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Unsere eBooks werden auf kindle paperwhite, iBooks (iPad) und tolino vision 3 HD optimiert. Auf anderen Lesegeräten bzw. in anderen Lese-Softwares und -Apps kann es zu Verschiebungen in der Darstellung von Textelementen und Tabellen kommen, die leider nicht zu vermeiden sind. Wir bitten um Ihr Verständnis.








MIT DER GU KOCHEN PLUS-APP WIRD IHR KÜCHENRATGEBER INTERAKTIV


So einfach gehts: Sie brauchen nur ein Smartphone und eine Internetverbindung
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1. APP HERUNTERLADEN

Laden Sie die kostenlose GU Kochen Plus-App im Apple App Store oder im Google Play Store auf Ihr Smartphone. Starten Sie die App und whlen Sie Ihren Küchenratgeber aus.
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2. REZEPTBILD SCANNEN

Scannen Sie das gewünschte Rezeptbild mit der Kamera Ihres Smartphones. Klicken Sie im Display die Funktion Ihrer Wahl.
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3. FUNKTIONEN NUTZEN

Sammeln Sie Ihre Lieblingsrezepte. Speichern und verschicken Sie Ihre Einkaufslisten. Oder nutzen Sie den praktischen Supermarkt-Finder und den Rezept-Planer.
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MEINE 3 ERFOLGSTIPPS


1 SICHERHEIT GEHT VOR


Machen Sie sich mit Ihrem Grill vertraut und beachten Sie auch als erfahrener Griller immer die nötigen Sicherheitshinweise. 


2 REZEPTE RECHTZEITIG LESEN


Manchmal müssen Zutaten einige Stunden vor dem Grillen in Marinade eingelegt werden, damit sie so schmecken wie in ihrem Herkunftsland. Stellen Sie das nicht erst kurz vor dem Grillen fest! 



3 BLEIBEN SIE ABENTEUERLUSTIG


Grillen ist heute so viel mehr, als Fleisch oder Würstchen über einer heißen Glut zu garen. Seien Sie neugierig, mutig und experimentieren Sie mit einer noch nie da gewesenen Geschmacksvielfalt. 

Viel Spaß beim Grillen

Ihr
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Heiss auf Neues vom Grill LOS GEHT’S!

Weber goes Streetfood! All die Köstlichkeiten, die wir von Foodtrucks und den Garküchen aus aller Welt kennen, werden jetzt auf dem Grill zu Hause zubereitet. Grillexperte Jamie Purviance hat die besten Rezepte gesammelt und nimmt Sie mit auf ein kulinarisches Abenteuer. Wohin soll die Reise gehen?

Europa und der Orient zum Beispiel locken mit köstlichem Flammkuchen vom Rost, mit andalusischen Pinchitos, griechischem Souvlaki, Lamm-Kebabs oder gegrilltem Fladenbrot.

Oder zieht es Sie nach Asien? Scharf und würzig wird es mit koreanischen Rippchen, Tikka-Masala-Hähnchenspießen oder vietnamesischen Bánh-Mì-Sandwiches. Und dazu gibt es jede Menge Köstlichkeiten aus den japanischen Yatai-Buden oder den Garküchen koreanischer Märkte.

Letzte Station ist schließlich Amerika: Von den USA bis Argentinien geht die Reise, auf der Sie sich mit Chicken Wings, gegrillten Venusmuscheln, mexikanischen Tacos oder dem argentinischen Wurstsandwich Choripán stärken können.

Zünden Sie den Grill an und holen Sie sich den Geschmack der weiten Welt nach Hause! Weber begleitet Sie dabei einmal um die ganze Welt und sorgt für ausgelassenes Streetfood-Feeling im Garten, auf dem Balkon oder der Terrasse.
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EUROPA & NAHER OSTEN
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Von Skandinavien über das Elsass, Italien, Spanien und Griechenland geht die Grillreise bis in die Türkei und in den Libanon. Und auf dem Weg liegen jede Menge Köstlichkeiten.
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SKANDINAVISCHES LACHSRÖSTBROT MIT SENFCREME UND DILL


Statt Graved Lachs, den klassischen gebeizten Lachsscheiben, kommen hier dünne, nur kurz angegrillte frische Lachsstreifen auf den skandinavischen Brotklassiker.





FÜR 2 PERSONEN




ZUBEREITUNGSZEIT: 20 MIN.




GRILLZEIT: 2–3 MIN.




ZUBEHÖR: GUSSEISERNE PFANNE ODER GRILLPLATTE








1 Bio-Zitrone




4 EL Crème fraîche oder Schmand




2 TL Dijon-Senf




350 g Lachsfilet ohne Haut in Sushi-Qualität (aus der Mitte geschnitten), Gräten entfernt




½ EL Olivenöl




¾ TL Salz




1 kräftige Prise frisch gemahlener schwarzer Pfeffer




2 Scheiben Roggen- oder Mehrkornbrot




¼ kernlose Salatgurke, quer in feine Scheiben geschnitten




½ kleine rote Zwiebel, in feine Ringe geschnitten




6 kleine Stängel Dill











1. Die Zitrone heiß abbrausen und trocken tupfen. Anschließend die Schale fein abreiben, danach den Saft auspressen. In einer kleinen Schüssel die Crème fraîche und den Senf mit der Hälfte des Zitronenabriebs und 1 EL Zitronensaft glatt rühren. Die Senfcreme beiseitestellen.







2. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten. Den Grillrost mit der Bürste säubern. Die Gusseisenpfanne 10 Min. vorheizen.







3. Das Lachsfilet mit einem scharfen Messer quer zur Faser in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die Scheiben nebeneinander auf einen Teller legen und die Oberseiten dünn mit Öl bepinseln. Anschließend auf beiden Seiten mit Salz, Pfeffer und dem restlichen Zitronenabrieb würzen. Die Lachsscheiben mit der geölten Seite nach unten in die Pfanne legen und über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 2–3 Min. braten, bis sie an den Rändern leicht gegart, in der Mitte aber noch glasig sind. Gleichzeitig die Brotscheiben auf dem Rost über direkter Hitze auf jeder Seite in 1–2 Min. hellbraun rösten.







4. Brote und Lachs vom Grill nehmen und auf eine Servierplatte geben. Die Senfcreme auf den Broten verstreichen und den Lachs darauflegen. Gurkenscheiben und Zwiebelringe dekorativ darüber verteilen. Das Ganze mit dem restlichen Zitronensaft beträufeln und mit den Dillstängeln garnieren. Warm servieren.
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ELSÄSSISCHER FLAMMKUCHEN



FÜR 2–4 PERSONEN




ZUBEREITUNGSZEIT: 30–40 MIN. (EINSCHLIESSLICH ZUBEREITUNG DES TEIGS)




GEHZEIT FÜR DEN TEIG: 1 ½ STD.




GRILLZEIT: ETWA 20 MIN.




ZUBEHÖR: PIZZAHEBER (NACH BELIEBEN)








3 dicke Scheiben Frühstücksspeck




1 große Zwiebel, quer in 1 cm dicke Scheiben geschnitten




3 EL Olivenöl




¾ Teigportion Libanesisches Fladenbrot (; ersatzweise 350 g fertiger Pizzateig aus dem Kühlregal), zimmerwarm 




60 g Crème fraîche




100 g Greyerzer, gerieben




4 Stängel Thymian, Blättchen abgezupft











1. Den Speck in 2 cm große Stücke schneiden. In einer Pfanne auf mittlerer Stufe in etwa 10 Min. auf beiden Seiten braun und knusprig braten. Aus der Pfanne nehmen und auf Küchenpapier entfetten.







2. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.







3. Den Grillrost mit der Bürste säubern. Die Zwiebelscheiben auf beiden Seiten mit 1 EL Olivenöl bestreichen und über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 12–15 Min. grillen, bis sie stellenweise gebräunt und ganz weich sind, dabei einmal wenden. Auf einem Teller etwas abkühlen lassen, dann in Ringe zerteilen.







4. Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einem Rechteck von etwa 30 × 20 cm ausrollen. Den Pizzaheber oder ein randloses Backblech mit Mehl bestreuen und die Teigplatte daraufgeben. Auf den Grillrost gleiten lassen und die Oberseite mit den übrigen 2 EL Öl bestreichen. Über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel etwa 4 Min. grillen, bis die Unterseite schön gebräunt ist. Den Fladen wenden, zügig mit der Hälfte der Crème fraîche bestreichen, dann den Käse und die Zwiebelringe darüber verteilen. Bei geschlossenem Deckel etwa 4 Min. weitergrillen, bis der Käse geschmolzen und die Unterseite erneut schön gebräunt ist. Vom Grill auf ein Schneidbrett heben. Übrige Crème fraîche in Klecksen darauf verteilen, dann den Flammkuchen mit Speck und Thymian bestreuen. In Stücke schneiden und sofort servieren.
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ITALIENISCHE PIADINA



FÜR 4–8 PERSONEN




ZUBEREITUNGSZEIT: 30–40 MIN. (EINSCHLIESSLICH ZUBEREITUNG DES TEIGS)




GEHZEIT FÜR DEN TEIG: 1 ½ STD.




GRILLZEIT: ETWA 8 MIN.








1 Teigportion Libanesisches Fladenbrot (>; ersatzweise 500 g fertiger Pizzateig aus dem Kühlregal), zimmerwarm




Olivenöl zum Bestreichen




250 g italienischer Käse (z. B. Fontina, Mozzarella oder Cambozola), in Scheiben geschnitten oder gerieben 




8 dünne Scheiben Prosciutto (italienischer roher Schinken)




60 g Rucola, gewaschen und trocken geschleudert











1. Den Teig in vier gleich große Portionen teilen und diese auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche jeweils zu einem etwa 25 cm großen Kreis ausrollen. Die Teigkreise mit Zwischenlagen aus leicht bemehltem Backpapier aufeinanderstapeln; sie dürfen sich nicht diekt berühren.







2. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.







3. Einen ersten Teigkreis auf einer Seite dünn mit Olivenöl bestreichen. Mit der geölten Seite nach unten vorsichtig auf den Rost legen und über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel etwa 4 Min. grillen, bis die Unterseite leicht gebräunt, der Fladen aber noch weich und biegsam ist. Wenden und eine Hälfte des Fladens mit einem Viertel des Käses, anschließend mit 2 Scheiben Schinken und mit einem Viertel des Rucolas belegen. Mit einem Grillwender die unbelegte Fladenhälfte über die Füllung klappen, sodass sie vollständig bedeckt ist. Bei geschlossenem Deckel noch etwa 3 Min. weitergrillen, bis der Käse geschmolzen ist. Die Piadina auf ein Schneidbrett heben, nach Belieben einmal durchschneiden und warm servieren. Die übrigen Teigkreise und Zutaten genauso verarbeiten.
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GERÖSTETE MANDELN UND OLIVEN


Zu diesen spanischen Cocktailsnacks sollten Sie gekühlten Sherry servieren, aber auch Sangria oder spanischer Rotwein schmecken gut dazu.





FÜR 4–6 PERSONEN ALS APPETITHAPPEN




ZUBEREITUNGSZEIT: 10 MIN.




GRILLZEIT: 12–16 MIN.




ZUBEHÖR: GRILLPLATTE ODER GUSSEISERNE PFANNE








1 große Bio-Orange




3 EL Olivenöl 




150 g braune Mandelkerne




2 Zweige Rosmarin, Nadeln abgezupft und grob gehackt




Meersalzflocken




2 Prisen Chiliflocken (oder nach Geschmack)




1 Knoblauchzehe, in feine Scheiben geschnitten




150 g kleine, mit Paprika gefüllte grüne Oliven 











1. Die Orange heiß abbrausen und trocken tupfen. Mit einem Gemüseschäler 2 Schalenstücke von je 7 × 2 cm Größe ohne die innere weiße Haut abziehen und die Stücke quer in feine Streifen schneiden.







2. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten. Die Grillplatte nur 5 Min. vorheizen.







3. Auf die Grillplatte 1 EL Olivenöl geben, die Mandeln zufügen und rühren, bis sie gleichmäßig mit Öl überzogen sind. Die Mandeln über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 5–6 Min. rösten, dabei häufig durchmischen. 2 Min. vor Ende der Garzeit die Hälfte des Rosmarins unter die Mandeln mischen, dabei weiterrühren, bis die Kerne fertig geröstet sind. Die Rosmarinmandeln von der Grillplatte nehmen, in eine kleine Schüssel geben und mit mehreren Prisen Meersalzflocken sowie 1 Prise Chiliflocken würzen. Die Hälfte der Orangenschalenstreifen fein hacken und unter die Mandeln mischen.







4. Die restlichen 2 EL Olivenöl und den Knoblauch auf die Grillplatte geben und etwa 30 Sek. unter Rühren braten. Die Oliven mit dem Rest des Rosmarins und der Orangenschalenstreifen sowie 1 Prise Chiliflocken hinzufügen und 3–4 Min. braten, bis die Oliven durchgewärmt sind und der Knoblauch goldbraun ist, dabei häufig durchrühren, aber den Deckel möglichst oft geschlossen halten. Die Oliven in eine zweite kleine Schüssel füllen. Mandeln und Oliven warm servieren.
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PA AMB TOMÀQUET – KATALANISCHES TOMATENBROT



FÜR 4 PERSONEN




ZUBEREITUNGSZEIT: 5 MIN.




GRILLZEIT: ETWA 20 MIN.








8 kleine Tomaten (5 cm ∅), abgebraust und trocken getupft




4 Scheiben rustikales Weißbrot (je 1 cm dick)




Olivenöl (möglichst bestes spanisches Olivenöl)




1 große Knoblauchzehe




1 TL Meersalzflocken











1. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.







2. Den Grillrost mit der Bürste säubern. Die Tomaten über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel etwa 20 Min. grillen, bis sie ganz weich sind, aber noch nicht ihre Form verloren haben, dabei die Tomaten ab und zu behutsam drehen und wenden.







