SMOKELESS GRILL

Der Indoor Grill fur jedes Wetter

Rezeptheft
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Gegrillter Spargel in Speckmantel

= 900 g grofRe Spargel, = 2 TL Dijon-Senf

12 bis 18 Stangel pro 400 g = V4 Tasse Olivendl, extra-vergine
= 100 g Speck in diinnen Scheiben = Grobes Salz und frisch gemahlener
= geriebene Schale und Saft von 1 schwarzer Pfeffer

Orange = 12 TL fein gehackter frischer
Thymian, grobes Meersalz

Die zahen Stangelenden des Spargels abschneiden. Die Speckscheiben ausrollen und

sie auf einer Arbeitsflache auslegen. Einen Spargelstangel leicht diagonal auf das untere
Ende einer Scheibe legen und ihn einrollen, wobei der Stangel so viel wie moglich bedeckt,
aber die Spitze noch sichtbar sein soll (wenn es sehr grofée Spargel sind, bleiben Ihnen
vielleicht einige Speckscheiben fur ein anderes Gericht Ubrig). Den eingeroliten Spargel auf
ein Tablett oder ein kleines Backpapier legen und den Vorgang mit den brigen Spargeln
wiederholen. Abdecken und 1 Stunde lang in den Kiihischrank stellen (dadurch haftet

der Speck besser am Spargel). Den Grill auf HIGH vorheizen. In einer kleinen Schale die
Orangenschale, den Saft und den Senf miteinander verriihren. Weiter rihren und langsam
das Olivendl eintraufeln, bis es emulgiert ist und eine glatte Sofse ergibt. Mit Pfeffer und Salz
abschmecken und beiseite stellen. Die Spargel auf den Grill legen und garen, gelegentlich
umdrehen, bis sie zart sind und der Speck knusprig ist, etwa 4 bis 6 Minuten. Sollte der
Speck zu stark braunen, bevor die Spargel durch sind, die Stangel auf einen kihleren

Teil des Grills legen. Die Orangensof3e nochmals umriihren und die Hélfte davon auf

einen Servierteller gieBen. Die Halfte des gehackten Thymians darauf streuen und dann

die Spargel darauflegen. Die verbliebene Orangensol3e darauf traufeln und den Gbrigen
Thymian dariber streuen. Mit einem kleinen Schalchen grobem Meersalz zum Eintunken
servieren.

HiihnchenspieRe mit Erdnusssol3e

= V4 Tasse glatte Erdnussbutter, = V4 TL rote Pfefferflocken
vorzugsweise naturbelassen = Grobes Salz und gemahlener Pfeffer
= 3 EL Mangochutney = 680 g Hahnchenbriste ohne

= 2 EL frisch gepresster Limettensaft Knochen und Haut, in 1 cm breite
= 2 EL SojasoRRe Streifen geschnitten
= 1 Knoblauchzehe, grob gehackt = 1 EL Pflanzendl
= frischer Koriander zum Garnieren
(optional)

Zubereitung der SoRe: Erdnussbutter, Chutney, Limettensaft, 1 EL Sojasof3e, Knoblauch,
Pfefferflocken, Vs TL Salz und V4 Tasse Wasser in einen Mixer geben; mischen, bis eine
glatte Sof3e entsteht. Beiseite stellen.

Jedes Hiihnchenstick auf einen Spiefd stecken (die Stiicke dabei leicht falten, damit

die Spiefde durch das Fleisch hindurchgehen). Die Hihnchenspielde auf einen flachen
Teller legen; mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Ol und dem verbliebenen Essléffel SojasoRe
betraufeln und wenden, damit sie rundum damit in Berlihrung kommen.

Den Grill auf HIGH vorheizen. Die HihnchenspielRe grillen, bis sie durch sind, etwa

3 Minuten pro Seite. Auf eine Servierplatte legen; nach Geschmack mit Koriander
garnieren. Mit Chutney-Sol3e servieren.

Hinweis: Sie brauchen fir dieses Gericht 12 Metall- oder HolzspiefRe; die HolzspieRe vor
Gebrauch grindlich in Wasser einweichen, damit sie nicht am Grill angesengt werden.

TIPP: Livington Smokeless 4-in-1 Grillspie
Perfekt fiir die Zubereitung von Grillspieen jeder Art.



SiiB gegrillte Sriracha-Fliigel

Fiir die Sof3e:
= 12 Hahnchenfligel (etwa 1400 g) = Y4 Tasse Butter in Wiirfeln
= 1 EL Rapsol = 1 Tasse Orangensaft
= 2 TL gemahlener Koriander = 13 Tasse Sriracha asiatische
= 12 TL Knoblauchsalz scharfe Chilisofse
= V4 TL Pfeffer = 3 EL Honig
= 2 EL Limettensaft
1 = V4 Tasse gehackter frischer Rosmarin

Die Hahnchenfliigel in eine groRe Schiissel geben. OI, Koriander, Knoblauchsalz und
Pfeffer mischen, zu den Fliigeln geben und schditteln, damit die Fliigel damit bedeckt
werden. Abgedeckt 2 Stunden lang oder tiber Nacht in den Kiihlschrank stellen.

Fir die Sofe in einer kleinen Pfanne Butter schmelzen. Orangensaft, Chilisof3e,
Honig und Limettensaft einrlihren, bis diese vermischt sind. Die Fltigel auf HIGH
Gegrillte Avocado 15-18 Minuten lang grillen, bzw. bis der Saft klar abrinnt, gelegentlich umdrehen;
wahrend der letzten 5 Minuten des Grillens mit etwas Sof3e einpinseln. Die Hiihner-

« 2 reife, frische Hass-Avocados, - optionales Topping: 12 Tasse frisch fI[]g?I in eine groBe'SchE]sseI geben; d.ie Ubrige Sqfse dariiber giefsen und das Ganze
entkernt und geschélt gehackte Tomaten, Pico de gallo schitteln, sodass die Fligel bedeckt sind. Mit Koriander bestreuen.
= 2 EL frischer Limetten- oder oder lhre bevorzugte Solke
Zitronensaft = optionales Topping: Buffel-
= Meersalz nach Geschmack Mozzarella in Scheiben oder
= frisch gemahlener Pfeffer nach zerkrumelter Feta-Kése als
Geschmack Garnierung
= optionales Topping: frisch
gehacktes Basilikum oder Koriander
zum Garnieren

Den Grill auf HIGH vorheizen. Die Avocado in zwei Hélften schneiden und den Kern
mit einem Loffel entfernen. Mit frischem Limetten- oder Zitronensaft betraufeln und
leicht mit Olivendl einpinseln. Vorsichtig 2-3 Minuten lang mit der Schnittseite nach
unten auf den Grill legen, bzw. bis sie leicht angeschmort sind. Mit Salz und Pfeffer
nach Geschmack wiirzen.

Optional: mit frisch gehacktem Gemtise oder mit |hrer bevorzugten Sof3e fiillen.




