Hatneten Spiel3 mit
CREMOSO AL TARTUFO MARINADE

Zutaten fiir 2 Feinschmecker:

- 100g Rinde vom Cremoso al Tartufo
- 150-200ml Olivendl kalt gepresst
- 1TL Senf (mittelscharf)

- 1/2 Zwiebel (fein geschnitten)

- 2 Knoblauchzehen (fein gehackt)
- Kréduter der Provence

- 1/2 TL milder Pfeffer

- 1/4TL WorcestersauBe

- 50ml heller Balsamico Essig

- 250g Hahnchenfleisch
- 1Zwiebel

= 4 HOlZSp|eBe (HFD“’“‘

AL TART
Zubereitung: wagan BLUE e

Olivendl in einen Messhecher geben. Die Rinde des
Cremoso al Tartufo klein schneiden und dazu geben. Die
restlichen Zutaten auch mit in den Messbecher geben und alles
mit einem Stabmixer so lange mixen, bis die Marinade eine
cremige Konsistenz bekommt.

Héhnchen in langliche Streifen schneiden.

Die Zwiebel so schneiden, dass sie gut geeignet zum Aufspie-
Ben ist. Hahnchen und Zwiebel im Wechsel aufspieBen. Die
fertigen SpieBe nun mit der Marinade bepinseln und ca. 15
Minuten einziehen lassen. Die SpieBe auf dem Grill von allen
Seiten schon braten und immer wieder mit der Marinade ein-
pinseln, bis die SpieBe gar sind.
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Gioiella Scamorza Grissini
italienischer Pasta Fila Kése Stangen, gerauchert, 45% Fetti.Tr,,
Ideal zum Grillen, 250-g-Packung

Gioiella Scamorza Schiacciatina
italienische Pasta Fila Kdse Patties, gerauchert, 45% Fetti.Tr.,
Ideal zum Grillen, 250-g-Packung

Gioiella Scamorza Tondina
italienische Pasta Fila Kase Minis,
gerauchert, 45% Fetti.Tr.,

Ideal zum Grillen,
250-g-Packung




[Wwée&‘% Picandou
AUF DEM GRILL

Zutaten fiir 4 Feinschmecker:

- Zucchini
- 4 Picandou I'Original
- Grobes Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Zucchiniin lange Scheiben schneiden und fiir 2 Min in Salzwasser
kochen. Dann abkiihlen lassen. Zwei Zucchini-Streifen nebeneinander
und zwei berkreuzt dariiber legen.

Picandou mit den Zucchini Streifen einwickeln und auf den Grill
legen. Den Vorgang mit den anderen 3 Picandou Talern wiederho-
len. Auf der Plancha oder dem Grill einige Minuten auf jeder Seite
grillen. Mit grobem Salz und Pfeffer wiirzen.

FROMAGER D'AFFINOIS 60%

Zutaten fiir 4 Feinschmecker:

- 120g Fromager d'Affinois 60%
- 4 groBe Tomaten
- 4 groBe Bio-Eier,
- 4 diinne Scheiben
Raucherspeck
- Salz, Pfeffer
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Zubereitung:
Den Grill auf 200°C vorheizen.

Deckel von den Tomaten abschneiden. Mit einem Loffel aushéhlen.

Das Innere der Tomaten mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Speckscheiben auf dem Plancha-Grill braten.

Die Tomaten in eine Gratin-Form setzen und groBe Kasewiirfel

in die Tomaten legen. Fiir jede Tomate 1 Ei aufschlagen und hi-

neingleiten lassen. Die Deckel wieder auf die Tomaten setzen.
Die Gratin-Form auf den Grill stellen, den Deckel des Grills
schlieBen und 8 bis 9 Minuten backen lassen.

HeiB servieren, dazu gerdstetes Landbrot.

Wenn Sie kleinere Tomaten und Wachteleier verwenden,
gelingen leckere Happchen fiir einen sommerlichen Aperitif.

Papaillote mil Fromager & Affinois 60%

UND GEGRILLTEM GEMUSE

Zutaten fiir 4 Feinschmecker:

- 200g Fromager d'Affinois 60%
- 2 Zucchini

- 1 Aubergine

- 1 rote Zwiebel

- 1gelbe Paprika

- 2 Tomaten

- 2 Knoblauchzehen (fein gehackt)
- 10cl Olivenal

- 1 Prise Krduter der Provence

- Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Den Plancha-Grill auf 240 °C vorheizen. Das Gemiise waschen,
schalen und in grobe Stiicke schneiden. Den Grill mit Olivendl
einreiben und das in Stiicke geschnittene Gemiise grillen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Knoblauch dazugeben. Bis % garen.

Alles vom Grill nehmen und die Temperatur auf 170 °C senken.

Das gegrillte Gemiise auf Alufolie oder Backpapier legen. Ein
Stiick Kase darauf legen, mit Krautern der Provence bestreuen.
Das Backpapier schlieBen und auf dem Plancha-Grill 5 bis 6
Minuten weiter garen.

Die Gemiise-Papillote 6ffnen und heiB servieren, zu einem
Salat oder als Beilage zu Fleisch oder Fisch.



