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Das Gelingen einer Grillparty ist nicht
nur abhangig vom perfekt zubereite-
ten Fleisch oder Fisch! Ohne die
richtigen Beilagen schmeckt das
beste Grillgut nur halb so gut. Mit den
Rezepten in diesem Buch erhalten Sie
jede Menge Anregungen und konnen
Ihre Gast*innen mit leckeren, selbst
gemachten Beilagen verwohnen.

Wiirzige Dips und Sof3en, Grillbutter
in vielen Variationen, cremige Auf-
striche - all das tragt dazu bei, dass
Steak, Fisch, Kase und Gemiise

vom Grill zu einem unvergesslichen
Leckerbissen werden. Verzichten Sie
auf die vorgefertigten Varianten aus
dem Supermarkt, die oft voller Zu-
satzstoffe stecken, und bereiten Sie
Dips und Co. stattdessen ganz einfach
selbst aus natiirlichen Zutaten und
frischen Krautern zu.

Ein weiterer Klassiker unter den
Grillbeilagen sind Grillsalate. Hier
finden Sie Rezepte fir Nudel- und

Kartoffelsalate, bunte Sommersalate
sowie Dressing-ldeen, um Blattsalate
und Rohkost schnell in leckere Salate
zu verwandeln. Auch frisches Geback
darf bei einer Grillparty nicht feh-
len. Herzbrezeln, Pizza-Faltenbrot,
Bubblebread und Krauter-Fladenbrot
sind echte Hingucker und sorgen mit
verschiedenen Aufstrichvarianten fir
reichlich Abwechslung auf dem Teller.
Fur vegetarisch und vegan lebende
Menschen gibt es natirlich ebenfalls
viele leckere Beilagenoptionen. Er-
frischende Getranke wie Fruit Infused
Water, Wassermelonen-Slushie oder
Erdbeer-Eistee sorgen fiir Abkiihlung
an heiflen Tagen.

Mit den Rezepten in diesem Buch
und einem Biifett, auf dem Sie alle
Beilagen anrichten, wird die nachs-
te Grillparty garantiert zum vollen
Erfolg. Lassen Sie sich inspirieren
und zaubern Sie mit wenig Aufwand
leckere Grillbeilagen, die fir jeden
Geschmack etwas Passendes bieten.

© 2023 desTitels »Grillen — Die perfekten Beilagen« von Veronika Pichl (ISBN 978-3-7423-2413-9) by riva Verlag,
Miinchner Verlagsgruppe GmbH, Miinchen. Nahere Informationen unter: www.m-vg.de







© 2023 desTitels »Grillen — Die perfekten Beilagen« von Veronika Pichl (ISBN 978-3-7423-2413-9) by riva Verlag,

Miinchner Verlagsgruppe GmbH, Miinchen. Nahere Informationen unter: www.m-vg.de

3 o e 3




# A 5 3
: i R i e T “ 1.0 e
A i i AR 8 STV AL 1% "*;’g:‘{ " iz T
©2023 desTitels »Grillen — Die perfekten Beilagen« von Veronika Pichl (ISBN 978-3-7423-2413-9) by riva Verlag, i
Miinchner Verlagsgruppe GmbH, Miinchen. Nahere Informationen unter: www.m-vg.de 2
T A e - e i




Leckere Salate

Harloffelsalot mit dpargel,
Radieschen und &

~ Zutater

FUR 4-6 PORTIONEN

1kg festkochende
Kartoffeln

40049 griiner Spargel

Salz

1 Prise Zucker

1EL Zitronensaft

1 Schalotte oder
kleine Zwiebel

10 Radieschen

1 Bund frischer Dill oder
Krauter nach Belieben

5EL Essig, z.B. weifler
Balsamicoessig

100 mlL Gemiisebriihe

3EL 0L, z.B. Olivensl

Pfeffer

4 hart gekochte Eier

1. Kartoffeln waschen und in einem Topf mit kochendem

Salzwasser 30-40 Minuten garen, dann pellen und in
grobe Stiicke schneiden.

. Spargel wahrenddessen im unteren Viertel schalen

und die holzigen Enden abschneiden. Stangen in etwa
3cm lange Stiicke schneiden. In einen Topf legen, mit
Wasser bedecken, 1 Prise Salz, Zucker und den Zitro-
nensaft hinzufiigen. Spargel 6-10 Minuten (je nach
gewlnschter Knackigkeit) kochen. Aus dem Wasser
heben und abtropfen lassen.

