Foto: StockFood

REZEPT
Gegrilltes Lamm mit Chimichurri

Fiir 4 Personen
Zubereitungszeit: 20 min
Garen ca.: 12 min
Wartezeit ca.: 2 h 10 min
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:

Fiir das Chimichurri:
1Zwiebel

4 Knoblauchzehen

3 - 4 Stangel Koriandergriin
2 Stangel Petersilie

1rote Chilischote

3 EL Weinessig

5 EL Olivenol

2 EL Zitronensaft

Salz

Pfeffer

400 g Lammfilet, oder ausgelostes Karree
01, zum Einreiben

Zubereitung:

1. Fir das Chimichurri die Zwiebel und den Knoblauch
schalen und sehr fein hacken. Das Koriandergriin und
die Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein ha-
cken. Die Chili putzen, waschen und ebenfalls sehr fein
hacken. Alles mit den Krdutern mischen, mit dem Essig
und Ol gut verriithren und mit Zitronensaft, Salz und
Pfeffer abschmecken. Etwa 2 Stunden ziehen lassen.

2. Das Fleisch waschen und trocken tupfen. Mit Pfeffer
und Ol einreiben. Einen Grill anheizen. Das Fleisch auf
dem heif3en Grill von beiden Seiten je ca. 6-7 Minuten
braten, dabei immer wieder wenden. Vom Grill
nehmen, salzen, mit Chimichurri bestreichen, in Folie
einschlagen und ca. 10 Minuten ruhen lassen, dann
erst aufschneiden und servieren.
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REZEPT

Verschiedene Marinaden: Senf- und
Zitronenmarinade (vegetarisch)

Fiir 4 Personen
Zubereitungszeit: 30 min
Schwierigkeitsgrad: leicht

FUR DIE SENFMARINADE
1Knoblauchzehe

2 EL mittelscharfer Senf
4 EL Zitronensaft
Meersalz

weiler Pfeffer

Zucker

4 EL Olivenol

Fir die Senfmarinade den Knoblauch schalen und
sehr fein hacken. Mit dem Senf und dem Zitronensaft

verriihren, mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen und
das Ol unterquirlen. In ein Glas geben und das
vorbereitete Grillgut (z. B. Schweinesteaks) damit
diinn bestreichen. Den Rest dazu servieren.

FUR DIE ZITRONENMARINADE

1Bio-Zitrone

75 g Joghurt

Meersalz

weiler Pfeffer

Zucker

1Zweig Rosmarin

3 Zweige Zitronen-Thymian

4 EL Olivenol

Fir die Zitronenmarinade die Zitrone heifd waschen,
trocken tupfen, die Schale fein abreiben und den Saft
auspressen. Alles mit Joghurt verriihren und mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken. In ein Glas geben.
Die Krauter waschen, trocken schiitteln, die Blatter
und Nadeln abzupfen und grob hacken. Mit dem Ol
mischen und auf die Zitronensauce geben. Unterriihren
und das vorbereitete Grillgut (z. B. Fisch) damit diinn
bestreichen. Den Rest dazu servieren.

FUR DIE CHILIMARINADE
1Knoblauchzehe

2 - 3 rote Chilischoten
1kleine rote Spitzpaprika
1 Stiick Zitronengras

100 ml Sonnenblumendl

Fiir die Chilimarinade den Knoblauch schélen und
hacken. Die Chili- und Spitzpaprikaschoten waschen,
putzen und in sehr kleine Stiicke schneiden. Das
Zitronengras putzen, waschen und sehr fein hacken.
Alles in einen Morser geben und mittelfein zerreiben.
In ein Glas geben, das Ol hinzufiigen und unterrihren.
Das vorbereitete Grillgut (z. B. Rindersteak, Garnelen-
spiefe) mit der Marinade diinn bestreichen. Den Rest
dazu servieren.

FUR DIE ROTWEINMARINADE

60 g schwarze Oliven, entsteint

1weille Zwiebel

1- 2 Knoblauchzehen

100 ml Sonnenblumendl

1 Msp. fein abgeriebene Bio-Zitronenschale
Salz

Pfeffer

150 ml Rotwein

1EL gehackte Gartenkrauter, z. B. Rosmarin,
Thymian, Petersilie

Zucker

Fir die Rotweinmarinade die Oliven fein hacken. Die
Zwiebel und den Knoblauch schalen und hacken. In 2
EL heiBem Ol glasig diinsten. Die Zitronenschale und
Oliven untermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Mit dem Wein abloschen und ca. 2 Minuten leise
kocheln lassen, dann die Krauter untermischen und mit
Salz und Zucker abschmecken. In ein Glas geben, das
restliche Ol hinzufiigen und unterriihren. Das vorbe-
reitete Grillgut (z. B. Hirsch- oder Rindersteak) damit
diinn bestreichen. Den Rest dazu servieren.
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REZEPT
Verschiedene Gewiirzbutter

Fur 4 Personen; jeweils
Zubereitungszeit: 25 min
Garzeit ca.: 5 min
Kihlzeit jeweils ca.: 2 h
Schwierigkeitsgrad: leicht

FUR DIE CHILI-INGWER-BUTTER
1/2 - 1 griine Chilischote

2 cm Ingwer

100 g weiche Butter

Salz

Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Chili-Ingwer-Butter die Chilischote waschen,
putzen und fein wiirfeln. Den Ingwer schélen und fein
reiben. Die Butter mit dem Handriihrgerat cremig riih-
ren und die Chiliwirfel und den Ingwer unterriihren.
Die Butter mit Salz und Pfeffer wiirzen, abschmecken,
zu einer Rolle formen, in Pergamentpapier einwickeln
(wie ein Bonbon) und fiir ca. 2 Stunden kiihl stellen.
Zum Servieren in Scheiben schneiden.

