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Grillgerichte

Chilifrikadellen mit Senfbutter

Frikadellen eine angenehme Scharfe, die jedoch nicht Uberwaltigend ist. Der getrocknete
Oregano und die fein gehackten Zwiebeln bringen zusatzliche Aromen und eine leichte SuRe.

Die Senfbutter, die Uber die heiBen Frikadellen gestrichen wird, figt eine cremige Textur und
einen pikanten Senfgeschmack hinzu, der das Gericht perfekt abrundet.

Herkunft: Europa
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Marinieren / Einlegen / Ruhen: 2 Stunde(n)
Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
900 g Rinderhack

4 Zwiebel(n)

180 g Paniermenhl

1 EL Oregano gerebelt
1 Ei(er)

1 EL Milch

1 EL Apfelessig

1 EL Tomatenmark

2 EL Sojasauce

2 EL Chilisauce

100 g Gewurzbutter

Vorbereitung

Die Zwiebeln schalen und grob hacken. Die Petersilie waschen, abtupfen und fein hacken. Das Ei
verquirlen. Das Hackfleisch und die restlichen Zutaten in eine grole Schlssel geben und
gruandlich durchkneten. Im Kihlschrank 2 Stunden ziehen lassen. Im der Zwischenzeit die
Senfbutter (Gewurzbutter) vorbereiten.

Zubereitung

Die Fleischmischung in 20 gleich groBe Teile aufteilen und jede Portion in eine 2 cm dicke
Frikadelle formen. Einen Grill vorbereiten und die Frikadellen bei starker Hitze ca. 4 Minuten
knusprig braten. Mit der Senfbutter servieren.
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Grillgerichte

GeflugelspieRe

-
Der Ananassaft und die Ananasscheiben bringen eine angenehme Sife und Fruchtigkeit, die
wunderbar mit dem Gefligel harmoniert. Gruner Pfeffer und der Rosenpaprika verleihen den
SpieRen eine milde Scharfe und Wurze, der halbtrockene Weilwein flgt eine leichte Saure und
zusatzliche Aromen hinzu, die das Gericht abrunden.

Herkunft: Europa
Kategorie: Hauptspeisen, Gefligelgerichte

Marinieren / Einlegen / Ruhen: 3 Stunde(n)
Vorbereitungszeit: 25 Minuten
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
1 TL Pfeffer grun

50 ml WeilBwein halbtrocken
125 ml Ananassaft

1 TL Rosenpaprika

500 g Putenbrustfilet

4 Ananasscheiben

1 Paprika rot

1 Paprika gruan

8 Zwiebel(n)

2 ELOI

Vorbereitung

Benotigt werden etwa 40 Grillspielle. Die SpieRe zu Beginn in Wasser einweichen, wenn Spiele
aus Holz verwendet werden. Die Pfefferkdrner im Morser zerquetschen und in einer Schissel mit
dem WeiRwein, dem Ananassaft und dem Paprikapulver verrihren. Die Putenbrust waschen,
trocken tupfen und in mundgerechte Wurfel schneiden. Das Fleisch in eine Schussel geben und
die Marinade darubergieBen. Zugedeckt etwa 3 Stunden marinieren. Die Ananasscheiben in
Stlcke schneiden. Die Paprikaschoten vierteln, von den Stielansatzen, den Kernen und den
weillen Trennwanden befreien, waschen, trocken tupfen und in mundgerechte Stucke schneiden.
Die Zwiebeln schalen und halbieren. Alle Stlcke sollten etwa die gleiche Grolle wie die
Fleischwurfel haben.

Zubereitung

Die Putenbrustwurfel aus der Marinade nehmen und trocken tupfen. Abwechselnd mit der
Ananas, den Paprikaschoten und den Zwiebeln auf die leicht gedlten Spielie stecken. Die Spielse
in die Grillpfanne legen und rundum 20 - 25 Minuten grillen. Die Hélfte der Marinade mit dem Ol
verrihren und die SpielSe wahrend des Grillens immer wieder damit bepinseln.
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Grillgerichte

Gegrillte StrauBensteaks in Krautermarinade

Thymian bringen eine kraftige, aromatische Note, die das Fleisch wunderbar durchzieht. Der
Zitronensaft flugt eine frische, leicht sauerliche Komponente hinzu, die das Gericht auflockert und
der Knoblauch sorgt flr eine herzhafte und umami Note, die das Fleisch geschmacklich
intensiviert. Das Bier, in dem die Steaks mariniert werden, fligt eine leichte malzige Note hinzu,
die das Gesamtgeschmackserlebnis abrundet.

