Zubereitung:
Marinade aus Balsamico und Honig anmischen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nach Wunsch
kénnen auch optional noch Krauter hinzugegeben
werden. Darin wird das Schweinfilet fiir ca. 2 bis 6
Stunden mariniert. Nach der marinierten Zeit wird
das Filet leicht abgetupft und der Grill in 2 Zonen
vorgeheizt. Eine Zone auf direkte Hitze zum Angrillen
und die andere Zone auf indirekte Hitze zum Nach-
ziehen vorbereiten.

Wihrend der Grill aufheizt, kann bereits das Baguette
in Scheiben aufgeschnitten werden, etwa 1,5 cm dicke
Scheiben. Die Scheiben werden dann auf einer Seite mit
dem Pesto bestrichen und beiseite gestellt.

Jetzt wird das Filet von allen Seiten bei direkter Hitze
angegrillt und im Anschluss in die indirekte Zone zum
Nachziehen gelegt. Bei einer Kerntemperatur von 58°C
nehmen wir das Filet vom Grill und lassen es noch
etwas ruhen. Danach wird es in diinne Tranchen auf-
geschnitten und auf das Baguette gelegt.
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Zutaten, Shiege
800g Aeihnchentorust
o
Qutaten Marinade
2 EL Chil: OF
S TL Sambal Oelil (Chilisauce)

3 EL nmafm/(dO/,“/g,
5L Sbjdsauce

1/2 a&'meé{‘e, dmmn 6{% fafl’
1 erw%
1 C/lé&sollafe
2 /Gw%uollze/:e

Zubereitung:

Die Filets in mundgerechte Stiicke schneiden und auf
SpieBe stecken. Im Anschluss die Marinade anmischen,
dazu Chili Ol, 2 EL Wasser, Sambal Oelek, Tomaten-
ketchup, Sojasauce und den Saft einer Limette ver-
rihren. Ingwer schélen und fein hacken. Chilischote
fein hacken. Knoblauch schilen und ebenfalls fein
hacken oder reiben. Nun kénnen die HahnchenspieBe
mit der Marinade vermengt und zum Marinieren bei
Seite gestellt werden.

bitte wenden
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» Zutaten Thai Salat
400 g Méhren
250 4 Chinakoh
1 ?W’ka, rot
150 ¢ C[’mm[o{'{]ndn, braun
1/2 6Myw( Fruﬁz&nﬂs&ww/ﬂe@
1/2 /3urw( Zifmnugms oder
el tes Zi{'rmwvyms
ygaf{iL fro(ymsd(i@
2EL fojasowoe/ Te/uyaki Suce

Zuta'tm'ﬂ)mu'ng:
400j fro(nﬂsde, jaw&m
etwas /<o’uan0(e/b, gvisoh

Zubereitung Thai Salat:

Mohren schilen und unter Zuhilfenahme eines Spar-
schélers zu langen Streifen schélen. Chinakohl grob
zerkleinern. Paprika von Stiel und Kernen befreien
und in diinne Streifen schneiden. Champignons putzen
und vierteln. Frihlingszwiebeln schrig zu kleinen
Stiicken schneiden. Zitronengras in kleine Stiicke
schneiden.

Erdnuss6l in einem Wok oder Plancha erhitzen und
das Gemiise inklusive Zitronengras scharf anbraten.
Hitze reduzieren und weitere 8-10 Minuten braten.
Einige Spritzer Sojasauce (iber dem Gemiise verteilen.
Die SpieBe scharf angrillen und anschliefend nach-
ziehen lassen. Saté-Spiefe auf dem Gemiise anrichten
und mit gerdsteten, erhackten Erdniissen und
frischem Koriander garniert servieren.
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IJ\I)IES (““LLEN
Kabe‘jtw

, Zut CrunAl Tbm‘""ﬂ
it K Planke anf
smﬁsheo‘ Potatoes

j Zutaten Fisch °
Kalaelj'ow
2 Litrone
1,5 Bund glatte Potensilie
2 /(mb?auohzehe
120 ¢ Cashewniisse
50 4 Cotnflakes
2t
50 4 sehr weiche Butter
Sk und ?feﬁ[m

Zutaten Kartoffeew
1 lg @rw&yge
Sakz

Zubereitung:

Den Fisch vorportionieren und auf eine Zedernholz-
planke legen. Fir das Topping, die gewaschenen
Zutaten grob zerhacken bzw. zerbrdseln und die
Zitrone auspressen. Jetzt werden die Zutaten mit der
Butter und dem Ei in einer Schiissel vermengt und
mit Zitrone, Salz und Pfeffer abgeschmeckt.
AnschlieBend die Masse gleichméaBig tiber dem

Fisch verteilen. .
bitte wenden
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Der Fisch wird dann mit der Zedernholzplanke in
die indirekte Zone im Vorgeheizten Grill gegeben.
Der Grill sollte eine Temperatur von ca. 180°C haben.
Wenn man sieht das sich eine schéne Kruste gebildet
hat und leicht und aus dem Fisch leicht EiweiB aus-
tritt ist er servierbereit. Dies dauert etwa 20 - 25
Minuten.

