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FROM THE EDITOR

Essen & Kochen Tipps und Tricks
Das wochentliche Kochmagazin fiir kulinarische Abenteuer

~Essen und Kochen Tipps und Tricks" ist ein einzigartiges Kochmaga-
zin, das wochentlich neue und aufregende Rezepte aus der ganzen Welt
présentiert. Wenn du eine Leidenschaft fiir kulinarische Entdeckun-
gen hast und gerne die Aromen fremder Kulturen in deiner Kiiche er-
leben mochtest, dann ist dieses Magazin genau das Richtige fiir dich!

Jede Ausgabe von ,Essen und Kochen Tipps und Tricks” nimmt dich mit
auf eine Reise rund um den Globus und bietet dir eine vielfiltige Auswahl
an authentischen Gerichten, die von renommierten Kéchen und leidenschaft-
lichen Food-Bloggern kreiert wurden. Von exotischen Gewiirzen der indischen
Kiiche iiber die frischen Aromen der mediterranen Gerichte bis hin zu den umami-rei-

chen Spezialititen aus Ostasien - unser Magazin deckt die ganze Bandbreite der internationalen Kiiche ab.

Unser talentiertes Team von Autoren und Redakteuren sammelt und prasentiert die besten Rezepte, die
von traditionellen Familienrezepten bis hin zu modernen Interpretationen reichen. Jedes Rezept wird
sorgfiltig getestet und mit Schritt-fiir-Schritt-Anleitungen sowie niitzlichen Tipps und Tricks versehen,
um sicherzustellen, dass auch Anfanger in der Kiiche ein erfolgreiches kulinarisches Erlebnis haben.

Zusatzlich zu den kostlichen Rezepten bietet ,,Essen und Kochen Tipps und Tricks” auch faszinieren-

de Hintergrundinformationen iiber die kulinarischen Traditionen und Essgewohnheiten verschiedener
Léander. Wir stellen dir lokale Zutaten vor, geben Empfehlungen fiir die besten Mérkte und Restaurants
weltweit und teilen inspirierende Geschichten iiber die Menschen, die hinter den Gerichten stehen.

Egal, ob du nach neuen Ideen fiir das Abendessen suchst, deinen kulinarischen Horizont erweitern moch-
test oder einfach nur Spaf§ am Kochen und Genief3en hast - ,Essen und Kochen Tipps und Tricks” ist dein

wochentliches Ticket fiir eine unvergessliche kulinarische Reise um die Welt. Tauche ein in die Vielfalt der
internationalen Kiiche und lass dich von den faszinierenden Aromen und Geschméckern inspirieren!

Viel Spass beim Kochen und GenieBen!

Markus Elsasser Founder & Publisher

ADb sofort taglich neue Rezepte auf:
www.essenundkochen.com

The ..o FOLLOW US /thepublishergang
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Tipps & Tricks: 1. Du kannst die Salsa variieren, indem du statt Pfirsichen auch Nektarinen oder Mangos
verwendest. 2. FUr eine extra frische Note kannst du vor dem Servieren noch etwas Zitronen- oder
Limettenabrieb Uber die Salsa geben.




Pfirsich-Basilikum-Salsa

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:
e 800 g frische Pfirsiche (ca. 4 groB3e Pfirsiche)
e 1 rote Paprika (ca. 150 Q)
e 1 kleine rote Zwiebel (ca. 100 g)
e 2 Jalapenos (optional, fur Scharfe) ‘ :
e 1 Bund frisches Basilikum (ca. 30 g)
e 2 EL Limettensaft (ca. 1 Limette) :
e 1 EL Olivendl O
e 1TL Honig oder Agavendicksaft
e Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die Pfirsiche waschen, entkernen und in kleine Wurfel schneiden.

2. Die rote Paprika waschen, entkernen und ebenfalls in kleine Wirfel schneiden. Die rote Zwiebel

schélen und fein wirfeln. Falls verwendet, die Jalapefios waschen, entkernen und fein hacken.

3. Das Basilikum waschen, trocken schitteln und die Blatter fein hacken.

4. In einer groBen Schussel die gewurfelten Pfirsiche, Paprika, rote Zwiebel und

Jalapefios (falls verwendet) vermischen. Den gehackten Basilikum hinzufigen.

5. In einer kleinen Schissel den Limettensaft, Olivendl und Honig oder Agavendicksaft miteinander

verrthren. Das Dressing Uber die Pfirsichmischung gieBen und alles gut vermengen.

6. Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack wurzen.

7. Die Pfirsich-Basilikum-Salsa sofort servieren oder bis zum Servieren im Kuhlschrank aufbewahren. r;

'I‘Tp'p;s & Tricks




Tipps & Tricks: 1. Du kannst die karamellisierten Zwiebeln vorbereiten und im Kuhlschrank aufbewahren,
um die Zubereitungszeit am Tag des Grillens zu verklrzen. 2. Verwende eine Mischung aus verschiedenen
Késesorten, um den Burgern zusétzlichen Geschmack zu verleihen.




Karamellisierte Zwiebel-Burger

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

Zutaten Burger-Patties:
1,2 kg Rinderhackfleisch

2 TL Salz

1 TL schwarzer Pfeffer

1 TL Knoblauchpulver

1 TL Zwiebelpulver

1 EL Worcestershiresauce

Zutaten karamellisierten Zwiebeln:
4 groBe Zwiebeln (ca. 800 g)

2 EL Butter

2 EL Olivendl

1 EL brauner Zucker

2 EL Balsamico-Essig

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die Zwiebeln schalen, halbieren und in diinne
Scheiben schneiden. In einer groBen Pfanne
die Butter und das Olivendl bei mittlerer Hitze
erhitzen. Die Zwiebelscheiben hinzufiigen und
unter gelegentlichem Ruhren ca. 15 Minuten
braten, bis sie weich und goldbraun sind.

Den braunen Zucker und Balsamico-Essig
hinzufiigen, gut umrthren und weitere 5-10
Minuten koécheln lassen, bis die Zwiebeln
vollstandig karamellisiert sind. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und beiseite stellen.

2. Das Rinderhackfleisch in eine groBe Schissel
geben. Salz, Pfeffer, Knoblauchpulver,
Zwiebelpulver und Worcestershiresauce
hinzuflgen und gut vermengen. Das
Hackfleisch in 8 gleich groBe Portionen

teilen und zu flachen Patties formen.

Weitere Zutaten:

8 Burgerbrotchen

8 Scheiben Kéase (z.B. Cheddar oder Gou-
da)

8 Blatter Kopfsalat

2 Tomaten, in Scheiben geschnitten

8 EL Mayonnaise

4 EL Senf

4 EL Ketchup

3. Eine Grillpfanne oder einen Grill auf mittlere
bis hohe Hitze vorheizen. Die Patties auf
beiden Seiten ca. 4-5 Minuten grillen, bis

sie durchgegart und leicht gebraunt sind. In
den letzten 2 Minuten die Késescheiben auf
die Patties legen und schmelzen lassen.

4. Die Burgerbrétchen halbieren und leicht
auf dem Grill oder in einer Pfanne anrdsten.

5. Die unteren Halften der Burgerbrétchen mit
je 1 EL Mayonnaise bestreichen. Jeweils ein
Blatt Kopfsalat, ein Patty mit geschmolzenem
Kése und eine Scheibe Tomate darauflegen.
Die karamellisierten Zwiebeln gleichmaBig auf
den Patties verteilen. Die oberen Halften der
Brotchen mit je 1/2 EL Senf und 1/2 EL Ketchup
bestreichen und auf die Burger setzen.

6. Die Burger sofort servieren.

Guten Atpere! |

L4



Tipps & Tricks: 1. Als Beilage passen Reis, Salat oder gegrilltes Gemuse hervorragend zu den Himbeer-
HahnchenspieBen. 2. Die Marinade kann auch schon am Vortag vorbereitet werden, um den Geschmack
noch intensiver zu machen.




Glasierte Himbeer-HahnchenspieBe

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

1,2 kg Hahnchenbrustfilets

200 g frische Himbeeren oder 200 g Himbeermarmelade

4 EL Balsamico-Essig

4 EL Sojasauce

4 EL Honig

2 EL Olivenadl

4 Knoblauchzehen, fein gehackt

2 TL frischer Ingwer, gerieben

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Frische Kréauter (z.B. Thymian oder Rosmarin) zum Garnieren
HolzspieBe (etwa 16-20 Stlck, je nach GréBe der Hahnchenstucke)

Zubereitung:

1. Die Hahnchenbrustfilets in mundgerechte Stlicke schneiden und in eine groBBe Schussel geben.

2. In einer separaten Schussel Himbeeren (oder Himbeermarmelade), Balsamico-
Essig, Sojasauce, Honig, Olivendl, gehackten Knoblauch und geriebenen
Ingwer gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Die Marinade Uber die Hahnchensticke gieBen und gut vermischen, sodass alle Stucke
gleichmé&Big bedeckt sind. Die Schussel abdecken und fur 1-2 Stunden im Kihlschrank
marinieren lassen. Falls wenig Zeit zur Verfugung steht, mindestens 30 Minuten marinieren.

4. Die HolzspieBe etwa 20 Minuten in Wasser einweichen, damit sie beim Grillen
nicht verbrennen. Die marinierten Hahnchenstlcke auf die SpielBe stecken.

5. Den Grill auf mittlere Hitze vorheizen. Die HahnchenspieBe auf den Grill legen und etwa 15-
20 Minuten grillen, dabei gelegentlich wenden und mit der restlichen Marinade bestreichen. Die
SpieBe sind fertig, wenn das Hahnchen durchgegart ist und eine schéne goldbraune Farbe hat.