Herkunft: Europa
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Marinieren / Einlegen / Ruhen: 3 Stunde(n)
Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
4 StrauBensteaks

1 Flasche Bier

Fur die Marinade

4 EL Olivenal

2 EL Zitronensaft

4 Zehen(n) Knoblauch

2 Zweig(e) Rosmarin

4 Zweig(e) Thymian

1 Prise Pfeffer

Vorbereitung

Den Knoblauch schalen und fein hacken, die Krauter waschen, abtropfen und ebenfalls fein
hacken. Ol, Krauter, Knoblauch, Zitronensaft mit frisch gemahlenem Pfeffer mischen. Das Fleisch
in eine flache Form geben und mit der Marinade einreiben. Zugedeckt im Kuhlschrank
mindestens 3 Stunden ziehen lassen.

Zubereitung

Das Fleisch aus der Marinade nehmen und abtropfen lassen, einen Grill vorbereiten. Bei starker
Hitze auf jeder Seite ca. eine Minute angaren, dann bei mittlerer Hitze 3 bis 5 Minuten fertig
garen. Wahrend des Grillens mit Bier ubergiefen.
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Grillgerichte

Hahnchenbrust in Thymiansauce

Die gegrillte Hahnchenbrust bekommt vom Zitronenthymianeine frische, zitronige Note, die das
Hahnchen wunderbar erganzt, die Schlagsahne sorgt fur eine cremige und reichhaltige Sauce, die
das Hahnchen saftig halt. Das Olivendl hilft, das Hahnchen zart und saftig zu halten, wahrend das
Weizenmehl eine leichte Kruste bildet.

Herkunft: Europa
Kategorie: Hauptspeisen, Grillrezepte

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
4 Hahnchenbrustfilets

2 TL Sherry trocken

30 g Weizenmehl

2 EL Olivenal

1 Zweig(e) Zitronenthymian
70 ml Schlagsahne

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Vorbereitung

Das Hahnchenfleisch waschen, abtupfen, Fett und Sehnen entfernen. Den Thymian waschen und
abtupfen, dann hacken.

Zubereitung

Das Olivendl in einer Grillpfanne erhitzen, das Hahnchenfleisch dazugeben und von jeder Seite
ca. 5 Minuten goldbraun anbraten. Nun den Zitronenthymian dazugeben, die Filets wenden und
mit Sherry besteichen. Die Halfte der Sahne dazugeben und mitkdcheln lassen. Danach das
Fleisch erneut wenden und den Rest der Sahne Uber das Fleisch geben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und anrichten.
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Grillgerichte

Hahnchenbrust mit Honigkruste

perfekt mit den herzhaften Aromen harmoniert. Die Barbecuesauce bringt eine leichte
Rauchnote, der Senf fugt eine milde Wirze und eine leichte Scharfe hinzu, die den Geschmack
abrundet. Durch das Grillen entsteht eine kostliche, leicht karamellisierte Kruste, die das
Hahnchen besonders lecker macht.

Herkunft: Europa
Kategorie: Hauptspeisen, Gefligelgerichte

Marinieren / Einlegen / Ruhen: 20 Minuten
Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
6 Hahnchenbrustfilet

60 g weiche Butter

60 g Honig

60 ml Barbecuesauce

2 TL Senf

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Vorbereitung

Das Fleisch waschen, trockentupfen und kreuzweise einschneiden. In ein flaches Gefal zum
Marinieren legen. Senf und Pfeffer in einem Morser oder einer Gewurzmuhle grob mabhlen,
anschlieBend die Butter mit Honig, Barbecuesauce, Senf, Pfeffer und Salz in einer Schussel
vermischen. Die Halfte der Gewulrzmischung Uber das Fleisch giefen und zugedeckt ca. 20
Minuten ziehen lassen.

Zubereitung

Einen Grill vorbereiten. Die Hahnchensticke mit der eingeschnittenen Seite nach oben 2 bis 3
Minuten grillen. Mehrmals mit der restlichen Marinade bestreichen. Statt Hahnchenfleisch kann
auch Putenfleisch verwendet werden.
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Grillgerichte

IngwerspiefRchen

Der Ingwer bringt die frische, leicht scharfe Note, die das Schweinefilet wunderbar erganzt, der
frisch gemahlene schwarze Pfeffer und das Sesamol verleihen dem Gericht eine aromatische
Tiefe, wahrend der Zitronensaft eine frische, leicht sauerliche Komponente hinzuflgt, die das
Gericht auflockert.

Herkunft: Europa
Kategorie: Hauptspeisen, Grillrezepte

Marinieren / Einlegen / Ruhen: 1 Stunde(n)
Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 6 Portionen

450 g Schweinefilet

5 cm Ingwer

Y TL schwarzer Pfeffer frisch gemahlen
1 TL Sesamal

1 EL Zitronensaft

1 Zwiebel(n)

1 Prise Salz

Ingwerspielichen

Vorbereitung

Den Ingwer und die Zwiebel schalen und mit einer Klchenreibe fein reiben. Das Fleisch in kleine
Wiurfel schneiden. Die restlichen Zutaten grundlich vermischen und das Fleisch darin etwa 1
Stunde marinieren.

