GruB vom Grill
Gegrillte Austern

fiir 4 Personen = I l]

Niederlande / Irland / Frankreich

12 Stk. Frische Austern
Tabasco

3 Stk. Limetten
Zubereitung:
Den Grill auf eine hohe direkte Hitze vorbereiten.
Die Austern auf den Grillrost legen, und warten bis man ein ,Knacken” hort.
Dies sollte nach ca. 3-5 Minuten geschehen. AnschlieBend die Auster mit Hilfe eines Kiichentuches

oder Topflappen festhalten, und mit einem Messerriicken 6ffnen.

In jede Auster 1-2 Tropfen Tabasco und 3-4 Tropfen Limettensaft traufeln.
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Beilagen

Risotto aus dem Dutch Oven = Italien

fiir 6 Personen

450 g Risotto-Rejs
2 Schalotten
Zubereitung: 2 Liter Gemiise oder
Hihnerbriihe
Schalotten schélen, fein wirfeln und mit 75 g Butter
Olivendl im Dutch Oven leicht anschwitzen. 150 ml Wei :
Reis dazugeben und mit dem WeiBwein eiBwein
langsam kdcheln lassen. 120 g Parmesan
Kurz bevor der Wein verkocht ist Salz, Pfeffer
2-3 Schopfkellen Briihe zufiigen Olivené/

und weiter riihren.

Dies nun immer wiederholen bis der Reis
langsam gart. Dies dauert ca. 15-25 Minuten.
Zum Abschluss die kalte Butter einriihren und den Parmesan reiben.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Alternative Zutaten sind unter anderem griiner Spargel, verschiedene Pilze, getrocknete Tomaten,
Safranfaden oder Gemiise.
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Beilagen

Griechischer Salat mit Feta

fiir 6 Personen

Zubereitung:

Die Tomaten waschen, Striinke entfernen

und in diinne Scheiben schneiden.

Gurke griindlich waschen, der Lange nach
vierteln und in groBere Wiirfel schneiden.

Die Paprikaschoten halbieren, putzen, waschen
und in diinne Streifen schneiden.

Die Zwiebeln pellen und in feine Ringe
schneiden. Den Feta in mundgerechte Stiicke
wiirfeln.

Fur die Marinade den Essig mit dem Salz,
dem Pfeffer und dem Oregano verriihren,
bis das Salz sich vollkommen gelést hat.
Dann erst das Olivendl unterriihren.

TASTE AROUND
THE WORLD

T=—

Griechenland

4 Fleischtomaten
1 Salatgurke
2 kl. Griine Paprika
4 kl. Zwiebeln
400 g Feta
200 g Oliven Schwarz
6 EL WeiBweiness;,
8 EL Olivené/
1 TL Oregano
Salz, Pfeffer

Alle Salatzutaten, auBer den Kase, in einer Schiissel vermengen, die Marinade zugeben
und gut vermischen. Die Fetawiirfel oben auf dem Salat verteilen.
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TASTE AROUND
THE WORLD

Beilagen

SuBkartoffel-Wedges Portugal

fiir 6 Personen

1.5 KG SuBkartoffeln
3 EL Paprikapulver

%2 EL Chilipulver
Salz, Pfeffer

Die StiBkartoffeln griindlich waschen. Oliveno/
Dann halbieren und in gleiche Stiicke,
z.B. Achtel, schneiden und in eine Schiissel

Zubereitung:

geben. Den Knoblauch zerdriicken und A/ternativ
da.zuge_zlben. . . ) ~Patata Bravas”
Olivendl und die restlichen Gewiirze von Ank

hinzugeben und die SiiBkartoffeln nkerkraut
gut damit einreiben. oder 'lsombl'ero”

von Don M,
Kartoffeln in einer Gourmetschale arcos

fir 25 Minuten indirekt bei ca. 180°C grillen.
Gerne mehrmals wenden in der Schale.
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TASTE AROUND
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Beilagen
merika
Caesar Salad Amerik
flr 6 Personen
1.5 Kopf Rémersalat

