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Liebe Grillfreunde,

dieses Jahr wird der GrillSportverein bereits 20 Jahre alt, ist mit mehreren Millionen

Beitr ägen im Forum unter www,grillSportverein.de mehr als erwachsen geworden
und damit sicherlich die Referenz zu fast allen Themen über das Grillen. Unser

Dank geht an die vielen Programmierer, über 90.000 registrierte GSV-User,

unseren Moderatoren und zuletzt natürlich an unseren Admin Elmar Hör, der

unser Hobby auf so vorzügliche Weise seit Jahrzehnten mit Informationen und

allem, was zum Grillen gehört, versorgt, Chapeau! Da halten wir es für die

nächsten 20 jahren frei nach Adi Blanz: „LET^S DO BBQt BABY!“

Mit grillsportlichen Grüßen,
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* Short Beef Ribs
« Australian Wagvu Rumpsteak
« Singapore Beef SatE

» Dirty Steak



Flanksteak auf Pitabrot
ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN

* 1 Flanksteak 600-S00 g

* 1 Knoblauchzehe, geschält

* 2 Thymianzweige

* 2 Rosmarinzweige

* 40 ml Olivenöl

* 1 Spritzer Zitronensaft

* Fleur de Sei

* Pfeffer, frisch gemahlen

* too g Tomaten, gehackt

* 25 g Knoblauchsprossen

* 25 g Parmesan, gehobelt

* Balsamicoessig

* Chilischoten, fein gehackt

ZUM DEKORIEREN

* Fermentierte Pfefferkörner

PIZZA-TEIG FÜR DAS PITABROT

• 250 g Mehl

- Vz TL Salz

•1fr Würfe! frische Hefe

• 75 ml warmes Wasser

• 25 m! Milch

• t EL Olivenöl

ZUBEREITUNG



Für das Pitabrot das Mehf, das Salz, die Hefer das Wasser und die Milch En eine

Rührschüssel geben und so lange mit dem Knethaken knetenr bis sich der Teig von

der Schüssel löst, mindestens jedoch io Minuten lang. Die Schüssel abdecken und

den Teig für ca. 45 Minuten gehen lassen, bis sich sein Volumen etwa verdoppelt
hat. Aus dem Teig Pitabrote En gewünschter Größe formen und auf der heißen

Griddleplatte ausbacken.

Zur Herstellung eines Kräuteröls Knoblauch, Rosmarin und Thymian hacken und

mit Olivenöl sowie 1 Spritzer Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Flanksteak bei 150 °C indirekt auf eine Kerntemperatur von 50 °C ziehen

lassen. In Alufolie eingewtckelt 10 Minuten ruhen lassen. In der Zwischenzeit den

Grill weiter aufheizen (wenn nötig, die Sizzle-Zone anschalten) . Die Flanksteaks

pro Seite 3-4 Minuten scharf angrrllen.

Das fertige Steak gegen die Faser En dünne Scheiben schneiden. Auf dem Pitabrot

anrichten, mit dem Kr äuteröl einpinseln und mit Fleur de Sei und Pfeffer

bestreuen.

Als Topping gehackte Tomaten und Knoblauchsprossen darübergeben.

Nach Belieben etwas Parmesan darüber hobeln und mit Olivenöl, etwas

Bafsamicoessig und gehackten Chilischoten abschließen.
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Porterhouse Surf and Turf
ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN

* 1,5 kg Dry Aged Porterhouse Steaks

* 2 Rosmarinzweige

* 1 Thymianzweige

* 1 Bund Koriandergrün, plus etwas zum Bestreuen

* 200 ml Olivenöl

* Fleur de Sei Pfeffer, frisch gemahlen

* 1 Spritzer Zitronensaft

* 600 g Kartoffeln

* 250 g saure Sahne

* 100 g Cheddar, gerieben

* S Tiger Prawns

* FrühlmgÄzwiebeln, gehackt

* Chilischoten, gehackt

ZUBEREITUNG

Die Steaks bei 150 °C indirekt auf eine Kerntemperatur von 50 °C ziehen lassen.

ln der Zwischenzeit die Kräuter fein hacken und mit Olivenöl mischen. Mit Fleur de

Sei, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Die Kartoffeln vorkochen und auf Holzplanken zerdrücken. Die saure Sahne mit

dem Cheddar verrühren und mit SaEz und Pfeffer abschmecken. Diese Creme über

diezerdrückten Kartoffeln geben und mit etwas zusätzlichem Cheddar bestreuen.
Bei etwa 220 aC gratinieren.

Die Tiger Prawns im Schmetterlingsschnitt komplett zerteilen, dabei den Darm
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entfernen. Dann direkt grillen.

Sobald die Steaks die gewünschte Kerntemperatur habenr vom Grill nehmen und in

Alufolie gewickelt ruhen lassen. Den Grill weiter aufheizen oder die Säzzle-Zone

einschalten. Die Steaks 3-4 Minuten pro Seite grillen.

Das Fleisch im Anschluss vom Knochen lösen und in etwa 1 cm dicke Scheiben

schneiden. Mit Fleur de Sei und Pfeffer würzen.

Die Kartoffeln von der Planke auf den Teller geben mit Frühlingszwiebeln
Koriander und Chilis bestreuen. Die Tiger Prawns im Kräuteröl schwenken und auf

dem Fleisch anrichten.

F
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Smoky Jucy Lucy Burger mit Baconjam
ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN

FÜ R OIE BACONJAM
* \ kg Bacon

* 300 g Schalotten, gehackt

* 2 Gemüsezwiebeln, gehackt

* 4 Knoblauchzehen, gehackt

* 2 EL Sriracha-Chilisauce

* V2 TL Pimentön

* V2 TL gemahlener Pfeffer

* 100 ml Ahornsirup

* 200 ml Whisky {2. ß. Jim Beam oder Jack Daniels)

* 60 ml Balsamicoessig

* 230 g Muscovadozucker

FÜ R DIE BURGER

* SOG g frisches Rinderhack

* 1 Scamorza affumicata

* 4 Burgerbuns

* Friseesalat

200 ml IMacho- Käsesauce

einige Jalapenos
100 g Machos

ZUBEREITUNG

Für die Baconjam den Bacon in Streifen schneiden und in einer Gusspfanne bei

mittlerer Hitze auf dem Grill auslassen. Wichtig: zu hohe Hitze vermeiden und

ständig rühren! Ziel ist es, das Fett komplett aus dem Bacon zu schmelzen und



knusprig braunen Bacon zu bekommen. Der Vorgang dauert bei dieser Menge

Bacon und moderater Hitze 40-45 Minuten. Wenn der Bacon fertig ist - man

erkennt es daran, dass das Baconfett sehr stark schäumt - den Bacon in ein Sieb

geben und das komplette Fett abtropfen lassen. Achtung: Dazu keine

Plastikschüsse] verwenden, diese könnte durch das heiße Fett schmefzen. Das Fett

sollte man auf keinen Fall entsorgen, denn man kann es wunderbar verwenden,

zum Beispiel für Bratkartoffeln, Die knusprig gebratenen Baconstücke auf

Küchenkrepp abtropfen lassen.

Schalotten und Zwiebeln bei mittlerer Hitze in etwas Baconfett anbraten. Sobald

sie weich werden und zu bräunen beginnen, den Knoblauch zugeben und unter

ständigem Rühren 1-2 Minuten weiterbraten. Dann die Chilisauce, das Pimentön

und den Pfeffer zugeben und gut verrühren. Anschließend Ahornsirup und Whisky
zugeben und die Temperatur bis zum Maximum erhöhen, bis die Mischung
anfängt zu kochen. Etwa 3 Minuten unter ständigem Rühren weiterkochen. Dann

Balsamico und Zuckerzugeben und nochmals 3 Minuten kochen, bis eine Art

„Zwiebelsirup“ entstanden ist.

Den Bacon zugeben und die Hitze auf niedriger Stufe reduzieren. Unter ständigem
Rühren auf die gewünschte Konsistenz reduzieren. Diese stückige
„Bacon-Marmelade“ kann auch püriert werden, um eine feinere Konsistenzzu

erreichen. In sterilisierte Einmachgläser abgefüllt ist die Marmelade im

Kühlschrank einige Wochen haltbar. Sie wird darin recht fest, kann aber bei

Raumtemperatur oder in der M ä krowelle wieder weicher gemacht werden.

Für die Burger das Hackfleisch kneten, zu Patties formen und diese mit Baconjam

und Scamorza füllen. Dabei darauf achten, dass die Patties dicht sind und beim

Grillen kein Käse auslaufen kann.



Die Patties scharf angnflen und bei Indirekter Hitze gar ziehen lassen. Wenn

möglich medium garen.

Die Buns aufschneiden und kurz knusprig grillen. Zuerst etwas Salat darauflegen
dann die Patties mit Käsesauce, jalaperios sowie Nacfios bestreuen.





Griechisches Kalbskarree mit Rosmarinkartoffeln
ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN

* 1 kg Kalbskarree

* 25 g Gewürzmischung Gyros Impression (von Royal Spiee)

* 100 g Schafskä se

* 100 g ßacon, gehackt

* 300 g Kartoffeln

* 100 ml Olivenöl

* 4 Knoblauchzehen

* 2 Rosmarinzweige, gehackt

* 200 ml griechischer Joghurt

* 1 Salatgurke

* Zitronensaft

* Salz und Pfeffer, frisch gemähten

ZUBEREITUNG

Große Taschen in das Fleisch einschneiden. Dann großzügig mit der

Gewürzmischung einreiben. Den Schafskäse mit dem Bacon mischen und in die

Taschen drücken.

Die Kartoffeln waschen und in Wedges schneiden, in einer Schüssel mit Olivenöl,
2 gehackten Knoblauchzehen und Rosmarin mischen. Die Kartoffeln sollten von

allen Seiten gut damit benetzt sein, dann in eine Aluwanne geben.

Den griechischen Joghurt kräftig durch ein Geschirrtuch pressen. Die Gurken

vierteln und das Kerngehäuse mit einem Löffel herausschaben. Mit einem

Gurkenhobel in dünne Scheiben hobeln. Die beiden restlichen Knoblauchzehen

sehr fein hacken. Alle Zutaten mischen und mit Zitronensaft sowie Salz und Pfeffer
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abschmecken.

Den Grill für indirektes Grillen verbreiten. Fleisch und Kartoffeln im Grill bei 160

aC garen. Bei einer Kerntemperatur von 54 °C sollte das Karree medium gagart sein.
Dann herausnehmen und 10 Minuten ruhen lassen.

Das Karree aufschneiden und mit Kartoffeln und dem Joghurt servieren.



The Italian Stallion Burger
ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN

FÜ R OIE PATTIES

* 800 g R ä nderhackfleisch

* 30 g Salskc äa-Gewürzmrschung

* 1 Scamorza affumkata, in Scheiben geschnitten

* 4 getrocknete Tomaten

* 8 Basilikumblätter

* Fleur de Sei

* Vi EL Balsamfcoessig

FÜ R DAS DRESSING

* 200 g Joghurt

* 2 Minzebf ätter, gehackt

* 3 Korianderzweige, gezupft und gehackt

* 5 Zweige glatte Petersilie^ gezupft und gehackt

* Zitronensaft

* Pfeffer, frisch gemahlen

FÜ R OIE MEERRETTICH-MAYONNAISE

* 200 g Mayonnaise

* 4 EL Sahnemeerrettich

* Pfeffer

* Salz

FÜ R DEN BRUSCHETTA-BELAG

•6 reife Tomaten, In kleine Würfel geschnitten

• 1 Zwiebel, in kleine Würfel geschnitten



* 1 Knoblauchzehe, in kleine Würfel geschnitten

* 5 Basilikumblatter, gehackt

* 50 mJ Olivenöl

* 20 ml ßalsamicoessig

* Honig (optional)

FÜR DIE PARMESAN-CHIPS

* 200 g Parmesan

* 4 Burger Buns (am besten selbst gemacht)

* Salatblätter

ZUBEREITUNG

Das Hackfleisch mit der Salsiccia-Gewürzmischung durchkneten. Dann Patties

formen und diese mit 1 Scheibe Scamorza, 1 getrockneten Tomate etwas Fleur de

Sei sowie 1 Spritzer Balsamico füllen.

Für das Dressing den Joghurt gut durch ein sauberes Handtuch auspressen.
Minze, Koriander und Petersilie unterrühren und mit Zitronensaft, sowie Salz und

Pfeffer abschmecken.

Für die Meerrettich-Mayo die Mayonnaise mit dem Meerrettich mischen und mit

Salz und Pfeffer abschmecken.

Alle Zutaten für den Bruschetta-Belag mischen und mit Olivenöl und Balsamico

verrühren. Sollte es zu dünnflüssig sein, etwas Honig zugeben. Mit Salz und

Pfeffer abschmecken.

Für die Parmesan-Chips den Parmesan hobeln und auf einem Stück ßackpapier
verteilen. Bei indirekter Hitze im Grill bei etwa 200 °C backen, bis der Parmesan



schmilzt und braun zu werden beginnt. Dann herausnehmen und abkühlen lassen.

Die Patties bei großer Hitze grillen und indirekt fertig ziehen lassen.

Die Buns halbieren und kurz angrillen. Das Dressing auf die eine Seite streichen

und auf die andere die Meerrettich-Mayo. Je 1 Salatblatt sowie l Patty auflegen und

von dem Bruschetta-ßeiag daraufgeben. Einen Parmesan-Chips darauflegen.





Kalbstafelspitz mit Wok-spinat
ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN

FÜ R DEN TAFELSPITZ

* 2 EL Thin Sojasauce

* 2 EL Austernsauce

* 2 EL Shaoxing (Reiswein)

* 500 g Kalbstafelspitz, sauber pariert

FÜ R DEN SPINAT

* \ EL Erdnussöl

* 500 g Blattsprnat

* 1 EL Knoblauch, fein gehackt

* t EL Ingwer, fein gehackt

* t EL Thar-Chilischoten, entkernt und fein geschnitten

* 2 EL Shaoxing (Reiswein)

AUSSERDEM

* 2 EL Mesquite-Chips oder Pellets

ZUBEREITUNG

Für den Tafelspitz die Saucen mit dem Reiswein mischen, alles zusammen in eine

Schüssel geben und 2 Stunden im Kühlschrank marinieren. Herausnehmen,
trocken tupfen und in einem Grill oder Smoker bei 110 °C bis auf eine

Kerntemperatur von 58 °C garen. Wenn möglich, einmal mit den Räucherchips
smoken. Dann aus dem Smoker nehmen und auf der sehr heißen Griddie-Platte

(Gussplatte) 1 Minute pro Seite anbraten. Dann 3 Minuten offen ruhen lassen.
Gegen die Faser in dünne Scheiben aufschneiden und sofort servieren.
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Für den Spinat einen Wok auf dem Roaring Dragon erhitzen, bis er raucht. Das

Erdnussöl zufügen, kurz erhitzen und anschließend Knoblauch, Ingwer und Chili

kurz darin anbraten, bis sie stark duften. Den Spinat zugeben und wokken, bis er

zusammenfälft. Mit Reiswein ablöschen und einkochen. Das Fleisch mit dem

Spinat servieren. Dazu passt Kartoffelpüree.



Kalbstafelspitz mit Apfelkren
ZUTATEN FÜR 8 PERSONEN

* l kg Kalbstafelspitz
.V'i TL Salz

* VA TL gemahlener Piment

* VA TL gemahlener Kümmel

* l TL Paprikapulver, edelsüß

* VzTL Currypulver

* V2 TL gemahlener Thymian

* 2 EL Apfelessig

* 6 Lageräpfei

* Salz und Pfeffer, frisch gemahlen

* 2 EL Traubenkernöl

* Zitronenöl

* 50 g Meerrettich, fein gerieben

* Zucker

ZUBEREITUNG

Die Gewürze mischen und den Tafelspitz rundum gut damit würzen. Den

Tafelspitz im Grill von allen Seiten bei direkter Hitze scharf anbraten. Anschließend

indirekt bei 120-140 °C ziehen lassen, bis er eine Kerntemperatur von 65 °C

erreicht hat. Dabei das Fleisch mehrmals mit Apfelessig besprühen, damit der

Rand nicht austrocknet.

Die Äpfel waschen, halbieren, vom Kerngehäuse befreien und in 2 cm große Stücke

schneiden. Das Öl in einer Gusspfanne oder dem Wok erhitzen und die

Apfelstücke darin anbraten, bis sie weich sind. Mit Salz, Pfeffer sowie Traubenkern-

und etwas Zitronenöl abschmecken, dann den Meerrettich untermischen; bei
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Bedarf etwas Zucker zugeben. Zusammen mit dem Tafelspitz servieren.



Moink Pops
ZUTATEN FÜR 25 STÜCK

* 1 kg Rinderhackflefsch

* 4 EL Nubian Chocolate Rub (von Royal Spice)

* 1 EL Rainmaker B6Q Sauce Old School US Style 1849 (von Hotdanas)

* frische Chilischoten, fein gehackt, Menge nach Geschmack

* 25 Baconscheiben

75 gZaziki

* 20 g Knoblauchsprossen

A U S S E R D E M

* 25 Holzspieße und Löffel

ZUBEREITUNG

Das Hackfleisch mit dem Rub sowie der Hälfte der Barbecuesauce und den

Chilischoten mischen. Daraus 25 kleine Hackfleischbällchen formen und jedes der

Bällchen mit einer Scheibe Bacon umwickeln.

Die Bällchen bei geschlossenem Deckel 35-40 Minuten grillen, bis der Bacon kross

ist. Dann den Bacon entfernen und die Bällchen mit der restlichen Barbecuesauce

glasieren.

Etwas Zaziki in Löffel geben, je ein Bällchen daraufsetzen und mit

Knoblauchsprossen bestreuen.





Entrecote mit schwarzem Pyramidensalz und Parmesankartoffeln
ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN

* 14 kg Entrecote

* 4 EL gutes Olivenöl

* schwarzes Pyramidensalz

* Pfeffer, frisch gemähten

* 4 große Kartoffeln

Salz

1 Knoblauchzehe, zerdrückt

200-250 g Creme fraTche

1 Frühlingszwiebel, gehackt

50 g Parmesan, gerieben

ZUBEREITUNG

Pro Person 350 g Entrecote waschen und trocken tupfen. Mit Olivenöl einreiben

und indirekt bei 150 °C auf eine Kerntemperatur von 52 °C grillen. Bei dieser

Kerntemperatur die Steaks 5-10 Minuten ruhen lassen, ln der Zwischenzeit die

Sizzle-Zone aufheizen. (Alternativ die Cussplatte verwenden)

Die Steaks direkt auf der Sizzle-Zone angrilten. Das Fleisch in dünne Scheiben

schneiden, mit schwarzem Pyramidensalz und Pfeffer würzen und 1 Schuss

Olivenöl darübergeben.

Die Kartoffeln waschen und mit einer Gabel kurz einstechen. Mit Salz in Alufofie

wickeln und indirekt bei 200 45 Minuten im Grill gar ziehen lassen.

Die Kartoffeln auswickeln und halbieren, dann mit einem Teelöffel aushöhlen. Das

innere der Kartoffeln mit Knoblauch, Creme fraTche, Frühlingszwäebel und
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Parmesan mischen. Die Kartoffeln mit der Masse füllen und für einige Minuten

zum Gratinieren auf den Grit! zurückgeben.



Roastbeef auf Grillgemüse
ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN

* 1,5 kg Dry Aged Roastbeef

* Fleur de Sei und Pfefferkörner

* Für das Gemüse

* 4 Frühlingszwiebeln

* 4 Tomaten

* 2 mittelgroße Zucchini

* 2 Äpfel (z. B. Cox Orange)

* 1 rote Paprikaschote, in Streifen geschnitten

* 6 EL Olivenöl

FÜ R DIE SAUCE

* 6 EL Zitronensaft

* 3 EL Sojasauce

* 3 EL Ketjap Manis

* 2 Thymianzweige

* 1 Beet Kresse

ZUBEREITUNG

Das Steak bei 150 aC indirekt auf eine Kerntemperatur von 30 °C ziehen lassen.

Sobald das Fleisch die Kerntemperatur erreicht hatr vom Grill nehmen und in

Alufolie gewickelt ruhen lassen. Den Grill aufheizen oder die Sizzle-Zone

einschalten. Die Steaks 3-4 Minuten pro Seite grillen.

Das Fleisch vom Knochen lösen und in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden, mit

Fleur de Sei bestreuen und einige Pfefferkörner darübergeben.



Für das Gemüse den dunkelgrünen Teil der Frühlingszwiebeln entfernen. Die

Zwiebeln putzen, dickere längs halbieren. Die Tomaten in Viertel schneiden. Die

Zucchini schräg in 0,5 cm dicke Scheiben schneiden. Die Äpfel viertetnf die

Kerngehäuse entfernen und jedes Viertel in drei Spalten schneiden. Gemüse und

Apfelstücke mit 3 EL Olivenöl mischen.

Für die Sauce Zitronensaft, Sojasauce, Ketjap Manis und das restliche Olivenöl
verrührenr mit etwas Pfeffer würzen. Die Thymianblättchen abzupfen und indie

Sauce rühren.

Das Gemüse in einer Aluschale auf dem heißen Grill von beiden Seiten je 4
Minuten grillen. Mit Kresse bestreuen und mit der Zitronen-Sojasaucen-Vinaigrette

zum Fleisch servieren.
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Kalbsrollbraten aus dem Dutch Oven
ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN

FÜ R DEN BRATEN

* 1 kg Kalbsbraten

* 150 g Schinkenspeck, in Streifen geschnitten

* Rapsöl

* 400 g passierte Tomaten

FÜ R DIE FÜLLUNG

* 20 g Butter

* 2 Zwiebeln, in Würfel geschnitten

* 1 Dose Mischpilze, fein gehackt

* 1 Bund Petersilie, gehackt

* 1 Bund Schnittlauch, in Röllchen geschnitten

* 1 EL Tomatenmark

* 4 EL Semmelbröse!

