
Pizza vom Grill

500 Gramm Pizzateig (fertig oder selbstgemacht)
1 Dose Tomaten
2 Knoblauchzehen
Olivenöl
Italienische Kräuter
Honig
Geriebener Mozzarella
Frisches Basilikum
Pfeffer
Salz

Mit dem Pizzastein können sie eine Pizza backen, die es in sich hat. Sie müssen den Pizza-
teig nicht mal selber machen. Eine fertige Mischung tut es genauso gut. Heizen sie den 
Grill und den Pizzastein bei geschlossenem Deckel auf 300 Grad etwa 10-15 Minuten lang 
vor. Dann nehmen sie geschälte Tomaten, Knoblauch, eine klassisch italienische Gewürz-
mischung, etwas Honig, Pfeffer, Salz und Olivenöl. Diese Zutaten pürieren sie in einem 
tiefen Gefäß. Rollen sie den Pizzateig mit einem Nudelholz aus, bevor sie ihn kreisförmig 
ausziehen. Die Tomatensauce wird von der Mitte aus gleichmässig auf dem Teig verteilt. 
Die Pizza danach mit nicht zuviel Mozarella bestreuen und bei maximaler Hitze auf dem 
Pizzastein etwa 5 Minuten backen, bis der Käse goldgelb zerlaufen ist. Nun noch mit Basi-
likum garnieren und geniessen.

Ein kleiner Tip;
Für ofenfertige Tiefkühlpizzen nehmen sie einfach das Pizzablech, wenn es mal schnell 
gehen muss. 

Süsse Blätterteigtaschen

1 Packung Tiefkühlblätterteig (wahlweise auch Frischen)
2 Bananen
1 Stange Toblerone
1 Ei (getrennt)

Mit dem Pizzablech können sie auch süsse Kleinigkeiten backen. Ein besonderes Dessert 
sind unsere gefüllten Blätterteigtaschen. Nehmen sie dafür 1 Packung tiefgekühlten Blät-
terteig, 1-2 Bananen, ein getrenntes Eiweiß und eine Stange Toblerone. Zuerst lassen sie 
den Blätterteig auftauen und schneiden sie die Banane in kleine Scheiben. Nun können sie 
die Bananescheiben und die kleingehackte Toblerone über eine Hälfte des ausgerollten 
Blätterteigs verteilen. Klappen sie den Teig um, so dass eine Blätterteigtasche entsteht 
und drücken sie die Ränder mit einer Gabel fest. Bestreichen sie die Oberseite mit Eigelb 
und heizen sie den Grill für 5 Minuten bei kleinster Hitze vor. Legen sie die Teigtaschen auf 
das Pizzablech. Danach legen sie das Blech in den mit ca. 200° C vorgeizten Grill, mittig 
auf den Grillrost. Backen sie die Teigtaschen etwa 15 Minuten bei kleinster Hitze. Wenn sie 
wünschen, garnieren sie die fertigen Taschen noch mit Mandelsplittern, bevor sie sie heiss 
servieren.

Grillwürste

Es gibt wohl keine Grillsaison ohne saftige Bratwürste. Damit sie nicht verbrennen, sollten 
sie die Bratwürste am Rand des Grillrostes verteilen. Grillen sie die Würstchen auf grösster 
Flamme, bis sie die Haut eine schöne Farbe bekommen und die Haut leicht aufspringt. 
Wenden sie sie und warten sie, bis auch die andere Seite braun sind. Dann legen sie die 
Würstchen kurz in die Grillmitte und lassen sie dort ein bisschen ziehen. Sie sehen, ihrem 
Grillspass sind keine Grenzen gesetzt. Wir wünschen ihnen viel Spass bei ihrer Grillsaison 
einen guten Appetit!

Lachs auf Zedernholz

1 Mittelgrosser Lachs (oder Lachsfilets)
2 EL Brauner Zucker
1 TL gehackter Knoblauch
1 TL Chinesisches 5 Gewürzpulver
1 TL Chillisauce
2 EL Sojasauce
1 TL Sesamöl
3 EL Rübenkraut

