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Helle Grillsaucen

[image: ]

Die Hauptbestandteile einer hellen Sauce oder Marinade sind: Eigelb, Speiseöl, Joghurt, Sahne, Quark, Kräuter und verschiedene Gewürze.

Helle Grillsaucen werden gern zu hellem Fleisch, Fisch oder zu gegrilltem Gemüse gereicht.

Ob Knoblauchsaucen, Senfsaucen oder Kräutersaucen - jeder Grillgenießer kann seinen Lieblingsgeschmack finden.

Es ist alles erlaubt, was einem schmeckt.

[image: ]



Basisrezept für helle Grillsauce
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Zutaten für 4 Personen:

4 EL Mayonnaise

40 ml Sahne

4 EL Joghurt (Vollmilchjoghurt)

1EL Apfelessig

1 Knoblauchzehe

Gewürze: Zucker, Salz, Pfeffer

Kräuter: Petersilie und Schnittlauch




Zubereitung:

-die Mayonnaise, die Sahne und den Joghurt cremig verrühren

-danach den Knoblauch pressen und die Kräuter klein hacken

-anschließend alle Zutaten zusammen vermengen

-die Grillsauce mit den Gewürzen je nach Bedarf verfeinern und abschmecken


Weißwein Frischkäse Sauce
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Passt zu Rucola-Salat, zu Nudelsalat, als Dipp für Gemüse, zum Fischfilet, zu verschiedenen Nudelgerichten oder zum Geschnetzelten.




Zutaten für 4 Personen:

2 helle kleine Zwiebeln

2 EL Olivenöl

1 Prise Salz, Pfeffer, Zucker, Currypulver

100 ml trockener Weißwein

20 ml Gemüsebrühe

200 g Frischkäse

100 ml Wasser

200 ml Sahne

nach Bedarf: 1-2 TL Chilisauce




Zubereitung:

-zunächst die Zwiebeln in Würfeln schneiden

-danach das Olivenöl in einer Pfanne erhitzen

-die Zwiebeln dünsten und mit Salz und Pfeffer würzen

-mit trockenem Weißwein ablöschen

-die Gemüsebrühe zur Zwiebel-Weißwein-Mischung hinzugießen und aufkochen

-sobald es köchelt, geben Sie den Frischkäse mit der Sahne hinzu

-mit Salz, Pfeffer, Zucker abschmecken

-je nach Wunsch die Chilisauce dazu geben




Tipp: mit frischen Schnittlauchröllchen vermischen und dekorieren gibt noch einen besonderen Pepp.


Zimt Quark Creme

[image: ]


Diese Creme passt zu Gegrilltem, zu Folienkartoffeln und als Dip zum Brot oder für verschiedene Gemüsearten. Lassen Sie sich vom Zimt nicht abschrecken. Diese Creme ist nicht süß. Der Zimt verleiht der Creme Pepp.




Zutaten für 4 Personen:

250 g Quark

200 ml saure Sahne

20 ml süße Sahne

100 g Mayonnaise

1 kleine Zwiebel

Gewürze: Salz, Cayennepfeffer, 2-3 Prisen Zimt

Kräuter: Petersilie und Schnittlauch

Saft einer halben Zitrone




Zubereitung:

-zunächst die Petersilie, den Schnittlauch und die Zwiebel fein hacken

-mischen Sie nun den Quark, die saure und süße Sahne, die Mayonnaise sowie den Saft der halben Zitrone

-anschließend die Mischung mit etwas Salz, Zimt und Cayennepfeffer abschmecken




Tipp: etwas Melisse verfeinert den Geschmack.





Pikante Dill Creme
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Die Grillsauce passt ideal zu Blattsalaten, zum Rinderfilet, welches von einer Kräuterkruste umgeben ist, Grillspezialitäten, wie Holzspieße, Filet, Gyros, zu Fisch- und Nudelgerichten.




Zutaten für 4 Personen:

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

8 EL Öl

4 EL Essig

2 Becher saure Sahne

Kräuter: Dill und Schnittlauch

1 Prise Salz und etwas Pfeffer




Zubereitung:

-Öl, Essig und saure Sahne gut vermischen

-Zwiebel, Knoblauch, den Dill und den Schnittlauch fein hacken

-anschließend unter die Öl-Essig-Sahne-Mischung rühren

-zum Schluss mit Salz und Pfeffer würzen und abschmecken


Joghurt-Creme
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Diese Creme passt hervorragend zu Steaks, kaltem Braten oder gegrilltem Fleisch, zu Schnitzel, Putenbruststreifen, Hähnchenschlegel oder Hackbällchen.

