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SAUBERER GRILLROST

o

GRILLKOHLE UND ANZUNDHILFEN BESORGEN

e

PASSENDES GRILLZUBEHOR BEREITSTELLEN

TIMING BEIM ANHEIZEN BEACHTEN

©

OPTIMALE GLUT ABWARTEN

O

GRILLGUT MARINIEREN

ALUFOLIE ODER -SCHALEN BENUTZEN

GRILLGUT RECHTZEITIG WENDEN
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GRILLSAUCEN AUSWAHLEN

®

HEISS SERVIEREN UND GENIESSEN!
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GRILLEN

WURZ-
WUNDER

BBQ-Steaks mit Knoblauchkartoffeln und Chimichurri

Chimichurri ist der klassische Begleiter des argentinischen Asado.
Die Sauce schmeckt, wie sie klingt: verfiihrerisch.

Fiir die Steaks und Kartoffeln:

6 Knoblauchzehen

1 TL brauner Zucker

1 TL Pimentkorner

1 TL Zimtbliiten (ersatzweise 1 Msp. Zimtpulver)
1 Muskatbliite (Macis)

17L Salz

1 TL Pfeffer

4 Steaks (a ca. 200 g, z. B. Schweinehalsgrat,
Rinderriicken, Hirschkeule)

8 Kartoffeln (a ca. 100 g)

16 Scheiben Friihstiicksspeck (Bacon)

Fiir das Chimichurri:

2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

1 Paprikaschote | Salz

1 Lorbeerblatt

7 EL Olivendl

1 TL edelsiifRes Paprikapulver

1 TL getrockneter Oregano

1 TL Chiliflocken

4 EL Rotweinessig

2 Tomaten

1 Bund Petersilie

Pfeffer

Fiir 4 Personen

Zubereitung: 1 Std. | Marinier-/Backzeit: bis 1 Std.
Grillen: 10 Min.

1 Far die Steaks 2 Knoblauchzehen schélen und
grob hacken. Mit Zucker, Gewtrzen, Salz und Pfeffer
in einem Maorser oder einem elektrischen Blitzha-
cker fein zerkleinern. Steaks mit der Mischung ein-
reiben, zugedeckt bei Raumtemperatur marinieren
lassen, bis sie gebraucht werden.

2 Fir das Chimichurri Zwiebeln und Knoblauch
schélen, beides klein wirfeln. Die Paprikaschote
vierteln, von Stiel, Trennwédnden und Kernen befrei-
en, waschen und ebenfalls klein wirfeln. Alles mit
1 Prise Salz, Lorbeerblatt und je 2 EL Olivendl und
Wasser in einen kleinen Topf geben und bei gerin-
ger Hitze 20 Min. zugedeckt dunsten. Paprikapul-
ver, Oregano und Chiliflocken mit in den Topf
geben, unterrithren. Das Paprikagemse mit Rot-
weinessig abléschen, vom Herd nehmen und kurz
abkihlen lassen.

3 Inzwischen die Tomaten waschen und vierteln,
dabei Stielansatze und Kerne entfernen, Frucht-
fleisch wiirfeln. Petersilie abbrausen und trocken-
schitteln, die Blattchen abzupfen und fein hacken.
Tomaten, Petersilie und das tbrige Olivendl unter
das Paprikagemise mischen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Chimichurri mindestens 1 Std.
ziehen lassen.

4 Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Ubri-
gen Knoblauch schalen und langs vierteln. Kartof-
feln grindlich waschen, mit einem spitzen Messer
kleine Lécher hineinbohren und die Kartoffeln mit
dem Knoblauch spicken. Jede Kartoffel mit 2 Speck-
scheiben umwickeln und in Alufolie einpacken. Kar-
toffeln auf ein Backblech legen und im Ofen (Mitte)
30— 40 Min. backen.

5 Die Steaks auf den Rost legen und bei mittlerer
Hitze 8 —10 Min. grillen, dabei einmal wenden. Die
Kartoffeln in der Glut noch einmal kurz nachgrillen.
Die BBQ-Steaks mit den Kartoffeln und dem Chimi-
churri servieren.
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GRILLEN

AUS DER

TURKEI

Lammhack-Kebab mit Joghurtsauce

Sonnengereifte Aprikosen, siidlindische Gewiirze und wiirziges
Lammfleisch duften auf dem Rost — fast wie im Urlaub.