Pikante Fliigel vom Grill

= Ca. 3500 g Hahnchenfltgel = V4 Tasse Paprika
= 1 Tasse scharfe Louisiana-Sofse = V4 Tasse Chilipulver
(oder eine andere scharfe Sofse) = Y4 Tasse Pfeffer
= V4 Tasse Butter in Wiirfeln = 2 TL Cayennepfeffer
= 1 EL Apfelessig = 1 Tasse Blauschimmelkase-
= 1 Knoblauchzehe, grob gehackt Salatdressing
= 13 Tasse Zucker = 12 Tasse Ranch-Salatdressing
= Grobes Salz und gemahlener Pfeffer Selleriestangen

= 1 Tasse italienische Gewlirze
= V4 Tasse getrockneter Rosmarin,

Wiirzige Erdnuss-HiihnchenspieRe ERE

Zutaten: Fiir 8 Portionen ;/AT_ll__LgSear}wzahlener N Die Hahnchenfligel in drei Teile schneiden; die Fltigelspitzen wegwerfen. Die Flligel bei-

= V4 Tasse fettreduzierte cremige = Vs TL Pfeffer selt(?stellen.l . .
Erdnussbutter il e TIL G s In einen klgmen Topf braunen Zucker, scharfe So@e, Butter .t_md Essig zum Kochen brin-

B I e e = Knoblaliohsehe, gehacks gen. Die Hitze redugleren, ohne Dequl 6-8 M_llnuten lang kdcheln lassen, bis die Butter
Salzgehalt = gioie Zlebe] yfein gl gesphmolzgn und die Spfée ganz heifs ist. Abklhlen Iassgp. . o

« Meersalz nach Geschmack - Ca 500 Gramm ;ganze Hahnchen- In__elnenj wiederverschlie3baren Beutel Zuckgr und Gewdirze mischen. Dle Hahq_chen-

« 47, TL Zitronensaft br[iste ohne Knochen und Haut. in ﬂlngeLstu"cr;e q‘EZU geben; de(;l Beutel verschlieSen und schwenken, damit die Stlicke

. . ' gleichmaRig tberzogen werden.
; ] Ebfizue”rﬁgﬁ‘;ﬁzimian dor 2 ghiltie 1Tl Gk Den Grill auf HIGH vorheizen. Die Fliigel 35-45 Minuten lang grillen, bzw. bis der Saft klar
abrinnt, gelegentlich umdrehen und mit etwas Sol3e einpinseln.

In einer kleinen Schale Blauschimmelkdse und Ranch-Salatdressing mischen; mit den
Die ersten 10 Zutaten in einer kleinen Schiissel vermengen. 3 EL Marinade fir die Hahnchenfligeln und Stangensellerie servieren.
SoRe beiseitestellen. Die Gibrige Marinade in einen grofRen, wieder verschliefbaren

Plastikbeutel giefRen; Zwiebel und Hiihnchen hinzugeben. Den Beutel verschlief3en

und schwenken, damit die Stiicke bedeckt werden; Gber Nacht in den Kihlschrank

geben. Die Sofse abdecken und kiihl stellen. Die Marinade abgief3en und wegleeren.

Die Huhnchenbriste auf vier Metall- oder eingeweichte Holzspiefse stecken. Mit

einer Zange mit langem Giriff ein Stiick Kiichenrolle mit Speisedl befeuchten und

den Grillrost leicht einfetten. Den Grill auf HIGH vorheizen. Die Hiihnchenstiicke 4-5

Minuten auf jeder Seite grillen, bzw. bis sie nicht mehr rosa sind. Vor dem Servieren

mit der beiseite gestellten Sol3e einpinseln.

TIPP: Livington Smokeless 4-in-1 Grillspiefs
Perfekt flr die Zubereitung von Grillspief3en jeder Art.






Gegrillte Lammkoteletts

= 2 grofse Knoblauchzehen, zerdrickt = grobes Meersalz

= 1 EL frische Rosmarinblatter = 2 EL Olivendl, extra-vergine
= 1 TL frische Thymianblatter = 6 Lammkoteletts,
= eine Prise Cayennepfeffer etwa 2 cm dick

Den Knablauch, Rosmarin, Thymian, Cayennepfeffer und Salz in einen Mixer mit
einer Metallklinge geben. Mixen, bis das Ganze vermengt ist. Olivendl hinzugiel3en
und das Ganze zu einer Paste mixen. Die Paste auf beiden Seiten der Lammkoteletts
einreiben und sie mindestens 1 Stunde im Kiihlschrank marinieren lassen. Die
Koteletts aus dem Kuhlschrank nehmen und auf Zimmertemperatur bringen, das
dauert etwa 20 Minuten. Den Grill auf HIGH aufheizen, die Koteletts auflegen und
etwa 2 Minuten scharf anbraten. Die Koteletts umdrehen und sie fiir halbgar weitere
3 Minuten, fir medium 3 2 Minuten lang garen lassen.

Hawaiianische HiihnerspiefRe

= 3 EL SojasoRe = 8 Hahnchenbrusthélften ohne

= 3 EL brauner Zucker Knochen und Haut, in 5 cm grofl3e

= 2 EL Sherry Stlicke geschnitten

= 1 EL Sesamdl = Ca. 500 g Ananasstlickchen aus der
= 4 TL gemahlener Ingwer Dose, abgetropft, oder vorzugsweise
= 4 TL Knoblauchpulver frisch geschnittene Stlicke

In einem flachen Glasteller die Sojasof3e, braunen Zucker, Sherry, Sesamél, Ingwer
und Knoblauchpulver mischen. Die Hiihnerstticke und die Ananasstiicke in der
Marinade umrihren, bis sie gut befeuchtet sind. Zudecken und mindestens

2 Stunden im Kihlschrank marinieren lassen. Den Grill auf HIGH vorheizen. Die
Hihnerstlicke und die Ananasstiicke abwechselnd auf Spief3e stecken. 15 bis

20 Minuten lang grillen, bzw. bis der Saft von den Hiihnerstlicken Klar abrinnt,
gelegentlich umdrehen.

TIPP: Livington Smokeless 4-in-1 Grillspiefs
Perfekt fiir die Zubereitung von Grillspie3en jeder Art.




Pfeffer-Entrecote

= 1 EL Knoblauchpulver = 12 TL Pfeffer
= 1 EL Paprika = 1 TL Zitronenpfeffer
= 2 TL getrockneter gemahlener = 1 TL Cayennepfeffer
Thymian = 1 TL zerdrlckte rote Pfefferflocken
= 2 TL getrockneter gemahlener = 4 Rind-Entrecotes/Rib Eye Steaks
Oregano (ca 40 mm dick und jeweils 220 g)
= 12 TL grobes Salz

Alle Gewiirze miteinander mischen. Uber die Steaks streuen und die Mischung an
beiden Seiten eindrlicken, damit sie besser haftet. Zudecken und im Kihlschrank
mindestens 1 Stunde, oder bis zu 24 Stunden kaltstellen. Die Steaks herausnehmen;
mit Ktichenrolle abtupfen, um Feuchtigkeit von der Oberflache zu entfernen, wobei
darauf zu achten ist, so viel Knoblauchmischung wie méglich auf den Steaks zu
lassen. Falls gewlinscht, zusatzlich mit grobem Salz bestreuen. Den Grill auf HIGH
vorheizen. Die Steaks grillen, gelegentlich umdrehen. Grillen, bis das Fleisch den
gewunschten Garzustand erreicht. Vor dem Aufschneiden 5 Minuten lang rasten
lassen. Auf einen warmen Servierteller legen; quer zu den Fasern in dicke Scheiben
schneiden.

