


PPPPPaaaannnnnzzzaanneellllaa ((BBrrrrooootttsssaaalllaaattt)))))
ZuZuuutatatatatetetet n:n:
½½½½½½½ BaBaBaBagugugueteteteettetee 
303000 000 –– 4040440040000 g g bubuntntee KiKKiKiKirsrschchtoomamammaten
1111 klklkllkleeieiie nenne PPapapapapaprirrirr kakaka ((FaFaFaFarbrbbrbrbee egal)
1/1/1/1/1/2 2 2 BuBuBuB ndnd FFrüürüüüüühlhlhhhhlinininingsgsgsgszwzwzwzwwiiieiebebebelnlnnlnn
4444 44 KnKnKnKnKnK oboboobblalaucucuchzhzhzhzh eeeehhe ene
3030 - 50 gg KKKaKaKK pernn 
OlO ivvene öl 
weweweeeeißißißißiißerer BBBBBalallsasaamemessssigigig 
1110010 BBlälääätttteeree  Basilillikikkumuum 
1010 BBlälättttttttteeerree  Petersisilil e
SaS lz  
ScScSccS hwarrzezerrr PfPfPfefeffef r,r, ffririscscchhh geemamamahlhlhlenenenen 

ZZuZuZZuZ bebeb rereittittunu gggg
1..1 DDassass BBBrrrorot zeerprprprpfllücücktkt IIhhrhr mmitit ddenen HHänänännndddedenn uunu d ennenentftftfttfereree nt ggrorororoßzßzßzßzzzügüügügigig 
dadad ssss weweweweweiicii heh Innnnererre,e,e  sodddaass nun r r mundnddggegererechchhtetetee SStütückckkkee e deder Krrusussstette mmitit 
etetetetwawaww s ss weeißßemm IInnnnenenene lelleebeben übrig blbleieieibebeb n.n.n.nn.n

2. Auss vier Esssslölööffffelln n OlO ivvene öl, zweiii EEEEsssslöffffelele n n n wwewweww ißißißßßememe BBalsamimiiccoc ,
Salz undd PPPfeffffere  rühührtt Ihr eeininnne e Vinaigrette unddd ststtts elelele ltt ssieie bbereieitt.t. 

33.3.33 NaNachchhdeddem m m IhIhr did e bubuuuunnntntn eenn TTomommmmateneneen halbiert hah lbt, schhneneidididdetetet IIhrhr 
did e FrFrF ühühühliiingngszwiebebellle nnnn inin RRRRRRiiniiningegeegegee –– ddaababaababeiee großzügügigi dden ooobbberen,, grüü-
neneeennnn TeTeTTeilililil vvererere weenddenennnn.. DiDie PPaPaaappprprp iiki a waascchhthh uu dndndnd pppututututzzz z IhIhIhrrrr unundd scschneie deet t t 
sisiee inn Streifeeeennn.n.n.n TTTTToomomatta enen, , , PPaPPaprrika unund ddd ZwZwZ ieieeebebeelnlnln lllasasstst IIhrh zzususamammeeenn
mimm t dedenn Kapepeeeernrnn innnn der r VViiiVinnaan iggrettttee mmmam riininiere en, wwäwährhrenndd IhIhr dadaasss BrBrB oto  
vorbrbrbbererreieie tet t.tt.t.tt

44.. DeDeDeDennnn KnKnKnKnobobobblalalaucucucu hh sccscchähält Ihrhrhrhr, ,, teteteeilililtt dieeee ZeZeZeZeZeZehehehh n in ddderer MMiti tete undd ggebbebebttt ttt 
sie mit eeteetwas OlOlivivennölöllöl uundnd ddemem BBBBBrooror t inn eiinineee heheißiße e WoW kpkpfafannne. Das
BrB ot rössteteteett tt IhIhIhr r nununn unteterr r r RRRüRüR hren ooder r ScS hwwene kekekekennn rurururundndn umum gold-
brauun.n WWWWeene n n didiee FaFarbrbe e ststimmimimmtmtmtt,,, , nenenenehmhmhmhmt ttt IhIhI rr didiee PfPffanananannenenene zzzzügü igig vvom 
HeH rdd uuundndnd stetellllt ssie beisseie tete..

5.5... ZZuleletztzt,t, uunnmitittetelblbar voror ddemem Serervvierennn, schneie det IhIhhr rr dididid e e gegewawa--
scschhehh nenenn KrK äuter in ffeie ne, dünne SStreiffennenn und gebt siie e zusaaasammen 
mimim t tt dedd mm gegeröröststetetenen BBrorot t (K(Knonoblblbllauauauauchchchch aaausssosortrtieiereren)n) iinn deden n SaSaSS lal t und 
rüührhrhrt t t alalaallel s guut t dudurcrch.h. EEvev ntueueeelllllll mmmmiti  Pfeeffer und Salz nachchwüwürrzenenn....

