Quegadillag mit Blattepinat und Kase
an Tomaten Salea

ek

Lachswirfel im Raucherspeckmantel
an gegrilltem Salatherz mit
Sprosgen, Mandelgplitter und Yuzu Dresging

Gefiillte Huhnerrolle auf gegrillten Pilzen

ek

Beiriedechnitte mit Gemiige-Feta Tirmehen
und Knoblauchbaguette

ek

Flambierte Ananag mit Vanilleeig, frischem Minzzueker
und Amarena Kirechen
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Quegadillag mit Blattgpinat und Kage an Tomaten Salsa

Die Tortillas nebeneinander auf ein Kiichenbrett legen und eine
Halfte mit Blattspinat und Kése bestreuen. Mit Pfefter wiirzen
und zusammenschlagen. Die Gussplatte mit Speisedl betraufeln
und die gefalteten Tortillas auflegen. Beide Seiten je ca. 6 Minuten
bei geschlossenem Deckel knusprig braten. Danach kurz ruhen
lassen und zum Anrichten in Dreiecke schneiden.

Die Fleischtomaten horizontal halbieren, die Kerne entfernen
und in kleine Wiirfel schneiden. Den Jungzwiebel gut waschen,
der Lange nach halbieren und in kleine Segmente schneiden.
Limette heif waschen mit Reibe Schale abreiben und entsaften.
Die Zutaten alle vermengen und mit Salz, Pfeffer und Tabasco
wilrzen.
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Lachewirfel im Rauchergpeckmantel an gegrilttem Salatherz & Yuzu Dregsing

Lachs sdaubern und eventuell Haut entfernen, in 8 Wiirfel por-
tionieren und mit Zitronenpfeffer leicht wiirzen. Speckscheiben
herumwickeln und auf der heiflen Gussplatte am geschlossenen
Grill braten. Beim Wenden Mandelblittchen dariiber streuen und
mitbraten lassen. Einstweilen Salatherzen sdubern halbieren und
auf Teller anrichten.

Alle Zutaten fiir das Dressing zusammenriihren, abschmecken
und iiber den Salat trdufeln. Den gebratenen Lachs und die Man-
delplattchen darauf anrichten und die Erbsensprossen dariiber
streuen.




Gefiillte Hihnerrolle auf gegrillten Dilzen

Die Haut der Hithnerbriiste abziehen und zur Seite legen. Das
Fleisch mit einem scharfen Messer 1 cm dick aufschneiden und
mit einem Fleischklopfer leicht plattieren, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Grillkése, roten Paprika und getrocknete Marillen Half-
ten in diinne Streifen schneiden. Das Ganze mit gehackter Peter-
silie vermengen und die Hithnerbriiste damit fiillen. Das Fett

der Hithnerhautinnenseite mit dem Messer abschaben und die
Hithnerrollen mit der Haut einhiillen. Nun mit dem Kiichengarn
binden und mit Salz und Pfefter wiirzen. Die Pilze sdubern und in
mundgerechte Stiicke schneiden.

Die Hithnerrollen am eingedlten heiflen Rost von allen Sei-

ten knusprig grillen und danach in die indirekte Zone auf den
Warmbhalterost legen. Die fertige Kerntemperatur sollte bei ca.
78° liegen. Die Gusspfanne am Seitenbrenner autheizen, die Pilze
in etwas Speisedl scharf anbraten, wiirzen und danach in den
Innenraum unter die Hithner stellen. Grillregler reduzieren und
die Temperatur auf ca. 120°-140° einregeln. Sobald die Kerntem-
peratur der Hithnerrollen erreicht sind, schrag aufschneiden und
gemeinsam mit den Pilzen anrichten.



Beiriedachnitte mit Gemuge-Feta Tturmehen und Knoblauchbaguette

Gemiise saubern und in gleich grofie 1 cm dicke Scheiben schnei-
den. Gusspfanne in dem Griller iiber die Hauptbrenner platzieren
und auf Temperatur bringen. Die ideale Temperatur ist, wenn das
Gemiise zischt beim Hineinlegen.

Tipp: Das Speisedl erst nach dem Gemiise in die Pfanne geben, so
vermeidet man, dass das heifle Ol spritzt.

Wenn das Gemiise die gewiinschte Konsistenz hat, wird es der
Pfanne entnommen und warm gestellt. Baguette horizontal
durchschneiden, knusprig angrillen, mit Knoblauch abreiben und
ebenfalls warm stellen.

Gleichzeitig wird der heifle Grillrost eingeélt und die Steaks
darauf von beiden Seiten scharf angegrillt. Danach legt man sie
auf den Warmbhalterost, wiirzt mit Salz, Pfeffer, Butter und Ros-
marin und platziert ein Einstichtermometer horizontal in einem
Beiriedstiick. Die ideale Kerntemperatur liegt bei 53-54°, danach
sollte das Fleisch in einer warmen Umgebung noch etwa 12 Mi-
nuten rasten. Dabei steigt die Kerntemperatur auf ca. 58° und ist
zart medium beim Aufschneiden.

Die Pfanne wird nochmals auf Temperatur gebracht, etwas Spei-
sedl darin erhitzt und der Fetakdse kriimelig hineingestreut. Er
soll nun etwas knusprig goldbraun braten.

Nun wird das Gemiise mit dem Kéase Schicht um Schicht tiber-
einandergestapelt und mit den gehackten Krautern bestreut. Das
Gemiise wurde mit Absicht nicht gesalzen, da der Fetakése genug
Salz enthilt. Das Fleisch und das Baguette ebenfalls aufschneiden
und mit dem Rest anrichten.
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Flambierte Ananag mit Vanilleeig, frischem Minzzucker & Amarena Kirgchen

Die Ananas schilen und der Lange nach in Spalten schneiden.
Der Strunk wird dabei nicht entfernt und hélt somit speziell,
wenn die Ananas reif ist alles schén zusammen. Den Grill auf
Temperatur bringen, Rost eindlen und die Ananas darauf von
allen Seiten angrillen. Die Ananas ist siif$ verliert beim Grillen
Wasser und karamellisiert. Darauf achten, dass sie nicht zu dun-
kel wird. Danach die Gusspfanne heiffmachen, die Ananasstiicke
hineinlegen und mit dem Rum flambieren. Noch warm gemein-
sam mit dem Vanilleeis und den Amarena Kirschen anrichten.

Fiir den Minzzucker gibt man beide Zutaten in einen Morser und
verreibt sie zu einer griinen duftenden Zuckermischung, welche
man {iber das warme Dessert dariiberstreut.




