Artischocken-Gratin

480 g Artischockenherzen in Salzlake (nicht Ol)
100 g grune Oliven

200 ml Mayonnaise

200 g Frischkase

200 ¢ Creme fraiche

200 g  Chili Sauce

2 el Senf
2 Zehen Knoblauch
1 Ciabatta zum Aufbacken

200 ¢ Gouda gerieben
200 g Mozzarella gerieben
Basilikum frisch

. Die Artischockenherzen Uber ein Sieb abtropfen lassen und vierteln. Die Oliven in Scheiben

schneiden. Die Artischocken und die Oliven in einen Gemusekorb legen und ftr 30 Minuten bei
Temperaturen um die 70°C rauchern lassen.

. In dieser Zeit Mayonnaise, Frischkase, Creme fraiche, Chili Sauce und Senf zu einer glatten Creme
verrihren. Den Knoblauch Uber eine Presse in die Creme geben und untermischen.

. Die Oliven und die Artischocken mit der Créme vermischen und in einer Pfanne oder in
Auflaufformen geben.

. Den Kase auf der cremigen Mischung verteilen.

. Das Gratin fur 30 Minuten rauchern lassen. Die Temperatur des Smokers oder Grills dann auf ca.
200-230°C erh6éhen und das Brot dazulegen.

. Wenn der Kase goldbraun geworden ist, kann das Artischocken-Gratin zusammen mit dem Brot
serviert werden.

. Basilikum passt perfekt zu dem Essen.
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Bacon Kartoffel Pie

1kg Bacon
1,2kg Kartoffeln (festkochende!)
Gewiirzmischung Eurer Wahl

200g Kése gerieben

4 Friihlingszwiebeln, in feine Ringe geschnitten
1-2 Knoblauchzehen, fein gehackt

Ein Baconnetz flechten. Es muss gro3 genug ist um spéter den kompletten Pie zu umschlieBen. Unbedingt Backpapier
unter das Baconnetz legen.

Die Kartoffeln schilen und in sehr feine Scheiben schneiden.

Das Baconnetz rmit Hilfe des Backpapieres aufrollen. Dann so in der Pfanne platzieren, dass an allen Seiten geniigend

Bacon iibrig ist.

Die iibrigen Zutaten auf das Baconnetz schichten und wiirzen. Die Kartoffeln sollen relativ trocken sein. Dann alles gut
zusammenpressen und den Pie mit dem tiberstehenden Bacon verschliessen.

Das tiberstehende Backpapier schneidet Thr am Rand weg und dann kommt der Pie auf den Grill oder in den Backofen.

Beim Garen konnt Thr den Pie etwas beschweren, damit er spater schon kompakt ist.

Fiir 90 Minuten bei 180-190 Grad indirekter Hitze und danach nochmal 20-30 Minuten bei direkter Hitze auf dem Grill
garen. Wenn die Kartoffeln weich sind und der Bacon knusprig gebriunt ist, dann ist der Bacon Kartoffel Pie fertig.

Jetzt den Pie kurz etwas abkiihlen lassen und wie einen Kuchen auf ein Brett stiirzen.
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Bannock mit Wildschinken

1 Stiick Wildschinken

230 Gramm Mehl

1 Teeloffel Backpulver

2 Essloffel Sonnenblumenkerne
120 Milliliter Wasser

0.5 Teeloffel Salz

1 Stick Hartkase , z.Bsp. Schafskase
2 X Stangen Lauch
1 Zweig Kirschtomaten

1. Wildschinken und Kase in feine Wurfel, Lauch und Tomaten in feine Ringe/Scheiben schneiden.

2. Den Schinken in einer beschichteten Pfanne anbraten. In dieser leicht angerdstet, fir kurze Zeit Tomaten und Lauch
hinzugeben. Alles miteinander vermengen.

3. Fur das Bannock Mehl, Salz und Backpulver vermischen. Nun den Pfanneninhalt sowie den Kase untermengen. Wasser
hinzugeben und zu einem glatten Teig kneten.

4. Den Feuertopf Uber der Glut platzieren und einen kraftigen Schluck Rapsél hineingeben. Den Teig im Topf ausbreiten und je
nach Hitze fur zirka acht bis 12 Minuten je Seite backen, einmal wenden. Der Teig sollte aulRen goldbraun und innen nicht mehr
klebrig sein.

5. Dazu passt ein frischer Krauterdip.
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Broccoli Turkey Auflauf

Zutaten

4 EL und 1/2 TL Zwiebeln (gehackt)

4 EL und 1/2 TL Sellerie

11 Truthahnbrust (in Wiirfel geschnitten)
500 g Broccolirschen (tiefgefroren) 350 g
Hiihnerbrithe

1 Ta. Reis (gekocht)

1/2 Ta. Mozarella (geschreddert)

95 g Zwiebeln (gerostet (Fertigprodukt))

Anweisungen
1 Ineiner groRen Schiissel den Sellerie, die Zwiebeln zu einer Creme verabreiten.
2 Truthahn, Broccolie, Suppe und und Reis zugeben.
3 Inhalt in eine flache gebutterte feuerfeste Form geben.
4  Offen bei ca. 180 Grad ca 25 bis 30 Minuten backen oder bis sich Blasen bilden.
5 Jetzt den Kise und die Zwiebeln iiberstreuen und noch einmal fiir 5 Minuten in den Backofen.
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Brotauflauf mit Pilzfullung

Zutaten

300 g WeiBbrot (in Scheiben)

90 g Butter

500g Pilze (Steinpilze oder Pfifferlinge)

70 g Zwiebeln (klein wiirfeln)

40 g Karotten (klein wiirfeln) 1/2 TL Salz

1 etwas Pfeffer (frisch gemahlen) 3 EL Sahne
1 EL Petersilie (gehackt)

500 ml Fleischbriihe

2 Stk. Eier

500 ml Sahne

Anweisungen

1 Das Weilibrot in etwa 2 cm grofRe Wirfel schneiden. 60 g Butter in einer grolRen Pfanne zerlassen und die
Brotwdrfel darin hell anrésten. Die Pilze putzen und in diinne Scheiben schneiden; kleine
Pfifferlinge nicht zerschneiden.

2 Die Zwiebeln schélen, die Karotten putzen, beide in feine Wiirfel schneiden. In einer zweiten Pfanne 30 g Butter
erhitzen. Die Zwiebel- und Karottenwtirfel darin hell anlaufen lassen. Die Pilze zugeben und bei guter Hitze 3-4
Minuten diinsten. Vom Herd nehmen, salzen, pfeffern, dann die Petersilie und die Sahne darunterriihren.

3 In den Dutch Oven die Halfte hinein geben und mit der Halfte der Fleischbrihe betraufeln. Die Pilze
darauf verteilen, mit den Gbrigen Brotwtirfeln abdecken und mit der restlichen Fleischbrihe betraufeln.

4  Fur den Guss die Eier mit der Sahne verrlhren, salzen, pfeffern und gleichmaRig Gber den Auflauf gieRen.
So lange in den Dutch Oven, bis die Oberflache schon knusprig braun ist.
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Bunter Kartoffelgratin
Zutaten

1 1/2 kg Kartoffeln

4 Stk. Paprikaschoten (gern verschiedene Farben)
4 Stk. Zwiebeln

4 Stk. Rosmarinstengel

1 TL Pfefferkdrner

1 Stk. Meersalz

etwas Chiliflocken

etwas Cheddar (wir haben schwedischen genommen,
ansonsten Pamesan)
250 ml Gemiisebriihe

Anweisungen

1 Die Gewlirze nacheinander im Morser mahlen. Die Kartoffeln und Zwiebeln schélen und in der
Kichenmaschine in Scheiben schneiden. Die Paprikas genauso.

2 Dann den Dutch Oven mit etwas Olivendl einstreichen. Mit einer Lage Kartoffeln anfangen, Paprikas und
Zwiebeln dazu. Kase Uberreieben. Nachste Lage bis der Topf gut gefillt ist.

3 Briihe zugeben. Deckel drauf.
4 Dann 8 Brekkies unter den Dutcch Oven und 20 oben.

5 Nach ca. 50 Minuten hat man eine leckere Hauptspeise. Geht auch als Beilage.
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Djuvecreis

3 Stk. Reisbeutel

1/2 Stk. Paprika

2 EL Tomatenmark

1 EL Paprikapulver

etwas Salz

etwas Pfeffer

500 ml Fleischbriihe ( oder Hiihnerbriihe)
1 Stk. Peperoni

150 g Erbsen (tiefgefroren)

1 Den Reis in den Dutch-Oven geben, die Zwiebeln schilen und fein hacken. Die Paprikaschote entkernen
und in kleine Wiirfel schneiden.

2 Mit dem Paprika und der Fleischbriihe hinzugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nochmals gut
durchriihren und bei viel Oberhitze 30 Minuten garen.

3 Vor Ende der Garzeit nochmals kurz probieren, ob der Reis schon durch ist.
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Gebratener Reis mit Gemuse

Zutaten fur 4 Personen

4 EL Pflanzen- oder Erdnussol

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

2 frische rote Chillies, entkernt und gehackt
125 g Champignons, in Scheiben

60 g Zuckererbsen, halbiert60 g Babymaiskolben, halbiert
3 EL Sojasauce

1 EL Palmzucker oder brauner Zucker,
frische Thai-Basilikumblatter

350 g gekochter Reis, abgekiihlt

2 Eier, verquirlt

2 Zwiebeln, in Ringen

Anweisungen

Die Hilfte des Ols im Dutch-Oven erhitzen. Den Knoblauch und die Chillies darin 2-3 Minuten anbraten. Pilze,
Zuckererbsen und Mais zugeben und 2-3 Minuten unter Riihren mitbraten. Sojasauce, Zucker und Basilikum
unterrithren und dann den Reis unterheben. Der Reis muss gut abgekiihlt sein, bevor man ihn in den Wok
gibt, sonst verklumpt er mit den Eiern.

Pilze, Gemiise und Reis an den Rand des Woks schieben. Die verquirlten Eier in die Mitte giefen, unter
Riithren etwas stocken lassen und dann mit dem Gemiise und dem Reis vermengen.

Das restliche Ol in einem DO erhitzen und die Zwiebelringe darin knusprig braun braten. Uber den
gebratenen Reis streuen und das Gericht sofort servieren.
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Gemiuseauflauf

3 Stk. Knoblauchzehen

etwas Pfeffer

etwas Salz

10 Stk. Kartoffeln (mittelgrofie)
3 Stk. Paprikaschoten (in in verschiedenen Farben) 2
Stk. Zucchini (mittlere)

3 Stk. Tomaten

1 Stk. Dosentomaten

100 ml Olivensl

etwas Basilikum (frisch)

4 EL Semmelbrosel

4 EL Parmesan

etwas Petersilie (glatt)

etwas Rosmarin (frisch)

1 Zunichst die Kartoffeln schilen und 5 Min. in Salzwasser vorkochen.

2 Die Zucchini in groRere Stiicke schneiden - die Paprikaschoten schilen und in Rauten schneiden.

g Die Zwiebeln in grobe Wiirfel, den Knoblauch in Scheibchen schneiden.
4 Die Tomaten vierteln und alles Gemiise in eine groRRe Schiissel geben.

5  Alles mischen und kriftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Olivendl mit dem fein geschnittenen
Basilikum mischen und daruntermischen. Diese Masse kann man schon etwas vorher herrichten -das
darf durchziehen.

6 Den Dutch Oven (12er) mit dem Gemiise fiillen.
7 Befeuerung fiir ca. 40 - 45 Min. 17 oben - 7 unten.

8 In der Zwischenzeit die Semmelbrosel mit dem Parmesan, der Petersilie und dem Rosmarin mischen.
Auf das Gemiise geben und alle Kohlen nach oben. Ca. weitere 25 Min. Garzeit rechnen. Die
Semmelbroselkruste soll braunlich werden.
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Gemuselasagne

Zutaten

10 Stk. Lasagneblatter
1 Bnd. Petersilie

2 Stk. Zwiebeln

2 Stk. Knoblauchzehen
2 EL Sonnenblumendl
125 ml Gemiisebriihe
200 ml WeiBwein (Ein WeiBweinglas)
etwas Paprikapulver
etwas Salz

etwas Pfeffer

etwas Muskat

150 g Creme fraiche
200 g Emmentaler
Gemiise

4 Stk. Mohren

Stk. Sellerieknolle

1 Stk. Lauchstange

2 Stk. Zucchini

Anweisungen 2 Stk. Fleischtomaten

1 Lasagneblitter bissfest vorkochen.
2 Gemiise putzen und waschen. Mohren und Sellerieknolle schalen, in Stifte schneiden oder grob raspeln.
3 Lauch in Streifen schneiden.

4 Zucchinis langs halbieren und in Scheiben schneiden. Fleischtomaten mit kochendem Wasser
tiberbriihen, die Haut abziehen und wiirfeln.

5 Petersilie fein hacken. Zwiebeln und Knoblauchzehen abziehen, fein wiirfeln und in heiRem 01
andiinsten.

6 Petersilie und das restliche Gemiise zugeben. Gemiisebriihe und Wein angieRen, mit Paprikapulver,
Pfeffer, Salz und etwas Muskat kriftig wiirzen und das Ganze 12-15 Minuten kochen.

7  Zum Schluss die Creme fraiche unterheben und nochmals kriftig abschmecken. Den Kise reiben. Vier
Lasagneformen oder ausreichend groRe Auflaufformen mit Ol ausstreichen.

8 In die Form abwechselnd die Gemiisemischung, etwas Reibekise und Lasagneblitter schichten.

9 Aufdie oberste Gemiiseschicht etwas mehr Kise streuen und die Lasagne im vorgeheizten Ofen bei 190
Grad Celsius 35-40 Minuten backen.
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Griechischer
Blumenkohlauflauf

1 Stk. Blumenkohl

1 Stk. Zucchini (klein)
400 g Hackfleisch

1 Bnd. Lauchzwiebeln
2 EL Tomatenmark
EL Briihe (grosse Tasse)
etwas Retsina

1Bech. Sauerrahm
200 g Gratinkise 100
g Schafskise

1 Stk. Baguette etwas
Salz

etwas Pfeffer

1 Der Blumenkohl wird gewaschen, in Roschen geteilt und im Salzwasser 6 bis 8 Minuten angekocht.

2 Die Zucchini halbieren und in halbmondférmige Scheiben schneiden. Zuerst das Hackfleisch mit etwas
Olivendl in einer Pfanne anbraten. Wahrenddessen die Lauchzwiebeln in Réllchen schneiden, dann zum
Hackfleisch geben und mit andiinsten.

3 Mit dem Weiwein abloschen. Die Briihe mit dem Tomatenmark vermischen und dann auch zum
Hackfleisch geben. Das Ganze wird verriihrt. Nun kommt die saure Sahne hinzu. Noch einmal gut
umriihren und kurz einkochen.

4  Den Blumenkohl in den Dutch-Oven geben und die Zucchini dariiber verteilen. Den Feta dariiberreiben.
Die Fleischsol3e hineingeben und iiber die Blumenkohlréschen und Zucchini verteilen. Nun wird noch
Salz, Pfeffer und etwas MuskatnuR tiber den Blumenkohl gegeben und dann der Gratinkise. Nach 45
Minuten mit viel Oberhitze ist das mediterrane Gratin fertig.
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Jambolaya Kartoffelgratin

3 kg Kartoffeln

400 g Emmentaler (gerieben)

6 Stk. Zwiebeln

2 Stk. Knoblauchzehen

500 g Sauerrahm

250 g Schlagobers

etwas Rosmarin

etwas Petersilie (zum Garnieren)
etwas Jambalaya-Wiirzmischung
etwas Salz

etwas Pfeffer

Kartoffeln schilen und in 3-4 mm dicke Scheiben hacheln und mit der Jambalaya-Gewiirzmischung
durchmischen und Zwiebel in 1-2 mm dicke Ringe hobeln.

Den Dutch Oven mit Butter einfetten und die erste Schicht Kartoffeln einschichten, dann Zwiebel, Kise,
Salz und Pfeffer draufgeben.

Diesen Vorgang so lange fortsetzen, bis der Dutch Oven zur Halfte gefiillt ist.

Dann kommt die Hilfte des Schlagobers und ein Becher Sauerrahm hinein.

Den Rosmarin von den Zweigen zupfen und driiberstreuen. Knoblauch pressen und auch dazugeben.
Nun den Vorgang des Befiillens wiederholen, bis der Dutch Oven voll ist.
Oben drauf den 2. Becher Rahm geben und mit geriebenen Kise bedecken.

Befeuert wird der Dutch Oven oben mit 15 Kohlen und unten mit 9 Kohlen fiir ca. 2,5 Stunden!
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Kartoffelauflauf mit Fleischwurst

1kg Kartoffeln

500 g Fleischwurst (in diinnen Scheiben)

2 Stk. Porreestangen

1 Stk. Zwiebel

etwas Cheddar (gerieben, Menge nach Geschmack)
300 ml Sauce Hollondaise

etwas Meersalz (grob)

etwas Pfeffer

etwas Chili (gestoRen)

etwas Olivenol

1 Die Kartoffeln schilen, wenn sie nicht mehr so gut aussehen. Sonst gehen auch gewaschene
ungeschilte. In der Kiichenmaschine in diinne Scheiben schnitzen.

2 Etwas Ol in den Dutch Oven geben und verteilen.
3 Die Porreestangen schneiden und unter Wasser vom Sand befreien.
4 Eine Lage Kartoffeln in den DO geben. Porree einstreuen. Etwas Salz, Pfeffer, Chili.

5 FEine Lage Wurst einlegen.

g Dann so weiter bis alles eingeschlichtet ist.

7 Wenn die letzte Lage im DO ist, die Sauce Hollondaise iiber den Auflaug geben. Den geriebenen Cheddar
aufstreuen.

8 Den DO anfeuern. Beim 12 er 12 Kohlen oben, unten 8. 45-60 Minuten kochen lassen.

9  Guten Appetit!
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Kartoffelgratin

600 g Kartoffeln

1 Knoblauchzehe

4 ERI. feines Pflanzendol

Fiir die Fillung:

50 g Zwiebel

100 g Lauch/Porree

250 g Tomaten

2 ER]. Pflanzenol

250 g Schweinehackfleisch

1 Teel. Salz

frisch gemahlener Pfeffer

1 ERL gehackte Kapern

2 ERI. gehacktes Basilikum

20 g Butter

20 g Mehl

1/2 1 Milch

etwas Salz

Pfeffer und geriebene Muskatnuss
80 g geriebener Parmesankéise

Die Kartoffeln schilen und in diinne Scheiben schneiden. Die Knoblauchzehe schilen und zerdriicken. Das Ol
in einer groffen Pfanne erhitzen und den Knoblauch darin hell anschwitzen. Die Kartoffelscheiben zufiigen
und hellbraun braten.

Die Zwiebel schilen und feinhacken. Den Lauch (nur das WeiRe) griindlich waschen und ebenfalls
feinhacken. Die Tomaten kurz briithen, abziehen, von Stielansatz und Kernen befreien und in kleine Wiirfel
schneiden. In einer zweiten Pfanne das Ol erhitzen. Das Hackfleisch hineingeben und bei starker Hitze 2-3
Minuten anbra-ten. Dann die Zwiebel-, Lauch- und Tomatenstiickchen zugeben, mit dem Salz, etwas Pfeffer,
den Kapern und dem Basilikum wiirzen und weitere 5-6 Minuten bei guter Hitze braten. In den Dutch Oben
eine Schicht Kartoffeln einfiillen, darauf die Hackfleischmasse (etwas andriicken) und dariiber
schup-penartig die restlichen Kartoffeln. Aus der Butter, dem Mehl und der Milch eine Bechamelsauce
bereiten, wiirzen und iiber den Auflauf verteilen. Mit dem Kéase bestreuen und bei stirkerer Hitze einbacken
lassen.
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Kartoffelgratin

etwas Pfeffer

etwas Salz

300 ml Sahne

3 Stk. Zwiebeln (groR)

1 kg Kartoffeln (festkochend)
etwas Muskatnuss

1 Stk. Beutel Kise

Die Kartoffeln kochen und abschrecken. Schnell von der Haut entfernen, denn dann geht das am
einfachsten. Wer schon mal kalte Kartoffeln geschilt hat, lernt zu fluchen.

Mit dem Eierschneider in gleichgrofte Scheiben schneiden und eine Schicht den gedlten Dutch-Oven
legen.

Darauf die Zwiebeln geben, salzen, pfeffern, Muskatnuss dariiber reiben, Kise und wieder mit einer
neuen Schicht beginnen.

Solange fortfahren, bis der Dutch Oven fast voll ist. Bei der letzten Schicht die Zwiebeln weglassen (die
verbrennen sonst) und mit Kase tiberstreuen.

Mit der Sahne libergiefen und Deckel drauf legen.

Mit sehr viel Oberhitze und wenig Unterhitze das Verbrennen vermeiden und 30 Minuten garen.

Als Variation kann Speck, Schinken oder auch Sardellen hinzugefiigt werden.
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Kartoffelgratin aus dem Dutch Oven

1,2 kg Kartoffeln (festkochend)
300 ml Sahne
150 ml Milch

Muskatnuss

100 g Emmentaler (frisch gerieben)
Speck & Zwiebeln (optional)

1. Die Kartoffeln werden zunachst geschalt und in sehr diinne Scheiben geschnitten. Die Scheiben
sollten maglichst gleich dick sein, damit sie gleichmalig garen. Es empfiehlt sich daher einen
Gemusehobel zu verwenden. Der Dutch Oven wird mit Butter von innen eingefettet, so dass
spater nichts anhangt. Die Kartoffelscheiben werden dann flach in den Dutch Oven geschichtet.
Auf jede Lage Kartoffeln wird etwas Muskatnuss druber gerieben. Wenn alle Kartoffelscheiben in
den Dutch Oven eingeschichtet sind, bereitet man die Sauce zu. Tipp: Wenn man ein herzhaftes
Gratin zubereiten méchte, kann man noch angebratenen Speck und Zwiebeln mit hinzu geben.

2. Sahne und Milch wird in einen Topf gegeben, mit reichlich Salz, Pfeffer und Muskat gewurzt und
dann kurz aufgekocht. Die Sahne-Milch-Mischung gibt man dann Uber die Kartoffeln im Dutch
Oven. Die Kartoffeln mussen dabei nicht komplett in der Sahne-Milch-Mischung liegen. Wenn
man zu viel Sauce in den Dutch Oven gibt und die Kartoffeln komplett bedeckt sind, wird es am
Ende zu flussig und die Sahne bindet nicht richtig ab. Zuletzt gibt man dann den frisch
geriebenen Kase auf die Kartoffeln. Man kann das Gratin auch ohne Kase zubereiten, jedoch
schmeckt es mit einem wuirzigen Emmentaler einfach besser.

