


Ge_grillte Kalbssteaks mit
Pfirsich-Salsa

ZUTATEN:

Zutaten fiir 4 Portionen:

e 8 Stk. Kalbsriickensteaks (je 80-90 g)
® 2 Zweige Rosmarin
e 2 Zehen Knoblauch
* 1/2 TL Fenchelsamen
* 3 EL Butterschmalz
e 1 Prise Salz, 1 Prise Pfeffer
e 3 Stk. Schalotten
e 1 Stk. Chilischote
e 1 EL Senfkdrner
e 2 El Zucker
° 4 EL WeiBweinessig
® 200 g Gurken
e 2 Stk. Pfirsiche
(auperhalb der Saison auch Dosenpfirsiche)
® 4 Zweige Minze




ZUBEREITUNG:

Kalbsriickensteaks trocken tupfen und in eine Schiissel legen.
Rosmarin waschen, trocken schiitteln und die Nadeln ab-
streifen. Knoblauch schdlen und zusammen mit Rosmarin, Fen-
chelsamen und 1 Teeldffel Butterschmalz fein hacken. Rest-
liches Butterschmalz in einem kleinen Topf erhitzen, die Ge-
wiirze darin 1 Minute anbraten, vom Herd nehmen und nur
leicht abkiihlen lassen. Die Marinade iiber die Steaks gief3en
und zugedeckt einige Minuten ziehen lassen.
Kalbsriickensteaks aus der Marinade nehmen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. In der Grillpfanne bei mittlerer Hitze von bei-
den Seiten je 2 Minuten grillen bis die Steaks leicht rosa ge-
braten sind. Steaks zusamen mit der Salsa servieren.

Pfisich-Salsa:

Schalotten schdlen und klein wiirfeln. Die Chillischote
waschen, den Stiel entfernen, die Schote in feine Ringe schnei-
den. Schalotten, Chiliringe, Senfkorner, Zucker und Weif3-
weinessig in einem kleinen Topf einkochen bis die Fliissigkeit
eindickt. Gurke schdlen, der Ldnge nach sechsteln und ent-
kernen. Das Fruchtfleisch in diinne Scheiben schneiden. Dann
die Pfirsiche halbieren und entkernen, die Hdlfte mit dem
Messer fein piirieren. Minze waschen und trocken schiitteln,
die Bldttchen abzupfen und fein schneiden. Gurke, Pfirsich und
Minze mit der Schalottenmischung verriihren, leicht salzen
und in Portionsgldser fiillen.




Gegrilltes Buttfilet am
Zucchinikranz

ZUTATEN:

Zutaten pro Personen
® 150 g Buttfilet
e 1 Stk. Zucchini
® 1 Schale Kresse
* 3 Stk. Kartoffeln
e 1 Stk. Briihwiirfel
® Salz, Pfeffer
e Olivendl
® Balsamico




ZUBEREITUNG:

Das Buttfilet wiirzen und in der Grillpfanne mit
Olivenél anbraten.

Die Zucchini in Scheiben schneiden, wiirzen, in Olivendl in
der Grillpfanne anschwitzen und in einem gebutterten
Metallring auslegen.

Die geschdlten Kartoffeln in Wiirfel schneiden, in Briihe
garen, abgiefSen, mit Kresse, Balsamico, Olivenél, Salz und
Pfeffer verfeinern und in den ausgelegten Metallring fiillen.

Alles auf einem flachen Teller anrichten, den Metallring ent-
fernen und mit einem Dillzweig garnieren.




Entenbrustspiefsichen an

Aprikosen-Ingwer-Sof3e

ZUTATEN:

Zutaten fiir 4 Portionen:

* 2 Entenbriistchen; d je 250 g
¢ 1 EL Maiskeimol
® Salz, Pfeffer
¢ 1 Zweig Koriander
® 300 gr reife Aprikosen
¢ 250 ml Trockener Sherry
e 1 kleines Stiick Ingwerwurzel
e 1 Peperoncino, halbiert
e 1 EL Akazienhonig
¢ 1 EL Reisessig




ZUBEREITUNG:

Fiir die Sof3e die Aprikosen halbieren und entsteinen. Je
nach GrofSe ganz lassen oder noch einmal teilen. In der
Servierpfanne Sherry, Ingwer und Peperoncino aufkochen
und die Aprikosen darin kurz pochieren. Herausnehmen und
beiseite stellen. Honig beifiigen, Sud zur Hdlfte einkochen.
Mit Salz, Pfeffer und Reisessig abschmecken. Aprikosen bei-
fiigen und Sope beiseite stellen.

Die Entenbriiste der Ldnge nach in 4 bis 5 Streifen schnei-
den. Mit der Schnittfldche nach oben (breite Seite) auf
Holzspiefichen auffideln. Mit Ol bepinseln und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Grillpfanne erhitzen, die Spiefichen unter
Wenden kurz braten.

Die Aprikosensofe dazu servieren. Mit Koriander garnieren.

Tip: nach Belieben einen Teil der Aprikosen mit der
Sopenfliissigkeit piirieren.




Qualitatsmerkmale

mit Easy & Cross Grillboden mit Glasdeckel

o hochwertiger Aluguss mit langlebiger ~ ® hochwertiger Aluguss mit 3-fach langlebiger
Antihafiversiegelung Antihafiversiegelung

o kein Ansetzen des Bratguts, leichte und ~ © kein Ansetzen des Bratguts, leichte und
schnelle Reinigung schnelle Reinigung

o qgesundheitshewusste Erniihrung o qgesundheitshewusste Erniihrung durch fef-
durch fettarmes/fettfreies Zubereiten armes/fettfreies Zubereiten der Speisen
der Speisen e starker Thermoboden, opfimale Wéirme-

o starker Thermoboden, optimale leitung, energiesparend
Weirmeleitung, energiesparend e Glosdeckel mit wiirmeisolierendem

o spiilmaschinengeeignet Deckelgriff mit Fingerschutz G

o fiir alle Herdarfen geeignet o spillmaschinengeeignet Opfimale

: -

(aufer Indukfionsherde) o fiir alle Herdarten geeignet "

(aufler Induktion)
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