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2020 Grauburgunder Réserve
Weingut Bernhard Koch
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Das Paket beinhaltet 6 Flaschen a 75 cl
Jetzt scannen und direkt bestellen

Exklusiv iiber die kostenlose Hotline 0800 72 33 974 - 49 90
oder uber www.moevenpick-wein.de/tastingbox 7

statt € 71,90 1L € 11,09

Gultig bis 30. Juni 2022, solange Vorrat.
Versandkosten € 5,95, ab € 120 Bestellwert versandkostenfrei.

www.moevenpick-wein.de




Liebe Leserinnen und Leser,

BBQ-Zeit! Fiir viele von uns gehort Gril-
len so selbstverstandlich zum Friihling
und Sommer wie Vogelgezwitscher, Son-
nencreme oder die Freibad-Saison. Eini-
ge Hartgesottene lassen sich selbst bei
ungemiitlichem Winterwetter nicht von
diesem ganz speziellen Genuss abhalten.
Kein Wunder - bedeutet Grillen doch so
viel mehr als die reine Essenszuberei-
tung. Heifle Kohlen und wiirzige Aro-
men, es hat fast etwas Archaisches, den
Grill anzuschmeiflen. Aber langst ist das
keine reine Mdnnerdomane mehr! Und
ebenso wenig muss es immer nur das
Steak, die Bratwurst oder der Kése sein.
Inzwischen gibt es jede Menge vegetari-
sche Rezepte fiir feinste Gaumenfreuden.
Selbst gegrillte Nachspeisen sind bei
kaum einem Event mehr wegzudenken.

Ob Gas, Kohle, Elektro oder in der ange-
sagten Outdoor-Kiiche — Grillen macht
Laune, Appetit und sorgt fiir Gesellig-
keit. Manchmal wird es sogar richtig ze-
remoniell, wie beim argentinischen Asa-
do zum Beispiel, da erntet der Grillmeis-
ter am Ende Applaus.

Grund genug, unser Genussmagazin
»Leckerbissen®, gemeinsam mit unserem
Sponsor REWE, dieses Jahr dem Grillen
zu widmen. In all seinen Formen, mit
kostlichen Rezepten unserer Leserinnen
und Lesern und spannenden Ratgeber-
texten.

Fiir jeden Geschmack ist etwas dabei: fiir
Zuckerschnuten ebenso wie fiir Fisch-
liebhaber, fiir Vegetarier und Gemiise-
fans - und fiir diejenigen unter Ihnen,
fiir die ein Medium-Rare-Steak einfach
das Nonplusultra bleibt! Wie wire es
zum Beispiel einmal mit gegrillter Avo-
cado oder einem Halloumi-Burger? Fiir
eine exotische Geschmacksexplosion sor-
gen die balinesischen Fischspiefe unserer
Leserin. Ach ja, und dann gibt es natiir-
lich noch jede Menge Fleisch. Von Reh-
riicken bis Pulled Pork, von Roastbeef bis
Paella - lassen Sie es sich so richtig
schmecken!

Wir wiunschen Thnen viel Freude beim
Angrillen und guten Appetit!

Ihr Team der RheinMain.Media
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Anzeige

: GARTENCENTER MARKTHALLE RESTAURANT

'Bei Sunflower finden Sie das komplette Weber-Sortiment auf einer grofien
Ausstellungsflache. Egal, ob Sie auf Holzkohle oder Gas schwdéren, hier
gibt es alles, was Ihr Grill-Herz hoher schagen lasst.

Als autorisierter Weber Experience World Handler bieten wir Ihnen neben
umfassender Beratung auch einen herausragenden Service wie z.B.
Lieferung, Aufbau, Reinigung und Reparatur.

T T
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EMISECAL, WA MUBLILE 131

BESUCHEN SIE UNS
AUCH ONLINE!

JETZT DAS WEBER-SORTIMENT
ENTDECKEN UND BERATEN LASSEN!

5
An der A 661 | Am Martinszehnten 15 | 60437 Frankfurt | Telefon 069/500049-0 | www.sunflower-gartencenter.de







A':'dis Zubereitung
Marinade
von Andi Kammann Den Knoblauch in kleine Wiirfel hacken

und diesen dann mit allen anderen Zuta-
ten in einer Schiissel gut verriihren.

Das Fleisch damit dick bestreichen und min-
destens 3 Stunden einziehen lassen.

Zutaten Die Marinade passt sehr gut zu
fiir 8 Portionen Nackensteaks, Spareribs
oder Gefliigel.

200 g Rapsol

3 Knoblauchzehen
200 g Tomatenmark
150 g Ketchup

50 g Senf

200 g Honig

3 EL Kréuter der
Provence

20 g Essig

40 g Sojasauce

1 TL Salz

1/2 TL Pfefter

Anzeige

ONLINE-SHOP  WWW.BIRKENHOF-BRENNEREI.DE

TRADITIONELL

Auf dem Birkenhof - Nistertal - F 02661 982040 - info@birkenhof-brennerei.de



Schafskase-Dip
von Lisa Pauly

Zutaten
8 Portionen

1 Bund Basilikum Zubereitung

200 g Feta

100 g Tomatenmark Das Basilikum klein hacken.

100 g weiche Butter Feta in kleine Stiicke schneiden
1/2-1 TL Salz und dann mit dem Tomatenmark

1 Prise Pfeffer und der weichen Butter vermengen.

Diese Masse gut verquirlen.

Den Dip mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Barlauchpesto

aus dem Buch
"Die Hesse koche"

Zutaten
4 Portionen

20-30 frische
Barlauchblatter

2 EL Pinienkerne

1 EL Parmesan,
frisch gerieben

300 ml Olivenol

1 Prise Meersalz
Glaser, je nach Grofde
etwas Olivenol zum
Abfillen

Zubereitung

Den Birlauch
waschen und

grob hacken. Die
Pinienkerne in ei-
ner Pfanne rosten.

In einem hohen Ge-
faf3 Barlauch, Pinien-
kerne und Parmesan
mit dem Piirierstab
zerstofSen, dabei stetig
Olivendl zugieflen und mit
Meersalz abschmecken.

Das Bérlauchpesto anschliefSend
in saubere Gliser fiillen, mit einer
diinnen Schicht Olivenél abdichten und
die Glaser gut verschlielen.

Foto: Societts-Verlag

Die Hesse koche
von Daniel Gross und
Sascha Scherer
Herausgeber: Societdts-Verlag
Gebundene Ausgabe: 208 Seiten
ISBN-10: 3955423867




Tipp
Dieses Rezept
Kréi u terq ua rk schmeckt auch sehr

gut mit laktosefreien

von Tanja Schmitz

Zutaten!

Zubereitung

Den Dill von den Stangeln abzupfen und den
Schnittlauch in kleine Réllchen schneiden.
Den Speisequark mit dem Frischkédse und dem
Mineralwasser verriithren.
Die Krduter hinzugeben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Zutaten
4 Portionen

6 Stangel Dill

1/2 Bund Schnittlauch
250 g Speisequark (20%)
200 g Frischkase

60 g Mineralwasser
1/2-1 TL Salz

1 Prise Pfefter

REWE




Radieschen-
Aufstrich

von Doris Meyer

Zutaten

3 EL Kresse

oder 3 EL Schnittlauch
80 g Radieschen

200 g Frischkase

1/2 TL Salz

1 Prise Pfeffer

Zubereitung
Die Kresse von den Wurzeln entfernen und waschen.
Oder wer es lieber mit Schnittlauch mag, wascht diesen und

schneidet ihn in kleine Rollchen.

Die Radieschen siubern und in kleine Stifte schneiden.

Den Frischkase zu den Radieschen und den Krauter geben
und mit einen halben Teeloffel Salz und etwas Pfeffer wiirzen.




Zubereitung
Jeweils zusammenriihren. Fertig.

Etwas zu dick? Verdiinnen, entweder
mit Ayran (etwas salziger) oder
(Schlag-)Sahne (etwas siifler) oder
Milch (ziemlich neutral).
Nach der Grundmasse kann belie-

60-Sekunden-Dips big gewiirzt werden. Die Moglich-

. » keiten sind mannigfaltig und schier
von Edith Gdrtner endlos. Hier einige Beispiele:

o Den Inhalt einer Tiite Salatkréuter-
mischung oder alternativ aus dem
Krauter-Mix-Streuer dazu geben
(ob italienische Mischung, Kii-
chen- oder Gartenkrauter liegt
am eigenen Geschmack).

Zutaten » Mango-Chutney fiir einen siif$sauren
Geschmack. Oder Senf und Minze, Mar-

Variante 1 melade und Essig, Curry und Ananas ...

125 g Quark « Lieber herzhaft? Dann Pesto nach Gusto

150 g Joghurt hinzufiigen oder Paprikamark/Tomaten-
mark und dazu die gefriergetrockneten

Variante 2 Kréauter aus dem Glas.

125 g Quark « Ketchup oder Senf geben dem Ganzen

mit Ayran/Milch/Sahne eine andere Farbe und ergénzen

(deren Konsistenz an- Friichte oder Krauter.

passen) « Schauen Sie sich in Ihrer Kiiche um,

was sonst noch da ist. Anchovis? Tro-
ckenpilze? Ananas? Gewiirzgurken? ...
Werden Sie kreativ und probieren Sie ein-
fach aus, was Thnen schmeckt.

Langer dauert es, wenn statt den Fertigmischungen frische
Krauter selbst gehackt und untergeriihrt werden. Das geht
selbstverstdndlich auch. Fein gewiirfelt kann sogar der ganze
Gemiisegarten mit hineingegeben werden, von Zwiebeln und
Schlotten bis zu Karotten und Paprika. Insgesamt aber nicht
mehr als eine Handvoll, sonst hat man hinterher eher Salat
mit Quarksofle als einen Dip.



Marinade fiir
Grillfleisch

von Anton Bittner

Zutaten

60 g Olivendl

20 g Weiflweinessig
2 Knoblauchzehen
40 g Senf

20 g Honig

2 TL Salz

1 TL Curry

1 TL Pfefter

g

Den Knoblauch pressen und mit Essig, Ol und allen Gewdiirzen
gut vermischen.

Zubereitung

Das Grillfleisch mit der Wiirzmischung einreiben und in einer
Auflaufform oder Schiissel schichten.

Eine Folie dariiber decken und iiber Nacht ziehen lassen.

Anzeige

. OB
Machen Sie Ihren Garten \§% 7%
° ° rﬂtl{ng@' Verka, o
zum Grillparadies i 0G

Auf einer groBen Verkaufsflache bieten wir Ihnen
eine riesige Auswahl an Pflanzen und Zubehdr
sowie elegante Gartenmobel und Accessoires

fir Terrassen und Balkone. Damit sind gemiitliche
Grillabende garantiert.

Besuchen Sie uns! Q069 373915
SilostraBe 59-63, Frankfurt

www.immogarten.de ImmOGarten




Check zum Saisonstart

Den Gasgrill fit machen

Undichte Stellen erkennen, richtig aus-
brennen: Bevor zum Auftakt der BBQ-
Saison die ersten Wiirstchen auf dem
Gasgrill landen, sollten Outdoor-Brutzler
das Gerit reinigen und auf Schéaden tiber-
priifen.

Wenn die Grillsaison beginnt, versteht
sich eine richtige Reinigung von selbst,
aber auch eine kleine technische Durch-
sicht gehort zur Vorbereitung des Gas-
grills. Vor allem, wenn das Gerit lingere
Zeit nicht in Betrieb war oder iiber den
Winter im Freien stand, sollten Gas-
schlauch, Druckregler und Anschliisse
tiberpriift werden. Das rit der Deutsche
Verband Fliissiggas (DVFQ).

Hat der Gasschlauch zum Beispiel Haar-
risse oder pordse Stellen, sollte er ge-
tauscht werden. Auch der Druckminderer
darf nicht beschadigt sein. Die An-
schlussventile miissen frei von Partikeln
und Fremdkorpern sein. Sind Schlauch

oder Druckregler schon zehn Jahre im
Einsatz, mussen sie laut DVFG ebenfalls
gewechselt werden. Entsprechende Anga-
ben zu Herstellungs- oder Austauschjahr
finden sich in der Schlauchanleitung oder
am Schlauch selbst.

Schlauch gut priifen -
auf Blaschen achten

Undichte Anschliisse lassen sich laut DV-
FG mit einem einfachen Trick aufspiiren.
Ein Gemisch aus Spiilmittel und Wasser
zu gleichen Teilen wird dazu auf die
Schlauchverbindungen aufgetragen. Ent-
stehen bei ge6ffnetem Ventil Blasen und
zischt es, sind sie undicht. Alternativ kon-
nen Hobby-Grillmeister zu einem Leck-
suchspray aus dem Fachhandel greifen.