75 9 Parmesan
Zubereitung: CI‘OU\tons

4 Scheiben Toastbrot
Den Romersalat waschen und in mundgerechte 1 KnObIaUChzeh
Stiicke schneiden. In einer Schussel anrichten. Sauce g
Fir die Sauce die gesamten Zutaten bis auf i i
das Ol in einen hohen Becher geben und mit 2 EIQEIb
dem Pirierstab aufschlagen, dann das Ol 4 Knoblay
langsam unter standigem Weiterschlagen 6 Sardel/ Ch.26hen
einlaufen lassen, bis eine cremige Sauce e enfilets
entstanden ist. 3 TL Dijonsenf

1 Zitrone (s

Das Toastbrot entrinden, in kleine Wiirfel 250 m/ S ( aft)
schneiden und in heiBem Ol mit Knoblauch °”nenb/umen-

rundum zu krossen Crodtons braten. 0//Keimb'l, Rap56[ etc.

Salz, Pfeffer :
Die Sauce (iber den Salat geben, alles gut
vermischen und den Salat mit reichlich
geriebenem Parmesankase und den Crodtons
bestreut servieren.
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Beilagen

Harissa Dip

fiir 6 Personen

Zubereitung:

Joghurt und Harissa

in einer Schiissel verriihren.
Harissa nach Wunsch zufiigen
(Scharfegrad).

Das Olivendl kommt

nach Bedarf dazu um alles
etwas cremiger zu machen.

Macadamia Pesto
flir 6 Personen

Zubereitung:

Nisse in kleine Stiicke hacken

und mit Knoblauch, Basilikum

und etwas Olivendl im Mixer

(oder Plrierstab) zerkleinern.

Olivendl weiter zugeben bis

eine Paste entsteht.

(Sollte nicht zu fliissig werden).
Geriebenen Parmesan untermischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Dazu: 1 Baguettebrot

TASTE AROUND
THE WORLD

: Afrika

400 g griechischer Joghurt
2-:_? TL flarissa Paste / Gewdirz
Olivenél nach Bedarf

Australien

150 g Macadamia-Niisse
150 g Basilikum
2 Knoblauchzehen
50 g Parmesan
Olivené/

Salz, Pfeffer

l] Frankreich

Stand 14.01.2020

Die Schatztruhe Sommermdbel-Manufaktur & Ihr Grill-Spezialist ® Detmolder StraBe 627 ® 33699 Bielefeld-Hillegossen

Tel. 0521 /92 60 60 ® Fax 05 21 /9 26 06 36 ® www.grill-spezialist.de ® info@grill-spezialist.de
Die Schatztruhe ist ein Unternehmen der Miising GmbH & Co. KG mit Sitz in Bielefeld



,RI'J‘J-L."ENIINAR
TASTE AROUND
THE WORL}

i [ BF T

Gang 1

Thunfisch-Steaks vom Grill Italien

Schwertfisch-Steaks vom Grill Griechenland

Languste vom Grill '

filr 6 Personen 600 g Thunfisch (Sushi ;

shi Qualits

600 g Sch wertfisch =Y

Zubereitung: 3 Stk Langustenschwinze

N Salz, Pfeffer

untisc
Der Grill wird 10(? 9 Butter
auf etwa 180 — 200 Grad 1 Limette

direkte Hitze vorgeheizt. Das Steak
direkt von jeder Seite fiir 2-3 Minuten Grillen,

bei dickeren Steaks etwas langer. Gerne wird der Thunfisch innen noch roh serviert.

Dazu passt eine Krauterbutter oder glasierte Zwiebelringe.

Schwertfisch

Der Grill wird auf etwa 180 — 200 Grad direkte Hitze vorgeheizt. Das Steak direkt von jeder Seite

fir 1-3 Minuten grillen, bei dickeren Steaks gerne etwas langer. Der Fisch sollte leicht glasig sein bei
einer Kerntemperatur von 60°C.

Languste

Gegrillte Languste lasst sich auf unterschiedliche Arten zubereiten:

- Der Langustenschwanz wird aus der Schale geholt und das Fleisch ohne den schiitzenden Panzer
gegrillt.

