saftiges Bifteki und feiner
Bulgursalat - Grillen wie im
Urlaub

Zutaten:

1,5 kg Rinderhackfleisch

4 Eier

3 rote Zwiebeln fein gehackt
2 Bund glatte Petersilie gehackt
3 Semmeln

1/2 Bund Minze fein gehackt
4 Tomaten gewurfelt

3 Paprika in feinen Wirfeln
1 Salatgurke

1 Chili fein gehackt

500 g Bulgur

Kreuzkumel

Oregano

Piment

2 Feta

3 Zitronen

Olivenol

Zubereitung:

Zuerst stelle ich die Hachfleischmasse her. Hierfur weiche ich die altbackenen
Semmeln in Wasser ein, dricke sie aus und rupfe die durchweichten Semmeln
ganz klein in eine Schussel. Dann kommt das Hackfleisch und die 4 Eier hinzu
und dann wird schon mal alles gleichmallig vermengt. Nun kommen die Halfte
der Petersilie, Piment, Kreuzkummel, Salz und Pfeffer, Oregano und die Zwiebeln
noch in die Hackmasse und schon ist diese fertig. Sollte sie zu feucht geraten,
dass kann z.B. wegen zu feuchter Semmeln oder zu grofSer Eier passieren, kann
sie mit Semmelbrosel noch verfestigt werden, bis sie eine perfekte, homogene
Konsistenz hat.


https://www.aj-bbq.de/saftiges-bifteki-und-feiner-bulgursalat-grillen-wie-im-urlaub/
https://www.aj-bbq.de/saftiges-bifteki-und-feiner-bulgursalat-grillen-wie-im-urlaub/
https://www.aj-bbq.de/saftiges-bifteki-und-feiner-bulgursalat-grillen-wie-im-urlaub/

Fur den Salat weiche ich den Bulgur fur 20 - 30 Minuten in warmen Wasser ein.
So wird er schon weich und genielSbar. Bei der Salatgurke wird nun das
Kerngehause entfernt, sie wird geviertelt und in Wurfel geschnitten. Aullerdem
gebe ich nun die Gurke, die Paprikawurfel, die Chili, die Minze und die Tomaten
schon mal in eine Salatschussel. Dort kann alles auf den Bulgur und unser feines
Dressing warten.

Zuvor werde ich aber aus der Hackfleischmasse noch schnell die Bifteki formen.
Dafiir nehme ich eine Hand voll Hackfleisch, forme es zu einem dunnen Fladen,
fulle es mit Fetabroseln und schliefSe dann den Fladen zu einer Rolle. Jetzt schau
ich, dass der Feta ordentlich vom Hackfleisch umschlossen wird und unsere
Biftekis sind bereit fur den Grill.

Und Grill ist jetzt auch das Stichwort, der wird jetzt auf 180°C vorgeheizt und so
eingerichtet, dass man einen direkten und indirekten Grillbereich zur Verfugung
hat. Ist das passiert und die 180°C stehen an, werden die Biftekis rundherum
uber der direkten Hitze angegrillt. Dabei sollen sie schone Grillstreifen und
Rostaromen bekommen. Dann gehen die Biftekis in den indirekten Bereich und
werden dort schonend fertig gegrillt.

Wahrend dieser Phase kommt der Bulgur noch schnell zum Gemuse in die
Salatschussel. AbgielSen werdet ihr da nichts mussen, der Bulgur sollte die
gesamte Flussigkeit aufgesogen haben. Nun noch schnell aus den gepressten
Zitronen, Olivenol, Salz und Pfeffer und nach eigenem Geschmack abschmecken.

Sind die Biftekis dann fertig gegrillt kann auch schon angerichtet werden.
Ich wunsche euch viel Spal’ beim nachgrillen und einen guten Appetit.

[amd-yrecipe-recipe:76]

Vitello Tonato Burger

Zutaten:


https://www.aj-bbq.de/vitello-tonato-burger/

6 Burgerbrotchen

6 Burgerpattys (entweder aus Rind- oder wer es originaler mochte aus
Kalbfleisch)

gruner Salat

200 g Mayonnaise

150 g Thunfisch in eigenem Saft
15 g Sardellen

3 EL Karpern

Salz und Pfeffer

Olivenol

3 SulSkartoffeln

1 Paprika

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 Zitrone

Koriandergrun

200 g Feta

1 Tzatziki

Oliven, schwarz und entkernt

Und los gehts:

Ich liebe die italienische Kuche und da liegt es doch nahe, dass man absolute
Klassiker anders interpretiert und so richtig BBQ like mal auf den Grill bringt. Heute
versuchen wir das mal mit Vitello Tonnato. Vitello tonnato ist ein aus dem Piemont
stammender Antipasto. Bei dieser Vorspeise der italienischen Kiche handelt es
sich um in einer Gemusebruhe und in WeiBwein gekochtes, dunn aufgeschnittenes
Kalbfleisch, das erkaltet mit einer Thunfischsauce Uberzogen wird. Und so bringen
wir das auf einen Burger:

Zuerst heize ich den Grill auf 230°C vor und richte ihn zur Halfte direkt und die
andere Halfte indirekt ein. Das heilSst, dass unter der Halfte des Grillrostes die
Kohlen liegen und unter der anderen Halfte naturlich nicht. So haben wir eine
sehr heilse und eine nicht ganz so heilse Zone im Grill. Auf die indirekte Seite
gebe ich nun zuerst die SufSkartoffeln. Einfach so wie sie sind samt Schale auf den
Rost legen und ungefahr 45 Minuten grillen, bis sie schon weich sind.

Nun geht es ganz schnell ans Brett. Die Zwiebeln, der Knoblauch und die Paprika



werden ganz fein und die Oliven etwas grober gehackt. Jetzt wird das alles in
einer Schussel vermengt und mit gemahlenem Koriander, Pfeffer, Cayennepfeffer
und Salz gewurzt. Noch schnell etwa 3EL Olivenol und den Saft einer Zitrone
dazugeben und schon ist das Topping fur die SulSkartoffeln fertig. Diese werden
wenn sie serviert werden einfach in der Mitte eingeschnitten und mit diesem
feinen Gemusemix gefillt.

Weiter geht es mit der Thunfischsauce. Dafur vermenge ich die Mayo mit
feingehackten Sardellen, feingehackten Kapern und sehr klein gerupftem
Thunfisch. Die Masse wird mit Pfeffer und etwas Kapernsud aus dem Glas
abgeschmeckt und schon ist auch die Sauce fertig.

Bleibt nur noch der Feta, den wurfel ich noch schnell und wir konnen es uns
gemutlich machen. Jetzt ist namlich warten angesagt. Wir warten auf die
SulBkartoffeln. Kurz bevor diese fertig sind toaste ich die Burgerbrotchen kurz in
der direkten Zone des Grills an und grille die Burgerpattys. Ich liebe Rostaromen
am Fleisch, daher grille ich die Pattys auch in der direkten Zone des Grills. Dafur
lege ich sie auf den heilsen Rost, drehe sie nach 90 Sekunden um etwa 90° fur
weitere 90 Sekunden, dann werden sie umgedreht und wiederum fur 2x 90
Sekunden gegrillt. Danach sollten sie je nach Dicke fertig und in der Mitte noch
schon saftig sein. Sind eure Pattys etwas dicker, dann lasst sie einfach etwas
langer auf dem Grill. Wenn ihr euch nicht sicher seid, dann messt einfach mit
einem Thermometer die Kerntemperatur. Die sollte bei etwa 56°C liegen. Aber
Vorsicht, dass solltet ihr wirklich nur mit ganz frischem Hackfleisch machen. Ist
es schon etwas alter, dann grillt das Fleisch besser ganz durch. Jetzt nur noch mit
Salz und Pfeffer nach belieben wirzen und wir mussen nur noch anrichten.

Jetzt wird angerichtet. Zuerst schneide ich die SulSkartoffel in der Mitte auf, fulle
sie mit Fetawurfeln und Zaziki und bestreue alles mit gehacktem Koriander. Den
Salat richte ich neben der SulSkartoffel an. Auf die Unterseite des Burgers lege
ich nun grune Salatblatter, darauf und auf den Deckel der Buns gebe ich eine
ordentliche Portion der Thunfischsauce und dann kommt das Patty noch darauf.
Jetzt noch zusammenklappen und fertig ist unser Mega-Burger.

Euch viel Spals beim nachmachen und lasst ihn euch schmecken.

[amd-yrecipe-recipe:72]



HahnchenspieRRe mit
Zucchinipralinen

Zutaten:

= 1 kg Hahnchenbrust

= 4 EL

» 1 TL fein abgeriebene Schale einer Zitrone
= 2 EL frischer Zitronensaft

» Salz und Pfeffer nach geschmack

» 200 g schwarze Oliven ohne Stein

= 2 Zucchini

» 2 Mandel-Honig-Frischkaseringe

= 14 Baconstreifen


https://www.aj-bbq.de/haehnchenspiesse-mit-zucchinipralinen/
https://www.aj-bbq.de/haehnchenspiesse-mit-zucchinipralinen/
http://www.aj-bbq.de/wp-content/uploads/2018/11/K1600_IMG_3823.jpg

Zubereitung:

= Das Olivenol, den Zitronenabrieb, Zitronensaft, Salz und Pfeffer in einer
Schussel vermischen.