Zur griindlichen Reinigung des Gasgrills
werden etwaige Fett- und Grillgutreste
auf hochster Stufe bei geschlossenem
Deckel verbrannt und Rost und Brenner-
abdeckung mit einer Grillbiirste von
Ruf3- und Ascheresten befreit, sobald der
Grill wieder abgekiihlt ist. Um den Grill
innen und auflen sowie die Fettauffang-
schale zu reinigen, kommen erneut Was-
ser und Spiilmittel zum Einsatz. Denn
aggressive Reiniger oder Scheuermittel
konnen die Oberflichen angreifen -
und damit den Grillspaf3 triiben.



Facts rund ums Grillen
So brutzelt Deutschland

Grillen gehort im Sommer zu den belieb-
testen Freizeitbeschéftigungen der Deut-
schen: Ob im eigenen Garten oder auf der
Terrasse, im Park oder am Badesee, ein
geeigneter Ort fiir den Grill findet sich
fast tiberall.

rund

1,2

Milliarden Euro

werden jahrlich fiir
Grillfleisch ausge-
geben'’

L

tiber

200.000

Tonnen Bratwurst
werden in Deutsch-
land jahrlich

egessen’
89,7 % e
besitzen einen
eigenen Grill'
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grillen auch im
Winterl'




Beilagen
& Salate




Bunter Rettichsalat

aus dem Buch
"Die Hesse koche"

Zutaten
flir 4 Personen

2 Stangen weif3er
Rettich

250 ml Rote-Bete-Saft
200 ml Wasser

100 g Zucker

1 TL Curcuma

Marinade:

250 g Sauerrahm

1 TL Essig

1 TL Ol

Salz, Pfefter

1 EL Schnittlauch, fein
geschnitten

1 EL Gartenkresse
Abrieb einer
Bio-Zitrone

Zubereitung

Den Rettich waschen,
schilen und anschlieffend am
besten mit einer Aufschnittma-
schine in diinne Scheiben schneiden.

Ein Drittel der Rettichscheiben in dem Rote-
Bete-Saft einlegen.

Foto: Societiits-Verlag

Fiir den zweiten Teil einen Topf mit Wasser und Zucker autko-
chen. Einen Teeloffel Curcuma hinzugeben, alles miteinander
verrithren und abkiihlen lassen. Anschlieflend den kalten
Fond iiber die Rettichscheiben gieflen.

Das letzte Drittel des Rettichs lasst man weifS. Diese Scheiben
mit einem feuchten Tuch abdecken und alles tiber Nacht kalt
stellen und durchziehen lassen.

Am nichsten Tag den roten und gelben Rettich einzeln durch
ein feines Sieb abgiefSen und kurz leicht abbrausen. An-
schlieflend den Rettich (wie auf der Abbildung)
auffachern.

Tipp
Den Rettich be-

Fiir die Marinade

reits einen Tag vorher

einlegen, damit er eine

schone Farbe be-

kommt.

Sauerrahm mit Essig, Ol, Salz, Pfeffer, fein
geschnittenem Schnittlauch, Gartenkresse
und etwas Zitronenabrieb vermischen und

tiber den gefacherten Rettich triufeln.
(7 RXELETY



Zutaten
fiir 4 Personen

250 g Spiralnudeln

250 g Cocktailtomaten
50 g schwarze Oliven

50 g getrocknete Tomaten
2 EL Pinienkerne

3 EL frisch geriebenen
Parmesan

frisches Basilikum zum
Garnieren

Vinaigrette

1 Knoblauchzehe

15 Basilikumblatter

2 EL frisch geriebenen
Parmesan

4 EL natives Olivenol
2 EL Zitronensaft

Salz und Pfeffer

Italienischer

Nudelsalat
von Tatjana Koch

Zubereitung

Die Nudeln in kochen, abgiefien und
unter kaltem Wasser abschrecken.

Fiir die Vinaigrette die Basilikumblatter und Tipp

den Knoblauch fein hacken. Dieses dann Wenn es schneller

mit dem geriebenen Parmesan, dem Oli- gehen soll, kann man den
venol und dem Zitronensaft vermischen Salat auch mit fertigem Pesto
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. vermengen, anstatt die Vi-

naigrette selbst zuzu-
Die Tomaten und Oliven halbieren. Die ge- bereiten.
trockneten Tomaten in Streifen schneiden.

Alle Zutaten unter die Nudeln heben.
Den fertigen Salat mit Parmesan

bestreuen und mit Basilikum-
blattern garnieren.




Harzer-Kase-Salat

Tipp
aus dem Buch Als Garnitur eignen

n o 1
Die Hesse koche sich zudem noch frisch
geriebener Apfel und

Niisse.

Zutaten
fiir 8 Personen

Zubereitung

Zunachst den Kase klein schnei-
2 Stangen Harzer Kése den, die Zwiebeln schilen und an-

2 Zwiebeln schlieend wiirfeln. Beides mit Ol,

2 EL Ol Essig, Senf, Petersilie und Kiim-

1 TL Essig (am besten mel vermischen und mit Pfeffer

Apfelessig) und Paprikapulver abschme-

1 TL Senf cken. Mindestens 2 Stunden

Pfeffer gut durchziehen lassen.

Paprikapulver

Kimmel (nach Belie- Die Weiftbrotscheiben in

ben), gehackt einer Pfanne mit etwas

Eine Handvoll Petersi- Butterschmalz goldgelb

lie, gehackt anbraten, anschlieflend
halbieren und zusam-

Zutaten Beilage men mit dem Késesalat

4 Weiflbrotscheiben beispielweise in einem

Etwas Butterschmalz, hohen Glas (wie auf dem

zum Anbraten Bild) garnieren.

Anzeige

3 N
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gy " VEREINBAREN SIE JETZT IHREN

Frankfurter Str. 42 - 44 « 63263 Neu-Isenburg PERS“NUCHEN BERAT“NGSTERM‘N

T. 06102 719 84 27 - info@grate-n-plate.de

GRATE N PLATE

by Kiichen GroBjohann Offnungszeiten: Di. bis Fr. 10 - 18 Uhr  Sa. 10 - 16 Uhr Weitere Infos finden Sie unter grate-n-plate.de




Zutaten
fiir 4 Personen

700 g griine Bohnen
300 g gelbe Bohnen
3 EL Bohnenkraut

2 Zwiebeln

5 EL Essig

3EL Ol

5 TL Zucker

2 TL Salz

Pfefter

Bohnensalat

aus dem Buch
"Die Hesse koche"

Zubereitung

Die Bohnen waschen, putzen und klein schneiden. In kochen-
dem Salzwasser zusammen mit dem Bohnenkraut ca. 6 -8
Minuten kochen (die Bohnen diirfen nicht zu weich werden).

In der Zwischenzeit die Zwiebeln schalen, fein schneiden und
zusammen mit dem Essig, Ol, Zucker, Salz und Pfeffer daraus
eine Marinade zubereiten.

Die heifen Bohnen abgiefien und mit der Marinade mischen.
Abkiihlen lassen, abdecken und tiber
Nacht in den Kiihlschrank stellen zum
Durchziehen.

Die Hesse koche

von Daniel Gross und
Sascha Scherer
Herausgeber: Societdts-Verlag
Gebundene Ausgabe: 208 Seiten
ISBN-10: 3955423867

Foto: Societiits-Verlag



Im Speckmantel
schmeckt’s immer

von Volker Schmitz

Zutaten
fiir 4 Personen

16 Champignons
16 Datteln
32 Bacon-Scheiben

Zubereitung

Die Champignons
putzen und die Stiel-
enden entfernen.

Nun die Champignons und
Datteln in jeweils einer Bacon-
Scheibe einrollen.

Ungefahr 10 Minuten auf
den Grill legen, bis der
Bacon schon knusprig
braun ist.

Alternativ konnen sie auch
im Backofen (ca. 10 Minuten
bei 200 Grad) oder in einer
Pfanne gerostet werden.

Auch gut schmeckt, wenn man die Datteln ein wenig auf-
schneidet und mit Ziegenfrischkase fiillt.

Anzeige

Ideal auf dem Balkon

und fiir ToGO mit
praktischer Tragetasche.
Schnell startklar:

- Brenngel

- USB Lufter

- etwas Kohle.

Schnell und effizient mit dem
Geschmack, aber ohne den
Rauch der Holzkohle grillen.

A\@
Feuerdesign

TISCHGRILL by LIMATEC

Vesuvio Grill

Starter Set kostenlos dabei:
1Sack Grillkohle, 1 Flasche
nur 1 29 7 = Brennpaste, 1 Grillburste

ST,

Iy

Solinger Schneidwaren

2~ Eigene Schleiferei
|- Tongesgasse 21

60311 Frankfurt
Telefon 069 / 28 32 24
www.dotzert.de




Tellerpfirsich-Spief

ala Erik und Oma
von Gabriele Grytz-Farda

Zutaten

fiir 4 Spief3e

4 Tellerpfirsiche

1 Packung

Mini Mozzarella (125g)
50 g Salami

200 g Schinkenspeck
Basilikum

Holzspief3e

Tipp
Dazu reicht man
am besten Salat und

Brot.

Hier ein Lieblingsgericht
fur ,,auf den Grill” von
meinem Enkel Erik:

Zubereitung

Holzspief3e wissern. Tellerpfirsiche héauten, halbie-
ren, Kern entfernen. Jeweils einen halben Pfirsich
in eine Scheibe Schinkenspeck wickeln.

Mozzarellabillchen abschiitten. Eine Schei-
be Schinkenspeck auslegen, darauf 1 oder
2 Scheiben Salami und ein Billchen Moz-
zarella mit Basilikumblatt legen, aufwi-
ckeln.

Nun im Wechsel jeweils zweimal Pfirsich-
péackchen, zweimal Mozzarellapack-
chen aufspiefSen und ab auf den
Grill.



Zutaten
fiir 4 Personen

Name

300 g Weiflkohl

150 g Mohren

1 Apfel (z.B. Braeburn)
50 g Mayonnaise

15 g Weifiweinessig
Pfeffer und Salz

Krautsalat-Mix

von Vivien Schmidt

Zubereitung

Den Weifskohl und die
Mohren schilen und klein
schneiden.

Den Apfel waschen, das & i
Kerngehiduse entfernen und die ¥

Apfelspalten wiirfeln. ol

g« ¥ o -, ,
Wl % ¥ . - “. :
Die zerkleinerten Mohren mit den Ap- -

felstiicken und dem Weif$kohl vermischen.

Die Mayonnaise und den Essig hinzuftigen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.




Chicoréesalat mit
Orangen und Walniissen

von Nita Purohit :
Tipp

Ein Schuss frisch ge-
presster Orangensaft ver-

feinert das Dressing zu-

satzlich.

Zutaten
fiir 2 Personen

Dieser Salat ist erfrischend, gesund und soooo lecker!
i g;;;ogr:e Zubereitung
1 TL Honig Den Chicorée waschen und in Streifen schneiden, Strunk ent-
1 EL Balsamico fernen. Die Orange schilen, filetieren und in kleine Stiicke
2 EL Oliven- oder schneiden. Wenn man Mandelblidttchen nimmt: ohne Fett in
Walnussol der Pfanne kurz rosten, bis sie hellbraun sind. Ansonsten Wal-
eine Handvoll nusskerne klein hacken.
Walnusskerne -
alternativ gerostete Fiir das Dressing Balsamico, Honig, Ol und Gewiirze gut ver-
Mandelblattchen mischen. Dann den Chicorée, die Niisse und die Orangen-

Salz und Pfeffer stiicke ins Dressing geben und etwa 20 Minuten ziehen lassen.




Zutaten

Wildkrautersalat
Radieschen (in feine
Scheiben raspeln)

Dressing

2 EL Olivenol

1 TL Dijonsenf

1 EL Himbeeressig
Salz und Pfeffer

Kauterdip

250 g Quark 40%
250 g Griechischer
Joghurt

1/2 Bund Schnittlauch

1/2 Bund Bérlauch

2 Frithlingszwiebeln
2 EL Zitronensaft
Salz und Pfeffer

Wildkrautersalat
und Kauterdip

Sunflower / Weber-Stephen

Zubereitung
Wildkrauter-
salat

Den Wildkauter-

salat gibt es bereits

fertig gemischt in

der Markthalle von

Sunflower und die gut

sortierte Essig- und Ol-

auswahl ladt zum Experi-

mentieren und neuen Kreatio-

nen ein. o
- Weber-Stephen

Deutschland
GmbH

Zubereitung Kauterdip

Die Krauter fein hacken
und einen Teil fiir die
Garnitur beiseite legen.
Die restlichen Krauter
mit Quark, Joghurt
und Zitronensaft un-
termischen sowie ab-
schliefSend mit Salz
und Pfeffer abschme-
cken.