6. Die fertigen SpieBe auf einer Platte anrichten und mit frischen Krautern
garnieren. Nach Belieben mit zusatzlichen frischen Himbeeren dekorieren.

ipps & Tricks




Tipps & Tricks: 1. Achte darauf, die Pflaumen nicht zu lange zu grillen, damit sie nicht zu weich werden
und ihre Form behalten. 2. Du kannst die gegrillten Pflaumen auch mit etwas gerdsteten Nissen oder
Mandelsplittern bestreuen, um zusatzlichen Crunch zu erhalten.
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Gegrillte Pflaumen
mit Honig und Thymian

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

16 reife Pflaumen

8 EL Honig

4 EL Olivenodl

2 EL frischer Thymian (alternativ 1 EL getrockneter Thymian)
1 TL Zimt (optional)

Eine Prise Salz

Eine Prise frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Vanilleeis oder griechischer Joghurt zum Servieren (optional)

Zubereitung:

1. Die Pflaumen waschen, halbieren und den Kern entfernen.

2. In einer kleinen Schussel Honig, Olivendl, frischen Thymian,
Zimt (falls verwendet), eine Prise Salz und Pfeffer gut vermischen.

3. Die Pflaumenhaélften in eine groBe Schussel oder einen groBen Gefrierbeutel geben. Die
Honig-Thymian-Marinade Uber die Pflaumen gieBen und vorsichtig mischen, sodass alle
Pflaumenhalften gut bedeckt sind. Die Pflaumen fur etwa 10-15 Minuten marinieren lassen.

4. Den Grill auf mittlere Hitze vorheizen. Die marinierten Pflaumenhélften mit der Schnittflache
nach unten auf den Grill legen. Etwa 5-7 Minuten grillen, bis die Pflaumen weich und leicht
karamellisiert sind. Gelegentlich wenden und mit der restlichen Marinade bestreichen.

5. Die gegrillten Pflaumen auf einer Servierplatte anrichten. Nach Belieben mit zuséatzlichem
frischen Thymian garnieren. Optional mit Vanilleeis oder griechischem Joghurt servieren.

Ipps & Tricks
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Tipps & Tricks: 1. Die Hahnchenbrustfilets kdnnen auch auf dem Girill statt in der Pfanne zubereitet werden,
um ein zusétzliches Raucharoma zu erhalten. Die Wraps kénnen nach Belieben mit zuséatzlichen Zutaten wie
Avocado, gerdsteten NUssen oder Mais erweitert werden. 2. Falls du die Wraps vorbereiten méchtest, wickle
sie in Frischhaltefolie ein und bewahre sie im Kuhlschrank auf. Vor dem Servieren kannst du sie kurz auf

einem Grill oder in einer Pfanne erwéarmen.




BBQ-Hahnchen-Caesar-Wraps

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

800 g Hahnchenbrustfilets

200 ml BBQ-Sauce

8 groBe Tortilla-Wraps

1 groBer Rodmersalat, in Streifen geschnitten
200 g Kirschtomaten, halbiert

1 rote Zwiebel, in dinne Ringe geschnitten
100 g geriebener Parmesan

1 Tasse Caesar-Dressing (etwa 240 ml)

2 EL Olivenadl

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die Hahnchenbrustfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen
und die Hahnchenbrustfilets bei mittlerer Hitze von beiden Seiten goldbraun anbraten,

bis sie durchgegart sind (ca. 8-10 Minuten pro Seite). Die Hahnchenbrustfilets aus der
Pfanne nehmen und etwas abkuUhlen lassen. AnschlieBend in Streifen schneiden.

2. Die geschnittenen Hahnchenbrustfilets in eine Schissel geben und mit
der BBQ-Sauce vermischen, bis alle Sticke gut bedeckt sind.

3. Die Tortilla-Wraps auf eine saubere Arbeitsflache legen. In der Mitte jedes Wraps
eine gleichmaBige Schicht Caesar-Dressing verteilen. Eine Handvoll Rémersalatstreifen,
einige Kirschtomatenhélften und ein paar Zwiebelringe auf das Dressing legen. Eine
Portion BBQ-Hahnchenstreifen darauf geben. Mit geriebenem Parmesan bestreuen.

4. Die Seiten der Tortilla-Wraps leicht einklappen und dann von unten nach oben fest aufrollen.
Optional die Wraps in der Mitte schrag durchschneiden, um sie leichter servieren zu kénnen.

5. Die BBQ-Hahnchen-Caesar-Wraps auf einer Servierplatte anrichten und sofort servieren.

ipps & Tricks




Tipps & Tricks: 1. Der Brotsalat kann nach Belieben mit zuséatzlichen Zutaten wie gegrilltem Huhnchen,
Avocado oder Kapern erganzt werden. 2. Wenn der Salat etwas Zeit zum Durchziehen hat, wird er noch
aromatischer, aber das Brot sollte nicht zu weich werden. Um dem Salat eine zusatzliche Geschmacksnote zu

verleihen, kannst du auch etwas geriebenen Parmesan darUber streuen.




Gegrillter Brotsa

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g Kirschtomaten, halbiert

2 Gurken, gewdurfelt

2 rote Paprika, gewurfelt

1 rote Zwiebel, dinn geschnitten

200 g Feta-Kéase, gewdrfelt

1 Bund frische Petersilie, grob gehackt
6 EL Olivendl (fur das Brot)

4 EL Olivendl (fur das Dressing)

3 EL Rotweinessig

2 TL Dijon-Senf

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Das Ciabatta-Brot in dicke Scheiben
schneiden. Jede Brotscheibe beidseitig
mit Olivendl bestreichen.

2. Den Grill auf mittlere Hitze vorheizen. Die
Brotscheiben auf den Grill legen und auf beiden
Seiten etwa 2-3 Minuten grillen, bis sie knusprig
und goldbraun sind. Das gegrillte Brot vom Girill
nehmen und in mundgerechte Wurfel schneiden.

3. In einer groBen Schussel Kirschtomaten,
Gurken, rote Paprika, rote Zwiebel
und Kalamata-Oliven vermischen.

4. In einer kleinen Schissel 4 EL
Olivendl, Rotweinessig, Dijon-Senf und
gehackten Knoblauch gut verrthren.

R :
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1 Bund frisches Basilikum, grob gehackt

800 g Ciabatta-Brot (oder anderes rustikales Brot)

200 g Kalamata-Oliven, entsteint und halbiert

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Die gegrillten Brotwurfel zu den
vorbereiteten GemuUsen in die groBe Schussel
geben. Das Dressing Uber den Salat

gieBen und gut vermischen, sodass alles
gleichm&Big bedeckt ist. Den gewdurfelten
Feta-Kase, das gehackte Basilikum und

die Petersilie vorsichtig unterheben.

6. Den gegrillten Brotsalat auf einer
groBen Platte oder in einer Salatschussel
anrichten und sofort servieren.
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Tipps & Tricks: 1. Fur extra Geschmack kannst du den Tofu auch tUber Nacht marinieren. 2. Die vegane
| Mayonnaise kann nach Belieben mit Kr&autern oder Knoblauch verfeinert werden. Wenn du keinen Girill zur
- Verfiigung hast, kannst du den Tofu auch in einer Grillpfanne auf dem Herd zubereiten.
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BBQ-Tofu-Burger

Zubereitungszeit: ca. 70 Minuten - Personen: 4-8

o

Zutaten:

Zutaten BBQ Tofu-Burger:

e 800 g fester Tofu
(ca. 100 g pro Burger)

e 200 ml BBQ-Sauce

e 8 Burger-Brétchen

e 2 rote Zwiebeln, in dinne
Ringe geschnitten

e 2 groBBe Tomaten, in
Scheiben geschnitten

e 3 Blatter Kopfsalat

e 1 groBe Gurke, in dinne
Scheiben geschnitten

Zutaten vegane Mayonnaise:
e 200 ml Sojamilch (ungesufBt)

200 ml Sonnenblumendl

2 TL Dijon-Senf

2 EL Zitronensaft

Salz und Pfeffer nach Geschmack

e 16 Scheiben veganer Kése (optional)

e 4 EL Olivendl

e Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Den Tofu in 8 gleichmaBige
Scheiben schneiden. Den

Tofu auf Kiichenpapier legen,

mit einem weiteren Stlck
Klchenpapier abdecken und
leicht pressen, um Uberschussige
Flussigkeit zu entfernen.

2. Die Tofuscheiben in eine flache
Schussel legen und mit der BBQ-
Sauce bestreichen, sodass alle
Seiten gut bedeckt sind. Den Tofu
fUr mindestens 30 Minuten im
Kuhlschrank marinieren lassen.

3. Sojamilch, Sonnenblumendl,
Dijon-Senf und Zitronensaft

in einen hohen Mixbecher
geben. Mit einem Stabmixer

A
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Tipp

mixen, bis eine dicke, cremige
Konsistenz entsteht. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken und
im Kuhlschrank aufbewahren,
bis die Burger serviert werden.

4. Den Girill auf mittlere Hitze
vorheizen. Die marinierten
Tofuscheiben leicht mit Olivendl
bestreichen und auf den Grill
legen. Jede Seite etwa 4-5 Minuten
grillen, bis der Tofu auBen knusprig
und innen gut durchgeheizt

ist. Gegebenenfalls wahrend

des Grillens mit zuséatzlicher
BBQ-Sauce bestreichen.

5. Die Burger-Brétchen
aufschneiden und die
Schnittflachen kurz auf dem
Grill résten, bis sie leicht

gebraunt und knusprig sind.

6. Die untere Hélfte jedes Brotchens
mit etwas veganer Mayonnaise
bestreichen. Ein Salatblatt, eine
Scheibe gegrillten Tofu, eine
Scheibe veganen Kase (falls
verwendet), Tomatenscheiben,
Gurkenscheiben und Zwiebelringe
darauf schichten. Die obere

Halfte des Brotchens ebenfalls mit
veganer Mayonnaise bestreichen
und den Burger damit abschlieBen.

7. Die BBQ-Tofu-Burger
sofort servieren, eventuell mit
Beilagen wie Pommes, Salat
oder gegrilltem GemuUse.

Guten tperir!