Fischgerichte (Seelachsfilet, Zander oder Wells) und gegartes Gemüse (Blumenkohl, Karotten, Sellerie und Kartoffeln) werden damit unvergesslich.




Zutaten für 4 Personen:

4 Knoblauchzehen

4 Gurkenscheiben

200 ml Joghurt

100 ml saure Sahne

1 EL frisch gepresster Zitronensaft

6 EL feingehackte frische Kräuter (Dill, Petersilie, Melisse und Schnittlauch)

1 Prise Salz und 1 Prise Zucker




Zubereitung:

-den Joghurt mit der sauren Sahne vermischen

-mit Zucker, Salz und Zitronensaft abschmecken

-den Knoblauch in der Knoblauchpresse pressen

-die Petersilie, die Melisse und den Schnittlauch fein hacken

-alle Zutaten vorsichtig miteinander verrühren

-mit der Gurke verzieren




Tipp: diese Joghurt-Creme schmeckt kalt am Besten, daher etwa 2h vor dem Servieren im Kühlschrank aufbewahren.


Dunkle Grillsaucen
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Heutzutage gibt es eine riesengroße Auswahl an Grillsaucen. Die Grundlage für eine dunkle Grillsauce ist in der Regel gleich aufgebaut: Tomatenmark, Essig, Salz, Zucker und Gewürze.

Dunkle Grillsaucen sind besonders für dunkle Fleischsorten wie zum Beispiel: Rindersteaks und Schweinesteaks geeignet.


Die Palette reicht von der klassischen Steak- und BBQ-Sauce mit einem Schuss Whiskey mit rauchigem Geschmack, extrem scharfen Chilisauce oder süßsaure Grillsauren mit einem asiatischen Touch.

Jeder Genießer sollte experimentieren. Der Fantasie sind keine Grenzen gesetzt.
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Rotwein Portwein Sauce
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Diese Rotwein-Portweinauce passt sehr gut zu Steak oder Grillgemüse. Das Besondere ist die einfache Zubereitung. Schmeckt toll und gelingt einfach immer!




Zutaten für 4 Personen

200 ml Rotwein

200 ml Portwein

300 ml Rinderfond

50 g brauner Zucker

50 g Butter

2 kleine Zwiebeln

Gewürze: Salz, Pfeffer




Zubereitung:

-zunächst die Zwiebeln klein hacken

-diese dann mit der Butter anbraten

-anschließend mit etwa der Hälfte des Rinderfonds ablöschen

-den Zucker in einem zweiten Topf bei kleiner Flamme karamellisieren lassen

-dann mit dem restlichen Fonds begießen

-die übrigen Zutaten mit den Zwiebeln und dem Karamellsud vermischen

-alles 15 Minuten bei mittlerer Hitze auf dem Herd köcheln lassen und am Ende mit dem Mixstab pürieren.


BBQ Grillsauce
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Zutaten für 4 Portionen:

100 g Tomatenmark

50 ml Balsamico Essig

30 g brauner Zucker

4 TL Räuchersalz

Gewürze: Pfeffer und Knoblauchpulver

nach Bedarf etwas Worcestersauce




Zubereitung:

-alle Zutaten in einem Topf vermischen und etwa 30 Minuten köcheln lassen

-wenn die Sauce noch nach Essig schmecken sollte, weiter köcheln lassen und mit etwas Wasser verdünnen

-zum Schluss abschmecken und mit den Gewürzen verfeinern




Tipp: Diese Sauce ist schnell zubereitet und einfach köstlich. Am besten in Flaschen  abfüllen. Dann mit etwas Sonnenblumenöl mischen, dass es flüssiger wird und gut aus der Flasche heraus kommt.


Bourbon BBQ Grillsauce
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Die Bourbon Barbecue Sauce zeigt einen einzigartigen Geschmack, leicht rauchig und würzig. Sie passt zu Gegrilltem besonders zu Rindersteak und Rostbratwürstchen.