Tipp

Am besten schmeckt
der Dip, wenn er

2-3 Stunden durchge-

zogen ist.



Frisches vom Rost!
Das sind die heif3esten
Trends in diesem Jahr

Nackensteak mit Nudelsalat? Klingt
lecker! Doch wer immer nur auf die
Klassiker setzt, lauft Gefahr, jede Menge
Kostliches zu verpassen. Zum Gliick
wird die Grillsaison 2022 experimentel-
ler, griiner, weiblicher und smarter -
und damit so abwechslungsreich wie nie.
Entdecken Sie mit uns die heif3esten
Trends des Jahres.

Frauen erobern die Grillbastion

Feuer machen und Fleisch brutzeln: Was
so archaisch nach Miannerdomine
klingt, liegt immer ofter in weiblicher
Hand. Denn zunehmend entdecken
auch Frauen ihre Liebe zum Grill und
nutzen ihn - typisch! - besonders krea-
tiv. Namlich nicht nur zum Braten, son-
dern auch zum Kochen und Backen.
Moglich machen das moderne Grills, die
so vielseitig einsetzbar sind wie Herd
und Ofen in der Kiiche.

&
I\ /—

Grilltrends 2022

\Y/

A

Vielfdltiger Genuss

Grof3e Grillflichen, wie man sie immer
héufiger sieht, machen das Grillen noch
abwechslungsreicher. Dort ist neben
Fleisch und Fisch auch viel Platz fiir Ve-
getarisches, denn natiirlich ist der Veg-
gie-Trend auch im Grillbereich spiirbar
angekommen. Links auf dem Rost das
Steak, rechts ein Raucherbrett mit Lachs,
Frisches im Gemiisekorb und daneben
die Gussplatte mit Pfannkuchen als Des-
sert. Dazu ein knackiger Salat - und fer-
tig ist ein ganzes Menii.

Grillen in der Stadt

Der Grill erobert derzeit nicht nur die
Einfamiliengérten. Auch Grillen auf
dem Balkon, im Stadtpark oder auf dem
Campingplatz liegt voll im Trend. ,,Klei-
nere Gas- und Elektrogrills gehen bei
uns gerade durch die Decke®, sagt Joa-
chim Weber, Geschiftsfiihrer von Grill-
fiirst, dem grofiten Grillfachhidndler
Deutschlands. ,,In 2021 hat sich der Ver-
kauf unserer kleinen Gasgrills verdrei-



facht. Kein Wunder: Die Gerite sind nicht
nur flexibel und mobil, sie konnen mit den
groflen Grills auch locker mithalten. Das
kommt vor allem bei urbanen Grillfans
gut an.”

Grillen wird smarter

Auf den Punkt garen, dafiir gibt es eine
stetig wachsende Auswahl digitaler Grill-
helfer. Neben smarten Thermometern, die
eine Uberwachung der Temperatur via
Funk, WLAN oder Bluetooth ermdgli-
chen, nutzen Grillprofis neuerdings smar-
te Gasgrill-Steuerungen. Das sogenannte
»Qrill Control® regelt automatisch die
Temperatur des Gasgrills. Moglich ma-
chen das ein Temperaturfiihler und ein
smarter, akkubetriebener Adapter fiir den
Drehregler des Grills. Sensationell!

Die Kiiche ins Freie holen

Direkt auf der Terrasse den Salat zuberei-
ten, das Gemiise schnippeln, das Grillgut
wiirzig einreiben und natiirlich Fleisch,
Fisch und Gemiise grillen: Wer Platz hat,
wertet sein Zuhause mit einer kompletten
Outdoorkiiche auf. Grillfiirst beispielswei-
se hat mehrere Kiichenmodule im Pro-
gramm, die sich nach Herzenslust zur
Freiluft-Traumkiiche zusammenstellen
lassen.
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Saftiger Rehriicken

vom Grill

von Marc Pallentin

N

Zutaten
fiir 4 Personen

Ganzer Rehriicken
(ausgelost, ohne
Knochen, sind es dann
die Strange)

200-300 g Frithstiicks-
Bacon

Marinade

1 EL Rosmarin
(gehackt)

1 EL Thymian (gehackt)
1 EL getrocknete Majo-
ranblatter (gehackt)

1 TL Pfefferkorner
(grob gemahlen)

1 TL Salz

1 TL Wildgewiirz

3 EL mittelscharfer Senf

3 EL Olivenol

Zubereitung

\

Als Erstes wird die
Marinade zubereitet. Da-
fir die Krauter ordentlich waschen, trock-
nen und fein hacken und mit den grob ge-
mahlenen Pfefferkornern mischen und mit
Senf und Olivendl vermengen.

Die beiden Riickenstriange ebenfalls ordentlich
waschen und trocknen (am besten mit einem Kiichen-

tuch abtupfen) und nun zusammen mit der Marinade in eine
Schiissel geben. Fleisch und Marinade ausgiebig und griind-
lich vermengen und im Anschluss in Frischhaltefolie einrol-
len, gut verschlieSen und dann das Paket fiir einige Stunden
in den Kiihlschrank legen. Gern auch iiber Nacht, sodass das
Fleisch ausreichend durchmariniert.

Im nédchsten Schritt die Riickenstriange aus der Frischhaltefo-
lie wieder entnehmen und vollstindig mit Friithstiicks-Bacon
tiberlappend umwickeln. Idealerweise ist der Rehriicken voll-
standig bedeckt.

Jetzt geht es an den Grill! (Gas-)Grill voll autheizen bis 250
Grad und den eingewickelten Riicken scharf von allen Seiten
bei direkter Hitze angrillen — der Bacon darf ruhig hier und
da schwarz werden. Danach geht es mit indirekter Hitze wei-
ter. Das Fleisch in die indirekte Zone legen, die Grillthermo-
meter-Enden an der dicksten Stelle in die Riickenstiicke ste-
cken und so lange indirekt grillen, bis eine Kerntemperatur
von etwa 65 Grad erreicht ist — so bleibt der Kern zartrosa.

Wer es gern ,,durch® haben mdchte, sollte bis circa 80
Grad durchgrillen.

Ist die Temperatur erreicht, den Riicken
vom Feuer nehmen und fiir weitere 8
bis 10 Minuten in Alufolie gewickelt
ruhen lassen. Bevor serviert wird,
den (teils angebrannten) Bacon ent-
fernen, Fleisch aufschneiden und

servieren!
@ e00000



Zutaten
fiir 2 Personen

4 Laugenstangen (TK)
1 Bund Radieschen
200 g Obatzter

4 Weiflwiirste

50 g Bergkise
Schnittlauch

,Intermezzo Bavaria”

Tatjana und Martin
Binner

Tipp
Das Gericht kann

auch im Backofen zube-

Zubereitung reitet werden. Als Alternati-

ve zum Bergkise kann auch
Die Laugenstangen auftauen und je- Parmesan verwendet
weils 2 Stangen zusammen mit etwas werden.

Mehl zu einem ldnglichen Baguette for-

men. Nun die gewaschenen Radieschen

von der Pelle befreien und die WeifSwiirste in
Scheiben schneiden.

Anschlieflend den Teig mit Obatzter bestreichen und danach
mit den Radieschen und WeifSwurstscheiben belegen.

Zum Schluss nur noch den Bergkdse {iber den Belag reiben
und auf dem vorgeheizten Pizzastein platzieren. Dann den
Deckel des Grills schlief}en und bei indirekter Hitze fiir ca. 30
Minuten bzw. bis zum gewiinschten Braunungsgrad zuberei-
ten (alternativ bei 180 °C Umluft im Backofen).

Zum Schluss noch mit Schnittlauch garnieren und mit einem
kithlen Bier geniefsen.

Guten Appetit!




Pulled Pork

von Michael Nungiisser

&

Tipp
Fiir den Rub kann ge-

nommen werden, was

Zutaten Zubereitung schmeckt, es kann auch ein

fiir 4-6 Personen fertiges Grillgewtirz
Alle Rub-Zutaten miteinander vermi- sein.

1-1,5 kg Schweine- schen. Das Fleisch mit dem Trocken-

nacken oder -schulter Rub einreiben und in Frischhaltefolie

einschlagen, gut verschliefSen, am besten
Rub-Wiirzmischung  vakuumieren und fiir 24 Stunden kalt stellen.

Paprikapulver
Zucker Das Fleisch fiir 3 Stunden bei 120 °C
Salz im Rauch (Raucherbox oder Smoker)
Cayennepfeffer indirekt grillen. Dann in Alufolie
Kreuzkiimmel einschlagen, den Cider oder Saft
Pfefferkorner mit in die Alufolie kippen und

gut verschliefen. Anschlieflend
Marinade 3 Stunden bei 160 °C mit ge-
Fruchtsaft (Apfel oder schlossenem Deckel weiter indi-
Ananas) oder Cider rekt grillen. Wenn moglich, da-

nach in einer Kithl-Warmbhalte-
box mit der Folie noch eine Stun-
de ruhen lassen.

Bon Appétit!




Zutaten

ca. 500 g Kaninchenteile
ca. 500 g Hihnchenteile
(Unterschenkel)

60 cl gutes Olivendl

150 g passierte Tomaten
250 g griine Bohnen
300 g Paella-Reis

(z.B. Bomba)

1 Liter Hithnerbriihe

1 Zweig frischen
Rosmarin

3 Briefchen Safran
(entspricht 0,3 g)

Salz nach Geschmack

Tipp
Fiir Meerestier-
Liebhaber einfach Ka-
ninchen und Huhn gegen
Meerestiere tauschen und

mit Gemiise nach

Gusto.

Paella Valenciana
von Dieter Lauer

Grill stellen und das Oli-
vendl in die Pfanne gief3en.
Das Kaninchen- und Hahn-
chenfleisch (in kleinen
Stiicken) hinzufiigen und
rundherum scharf an-
braten. Das Fleisch soll-

te stellenweise dunkel
karamellisiert sein und

Rostaromen entwickelt
haben.

Die griinen Bohnen hinzu-
fiigen und mit anbraten,
dann die passierten Tomaten
dazugeben. Wenn alles angebraten

ist, kommt die Briithe hinein (zuerst ein-
mal die Halfte) und der Zweig Rosmarin.

Sobald es etwas gekocht hat, den Rosmarin entfernen, den Saf-
ran in die Pfanne geben und die Paella salzen. Wenn der Reis
etwa 10-15 Minuten lang gekocht hat, die Hitze vom Grill re-
duzieren und - falls erforderlich — noch etwas Hiithnerbriihe

hinzufiigen. Jetzt so lange weiter auf dem Grill lassen, bis
die gesamte Fliissigkeit verdunstet ist.

Lassen Sie die Pfanne noch einige Minuten auf
dem Grill stehen, damit der Paella-Reis eine
leichte Reiskruste (Socarrat) auf dem Boden
der Pfanne bildet.

Gutes Gelingen und que aproveche!



Hamburger und

Cheeseburger N “1¥ Tipp
- Die geformten
von Kerstin Bremm &<
Burger auf einen Teller le-
gen, mit Frischhaltefolie ab-
decken und fiir etwa 30 Minuten

in den Kiithlschrank stellen.

Dann werden sie beim

Grillen fester.

Zutaten Zubereitung
Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Hack-
500 g mageres fleisch mit Zwiebelwiirfel, Tomatenketchup,
Rinderhackfleisch Senf und Eigelb vermengen und mit Pfeffer und
1/2 kleine rote Zwiebel =~ Salz wiirzen.
2 EL Tomatenketchup
1 TL Senf Aus der Fleischmischung 6 gleich grofie Kugeln formen und
Salz und Pfeffer dann zu einem etwa 1 cm dicken Burger zusammendriicken.
1 Eigelb Die Burger von beiden Seiten grillen, bis sie durch sind.
Belag Den Salat waschen, die Tomaten und die
Tomaten Gewtirzgurken in Scheiben und die
Salatblatter Zwiebel in Ringe schneiden. Die
Gewlirzgurken Burger-Brotchen kurz auf
Rote Zwiebeln dem Grill anwérmen. Eine
Ketchup und Senf Halfte mit Ketchup, die
6 Scheiben Kise andere mit Senf bestrei-
6 Burger-Brotchen chen. Dann nach

Wunsch mit Salatblatt,
Tomaten- und Gur-
kenscheiben, Zwie-
| : belringen und
Kiésescheibe
belegen.