3. Die Brotscheiben auf einer Seite mit Olivenöl bepinseln. 5 Min. vor Ende der Grillzeit die Brotscheiben mit der geölten Seite nach unten über direkter mittlerer Hitze etwa 2 Min. rösten. Inzwischen den Knoblauch schälen und halbieren. Die Brote vom Grill nehmen, die gerösteten Seiten mit Knoblauch einreiben, anschließend die ungerösteten Seiten ebenfalls etwa 2 Min. rösten. Vom Grill nehmen.







4. Auf jede Brotscheibe nebeneinander 2 Tomaten legen, die Tomaten leicht zerdrücken und das weiche Fruchtfleisch ins Brot reiben. Mit Meersalzflocken würzen, mit etwas Olivenöl beträufeln und sofort servieren.
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ANDALUSISCHE HÄHNCHEN-OLIVEN-PINCHITOS



FÜR 4–6 PERSONEN




ZUBEREITUNGSZEIT: 15 MIN.




MARINIERZEIT: 4–6 STD.GRILLZEIT: ETWA 8 MIN.




ZUBEHÖR: 16 HOLZ- ODER BAMBUSSPIESSE (15 CM)








500 g ausgelöstes Hähnchenfleisch ohne Haut (möglichst Schenkelfleisch)




4 Knoblauchzehen, fein gehackt




4 EL Olivenöl




2 EL Sherry-Essig




2 TL geräuchertes Paprikapulver




1 TL getrockneter Oregano




1 TL Salz




¼ TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer




32 kleine, mit Paprika gefüllte grüne Oliven 




2 Zitronen, in Spalten geschnitten











1. Das Hähnchenfleisch in 2 cm große Stücke schneiden (pro Spieß 3 Stücke). In einen großen Gefrierbeutel mit Zip-Verschluss geben. In einer Schüssel Knoblauch, Olivenöl, Essig, Paprikapulver, Oregano, Salz und Pfeffer zu einer Marinade verrühren. Die Marinade in den Gefrierbeutel gießen und den Beutel verschließen. Behutsam durchmassieren, bis alle Fleischstücke gleichmäßig von Marinade überzogen sind. 4–6 Std. im Kühlschrank marinieren.







2. Holz- oder Bambusspieße mind. 30 Min. wässern.







3. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.







4. Den Grillrost mit der Bürste säubern. Auf die Spieße je 1 Olive, 3 Fleischstücke und zuletzt noch 1 Olive stecken. Über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel etwa 8 Min. grillen, bis das Fleisch goldbraun und durchgegart ist. Dabei die Spieße ein- bis zweimal wenden. Vom Grill nehmen, auf einem Servierteller anrichten und mit den Zitronen zum Beträufeln warm servieren.
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GRIECHISCHES SOUVLAKI MIT GEGRILLTEN ZITRONEN UND ZAZIKI


Der Streetfood-Klassiker Nr. 1 in Griechenland, der traditionell über Holzkohle gegrillt wird, schmeckt mit dem Saft gegrillter Zitronen besonders gut.





FÜR 4 PERSONEN




ZUBEREITUNGSZEIT: 30 MIN.




MARINIERZEIT: MIND. 6 STD. ODER ÜBER NACHT




GRILLZEIT: ETWA 10 MIN.




ZUBEHÖR: 4 HOLZ- ODER BAMBUSSPIESSE (30 CM)







FÜR DAS ZAZIKI


1 Stück (10 cm) Salatgurke, abgebraust, trocken getupft




120 g griechischer Naturjoghurt (10 %)




1 kleine Knoblauchzehe, fein gehackt oder durchgepresst




½ TL Salz




1 kräftige Prise frisch gemahlener schwarzer Pfeffer






FÜR DAS FLEISCH


500 g Schweinelende, pariert




4 EL frisch gepresster Zitronensaft




4 EL Olivenöl, plus Öl zum Bestreichen




1 Prise Chiliflocken




10 Stängel Oregano, Blätter fein gehackt




6 große Knoblauchzehen, fein gehackt




1 TL Salz




¼ TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer




2 Bio-Zitronen, quer halbiert 




4 Pita-Brote











1. Für das Zaziki die Gurke grob raspeln. In ein Sieb geben und die Gurkenraspel über der Spüle kräftig ausdrücken. In einer kleinen Schüssel den Joghurt mit Gurkenraspeln, Knoblauch, Salz und Pfeffer verrühren.







2. Das Fleisch in 2 cm große Würfel schneiden und in einen großen Gefrierbeutel mit Zip-Verschluss geben. Den Zitronensaft mit 4 EL Öl, Chiliflocken, Oregano, Knoblauch, Salz und Pfeffer zu einer Marinade verrühren. Die Marinade zum Fleisch gießen und den Beutel verschließen. Behutsam durchmassieren, bis die Fleischwürfel gleichmäßig mit Marinade überzogen sind. Mind. 6 Std. oder über Nacht im Kühlschrank marinieren.







3. Holz- oder Bambusspieße mind. 30 Min. wässern. Inzwischen den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.







4. Den Grillrost mit der Bürste säubern. Auf die Spieße jeweils 7–8 Fleischwürfel stecken. Die Schnittflächen der Zitronen mit etwas Olivenöl bestreichen. Spieße und die Zitronenhälften mit den Schnittflächen nach unten über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel etwa 8 Min. grillen, dabei die Spieße ein- bis zweimal wenden, bis das Fleisch durchgegart, die Zitronen ganz weich und die Zutaten schön gebräunt sind. Spieße und Zitronen auf eine Servierplatte geben und warm stellen.







5. Die Pita-Brote auf beiden Seiten dünn mit Öl bestreichen und über direkter mittlerer Hitze von beiden Seiten 2-3 Min. rösten, bis sie durchgewärmt und hübsch gemustert sind.







6. Die warmen Souvlaki-Spieße mit den gegrillten Pita-Broten und dem Zaziki servieren. Dazu die gegrillten Zitronenhälften zum Beträufeln reichen.
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TÜRKISCHE KÖFTE MIT SUMACH-JOGHURT


Köfte, die türkischen »Frikadellen«, sind ein beliebter Straßenimbiss, der in Istanbul auch gern nach einer langen Partynacht auf dem Nachhauseweg verspeist wird.





FÜR 4 PERSONEN ALS HAUPTGERICHT




ZUBEREITUNGSZEIT: 30 MIN.




GRILLZEIT: 10–12 MIN.




ZUBEHÖR: 8 HOLZ- ODER BAMBUSSPIESSE (20 CM)







FÜR DAS FLEISCH


1 kleines Bund Minze, Blätter abgezupft




3 Frühlingszwiebeln, klein geschnitten




½ kleine weiße Zwiebel, klein geschnitten




5 Knoblauchzehen, halbiert




700 g Lamm- oder Rinderhackfleisch




1 ½ EL gemahlener Kreuzkümmel




1 ½ EL gemahlener Koriander




1 TL gemahlener Zimt




2 TL Salz




½ TL Cayennepfeffer






AUSSERDEM


Olivenöl 




250 g Naturjoghurt (3,8 %) 




3 TL Sumach (säuerliches orientalisches Gewürz) 




Salz ½ kleine weiße Zwiebel 




120 g Rucola, gewaschen, trocken geschleudert 




2 EL frisch gepresster Zitronensaft 




frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 











1. Für das Fleisch die Minze mit Frühlingszwiebeln, weißer Zwiebel und Knoblauch in der Küchenmaschine fein hacken. Das Hackfleisch in kleinen Portionen auf den gehackten Zutaten verteilen, dann Kreuzkümmel, Koriander, Zimt, Salz und Cayennepfeffer darüberstreuen und alles in mehreren Intervallen gerade eben vermengen.







2. Ein Backblech dünn mit Olivenöl bestreichen. Die Handflächen mit etwas Öl einfetten. Die Fleischmasse in acht gleich große Portionen teilen. Jede Portion um einen Spieß drücken und dabei zu einem 15 cm langen und 3–4 cm dicken Oval formen. Die Spieße auf das vorbereitete Blech legen und mit Frischhaltefolie abgedeckt bis zum Grillen kalt stellen.







3. Holz- oder Bambusspieße mind. 30 Min. wässern.







4. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.







5. In der Zwischenzeit in einer kleinen Schüssel den Joghurt mit 2 TL Sumach und ¼ TL Salz glatt rühren. Die Zwiebelhälfte schälen und in sehr feine Scheiben schneiden. Beiseitestellen.







6. Den Grillrost mit der Bürste säubern. Die Köfte rundherum mit 2 EL Öl bestreichen. Auf dem Rost über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 5–6 Min. grillen, bis sie auf den Unterseiten kräftig gebräunt sind. Die Spieße wenden und 5–6 Min. weitergrillen, bis das Fleisch durchgegart ist und die Unterseiten schön gebräunt sind. Auf einen großen Teller geben.







7. Rucola mit 2 EL Olivenöl und dem Zitronensaft anmachen, nach Geschmack salzen und pfeffern. Auf einzelnen Tellern anrichten, je 2 Spieße dazugeben, mit Zwiebelringen garnieren. Auf jeden Teller ein Viertel des Sumach-Joghurts geben und alles mit 1 TL Sumach bestreuen. Die Köfte warm servieren.

















[image: IMG]


MARINIERTE LAMM-KEBABS MIT PAPRIKA


Der şiş kebap ist aus der Streetfood-Kultur der Türkei nicht wegzudenken. In der südanatolischen Stadt Gaziantep soll er ganz besonders köstlich schmecken.





FÜR 4 PERSONEN ALS HAUPTGERICHT, FÜR 6 PERSONEN ALS VORSPEISE




ZUBEREITUNGSZEIT: 20 MIN.




MARINIERZEIT: MIND. 4 STD. ODER ÜBER NACHT




GRILLZEIT: 6–8 MIN.




ZUBEHÖR: 12 HOLZ- ODER BAMBUSSPIESSE (20 CM)








2 EL Olivenöl




2 EL Granatapfelmelasse (z. B. Nar ekşisi vom türkischen Supermarkt)




1 EL Apfelessig




2 Knoblauchzehen, fein gehackt




1 TL Salz




½ TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 




700 g ausgelöstes Lammfleisch, pariert, in 2 cm große Würfel geschnitten




2 Paprikaschoten (nach Belieben rot, grün oder gelb), in 2 cm große flache Stücke geschnitten




4 Stängel Minze, Blätter fein gehackt











1. In einem großen Gefrierbeutel mit Zip-Verschluss das Öl mit Granatapfelmelasse, Essig, Knoblauch, Salz und Pfeffer verrühren. Die Fleischwürfel dazugeben, die Luft aus dem Beutel streichen und den Beutel verschließen. Behutsam durchmassieren, bis das Fleisch gleichmäßig von Marinade überzogen ist. Mind. 4 Std. oder über Nacht im Kühlschrank marinieren.







2. Holz- oder Bambusspieße mind. 30 Min. wässern.







3. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.







4. Den Grillrost mit der Bürste säubern. Paprikastücke und Fleischwürfel abwechselnd auf die Spieße stecken. Die Spieße über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel bis zum gewünschten Gargrad des Fleisches grillen, 7–8 Min. für rosa / rot bzw. medium rare. Dabei die Spieße regelmäßig drehen und wenden, damit das Fleisch von allen Seiten bräunt. Vom Grill nehmen und die Kebabs auf einer großen Servierplatte anrichten. Mit gehackter Minze bestreuen und warm servieren.
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LIBANESISCHES FLADENBROT MIT ZATAR


Manakish heißt der leckere Fladen aus dem Libanon mit einem Topping aus der Gewürzmischung Zatar, die es für Eilige auch fertig zu kaufen gibt.





FÜR 4 PERSONEN




ZUBEREITUNGSZEIT: 20 MIN.




GEHZEIT FÜR DEN TEIG: ETWA 1 ½ STD.




GRILLZEIT: ETWA 8 MIN.







FÜR DEN TEIG


1 TL Trockenhefe




1 Prise Zucker




140 g Weizenmehl (Type 550), plus Mehl zum Arbeiten




150 g Weizenvollkornmehl




1 TL Salz




60 ml Olivenöl, plus Öl für die Schüssel






FÜR DAS ZATAR


3 EL Thymianblättchen




3 EL Sesamsamen, geröstet




1 ½ EL Sumach (säuerliches orientalisches Gewürz)




2 TL milder Aleppo-Pfeffer (Chiliflocken ohne Kerne)






FÜR DEN DIP


Labneh (orientalischer Frischkäse aus Joghurt; ersatzweise griechischer Naturjoghurt)











1. Für den Teig in einer kleinen Schüssel Hefe und Zucker in 180 ml lauwarmem Wasser verrühren. Die Mischung einige Minuten stehen lassen, bis die Hefe aufgelöst ist. In einer großen Schüssel die beiden Mehlsorten und das Salz vermengen. Den Hefe-Mix zugießen und rühren, bis sich ein geschmeidiger Teig ergibt. Nach Bedarf bis zu 4 EL Wasser zusätzlich einarbeiten.







2. Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfläche geben und etwa 3 Min. mit den Händen glatt kneten. (Alternativ können Sie den Teig mit den Knethaken der Küchenmaschine zubereiten.) Die Schüssel säubern und mit Olivenöl ausstreichen. Den Teig zu einer Kugel formen, wieder in die Schüssel geben und mehrmals darin wenden, bis er rundherum mit Öl überzogen ist. Die Schüssel mit Frischhaltefolie verschließen und den Teig an einem warmen und zugfreien Ort in etwa 1 ½ Std. auf das doppelte Volumen aufgehen lassen.







3. In einer kleinen Schüssel die Zutaten für das Zatar mischen.







4. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.







