


Inhalit

Vorwort

Den richtigen Standort und
Grill auswahlen

Frostige AuBentemperaturen,
langere Garzeiten

Grilltechniken

Einen Gasgrill zum Grillen vorbereiten
Bedarf an Briketts und Holzkohle

Grill Basics: Reinigung & Pflege
Rauchern mit den verschiedenen Grills
Holzarten zum Rauchern

Pelletsorten zum Rauchern & Grillen
Raucherkompass: von mild bis intensiv
Raucherbreft & Raucharoma

So funktioniert das Grillen
mit der Planke

Grillen mit Salz:
dreimal perfekter Geschmack

Grillgut in der Hulle:
Alternativen zur Alufolie

Grillen mit Alufolie kann
problematisch sein

Goldene Regeln
Die nutzlichsten Tools zum Grillen

Temperatur & Messen
der Kerntemperatur

Der schnelle Weg zu
Kruste & Kerntemperatur

10
13
14
15
16
18
20
22
23

24

26

28

30
31

32

34

36

Perfekte Kruste:
kalte Steaks & ROstaromen

Krosse Kruste

Food Mood
Grillkompass
Salatsaucen

W0urzole

Marinaden & Glasuren
WUrzpasten

Saucen, Dips & mehr

WUrzmischungen

Kapitel 1 Rind & Kalb

Kapitel 2 Lamm & Wild

Kapitel 3 Schwein

Kapitel 4 Gefligel

Kapitel 5 Fisch & Seafood
Kapitel 6 Salate, GemUse & Sides
Kapitel 7 Smoken

Kapitel 8 Sweets & Bakery

Register

Impressum

38
39
40
41
50
52
54
56
57
60

62
100
124
156
184
224
274

310

344

360






10

Grilltechniken

Der Grill ist windgeschUtzt und trocken aufgestellt, Briketts oder Holzkohle sind gezindeft, der Grill wurde auf
Zieltemperatur gebracht und die Zutaten sind vorbereitet. Bevor ihr jetzt aber munter drauflosgrillt, gibt es hier
noch kurz eine kleine Auffrischung zum Thema Grilltechniken mit den unterschiedlichen Grills.

Holzkohlegrill

Direkte Hitze: Das Grillgut wird direkt
uber die heifle Glut gelegt und je nach
Rezept bei gedffnetem oder geschlosse-
nem Deckel zubereitet. Bei sehr fett-
reichem oder durchwachsenem Grillgut
die Deckelliiftung zu drei Vierteln
schliefen, um Fettbrand und lodernde
Flammen zu verhindern. Wenn der Grill
raucht, ist das ein gutes Zeichen, denn
die Hitze kann sich perfekt entfalten,
und die Flammen erléschen.

Bull’s Eye: Fiir sehr hohe Tempera-
turen kann man den Anziindkamin

direkt tiber der Glut auf den Rost stellen.

Nach 5-8 Min. ist die Hitze besonders
grof3, da durch den Kamineffekt der
Brennstoff mit extra Sauerstoff angerei-
chert wird. Briketts oder Kohlen glithen
rétlich und sehr stark, daher der Name
,Bullenauge®.

Indirekte Hitze: Das Grillgut wird
seitlich versetzt zur Hitzequelle ge-
grillt. Dafiir kann man zum Beispiel den
Brennstoff links und rechts auf dem
Kohlerost anordnen und das Grillgut in
die Mitte des Grillrosts legen. Indirekt
grillen kann man aber auch mit einem
Hitzeschild oder einem zusdtzlichen
Ablagerost, auf dem das Grillgut liegt.
Es kann dann auch direkt iiber dem
Brennstoff platziert werden, weil

die Hitzereflektion des Schilds bzw.

der Abstand des Ablagerosts zur Hitze-
quelle reichen, um indirekt zu grillen.

50/50 Methode: Diese Grilltechnik
vereint die direkte und indirekte
Grillmethode und eignet sich vor allem
dann, wenn mehrere Zutaten gleich-
zeitig gegrillt werden. Dabei wird der
Brennstoff nur bis zur Halfte auf dem
Kohlerost verteilt. Uber diesem Bereich
kann man dann mit direkter Hitze
angrillen und das Grillgut anschlieend
in die indirekte Zone (dort, wo kein
Brennstoff vorhanden ist) umplatzieren
und weitergrillen. Eine mit Wasser ge-
fiillte Alu-Tropfschale dient zum Auf-
fangen von herabtropfendem Fett und
sorgt beim Grillen von Long Jobs fiir
ausreichende Feuchtigkeit wédhrend

des Grillens.