L4




Tipps & Tricks: 1. Die gegrillten Mangoscheiben kénnen als Dessert allein serviert werden oder mit Vanilleeis,
griechischem Joghurt oder Schlagsahne kombiniert werden. 2. Fur eine pikante Note kannst du eine Prise

Chili oder Cayennepfeffer zur Marinade hinzuflgen. Falls du keinen Grill zur Verfligung hast, kénnen die
Mangoscheiben auch in einer Grillpfanne auf dem Herd zubereitet werden.
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Gegrillte Mangoscheiben §

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten - Personen: 4-8 o

Zutaten: * |

4 reife Mangos

4 EL Honig

4 EL Limettensaft (ca. 2-3 Limetten)

2 EL Olivenol

1 TL Zimt (optional)

Frische Minzblatter zum Garnieren (optional)

Zubereitung:

1. Die Mangos schélen und in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden. Entferne den Kern.

2. In einer kleinen Schussel Honig, Limettensaft, Olivendl und Zimt (falls verwendet) gut vermischen.
3. Die Mangoscheiben in eine flache Schiussel legen und mit der Honig-

Limetten-Marinade bestreichen. Die Scheiben mindestens 10 Minuten

marinieren lassen, damit sie den Geschmack aufnehmen.

4. Den Grill auf mittlere Hitze vorheizen. Die Mangoscheiben auf den Grill legen
und etwa 2-3 Minuten pro Seite grillen, bis sie leicht gebraunt und karamellisiert sind.

5. Die gegrillten Mangoscheiben auf einer Servierplatte
anrichten. Mit frischen Minzblattern garnieren, falls gewdnscht.

TIppS & Tricks
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Tipps & Tricks: 1. Die genaue Girillzeit hangt von der Dicke des Rinderfilets und der gewtnschten Garstufe
ab. Verwende ein Fleischthermometer fur genaue Ergebnisse. 2. Das Rinderfilet kann auch im Ofen bei 180°C
fertig gegart werden, wenn es auf dem Grill nicht durchgegart wird. Als Beilagen passen gegrilltes Gemdse,
Kartoffeln oder ein frischer Salat hervorragend zu BBQ-Rinderfilet.




BBQ-Rinderfilet

Zubereitungszeit: ca. 120 Minuten inklusive Marinierzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

2 kg Rinderfilet (Filet Mignon)

200 ml BBQ-Sauce

4 EL Olivenadl

8 Knoblauchzehen, fein gehackt
2 EL frischer Rosmarin, gehackt

2 EL frischer Thymian, gehackt
Salz und Pfeffer nach Geschmack
2 EL Dijon-Senf (optional)

Zubereitung:

1. Das Rinderfilet von Uberschiussigem Fett und Sehnen
befreien. In eine groBe Schussel oder eine flache Schale legen.

2. In einer Schussel BBQ-Sauce, Olivenol, gehackten Knoblauch, Rosmarin, Thymian, Salz,
Pfeffer und Dijon-Senf (falls verwendet) gut vermischen. Die Marinade Uber das Rinderfilet

gieBen und das Fleisch rundum gut einreiben, sodass es vollstandig bedeckt ist. Abdecken
und im Kuhlschrank mindestens 1-2 Stunden, vorzugsweise Uber Nacht, marinieren lassen.

3. Den Grill auf mittlere bis hohe Hitze vorheizen. Den Rost
leicht eindlen, um ein Ankleben des Fleisches zu verhindern.

4. Das marinierte Rinderfilet aus dem Kuhlschrank nehmen und auf Raumtemperatur
kommen lassen. Das Rinderfilet auf den heiBen Grill legen und etwa 10-15 Minuten
pro Seite grillen, bis die gewlUnschte Garstufe erreicht ist (z.B. 55-60°C fur Medium-
Rare). Wahrend des Grillens gelegentlich mit der restlichen Marinade bestreichen.

5. Das gegrillte Rinderfilet vom Grill nehmen und auf ein Schneidebrett legen. Mit Alufolie
locker abdecken und 10 Minuten ruhen lassen, damit sich die Fleischsafte setzen kénnen.

6. Das Rinderfilet in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden und auf einer
Servierplatte anrichten. Nach Belieben mit frischen Krautern garnieren.

)
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Tipps & Tricks: 1. Die SpargelspieBe kénnen nach Belieben mit weiteren Gemusesticken wie Kirschtomaten
oder Paprika ergénzt werden. 2. Falls du keinen Girill zur Verfugung hast, kobnnen die SpargelspieBe auch im
Backofen bei 200°C fur etwa 15-20 Minuten gebacken werden. Als Beilagen passen gegrilltes Fleisch, Fisch

oder ein frischer Salat hervorragend zu den SpargelspieBen.




Gegrillte SpargelspieBe

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

1,5 kg gruner Spargel

8 EL Olivenadl

4 EL Zitronensaft (ca. 2-3 Zitronen)

4 Knoblauchzehen, fein gehackt

Salz und Pfeffer nach Geschmack

2 EL frische Krauter, gehackt (z.B. Thymian, Rosmarin oder Petersilie)
HolzspieBe (etwa 16-20 Stlck, je nach GréBe der Spargelblndel)

Zubereitung:

1. Den Spargel waschen und die holzigen Enden abschneiden. Den Spargel in
etwa 10-15 cm lange Stlcke schneiden, sodass sie gut auf die SpieBe passen.

2. In einer groBen Schussel Olivendl, Zitronensaft, gehackten Knoblauch,
Salz, Pfeffer und die gehackten frischen Kréuter gut vermischen.

3. Den Spargel in die Schussel mit der Marinade geben und gut
vermengen, sodass alle Spargelstlicke gleichmaBig bedeckt sind.
Den Spargel etwa 20 Minuten in der Marinade ziehen lassen.

4. Die HolzspieBe etwa 20 Minuten in Wasser einweichen, damit sie beim
Grillen nicht verbrennen. Den marinierten Spargel in Bindeln auf die Spiel3e
stecken (je nach GroBe der Spiee etwa 4-6 Spargelsticke pro Spiel).

5. Den Grill auf mittlere Hitze vorheizen. Die SpargelspieBe auf den Grill legen und etwa
10-15 Minuten grillen, dabei gelegentlich wenden, bis der Spargel weich und leicht gebréunt ist.

6. Die gegrillten Spargelspie3e auf einer Servierplatte anrichten und nach
Belieben mit zusatzlichem Zitronensaft oder frischen Krautern garnieren.

Ipps & Tricks




Tipps & Tricks: 1. Du kannst die Fullung nach Belieben mit weiteren Zutaten wie gehackten Chilischoten flir

r}-_\-'[‘ eine scharfe Note oder Erdnussen fur zusétzlichen Crunch erganzen. 2. Falls du keinen Grill zur Verfugung
hast, kann das Hahnchen und das Gemuse auch in einer Pfanne auf dem Herd zubereitet werden. Als Beilage
passen Reis oder ein frischer Salat hervorragend zu den geftlliten Ananashalften.




Gegrillte Ananas gefiillt mit Hihnchenbrust

Zubereitungszeit: ca. 120 Minuten + Marinierzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

4 groBe Ananas

1,2 kg Hahnchenbrustfilets

8 EL Olivendl

8 EL Sojasauce

4 EL Honig

4 EL Limettensaft (ca. 2-3 Limetten)
4 Knoblauchzehen, fein gehackt

2 TL geriebener frischer Ingwer
Salz und Pfeffer nach Geschmack
2 rote Paprika, gewdrfelt

1 rote Zwiebel, fein gehackt

1 Bund frischer Koriander, grob gehackt
2 EL Pflanzendl fur den Grill

Zubereitung:

1. Die Hahnchenbrustfilets in mundgerechte
Stucke schneiden. In einer groBen Schussel
Olivendl, Sojasauce, Honig, Limettensaft,
gehackten Knoblauch, geriebenen Ingwer,
Salz und Pfeffer gut vermischen. Die
Hahnchensttcke in die Marinade geben
und gut vermischen. Abdecken und fur 1-2
Stunden im Kuhlschrank marinieren lassen.

2. Die Ananas langs halbieren und das
Fruchtfleisch vorsichtig herauslésen, ohne
die Schale zu beschadigen, sodass zwei
Ananashalften entstehen, die als Schalen
dienen. Das Ananasfruchtfleisch in kleine
Stlicke schneiden und beiseite stellen.

3. Die rote Paprika und die rote
Zwiebel fein hacken.

4. Den Grill auf mittlere bis hohe Hitze
vorheizen. Eine Grillpfanne oder ein Gitter

i
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mit Pflanzendl bestreichen, damit das Fleisch
nicht klebt. Die marinierten Hahnchensticke
zusammen mit den gewdurfelten Paprika und
der roten Zwiebel auf dem Grill etwa 10-15
Minuten grillen, bis das Hahnchen durchgegart
ist und das Gemuse weich und leicht

gebraunt ist. Dabei gelegentlich wenden.

5. Das gegrillte Hahnchen, die gegrillte
Paprika, die gegrillte rote Zwiebel und die
Ananasstlcke in einer groBen Schussel
vermischen. Den gehackten Koriander
unterheben und gut vermischen.

6. Die gegrillten Ananashélften mit der
Hahnchen-GemuUse-Mischung fullen.

7. Die gefullten Ananashélften auf einer
Servierplatte anrichten und sofort servieren.

-




Tipps & Tricks: 1. Fur zusatzliche Aromen kannst du der Knoblauchbutter Krauter wie Thymian
oder Rosmarin hinzufligen. 2. Experimentiere mit verschiedenen Késesorten flr unterschiedliche
Geschmacksrichtungen. Das Zupfbrot kann auch im Ofen bei 180°C (Umluft) flr etwa 20 Minuten gebacken

werden, falls kein Grill zur Verfigung steht.

..




Gegrilltes Zupfbrot
mit Kase und Knoblauch

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:
e 2 groB3e runde Brote (z.B. Bauernbrot oder Sourdough)
e 200 g Butter, weich
e 8 Knoblauchzehen, fein gehackt
[ )

400 g Kése (z.B. Mozzarella, Cheddar oder eine Mischung), gerieben oder in dinne
Scheiben geschnitten

1 Bund frische Petersilie, fein gehackt

e 2 EL Olivendl

e Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die Brote gitterférmig einschneiden, dabei darauf achten, dass der Boden intakt bleibt,
sodass die Stucke zusammenhalten. Die Einschnitte sollten etwa 2-3 cm auseinanderliegen.