-

Rindfleisch, Pilze und Kabobs von roten Paprikaschoten

= 1 Flasche (ca 220 g) franzdsisches = (Ca 500 g Rinderlendensteak, in 4

oder russisches Salatdressing cm Wirfel geschnitten
= 2 EL Zitronensaft = 2 slie rote Paprika, in Stlicke
= 2 EL Worcestershire-Sofse geschnitten
= Vg TL Knoblauchpulver = 8 mittlere frische Pilze
= 1B TL Pfeffer = 1 grofse Zwiebel, geviertelt, optional

Die ersten funf Zutaten in einer kleinen Schiissel vermengen. Die Halfte der Marinade in
einen grolden, wieder verschlieSbaren Plastikbeutel geben. Das Rindfleisch dazu geben;
den Beutel verschlieien und schwenken, um das Fleisch zu befeuchten. 8 Stunden lang
oder Uber Nacht in den Kihlschrank stellen. Die tbrige Marinade abdecken und kiihl
stellen. Das Rindfleisch abtropfen lassen und die Marinade im Beutel weg leeren. Das
Rindfleisch und das Gemiise abwechselnd auf Metall- oder eingeweichte HolzspieRRe
stecken. Auf HIGH 10-15 Minuten lang grillen, oder bis das Rindfleisch den gewlinschten
Garzustand erreicht und das Gemdise weich ist, gelegentlich umdrehen und héufig mit der
(ibrigen Marinade einstreichen.

Gegrillte Schweinefilets

= V3 Tasse Honig = 3 Knoblauchzehen, gewurfelt
= V3 Tasse Sojasolde mit reduziertem = 4 TL Ketchup
Salzgehalt = 12 TL Knoblauchpulver
= 153 Tasse Teriyaki-Sof3e = 12 TL gemahlener Zimt
= 18 TL Knoblauchpulver = V4 TL Cayennepfeffer

= 3 EL brauner Zucker 2 Schweinefilets (etwa je 450 g)

= 1 EL frische Ingwerwurzel, gewrfelt

Die ersten 10 Zutaten in einer grofsen Schiissel vermengen. Die Halfte der Marinade in
einen grolden, wieder verschlielbaren Plastikbeutel geben; die Schweinefilets dazu geben.
Den Beutel verschlie3en und schwenken, damit die Stlicke bedeckt werden; 8 Stunden
bzw. Giber Nacht in den Kihischrank geben, gelegentlich umdrehen. Die (ibrige Marinade
abdecken und kil stellen. Die Marinade vom Fleisch abtropfen lassen und weg leeren.
Mit Alufolie bedeckt auf HIGH 20-35 Minuten grillen, oder bis Ihr Thermometer 62° C
anzeigt, gelegentlich umdrehen und mit der aufbehaltenen Marinade einstreichen.

Vor dem Aufschneiden 5 Minuten lang stehen lassen.



Gegrillte Hdhnchenschenkel nach Siidstaatenart

Barbecue-Rippchen vom Grill

= 8 EL brauner Zucker (2 Tasse) = 1 TL Zwiebelpulver
= 3 TL grobes Salz = 1 TL Knoblauchpulver
= 1 EL Chilipulver = 1 x Rippchen

= 1 TL schwarzer Pfeffer

= 6 - 8 Hahnchenschenkel = Rosa Meersalz und frisch
= 2 EL Olivendl gemahlner Pfeffer
= Geflligelgewdirz oder bevorzugte

Gewdrzmischung

Den Grill auf HIGH vorheizen. Die Gewdrze mit Salz und Pfeffer zum Einreiben
mischen. In einen verschlie3baren Plastikbeutel geben. Die Hahnchenschenkel
abspulen und trocken tupfen. Die Hahnchenschenkel in eine Schale geben und mit
Olivendl betraufeln, ungefahr 2-3 Essloffel. In den Beutel geben und schiitteln.

Aus dem Beutel herausnehmen und auf den Grill legen. 20-25 Minuten grillen,
oder bis sie knusprig sind, nach Bedarf umdrehen.

Den Grill auf LOW vorheizen.

Die Rippchen vorbereiten. Die Innenhaut entfernen und auf Knochensplitter prifen.
Die trockenen Zutaten vermengen. Mit etwa V2 Tasse trockener Gewtrzmischung
einreiben. Die Gewlrzmischung idealerweise direkt vor dem Grillen aufgetragen, oder
am Tag davor. Die Rippchen 3 Stunden lang grillen, locker mit Alufolie bedecken.
Umdrehen, sobald sie halb durch sind.
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Gegrillte Cheeseburger

Geben Sie einfach alles hinzu, was Sie gerne in Ihrer Burgermischung hatten.
Hier einige Wiirzvorschlage:

Frische oder getrocknete Krauter und Gewlrze

Getrocknete oder frische gehackte Zwiebel und Knoblauch

= Gewdrzmischungen fiir Suppen oder Salatdressings

Ihr Lieblingskase, etwa Blauschimmelkase, Ziegenkase, Gorgonzola, Feta,
Stilton, Cheddar, oder Pepper Jack

= Fertigsof3en, wie etwa BBQ-Sol3e, Sojasofe, Teriyaki-Sofe,
Worcestershire-Sofse, scharfe Pfeffersof3e, Hoisin-Sof3e, Pflaumensol3e,
Austernsol3e, Salsa oder Salatdressing. Andere Zutaten wie Oliven, Kapern,
gehackte Tomaten, gewdrfelte Chili, Speckwdirfel, oder gehackter Schinken.

Verwenden Sie Rindfleisch, das nicht magerer als 85% ist. Fleisch mit
einem hoheren Fettgehalt wird saftiger und geschmackvoller sein. Denken Sie daran,
Laibchen aus Fleisch mit héherem Fettgehalt schrumpfen beim Kochen starker.
Wenn Sie in einem Lebensmittelladen oder bei einem Fleischer einkaufen, die Ihr
eigenes Hackfleisch herstellen, wahlen Sie grobes Hackfleisch fiir saftigere Burger
mit einer angenehmeren Textur. Fir Hihner- und Putenhackfleisch-Burger geben Sie
zur Mischung etwas Olivendl hinzu.

Achtung: Fleisch mit hdherem Fettgehalt wird beim Grillen etwas rauchen!
10

Unsere Burger-Tipps:

Warten Sie mit dem Salz! Geben Sie kein Salz in die Mischung, insbesondere,
wenn Sie die Laibchen nicht gleich grillen wollen. Salz entzieht dem Fleisch
Feuchtigkeit, wodurch Sie trockene Burger bekommen. Bestreuen Sie stattdessen
jeden Burger mit Salz, unmittelbar bevor Sie ihn auf den Grill legen. Kneten Sie
nicht zu viel durch. Kneten Sie nur leicht, wenn Sie Gewlirze in das Hackfleisch
mischen. Wenn Sie sie zu sehr kneten, werden |hre Burger zu dicht und schwer.
Lassen Sie die Gewiirze sich mischen. Lassen Sie die Fleischmischung (oder
die Laibchen) mehrere Stunden im Kihlschrank, damit die Gewtirze durchziehen
kénnen. Befeuchten Sie Ihre Hande zum Formen der Laibchen ein wenig, damit
das Fleisch nicht an ihnen klebt. Wenn Sie die Laibchen schon im Voraus machen,
stapeln Sie sie auf einem Teller mit Wachspapier voneinander getrennt und decken
Sie sie mit einer Plastikfolie ab, bevor Sie sie in den Kiihlschrank geben. Formen
Sie ein gutes Laibchen. Formen Sie die Laibchen nicht zu dick und nicht zu
dunn. Ein 2 cm hohes Laibchen ist ideal. Damit die Laibchen nicht in der Mitte
anschwellen, driicken Sie in die Mitte kleine Dellen. Driicken Sie nicht mit der
Spatel auf die Burger und drehen Sie sie NUR einmal um! Burger richtig
Garen. Garen Sie Hackfleisch auf eine Innentemperatur von 71° C (76° C fiir
Gefllgel).