Gasgrill

Direkte Hitze: Bedeutet die unmittel-
bare Hitze unter dem Grillgut. Die Regler
sind an, der Grill wird auf die gewiinsch-
te Temperatur gebracht und das Grillgut
auf dem Rost liber den angeschalteten
Brennern platziert. Beim Grillen mit der
Sear Zone, falls vorhanden, den zusatzli-
chen Brenner einschalten.

Pelletgrill

Indirekte Hitze (A): Bedeutet, dass
das Grillgut auf dem Rost seitlich
neben den eingeschalteten Brennern
liegt. Nach dem Vorheizen ldsst man
nur einige Brenner an. Wo das Grillgut
platziert wird, ist der Brenner aus

und der Regler steht auf null. Je nach
Anzahl der Brenner des jeweiligen
Gasgrills variieren die Méglichkeiten
zum indirekten Grillen.
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Indirekte Hitze (B): Bei dieser indi-
rekten Grillmethode sind alle Brenner
auf die gewiinschte Grilltemperatur
eingestellt, das Grillgut wird auf den
Ablagerost gelegt. Eine Auffangschale,
bei fettreichem Grillgut zu einem Drittel
mit Wasser gefiillt, steht darunter. Vor-
teil dieser Methode ist, dass das Grillgut
mit indirekter Hitze gegrillt wird und
weitere Zutaten Uber direkter Hitze zu-
bereitet werden kénnen.

Direkt auf dem Rost grillen: Beim
Pelletgrill heizen sich entsprechend der
gewahlten Temperatur die Grillroste auf,
und es wird direkt auf dem Rost, jedoch
im indirekten Bereich gegrillt. Das liegt
daran, dass die Hitzequelle (Brennkam-
mer) im Pelletgrill mittig angeordnet ist
und durch die Menge der einfallenden
Pellets und der Taktung des Liifters der
Garraum erhitzt wird (dhnlich wie bei
einem HeiRluftbackofen). Es kann mit
sehr schwacher (73 °C) bis voller Hitze
(315 °C) gerduchert und gegrillt werden.

Vollflachiges Grillen bei 250-315 °C:
Dieser Temperaturbereich ist bei voller
Auslastung besonders gut geeignet zum
Backen von Pizza und Flammkuchen.
Zum Backen von FlammKkuchen nutzt
man in diesem Temperaturbereich den
unteren Grillrost (= Unterhitze + Umluft-
funktion). Der Pizzastein wird vorgeheizt
und der Flammkuchen gebacken. Zum
Backen von Pizza wird der obere Grillrost
verwendet (= Oberhitze + Umluftfunk-
tion). Der Pizzastein wird vorgeheizt und
die Pizza darauf gebacken. Wegen des
geringen Abstands zum Grilldeckel be-
kommt die Pizza neben einem knuspri-
gen Boden einen fantastisch tiberbacke-
nen Belag.

Rauchern und Grillen bei 73-135 °C:
Dieser Temperaturbereich dient zum
HeiRrdauchern (93-95 °C), aber auch zum
Rduchern, Garen und Rickwadrtsgrillen.
Das Grillgut wird vollflachig aufgelegt
und eine Tropfschale im Wet-Smoke-Set
auf dem Hitzeschirm unter dem Grillgut
platziert. Die Schale dient zum Auffangen
von herabtropfendem Fett und sorgt, mit
Wasser gefiillt, beim Rauchern und Gril-
len von Long Jobs fiir genug Feuchtig-
keit wahrend des Grillens.
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Rauchern mit den
verschiedenen Grills

R&uchern kann man im Prinzip mit jedem Grill, der einen Deckel hatf. Der aromatische Rauch
wird im geschlossenen Grillsystem bis zu einem gewissen Grad vom Grillgut aufgenommen und
wirkt wie ein GewUrz.

Den Holzkohlegrill fUr sehr schwache
1 bis schwache Hitze (110-140 °C)
vorbereiten. Die Raucherchips miUssen vor
ihrer Verwendung mind. 30 Min. (besser

1 Std.) in Wasser eingelegt werden, damit
sie auf der Glut nicht gleich verbrennen
und ihren milden Rauch nach und nach an
das Grillgut abgeben kénnen.

