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THUNFISCHSTEAKS

Zubereitung

»  Thunfisch grillt man am besten kurz, direkt und sehr heil3.
» Das Steak sollte fingerdick geschnitten sein und nattrlich absolut frisch.

» 1 Minute pro Seite grillen bis Grillstreifen und Braunung vorhanden sind, dann kurz wenden

und die zweite Seite ebenfalls knapp eine Minute grillen. Thunfisch sollte innen drin roh
bleiben.

» Thunfisch genieBen wir am liebsten so natirlich wie moglich.
» Grobes Meersalz, frischer schwarzer Pfeffer, ein paar Tropfen

bestes Olivendl und Balsamico di Modena reichen zur Verfeinerung absolut aus.

Beilage: Feldsalat, gerdstete Pinienkerne und Avocado Creme.

Zutaten fur die Creme:

3 fleischige milde Chilischoten (vorzugsweise Anaheim) etwa 15cm lang
1 reife Avocado

2 EL Sauerrahm (20%)

2 EL Mayonnaise

2 EL grob gehackte frische Dillspitzen
1 groBe Knoblauchzehe

Y2 TL grobes Meersalz

Y2 TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

S YRS

1 Zitrone

Zubereitung

» Den Grill fur direkte mittlere Hitze vorbereiten.
» Den Grillrost mit der Burste reinigen.

» Die Chilischoten Uber direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 8-12 Min. grillen,
bis sie schwarze Flecken bekommen und Blasen werfen. Gelegentlich wenden.

» Die Chilischoten in eine Schiissel legen, mit Frischhaltefolie abdecken und 10 Min.
abkUhlen lassen, danach die Haut abziehen und Stiele und Samen entfernen.

» Die Chilis in eine Kiichenmaschine oder einen Standmixer geben, die restlichen Zutaten fur
die Sauce zufligen und alles zu einer glatten Dip-Sauce verarbeiten. Wenn sie zu dick
erscheint, wenig Joghurt hinzufigen.

» Die Sauce in eine Servierschale umfullen.




GAMBAS IN SPECKMANTEL

Flr 4-6 Personen

Zutaten & Zubehor:

v 1kg groBe Garnelen geschalt, Darm entfernt, mit
Schwanzsegmenten

v Speckstreifen entsprechend Anzahl der Garnelen

v Olivendl

Zubereitung
» Die Garnelen auf eine Arbeitsflache legen und in Speck wickeln.
» Die Grilltemperatur auf starke Hitze erhdhen.
» Den Grillrost mit der Birste reinigen.
» Die Garnelen Uber direkter, starker Hitze bei geschlossenem Deckel 2-4 Min. grillen,
bis sie auBBen leicht fest und in der Mitte nicht mehr glasig sind. Einmal wenden.

»  Vom Grill nehmen und warm mit dem Aioli Dip servieren.

Zutaten fur Aioli-Dip

150 ml Ol

1Ei

1 Knoblauchzehe
Salz

Pfeffer

2 TL Zitronensaft

S SRS

Zubereitung
»  Olin ein schmales, hohes GefaB fiillen, Ei und Zitronensaft zugeben und mit dem
Plrierstab zu einer cremigen Mayonnaise mixen. Kalt stellen.
» Knoblauch klein hacken und zur Mayonnaise geben.
» Mit Pfeffer abschmecken und kurz durchmixen.

» Biszum Servieren abgedeckt kalt stellen.

Grillmethode: Direkte Mittlere Hitze (175-230 °C) und
direkte starke Hitze (230-290°C)
Grillzeit: 10-16 Min.




LAMMCARRE

fUr 4-6 Personen

Zutaten:

2 Lammbkarrees, je etwa 500-700 g

2 EL Olivendl

3 zerdrlckte Knoblauchzehen

frischer Rosmarin,

2 TL grobes Meersalz

1 TL frisch gemahlener, schwarzer Pfeffer
Krauter der Provence

LALNNRL S

Zubereitung

» Das Lammfleisch mit Olivendl, Salz, Pfeffer bestreichen und mit Rosmarin und
Knoblauch spicken.

» Den Grill fir direkte mittlere Hitze vorbereiten.
» Den Grillrost mit der Birste reinigen.

» Die Lammkarrees zuerst mit der Knochenseite nach unten Uber direkter, mittlerer Hitze
bei geschlossenem Deckel grillen, bis der gewlinschte Gargrad erreicht ist (etwa 15-20
Min. fir rosa/rot bzw. medium rare).

» In dieser Zeit ein- oder zweimal wenden. Wenn sich Flammen bilden, das Fleisch Uber
indirekte Hitze ziehen.

» Sobald die Kerntemperatur etwas tber 50°C erreicht hat, die Karrees vom Grill nehmen
und 5 Min. ruhen lassen (die Temperatur steigt wahrend der Ruhezeit noch einmal um
etwa 2 Grad), dann in Koteletts aufschneiden.

Grillmethode: Direkte mittlere Hitze (175-230°C)
Grillzeit: 15-20 Min
Zubereitungszeit: 40 Min




GEFULLTE GRILLTOMATE

Zutaten:

v Tomaten
v Schafskase
v Olivendl

v Kréuter der Provence

Zubereitung
» Tomatendeckel oben abschneiden, mit Loffel aushdhlen.

» Schafskase mit Olivenol und Krauter der Provence einfullen und bei mittlerer, indirekter
Hitze ca. 15-20 Minuten grillen.

