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REZEPIE

Chili-Beef-Salat
mit Cashew-Kernen

Zutaten flir 4 Persomen:

soog Rump-, Sifain- oder Filet-Sreak
v, Find

3 mifide rote Chilischoten, gehackt

2 Efliffe! Soja-5o0fe

1 fealdiffel gahackten ingwer

154 Teeldffel gehackren Knobiawch
griime Salatsorten nock Wahl

1/ Tasse gehackre Cashew-Niisse

Soja-Sefe zum Abschmecken

= Tubereitungszeit: 10 Minuten

4, [ias Steak in diinne Streifen
schneiden und Chili, Soja-Softe,
Ingwer und Knoblauch hinzufigen,
Flzisch darin zo Minuten marinigren
lassamn.

2, Den Salat waschen und in einar
Schitssel anrichten. die Fleisch-
streifen portionsweise 1-2 Minuten
lang auf beiden Seiten braten,
Fuletzt Sojasole und Cashew-MNisse
darubergeben.

il

Chili-Beef-Salat mit Cashew-Kermen (links)

Tintenfisch in Koriander-

Chili-Marinade

Zutaten fiir 4 Personen;

& kleine Tintenfische, geputzl und
haltrer!
fiir die Maorinade:
7 ERIiffel gehockien Korlander

1j; Tosse Zitronensaft

2 rote Chuli-Sohoten, gemackr

z EflGffel Sofo-Sofe

2 Shiele Atroneénmellsse, feln gehackt
2 Teeldffel gehackten ingwer

s fubereitungszelt; 10 Minuten

1. Filr die Marinade Koriander, Zitra-
nensaft, Chill-Schoten, Soja-5ofe,
Jtronenmelisse und Ingear vermen-
gen. Den Tintenfisch in die Mischung

legen und 1 Stunde marinieran lassen.

2. Den Tintenfisch aus der Marinade
nehmen, abtropfen lassen und auf
den sehr gutl vorgehelizten Grill legen,
A0-a0 Sekunden von beidan Seiten
braton bzw. bis der Tintenfisch gar ist.
Dazu griinen Salat servieren.,

finteafisch in Kordandes-Chili-Marinade (rechis)

Thaildndische
Hiihnchenbrust
mit Koriander

Furaten filr § Personen:

4 Hahnchenbrust-Flilets

7 ERNGTel Koriander, gehackt

1 Eflaffel Zitronensaft

2 ERlGffel sife Chili-Sofe

i Teeldffel gemahlenen Kdmmel
Chili-Sauce zum Abschimecken

# Zubereitungszeit: 10 Minuten

1. Die Hihnchen-Filets Engs halbie-
ran. In einer fachen Schiissel
Marinade aus Koriander, Zitronen-
saft, Chili-Sofe und Kiimmel herstel-
len, die Hihnchenfileis dazugeben
wund 20 Minuten marinieren lassen.
2, Anschliefiend die Hannchen-Filets
auf dem erhitzten Grill z-3 Minuten
won belden Seiten garen bow. zarl
durchbraten,

Dazu Bels ungd Chili-Sofie reichen,






Lammkotelettes in
griiner Curry-Sofie

Jutaten fiir 4 Personen:

12 Lammkotelettes, zurecki-

geschnitfen
Curmy-Marinade:

I E,Eﬂﬁﬂ‘efrﬂuﬂ'nndfsche grime Curry-

Paste

3 Efliffel Kokasnufi-Creme

1 ERNifTel Koriander, gehack!

* Jubereitungszeit: 5 Minuten

1. Fiir die Marinade Curry-Paste,
Kokos-Creme und Koriander mi-
schen, Die Marinade mit einem LiHel
iber die Koteleites verteilen und
mindesiens 2o Minuten ziehen
lassen.

2. Die Kotelettes auf den heifen Grill
legen und jede Seite 2 Minuten lang
braten oder je nach Belieben garen.
Dazu Reis und Gemise reichen.

gild:
Wiirzige Chili-Garmelen

Wiirzige Chili-Garnelen

Zutaten fir 4 Personen:

16 griine [rohe) mittelgrofie Gamelen
1 kleine rote Chili-Schote, gehackt

2 Teelaffel Meersalz

12 Teeldffel schwarzen Pleffer

# Jubereitungszeit: 8 Minuten

1. Die Garnelenkipfe entfernan, die
Schwiinze intakt lassen,

3. Chili, Salz und Pfeffer vermengen,
die Garmelen damit einreiben und aul
den Grill legen. Die Garmelen 3-4
Minuten braten bzw, bis sie die Farbe
gewechsell haben und gar sind.
Reichen Sie dazu geddmpfes Gemise
und gekochlen Reis.

