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s\ mit Sweet BBQ-Sauce und kalifornischem Kartoffelsalat s

Fiir die Sauce: 70 g Zwiebeln « 2 Knoblauchzehen « 20 g Ingwer « 1 rote Chili
2 EL Sonnenblumendl « 50 g Zucker « 50 ml Rotweinessig « 2 Lorbeerbldtter
400 ml passierte Tomaten « Salz und Pfeffer

Fiir den Kartoffelsalat: 1,2 kg kleine neue Kartoffeln « 5 Eier GroBe M
200 g Zwiebeln « 200 g Bacon « 2 EL Sonnenblumendl « 50 g schwarze
Oliven, entsteint « 50 g griine Oliven, entsteint « 2 EL Petersilienbldtter -

5 EL Mayonnaise « 75 ml Sahne « Salz und Pfeffer /-f e
4 1

Fiir die Steaks: 4 Entrecdte Steaks, 2-2,5 cm dick (Achtung: -, "~ \' s

Steaks 1 Stunde vor dem Grillen aus dem Kuhlschrank nehmen) T o 7/

Salz und Pfeffer « 8 Thymianzweige .-':v :?':‘ 2 #__/‘/

Zubereitung i

“ Zwiebel, Knoblauch und Ingwer schalen und hacken. Chili hacken. Ol in einem Topf
erhitzen. Zutaten darin ca. 5 Minuten andiinsten. Zucker, Essig und Lorbeer unterriihren.
Tomaten und 300 ml Wasser dazugeben. 30 Minuten dickfliissig einkécheln lassen.
Lorbeer herausnehmen und die Sauce piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

é Kartoffeln waschen, weich kochen, abgieBen und ausdampfen lassen. Eier
hart kochen, abschrecken und schélen. Zwiebeln und Bacon in Wiirfel schneiden.
Beides in heiBem Ol goldbraun anrésten. Oliven abgieBen und mit einem Messer
andriicken. Petersilie hacken. Kartoffeln und Eier vierteln. Alle Zutaten in einer
Schiissel vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. 60 Minuten ziehen lassen.

é Steaks mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bei direkter starker Hitze 2,5 Minuten
pro Seite grillen. Fleisch dabei mit BBQ-Sauce bepinseln. Steaks an den Rand
des Grills ziehen, mit Thymian bestreuen und 3 Minuten ruhen lassen.
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Vorsicht, heiB!

Zum Grillen von Steak wird eine starke Hitze von

bis zu 250 °C bendtigt. Die Handprobe zeigt, ob die

gewiinschte Grilltemperatur erreicht ist:

Halten Sie Ihre flache Hand etwa 10 cm iber die

Glut. Wenn Sie die Hitze nur 1 bis 2 Sekunden

aushalten, ist der Grill bereit fiir das Fleisch.
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W it Chili-Paprika-Marinade

Fiir die Marinade: 80 g Zwiebeln « 2 Knoblauchzehen « 1 rote Chilischote
4 EL Oreganobldtter « 1-2 EL Paprikapulver edelsiiB « 150 ml Tomatenketchup
Salz und Pfeffer

Fiir die Steaks: 4 Rumpsteaks, 2-2,5 cm dick (Achtung: Steaks 1 Stunde vor dem
Grillen aus dem Kiihlschrank nehmen) « Salz und Pfeffer

Zubereitung

Fir die Marinade: Zwiebeln und

Knoblauch schdlen, mit dem Chili ‘
sehr fein hacken, danach mit Oregano, =7
Paprikapulver und Tomatenketchup gut -
vermengen, mif Salz und Pfeffer wiirzen.

g den Garpunkt
pO* gebrachi!

i. RARE Das Fleisch ist rosa und
_ blutig. Die Kruste darf aber gern
Steaks mit-Salz und Pfeffer wiirzen knusprig sein.
und bei direkter starker Hitze 2,5
Minuten pro Seite grillen, dabei die Steaks
immer wieder mit der Marinade ein-
pinseln. Steaks an den Rand des Grills
ziehen und 3 Minuten ruhen lassen.. .

