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LOMMI-KOTELETT
MIT GRILLZWIEBELN

Rezept
vom
Grillkénig
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WINZERSTEAK
,,DEIDESHEIM“

Rezept
vom
Grillkonig
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Rezept
vom
Grillkonig

ZUTATEN

* 4 Hahnchenbriste
(jeca. 170 g)

+ 100 g Weintrauben
(hell, kernlos)

+ 100 g Frischkase

* 50 ml WeiBwein
(z. B. Riesling)

* 1 kleine
Knoblauchzehe

* 1 kleine Zwiebel

« % Bund Petersilie

* Hdhnchengewirz

« Salz und Pfeffer

* Speisedl

Als Zubehor:
* 4 Rouladennadeln

ZUTATEN

+ 4 Doppelkoteletts
(je ca. 400 g,
mit je 2 Knochen
pro Stick)

* 2 Gemusezwiebeln

« 2-3 EL Olivendl

+ Paprika-Pulver,
edelstR

* Muskat

« Zucker

« Salz und Pfeffer

Als Zubehor:

+ Edelstahlschale
oder Grillplatte

* Kerntemperatur-
fahler

ZUTATEN

* 4 Schweinenacken-
steaks (je 200 g)

+ 100 g Weintrauben
(hell, kernlos)

+ 100 g Frischkase

+ 50 ml Riesling
aus der Pfalz

* 1 kleine
Knoblauchzehe

* 1 kleine Zwiebel

* 1 Bund Petersilie

* Grill-und
BBQ-Gewdlrz

+ Salz und Pfeffer

ZUTATEN

+ 8 St. rheinische
Grillwurst
(gebriht) vom
Metzger

+ 8 St. Weizen-
Tortillas

* 3 EL Margarine

+ 1 St. Zwiebel,
fein gewurfelt

+ 250 g Sauerkraut

* 1 TL Majoran

* 1 Msp. Kimmel

+ 8 EL suRer Senf

+ Salz und Pfeffer

Als Zubehor:
* HolzspieRe

ZUBEREITUNG

Hahnchenbriste waschen,
trocken tupfen und seitlich
eine Tasche schneiden.
Innen mit Hdhnchenge-
wurz wlrzen.

Frischkdse mit WeilRwein
glatt riihren. Knoblauch,
Salz, Pfeffer und gehackte
Petersilie hinzuflgen,
dann halbierte Trauben
unterheben. Zwiebel fein
wirfeln, untermischen
und erneut abschmecken.

Hahnchenbriste gleich-
maBig mit der Masse

ZUBEREITUNG

Doppelkoteletts waschen
und trocken tupfen. Mit
Salz, Pfeffer, Paprika und
Muskat wirzen.

Zwiebeln in dicke Ringe
schneiden und mit Oliven-
ol, Salz, Pfeffer und Zucker
vermengen.

Grill fur indirektes Grillen
auf 200 °C vorheizen.
Zwiebeln in Edelstahl-
schale auf mittlerer Héhe
platzieren. Nach 25 Min.
Zwiebeln entfernen und
Koteletts erhitzen.

ZUBEREITUNG

Schweinenackensteaks
seitlich einschneiden.
Frischkase mit Riesling,
Knoblauch, Salz, Pfeffer,
Petersilie und Trauben
mischen. Zwiebeln wiirfeln,
untermischen und ab-
schmecken.

Steaks mit Riesling-Trauben-
Creme flllen, Taschen
schlieBen. Steaks mit Grill-
und BBQ-Gewdirz einreiben.

ZUBEREITUNG

In einem Topf Margarine
schmelzen, Zwiebeln an-
schwitzen. Danach Sauer-
kraut und 100 ml Wasser
zugeben und aufkochen.
Mit Majoran, Kimmel, Salz
und Pfeffer wiirzen und
15 Min. kocheln.

Tortillas gleichmaRig mit
einem EL Senf bestreichen.

Grill fur indirektes Grillen
auf 220 °C einregeln. Grill-
wurst Uber Glut von allen
Seiten grillen.