Anmerkung;

Escen Sie die Garnelen mit den Fngern,
i das Gamelen-Fleisch dann durch
das Schilen den Geschmaock

aer Pamade anmimiml. Falis Sie mégem,
kifnen Sie die knusprigen, qewdirzten
Guarnelen-Schalen verzehren.

Fischfilet in Krauter-
Schalotten-Kruste

£utaren fir 4 Persanen:

H feste weifie Fschfilets d 6o g
fiir die Kruste:

: EAlGffel gehackte Minze

1 Eflaffel gehackten Korignader
2 Schalotten, fein gehackt

1 Teeltiffel O

schwarzer Pfeffer, gemahlen

T iertel Anvich

» Tubereitungszeit: 12 Minuten

1 Fur die Erduter-5chalotien-Kruste
Minze, Koriander, Schalotten, Ol und
Pletter vermengen. Das Fischiilat mit
einer Seite fest in die Panade driik-
ke,

2. Den Grill vorheizen, den Fisch auf
der panferten Selte anbraten und 4-5
Minuten von beiden Seiten auf dem
Gl garen lassen bzw, bis der Fisch
gar ist, Als Beilage Reis oder grinen
Salat sowle Limonenvieriel reichen.






Soja-Rinderspiefd
mit Limonen

Zutoten flir 4 Personen;

5o g Rump-, Sifloin- oder Fifat-

Steak v Rind
1 Fucchini

2 Teeldffel fein geriebene Limonen-

schale
145 Tasse Sojo-5o0fe
2 Teeldffel geriebenen Ingwer

2 Teeliiffel Sesom-i =

# Fubereitungszeit: 10 Minuten

1. Das Fleisch in Streifen, die Fucchi-
ni in Scheiben schneiden und

abwechselnd auf die Spiefie stecken.

Die Lirmonenschaben, Soja-Sofe und
Ingwer mit dem Sesam-0l vermi-
schen, Spieie in eine flache Schale
geben und die Marinade dariiber-
glefen, 10-15 Minuten marinieren
lagsen,

2. Die Spiefie aus der Marinade
nehmen und auf den heifen Grill
legen, 3-4 Minuten von allen Seiten
anbraten ader je nach gewlnschitem
Gargrad risten,

Dazu Reis und Gemdse reichen.

Bild:
"Hoisin'-Hahnchen mit Nudeln

“Hoisin”-Hiihnchen
mit Nudeln

Zutaten filr 4 Fersamen;

& Hihachenbrust-Filats

2 ERMiffel Sajo-Sofe

il Eflaffel Hoisin-Safe

3 Tassen Hithner-Fond

i rate od, grime Chili-Schate, gehackt
o frische Hokkien Mudein,

i warmem Wasser gesplilt

8 Schalatten, holbiart

* Fubereitungszeit: 20 Minuten

1. Das Hikthnchen in Streifen schneiden,
in einer Schale Soja- und Hoisin-Sofie
vermengen und das Fleisch darin
marniefen lassen. Den Hihmer-Fand
und die gehackte Chilischote in einen
Kochtopf geben und zum Kochen
bringen.

2. [as Hilhnchen aus der Marinade
netimen und zusammen mit den
Schalotten auf den heiften Grill legen.
Vion beiden Seiten ca. 2-3 Minutan
braten bzw. bis die Filets gar sind,

3. Wahrend das HOhnchen brat, die
Mudeln in die Hithnar-Fand § Chili-
Mischung geben und 1 Minute kdcheln
lassen. Die Mudeln zusammen mit dem
Fond in Servierschalen geben und die
Hilhnchenfitets und Schalotten darauf-
legen. Dazu kleine Schiisseln

mit Halsin-Sofe relchen,

Hiihnchenspiefie mit
Zitronen-Honig-Sofie

Zutaten fir 4 Persanen;
cian g Hithrcharbrust-Filets
2 Efiiaffel Zitronensaft

2 Efflaffel Honig

2 Teeldffe! Sesamkomer

1 Teeliiffel geriebenen lngwer -

# Jubereitungszeit: & Minutan

L. Die Fitets in dinne Streifen schnai-
den und auf die Spiefle stecken. Den
Zitronensaft zusammen mit Honig,
Sesamkdmearn und Ingwer vermen-
gen.

2. Die Spiefe auf den Grill legen und
-4 Minuten won beiden Seiten
braten bzw. bis das Fleisch gar ist.

Als Beilage gediinsteten Reis in einer
Schilssel anrickfen, die Spieffe
darauffegen und die Jitronen-Hanig-
Sofe dardbergiefien. Doz ged -
stetes Gemuse reichen.






