WORLDWIDE BBQ GRILLKURS

in der NSYAVAY®
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Vielen Dank fur lhren Besuch in der SYAVAYRS

Wir hoffen der Abend war fur Sie so unterhaltsam wie fur uns und weil Sie jetzt ein echter Grillmeister
sind brauchen Sie auch die richtigen Rezepte fUr einen gelungenen Grillabend. Die Rezepte die Sie hier
finden haben wir gemeinsam zubereitet und inspiriert Sie hoffentlich fur eigene Ideen.

Wir wunschen |hnen viel SpaB und freuen uns jederzeit wieder Uber einen Besuch von Ihnen.

Mit kulinarischen GriuBen

Das Team der SYAVAR
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Zutaten ,Mango Papaya Salat” fur 4 Personen:

Menge Einheit Artikel Anmerkung
1 Stk. Papaya
1 Stk. Mango
0.5 Stk. rote Paprika
1 Stk grine Paprika
1 Stk. Schalotte
e Stk. Frihlingszwiebel
S = frischen Koriander
1 = frische Minze
3 = Limettensaft
1 = Orangensaft
2 Stk. rote Chilischote
1 TL Honig
Salz
Pfeffer

Zutaten ,Cous Cous Salat” fur 4 Personen:

Menge Einheit Artikel Anmerkung
200 g Cous Cous
0.5 Stk rote Paprika
0.5 Stk. grune Paprika
0.5 Stk gelbe Paprika
0,5 Stk. Chilischote
2 = Sweet-Chili-Sauce
Butter
Salz
Pfeffer
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Zubereitung

* Papaya sowie Mango schadlen und in feine Wrfel schneiden.

* Paprika ebenfalls in feine Wirfel schneiden und mit den Frichten in eine groBe Schussel geben.
* Die Schalotte schdlen und sehr fein wirfeln und zu den Zutaten geben.

* Die Frihlingszwiebel in feine Ringe schneiden und zu den Zutaten geben.

* 2 Koriander, Minze und die Chilischote fein hacken und zusammen mit den gepressten Fruchtsaften
zu der Salsa geben.

- Mit Salz, Pfeffer und ca.1TL Honig abschmecken.
Nach Bedarf Koriander, Minze und Chili hinzufugen.

* Salsa beiseite stellen und gut durchziehen lassen.
+ Cous Cous mit 200 ml Wasser kurz quellen lassen.
* Ist das Wasser eingezogen ca. 2 EL Butter unterheben sowie Paprika und Chilischote beigeben.

- Mit Sweet-Chili-Sauce, Salz und Pfeffer abschmecken.

X Die Salsa und den Cous Cous Salat mit einem Steak oder gerduchertem Fisch anrichten
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Sopa de mariscos

| Meeresfruchtesuppe

Zutaten fur 4 Personen:

Menge Einheit Artikel Anmerkung
300 g Miesmuscheln
150 g Riesengarnelen
300 g Red Snapper
300 g Schwertfisch
2 Stk. Mbhren
1 Stg Lauch
1 Stk. Zwiebel
e Stk. Tomate
2 | Gemusefond
0.5 Stk Limettensaft frisch gepresst
e-4 = frischen Koriander
Salz
Pfeffer
Zubereitung

+ Gemuse in kleine Scheiben (1 x 1 cm) schneiden.

- Das GemUse, auBer den Tomaten, in etwas Ol diinsten bis es weich ist.

* Gemuse in eine groBe, feuerfeste Form flllen und gleichmdaBig verteilen.

* Muscheln sowie Krevetten saubern.

* Den Fisch in mundgerechte Stlcke schneiden und mit Salz, Koriander und Zitronensaft marinieren.

- Den marinierten Fisch, die Muscheln und Krevetten Uber das GemuUse in der Form verteilen. Die
Zutaten mit den feingehackten Tomatenwdurfeln Gberstreuen.

+ Gemuse und Meeresfrichte mit heiBer Bouillon UbergieBen und bei 200 °C fur etwas 15 - 20 Min.

im Ofen garen.
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BRETONISCHES SALZWIESENLAMM !emrienteaniiens

Zutaten fur 4 Personen:

Menge Einheit Artikel Anmerkung
800 g Lammkarree kUchenfertig
3 Stk. Knoblauchzehen
3 Stk. Rosmarinzweige
100 ml @][\=Igle]

Meersalz

Pfeffer aus der Muhle
Zubereitung

+ Den Grill anheizen (180 °C).

* Das Fleisch waschen und den abgezogenen Knoblauch andrdcken.

* Den Rosmarin abbrausen, trocken schitteln, schneiden und mit dem Knoblauch in das Olivendl geben.
* Das Fleisch salzen und pfeffern, danach die C)Imischung gut ins Fleisch einmassieren.

* Das Fleisch auf den heiBen Grill legen und ca. 3 Min. auf direkter Hitze grillen.

+ Danach inindirekter Hitze bis zu einer Kerntemperatur von ca. 54 °C bei geschlossenem Deckel garen.
Dabei das Fleisch immer wieder mit der Gewurz-Ol Mischung bestreichen.
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pASTElS DE NATA | Puddingtértchen

Zutaten fur 12 Stlck:

Menge Einheit Artikel Anmerkung
1 Pck. Butter-Blatterteig backfertig (42 x 24 cm)
1 TL Butter
S00 mil Milch
275 g Zucker
60 g brauner Zucker
1 Stk. Vanilleschote
1 Stk. Ei GroBe M
S Stk. Eigelb GroBe M
2 = Mehl
Fett
Salz
Zubereitung

* Blatterteig aus dem Kdhlschrank nenmen und ca. 10 Min. ruhen lassen.

* Den Teig auf ca. 45 x 26 cm ausrollen.

* Aus dem Teig 10 Kreise (& ca. @ 10 cm) ausstechen. Den dbrigen Teig auf einer bemehlten Arbeits-

flache aufeinanderlegen, erneut ausrollen und 2 weitere Kreise ausstechen.

+ Ein Muffinblech (12 Mulden a ca. 90 ml) fetten, die Mulden mit den Teigkreisen auslegen, andrtcken

und kalt stellen.

* Butter und Milch in einen Topf geben und aufkochen.

- Mehl sieben, Zucker und Salz zufUgen, mischen und unter kraftigem Ruhren unter die Milch geben.

+ Nochmals aufkochen und Topf vom Herd nehmen.
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pASTElS DE NATA | Puddingtértchen

Zubereitung

+ Vanilleschoten aufschneiden und das Mark herauskratzen.

*Vanillemark, Ei und Eigelbe unter die Creme rdhren.

+ Creme auf die mit Blatterteig ausgelegten Mulden verteilen.

* Im vorgeheizten Grill ca. 200 °C (indirekte Hitze) 12-14 Min. backen.

+ Tortchen herausnehmen, auf einem Kuchengitter abkuhlen lassen und aus den Férmchen nehmen.

* Die Tortchen gleichmaBig mit jeweils ca. 1 TL braunem Zucker bestreuen und mit einem Bunsen-
brenner karamelisieren.
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