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MARIENBURG MONHEIM

GRILLAKADEMIE IM KUTSCHERHAUS

Das exklusive Rezeptbuch zu
+Herbst- und Winterzauber”

Das Marienburg Monheim Team wiinscht Ihnen

viel Spal3 beim nachmachen!

Zeigen Sie uns gerne auf Instagram, wie Sie unsere

Rezepte nachgekocht und gegrillt haben, ganz
einfach mit dem Hashtag #MarienburgGrillt

Wir freuen uns auf lhre Bilder!

GRILLAKADEMIE EVENTS GASTEHAUS

www.marienburgmonheim.de . team@marienburgmonheim.de

MARIENBURG MONHEIM . Ein Angebot der Alexander Zimmer GmbH . Marienburg - Hofstr. 16 . 40789 Monheim am Rhein



CHINESISCHE
ENTENKEULEN MIT
PFLAUMEN-INGWER-
GLASUR

Zutaten (4-6 Personen) :

Zubereitungszeit: 1/4 Std., Grillzeit: 3/4 Std.,
wenn die Entenkeulen vorher Sous-vide
vorbereitete wurden (bei 63 °C, 18 Stunden)

Fiir die Glasur

v 150 g Pflaumenmus

v 2 EL Hoisin-Sauce (chinesische
Woiirzsauce)

v 2 EL Soja-Sauce

v 1 EL fein gehackter Ingwer

v 1 EL Mirin (stBer Reiswein)

Fir die Wiirzmischung

v 2 EL brauner Zucker

v 1 EL naturreines grobes Meersalz

v 2 TL chinesisches Funf-Gewlrze-Pulver
v 1 TLfrisch gemahlener schwarzer Pfeffer

8 Entenkeulen mit Haut (je 200 -

250 g), Uberschissiges Fett entfernt
e . :
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Zubereitung

Den Grill fir indirekte mittlere

Hitze (175-230 Grad) vorbereiten.

In einem kleinen Topf die Zutaten
far die Glasur vermengen und auf
mittlerer bis hoher Stufe unter
Rihren erwdrmen und dann
aufkochen lassen. Die Temperatur
auf mittlere Hitze reduzieren und
die Glasur 1 Min. kécheln lassen.
Den Topf vom Herd nehmen und
beiseite stellen.

In einer kleinen Schissel die Zutaten
far die Wirzmischung vermengen
und die Entenkeulen gleichmalig
mit den Gewlirzen einreiben. Die
Keulen mit der Hautseite nach oben
Uber indirekter mittlerer Hitze bei
geschlossenem Deckel 3/4 Std.
grillen. Halten Sie die
Grilltemperatur GUber den gesamten
Zeitraum moglichst konstant bei 175
Grad und bestreichen die
Entenkeulen 3-4 Mal mit der
Pflaumen-Ingwer-Glasur. Den Deckel
danach immer wieder schlieBen.
Vom Grill nehmen und 3-5 Min.

ruhen lassen.

Warm servieren.




GERAUCHERTER LACHS MIT
ORANGEN-INGWER-SAUCE

Zutaten (6 Personen) :

Wassern des Raucherbretts: 1 Std.
Zubereitungszeit: 1/4 Std.,

Grillzeit: etwa 1/2 Std.

Zubehor: GroBes Raucherbrett aus
Zedernholz (40x 19,5 cm) oder zwei kleine
Raucherbretter (30 x 15 cm)

Fiir die Sauce:

2 EL Olivenal

1 EL frisch gepresster Orangensaft
1 EL SojasoBe

2 1/2 TL frisch geriebener Ingwer

1 TL fein gewdtrfelter Knoblauch
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1 TL fein abgeriebene Schale von 1 Bio-
Orange

1 ganzes Lachsfilet mit Haut (1 - 1 1/4 kg),
entgratet, Olivendl, naturreines grobes

Meersalz, frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer

Fir das Gemiise:

1 EL Olivendl

1 kg Grinkohlblatter, harte Blattrippen
entfernt, in groBe mundgerechte Stiicke
gezupft

225 g Blattspinat, harte Stiele entfernt
1/4 TL naturreines grobes Meersalz
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Das Raucherbrett mind. 1 Stunde wassern.
Inzwischen in einer kleinen Schissel die
Zutaten fir die Sauce verrihren. Zum
Bestreichen des Lachsfilets 2 EL von der
Sauce abnehmen und beiseite stellen.