Wiirzige Schweine-
Schilrippchen

Zutaten fiir 4 Personén:

500 g Schweine-Schiflrippchen
3 ERiaffel Chill-Sefe

1 Eflaffel Austermsofe

3 Efiaffel Soja-Sofe

1 Eflaffe! Atranensaft

1 Efiliiffel gehackten Ingwer

* Fubereitungszeit; 5 Minuten

1. Das dberschlssige Fett von don
Schiilrippchen entfernen, Aus Chili,
Austern-, Soja-5ake, Jtronensafi und
Ingwer Marinade herstellen und dber
die Rippchen gieflen, anschiiefend
mindestens 30 Minuten marinleren
lassen.

2. Die Rippchen auf den vorgehelzten
Grill legen und 4 Minuten Lang von
allen Seiten garen lassen bew. so
lgnge braten bis sie knusprig sind,
Als Beilage gekochien Rels reichen,

il
Wirrige Schweine-Schilnppchen

Schweinefilet in
PAlaumen-Chili-Sofie

Zutoten fiir 4 Personen:

so0 g Schweinefilet

Jiir die Pllaurmen-Chili-Sofe;

145 Tasse Ffloumen-Sofie

3 Efiaffel milde Chill-50fe

1 Epldffel Holsin-Sofe

2 ERTOfTel kiein gehackien ingwer

1 Teeldffel zerstofienen Knoblouch

* fubereitungszeit: 10 Minuten

1. Das Schweinefilat In 2 em dicke
Medaillons schneiden.

z. Flir die Marinade Pflaumen-Sofe,
Chill, Hoisin-So8e, Ingwer und Knakb-
lauch vermischen, iiber die Medaillans
gehen und das Ganze mindestens 20
Minuten marinieren lassen,

3. Me marinierten Filets auf den Grill
legen und 1-2 Minuten von allen Seiten
braten bzw. bis das Fleisch gar ist.

e Medalllens auf Nudeln und Salat
anflchten,

Scharfe Ingwer-
Garnelen

Lutclen fiir 4 Personen;
1R geschdlte Gamelen (“King
Prawns™) mit Schwanz
2 Knoblouchzehen, reriaben

1 Tasse Soya-5ofe

1. Tasse frockenen Weifweln
1 ERIGfel fein gehackten Ingwer
350 mi siife Thai-Chili-Fertigsofie

Holzspiefichen, In Wosser eingewsicht

= Zubereitungszeil: 14 Minuten

1. Die Gamelen auf die Holzspiefichen
stecken, ca, & Stilck pro Spiefd,

Die restlichen Zutaten gut vermengen,
dker die Gamelen geben und minde-
slens 30 Minuten marinieren lassen.
2. [He Spiefie auf den heifien Grill
legen und 3-& Minuten garen lassen
bzw., bis die Garmelen pink und zart
sind. Als Beilagen Reis und Salat rel-
chen,






Gebratenes Obst
mit Limonensaft

Zutaten fir 4 Personen:

2 Neashi-Friichte, baw. Birnen oder
griire Apfel

2 ERliffel Limonensaft
11 Jasse braynen Jucker

* Zubereltungszeit: 4 Minuten

1. Die Friichte in &8 Scheiben schnei-
den. |ede Scheibe mit Limonensaft
bepinseln, mit Zucker bestreuen und
auf dem Grill ca, 2-3 Minuten von
beiden Seiten braten brw. bis die
Scheiben gold-braun sind.

Dazu ein Sortett nach Wahl reichen,

Bild:
Gebrotenes Obst mit Limorensaft

In Zucker gegrillte
Bananen

Jirtaten fdra Personen:
3 Bananen
1 Eflaffel Zitronensaft

wr Tasse braunen Zucker

» Zubereitungszeit: 2 Minuten

1. Die Banamen schalen und l2ngs
halbieren, mit Zitronensaft bepinseln
und mit braunem Zucker panieren,

2. Die Bananen aul den Grill legen
und 1 Minute von allen Seiten grillen,
bis die Frichte gold-braun sind.
Zusammen mit Cocos-Eiscreme
SEMVIEren.






Soja-Fischfilet mit Gebratener Thunfisch
Wasabi-Gurken-Salat mit Zucchini

Jutaten fur s Personen: Zutaten flir 4 Personen;

& feste weifie Fischfilets d 60 g B Thunfischfilets & 4% g

z ERISfel Bojo-Sofe i ]

Fiir den Wosabi-Gurken-Salot: schwarzer Pfeffer aus der Mihle

= Gurken 2 Fuechini

1 Teeldffel Wasabi-Foste 24 Koriander-Zweige
1 Efiaffel weifen Essig 2 Eftdffel Limonensaf
132 Teeldffel Zucker 2 ERidffel Sofo-Sofe

o Fubereitungszeit: 14 Minuten

1, Fur den Salat die Gurken mit einem
scharfen Gemise-Schiler in felne
Streifen schnelden,