Wahrend der Fisch gart, werden die vorgekochten
Kartoffeln auf einer Plancha zerdriickt und von
beiden Seiten goldbraun gebraten. Im Anschluss mit
etwas Salz wiirzen. Der Fisch wird am Ende auf den
Potatoes angerichtet und serviert.
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ﬁ Zutaten Lamm

4ZOOj eﬁammkarree
ﬁisoﬂrwﬂosmarln
ﬁiso‘lwﬁymiﬁn/ Q
({risohw Kotiander Qutaten, Bohner, (Y
(oder 2 ELje{'rookmvf) ’/%7 TK-Bohnen,
3 KM’)&MDLIZJIM Beacon,
ein gutes Olivensl 4 Bisnen,
Pheffer (1-2 TL) 2 Sehabotter,
Sabz (1-2 TL) ;/ieﬁ""'tte&
4jefroo’<rwte Go“"'”efsa/m,&
Homig J

Zubereitung Karree:

Als erstes wird das Lammkarree geputzt und von der
Silberhaut befreit, diese ist spater zih und verhindert,
dass die Gewiirze ins Fleisch einziehen kénnen.

Jetzt werden die frischen, gewaschenen Krauter und
der Knoblauch klein gehackt und mit etwas Olivendl
in einer Schiissel vermengt. Die Marinade muss nun
noch mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt werden.

bitte wenden
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Im Anschluss wird die Marinade tiber dem Fleisch
verteilt und dieses fiir 2-3 Stunden mariniert. Ein Teil
der Marinade kann vorher separiert werden, um diese
beim servieren noch tiber dem Fleisch zu verteilen.
Jetzt wird das Fleisch auf dem Grill direkt angerdstet
und dann im indirekten Bereich des Grills auf eine
Kerntemperatur von 56° C gezogen. Der Grill sollte
dabei auf ca. 130 - 150° C eingeregelt sein. Kurz vor
Schluss kann das Karree noch mit etwas Honig be-
pinselt werden.

Zubereitung Bohnen:

Zuerst schneiden wir die Birnen in Wiirfel und den
Bacon in Streifen. Jetzt werden die Bohnen in einer
Gourmetschale angebraten. Nun werden die rest-
lichen Zutaten hinzugefiigt und mit Pfeffer abge-
schmeckt. Salz wird nur noch wenig benétigt, da der
Bacon schon gentiigend Salz mitbringt. Darauf achten,
dass die Zutaten nicht vollkommen zerkochen.
Wenn Fleisch und Bohnen fertig sind, wird das
Fleisch auf den Bohnen angerichtet und serviert.
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vom

mt't ?wz:

Spinatfiillung auf

ﬁ Zutu‘tm'Matamlne °
1200 g Flank Steak
300 ¢ braune Cﬁmmlo«'xms
150 g junger Spinat
4 diinne S‘olreil)m?mvo&nz
2 € Balsamico
Sulle und Pfeffer
Kﬁoﬁlaﬂarw

Zubereitung:

Das Flank Steak bis auf lcm langs der Faser in der
Mitte aufschneiden und aufklappen. Etwas Salz
dariberstreuen und mit kreisférmigen Bewegungen
in die Schnittflache einarbeiten.

Die kleingeschnittenen Pilze, den Spinat und den
Kése gleichmaBig auf der gesalzenen Schnittflache
verteilen. Das Fleisch zu einer Roulade aufrollen und
mit Kiichengarn alle 2 - 3 cm binden. Die Matambre
rundum salzen, auf dem Grill bei indirekter

Hitze (130-150°C) bei geschlossenem Deckel grillen,
bis sie eine Kerntemperatur von 54°C erreicht ist.
Nach kurzer Ruhephase wird die Matambre
tranchiert und mit dem Salat angerichtet und serviert.

bitte wenden
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3 Zutaten Sabat ¢
600 g Feldsakat
12 EL Rotweinessiq
3 /(leyawohzﬂt'm
3 Sthalotten
Sakz
3 - 6 TL Homig
18 EL Olivenst
6 6L Waknussil
240 ¢ Walnusskerne

Zubereitung Salat:

Den Salat gut waschen und abtropfen lassen. Fiir
das Dressing: Rotweinessig in eine Schiissel geben.
Die Knoblauchzehe direkt in den Essig pressen. Die
Schalotte schélen, fein wiirfeln und dazugeben.

Das Salz und den Pfeffer hinzugeben, den Honig
einriihren und einige Minuten stehen lassen, damit
sich die Aromen verbinden. Zuletzt die beiden Ole
mit einem Schneebesen nacheinander einriihren.

Die Wallnusskerne in einer Pfanne anrosten. Kurz
vor dem servieren das Dressing liber den Salat geben
und die noch warmen Wallnusskerne unterheben.
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LADIES SEMINAR

Wkﬁoheeiw

Qutaten
1809 Meht,
1,57C Bﬁﬁ/?puever
1 'ﬁn‘c/,m %nég&{“ C/(%
8Q9 gemahlene Mandot),
120g Rohrzu Pz
0,5 T2 Sty
160mb %f%m Mﬂ.&ﬁ
1204 Ffelinus
7Qq neutrales O
18 Fpfelessi
1504 TK- Wwém
1€ Stérke
Mandelblitter
Vanille i

Zubereitung:

Zuerst werden die festen Zutaten in einer Schiissel

miteinander vermischt.

Jetzt werden die feuchten Zutaten in einer separaten
Schiissel vermengt und dann zu den festen Zutaten
gegeben. Zum Vermengen verwendet man am besten

einen Schneebesen.
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Wenn ein kliimpchenfreier Teig entstanden ist, wird
dieser in eine gefettete und mit Backpapier ausgelegte
Form gegeben und glattgestrichen.

Nun kommen als Topping die in Stirke gewilzten
Himbeeren und Mandelblattchen auf den Teig.
Das ganze noch mit etwas Zucker bestreuen.

Der vorgeheizte Grill steht bereit und der Kuchen
wird fiir ca. 40 Minuten bei 180° C gebacken.

Im Anschluss den Kuchen mindestens 15 Minuten
auskiihlen lassen und in Stiicke schneiden.

Das Kuchenstiick wird mit einer Kugel Eis serviert.
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