servierteller gleiten lassen, gegebenenfalls abgebrochene Stiuicke wieder ins Rosti
drucken, das Rosti in Tortenstucke schneiden und heiB servieren.

FUR 6 PERSONEN



NEUE KARTOFFELN MIT SCHARFER AIOLI

ZUBEREITUNGSZEIT: 10 Min.
GRILLZEIT: 15-20 Min.
ZUBEHOR: gelochte Grillpfanne
SCHARFEGRAD: 7/10

Fiir die Aioli

100 g Mayonnaise

1 EL Olivenol

2 TL frisch gepresster Zitronensaft
1 TL Tabasco

1 TL fein gehackter Knoblauch

Y2 TL Saffranfaden nach Belieben
2 TL gerauchertes Paprikapulver

1 TL grobes Meersalz

Y2 TL Cayennepfeffer

Y2 TL gemahlener schwarzer Pfeffer

1 kg kleine neue Kartoffeln (je etwa 4 cm @), halbiert

2 EL Olivenol
2 TL fein gehackter Knoblauch
2 EL grob gehackte glatte Petersilienblatter

1. In einer kleinen Schussel die Zutaten fur die Aioli verschlagen.

2. In einer grofBen Schussel das Paprikapulver mit Salz, Cayennepfeffer und schwarzem
Pfeffer mischen. Kartoffeln, Ol und Knoblauch zufugen und die Zutaten grundlich

vermischen.

3. Den Grill fur direkte mittlere Hitze (175-230 °C) vorbereiten und die Grillpfanne

vorheizen.

4. Die Kartoffeln in einer Lage in der Grillpfanne verteilen und Uber direkter mittlerer
Hitze bei geschlossenem Deckel 15-20 Min. grillen, dabei gelegentlich wenden, bis sie
weich und ein wenig gebraunt sind. Die Kartoffeln in eine Servierschussel umfullen.

5. Die Kartoffeln mit der Petersilie bestreuen und mit der Aioli servieren.

FUR 4-6 PERSONEN



SCHARFE BAKED BEANS

ZUBEREITUNGSZEIT: 15 Min., plus etwa 1 Std. fiir die Bohnen
SCHARFEGRAD: 5/10

1 EL Ol

1 mittelgroBe Zwiebel, fein gewurfelt

1 dicke Scheibe Kochschinken (etwa 350 g), uberschussiges Fett entfernt, fein gewurfelt
1 EL fein gehackter Knoblauch

3 Dosen (je etwa 400 g Inhalt) Baked Beans (moglichst mit Schweinefleisch), abgetropft
180 ml Ahornsirup

2 EL Tomatenmark

1 EL Worcestersauce

1 EL Chilipulver (Gewurzmischung)

Y4 TL Cayennepfeffer

1 EL Senf

grobes Meersalz

gemahlener schwarzer Pfeffer

1. Das Ol in einem groBen Topf auf mittlerer bis kleiner Stufe erhitzen und die Zwiebel
darin unter gelegentlichem Ruhren in 8-10 Min. weich dunsten. Schinken und Knoblauch
2 Min. mitdunsten. Bohnen, Ahornsirup, Tomatenmark, Worcestersauce, Chilipilver und
Cayennepfeffer einruhren, die Mischung auf hoher Stufe aufkochen, anschlieBend auf
mittlerer Stufe im offenen Topf 45 Min. kocheln lassen, dabei ein- bis zweimal
umruhren.

2. Vor dem Servieren den Senf unterruhren und die Baked Beans salzen und pfeffern.
Warm servieren.

FUR 8 PERSONEN



COUSCOUS MIT ROSINEN UND PINIENKERNEN

ZUBEREITUNGSZEIT: 20 Min.
SCHARFEGRAD: 1/10

60 g Pinienkerne

250 ml frisch gepresster Orangensaft
5 EL Rosinen

2 EL Butter

1 EL frisch gepresster Limettensaft

1 TL geriebener Ingwer

1 TL grobes Meersalz

Y2 TL gemahlener schwarzer Pfeffer
170 g Instant-Couscous

5 EL fein gehackte Minzeblatter

1. In einer kleinen Pfanne die Pinienkerne ohne Fett auf mittlerer Stufe in etwa 5 Min.
goldbraun rosten, dabei gelegentlich umruhren. Aus der Pfanne nehmen und

beiseitestellen.