2. Dann die Wasabi-Paste, Essig und
Juckar mit den Gurken vermengen
und 10 Minuten marinieren lassen,
3. Die Fischstlcke mit Soja-Sofe
bepinseln, auf den helfien Grill legen
und 3-4 Minuten von belden Salten
braten bew. bis der Fisch gar ist,

Die Filets auf dem Wasabd-Gurken-
Salat anrichten und gemahbenen Plieffor
darlibergeben,

Dazu kieine Schisseln mit gedinsie-
termn Beis servieren,

Bild;
Sajo-Fischillet mit Wasab-Gurken-Salat

» Zubereitungszeit: 10 Minuten

1. Dien Thunfisch mit 31 bepinseln
und mit Pleffier wirzen. Die Zucchin
mift einem scharfen Gemiise-Schiler
in Scheiben schagiden, Die Korian-
der-Zweigchen auf den Thunfisch
legen und ein paar Scheiben fucchin
um den Thunfisch wickeln,

Z. Den Fisch ca, 1-2 Minulen von
beiden Seiten auf dem Grill braten
bawi, bis der gewiinschie Gargrad
errelcht kst,

3. Den Limonensaft mit der Soja-Sofke
vermengen und in kleinen Schalen als
Dip-Sofe reichen.

Dazu passen gedinsteter Reis und
pingelegter Ingwer,

Hilhnchen in
Sesamkruste

Zutaten fiir &4 Persomen:
& Ritnchenbrus!-Filels
1 Elweif

E‘f Tosse Sesamedmer
fiir dle Dp-Sofe:

2 Epliiffel Havsin-Sofe

2 ERItiffel Sajo-508e

1 ERNGfTel siife Chili-Sofie

« Jyubargitungszeit: 5 Minuten

1, Die Hithnchen-Filets in dinne Schei-
ben schneiden, das Fleisch leicht mit
Eiweift bepinsaln und in den Sesam-
kidrnen wenden,

2. Mit einem Pinsel etwas Ol auf dem
Gril verteiten und die Hithnchenteile
darauf legen, Anschliefend 3-4 fin,
von allen Selten grillen bzw, bis das
Flelsch gar ist.

Fiir die Dip-Sofde; Hoisin-, 50ja- und
Chill-Sofe verrlihren wund zusammen
mit Reis oder Hudeln zum Hihnchen
sereleren,
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Soja-Ingwer-Tofu

Zutaten furg Personen:

500 g Tofu

/7 Tasse Sojp-Sofe

2 EfL klein geschnittenen lngwer

1 ERIL Sesam-{i

2 EfL klein geschaittenen Komander
2 Teelaffel braunen Zucker

1 rote Chili-Schofe, klein geschnitten

gediinsteten Spargel 2um Anrichten

» Fubereitungszeit: & Minuten

1. Tofu in 2 cm dicke Scheiben schneis
den, in eine Schale geben und mit
Soja-Sofie, Ingwer, Sesam-Ol, Korian-
deer, fucker und Chili GbergieBen.

Das Ganze mindestens 20 Minuten
marinieren lassen,

2. Tolu auf dem vorgehelzten Grill

Fod Minuten von allen Seiten braten,
bis es gold-braun ist.

Als Beilage Reis und gedinsteten
Spargel reichen.

Biid;

Rindersteak “Tepan Yaki® mit Schalotten

Rindersteak “Teppan Knusprige Nudel-
Yaki” mit Schalotten Gemiise-Biindel
Jutaten fir 4 Personen: Zutaten fiir 4 Persomen:
500 g Filet, Sirlpin- oder Rumpsteak 150 g Zuckerscholen, geputel

vion Bind

2 Korotten, geschill wnd

24 Schalotten, geschnitten
fir die Dip-Sofe:

12 Tasse Sajg-Sofie

1 Efloffel Limonensaft

diinn geschnitien

2 Zucchin, in Scheiben geschnilten
24 Scholotten gepulzt und haltiert

2 rote Pagrika, in Sireffen geschitten

1/3Tasse trockener Weifiwein oder Sake
2 Eftdffel Horig

350 q gekochte Eiernudéln
Fuir die Chili-Dip-Sofe:

1 Egiiffel Sesambdrner

# Zubereitungszeit: 12 Minuten

1. Fiir die Dip-Soie die Soja-Sobe,
den Limonensaft, Wein oder Sake,
Hanig und Sesamkarmer wermengen
und in einem Topf zum Kochen bringen.
4 Minulen bei schwacher Hitze kécheln
lassen, anschliefend von der Platte
mehmen und abkiihlen lassen.

e S0ke in 4 Dip-Schilchen fitlen.