1-2 Handvoll gewdasserte Raucher-
2 chips direkt auf der Glut verteilen und
die Deckel- sowie Kesselluftung zur Halfte
schlieBen. Das Grillgut Uber indirekter Hitze
platzieren und bei geschlossenem Deckel
grillen und réduchern.

Je nach Rezept weitere Raucherchips

nachlegen. Sollte die Grilltemperatur
zu stark sinken, Deckel- und Kesselliftung
jeweils um ein Viertel weiter 6ffnen. Bei
sehr starkem Temperaturabfall den Deckel
10-15 Min. 6ffnen und weitere Brikefts
nachlegen. Zum Regulieren der Hitze Uber
die LUftungsschieber solltet ihr 15-20 Min.
einplanen. Die Menge der gezUndeten
Briketts enftscheidet Uber die direkte
Grundtemperatur.

Einen Grillrost (z.B. den Uber der

Sear Station) herausnehmen. Den
Gasgrill fUr sehr starke Hitze (250 bis
290 °C) vorbereiten. Die Rducherbox mit
1 Handvoll trockenen Raucherchips fullen,
auf die Aromaschienen stellen und die
Chips bei geschlossenem Deckel in 6 bis
8 Min. entzinden.

Sobald dichter Rauch entsteht,

die Grilltemperatur dem jeweiligen
Rezept anpassen, 1 Handvoll gewésserte
Raucherchips nachlegen, das Grillgut plat-
zieren und bei geschlossenem Deckel gril-

Jlen und réuchern.

Sollte euver Rezept z.B. schwache

Hitze (125-140 °C) vorsehen, solltet
ihr zum EntzUnden der Chips vorher alle
Grillroste herausnehmen, damit sie sich
nicht so stark aufheizen. Wenn das Grillgut
auf einem R&ucherbrett oder Bratenrost
mit Hitzeschild zubereitet wird,-ist das
nicht notig.



1 Den Pelletgrill anschalten und den Grill

Uber den Regler fUr sehr schwache bis
schwache Hitze (110-140 °C) vorbereiten.
Der Pelletgrill bendtigt eine Grundtempe-
ratur, da er kalt nicht gleich in den Smoke-
Boost gestartet werden kann.
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Nachdem die eingestellte Tempera-

tur erreicht ist, das Grillgut auflegen
und Uber den Regler oder die App in den
SmokeBoost wechseln.

Das Grillgut wie im Rezept beschrie-
ben grillen und réuchern.

FUr das Grillen und Réuchern im

Smokey Mountain Cooker werden zu
Beginn 1-1%2 FUllungen glUhende Briketfts
bendtigt und auf den Kohlerost im unteren
Teil des Smokers geschuttet. Je nach Tem-
peraturvorgabe kdnnen weitere frische
Briketts darauf verteilt werden.

Das Mittelteil des Smokers einhan-
2 gen, die Wasserpfanne zu drei Vier-
teln mit Wasser fUllen, dann den Deckel
aufsetzen. Die unteren LUftungsschieber
zur Hélfte schlieBen, die Deckelliftung
geoffnet halten, bis die Temperatur sehr
schwache Hitze (110-120 °C) erreicht hat.
Das Grillgut auflegen, 3—4 Chunks auf die
Glut legen und die Deckelliftung um die
Halfte schlieBen.

Der Water Smoker kann Uber meh-
3 rere Stunden die Temperatur halten.
Zum Halten der Temperatur gegebenen-
falls einige neue Briketts, zum R&éuchern
eventuell Chunks nachlegen. Das Wasser
sorgt besonders bei Long Jobs fur eine
perfekte Befeuchtung der Grillgutoberfla-
che, was einen schnelleren Garprozess
ermaoglicht. Das Wasser sollte alle paar
Stunden konftrolliert und bei Bedarf nach-
gefuUllt werden.
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Teres Major mit
Knoblauchol e

Dieses besondere Muskelfleisch aus der
Rinderschulter ist auch unter den Namen
flaches Filet, Metzgerstick oder Petit Tender
bekannt.

VORBEREITUNG
5 Min. zubereiten
10 Min. marinieren

-

GRILLZEIT
8-10 Min.

I

GRILLMETHODE
indirekte Hitze

QR

RUHEZEIT
3-5 Min.