PORTIONEN: 4

fullen und Schnittkante
vorsichtig verschlie3en.
AuBen mit Speisedl ein-
pinseln und fein mit Hahn-
chengewdlrz wirzen.

Grillrost mit Ol einpinseln,
Hahnchenbriste 8 Min.
Uber heiBe Glut direkt
grillen. Nach 2 Min. um

90 °C drehen, nach 4 Min.
wenden fur ein schénes
Grillmuster. Anschlielend
im weniger heil3en Bereich
10 Min. grillen.
Gelegentlich wenden.

PORTIONEN: 4

Grillrost mit etwas Ol ein-
pinseln. Koteletts je 6 Min.
direkt Uber der Glut grillen,
dabei einmal nach Halfte
der Zeit wenden und um
90 °C drehen. Kerntem-
peraturfuhler neben dem
Knochen einstechen.

Koteletts in indirekten
Bereich legen und bei
geschlossenem Deckel
50-60 Min. bei 200 °C
Grad grillen. Die Kern-
temperatur sollte 72 °C
betragen, dann ist das
Fleisch herrlich saftig.

PORTIONEN: 4

Kugelgrill/Gasgrill fur in-
direktes Grillen auf 230 °C
vorheizen. Steaks je Seite

2 Min. direkt Uber Glut
grillen. Nach der Halfte der
Zeit um 90 °C drehen und
nur einmal wenden flr ein
schones Grillmuster.

In indirekten Bereich legen,
bei 230 °C und geschlosse-
nem Deckel weitere 12 Min.
grillen.

PORTIONEN: 4

Sauerkraut auf Tortillas
verteilen. Rostbratwurst
auflegen, stramm aufrol-
len und mit HolzspieRRen
fixieren.

Wraps je Seite 1-2 Min.
Uber Glut grillen, einmal
wenden fur Grillmuster.

In indirekten Bereich
legen, Deckel schlieBen
und 6 Min. bei 220 °C
grillen. Wraps halbieren
und anrichten.
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STOCKBROT

A LA HOTDOG
M‘IT GURKEN-RELISH
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MITTELMEER-FUSION-
BRATWURS
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HEIRER HUND ).

ZUTATEN

+ 250 g Weizenmehl

« % TL Salz

* % Pk Trockenhefe

* 1 TL Zucker

* 1 EL Olivenol

* 160 ml Wasser
(lauwarm)

* 1 Zwiebel (rot)

+ 4 Gewdlrzgurken

* % TL Rosmarin
(frisch)

* 1 EL Balsamico

* % TL Zucker

« Salz und Pfeffer

* 4 Hotdog
Wirstchen

Als Zubehor:
* Holzstécke

ZUTATEN

* 4 mediterrane
Bratwdirste

+ % Salatgurke

* Prise Salz/Pfeffer

* 3 Knoblauchzehen

* 500 griechischer
Joghurt

+ 2 EL Olivenol

+ 1 EL WeiBweinessig

+ etwas Harissa-
Paste

* 4 Brioche-Brétchen

ZUTATEN

* 4 Bratwurste
mit Kase
(z. B. Kasegriller)

* 4 Hot-Dog-
Brotchen

* 4 EL Ajvar
(Paprikapaste)

* 10 Mini-
Gewurzgurkchen

* 1 Glas
Mixed Pickles

* % Bund Petersilie
(gehackt)

ZUTATEN

Flr den Feta:

+ 1 Knoblauchzehe

+ 100 g Feta

+ 150 g Naturjoghurt
(3,5 % Fett)

* 1 Spritzer
Zitronensaft

+ Salz und Pfeffer

Fur die Pimientos:

+ 200 g Pimientos
de padron

+ Olivenol

+ 1 Spritzer
Zitronensaft

+ grobes Meersalz

+ mildes Pul Biber

+ Fladenbrot

ZUBEREITUNG

Fir den Teig die Zutaten
(auBBer Wasser) in einer
Schissel mischen. Nach
und nach Wasser hinzu-
flgen und zu einem
glatten Teig kneten. Zuge-
deckt bei Raumtemperatur
eine Stunde gehen lassen.
Teig mit etwas Mehl
kneten, bis er elastisch ist.

