


Vorwort

Im Sommer die Zeit drauflen genieflen: Spielen, toben und lange
aufbleiben. Das ist es, was die Jahreszeit auch fir Kinder zu
etwas so Besonderem macht. Dazu gehort natirlich auch das
gemeinsame Grillen mit der ganzen Familie.

Damit dieses Grillen zu einem echten Outdoor-Event werden
kann, sind Grillrezepte, die auch kleine Grillfans lieben, wichtig.
In unserem eBook stellen wir Ihnen Rezepte namhafter Food- und
Family-Blogger vor und zeigen Ihnen, was diese Blogger an der
warmen Jahreszeit und an Gartenparties am meisten schatzen.

Viel Spaf} beim Lesen und Nachmachen wiinscht lhnen
Ihr Garten-und-Freizeit-Team
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Italienische Grill-Wraps

Zutaten

6 Weizenwraps

1 frischer Basilikum

12 hauchdiinne Scheiben Serranoschinken
200 g Parmesan

200 g Frischkase

2 Packungen Mozzarella
3 - 4 Tomaten
(Krauter)Salz

Pfeffer

Oregano

I Grill vorheizen (ca. 30 Minuten bevor die Wraps auf den Grill sollen).

2 Wahrend der Grill anlauft Tomaten und Mozzarella in Wiirfel
schneiden und den Parmesan reiben - alles in verschiedene Schilchen

geben und auf dem Esstisch platzieren.

3 Basilikumpflanze, Frischkdse, Serranoschinken auf den Esstisch

stellen.

4 Alufolie (doppelt) auf den Grill legen und einen Wrap darauflegen.
20 Sekunden auf der einen Seite “grillen”, dann drehen (je nach Hohe
des Gitters und starke Hitze). Wrap darf auf keine Fall hart werden.

5 Jetzt konnen die Kids zum Wrappen kommen. Lege ein Wrap vor
dich hin und trage mit einem Messer auf der rechten Halfte mit einem
Messer Frischkase auf, lege ein bis zwei Scheiben Serranoschinken

daruber.

6 Nun verteile ein paar Tomaten- und Mozzarellawdirfel dariber.

7 Anschlieffend Parmesan lber die rechte Seite streuen und oben
drauf ein paar Blatter Basilikum verteilen. Salz, Pfeffer und Oregano

nach belieben wiirzen.

8 Linke Halfte des Wraps auf die Rechte falten und von oben nach

unten rollen.

9 Alternativ kann man den fertigen Wrap jetzt noch mal in Alufoilie
wickeln und nochmal auf den Grill legen. Alle 10 Sekunden wenden, so
lange bis der Mozzarella und der Parmesan schén schmelzen und der

Wrap knusprig wird.

Lea von Kruemel-im-bett.de

Lea (31) ist Patchworkmuddi aus Minchen.

Sie liebt ihr strukturiertes Chaos und jongliert
jeden Tag 10 Balle in der Luft. In ihrem Insta-
gram-Blog kruemel_im_bett berichtet sie
taglich Gber ihr kunterbuntes Leben als Mama.
Heute stellt sie euch das Rezept fir die heif3-
geliebten italienische Wraps vor.




Sommer-Sonnen-Nudelsalat

Salat

6 Weizenwraps

1 Parmesan im Stiick oder Tite mit grob gehobelten Parmesan
1 Paket Nudeln (Penne)

1 Glas getrocknete, eingelegte Tomaten

3 mittel grole Tomaten

1-2 Titen Pinienkerne

1 Paket gemischter Salat

Basilikumblatter (ca. eine Hand voll)

Dressing

3 Knoblauchzehen (pressen)
ca. 250 ml Olivenaol

ca. 150 ml. Balsamicoessig
Salz

Pfeffer

I Nudeln ins kochende und gesalzene Wasser geben.

2. Tomaten wirfeln, getrocknete Tomaten in Sticke schneiden. Basili-
kumblatter abzupfen, Knoblauch schilen, Salat waschen und schneiden.

3 Fir das Dressing das Balsamicoessig mit dem Olivenol mischen.

Die Knoblauchzehen in das Dressing pressen.

