DrauBBen essen- ein Sommervergniigen!
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Asia- Marinade:

1 walnussgroBes Stlick Ingwer  schélen, fein reiben. Mit

2 El. Sesamdl

3 El. SojasoBe

2 El. Honig

Saft von V2 Zitrone,

2 fein gehackten Knoblauchzehen,

1 fein geschnittenen entkernten Chilischote vermischen, Grillgut darin
einlegen, 1-2 Stunden ziehen lassen, vor dem
Grillen leicht abtupfen.

Eignet sich flr helles Fleisch oder Gemlise (Auberginenscheiben, Zucchinischeiben,
Pilze)

Kokos- Marinade:

400 ml Kokosmilch mit

2 Tl. grob zerstoBenen roten Pfefferbeeren,

2-3 El. Limettensaft,

1/2 Tl. Meersalz,

1 TI. Thai-Curry scharf,

2 El. suiBe ChilisoBe vermischen, Grillgut darin einlegen.

Fir helles Fleisch (Geflligel, Kalb), aber auch fir mit Schinkenspeck umwickelte
(Koch-) Bananen oder Fisch.

Krautermarinade:

1 El. Rosmarinnadeln fein hacken,
1 El. Thymianblattchen abzupfen, mit
1 durchgepressten Knoblauchzehe,

2 TI. Pesto,

1 TI. Gemusebrthenpulver,

100 ml Wasser,

6 El. Olivendl vermischen, Grillgut damit bestreichen und
ziehen lassen.

Flr Fleisch und Gemlise geeignet



GrillsoBBen:

Aioli:

2 Knoblauchzehen

Saft von V2 Zitrone
100 g Salatmayonnaise
100 g Creme fraiche
Salz, Pfeffer

einer Prise Zucker

CurrysoBe:

1 Becher Schmand
200g Frischkase

1 TI. Senf,

1 TI. Curry

1 El. SojasoBe

sehr fein hacken oder pressen, mit

gut verriihren. Mit
und
abschmecken.

mit
glatt rihren.

und
zugeben, verrlihren.

2 El. trocken angerdstete, fein gehackte Cashewkerne und
2 fein geschnittene Frihlingszwiebeln unterheben, mit

Salz, Pfeffer,
etwas Knoblauch

Zwiebelkonfitiire:
400 g Schalotten

2 El. Olivendl

50 ml Rotweinessig
50 g Rohrohrzucker,
200 ml Portwein
100 ml Rotwein

1 Lorbeerblatt

1 Sternanis

Salz und Pfeffer

und evtl.
abschmecken.

in Stifte schneiden, in
goldgelb dinsten, mit
abldschen.

und

dazu geben,

und

zufligen und das Ganze bei kleiner Hitze um
die Halfte einkochen. Kraftig mit

wiurzen.




Salate:

Melonensalat mit Rucola:

1 kleine Wassermelone quer halbieren, evtl.Kerne entfernen, Halften mit
Kugelausstecher aushéhlen, Melonenkugeln in eine
groBe Schiissel geben

1 Charentais-Melone genau so vorbereiten, Kugeln zu den Ubrigen
geben.
1 Bund Rucola waschen, trocken tupfen, in mundgerechte Stlicke

zupfen oder in Streifen schneiden.
Eine Vinaigrette zubereiten aus:
4 El. Apfelbalsamico
1 TI. Gemusebrihenpulver
3 El. Wasser
1 T I. scharfem Senf,
etwas Honig oder Agavendicksaft
12 El. Olivendl extra vergine
Salz, Pfeffer. Zu den Melonenkugeln geben, unterheben.
2 Zweige Minze fein hacken, mit Rucola ebenfalls unterheben.
Den Salat in die Melonenhalften fillen, mit gehackten, gesalzenen Pistazien oder
gerdsteten Kernen (Pinien-, Kirbis-, SB-Kernen) bestreut servieren.

Tipp: Wer mag, kann anstelle der Kerne auch schwarze entkernte Oliven (evtl.klein

geschnitten) dartber verteilen.
Ebenfalls lecker: Ol von eingelegten Tomaten mit verwenden!!

Caprese am Stiel:

16 Kirschtomaten waschen, Stielansatz entfernen.

8 Mini- Mozzarella abtropfen lassen. Abwechselnd mit

Basilikumblattern auf 8 Zahnstocher spieBen. Mit

Salz und Pfeffer wiurzen.

1 El. Pesto mit

3 El. Olivendl mischen, mit einem Loffel Gber die SpieBe traufeln. Evtl.

mit etwas Crema di balsamico dekorieren.

Orientalischer Couscous- Salat: (8 Pers.)

