Menue Gourmet Grillen
2023

Selbst gerduchertes Forellen Filet

Paprikasch vom Huhn im Dutch Oven (auf dem Weinauswahli

Feuer im Topf)

Tofu Steaks
2022 Muskat-Trollinger Rose

Kirbisspalten vom Girill
2022 Riesling Kabinett

Gallette (Pfannkuchen aus Buchweizenmehl)
2021 Trollinger mit Lemberger
Dessert:
- Crepes Suzette
- Crepes mit Nutella und Bananenscheiben
-  Flambierte Orangen mit Vanille Eis



DIE FORELLEN IN SALZLAKE EINLEGEN

Die Forellen kommen mindestens fir 12 Stunden in eine 6% Salzlake. Das hei3t auf 1 Liter
Wasser kommen 60 Gramm Salz. Am Besten jedoch Uber 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
Klchenpapier abgetupft um die erste Feuchtigkeit zu entfernen.

DIE FORELLEN TROCKNEN

Damit das Raucharoma besser an den Fischen haften bleibt, missen diese getrocknet werden.
Fir 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 hangen sollten und diese in eine Art ,Kéfig“ gepackt werden, da sonst die Gefahr
besteht, dass sich Fliegen niederlassen.

Bei der zweiten Variante im Smoker / Grill werden die Forellen in den Garraum gehangt/ gelegt.
AnschlieBend wird der Brenner / das Feuer auf niedrigster Stufe entziindet. Die Tur vom Smoker /
Grill bleibt dabei immer einen Spalt gedffnet, denn die Fische sollen nur getrocknet nicht aber
gegart werden. 20°C — 30°C sollten nicht Uberschritten werden.

DAS RAUCHERN DER FORELLEN:

Nachdem die Forellen getrocknet wurden, kénnen diese in den Smoker gehangt oder auf den Grill
gelegt werden. Hierzu wird das Gerat fur etwa 3 Minute auf 110 °C erhitzt, um eventuelle Keime
auf den Fischen abzutéten. AnschlieBend wird die Temperatur auf etwa 80°C — 90°C reduziert
und die Fische fur 40 — 60 Minuten, je nach GréBe der Fische gerduchert. Sie sind gar, wenn sie
eine goldene Farbe bekommen haben und sich die Rluckenflossen leicht aus den Forellen ziehen
lassen.



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

=/ oh%#ﬁ%nn Schwanz, Flossen

und Kopf entfernen

DUmmer-See




Hahnchenparikasch fur 20 Personen

Die Zubereitung

Die Zubereitung von diesem ungarischen Paprikahuhn ist relativ einfach. lhr misst
die Zutaten kleinschneiden, die Hahnchenkeulen scharf anbraten und dann alles
flr rund eine Stunden im Dutch-Ofen fertig garen lassen.

Die Beilage

Baquette

- 24 Hahnchenunterkeulen
Ungarisches Paprikahuhn « 3 Paprika (rot, griin & gelb)
. 4 Zwiebeln

- 3 Knoblauchzehen

. 2 Dosen geschalte Tomaten (a 800 q)
- 400 g saure Sahne

. 3 TL Paprika rosenscharf

. 4 TL Paprika edelsaB

. 1 Prise Zucker

- Salz (zum Wiirzen)

. Pfeffer (zum Wiirzen)

Anleitungen
Dutch-Ofen vorheizen.
In Olivend! die Keulen scharf anbraten und bei Seite stellen

Dann die gehackten Zwiebeln + den Knoblauch glasig dinsten

Paprika entkernen, und in mundgerechte Sticke schneiden und dazu geben
Die Hahnchenkeulen dazu geben und abléschen

Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen.

Eine Prise Zucker

Dosentomaten zugeben und etwas eindricken.

