Grillfest - uralt und modern
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Gesunder Grillgenuss

Sommerzeit ist Grillzeit. Was ist zu beachten, damit das Barbecue zu einem Genuss ohne Reue
wird?

Heifl3 und knusprig schmecken uns die Kostlichkeiten vom Grill am
besten, aber bitte nicht verbrannt. Denn genau da hort der Grillspal3
auf.

Deshalb lautet das oberste Grillgebot: Nichts anbrennen lassen! Denn je
langer Kotelett & Co. auf dem Rost liegen, desto gefahrlicher wird es fur
die Gesundheit. Zu lange gegrilltes Fleisch wird meist zah, enthalt kaum
mehr Nahrstoffe und verliert auch sein Aroma. Angebranntes unbedingt
wegschneiden, sonst isst man Giftstoffe mit. Auf Nummer sicher geht,
wer das Grillgut in speziellen Aluschalen gart. Sie verhindern, dass
Fett in die Glut tropft und mit dem Qualm krebserregende Stoffe
hineingelangen. Grillschalen sind auch praktisch, weil sich das Grillgut
darin besser wenden lasst. Doch welche Lebensmittel dirfen auf den
Grill? Barbecue-Fans schwdren auf fettdurchwachsene Rib-Eye-Steaks,
Nackenkoteletts und Wrste. Fur alle, die auf die schlanke Linie achten
mussen, sind magere Stiicke vom Rind, oder Lamm und fettarmes
Geflligel besser. Gemuse, Fisch und Meeresfriichte werden immer beliebter und sind fiir den gesunden Grillgenuss
ideal. Was darf nicht auf den Grill? Gepokeltes wie Bockwiurste, Wiener, Fleischwurst und Kassler. Durch die starke
Hitze bilden sich darin krebserregende Nitrosamine.

Etwa 400.000 Jahre sind vergangen, seit der Mensch das Feuer entdeckte. Er lernte, es zu bewahren und fir sich
nutzbar zu machen. Von da bis zu dem Augenblick, an dem er das erste Mal ein Stiick rohes Fleisch vom erlegten
Wild Uber die Glut hielt, um es zu warmen, war es nur mehr ein kleiner Schritt. Und der Mensch bemerkte zu seinem
Erstaunen, daf? das Fleisch nicht nur warm wurde, es schmeckte auch besser. — Die Geschichte der Kochkunst
begann. Von diesem historischen Moment an blieb rund 380.000 Jahre das Rdsten liber dem offenen Feuer die
einzige Art, die der Mensch kannte, seine Nahrung warm zuzubereiten. Erst gegen Ende der Altsteinzeit wurden die
ersten Kochtopfe erfunden; und erst dann setzte die Jahrhunderte dauernde Entwicklung der Kunst des Kochens,
Schmorens und Bratens ein.

Heute sind wir wieder zu den Garmethoden unserer Vorvéter zurtickgekehrt: Wir rgsten das Fleisch tber der Glut - wir
grillen. Feinschmecker und Kéche, Arzte und Ernahrungswissenschaftler sind sich einig, daR gegrillte Speisen nicht
nur dulRerst wohlschmeckend, sondern auch gesund sind.

Woran liegt es aber, daf sich diese uralte Garmethode erhalten hat und -gerade in letzter Zeit- immer beliebter und
verbreiteter geworden ist? Grillen heil3t Garen der Speisen durch Strahlungshitze. Die von einer beliebigen
Warmequelle ausgehenden infraroten Strahlen treffen das Grillgut—meist ein Stiick Fleisch — mit grof3er Hitze und
bewirken, dalR sich alle Poren sofort schlieBen. Sie dringen in die Grillade ein und braunen gleichzeitig die Oberflache.
Die Vorteile dieser Garmethode sind leicht zu erkennen:

Die Nahrwerte und die typischen Geschmacksstoffe eines jeden Grillgutes bleiben erhalten.

Gegrilltes Fleisch ist saftiger als gebratenes oder geschmortes.

Der Grillkoch kann weitgehend auf Fett verzichten, eine frohe Botschaft fur alle, die mit Uberflissigen Pfunden
kampfen. Grillgerichte sind aber nicht nur schmackhaft und gesund, sondern dank des grof3en Angebots moderner
Gerate auch schnell und - wenn man einmal die Anfangsgrinde beherrscht - einfach zuzubereiten.

Die urspringlichste und vielleicht auch schonste Art des Grillens ist das Rdsten tiber der Glut. Sie ist ideal, wenn wir
in freier Natur ein Picknick veranstalten, wenn wir an einem lauen Sommerabend zu einer Grillparty laden oder einen
gemiitlichen Grillabend in kleinem Kreis verbringen wollen. Doch wie viele solcher Gelegenheiten gibt es? Heute
bringt die moderne Industrie eine Fille elektrischer Grillgerate auf den Markt, die uns unabhangig von Wetter und
Jahreszeit machen. Wahrscheinlich verdankt das Grillen gerade diesen Geréaten den Siegeszug, den es in der
modernen Kiiche angetreten hat. Beschaftigen wir uns zunachst mit den verschiedenen Grillméglichkeiten.

Auf das Grillgut kommt es an

Wenn vom Grillen die Rede ist, denkt jeder zunachst an gegrilltes Fleisch. Nicht ohne Grund. Kein anderes
Nahrungsmittel eignet sich so gut zum Grillen wie zarte Steaks, wiirzige Koteletts oder auch saftiger Braten. Aber
nicht nur Fleisch, auch Gefligel (Haéhnchen am Spiel3 ist ja geradezu ein »Modegericht«), Fische, Kartoffeln, Gemise,
Obst und nicht zuletzt leckere Toasts kdnnen mit dem Grill zubereitet werden. Eines aber darf man — wenn man sich
zum Grillen entschliel3t — nie vergessen: Bei keiner anderen Zubereitungsart tritt der Eigengeschmack einer Speise

Gesammelt, bearbeitet und zusammengestellt h. graBhoff (Version: 17.03.2010) 3



Grillfest - uralt und modern

so stark hervor wie beim Grillen. Das Ziel unserer Grillbemihungen muf3 daher sein, diesen Eigengeschmack zu
erhalten und zu unterstreichen, ihm vielleicht auch einmal den Flair des Besonderen zu geben, aber ihn nie zu
Uberténen oder gar zu unterdriicken. Wer seinem Fleisch erst durch Kochen in raffinierten Saucen zum
»Wohlgeschmack« verhelfen will, der wende sich vom Grill ab und kehre zur Bratpfanne und zum Schmortopf zuriick;
denn so kostlich die Ergebnisse solcher Kochkunst auch sein mdgen, das Fleisch wird hier sozusagen Zutat unter
Zutaten, bestenfalls Mittelpunkt einer gelungenen Komposition sein, niemals aber Fleisch an sich mit seinem
kostlichen Eigengeschmack.

Sagen Sie jetzt nicht, grillen sei einténig. Wer das behauptet, hat noch nie den zarten Geschmack eines Filetsteaks,
das auf der Zunge fast zergeht, mit dem kraftigen Geschmack eines Entrecétes verglichen. Der feine Geschmack
eines Stiuckes Lammfleisch erinnert an frische Weiden, der kréftige des Hammels an die schroffen Gebirge des
Balkans. Schweinefleisch schmeckt wiirzig - kraftig, und selbst das eher »fade« Kalbfleisch entwickelt bei kurzem,
sachgeméalen Grillen einen pikanten Geschmack, um nur einige Beispiele zu nennen. Trotzdem kann und muf3 man
— je ofter gegrillt wird um so mehr — variieren, sei es durch nachtragliche Vervollkommnung mit verschiedenen
Gewilrzen — hier sei vor allem den Buttermischungen ein Loblied gesungen -, durch Zugabe feiner Saucen, die den
Geschmack aber nicht Gberténen dirfen, oder durch Marinaden, in die das Grillgut einige Stunden bis zur
Verwendung gelegt wird. Doch darauf soll im Kapitel »Allerlei Fleisch« noch naher eingegangen werden.

Wenn man bedenkt, welche Rolle der Eigengeschmack einer Speise beim Grillen spielt, anderseits die extrem kurzen
Garzeiten in Betracht zieht, wird man zustimmen:

Zum Grillen drfen nur einwandfreie Lebensmittel von bester Qualitat verwendet werden: Fleisch soll von jungen,
gutgenahrten Tieren stammen und mufd gentigend abgelagert sein, Gefligel soll jung, Gemise und Obst so frisch wie
mdglich sein. Das gute Grillen beginnt also schon beim Einkauf! Und nun wollen wir endlich mit dem Grillen selbst
beginnen!

Fleisch erst nach dem Garen salzen!

Krauter und Gewtirze geben Fleisch erst den Geschmack

Wahrend die meisten Gewirze vor dem Braten oder Schmoren auf das Fleischstiick gegeben werden, sollten kleine
Stiicke erst nach dem Garen gesalzen werden. Das gilt auch fir Kurzgebratenes, Geschnetzeltes und Leber. Salz
entzieht dem Gewebe Saft, so dass es trocken und zah wird. Krauter und Gewirze sind das i-Tupfelchen einer
schmackhaften, abwechslungsreichen Kiiche. Sie bringen den Fleischgeschmack erst zur vollen Geltung. Hier einige
Tipps, welches Gewtirz sich jeweils flir ein bestimmtes Stiick Fleisch eignet

Rindfleisch: Chili, Knoblauch, Liebstdckel, Lorbeerblatt, Muskatnuss, Oregano, Paprika, Pfeffer, Piment, Rosmarin,
Thymian Wacholderbeeren.

Schweinefleisch: Beifuss, Bohnenkraut, Chili, Curry, Kimmel, Knoblauch, Lorbeerblatt, Majoran, Oregano, Paprika,
Petersilie, Pfeffer, Rosmarin, Salbei, Thymian, Wacholderbeeren. Es darf kraftig gewurzt werden.

Kalbfleisch: Basilikum, Estragon, Koriander, Lorbeerblatt, Petersilie, Thymian. Sparsam wiirzen, damit das zarte
Aroma nicht tberdeckt wird.

Lammfleisch: Basilikum, Knoblauch, Minze, Oregano, Rosmarin, Thymian. Zum Mitbraten eignen sich: Beifuss,
Bohnenkraut, Oregano, Rosmarin, Salbei, Thymian. Mitgekocht werden kénnen: Kiimmel, Liebstéckel, Lorbeerblatt,
Wacholderbeeren. Da beim Erhitzen das Aroma leidet, sollten die folgenden Krauter frisch zugefiigt werden:
Basilikum, Estragon, Minze, Petersilie, Schnittlauch.

Marinade: Marinieren bedeutet, das Fleisch in eine Wirzsauce einlegen, zum Beispiel aus Rotwein, Schalotten,
Pfefferkérnern und Lorbeerblatt oder aus Essig, Zitronensaft, Senf, Knoblauch und Zwiebeln Selbst grobe
Fleischfasern macht die Marinade mirbe und zart. Bedeckt die Flussigkeit das Fleisch vollstandig, halt es sich bis zu
sechs Tagen.

Trockene Beize: Das Fleisch mit Ol bestreichen und mit einer Gewiirzmischung beispielsweise aus Rosmarin,
Thymian, Knoblauch, Piment und Pfeffer bestreuen. Anschlie3end wird es in Klarsichtfolie gewickelt und sollte zwei
Tage im Kuhlschrank ziehen.

Knoblauchsteak

4 Beefsteaks (etwa 2 cm dick), 4 Knoblauchzehen, 2 Zitronen, hl Olivendl, Pfeffer, Salz

Die Knoblauchzehen zerdriicken und mit dem Zitronensaft, dem Olivendl und etwas frisch gemahlenem Pfeffer
vermischen. Die gewaschenen, getrockneten Steaks in eine flache Schissel legen, mit der Marinade begiel3en,
zudecken und mindestens 10-12 Stunden marinieren lassen. Die Steaks gut abtropfen lassen, trockenwischen und 3-
5 Min. pro Seite grillen. Vor dem Anrichten salzen und eine Scheibe Knoblauchbutter oder Zitronenbutter oben
drauflegen, Petersilienkartoffeln und Gurkensalat passen besonders gut dazu.
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Pfeffersteak, flambiert

4 Beefsteaks (je 200g), Ol, 4 ERL Pfeffer, grob gemahlen, Salz

Die gereinigten, getrockneten Steaks mit Ol einreiben, mit dem Pfeffer bestreuen (fest andriicken) und mindestens 2
Stunden ruhen lassen, dann auf den heil3en Rost legen, 3-5 Min. pro Seite grillen und salzen.

Mit Pommes frites, gegrillten Tomaten und Salat servieren

Steak-Snobs servieren ihre Pfeffersteaks brennend: Mit je 1 ERI erwarmtem, brennendem Cognac begiel3en.

Beefsteak Hongkong

4 Beefsteaks (je 200g), 1/8 | Sojasauce, 2 ERI Honig, 2 ERI Essig, 1 kleine Zwiebel, 2Knoblauchzehen, 1Tl Ingwer, ¥ Teel
Pfefferminzblatter, gehackt, Salz

Die Sojasauce mit Honig und Essig verriihren (dabei leicht erwdrmen), die kleine gehackte Zwiebel, die zerdriickten
Knoblauchzehen, den Ingwer und die Pfefferminzblatter dazugeben. Die gewaschenen, enthduteten Steaks in die
abgekihlte Marinade tauchen, in ein kleines Gefafd legen, mit der restlichen Marinade Ubergiel3en und einige
Stunden, besser tber Nacht, ziehen lassen. Die Steaks dann aus der Marinade nehmen, abtropfen lassen,
abtrocknen und 3-5 Min. pro Seite grillen. Nach dem Wenden salzen und mit der abgetropften Marinade bepinseln.
Auf einer gewarmten Platte anrichten und mit Pfefferminzzweiglein und gegrillten Bananen garnieren. Trockenreis
dazu reichen.

Beefsteak a la Huancaina

4 Beefsteaks (Filetsteaks, je 200g), Ol, 100g Quark, 2 Eigelbe, hartgekocht, 3 ERI Olivendl, % TEEL Salz, 1-2 Teel Cayennepfeffer,
2 Teel Zitronensatft, 1 groRe Zwiebel, feingehackt, saure Sahne

Die gesauberten Steaks mit Ol einreiben, gut in Alu-Folie verpacken und einige Stunden ruhen lassen. - Den Quark
zusammen mit den hartgekochten Eigelben passieren und mit Ol und den Gewiirzen verriihren. Mit so viel saurer
Sahne versetzen, dal3 eine dick-sdmige Sauce entsteht, die dann vorsichtig im Wasserbad erwarmt wird. - Die Steaks
auf den heifl3en Rost legen und 3-5 Min. pro Seite grillen, dann salzen. Das Ganze auf eine gewéarmte Platte legen und
mit der sehr scharfen Sauce tbergiefRen.

Dieses peruanische Gericht mit Stangenweif3brot oder Salzkartoffeln servieren.

Beefsteak Milvie

4 Beefsteaks (je 200g), Ol, 20g ausgeldstes Rindermark, 1/8 | Fleischbriihe, 50g Semmelbrosel, 1/16 | Rotwein, Salz, Pfeffer, 20g
Butter, 30g Parmesan

Die Steaks waschen, trockentupfen, leicht mit Ol einreiben und 1-2 Stunden zugedeckt ruhen lassen. - Das
Rindermark bei schwacher Hitze zergehen lassen und durch ein feines Sieb driicken; unter stdndigem Rihren mit
dem Schneebesen die kochende Fleischbriihe dazugiefRen, die Semmelbrdsel darunterriihren, den Rotwein
dazugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und noch 5 Min. leicht kochen. - Die Beefsteaks 3-5 Min. pro Seite
grillen und mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen. - Die Butter und den Parmesan abseits vom Herd unter
die Sauce mischen und diese Uber die Beefsteaks gieRen. Mit Kartoffelpliree oder Bandnudeln und Salat anrichten.