. Schalotte schalen und in feine Scheiben schneiden.

Radieschen waschen, abtrocknen, putzen und eben-
falls in Scheiben schneiden. Dill waschen, trocken
schitteln und klein hacken.

. Kartoffeln, Spargel, Schalotten, Radieschen und Dill in

eine Salatschiissel geben. Essig, Gemiisebriihe und Ol
untermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

. Eier pellen und halbieren. Kartoffelsalat mit den Ei-

halften garnieren. Salat mindestens 30 Minuten ziehen
lassen.
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Bunter Gemiisesalal

_‘:ZWL 1. Gemuse waschen, abtrocknen und putzen. Salatgurke
FUR 4-6 PORTIONEN und Paprika in kleine Wiirfel schneiden. Tomaten

vierteln.
1 grofle Salatgurke

2 rote Paprikaschoten 2. Petersilie waschen, trocken schiitteln und hacken.

3009 Kirschtomaten

V2 Bund Petersilie 3. Mais in einem Sieb abtropfen lassen.

2859 Mais aus der Dose

3EL Essig, z.B. weifler 4. Alle Zutaten in einer Salatschiissel vermischen und
Balsamicoessig Salat mit Salz, Pfeffer und evtl. Zucker abschmecken.

100g Schmand, saure Dann mindestens 10 Minuten ziehen lassen.

Sahne oder Joghurt
Salz, Pfeffer
1 Prise Zucker oder
SiiBungsmittel nach
Belieben (optionall
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- Zutaten

FUR 4-6 PORTIONEN

1 Salatkopf, z.B. Lollo
bionda oder Kopfsalat

1 Bund Radieschen

2 Salatgurke

2509 (bunte) Kirsch-
tomaten

3EL 0L, z.B. Olivensl

3EL Essig, z.B. weiller
Balsamico

3-4EL Wasser

1TL getrocknete Krau-
ter, z.B. italienische

dommersalal
i X

1. Salat putzen, kleiner zupfen oder schneiden, waschen
und trocken schleudern.

2. Radieschen putzen, waschen und abtrocknen, dann
halbieren und in Scheiben schneiden.

3. Gurke und Tomaten waschen, dann ebenfalls in
Scheiben schneiden.

4. 0L, Essig, Wasser, Krauter, Honig (falls verwendet),
Salz und Pfeffer in einer Schiissel zu einem Dressing
verrihren.

5. Salat und Gemiise in eine Salatschiissel geben und
mit dem Dressing vermischen.

Krauter, Dill .
17L flissiger Honig oder 6. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
1 Prise Zucker oder
SiiBungsmittel nach

Belieben (optional)

Salz, Pfeffer
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Qurkensalat
i I

_Zm 1. Salatgurken waschen, putzen, langs halbieren und in
FUR 4-6 PORTIONEN feine Scheiben hobeln oder schneiden.
2 Salatgurken 2. Zwiebel schalen, halbieren und in Scheiben oder Wir-

1 kleine (rote) Zwiebel fel schneiden.

2 Bund Dill
1 Knoblauchzehe 3. Dill waschen, trocken schiitteln und hacken.
2EL Essig, z.B. weiller
Balsamicoessig 4. Knoblauch schalen und fein hacken oder pressen.

2509 Naturjoghurt
1 Prise Zucker oder 5. Alle Zutaten in einer Salatschiissel vermischen und

SiiBungsmittel nach mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Belieben (optional)
Salz, Pfeffer
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Variation:

Leckere Salate
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Jomaten-Paprika-JSalal

_Zm 1. Gemise waschen und putzen.
FUR 4-6 PORTIONEN
2. Bei den Tomaten den Stielansatz entfernen. Gurke,

5 Tomaten Tomaten und Paprika in Stiicke schneiden.

1 kleine Salatgurke

2 rote Paprikaschoten 3. Schalotten schalen und in Scheiben schneiden. Mit
2 gelbe Paprikaschoten dem Gemdise in einer Salatschiissel vermengen.
2 Schalotten oder

1 Zwiebel 4. Krauter waschen, trocken schitteln und hacken.
2 Bund Petersilie .
1, Bund Basilikum 5. Essig, Ol, Zucker und Krauter zum Salat geben und
4EL Essig, z.B. weifler alles gut vermischen.

Balsamico

3EL 61, z.B. Olivensl 6. Salat mit Salz und Pfeffer abschmecken.

1 Prise Zucker oder
SiiBungsmittel nach
Belieben

Salz

grober, bunter Pfeffer
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