» Die Hahnchenbruste in grofe Wurfel schneiden und ebenfalls in die
Schussel geben. Dort durfen die Hahnchenwurfel fur mindestens 30
Minuten bei Zimmertemperatur durchziehen.

= Nun die Zucchinienden wegschneiden und die Zucchinis in je 4 Teile
teilen. Dann das Innere auskratzen, so dass eine Art Zucchinitasse
entsteht.


http://www.aj-bbq.de/wp-content/uploads/2018/11/K1600_IMG_3831.jpg

» Diese Tasse wird jetzt mit dem Frischkase gefullt.



http://www.aj-bbq.de/wp-content/uploads/2018/11/K1600_IMG_3839.jpg
http://www.aj-bbq.de/wp-content/uploads/2018/11/K1600_IMG_3843.jpg

= Nun die Zucchinipralinen nur noch mit Bacon einwickeln und schon
konnen wir den starten.

3

‘.

= Der Grill wird dieses Mal fur indirekte Hitze vorbereitet und bei etwa
200°C eingeregelt. Sobald dies geschehen ist, konnen die
Zucchinipralinen in den indirekten Bereich gelegt werden. Dort
verbleiben sie etwa 30 Minuten. Wahrend dieser Zeit gebe ich immer
wieder Raucherspane auf die Kohlen. Ich verwende bei diesem Rezept die
Apfelholzspane, die ich netterweisevon Alex vom Team BBQ Westallgau
zur Verfugung gestellt bekommen habe. Vielen Dank euch, die Spane sind
sensationell.


http://www.aj-bbq.de/wp-content/uploads/2018/11/K1600_IMG_3847.jpg
http://www.bbq-westallgaeu.de

» Wahrend nun die Pralinen im Kugelgrill rauchern, steckt mann noch
schnell die HahnchenspieSe. Dafur werden immer abwechselnd
Hahnchenstucke und Oliven auf einen HolzspielS gesteckt.


http://www.aj-bbq.de/wp-content/uploads/2018/11/K1600_IMG_3850.jpg

» Und dann konnen auch die SpiefSe auf den Grill. Zuerst werden sie scharf
uber direkter Hitze angegrillt und dann kommen sie noch fur ein paar
Minuten in den indirekten Bereich. Dort konnen sie durchziehen, bis sie

gar sind.


http://www.aj-bbq.de/wp-content/uploads/2018/11/K1600_IMG_3852.jpg
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= Serviert werden diese SpielSe mit einer wunderbaren Alabama White
Sauce. Diese Sauce basiert nicht wie die meisten anderen BBQ Saucen
auf Tomaten, sondern auf Mayonnaise und Essig. Dadurch passt sie
hervorragend zu den sulSen Zucchinipralinen, aber auch zu den SpielSen.
Die Ivory ist eine Sauce aus Amerika. Ich habe sie auf
www.americanfood4u.de bestellt. Es gibt allerdings eine vielzahl von
Rezepten im Internet, so dass man diese Sauce auch selbst herstellen
kann. Ein gutes Rezept findet ihr
auf: https://bbqgpit.de/rezepte/alabama-white-sauce/


http://www.aj-bbq.de/wp-content/uploads/2018/11/K1600_IMG_3855.jpg
http://www.americanfood4u.de
https://bbqpit.de/rezepte/alabama-white-sauce/
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http://www.aj-bbq.de/wp-content/uploads/2018/11/K1600_IMG_3859.jpg
http://www.aj-bbq.de/wp-content/uploads/2018/11/K1600_IMG_3857.jpg

Dieses Rezept ist sehr einfach gehalten aber es wird definitiv eine
Geschmacksexplosion im Mund geben. Ich hoffe sehr, dass euch das Rezept
gefallen hat. Viel Spals beim nachgrillen,

Euer Andy

[amd-yrecipe-recipe:23]

Burnt Ends

Zutaten:

= 1 kg Schweinenacken

» Gewurzmischung nach Wahl (Im Video ist es Pull that Piggy von
Ankerkraut)

= Olivenol

= 6 EL. BBQUE Hog Sauce

= 1 EL Sriracha Sauce

= 1 EL brauner Zucker

= 2 EL Ahornsirup

= 1 kg Kartoffeln

= 6 EL grobes Meersalz

= 2 Chicoree

= 1 Eigelb

= 2 TL Senf

= 2 TL Zitronensaft

= 2 EL Essig

= 100 ml Olivenol

= 1 Becher Creme fraiche

= Salz und Pfeffer

Zubereitung:

» Zuerst werde ich den Schweinenacken in etwa 3-4 cm grofSe Wurfel


https://www.aj-bbq.de/burnt-ends/

schneiden und in eine Schussel geben. Dazu gebe ich etwas Olivenol und
eine Gewurzmischung und vermische alles grundlich. Jetzt kommen die
marinierten Fleischwurfel fur etwa 2 Stunden in den Kuhlschrank und
durfen dort durchziehen.