Kasseler Rippchen mit Ananas

4 Kasseler Rippchen, 4 Scheiben Ananas (Dose), 2 ERI Ananassaft, 1 Teel Senf, 2 Teel brauner Zucker, 1 Prise Ingwer, 1 Prise
Nelkenpulver, 1 Teel Pfefferminzblatter, gehackt

Die Kasseler Rippchen am Knochen etwas einschneiden und den Fettrand mehrmals einkerben. - Den Ananassaft mit
dem Senf und dem Zucker verrithren und die Rippchen damit bestreichen. 1—2 Stunden zugedeckt ziehen lassen,
mit Klichenkrepp trockentupfen und 4—5 Min. pro Seite grillen. Nach der ersten Hitzeeinwirkung immer wieder mit der
Marinade bestreichen. - Die Ananasscheiben am Rand des Rostes mit den Kasseler Rippchen mitgrillen. — Die
fertigen Kasseler Rippchen auf einer gewarmten Platte anrichten, mit den Ananasscheiben belegen und diese mit
Ingwer, Nelkenpulver und den gehackten Pfefferminzblattchen bestreuen. Mit Kartoffelpliree auftragen.

Schinken am Spiel3

1-1,5 kg geraucherter Roll- oder NuRschinken, gekocht, %2 | Weilwein, ¥ Zwiebel, 2 Lorbeerblatter, 6 Pfefferkdrner, 4
Gewilrznelken, 1 Ei, 1 EBI Senf, 2 Teel Zucker

Wein, Zwiebel, Lorbeerblatter, Pfefferkbrner und Gewiirznelken zusammen aufkochen. Den Schinken, der nicht zu
scharf sein sollte, in ein kleines Gefal3 legen, mit dem heiRen, gewlirzten Wein GibergieRen und noch so viel Wasser
zugeben, dafd der Schinken ganz bedeckt ist; 12-24 Stunden marinieren lassen, herausnehmen und abtrocknen. Die
Gewurznelken gut verteilt in den Schinken stecken. Den Schinken auf dem Drehspiel3 befestigen und in gentigender
Entfernung von der Glut 50-90Min. grillen (h&ngt vor allem von der Dicke des Schinkens ab). — Ei, Senf und Zucker
miteinander verriihren und den Schinken wéhrend der letzten Viertelstunde damit bepinseln. Servieren Sie den
Schinken mit gegrillten Apfeln und Rotkohl mit Kastanien.
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Schinkensteak

4 Scheiben gekoch'ger Schinken (1 cm dick), 1 Teel Ol, 1 Messerspitze Trockenknoblauch, 2 groRRe Zwiebeln, Milch nach Bedarf,
Mehl nach Bedarf, Ol zum Backen

Das Ol mit dem Knoblauch verriihren; die Schinkenscheiben damit einreiben, zudecken und kurz ziehen lassen. Dann
4—5 Min. pro Seite grillen. — Die Zwiebeln in Ringe schneiden, in Milch tauchen, gut abtropfen lassen, in Mehl
wenden und in schwimmendem Fett knusprig braun backen.

Die Schinkenscheiben in einem Kranz von Kartoffelpiiree anrichten und mit den gebackenen Zwiebeln garnieren.

Lamm und Hammel vom Grill

Lamm und Hammel eignen sich - so wie alle roten Fleischsorten - ganz ausgezeichnet zum Grillen.

Junge Lammer werden - mit Ausnahme der héchstens finf Wochen alten Milchlammer — ausschlief3lich mit
Grunfutter erndhrt. Das zarte hellrote Fleisch ist sehr wiirzig, das Fett schneeweil3. Die besten LAmmer stammen von
den Weiden am Atlantik (von Frankreich, Schottland und Irland) und aus den Alpen. Lammer aus Neuseeland sind
ebenfalls sehr gut zum Grillen geeignet; sie sind bei uns tiefgekihlt im Handel und miissen langsam aufgetaut
werden.

Das dunklere Hammelfleisch ist kraftiger im Geschmack, die Farbe des Fettes schwankt von hell- bis dunkelgelb, je
nach Alter der Tiere. Fleisch von zu alten Tieren ist nicht zum Grillen geeignet, es ist zu zah. Das Fleisch junger
Lammer kann schlachtfrisch verwendet werden, dasjenige alterer Tiere sollte einige Tage abhangen. Zum Grillen auf
dem Rost sind vor allem Koteletts, die mit oder ohne Knochen verwendet werden kénnen, und Medaillons (aus dem
Filet geschnitten) geeignet. Wenn Sie dabei ein elektrisches Grillgerat verwenden, kénnen Sie je nach Wunsch das
anhaftende Fett ganz oder nur zum Teil wegschneiden. (Bedenken Sie dabei, gerade auf dem Fett élterer Tiere
beruht der oft verpdnte »Hammelgeschmack«.) Wollen Sie Uber der Glut grillen, so missen Sie das Fett auf jeden Fall
entfernen, damit es nicht in die Glut tropft; denn dies wirde unweigerlich zur Flammenbildung und in der Folge zum
Verbrennen des Fleisches fihren. Die vorbereiteten Fleischstiicke (Koteletts werden am Fettrand mehrmals
eingeschnitten und bis zur Halfte vom Knochen getrennt) werden auf den hei3en Rost gelegt, wenn Blutstropfen
austreten, gewendet und noch so lange am Grill belassen, bis sich helle Fleischtrépfchen zeigen. Sie sind am
zartesten, wenn sie innen noch leicht rosig sind. Rechnen Sie in der Regel fiir ein etwa 2 cm dick geschnittenes
Kotelett 3-4 Min. pro Seite.

Zum Spielbraten eignen sich vor allem das Kotelettstiick (Riicken) und die Keule. Wollen Sie eine Keule mit Knochen
grillen, sollten Sie allerdings besser einen Bratkorb verwenden, sie laf3t sich schwer aufspiefden und noch schwerer im
Gleichgewicht halten. Das Fett wird beim Spie3braten am Fleisch gelassen, es schiitzt den Braten zu Beginn des
Grillvorganges, tropft dann aber vollstandig ab. Dieses abgetropfte Fett wird beim Hammelbraten nicht weiter
verwendet, es schmeckt nicht gut und ist schwer verdaulich. Lamm- und Hammelbraten vom Spiel3 schmecken am
besten, wenn sie innen noch rosa sind, das ist bei einer Temperatur von 70-75° der Fall.

Lammkotelett natur

8 Lammkoteletts, 4 ERI Ol, 8 Salbeiblatter, gehackt, 6 Rosmarinblatter, gehackt, ¥ Teel Thymian, 2 Lorbeerblatter, 2
Knoblauchzehen, zerdriickt, Salz

Samtliche Gewiirze in das leicht erwarmte Ol geben und eine Stunde ziehen lassen. - Die gereinigten, getrockneten
und vom Fett befreiten Lammkoteletts mit dem gewiirzten Ol einreiben und einige Stunden gut verpackt ziehen
lassen. Die Koteletts dann trockentupfen, auf den heiRen Rost legen und 3-4 Min. pro Seite grillen. Die Koteletts
salzen und auf einer gewarmten Platte anrichten. Mit Bratkartoffeln und Salat servieren.

Lammkotelett Richmond

8 Lammekoteletts, 1 mittlere Zwiebel, 4 ERI Ol, 1 Knoblauchzehe, 2 ERI Sellerieknolle, gerieben, 1/8 | Wasser, 8 ERI
Tomatenketchup, 1 ER| Worcestershiresauce, Salz

Die gewaschenen, abgetrockneten Koteletts an der Seite und am Knochen leicht einschneiden. Die Zwiebel
feinhacken und im Ol anschwitzen; Knoblauchzehe und Sellerie dazugeben, mit Wasser aufgieRen und 5 Min. leicht
kochen lassen. Mit Tomatenketchup und Worcestershiresauce wirzen. Die Lammkoteletts mit der abgekuihlten
Marinade bestreichen, in ein kleines Gefal3 legen, mit der restlichen Marinade begiefRen, zudecken und tGber Nacht
ziehen lassen. Dann abtropfen lassen, trockentupfen und 3-4 Min. pro Seite grillen. Die Koteletts, die innen noch rosig
sein sollen, salzen und mit der abgetropften, erhitzten Marinade ibergie3en. Mit Stangenwei3brot und franzésischem
Bohnensalat auftragen.
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Lammkotelett Stral3burg

8 Lammkoteletts, Ol, Salz, 4 Scheiben Ganseleberpastete, 1 Zwiebel, 40g Butter

Bei den gewaschenen, abgetrockneten Koteletts eventuell einen Teil des Fettrandes wegschneiden, den Rest
mehrmals einkerben und das Fleisch bis zur Halfte vom Knochen lésen. Die Fleischstiicke mit etwas Ol einreiben und
zugedeckt 1-2 Stunden ruhen lassen, dann auf den Rost legen und 3-4 Min. pro Seite grillen. Die Koteletts salzen, mit
je einer Scheibe Ganseleberpastete belegen und die in der Butter gediinsteten Zwiebeln dariiberhaufen. Nochmals fir
1-2 Min. unter den Grill schieben.

Dieses Rezept eignet sich nur fir die Zubereitung im Elektrogrill. Reichen Sie Krauterkartoffeln und Kopfsalat dazu.

Lammkotelett Marron

8 Lammkoteletts, Ol, Pfeffer, Salz, 4 ERI Kastanienpiiree, 1El Cognac, Sahne nach Bedarf, 1 ER| Estragonblétter, gehackt

Die gereinigten, abgetrockneten Lammkoteletts vom Fett befreien, am Rand mehrmals einschneiden und bis zur
Halfte vom Knochen I6sen. Die Fleischstiicke leicht mit Ol einreiben, mit etwas frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen
und 1-2 Stunden zugedeckt ruhen lassen. Die Koteletts 3-4 Min. pro Seite grillen, salzen und auf einer gewarmten
Platte anrichten. - Das Kastanienpiree mit dem Cognac und etwas Sahne geschmeidig riihren, leicht salzen und auf
den fertigen Lammbkoteletts verteilen. Mit Estragon bestreuen. Dazu passen Pommes Anna oder Pellkartoffeln und
Rotkohl.

Mutton Chops

4-8 Hammelkoteletts (je nach GroR3e), 1EIl Senf, ¥ TEEL Pfeffer, 1 ERI Zitronensaft, 1 ER| Cognac, Salz

Die gewaschenen, abgetrockneten Koteletts von einem Grolf3teil des Fettrandes befreien; am Rand mehrmals
einschneiden und bis zur Halfte vom Knochen l6sen. Senf, Pfeffer, Zitronensaft und Cognac miteinander verrihren.
Die Koteletts mit dieser Mischung einreiben, fest in Alu-Folie einpacken und etwa 2 Stunden marinieren lassen, dann
trockentupfen und 3-4 Min. pro Seite bei starker Hitze grillen. Die Koteletts sollen innen noch ganz schwach rosa sein.
Vor dem Auftragen salzen. Mit Petersilienkartoffeln und gediinsteten Mohrriiben auftragen.

Lammedaillon a I'Estragon

8-12 Lammedaillons, 2 ERI frischer Estragon, gehackt, 4 ERI Sherry, 1 Teel Zitronensaft, Salz

Estragon, Sherry und Zitronensaft miteinander verriihren. Die gereinigten, abgetrockneten Lammedaillons dick mit
dieser Mischung bestreichen, gut in Alu-Folie verpacken und am besten Giber Nacht ruhen lassen. Danach die
Fleischstiicke trockentupfen, auf den Grill legen und 3-4Min. pro Seite grillen (sie sollen innen noch rosig sein). Die
fertigen Koteletts leicht salzen, auf eine gewarmte Platte legen und mit je einem Scheibchen Zitronenbutter belegen.
Mit Stangenweil3brot und griinen Bohnen oder Kopfsalat auftragen.

Lammkeule am Spiel3

1-2 Lammkeulen, 1 ERI Ol, 4 Salbeiblatter, Salz

Die zarten Lammkeulen kénnen mit dem Knochen gegrillt werden. Die Keulen waschen und abtrocknen. Die
Salbeiblatter sehr fein hacken (oder Pulver verwenden), mit dem Ol verrithren und die Keule rundherum damit
einreiben. 1-2 Stunden ruhen lassen, dann in den Grillkorb geben. (Haben Sie nur einen Drehspiel3, sollten Sie die
Lammkeule entbeinen lassen und zu einer Rolle binden.) Zuerst heil3, dann bei geringerer Temperatur 50-90 Min.
grillen. Gegen Ende der Grillzeit salzen.

Die Lammkeule auf eine Holzplatte legen und mit gegrillten Tomaten garnieren; erst bei Tisch entsprechende
Portionsstiicke abschneiden. Dazu passen Bratkartoffeln oder Kartoffelkl63e.

Lammricken am Spiel

1,2-1,5 kg Lammriicken, 1EI Ol, 2TI Salbei, gemahlen, ¥ Teel Trockenknoblauch, Salz

Den Lammricken waschen und abtrocknen; die Fettschicht mit einem scharfen Messer kreuzweise einschneiden.
Das Ol mit dem gemahlenen Salbei und dem Trockenknoblauch vermischen und diese Mischung gut in das Fleisch
einmassieren. Den Rucken danach auf dem Drehspiel3 befestigen (er &Rt sich nur schwer im Gleichgewicht halten
und ist leichter im Grillkorb zu handhaben). Das Fleisch je nach Dicke 60-75 Min. grillen (Fleischthermometer 80°);
wahrend der letzten 5 Min. wird gesalzen.

Nach kurzem Rasten das Fleisch von den Knochen I6sen und in fingerdicke Scheiben schneiden.

Servieren Sie zum Lammriicken Bratkartoffeln, gegrillte Tomaten und griine Bohnen.
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Hammelkotelett Saloniki

8 Hammelkoteletts ohne Knochen, 1 ERI Ol, 1 Messerspitze Trockenknoblauch, 1 mittlere Zwiebel, 1 ERI Ol, 40g Mandeln, 8
Oliven, entkernt oder mit Paprika gefillt, %1 Teel Pfeffer, 1 Teel Worcestershiresauce, Salz

Die gereinigten, abgetrockneten Hammelkoteletts so von der Seite her einschneiden, dal eine tiefe Tasche entsteht.
Das Fleisch mit dem Ol, das vorher mit dem Knoblauchpulver verriihrt wurde, einreiben und einige Stunden, besser
Uiber Nacht, zugedeckt ziehen lassen. - Die Zwiebel feinhacken und im Ol anschwitzen. Mit den geschalten,
geriebenen Mandeln und den Oliven vermengen und mit Pfeffer und Worcestershiresauce wirzen. Die Masse in die
Fleischtasche fiillen und diese zunédhen oder mit Zahnstochern zustecken. Die Koteletts auf den heiRen Rost geben
und 5-6 Min. pro Seite grillen. Auf beiden Seiten salzen und auf einer gewarmten Platte anrichten.

Zu diesen pikanten Hammelkoteletts reichen Sie am besten Weinkartoffeln und Endiviensalat.

