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Rezepte fir jeden Geschmack

Entrecote mit gegrilltem Gemiise

Zutaten:

ca. 600g Entrecote

2 Zucchini

1 Aubergine

Je 1 rote, gelbe, griine Paprika

1 Peperoni

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

Pfeffer aus der Muhle

Salz

Zubereitung:

Die Zucchini und die Aubergine beidseitig kappen, in 5mm dicke
Scheiben schneiden. Die Peperoni halbieren, den Stielansatz und die
Kerne entfernen, die Halften langs vierteln. Samtliches Gemdse in eine
Schissel legen und mit Olivendl betraufeln. Das Entrecote auf einer
Gusseisenplatte auf dem Grill auf beiden Seiten scharf anbraten, mit
Pfeffer wiirzen. Einen Kerntemperaturmesser auf 55°C einstellen, die
Nadel in der Mitte in das Fleisch stecken. Das Gemise auf die
Gusseisenplatte verteilen. Sobald das Entrecéte die Kerntemperatur von
55°C erreicht hat, neben dem Grill auf einem Teller 5 bis 10 min gar
ziehen lassen. Das Gemise knackig grillen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Das Entrcote vor dem Servieren auf dem Grill nochmals erwarmen, in
Scheiben schneiden, mit dem Grillgemuse servieren.

Lachsscheiben auf bunten Gemiisestreifen

Zutaten:

600g frisches Lachsfilet mit Haut

1 Limette

4 EL Olivenol

1 Zwiebel

4 mittlere Kartoffeln

2 Mohren

300g Strauchbohnen

0,11 Gemusebrihe
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0,11 Weillwein
Dill
Meersalz
Pfeffer aus der Muhle

Zubereitung:

Den Stielansatz der Bohnen wegschneiden, im Salzwasser etwa 5 min
blanchieren, abgieBen und mit kaltem Wasser abschrecken. Das
Lachsfilet in vier Portionen teilen, mit wenig Salz und Pfeffer wiirzen, mit
Limettensaft betraufeln. Die M6hren schélen, diese zuerst in Scheiben
und dann in Streifen schneiden. Die Kartoffeln schalen und in 3 —4 mm
dicke Scheiben schneiden. Eine Universalpfanne auf den Grill setzen,
Olivendl zugeben und erhitzen. Die Kartoffelscheiben an den
Pfannenrand legen, die Zwiebeln in die Mitte geben und andlinsten,
Mohren und Bohnen zugeben und 2 min mitdinsten, mit Salz und Pfeffer
wirzen, mit der Gemuisebriihe und dem WeilRwein abloschen. Den Lachs
mit der Hautseite nach unten auf das Gemise legen, etwa 10 min
kocheln lassen. Mit gezupftem Dill, Meersalz und Pfeffer bestreuen.
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