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Chillen & Grillen
Die perfekte Gartenparty

01. Gespickte Dorade

02. Erdnuss Dip

03. Lamm Kebab

04. Mexikanischer Reissalat

05. Sprudelnde Sangria

06. Gegrilltes Obst

Für die Rezepte dieser Ausgabe mussten wir nicht 
weit schauen - diese Klassiker sind in jeder Küche 
zuhause und begeistern nachhaltig!

Jedes einzelne Rezept wurde in unserer Testküche 
zubereitet, als absolut lecker befunden und erst 
dann für unsere Leser aufgeschrieben.
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Zubereitung
Schritt 1
Zwiebel und Knoblauch pellen, die Zwiebel 
in grobe Ringe schneiden, die Knoblauch-
zehen halbieren. Zitrone in feine Scheiben 
schneiden, Spitzpaprika von den Kernen 
befreien und in Streifen schneiden, Tomaten 
und Kartoffeln halbieren.

Schritt 2 
Nun Zwiebel, Knoblauch, Kartoffel und Pa-
prika in einen Grillkorb geben, mit Olivenöl 
beträufeln und bei indirekter Hitze etwa 30 
Minuten grillen, dann kommt die Dorade auf 
den Grill. 

Schritt 3 
Dorade an mehreren Stellen einschneiden 
und mit den Zitronenscheiben spicken. In-
nen mit Öl, Salz und Pfeffer einreiben, in die 
Fischzange geben und insgesamt 10 Minuten 
von beiden Seiten grillen.

Schritt 4 
Gleichzeitig mit der Dorade Cherrytomaten, 
Paprika und Knoblauch mit in den Grillkorb 
geben und ggfls. nochmal würzen.

Lecker!

Für 2 Personen

•	 2 ganze Doraden, ausgenommen und 

entschuppt

•	 1 Bio-Zitrone

•	 2 rote Spitzpaprika

•	 1 Zwiebel

•	 6 Cherrytomaten

•	 6 kleine Kartoffeln

•	 3 milde, rote Peperoni

•	 2 Knoblauchzehen

•	 4 Stängel Rosmarin

•	 2 Stängel Thymian

•	 Pfeffer, Salz

FISCH 
GESPICKTE DORADE

HAUPTSPEISE
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Sate
Erdnuss Dip
-----------------
Für etwa 500 ml
Zutaten

•	 1 kleine scharfe Chili

•	 1 Schalotte

•	 1 EL Erdnussöl

•	 1 Dose Kokosmilch

•	 2 EL Erdnussbutter

•	 Fischsauce

•	 Etwas Zucker

•	 Eine Handvoll frische Erdnüsse

•	 ggfls. Salz

•	 Einige Limettenschnitze

Zubereitung
Schritt 1 
Die Chili gründlich waschen und in sehr 
feine Ringe schneiden. Die Schalotte pellen 
und ebenfalls sehr fein hacken.

Die Erdnüsse auf einem Brett mit einem gro-
ßen Küchenmesser hacken.

Schritt 2 
Das Erdnussöl in einem Topf erhitzen, Hitze 
zurücknehmen und Chili und Zwiebel an-
braten. Mit der Kokosmilch ablöschen und 
aufkochen lassen.

Schritt 3 
Die Erdnussbutter dazugeben und alles mit 
3-4 EL Fischsauce würzen. Etwa 1 TL Zucker 
hinzugeben und wiederum aufkochen las-
sen. 

Schritt 4 
Nun darf ganz nach Bedarf mit mehr Fisch-
sauce, Zucker, Salz und natürlich Erdnuss-
butter abgeschmeckt werden.

Vor dem Servieren mit den gehackten Erd-
nüssen bestreuen  und mit den Limetten-
schnitzen servieren - passt perfekt zu allen 
Fleischsorten sowie Gemüse. Köstlich!

Lamm
Kebab-Spieße
-----------------
Für 4-6 Personen
Zutaten

•	 1 kg Lammfilet oder -steak

•	 5 Knoblauchzehen

•	 1 Bio-Zitrone

•	 6 EL Öl

•	 1 EL Thymian

•	 1/2 TL Zimt

•	 1 TL Cayennepfeffer

•	 Salz

•	 1 EL Kreuzkümmel

•	 Schwarzer Pfeffer 

•	 Frische Petersilie

Zubereitung
Schritt 1 
Das Lammfilet wenn nötig abspülen und 
ein wenig trockentupfen, anschließend mit 
einem scharfen Messer in etwa 3 cm lange 
Stücken schneiden. Den Knoblauch pellen 
und pressen oder fein hacken.

Schritt 2 
In einer großen Schüssel das Öl mit den 
Gewürzen mischen. Die Petersilie abspülen, 
trocken schütteln und von den Stielen zup-
fen. Kräuter hacken und mit der Marinade 
vermischen.

Schritt 3 
Das geschnittene Fleisch in die Schüssel 
geben und mit den Händen gründlich durch-
mischen. Die Schüssel abdecken und für 
mindestens 1 Stunde im Kühlschrank ziehen 
lassen.