5. Den Grillrost mit der Bürste säubern. Den Teig in vier gleich große Portionen teilen und diese auf einer dünn bemehlten Arbeitsfläche jeweils zu einem etwa 18 cm großen Kreis ausrollen. Die Fladen auf einer Seite mit je 1 TL Olivenöl bepinseln. Mit der geölten Seite nach unten über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 2–4 Min. grillen, bis die Unterseiten etwas gebräunt sind. Jetzt die Oberseiten mit je 1 TL Öl bestreichen, dann die Fladen wenden und weitere 2–4 Min. grillen, bis die Unterseiten gebräunt sind. Die Fladen auf ein Schneidbrett geben und die Oberseiten mit je 1 TL Öl bestreichen. Großzügig mit Zatar bestreuen und die Gewürze andrücken. Die warmen Fladen in Stücke schneiden und mit dem Labneh als Dip sofort servieren.
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ASIEN
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Von China aus geht es nach Korea, Japan, Laos, Thailand, Vietnam und Indien – mit Streetfood-Klassikern im Gepäck, an die sich alle lange erinnern werden.
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CHINESISCHE BURGER CHAR SIU


Char Siu nennt man in China eine spezielle Art, Schweinefleisch zu würzen und über offenem Feuer zuzubereiten – in Hongkong etwa duftet es überall danach.





FÜR 4 PERSONEN




ZUBEREITUNGSZEIT: 20 MIN.




RUHEZEIT: 20 MIN.




GRILLZEIT: 8–10 MIN.







FÜR DIE PATTYS


2 Frühlingszwiebeln, fein gehackt 




2 EL Hoisin (chin. Würzsauce) 




1 EL geröstetes Sesamöl 




2 TL Chili-Knoblauch-Sauce 




1 TL Fünf-Gewürze-Pulver 




½ TL Salz 




500 g Schweinehackfleisch 




4 EL Panko (jap. Paniermehl)






FÜR DEN KETCHUP


4 EL Tomatenketchup 




1 EL Hoisin (chin. Würzsauce) 




1 TL Chili-Knoblauch-Sauce 




¼ TL Fünf-Gewürze-Pulver






FÜR DEN KRAUTSALAT


2 EL Mayonnaise 




2 EL Reisessig 




1 EL geröstetes Sesamöl 




½ TL Salz 




⅓ kleiner Chinakohl, in feine Streifen geschnitten 




2 Frühlingszwiebeln, fein gehackt 




10 Stängel Koriandergrün, Blätter fein gehackt






ZUM ANRICHTEN


4 Burger-Brötchen, aufgeschnitten











1. Für die Pattys in einer großen Schüssel Frühlingszwiebeln mit Hoisin, Sesamöl, Chili-Knoblauch-Sauce, Fünf-Gewürze-Pulver und Salz mischen. Hackfleisch und Panko behutsam untermengen. Die Hackfleischmasse 20 Min. ruhen lassen. Anschließend daraus vier gleich große, 1 cm dicke Pattys formen. Mit dem Daumen oder einem Löffelrücken in die Mitte der Pattys eine flache, 2 cm breite Vertiefung drücken, damit sich die Pattys während des Grillens nicht hochwölben. Pattys bis zum Grillen kalt stellen.







2. In einer kleinen Schüssel die Ketchupzutaten glatt rühren. Für den Krautsalat in einer mittelgroßen Schüssel Mayonnaise, Essig, Sesamöl und Salz verrühren. Kohlstreifen, Frühlingszwiebeln und gehackten Koriander untermischen.







3. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.







4. Den Grillrost mit der Bürste säubern. Die Pattys über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 8–10 Min. grillen, bis sie durchgegart sind, dabei die Pattys einmal wenden. Etwa 1 Min. vor Ende der Grillzeit die Brötchen mit den Schnittflächen nach unten über direkter Hitze knusprig rösten.







5. Die unteren Brötchenhälften mit dem gewürzten Ketchup bestreichen und mit je 1 Patty belegen. Den Krautsalat in vier Portionen teilen, jede Portion kurz abtropfen lassen und jeweils auf 1 Patty anrichten. Mit den oberen Brötchenhälften abdecken und die Burger warm servieren.
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KOREANISCHER BIBIMBAP-REIS MIT BULGOGI-STEAK


Zwei Highlights der koreanischen Streetfood-Szene kommen hier zusammen: Reis mit Gemüse sowie Kimchi und das berühmte »Feuerfleisch« als Steak.





FÜR 4 PERSONEN




ZUBEREITUNGSZEIT: 30 MIN. GARZEIT: 14–16 MIN.




MARINIERZEIT: 1–6 STD.




ZUBEHÖR: WEBER GBS GRILLROST UND WOK-EINSATZ







FÜR DAS FLEISCH


4 EL Gochujang (scharfe koreanische Würzpaste; ersatzweise 2 EL Miso und 2 EL scharfe Chili-Knoblauch-Sauce, z. B. Sriracha)




2 EL Honig




2 EL Sojasauce




1 EL geröstetes Sesamöl




2 Knoblauchzehen, fein gehackt




500 g Rib Eye Steaks ohne Knochen oder Rindersteaks aus dem flachen Roastbeef, quer in etwa 5 mm dicke Scheiben geschnitten






FÜR DEN REIS UND DAS GEMÜSE


4 EL Erdnussöl




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




500 g Zucchini, quer in feine Scheiben geschnitten




6 Frühlingszwiebeln, weiße, hell- und dunkelgrüne Teile separat in feine Scheiben geschnitten




Salz




200 g Shiitake-Pilze, Stiele entfernt, Hüte in feine Scheiben geschnitten 




3 Knoblauchzehen, fein gehackt




180 g Babyspinat, gewaschen und trocken getupft




150 g Kimchi (eingelegter fermentierter Chinakohl aus Korea)




schwarze und helle Sesamsamen (nach Geschmack)











[image: IMG]

Die Marinade ins Fleisch massieren.






1. Für das Fleisch in einen großen Gefrierbeutel mit Zip-Verschluss Gochujang, Honig, Sojasauce, Sesamöl und Knoblauch geben. Steakscheiben zufügen, die Luft aus dem Beutel streichen und den Beutel verschließen. Das Ganze behutsam durchmassieren, um die Marinade gleichmäßig zu verteilen. Das Fleisch anschließend 1 Std. bei Raumtemperatur oder bis zu 6 Std. im Kühlschrank marinieren (vor dem Grillen mind. 30 Min. Raumtemperatur annehmen lassen).
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Den Wok in die Öffnung des Rosts einsetzen.






2. Den Grill für starke Hitze (230–290 °C) vorbereiten. Den Wok in die Öffnung des Rosts einsetzen und bei geschlossenem Grilldeckel 15 Min. vorheizen.
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Das Öl im Wok bis zum Rand verteilen.






3. Mit einem Wok-Spatel auf dem Boden und den Seitenwänden des heißen Woks ½ EL Erdnussöl verteilen. Den kalten Reis hineingeben und etwa 4 Min. pfannenrühren, bis er durchgewärmt ist. In vier Bowls geben und warm stellen.







4. In den Wok 1 EL Erdnussöl geben und erneut auf Boden und Seitenwänden verteilen. Die Zucchini sowie die weißen und hellgrünen Frühlingszwiebelscheiben etwa 4 Min. im Wok pfannenrühren, bis sie weich sind. Mit Salz abschmecken. Das Gemüse auf dem Reis in den vier Bowls anrichten.







5. Wie zuvor 1 EL Erdnussöl im Wok verteilen. Pilze und Knoblauch etwa 3 Min. im Wok pfannenrühren, bis sie weich sind. Neben dem Gemüse in den Bowls anrichten.
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Das Fleisch im Wok pfannenrühren.






6. Erneut 1 EL Öl in den Wok geben und die Steakscheiben etwa 3 Min. pfannenrühren, bis das Fleisch knapp durchgegart ist. Mit einer Grillzange herausnehmen und auf die Bowls verteilen.







7. Den übrigen ½ EL Öl in den Wok geben. Den Spinat 1–2 Min. pfannenrühren, bis er zusammenfällt. Auf die Bowls verteilen.







8. Auf jede Portion etwas Kimchi geben. Mit übrigen Frühlingszwiebeln und nach Geschmack mit Sesam bestreuen und servieren.











ZUTATEN ZU VERMISCHEN ZEUGT IN KOREA VON SCHLECHTEN MANIEREN, NUR BEI BIBIMBAP, DEM MISCHREIS, DARF MAN AM ENDE ALLES ZUSAMMENRÜHREN.











[image: IMG]


KOREANISCHE RINDERRIPPEN GALBI



FÜR 6–8 PERSONEN




ZUBEREITUNGSZEIT: 30 MIN.




MARINIERZEIT: ÜBER NACHT




GRILLZEIT: ETWA 10–12 MIN.







FÜR DIE MARINADE


1 Nashi-Birne (ersatzweise 1 Granny-Smith-Apfel) 




1 Zwiebel




6 Knoblauchzehen




1 Stück (5 cm) Ingwer 




110 g brauner Zucker




120 ml Sojasauce




4 EL Gochujang (scharfe koreanische Würzpaste; ersatzweise 2 EL Miso und 2 EL scharfe Chili-Knoblauch-Sauce, z. B. Sriracha)




2 EL geröstetes Sesamöl






FÜR DIE RIBS


2 kg Rinderrippenscheiben aus der Querrippe (quer zu den Rippen geschnittene Short Ribs; Scheiben etwa 1 cm dick; beim Metzger vorbestellen) 




1 Bund Frühlingszwiebeln, nur die weißen und hellgrünen Teile in feine Scheiben geschnitten




1 EL Sesamsamen, geröstet











1. Die Birne schälen, entkernen, in 5 cm große Stücke schneiden und mit 120 ml Wasser in den Mixer geben. Zwiebel schälen und vierteln. Knoblauchzehen schälen und halbieren. Ingwer schälen und in feine Scheiben schneiden. Mit den restlichen Zutaten für die Marinade in den Mixer geben und alles glatt pürieren.







2. Die Marinade in einen großen Gefrierbeutel mit Zip-Verschluss gießen, die Rippenscheiben dazugeben, die Luft aus dem Beutel streichen und den Beutel verschließen. Das Ganze durchmassieren, bis die Ribs vollständig mit Marinade überzogen sind. Über Nacht im Kühlschrank marinieren. Vor dem Grillen das Fleisch 30 Min. Raumtemperatur annehmen lassen.







3. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.







4. Den Grillrost mit der Bürste säubern. Ribs aus der Marinade nehmen und abtropfen lassen, restliche Marinade entsorgen. Die Ribs über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel bis zum gewünschten Gargrad grillen, 10–12 Min. für fast durch bzw. medium well. Dabei die Ribs einmal wenden. Vom Rost nehmen und auf einer großen Servierplatte anrichten.







5. Die Ribs mit Frühlingszwiebeln und dem geröstetem Sesam bestreuen und sofort heiß servieren.
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KOREANISCHE KIMCHI-BURGER



FÜR 4 PERSONEN




ZUBEREITUNGSZEIT: 20 MIN.




GRILLZEIT: 8–10 MIN.







FÜR DIE MAYONNAISE


5 EL Mayonnaise 




1 Frühlingszwiebel, fein gehackt 




2 EL Sesamsamen, geröstet




1 EL geröstetes Sesamöl






FÜR DIE PATTYS


1 Stück (4 cm) Ingwer, gerieben 




2 große Knoblauchzehen, fein gehackt 




3 Frühlingszwiebeln, in feine Scheiben geschnitten 




1 EL Gochujang (scharfe koreanische Würzpaste; ersatzweise ½ EL Miso und ½ EL scharfe Chili-Knoblauch-Sauce, z. B. Sriracha) 




2 EL salzarme Sojasauce 




2 EL Sesamsamen, geröstet 




500 g Rinderhackfleisch (20 % Fettgehalt) 






ZUM ANRICHTEN


4 Burger-Brötchen, aufgeschnitten 




220 g Kimchi (eingelegter fermentierter Chinakohl aus Korea)











1. In einer kleinen Schüssel die Mayonnaise mit Frühlingszwiebel, Sesam und Sesamöl verrühren.







2. Für die Pattys in einer Schüssel Ingwer, Knoblauch, Frühlingszwiebeln, Gochujang, Sojasauce und Sesam mischen. Das Hackfleisch zufügen und alles mit den Händen gleichmäßig vermengen. Aus der Masse vier gleich große, 1 cm dicke Pattys formen. In die Mitte der Pattys mit dem Daumen oder einem Löffelrücken eine flache, 2 cm breite Vertiefung drücken, damit sich die Pattys während des Grillens nicht hochwölben.







3. Den Grill für direkte mittlere bis starke Hitze (200–230 °C) vorbereiten.







4. Den Grillrost mit der Bürste säubern. Die Pattys über direkter mittlerer bis starker Hitze bei geschlossenem Deckel 8–10 Min. grillen, bis sie halb durch bzw. medium sind. Dabei die Pattys einmal wenden, sobald sie sich leicht vom Rost lösen lassen. Während der letzten 30–60 Sek. der Grillzeit die Burger-Brötchen mit den Schnittflächen nach unten über direkter Hitze knusprig rösten. Die Zutaten vom Grill nehmen.







5. Die unteren Brötchenhälften mit der Mayonnaise bestreichen, darauf jeweils 1 Patty und 1 großzügigen Löffel Kimchi geben. Mit den oberen Brötchenhälften abdecken und warm servieren.
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JAPANISCHES YAKITORI MIT PILZEN UND PAK CHOI


Yatai nennt man in der japanischen Stadt Fukuoka die mobilen Bretterbuden, in denen man Köstlichkeiten wie diese Hähnchenspieße serviert bekommt.





FÜR 4 PERSONEN




ZUBEREITUNGSZEIT: 30 MIN.




MARINIERZEIT: MIND. 8 STD. ODER ÜBER NACHT




GRILLZEIT: ETWA 10 MIN.