Fur das Relish Zwiebeln
und Gewurzgurken fein
wirfeln. Mit einer Gabel
zerdricken, bis ein
stlickiges Puree entsteht.
Gehackte Rosmarinnadeln,
Olivendl und Balsamico
hinzufugen.

ZUBEREITUNG

Zunachst das Zaziki vor-
bereiten. Dafiir den
griechischen Joghurt in
eine Schussel geben. Die
Knoblauchzehen fein
hacken, die Salatgurke
raspeln. Beides zum
Joghurt geben und mit
Pfeffer, Salz, Essig und
Olivendl abschmecken.

Mediterrane Bratwurste
(es gehen auch Merguez-
Wirste oder auch ganz
normale Bratwirste) auf
den Grill legen und rund-
herum anbraten.

ZUBEREITUNG

Gewdlrzgurkchen in
Scheiben schneiden.
Mixed Pickles (eingelegtes

Gemduse) abtropfen lassen,

etwas kleiner schneiden.

Die Bratwiirste auf dem
Grill anbraten, Hotdog-
Brotchen bei indirekter
Hitze erwarmen.

ZUBEREITUNG

Fir den cremigen Feta
Knoblauch abziehen,
zusammen mit Joghurt,
Zitronensaft, Salz und
Pfeffer purieren.

Die Pimientos waschen
und trockentupfen. Einige
Spritzer Olivendl auf der
heilRen Plancha verteilen,
leicht verstreichen.

PORTIONEN: 4

Mit Zucker, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Diinne Holzstocke
reinigen und anspitzen.
Wirstchen aufspieBen.
Kleine Handvoll Teig zu
einer dinnen Rolle
formen (doppelte Lange
der Wurst) und um die
Wurst wickeln. Obere
und untere Enden fest
andrucken.

Stockbrot tber dem Grill
oder einer Feuerschale bei
indirekter Hitze von allen
Seiten grillen. Mit dem
Relish servieren.

PORTIONEN: 4

Briochebroétchen bei
indirekter Hitze anrdsten.

Brotchenhalften diinn mit
Harissa-Paste bestreichen,
Bratwurst drauflegen, mit
Zaziki und noch mal etwas
Harissa-Paste toppen.

Nt

PORTIONEN: 4

Warme Brotchen mit Ajvar
bestreichen. Bratwiirste
auf die Brotchen verteilen.

Die Mixed Pickles und
Gurkchen driberstreuen,
mit Petersilie garnieren.

PORTIONEN: 4

Pimientos unter gelegent-
lichem Wenden braten.
Zuletzt mit Zitronensaft
und reichlich Meersalz
wirzen. Cremigen Feta
auf einem groBen Teller
verstreichen, Pimientos
drauflegen. Etwas Olivendl
drUbertraufeln, mit

Pul Biber bestreuen und
mit Fladenbrot servieren.
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TOMATEN-
SALSA

REZEPT 11/12
DIE BELIEBTESTEN GRILLREZEPTE

REZEPT 12/12 / /
DIE BELIEBTESTEN GRILLREZEPTE | /
/

i PORTERHOUSE-STEAK ;

i

ZUTATEN

* 400 g Seelachsfilet
(ohne Haut)

* 1 unbehandelte
Limette

* 1 Knoblauchzehe

* 1 TL Koriandersaat

* 3 EL Olivenol
(plus etwas mehr
fur die Plancha)

* 1grine
Paprikaschote

« % TLSalz

Als Zubeh6r:
+ 8 GrillspieRBe

ZUTATEN

* 2 Tomaten

* 1 rote Chilischote

« 1 grine Chilischote

* 1 Knoblauchzehe

* 1 rote Zwiebel

* 1 Limette

* 3-4 EL Olivenol

* etwas Salz
und Zucker

« etwas frisch
gemahlenen
Pfeffer

ZUTATEN

* 500 g Hackfleisch
(Rind)

