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SPEISEKARTE

SUNSHINE CLUB - BBQ-EVENT -22. AUG. 2015
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APERO GRUYERZERKASE IM SPECKMANTEL
PFLAUMEN IM SPECKMANTEL
PIZZETTE MIT SALAMI UND MOZZARELLA
FLAMMKUCHEN
DRUMSTICKS (POULETSCHENKEL)
CREVETTEN-SPIESSLI
SATAY-SPIESSLI

HAUPTGANG POULETBRUSTCHEN GEFULLT
RINDERFILET
SPARE-RIPS VOM KALB
SCHWEINS-KOTELETTE AM STUCK
LAMMRACK ORIENTAL
T-BONE STEAK
PILZE GEFULLT MIT KASE
ZUCCHETTI MIT KASE UBERBACKEN
PEPERONI-SCHIFFCHEN
TOMATEN GEFULLT
MAISKOLBEN
WEDGES (PANITERTE CHIPS)
BBQ-SAUCEN

DESSERT MINI-BANANEN MIT SCHOGGI + KONFI
ANANAS
PFIRISCH
APRIKOSEN
GLACE MIT MINZBLATTER

SPEZIAL HAMBURGER






GRUNDREGELN

SUNSHINE CLUB - BBQ-EVENT - 22. AUG. 2015
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GRILLEN

FUR DIE ERFOLGREICHE ZUBEREITUNG VON FLEISCH AUF DEM FEUER

SIND EINIGE REGELN ZWINGEN EINZUHALTEN.

- DAS FLEISCH SOLLTE IMMER MIND. EINE STUNDE VOR DEN GRILLEN AUS
DEM KUHLSCHRANK GENOMMEN WERDEN UND ZIMMERTEMPERATUR
HABEN.

- ES STELLT SICH IMMER DIE GRUNDFRAGE: WILL ICH GRILLEN ODER
WILL ICH KOCHEN RESPEKTIVE GAREN?

+ MIT DER UNTERSCHEIDUNG WAHLE ICH DAS GRILLGERAT UND
ENTSPRECHEND DIE ZUBEREITUNGSTEMPERATUR.

« GRILLEN HEISST ICH BRATE DAS FLEISCH BEI HOHER TEMPERATUR
UBER DEM FEUER

* KOCHEN = GAREN HEISST ICH SETZE MEHR ZEIT EIN UND BEREITE DAS
FLEISCH BEI TIEFER TEMPERATUR ZU.

ZUM GRILLIEREN MIT HOHER TEMPERATUR LEGE ICH DAS GRILLGUT AUF
DEN ROST UBER DAS FEUER RESPEKTIVE DIE GLUT.

WENN MOGLICH KEINE STARK HARZHALTIGEN HOLZER VERWENDEN. AM
BESTEN EIGNET SICH EICHE, BUCHE, ODER BIRKE. TANNENHOLZ HAT VIEL
HARZ WELCHES BEI DER VERBRENNUNG EINEN UNGEWOLLTEN DUFT
ABGIBT UND AUF DAS FLEISCH UBERTRAGEN WIRD. DAMIT EINE STARKE
GLUT ERREICHT WIRD IST DER EINSATZ VON HOLZKOHLE SEHR ZU
EMPFEHLEN.

DER OPTIMALE ZEITPUNKT ZUM GRILLIEREN IST ERREICHT, WENN DIE
GLUT MIT EINEM FEINER WEISSEN STAUBUBERZOGEN IST.

KOCHEN:

FUR DIE ZUBEREITUNG VON FLEISCH DAS GEGART WERDEN SOLL, EIGNET
SICH DER EINSATZ VON EINEM GAS GRILL SPEZIELL. EIN OUTDOORCHEF -
GRILL HAT EINEN THERMOMETER IM DECKEL DAMIT LASST SICH DIE
TEMPERATUR GENAU KONTROLLIEREN. DIE TEMPERATUR LASST SICH MIT
DEM REGELKNOPF GUT STEUERN. AUCH DIE DECKELOFFNUNG KANN ZUR
REGULIERUNG DERTEMPERATUR EINGESETZT WERDEN.



