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Steirische Fischsuppe

a la Bouillabaisse

Zutaten fur 8 Portionen: 4. Den Fond zugiefen und die Suppe autkochen. Dann beide Tomatensorten sowie
die Fischfilets und die Garnelen hinzufigen. Dann noch 6-8 Minufen leise garen. /
5. Die Bouillabaisse ohne Hitze im Dutch Oven noch 5-6 Minuten nachziehen lassen, |
anschlieflend mit Salz und Cayenne abschmecken. Mit Krautern bestreut servieren. |

600 g geﬂmischfe Fischfilets mit Haut ohne Gréten (z.B. Zander, Waller, lachsforelle) 6. Dazu passt ein Baguette, welches vorher mit Knoblauchs| bepinselt und auf |
8 Sfu;k Garmelen ) dem Grill geréstet wird.
400 g kleine fest kochende Karfoffeln gewaschen und geschalt |

2 kleine Zwiebel |
6 junge Knoblauchzehen

2 Stiick Karotten |
200 g Sellerie j . . . |
] Stange Lauch, nur das Weifle Nach jedem Gang legen wir vor dem Essen sieben Brikefts pro Korb nach.

1 Stiick Fenchel AnschlieBend schlieBen wir den Deckel und &ffnen die Lifter vollstandig. |

300 g Kirschfomaten |
100 g getrocknete Tomaten |
5-6 EL Olivenal

1Tl Safranfaden , |
200 ml Weifwein : (
1,21 Fischfond

Gemischte Krauter (z.B. Thymian, Rosmarin, Dill)
Salz, Cayennepfeffer

1. Die Fischfilets und die Gamelen kalt waschen und trocken tupfen.

Die Filets in 8 Stiicke schneiden. Den Girill fur direkte mittlere bis starke Hitze vorberei-
ten. Den Dutch Oven mit geschlossenem Deckel auf dem Girill kurz vorheizen.

2. Die Kartoffeln in kleine Wirfel schneiden. Zwiebeln und Knoblauch schalen und in
feine Spalfen schneiden. Mshren und Sellerie schélen und wiirfeln. Llauch und Fenchel
putzen und in feine Streifen schneiden. Kirschfomaten halbieren.

3. Das Ol im Dutch Oven erhitzen und Zwiebeln, Knoblauch, M&hren,

Sellerie, Lauch und Fenchel darin offen bei direkter Hitze anbraten. Mit Safranfaden
bestreuen und alles 4-5 Minuten garen. Die Kartoffeln dozugeben und alles mit Salz

wirzen und mit Wei3wein abléschen und ca. 10 Minuten langsam schmoren lassen.



Entenbrust, Paprika-Sterz

gegrilltem Spitzkohl

Zutaten fur 8 Portionen:

3 EL Zuckerribensirup
60 g Honig

80 ml Sojasof3e

60 ml Ceflugelfond

Alle Zutaten in einen Topf geben
und sirupartig einkochen lassen.
Etwas abkihlen lassen.

4 Stk. grof3e Enfenbriste
Thymian
Salz

1. Den Girill auf 220°C vorheizen. Dabei einen Bereich mit direkter und einen mit
indirekter Hitze einrichten.

2. Enfenbrust auf Fedem und Kielreste kontrollieren und diese ggf. entfemen. Die Fleischseite
mit einem scharfen Messer von den Sehnen befreien. Die Hautseite rautenférmig mit dem
Messer einritzen. Dabei nicht bis ins Fleisch schneiden.

3. Die Entenbrust zuerst von der Hautseite fir ca. 3-4 Minuten bei direkter Hitze abgedeckt
anbraten. Die Haut sollte eine schéne braune Farbe bekommen. Wahrenddessen die
Fleischseite kraftig salzen.

4. Anschlieflend auf die Fleischseite drehen und die Hautseite mit dem Lack einstreichen.

Bei indirekter Hitze abgedeckt fir ca. 10-12 Minuten weiter grillen bis zur Kertempero-
tur von ca. 60-62°C.