Zubereitung

»

Den Grill fir direkte und indirekte

starke Hitze (230-290 Grad)

vorbereiten.

Das Lachsfilet auf beiden Seiten mit
Olivendl bestreichen. Die Fleischseite des
Filets salzen und pfeffern.

Das Raucherbrett aus dem Wasser
nehmen, sofort (ohne den Lachs) auf den
Grillrost Uber direkte starke Hitze legen
und den Grilldeckel schlieBen. Wenn sich
nach 3-5 Min. Rauch entwickelt und das
Brett an den Réandern leicht angekohlt ist
(achten Sie darauf, dass das Brett nicht
Feuer fangt), das Brett umdrehen und tber
indirekte Hitze legen.

Das Lachsfilet mit der Hautseite nach
unten auf die angekohlte Seite des Bretts
legen. (Die beiden kleinen Bretter so
aneinander legen, dass der Lachs darauf
sicher Platz hat). Den Lachs Uber indirekter
starker Hitze bei geschlossenem
Grilldeckel 25-30 Min. rduchern, bis das
Fischfleisch im Kern nur noch leicht rosa ist
und die Rander gebraunt sind. Die
Oberseite des Filets ab und zu mit der
beiseite gestellten Sauce bestreichen.
Inzwischen das GemUse zubereiten.

In einer weiten tiefen Pfanne das Ol auf
mittlerer bis hoher Stufe erhitzen. Den
Grinkohl darin 1-2 Minuten unter
gelegentlichem Wenden mit einer
Kichenzange dinsten, bis die Blatter
etwas zusammenfallen. Bei Bedarf 2 TL
Wasser zufliigen. Den Spinat dazugeben
und das Gem{use unter hdufigem Wenden
2 Min. weiterdlnsten, bis auch die
Spinatblatter etwas zusammengefallen
sind. Die Orangen-Ingwer-Sauce
unterrihren und das Gemdse salzen.




MARINIERTE LAMMKEULE
MIT ROSMARIN, SENF UND
KNOBLAUCH

Zutaten (6-8 Personen) :

Zubereitungszeit: 1/2 Std.
Marinierzeit: 4 - 24 Std.
Grillzeit: 20 - 30 Min.

Fiir die Marinade:

8 EL Dijon-Senf

3 EL Olivenal

4 Knoblauchzehen, fein gehackt
1 EL fein gehackter Rosmarin
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2 TL naturreines grobes Meersalz
v 1 TLfrisch gemahlener schwarzer Pfeffer

11/4 -1 1/2 kg ausgeldste Lammkeule, flach
aufgeschnitten (Schmetterlingsschnitt),
Uberschussiges Fett und sichtbare Sehnen
entfernen

”7. D

Fiir die Sauce:

1 EL Olivendl

6-8 EL fein gewdirfelte Schalotten
370 ml kérperreicher Rotwein
370 ml HGhnerbrihe

1 Zweig Rosmarin (5 cm)

1 EL Dijon-Senf

1/2 TL naturreines grobes Meersalz, oder nach

Geschmack
1/2 TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
2 EL kalte Butter

Zubereitung

» Ineinerkleinen Schissel die
Zutaten fur die Marinade verrihren
und das Lammfleisch von allen
Seiten gleichmaBig damit einreiben.
Das Fleisch in einer mit
Frischhaltefolie abgedeckten
groBen Schissel oder Auflaufform
mind. 4 Std. oder bis zu 24 Std. im
Kihlschrank marinieren. Vor dem
Grillen die Lammkeule 20-30 Min.
Raumtemperatur annehmen lassen.

» Fur die Sauce das Ol in einem
kleinen Topf auf mittlerer Stufe
erhitzen. Die Schalottenwdurfel darin
unter haufigem Rihren in etwa 2
Min. glasig diinsten; sie sollen keine
Farbe annehmen. Mit Wein und
Brihe aufgieBen und den
Rosmarinzweig einlegen. Auf hoher
Stufe zum Kochen bringen, dann
die Hitze auf mittelstark reduzieren
und die Sauce im offenen Topf in
etwa 1/4 Std. auf die Halfte
einkochen. Den Rosmarinzweig
entfernen. Senf, Salz und Pfeffer
unterrUhren, die Hitze erneut
reduzieren und die Sauce 2 Min.
sanft kocheln lassen, dabei
gele%'entlich umrihren. Den Topf
vom Herd nehmen und beiseite
stellen, wahrend Sie das
Lammfleisch zubereiten.