* Salz und Pfeffer, frisch gemähten

* 1 TL Paprikapulver, edelsüß

AUSSERDEM

* Metzgergarn

ZUBEREITUNG

Für die Füllung die Butter in einer Gusspfanne oder im Dutch Oven über dem

Feuer erhitzen. Die Zwiebeln darin goldgelb anbraten. Die Pilze dazugeben und 5
Minuten mitbraten. Petersilie und Schnittlauch mit Tomatenmark und

SemmelbröseEn zu den Pitzen geben. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver würzen.
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Den Kalbsbraten mit Salz und Pfeffer würzen und mit der Füllung belegen, mit

dem Speck umwickeln und mit Metzgergarn verschnüren. Im Dutch Oven mit

Rapsöl von allen Seiten jeweils 5 Minuten anbraten. Dann die passierten Tomaten

angießen und den Braten bei geschlossenem Deckel bis auf etwa 75 a'C

Kerntemperatur simmern fassen. Den Speck vor dem Servieren entfernen.







Beef Ribs im Butcher Paper
ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN

t kg US Shortloin Ribs

4 TL Best-Beef-Rub (von Royal Spiee)

AUSSERDEM

* Butcher Paper

ZUBEREITUNG

Die Silberhäutchen der Rippchen entfernen. Dann mit dem Best-Beef-Rub würzen.

Der Smoker auf etwa 120 °C einheizen und die Ribs 2 Stunden garen. Die Ribs

anschließend im Butcher Paper einschlagen und das Paper straff wickeln. Wieder

hineingeben und die Temperatur für etwa 45 Minuten auf etwa 160 °C erhöhen.

Dann weitere 3 Stunden bei 120 °C fertig garen.





Churrasco

ALS CHURRASCO WIRD DIE BRASILIANISCHE ART DES GRILLEN5

MIT SRI ESSEN BEZEICHNET. AM BE KAN NTESTEN IST DABES

PtCAN HA, WAS BEI UNS TAFELSP / TZ ODER SCHWANZSTÜCK

GENANNT WIRD. FÜR DEN EINKAUF WERDEN ETWA $00 G

FLEISCH PRO PERSON GERECHNET, INKLUSIVE KNOCHEN UND

CHORIZO (WURST),

ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN

* 40 g Chimichurri-Gewürzmischung (z. B. von Casa Asado)

* So g grobes Salz

* 125 ml hochwertiges Oliven- oder Erdnussöl

* 300 g Tafelspitz mit Fettdeckel

* 300 g Roastbeef am Stück mit Deckel

* 300 g Steakhüfte

* 300 g Schweinerippen, 3-7 cm lang

* 300 g Hühner- oder Putenfleisch (Oberkeule)

* 160 g geräucherter Schinken oder Schinkenspeck

* 340 g Chorizo (grobe pikante Wurst max. io cm)

ALS BEILAGE

* Knoblauchbrot, Gemüse vom Gril und Salate

ALS DESSERT (SIEHE LINKS):
* Ananas, Pflaumen mit Zimt, Eiiscreme nach Wahl

ZUBEREITUNG



Bevor das Fleisch vorbereitet wird, das Chimichurri ansetzen: Dazu aus der

Trockenmischung eine gewünschte Menge in eine kleine Edelstahlschüssel geben.
1 Prise grobes Salz dazugeben und mit Wasser anfeuchten. Es dürfen sich dabei

keine Pfützen bilden. Nach etwa 30 Minuten die Mischung durchrühren und mit

Oliven- oder Erdnussöl aufgießen, bis der Satz mit etwa 1 cm überdeckt ist. Vor

dem Aufträgen immer wieder umrühren.

Nach dem Putzen des Fleisches den Tafelspitz von der Spitze an in etwa 3
fingerbreite Stücke schneidenr den Fettdeckel beim Putzen am Fleisch belassen!
Mit dem Roastbeef genauso verfahren.

Die Steakhüffe in drei gleichgroße Stücke schneiden. Die Schweinerippen so

portionieren, dass rechts und links ein Knochen steht, damit in der Mitte der Spieß

eä ngeführt werden kann. Die Keulen von Huhn oder Pute jeweils zusammenrollen

und mit einer Scheibe Schinken gegen die Richtung ummanteln.

Das Fleisch jeweils separat auf Spieße geben, da verschiedene Cartemperaturen

notwendig sind. Am besten eignen sich die Spieße von der Firma Tramontina,
denn dieses brasilianische Unternehmen hat die meiste Erfahrung und die beste

Qualität.

Die Stücke des Tafelsitzes so umklappen, dass immer der Fettdecke! am Anfang
und am Ende eines jeden Stückes durchstochen ist. Die Breitseite des Spießes

sollte auch in die Breitseite des Fleisches stechen, damit es sich besser drehen

l ässt. Dies beim Roastbeef wiederholen. Die Steakhüfte der Länge nach

durchstechen, dabei bitte darauf achten, dass der Spieß hin und her bewegt wird,
damit ein besserer Halt entsteht und das Fleisch später beim Abschneiden nicht

vom Spieß rutscht. Die Chorizo, die Schweinerippen und die Hähnchenrollen ganz



eng aneinanderdrücken. Nach dem Aufspießen mit grobem Salz würzen. Die

Fettseiten dürfen gerne etwas mehr abbekommenr ansonsten nach Gefühl. Da der

Schinken bereits gesalzen ist und auch kein Salz haften bleibt, nur die Enden

salzen, an denen das Fleisch herausschaut.

Der Abstand zur Hitze sollte mindestens 15 cm betragen. Die Spieße auflegen, mit

der Fettseite - soweit vorhanden- zuerst. Ansonsten drehen, bis sich alle Poren

verschlossen haben. Es ist sinnvoll, steh auf dem Grill einen Bereich zu schaffen,
wo das Fleisch keiner direkten Hitze ausgesetzt wird. Als Erstes die Chorizo

servieren, gefolgt von den Hähnchenröllchen und den Rippchen. Bevor das

Rindfleisch angeschnitten wird, mit Chimichurri einpinseln und nochmals kurz

Hitze geben. Nach dem Abschneiden, bevor der Spieß wieder über Hitze kommt,
erneut einsalzen und den kompletten Vorgang wiederholen. Der Gast kann

entscheiden, ob er lieber ein durchbratenes Randstück oder ein rosa Innenstück

haben möchte, für alle Garbereiche ist etwas dabei.

Für den Nachtisch wird ebenfalls der Grill benötigt: Ananas und Obst der Saison

Beispiel Pflaumen, lassen sich gut aufspießen und schmecken heiß mit

ein wenig Zimt hervorragend. Wer möchte, gibt noch eine Kugel Eis hinzu.
wie zum

FÜR DIE GESAMTE ZUBEREITUNG MIT VERZEHR KÖNNEN $~6
STUN DEN VERANSCHLAGT WERDEN.
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Rindemppe am Kreuz

Den Brauch, eine Rinderrippe am Kreuz zu griffen, nennt man Asado (Grillen) und

er wird in vielen südamerikanischen Ländern praktiziert . Vor allem in Argentinien
wird dieses traditionelle kulinarische Gemeinschaftserlebnisfeierlich zelebriert . Zar

Vorbereitung ist es zunächst allerdings notwendig, dass ein Metzger die Rippe wie

gewünscht zuschneidet Dabei muss darauf geachtet werden, dass im äußeren

Bereich noch Fleisch an den Rippen verbleibt. Es kann mit dem Roastbeef
zubereitet werden.

Zutaten für 20 Personen

* 20 kg Rinderrippe

* 500 ml Bier

* 150 g grobes Salz

* 200 g Chimkhurri-Gewürzmischung (von Casa Asado)

* 400 mf Oliven- oder Erdnussöl

Als Beilage:

* Baguette und Salate

Zubereitung
Im Normalfall hat ein Rippenteil mit Roastbeef um die 20 kg, die für etwa 20

Personen reichen sollten, da der Knochenanteif sehr hoch ist. Das zu verwendende

Kreuzgesteill sollte auf mindestens 50 kg ausgefegt sein, das ist sehr wichtig, denn

wenn Hitze fehlt, kann das :leisch entsorgt werden. Beim Aufspannen die

Knochenseite auf dem Kreuz befestigen und mit Draht fixieren. Bitte auch an eine

Drahtschlaufe durch die Mitte über versetzte Rippen denken, damit nichts

durchhängen kann. Die Fleischseite in entgegengesetzter Richtung zu den Rippen



in 5-6 cm lange Streifen schneiden, um später besser portionieren zu können. Die

Rippenseite mit dem Bier bestreichen und direkt salzen. Das Bier dient dabei als

Haftbrücke, da sonst das Salz abfallen würde. Umdrehen und die Fleischseite

ebenso behandeln. Bevor nun das Kreuz mit dem Fleisch an das Feuer gebracht
wird, das Kreuz in alle Richtungen drehen und die Festigkeit überprüfen.

Das Kreuz so setzen, dass es mit dem Wind steht und das Feuer vom Wind nicht

an das Fleisch getragen werden kann. Das Fleisch darf zu keinem Zeitpunkt dem

offenen Feuer ausgesetzt sein, sondern soll lediglich durch die Strahlhitze garen -

je langsamer umso besser. Die Knochenseite wird zwei Drittel der Zeit

beanspruchen und die Fleischseite den Rest, je nach Bedarf kann das

heruntertropfende Fett und der Fieischsaft aufgefangen und immer wieder zum

Einpinseln verwendet werden. Ob nun das Kreuz auf den Kopf gestellt werden

hängt von der Größe des Teils ab, in der Regel aber schon. Sobald die

Knochenseite fertig ist, auf die Fleischseite drehen und den Vorgang wiederholen.
Entweder kurz vor dem Abnehmen mit Ch ä michurri einpinseln oder/und die

Gewürzmischung auf den Tisch stellen, damit sich jeder selbst bedienen kann. Es

ist auch möglich, Stücke direkt abzuschneiden, das ist aber wegen der hohen

Strahlhitze off sehr umständlich. Deshalb das Kreuz mit dem Rippenteil auf einen

Tisch fegen und schnell alles vom Gestänge entfernen, dann zerlegen und

servieren. Zum Warmhalten oder Fertiggaren von Teilen empfiehlt sich ein weiterer

Flachgrill.

muss

Die Chimichurri-Gewürzmischung in eine kleine Edelstahlschüssel geben. 1 Prise

grobes Salz dazugeben und mit Wasser anfeuchten. Es dürfen sich dabei keine

Pfützen bilden. Nach etwa 30 Minuten die Mischung durchrühren und mit Oliven

oder Erdnussöl aufgießen, bis der Satz mit etwa 1 cm überdeckt ist. Vor dem

Aufträgen immer wieder umrühren.



Als Beilagen Baguette und Salate reichen.

Für die gesamte Zubereitung mit Verzehr können y-S Stunden veranschlagt
werden.
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Rindersteak vom Grill nach Casa Asado
ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN

* 4 mittelgroße Rindersteaks ä 350 g aus der Hoch- oder ZwischenrEppe

* 30 g grobes Satz

* 40 g Chimichurri-Gewürzmischung (von Casa Asado)

* 120 ml Olivenö l

ALS BEILAGE:
* Baguette und Salate

ZUBEREITUNG

Bevor das Fleisch vorbereitet wird, sollte das ChEmichurri angesetzt werden. Dazu

aus der Trockenmischung eine gewünschte Menge En eine kleine Edelstahlschüssel

geben. 1 Prise grobes Salz dazugeben und mit Wasser anfeuchten. Es dürfen sich

dabei keine Pfützen bilden. Nach etwa 30 Minuten die Mischung durchrühren und

mit Olivenöl aufgießen, bis der Satz mit etwa 1 cm überdeckt Est. Vor dem

Aufträgen immer wieder umrühren.

Das Fleisch mindestens 30 MEnuten vor dem Zubereiten aus dem Kühlschrank

nehmen, auf einen Teller legen, mit einem Tuch abdecken und bei

Zimmertemperatur ruhen lassen. Dann mit kaltem Wasser abspülen und trocken

tupfen. Wenn das Fleisch zu kalt auf den Rost legen wird, zieht es sich aufgrund
der enormen Hitzeeinwirkung zusammen und wird zäh.

Die Steaks sollten eine Fettschicht (Deckel) haben. Die Steaks dann mit einem

Messer im Abstand von etwa 2 cm leicht einritzen, da sie sich ansonsten beim

Grillen wölben und das Fleisch dadurch nicht gleichmäßig durchgart. Auf keinen

Fall das Fett abschneEden, da es als Geschmacksträger dient. Die Steaks einsalzen



und eng aneinander auf dem Grill platzieren.

Den Rost etwa 15 cm über der Glut oder Hitzequelle positionieren. Die Hitze muss

so stark sein, dass Sie die Hand nicht länger als 5 Sekunden in 15 cm Abstand über

den Rost halten können. Die Steaks pro Seite etwa 3 Minuten medium grillen. Die

Stücke dann bei niedriger Temperatur etwa 30 Minuten weitergaren. Durch den

Druck auf das Fleisch lässt sich die Garstufe bestimmen. Es sollte sich bei

leichtem Druck noch etwa 0,5 cm eindrücken lassen. Kurz vordem Servieren mit

Chimichurri einpinseln und kurz mit Hitze bearbeiten. Dann gegen die Fasern

aufschneiden und servieren. Als Beilagen Baguette und Salate reichen.
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Hohe Rippe gesmokt
ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN

* 1 Hohe Rippe mit 4 Knochenca. 1,5 kg

* 5 TL Gewürzsalz „New York" (von SteakChamp)

ZUBEREITUNG

Das Fleisch nach Belieben bereits am Vortag würzen, in Frischhaltefolie wickeln

und über Nacht im Kühlschrank ruhen lassen.

Den Grill für indirektes Grillen vorbereiten und auf etwa 140 °C vorheizen.

Eine flache Schale mit Wasser in den Grill stellen, darauf einen Rost legen, Falls

man keinen Pelletgrill oder Smoker zur Verfügung hat, für Rauch sorgen.

Das Fleisch auf den Rost legen, sodass das Fett in das Wasser tropft. Nun das

Fleisch garen lassen, bis es eine Kerntemperatur von etwa 48 °C erreicht hat. Die

Temperatur im Grill auf 200 aC erhöhen und das Fleisch bis zu einer

Kerntemperatur von etwa 56 °C grillen.





Bison-Burger mit Wildkräutersalat und Walnusscreme
ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN

FÜ R DIE BURGER

* 4 Burgerpatties aus Bisonfleisch (etwa 63o g Bison-Hackfleisch)

* 4 Sesam-Burger Buns

* 1 Apfel (Boskop oder Cox Orange)

* So g Roquefort

* verschiedene Kressesorten

* Wildkräutersalat

FÜ R DIE WALNUSSCREME

* 100 ml Sonnenblumenöl

* 150 ml Walnussöl

* \ Eigelb

* 1 EL Essig

- t TL Senf

* Salz und Pfeffer, frisch gemähten

* Zucker

ZUBEREITUNG

Für die Walnusscreme alle Zutaten bei Zimmertemperatur zu einer glatten Masse

mixen.

Den Apfel schälen, entkernen und in vier gleich große Scheiben schneiden. Das

Hackfleisch nach Belieben würzen und vier Patties daraus formen.

Diese 3-4 Minuten pro Seite auf einem Holzkohle- oder Gasgrill mit direkter

mittlerer Hitze grillen. Nach der Hälfte der Zeit die Patties um 45 Grad drehen, um
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das bekannte Grillmuster zu erhalten. Anschließend wenden und den Vorgang

wiederholen.

Dann die Apfelscheiben je 45 Sekunden über direkter mittlerer Hitze grillen. Die

Buns halbieren und mit indirekter, mittlerer Hitze rösten.

Die untere Brötchenhälfte folgendermaßen belegen: Mit dem Patty beginnen
darauf eine Apfelscheibe iegenf einige Stückchen Roquefort daraufsetzen p mit

Walnusscreme sowie Kresse und Salat belegen. Mit der oberen Brötchenhälfte

schließen.

f
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Wagyu-Panzanella-Burger
ZUTATEN FÜR 20 MINI-BURGER

* 20 Mini Wagyu Burgerpatties (etwa l kg Wagyu-Hackfleisch)

* 2 Handvol! Pinienkerne

* 6 EL Olivenöl

* 2 EL Bafsamicoessig

* Salz und schwarzer PfefFerr frisch gemahlen

* Zucker

* 8 getrocknete Tomaten, klein geschnitten

* 16 grüne Oliven, halbiert

* Graubrot

* 300 g Rucola

* 160 g Parmesan, gehobelt

ZUBEREITUNG

Die Pinienkerne mit dem Olivenöl behutsam in der Pfanne rösten, Abkühlen lassen

und mit Balsamico, Salz, Pfeffer und Zucker zu einer Vinaigrette verrühren. Die

getrockneten Tomatenstückchen sowie die Oliven mit der Balsamico-Vinaigrette

vermengen und ziehen lassen.

Das Hackfleisch nach Belieben würzen und daraus 20 Patties formen. Diese 2-3
Minuten pro Seite auf einem Holzkohle- oder Gasgrill mit direkter mittlerer Hitze

grillen. Nach der Hälfte der Zeit die Patties um 43 Grad drehen, um das bekannte

Grillmuster zu erhalten. Anschließend wenden und den Vorgang wiederholen.
Beide Seiten sollten gebräunt, die Patties im Kern jedoch noch rosa sein. Parallel

die Graubrotscheiben über indirekter Hitze ebenfalls etwa 90 Sekunden von beiden

Seiten rösten.
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Die Patties auf die Graubrotscheiben legen, den ftucola mit der

Baisamico-Vinaigrette vermengen. Den Salat auf die Patties geben. Anschließend

den Parmesan darüberhobeln und mit frisch gemahlenem Pfeffer würzen.
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Rindfleisch mit Spargel
Zutaten für 4 Personen

* 350 g Rinderfilet

* 6 weiße Spargelstangen

* 50 g frische Shiitakepilze, ohne Stiel

* t Karotte

* 100 g Zuckerschoten

* 1 kleines Stück Ingwer

* 2 Knoblauchzehe

* 3 Frühlingszwiebeln, in 4 cm lange Stücke geschnitten

* 2 EL Austernsauce

* 4 EL helle Sojasauce

* 4 EL neutrales Pflanzenöl

* 3 EL Shaoxing (Reiswein)

* 1 TL gelber Kandiszucker, zerdrückt (alternativ: Palmzucker)

* 3 EL Hühnerbrühe

* schwarzer Pfefferr frisch gemahlen

Zubereitung
Das Fletsch quer zur Faser in 2 cm breite Scheiben schneiden. Den Spargel putzen

und schälen, dann schräg in 4 cm lange Stücke schneiden. Die Shiitakepilze
putzen, die Stiele entfernen und den Rest in Scheiben schneiden. Die Karotte

schälen, zuerst in Scheiben, dann in Dreiecke schneiden. Die Zuckerschoten

waschen und halbieren. Den Ingwer schälen und in feine Streifen schneiden. Den

Knoblauch schälen und hacken, die Frühlingszwiebeln putzen und in 4 cm lange
Stücke schneiden.

Dann das Fleisch in einer Schüssel marinieren. Dazu die Hälfte der Austernsauce



mit 3 EL Sojasauce verrühren und das Rindfleisch 1-2 Stunden darin marinieren.

Den Wok erhitzen, bis er beinahe raucht. Die Hälfte des Öls erhitzen und das

Fletsch im heißen Fett portionsweise braun anbraten, anschließend

herausnehmen. Den Spargel, die Karotten und die Zuckersdioten in den Wok

geben und weich garen, anschließend die Pilze zufügen, 30 Sekunden garen,
danach alles herausnehmen.

Das restliche Öl im Wok auf 180 °C erhitzen. Ingwer, Knoblauch und

Frühlingszwiebeln darin kräftig anbraten, dann mit Reiswein ablöschen.

Zucker, Brühe, restliche Soja- und Austernsauce zugeben und die Flüssigkeit bei

niedriger Hitze dickflüssig einkochen lassen. Fleisch und Gemüse wieder in den

Wok geben und l Minute garen. Vordem Servieren mit Pfeffer abschmecken.

Tipp

Für dieses klassische pfannengerührte Gericht wird zunächst das FIrisch mariniert .
Dadurch wird es zarter und aromatischer. Aus Zeitgründen kann das Marinieren

allerdings auch entfalten, die Saucen werden dann einfach zum Schluss

hinzugefügt. Auch andere Gemüsesorten eignen sichfür die Zubereitung dieses

Rezepts, beispielsweise Bohnen oder Zucchini. Statt Rindfleisch passen auch

Geflügelt Schweinfleisch oder Meeresfrüchte dazu. Wichtig ist die Reihenfolge:

Fleisch, Gemüse, würzen, ablöschen, Sauce, altes vermengen und servieren.
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Stir Fried Dry Beef
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

* 2 EL Erdnussöl

* 8oo g Rindfleisch, in feine Streifen geschnitten

* 4 TL Knoblauch, fein gehackt

* 4 EL Ingwer, fein gehackt

* 8 Karotten, in Julienne geschnitten

* 8 Selleriestangen, in Julienne geschnitten

* 8 Schalotten, halbiert und in Streifen geschnitten

* 8 getrocknete rote scharfe Chilischoten, gehackt

* 4 EL mit etwas Wasser verdünnte Sojasauce

* Salz und Pfeffer, frisch gemahlen

ZUBEREITUNG

Einen Wok erhitzen, bis er raucht. 1 EL Erdnussöl zugeben und kurz erhitzen. Das

Fleisch in den Wok geben, darin verteilen und 20 Sekunden ohne Rühren braten.
Dann nochmals 3 Minuten gründlich pfannenrühren. Das Fleisch beiseitestellen.

Den Wok auswischen und das restliche Öl zugeben. Den Knoblauch und den

ingwer zufügen und kurz wokken, bis es duftet. Das Gemüse, die Chilis und die

verdünnte Sojasauce dazugeben und bei sehr starker Hitze pfannenrühren. Das

Fleisch wieder in den Wok geben, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Sofort

servieren.





Gegrilltes Steak Tatar
ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN

* 600 g Rinderfilet, Mittelstück und sauber pariert

FÜ R DAS DRESSING

* 100 ml Chiliöl

* 1 ELTomami (Würzmittel aus Tomaten)

* 1 TL Zimtblüte (Aromainfusion vQfl Mea Rosa)

- 1 TL Senf

- 1 TL Salz

* 1 TL schwarzer Pfeffer, frisch gemähten

* \ TL Pimenten

* ¥t TL Chilipulver

* 4 Handvotl gemischter grüner Salat

ZUBEREITUNG

Das Rinderfilet in 4 gleich große Steaks schneiden. Die Steaks dann in 5 mm feine

Scheiben schneiden, diese aber nicht vollständig durchschneiden. Es sollten noch

5 mm „unterer Rand" stehen bleiben. Um 90 Grad drehen und wiederum in 5 mm

dicke Scheiben schneiden. Mit der Hand wieder zu Scheiben formen, falls es zu

sehr auseinander fällt.