Zubereitung

Die marinierten Fleischwurfel auf MetallspieBe stecken, einen Grill vorbereiten. Die Fleischspiele
auf dem Grill auf jeder Seite 5 Minuten grillen.
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Grillgerichte

Knoblauchfilets

Gegrillte Knoblauchfilets sind ein einfaches, aber unglaublich schmackhaftes Gericht. Der
gehackte Knoblauch verleiht den Hahnchenbrustfilets eine intensive, wurzige Note, die durch das
Marinieren Uber Nacht noch verstarkt wird. Das Ol in der Marinade hilft, das Fleisch saftig und
zart zu halten, wahrend es auf dem Grill gart.

Dieses Gericht ist ideal fur Grillabende und lasst sich gut mit frischen Salaten oder gegrilltem
Gemuse kombinieren.

Herkunft: Europa
Kategorie: Hauptspeisen, Gefligelgerichte

Marinieren / Einlegen / Ruhen: 8 Stunde(n)
Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
4 Hahnchenbrustfilets

40 ml Ol

4 Zehen(n) Knoblauch

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Vorbereitung

Den Knoblauch schalen und fein hacken. Das Fleisch kreuzweise mit einem scharfen Messer
einschneiden, in ein flaches GefaR legen. Ol, Knoblauch, Salz und Pfeffer vermischen und ber
das Fleisch gieRen und zugedeckt Gber Nacht im Kuhlschrank ziehen lassen.

Zubereitung

Das Fleisch auf einen vorgeheizten Grill legen und von jeder Seite 6 Minuten garen, bis es eine
leicht braune Farbe annimmt.
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Grillgerichte

Kroatischess Kasesteak
Punjeni Ramstek

Punjeni Ramstek ist ein kroatisches Grillgericht mit gefulltem Rindfleisch, das ahnlich wie ein
Cordon Bleu mit Schinken und Kase geflullt wird. Nehmen Sie dazu fur die extra Note
geraucherten Schinken statt Kochschinken.

Herkunft: Kroatien
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen

4 Scheibe(n) Rindfleisch aus der Oberschale
1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

2 EL Dijon-Senf

4 Scheibe(n) Schinken

4 Scheibe(n) Gruyere

4 Champignons

2 EL Pflanzendl

Kroatischess Kasesteak

Vorbereitung

Jedes Steak mit einem Plattiereisen oder Fleischklopfer leicht plattieren, damit es dinn und zart
wird. Die obere Halfte salzen, pfeffern und nach Geschmack mit Senf bestreichen.

Eine Scheibe Schinken auf die untere Halfte eines Steaks legen, darauf eine Scheibe Kase und
einige Pilzscheiben legen. Die obere unbelegte Steakhalfte Uber die belegte Seite klappen, so
dass eine Tasche entsteht. Die Steaks mit Rouladennadeln oder HolzspieBen grundlich
verschlieBen, damit der Kase beim Grillen nicht auslauft. Die Ubrigen Steaks ebenso fillen.

Einen Grill auf starker Hitze vorheizen.

Zubereitung

Die Steaks auf den heien Rost legen und 3 bis 5 Minuten grillen, bis sie auf der Unterseite schon
gebraunt sind. Die Steaks wenden und die gegrillten Seiten mit etwas Pflanzendl betraufeln. Die
zweite Seite jeweils weitere 3 bis 5 Minuten grillen, bis die Steaks rundum schén gebraunt, innen
rosa sind und der Kase geschmolzen ist. Die gegrillten Steaks auf Teller oder eine Servierplatte
legen, die Spiele entfernen und servieren.
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Grillgerichte

Marokkanische Rindfleischkoftas

Marokkanische Rindfleischkoftas sind bekannt flr ihren intensiven und aromatischen Geschmack.
Die Kombination aus verschiedenen Gewurzen wie Kreuzkimmel, Koriander, Paprika, Kurkuma,
Zimt und Chilipulver verleiht den Koftas eine komplexe und wurzige Note. Das Chilipulver bringt
eine angenehme Scharfe, die jedoch nicht Uberwaltigend ist.

Frischer Koriander und Zwiebeln flgen eine frische, leicht stiffe Note hinzu. Zimt und Kurkuma
geben eine warme, leicht suBlliche und bittere Note, die typisch fur die marokkanische Kuche ist.
Diese Koftas sind perfekt, um sie mit einem frischen Salat, Couscous oder Fladenbrot zu
servieren. Sie sind nicht nur lecker, sondern auch ein wunderbares Beispiel fur die Vielfalt und
den Reichtum der marokkanischen Kuche.