Fertig istt dddieiie ppererererfefefefektktktktee GGGrGrilillblbeilagege aaus frischem Gemüse undd BBrorot.t
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Geggrillllllttteeerrr Caprese
Zutatateen:n
1 Baguette
2 Tomaateten
125 g Mozzarellaa
Olivenöl
Aceteo Balsamicoo 
Basilikum

Zubeberereitunngg:g:
1. DDasas BBagaggueuettt e e scschnhneidet IhIhhrrr iiin zwei i Zentimeter dicke 
SSchcheeibeen,n, pinseseeltltt ddiei se mmmittiti  Olivenönöll iein, streut etwas Meer-
sasalzlzz  ddadadarrüübeber r unund d lelelel gtgtg  siee ganz kurz auf den offenen Grill, bis
dadass Olivenölöl eeeeininiinggezogen ist, dass Brot ganz leiichc t kross wiwirdrdrr
uununndd mamaxiximamamall eine hell goldene Farbe bekommm en hatt..

2. DDenenenen MMozzarellaa ggießßt t Ihr abab undn sschchneididetet iihnhn in etwawa fününf ff
bibis ss s zez hn Millimeeteer dicke Scheiben. Die e Toomaateenn schnneidet Ihr
qquqq ere zuru WWucuchshsririchc tuungng inn glg eichh ddickee SSchheie beben.n

3.3. AAufuf ddiee hheieißeßeeß nn BBrBrBrototscs heh ibbeneen llegegt t IhIhr r jeje eeinne ScScheheibe
TTomomatate e unu d dad rauf je eie ne Schcheibeb MMozzzazarerella . Die bebeleeeelegtgten 
BrBroto scheibi en grir llt Ihrr inindid rer kt (im Berreieichch oohnh e Flamammemem n n n 
bzzw.w. Glul t) bei gesschlosssss enenenememe Dece kel ca. füünff Minnututenn.

4. Wene n der r Kääse übeber r r deden Broto rarand läuft, sind ddieie CCCaprese-
brotte feertig. Vor dem SeSeSS rvieierren Salzen und Pfeffffferere n und mit
etetwaw s Balsamico o und Basilikum dekorieren. 

FeFertrtig.
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Geeggrriillter WWeeiißßkohl
ZuZuZutatat teen:
111 kllk eieiie nenn r Weißkokohl 
OlOlOO ivivvvenennenöölölö  
Saaalzlzl  
Schwwhwwararararzezer rr PfPfefe fer auuuss ded r MüMühlhle e 
ScSchah schlhlhlhlikikikspsppieeßeße 

ZuZubeb reeeitititi unung:g
1.1 IIhrhr kauuuuuftftft eininenenene kkklel inen WWWeieißkßkoho l, entfernt die äußeren 
Blätteer, hallbib ere t t ihhhhihnnnn uund schhnhneidet den Strung heraus. An-
schließend sschchneneiddddetetette IIhr die HHälä ften in zwei biss drei Zentimme-e-
ter didickee Sccheheibene uunnndnd steckt t sie so auf einenenn SSSchchasaschhhlilililik-kkkk-
spieß,ß ddasasss alallele TTeeileee dddddese  Kohlssss aaufu gespießt ssinininnd.d.d.d DDDananannnnnnn pipinselt t 
Ihr didie Koohhlspspalalteten mimmmit t Olivenöölö  ein und bbbesesesestrtrtrtreueueueut t t t sisisisis ee voonn bebei-i
den Seiten mitit SSalalz. 

2. NuN nn könnntt IhIhr r sis eee zumm übriigegegegennn GrGrGrG ililillglglggutututut aufuf ddenen GGririllll llegegenen 
unund d d d inininini  einerer ggememäßßßiiigteen Zoneneeee ((((ohohohohnenenene KKKKohohlele oodederr GaGasfs lamme) 
gagaarerren laassssenen. . WWennnnn Ihrr mmitit ggggggeseseseschchchchllossssenenemem Dececkekel grillt,
brauchcht t Ihhr r ded nn KoKKoK hlh nnicichtht eeeinininini mal zuu wwenendeden,n, anssoonsten 
s sololltltetet IIhrhr ddas gggele egenentltlich tun,n ddammitt eer r glg eichh ämäßig gart. 
WeWennnn ddiee KKohlsl paltenen schön wweie chh sind,d, kkönönntnt IIhr sie mit 
 e etwtwaas Salz z und frisch gemahhleenenemm PfPfefeffefer wüwürzrzenen uundnd aalsls
BBeieilagege zzum Grillfleisch auf f deden n TeTelllleer llegegenen..
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Thunfischh-OOrannggggeeeennnnn-KKKKKüüüücccchhhhlllleeeeiinn 
ZuZuutatatatetetenn:n
40400 0 gg Thunfifiscscchhh h h
3 3 EiEiEigeegelblblblb 
3 3 HäHände vovollll gggerererieieieebebebebenenenenemmm PaPaParmrmesesan  
1 1 gegehähäufufufteteterrr ELELEL PPiinienkernene 
1/1//222 ZiZitrtronee  
1 1 1  OOrrOrO ananangegegeg  
1/1/1/222 KKnoblaucuchzhzehehheee gegegegeprprprpreseseses tststst oo. ffeiin gehackt 
1 TLTL HHonigi  
Pfeffer aus der MüMühlhlee  
1/2 TL Salz  

ZZubeerereitung::
1. Nacachdem Ihr den TThuh nfnfisiscch gewaschen u dnd fein gewürfelt 
hhabtbt ((cac . 0,,5 5 cmc ),), vvererrüührhrt Ihr das Hackk mit dem Eigelb, zwei
Handvovoll PPararmemesasann (einne e brauchen wir sspäter), dem Knob-
laucu h, den gehackten PPinienkernen, Pfeffer undd Salz. Zum 
Schluss gebt Ihr denen SSafaft t einer halben Zitrone hinzu und
rührt ihn gut unteer.r. 