» ACHTUNG: Tomaten sind sehr heil3 und sollten erst leicht abkihlen bevor Sie davon
probieren.

ENTRECOTE

FUr 4 Personen

Zutaten:

v Salz
v Schwarzer Pfeffer aus der Muhle

v 4 Roastbeef ca. 200 g/2,5 cm dick

Zubereitung

Die Steaks leicht mit Olivendl bestreichen, salzen und pfeffern und bei starker Hitze jede Seite
ca. 2,5 - 3 Minuten (je nach Dicke der Steaks) grillen.

Grillmethode: Hohe Hitze direkt (Steaks), mittlere Hitze direkt (Tomaten)
Grillzeit: Ca. 4-6 Minuten (Steaks), 4-5 Minuten (Tomaten)
Vorbreitungszeit: 15 Minuten




GRUNER SPARGEL

FUr 4 Portionen

Zutaten:

12 griine Spargelstangen
Olivendl

Salz

Pfeffer

100 g Parmesan am Stick

CAN LKL

Zubereitung

» Den Spargel im unteren Drittel schalen oder abrechen (wenn nétig).
» Spargel direkt auf das Grillrost, anschliessend mit Salz, Pfeffer und Olivendl wiirzen und
mit Parmesan bestreuen.

Grillmethode: Mittlere Hitze, direkt (ca. 180 Grad)
Grillzeit: 4 - 8 Minuten

Vorbereitungszeit: 10 Minuten

Hilfsmittel: Reibe

TOMATEN-SALSA SAUCE
etwa 500 ml|

Zutaten:

400 g reife Tomaten, fein gewdrfelt, 1 mittelgroBe
Zwiebel, fein gewdrfelt und im Sieb mit kaltem Wasser
abgespllt, 2 EL fein gehacktes Koriandergrin, 1 EL
Olivendl, 2 TL frisch gepresster Limettensaft, 1 TL fein
gehackte Chilischote (vorzugsweise Jalapefio) mit Samen, ¥ TL getrockneter Oregano, %2 TL
grobes Meersalz, ¥ frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung

» Die Zutaten in einer mittelgrofBen Schiissel vermischen.
» BeiZimmertemperatur etwa 1 Stunde stehen lassen.
» Unmittelbar vor dem Servieren in einem Sieb abtropfen lassen.




GESTURZTER ANANASKUCHEN

FUr 6-8 Personen

Zutaten fur den Belag:

6 Scheiben frische Ananas (nicht aus der Dose), je 1-1,5 cm dick, geschélt und holziger
Kern entfernt, 2 EL Butter (zerlassen), 125 g brauner Zucker, 4 EL Sahne, %2 TL gemahlener
Zimt

Zutaten fir den Teig:

150 g Weizenmehl, 1 TL Backpulver, 2 TL grobes Meersalz, ¥4 TL Backnatron, 100 ml
Buttermilch, 2 Eier (GroBe L), 1 Packchen Vanillezucker, 125 g weiche Butter, 120 g Zucker

Zubereitung
» Den Grill fur direkte und indirekte mittlere Hitze vorbereiten.
» Den Grillrost mit der Birste reinigen.

» Die Ananasringe mit flissiger Butter bestreichen, dann Gber direkter mittlerer Hitze bei
geoffnetem Deckel 4-6 Min. grillen, bis sie das typische Grillmuster aufweisen. Einmal
wenden. Vom Grill nehmen und abkihlen lassen. Alle Ananasringe bis auf einen
halbieren.

» Braunen Zucker, Sahne, Zimt und restliche flissige Butter in der gusseisernen Pfanne
Uber direkte mittlere Hitze vermischen. Etwa 2 Min. erhitzen, bis sich der Zucker
aufgeldst hat und die Mischung am Rand
Blasen wirft. Die Pfanne vom Grill
nehmen und auf ein Backblech stellen.

» Den ganzen Ananasring in die Mitte der
Pfanne setzen, die halben Ringe darum
herum anordnen.

» Fir den Teig alle Zutaten mit dem
Handrihrgerat auf mittlerer Stufe 2-4 Min.
schlagen bis ein glatter Teig entsteht.
Diesen mit einem Teigschaber
gleichmaBig Uber die Ananas in der
Pfanne verteilen.




Den Kuchen Uber indirekter, mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 40-50 Min.
backen, bis die Oberflache gold-braun ist und an einem hineingesteckten
Holzstdbchen keine Teigreste mehr haften. Die Temperatur dabei mdglichst konstant
bei 175°C halten.

Die Pfanne mit Grillhandschuhen vom Grill heben und den Kuchen 10 Min. abkihlen
lassen.

Den Kuchen vor dem Stiirzen mit einem schmalen Messer von den Pfannenréandern
|6sen. Eine Servierplatte umgedreht auf die Pfanne legen, dann Platte und Pfanne mit
Grillhandschuhen gleichzeitig wenden, sodass der Kuchen auf die Platte zu liegen
kommt. Die Pfanne vorsichtig anheben. Ananasscheiben, die an der Pfanne haften
bleiben, auf den Kuchen legen.

Den Kuchen nochmals kurz abkihlen lassen, in Sticke schneiden und am besten
frisch servieren - warm oder auf Zimmertemperatur abgekihlt.

Grillmethode: Direkte und indirekte mittlere Hitze (175-230°C)
Nur fiir den Gasgrill geeignet

Grillzeit: etwa 45-60 Min.

Zubereitungszeit: 30 Min.

Zubehor: Gusseiserne Pfanne (30 cm)

Guten Appetit




