Veronika Pichl

50 Rezepte fiir Ketchup, Rubs, Chutneys, Pesto und mehr
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SOSSEN, DIPS UND MARINADEN ZUM GRILLEN

Grillsolen, Marinaden und Co.
einfach selbst gemacht

Ganz gleich, ob vegan, vegetarisch oder
mit Fisch und Fleisch - zu Gegrilltem
oder Gebratenem gehdren eine leckere
Sofle und passende Wiirze einfach
dazu. Schliefilich unterstreichen Sof3en,
Marinaden oder Rubs mit Gewlrzen
aus aller Welt und unterschiedlichsten
Aromen den Geschmack vieler Gerichte
und runden ihn gekonnt ab. Haufig sind
in Fertigprodukten jedoch zu viel Salz
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und kinstliche Zusatzstoffe und meist
keine hochwertigen Ole enthalten. Grund
genug, sich statt fir die »Standardva-
riante« aus dem Supermarkt fir eine
selbst gemachte Version zu entscheiden.
Statt mit Glutamat und anderen
unerwiinschten Zusatzen lassen sich
Marinaden, Sof3en und Co. ndmlich aus
guten, natiirlichen Zutaten und echten
Krautern ganz einfach selbst herstellen.
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Lassen Sie sich von den vielfaltigen nur zu Gegrilltem, auch zu Fondue und

Rezepten in diesem Buch inspirieren und Raclette sind sie leckere Begleiter. Pikant,
experimentieren Sie nach Herzenslust klassisch, exotisch oder feurig scharf -
und personlichem Geschmack. Sof3en, hier ist fur jeden etwas dabei. So wird die
Dips und Chutneys schmecken nicht nachste Grillfeier ein echter Genuss!

Hinweise fiir die Rezepte
in diesem Buch

Die Rezepte in diesem Buch sind [‘fji vegetarisch
verschiedenen Kategorien zugeordnet, /° vegan
damit Sie immer sofort erkennen kdnnen, .,
welches Gericht vegetarisch, vegan *
oder glutenfrei ist. Mit den folgenden

Symbolen sind sie libersichtlich gekenn-
zeichnet:

glutenfrei
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Mit Marinaden haften Gewurze und Krauter
besonders gut am Grillgut. So bekommen Fleisch,
Geflugel, Fisch, Gemuse oder Grillkase ein
besonderes Aroma und werden schén zart und saftig.
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MARINADEN

Masinaden - mehsals nuy
G&Solamac&d&ye&%

Marinaden dienten urspriinglich dazu,
Speisen langer haltbar zu machen. Sie
bestanden in ihrer »Urform« lediglich
aus Salzwasser. Heute hingegen haben
Marinaden eine andere Aufgabe. Es
handelt sich bei ihnen namlich um Flis-
sigkeiten zum Einlegen und Wiirzen von
Grill- oder Bratgut, die vor allem auch
die Konsistenz von Fleisch positiv beein-
flussen. Die darin enthaltene Saure
sorgt beispielsweise dafir, dass sich

die Struktur des eingelegten Fleisches
verandert und es zarter wird.
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Die Hauptkomponenten einer Grill-
marinade sind:

e hitzebestandiges 0L, z.B. Raps- oder
Sonnenblumenol

e Saure, z.B. Essig, Zitronen- oder
Limettensaft

o Krauter, Gewirze, Knoblauch,
Zwiebeln, Ingwer etc. nach Belieben

e SiBe (optionall, z.B. dunkler Rohr-
zucker, Honig, Zuckerriibensirup

Aluminiumschalen oder Metallgefafle,

Topps und Bicks zum
m 5- o 8

e Das Grillgut sollte grofziigig mit
der Marinade bepinselt oder darin
eingelegt werden.

¢ Geben Sie die marinierten
Lebensmittel in ein saurefestes,
luftdicht verschlief3bares
Gefall aus Glas, Plastik oder
Keramik. Verwenden Sie keine

da die Grillmarinade damit reagieren
und den Geschmack beeintrachtigen
kann. Grundsatzlich eignen sich auch
verschlieflbare Gefrierbeutel sehr gut.
Bei einer Marinierzeit von mehr

als einer Stunde sollte das Grillgut
abgedeckt in den Kihlschrank gestellt
werden. Immer ca. 30 Minuten vor
dem Grillen wieder herausnehmen,
damit es beim Grillen Zimmertempe-
ratur hat.
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MARINADEN

Emplohlene Masinieszeiton

Zarte Gemiisesorten mind. 30 Minuten
(Zucchini, Tomaten

etc.)

