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Lachewiirfel und Brieecken vom Raucherbrett

Das Lachsfilet enthduten, Griten entfernen in Wiirfel zu 3 cm
Kantenldnge schneiden und mit Zitronenpfefter und Salz wiirzen.
Friichte sdubern und in mundgerechte Stiicke schneiden.

Auf einem nur leicht gewésserten Raucherbrett die Fischwiirfel,
Friichte, Zitronenecken und Brie Stiicke platzieren und bei direk-
ter Hitze zum Rauchern bringen. Danach Grill abschalten und
zum gewiinschten Gargrad ziehen lassen.
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Kalbgkotelett Saltimbocea mit Kartoffelacheiben und Schmortomaten

Die Kartoffeln waschen und in der Schale kochen, danach aus-
dampfen lassen, im lauwarmen Zustand auf 2 cm Scheiben
schneiden und beiseite stellen. Die Kalbskoteletts saubern, tro-
cken tupfen, salzen und pfeffern. Nun mit Salbeiblattern belegen
und in Parmaschinken einhiillen. Eine Gusspfanne oder Plancha
erhitzen und die Koteletts auf beiden Seiten bei mafSiger Hitze in
Olivendl braten, danach im indirekten Bereich des Grills platzie-
ren und ein Einstichthermometer in einem Kotelett horizontal
mittig hineinstechen.

Auf die Fleischstiicke jeweils ein kleines Stiick Butter legen und
sie bei einer Umgebungstemperatur von 120-140° auf eine Kern-
temperatur von 54° ziehen lassen, danach bei 60° warm stellen.
Im Bratenriickstand der Plancha die Kartoffelscheiben knusprig
braten und nebenher die Cherrytomaten mitschmoren lassen.
Wenn die Beilagen fertig sind, alles gemeinsam anrichten.
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Karpfen und Zander serbiech mit Krauterbutter und Knoblauchbaguette

Die Filetstiicke auf Griten kontrollieren, siubern und portionie-
ren. Mehl mit Paprikapulver vermengen, die Filetstiicke salzen
und in der Mehlmischung wenden. Auf die heifle Gusseisenplatte
etwas Ol geben und eine Prise Mehl. Wenn das Mehl zu schiu-
men beginnt ist der richtige Zeitpunkt um die Fischstiicke aufzu-
legen.

Achtung! die Gusseisenplatte darf nicht zu heif} werden, da sonst
der Paprika in der Mehlpanade verbrennt und bitter wird. Wenn
eine goldbraune Farbe erreicht ist, den Fisch wenden.

Wenn die Filetstiicke fertig gebraten sind auf Kiichenpapier ab-
setzen, damit das iiberschiissige Ol aufgesaugt wird und danach
anrichten.

Alle Zutaten vermengen und gut durchziehen lassen. Krauterbut-
ter sollte immer weich serviert oder angerichtet werden.

Knoblauch zerdriicken und mit Salz und weicher Butter vermen-
gen. Das Baguette der Lange nach horizontal durchschneiden,
mit der Knoblauchbutter bestreichen und bei 200° in der indirek-
ten Zone des Grills goldgelb backen.
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Dorchetta vom Drehepiese mit gelbetgemachtem Foeaccia

Der Schweinebauch sollte entbeint und ohne Knorpel sein. Er
wird vorsichtig mit einem scharfen Messer aufgeschnitten und
aufgeklappt zu einer rechtseitigen grof3en Fliache. Der Fenchel
wird in einem Guss Briter am Grill etwas angerdstet und mit den
anderen Gewlirzen mit einem Morser fein zerstoflen. Das Fleisch
wird nun damit gewiirzt, eingerollt und mit Kiichengarn zu
einem Packchen verschniirt. Nun sollte das Fleisch 3-4 Stunden
oder besser iiber Nacht gut durchziehen.

Danach steckt man es auf einen Spief3, lasst es bei Raumtempe-
ratur auf eine Kerntemperatur von mind. 18 Grad kommen. Nun
wird die Schwarte gut gesalzen, am Grill positioniert und der
Griller nur mit dem Heckbrenner auf eine Grilltemperatur von
180° betrieben. Die Roste kann man in dieser Zeit entfernen und
eine stabile Abtropftasse unter den drehenden Spief3 stellen. Nach
2 Stunden die Zartheit mit einem Holzspiesschen priifen und die
Temperatur etwas erh6hen um eine knusprige Schwarte zu be-
kommen

Zucker im warmen Wasser auflosen und mit der Hefe glatt rith-
ren. Die Masse mit dem Mehl zu einem glatten Teig verkneten
und 30 Minuten an einem warmen Ort zugedeckt gehen lassen.
Nun 2 EL Olivenél und 1 TL Salz hinzufiigen und kurz durch-
kneten. Danach weitere 30 Minuten (1 Stunde besser) gehen
lassen. Den Pizzastein in einem Gasgrill auf einem umgedrehten
flachen rechteckigen Geschirr platzieren und auf 200° bei ge-
schlossenem Deckel autheizen. Es sollte geniigen nur den linken
und rechten Hauptbrenner aufzudrehen. Teigfladen formen und
auf einBackpapier das auf einem Transportblech liegt ablegen.
Mit einer ziigigen Bewegung das Backpapier auf den heiflen
Pizzastein ziehen und nun ca. 12 Minuten backen lassen. Nun
wenden und dabei kann auch das Backpapier entfernt werden.
Weiter backen bis sie schon goldbraun sind. Danach entnehmen,
auf ein Transportblech legen mit Olivendl betrdufeln, mit gehack-
ten frischen Krautern und groben Meersalz bestreuen und mit
Klarsichtfolie bedecken, damit sie nicht zu sehr austrocknen.



Krauter-Knoblauchdip

Krauter-Knoblauchdip
Zutaten fiir 4 Personen:

125 gr Creme Fraiche

125 gr Sauerrahm

1 Stk. Knoblauchzehe zerdriickt
60 gr gehackte frische Krauter
Salz, Pfeffer

Alle Zutaten vermengen, abschmecken und kiihl stellenx
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Topfen-Frichteauflauf im Glag mit Mascarpone-Mohnereme und Tonkabohne

Topfen mit Staubzucker, Vanillezucker und weicher Butter schau-
mig rithren, Gries, Zitronenabrieb, Saft einer Zitrone und die 2
Eidotter unterrithren. Eiklar mit Salz ausschlagen und unter die
tibrige Masse heben. Die Friichte in ausgefettete feuerfeste Form-
chen legen und mit der Topfenmasse zu zwei Drittel fiillen. Den
linken und rechten Hauptbrenner aufdrehen und den Grill auf
180° vorheizen.

Nun den Pizzastein auf einem umgedrehten flachen rechteckigen
Geschirr am Grill platzieren. Auf den noch kiihlen Pizzastein die
Formchen platzieren und den Deckel schliefien. Je nach Grofle
der Férmchen dauert es nun bis die Masse aufgegangen, gegart
und gebraunt ist. Zusétzlich testet man mit einem kleinen Holz-
staibchen ob die Masse schon vollstindig gestockt ist. Es darf noch
ein wenig Masse am Stédbchen beim Herausziehen haften, da die
Glaser bei der Entnahme noch sehr heif$ sind und die Masse noch
einige Minuten nachzieht.

Alle Zutaten gut verriihren, in einen Spritzbeutelfiillen und kiihl
stellen. Den Topfenauflauf beim Anrichten auf einem Teller ent-
weder stiirzen und seitlich mit der Creme Verzieren oder das
ganze Glas auf einen Teller mit Serviette stellen und die Creme als
Topping darauf dressieren.