Gegrillte Wildsteaks

In einer Schussel Worcestershire-Sof3e, Sojasof3e, Limettensaft, Zwiebel, rote
Pfefferflocken, trockenen Senf, Salz, Thymian, schwarzen Pfeffer, Knoblauch und
scharfe Pfeffersofse verquirlen; in einen wiederverschliel3baren Plastikbeutel gief3en.
Die Wildsteaks hinzugeben, sie mit Marinade (berziehen, die Uberschussige Luft

aus dem Beutel pressen und ihn verschlief3en. Mindestens 1 Stunde im Kihlschrank
marinieren lassen. Den Grill auf HIGH vorheizen. Das Wild aus der Marinade nehmen
und Uberschussige Marinade abschdtteln. Die restliche Marinade wegleeren. Die
Steaks garen, bis sie fest sind, heifs in der Mitte, und bis sie sich eben von rosa zu grau
verfarben, etwa 5 Minuten pro Seite.

= V4 Tasse Worcestershire-Sol3e = Y TL Thymian
= 2 EL SojasofRe Vs TL gemahlener schwarzer Pfeffer
= Saft von V2 Limette Vs TL getrockneter gehackter

= 1 EL getrocknete Rostzwiebel Knoblauch

= 1TL rote Pfefferflocken = 3 Spritzer scharfe PfeffersofSe (wie
= 1 TL trockener Senf Tabasco®), oder nach Geschmack
= 12 TL grobes Salz = 2 Wildsteaks (je ca. 110 g)



-ischgerichte




Gegrillter Lachs mit Dill und Zitrone

= V4 Tasse Olivendl, extra-vergine

= 3 EL frisch gepresster Zitronensaft
= frischer Dill

= 2 Knoblauchzehen, zerdriickt

= B TL frisch gemahlener Pfeffer

= 4 Lachsfilets (je ca. 170 g)

= grobes Salz

= Zitronenspalten, Dillzweige zum
Garnieren

In einer groRen flachen Schiissel OI, Zitronensaft, Dill, Knoblauch und Pfeffer
verriihren. Den Fisch in die Marinade geben und wenden, sodass er bedeckt ist; mit
Plastikfolie abdecken und 30 Minuten lang in den Kiihlschrank stellen.

Den Grill auf HIGH aufheizen. Den Fisch aus der Marinade nehmen und abtropfen
lassen. Auf den Grill legen und mit Salz wiirzen. Grillen, bis er leicht gebraunt ist und
knusprig zu werden beginnt. Die Filets vorsichtig wenden und garen, bis sie durch
sind (die Mitte ist dann undurchsichtig), 5 bis 6 Minuten. Falls gewtinscht mit Dill
und Zitronenspalten garnieren. Heifs oder bei Zimmertemperatur servieren.

Gegrillte New England Meeresfriichte

= 2 EL Butter, Zimmertemperatur vier gleiche Stlicke geschnitten

= 2 EL fein gehackter frischer Dill, und = Ca. 220 g tiefgefrorene rohe mittlere
etwas zusatzlicher Dill zum Garnieren Garnelen (geschalt und

= 1 kleine Knoblauchzehe, gehackt ausgenommen), aufgetaut

= Grobes Salz und gemahlener Pfeffer = 2 Maiskolben, geviertelt

= 220 g rote Frihkartoffeln, gereinigt = Vs TL Pfeffer
und in diinnen Scheiben = 1 Zitrone, in diinne Scheiben

= 500 g Kabeljaufilet ohne Haut, in geschnitten

Den Grill auf HIGH vorheizen. In einer kleinen Schussel Butter, Dill und Knoblauch
vermengen; mit Salz und Pfeffer wiirzen. Beiseitestellen. Vier Quadrate strapazierfahige
Alufolie zu 35 cm in der Halfe falten, sodass sie 4 Rechtecke bilden. Zusammenstellen
der Pakete: Auf eine Halfte von jedem der vier gefalteten Stlicke Alufolie gleichméfig
verteilt eine Schicht Kartoffeln auflegen, dann den Kabeljau darauflegen und dann die
Garnelen. 2 Maiskolbenstticke an der Seite auflegen. Mit Pfeffer und Salz wiirzen. Einen
Klumpen der Buttermischung und zwei Zitronenscheiben hinzugeben. Die Folie Uber
die Zutaten falten und die Kanten fest zusammendrticken, um sie dicht zu verschlie3en.
Die Packchen mit der Kartoffelschicht unten auf den Grill legen. Die Pakete ca 12-14
Minuten garen, indem man sie gelegentlich dreht (aber nicht wendet), bis der Fisch
gerade durch ist und die Kartoffeln weich sind. Vom Grill nehmen. Die Packchen 6ffnen
und den Inhalt in Servierschalen geben. Mit Dillzweigen garnieren und mit Geback
servieren.

Gegrillte Muscheln mit Krauterbutter

= 1 EL frischer Zitronensaft

= Grobes Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

= 24 Venusmuscheln, gesdubert

= Zitronenspalten

= 12 Tasse (1 Block) ungesalzene
Butter, Zimmertemperatur

= 1 EL gehackte
flachbléttrige Petersilie

= 1 EL gehackter frischer Dill

= 1 EL gehackte Friihlingszwiebel

Die ersten 5 Zutaten in einer mittleren Schissel gut vermengen. Die Krauterbutter mit
Salz und Pfeffer nach Geschmack wiirzen. Den Grill auf HIGH vorheizen. Die Muscheln
auf den Grill legen und locker mit Alufolie bedecken. Grillen, bis sich die Muscheln
gerade 6ffnen, 6-8 Minuten (Muscheln, die sich nicht 6ffnen, wegwerfen). Mit einer
Zange auf eine Servierplatte legen, dabei darauf achten, so viel Saft wie moglich in den
Schalen zu behalten. Auf die Muscheln etwas Krauterbutter geben; stehen lassen, bis
die Butter schmilzt. Warm mit Zitronenspalten daneben servieren, die man (ber den
Muscheln ausdriickt.



