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Zubereitung:

Die Baconscheiben einmal durchschneiden und diese
dann jeweils um eine Dattel wickeln.

Mit einem Zahnstocher wird der Speck fixiert.

Im Grill indirekt bei 160 °C ca. 20 Minuten garen bis
der Speck knusprig ist. Als Alternative kann man
Trockenpflaumen verwenden.
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Zubereitung Aioli:

Eigelb, Zitronensaft, Senf und Knoblauch sowie Salz
und Pfeffer im Mixer mischen.

Ol bei laufendem Mixer tropfenweise zugeben, bis die
Mischung eindickt und zu einer dicken glatten SoBe
wird.

Zubereitung rote Mojo:
Fiir die rote Mojo alle Zutaten in einem Mixer
pirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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TAPAS
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Mango schélen und das Fruchtfleisch der Mango

in etwa 5 mm grofe Wiirfel geschnitten in eine Scha-
le gegeben. Die Avocado wird halbiert, entkernt und
vorsichtig aus der Schale geloffelt. Auch die
Avocado wird in dhnlich groBfe Wiirfel geschnitten.
Dann werden 1,5 Limetten Giber der Avocado
ausgepresst. Die Sdure der Limette sorgt dafiir,
dass die Avocado nicht braun wird.

Die Zwiebeln werden in feine Wiirfel geschnitten
und mit in die Schale gegeben.

Die Chilis werden entkernt, ebenfalls fein gewtirfelt
und mit zu den anderen Zutaten gegeben. Der Ko-
riander wird fein gehackt und mit dazu gegeben.
Die Salsa wird mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt
und falls es erforderlich sein sollte, wird noch mit
etwas braunem Zucker gesiift.

Dazu Baguettebrote zum Dippen.
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Zubereitung:

Fir die FleischspieBe wird zuerst das Fleisch ma-
riniert. Knoblauch pressen, Zitronensaft, Olivendl,
der Essig, kleingehackte Petersilie und die Gewtirze
in einer Schiissel verriihren. Das gewtirfelte Fleisch
hinzugegeben und alles gut durchmischen.

Optional, abgedeckt die Schiissel nun fiir ca. 3 Stun-
den zum Marinieren in den Kiihlschrank.

Das Fleisch auf GrillspieBe stecken und direkt angril-
len. Bei Wellenspiefe die nach dem Angrillen hoch-
gesteckt werden indirekt weitergrillen. Fertig sind
die Spielbe, wenn das Fleisch eine schéne Braunung
hat. Das dauert je nach Temperatur und GroBe der
FleischspieBe ca. 15-20 Minuten.
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Zubereitung:

Die Champignons putzen und die Stiele dicht unter
dem Hut abschneiden. GroBe Champignons halbie-
ren/vierteln. Den Boden einer Grillpfanne (Wok) mit
Olivendl bedecken und erhitzen. Knoblauch darin

ca. 1 Minute leicht anbraunen.

Die Champignons zufiigen und bei starker Hitze und
standigem Riithren schmoren bis das Wasser aus den
Pilzen verdampft ist. Zitronensaft zugeben, salzen
und pfeffern nach Geschmack, Petersilie unterriihren.
Champignons in eine Tapasschale geben, mit etwas
Petersilie bestreuen und warm am Tisch servieren.

Dazu passt Baguettebrot und Aioli.
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TAPAS
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Zubereitung:

Die getrockneten Tomaten ca. 20 Minuten in Wasser
einlegen. Die Hiihnerleber salzen und pfeffern und im
Grillwok kurz scharf anbraten. Dann in Tapasschalen
abfillen und indirekt stellen.

Zwiebeln, Tomaten, Friihlingszwiebeln, Knoblauch
und Krauter grob wiirfeln bzw. hacken.

Die Zwiebeln und den Knoblauch im Wok mit wenig
Olivendl glasig anschwitzen.

Mit WeiBwein abléschen und die klein geschnittenen
Tomaten dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Einige Kérner rosa Pfeffer, ggf. grob gestoBen,
dazugeben. Die Krauter unterheben. Etwas einredu-
zieren und (iber die Leber in die Tapasschalen abftillen.
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Zubereitung:

Die Garnelen ausldsen (ggf. Kopf und Darm entfer-
nen), abspiilen und abtrocknen. Die Garnelen in eine
Tapasschale legen, Chili und Knoblauch dazugeben
und mit Olivendl auffiillen und auf den Grill stellen.
So lange braten bis sie wei/rosa sind und sich
kriimmen.