FLEISCH

* FLEISCH DAS AUF DEM GRILL ZUBEREITET WERDEN SOLL MUSS EINIGE
MERKMALE AUFWEISEN

+ GUT GELAGERT, NICHT DIREKT AB SCHLACHTBANK

- KAUFE DAS FLEISCH BEIM METZGER UND VERLANGE GUT
GELAGERTE STUCKE

* NICHT ZU DUNN GESCHNITTEN. AM BESTEN SIND FLEISCHTUCKE
MIT EINER DICKE VON 3 BIS 4 CM

- LEICH DURCHZOGENES FLEISCH MIT ETWAS FETT VERLEIHT MEHR
GESCHMACK UND DAS FLEISCHSTUCK IST SAFTIGER

MARINADEN

FRUHER WAR ES MODERN DAS GRILLFLEISCH VOR DEM GRILLIEREN DICK
MIT MARINADE ZU BESTREICHEN. DIE MARINADE IST BEIM GRILLVORGANG
VERBRANNT UND HAT DEM FLEISCH DEN GESCHMACK AUFGEDRUCKT.
HEUTE WIRD AUF DEN EINSATZ VON MARINADE WEITGEHEND
VERZICHTET. DAS GRILLFLEISCH WIRD NUR NOCH LEICHT GESALZEN UND
EVENTUELL ETWAS GEPFEFFERT. DAMIT DAS FLEISCH NICHT AUF DEM ROST
KLEBEN BLEIBT KANN ENTWEDER DER ROST ODER DAS FLEISCH LEICHT MIT
OL BEPINSELT WERDEN.

FLEISCH WURZEN

WENN UBERHAUPT, DANN EMPFIEHLT ES SICH AUF DEM TISCH SALZ UND
PFEFFERBEREIT ZU STELLEN DAMIT JEDER GAST DAS FLEISCH NACH SEINEM
GESCHMACK MIT GEWURZ ABSCHMECKEN KANN.

BESONDERS ANGESAGT SIND SAUCEN AUF DEM TISCH MIT WELCHEN DER
GAST DEN FLEISCHGENUSS INDIVIDUELLABSCHMECKEN KANN.

AM GRILL

DAS FLEISCH IMMER BEI VOLLER HITZE AUF DEN ROST LEGEN. DIE
FLEISCHPOREN SOLLEN SCHNELLSTMOGLICH VERSCHLOSSEN WERDEN

UND DER FLEISCHSAFT SOLL NICHT ABTROPFEN. DAS GRILLFLEISCH NIE
MIT EINER GABEL ODER AHNLICHEM WERKZEUG EINSTECHEN. ZUM
WENDEN AM BESTEN EINE GRILLZANGE VERWENDEN. DAS FLEISCH NICHT
DAUERN WENDEN UND DREHEN. DER RICHTIGE ZEITPUNKT FUR DAS
WENDEN IST KLAR ERKENNBAR. WENN AUF DER OBERSEITE DIE FLUSSIGKEIT
AUSTRITT, SOLL DAS FLEISCH AUF DEM ROST GEWENDET WERDEN.
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GRILLEN
HAPPCHEN

EASY FLIP - INDIREKT @

Indirekte Hitze

DECKEL

geschlossen

VORHEIZEN Q0

5 Minuten auf mittlerer Stufe
bei geschlossenem Deckel

LUTATEN FUR 4 PERSONEN VORBEREITUNG

16 Stk Greyerzer-Kasewiirfel Speckscheiben halbieren und die Halfte davon auslegen. Die halben

(Kantenlange ca. 2 cm) Speckscheiben mit etwas Honig bestreichen, mit Pfeffer wiirzen und einen
16 Tranchen Rohspeck (ca. 18 Késewiirfel drauf setzen. Die Kasewiirfel mit Speck umwickeln. Mit den

c¢m lang), halbieren restlichen halben Speck-Tranchen die offenen Seiten des Wiirfels umwickeln,
40g  Blitenhonig sodass ein geschlossenes Péckchen entsteht, so dass der Kise beim

Pfeffer grobkornig Schmelzen nicht austreten kann.

ZUBEREITUNG

Kéase-Speckwiirfel auf das Lochblech legen und im vorgeheizten Grill ca. 4
Minuten bei 200° C indirekt grillen.