2. Die weiche Butter mit den gehackten Knoblauchzehen,
der gehackten Petersilie, Salz und Pfeffer vermischen.

3. Die Knoblauchbutter vorsichtig in die Einschnitte des Brotes streichen,
sodass alle Schnitte gut mit Butter gefUllt sind. Den Kase ebenfalls in die
Einschnitte des Brotes stecken, sodass er gleichmaBig verteilt ist.

4. Den Grill auf mittlere Hitze vorheizen. Die Brote in Alufolie einwickeln, damit sie beim Grillen
nicht verbrennen und der Kase gut schmelzen kann. Die eingewickelten Brote auf den Girill
legen und etwa 15-20 Minuten grillen, bis der K&se vollstdndig geschmolzen und das Brot
auBen knusprig ist. Gelegentlich drehen, um ein gleichmaBiges Grillen zu gewéhrleisten.

5. Die gegrillten Zupfbrote aus der Alufolie nehmen und auf einer Servierplatte anrichten.
Nach Belieben mit zusatzlicher gehackter Petersilie bestreuen und sofort servieren.
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Tipps & Tricks: 1. Du kannst die Zutaten nach Belieben variieren, z.B. durch Hinzufiigen von Spinat,
: Tomaten oder Pilzen. 2. Wenn du nur eine kleine Pfanne hast, kannst du die Omeletts nacheinander
""l zubereiten und im Ofen bei 100°C warm halten, bis alle fertig sind.




Knusper-Krakauer Omelett

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

16 Eier
400 g Bacon (ca. 16 Scheiben)

2 mittelgroBe Zwiebeln, fein gehackt
2 Paprika, gewdrfelt

8 EL Milch oder Sahne
Salz und Pfeffer nach Geschmack
4 EL Butter oder Ol zum Braten

Zubereitung:

1. Die Zwiebeln und Paprika fein hacken.
Die Krakauer Wurstchen in diinne Scheiben
schneiden. Den Bacon in einer Pfanne

bei mittlerer Hitze knusprig braten, dann
auf Klichenpapier abtropfen lassen

und in kleine Stucke schneiden. Das

Fett aus der Pfanne abgieBen, dabei

etwa 1 EL fUr spater aufbewahren.

2. In derselben Pfanne die Krakauer Wirstchen
anbraten, bis sie leicht gebraunt sind. Dann
die Zwiebeln und Paprika hinzufiigen und
weitere 5-7 Minuten braten, bis das GemuUse
weich ist. Die Baconstlcke wieder in die
Pfanne geben und alles gut vermischen.

3. In einer groBen Schussel die Eier mit
der Milch oder Sahne verquirlen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Eine groBe Pfanne (oder zwei mittlere
Pfannen) bei mittlerer Hitze erhitzen und die

400 g Krakauer Wurstchen (ca. 4 Wuarstchen)
200 g Kése (z.B. Cheddar oder Gouda), gerieben

200 g Chips (z.B. gesalzene oder Paprika-Chips), leicht zerkrimelt

Frische Petersilie oder Schnittlauch zum Garnieren (optional)

Butter oder das Ol (sowie das aufbewahrte
Baconfett) hinzufugen. Etwa ein Viertel der
Eiermasse in die Pfanne gieBen und gleichmaBig
verteilen. Ein Viertel der Wurst-GemUse-
Mischung gleichmé&Big auf die Eiermasse
geben. Ein Viertel des geriebenen Kases und
der zerkrimelten Chips darUber streuen.

5. Das Omelett bei mittlerer Hitze kochen, bis
die Eier am Rand fest werden und die Mitte
noch leicht flussig ist (ca. 5-7 Minuten). Mit
einem Spatel das Omelett vorsichtig in der
Mitte falten und weitere 1-2 Minuten kochen,
bis der Kése geschmolzen und das Omelett
durchgegart ist. Das fertige Omelett auf einen
Teller gleiten lassen und warm halten. Diesen
Vorgang drei weitere Male wiederholen,

um vier groBe Omeletts zu erhalten.

6. Die Omeletts in jeweils zwei Halften
schneiden, sodass insgesamt 8 Portionen
entstehen. Mit frischer Petersilie oder
Schnittlauch garnieren und sofort servieren.

Guten Atpere! |
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Tipps & Tricks: 1. FUr eine besonders knusprige Kruste die Rippchen zum Schluss bei hoher Hitze direkt
Uber der Flamme fur 5-10 Minuten grillen. 2. Die Rippchen kénnen auch im Ofen bei 150°C (Umluft) fur 2-3
Stunden gegart werden, falls kein Grill zur Verfligung steht. Als Beilagen passen Coleslaw, Kartoffelsalat oder

gegrilltes GemUse hervorragend zu den Schweinerippchen.




Schweinerippchen mit .
Aprikosen-Bier-Marinade

Zubereitungszeit: ca. 360 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

500 ml Aprikosenmarmelade

660 ml helles Bier (2 Flaschen a 330 ml)
8 EL Sojasauce

8 Knoblauchzehen, fein gehackt

2 EL Dijon-Senf

2 EL Worcestershiresauce

2 EL Paprikapulver

2 TL Cayennepfeffer

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. In einer groBen Schissel
Aprikosenmarmelade, Bier, Sojasauce,
gehackten Knoblauch, Dijon-Senf,
Worcestershiresauce, Paprikapulver,
Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer gut vermischen.

2. Die Schweinerippchen von
Uberschussigem Fett befreien und die
Silberhaut auf der Unterseite entfernen.

3. Die Rippchen in eine groBe Schussel
oder einen groBen Gefrierbeutel legen und
mit der Marinade bedecken. Die Rippchen
mindestens 4 Stunden, vorzugsweise Uber
Nacht, im Kihlschrank marinieren lassen.

4. Den Grill auf indirekte mittlere Hitze
vorheizen (ca. 150-160°C). Falls gewulnscht,
Holzchips (z.B. Apfelholz oder Hickory) fur
zusatzlichen Rauchgeschmack in Wasser
einweichen und in eine Raucherbox legen.

i
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4 kg Schweinerippchen (Baby Back Ribs oder Spareribs)

5. Die marinierten Rippchen aus der Marinade
nehmen und abtropfen lassen, dabei die
Marinade aufbewahren. Die Rippchen auf
den Grill legen, maglichst nicht direkt Uber
die Flamme, und den Grilldeckel schlieBen.
Die Rippchen 2-3 Stunden grillen, dabei
regelméaBig mit der restlichen Marinade
bestreichen und alle 30 Minuten wenden.

6. Nach etwa 2-3 Stunden sollten die Rippchen
zart sein und sich leicht vom Knochen |6sen
lassen. Bei Bedarf die Grillzeit verlangern,

bis die gewlnschte Zartheit erreicht ist.

7. Die Rippchen in Portionen schneiden und
auf einer Servierplatte anrichten. Mit frischen
Krautern garnieren und heil3 servieren.

-




Tipps & Tricks: 1. Du kannst den Salat nach Belieben mit weiteren Zutaten wie Avocado, roten Zwiebeln
oder Kirschtomaten erganzen. 2. Flr eine vegane Variante kannst du den Feta-K&se durch vegane
Ké&sealternativen ersetzen. Der Salat passt hervorragend als Beilage zu gegrilltem Fleisch, Fisch oder als
leichtes Hauptgericht.
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Gegrillter Erdbeer-Balsamico-Salat

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

ESSENS KOCHEN
‘f' A 3

Zutaten:

1 kg Erdbeeren, geviertelt

4 EL Balsamico-Essig

4 EL Honig

200 g Rucola

200 g Babyspinat

200 g Feta-Kése, zerbrockelt

100 g gehackte Walnusse, leicht gerdstet

4 EL Olivenodl

Salz und Pfeffer nach Geschmack

1 Bund frische Basilikumblétter, grob gehackt

Zubereitung:

1. Die Erdbeeren waschen, entstielen und vierteln.

2. In einer groBen Schussel Balsamico-Essig und Honig gut vermischen. Die Erdbeeren hinzufligen
und vorsichtig vermengen, sodass alle Erdbeeren mit der Balsamico-Honig-Mischung bedeckt sind.

3. Den Grill auf mittlere Hitze vorheizen. Ein Grillkorb oder eine Grillmatte
verwenden, um die Erdbeeren zu grillen. Alternativ kbnnen die Erdbeeren auf
SpieBe gesteckt werden. Die marinierten Erdbeeren etwa 5-10 Minuten grillen,
bis sie leicht karamellisiert und weich sind. Dabei regelmaBig wenden.

4. Wahrend die Erdbeeren grillen, den Rucola und Babyspinat waschen und abtropfen lassen. In
einer groBBen Salatschussel den Rucola und Babyspinat mit Olivendl, Salz und Pfeffer vermengen.

5. Die gegrillten Erdbeeren vorsichtig unter den Rucola und Babyspinat heben.
Den zerbrockelten Feta-Kéase und die gerdsteten Walntsse Uber den Salat

streuen. Zum Schluss die frischen Basilikumblatter dartber geben.

6. Den Salat sofort servieren, damit die Erdbeeren noch warm sind.

Ipps & Tricks




Tipps & Tricks: 1. Du kannst die SpieBe nach Belieben mit weiteren Zutaten wie Paprika, Zwiebeln oder
Kirschtomaten erganzen, die zusammen mit den Maultaschen auf die Spiee gesteckt werden. 2. Fur eine
vegetarische Variante kannst du vegetarische Maultaschen verwenden. Die SpieBe kénnen auch im Ofen bei

200°C (Umluft) fur etwa 15-20 Minuten gebacken werden, falls kein Grill zur Verfigung steht.
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Maultaschen-Knoblauch-SpieBe

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

16 Maultaschen (ca. 1,5 kg)

8 EL Olivendl

8 Knoblauchzehen, fein gehackt

4 EL Sojasauce

4 EL Zitronensaft

2 EL Honig

2 EL gehackter frischer Rosmarin oder 2 TL getrockneter Rosmarin
2 TL Paprikapulver

Salz und Pfeffer nach Geschmack

16 HolzspieBe (vorher in Wasser eingeweicht)

Zubereitung:

1. Die Maultaschen in mundgerechte Stlicke schneiden, etwa 3-4 Stlicke pro Maultasche.

2. In einer groBen Schussel das Olivendl, den gehackten Knoblauch,
die Sojasauce, den Zitronensaft, den Honig, den gehackten Rosmarin,
das Paprikapulver, Salz und Pfeffer gut vermischen.

