


SANTOS GRILLSCHULE

Kehab Spiefe
Garnelen Pfanne mit Krauterbaguette

Gurken-Bohnen-Cupcake

Blooming Onion mit Sourcream

Knusprige Schweinebauchwiirfel mit Honig-Senf-Sauce
Mini Burger
Mini Quiche
Bulgogi Spiefe
Cookies

Mini Kasekuchen
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Equipment;

Gusspfanne
Schaschlik-set
Cupcake Férmchen
Pizzastein
Grillplatte
BBQ Funk Thermometer
Grillkorb
Gasgrill

Alle in diesem Seminarheft enthaltenen
Rezepte beinhalten die Zutaten fiir 4 Personen
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200 g Lammhack Die getrockneten Aprikosen klein schneiden
50 g getrocknete Aprikosen und mit dem Lammhack vermischen, mit
Salzflakes, Pfeffer und Kreuzkiimmel  Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel wiirzen.

4 gewdsserte Holzspiesse Die Lammhackmasse jeweils um die Spiesse

kneten. Bei 250°C und direkter Hitze kurz
von jeder Seite scharf angrillen. Das Fleisch
sollte so gerade durchgegart sein.

200 g Naturjoghurt Fiir den Joghurt-Minze die Blatter der Minze
4 Zweige frische Minze feinhacken und mit dem Zitronensaft sowie
Saft von einer 1/2 Zitrone den Salzflakes abschmecken.

Salzflakes
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mit Krauterbaguette

200 g geschdlte rohe Garnelen
200 g Kirschtomaten

1 Knoblauchzehe

10 g Rosmarin

10 g Thymian

Olivenél, Salzflakes und Pfeffer
1 Baguette

Krduterbutter:

500 g Butter

50 g getrocknete Tomaten
25 g Schnittlauch

25 g Blattpetersilie

25 g Ingwer

25 g Gewtlirzgurken

25 g Knoblauch

100 ml Gewiirzgurkenwasser

Saft und Abrieb von einer Limette

Salzflakes
1 Prise Zucker

Das Ol in der Gusspfanne erhitzen bei 250°C
und direkter Hitze. Alle Zutaten (bis auf das
Baguette) gleichzeitig in die Pfanne geben und
solange garen, dass die Garnelen noch leicht
glasig sind.

Die Butter schaumig schlagen, die kleinge-
schnittenen Krauter dazugeben und gut
verruhren. Das Gewurzgurkenwasser und
den Saft/Abrieb von der Limette dazugeben.
Dann mit Salz un Zucker abschmecken. Das
Baguette einschneiden, mit Krauterbutter
fullen und solange in den leicht warmen Grill
legen, bis die Butter anfangt zu schmelzen.
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Cupcak

1 Salatgurke

200 g griine Bohnen (Glas)
1 gewiirfelte rote Zwiebel
1 EL Butter

Bohnenkraut

Salzflakes

Pfeffer aus der Miihle
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Die Zwiebelwiirfel in der Butter anschwitzen,
Bohnen dazugeben, zu einem Mus verarbeiten und
mit Bohnenkraut, Salz und Pfeffer abschmecken.
Ein Stick Gurke abschneiden (ca. 5cm) und auf die
Schnittflache stellen, nun etwas von dem Kernge-
hause entnehmen, so dass eine Kuhle entsteht.
Dies mit dem Bohnenmus auffiillen - das geht am
einfachsten mit einem Spritzbeutel. Die Gurken-
Bohnen Cupcakes in den Grillkorb legen und
diesen dann fiir ca. 5 Min. bei 180°C (indirekte
Hitze) in den Grill stellen.
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1 grofSe Zwiebel

50 g Paniermehl

2 Eier verquirlt

2 EL Santos Red One

200 g Sour Cream
Salzflakes
Schnittlauch (klein geschnitten)

mit Sour Cream

Eine Zwiebel in 16 Teile anschneiden (nicht
durchschneiden) und fiir ca. 1 Std. in Eiswas-
ser einlegen. Dadurch geht die Zwiebel auf
wie eine Blute.

Das Paniermehl mit dem Santos Red One
vermischen, die abgetropfte Zwiebel mit den
verquirlten Eiern einpinseln und mit dem
Paniermehl bestreuen.

