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Rinderpatty / Cheddar / Laugen Bun / SANTOS-Sauce
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Limetten-Mayo / Zwiebel Baguette
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Befureyﬂl start

Bevor lhr die Rezepte aus diesem Seminarheft nachgrillt findet lhr auf den nachfolgenden
Seiten ein paar allgemeine Tipps und Hinweise unserer Grillmeister zum Umgang mit den
folgenden Anleitungen.

Das richtige Equipment  Bestens informiert

Fir Tipps und Tricks
zum Grillen, scannt
den QR-Code von
unserem SANTOS
Grillmagazin:

Das SANTOS Zubehér,
das in unseren Kursen
verwendet wird, findet
lhr Gber den folgen-
den QR-Code:

19% Rabatt auf Grillzubehor von Santos

Danke, dass Ihr unser Grillseminar besucht habt! Damit es
Euch Zuhause beim Nachgrillen an nichts fehlt, bekommt lhr
15% Rabatt auf das Grillzubeh6r unserer Eigenmarke Santos.
Schaut mal rein: www.santosgrills.de/grillzubehoer/

Gebt bei Eurer Bestellung den Gutscheincode: santos15

ein und lhr bekommt 15% Rabatt* beim Einkauf.

* Der Rabatt gilt nur fiir Santos Zubehor, nicht fiir bereits reduzierte Artikel,
Artikel anderer Hersteller, Gutscheine, Grillseminare und Biicher.
Er ist nicht mit méglichen anderen (Rabatt-)Aktionen von Santos kombinierbar.
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Santos Tipps & Tricks

Mengenangaben in unseren Rezepten: Grillgut rechtzeitig aus dem Kiihlschrank holen:

Alle hier angegebenen Zutaten sind fir Vorbereitung ist alles! Daher sollte das Grill-
vier Personen ausgelegt. Wenn lhr nur ein  gut frihzeitig aus dem Kuhlschrank genom-
Rezept nachgrillt, solltet ihr die Mengen men werden. Wir empfehlen ca. 30 Minuten
entsprechend anpassen. Die Angaben vor dem Grillen.Dies verkurzt die Garzeit,

beziehen sich auf ein vollstandiges Menu. sorgt fiir eine gleichmaRigere Garung und
Mehr ist mehr, aber verschwenden sollte weniger Temperaturverlust des Rostes
beim Angrillen.

man auch keine Lebensmittel, lasst die
Augen nicht groRer als den Magen sein!

Grill vorheizen:

I LN T

Je nach Grill und GrillgréRe dauert dies
ca. 10 bis 20 Minuten. Die Deckelthermo-
metertemperatur sollte mindestens
250°C erreichen.

> Bitte beachtet, dass die Temperatur-
angabe fur ,Standard-Grills” gilt. Einige
erreichen hohere Temperaturen und
manche Modelle haben einen

800°C Brenner als Seitenmodul verbaut.

Deckelthermometer-Temperatur Werte:

Die Hitze steigt nach oben, das bedeutet oben ist einer der warmsten Bereiche im Grill.
Uber den eingeschalteten Brennern ist die héchste Temperatur. Wir geben immer die
Deckelthermometertemperatur an. Beim indirekten Grillen liegt diese idR. ca. 30-40°C
héher als die Temperatur, im indirekten Bereich, unten am Rost. Grillt soviel es geht mit
geschlossenem Deckel, dann entweicht weniger Hitze und die angegebenen Temperaturen
sollten passen.
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Direktes Grillen:

Angrillen / Branding / Muster:

Anwendung: Fiir Kurz-Gegrilltes (z.B. Minu- Wir benutzen den Begriff ,Angrillen” in den
tensteaks) oder ein schénes Branding. folgenden Anleitungen haufig. Gemeint

ist direktes Grillen GUber der Flamme, um
> Das Grillgut wird direkt Gber der Flamme Réstaromen zu erzeugen. Das Branding ist
positioniert. Bitte beachtet, dass auch hier das Muster auf dem Grillgut, welches durch
die Temperatur reguliert werden kann und Kontakt mit dem heiBen Grillrost entsteht.
nicht alles ,,volle Pulle” gegrillt werden muss.

Drehen & Wenden:

Euer Fleisch braucht Zeit, um sich vom Grillrost zu I6sen. Durch leichtes Schieben stellt
man fest, ob das Grillgut bereit ist bewegt zu werden.

Ganz wichtig: Gewalt ist keine Lésung. Habt Geduld!