1 grine Paprika 5 Olivensl

] rofe Paprika 700 g Cefligelfond !
1 rofe Chilischote 150 g Instant Polenta (Maisgries) /
2 Schalotten 8 Eier |
2 Knoblauchzehen Salz, Chili aus der Mihle |

50 g gerostete Kurbiskerne |

1. Den Girill fur direkte mittlere Hitze vorbereiten. Die Paprika und die Chilischote
vierteln und entkernen, waschen und in Wiirfel schneiden. Schalotten und Knob- /
lauch schélen und ebenfalls wiirfeln. |

2. In einem gusseisernen Topf 1-2 EL Ol erhitzen und Paprika, Chili, Schalotten |
und Knoblauch darin offen bei direkter Hitze anbraten. Alles mit Gefligelfond |
aufgieBen, anschlieBend mit geschlossenem Deckel bei direkter Hitze (180°C)
aufkochen. Die Eier auf der Polenta schlagen und bei geschlossenem Deckel
ziehen lassen. |

3. Die Polenta nach und nach einrieseln lassen und so lange rihren, bis sie \
cremig ist. Den Grilldeckel dabei immer wieder schlieBen. Zum Servieren Polenta |
mit Salz, Chili und tbrigem Ol abschmecken und mit Kirbiskernen bestreuen. \

] Spitzkohl \
Olivensl \
Salz, Pfeffer |

8 EL TeriyakisoBe \

2 Bio-limette \

Spitzkohl waschen, putzen und ltings vierteln. Mit Olivens| bestreichen und mit Salz

und Pleffer wiirzen. Die Spitzkohlvierteln auf dem Girillrost auf jeder Seite grillen. Vom
Grill nehmen, mit TeriyakisoBe marinen und mit fein geriebener Limettenschale servieren. |
Eventuell mit Salz und Pleffer nachwiirzen.



Steirischer-Schokoladen-Brownie

a la Dubai

Zutaten fur etwa 8 Personen: 2. Inzwischen weile Schokolade klein hacken und in einer Schissel schmelzen. /

3. Daheim misst ihr die Kirbiskernpaste selbst zubereiten. Kirbiskerne mit Ol in |
einen hohen Becher geben und mit einem Mixstab zu einer feinen Creme purieren. |
4. In einer Schissel geréstete Teigfaden mit der flussigen weif3en Schokolade und |

400 g Zartbitter-Schokolade
300 g Butter

der Kirbiscreme grindlich vermischen, gleichmé&Big auf den Brownie streichen |
5. Fur die Glasur beide Schoko-Sorten klein hacken. Sahne mit Butter erhitzen.

8 Eier (M) ) Gehackte Schokolade zufigen und darin schmelzen. Mix etwas abkihlen /
;OECL) 9 NKOLP:Ter Zucker lassen. Glasur gleichmé&Big Uber den bestrichenen Brownie gieflen und fest |
e

werden lassen. AbschlieBend in kleine Stiicke schneiden und mit gehackten |
Kurbiskernen bestreuen. |

100 g weiBe Schokolade |
Ca. 100 g Kirbiskernpaste (100 g geschalte Kurbiskerne & 3-4 EL Kirbiskernél) 7 |
Ca. 150 g Kafaifi-Teig gerostet

100 g Vollmilch-Schokolade

50 g Zartbitter-Schokolade \
100 ml Sahne \
30 g Butter

3-4 EL gehackte Kurbiskerne

1. Grill auf 160 °C vorheizen. Eine Grillform mit Butter ausstreichen. Schokolade grob
hacken und mit Butter in einer Schissel tber einem heiflen Wasserbad schmelzen.
Eier mit Zucker etwa 5 min. lang schaumig schlagen. Dann zuerst Mehl unter den
Ei-Schaum rihren, danach die flissige Schoko-Butter-Mischung unfermischen. Teig in

die Form fillen und auf dem Grill indirekt (am besten in einer umgedrehten
Grillschale) etwa 20 Minuten backen. AnschlieBend den Brownie erkalten lassen. \
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Wir winschen viel Spaf3 beim Nachgrillen zu Hause.
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