3. In der Zwischenzeit Iasst man im Anzindkamin mit Briketts vor. Dabei ist der kleine Weber-Kamin
ist ideal fur geringe Brikettmengen beim “dopfen”. Verwendet man Holzkohlebriketts (z.B. Grillis
von ProFagus), bendétigt man 27 Stuck. Der Feuertopf wird dann von unten mit 8 Briketts und von
oben mit den restlichen 19 Briketts befeuert. Verwendet man Kokosbriketts, wie die Kokoko Eggs
von McBrikett, braucht man etwas weniger Brennstoff, da die Eggs grol3er sind. In diesem Fall
wurden dann 21-22 Briketts ausreichen (6 unten und 15-16 oben). Wichtig ist es, dass man ca. 2/3
der Briketts auf dem Deckel des Dutch Oven platziert und nur 1/3 Drittel unten drunter. Legt man
mehr Briketts nach unten, wirde das Kartoffelgratin anbrennen. Nachdem die gluhenden
Briketts auf und unter dem Dutch Oven platziert sind, kann man den Gusstopf erstmal 60
Minuten aus den Augen lassen und sich um andere Dinge kimmern, denn das Kartoffelgratin
macht sich quasi von selbst.

4. Das Gratin ist nach etwa 60-70 Minuten fertig, wenn der Kase braun ist. Man kann es aber auch
problemlos noch etwas langer stehen lassen, wenn es noch zu flUssig ist. Es sollte leicht schlonzig
und cremig sein, dann ist es perfekt. Da kann es dann auch schonmal 90 Minuten dauern, bis es
die gewunschte cremige Konsistenz erreicht hat.
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10

Kartoffelgratin mit Hihnchenbrust

1,2 kg Kartoffeln

300 g Méhren

1 Stk. Porree

1 Stk. Paprika rot

1 Stk. Gemiisezwiebel

500 g Hiihnchenbrustfilets
3 Bech. Sahne

500 g Gratinkiise

150 ml Gemiisebrithe

1 TL Salz

1/2 TL Pfeffer

2 TL Knoblauch(evtl. Pulver)
3 EL Petersilie (nach Belieben)

Das Hiahnchenfleisch am Abend vorher nach personlichen Geschmack marinieren (z.B. Lucky Chicken
Gewlirzmischung von www.royal-spice.de). Im Kiihlschrank aufoewahren.

Die Kartoffeln schilen, in Scheiben schneiden und ca. 10min vorkochen.

Das Gemiise putzen, waschen, und in feine Scheiben schneiden. Am besten mit der Kiichenmaschine.

Kartoffeln und Gemiise abwechselnd in den gut eingefetteten Dutch Oven legen.
Mit der Sahne und der Gemiisebriihe aufgiefSen, die Halfte vom Kise dariiber streuen.
Deckel auf den Topf und mit gut vorgegliihten Holzkohlebriketts belegen. 6 unten, 14 oben!

Nach einer Stunde werden die Hihnchenbrustfilets auf das Gratin gelegt und mit dem Rest vom Kése
gut abgedeckt.

Oben auf den Dutch Oven werden nochmals 14 Brekkies gelegt, sonst bekommt der Kise keine Kruste!

Falls der Kise nach 1:45 Stunden noch keine Kruste haben sollte, kann man sch mit ein paar
brennenden Holzscheiten auf dem Deckel des Dutch Ovens behelfen, so bekommt man eine grofRere
Hitze!

Nach 2 Stunden sollte alles fertig sein, Guten Appetit!
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Kartoffelgratin mit Pute

1kg Kartoffeln

4 Stk. Zwiebeln

1 Stk. Knoblauchzehe

250 ml Milch

250 ml Sahne

100 g Putenbrust (geriuchert)

1 EL Butter

1 etwas Salz und Pfeffer
100 ml Briihe

100 g Kése (gerieben)

1 Den Dutch Oven mit etwas Butter ausfetten und mit dem kleingeschnittenen Knobi ausreiben.

2 Die Kartoffeln schilen und in Scheiben schneiden.

3 Die gerducherte Putenbrust mit den klein geschnittenen Zwiebeln in einer Pfanne andiinsten.

4 Dann einen Schicht Kartoffeln in den DO und dann einen Lage Zwiebel/Pute und diese mit S+P wiirzen.

Dann das ganze wiederholen und zum Schluss die Sahne/Milchmischung mit etwas Briihe liber die
Kartoffeln gieflen.

5 Das Gratin gute 60 min bei mittlerer Hitze im Do backen. Dann den geriebenen Kase dariiberstreuen
und noch mal gut 30 min mit hoher Oberhitze zu Ende backen.
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KARTOFFELGRATIN MIT SPECK

500 g Kartoffeln

100 g Feine Speckwdirfel

Butter

Knoblauchzehe

125 ml Milch

125 ml Schlagobers

Parmesan oder Tiroler Bergkase gerieben
Salz, Muskatnuss

1. Fir das Kartoffelgratin die Kartoffeln waschen, schdlen und in diinne Scheiben
schneiden.

2. Milch und Schlagobers aufkochen lassen und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
wirzen.

3. Die Backform mit der etwas zerdrlickten Knoblauchzehe und Butter einfetten.

4. Die Kartoffeln in die Form schlichten und mit dem Milch-Sahne-Gemisch
UbergielRen. Die Feinen Speckwiirfel und den geriebenen Kase dartiber verteilen. Im
vorgeheizten Rohr bei 180°C ca. 60 Minuten backen.
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Kartoffelgratin

3 kg Kartoffeln (in 5mm Scheiben)
1kg Zwiebel (in Scheiben)

2 Stk. Paprikaschoten (rot)

2 Stk. Gemiisebriihwiirfel

1EL Salz

2 EL Magic Dust (alternativ Paprika)

2ELOI

500 ml Sojaschmand
500 ml Sojamilch
1 Stk. Ziegenkise (2-3 Handvoll)

1 Stk. Dutch Oven (12er)

Dutch Oven olen.

Kartoffel in ca. 5mm Scheiben schneiden, eine Schicht in den Dutch Oven, Zwiebelscheiben dariiber
verteilen, Paprikawiirfel ca. 5mm, Rauchertofuwiirfel ca. 5mm, wiederholen bis der Dutch Oven zu 3/4
voll ist und eine letzte Schicht Kartoffel dartiber.

2 Gemiisebriihewiirfel, 1 Tl Salz, 2 EL MagicDust (oder Paprika) dariiber und mit 2 EL O, 1/2 Lt
Sojaschmand und 1/2 Lt Sojamilch eingieRen.
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Kartoffelgratin vegetarisch

1 kg Kartoffeln (fest kochend)
2 Stk. Zwiebeln (grosse)
200 g Sahne

etwas Salz

etwas Pfeffer

Optional
100 g Gouda (gerieben)

1 Die Kartoffeln schilen und in gleichmilige Scheiben schneiden.

2 Die Zwiebeln schilen und in Ringe schneiden.

3 Den Dutch Oven leicht eindlen.

4 Die Kartoffeln - Zwiebeln - Salz und Pfeffer schichtweise in den Dutch Oven einschichten.
5 Am Ende die Sahne zugeben.

6 Den Dutch Oven mit 12 Briketts oben und 6 unten fiir ca 40 Minuten backen lassen.

7 Dann servieren. Simpel und lecker.

8 Wer mochte iiberbackt das Ganze mit Kise. (Option)
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Kartoffel-Zucchini Auflauf

1kg Kartoffeln

1kg Zucchini

500 g Tomaten (oder eine groRe Dose geschiilte)

8 Stk. Knoblauchzehen (oder mehr je nach Geschmack)
1Bnd. Petersilie

1&1/2 Ta. Olivendl

etwas Salz

etwas Pfeffer

Die Kartoffeln schilen und in Scheiben schneiden.

Die Zucchini auch in Scheiben schneiden. Ich nehme dafiir einen Gemiisehobel, dann sind die Scheiben
gleich dick.

In eine Auflaufform die hilfte der Kartoffelscheiben legen diese mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann eine
Lage Zucchini darauf und auch salzen und pfeffern.Die hilfet der feingehackten Petersilie und
Knoblauch dariiber verteilen. Dann die Tomaten schilen und auch klein kacken.Die halbe Menge
Tomaten iiber die Zucchini verteilen.

Jetzt wieder eine Schicht Kartoffel und eine Schicht Zucchini und den Rest der anderen Zutaten dariiber
geben.

Noch mal salzen und pfeffern und dann das Olivendl iiber das Gericht geben.

Zum Schluf noch 2-3 Tassen Wasser liber das Gemiise geben und dann fiir ca.60 Min. bei ca 180-200
Grad in den Ofen. Gut ist es wenn die Kartoffel weich sind. Man kann auch die hilfte der Zucchini gegen
Auberginen aus tauschen Ganz prima schmeckt es auch einen Tag spiter noch mal aufgewarmt. Viel
Spald beim nachmachen!
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KOHLSPROSSENAUFLAUF

800 g Rosenkohl
1 Bund Petersilie
200 g Lachsschinken
0.125 | Gemusebrihe
3 Stk Eier
0.125 | Milch
1 Prise Pfeffer
1 Prise Salz
1 Prise Muskatnuss
100 g geriebener Kase

1 | Ineinem Topf Salzwasser zum Kochen bringen und den Rosenkohl darin 10 Minuten garen
lassen.

2  Danach gut abtropfen lassen und mit dem klein geschnittenen Schinken in eine Auflaufform
geben. Mit der Gemusebruhe aufgiel3en.

3 | Eier und Milch miteinander verquirlen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen. Dann die klein
geschnittene Petersilie und den Kase zugeben.

4 Die Masse Uber den Rosenkohl gie8en und dann den Auflauf zugedeckt ca. 15 Minuten bei 225
Grad backen lassen. Dann Deckel abnehmen und noch 10 Minuten tUberbacken.


https://www.gutekueche.at/petersilie-artikel-1235
https://www.gutekueche.at/lachs-seelachs-artikel-1438
https://www.gutekueche.at/eier-artikel-1546
https://www.gutekueche.at/milch-artikel-1553
https://www.gutekueche.at/pfeffer-artikel-1236
https://www.gutekueche.at/salz-artikel-1241
https://www.gutekueche.at/muskat-muskatnuss-muskatbluete-artikel-1233

Kretische Kartoffeln

750 g Kartoffeln
400 g Saure Sahne
4 EL Sahne

2 EL Olivendl

2 EL Mayonnaise

1 Einh. Fetakiise (halbe Packung)

etwas Salz
etwas Pfeffer

etwas Edamer (gerieben)

1 Die geschilten Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden. Eine Auflaufform leicht mit Olivendl
bestreichen und mit Knoblauch ausreiben. Danach die Form mit dem Olivendl auspinseln.

2 Die Kartoffelscheiben hinein geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nach Geschmack auch noch
andere Gewtirze (Oregano) dazu geben. Feta zerbroseln und zwischen den Kartoffelscheiben verteilen.
Saure Sahne mit der siiRen Sahne und der Majonise verriihren und iiber die Kartoffeln verteilen.

3 Im Kugelgrill bei 180 Grad ca. eine Stunde grillen. Kurz vor Schluss den geriebenen Edamer tiber die
Kartoffeln verteilen, evtl. die Temperatur erhohen.
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Kubanischer Reistopf

1Do. Mais

2 Stk. Reis (Kochbeutel)
200 g Schinken

1/2 TL Safran

etwas Salz

etwas Pfeffer

1 Stk. Knoblauchzehe
1/2 Stk. Paprika

1Do. Tomaten

1 Stk. Zwiebel

2 EL Petersilie

1000 ml Fleischbriihe (oder Hiihnerfond)

1 Die Kochbeutel aufschneiden und den Reis in den Dutch-Oven hineingeben. Den Schinken, die Paprika
und Zwiebel wiirfeln, den Knoblauch zerdriicken und darauf die grob zerkleinerten Tomaten legen.

2 Die Safranfiden untermischen und alles gut vermengen. Mit dem Hiihnerfond aufgieffen und nochmals

durchriihren. Bei starker Oberhitze 30 Minuten lang erhitzen, bis die Fliissigkeit vollstindig vom Reis
aufgenommen wurde.
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Kiirbis Kartoffel Gratin

Y4 Hokkaido Kiirbis

3 Kartoffeln

100ml Sahne

100ml Milch

80g Kise, gerieben

1 Kleine Zwiebel oder Schalotte
1 Essloftel Ol

Salz

Pfeffer

Muskat

Ihr beginnt mit der Zubereitung des Kiirbis Kartoffel Gratin indem Ihr die Zwiebel in sehr feine Wiirfel schneidet, dann
das Ol in eine Pfanne gebt und die Zwiebel darin anbratet, ohne dass sie Farbe annimmt. Jetzt gebt ihr die Sahne und die
Milch dazu und lasst das Ganze fiir ca.5 Minuten leicht kocheln. Danach schmeckt Thr die Mischung mit Pfeffer, Salz
und Muskat ab.

Den Kiirbis und die geschélten Kartoffeln schneidet oder hobelt ihr in Stiicke von ca. 1-2mm und schichtet sie
abwechselnd in die feuerfesten Formen ein. Darauf gebt Ihr dann die Sahne Milch Mischung.

Das Kiirbis Kartoffel Gratin gebt Ihr nun fiir ca. 10 Minuten auf die unterste Stufe bei kleinster Flamme in den Beefer.
Den Kise streut Ihr so nach ca. 8 Minuten dariiber, damit er noch schon verlaufen und braunen kann.
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Pilzrisotto

500 g Waldpilze

300 g Risottoreis (oder Milchreis) 4
Stk. Knoblauchzehen

2 Stk. Zwiebeln (mittelgrol) 600 ml
Wasser

etwas Salz

etwas Pfeffer

etwas Thymian

2 EL Hiihnerfond

etwas Parmesan (frisch gerieben)
etwas Butter (zum Anbraten)

1 Die Pilze reinigen und sdubern. Diese dann in Stiicke schneiden und nochmals waschen.
2 Die Zwiebeln und den Knoblauch schéilen.
3 Die gehackte Zwiebel und den Knoblauch in einem Topf anbraten. Dann die Pilze zugeben.

4 Die Hilfte des Reises zugeben und unter stindigem (!) Riithren weiter anbraten.

5 Nach ca. 2 Minuten die Fliissigkeit zugeben. Weiter riithren.

¢ Dann den Hithnerfond zugeben. Alles ca. 20 Minuten bei mittlerer Hitze kocheln lassen. Immer wieder
priifen, dass nichts anbrennt.

7 Wenn der Reis simig wird abschmecken: Gewlirze und der Kise. Dann servieren. Den Gasten den
geriebenen Kise auf dem Tisch zum bestreuen anbieten.

8 Eine leckere Vor- oder auch Hauptspeise.

9 Wir hatten als Pilze Maronen, Steinpilze und Butterpilze. Die wachsen im Wald um unser Haus in
Mengen.
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Ratatouille

Fir 4 Personen

5 EL natives Olivenol extra

2 Zwiebeln, in diinnen Ringen

2 Knoblauchzehen, fein gehackt
2 Auberginen, grob gewtirfelt

4 Zucchini, in Scheiben

2 gelbe Paprika, in Stiicken

2 rote Paprika, in Stiicken

1 grofles Bouquet garni

3 grofle Fleischtomaten, gehiutet,
entkernt und gehackt Salz und Pfeffer

Das Ol bei mittlerer Hitze in einem groRen Dutch-Oven schwach erhitzen. Die Zwiebeln darin 5 Minuten
unter Riihren diinsten. Den Knoblauch zufiigen und weitere 2 Minuten diinsten, bis die Zwiebeln weich, aber
nicht gebraunt sind.

Auberginen, Zucchini und Paprika zugeben. Bei mittlerer Hitze unter Riihren kochen, bis die Paprika sich
verfarben. Das Bouquet garni zufiigen, die Hitze reduzieren, abdecken und 40 Minuten kécheln lassen.

Die Tomaten unterrithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken, dann den Dutch Oven abdecken und alles
weitere 10 Minuten kocheln lassen.

Das Bouquet garni entfernen und das Gericht sofort servieren.
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Risottogemiuse

250 g Risottoreis

4 Stk. Karotten (in Scheiben geschnitten)

1 Stk. Porreestange

1 Stk. Zwiebel (gehackt)

etwas Salz

etwas Pfeffer

Option

etwas Knoblauch (Menge nach Geschmack)
etwas Chili

1 Vorab: Dieses Risotto kann man wunderbar als Beilage verwenden. Dann reicht es fiir vier Personen.
Wer es als Hauptspeise verwenden mochte, dann reicht es fiir 2.

2 Den Reis in Salzwasser kochen.
3 Das Gemiise klein schneiden.
4  Dal Salzwasser fast abgieRen und das Gemiise im Reis mit ziehen lassen.

5 Man kann das Gemiise auch separat kochen und dann zugeben. Eine pikante Note bekommt das Risotto,
in dem man die Zwiebel zu Beginn anschwitzt, dann das Gemiise zugibt, kurz anrdstet und jetzt erst den
fertigen Risottoreis zugibt.

6 Wo machen: Kiiche im Topf. DraufRen im Dutch-Oven.
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Risotto mit Pilzen und Kase

" —— 300 Gramm Risottoreis
250 Gramm Champignons
100 ml Olivenol

2 Stuck Zwiebel(n)

2 Zehen Knoblauch

1 Hand voll getrocknete Steinpilze
2 Stangen Staudensellerie
1 Glas (0,2 Liter) Weifswein
100 Gramm Bergkase
gerieben

1 Essloffel Butter

nach Bedarf Salz

nach Bedarf Pfeffer

ca 1 Liter Gemusebriihe

Als erstes miussen die Pilzen geputzt und geviertelt werden. Dann hack die Zwiebeln und
schneid die Selleriestauden in kleine, diinne Scheiben.

Gib die Halfte des Olivendls in einen breiten Topf und fiige dann den Reis dazu. Roste den Reis
bei grofSer Hitze kurz an und gib anschliefSend die Pilze (inkl. der getrockneten Steinpilze), die
Zwiebeln, den Staudensellerie, das restliche Olivenol und das Glas Weifswein, sowie den
Thymian hinzu. Reduziere die Temperatur auf mittlere Hitze (ca 70 Grad) und lass die
Flussigkeit unter stdndigem Rithren verdampfen.

Fille nun den Topf so mit der mindestens lauwarmen Gemitisebriihe, dass der Reis gerade so
bedeckt ist. Rithre immer weiter, bis die Flussigkeit verdampft ist. Schiitte wieder Briithe nach.
Und mach immer so weiter. Da jeder Reis anders ist und jeder Herd eine andere Temperatur
erreicht, probiere zwischendurch einfach mal, welche Konsistenz der Reis hat. Wenn er noch
etwas Biss hat, ist er fertig. Gib nun den Kése und eine grof3e Butterflocke dazu und schmecke
das Risotto mit Salz und Pfeffer ab.
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Rosmarinkartoffeln

1 kg Kartoffeln

2 Knoblauchzehen
7 EL Olivenol

3 Zweige Rosmarin

Salz
Pfeffer

Diese Beilage ist sehr einfach zuzubereiten und gelingt immer. Allein beim Geruch fiihlt man sich tief nach
Italien versetzt. In einer Schiissel das Olivenol, den gehackten Rosmarin und die zerdriickten Koblauchzehen
mischen. Schneiden Sie dann die rohen und geschilten Kartoffeln in Wiirfel und legen sie in den Dutch- Oven.
Dariiber Salz, Pfeffer und die Olmischung geben und nochmals gut durchmischen. Bei viel Oberhitze 60
Minuten garen, nach 30 Minuten nochmals mit einem Metallwender umriihren.
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FEINES APFELROTKRAUT

800 g
0.25 |
2 Stk
2 Stk
0.125 |
1 Stk
3 EL
1 Stg
1 TL
05 TL
1 TL

Rotkraut
Rotwein
Orangen
Apfel
Orangensaft
Erdapfel
Preiselbeeren
Zimt
Zimtnelken
Salz

Zucker

1 | Zuerst Rotkraut fein schneiden, Apfel raspeln und Orangen zerkleinern. Alles mit Rotwein,
Orangensaft, Preiselbeeren, Zimtrinde, -nelken und Salz vermengen.

2 | Zucker in einer beschichtete Pfanne karamellisieren (in einer Pfanne auf hochster Stufe
erhitzen bis er eine goldbraune Farbe annimmt), das Kraut beifigen und knackig dtnsten.

3 | Kurz vor dem Ende der Garzeit rohen Erdapfel fein reiben und hinzufigen.


https://www.gutekueche.at/orangen-artikel-1133
https://www.gutekueche.at/apfel-artikel-1117
https://www.gutekueche.at/orangen-artikel-1133
https://www.gutekueche.at/kartoffeln-artikel-1188
https://www.gutekueche.at/zimt-artikel-1249
https://www.gutekueche.at/salz-artikel-1241
https://www.gutekueche.at/zucker-staubzucker-artikel-1545

ORANGEN-ROTKRAUT

1 Stk Rotkraut

1 Stk Zwiebel (rot)

2 EL Butterschmalz
200 ml Rindsuppe

2 Stk Orangen

1 Prise Salz und Pfeffer

1 Msp Zimt

1 | Fur das Orangen-Rotkraut zuerst den Krautstrunk entfernen und in dinne Streifen hobeln.

2  Zwiebeln schalen, in feine Spalten schneiden und in Butterschmalz glasig dinsten. Das Kraut
dazugeben und kurz andunsten. Mit Suppe aufgielBen und bei geschlossenem Deckel fur ca. 30
Minuten fertig garen.

3 = Die Orangen schalen, Fruchtfleisch in grof3e Sticke schneiden. Das Kraut mit Zimt, Salz und
Pfeffer wirzen. Zum Schluss die Orangenstticke unterheben.


https://www.gutekueche.at/zwiebel-artikel-1206
https://www.gutekueche.at/margarine-butter-artikel-1547
https://www.gutekueche.at/orangen-artikel-1133
https://www.gutekueche.at/zimt-artikel-1249

Rotkohl

1 Kopf Rotkohl (ca. 1,2 kg)
60 g Butterschmalz

1 rote Zwiebel

2 Apfel (sauerlich)

1 EL  Rohrzucker

2 EL  Balsamico-Essig
250 ml Apfelsaft

1 Lorbeerblatt

4 Nelken

1 Zimtstange
Salz

150 g Cranberries (optional)

1. Rotkohl wird geschmort und braucht etwa eine Stunde Zubereitungszeit. Man kann es in auf dem
Herd, in der Pfanne oder auch im Dutch Oven zubereiten. Wir haben es in der Gusspfanne
(Petromax Feuerpfanne fp30h) zubereitet. Zunachst werden die dufReren Blatter entfernt. Dann
wird der Kohlkopf geviertelt, der Strunk entfernt und der Kohl wird in feine Streifen geschnitten.
Am besten funktioniert dieses mit einem Brotmesser oder einem Hobel.

