MARIENBURG MONHEIM

GRILLAKADEMIE IM KUTSCHERHAUS

Das exklusive Rezeptbuch zu unserem

-Grillseminar

OFYR

The art of outdoor cooking in der Marienburg Monheim!

Zeigt uns gerne auf Instagram, wie ihr unsere
Rezepte nachgekocht und gegrillt habt, ganz einfach
mit dem Hashtag #MarienburgGrillt

Wir freuen uns auf eure Bilder!

BUSINESS GRILLAKADEMIE EVENTS GASTEHAUS

www.marienburgmonheim.de . team@marienburgmonheim.de
MARIENBURG MONHEIM . Ein Angebot der Alexander Zimmer GmbH . Marienburg - Hofstr. 16 . 40789 Monheim am Rhein



KNOLLENSELLERIE-CHIPS

ZUTATEN

v 1 Knollensellerie
v Olivendl

v Fleur de Sel

v Pfeffer

VORBEREITUNG

» Knollensellerie sorgfaltig waschen und mit einem elektrischen oder manuellen
Gemusehobel in diinne Scheiben a +/- 1 mm hobeln.

»  Grillfliche mit etwas Olivendl betraufeln und das Ol mit etwas Kiichenpapier oder einem
Geschirrtuch verteilen.

» Selleriescheibenin ca.5
Minuten knusprig braten und
dabei ca. 4 Mal wenden.

» Sie sind knusprig, wenn die
Feuchtigkeit vollstandig
verdunstet ist.

» Die fertigen Scheiben noch
kurz auf ein Zedernholzbrett
legen und mit etwas Fleur de
Sel bestreuen. So werden sie
nach einer Weile erst richtig
knusprig.




AVOCADO MIT ROMESCO-SOBE

ZUTATEN

4
v
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3 Avocados

1 Schalotte

1 Chillischote

3 Knoblauchzehen
4 EL Romesco-Sol3e

ZUBEREITUNG

Avocados halbieren, Kern entfernen und mit einem Gemuisemesser gro3e Rauten in das
Fruchtfleisch einritzen.
Die Avocadostlicke mit einem Eisloffel aus der Schale 16sen und auf der OFYR-Grillplatte
braten.
Avocados zusammenschieben, mit Salz und Pfeffer wirzen sowie mit einem Teil der Romesco-
SofBe betraufeln, damit diese kurz erwarmt und mitgeraten wird.
* Natirlich kann man auch eine eigene Romsesco-SoB3e herstellen. Dazu gerdstete und
enthdutete Paprika mit gerGsteten Mandeln, passierten Tomaten, Knoblauch, Olivendl, einem
Schuss Rotweinessig, Pfeffer und Salz pirieren.
Die Avocadostlicke mit einem breiten Spaten auf einmal auf einen schon tiefen Teller
schieben und mit der restlichen Romesco-SoBBe betraufeln.




NUDELN MIT SHIMEJI-PILZEN UND SCHNITTBOHNEN

ZUTATEN
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Nudeln fir 6 Personen

2 Schalen weifBe und 2 schalen braune Shimeji-Pilze (auch Buchenpilze genannt)
8 Schnittbohnen

150 g frisch geriebener Parmesan

3 Knoblauchzehen

2 Handvoll Cocktailtomaten

Saft von 1 Zitrone

Klein geschnittene(r) Petersilie und Basilikum

ZUBEREITUNG

4

GroBen Topf mit gesalzenem Wasser auf den Grill stellen und einen Schuss Olivendl
hineingeben. Nudeln al dente (bissfest) kochen.

Schnittbohnen klein schneiden und die letzten 5 Minuten mit den Nudeln garen.
Shimeji-Pilze zusammen mit den halbierten Tomaten und dem geschnittenen Knoblauch auf
der Grillplatz braten.

Alles zusammen in einen Topf geben oder fir den Showeffekt in einen ausgehdlten
Parmesankase.

Mit Zitronensaft und Olivendl betraufeln. GroBzlgig mit frischen Krautern vermischen sowie
mit Salz und Pfeffer abschmecken.




PIMIENTOS (SPITZPAPRIKA) MIT ZIEGENKASE
UND INGWER

ZUTATEN

6 eingelegte Spitzpaprikaschoten
250 g Ziegenkase

6 TL Ingwersirup

12 Blatter Zitronenmelisse

2 EL Pinienkerne

LA NS

ZUBEREITUNG

» Ziegenkase in Scheiben schneiden und damit die Paprikaschoten fillen. In jede Paprikaschote
einen Loffel Ingwersirup geben
und anschlieBend
Zitronenmelisse und
Pinienkerne hineingeben.

» Die Paprikaschoten kurz
braten und auf einem
Zedernholz einige Minuten
weitergaren lassen, bis der
K&se innen gut durchgewarmt
ist. Kurz vor dem Servieren
noch mit Olivendl betraufeln.




NAAN-BROT

ZUTATEN
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400 g selbsttreibendes Mehl
300 g griechischer Joghurt
5gSalz

1 Knoblauchzehe

1 TL Ras el Hanout-Gewdirz

1 EL Olivenal

Einige frische Thymianzweige
Einige frische Rosmarinzweige
1 EL zerdruckte Koriandersamen
1 EL Kreuzkiimmel

1 EL Fenchelsamen

250 g Butter

Fleur de Sel

ZUBEREITUNG

Mehl mit Ras el Hanout vermischen. Ein Haufchen Salz auf ein Schneidebrett geben und
darauf die Knoblauchzehe mit einem Messer platt driicken. So dringen die Knoblauchsafte in
das Salz ein.

Mit Joghurt und Olivendl vermischen. Diese Mischung mit dem Mehl zu einem schonen Teig
verkneten. Ungeféhr eine Stunde gehen lassen.

Sofern man den Teig flach genug ausrollt, kann man den Fladen jede gewiinschte Form
geben. Wahrenddessen Butter in der Pfanne schmelzen lassen. Schaum regelmaBig
abschopfen, bis die Butter geklart ist.

Die Fladen mit Butter bepinseln. Danach kann man sie mit Thymian, Rosmarin, Koriander,
Fenchel und Kreuzkiimmel bestreuen.

Von beiden Seiten schén knusprig backen. Mit etwas Fleur de Sel bestreuen.




GEGRILLTE ANANAS MIT WERMUT UND ROSMARIN

ZUBEREITUNG

» Ananasin Scheiben schneiden, die harte Mitte entfernen und die Scheiben in Olivendl
braten.

» Waéhrend des Bratens reichlich Rosmarin darlber streuen.

» Zum Schluss noch einmal reichlich Olivendl in die Pfanne traufeln und dann mit Wermut
flambieren.

» Alles in einer tiefen Schale servieren. Mithilfe von Fingerfoot-SpieBen kénnen sich die Gaste
von dieser exotischen Geschmacksgranate bedienen.

BANANE MIT SCHOKOLADE UND MARSHMALLOWS

ZUTATEN

v 6 Bananen

v 2 Handvoll Marshmallows

v 2 Handvoll Schokoladen-Callets
v 50 ml brauner Rum

ZUBEREITUNG

» Bananen tief einschneiden und Schlitze mit Schokolade und Marshmallows fillen.
» Auf die Grillplatz legen und alles schén verschmelzen lassen. Das dauert ungefahr 15-20
Minuten. Noch kurz mit Rum flambieren und dann ist es fertig.

Wir wiinschen viel Spal3 beim Nachmachen!