Zutaten für 4 Personen:

1 Knoblauchzehe (gepresst)

100 ml Bourbon

50 ml Tomatenmark

2 EL Oivenöl

2 EL Weissweinessig

2 EL Sojasauce

1 TL Tabasco

1 TL dunkler Pfeffer




Zubereitung:

-alle Zutaten miteinander verrühren und im Topf köcheln lassen bis eine dickliche Masse entsteht

-anschließend abkühlen lassen und kalt stellen.




Tipp: Die Zubereitung ist nach wenigen Minuten erfolgt und kann individuell geschmacklich angepasst werden. Ein toller Grillgeschmack der etwas rauchig das Grillaroma betont und unterstützt. Mit klein gehackten Chillischoten lässt sich zudem für zusätzliche Schärfe sorgen.


Feuriger Dip
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Grillgut schmeckt mit einer guten Sauce gleich viel besser. In Windeseile kann diese dunkle Grillsauce selbst hergestellt werden, denn der Feurige Dip verfeinert das Essen, und ist auch um einiges schmackhafter als Fertig-Saucen.




Zutaten für 4 Personen:

100 g Tomatenmark

2 helle kleine Zwiebeln

2 EL Harissa Paste

2 EL Honig

1 EL Salz

1 EL Cayennepfeffer

1 EL Paprikapulver Süß




Zubereitung:

-die Zwiebel schälen und klein hacken und anschließend mit der Harissa Pasta, dem Tomatenmark und dem Honig vermengen

-die restlichen Zutaten und Gewürze vorsichtig untermengen und dabei den Grad der Schärfe nach Bedarf anpassen




Tipp: Wir reichen Fladenbrot dazu, das Sie sehr gut auf dem Grill ausbacken können.

Die Harissa Paste gibt es in jedem gut sortierten Supermarkt, aber auch online bei Amazon.





Honig Chilli Sauce

Der Geschmack der Chilli Honig Sauce ist durchaus mild. Den Schärfe- und den Süßegrad kann man individuell sehr leicht anpassen. Schmeckt uns am Besten zu gegrilltem Hühnchen.
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Zutaten für 4 Personen:

1 Knoblauchzehe

5 gehackte Chillischoten

150 ml Apfelessig

500 g passierte Tomaten

100 g Tomatenmark

5 EL Honig




Zubereitung:

-passierte Tomaten, Tomatenmark und Essig zusammen in einem Topf verrühren und anschließend erhitzen

-in der Zwischenzeit den Knoblauch fein hacken

-sobald die im Topf erstellte Masse aufkocht den gehackten Knoblauch mit den übrigen Zutaten zugeben

-gut durchrühren und ca. 5 Minuten aufkochen lassen

-die fertige Sauce mit einem Mixstab vor dem Servieren noch fein pürieren




Tipp: Wer es schärfer mag gibt noch 2 TL Sambal olek dazu.


Fruchtige Saucen
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Fruchtige Saucen bereichern die Vielfalt der verschiedenen Grillsaucen. Das Fruchtaroma besticht durch Frische und den Hauch von Sonne. Dies steht in harmonischem Kontrast zum Grillfleisch mit knuspriger Kruste und einem saftigen Biss.

Verwenden Sie frische und reife Zutaten, um das Beste aus den Fruchtsaucen herauszuholen.

Probieren Sie die fruchtigen Saucen einmal aus. Sie schmecken zu Grillfleisch, Fisch, Backkartoffeln und sind ein schmackhafter Dipp für Gemüsesticks.
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Zitronen Kiwi Creme
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Diese eignet sich besonders zu gegrilltem Brot und auch Grillfleisch sehr gut. Die frische Note passt durchaus auch zu gegrilltem Gemüse.




Zutaten für 4 Personen:

250 ml geschlagene Sahne

200 g körniger Frischkäse

2 Knoblauchzehen

30ml frisch gepresster Zitronensaft

3 geschälte Kiwis

1 EL Creme Fraiche

Salz und Pfeffer




Zubereitung:

-Knoblauch durch die Knoblauchpresse drücken

-Kiwi schälen und pürieren (alternativ können weiche Kiwis auch mit der Gabel zerdrückt werden)

-anschließend alle Zutaten miteinander vermischen

-nach dem Entstehen einer homogenen Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken




Tipp: Vor dem Servieren und Genießen einfach die Zitronen Kiwi Creme etwa 30 Minuten im Kühlschrank ziehen lassen.