Anzeige

~ Trattoria Pizzeria
W San Marco Da Valentino

Orig. italienische Kiiche - Spezialitdten vom 800°C heiBen Lavastein-Grill - Hausgemachte Pasta und Pizza

WaldschulstraBe 11 « 65933 Frankfurt Griesheim « Tel. 069 391840
Offnungszeiten: So.—Fr. 10.30-14.30 Uhr und 17.30-22.30 Uhr, Sa. 17.00-22.30 Uhr



Zutaten

1 kg Roastbeef
1 Salzstein
Butter
Salbeiblatter

Spargel

1 kg Spargel

4 EL Wasser

1/2 Zitrone

2 Prisen Zucker & Salz
Petersilie

Ravioli-Teig
300 g Semola
3 Eier

2 EL Olivenol
1 Prise Salz

Ricotta-Triiffel-
Fiillung

100 g Ricotta

2 EL Triftelpaste
2 EL Parmesan

1 Prise Salz

Parmesan-Butter
Topping

70 g Butter

Pankomehl (ersatzweise
Semmelmehl)

2 EL Parmesan
Thymian

Roastbeef mit

Parmesan
von Jana Zahn

Zubereitung

Das Roastbeef aus der Kithlung nehmen,
kalt abspiilen, abtupfen und abgedeckt auf
Zimmertemperatur bringen. Den Ravioli-
Teig kneten und anschliefSend in Frisch-
haltefolie 1 Stunde kiihlen. Die Ricotta-
Triffel-Fiillung zu einer geschmeidigen Mas-
se rithren.

Den Ravioli-Teig ausrollen und fiillen. Die
Rénder mit Eigelb bestreichen und mit Teig
bedecken. Die Ravioli mit einer Form aus-
stechen und die Rander mit einer Gabel
zusammendriicken.

Die Enden des Spargels entfernen und je-
weils 500 g mit 2 EL Wasser, 1 Spritzer Zit-
rone, 1 Prise Zucker und Salz sowie der Pe-
tersilie in Backpapier zu einem Péackchen
schniiren. Den Grill bei indirekter Hitze auf 140

Grad vorheizen. Pro Zentimeter Hohe des Fleischs mit

etwa 7 Minuten Grillzeit rechnen. Das Fleisch auf den vorge-
heizten Salzstein sowie zeitgleich die Spargelpackchen in den
indirekten Bereich geben.

Das Parmesan-Butter-Topping zu einer Masse kneten. Die Ra-
violi 2 Minuten in kochendes Wasser geben und weitere 3 Mi-
nuten ziehen lassen. Den Spargel und den Salzstein mit Roast-
beef vom Grill nehmen. Den Grill hochheizen und das Fleisch
von jeder Seite 2 Minuten scharf angrillen. Das Fleisch danach
in eine Form geben und das Butter-Parmesan-Topping darii-
ber geben.

Den Grill mit Deckel auf 160 Grad herunterkiihlen. Eine Pfan-
ne mit Butter und Salbei erhitzen. Die Ravioli in der Pfanne
schwenken und mit Spargel und Roastbeef etwa 5 Minuten auf
den Rost stellen.




Gegrillte Hahnchen-
schenkel mit frischen

Erbsenschoten
Sunflower / Weber-Stephen

Zutaten
8 Hahnchenkeulen Alle einzelnen Speisen sind herrlich ein-
Erbsenschoten fach und gut zuzubereiten. Simtliche Zu-
taten stammen aus der Markthalle von
Marinade Sunflower.
4 Zweige Thymian .
2 Zweige RoZmarin Zubereitung
1 EL fliissiger Honig Die Kréduter und den Knoblauch fein hacken und mit
200 ml frischer den restlichen Zutaten zu einer Marinade vermengen. Da-
Zitronensaft nach die Schenkel mindestens 4 bis bestenfalls 7 Stunden lang
4 Knoblauchzehen darin einlegen. Die ungedffnete Erbsenschoten mit etwas Oli-
Salz vendl, Salz und Zitronensaft in Alufolie einwickeln und die
1 TL Paprikapulver letzten 10 Minuten zu den Hahnchenschenkeln legen und
5 EL Olivenol nach 5 Minuten noch einmal wenden.

1 Prise Cayennepfeffer Junge Quetsch-Kartoffeln

Kartofteln Die Kartofteln mit Schale festkochend garen, so-

dass sie beim Flachdriicken nicht auseinan-

derfallen. Anschliefend mit Olivenol

_ a % einreiben, salzen und pfeffern sowie

) auf dem Planchagrill oder einem

gtk normalen Rost anrdsten. Danach
noch mit grobem Meersalz be-

streuen.

Fotos: Weber-Stephen
Deutschland GmbH



Die argentinische
Kunst des guten
Essens

Das Asado ist ein Genuss
in sechs Akten

Die Teilnahme an einem Asado in Argen-
tinien ist viel mehr als der Verzehr des
vielleicht besten Fleisches der Welt. Ein
Asado ist eine Kunstform, eine insze-
nierte Choreografie, bei der jeder Gast
eine Schliisselrolle spielt.

Diego Armando Maradona, Lionel Messi,
Tango, die Karamellcreme ,,Dulce de Le-
che®, der Mate-Tee, das Asado: Die Liste
berithmter Personlichkeiten, Legenden,
Tédnze und Leckereien der argentinischen
Kultur ist lang. Doch was zeichnet das
Asado aus? Im Vordergrund steht natiir-
lich der unverwechselbare Geschmack
der Grillmahlzeit, aber es dient auch als
Anlass fiir das Zusammenkommen von
Freunden und Familien. Es geht um
mehr als ,,nur” gemeinsam zu es-
sen: Jede Person spielt eine we-
sentliche Rolle in der Insze-
nierung und Durchfiih-
rung des Asado und je-
der ist willkommen,
am Tisch Platz zu
nehmen.

Wichtigste Person
des Festmabhls ist

der Asador: Er ist der Grillmeister und
verantwortlich fiir die Zubereitung der
Speisen am Grill, die Unterhaltung des
Publikums und das Servieren der Mahl-
zeiten. Die aufgetischten Speisen zeigen
sich vielfiltig: Shortribs, Zwerchfell, Flan-
kenfleisch und Lendensteaks gehoren zu
den beliebtesten Fleischvarianten. Auch
Wurstwaren und Innereien haben ihren
grofien Auftritt, allen voran Blutwurst,
Diinndarm und Bries. Selbst fiir Vegeta-
rierinnen und Vegetarier gibt es verschie-
dene Optionen. In der Zwischenzeit deckt
der Rest der Anwesenden den Tisch, sorgt
tiir die musikalische Begleitung und
kiimmert sich um die Getranke. Der ku-
linarische Ablauf des Asado ist eine Ge-
schichte in sechs Akten.

Vorab kommt die ,,Picada”

Dieser kleine Snack bezeichnet sozusagen
die Vorspeise der Vorspeise und besteht
aus kleinen Portionen von Wurstwaren,
verschiedenen Késesorten, ein paar
Chips, gesalzenen Erdniissen und Brot.
Zu verstehen ist diese Mini-Mahlzeit als
Vorbereitung auf das Asado.




Die Vorspeise: ,,Chori”

Hierbei handelt es sich um ,,Chorizo®-
Brot, also Grillwurst-Brot oder, wie die
Argentinierinnen und Argentinier sa-
gen: das Synonym fiir Gliick in Form ei-
nes Sandwichs. Das ,,Choripan“ (Wurst-
brot) ist zu einer nationalen Ikone gewor-
den, die bei keinem Asado fehlen darf
und die ideale Vorspeise ist. Stehend oder
sitzend, allein oder mit ,,Salsa Criolla“ -
eine Salsa-Sof3e bestehend aus Paprika,
Zwiebeln und Tomaten — oder Chimi-
churri-Sof3e, die klassische argentinische
Grillmarinade mit Petersilie, Oregano,
Knoblauch, Essig, gemahlener Chilischo-
te und Ol. Chori schmeckt einfach her-
vorragend.

Gegrilltes Gemiise und Salate

Obwohl Fleisch die Hauptrolle spielt,
mangelt es nicht an vegetarischen Alter-
nativen. Am typischsten sind der griine
Salat mit Tomaten, und seine Varianten
mit Eiern und rohen Zwiebeln. Die zau-
berhafte Kombination von Rucola und
Parmesan kommt ebenso auf den Tisch
wie der Klassiker aus Kartoffeln und Ei-
ern. Neben den Rohkost-Optionen wer-
den weitere vegetarische Beilagen zube-
reitet: Zwiebeln, Kartoffeln, Suf$kartoffeln
und Knoblauch werden in Alufolie gewi-
ckelt und direkt auf die Glut gelegt. Sie
konnen mit dem Fleisch oder als Haupt-
gericht gegessen werden.

Ein Applaus fiir den Grillmeister
Zu Ehren des Grillmeisters findet der
»Aplauso para el Asador” statt. Derjenige,

der ihn entgegennimmit, tut dies mit ge-
senktem Haupt, wohlwissend, dass er vie-

Foto: Visit Argentina

le Menschen gliick-

lich gemacht hat. Anschliefiend gibt er
diesen Applaus von Herzen sowie mit Be-
geisterung und Entschlossenheit zuriick
an die Teilnehmerinnen und Teilnehmer:
Als Dank fiir eine Mahlzeit, fiir die tollen
Momente und Begegnung sowie zur Feier
dieser gemeinsamen Erfahrung.

Bevorzugter Tag ist der Sonntag

Eine Sache ist klar: Es ist immer eine gute
Zeit, um zu grillen. Das versteht sich von
selbst. Aber am zweiten Ruhetag des Wo-
chenendes liegt eine besondere Energie in
der Luft. Sonntage sind in Argentinien
fast schon patriotische Grilltage und das
Feuer fiir das Asado wird im ganzen
Land am Sonntag entziindet.

Die ,, Sobremesa”

Ubersetzt heifdt das so viel wie: ,, Die Zeit,
die nach dem Essen am Tisch verbracht
wird®. Es ist ein Moment des Dialogs, der
Anekdoten, des Lachens, der Kartenspiele
und auch fir den einen oder anderen
Kaffee, wenn noch Platz im Magen ist.
Die Sobremesa ist der finale Akt und da-
mit das perfekte Ende fiir die womoglich
besterzahlteste, mit Sicherheit aber
schmackhafteste Geschichte des Landes.






Zutaten

Forelle auf dem

Apfelweinbrett
von Bastian Ortner

Zubereitung

flir 2 Personen

2 Forellen, je 300 g
(oder einfacher 4 Forel-
lenfilets - je 150 g)
2 Grillbretter (Zedern-

Gehen Sie Angeln und fangen Sie zwei Forellen
(oder gehen Sie in die drtliche Kneipe, bleiben
Sie dort drei Stunden lang, kaufen Sie die Fo-
rellen und erzédhlen Sie allen, dass Sie sie ge-
fangen haben).

bretter aus dem Grill-

fachhandel)

4 Flaschen trockener
Apfelwein (zwei fiir die
Forelle, zwei fur den

Weichen Sie die Grillbretter mindestens

1 Stunde lang in Apfelwein ein. Zum Bei-
spiel in einer Plastiktiite oder einer Auf-
laufform. Den Grill vorheizen (Temperatur:
160 bis 180 °C).

1 Zitrone
eine Handvoll frische

Salbeiblatter

Die Grillbretter auf den Rost legen und ca. 5 Mi-
nuten vorheizen, bis sie etwas Farbe bekom-
men. Drehen Sie die Grillbretter um und legen
Sie je zwei Forellenfilets darauf, mit der Haut-
seite nach unten. Die Filets mit Salz und Pfef-

fer wiirzen und die Salbeiblétter und einige
Zitronenscheiben darauflegen. Schlieflen Sie
den Deckel des Grills und garen Sie den

Fisch etwa 20 Minuten lang.

Tipp
Eine perfekte Beila-
ge sind Ofenkartoffeln
(gerne auch aus der Glut) mit
gerduchertem Meersalz. Und
natiirlich sollten Sie ein scho-

nes Glas Apfelwein dazu

genieflen!