Gegrillte marinierte Jakobsmuscheln

= s Tasse Ananassaft

= 12 Tasse Sojasolde

= 1 EL frische Ingwerwurzel, gerieben
= 1 Limette, nur Schale und Saft

= 24 groRe Jakobsmuscheln
= 3 EL Sesamsamen
= Limettenspalten zum Garnieren

In einem flachen Teller den Ananassaft, die Sojasol3e, den Ingwer, die Limetten-
schale und den Limettensaft vermengen. Die Jakobsmuscheln zugeben, und mit
der Marinade vermischen, dann 30 bis 40 Minuten lang beiseitestellen. Den Grill
auf HIGH vorheizen. Die Sesamsamen in einer kleinen Pfanne etwa 4 Minuten lang
auf mittlerer Hitze anrésten. Die Jakobsmuscheln auf vier Metallspiefse stecken und
sie so platzieren, dass die flachen Flachen aufliegen. Mit einmal Umdrehen grillen,
bis die Jakobsmuscheln leicht gebraunt und nicht mehr durchscheinend sind, etwa
2 bis 3 Minuten pro Seite. Mit Sesamsamen bestreuen und mit Limettenspalten
garnieren und servieren.

Karibische Shrimp-Spief3e

= 450 g grofRe Garnelen, geschédltund = 1 V2 TL Currypulver (vorzugsweise

ausgenommen Madras)

= 2 grofse rote Paprika (entkernt), in = V4 TL gemahlener Piment
24 Stlcke (zu je ca. 4 cm) = Vs bis Vs TL Cayennepfeffer
geschnitten = grobes Salz

= 2 EL dunkler Rum
= 1 EL Olivendl, und etwas mehr zum
Grillen

Den Grill auf HIGH vorheizen. Abwechselnd 4 Garnelen und 3 Paprikastlicke auf
jeden Spiel3 stecken. Die Spielde auf einen nicht metallischen Teller auflegen. In einer
kleinen Schiissel Rum, O, Currypulver, Piment und Cayennepfeffer vermengen. Die
Marinade Uber die Spief3e giefsen und diese zum Marinieren wenden. 5 Minuten
lang stehen lassen. Mit Salz wiirzen. Die Spie3e auf den Grill legen und garen, bis
die Eindriicke des Grillrosts sichtbar und die Garnelen tiberall undurchsichtig sind,

2 bis 3 Minuten pro Seite. Nach Geschmack nochmals mit Salz wiirzen.

Mit beliebigen Sofsen servieren.

TIPP: Livington Smokeless 4-in-1 Grillspiefs
Perfekt flr die Zubereitung von Grillspiel3en jeder Art.




Gegrillte Hummerschwiéinze

= 6 tiefgefrorene Hummerschwanze
(je 220 bis 280 g), aufgetaut

= 34 Tasse Olivendl

= 3 EL Klein geschnittener frischer
Schnittlauch

= 3 Knoblauchzehen, gewirfelt
= 2 TL Salz
= 12 TL Pfeffer

Mit einer Schere die Oberseite der Hummerschale der Lange nach bis zur Mitte
schneiden, dabei die Schwanzflosse intakt lassen. Das Fleisch aus der Schale l6sen,
wobei man das Flossenende daran Iasst; das Fleisch hochheben und tiber die Schale
legen. Mit einem Messer einen Schlitz schneiden, 12 mm tief, unterhalb der Mitte des
Fleisches. Die Ubrigen Zutaten in einer kleinen Schiissel vermengen und (iber das
Hummerfleisch loffeln. Zudecken und 20 Minuten lang in den Kihlschrank stellen. Die
Hummerschwénze mit der Fleischseite nach oben auf den Grillrost legen. Mit Folie
abgedeckt auf der Hitzestufe MED 10-20 Minuten lang grillen, bzw. bis das Fleisch
undurchsichtig ist.

Marinierter gegrillter Thunfisch

= 4 (je 170 g) Thunfischsteaks = 2 TL Dijon-Senf

= 1 Tasse Pflanzendl = 1 TL geriebene Zitronenschale

= V3 Tasse Sojasauce = 1 Knoblauchzehe, zerdriickt

= Vs Tasse frischer Zitronensaft = 4 Zitronenspalten zum Garnieren

Die Thunfischsteaks Uberall mit einer Gabel anstechen und auf einen flachen Glasteller
legen. In einer Schiissel OI, SojasoRe, Zitronensaft, Dijon-Senf, Zitronenschale und
Knoblauch vermengen; ber die Thunfischsteaks giesen. Den Teller mit Plastikfolie ab-
decken und 1 bis 3 Stunden in den Kihischrank stellen. Den Grill auf HIGH vorheizen.
Den Thunfisch aus der Marinade nehmen. Uberschiissige Feuchtigkeit von den Steaks
abschutteln. Die Marinade in einen kleinen Topf gief3en und zum Kochen bringen. Die
Hitze auf mittel-niedrig reduzieren und die Marinade 10 Minuten lang kdcheln lassen.
Den Thunfisch auf dem vorgeheizten Grill garen, dabei mit der gekochten Marinade be-
streichen, bis er durch ist, 5 bis 6 Minuten pro Seite. Mit Zitronenscheiben servieren.

In Limette marinierte gegrillter Barsch

= 4 Tasse trockener Wermut oder
trockener WeiRwein

= 2 EL frischer Limettensaft

= 2 EL gehackter frischer Koriander

= 1 EL SojasofRe mit reduziertem
Salzgehalt

= 2 TL Olivendl

= 4 (je 110 g) Barsch (2,5 cm dick)

Die ersten 5 Zutaten in einem Beutel vermengen; die Fischfilets hinzugeben. Den Beutel
sicher verschliel3en und sacht schutteln, um die Filets zu bedecken. 30 Minuten lang

im Kihlschrank marinieren lassen. Den Grill auf HIGH vorheizen. Den Fisch aus der
Marinade nehmen und die Marinade beiseitestellen. Die Fischfilets auf den Rost legen;
mit Alufolie locker bedeckt grillen, 4 bis 5 Minuten pro Seite bzw. bis sich der Fisch
leicht ablést, wenn man ihn mit einer Gabel probiert. Die Marinade in einen kleinen Topf
geben und zum Kochen bringen; dann vom Herd nehmen. Zum Servieren die heifse
Marinade mit einem Loffel Gber den Fisch gief3en.

Bestes Krabbenfleischrezept

= 12 Tasse Olivendl
= 12 Tasse Butter

= 12 Tasse Knoblauchzehen, gehackt
= 1800 g Eismeerkrabben

Die Grillpfanne auf HIGH vorheizen.

Das Olivendl, Butter und Knoblauch vermischen; groRzligig auf die Krabben
verstreichen.

Die Krabben auf dem vorgeheizten Grill garen, einmal umdrehen, bis die Schale braun
zu werden beginnt, etwa 6 Minuten.



SMOKELESS GRILL

Livington Smokeless 4-in-1 Grillspiel

= Perfekt fur die Zubereitung von Grillspielden jeder Art
= Grillen und wenden Sie 4 Spielde gleichzeitig
= Extralanger Anti-Rutsch-Griff

Mit dem Livington Smokeless Grill 4-in-1 Grillspiefs konnen Sie perfekt
Fleisch, Fisch- und GemUsespiel3e aller Art zubereiten. Die spezielle Form
des Grillspiefdes ermdglicht lhnen 4 Spielde gleichzeitig zu grillen und zu
wenden. Der extralange Anti-Rutsch-Griff ermdglicht einfachste
Handhabung.