3. Die geschnittenen Maultaschen in die Schussel mit der Marinade geben und
gut vermengen, sodass alle Stlicke gleichmaBig bedeckt sind. Die Maultaschen
fur mindestens 30 Minuten im Kuhlschrank marinieren lassen.

4. Die marinierten Maultaschenstlcke auf die eingeweichten HolzspieBe stecken.
5. Den Grill auf mittlere bis hohe Hitze vorheizen. Die Maultaschen-

SpieBe auf den Grill legen und etwa 10-15 Minuten grillen, dabei

regelmaBig wenden, bis die Maultaschen leicht gebraunt und knusprig sind.

6. Die Maultaschen-Knoblauch-SpieB3e auf einer Servierplatte anrichten und sofort servieren.

Ipps & Tricks




Tipps & Tricks: 1. Fur zusatzlichen Geschmack kannst du die SpieBe vor dem Servieren mit etwas frischem
Basilikum oder Minze bestreuen. 2. Die Spiee kdnnen auch im Ofen bei 200°C (Umluft) fur etwa 10-12 Minuten
gebacken werden, falls kein Grill zur Verfugung steht. Als Beilage passt ein frischer griner Salat oder ein
leichtes Joghurtdressing.
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Gegrillte Kase-Obst-SpieBe

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

400 g Halloumi-Kéase (alternativ Mozzarella oder Feta)

2 Ananas, geschalt und in mundgerechte Stucke geschnitten
4 Pfirsiche oder Nektarinen, in Stiicke geschnitten

16 Erdbeeren, entstielt und halbiert

2 EL Honig

2 EL Zitronensaft

4 EL Olivenol

2 TL getrockneter Thymian

Salz und Pfeffer nach Geschmack

16 HolzspieBe (vorher in Wasser eingeweicht)

Zubereitung:

1. Den Halloumi-Ké&se in etwa 2 cm groBe Wurfel schneiden. Die Ananas und Pfirsiche
ebenfalls in mundgerechte Sticke schneiden. Die Erdbeeren entstielen und halbieren.

2. In einer kleinen Schussel Honig, Zitronensaft, Olivendl, Thymian, Salz und Pfeffer gut vermischen.
3. Abwechselnd Ké&se, Ananas, Pfirsich und Erdbeeren auf die eingeweichten HolzspieBe stecken.
Die SpieBe auf ein Backblech oder in eine flache Schale legen und mit der vorbereiteten Marinade
bestreichen. Die SpieBe etwa 15 Minuten marinieren lassen, dabei gelegentlich wenden.

4. Den Grill auf mittlere Hitze vorheizen. Die marinierten SpieB3e auf den

Grill legen und etwa 8-10 Minuten grillen, dabei regelmaBig wenden, bis

der Kése leicht gebraunt und das Obst leicht karamellisiert ist.

5. Die gegrillten Kase-Obst-Spiee auf einer Servierplatte anrichten und sofort servieren.

Ipps & Tricks
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Tipps & Tricks: 1. Falls der Dip zu dick ist, kannst du etwas mehr Kokosmilch hinzufligen, bis die
gewlnschte Konsistenz erreicht ist. 2. Flr eine scharfere Variante kannst du etwas Sriracha oder eine fein
gehackte Chili hinzuftigen. Der Erdnuss-Kokos-Dip passt hervorragend zu gegrilltem Fleisch, GemuUse,

Garnelen oder als Dip fur Brot und Cracker.




2

rdnuss-Kokos-Dip

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten - Personen: 4-8 o

Zutaten: v

400 g Erdnussbutter (cremig)

200 ml Kokosmilch

2 EL Sojasauce

2 EL Limettensaft

2 TL Honig

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

2 TL frisch geriebener Ingwer

Salz nach Geschmack

Optional: gehackte Erdnusse und frischer Koriander zum Garnieren

Zubereitung:

1. Knoblauchzehen fein hacken. Frischen Ingwer reiben.
2. Erdnussbutter und Kokosmilch in eine groBe Schissel geben und gut verrihren,
bis eine glatte, cremige Konsistenz entsteht. Sojasauce, Limettensaft, Honig,

gehackten Knoblauch und geriebenen Ingwer hinzufigen und gut vermengen.

3. Mit Salz nach Geschmack abschmecken. Optional
mit gehackten Erdntssen und frischem Koriander garnieren.

4. Den Dip sofort servieren oder bis zum Servieren in den Kuhlschrank stellen.

TIppS & Tricks
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Tipps & Tricks: 1. Du kannst auch andere Gemusesorten wie Auberginen, Karotten oder Spargel verwenden.
2. Fur einen rauchigeren Geschmack kannst du Raucherchips verwenden oder das Gemuse auf einem
Grillorett garen. Ein Joghurt-Krauter-Dip oder eine einfache Zitronen-Tahini-Sauce passen hervorragend dazu.




Grillgemuse-Platte

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

4 rote Paprika, entkernt und in Streifen geschnitten
4 gelbe Paprika, entkernt und in Streifen geschnitten
4 Zucchini, in Scheiben geschnitten

4 rote Zwiebeln, in dicke Ringe geschnitten

500 g Champignons, geputzt und halbiert

4 Maiskolben, in je 4 Stlicke geschnitten

4 EL Olivenodl

2 EL Balsamico-Essig

4 Knoblauchzehen, fein gehackt

2 TL getrockneter Thymian

2 TL getrockneter Rosmarin

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Frische Kréauter (wie Petersilie oder Basilikum) zum Garnieren

Zubereitung:

1. Das gesamte Gemuse waschen und entsprechend vorbereiten (Paprika in Streifen, Zucchini in
Scheiben, Zwiebeln in dicke Ringe, Champignons halbieren, Maiskolben in Sticke schneiden).

2. In einer groBen Schussel das Olivendl, den Balsamico-Essig, den
gehackten Knoblauch, Thymian, Rosmarin, Salz und Pfeffer vermischen.

3. Das vorbereitete Gemuse in die Schussel geben und gut mit der Marinade
vermengen, sodass alles gleichmaBig bedeckt ist. Das Gemuse mindestens
15 Minuten marinieren lassen. Wahrenddessen kann der Grill vorgeheizt werden.

4. Den Grill auf mittlere bis hohe Hitze vorheizen. Das marinierte Gemduse
gleichméBig auf den Grillrost legen. Das Gemuse etwa 20-30 Minuten
grillen, dabei regelm&Big wenden, bis es weich und leicht gebréunt ist.

5. Das gegrillte Gemuse auf einer groBen Platte anrichten. Mit frischen
Krautern wie Petersilie oder Basilikum garnieren. Sofort servieren.

ipps & Tricks
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Tipps & Tricks: 1. Du kannst auch andere Zutaten wie Avocado, Mais oder Erbsen hinzuflgen. 2. Andere
frische Krauter wie Petersilie oder Dill passen ebenfalls gut dazu. Der Salat kann im Voraus zubereitet und bis
zu einem Tag im Kuhlschrank aufbewahrt werden, damit sich die Aromen gut entfalten.




hrimp-Pasta-Salat

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

Zutaten Pasta:
e 500 g Pasta (z.B. Fusilli oder Penne)
e 500 g Garnelen

(geschalt und entdarmt)

2 EL Olivenadl

4 Knoblauchzehen, fein gehackt

1 rote Paprika, gewurfelt

1 gelbe Paprika, gewdrfelt

1 Gurke, gewdrfelt

200 g Kirschtomaten, halbiert

100 g rote Zwiebeln, fein gehackt

100 g schwarze Oliven, entkernt und

in Ringe geschnitten

100 g Feta-Kase, gewdrfelt

1 Bund frischer Basilikum, fein gehackt

Zubereitung:

1. Einen groBen Topf mit gesalzenem
Wasser zum Kochen bringen. Die Pasta
nach Packungsanweisung al dente
kochen. AbgieBen und unter kaltem Wasser
abspulen, um das Kochen zu stoppen.
Abtropfen lassen und beiseite stellen.

2. In einer groBen Pfanne 2 EL Olivendl

bei mittlerer Hitze erhitzen. Den gehackten
Knoblauch hinzufiigen und etwa 1 Minute
anbraten, bis er duftet. Die Garnelen
hinzufigen und 3-4 Minuten braten, bis
sie rosa und durchgegart sind. Vom

Herd nehmen und abkuhlen lassen.

3. Wahrend die Pasta und die Garnelen kochen,
das GemuUse (Paprika, Gurke, Kirschtomaten,
Zwiebeln) waschen und klein schneiden.

Zutaten Dressing:
e 100 ml Olivenol

50 ml WeiBweinessig

2 EL Dijon-Senf

2 EL Honig

Saft einer Zitrone

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Die schwarzen Oliven in Ringe schneiden.
Den Feta-Ké&se in Wirfel schneiden.

4. In einer kleinen Schussel Olivendl,
WeiBweinessig, Dijon-Senf, Honig
und Zitronensaft gut vermischen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

5. In einer groBen Schussel die abgekuhlte
Pasta, die gebratenen Garnelen, das
geschnittene Gemuse, die Oliven und den Feta-
Kése vermengen. Das Dressing Uber den Salat
gieBen und alles gut vermengen. Den gehackten
Basilikum hinzufligen und vorsichtig unterheben.

6. Den Shrimp-Pasta-Salat sofort servieren
oder bis zum Servieren kuhl stellen.




Tipps & Tricks: 1. Du kannst verschiedene Kasesorten oder zusatzliche Fuillungen wie Jalapefios, Spinat
oder Artischocken verwenden. 2. Die Bierdosen-Grillkunst-Burger kénnen mit Pommes, einem frischen Salat
oder gegrilltem Gemuse serviert werden. Ein kuhles Bier passt perfekt zu diesen herzhaften Burgern.




