Braun MuktiGrill Live Cooking Event
Rezepte Sebastian Lege

Mettbrotchen
Zutaten:

- Aufbackbrétchen
- Mett

- rote Zwiebeln

- Gouda am Stlick
- Butter

Zubereitung:

Brétchen halbieren und die Hélften aushdhlen.

Rote Zwiebeln in kl. Wirfel schneiden.

Gouda in daumendicke Stticke portionieren.

Halften mit Butter bestreichen, Gouda in die Aushéhlung legen und Mett darliberstreichen.
Bei 150° C backen
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Flammlachs:
Zutaten:

- eine Lachsfiletseite geschuppt
- Petersilie

- Zitrone

- grober Pfeffer

- Limoncello

Zubereitung:

Lachsseite entgraten und auf die Breite des Grills passend portionieren.
Petersilie hacken, Zitrone mit Zestenreisser oder Microplane raspeln.
Petersilie und Zitronenabrieb mischen und den Lachs bestreichen.
Limoncello mit etwas Wasser mischen und in eine Sprihflasche fiillen.

Lachs mit der Hautseite nach unten in den Girill legen in Ofenfunktion bei 180°
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Asia-Salat:

Zutaten:

- Mobhre

- Paprika

- Gurke

- Rote Zwiebel
- Zucchini

- Zitrone

- Rapsodl

- Minze

Zubereitung:

1.) Alle Gemise in feine Streifen schneiden und mit Zironensaft/Ol und gehackter Minze vermengen.



Smash Potatos
Zutaten:

- gekochte Drillinge Kartoffeln
- Olivendl

- frischer Knoblauch

- frischer Rosmarin

- Pamesankase am Stlick

- Salz

- Pfeffer

Zubereitung:

1.) Rosmarin, Knoblauch hacken und mit Olivendl mischen.
2.) Drillinge mit Olivendl- Mischung vermengen und mit Salz/Pfeffer abschmecken.
3.) Auf dem Grill résten und zerquetschen, mit geriebenem Parmesan bestreuen.

Entenbrust
Zutaten:

- Entenbrust Barbarie weiblich

- Ras el Hanout Gewirzmischung
- Hokkaido Kirbis

- Orangen

- Minze

- kaltgepresstes Rapsol

- Porree Stangen

Zubereitung:

.) Hautseite der Entenbrust in Rauten einritzen, mit Raz-el-Hanout einreiben, salzen.

Hokkaido halbieren, Kerne rausnehmen und Kirbis in Spalten schneiden.

) Minze hacken, Saft und Abrieb von der Orange nehmen und mit Rapsél mischen und Currypulver
abschmecken.

Porree Stangen in 3cm Stiicke portionieren

Entenbrust auf dem Grill rosa braten.

Hokkaidospalten auf dem Girill weich grillen und mit der Orangenmischung purieren.
Porreestticke grillen
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