Bestellen Sie noch heute unter:

‘ £ 3 “AN -
0200006550 Ry wwwmecioshop
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Salat mit gegrillten Zucchini und Lauch mit Walniissen

= V3 Tasse WalnUsse

= 1 Knoblauchzehe, fein gerieben

= 2 EL frischer Zitronensaft

= 5 EL Olivendl, aufgeteilt

= Grobes Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

= 2 groRe Porrees, nur die weif3en

und hellgriinen Teile, der Lange
nach halbiert

= 2 grofRe Zucchini (etwa 450 g),
der Lange nach halbiert

= 1 Zitrone, in diinnen Scheiben

= 12 Tasse frische flachblattrige
Petersilie mit zarten Stangeln

Den Grill auf HIGH vorheizen. Die Walnsse in einer Pfanne auf mittlerer Hitze 5 Minuten

anrésten, haufig umrdhren. Danach grob hacken und die WalnGsse mit Knoblauch,
Zitronensaft und 3 EL Ol in einer Schiissel vermengen mit Pfeffer und Salz wiirzen. Die

Porrees und die Zucchini mit den verbliebenen 2 EL Ol bestreichen, mit Pfeffer und Salz
wirzen. Das GemdUse grillen, umriihren, bis es zart und gut gebréunt ist, 5-8 Minuten fir

die Porrees, 8-10 Minuten flr die Zucchini. Die Wurzeln von den Porrees abschneiden

und die Porrees und die Zucchini in mundgerechte Stiicke schneiden. Das Gemiise und

die Petersilie in die Schiissel mit den Walnissen geben und zum Vermengen schiitteln.
Das GemUse nach Geschmack mit Salz, Pfeffer und mehr Zitronensaft wiirzen.

Gegrillter Wassermelonensalat

= 2 (bzw ca 2 kg) kernlose
Wassermelone

= V4 Tasse Balsamico-Essig

= extra vergine Olivendl

= grobes Salz

= 2 Tassen frischer, junger Rucola,
gewaschen und getrocknet

= 1 Tasse Ziegenkase, zerkrimelt

= frischer, fein gehackter
schwarzer Pfeffer

Die Wassermelone mit der Schnittseite nach unten auf ein Schneidebrett legen und
die Schale wegschneiden, sodass ein fester Block Melone (ibrigbleibt. Den Block auf
die Seite legen und in 8 Vierecke, ungeféhr 7 x 7 cm und 2,5 cm dick schneiden. Den
Essig in eine Pfanne gieRen und auf mittlerer Hitze zum Kdcheln bringen. Kochen, bis
er eine dicke, sirupartige Konsistenz hat. Beiseitestellen. Den Grill auf HIGH aufheizen.
Die Wassermelonenscheiben mit OL betraufeln, dann auf die heiRe Grillpfanne legen.
Jede Seite etwa 2 Minuten grillen; auf eine Platte legen und mit Salz wiirzen. Fir die
Mischung der Salate etwa Vs Tasse Rucola auf einen Servierteller geben, danach eine
gegrillte Wassermelonenscheibe in die Mitte und darlber einen Essléffel zerkrimelten
Kéase und eine weitere 4 Tasse Rucola. Fligen Sie eine weitere Wassermelonenscheibe
und einen weiteren Essléffel Kase hinzu. Mit den Gbrigen Zutaten wiederholen. Jeden
Schritt mit einem kleinen Schuss Olivendl und Balsamico-Sirup abrunden.

Mit schwarzem Pfeffer bestreuen und sofort servieren.

Salat mit Artischocke und gegrilltem Steak

= (Ca. 900 g Rinderlendensteaks = Vs Tasse Olivendl

= 12 Cherry-Tomaten = 1 TL Zucker

= 1 mittlere rote Zwiebel, in Scheiben = 1TLSalz
geschnitten = 12 TL getrockneter Oregano

= 1 Glas (ca. 200 g) marinierte = 12 TL getrockneter Rosmarin,
Artischokenherzen, abgetropft und zerkrimelt
in Scheiben geschnitten = 2 TL Pfeffer

= 1 Tasse aufgeschnittene frische = 12 TL gehackter Knoblauch
Pilze = 6 Tassen frischer Spinat

= Vs Tasse Rotweinessig

Die Steaks auf HIGH 5-7 Minuten lang auf jeder Seite grillen, bzw. bis das Fleisch
den gewiinschten Garzustand erreicht (fiir halbgar sollte ein Thermometer 57° C
anzeigen; medium, 60° C; medium-durch, 62° C). In der Zwischenzeit in einer
grolRen Schiissel die Tomaten, Zwiebel, Artischocken und Pilze vermischen. Essig,
Ol, Zucker, Salz, Oregano, Rosmarin, Pfeffer und Knoblauch in einer kleinen Schiissel
vermengen. Uber die Gemiisemischung gieRen und leicht schiitteln. Die Steaks quer
zur Faserung in diinne Scheiben schneiden. Das Rindfleisch und den Spinat zur
GemUsemischung geben und schitteln.



Gegrillter Mais mit Korianderbutter

= 1 EL Limettensaft

= 12 TL geriebene Limettenschale

= 12 mittlere Kolben SiiSmais, ohne
Schale

Zutaten: Fiir 12 Portionen

= 12 Tasse weiche Butter
= Vs Tasse gehackter frischer
Koriander

Butter, Koriander, Limettensaft und Limettenschale in einer kleinen Schissel mischen.

Zu einem Block formen und in eine Plastikfolie einwickeln. 30 Minuten, oder bis
er fest ist, in den Kihlschrank stellen. Jeden Maiskolben mit einem Sttick fester
Alufolie (etwa 35 cm im Quadrat) umwickeln. Die Maiskolben bedeckt auf HIGH
15-20 Minuten lang grillen (oder bis sie weich sind), gelegentlich wenden. In der

Zwischenzeit die Butter in 12 Scheiben schneiden. Die Maiskolben vom Grill nehmen.

Die Folie vorsichtig 6ffnen und den Dampf entweichen lassen. Die Maiskolben mit
Butter servieren.
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Salat mit gegrilltem Radicchio und Senf-Dressing
= Olivendl = 1 grofer Kopf Eichblattsalat, der
= 1 EL gehackter, frischer Dill Lange nach geviertelt, sodass an
= 1 EL Portweinessig jedem Sttick noch ein Stlick ,Herz"
= 2 TL Dijon-Senf bleibt
= 1 TL Honig = 1 mittlerer Kopf Radicchio, durch
= 6 griine Zwiebel, geschnitten das ,Herz" geviertelt
= 1 Kopf Romersalat, der Lange nach
geviertelt, sodass an jedem Stlick
noch ein Stlick vom ,Herz" bleibt

3 EL Olivendl mit den nachsten 4 Zutaten vermischen. Mit Pfeffer und Salz
abschmecken. Die griinen Zwiebel, die Kopfsalate und den Radicchio auf Backpapier
legen. Leicht mit Ol betraufeln. Mit Salz und Pfeffer bestreuen. Den Grill auf HIGH
vorheizen. Das GemdUse grillen, 1 Minute pro Seite flr Eichblattsalat, 1 /2 Minuten pro
Seite fr den Rémersalat, 2 Minuten pro Seite fUr die griinen Zwiebel und 3 Minuten
pro Seite fir den Radicchio. Das Gemiise auf Backpapier legen. Die Herzen von allen
gegrillten Salaten wegschneiden. Den gegrillten Radicchio kreuzweise in 2,5 cm

breite Streifen schneiden. Die gegrillten Kopfsalate kreuzweise in 5 cm breite Streifen
schneiden, die griinen Zwiebel hacken. Das Gemiise in eine grofde Schiissel geben. Mit
Dressing betraufeln und leicht schiitteln.

