BARBECUE KINGS - GRILLEN UM DIE WELT

HAWAIIANISCH GRILLEN

GEGRILLTE GARNELE MIT WILDSCHWEIN-FRUHLINGSROLLEN,
KOKOS-SUSSKARTOFFEL-PUREE, ANANAS-CHILI-CHUTNEY

Fiir 4 Personen

Zutaten:
e 12 Teigblatter fir chinesischen Friihlingsrollen
e 300g Geraucherter Wildschweinbauch
e 2 Frihlingszwiebeln
* 1rote Gemisezwiebel
e Pfeffer und Salz

e 1 Liter Rapsol zum Frittieren

Zubereitung:

Das Wildschweinfleisch in sehr kleine Wiirfelchen schneiden. Frihlingszwiebeln und Zwiebel kleinschneiden
und mit dem Fleisch vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Etwa 2 EL Fleisch auf ein Teigblatt geben und méglichst fest einwickeln. Mit einer Schaumkelle ins heiRe Ol
geben und nach etwa 1,5 Minuten drehen, damit sie von beiden Seiten goldgelb angebraten sind. Nach
weiteren 1,5 Minuten herausnehmen und auf einem Kiichentuch abtropfen lassen.

KOKOS-SUSSKARTOFFEL-PUREE

Zutaten:
* 8lila StRkartoffeln
e 100g Kokosfleisch

¢ 50ml Kokoswasser



¢ 50ml Ananassaft
e 1ELButter

e Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Die SiiBkartoffeln kochen, schélen, in kleine Stiicke schneiden und in den Mixer geben oder mit dem
Kartoffelstampfer zerstampfen. In die heiBe Masse den Ananassaft, das Kokoswasser und die Butter
einriihren. Alles gut vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken

GEGRILLTER ONO MIT AHI-POKI, GEGRILLTEM PAK CHOI,
AVOCADO-CREME UND PAPAYA-MANGO-CHUTNEY

Fiir 4 Personen

GEGRILLTER ONO

Zutaten:
* 480 g Ono pro Person
* Olivendl
*  Salz und Pfeffer

e Zitrone

Zubereitung:

Den Fisch mit Ol betriufeln und danach mit Zitronensaft betriufeln. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auf den
Grill geben und je nach Dicke des Fisches etwa 2 Minuten von jeder Seite anbraten.

GEGRILLTER PAK CHOI

Zutaten:
e 1kg Pak Choi
e Salz und Pfeffer

« Ol



Zubereitung:

Pak Choi mit Ol betraufeln. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Pak Choi fiir etwa 5 - 10 Minuten bei mittlerer Hitze
unter gelegentlichem Wenden grillen.

PAPAYA-MANGO-CHUTNEY

Zutaten:
* Y% Papaya
¢ 1 Mango
e 50g Koriander
e 1 Chilischote

e Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Papaya und Mango in kleine Stiicke schneiden. Mit dem Koriander und der Chilischote in den Mixer geben
und alles mixen, bis eine simige Masse entsteht. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

AHI-POKE

Zutaten:
e 450g Thunfischsteak
¢ 30g Macadamianiisse
* Y Zwiebel
e 1 Frihlingszwiebeln
e 1EL Sojasauce

e 1ELSesamdl

e  %TLSalz
e 1ELHonig
Zubereitung:

Thunfisch in mundgerechte Stilicke schneiden. Zwiebel und Friihlingszwiebel klein schneiden.
Macadamianiisse anrésten und kleinhacken. Sesamél, Sojasauce, Zwiebeln, Friihlingszwiebeln und
Macadamianiisse zusammen mit dem Salz gut verrihren. Thunfisch direkt vor dem Verzehr zur Sauce geben
und verrihren.



AVOCADO-CREME

Zutaten:
e 1 Avocado
¢ 1Limette

e Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Avocado grob wiirfeln und in den Mixer geben. Mit Salz, Pfeffer und dem Limettensaft abschmecken.
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