Herkunft: Marokko
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
700 g Rinderhack

1 Ei(er)

60 g Koriander

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

2 TL Koriander gemahlen

2 TL Kreuzkimmel gemahlen
1 TL Chilipulver

2 TL Paprikapulver edelsuf
Y TL Kurkuma gemahlen

1 Zwiebel(n)

Y TL Zimt gemahlen

Marokkanische Rindfleischkoftas

Vorbereitung

Bendtigt werden 4 oder 6 GrillspieBe. Wenn Sie Grillspielse aus Holz benutzen, sollten diese 30
Minuten gewassert werden, damit sie nicht anbrennen. Metallspiel3e leicht eindlen. Die Zwiebeln
schalen und mit einer Reibe fein reiben. Alle Zutaten in einer groBen Schissel mit den Handen
gut vermischen und in 4 oder 6 gleich grof3e Portionen aufteilen.

© 2025 coquina.de 10



Zubereitung

Die Hackfleischmischung Stuck fur Stuck mit der Hand um die SpielSe formen und fest andrucken.
Einen Grill vorheizen und vorbereiten. Die Koftas auf jeder Seite 4 bis 6 Minuten goldbraun und
knusprig braten, mit Fladenbrot und Zwiebelringen servieren.
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Grillgerichte

Pouletroulade mit Rohschinken

Pouletroulade mit Rohschinken ist ein einfaches und aromatisches Gericht. Die Kombination aus
Currypulver und Tandoori-Gewlrzmischung verleiht den Rouladen eine exotische, wurzige Note.
Der Rohschinken flgt eine salzige, herzhafte Komponente hinzu, die perfekt mit dem zarten
Hahnchenfleisch harmoniert.

Dieses Gericht ist ideal fUr ein besonderes Abendessen und lasst sich gut mit Beilagen wie Reis,
Kartoffeln oder einem frischen Salat kombinieren.

Herkunft: Europa
Kategorie: Hauptspeisen, Gefligelgerichte

Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen

4 Scheibe(n) Pourlet- oder Hahnchenbrust
4 Scheibe(n) Rohschinken

2 EL Krauterfrischkase

2 EL Olivenal

1 Msp Currypulver

1 Msp Tandoori GewUlrzmischung

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Vorbereitung

Den Rohschinken auf Pouletscheiben legen, den Krauterfrischkase darauf verstreichen, das
Fleisch satt einrollen, und mit Kichengarn oder Zahnsochern fixieren. Olivendl, Curry und
Tandoori Gewurzmischung glattrihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken, die Rouladen damit
bestreichen.

Zubereitung

Etwa 20 Minuten im geschlossenen Grill oder Backofen bei 230 °C braten.
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Grillgerichte

Schweinefilet-Zopf

mit Bacon belegt und dann zu einem Zopf verflochten. Dieser macht das Filet knusprig und saftig.

Herkunft: Deutschland
Kategorie: Hauptspeisen, Schweinefleischgerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fur 2 Portionen
1 Schweinefilet

6 Streifen Bacon

1 Prise Pfeffer

Schweinefilet-Zopf

Vorbereitung

Vom Filet zunachst noch vorhandene Sehnen und Silberhaut entfernen, dann mittig in
Langsrichtung in zwei gleichgroBe Halften teilen. Mit einem Fleischklopfer oder Plattiereisen das
Ende des Filekopfes auf die Dicke des restlichen Stuckes bringen, dadurch gart das Fleisch
gleichmaRiger.

Nun schneiden wir, ausgehend vom Ende des Filekopfes, jedes Stlck in drei Streifen. Dabei am
Kopfende die Stucke nicht trennen. Jeder Streifen Filet wird nun mit einem Streifen Bacon belegt
und beide Sticke werden wie ein Haarzopf verflochten. Nach Geschmack pfeffern.

Einen Grill vorbereiten.

Zubereitung

Beide Zdpfe auf jeder Seite etwa 5 bis 8 Minuten grillen, je nach gewlnschtem Gargrad.
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Grillgerichte

Steaks fernostlich

Marinierzeit macht das Rindfleisch besonders zart.

Herkunft: Asien
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Marinieren / Einlegen / Ruhen: 6 Stunde(n)
Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
4 EL Sojasauce

2 EL Sherry

2 TL Sambal Oelek

1 TL Honig

2 Zehen(n) Knoblauch

2 Chilischote(n) rot

2 Chilischote(n) grun

4 Rinderhuftsteaks

Vorbereitung

Die Sojasauce mit dem Sherry, dem Sambal Oelek und dem Honig verruhren. Den Knoblauch
schalen und durch die Presse dazudrucken. Die Chilischoten langs aufschneiden, von den
Stielansatzen und von den Kernen befreien, waschen, trocken tupfen, in kleine Wurfel schneiden
und zur Marinade geben. Hande waschen nicht vergessen! Die Huftsteaks in eine Schussel legen
und mit der Marinade begieBen. Zugedeckt im Kuhlschrank etwa 6 Stunden marinieren, dabei ab
und zu wenden.

Zubereitung

Die Steaks aus der Marinade nehmen und trocken tupfen. Auf jeder Seite 10 bis 12 Minuten
grillen, dabei immer wieder mit der Marinade bestreichen.