%, Bund glatte Petersilie

50 g getrocknete Softaprikosen
500 g Lamm- oder Rinderhackfleisch
2 EL Tomatenmark

1 TL Chiliflocken

Y2 TL gemahlener Kreuzkiimmel
1 TL getrockneter Thymian

2 Knoblauchzehen

Salz

Pfeffer

3 -4 EL Olivenol

150 g Salatgurke

3 -4 Stiele Dill

400 g griechischer Sahnejoghurt
AuBerdem:

8 lange Holz-/MetallspiefRe

Ol zum Grillen

Fiir 4 Personen
Zubereitung: 45 Min. | Grillen: 12 Min.

1 Die HolzspieBe in kaltem Wasser ca. 15 Min. ein-

weichen. Inzwischen die Petersilie waschen, tro-

ckenschiitteln und die Blatter fein hacken. Die Apri-

kosen in feine Wiirfel schneiden. Hackfleisch,
Petersilie, Aprikosen, Tomatenmark, Chili, Kreuz-
kiimmel und Thymian in eine Schiissel geben.

1 Knoblauchzehe schalen, dazupressen und alles
verkneten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2 Die Hackmasse in 8 Portionen teilen. Mit ange-
feuchteten Handen um die Spief3e herum zu lan-
gen, flachen Strangen formen. Die Kebab-Spiefie
rundherum mit Ol bestreichen. Auf dem heiBBen
Grill auf einer geolten Grillschale unter Wenden
10—12 Min. braten.

22

3 Inzwischen die Gurke ldngs halbieren, ent-
kernen und grob raspeln. Die Gurkenraspel mit
Salz bestreuen und kurz ziehen lassen. Den Dill
waschen und trockenschitteln, die Spitzen abzup-
fen und fein hacken. Mit Joghurt und abgetropften
Gurkenraspeln verrithren, tibrige Knoblauchzehe
schalen und dazupressen. Die Joghurtsauce mit
Salz und Pfeffer wiirzen, gut verriihren und zu den
Kebab-SpieRen servieren. Nach Belieben mit Thy-
mianzweigen garnieren.

BEILAGEN-TIPP

Dazu schmeckt auch ein selbst gemachter Paprikasalat:
1 Zwiebel schélen, halbieren und in feine Streifen
schneiden. 2 gelbe Paprikaschoten halbieren, weifie
Trennwdnde und Kerne entfernen, die Hdlften waschen
und in feine Streifen schneiden. 1 Fleischtomate
waschen und in Scheiben schneiden. 2 eingelegte milde
Peperoni abtropfen lassen, Stiele entfernen, Schoten in
diinne Ringe schneiden. Mit Zwiebel, Tomaten und Pap-
rika mischen. 4 EL WeiBweinessig mit Salz, Pfeffer und
1TL Zucker zu einem Dressing verriihren. 4 EL Olivendl
unterschlagen und mit den Salatzutaten mischen.
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EIN MUSS
FUR STEAK-

Fleisch
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FREAKS!

Holzfallersteaks
mit Zwiebeln

4 Schweinenackensteaks (a ca. 200 g, ca. 2 cm dick)
2 TL getrockneter Majoran

2 TL edelsiiBes Paprikapulver

Salz

Pfeffer

2 grof3e rote Zwiebeln

Fiir 4 Personen
Zubereitung: 10 Min. | Marinieren: 30 Min.
Grillen: 10 Min.

1 Die Schweinenackensteaks mit Kiichenpapier
trockentupfen. Mit Majoran, Paprikapulver, Salz
und Pfeffer wiirzen und einreiben. Abgedeckt bei
Zimmertemperatur etwa 30 Min. ziehen lassen.

2 Die Zwiebeln schalen und in diinne Ringe
schneiden. Abdecken und beiseitestellen.

3 Die Steaks auf den Grillrost legen und mit
etwa 10 cm Abstand zur Glut etwa 10 Min. grillen,
dabei einmal wenden. Mit den rohen Zwiebel-
ringen servieren.

VARIANTE — WURZE FURS AROMA
Statt des Majoran-Paprikapulver-Mix (Salz und Pfeffer

kommen immer dazu) schmecken auch andere Gewiirz-

mischungen: Die Nadeln von 1 grofien Zweig Rosmarin
mit 1 Stiick Bio-Zitronenschale sehr fein hacken oder

1 EL Zitronen-Kriuter-Ol mit 2 TL getrockneten Krautern
der Provence vermischen und die Steaks damit einrei-
ben. Oder das Fleisch einfach mit Barbecue-Sauce
einpinseln.
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Pfeffersteaks
mit Rosmarin

2 Zweige Rosmarin

2 EL Pfefferkorner

4 EL Olivendl

4TL Honig

Salz

4 Rinderlenden- oder Rinderfiletsteaks (a ca. 180 g,
etwa 3 cm dick)

Fir 4 Personen
Zubereitung: 10 Min. | Marinieren: 30 Min.
Grillen: 8 Min.

