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Gru vom Grill

Jakobsmuschelspict

Zutaten, °
12 Stk mittelyrofe Phig rlinge
700 g Chotizo Wharst
6 Stk. Jakobsmuschet,
2 €L Olivenst,
Sak, Pleffer
<-3 S}d@) ﬁymt’an
& mittelyroge Aolzspiefte

Zubereitung:

Pilze putzen, griindlich waschen und abtropfen
lassen. Wurst in 0,5 cm dicke Scheiben schneiden.
Jakobsmuscheln kalt waschen und trocken tupfen.

Pilze, Wurstscheiben und Jakobsmuscheln abwech-
selnd auf 6 SpieBe stecken (Pilz, Chorizo, Muschel,
Chorizo, Pilz)Thymian fein hacken und mit Salz, Pfeffer
und Olivendl in einer kleinen Schale verriihren.

SpieBe bei mittlerer Hitze direkt grillen und mehr-
mals mit dem Ol einpinseln.
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S eeteufee

i tise
auf warmew Gnﬂ@em

ﬁ Zutaten Q
800 g Seeteufel (Filet)
1 Zitrone, unjwharw(aet
6 Lweige ’ﬂrymimb ,ﬁ o
8 Korianderksiner Rutaten Mepin.. "
5 g rosa ?fexﬁ[mkoum 3 Zﬂfqe mf/”“’an,
10 ¢ jrolaw Sabz 3 ZW&{y’e ?Ofmm[n
54 ﬁmmﬂohrzuokm 2 Knobty, chechor,
Je { roter, jeU)sz/, jrﬁm?a{yu'ka B%ﬂmwo
2 Zucohim’ (grﬁn oo(m/je,U)) 1EL Zﬁmg
'I\gro(s’e ﬂub%im& ymﬂz, Pf@ﬁ[&z
10 kleine Strauchtomaten Olivengt

|

Zubereitung:

Den Seeteufel von Haut und Sehnen befreien und die
Filets entlang der Mittelgréate auslésen. Von den bei-
den Zitronen die Schale abreiben (Zitronenabrieb),
dabie nicht bis ins weiBe der Schale reiben.

bitte wenden
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Die Thymianblattchen abzupfen. Zitronenabrieb,
Thymian, Korianderkdérner, Pfeffer, Salz und Zucker
in den Mdérser geben und alles Zutaten griindlich
miteinander moérsern.

Den Seeteufel mit der Trockenmarinade einreiben
und fiir mind. 30 Minuten abgedeckt bei Zimmer-
temperatur marinieren. (Am besten tiber Nacht im
Kiihlschrank).

Den fertig marinierten Seeteufel sehr kurz angrillen
und dann indirekt bei ca. 160 - 180°C ca. 30 - 40
Minuten mit geschlossenem Deckel grillen. Kerntem-
peratur 58 - 60°C.

Das Gemiise in Scheiben (0,5 cm) schneiden, Pa-
prika von Stiel und Fruchtstianden befreien. Paprika,
Zucchini und Aubergine indirekt grillen bei ca. 160°C,
ggf. zum Schluss noch kurz direkt grillen fiir ein paar
Roéstaromen. Dann das Gemiise abkiihlen lassen und
die Tomaten indirekt in den Grill legen.

Das abgekiihlte, warme Gemiise in mundgerechte
Stiicke schneiden und in einer Schiissel sammeln.
Gemiise mit der Marinade aus (3 Teile) Olivendl,

(1 Teil) Balsamico, Salz, Pfeffer, Honig, Thymian und
Rosmarin marinieren. Die warmen noch bissfesten
Tomaten zugeben und vorsichtig umriihren.
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M ecdaillons
vom R"}' rii Ckw
ﬁ&Zuwt'i"" Wosti

J Lutaten
00 9 7€e/lruo/(m o/me /(nooflm.
8§00 Xk /(arfoﬁ(egn,
400 g Zucching
4 Eien
Muskm‘, Ry a&, ?feﬁ[%,
Olivenst,

Zubereitung:
Den Rehriicken von Sehnen befreien und in Medail-
lons schneiden.

