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JERTS REZEPT IN FARBE
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- Das Zubehor

Der Grillplatz

- Das Brennmaterial
16 "Das Anheizen -

7. So grillen’ Sie richtig
.7 Aromatische Zarmdcher
- Der richtige Dreh fir
‘Spiebe .
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22 Aromolamm
22 Gelligelspiefie

24 Sambalschnitzel
24 Hohe Rippe

26 Dorsch mit Gemise
26 Exotische Enfenbrust

it Bohnensalqt;e:-.?;
; |$f} mit I\E’udéif

28 Pikante Begleiter

28 Anchovissouce

28 Gurken-ApfelSauce

28 Tomaten-Paprika-Sauce
30 OrangenMandel-Sauce
30 Krautervinaigrette

30 Scharfe Bohnensauce
32 Scholofien-KimmelButter
32 Pilzbutier

32 Estagon-limetten-Butter
34 Johannisbeerchuney
34 Aprikosenchutney

36 Gemiise und Obst
vom Grill

36 Gelillte Tomaten

37 Gemisepiickchen
38 Zwiebelspiefie

-38 Fenchel mit Edelpilzkése

40 Kréuterzucchini
40 Austernpilze mit Salbei
42 Wiizkarioffeln

42 Pleflerbimen

44 Maiskolben mit
Kressebutter

. 45 Chil-Ananas
46 Sibes Apfeltrio

Internationale
Grillspezialitéten

Balkanspiefe

Cevaptici mit Krautsalat
Spareribs mit Sprossen
salat

Gefijllte Lammkeule
Aalspiebe

Goldbrassen provenzalisch
Satéspiehe

Steaks ferndstlich

Glasierte Truthahnkeule mit
Mdhrensalat
Celligelrollen
lammkoteletts »Criental«

Rezept- und Sach-
register