Schritt 5 
Das marinierte Fleisch auf Grillmesser oder 
Spieße stecken. Die Kebabs auf dem Grill 
von allen Seiten knusprig braun grillen und 
anschließend etwa insegesamt 10 Minuten 
lang rosig durchgrillen.

Passt hervorragend zu knusprigem Brot!
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Beilage
Reissalat
-----------------
Für 4 Portionen
Zutaten

•	 250 g Kidneybohnen

•	 250 g Mais

•	 1 Bund Petersilie

•	 250 g Reis

•	 2 Paprika

•	 2 Limetten

•	 2 rote, milde Chilis

•	 100 ml Tomatenmark

•	 2 EL Agavendicksaft

•	 6 EL Olivenöl

•	 Cayennepfeffer, Salz

Zubereitung
Schritt 1 
Den Reis nach Packungsanleitung bissfest 
garen und abschrecken, damit er nicht wei-
ter gart. Während der Reis gart, Bohnen und 
Mais in einem Sieb abspülen und abtropfen 
lassen. 

Schritt 2 
Paprika gründlich waschen und entkernen, 
erst in Streifen, dann in Stücken schneiden. 
Chili in feine Ringe schneiden, beides zu-
sammen mit dem Olivenöl in eine große 
Salatschüssel geben. 

Schritt 3 
Den Saft der Limetten mit in die Schüssel 
pressen. Anschließend die Petersilie gründ-
lich abspülen, von den Stielen befreien und 
hacken. Die Petersilie ebenfalls in die Schüs-
sel geben. Nun mit dem Tomatenmark, 
Cayennepfeffer und Salz aus alles Zutaten 
ein Dressing rühren. Sollte es zu fest werden, 
einfach mit 1-2 EL Wasser verdünnen.

Schritt 4 
Den Reis zu dem Dressing geben und alles 
gründlich verrühren. Für mindestens eine 
Stunde abdecken und ziehen lassen. Vor 
dem Servieren noch einmal abschmecken.

Mal was anderes!

Sprudelnde 
Sangria mit Sekt
-----------------
Für 8 Personen
Zutaten

•	 750 ml Sekt

•	 500 ml Mineralwasser mit Sprudel

•	 5 Bio-Orangen

•	 1 Bio-Zitrone

•	 1 Bio-Limette

•	 10 Kirschen, Kirschen zur Dekoration

•	 60 ml Vodka

•	 3-6 EL Zucker

•	 1 Prise Zimt

•	 Eiswürfel

•	 Minze und Erdbeeren zur Dekoration

Zubereitung
Schritt 1 
Die Getränke am besten bereits am Tag vor-
her kalt stellen. 

Sämtliches Obst gründlich waschen. Die 
Orangen, Zitrone und Limette in Scheiben 
schneiden und auf 2 Krüge verteilen. Die Kir-
schen halbieren und mit in die Krüge geben.

Schritt 2 
Nun den Zucker auf die Früchte geben und 
jeweils 30 ml Vodka pro Kanne aufgießen. 
Mit einem langen Löffel vorsichtig durch-
rühren, bis sich der Zucker aufgelöst hat.
Anschließend eine Messerspitze Zimt hin-
zugeben, noch einmal rühren und alles für 
mindestens 1 Stunde im Kühlschrank durch-
ziehen lassen.

Schritt 3 
Vor dem Servieren durchrühren, dann jede 
Kanne mit 250 ml Sprudelwasser und einer 
halben Flasche Sekt auffüllen.

Sollte die Sangria nicht süß genug sein, löse 
Zucker in Wasser auf und gebe ihn so hinzu, 
denn sonst wird die Kohlensäure herausge-
rührt. 

Mit Erdbeeren, Kirschen und Minze dekorie-
ren und servieren.

TOB DICH AUS

IN DEINER KÜCHE

KOCH
MIT!

powered by

TOB DICH AUS

IN DEINER KÜCHE

KOCH
MIT!

powered by



9 10

Zubereitung
Schritt 1 
Das Obst gründlich waschen. Pfirsiche vor-
sichtig halbieren und die Kerne entnehmen. 
Die Minze abspülen und trocken schütteln.

Schritt 2 
Honig und Arhornsirup mit der Vanille, But-
ter und dem Salz vermischen und kurz auf 
dem Grill oder in der Mikrowelle so erwär-
men, dass die Mischung flüssig wird und sich 
gut mit einem Küchenpinsel auftragen lässt.

Schritt 3 
Das Obst gleichmäßig mit der Honigmi-
schung einpinseln und etwa 10 Minuten ein-
ziehen lassen - am besten das Obst einfach 
schon vor dem Grillen bereit machen und 
auf einen Teller legen.

Schritt 4 
Das Obst nun jeweils 3-4 Minuten von bei-
den Seiten grillen und mit Vanilleeis und 
Karamellsauce servieren.

Geht  auch wunderbar mit Ananas, Kiwi oder 
Aprikosen!

Für 6 Personen
Zutaten
•	 6 Pfirsiche oder Nektarinen

•	 1 EL Honig 

•	 1 EL Ahornsirup

•	 1 Stück Butter

•	 Vanille

•	 Etwas Meersalz

•	 Karamellsauce

•	 Vanilleeis

•	 Minze zur Dekoration

DESSERT
GEGRILLTES OBST

VOM ROST
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