2. Das Rindfleisch in diinne Scheiben
schmeiden und auf einer Flatie zusam-
men mit den Schalotten anrichten,
Oas Fleisch oder die Schalatten in die
Dip-Sofie eintauchen und auf den
worgeheizten Grill legen, 1 Minute
braten lassen baw. bis es gut angebra-
ten ist, Als Beilage gekochten Reis in
Schiisseln anrichten.

12 Tasse siape Chili-50/58
2 Eflafjel Umonen-Saft
¢ ERlGffel Soja-Sofie

s fubereitungszeit: 14 Minuten

1. e Ghrigen Gemisesorten auf
Lange der Zuckerschoten zurecht-
schinelden. Das Gemlise in einen Tapf
mit kochendem Wasser geben und
10 Sekunden darin blanchisren,
anschlieend auf Kiichenpapler
abtropfen lassen,

2. Kleine Gemusebiindel farmen und
die gekochten Mudeln fest herum-
wickeln. Die Blndel auf den gelette-
ten, worgeheizten Grill legen und

4 Minuten von alien Seiten braten
hzwi, his die Hudeln knusprig sind.
Awis sifiem Chili, Limonen-Saft und
Soja-506e eine Dip-5ofie herstellen
und zu den Gemdisebindeln servie-
ren.






Teriyaki-Platte

i’ut‘qten fiir & Persamen:

12 jurge Maiskalben

1 rote Poprika, in dicke Streifen ge-

sehnitten

24 Zuckerschoten, gegutzf

2 Zucchini, in Scheiben geschnitien

12 Chompigron-Kdpfe
12 diinne Kirbisscheiben
350 mi Tenyakl- Sawce

o Fubereitungszeit: 5 Minuten

1. Das Gemise aul einer Servier-
Platte anrichten . Die Terivaki-Sauce
auf 4 kleine Dip-Schilchen verteilen,
Deen Funtasia Grill auf starker Hitze
vorheizen.

2, Die Gemise-Sarten in die Teriyaki-
Sofe dippen und auf dem Grill zart
bis knusprig garen lassen,
Zusammen mit klelnen Schilsseln
Reis oder Nudeln servieren,

Bild':
Ternivaki-Plaiie

Knoblauch Hiihnchen
“Tepan Yaki"
mit Soja-Reis

Zutaten fir 4 Personen;

4 Huhnchenbrust-Fllets, geschnitfen
2 Teelaffel zerdrickien Knablauch

3 ERlaffel Sajn-Sofe

1 Teel. schwarzen Pfeffer, gemahien
1 rote Chili, klein gehackt

[fiir den Saoja-Reis:

2 Tosse Sojg-Sofie

1 EBiGffel braunen Fucker

1 EfiGffel geriehenan ingwer

gekachien Reis

= fubereitungszeit: 10 Minwten

1. Das Fleisch in einer Marinade aus
Encblauch, Soja, Pleffer und Chili

mindestens 20 Minuten ziehen lassen,

2. Fiir den Soja-Reis diz Soja-Sofie,
Zucker und Ingwer bei starker Hitze in
einem kleinen Topf zum Kochen
bringen, 1 Minute kochen lassen. Die
Hihnchenteile auf den Grill legen und

2-3 Minuten von allen Seiten anhraten
lassen baw. bis sie durchgebraten sind,

Zum Sarvieren den Rels In Schiisseln
anrichten und die Soja-Mischung

daribergeben. Die gebratenen Hithn-
chenfilets darauflegen und servieren.






Basilikum-Gemiise- Balsamico-Hiihnchen Thunfisch-Zucker-
Grillplatte mit Limonen schoten-Spiefie
Zutaten fiir 4 Personer: - Zutaten fiir 4 Persanen; Jifaren ,I’.L.lr -j.PE'.I'.'iEI'.I'.!E'H.'

4 Zucchini, gewviertell 1z Tasse Balsamico Essig Lo g Thunfisch

 rarte Paprika, in Streifen geschnitten 2 Efloffel brounen Zucker 24 fuckerschafen

2 gelbe Paprika, in Streifen geschnitten 2%2 Efilaffel ditronensaft 1 Eflaffel O

4 kigine Auberginen, gevierlel! 1 ERlfTel Diivenal schwarzen Pleffer, gemahien
& Pilzp 4 halbierte Hikhnchenbrusr-Glels SEesam-Ko0mer

fir aie Marinode:

3 ERldiffel Ofivendl

2 ERlaffel Sitranensaft

3 ERldffel gehacktes Basilikum

Iz Teeldffel geprefiten Knoblauch

« Fubereitungszeit; 5 Minuten

1. Fur die Marinade Olivenol, Zitronen-

saft, Basilikum und Knoblauch
VErmengen.