> Startet z.B. auf der 11 Uhr Position, dreht das Grillgut, wenn es sich vom Rost I6sen lasst
dann auf die 1 Uhr Position, danach wenden und wieder erst auf die 11 Uhr und dann auf
die 1 Uhr Position - fertig ist das Angrillen. So erhaltet ihr ein schénes # Muster. Je nach
Hitze des Grills kann es jeweils nur 1 Minute dauern, bis die Position schon gewechselt
werden kann. Bitte beachtet, dass das zweite Branding (auf der Ruickseite des Grillguts)
deutlich schneller ,fertig” ist als die erste Seite.

BURGER GRILLSEMINAR 7
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Indirektes Grillen:

Diese Grillmethode wird genutzt, um das Grillgut gleichmaRig und schonend zu der
gewunschten Kerntemperatur zu bringen.

> Das Grillgut liegt NICHT Uber einer der Flammen. Die Warme wird bei geschlossenem
Deckel, durch eine Flamme links oder rechts des Grillguts erzeugt. Dadurch entsteht
eine Art ,,Umluft” im Grill. Ideal zum Garziehen nach dem Angrillen oder zum Backen.
Bei den meisten Gerichten findet das indirekte Grillen im Temperaturbereich von

130° - 160°C statt. Die gewahlte Temperatur des Grills, fihrt zu unterschiedlicher
Konsistenz im Grillgut.

Kerntemperatur vom Grillgut:

Bitte beachtet, dass unsere Kerntemperaturen Serviervorschlage fur die jeweiligen
Gerichte sind. Entscheidend ist, was Euch schmeckt!

> Selbst unsere Empfehlungen sind abhdngig von der Qualitat des Grillguts (Rasse,
Herkunft, Teilstlick, Art der Haltung, Frische) und Euren personlichen Vorlieben. Die
Kerntemperatur kénnt ihr am Besten mit einem BBQ-Thermometer messen. Hier gibt
es Einstechthermometer fiir eine ,,Momentaufnahme” oder Thermometer, die wahrend
des Grillvorgangs im Fleisch stecken bleiben und Euch (z.B. per App) informieren, wenn
sich die Kerntemperatur der Gewulinschten langsam ndhert.

Richtwerte fiir Rindfleisch:

Englisch / rare / bleu: 48 bis 50°C
Medium / a point: 51 bis 56°C
Durchgegart / well done: ab 57°C

Richtwerte filr Gefliigel:

Hahnchen im Ganzen: 75°C am Knochen
Hahnchenbrust: 72°C

Wachtel: 56°C

Ente im Ganzen: 75°C

Richtwerte fiir Schweinefleisch: Enhtenbrust: 58°C
ca. 58°C

(durch das Ruhen nach dem Grillen erhéht sich die Temperatur durch die Resthitze noch um 1-2°C)

Richtwerte fiir Fisch:

Lachsfilet/Thunfischfilet: kann bei guter Qualitat roh verzehrt werden,

beim Garen max. 55°C Kerntemperatur, da es sonst trocken wird.

Lachs im Ganzen: 60°C an der Mittelgrate

Forelle: 50°C

Schwertfisch: min. 48°C, sonst ist er schlecht zu kauen und max. 56°C, da er sonst trocken ist
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Ruhezeit:

B

Grundsatzlich sollte jedes Stiick Fleisch
(z.B. Rind, Schwein, Gefllgel) nicht direkt
vom Grill angeschnitten und verzehrt
werden. Die Ruhephase (abhdngig von
der GréRe des Grillguts) gibt dem Fleisch
die Zeit, den Fleischsaft wieder an sich zu
binden und dadurch saftig zu bleiben.

> Ohne Ruhezeit geht der Fleischsaft
leider verloren.

Den Gasgrill richtig reinigen:

als Besitzer sicher noch stolzer. Deshalb wollen wir Euch ein paar

auBen am besten saubert, um Rost und Grillgut Riickstéande zu e e R T
v?rmeiden. Nebt.enbei. e.rhaltet Ihr. Tipps fur nitzliches Grillzube- WEITERE TIPPS
hor, dass Euch die Reinigung erleichtert.