1 Den Rosmarin waschen, trockenschiitteln und
die Nadeln von den Zweigen streifen. Die Pfeffer-
kérner im Mdrser grob zerstoen. Beides mit Ol

Honig und Salz zu einer Marinade verriihren.

2 Die Steaks mit Kiichenpapier trockentupfen und
von allen Sehnen befreien, eventuelle Fettrander im
Abstand von 3—4 cm einschneiden. Die Steaks mit
der Marinade einreiben, abgedeckt bei Zimmertem-
peratur etwa 30 Min. ruhen und ziehen lassen.

3 Die Steaks auf den Grillrost legen und mit
etwa 10 cm Abstand zur Glut in etwa 8 Min. rosa
grillen, dabei einmal wenden.

WIE MOCHTEN SIE IHR STEAK?

Soll es medium (innen rosa) sein, grillen Sie das 180-g-
Steak wie im Rezept angegeben. Wer es raw (innen roh,
auRen mit diinner brauner Kruste) mochte, legt es ins-
gesamt 2 -4 Min. auf den Rost. Rare (mit einem blutigen
Kern) wird das Steak in 4 -6 Min. und well done (durch-
gebraten) in 10 - 12 Min.
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Kréuter-Knoblauch-
Sardinen

750 g Sardinen

1 Bund Petersilie

je 4 Zweige Thymian und Rosmarin
1 kleines Bund Basilikum

4 Knoblauchzehen

10 EL Olivendl

(Meer-)Salz

Pfeffer

1 grofRe Zitrone

Alufolie zum Grillen

Fir 4 Personen
Zubereitung: 20 Min. | Marinieren: 1 Std.
Grillen: 5 Min.

1 Die Sardinen waschen, dabei die Schuppen
vom Schwanz zum Kopf hin abreiben, falls notig
mit dem Messerriicken abschaben. Die Kopfe
abschneiden und die Bauchhohlen aufschlitzen.
Bauchhohlen griindlich auswaschen, die Fische
trockentupfen.

2 Die Krauter waschen und trockenschiitteln, den

Knoblauch schalen. Beides fein hacken und mit Oli-

venol, Salz und Pfeffer vermischen. Die Sardellen
gut in der Krauter-Ol-Mischung wenden und 1 Std.
marinieren.

3 Grillrost mit Alufolie auslegen. Sardinen darauf-
geben und mit etwa 10 cm Abstand zur Glut etwa
5 Min. grillen, dabei einmal wenden. Die Zitrone in

Spalten schneiden und mit den Sardinen servieren.

KNUSPER-TIPP

Verleiht den Sardinen eine schone Kruste: 2 EL Toast-

brotbrosel, Semmelbrosel, gemahlene Mandeln oder

Haselniisse mit den Krdutern und dem Ol vermischen.

MEDITERRAN
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Aus dem Wasser
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Zitronen-Forellen
mit Kapern

2 grofie Bio-Zitronen

2 EL Meersalz

8 Stdngel Petersilie

4 kiichenfertige Forellen (a ca. 300 g)
Pfeffer

4 EL Kapern

Grillkorbe und Olivendl zum Grillen

Fir 4 Personen
Zubereitung: 20 Min. | Grillen: 10 Min.

1 Die Zitronen heifs waschen, von 1 Zitrone die
Schale fein abreiben und den Saft auspressen.

Die zweite Zitrone in diinne Scheiben schneiden,

4 Scheiben jeweils halbieren. Die Zitronenschale
griindlich mit dem Meersalz vermischen. Die Peter-
silie waschen und trockenschitteln.

2 Die Forellen waschen und trockentupfen, auf
einer Seite mehrmals mit etwa 2 cm Abstand
schrdg einschneiden. Die Fische innen und aufien
mit dem Zitronensaft betrdufeln und pfeffern.

3 Die Bauchhohlen der Forellen mit jeweils

1EL Kapern, 2 Zitronenscheibenhalften und 2 Peter-
silienstangeln fullen. AuBen mit dem Zitronen-
Meersalz einreiben. Vier Grillkérbe griindlich
eindlen und die Fische darin einspannen, dabei die
ganzen Zitronenscheiben auf die Forellen legen.