2. Jetzt nehmtm  Ihr Ofenförmchen und pinselt diese mimit Öl aus, 
legt einee Orangegensnschcheieibebe ohne Schahale aufuf ddenn Bodenen, verteieiltl  
diee FiFiscschmhmasasse ddararaua f f unundd ststrereicichtht ssiee gglalatttt. DeDenn restlichhene  
PParmessana  verrteteililt t IhIhr r dadararauuf uundnd kkrörö tnt ddasas GGananzez mmitit eeini erer
Viiere tetel l OrOranangegensnschcheieibee. 

3. DDieieie fferertitigegeenn RoRohlhliningege kkönönntnt IIhrhr nnunu iimm geg scschlhlosossesenenen n GrGrili l 
bei 150° C zwanziig MMininututenen ggararenen uundnd brääununenn llasassesen.n WWWenene nn
die Farbe stimmt, passt auch der Rest, denn didiie SäSäure imm ZZZi-i-i-i-
tronensaft hat den Thunfisch bereits gegart

TiT pp: Dazu passt sehr gut ein einfacher bunter Salat und
ein trockener Weißwein, z.B. ein Pinot Grigio aus dem  
VeV neto.
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TThhuunnfiisch-EErrrdddddddnnussss---SSppppiiiieeeeßßßeeee 
Zutateteen:n:
2000 gg ThThunfiscchh inin 3–44 ccm grgroßo en WWürürrrfefeff ln 
1/1/22 Dose Kokososmimilclchh  
1 kleine schhararfefe rrote Peepep roonini, fefeini  gehackt 
KKnoblaaucuchzehe, ggeepreresst oder fein gehackt  
22 Limetten, Schahahalelelenanabrbrieieebbb unund Saft von der einen und die andee-e-
rere iinn ScScS heiben 
22 HHände voll geseschchälältter ErErdnd üsse 
Saft einer 1/2 ZZititrone 
IIngwgwerer ((FiFinggerrrglgg ied-großß, fefein gehackt)  
33 gestrichene EL braunerr RRoho rzucker 
1 TLTL CCurry  
1/2 TLTL Kreuzkümmel, gemahlen 
1 TL SSalalzz  
1/2 TL Pfefffeer, schwarz, aus der Mühhlele  
3 EL Sojasoßße  

Zubereitung:
1. Allee ZuZ taten n (a( ußer Limetettensn cheiben und Thunfisch) gebt Ihr
in den  Mixer und zerkleinerrtt allles gründlich. Mit Zucker, Salz,
Sojasoße und Ziti ronenensnsaft kök nnnt Ihr didie e Marinade nach Euremm
Geschmack tunenen. 

22. Füllt alles in n eie ne Schhüssü sesel ununnnnnddd gegeeeg btbt eeininen kkleeinen Rest als 
Grilllslsoßoße e in eeininee zwzweieiteet  Schchaale. DDDDDiieiie TTTThuuhuh nfnfisisischhststücü ke und die 
LLimimete teensnschcheieibeben n geebbt Ihrh  in didie e MMaMaM rinnadedee uundnd lasst das Ganze 
übüberr NNacachtht zieiehen.n. ÜÜbeb r Nachht wiwirddr  auus der MMMarara ininade  eine trägee e 
PaPaststee .

33. Zumum GGrrillen nehmtm IIhrhr denen FFischch aaus dderr MMarinadde e undd steckt 
Ihn auf Spiei ßeß  – dabeei soll unbedidinggtt SoSooße aamm Fisch haften 
bbbblel ibben. Jetzt tt lalasst tt IhIIhII r die Spießeße aaufuf deem g tut vorgeheizten Grill 
vovovoonnnn jejejejej dedededederr r r Seite fünf Minuten bräunnnnnenene . DiDie abtroppfende Soße 
ququalmtmt eein wwwweneeeeniggggg – aber daas ggehöh rtrt dazzazzzzu.uu.uu  

ZuZ bebebeberer itungszeit Marinadddde:eeeee 22200 Minuten  
Mariinierzeit: 12 Stundnden