1 Den Grill auf 220 °C vorheizen. Eine
Ubersicht der Pelletsorten findet ihr
auf S. 20.

Die Steaks trocken tupfen, auf beiden

Seiten mit Olivendl einreiben und mit
Meersalz wirzen. Mit Backpapier abge-
deckt ca. 10 Min. marinieren und Raum-
temperatur annehmen lassen.

Die Steaks auf den Grillrost legen und

bei geschlossenem Deckel 8-10 Min.
grillen, dabei einmal wenden (Kerntempe-
ratur 52-54 °C). Vom Grill nehmen und
3—-5 Min. ruhen lassen. Mit schwarzem
Pfeffer wirzen.

Steaks aufschneiden und mit dem
Knoblauchdl servieren.

Fiir 4 Personen

2 Teres Major-Rindersteaks
(ca. 400 g und 2-3 cm
dick), pariert

2-3 EL Olivenél
1 TL grobes Meersalz

schwarzer Pfeffer
aus der Mihle

Knoblauchél s. S. 53

Zubehor: Backpapier

Bevorzugte Pellets
alle Sorten

Hanging
Tender o

Das ,hdngende Zarte", so die wortliche Ubersetzung, besteht aus einem gro-
Beren und einem kleineren Stuck. Der Metzger eures Vertrauens kennt diesen
Cut vielleicht auch unter dem Namen Nierenzapfen oder unter der franzgési-

schen Bezeichnung Onglet:

VORBEREITUNG
5 Min. zubereiten
15 Min. marinieren

T

GRILLMETHODE
indirekte Hitze

-

GRILLZEIT
8-10 Min.

QR

RUHEZEIT
3-5 Min.

1 Den Pelletgrill/Grill auf 220 °C vor-
heizen. Eine Ubersicht der Pellet-
sorten findet ihr auf S. 20.

Das Steak trocken tupfen, auf
2 beiden Seiten mit Olivendl einreiben
und mit Meersalz wirzen. Mit Backpapier
abgedeckt ca. 15 Min. marinieren und
Raumtemperatur annehmen lassen.

Das Steak auf den Grillrost legen und

bei geschlossenem Deckel 8—-10 Min.
grillen, dabei einmal wenden (Kerntempe-
ratur 54-56 °C). Vom Grill nehmen und
3-5 Min. ruhen lassen. Mit schwarzem
Pfeffer wirzen.

Das Steak aufschneiden und mit dem
Green Garden Oil servieren.

Fiir 4 Personen

1 Hanging Tender-Rin-
dersteak (ca. 700 g und
2-3 cm dick), pariert

2-3 EL Olivendl
1 TL grobes Meersalz

schwarzer Pfeffer
aus der Miihle

Green Garden Oil s. S. 52

Zubehor: Backpapier

Bevorzugte Pellets
alle Sorten
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LammspieRe mit Kirsch-

tomaten & Kalamata-Oliven

VORBEREITUNG
15 Min. zubereiten

2

GRILLZEIT GRILLMETHODE

4-6 Min. direkte Hitze

1 Den Grill fUr direkte starke Hitze
(220-240 °C) vorbereiten.

2 Die Filets trocken tupfen, in eine
groBe Schussel geben und mit
Olivendl einreiben.

Mit Meersalz wirzen und mit der
WUrzmischung Zatar bestreuen.

Den Rosmarin kalt abbrausen,
frocken schitteln und die Zweige
halbieren.

TIPP: Zatar it eime Wilrimisth

Abwechselnd je 1 Tomate, 1 Olive,
5 1 Lammfilet und V2 Rosmarinzweig
auf die SpieBe stecken, dann erneut je
1 Tomate, 1 Olive, 1 Lammfilet sowie
V5 Rosmarinzweig aufspieBen und mit der
dritten Olive und Tomate abschlieBen.

Die SpieBe auf den Grillrost legen und
6 die Lammfilets bei geschlossenem
Deckel 4-6 Min. grillen (Kerntemperatur
58-60 °C), dabei einmal wenden.

w9, die v Nahew Ostew, der

Tirker wndl Novdatrika weir verbreiwes ist. Die wrild-scharfe
waol xugleich feine Wiree waeht diese Misthwng oo wandledbar.

Sie passt x.B. wun Fioth, Gemise, Fleisch, Gefliger, Tofw, Kase
wwdl, bereichert Marinadden, Saucen wnd, Dips.