2. Die Zwiebel wird abgezogen und gewiirfelt. Die Apfel werden geschalt, entkernt und in Stlicke
geschnitten. Dann werden die Zwiebeln im Butterschmalz angeschwitzt und mit dem Zucker
karamellisiert. Nun werden die Apfel und der Rotkohl mit hinzugefugt und kurz angebraten,
bevor der Kohl mit dem Apfelsaft abgeldscht wird. Lorbeerblatt, zerstoRene Nelken, Balsamico
und die Zimtstange werden jetzt hinzu gegeben. Das Ganze ldsst man nun bei gelegentlichem
Umruhren fir ca. 40 Minuten bei mittlerer Hitze mit geschlossenen Deckel schmoren. Wer mal
etwas anderes als das klassische Apfel-Rotkohl ausprobieren méchte, der sollte nun die
Cranberries hinzufigen und diese fur weitere 20 Minuten mitschmoren. Die herb-fruchtige Note
der Cranberries passt hervorragend in den Apfel-Rotkohl.

3. Rotkohl selber machen ist zwar mit einem gewissen Zeitaufwand verbunden, der sich jedoch
lohnt. Selbstgemachter Rotkohl schmeckt jedenfalls deutlich besser als Blaukraut aus dem Glas
oder aus der Dose. Rotkohl |&sst sich auch prima am Vortag zubereiten, da er so noch Zeit hat
durchzuziehen. Er schmeckt am 2.Tag nochmal deutlich besser, daher sollte man ihn unbedingt
schon einen Tag eher zubereiten. Lasst es euch schmecken und viel SpalR beim Nachkochen.
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Blaukraut aus e Dutch Oven
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> 2 kg Rotkohl

> 4-6 SUBe Apfel

> 2-3 Zwiebeln

> 6 EL Schmalz

> 2-5 EL Zucker

> 9-12 Apfelessig

> 700ml Apfelsaft

> 4 Nelken

> 2 Lorbeerblatter

> 1 Glas Rotwein

> 2 EL Preiselbeeren
> Salz, Pfeffer nach Bedarf

Schritt 1

Den Rotkohl putzen, vierteln oder achteln und quer in feine Streifen schneiden.

Die Apfel schalen und in Warfel schneiden, die Halfte davon Raspeln zu feinen Streifen. (Kéasehobel)
Zwiebel schalen und in WUrfel schneiden.

Schritt 2

In einem Topf das Schmalz erhitzen, Zwiebelwlrfel mit Zucker darin andUnsten. Rotkohl, Essig und die Preiselbeeren
unterrGhren und den Apfelsaft (oder Wasser) und den Rotwein zugieBen.

Schritt 3

Die Nelken, Lorbeerblatter, Apfelstreifen hinzufigen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Nun im Dutch Oven etwa 60 min. im Topf garen.

Zwischendurch umrthren und eventuell noch etwas Flussigkeit nachgieBen.

Schritt 4

Bei 10 - 15 Minuten Restzeit kannst du dann die Apfelsticke hinzugeben.

Dies kannst du aber auch handhaben wie du mdéchtest, ich mach sie nur immer lieber immer erst am Schluss rein,
damit sie noch Biss haben.

Schritt 5
Nochmals mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken
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BLAUKRAUT

1 kg Blaukraut

2 Stk Apfel

1 EL Zucker
1 Stk Zwiebel
5 EL Ol

1 Schuss Essig
Wasser
1 Schuss Rotwein
1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

2 Stk Lorbeerblatter

1 | Das Kraut gut waschen, den Strunk entfernen und das Blaukraut hobeln.

2 | Zwiebel schilen, fein hacken und in heiRem Ol andiinsten. Apfel schalen, in Wirfel schneiden
und mit dem Zucker unter den Zwiebel riihren. Alles fir 5 Minuten dUnsten lassen.

3 Das Blaukraut dazugeben und mit Essig Ubergiel3en. Fur 10 Minuten zugedeckt diinsten lassen.

4 Das Kraut mit Wasser aufgie3en und Salz, Lorbeerblatter und Pfeffer unterrthren. Fir 35
Minuten weich dinsten lassen. Kurz vor dem Servieren mit einem Schuss Rotwein
abschmecken.
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https://www.gutekueche.at/apfel-artikel-1117
https://www.gutekueche.at/zucker-staubzucker-artikel-1545
https://www.gutekueche.at/zwiebel-artikel-1206
https://www.gutekueche.at/salz-artikel-1241
https://www.gutekueche.at/pfeffer-artikel-1236
https://www.gutekueche.at/lorbeer-artikel-1229

Blaukraut oder Rotkohl, klassisch

V)
V;
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Das Kraut fein hobeln, am besten mit der Aufschnittmaschine.
Schmalz in einen Kochtopf geben und Zucker darin
karamellisieren lassen. Das Kraut dazugeben und
anschwitzen dann einen Schuss Essig, um die Farbe zu
erhalten.

Vom Kernhaus befreite Apfel oder das Apfelmus
untermischen. Die Zwiebel mit den Nelken spicken und mit
allen Gewirzen dazugeben. Mit wenig Fleischbrihe auffillen
und 30 - 45 Minuten unter mehrfachem Umrihren kécheln
lassen.

Salzen, mit Mehl bestauben, gut verriihren und den Rotwein
zugielien. Alles noch mal durchkochen, bis das Kraut weich
ist. Man sollte nicht enttduscht sein, wenn das Kraut nicht
schmeckt, es entfaltet erst beim Aufwarmen sein volles Aroma.

1 m.-groBer

1
8
1 Stange/n
1

3EL

2EL

2EL
500 ml
4EL

500 ml

Rotkohl (Blaukraut)

Apfel (Kochépfel), geschalt
geviertelt oder 1 Glas Apfelmus

Zwiebel(n), geschalt
Gewirznelke(n)
Zimt

Lorbeerblatt

Zucker

Géanseschmalz oder
Schweineschmalz

Rotweinessig
Fleischbrihe
Mehl, oder mehr
Rotwein

Salz
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https://www.chefkoch.de/rezepte/724731175201216/Blaukraut-oder-Rotkohl-klassisch.html

Rotkohl aus dem Dutch Oven

1 Rotkohl mittelgrol

3 Apfel

300 g Ruckenspeck vom Schwein der weiRe
500 ml Apfelsaft

500 ml schwarzer Johannisbeersaft

6 Zwiebeln
Salz
Pfeffer
Apfelessig
Piment
10 Gewdrznelken
5 Lorbeerblatter

. Die Haut vom Ruckenspeck abschneiden und den Speck selbst in kleine Wurfel schneiden. Den
Dutch Oven stark erhitzen, die Speckwurfel einfullen und so lange braten, bis sie vollstandig
ausgebraten sind. Je kleiner die Wurfel geschnitten sind, desto schneller geht das. Die Reste der
Waurfel mussen nicht entfernt werden. Sie sind am Ende ganz weich und liefern zusatzlichen
Geschmack.

. Die Zwiebeln in Wurfel schneiden.

. Erst wenn der Speck vollstandig ausgelassen ist, die Zwiebeln zugeben und so lange anbraten, bis
diese braun (aber nicht schwarz) geworden sind. Ich habe sie hier recht stark gebraten, was
Réstaromen an den Rotkohl bringt.

. Den geschnittenen Rotkohl in den Dutch Oven geben und mit dem Fett und den Zwiebeln
vermischen.

. Den Apfel- und Johannisbeersaft in den Dutch Oven gie3en. Den Kohl leicht salzen und je nach
Geschmack mit dem Piment und Pfeffer wirzen.

. Die Nelken und Lorbeerblatter in einen grof3en Teebeutel fullen und unter den Rotkohl mischen.

. Den Kohl fiir 50 Minuten bei offenem Deckel kochen lassen. In dieser Zeit die Apfel entkernen
und in Wirfel schneiden. Wem die Schale im Rotkohl zu hart ist, sollte die Apfel zusatzlich
schalen. Die Apfelsticke zugeben und alles fur weitere 10 Minuten kochen lassen. Den Rotkohl
nun auf seine Bissfestigkeit hin testen. Je nach Geschmack den Inhalt ggf. weiter kochen lassen,
bis der gewunschte Gargrad erreicht ist. Den Rotkohl erst jetzt vorsichtig mit weiterem Salz und
dem Essig abschmecken. Die Zugabe von Zucker ist nicht erforderlich, da durch die Safte genug
Sule in die Beilage gelangt ist.


https://www.futterattacke.de/wp-content/uploads/2018/01/Rotkohl_Dutch_Oven-10.jpg
https://www.futterattacke.de/index.php/men%C3%BCfolge/hauptgang/
https://www.futterattacke.de/index.php/zutat/rotkohl/
https://www.futterattacke.de/index.php/zutat/aepfel/
https://www.futterattacke.de/index.php/zutat/rueckenspeck-vom-schwein/
https://www.futterattacke.de/index.php/zutat/apfelsaft/
https://www.futterattacke.de/index.php/zutat/schwarzer-johannisbeersaft/
https://www.futterattacke.de/index.php/zutat/zwiebeln/
https://www.futterattacke.de/index.php/zutat/salz/
https://www.futterattacke.de/index.php/zutat/pfeffer/
https://www.futterattacke.de/index.php/zutat/apfelessig/
https://www.futterattacke.de/index.php/zutat/piment/
https://www.futterattacke.de/index.php/zutat/gewuerznelken/
https://www.futterattacke.de/index.php/zutat/lorbeerblaetter/

GEDUNSTETES ROTKRAUT 1 kpf  Rotkraut

2 EL Butter
125 ml GemuUsesuppe
1 Schuss Essig
1 Prise Salz
1 EL Thymian (getrocknet)
1 Becher Schlagobers
1 Prise Pfeffer

1 | FUr das gedUlnstete Rotkraut zuerst das Kraut vierteln, Strunk entfernen und in Streifen
schneiden. Dann in einem Topf in heil3er Butter anbraten, dabei 6fters umruhren.

2  Danach Krauter und Gewdrze hinzugeben, mit Gemusesuppe und Essig abléschen.
AnschlieRend auf kleiner Flamme 15 Minuten leise kdcheln lassen. Zum Schluss den Obers
untermengen und nochmals abschmecken.


https://www.gutekueche.at/margarine-butter-artikel-1547
https://www.gutekueche.at/thymian-artikel-1245
https://www.gutekueche.at/schlagobers-obers-artikel-1548
https://www.gutekueche.at/pfeffer-artikel-1236

OMAS ROTKRAUT

700 g Rotkraut

1 Stk Zwiebel (rot)
0.5 TL Salz

3 EL Ol

5 EL Essig

3 Stk Nelken

1 | Flr Omas Rotkraut zuerst das Kraut viertel, Strunk entfernen und in feine Streifen schneiden.
Dann die Zwiebel schalen und klein wurfeln.

2 | Das Ol in einem groRen Topf erhitzen und die Zwiebel hellbraun résten. Das Kraut dazugeben,
mit Salz, Essig und Nelken wirzen und bei schwacher Hitze 30 Minuten dunsten lassen.


https://www.gutekueche.at/zwiebel-artikel-1206
https://www.gutekueche.at/salz-artikel-1241

SCHNELLES ROTKRAUT

500 g Rotkraut - TK

1 Stk Zwiebel

2 Stk Apfel

1 EL Ol

1 Prise Salz

1 Prise Zucker

1 Prise Zimt

1 Schuss Balsamico-Essig
100 ml Apfelsaft

1 | Fir das schnelle Rotkraut, die Zwiebel und Apfel schilen und fein reiben. In einem Topf das Ol
erhitzen und beides darin andunsten. Das Kraut zugeben und kurz mitdunsten.

2 - Nun mit Apfelsaft und Essig abléschen und mit Salz, Zucker und Zimt wurzen.

3 Das Kraut etwa 15 Minuten einkochen lassen, bis es weich ist. Vor dem Servieren nochmals mit
Salz und Zucker abschmecken.

Statt Apfelsaft kdnnen sie auch Rotwein verwenden.


https://www.gutekueche.at/zwiebel-artikel-1206
https://www.gutekueche.at/apfel-artikel-1117
https://www.gutekueche.at/salz-artikel-1241
https://www.gutekueche.at/zucker-staubzucker-artikel-1545
https://www.gutekueche.at/zimt-artikel-1249

ROTKRAUT

3 Stk Nelken
1 Stk Lorbeerblatt
1 kg Rotkraut
1 Stk Apfel
6 EL Rotweinessig
1 Schuss Apfelsaft

200 ml Rotwein

80 g Preiselbeeren

2 Stk Zwiebel
1 Schuss Ol
1 EL Kristallzucker
1 Prise Salz, Pfeffer

1 | Rotkraut halbieren, Strunk entfernen, mit einer Gemusehobel hacheln. Apfel schalen,
entkernen und fein raspeln.

2 | Kraut, Apfel, Essig, Apfelsaft, Wein, Preiselbeeren vermischen und Lorbeer mit Nelken zufligen,
umrahren, Gber Nacht stehen lassen.

3 | Zwiebel in dinne Streifen schneiden, in Ol anbraten, Zucker zugeben und hellbraun schmelzen.
Kraut und Marinade untermischen, 40 Min. dunsten. Lorbeer und Nelken entfernen, nach
Geschmack salzen und pfeffern.


https://www.gutekueche.at/wild-rezepte
https://www.gutekueche.at/schweinsbraten-rezepte
https://www.gutekueche.at/gewuerznelke-nelken-artikel-1219
https://www.gutekueche.at/lorbeer-artikel-1229
https://www.gutekueche.at/apfel-artikel-1117
https://www.gutekueche.at/zwiebel-artikel-1206
https://www.gutekueche.at/zucker-staubzucker-artikel-1545

BLAUKRAUT NACH TIROLER ART

1 kg Blaukraut

4 Stk Apfel

5 EL Rotweinessig
3 EL Zitronensaft
2 EL Zucker

4 EL Schmalz

2 EL Ribiselmarmelade
1 Stk Zwiebel

1 Schuss Rotwein

1 Prise Salz

6 EL Apfelmus

Zutaten Gewdlrze

1 Stg Zimt
2 Bl Lorbeer

1 | Als ersten Schritt das Blaukraut waschen und zu feinen Streifen raspeln. Die Apfel schalen,
entkernen und in Wurfel schneiden, dann unter das Kraut mischen.

2 | Mit Zitronensaft, ein Schuss Essig, Zucker und eine Prise Salz wirzen, dann das Apfelmus
unterrihren.

3 | Nun den Zucker in einer Pfanne im Schmalz karamellisieren lassen und mit dem Essig
abléschen.

4 Danndie in Ringe geschnittene Zwiebel dazugeben und anschwitzen.

5 | Zum Schluss das Kraut wird jetzt zusammen mit der Ribiselmarmelade, den Gewurzen und
dem Rotwein bei 190 Grad Ober- /Unterhitze im vorgeheizten Backofen etwa 25 Minuten
gegart.


https://www.gutekueche.at/apfel-artikel-1117
https://www.gutekueche.at/zitronen-artikel-1140
https://www.gutekueche.at/zucker-staubzucker-artikel-1545
https://www.gutekueche.at/marmelade-artikel-1557
https://www.gutekueche.at/zwiebel-artikel-1206
https://www.gutekueche.at/salz-artikel-1241
https://www.gutekueche.at/zimt-artikel-1249

ROTKRAUT MIT MARONI

500 g Maroni
1 Stk Rotkraut
1 EL Schmalz
1 Stk Zwiebel (rot)
05 TL Salz
0.25 | Rotwein
1 Prise Zimt
1 Prise Zucker

1 | Fur das Rotkraut mit Maroni zuerst das Backrohr auf 220 Grad vorheizen. Die Maroni
kreuzweise einschneiden und im heil3en Ofen etwa 20 Minuten rosten.

2  Wahrend die Maroni résten, das Kraut putzen, Strunk entfernen, vierteln und in Streifen
schneiden. Die Zwiebel schalen und fein hacken. In einem Topf das Schmalz erhitzen und die
Zwiebelstucke darin anschwitzen lassen. Das Kraut nach einigen Minuten zugeben und kurz mit
anschwitzen. Mit Rotwein anschlieBend abléschen.

3 . Nun nur noch salzen, mit Zimt und Zucker abschmecken und zugedeckt weich dunsten, dabei
ofters umruhren.

4 | Die Maroni sind in der Zwischenzeit weich, dann etwas auskuhlen lassen und schalen. Etwa 15
Minuten vor Garende die Maroni unter das Kraut mengen und mitdlnsten.


https://www.gutekueche.at/zwiebel-artikel-1206
https://www.gutekueche.at/salz-artikel-1241
https://www.gutekueche.at/zimt-artikel-1249
https://www.gutekueche.at/zucker-staubzucker-artikel-1545

ROTKRAUT MIT PREISELBEEREN

1 Pk
2 EL
1 Stk
1 Prise
1 Prise
2 EL

1 | Apfel schalen und klein warfeln.

Rotkraut - TK
Butter

Apfel

Salz und Pfeffer
Zucker

Preiselbeermarmalade

2  Ineiner Pfanne etwas Butter erhitzen, Rotkraut und Apfel weich dinsten.

3 = Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

4 Vor dem Servieren die Marmelade untermengen.


https://www.gutekueche.at/margarine-butter-artikel-1547
https://www.gutekueche.at/apfel-artikel-1117
https://www.gutekueche.at/zucker-staubzucker-artikel-1545
https://www.gutekueche.at/marmelade-artikel-1557

Sauerkraut aus dem Dutch Oven

gelingt auch im groBen Topf oder in der

Kasserolle - sehr geschmacksintensiv

Kleingeschnittene Zwiebeln und die Speckwdrfel im Schmalz
anbraten.

Anschlie3end in einen Dutch Oven geben. (Ein groRer Topf
oder besser eine Kasserolle gehen auch.)

Alle weiteren Zutaten dazugeben, umrihren und Deckel drauf.

Nun wirklich lange kochen lassen, mindestens 4 Stunden,
besser jedoch 8 Stunden. Zwischendurch prifen, ob
Flissigkeit nachgegossen werden muss, damit es nicht
anbrennt, allerdings ist das nur nétig, wenn der Deckel nicht
richtig schlief3t.

Das ergibt ca 5 bis 6 Kilo Sauerkraut. Ich friere das dann in
Portionsgréf3e (ca. 500 Gramm) ein.

Zutaten fiir 6 Portionen:

6 Dose/n
5EL

409

3759

250 ¢g

6 m.-grofle
70 g

59

1049

1. Liter

Weinsauerkraut
Brihe, gekornte
Zucker
Speckwiirfel
Schmalz
Zwiebel(n)

Salz

Zucker
Kimmel, ganz

Ananassaft
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Semmelhupf im Schinkenmantel
aus dem Dutch Oven

fir die Dutch Oven Gugelhupf Form

Die Brotwdirfel in eine groRe Schissel geben. In einem Topf
die Milch erwadrmen und die Butter sowie die fein gewdrfelten
Zwiebeln zugeben. Alles zusammen nur handwarm erwarmen,
nicht kochen! Zum Schluss die Schinkenwdirfel hinzufiigen.
Vom Herd nehmen und langsam erkalten lassen. Keine Angst,
Zwiebeln und Schinkenwiirfel garen spater in der
Knddelmasse im Dutch Oven.

Zwischenzeitlich den Schnittlauch in kleine Rélichen
schneiden und die Petersilie fein hacken. Das Butter-Zwiebel-
Milch-Schinkenwirfelgemisch Uber die Brotwiirfel gielen und
den Schnittlauch sowie die Petersilie dartiber streuen. Die Eier
hinzugeben und alles zu einer homogenen Masse verkneten.
Mit Pfeffer und etwas Salz abschmecken. Bitte nicht zu viel
Salz nehmen, da der Schinkenmantel spater genug Salz
mitbringt. Die Kndédelmasse zur Seite stellen.

Die Dutch Oven Gugelhupf-Form mit den Schinkenstreifen
oder dem Bacon auskleiden. Dabei einen Teil der Streifen Gber
den Rand der Form hangen lassen.

Wenn die Form komplett mit den Streifen ausgelegt ist, die
Knddelmasse unter leichtem Druck in die Form geben und mit
den Uberhangen Schinkenstreifen bedecken. Normalerweise
wird kein zusatzliches Ol benétigt, da das Fett der
Schinkenstreifen dafiir sorgt, das in der Form nichts haften
bleibt. Nur noch den Deckel auf die Form geben und die
Vorbereitungen sind abgeschlossen.

In einem Anzindkamin 30 Holzkohlebriketts durchgliihen.
Unter dem Dutch Oven 18 Briketts platzieren, auf dem Deckel
12 Briketts. Wenn der Dutch Oven keine Fiif3e hat, einen
Metalluntersetzer als Abstandshalter benutzen, damit die
Briketts genug Luft bekommen und nicht ausgehen.

Nach 1,5 - 2 Stunden mit einem Holzstabchen die
Knddelmasse testen. Wenn kein Knddelteig mehr am Holzstab
hangenbleibt, ist der Knédel fertig.

Den Deckel zur Seite legen, Grillhandschuhe anziehen und
den Inhalt der Form auf eine warmefeste Unterlage stlirzen.

Der Semmelhupf ist eine ideale Beilage zu einem
Schmorbraten aus dem Dutch Oven

Zutaten fiir 8 Portionen:

750 g

750 mi

4 Pck.

125 ¢g

3 m.-groRe
1 Bund

1 Bund
125 ¢g

1 Prise(n)
2 Prise(n)

n. B.

Toastbrot oder altbackene
Brotchen, gewdrfelt

Milch
Ei(er)

Schinken oder Bacon, in
Streifen geschnitten

Schinkenwirfel
Zwiebel(n), fein gewdrfelt
Schnittlauch
Blattpetersilie

Butter

Salz

Pfeffer

Paniermehl
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Spanische Bohnenpfanne

8 Stk. Kartoffeln (neue mit guter Schale)
1 Do. Tomaten (kleine)

2 Stk. Zwiebeln (grob gehackt)

etwas Sahne (Menge nach Geschmack)

Do. Riesenbohnen (weifle)

etwas Salz

Stk. Pfeffer

etwas Thymian

1 Stk. Paprikaschote (rot, in kleinen Stiicken)
etwas Krautermischung (fiir Grill und Pfanne)
etwas Apfelessig

400 ml Wasser

etwas Mehl (zum Andicken)

2 Stk. Knoblauchzehen (grob gehackt)
etwas Olivenol

1 Die Kartoffeln waschen und grob schneiden.

9 Die Paprika von den Kernen befreien und kleinschneiden.
3 Die Zwiebeln grob schneiden, den Knoblauch auch

4 Die Zwiebel und den Knoblauch in einer grofen Pfanne kurz anschwitzen. Dann die Paprika und die
Kartoffeln zugeben.

5  Alles kurz erhitzen.

6 Die Tomaten zugeben und mit einem Messer grob kleinschneiden.

7  Weiter unter umriihren und erhitzen.

8 Jetzt das Wasser zugeben und alles kdcheln, bis die Kartoffeln weich werden.
9 Mit den Gewiirzen abschmecken. Dann servieren.