Hammelmedaillons & I'Arles

8 Hammelmedaillons, 3 ERI Olivendl, ¥ Teel Pfeffer, ¥4 Teel Rosmarin, gemahlen, 2 grof3e Zwiebeln, 1 Aubergine, 8
Rosmarinblatter, Salz

1 ERI Olivendl mit Pfeffer und Rosmarinpulver verrithren, die gewaschenen, abgetrockneten Medaillons damit
einreiben, zudecken und 2—3 Stunden ziehen lassen. - Die Zwiebeln in feine Ringe schneiden und im Olivendl
hellgelb anrdsten. Die Aubergine in 8 dickere Scheiben schneiden und auf beiden Seiten leicht salzen und Y2 Stunde
ruhen lassen. - Die vorbereiteten Hammelmedaillons auf den heiRen Rost legen und 3-5 Min. pro Seite (das Fleisch
soll innen noch einen rosa Schimmer haben) grillen. Gleichzeitig mit dem Fleisch die mit Klichenkrepp
trockengetupften Auberginenscheiben am Rand des Grills résten, sie brauchen etwa 3-4 Min. pro Seite. - Die fertigen
Medaillons salzen und auf einer gewarmten Platte anrichten, mit den gegrillten Auberginenscheiben, den gerdsteten
Zwiebeln und den gehackten Rosmarinblattern bestreuen.

Servieren Sie mit Bratkartoffeln und Tomatensalat.

Ovelias = LAmmchen am Spiel3

1 Milchlamm (15-20 kg), Salz, Pfeffer, Zitronensaft, Ol, Trockenknoblauch

Das Lammchen (am besten schon vom Metzger bratfertig vorbereitet) waschen, trocknen, innen und auf3en mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft einreiben und auf einem grof3en Drehspiel3 befestigen. Die Vorderbeine an den Kopf, die
Hinterbeine unter den Bauch binden. Etwa 6-7 Stunden in gentigender Entfernung von der Glut grillen und die Haut
dabei laufend mit einer Mischung aus Ol, Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Knoblauch bestreichen.

Fur diese griechische Spezialitdt bendtigen Sie lange Zeit hindurch sehr viel Glut; grillen Sie am besten tber der Glut
eines offenen Holzfeuers und befestigen Sie den Spiel3 (mdglichst mit Batteriemotor) an zwei gegabelten Stangen.
Reichen Sie gréfiere Mengen verschiedene Kartoffelsalate und verschiedene Brotsorten dazu.

Beginnen Sie mit den Vorbereitungen fiir dieses Essen, das leicht fir 30 und mehr Personen reicht, rechtzeitig! Allein
die Erzeugung der richtigen Glut benétigt wenigstens 1 — 1 ¥ Stunden. Wahrend des Grillens muissen Sie dann
vorsichtig von der Seite her nachheizen, ohne dal es zu einer richtigen Flammenbildung kommt.

Hammelkeule, gegrillt

1 Hammelkeule, Salz, 1-2 Knoblauchzehen, Ol

Die Hammelkeule am besten schon vom Metzger entbeinen lassen. Das Fleisch waschen, abtrocknen und vom
grobsten Fett befreien; die fetthaltige weiRe Haut aber unbedingt daranlassen. An der Innenseite leicht salzen und 1
halbierte Knoblauchzehe hineinlegen. Nun das Fleisch zu einer festen Rolle binden und mit der halbierten zweiten
Knoblauchzehe einreiben, mit etwas Ol bepinseln und zugedeckt iber Nacht ruhen lassen. Die Keule auf dem
Drehspiel3 befestigen und zuerst bei sehr starker, dann bei etwas schwéacherer Hitze etwa 1 ¥ Stunden grillen. In den
letzten 10 Min. salzen. Das Fleisch soll innen noch rosig sein. Kurz ruhen lassen und in fingerdicke Stiicke schneiden.
Mit Kartoffelkl6Ren oder Bratkartoffeln und griinen Bohnen auftragen.

Hammelkeule a la Provence

1 Hammelkeule, Salz, 5 Knoblauchzehen, 2 ERI Ol, 150 g Champignons, 3-4 mittlere Tomaten, % Teel Thymian, gehackt, Pfeffer,
frisch gemahlen

2 halbierte Knoblauchzehen in Olivendl (natiirlich kénnen Sie auch anderes Ol verwenden) geben und 15 Min. bei
geringer Warme darin ziehen lassen. - Die mdglichst schon vom Metzger entbeinte, gesauberte Hammelkeule an der
Innenseite salzen. Eine halbierte Knoblauchzehe hineinlegen und das Fleisch zu einer festen Rolle binden. An der
Oberflache in Abstanden 12 kleine Schnitte anbringen und die restlichen 2 geviertelten Knoblauchzehen in diese
Schlitze schieben. Das Fleisch darauf mit dem Knoblauchdl einreiben, zudecken und Uber Nacht ruhen lassen.
Danach auf den DrehspielR stecken und zuerst bei sehr starker, dann bei etwas schwacherer Hitze etwa 1 %2 Stunden
grillen. Dabei von Zeit zu Zeit mit dem herabtropfenden Fett bepinseln; wahrend der letzten 5 Min. salzen. — Die
Knoblauchzehen aus dem Olivendl entfernen. Die geputzten, gewaschenen Champignons recht grob hacken; die
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Tomaten schalen (vorher kurz in heil3es Wasser tauchen), entkernen und kleinschneiden. Champignons und Tomaten
in das Knoblauchél geben, darin weichdiinsten und dann mit Thymian, Salz und frisch gemahlenem Pfeffer
abschmecken.

Die fertige Hammelkeule kurz ruhen lassen, in fingerdicke Schnitten schneiden und mit der Champignon-
Tomatensauce ubergieRen. Mit Salzkartoffeln und griinem Salat auftragen.

Gegrillte Lammkoteletts

Zubereitungszeit: 20 Minuten

8 Lammkoteletts 2 ERI. Olivendl Saft von 2 Zitronen je Kotelett 1 gute Prise Salz, Pfeffer und getrockneter Thymian

So wird's gemacht: Die Koteletts leicht klopfen. Jedes Kotelett zuerst von einer Seite mit Ol bestreichen, mit etwas
Zitronensaft betraufeln. Beim Kabeljau mit Suppe wird zuerst die kdstliche Fischsuppe und danach der Fisch mit
selbstgemachter Mayonnaise serviert.

traufeln, salzen, pfeffern und mit Thymian bestreuen. «Die Koteletts dann mit der bedlten Seite auf den Grillrost legen
oder im Elektrogrill oder auf der Grillpfanne 7 Minuten grillen. »Vor dem Umwenden die andere Seite der Koteletts
ebenfalls mit Ol bestreichen, mit Zitronensaft betraufeln und mit Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen. Weitere 7 Minuten
grillen.

Das pafit dazu: Pommes frites und Salat.

Gegrillte Lammkoteletts auf Gemuse

(fur 4 Personen)

4 doppelte Lammkoteletts a 750 g, 4 ERI. Olivendl; Gemise: 500 g Auberginen, 1 Gemiisezwiebel, '/a Tasse Olivendl, V» /
Fleischbruhe (Wurfel), 3 EBI. Tomatenmark, V» Teel. Kurkuma, frisch gemahlener Pfeffer, Salz, 250 g Tomaten, 2 stiRe
Pfefferschoten.

Die Lammkoteletts waschen, abtrocknen und mit Ol einreiben. Zugedeckt ziehen lassen. Fir das Gemiise die
Auberginen waschen, die Stengelansétze abschneiden, die Auberginen l&dngs halbieren und in Scheiben schneiden.
Die Zwiebel abziehen und grob wiirfeln. Die Halfte des Ols in einem Schmortopf erhitzen. Die Zwiebeln darin braunen,
herausnehmen. Das restliche Ol zugeben, erhitzen und nach und nach die Auberginen darin braun braten. Zwiebeln,
Briihe und Tomatenmark zugeben. Mit Kurkuma, Pfeffer und Salz kraftig wirzen. 10 Minuten garen. Dann
Tomatenscheiben auf das Gemiise legen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, noch weitere fiinf Minuten garen. Die
Lammkoteletts von jeder Seite fiinf Minuten grillen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Auf dem Gemiuse anrichten. Dann mit

in Streifen geschnittenen Pfefferschoten bestreuen.
(Pro Person ca. 830 Kalorien/3474 Joule)

Gegrillte Hammelkeule

Zutaten:1 Hammelkeule, ca. 2 500 g 2 Knoblauchzehen 1 gestrichener ERI. Salz
1 ERI. gehackte Petersilie 1 gestr. Teel. getr. Thymian 10 Rosmarinnadeln 1 ERI.
edelsiiRes Paprikapulver Ol Selleriegemiise:1 kg Staudensellerie 50 g Margarine 2
mittelgro3e Zwiebeln 2 mittelgroRe Karotten 3/8 | Briithe 1 gestrichenen Teel. Mehl
1/8 | Sahne 1 Teel. Zitronensaft

Die Hammelkeule von allen Fetteilen sehr sorgféltig befreien. Die
Knoblauchzehen hacken und auf einem Brett mit dem Salz zerdriicken.
Knoblauch, Kréauter, Salz und Paprika mit soviel Ol verriihren, dass eine
streichfahige Paste entsteht. Die Hammelkeule mit der Hélfte der Paste
bestreichen und mit der Hand einmassieren. 1 bis 2 Stunden einziehen
lassen. Dann den Rest fest aufstreichen. Die Hammelkeule auf einen
SpieR stecken und ca. 1 bis 1 ¥ Stunden grillen. Mit Ol 6fters bepinseln.
Fur das Gemiise: Den Stangensellerie waschen und in 5 cm lange Stiicke
schneiden, abtropfen lassen. Die Margarine erhitzen, die Zwiebel fein
hacken und darin glasig dinsten. Die Karotten schalen und wiirfeln.
Selleriestiicke und Karottenwirfel zu den Zwiebeln geben, mit Brihe
aufgieRen, wirzen und 20 bis 25 Minuten schmoren. Mehl mit Sahne verriihren und das Gemise zum Schluss damit
binden. Noch einige Minuten bei kleiner Hitze kdcheln lassen und mit Zitronensaft abschmecken. Zur Hammelkeule
mit Gemuse reicht man Folienkartoffeln und Grilltomaten.
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Gegrillte Lammkoteletts

Zutaten: 8 Lammkoteletts, doppelt geschnitten aus dem Ruicken, ca. 700 g 1 Essl. Rosmarin 1 Zwiebel (60 g) 1 Teel. weil3er
Pfeffer 1 Teel. Salz 4 Essl. Ol (40 g)

Fur die Sauce: 1 rote Paprikaschote (100 g) 1 rote Pfefferschote,
getrocknet 3 Tomaten (100 g) 1 Scheibe Weil3brot vom Vortag 4
Knoblauchzehen 10 geschélte Mandeln Salz, Cayennepfeffer 4 Essl.
Rotweinessig ¥ | gutes Olivendl

Das Fleisch unter flieBend kaltem abspilen und gut trocknen. Die
Koteletts an den Knochen etwas einschneiden. Das Rosmarin fein
hacken. Die Zwiebel schalen und ebenfalls sehr fein hacken, mit
dem Rosmarin, Salz, Pfeffer und dem Ol zu einer geschmeidigen
Paste riihren. Die Koteletts damit von allen Seiten einreiben und
zugedeckt 1 Stunde im Kuhlschrank marinieren lassen. In der
Zwischenzeit fur die Sauce die Paprikaschoten und die Tomaten
kurz im heiRen Backofen backen. Enthauten, von Rippen und
Kernen befreien und in Stiicke schneiden. Das Weil3brot in einem
Essl. Ol einweichen. Die Paprika- und Tomatenstiickchen, die

E Pfefferschote, die geschalten Knoblauchzehen mit den Mandeln,

Salz und Cayennepfeffer in einem grof3en Mdérser zu einem Brei

~ vermischen. Das Weil3brot zufligen, den Essig zugief3en und das
ol teeloffelwelse mit einem Schneebesen einschlagen. Die Sauce soll dickflissig werden. Die Lammkoteletts aus der
Marinade nehmen und auf einem Grill von jeder Seite ca. 3 Minuten grillen. Mit der Sauce servieren.

Kalbfleisch

Das besonders zarte, magere Kalbfleisch ist lange nicht so gut zum Grillen geeignet wie andere Fleischsorten. Zum
Braten am Spiel3 sollten Sie lediglich die Haxen — mit entsprechenden VorsichtsmaRnahmen — verwenden.

Kleinere Fleischstiicke wie Kalbssteaks (aus der Keule geschnitten) oder Kalbskoteletts ergeben - vor allem, wenn sie
in einem elektrischen Grillgerat oder im Kontaktgrill zubereitet werden — wohlschmeckende Gerichte, die au3erdem
noch fiir den empfindlichen Magen geeignet sind. Sie missen immer durch sein und brauchen je nach Dicke 4—8
Min. pro Seite

Die Innereien vom Kalb lassen sich sehr gut am Grill zubereiten.

Kalbssteak Hawaii

4 Kalbssteaks, Ol, 4 Scheiben Ananas, 10g Butter, Salz, Pfeffer, 1 Teel Pfefferminzblatter, gehackt

Die gewaschenen, abgetrockneten Kalbssteaks leicht mit Ol einreiben, kurz ruhen lassen, auf den heiRen Rost legen
und 3-5 Min. pro Seite grillen. — Die Ananasscheiben sehr gut abtropfen lassen, mit Kiichenkrepp trockentupfen, mit
etwas flussiger Butter bestreichen und gleichzeitig mit den Fleischstiicken grillen. — Die fertigen Steaks von beiden
Seiten salzen, auf eine gewarmte Platte geben, mit den Ananasscheiben belegen, mit etwas frisch gemahlenem
Pfeffer wiirzen und mit den gehackten Pfefferminzblattern bestreuen. Curryreis pal3t besonders gut dazu.

Kalbssteak Mornay

4 Kalbssteaks (je 200g), Ol, 1 groRe Zwiebel, 1TI Petersilie, 150g Champignons, 60g Butter, 20g Mehl, Val Milch,
Salz, Pfeffer, Muskat, 40g Parmesan, gerieben, 1 Ei

Die Kalbssteaks waschen, abtrocknen, kraftig mit Ol einreiben und zugedeckt einige Stunden ruhen lassen. - Die
Zwiebel feinhacken, zusammen mit der gehackten Petersilie in 40 g Butter anschwitzen. Die geputzten,
gewaschenen, ebenfalls gehackten Champignons dazugeben und alles etwa 10 Min. bei geschlossenem Topf
dampfen. — Das Mehl in der restlichen Butter leicht anrdsten, mit der Milch aufgiel3en und zu einer dicklichen Sauce
verkochen. Nach dem Abkuhlen mit Salz, Pfeffer, Muskat und Parmesan wuirzen, zuletzt das Ei einriihren. - Die
Kalbssteaks 3-5 Min. grillen, wenden, salzen und weitere 2-4 Min. grillen. Das Zwiebel-Petersilien-
Champignongemisch auf die Fleischstiicke hdufen und die Sauce dariiber verteilen. Nochmals unter den Grill stellen
und etwa 4 Min. Uberbacken. Mit Buttererbsen oder Salat auftragen.

nach mit Salz und Pfeffer gewurzt. (Natirlich kdnnen Sie variieren und je nach persdnlichem Geschmack auch andere
Gewirze oder Krauter wahlen.) Achten Sie aber darauf, daR nicht alle Fleischstiicke die gleiche Grillzeit haben!
Reichen Sie zum Mixed Grill Pommes frites und eine wiirzige Sauce oder Krauterbutter.