ZUBEHÖR: 8 HOLZ- ODER BAMBUSSPIESSE (30 CM)







FÜR DAS HÄHNCHEN


700 g ausgelöstes Hähnchenfleisch ohne Haut (möglichst Schenkelfleisch) 




3 Knoblauchzehen, fein gehackt oder durchgepresst




1 Stück (5 cm) Ingwer, gerieben




3 EL Sojasauce




2 EL geröstetes Sesamöl




2 EL brauner Zucker 




¼ TL Chiliflocken






FÜR DAS GEMÜSE


32 Shiitake-Pilze (500 g), Stiele entfernt




4 Köpfe Baby-Pak-Choi (180 g), längs halbiert




3 EL geröstetes Sesamöl




2 EL Sojasauce




3 Frühlingszwiebeln, in feine Scheiben geschnitten 




2 EL Sesamsamen, geröstet











1. Das Hähnchenfleisch in gut 1 cm dicke Scheiben schneiden und in einen großen Gefrierbeutel mit Zip-Verschluss geben. In einer Schüssel Knoblauch, Ingwer, Sojasauce, Sesamöl, braunen Zucker und Chiliflocken zu einer Marinade verrühren. Die Marinade zum Fleisch gießen. Die Luft aus dem Beutel streichen, den Beutel verschließen und mehrmals wenden, um die Marinade gleichmäßig zu verteilen. In eine Schüssel oder auf einen Teller legen und mind. 8 Std. oder über Nacht im Kühlschrank marinieren. Dabei ab und zu wenden.







2. Holz- oder Bambusspieße mind. 30 Min. wässern.







3. Den Grill für direkte mittlere bis starke Hitze (200–230 °C) vorbereiten.







4. Den Grillrost mit der Bürste säubern. Pilze und Pak-Choi-Hälften mit 2 EL Sesamöl und 1 EL Sojasauce in eine große Schüssel geben. Behutsam durchmischen, bis alles dünn mit Öl und Sojasauce überzogen ist. Hähnchen aus der Marinade nehmen, die Marinade entsorgen. Fleisch und Pilze abwechselnd auf die Spieße stecken. Die Spieße über direkter mittlerer bis starker Hitze bei geschlossenem Deckel 8–10 Min. grillen, bis das Hähnchenfleisch durchgegart ist. Dabei die Spieße ein- bis zweimal wenden. Während der letzten 3 Min. Grillzeit die Pak-Choi-Hälften auf den Rost legen und 2–3 Min. mitgrillen, bis sie stellenweise schön gebräunt sind. Dabei einmal wenden.Die Zutaten vom Grill nehmen.







5. Die Spieße mit dem Pak Choi auf einer Servierplatte oder auf einzelnen Tellern anrichten. Den Pak Choi mit je 1 EL Sesamöl und Sojasauce beträufeln. Alles mit Frühlingszwiebeln und geröstetem Sesam bestreuen und warm servieren.
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JAPANISCHE MISO-RAMEN


Ob Stehimbiss oder Ramen-Bar: Die gehaltvolle japanische Kultsuppe gibt es in unzähligen regionalen Varianten, und alle haben Suchtfaktor. Wie diese hier.





FÜR 4 PERSONEN




ZUBEREITUNGSZEIT: 45 MIN.




MARINIERZEIT: ÜBER NACHT GARZEIT FÜR DIE BRÜHE: ETWA 3 STD.




GRILLZEIT: ETWA 23–28 MIN. 




ZUBEHÖR: DIGITALES THERMOMETER







FÜR DAS FLEISCH


2 Knoblauchzehen, fein gehackt




1 EL geröstetes Sesamöl




1 EL Honig




1 EL Sojasauce




1 Prise Chiliflocken




500 g Schweinefilet, pariert






FÜR DIE BRÜHE


500 g Hühnerklein (Rippen-, Rückenstücke, Flügelspitzen oder Hälse), TK-Ware aufgetaut, gründlich abgebraust und alle Knochensplitter entfernt




1 große Stange Lauch, geviertelt




16 Stiele von den Shiitake-Pilzen (siehe für das Gemüse)




4 Knoblauchzehen, zerdrückt




1 Prise Chiliflocken




5 EL Miso-Paste (Shiro oder Awase Miso)




3 EL Sojasauce




2 EL Fischsauce






FÜR DAS GEMÜSE


2 kleine Köpfe Pak Choi, längs halbiert




16 Shiitake-Pilze, Stiele entfernt (Stiele für die Brühe verwenden)




8 Frühlingszwiebeln, Wurzelenden entfernt




2–3 TL geröstetes Sesamöl 






ZUM ANRICHTEN


250 g Ramen- oder Udon-Nudeln




1 Stück (8 cm) Daikon-Rettich, fein gehobelt




Shichimi Togarashi (japanische Gewürzmischung)











1. Für das Fleisch in einem großen Gefrierbeutel mit Zip-Verschluss Knoblauch, Sesamöl, Honig, Sojasauce und Chiliflocken geben. Das Schweinefilet zufügen, die Luft aus dem Beutel streichen und den Beutel verschließen. Die Marinade behutsam in das Fleisch einmassieren, bis es gleichmäßig mit Marinade überzogen ist. Über Nacht im Kühlschrank marinieren. 30 Min. vor dem Grillen Raumtemperatur annehmen lassen.







2. Für die Brühe das Hühnerklein mit Lauch, Shiitake-Stielen, Knoblauch, Chiliflocken und 4 l Wasser in einen großen Topf geben. Auf hoher Stufe aufkochen, dann auf niedriger Stufe etwa 3 Std. köcheln lassen, dabei immer wieder den Schaum abschöpfen. Den Topf vom Herd nehmen und die Brühe abseihen. Hühnerklein, Lauch und Pilzstiele entsorgen. Miso, Soja- und Fischsauce in die Brühe rühren, bis das Miso aufgelöst ist. (Die Brühe lässt sich bis zu 1 Woche im Voraus zubereiten; bis zur Verwendung zugedeckt kalt stellen.)







3. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.
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Das Gemüse auf den Rost legen.
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Das Gemüse ein- bis zweimal wenden.
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Den Pak Choi quer in Streifen schneiden.






4. Den Grillrost mit der Bürste säubern. Pak Choi, Pilze und Frühlingszwiebeln dünn mit dem Sesamöl bestreichen, auf den Rost legen und über direkter mittlerer Hitze grillen, bis sie weich und stellenweise kräftig gebräunt sind. Dabei die Stücke ein- bis zweimal wenden. Die Pak-Choi-Hälften benötigen etwa 10 Min., die Pilze 8 Min. und die Frühlingszwiebeln 6 Min. Das Gemüse und die Pilze vom Grill nehmen und kurz abkühlen lassen. Den Pak Choi quer in 1 cm breite Streifen schneiden, die grünen Streifen bis zum Servieren beiseitelegen. Die Pilze in schmale Streifen schneiden und zusammen mit den hellen Pak-Choi-Streifen in die Brühe geben. Die Frühlingszwiebeln in Stücke schneiden.
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Filet nach dem Grillen nachziehen lassen.






5. Das Schweinefilet aus dem Beutel nehmen und auf dem Rost über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 15–20 Min. grillen, dabei das Filet etwa alle 5 Min. drehen und wenden, bis es auf allen Seiten schön gebräunt, innen aber noch leicht rosa ist bei einer Kerntemperatur von 65 °C. Das Filet vom Grill nehmen und mind. 5 Min. nachziehen lassen.







6. Inzwischen die Nudeln nach Packungsangabe garen. Die Brühe zum Köcheln bringen. Nudeln und grüne Pak-Choi-Streifen auf vier große Bowls verteilen, dann die Brühe mit hellem Pak Choi und Pilzen darüberschöpfen. Das Filet in feine Scheiben schneiden und jeweils auf den Nudeln anrichten. Die Bowls mit Frühlingszwiebeln und Daikon garnieren und die Suppe heiß servieren. Shichimi Togarashi zum Würzen separat dazu reichen.











DICKE JAPANISCHE UDON-NUDELN AUS WEIZENMEHL, SALZ UND WASSER EIGNEN SICH EBENFALLS GUT FÜR SUPPEN WIE RAMEN.











[image: IMG]


JAPANISCHE DON-BOWL MIT HÄHNCHEN


Donburi heißen in Japan Reisschüsseln, die mit köstlichem Fleisch oder Fisch und leckerem Gemüse serviert werden. Sie sind pures Schüsselglück!





FÜR 4 PERSONEN




ZUBEREITUNGSZEIT: 20 MIN.




MARINIERZEIT: ÜBER NACHT




GRILLZEIT: ETWA 13 MIN.




ZUBEHÖR: GUSSEISERNE PFANNE, GRILLZANGE







FÜR DAS HÄHNCHEN


500 g Hähnchenbrustfilets 




je 3 EL salzarme Sojasauce und geröstetes Sesamöl 




1 EL brauner Zucker 




1 Stück (5 cm) Ingwer, gerieben 




1 Knoblauchzehe, fein gehackt






FÜR DAS DRESSING


2 EL helle Miso-Paste (Shiro Miso) 




2 EL Reisessig 




2 TL geröstetes Sesamöl 




1 TL salzarme Sojasauce






ZUM ANRICHTEN


6 Frühlingszwiebeln, Wurzelenden entfernt 




1 TL Sesamöl 




120 g Babyspinat, gewaschen, trocken getupft 




700 g gegarter warmer Reis (entspricht 280 g rohem Reis) 




4 EL grob gehackte geröstete Erdnuss-, Cashew- oder Mandelkerne 




2 EL Sesamsamen, geröstet (nach Belieben)











1. Das Hähnchenfleisch in etwa 2 cm große Stücke schneiden und in einen großen Gefrierbeutel mit Zip-Verschluss geben. Sojasauce mit Sesamöl, Zucker, Ingwer und Knoblauch in einer kleinen Schüssel verrühren. Zum Fleisch gießen, die Luft aus dem Beutel streichen und den Beutel verschließen. Mehrmals wenden, damit sich die Marinade gleichmäßig verteilt. Den Beutel in eine Schüssel legen und das Fleisch über Nacht im Kühlschrank marinieren.







2. Für das Dressing in einer kleinen Schüssel die Miso-Paste mit Essig, Sesamöl, Sojasauce und 2 EL Wasser glatt rühren. Nach Geschmack mit weiterem Wasser verdünnen.







3. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten. Die Gusseisenpfanne 10 Min. vorheizen.







4. Das Hähnchenfleisch aus der Marinade nehmen, übrige Marinade entsorgen. Das Fleisch in einer Lage in der heißen Gusseisenpfanne verteilen und über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 4–5 Min. braten, bis die Stücke auf den Unterseiten gebräunt sind und sich mühelos vom Pfannenboden lösen lassen. Einzeln mit der Grillzange wenden und 4–5 Min. weiterbraten, bis die Hähnchenstücke auf den Unterseiten gebräunt sind. Inzwischen die Frühlingszwiebeln dünn mit dem Sesamöl bestreichen, quer zu den Streben auf den Rost legen und über direkter mittlerer Hitze etwa 3 Min. grillen, bis sie weich und gebräunt sind. Dabei einmal wenden. Das Hähnchenfleisch in eine Schüssel geben und warm stellen. Die Frühlingszwiebeln auf einem Schneidbrett in Stücke schneiden.







5. Den Spinat in einer Schüssel großzügig mit Miso-Dressing mischen und auf vier Bowls verteilen. Den Reis jeweils neben dem Spinat anrichten, darauf Hähnchenfleisch und Frühlingszwiebeln geben. Alles mit übrigem Dressing beträufeln, mit den Kernen und nach Belieben mit geröstetem Sesam bestreuen. Warm servieren.

















[image: IMG]


LARB-HÄHNCHENSPIESSE IN SALATSCHALEN


Larb ist ein fantastisch schmeckender »Hackfleisch-Salat« mit Gewürzen wie Zitronengras, Koriander und Minze. Im kleinen Laos ist er allgegenwärtig.





FÜR 4 PERSONEN




ZUBEREITUNGSZEIT: 40 MIN.




KÜHLZEIT: MIND. 30 MIN.




GRILLZEIT: 6–8 MIN.




ZUBEHÖR: 12 HOLZ- ODER BAMBUSSPIESSE (20 CM)







FÜR DAS HÄHNCHEN


1 große Schalotte, fein gewürfelt 




2 Kaffirlimettenblätter, fein gehackt 




1 Stange Zitronengras, ohne harte Außenblätter in feine Scheiben geschnitten 




2 Stängel Thai-Basilikum, Blätter fein gehackt 




2 Knoblauchzehen, fein gehackt 




1 kleine grüne Thai-Chilischote, fein gehackt 




500 g Hähnchenhackfleisch (Schenkelfleisch) 




2 EL Fischsauce 




2 EL Erdnussöl 






ZUM ANRICHTEN


4 EL frisch gepresster Limettensaft 




2 EL brauner Zucker 




2 EL Fischsauce 




1 kleiner Kopfsalat, Blätter gewaschen und trocken geschleudert 




1 kleine Möhre, geschält, in streichholzfeine Stifte geschnitten 




½ kleine rote Paprikaschote, in streichholzfeine Stifte geschnitten 




⅓ Salatgurke, in streichholzfeine Stifte geschnitten 




12 Stängel Koriandergrün, Blätter gehackt 




4 Stängel Minze, Blätter gehackt











1. In einer mittelgroßen Schüssel die Schalotte mit Kaffirlimettenblättern, Zitronengras, Thai-Basilikum, Knoblauch und Chili mischen. Das Hackfleisch zusammen mit der Fischsauce und 1 EL Erdnussöl dazugeben und alles gleichmäßig vermengen.







2. Ein Backblech mit knapp 1 EL Erdnussöl bestreichen. Die Handflächen mit übrigem Öl einfetten. Die Hackfleischmasse in zwölf gleich große Portionen teilen. Jeweils 1 Fleischportion behutsam um einen Spieß drücken und dabei zu einem 3–4 cm dicken, länglichen Oval formen. Die Spieße auf das vorbereitete Blech legen und bis zum Grillen zugedeckt kalt stellen.