4 Nudeln al dente (damit das Dressing noch einziehen kann) aus dem

Wasser holen und noch warm in eine grofie Schiissel geben.

5 Circa 3/4 des Dressings driber giefien, ziehen lassen. Nach ein paar
Minuten gucken, ob noch mehr Dressing bendtigt wird und ggf. zugie-
3en. Ziel ist, dass die Nudeln schon weich und vollgesogen sind, der

Salat aber nicht in Dressing schwimmt.



6 Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett oder Ol bei mittlerer Hitze
unter standigen Umrihren anrésten. Dabei aufpassen, da die kleinen
Geschmacksbomben schnell schwarz werden...

7 Tomaten, getrocknete Tomaten und Salat hinzugeben, nach
Geschmack und Alter der Kinder noch etwas Pfeffer und Salz hinzu-
geben. Fir mindestens 10 Minuten (oder langer) ziehen lassen.

8 Vor dem Servieren frischen Parmesan grob reiben (wir nehmen
meistens einen aus der Tite, der schon grob gerieben ist) und zusam-
men mit den Pinienkernen lber den Salat streuen. Fertig :)

-

Joris und Inken von Mampfbar.de

Grillen ist ja im Grunde wie Fufiball: die einen schlieflen sich mit ge-
wisser Gleichgiltigkeit (ein paar Wirstchen und Fertig-Kartoffelsalat
aus der Packung) dem Grillen bei Freunden an und finden es dann
auch ganz nett. Andere praktizieren quasi eine Art Ersatz-Religion und
uben sich bei jeder Grill-Gelegenheit in der Perfektion am Rost. Wir
sind inzwischen in beiden Lagern zu Hause. Wahrend meine beiden
Madels sich auf die Wirstchen stirzen, muss es fiir mich am liebs-
ten das Filet mit perfekter Kruste sein. Alles andere ist fiir mich Ver-

schwendung von Zeit- und Platz-im-Magen ;-).

Wo wir drei uns aber einig sind: wir lieben es beim Grillen Zeit mit un-
seren Freunden und unserer Familie zu verbringen. Um so mehr Leute,
desto besser. Wenn die Kinder draufen spielen, der Tisch schon ge-
deckt wird, wir Manner den Grill umkreisen und dariliber fachsimpeln,
wie man(n) denn jetzt wirklich am besten die Kohle schnell heifd be-
kommt und die Frauen sich gegenseitig fir ihre Salate oder sonstigen
Beilagen begliickwiinschen, dann ist der Sommer-Grill-Nachmittag

einfach perfekt.

Wir hoffen, mit unserem Nudelsalat-Rezept kdnnt ihr sowohl bei euren
Kleinen als auch bei euren Freunden machtig Eindruck schinden.



Vegetarischer Halloumi-Gemuse-

Zutaten fur 5-6 Spiefde:
Holzspiefle

% Aubergine

%2 Zucchini

Einige Cherrytomaten

% Paprika

1 Halloumi (250g)

1 dl Olivenol

Salz, Pfeffer, Krauter nach Belieben

I Das Gemise waschen und in kleine Stiicke bzw. Rader schneiden,
damit man sie gut aufspiessen kann. Die Cherrytomaten ganz auf-

spiessen. Das Gemise in eine Schiissel geben.

2 Denn Halloumi in grobe Stiicke schneiden, darauf achten, dass er
nicht zerfallt. Den Halloumi in eine Schiissel geben.

3 In einer Tasse das Olivendl mit Salz, Pfeffer und nach Belieben fri-
schen Krautern (klein geschnitten) mischen. 2/3 iiber das Gemiise ge-
ben, 1/3 lUber die Kasestiicke und alles gut wenden. Das Gemise lasst
man am besten mind. 15 Minuten ziehen (die Auberginen bendtigen

viel Flussigkeit).

4 Nun die Spiesse nach Lust und Laune mit dem Gemise und Kése
auffillen. Auf dem Grill (nicht in der Mitte, wo es zu heifd ist) etwa
7-10 Minuten grillieren, immer mal wieder wenden. Dazu passt ein
griner Salat, ein Baked Potatoe sowie Créme Fraiche.