« etwas Salz, Pfeffer
und Paniermehl

+ 1 weilBe Zwiebel

* 16 Scheiben
Frihsttcksbacon

+ 100 g Cheddar
im Block

* 6 EL Barbecue-
sauce

* 1 EL Honig

* 1Ei

ZUTATEN

* 4 Porterhouse-
Steaks

+ 100 ml Scotch
Whisky

+ 2 Zweige frischer
Rosmarin

+ 2 EL mittelscharfer
Senf

+ etwas Pfeffer

+ etwas Fleur de Sel

* 3 EL Rapsol

ZUBEREITUNG

Seelachsfilet trockentup-
fen, in mundgerechte
Stlicke schneiden und in
eine Schussel geben.

Limette heiR abwaschen,
etwas trockentupfen,
Schale fein abreiben und
den Saft auspressen.

Knoblauch schalen, grob
zerkleinern, mit der
Koriandersaat im Morser
zerreiben. Limettenabrieb

und -saft, Olivendl und Salz ,
zugeben und verrithren. |

ZUBEREITUNG

Die Tomaten grundlich wa-
schen und den Stielansatz
entfernen. AnschlieRend
das Fruchtfleisch in kleine
Stlcke schneiden.

Die Chilischoten eben-

falls waschen und je nach
gewdlnschter Scharfe die
Kerne entfernen oder
dranlassen. Knoblauchzehe
und Zwiebel schalen und
vierteln. Die Limette aus-
pressen.

Alle Zutaten - Tomaten,
Chili, Knoblauch, Zwiebel

ZUBEREITUNG

Die Zwiebel fein hacken.
Das Hackfleisch mit Salz
und Pfeffer wirzen. An-
schlieBend 2 EL Barbecue-
sauce, die gehackte Zwiebel
und 1 Ei hinzufiigen und
grandlich durchkneten.
Eine kleine Menge Panier-
mehl dazugeben, um die
Masse zu binden.

Den Cheddar in kleine
Wirfel schneiden. Aus der
Fleischmasse acht Balle
formen und jeweils in die

ZUBEREITUNG

Fein gehackten Rosmarin
mit Whisky, Pfeffer, Fleur
de Sel, Senf und Rapsél
zu einer Marinade vermi-
schen.

Porterhouse-Steaks in
eine flache Schissel legen
und die Marinade dartber
giel3en. Das Fleisch mehr-
mals wenden und die
Schissel mit Frischhalte-
folie abdecken. Am besten
Uber Nacht im Kdhischrank
marinieren lassen.

PORTIONEN: 4

Marinade dann Uber den
Fisch gieRBen.

Paprikaschote waschen,
entkernen und in 2 cm
grof3e Quadrate schneiden.

Abwechselnd mit den Fisch-
stlcken auf Spiel3e stecken.
SpielRe auf der Plancha

in etwas Olivendl unter
Wenden braten, dabei mit
Marinade betraufeln.

PORTIONEN: 4

und Limettensaft - in einem
Standmixer zu einer feinen
Paste purieren. Olivendl
hinzufiigen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Die FischspieRe auf einem
Teller anrichten und mit
gehacktem Koriander be-
streuen (alternativ Peter-
silie). Die Salsa separat in
einem Schalchen servieren.

PORTIONEN: 4

Mitte eine Mulde drticken.
Einen Kasewdrfel in jede
Mulde geben und die Bélle
wieder rund formen.

Die Balle mit etwas Barbe-
cuesauce bestreichen und
mit Speck umwickeln. Den
restlichen Teil der Barbe-
cuesauce mit Honig ver-
rUhren. Die Bélle auf dem
Grill bei indirekter Hitze fur
25 Min. grillen und dabei
regelmaRig mit der Sauce
bepinseln.

PORTIONEN: 4

Eine Stunde vor dem Grillen
das Fleisch aus dem Kuhl-
schrank nehmen und gut
abtropfen lassen. Die
Steaks bei starker Hitze auf
dem Grill von jeder Seite

5 bis 7 Min. grillen. Vor
dem Servieren mit Fleur de
Sel nachwidirzen.