2. In einem mittelgroBen Topf den Orangensaft mit 125 ml Wasser mischen, Rosinen,
Butter, Limettensaft, Ingwer, Salz und Pfeffer dazugeben und die Mischung auf hoher
Stufe aufkochen. Den Couscous unter Ruhren einstreuen, einen Deckel auflegen und den
Topf vom Herd nehmen. Den Couscous 5-10 Min. quellen lassen. Couscous mit einer
Gabel auflockern und in eine Servierschussel umfullen. Gerostete Pinienkerne und die
gehackte Minze unterheben und den Couscous warm oder raumtemperiert servieren.

FUR 4 PERSONEN



REISSALAT MIT LIMETTEN-DRESSING

ZUBEREITUNGSZEIT: 15 Min.
SCHARFEGRAD: 1/10

300 g Naturreis (Rund- oder Mittelkorn)

Fiir das Dressing

4 EL Ol

2 EL Reisessig

2 EL frisch gepresster Limettensaft

1 TL Sesamol aus gerosteten Samen

1 TL fein gehackter Knoblauch

Y2 TL grobes Meersalz

Y4 TL gemahlener schwarzer Pfeffer

1 grofRe Mohre, geschalt, geraspelt oder fein gewurfelt
3 Fruhlingszwiebeln, quer in feine Ringe geschnitten

3 EL fein gehackte Korianderblatter

60 g ungesalzene, ohne Fett gerostete Erdnusskerne, gehackt

1. Den Reis laut Packungsanweisung garen. AbgieBen, unter flieBendem kaltem Wasser
abbrausen und grundlich abtropfen lassen.

2. In einer groBen Schussel die Zutaten fur das Dressing mit einem Schneebesen
verruhren.

3. Gegarten Reis, Mohre, Fruhlingszwiebeln, Koriander und Erdnusskerne zum Dressing
geben und gut durchmischen. Den Reissalat warm oder raumtemperiert servieren.

FUR 4-6 PERSONEN




Wurzmischungen

Die Wurzmischungen hier sind in aufsteigender Reihenfolge nach Scharfegraden
aufgefuhrt, also von realtiv mild bis extrem scharf. Jede von ihnen enthalt weniger
oder mehr Capsaicin, das fur das Scharfeempfinden im Mund verantwortlich ist. Die
Scharfeempfindung ist aber nicht gleichzusetzen mit der Geschmacksempfindung, etwa
von salzig oder suB. Scharfe ist ein Gefuhl, das auf einer Reizung der Nervenenden
beruht und manchmal noch lange anhalt, auch wenn der Geschmackssinn langst
abgeklungen ist.

Anstelle selbst zusammengesteller Wurzmischungen konnen Sie naturlich auch fertige
Mischungen verwenden. Nahezu jedes Land hat seine eigene, charakteristische
Wurzmischung hervorgebracht, denken Sie etwa an indisches Currypulver (verschiedene
gemahlene Gewlrze), an Krauter der Provence (eine Mischung aus getrockneten
Krautern, die typisch fur diesen Landstrich sind) oder an die karibischkreolischen Jerk-
Mischungen (in der Regel ein kraftvollscharfer Mix aus gemahlenen Chilis, Piment,
Pfefferkornern, Zimt und Salz).

Salz sollte immer Bestandteil einer Wurzmischung sein. Wenn es nicht in lhrer fertigen
Mischung enthalten ist, fugen Sie es hinzu. Salz intensiviert andere Aromen und stillt
das menschliche Verlangen nach Natriumchlorid, also Kochsalz. Naturreines Meersalz in
Flocken ist dabei besonders gut fur die Grillkuche geeignet. Es hat im Vergleich zu
normalem Speisesalz nicht nur einen sehr reinen, unverfalschten Geschmack, sondern
lost sich auf der Oberflache des Grillguts auch viel besser auf. Wenn ich Salz erwahne,
muss ich auch uUber schwarzen Pfeffer sprechen. Diese beiden Gewurze erganzen sich
perfekt. Der Sudwesten Indiens etwa ist beruhmt fur seinen einzigartigen und edlen
Tellicherry-Pfeffer. Dort werden die Straucher an bis zu 2 %2 m hohen Spalieren
gezogen, wo die Pfefferbeeren schon langsam ausreifen konnen, bis sie sich grunlichgelb
verfarben. AnschlieBend werden sie geernet und in der Sonne getrocknet.