Den Grill auf eine direkte hohe Hitze vorbereiten.
Kartoffeln und Zucchini schélen und grob raspeln.
Beides Mischen und in ein sauberes Handtuch
fiillen und sehr gut ausdriicken bis keine Fliissigkeit
mehr auslauft. Eier unterriihren.

Mit Salz, Muskat und Pfeffer wiirzen. Kartoffel-Zuc-
chini-Masse als Rosti auf einer vorgeheizten Guss-
platte unter Wenden ca. 5 Minuten grillen. Fertige
Rostis herausnehmen und warm stellen.

Kurz vor dem letzten Rosti die Medaillons von beiden
Seiten ca. 2 min bei hoher Hitze grillen und etwas
ruhen lassen im indirekten Bereich bis zu einer Kern-
temperatur von 58 - 60°C.
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Roa‘stbee

mit Kréaut ruste
und gegrieetm Salatherzen

3 getrocknete
a»,yg@ée Tomaten,
3-5 €L Semmellygynp
(@lternati, Panicamelt)
3 Stiele Pd%%&e

3 Stiele Or ejano
4 Sticl, 7@%%
4003’ Far mesan

Zubereitung:

Roastbeef unter flieBendem kaltem Wasser abspiilen,
trocken tupfen und den Fettdeckel mit einem schar-
fen Messer entfernen. Fleisch rundherum direkt kurz
angrillen.

bitte wenden
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Das Fleisch dann mit Salz und Pfeffer wiirzen und
indirekt weiter grillen fiir 20 - 25 Min.

In der Zwischenzeit fiir die Krauterkruste Tomaten,
Petersilie, Thymian und Oregano von den Stingeln
zupfen und fein hacken. Alle Zutaten mit einander
vermischen.

Das Roastbeef in eine Aluschale (oder Alufolie) le-
gen mit einem Pinsel die Krduter- Mischung auftra-
genund noch einmal 15 - 20 Min. indirekt grillen.
Dann herausnehmen und noch einmal 10 Minuten
zugedeckt ruhen lassen. Die Kerntemperatur sollte
55 - 58°C betragen.

Die Romana Salatherzen langs halbieren und die
Schnittfldchen mit Olivendl einpinseln, dann mit
Don Marco’s Toscana wiirzen.

Uber mittlerer, direkter Hitze die Schnittseite ca.
30-45 Sekunden angrillen, dann umdrehen und auf
indirekte Hitze legen. Nun die klein geschnittenen
Tomaten drauflegen und mit etwas Parmesan
bestreuen und bei geschlossenem Deckel leicht an-
schmelzen lassen.

Ein paar Tropfen Balsamico driiber geben und
servieren.

Unsere

al~Grillschule

www.grill-spezialist. -




WEIINACH rLICH

(’l‘lln‘:‘a\T
Gefu

’Wahna ts
mit Karto&fel’fﬂrfﬁ

Zutaten Gans Q

1 Gans 4-5 /fﬂ
Zﬁﬂmstooltm/
1 walw@ Q °
2-3 fpfel Zutaten,
1 Orange (50)  "CTHMELpfet G,
Thymian 15 by Kartogfes,

Gul, Pheffer ogend festhoch g
vonsl 009 gerieh
Olivenisl G W‘meenfag%
-5 fnfel
400 me‘g}éne
6 GEMI:i;e{Wieée&L

Sak, Ffeffer
Zubehor: Mus Aat

Zubereitung:

Die Gans putzen und von innen und aufen gut salzen
und pfeffernVon der Orange die Schale abreiben,
moglichst ohne das ,WeiBe". Die Gans eindlen und
mit dem Abrieb und Thymian einreiben. Mit der
Zwiebel und dem Obst fiillen und mit Zahnstochern
und Schnur verschliefen.

bitte wenden
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Auf den Drehspieb stecken und mit den SpieBgabeln

befestigen. Uber einer groBen Alu-Tropfschale bei in-
direkter, mittlerer Hitze (180°C) ca. 2 - 3 Stunden auf
dem DrehspieB grillen - dabei immer wieder mit dem
aufgefangenen Bratensaft {ibergieBen. Die Kerntem-

peratur sollte ca. 85°C betragen.

