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Marinade:

Vermischen sie 100 gr. Fertiggewilrzmischungihrer Wahl, z. B. Steak-Gewdirz, Pusta-Gewdrz,
Gyros-Gewdirz 0.4 mit 500 ml Rapsdl und fiillen dies in eine wiederverschlieBbare Flasche ab.
Schon nach 3 Tagen ist die Marinade fertig. Die Gewlrze haben sich im Boden der Flasche
abgesetzt und das Ol hat die Geschmacksstoffe aufgeschlossen und aufgenommen. Diese
Grundmarinade kénnen sie fiir Fleisch, Fisch, Geflligel usw. benutzen. Zusatzliche Zutaten wie
Knoblauch, Chili, Dill usw. kénnen diese Marinade fiir verschiedene Geschmacke positiv
beeinflussen.

Gefiillte Tomaten (Fiir 4 Personen)

4 TL Goudakase gerieben

4 Tomaten mittelgroR

4 TL Marinade

Ca. 200 gr. Krauterquark

Schneiden sie von der Tomate die Haube ab und
entfernen sie mit einem Kugelausstecher oder
Teel6ffel das Fruchtfleisch der Tomate. Fiillen sie
einen TL Marinade in die Tomate und legen sie ein
Basilikumblatt so ein, dass es zu 1/3 noch aus der
Tomate herausschaut. Fiillen sie die Tomate bis zur Senviervorschlag:

Oberkante mit dem Krauterquark. Dann streuen sie Mit einigen Spritzern Balsamico verzieren
einen TL Goudakase Uber das ganze Kunstwerk.

Pinseln sie die Grillflaiche mit Sonnenblumendl ein

und grillen sie die Tomaten je nach Reifegrad und GroRRe 12- 15 Minuten mit
geschlossenem Deckel.

VG 200 Stufe 3-4
VG 300 Stufe 7

Weitere Informationen Uiber
Frank Huhnke, unter:
www.mobile-grillschule.de
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Lachs: Wrap (Bt 44Persenen)))
Zutaten:

4 Tortilliawraps (Handelslbliche Teigfladen)
80 gr. Gorgonzola (Blauschimmelkéase)

100 gr. Creme Fraiche

1 TL Worchestersauce

400 gr. Blattspinat tiefgefroren

1 Prise Zwiebelpulver

1 Prise Knoblauchpulver

Salz und Pfeffer

200 gr. Raucherlachs in Scheiben isxigrgr?/zz‘rzgrlla%ehrfach schréag aufschneiden
8 Scheiben Schinkenspeck

Aus den Zutaten Creme Fraiche, Worchestersauce, dem Gorgonzola ohne Rinde eine Creme
rihren und die Wraps damit einstreichen. Den aufgetauten, ausgedrtickten Spinat mit
Knoblauchpulver, Zwiebelpulver, Salz und Pfeffer wiirzen. Spinat im unteren Drittel als Streifen
auflegen und mit dem Raucherlachs abdecken. Den Wrap zusammenrollen und mit 2 Scheiben
Bacon umwickeln. Vegetarier sollten die Wraprolle mit einem gewéasserten Holzspiel fixieren. Die
fertigen Wraps auf die eingedlte Grillplatte legen und bei geschlossenem Deckel 2 x 5 Minuten
grillen.

VG 200 Stufe 4
VG 300 Stufe 8

Mango-lgelimit Kokosdip i(Fiif i4 Personem):n)

2 reife Mango (Harte Mango im Zeitungspapier fest
einwickeln. Dadurch kdnnen die Reifegase nicht
entweichen und wirken zusatzlich von auf3en auf
die Frucht.)

4 Minze Blatter

Dip:

250 gr. Quark 40%

4 gehaufte EL Kokoscreme (Asia Abteilung)

4 EL Zucker

Alles miteinander cremig verruhren

Schneiden sie von der Mango 2 Scheiben ab, jeweils links und rechts am Kern. Dafur stellen sie
die Mango auf die schmale Seite und schneiden jeweils links und rechts 1 cm von der Mitte am
Kern vorbei. Dann schneiden sie das Mango Fruchtfleisch bis zur Schale vorsichtig in Streifen
von 1-1,5 cm, drehen dann die Mango um 90°und schneide n sie diese wiederum ein. Dadurch
entsteht ein Karomuster. Achten sie bitte darauf, dass die Schale nicht eingeschnitten wird.
Anfanger sollten ein abgerundetes Abendbrotmesser benutzen. Die Fruchtseite auf die getlte
Grillflache geben und den Deckel schlieRen. Nach 3 Minuten die Frucht drehen und nochmals

6 Minuten grillen.

VG 200 Stufe 4-5
VG 300 Stufe 8-9
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