4 Die Grillkorbe auf den Grillrost legen und die
Forellen mit etwa 10 cm Abstand zur Glut
etwa 10 Min. grillen, dabei einmal wenden.
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Knuspriger Kokos-
Sesam-Tofu

450 g Rauchertofu

200 g Kokosmilch

4 EL Limettensaft

Salz

1 EL Currypulver

1 TL Kurkumapulver

1 TL gemahlener Kreuzkiimmel
1 TL Cayennepfeffer

1 EL Honig

50 g Kokosraspel

50 g Sesamsamen

AuBerdem:

Alufolie und Sesamdl zum Grillen

Fuir 4 Personen
Zubereitung: 10 Min. | Marinieren: 5 Std.
Grillen: 10 Min.

1 Den Tofu abtropfen lassen und griindlich tro-
ckentupfen. Tofu in etwa 1 cm dicke Scheiben
schneiden, mit der Gabel mehrmals einstechen.
Grof3e Scheiben quer halbieren.

2 Kokosmilch mit Limettensaft, Gewiirzen und
Honig verrtihren. Tofuscheiben in die Marinade
legen und darin mindestens 5 Std. ziehen lassen.
Dann die Kokosraspel und Sesamsamen in einem
tiefen Teller mischen. Den Tofu aus der Marinade
nehmen, in der Kokos-Sesam-Mischung wenden.

3 Den Grillrost mit Alufolie auslegen und mit
Sesamol bestreichen. Tofu darauflegen und mit
etwa 10 cm Abstand zur Glut etwa 10 Min. grillen,
dabei einmal vorsichtig wenden.

ALS

VORSPEISE

ODER
BEILAGE
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Maiskolben mit Krduter-
Knoblauch-Butter

Fiir die Maiskolben:

8 Zuckermaiskolben

1 EL Butter

1 EL Zucker

6 EL Ol zum Bestreichen

Salz

Pfeffer

Fiir die Krauter-Knoblauch-Butter:
2 Knoblauchzehen

1 Bund gemischte Krauter (z. B. Petersilie, Basilikum,
Rosmarin, Thymian, Oregano)

100 g weiche Butter

Salz

Cayennepfeffer

Fiir 4 Personen
Zubereitung: 15 Min. | Grillen: 10 Min.

1 Fur den Mais in einem grof3en Topf reichlich
Wasser aufkochen. Maiskolben von den Blattern
und Faden befreien, waschen und nach Belieben
quer halbieren. Butter und Zucker ins Wasser
geben. Maiskolben darin etwa 10 Min. vorgaren.

2 Inzwischen fir die Krauter-Knoblauch-Butter
Knoblauch schéalen und durch die Presse driicken.
Krauter waschen, trockenschitteln und fein hacken.
Mit der Butter vermengen, mit Salz und Cayenne-
pfeffer wiirzen. Kihl stellen.

3 Mais abgieBen und trockentupfen, dann mit Ol
bestreichen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Maiskolben auf den Grillrost legen und mit etwa
10 cm Abstand zur Glut etwa 10 Min. grillen, dabei
immer wieder wenden. Mit Krauterbutter servieren.



Vegetarisch

' %be’ Knusp! er Kokos-Sesam-Tofu | unten: Maiskolben mit Kr
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GRILLBANANE
MIT SCHOKOLA

X

ZUBEREITUNG:

Die Bananen ungeschalt der Lange nach einschnei-

N
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BEAY

den, sodass das Fruchtfleisch nahezu halbiert, die
Unterseite der Schale jedoch nicht verletzt wird. Die
Butter in einem kleinen Topf schmelzen. Alufolienbd-
gen auf der Arbeitsflache ausbreiten (mit der glan-
zenden Seite nach oben), die Bananen darauflegen.
Die Schokolade in Sticke brechen und zwischen die
Bananenhalften stecken, die Butter daribertraufeln.
Die Alufolie zu Packchen schlieBen und die Enden gut
zusammenfalten. Die Packchen auf den Rost setzen und
die Bananen bei mittlerer Hitze etwa 10 Minuten gril-
len. Dann die Bananen behutsam aus der Folie holen

und gleich servieren - am besten mit Vanilleeis.

ZUTATEN:

DT 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 o0

* 4 Bananen

* 2 EL Butter

* 100 g Lieblingsschokolade
* 4 Kugeln Vanilleeis

* 4 Bogen extrastarke Alufolie




RAN AN DEN GRILL!

Sind Sie auch ganz heiB auf Spareribs, Burger & Co. vom Rost?
Ein klarer Fall for Grillfieber!
Da hilft nur eins: Ab nach drauBen - und sofort den Grill
anheizen! Hier kommen die besten Rezepte mit
Fleisch, Fisch und GemUse - und dazu die leckersten Beilagen
und Salate sowie feurige Saucen und Dips.

Diesen Sommer wird der Grill nicht kalt - wetten?

ISBN 978-3- 8338 5533 7
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