© 2025 coquina.de 14



Grillgerichte

Steaks in Rotweinmarinade

Der trockene Rotwein verleiht diesen Steaks eine tiefe, reichhaltige Note, die perfekt ZLIJ rotem
Fleisch passt. Der Dijon-Senf flgt eine leichte Scharfe und Pikanz hinzu, die den Geschmack
abrundet. Die Schalotten bringen eine milde SUBe und zusatzliche Tiefe in den
Geschmack.lnsgesamt konnen Sie ein ausgewogenes und aromatisches Geschmackserlebnis
erwarten, das durch die Kombination von Rotwein, Krautern und Gewlrzen entsteht.

Herkunft: Europa
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Marinieren / Einlegen / Ruhen: 8 Stunde(n)
Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
4 Rumpsteaks

300 ml Rotwein trocken
2 EL Olivenal

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

25 g Butter

2 TL Dijon-Senf

4 Schalotten

4 Zweig(e) Thymian

4 Lorbeer

Vorbereitung

Die Schalotten schalen und fein hacken. Die Steaks in eine nicht metallische Form legen, Wein
und Ol in einem Messbecher verriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Diese Marinade (iber
die Steaks geben und abgedeckt ca. 8 Stunden im Kuhlschrank ziehen lassen.

Zubereitung

Einen Grill vorheizen. Vier quadratische Stucke Aluminiumfolie ausschneiden und darauf Butter
und den Senf verstreichen. Die Steaks aus der Marinade nehmen, abtropfen lassen, und auf die
Quadrate legen. Die Steaks anschliefend mit Thymian, den Schalotten und Lorbeer belegen und
mit der Folie fest umwickeln. Die Steaks in Folie bei starker Hitze bei einmaligem Wenden ca. 10
Minuten grillen. Sofort servieren.
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Grillgerichte

Thailandische Geflugelschnitzel

Kombination von frischen Krautern und Gewdulrzen besticht. Die Marinade aus Koriander, Pfeffer,
Kurkuma und Chilipulver verleiht dem Fleisch eine intensive, wirzige Note. Das Chilipulver bringt
eine angenehme Scharfe, die jedoch nicht Uberwaltigend ist.

Herkunft: Asien
Kategorie: Hauptspeisen, Gefligelgerichte

Marinieren / Einlegen / Ruhen: 1 Stunde(n)
Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
6 Hahnchenbrustfilets
Fur die Marinade

3 Zweig(e) Koriander

1 TL Pfeffer

Y% TL Kurkuma

Y TL Chilipulver

1 EL Wasser

2 TL Fleischbrihe

1 EL Erdnussol

Vorbereitung

Das Geflugelfleisch auf beiden Seiten kreuzweise einschneiden und in ein flaches GefalR legen.
Die Knoblauchzehen schalen und fein hacken. Alle Zutaten fur die Marinade grindlich vermischen
und im Morser oder Mixer zu einer Paste verarbeiten. Die Gelfugelschnitzel mit der Marinade
UbergieBen und mindestens 1 Stunde im Kuhlschrank ziehen lassen.

Zubereitung

Einen Grill vorheitzen. Die marinierten Gefligelschnitzel auf den Grill legen und von jeder Seite
ca. 6 Minuten garen.
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Grillgerichte

Chili-Orangen-Marinade

Diese Chili-Orangen-Marinade passt mit ihrem suf-scharfen Aroma gut zu Wild, Geflugel oder
Meeresfruchten.

Herkunft: Deutschland
Kategorie: Zutaten, Gewurzmischungen

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
3 Chilischote(n)

1 Orange(n) unbehandelt
1 EL Honig flUssig

4 EL Teriyaki-Marinade

4 EL Sesamoal

1 TL Pfeffer schwarz

1 TL rosa Pfefferbeeen

Vorbereitung

Die Chilischoten putzen und in Ringe schneiden, dabei nach Geschmack die Kerne entfernen. Von
der Orangenschale etwa einen Teel6ffel abreiben und dann den Saft der Orange auspressen. Den
schwarzen und rosa Pfeffer in einem Morser oder einer Gewurzmuhle zerkleinern.

Zubereitung
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Grillgerichte

Coffee Rub

Diese GewUlrzmischung bringt feines Kaffeearoma mit einer leichten Scharfe auf |
harmoniert mit Rind, dunklem Gefligel oder Hackfleisch.

Herkunft: Deutschland
Kategorie: Zutaten, Gewurzmischungen

Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
2 EL Kaffeebohnen gerostet
1% EL Salz

3 TL Chilipulver

1 TL Paprika edelsuf

Vorbereitung

Die Kaffeebohnen grol8 mahlen oder im Morser zerstoRen. Mit Salz, Chili und Paprika vermischen.
Zubereitung

Den Rub kraftig in das Fleisch einreiben oder unter das Hackfleisch kneten. Gekuhlt mindestens 4
Stunden ziehen lassen.
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Grillgerichte

Gewlurzbutter

Marinade zu Steaks, Hamburgern, Koteletts, gebratenem Fisch oder Huhn. Sie bereichern Saucen,
Suppen und Eintépfe und geben Sandwichs eine pikante Note.