» Den Grill fur direkte und indirekte
starke Hitze (230-290 Grad)
vorbereiten.

» Den Grillrost mit der Burste
sdubern. Die flach aufgeschnittene
Lammbkeule Uber direkter starker
Hitze bei geschlossenem Deckel 6-8
Min. anbraten, dabei ein- bis
zweimal wenden, bis sie auf beiden
Seiten schon gebraunt ist. Das
Fleisch in die indirekte Zone legen
und Uber indirekter starker Hitze bei
geschlossenem Deckel bis zum
gewlnschten Gargrad weitergrillen,
15 - 20 Min. fur rosa rot (medium
rare). Vom Grill nehmen, mit Alufolie
abdecken und in der Kiiche 5 Min.
nachziehen lassen.

» Inzwischen die Sauce auf kleiner bis
mittlerer Stufe erneut heil3 werden
lassen. Die kalte Butter
nacheinander essloffelweise
unterschlagen, bis sie jeweils
vollstandig geschmolzen ist. Die
Sauce mit Salz abschmecken. Das
Lammfleisch quer zur Faser diinn
aufschneiden und warm mit der
Sauce servieren.




SUSSKARTOFFEL-
SCHIFFCHEN MIT QUINOA
UND NUSSEN

Zutaten (4 Personen) :

Zubereitungszeit: 1/2 Std.

Garzeit: 1 3/4 Std.

Zubehor: Kichenmaschine, grof3e Einweg-
Aluschale

v 4 groBe SiBkartoffeln (je 350 - 450 g,
abgeblrstet und abgebraust,
trockengetupft)

5 EL rote Quinoa-Korner (etwa 60 g)
50 g Walnusskerne, gerdstet, fein gehackt
2 EL dunkelbrauner Zucker

4 EL Butter, zerlassen

2 EL Sahne

1/2 TL naturreines grobes Meersalz
1/4 TL getrockneter Thymian

4 EL japanisches Panko-Paniermehl

4 EL fein geriebener Parmesan
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Zubereitung

» Den Grill fur indirekte mittlere Hitze (175
- 230 Grad) vorbereiten.

»

»

»

»

Den Grillrost mit der Blrste saubern. Die
ganzen SuBkartoffeln Uber indirekter
mittlerer Hitze bei geschlossenem
Deckel etwa 1 Std. grillen, bis sie sehr
weich sind, dabei gelegentlich wenden.
In der Kiiche auf einem Schneidbrett 30
Min. abkihlen lassen.

Inzwischen auf dem Herd in einem
mittelgroBen Topf die Quinoa-Kdrner in
kochendem Wasser 10 - 12 Min. garen,
bis sie weich sind. Abgief3en und
abtropfen lassen.

Von der StBkartoffel der Lange nach das
obere Viertel wie einen Deckel
abschneiden. Die Kartoffeln bis auf einen
gut 1/2 cm dicken Rand aushohlen. Das
Fruchtfleisch der Deckel herauslésen. Etwa
300 g ausgehdhltes Fruchtfleisch (entspricht
etwa 2 1/2 Tassen mit je 250 ml Inhalt) in
eine groBe Schissel geben (den Rest
anderweitig verwenden) und fein
zerdricken. Mit den gegarten Quinoa-
Kérnern, WalnUlssen, Zucker, 2 EL
zerlassener Butter, Sahne, Salz und Thymian
vermengen. Die ausgehohlten
Kartoffelschalen bis etwas Gber den Rand
damit fullen.

Paniermehl und Kase in der
Kichenmaschine mixen, bis die
Mischung in etwa die Konsistenz von
grobkornigem Sand hat. Die restlichen 2
EL zerlassene Butter vollstandig
untermixen. Die gefillten Kartoffeln
damit bestreuen.

Die Kartoffelschiffchen mit der Fillung
nach oben nebeneinander in die grol3e
Einweg-Aluschale setzen. Die Schale
Uber indirekte mittlere Hitze stellen und
die Kartoffelschiffchen bei
geschlossenem Deckel 1/2 Std. grillen,
bis die Fullung durch und durch heil3
und auf der Oberseite stellenweise
gebraunt ist. Vor dem Servieren 5 Min.
abkthlen lassen.