GrGrGrilii lzeit: 10 MiMiM nnutetenn mim t t DeDeckckele  (5 5 MiMiM nutetenn voovonnnnnnn jjejejejejeededeededdd r Seitttte)e)e)e)e)
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Knoblauch-Limetten-Schmand
Zutaten:
1 Becher Schchhhmamamandndnd 
1111 1 LiLiLLL mem ttttttee
11 klkleieinen  Knoblauchzehee 
3 Esslöffel Olivenöl
MeM errsaalz
Schwarzer Pfeffer aus der Mühle 

Zubebereitung:
Als erstes wascht Ihr die Zitrone unter heißem Wasser undnd
reibt anschließend einen Teelöffel voll von der Schale ab. Dannnnn n nn nn
verrührt Ihr in einer kleinen Schüssel den Schmand mit eineemememem 
halbene  Teelöffel Limettenabrieb, demm Saft der Limette undd
zwei Esslöffeln Olivenöl. Dorthinein presst Ihr die kleine (odododddeeererer  
halbe) Knoblauchzehe und verrührt alles zu einem gleichmää-ä-ä-ä-
ßig cremigen Dipp. Zu guter LeLetztztt sschmeckt Ihr mit Salz unndd dd d 
Pfeffer ab und schon ist diee hherrlich h frische Grillsoße fertiigggg,,,,
die auch sehr gut nur mit BBrotot oodeder Ofenkartoffeln schmeckckkkkt.t.t.t.t

Tipp: Die Limette könnt Ihr auuch durchh eine halbe Zitrone
ersetzen und bekommm t dadurcch eine ganz andere  Note. 
Auch mmit feiingehackter MMininzee zusätzlich bekommt Ihhr einenee
köstliche Variation.
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EEErrddbeeeeerr--CChhiilii-IInngggwweerr-CChhhuuuttttnnnnneeeeeyyyyy
ZuZutat teen:
50505050500g0g EErddbeeebeeeere enen 
202000 g g brbrauauuunenennn rr ZuZuckckerer 
11 BiB ozozzitiiitroronene 
11 rotete ZZwiwiebebelel,, mimittttelelgrgroßoß 
11 TL IIngngwewer,r, ffeeingngehehacaca ktktt 
½½ ChChChChChililisischchototee fefeini ggggehehehehacacccacktktktt 
11 ZiZimtmtststttanaanaa gege 
11 TLTLL AAninissssssamamamaa enenenenen 
88 PfPfefeffefeerkrkrkr örörner r (s(ssschchwawarzrz)))))
3333 ELEL wweißeeerrr BaBB lssamamaa icicii o o 
11111 ELEELEE OOOOOlilillil vevevenönnönöllll
½½½ TLTL SSpepeisisesestätäätäät rkrke e 
MeMeeererrsasalzlz aus dderer MMühühühhühlelelelee 

ZuZubebebebeberrrereititttununuung:g:gg
1.1. DDieie ZZwiwiebebelel wwürürürfefeltlt IIhrhr ggrorobb dadannnn pputtztt uunnddd vieeerrtellt t Ihr r didiee
ErErErErdbdbeeeereerr nn ununddd HaHackckt t dedenn InIngwgweer fein.nn. DDananacacacacchhh wawwwasccschthththt IIhrhr ddieie
BiBiozozittti roororoonene mmitit hheieißeßemm  WWasser,r, rreibtbt ddddiee HHälälftfte e deder r ScSchahalele aaab,bb
prpresesstst dddenen SSafaft t auaus s unund d möm rsererrrrt t tt dedenn PfPfefeffefer r unund d didiee AnAnnisisssa-
memenn grgrobooboob..

2.2. Diee gggehhehacaccktkktktennene ZZwiwiw ebebe eleln,n, ddieie gggggehehehehehee acacacktktte e e ChChilili ihihälälftftee ununnndd deded n n 
InIngwgwer sssschchcchchwiwiwiwiw ttztzztzt tt t IhIhII r r nunun n bebeii mitttlelel rereer rr HiHiittztze e ininn eeininererr WWWokok--
pfffanannnnenneee mmmmmittitii ddemem OOOOlilliivev nönöll anananan, gegeggg btbt ddenen ZZucuckekekeer rr hihihinznzu u unund dd lölöscschthht 
dad s GaGaGanznnzzeee mmimmitt dddedemm wew ißißßßeneenen Balalsasamimicoco aab.b. DDenen ZZitroronenenanabrbrieieb,b, 
didiiie ee HäHääH lflfteteteee ddderr EErdrdrdr bebeeeb erererere enenee undndnd dddiei ggememörörsesertrttenen AAninnn ssssamamammmenen uundnd 
PfPffefe feef rkörrnenenener gegebtbtbb IIhrr hhinninzu uundnd llasasstst dieieiee FFFlülüssssigigkekeitit cca.a. 1100
MiMinunutteen reduuziziererre enene . 

3.3.3 DDieeie Spepeisisesestätätätätärkrkrkrr e e veverrrrrühühhrtrt IIhrhr mmititt eeeiiinnemem ½½½½½ EEEEEsssslölöffffelel  
kakaaltltltltteemem WWWasaa seer rr unununundd dd vveerrrrühührt sie guttut mmit dem CChuhutntney. Zuleletztttzt t
schmecktkt Ihr mittitt ZZiti roror nenensn aft, Salz unundd brbrbrbraunemm Zuckkkereree  ab,
rürührhrtt didie e rerestststlichchhenennen EErdrdbebebebeererene  unterr uundnd nnnehehehhe mtmtmtmt ddieiei PPfafaffannnn e 
voov mmmm HHeHeHH rdrd.. FeFertig!