QUELLE: OUTPOOR CHEF.cot
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BIS 20 MINUTEN
BACKWAREN
HAPPCHEN

EASY FLIP- INDIREKT
Indirekte Hitze
DECKEL
geschlossen
VORHEIZEN

10 Minuten auf mittlerer Stufe
bei geschlossenem Deckel

LUTATEN FUR 4 PERSONEN VORBEREITUNG
1 Portion(en) Pizzateig Den Pizzateig auf bemehlter Arbeitsflache 3 mm dick ausrollen, Rondellen von
40g  Tomatentapenade 6 bis 7 cm Durchmesser ausstechen. Ein wenig Tapenade auf den
8 Scheiben Salami oder Chorizo Teigrondellen verstreichen, mit der Salami und der Mozzarella
Scheiben belegen.Oregano-Blattchen von den Zweiglein zupfen und dariiberstreuen.
8 dinne Scheiben Mozzarella
2 Zweige Oregano ZUBEREITUNG

Pizzetten auf dem vorgeheizten Stein legen und bei 250° C ca. 6 Minuten
backen.
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4 Pouletbriistli (je ca. 150 q)

1 Essloffel Sojasauce

1 Essloffel dunkles Sesamol RDK) LLQSH%CE

1 Teeldffel Tamarindenpaste

Erdnussél zum Braten 1,5 dI Kokosmilch
1. Fleisch langs in ca. 1 cm breite Streifen 1 Ess‘loffe! dunkle (dark)
schneiden, wellenférmig an 16 Holz- Sojasauce
spiesschen stecken. 60 g gesalzene Erdniisse,
2. Sojasauce, Ol und Tamarindenpaste gut abgespiilt, abgetropft
verrithren, Fleisch damit bestreichen, 1 Schalotte, grob gehackt
zugedeckt im Kiihlschrank ca. 30 Min.

1 Knoblauchzehe, grob gehackt
V2 Teeloffel Korianderpulver
2 Teeloffel Kreuzkiimmelpulver

marinieren.

3. Poulet trockentupfen. Erdnussé| zum
Braten in einer weiten beschichteten

Bratpfanne erhitzen. Spiessli portio- Alle Zutaten zusammen piirieren, in einer
nenweise beidseitig je ca. 3 Min. bra- kleinen Pfanne aufkochen. Hitze re-
ten, warm stellen. duzieren, unter gelegentlichem Rihren

ca. 10 Min. einkdcheln, bis die Sauce
pastenartig ist. Lauwarm zu den Spiessli
servieren.



300 g rohe Crevetten, geschalt

'; Zitrone, wenig abgeriebene
Schale und Saft
1 Teeloffel Sesamol
2 Essloffel saurer Halbrahm
wenig Cayennepfeffer

4 Essloffel Sesam
1 Zitrone, in Schnitzen

kalt abspilen, abtropfen

alles verrithren, mit den Crevetten mischen,
zugedeckt ca. 1 Std. im Kihlschrank
marinieren. Ca. 15 Min. vor dem Grillieren
herausnehmen, Marinade abstreifen,
beiseite stellen

Crevetten im Sesam wenden

abwechslungsweise mit den Crevetten auf
Spiesschen stecken



OULET BRUSTZHEN
QER LY T )
PFLAUITEN + FHSCH KASE

4009 Pouletbriistchen / Hahnchenbrust
409 Frischkase
20g Pflaumen
129 Geflugelgewiirz
25¢g Sonnenblumenadl

Pflaumen in kleine Stke schneiden und mit dem Frischk&se vermengen. In
jedes Poulet-brustchen eine tiefe Tasche schneiden. Masse aus Frischkase
und Pflaumen einfillen. Mit Gefligelgewirz und Sonnenblumendl
marinieren. Damit der Frischkdse nicht auslduft die Brustchen mit
Metzgerschnur binden.

Pouletbrustchen auf den vorgeheizten Grillrost legen und ca. 8 bis 10
Minuten bei 160° C grillen. Vor dem Aufschneiden kurz ruhen lassen. Mit
dem Messer die Pouletbristchen aufschneiden und servieren.