Curry Ananas Creme

 

Die ohne Kochen zu bereitende Curry Ananas Creme schmeckt besonders gut zu Hühnchen oder gegrilltem Fisch.




Zutaten für 4 Personen:

3 Ananasscheiben

1 kleine helle Zwiebel

100 ml Sauerrahm

etwas frischer Ingwer

1 EL Sojasauce

1/2 Tl Currypulver

Salz und Pfeffer




Zubereitung:

-Zwiebeln klein hacken, Ingwer klein schneiden und die Ananas in kleine Würfel schneiden

-die Sojasauce mitsamt Currypulver und etwas Salz und Pfeffer verrühren und im weiteren Verlauf den Sauerrahm vorsichtig unterrühren

-zum Schluss Ananas, Ingwer und Zwiebelstücke unterheben




Tipp: Durch die Menge an Currypulver und Ingwer lässt sich die Schärfe entsprechend den eigenen Vorlieben anpassen.


Schnelle Mango Chili Sauce
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Die Schnelle Mango Chili Grillsauce eignet sich perfekt für jedes Grillgut, jedoch besonders zu Hühnchen.




Zutaten für eine Portion - reicht für 6 bis 8 Personen

2 Mangos

2 Orangen

2 Chillischoten

2 Karotten

1 Zwiebel

2 EL Rapsöl

150 ml Balsamico

150 ml Tomatenketchup

50 g brauner Zucker




Zubereitung:

-Karotten in Streifen schneiden und Zwiebel fein hacken

-anschließend beide Zutaten in einer Pfanne mit etwas Öl glasig anbraten (3-5 Minuten)

-währenddessen das Fruchtfleisch der Orangen und Mangos entnehmen und ebenfalls in die Pfanne mit dem braunen Zucker geben

-den Zucker karamelisieren lassen und gut verrühren

-Chillischoten sehr dünn schneiden zugeben und mit 50ml Wasser aufgießen

-Balsamico blanco, Salz und Pfeffer sowie etwas Tomatenketchup zum Abschmecken verwenden




Tipp: nehmen Sie eine größere Pfanne, damit nichts überläuft. Arbeiten Sie bei mittlerer Hitze, damit nichts mit dem karamellisierten Zucker anbrennt.


Zwiebel Paprika Dip
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Schmeckt absolut toll zu gegrilltem Hackfleisch und Hühnchen, jedoch auch zu einer knusprig gegrillten Makrele.




Zutaten für 6 Personen:

800 g Zwiebel

4 große rote Paprika

4 Fleischtomaten

2 Chillischoten

75 g Zucker

200 ml trockener Weißwein

3 EL Öl

3 EL Tomatenmark

3 EL Essig

3 EL Gemüsebrühe

2 EL Paprikapulver

Etwas Pfeffer




Zubereitung:

-Zwiebel schälen und klein hacken

-Paprika putzen und in kleine Würfel schneiden

-die Tomaten kurz in heißes Wasser tauchen (vorsichtig mit einem Sieb oder Schöpflöffel), häuten und anschließend ebenfalls klein schneiden

-Chillischoten in feine Streifen schneiden

-Pfanne mit Öl aufsetzen und darin das zuvor geschnittene Gemüse anbraten

-Tomatenmark untergeben und anschwitzen

-anschließend mit Gemüsebrühe und Weißwein ablöschen

-mit den Gewürzen abschmecken

-etwa 50 bis 60 Minuten auf kleiner Flamme köcheln lassen




Tipp: Dazu können Sie gekochten Reis reichen, das rundet den Geschmack mit dem gegrillten Hackfleisch ab.


[image: ]Balkan Aprikosen Sauce
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Schmeckt sehr frisch und vor allen Dingen zu gegrilltem Fisch sehr gut.