D00 TR O R e R [N e

Alles ca 45 Minuten kocheln lassen

—
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Vor dem Servieren saure Sahne unterziehen



ASIATISCHE

TOFU

VON WOLFGANG MULLER

Vegetarisc_he Steaks? Mit den richtigen Gewtirzen und viel Pfiff werden
diese exotischen Tofusteaks zum Hit auf jeder Grillparty!

Temperatur: etwa 250 °C direkt | mit offenem Deckel

ZUTATEN
(4 Portionen)

Koriandersamen
Sesamsamen
500g Rauchertofu
Salz

1,5 kg

Currypulver
Chilipulver
gemahlener Ingwer IngwerTRGeh
1 rote Zwiebel 3 Zwiebel

2 Stangel Thai-Basilikum 6 Stangel

1 Stangel Minze

14 Bund Koriander

1 Bund Frihlingszwiebeln
509 Sojasprossen 150 gr
509 gerdstete Erdnisse 190 or
1-2 Bio-Eiwei3 (Gréf3e M)5 Edoid

Limettenabrieb 2 Biolimetten

AUSSERDEM
Alufolie

ZUBEREITUNG

Koriandersamen und Sesamsamen in einer Pfanne ohne Ol rosten, dabei
immer wieder umriihren, damit nichts anbrennt. Dann beide Samensorten
im Morser fein mahlen. Tofu in feine Wirfel schneiden und mit Salz und

Gewlirzen marinieren.

Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Thai-Basilikum, Minze
und Koriander waschen, trocken schutteln, Blatter abzupfen und fein
schneiden. Frithlingszwiebeln putzen, waschen, trocken tupfen und
ebenfalls in kleine Stiicke schneiden. Zwiebel, Krauter, Frihlingszwiebeln
und gewaschene Sojasprossen mit dem Tofu mischen.

Geréstete Erdniisse fein hacken und unterheben. Etwa 45 der Masse pu-
rieren, mit der restlichen klein geschnittenen Menge mischen. Eiweif3
zugeben und das Ganze zu einer homogenen Masse arbeiten. Ggf. ein
zweites Eiwei3 unterarbeiten.

22
Aus der Masse 4 Steaks formen und auf den mit Alufolie belegten Grill-

rost legen. Von jeder Seite etwa 5-7 Minuten goldbraun grillen.

Deko mit Sojasprossen, Minze und Erdniissen



GEGRILLTER

IN CURRYMARINADE

Hochsaison fir Kurbisse! Der Hokkaido braucht nur etwas Wiirze,
_\ um auf dem Grill geschmacklich zur Héchstform aufzulaufen.

i

i

Temperatur: etwa 200 °C direkt/indirekt | mit offenem oder geschlossenem Deckel

ZUTATEN

{4 Portionen)

1 Hokkaido-K(irbis 4 Kurbis

1 Knoblauchzehe 3 Knofel

1 Zweig Thymian

SEL Clivendl

1EL Currypulver

Y2 TL gemahlener
Kreuzkimmel {Cumin)

Y4 TL Cayennepfeffer

Zucker

Saiz

I
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ZUBEREITUNG

Kirbis grindlich waschen und tracken tupfen, anschlieBend vierteln
und Kerne und Fasern entfernen. Kiirbis in grobe Spalten schneiden.
Hokkaido muss nicht geschilt werden.

Knoblauch schélen und hacken, Thymian waschen, trocken schiitteln
und hacken. Olivendl mit Currypulver, Kreuzkimmel, Cayennepfeffer,
2 Teeldffel Knoblauch, ¥ Teeldffel Thymian, Zucker und Salz verrithren.
Kirbisspaiten mit der Gimarinade bestreichen, RESTER

und einige Zeit einziehen lassen
Den Grill auf etwa 200 °C anheizen und die Kiirbisspalten bei direkter
Hitze von beiden Seiten anrsten, auf der indirekten Seite fertig grillen.
Das dauert etwa 15-20 Minuten.