10 Passt als Hauptgericht allein oder als Beilage.
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Spargelnudeln

1. Den Grill fur direkte Hitze (200°) mit
dem Dutch Oven vorheizen.

2. Das Rapsol in den Dutch Oven
geben und den Spargel darin kurz
anschwitzen, mit dem Fond abloschen
und Creme Fraiche und Sahne
hinzufugen. Kurz durchkocheln lassen
und die Nudeln hineingeben. Wieder
etwas kocheln lasen bis es bindet. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat wurzen. Kurz
vor dem Servieren den gehackten
Kerbel hineinruhren.

500 g weisser Spargel, bissfest
abgekocht und in Scheiben
geschnitten

400 g Frischei-Nudeln.
abgekocht

200 g Creme Fraiche

100 ml Spargelfond

100 ml Sahne

2 EL Frischer Kerbel, gehackt
1 EL Rapsol

Salz, Pfeffer und Muskat
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Spinatlasagne

1 kg Blattspinat, gefroren

500g Lasagneblitter

100ml Briihe

20g Butter

2 Zwiebeln, fein gewiirfelt

2 Knoblauchzehen, fein gewiirfelt
400g Kése gerieben

150g getrocknete Tomaten, klein
geschnitten

Pfeffer
Salz

Blattspinat auftauen und leicht ausdriicken. Die Zwiebel und den Knoblauch in einer Pfanne in der Butter anbraten und
den Spinat dazu, fiir ca. 2 Minuten in der Pfanne garen. 100 ml Brithe und die getrockneten Tomaten dazu und mit

Pfeffer und Salz wiirzen.

Bechamelsauce herstellen: Butter in einem Topf schmelzen, das Mehl einriihren, die Masse mit 700 ml kalter Milch
unter Riithren aufgieBen, mindestens 1 Minute kochen lassen und wiirzt mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen, den

Frischkése einrithren.

Dann geht es an das Schichten der Lasagne. Die Form auf dem Boden leicht einfetten. Dann mit einer Schicht Spinat
beginnen, darauf den Kése, etwas von der Bechamelsauce und dann die Nudelplatten. So nach und nach die Lasagne bis

Bechamelsauce:
80g Butter

60g Mehl

700ml Milch

100g Frischkise
Pfeffer Muskat Salz

zur letzten Schicht Nudeln schichten. Darauf kommt nur noch der Rest Bechamelsauce und Kise.

Die Lasagne fiir ca. 45 Minuten bei 160-180 Grad garen (Briketts unten und 10 Briketts oben), bei Auflaufform

indirekte Hitze verwenden.

192



Waldpilz-Chili

1 RibEye Steak

500 g Waldpilze (Pfifferlinge, Champignons, Steinpilze, Maronen)
200 g grune Bohnen

200 g passierte Tomaten

200 ml Gemusebruihe

50 g bacon
2 Zwiebeln
1 Knoblauchzehe
1 gelbe Paprika
1 rote Paprika
1 Chilischote
1 TL  Chili con Carne Gewdlrz
1TL  Honig
Salz
Pfeffer

Butterschmalz

1. Zunachst werden die Pilze geputzt und in Stlicke oder Scheiben geschnitten, die Zwiebeln
abgezogen und grob gewdrfelt. Der Knoblauch wird ebenfalls abgezogen und fein gehackt. Die
Paprikaschoten werden entkernt und in Sticke geschnitten und der Bacon wird gewurfelt.
Anschlielend wird das Fleisch im Dutch Oven oder im Deckel des Feuertopfes mit Butterschmalz
beidseitig fur 2-3 Minuten angebraten und anschliefend am Rande der Glut bis zum
gewlnschten Gargrad gezogen. Wir haben das RibEye bis zu einer Kerntemperatur von 54 Grad
gezogen und anschliellend noch ein 5-6 Minuten vor dem Anschnitt ruhen lassen, damit sich die
Fleischsafte wieder etwas im Fleisch verteilen kénnen.

2. Nachdem das Steak angebraten wurde, werden nun die Zwiebeln, der Knoblauch und die
Baconwdurfel in etwas Butterschmalz im Dutch Oven (hier Petromax Feuertopf ft4,5) angebraten,
nun wird der Paprika und die Pilze und Bohnen hinzugefugt und kurz mit angebraten. Das Ganze
wird mit der Brihe und den passierten Tomaten abgeldscht.

3. Jetzt heil3t es, Deckel drauf und das Waldpilz-Chili fur knapp 15 Minuten im Dutch Oven kdcheln
lassen. Diese wird zum Schluss mit Salz, Pfeffer, Honig und dem Chili von Carne Gewdrz
abgeschmeckt.

4. Zum Schluss wird das Steak in Tranchen geschnitten und mit Salz und Pfeffer gewurzt und zu der
Waldpilz-Chili serviert. Dazu passt hervorragend ein rustikales Brot, am besten selbst gebacken
aus dem Dutch Oven. Lasst es euch schmecken und viel SpalR beim Nachmachen! Tipp: Ohne
Steak und Bacon ist dieses Waldpilz-Chili auch perfekt fur Vegetarier geeignet.
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Zucchinifrittata mit Fenchelsalami

Zutaten:

500g Zucchini in Scheiben geschnitten

1 Zwiebel gewiirfelt

125g Mozzarella in feine Wiirfel geschnitten
1 Knoblauchzehe gewiirfelt

5 Eier

1 Zweig Rosmarin sehr fein geschnitten
100ml Milch

2 EL Pesto

Salz, Pfeffer

Fenchelsalami diinn aufgeschnitten (optional)
Ol

Die Zucchini Scheiben werden mit der Zwiebel und dem Knoblauch langsam angebraten.

Die Eier, die Milch, den Rosmarin, das Pesto und den Mozzarella zu einem Guss vermischen. Der Guss wird jetzt mit
Pfeffer und Salz gewiirzt und iiber die Zucchini gegeben.Ca. 30 Minuten backen lassen
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BBQ Kartoffeln

1 kg kleine Kartoffel mit Schale
2 Essloffel Speiseol
2 Essloffel BBQ Rub

Etwas Salz

Wascht zuerst die kleinen Kartoffeln mit der Schale. Dann miisst Thr die zukiinftigen BBQ Kartoffeln fiir ungeféhr 5
Minuten in leicht gesalzenem Wasser vorkochen. Die Kartoffeln nun abschiitten und in eine feuerfeste Schale geben.
Wichtig ist, dass Thr eine Schale/Wanne ohne Locher nehmt, da sonst die Marinade weglauft. Jetzt kommen der BBQ
Rub (nehmt hier einfach Euren Lieblingsrub) und das Speisedl dazu und werden mit den Kartoffeln vermischt. Die

Kartoffeln sollten iiberall etwas von der Ol- Wiirzmischung abbekommen haben.

Jetzt konnt Thr die BBQ Kartoffeln einfach zu eurem Grillgut bei indirekter Hitze (160-200 Grad) ca. 1-1,5 Stunden (je
nach der Grilltemperatur, da konnt Thr Euch ganz nach dem Hauptdarsteller auf Grill richten) dazustellen. Wendet in der
gesamten Zeit die BBQ Kartoffeln 3-4 mal, damit alle Seiten schén knusprig werden.
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BRATKARTOFFEL-SPECK-TARTE

1. Alle Zutaten fiir den Teig miteinander verkneten, eine Kugel formen und eine
halbe Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen. Die Kartoffeln schdlen und in 2 x 2cm
grolRe Wiirfel schneiden. Ca. 10 Minuten kochen, bis sie noch nicht ganz gar sind.

2. Den Ofen auf 190 °C vorheizen. Butterschmalz in einer Pfanne zerlassen und die
Kartoffelwdrfel darin goldbraun anbraten. Wenn sie langsam Farbe annehmen, die
Feinen Speckwdirfel und die gehackte Zwiebel zugeben und mitbraten. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken.

3. Den Teig ausrollen und eine gefettete Tarte Form damit auskleiden. Den Boden
mehrfach mit einer Gabel einstechen und das Kartoffel-Speck Grostl darauf
verteilen.

4. Fiir den Guss den Bergkase reiben und mit Sahne, Créme fraiche und den Eiern
verrtihren. Das Gemisch tber die Kartoffeln gieRen und danach etwa 30-35
Minuten backen. Die Bratkartoffel-Speck Tarte ca. 5 Minuten in der Form ruhen
lassen, dann anschneiden und nach Herzenslust schlemmen.

(flr eine 26cm Tarte- oder Springform)

Fiir den Miirbteig:
225 g Mehl

1TL Salz

100 g Butter

1 EL Mineralwasser
1Ei

Fiir den Belag:

700 g Kartoffeln

100 g HANDL TYROL Feine Speckwiifel
1 Zwiebel

Fiir den Guss:

100 ml Sahne

100 g Creme fraiche

2 Eier

150 g Tiroler Bergkdse
Salz, Pfeffer, Muskat
Butterschmalz
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Buffalo Turds

6 Stuck kleine Spitzpaprika oder Mini-Paprika oder Jalapefios
200 g Frischkase

3 stuck PfefferbeilRer oder eine andere diinne Salami

150 g Cheddar-Kase

200 ¢ Bacon
1 el BBQ-Rub
BBQ-Sauce

10.

. Den Deckel der Paprika entfernen und seitlich teilen.

. Den weichen inneren Teil und die Kerne entfernen. Die diinne Salami halbieren und in Stlicke

schneiden, die sich spater auf der Paprika platzieren lassen.

. Den Frischkase, den Cheddar und den Rub miteinander mischen und bereitstellen.

. Die Frischkase-Creme in die Paprikahalften fullen. Ein Stick der Salami auf der Paprika platzieren.

. Wir haben die Spitzpaprika nach dem Fullen wieder zusammengesetzt und mit zwei Scheiben

Bacon umwickelt.

. Die Spitzpaprika in den indirekten Bereich legen und fur 20 Minuten bei hohen Temperaturen

grillen lassen. Mit der BBQ-Sol3e bestreichen und fur 10 Minuten weiter garen. Leider bleibt es
wie bei vielen gefullten Grillgutern nicht ganz aus, dass ein Teil der Flllung beim Grillen
heraustropft. Deshalb ist es sinnvoll, etwas Alu-Folie unter die Paprika zu legen oder eine Platte
zu verwenden.

. Die Mini-Paprika werden besser halbiert fur 20 Minuten auf eine Grillplatte gelegt. In dem Fall

reicht eine halbe Scheibe Speck zum Umwickeln. Nur die Brenner links und rechts der Platte
werden gezundet. Der Brenner unter der Platte bleibt aus (indirekte Hitze).

. Wenn das restliche Grillgut fleischlastig ist, kann man die Salami auch gut weglassen.

. Ein paar Blatter frische Minze passen hervorragend zu den herzhaften Snacks.

Die Buffalo Turds eignen sich als Fingerfood oder Beilage.
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Hier die Zutaten fiir 8 Camembert Bacon Ecken:

Camembert Bacon Ecken

—_—

1 Packchen Camembert geachtelt
16 Scheiben Bacon
Gewlirz nach Wahl

Preiselbeeren

Das Rezept fiir die Camembert Bacon Ecken ist wirklich total einfach. Ihr bestreut einfach die Bacon Scheiben mit dem
Gewiirz Eurer Wahl. Dann rollt Thr den Camembert in den Bacon ein. Das macht IThr, indem Thr erst eine Scheibe ldngs
und dann noch eine Scheibe quer um den Kése wickelt.

Jetzt konnt Thr die Camembert Késeecken bei mittlerer bis hoher Hitze auf der Plancha oder der Feuerplatte grillen, oder
in der Pfanne braten bis der Bacon schon knusprig und der Kéise weich ist.
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Camembert mit Niissen und Friichten

2 Camembert

1 Hand voll Niisse

1 Hand voll Dorrobst
Ahornsirup

2 Teeldffel Thymianbléttchen
Chutney oder Confit

Als erstes berietet Ihr die Backpapierschiffchen vor, indem Ihr das Papier an den ldngeren Seiten 1-2x ca. 2cm breit
faltet.

Dann rostet Thr die Niisse ohne Fett in einer Pfanne an. Als néchstes setzt IThr den Kise auf das Backpapier und
bestreicht ihn von allen Seiten mit dem Ahornsirup. Jetzt verteilt Thr die Niisse und das Dorrobst, um den Camembert
und betréufelt sie mit ein paar wenigen Tropfen Ahornsirup. Nun gebt Ihr noch den Thymian oben auf den Kése.

Im néchsten Schritt faltet Ihr das Backpapier zu einem Schiffchen zusammen und verschlie3t beide Enden mit dem
Garn.

Den Camembert mit Niissen und Friichten gebt Ihr jetzt bei 160-180 Grad fiir ca. 20 Minuten in den Backofen oder bei
indirekter Hitze und geschlossenem Deckel auf den Grill.

Serviert wird der Camembert mit Niissen und Friichten dann direkt aus dem Schiffchen zusammen mit dem Chutney
und ein paar frischen Scheiben Ciabatta oder einem leckeren Focaccia.
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Champignon-Grillspief3e mit

Frischkasefullung

Die Champignons putzen, Stiele entfernen und mit dem
Krauterfrischkase fiillen. Pro Spief 5-6 geflillte Champignons
aufspiefden und dabei mit dem Kopf des einen Champignons
die Flllung des Nachbarpilzes "abdichten". Den letzten Pilz
umgedreht (Fullung an Fllung) aufspieften und etwas
Olivendl uber die Pilze pinseln.

Nach eigenen Vorlieben (Gasgrill, Holkohlegrill, mit/ohne
Aluschale) grillen. Ich bevorzuge Holzkohle ohne Aluschale
und grille ca. 10 Minuten, dabei haufiger wenden. Die Pilze
dirfen durchaus kraftig braunen.

Abwandlungsmdglichkeiten:
Statt Olivendl Krauterdl (Thymian, Rosmarin, Knoblauch,
Basilikum etc.) verwenden.

Statt Krauterfrischkase funktioniert jeder andere Frischkase
(mit Paprika, Pfeffer, Curry etc.) oder Frischkase und selbst
Krauter hinzuflgen.
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Champignons, bevorzugt
braune

Krauterfrischkase, oder

9 Frischkase nach Wahl

L Olivenodl, oder Krauterdle nach Wahl
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Champignon-Paprika-Zwiebel-
Grillspiele

mit vorgegarten Zwiebeln

Die Champignons birsten und halbieren. Die Paprikaschote
waschen, entkernen und in grofRere Stlicke schneiden. Die
Zwiebeln schalen und vierteln. In Scheiben zupfen und auf
einem Teller 2 - 3 Minuten in der Mikrowelle vorgaren.

Nun alles abwechselnd auf die SpieRe stecken. Auf dem Girill
von beiden Seiten grillen, bis die Spitzen braun werden. Das

dauert je nach Hitze etwa 10 - 15 Minuten. Wer méchte, kann
dazu einen Curry-Grill-Dip reichen.

6 groBe Champignons
1 Paprikaschote(n), rot

2 groBe Zwiebel(n)
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Chili-Poppers

Chilis Eurer Wahl
% - 200g Bacon
150g Frischkise
100g geriebener Kése
ca. 1 Essloffel Gewiirzmischung
1 Eigelb

Zuerst putzt Thr die Chilis und halbiert sie. Dann entfernt Ihr die Kerne und das restliche Innenleben der Chilis,. Den
Stiel lasst Thr an den Chilis , damit die Késefiillung nicht auslauft.

Bei unseren Serranos haben wir den Deckel aufgeschnitten und sie dann mit einem Melonenausstecher “entkernt” und
im Ganzen gefiillt.

Um die leckere Fiillung herzustellen vermischt Ihr jetzt den Frischkédse, den geriebenen Kése und die Gewiirzmischung
mit dem Eigelb in einer Schiissel. beim Dosieren der Gewiirzmischung fiir die gefiillte Chilis bedenkt bitte, dass der
Frischkése und der Kése schon einiges an Salz mitbringen.

Jetzt geht an das Fiillen der Chilis. Dafiir konnt Ihr der Einfachheit halber einen Spritzbeutel nehmen und die Fiillung in
die Chili Hélften spitzen. Falls Ihr keinen Spritzbeutel zur Hand habt geht natiirlich auch ein Teeloffel.

Wenn die Chilis gefiillt sind, umwickelt Ihr sie noch groBziigig mit dem Bacon und dann kénnen die gefiillte Chilis
schon fiir ca. 30-35 Minuten bei 160 Grad indirekter Hitze auf den Grill, oder in den Backofen. Eure gefiillte Chilis sind
fertig, wenn der Bacon schon knusprig und die Késefiillung in den Chilis verlaufen ist.
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Colcannon Stampf von der Planke

4-6 Kartoffeln geschilt und in Stiicke geschnitten
2 Hénde voll Wirsing oder Griinkohl in feine Streifen geschnitten
1 Essloffel Butter
Wasser
Milch
1-2 Teeldffel gewiirzmischung fiir Kartoffeln
1/2 Portion Cheddar Butter (siche weiter unten)
60g weiche Butter
120g Cheddar gerieben
Pfeffer und Salz optional

Krauter optional

Zuerst wissert [hr nach den Herstellerangaben die Planke. Achtet dabei darauf, dass die Planke ganz unter Wasser ist.

Dann beginnt Thr mit dem ersten Schritt zum Colcannon Stampf von der Planke, indem Ihr die Kartoffeln in Salzwasser
bissfest kocht. Nach dem Abschiitten lasst Ihr die Kartoffeln ohne Deckel auf der warmen Herdplatte stehen, damit sie
etwas abtrocknen.

In der Zwischenzeit gebt Ihr einen Essloffel Butter und zwei Essloffel Wasser in einen Topf, gebt den Kohl dazu und
bratet den Kohl so lange an, bis das Wasser verdamptft ist. Das sollte so ca. 5 Minuten dauern.

Jetzt stampft Ihr die Kartoffeln fiir den Colcannon Stampf klein und vermischt sie mit dem Gewiirz und den Streifen
vom Kohl. Als néchstes gebt Ihr soviel Milch dazu bis Ihr einen festen aber schon cremig- stiickigen Kartoffelstampf
habt. Eine genaue Angabe der Milchmenge ist hier schwierig da die Menge stark von der Kartoffelsorte abhéngt die Thr

nutzt.
Jetzt bendtigt Ihr nur noch die wunderbare Cheddar Butter um den Colcannon Stampf von der Planke zu fiillen.

Ihr mischt einfach die Butter mit dem geriebenen Cheddar. Wenn ihr mdgt, konnt IThr die Butter auch noch nach Eurem
Geschmack mit Kréutern, oder Gewiirzen verfeinern. Wir personlich mogen die Butter am liebsten, wenn sie lediglich
mit Pfeffer und Salz abgeschmeckt ist.

Im néchsten schritt setzt Ihr Colcannon Portionen auf die Planke und fillt sie in der Mitte mit der Cheddar Butter. Wir

haben dafiir einen Ring benutzt, aber Ihr konnt die Portionen auch ganz einfach mit der Hand formen.

Der Colcannon Stampf von der Planke kommt jetzt bei ca. 180 Grad fiir ca. 20-30 Minuten auf den Grill. Zuerst bei
direkter Hitze. Wenn dann Eure Planke anféngt zu rauchen, zieht Ihr sie in den indirekten Bereich des Grills (das sollte

nach ca. 5 Minuten der Fall sein).
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CURRYERDAPFEL VOM GRILL

300 g kleine heurige Erdapfel
1 Prise Salz
2 EL Olivendl
1 TL Currypulver

1 | Erdéapfel in reichlich Salzwasser bissfest kochen. Aus Currypulver, Salz, Pfeffer und Ol eine
Marinade bereiten und die Erdapfel darin mindestens 30 Minuten kalt stellen.

2 | Auf dem Grill bei indirekter Hitze ca. 15 - 20 Minuten von allen Seiten anbraten, bis die Erdapfel
gut gebraunt sind. Vor dem Servieren nochmals in der Marinade wenden.
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DATTELN IM SPECKMANTEL

10 Schb Speck

20 Stk Datteln
1 Schuss ital. Essig
3 EL Walnusse

1 | Datteln entkernen, mit etwas Ital. Essig betraufeln und einem Stiickchen Walnuss fullen.

2 | Die Datteln mit einer halben Scheibe Bacon umwickeln und mit einem Zahnstocher
feststecken. Auf einer Alugrillschale grillen, bis der Speck knusprig ist.
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DATTEL-SPECK-SPIESSE

Die entkernten Datteln jeweils in eine halbierte Scheibe Speck einwickeln und 4 Sttick
auf einen SpieB stecken. In einer Pfanne ausreichend viel Olivendl mit dem Knoblauch
erhitzen. Die SpieRe einlegen und ausbacken, bis der Speck goldbraun ist.
Herausheben, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und vor dem Servieren die Datteln
nach Belieben mit Balsamicolack betraufeln.

12 Scheiben Tiroler Speck g.g.A. Schinkenspeck
24 Stiick Datteln (getrocknet)

2 Stiick Knoblauchzehen

Olivenal

Balsamico

6 Spiel3e
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Double Baked Potatoes

Zutaten

4 Stk. groRe Kartoffeln
75 g Baconstreifen

3 Stk. Friihlingszwiebeln
1 Stk. Sour Creme

100 g geriebener Kise

Anweisungen

1  Als erstes kommen die Kartoffeln fiir 45-60 Minuten bei 180°C in den Backofen oder Grill.

2 Indieser Zeit braten wir den Bacon und die Friihlingszwiebeln. Sobald der Bacon schon kross ist, lassen
wir die Bacon- Zwiebel- Mischung etwas abkiihlen und vermengen sie anschlieRend mit der Sour
Creme

3 Wenn die Kartoffeln gar sind, werden sie halbiert und vorsichtig ausgehohlt. Die herausgenommene
Kartoffelmasse zerdriicken wir nun zu Kartoffelpiiree und mischen das Piiree mit der Sour- Creme-
Masse.