Herkunft: Europa
Kategorie: Zutaten, Grillrezepte

Vorbereitungszeit: 5 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 100 g
100 g weiche Butter

1 Zehen(n) Knoblauch gehackt
1 Prise Salz

1 EL Garam Masala

1 Prise Cayennepfeffer

Far Chilibutter

25 g Piment gemahlen

2 TL Tomatenmark

1 TL Cayennepfeffer

1 Prise Salz

Fur feurige Butter

1 EL Worcestershiresauce

1 EL Ketchup

Y TL englischer Senf gemahlen
1 Prise Salz

1 TL Tabasco

1 EL Mango Chutney

Fur Senfbutter

2 TL englischer Senf gemahlen
Fur Korianderbutter

1 EL Koriander gemahlen

1 geriebene Orangenschale

Vorbereitung

Die Butter in einer angewarmten Schussel schaumig ruhren.

Zubereitung

Die restlichen Zutaten zugeben und gut verrihren. In Folie oder Pergamentpapier einrollen und
bis zum weiteren Gebrauch kihl stellen oder einfrieren. Fur Currycroltons WeiBbrot entkrusten
und mit der weichen Currybutter bestreichen. In kleine Wurfel schneiden, mit der Butterseite
nach oben auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Ofen bei 190 °C knusprig und goldbraun
backen. Anders als frittierte Croltons werden sie nicht weich, wenn man sie warm halt.

Die einzelnen Varianten: Zu je 100 g schaumig geruhrter Butter die Zutaten geben:

Currybutter
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Den Knoblauch schalen und fein hacken. Die Gewurze und den Knoblauch unter die Butter

mischen.
Chilibutter, Feurige Butter, Senfbutter
Alle Zutaten gut mischen. Chilibutter schmeckt besonders gut zu Wurstchen.

Korianderbutter
Die Korianderkorner, im maRig warmen Ofen erhitzen und danach mahlen. Mit der geriebenen

Orangenschale unter die Butter mischen.
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Grillgerichte

Honig-Ingwer-Chili-Marinade

In dieser Marinade sorgen Honig Chili und Ingwer fir eine siR-scharfe Note. Diese Marinade
eignet sich sehr gut fur Gefllgel.

Herkunft: Europa
Kategorie: Zutaten, Wurzmittel

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
3 EL Honig

10 cm Ingwer

1 Chilischote(n)

1 EL Balsamico-Essig

2 EL Olivenal

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Vorbereitung

Den Ingwer auf einer feinen Reibe zerreiben, sodass eine stuckige Paste entsteht. Die Chilischote
der Lange nach halbieren und ggf. die weille Haut und die Kerne entfernen. AnschlieBend die Chili
fein hacken.

Zubereitung

Den Honig in einem kleinen Topf erwarmen und Ingwer und Chili zusammen mit den Ubrigen
Zutaten dazugeben. Alles verruhren und die Marinade ca. 1 Stunde ziehen lassen. Durch die
Kombination aus Ingwer und Chili besitzt die Marinade eine doppelte Scharfe und passt gut zu
Schweinefleisch oder auch zu Lamm oder Shrimps, wenn fein gehackter Knoblauch dazugegeben
wird.
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Grillgerichte

Honig-Senf-Marinade

Die Kombination aus Waldhonig und Dijon-Senf verleiht dieser Marinade eine schone Balance
zwischen SuRBe und Scharfe. Der Apfelessig bringt eine angenehme Saure, die das Ganze
auflockert, wahrend das Olivendl fur eine geschmeidige Textur sorgt. Salz und Pfeffer runden den
Geschmack ab und bringen alle Aromen zusammen.

Diese Marinade eignet sich hervorragend fur Gefllgel, Schweinefleisch oder auch Gemuse.

Herkunft: Europa
Kategorie: Zutaten, Wurzmittel

Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
2 EL Waldhonig

2 EL Dijon-Senf

1 EL Apfelessig

1 EL Olivenol

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Zubereitung

Den leicht erwarmten Honig mit dem Senf, dem Olivendl und dem Apfelessig grindlich mischen.
Mit Salz und Pfeffer pikant abschmecken. Eignet sich vor allem zu Kalb, Fisch und bei
Backkartoffeln als Beilage.
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Grillgerichte

Honig-Zwiebel-Piiree =] e O
Honig-Zwiebel-Puree ist eine interessante und kostliche Kombination aus sufien und-lwurzige'n
Aromen. Die Zwiebeln werden langsam in Ol gediinstet, bis sie weich und karamellisiert sind, was
ihnen eine naturliche StRe verleiht. Die Zugabe von Honig verstarkt diese StSe und sorgt fur eine
angenehme, sirupartige Konsistenz.