Moana von Missbroccoli.com
Miss Broccoli ist ein deutschsprachiger
Mama- und Foodblog fiir die ganze
Familie. Neben der Rubrik Mamablog, der
vom (immer 6fter nachhaltigen) Alltag

zwischen Arbeit, Kind, Haus & Garten
handelt, dreht sich alles ums Kochen und Essen. Moana von Miss
Broccoli ist ein Foodie und liebt Gemise, gutes Essen und die klei-

nen schonen Dinge im Leben. Sie arbeitet seit mehreren Jahren in der
Gemiisebranche und ist somit an der Quelle dieses spannenden Nah-
rungsmittels, welches auch die Hauptrolle in ihren Rezepten spielt. Auf
ihrem Blog finden sich neben Mamathemen viele Rezepte vom ersten
Babybrei bis zu gesunden kleinkindergerechten Familienrezepten.

Alle Rezepte sind saisonal, vegetarisch (teilweise vegan), einfach und
sehr schnell zubereitet. Optimal also fiir alle Mamas mit wenig Zeit,
die gerne gesund kochen. Hinzu kommen Tipps fiir Restenverwertung,
Oko-Tipps fiir das Leben und den Haushalt sowie Tipps fiir Gemiise-
verweigerer und die vegetarische Erndhrung von Kindern.




Gefullte Champignons im

Aluschiffchen

Fur 4 Portionen

12 grofe Champignons
3 Tomaten

250 g Feta

eine Handvoll Basilikum
Salz und Pfeffer

I Als erstes den Grill anwerfen. Fir die Fille Tomaten und
Schafskase in kleine Wiirfel schneiden, den gehackten Basilikum un-
termischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2 Champignons waschen und die Stiele entfernen. Nun darf gefillt
werden und das macht meistens auch den Kindern Spaf3.

3 Jetzt konnen auch die Schiffchen aus Alufolie geformt werden,
die Pilze hinein und das ganze Paket auf den Grill stellen. Durch die
Alu-Schiffchen diinsten die Champignons in ihrem eigenen Saft, kom-

men ohne Ol aus und werden nicht trocken.

Marlene von Oh-panama.at
Marlene Mayer ist Journalistin aus Wien und bloggt auf oh-panama.at

Uber Familienthemen. Da gibt es Gesprache, Rezepte und gute Ideen
— also all die guten Dinge, die auf den Familientisch kommen.




Maiskolben mit selbstgemachter
Krauterbutter

Zutaten

Maiskolben —ist ja klar!

250g weiche Butter

Krauter der Wahl — ca. eine gute Hand voll
2 Knoblauchzehen und Salz

I Butter, Krauter, gepressten Knoblauch und Salz vermengen. Das
geht am besten mit der Hand. Dann wird die Butter auch recht schnell

weich.

2 Ich schmiere die Masse immer in Silikonformen, aber sicher geht auch
mit Folie eine ,Wurst” zu formen und dann scheibenweise zu servieren.

3 Allerdings ist dann das Schneiden
nur moglich, wenn die ,Butterwurst”
nur im Kihlschrank lagert. Weil ich aber
tolle Formen erhalten méchte, darum
packe ich meine Krauterbutter in das
Gefrierfach. Hier wird die Masse toll
und schnell fest und ich kann so viele
Stiicken servieren, wie ich brauche.

4 Wie Maiskolben gegrillt werden, ist
euch sicher bekannt. Aber auch hier
wieder: ACHTUNG - die Kolben sind
heif} an den zarten Fingerlein der Kin
der! Also entweder 2 Zahnstocher pro

tllabea de

iollabeide
Seite oder Kuchengabeln einpieksen. Auf die noch warmen Maiskol-

ben kommt dann die leckere, selbstgemachte Krauterbutter driber —

hmmmmm!

,Maiskolben in der Spatsommerzeit
sind bei uns zu Hause der Klassiker und wenn die Krauterbutter dazu
nun noch selbstgemacht ist, umso leckerer.”

Yvonne von Tollabea.de

Auf Tollabea.de bloggen Béa, Carina, Yvonne und Desi Uber Erziehung,
Kochen und Lifestyle.