4  Die ausgehohlten Kartoffeln werden nun mit der Masse gefiillt. AnschlieRend kommt der Kise driiber.

5 Nun nochmal fiir 15 Minuten in den Grill zum tiberbacken.
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Facherkartoffeln mit Cheddar Butter

fest kochende Kartoffeln
eine Gewlirzmischung
Friihlingszwiebeln
Olivenol

Die Kartoffeln wascht Thr im ersten Schritt gut ab und reibt sie mit einem Kiichenhandtuch wieder trocken. Wenn Ihr
keine Kartoffeln mit Schale mogt, konnt Ihr sie natiirlich auch schilen. Jetzt schneidet Thr die Kartoffeln im Abstand
von wenigen Millimetern mit einem scharfen Messer ein, aber nicht durch. Um Euch diesen Schritt einfacher zu
machen, konnt Thr sie entweder auf einen Essloffel legen, oder zwischen zwei Kochloffelstiele klemmen. Als néchstes
schneidet Thr die Frithlingszwiebeln in feine Ringe und steckt je einen Ring zwischen die Facher um diese beim Backen /

Grillen offen zu halten. Danach wiirzt Thr die Facherkartoffeln mit Cheddar Butter noch mit Eurem Lieblingsgewiirz

So, jetzt kommen wir zu der Butter fiir Eurer Facherkartoffeln mit Cheddar Butter:

60g weiche Butter
120g Cheddar gerieben
Pfeffer und Salz optional

Krauter optional
Ihr mischt einfach die Butter mit dem geriebenen Cheddar. Wenn ihr mdgt, konnt IThr die Butter auch noch nach Eurem

Geschmack mit Krautern, oder Gewiirzen verfeinern. Wir personlich mogen die Butter am liebsten, wenn sie lediglich
aus Butter und Cheddar besteht.
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TIROLER FACHER-KARTOFFELN MIT SAUERRAHMDIP

1. Fir die Facher-Kartoffeln die Kartoffeln mit einem kleinen Messer facherformig
einschneiden.

2. Am besten legt man einen Kochloffel neben die Kartoffel und schneidet, bis die
Klinge am Stiel stoppt. So wird die Kartoffel gleichmaRig tief eingeschnitten und es
besteht keine Gefahr, dass man durchschneidet.

3. Die Milch gemeinsam mit der Butter leicht erhitzen und die Kartoffeln kurz in die
lauwarme Masse eintauchen. Danach auf ein Backblech legen und mit Olivenal
betraufeln. Im Backofen bei 200 °C fiir ca. 60 Minuten backen. Wahrenddessen die
Speckwiirfel in eine Pfanne geben und kurz anbraten.

4. Fir den Dip Sauerrahm, Joghurt und die Krauter vermengen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

5. Die Kartoffeln kurz vor dem Servieren salzen und mit dem Sauerrahm-Dip und
den Speckwiirfeln garnieren.

75 g Feine Speckwdirfel
8 Kartoffeln

6 EL Milch

1 EL Butter

2 EL Olivenadl

Salz

Fiir den Sauerrahm-Dip:

% Becher Sauerrahm

% Becher Magerjoghurt
1 EL italienische Krauter
1 ELDill

Salz

Pfeffer
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Feta - Gemuse - Grillspielle mit
Salbei

Zucchini in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden, Zwiebel
schalen, halbieren und die Halften achteln, Paprika in Stiicke
schneiden. Tofu und Schafkase ca. 2 cm grof3 wirfeln.
Abwechselnd Tofu, Gemilise, Schafskase und Salbeiblatter auf
die Spiele stecken.

Den Grill vorheizen. Die Zutaten fir die Marinade gut
verrihren und die SpielRe damit einstreichen. Einen Grillrost
mit Alufolie Uberziehen, die SpielRe darauf legen und etwa 10
Minuten grillen, dabei mehrmals wenden.

Funktioniert auch bei Umluft im Backofen oder in der Pfanne.
Nach Belieben kann man statt Schafskase mehr Tofu nehmen,
das Rezept ware dann vegan, oder umgekehrt, statt Tofu mehr

Schafkése, wenn man Tofu nicht mag.

Dazu passen Salate, Baguette oder Salbeinudeln.

1 Zucchini
1 kleine Zwiebel(n)
1 Paprikaschote(n), rot oder gelb
12 Kirschtomate(n)
100 g Tofu

150 g Feta-Kase, fester

24 kleine Blatter Salbei oder 12 grofe,
halbiert

Fur die Marinade:
10 EL Olivendl
4 TL, gestr. Krautersalz
1 TL Paprikapulver
3 TL Thymian, getrocknet
Pfeffer, schwarzer oder

Cayennepfeffer
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Gefiillte Bacon Fleischkiase Kartoffeln

500 Fleischkdsebrit

10 Scheiben Bacon

5 Grofle Kartoffeln, ungeschalt
Kise

Gewiirz

Friihlingslauch

Als erstes kocht ihr die grofen Kartoffeln, bis sie gar sind. Das sollte je nach Grofle um die 20 Minuten dauern. Die
Kartoffeln lasst Ihr jetzt komplett auskiihlen.

Dann schneidet IThr die Kartoffeln lings durch und hohlt die Hélften in der Mitte etwas aus. Wir haben dafiir einen
Kugelausstecher / Melonenloffel genommen, was prima geklappt hat. Achtet aber darauf, dass die Kartoffeln nicht zu
diinn werden.

Jetzt bestreut IThr die Innenseite der Kartoffeln mit dem Gewiirz, dann kommt optional der Kése darauf. Die
Fleischkédsemasse teilt Thr so auf, dass sie fiir die 10 Kartoffelhilften reicht und fiillt sie auch in die Kartoffel ein. Als
nichstes wickelt Thr je eine Scheibe Bacon um eine Kartoffel und voila- Eure gefiillte Bacon Fleischkése Kartoffel ist
fertig zum Backen.

Dafiir gebt ihr sie bei ca. 220 Grad fiir 30-45 Minuten in den Backofen oder auf den Grill.

Serviert werden die Kartoffeln mit dem geschnittenen Friihlingslauch und einer Sour Cream.

211



GEFULLTE CHAMPIGNONS

500 g braune Champignons (grol3e)
1 Pk Brunch Paprika

1 | Den Stiel von den Champignons entfernen und die Kopfe waschen. Trocken tupfen und dann
mit dem Aufstrich fullen. Nun die Champignons auf den Grill geben und gar grillen.
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GEFULLTE JALAPENOS IM SPECKMANTEL

12 Jalapenos

200 g Schafskase

1 Pkg. Tiroler Speck g.g.A. Bauchspeck
Milch

Oregano

Salz, Pfeffer

Petersilie

1. Fir diese leckere Beilage die Jalapenos zunachst halbieren, den Schafskase
broseln und diesem ein wenig Milch dazugeben, sodass eine Creme entsteht.

2. Sollte die Mischung zu trocken sein, einfach Milch nachgiel3en. Knoblauchzehen
schalen und dazu pressen und mit Petersilie, Salz, Pfeffer, sowie Oregano
abschmecken.

3. AnschlieRend die Masse in die Jalapeno-Halften geben, mit dem Tiroler Speck
g.g.A. Bauchspeck umwickeln und mit einem Zahnstocher fixieren.

4. Die geflillten Jalapenos im Speckmantel in einer Pfanne anbraten bis der Speck
knusprig ist und als Beilage servieren.
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Gefullte Paprika

4 Paprikaschote(n)
1 Dose Champignons
1 Becher Schmand
1 Becher Krauterfrischkése
1 Pck. Kase, gerieben

250 g Salami

250 g Kochschinken

Paprika halbieren und entkernen. 1 Ei(er)
Den Ofen auf ca. 200 °C Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Champignons, Salami und den gekochten Schinken wiirfeln
und in eine Schussel geben. Frischkase, Schmand, Ei und
Reibekase hinzugeben und die Zutaten gut miteinander
vermengen.

Durch Salami, Schinken, Frischkase und Kase sollte die
Mischung genug gewdrzt sein, wer mag, kann jedoch mit Salz
und Pfeffer noch ein wenig nachwirzen.

Die Masse dann in die halbierten Paprika fillen. Bei 200 °C
ca. 30 Min. backen.
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GEFULLTE SPECK FOLIENKARTOFFEL

8 Stk Folienkartoffel (gross)

50 g Zwiebel (fein gehackt)
100 Speck ( Schwarzalder oder
& fertiger Wurfe
200 g Creme Fraiche
200 g Kartoffelplree

1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer
1 Stk Ei

1 Bund Schnittlauch (fein zerkleinert)

1 | Fullung: Zwiebel mit Speck anrésten und abkuthlen lassen. Mit Kaltem Kartoffelptree und dem
Ei vermengen.

2 | Vorbereitung der Folienkartoffel: Folienkartoffel auf einer Seite anschneiden, und mit einem
Teeloffel aushohlen.

3 | Zubereitung: Kartoffelptireemasse in die Folienkartoffel einfillen und in Alufolie einwickeln, auf
dem Griller garen lassen.

4 | Garnierung: Creme Fraiche und Schnittlauch vermengen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Uber die fertigen Folienkartoffel geben.
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GEGRILLTE BANANEN

4 Stk Bananen

4 Schb Schinken

4 TL Kase (gerieben)
1 Stk Zitrone (Saft)

1 = Die Bananen schalen und mit dem Zitronensaft betraufeln. Die Schinkenscheiben mit Kase
bestreuen.

2 Jeweils eine Banane auf eine Scheibe Schinken legen und diese in den Schinken wickeln.
Eventuell mit einem Zahnstocher etwas fest stecken.

3 | Ineiner Aluschale ca. 5 Min grillen bis der Schinken ein bisschen dunkel geworden ist.
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GEGRILLTE BANANEN IM SPECK

4 Stk Bananen
8 Stk Frahstucksspeck
3 EL Emmentaler
1 Prise Paprikapulver
1 Schuss Zitronensaft
0.5 Bund Petersilie

1 | Die Bananen schalen und mit etwas Zitronensaft betraufeln. Danach mit etwas Paprikapulver
bestreuen. In einem Teller etwas geriebenen Emmentaler geben und darin die Bananen
walzen.

2 | Die so behandelten Bananen in jeweils zwei Scheiben Speck wickeln.

3 | Die Bananen auf den Holzgrill legen und circa 8 Minuten grillen, dass der Speck von allen Seiten
ein bisschen Farbe bekommt.

4  Die Bananen mit etwas Petersilie garnieren und heil3 servieren.
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GEGRILLTE EIERSCHWAMMERL

400 g Eierschwammerl
2 EL Olivenol
1 Prise Salz und Pfeffer

1 | Pilze gut sdubern und auf eine Alu-Grillschale legen.
2 | Die Pilze mit etwas Ol betriufeln und auf den Grill stellen.

3 | Solang grillen, bis die Pilze gar sind. Noch mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken.
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GEGRILLTE KARTOFFELSPALTEN MIT KNOBLAUCH UND KRAUTERN

600 g grol3e Fruhkartoffel
5 EL Olivendl
2 EL Butter
4 Stk Knoblauchzehen
1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

1 Zweig Petersilie
1 TL Salz
1 Msp Pfeffer

1 | Die Krauter waschen, trocken schutteln und fein hacken. Knoblauch schalen und klein
schneiden oder durch die Knoblauchpresse drticken.

2 | Die Kartoffel gut waschen, in einem Topf fur 10 Minuten vorkochen, abseihen, mit kaltem
Wasser abschrecken, auskuhlen lassen und in dicke Spalten schneiden.

3 | Ol mit Butter in einem Topf erhitzen, Knoblauch leicht andlnsten, vom Herd nehmen, die
Krauter einrihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Kartoffelspalten damit
einstreichen.

4 | Auf eine Grillschale oder Grillpfanne geben und 10 - 15 Minuten grillen, dabei mehrmals mit
der Krauterbutter bestreichen.
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GEGRILLTE KRAUTERSEITLINGE

350

Stk
Zweig
Zweig
Zweig
EL
Prise

Prise

Krauterseitlinge
Knoblauchzehe
Thymian
Rosmarin
Petersilie
Olivendl

Salz

Pfeffer bunt

1 = Die Krauterseitlinge putzen. Thymian, Rosmarin, Petersilie waschen, klein hacken, Knoblauch

schalen und klein schneiden.

2  Ineine Schussel das Olivendl geben, die Krauter dazu, Salz, Pfeffer, Chili und Knoblauch
dazugeben und gut verrihren. Die Pilze damit einstreichen, etwas ziehen lassen In eine

Grilltasse geben und etwa 15 -20 Minuten indirekt Grillen.
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GEGRILLTE MAISKOLBEN

4 Stk Maiskolben
6 EL Butter

1 | Die Butter in einem Topf zerlassen.
2 | Die Maiskolben grundlich schalen und enthaaren.
3 | Die Kolben rundum mit dem geschmolzenen Butter gut bepinseln und auf den Grillrost legen.

4 Etwas 15 Minuten grillen, dabei immer wieder wenden und mit Butter bestreichen.
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GEGRILLTE MAISKOLBEN MIT SPECK

4 Stk Maiskolben
8 Schb Speck

1 | FUr die gegrillten Maiskolben mit Speck zuerst die Kolben in kochendes Wasser legen und ca. 5
Minuten kochen.

2  AnschlieBend gut trocken tupfen und mit die Speckschieben umwickeln. Auf den heil3en Griller
legen und mehrmalig wenden, bis der Speck knusprig ist.
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GEGRILLTE PFIRSICHE

8 Stk Pfirsiche (Dose)
4 EL Butter
1 Schuss Rum

1 | Den Grill auf 220 Grad vorheizen.
2  Butter in einem Topf flUssig werden lassen.

3 | Die Pfirsichhalften in eine Aluschale legen und mit der Butter betraufeln. 10 Minuten
indirekt grillen.

4 | AnschlieRend mit Rum betraufeln.

224



GEGRILLTE SCHARFE "TURBO"-FISOLEN

200 g Fisolen
2 EL Knoblauch-Chili-Ol
1 Prise Salz und Pfeffer

1 | Die Fisolen waschen, putzen und die Enden abschneiden. Portionsweise auf Alufolie geben.
Uber jede Portion Fisolen eine kleine Menge OL traufeln, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2 Die Alufolie jeweils zu einem dichten Paket verschlieBen. Auf den heiRen Grill geben und bei
indirekter Hitze ca. 10 Minuten garen.
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GEGRILLTE SPECKFISOLEN

400 g Fisolen
20 Schb Bauchspeck
1 Prise Salz

1 | Die Fisolen waschen und die Enden abschneiden. Wasser in einem Topf zum Kochen bringen,
salzen und die Fisolen kurz vorkochen, danach in Eiswasser sofort abkihlen.

2 Jefunf Fisolen mit Speck umwickeln und so lange grillen bis der Speck rundherum knusprig ist.

226



GEGRILLTE ZUCCHINI MIT RICOTTA

4 Stk Zucchini
1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer
1 EL Olivendl
1 Stk Paprikaschote
2 Stk Knoblauchzehen
1 Stk Zwiebel
6 Zweig Oregano
100 g Ricotta
2 TL Ketchup
1 EL Ajvar
1 EL Milch

1 | Zucchini waschen und langs halbiert und mit einem kleinen Loffel die Kerne heraus schaben.
Den Ofen dann auf Grill-Stufe vorheizen und die Zucchini-Halften mit Salz und Pfeffer gewurzt
mit der Schnittflache nach oben auf einem Blech mit Backpapier verteilen.

2  Das Gemuse wird dort mit der Halfte des Olivendls bepinselt und kommt fur knappe acht
Minuten in den Ofen. Nach der Garzeit die Halften wenden, wieder mit Ol bestreichen und fiir
nochmals vier Minuten in den Ofen geben.

3 | Wahrend die Zucchini garen, die Paprika waschen und entkernen. Zusammen mit den
geschalten Knoblauchzehen und der Zwiebel fein wurfeln. Aulerdem den gewaschenen und
fein geschnittenen Oregano dazugeben, jedoch einige Blattchen zum dekorieren aufheben.

4 Zu guter Letzt kommen Ricotta, Ketchup und Ajvar zu der Masse und alles wird mit der Milch
cremig verruhrt. Mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt kénnen die warmen Zucchinihalften damit
geflllt und mit dem Oregano verziert sofort serviert werden.
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GEGRILLTE ZUCKERERBSEN

100 g Butter

4 Tasse Zuckererbsenschoten

1 | Die Zuckererbsen mit der Schale waschen und gut abtropfen lassen.
2 Die Butter in einem kleinen Gefald auf der einen Seite des Rostes zum Schmelzen bringen.

3 | Die Zuckererbsenschoten in die geschmolzene Butter tauchen und auf den heiRen Grill legen,
bis sie etwas Farbe annehmen.
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GEGRILLTER FENCHEL

3 Stk Fenchel
4 Prise Salz
1 Prise Pfeffer bunt, aus der Muhle

3 Schuss Olivendl

0.5 Stk Zitrone, unbehandelt

1 | Die Zitrone auspressen und die Schale abreiben. Zitronensaft, Zitronenschale und Olivendl
verruhren. Den Fenchel waschen, putzen und in Scheiben schneiden (ca. 0,5 cm).

2  Den Fenchel in eine flache Schale legen, kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen und mit der
Olivendl-Zitronensaft Mischung betraufeln. Den Fenchel mit Frischhaltefolie abdecken und 60
Minuten im Kuhlschrank ziehen lassen.

3 | Eine Grillpfanne heil3 werden lassen und den Fenchel darin bei mittlerer Hitze beidseitig grillen.
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GEGRILLTER KARFIOL MIT BASILIKUMPESTO
1 kpf Karfiol (frisch)

Zutaten flr das Basilikumpesto

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

2 Stk Knoblauchzehen

1 Bund Basilikum

2 EL Parmesan (gerieben)
1 Schuss Olivenol

2 EL Pinienkerne

1 | FUr den gegrillten Karfiol zuerst den Karfiol waschen und dritteln. Dabei sollten die einzelnen
Stlcke ca. 3-4 cm dick sein. Den Strunk nicht entfernen.

2 | Dann die einzelnen Stucke auf dem heien Grill beim mehrmaligem Wenden bissfest grillen.

3 = Wahrendessen das Basilikumpesto zubereiten. Dazu die Basilikumblatter klein hacken,
Olivendl, Parmesan, Pinienkerne, Knoblauchzehe, Salz und Pfeffer in eine Schissel geben und
fein purieren.

4 Den fertig gegrillten Karfiol auf einem Teller oder Holzbrett platzieren und mit dem
Basilikumpesto bestreichen und servieren.
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GEGRILLTES HERBSTGEMUSE MIT TORTILLACHIPS

100 g Kartoffeln (vorgekocht)

1 Stk Zwiebel (rot und weil3, klein)
100 g WeilRkraut
100 g Karbis

2 Stk Karotten
100 g Tortillachips

1 Prise Salz

1 | Karotten putzen und in feine Ringe schneiden. Zwiebel schalen und vierteln. Kirbis von den
Kernen befreien, schalen und wurfeln. Kartoffeln mit Schale vierteln.

2 | Nun das Gemuse am Grill oder im Backofen fur ca. 20 Minuten bei HeiB3luft grillen.

3 | Das knackige Gemuse aus dem Ofen nehmen, nach Wunsch salzen und auf einem Holzbrett
oder Teller anrichten. Mit den Tortillachips verfeinern.
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GEMUSEAUFLAUF MIT SPECK Fiir den Miirbteig;
=

200 g glattes Mehl

1 Ei
2 EL Wasser
1 Prise Salz

Fiir die Fiille:

2 Melanzani (Auberginen)

4 Karotten (je 2 orange und violette)
3 Zucchini (je 1 griin, hellgriin, gelb)
5 bunte Kirschtomaten

80 g HANDL TYROL Feine Speckwiirfel
80 g Topfen

1 Bund gehackte Petersilie

30 g fein gehackte Pinienkerne

2 EL Sonnenblumendl

Salz, Pfeffer

1. Fur den Mrbteig alle Zutaten zu einem geschmeidigen Teig kneten, in
Frischhaltefolie einschlagen und 30 Minuten rasten lassen.

2. Das Gemtse der Lange nach in diinne Scheiben schneiden, die Melanzani-
Scheiben der Lange nach in der Mitte noch einmal halbieren und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Kirschtomaten halbieren. Topfen mit den Pinienkernen und
Petersilie verriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Den Mirbteig diinn ausrollen und eine mit Backpapier ausgelegte runde
Backform (ca. 24 cm) damit auslegen. Den Topfen am Boden verstreichen und
darauf abwechselnd das Gemiise von auRen nach innen in einem Kreis anordnen.
Die Feinen Speckwdrfel mit den Kirschtomaten auf dem Gemtse verteilen, mit
etwas Sonnenblumendl betrdufeln und im vorgeheiztem Backrohr bei 180 °C ca.
30 Minuten lang backen.

100 g kalte Butter (in kleine Wiirfel geschnitten)
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200 g Champignons (mittelgroB)
1/2 Flasche(n) KUNER Krauter
Knoblauch Sauce

Salz

Pfeffer

4 HolzspieBchen

Zubereitung:

1. Zunéachst die Pilze putzen, halbieren und aufspieBen, mit KUNER Sauce
bestreichen.

2. 5-10 Minuten grillen, dabei wenden, salzen, pfeffern.
3. Die Champignon SpiefBe mit Krauter Knoblauch Sauce als Dip servieren.
Tipp:

Hokkaidokirbis oder Wurzelgemiise eignet sich ebenfalls fiir die SpieBe.
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Geschmorte Speck-Schalotten am SpieB3

-
s

1. Fir die geschmorten Speck-Schalotten am SpieB zunéachst einen kleinen Topf
erhitzen und den Zucker darin schmelzen. Schalotten im Ganzen dazugeben und

kurz durchrihren. Mit Rotwein und Essig abléschen. Krauter, Knoblauchzehen und

Butter dazugeben und ca. 10 Minuten einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Abklhlen und ein wenig abtropfen lassen.

2. Je eine Schalotte mit 1-2 Speckscheiben umwickeln. Vorgang mit allen Schalotten

wiederholen und je 3-4 Stiick auf einen HolzspieB stecken. Am Grill bzw. im
Backofen bei 220 °C etwa 5-8 Minuten knusprig braten.

3. Zum Schluss die geschmorten Speck-Schalotten am SpieB mit etwas
Schmorflissigkeit betraufeln und servieren.

Tipp:

Geschmorte Speck-Schalotten am SpieB eignen sich wunderbar als Grillbeilage.

50 g Zucker (braun)

500 g Schalotten (geschalt)
250 ml Rotwein

50 ml Balsamicoessig

2 Zweig(e) Thymian

2 Zweig(e) Rosmarin

3-4 Blatt Salbei

2 Knoblauchzehen (geschalt)
50 g Butter

Salz

Pfeffer (aus der Muhle)
150 g Bauchspeck (oder
Rohschinken)
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Grillspiel® mit Stl3kartoffel Zutaten fiir 1 Portionen:

Y2 SiRkartoffel(n)
Y2 Paprikaschote(n)
1 kleine Zwiebel(n)
2 Champignons
2 Streifen Schafskase
2TL Butter

1 Knoblauchzehe(n)

Schnittlauch

Die SuRkartoffel kurz, ca. 6 - 8 Min, in Wasser kochen und
dann in Scheiben schneiden. Die Champignons in etwas
dickere Scheiben schneiden. Die Zwiebel in Ringe und die
Paprikaschote in mundgerechte Stlicke schneiden.

Die Butter mit den Krautern vermischen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Das Gemise abwechselnd auf einen Holzspiel3 stecken.
Abwechselnd SiRkartoffel, Paprika, Zwiebel, Champignon,
SiRkartoffel, Paprika, Zwiebel, Champignon usw.