Die Gewulrze wie Chilipulver, Zimt, Kubebenpfeffer, Knoblauchpulver, Piment, Kreuzkimmel und
Kurkuma fligen dem Plree eine komplexe, wirzige Note hinzu. Diese Gewlrze balancieren die
SUBRe des Honigs perfekt aus und verleihen dem Gericht eine tiefe, aromatische Scharfe. Das
Ergebnis ist ein reichhaltiges, geschmackvolles Pluree, das sowohl sufe als auch wurzige
Geschmacksknospen anspricht.

Dieses Plree kann heils oder kalt serviert werden und passt hervorragend als Dip zu frischem
Brot oder als Beilage zu gegrilltem Fleisch oder Geflugel.

Herkunft: Europa
Kategorie: Zutaten, Grillrezepte

Vorbereitungszeit: 5 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
10 Zwiebel(n)

3ELOI

Y EL Chilipulver

1 Prise Zimt

Y TL Kubebenpfeffer

Y TL Knoblauchpulver

¥ TL Piment gemahlen

Y2 TL Kreuzkimmel gemahlen
Y TL Kurkuma gemahlen
1 Prise Salz

4 EL Honig

Vorbereitung

Die Zwiebeln schalen und fein hacken.

Zubereitung

Die Zwiebeln in Ol weich diinsten, die Gewiirze zugeben und mit Salz abschmecken. Die Zwiebeln
unter gelegentlichem Ruhren so lange kochen, bis sie vollig zerfallen. Den Honig zugeben und
einige Minuten weiter kocheln lassen. Zusammen mit gegrilltem oder gebratenem Fleisch
servieren.
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Grillgerichte

Joghurt-Marinade

Sie eignet sich auch hervorragend als Dippsauce zu bereits gegrilltem Fleisch. Die im Joghurt
enthaltene Saure macht das Fleisch beim Marinieren zarter und murber, der Knoblauch sorgt fur
eine wurzige Note.

Herkunft: Europa
Kategorie: Zutaten, Grillrezepte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 5 Minuten

250 g Joghurt

2 Zwiebel(n)

1 TL Koriander

1 TL Kreuzkimmel

1 TL Garam Masala
1TL Zimt

Y% TL Ingwer

1 TL Zucker

3 Zehen(n) Knoblauch
1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer Joghurt-Marinade
3 Kardamom, grun

=
Zutaten fur 4 Portionen F

Vorbereitung

Den Knoblauch und Zwiebeln schalen, fein hacken. Die Kardamomkapseln in einem Marser
zerstoRen. Alle anderen Gewurze werden in gemahlener Form bendtigt.

Zubereitung

Alle Zutaten in einer Schissel grundlich vermischen. Diese Marinade eignet sich besonders flr
Rind- und Lammfleisch und eignet sich auch sehr gut als Dip flr Fleisch oder Kartoffeln.
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Grillgerichte

Orient Rub

Verwendung von Bockshornklee, Kardamom und Kubebenpfeffer. Unter Zugabe von etwas Ol
passt sie aber auch hervorragend zu Gemuse oder SulSkartoffeln.

Herkunft: Deutschland
Kategorie: Zutaten, Gewurzmischungen

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
1 Orange(n) unbehandelt
1 EL Bockshornkleesamen
6 Kardamomkapseln

1 EL Salz

1 TL roter Kampotpfeffer
1 TL Kubebenpfeffer

6 EL Ol

Vorbereitung

Die Schale der Orange vollstandig abreiben, auf ein Stiuck Kilchenpapier ausbreiten und
antrocknen lassen.

Zubereitung

Den Bockshornklee und Kardamom im Morser grob zerstoBen und die abgeriebene
Orangenschale und Salz untermischen. Die beiden Pfeffersorten mittelgrob im Morser zerstoRen
und mit den anderen Zutaten vermischen.

Fisch oder Geflugel kraftig mit dem Rub einreiben und gekihlt mindestens vier Stunden ziehen
lassen. Flr Wurzelgemise, SiRkartoffeln oder Kohl wird der Rub mit den 6 EL Ol verriihrt und das
Gemuse damit bestrichen. Etwa eine Stunde ziehen lassen.
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Grillgerichte

Pfeffer-Koriander-Paste
Diese Paste eignet sich sehr zum Marinieren von Gefllgel auf asiatische Art.

Herkunft: Asien
Kategorie: Zutaten, Gewurzmischungen

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
1 Bund Koriander

2 Zehen(n) Knoblauch

1 TL Pfeffer schwarz

Vorbereitung

Den Koriander waschen, abtropfen und die Blatter abzupfen. Den Knoblauch schalen und grob
hacken.