Zutaten für 4 Personen:

2 Knoblauchzehen

2 kleine, helle Zwiebeln

5 reife Aprikosen

200 ml Tomatenketchup

4 EL Öl

4 EL Weinessig

2 EL frisch gehackte Petersilie

1 TL Oregano

1 TL Sambal Oelek

Salz und Pfeffer




Zubereitung:

-Zwiebel schälen und fein hacken, in einer Pfanne mit etwas Öl glasig werden lassen

-anschließend Essig dazugeben und mit Tomatenketchup gut verrühren bis eine homogene Masse entstanden ist

-Knoblauchzehen auspressen und hinzufügen

-Aprikosen waschen, entkernen, klein schneiden und dazu geben

-anschließend bei ständigem Rühren die weiteren Zutaten zugeben

-gut verrühren, von der Flamme nehmen und abkühlen lassen.




Tipp: Vor dem Servieren unbedingt 4 Stunden ziehen lassen. Sehr reizvoll ist das Dekorieren mit einzelnen Aprikosenspalten.


Exotische Saucen
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Mit diesen Saucen werden Sie Ihre Gäste verführen. Es ist gar nicht schwer mit ein paar guten Gewürzen und frischen Zutaten, den exotischen Hauch zu zaubern.

Tauchen Sie diese exotische Genußwelt.

Viel Freude beim wirklich einfachen zubereiten.
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Exotische Grillsauce "Maria"

[image: ]


Diese exotische Grillsauce hat meine Maria in Italien entdeckt und reicht sie nun zu jedem Grill. Diese Sauce schmeckt hervorragend zu jedem Fleisch (Steak, Hühnerschlegel, Putenbrusstreifen, Rinderbraten), aber auch Fisch wie Zander oder Seelachs, am besten Reis dazu servieren.




Zutaten für 4 Personen:

500 g Tomaten, gehäutete aus der Dose

15 g frischen Ingwer

2 Zwiebeln

3 Zehen Knoblauch

3 El Olivenöl

1 säuerlicher Apfel

1 Tl Salz

1 El Rohrzucker

4 Tl Curry (mild)

1 kleine Peperoni

1 El Balsamico bianco

1 El Johannisbeergelee

1 Tl Zimt




Zubereitung:

-Tomaten in kleine Würfel schneiden

-Zwiebeln, Knoblauch, Ingwer, Apfel schälen, fein würfeln

-Peperoni in feine Streifen schneiden

-Öl in Topf erhitzen

-Zwiebeln und Knoblauch glasig anbraten

-Ingwer dazu geben, kurz weiter braten

-Tomaten und Apfel dazu geben, zusammen aufkochen

-Salz, Zucker, Curry, Peperoni dazu geben, auf mittlerer Hitze 10 Minuten köcheln lassen

-Sauce mit Zimt, Balsamico und Johannisbeergelee abschmecken

-Soße mit Mixstab pürieren und servieren




Tipp: Wenn Sie es noch exotischer mögen nehmen Sie statt dem Apfel einfach eine Ananas oder eine reife Mango.


Fruchtige Mango-Chili-Salsa
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Diese Salsa belebt jeden müden Körper und erweckt die Sonne im Herzen, sie passt zu Huhn, Rind, Schwein, Salat und einfach als Dipp zum Brot.




Zutaten für 4 Personen:

2 reife Mangos

1 rote Paprika

1 gelbe Paprika

1 große, helle Zwiebel

einige Zweige frische Minze

1 Prise Salz

1 Prise bunten Pfeffer (aus Mühle), Cayennepfeffer, Chili, Paprikapulver

4 Knoblauchzehen

1 Glas Orangensaft




Zubereitung:

-Mangos mit Sparschäler schälen, Fruchtfleisch vom Kern lösen, in kleine Würfel schneiden

-Saft der Mango dabei auffangen und zusammen mit dem Fruchtfleisch in Schüssel geben

-Minze waschen, trocken tupfen, von Zweigen lösen fein hacken

-Paprika waschen, fein hacken, zu Mangos geben

-Zwiebeln, Knoblauch schälen und fein hacken dazu geben

-Orangensaft untermischen

-mit Salz, Pfeffer, Chili, Paprikapulver abschmecken

-diese exotische Mango Salsa abgedeckt im Kühlschrank noch etwas ziehen lassen




Tipp: schmeckt auch mit Ananas und Papayasaft, statt dem Orangensaft.


Asiatische Grillsauce
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Diese feurige, fruchtige Grillsauce aus Asien passt sehr gut zu Rindfleisch, Hühnerfleisch, Schaschlickspießen, aber auch Garnelen und Seelachsfilets und Zander.