Man kann hier an Gemiise nehmen was man maochte. Ich
personlich empfehle nur unbedingt die StiRkartoffel dazu. Das
gibt einen tollen Geschmack.

Ein Stick Alufolie nehmen, den Spiel3 darauf legen, die Butter
in Flocken auf dem SpieR verteilen und die Knoblauchzehe mit
hinzugeben. Die Schafskasestreifen rechts und links neben
den Spiel legen und dann die Folie wie ein Bonbon
verschlielen.

Das Packchen auf den Grill geben und ca 20 - 25 Min. grillen.
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GRILLZWIEBEL

8 Stk Zwiebel (mittelgrol3)
1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer (schwarz)
80 g Selchspeck (gewurfelt)
2 EL Olivenol
1 Prise Salz

1 = Schalen Sie die Zwiebel und schneiden Sie sie dann in zwei Halften. Bestreichen Sie die
Zwiebeln mit Ol und salzen Sie sie ein wenig.

2 Legen Sie die Zwiebel auf eine Grillschale / Grilltasse und grillen Sie sie fur ca. 10 Minuten auf
einer Seite und anschlieRend 10 Minuten auf der anderen Seite an.

3 | Schneiden Sie den Speck in mundgerechte Stlcke und grillen Sie ihn ca. fur 2 Minuten auf jeder
Seite auf der Grillschale / Grilltasse bis er knusprig wird.

4 . Wenn die Zwiebel fertig sind kdnnen Sie ihn mit dem angebratenem Speck servieren.

5 | Vor dem Servieren beliebig wirzen mit Pfeffer und/oder Salz
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Halloumi Zucchini SpieBe
_- 250 g Halloumi

2 Zucchini

8 EL Chili Sauce

4 HolzspieBchen

2 Knoblauchzehen (gepresst)
6 EL KUNER Fein Mayonnaise
(50 % Fett)

150 ml Naturjoghurt (1 %)

2 EL Dille (frisch gehackt)

2 TL Zitronensaft

Zubereitung:

1. Fir die Halloumi Zucchini SpieBe zun&chst Halloumi in Stlicke schneiden.
Zucchini waschen und der Lange nach in 2-3 mm diinne Scheiben schneiden oder
hobeln.

2. Zucchinischeiben mit Sauce bestreichen. Jeweils ein Halloumi-Stiick
auflegen, einrollen und aufspieBen. Immer mehrere Zucchinirdlichen
hintereinander aufspieBen. Auf dem heiBen Grill ca. 10 Minuten grillen, dabei
einmal wenden.

3. Fein Mayonnaise mit Joghurt und Wiirzzutaten vermischen und zu den gegrillten
Halloumi Zucchini SpieBen servieren.

Tipp:

Eine Variante der Halloumi Zucchini SpieBe: Den Halloumi kann man auch in diinne
Melanzanischeiben wickeln.
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HOKKAIDOKURBIS GEGRILLT

300 g Hokkaidokurbis
3 EL Olivenol
1 Prise Salz

1 | Den Kurbis waschen, eventuell schalen und in kleine Spalten schneiden. Leicht salzen und mit
Olivendl bestreichen. Den Kurbis in eine Grillpfanne geben und 5 Minuten bei direkte Hitze
grillen.
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HONIGZWIEBELN

1 kg Zwiebel
200 g Butter
1 Prise Salz und Pfeffer
8 EL Honig
1 EL Essig

1 = Die Zwiebeln schalen. Die Butter in einem Topf auf sehr kleiner Stufe zerlassen, Pfeffer, Salz,
Honig und Essig einruhren.

2 | Backrohr auf Grillfunktion einschalten.

3 | Die Zwiebeln in eine feuerfeste Backofenform mit Deckel setzen. Die Buttermischung vorsichtig
hineingiel3en.

4 20 Minuten zudeckt im Backrohr grillen.
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KAROTTEN-SPIESSE

8 Stk Karotten
6 EL Olivenadl
3 EL Krauter (TK)

70 g Parmesan (gerieben)

1 = Backrohr auf hdchste Grillfunktion schalten.

2 Karotten putzen und in 3 cm lange Stucke schneiden. In einem Topf mit Salzwasser kurz
vorgaren.

3 | Ol und Kréauter verriihren, die Karottenstlcke hineingeben und etwa 15 Minuten ziehen lassen.

4  Karotten auf Spiel3e stecken, in Parmesan walzen und im Backrohr ca. 10 Minuten garen.

240



Kartoffel - Rosenkohl Auflauf

Kartoffeln schalen, vierteln und in Stlicke schneiden. Den
Rosenkohl putzen und halbieren und zusammen mit den
Kartoffeln mit Muskat, Zucker und Salz 10 Minuten kochen.

Zwiebel wirfeln und mit den Hackfleisch anbraten. Zum Ende
mit Salz und Paprika wirzen.

Kase mit Sahne (oder Schmand, dann mit etwas Milch
verlangern), Muskat, Salz, Pfeffer und etwas Paprika
verrihren.

In einer gefetteten Auflaufform erst die Kartoffeln und den
Rosenkohl fillen, dann das Hackfleisch und darauf die
Kasemasse.

Alles fiir 15 - 20 Minuten bei 180 - 200°C im Grill
Uberbacken.

750 g
1kg
1 Becher

250 g

500 g

Kartoffel(n)

Rosenkohl

Sahne, oder Schmand
Kase, gerieben

Hackfleisch, Rind oder
gemischt

Zwiebel(n)

Salz und Pfeffer
Muskat

Paprikapulver, edelsufR

Zucker
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KARTOFFEL SPIESSE

1 kg Kartoffeln

1 Prise Salz

1 | Kartoffeln schalen und in grof3e Wurfel schneiden.
2  Danch auf die Metall-Spiel3e stecken, salzen und auf den Grill legen.

3 | Nebenbei 6fters wenden, so lange grillen (ca. 20-25 Min.) bis sie goldgelb sind. Mit einer Dip
Sauce, oder Chilisol3e servieren oder zum Fleisch als Beilage zufugen.
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KNOBLAUCHFISOLEN VOM GRILL

400 g Fisolen
Stk Knoblauchzehen
4 EL Olivenal
1 Prise Chili-Flocken
1 Prise Salzflocken
1 Prise Pfeffer

1 | Den Knoblauch schalen und fein hacken. Die Fisolen waschen, putzen und in ca. 2-3 cm lange
Stucke schneiden.

2 | Ca.15x 15 cm groBBe Rechtecke aus Alufolie vorbereiten. Die Fisolen darauflegen, mit Olivendl
betraufeln. Den Knoblauch dartUber streuen, mit den GewtUlrzen abschmecken.

3 | Die Alufolie zu Paketen falten, gut verschlieen und auf den Grill legen. Je nach GroRBe der
Pakete dauert es ungefahr eine Viertelstunde.
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KNUSPRIGER KARTOFFEL IM GRILLER

Stk
EL
EL

AN NN

Prise

Kartoffeln
Butter

ol

Salz und Pfeffer

1 | Die Kartoffeln gut waschen und dann gut abtrocknen. AnschlieBend die Kartoffeln der Breite

wie ein Facher.

nach in Scheiben schneiden, dabei die Scheiben nicht ganz durchschneiden. Es sollte aussehen

2 | Die Kartoffel mit Butter und Ol bestreichen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Danach die

legen.

Kartoffel in Alufolie wickeln und in dem Kohlegriller direkt in die Kohle fur ca. eine Stunde
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KURBISSPALTEN IM SPECKMANTEL

1 mittelgroRer Hokkaido-Kdrbis

150 g Tiroler Speck g.g.A. Bauchspeck
Olivenal

Salz, Pfeffer

1. Den Hokkaido-Kirbis vierteln, entkernen und in ca. 2 cm dicke Scheiben
schneiden. Die Kirbisspalten mit 1-2 Scheiben Tiroler Speck g.g.A. Bauchspeck umwickeln, auf ein mit Backpapier ausgelegtes

Blech legen und mit Olivendl betraufeln.
2.1m vorgeheizten Rohr bei 180°C ca. 10 Minuten backen. Danach die

Kurbisspalten wenden und fiir weitere 5 Minuten backen.

3. Vor dem Servieren mit Salz und Pfeffer wiirzen.
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Mais-Rader

3 Maiskolben

Butter

Salz

Holz- oder MetallspieBe

1. Fir die Mais-Réader die frischen Maiskolben gegebenenfalls von Schale und
Héarchen befreien. Mit einem scharfen Messer in Scheiben von ca. 2 cm
schneiden. Auf MetallspieBe stecken und zwischen den einzelnen Scheiben etwas
Abstand lassen.

2. Die Mais-Rader auf dem heiBen Grill von allen Seiten braten, bis die Maiskdrner
eine goldgelbe Farbe angenommen haben. Mit Butter bepinseln und je nach
Geschmack etwas salzen.

Tipp:

Dieses Rezept fur Mais-Rader eignet sich besonders fiir das Grillen mit Kindern.
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MARONI IM SPECKMANTEL

Maronen (fertig gekocht bzw.

100 Stk gebraten)

10 Stk Zahnstocher (zum Fixieren)

10 Schb Speck (in Scheiben, mager)

1 | Den Grill vorbereiten. Die Speckscheiben auf die Arbeitsflache legen und jeweils eine Maroni
am Ende einer Scheibe Speck auflegen.

2 | Nun fest zusammen rollen und mit Zahnstochern fixieren.

3 | Fur 10 Min. bei 200°C auf den heilBen Grill legen oder in das Backrohr, bis der Speck knusprig
ist.

karamellisierte Maronen: Butter in einer Pfanne schmelzen, Zucker dazu und rundherum mit dem

Zucker in der heil3en Pfanne Uberziehen.
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PAK CHOI VOM GRILL

1 kg Pak Choi
1 TL Krautersalz
1 Prise Pfeffer aus der Muhle

Zutaten fur die Gewdlrzbutter

50 g Butter (zerlassen)

02 TL Knoblauchpulver

02 TL Paprikapulver

02 TL Pfeffer aus der Muhle

1 | Zuerst einmal den Grill auf mittlere bis hoher Hitze vorheizen und den Rost leicht eindlen.

2 | Dann Butter, Knoblauchpulver, Paprika und schwarzer Pfeffer vermischen. Den Pak Choi unten
abschneiden, die Blatter abtrennen und waschen. Im Anschluss mit Krautersalz und Pfeffer auf
beiden Seiten wurzen.

3 | Nun die Pak Choi Blatter auf den vorgeheizten Grill legen und mit der Gewurzbutter
bestreichen. Den Grill zumachen und fur 3 bis 4 Minuten grillen, bis sich der Grillrost im Pak
Choi abzeichnet und die Blatter an den Randern kross sind.

4 | Dann die Blatter umdrehen nochmal mit der Buttermischung bestreichen und ebenso grillen.
Mit der restlichen Butter bestreichen und servieren.
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PESTOGRILLGEMUSE

1 Stk

1 Bund
1 EL

2 EL

1 Prise
1 Stk

2 Stk

Knoblauchzehe
gemischte Krauter
Balsamico
Olivendl

Salz und Pfeffer
Aubergine

Zucchini

1 | Den Knoblauch schalen und klein hacken. Die gemischten Krauter waschen und zusammen mit

Balsamico, Olivendl, Salz und Pfeffer gut purieren.

2 | Die Aubergine und Zucchini waschen und in Scheiben schneiden. In eine grol3en Schussel
geben und zusammen mit dem Pesto vermischen, bis die Marinade Uberall auf dem Gemuse

verteilt ist. Dann auf den Grill legen und beidseitig grillen.
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RADICCHIO GEGRILLT

500 g Radicchio (langliche Sorte)
8 EL Olivenol
1 Prise Salz und Pfeffer aus der Muhle

0.5 Stk Zitrone (Saft)

1 | Den Grill anheizen. Den Radicchio von den welken Blattern befreien, waschen, trocken tupfen
und der Lange nach vierteln.

2 | Eine ofenfeste Form mit etwas Ol ausstreichen und die Radicchioviertel nebeneinander
hineinlegen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem tbrigen Ol betraufeln.

3 | Den Radicchio unter den heil3en Grill, mit etwa 15 cm Abstand, ca. 12 Minuten grillen. Dabei
nach der Halfte der Zeit wenden.

4 | Den Radicchio mit ganz wenig Zitronensaft betraufeln und warm oder lauwarm servieren.
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RADICCHIO MIT SPECK

4 Stk Radicchio

3 EL Zitronensaft
5 EL Ol
16 Schb Speck

1 TL Krautersalz

1 = Den Radicchio waschen und trockenschutteln, halbieren.

2 | Zitronensaft, Ol, Salz,und Pfeffer zu einem Dressing verriihren, Gber den Radicchio geben und
15 Minuten durchziehen lassen.

3 | Je eine Radicchiohalfte mit 2 Speckscheiben umwickeln und mit Zahnstocher feststecken.

4  Auf dem Grill auf jeder Seite etwa 3 Minuten braten.
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Regenbogenspielle

vegane GrillspieRe mit buntem Gemiise,
ergibt 10 SpieRe

Blaue und helle Kartoffeln waschen, getrennt in gesalzenem
Wasser aufkochen lassen und bissfest garen. Abgie3en und
abkuhlen lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Marinade das Olivendl in eine
kleine Schuissel geben. Knoblauch pressen, Chili klein
schneiden und beides zusammen mit Rosmarin, Salz und
Pfeffer in das Ol rithren. Beiseitestellen.

Zucchini und Karotte waschen und jeweils in 10 Scheiben
schneiden. Die bunten Paprikahalften waschen und ebenfalls
in 10 mundgerechte Stiicke schneiden. Zwiebel schalen und
vierteln. Die abgekuhlten Kartoffeln halbieren. Alles in einer
groRen Schiissel gut mit der Marinade vermengen und
abgedeckt 1 Stunde marinieren lassen.

Das Gemduse in den Farben des Regenbogens auf die
Holzspielie stecken. Dabei mit den blauen Kartoffeln
beginnen, anschlieRend rote Zwiebel, blaue Tomate, griine
Paprika, griine Zucchini, helle Kartoffel, gelbe Paprika, gelbe
Zucchini, Karotte, orange Paprika, orange Tomate, rote
Paprika und zum Schluss eine rote Tomate aufspiel3en.

Die SpielRe auf dem Grillrost ca. 8 Minuten rundherum grillen
und anschlielend servieren.

Tipp:

Je nach Saison und Fantasie kdnne auch gelbe
Cherrytomaten, Auberginenstiicke, Maiskolbenscheiben,
Brokkoli usw. den RegenbogenspielRen hinzugefiigt werden
oder ein Gemuse bzw. eine Farbe ersetzen.

Zutaten fiir 4 Portionen:

Fir die Spiele:

10

4 halbe

2 kleine

1 m.-groBBe

30 kleine

1 groRe
5 kleine

5 kleine

HolzspielRe

Paprikaschote(n) jeweils eine
halbe in rot, gelb, grin und
orange

Zucchini, grin und gelb
Karotte(n)

Cherrytomate(n), 10 rote, 10
orange, 10 blaue

Zwiebel(n), rot
Kartoffel(n), lila

Kartoffel(n) hell

Fiir die Marinade:

6 EL
1 Zehe/n
1

1TL,
gehauft

Olivendl
Knoblauch

Chilischote(n)

Rosmarin

Salz und Pfeffer
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ROSMARINZWIEBELN

8 Stk Zwiebeln
2 EL Butter
1 EL Rosmarin

1 | Die Zwiebeln putzen und jede einzeln mit etwas Butter und Rosmarin in Alufolie einwickeln und
direkt in die Kohle bzw. Grilltasse legen. Ofters umdrehen und ca. 20 Minuten grillen.
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SALATHERZ GEGRILLT

Stk
EL
EL
Prise

Prise

Salatherzen
Olivendl
Parmesanflocken
Salz

Pfeffer

1 | Die Salatherzen halbieren, waschen und trockentupfen. Mit Olivendl bestreichen und salzen.
Auf der AuBBen- und Innenseite am Grill oder in einer Grillpfanne kurz anbraten. Pfeffern und

mit Parmesanflocken bestreut servieren.
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SALBEI-KARTOFFEL-SPIESS

1 kg Kartoffel
3 Stk Zitronen
1 Bund Salbei
100 ml Olivendl
4 Stk Knoblauchzehen
1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer

1 | FUr die kostlichen Kartoffelspiel3e werden zundchst die Kartoffeln gewaschen und in einem
Topf mit Salzwasser etwa 10 Minuten lang gekocht. AnschlieRend die Kartoffeln mit kaltem
Wasser abschrecken und auskuhlen lassen. Danach werden sie geschalt und in Scheiben
geschnitten.

2 | Den Salbei nun ebenfalls waschen und abtropfen lassen. Die Zitrone schalen und in kleine
Stucke schneiden. Den Knoblauch ebenfalls schalen und fein hacken. Nun werden die
Kartoffelscheiben abwechselnd mit den Zitronensticken und dem Salbei auf die kleinen Spiel3e
gesteckt. Alles mit Salz und Pfeffer wurzen. Das Olivendl nun in eine Schussel geben und mit
dem fein gehackten Knoblauch verrthren. Die Kartoffelspiel3e mit dem Knoblauchdl
bestreichen und auf dem Grill braten lassen.
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Semmelknodelsoufflé

500 g Weiflbrot, ohne Kruste
1 EL Ol

100 g Speckwrirfel

50 g Butter

500 ml Buttermilch

Das Weifbrot in Wiirfel schneiden. Die Schalotten schilen und fein wiirfeln. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und den Speck und die
Schalotten darin anschwitzen. Zum Schluss die Butter hineingeben und schmelzen lassen. Auf die Brotwiirfel giefSen und gut
vermischen. Die Buttermilch mit dem Eigelb verrithren und auch dazu geben. Gut abgedeckt etwa 2 Stunden ruhen lassen.

Das Eiweif steif schlagen und unter die Masse heben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Masse in vorgefettete Soufflé
Formen (180 ml) geben und diese in eine feuerfeste Auflaufform (auf dem Boden 2 Blatter Kiichenpapier legen) stellen. Soviel Wasser in
die Auflaufform geben, dass die Férmchen etwa 1,5 cm tief im Wasser stehen.

Den Grill vorbereiten fiir indirekte Hitze (180°C). Falls ein Holzkohlegrill verwendet wird, braucht man 2/3 Anztindkamin
durchgegliihte Briketts. Die Formchen im Wasserbad indirekt auf dem Grill platzieren und etwa 25 Minuten grillen bis sie gar
(Stébchenprobe) und leicht gebraunt sind. Beim Grillen den Grill bitte nicht 6ffnen, da sonst die Gefahr besteht, dass die Souftlés wieder
zusammen fallen.
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SOMMERLICHE GEMUSEROLLCHEN FUR DEN GRILL

300 g
400
100 g
1 EL
5 EL
1 Prise
1 Prise
1 Stk

Auberginen

Zucchini

rote Paprika

Krauter (je nach Geschmack)
Olivendl

Salz

Pfeffer

Knoblauchzehe

1 | FUr die sommerliche Gemuserdllchen zuerst das Gemuse grundlich waschen. Danach
Auberginen und Zucchini der Lange nach mit der Aufschnittmaschine in dinne Scheiben
schneiden, kurz blanchieren und auf Kiichenpapier etwas trocknen lassen.

2 | Anschlieend die Paprika entkernen und in dinne Spalten schneiden.

3 | Den zerkleinerten Knoblauch mit Krautern, Ol, Pfeffer und Salz mischen und das ganze Gemiise

damit bestreichen.

4  Auf jede Auberginenscheibe eine Scheibe Zucchini und eine Paprikaspalte legen, aufrollen und

auf einen Holzspiel? stecken.

5 | Die Réllchen nochmals mit ein wenig Ol einstreichen und in einer Grilltasse auf den heiRen Grill
geben - schon nach ca. 4 Minuten fertig - eventuell nochmals mit Salz und Pfeffer wurzen.

257



SPECK-BANANEN

2 Stk Bananen
10 Schb Speck

8 EL Zitronensaft
40 g Parmesan

1 | Die Bananen schalen, in Zitronensaft einlegen und Uber Nacht im Kuhlschrank ziehen lassen.

2 | Die Bananen in 5 cm breite Stlicke schneiden. AnschlieRend in Parmesan walzen und mit den
Speckstreifen umwickeln.

3 | 10 Minuten am Griller rundum anbraten.

Eher feste Bananen verwenden.
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SPECK-KARTOFFEL-SPIESSE

4 Stk Kartoffel
16 Schb Speck

1 | Die Kartoffel gut waschen und bursten. AnschlieBend schalen. In einem Topf mit Salzwasser
etwas 10 Minuten kochen. Sie durfen nicht zu weich sein.

2 | Etwas auskuihlen lassen und in mundgerechte Wurfel schneiden. Jeden Wurfel mit je einer
Scheibe Speck umwickeln.

3 | Anschliel3end je 3-4 Kartoffeln auf einen Spiel3 stecken. Nun noch 5 Minuten rundum am Griller
braten.
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SPECK-ZWIEBEL

1 | Vier groBe Alufolienstiicke mit Ol bestreichen.

Stk
EL
TL
EL

Zwiebel
Ol
Salz

Speck (gewurfelt)

2 | Die Zwiebel schalen und mit einem Messer etwas aushohlen. Mit dem gewdrfelten Speck

fullen, salzen und in die Folie einwickeln.

3 | Die Zwiebel nun 20 Minuten grillen.

9 Tipps zum Rezept

Ev. vor dem Servieren noch etwas mit Paprika bestreuen.
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STOCKBROT

1 kg Mehl
2 Pk Trockenhefe
500 ml Wasser (lauwarm)
1 EL Salz
2 EL ol

1 | Die Hefe und das lauwarme Wasser in eine Schuissel geben und verrihren. Das Salz und das
Mehl sowie das Ol dazugeben, alles zu einem Teig riihren und 10 Minuten lang zu einem
glatten Teig kneten.

2 | Aneinem warmen Ort 50 Min. abgedeckt ruhen lassen.

3 | Den Teig nach der Ruhezeit dann nochmals kurz kneten und in eine Handvoll Teig um die
Spitze des Stocks wickeln. Das Stockbrot am Lagerfeuer oder am Grill einige Minuten garen.

Bitte auch darauf achten nicht zu nahe am Feuer zu sein, da sonst der Teig aulzen schwarz werden
kann und innen noch roh ist.
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-~ 2 groRe festkochende Kartoffeln
TIROLER MITTERNACHTS-GROSTL > Soitzpaprice
1 rote Zwiebel
% Hokkaido Kiirbis
20 Blatter Petersilie
100 g HANDL TYROL Tiroler Kaminwurzerl
100 ml Gemusesuppe
2 EL Kirbiskerne
Salz
Pfeffer aus der Miihle
Etwas Sauerrahm
3 EL Sonnenblumenal

1. Die Kartoffeln schalen, die Paprika vom Strunk befreien und entkernen. Kiirbis,
Kartoffeln und Paprika in gleich grolRe Wiirfel schneiden (ca. daumennagelgrol3) Die
Zwiebel schalen und in feine Streifen, die Kaminwurzerl in kleine Stlicke schneiden.