In der Kuche werden Pfefferkorner meist direkt verwendet, je nach Rezept grob
zerstoBen oder fein gemahlen. Um jedoch das Maximum an Geschmack herauszuholen
(das gilt auch fur andere getrocknete ganze Gewurze wie Kreuzkimmelsamen), sollten
Sie die Korner zunachst einige Minuten in einer fettfreien Pfanne uber mittlerer Hitze
rosten. Die Hitze setzt die in den Kornern und Samen enthaltenen atherischen Ole frei,
was den Geschmack und das Aroma der Gewurze ungemein intensiviert. Rutteln Sie
wahrend des Rostens haufig die Pfanne, damit die Gewurze nicht verbrennen und dann
bitter schmecken.



GEROSTETER KREUZKUMMEL UND OREGANO

PASST ZU: Schwein, Huhn und Seafood
ERGIBT: etwa 3 EL

ZUBEHOR: Gewiirzmiihle
SCHARFEGRAD: 4/10

1 EL Kreuzkimmelsamen

2 TL getrockneter Oregano

2 TL Vollrohrzucker

2 TL grobes Meersalz

Y2 TL Chilipulver (Gewurzmischung)
Y4 TL gemahlener schwarzer Pfeffer

In einer kleinen Pfanne die Kreuzkimmelsamen bei mittlerer Hitze 2-3 Min. rosten, bis
sie aromatisch duften. Die Pfanne dabei gelegentlich rutteln, damit die Samen nicht
verbrennen. In die Gewurzmuhle geben und abkihlen lassen, anschlieBend fein mahlen.
Den gemahlenen Kreuzkummel mit den restlichen Zutaten mischen.



GEROSTETES SESAMSALZ

PASST ZU: Huhn, Seafood und Gemiise
ERGIBT: etwa 2 EL
SCHARFEGRAD: 5/10

1 EL weile Sesamsamen

2 TL grobes Meersalz

1 TL Knoblauchgranulat

1 TL gemahlener schwarzer Pfeffer

In einer kleinen Pfanne die Sesamsamen bei mittlerer Hitze 2-3 Min. rosten, bis sie
goldbraun, aber nicht zu dunkel sind. Die Pfanne dabei gelegentlich rutteln, damit die
Samen nicht verbrennen. In einer Schussel abkuhlen lassen, anschlieRend mit den
restlichen Zutaten vermischen.



ALARMSTUFE ROT

PASST ZU: Schwein, Huhn und Seafood
ERGIBT: 2 2 EL
SCHARFEGRAD: 7/10

1 EL gerauchertes Paprikapulver

2 TL grobes Meersalz

1 TL gemahlener schwarzer Pfeffer
Y2 TL Zwiebelgranulat

Y2 TL getrockneter Thymian

Y2 TL Cayennepfeffer

Die Zutaten in einer kleinen Schussel vermischen.



PFEFFERSCHARFE

PASST ZU: Rind, Lamm und Schwein
ERGIBT: etwa 4 EL

ZUBEHOR: Gewiirzmiihle
SCHARFEGRAD: 8/10

1 EL schwarze Pfefferkorner

1 EL weile Pfefferkorner

1 TL rote Chiliflocken

1 EL grobes Meersalz

1 TL gemahlener Kreuzkimmel
Y2 TL gemahlener Koriander

In einer kleinen Pfanne die beide Pfeffersorten bei mittlerer Hitze 2-3 Min. rosten, bis
die Korner aromatisch duften. Die Pfanne dabei gelegentlich rutteln, damit die Korner
nicht verbrennen. In die Gewurzmuhle geben und abkuhlen lassen. Die gerosteten
Pfefferkorner zusammen mit den Chiliflocken in der Gewurzmuhle fein mahlen,
anschlieBend in einer kleinen Schussel mit den restlichen Gewurzen vermischen.