Gegrillte SiiBkartoffeln mit Frithlingszwiebeln

= 4 grol3e StRkartoffeln

= 8 Fruhlingszwiebel

= %3 Tasse Olivendl, extra-vergine
= 2TL Dijon-Senf

= 2 EL Apfelessig

= 1 EL Balsamico-Essig

= 1 TL Honig

= Grobes Salz und frisch gemahlener Pfeffer
= V4 Tasse frische Petersilie, grob gehackt

Den Backofen auf 190° C vorheizen. Die Kartoffeln backen, bis man sie mit einem
Messer gerade durchstechen kann, etwa 45 Minuten lang. In groe Stlicke schneiden.
Den Grill auf HIGH vorheizen. Die Kartoffeln und die Friihlingszwiebel mit s Tasse
Olivendl bestreichen und auf den Grill legen. Die Kartoffeln gerade so lang grillen, bis
sie weich sind, etwa 5 Minuten pro Seite. Die Friihlingszwiebel grillen, bis sie weich und
gezeichnet sind, etwa 1 Minute pro Seite. Die Friihlingszwiebel und die Kartoffeln vom
Grill nehmen; die Frihlingszwiebel in kleine Stlicke schneiden.

In einer groflden Schiissel die verbliebene V3 Tasse Olivendl, den Senf, die beiden

Essige und den Honig vermengen; mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffeln,
Frihlingszwiebeln und die Petersilie hinzugeben und schditteln, bis die Kartoffeln gut
benetzt sind.



Dreierlei gegrillter Kartoffelsalat

Zutaten: Fiir 6 Portionen

= 2 bis 3 EL WeiBweinessig

= 350 g Yukon Gold-Kartoffeln = 1 EL Dijon-Senf
= 350 g rote Kartoffeln = 2 kleine Paprika, geviertelt und
= 1 mittlere StiRkartoffel, geschalt entkernt
= 1 Tasse griine Zwiebeln in diinnen = 1TL Salz
Scheiben = 12 TL Selleriesamen
= V4 Tasse Rapsol = Vs TL Pfeffer

Alle Kartoffeln in einen Topf legen; mit Wasser bedecken und zum Kochen bringen. Die
Hitze reduzieren; zudecken und 15-20 Minuten, bzw. bis sie weich sind, kdcheln lassen.
Abgielen und mit kaltem Wasser abspiilen. In Wiirfel zu 2,5 cm schneiden.

Die Kartoffeln in einen Grill-Wok oder Korb, oder in eine Einwegwanne aus Folie legen.
Nicht zugedeckt auf HIGH 8-12 Minuten, bzw. bis sie gebraunt sind, grillen, oft umriihren.
In eine groRe Salatschiissel geben, die Zwiebel dazu geben. O, Essig, Senf, Salz, Sellerie-
samen und Pfeffer in einer kleinen Schiissel vermengen. Uber die Kartoffel-mischung
traufeln und zum Benetzen schitteln. Warm oder bei Zimmertemperatur servieren.

Portobello-Pilze mit Gemiisefiillung

= V4 Tasse Zitronensaft
= 3 EL Olivendl, extra-vergine
s Tasse gehackter frischer Dill

= 1x 400 g-Dose Kkleine weilde
Bohnen, abgesplilt
= 2 kleine Paprika, geviertelt und

= 3 Knoblauchzehen, gewlirfelt entkernt

= 2 TL Salz = 1 Kleine rote Zwiebel, in 6 mm dicke

= 2 TL frisch gemahlener Pfeffer Scheiben geschnitten

= grofRe Portobello-Pilzkappen, ohne = 1 mittlerer Zucchini, der Lange nach in
Lamellen 6 mm-Scheiben geschnitten

Den Grill auf HIGH vorheizen. In einer groRen Schiissel Zitronensaft, Ol, Dill, Knoblauch,

Salz und Pfeffer verriihren. Die Pilzkappen hineingeben und wenden. Die Pilze aus der
Schiissel nehmen. Die weilden Bohnen hinzugeben; zum Benetzen umrtihren. Die Pilze
mit der Lamellenseite nach oben zusammen mit Paprika, Zwiebel und Zucchini auf den
Grill legen. Gemuse grillen, dabei einmal wenden, bis es anfangt Farbe zu bekommen
und weich zu werden: etwa 8 Minuten fir die Pilze und 6 Minuten fiir das Ubrige
Gemuse. Die Lamellenseite der Pilze wieder nach oben wenden. Jeden mit Vs Tasse
Kase flllen und grillen, bis der Kése geschmolzen ist, etwa 1 weitere Minute. Die
Paprika, Zwiebel und Zucchini hacken und in die Schiissel mit den Bohnen geben, zum
Vermengen schiitteln. Auf jeden Pilz etwa 1 Tasse des gegrillten Gemdiises geben.

Gegrillte Pilze

= 2 TL Dillkraut
= 12 TL Knoblauchsalz

= Ca. 200 g mittlere, frische Pilze
= 4 Tasse Butter, geschmolzen

Die Pilze auf vier Metall- oder eingeweichte Holzspiefse stecken.

Butter, Dill und Knoblauchsalz miteinander vermischen; auf die Pilze aufstreichen.
Auf HIGH 10-15 Minuten, bzw. bis sie durch sind, grillen, alle 5 Minuten einpinseln
und wenden.

TIPP: Livington Smokeless 4-in-1 Grillspief3
Perfekt fur die Zubereitung von Grillspiel3en jeder Art.
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Birnendessert

Zutaten: Fiir 4 Portionen Garnierung:

= 2 grof3e Bimen = Honig (optional)

= 15 Tasse Weilswein, verwenden Sie = Speiseeis (optional)

Ihren Lieblingswein = gerostete Nusse (optional)
= 1 EL Zucker = Schlagsahne (optional)
= 1 Zimtstange (etwa 5 cm) = Minze (optional)

= 12 TL Muskat

Den Grill auf HIGH vorheizen. Die Birnen von oben in 2 Halften schneiden und das
Kerngehause sowie den Stangel entfernen. Mit der Schnittflache nach unten in eine
Backform geben und mit den Ubrigen Zutaten bedecken. 30 Minuten oder langer
marinieren lassen. Danach etwa 15 Minuten lang, bzw. bis sie leicht angeschmort
sind, mit der Schnittseite nach unten auf den vorgeheizten Grill legen.

Gegrillte Aprikosen, Brie, Prosciutto und Honig

= 5 Aprikosen, halbiert

= 1 EL geschmolzene Butter

= 4 Scheiben Prosciutto in Drittel
geschnitten und zu Zylindern gerollt

= 10 Kleine Keile Briekase (ca. 50 g),
Zimmertemperatur
= Honig zum Dartbertraufeln

Den Grill auf HIGH vorheizen. Die Schnittseite der halbierten Aprikosen mit etwas
geschmolzener Butter einpinseln. Die Aprikosen mit der Schnittseite nach unten auf
den Grill legen und ein paar Minuten lang grillen, bzw. bis sie leicht weich geworden
sind, und man sieht, dass sie auf dem Rost gelegen haben. Die Aprikosen auf einen
Servierteller legen und sofort eine Scheibe Brie und das aufgerollte Stiick Prosciutto
darauf geben. Die Aprikosen mit Honig betraufeln und servieren.

