


FREILANDHENDLBRUST

in Limetten-Salbei-Marinade

Zubereitung

Fiir die Marinade den Salbei fein
hacken. Von den unbehandelten
Limetten die Schalen mit einem
Zestenreifier oder sehr scharfen
Messer abschneiden und sehr fein
schneiden. Beides mit Schlag-
obers, Sojasauce, Chilisauce sowie
Salz und Pfeffer vermengen.

Die Marinade iiber die Hiih-
nerbriiste giefen und 2 Stunden
ziehen lassen. Auf dem Grill bei
mittlerer Hitze 8-10 Minuten
schon knusprig braten.

Zutaten fiir 6 Portionen

6 Freilandhendlbriiste

Fiir die Limetten-
Salbei-Marinade

frischer Salbei

3 unbehandelte Limetten
125 ml Schlagobers

etwas Sojasauce

etwas Chicken-Chili-Sauce
Salz, Pfeffer aus der Miihle

GRILLGERICHTE
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Zutaten fiir 6 Portionen

6 Debrecziner
12-18 Jakobsmuscheln
(je nach Grége)

fliissige Butter
grobes Meersalz

Spiefe

Fiir den Salat

Vogerlsalat

1 Knoblauchzehe

1 Msp. scharfer Senf

2-3 EL milder Apfelbalsamico
4-6 EL Kiirbiskerndl

Salz, Pfeffer aus der Miithle

DEBRECZINER-JAKOBSMUSCHEL-SPIESS

auf Kernol-Vogerlsalat

Zubereitung

Fiir die Salatmarinade die Knob-
lauchzehe sehr fein hacken und
mit Senf sowie Apfelbalsamico
simig rithren. Kernél einfliefen
lassen, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Die Debrecziner in Stiicke
schneiden. Jakobsmuscheln je
nach Gréfe ganz lassen oder
halbieren. Abwechselnd mit den
Debreczinern auf Spiefe stecken
und zart mit fliissiger Butter
bestreichen. Nur so lange grillen,
dass die Debrecziner zwar heif,
die Jakobsmuscheln aber innen
noch saftig und keinesfalls ganz
durchgebraten sind.

Wihrenddessen den gewasche-
nen Vogerlsalat mit der vorbereite-
ten Marinade vermischen und auf
Tellern anrichten. Die fertig ge-
grillten Jakobsmuscheln mit grob
gemahlenem Meersalz wiirzen,
Spiefe auf den Salat setzen und
mit knusprigem Weigbrot oder
Gebdck auftragen.
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Zutaten fiir 8 Portionen

200 g Blattspinat, ausgedriickt,
blanchiert

5o g rote Zwiebel, gehackt

20 g Parmesan, gerieben

15 g Pignoli, gerdstet

Oregano

Salz, weifer Pfeffer aus der Miihle
4 Avocados

Zitronensaft

Alufolie

AVOCADO IN DER FOLIE

vom Grill

Zubereitung

Den Blattspinat mit Zwiebel,
Parmesan und Gewiirzen gut
abmischen. Die ungeschilten
Avocados halbieren und den Kern
entfernen. In die Kernéffnung die
Spinatmasse einfiillen. Die beiden
Hilften zusammenklappen und die
Avocado in Alufolie packen.

Auf dem Grill rundherum garen.
Mit einem Holzspief anstechen.
Sobald der Spinat innen warm
ist, die Avocados auspacken. Die
beiden Hilften von der Schale
16sen. Zum Schluss salzen und mit
Zitronensaft betrdufeln.
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