Tipp: LLLLLauauwawarmrmm sschmeckt das Chhhutututtuutneneneneneneyyy amam besesteten. UUndnd es passsst t
zuzu Fleeeisischch ggenenauausos gggutu , wie zu FFisisch, , PaPaststaa ododer GGemmüsüsüse.e
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AAvvooccaaddoo-LLiimmeettttttennnn---DDDiiiipppppppp
Zuutat teenn:
Eine reifef  Avovocacadodo  
1 1 Limem tte
5 5 EL Olivenöl
1 TTL Thymianblätättctccheheeennn
2 TLL kaltes WaW sssseeer
½ TLL Salz 
Schwaarzer PfPfeefffef r r auus deeederrrr MüMüMüM hle 

ZuZ bereeitunung:
1.1 AAlsls eeersrsttes reiibii t IhIhr didiidiee HäHälflftete derer hhhh ieieie ßßßß gegegewawawawascscs hheheeenenenen nnn
LLimimetetttensschchale e abababab und pprer sssstt dedenn nn LiLiLL memeeetttttttteeenensasaaffftftff aaaususuu .. 
Anschhliließeßend d hahahaaackckckckt Ihr dididieee Thhymymiaanbnbn lälätttttcchchc enennnn ssssssehehr fefefeffeininninini ..

2. In ein schllanankess RüRüRührhrhrhrgegegefäfäääß fffüllt ttt IhIhIhIhr r nunun daas OlllOliivviivvenenenööölöll, dededd nnnn 
Limettensaft, das s SSaSalzlz, etettwawawawass frfrrisisischchch ggememememahahaa leleneneeeneennnnn PfP efefefe fefefefer,rr, ddden
Thymian unu d das Wassserre .. DDaDannn hhhhalbiiieeree t tt IhIhIhIhrr r r dieee AvAvAvococococadadadadooo ununund 
enttnnehmtmmm  mit einem Löfö fefell dadas FrFrucucucu hhthh fleisch, das Ihrhrhrhr eeeben-
fafafalllls inn das Rühü rgefäß gebt. MMititit ddemem PPPPüüürü ierstab zerkkkkleinert 
ununununddd veerrrührtt  iihihr alles zu  einer glleieie chchhmämääm ßißßß gen Paste. 
WeWeWennnnn die Masa sees zzuu zäh ist, gebt Ihr r kakaltltesse  Wasser und d 
OOlil venöl hinzznzu u ununu d d d rürürürühhrrt ttt eese gggutut uuntererr.

3. ZZum Schlussss mittttt SSSSSSSalalalalzz PfPfPfPfefefffeefffeffefer rr unund dd eeveeenentuellll weweew iiterem 
Limettensafaftt ababsschmhmhmmhmececececkekekenn unununu ddddd fefefefefefertrtrtrtiggigigigg iiiiisttsst dddieieie Avovovocccaaadodo-
Limetten-Creeme.e

Tippp : Diiee Crrememee eeigngnnetetee sicicchh allsss Diippppp fffür BBrorot, ggegriilllltett s s 
GGememmüüsüsüsü e unndd Gefllügüggügügggelelelel, IhIhhrrrr kökökönnnnt t ihihhnnn abbbababereere  auch h weweweitterererr 
ver dünnen unundd ddd aaalala ss s BBaBaB sis füür eiinene SSSSalalatatattsoss ßeß vvererrerwewewewendndndn ennnee ...

9

REZEPTE ZUM GRILLEN



Portobellos mit Ziegenkäässee 
Zutaten für 2 Personen:
4 Riesenchampignons/Portobelloos s
1 Schalotte
150 g Ziegenfrischkäse 
2 EL getrocknete Cranberrys 
Oregano (getrocknet u. gerebelt)
Eine kleine Knoblauchzehe 
Olivenöl
Pfeffer
Salz 

Zubereitung:
1. Die Champignons höhö ltlttltlt IIIIIIhrhrhrhr mmit eeininnnininnnemmmmme kkkkkkleleleinnnnneneene  scharfennnn LöLLL ffel oder eieieieinenenem m mm
KuKugeg lausstecher aus und hahackckc ttt t daadadasssss AuAAAAuAuAuusgsgsgggere äuäuäuäuäumte mit eeieieieieie nenemm scharfenenn 
 Messeser schön klk ein. Die Schalottet ssssssssccchhhchäälä tttt t Ihhhhrrr rrr und hackkkkkkt t siiiiee ebenenenenffffalllllllsssss seses hhrr 
klk ein. DDieie CCCCCCrarr nberrys hackckckcktt t tt IhIhIhIhr r rr nnnununnunn r r grgrggrrgrgroobobobobo  in kkkklk eine Stüüü kcke.