Für das Dressing alle Zutaten homogen mixen.

Die Steaks bei direkter, starker Hitze 5 Minuten mit der glatten Fläche nach unten

am besten auf einer Plancha - grillen. Auf etwas Blattsalat setzen und mit 2-3 EL

Dressing beträufeln. Sofort servieren.
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Chili con Came
ZUTATEN FÜR 8 PERSONEN

* l Tafelspitz (etwa 1,6 kg)

* Mehl (optional)

* 5 ZwiebelnT grob geschnitten

* 2 EL Tomatenmark

* 30 ml Rinderfond

* etwa Soo g stückige Tomaten (2 Dosen)

* Chili-con-Carne-Gewürzmischung

ZUBEREITUNG

Den Tafelspitz in grobe Stücke zerteilen. Das Fleisch portionsweise im Dutch Oven

anbraten. Dem Dutch Oven nach jeder Portion etwas Zeit lassen, sich wieder zu

erhitzen. Um eine noch schönere Bräunung und auch eine dunklere Farbe des

Oiitlis zu erhalten, können die einzelnen Fleischstücke zuerst mit Mehl bestäubt

werden.

Nachdem alle Fleischstücke angebraten sind, aus dem Dutch Oven entnehmen

und die Zwiebeln und das Tomatenmark darin anrösten. Anschließend das Fleisch

wieder zugegeben und den Rinderfond sowie die stückigen Tomaten angießen. Mit

der Gewürzmischung abschmecken und den Deckel auflegen. Sechs Kohlen unter

den Dutch Oven geben und oben mit 11-12 Briketts für etwa 4 Stunden moderat

befeuern.





Trüffel-Burger mit Blauschimmelkäse und Champignons
ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN

* 400 g Rinderhackfleisch (Mischung aus Teilen des Vorderviertels und des

Rückens (Bereich Basses cotes / Entrecote)

* 1-2 TL Jack Steakpfeffer (GSV), ptus etwas für den Belag

* 1 TL Smokey Black/White Rauchpfeffer (von Royal Spiee)

FÜ R DIE TRÜFFELMAYONNAISE

* 1-2 TL in ÖJ eingelegte Sommertrüffel (in gut sortierten Supermärkten oder

Feinkostgeschäften erhältlich)

* 5 TL Sommertrüffelöl (s,o.)

* Sonnenblumenöl
.1 Ei

. 1 TL Senf

FÜ R DEN BELAG

* 4 Champignons

* 2 Zwiebeln

* 4 Scheiben Blauschimmelkäse

* 4 Burger Buns

* 4 große Salatblätter

* 4 Tomatenscheiben

* frische rote Zwiebelnnge

ZUBEREITUNG

Das Hackfleisch mit beiden Gewürzen abschmecken und pro Burger etwa loo g

Fleisch zum Patty formen.



5 TL vom Öl der Sommertrüffel abnehmen und mit Sonnenblumenöl auf 150 ml
auffüllen. Ei und Senf in ein schlankes, hohes Gefäß geben und mit einem

Stabmixer verqirlen. Dann langsam das Öl eingießen, dabei immer weitermixen.
Anschließend die Sommertrüffel zugeben und ebenfalls einmixen.

Die Champignons in dünne Scheiben schneiden, die Zwiebeln schälen und in

Ringe schneiden. Etwas Öl in einer Pfanne erhitzen und beides darin anbraten. Mit

etwas Steakpfeffer würzen.

Die Patties bei etwa 250 °C für 6-8 Minuten auf den heißen Grill geben und auf die

gewünschte Garstufe bringen. Die Burger dabei ein- bis zweimal wenden.

Kurz bevor sie die gewünschte Garstufe erreicht haben, je 1 Scheibe

Blauschimmelkäse auf das Fleisch legen und schmelzen lassen.

Die Buns halbieren und kurz anrösten. Beide Hälften mit Mayonnaise bestreichen,
dann mit Salat, Tomate, roten Zwiebeln und einige TrüfFelscheiben belegen. Darauf

je einen Patty geben und mit der gebratenen Champignon-Zwiebel-Mischung und

einem Deckel abschließen.







Ofenkäse im Hackfleischnest mit Ananas
Z U T A T E N FÜR 4 P E R S O N E N

* 800 g Hackfleisch, gemischt (500 g Rind : 300 g Schwein)

* 4 TL Schuhbecks Orientalisches Hackfleischgewürz

* 1 frische Ananas, in Scheiben geschnitten

* 300 g Ofenkäse

* 200 g Baconscheiben

A U S S E R D E M

* Alufolie und Backpapier

Z U B E R E I T U N G

Das Hackfleisch und das Gewürz gut mischen. Anschließend das Hackfleisch auf

Backpapier setzen. Dies verhindert, dass zu viel Feuchtigkeit ausläuft, in das

Hackfleisch eine Mulde für den Kä se drücken. In die Mulde zuerst eine Scheibe

Ananas fegen und darauf den Ofenkä se platzieren. Das Hackfleisch seitlich gut

andrücken, sodass es eicht höher steht als der Ofenkäse und der Rand rundum

eine gleichmäßige Dicke hat. Aus der Alufolie einen runden Deckel formen (am

besten aus 4-3 Lagen) und damit den Ofenkäse abdecken. Hierdurch wird

verhindert, dass der Kä se zu schnell erhitzt.

Den Grill für indirektes Grillen vorbereiten und auf 180 aC aufheizen. Das

Hackfleischnest mit dem Backpapier in die indirekte Zone setzen. Wenn das

Hackfleisch nach etwa 30 Minuten Farbe angenommen hat, die Temperatur auf

240
ÖC erhöhen. Die Alufolie entfernen, den Käse kreuzweise einschneiden und

aufkiappen. Dann den Bacon und die restlichen Ananasscheiben angrillen. Wenn

der Käse beginnt Blasen zu bilden und leicht kross wird, ist er fertig.
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Zusammen mit Ananas und Bacon servieren.



Eintopf auf Cowboy-Art
ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN

* 1 kg gemischtes Hackfleisch

* 5 TL Ultimate-Bacon-Bomb-GewürzmEschung (Royal Spree)

* 3-4 Zwiebeln, grob gehackt

* 1 Kabanossi (ca. 150 g), klein geschnitten

* 2 große rote Paprikaschoten, klein geschnitten

* etwa 2 EL Tomatenmark

* 1 Dose stückige Tomaten

* 4 große Kartoffeln, in Würfel geschnitten

* 500 ml Kaffee oder eine Flasche Schwarzbier (alternativ Malzbier)

* etwa 300 ml Gemüsebrühe

* 2-3 EL Wild-West-Gewürzmischung (Royal Spiee)

* 300 g Prinzessböhnchen

* Salz

ZUBEREITUNG

Das Hackfleisch mit dem Gewürz abschmecken und B ällchen daraus formen.
Diese im Dutch Oven anbraten. Sobald die Bällchen Farbe genommen haben, aus

dem Dutch Oven nehmen und auf den Deckel legen.

Dann Zwiebelnr Kabanossi und Paprika in den Dutch Oven geben und ein paar

Minuten anbraten, sodass sie etwas Farbe bekommen. Das Tomatenmark erst zum

Schluss zugeben, damit es durch das Anrösten nicht bitter wird. Die

Hackfleischbällchen wieder zugeben, dann stückige Tomaten, Kartoffeln, Kaffee

oder Bier, Gemüsebrühe und Gewürzmischung dazugeben.

Den Eintopf für mindestens 40 Minuten befeuern (ca. io Briketts unten und 2-3
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oben) , dann die Bohnen unterführen und für wertere 20 Minuten köcheln. Zum

Schluss mit Salz abschmecken.



Dönerburger
ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN

* ca. 500 g Rindsrouiade {alternativ Kalbfleisch)

* 40 ml Olivenöl

* „Mit-Scharf“ -Gewürzmischung (Royaf Spiee)

* 1 Knoblauchwurst (Sucuk), in Scheiben geschnitten

* Für den Zaziki

* 150 g Joghurt (10,5 % Fettgehalt)

* Vi Salatgurke, geschält und fein geraspelt

* Olivenöl

* Abrieb von 1 Bio-Zitrone

* frischer Dill, fein gehackt

* Salz und Pfeffer, frisch gemahlen

* 4 Burger Buns

* 200 g Weißkraut, gehobelt

* 2 Tomaten, in Scheiben geschnitten

* VA Gurke, geschält und in Scheiben geschnitten

* 2 Zwiebeln, in Ringe geschnitten

* 1S0 g Schafskäse

ZUBEREITUNG

Den Zaziki vorbereiten: Dazu alle Zutaten miteinander verrühren und

abschmecken.

Das Rouladenfleisch in schmale Streifen schneiden und mit Olivenöl und der

Gewürzmischung nach Geschmack marinieren. Das marinierte Fleisch im

Kühlschrank mindestens 4 Stunden durchziehen lassen. Anschließend En einer

Gusspfanne auf dem Grill anbraten.
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In der selben Pfanne die Wurstscheiben anbraten. Die Buns halbieren und

ebenfalls leicht anrösten.

Für den Burger die Böden mit Zaziki bestreichen, darauf eine Lage Weißkraut

geben, die Wurstscheiben auflegen, dann das Dönerfleisch zugeben und mit

Tomate, Gurke, Zwiebel und dem Schafskä se belegen. Nach Wunsch mit

zusätzlichem ,rMit-ScharfjL-Gewürz bestreuen.



burger im Rösti
ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN

* 8oo g Rinderhackfleisch

* Salz und Pfeffer, frisch gemahlen

* 8 große Kartoffeln

* Muskatnuss, frisch gemahlen

* 200 g Baconscheiben

* Salat nach Wunsch

* BBQ-Sauce nach Geschmack

ZUBEREITUNG

Das Hackfleisch mit Salz und Pfeffer würzen und zu Patties formen.

Die Kartoffeln schälen, grob reiben und die Flüssigkeit abtropfen lassen. (Achtung:

N icht mit Wasser abspülen!) . D i e Kartoffeln mit etwas Salz und Muskat würzen.

Den Grill für direktes Grillen vorbereiten, jedoch eine Grillplatte auf den Rost legen.
Die Kartoffeln zu Patties formen und auf die Grillplatte legen. Gleichzeitig das

Hackfleisch und den Bacon grillen. Das Hackfleisch allerdings nicht zu lange
grillen, da es sonst trocken wird.

Die Patties und die Baconscheiben mit Salat und Barbecuesauce zwischen die

Rösti legen.
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Short Beef Ribs
ZUTATEN FÜR 4-6 PERSONEN

* 2 kg Short Beef Ribs

* 200 ml B BQ-lnjection Spritzmittel (von Royal Spiee)

* 50 g Texas-Midwest-Rub-Gewürzmischung (von Royal Spiee)

* 50 g Butter

ZUBEREITUNG

Die Beef Ribs mit der BBQ-Injection spritzen, dazu das Fleisch in eine

Edelstahfwanne legen und mit einer Spritze die Marinade ins Fleisch spritzen.
Dann den Rub auf das Fleisch auftragen. 20 Minuten einwirken lassen.

Das Fleisch sollte Zimmertemperatur haben, das verhilft zu saftigem Fleisch in

kürzerer Zeit.

Den Pelletsmoker oder Grill auf 130 °C einregeln, die Ribs auflegen und 7-8

Stunden (je nach Dicke der Ribs) smoken. Zusätzlich sollte eine kleine Schüssel

mit kochendem Wasser im Smoker platziert werden. Gegen Ende der Garzeit die

Ribs mit der Butter bestreichen.

ln Stücke schneiden und mit Cole Slaw und BBQ-Beans servieren.





Australian Wagyu Rumpsteak
ZUTATEN FÜR 2 PERSONEN

* 2 Australian Wagyu Rumpsteaks ä 250 g (DEcke 3 cm)

* Meersalz

* Olivenöl

* Pfeffer, frisch gemahlen

ALS BEILAGE

* Pimientos de Padrön

ZUBEREITUNG

Die Steaks auf Zimmertemperatur bringen, dazu einfach auf einem Brett ruhen

lassen.

Bei Bedarf kann das Fleisch auch 2 Stunden vor dem GrillVorgang mit groben
Meersaiz gesalzen werden. Das Salz vor dem Grillen abstreifen, keinesfalls

waschen oder trocken tupfen. Das sorgt für eine schönere Kruste und für den

unverwechselbaren Geschmack und eine tolle Saftigkeit.

Den Beefer oder Grill etwa 20 Minuten auf volle Temperatur aufheizen. Das Fleisch

mit dem Öl einpinseln und einzeln 45 Sekunden pro Seite in die obere Zone des

Beefers oder auf eine Gussplatte auf dem Grill geben, zwischenzeitlich wenden.

Das Fleisch danach ein paar Minuten auf einem warmen Holzbrett ruhen lassen.

Vor dem Servieren mit etwas Pfeffer würzen.

Dazu Pimientos de Padrön in der Gusseisenpfanne zubereitet servieren.
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Singapore BeefSatE
Z U T A T E N FÜR 4 P E R S O N E N

* 500 g Rinderhüfte

* \ TL gemahlener Cumin

* 1 TL gemahEener Koriander

* 2 EL Sojasauce

* 2 Spritzer thailändische Fischsauce

A U S S E R D E M

* Bambusspieße (gewä ssert)

Z U B E R E I T U N G

Die Rinderhüfte in etwa 3 x 3 cm große Würfel schneiden - es sollten in Hinblick

auf den gleichmäßigen Cargrad relativ gleiche Stücke sein, En einer Schüssel mit

den Gewürzen vermengen und abgedeckt 3 Stunden ziehen lassen. In der

Zwischenzeit die Bambusspieße wässern, damit sie beim GriElvorgang nicht

verbrennen.

Anschließend je 3 Fleischwürfel auf einen Spieß aufstecken.

Einen Holzkohlegrill für ein gemischtes Setup (direkt/indirekt) vorbereiten und gut

auf Temperatur bringen. Die Spieße direkt angrillen, auf jeder Seite etwa 60

Sekunden, dabei sollte das Ende des Holzspießes im indirekten Bereich liegen.
Dann die Spieße in den indirekten Bereich Eegen und bei geschlossenem Deckel

5-7 Minuten auf die gewünschte Kerntemperatur ziehen lassen. Idealerweise

sollten die Spieße innen zartrosa sein.

Dazu passen Röstgemüse oder auch gebratene Nudeln.





Dirty Steak
ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN

* 4 Steaks ä 250 g (z. B. 1788 Australian BEack Argus Ribeye)

* 4 TL Steakpfeffer, Sorte nach Geschmack

* 3 EL Sonnenblumenöl

AUSSERDEM

* Briketts (z. B. Bambuko von McBrikett)

ZUBEREITUNG

Die Holzkohle oder Briketts gut durchglühen lassen. Vordem Auflegen vorsichtig
die Asche von der Holzkohle pusten.

Die Steaks leicht mit dem Öl einpinseln und 3-3 Minuten auf den sehr heißen

je nach gewünschter Kerntemperatur. Falls sich etwas

Asche auf dem gegrilltem Steak befindet, diese vorsichtig abpinseEn.
Kohlen liegen lassen

Das Fletsch kurz ruhen lassen und dann mit dem Steakpfeffer bestreuen und ein

archaisches Grillvergnügen erleben.





Schwein
« Baby Back Ribs mit „Bud-Spencer“ -Bohnen

•!berico-Rücken mit mediterraner Kr äuterkruste

Glazed Pork Belly mit Wok-Reis

•Svens Pulled Pork

StAouis-Style Spare Ribs vom Duroc Schwein

Bacon-Tortilla-Spieße

* Low & Slow Baby Sack Ribs vom Limburger Klosterschwein

• Iberico Secreto

LiVar Ribeye Roast

•Schmorbraten

• Krustenbraten

•XO-Schweine-fleisch

Bacon Bomb griechische Art

Baby Back Ribs ^-o-ü im Rosmarinrauch

• Paillards vom Landschwein

Überbackenes Gyros .̂Akropolis“
S \u Yuk -Cantonese Roasted Pork Bellv

•Orientalisches Coasbratl vom Ibericoschwein
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Baby Back Ribs mit „Bud-Spencer^-Bohnen
ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN



Für die Ribs

* 2 ganze Leitern Baby Back Ribs (Knochen quer)

* Butter oder Butterschmalz

* 30 g Tortillas, zerkrümelt

FÜR DEN DRY RUB (MAGIC DUST)
* 4 EL edelsüßes Paprikapulver

* 2 EL rosenscharfes Paprikapulver

* 6 EL grobes Meersalz

* 4 EL brauner Zucker

* 1 EL granulierter Knoblauch

* 2 EL granulierte Zwiebeln

* l EL gemahlener Piment

* 1 EL gemahlener schwarzer Pfeffer

* gemahlene Muskatnuss

* gemahlener Zimt

FÜR DIE FINISHING GLAZE

* 300 ml Cola

* 1 Tasse Ketchup

* 1 Tasse BBQ-Sauce

* 3 EL brauner Zucker

* 2 EL Honig

* 3 EL Balsamicoessig

* 2 EL Senf

* 2 EL Zitronensaft

* 2 TL granulierte Zwiebeln

* 1 TL Knoblauch



* 1 TL Meersalz

* 1 TL gemahlener schwarzer Pfeffer

* Vi TL Cayennepfeffer

FÜ R D I E B O H N E N

* 400 g Bohnen (aus der Dose)

* Salz und Pfeffer, frisch gemahlen

* Paprikapulver

* 100 ml Creme double

A U S S E R D E M

* 1 Handvoll Wood Chips oder 1 Scheit Obstbaumholz

Z U B E R E I T U N G



Am besten am Vortag mit den Vorbereitungen beginnen.
Dazu alle Zutaten für den Dry Rub in einen Mörser geben und gut zerstoßen. Die

Ribs waschen und trocken tupfen. Die Silberhaut der Ribs entfernen. Dazu mit dem

Stiel eines Esslöffels zwischen zwei Knochen an einem Ende der Ribs

entiangfahren und diese so weit anheben, dass man mit dem Zeigefinger
hineinfahren kann. Die Haut möglichst an einem Stück abziehen. Die Ribs kräftig
mit dem Dry Rub würzen und diesen gut einmassieren. Anschließend stramm in

Frischhaltefolie einwickeln oder vakuumteren.

Am nächsten Tag die Ribs auswicketn und in drei Phasen bei 110 °C-130 °C unter

Zugabe von Wood Chips oder gewä ssertem Obstbaumhoiz indirekt grillen.

Dabei sollten die Ribs in allen drei Phasen mehrfach die Plätze tauschen, damit alle

Ribs gleichzeitig fertig sind. Die Ribs in der ersten Phase etwa 2 Stunden grillen.

ln der Zwischenzeit alle Zutaten der Finishing Glaze in einen Topf geben und

einmal aufkochen. Anschließend etwa 20 Minuten simmern. lassen, bis eine

„lackartige“ Konsistenz erreicht wird. Die Ribs nach Ende der ersten Phase mit

Butter- oder Schmalzflocken beträufeln und einzeln in Alufolie wickeln. In der

zweiten Phase die Ribs nochmals etwa 1 Stunde grillen, bis sich die Knochen durch

leichtes Reißen voneinander lösen lassen.

Die Bohnen in einem Topf erwärmen, dann mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver
abschmecken und die Creme double unterrühren.

ln der dritten Phase die Ribs auf beiden Seiten alle 10 Minuten mit der Finishing
Glaze einpinseln. Die fertigen Ribs mit einem Messer teilen, sodass links und

rechts von den Knochen Fleisch verbleibt und somit jeder zweite Knochen entfernt

werden kann.



Anschließend mit den Tortillas bestreuen und auf den Bohnen servieren.
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Iberico-Riicken mit mediterraner Kräuterkruste
ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN

* t kg Iberico-Rücken

* 2 EL Olivenöl

* 2 EL getrocknete mediterrane Kr äuter (z. B. Rosmarin, Thymian, Basilikum)

* 1 Knoblauchzehe, in Scheiben geschnitten

* Salz und Pfeffer, frisch gemähten

ZUBEREITUNG

Das Fleisch in eine Wanne legen und mit dem Olivenöl bestreichen, das Öl dabei

gut in das Fleisch einmassieren. Dann von allen Seiten mit der Kräutermischung
würzen und leicht salzen und pfeffern. Zum Schluss die Knoblauchzehe aufiegen.

Den Pelletsmoker auf 200 °L vorheizen. Das Fleisch aufiegen und 1 Stunde garen.
Die ideale Kerntemperatur liegt bei 64-66 *C. Das Fleisch vom Grill nehmen und

auf einem warmen Brett mindestens 5 Minuten ruhen lassen. Dann mit dem

Verlauf der Knochen anschneiden und servieren. Dazu schmeckt Buttergemüse

und Reis.





Glazed Pork Belly mit Wok-Reis
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

* 1,5 kg Schweinebauch

* 250 ml Sojasauce

* 200 ml Worcestersauce

* 1 Bund Frühlingszwfebeln

* 3 rote Chilischoten
* 50 ml Ketchup

* 10 ml Sriracha-Sauce

* 240 g Basmatireis, gekocht

ZUBEREITUNG

Den Schweinebauch in etwa 4 cm dicke Scheiben schneiden und mit 200 ml Soja

und der Worcestersauce in eine Edelstahlwanne geben, darin 1 Stunde ziehen

lassen.

Die FrühEingszwiebeln waschen und putzen und mit den Chilis klein hacken.

Den Schweinebauch bei 200 °C im Grill indirekt grillen, fn der Zwischenzeit

Ketchup und Sriracha-Sauce (je nach gewünschter Schärfe) mit 50 flrtf Sojasauce

mischen und während der Garzeit Emmer wieder über den Schweinebauch gießen.

Den Reis kurz im Wok angritlen, dann Chilis und Frühlingszwiebeln dazugeben.
Mit Sojasauce würzen.