Feste Gemiisesorten 1-3 Stunden
(Kartoffeln)

Fischfilets, Meeres- mind. 30 Minuten ‘

friichte, Fleischwiirfel L.
fir SpieBe ~ — ‘%
Hahnchenbrust, 1-3 Stunden - :
dinnere Fleischstlicke

ohne Knochen wie z.B.
Steak, Schweinelende

Ganzes Hahnchen, 3-6 Stunden
dickere Fleischstiicke

mit und ohne Knochen

wie Rinderbraten,

Lammkeule

Grofe Fleischsti- 6-12 Stunden
cke wie Spareribs,
Schweineschulter

Fleisch kann man in der Marinade ruhig
Uber Nacht im Kiihlschrank durch- -
ziehen lassen. Je langer es eingelegt T -

ist, desto besser nimmt das Fleisch den .

Geschmack der Marinade an.
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MARINADEN

Paprikamarinade

FUR FLEISCH ALLER ART, BESONDERS STEAKS VON SCHWEIN ODER RIND
REICHT FUR CA. 500-600 G GRILLGUT

ZUTATEN 7. Knoblauch abziehen und hacken.
1 Knoblauchzehe

_ 2. Alle Zutaten vermischen und Grillgut damit bepin-
1TL Paprikapulver,

N seln.
gerduchert
2EL Paprikapulver, — :
edelsiif Tipp: Fur etwas mehr Scharfe 2 TL Cayennepfeffer oder
100ml OL, z. B. Raps- Y. TL Chilipulver einrthren.
oder Sonnenblumenadl
1EL Zitronensaft Empfohlene Marinierzeiten je nach Grillgut finden Sie
1 Prise (frisch) aufS. 9.
gemahlener Pfeffer
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MARINADEN

Krautermarinade

FUR FLEISCH ALLER ART, Z.B. STEAKS VON SCHWEIN, RIND ODER PUTE,
ABER AUCH FUR GRILLKASE ODER GEMUSE

REICHT FUR CA. 500-600 G GRILLGUT

ZUTATEN

12

2 Bund Petersilie

2 Stangel Basilikum

1 Knoblauchzehe

100ml OL, z.B. Raps-
oder Sonnenblumendl

Saft von 2 Zitrone

1EL mittelscharfer Senf

7. Krauter waschen, trocken schitteln, Blatter abzupfen
und hacken.

. Knoblauchzehe abziehen und fein hacken.

. Alle festen Zutaten vermischen, evtl. im Mdrser noch
fein zerkleinern.

NN

0L, Zitronensaft und Senf untermischen und Grillgut
mit der Marinade bepinseln.

Tipp: Alternativ kann man getrocknete Krauter verwenden:
1 EL Petersilie, 1 TL Basilikum.

Empfohlene Marinierzeiten je nach Grillgut finden Sie
aufS. 9.

© 2022 desTitels »SoRen, Dips und Marinaden zum Grillen« von Veronika Pichl (ISBN 978-3-7423-2027-8) by riva Verlag,
Miinchner Veerlagsgruppe GmbH, Miinchen. Nahere Informationen unter: www.m-vg.de




\

© 2022 desTitels »SoRen, Dips und Marinaden zum Grillen« von Veronika Pichl (ISBN 978-3-7423-2027-8) by riva Verlag,
Miinchner Veerlagsgruppe GmbH, Miinchen. Nahere Informationen unter: www.m-vg.de




MARINADEN

Knoblauch-Rosmarin-Marinade

BESONDERS FUR FISCH UND GEMUSE
REICHT FUR CA. 500-600G GRILLGUT

ZUTATEN 7. Rosmarin waschen und trocken schiitteln, Nadeln
1 Zweig Rosmarin abzupfen und hacken.
1cm frischer Ingwer
2 Knoblauchzehen

1 Prise (frisch)
gemahlener Pfeffer

100ml OL, z.B. Raps-
oder Sonnenblumendl
Saft von 1 Zitrone

. Ingwer und Knoblauch schalen und fein hacken.

. Alle festen Zutaten evtl. im Morser noch fein zer-
kleinern.

A W N

Pfeffer, Ol und Zitronensaft untermischen und
Grillgut mit der Marinade bepinseln.

Tipp: Zum Grillen eignet sich vor allem Fisch mit festem
Fleisch wie z.B. Lachs, Makrele, Thunfisch. Statt Rosmarin
kann man auch 2 Bund Petersilie verwenden.

