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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 Kiichentuch
oder Topflappen festhalten, und mit einem Messer-
riicken 6ffnen. In jede Auster 1 - 2 Tropfen Tabasco
und 3 - 4 Tropfen Zitronen oder Limettensaft traufeln.
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Zubereitung:
Die Garnelen pulen und sdubern (Darm entfernen).
Fiir die Marinade Ol mit wenig Balsamico und
gehackten Krautern, klein geschnittenen Chilis und
Knoblauch verriihren. Nach belieben salzen, pfeffern
und mit einer Prise Zucker abschmecken.

Die Garnelen hinzufiigen und etwa 1 Stunde ziehen
lassen. Die Garnelen auf SpieBe stecken und bei
geringer Hitze auf der Gussplatte von beiden Seiten
ca. 2 min grillen und 2 - 3 Minuten ruhen lassen.

Die Meeresalgen 2 - 3-mal im Spiilbecken gut aus-
waschen.

Je 6fter der Waschvorgang wiederholt wird, desto
milder schmecken die Algen.

Fiir die Marinade Ol und Balsamico mit Knoblauch,
klein geschnittenen Schalotten, Erdbeeren und klein
gewlrfelten Tomaten vermischen.
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Zubehor:
Zedernholzbrett,
Gemiisewok
Zubereitung:

Das Zedernholzbrett mind. 2 Stunden wéssern.

Den Lachs auf die passende GroBe zu schneiden, ver-
einzelte Graten aus dem Lachs mit einer Gritenzange
heraus ziehen. Aus dem Grillgewtiirz und den

anderen Zutaten eine Marinade mischen, den Lachs
damit ein streichen und ca. % Std. im Kithlschrank
ziehen lassen. Das Zedernholzbrett bei direkter hoher
Hitze auf den Grillrost legen bis es anfangt zu qualmen.

bitte wenden
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Nun die Temperatur etwas reduzieren. Das Brett aus
dem Grill nehmen und den Lachs mit der Hautseite
auf die nicht angekohlte Seite legen. Bei ca. 150°C
direkt ca. 30 - 40 min. garen.

Vor dem Servieren den Lachs noch mit grobem Salz
und warmer Zitrone verfeinern. Das Gemiise in
mundgerechte Stiicke schneiden und bei niedriger
Hitze im Gemiisewok direkt grillen.

Fiir die Marinade, Ol und Balsamico mit Kriautern
und den gewiirfelte Charlotten verriihren. Mit Pfeffer,
Salz und Zucker abschmecken und Loéffelweise iber
das Gemiise geben.
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Fischkorb, Gussplatte\‘

oder Gourmetpfanne

Zubereitung:
Den Fisch gut abtupfen. Von auBen gut pfeffern und
salzen. Von innen mit Schnittlauch, Salbei, Friihlings-
zwiebeln und Knoblauch fiillen. AnschlieBend ein
paar klein geschnittene Limetten oder Zitronenscheiben
beifligen. Je nach GréBe 2 - 3 Fische in einem Fisch-
korb einklemmen und bei mittlerer Hitze ca. 8 - 10 min
direkt grillen.
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Kartoffeln in Spalten schneiden. Mit Ol vermischen.
Mit Pfeffer und Salzwiirzen. Auf einer Gussplatte
oder in einem Gusswok bei mittlerer Hitze direkt ca.
30 Minuten anbraten.

Wahrend der Grillzeit kénnen noch Zwiebeln oder
Schinkenwiirfel hinzugefiigt werden. Die Zutaten fiir
die Sour Creme gut vermischen und etwas ziehen
lassen.
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Zubereitung:

Thunfisch Steaks bei mittlerer bis hoher Hitze kurz
von beiden Seiten an grillen. Sesam in einer Pfanne
ohne Fett kurz anrésten. Den Thunfisch am Rand darin
Wilzen. Anschliefend mit der Marinade begiefen.

Fir die Marinade: Basilikum, Chili-Schote, getrock-
nete Tomaten klein Schneiden und mit dem Saft der
Zitrone, dem Olivendl und dem Essig vermengen.

Zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Balsamico, Ol, Pfeffer und Salz mit einer gehackten
Friihlingszwiebel an den Blattsalat geben.
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Zubereitung:

Die Torteletts fiir 1 - 2 Stunden ins Tiefkihlfach legen.
Das Eigelb vom Eiweil trennen. Es wird nur das
EiweiB benétigt. 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 ,ver-
packen*. 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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