2.In einer Pfanne Ol erhitzen, die Tiroler Kaminwurzerl darin anbraten und aus der
Pfanne nehmen.

3. Dann Kiirbis, Zwiebeln, Kartoffeln und Paprika bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten
weiterbraten, mit der Suppe abloschen und 3-4 Minuten kdcheln lassen.

4. Sobald der Kiirbis und die Kartoffeln weich sind, die Petersilie dazugeben und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Das fertige Gericht mit Kirbiskernen und etwas
Sauerrahm anrichten.
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TIROLER SPECKGROSTL

400 g Kartoffeln, festkochend
1 groRBe Zwiebel

1 Knoblauch

200 g gekochtes Rindfleisch
160 g Feine Bacon Streifen
Butter oder Schmalz zum Anbraten
Salz, Pfeffer aus der Mihle
Majoran

frische Petersilie

Kimmel

4 Wachteleier

4 Scheiben Feinster Bacon

1. Kartoffel am Vortag mit der Schale kochen und auskiihlen lassen. Am

darauffolgenden Tag schalen und in ca. 2 cm groRBe Wiirfel schneiden. Rindfleisch
ebenso klein schneiden. Die Zwiebel fein aufschneiden.

2. Butterschmalz in der Pfanne erhitzen und die geschnittenen Kartoffeln goldbraun
anrosten. Die gebratenen Kartoffeln aus der Pfanne nehmen und das Bratfett
aufbewahren.

3. Im restlichen Bratriickstand die Bacon Streifen anrdsten. Die gekochten
Rindfleischwiirfel sowie die klein geschnittene Zwiebel untermischen. Alles gut
durchmischen und kraftig anbraten.

4. Mit Salz, frisch gemahlenem Pfeffer, Majoran und etwas Kiimmel wiirzen und
frisch gepresstem Knoblauch abschmecken.

5. Gebratene Kartoffeln wieder dazu geben und vorsichtig unterheben. Die Bacon-
Scheiben zu knusprigen Bacon-Chips braten. Am schnellsten geht das in der
Mikrowelle. Die Bacon-Scheiben dafiir auf einem Stiick Kiichenpapier ausbreiten,
mit einem weiteren Stiick abdecken. Dann in der Mikrowelle ca. 2-3 Minuten bei
hoher Leistung goldbraun und knusprig braten. Im Backrohr dauert dieser Vorgang
etwas langer: Ca. 12 Minuten braten die Bacon-Scheiben auf einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech (Umluft 175 °C).

6. Die Eier in einer weiteren Pfanne in Butter zu Spiegeleiern braten. Petersilie und
Schnittlauch fein aufschneiden.

7.
Das Grostl mit den Spiegeleiern anrichten und mit Speck-Chip und den frisch
gehackten Krdutern garnieren.
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TIROLER SPECK-KRAUT-STRUDEL

Fiir den Teig:
150 g Mehl

L Ol oder Butter
5 1L Salz

125 ml lauwarmes Wasser

Fir die Fiillung:

1 Kopf WeiBkraut (ca. 600 g)

2 Zwiebeln

100 g HANDL TYROL Feine Speckwdirfel
50 g Butter

1TL Zucker

Salz und Pfeffer aus der Muhle

1 TL Kimmelsamen

2 Knoblauchzehen fein gerieben
100ml WeiBwein

Zudem:
Mehl fiir die Arbeitsflache
zerlassene Butter zum Bestreichen

1. Fir den Tiroler Speck-Krautstrudel zunachst das Mehl auf die Arbeitsflache

sieben und eine Mulde formen. Ol oder Butter, Salz und lauwarmes Wasser dazugeben. Nur so viel Wasser nehmen, dass sich ein
elastischer und glatter Teig kneten lasst. Den Teig halbieren und zu Kugeln formen. Unter einer angewdrmten Schiissel ca. 30
Minuten ruhen lassen.

2. Fir die Fullung das WeilRkraut waschen, den Strunk und die groben Rippen
entfernen, vierteln und sehr fein schneiden oder am besten hobeln. Die Zwiebeln schalen und fein wiirfeln.

3. Butter erhitzen, Zwiebeln und Feine Speckwiirfel darin leicht anbraten. WeiBkraut
untermischen und mit Zucker, Salz, Pfeffer und zerstoRenem Kimmel wiirzen. Wei3wein und eventuell ein wenig Wasser zugeben.
Zugedeckt bei niedriger Hitze eine Viertelstunde diinsten und danach abkdihlen lassen.

4. Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Die beiden Portionen Strudelteig sehr diinn

ausrollen. Auf einem bemehlten Kiichentuch ausbreiten und das Weil3kraut darauf verteilen. Den Strudelteig an den Seiten
einschlagen, dann die beiden Strudel mithilfe des Kiichentuchs aufrollen und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Zu
guter Letzt mit zerlassener Butter bestreichen und etwa 30 Minuten bei 200 °C backen.
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TOMATEN IM SPECKMANTEL

Stk Cocktailtomaten
Stk Speck (in Scheiben, mager)

0 00 00

Stk Zahnstocher

1 Prise Gewdlrze (Salz, Pfeffer etc.)

1 | Den Speck flach auflegen, die Tomaten auf das Ende vom Speck legen und fest einrollen.
2 | Mit Zahnstocher fixieren und mit Rosmarin und weiteren Gewurzen wurzen.

3 | Nun die Tomaten im Speckmantel auf den vorbereiteten, heilRen Grill geben und fir ca. 5-8
Min. grillen.
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Tornado Potato

Die Zubereitung der Tornado Potato ist ganz einfach. Thr nehmt Kartoffeln und steckt sie auf einen SpieB, dann
schneidet Thr die Kartoffeln mit einem Messers spiralformig ein und versucht dabei eine diinne Spirale zu schneiden.
Dann miisst [hr die Spirale mit leicht gesalzener, geschmolzener Butter bepinseln. Darauf gebt Ihr dann den Parmesan.
Das Ganze grillt Thr dann indirekt bei 200 Grad ca. 40-50 Minuten lang (am besten in einer Aluwanne) und wendet die
Kartoffeln nach der Hélfte der Zeit. Fertig ist ein Snack, der Euch und eure Giste optisch und geschmacklich

beeindrucken wird.
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Wedges mit Sour Cream

In der Kiche:
1. Zwiebeln, Knoblauch schalen und

fein wirfeln. Schnittlauch in feine
Ringe schneiden. Creme Fraiche,
Frischkase und Sauerrahm sowie
Zwiebel, Knoblauch und Schnittlauch
in einer Schussel verruhren. Saft und
Abrieb der Limette hinzugeben und
mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wurzen. Abfullen und kurz vor
dem Servieren mit Chiliflocken

bestreuen.
2. Kartoffeln waschen und in Spalten

schneiden. Thymian waschen und
Blatter abzupfen.

Am Grill:

1. Grill mit Weber® Grillplatte fur
direkte Hitze (ca.180°C) vorbereiten.
Sollte ein 57cm Holzkohle Grill
genutzt werden, wird ein halber
Anzundkamin, gefullt mit Weber
Briketts, bendtigt. Kartoffeln auf der
Grillplatte platzieren und mit Thymian
bestreuen.

12 Mittelgrof3e Kartoffeln
4 /weige Thymian

100 ml Olivenal

50 g Creme Fraiche

50 g Frischkase

200 g Sauerrahm

1 Zwiebel, mittelgrof3

2 Knoblauchzehen

1 Kleiner Bund Schnittlauch
1 Limette, Saft und Abrieb
1 TL Chiliflocken

Salz, grobkaornig

Pfeffer

Zucker

2. Kartoffeln mit Ol und Thymian
mischen. Kartoffeln 25 Minuten garen
lassen, bis diese knusprig und
goldbraun gefarbt sind. Spalten
gelegentlich wenden. Mit Salz wiirzen
und warm servieren.
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Wildes Knackebrot

AN
\:\.\h"\\' -

DN

5

1 x Wildschinken
1 Stlck Gouda
1 Bundel Barlauch

120 Gramm Dinkelmehl
120 Gramm Haferflocken
50 Gramm Sesam

0.5 Teeloffel Salz

2 Essloffel  Olivendl

1. Mehl, Haferflocken, Sesam, Salz, Ol, gehackter Barlauch und 500 Milliliter Wasser in eine Schussel geben und miteinander
vermischen. Achtung: Der Teig ist sehr flissig, das Wasser verdampft anschlieBend beim backen.

2. Backofen auf 170 Grad Celsius vorheizen. Den Teig diinn auf zwei mit Backpapier ausgelegte Bleche streichen.

3. Nach 15 Minuten Backzeit die Bleche aus dem Ofen holen, den Teig mit einem Pizzaschneider in Scheiben schneiden. Nun
mit einer Kasereibe den Schinken und Kase dariiberreiben (wenn der Schinken leicht angetrocknet ist, lasst er sich besser reiben).

AnschlieBend weitere 60 Minuten backen. Gelegentlich die Ofentir 6ffnen, damit die Feuchtigkeit entweichen kann. Dazu passt ein

frischer Barlauchdip.
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Wildes Stockbrot

250 Gramm Mehl

0.5 Packung Trockenbackhefe
10 Gramm Butter

1 x Eigelb

150 Milliliter Milch

300 Gramm Rehhack

1 x Zwiebel , rot

1 Zehe Knoblauch

1 Blindel Petersilie

1 Bundel Thymian

1 x Salz und Pfeffer
1 Prise Zucker

1 x Zitronensaft

1. Ein Feuer schiren. Gut geeignet fir das spatere Garen der Lebensmittel ist Buche.

2. Mehl, Eigelb, Milch, Salz, Pfeffer, Zucker, klein gehackte halbe Zwiebel und gerupfte Thymianblatter vermengen und zu
einem glatten Teig kneten. Den Teig abdecken und an einem warmen Ort fiir zirka 30 Minuten gehen lassen.

3. Rehhack mit Salz und Pfeffer wiirzen. Thymian, gehackte halbe Zwiebel und Knoblauch hinzugeben.

4. Haselnussaste zurecht schneiden und Zweige entfernen. Die Spitze mit Silberfolie einschlagen.

5. Rehhack um den Stock formen und Uber dem heruntergebrannten Feuer anrésten. Nicht vollsténdig durchgaren.

6. Den Teig mit mehlierten Handen zu einer Schlange formen und um das Rehhack wickeln. Leicht andriicken. Uber dem Feuer
garen bis der Teig schén knusprig ist.

7. Fur den Dipp: Quark mit etwas Zitronensaft, gehackter Zwiebel und Knoblauch sowie Salz, Pfeffer und Petersilie wirzen.
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WURZIGE EIERSCHWAMMERL-PAKETE VOM GRILL

400 g Eierschwammerl
2 EL Olivendl
1 Prise Salzflocken
1 Prise Pfeffer

frische Krauter (Rosmarin,

! Bund Thymian, Majoran)

1 | Die Eierschwammerl sorgfaltig putzen und auf 4 Stuck Alufolie aufteilen. Die Folie muss grof3
genug sein, um jeweils ein Viertel der Eierschwammerl in einem dichten Alu-Packerl zu
verschliel3en.

2  Mit Olivendl betraufeln, mit Salz und Pfeffer (nach Geschmack auch mit etwas Paprikapulver)
abschmecken. In jedes Packerl ein paar Zweige Krauter legen. Fest verschlieen und auf dem
Grill ca. 5- 10 Minuten, je nach Gro3e der Schwammerl garen.
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In der Kiiche:
01 Schale und schneide jeweils 500g Kartoffeln,

02

03

04

Wurzelgemiise

Karotten und Rote Beete, 4 Pastinaken und 1

rote Zwiebel in ca. 3x3cm grof3e Stlcke.
Lege das Gemuse in den Grillkorb.

Schale 6 Knoblauchzehen, zerdricke sie mit
einer Messklinge und verteile sie Uber dem

Gemuse.

Wilrze mit Salz und Pfeffer, lege 2 frische
Thymianzweige auf das Gemiuse und

betraufel alles mit 2 EL Olivenol.

Am Grill:

01

02

03

Bereite den Grill fur indirekte Warme auf ca.
200°C vor. Wenn du einen 57cm
Holzkohlegrill benutzt, bendtigst du einen zu
%3 gefullten Anzindkamin mit Weber

Briketts.

Wenn der Grill bereit ist, den Grillkorb auf

indirekte Hitze stellen und den Deckel
schlief3en.

Lass' das Gemuse nun fur ca. 40 Minuten

kochen oder warte bis es zart ist.

500g Kartoffeln

500g Karotten

500g rote Beete

4 Pastinaken

6 Knoblauchzehen

1 rote Zwiebel

2 TL Olivenol

2 Zweige frischer Thymian
Salz

Pfeffer
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Ziegenkase in Walnusskruste

1. Das Ei mit 1 EL Wasser leicht verkloppen.
Die gehackten Walnisse mit dem braunen
Zucker mischen. Den Kase zunachst im Ei und
anschlieBend in der Nussmischung wenden.
Diesen sodann auf das Backpapier geben,
kleine Packchen machen und mit der Kordel an
beiden Seiten zubinden.

2. Grill fur indirekte mittlere Hitze
vorbereiten (160-180 °C).
Kasepackchen auflegen und etwa 10
Minuten grillen.

1 Ei

1 EL Wasser

60 g brauner Zucker

70 g gehackte Walnusse

4 Stlck Crottin de Chauvignol
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ZITRONENFISOLEN VOM GRILL

100 g Fisolen
1 EL Olivenol
1 Spr Zitronensaft
1 Stk Zitronenscheibe
1 Prise Meersalzflocken
1 Prise Pfeffer

1 | Fisolen waschen, putzen und kurz in Salzwasser blanchieren. Auf ein grol3es Stuck Alufolie
legen, mit Olivendl und Zitronensaft betraufeln, salzen und Pfeffern.

2 | Eine Zitronenscheibe darauflegen und die Alufolie zu einem gut verschlossenen Paket
einschlagen. Auf dem Grill bei indirekter Hitze ca. 10 Minuten garen.

274



ZUCCHINI MIT MOZZARELLA

4 Stk Zucchini
4 Stk Mozzarella

4 Prise Krautersalz und Pfeffer

Zucchini der Lange nach halbieren und etwas Fruchtfleisch mit einem Teel6ffel entfernen.
Die langliche Hohle der Zucchini mit Mozzarella fullen und mit Krautersalz und Pfeffer warzen.

3 | Jedes Stuck in eine Alufolie einwickeln und fur ca. 15 Min auf den Grillrost legen.

Vor dem Einwickeln, ev. Ol betraufeln.
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ZUCCHINISCHEIBEN VOM GRILL

1 Stk grol3e Zucchini

2 EL Olivendl

1 Prise Salzflocken

1 Prise Mediterrane Krauter

1 | Zucchini waschen, Enden abschneiden, der Lange nach halbieren. Die weichen Kerne mit einem
Loffel entfernen und in Scheiben schneiden.

2  Aufeinem Teller oder einem Backblech auflegen, grundlich salzen und kurz schwitzen lassen.
Wasser abtupfen. Zucchini umdrehen und wiederholen. Mit Ol bepinseln, mit mediterranen
Krautern warzen und auf dem Grill bei indirekter Hitze garen.
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Zwiebelkuchen Muffins

3 Platten Blatterteig

1-2 Gemiisezwiebeln

Butter

100ml Sahne

3 Eier

Schinkenwiirfel

Gewlirze Pfeffer, Salz, Muskatnuss,
Paprikapulver und nach Geschmack

etwas Currypulver

Zuerst legt Thr die Blatterteigplatten zum auftauen auf ein Stiick Backpapier. Dann fettet Ihr die Mulden der Muffinform
mit Butter ein.

Als nédchstes schalt Ihr die Zwiebeln und schneidet sie in diinne Ringe. Die Zwiebeln bratet Thr jetzt in einer Pfanne in
Butter goldbraun an.

Danach verriihrt Thr die Eier, die Sahne und das Gewlirz zu einem Guss.

Jetzt kleidet Thr die gebutterten Muffinmulden mit dem Blétterteig aus und gebt die Zwiebeln hinein. Danach gebt Thr
die Schinkenwlirfel obendrauf und zum Schluss begief3t Ihr die Muffins mit dem Guss, den Thr gerade gemacht hat.

Das Ganze wird jetzt bei ca.200 Grad 30-45 Minuten gebacken.
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Bayrischer Krautsalat mit Speck

o F._:é:_‘{ §

Den Kohl vierteln, putzen, waschen und in feine Streifen
schneiden. Mit Salz vermischen und zugedeckt ziehen lassen,
bis die anderen Zutaten vorbereitet sind.

Den Speck klein wiirfeln und bei schwachen Hitze unter
haufigem Wenden braten, bis das Fett austritt; er soll dabei
nicht braunen. Zwiebeln abziehen, fein zerkleinern, zugeben
und unter Rihren glasig braten. Essig und Brihe dazugeben

und aufkochen lassen, dabei rithren, bis sich der Bratsatz 10st.

Kimmel, Senf und Ol unterriihren.

Das Kraut mit dieser Marinade mischen und zugedeckt bei
Zimmertemperatur etwa 3 Stunden ziehen lassen.

Den Krautsalat mit reichlich Pfeffer aus der Mihle wiirzen und
noch einmal mit Salz abschmecken.

750 g
1TL
100 g

1 kleine
3EL

Ys Liter
Y2 EL
1TL

4 EL

Weiftkohl

Salz

Speck, durchwachsenen
Zwiebel(n)

Weilweinessig
Gemiusebriihe

Kimmel, ganz oder gemahlen
Senf, scharfer

Ol

Pfeffer, schwarzer
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Feijoada brasileira — Schwarze-Bohnen
Eintopf

—

400 g getrocknete schwarze Bohnen

2 EL Butterschmalz oder Ol

1 grolRe Zwiebel

2 Knoblauchzehen

500 g Rindsgulaschfleisch in 4 cm Stlicken
1% TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer (1,5 g)
1 Liter Wasser

1 Lorbeerblatt

Filets einer %2 Orange, in kleinen Sticken

2 EL Schnaps

200 g Calabresa-Wurst oder Chorizo

Salz (optional)

1 EL griffiges Mehl zum Stauben (optional)
Maniokmehl (Farofa) zum Servieren

. Bohnen waschen und uber Nacht in reichlich Wasser einweichen.
. Am nachsten Tag die Zwiebel langs halbieren und fein ringelig schneiden, den Knoblauch

pressen.

. Zwiebeln bei hoher Hitze unter standigem Riihren 5 Minuten in einem gro3en Topf mit

schwerem Boden rosten, auf malige Hitze reduzieren, Knoblauch zugeben und weitere 10
Minuten andinsten.

. Die Bohnen absieben, abbrausen und zu den Zwiebeln geben. Mit Wasser aufgiel3en,

Lorbeerblatt, Schnaps und Orange zugeben und zum Kochen bringen.

. Das Rindfleisch mit reichlich Pfeffer wiirzen und auf die Bohnen setzen. Es sollte gerade eben

mit Wasser bedeckt sein. Alles aufkochen und 1% Stunden bei geringer Hitze zugedeckt
kocheln lassen.

. Chorizo in Scheiben schneiden, zugeben und weitere 1% Stunden zugedeckt kocheln lassen.

Deckel abnehmen und nochmals rund % Stunde kochen. Bei Bedarf salzen.

. Nach Ende der Kochzeit sollten die Bohnen und Fleisch weich sein, aber nicht zerfallen und die

Sauce cremig eingedickt sein. Ist die Feijoada zu flissig, kann sie entweder mit Mehl gestaubt

werden oder abgekiihlt und am nachsten Tag nochmals aufgewarmt werden — so dickt sie
deutlich ein, meist muss dann beim Aufwarmen noch Wasser zugegeben werden .
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Bayrische Breznknddel

3 altbackene Brezn

0,2 L. Milch

2 Eier

etwas Butter

1 Zwiebel(n)

ganz wenig frisch geriebene Muskatnuss
1/2 Bund Petersilie

etwas Salz

etwas Pfeffer

Schneide die Brezn in diinne Scheiben. Erhitze die Milch in einem kleinen Topf bis sie
lauwarm ist. Hacke die Zwiebel und die Petersilie. Schwitze die Zwiebel in etwas heifder
Butter in einer Pfanne an.

Gib die Brezn in eine grofSe Schussel. Schiitte die lauwarme Milch hinzu. Gib nun die
angeschwitzten Zwiebeln, die Eier und die gehackte Petersilie dazu. Reibe etwas
Muskatnuss hinein und wirze die Teigmasse zusatzlich noch mit Salz und Pfeffer. Etwas
weniger Salz als bei anderen Knddeln, die Brezn schmecken schon sehr intensiv. Knete den
Teig leicht durch und lass ihn zugedeckt ca. 20 Minuten stehen. Erhitze vor Ablauf der 20
Minuten etwas Salzwasser bis zum Siedepunkt.

Knete den Teig nochmals ohne Druck durch und forme mit nassen Fingern 4 runde Knddel
aus dem Teig. Lass die Knddel nun mit einem Schaumloffel zu Wasser. Im simmernden,
nicht kochenden Wasser, sollten die Knodel ca. 20 Minuten ziehen.

Guten Appetit!
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Bulgursalat

250g Bulgur

4 Friihlingszwiebeln in feine Ringe geschnitten

1 Knoblauchzehe fein gehackt

2 Essloffel Tomatenmark

500ml Gemiisebriihe

8 Cocktailtomaten in feine Wiirfel geschnitten

Y Salatgurke ohne die Kerne in der Mitte oder 1 mini
Salatgurke in feine Wiirfel geschnitten

2 Bund glatte Petersilie fein gehackt

3 Essloffel Zitronensaft

4 Essloffel Olivenol

Salz / Pfefter

5 Teeloftel Kreuzkiimmel

Y Teeloffel Cayenne Pfeffer oder 1 Teeloffel Harissapaste

1 groB3e Spitzpaprika fein gehackt
Fetakése nach Geschmack

Romersalat

Als erstes bratet IThr den Knoblauch und die Paprikawiirfel in einem Essloffel Olivendl an. Dann gebt Thr das
Tomatenmark dazu und lasst es ganz kurz dem Knoblauch und der Paprika braten. Jetzt gie3t Ihr die Briihe in den Topf
und gebt den Bulgur dazu. Den Bulgur lasst Thr dann kurz aufkochen und stellt den Topf dann zum quellen des Bulgurs
auf die Seite.

Den weichen und abgekiihlten Bulgur (wir geben ihn zum Abkiihlen in eine groBe flache Schale) vermischt Ihr mit den
Tomatenwiirfelchen, den Friihlingszwiebeln, dem Zitronensaft, den Krautern, den Gewiirzen und dem restlichen
Olivendl zum Bulgursalat.