Unter dem Motto »Mixed Grill« kénnen Sie zu einer Grillparty im Freien einladen. Bereiten Sie dazu die
verschiedensten Fleisch- und Wurstsorten vor. Jeder Partygast kann nun selber Grillkoch spielen und sich das von
ihm gewiinschte Stiick Fleisch grillen. Sie haben nichts weiter zu tun, als rechtzeitig fiir die richtige Glut zu sorgen.
Reichen Sie Weilbrot, Kartoffeln in der Folie und Pommes chips (Pak-kung), franzésischen Salat, Kartoffelsalat,
Maissalat und - nicht zu vergessen — wiirzige Saucen und mindestens 2—3 Buttermischungen.
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Hackfleisch vom Grill

Hackfleisch ist aus der Grillkiche nicht wegzudenken. Es ist schnell und problemlos zubereitet - es wird nie zah oder
trocken - und gelingt daher auch jedem Anfanger. Neben den typischen Spezialitdten, den Cevapcici aus Jugoslawien
oder den Hamburgers aus Amerika, kdnnen Sie Hackfleisch in jeder von lhnen gewilinschten Zusammensetzung und
Geschmackvariation bereiten, zu »Steaks« formen und auf dem Rost grillen. (Hackfleisch zum Grillen enthélt keine
Semmeln!) Sie brauchen je nach Dicke und Fleischart 4—6 Min. pro Seite. Wir wollen uns in diesem Buch daher auf
ein paar der bekanntesten Rezepte beschrénken, die Sie dazu anregen sollen, weitere Varianten zu versuchen.

Cevapcici

je 200g Rindernacken, Rinderschulter, Zwerchrippe und Rinderbauch, Salz, Pfeffer

Das gesamte Rindfleisch zweimal durch den Fleischwolf drehen, kraftig mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer
wurzen, sehr gut durchkneten und 2-3 Stunden ruhen lassen. Danach mit angefeuchteten Handen daumengrol3e
»Wirstchen« formen, diese auf den sehr heiRen Rost legen und insgesamt etwa 5-6 Min. grillen, dabei mehrmals
wenden. Die Cevapcici am besten auf Holztellern mit marinierten roten Paprikastreifen anrichten und mit gehackten
Zwiebeln oder Zwiebelringen, die mit Rosenpaprika bestreut sind, servieren. Frisches Weil3brot und Weiltkohlsalat
passen besonders gut dazu.

Hamburger

5009 Rindfleisch, gehackt, Salz, Pfeffer, etwas Sahne (oder Kondensmilch), 4 Semmeln, 20g Butter, 4 Salatblatter, 1 groRe
Zwiebel fur Zwiebelringe

Das gehackte Rindfleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit 1—2 Teel Sahne geschmeidig machen, gut durchkneten
und 4 nicht zu dicke »Steaks« in der GréRRe einer Semmel formen; dann auf den heiRen Rost legen und 3-4 Min. pro
Seite grillen.

Diese Hamburger auf folgende »klassische Art« servieren: Die Semmeln halbieren und am Rand des Grillgeréts von
beiden Seiten leicht anrdsten. Die untere Semmelhalfte diinn mit Butter bestreichen, mit einem Salatblatt und einigen
Zwiebelringen belegen, die Hamburger darauflegen, je nach Geschmack noch einige Scheibchen Essiggurken
daraufgeben und mit der zweiten Semmelhélfte bedecken. Unbedingt Tomatenketchup dazu reichen.

Eine andere Variation: Verwenden Sie statt der Butter 1-2 Teel Mayonnaise, die Sie auf die Hamburger geben.

Cheeseburger

500g Rindfleisch, gehackt, ¥4 Zwiebel, 2 Teel Ol, 1 Eigelb, ¥ Teel Pfeffer, ¥ Teel Oregano, 4 Scheiben Emmentaler Scheibletten, 1
Teel Edelsuf3paprika

Die Zwiebel feinhacken und im Ol anschwitzen. Das gehackte Rindfleisch mit der gedampften Zwiebel, dem Eigelb,
dem Pfeffer und dem Oregano vermischen und gut durchkneten. Aus dem Fleischteig 4 »Steaks« formen, auf den
heien Grill legen und 3 Min. pro Seite grillen, dann mit den Emmentaler Scheibletten belegen und noch so lange
unter dem Grill lassen, bis die Scheibletten schmelzen. Zuletzt mit Paprika bestreuen.

Servieren Sie die Cheeseburger nach amerikanischer Methode mit Tomatenketchup und reichen Sie Wei3brot und
Kopfsalat dazu.

Chickenburger

200 g Kalbfleisch, gehackt, 300g Geflugelfleisch, gehackt (auch gekochte Reste), 1 Eigelb, ¥z Teel Salz, 1 Messerspitze
Zitronenmelisse, gemahlen, 1 Messerspitze Pfefferminze, gemahlen, 1 Messerspitze Ingwer

Das Hackfleisch mit dem Eigelb mischen, mit Salz, Zitronenmelisse, Pfefferminze und Ingwer wiirzen und sehr gut
durchkneten. Aus dem Fleischteig 4 etwa 1 % cm dicke Steaks formen, auf den hei3en Rost legen und 4-5 Min. pro
Seite grillen.

Servieren Sie sie mit einer Ingwersauce oder mit einer fertigen Sauce wie Mango Chutney; Sie kdnnen die
Chickenburger aber auch mit einer beliebigen pikanten Sauce bestreichen und zwischen zwei Salatblatter in eine
aufgeschnittene Semmel legen.
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Spiel3chen - ein Kapitel fir sich

SpieRchen gehdren zu den lustigsten Grilladen: Eine oder mehrere
Fleischsorten, Speckscheiben, Wirstchen und Gemiisestickchen
werden verschieden gewdrzt, ganz nach Lust und Laune auf
Spiel3chen gereiht und unter hdufigem Wenden auf dem Rost oder mit
der Schaschlikgarnitur des Drehspiel3es gegrillt.

Einige Punkte sollten Sie aber beim Grillen mit Spiel3chen beachten:

e «Verwenden Sie nur Zutaten mit annahernd gleichen
Garzeiten. Kleine Unterschiede kann man dadurch
ausgleichen, dal? man die betreffenden Stiicke entsprechend
groRer oder kleiner macht.

e +Eng gesteckte Spiel3e garen weniger rasch als locker
gesteckte, bei denen die Strahlungshitze jedes einzelne
Teilchen besser treffen kann.

e +Verwenden Sie (vor allem bei Metallspiel3chen) am besten
eckige Spiel3chen. Die Zutaten halten beim Wenden besser
als bei runden.

e +Und noch ein Tip: Veranstalten Sie eine »Spiel3chen-Party«
im Freien: Bereiten Sie mehrere Schiisseln mit verschiedenen
Fleischsorten, mit Wirstchen, Speck, Zwiebeln und Tomaten
vor. Rechnen Sie 150-200g Fleisch pro Kopf. Das ist nicht
zuviel! Stellen Sie verschiedene Gewirze: Salz, Pfeffer,
Paprika, Piment und auch getrocknete Krauter dazu. Jeder
Gast kann sich nun sein Spiel3chen zusammenstellen und
Uber der Glut grillen. Dazu gibt es Weil3brot.

Vergessen Sie aber nicht, rechtzeitig fir die richtige Glut zu sorgen.
Und legen Sie moéglichst mehrere Grillhandschuhe oder Topflappen und geniigend Papierservietten bereit.

Berliner Spiel3ichen

600 g Rindsfilet, 2 ERI O, 2 ERI Cognac, ¥ Teel Pfeffer, 1 Messerspitze Piment, 2 kleine Zwiebeln, 2 kleinere Apfel, 100g
Frihstucksspeck, diinn geschnitten, Salz

Das gereinigte, enthautete Rindsfilet in daumendicke Scheiben schneiden, mit einer Mischung aus Ol, Cognac, Pfeffer
und Piment bestreichen, in Alu-Folie packen und 2-3 Stunden ruhen lassen. Die Stlicke dann trockentupfen und
vierteln. Die Zwiebeln schélen und vierteln.

Die Apfel schalen, entkernen und vierteln. Die Speckscheiben halbieren und kleine Réllchen daraus machen. Die
Filetstiicke abwechselnd mit Zwiebeln, Apfel und Speckroélichen auf SpieRchen stecken und 8-10 Min. grillen. Nach
der ersten Hitzeeinwirkung die Fleischstiicke salzen und laufend mit der restlichen Marinade bepinseln. Servieren Sie
die Spiel3e mit Kartoffelptiree oder Champignonreis.

Berner Spiel3ichen

400g Emmentaler, 120g Frihstucksspeck, dunn geschnitten, 4 Wiener Wurstchen, 16 Schalotten, 8 GewUrzgurken, 4 kleine
Tomaten, 1 ERI Ol, 1 Teel Senf, ¥ Teel Pfeffer

Den Emmentaler in 2-3 cm lange, fingerdicke Stlicke schneiden und mit Frihstiicksspeck umwickeln. Die Wirstchen
ebenfalls in 2-3 cm lange Stuicke schneiden. Die Schalotten schéalen. Die Gewurzgurken halbieren, die Tomaten
achteln. Samtliche Zutaten in bunter Reihenfolge auf SpielRchen stecken und 8-10 Min. grillen. Das Ol mit dem Senf
und dem frisch gemahlenen Pfeffer verriihren und die Spiel3chen wahrend des Grillens immer wieder damit bepinseln.
Mit Rosti und Kopfsalat zu Tisch geben.

Filetspiel3chen

500g Rindsfilet, 2 ERL Ol, ¥ TEEL Pfeffer, 2 griine Paprikaschoten, 4 kleine Tomaten, 2 kleine Zwiebeln, Salz

Das Rindsfilet waschen, abtrocknen, enthauten und in 2-3 cm groRe Wiirfel schneiden. Das Ol mit dem Pfeffer (frisch
gemabhlen) verriihren. Die Fleischwiirfel in das gewirzte Ol legen, etwa 1 Stunde marinieren lassen, herausheben und
sehr gut abtropfen lassen. Die gereinigten Paprikaschoten (Kerne entfernen) in je 8 Stiicke teilen. Die Tomaten
vierteln. Die Zwiebeln schalen, quer halbieren und jede Halfte nochmals in 4 Stiicke teilen. Die Fleischwiirfel
abwechselnd mit den Tomaten und Paprikawtrfeln auf kleine Spiel3e stecken und diese insgesamt 6-8 Min. grillen.
Von allen Seiten salzen und auf einer gewarmten Platte oder auf Safranreis anrichten.

Gesammelt, bearbeitet und zusammengestellt h. graBhoff (Version: 17.03.2010) 12



Grillfest - uralt und modern

Filetspiel3chen Carmen

500 g Rindsfilet, Viel Olivendl, 1/16 | Rotwein, 1 ERI Edelsu3paprika, ¥2 TEEL Pfeffer, frisch gemahlen, ¥z Teel Salz, 12 schwarze
Oliven, entsteint, 4 feste kleine Tomaten, 2 mittlere Zwiebeln

Das gereinigte Rindsfilet in 2-3 cm groRe Wiirfel schneiden und in eine Schissel geben, Ol und Rotwein zusammen
mit den Gewdirzen gut verquirlen und tber die Fleischstiickchen gie3en. 2-3 Stunden ziehen lassen, dann
herausnehmen, abtropfen lassen und auf Kiichenkrepp nachtrocknen lassen. - Inzwischen die Oliven halbieren; die
Tomaten vierteln, die Zwiebeln quer halbieren und jede Hélfte nochmals in 4 Teile schneiden. Die Fleischstiickchen in
bunter Reihenfolge mit den Oliven, den Tomaten und den Zwiebeln auf SpieRchen stecken und 8-10 Min. grillen,
wahrend der letzten 2 Minuten salzen. Dazu passen Kiimmelkartoffeln oder Weinkartoffeln.

Lammspiel3ichen

600g Lammfleisch, 150g durchwachsener Speck (in diinne Streifen geschnitten), 1 grol3e Zwiebel, 2 Knoblauchzehen, 1
Lorbeerblatt, %/ | Rotwein, 2 ERI Essig, 1 Messerspitze Nelkenpulver, 1 Messerspitze Zimt, gestoR3en, ¥ Teel Pfeffer, frisch
gemahlen, Salz, etwa 1 ERI Ol, 1 ERI Starkemehl

Die Zwiebeln feinhacken und zusammen mit den zerdriickten Knoblauchzehen und dem Lorbeerblatt 5 Min. im Wein
kochen. Dann mit Essig, Nelkenpulver, Zimt und Pfeffer wiirzen und diese Marinade noch heif3 tber das gesauberte,
in etwa 3 cm grol3e Wiurfel geschnittene Lammfleisch gieRen. 4-5 Stunden zugedeckt marinieren lassen. Das Fleisch
danach mit Kiichenkrepp abtrocknen, leicht mit Ol bepinseln, auf 4 SpieRchen verteilen und etwa 8-10 Min. grillen,
dann salzen und auf einer gewarmten Platte anrichten. - Die Marinade abseihen, auf etwa 1/16 | Flissigkeit
einkochen, mit dem in etwas Wasser angeruhrten Starkemehl binden und als diinne Sauce Uber die Spiel3e gielRen.
Mit Kartoffelptiree und Salat zu Tisch geben.

Naturlich kénnen Sie auch diese Spieldichen noch bereichern, indem Sie Tomatenviertel, Paprikaschoten und (oder)
Zwiebelstiickchen zwischen die Fleischwirfel geben.

Hirtenspiel3e

100g Roastbeef, 100g Hammelkotelett, ausgeldst, 100g Schweinskotelett, ausgeldst, 100g durchwachsener Speck, 1/8 1 Ol, 1 Teel
Pfeffer, 1 Messerspitze Trockenknoblauch, 2 Wiener Wirstchen, 4 Zwiebeln, 4 Tomaten, 4 griine Paprikaschoten, Salz, 2 Teel
EdelstR3paprika

Samtliche Fleischsorten in etwa 3 cm groRe Stiicke schneiden, in das mit Pfeffer und Knoblauch gewiirzte Ol legen,
mehrmals wenden, gut zudecken und 1-2 Stunden ziehen lassen. Danach auf Kiichenkrepp zum Trocknen legen. Die
Wirstchen in 2—3 cm grol3e Stlicke schneiden. Die geschélten Zwiebeln, die gewaschenen Tomaten (Kerne leicht
ausdriicken) und die gewaschenen, entkernten Paprikaschoten in je 8 Stiicke teilen. Samtliche Zutaten in bunter
Reihenfolge auf Spiel3chen stecken und 8-10 Min. grillen. Wahrend der letzten Minuten salzen. Die fertigen
Spiel3chen auf einem Holzteller anrichten und mit Paprika bestreuen. Reichen Sie Bauernbrot oder Kiimmelkartoffeln
dazu.

Schaschlik auf kaukasische Art

600g Hammelfleisch, 3 Zwiebeln, 1 ERI Petersilie, gehackt, 2 ERI Zitronensaft, 2 ERl Weinessig, ¥2 Teel Pfeffer, Salz

Eine Zwiebel feinreiben und mit Petersilie, Zitronensaft, Essig und Pfeffer vermengen. - Das Fleisch in etwa 3 cm
grol3e Stlicke schneiden, in der Marinade wenden, in Alu-Folie packen und Uber Nacht ziehen lassen. Die restlichen
Zwiebeln in Stiicke schneiden. Die marinierten Fleischstiicke abwechselnd mit den Zwiebelstlicken auf Spiele
stecken und 8-10 Min. grillen. Wahrend der letzten Minuten salzen. Mit Kimmelkartoffeln und Bohnensalat auftragen.

Sis Cevap

500 g Hammelfleisch, Pfeffer, 4 griine Paprikaschoten, 4 Tomaten, 4 kleine Zwiebeln, 4 kleinere Kartoffeln, Salz

Das gereinigte Hammelfleisch in 2-3 cm groR3e Stiicke schneiden und mit etwas frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen.
Die Paprikaschoten entkernen und in 8 Stlicke schneiden; die Tomaten und die Zwiebeln achteln, die Kartoffeln in
starkere Scheiben schneiden und 3-4 Min. in Salzwasser Uberbrihen. Samtliche Zutaten abwechselnd auf SpieRchen
stecken und 10-12 Min. grillen, in den letzten 2 Min. salzen. Mit Butterreis oder Graubrot zu Tisch geben.