Pizza mit Ahornsirup, Ricotta und Obst

= 1 Pizzateig (Fertigprodukt)

= 12 Tasse Haselnussaufstrich
= 12 Tassen Ricotta

= V4 Tasse Ahornsirup

= (Ca 450 g Erdbeeren, in Scheibchen
geschnitten
= 2 TL Zimt

Den Grill auf HIGH vorheizen. Mit den Handen den Teig kneten und auf die gewiinschte
Form ausziehen. Den Teig auf den Grill legen und garen, bis er aufgegangen und

auf einer Seite braun ist, etwa 3-4 Minuten. Mit einer Zange und/oder einer grof3en
Spatel den Teig wenden und weitere 2-3 Minuten grillen, bis er durch und gebraunt

ist. Auf einen Servierteller legen. Wahrend der Teig gegrillt wird, Ricotta mit Ahornsirup
mischen. Auf die warme Pizzakruste Haselnussaufstrich streichen und Kleckse von
Ahorn-Ricotta auftragen. Erdbeeren dartber verteilen und mit Zimt garnieren.
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Gegrillte Birnen mit Blauschimmelkiase

= Vs Tasse scharfe Chilisolse = 1 EL Butter
= 1 TL Olivendl = V4 Tasse zerkrimelter
= 4 der Lange nach halbierte und Blauschimmelkase

entkernte Birnen

Den Grill auf HIGH vorheizen. Die scharfe Sofe und das Olivendl in einer kleinen
Schale miteinander verrihren. Die Fleischseite jeder Birne gleichmaRig mit der
Mischung bepinseln; mit der Schalenseite auf den vorgeheizten Grill legen. Den
Blauschimmelkdse und die Butter in einer kleinen Schale zusammenrihren; gleiche
Mengen der Kasemischung in die Hohlung jeder Birnenhélfte streichen. Die Birnen
auf dem vorgeheizten Grill grillen, bis sie weich sind, 10 bis 15 Minuten.

Gegrillte Bananensplits

= 4 reife Bananen = 3 Tassen Vanilleeis

= 8 TL Butter, in kleine Stiicke = 8 TL Schokoladensirup
geschnitten = Optional: Vs Tasse gerostete

= 4 EL hellbrauner Zucker Pekanntisse (oder andere Niisse

= 4 TL Vanille (Variante: versuchen nach Wahl)

Sie Kokosnussaroma, Rumaroma,
Zitronenaroma oder Cognac)

Den Grill auf LOW aufheizen. Jede Banane an der Seite der Lange nach einschneiden,
an beiden Enden 2,5 cm ungeschnitten und die Schale intakt lassen. Den Schnitt
aufspreizen und 2 TL Butterstlicke, 1 EL braunen Zucker und 1 TL Vanille
hineingeben. Ca 8 bis 10 Minuten grillen, bis die Buttermischung geschmolzen

ist und die Bananen erhitzt sind. Die Bananen auf 4 separate Dessertteller legen,
vorsichtig die Bananen wenden und die Sof3e auf den Boden jedes Tellers gieflden.

Die Schalen abschalen und auf jede Banane eine gleiche Menge Speiseeis geben;
warme Schokoladensof$e und, falls gewtinscht, Nisse hinzugeben. Sofort servieren
und genielen!
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Eisbecher mit gegrilltem Karamell und Ananas

= 2 frische Ananas = 1 gestrichene Tasse brauner Zucker
= 6 EL sowie Y2 Tasse Butter, aufgeteilt = 1 Tasse fertige Schlagsahne

= 2 EL Zucker = 12 TL Vanilearoma, eine Prise Salz

= Vs TL gemahlener Muskat = 3 Tassen Vanilleeis

Jede Ananas schalen und den Strunk entfernen und in sechs Keile schneiden.

In einer kleinen Pfanne 6 EL Butter mit Zucker und Muskat schmelzen. Die Ananas
damit einpinseln. Den Grill auf HIGH vorheizen. Die Ananas auf den Grill legen und mit
Alufolie bedecken. 7-10 Minuten lang grillen, bis sie leicht gebraunt sind, gelegentlich
wenden. Fir die Sol3e in einer kleinen Pfanne die Ubrige Butter schmelzen. Braunen
Zucker und Sahne einrtihren. Unter standigem Ruhren aufkochen lassen. Vom Herd
nehmen; Vanille und Salz einrtihren. Die Sofse mit Eiscreme und gegrillter Ananas
servieren.

Ananas und Beeren Grillpackchen

= 1 Tasse Himbeeren, Brombeeren,
oder Blaubeeren
= 1 EL Ahornsirup oder brauner Zucker

= 2 Tassen grob gehackte, frische
Ananas (falls gew(inscht geschalt)
= 1 gestrichener EL brauner Zucker

Ein Stlick starke Alufolie 91x45,5 cm in der Halfte falten, um ein Quadrat von 45,5 cm zu

erhalten. Die Ananas in die Mitte der Folie legen. Mit braunem Zucker bestreuen.

2 einander gegenUlberliegende Rander der Folie hochziehen; durch eine doppelte
Faltung verschlieRen. Die Ubrigen Rander falten, um das Obst vollkommen zu
umschlieen, wobei man Raum fiir den entstehenden Dampf lasst. Den Grill auf HIGH
vorheizen. Die Packchen 15 Minuten lang grillen, oder bis sie heifs sind, gelegentlich
wenden. Die Packchen vorsichtig 6ffnen und die Obstmischung in Servierschalen
geben. Die Beeren hinzufligen. Mehr braunen Zucker dartber streuen, oder mit
Ahornsirup betraufeln.

Gegrillte Pfirsiche mit Riihrkuchen und Bourbonsof3e

= 2 EL Zucker
= 1TL gemahlener Zimt
= 4 mittlere Pfirsiche, halbiert und

BourhonsoRe:
= 6 EL (34 Block) ungesalzene Butter
= 1/ Tasse fest gepackter

entkernt goldbrauner Zucker
= in dicke Scheiben geschnittener = 3 EL Schlagsahne
Ruhrkuchen = 1 EL Bourbon

In einer kleinen Schale Zucker und Zimt vermengen; auf die Schnittseiten der Pfirsiche
streuen. 5 Minuten lang stehen lassen.

Mit einer langstieligen Zange die Pfirsiche mit der Schnittseite nach unten auf den
Grillrost legen. Auf MED 8-10 Minuten lang grillen, oder bis die Pfirsiche weich sind
und zu karamellisieren beginnen.

Wahrend des Grillens die Bourbonsofe zubereiten.

In einer schweren Pfanne Butter Uber mittlerer Hitze schmelzen.

Braunen Zucker hinzugeben und umrihren, bis die Mischung eindickt und Blasen
bildet. Sahne teeloffelweise hinzugeben und umrihren, bis sich der Zucker auflést und
die Sauce dick und glatt ist, etwa 3 Minuten. Den Bourbon einrlihren und noch eine
weitere Minute unter Umrthren kochen lassen.

Den Rihrkuchen in eine Schale legen, darauf den gegrillten Pfirsich geben und mit
Bourbonsofe begielden.

Wenn gewiinscht, Schlagsahne dariber geben.
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