Eine besondere Spezialität ist unser . Rezept «Lachs auf Zedernholz». Lassen sie zuerst 
das Zedernholz über Nacht in Wasser einweichen. In einer Schüssel rühren sie dann die 
Saucenzutaten zusammen, 2 Esslöffel brauner Zucker, 1 Teelöffel gehackter Knoblauch, 
einen Teelöffel chinesisches  Gewürzpulver und 1 Teelöffel Chillisauce. Fügen sie 2 Esslöffel 
Sojasauce, 1 Teelöffel Sesamöl und etwa 3  Esslöffel Rübenkraut (Sirup) hinzu. Dann 
heizen sie den Grill auf 260 Grad an. Die Lachsfilets werden mit der Hautseite nach unten 
auf das feuchte Holz gelegt und mit der Hälfte der Sauce eingestrichen. Lassen sie sie 
etwa 15-25 minuten mit geschlossenem Deckel garen und streichen sie nach 7-10 
Minuten den Rest der Sauce auf. Sie brauchen den Fisch nicht zu wenden, nach etwa 15 
Minuten ist der Fisch gar und von den Gewürzen und einem Hauch von Zedernholz 
durchzogen  

Hühnerschenkel in Grapefruitmarinade

2 EL Olivenöl
1 EL gehackter Knoblauch
180 ml Roter Grapefruitsaft
2 EL Sojasauce
1 EL Balsamessig
2 EL Brauner Zucker

3 grosse Hühnerbeine
2 TL Öl zum Grillen

Eine schöne Marinade ist die perfekte Ergänzung zu frischen Hünchenschenkeln. Für 
unsere   Hühnerschenkel in Grapefruitmarinade rühren sie 2 Esslöffel Olivenöl mit 1 Ess-
löffel gehacktem Knoblauch und etwa 180 ml rotem Grapefruitsaft zusammen. Ergänzen 
sie das ganze mit 2 Esslöffeln Sojasauce, einem Esslöffel Balsamessig und 2 Esslöffeln 
braunem Zucker. Legen sie 3 grosse Hühneschenkel in die fertige Marinade und lassen sie 
über Nacht im Kühlschrank marinieren. Die fertigen Hühnerschenkel werden bei mittlerer 
Hitze mit geschlossenem Deckel etwa 30 bis 40 Minuten gegart. Nicht umdrehen. Die 
Schenkel sollten die ganze Zeit über eine innere Temperatur von 85 Grad haben.

Rippchen an Apfelmostmarinade

3 TL Senfpulver
1 ½ TL Apfelessig
500 ML Apfelsaft
1 TL geriebener Ingwer
2 gehackte Knoblauchzehen

700 Gramm Spareribs

Auch für unsere Rippchen an Apfelmostmarinade bereiten wir zunächst eine Marinade vor. 
Ziehen sie zuerst das überschüssige Fett und die rückseitige Haut von den Rippchen, 
damit die Marinade besser einziehen kann. Für die Marinade nehmen wir 3 Teelöffel Senf-
pulver, 1 ½ Teelöffel Apfelessig und 500 ml frischen Apfelsaft. Verrührt und mit 1 Teelöffel 
geriebener Ingwer und 2 gehackten Knoblauchzehen gewürzt, wird dies eine schöne Mari-
nade.
Lassen sie nun die Rippchen für ein paar Stunden in der Mariande ziehen . 
Heizen sie den Grill auf 200 Grad auf und plazieren sie die Rippchen zwischen Rand und 
Mitte platzieren auf dem Rost. Nach einigen Minuten reduzieren sie die Hitze iund lassen 
die Rippchen für etwa 30 Minuten grillen. Danach reduzieren sie die Hitze auf das Mini-
mum und lassen sie nochmals 30 minuten ziehen, bis sie schön saftig sind

Hamburger mit Käsefüllung

8 sonnengetrocknete Tomaten
900 Gramm Hackfleisch Halb und Halb
¼ TL Salz
¼ TL Pfeffer
1 gehackte Knoblauchzehe
1 TL Worcestershire Sauce
12 TL geriebener Cheddar Käse

Für unsere Hamburger mit Käsefüllung lassen sie etwa acht sonnengetrocknete Tomaten 
für 10 Minuten in heissem Essigwasser einweichen. Dach werden die Tomaten gehackt 
und  mit 1 gehackten Knoblauchzehe, 1 Teelöffel Worcestershire Sauce und 900 gramm 
Hackfleich vermengt. Würzen sie den Hackteig mit Salz und Pfeffer und formen sie ihn zu 
6 Hamburgern.Diese füllen wir nun mit dem Käse füllen und lassen sie bei 230 Grad 10 
bis 15 Minuten bei geschlossenem Deckel grillen. Sie sehen, ihrem Grillspass sind keine 
Grenzen gesetzt.

Wir wünschen ihnen viel Spass bei ihrer Grillsaison einen guten Appetit!


