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® MOJITO

Ve und zuberedten: ca. 10 Min,
Fiir 4 Gldser von je ca. 3 dl

4 Limetten, heiss abgespilt,
4 Essloffel Rohzucker

1 Bund Plefferminze

15  Eiswiirfel, fein zerstossen
2dl  weisser Rum

(z.B. Havanna Club) Fischmarinade
1dl  Mineralwasser
- s 4 d1/400 m| Otivend!
Limetten, Zucker und Plefferminze 10 mi Triffelol
in Gliser verteilen, il einerm Morser 1 TL Fencheisamen
zerstogsen. Eis beigeben, Rum und 1 TL gelbe Senfkorner
Mineralwasser dazugiessen, 1 TL getrocknetes Basilikum
4 TL getrockneter Dill
1 Msp Curry

1 TL schwarze Pfefferkbrner
1 TL abgeriebene Zitronenschale

! at

Dle beiden Ole verrohren, alle
Zutsten zugeben.

2

Marinade in ein Glas mit Sehraub-
varschiuss fallen.

3
Marinade mindestiens 1 Woche

stéhen fassen. Am besten schmeckt
sie nach einem Monat.

Gegriilte Jakobsmuscheln
mit Rauchlachs

4 ausgelbste Jakobsmuscheln,
Seite 29

4 Cherrytomaten

1 kigine Scheibie Rauchlachs,
gevierteit

wenig gehackter Bill
Fischmarinade, Seite 15

Dill fiir die Garnitur

1

Von den Cherrytomatan vom
mittieren Tell vier dimfhe Scheiben
sehneiden, Rest feln wisfeln.

2

Jakebsmuscheln langs einschneiden,
mit Tomatenscheibe, Lachs und

Dill fiiflen. Mit der Marinade wiirzen,
3

Jakobsmusaheln bel stariker Hitze
grillen (+/- @ Minuten), Zum Schluss
Tomatenwiirfelchen und DIl
daraufgeden.

Trichter: P Vuikanpasition

Deckel: otten

Benotigtes Grillzubehor: Gusselsanplatte,
flache Seite ohne Rillen

Varhelzen: 5-8 Minuten aul Stufe AR A
bei goschlossenom Deckel
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salzen. Suppe auskiihlen, zugedecks

© Butter warm werden lassen, Zwiebel,
Ingwer und Chili andampfen: Mango-
wirfel kurz mitd4mpfen, Limetten-
schale und alle Zuitaten bis und mit
Bouillon beigebien, autkochen, piitieren,

ci. 2 8td. kithl stellen, j
® Erdnusse rosten, Zucker und Kreuz-
-'kmmﬁel-'dmﬁerstmuemm&ehem
Mango-G pacho anrichten, Nissse

dartberstrouen.
DAZU PASSEN sctinelli Broth,
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Kalbfleischvogel vom Grill
mit Pleffer-Zucchetti

2 grosse Zucchetti

Yz Knoblauchzehe

1 Essloffel eingelegter griiner Pfeffer
1 Bund glattbldttrige Petersilie

1 Teeloffel Oliveno!

Salz, evtl. schwarzer Pfeffer aus der
Mihle

8 grosse Kalbsplatzchen

<Salie

2 hartgekochte Eier

1 Bund Schnittlauch

3-4 Zweige Dill

1 Becher saurer Halbrahm

2 Essloffel Mayonnaise

1 Essidffel grobkérniger Senf

1 Essjdéffel Essig

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle
© Die Zucchetti in 6 site Stiicke teiten,

FLange n

2 dicke 8

digss in fa rsifchen

© Die Kalbsplatzel
legen und mit m He
Wallhc

O .c

fear ocder

dlinn klopfan

leil der Kallsplét -

icchetlistraife

i die Platzohen av
: e Bxdaren
© Fir die Sauce die Eie

schneiden. De

Halbralm: s

sorglaltig B
© Die Kal

nsgesamit ¢

b hvogel auf den Grilf legen und
sraten. Kurz an siner

380, dahn mit

Fiir den Kieinhaushalt

2 Personen: Zu
1 Person: Zutaten viertelr,
Parsonen-Menge zubersi

in

¥ (halt sich jm

Kahlsehrank 1=2 Tags)




Wasser in einem Kupferkessel Giber offenem Fedmtzen und salzen. Polenta unter
Ruhren einstreuen. Aufkochen und bei kleiner biglener Hitze kocheln, sodass die
Polenta leise blubbert, 10-15 Minuten unter Ruli@hen. Dann den Kochtopf

etwas vom Feuer wegziehen. Polenta bei kleinereHitz 1 Stunde fertig kochen.
Dabei nur noch gelegentlich rthren.

4| Wasser
2TL Salz

1000 gPolenta, z. B. Polenta Taragna
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Gefiillte Auberginen vom Grill

der Lange mach in Fiir den Kleinhaushalt
2-3 Personen: Zutaten halbierer.

t diinne Schait schneiden

sonen © Die Aubergir
jlichs

1-2 grosse, eher ldngliche Auberginen
Salz

2 Friihlingszwiebeln

1 Knoblauchzehe

1 Essloffel Kapern

50 g entsteinte griine Oliven :
%2 Bund Petersilie Peters

1omlle dies

2 Essléffel Olivenol m =ndl und dem Balsamicos
1 Essioffel Balsamicoessig
4 Tomaten

Pfeffer aus der Milhle
Zahnstocher zum Fixieren
stwas Olivend! zum Bestreichen
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IR

FEIERN MIT

Barbedlesauce:

1 mittlere Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 rote Chilischote oder Peperon-
cino

2~3 Esslaffel Olivendl

3 dl Tomatensaft

1 Teeloffel Zitronensaft

1 Essloffel Rohrzucker

12 Teeloffel Zimtpulver

Salz, Pfeffer

Fleisch:

2 mittlere Zucchetti

Salz

12 Schweinsfiletmedaillons,
je ca. 2 cm dick geschnitten

man oie zu yiel W faikant
MAag, v digse smarinade
4 LW verwe hiweins-

it

HiwigiRel

arinade be
@uu.’_}ur aisi

Fiir den Kleinhaushalt
2 Personen: Barlea

7/8



8/8