Abschliefiend:

Ein gereinigter Grill ist einfach etwas Schénes und macht Euch

nutzliche Tipps zum Reinigen Eures Gasgrills geben. Wir erklaren
Euch, wie lhr einen stark verschmutzten Gasgrill von innen nach

Die gesammelten Erfahrungen mit dem eigenen Grill, sind durch keine noch so guten
Rezepte zu ersetzen. Die Leistung des Grills ist abhéngig von AuBentemperaturen, dem
Standort, Wetter und weiteren Faktoren. Bitte beachtet, dass bei Kohlegrills, Feuerschalen
und Smoker viele gesonderte Faktoren zu berticksichtigen sind. Hier gibt es z.B. Unter-
schiede, ob mit Holzkohle, Holz oder Briketts gegrillt wird.

Merke: Nur Ubung macht Euch zu Grillmeistern.
Es gibt kein ,,Richtig” oder ,Falsch”, sondern nur ,,schmeckt Euch oder schmeckt nicht"!
Viel Erfolg und ganz viel SpaR beim Nachgrillen Zuhause wiinscht

Euer Team Santos

BURGER GRILLSEMINAR
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Mini Cheese Burger

Rinderpatty / Cheddar / Laugen Bun / Santos Sauce

Zutaten:
600 g Rindernacken
(gewolft/gehackt)
2 EL Meersalz
1 EL Pfeffer
4 Scheiben Cheddarkdse
4 Laugenbuns
(oder 8 Mini
Laugenbuns)
Santos BBQ Sauce

Zubehdérartikel:
Grillglocke
Burger Devil
Burgerpresse

Zubereitung:

Den Grill auf 250-300°C Deckelthermometertem-
peratur vorheizen. Den Rindernacken in Streifen
schneiden. Mit dem Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Streifen durch einen Fleischwolf geben, hierzu eine
grobe Scheibe nutzen. Aus der Hackfleischmasse
vier Burger Patties (wenn es die Mini Burger werden
sollen, acht Patties) formen. Das Burgerfleisch an-
grillen und danach bei 160 °C (indirekter Hitze) bis
zur gewlinschten Kerntemperatur (empfohlen wird
56 °C) grillen. Optional mit der Grillglocke oder dem
Burger Devil arbeiten.

Kurz vor Ende den Kase auf die Patties legen bis er
schon schmilzt.

Tipp: Die Buns kurz direkt auf dem Grillrost angril-
len, dann weicht die Sauce die Buns nicht so schnell
auf. Die Buns dann mit der Sauce bestreichen und
Patties mit dem geschmolzenen Kase auf die untere
Bunhalfte legen, ggf. noch mit Salat belegen und die
obere Bunhalfte als Deckel platzieren.
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Pulled Lachs Burger

Limetten-Mayonnaise / Zwiebel Baguette

Zutaten: Zubereitung:
4 Lachsfilets mit Haut Die Zedernholzplanke ca. 2 Std. in Wasser einlegen.
1.EL Rapsél Den Grill auf 200°C Deckelthermometertemperatur
Salz, Pfeffer vorheizen.
4 Mini Remanasalat Die Haut vom Lachs abziehen. Dann die Lachsfilets
2 Limetten auf der Zedernholzplanke garen, bis eine Kerntem-
100 ml Milch peratur von 54°C erreicht ist. Nun aus dem Grill neh-
1 TL Meersalz men und mithilfe der Pulled Pork Set Krallen (oder
200 ml Sonnenblumendl alternativ zwei Gabeln) vorsichtig zerrupfen.
1 TL Essig Milch, Salz, Essig in einem Becher geben und mit
1 Zwiebel Baguette einem Pirierstab mixen. Nun langsam das Ol
hinzugeben und stetig weiter mischen, so dass
Zubehorartikel: eine Emulsion entsteht. Zum Schluss den Limetten-
Pulled Pork Set saft hinzufliigen und fertig ist die Mayo, mit der das
Zedernholzplanke Baguette bestrichen werden kann. Das Baguette

halbieren und die Schnittflachen im Grill anrésten
und mit der Mayo bestreichen. Salatblatter darauf-
legen und mit dem Pulled Lachs belegen.

BURGER GRILLSEMINAR BURGER GRILLSEMINAR 13




14

SANTOS GRILLSCHULE

*

Naked Beef-Burger

Zutaten:
2 rote Spitzpaprika
1 Zucchini
1 Aubergine
2 rote Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
Thymianzweige
1 TL Chiliflocken
4 EL Olivenol
1 Handvoll
Oreganobldtter
1 Handvoll
Bohnenkrautbldtter
700 g Rindernacken
Gehacktes
1 Eissalat
1 EL Pflanzendl
1 Beet Kresse
Basilikumbldtter

mit Grill-Ratatouille

Zubereitung:

Grill auf eine Deckeltemperatur von 250°C vorheizen.
Paprika, Zucchini und Aubergine putzen. Paprika
halbieren oder vierteln, Zucchini und Auberginen in
Scheiben schneiden. Zwiebeln schéalen und in dicke
Scheiben schneiden. Knoblauch schalen, fein reiben,
Thymian und Oregano grob zupfen, beides mit
Chiliflocken, 3 EL Olivendl, Salz und Pfeffer verruhren.