Zubereitung

Alle Zutaten in einem Morser zu einer glatten Paste verarbeiten. Diese Paste eignet sich sehr zum
Marinieren von Gefllgel auf asiatische Art.
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Grillgerichte

Rotweinmarinade

Diese Rotweinmarinade zeichnet sich besonders durch seine suf3-saure Note aus, kombiniert mit
frischen Krautern. Die enthaltene Wein- und Zitronensaure machen das Grillgut zart und der
Zucker karamelisiert beim Grillen. Diese Marinade eignet sich besonders fur Gefligel und
Lammfleisch.

Herkunft: Europa
Kategorie: Zutaten, Wurzmittel

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
2 EL Zitronensaft

2 TL Zitronenschale

60 ml Olivenol

60 ml Rotwein trocken

2 EL brauner Zucker

1 EL Rosmarin

1 EL Zitronenthymian

Vorbereitung

Frischen Rosmarin und Zitronenthymian waschen, abtupfen und fein hacken. Die bendtigte
Menge Zitronenschale von einer unbehandelten Zitrone reiben.

Zubereitung

Alle Zutaten in einer Schissel grindlich vermischen. Diese Marinade eignet sich besonders fur
Gefligel und Lammfleisch.
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Grillgerichte

'*.I'
Teriyaki-Marinade '.- by 0
Teriyakisauce, Sojasauce und Ingwer sorgen flr ein feines asiatisches Aroma mit einer
suBlich-pikanten Note. Diese Marinade eignet soch besonders flir Rind- und Lammfleisch.

Herkunft: Europa
Kategorie: Zutaten, Wurzmittel

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
60 ml Sojasauce

2 EL Teriyakisauce

1 EL Ingwer

3 Zehen(n) Knoblauch

2 EL brauner Zucker

60 ml Huhnerbruhe

60 ml Sherry

Vorbereitung

Den Knoblauch und Ingwer schalen, Knoblauch fein hacken, Ingwer reiben.

Zubereitung

Alle Zutaten in einer Schussel grundlich vermischen. Diese Marinade eignet soch besonders fur
Rind- und Lammfleisch.

© 2025 coquina.de 28



Grillgerichte

Walnuss-Honig-Marinade Sichuan-Art

Besonders speziell ist diese nussige Honigmarinade mit Sichuanpfeffer, den man aus der
chinesischen Kiuche kennt. Verwendet werden auch nicht die Samen, sondern normalerweise nur
die Samenkapseln, die vor Gebrauch frisch gemérsert werden.

Herkunft: Asien
Kategorie: Zutaten, Wurzmittel

Vorbereitungszeit: 5 Minuten
Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
4 EL Honig

4 EL Sichuanpfeffer

10 Walnusse

1 EL Sonnenblumenal

2 EL Zitronensaft

1 Prise Salz

Vorbereitung

Verarbeiten Sie den Sichuanpfeffer in einer GewUlrzmuhle zu einem groben Pulver und
zerkleinern Sie anschliefend die ausgeldsten Walnusse in einem Mdrser, sodass noch kleine
Stuckchen Ubrig bleiben.

Zubereitung

Erwarmen Sie den Honig leicht und ridhren Sie Sichuanpfeffer, die Walnuss-Streusel, das
Sonnenblumendl, den Zitronensaft und eine ordentliche Prise Salz zu einer dinnflissigen Paste.
Die Marinade passt vor allem zu Rind und Lamm und kann gut mit frischem echtem Pfeffer und
Frichten kombiniert werden.
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Grillgerichte

Gegrillte SuRkartoffel

Durch das Grillen und und Einreiben mit einer wurzig-scharfen Sauce wird der sifRe, leicht
nussige Geschmack der SuBkartoffel noch intensiver. Gegrillte Stikartoffeln passen hervorragend
zu Fleisch, Fisch und Uberzeugen auch in Kombination mit anderen Grillgemusen.

Herkunft: SUdamerika
Kategorie: Beilagen, Gemusegerichte

Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
400 g SuRkartoffeln

2 EL Sonnenblumendl

1 TL Chilisauce

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Vorbereitung

Die SuBkarteffeln in einem grollen Topf mit kochendem Wasser etwa 10 Minuten vorgaren,
anschlieBend abgieen und auf einem Kichenbrett abkthlen lassen. Anschliefend schalen und in
dicke Scheiben schneiden. Das Ol, die Chilisauce, Salz und Pfeffer in einer kleinen Schissel zu
einer Sauce vermischen.

Zubereitung

Die Kartoffelscheiben auf einer Seite griindlich mit der OI-Chili-Mischung bestreichen und mit der
bestichenen Seite nach unten bei mittlerer Hitze 5 bis 6 Miuten grillen. Dann die Kartoffeln auf
der anderen Seite mit der Sauce bestreichen, wenden, und weitere 5 Minuten grillen, bis sie eine
goldbraune Farbe angenommen haben. Auf eine vorgewarmte Schale legen und servieren.
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