
Menue Gourmet Grillen 
2023

Selbst geräuchertes Forellen Filet

Paprikasch vom Huhn im Dutch Oven (auf dem 
Feuer im Topf)

Tofu Steaks

Kürbisspalten vom Grill

Gallette (Pfannkuchen aus Buchweizenmehl)

Dessert:
- Crepes Suzette
- Crepes mit Nutella und Bananenscheiben 
- Flambierte Orangen mit Vanille Eis

Weinauswahl

2022 Muskat-Trollinger Rose

2022 Riesling Kabinett

2021 Trollinger mit Lemberger



DIE FORELLEN IN SALZLAKE EINLEGEN
Die Forellen kommen mindestens für 12 Stunden in eine 6% Salzlake. Das heißt auf 1 Liter 
Wasser kommen 60 Gramm Salz. Am Besten jedoch über Nacht damit das Salz in den Fisch 
einziehen kann.

Bei der Salzlake kannst du mit verschiedenen Aromen spielen. Zum Bespiel kannst du in den Sud 
Wacholderbeeren, Rosmarin oder Thymian geben (genaue Anleitung zum Sud weiter unten im 
Rezept).

Nach den 12 Stunden werden die Forellen mit klarem Wasser abgewaschen und mit einem 
Küchenpapier abgetupft um die erste Feuchtigkeit zu entfernen.

DIE FORELLEN TROCKNEN
Damit das Raucharoma besser an den Fischen haften bleibt, müssen diese getrocknet werden.

Für die Trocknung bieten sich zwei Varianten besonders an:

1 Die Forellen an der frischen Luft trocknen
2 Die Forellen im Smoker / Grill trocknen

Die erste Variante bietet sich vor allem im Sommer an. Hierbei sollte man allerdings beachten, dass 
die Fische hängen sollten und diese in eine Art „Käfig“ gepackt werden, da sonst die Gefahr 
besteht, dass sich Fliegen niederlassen.

Bei der zweiten Variante im Smoker / Grill werden die Forellen in den Garraum gehängt/ gelegt. 
Anschließend wird der Brenner / das Feuer auf niedrigster Stufe entzündet. Die Tür vom Smoker / 
Grill bleibt dabei immer einen Spalt geöffnet, denn die Fische sollen nur getrocknet nicht aber 
gegart werden. 20°C – 30°C sollten nicht überschritten werden.

DAS RÄUCHERN DER FORELLEN:
Nachdem die Forellen getrocknet wurden, können diese in den Smoker gehängt oder auf den Grill 
gelegt werden. Hierzu wird das Gerät für etwa 3 Minute auf 110 °C erhitzt, um eventuelle Keime 
auf den Fischen abzutöten. Anschließend wird die Temperatur auf etwa 80°C – 90°C reduziert 
und die Fische für 40 – 60 Minuten, je nach Größe der Fische geräuchert. Sie sind gar, wenn sie 
eine goldene Farbe bekommen haben und sich die Rückenflossen leicht aus den Forellen ziehen 
lassen.



https://www.youtube.com/watch?v=bK01ZOALdis





1,5 kg

  

Ingwer frisch
3 Zwiebel
 6 Stängel

 150 gr
150 gr

5 Eiweiß
2 Biolimetten

22

Deko mit Sojasprossen, Minze und Erdnüssen



und einige Zeit einziehen lassen

4 Kürbis
3 Knofel



Galettes

Rezept für 15 Galettes
750 g Buchweizenmehl, 
1 Esslöffel Weizenmehl, 
1 Teelöffel Grobsalz, 
1 Ei und 
40 cl Wasser in einem Behälter geben. Verrühren, bis sich eine 
kompakte Teigkugel ergibt. 
36 dl Milch hinzugeben und verdünnen, dann 5 min schlagen, bis 
ein absolut homogener Teig entsteht. Nach und nach weitere Milch 
hinzugeben bis der Teig die richtige Konsistenz hat und dann kühl 
stellen

Backen 
Speiseöl zum Einfetten der Eisen benutzen. • Die 
Backtemperatur für Crêpes liegt bei circa 200°C/
230°C.
Bevor Sie den ersten Galettes drehen oder vor 
jeder längeren Backrunde fetten Sie die Platte 
leicht. 
Für die Zubereitung einer Crêpe, eine Schöpfkelle 
Teig auf das heiße Eisen geben. Den Teig mit 
dem Rechen verteilen. 
Während der Zubereitung, das Eisen abwischen 
zum Entfernen von Kochresten. 
Wenn das Gerät lange Zeit heizt, ohne benutzt zu 
werden, das Eisen leicht vor der 
Wiederverwendung einfetten. 

Belegen
Eine Scheibe Kochschinken belegen
geriebenen Käse drüberstreuen
auf Wunsch ein Ei draufschlagen
Galette Seiten einschlagen
auf Teller anrichten und mit flüssiger Butter 
bestreichen



15
20



Rezept für ca 20 CRÊPES:

1l Vollmilch (fettarm)
6 Eier (Größe M)
½ Prise Salz
1 Päckchen Vanillezucker
1 kg Mehl (Type 405)
1 Tl Buchweizenmehl
100 gr Butter geschmolzen 

Für die Crêpes die Milch mit den Eiern in einer Schüssel gut verrühren. Das Salz, Butter und 
den Vanillezucker hinzugeben und verrühren. Das Mehl durch ein feines Sieb in die 
Milchmischung geben und gleichzeitig mit dem Schneebesen einrühren.
Eine Stunde abgedeckt in Kühlschrank stellen.
Eisenplatte nur mit sehr hitzebeständigen Öl einpinseln. Wenig Öl - soll nur ein ankleben 
verhindern.
Backtemperatur 200 bis 230 C.
Nach jedem Crêpe Kochplatte mit Stempel sauber machen. 

Belegen

Crêpe Suzette: süße Französin
eicht bestreichen mit 
Orangenmarmelade  1 El, Grand 
Marnier und dann mundgerecht falten 
oder rollen + Puderzucker
Garnitur mit Orangenzesten

Banane 
Crepe mit leicht erwärmter Nutella 
bestreichen, dann mit 
Bananenscheiben belegen. Crepe 
falten oder rollen + Puderzucker

Crêpe Dessert 2