Rindersteak ca. 400 g fir 2 Personen etwa 4 cm dick vom Metzger
geschnitten

Fleisch 1 Stunde vor dem Grillen aus dem Kuhlschrank nehmen
Gut mit Kuchenpapier trocken tupfen

Leicht mit Olivendl bepinseln

mit Meersalz und Pfeffer aus der Mihle leicht wirzen
Holzkohlengrill gut einheizen

Bei voller Glut, es darf auch noch etwas Feuer haben das Fleisch
auf den Rost legen

Je nach Dicke hat das Fleisch nach 8 bis 12 Minuten die
Kerntemperatur 70°C ist a point

Auf dem Holzbrett aufschneiden und auf dem Teller anrichten



Die Zutaten fur das Finishing Glaze in einen Kochtopf geben, gut
umrlhren, kurz aufkochen lassen und 20 Minuten simmern lassen, hierbei
immer wieder umrihren.

Silberhaut die den Spareribs mit einem Messer entfernen. Zwischen dem
Knochenenden mit dem Messer etwas einschneiden.

Die Spareribs gut mit der Marinade bepinseln und dick in Aluminiumfolie zu
Paketen einwickeln. Die Pakete 45 Minuten bei 150°C auf dem Gill im
Outdoorchef garen.

Nach 45 Minuten die Pakete 6ffnen und die Spareribs nochmals mit der
Finishing Glaze bepinseln. Nun die Spareribs auf den Holzkohlengrill bei
starker Glut grillieren. Nach 15 Minuten haben die Spareribs eine intensive
Farbe und sind bereit zum Servieren.

2 Tassen Tomatenketchup

% Tasse Brauner Zucker

2 Tasse Honig

2 El. Essig

2 El. Senf

2 El. Zitronensaft

2 El. Worcestershiresauce

3 El. Paprikapulver edelsiiss

2 Tl. Zwiebelpulver oder frische Zwiebel ganz fein gehackt
1 Tl Knoblauchpulver oder frischer Knoblauch gepresst
1T. Meersalz

1 TI. Nelkenpulver

1 TI. Pfeffer gemahlen

Etwas Apfelsaft



Zutaten gut zu einer Marinade mischen. Das Fleisch mit % der Marinade
marinieren. Fleischstick ein Folie einpacken und mind. 1 Stunde ruhen
lassen.

Den Rest der Marinade mit 1 dl Dunkelbier oder Starkbier aufgiessen. Die
Marinade vor dem Grillieren abtupfen. Fleischstiick bei voller Hitze auf den
Rost Uber die Glut legen. Es darf auch etwas Feuer haben. Das
Fleischstiick rundum gut (iber dem Rost anbraten. Danach das Fleisch vom
Rost nehme und auf dem Outdoorchef bei 140 °C langsam durchgaren
lassen. Mit dem Pinsel immer wieder etwas Marinade nachlegen. Bei
Kerntemperatur 85°C vom Grill nehmen und aufschneiden.

Mit einem Messer Kotelette zwischen dem Knochen einschneiden.

- 4 Zweige grob gehackter Thymian

- 2 geschalte, gehackte Knoblauchzehen
- fein geriebene Schale von % Zitrone

- %2 TL zerdriickte, weisse Pfefferkérner
- 3 EL Olivenol

- 1 EL Meersalz
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20g Fleischgewlirz
409 Kurbiskerne
409 frische Aprikosen
5¢g Minzblattchen
159 Petersilie
18tk frischer Peperoncino
1Stk Limette, Zesten und Saft
30g Olivendl
409 Paniermehl

Lammracks mit rund zwei Drittel des Fleischgewirzes einreiben und
mindestens eine Stunde ruhen lassen. Kurbiskerne fein hacken. Aprikose
halbieren und entsteinen, in Wirfelchen schneiden. Minze und abgezupfte
Petersilie hacken. Peperoncino aufschneiden, eventuell entkernen, Halften
in Streifchen schneiden. Alle Zutaten mit dem restlichen Fleischgew(rz zu
einer Panade mischen. Panade auf der gewélbten Seite (siehe Bild) der
Lammracks auftragen, gut andricken.