Den Grill aufheizen (200°C, indirekte Hitze).
Die Zwiebel auf das Grillrost legen und fur
ca. 20 Min. bei geschlossenem Deckel/Haube
grillen.

In der Zwischenzeit die Sour Cream mit Salz
und dem klein geschnittenen Schnittlauch
wirzen bzw. vermischen.
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Knuspriger

Schweinebauchwirtel

400 g gegarter
Schweinebauch
2 EL Honig

2 EL Senf

2 EL Olivenol

mit Honig Senf Sauce

Schweinebauch in Wiirfel schneiden und das Fett in
Rauten anschneiden.

Die Fettseite scharf bei direkter Hitze angrillen und
den Wiurfel bei 150°C, indirekter Hitze weiter grillen
(Deckel /Haube geschlossen), bis eine Kerntempe-
ratur von 58°C erreicht ist. Dies kann mit dem BBQ
Funk Thermometer uberwacht werden.

Nun den Honig, den Senf und das Olivendl vermi-
schen, jeweils einen Essl6ffel der Sauce Uber jeden
Schweinebauchwiirfel geben.

FINGERFOOD GRILLSEMINAR 11



500 g Mehl

1 Wiirfel Hefe

2 EL Salzflakes

1 EL Zucker

250 ml Milch

125 g zerlassene Butter
1 Eigelb

200 g Hackfleisch

(am besten vom Rindernacken)
Salzflakes

Santos Grey One

Buns

Das Mehl mit Hefe, Salz, Zucker, Milch und
dem Eigelb verkneten. Der Teig muss nun
mindestens 2 Std. ruhen. Danach daraus
die Buns formen, auf den Pizzastein legen
(Backpapier nicht vergessen) und eine wei-
tere %2 Stunde ruhen lassen. Bei 190°C und
indirekter Hitze (geschlossener Deckel/
Haube) fir ca. 25 Min. backen. Wenn Buns
Ubrig bleiben, kdnnen diese gut eingefroren
werden.

Patties

Das Hackfleisch mit den Salzflakes und dem

Santos Grey One wiurzen.

Jetzt 4 kleine Patties formen und diese dann
bei 250°C auf der Grillplatte bei direkter
Hitze grillen.

Toppings nach Wahl: Mayo, BBQ-Sauce, Salat,

Kase, ...

50 g Mehl
30 g Butter
1Ei

Salz

50 g Speck

50 g Lauch

25 ml Sahne

2 Eier

Muskat

2 EL geriebenen Kdiise
(am besten Bergkdse)

200 g Roastbeef

in diinnen Scheiben

50 ml Sojasauce

20 ml Mirin

1 EL Tahini (Sesampaste)

SANTOS GRILLSCHULE

Alle Zutaten zu einem Mirbeteig verarbeiten und
die Cupcakeférmchen damit ausformen.

Alles, auBer dem Kase, vermischen und in die Férm-
chen geben. Mit dem Kase bestreuen und im Grill
(200°C, indirekte Hitze), ausbacken, bis die Masse
nach ca. 15 Min. gestockt ist.

Spieise

Aus der Sojasauce, dem Mirin und dem Tahini eine
Marinade herstellen. Die Fleischscheiben auf die
Spiel3e (Schaschlik-Set) aufziehen und fir ca.

30 Min. in die Marinade einlegen. Bei 250°C und
direkter Hitze von beiden Seiten kurz angrillen
(max. 1 Min. pro Seite)
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Cooki

300 g Mehl

2 TL Backpulver

100 g gehackte Kuvertiire
150 g Vanillezucker

4 Eier

50 g Butter

Milch

Salz

100 g zerbréselte Butterkekse
25 g zimmerwarme Butte

100 g Frischkdse

Saft und Abrieb von 1 Limette
25 g Zucker

2 Eigelb

*

BS

Alles mischen und mit einer Kiichenmaschine

zu einem glatten Teig verarbeiten.

Den Teig zu Platzen formen und auf einen
Pizzastein legen (Backpapier nicht vergessen).
Bei 180°C, direkter Hitze und geschlossenem
Deckel fiir ca. 15 Min. backen.

Kdsekuchen

Kekse und Butter vermischen und als Boden
in Cupcakeférmchen geben.

Alle Zutaten vermischen und die Masse in die
Férmchen geben.

Bei 200°C indirekter Hitze und geschlossenem
Deckel fiir ca. 20 Min. backen.
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