Nurnberger Spiel3chen

8 Niirnberger Bratwiirstchen, 16 Schalotten, 4 griine Paprikaschoten, 1 ERI Ol, 1 Messerspitze Trockenknoblauch

Die Bratwurstchen halbieren; die Schalotten schélen; die Paprikaschoten entkernen und in je 4 Stiicke schneiden.
Alles abwechselnd auf Spiel3chen stecken und etwa 8 Min. grillen; dabei von Zeit zu Zeit mit dem Ol, das vorher mit
etwas Knoblauch gewuirzt wurde, bestreichen. Mit Kartoffelsalat auf Bauern-Art auftragen.

Raznjici
250g Kalbfleisch (Schulter), 250g Schweinefleisch (Keule), eventuell 4-8 kleine Lorbeerblatter, Salz, Pfeffer, 4 gro3e Zwiebeln
Das Fleisch in etwa 3 cm grofRe Wiirfel schneiden (sehr mageres Kalbfleisch eventuell etwas mit Ol einreiben) und
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abwechselnd auf SpieRRe stecken. Je nach Geschmack kdnnen noch pro Spiel3 1 oder 2 kleine Lorbeerblatter
zwischen die Fleischstiicke gesteckt werden. Die Spiel3e 10-12 Min. grillen, pfeffern, salzen und auf Holztellern
anrichten und mit Zwiebelringen garnieren. Mit verschiedenen Brotsorten auftragen.

Romische Spieldichen

2 Kalbsnieren, 4009_ Kalbfleisch, 4 Tomaten, 4 Zucchini, ¥ Teel Basilikum (Pulver), 1 Teel Salz, ¥z Teel Edelsuf3paprika, ¥ Teel
weil3er Pfeffer, 6El Ol, 1/8 | Rotwein, 8-12 kleine Salbeiblatter

Die Kalbsnieren unter kaltem Wasser waschen, abtrocknen, von Fett und Harnréhren befreien und in 2-3 cm grol3e
Stlicke schneiden. Das gewaschene, abgetrocknete Kalbfleisch ebenfalls in Stiicke schneiden. Die Tomaten vierteln,
die Zucchini in fingerdicke Scheiben schneiden. - Basilikum (frische, sehr fein gehackte Krauter sind noch besser als
Pulver, verwenden Sie etwa 1 Teel voll), Salz, Pfeffer und Paprika mit dem Ol verriihren und den Rotwein
dazumischen. Die Nieren-Fleisch-Gemisestlickchen unter mehrmaligem Wenden etwa 1 Stunde in dieser Marinade
ziehen lassen, herausheben, gut abtropfen lassen und auf Kiichenkrepp trocknen. Samtliche Zutaten auf Spiel3chen
stecken und dabei je Spiel3 1-2 Salbeiblatter dazwischenstecken. Die Spief3chen 8-10 Min. grillen und dabei immer
wieder mit der abgetropften Marinade bepinseln. Reichen Sie Weil3brot dazu.

Geflluigelleberspiel3chen

500g Huhnerleber, 120g kleine Champignons, 40g Butter, ¥4 Teel Pfeffer, frisch gemahlen, ¥z Teel Salz, 1 Messerspitze Ingwer, 1
Messerspitze Piment

Die gewaschenen, getrockneten Hiihnerlebern in je 3-4 Stlicke schneiden, abwechselnd mit den geputzten,
gewaschenen Champignons auf SpielRe stecken und mit etwas zerlassener Butter bepinseln. Etwa 8-10 Min. grillen.
Die Gewdrze mit der restlichen Butter vermischen und die Spie3chen wéhrend der letzten 4 Min. immer wieder mit
dieser Mischung bestreichen. Mit Weil3brot und Salat auftragen.

Nierenspiel3chen

4 Kalbsnieren, Rosmarin oder Thymian, 60 g Speck in diinne Scheiben geschnitten, 4 kleine feste Tomaten, Salz, Pfeffer

Die kalt gewaschenen Kalbsnieren vom Fett befreien und in fingerdicke Scheiben schneiden. Mit 1-2 Rosmarinblatter
(oder einigen Blattchen Thymian) belegen und mit einem schmalen Speckstreifen umwickeln. Die Packchen
abwechselnd mit den Tomatenvierteln auf Spie3chen stecken und etwa 8-10 Min. grillen. Vor dem Auftragen leicht
salzen und pfeffern.

Servieren Sie mit Champignonreis oder Weil3brot. 92

Dieses Rezept kann auch mit Schweinenieren zubereitet werden. Geben Sie dann noch zerteilte Paprikaschoten oder
Gurkensticke zusatzlich auf die SpielRe.

Schweinenierenspielichen

4 Schweinenieren, ¥ | Rotwein, 1/8 | Ol, 1 Lorbeerblatt, 2 Wacholderbeeren,
zerdrlickt, ¥2 Teel Thymian, Salz, 2 Tomaten, 2 Zwiebeln, %2 Salatgurke, 2 griine
Paprikaschoten, 100g durchwachsener Speck in Scheiben, 1 ER| Petersilie,
gehackt

Die gut gereinigten, abgetrockneten Nieren in fingerdicke Scheiben
schneiden, in eine Mischung aus Rotwein, Ol, Lorbeerblatt,
Wacholderbeeren, Thymian und Salz geben und 3-4 Stunden marinieren
lassen. - Die Tomaten und die Zwiebeln achteln, die Salatgurke in %2 - 1
cm dicke Scheiben schneiden, die entkernten Paprikaschoten in groRere
Stlicke schneiden. Die Speckstreifen halbieren und rollen. - Die Nieren
aus der Marinade heben und gut abtrocknen. Alle Zutaten abwechselnd
auf vier SpieRchen und 12-14 Min. grillen. Vor dem Anrichten mit der
gehackten Petersilie bestreuen. Mit Safranreis und grinem Salat
auftragen.

Schweinsnierenspief3chen (links)
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Schweinespielichen Danemark

500g Schweinsfilet, 16-20 Dorrpflaumen, entkernt, VW Rotwein, 16-20 diinne Speckscheiben, 2 ERI Ol, ¥ Teel Pfeffer, 1 ERI
Salbei, gemahlen, Salz

Das gereinigte Schweinsfilet in gut daumendicke, etwa 3 cm groRRe Stiicke schneiden. Die Uber Nacht in Rotwein
eingeweichten, mit Kiichenkrepp getrockneten Pflaumen mit den Speckscheiben umwickeln und abwechselnd mit den
Fleischstiickchen auf SpieRe stecken. Etwa 10-12 Min. grillen. - Das Ol mit den Gewiirzen vermischen und die
SpieRchen wahrend des Grillens immer wieder damit bestreichen, zuletzt salzen.

Mit Kartoffelpiiree und Kopfsalat auftragen.

Besonders gut: Geben Sie zusatzlich noch einige Apfelstiickchen auf die Spielie.

Gefltigel vom Grill

Geflugel ist wie geschaffen fur den Grill. Es ist von einer schutzenden Haut umgeben, die das zarte Gefllgelfleisch
vor dem Austrocknen bewahrt. Achten Sie darauf, dal3 diese Haut nicht verletzt wird. Gefligel darf nicht nur, es soll
sogar vor dem Grillen gewtirzt - auch gesalzen - werden; bei nachtraglichem Wirzen wiirden die Geschmacksstoffe
nicht gentigend in das Fleisch eindringen. Grillmarinaden werden dagegen erst in den letzten 10 Min. aufgepinselt.
Die Haut kénnte sonst verbrennen.

Zum Spiel3braten sind in erster Linie Hilhner und Enten geeignet, aber auch junge Ganse (bis etwa 3 kg) und ganz
junge Truthahne (2,5—3 kg) ergeben leckere Gerichte. Sie werden vor dem Grillen dressiert: Die Fligel und die Beine
werden unter dem Koérper festgebunden; die lockere Halshaut wird Gber den Halsstummel gezogen und festgesteckt.
Auf dem Rost kénnen Geflugelteile gegrillt werden. Zum Grillen eignet sich sowohl frisches als auch tiefgekihltes
Geflugel. Tiefkiihlware muf3 vor der Verwendung vollkommen aufgetaut werden, das geschieht am besten tber Nacht
im Kuhlschrank. Die nachfolgenden Rezepte kénnen Sie nach Ermessen abwandeln.

Hahnchen Traunas

2 Brathahnchen, Salz, ¥ Tl Ingwer, 125g Ananasscheiben (Dose), 300g groRe Weintrauben, moglichst kernlos, Ol oder Butterfett,
1/8 | Ananassaft, 2 ERI Zitronensaft, 1 ER| Senf

Das gereinigte Hahnchen innen und auRen mit Salz und Ingwer einreiben. Die Ananasscheiben kleinschneiden, mit
den Weintrauben (abgezupft) mischen und in die Bauchhohle fiillen. Die Offnung zunéhen oder zustecken. Fligel und
Beine an den Korper festbinden. Die Hahnchen auf den DrehspieR stecken, mit etwas Ol oder Butterfett bepinseln
und 45-60 Min. grillen. Wéhrend der zweiten Halfte der Grillzeit immer wieder mit einer Mischung aus Ananassatft,
Zitronensaft und Senf bepinseln. Die fertigen Hahnchen erst bei Tisch tranchieren. Reichen Sie Butterreis oder
Pommes Duchesse dazu.

Hahnchen am Spiel3

2 junge Brathéhnchen, Salz, 2 Zweiglein Rosmarin, Petersilie, Ol

Die sorgféltig gereinigten Hahnchen innen und auf3en mit Salz einreiben. Die Krauter in die Bauchhoéhle stecken und
die Offnung zustecken oder vernahen. Die Hahnchen dressieren, auf dem DrehspieR befestigen und 45-60 Min.
grillen, dabei laufend mit Ol oder Butterfett bepinseln. Eine besonders knusprige und wohlschmeckende Kruste
erhalten Sie, wenn Sie das Hahnchen wahrend der letzten 5 Min. mit hellem Bier bepinseln; auch Wein, Cognac oder
Sherry sind dazu geeignet. Mit einem beliebigen Kartoffelsalat oder buntem Salat auftragen.

Hahnchen am Rost

2 junge Brathéhnchen, 1-2 ERI Ol, Salz, 1El Butter

Die vorbereiteten, gereinigten Hahnchen in der Mitte halbieren, mit Ol bestreichen und an der Hautseite mit Salz
einreiben. Die Hahnchenhalften so auf den Rost legen, daR die flache Seite zur Hitzequelle schaut, etwa 20 Min.
grillen, wenden, auf der flachen, jetzt gegrillten Seite ebenfalls salzen und in weiteren 15-20 Min. fertig grillen. Die
letzten 5 Min. laufend mit der zerlassenen Butter bestreichen. Die Hahnchen mit beliebigem Salat auftragen.

Géansebraten am Spiel3

1 junge Gans (etwa 3 kg), Salz, Pfeffer, 3 Apfel, 2 Zwiebeln, 1 Teel Petersilie, gehackt, 1 Teel BeifuR, % TEEL Majoran, 1-2 ERI
Apfelsaft

Die gereinigte Gans innen und auf3en mit Salz und einer Spur Pfeffer einreiben. Die Apfel schélen, entkernen und in
Achtel schneiden. Die Zwiebeln in dicke Scheiben schneiden. Die Apfel und Zwiebeln mit Petersilie, Beifu? und
Majoran vermischen, in die Bauchhohle fillen und diese zunahen. Die Gans dressieren, auf dem Drehspiel3
befestigen und - nicht zu nahe an der Glut—etwa 2—2 %2 Stunden grillen. Ein Bepinseln wahrend des Grillens ist nicht
notwendig, da die Haut gentigend fett ist. Erst wahrend der letzten 10 Min. mit Apfelsaft bestreichen. Mit
KartoffelkloRen und Weinkraut servieren.
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Frisch aufgespiel3t

Im Sommer lasst sich herrlich mit Freunden im Freien tafeln. Voraussetzung dafir sind
unkomplizierte und schnelle Késtlichkeiten vom Grill wie diese bunten Spiel3e

Kartoffel- und Puten-Paprika-Spiel3e

Zutaten fur 4 Portionen:

« 400 g festkochende Kartoffeln

¢ 2 Knoblauchzehen

* 1 TL getrockneter Majoran

* 1 TL getrockneter Thymian

« 3 EL frisch geriebener Parmesan
10 EL Olivendl extra vergine
Salz, weil3er Pfeffer

250 g Putenbrustfilet

1 rote oder gelbe Paprikaschote

1. Kartoffeln mit Schale ca. 15 Minuten kochen, kalt abschrecken und
die Schale abziehen. Kartoffeln in Scheiben schneiden. .

2. Knoblauch schéalen und durch die Presse driicken. Mit Majoran, KARTOFFELN, GEMUSE & PUTE
Thymian, Parmesan und Olivenél zu einem Wiirzoél verrihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Putenbrustfilet waschen, trockentupfen und in Stiicke (ca. 2x2 cm) schneiden. Paprikaschote halbieren,
entkernen, waschen und ebenfalls in Stlicke schneiden. Wirzél auf zwei Schiisseln verteilen. Kartoffeln in der
einen Schiissel, Paprika- und Gefligelwirfel in der anderen marinieren.

4. Kartoffeln aufspieRe stecken. Paprika- und Gefligelwiirfel abwechselnd ebenfalls aufspiel3e ziehen.
Kartoffelspiel3e nur kurz auf den Grill legen. Puten-Paprika-Spiel3e von jeder Seite 3-5 Min. grillen.

Auch Fische kann man grillen

Fische vom Girill sind schmackhafte Delikatessen. Bei der Zubereitung mussen Sie allerdings einige Vorsicht walten
lassen. Zum Grillen von Fisch eignet sich ein elektrischer Grill mit oben angebrachter Strahlungsquelle am besten. Die
Zubereitung ist aber auch auf dem Holzkohlengrill méglich; hier sollte man fir die Fische einen Doppeldrehrost
verwenden, da sie sonst beim Wenden leicht zerfallen. Die Verwendung eines Kontaktgrills ist nicht zu empfehlen. —
Und fur ganz Vorsichtige: Wickeln Sie den vorbereiteten und gewirzten Fisch in Alu-Folie und legen ihn so auf den
Grill. Dann kann wirklich nichts schiefgehen!

Kleinere Fische kdnnen im Stuck auf den Rost gelegt werden, grof3ere Fische werden in dicken Scheiben gegrillt.
Immer aber werden die Fische vorher in Zitronensaft (oder Weinessig) mariniert. Das Fleisch wird dadurch nicht nur
schmackhaft, sondern auch fester. Gesalzen wird ebenfalls vor dem Grillen. Danach kommen die Fische, die immer
eingedlt oder mit zerlassener Butter bepinselt werden, auf den heil3en Rost (auch die Stabe 6len) und werden nicht zu
dicht an der Strahlungsquelle gegrillt.