Dazu passt Baguettebrot und Aioli.
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Zutaten
200 9 Chorizo (mit{e&oﬁmrﬂ
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(vom fl/m,taj)
3 Knoblauchzehen
2EL %ﬁn@frypp{,&e, feinjehao/(t
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Zubereitung:

Die Chorizo in 1cm dicke Scheiben schneiden.

Das Brot mitsamt Rinde in 1-2 cm groBe Wiirfel
schneiden. Den Boden einer Grillpfanne (Wok)

mit Olivendl bedecken und erhitzen. Knoblauch
darin ca. 1 Minute leicht anbraunen.

Die Chorizo in die Pfanne geben und anbraten,
sobald das erste Fett aus der Wurst austritt die
Brotwiirfel mit hinzugeben und knusprig goldbraun
braten. Fett und Paprika aus der Chorizo sollen
durch das Brot aufgenommen werden.

Chorizo und Brot in eine Tapasschale geben, mit
Petersilie bestreuen und warm am Tisch servieren.
Mit einem HolzspieBchen eine Chorizoscheibe und
einen Brotwiirfel zusammen verzehren.
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Zubereitung:

Pimentos in einer heifen Grillpfanne mit etwas
Olivendl scharf anbraten bis sie Blasen bilden und
gut gebraunt sind. Dann noch etwas Olivendl
zugeben und mit dem Meersalz bestreuen.
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TAPAS

Lutaten
800j ~7é%wo S‘D/lwanej[&uoll
Sakz / Pheffer

Zubereitung Spiefe:

Fleisch in 0,5-1 cm dicke Scheiben schneiden und auf
Wellenspiehe aufstecken. Spiefbe bei direkter Hitze
angrillen und indirekt fertig garen.

Fleisch anschlieBfend salzen und pfeffern und in
Tapasschalen abfiillen. Dazu rote Mojo reichen.
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ﬁ Zutaten
800 g Lachsfilet
1 Limette
Sakz / ?feﬁw -
Zubereitung:

Limetten diinn in Scheiben schneiden.
Lachsseite von der Haut befreien und in 2 cm
Wiirfel (nicht kleiner) schneiden. Jeweils einen
Lachswiirfel und einer Limettenscheibe abwech-
selnd auf den SpieB stecken.

SpieB bei mittlerer Hitze vorsichtig direkt grillen,
ggf. im indirekten Bereich gar ziehen lassen. Nach
dem Herausnehmen etwas salzen und pfeffern und
mit der roten Mojo servieren.
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Lutaten

5 @/{arﬁoﬁe& (@n’g&rge)
10 f@ Mgmafz

Zubereitung:

Kartoffeln zunichst ca 30 Minuten vorkochen.
Optional kann man die Kartoffeln vorkochen und
abkiihlen lassen und spéater wieder auf dem Grill
geben um die Salzkruste herzustellen.

Vorgekochte Kartoffeln in eine Gourmetschale geben
und mit dem Salz bestreuen, etwas Wasser hinzu-
geben und zum Kochen bringen. Dabei die Kartoffeln
immer wieder durch das verkochende Salzwasser
bewegen bis das Wasser verdampft ist, noch kurz die
Kartoffeln trocknen und servieren.

Achtung, die Kartoffeln sollten nicht mehr braten,
wenn das Wasser verkocht ist!
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Zutaten
425 ﬂm{e@ 100 gr. Gmmw/z/Zuokw
2505 Mﬁnﬂ(&%ﬁfoﬁrm 50 ml Oecw»we
1 Dose ﬂmnasdtﬁoke Friichte nach Wahl
350 Kl ?aeeeareis Waﬂ{eU)emn, fm%ee/wn,

700 ml Wasser [Banane, Kiwi,
1 7L Limt 7V{ﬁm7(ﬁrinen, %wlaemn
Zubereitung:

Olivendl in einer Gourmetschale erhitzen, Mandeln
und braunen Zucker zufiigen und karamellisieren.
Ananas und Apfel zufiigen und mit dem Zucker
vermischen. Wasser, Reis und Zimt zufiigen

und in der Pfanne gleichmaBig verteilen.

Fir 20 - 30 Minuten leicht kécheln lassen, dabei
nicht umriihren. Danach Hitze zuriicknehmen und
mit frischen Friichten dekorieren.
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