- Der Langustenschwanz wird halbiert und in der Schale gegrillt.

- Der Langustenschwanz wird aufgeschnitten, das Fleisch ausgel6st und der Langustenschwanz wird in
der Schale gegrillt.

Der Grill wird auf etwa 180 — 200 Grad direkte Hitze vorgeheizt. Der Langustenschwanz wird dann
zunachst 1-2 Minuten mit der Fleischseite nach unten gegrillt, gewendet und dann mit erneut mit der
fliissigen Butter bepinselt. Der Langustenschwanz wird jetzt weitere 3-5 Minuten gegrillt.

Wahrend der Langustenschwanz auf der Schalenseite gegrillt wird, wird er 2-3 Mal mit Butter bepinselt.
Die Butter lauft auch in die Schale und aromatisiert den Hummer so von allen Seiten. Der Hummer-
schwanz sollte bis zu einer Kerntemperatur von etwa 56-58 Grad Celsius gegrillt werden.

Limettenbutter
Butter in einer GuBpfanne leicht erhitzen und mit dem Limettensaft vermischen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.
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Gang 2
Bison-Steaks vom Grill Amerika
StrauB vom Grill Afrika

fiir 6 Personen

600 g Bison (Cut nach J
e e Wahl / Verfiigbarkeit)

Salz, Pfeffer nach Wahl/ Verf Ugbarkeit)

Zubereitung:

StrauB

Den Grill fiir zwei Temperaturzonen vorbereiten (direktes und indirektes Grillen). Die StrauBensteaks von
beiden Seiten scharf angrillen. AnschlieBend im Bereich der indirekten Hitze bis zu einer Kerntemperatur
zwischen 56 und 58°C schonend nachgaren. Anders als beim Rind kennt man hier nur die Garstufe Well
Done. Ca. 5 Minuten in Alufolie eingewickelt ruhen lassen, damit sich das Fleisch entspannt und seinen
vollen Geschmack entfaltet.

Bison

Den Grill fiir zwei Temperaturzonen vorbereiten (direktes und indirektes Grillen). Die ideale Kerntem-
peratur liegt fiir Rare bei 45°C und Medium-Rare 50°C. Ca. 5 Minuten in Alufolie eingewickelt ruhen
lassen, damit sich das Fleisch entspannt und seinen vollen Geschmack entfaltet.
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Gang 3

Kanguru vom Grill Australien
Rumpsteak vom Charolais Rind Frankreich

fiir 6 Personen

600 g Kingury

600 g Rumpsteak (ch
Sole PR (Charolais)

Zubereitung:

Kanguru
Den Grill fiir zwei Temperaturzonen vorbereiten (direktes und indirektes Grillen). Das Fleisch von beiden

Seiten scharf angrillen. AnschlieBend im Bereich der indirekten Hitze bis zu einer Kerntemperatur von
52°C schonend nachgaren.

Ca. 5 Minuten in Alufolie eingewickelt ruhen lassen, damit sich das Fleisch entspannt und seinen vollen
Geschmack entfaltet.

Charolais Rumpsteak

Den Grill fiir zwei Temperaturzonen vorbereiten (direktes und indirektes Grillen). Das Fleisch von beiden
Seiten scharf angrillen. AnschlieBend im Bereich der indirekten Hitze bis zu einer Kerntemperatur von
56°C bis 58°C (Medium) schonend nachgaren.

Alternativ

das Rumpsteak riickwarts Grillen! Indirekt garen bei 120-150°C bis zu einer Kerntemperatur von
50-52°C und dann scharf grillen fiir 1-2 Minuten von jeder Seite. Beim Sizzeln nur jeweils eine Minute!
Ca. 5 Minuten in Alufolie eingewickelt ruhen lassen, damit sich das Fleisch entspannt und seinen

vollen Geschmack entfaltet.
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Dessert

Eishbombe vom Grill 5 Deutschland

fiir 6 Personen

6 Torteletts (Mt'irbeteig Béden)

250 g TK-Beerenmi
sch
Vanilleejs 7

6 Eier
75 g Puderzucker
Schoko Sauce zyr Garnierung

Zubereitung:
Die Torteletts fiir 1-2 Stunden ins Tiefk{ihlfach legen.