CHILIWAHNSINN

PASST ZU: Rind, Lamm und Schwein
ERGIBT: 2 EL
SCHARFEGRAD: 9/10

2 TL grobes Meersalz

2 TL Vollrohrzucker

1 TL Chilipulver (Gewurzmischung)
1 TL Ancho-Chilipulver

1 TL Chipotle-Chilipulver

Y2 TL Cayennepfeffer

Die Zutaten in einer kleinen Schussel vermischen.



Saucen

Eine Hahnchenbrust bleibt eine Hahnchenbrust, auch wenn sie perfekt und wunderbar
saftig vom Grill kommt. Wenn Sie sie jedoch mit einer interessanten Sauce
kombinieren, erweitern Sie das Geschmacksspektrum des Fleisches oder jeder anderen
Hauptzutat um Noten, die entweder geschmacklich erganzen oder einen reizvollen
Kontrast bilden. Dem Grillgut verleihen Sie damit einen besonderen Stil und groBere
Geschmackstiefe. Und genau darum geht es bei den nachfolgenden Saucen: um ein
scharferes und pikanteres Geschmacksprofil fur alles, was Sie auf dem Grill zubereiten

wollen.



Gnadenlos scharfe Hot Sauce mit Rum

ERGIBT: etwa 60 ml

GRILLZEIT: etwa 6 Min.

ZUBEHOR: gelochte Grillpfanne, Gummihandschuhe
SCHARFEGRAD: 10/10

12 Habanero-Chilischoten (etwa 60 g)

12 groBe Knoblauchzehen, geschalt

3 EL weiBer Rum

fein abgeriebene Schale von 1 Bio-Limette
3 EL frisch gepresster Limettensaft

1 TL grobes Meersalz

1. Den Grill fur direkte mittlere Hitze (175-230 °C) vorbereiten und die Grillpfanne
vorheizen.

2. Mit Gummihandschuhen (damit schutzen Sie sich vor Hautreizungen) den Stielansatz
der Chilis abschneiden und wegwerfen, anschlieBend die Schoten halbieren und von den
Kernen befreien. Chilihalften und Knoblauchzehen in einer Lage in der Grillpfanne
verteilen und Uber direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel etwa 6 Min.
grillen, dabei gelegentlich wenden, bis der Knoblauch goldbraun ist und die Haut der
Chilis Blasen wirft. Chilis und Knoblauch vom Grill nehmen.

3. In einem Mixer mit Glasaufsatz (Plastik konnte sich verfarben!) Knoblauch und Chilis
fein hacken. Die restlichen Zutaten dazugeben und alles purieren (atmen Sie dabei
nicht die Dampfe ein). Die Mischung durch ein feines Sieb in eine kleine Glasschussel
streichen; Siebruckstande wegwerfen. Die Sauce abgedeckt mind. 1 Std. durchziehen
lassen, anschlieBend raumtemperiert servieren. Die Sauce lasst sich auch abgedeckt bis
zu 2 Wochen im Kuhlschrank aufbewahren.



Ingwer-Chili-Sauce

ERGIBT: etwa 250 ml
SCHARFEGRAD: 5/10

8 dicke Fruhlingszwiebeln, nur die weillen und hellgrinen Teile fein gehackt
4 EL sehr fein gewurfelter Ingwer

4 TL Sojasauce

4 TL Reisessig

1 EL Sesamol aus gerosteten Samen

2 Knoblauchzehen, sehr fein gewurfelt

1 kleine Chilischote (z. B. Thai-Chili), mit den Kernen sehr fein gehackt

In einer kleinen Schussel die Zutaten vermischen und dabei etwas zerdrucken. Sofort
servieren oder abgedeckt bis zu 2 Tage im Kuhlschrank aufbewahren.