Zutaten
fiir 2 Personen

Spief3e

125 g Fischfilet ohne
Haut und ohne Griten,
z.B. Pangasius, Red
Snapper oder Thunfisch
1/2 kleine frische
Chilischote

1 sehr kleine rote
Schalotte**

2 Knoblauchzehen

1 cm frischer Ingwer

1 cm frische Kurkuma-
wurzel*™*

1 cm Galgantwurzel*
1 TL Erdnussol

1 Kaffirlimettenblatt**
Saft von 1/2 Limette

50 g frisch geraspelte
Kokosnuss (alternativ:
getrocknete Raspel)

40 ml Kokosnussmilch
Salz

4 Zitronengrasstangel**

REWE

Saté Lilit

von Christina Weinreich
und Holger Vogt

Tipp

Saté Lilit (Balinesische Fischspiefle)
mit Limetten-Soja-Dip und gegrillter Ananas

Zubereitung der Spiefle

Chili waschen, Stiele entfernen, halbieren und in feine Streifen
schneiden. Wer es nicht so scharf mag, entfernt die Kerne.
Zwiebel und Knoblauch schilen und fein hacken. Kurkuma,
Ingwer und Galgant schilen und ebenfalls fein hacken. Zuta-
ten mit einem Blitzhacker zu einer feinen Paste verarbeiten.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Masse anrosten, bis sich
die Aromen entfalten. Vom Herd nehmen und abkiihlen las-
sen.

Das Fischfilet unter klarem Wasser ab-
spiilen, vorsichtig trocken tupfen
und mit einem Messer oder mit

der Kiichenmaschine sehr
fein hacken.

Im Falle der Verwen-
dung von getrockne-
ten Kokosnussras-
peln: Diese einige
Minuten in Wasser
einweichen, dann

in einem Sieb gut
ausdriicken. Ko-
kosnussraspel zum
Fisch geben und zu
einer glatten Masse
verarbeiten.

Statt mit Fisch

kann man die Spiefie
auch mit gehacktem
Hithnerfleisch zube-

reiten.
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Dip

1/2 TL Ol

1/2 Knoblauchzehe
1 sehr kleine rote
Schalotte**

1 kleine frische
Chilischote

2 EL Ketchup Manis
(indonesische siifse
Sojasofie)**

Saft einer 1/2 Limette
Salz

Gegrillte Ananas

6 Scheiben frische und
geschélte Ananas (ohne
den harten Mittelkern)
1 kleine rote Chilischote
1,5 EL Butter

1 EL Honig

1/4 TL Zimt

Deko und Garnitur
2 Teller

Frische
Bananenblatter**

1 Limette

**in asiatischen Super-
markten erhiltlich

Diese Masse mit
der Gewiirzpaste in

eine Schiissel geben. Kaffir-

limettenblatt waschen, sehr fein hacken und ebenfalls hinzu-
fiigen. Nach und nach Limettensaft und Kokosmilch unter-
mischen und geschmeidig kneten.

Zitronengrasstiangel oben und unten auf ca. 15 cm kiirzen und
jeweils langs halbieren, sodass man 8 Spief3e hat. Die Fisch-
masse in acht gleich grofle Portionen teilen und jeweils eine
Portion um einen Zitronengrasstingel festdriicken. Auf dem
Grill goldgelb grillen.

Zubereitung des Dips

Zwiebel und Knoblauch schilen und klein hacken. Chili ggf.
entkernen und in feine Scheiben schneiden. Alle Zutaten mit
Ketchup Manis und Limettensaft vermengen. Mit Salz ab-
schmecken.

Zubereitung gegrillte Ananas

Chilischote waschen, aufschneiden, entkernen und fein wiir-
feln. Butter schmelzen, Honig, Zimt und Chili einriihren.
Ananasscheiben mit dieser Mischung bestreichen. Ananas-
scheiben auf dem heifien Grill von beiden Seiten jeweils etwa 2
Minuten grillen.

Zum Anrichten Bananenblatter auf die Grofie der Teller zu-
schneiden und auf jeden Teller ein Blatt legen. Limette vier-
teln. Jeweils 4 Spiefle sowie 3 Scheiben Ananas auf einem Tel-
ler platzieren und mit Limettenvierteln garnieren. Dazu sepa-
rat den Dip reichen.



Zutaten
fiir 4 Personen

Frischer Lachs oder
TK-Lachsfilet
Griiner Spargel
500 g Erdbeeren

2 Avocados

1 Mango
Handvoll Pistazien
1-2 Zitronen

1 Zwiebel

Olivenol

Salz

Pfefter

Zitronenlachs mit

griinem Spargel
von Katrin Baus

Tipp
Krauterbaguette mit
Knoblauch-Dip darf

natirlich nicht
fehlen.

Zitronenlachs mit griinem Spargel
und Avocado-Erdbeer-Salat

Zubereitung

Frischen Lachs oder TK-Lachsfilet mit Olivenol betraufeln.
Jeweils eine Zitronenscheibe darauf verteilen. Entweder in
eine feuerfeste Schale oder in Alufolie einwickeln. Dann 20
Minuten auf den Grill legen - schon fertig.

Den griinen Spargel mit einer Vinaigrette aus Olivendl, Salz,
Pfeffer und Zwiebeln 30 Minuten grillen.

Erdbeeren, Avocados, Mango und Pistazien vermischen.
Etwas Ol und Zitronensaft und

1 TL Zucker dariiber ver-

teilen. Fertig ist der
leckere Salat!




Zutaten Thunfischsteak mit

fiir 6 Personen Mﬁhren-lngwer-Pﬁree
von Valentino Aronica

Piiree

30 g Olivenol

500 g Mohren in

Stiicken (2 bis 3 cm)

15 g frischer Ingwer in

diinnen Scheiben Zubereitung Piiree

100 g Wasser

100 g Butter in Stiicken Ol, Mohren, Ingwer, Wasser und Salz in einen

1/2 TL Salz Topf geben und circa 10 Minuten bei niedriger

Pfeffer nach Geschmack  Temperatur kocheln lassen. Butter dazugeben
und 1 Minute mit dem Mixer schrittweise an-

900 g Thunfischsteak steigend piirieren. Piiree abschmecken und
servieren.

Mayonnaise

100 g Sonnenblumensl  Zubereitung Thunfischsteaks

1 Ei

1 Teeloftel Senf Grill fur direkte starke Hitze (200 —

1/4 Teeloftel Salz 280 Grad Celsius) vorbereiten. Thun-

3 Prisen Pfeffer fischsteaks auf den Grillrost legen und

1/2 Kressebeet bei direkter starker Hitze (250 — 280

abgeschnitten Grad Celsius) grillen, bis sich die Steaks

vom Grillrost 10sen lassen, dann umdrehen
und auf der zweiten Seite noch etwa 1 bis 2

Minuten grillen. Thunfischsteaks mit Teri-
yaki-Sauce servieren.

Zubereitung selbstgemachte Mayonnaise

Ei, Senf, Salz und Pfeffer in den Plastikbehalter
(z.B. Messbecher) geben und 2 Minuten lang-
sam mixen, dabei das Ol langsam in einem

\ diinnen Strahl dazugeben und rinnen lassen.
Auf dem Teller dann die Kresse auf der
Mayonnaise dekorieren.



Flammlachs

von Alfred Gilbert

Zutaten Zubereitung

Tipp
Ca. 1,5 kg Lachsfilet Die Gewlirze mischen, den Lachs Wenn die Marinade
mit Haut am Stiick auf der Fleischseite gut einreiben etwas dunkel wird, liegt das
2 TL brauner Zucker und circa 30 Minuten marinieren am braunen Zucker und
1 TL Salz lassen. Das Flammlachsbrett gut schmeckt verdammt gut. Zum
1 TL schwarzer Pfeffer wissern und den Lachs mit der Lachs essen wir gerne Reis-
1 TL BBQ-Wiirz- Hautseite auf das Brett spannen. salat mit Weifbrot.

mischung fiir Lachs
Das Flammlachsbrett an der Feuer-
schale so anklemmen, dass der Lachs
nicht direkt von den Flammen beriihrt wird.
Je nachdem wie weit das Feuer herun-
tergebrannt ist, kann man den
Lachs mit dem Brett weiter
zum Feuer neigen.

Der Lachs ist gut, wenn
das Fleisch sich beim
Andriicken fest anfiihlt.



Bunt und lecker:
Grillgenuss mit
Gemiise und Obst

Vegetarische und vegane Lebens-
mittel eignen sich gut zum Grillen

Die Deutschen grillen gerne. Dabei kon-
nen auch vegetarische und vegane Le-
bensmittel als leckere Abwechslung iiber
der glithenden Kohle liegen. Sie lassen
sich gut auf dem Grill zubereiten und
bringen aromatische Vielfalt und Farbe
auf die Teller. Vegetarisch grillen lassen
sich mehr als Kartoffeln, Maiskolben
und Veggie-Wiirstchen. Die Vielfalt an
grillbarem Gemiise ist beachtlich: von A
wie Artischocke bis Z wie Zucchini. Zur
sommerlichen Grillzeit bieten die Ge-
miisebeete eine beeindruckende Aus-
wahl fiir den gesunden Grillgenuss.

Besonders gut eignen sich wasserdrmere
Gemiisearten, wie Paprika und Mohren.
Stark wasserhaltiges Obst und Gemiise,
wie Erdbeeren und Tomaten, sollte in
Grillkorbe gepackt werden. Eine appetit-
liche Alternative zur Alufolie ist das Ein-
packen in Kohl- oder Maisblitter. Gene-
rell empfiehlt es sich, Gemiise eher am
Rand des Grillrosts zu platzieren, um es
nicht zu hoher Hitze auszusetzen.

Kreativ werden konnen Grillfans mit
Auberginen und Paprika: Aus ihrem

purierten Fruchtfleisch lassen sich mit
Krautern und Gewilirzen aromatische
Grillsaucen kreieren. Auch Apfel, Bir-
nen, Pfirsiche und anderes Obst aus dem
Garten konnen die Grillmahlzeit berei-
chern - als kreative Vorspeisen oder
Desserts.

Vielerlei grillbares Obst und Gemiise
gibt es aus regionaler und 6kologischer
Erzeugung. Vegetarische Bioprodukte
werden auch von Profikochen geschitzt
und bei Grill-Events verwendet. ,,Aro-
matisch im Geschmack, vielfdltig im
Genuss", so lautet das Urteil von BIO-
Spitzenkoch Andreas Weihmann,
Kiichenmeister in der Wiesbadener
Staatsdomidne Mechtildshausen. Inspira-
tion bieten die vegetarischen Grillrezep-
te der BIO-Spitzenkdche.

Wer erleben will, wie Anbau, Ernte und
Verarbeitung nach Bio-Regeln funktio-
nieren, und woher pflanzliches oder
auch tierisches Grillgut stammt, der
kann einen Biohof in der Region besu-
chen. Regelmiflige Hoftithrungen, Feste
und lehrreiche Aktivititen bieten die
Mitglieder im bundesweiten Netzwerk
Demonstrationsbetriebe Okologischer
Landbau an.
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Halloumi-Burger

mit Grillgemiise
von Ingrid Urban

N

Zutaten
fiir 4 Personen

4 Burger Buns

2 Pakete
Krauter-Halloumi
250 g Zaziki

1 rote Paprika

1 gelbe Paprika

1 Aubergine

2 Zweige Thymian
4 EL Pflanzenol

Feigen-Oliven-
Relish

300 g getrocknete
Feigen

150 g schwarze Oliven
100 ml Wasser

100 ml Rotweinessig
50 g Rohrzucker

Besonderes
Zubehor
Grill oder Grillpfanne

Zubereitung

Backofen auf 250 °C und Grill vorheizen.
Backblech mit Backpapier auslegen.

2 Halloumi in diinne Scheiben schneiden. Paprikas waschen,
entkernen und vierteln. Aubergine waschen und in 0,5 cm
dicke Scheiben schneiden. Thymianblitter von den Stingeln
zupfen.

Paprikastiicke mit der Hautseite nach oben auf dem Backblech
verteilen und im heifen Ofen ca. 15 Minuten rosten, bis sie
schwarze Blasen werfen. Paprikastiicke in einem Plastikbeutel
kurz ausdampfen lassen und Haut abziehen.

Fiir das Feigen-Oliven-Relish Feigen und Oliven in feine Wiir-
fel schneiden. Beides mit Wasser, Rotweinessig und Rohr-
zucker autkochen und 15 Minuten leicht kocheln lassen. Die
Halfte der Masse piirieren und mit stiickigem Rest vermengen,
beiseite stellen.