3. Holz- oder Bambusspieße mind. 30 Min. wässern. Inzwischen den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.







4. In einer kleinen Schüssel den Limettensaft mit Zucker und Fischsauce zu einem Dressing verrühren. Beiseitestellen. Jeweils 3 Salatblätter wie eine Schale auf vier Tellern anrichten. Möhre, Paprika und Gurke gleichmäßig auf die Salatschalen verteilen.







5. Den Grillrost mit der Bürste säubern. Die Spieße über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 3–4 Min. grillen, bis die Unterseiten schön gebräunt sind. Spieße wenden und bei geschlossenem Deckel 3–4 Min. weitergrillen, bis das Fleisch durchgegart und auch auf der zweiten Seite schön gebräunt ist.







6. Auf jede Salatschale 3 Spieße geben und mit Koriander- und Minzblättern bestreuen. Die Spieße mit dem beiseitegestellten Dressing beträufeln und warm servieren.
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THAILÄNDISCHE MUU-SATAY-SPIESSE


In den Straßenküchen Thailands gibt es diese kleinen Spieße mit Schweinefleisch frisch vom Grill, dazu werden Erdnusssauce und Gurken-Relish gereicht.





FÜR 4 PERSONEN ALS HAUPTGERICHT, FÜR 8 PERSONEN ALS VORSPEISE




ZUBEREITUNGSZEIT: 30 MIN.




MARINIERZEIT: MIND. 6 STD. ODER ÜBER NACHT




GRILLZEIT: ETWA 10 MIN.




ZUBEHÖR: ETWA 20 HOLZ- ODER BAMBUSSPIESSE (20 CM)







FÜR DIE SAUCE


4 EL feine Erdnusscreme




4 EL Kokosmilch, zuvor in der Dose gut durchgerührt




2 EL thailändische rote Currypaste 




1 EL brauner Zucker




je 1 EL Reisessig und Sojasauce






FÜR DAS FLEISCH


250 ml Kokosmilch




1 EL thailändische rote Currypaste




1 EL Sojasauce




2 Knoblauchzehen, fein gehackt




500 g Schweinelachssteaks(2 cm dick)






ZUM ANRICHTEN


⅓ Salatgurke, in feine Scheiben geschnitten




¼ kleine rote Zwiebel, in feine Scheiben geschnitten




¼ Bund Koriandergrün, Blätter gehackt




scharfe Chili-Knoblauch-Sauce (z. B. Sriracha) zum Servieren (nach Belieben)











1. Für die Sauce in einer mittelgroßen Schüssel die Erdnusscreme mit Kokosmilch, Currypaste, braunem Zucker, Reisessig und Sojasauce glatt rühren. (Die Sauce lässt sich bis zu 1 Woche im Voraus zubereiten; bis zur Verwendung zugedeckt im Kühlschrank aufbewahren.)







2. Für das Fleisch in einer Schüssel die Kokosmilch mit Currypaste, Sojasauce und Knoblauch glatt rühren und in einen gro-ßen Gefrierbeutel mit Zip-Verschluss gießen. Schweinesteaks der Länge nach in etwa 20 Streifen schneiden, jeweils 2 cm breit und gut 5 mm dick. Zur Marinade geben, die Luft aus dem Beutel streichen und den Beutel verschließen. Behutsam durchmassieren, bis das gesamte Fleisch von Marinade überzogen ist. Im Kühlschrank mind. 6 Std. oder über Nacht marinieren.







3. Holz- oder Bambusspieße mind. 30 Min. wässern.







4. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.







5. Den Grillrost mit der Bürste säubern. Das Fleisch aus der Marinade nehmen, die Marinade entsorgen. Die Fleischstreifen der Länge nach jeweils auf einen Spieß stecken und über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 5–6 Min. grillen, bis sie durchgegart und goldbraun sind. Dabei die Spieße einmal wenden. Vom Grill nehmen.







6. Gurke, Zwiebel und Koriander auf einem Servierteller verteilen. Die Satay-Spieße darauf anrichten, mit der Erdnusssauce und nach Belieben mit Chili-Knoblauch-Sauce warm servieren.
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VIETNAMESISCHES BÁNH-MÌ-SANDWICH


Baguette und Mayonnaise brachten die Franzosen nach Vietnam, der Rest ist durch und durch vietnamesisch: Sandwich-Fusion-Streetfood der Extraklasse.





FÜR 4 PERSONEN




ZUBEREITUNGSZEIT: 40 MIN.




EINLEGEZEIT: MIND. 4 STD. ODER ÜBER NACHT




GRILLZEIT: ETWA 8–10 MIN.







FÜR DAS GEMÜSE


1 Möhre 




1 Stück (10 cm) Daikon-Rettich 




3 EL Reisessig 




2 EL Zucker 




¼ TL Salz






FÜR DIE PATTYS


600 g Schweinehackfleisch 




3 große Stängel Basilikum und 8 Stängel Koriandergrün, Blätter jeweils fein gehackt 




3 Frühlingszwiebeln, fein gehackt 




5 Knoblauchzehen, fein gehackt 




1 EL Fischsauce 




4 TL Zucker 




1 ½ EL scharfe Chili-Knoblauch-Sauce (z. B. Sriracha) 




1 EL Speisestärke 




je 1 TL Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer






FÜR DIE SANDWICHES


5 EL Mayonnaise 




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




1 langes Baguette oder 4 Sandwichbrötchen 




½ Salatgurke, in feine Scheiben geschnitten 




1 Jalapeño-Chilischote, in feine Ringe geschnitten 




16 Stängel Koriandergrün, abgebraust und trocken geschüttelt 











1. Für das Gemüse Möhre und Rettich schälen und in streichholzfeine Stifte schneiden. In einer mittelgroßen Schüssel den Reisessig mit Zucker, Salz und 1 EL Wasser verrühren, bis der Zucker aufgelöst ist. Möhren- und Rettichstifte untermischen. Im Kühlschrank zugedeckt mind. 4 Std. oder über Nacht ziehen lassen, bis das Gemüse weich ist.







2. In einer großen Schüssel das Hackfleisch mit den restlichen Zutaten für die Pattys vermengen. Aus der Hackfleischmasse zwölf gleich große, 1 cm dicke kleine Pattys formen. Mit dem Daumen oder einem Löffelrücken in die Mitte der Pattys eine flache, 1 cm breite Vertiefung drücken, damit sich die Pattys während des Grillens nicht hochwölben.







3. Für die Sandwiches in einer kleinen Schüssel die Mayonnaise mit der Chili-Knoblauch-Sauce verrühren.







4. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.







5. Den Grillrost mit der Bürste säubern. Das Baguette quer in 4 Stücke schneiden und diese aufschneiden. Die Pattys über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 4–6 Min. grillen, bis sie durchgegart sind. Dabei einmal wenden, sobald sie sich mühelos vom Rost lösen lassen. Vom Grill nehmen.







6. Die unteren Baguettehälften mit Chili-Knoblauch-Mayonnaise bestreichen, darauf Gurkenscheiben und Chiliringe, jeweils 3 Pattys, ein Viertel des eingelegten Gemüses und zuletzt 4 Stängel Koriander verteilen. Mit den oberen Baguettehälften abdecken und die Sandwiches warm servieren.
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HÄHNCHENSPIESSE TIKKA MASALA MIT RAITA


Die »Curryholics« unter den Fans der indischen Streetfood-Küche werden diese Hähnchenspieße mit Sicherheit in ihr Grillrepertoire aufnehmen.





FÜR 4 PERSONEN




ZUBEREITUNGSZEIT: 30 MIN.




MARINIERZEIT: 4–6 STD.




GRILLZEIT: 6–7 MIN.




ZUBEHÖR: 8 HOLZ- ODER BAMBUSSPIESSE (30 CM)







FÜR DAS HÄHNCHEN


2 EL gemahlener Kreuzkümmel




2 EL Garam Masala




1 EL Paprikapulver




2 TL gemahlene Kurkuma




2 TL Salz




½ TL Cayennepfeffer




½ TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer




80 g griechischer Naturjoghurt (10 %)




3 EL Olivenöl




6 Knoblauchzehen, fein gehackt




1 Stück (10 cm) Ingwer, gerieben 




600 g Hähnchenbrustfilets, in etwa 1 cm breite Streifen geschnitten






FÜR DIE RAITA


1 TL Kreuzkümmelsamen




250 g griechischer Naturjoghurt (10 %)




½ kleine rote Zwiebel, halbiert und in feine Scheiben geschnitten




250 g kernlose Salatgurke, längs halbiert und in feine Scheiben geschnitten




16 Cocktailtomaten, geviertelt




20 Stängel Koriandergrün, Blätter grob gehackt




½ TL Salz






FÜR DIE SAUCE


½ große Zwiebel, fein gewürfelt




300 g passierte Tomaten




120 g Sahne




10 Stängel Koriandergrün, Blätter gehackt






ZUM ANRICHTEN


2 EL Butter, zerlassen




400 g gegarter warmer Basmatireis (entspricht etwa 160 g rohem Reis) oder 4 Naan-Brote











1. In einer mittelgroßen Schüssel gemahlenen Kreuzkümmel, Garam Masala, Paprikapulver, Kurkuma, Salz, Cayennepfeffer und schwarzen Pfeffer vermengen. 3 EL der Gewürzmischung in eine kleine Schüssel geben und beiseitestellen. Zur Gewürzmischung in der mittelgroßen Schüssel den Joghurt, 2 EL Olivenöl, die Hälfte des gehackten Knoblauchs und des geriebenen Ingwers geben. Alles zu einer Marinade verrühren. Die Hähnchenstreifen zufügen und durchmischen, bis sie gleichmäßig mit Marinade überzogen sind. Die Schüssel mit Frischhaltefolie verschließen und 4–6 Std. in den Kühlschrank stellen.
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Die Kümmelsamen zerstoßen.






2. Inzwischen für die Raita in einer kleinen Pfanne ohne Zugabe von Fett die Kreuzkümmelsamen etwa 1 Min. unter häufigem Rühren rösten, bis sie etwas gebräunt sind und aromatisch duften. In eine mittelgroße Schüssel geben und abkühlen lassen. Die gerösteten Samen mit dem Rücken eines Löffels zerstoßen, dann mit Joghurt, Zwiebel, Gurkenscheiben, Tomaten, grob gehacktem Koriander und Salz mischen. Bis zum Servieren zugedeckt kalt stellen.
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Die Gewürzmischung einstreuen.






3. Für die Sauce in einer großen Pfanne 1 EL Olivenöl auf mittlerer Stufe erhitzen. Darin die Zwiebelwürfel in etwa 5 Min. weich dünsten. Den übrigen gehackten Knoblauch und geriebenen Ingwer unter Rühren 1 Min. mitdünsten. Die beiseitegestellte Gewürzmischung einstreuen und 1 Min. unter Rühren anrösten. Mit 60 ml Wasser ablöschen und den Bratensatz losrühren. Passierte Tomaten und Sahne einrühren und alles einige Minuten köcheln lassen. Vom Herd nehmen, abkühlen lassen und bis zum Servieren kalt stellen. (Die Tikka-Masala-Sauce lässt sich einige Tage im Voraus zubereiten; bis zur Verwendung im Kühlschrank aufbewahren und vor dem Servieren die Sauce aufwärmen.)







4. Holz- oder Bambusspieße mind. 30 Min. wässern.







5. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.
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Das Fleisch auf die Spieße stecken.
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Das Fleisch mit flüssiger Butter bepinseln.






6. Den Grillrost mit der Bürste säubern. Die Hähnchenstreifen aus der Marinade nehmen und der Länge nach auf die Spieße stecken. Übrige Marinade entsorgen. Die Spieße über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel etwa 3 Min. grillen, bis das Fleisch auf den Unterseiten goldbraun ist. Die Oberseiten dünn mit zerlassener Butter bepinseln, die Spieße wenden und erneut dünn mit Butter bepinseln. Das Fleisch bei geschlossenem Deckel etwa 4 Min. weitergrillen, bis es durchgegart ist und die Unterseiten goldbraun sind. Vom Grill nehmen.







7. Inzwischen die Tikka-Masala-Sauce aufwärmen. Die Spieße auf einer Servierplatte anrichten, mit der restlichen Butter und großzügig mit Tikka-Masala-Sauce beträufeln. Die Spieße mit Raita und Basmatireis warm servieren.











TIKKA BEDEUTET STÜCKE, MASALA IST DER ALLGEMEINE BEGRIFF FÜR DIE VIELFÄLTIGEN GEWÜRZZUBEREITUNGEN DER INDISCHEN KÜCHE.
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INDISCHE LAMM-KEBABS MIT KRÄUTERSAUCE


Die über offenem Feuer zubereiteten Lamm-Kebabs finden sich in den Garküchen indischer Städte an jeder Ecke. Die Marinade macht das Fleisch butterzart.





FÜR 6–8 PERSONEN




ZUBEREITUNGSZEIT: 45 MIN.




MARINIERZEIT: MIND. 6 STD. ODER ÜBER NACHT




GRILLZEIT: 7–8 MIN.