Den fertigen Schweinbauch auf den Grillreis geben und mit der entstandenen

Sauce übergießen. Mit Frühlingszwiebelringer garniert servieren.





Svens Pulled Pork
ZUTATEN FÜR 15 PERSONEN

* 3 kg Schweineracken

* 15 Burger Buns

FÜ R DEN RUB

* 8 EL edelsüßes Paprikapulver

* 4 EL feines Salz

* 2 EL Senfpulver

* 4 EL ChÜipufver

* 4 EL gemahlener Kreuzkümmel

* 2 EL gemahlener schwarzer Pfeffer

* 2 EL Knoblauchgranulat

* 2 EL Cayennepfeffer

FÜ R DIE SAUCE

* 300 ml BBQ-Sauce, z. B. Bone Suckin’ Sauce

* 300 ml Ketchup

* 1 Schuss Cola

* 1 Schuss ApfeJessig

FÜ R DEN COLESLAW

* 1 kg Kohl, sehr fein gehobelt

* 30 g Karotte, sehr fein gehobelt

* 2 TL Zwiebeln, fein gehackt

* 60 ml Milch

* 60 g Mayonnaise

* 60 ml Buttermilch



* 1 Yi TL Weißweinessig

* %ViTL Zitronensaft

* 40 gZucker
.V2 TL Salz

* l große Prise Pfeffer

AUSSERDEM

* Räucherchips

ZUBEREITUNG

Für den Rub die Gewürze mischen, das Fleisch damit bestreuen und rundherum

einmassieren. Das Fleisch danach in Frischhaltefolie wickeln und etwa 30 Minuten

- noch besser über Nacht - in den Kühlschrank legen.

Das Fleisch auf den eingeheizten Smoker legen und den Schweinenacken mit

geschlossenem Deckel bei 100-110 "C etwa 20 Stunden grillen, bis eine

Kerntemperatur von etwa 90 aC erreicht ist, bei Bedarf Räucherchips (nur in den

ersten Stunden) zugeben. Dann das Fleisch vorsichtig mit Wender und Zange vom

Smoker nehmen und 30 Minuten ruhen assen.

Das Fleisch miithilfe zweier Gabeln zerrupfen, sodass sich die Fleischfasern lösen.
Dann alle Zutaten für die Sauce mischen und über das zerkleinerte Fleisch geben;

gut vermengen.

Für den Coleslaw alle Zutaten mischen. Am besten schmeckt der Salat, wenn er

einige Stunden durchziehen kann.

Die Burger Buns halbieren und etwa 1 Minute angrillen, anschließend etwas Fleisch

und Coleslaw darauflegen.
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St.-Lowis-Sty/e Spare Ribs vom Duroc Schwein
ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN

* 1,2 kg St.-Louis-Style Spare RIbs vom Duroc Schwein

* Cowboys-Spice-Gewürzmischung

FÜ R DIE GLACE

* 250 g Cranberries

* 250 ml Cola

* 100 ml Orangensaft

* TL Cayennepfeffer

* 2 EL Ketchup

* etwas Sojasauce

* 1 TL brauner Zucker

FÜ R DEN MOP

* 100 ml Apfelessig

* 50 ml Wasser

- 1 EL Salz

* 1 EL Worcestershiresauce

AUSSERDEM

* Apfelpellets oder Apfe!-Wood-Chips

ZUBEREITUNG

Für die Glace alle Zutaten bis auf den Zucker in einen Topf geben und aufkochen.
Die Cranberries platzen dabei langsam auf und die Sauce dickt dadurch ein.
Nachdem die Sauce die gewünschte dickflüssige Konsistenz erreicht hatr mit dem

Zucker abschmecken und pürieren.



Die Silberhaut auf der Rückseite der Spare Ribs entfernen. Den Grill bzw. Smoker

für indirektes Grillen vorbereiten und bei no °C einregeln. Die Ribs mit der

Gewürzmischung einreiben und in Frischhaltefolie gewickelt im Kühlschrank

mindestens l Stunde marinieren. Die Ribs dann auswickeln und 5-6 Stunden in

den Smoker legen, ab und an mit dem Mop besprühen. Dafür alle Zutaten für den

Mop mischen und in eine Sprühflasche füllen. In der letzten Stunde die Glace

mehrmals fein aufpinseln. Die Knochen sind beim St.-Louis-Style bereits sauber

freigelegt.
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Bacon-Tortilla-Spieße
ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN

* 100 g Bauchspeck, gewürfeEt

* 2 Zwiebeln, fein gewürfelt
. 1 Ei

* 4 Tortiflafladen (Fertigprodukt)

* frische Rosmarinzweige oder Kräuter nach Wunsch

FÜ R DEN TOMATEN-PAPRIKA-DIP

* \ kg Tomaten

* 2 rote Paprikaschoten

* 2 Chilischoten

* 4 Knoblauchzehen

* \ Zwiebel

* 4 EL Olivenöl

* 1 Spritzer Zitronensaft

* Salz

* 1 EL frische Kräutermischung (z. B. Petersilie, Oregano, Basilikum)

AUSSERDEM

* Küchengarn

ZUBEREITUNG

Für den Dip Tomaten, Paprika, Chilis, Knoblauch und Zwiebel waschen bzw,

schälen und sehr fein hacken, alternativ grob pürieren. Mit dem Olivenöl,
Zitronensaft, Salz und Pfeffer verrühren und abschmecken. Die Kräuter waschen,
hacken und unterheben. Über Nacht kalt stellen.
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Den Bauchspeck kurz mit den Zwiebeln anbraten und anschließend mit Ei und Dip
nach Geschmack vermengen. Die Tortillas mit dieser Mischung befüllen, fest

einwickeln, die Kräuter auflegen und alles gut mit Küchengarn verschnüren.

Die Spieße bei 200 °C etwa 8 Minuten auf den Grill legen und mehrmals wenden.

DER DIP KANN AUCH ALS SAUCE VERWENDET WERDEN.
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Low e^ Slow Baby Back Ribs vom Limburger Klosterschwein
Zutaten fur 8 Personen

* 8 LiVar Baby Back Ribs

* 240 ml BBQ-Sauce (z. B. Georgia's Best BBQ-Sauce)

Für den Rub5 EL Paprikapulver, edelsüß

* 5 EL brauner Zucker

* 1 TL Cayennepfeffer
. 2 TL Salz

Zubereitung
Die Rippchen trocken tupfen und mit einem Löffelstiel oder einem Messer die

Sifberhäutchen von der Unterseite der Rippchen entfernen.

Alle Zutaten für den Rub mischenr auf die Rippchen geben und ins Fleisch

einmassieren. Dann die Marinade 30 Minuten einwä rken

für 2 Stunden in einem geschlossenen Kugelgrill bei 125 DC garen.
assen und anschließend

Anschließend die Barbecuesauce in einem Topf mit etwas Wasser erwärmen und

mithilfe eines (Silikon-)Pinsels auf den Rippchen verteilen. Nach weiteren 30
Minuten im geschlossenen Kugelgrill bei 125 “C sind die Rippchen fertig.





iberico Secreto
ZUTATEN FÜR 1-2 PERSONEN

* etwa 350 gIberico SecretoSalzflocken

ZUBEREITUNG

Das schockgefrostete, vakuumierte Secreto Liber Nacht im Kühlschrank auftauen

und 2 Stunden vor der Zubereitung aus der Kühlung holen. Aus der Verpackung
nehmen und auf Zimmertemperatur bringen. Zu Beginn alle Brenner aufdrehen,
um den Rost zu entkeimen. Den Rost mit einer Bürste säubern und mit einer

Schwarte abreiben, dann den Gril] auf 230 °C aufheizen.

Das Fleisch 45 Sekunden griflen, danach um 90 Grad drehen und weitere 45
Sekunden gril len. Erneut wenden, ebenfalls 45 Sekunden griElen, wieder um 90
Grad drehen und weitere 43 Sekunden grillen, um ein schönes Gritlmuster zu

erhalten. Anschließend vom Rost nehmen und ruhen lassen. Dabei steigt die

Kerntemperatur um 5 °C.

Bei einer Kerntemperatur von etwa 56 aC ist das Secreto fertig. Um es zu erwärmen

kann es beidseitig nochmals für etwa 20 Sekunden gegrillt werden. Das Fleisch

zum Servieren in Tranchen schneiden und mit Salzflocken würzen.





LiVar Ribeye Roast
ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN

* etwa 1,8 kg Ribeye Roast (Entrecote mit Knochen) vom Limburger
Klosterschwein

* Salzflocken

ZUBEREITUNG

Das Ribeye Roast aus der Kühlung nehmen und 2 Stunden vor dem Grillen

Raumtemperatur annehmen lassen. Zu Beginn alte Brenner aufdrehen, um den

Rost zu entkeimen. Den Rost mit einer Bürste säubern und mit einer Schwarte

abreiben, dann den Grill auf 230 °C aufheizen.

Die Hochrippe auf die linke Seite des Grillrosts legen und mit direkter Hitze von

allen Seiten kurz angrNlen. Den linken und mittleren Brenner auf kleine Hitze

drehen, den rechten ganz ausstellen und die Hochrippe auf den Grillrost darüber

legen. Die Hochrippe dann etwa 30 Minuten bei geschlossenem Deckel über der

indirekten Zone grillen.

Beträgt die Kerntemperatur der Hochrippe 50-35 aC, das Fleisch vom Grill nehmen

und auf einem Brett etwa 10 Minuten ruhen lassen. Das Fleisch mit einem scharfen

Messer entlang der Rippenknochen in Scheiben schneiden, tranchieren und mit

Salzflocken würzen.





Schmorbraten
ZUTATEN FÜR 4-6 PERSONEN

* 1,5 kg Schweinekrustenbraten oder Grillschinken

* 2 Lauchstangen, grob geschnitten

* 2 Karotten, grob geschnitten

* 1 Selleriestange, grob geschnitten

* 3 Zwiebeln, grob geschnitten

* 2 Knoblauch, geschält
. 2 EL Senf

* 10 g Pfeffer

* 20 g Salz

* 1 TL Paprikapulver

* 5 g Muskatnuss (optional)

* 3 EL Honig

ZUBEREITUNG

Die Schwarte des Schinkens rautenförmig einschneiden und den Schinken in einen

ausreichend großen Br äter mit hohem Rand geben. Um den Braten ein

Gemüsebett aus Lauch. Karotten, Sellerie, Zwiebeln und Knoblauch legen.

Den Braten mit Senf bestreichen und mit den restlichen Gewürzen, bis auf den

Honig, abschmecken.

Mit geschlossenem Deckel im Holzbackofen bei etwa 180 °C etwa 45 Minuten

garen. Dann den Deckel entfernen und die Temperatur im Ofen auf 230 °C

erhöhen. Den Schinken für weitere 60 Minuten backen.

In den letzten 30 Minuten der Backzeit den Grillschtnken mehrmals abwechselnd
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Krustenbraten
ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN

* 1 Krustenbraten mit Schwarte (etwa 1 kg)

* 4 TL Dutch-Oven-Gewürzmischung (von Royal Spiee)

* 500 m! Bier

* 3 Karotten

* t Knollensellerie

* 1 Pastinake

* 3 Lauch

ZUBEREITUNG

Den Grilf für indirektes Grillen vorbereiten und auf etwa 120 °C vorheizen. Eine

flache Schale mit Flüssigkeit in den Grill stellen. Das Wurzelgemüse putzen, wenn

nötig, schälen. Dann klein schneiden und indie Flüssigkeit geben. Den Braten mit

der Schwarte in die Flüssigkeit legen, das Gewürz zugeben, 1,3 Stunden darin

ziehen lassen und dann das Gewürz zugeben.

Anschließend den Braten herausnehmen und einen Rost auf die Schale mit der

Flüssigkeit legen. Den Braten mit der Schwarte nach oben auf den Rost legen; so

wird das austretende Fett in der Flüssigkeit aufgefangen, dies ergibt die B.asis für

die Sauce. Dazu das Gemüse pürieren und auf die gewünschte Konsistenz

reduzieren.

Die Temperatur im Grill auf 200 ÜC erhöhen und den Braten weitergaren. Wenn das

Fleisch beginnt, eine Kruste zu bilden, die Temperatur auf 250 °C erhöhen.
Hierdurch beginnt die Schwarte nach 5-10 Minuten zu poppen.





XO-Schweine-fleisch
ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN

* 3 ELXO-Sauce (scharfe Sauce auf Basis von Meeresfrüchten)

* Sesamöl

* 1 V2 TL scharfe Bohnenpaste
.V* TL Chiliöl
* \ EL Zucker

* 1 EL hetle Sojasauce

* 2 EL neutrales Pflanzenöl

* 350 g Schweinefilet, quer zur Faser in dicke Scheiben geschnitten

* 1 Knoblauchzehe, in dünne Scheiben geschnitten

* 3 Frühlingszwiebeln, in 4 cm lange Stücke geschnitten

* 1 kleines Stück Ingwer, geschält und in dünne Scheiben geschnitten

* je l gelbe und rote Paprika, in Streifen geschnitten

* 200 g Bambussprossenscheiben aus der Dose, abgespült und abgetropft

* 1 EL Shaoxing (Reiswein)

ZUBEREITUNG

DieXO-Sauce mit einigen Tropfen Sesamö!, Bohnenpaste, Chiliöl, Zucker und

Sojasauce in einer kleinen SchüsseJ mischen.

Den Wok erhitzen, bis er raucht. Das Pflanzenöl hineingeben und das

Schweinefleisch im heißen Fett portionsweise bräunen. Zum Schluss das gesamte

Fleisch in den Wok geben und KnoblauchT Frühlingszwiebeln, PaprikastreifenT
Ingwer und Bambussprossenscheiben zufügen und unter Rühren braten, bis es

duftet. Alles mit Reä swein ablöschen, die XO-Saucenmischung dazugeben und

unter Rühren kochen, bis die Sauce etwas eingedickt ist. Dazu schmeckt

ßasmatireis.
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DREI VERSCHIEDENE CHIUWÜ RZEN SORGEN FÜR DAS

KOMPLEXE AROMA DIESES GERICHTS. DIE BAMBUSSPROSSEN

GEBEN DEM GERICHT EINE ZUSÄTZLICHE TEXTUR.



Bacon Bomb griechische Art
Z U T A T E N FÜR 4 P E R S O N E N

* 1,2 kg Hackfleisch, gemischt

* Ultimate-Bacon-Bomb-Gewürzmischung (von Royal Spiee)

* 500 g Baconscheiben

* je l rote, grüne und gelbe Paprikaschote

* 3 Tomaten

* 3-4 Zwiebeln

* 300 g Feta

* BBQ-Sauce nach Geschmack

A U S S E R D E M

* Backpapier

Z U B E R E I T U N G

Das Hackfleisch nach Geschmack mit der Gewürzmischung würzen. Anschließend

Backpapier auf der Arbeitsfläche auslegen und darauf aus den Baconscheiben ein

Netz flechten. Das Hackfleisch etwa 2 cm dick darauf verteilen, dabei aber auf einer

Seite in Rollrichtung etwa 3 cm des Bacon nicht bedecken.

Das Gemüse und die Zwiebeln putzen bzw. schälen. Dann klein schneiden und

gleichmäßig auf dem Hackfleisch verteilen. Den Feta in Streifen schneiden und

darauflegen. Mithilfe des Backpapiers eine feste Rolle formen; der Bacon sollte am

Ende überlappen. Die Stirnseiten ebenfalls mit Bacon verschließen.

Den Grill für indirektes Grillen vorbereiten und auf 180 °C vorheizen. Die Rolle mit

der Überlappung des Bacon nach unten auf den Rost legen. Nach etwa 1 Stunde

die Rolle mit der Barbecuesauce glacieren. Die Bacon Bomb ist fertig, wenn sie
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Kerntemperatur von etwa 65 °C erreicht hat.erne
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Baby Back Ribs 5-0-0 im Rosmarinrauch
ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN

* 3 kg Baby Back Ribs

* 50 g Los Ribbos Special BBQ-Rub (vor Royal Spiee)

* 30 g Full Pull BBQ-Rub (von Royal Spiee)

* too g Butter

* 50 g Rohrzucker

* 200 ml BBQ-Sauce nach Wahl

AUSSERDEM

* Rosmarin-Pellets

ZUBEREITUNG

Die Silberhaut von den Ribs abziehen, dazu mit einem scharfen Messer unter die

Haut am Knochen ritzen und mit einem Küchenkrepp abztehen; evtl,

überschüssiges Fett parieren.

Die beiden Rubs gut vermischen, die Ribs damit zuerst leicht auf der Unterseite

bestreuen, dann wenden. Dann die Oberseite gut mit dem Rub bedecken. Den Rub

etwa 20 Minuten einziehen lassen.

Den Pelletsmoker in der Zwischenzeit auf 120 °C einregeln und mit

Rosmarin-Pellets bestücken.

Die Ribs mit der Knochenseite nach unten auflegen und 2 Stunden smoken,
gelegentlich prüfen, ob ausreichend Rosmarin-Pellets für die Raucherzeugung
vorhanden sind. Dann mft etwas Butter einpinseln und weitere 2 Stunden smoken.

Dann erneut mit Butter bestreichen und vorsichtig den Rohrzucker darüberstreuen.
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Dazu die Ribs mit einer Palette aus dem Grill heben und in eine passende Wanne

legen. Weitere 30 Minuten smoken. 30 Minuten vor Ende der Garzeit mit der

Barbecuesauce glacieren. Die Glace sollte im heißen Rauch nur noch kurz

antrocknen. Dieser Vorgang kann 2-3-mal durchgeführt werden - je nach

persönlicher Vorliebe.

Das Fleisch vom Grill nehmen und heiß servieren. Dazu passen BBQ-Beans und

Country Potatoes.



Paillards vom Landschwein
ZUTATEN FÜR 2 PERSONEN

* 500 g Schweirehais vom Landschwein

* 3 EL Olivenöl

* 30 g Full Pull BBQ-Rub (von Royal Spiee)

* 40 g Butter

ZUBEREITUNG

Den Schweinehals in etwa 15 mm dicke Scheiben schneiden, dazu ein sehr

scharfes Messer verwenden. Die Scheiben mit Olivenöl einstreichen und mit dem

Rub bedecken. Abgedeckt bei Zimmertemperatur 30 Minuten ziehen lassen.

Den Beefer oder Grill mit Gussplatte oder Sizzle-Zone aufheizenT für dieses Gericht

reicht es, die Temperatur auf halbe Hitze einzustellen, jeweils 2 Scheiben etwa 90
Sekunden pro Seite grillen. Der Einschub des Rostes sollte auf der untersten Ebene

des Beefers sein. Zwischendurch wenden und die Butter in den unteren

Gastronomie-Behälter des Beefers geben und schmelzen lassen. Auf diese Art und

Weise alle Scheiben grillen. Den Gastronomie-Behälter im Grilf indirekt erhitzen.

Die gegrillten Scheiben anschließend in die flüssige Butter tauchen und etwa 2

Minuten ziehen lassen. Im Behälter servieren.

Dazu passt ein Tomatensalat mit roten Zwiebeln und schwarzen Oliven.





Überbackenes Gyros „Akropolis"
ZUTATEN FÜR 4-6 PERSONEN

* 1 kg Schweinenacken

* 3 EL Olivenöl

* 35 g Gewürzmischung Gyros Impression (von Royal Spiee)

* 200 g Mozzarella, gerieben

FÜ R DIE SAUCE

* \ EL Olivenöl

* 2 kleine Knoblauchzehen, fein geschnitten

* 3 EL Tomatenmark

* So g Creme fratche

* So g Creme double

* etwas Milch

* 60 ml Metaxa oder griechischer Weinbrand

* V2 TL Gyros Rhodos Rub (von Royal Spiee)

ZUBEREITUNG

Den Schweinenacken in 2-3 cm dicke Scheiben schneiden, mit Olivenöl beträufeln

und mit dem Rub bestreuen. Vakuumieren und über Nacht küh! stellen.

Am nächsten Tag das Fleisch aus dem Vakuum entnehmen und auf

Raumtemperatur bringen.

Für die Sauce das Olivenöl in einem kleinen Topf erhitzen, den Knoblauch darin

anbraten und das Tomatenmark einrühren. Kurz anrösten - der Knoblauch sollte

leicht Farbe annehmen. Dann Creme fraiche und Creme double zugeben, gut

durchrühren und mit etwas Milch auffüllen. Es sollte eine cremige Sauce
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entstehen. Den Metaxa zugeben, kurz aufkochen und 10 Minuten leicht köcheln

lassen - der Alkohol verflüchtig sich, der Geschmack bleibt.

Den Gasgrill gut aufheizen und den Schweinenacken direkt bei mittlerer Hitze

grillen. Dabei mehrmals wenden und etwa 8 Minuten knapp unter dem Garpunkt
grillen, jede Scheibe in Streifen schneiden und in einen kleinen Bräter füllen. Mit

der Sauce übergießen und mit dem Käse bestreuen. Abgedeckt 20 Minuten bei 200

aC indirekt garen. Mit einem Backburner kann gegen Ende der Garzeit eine schöne

Kruste erzielt werden.

Das Gyros im Bräter servieren. Dazu schmecken Pommes Frites oder Baguette.



Siu Yuk - Cantonese Roasted Pork Belly
ZUTATEN FÜR 4-6 PERSONEN

* t TL gemahlener Cumin

* \ TL gemahlener Koriander

* 1 TL Fünf-Gewürz-Pulver

* V2 TL Szechuan-Pfefferkörner,leicht zerkleinert

* 2 EL Reiswein

* \ EL Sonnenblumenöl

* 3 Spritzer Sesamöl (aus geröstetem Sesam)

* 2 kg Schweinebauch (wenn möglich ohne Knochen)

* 150 g Salz

ZUBEREITUNG

Alle Zutaten, bis auf das Salz, zu einer Würzpaste vermengen und den

Schweinebauch auf der Fleischseite damit bestreichen. Die Schwarte sollte trocken

bleiben. Dann die Schwarte mit einem scharfen Spieß mehrmals einstechen; sie

sollte gut perforiert sein.

Anschließend das Salz auf der Schwarte verteilen, es sollte eine knapp 1 cm dicke

Salzschicht entstehen.