Paprika, Aubergine und Halloumi mit Pflanzendl einstrei-
chen. Gemiise mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auf

den Grill geben und pro Seite ca. 4 bis 5

Minuten grillen. Halloumi pro Sei-
te etwa 3 bis 4 Minuten grillen,
bis sich Grillstreifen bilden.

Burgerbuns rund 30 Se-
kunden auf dem Grill ros-
ten, mit Zaziki bestrei-
chen und mit Aubergine,
Paprika und Halloumi be-
legen. Je einen Klecks Fei-
gen-Oliven-Relish dazu ge-
ben und mit Thymian gar-
nieren.



Gegrillte Avocado mit
Feta und Tomaten-Salsa

Tipp
Gut dazu passt ge-
grilltes Brot oder ge-

grillte kleine Kar-
toffeln.

von Kerstin Bremm

Zutaten
fiir 4 Personen

4 Avocados

400 g Tomaten

1 rote Zwiebel

Saft von einer Limette
3 EL Olivenol

1 TL Zucker

1 Handvoll Basilikum
Salz und Pfeffer

100 g Feta
Balsamico-Creme

ay .
v Zubereitung

Die Tomaten waschen und
wirfeln. Die Zwiebel schilen und

fein wiirfeln. Die Tomaten- und Zwiebel-
wirfel, den Limettensaft und den Zucker mi-
schen. Das Basilikum waschen, etwas fiir die
Deko beiseitelegen, den Rest klein schneiden
und unterheben. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Die Avocados halbieren und
entkernen. Mit dem Fruchtfleisch nach
unten auf den vorgeheizten Grill le-
gen und ca. 5 Minuten grillen, bis
Grillstreifen zu erkennen sind. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Feta zerbroseln. Die Avocado-
hilften mit der Tomaten-Salsa fiil-
len, den Feta darauf verteilen und mit
etwas Balsamico-Creme

anrichten. Mit dem
restlichen Basi-
likum be-
streuen.



Zutaten

2 Auberginen

2 Zucchini

2 rote Spitzpaprika
2 Zwiebeln

Salz

Weiller Pfefter
Schawarma*
Sumach*

Etwas Olivenol

*gibt es in arabischen
oder tiirkischen Laden

Gemiisespiele
vom Grill

Zubereitung von Elke Thonges

Auberginen und Zucchini

in nicht zu diinne Scheiben schnei-
den. Spitzpaprika putzen und in
mundgerechte Stiicke schneiden. Diese
drei Zutaten in eine Schiissel geben und mit
den Gewiirzen und dem Ol marinieren.

Die Zwiebeln schélen und jede Schicht einzeln 16sen. Die
aufleren Schichten halbieren und beiseite stellen.

Kurz vor dem Grillen alle Zutaten im Wechsel auf Holzspiefe
stecken. Auf den Grill geben
und bissfest grillen.

Guten Appetit!



Vegetarische
Schaschlikspiefle

von Rita Nuro

&

Zutaten Zubereitung

10 Champignons Zucchini waschen und in etwa 1 cm dicke Scheiben schnei-
1-2 Zucchini den. Champignons putzen, Zwiebeln vierteln. Die Paprika
(je nach Grofie) waschen, entkernen und in Stiicke schneiden.

2 rote Zwiebeln
2 Paprika, rot und gelb ~ Alle Zutaten der Marinade gut verrithren. Dann das Gemiise
auf Schaschlikspiefle stecken und von allen Seiten mit der

Marinade Marinade einpinseln.

2 EL Sojasauce

2 EL Sesamol Sobald sie etwas durchgezogen sind, fiir etwa 10-15 Minuten
1/2 TL Chiliflocken den Grill legen.

1 Knoblauchzehe

1 EL frisch geriebener
Ingwer

1 EL Zitronensaft

1 EL Zucker

1 EL Tomatenmark




Gegrillte Aubergine

,Hellas”
von Nicole Hitte

Zutaten
fiir 3 Personen

3 Auberginen

200 g Feta

200 g Ziegenfrischkise
2 Schalotten

4 Stiele Oregano
(alternativ getrocknet)
und Petersilie

6 Halme Schnittlauch
4 EL Weiflweinessig

1 EL Honig, fliissig

4 EL Olivenol

Salz

Pfeffer

Zubereitung

Krauter waschen, Blatter
abzupfen und nach kurzem
Trocknen klein hacken. Scha-
lotten schilen und fein wiir-
feln. Alles zusammen mit
Essig, Honig und Ol pii-
rieren. Mit Salz und
Pfefter wiirzen.

Die Auberginen
waschen und
lings halbieren.

In das Fleisch
rautenformig
schneiden und
salzen. Jetzt erst
auf der Schnittfla-
che fiir 3 Minuten,
dann nochmals auf der
Schalenseite fiir weitere 3
Minuten grillen.

Den Feta und den Ziegenkise zerdriicken und in einer Schiis-
sel vermischen. Die entstandene Creme auf den drei Aubergi-
nen-Schnittflichen verteilen, die {ibrigen Auberginenhailften
darauflegen und etwas andriicken. Eventuell mit etwas Zitro-
nensaft betrdufeln und mit der Krautersauce servieren.



Mehr als Schnittkase

Scamorza eignet sich auch zum
Uberbacken

Es gibt einen Kdse an der Késetheke, der
heraussticht: Das ist der italienische Sca-
morza, der aussieht wie eine Birne, auf
der eine kleine Kugel thront. Der halb-
feste Schnittkise aus Kuh- oder Biiffel-
milch ist mit seinem milden, leicht sau-
erlichen Aroma aber nicht nur ein Le-
ckerbissen fiir die Brotzeit.

Da Scamorza schnell und gleichmafig
schmilzt, eignet er sich auch gut zum
Uberbacken oder Grillen. Darauf
weist die Verbraucherzentrale Bay-
ern hin. Wie der Mozzarella ge-

hore der Scamorza zu den
Briithkdsesorten vom Typ Fila-

ta. ,Das bedeutet, dass der

frische Kasebruch mit 80

Grad Celsius heiflem Wasser
tberbriiht und geriihrt

wird®, erklart Sabine Hiils- /

mann, Lebensmittelexpertin :
der Verbraucherzentrale. ?’

REWE

Gemischtes gegrilltes
Gemiise mit Scamorza

Er ist so ein Mittelding zwischen
Weich- und Schnittkise und durch
seine Birnenform oft das Highlight
auf der Kdseplatte. Doch der
Scamorza ist auch perfekt fiir
Gerichte vom Grill.

Foto: dpa

Dabei entstehe ein formbarer
Teig, von dem gleichmiflige Stii-
cke abgeschnitten werden. Diese werden
zu einer Kugel geformt und mit einer
Schnur zusammengebunden. Zum Ab-
kithlen hingt man den Kése in eine
Salzlake. Dabei entstehe die typische
Birnenform. Je linger Scamorza in der
Salzlake liegt, desto salziger schmeckt er.
Zum Trocknen aufgehdngt, reift er eini-
ge Tage. Dabei entwickelt er eine diinne
Rinde, die essbar ist. Die gerducherte
Variante wird als Scamorza affumicata

bezeichnet.




©0000 Gemeinsam genieflen!

Umfrage zeigt, in Gemeinschaft
wird am liebsten gegrillt

Bei einem traditionellen deutschen Ge-
richt oder beim Grillen in lockerer At-
mosphére mit der Familie am schon ge-
deckten Tisch - so haben es die Deut-
schen am liebsten, wenn es um gemein-
schaftliches Essen geht. Das geht aus ei-
ner Umfrage des Marktforschungsunter-
nehmens YouGov im Auftrag von WMF
hervor.

Selbst frisch kochen

Die Deutschen mogen es, selbst zu
kochen: Rund drei Viertel der Befragten
kochen mindestens drei- bis viermal Mal
pro Woche selbst frisch. Im Alltag wird
am hidufigsten gemeinsam mit dem
Partner oder der Partnerin gekocht,
gefolgt von der Familie.

Grundsitzlich legen die Deutschen gro-
en Wert auf Kochen mit frischen Zuta-
ten: Neun von zehn erachten frische Zu-
taten als wichtig. 94 Prozent geben an,
dass ihnen der Geschmack wichtig ist,
wiahrend Kalorien nur fiir weniger als die
Halfte eine bedeutende Rolle spielen.
Beim Kochen in den eigenen vier Win-
den wird aufSerdem darauf geachtet, dass
das Gericht einer ausgewogenen Erndh-
rung entspricht und die Lebensmittel re-
gional und saisonal sind.

Deutsche Kiiche

Der absolute Lieblings-Kiichenstil ist mit
69 Prozent die deutsche Kiiche. Ebenfalls
gerne gegessen wird italienisch, asiatisch
und griechisch. Die vegetarische und ve-
gane Kiiche bevorzugen vergleichsweise
wenige.

Mit 81 Prozent gehort

Grillen zu den bekanntesten ,,gemeinsa-
men Geniissen®, gefolgt von Raclette,
Fondue, Tischgrill und dem Kochen ei-
nes Mehr-Génge-Meniis. Zum Grillen la-
den rund ein Viertel der Befragten min-
destens einmal im Monat ein, und iiber
die Halfte richtet mindestens alle drei
Monate ein entsprechendes Essen aus.
Demgegeniiber bleibt es bei Raclette oder
Fondue hiufiger bei nur einer Einladung
pro Jahr — meist traditionell im Winter.

Fiir viele Menschen ist Essen in Gemein-
schaft ein Anlass, sich bewusst Zeit zum
Kochen und fiir seine Mitmenschen zu
nehmen. Daher 1adt der Grofiteil am Wo-
chenende oder an den Feiertagen ein.

Ein schon gedeckter Tisch

Drei Viertel der Befragten ist ein schon
gedeckter Tisch wichtig bis sehr wichtig.
Dennoch bevorzugen die Deutschen
beim gemeinsamen Genuss eine lockere
Atmosphire, beispielsweise beim Grillen.
Lediglich etwa beim Kochen eines Mehr-
Génge-Meniis darf es fiir die Halfte der
Befragten auch festlicher sein. Als wich-
tigstes Accessoire gehoren Servietten auf
den Tisch, gefolgt von Wassergldsern,
Tischdecken, Weingldsern und Kerzen.
Einige mogen auflerdem Blumen, hoch-
wertiges Geschirr und Besteck sowie
hochwertige Elektrogerite.



Dessert
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Tipp

Statt des selbst
hergestellten Zucker-

S E sirups kann man einfach

FrUChtigeS auch 4-6 EL Holunder-
bliitensirup verwen-
Erdbeersorbet don.
von Julia Schopke
Zutaten Zubereitung
900 g frische, Die Erdbeeren waschen, gut abtropfen lassen, danach putzen
reife Erdbeeren und vierteln, anschlieflend mit dem Piirierstab piirieren. Pu-
225 g Puderzucker derzucker und Wasser/Apfelsaft in einen Topf geben. Langsam
250 ml kaltes Wasser zum Kochen bringen. Bei geringer Hitze etwa zwei Minuten
oder Apfelsaft kocheln lassen. Von der heiflen Herdplatte nehmen, den Zitro-
Saft einer Zitrone nensaft unterrithren und vollstandig abkiihlen lassen.

Erdbeerpiiree und Zuckersirup gut vermischen. In eine flache
Schale umfiillen, dann mit Frischhaltefolie zugedeckt ins Ge-
frierfach stellen. Das Erdbeersorbet ca. 4 Stunden gefrieren
lassen. Die Masse dabei regelmafiig alle 30 Minu-
ten mit einer Gabel oder einem Schneebe-
sen auflockern, dadurch erhalt das
Sorbet seine typische Konsistenz.




Zutaten
fiir 3 Personen

1 Banane

1 Apfel

2 Kiwi

1/2 Mango

eine Handvoll Trauben
etwa 12 Physalis
etwas Zitronensaft
100 g Schokolade
Vanilleeis zum
Servieren

3 Bogen Backpapier,
Kiichengarn

Tipp
Das Obst lasst sich

—

Dessert-Packchen

von Kerstin Bremm

o —

Zubereitung

Banane schdlen und in Schei-
ben schneiden, Apfel waschen,
entkernen und wiirfeln. Trauben
waschen und halbieren. Kiwi scha-

len, vierteln und in kleine Stiicke

schneiden. Mango schdlen und die Hilfte in
kleine Stiicke schneiden. Die Blitter der Physalis behutsam
entfernen, vom Stiel abreiflen. Die Physalisstiicke waschen
und trocken tupfen. Obst in eine Schiissel geben. Etwas fri-
schen Zitronensaft auspressen, iiber das Obst traufeln und al-
les vorsichtig vermengen.