1 Tasse Couscous mit

1 Tasse heiBem Wasser UbergieBen,

2 Tl. Gemisebriihe dazugeben, durchriihren, quellen
lassen.

1 Schlangengurke der Lange nach vierteln, die

Kerne entfernen, klein schneiden



1 groBe rote Zwiebel putzen, in feine Ringe

schneiden.
1 rote Paprikaschote waschen, putzen und in feine
Stlicke schneiden. Alles zum Couscous geben.
4 El. Mais ebenfalls untermischen.
Flr die SoBe:
1 El. Gemusebrihenpulver in
5 El. heiBem Wasser auflésen, in einen Becher geben. Mit
1 El. Pesto,
3 El. Rotweinessig,
3 El. Olivendl,
Salz, Pfeffer und
etwas scharfem Senf cremig rlihren, Uber den Salat geben, alles gut
durchmischen.
2 Zweige frischen Dill und
2 Zweige frische Minze  sehr fein hacken, unterheben.
100 g Schafskase zerbrdseln, liber dem Salat verteilen.
Grillgut:

Minutensteaks: pro Person

1 kleines Schweinerlickensteak mit

Krautermarinade besteichen, zusammenklappen. In einen Tiefkihlbeutel
geben und wahrend des Marinierens immer mal wieder
durchkneten, damit die Marinade gut einziehen kann.

Von jeder Seite je nach Dicke ca.5 min. grillen.

Hahnchenbrustfilets:

Kleine Hahnchenfilets langs halbieren, ziehharmonikaférmig auf SpieBe
fadeln. Mit

Asiamarinade einlegen, vor dem Grillen etwas abtupfen, garen.

Lachsschnitten:

Lachsfilet oder Lachskoteletts (frisch oder TK) in

Kokosmarinade einlegen, ziehen lassen. In

Kochpergament wickeln, in ca. 15 min. garen.

Evtl. Grillschale (Edelstahl) unterlegen. Auch spezielle Fischzangen sind gut geeignet,
dann kann man aufs Pergament verzichten.



Schafskadse- Kartoffel-Gratin:

Pro Person

1 groBe, in Scheiben geschnittene Pellkartoffel mit

50g Schafskase (z.B. Salakis) auf ein Stlick Kochpergament (gefettetes
Butterbrotpapier, Backpapier) legen. Mit

etwas Olivendl betraufeln, mit

Salz und Pfeffer wurzen, mit

getrockneten Mittelmeerkrautern bestreuen.

1 halbtrockene Tomate und

eine geviertelte Friihlingszwiebel dazu legen.

Das Ganze wie ein Bonbon gut verschlieBen, auf Alufolie 15-20 min. garen.

Vorsichtig 6ffnen!!

Lecker mit der Zwiebelkonfitlire.

Speckkartoffel- Gemiise- SpieB3e (4 Pers.):

8 kleine frische Kartoffeln grlindlich waschen, kochen, nach dem Abkuhlen pellen.

Mit je 1 Scheibe lufttrockenem Schinkenspeck umwickeln, abwechselnd mit

Gemusestlickchen (Champignons, Paprikastlicke, Zucchinischeiben, GemUisezwiebel)
auf SpieBe (oder Rosmarinzweige) stecken,

salzen, pfeffern, rundherum goldgelb grillen. Lecker mit Aioli.

Desserts:

Grillbanane:

Pro Person

1 Banane in der Schale grillen, bis die Schale schwarz ist. Vorsichtig
auf dem Teller auspellen, mit

Sirup oder Honig betraufeln, mit

gehackten, trocken angerdsteten Haselnlissen oder Krokant bestreuen.

Gratinierter Pfirsich

Amaretti zerbrdseln. Pro Person

1 (Weinberg) Pfirsich (Kern vorher auslésen) evtl. halbieren, auf ein Stiick
Kochpergament setzen,

zerbroselte Amaretti darauf verteilen, mit

etwas Walnussol betraufeln. Papier fest verschlieBen, 10 min. auf dem Grill
auf Edelstahlgrillschale erhitzen. Packchen vorsichtig
offnen! Mit

je 1 Kugel Vanilleeis servieren

Statt Walnussdl eignen sich auch Aprikosenkerndl, Mandel6l, Mohnol.

Auf dieselbe Art kann man auch aus Obstresten Obstsalat im Packen zubereiten.
Anstelle von Vanilleeis geht auch griechischer Sahnejoghurt oder eiskalte VanillesoBe.
Auch lecker: nach dem Grillen mit etwas Rum betraufeln und flambieren.

Ein gutes Gelingen, viel Spal3 beim Nachmachen und guten Appetit wiinscht Ihnen
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