Bierdosen-Grillkunst-Burger

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten - Personen: 4-8 Al

Zutaten:

1,5 kg Rinderhackfleisch
8 Scheiben Cheddar-Kase
16 Scheiben Bacon

2 Zwiebeln, fein gehackt

2 rote Paprika, gewdurfelt

2 EL Olivenal

Salz und Pfeffer nach Geschmack
2 TL Knoblauchpulver

2 TL Zwiebelpulver

2 TL Paprikapulver

8 Burger-Brotchen

1 Bierdose (oder &hnliche Dose)

Zubereitung:

1. In einer Pfanne das Olivendl erhitzen
und die Zwiebeln darin glasig braten.

Die Champignons und die rote Paprika
hinzuflgen und alles zusammen anbraten,
bis das GemUse weich ist. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und beiseite stellen.

2. Das Rinderhackfleisch in eine groBe
Schussel geben. Knoblauchpulver,

Zwiebelpulver, Paprikapulver, Salz und
Pfeffer hinzufligen und gut vermengen.

3. Das Hackfleisch in 8 gleich groBBe Portionen
aufteilen. Jede Portion zu einer Kugel formen.
Eine Bierdose (oder eine ahnliche Dose) in
die Mitte jeder Hackfleischkugel drucken,

um eine Mulde zu formen. Die Rander

sollten hoch genug sein, um die Fullung zu
halten. Die Dose vorsichtig entfernen.

i
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8 groBe Champignons, in Scheiben geschnitten

Optional: BBQ-Sauce, Salatblatter, Tomatenscheiben, Gurkenscheiben

4. Jede Hackfleisch-Mulde mit 2
Scheiben Bacon umwickeln.

5. Die gebratene Zwiebel-Paprika-
Champignon-Mischung gleichméBig auf die
Burger-Mulden verteilen. Jede Fullung mit
einer Scheibe Cheddar-Kase bedecken.

6. Den Grill auf mittlere Hitze vorheizen. Die
Bierdosen-Burger auf den Grill legen und
indirekt bei geschlossenem Deckel etwa
30-40 Minuten grillen, bis das Hackfleisch
durchgegart und der Kase geschmolzen ist.

7. Die Burger-Brotchen halbieren und
nach Belieben auf dem Girill kurz anrosten.
Die fertigen Bierdosen-Grillkunst-Burger

in die Brétchen legen. Optional mit BBQ-
Sauce, Salatblattern, Tomatenscheiben
und Gurkenscheiben garnieren.

-




Tipps & Tricks: 1. Statt Kochschinken kannst du auch Hahnchenbrust oder Putenbrust verwenden.
2. Du kannst den Avocado-Dip mit etwas gehackter roter Zwiebel oder Jalapefios fur zusatzliche Scharfe
verfeinern. Die ToastspieBe passen gut zu einem frischen Salat oder gegrilltem GemUse als Beilage.




GespieBter Toast
Hawaii mit Avocado-Dip ¥

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten: 3
Zutaten GespieBter Toast Hawaii: Zutaten Avocado-Dip: z
e 16 Scheiben Toastbrot e 4 reife Avocados

e 16 Scheiben Kochschinken
e 16 Scheiben Ananas
(aus der Dose, gut abgetropft)
e 16 Scheiben Gouda Salz und Pfeffer nach Geschmack
oder Emmentaler Kase Optional: frische Korianderblatter,
e 2 EL Butter, geschmolzen fein gehackt
e 16 HolzspieBe

2 Limetten (Saft davon)
4 Knoblauchzehen, fein gehackt
8 EL griechischer Joghurt

Zubereitung:

1. Die Toastbrotscheiben diagonal halbieren, sodass Dreiecke entstehen. Auf jedes
Toastdreieck eine Scheibe Kochschinken, eine Scheibe Ananas und eine Scheibe Kése
legen. Die Toaststapel auf die HolzspieBe stecken, sodass sie fest zusammenhalten.
Die geschmolzene Butter auf beide Seiten der ToastspieBe streichen.

2. Den Grill auf mittlere Hitze vorheizen. Die ToastspieBe auf den Grill legen
und etwa 5-7 Minuten pro Seite grillen, bis das Brot goldbraun und der Kase
geschmolzen ist. Vorsichtig vom Grill nehmen und warm halten.

3. Die Avocados halbieren, den Kern entfernen und das Fruchtfleisch in eine Schussel geben. Den
Limettensaft hinzufligen und die Avocados mit einer Gabel oder einem Kartoffelstampfer zu einer
glatten Masse zerdrucken. Den gehackten Knoblauch und den griechischen Joghurt unterrtihren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Optional die gehackten Korianderblatter unterheben.

4. Die gespieBten Toast Hawaii auf einer Platte anrichten. Den Avocado-Dip in eine Servierschale
geben und dazu reichen. Die ToastspieBe kbénnen warm oder bei Raumtemperatur serviert werden.

Iops & Tricks




Tipps & Tricks: 1. Du kannst die Mango-Ketchup-Marinade auch fur andere Grillgerichte verwenden, wie
Hahnchen, Schweinefleisch oder GemUse. 2. Serviere die Tofu-Steaks mit Reis, Quinoa, gegrilltem GemUuse
oder einem frischen Salat. Reste der gegrillten Tofu-Steaks kénnen in Wraps, Sandwiches oder Salaten

weiterverwendet werden.




Marinierte Tofu-Steaks

Zubereitungszeit: ca. 90 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

Zutaten Tofu:
800 g fester Tofu

2 EL Olivenol
Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zutaten Mango-Ketchup-Marinade:

200 ml Ketchup

2 EL Apfelessig

2 EL Sojasauce

2 EL Honig

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

1 TL Ingwer, frisch gerieben

1 TL Chiliflocken (nach Geschmack)
Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Alle Zutaten fur die Marinade in
einen Mixer geben und zu einer glatten
Masse purieren. Die Marinade in eine
Schussel geben und gut umrUhren.

2. Den Tofu in dicke Scheiben schneiden
(etwa 1,5 cm dick). Die Tofuscheiben zwischen
Kuchenpapier legen und mit einem schweren
Gegenstand beschweren, um Uberschissige
FlUssigkeit herauszudrlticken. Dies etwa

15 Minuten lang machen. Die gepressten
Tofuscheiben in eine flache Schale legen.

3. Die Mango-Ketchup-Marinade Uber die
Tofuscheiben gieBen, dabei darauf achten,
dass alle Stlicke gut bedeckt sind. Den

ipps & Tricks

250 ml Mango-Ketchup-Marinade (siehe Rezept unten)

1 reife Mango, geschalt und in Stiicke geschnitten

Tofu mindestens 1 Stunde im Kuhlschrank
marinieren lassen, besser noch Uber Nacht
fur einen intensiveren Geschmack.

4. Den Grill auf mittlere Hitze vorheizen. Die
Tofu-Steaks leicht mit Olivendl bestreichen.
Die Tofu-Steaks etwa 4-5 Minuten pro Seite
grillen, bis sie goldbraun und knusprig sind.

5. Die gegrillten Tofu-Steaks auf einer
Platte anrichten. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und sofort servieren.



Tipps & Tricks: 1. Du kannst weitere Toppings wie schwarze Bohnen, Mais oder Avocado hinzuflgen, um
die Nachos noch vielseitiger zu gestalten. 2. Die Jalapefios kdnnen vorher in Limettensaft und Salz mariniert
werden, um ihnen zuséatzlichen Geschmack zu verleihen. Dazu passt eine frische Guacamole oder ein

scharfer Tomaten-Salsa-Dip.
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Kasenachos mit Sauerrahm-Dip

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

Zutaten Kasenachos:
e 600 g Tortilla-Chips
400 g Cheddar-Kése, gerieben
200 g Monterey Jack-Kése, gerieben
2 rote Zwiebeln, fein gehackt
4 Jalapenos, in Ringe geschnitten
4 groBBe Tomaten, gewurfelt
4 Fruhlingszwiebeln, in Ringe geschnitten
Frische Korianderblatter zum Garnieren

Zutaten Sauerrahm-Dip:
800 g Sauerrahm

Saft von 2 Limetten
1 Bund Schnittlauch, fein gehackt
Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Den Ofen auf 200°C vorheizen. 5. Den Sauerrahm in eine groBe Schussel
geben. Den Limettensaft und den fein

2. Die Tortilla-Chips auf zwei groBe gehackten Schnittlauch unterrthren.

Backbleche verteilen. Den geriebenen Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Cheddar- und Monterey Jack-Ké&se

gleichmé&Big Uber die Chips streuen. Die 6. Die K&senachos sofort servieren,

gehackte rote Zwiebel, Jalapefio-Ringe und zusammen mit dem Sauerrahm-Dip.

gewdUrfelte Tomaten darlber verteilen.

3. Die Nachos im vorgeheizten Ofen
etwa 10 Minuten backen, bis der Ké&se
geschmolzen und leicht gebraunt ist.

4. Die Nachos aus dem Ofen nehmen
und mit den Fruhlingszwiebeln und

frischen Korianderblattern garnieren. W /W/

Ipps & Tricks



Tipps & Tricks: 1. Du kannst die SuBkartoffel-Pommes mit verschiedenen Gewurzen wie Rosmarin oder
Thymian verfeinern. 2. Zusétzlich zum Espressodip kénnen auch andere Dips wie Ketchup, Guacamole oder
Aioli serviert werden. Reste des Espressodips kénnen in einem luftdichten Behalter im Kahlschrank bis zu 3-4

Tage aufbewahrt werden.




