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LACHSFILET MIT WALDBEEREN-GLASUR AUF ZEDERNHOLZ

FUr 4 Personen

Zutaten:

v 800 g Lachsfilet Loch Duart Schottland
v Grobes Meersalz
v Pfeffer

Zutaten Waldbeeren-Glasur:

v 75 G Mayonnaise hausgemacht
v 20 g Haselnisse (gemahlen)

v 50 g Waldbeerenmischung TK
v Chiliflocken nach Geschmack
v Salz und Pfeffer

Fur die Garnitur: 10 g frischer Meerrettich (gerieben)

Vorbereitung

Das Weber Raucherbrett Uber Nacht oder mindestens 1 Stunde in Wasser einlegen
(mit einem Glas beschweren).

Fiir die Waldbeeren-Glasur

» Mayonnaise herstellen (Rezept siehe unten).

» Haselnlsse in einer Pfanne trocken und bei mittlerer Hitze résten (nicht zu dunkel
rosten).

» Alle Zutaten grindlich mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

» Abdecken und im Kihlschrank bis zum Gebrauch ziehen lassen.

Grillen

» Das Weber Raucherbrett auf die direkte Zone im Grill stellen und den Deckel offen
lassen.

» Sobald das Brett anfangt zu knacken und zu rauchen, den Deckel schlieBen und ca.
10-15 Minuten auf dem Brett grillen.

» Sollte das Brett Flammen fangen, mit Sprihflasche |6schen und in die indirekte Zone
im Grill schieben.

Grillmethode: Direkt bei 200 - 220 °C
Grillzeit: 12 -15 Minuten
Kerntemperatur: 54 -62 °C




HAUSGEMACHTE MAYONNAISE

Zutaten:

2 Eier (GrofB3e L)
1EL Zitronensaft

1 EL Senf aus Dijon
200 ml Rapsol

Salz

Pfeffer

Cayenne

R Y

Zubereitung

» Alle Zutaten auBer dem Ol in einen hohen Mixbecher geben und mit dem Mixstab
aufmixen. Nach und nach das Ol oben aufgeben - bis die Mayonnaise bindet.

Bemerkung

» Die Ol-Menge kann je nach Olsorte etwas variieren. Grundsatzlich gilt je mehr O,
desto fester die Mayonnaise.

» Frische Mayonnaise ist im Kihlschrank bei 3-5 °C finf Tage haltbar.

» Sie konnen die Mayonnaise auch mit etwas Yoghurt oder Magerquark verlangern.
Schmeckt gut und spart Kalorien.

Ableitungen

» Cocktailsauce: Ketchup, Weinbrand oder Orangensaft untermischen.

» Kréautersauce: Kiichenkrauter, Knoblauch evtl. Joghurt untermischen.

» Roquefortsauce: 2 EL Mayonnaise, 1 EL Roquefortkdse, 1 TL Zitronensaft, 2 EL
geschlagene Sahne, Petersilie und etwas Zucker untermischen.




DATTELN IN SPECKMANTEL

Zutaten:

v 1 Paket Datteln
v 1 Paket Bacon

Zubereitung

» Nehmen Sie so viele Datteln, wie Sie mdchten. Jede Dattel mit 0,5 - 1 Scheibe Bacon
einwickeln.
» Befestigen Sie den Bacon mit einem Zahnstocher und ab damit auf den Grill.

Tolles, salzig - stiBes Erlebnis!

Arbeitszeit: ca. 5 Minuten

GEFULLTE CHAMPIGNONS

4 Portionen

Zutaten:

v 500 g Champignons (ca. 15 Stick)
v 1ELCréme légere,

v 1 EL Frischkase bis 1% Fett

v 1 Scheibe Knackebrot

v 2 getrocknete Tomaten (ohne Ol)
v Salz und Pfeffer

v Thymian

Zubereitung

» Die Champignons entstielen, einen Teil der Stiele (ca. 5 Stiick) klein schneiden.

» Die getrockneten Tomaten klein schneiden, das Knackebrot zerbroseln, mit den klein
geschnittenen Champignonstielen, der Creme legere und dem Frischkase vermischen.

» Alles kraftig wiirzen und in die Champignons fullen

» Auf dem Grill so lange grillen, bis sie durch sind

Reicht fiir ca. 15 Pilze, die Fillung quillt beim Backen/Grillen - auch, wenn es zuerst zu
wenig aussieht, es reicht ;).