Alles mit dem Gehackten vermischen, dabei kraftig
salzen und pfeffern. Zu 4 gleich groRBen Kugeln formen
und leicht flach drucken. Salat putzen, das obere Ende
abschneiden, Blatter dieses , Deckels” voneinander
Idsen. Restlichen Salat in 4 dicke Scheiben schneiden.
Grillrost mit Ol bestreichen, Burgerpatties und Gemiise
darauflegen und 6 bis 8 Minuten grillen. Patties dabei
einmal, Gemuise mehrmals wenden. Sollte das Gemuse
drohen, zu dunkel werden, einfach in den kiihleren
auBeren Bereich des Grills schieben. Gemuse mit dem
Knoblauch-Chili-Ol vermischen. Salatscheiben als unte-
res ,,Burgerbun” anrichten, salzen und pfeffern. Paprika,
Fleischpatty, Auberginen, Zucchini und Zwiebeln darauf
»stapeln”. Mit Kresse und Basilikum bestreuen,
Salatblatter als Deckel auflegen.

Mit restlichem 1 EL Olivenél betraufeln und noch mit
Salz und Pfeffer bestreuen.

BURGER GRILLSEMINAR
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Smashed Beef Burger

Kase-ChilisoRe, Schmorzwiebel, Bacon / Kartoffel-Bun

Zutaten:
500 g Rinderhack
4 Scheiben
Cheddar Kdse
4 Gewiirzgurken
1 Zwiebel
30 g Mayonnaise
10 ml Sonnenblumenél

Zubehérartikel:
Gusspfanne oder
Einsatzpfanne/Plancha
Burgereisen

Zubereitung:

Als Erstes eine Plancha oder Gusspfanne auf maximale
Hitze im Grill aufheizen. Nun die Gurken der Lange nach

in diinne Streifen und die Zwiebeln in diinne Ringe schnei-
den. Das Rinderhack in 4 gleich grofR3e circa 125 g schwere
Kugeln aufteilen. Tipp: Wir wiirzen unsere Smashed Burger
Patties ganz bewusst nicht, weil wir lediglich die ultimati-
ven Réstaromen schmecken wollen.

Wenn der Grill und die Gussplatte ordentlich aufgeheizt
ist, die Hackfleisch-Kugeln auf die Gussplatte/Plancha
legen und mit einem Pfannenwender oder Burgereisen
flach driicken. Wichtig ist, dass die Platte extrem heiR3 ist.
Nach circa 1 Minute ist es Zeit, die Smashed Burger Patties
zu wenden. Tipp: Wann du die Patties wenden musst er-
kennst du auch daran, dass klarer Saft auf der Oberflache
austritt. Nach dem Wenden ist ein erneutes ,smashen”
nicht mehr nétig. Nun jeweils eine Scheibe Kase auf die
Patties legen. Die Burger Buns aufschneiden und kurz

auf der Schnittseite direkt angrillen. Das versiegelt die
Schnittflache und die Buns saugen sich nicht so schnell mit
Fleischsaft voll.

Als Néchstes den Smashed Burger zusammenbauen, in-
dem zunachst etwas Mayonnaise auf die Buns gestrichen
wird und dann die Gurkenstreifen daraufgelegt werden.
Auf die Gurkenstreifen kommt nun das Patty mit dem
Uberbackenen Kase, gefolgt von ein paar Zwiebelringen.

BURGER GRILLSEMINAR
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Kase-Chilisofe

Zutaten:
10 g Butter
150 g Cheddar
2 TL Essig
2 Jalapefio-Schoten
1 Knoblauchzehe
10 g Mehl
250 ml Milch
100 ml Ol
2TL Salz
2 TL Zucker

Zubehorartikel:
Gusstopf

Zubereitung:

Den Grill auf 180°C Deckeltemperatur vorheizen. Das
Chili (die Jalapefios) und den Knoblauch fein hacken,
den Cheddar-Kase reiben.

Die Butter in einem Gusstopf auf dem Grill schmelzen.
Das Mehl dazugeben und kurz anrésten.