SiiBkartoffel-Pommes mit Espressodip

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten + Kiihlzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

Zutaten SiiBkartoffel-Pommes:
e 8 groBe SuBkartoffeln
4 EL Olivendl
2 TL Paprikapulver
1 TL Knoblauchpulver
Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zutaten Espressodip:
e 1 Tasse (240 ml) starker Espresso, abgekuhlt

1 Tasse (240 ml) Mayonnaise

2 EL Dijon-Senf

2 EL Honig

2 TL Balsamico-Essig

2 Knoblauchzehen, fein gehackt
Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Den Ofen auf 220°C vorheizen. Die StBkartoffeln schalen und in gleichmaBige
Streifen schneiden. Die SuBkartoffelstreifen in eine groBe Schissel geben und mit
Olivendl, Paprikapulver, Knoblauchpulver, Salz und Pfeffer gut vermengen. Die
gewdrzten SuBkartoffelstreifen auf zwei mit Backpapier ausgelegten Backblechen
gleichméaBig verteilen, dabei darauf achten, dass sie nicht Ubereinander liegen.

2. Die SuBkartoffel-Pommes im vorgeheizten Ofen etwa 25-30 Minuten backen, bis sie knusprig
und goldbraun sind, dabei nach der Halfte der Backzeit die Pommes einmal wenden.

3. Wahrend die SuBkartoffel-Pommes im Ofen sind, den Espressodip zubereiten. Den abgekuhlten
Espresso, Mayonnaise, Dijon-Senf, Honig, Balsamico-Essig und den fein gehackten Knoblauch

in eine Schussel geben und gut verrihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Dip im
Kahlschrank mindestens 30 Minuten ziehen lassen, damit sich die Aromen verbinden.

4. Die knusprigen SuBkartoffel-Pommes aus dem Ofen
nehmen und sofort servieren. Den Espressodip dazu reichen.

ipps & Tricks




Tipps & Tricks: 1. Du kannst andere GemUsesorten wie Kirschtomaten, Paprika oder Spargel hinzuftigen.
Dazu passen hervorragend Reis, Quinoa oder ein frischer gruner Salat. 2. Die Packchen kénnen auch auf
dem Grill bei mittlerer Hitze fur etwa 15-20 Minuten gegart werden.
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Zucchini-Fisch-Packchen

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

ESSENS KOCHEN
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Zutaten:

8 Fischfilets (z.B. Kabeljau, Lachs oder Seelachs), jeweils ca. 150-200 g
4 groBe Zucchini

2 Zitronen

4 EL Olivenadl

4 Knoblauchzehen, fein gehackt

2 TL getrockneter Thymian

2 TL getrockneter Oregano

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Frische Krauter zum Garnieren (z.B. Petersilie oder Dill)

8 groBe Stucke Alufolie

Zubereitung:

1. Den Ofen auf 200°C vorheizen. Die Zucchini waschen und in
dunne Scheiben schneiden. Die Zitronen in dinne Scheiben schneiden.

2. Die groBen Stucke Alufolie ausbreiten und leicht mit Olivendl bestreichen.

3. Jeweils ein Fischfilet in die Mitte jedes Stucks Alufolie legen. Die Zucchinischeiben
gleichmé&Big auf die Fischfilets verteilen. Jeweils 1-2 Zitronenscheiben auf die Zucchini legen.

4. Den gehackten Knoblauch, Thymian und Oregano gleichmé&Big Uber die Fischfilets und
Zucchini verteilen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Uber jedes Packchen 1/2 EL Olivenal traufeln.

5. Die Alufolie um den Fisch und die Zucchini fest verschlieBen, indem
du die Rander zusammenfaltest und die Packchen gut verschlieft.

6. Die Packchen auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Ofen etwa
20-25 Minuten backen, bis der Fisch gar ist und die Zucchini weich sind.

7. Die Packchen aus dem Ofen nehmen und vorsichtig 6ffnen (Achtung,
heiBer Dampf!). Mit frischen Kr&utern garnieren und sofort servieren.

Ipps & Tricks




Tipps & Tricks: 1. Du kannst die Aprikosen auch mit einer Kombination aus Ziegenkése und
Blauschimmelkase flllen fur einen intensiveren Geschmack. 2. Dieses Gericht eignet sich hervorragend
als Vorspeise oder Beilage zu gegrilltem Fleisch oder Fisch. Serviere die gegrillten Aprikosen mit frischem

Baguette oder gertsteten Brotscheiben.

- | a B
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Gegrillte Aprikosen mit Ziegenkase

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten - Personen: 4-8
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Zutaten:

16 reife Aprikosen

200 g Ziegenkése

4 EL Honig

2 EL Balsamico-Glasur

4 EL Olivenodl

1/2 Bund frischer Thymian, fein gehackt
1/2 Bund frische Minze, fein gehackt
Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die Aprikosen waschen, halbieren und entkernen. Den Ziegenkése
in kleine Stlcke schneiden, die in die Aprikosenhalften passen.

2. Den Grill auf mittlere Hitze vorheizen.
3. Die Aprikosenhélften mit der Schnittseite nach unten leicht mit Olivendl einpinseln. Die Aprikosen
auf den Grill legen und etwa 3-4 Minuten grillen, bis sie weiche Grillstreifen haben. Die Aprikosen

wenden und weitere 2-3 Minuten grillen, bis sie leicht weich sind, aber noch ihre Form behalten.

4. Die gegrillten Aprikosenhalften vom Grill nehmen und auf ein
Servierplatte legen. Ein Stick Ziegenkase in jede Aprikosenhalfte legen.

5. Die gegrillten Aprikosen mit Ziegenkase gleichmaBig mit Honig betraufeln.
Ein paar Tropfen Balsamico-Glasur Uber jede Aprikosenhalfte geben.

6. Die gehackten Thymian- und Minzeblatter Uber die geflliten
Aprikosen streuen. Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack wirzen.

7. Die gegrillten Aprikosen sofort servieren, solange sie noch warm sind.

Ipps & Tricks




Tipps & Tricks: 1. Du kannst andere Késesorten wie Gouda oder Emmentaler verwenden. Flige auch weitere
Zutaten wie Schinken, Avocado oder Rucola hinzu, um die Sandwiches zu variieren. 2. Diese Sandwiches
passen hervorragend zu einer Tomatensuppe oder einem frischen grtinen Salat. Fur zuséatzlichen Geschmack
kannst du das Brot mit Knoblauchbutter bestreichen oder etwas Pesto auf die Brotscheiben geben, bevor du
den Kése hinzufugst.
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Gegrillte Kase- und Tomaten-Sandwiches

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

16 Scheiben Vollkornbrot oder Sauerteigbrot

400 g Cheddar-Kase, in Scheiben geschnitten
400 g Mozzarella-Kase, in Scheiben geschnitten
8 groBBe Tomaten, in duinne Scheiben geschnitten
16 TL Butter (etwa 150 g), weich

2 EL Olivenal

1 TL getrockneter Oregano

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Frische Basilikumblatter (optional)

Zubereitung:

1. Den Grill oder eine Grillpfanne auf mittlere Hitze vorheizen. Die
Tomaten in dunne Scheiben schneiden und leicht salzen und pfeffern.

2. Jede Scheibe Brot auf einer Seite mit 1 TL weicher Butter bestreichen. Die ungebutterte Seite
von 8 Brotscheiben mit Olivendl betraufeln und mit Oregano bestreuen. Auf die mit Olivenol
betraufelten Brotscheiben je eine Scheibe Cheddar-Kase und eine Scheibe Mozzarella-Kase
legen. Jeweils 2-3 Tomatenscheiben auf den Kase legen. Einige frische Basilikumblatter auf die
Tomaten legen (optional). Mit einer weiteren Scheibe Brot (butterseitig nach auBBen) abschlieBen.

3. Die Sandwiches auf den vorgeheizten Grill oder in die Grillpfanne legen. Die
Sandwiches bei mittlerer Hitze etwa 4-5 Minuten pro Seite grillen, bis das Brot
goldbraun und knusprig ist und der Kése geschmolzen ist. Gegebenenfalls einen
Deckel auf die Pfanne setzen, um den K&se besser schmelzen zu lassen.

4. Die gegrillten Kéase- und Tomaten-Sandwiches vom
Grill nehmen und diagonal halbieren. Sofort servieren.

Ipps & Tricks



Tipps & Tricks: 1. Wenn méglich, die Rippchen Uber Nacht in einem Teil der Blaubeer-BBQ-Sauce
marinieren, um einen intensiveren Geschmack zu erzielen. 2. Diese Rippchen passen hervorragend zu
Kartoffelsalat, Maiskolben oder gegrilltem Gemiise. Uberschissige Blaubeer-BBQ-Sauce kann fir weitere
Grillgerichte oder als Dip fur andere Gerichte verwendet werden.




Blaubeer-BBQ-Ribs

Zubereitungszeit: ca. 240 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

4 kg Schweinerippchen

500 g frische Blaubeeren

2 Tassen BBQ-Sauce lhrer Wahl
1 Tasse brauner Zucker

1/2 Tasse Apfelessig

1/4 Tasse Worcestershire-Sauce
4 Knoblauchzehen, gehackt

1 TL gemahlener Ingwer

1 TL gemahlener Senf

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Frische Petersilie zum Garnieren

Zubereitung:

1. Die Schweinerippchen waschen und trocken tupfen. Die Silberhaut auf der
Ruckseite der Rippchen entfernen, um zarte Ribs zu bekommen.

2. Die frischen Blaubeeren in einen Topf geben und leicht zerdrlicken. BBQ-Sauce,
braunen Zucker, Apfelessig, Worcestershire-Sauce, gehackten Knoblauch, gemahlenen
Ingwer und gemahlenen Senf hinzuftigen. Bei mittlerer Hitze zum Kochen bringen

und dann die Hitze reduzieren. Die Sauce etwa 15-20 Minuten kdcheln lassen, bis sie
leicht eingedickt ist. Gelegentlich umrthren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Den Grill auf mittlere Hitze vorheizen. Die vorbereiteten Schweinerippchen groBzigig mit der
Blaubeer-BBQ-Sauce bestreichen. Die Rippchen auf den Grill legen und etwa 3-4 Stunden grillen,
bis sie zart und durchgegart sind. Dabei regelmé&Big mit der Sauce bestreichen. Alternativ kénnen
die Rippchen auch bei niedriger Temperatur im Backofen gegart werden, falls kein Grill verfigbar ist.