2. Das Gamikse mit der Mischung
bestreichen, mehrere Teile auf den
heifien Grill legen und 3-4 Minuten
van allen Seiten braten lassen by,
his das Gemise gebrdunt und gar ist,
Dazu knuspriges Brot relchen,

Bild:
Balsamico-Hiihnchen mit Limonen

2 Limonen, halbier!

# Jubereitungszeit: & Minuten

1. Fiir die Marinade Essig, Zucker,
Limonensaft und Ol vermischen und
das Hihnchen grofzdgig damit
bestreichen.

2. Die Limonen und das Fleisch auf
den Grill legen und die Hihnchenteile
wihrend des Grillvorgangs mit
redichlich Marinade bestreichen. Das
Ganze &-5 Minuten auf dem Grill
garen lassen bzw. bis die Hihnchen-
teile gar und die Limanen goldbraun
sind. Dazu grunen Salat servieren
und die Hithnchenteile mit dem
ausgeprefiten Saft der gegrilllen
Limonen betraufeln.

42 Tasse Mayonngise
1 Eflaffel gehackte Petersilie
1 Effafel Limonensaft

= Fubereitungszeit: 10-16 Minulen

1. Den Thunfisch in dicke Streifen
schneiden und zusammen mit den
Zuckerschoten aul die Spieie stecken,
Die Splede leicht mit O bestreichen,
anschilefend mit Pleffer und Sesam-
kbrmern bestreuen.

2. Die Mayonnaise mit Pebersilie und
Limonansaft vermischen und in

4 Dip-5chalchen filillen, Die Spiefe auf
den heiffien Grill legen und 2-3 Minu-
ten lang von allen Seiten anbraten
lazsen brw. bis der Thunfisch gar ist.
Die Spiefie mit der Dip-Sofie servieran,
dazu gekochten Reis oder Nudeln
refichen,

1%






Gegrilltes Bruschetta
mit Kirschtomaten

Oregano-Garnelen-
Spief3e mit Zitrone

Jutaten flir 4 Personen:

Jutaten flr 5 Personen:

& Scheiben Krustenbrot

16 miftengrafse Garmelen, ol

Ofivenol Jir gie Mannade:
zqo g Kirschiematen, halbiert 7 ERlael Sirronensaft
16 Basilikumbidtier 1 Teelafel Zironenschale in Sireifen

] ﬁ.’nubEuchrEhen_ hatbiert

7 leellffel Oreqana-Blater

schwarzen Pleffer, gemahlen

152 Teeldffel geprefiten Knoblauch

o Fubergitungseeit: 10 Minuten

1. Das Brot leicht mit 01 bestrelchen
und auf den Grill legen, 3-4 Minuten
von belden Selten rdsten bis es gold-
braun ist, anschliefend vom Grill
nehmen und warmhalten.

2. Die Kirschtomaten leicht mit Ol
bestraichen und awf dem Grill 4-5
Minuten braten.

3. Zum Servieren das Brot mit Knob-
lauchzehen einreiben, die gegrillten
Kirschtomaten dariibergeben und das
Ganze mit Basilikumblattern garmisren
sowie mit schwarzem Pieffer bestreusn.

Bild'-
Gegrilites Bruschetta mit Kirschtomaten

1 kleine rote Chili-Scharle ohne Kerme

Gegrilltes Lamm mit
Senf-Joghurt-Sofe

Zutaten fur 4 Persomen:

& Lammplets, zurechigeschatien
1 ERIEfTel Offvend!

schwarzen Pleffer, gemahien

2 Teglaffel Senfkdirner

2 Kmatlawchzehen, 2erdrickt
250 mi dickfldssigen foghurt

1 Gurke, geraspelf

und zerkleinert
1 Tee(dffel O

e Fubereitungsreit: 10 Minuten

1. Die Garnelenkopfe und die Schale
entfernen, dabei die Schwinze intakt
lassen, Die Garnelen einzeln auf kleine
SpleRe stecken,

2, Fiir die Marinade den Zitronensaft
und die fitranenschale vermischen,
Dregana, Knoblauch, Chili und O

hinzufiigen. Das Ganze Gber die Garne-

len verteilen und 5 Minuten ziehen
lassen.

3. Die Garnelen aus der Marinade
nehmen und auf dem heifien Grill 3-4
Minuten van allen Seiten garen lassen
bzwi. bis die Garnelen durchgebraten
sind. Als Beilage gebratene Kartoffeln,
grinen Salat und Limonenscheiben
reichemn,

1 Efidiffel frisch gehackte Petersilie

= Tubereitungszeit: 6 Minuten

1. Vion den Lammfilets die Sehnen
entfernen. Das Lammifilet in gine
flache Schale geban, leicht mit Cliven-
al bestreichen und mit Pleffer wilrzen.
2. e Senfkdrner, den Knoblauch,
den Joghurt, die Gurke und die Petersilie
in eine flache Schissel geben und gut
vermischen.