Heringe in Senfsauce

4 griine Heringe, Salz, 2 ERI Zitronensaft, 4 Teel Senf, 8 Blattchen Rosmarin, 2 ERI Ol, 40g Butter, 30g Mehl, 3/8 | Fleischbriihe
(Wiurfel), 3-4 ERI scharfer Senf, Salz, Pfeffer, Essig, Zucker

Die gut gereinigten Heringe mit Kiichenkrepp trockentupfen und mit einer Mischung von Salz, Zitronensaft und Senf
einreiben; je zwei Blattchen Rosmarin in die Bauchhéhle geben und die Fische etwa 1 Stunde zugedeckt ziehen
lassen. Die Heringe mit Ol bepinseln, auf den sehr heilRen Rost legen und (in geniigendem Abstand von der
Strahlungsquelle) etwa 3—5 Min. pro Seite grillen. — Wahrend die Fische ruhen, aus Butter und Mehl eine helle
Mehlschwitze bereiten, mit der kochenden Fleischbriihe aufgieRen und 10 Min. leicht kochen lassen. Den Senf
dazuriihren und mit Salz, Pfeffer, einem Spritzer Essig und einer Prise Zucker pikant abschmecken. Die fertige Sauce,
die Sie am Rand des Grills warm halten kénnen, tGber die fertigen Fische giel3en. (Fur Eilige: Servieren Sie die
Heringe mit Senfbutter.) Reichen Sie Pellkartoffeln dazu.

Auf diese Art kbnnen Sie Makrelen oder andere kleine Fische zubereiten.
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Sardinen vom Girill

16-24 Sardinen (je nach GrofR3e), Salz, Butter, 1 Zitrone

Die Sardinen waschen (tiefgekihlte Fische miussen vor
Verwendung aufgetaut werden), mit Kiichenkrepp abtrocknen und
leicht salzen. Je nach Wunsch die Kdpfe entfernen: Die Fische auf
den heilRen Rost legen und 1-2 Min. pro Seite grillen. Beim
Anrichten mit etwas Zitronensaft betraufeln und frische oder
zerlassene Butter darlibergeben. Das schnell zubereitete Gericht
mit Kartoffelsalat auftragen.

W\

Hechtschnitten, gegrillt

1 Hecht (etwa 1 ¥ kg), 6 ERI Ol, 2 ERI Zitronensaft, 1 Teel Salz, 1
Messerspitze Pfeffer, frisch gemahlen, 40g Butter

Den geschuppten, ausgenommenen und gewaschenen Hecht mit
Kiichenkrepp abtrocknen und in 2 cm dicke Scheiben schneiden (Kopf und Schwanz vorher entfernen). Das Ol mit
dem Zitronensaft, Salz und Pfeffer verriihren, Gber die Hechtschnitten giel3en und diese 1 Stunde ziehen lassen. Die
Fischstlicke aus der Marinade nehmen, abtropfen lassen, auf den heiRen Rost legen und 6-8 Min. pro Seite grillen.
Gegen Ende der Grillzeit mit zerlassener Butter bepinseln. Auf einer gewédrmten Platte anrichten und mit
Zitronenschnittchen garnieren. Reichen Sie Salzkartoffeln und Remouladensauce oder Sahnemeerrettich dazu.
Nach dem gleichen Rezept kdnnen Lachsschnitten, Zanderschnitten, Heilbuttschnitten und Steinbuttschnitten, aber
auch alle Filets von Fischen mit festem Fleisch, wie z.B. beim Kabeljau, zubereitet werden.

Folienfisch auf mexikanische Art

1 v kg Fische, 4 ERI Zitronensaft, Salz, Pfeffer, Ol, 2 Zwiebeln, 5 Oliven, 1 Messerspitze Cayennepfeffer, Vs | Orangensaft,
Petersilie, 4 hartgekochte Eier

Zu diesem Rezept kdnnen Sie einen gréReren Fisch wie Hecht oder Zander, 4 kleinere Fische wie Forellen, Barsche
oder Makrelen, aber auch Fischfilets verwenden.

Den vorbereiteten Fisch mit der Hélfte des Zitronensaftes, in dem % Tl Salz gel6st wurde, Ubergief3en und ¥z Stunde
zugedeckt ziehen lassen. Den Fisch danach trockentupfen, mit frischem Zitronensaft, Salz und etwas Pfeffer
einreiben und in ein groRes, mit Ol bestrichenes Stiick Alu-Folie einpacken. Das Packchen im ersten Drittel der
Grillzeit mit der Nahtseite nach unten auf dem heifen Rost grillen, dann wenden. Ein groRerer Fisch braucht dabei
etwa 25—35 Min., kleinere Fische sind in 12-15 Min. gar, Fischfilets brauchen nur 7-10 Min. - Die Zwiebeln und die
entkernten Oliven sehr fein hacken, mit dem Cayennepfeffer vermischen und im Ol anschwitzen. Mit dem Orangensaft
aufgieRen, kurz durchkochen und mit Salz, Pfeffer und Petersilie wiirzen. Die Sauce vom Feuer nehmen und die
gehackten Eier daruntermischen. — Etwa 2 Min. vor Ende der Grillzeit in das Fischpéckchen ein daumengrol3es Loch
machen und die Sauce zu dem Fisch gief3en. Servieren Sie Weil3brot dazu.

Krauterfische in Alu-Folie

4 beliebige Fische, 1 Teel Salz, 1-2 ER| Zitronensaft, 4 Krauterzweiglein, 40g Butter

Fur dieses Rezept eignen sich alle Fische, die im Stiick zubereitet werden, wie Forellen, Aschen, Makrelen, Felchen,
Heringe, Schleien, Rotzungen oder Seezungen.

Die gereinigten, getrockneten Fische mit Salz und Zitronensaft einreiben und je ein Kruterzweiglein (Salbei,
Rosmarin, Liebstockl, Estragon, Zitronenmelisse, Dill, Ysop...) und ein etwa kirschkerngrof3es Stiick Butter in die
Bauchhdhle stecken. 4 Stiick Alu-Folie zurechtschneiden, mit der restlichen erweichten Butter bestreichen und die
vorbereiteten Fische darin einpacken. Die Packchen mit der Nahtseite nach unten auf den heien Rost legen, 4 Min.
grillen, wenden und in 8-10 Min. fertig grillen. Die Fische in den Packchen auftragen. Reichen Sie Salzkartoffeln und
Kopfsalat dazu

Forelle am Rost

4 Forellen, 1 Teel Salz, 1 ERI Zitronensaft, 40g Butter, 4 Scheiben Krauterbutter

Die ausgenommenen, gewaschenen Forellen mit Kiichenkrepp trockentupfen. Das Salz mit dem Zitronensaft
verruhren, die Fische innen und auRen damit einreiben, % Stunde ziehen lassen und danach mit der zerlassenen
Butter bepinseln. Auf den sehr hei3en Rost legen (nicht zu nahe an die Strahlungsquelle) und 5—6 Min. pro Seite
grillen. Auf einer gewarmten Platte anrichten, mit zerlassener Krauterbutter Ubergiel3en und mit Zitronenschnittchen
garnieren.

Reichen Sie Petersilienkartoffeln und Kopfsalat dazu.

Auf diese Art konnen alle kleineren Fische - SiiBwasser- wie Seefische — zubereitet werden: Asche am Grill, Barsch
am Girill, Felchen am Grill, Makrele am Grill, Schleie am Grill, Seezunge am Grill.
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Forelle Budapest
‘ T . - e " 4 Forellen, 1 ERI Petersilie, ¥ Teel Majoran, % Teel Beifu, ¥ Teel
’? e | EdelsiiBpaprika, 1 Messerspitze Pfeffer, frisch gemahlen, Salz, 2 ERI
.‘ & g T —— Zitronensaft, 1/8 | Ol

Die gewaschenen Forellen mit Kiichenkrepp trockentupfen. Die
gehackten Krauter (bei getrockneten Krautern diese sehr fein
zerreiben und nur die Halfte der angegebenen Menge nehmen)
zusammen mit den Gewirzen und dem Zitronensaft vermischen. Die
Fische innen und auf3en mit dieser Mischung einreiben und etwa 1
Stunde zugedeckt ziehen lassen; danach mit Ol bepinseln, auf den
sehr heiBen Rost legen und in geniigender Entfernung von der Glut
5-6 Min. pro Seite grillen. Die Fische auf einer gewarmten Platte
auftragen und Salzkartoffeln dazu reichen.

Alle kleineren Fische wie Asche, Barsch, Felchen, Makrele usw.
kénnen auf diese Art gegrillt werden.

Steckerlfisch

4 kleinere Fische (Forellen, Makrelen...), Salz, 1 Zitrone

Dieses Rezept ist vor allem fur frische Fische, die Sie im Freien zubereiten, gedacht.

Von den gereinigten, gut abgetropften Fischen den Kopf abtrennen. Die Fische mit Salz und Zitronensatft einreiben,
mit Ol bepinseln und dann der Lange nach auf einen SpieR stecken, tber die Glut halten und etwa 4-5 Min. pro Seite
grillen. (Der Spiel3 kann aus griinem Holz geschnitten sein.)

Scampi, gegrillt

12 bis 16 groRe Scampi, Zitronensaft, 20g Butter

Sie kdnnen fur dieses Rezept frische oder tiefgekihlte Scampi (vorher auftauen) verwenden. - Die Scampi in der
Schale waschen, abtrocknen, die innere Schale aufschneiden, etwas fliissige Butter hineintropfen lassen, auf den
hei3en Rost legen und 4 bis 5 Min. pro Seite grillen. Scampi ohne Schale nach dem Waschen und Trocknen mit
Zitronensaft betraufeln, mit zerlassener Butter bepinseln und 2 bis 4 Min. auf dem hei3en Rost grillen. Gurkensalat
und (fir ganz Hungrige) Trockenreis dazu reichen.

Gegrillter Kabeljau im Speckmantel

4 Portionen & 520 Kalorien = 2175 Joule

4 Kotelettstiicke Kabeljau a 200 g (je 3 cm dick) Saft ¥ Zitrone, Salz zerstoRener schwarzer Pfeffer, 4 Speckscheiben. Fir die
RemouladensolR3e: 2 hartgekochte Eier 2 Essiggurken, 1 Bund Petersilie, 1 ERI. Kapern, ¥4 | saure Sahne, ¥2 Teel. Curry 1 Teel.
Senf

Die Fischstlicke waschen, mit Haushaltspapier trockentupfen und mit Zitronensaft betraufelt 10 Minuten marinieren.
Danach den Fisch salzen und pfeffern. Speckscheiben ringsherum legen und mit Holzspiel3chen feststecken. Fisch
unterm Grill auf jeder Seite 4 Minuten garen. Dazu Remouladensol3e reichen: Die gepellten Eier, Gurken,
gewaschene Petersilie und Kapern hacken. Mit saurer Sahne, Curry, Senf, Salz und Pfeffer abschmecken. Kabeljau
mit gekochten Salzkartoffeln und pikantem Gurkensalat servieren. Vor dem Servieren entfernt man vorsichtig die

Holzspielichen!
. Joke!
e e

“,
)

Gegrillter Heilbutt

4 Scheiben Heilbutt & 180 g, 1 Zitrone, 150 g Butter, 1 Zwiebel, je 1 Bund Petersilie, Dill und
Schnittlauch, Salz, Pfeffer, %2 Teel. Essig-Essenz (25%), 4 Tomaten, 2 ERI. geriebener Kase.
Den Fisch waschen, abtrocknen und mit Zitronensaft betrdufeln. 125 Gramm Butter mit gehackter Zwiebel, fein
gehackten Krautern (etwas Dill und gehackte Petersilie zum Garnieren zuriicklassen), Salz, Pfeffer und Essig-Essenz
verkneten. In Alufolie zu einer Rolle formen und in das Gefrierfach des Kihlschranks legen. Die Tomaten waschen,
abtrocknen und an der Oberseite kreuzweise einschneiden. Den Fisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und von einer
Seite mit weicher Butter bestreichen. Im vorgeheizten Grill vier Minuten grillen, wenden, mit Butter bestreichen.
Tomaten mit Butter bepinseln, mit Kése und Petersilie bestreuen und mit dem Fisch vier Minuten grillen. Die
Krauterbutter in Scheiben schneiden und eventuell runde gezackte Formen ausstechen. Mit dem Fisch und den

Tomaten anrichten und mit Dill garniert servieren. (35 Minuten)
Dieses Rezept ist fur vier Personen berechnet und enthélt (Beilage nicht mitgerechnet): Eiweil3: 46 g Fett: 142 g Kohlenhydrate: 19 g Kalorien:
1585/ 6635 Joule pro Person ca. 395 Kai./ 1655 Joule

Beilage: Butterreis
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Gegrillter Heilbutt (2)

4 Portionen & 350 Kalorien = 1464 Joule

4 Scheiben Heilbutt & ca. 200 g, Salz, Pfeffer, 2 ERI. Ol, 2 Tomaten. Fiir die Krauterbutter: 50 g frische Butter, 1 ERI. gehackte
Kréauter (Petersilie, Estragon, Kerbel, je nach Angebot), 1 Léffelspitze Rosen-Paprika und Salz gut vermischen

Heilbutt unter flieBendem Wasser waschen und mit Haushaltspapier trockentupfen. Danach Heilbutt mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit Ol tibergieRen. Die Grillpfanne erhitzen, darin Heilbutt auf beiden Seiten grillen: Der Fisch ist
gar, wenn sich die Mittelgrate leicht herausziehen 1aRt. Die halbierten Tomaten wahrend dieser Zeit mitgaren. Den
Heilbutt auf einer vorgewéarmten Platte anrichten, mit Tomaten und Krauterbutter servieren.

Zutaten fir 4 Personen:

¢ 4 Heilbuttstiicke (je 250 g) « 1 Mdéhre « % Sellerieknolle (mittlere Grof3e) « 2
Zwiebeln « 1 Stange Porree « %2 Teel. Salz « 2 gestrichene ERI. geriebener
Kase » 1 gestrichener Teel. edelsuRes Paprikapulver » 4 ERI. Ol « 50 g Butter »
4 Scheiben gekochter Schinken

Die vier Heilbuttstlicke vom Schwanzende wahlen und keines kleiner als 250 g.
Graten in der Mitte herauslosen. Die Méhre putzen, den Sellerie und die
Zwiebeln schélen. Die Mohre und den Sellerie raspeln und den Porree und die
Zwiebeln in Scheiben schneiden. Die Fischstiicke mit dem Salz, dem Kése und
dem Paprikapulver einreiben. Dann mit dem Ol bepinseln und auf dem Rost 15
bis 17 Minuten lang grillen; nach etwa 8 Minuten vorsichtig umdrehen. Die
Stlicke sollen nicht zerfallen.

Inzwischen in einer Kasserolle die M6hren- und Sellerieraspel in der Butter mit
den Porree- und Zwiebelscheiben glasig werden lassen. Die vier
Schinkenscheiben ausbreiten und die Gemiisemasse gleichmafig darauf
verteilen. Die Schinken Scheiben zusammenrollen; die Rollchen auf den Girill
legen und die letzten 5 Minuten mitrésten.

Dazu passen: Blattspinat, Kartoffelbrei und Rheinpfalzer Wein

Grillen vegetarisch

Es muss nicht immer Fleisch sein, auch Gemuiise schmeckt gegrillt hervorragend. Probieren Sie es doch
einfach mal aus!

Ro6sti mit Grillgemuse
Zutaten fur 4 Personen: je 1 rote und gelbe Paprika geviertelt und von weilRen Samen befreit), 1 Aubergine (geputzt und in 1 cm
dicke Scheiben geschnitten), 1 rote Zwiebel (in Spalten geschnitten), 1 Fenchelknolle (in Spalten geschnitten), 75 ml Knoblauchél,

Salz, Schwarzer Pfeffer, Basilikumblatter zum Garnieren, 1 Pck. Kartoffelpuffer aus
dem Kduhlregal

Zubereitung:

Paprikaschotenviertel, Auberginenscheiben, Zwiebel- und Fenchelspalten
mit etwas Knoblauchdl bestreichen. Gemuse auf eine Grillschale geben
und bei mittlerer Hitze io bis 14 Minuten grillen. Zwischendurch mehrmals
wenden, bis das Gemuse weich ist Gemise vom Grill nehmen und in eine
grofR3e Schussel fullen. Den gréf3ten Teil des Knoblauchdls dartibergiel3en.
Mit Salz und frisch gemahlenem schwarzem Pfeffer wiirzen und gut
mischen. Rosti nach der Packungsanweisung zubereiten. Auf jedem Rosti
eine Gemuseauswahl anrichten, mit dem restlichen Knoblauchél betraufeln
und mit frischen Basilikumblattern garniert servieren.

