GRILLEVENT BBQ - AM 23. SEPTEMBER 2022 BEI MOBEL STARKE IN SCHONBACH

CEASAR SALAD
geqrillt

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

- 6 Romanaherzen, halbiert

- 12 Kirschtomaten, halbiert

- 2 EL Honig

- 2 EL Balsamico, wei}

- 4 EL Olivenol

- 100 g Parmesan, gehobelt

- 50 ml Olivenal

- 1 Baguette

- 2 Knoblauchzehen, fein gehackt
- Salz und Pfeffer

FUR DIE SORE:
- 2Eigelb
- 1 Limette, Saft und Schale
- Y% TL Senf
- 2 Spritzer Worcestershire Sauce
- 2 Knoblauchzehen
- 5 Sardellenfilets
- 10 g Parmesan, gerieben
- 10 Kapern
- 200 ml Rapsal
- 100 ml Olivenadl
- 100 ml Gemiisebriihe
- Salz und Pfeffer
- Cayenne Pulver

ZUBEREITUNG

Den Honig, den Balsamico und das Olivendl
verriihren und mit Pfeffer und Salz wirzen.
Anschliefend damit die Salatherzen auf der
Schnittflache marinieren.

Das Olivendl mit dem Knoblauch verriihren,
das Baguette der Lange nach in Scheiben
schneiden und damit einstreichen.

Fur die SoRe: Eigelbe, Limette, Senf,
Worcestershire Sauce, Knoblauch, Sardellen,
Kapern und Parmesan in einen Mixer geben
und kurz durchmixen.

Die beiden Ole in einem feinen Strahl, bei
kleiner Drehzahl, dazugieRen, so dass eine
glatte, gebundene Sauce (wie Mayo)
entsteht.

Zum Schluss die GemUsebriihe hineinmixen
und mit Salz, Pfeffer und Cayenne wirzen.

Den Grill fur indirekte und direkte Hitze
vorheizen (180°C).

Die Salatherzen auf der Schnittflache direkt
angrillen, bis sie ein schones Branding
haben. Anschliefend indirekt positionieren.

Die Halften mit Parmesan bestreuen und
etwas schmelzen lassen.

In der Zwischenzeit die Baguette-Scheiben
beidseitig etwas anrosten.

Den Salat auf dem Teller anrichten, mit dem
Dressing begieflen und die Tomaten,
Baguette-Scheiben und den restlichen
Parmesan dariiber verteilen.
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LAMMKRONE
im Salzbett

an Lyoner-Kartoffeln

und Blumenkohl-Grostl

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

- 1,2 kg Lammkrone, Carree

- 4 EL Dijon Senf

- 3 TL Krauter der Provence, gehackt
(frisch oder getrocknet)

- 2 Knoblauchzehen

- 1 TL schwarzer, gemahlener Pfeffer

- 50 g Pankomehl

- 1 kg Meersalz

LYONER-KARTOFFELN

- 600 g festkochende Kartoffeln,
gekocht

- 100 g Schalotten

- 3 Knoblauchzehen

- 3 EL Rapsol

- 3 Thymianzweige

- 30 g Butter

- Salz und Pfeffer

FUR DAS BLUMENKOHL-GROSTL
- 1 Blumenkohl

- 2 EL Rapsal

- Salz und Pfeffer

- Muskat

- 50 g Butter

- 50 g Pankomehl

- " Bund glatte Petersilie

ZUBEREITUNG

Den Knoblauch schalen und fein hacken

Aus Senf, Krautern der Provence, Pfeffer,
Pankomehl und Knoblauch eine Paste rihren
und die Fleischseite damit einreiben.

Den Brater mit Backpapier auslegen und das
Meersalz hineingeben. Die Lammkrone mit der
Fleischseite nach oben in das Salz legen.

Die Kartoffeln schalen und in Scheiben
schneiden. Die Schalotten schalen und in feine
Ringe schneiden.

Den Knoblauch schalen und fein wiirfeln.

Den Thymian waschen und abzupfen.

Die Petersilie waschen, trocknen und fein
hacken.

Den Blumenkohl putzen, in Réschen teilen und
in kochendem Wasser bissfest garkochen.

Den Grill fr indirekte Hitze (180 °C)
vorbereiten. Den Brater indirekt in den Girill
geben, das Thermometer einstecken und das
Lamm ca. 30 Minuten grillen bis eine
Kerntemperatur von 60 °C erreicht ist

Eine Auflaufform oder Dutch Oven mittig im
direkten Bereich in den Grill stellen, das Ol
hineingeben und die Kartoffeln gleichmaRig
goldbraun anbraten.

Danach die Schalotten dazugeben und leicht
anbraunen.

Zum Schluss die Butter, den Knoblauch, den
Thymian hinzufiigen und mit Salz/Pfeffer
abschmecken.

Einen Wok, Dutch Oven, Auflaufform oder Alu-
Assietten im direktep Bereich vom Grill
platzieren und das Ol darin aufwarmen.

Die gekochten Blumenkohlirdschen im Ol
anbraten und mit Salz, Pfeffer, Muskat wurzen.
Butter und Pankomehl hinzugeben und kurz
mit anrosten.

Zum Schluss die gehackte Petersilie

untermischen.
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PFIRSICH CHEESECAKE
mit Rum

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN

- 150 g Amarettini

- 150 g Butterkekse

- 100 ml Rum

- 150 g zerlassene Butter

- 1 kleine Dose Pfirsiche

- 150 g Frischkase

- 150 g Schmand

- 1Ei

- 759 Zucker

- 1 Péckchen Vanille-Puddingpulver
- Butter, zum Einfetten der Formchen
- 6 Soufflee Formchen

- Alu-Assietten

ZUBEREITUNG
Die Formchen mit Butter einfetten.

Die Amarettini und Butterkekse in einer
Schissel fein zerbroseln.

Den Rum und die zerlassene Butter
dazugeben und miteinander vermengen.

Die Butterbrosel auf die Formchen verteilen,
leicht andrticken und fiir 30 Minuten
kiihlstellen.

Die Dosenpfirsiche in ein Sieb abschitten
und beiseitestellen.

Frischkase, Schmand und Ei miteinander
verriihren. Puddingpulver und Zucker
miteinander vermengen und unter die
Kasemasse rlhren.

Die Férmchen aus der Kihlung holen.

Die Pfirsiche klein wiirfeln und auf die Boden
verteilen.

Zum Schluss die Kasemasse daruber
verteilen.

Den Grill fur indirekte Hitze (180 °C)
vorbereiten.

Ein Hitzeschild (alternativ Alu-Assietten
verkehrt herum auf den Grill legen und eine
zweite darauflegen) und das Bratenrost
indirekt positionieren und die Férmchen
daraufstellen.

Die Cheesecakes ca. 20-25 Minuten backen.

Die Cheesecakes konnen warm oder kalt
serviert werden.
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