Zutaten für 4 Personen:

3 El Öl

2 Knoblauchzehen

1 Tl Chilisauce oder Sambal olek

1 El Tomatenketchup

1 Prise Salz

1 El Zucker

2 El Reiswein

10 g frischer Ingwer

1 Tl Kartoffelstärke

2 El Wasser

Sesamöl nach Belieben (1-2 TL reichen meist)




Zubereitung:

-Wok oder Pfanne zwei mal mit Öl ausschwenken, Öl leicht erhitzen

-Knoblauch schälen, fein hacken in der Pfanne kurz anbraten

-Chilisoße dazu geben, umrühren

-Tomatenketchup, Salz, Zucker, Pfeffer, Reiswein, geschälten, fein gehackten Ingwer der

Reihe nach dazu geben

-Kartoffelstärke mit Wasser verrühren und dazu geben

-Sesamöl nach Gebrauch mit einrühren

-1 bis 2 Minuten köcheln lassen




Tipp: diese Sauce schmeckt warm und kalt. Sie lässt sich auch leicht einfrieren.


Shanghai Grillsauce
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Diese aromatische Grillsauce schmeckt zu gegrilltem Fisch und Fleisch (Hühnerbrust, Schweineschnitzel, Entenbrust, Rindersteak), Garnelen, Reis und Salat.

 

Zutaten:

2 Frühlingszwiebeln

1 Knoblauchzehe

2 El Sesamöl


2 El Petersilie

1 Blatt Salbei

2 Zweige Rosmarin

2 El Austernsoße

1,5 El Zucker

5 El Reiswein




Zubereitung:

- Frühlingszwiebeln waschen, trocken tupfen, dünne Scheiben schneiden

- Knoblauch schälen, in kleine Würfel schneiden

- in einem Wok Sesamöl geben, leicht erwärmen, Frühlingszwiebeln und Knoblauch kurz anbraten

- Austernsoße unterrühren

- mit Reiswein übergießen

- mit Zucker, Glutamat würzen

- die Kräuter waschen, trocken tupfen, fein hacken und damit die Sauce verfeinern




Tipp: Diese Sauce schmeckt warm und kalt. Durch Einfrieren können Sie einen Vorrat für die nächste Grillfeier anlegen.


"Sesam öffne Dich" Grillsauce
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Diese Grillsauce passt zu allem Grillfleisch (Schweinesteak, Schaschlickspießen, Hühnerbrust, Entenbrust, Hackbällchen), Garnelenspießen und Salat.




Zutaten für 1-2 Portionen:

1 Knoblauchzehen

1 kleine, helle Zwiebel

2 El Sesampaste

1 Tl Essig

6 El Wasser

1 El Sojasoße

1 Tl Chiliöl

1 Tl Sesamöl

1 Tl Zitronenpfeffer




Zubereitung:

- Knoblauch schälen, in feine Würfel schneiden

- Wok mit Chiliöl und Sesamöl ausschwenken, erhitzen und Knoblauch kurz anbraten

- Sesampaste dazu geben

- Sojasoße dazu geben

- mit Essig und Wasser ablöschen

- mit Zitronenpfeffer abschmecken




Tipp: Auch diese Sauce kann warm und kalt verspeist werden, sie eignet sich auch zum Einfrieren.


Grillgut richtig Marinieren
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Pute, Fleisch oder Hühnchen - Grillgut schmeckt mariniert einfach deutlich besser. Das richtige Marinieren will jedoch gelernt sein, denn neben dem Geschmack soll selbstverständlich auch der leckere Eigengeschmack des Grillgutes erhalten bleiben.

Warum soll man Marinieren?

Marinieren dient vor allem dem Konservieren, aber auch dem Verfeinern. Die Lebensmittel (hier das Grillfleisch) wird mit einer Mischung aus oft sauren Flüssigkeiten wie Essig oder Zitronensaft oder stark zuckerkaltigen Flüssigkeiten mit Honig und verschiedenen Kräutern, Gewürzen, Ölen für eine gewisse Zeit (mehrere Stunden bis sogar Tagen) eingelegt.