Empfohlene Marinierzeiten je nach Grillgut finden Sie
auf S. 9.
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MARINADEN

Biermarinade

FUR FLEISCH ALLER ART, Z.B. NACKENSTEAKS
VOM SCHWEIN, SPARERIBS, RIND ETC.
REICHT FUR CA. 800-1000 G GRILLGUT

ZUTATEN
1 Zwiebel

Y2-1TL schwarze
Pfefferkorner, ganz,
frisch geschrotet oder

Zwiebel abziehen und fein hacken.

N >

. Bei Verwendung von ganzen Pfefferkérnern: Kérner
im Morser fein zerkleinern oder alternativ z. B. in
einen Gefrierbeutel geben, auf ein Schneidebrett
legen und mit einem Nudelholz kraftig dariiber

gemahlen 1
300 ml Bier, z.B. Pils roten.
2 EL mittelscharfer Senf 3. Bier, Senf, Ol und Gewiirze gut verquirlen, Zwiebeln
4EL QOL, z.B. Olivensl und Lorbeerblatter hinzufligen.
! Eel_dZasr(err;kapulver, 4. Grillgut grofziigig mit der Marinade bestreichen,

restliche Marinade in einen Behalter fiillen und das
Fleisch darin einlegen. Luftdicht verschlieBen und
zum Durchziehen in den Kihlschrank geben.

2 Lorbeerblatter

Tipp: 1EL Ahornsirup oder flissigen Honig einriihren.

Empfohlene Marinierzeiten je nach Grillgut finden Sie
auf S. 9.
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MARINADEN

Asia-Marinade

BESONDERS FUR FISCH, GEMUSE UND HAHNCHENSPIESSE
REICHT FUR CA. 500-600 G GRILLGUT

ZUTATEN 7. Koriander waschen, trocken schiitteln und fein
1 kleiner Bund hacken.
Koriander

1 Knoblauchzehe 2. Knoblauch abziehen, Ingwer schalen und beides fein

. hacken.
1cm frischer Ingwer
LEL SojasoBe 3. Alle festen Zutaten vermischen, evtl. im Mérser noch
Saft von 1 Limette, fein zerkleinern.

alternativ
3EL Zitronensaft
80ml 0L, z.B. Sesamol

1EL Honig, flissig

4. Restliche Zutaten untermischen und Grillgut mit der
Marinade bepinseln.

Tipp: 1 Stangel
Zitronengras hinzuflgen.
Dazu die harten Enden
abschneiden und die
aufleren Blatter entfernen,
in feine Rollchen
schneiden und zur
Marinade geben.

Empfohlene Marinier-
zeiten je nach Grillgut
finden Sie auf S. 9.
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MARINADEN

Honig-Senf-Marinade

o

FUR FLEISCH, FISCH, GEMUSE ALLER ART,
BESONDERS FUR HAHNCHEN, PUTE ODER GRILLKASE
REICHT FUR CA. 500-600G GRILLGUT

ZUTATEN

Y2 Zwiebel oder
1 Schalotte

2EL Honig, flussig

3EL mittelscharfer Senf

2EL Essig, z.B.
WeiBweinessig

80ml Ol, z.B. Raps-
oder Sonnenblumenadl

1 Prise (frisch)
gemahlener Pfeffer

Y2 TL Paprikapulver,
edelsif

Tipp: Nach Belieben

noch 1EL Rosmarin oder
Thymian fein gehackt zum
Marinieren hinzufiigen.

Auch lecker als Curry-
marinade. Dazu einfach
1%2EL Currypulver
einrthren.

Empfohlene Marinier-
zeiten je nach Grillgut
finden Sie auf S. 9.

7. Zwiebel abziehen und in kleine Wiirfel schneiden.

2. Alle Zutaten in ein hohes RiihrgefaB geben und
pirieren.
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MARINADEN

Zwiebel-Petersilien-Marinade

/4

ZUTATEN 7. Zwiebel abziehen und fein hacken.
| Zwiebel . 2. Petersilie waschen, trocken schiitteln und hacken.
2 Bund Petersilie
1 Prise (frisch) 3. Alle festen Zutaten vermischen, evtl. im Mérser noch
gemahlener Pfeffer fein zerkleinern.
100ml 0L, z.B. Raps- 4. 0L, Essig und Senf untermischen und Grillgut mit der

oder Sonnenblumenol

3EL Essig, z.B.
WeiBweinessig

2 EL Senf, mittelscharf

Marinade bepinseln.

Tipp: Empfohlene
Marinierzeiten je nach
Grillgut finden Sie auf S. 9.
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