Chili und Knoblauch hinzufiigen. Kurz anschwitzen
lassen und anschlieBend mit Milch abléschen. Eine
Minute riuhren.

Den Topf vom Grill nehmen. Den geriebenen Kase
dazugeben und verrihren, bis eine glatte und einheit-
liche Masse entsteht. Das Ol hinzugeben und erneut
ruhren, bis eine glatte Masse entsteht.

Mit Salz, Zucker und Essig abschmecken und nach
Bedarf nachwiirzen.

BURGER GRILLSEMINAR
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rtoffel-Buns

Zutaten: Zubereitung:

300 g Kartoffeln Die Hefe in 500 ml lauwarmen Wasser mit dem
gekocht Zucker auflésen und schon einmal 50 g Mehl dazu
(festkochend) geben und dann eine Weile ruhen lassen.

1 kg -Mehl Danach die gekochten Kartoffeln schalen,
1 Prise Salz zerdricken und dazu geben.
1 Prise Zucker Die restlichen 950 g Mehl hinzufligen und aus
1 Wiirfel Hefe allem einen glatten Teig anriihren. Diesen dann
eine Stunde ruhen lassen. Den Teig in kleine
Zubehorartikel: Brotchenportionen teilen und noch einmal etwas
Pizzastein ruhen lassen.

Den Grill mit dem Pizzastein auf dem Rost liegend
vorwarmen auf 180°C Deckelthermometer-
temperatur.

Die Brotchen auf dem Pizzastein mit etwas
Abstand verteilen und backen - je nach GréRRe
bendtigen sie unterschiedlich lange (ca. 15-25 Min)
hier einfach hin und wieder nachsehen.
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Crispy Chicken

Rote Beete Salat / Brioche Bun

Zutaten: Zubereitung:
2 Eier Fur die knusprige Panade ungesiiRte Cornflakes
50 g Mehl grob zerkleinern. Man kann sie entweder in einem
350 g Cornflakes, ungestif3t Frischhaltebeutel mit einem Nudelholz zerkleinern
1 TL Knoblauchgranulat oder man nimmt dafir einen Mixer. Dann werden
oder die Eier mit getrocknetem Knoblauch, Salz und Pfef-
1 gepresste fer verquirlt. Durch die Eier bleibt die Panade am
Knoblauchzehe Fleisch haften.
Salz, Pfeffer
Ol, Butterschmalz Dann die Hiihnerfilets panieren: dazu zunachst in
oder Margarine Mehl walzen, dann in das verquirlte Ei geben und als
4 Briochbrétchen letztes in den Cornflakes walzen. Den Grill auf eine
4 Hdhnchenbrustfilets Deckeltemperatur von 250°C bringen. Nun in einer
Gusspfanne mit Ol ausbacken.
Zubehérartikel:
Gusspfanne

BURGER GRILLSEMINAR BURGER GRILLSEMINAR
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Rote Beete Salat

Zutaten: Zubereitung:
600 g Rote Bete Rote Bete in Scheiben schneiden und in eine Schale
(vorgegart, vakuumiert) — geben. Schalotten und Knoblauch schalen. Scha-
4 Schalotten lotten in feine Ringe schneiden, Knoblauch fein
2 Knoblauchzehen hacken.
5 EL Olivendl
3 EL Weifsweinessig Fiir das Dressing Ol und Essig verriihren. Schalotten,
% TL Kiimmel Knoblauch und Kimmel dazugeben, mit Salz und
Salz,Pfeffer Pfeffer wiirzen und alles vermengen. Dressing zur
1 Bund Petersilie Roten Bete geben.

Petersilie waschen, trocken schitteln, Blattchen
abzupfen und grob hacken. Petersilie iber den Rote-
Bete-Salat streuen.

BURGER GRILLSEMINAR
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Brioche Buns

Zutaten fiir ca 1 Liter:
500 g Mehl
1 Wiirfel Hefe
(oder 1 Pdckchen
Trockenhefe)
2 EL Meersalz
1 EL Zucker
250 ml -Milch
125 g Butter
1 Eigelb

Zubehorartikel:
Pizzastein

26

Zubereitung:

Die Butter in einem Topf zerlassen. Dann Milch,
Zucker, Salz dazugeben und leicht erwdarmen. Die
Hefe in der lauwarmen Milch-Mischung auflésen
und mit dem Mehl zu einem glatten Teig kneten.
Es reicht auch ein %2 Hefe-Wurfel. Wenn der ganze
Wiurfel verwendet wird, ergibt sich ein intensiverer
Hefegeschmack des Teigs.