Lammracks im vorgeheizten Grill bei 180 °C ca. 30 Minuten indirekt grillen,
bis das Fleisch eine Kerntemperatur von 53 °C hat. Vom Grill nehmen. Vor
dem Aufschneiden etwa 6 Minuten zugedeckt ruhen lassen. Mit dem
Messer aufschneiden und servieren.
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BIS 20 MINUTEN
FLEISCH
HAUPTSPEISE

EASY FLIP - DIREKT

Direkte Hitze
DECKEL

offen

VORHEIZEN 000

10 Minuten auf héchster
Stufe bei geschlossenem

Deckel S - ) -
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN VORBREITUNG
2 Stk T-Bone Steaks & ca. 700 g Das Fleisch 2 Stunden vor dem Grillen aus dem Kiihischrank nehmen, damit
3g schwarze Pefferkérner, es Zimmertemperatur erreicht,
zerstossen
etwas Meersalz ZUBEREITUNG

Die Steaks bei starker Hitze 3 bis 4 Minuten auf der Grillplatte grillen, dann
wenden und die andere Seite 3 bis 4 Minuten grillen bis das Steak eine
Kerntemperatur von 51° C erreicht. Vor dem Servieren noch rund 5 Minuten
ruhen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

TIPP

Zweiteiliger Grillrost - Funnel indirekte Hitze Grillplatte - Funne! direkte Hitze
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4 Fleischtomate(n)
2 Scheibe/n Schinken, gekochten
etwas Parmesan
Oregano
Salz
Pieffer
Ol (Olivendl)
4 Ei(er)

Gasgrill auf 200 Grad vorheizen.

Den Deckel von den Tomaten ausschneiden, Fleisch mit einem Loffel herausholen.
Die Tomaten aussen mit Ol befeuchten, innen mit Salz, Pfeffer und Oregano warzen.
Den Schinken in kleine Stiicke schneiden und zu gleichen Teilen in die Tomaten
fallen.

In jede Tomate ein komplettes Ei schlagen und anschl. mit Parmesan bestreuen.
Eine feuerfeste Form mit Ol einreiben, die Tomaten hinein und dann fir 30 min.
braten lassen. Fertig.



- HASKOLZRN
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Fiir 4 Personen
Yor- und Zubereitungszeit: ca. 10 Min.
Kiihl stellen: ca. 2 Std, Grillieren: ca. 6 Min.

Zutaten: 2 Knoblauchzehen « 1 TL Edelsiiss-Paprika s
2 Msp. Chiliflocken = 2 Msp. Krautersalz « 100 g Butter, weich «
8 vorgekochte Zuckermaiskolben « wenig Meersalz und Pfeffer

Zubereitung:
Knoblauch fein hacken, mit den Gewiirzen zur Butter geben,

gut verriihren, zugedeckt im Kiihlschrank ca. 2 5td. fest wer-
den lassen.

Holzkohle-/Gas-/Elektrogrill: Maiskolben iiber starker Glut
bzw. auf hoher Stufe rundum 5-6 Min. grillieren. Vor dem
Servieren mit Meersalz und Pfeffer bestreuen, die Chili-Butter
dazu servieren.

Tipps: Maiskolben nicht zu lange auf dem heissen Grill lassen;
sie werden sonst hart und trocken. Um die Grillzeit kurz zu
halten, kénnen die Maiskolben vor dem Grillieren im heissen
Wasser vorgewirmt werden.

DNIERTE (H IS

(WeDFES )

Fir 4 Personen
Vor- und Zubereitungszeit: ca. 30 Min.

Zutaten: 1 kg mehligkochende Kartof-
feln « Ol zum Frittieren « 1 Eiweiss » ca.
60 g Paniermehl » 1 TL Edelsiiss-Papri-
ka = 1TL Salz « wenig Pfeffer

Zubereitung:
Kartoffeln waschen, mit der Schale in
Schnitze schneiden. Ol auf ca. 120 Grad
erhitzen, Kartoffeln portionsweise je ca.
* 4 Min. vorfrittieren, herausnehmen, auf
Haushaltspapier abtropfen und auskiih-
len lassen. Eiweiss in einem tiefen Teller
verklopfen. Paniermehl mit den Gewiir-
zen vermischen. Kartoffeln zuerst im
Eiweiss, dann im gewirzten Paniermehl
wenden. Ol auf ca. 180 Grad erhitzen,
Kartoffeln portionsweise je 3-4 Min.
fertig frittieren, auf Haushaltspapier
abtropfen lassen, servieren.