Scharfe Steaksauce

ERGIBT: etwa 125 ml
SCHARFEGRAD: 5/10

60 g Butter, zerlassen

2 EL Worcestersauce

1 EL chinesische Chilipaste mit Knoblauch

1 EL scharfer Senf

1 EL scharfe Chili-Knoblauch-Sauce, (z. B. Sriracha)
Y2 TL gemahlener schwarzer Pfeffer

Y4 TL grobes Meersalz

Die Zutaten in einer kleinen Schussel glatt ruhren. Die Sauce halt sich abgedeckt bis zu
2 Monate im Kuhlschrank. (Sollte die kalt gestellte Sauce halbfest werden, lasst sie sich
durch kurzes Aufwarmen wieder verflussigen.)

TIPP!




Extra scharfe portugiesische Piri-Piri-Sauce

ERGIBT: etwa 150 ml
SCHARFEGRAD: 10/10

12 kleine rote oder grune Chilischoten (z. B. Thai-Chilis), mit den Kernen grob gehackt
3 Knoblauchzehen, zerdruckt

2 EL Sherry- oder Rotweinessig

fein abgeriebene Schale von 1 Bio-Zitrone

Y2 TL grobes Meersalz

125 ml Olivenol

Chilis, Knoblauch, Essig, Zitronenschale und Salz in einen Mixer mit Glasaufsatz geben
(Plastik konnte sich verfarben!) und mixen, bis die Chilis fein gehackt sind. AnschlieBend
bei laufendem Motor das Ol in diinnem Strahl langsam untermischen, bis die Zutaten
sich gut verbunden haben (atmen Sie dabei nicht die Dampfe ein). Die Sauce in eine
Schussel umfullen und abgedeckt mind. 1 Std. durchziehen lassen. AnschlieRend
raumtemperiert servieren. Die Sauce lasst sich abgedeckt bis zu 1 Monat im Kuhlschrank
aufbewahren.



Wiirzbutter mit gerosteten Chilis und Blauschimmelkase

ERGIBT:; etwa 180 ml
SCHARFEGRAD: 3/10

3 groBe Jalapeno-Chilischoten

100 g Stilton (englischer Blauschimmelkase), Rinde entfernt, zerbrockelt
2 EL weiche Butter

2 EL Olivenol

1 kleine Knoblauchzehe, sehr fein gewurfelt

grobes Meersalz

gemahlener schwarzer Pfeffer

1. Die Chilis Uber einer Gasflamme oder unter dem Backofengrill bei mittlerer Hitze 4-

6 Min. rosten, dabei nach Bedarf drehen und wenden, bis die Haut der Schoten
stellenweise leicht verkohlt ist. Die gerosteten Chilis auf einem Schneidebrett lauwarm
abkuhlen lassen, anschlieBend fein hacken und dabei Kerne und Trennwande entfernen.
Die gehackten Schoten mit den ubrigen Zutaten vermischen und die Wurzbutter mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

2. Die Butter raumtemperiert servieren oder in einem luftdicht verschlossenen Behalter
bis zu 1 Woche im Kuhlschrank aufbewahren. Die kalt gestellte Butter vor dem
Servieren wieder Raumtemperatur annehmen lassen.



Pikante Currysauce mit Kokosmilch

ERGIBT: etwa 750 ml
SCHARFEGRAD: 5/10

1 EL Rapsol

1 mittelgroBe Zwiebel, fein gewurfelt

2 EL sehr fein gehackter Ingwer

2 Knoblauchzehen, sehr fein gehackt

1 kleine Chilischote (z. B. Thai-Chili), mit den Kernen sehr fein gehackt
1 EL Currypulver

400 ml ungesuBte Kokosmilch, durchgeruhrt
1 Y4 TL fein abgeriebene Bio-Limettenschale
3 EL frisch gepresster Limettensaft