ZUBEHÖR: METALLSPIESSE







FÜR DAS FLEISCH


1 Stück (5 cm) Ingwer, gerieben 




5 große Knoblauchzehen, fein gehackt 




frisch gepresster Saft von 1 kleinen Limette oder ½ Zitrone 




4 EL Naturjoghurt 




1 EL Tamarindenpaste 




je 1 TL gemahlener Koriander, gemahlener Kreuzkümmel, Garam Masala, Paprikapulver, gemahlene Kurkuma und Salz 




½ TL Cayennepfeffer 




1 ¼ kg ausgelöste Lammkeule, pariert, in 4 cm große Stücke geschnitten






FÜR DIE SAUCE


2 Jalapeño-Chilischoten 




1 Bund Koriandergrün, Blätter abgezupft 




1 Bund Minze, Blätter abgezupft 




1 Frühlingszwiebel, in 5 cm lange Stücke geschnitten 




1 Stück (3 cm) Ingwer, in feine Scheiben geschnitten 




80 g Naturjoghurt 




1 EL Honig 




¼ TL Salz






ZUM SERVIEREN


6–8 Naan-Brote











1. Ingwer, Knoblauch, Limettensaft, Joghurt, Tamarindenpaste und die Gewürze in einen großen Gefrierbeutel mit Zip-Verschluss geben und den Beutel durchkneten, um die Zutaten zu vermischen. Das Fleisch hinzufügen, die Luft aus dem Beutel streichen, den Beutel verschließen und die Marinade behutsam ins Fleisch massieren. Mind. 6 Std. oder über Nacht im Kühlschrank marinieren.







2. Für die Sauce von den Chilischoten die Stiele entfernen, die Schoten entkernen und vierteln. Zusammen mit den übrigen Saucenzutaten in den Mixer geben und glatt pürieren, dabei nach Bedarf bis zu 4 EL Wasser untermixen, damit eine dünnflüssige Sauce entsteht. (Die Sauce lässt sich bis zu 2 Tage im Voraus zubereiten; zugedeckt im Kühlschrank aufbewahren und vor dem Servieren Raumtemperatur annehmen lassen.)







3. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.







4. Den Grillrost mit der Bürste säubern. Das Lammfleisch auf Spieße stecken. Über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel bis zum gewünschten Gargrad grillen, 7–8 Min. für rosa / rot bzw. medium rare. Dabei die Spieße alle paar Minuten wenden. Kurz vor Ende der Grillzeit die Naan-Brote auf beiden Seiten kurz über direkter Hitze rösten. Vom Grill nehmen.







5. Die Kebabs auf einer Servierplatte anrichten und warm mit der Kräutersauce und den Naan-Broten servieren.
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NORD- & SÜDAMERIKA
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Klassiker und neueste Foodtrends aus USA, Mexiko, Peru, Argentinien und Uruguay – die Streetfood-Szene des amerikanischen Kontinents ist bunt und vielfältig.
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EGGS BENEDICT AUF KALIFORNISCHE ART


Der amerikanische Klassiker bekommt mit Spiegeleiern und gegrilltem Spargel einen kalifornischen Anstrich, würziger Käse ersetzt die traditionelle Sauce hollandaise.





FÜR 2 PERSONEN




ZUBEREITUNGSZEIT: 15 MIN.




GRILLZEIT: 7–9 MIN., PLUS ETWA 7 MIN.




BRATZEIT FÜR SPECK UND EIER




ZUBEHÖR: GUSSEISERNE PFANNE







FÜR DIE VINAIGRETTE


1 Bio-Zitrone, Schale fein abgerieben




1 EL fein gehackte Dillspitzen




1 EL feine Schalottenwürfel




1 EL frisch gepresster Zitronensaft




1 EL Rotweinessig




3 EL Olivenöl






FÜR DIE EIER


350 g mitteldicke grüne Spargelstangen, harte Enden entfernt, Stangen auf 15 cm Länge gestutzt




Salz




60 g Rucola, gewaschen und trocken geschleudert




2 Weizen-Toasties (Fertigprodukt), in der Mitte getrennt




100 g gereifter Gouda in feinen Scheiben




1 TL Olivenöl




120 g Frühstücksspeck in nicht zu dünnen Scheiben




4 Eier (Größe L)




frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 











1. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.







2. Inzwischen für die Vinaigrette den Zitronenabrieb in einer kleinen Schüssel mit Dill und Schalottenwürfeln mischen. Mit den übrigen Zutaten zu einer Vinaigrette aufschlagen.







3. Den Grillrost mit der Bürste säubern. Den Spargel auf einem Backblech mit 1 EL Vinaigrette mischen und mit ¼ TL Salz würzen. Die Stangen quer zu den Streben auf den Rost legen und über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 4–5 Min. grillen, bis sie weich und gebräunt sind. Dabei ein- bis zweimal drehen. Auf das Blech geben und warm halten.







4. Die Rucolablätter in einer kleinen Schüssel mit der Hälfte der übrigen Vinaigrette vermischen. Beiseitestellen.







5. Die Toasties mit den Schnittflächen nach unten über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel in 1–2 Min. hellbraun rösten. Wenden, mit Käse belegen und über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel etwa 2 Min. weiterrösten, bis der Käse geschmolzen ist. Toasties auf dem Blech warm halten.







6. Die Gusseisenpfanne auf dem Grill oder auf einem Seitenbrenner erhitzen. Das Öl hineingeben und die Speckscheiben in der heißen Pfanne von beiden Seiten in etwa 4 Min. braun und knusprig braten. Herausnehmen, kurz auf Küchenpapier entfetten und auf dem Blech mit Spargel und Toasties warm halten. Die Eier in die Pfanne schlagen, salzen, pfeffern und im ausgelassenen Speckfett zu Spiegeleiern braten.







7. Auf zwei Teller jeweils eine untere und obere Toastiehälfte legen. Die Hälften zuerst gleichmäßig mit Speck, dann mit Spargelstangen belegen. Je 2 Spiegeleier darauf anrichten und diese mit der übrigen Vinaigrette beträufeln. Den Rucolasalat neben den Toasties anrichten und die Eggs Benedict sofort servieren.
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KALIFORNISCHE DANGER DOGS



FÜR 6 PERSONEN




ZUBEREITUNGSZEIT: 20 MIN.




GRILLZEIT: ETWA 20 MIN.




ZUBEHÖR: GRILLPLATTE








6 Hot-Dog-Rindswürste (je etwa 60 g)




6 dünne Scheiben Frühstücksspeck 




1 große rote Zwiebel, quer in 5 mm dicke Scheiben geschnitten




2 große Jalapeño-Chilischoten, Stiele entfernt, entkernt, in schmale Streifen geschnitten




6 Hot-Dog-Brötchen, längs auf-, aber nicht durchgeschnitten




Senf




Tomatenketchup




Mayonnaise











1. Den Grill für direkte und indirekte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten. Den Grillrost mit der Bürste säubern. Die Grillplatte 10 Min. in der direkten Zone vorheizen.







2. Inzwischen die Würste der Länge nach mit je 1 Scheibe Frühstücksspeck spiralförmig umwickeln.







3. Die Würste auf der Grillplatte über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel etwa 10 Min. braten, dabei ab und zu drehen und wenden, bis sie durchgewärmt sind und der Speck rundherum knusprig ist. Vor dem Wenden den Speck auf der Unterseite der Würste immer erst knusprig braten, damit er sich nicht ablöst. Würste vom Grill nehmen und warm halten.







4. Zwiebelscheiben und Chilistreifen auf die Grillplatte geben und im Speckfett in etwa 10 Min. weich braten. Während der letzten Minuten die Brötchen aufklappen und mit den Schnittflächen nach unten in der indirekten Zone aufwärmen. Alles vom Grill nehmen.







5. In jedem Brötchen 1 Wurst, Zwiebelscheiben und Chilistreifen anrichten. Die Hot Dogs warm servieren und dazu Senf, Tomatenketchup und Mayonnaise reichen.
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BUFFALO CHICKEN WINGS MIT KÄSE-DIP



FÜR 4 PERSONEN ALS HAUPTGERICHT, FÜR 6–8 PERSONEN ALS VORSPEISE




ZUBEREITUNGSZEIT: 40 MIN.




MARINIERZEIT: 1–2 TAGE




GRILLZEIT: 20–30 MIN.







FÜR DAS HÄHNCHEN


80 ml Apfelessig




80 ml scharfe Chili-Knoblauch- Sauce (z. B. Sriracha)




1 EL geräuchertes Paprikapulver




2 TL Salz




½ TL frisch gemahlener Pfeffer




1 ¼ kg Hähnchen-Drumettes (Hähnchenoberflügel)






FÜR DEN DIP


100 g cremiger Blauschimmelkäse 




1 kleine Schalotte, fein gewürfelt




4 EL Schmand




3 EL Olivenöl 




2 EL Rotweinessig




¼ TL Salz




1 kräftige Prise frisch gemahlener schwarzer Pfeffer




1–3 EL Milch (nach Bedarf)






ZUM SERVIEREN


4 Stangen Sellerie











1. Für das Hähnchen in einem großen Gefrierbeutel mit Zip-Verschluss Essig, Chili-Knoblauch-Sauce, Paprikapulver, Salz und Pfeffer mischen. Die Hähnchenflügel hinzufügen, die Luft aus dem Beutel streichen, den Beutel verschließen und alles behutsam durchmassieren, bis die Marinade gleichmäßig verteilt ist. Im Kühlschrank 1–2 Tage marinieren.







2. Für den Dip den Blauschimmelkäse in eine Schüssel bröckeln. Mit Schalottenwürfeln, Schmand, Olivenöl, Essig, Salz und Pfeffer verrühren. Nach Bedarf esslöffelweise Milch unterrühren, bis ein geschmeidiger, leicht flüssiger Dip entstanden ist. Falls der Dip zu stückig ist, mit dem Stabmixer feiner pürieren. (Der Dip kann bis zu 4 Tage im Voraus zubereitet werden; bis zur Verwendung zugedeckt im Kühlschrank aufbewahren.)







3. Den Grill für indirekte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.







4. Den Grillrost mit der Bürste säubern. Hähnchenflügel aus der Marinade nehmen, übrige Marinade entsorgen. Über indirekter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 20–30 Min. grillen, bis das Fleisch durchgegart und auch im Kern nicht mehr rosa ist. Dabei die Flügel gelegentlich wenden.







5. Inzwischen den Sellerie putzen und in Sticks schneiden. Die Chicken Wings warm mit Selleriesticks und Käse-Dip servieren.
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GEGRILLTE BAGELS MIT PASTRAMI



FÜR 4 PERSONEN




ZUBEREITUNGSZEIT: 5 MIN.




GRILLZEIT: ETWA 6 MIN.








2 Zwiebel- oder Mohnbagels, aufgeschnitten




200 g Pastrami in Scheiben (US-Sandwichbelag aus gepökeltem, geräuchertem Rindfleisch; Feinkostladen oder Internethandel)




80 ml russisches Dressing (siehe >)




120 g Emmentaler in dünnen Scheiben




200 g Sauerkraut, abgetropft, zimmerwarm











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







2. Den Grillrost mit der Bürste säubern. Die Bagelhälften mit den Schnittflächen nach unten über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel in etwa 3 Min. knusprig rösten. Gleichzeitig die Pastramischeiben auf jeder Seite in 30–60 Sek. leicht bräunen.







3. Bagelhälften wenden und in die indirekte Zone legen. Die Schnittflächen mit je 1 großzügigen EL Dressing bestreichen und zuerst mit Pastrami-, dann mit Käsescheiben belegen. Den Grilldeckel wieder schließen und die Bagels über indirekter mittlerer Hitze etwa 3 Min. grillen, bis der Käse geschmolzen ist.







4. Die Hälften auf einzelne Tellern geben, mit Sauerkraut belegen und die Bagels sofort servieren.
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GEGRILLTE VENUSMUSCHELN MIT KNOBLAUCHBUTTER



FÜR 2 PERSONEN




ZUBEREITUNGSZEIT: 15 MIN.




WÄSSERUNGSZEIT DER MUSCHELN: 30 MIN.




GRILLZEIT: ETWA 10 MIN.







FÜR DIE BUTTER


2 EL Olivenöl




3 Knoblauchzehen, fein gehackt




4 Stängel glatte Petersilie, Blätter fein gehackt




¼ TL Chiliflocken




60 g weiche Butter




1 kräftige Prise Salz






FÜR DIE MUSCHELN


6 Scheiben Sauerteigweißbrot (je 2 cm dick)




1 ½ kg Venusmuscheln, 30 Min. in kaltem Salzwasser gewässert, anschließend die Schalen unter fließendem kaltem Wasser abgebürstet 











1. Für die Butter in einer kleinen Pfanne das Olivenöl auf mittlerer Stufe erhitzen. Darin den Knoblauch mit Petersilie und Chiliflocken in etwa 1 Min. weich dünsten. Den Pfanneninhalt in eine hitzefeste Schüssel geben und mit Butter und Salz verrühren. Die Knoblauchbutter bis zur Verwendung beiseitestellen.







2. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.







3. Den Grillrost mit der Bürste säubern. Die Brote auf einer Seite dünn mit der Knoblauchbutter bestreichen und über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel in etwa 2 Min. von beiden Seiten goldgelb rösten. Vom Grill nehmen und warm halten.







4. Die Muscheln auf dem Rost verteilen und über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel etwa 8 Min. grillen, bis sich die Schalen geöffnet haben. Inzwischen zwei Bowls zum Servieren der Muscheln in Reichweite des Grills stellen.







5. Die geöffneten Muscheln vorsichtig auf die Bowls verteilen, dabei möglichst nichts von dem Saft in den Schalen verschütten. Muscheln, die sich nicht geöffnet haben, aussortieren und wegwerfen (sie sind verdorben). Die Muscheln mit der übrigen Knoblauchbutter beträufeln und heiß mit den Röstbroten servieren.

















[image: IMG]


CHEDDARBURGER MIT RUSSISCHEM DRESSING


Auch wenn es köstliche, innovative Rezepte und neue Burger-Trends gibt, manchmal muss es einfach einer der Klassiker von der Straße sein.





FÜR 4 PERSONEN




ZUBEREITUNGSZEIT: 20 MIN.




GRILLZEIT: ETWA 10 MIN.