Galettes

Rezept fiir 15 Galettes

750 g Buchweizenmehl,

1 Essloffel Weizenmehl,

1 Teeltffel Grobsalz,

1 Ei und

40 cl Wasser in einem Behalter geben. Verruhren, bis sich eine
kompakte Teigkugel ergibt.

36 dl Milch hinzugeben und verdinnen, 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 kuhl
stellen

Backen

Speisedl zum Einfetten der Eisen benutzen. « Die
Backtemperatur fir Crépes liegt bei circa 200°C/
230°C.

Bevor Sie den ersten Galettes drehen oder vor
jeder langeren Backrunde fetten Sie die Platte
leicht.

Far die Zubereitung einer Crépe, eine Schopfkelle
Teig auf das heil3e Eisen geben. Den Teig mit
dem Rechen verteilen.

Wahrend der Zubereitung, das Eisen abwischen
zum Entfernen von Kochresten.

Wenn das Gerat lange Zeit heizt, ohne benutzt zu
werden, das Eisen leicht vor der
Wiederverwendung einfetten.

Belegen

Eine Scheibe Kochschinken belegen
geriebenen Kéase druberstreuen

auf Wunsch ein Ei draufschlagen

Galette Seiten einschlagen

auf Teller anrichten und mit flissiger Butter
bestreichen




Flambierte Orangen

/utaten
fiir 4 Personen
20
' ( rangen .
3 7 mlttelgroﬁe, e . 1. Von den Orangenschalen Zesten reilen und zur
209 Butter . Seite legen.
 Tiitchen Bourbon-Va'mllezucker 2. Die restliche Schale inklusive der wei.Ben Haut
50 ml Grand Manier mit einem Messer abschneiden und die Orangen
filetieren. Dazu mit einem scharfen Messer
4 Kugeln  bestes Vanillegis die einzelnen Filets tiber einer Schiissel heraus-
: schneiden.
Zubereltungszelt: 3. Butter in der Pfanne auf mittlerer Hitze zerlassen,
10 Minuten den Zucker zugeben und karamellisieren.

4. Auf jeden Teller eine Kugel Vanilleeis geben, mit
den Zesten dekorieren und zum Tisch bringen.

5. Die Orangenfilets zur Zucker-Butter-Mischung
geben, durchschwenken, einmal wenden, nochmal
durchschwenken und mit Grand Manier ablgschen

6. SOFORT anziinden (Vorsicht: Stichflamme!!!) und
zum Tisch tragen.

7. Am Tigch den Grand Manier ausbrennen lassen
und die Orangenscheiben auf die Teller verteilen.

Tipp
Noch eindrucksvoller jst dieses einfache Dessert,

wenn Sie die Orangenfilets mithilfe eines Rechauds
direkt am Tisch flambieren.




Crépe Dessert 2

Rezept fiir ca 20 CREPES:

11 Vollmilch (fettarm)

6 Eier (GroBe M)

Y2 Prise Salz

1 Packchen Vanillezucker
1 kg Mehl (Type 405)

1 Tl Buchweizenmehl

100 gr Butter geschmolzen

Fir die Crépes die Milch mit den Eiern in einer Schiissel gut verriihren. Das Salz, Butter und
den Vanillezucker hinzugeben und verrtihren. Das Mehl durch ein feines Sieb in die
Milchmischung geben und gleichzeitig mit dem Schneebesen einrlhren.

Eine Stunde abgedeckt in Kihlschrank stellen.

Eisenplatte nur mit sehr hitzebesténdigen Ol einpinseln. Wenig Ol - soll nur ein ankleben
verhindern.

Backtemperatur 200 bis 230 C.

Nach jedem Crépe Kochplatte mit Stempel sauber machen.

Belegen

Crépe Suzette: siiBe Franzésin
eicht bestreichen mit
Orangenmarmelade 1 El, Grand
Marnier und dann mundgerecht falten
oder rollen + Puderzucker

Garnitur mit Orangenzesten

Banane

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