AL - SAUCE

Zutaten: 4-5 rote Chilis = 1 rote Peperoni
» 22 dl Wasser » 2 EL Rotweinessig

= 2 EL Limettensaft » 50 g Rohzucker

= 2 Knoblauchzehen » 1 12 EL Sojasauce

Zubereitung:

Chilis ldngs halbieren, entkernen, fein
hacken, Peperoni in Wiirfeli schneiden,
Beides mit Wasser, Essig, Limettensaft
und Zucker in eine Pfanne geben, Knob-
lauch dazupressen. Aufkochen, Hitze
reduzieren, ca. 15 Min. kocheln. Sauce
auskiihlen lassen, Sojasauce beigeben.

Zutaten: 1 Knoblauchzehe » einige
Estragonbldttchen = 6 EL Oliven-ol = 1

TL Senfkorner « 2 Kaffeebohnen ¢ 2 TL
mil-der Curry = 3-4 weisse Pfefferkarner
* 1 TL grobes Steinsalz » . TL edelsiis-
ser Paprika

Zubereitung:

Knoblauch in Stiicke und Estragon fein
schneiden. Beides mit Senfkornern, Pfef-
ferkdrnern, Kaffeebohnen und Gewlirzen
in einem Mdrser fein zerstossen, am
Schluss alles mit dem Ol verriihren.

Passt zu: Rindersteaks vom Grill. Diese
mind. 2 Std. zugedeckt im Kiihlschrank
(oder besser tiber Nacht) marinieren.

T -
wFUF N
L "’T-""-'R\‘?-V"-"‘?"'mm g
. e

b e T ——

SENFRUTTER.
T NMEERCALZ

Zutaten: 100 g weiche Butter « 2 Thy-
mianzweiglein » 1 TL grobkarniger Senf
» 1 TL mittelscharfer Senf » Meersalz
und Cayennepfeffer nach Bedarf

Zubereitung: Butter mit einem
Schwingbesen glatt rihren. Thymian
fein schneiden, mit dem Senf zur Butter
geben, verriihren, wiirzen. Butter in
Schalchen fillen, bis zur Verwendung
zugedeckt in den Kiihlschrank stellen
[ca. 1 Woche haltbar).

Passt zu: grilliertem und gebratenem
Rind-, Lamm- oder Kalbfleisch oder
zu Fisch.



Fiir 4 Personen
Vor und Zubereitungszeit: ca. 30 Min., Grillieren: ca. 6 Min.

Zutaten: 600 g Hackfleisch [Rind] » 1 kleine Zwiebel

« 1 Knoblauchzehe ¢ 1 roter Chili ¢ 1 TL Salz » wenig Pfeffer
» 2 grosse Tomaten » 1 grosse rote Zwiebel » 4 Hamburger-
Buns mit Sesam 1 EL Mayonnaise ¢ 4 Kopfsalatblatter

» 2 EL scharfe Mexican-Salsa ¢ 8 Scheiben Schmelzkase
(z.B. Appenzeller] = wenig Salz und Pfeffer

Zubereitung: Hackfleisch in eine Schiissel geben. Zwiebel
und Knoblauch fein hacken. Chili langs halbieren, entker-
nen, fein hacken. Alles zum Fleisch geben, wiirzen, gut
verkneten. Mit nassen Handen aus der Masse 8 Burger
formen. Tomaten in Scheiben, Zwiebel in Ringe schneiden.

Holzkohle-/Gas-/Elektrogrill: Buns halbieren, Schnittfla-
chen auf dem Grill leicht rosten. Burger Uber starker Glut
bzw. auf hoher Stufe beidseitig je ca. 3 Min. grillieren.

Servieren: Die Boden der Buns mit etwas Mayonnaise
bestreichen und mit je einem Salatblatt belegen. Je einen
Burger auf den Salat legen, mit etwas Salsa bestreichen, je
eine Kasescheibe darauflegen. Wieder einen Burger, etwas
Salsa und eine Kasescheibe darauflegen, dann Tomaten-
scheiben und Zwiebelringe darauf verteilen, wiirzen und
die Deckel aufsetzen.