Schokolade in Stiicke brechen. Jeweils 1/3 des Obstes auf einen
Bogen Backpapier geben. Schokolade gleichméaflig dariiber
verteilen und einige Schokoladenstiickchen zwischen das Obst
stecken. Die Papierseiten iiber dem Obst zusammenhalten
und mit Kiichengarn zu einem Pédckchen verknoten.

Die Grillpackchen am Rand des Grills bei geringer
Hitze ca. 5 Minuten grillen. Dessert-Péack-
chen 6ffnen und nach Belieben mit S

-

-

natiirlich variieren. Sehr gut Vanilleeis servieren.

24

.

passen z.B. auch Pfirsiche, Nekta-

)
®

rinen, Heidelbeeren, Himbeeren oder
Erdbeeren. Auch bei der Schokolade Y

« »
T

-, s

kann man zwischen Vollmilch-,
Zartbitter- oder weifer Scho-

kolade wahlen.
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Erfrischendes

Mango-Lassi
von Katrin Miiller

o—

Zutaten

Essreife Mango Zubereitung

(ca. 450 g)

300 g milder Die Mango schilen, vom Kern befreien und grob wiirfeln.
Natur-Joghurt Alle Zutaten in einen Standmixer geben und fein mischen, bis
130 ml Milch der Drink schon cremig ist. Je nach gewtinschter Konsistenz
Zitronensaft von einer bis zu 100 ml Wasser untermixen. Eventuell mit Rosenwasser
halben Zitrone abschmecken.

3 EL Zucker

Etwas Zimt oder Ein paar Eiswiirfel in ein Glas geben und das Lassi eingieflen,
Kokosraspeln zum mit etwas Zimtpulver oder Kokosraspeln bestauben, mit der
Bestauben Zitronenmelisse oder Minze dekorieren.

(optional Rosenwasser)

Eiswtirfel

Zitronenmelisse oder

Minze zum

Dekorieren



Tipp
I E Man kann auch

Mangos aus der Dose

Mango-Tiramisu verwenden.

von Margarete Schnor

Zubereitung

Die Mangos schilen und in kleine Wiirfel
schneiden. Drei Viertel der Wiirfel fein
purieren.

Mascarpone mit Quark, 4 EL Zucker, 4 EL
Orangensaft und 5 EL Mangopiiree glatt
rithren.

Die Cantuccini hacken und die Hilfte davon in
der Form verteilen. Dieses Geback mit dem restli-
chen Orangensaft und dem Mandellikor betraufeln.

Die Hilfte der Creme aufstreichen. Das Mangopiiree darauf
verteilen und die tibrigen Kekse dariiberstreuen und danach
Zutaten den Rest der Creme daraufstreichen.
fiir 8 Personen
Zum Schluss den Nachtisch mit den restlichen Mangowiirfeln

500 g frische Mango verzieren.

250 g Mascarpone

500 g Magerquark Das Ganze fiir ca. 3 Stunden kalt stellen.

7 EL Zucker

8 EL Orangensaft Besonders gut schmeckt es auch, wenn man die Mangowdiirfel
150 g Cantuccini auch noch mit Haselnusskrokant bestreut.

(ital. Mandelgebéck)
3 EL Amaretto-Likor

Haselnusskrokant m
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Wassermelonen- und
Ananas-Spief8 mit Feta

von Maike Schubert

o —

Zutaten

1 Wassermelone

1 Ananas
Sonnenblumendol
etwas Salz und Pfeffer
Holzspief3e

Oliven
Fetakase

Salat

2 EL Obstessig

2 EL Zitronensaft

4 EL Ol

200 g Romersalatherz
1 Bund Rauke

1/2 Salatgurke

Zubereitung

Die Melone und die
Ananasinca.3x3 cm
grofle Wiirfel schneiden und
wenn moglich die Melonenker-
ne entfernen.

Das Obst auf Holzspiefle aufspiefien und die-
ses diinn mit Ol bestreichen.

Tipp
Man kann das Obst

auch einfach nur in Spal-

Auf einem heiflen Grill oder einer Grill-
pfanne ca. 4 Minuten unter Wenden grillen. ten schneiden und auf
den Grill legen.

Die Wassermelone vom Grill mogen wir am
liebsten mit wiirzigem Feta-Kdse und Oliven,
denn beides unterstreicht die Siifle der Frucht.
Alternativ konnen Sie die gegrillte Wassermelone

mit grobem Meersalz bestreuen.

Dazu essen wir auch gerne einen knackigen
Salat mit Gurke und Zitronendressing.
Dafiir verquirlen wir das Essig mit
dem Zitronensaft und dem Ol und
schmecken es mit Salz und Pfeffer
ab. Den Salat waschen und klein
schneiden. Die Gurke ebenfalls
putzen und der Lange nach
halbieren und in Scheiben
schneiden.

Die Vinaigrette mit dem Sa-
lat vermengen.



leuchtet der fluoreszierende Sieb-
druck auf dem Cover im Dunkeln
und verleiht dem Notizbuch des
n i Frankfurter Designlabels nuuna

Das Auge isst mit

Ach, es gibt doch einfach tolle Dinge, die
den Kiichenalltag — und nicht nur den -
erleichtern. Kulinarische Freuden, die
auch optisch Spaf$ machen.

Fiir Rezeptideen

Der Moment, wenn man die eine
richtig gute (Rezept-)Idee hat, der
‘ Knoten platzt, plotzlich alles Sinn

ergibt — einfach magisch! Passend
zu diesem einmaligen Gefiihl

(26,90 Euro) diesen besonderen
Funken, der direkt iiberspringt.

Nuuna Store
Briickenstraf3e 66,
Frankfurt
www.nuuha.com

Stylisher Alleskonner

Diese exzellent verarbeitete Koch-

schiirze aus hochwertigem Rind-
nappa-Leder ist wirklich ein echter

Hingucker.

Die Schiirze kann im Nacken- und
Taillenbereich mit gelochten
Lederriemen verstellt werden und
ist an den Seitenrdndern sorgfal-

tig abgesteppt. Auf der Vorderseite

ist eine Tasche mit drei Ein-
schubfichern aufgendht, in
denen Sie z. B. wichtige
Kichenhelfer verstauen
konnen. Manufaktur-
Qualitat made in Ger-
many.

Erhaltlich bei Waf-
fen Dotzert, Ton-
gesgasse 21,
Frankfurt

Neuinterpretation
Die Pier LED-Lampe von Stelton
(159 Euro) ist eine gelungene Neuin-
terpretation der klassischen Schiffs-
lampe, die auch verantwortlich fiir
den Namen ist. Mit ihrem angeneh-
men Licht - einstellbar je nach
Bedarf und Stimmung auf drei ver-
schiedene Helligkeitsstufen — verldn-
gert sie warme Sommerabende auf der
Terrasse oder dem Balkon.

Uber Form im Raum
Berliner StraB3e 60, Frankfurt
www.formimraum.com

Raffiniert
Holz ist ein wunderbares Mate-
rial, findet auch die deutsche
Designmarke blomus und pra-
sentiert das zeitlos-dsthetische
Pfeffer- und Salzmiihlen-Set
»Ro“ (je 69,95 Euro). Smart:
Salz und Pfeffer werden aus
der Oberseite und nicht aus
der Unterseite der Miihlen
gemahlen, sodass nach dem
Essen keine Salz- und Pfeffer-
kriimel auf Tisch oder
Kiichenzeile landen.

www.blomus.com

Sonnengelb

Keine Angst vor starken Farben — bei der Garderobe
nicht, und auch bei den Wohnaccessoires sollte man viel
ofter mutig sein! Die Outdoormébel ,,Aligned (Stuhl ab
350, Tisch 795 Euro) aus thermolackiertem Aluminium
sorgen auch an tritben Tagen fiir beste Laune, wetten?

www.valerie-objects.com




Die Krauterbriider
Der Name Lower steht
seit 1877 fiir Erfahrung
und Kompetenz in
Sachen Pflanzen fur

Multitalent

Ganz egal, wo Sie sind, mit wem Sie zusammen-
treffen oder was Sie sich vorgenommen haben:
Die Beosound Alvon Bang & Olufsen (299 Euro)
bietet stundenlangen, ungestorten musikalischen
Hochgenuss in eleganter, kompakter Form und ist
dazu noch vollstindig wasserfest, hat eine lingere
Wiedergabedauer, einen integrierten Sprachassis-
tenten und eine Freisprechfunktion.

Uber Hifi-Profis,
GroB3e Friedberger Strafle 23-27, Frankfurt

/
-

Haus, Hof und Gar-
ten. Davon kann man
sich in einem der finf
Loéwer Gartencenter in Hessen und Bayern tiberzeu-

gen. Dartiber hinaus haben die Gebriider Lower gemeinsam mit
dem Kréauterexperten Engelbert Kotter ein neues Buch geschrie-
ben. Hier findet man nicht nur allerhand Wissenswertes, Tipps
und Tricks zu Aufzucht und Pflege von mehr als 250 Krauter-
arten, sondern auch aromatische Anregungen fiir siifle und
herzhafte Genussideen aus der Kréuterkiiche.

start.hifi-profis.de

Die Krauterbriider von Engelbert Kotter, av-Buch, 432
Seiten, ISBN: 978-3-8404-8528-2, 26,95 Euro

-..X?
'

Genussvoll

Fiir Niisschen, Gewiirze oder,

oder, oder - die Einsatzmog-
lichkeiten dieser hiibschen,
dreigeteilten Schale aus Mangoholz von

H&M Home (19,99 Euro) sind vielfiltig und erfreuen

zuerst die Augen und im Anschluss dann die Geschmacksknopsen.
Buchstdblich Genuss fiir alle Sinne.

Zeil 85-93, Frankfurt
www2.hm.com

Insel der Gliickseligen
Ob im Garten oder auf dem
Balkon - auf der Outdoor-
Relaxliege von Merxx (1099
Euro) kann man es sich so
richtig gut gehen lassen.
Dank des ausziehbaren Fuf3-
teils und einklappbaren Son-
nendachs funktioniert Ent-
spannen ganz leicht.

Objekt

Der Designer dieser Vase (ab 98 Euro) —
oder ist es eine Flasche? - Klaas Kuiken,
ist Absolvent der ArtEZ School of Arts in
Arnhem und wurde in den letzten Jahren
auf zahlreichen Ausstellungen und Mes-
sen in der ganzen Welt gezeigt. Auch in
Frankfurt ist er vertreten - hier findet
man ihn beim stilsicheren Ulrich Dietzel
in dessen Idill.

www.impressionen.de

Gronauer Straf3e 2, Frankfurt
www.iduell-shop.de



Wohlfiihlort fiir
hochste Anspriiche

Das Vier-Sterne-Superior-Hotel Gut
Ising am Chiemsee bietet exklusive
Erholungs- und Verwohnprogramme

Der legendédre Chiemsee, eine Landschaft wie
aus dem Bilderbuch. Die Gegend am ,,Bayeri-
schen Meer” begeistert Géste aus nah und
fern mit seiner malerischen Kulisse, seiner
abwechslungsreichen Natur und bayerischen
Gastlichkeit.

Gut Ising, an einem der schonsten Flecken
Bayerns gelegen, ist der richtige Ort zum
Kraftschopfen, zum Aktivsein, Ausspannen
und Genieflen. In vierter Generation fiithrt
die Familie Magalow das traditionsreiche,
weitldufige Gut und Gestiit am Nordostufer
des Chiemsees mit einem Bekanntheitsgrad
weit iiber die bayerischen Grenzen hinaus.
Inmitten der reizvollen Voralpenlandschaft
eroffnen sich hier unzéhlige Moglichkeiten,
um an der frischen Luft aktiv zu sein, ob am
See, im Wald oder in den Bergen. Gepaart mit
einer familidren Atmosphire, einem stilvollen
Ambiente von alpenldndisch, nostalgisch bis
modern, exzellenter Kulinarik und einem

herzlichen Service, ist das Hotel Gut Ising ein
Wohlfiihlort fiir hochste Anspriiche.

Ob man allein, als Paar, in der Familie mit
Hund oder als Gruppe reist: Einmal
angekommen, findet auf Gut Ising jeder fiir
seine Bediirfnisse und Interessen ein geeig-
netes Angebot. Der eine geht Segeln, Golfen
oder spielt Tennis, die nachste mochte Reiten,
eine Radtour unternehmen oder einfach nur
Baden und mit dem Stand-up-Paddle am See
sein. Ein anderer bevorzugt lange Spazier-
ginge und ein Verwohnprogramm im Spa.