2. AAuf den GGririllrost legt t IhIhIhhr rr nununn Ba kckckppapapap pier (mit Alu fofofoolill e daruntererrrr))))) ununuununund d d d d
ddddarararauaua f f ddie ausggehöllltetetetetetennnnn ChChChCC ammpipigngnngngngnononoononsscsccscsscchihihihirmr e. Lasasssssststs ssieieee zzzehehe n bibis ss füfüfüff nffnfzez hnh
MiMiMM nununuteteen nn beb i 150°0° CCCCCCCC und geschchchchhhhlolololololossssennnemmmmemmm DDeckekk l voorgrgarenn, wäwähhrrenenendd IhIhIhr r r dididie e 
FüFüFüllllllununununggg vvor bereitettttt. Behaltettt dddie PPPPPPilliliii zezze iiiiiimm BlB ick,kkk  damammmmmmmitit sssieie EEEEucucuchhh iini hhcht ver-
trrrtrocooo knknknknenene oodeded r veeersrsrsr chhhhhhhmoren.

3. Währereendndn ddesses n braatatataa et Ihr die ggehacktk e PiPiPiPiPilzlzll mamamaaasssse e in einininereeer WWWokokokpfpffananannene
in zweei EssE slsls öffelnnnnn Olivenönönönönöl an, gebt ddie gehacktttkteeee e e ScSS halooottttee hihiihiinznzu,u pprereesssssst tt  
dididieee Knobblaalaucucuchzehhhhhe hineininnnn und würzt dasss GGGGananananzeezezezeze mmmmititit OOOregag nono, frfrisch 
ggemee ah lenemememem PPfeffffffer und SSSSSSalz. Beiiiii mmmititititiitttltltltltltt erer HHititzeeze lasstt IIIIIIIIhrhrhr dddieieie FFararcecece  
eiinige  Minuuutettennnn schmoren, wwwwäw hrend d d IhIhr geelel gegentntlilichh ummmmrmrm ühührtrt.. WeWWWennnnnnnnnn dddddddieieieiieie 
Zwiebeln gggglalalasiss g sind, schalteeeete  Ihr deeeenene  Herdd auauaua s,ss, gebt dedededden nn nn ZiZiege enenkäk se inn didiie ee
noch  heheeeißißßiße eee PfPfanne und verrüüührh t alleeeessss bibibibis Ihr eiiiinenenene sssschchchchchchöönönööööö e,e, ggggleleleeeeeiciciccichmhmhhmhmäßäßäßäßäßßigigiggige eee
Maaasssss ee hahabtb ..

4.4.. DDDDDieieieiieiee KKKäsäsäsäsäsässäsee-e-eee-PiPiilzmasse fffüllt Ihhhrr rrrr nun in die vorgegaartrteneneneeee PPPPPPororrtototott bellososossss uuuuuuundndndnd 
drdrücüücktktktkt vonon ooobeb n einige Cranbeeree ry-Stücke hinein. JeJetzttt t lelellee tgtgt IIIhrhh  diee PPPPPililii zezee
wieder aufuf ddddasa  Backpapier undddddd bebebebebeeepippipinsnsele t sie großßßzüz gig vovoooonnnnnn auuauauauauauußeßßßßßßß n mmimimmittt t OlOlOlOlOlOOlli-i-ii-ii--
venöl. BBeiei 111150° C und geschlossseseseseseseeeneneenenemmm DeDeDeD ckckell ssssinninind die gefüllten Portrtrtrtrtrtrtrtobobbbbbbelelelelelellolololloll s 
naachch 1111555 Minuten fertig, Ihhr kköökökökök nnt aberr jjee nachh Bräunungsgrad sssselelelelbbeb r ent-
scheeeidididene , ob Ihr sie länger grrrrrililillilleleleleleleen nnn wollt.

Tipppp:: DDDieiesse gefülltten Champpmppmpmppigignonsns eeeeeeeigignen n nnn sich gut als Beilage zzu  u hehehh llem 
FlFleieiscscchh ododer als Vorspeisee aaaaaaaufu  einemmmmm lllececececkekeren Salatbett.
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Scchhhafffsskkääse mitt PPaaapppppprrriiiiiikkkkkkkkkkkaaaaa
ZuZutat teteen für 22 Portionennn
25500 0 g ScScSchahahafsfsf käkääkäsesese
1 spspititzeze PPapappririkaka ((ror t t ododdereeererere oorarangge)) 
ScSchwhwararzezeeeerrr rrrr PPPfP eeeffe feferr uu. MMeersalalzz aus deder r MüM hle 
½½ TLTL OOrereggagag nnnononn ((geeeg trt oco knnetet uu.. gegerer bebelt)
1 ELE  Olivveeveveevv nönönööllll 
Eiineen kkleeinininiinneeeee OOfOfOfO enennfoformrm ((caca 15 cmcm)) 