Yvonne hat einen Mann und drei Kinder und sagt tiber sich selbst:

~Aber Mami sein allein ist nicht alles! Ich brauche auch Natur und Sport.
Mein Mann und ich haben dafiir die hartesten Trainer der Welt, die uns
zu mindestens einem Marathon pro Jahr auf ihren Bikes antreiben. Ab
sofort versorge ich euch nun mit — hoffentlich — interessanten Themen
aus Natur, Sport, Leben mit Kindern, Kiiche und Reisen mit Kindern.*



Tsatsiki mit Hanfsamen

Fur 4 Portionen

V3 Salatgurke

V3 TL Meersalz + Salz zum
Abschmecken

Knoblauchzehe

200 g griechischer Schafsjoghurt
1 TL Apfelessig

2-3 EL geschalte Hanfsamen

3 EL fein geschnittener Dill
Pfeffer aus der Muhle

I Die Gurke putzen, waschen, langs halbieren und die Kerne mit ei-
nem Teel6ffel entfernen. Das Fruchtfleisch grob reiben, in ein Sieb
geben, das Salz einmassieren und die Gurke mindestens 30 Minuten
Wasser ziehen lassen. Die Gurkenraspel anschlieflend auspressen.

2 Den Knoblauch (fir Kinder eventuell weglassen) in den Joghurt rei-
ben und alle restlichen Zutaten unterriihren. Das Tsatsiki mit Meersalz
und Pfeffer abschmecken und sofort servieren oder im Kiithlschrank 1
Stunde ziehen lassen.

Tsatsiki passt fantastisch zu den Sif3kartoffel-Patties mit Roter Bete
und zu Gemise-Pommes als Alternative oder Erganzung zu Guacamole
ebenso gut zu Wraps. Gekihlt bleibt es 2 bis 3 Tage frisch. Die Hanf-
samen sind schnell untergerihrt und so ein unbemerkter, extragesun-
der Kick.

(Unbemerkt, weil man sie nicht herausschmeckt oder sieht.)

,Einmal im Jahr

laden wir alle befreundeten Familien
zum Grillen ein. Jeder bringt etwas
mit, die Kinder toben auf dem Hof
und im Garten. Ich selbst halte es
dabei gerne so unkompliziert wie
moglich, mit Maiskolben und Ananas
auf dem Grill, dazu Rohkoststicks,
Melone und einem milden, kinder-

freundlichen Tzaziki.

Gegen Abend ziinden wir das
Lagerfeuer an und sitzten mit Stockbrot beisammen.

Weniger Vorbereitung heifdt fir mich, den Tag noch mehr geniefien
und mich direkt wieder aufs nachste Jahr freuen zu kénnen!

Veronika von Carrotsforclaire.com
Bloggerin Veronika Pachala schreibt nicht nur auf
Carrotsforclaire.com iliber das gesunde Kochen,
sondern hat auch ein eigenes Rezeptbuch ver-
offentlicht, in dem ihr noch mehr tolle Rezepte

I ';" ._n’., '.i' i .{‘4

fur das Grillen und Kochen mit Kindern finden '
kénnt. sy
Schnell und gesund kochen,

ISBN: 978-3742303974




Joghurt-Honigdip

Julie von Puddingklecks.de

SChnittlaUCh g Wenn wir grillen, dann ist das ein Fest

fir die ganze Familie. Es wird aufge-

tischt, gelacht, gefeiert und stundenlang

Zutaten o

250 g Rahmjoghurt mit 10% Fett zusammengesessen. Gillen ist aber auch
die Freude an liebevoll zubereiteten

2 TL Senf

2 TL flassiger Honig Speisen und Genuss. Ich mag die Viel-

1 Bund Schnittlauch
1 glatt gestrichener TL Salz
1 Prise Pfeffer

falt, die man mir einem Grill und relativ

wenig Aufwand zaubern kann.

[

I Das Rezept mag ich unheimlich gern, weil es superschnell zuberei-
tet ist und auch schon von kleineren Kindern selbst zusammengerihrt
werden kann. Der Schnittlauch wird gewaschen und mit einer Schere
in kleine Sticke geschnitten. Jetzt kommt er mit allen anderen Zutaten
in einer kleine Schissel. Wenn die Zutaten ausreichend verrihrt sind,
ist das Ganze schon fertig.