FÜR DAS DRESSING


4 EL Mayonnaise




4 EL Tomatenketchup




2 EL Tafelmeerrettich




1 TL Paprikapulver




3 kleine Gewürz- oder Dillgurken, fein gewürfelt






FÜR DIE PATTYS


600 g Rinderhackfleisch (Fettanteil 20 %)




1 kleine Schalotte, fein gewürfelt




1 Knoblauchzehe, fein gehackt




1 TL Salz 




½ TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer






ZUM ANRICHTEN


1 süße Zwiebel, in 1 cm dicke Scheiben geschnitten




1 EL Olivenöl




4 Scheiben (je 30 g) pikanter Cheddar




4 Burger-Brötchen, aufgeschnitten




4 Salatblätter











1. Für das Dressing die Mayonnaise mit Ketchup, Meerrettich, Paprikapulver und Gurkenwürfeln verrühren.







2. In einer Schüssel das Hackfleisch mit Schalottenwürfeln, Knoblauch, Salz und Pfeffer vermengen. Aus der Masse vier gleich große, 2 cm dicke Pattys formen. In die Mitte der Pattys mit dem Daumen oder einem Löffelrücken eine flache, 2 cm breite Vertiefung drücken, damit sich die Pattys während des Grillens nicht hochwölben. Zugedeckt kalt stellen.







3. Den Grill für direkte mittlere bis starke Hitze (200–230 °C) vorbereiten.







4. Den Grillrost mit der Bürste säubern. Die Zwiebelscheiben auf beiden Seiten dünn mit Öl bepinseln. Auf dem Rost über direkter mittlerer bis starker Hitze bei geschlossenem Deckel 10–12 Min. grillen, bis sie weich und goldbraun sind. Dabei ein- bis zweimal wenden. Gleichzeitig die Pattys über direkter mittlerer bis starker Hitze bei geschlossenem Deckel 8–10 Min. grillen, bis sie halb durch bzw. medium sind. Dabei einmal wenden, sobald sie sich leicht vom Rost lösen lassen. Während der letzten Grillminute jeweils 1 Käsescheibe auf den Pattys schmelzen lassen und die Brötchen mit den Schnittflächen nach unten über direkter Hitze rösten. Die Zutaten vom Grill nehmen.







5. Die unteren Brötchenhälften mit Dressing bestreichen, je 1 Patty, Zwiebelscheiben und 1 Salatblatt daraufgeben, mit den oberen Brötchenhälften abdecken und warm servieren.
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HAWAIIANISCHE POKEBOWL MIT THUNFISCH


Die »Sushi-Schüssel« liegt voll im Trend und lässt Foodie-Herzen höher schlagen. Die Streetfood-Ikone aus Hawaii schmeckt übrigens auch mit Lachs richtig gut.





FÜR 2 PERSONEN




ZUBEREITUNGSZEIT: 30 MIN.




GARZEIT FÜR DEN REIS: ETWA 20 MIN.




GRILLZEIT: ETWA 4 MIN.







FÜR DEN THUNFISCH


350 g Steak vom Gelbflossen-Thunfisch in Sushi-Qualität (etwa 2 cm dick) 




1 ½ EL geröstetes Sesamöl 




2 EL Sojasauce 




1 TL Zucker 




1 Prise Chiliflocken 




3 Frühlingszwiebeln, in feine Scheiben geschnitten






FÜR DEN REIS


200 g Sushi-Reis 




½ TL Salz 




1 EL Reisessig 




1 TL Sojasauce 




1 TL geröstetes Sesamöl 




10 g geröstete Nori-Algenblätter, in 5 mm breite und 5 cm lange Streifen geschnitten






FÜR DEN SALAT


80 g Babyspinat, gewaschen und trocken getupft 




1 Möhre 




1 Stück (5 cm) Daikon-Rettich 




1 EL Reisessig 




1 TL geröstetes Sesamöl 






ZUM ANRICHTEN


1 EL Sesamsamen, geröstet











1. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.







2. Den Grillrost mit der Bürste säubern. Das Thunfischsteak auf beiden Seiten dünn mit ½ EL Sesamöl bestreichen. Über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel etwa 4 Min. grillen, bis es außen gebräunt, im Kern aber noch kräftig rosa ist. Dabei einmal wenden. Vom Grill nehmen und erkalten lassen.







3. In einer mittelgroßen Schüssel 1 EL Sesamöl mit Sojasauce, Zucker und Chiliflocken verrühren, bis der Zucker aufgelöst ist. Den Thunfisch in 2 cm große Würfel schneiden. Mit den Frühlingszwiebeln in die Schüssel geben und behutsam durchmischen. Bei Raumtemperatur ruhen lassen.







4. Inzwischen den Reis mit ½ TL Salz in einem mittelgroßen Topf nach Packungsangabe mit der Quellmethode weich garen. Vom Herd nehmen und zugedeckt 10 Min. ruhen lassen.







5. Für den Salat den Spinat in eine zweite mittelgroße Schüssel geben. Möhre und Rettich schälen, mit einem Gemüsehobel in hauchdünne Scheiben schneiden und zum Spinat geben. Den Salat mit 1 EL Reisessig und 1 TL Sesamöl mischen.







6. Für den Reis in einer großen Schüssel den Reisessig mit Sojasauce und Sesamöl verrühren. Den gegarten Reis und die Nori-Algen dazugeben und alles gut vermischen.







7. Reis und Salat in zwei Bowls anrichten. Darauf die Thunfischwürfel mit ihrem Dressing geben und mit geröstetem Sesam bestreuen. Die Bowls sofort servieren.
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MEXIKANISCHE TACOS MIT CARNE ASADA


Tacos mit carne asada, gegrilltem Skirt oder Flank Steak, gibt es in den Straßenküchen jeder mexikanischen Stadt. Sie zählen zum beliebtesten Streetfood des Landes.





FÜR 4 PERSONEN




ZUBEREITUNGSZEIT: 20 MIN.




GRILLZEIT: ETWA 15 MIN.




ZUBEHÖR: 1 METALLSPIESS








500 g Skirt Steak am Stück(Saum-/Kronfleisch)




frisch gepresster Saft von 1 Limette




1 EL gemahlener Kreuzkümmel




1 TL Knoblauchpulver




1 TL Salz




1 Prise Cayennepfeffer




1 Jalapeño-Chilischote, Stiel entfernt




350 g Datteltomaten, gewaschen und trocken getupft




1 weiße Zwiebel, quer in 1 cm dicke Scheiben geschnitten




2 EL Erdnussöl




3 große Knoblauchzehen




1 TL Salz




8 Maistortillas




12 Stängel Koriandergrün, Blätter gehackt




1 Avocado, Fruchtfleisch gewürfelt und mit etwas Limettensaft beträufelt




60 g weicher mexikanischer Cotija-Käse (ersatzweise Feta)











1. Das Steak in eine große flache Auflaufform legen und auf beiden Seiten mit dem Limettensaft beträufeln. In einer kleinen Schüssel Kreuzkümmel, Knoblauchpulver, Salz und Cayennepfeffer vermengen. Das Steak auf beiden Seiten gleichmäßig mit der Gewürzmischung bestreuen. Bis zum Grillen zugedeckt beiseitestellen.







2. Den Grill für direkte und indirekte starke Hitze (230–290 °C) vorbereiten.







[image: IMG]

Knoblauchspieß auf den Rost legen.






3. Den Grillrost mit der Bürste säubern. Chilischote, Tomaten und Zwiebelscheiben auf allen Seiten dünn mit dem Öl bepinseln. Knoblauchzehen schälen und auf den Metallspieß stecken. Chilischote, Tomaten und Zwiebelscheiben über direkter starker Hitze bei geschlossenem Deckel etwa 8 Min. grillen, bis das Gemüse stellenweise gebräunt ist und weich wird. Dabei alles ein- bis zweimal wenden. Jetzt den Knoblauchspieß dazulegen und bei geschlossenem Deckel etwa 3 Min. mitgrillen, bis die Zehen ein wenig gebräunt sind. Alles vom Grill nehmen und etwas abkühlen lassen. Knoblauchzehen vom Spieß streifen. Gegrilltes Gemüse und Knoblauch mit dem Salz im Mixer zu einer Salsa pürieren.
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Die Tortillas in Back-Alufolie einwickeln.
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Das Steak auf den Grillrost legen.






4. Die Tortillas in Back-Alufolie einwickeln und über indirekter starker Hitze erwärmen. Gleichzeitig das Skirt Steak auf dem Rost über direkte starke Hitze legen und bei geschlossenem Deckel bis zum gewünschten Gargrad grillen, etwa 4 Min. für halb durch bzw. medium. Dabei einmal wenden. Das Steak vom Grillen nehmen und auf einem Schneidbrett 3–4 Min. nachziehen lassen.
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Das Steak quer zur Faser aufschneiden.






5. Das Steak quer zur Faser in mundgerechte Stücke schneiden. Tortillas aus der Folie wickeln. Tortillas mit Fleisch belegen, darauf Salsa, gehackten Koriander und Avocadowürfel anrichten, alles mit Käse bestreuen und die Tortillas warm servieren.











ESSEN AUF DER STRASSE IST IN MEXIKO EINE KULTURELL TIEF VERWURZELTE TRADITION.
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MEXIKANISCHE HUEVOS RANCHEROS


Der herzhafte mexikanische Frühstücksklassiker wird im Land auch gerne noch mit frijoles refritos, dem typischen braunen Bohnenpüree serviert.





FÜR 4–6 PERSONEN




ZUBEREITUNGSZEIT: 30 MIN.




GRILLZEIT: ETWA 25 MIN.




ZUBEHÖR: GRILLPLATTE ODER GUSSEISERNE PFANNE (30 CM Ф)








1 Zwiebel, quer in 1 cm dicke Scheiben geschnitten




1 große Tomate, Stielansatz und Kerne entfernt




7 EL Erdnussöl




1 Knoblauchzehe, halbiert




1 EL Chilipulver




1 EL Paprikapulver




¼ TL getrockneter Oregano




1 TL Salz




250 ml Hühnerbrühe




6 Maistortillas




220 g geriebener Monterey-Jack-Käse (ersatzweise milder Cheddar)




6 Eier (Größe L)




2 Limetten, in Spalten geschnitten




12 Stängel Koriandergrün, Blätter fein gehackt




2 Frühlingszwiebeln, in feine Scheiben geschnitten




scharfe Chilisauce zum Servieren











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







2. Den Grillrost mit der Bürste säubern. Zwiebelscheiben und Tomate auf allen Seiten dünn mit 1 EL Öl bepinseln und über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel grillen, bis die Zwiebelscheiben nach etwa 6 Min. schön gebräunt sind und die Haut der Tomate nach etwa 8 Min. rundherum Blasen wirft, die Frucht aber noch nicht ihre Form verloren hat. Dabei die Zwiebelscheiben einmal und die Tomate mehrfach wenden. Zwiebeln und Tomate in einen Topf geben. 1 EL Erdnussöl, Knoblauch, Chili- und Paprikapulver sowie Oregano und Salz zufügen. Auf dem Herd auf mittlerer Stufe unter Rühren 1 Min. erhitzen. Die Brühe zugießen und alles etwa 8 Min. köcheln lassen, bis die Zwiebeln ganz weich sind. Die Mischung mit dem Stabmixer pürieren. Die Sauce im Topf warm halten.







3. Die Grillplatte in der direkten Zone 10 Min. vorheizen. Inzwischen die Tortillas auf beiden Seiten mit 4 EL Öl bepinseln und auf dem Rost über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel in 2 Min. von beiden Seiten knusprig grillen. In die indirekte Zone legen, mit der Hälfte des Käses bestreuen und den Käse bei geschlossenem Deckel in 2 Min. schmelzen lassen. Tortillas vom Grill nehmen und warm halten.







4. Auf der Grillplatte 1 EL Öl über direkter mittlerer Hitze heiß werden lassen. Die Eier aufschlagen und auf der Platte in etwa 3 Min. zu Spiegeleiern braten. Die warmen Tortillas auf einzelne Teller legen, darauf je 1 Spiegelei und etwas Sauce geben und alles mit dem übrigen Käse bestreuen. Jede Portion mit etwas Limettensaft beträufeln, dann mit gehackten Korianderblättern und Frühlingszwiebeln bestreuen. Mit den übrigen Limettenspalten sofort servieren und dazu Chilisauce reichen.
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PERUANISCHES FORELLEN-CEVICHE


Ceviche, in Zitrussaft marinierter roher Fisch, ist Perus Nationalgericht und kulinarisches Aushängeschild. Die Variante mit Forelle stammt aus dem Hochland.





FÜR 4 PERSONEN ALS VORSPEISE




ZUBEREITUNGSZEIT: 20 MIN.




MARINIERZEIT: 6 STD. ODER ÜBER NACHT




GRILLZEIT: 4 MIN.








2 Forellenfilets mit Haut (je etwa 200 g)




1 EL Olivenöl




1 TL Salz




¼ TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer




120 ml frisch gepresster Limettensaft




1 große Knoblauchzehe, fein gehackt 




½ kleine rote Zwiebel




¼ kleine rote Paprikaschote




1 kleine Jalapeño-Chilischote




grob gehackte Korianderblätter (nach Geschmack)




dünnes Fladenbrot oder Cracker zum Servieren











1. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.







2. Den Grillrost mit der Bürste säubern. Die Forellenfilets auf beiden Seiten mit dem Olivenöl bestreichen, die Fleischseite mit ½ TL Salz und ¼ TL Pfeffer würzen. Die Filets mit der Hautseite nach oben über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel etwa 2 Min. grillen, bis die Unterseiten leicht gebräunt sind. Behutsam wenden und auf der Hautseite etwa 2 Min. weitergrillen, bis das Fischfleisch knapp gar ist. Vom Grill nehmen.