Arbeitszeit: ca. 15 Minuten




GANS VOM DREHSPIEB ODER ALTERNATIV VOM ROST IN TROPFSCHALE

Fur 4 Portionen

Zutaten:

1 Gans (4 Kg)

1 Zwiebel

1 Apfel

1 Orange

4 EL Thymianblatter

v
v
v
v
v
v Salz & Pfeffer

Zubereitung:

» Gans putzen und von innen und auBBen gut salzen und pfeffern.

» Die Orange abreiben, die Gans einélen und mit Abrieb und dem Thymian einreiben.

» Mit der Zwiebel und dem Obst flllen und mit Zahnstochern und Schnur verschlieB3en.

» Auf den Drehspiel3 stecken und mit den SpieBgabeln arretieren.

» Uber einer groBen Webere Alu -Tropfschale bei mittlerer Hitze ca. 2 Stunden am
DrehspieB grillen - dabei immer wieder mit dem aufgefangenen Bratensaft tUbergiel3en.

Grillmethode: Indirekte mittlere Hitze
Vorbereitungszeit: ca. 20 Minuten

Grillzeit: ca. 2 Stunden

Hilfsmittel: Weber Drehspiel3, Weber Alu Topfschale




ROTKOHL VOM GRILL

Fur 4 Portionen

Zutaten:

v 1 Rotkohl
v 3 EL Butter
v 3 EL Speck

v Weber’s Original Grillsauce - Good Old Barbecue zum Auffillen

Zubereitung:

» Den Rotkohl auf den Kopf stellen und den Strunk groBzligig trichterférmig

herausschneiden.

» Speck und Butter verkneten und in die Offnung driicken, dann mit Weber's Original
Grillsauce - Good Old Barbecue - auffillen.
» Aus Alufolie einen Ring basteln, der wie ein Stander fir den Kohlkopf, diesen gerade

stehen |3sst.

» Indirekt bei mittlerer Hitze etwa 1 Stunde grillen. Wird der Kohl zu schwarz, bitte mit
einem Stuck Alufolie abdecken.
» Die auBeren Blatter entfernen, den Kohl zerteilen und mit der Fillung vermischt

anrichten.

Grillmethode:
Vorbereitungzeit:
Grillzeit:
Hilfsmittel:

Indirekte mittlere Hitze
ca. 20 Minuten

ca. 1 Stunde

Alufolie




STANGENKNODEL/SERVIETTENKLOBE

Fur 4 Portionen

Zutaten:

5 Scheiben Toastbrot
60 ml Milch

20 g Mehl

1-2 Eier (GréBe M)

30 g Speckwdrfel

1 kleine Zwiebel

80 g Butter

30 g gehackte Petersilie
1 Prise Muskat

Salz

T Y

Zubereitung:

» Die Toastbrote in 1 cm gro3e Wirfel schneiden.

» Die Zwiebel fein wirfeln und mit dem Speck, der Butter und den anderen Zutaten
gut vermischen.

» Mehl und Milch nach und nach dazu geben bis ein elastischer Teig entsteht. Mit Salz
und Muskat abschmecken.

» Die Alufolie auf einer Seite buttern. Die Masse auf die Alufolie legen, zu einer
langlichen Form zusammenrollen und die Enden der Rolle fest verschlieen.

» Bei mittlerer, indirekter Hitze ca. 45 Minuten grillen.

» Auswickeln und in fingerdicke Scheiben schneiden.

Grillmethode: Indirekte mittlere Hitze
Vorbereitungszeit: ca. 15 Minuten
Grillzeit: ca. 45 Minuten




DESSERT: HEIBE SCHOKOLADENKUCHLEIN MIT FLUSSIGEM
KERN MIT VANILLEEIS

Fur 5 Formchen

Zutaten:

3 Eier

120 g dunkle Kuverttre
42 g Mehl

60 g Zucker

120 g Butter

SRt

Zubereitung:

Butter und Schokolade schmelzen lassen.

Eier und Zucker schaumig rihren, beides unterheben.

Mehl gesiebt unterriihren.

8-10 Minuten bei 200 Grad, Férmchen nur zur Halfte fullen, 5 Minuten auskihlen lassen
auf dem Grill.
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Guten Appetit!