2 Durch die siifie Note und die leichte Scharfe vom Senf passt der
Dip super zu Hahnchenfleisch, aber auch zu Grillkartoffeln, die man
nebenbei in der Glut ziehen lasst. Wenn man auferdem noch 1-2 EL
Balsamico hinzufiigt, hat man die perfekte Sofie fir bunten Salat. Zwei
Fliegen mit einer Klappe.

3 Jetzt konnen auch die Schiffchen aus Alufolie geformt werden,

die Pilze hinein und das ganze Paket auf den Grill stellen. Durch die
Alu-Schiffchen diinsten die Champignons in ihrem eigenen Saft, kom-

men ohne Ol aus und werden nicht trocken.




Zitrone-Minze-Butter

Zutaten

1 Bio Zitronenscheibe ca. 1 cm
15 Minzeblatter

grobes Meersalz

200 g weiche Butter

Tina von Leckerundco.de

Mein Name ist Tina, ich bin 31 Jahre alt und arbeite als Dozentin und
Foodbloggerin. Schon seit Kindertagen stand ich mit meiner Mama in
der Kiiche und schaute ihr tiber die Schulter und machte mit.

Seit April 2014 schreibe ich meinen Foodblog LECKER&Co und nehme
I Die Zitronenscheibe bei dort meine Leser mit in meine Kiche. Ich koche oft mediterran und
direkter Hitze (250 bis 300 °C)

auf dem Rost auf jeder Seite

asiatisch, seltener Fleisch, aber dafiir viel frisches Gemise.
Unter der Woche muss es bei mir nach dem Biiro schnell gehen, aber

langweilig darf es nie sein.

3 — 5 Minuten grillen.

Die Zitronenscheibe mit der
Minze fein hacken und mit

1 TL Salz in die weiche Butter
einarbeiten. Zugedeckt kihl
stellen.

,Besonders toll fand ich
als Kind immer Rezepte, die ein-

fach zu verstehen und fir mich

umsetzbar sind. So passt fir
mich die Zitronen-Minze-Butter einfach perfekt zu einem Grillen mit
Kindern. Die Kids kénnen die Minzeblatter abzupfen, die Zitrone klein
schneiden und die Butter mit den Fingern vermischen - das macht
Spafd und die Hiande riechen danach lecker und frisch.

Die Butter passt zu Fleisch und Fisch, auf Brot und Gemiise und ist da-
mit super vielseitig.




Frischer Salat mit Zitronensauce
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Zutaten
1 Kopf Blattsalat
1 Zitrone

Geschmacksneutrales Ol
Zucker ?
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ca. 80-100g Butter

I Den Salat waschen und die Blatter mundgerecht klein rupfen.

Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Diesen mit etwas Was-

ser, Ol und Zucker vermengen. So lange riihren, bis sich der Zucker
auflost. Wieviel Wasser und Zucker man nimmt, ist Geschmacksache,
ein wenig sollte man die Zitrone noch schmecken. Das Dressing in den

Salat rihren.

2 Die Butter in einer Pfanne zerlassen bis sie braun ist. Die Men-
genangabe ist eigentlich nicht so wichtig, ich bin hier recht grof3ziigig,
denn es schmeckt einfach besser mit etwa sehr Butter. Aber auch hier
gilt, jeder nach Belieben.

3 Die warme Butter erst kurz vor dem Servieren iber den Salat geben,
da dieser in sich zusammen fallt. Kurz umrihren und schmecken lassen.
Klingt erstmal komisch mit der warmen Butter, ich verspreche euch, das
schmeckt. Meine Kinder lieben es und bisher war auch jeder Besuch be-

geistert. Der Salat ist schnell zubereitet und schmeckt herrlich frisch.