3. Das marinierte Lammfleisch auf die
heile Grillplatte legen und bis zum
gewinschten Gargrad durchbraten.
Anzchliefend vom Grill nehmen und
einige Minuten stehenlassen, dann
das Fleisch schneiden und zusammen
mit der Joghurt-Softe servieren.
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Pesto-Steak

Zutaten flr 4 Persomemn:

4 Lendensteaks van Rind [Ribeye poer
Sirlairy)

2/ Tasse Pesta-SoBe (Ferfigoredikl)

1 rofe Paprika, geviertel!

2 ducehing, hatbert

schwarzen Pleffer. gemahlen

# Fubereitungszeit; & Minuten

1, Die Steaks von Uberschilssigem Fett
befreien und beidseitig mit der Pesto-
Sofie marinieren, das Gemilse shenfalls
leicht damit bestreichen.

Z. Die Steaks und das Gemlise auf den
heiflen Grill legen und 3-4 Minuten von
allen Seiten braten, bis der gewlinschte
Gargrad erreicht ist.

Als Beilage Mudeln ader grliinen Salat
sawie knuspriges Brot reichen,

Aile:
Pesito-Steak

Gegrilltes Hiihnchen
mit Zitronenthymian

Balsamico-
Lammkotelettes

Zutaten fiir 4 Persoren: Zutaten fir 4 Persanen:

& Rilhrchenbrust-Filets 1 kg (1z) Lammkorelet!s, Zurechi-
2 Tealdffe! ivenal ) geschniften

2 Teeldffel Knoblouch, rerdriickt filr die Marinade:

2 Egldffel Zitronenthymian-Blatter

3 EBlaffel frisch gehackte Minze

1 Teeldffel geriebene Jitronenschale

Iz Tasse Tematen und EEnﬂr_n:lmer

2 Efldffel Zitronensoft schwarzen Pfeffer, gemahien
schwarzen Pleffer, gemaklen 12 Tasse Balsamico-Essig
Litranemviertel L7 Tosse Rofwein

» Zubereitungszeit: 5 Minuten

1. Die Filets diagonal durchschneiden

ured in eine groBe flache Schale geben.

Anschliefend 01, Knoblauch, Fitronen-
thyrmian, Zitronenschale und -saft
sowdle Preffer gut vermischen, dber

die Hiihncheafilets geben und

15 Minuten marinieren lassen.

2. Das Fleisch auf dem Grill 3-4 Minu-
ten auf beiden Seiten braten, anschlie-
fend vom Grill nebmen und 2 Minuten
ruben. Fusammen mit Zitronenvierteln
und grimem Salat servieren,

1% Tasse Sojo-5ofe
2 Knoblouchzehen, zerdriickt
2 Efflaffel Honig

# Zubereitungszeit: 5 Minuten

1. Alle Zutaten fir die Marinade ver
miengen, das Lammfleisch darin ein-
legen und mindestens 15 Minuten
miarinkeren lassen.

2. Die Koteletts auf den heifien Grifl
legen, 2 Minuten von allen Seiten
braten baw. bis der gewlinschte
Gargrad erreicht isf,

Alz Beilage Kartoffelbrei reichen.
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Lammsteaks in
Rosmarin-Rotwein- Sofe

Zuraten fir 4 PErsonan;
&1 ko) Lammsieaks

2z ERIG[Tel Rosmannbldtter
14 Tasse Rotwein

Lachsfilet in
Koriander-Kruste

dutaten fur 4 Personen:

4 % 125 g Lachsfiet ohne Rawt
Gemised]

7 ERlGfTel gehackfen Konander

schwarzen Pleffer, gemahlen

schwarzen Fleffer, gemaklen

1 Teeldffel Knoblouch, rerdricki

= Jubereitungszeit; 5 Minuten

1. Die Steaks in eina flache Schale
geben. Rosmarin, Wein, Pfeffer und
Knoblauch vermengen, dber die Steaks
geben und mindestens

20 Minuten marinieren lassen.

2. Die Steaks auf den heifien Grill
legen und 3 Minuten von allen Seiten
braten, bzw. bis der gewiinschte Gar
grad erreicht ist.

als Beilage gediinstete grime Bohnen
reichen.

Bl
Lachsfilet in Korlonderkruste

2 Limanen, haibiert
F00 g gemischtes GemUsE, wie 2.8,

Bohnen, Spargel, Juckerschoten

# Zubereitungszeit: 5 Minuten

1. Den Lachs leicht mil Ol bestreichen,
Eoriander mit etwas Pleffer mischen
und den Fisch aul siner Seite in die
Mischune dricken.