3. In einer flachen Auflaufform, in der die Forellenfilets nebeneinander gerade eben Platz haben, den Limettensaft mit 60 ml Wasser, Knoblauch und dem übrigen ½ TL Salz verrühren, bis sich das Salz gelöst hat. Zwiebelhälfte schälen, Paprikaschote putzen, waschen und trocken tupfen. Den Stiel der Chilischote entfernen. Mit einem sehr scharfen Messer oder Gemüsehobel Zwiebel, Paprika- und Chilischote in sehr feine Scheiben schneiden und in der Form verteilen. Darauf die Fischfilets mit der Hautseite nach oben legen und zugedeckt 6 Std. oder über Nacht in den Kühlschrank stellen.







4. Von den Forellenfilets nach Belieben die Haut entfernen. Die Filets halbieren und auf einzelnen Tellern oder einer Servierplatte anrichten. Das Gemüse und die Marinade über den Filets verteilen. Mit gehackten Korianderblättern bestreuen und servieren. Dazu dünnes Fladenbrot oder Cracker reichen.
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ARGENTINISCHES CHORIPÁN


An den mobilen parrillas, den argentinischen Grillständen, kann man Köstlichkeiten wie dieses Wurstsandwich mit Chimichurri-Sauce entdecken.





FÜR 4 PERSONEN




ZUBEREITUNGSZEIT: 30 MIN.




GRILLZEIT: ETWA 10 MIN.







FÜR DIE SAUCE


1 kleine Schalotte, fein gewürfelt




1 Lorbeerblatt, in feine Streifen geschnitten




4 EL Olivenöl




4 Knoblauchzehen, fein gehackt




½ TL Chiliflocken




3 EL Rotweinessig




1 Bund Petersilie, Blätter fein gehackt




½ TL Salz




1 kräftige Prise frisch gemahlener schwarzer Pfeffer






FÜR DIE WÜRSTE


4 pikant gewürzte rohe Bratwürste (z. B. spanische Chorizos oder italienische Salsicce; je etwa 170 g)




4 Baguette- oder Sandwichbrötchen (etwa 15 cm lang), aufgeschnitten




4 EL Olivenöl











1. Für die Sauce in einer mittelgroßen Schüssel Schalottenwürfel und Lorbeer mischen. Eine kleine Pfanne mit schwerem Boden auf mittlerer Stufe erhitzen. 4 EL Olivenöl mit Knoblauch und Chiliflocken in die heiße Pfanne geben und den Knoblauch in etwa 1 Min. weich dünsten, ohne dass er bräunt. Das heiße Chili-Knoblauch-Öl sofort zu Schalotte und Lorbeer in die Schüssel geben, den Essig einrühren und die Mischung abkühlen lassen. Anschließend die Petersilie untermengen und die Chimichurri-Sauce mit Salz und Pfeffer würzen. Bis zum Servieren zugedeckt durchziehen lassen. (Die Sauce kann auch bis zu 2 Std. im Voraus zubereitet werden; bis zur Verwendung zugedeckt bei Raumtemperatur beiseitestellen.)







2. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.







3. Den Grillrost mit der Bürste säubern. Die Würste über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel etwa 10 Min. grillen, dabei gelegentlich wenden, bis sie durchgegart und auf allen Seiten gebräunt sind. Inzwischen die Schnittflächen der Brötchen mit je ½ EL Öl bestreichen. 1–2 Min. vor Ende der Grillzeit die Brötchen mit den Schnittflächen nach unten über direkter Hitze hellbraun und knusprig rösten. Alles vom Grill nehmen.







4. Die Würste längs halbieren. Auf jede Brötchenhälfte 1 Wursthälfte legen. Darauf Chimichurri-Sauce geben und die offenen Wurstsandwiches warm servieren.
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STEAKSANDWICH CHIVITO


Ein Chivito, so sagen die Leute in Uruguay, ist weder ein Sandwich noch ein Burger. Ein Chivito ist ganz einfach ein Chivito. Und er wird heiß geliebt.





FÜR 2 PERSONEN




ZUBEREITUNGSZEIT: 15 MIN.




GRILLZEIT: 6–8 MIN.








8 Stängel glatte Petersilie, Blätter gehackt




¼ Zwiebel, fein gewürfelt




1 EL Rotweinessig




1 EL Olivenöl, plus Öl zum Bestreichen 




2 Beef Flap Steaks (Steaks aus der großen Bavette / Bavette d’Aloyau; jeweils gut 100 g schwer und nicht dicker als 2 cm) 




2 TL geräuchertes Paprikapulver




1 TL Knoblauchpulver




1 TL Salz




½ TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer




1 kleine rote Paprikaschote, in 4 breite Streifen geschnitten 




60 g geräucherter Mozzarella, in Scheiben geschnitten 




2 Ciabatta-Brötchen, aufgeschnitten











1. In einer kleinen Schüssel die gehackte Petersilie mit Zwiebelwürfeln, Essig und 1 EL Olivenöl verrühren. Bis zum Servieren beiseitestellen. Die Steaks vor dem Grillen 30 Min. Raumtemperatur annehmen lassen.







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







3. In einer zweiten kleinen Schüssel Paprikapulver mit Knoblauchpulver, Salz und Pfeffer mischen. Die Beef Flap Steaks auf beiden Seiten dünn mit Olivenöl bestreichen und gleichmäßig mit der Würzmischung bestreuen. Die Paprikastreifen ebenfalls dünn mit Öl bestreichen.







4. Den Grillrost mit der Bürste säubern. Steaks und Paprika über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel grillen, bis die Paprika stellenweise kräftig gebräunt ist und das Fleisch den gewünschten Gargrad erreicht hat, 6–8 Min. für rosa / rot bzw. medium rare. Dabei Fleisch und Paprika einmal wenden. Während der letzten 2 Min. der Grillzeit den Mozzarella auf den Steaks verteilen und schmelzen lassen. Gleichzeitig die Brötchen mit den Schnittflächen nach unten über indirekter mittlerer Hitze knusprig rösten. Alles vom Grill nehmen. Die Steaks auf einem Schneidbrett 3–5 Min. nachziehen lassen.







5. Auf den Brötchenunterseiten den Petersilien-Mix verstreichen, darauf je 1 Steak mit Käse und 2 Paprikastücke geben. Mit den oberen Brötchenhälften abdecken und warm servieren.
















EINEN HOLZKOHLEGRILL VORBEREITEN


Wie viel Brennstoff Sie benötigen, hängt u. a. von der Art der Grillkohle und der Größe des Grills ab. Eine Kaminfüllung mit Weber Briketts entspricht etwa 2 kg und sorgt bei einem 57 cm großen Kugelgrill für eine Glutdauer von 3 Std. 
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1 ANZÜNDKAMIN VERWENDEN


Auf den Kohlerost 2–3 Anzündwürfel legen und darüber den Anzündkamin stellen. Den unteren Lüftungsschieber öffnen. 


[image: IMG]



2 BRIKETTS ANZÜNDEN


Den Kamin zu einem Drittel (160–180 °C), zur Hälfte (200–220 °C) oder bis zum Rand (250–270 °C) füllen und die Würfel anzünden. 
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3 DIREKTES GRILLEN


Wenn die Briketts an einigen Stellen mit einer feinen Ascheschicht überzogen sind, die glühenden Briketts auf den Kohlerost schütten. 
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4 50/50 METHODE


Das Zwei-Zonen-System, bei dem die Grillkohle nur auf einer Seite des Kohlerosts liegt, kombiniert direkte und indirekte Hitze. 
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5 INDIREKTES GRILLEN


Die Grillkohle liegt links und rechts an den Seiten, die Mitte bleibt frei. Mit dieser Anordnung ist indirektes Grillen mit gleichmäßiger Hitze möglich.
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6 DAS DREIZONEN-FEUER


Die Grillkohle wird aufsteigend angeordnet: Zur Mitte hin fällt der Kohlehaufen immer mehr zu einer einfachen Kohleschicht ab.





ZUBEHÖR FÜR STREETFOOD AUS ALLER WELT
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MASTER-TOUCH GBS


Der Holzkohlegrill für alle, die aus dem Vollen schöpfen möchten. Mit dem Grillrost des Gourmet BBQ Systems und vielen tollen Einsätzen wird der Grill zum internationalen »Food Truck« mit sensationellen Grillergebnissen.
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BRIKETTS UND HOLZKOHLE 


Die 100 % natürlichen Weber Briketts entzünden sich besonders schnell und garantieren eine gleichmäßige Glut von bis zu 3 Stunden. Holzkohle ist angesagt, wenn der Grill nur kurz auf Touren kommen soll. 
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ANZÜNDKAMIN UND -WÜRFEL 


Einfacher und schneller als mit einem Anzündkamin und umweltverträglichen, geruchlosen Anzündwürfeln bringt man Grillkohle nicht zum Glühen. Und die Holzfasern der ökologischen braunen Anzündwürfel sind ohne Paraffine.
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PREMIUM ABDECKHAUBE


Schützt den Grill zuverlässig vor allen Wetterwidrigkeiten, damit er das ganze Jahr über draußen stehen kann und immer einsatzbereit ist. Die Klettverschlüsse verhindern, dass die Haube bei starkem Wind weggeweht wird.
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WOK


Ein Multitalent, mit dem man nicht nur die Asienküche und ihre traditionelle Art des Pfannenrührens in seine Outdoor-Küche holt, sondern mit dem man auch tolle Suppen, ein Chili con Carne und vieles mehr auf dem Grill zubereiten kann.
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GRILLPLATTE


Die Grillplatte macht aus dem Grill eine riesige Fläche zum Braten. Jetzt kann man auf dem Grill auch Eier, Speck und Pfannkuchen braten oder Nüsse und Panini knusprig rösten und gleichzeitig mit dem feinen Aroma der Holzkohle veredeln.
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SPIESSE


Ob Souvlaki, Köfte, Kebab, Yakitori oder Satay: Auf der ganzen Welt wird Gegrilltes authentisch von Spießen gegessen. Nehmen Sie Spieße mit flachen Seiten oder Doppelspieße, damit das Grillgut auf dem Spieß nicht verrutscht. 
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ALU-TROPFSCHALEN


Eine Tropfschale ist wichtig, wenn z.B. Fleisch indirekt gegrillt wird. Unter dem Grillgut platziert, fängt sie herabtropfende Flüssigkeit und Fett auf. Das verhindert Stichflammen und hält den Grill sauber. Für jeden Grill gibt’s die passende Größe! 






DIE HITZE REGULIEREN



Wie heiß ist der Grill? Für jedes Grillgut gibt es die ideale Temperatur. In jedem Rezept ist angegeben, ob direkte oder indirekte Hitze benötigt wird und wie hoch die Temperatur sein soll.
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1 TEMPERATUR MESSEN


Eine Hand im Abstand von ca. 12 cm über die Glut halten, um dadurch die Hitze zu messen. 
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2 WELCHE HITZESTUFE?


Schützen Sie Ihre Hand immer vor der Hitze und achten Sie darauf, dass nichts Entflammbares, z.B. ein Ärmel, herunterhängt. 
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3 LUFTZUFUHR


Die unteren Lüftungsschieber immer geöffnet und den Grilldeckel so oft wie möglich geschlossen halten. 


[image: IMG]



4 DIE HITZE HALTEN


Mit Holzkohlestücken muss nach ca. 45 Min. Kohle nachgelegt werden. Eine Glut aus Briketts hält die Hitze ca. 3 Std. relativ konstant. 
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5 HITZE REGULIEREN


Zum Erhöhen der Temperatur die Lüftungsschieber am Deckel öffnen. Zum Senken die Lüftungsschieber am Deckel zur Hälfte schließen.
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6 FLAMMENBILDUNG


Bei hochschlagenden Flammen das Grillgut über indirekte Hitze legen und den Deckel schließen, damit die Luftzufuhr verringert ist.
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DIE BESTEN KOMBIS

LAMM + MINZE + KNOBLAUCH


Das milde, dennoch würzig-aromatische Lammfleisch zieht den süßlich-scharfen, dabei kühlenden Geschmack von Minze magisch an. Die wiederum vereint sich mit dem universalen Knoblauch gern in einer Joghurtsauce.


HÜHNCHEN + CHILI + INGWER


Beliebt in ganz Asien: zartes Hähnchenfleisch, mal auf dem Spieß, mal als Schenkel oder Chicken Wings gegrillt. Dazu passen zusätzlich Honig und Sojasauce.


BROT + TOMATE + KNOBLAUCH + MEERSALZ


Die simpelste aller Kombis: Geröstetes Weißbrot wird noch warm mit Knoblauch, anschließend mit einer reifen Tomate eingerieben, mit Meersalzflocken bestreut und mit bestem Olivenöl beträufelt. 






Hinweis zur Verwendung von Aluminiumfolie:

In einigen Rezepten in diesem Buch wird Alufolie verwendet. Da salz- und säurehaltige Rezeptbestandteile Aluminium anlösen und auf das verpackte Lebensmittel übergehen lassen können, empfehlen wir den Einsatz von mit Backpapier beschichteter Alufolie (Back-Alufolie). Sie ist im gut sortiertem Lebensmittelhandel erhältlich.
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DIE GU-QUALITÄTS-GARANTIE


Liebe Leserin, lieber Leser,

haben wir Ihre Erwartungen erfüllt? Sind Sie mit diesem Buch zufrieden? Haben Sie weitere Fragen zu diesem Thema? Wir freuen uns auf Ihre Rückmeldung, auf Lob, Kritik und Anregungen, damit wir für Sie immer besser werden können.

GRÄFE UND UNZER Verlag

Leserservice
 Postfach 86 03 13
 81630 München
 E-Mail:

leserservice@graefe-und-unzer.de




	Telefon:
	
00800 – 72 37 33 33*




	Telefax:
	
00800 – 50 12 05 44*




	Mo–Do:
	
9.00 – 17.00 Uhr




	Fr:
	
9.00 – 16.00 Uhr






(* gebührenfrei in D, A, CH)


Ihr GRÄFE UND UNZER Verlag

Der erste Ratgeberverlag – seit 1722.
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