FUR DIE TOMATEN-OLIVEN-BUTTER:

2 EL getrocknete Tomaten, in Ol
1EL schwarze Oliven, entsteint
100 g weiche Butter

3 TL Tomatenmark

Salz

Pfeffer, aus der Miihle
Chiliflocken

Fiir die Tomaten-Oliven-Butter die getrockneten To-
maten abtropfen lassen und sehr klein schneiden. Die
Oliven sehr fein hacken. Die Butter mit dem Handrihr-
gerat cremig rithren und die Tomaten mit dem Toma-
tenmark und den Oliven unterriihren. Die Butter mit
Salz, Pfeffer und Chiliflocken wiirzen, abschmecken, zu
einer Rolle formen, in Pergamentpapier einwickeln (wie
ein Bonbon) und fiir ca. 2 Stunden kihl stellen. Zum
Servieren in Scheiben schneiden.

FUR DIE KORIANDER-KRAUTERBUTTER:
1Handvoll Koriandergriin

100 g weiche Butter

Salz

Pfeffer, aus der Miihle

Chilipulver

1TL Korianderpulver

Fiir die Koriander-Krauterbutter das Koriandergriin
abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen sehr
fein hacken. Die Butter mit dem Handriihrgerat cremig
riihren und das Koriandergriin unterriihren. Die Butter
mit Salz, Pfeffer, Chili- und Korianderpulver wiirzen,
abschmecken, zu einer Rolle formen, in Pergamentpa-
pier einwickeln (wie ein Bonbon) und fiir ca. 2 Stunden
kiihl stellen. Zum Servieren in Scheiben schneiden.

FUR DIE ZITRONEN-ZWIEBEL-BUTTER:

1Kkleine Zwiebel

1TL Butter
1unbehandelte Zitrone
100 g weiche Butter
Salz

Pfeffer, aus der Miihle
Piment d'Espelette

Fiir die Zitronen-Zwiebel-Butter die Zwiebel schalen
und sehr fein wiirfeln. In einer Pfanne die Butter erhit-
zen und die Zwiebelwiirfel darin goldgelb anschwitzen,
beiseite stellen und abkiihlen lassen. Die Zitrone heif3
waschen, trocken tupfen und die Schale fein abreiben.
Die Zitrone halbieren und auspressen. Die weiche
Butter mit der Zwiebelmischung und der Zitronen-
schale verriihren und mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und
Piment d'Espelette wiirzen. Die Butter abschmecken, zu
einer Rolle formen, in Pergamentpapier einwickeln (wie
ein Bonbon) und fiir ca. 2 Stunden kiihl stellen. Zum
Servieren in Scheiben schneiden.
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REZEPT
Gegrillte Regenbogenforellen

(Fuir 4 Personen)
Zubereitungszeit: 15 min
Grillen ca.: 20 min
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:

2 grofle Regenbogenforellen, a ca. 500 g

1/2 unbehandelte Zitrone

4 Friithlingszwiebeln, nur das Weif3 und Hellgriin
2 Knoblauchzehen

2 EL Kapern

Salz

Pfeffer, aus der Miihle

1- 2 EL Olivenol

Zubereitung:

Die Forellen griindlich abbrausen und trocken tupfen.
Die Zitrone in feine Scheiben schneiden. Die Friih-
lingszwiebeln waschen, putzen, langs halbieren und
in 4-5 cm lange Stticke schneiden. Den Knoblauch
schélen und in Scheiben schneiden. Die Forellen auf
jeder Seite jeweils 3-4 Mal leicht einschneiden und
innen mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit den vorberei-
teten Zutaten fiillen und in ein Fischgrillgitter legen.
Gut verschliefen und die Haut der Forellen mit dem
Ol rundherum bepinseln.

Auf dem heif3en Grill unter regelmafigem Wenden
15-20 Minuten garen. Lasst sich die Rickenflosse
leicht herausziehen, ist der Fisch gar.

Aus dem Gitter nehmen, auf eine Platte legen und
servieren.
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REZEPT

Gegrillter Tomatenburger
vegetarisch

(Fuir 4 Personen)
Zubereitungszeit: 15 min
Garzeit ca.: 20 min
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:

4 grofle Tomaten

4 rote Zwiebeln

1/2 dicke gelbe Zucchini, (ersatzweise griin)
160 g Halloumi

5 - 6 EL Olivendl

Salz

Pfeffer, aus der Miihle

Zubereitung:

Einen Grill vorheizen.

Die Tomaten waschen und waagerecht jeweils in 3-4
dicke Scheiben schneiden. Die Zwiebeln schélen und
jeweils 2 dicke Scheiben etwa im Durchmesser der
Tomatenscheiben heraustrennen (restliche Zwiebeln
anderweitig verwenden). Die Zucchini waschen und in
Scheiben schneiden. Den Kése ebenfalls in 4 Scheiben
schneiden und rund, im Durchmesser der anderen
Scheiben, ausstechen.

Die Tomaten, Zwiebel-, Zucchini- und Kasescheiben
mit dem Olivendl bestreichen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und in einer Alu-Grillschale auf dem Grill 5-10
Minuten vorgaren. Dann so zusammensetzen, dass
ein "Burger" entsteht und dabei die Boden und Deckel
der Tomaten als "Burgerbrétchen” verwenden. Mit
kleinen Asten oder nach Belieben auch mit Bambus-
pickern feststecken und auf dem Grill 5-10 Minuten
fertig garen.
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