Den Pelletsmoker oder Grill auf 180 °C einregeln und das Fleisch mit der Kruste

nach oben auf den Grill fegen und go Minuten grillen. Danach sollte sich die

Salzkruste verfestigt haben und kann nun einfach abgenommen werden. Den Grill

auf 250 °C hochfahren und den Bauch weitere 30 Minuten grillen. Die

Kerntemperatur sollte etwa 78 °C betragen und die Kruste gepoppt sein.

Das Fleisch dann ohne Abdeckung 15 Minuten auf einem warmen Brett ruhen
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Anschließend in 5 cm dicke Scheiben und danach in 5 x 5 cm große Würfelassen.
schneiden.

Auf einer Platte mit etwas gewoktem Spitzkraut anrichten.



Orientalisches Coasbratl vom Ibericoschwein
ZUTATEN FÜR 4-6 PERSONEN

* 1 kg Karree vom Ibericoschwein

* 350 g Zucchini

* 230 g Datteitomater

* 500 g Kartoffeln

* 230 g Karotten

* 3 Zwiebeln

* 3 Knoblauchzehen

* 3 EL Olivenöl

* Salz

* 100 ml Sherry (Fino oder Cream)

FÜ R DIE WÜRZPASTE

* 3 EL Arganöl

* t TL gemahlener Cumin

* 1 TL gemahlener Koriander

- 1 TL Zimt

* 1 Msp. gemahlene Macisblüte

* 1 Msp. gemahlene Chiti

* 1 kleine Knoblauchzehe, fein gehackt

* 1 kleines Stück Ingwer, fein gehackt

* Salz und Pfeffer, frisch gemahlen

ZUBEREITUNG

Das Fletsch parieren und die Zutaten für die Würzpaste vermengen. Das Fleisch

damit einpinseln und bei Zimmertemperatur einige Stunden marinieren lassen.



Den Grill für ein indirektes Setup bei 175 aC vorbereiten.

Das Gemüse waschen bzw. schälen und in kleine Stücke schneiden, in einem

Bräter mit dem Öt vermengen und gut satzen.

Das Gemüse etwa 20 Minuten im Bräter grillen, gelegentlich umrühren und mit

dem Sherry ablöschen. Das Fleisch daraufsetzen und weitere 45 Minuten grillen,
zwischendurch einmal wenden und auch das Gemüse kurz durchrühren.

Das Fleisch weitere 15 Minuten griilen - je nach Belieben auf eine Kerntemperatur

von 62-66 °C.

Das Fieisch auf ein warmes Brett setzen und ruhen lassen, dieser Schritt sorgt für

saftiges Fleisch. Mit etwas Alufolie abdecken.

Das Fieisch aufschneiden und mit dem Gemüse anrichten. Dazu passt frisches

Weißbrot und ein trockener Rotwein.





\
Ti

V
%

n,

>1



Geßügel
Chicken-Lollipops

•Chkken auf dem Salzstein

•General-Tso-Chicken

•AI-Muntazah-ChEcken
Kung-Bao-Chicken

Huhn mit Szechuanpfeffer

* Lemongrass-Chicken

•Asia Streetfood

Pulled Lucky Chicken Wrap

Drumsticks mit Salat im Bacontöpfchen



\
Ti

V
%

n,

>1



Chicken-Lollipops
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

* S Hähnchenunterkeulen

* 50 g Chips und Erdnüsse, gemischt

* 1 Tasse Sauce BBQ Carolina Sweet (von Sticky Fingers)

FÜ R DEN DRV RUB (BUTT CUTTER RUß)
* 6 EL Paprikapulver, edelsüß
. 3 EL Salz

* 3 EL Kristallzucker

* 2 EL gemahlener Kreuzkümmel

* 2 EL Knoblauchpulver

* 2 EL Zwiebeiputver

* 1 EL getrockneter Oregano

* 1 EL schwarzer Pfeffer, frisch gemahfen

* \ EL Chilipulver

* 1 EL Seileriesalz

ZUBEREITUNG

Die Hähnchenunterkeulen knapp unterhalb des Knorpels mit einem kleinen

scharfen Messer um den Knochen ringsherum einschneiden, bis alle Sehnen

durchtrennt sind. Das fleisch und die Haut am Knochen entlang nach unten

schieben, sodass ein „Lolli“ entsteht. Den Knorpel, wenn nötig, entfernen. Die

Chips-Nuss-Mischung fein hacken und in eine Schüssel geben.

Die Zutaten für den Dry Rub in einer Schüssel gut vermengen (wahlweise eine

Fertigwürzmischung z. B. Butt Glitter Rub von Royal Spiee verwenden). Die

Lollipops kräftig mit dem Rub würzen und alles gut einmassieren.



Die Lollipops dann mit dem Knochen nach oben in eine Halterung klemmen und

bei 200 *C etwa 45 Minuten indirekt grillen (Die Kerntemperatur am Knochen sollte

etwa 75 aC betragen). Diese Temperatur sollte auf jeden Fall erreicht werden, sonst

besteht Salmonellengefahr,

Die Lollipops am Ende der Garzeit kurz über direkter starker Hitze knusprig grillen.
Zum Schluss zuerst durch die Barbecuesauce ziehen, dann in der

Chips-Nuss-Mischung wälzen und sofort servieren.

Dazu passen gegrillte Maiskolben mit gehackter Chili und Parmesan bestreut.



Chicken auf dem Salzstein
ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN

* 1 Hähnchen, küchenfertig (etwa 1,3 kg)

* Sonnenblumenöl

* Pfeffer, frisch gemahlen

* Lucky-Chicken-Gewürzmischung (von Royal SpEce)

OPTIONAL

* Gemüse, z. B. Paprika, Karotten und Kartoffeln, klein geschnitten

* Kräuter, z, B. frische Rosmarinzweige

AUSSERDEM

* 1 Salzstein-Hühnersitz von www.grillgott.com

ZUBEREITUNG

Das Hähnchen auf den Salzstein setzen. Wer möchte, füllt in die Öffnung des

Hühnersitzes Wasser ein. Das Hähnchen mit etwas Öl bestreichen und mit Pfeffer

würzen. Bei etwa 185 °C auf den Grill stellen.

Das Lucky-Chicken-Gewürz mit etwas Sonnenblumenöl in einer Schüssel mischen.

Das Hähnchen nach 20-30 Minuten mit dieser Mischung bestreichen. Wer es

etwas schärfer mag, nimmt mehr von dem Gewürz.

Kurz vor Erreichen einer Kerntemperatur von mindestens 75 °C die Temperatur
erhöhen und das Hähnchen kross fertig grillen.

Tipp: Wer möchte, kann im Auffanggefäß etwas klein geschnittenes Gemüse

mitgaren, zum Beispiel Paprika, Karotten und Kartoffeln. Ein Würzen ist nicht mehr

nötig, denn durch den Safzstein wird das Gemüse sehr salzig. Anschließend
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einfach pürieren und in Eiswürfelformen einfrieren. So hat man immer eine feine

salzige Basis für Suppen etc, parat.



Cenerai-Tso-Chicken
ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN

FÜ R DAS FLEISCH

* 400 g Bio-Hähnchenkeufen, ausgelöst

* 2 EL heEle Sojasauce
. t Bio-Ei

* \ TL Pfeffer

* 3 EL Speisestärke (alternativ: Maisstärke)

* 2 EL Sonnenblumenöl, plus etwas zum Frittieren

* Mefil zum Bestäuben

* 2 Frühlingszwiebeln, gehackt

* 3 getrocknete Chilischoten, zerstoßen

FÜ R DIE SAUCE

* 4 EL Sojasauce

* 4 EL Austernsauce

* 4 EL heller Essig

* 4 EL Shaoxing (Reiswein)

* 2 EL Sesamöl

* 2 EL Palmzucker

* 1 TL Speisestärke

* 1 EL fein gehackter Ingwer

* 1 EL fein gehackter Knoblauch

ZUBEREITUNG

Die ausgelösten Hähnchenkeulen waschen, in 3 cm große Stücke schneiden und in

eine Schüsse! geben. Für die Marinade Sojasauce, Ei und Pfeffer verrühren und

über das Hähnchen gießen. Dann die Stärke über das marinierte Fleisch geben,



alles gut durchrühren und im Kühlschrank abgedeckt 2-3 Stunden marinieren

assen.

Anschließend die Marinade abgießen und das Huhn mit etwas Mehl bestäuben, ln

heißem Öl knusprig frittieren und warm stellen.

Für die Sauce Sojasauce, Austernsauce, Essigr Reisweinr 4 EL Wasser, Sesamöl.
Palmzucker, Speisestärke sowie Ingwer und Knoblauch in eine Schüssel geben.
Alles gut verrühren und zur Seite stellen.

Die 2 EL Sonnenblumenöl in einem Wok erhitzen. Dann Frühlingszwäebeln und

Chilis hineingeben und anbraten, bis sie duften. Dann mit der Sauce ablöschen

und kurz aufkochen.

Das Fleisch zugeben und einmal durchschwenken. Dazu passt am besten

jasminreis.

CENERAL-TSO- CHICKEN IST IN AMERIKA EINES DER

BEKANNTESTEN ASIATISCH EN GERICHTE. IN CHINA

UNBEKANNT, WIRD ES JEDOCH IN FAST JEDEM
AMERIKANISCHEN CHINA-RESTAURANT
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Al-Muntazah-Chicken
ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN

* 4 Hähnchenbrustfilets mit Haut

* 150 g geröstete Erdnüsse (ungesalzen)

* 1 kleine rote Zwiebel

* \ kleine Chilischote

* 1 Knoblauchzehe

* \ Stück Ingwer (3 cm)

* 2 EL Arganöl

* t EL Macadamiaöl

* 1 TL Ras et Hanout (Gewürzmischung aus der nordafrikanischen Küche)

* Vz TL Berbere (scharfe Gewürzmischung aus der äthiopischen Küche)

* Salz und Pfeffer, frisch gemahlen

* \ EL Honig

ZUBEREITUNG

Alte Zutaten, bis auf das Fleisch und den Honig, im Mixer zu einen feinen Paste

je nach

persönlichem Geschmack. Das Fleisch mit der Paste einreiben, vakuumieren und

für mindestens 3 Stunden kühl stellen.

verarbeiten. Die Paste mit einer großzügigen Prise Salz würzen

Den Grill auf 200 aC vorheizen und die Hähnchenbrüste mit der Hautseite nach

oben auflegen. 8 Minuten grillen, danach wenden und weitere 8 Minuten grillen.
Wieder auf die Hautseite drehen, die Temperatur des Grills auf 160 °C

herunterregeln und weitere 5 Minuten ziehen lassen ( je nach Größe der Brüste

kann dies auch 5 Minuten länger dauern). Das Fleisch sollte eine Kerntemperatur

von 82 DC aufweisen. Kurz vor dem Servieren mit dem Honig glasieren. Dazu

passen in Butter geschwenkte Zuckersdioten





Kung-Bao-Chicken
ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN

* 500 g Hähnchenbrustfüet, in Würfel geschnitten

* 2 TL fein gehackter Ingwer

* 1 TL fein gehackter Knoblauch

* 2 VzTL Speisestärke

* 2 TL Zucker, plus 1 Prise zusätzlich

* VA TL Salz, plus 1 Prise zusätzlich

* 2 TL Shaoxing (Reiswein)

* Pflanzenöl

* 4-8 getrocknete Chilischoten, fein gehackt

* 1 TL gerösteter Szechuanpfeffer, zerstoßen

* 1 TL Sesamöl

* 1 rote Paprikaschoter in Streifen geschnitten

* 1 Handvol! Frühlingszwiebeln, fein geschnitten

* 1 Handvoil ungesalzene Erdnüsse

FÜ R DIE SAUCE

* 2 EL Hühnerbrühe

* l EL Chin Klang (schwarzer Reisessig)

* l TL dunkle Sojasauce

ZUBEREITUNG

ln einer Schüssel Fleisch, Ingwer, Knoblauch, Stärke, Zucker, Salz und Reiswein

miteinander mischen, Außerdem alle Zutaten für die Sauce in einer separaten

Schüssel mischen und bereitstellen. Einen Wok auf dem Roaring Dragon kurz

erhitzen, bis er leicht raucht, Die Flamme reduzieren und etwas Öl hineingeben.



Die Chilischoten und den Szechuanpfeffer En den Wok geben und die Temperatur 1

Sekunde stark erhöhen und anschließend 15 Sekunden rühren.

Die Chilis dann zur Seite schieben und das Fleisch dazugeben. Das Huhn im Wok

verteilen und volle Wok-Power geben. Etwa 1 Minute braten ohne zu rühren, dann

wieder mit voller Leistung '1 weitere Minute pfannenrühren, bis das Huhn leicht

angeröstet ist.

Im Anschluss Sesamö! und Paprika zugeben und nochmals 1 Minute

pfannenrühren. Die Sauce zugeben und leicht einkochen lassen. Frühlingszwiebel
und Erdnüsse, l Prise Zucker und Salz zufügen und weitere 30 Sekunden

pfannenrühren. Wer möchte, streut zum Servieren noch ein paar frische

Frühlingszwiebeln auf.
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Huhn mit Szechuanpfejfer
ZUTATEN FÜR 1-2 PERSONEN

* 500 g Bio-Hähnchenbrustfilet oder besser Polto Fino (entbeinte

Hähnchenoberkeute)

* 1 TL Thin Sojasauce

* 2 EL Pflanzenöl

* 4 getrocknete Chilischoten, zerstoßen

* 1 TL SzechuanpfefFer, zerstoßen

* 1 TL fein gewürfelter Knoblauch

* 1 TL fein gewürfelter Ingwer

* 1 rote Paprikaschote, in feine Streifen geschnitten

FÜ R DIE SAUCE

* 100 ml frische Hühnerbrühe

* 1 TL Chin Kiang (schwarzer Reisessig)

* Vi TL Maisstärke

ZUM GARNIEREN

* 1 Frühlingszwiebel, in feine Scheiben geschnitten

ZUBEREITUNG

Das Hähnchenbrustfilet in 2 cm große Würfet schneiden und 30 Minuten mit der

Sojasauce marinieren, ln der Zwischenzeit alle Zutaten für die Sauce verrühren.

Einen Wok auf dem Roaring Dragon erhitzen, bis er raucht. Dann 1 EL Öl
hineingeben und Chilischoten sowie Szechuanpfeffer kurz darin anrösten.

Das Fleisch zugeben und 2 Minuten mit viel „Pao" (Pao bezeichnet das Wenden

und Durcheinanderwerfen der Speisen im Wok durch ein schnelles Schwenken des
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Woks und den Einsatz eines Spatels) pfannenrühren.

Das Fleisch anschließend beiseitestellen. Im Wok erneut 1 EL Öl erhitzen

Knoblauch und Engwer kurz darin anbraten, dann die Paprika zugeben und

ebenfalls 2 Minuten pfannenrühren. Das Fleisch zurück in den Wok geben, die

Sauce angießen und bis zur gewünschten Konsistenz einkochen. Vor dem

Servieren mit der Frühlingszwiebe- garnieren.

I1



Lemongrass-Chicken
ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN

* 300 g Hähnchenbrustflet, in feine Streifen geschnitten

* 2 TL Maisstärke
. VT. TL Salz

* Vi TL schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

* 3 EL Pflanzenöl

* \ EL Fischsauce

* 100 ml Hühnerbrühe

* 1 EL fein Knoblauchr gehackt

* 2 Stängel Zitronengras (die harten äußeren Blätter entfernt), fein gehackt

* 1-2 TL jalapeno-Chilischote, fein gehackt

* 1 kleine gelbe Zwiebel, halbiert und in feine Scheiben geschnitten

* t TL Zucker

ZUBEREITUNG

Das Fleisch mit Stärke, Salz und Pfeffer vermengen, T EL Pflanzenöl zugeben und l

Stunde im Kühlschrank ziehen lassen. Die Fischsauce mit der Hühnerbrühe

vermischen.

Einen Wok erhitzen, bis er raucht. 1 EL Pflanzenöl zugeben und kurz nacherhitzen.
Das Fleisch gleichmäßig auf dem Boden verteilen. 30 Sekunden garen, ohne zu

rühren. 1 weitere Minute kräftig pfannenrühren. Wenn das Fleisch außen goldgelb
bis leicht braun ist, aus dem Wok nehmen und beiseitestellen.

Den Wok ausputzen und erneut erhitzen; 1 EL Öl zufügen. Knoblauch,
Zitronengras und Jalapefio zugeben und pfannenrühren, bis es duftet. Die Zwiebel

zugeben und kurz unterrühren, bis sie glasig ist.
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Das Ffeisch wieder in den Wok geben, mit der aromatisierten Hühnerbrühe

ablöschen und bis zu gewünschten Konsistenz einkochen. Den Zucker einrühren.
Dazu passt am besten jasminreis.



Asia Streetfood
ZUTATEN FÜR 3 PERSONEN

* 200 g Hähnchenbniätfilets

* 30 mf Sojasauce

* Asia-Streetfood-Gewürzmischung (von Royal Spiee)

AUSSERDEM

* 6 Holzspieße

ZUBEREITUNG

Das Hähnchenfleisch in Streifen schneiden und in einer Schüssel mit Sojasauce

und der Gewürzmischung gut durchmengen. Anschließend abgedeckt 1-2 Stunden

assen. Danach auf die ungewässerten Holzspießeirrt Kühlschrank durchziehen

stecken.

Bei 200 “t indirekt etwa 20 Minuten grillen. Die Kerntemperatur bei Hühnerbrust

sollte nicht unter 72 °C liegen. Wer sich nicht sicher istr misst am besten mit einem

Fleischthermometer nach.





Pulled Lucky Chicken Wrap
Z U T A T E N FÜR 4 P E R S O N E N

* 4 Maishähnchenschenkel

* Lucky-Chfcken-Gewürzmischung {von Royal Spiee)

Salz

2 Zwiebel, in halbe Ringe geschnitten
2 TL brauner Zucker

4 TL Balsamicoessig

4 Wraps (Fertigprodukt)
grüner Salatr in Stücke geschnitten
Harvest Apple BBQ-Sauce (von Stockyard)

A U S S E R D E M

* Zahnstocher (optional)

Z U B E R E I T U N G

Die Haut der Hähnchenschenkel abziehen, zur Seite stellen und den Rest kräftig
mit der Gewürzmischung einreiben. Anschließend bei knapp über 200 °C unter

Zugabe von Buchenrauch 25-30 Minuten garen.

In der Zwischenzeit die Haut in kleine Stücke schneiden, leicht salzen und in einer

Pfanne knusprig braten. Dabei das austretende Fett mit einem Löffel abschöpfen.
Die knusprige Haut beiseitesteflen. in derselben Pfanne die Zwiebeln glasig
andünsten, mit dem braunen Zucker karamellisieren und mit dem Balsamico

ablöschen.

Die Wraps auf dem Grill anwärmen. Dann Salat, Zwiebeln, knusprige Haut und

Fleisch darauf verteilen. Etwas Barbecuesauce daraufgeben, zusammenfalten und
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bei Bedarf mit Zahnstochern fixieren. Die Wraps vordem Servieren noch einige

Minuten auf den Grill gebenr um sie gut durchzuwärmen.



Drumsticks mit Salat im Bacontöpfchen
Z U T A T E N FÜR 4 P E R S O N E N

* 1,2 kg Hähnchenunterkeulen (Drumsticks)

* Hähnchengewürz nach Belieben

* 400 g Baconstreifen

* Salat und Dressing nach Belieben

A U S S E R D E M

* Afuminiumgrillschalen

Z U B E R E I T U N G

Die Drumsticks mit dem Hähnchengewürz würzen. Die AluminEumschalen wenden

und netzartig mit den Baconstreifen belegen.

Den Grill für indirektes Grillen vorbereiten und auf 180 vorheizen. Die Schafen

mit dem Bacon sowie die Drumsticks in den Grill legen. Sobald der Bacon kross

ist, die Schafen aus dem Grill nehmen und abkühlen lassen. Dann erst die

ßaconschälchen von den Aluschalen lösen.

Die Temperatur auf 220 °C erhöhen und auch die Drumsticks kross grillen.

Wenn die Schalen abgekühlt sind, diese mit Salat füllen und die Drumsticks dazu

reichen.





Wild ej Lamm
« Wildschweinkeule mit Honig-Ingwer-Kruste

•Wildschweinrollbraten auf Risotto-WaffeIn

* Wildschweinsteaks mit geräucherter Roter Bete und Frischkäsedressing

* Wrldschweinschaschlik in gegrilltem Chicoree mit Birnen-Apfel-Salat und

Käsedressing
WildschweinfiEet auf gegrillter Paprika

* Gegrillte Lammkeule mit Gremolata

Lammnacken mit gesmokten Tomaten. Pfifferlingen und GrilEkartolfeln
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Wilaschweinkeule mit Honig-Ingwer-Kruste
ZUTATEN FÜR 8 PERSONEN

* l Wildschweinkeule ä 3-4 kg

* 2 TL Wacholderbeeren

* 1 TL gemahlener Kardamom

* 1 Stück Ingwer (etwa 100 g)

* 3 Thymianzweige

* Estragonzweige

* 3-6 EL mitte]scharfer Senf

* 3-4 EL Raps- oder Sonnenblumenöl

* 3 EL Wildblütenhonig

* 1 TL schwarzer Pfeffer, geschrotet

* 2-3 Rosmarinzweige, Nadeln abgezupft

* 1 Bund Suppengrün

* 200 g Schinkenspeck

* 4 Lorbeerblätter

* Salz

* 80-100 g frische PfifFerlingef geputzt

* 500 ml Dornfelder Rotwein

* 50-60 g Mehl

* 80 g Butter

ZUBEREITUNG

Die Wildschweinkeule häutenr falls notwendig, das Fett abschneiden.

Wacholderbeeren und Kardamom miteinander zerreiben. Den Ingwer schälen und

in sehr kleine Würfel schneiden. Thymian, Estragon nach Geschmack, Senf, Öl,
Honig, Ingwer und Gewürze zu einer Paste verrühren. Die Keule mit dieser Paste



einreiben, mit Rosmarinnadeln bestreuen, dann mit Frischhaltefolie abdecken und

über Nacht ziehen lassen.

Das Suppengrün waschen, putzen und grob würfeln. Die Hälfte der Speckscheiben
in die Fettpfanne [egen, die Keule mit der runden Seite nach unten darin platzieren.
Suppengrün und Lorbeerblätter rundherum verteilen, die Keule saEzen und mit den

restlichen Speckscheiben sowie den Pfifferlingen bedecken.