2, Den Lacks und die Lirmonen auf den
heigen Grill geben und den Lachs 2-3
Minuten von allen Seiten braten bzw,
bis der gewlnschie Gargrad emelcht ist,
3. Wiihrend der Lachs briif, das Gemiise

in kleinen Mengen aul dem Grill vertei-

len, 1 Minute garen lassen und gele-
gentlich wenden. Anschliegend die
Dimpfhaube 1 Minute lang auf das
Gemiise setzen bis es gar isl.

Den Lachs mit den gegrillten Limamen
betriufeln und zusammen mil dem
Gemilse servieren.
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MARINADEN UND 5055EN

Honig-Limonen- Limonen-Ingwer-
Marinade Marinade

& Limonen 1 ERIGTel geriebene Limanenschale
5 Tasse Shermy 13 Tasse Limonensaft

2 Knablauchsehen, rerdricks
3 ERIG[Tel sufe thallgndische ChiN-
Sofe ) )

2 Epldffel Sojo-Sofe
1 Efiidffel Austern-Sofie
Tosse Weisswein

1 FRIafTel fein gehackies Basiikuam

12 Teeioffel jein geschnitte Chili-5chote

1 EfIGffel Honig

1 Efliffel gelackten fngwer

Alle Zutaten wvermengen, gut werriih-
ren und bis zum Verzehr in den Kuhl-
schrank stellen. deale Marinade fir
Meeresfrichte und Hithnchen.

Bild':
Honig-Limonen-Mannade
Limoren-ingwer-Mannade

Alle Zutaten mischen, gul verrGhren,
Ideale Marinade zu Meeresfriichten,
Schweinefleisch und Hikhnckhen,

Leichte Teriyaki
Marinade

14 Tasse frockenen Sherry oder
freckenan WeiBwein

15 Tasse leichie Sojo-Sofe

1 ERiG el brawmen Zucker

1 ERNGfel fein gehackben ingwer

L Tasse fein geschnittene Schalotien

Alle Zutaten in eine Schale geben und
gut werriihren,

Ideake Marinade filr Meeresfriichte,
Hihnchen, Gemise und Nudeln,

Rotwein-Sofie

Lo il Ratwein

L2 Josse johannisheer-Gelee
1 Tasse Flelschbrithe
schwarzen Pleffer aus der Mihle
2 EFIBffel Sofo-Sofe

4 ERIGffel fein gehackten Oregano

Alle Zutaten mischen wnd in einer
kleinen Planne zum Kochen bringen.
Die Hitze reduzieren und die Masse

5 Minuten auf klginer Flamme kischeln
lassen, anschliefiend katistellzn.
Wunderbar geeignat filr Rind- |/ Schweine-
Aelsch, Lamm und Hilhnchen,
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Koriander-Pesto

Sofde siifi-sauer

1 Tasse Qlivendl Extrd Verging

15 Tasse Tomatensauce

1 Efilaffel gerebena Zitranenschale
12 Teeloffel Chili, geback|

2 Striufchen Korander
1 Tosse Bosifiermbifiier
Lz Tosse Macadomig-Niisse oder
Pinieakerne
3 Knoblouchzehen, geprefit

1 ERIGffel Zitronensalt
Salz & Pleffer aus der Mithie nach Baiiehen
fffhendd

Die Zutaten mit dem Mixer 2u einer

geschmeldizgen Masse verarbeiten und

in einen Wftdichten Behalter fullen,
mit etwas Olivend! bedacken und
kiihlstetien,

kdeal fiir alle Fleischsorten. Aufgrund
des intensiven Geschmacks jedoch
nicht filr Meeresfriichte gesignet.

Femmelsbacher ElektroHausgerdte GmbH

Rudalf-Schmidt-Strafe 18

51550 Dinkelsbihl

Tel. (9E51 /57580

Faee 09851 /57 58 59

mail: service@rommelsbacherde

1 Knoblouchzehe

L% Tasse Fisch-Fond

2 Eflaffe! brounen Fucker

L Tasse Gemdsebrihe

Saft von 3 geprefiten Limanen

Alle Futaten rusammengeben, gut
varrihren und die Masse kalistellan,
Ideale Dip-Soie zu Hihnchen,
Schweinefleizch, Meeresfriichten und
Gamiise.

“Spice rub”

I/3 Tosse bmr.r.'?'!'q_zu{#r.“r

1 Teeldiffel Salz

1 Tee.'tiﬂf_ef Aiment

1 Tealiiffel gemakienen Korlonder
1 Teeliiffel Muskatnug

1 Teeldffel Zimt

1y Teeltiffel gemahiene Gewiirznelken

Alle Futaten mischen und kraftig ver-
riihren. Diese Sauce pafit grofartig
zu Lachs, Hithnehen, Rind- und
Sthwainaflelsch, Bitte vor dem Gril-
len 15 Minuten ziehen lassen,

07509



