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Eat-Smarter / Del-Monte
,Ran an den 6Grill"

Dinkelvollkornpizza mit grinem Spargel und Serranoschinken

20g Hefe mit

1 EL Honig zerdriicken bis Flissighefe entsteht, mit

600g Dinkelvollkornmehl

1-2 EL Salz

75ml Olivenal und Wasser zu einem festen aber elastischen Teig kneten.

Uber Nacht ruhen lassen!

0,5kg griiner Spargel  unteres Drittel schdlen, der Ldnge nach in feine Scheiben
schneiden.

Pizzateig ausrollen, mit
DelMonte Tomatenstiicke bestreichen und mit
Getrockneten Krdutern, Salz, Pfeffer und
Kdse nach Wahl bestreuen. Spargel darauf legen und einige Scheiben
Serranoschinken Indirekt bei hoher Hitze unter Zugabe von etwas direkter
Hitze einige Minuten auf dem vorgeheizten Pizzastein grillen.

Tipp: Serranoschinken und Ruccola kann auch nach dem Backen erst auf die Pizza
drapiert werden!
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Smoked Salmon vom Zedernholz mit gegrillter Ananas dazu cremiger Grillreis
2 Zedernholzbretter iiber Nacht in Wasser legen; beschweren!

1-2 Dosen DelMonte Ananasscheiben im Saft abtropfen, Saft dabei auffangen
1Limette abreiben, vermengen mit

3 EL Ananassaft (Dose)

1 EL Ahornsirup

1 TL gerieb. Ingwer

1 EL Sesamdl

1 TL weier Sesam

Salz, Pfeffer Damit

1 Lachsseite ohne Haut einpinseln und auf das gewdsserte Zedernholz legen.

Indirekt bei niedriger bis mittlerer Hitze grillen,
dabei immer wieder einpinseln

Ananasscheiben liber der direkten Hitze von beiden Seiten angrillen, dann indirekt
iber dem Fisch ziehen lassen.

Fir den cremigen Grillreis

400g Miillers Mihle Basmati Reis mit

0,8] Gemiisefond und

400m| Soya Culinary auf dem Grill direkt angaren bis er kocht, dann indirekt
ziehen lassen!

1 Bund Friihlingszwiebel fein in Ringe schneiden
1 Bd. Petersilie fein hacken und mit den Zwiebeln unterhebenl!
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Lammkarree mit Krduterkruste auf mediterranem Gemiise mit Kirschtomaten und
Rosmarinkartoffeln

Fiir die Krduterkruste:

100-150g piiriertes Toastbrot

80g weiche Butter

2-3 EL Olivendl (evtl. auch mehr)

Eine Handvoll Krduter (z.B. Petersilie, Thymian, Rosmarin, Salbei, Olivenkraut,
Oregano)

1 Knoblauchzehe, geschadlt

Krduter mit Knoblauch und dem Ol piirieren, weiche Butter mit einem Handriihrgerdt
anschlagen, Krduterpaste sowie Toastbrot untermengen, wiirzen mit Salz und Pfeffer.
In einen Gefrierbeutel fiillen, plattieren und fiir einige Stunden in den Kiihlschrank
legen.

4 Stiick Lammkarree parieren, scharf angrillen und leicht abkiihlen lassen.
Krduterkruste zurecht schneiden und auf das Fleisch

legen, indirekt auf Kerntemperatur 58-60°C bringen!

Fiir das Gemiise

2 Zucchini

Je 1 rote und gelbe Paprika

4 Riesenchampignons in mundgerechte Stiicke schneiden.

1 Zwiebel

1 Fenchel ebenfalls in mundgerechte Stiicke schneiden. In

Olivenol zuerst Zwiebel und Fenchel anbraten, dann restliches
Gemiise sowie

Rosmarin / Thymian hinzufiigen und bissfest grillen.

1 Dose DelMonte Kirschtomaten untermengen und wiirzen mit Salz, Pfeffer.

Frische Krduter fein hacken und unterhebenl!

Fir die Rosmarinkartoffeln

1kg Drillinge mit
Olivenol und
Rosmarin und

Grobem Meersalz in einen ungelochten Garbehdlter geben und indirekt grillen
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Peaches Supreme

2 Dosen DelMonte Pfirsich im Saft abtropfen lassen. Die Rundung
leicht begradigen, damit der Pfirsich einen besseren Stand
hat.

5 Eiweild mit

1Pr. Salz

90-120g Zucker steif schlagen. Jeweils eine Kugel

Eis nach Wahl in den ,Bauch” der Pfirsichhdlfte geben. Eischnee in einen

Dressierbeutel fiillen und das Eis damit einhiillen.
Indirekt einige Minuten bei hoher Hitze grillen!

Noch smarter: Lust auf einen kalziumreichen Dip dazu? Nichts einfacher als das: 200
Gramm fettarmen Joghurt (1,5 % Fett) mit 1 EL Kokosraspeln und 1 TL
Kokosbliitenzucker verriihren und dazu servieren.