Die Marinade sollte stets frisch zubereitet werden, vor dem Auftragen etwas durchziehen zu lassen. Ebenfalls wichtig: nach dem Auftragen der Marinade ausreichend Zeit zum Einwirken geben. Je nach Marinade und Grillgut kann die Einwirkzeit zwischen wenigen Minuten und mehreren Stunden liegen. Je länger die Marinade einwirken kann, desto mehr entfaltet sich der Marinadengeschmack.




Verschiedene Arten des Marinierens:

1. Öl-Marinaden:

Öl-Marinaden werden mit Pflanzenöl und diversen Kräutern und Gewürzen zubereitet. Sie eignen sich hervorragend für rohes Grillgut, sowie zum Bestreichen während des Grillens.

2. Saure Marinaden:

Saure Marinaden bestehen aus einer Mischung aus etwas Öl und Weißwein oder Weinessig, sowie unterschiedlichen Kräutern und Gewürzen. Jede Essigart kann in sauren Marinaden verwendet werden. Saure Marinaden machen das Fleisch besonders zart, da durch die Säuren die Muskelverbindungen und Eiweise im Fleisch gelöst werden.

3. Gewürz- und Kräuterpasten:

Pasten werden wie Öl-Marinaden zubereitet. Mit einem geringeren Anteil an Öl wird aus der Marinade eine Paste, welche besser an der Fleischoberfläche haftet und nicht beim Grillen in die Glut tropft.

4. Trockenmarinaden:

Trockenmarinaden sind Mischungen aus fein gehackten Kräutern und gemörserten Gewürzen, die auf das Fleisch gestreut und einmassiert werden. Zusammen mit dem Saft aus dem Fleisch entsteht so eine Beize.




Beachten Sie beim Auftragen zwei Tricks:

1) Es reicht nicht, das Grillgut einfach nur mit der Marinade zu bedecken, sondern die vorhandene Marinade sollte darüber gegeben und dann kurz einmassiert werden, so dass die Marinade in die Poren des Grillguts gelangt.

2) Bei Hühnchen sollte zudem die Haut leicht eingeritzt werden, bevor die Marinade aufgetragen und einmassiert wird, damit entfaltet sich beim Grillen der Geschmack des Fleisches besser.
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Tomaten Curry Marinade

[image: ]


Die Tomaten-Curry-Marinade eignet sich am besten für Schwein oder Pute, da hierbei der Eigengeschmack des Fleisches perfekt kombiniert wird mit etwas Süße und Schärfe.




Zutaten:

4 EL Tomatenmark

8 EL Öl

8 EL Joghurt

1,5 TL rote Currypaste

Ein Paar getrocknete Chilliflocken

Salz und Pfeffer




Zubereitung:

-Tomatenmark, Öl, Currypaste und den Joghurt gut miteinander vermischen und vermengen

-anschließend mit Salz und Pfeffer sowie Chilliflocken abschmecken

-15 Minuten ziehen lassen und anschließend auf dem Grillgut auftragen




Tipp: statt Currypaste können Sie Sambal olek verwenden und zusätzlich mit Currypulver verrühren.


Frische Kräutermarinade
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Die Frische Grillmarinade kann besonders für Geflügel und Pute verwendet werden.




Zutaten:

4 Knoblauchzehen

150 ml Olivenöl

1 Bündel Thymian

4 Zweige Rosmarin

2 Blatt Salbei

100 ml Gemüsebrühe

50 ml Rotweinessig




Zubereitung:

-die Nadeln des Thymian zusammen mit den Rosmarin in einen Messbecher geben

-anschließend das Olivenöl, Wasser und den Essig zugeben und mit einem Stabmixer fein pürieren

-die Knoblauchzehen auspressen und zusammen mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken




Tipp:  Das Fleisch mit dieser Marinade bestreichen oder einmassieren und für etwa 4 Stunden ruhen lassen.

Statt Rosmarin und Thymian eignen sich andere frische Kräuter aus dem Garten: Pfefferminze, Melisse oder Salbei sehr gut.


Pikante Rotweinmarinade
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Die pikante Rotweinmarinade schmeckt zu Grillfeisch oder aber Grillgemüse am Besten.