Das schmeckt zu Grillgerichten

Wie schon erwéhnt, zeichnen sich gerade gegrilltes Fleisch, gegrilltes Gefligel und gegrillte Fische durch einen
besonders feinen Eigengeschmack aus. Wéhlen Sie daher eher neutrale Beilagen: Weil3brot palit zu allen Grilladen
ausgezeichnet! Kartoffelgerichte - es missen nicht immer die traditionellen Pommes frites sein - schmecken ebenfalls
gut zu gegrilltem Fleisch oder Geflligel; Butterreis, allenfalls Champignonreis oder Butternudeln passen vor allem zu
jenen Grilladen, bei denen eine Sauce das Fleisch erganzt. AuRerdem kénnen Sie - vor allem fiir sehr hungrige Esser
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— Gemuse (aber keinen Kohl zu einem gegrillten Steak) oder einen beliebigen Salat servieren.

Abgesehen von diesen Beilagen sollte jedes naturgegrillte Fleisch noch von einem Stiickchen gewdrzter Butter oder
einer pikanten Sauce erganzt werden.

Es wirde den Rahmen dieses Buches sprengen, wollte man die Rezepte fiir alle nur denkbaren Beilagen anfuhren.
Eine Flle von Anregungen bietet dazu Knaurs grof3es Kochbuch. Wir beschranken uns daher hier auf jene Beilagen,
die wir mit den Grilladen gleichzeitig zubereiten kdnnen oder nur ein wenig friher angehen missen.

Beilagen vom Girill

Kartoffeln vom Rost

8-12 mehlige Kartoffeln, Salz, Ol, Butter

Die sauber gebiirsteten, abgetrockneten Kartoffeln mit Salz einreiben, mit Ol bepinseln und an den Rand des
Grillrostes legen. Sie werden unter hdufigem Wenden etwa 35—45 Min. gegrillt. Die Kartoffeln dann oben kreuzweise
einschneiden und mit einem Stiickchen Butter (oder Krauterbutter) belegen.

Kartoffeln vom Rost kénnen wie Kartoffeln aus der Glut vor dem Grillen in Alu-Folie gepackt werden.

Kartoffeln aus der Glut

8-12 mehlige Kartoffeln, Salz, Butter

Die sauber gebirsteten Kartoffeln abtrocknen, mit Salz einreiben und in mit zerlassener Butter bepinselte Alu-Folie
wickeln. Die Packchen am Rand der Glut in die hei3e Asche legen; sie brauchen 8-15 Min., bis sie gar sind. Die Folie
danach oben 6ffnen, die Kartoffeln kreuzweise einschneiden, leicht auseinanderdriicken und mit einem Stlickchen
Butter belegen. Das weiche Kartoffelfleisch wird mit einem Loffel oder einer kleinen Gabel aus der Schale
herausgegessen. An Stelle der frischen Butter schmeckt besonders gut ein Stlick Krauterbutter oder auch etwas mit
Krautern (vor allem Schnittlauch) angerichteter Quark.

Auberginen vom Grill

1-2 groRe Auberginen, 3 ERI Ol, % Teel Salz, ¥4 Teel Pfeffer, ¥4 Teel Trockenknoblauch

Das Ol mit Salz, frisch gemahlenem Pfeffer und Knoblauchpulver mischen. - Die gewaschenen, abgetrockneten
Auberginen in daumendicke Scheiben schneiden, mit dem gewirzten Ol bepinseln, auf den Rand des heiRen Rostes
legen und 2-3 Min. pro Seite grillen. Kleinere Auberginen der Lange nach halbieren, an der Schnittfliche salzen und
% Stunde ziehen lassen (Schnittflache nach unten). Die Schnittflache danach trockentupfen, die Friichte mit dem
gewurzten Ol bestreichen und 6-10 Min. pro Seite grillen.

Champignons, gegrillt

8 groRe Champignons, Salz, Pfeffer, Ol

Bei den geputzten, gewaschenen und abgetrockneten Champignons die Stiele so weit abschneiden, dal sie nicht
Uiber den Hutrand hinausragen. Die Pilze dann mit dem mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer verriihrten Ol
bepinseln, auf den Rand des Grillrostes legen und etwa 3-4 Min. pro Seite grillen. Beim Auftragen mit einem winzigen
Stlickchen frischer Butter (oder Krauterbutter) belegen.

Auf die gleiche Art kbnnen auch Steinpilze zubereitet werden.

Maiskolben, gegrillt

4 junge Maiskolben, Salz, 60g Butter, Pfeffer

Die Maiskolben von Blattern und Faden befreien und 10-15 Min. in Salzwasser vorkochen, herausheben und
abkuhlen lassen. Die Halfte der Butter zerlassen und mit etwas Salz wiirzen. Die Maiskolben mit dieser Butter
bestreichen, auf den heiRen Rost legen und unter mehrmaligem Wenden etwa 10-15 Min. grillen.

Die Maiskolben vor dem Auftragen noch mit einem Stlickchen frischer Butter belegen und je nach Geschmack mit
frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen.

Paprikaschoten vom Girill

4-8 Paprikaschoten, 2 ERI Ol, % TEEL Salz, Pfeffer

Die Paprikaschoten waschen, der Lange nach dritteln und die Kerne entfernen. Die Stiickchen mit O, das mit Salz
und (je nach Geschmack) etwas frisch gemahlenem Pfeffer vermischt wurde, bestreichen und am Rand des Grills
etwa 3-5 Min. pro Seite grillen, bis die Schale braun und die Schoten weich geworden sind.

Zucchini vom Rost
4-8 Zucchini, 2-3 ERI O, 1 Teel Salz, ¥ TEEL Pfeffer, ¥ Teel Basilikum, gemahlen

Gesammelt, bearbeitet und zusammengestellt h. graBhoff (Version: 17.03.2010) 20



Grillfest - uralt und modern

Die gewaschenen, ungeschalten Zucchini der Léange nach halbieren. Das Ol mit Salz, Pfeffer und Basilikum
verrihren, die Zucchini damit bestreichen, mit der flachen Seite auf den heien Rost (am Rand) legen, 5-6 Min.
grillen, wenden und in weiteren 6-7 Min. fertiggrillen. Mit gehacktem Basilikum (mdoglichst frisch) bestreuen.
Besonders gut schmeckt folgendes, allerdings nur fir den Elektrogrill geeignetes Rezept:

Vermischen Sie 1 ERl Parmesan mit 2 TEEL Semmelbrésel, bestreuen Sie die geraden Flachen der gegrillten
Zucchini damit, geben Sie 1-2 Butterflockchen darauf und schieben Sie die Zucchini dann fir etwa 3 Min in den Grill.

Tomaten, gegrillt

8 kleine feste Tomaten, Salz, Pfeffer, Ol, 1-2 ERI Krauter

Die gewaschenen, abgetrockneten Tomaten am runden Ende kreuzweise einritzen (nur die Haut!) und mit Ol
bepinseln. - Die Tomaten mit der runden Seite auf den Rost des Elektrogrills legen, 3-4 Min. grillen, wenden und noch
4-5 Min. fertiggrillen. Die Haut an der eingeritzten Stelle etwas auseinanderziehen und das Fruchtfleisch mit Salz,
Pfeffer und Krautern wiirzen. (Besonders geeignet sind Estragon, Thymian oder Oregano.)

Zum Grillen Uber der Holzkohlenglut packt man die empfindlichen Tomaten - nachdem man sie eingeschnitten, mit
Salz und Pfeffer gewiirzt und mit Ol bepinselt hat - in Alu-Folie und grillt sie in 8-10 Min. fertig, wobei man die
Packchen ein- bis zweimal sehr vorsichtig wendet.

Zum Anrichten wird die Folie oben geéffnet und zuriickgebogen, so dalR die Tomaten in »Nestchen« liegen.

Selleriescheiben, gegrillt

4-2 Sellerieknollen, 1 ERI Zitronensaft, 4 ERI Ol, ¥ TEEL Salz, 10 g Butter, 1 Teel Petersilie

Die gewaschenen Sellerieknollen schalen, in fingerdicke Scheiben schneiden und mit Zitronensaft betraufeln. Kurz
ruhen lassen, mit dem gesalzenen Ol bepinseln, auf den Rand des heilRen Grillrostes legen und 8-10 Min. pro Seite
grillen. Beim Anrichten mit einem Stiickchen Butter belegen und mit gehacktem Selleriegriin und gehackter Petersilie
bestreuen.

Zwiebeln in der Folie

8 mittlere Zwiebeln, 40g Butter, Salz, Pfeffer

Die Zwiebeln enthauten. Die Butter zusammen mit Salz und Pfeffer schmelzen. Die Zwiebeln mit der fllissigen Butter
bestreichen, einzeln in Alu-Folie packen und auf den Rand des heil3en Rostes legen. Sie werden unter mehrmaligem
Wenden etwa 25 Min. gegrillt.

Knoblauchbrot

1 Stange Weil3brot, 125¢g Butter, 2 Knoblauchzehen, ¥ TEEL Salz

Das Weil3brot in daumenbreiten Abstédnden diagonal so einschneiden, daf3 es an der Unterseite gerade noch
zusammenhangt. Die Knoblauchzehen mit dem Salz zerdriicken (Sie kdnnen aber auch ¥4 - ¥2 TEEL
Trockenknoblauch verwenden) und mit der schaumig geriihrten Butter vermischen. Diese Knoblauchbutter in die
Broteinschnitte streichen. Das Brot an den Rand des Rostes legen und so lange grillen, bis die Butter geschmolzen
und das Brot knusprig (meist dauert das zwischen 15 und 25 Min.) ist.

Weillbrot, gewdirzt

1 Stange Weil3brot, Ubrige Zutaten nach Geschmack
Das wie oben vorbereitete Weil3brot mit einer der folgenden Mischungen »fiillen« und am Rand des Grills schon
knusprig résten:

e+ 125¢g Butter, die mit beliebigen Krautern und etwas Salz gewirzt wurden,
e «125¢g Butter, die mit 40 g passiertem Roquefort oder geriebenem Emmentaler vermischt wurden,
e «125¢g Butter, die mit einer sehr fein gehackten Zwiebel verrihrt wurden ...
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Grillsaucen

Schmackhafte Saucen sind nicht nur eine ideale Erganzung zu gegrilltem Fleisch, Gefligel oder Fisch, sie regen
aulRerdem immer wieder zu neuen Zusammenstellungen und Variationen an. Wahrend warme Saucen, die ja fur
bestimmte Gerichte typisch sind, bereits bei den entsprechenden Rezepten angefiihrt wurden, sollen in diesem
Kapitel einige der gebréuchlichsten kalten Saucen, die besonders gut zu gegrillten Speisen passen, angefihrt
werden. Zu Steaks pal3t besonders gut die Sauce Bearnaise. Sie ist deshalb, obgleich eine warme Sauce, hier
angefihrt.

Sauce Bearnaise

1/10 | WeiBwein, 1/10 | Essig, 1-2 Schalotten, 2 ERI frischer Estragon, gehackt (oder 1 ERI Estragon, getrocknet und 1 ERI
Petersilie, gehackt), 3 Eigelb, 20g Butter (sehr kalt), 1 EI Sahne, 180g Butter, zerlassen

Den Wein mit dem Essig, den sehr fein gehackten Schalotten und der Hélfte des Estragons auf etwa 1 ERI Flissigkeit
einkochen, durch ein Sieb giel3en und die Riickstdnde gut ausdriicken. - Die Eigelbe in einer feuerfesten Schissel mit
einem Schneebesen schlagen, bis sie dick werden, die abgeseihte Flussigkeit daruntermischen und das Ganze auf
den Herd (schwache Hitze!) stellen. Die kalte Butter in kleinen Stiickchen dazugeben und immer weiter schlagen, bis
die Eimasse dick geworden ist. Die Sahne vorsichtig dazurtihren und danach die zerlassene Butter langsam unter
standigem Schlagen mit dem Schneebesen dazugeben; achten Sie aber darauf, daf die Sauce nie zu heil wird, da
sie sonst gerinnt. Die fertige Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken, den restlichen Estragon dazugeben (haben
Sie getrockneten Estragon verwendet, geben Sie jetzt die Petersilie dazu) und sofort auftragen.

Sauce Choron

Zutaten wie zu Sauce Bearnaise, doch statt Estragon 2 ERI Tomatenmark verwenden
Eine Sauce Bearnaise zubereiten und das leicht erwarmte Tomatenmark unterziehen.
Schmeckt besonders zu Kalbsteak.

Apfel-Curry-Sauce

400g Apfel, Zitronensaft, Curry

Die gewaschenen Apfel halbieren, entkernen, mit der Schnittseite nach unten auf ein leicht gefettetes Backblech
legen und bei maRiger Hitze im Backofen garen. Die Apfel noch warm passieren und nach dem Abkiihlen mit
Zitronensaft und Curry (Menge nach Geschmack) wirrzen. Zu Lamm-, Hammel- oder Schweinskotelett servieren.

Ingwersauce

4 ER| Sojasauce, 1 ERI Essig, 1 ERI Zitronensaft, 1 ERI Starkemehl, 1 ERI Honig, 4 ERI Sherry, 4 Stick Ingwer, eingemacht, 2 ERI
Mixed Pickles, 1 Essiggurke, Salz, Pfeffer

Sojasauce, Essig, Zitronensaft und Starkemehl miteinander verrihren, erhitzen und 2-3 Min. kochen lassen. Den
Honig mit der heiRen Sauce verrihren. Nach dem Abkulhlen den Sherry, den feingehackten Ingwer, die gehackten
Mixed Pickles und die gehackte Essiggurke dazugeben.

Mit einer Prise Salz und Pfeffer wirzen.

Diese Sauce schmeckt sehr gut zu gegrilltem Huhn oder gegrilltem Kalbfleisch.

Kaukasische Sauce

2509 Essigpflaumen, 1/8 | Rotwein, 1 Messerspitze Trockenknoblauch, ¥ Teel Koriander, gemahlen, % Teel Basilikum, gemahlen,
Salz, Zucker, Cayennepfeffer

Die abgetropften, entsteinten Pflaumen im Rotwein weichkochen und danach passieren. Das erkaltete Pflaumenmus
mit Knoblauch, Koriander und Basilikum vermischen und mit einer Prise Salz, 1-2 Teel Zucker und einer Prise
Cayennepfeffer abschmecken. Pal3t zu jedem gegrillten Fleisch oder Geflugel.

Sauce Tatare

1 gekochtes Eigelb, 1 rohes Eigelb, 3/10 | Ol, Salz, Pfeffer, Zucker, Essig, 1 kleine Zwiebel, 1 kleine Gewiirzgurke, 1 ER|
Schnittlauch, feingeschnitten

Das gekochte Eigelb mit ¥2 TEEL Ol glattriihren, das rohe Eigelb dazugeben und das restliche Ol ganz langsam unter
sténdigem Ruhren dazugeben, so dal eine dickliche »Mayonnaise« entsteht. Mit Salz, frisch gemahlenem Pfeffer,
Essig und einer Prise Zucker pikant abschmecken. Zuletzt die feingehackte Zwiebel, die kleingehackte Gewtrzgurke
und den feingeschnittenen Schnittlauch darunterriihren. Paf3t gut zu gegrilltem Rindfleisch.
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Sahnemeerrettich

1-2 ERI Meerrettich, 1 Teel Zitronensaft, 1 Prise Salz, 1 Prise Zucker, 1/8 | Sahne

Den mdglichst fein geriebenen Meerrettich sofort mit Zitronensaft, Salz und Zucker vermischen und unter die
steifgeschlagene Sahne heben.