1 EL Sojasauce

1 EL Tomatenmark

Y2 TL grobes Meersalz

1. In einem mittelgroBen Topf das Ol auf mittlerer Stufe erhitzen. Darin Zwiebel,
Ingwer, Knoblauch und Chilischote etwa 5 Min. unter gelegentlichem Ruhren andunsten,
bis die Zwiebelwurfel goldgelb sind. Das Currypulver etwa 30 Sek. unterruhren, bis es
fein duftet. Mit der Kokosmilch aufgiefen, dann Limettenschale und Limettensaft sowie
Sojasauce und Tomatenmark dazugeben und die Mischung unter Ruhren aufkochen
lassen (achten Sie darauf, dass sich das Tomatenmark vollstandig auflost). Die Hitze
anschlieBend auf mittlere bis kleine Stufe stellen und die Sauce etwa 5 Min. leicht
einkochen lassen, dabei ab und zu umruhren. Die Sauce salzen und warm servieren.

2. Oder die Sauce abkuhlen lassen und abgedeckt bis zu 2 Tage kalt stellen. Wenn sie
danach zu dick ist, nach Bedarf essloffelweise mit Wasser verdunnen.



Rote Steaksauce

ERGIBT: etwa 150 ml
SCHARFEGRAD: 4/10

125 ml trockener Rotwein
125 ml Ketchup

4 EL Melasse

2 EL Rotweinessig

1 EL Dijon-Senf

1 EL Worcestersauce

Y2 TL reines Chilipulver

Y2 TL Selleriesamen

Y2 TL grobes Meersalz

Y4 TL Currypulver

Y4 TL gemahlener Kreuzkummel

In einem mittelgroBen Topf die Saucenzutaten mit 125 ml Wasser grundlich verruhren.
Die Mischung auf mittlerer Stufe zum Kocheln bringen und im offenen Topf in etwa

30 Min. auf rund 150 ml Sauce einkochen lassen, dabei ab und zu umruhren. Den Topf
vom Herd nehmen und die Sauce vor dem Servieren auf Raumtemperatur abkuhlen
lassen.



Sicherheitshinweise

Lesen Sie unbedingt die Bedienungsanleitung lhres Grills und machen Sie sich mit allen
Techniken sowie Sicherheitshinweisen vertraut. Auch die Wartung lhres Grills ist
wichtig (beachten Sie dazu ebenfalls die Hinweise des Herstellers).

ALLGEMEINE HINWEISE

1. Grills geben groBe Hitze ab. Der Grill muss daher mindestens 1,5 Meter von
brennbaren Materialien, Wanden und Gelandern entfernt stehen. Verwenden Sie einen
Grill niemals in Innenraumen, unter einem Sonnendach oder einer Pergola.

2. Stellen Sie den Grill immer ebenerdig auf.
3. Verwenden Sie ausgewiesenes Grillwerkzeug mit langen, hitzebestandigen Griffen.
4. Tragen Sie beim Grillen keine losen oder leicht entflammbaren Kleidungsstucke.

5. Lassen Sie Kinder oder Haustiere in der Nahe eines heiBen Grills niemals
unbeaufsichtigt.

6. Tragen Sie beim Grillen und zum Regulieren der Luftungsschieber Grillhandschuhe.



GASGRILL

1. Halten Sie den Grillboden und die Auffangschale Ihres Gasgrills sauber und fettfrei.
Damit vermeiden Sie nicht nur gefahrliche Flammenbildung, sondern halten auch
ungebetene Gaste fern.

2. Sollten Flammen hochschlagen, schlieBen Sie unverzuglich den Deckel und legen Sie,
wenn notig, vorher das Grillgut uber indirekte Hitze, bis die Flammenbildung
abgeklungen ist. Bei einem Gasgrill Flammen niemals mit Wasser loschen

3. Kleiden Sie den abgeschragten Grillboden auf keinen Fall mit Alufolie aus. Sie
verhindert, dass herabtropfendes Fett in die Auffangschale laufen kann. Das Fett
sammelt sich zudem in den Falten der Folie und wird sich bei der nachstbesten
Gelegenheit entzunden.

4. Gasflaschen durfen keinesfalls in Innenraumen aufbewahrt werden (auch nicht in der
Garage).

5. Ein neuer Gasgrill kann bei den ersten Malen heiBer werden als ublich. Sobald er
innen ein wenig angelaufen ist und Deckel und Grillwanne nicht mehr so stark
reflektieren, normalisiert sich die Hitzeentwicklung.