ZuZuubebeberererreititununnng:gg
1.1. IIIn dididd ee OfOfenene foformrmm ggebebbebtt t IhIhI r didiee HäHäälfffflfte ddesses OOlilivevevenönölss.. DeDen n 
Schaafsfsfskäkääseses  schnen iddetet IIhrhr in Würfel oodeder zeerbrbrbröröses lt iihnhnh  
zwischen den Fingerernn unnunddd gegegeg btbt iihnhnn eeebbebenfnfallss iinn didie e Fooorrmrm. Diiee
Paprika schneideet t IhIhI r r in Ringe uundnd vverermimiscscschtht sssiie gutut mmmitit ddemmmmm
ScS hafskäse, sooo ddassass s alalallelesss mimimit Öl bbenettztztt iistst. ZuZuleleetzzt wüw rzrzt t Ihr r 
die Käse-Pappriikaka-Mischung miit t t OrOrO eggaano,o, PPPPfefefeefffffffffeeerer uundndd SSalaaa z. 
Dann mengtt IIIIhrh  alles erneut t t ddudurcrcrch.h.h  

2.2  Jetzt kkönönnnnt Ihr die Ofenfnffoorm auuff deden nnn GrG illlrlrosst stellen unndd –
amm bbesten mim t gegegescscschlhlhlhlosossseennem DeDeckckelelel – mmit dem übrigen 
GGGririllllgugug t t ggemeiinsasasas m gagareren lassseneneene . NaNaN cch fünfzehn biis zwwannna ziz gg
Minuteteten,n, wenn dedeer rr ScSchahafsfskäkäsesee aanfängtgg  zu zerlrlrllauauaua fefen unununundd d 
eetwtwasa FFarararbeb  bekommmtm , isist t erer ffffeeeertig.

TiTiTipppp: Ihhr kök nnntt dadadas s GeGeG richt direkt aus der Ofefeenfn ororm mit deer 
Gabel esseen und die Flüssigkeit mit Brot auffsasaaugugugen. Das s
schmeckt auch ohne irgendwelellchche weiterennnn SSSppepepeiisenen herrlich
nachh Urlaub unndd SoSS mmmererr.
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GGGeeeegrilllllter Pfirsich
ZuZuZuutataateen:
222 fef ste abber reife Pfirsiche
22 ELELEL OOrangenlikör 
111 ELEL HHHonononnigggg  
1 MsMsMsMsM p.p. ZZZimiimt 
ScS hahaascscscchlhh ikkkspspieeeßeßßß  

ZuZubeberer itunnnng:g:gg:g
1.1 DDenen eeininen PPPPPffifififirsrsr iccchhhh enenentktktt ernt und häutet Ihr, schneidet das 
FlFlFlFleiiee scschh inn SStüt ckee unu d d gegegegebt diese zusammen mit dem Orangen-
lilililikökökkör,r,r,r, ddemem HHononigig undndndndd ddddemm ZZZimt in ein schlankes Rührgefäß. 
MiMiitt ttt dddedemmm PüPüririererststabab mmacaccachthhhh IIIhrhrhr daraus einen leckeren 
 f frur chhtitigegen n SmSmooooththieie..

2.2. DDene zzweweitititenen PPfifirsicich h scschnhneieieidededed tt IhIhIhr r inininn Spalten und reiht 
diesee aauf SSchchasasaschchlilikskspipießeße e auauff. DDieieieie ffferrrtititigegegeg nn n Pffiri sichspieße 
legt Ihr aaauffu ddenen GGririr llll iin n eieinenenn BeBerereeicicich hh ohohoo nenee GGGlut bzw.
Gasflamme uunddn llasasstst ssiee ddorortt bebeii 15150 0 GrGrGradadadd ccca.a. zzehn MiMiMinnnun ten
bei geschlossenemm DeDeckckelel iindndirirekekt t grgrilillelen.n. DDDanananacacaachhh wwew ndddetetett Ihr 
sie und lasst sie noochch eeininmamal l füünfnf MMininututenen vvonon dderer aaanddndndderererenene  
Seite grillen. Wenn die PfPfirirsisichchee FaFaF rbrbee bebekokommmmenen, , kökönnnnntt t IhhIhrrr
sie vom Grill nehmen und ddieie SSSpipip eßeße e ennentftfferernenen.n. 

3. Zum Anrichten verteilt Ihr auf f wawarmr enen DDesesesses rttetellllerernn
einen dünnen Smoothie-Spiegel, auff dedenn Ihr didie e PfPffPfiririrsisis chhc --
sps alten verteilt. Den Rest des Smoothies vererteteilt Ihr r übübbü erer ddieie 
PfPPP irsiche und serviert die köstlich fruchtige Nachchspspeie se 
 ss sololollanaaa ge sie noch warm ist.

TiTippppp::: Nebenn die Pfirsichen könnt Ihr sehr gut eine Kugeell
VVV Vananaa illeeeieieissss ododododer Frozen Joghurt (natur) platzieren.