Kartoffeln schilen, vorkochen und abkiihlen lassen.
Die Apfel mit dem Apfelausstecher entkernen.
Kartoffeln, geschilte Zwiebeln und Apfel in gleich
dicke Ringe/Scheiben schneiden.

DO mit etwas Olivendl fetten und dann mit der
Schichtung beginnen. Erste Lage Zwiebeln, zweite
Kartoffeln und dritte Lage Apfel. Dann etwas Kise
dariber geben. Diese Schichtung nun 2mal wieder-
holen, wobei die Kartoffeln in der letzten Schicht das
Ende bilden sollten.

Die Sahne mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und
liber die Kartoffeln gieBen. Zum Schluss den restli-
chen Kise auf den Kartoffeln verteilen.

Fiir den 12er DO legen wir 8 Briketts nach unten und
16 auf den Deckel. Damit gibt es eine gute Oberhitze
die den Késen gratiniert. Das Ganze ca. 1,5 Stunden
garen lassen.
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ﬂr&e@msw

vom eremit%”"eewis

Lutaten ®
6 Flafel
2 Rollen ﬁlaﬁf(m‘eg (¢ keine ?&-tfm)
Marme&o/e ( 5‘0(/96%@ /3anane, elc, )
1 Litrone
Limt und Lucker
PH&/@I’ {M&k%
Vanilloes
Zubereitung:

Grill auf eine indirekte Hitze von etwa 180 - 200 °C
vorheizen. Apfel in feine Scheiben schneiden. Die
Apfelscheiben in eine Schale mit Wasser und etwas
Zitronensaft geben und sie in der Grillpfanne kurz
erhitzen bis sich die Apfelscheiben biegen lassen.
Bléatterteig ausrollen und langs in 3 gleichbreite lange
Streifen schneiden.

Mittig auf den Streifen etwas Marmelade auftragen
und mit Zimt und Zucker bestreuen.

bitte wenden
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Die weichen Apfelscheiben tiberlappend auf den Blat-
terteig legen. Darauf achten, dass die farbige Schale
der Apfel iiber den Rand des Teiges steht. Ist der
Blatterteigstreifen vollstindig belegt, den Blatterteig
entlang der Mittellinie mit der Marmelade zusammen
umklappen.

Die Apfelscheiben sollten nun eingepackt sein, aber
die Enden {iber den Blatterteig hinausstehen.

Ein Ende des Teiges greifen und vorsichtig aufrollen.
Eine Muffinform einfetten darin die Apfelrosen plat-
zieren. Die Form wandert nun fiir ca. 15 - 20 Minuten
auf den Grill.

Dabei muss lediglich der Blatterteig durchbacken.
AnschlieBend die Apfelrosen vom Grill nehmen, mit
etwas Puderzucker garnieren und mit Vanilleeis
servieren.

Unsere

al~Grillschule

www.grill-spezialist. -




JHNACHTLICH
GRILLEN

entforntes Fett)

1 Liter Rotwein
0,5-1 Liter, Gﬁ"mefdno(
1 Bund ﬁf/ﬂ]wryrﬁn
1 Geméise{wieée@

Tube nmatenmark
2-3 Zwege Rosmarin
56 Zwe{ye ﬁymm
1 Slernanis
Saly, Pfeﬁ[w
deg um ﬂéso/:meoken o um
anbraten,

Zubereitung:

Suppengriin und Zwiebel kleinschneiden. Die Reste
der Gans in Sonnenblumendl scharf anbraten und
nach ein paar Minuten Suppengriin und Zwiebel mit
dazugeben. Tomatenmark unterriihren und mit dem
Rotwein abldschen.

bitte wenden
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Rosmarin und Thymian zusammenbinden und mit
dem Sternanis dazugeben. Auf die Hélfte reduzieren,
Gansefond dazugeben und wieder reduzieren. Alle
festen Zutaten mit einer Kelle aus der Sofbe entfer-
nen, Abschmecken mit Honig, Salz und Pfeffer, mit
Starke oder Butter binden.
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