Fiir 4 Personen

8 Lammfilets (je 60-80 g),
kiichenfertig vorbereitet,
ohne Fett und Sehnen

1 EL Olivenél
Meersalz

1 TL Zatar (s. Tipp)
4 Zweige Rosmarin

12 entsteinte
Kalamata-Oliven

12 Kirschtomaten

Zubehor

4 Holz- oder Bambus-
spieRe (ca. 25 cm lang),
mind. 30 Min. gewdssert
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Provenzalische [
Bratwurst

VORBEREITUNG
15 Min. zubereiten

o W

GRILLZEIT GRILLMETHODE
10-15 Min. direkte Hitze

Den Brokkoli putzen, in einem gro-

Ben Topf in kochendem Salzwasser
2-3 Min. blanchieren und in eiskaltem
Wasser herunterkihlen. AnschlieBend
grundlich trocknen.

Den Grill fUr direkte mittlere bis
2 starke Hitze (200-220 °C) vor-
bereiten. Gegebenenfalls den Grillrost
entfernen, die Pfanne einsetzen und
bei geschlossenem Deckel 15-20 Min.
vorheizen.

Das Rapsoél in die heiBe Pfanne
5 gieBen und die Bratwirste mit der
Specknaht nach unten in die Pfanne legen.
Zwiebel-, Knoblauch- und Fenchelspalten
in der Pfanne verteilen, den restlichen
Brokkoli zugeben und alles bei geschlosse-
nem Deckel 10-15 Min. grillen.

In dieser Zeit die BratwUrste sowie

das GemUse gelegentlich wenden
und nach 5-8 Min. Grillzeit die Kréuter
zugeben. Zum Servieren mit Meersalz und

Fiir 4-6 Personen

Gemiise

100 g wilder Brokkoli
(Stangelkohl/Cima di
rapa) oder Bimi Brokkoli

Meersalz

4 Zwiebeln

4 Knoblauchzehen
1 Fenchel

40 g gemischte mediter-
rane Krauter (z.B.
Lorbeer, Thymian,
Rosmarin, Lavendel)

Wiirste

6 frische Bratwiirste

6 Scheiben BBQ-Bacon
(s. Tipp)

3-4 El Rapsol

schwarzer Pfeffer

aus der Miihle
schwarzem Pfeffer wirzen.

Inzwischen Zwiebeln und Knoblauch
3 schéalen und in Spalten schneiden. Zubehér
Den Fenchel putzen, vierteln und samt
Strunk in fingerdicke Spalten schneiden.
Die Krauter verlesen, kalt abbrausen und
frocken schiftteln.

gusseiserne Grillpfanne

Die BratwUrste der Lange nach zwei
4 Drittel tief einschneiden, je 1 Brokkoli
hineingeben und mit je 1 Scheibe Bacon
umwickeln.

TIPP: Fristhe Brawwirste verlierew beimy Girilkew viedl Wasser
wad delven sich stark ano, sodlass eime ditwne Stheibe Frivh-
woilekoopek. reiben kiwae. Die Stheiben vow BBR-Bacow sindl

dicker. Oder i wwvwickedt die Bravwirste wiit 2 Stheiben
Frivhetiteksopeck. ovler qriti vorgeqarte Browirste.







SALATE, GEMUSE & SIDES 269

Gegrilltes

Erbsenkotelett

Neben der Petersilie konnt ihr auch andere Krauter wie
Minze, Melisse, Kerbel oder aber Schnittlauch, Kresse und

Estragon in die Masse einarbeiten. Das sorgt fUr zusatz-
liche Geschmacksintensitat.

VORBEREITUNG
10-15 Min. zubereiten

|

GRILLZEIT GRILLMETHODE
15-18 Min. direkte Hitze

Den Grill fUr direkte mittlere bis star-

ke Hitze (200-220 °C) vorbereiten.
Gegebenenfalls den Rost entfernen und
die Grillpfanne bei geschlossenem Deckel
10-15 Min. vorheizen.

Die Petersilie verlesen, kalt ab-
2 brausen, trocken schitteln, die
Blatter von den Stielen zupfen und in
einen Blitzhacker geben. Kichererbsen
und Erbsen zugeben und die Zutaten
in mehreren Minuten fein hacken. Die
Masse in eine groBe Schiussel geben.

Eier, Starke und Pankobrdsel gleich-

magig unter die Erbsenmasse mengen
und kraftig mit Meersalz sowie schwarzem
Pfeffer wirzen.