Den Bulgursalat konnt Thr jetzt kurz durchziehen lassen und ihn zu kleinen Billchen geformt in jeweils ein Blatt
Romersalat legen und wenn Thr mogt mit Feta bestreut essen.
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Bulgur-Salat mit Rehfilets und frischer Petersilie

600 Gramm Rehfilet

175 Gramm Bulgur

1 Zehe Knoblauch

3 X Lauchzwiebeln
2 X Zitronen , Saft
1 Prise Cumin

6 Essloffel Olivendl

4 x Tomaten

3 Essloffel Pinienkerne

0.5 Bundel Minze

2 Bundel Petersilie , glatt
75 Gramm Pecorino

1 x Salz und Pfeffer

1. Bulgur nach Packungsanweisung kochen. Knoblauch schalen und wirfeln, Lauchzwiebeln in kleine Ringe schneiden.
Zitronensaft, Salz, Pfeffer, Cumin und 4 EL Olivendl vermengen. Tomaten vierteln, entkernen und klein wiirfeln. Dressing,
Knoblauch, Lauchzwiebeln und Tomaten mit dem Bulgur mischen. Etwa 1 Stunde im Kihlschrank durchziehen lassen.

2. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett vorsichtig braun werden lassen. Krauter sdaubern, grob hacken und zum Bulgur geben.
Salat mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Mit Pinienkernen und geraspeltem Pecorino anrichten.

3. Die Rehfilets salzen und pfeffern und in 2 EL Olivendl von allen Seiten ca. 2 Minuten anbraten. Filets herausnehmen, in
Alufolie wickeln und 5 Minuten ruhen lassen. Filets schrag anschneiden und auf dem Salat anrichten.
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Cremige Polenta

70g Polenta Grief3

300ml Milch

1 Knoblauchzehe

300ml Wasser

1 Lorbeerblatt

20g Butter

2 Essloftel geriebener Parmesan
Salz

Pfeffer

Ihr bringt in einer Pfanne die Milch und das Wasser zusammen mit dem Lorbeerblatt und dem Knoblauch zum Kochen.
Dann riihrt Thr die Polenta ein und lasst sie fiir ca. 1 Minute unter stindigem Riihren kochen. Danach stellt Thr die
cremige Polenta warm und lasst sie 20 Minuten ruhen. Wéhrend die Polenta ruht wird sie eine sehr feine und cremige
Konsistenz bilden. Am Anfang glaubt man gar nicht, wie viel Fliissigkeit von den 70g Maisgrie3 gebunden werden.

Nachdem die cremige Polenta 20 Minuten aufgequollen ist, entfernt Ihr einfach das Lorbeerblatt und den Knoblauch.

Im letzten Schritt rithrt Thr die Butter und den geriebenen Hartkdse unter die Polenta und schmeckt sie mit Pfeffer und
Salz ab.
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Curry Zucchinisalat siil} sauer

1kg Zucchini

2 rote Paprika

1 Gemiisezwiebel

1 Tasse Zucker

Salz

_ 11 Tassen weiller Balsamico
1 Essloffel Currypulver
Pfeffer

Je nachdem, wie gro3 Eure Zucchini sind solltet IThr das weiche und kernige Innenleben entfernen. Wenn Ihr kleine

Zucchini habt konnt Thr Euch diesen Schritt sparen.

Als néchstes putzt Thr die Paprika und schilt die Zwiebel. Die Zucchini, die Paprikas und die Zwiebel schneidet Ihr nun
in grobe Stiicke und raspelt sie. Das geraspelte Gemiise vermischt Thr jetzt mit einer groflen Prise Salz und stellt es fiir

ca. 1,5 Stunden beiseite.

Nach dem Durchziehen sollte sich Fliissigkeit aus dem geraspelten Gemiise gezogen haben. Im néchsten Schritt gebt Thr
das Gemiise zusammen mit der Fliissigkeit in einen Topf. Dazu kommen dann der Zucker, der Essig, der Pfeffer und das
Currypulver. Danach erhitzt Ihr den Curry Zucchinisalat sii} sauer und lasst ihn fiir ca. 5 Minuten kochen.

Im néchsten Schritt fiillt Thr den Curry Zucchinisalat sii} sauer mit der Fliissigkeit noch heif} in saubere Twist off Gléser.
So ist der Salat kiihl gelagert fiir einige Wochen haltbar. Thr konnt den Salat natiirlich auch abkiihlen lassen und gleich

genieflen.

284



Eierschwammerlschmarren

150 g Eierschwammerl
0.5 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 EL Butter

etwas Salz

etwas Pfeffer

1 EL gehackte Petersilie
2 Eier

60 g Mehl

125 ml Milch

Ol zum Braten
Petersilie fiir die Garnitur

Eierschwammerln putzen und klein schneiden. Zwiebel und Knoblauch fein schneiden.

In einer Pfanne etwas Butter aufschaumen, Zwiebel darin andiinsten. Knoblauch und Schwammerln
zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schwammerln weich diinsten, vom Herd nehmen und
abkiihlen lassen. Dann Petersilie einriihren.

Backrohr auf 200 °C vorheizen.

Eier in Eiklar und Eidotter trennen. Eidotter mit Mehl und Milch zu einem Teig verriihren. Eiklar zu
Schnee schlagen und unterheben.

Eierschwammerln ohne Fliissigkeit (am besten vorher abseihen) in den Teig mischen.

In einer beschichteten, feuerfesten Pfanne etwas Ol erhitzen. Die Masse eingieflen und im Rohr ca. 8
Minuten lang backen.

Aus dem Rohr nehmen und wenden. Etwas Butter beigeben und goldgelb fertig backen.

Den Schmarren mit einer Gabel zerreifen und mit Petersilie bestreuen.
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GEBACKENE SPECKKNODEL

1. Zwiebel und Knoblauch zusammen mit den feinen Speckwdirfeln in Butter
goldbraun anrdsten. Mit Salz, Pfeffer, Majoran und Petersilie verriihren und mit

Knodelbrot mischen.

2. Eier, Milch und Mehl untermengen und die Masse 15 Minuten durchziehen

lassen.

3. Das Frittierfett auf ca. 170 °C erhitzen. Die Masse zu kleinen Knodeln formen und
fuir 3-4 Minuten schwimmend goldbraun frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen

lassen.

4. Die Speckknddel in tiefen Tellern verteilen, mit einem Schopfer Suppe tbergiel3en

und mit Schnittlauch bestreuen.

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

200 g Feine Speckwiirfel
50 g Butter

Salz, Pfeffer

1 TL getrockneter Majoran
1 EL gehackte Petersilie
250 g Knédelbrot

4 Ejer

200 ml Milch

2-3 EL glattes Mehl
ausreichend Frittierfett
eine kraftige Rindssuppe
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Kartoffelwafteln

500 g Kartoffeln (gekocht, gerieben oder gestampft)
3 Stk. Zwiebeln (groR)

150 g zerlassene Butter

2 Ta. Milch

4 Stk. Eier

2 TL Salz

1 Einh. Backpulver

250 g Mehl
etwas Muskat
etwas Pfeffer

etwas Zucker

1  Alle Zutaten zu einem Teig verriihren und in einem normalen Waffeleisen goldbraun backen.

2 Schmecken heilk am besten! Dazu passt Kauterquark. Gut erweiterbar mit Gewiirzen aus dem Garten
und/oder feinen Schinkenstreifen.
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Allgauer Kasespatzle oder auch Bayrische

Vermenge das Mehl mit Wasser, Eiern
und Salz. Ruhre die Zutaten um, bis du
einen schonen sdmigen, leicht
glanzenden Teig erhaltst. Ich wiirde das
Wasser nach und nach zugeben, so
merkst du schnell, wann der Teig die
optimale Konsistenz erreicht hat. Lass
den Teig einige Minuten quellen.

Kasspatzn

Fiir den Spdtzleteig:

500 g Weizenmehl / Spatzlemehl

5 Eier
bis zu 200 ml (ein Glas) (Mineral-)wasser
1 Prise Salz

Fiir den KASE in Kasespétzle:

200 g Allgduer Emmentaler
200 g Alter Bergkase
100 g Weifslacker oder Romadur

Fiir die Rostzwiebeln:

reichlich Butterschmalz

4 Zwiebelr.l
zum DeRorieren

gehackten Schnittlauch oder Petersilie

Erhitze in einem grofsen Topf Salzwasser fiir die Spéatzle.

Heize deinen Backofen auf 100 Grad Umluft vor.

Reibe den Kase und vermische die Sorten miteinander.

Schneide die Zwiebeln in Ringe und walze die Ringe in etwas Mehl. Ich mische unter
das Mehl fur die Zwiebeln immer noch etwas Paprikapulver, aber das ist

Geschmackssache.
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Kokos Ananas Curry

250ml Kokosmilch

Y5 Ananas frisch

1 Packchen Kaiserschoten

3 Karotten

1 Essloftel Java Currypulver
1 rote Peperoni

3 Lauchzwiebeln

1 Essloffel Speiseol

1 Essloffel Speisestirke in etwas Wasser gelost
Je eine Prise Salz

1 Teeloffel Fischsauce

1 Limette

Fiir das Kokos Ananas Curry schneidet Ihr die frischen Ananas in Wiirfel und die Karotten in lédngliche dickere Streifen.
Die Lauchzwiebel und die Peperoni werden in feine Ringe geschnitten.

In einer groBen Pfanne, oder einem Wok erhitzt Ihr das Ol. Wir hatten den Wok in das Weber GBS-System eingehéingt
und 20 Briketts darunter. Als erstes gebt Thr die Karotten dazu, wenn diese etwas angebraten sind kommt die Ananas
hinein und Thr lasst sie etwas anbrdunen und damit karamellisieren. Jetzt gebt das Currypulver in das Kokos Ananas
Curry und lasst es anrdsten. Danach 16scht Thr das Kokos Ananas Curry mit der Kokosmilch ab und gebt, wenn die
Sauce zu diinn ist, etwas von der Speisestirke hinein. Das Curry soll jetzt aufkochen und dann kommen fast zum
Schluss die Lauchzwiebeln und die Kaiserschoten dazu. Lasst das Kokos Ananas Curry jetzt noch ca. 1 Minute kochen
und nehmt es dann von der Hitze.

Zuletzt schmeckt Ihr mit Salz, Fischsauce und Limette ab.
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Maronen-Rosenkohl mit Speck

500 g Rosenkohl

Speck, durchwachsen, in
509 :
Scheiben
150 g Marone(n), (vakuumiert)
2TL Butter

1 Prise(n) Zucker

etwas Salz und Pfeffer

Rosenkohl putzen, dabei die aufderen Blatter entfernen. Den
Strunk jeweils diinn abschneiden und die Réschen an der
Schnittstelle kreuzférmig einschneiden. Groflte Réschen
halbieren. Rosenkohl in kochendem Salzwasser 8 bis 10
Minuten garen, abgieRen und gut abtropfen lassen.
Speckscheiben in dinne Streifen schneiden. Maronen je nach
Grolde halbieren. Speck in einer Pfanne ohne Fett knusprig
braten. Butter zugeben und zerlassen. Maronen und 1 Prise
Zucker zugeben und 2 Minuten mitbraten. Rosenkohl
untermischen und mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.
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Pikante Reispfanne

2 Ta. Reis (Parboild)

2 Ta. Hiihnerbriihe

1 Stk. Chili (Wer Kinder hat lisst das weg) Gemiise
(Einzeln oder als Mischung aus der Dose)
100 g Zuckermais

100 g Paprika

100 g Erbsen

etwas Oliveno6l (zum Anbraten)
etwas Salz

etwas Pfeffer (aus der Miihle)

1 Stk. Zwiebel (gehackt)

1 Die Zwiebel im heiRen Ol anbraten.

2 Dann den Reis zugeben und ein paar Minuten anbraten.
3 Dann die Briihe und das Gemiise sowie die Chili zugeben.

4  Alles bei maRiger Hitze ziehen lassen. Dann und wann mal nachsehen, ob die Pfanne nicht trockenlauft.
Falls ja etwas Wasser zugeben.
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Pinzgauer Kaspressknodel

500g Knodelbrot

1 Zwiebel in feine Wiirfel geschnitten

2 Essloffel Petersilie gehackt

500g Bierkédse oder Bergkise in Wiirfelchen geschnitten
6 Eier GroBie M

250ml Wasser

250g Mehl

1 Essloffel Ol

Butterschmalz

Salz und Pfeffer

Als erstes befreit Thr den Kése von seiner Rinde und schneidet ihn in Wiirfelchen. Danach bratet Thr die
Zwiebelwiirfelchen im Ol goldgelb an und vermischt sie dann mit dem Knddelbrot. Dann gebt ihr zu dem Knddelbrot
noch den vorbereiteten Kése, die Petersilie und etwas Pfeffer und Salz. Die Salzmenge hingt stark davon ab wie salzig

der von Euch verwendete Kése ist.

Als néchstes verriihrt ihr die Eier mit dem Wasser, gebt beides zur Pinzgauer Kaspressknddel Mischung dazu und mengt
alles gut durch. Die Mischung lasst ihr jetzt ca. 10 Minuten ruhen, damit das Knddelbrot aufweichen kann.

Danach gebt Ihr noch das Mehl dazu und vermengt die Masse. Jetzt konnt Ihr auch noch einmal mit Pfeffer und Salz

abschmecken. Dann formt Thr aus der Masse ca. 20 flachen Knodel.

Die Pinzgauer Kaspressknddel bratet ihr jetzt bei schwacher Hitze in Butterschmalz an, bis sie eine goldgelbe Farbe
haben.
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Rosenkohlauflauf mit Cabanossi
750 g Rosenkohl

2 Zwiebel(n)
Rapsol
Salz
200 g Cabanossi
30g Mehl

125 ml Briihe

125 ml Milch

Den Rosenkohl putzen, die Auenblatter entfernen, den
Strunk kreuzweise einschneiden, waschen und 15 Minuten in
Salzwasser kochen. Die Cabanossi in Scheiben schneiden Pfeffer
und die Zwiebeln wirfeln.

100 g Sahne-Schmelzkase

Muskat

Die Zwiebelwirfel mit den Cabanossischeiben in Ol anbraten. Thymian

In einem zweiten Topf Fett erhitzen, mit dem Mehl anschwitzen
und 125 ml Brihe und 125 ml Milch zugie3en. Den
Schmelzkase zugeben und mit Salz, Pfeffer, Muskat und
Thymian wirzen.

Den Rosenkohl mit den Cabanossi und den Zwiebeln in eine

Auflaufform geben, mit der Kasesauce Ubergiefsen und 15
Minuten bei 225 °C im Ofen lberbacken.
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Shakshuka - Israelisches Nationalgericht

als Beilage WeiRRbrot Gewiirze;

4 Zehen Knoblauch 4 TL (edelsiiss) Paprikapulver
6 EL Olivenol 1/2 Stange Zimt

1/2 Schote Chili 1 EL Meersalz

4 Pepperoni . _ 1 TL Kardamom

1/2 Bund Frihlingszwiebel(n) 1 T1, Kreuzkiimmel (Cumin)

1 EL Paprikamark 1 TL Koriander

2 Dosen Dosentomaten 1 TL Brauner Zucker

1 TL Schwarzkimmel

Zum Schluss:
6 Eier
1 Bunde (gehackt) Petersilie

Schneide die Chilischote und die Peperoni in Ringe, die Frihlingszwiebel und den Knoblauch in
Scheiben und hack die Petersilie.

Erhitze eine schwere gusseiserne Pfanne (ich nehme immer meinen Wok), gib drei Essloffel
Olivendl hinein und schwitze zunéchst die in Streifen geschnittene Chili und den Knoblauch etwas
an.

Gib dann rasch Peperoni und Frihlingszwiebeln in Scheiben geschnitten dazu und rithre weiter.
Nachdem etwa 3 Minuten bei mittlerer bis starker Hitze vergangen sind, l6sche mit Paprikapaste
ab und roste diese unter Rihren kurz an.

Gib nun die Tomaten dazu. Dr. Shakshuka nimmt tibrigens nur frische, was ich in Israel
naturlich auch tun wirde. Im deutschen Winter empfehle ich dir aber auf Dosentomaten
zuruckzugreifen. Die sind dann einfach deutlich aromatischer. Wenn du im Sommer gute
frische Tomaten kriegst, ist das naturlich das Mittel der Wahl.

Lass deine Shakshuka nun 6 bis 7 Minuten bei grofSerer Hitze kocheln und sich etwas
reduzieren. Rihre immer wieder etwas um.

Jetzt ist auch der Zeitpunkt noch das restliche Olivendl dazu zugeben.

Nachdem deine Shakshuka schon eingekocht ist, fiige das Meersalz, Paprika edelsifs, eine
Zimtstange, Cumin, braunen Zucker, Schwarzkiimmel, Kardamon und Koriander hinzu. Diese
Geschmacksexplosion macht das Gericht so besonders. Riithre sofort gut um und lass alles noch
2 Minuten ziehen.

Jetzt kommt der spannende Teil. Versuche je nach Konsistenz deiner Shakshuka Mulden fur die
Eier zu bilden.

Jetzt kommt die richtig grofse Hitze. Heize deine Pfanne gut ein, dass alles schon blubbert.
Schlag die Eier auf und gib sie in die Mulden. Fahre nun mit dem Stiel eines Loffels in das
Eiweifd um es schon zu verteilen, Das Eigelb bleibt ganz.

Lass die Eier stocken, nimm immer ein Ei mit Tomatensofe je Portion aus der Pfanne streu die
gehackte Petersilie driiber und serviere sofort.
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TIROLER BAUERNOMELETTE

200 g Feine Speckwiirfel
1 EL Butter

3 Zwiebeln

8 Eier

75 ml Sahne

Salz, Pfeffer

80g Petersilie

1. Butter in der Pfanne warm werden lassen und die Feinen Speckwdirfel darin
knusprig braten. Zwiebel in sehr feine Streifen schneiden und zugeben, 2-3 Minuten
diinsten.

2. Eier und Sahne mit dem Schneebesen verquirlen und mit Salz und Pfeffer
wirzen. Die Petersilie hacken und untermischen.

3. Das Ei-Sahne-Gemisch ber die Zwiebel-Speck-Mischung geben und zugedeckt
stocken lassen. Danach vorsichtig umdrehen und einige Minuten anbraten.
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500 g Hackfleisch vom Schwein

Vietnamesische Friahlingsrollen mit Dip

250 g Garnele(n), gehackt

Glasnudeln, in heikem Wasser

70g
eingeweicht, kleingeschnitten
3EL l\/!u-Err-Fl’llze, gfetrocknet,
eingeweicht, feingehackt
6 Frihlingszwiebel(n), in diinnen
Ringen
3 Zweigle Koriandergrun, nur die Blatter,
feingehackt

2 Ei(er), aufgeschlagen

1 Prise(n) Pfeffer, frisch gemahlen

Fischsauce, viethamesische

Fiillung fiir die Friihlingsrollen: 8EL (Nuoc mam)

Knoblauch zusammen mit den Eiern in der Kichenmaschine

hacken, die Garnelen dazugeben, hacken. Schweinehackfleisch Fiir den Dip:

dazu, nochmals kurz hacken. Pfeffer und Nuoc mam dazu, wieder gEL Fischsauce, vietnamesische
kurz hacken. (Nuoc mam)

Alle Zutaten in eine gréRere Schissel umfillen.

Den gehackten Koriander, die in Ringen geschnittenen
Frihlingszwiebeln, die kleingeschnittenen Glasnudeln und die 150 ml Wasser

gehackten Mu-Err-Pilze unterrihren , erneut mit Nuoc mam 1 Knolle/n Knoblauch. chinesisch
(Fischsauce) und Pfeffer abschmecken. noflein Kinoblauch, chinesischer

2 EL Limettensaft

v, Chilischote(n), rote, entkernt,
2

Fir den Dip: gehackt
Knoblauch, Chili und Zitronengras hacken, im Mdrser mit dem ) ) o
Zucker zu einer Paste zerreiben, Nuoc mam (Fischsauce) und 3 Stange/n  2ronenaras, das innere weie in
Limettensaft einrlihren, mit Wasser verdlnnen, bis gewlinschter dinnen Ringen
Geschmack/Menge erreicht ist. 1EL Zucker
2 Liter Ol, (Raps- oder Erdnussél) zum
Frittieren

Weitere Zubereitung:

Frihlingsrollenpapier (Durchmesser 20-22cm, rund, 1 Pck. 4009g) Blatt fiir Blatt kurz in kaltem Wasser einweichen bzw. kurz
durchs Wasser ziehen.

1 Blatt auf ein Kunstoffbrettchen (kein Holz, nimmt zu viel Flussigkeit auf) legen, 1 EL der Fullung mittig auf das untere Drittel
des Frihlingsrollenpapiers verteilen, 1x umschlagen, dann rechten und linken Seitenrand zur Mitte umklappen, dann bis zum
Ende aufrollen. Auf einen mit Ol eingepinselten Teller legen.

Nach und nach die Frihlingsrollen auf diese Art und Weise herstellen (bitte nicht zu dicht aneinander legen, sie kleben sonst)

Frittieren:
Fritteuse auf 180°C einstellen.
Frihlingsrollen nach und nach in ca. 7 Minuten frittieren (nicht zu viele Rollen auf einmal ins heile Fett geben - es kihlt sonst

zu sehr ab und die Rollen saugen sich dann voll mit Ol), auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Prasentation:
Rollen 1-2 mal (je nach Bedarf) schréag durchschneiden, mit dem Dip betraufeln, den Rest des Dips separat dazu reichen.

Diese vietnamesischen Fruhlingsrollen kénnen gut am Vortag zubereitet werden - dann nur noch nicht durchschneiden und

auch noch nicht mit dem Dip betraufeln.
Am Tag der Party die Rollen schrag durchschneiden (oder auch nicht), mit dem Dip betraufeln und bei 180°C Umluft im
Backofen in ca. 10 Minuten erhitzen.


https://www.chefkoch.de/rezepte/2071061334832624/Vietnamesische-Fruehlingsrollen-mit-Dip.html

Wok-Gemiise

Zucchini, Fenchel und Paprika in 1 cm breite
Streifen schneiden. Zwiebeln und Knoblauch in
0,5 cm groBe Wiirfel schneiden. Nun Ol in den
heiBen Wok geben, warten bis das Ol leichte
Schlieren zieht. Jetzt das ganze Gemise in den
Wok geben und bissfest anschwitzen. Nach
rund 2 Minuten den Rosmarin zugeben. Das
Gemuse mit Brihe, Salz und Pfeffer
abschmecken.

200 g Zucchini

50 g rote Zwiebeln

1 Zweige Rosmarin

50 ml Olivenal

9?0 ml Gemusebruhe
etwas grobes Salz, Pfeffer

1 Zehen Knoblauch, ganz und
geschalt

200 g Fenchelknollen
100 g Paprika, rot
100 g Paprika, gelb
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