Frither oder spater bekommt jeder Hunger
und auch hier ist fiir alle Geschmicker etwas
dabei. Denn zum perfekten Aufenthalt gehort
auch eine gehorige Portion Genuss: von der
regionalen Alpenkiiche im Gutshofrestaurant
»Zum Goldenen Pflug” iiber italienische
Klassiker im ,,Ristorante Il Cavallo “ samt
Blick in die Reithalle oder auf den Chiemsee
bis hin zur asiatischen und modernen inter-
nationalen Kiiche im ,,Derby bar | grill” mit
seinen ausgezeichneten Fleisch- und Fisch-
kreationen sowie Spezialitidten aus dem Wok.
Wer die Kunst des Grillens im Feuer und in
der Glut erlernen mdochte, nimmt hier
tibrigens an Kochkursen in kleinen Gruppen
ab vier Personen teil.

Auflerdem bietet das Haus bei entspre-
chendem Wetter ein umfangreiches Picknick-
korbmenii an, bei dem die Géste aus vier
kostlichen Varianten wiahlen kdnnen. Die
Bestellung kann ganz unkompliziert iiber die

Entspannen, aktiv sein, geniefSen - das alles und noch viel
mehr kann man auf Gut Ising am Chiemsee.



hauseigene ,,Gut Ising-App“ einen Tag im
Voraus aufgegeben werden, sodass man das
gute Essen von Gut Ising dann iiberall hin
mitnehmen kann - an lauschige Ecken rund
um den Chiemsee, auf den ndchsten
Berggipfel, auf die Herreninsel oder
einfach in den Gutspark.

Gut Ising ist ein Dorf im Dorf,

bestehend aus acht historisch
gewachsenen Gebéduden, auf die sich

die 105 Hotelzimmer und Suiten
verteilen. Giste haben die Wahl

zwischen dem Gutshaus, dem Bieder-
meierhaus, der Alten Schmiede, dem
Kavaliershaus, dem Petershaus sowie dem
Haus Florian und Haus Salzburg mit wunder-
schonen Balkonzimmern. Jedes Haus hat
dabei seinen eigenen Reiz und verbindet den
allgegenwirtigen traditionellen Charme mit
moderner Ausstattung. Im achten Haus des
Vier-Sterne-Superior-Hotels befindet sich auf
2500 Quadratmetern der ,,Gut Ising Spa &
Wellness“ mit Innen- und ganzjahrig
beheiztem Auflenpool, zwei separaten
Spa-Lofts und acht zeitlos schonen Behand-
lungsrdumen.

Aktiv an der frischen Luft

Neben den Gutshiusern nimmt das hochmo-

derne Gestiit eine tragende Rolle auf dem
weitldufigen Geldnde ein. Es bietet Boxen fiir
tiber 100 Pferde, drei Reithallen sowie eine
Vielzahl an Auf3en- und Turnierplétzen. Die
Reitschule fordert

Freizeit- und Turnierreiter jeder
Altersklasse in Dressur, Springen und
Geldnde gleichermaflen.
Nur wenige Schritte vom Hotelzimmer
entfernt, geht es zum 9-Loch-Golfplatz und
der Driving Range mit Blick auf das Alpen-
panorama. Und auch das Tennisspielen auf
den Hallen- und Auf8enplitzen wird an
diesem Ort zum besonderen Genuss. Fiir alle
sportlichen Aktivititen stehen geschulte
Trainer Einsteigern und Fortgeschrittenen
mit Rat und Tat zur Seite. Mit dem Chiemsee
und den Alpen vor der Haustiir ist jeglicher
Wassersport moglich. Ausgeschriebene Wege
auf dem Gelande geben die schonsten Routen
zum Radeln, Wandern oder Walken vor. Bei
giinstigen Bedingungen lésst es sich auch zu
wahren Hohenfliigen mit einem HeifSluft-
ballon vom Gutsgeldnde aus starten und
gibt damit symbolisch die Richtung
vor, denn ein Aufenthalt auf Gut
Ising erfiillt hochste Anspriiche.

Weitere Informationen auf
www.gut-ising.de



Gewinnspiel
Wir verlosen 3 Exemp-
lare des Buchs ,,101 Genussorte

in Frankfurt®. Teilnahme per Post-

karte (mit Threr Adresse) an Rhein-

MainMedia, Stichwort ,,Genussorte",
WaldstrafSe 226, 63071 Offenbach oder

per E-Mail an gewinnspiel@rmm.de.

Teilnahmeschluss ist der

27. Mai 2022.
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Gonn Dir!

101 Genussorte in Frankfurt

Wer nicht genief3t, ist ungeniefSbar — das

wusste schon Friedrich Schiller. Doch
Der Rechtsweg ist aus-

leider gelingt es im oftmals stressigen

Alltag immer seltener, etwas zu geniefSen und
loszulassen. Insbesondere dann, wenn man
vom Gedanken an Effizienz, dem Gefiihl
stindiger Erreichbarkeit und dem Streben
nach vermeintlicher Perfektion getrieben
wird. Doch sollten wir uns ruhig haufiger
etwas gonnen. Denn Genuss tut nachweislich
nicht nur gut, sondern ist noch dazu gesund
tiir Kérper und Geist! Doch wo beginnen?
Julia S6hngen und Bernd Buchterkirch haben
sich fiir Sie auf die Suche begeben und ,,101
Genussorte in Frankfurt® ausgewéhlt: Gehen
Sie mit dem Autorengespann auf Entde-
ckungstour und lassen Sie sich von den vielfal-
tigen Facetten des Genusses in und rund um
die Mainmetropole iiberraschen!

Wie wire es zum Beispiel mal wieder mit
einem richtig guten Essen? Egal ob boden-
standig oder Sternekiiche, in diesem
handlichen Fiihrer ist gewiss fiir jeden
Geschmack etwas dabei: Testen Sie doch mal
den einzigartigen Fischdoner auf Ramiz
Merals’ Donerboot und genieflen Sie zugleich
einen Hauch von Urlaubsfeeling schunkelnd
auf dem Main. Oder darf es lieber etwas
exquisiter sein? In diesem Fall empfiehlt das
Autorengespann die hervorragende Fisch-
kiiche des Weltklasse-Restaurants Lafleur im
prachtigen Palmengarten — ein wahrer
Hingucker auf kunstvoll angerichteten
Tellern.

Und im Anschluss vielleicht noch ein bisschen
Kultur erleben im English Theatre oder in

geschlossen.

einer interessanten

Ausstellung entlang des Museums-

ufers? Vielleicht ist Thnen aber auch eher nach
einem Kurzurlaub im Wellnesstempel? Oder
nach einer Runde Stand-Up-Paddling? Wer
im Shopping-Erlebnis Erholung findet, fiir den
diirfen natiirlich auch die besten Einkaufs-
adressen nicht fehlen — denn ob ein neues
Paar Schuhe fiir Modeliebhaber oder ein
Ausflug ins Griine fiir Naturfreunde — was
Genuss verschaftt, kann individuell sehr
verschieden sein.

Auch mit ,,101 Genussorte in Frankfurt® sind
Bernd Buchterkirch und Julia S6hngen der
beliebten Reihe treu geblieben und haben eine
breitgefacherte Auswahl von Orten und
Aktivitdten fir Sie zusammengetragen, die
den unterschiedlichsten Sinnesfreuden
fronen. Anhand von 15 iibersichtlichen
Kapiteln finden Sie - je nach Tagesform und
Geschmack - schnell den passenden Ort fiir
sich heraus. Lassen Sie sich inspirieren und
den Alltag fiir eine Weile hinter sich und
probieren Sie Neues! Und ganz nebenbei
lernen Sie die Region auf eine neue Weise
kennen. Vom besten Kaffee der Stadt tiber
ungewohnliche Sportangebote bis hin zu
attraktiven Ausflugszielen — wie immer
schrag, spitzbiibisch und launig aufbereitet,
mit kuriosen Begebenheiten und dem
gewissen Etwas.



Es darf auch mal ein
edler Tropfen sein!

Der Movenpick
Weinkeller bietet zu
Fisch, Fleisch oder
Gemiise den
passenden Wein

Denkt man an das klassische
Getrank an einem lauen
Grillabend, kommt einem spontan
Bier in den Sinn. Wie gut aber passen Wein
und Grillen zusammen und warum lohnt es

sich, zu solch einem edlen Tropfen zu greifen,

haben wir Volker Bandow, Weinexperte und
Filialleiter im Movenpick Weinkeller auf der
Hanauer Landstrafle, gefragt.

Herr Bandow, warum sollte man vielleicht
ofter mal zu einem Glas Wein beim Grillen
greifen?

Natiirlich hat man mit Wein eine riesige
Palette an Aromen — und damit auch eine
unendliche Vielfalt an Aroma-Kombina-
tionen. Und gegrillt werden ja zum Gliick
nicht mehr nur ,Wiirschtl®, sondern alles
Erdenkliche an Fleisch, Gefliigel, Fisch,
Meeresfriichten und Gemiise.

Worauf sollte ich bei der Weinauswahl
achten? Welcher Wein passt eher zu Fisch,
Fleisch oder vegetarischen Gerichten?
Fleisch vom Grill oder aus dem Smoker
braucht eher einen korperreicheren Rotwein,
der gerne im Barrique ausgebaut wurde.
Gegrillter Lachs wiirde ebenfalls einen im
Barrique ausgebauten Weiflwein, z.B. einen
Chardonnay aus
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Argentinien,
begleiten. In
Folie mit
Gemiise
gegart, wiirde ein
leichterer Fisch
perfekt mit einem
frischen Weifibur-
gunder oder Riesling
harmonieren. Ein saftiger
Rosé darf es beim Grillen
nebenher immer sein!

Was ist das Besondere an Movenpick-
Weinen?

Movenpick Wein bietet iiber 2000
verschiedene Weine aus aller Welt, fiir jeden
Geschmack und zu jedem Anlass. Unser
tinfkopfiges Einkaufsteam sorgt fiir
erstklassige Qualitdt in jedem Preissegment.
Vor Ort erhilt der Kunde professionelle
Beratung von unseren Weinexperten.

Gibt es die Moglichkeit, vor Ort Weine zu
verkosten?

Wir bieten jeden Tag 20 Weine zur
Verkostung an, die Auswahl richtet sich nach
unserem jeweiligen Mailingthema (im Mai
lautet es: ,Weine aus aller Welt“). Zudem
finden Sie Eventtermine, wie am 21. Mai
»Meet the Winemaker® auf unserer
Homepage www.moevenpick-wein.de.

Movenpick Wein
Hanauer LandstraBe 204-206
60314 Frankfurt am Main
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" AUCH GUBER DEIN
ey GEMUSEBEET DARF
S8 FRISCHER WIND WEHEN? S
=  WIR HABEN AKTUELL
VIELE LECKERE
SORTEN FiR DICH
IM ANGEBOT.

« GRILL MIT
>"”KR JUTERN!

FiiR ALLES IST EIN KRAUT GEWACHSEN 9

Die Grillsaison startet und du hast Lust auf einen leckeren fr1schen und
nachhaltigen Kick zu deinen Grillspezialitaten? Du hast die Wahl zwischen
leckeren und ausgefallenen Grillkrautern wie z. B. Gold-Olivenkraut "Lemon
Fizz", aufrechtem Oregano, Grill-Rosmarin "Barbecue”, Gewiirz-Thymian
"Tabor" und vielen weiteren Hunderten Krdautern aus eigener Anzucht. Das
Beste daran, unsere Krauter wachsen direkt im biologisch abbaubaren Pott-
burri Topf. Das heil3t, du kannst ganz schnell loslegen, denn unsere Krauter
kannst du mit Topf in dein Beet pflanzen. Worauf wartest du noch?

g -;!_ - g

¢ HANAU ¢ SELIGENSTADT WEITERE LGWER-
» Gewerbegebiet HU-Nord » A3 Abfahrt Seligenstadt GARTNEREIN:

Martin und Gustav Lower GbR Martin Lower GOLDBACH | MOMLINGEN |
OderstraRe 1 Dudenhdfer StraRe 60 ROSSDORF

Tel. 06181 / 18050-0 Tel. 06182 / 290861 . 7
hanau@gaertnerei-loewer.de seligenstadt@gaertnerei-loewer.de FOLGE UNS AUF: r_] ﬂ
Mo.-Sa. 9:00-19:00 Uhr - So. geschlossen Mo.-Sa. 9:00-18:30 Uhr - Se. geschlossen www.gaertnerm-loewer.de




Rezepte fiir Marinaden
und viele weitere Grillideen
findest du online!
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