é
¥

L
i 7
NN W

A

Henriette von Supermom-berlin.de

Seit wir in unserem Haus wohnen, grillen wir mit unseren Nachbarn

das erste Mal im Jahr bereits am 01.01. und danach immer dann, wenn
es warm genug ist, um draufien zu sitzen. Frieren und grillen geht nur
das eine Mal im Jahr fir mich. Ich mag es, wenn die Kinder durch den
Garten flitzen und ab und zu mal an den Tisch kommen, um sich eine
kleine Bratwurst zu holen. Tischmanieren sind nur halb so wichtig. Wir
sitzen beisammen, gern auch mit Freunden, quatschen und essen. Die
perfekte Grillfeier mit der Familie hat nicht unbedingt was mit dem
besten Rezept zu tun, sondern vor allem mit der Stimmung und den
Menschen, die mit uns am Tisch sitzen. Und das bekommen wir super
hin.

Unser Lieblingsrezept ist eigentlich eine Beilage und streng genom-
men sind es zwei Dinge, weil sie bei fast jedem Grillen auf dem Tisch
stehen: Selbst gemachte Tomatenbutter und ein frischer Salat mit



Zitronensauce und Butter. Ich mag Rezepte, die schnell und unkompli-
ziert sind, denn ich mochte ja auch am Grillen teilnehmen und nicht
stundenlang mit komplizierten Vorbereitungen beschaftigt sein. Die
Tomatenbutter zusammen mit anderen leckeren Grillrezepten habe
ich schon auf meinen Blog geschrieben, das Salat Rezept nach meiner
Oma verrate ich euch jetzt.

Seit 2011 blogge ich als Super Mom und schreibe tGber den Alltag mit
meinen drei Mddels. Diese sind zwischen 2 und 7 Jahre alt und ge-
meinsam mit Mann und Hund wohnen wir im schonen Berlin. Bei uns
kommt auch mal Ungesundes auf den Tisch und am Liebsten sind mir
unkomplizierte Gerichte. Wenn es nach den Kindern geht, ware Pasta
jeden Tag vollig okay und dazwischen mal ein Eis. Ich bemihe mich
derweil um mehr Abwechslung, die auch noch schmeckt. Gelingt mir

immer ofter.



Eisbergsalat mit Krautsemmeln

Eisbergsalat mit Thunfisch
1 Eisbergsalat (alternativ auch 2 Salatherzen & etwas Rucola nehmen)
1 Dose Thunfisch

1 Dose Mais

1 Packung Feta

2 Packchen Salatkronung, die Ihr nach Anleitung zubereitet

Krautsemmeln

500g Mehl

1 EL Salz

2 EL Zucker

1 Wiirfel Hefe

200 ml Milch

1 Prise Salz

250 g Sauerkraut

250 g geraucherte Schinkenwirfel

I Schneidet den Salat klein, wirfelt den Feta, gebt den Thunfisch und
den Mais hinzu und verrihrt alles gut mit dem Dressing!

2 Mehl, Zucker und (lauwarme) Milch in eine Rihrschiissel geben und
alles leicht verrihren (Thermomix: Mixtopf : 37°C/ Stufe 3 / 2 Minuten)
Dann die Hefe zerbroseln und Salz hinzugeben und zu einem Hefeteig
(Knethaken) weiterverarbeiten (Thermomix: 3 Minuten Teigknetstufe)

3 Den Teig etwas gehen lassen und dann das Sauerkraut und den
Schinken unterheben. - den Teig weiter gehen lassen.

Aus dem Teig Semmeln formen und auf das Backblech setzen. Nach
Wunsch kénnen die Semmeln noch mit Eiweif} bestrichen werden.
Danach werden die Semmeln bis zur gewiinschten Braune bei 180 °C
ca. 10 bis 15 Minuten gebacken.




Andrea und Julia von
Apfelbaeckchen.net

Wir sind Andrea (42) und Julia (21),
Mama und Tochter. Auf Apfelbaeck-
chen.net schreiben wir rund um
unser Familienleben mit unserem
kleinen Apfelbackchen (3).

Wir lieben es, kreativ zu sein, zu

kochen und zu backen und haben eine grofle Leidenschaft fir Mode,

hiibsche Dinge, die das Leben schoner machen und natiirlichen den
skandinavischen Lebensstil.