12

REZEPTE ZUM GRILLEN



13

GGGGGGGeeggrrriiiiiillllllllltttttteerr KKKKKäääässsekkuucchhheennn
ZuZuZuZuZuutatatatatat tetetetett nnnn fffüfüfüf rrr 666666 KüKüKüKüKüK chchchhhleleinin:
350 00 0 ggggg MaMaaagegegegegegerquauauau rkkkkrkkr  
3 333 EiEiEiEieerrere  
1 EiEigegelb 
1,1,5 EL Mehehl
1/1/222 PcPck.k. PPududdidingngpup lvvererrrr VVanannnniilllllele 
100100 0 gg ZuZuckckerer
1/1/1 22 ZiZitrtrone
1/2 TL ZZititttrororororoonneenanabrb ieieb b 
1010101011 0000 0 gg ScSchlhlaga sahnhnee
25250 0 gg BlBlauaubebeereren
6 kleine Ofenförmcchehhenn (a(alterrnatit v Tassen/Trinkglässerererer))))
FeF tttt oodded r ÖlÖlÖl fffüüürür ddddieieieie OOOOfefefefef nfnforormeen 
KuKuKugegegeelglglgriiririlllll oodeddededer r eiieieineneenen nnn n ananana dedederereeennnn GrGGGG ill mit Deckel 

ZuZuZubebebebebb reereeeeiiititititii unung:g::g::
1.1.1.1.. BBBBeeveveevoro IIhhr mit ddemememeem KKKKKäsäsäsässeekekekeke ucchehenn bebegiig nnnnnnnt,tt,t,tt bbererrreieee tet IhIhIhI rr dedeen n n GrGrGrriliillll vovovoooor r rr 
und sorgt t dadaadafüfüfüüf r, daasss s ss eerereerer zum Bacckekennn füfüfür r 500 MMMMMinnutututteneee 111115050500 GGGrararar dddd hahahaaltltlttltenenenenenenn  
kann. Beimm GGasasasggrgriliilll ssssesseid Ihr fleexix bebbb l, aabeer r beb im KKKKKohho leleeegrgrgrrrilili leleeennnnn mümümümm sssssssstt ttt IhIhhIhIhI rr r r 
evevvenenennntutuuuelelelelee llll frfrfrfrühühühühüü gggenenugug KKohohhlel n nan chlegen. Allerdings sss reicccchthththththt iiinn dedeeeddd r r rr ReReRReRegegegegelll
dddidd e Reeeeststststzeitit voonononn GGririllllbrbbriketts nachh einer normr alen GGrirririll-SSSSSesesesse sisis ononnn aaaaaaususususususuus...

2.2. WWWWeneee nn IhIhIhr rr r r dddadadadass sisisichchcherergeggg stellt habt, nehmt Ihr alle Zutataaateet n nn auuuußeßeßeßß r r dededeeeeded rrr rrrr r
SaSaSaSahnne,ee aallslsooo QuQuQuQuQuarark,k, EEieiei r,r, EEigelb,b, Mehl, Puddingpulver, Zuckkkkerr, , , ZZiZZZ trononno enenen--
abbbririiebebeb und denn Safaftt eieinenerr haalbbenee  Zitrone und verrührt alleees s zuuuu einerr 
gleichmäßigen MaMassse.e. DDanannn scscccscchlhlhlhhlagaggt t IhI r die Sahne steif unddd hebbbt sie 
unter den Teig.

3. Jete zt fettet Ihr didiee e OOfenföfööörmrmrmrmchchhheeeneee vvoon iiiinnnnnnnenenenen eeeinin uundd ffffülltt ssie mmmmmit 
dedeer Teigmasse. Zweeii DrDrDrDrittittett l dededederr Blaubebebeererren ((deedeer ReReeeRResststs iiii tstst ffffürürü  die
 G GGGarararrnin tut r)) vvvererteilt Ihr r auuauuff alaaalle ssssecchsssss FFFörmchen uuuunndddd drdrddrücüccckktkt mmmmitit einnnnnem
ZaZaahnhnststococchhheh r r did e Beeren bbisis kkkurururzz zzzz uuuunuuuu ter die Oberflflf äcchhhehe in dennnn TeTeigggggg.

4.4. WWähährerendnd IIhrhr Euer r Grillffleisch vverzehrt, lasst Ihrr nnunun ddieeieee KKücüchhhhhlein
imim ggeseschchlolossssene en Gririlll bbeieie kkononststana t 150 Grad für 50 Minuuteteenn babaaaacken.
WeWennnn IIhrhrh ees s ruruststikikalal mmmmögögt, llegegegtt IhIhr r eieinn paarr BBucu henchipss iin didieeee Glut, 
dadamimit t dederr KuKuchchenen eeiinn leicchcc tetess RaRaRR uucchhaharoromama bbekekommt.

Tipppp:: DDerer KKäsäsekekucuchehheh nn scs hmhmmecececktkt wwararrrm mmm (f( ününfzf ehn Minunuteten ababbbbgggekühlt) 
am bbesesteten,n,n hhatat aabeber auch llauaua wawaarmrm oooodeder kkaltlt noch eieinnn ttotolleesesss Aroma.

Viel SSpapaßß unundd gugutetess GeG liingngenenenn!!
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