Die Keule im vorgeheizten ftamster-Hofzbackofen bei etwa 250 “C 30 Minuten

braten, nach 30 Minuten den Rotwein angießen, die Keule 1 weitere Stunde garen.
Nach und nach 250 ml Wasser angießen und das Fleisch immer wieder mit dem

Bratenfond begießen.

Den Bratensaft in einer extra Pfanne oder einem Topf autfangen und mit einem

Pinsel oder Löffel ein wenig von den Röstrückständen in der Pfanne lösen und

eä nrühren. Dann mit Mehl und Butter separat etwas aufkochen und nach Bedarf

nachwürzen. Die Kerntemperatur des Fleisches sollte beim Servieren bei etwa 70
aC liegen.

Dazu passen hervorragend Kartoffelgratin und gefüllte Williamsbirnen mit

Preiselbeeren.
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Wildschweinrollbraten auf Risotto-Waffeln
ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN

* 50 g Bärlauch

* 50 g Mandeln

* 1 Spritzer Zitronensaft

* Olivenöl

* Fleur de Sei

* schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

* 800 g WildschweinroHbraten

* 400 g Risotto vom Vortag

* 1 Handvoll Wildkräutersalat mit Dressing nach Belieben

ZUBEREITUNG

Den Bärlauch mit den Mandeln sowie Zitronensaft und 1 Spritzer Olivenö l

pürieren. Den Rollbraten aus dem Netz nehmen und mit dem Pesto bestreichen.
Wieder aufrollen und die Außenseite mit Salz und Pfeffer würzen. Scharf angrillen
und bis auf eine Kerntemperaiur von 75 °C indirekt fertig grillen.

Den Risotto am Vortag vorbereiten, zwischen zwei Stücken Backpapier etwa 3 mm

dick ausstreichen und über Nacht abkühlen

einer Seitenlange von etwa 8 cm ausschneiden und auf der heißen

Griddle-Gu5 splatte angrillen.

assen. Den Risotto zu Dreiecken mit

Den Rollbraten in etwa l cm dicke Scheiben schneiden und mit dem

Wildkräutersalat auf den Risotto-Dreiecken anrichten.





Wildschweinsteaks mit geräucherter Roter Bete und
Frischkäsedressing
ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN

FÜ R FLEISCH UND ROTE BETE

* 4 Wildschweinsteaks (am besten aas dem Hals)

* Fleur de Sei

* 2 TL Paprikapulver edelsüß

* V2 TL gemahlener Kreuzkümmel

* 8 kleine Rote-Bete-Knollen, geschält

* Rosmarinzweige

* 30 ml heller Essig

* 30 ml Olivenöl, plus etwas zusätzlich für das Dressing

* Pfeffer, frisch gemahlen

* 1 Bund glatte Petersilie

* 3 Estragonzweige

FÜ R DAS FR J SCH KÄS EDRESSING

* 3 Thymianzweige

* 4 gehäufte EL Ziegenfrischkä se

* Abrieb und Saft von Vz Bio-Zitrone

AUSSERDEM

* Räucherholz (Smokewood Whisky)

ZUBEREITUNG

Die Steaks mit Fleur de Sei, Paprikapulver und Kreuzkümmel würzen und scharf

angriflen. Indirekt bis zu einer Kerntemperatur von 85 °C ziehen lassen.



Die Rafft-Bete-Knollen auf ein Stück Alufolie geben und den Rosmarin nach

Geschmack darüber verteilen. Das Räucherholz auflegen und die Bete-Knollen etwa

30 Minuten räuchern. Dann auspacken, die Rosmarinzweige entsorgen und die

Rote Bete etwas abkühlen lassen.

Rote Bete im Anschluss in ungleichmäßige Stücke hacken. Mit Essig, Olivenöl,
Salz Pfeffer abschmecken. Petersilie, Estragon und Thymian waschen, trocken

tupfen und hacken, dann Petersilie und Estragon unterheben.

Den Frischkäse in einer Schüssel mit Abrieb und Saft der Zitrone verrühren.
Olivenöl und Thymian zugeben, bis eine homogene Creme entsteht. Dann

nochmals abschmecken.

Die Steaks mit geräucherter Roter Bete und dem Frischkäsedressing anrkhten.



Wildschweinschaschlik in gegrilltem Chicoree mit
Birnen-Apfel-Salat und Käsedressing
ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN

* Für das Gyros-Gewürz

* 4 TL gemahlener Koriander

* 4 TL gemahlener schwarzer Pfeffer

* 4 TL gerebelter Thymian

* 4 TL Chiliflocken

* 2 Vz TL gemahlener Kreuzkümmel

* 4 TL gerebelter Majoran

* 4 TL gerebelt Oregano

* 4 TL Paprikapulver edelsüß

* 2 Vz TL Zwiebelpulver

* 2 Vz TL Knoblauchpulver

* Vz TL gemahlener Zimt

- t Vi TL Salz

* 4 Wildschweä nsteaks (am besten aus dem Hals)

* 4 Chicoreestauden

* 2 Äpfel

* 2 Birnen

* Zitronensaft

* Fleur de Sei

* 50 g frische Kräuter z. B. glatte Petersilie, Koriander, Minze, plus etwas

zusätzlich zum Garnieren

* 50 g Blauschimmelkäse

* 50 g Creme fralche

* 4 EL Apfelessig



* 4 EL Olivenöl, plus etwas zum Beträufeln

AUSSERDEM

* Schaschlikspieße

ZUBEREITUNG

Alle Zutaten für das Gyros-Gewürz vermischen.

Die Steaks in Würfel schneiden und in einer Schüssel gut mit der Gewürzmischung
vermengen; etwa l Stunde ziehen assen.

Die Würfel anschließend auf Schaschlikspieße stecken und direkt bei starker Hitze

scharf angrillen. Indirekt fertig ziehen lassen.

Den Chicoree waschen und halbieren. Die Äpfel waschen, schälen, das

Kerngehäuse entfernen und in kleine Würfel schneiden. Mit den Birnen ebenso

verfahren. Den Chicoree angrillen, bis er Farbe annimmt. Äpfel und Birnen mit

Zitronensaft beträufeln, salzen und auf der Griddle angrillen.

Die Kräuter waschen, trocken tupfen und mit dem Bjauschimmeikäse, der Creme

frafche, Apfelessig und Olivenöl pürieren. Einen Teil zum Dekorieren zur Seite

stellen. Gegrillte Äpfel und Birnen in eine Schüssel geben und mit dem Dressing

übergießen.

Den Chicoree mit dem Apfel-Birnen-Salat füllen, ein paar Stücke Gyros

daraufgeben. Mit den restlichen Kr äutern bestreuen und mit einen Schuss Olivenöl
beträufeln.



Wildschweinfilet auf gegrillter Paprika
ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN

* 1 Wildschweinfilet ä etwa 400 g

FÜ R DIE FÜLLUNG

* 1 Bund gemischte frische Kräuter (z. B. Petersilie, Dill, Kerbel, Schnittlauch,
Sauerampfer, Borretsch, Pimpinefle) alternativ: V2 PackungS-Kräutermischung
(TK)

* 40 g Butter, zerlassen

* 20 g Semmelbrösel

MANTEL FÜR DAS FILET

* etwa 25 Baconscheiben

FÜ R DIE GEWÜRZMISCHUNG (DRY-RUB)
* 1 EL Meersalz

* ¥t TL weißer Pfeffer

* V2 TL getrocknete Olivenblatter

* 1 Msp. langer Pfeffer

* l TL Fenchelsamen

* V2 TL getrocknete Kornblumen

* V2 TL Selleriesamen

* l Msp. gemahlenes Zitronengras

AUSSERDEM

• Zahnstocher

ZUM ANRICHTEN

•4 Baguettescheiben



* 2 rote oder gelbe Paprikaschoten

* 4 ßaconscheiben

* l Petersilie, gehackt

Z U B E R E I T U N G

Füllung: Kräuter waschen, trocken tupfen und fein hacken und zusammen mit der

Butter und den Semmelbröseln in einem Topfanschwitzen.

Die Gewürze zu einem Rub mischen und diesen fein mörsern.

Das Filet von den Flechsen befreien und längs einschneiden (nur etwa drei Viertel

des Filetdurchmessers einschneiden) . Das Filet aufklappen und vorsichtig mit dem

Rub würzen. Etwa die Hälfte der Füllung auf das aufgekfappte Filet geben und das

Filet anschließend zuklappen.

Aus den Baconscheiben ein Netz flechten und dieses mit der restlichen Füllung
bestreichen. Das Filet in das Netz einwickeln und alles mit Zahnstochern fixieren.

Das Filet in Alufolie wickeln und bei indirekter mittlerer Hitze (180-200 °C) auf

eine Kerntemperatur von 58 “C bringen. Anschließend das Filet aus der Folie

nehmen und rundherum bei starker Hitze (evtl in der Sizzle-Zone) aufknuspern
(Die Kerntemperatur sollte am Ende etwa 63 "C betragen). Das Filet in etwa 1,5 cm

breite Scheiben schneiden.

Zum Anrichten die Baguettescheiben kurz angrilfen, die Paprika halbieren,
entkernen und einige Minuten auf den Grill legen. Die schwarz gewordene Haut

entfernen. Die Baconscheiben kross angrillen. Das Fleisch und die Baconscheiben

darauflegen und alles mit Petersilie dekorieren.



Gegrillte Lammkeule mit Gremolata
ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN

* etwa 2,3 kg Lammkeule

* Salzflocken

* Zucker

FÜ R DIE GREMOLATA

* 3 EL getrocknete Tomaten

* 2 EL gehackte Oliven

* 3 EL gehackte Petersilie

* 1 Knoblauchzehe, zerdrückt

* Abrieb von einer V2 Bio-Zitrone

* \h. EL Meersalz

* Vi Schafotte* gewürfelt

* 1 EL gehackter Koriander

* 1 Prise Pfeffer, frisch gemähten

AUSSERDEM

* Metzgergarn

ZUBEREITUNG

Ist die Lammkeule schockgefrostet, über Nacht im Kühlschrank auftauen lassen

und 2 Stunden vor Zubereitung aus der Kühlung holen, abtupfen und temperieren.
Mit Frischware - bis auf den Auftauvorgang- ebenso verfahren.

Mit einem scharfen Messer die Knochen aus der Lammkeule lösen. Dann wie ein

Paket mehrmals mit Metzgergarn umwickeln und nach jeder Schlaufe einen festen

Knoten machen, sodass das Fleisch gut verschnürt ist. Das Fleischpaket auf einen



Drehspieß stecken, fixieren und rundherum mit Saizffocken sowie Zucker würzen.

Eine Aluschale mit kaltem Wasser füllen und mittig auf dem Grillrost platzieren,
um mögliche Stichflammen Em Grill zu vermeiden. Den Gasgrill indirekt auf 220 aC

heizen, also nur die äußeren Brenner aufdrehen. Dann den Spieß einhängen und

den Deckel schließen.

Bei einer Kerntemperatur von etwa 34 °C die aktiven Brenner auf 140 °C

herunterdrehen. Liegt die Kerntemperatur bei etwa 40 °C, den eingebauten
Infrarotbrenner zusdialten. Hat die Lammkeule eine Kemtemperatur von 53 °C

erreicht, alle Brenner ausschalten, den Drehspieß aus dem Grill nehmen und mit

dem Fleisch zur Seite legen. Innerhalb einer Ruhezeit von 3 Minuten steigt die

Kerntemperatur auf etwa 58 °C an. jetzt den Faden lösen, die Keule mittig

durchschneiden, dann quer in Tranchen schneiden.

Alle Zutaten für die Gremolata miteinander vermengen und mindestens 20

Minuten ziehen lassen. Die Fleischtranchen damit bestreichen und mit Salz

würzen.
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Lammnacken mit gesmokten Tomaten, Pfifferlingen und
Grillkartoffeln
ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN

* 2 Lammnacken ä 250 g

* mediterranes Gewürz nach Geschmack (z. B. Bio-Feinschmecker Mediterran

von Herbaria)

* 400 g REspentomaten

* 4 Rosmarinzweige

* 8 Kartoffeln

* Olivenöl

* 50 g frische Pfifferlinge, geputzt

* 5 FrühlingszwEebeln, En Ringe geschnitten

ZUBEREITUNG

Den Grill für indirektes Grillen vorbereiten und auf 120 °C vorheizen. Falls man

keinen Pelfetgrill oder Smoker verwendet, für Rauch sorgen. Den Lammnacken mit

dem mediterranen Gewürz einreEben und mit Tomaten und Rosmarin in den Grill

legen. So lange smokenr bis das Fleisch eine Kerntemperatur von 40 “C erreicht

hat.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln vorkochen, halbieren und die Schnittflächen mit

Öl bestreichen.

Den Lammnacken und die Tomaten vom Grill nehmen und den Grill zum direkten

Grillen aufheizen. Das Fleisch dann bis zu einer Kerntemperatur von etwa 56 °C

von allen Seiten kräftig griElen. Gleichzeitig die Kartoffeln auf der Schnittseite

angriflen.



V
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Die Pfifferlinge mit den Frühlfngszwiebeln auf einer heißen Fläche ebenfalls

angrillen.

Alles zusammen anrichten und servieren.



Fisch
Lachsfilet auf Paprika-Gurkera-Gemüse

Garnelensalat

* Mesquite-Smoked Skrei-Filet

Empanadas mit Thunfischfullung

•Geräucherte Forelle aus dem Borniak-Smoker

TLma-Kalbsbries-Spargel-Buttermilch-Mangold
|akobsmuscheln auf Zitronengras

Zanderfiiet aus dem Aromapapier

Red Snapper mit Enokipilzen
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Lachsfiiet auf Paprika-Gurken-Cemüse
ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN

FÜ R DEN LACHS

* 4 frische Lachsfilets mit Haut ä 150 g (optional TK-Ware)

* Salz und Pfeffer, frisch gemahlen

* Zitronensaft

FÜ R DAS GEMÜSE

* Pflanzenöl

* 1 rote Paprikaschote

* 1 gelbe Paprikaschote

* V2 Salatgurke

* 1 kleine rote Zwiebel

* 100 g aromatische Kirschtomaten

* 2 EL Tomatenmark

* Paprikapulver edefsüß

* too g passierte Tomaten

* too g Creme fraiche

* 3 EL getrocknete Diltspitzen

* t-2 EL Zitronensaft

* Salz und Pfeffer, frisch gemähten

* Zucker

ZUBEREITUNG

Das Lachsfilet waschen und trocken tupfen (nur bei TK-Ware). Etwas Salz und

Pfeffer mischen, mit Zitronensaft beträufeln und beiseitestellen.

Die Paprikaschoten halbieren und von weißen Trennwänden und Kernen befreien,



dann in feine Streifen schneiden. Die Gurke schälen, längs halbieren und in etwa V2

cm breite Scheiben schneiden. Die Zwiebel schälen, halbieren und in hauchdünne

Scheiben schneiden. Die Kirschtomaten vierteln.

Etwas Pflanzenöl in einem Wok erhitzen. Paprika und Zwiebel bei starker Hitze

etwa 1 1h. Minuten darin anbraten, die Gurke zugeben und nochmals kurz

anschwitzen. Anschließend die Kirschtomaten zufügen. Wenn das Gemüse glasig
gedünstet ist, Tomatenmark und Paprikapulver zufügen und kurz mitbraten. Die

passierten Tomaten zugeben und aufkochen fassen.

In der Zwischenzeit den Lachs auf der Fleischseite mit der

Salz- PfeflFer-Zitronensaft-Mischung würzen und anschließend auf der Hautseite bei

starker, direkter Hitze angrillen (bis sich der Fisch von alleine löst) . Den Fisch

dann auf die indirekte Zone geben und etwa 2 Minuten ziehen lassen. Der Lachs

sollte sich auseinanderziehen lassen, jedoch im Kern noch etwas glasig sein.

Das Gemüse mit Creme fratche und Dillspitzen abschmecken. Mit Zitronensaft,
Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Den Fisch auf dem Gemüse servieren.
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Garnelensalat
ZUTATEN FÜR 2 PERSONEN

* Saft von l Limette

* 500 g Garnelen aus dem Wildfang, ohne Kopf und Schale

* 1 EL Fischsauce

* \ TL Palmzucker

* t Spritzer Erdnussöl

* 1 Handvoil Korianderblätter, gehackt

* 1 Handvoll Minzblätter, gehackt

* 1 Stängel Zitronengras, fein geschnitten

* 6 Chilischoten, fein geschnitten

* 2 rote Schalotten, fein gewürfelt

* 2 Kaffirlimettenblätter, fein geschnitten

* Salz und Pfeffer, frisch gemahlen

ZUBEREITUNG

Limettensaft, Fischsauce und Palmzucker zu einer Sauce verrühren. Die Garnelen

im heißen Wok mit sehr wenig Öl 1-2 Minuten anbraten. Sie sollten außen Farbe

annehmen und innen noch glasig sein; dann abkühlen lassen.

Mit der Sauce begießen und 30 Minuten darin marinieren. Vor dem Servieren mit

den restlichen Zutaten mischen und nach Geschmack mit Salz und Pfeffer

abschmecken. Auf Teller geben und sofort servieren.





Mesquite-Smoked Skrei-Filet
ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN

* 8oo g Skrei-Filet (Rückenfilet)

* 15 gCalifornia Sunset Rub (von Royal Spiee)

* 4 Pak-Choi-Stauden, gebraten oder gedämpft

AUSSERDEM

* Mesquite- Peüets

ZUBEREITUNG

Das Skrei-Fflet waschenr trocken tupfen und, wenn nötig, von überschüssigem

Bindegewebe und Haut befreien. Mit dem Rub bestreuen und 15 Minuten

abgedeckt ziehen lassen.

Den Grill oder Pelletsmoker auf 200 °C einregeln und den Skrei direkt auf den Rost

fegen. Der Smoker sollte mit Mesquite Pellets bestückt sein, es kann auch nicht

schaden- je nach Gerät - zusätzlich Mesquite-Chips in einem Smoketool zur

Raucherzeugung zu verwenden. Es sollte für den intensiveren Geschmack viel

Rauch im Spiel sein.

Den Skrei 15 Minuten garen. Den idealen Garpunkt erkennt man daran, dass sich

die einzelnen Lamellen im Fleisch abzeichnen.

Mit einer Grilipalette vom Rost abheben und auf einem Holzbrett anrichten. Den

Pak Choi dazu servieren.





Empanadas mit Thunfischfüllung
ZUTATEN FÜR ETWA 24 STÜCK

* 350-400 g Thunfisch in Öl (aus der Dose)

* 1 grüne Paprikaschote

* 4 Frühlingszwiebeln

* 2 Knoblauchzehen

* 3 EL Olivenöl

* t TL Chilliflocken

* grobes Salz und Pfeffer, frisch gemahlen

* Vi Grundrezept Empanadateig

* t Ei, verquirlt

ZUBEREITUNG

Den Thunfisch in einem Sieb etwas abtropfen lassen. Die Paprika halbieren und

von weißen Trennwänden und Kernen befreien, dann in feine Würfel schneiden.

Die Frühlingszwiebeln waschen und in Röllchen schneiden, grüne und weiße Teile

getrennt bereitstellen.

Den Knoblauch schälen und fein hacken. Das Olivenöl in einer Gusspfanne
erhitzen und den Knoblauch darin anschwitzen. Paprikawürfe! sowie das Weiße der

Frühlingszwiebeln zufügen und mitdünsten. Danach den Thunfisch und die

Chilliflocken unterrühren und kräftig mit Salz und Pfeffer abschmecken. Vom Grill

nehmen und den grünen Teil der Frühlingszwiebeln untermischen; abkühfen

lassen.

Den Empanadateig etwa 14 cm dick ausrolien und Kreise (etwa 12 cm

Durchmesser) ausstechen. Zum Füllen der Empanadas einen Teigkreis auf die
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Hand legen, mit Wasser anfeuchten und l EL der Füllung in die Mitte geben. Den

Kreis dann zur Hälfte zusammenklappen und in Falten zusammendrücken. Auf ei n

Backblech legen, mit Eigelb bestreichen und bei 250 *C etwa 15-20 Minuten im

Grill backen.



Geräucherte Forelle aus dem Borniak-Smoker
ZUTATEN FÜR 6 PERSONEN

* 4 kg Forellen, küchenfertig

FÜ R DIE LAKE

* 3 Zwiebeln, geschält und grob geschnitten

* 2 Knoblauchzehen, geschält und grob geschnitten

* 2 Bio-Zitronen, halbiert

* 6oo g Satz

* 1 EL Pfeffer, grob gemahlen

* 2 Lorbeerblätter

* 300 ml Malzbier

* S ! Wasser

ZUBEREITUNG

Die Zutaten für die Lake in einen großen Topf geben und einige Minuten kochen,
dann langsam abkühlen lassen. Die Forellen in die Lake einlegeri und etwa 12

Stunden darin ziehen assefL

Die Fische danach unter fließendem Wasser gut abspülen und leicht trocken

tupfen. An einem kühlen Ort etwa 5 Stunden zum Trocknen aufhängen. Den

Smoker auf 100 °C aufheizen, die Forellen einhängen und die Temperatur auf 60

"C herunterregeln.

Die Fische dann 1— 2 Stunden bei 60 °C räuchern. Zum Test: Der Fisch ist fertig,
wenn sich die Rückenflossen leicht herausziehen lassen.





Tuna-Kalbsbries-Spargel-Buttermilch-Mangold
ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN

* 200 g Thunfisch (Center Cut, Sashimlqualität) in Würfel von 2 x 2 cm

geschnitten

* Maldon Sea Salt

* 60 g frisches Kalbsbrles in Portionen von 15 g

* Sesamöl

* 20 g grüner oder Thaispargel, in Stücke von 7 cm geschnitten

* 100 ml Buttermilch

* t EL Proespuma (von Sosa)

* t Msp. Salz

* 20 g Wildrels

* 1 kg Rote Bete, geschält

* 1 kleiner Thymianzweig

* 1 I Rote-Bete-Saft

* Xanthan (optional)

* 1 I Sherryessig

* 500 ml heller BalsamEcoessig

* 500 ml Läuterzucker

- 1 V2 kg Datteln

* 100 ml Cemüsefond

* 6 g Iota (von Texturas)

* 3 g Agar-Agar

* Roter Mangold zum Garnieren

AUSSERDEM

* Silikon- oder Keramik-Auflaufform



Z U B E R E I T U N G

Den Thunfisch im heißen,, trockenen Wok auf dem Roaring Dragon 10-12

Sekunden pro Seite garen. (Man kann das auch in einer heißen Pfanne versuchen,
allerdings bekommt man so nicht die scharfe Trennlinie zwischen roh und gegart)

Eine Seite ist fertig, wenn sich der Thunfisch vom Wok löst. Mit etwas Maldon Sea

Salt würzen.