Besonders gut zu gegrilltem Fleisch.

Eine schmackhafte Variation ist der Sahne-Nuf3-Meerrettich: Mischen Sie zusatzlich noch 1 ERI geriebene Walniisse
(oder Haselniisse) unter die Sahne.

Stachelbeersauce, amerikanisch

500g Stachelbeeren, 2 ERI Ol, 3 ERI Sherry, 1 Prise Cayennepfeffer, 1 Prise Muskat, Salz, Zucker

Die gereinigten (Stiele und Blatter entfernen), in etwas Wasser weichgediinsteten Stachelbeeren passieren. Nach
dem Abkiihlen mit Ol und Sherry verriihren und mit Cayennepfeffer, Muskat, Salz und Zucker abschmecken.
Schmeckt zu jedem gebratenen Fleisch.

Mayonnaise

2 Eigelbe, ¥4 Teel Essig oder Zitronensaft, Salz, ¥4 1 Ol

Achten Sie darauf, dal3 samtliche Zutaten Zimmertemperatur haben! - Die Eigelbe schwach salzen und mit V4TI Essig
verrithren. Das Ol zunachst tropfenweise, spéater (wenn die Mayonnaise anfangt, sich zu binden) in feinem Strahl
dazuflieRen lassen und dabei ununterbrochen riihren. (Ein Handrihrgerat ist dabei sehr praktisch.) Diese Mayonnaise
ist die Grundlage der hier folgenden Saucen. Sie kdnnen sie ohne weiteres auf Vorrat herstellen; gut zugedeckt halt
sie sich im Kihlschrank 4-5 Wochen.

Naturlich kénnen Sie an Stelle der selbstgeriihrten Mayonnaise auch eines der im Handel erhaltlichen Produkte
verwenden. Achten Sie aber darauf, dal3 die meisten fertigen Mayonnaisen bereits mehr oder weniger stark gewtirzt
sind.

Cognacsauce

6 ERI Mayonnaise, 6 ER3| Cognac, 1 ERI Kapern, 5 Tropfen Worcestershiresauce, Salz
Die Mayonnaise mit dem Cognac und den feingehackten Kapern verriihren und mit Worcestershiresauce und Salz
abschmecken. Paft am besten zu gegrilltem Rindfleisch.

Griune Pfeffersauce

6 ERI Mayonnaise, 1 kleine Dose griiner Pfeffer, Salz, Essig

Die Pfefferkérner auf ein Sieb giel3en, gut abtropfen lassen, mit einer Gabel zerdriicken und mit der Mayonnaise
mischen. Mit Salz und einem Spritzer Essig abschmecken.

Schmeckt gut zu gegrilltem Rindfleisch und zu gegrilltem Lamm- oder Kalbfleisch.

NuR3-Oliven-Sauce

6 ERI Mayonnaise, 20 Oliven, 50g ausgeldste Niusse, Salz, Pfeffer, Zitronensaft, 1 Teel Petersilie, 1 Teel Schnittlauch, 1 Teel
Dillkraut

Die entkernten Oliven 1 Stunde wassern, gut abtropfen lassen und durch den Fleischwolf drehen (oder im Mixer
zerkleinern). Die Mayonnaise mit den Oliven und den geriebenen Niissen vermischen und mit Salz, frisch
gemahlenem Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Zuletzt die feingehackten Krauter daruntermischen. Die Sauce
vor dem Auftragen ¥ Stunde ziehen lassen. Schmeckt vortrefflich zu Lamm- oder Hammelfleisch.

Sauce Csardas

6 ERI Mayonnaise, 1-2 Schalotten, 4 ERI WeiRwein, 1 ERI Tomatenmark, 2 rote Pfefferschoten, 2 kleine Essiggurken, Salz, Pfeffer
Die Schalotten sehr fein hacken und so lange im Wein kochen, bis die Flissigkeit ganz eingekocht ist. Die
Mayonnaise mit den Schalotten, dem Tomatenmark, den feingehackten Pfefferschoten und den gehackten
Gewilrzgurken vermischen. Mit Salz und etwas frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken.

Diese Sauce paldt zu gegrillten Steaks und zu gegrilltem Lamm- und Hammelfleisch.

Remouladensauce

6 ERIl Mayonnaise, 1-2 Gewurzgurken, ¥ TEEL Kapern, 1 gewassertes Sardellenfilet, 1 ERI gehackte Krauter (Petersilie, Kerbel,
Estragon), Salz, Pfeffer, Essig, Zucker

Gurken, Kapern und Sardellenfilets sehr fein hacken und mit der Mayonnaise vermengen. Die gehackten Krauter
dazugeben und mit Salz, frisch gemahlenem Pfeffer, Essig und einer Prise Zucker abschmecken. Pafit besonders gut
zu gegrilltem Fleisch.
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Sauce Chantilly

4 ERI Mayonnaise, 1 ERI Sherry, 1-2 Teel Zitronensaft, 1 Teel Estragonsenf, Salz, 1 Prise Zucker, 1/8 | Sahne
Die Mayonnaise mit Sherry, Zitronensaft, Estragonsenf, Salz und Zucker pikant abschmecken und zuletzt vorsichtig
mit der geschlagenen Sahne vermengen. Schmeckt ganz ausgezeichnet zu gegrillten Steaks.

Selleriesauce

4 ERI Mayonnaise, 120g Sellerieknolle, Salz, Pfeffer, Zitronensaft, 1-2 ERI Selleriegriin, gehackt

Die Sellerieknolle waschen, schélen und kochen. Dann passieren und mit der zubereiteten Mayonnaise vermischen.
Die Sauce mit Salz, frisch gemahlenem Pfeffer und Zitronensaft abschmecken und zuletzt das Selleriegriin
dazugeben. Palit zu jeder Art von gegrilltem Fleisch.

Tiroler Sauce

6 ERI Mayonnaise, 2 E3| Tomatenmark, Salz, Zitronensaft, Pfeffer, Zucker, 1 ERI Petersilie, gehackt

Die Mayonnaise mit dem Zitronensaft verriihren und mit Salz, frisch gemahlenem Pfeffer und einer Prise Zucker
pikant abschmecken. Zuletzt die gehackte Petersilie daruntermischen. Schmeckt zu gegrilltem Rind-, Lamm-,
Hammel- oder Kalbfleisch.

Buttermischungen

Eine Scheibe gewirzte Butter ist fir jedes gegrillte Fleisch, aber auch fur Gefligel oder Fisch das Tupfchen auf dem i.
Buttermischungen sind leicht herzustellen und kénnen auch auf Vorrat zubereitet werden; sie halten sich im
Kuhlschrank etwa 14 Tage, in der Gefriertruhe bis zu 4 Monaten:

1/8 kg Butter schaumigriihren und nach Rezept wiirzen. Aus der weichen Masse mit nassen Handen eine etwa 2 cm
dicke Rolle formen, in ein Stiick Alu-Folie wickeln und im Kihlschrank erstarren lassen. Vor Gebrauch werden mit
einem in heiRes Wasser getauchten Messer %2 - 1 cm dicke Scheiben abgeschnitten.

Chilibutter

1/8 kg Butter, ¥2 - 1 Teel Chili, 1-2 Teel Essig, Salz

Die schaumig geriihrte Butter mit Chili, Essig und Salz pikant abschmecken. Besonders schmackhaft zu Lamm-,
Hammel- und Schweinegrilladen.

Cognacbutter

1/8 kg Butter, 2 ERI Cognac, 1 Prise Salz
Die Butter mit dem Cognac verrithren und mit einer Prise Salz wirzen. Gut zu gegrilltem Steak.

Currybutter

1/8 kg Butter, 1 Teel Sahne, 2-3 Teel Curry, ¥2 TEEL Zitronensaft, Salz

Die Butter mit der Sahne geschmeidig riihren und mit Curry, Zitronensaft und Salz abschmecken. Besonders gut zu
gegrilltem Geflligel oder gegrilltem Lamm.

Estragonbutter

1/8 kg Butter, 1 ERI frischer Estragon, gehackt, 1 Teel Zitronensaft, Salz, Pfeffer
Die schaumiggerihrte Butter mit dem gehackten Estragon mischen und mit Zitronensaft, Salz und einem Hauch frisch
gemahlenem Pfeffer abschmecken. Pal3t zu gegrilltem Ochsenfleisch und zu gegrilltem Kalb.

Ingwerbutter

1/8 kg Butter, ¥> TEEL Ingwerpulver, 1 Stiick Ingwer, frisch oder kandiert, 1 Teel Zitronensaft, Salz
Die geschmeidiggeriihrte Butter mit dem Ingwerpulver und dem feingehackten Ingwer vermischen und mit
Zitronensaft und Salz abschmecken. PaRRt besonders gut zu Lamm- und Hammelgrilladen.

Knoblauchbutter

1/8 kg Butter, 1 Knoblauchzehe, 1 Schalotte, 1 Teel Petersilie, Salz, Pfeffer, Zitronensaft

Die Knoblauchzehe mit etwas Salz zerdriicken; die Schalotte und die Petersilie feinhacken. Alles mit der
schaumiggeruthrten Butter vermischen und mit frisch gemahlenem Pfeffer, Salz und Zitronensaft abschmecken.
Schmeckt besonders zu gegrilltem Schweinefleisch, aber auch zu Lamm und Hammel.
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Krauterbutter = Maitrebutter

1/8 kg Butter, 3 ERI gehackte Krauter (Petersilie, Kerbel, Kresse), 1-2 Teel Zitronensaft, Salz, Pfeffer

Die schaumiggerihrte Butter mit den feingehackten Krautern und dem Zitronensaft verrihren und mit Salz und frisch
gemahlenem Pfeffer abschmecken.

Bei diesem Rezept kbnnen Sie die Krauter nach personlichem Geschmack variieren! Schmeckt sehr gut zu jeder Art
von gegrilltem Fleisch oder Fisch.

Pfefferbutter

1/8 kg Butter, 1 ERI griiner Pfeffer, 1 Teel schwarzer Pfeffer, 1 Teel weil3er Pfeffer, Salz, Zitronensaft

Die schaumige Butter mit dem zerdriickten griinen Pfeffer, dem gehackten schwarzen Pfeffer und dem gemahlenen
weilRen Pfeffer vermischen und den Geschmack mit Salz und Zitronensaft abrunden. Schmeckt gut zu gegrilltem
Ochsen- oder Lammfleisch.

Sardellenbutter

1/8 kg Butter, 1 Teel Sahne, 6 Sardellenfilets, 1 Teel Zitronensaft, Salz

Die Sardellen entgraten, sehr fein hacken (oder passieren) und mit der Butter und der Sahne verriihren. Mit Salz und
Zitronensaft abschmecken.

Besonders gut zu gegrilltem Fisch.

Senfbutter

1/8 kg Butter, 3 Teel Senf, Salz, ¥ Teel gehackte Petersilie
Die schaumige Butter mit Senf, Salz und Petersilie verriihren. Senfbutter paf3t gut zu gegrilltem Fleisch und gegrilltem
Fisch. Die Geschmacksnote kdnnen Sie variieren, indem Sie verschiedene Sorten Senf verwenden.

Marchand-de-vin-Butter

1/8 kg Butter, 2 Schalotten, 1/8 | Rotwein, Salz, Pfeffer, ¥>2 TEEL Zitronensaft, 1 Messerspitze Fleischextrakt, ¥2 Teel Petersilie,
gehackt

Die Schalotten sehr fein hacken und so lange im Rotwein kochen, bis die Flussigkeit eingekocht ist. Mit Salz, frisch
gemahlenem Pfeffer, Zitronensaft und Fleischextrakt wiirzen, mit der Petersilie vermischen und mit der Butter
verruhren. Schmeckt ganz ausgezeichnet zu englisch gebratenen Steaks.

Wacholderbutter

1/8 kg Butter, 1 ERI Gin, 6 Wacholderbeeren, Salz, Zitronensaft

Die Butter mit dem Gin geschmeidig rihren. Die feingehackten Wacholderbeeren daruntermischen und mit Salz und
Zitronensaft abschmecken. Paf3t gut zu gegrilltem Ochsen-, Lamm-, Schweine- und Kalbfleisch.

Zitronenbutter

1/8 kg Butter, 1-2 ER| Zitronensaft, das Abgeriebene von 1 Zitrone, Salz

Die Butter mit dem Zitronensaft, der abgeriebenen Zitronenschale (ungespritzte Friichte verwenden!) und Salz
abschmecken. Schmeckt gut zu gegrilltem Fleisch und zu gegrilltem Fisch.

Zwiebelbutter

1/8 kg Butter, Salz, Pfeffer, 1 mittelgrol3e Zwiebel

2/3 der Butter mit Salz und Pfeffer schaumigrihren. Die Zwiebel feinhacken, mit etwas Salz vermischen, in der
restlichen Butter hellbraun résten und nach dem Abktihlen unter die andere Butter mischen. Paf3t gut zu jedem
gegrillten Fleisch.
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Obst - ein leckerer Nachtisch

Nicht nur auf dem Grill zubereitetes Fleisch, Gefliigel oder Fisch schmecken besonders herzhaft, auch gegrilltes Obst
ist eine herrliche Kostlichkeit. Servieren Sie einmal gegrillte Frichte! Sie kdnnen sie leicht und schnell mit dem Grill
zubereiten: Verwenden Sie einen elektrischen Grill, so schalten Sie auf die niedrigere Heizstufe; beim Holzkohlengrill
ist die langsam verldschende Glut gerade richtig fir die empfindlichen Friichte, die wir zubereiten wollen. Auf jeden
Fall sollten Sie ein Stiick starke, leicht gebutterte Alu-Folie auf den Rosten ausbreiten.

Ananasscheiben, gegrillt

4 Scheiben Ananas (Dose), 2 Teel Kirschwasser, 20g Butter, Koriander, Schlagsahne

Die gut abgetropften Ananasscheiben mit Kiichenkrepp trockentupfen, mit etwas Kirschwasser betrdufeln und
zugedeckt ¥ Stunde ruhen lassen. Die Scheiben dann mit der geschmolzenen Butter bepinseln und 1-2 Min. pro
Seite grillen. Die fertigen Ananas auf kleine Teller legen, mit etwas Koriander bestreuen und in die Mitte 1 ER|
geschlagene Sahne (oder eine Kugel Vanilleeis) geben.

Dieses Rezept laRt sich auch aus einer frischen Ananas zubereiten; die Grillzeit betragt dann 3-4 Min. pro Seite.

Apfelscheiben, gegrillt

2 groRe Apfel, 2 ERI Zitronensaft, 1 Teel Zimt, 1 Messerspitze Nelkenpulver, 1 ERI Zucker, 20g Butter

Die Apfel schalen, vom Kerngehause befreien und in gut daumendicke Scheiben schneiden. Den Zitronensaft mit den
Gewirzen und dem Zucker verriihren, die Apfelscheiben damit einreiben und zugedeckt 1 Stunde marinieren lassen.
Dann mit der zerlassenen Butter bestreichen, auf den heil3en Rost legen und 3 Min. pro Seite grillen. Zur
Abwechslung: Bepinseln Sie die Apfelscheiben mit 1 ERI Honig, den Sie mit 1 ERI Weilwein erwdrmt und mit je einer
Messerspitze Ingwer und Kardamom gewdirzt haben.
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