Das Eigelb vom EiweiB trennen. Es wird nur das EiweiB bendtigt. Dieses mit einer Prise Salz

und dem Puderzucker zu Eischnee steif schlagen.

Eine diinne Schicht des Eischnees auf dem Torteletts verteilen, einen Essloffel der Beerenmischung
auf den Eischnee geben, auf die Beerenmischung eine Kugel Vanilleeis platzieren.

Zum Schluss das Eis mit dem Eischnee Luftdicht ,verpacken”.

Die fertige ,Bombe” auf den vorgeheizten Grill (200°-250°) Indirekt 3-5 Minuten grillen,
bis der Eischnee hart geworden ist und der Zucker darin leicht karamellisiert ist
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Gefliigel Rosa Durch

Ente - B0 - 90”
Entenbrust 62 - 65° -

(Gans 75 = BO° 90 - 927
Hihnchen - a0 - §5°
Hihnchenbrust £ Hilhnerbrust . 720

Hihnchen a0°
Perlhuhnbrust T0°

Fute B0 - 90
Putenbraten T0°

Truthahn B0 - B5°

Strauss, Filetsteak FB°C

Rind Rosa Medium Well Done
Rinderfilet 38-55°C 55-58°C

Roastheef 530 55-60°C -
Rinderbrust . S0-95°C
Rinderbraten 0 A0-B3°C
Tafelzpitz Q0C
Sauerbraten . 83"
Entrecote 36° .

Beef Brisket . 83°C
Falsches Filet 60 - 65 °C T0=-75°C
Rouladen, aus dem Filet 380 -
Rouladen, aus der Keule T0*C
Wild Rosa Durch
Rehbraten . 75 - B0®
Rehriicken 30 - 60"

Rehschulter 60"

Hirschriicken 54 - 60°

Hirschbraten 60"

Hirschmedallions 60" -
‘Wildschweinbraten . 75 - 78"
Wildschweinfilet 60 - 627 -
Wildschweinkeule 75°
Kaninchenkeulen 63°
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Schweinefleisch Rosa Durch

Schweinemedaillons 63°

Schweineriicken 63-70°C

Schweineschulter . 73%C
Schweinbauch gefiillt . T0-75°C
Eisbein . BO-B57C
Rippchen’ Spare Ribs 65°C B3°C
Kassler 55- 627 G4-687C
Schinken in Brotteig . 63-70°C
Pulled Pork - 95"
Hackfleisch - T5%C
Burgunderschinken - td - HE°
Schweinefilet 38 °C 63 *C
Schweinelummer . i
Kotelette . T3-R0"
Schweinenacken . 70 - 757
Schinken 65 - 68" 757
Haxe, gebraten : a0 - 857
Haxe, gepikelt 73-80°

Spanferkel 657

Kalb Rosa Durch
Kalbsricken 65-70°C -
Mierenbraten . T3-R80°C
Kalbsbraten . 68-74% C
Kalbsschulter . T3-80°C
KEIle]I[!‘IlS[ (gefillt oder 15.78°C
auspeldst)

Ealbsbraten gefillt . fite
(Jberschale . 78"
Haxe - B0 - B5®
Keule . 78"
Muss . 78"
Kalbslende 60"

Kalbsfilet 60"

Lamm Rosa Durch
Lamm - 70 - B5°
Lammkeule 60" 70 =727
Lammriicken 60 - 62° GE"
Lammkarree 35

Lammkaoteletts 35°
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Fisch Verzehrfertig

Hecht 63°C

Lachs 60" C

Zander 62°C

Seeteufel glasip 35 - 607

Seeteufel 62°C

Thunfisch 627C

Schwertfisch 60"C

Crevetten 62°C

Rotbarsch 35

Exotic Rare Medium Durch
E.ingur - - 52°C
Bison 45 50°C -

Biiffel 457 S0°C -

Languste - - 56 - 58°C
Hummer . - 36 - 58°C
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