2. MEDIUM Innen ist das Fleisch
nur noch leicht rosa.Viele Menschen
magen ihr Fleisch so am Iliebsten.

3. WELL DONE
Keine halben -
Sachen: Bei dieser -

TEPP: Fir eine exofische SiiBe ergdnzen
Sie das Rezept mit gegrillter Melone.
Das Rezept finden Sie-in der aktuellen -
uMit lvebe oder online auf

: Fleisch komplett g
edeka.de/herrendesfeuers. .

durchgebraten.
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1 kleine Zucchini ¢ 250 g Mango * 250 g Halloumi
Y2 TL Chiliflocken * 4 Zweige Thymian ¢ 1 EL Honig ¢ 2-3 EL
Sonnenblumendl ¢ Salz und Pfeffer

200 g Couscous © Salz und Pfeffer e 3 EL Cranberries
1 Bund Lauchzwiebeln ¢ 150 g Zucchini * 8 Zweige Minze g
Y2 Bund Koriander e 4 EL Olivendl ¢ 50 g Pistazien- %
kerne e 4 EL Limettensaft ¢ 200 g fettarmer
Naturjoghurt « 1 TL Limettenschale

1. Zucchini waschen und mit dem Sparschdler Idngs in Streifen hobeln.
Mango schdlen, Fruchtfieisch vom Stein schneiden und wiirfeln. Halloumi
in Stiicke schneiden. Mit Zucchinistreifen umwickeln. Aowechselnd mit Mango
auf 8 SpieBe stecken. Chili mit Thymianbléttchen, Honig, Sonnenblumendl,
Salz und Pfeffer verriihren. SpieBe ca. 30 Minuten damit marinieren.

2. Couscous mit 1/2TL Salz und Cranberries mit 200 ml kochendem Wasser
tibergieBen. Abgedeckt ca. 8 Minuten ziehen lassen. Lauchzwiebeln putzen, in
Ringe schneiden. Zucchini waschen und wiirfeln. Minze und Koriander hacken.
1/2 EL Olivenél in einer Pfanne erhitzen. Zucchini und
Pistazien andiinsten und zum Couscous geben. ¥
Restliches OI mit Limettensaft, Salz und Pfeffer verquirlen.
Mit den Lauchzwiebeln, der Hilfte der Minze und dem
Koriander unter den Couscous mischen.

3. Joghurt mit Limettenschale verriihren.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Restliche
Minze mit dem Joghurt verriihren. fur14.2
SpieBe auf dem Grill unter Wenden xe'\\“ekau
ca. 6 Minuten grillen. kV\a‘\d

4 Putenschnitzel & ca. 180 g ° 4 Zwei i i
ta : ge Thymian « 2 TL Olivens|
Cr_llllﬂo?ken * Salz : Pfeffer » 50 g Rauke « 70 g Parmesankse « 2 EL
Frischkéise « 8 Scheiben Tiroler Speck o HolzspieBe zum Fixieren

1. Putenschnitzel abspiilen und trocken tupfen. Schnitzel seitlich tief ein-,
jedoch nicht durchschneiden, sodass eine Tasche entsteht. Thymianbléttchen
von den Stielen zupfen.

2. Putenschnitzel von innen und auBen vorsichtig mit OI, Thymianblittchen,
Chiliflocken, Salz und Pfeffer wiirzen. Rauke waschen und grob hacken.
Parmesankdse reiben und mit dem Frischkdse mischen. Mit Pfeffer wiirzen.

3. Putenschnitzel mit jeweils 2 Scheiben Speck, etwas Parmesancreme und
Rauke fiillen und mit den HolzspieBchen zusammenstecken. Putenschnitzel
auf dem Grill von jeder Seite ca. 4—-6 Minuten sanft grillen. Danach 2 Minuten
ruhen lassen. Dazu passt gerdstetes Brot und Radicchio-Salat.

Genussmomenie

Jetzt den EDEKA-Youtube-Kanal entdecken: Hier wird gekocht,
gelacht, gemixt, gelernt, gebraten, garniert und flambiert.
Unsere Genussexperten Tarik, Kevin und Julia zeigen lhnen
inspirierende Ideen fiir neuen Schwung in der Kiiche und am Grill!

Unsere genussvollen Rezeptvideos
finden Sie unter youtube.com/edeka

WIR NEHMEN DIE GESCHLECHTER
IN DIE GRILLZANGE.

Egal wie man es dreht und wendet: Mdnner und Frauen grillen anders.
wahrend ER als einziges Beiwerk fiir sein Steak ein zweites Steak braucht,
liebt SIE zartes Hahnchen oder Grill-Gemiise und macht ihre Gaste mit
raffinierten Beilagen und passender Deko sprachlos.

Doch auf welcher Seite stehen Sie?
Jetzt auswdhlen und heife Preise

gewinnen auf

edeka.de/herrendesfeuers
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