GEGRILLTE
SCHWARZWURZELN

MIT HEIBEM
TOMATENDRESSING

Zutaten (6 Personen) :

Zubereitungszeit: 1/4 Std.
Grill- und Garzeit: 22-27 Min.

v 1 kg Schwarzwurzeln, mit
Gummihandschuhen griindlich gesaubert
und geschalt, quer in 10 cm lange Stlicke
geschnitten

6 EL Olivendl

300 g Cocktail- oder Datteltomaten

3/4 TL naturreines grobes Meersalz

1/2 TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
3 EL WeiBweinessig
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Zubereitung

» Reichlich Wasser in einen groBBen
Topf auf hohe Stufe zum Kochen
bringen, salzen und die
Schwarzwurzeln darin 13-15 Min.

Garen, bis sie knackig-zart sind.

AnschlieBend die se in ein Sieb
abgieBen, mit kaltem Wasser
abbrausen, abtropfen lassen und

mit Kiichenpapier trockentupfen.

Den Grill fur direkte mittlere bis
starke Hitze (200 - 260 Grad)

vorbereiten.

Den Grillrost mit der Burste
saubern. Die Schwarzwurzeln mit
insgesamt 2 EL Olivendl einpinseln
und Uber direkter mittlerer bis
starker Hitze bei geschlossenem
Grilldeckel 6-8 Min. grillen, dabei
ein- bis zweimal wenden bis sie
schon gebraunt sind. Vom Grill
nehmen und auf einen hitzefesten
Servierteller geben. Da die
Schwarzwurzeln vor dem Servieren
mit dem sehr heilBen Dressing
angemacht werden, mussen sie
zwischendurch nicht warm gestellt

werden.

In einer mittelgroBen Pfanne die
restlichen 4 EL Ol auf hoher Stufe
erhitzen. Darin die Tomaten mit 1/4
TL Salz und 1/2 TL Pfeffer 3-4 Min.
Braten, dabei mehrmals behutsam
umrUhren, bis sie etwas weich
werden und Salz ziehen. Den Essig
unterrihren und kurz einkdcheln

lassen.

Die Schwarzwurzeln auf dem
Servierteller mit dem heil3en
Tomatendressing UbergieBen und

sofort servieren.




WARME APFELRINGE MIT MANDELSAHNE

Zutaten (4 Personen):

Zubereitungszeit: 10 Min.
Grillzeit: etwa 1/2 Std.

Zubehor: Gusseiserne Pfanne (25 cm Durchmesser) oder grillfeste Backform (20 x 20 cm)

Fur die Apfelringe:

v 1kg knackige rote Apfel (z.B. Pink Lady oder Braeburn), geschalt, entkernt, in 2 cm dicke
Scheiben geschnitten

70 g Sultaninen

4 EL Zucker

4 EL frisch gepresster Apfelsaft (ersatzweise 100% naturtriiber Direktsaft)

4 EL frisch gepresster Zitronensaft

2 EL Calvados oder ein anderer Apfelbrand

1/2 TL gemahlener Zimt

1/4 TL geriebene Muskatnuss
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Fiir die Mandelsahne:

v 200 g Sahne, gut gekihlt

v 2 ELZucker

v 1/4 TL Mandelextrakt (erhaltlich im gut sortierten Lebensmittel- oder Online-Handel, nicht
zu verwechseln mit Bittermandelaroma)

v 60 g Mandelstifte oder ganze Mandeln, gerostet

Zubereitung

» Den Grill fir indirekte mittlere Hitze (175 - 230 Grad) vorbereiten.

» In einer groBen Schiissel die Kompottzutaten mischen und in der gusseisernen Pfanne oder
grillfesten Backform verteilen. Pfanne oder Form tber indirekte mittlere Hitze stellen und die
Apfelringe bei geschlossenem Grilldeckel 30 Min. garen, bis die Apfel weich sind, dabei
haufig umrihren. Die Grilltemperatur wahrend der gesamten Zeit zwischen 175 und 200
Grad halten. Inzwischen die Mandelsahne zubereiten.

» In einer Schussel die kalte Sahne mit den Quirle des Handrihrers leicht anschlagen, bis die
Quirle Spuren in der Sahne hinterlassen. Jetzt Zucker und Mandelextrakt zufigen und die
Sahne halb steif schlagen. Abgedeckt in den Kihlschrank stellen.

» Das fertige Apfelkompott vom Grill nehmen und einige Minuten abkihlen lassen. Warm oder
raumtemperiert in Dessertgladsern oder -schalen anrichten, einen Klecks Mandelsahne darauf

geben und mit gerdsteten Mandelstiften oder ganzen Mandeln bestreut servieren.