4. Die gegrillten Blaubeer-BBQ-Ribs vom Grill nehmen und auf einem Servierteller anrichten.
Mit frischer Petersilie garnieren. Nach Belieben mit zusétzlicher BBQ-Sauce servieren.

ipps & Tricks



Tipps & Tricks: 1. Du kannst die Knédel mit verschiedenen GewUlrzen oder Krautern nach deinem
Geschmack wurzen. 2. Serviere die Knddel mit einer leckeren Sauce wie einer Krauterbutter oder einer
Sauerrahm-Schnittlauch-Sauce. Diese Knddel passen hervorragend zu einer Vielzahl von Grillgerichten,

Salaten oder als Beilage zu Suppen.




Gegrillte Kartoffel-Speck-Knddel

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

1 kg Kartoffeln

200 g Speck, gewdurfelt

1 Zwiebel, fein gehackt

2 Eier

100 g Semmelbrosel

50 g Mehl

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Butter oder Ol zum Braten

Zubereitung:

1. Die Kartoffeln schalen und in einem groBen
Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Die
Kartoffeln etwa 15-20 Minuten kochen, bis sie
weich sind. Die gekochten Kartoffeln
abgieBen und abkuhlen lassen.

2. Den gewdrfelten Speck in einer Pfanne
bei mittlerer Hitze knusprig braten. Die fein
gehackte Zwiebel hinzufugen und mitbraten,
bis sie goldbraun ist. Die Pfanne vom Herd
nehmen und den Speck und die Zwiebeln
auf Kichenpapier abtropfen lassen, um
Uberschussiges Fett zu entfernen.

3. Die abgekuhlten Kartoffeln stampfen

oder durch eine Kartoffelpresse drucken,

um Kartoffelpuree herzustellen. Das
KartoffelpUree in eine groBe Schussel geben
und den gebratenen Speck und die Zwiebeln
hinzufugen. Die Eier, Semmelbrésel und

das Mehl dazugeben. Alles gut vermengen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

ipps & Tricks

4. Aus der Kartoffel-Speck-Mischung
kleine Knddel formen und leicht flach
drlcken, damit sie besser auf dem
Grill garen kénnen. Die Knodel auf
einem mit Backpapier ausgelegten
Blech oder einem Teller anrichten.

5. Den Grill auf mittlere Hitze vorheizen.
Die vorbereiteten Kartoffel-Speck-Knddel
auf den Grill legen und etwa 10-15 Minuten
grillen, bis sie goldbraun und durchgegart
sind. Dabei gelegentlich wenden, damit
sie gleichmaBig gegrillt werden.

6. Die gegrillten Kartoffel-Speck-Knddel vom
Grill nehmen und auf einer Servierplatte
anrichten. Nach Belieben mit frischen
Krautern garnieren und sofort servieren.



Tipps & Tricks: 1. Achte darauf, dass das Ol heiB genug ist, damit die Zwiebelringe beim Frittieren schén
knusprig werden. 2. Du kannst den Ranch-Dip nach Belieben anpassen, indem du mehr oder weniger Krauter
oder GewUrze hinzufugst. Diese Zwiebelringe sind am besten frisch und warm serviert.




Zwiebelringe im Bierteig

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten: .
Zutaten Zwiebelringe im Bierteig: Zutaten Ranch-Dip: 5
* 4 groBe Zwiebeln e 1 Tasse Mayonnaise

1/2 Tasse saure Sahne
1 TL Zitronensaft :
2 TL frische Petersilie, gehackt

2 TL frischer Dill, gehackt z
1 TL getrocknete Zwiebeln

1 TL Knoblauchpulver

Salz und Pfeffer nach Geschmack

e 2 Tassen Mehl

e 1 Tasse Bier

(am besten ein helles Bier)

2 TL Backpulver

1 TL Paprikapulver

1 TL Knoblauchpulver

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Ol zum Frittieren

Zubereitung:

1. Die Zwiebeln schalen und in dinne Ringe schneiden.

2. In einer Schussel Mayonnaise, saure Sahne, Zitronensaft, gehackte Petersilie, gehackten Dill,
getrocknete Zwiebeln, Knoblauchpulver, Salz und Pfeffer vermengen. Den Dip gut umrihren, bis alle
Zutaten gut kombiniert sind. In den Kuhlschrank stellen, wahrend du die Zwiebelringe vorbereitest.

3. In einer groBen Schussel Mehl, Bier, Backpulver, Paprikapulver,
Knoblauchpulver, Salz und Pfeffer vermengen, bis ein glatter Teig entsteht.

4. Die Zwiebelringe in den Bierteig tauchen und
sicherstellen, dass sie gleichmaBig mit Teig bedeckt sind.

5. Ol in einem Topf oder einer Fritteuse auf 180°C erhitzen. Die Zwiebelringe
portionsweise in das heiBe Ol geben und goldbraun und knusprig frittieren, dabei
gelegentlich wenden. Die fertigen Zwiebelringe auf einem mit Kichenpapier
ausgelegten Teller abtropfen lassen, um Uberschissiges Ol zu entfernen.

6. Die hei3 gebackenen Zwiebelringe auf einer Servierplatte
anrichten und mit dem vorbereiteten Ranch-Dip servieren.
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Tipps & Tricks: 1. Achte darauf, die Schweinekoteletts nicht zu lange zu grillen, damit sie saftig bleiben. 2.
Fur eine intensivere Aromen kénnen die Apfelscheiben auch vor dem Grillen kurz in der Marinade eingelegt
werden. Dieses Gericht passt gut zu einer Vielzahl von Beilagen wie Kartoffelplree, Reis oder gemischtem

Gemuse.




Apfel-Rosmarin-Schweinekoteletts

Zubereitungszeit: ca. 90 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

8 Schweinekoteletts (je ca. 200 Q)
4 Apfel

4 Zweige frischer Rosmarin

4 EL Olivenol

4 EL Honig

4 EL Sojasauce

Saft von 2 Zitronen

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Den frischen Rosmarin fein hacken. In einer Schussel Olivenél, Honig,
Sojasauce, gehackten Rosmarin, Zitronensaft, Salz und Pfeffer vermengen.

2. Die Schweinekoteletts in eine groBe flache Schussel oder einen Gefrierbeutel geben. Die
Marinade Uber die Schweinekoteletts gieBen und sicherstellen, dass sie gleichmaBig bedeckt
sind. Die Schussel abdecken oder den Gefrierbeutel verschlieBen und mindestens 1 Stunde im
Kuhlschrank marinieren lassen. Je langer sie marinieren, desto intensiver wird der Geschmack.

3. Die Apfel waschen, entkernen und in dicke Scheiben schneiden.

4. Den Grill auf mittlere Hitze vorheizen. Die marinierten Schweinekoteletts aus dem
Kuhlschrank nehmen und Raumtemperatur annehmen lassen. Die Schweinekoteletts
und die Apfelscheiben auf den vorgeheizten Grill legen. Die Koteletts etwa 7-10
Minuten pro Seite grillen, bis sie durchgegart und goldbraun sind. Die Apfelscheiben
3-5 Minuten pro Seite grillen, bis sie weich und leicht karamellisiert sind.

5. Die gegrillten Apfel-Rosmarin-Schweinekoteletts auf einer Servierplatte anrichten. Die
gegrillten Apfelscheiben auf die Koteletts legen oder daneben platzieren. Nach Belieben
mit zusatzlichem frischen Rosmarin garnieren. Sofort servieren und geniefen!
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Tipps & Tricks: 1. Du kannst die gegrillten Brownie-Sandwiches nach Belieben mit verschiedenen Toppings
garnieren, wie zum Beispiel gehackten Nissen, Schokoladensplittern oder Eiscreme. 2. Achte darauf, die
Marshmallows wéhrend des Grillens im Auge zu behalten, da sie schnell schmelzen und sich verbrennen
kénnen. Falls kein Grill verfugbar ist, kdnnen die Brownie-Sandwiches auch in einer Grillpfanne oder im
Backofen bei mittlerer Hitze zubereitet werden. Diese gegrillten Marshmallow-Brownie-Sandwiches sind ein
kostlicher Genuss fur alle Schokoladenliebhaber und eine tolle Erganzung fur jede BBQ-Party!




Gegrillte Marshmallow-Brownie-Sandwiches

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:
e 16 Brownie-Scheiben (selbstgemacht oder gekauft) ‘ '
* 16 Marshmallows
* Schokoladensauce (optional) .‘

Frische Beeren oder Minzblatter zum Garnieren (optional)

Zubereitung:

1. Den Grill auf mittlere Hitze vorheizen.
2. Die Marshmallows auf SpieBe stecken, um sie besser Uber dem Grill zu handhaben.

3. Auf eine Brownie-Scheibe einen Marshmallow legen und mit einer
weiteren Brownie-Scheibe bedecken, um ein Sandwich zu bilden. Stelle
sicher, dass die Marshmallows in der Mitte der Brownies liegen.

4. Die vorbereiteten Brownie-Sandwiches auf den Grill legen und etwa
2-3 Minuten pro Seite grillen, bis die Marshmallows goldbraun und leicht
geschmolzen sind. Achte darauf, die Brownies nicht zu verbrennen.

5. Die gegrillten Marshmallow-Brownie-Sandwiches vom Grill nehmen und
auf einer Servierplatte anrichten. Nach Belieben mit Schokoladensauce
betraufeln und mit frischen Beeren oder Minzblattern garnieren.

6. Sofort servieren, solange die Brownies noch warm
sind und die Marshmallows schén geschmolzen sind.
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Das neue THE TRAVELLER

THE TRAVELLER, das Luxus-Reise-
und Genussmagazin, entfuhrt seine
Leserinnen und Leser in eine Welt
voller unvergesslicher Erlebnisse und
atemberaubender Destinationen. Mit

seiner neuesten Ausgabe ladt das
Magazin zu einer Reise ein, die nicht
nur die Sinne beruhrt, sondern auch
das Fernweh weckt.

Weitere Interessante Magazine aus unserem
Haus finden Sie ab sofort in unserem
Online-Shop auf THE PUBLISHER GANG