Den Meerrettich putzen, rundherum
4 schélen, der Lange nach halbieren
und jede Meerrettichhélfte so mit der
Erbsenmasse ummanteln, dass ,Koteletts”
entstehen.

AnschlieBend die ,Koteletts” jeweils
5 in den Pankobréseln wenden. Das Ol
in die heiBe Pfanne gieBen, die Erbsenkote-
letts versetzt in die Pfanne legen und bei
geschlossenem Deckel 15-18 Min. grillen,
dabei einmal wenden.

6 Zum Servieren in Tranchen schneiden
und mit Meersalz sowie schwarzem
Pfeffer wirzen.

TIPP: Die Brbsenkotetetts sind qrot genns wnd, reichen Lotker
fir vier Peroowen. Bo passew waximal, el Kotedetts i die
Griketanme. Wollt thr wiehr davow xunbereitew, wubxy entweder

eme aunoreithend grote Plamtha ovler bereiver die Kotetets wach-
emamder i der Plamme .

Fiir 4 Personen

2 Bund glatte
Petersilie

300 g Kichererbsen aus der
Dose (Abtropfgewicht)

300 g TK-Erbsen, aufgetaut
2 Eier (M)
3 EL Kartoffelstarke

80 g Panko (asiat.
Semmelbrosel)
plus Panko zum
Wenden

Meersalz

schwarzer Pfeffer
aus der Miihle

1 Meerrettich
(20-25 cm lang)

4-6 EL Rapsol

Zubehor
gusseiserne Grillpfanne
Blitzhacker
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Pancakes mit Kirschen

und Zimtsahne

Dieser sUBe Evergreen
schmeckt auch mit Erd-
beeren, Aprikosen, Heidel-
beeren oder Zwetschgen.

VORBEREITUNG
10 Min. zubereiten

GRILLZEIT
15-20 Min.

o

GRILLMETHODE
direkte Hitze

FUr das Topping die Sahne mit dem
1 Zimt in einen Messbecher geben,
mit den RUhrbesen des HandriUhrgerats
in mehreren Minuten dickschaumig
aufschlagen und kalt stellen.

Den Grill fUr direkte schwache bis

mittlere Hitze (150-170 °C) vorbe-
reiten. Die Grillpfanne bei geschlossenem
Deckel 8-10 Min. vorheizen. Inzwischen
fOr die Pancakes die flUssige Butter mit
Eiern, Milch, Zucker und Salz grundlich
verrohren.

Mehl und Backpulver in eine Schissel
sieben und mit der Eiermilch zu einem
glatten Teig verrUhren.

FUr das Topping Ahornsirup und

Butter in den feuerfesten Topf
geben und auf dem Grill oder dem Sei-
tenkocher unter RUhren erhitzen, bis
die Butter geschmolzen ist. Beiseite-

stellen. Die vorgeheizte Pfanne groB-
zUgig mit Ol einstreichen, jeweils 2 EL
Teig hineingeben und zu Pancakes von
8-10 cm Durchmesser verstreichen
(ihr kdnnt 4-5 Pancakes auf einmal in
der Pfanne zubereiten).

Die Pancakes nacheinander Uber
5 direkter Hitze bei geschlossenem
Deckel 4-5 Min. backen, danach wenden
und bei geschlossenem Deckel in 1-2 Min.
fertig backen.

Die Pancakes Ubereinanderstapeln,

mit dem buttrigen Ahornsirup
UbergieBen und mit Kirschen sowie der
Zimtsahne toppen.

TIPP: Wenww wian Sadwe wiit deny

ehekristhen HWM@&M W eimeny
Messbecher aufschldap, wwdl sie fast

dovpett oo schwedd steif wie i einer
Rithrschitesed.

Fiir 12-16 Pancakes \%

Pancakes

50 g flussige Butter
3 Eier (M)

210 ml Milch

50 g Zucker

% TL Salz

300 g Weizenmehl
(Type 405)

1 Packchen Backpulver
4-6 EL Ol

Topping
150 g Sahne
(mind. 30 %)

1 TL Zimtpulver
8 EL Ahornsirup
2 EL Butter

200 g Kirschen, halbiert
und entsteint

Zubehor
Messbecher (s. Tipp)

elektrisches
Handrithrgerdt

gusseiserne Grillpfanne
oder Plancha

feuerfester Topf
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