Den Teig fiir mindestens 2 Stunden gehen lassen.
Eine langere Teigruhe verbessert das Ergebnis.
Grundsatzlich kann man Hefeteig auch tiber Nacht
im Kuhlschrank gehen lassen, vor der Nutzung muss
dieser aber friihzeitig bei Zimmertemperatur verar-
beitet werden.

Den Grill auf 190 °C Deckelthermometertemperatur
vorheizen und einen Pizzastein mit Backpapier bele-
gen. Aus dem aufgegangen Teig die Buns herstellen
und auf den kalten Pizzastein legen. Mindestens
weitere 30 Minuten auBerhalb des Grills gehen las-
sen. Die Burger Buns dann ca. 25 Minuten indirekt
grillen. Die Grillzeit kann entsprechend der Burger
Bun Gréf3e variieren.

BURGER GRILLSEMINAR
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BuM(es -

Cupcakes-Zutaten::

2 Tassen
2 Tassen
1 Tasse
2:7.

TTL

2

1 Tasse
¥ Tasse
2L

1 Tasse

Mehl

Zucker
Kakaopulver
Backpulver

Salz

Eier

Milch

Pflanzenol
Vanilleextrakt
kochendes Wasser

Zubehorartikel:
Cupcakeform

Cupcake-Zubereitung:

Grill auf eine Deckeltemperatur von 250°C vor-
heizen. Cupcake-Form mit Cupcake-Formchen
auslegen.

Mehl, Zucker, Kakao, Natron, Backpulver und
Salz in einer groRen Schiissel vermischen.

In einer anderen groRRen Schiissel Eier, Milch,

Ol und Vanilleextrakt verriihren. Die trockenen
Zutaten in die Schiissel mit den feuchten Zutaten
geben und verriihren.

2-3 Min bei mittlerer Geschwindigkeit schlagen.
Langsam kochendes Wasser hinzufiuigen und
weiter schlagen. Die Mischung wird etwas fllssig
sein.

Die Cupcake-Férmchen etwa zu 3% mit dem Teig
befiillen. 20-25 Min backen. Am besten nach 20
Min einen Zahnstocher in die Mitte eines Cup-
cakes stecken und schauen, ob er ohne Anhaf-
tungen herausgezogen werden kann.

BURGER GRILLSEMINAR
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Gupcakes Frosting

Zutaten fiir das Zuckerguss:
1 Tasse Butter, weich

4 Tassen Puderzucker

4 EL Schlagsahne

1 TL Vanille
Rot-Gel-Lebensmittelfarbe
Orange-Gel-Lebensmittelfarbe
Rote und orange
Cupcake-Streusel
Gummibdrchen oder Streusel
zum Verzieren
Zahnstocher

Zubehorartikel:
Spritzbeutel

Frosting-Zubereitung:

Die weiche Butter glatt riihren, dann Vanillescho-
te hinzufuigen. Puderzucker und Sahne zur cremi-
gen Butter hinzufugen, bis eine glatte und dicke
Konsistenz entsteht.

Wenn der Zuckerguss zu dick ist, mehr Schlag-
sahne hinzugeben. Wenn der Zuckerguss zu
diinn ist, mehr Puderzucker hinzufugen.

Einen Loffel Zuckerguss nehmen und den Loffel
verkehrt herum halten - wenn die Glasur vom
Loffel abfallt, mehr Puderzucker hinzufiigen.
Wenn die Glasur jedoch nicht vom Léffel abfallt,
ist sie perfekt.

Die Halfte des Zuckergusses in eine separate
Schissel fiillen. Mehrere Tropfen orangefarbene
Gel-Lebensmittelfarbe in diese Schussel geben
und gut umruhren, um die Farbe zu verteilen
und die Masse gleichmaRig einzufarben.

Die Orangenglasur in einen Spritzbeutel mit
Zuckergussspitze.

Den roten Zuckerguss genauso herstellen und in
den selben Spritzbeutel fillen.

Das offene Ende des Spritzbeutels drehen, um
den orange/roten Zuckerguss an die Spitze zu
driicken. Den Zuckerguss kreisformig auf die
Oberseite jedes Cupcakes auftragen, bis er
vollstandig glasiert ist. Nach Belieben noch mit
Gummibarchen o.a. verzieren.
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Entdeckt die neuen Pizzag?err\von SANTOS. B =
Erfillt Euc n Traum von einer Pizzeria im eigenen Garten oder auf em Balkon!
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