Das Kalbsbries in kleinen Portionen bei großer Hitze mit etwas Sesamöl im Wok

anbraten. Ebenfalls mit etwas Maldon Sea Salt würzen. Den Spargel auf die gleiche
Weise anbraten und salzen.

ButtermiichT Proespuma und Salz mixen, passieren und in einen iSi -Siphon füllen.
Mit einer Patrone begasen und kühl steifen.

Den Reis in einer geschmiedeten Pfanne trocken erhitzt, bis er aufpoppt.

Die Rote Bete in Alufolie wickeln und im Backofen bei 130 45 Minuten backen.
Etwas auskühlen lassen, in 1 cm große Würfel schneiden und mit dem Thymian im

Rote-Bete-Saft 1 Stunde leise köcheln lassen. Die Abschnitte ebenfalls im Saft

kochen, passieren und fein mixen (eventuell etwas Saftzufügen und mit Xanthan

abbinden). Mit Salz abschmecken.

Sherryessig, Balsamico, Läuterzucker und Datteln mixen, pürieren und auf 40 “C

erwärmen. Über Nacht abkühlen lassen, dann durch ein Sieb passieren.

300 ml dieses Dattelessigs, Gemüsefond, Iota und Agar-Agar mischen, kräftig
aufkochen und in die Auffaufform gießen. Nach dem Erkalten in l cm große Würfel

schneiden.

Zum Anrichten zwei Tupfen Rote-Bete- Püree sowie zwei Würfel Rote Bete auf den



Teller geben. Zwei Stücke Thunfisch in die Mitte legen und auf einen davon einen

Würfel Dattelessiggelee. Das Bries und den Spargel anlegen. Den

Buttermilch-Espuma anspritzen und mit etwas Wildreis garnieren. Ein Blatt roten

Mangold dazulegen und mit etwas Dattelessig beträufeln.
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Jakobsmuscheln auf Zitronengras
ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN

* S jakobsmuscheln

* 50 ml Shaoxing (Reiswein, alternativ: Sherry)

* 2 EL mit etwas Wasser verdünnte Sojasauce

* 2 EL Fischsauce

* 2 Knoblauchzehen, fein gehackt

* Abrieb und Saft von 1 Bio-Zitrone

* 1 Frühlingszwiebel, fein gehackt

* 4 Stängel ZEtronengras

* Chilisauce für Meeresfrüchte

* Maldori Sea Saft

ZUBEREITUNG

Die jakobsmuscheln En einer Schüssel mit den restlichen Zutaten, bis auf das

Zitronengras, mischen und 2 Stunden im Kühlschrank marinieren. Dann trocken

tupfen, je 2 Stück auf die Zitronengrasstängel spießen und bei hoher Hitze 3
Minuten pro Seite auf der Plancha braten. Sie sollten innen noch glasig sein. Kurz

vor Ende der Garzeit mit der Chilisauce glacieren und mit Maldon Sea Saft

bestreuen. Sofort servieren.





Zanderfilet aus dem Aromapapier
ZUTATEN FÜR 2 PERSONEN

* 2 Zanderfilets (ä etwa 200 g)

* frische Kr äuter, z. B. Thymianzweige

* 2 TL Olivenöl

* Gemüse nach Wunsch (z. B. Zwiebeln, Kirschtomaten, Zucchini, Paprika etc,)

* ] Ei, verquirlt

AUSSERDEM

* Backpapier

ZUBEREITUNG

Die Zanderfilets auf der Fleischseite mit den Kräutern bestreuen und mit Olivenö l
beträufeln. Das Gemüse waschen und in mundgerechte Stücke schneiden.

Den Zander auf der Hautseite bei starker Hitze angrillen. Das Backpapier in 20 x

20 cm große Quadrate schneiden. Etwas Kräuter und Gemüse darauf legen. Den

angegriJften Zander daraufgeben, nochmals großzügig mit Kräutern bestreuen und

das Backpapier zusammenfalten. Die Ränder mit Ei zukleben, die Päckchen

müssen gut dicht sein.

Den Grilf auf 200 aC vorbereiten und die Päckchen indirekt etwa 15 Minuten grillen.
Den Fisch im Päckchen servieren.
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Red Snapper mit Enokipilzen
Zutaten fur 4 Personen

* 350 g Filet vom Red Snapper, in 2 cm breite Streifen geschnitten

* 4 EL Erdnussöl

* 1 kleines Stück Ingwer, geschält und fein gehackt

* 2 Knoblauchzehen, fein gehackt

* 2 Frühlingszwiebeln, fein gehackt

* 1 lange rote Chilischote, ohne Samen und fein gehackt

* 6 Stangen grüner Spargel, geputzt und geschält, schräg

* in 4 cm lange Stücke geschnitten

* 50 g Zuckerschoten, geputzt

* So g Enokipilze, geputzt und zerteilt

Für die Sauce

* 3 EL Hühnerbrühe

* 2 EL Austernsauce

* 2 TL helle Sojasauce

* \ TL Zucker

Zubereitung
Den Wok erhitzen, bis er raucht. Die Hälfte des Erdnussöls hineingeben und die

Fischstreifen darin in zwei Portionen goldbraun braten.

Den Fisch herausnehmen und den Wok sauber auswischen. Das restliche Öl im

Wok auf lSo °C erhitzen. Dann Ingwer, Knoblauch, Frühlingszwiebeln und Chili

darin braten, bis alles duftet. Anschließend den Spargel dazugeben und unter

Rühren weich garen. Zuckerschoten ebenfalls zugeben und kurz mitgaren.
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Alle Zutaten für die Sauce verrühren. Die Fischstreifen wieder in der Wok geben,
die Sauce hinzufügen und aufkochent dann die Enokipilze unterheben. Alles auf

einem großen Teller anrfchten und servieren.

Wichtig bei diesem Gericht ist esr den Fisch nicht zu zerkochen. Wenn keine

Enokipilze zu bekommen sindt kann man sie auch durch in Scheiben geschnittene

frische Shiitakepilze ersetzen.



Beilagen
Gegrillte Paprikaschoten mit Chilis und Tomaten

Empanadateig (Grundrezept)
Empanadas mit Käsefüllung
Empanadas mit SpinatfüHung
Empanadas Saltenas

• Bär!auch-Kartoffel-Torte
« Kartoffelgrat in aus dem Ho - zbackcren

• Käse-Zwiebel-Brot

Mühienbrot aus 3 Mehlsorten

Hurtiges Käsebrot

• Frühstücksei im Baconmantel

Baguette

Käse-Oukhe

• Beer Buns

•Cast Iron Pan Pizza

Armadillo Eggs

Ofenkäse im Brotteig
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Gegrillte Paprikaschoten mit Chilis und Tomaten
ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN

* je 1 rote und gelbe Paprikaschote

* 1 Knoblauchzehe

* 20 Kirschtomaten

* 2 frische rote Chilischoten

* 2 EL Kapernäpfel

* 4 EL schwarze Olivenr entsteint

* Meersalz und Pfeffer, frisch gemahlen

* 4 EL Olivenöl

* 2 EL Rotweinessig

* S Baconscheiben

* 4 Ciabattascheiben

* 4 kleine Mozzarellakugeln

* 1 Handvoll Rucola

ZUBEREITUNG

Die Paprikas halbieren und von weißen Trennwänden und Kernen befreien. Indirekt

im Grill bei 200 °C grillen. In der Zwischenzeit den Knobiauch schälen und hacken,
die Tomaten von den Kernen befreien und grob würfeln, die Chilischoten in Ringe

schneiden. Die Kapernäpfel vierteln. Alles miteinander vermengen, die Oliven

zugeben und mit je l Prise Salz und Pfeffer würzen. Dann Olivenö l und

Rotweinessig zugeben und mit den Händen vermengen.

In jede Paprikahälfte einige Löffel der Mischung füllen. Die entstandene Flüssigkeit
mit in die Paprika geben. Auf jede Hälfte 2 Scheiben Bacon geben und für etwa 45
Minuten weitergrillen.
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Die tiabattascheiben anrösten und mit dem Mozzarella und etwas Rucola

anrichten. Die Paprikaschoten dazu servieren.



Empanadateig (Crundrezept )
Zutaten für etwa 35 Stück

* t V2 EL grobes Salz

* 50 g Schweineschmafz

* 900-1000 g Mehl

Zubereitung

500 ml Wasser und das Salz in einem Topf miteinander aufkochen, dann in eine

Schüssel geben. Das Schweineschmalz einrühren. Sobald alles auf etwa 30 °C

abgekühlt ist, das Mehl zugeben und zu einem glatten, elastischen Teig

verarbeiten.

Diesen mindestens 1 Stunde ruhen lassen. Den Teig zur Weiterverarbeitung etwa 4
mm dick ausrollen und Kreise mit etwa 12 cm Durchmesser ausstechen.

Der Empanadateig kann am Vortag hergestellt werden, auch Einfrieren ist

möglich.





Empanadas mit Käsefüllung
Zutaten fur etwa 18 Stück

* V2 Grundrezept Empanadateig

* 300 g Frischkäse (Voll fettstufe)

* 300 g Käse, gerieben (wenn möglich 3 verschiedene Sorten, z. B. Cheddar,
Emmentaler, Blauschimmelkäse)

* Pfeffer, frisch gemahlen

* Eigelb zum Bestreichen

Zubereitung
Die Zutaten für die Füllung, bis auf das Eigelb, mit einer Gabel zu einer

gleichmäßigen Masse vermengen.

Zum Füllen der Empanadas einen Teigkreis auf die Hand legen, mit Wasser

anfeuchten und 1 EL der Füllung in die Mitte geben. Den Kreis dann zur Hälfte

zusammenklappen und in Falten zusammendrücken. Auf ein Backblech legen, mit

Eigelb bestreichen und bei 250 °C etwa 12 Minuten im Grill backen. Heiß servieren.

Die Empanadas können gut im rohen Zustand eingefroren werden. Die Erfahrung
hat aber gezeigt, dass die Käsefulfung beim Backen zu dünnßüssig wird und die

Empanadas nicht sehr schön aussehen. Dann Heber im gebackenen Zustand

einfrieren und später nur kurz aufhacken.



Empanadas mit Spinatfüllung
ZUTATEN FÜR ETWA l8 STÜCK

* Vz Grundrezept Empanadateig

* 500 g TK-Blattspinat

* 300 g Frischkäse {Vollfettstufe)

* Salz und Pfeffer, frisch gemähten

* Muskatnuss, frisch gerieben

* Eigelb zum Bestreichen

ZUBEREITUNG

Den Spinat über Nacht in einem Sieb auftauen lassen. Am nächsten Tag die

Flüssigkeit gut ausdrücken und den Spinat in einer Schüssel mit dem Frischkä se

mischen und kräftig mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Zum Füllen der Empanadas einen Teigkreis auf die Hand legen, mit Wasser

anfeuchten und 1 EL der Füllung in die Mitte geben. Den Kreis dann zur Hälfte

zusammenklappen und in Falten zusammendrücken. Auf ein Backblech legen, mit

Eigelb bestreichen und bei 250 °C etwa 15 Minuten im vorgeheizten Grill backen.
Heiß servieren.



Empanadas Saltenas
ZUTATEN FÜR ETWA 35 STÜCK

* 1 Grundrezept Empanadateig

* 2 große Kartoffeln, geschält und in 1 cm große Würfel geschnitten

* grobes Salz

* 1 kg Rindfleisch aus der Keule

* Pfeffer, frisch gemahlen

* 120 g Schweineschmalz oder Olivenöl extra vergine
. 3 EL Butter

* 2 mittelgroße Zwiebeln, sehr fein geschnitten

* S Friihlingszwiebeln, in feine Ringe geschnitten (grüne und weiße Teile

getrennt)

* 1 EL rote Chiliflocken

* V2 TL Kreuzkümmelsamen, im Mörser zerkleinert

* 4 große Eier, hart gekocht

* Rosinen (optional)

* Eigelb zum Bestreichen

ZUBEREITUNG

Die Kartoffelwürfe! in Salzwasser aufkochen und bei geringer Hitze etwa 10

Minuten garen. Dann abgießen und beiseitestellen.

Das Fleisch, wenn nötig, von Häuten und Knorpeln befreien und mit einem

scharfen Messer in sehr kleine Würfel schneiden. In einer Schüssel mit Safz und

Pfeffer würzen, gut durchmischen.

Das Fleisch portionsweise mit dem Schmalz in einer großen Pfanne bei starker

Hitze anbraten und zum Auskühlen auf ein Blech geben.



Die Butter in einer Pfanne erhitzen, erst die Zwiebeln, dann den weißen Teil der

Frühlingszwiebeln darin glasig dünsten und abkühlen lassen. Den grünen Teil der

Frühlingszwiebeln sowie die Gewürze unterrühren. Die Eier grob hacken.

In einer größeren Schüssel alle Zutaten (gegebenenfalls auch die Rosinen)

sorgfältig vermischen und evtl, nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.
assen. Die Füllung kann schon am Vortag zubereitet werden.Abgedeckt auskühlen

Zum Füllen der Empanadas einen Teigkreis auf die Hand legen, mit Wasser

anfeuchten und 1 EL der Füllung in die Mitte geben. Den Kreis dann zur Hälfte

zusammenklappen und in Falten zusammendrücken. Auf ein Backblech legen, mit

Eigelb bestreichen und bei 220 aC etwa 15 Minuten im Grill backen. Heiß servieren.

Alternativ können die Ränder der Empanadas auch mit einer Gabel

zusammengedrückt werden.



Bärlauch-KartojfeI-Tor te
Z U T A T E N FÜR 4 P E R S O N E N

* 250 g Mehl

* Salz

* V2 Pck. Trockenhefe

* Soo g festkochende Kartoffeln

* 1 Bund Frühtingszwiebeln

* 1 Bund BäHauch (etwa loo g), plus etwas zum Garnieren

* 150 g Sauerrahm oder Schmand

* Pfeffer, frisch gemahlen

* Gewürzmischung Ramsters fruchtiges Tomatenpesto (www.hoEzbackofen.de)

A U S S E R D E M

* Springform (28 cm Durchmesser)

Z U B E R E I T U N G

Mehl, 2 TL Salz und Trockenhefe in einer Schüssel mischen, loo ml lauwarmes

Wasser unterkneten. Den Teig an einem warmen Ort etwa ^ Stunde ruhen lassen,
bis sich sein Volumen verdoppelt hat.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln 20 Minuten vorkochen, peilen und in dünne

Scheiben schneiden. Die Frühlingszwiebeln waschen, putzen und in feine Ringe

schneiden. Den Bärlauch waschen, trocken schütteln und grob hacken.

Den Hofzbackofen auf 250 °C vorheizen. Es kann sowohl direkt als auch indirekt

gebacken werden.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche ausrolten und die Springform damit

auslegen. Den Sauerrahm mit Salz, Pfeffer und Tomatenpesto-Gewürzmischung
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kräftig würzen und auf den Teigboden streichen. Dann Kartoffelscheiben

Frühlingszwiebeln und Bärlauch darauf verteilen.

Die Torte etwa 20 Minuten im Holzbackofen bei offenem Feuer backen, bis

Kartoffeln und Teig leicht gebräunt sind. Wenn Sie die Restwärme nutzen

verlängert sich die Backzeit auf 30 Minuten.

Die Torte zum Servieren in Stücke schneiden und nach Belieben mit frischem

BärEauch garnieren.
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Kartoffelgratin aus dem Holzbackofen
ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN

* 600 g Kartoffeln

* 175 ml Milch

* 125 ml Sahne

* 1 Knoblauchzehe, zerdrückt

* Salz und Pfeffer, frisch gemahlen

* Muskatnuss, frisch gerieben

* 120 g Emmentaler, gerieben

AUSSERDEM

* Auflaufform (etwa 25 x 35 cm)

ZUBEREITUNG

Die Kartoffeln schälen und in dünne Scheiben schneiden oder hobeln. Milch,
Sahne und Knoblauch leicht erwärmen, falls die Flüssigkeit zu dünn erscheint, mit

etwas Mehlschwitze andicken. Mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen.

Die Kartoffelscheiben in der Auflaufform verteilen, die Flüssigkeit darübergießen

und den geriebenen Käse darüberstreuen. Zum Beispiel im Holzbackofen etwa 50
Minuten bei 200 backen.





Käse-Zwiebel-Brot
ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN

* 1 frisch gebackenes Holzbackofenbrot (z. B. Roggen- oder Zwiebelbrot)

* 400 g Gouda

* 60 g Butter

* 4-5 Frühlingszwiebeln

* SaJz

* 1-2 Knoblauchzehen, gehackt (optional)

ZUBEREITUNG

Das Brot rautenförmig einschneiden (Achtung: nicht ganz durchschneidenl). Den

Kä se in Scheiben schneiden und in die Spalten des Brotes legen.

Die Butter zerlassen und die Frühlingszwiebeln waschen, putzen und klein

schneiden. Dann mit der Butter mischen und leicht salzen. Wer möchte, gibt auch

den Knoblauch dazu.

Das mit dem Käse gefüllte Brot auf ein Stück Alufolie fegen und die

Butter-Zwiebel-Mischung mit einem Löffel darüber verteilen. Die Alufolie über dem

Brot verschließen und das Brot 15 Minuten bei 200 aC im Holzbackofen backen.
Danach die Folie öffnen und das Brot für weitere 5 Minuten im Ofen backen.





Mühlenbrot aus 3 Mehlsorten
ZUTATEN FÜR 2 BROTE

* Eoo g Brotmehl (250 g Weizenmehl, Type 1050, 250 g Dinkelvollkornmehl,
Type 1700, 300 g Roggenmehl, Type 1130 ), plus etwas für die Arbeitsfläche

* 500 m! Wasser bei 35-40 °C

* Würfe! frische Hefe, zerbröckelt

* V2 TL Zucker

* 5— 10 g Brotgewürz, ßrotklee und Körner nach Belieben

* 25 g Trockensauerteig

* 20-25 E Salz

AUSSERDEM

* 2 Cärkörbchen

ZUBEREITUNG

ln eine ausreichend große Schüsse! etwa die Hälfte des Mehles geben, eine Mulde

in die Mitte drücken, einen Teil des Wassers (etwa 300 ml) mit Hefe und Zucker in

der Mulde zu einem Brei verrühren, die Brotgewürze zugeben. Mit etwas Mehl

abstäuben und 20-25 Minuten gehen lassen.

Dann die restlichen Zutaten zugeben und die Zutaten mithilfe einer Teigkarte
langsam vom Rand aus zu einem glatten Teig vermischen. Etwas Mehl auf der

Arbeitsfläche verteilen und den Teig aus der Schüssel daraufgeben.

Das restliche Mehl mit den Händen einkneten, sodass ein glatter und weicher

Brotteig entsteht. Der Knetvorgang sollte 10-15 Minuten dauern, dann wird der Teig

immer geschmeidiger, da sich die einzelnen Komponenten aufschließen und

komplett miteinander verbinden.
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Den Brotteig anschließend in die Schüssel zurücklegen und abdecken. Bei einer

Temperatur von 25-2E °C etwa 30 Minuten ruhen lassen. Den aufgegangenen Teig

im Anschluss nochmals kurz durchkneten und in Form bringen. Dann in die

bemehlten Gärkörbchen legen, abdecken und nochmals etwa 20 Minuten zum

assen. Die Körbchen vorsichtig umdrehen und den Teig mit

einem Schieber in den vorgeheizten und ausgeräumten Holzbackofen einschießen.
Mit Brotbackgewölbe bei 270 *C einschießen und 1 Stunde backen.

Aufgehen stehen



Hurtiges Käsebrot
ZUTATEN FÜR 1 BROT

* 300 g Mehl, Type 405

* 1 Pck. Backpulver
. 1 TL Salz

* 230 ml Milch

* 200-250 g geriebener Käse, z. B. Emmentaler

* Butter für die Form

AUSSERDEM

* feuerfeste Keramikform (20 x 20 cm)

ZUBEREITUNG

Die Form mit Butter einfetten. Mehl, Backpulver und Salz in einer Schüssel

mischen. Milch und geriebenen Kä se unterrühren und den Teig in die Form geben.
Bei etwa 1S5°C für etwa 40 Minuten in das Grillgerät stellen und am besten noch

warm essen. Das Rezept funktioniert auch im Dutch Oven.





Frühstücksei im Baconmantel
ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN.S Eier

* 200 g Baconscheiben

ZUBEREITUNG

Die Eier 3-4 Minuten in sprudelndem Wasser kochen. Dann herausnehmen, kalt

abschrecken und abkühlen lassen. Anschließend die Eier vorsichtig pellen und in

die Baconscheiben einwickeln. Den Grill für direktes Grillen vorbereiten und auf

200 °C aufheizen. Die Eier von allen Seiten grillen, bis der Bacon kross ist.
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Baguette
ZUTATEN FÜR 4-5 BROTE

* 42 g Hefe

* 2 TL Zucker

* 1 kg Dinkelmehi, plus etwas zum Bestreuen

* to g Salz

AUSSERDEM

* 2 Baguettebleche

ZUBEREITUNG

Die Hefe in 600 ml lauwarmem Wasser auflösen, dann mit Zucker in einer

Schüssel verrühren. Wenig Mehl dazugeben und etwa 15 Minuten gehen fassen. Im

Anschluss das restliche Mehl sowie das Salz zugeben und knetenT bis sich der Teig

vom Schüsselrand löst. Den Baguetteteig für mindestens 12 Stunden im

Kühlschrank gehen lassen.

Den Hofzbackofen auf 220 °C vorheizen und drei bis vier längliche Teiglinge
herstellen, die Oberfläche mit etwas Mehl bestreuen. Wer möchte, kann die

Oberseite mit einem Messer einritzen. Das Baguette im vorgeheizten Ofen etwa 20

Minuten backen. Damit der Teig in Form bleibt, ist die Verwendung von

ßaguetteblechen zu empfehlen.