HOLZKOHLEGRILL

1. Holzkohlegrills durfen nur im Freien verwendet werden. Bei Gebrauch in
geschlossenen Raumen sammeln sich gesundheits und lebensgefahrdende Gase an.

2. Geben Sie niemals flussige Anzuinder oder bereits mit Anztuinder impragnierte
Holzkohle auf die warme oder heiBe Glut.

3. Niemals Benzin, Alkohol oder andere feuergefahrliche Flussigkeiten zum Anzuinden
von Holzkohle verwenden. Wenn Sie flussigen Anzunder benutzen, muss samtliche
Flussigkeit, die sich gegebenenfalls im Kessel angesammelt hat, durch den unteren
Luftungsschieber abgelassen werden, bevor Sie die Holzkohle anzunden.

4. Verwenden Sie lhren Grill nur mit allen vollstandig montierten Teilen, die zudem
unversehrt sein mussen. Vergewissern Sie sich auch, dass der Aschefanger korrekt unter
dem Kessel befestigt ist.

5. Nehmen Sie den Deckel ab, wenn Sie die Holzkohle anztiinden und vorgluhen.

6. Breiten Sie die Holzkohle immer auf dem Kohlerost aus, nicht direkt auf dem Boden
des Kessels.

7. Stellen Sie den Anzundkamin nicht auf oder neben feuergefahrliche Flachen.
8. Beruhren Sie nie den Kessel, Grill oder Holzkohlerost, um zu prufen, ob sie heil’ sind.

9. Hangen sie den Grilldeckel immer vorschriftsmafig an der Deckelhalterung auf.
Legen Sie einen heiBen Deckel nie auf einen Teppich oder ins Gras. Der Grilldeckel darf
nicht an die Griffe des Kessels gehangt werden.

10. Um die Glut zu loschen, setzen Sie den Deckel auf und schlieBen Sie alle oberen und
unteren Luftungsschieber vollstandig. Loschen Sie die Glut niemals mit Wasser, da dies
die Emailbeschichtung des Kessels beschadigen konnte.

11. Bekampfen Sie auflodernde Flammen, indem Sie den Deckel aufsetzen und die
oberen Luftungsschieber zur Halfte schlieBen. Auch hier gilt: Niemals mit Wasser
loschen!

12. Bedienen und lagern Sie heiBe Elektrostarter sehr sorgfaltig. Stellen Sie den Starter
nie auf oder neben feuergefahrliche Flachen.

13. Halten Sie elektrische Kabel von einem heien Grill fern.



LEBENSMITTELSICHERHEIT

1. Verwenden Sie nur scharfe Messer. Bei der Arbeit mit einem stumpfen Messer besteht
die Gefahr, zu stark zu drucken und dabei abzurutschen und sich zu verletzen. Scharfen
Sie Messer, die viel in Gebrauch sind, einmal in der Woche mit einem Wetzstahl.

2. Gemuse immer sorgfaltig waschen, denn im anhaftenden Schmutz auBen und innen
konnen sich Bakterien tummeln. Fullen Sie Ihre Spule oder eine groBe Schussel mit
Wasser und schwenken Sie das Gemuse kraftig darin, damit Erde und Schmutz
herausgespult werden und sich auf dem Boden absetzen konnen. Anschliefend das
Gemuse nochmals unter flieBendem kaltem Wasser abbrausen.

3. Gewaschenes Gemuse, das nicht gleich weiterverarbeitet wird, sollte besonders
grundlich getrocknet werden, da anhaftende Feuchtigkeit am Gemuse neue Bakterien
entstehen lassen kann.

4. Lebensmittel im Kuhlschrank grundsatzlich nicht neben rohem Fleisch, Fisch oder
Meeresfruchten lagern und vor herabtropfendem Fleischsaft, Auftauflussigkeit o. A.
schutzen.

5. Ein angefeuchtetes Kuchentuch oder feuchtes Kuichenpapier unter lhrem
Schneidebrett verhindert, dass das Brett wegrutscht.
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