Knoblauch-Krauter-Sof3e

Zutaten Kleiner Tipp

2 Knoblauchzehen Eine besonders schéne Variante sind Regenbogenspiefle.

2 Becher Schmand Hierbei werden nach einander erst Cherrytomaten, (rot), dann die
1 Becher Créme Fraiche Karotte (orange), die Paprika (gelb), Zucchini (grin) und Aubergine
» TL Senf (blau) und zum Schluf} rote Zwiebel (lila) aufgesteckt. Die Kinder
Salz konnen so spielerisch die Farben des Regenbogens kennenlernen
frische Krauter nach Geschmack und ihren eigenen Regenbogen-Spiefl bauen.

Bunter Gemusespie

Zutaten

1 kleine Zucchini
10 Cherrytomaten
1 kleine Aubergine
1 gelbe Paprika

1 Karotte

1 rote Zwiebel

optional: Hdhnchenwiirfel, Bratwiirste in dicken Scheiben oder Cham-
pignons
10 Schaschlik- oder Grillspiefle

I Das Gemise putzen und in mundgerechte Sticke schneiden. Nach-
einander nur das Gemiise oder wahlweise Fleisch und Gemiise auf die
spief3e stecken und auf dem Grill so lange grillen, bis das Fleisch bzw.

das Gemiise durchgegart ist



Hausgemachter Ketchur

Zutaten “
200 g Tomatenmark -
200 ml Wasser

20 ml naturtriber Apfelessig

1 TL Olivenol

2 Essloffel Honig (am besten nicht pasteurisiert und direkt vom Imker)
%2 Teeloffel Meersalz

1 Zwiebel, fein gehackt

1 Knoblauchzehe, gerieben

2 Prisen Piment

2 Prisen Nelkenpulver

1/2 TL Chiliflocken (nach Geschmack)

I Bis auf den Honig alle Zutaten in einen mittelgrolen Kochtopf ver-

mengen und unter Rithren zum Kochen bringen.

2 Den Topf mit einem Deckel abdecken und die Masse bei niedriger

Hitze und unter gelegentlichem Umrihren fir etwa 20 Minuten ko-

cheln lassen. Gegen Ende den Honig dazugeben.

3 In ein sauberes Glas oder eine saubere Flasche abfiillen. o \
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Selbstgemachte Limonade

Zutaten fur 4 Glaser

400 ml Wasser

8 EL Honig oder Zucker (Alternativ: Agavendicksaft)
250 ml frischgepresster Limettensaft

Handvoll Minzblatter

Eiswirfel

I Das Wasser erhitzen (nicht kochen!) und darin den Honig
bzw. Agavendicksaft oder Zucker auflésen.

2 Abkihlen lassen und mit dem Limettensaft und den
gewaschenen Minzblattern vermengen. In Glaser mit

Eiswirfeln schenken und servieren.






Facherkartoffeln am Spief}

I Kartoffeln waschen und auf Metallspiefien aufspielen. Jede Kartof-
fel spiralformig einschneiden wahrend man den Spief dreht — bis die-

se komplett eingeschnitten ist.

2 Diese dann mit einer Mischung aus Olivendl, Butter, Salz, Pfeffer

und Gewlrzen einreiben.

3 Die Facherkartoffeln auf dem Lagerfeuer erfordern etwas Geduld:
Etwa 30 Minuten bendtigen die Kartoffeln, um gar zu werden.
Achten Sie deshalb darauf, diese schonend mit ausreichendem Ab-
stand zu grillen. Die letzten 10 Minuten kénnen die Spief3e auch in

Alufolie gewickelt werden und in der Glut fertig gegart werden.

4 Mit Kase bestreut schmecken die fertigen Facherkartoffeln beson-
ders gut.

Stockbrot: Klassisch & Su

Klassische Variante

500 g Mehl

1 Hefewdirfel

320-340 ml lauwarmes Wasser (oder halb Milch halb Wasser)
1 Prise Salz

1 Prise Zucker

Sufie Variante

300 g Weizenmehl

1 Packchen Backpulver

75 g Zucker

1 Packchen Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

150 g Speisequark (Magerstufe)

100 ml Milch

100 ml Speisedl, z.B. Sonnenblumenal
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