Käse-Quiche
ZUTATEN FÜR 6-8 PERSONEN

FÜ R DEN TEIG

* 260 g Mehl

* 100 g Butter

* 70 ml Wasser

* etwas Salz

FÜ R DEN BELAG

* 250 g Kä se (z. B. Emmentaler, Gouda und Bergkä se)

* 200 g Zwiebeln

* t TL Butter

* 240 g Milch

* Bo g Sahne

* 1 Ei

* 40 g Mehl

* Salz und Pfeffer, frisch gemähten

* Muskatnuss, frisch gerieben

* Fett für die Form

AUSSERDEM

* Runde Form mit geschlossenem Rand (24 cm Durchmesser)

ZUBEREITUNG

Alte Zutaten für den Teig zu einer homogenen Masse verkneten und anschließend

1 Stunde abgedeckt ruhen Lassen. Den Kä se, bzw. die verschiedenen Käsesorten

reiben und eine Mischung nach Geschmack herstelten.



V

B

Die Form einfetten. Die Zwiebeln schälen, fein hacken und mit wenig Butter in

einer Gusspfanne angrillen. Milch, Sahne und Ei verrühren, anschließend die

Zwiebeln und das Mehl zugeben und mit etwas Salz, Pfeffer und Muskat

abschmecken. Dann die Käsemischung unterheben und etwas abkühlen lassen.

Die Form mit dem Teig auslegen und an den Rändern andrücken, Die abgekühlte

Käsemischung auf dem Teig verteilen. Bei etwa 230 °C für 40 Minuten im

Holzbackofen backen.





\
Ti

V
%

n,

>1



Beer Buns
Für etwa io Brötcher

2 EL Zucker

1 Pck. Trockenhefe

150 ml helles Bier, lauwarm

500 g Mehl, Type 405
] TL Salz

125 g weiche Butter

1 Eigelb und Milch zum Bestreichen

Zubereitung
Zucker und Hefe im lauwarmen Bier aufiösen. Mit den restlichen Zutaten

verkneten und etwa 1 Stunde gehen lassen. Den Teig dann zu gleichmäßigen Buns

formen und weitere 30 Minuten gehen lassen.

Um eine schöne Oberfläche zu erhalten, das Eigelb mit etwas Milch verrühren und

die Buns mit dieser Mischung bestreichen. Bei etwa iSo °C im vorgeheizten Grill

oder Holzbackofen etwa 20 Minuten backen.
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Die Buns eignen sich zur Herstellung von Hamburgern oder als Beilage.



Cast Iron Pan Pizza
ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN

FÜ R DEN TEIG

* \ Vt Tassen Mehl (Type 00)

* V2 Tasse lauwarmes Wasser

* t TL Backpulver

* t Prise Salz

* 1 Spritzer Olivenöl, plus etwas für die Pfanne

* doppelgriffiges Mehl zum Ausrollen

FÜ R DIE SAUCE

* 4 EL Tomatenmark

* t Tasse Wasser

* 1 TL getrocknete italienische Kräuter

* Salz und Pfeffer, frisch gemahlen

FÜ R DEN BELAG

* 100 g Kä se, gerieben (z. B. Emmentaler oder Gouda )

* 12 dünne Scheiben Salami nach Belieben

ZUBEREITUNG

Die Teigzutaten geschmeidig verkneten und etwa 5 Minuten mit dem Knethaken

bearbeiten. Dann gut mit Frischhaltefolie abdecken, denn der Teig trocknet schnell

aus.

Für die Sauce etwas Olivenöl En einem Topf erhitzen, die restlichen Zutaten

hineingeben. Kurz aufkochen lassen und nochmals abschmecken.

idealerweise eignet sich für dieses Rezept eine Pfanne mit 24 cm Durchmesser aus



Gusseisen. Die Pfanne auf dem Grifl gut aufheizen und mit l Spritzer Olivenöl
auswischen. Den Teig in drei Teile teilen und mit etwas doppelgriffigem Mehl dünn

ausrollen.

Wenn etwas mehr als der Pfannendurchmesser erreicht 1st, mit etwas Mehl

abreiben und zu einem Kreisvierte] zusammenklappen. Das Viertel in die Pfanne

geben und wieder komplett ausklappen.

3-4 EL der Tomatensauce hinzugeben, verteilen und die Pizza nach Wunsch

belegen.

Etwa 2 Minuten im Grill bei mittlerer Brennereä nstellung bei direkter Hitze backen.
Dann den Backburner zuschalten und die Pizza weitere 2-3 Minuten backen. Der

Käse sollte zerlaufen sein und die Pizza eine gewisse Br äunung haben. Wichtig ist,
die Pfanne beim Backvorgang immer wieder zu drehen, damit der Backburner die

Hitze gleichmäßig abgeben kann.
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Armadillo Eggs
ZUTATEN FÜR 4-6 PERSONEN

* 1 altes Brötchen {oder 3 Scheiben Toastbrot)

* 100 ml Milch, lauwarm

* 1 kg gemischtes Hackfleisch

t Ei

150 ml BBQ-Sauce nach Belieben

30 g UltEmate-Bacon-Bomb-Gewürzmischung (von Royal Spiee)

Salz und Pfeffer, frisch gemahlen
10 Jalapenos oder Habaneros

300 g Cheddar, gerieben

400 g Bacon in Scheiben

A U S S E R D E M

* Buchen- oder Kirschholzspäne zum Räuchern

ZUBEREITUNG

Das Brötchen in der Milch einweichen und nach 3 Minuten gut ausdrücken, mit

dem Hackfleisch En eine Schüssel geben. Mit Er, 3 EL ßarbecuesauce sowie der

Gewürzmischung gut verkneten und zu einer homogenen Masse vermengen. Nach

Geschmack mit Salz und Pfeffer würzen. 13 Minuten durchziehen lassen, damit

eine gute Bindung entsteht.

Die Jalapenos entkernen und sorgfältig darauf achten, dass die Schoten nicht

einreißen. Mit dem Cheddar füllen.

Die Hackfleischmasse in zehn Portionen teilen und jeweils zu einer Kugel kneten.
Eine Kugel in der Hand zu einer flachen Scheibe drücken, eine gefüllte jalapeho



daraufsetzen und von allen Seiten mit der Hackmasse bedecken. Die Hackmasse

sollte an der Kä seseite etwas dicker seinr um ein Auslaufen des Käses zu

verhindern.

je 3 BaconscheEben seitlich überlappend auslegen und jedes dieser „Eier" damit

einrollen; gut andrücken.

Den Grill für ein indirektes Setup bei 200 °C vorbereiten und mit Buchenspäne

oder Kirsche räuchern. Die „Eier“ in die indirekte Zone legen und 45 Minuten

grillen. Bei diesem Rezept sollte vief Rauch erzeugt werden, da ein starker

Räuchergeschmack besonders gut schmeckt. Die „Eier'1 zwei- bis dreimal mit der

ßarbecuesauce glacieren und leicht ankrusten lassen.

Heiß servieren, dazu passen Pommes frites oder Kartoffelecken.
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Ofenkäse im Brotteig
ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN

* 500 g Brotteig

* etwa 300 g Ofenkäse

* 200 g Bacon

AUSSERDEM

* Alufolie und Backpapier

ZUBEREITUNG

Den Brotteig nach Anleitung vorbereiten und 20-25 Meuten gehen lassen.

Den Teig anschließend auf Backpapier setzen und mittig eine Mulde für den Käse

formen. Den Kä se hineinsetzen und den Brotteig seitlich gut andrücken, sodass er

leicht höher steht aEs der Ofenkäse und der Rand rundum eine gleichmäßige Dicke

hat. Aus Alufolie einen runden Decket formen - am besten aus 4-5 Lagenr und den

Kä se damit abdecken. Hierdurch wird verhindert dass der Käse zu schnell erhitzt.

Den Brotteig etwa 30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. In der

Zwischenzeit den Grill für indirektes Grillen vorbereiten und auf 220 °C aufheizen.
In den Grill einen Behälter mit Wasser stellen. Den Ofenkäse im Brotteig mit dem

Backpapier in die indirekte Zone setzen. Wenn das Brot nach etwa 45 Minuten eine

schöne Farbe angenommen hat, die Temperatur auf 240 °C erhöhen.

Dann die Alufolie entfernen, den Käse kreuzweise einschneiden und aufklappen.
Nun auch den Bacon kross grillen. Wenn der Käse beginnt Blasen zu bilden und

leicht kross wird, ist er fertig. Zusammen mit dem Bacon servieren.
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Desserts
Cheesecake

• Bananen im Baconmantel

* Budfn de Pan {Brotpudding)

Turron de Quaker

• M&JVTs Peanut Banane

Ananas mit Pistazien-Mascarpone

Bai - ane -ikueher;

Bratapfel im Blätterteig

Snickersapfel
Halbgebackener Schokoladenkuchen mit Chili-Ananas-Satat

« Topfensouffle
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Cheesecake
ZUTATEN FÜR 8 STÜCK

FÜ R BODEN UND CRUMBLE

* 250 g Vollkörnkekse

- 175 g Mehl

* 125 g Puderzucker

* 250 g weiche Butter

* Fett für die Form

FÜ R DEN BELAG

* 1 kg Doppelrahmfrischkä se

* 260 g Zucker

* 360 g saure Sahne

* 3V2 EL Zitronensaft

* 3V2 Pck. Vanillezucker

* 5 Eier

ZUM GARNIEREN

* Rote Grütze oder frische Beeren

* Eis und Marshmallows nach Belieben

AUSSERDEM

* Muffinblech

ZUBEREITUNG

Die VoIJkornkekse fein zerkleinern. Anschließend mit Mehl, Puderzucker und der

Butter mischen und gut durchkneten.

Die Mulden des Muffinbleches einfetten, etwa die Hälfte der Keksmischung dünn
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darin verteilen und gut andrücken.

Die Zutaten für den Belag in eine Schüsse! geben und verrühren. Anschließend auf

den Böden verteilen. Dann die restliche Bodenmasse als Crumble auf den Belag
streuen. Etwa 45 Minuten bei 200 °C grillen.

Sobald die Masse fest istr den Cheesecake aus dem Grill nehmen, in Stücke

schneiden und noch warm mit Roter Grütze oder Beeren und Eis oder

Marshmallows garniert servieren.
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Bananen im Baconmantel
ZUTATEN

* 2 Bananen

* t Handvoll Chips

* 15-20 Baconscheiben

* BBQ-Sauce nach Belieben

ZUBEREITUNG

Die Bananen schälen und in etwa 2 cm große Stücke schneiden. Die Chips in einer

Tüte zerdrücken. Die Bananen mit den zerkleinerten Chips panieren.

Jede Bananenscheibe mit Bacon umwickeln. Die Bananen scharf angriNen und bei

indirekter Hitze (etwa 200 DC) 15 Minuten grillen, bis der Bacon schön knusprig ist.

Mit der ßarbecuesauce servieren.

ALS APPETIZER, ZWISCHENGANG ODER DESSERT GENIESSEN.
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Budfn de Pan (Brotpudding)
Z U T A T E N FÜR 6 P E R S O N E N

* 300 g Zucker

* 300 g Weißbrot vom Vortag

* 300 m! Milch

* Mark von V2 Vanilleschote

* Abrieb von 1 Bio-Zitrone

* 4 Eier

* 100 g Rosinen (optional)

* 2 große Äpfel

* 1 EL Zimtpulver

A U S S E R D E M

* feuerfeste Auflaufform (etwa 30 cm Durchmesser)

Z U B E R E I T U N G

ln einem Topf 100 g Zucker karamellisieren lassen und den Karamell in die

Auflaufform gießen, die in einem warmen Wasserbad steht. Das Brot in dünne

Scheiben schneiden und darüberlegen.

Die Milch mit dem VanÜlemark und dem Zitronenabrieb erwärmen, dann den

restlichen Zucker zugeben und die Eier unterschlagen. Wer möchte, kann jetzt die

Rosinen zugeben. Diese Mischung über die Brotscheiben gießen und mindestens

20 Minuten einweichen lassen.

Die Äpfel schälen, das Kerngehäuse ausstechen und in dünne Scheiben schneiden,
fächerartig auf die Brotmasse legen und nach Belieben mit Zimt bestreuen.

Im Wasserbad im vorgeheizten Grill bei 175 "C 33-40 Minuten backen.
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Warm oder kalt servieren. Der klassische Brotpudding wird ohne Äpfel zubereitet.



Turron de Quaker
ZUTATEN FÜR 8 PERSONEN

FÜ R 1 KASTENFORM

* 200 g Butter

* 12 EL Zucker

* 12 EL Milch

* 12 EL zarte Haferflocken

* io EL ungesüßtes Kakaopulver

* 400 g Butterkekse

AUSSERDEM

* Kastenform aus Gusseisen (z. B. von Petromax)

• Frischhaltefolie

ZUBEREITUNG

Die Kastenform mit Frischhaltefolie auslegen, sodass oben ausreichend Folie

übersteht, damit die Form dann damit abgedeckt werden kann.

Alle Zutaten, bis auf die Butterkekse, in einem geeigneten Topf auf dem Grill (oder

im Dutch Oven) erwärmen und gut durchrühren. Es sollte eine glatte,
gleichmäßige Masse entstehen, diese wieder etwas erkalten lassen.

Die erste Lage Butterkekse in die Form legen, etwa die gleiche Höhe an

Schokoladenmasse daraufstreichen, erneut eine Keksschicht eä nlegen und weiter

so verfahren, bis Kekse und Schokoladenmasse aufgebraucht sind. Die letzte

Schicht sollte aus Keksen bestehen. Dann die Folie darüberlegen und die Form

über Nacht im den Kühlschrank kalt stellen.

Am nächsten Tag stürzen und En Scheiben schneiden.
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DIESE NACHSPEISE EIGNET SICH GUT ZUM EINFRIEREN.



Me(Mis Peanut Banane
ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN

* 4 Bananen

* 24 M&MJs Peanut-Schokolinsen

* Rum (optional)

ZUBEREITUNG

Pro Person 1 Banane in der Biegung längs durch die Bananenschale einschneiden

und je 6 Schokolinsen einfegen.

5-10 Minuten auf den Grill legen, bis die Bananen schwarz und durchgewärmt

sind. Zum besseren Haft entweder Fischhafter oder Alufolien-,rSchiffchen'1

verwenden.

Die Bananen nach Belieben mit 1 Spritzer Rum flambieren und servieren.





Ananas mit Pistazien-Mascarpone
ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN

* t Ananas

* 100 ml brauner Rum (z. ß. Don Papa)

* 6 EL Ahornsirup

* 400-500 g Mascarpone

* 25 g gehackte Pistazien (ungerüstet und ungesalzen)

AUSSERDEM

* Holzspieße

ZUBEREITUNG

Die Ananas vom Strunk befreien und das Fruchtfleisch in längliche Stücke

n einer Schüssel mit Rum und 2 EL Ahornsirup marinieren.schneiden.

Den Mascarpone mit 4 EL Ahornsirup verrühren. Die Ananasstücke auf die Spieße

stecken und bei etwa 160 direkt grillen.

Den Mascarpone auf Tellern anrichten und mit Pistazien bestreuen. Die Spieße

danebenlegen und servieren.





Bananenkuchen
Zutaten fur 1 Kastenform

* 3-4 reife Bananen

* 100 g Zucker

* 1 Prise SaJz

* 50 ml Sonnenblumenöl

* 2 Eier

* 230 g Mehl, Type 405

* 1 Pck. Backpulver

* 100 g gemahlene Haselnüsse

* 1 Msp. ZimtpuEver

* Butter für die Form

Außerdem

* Kastenform aus Gusseisen (z. B. von Petromax)

Zubereitung
Die Form mit Buttereinfetten. n einer Schüssel die Bananen mit einer Gabel

zerdrücken und anschließend pürieren. Dann Zucker, Salz, Öl sowie die Eier

zugeben und zu einer schaumigen Masse verrühren.

Das Mehl mit Backpulver, Haselnüssen und Zimt mischen und unter die

Bananenmasse heben, dann in der Form verteilen.

Bei etwa lSo °C 50 Minuten backen, bJach etwa 10 Minuten die Oberfläche des

Kuchens mit einem Messer längs e ä nritzen.

Verwendet man eine Gusskastenform unbedingt darauf achten, dass nicht zu viel
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Oberhitze am Deckei entsteht , so^st wird der Kuchen schnell schwarz.



Bratapfel tm Blätterteig
ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN

* 4 Äpfel

* 275 g Blätterteig

* 25 g Krokant

* 25 g Mandelsplitter

* 25 g Kokosraspel

* \ EL Zimtpuiver

* 1 Eigelb

ZUBEREITUNG

Die Äpfel schälen, oben aufschneiden und das Kerngehäuse entfernen. Die Stiele

für die Dekoration aufbewahren. Den Krokant mit Mandelsplittern und

Kokosraspeln mischen und die Äpfel damit füllen. Die Äpfel mit Zimt bestäuben.

Den Blätterteig in Streifen schneiden und die Äpfel damit umwickeln. Dies gelingt
am besten, wenn man die Äpfel auf den Kopf stellt und von unten beginnt. Aus

dem Rest des Blätterteigs kleine Blätter formen und die Äpfel damit verzieren. Zum

Schluss die Stiele an der Oberseite wieder in die Äpfel stecken.

Das Eigelb verquirlen und die Äpfel damit bestreichen. Den Grill für indirektes

Grillen vorbereiten und auf 200 °C vorheizen. Die Äpfel auf Backpapier setzen und

in der indirekten Zone platzieren. So lange backen, bis der Blätterteig goldbraun ist.
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Snickersapfel
Z U T A T E N FÜR 4 P E R S O N E N

* 4 große Äpfel

* 2 Snickers (oder 4 kleine Snickers)

* Zimtpulver

* 4 Butterkekse

* 4 Kugeln Walnusseis

A U S S E R D E M

* Alufolie

Z U B E R E I T U N G

Die Äpfel waschen und aushöhlen, sodass ein halbiertes Snickers hineingesteckt
werden kann. Die großen Snickers entweder halbieren, die kleinen im Ganzen in

die ausgehöhlten Äpfel stecken. Nach Geschmack mit Zimt bestreuen.

Für die Äpfel einen Ring aus Alufolie basteln, damit sie im Grill nicht Umfallen.

Bei 220— 250 DC indirekt grillen, bis das Snickers geschmolzen ist und der Apfel
weich wird.

Mit Walnusseis servieren und je l Keks über die Äpfel bröseln.





Halbgebackener Schokoladenkuchen mit Chili-Ananas-Salat
ZUTATEN FÜR 8-10 PERSONEN

FÜ R DEN SCHOKOLADENKUCHEN

* 170 g Butter

* 175 g Zartbitterschokolade

* 200 g Zucker

* 90 g Mehl

* 1 TL Rum

* 6 Eier

* Butter und Zucker für die Formen

FÜ R DEN CHILt-ANANAS-SALAT

* 2 reife Ananas

* 200 ml Prosecco

* 2 Spritzer Aperol

* 2 Spritzer Olivenöl

* 3— 6 Thai-Chilischoten, in feine Würfe! geschnitten

AUSSERDEM

* 8-lü Ramequinförmchen

ZUBEREITUNG

Die Förmchen mit Butter ausstreichen und mit Zucker ausstreuen.

Für den Schokoladenkuchen Butter und Schokolade über dem warmen Wasserbad

schmelzen. Zucker und Mehl mischen.

Die Zucker-Meht-Mischung zur Schokoladenmasse geben und unterrühren. Den

Rum zugeben und die Eier mit dem Stabmixer nach und nach einarbeiten. Die



fertige Masse io Minuten kalt stellen und ruhen lassen.

Dann die Förmchen zu Dreivierteln mit der Masse füllen und bei 220 °C Umluft

6-3 Minuten in den Grill geben. Danach vorsichtig aus den Förmchen stürzen.

Für den Salat die Ananas schälen, vierteln und vom Strunk befreien. Einen Teil des

Fruchtfleischs dann in dünne Scheiben schneiden und flächig auf Tellern verteilen.

Die restliche Ananas mit Strunk mit dem Prosecco, Aperol und Olivenöl kräftig
mixen. Danach durch ein Sieb passieren, die Chiliwürfef dazugeben und

abschmecken.

Diese Marinade über die Ananasscheiben geben und je einen Schokoladenkuchen

dazu servieren.
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Topfensouffle
Z U T A T E N FÜR 6 P E R S O N E N

FÜ R D E N B O D E N

* 250 g Butter- oder VolIkornkekse

* 50 g Butter

* 70 gZucker

* Orangenfikör

* Zimtpulver

FÜ R D I E S O U F F L E- M A S S E

* 6 Eier

* 250 g Quark (20 % Fettgehalt)

* 125 g Sauerrahm

* Abrieb von je V2 Bio-Orange und Zitrone

* 40 g Speisestärke

* 125 g Zucker

* Mark von Vi VanilJeschote

* Butter für die Formen

* Puderzucker

A U S S E R D E M

* 6 Ramequin-Förmchen

Z U B E R E I T U N G

Die Förmchen mit Buttereinfetten.

Für den Boden die Kekse hacken und mit den restlichen Zutaten zu einer

homogenen Masse vermengen.
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Für die Souffle-Masse die Eier trennen. Dann Quark, Eigelb, Sauerrahm sowie den

Zitrusfruchtabrieb verrühren und die Speisestärke untermengen.

Zucker, Vantllemark und Eiweiß zu Schnee schlagen und unter die Topfenmasse
heben.

Die Souffle-Masse in die Förmchen füllen und bei 150 DC etwa 30 Minuten im CHI!
backen. Nach Belieben mit Puderzucker bestreuen.
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REZEPT- UND FOTO NACHWEI S E

Soweit nicht anders vermerkt, sind Rezept und Foto von identischer Herkunft

Sven Cress, Gerd Hermann, Rudolf jaeger

Thomas Ramster, Stephan Otto, Otto Gourmet, Thomas Ruh!r Michael Köpf, Klaus

Dieter Haupert, Ralf Thiemann, Antonio Basile, Jürgen Treutinger

fotolia.de:

© costadelsoi, HandmadePictures, xiquence, dreamjg, joanna wnuk
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