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¢ R TATE

Feta im Speckmantel mit Pflucksalat & dunkler Baleamico-Vinaigrette

Feta in vier gleich grof3e Stiicke schneiden. Jeden Block mit 3-4
Scheiben Speck dicht einwickeln.

Honig, Senf und Kréuter zu einer Glasur verrithren und die Feta-
Packchen leicht damit bepinseln.

Big Green Egg vorbereiten: Kohle entziinden, convEGGtor ein-
setzen und den Grill auf 180-200 °C indirekte Hitze einregeln.

Feta-Packchen auf den Rost legen und etwa 10-15 Minuten
grillen, bis der Speck knusprig wird und der Feta innen weich ist.
Kurz vor Ende nochmals mit der Honigglasur bestreichen.

Fir den Salat Pfliicksalat, Tomaten und Zwiebel mischen.

Balsamico, Olivendl, Honig, Senf, Salz und Pfeffer zu einer Vinai-
grette verrithren und den Salat kurz vor dem Servieren marinie-
ren.

Salat auf Teller verteilen und den warmen Feta darauf setzen.



Um0 WA TN I

Seeam-Thunfigch vom Flammbrett mit Wokgemiige & Glagnudeln

Thunfischsteaks etwa 10-15 Minuten in der Marinade ziehen
lassen.

Danach herausnehmen und rundum in einer Mischung aus wei-
em und schwarzem Sesam wilzen.

Big Green Egg auf 300 °C einregeln und das Flammbrett stark
aufheizen.

Thunfisch 30-40 Sekunden pro Seite angrillen, sodass auflen eine
kraftige Kruste entsteht und der Fisch innen medium-rare bleibt.

Fiir das Wokgemiise den Wok-Einsatz im Big Green Egg einset-
zen und Ol stark erhitzen. Zwiebel, Karotten, Paprika, Zucchini
und Zuckerschoten kurz und heif$ anbraten, damit das Gemiise
knackig bleibt. Mit Sojasauce und Sesamol wiirzen.

Glasnudeln mit heifSlem Wasser iibergiefSen und 3-4 Minuten
ziehen lassen, anschliefend abgiefien und mit Sojasauce und
Limettensaft abschmecken.

Glasnudeln auf Teller geben, Wokgemiise darauf verteilen und
den Thunfisch in Scheiben geschnitten darauf anrichten.



¢ A TEAETE =

Steak Club Sandwich mit Rotwein-Balsamico Jelly & Smoky Paprika-Mayo

Fiir das Zwiebel-Jelly Butter in einer Pfanne erhitzen und die

fein gehackten Zwiebeln glasig anschwitzen. Rotwein, Balsamico
und Zucker zugeben und langsam einkochen, bis eine sirupartige
Konsistenz entsteht.

Fiir die Paprika-Mayo Mayonnaise mit Paprikapulver, Senf, Zitro-
nensaft, Honig, Salz und Pfeffer verriihren.

Big Green Egg auf 300 °C direkte Hitze vorheizen. Steaks ein-
olen, salzen und pfeffern und etwa 2 Minuten pro Seite angrillen.
Danach indirekt auf 52-54 °C Kerntemperatur ziehen.

Speck knusprig grillen und Toast kurz anrosten.

Sandwich aufbauen: Toast mit Paprika-Mayo bestreichen, Steak-
streifen darauf legen und mit Zwiebel-Jelly toppen. Zweite Toast-
scheibe mit Tomaten, Speck und Rucola belegen und mit einer
dritten Scheibe abschliefen.



—
Spanferkelkrone mit ganzem Karfiol & Schwarzbier-Bratengof3e

Big Green Egg auf 160 °C indirekte Hitze einregeln.

Karfiol mit Olivendl einreiben und leicht salzen. Auf dem Rost
etwa 2 Stunden garen, bis er weich ist.

Spanferkelkrone wiirzen und etwa 90 Minuten garen, bis eine
Kerntemperatur von 57-63 °C erreicht ist.

Fiir die Sauce Tropffond mit Schwarzbier aufkochen, Fond zu-
geben und reduzieren. Mit Senf und Honig abschmecken und mit
Butter montieren.




Gegrilltes Obgt mit Orangen-Cointreau-Creme

Die Friichte in einem Wok oder auf einer Plancha angrillen und
ggf. mit Rum o.4. flambieren.

Topfen oder Mascarpone glattrithren. Orangenschale, Orangen-
saft, Honig und Vanille unterriihren.

Cointreau zugeben und die Creme bis zum Servieren kalt stellen.

Gegrilltes Obst warm anrichten und mit einer Nocke Orangen-
Cointreau-Creme servieren.