Zutaten:

50 ml Öl

100 ml Rotwein

2 kleine helle Zwiebeln, in Ringe geschnitten

4 gepresste Knoblauchzehen

4 frische Lorbeerblätter

2 TL Tomatenmark

2 TL Thymian

1 TL Sambal Oelek

1 TL Oregano




Zubereitung:

-die Zutaten in eine Schüssel geben und gut vermischen

-auf dem Grillgut auftragen, mit einem Teller abdecken und mindestens 2 Stunden einwirken lassen




Tipp: Wem die Marinade zu scharf ist, einfach das Sambal olek weglassen.


Fisch Marinade
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Diese Marinade passt zu Fisch wie Pangasius, Lachs und Forelle




Zutaten:

2 gepresste Knoblauchzehen

2 Limetten - Abrieb der Schale und Saft der Limetten

200 ml Wasser

8 EL Sojasauce

2 Stängel frischer Dill, klein gehackt

1 EL Olivenöl




Zubereitung:

-alle Zutaten gut vermengen

-anschließend kann die frische Marinade aufgetragen werden




Tipp: Den Fisch mit der Marinade in einem Gefrierbeutel im Kühlschrank 2 Stunden marinieren lassen.


Zwiebel Senf Marinade
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Diese einfache aber dennoch schmackhafte Marinade schmeckt zu Fleisch am Besten.




Zutaten:

2 große, helle Zwiebel, gehackt oder in Ringen

6 EL Öl

4 EL Senf

süßes Paprikapulver

Salz und Pfeffer




Zubereitung:

-Zutaten miteinander in einem Gefäß vermengen und mit einem Mixstab fein pürieren

-das Grillgut damit bestreichen und etwas einmassieren




Tipp: Nackensteaks damit über Nacht marinieren, das macht das Fleisch saftig und würzig. Und wer es noch würziger mag, gibt eine Flasche Bier dazu.


Vielen Dank für den Kauf dieses Rezeptebuches.

Ich wünsche Ihnen viel Spaß bei Ihren Grillparties. Überraschen Sie Ihre Gäste mit feinen, selbstgemachten Saucen, die frisch und gesund das Grillerlebnis noch weiter steigern.

Ich freue mich über Ihr Feedback und eine ehrliche Rezension bei Amazon, so kann ich Ihnen in den nächsten Auflagen noch bessere Qualität bieten.

Vielen Dank




Ihr Sam Webster
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Mehr über mich auf meiner Fanpage




Auf Amazon: Mein Rezeptbuch zu Grillgemüse





Inhaltsverzeichnis

Helle Grillsaucen

Basisrezept

Weißwein Frischkäse Sauce

Zimt Quark Creme

Pikante Dill Creme

Joghurt Creme

 

Dunkle Grillsaucen

Rotwein Portwein Sauce

BBQ Grillsauce

Bourbon BBQ Grillsauce

Feuriger Dip

Honig Chili Sauce

 

Fruchtige Saucen

Zitronen Kiwi Creme

Curry Ananas Creme

Mango Chili Sauce

Zwiebel Paprika Dip

Balkan Aprikosen Sauce

 

Exotische Saucen

Maria

Mango Chili Salsa

Asiatische Grillsauce

Shanghai

Sesam öffne Dich

 

Marinaden

Tomaten Curry

Frische Kräutermarinade

Rotweinmarinade

Fisch Marinade

Zwiebel Senf Marinade

 

 

Danke

 

images/00031.jpeg





images/00030.jpeg





images/00033.jpeg
t; ;





images/00032.jpeg





images/00035.jpeg





images/00034.jpeg





images/00036.jpeg





cover.jpeg
23 Grillrezepte

Sam Webster
Saucen und Marinaden

Machen Sie Ihre ndchste
Grillparty zum Erlebnis






images/00028.jpeg





images/00027.jpeg





images/00029.jpeg





images/00020.jpeg





images/00022.jpeg





images/00021.jpeg





images/00024.jpeg





images/00023.jpeg





images/00026.jpeg





images/00025.jpeg





images/00017.jpeg





images/00016.jpeg





images/00019.jpeg





images/00018.jpeg





images/00011.jpeg





images/00010.jpeg





images/00013.jpeg





images/00012.jpeg





images/00015.jpeg





images/00014.jpeg





images/00002.jpeg





images/00001.jpeg





images/00004.jpeg





images/00003.jpeg





images/00006.jpeg





images/00005.jpeg





images/00008.jpeg





images/00007.jpeg





images/00009.jpeg