» Wahrend dieser zwei Stunden bereite ich den Grill vor. Ich verwende
meinen Weber Kugelgrill. Diesen regle ich bei 120°C Garraumtemperatur
ein und schaffe mir einen indirekten Grillbereich, indem ich die Kohlen
nur am Rand anordne.

= Lauft der Grill stabil bei 120°C lege ich das marinierte Fleisch in diesen
indirekten Grillbereich einfach auf den Grillrost. Jetzt kommt nur noch
etwas auf die Glut und schon kann ich den Grill verschlieSen. So
eingerichtet lasse ich die Fleischwurfel nun 1 Stunde rauchern.

 Wahrend dieser Raucherphase bereite ich die Flussigmarinade fur die
Burnt Ends vor. Dafur verwende ich einen Edelstahlbrater, einen
sogenannten GN Behalter. In diesem vermische ich den Braunen Zucker,
die Hog Sauce, das Ahornsirup und die Sriracha Sauce miteinander.

= Nach Ablauf der Raucherphase gebe ich nun die Fleischwurfel in den
Brater zu der Marinade und vermische alles erneut sehr grundlich
miteinander. Wahrend ich nun den Grill durch offnen der Luftungsschlitze
auf 150°C hochheize, wird der Brater mit Alufolie dicht verschlossen, um
die Dampfphase im Grill zu ermoglichen. Liegen die 150°C an, gebe ich
alles dicht verschlossen fur eine weitere Stunde zuruck in den indirekten
Bereich des Grills und schliefSe den Deckel.

» Nun ist es an der Zeit, die Beilagen zuzubereiten. Diese halte ich auch
heute wieder sehr einfach. Es gibt Papas Arugadas, also kanadische
Salzkartoffeln. Fur diese gebe ich die Kartoffeln gewaschen und
ungeschalt in einen Topf mit Wasser, gebe die 6 EL Meersalz dazu und
lasse alles solange kochen, bis das Wasser verdampft ist und die
Kartoffeln mit einer feinen, weilSen Salzschicht bedeckt sind. Das dauert
etwa 25 Minuten.

= 15 Minuten vor Schluls schneide ich noch den Chicoree in Halften,
bestreiche die Schnittflachen mit Olivenol und grille diesen uber der
direkten Zone im Grill mit an. Aber Vorsicht, der Salat verbrennt ziemlich
schnell.

= Nun muss ich nur noch das Dressing vorbereiten. Dafur gebe ich das
Eigelb, Senf, Zitronensaft, Essig, Olivenol, Salz und Pfeffer in einen
Shaker und vermische dort alles miteinander. Ihr konnt naturlich auch



alles in einen Messbecher geben und mit dem Purierstab miteinander
vermischen.

= Jetzt wird nur noch angerichtet und genossen.

Viel Spals beim lesen, anschauen, nachmachen und geniefSen,

euer Andy

Dieses Rezept habe ich auf www.bbque.de in der Rubrik Rezepte gefunden. Es
wurde von Maze vom gleichnamigen Blog www.maze-bbq.de verfasst.

[amd-yrecipe-recipe:8]

Gefullter Schweinebauch mit
gegrilltem Knodel

Zutaten:

= 1 kg Schweinebauch
» Rub eurer Wahl (hier BBQUE Bavarian Style Rub)
= etwas Apfelessig

= Salz und Pfeffer

= 4 Brezen

= 4 Semmeln

= 1 Zwiebel

» 1 grolSe Tasse Milch
= 1/2 Bund Petersilie

= 2 Eier

= Muskat

= 1 Pack TK-Bohnen

= 300 g Baconwurfel

= Butter


http://www.bbque.de
http://www.maze-bbq.de
https://www.aj-bbq.de/gefuellter-schweinebauch-mit-gegrilltem-knoedel/
https://www.aj-bbq.de/gefuellter-schweinebauch-mit-gegrilltem-knoedel/

Zubereitung:

= Da ich das nicht vom Metzger machen lies, werde ich zuerst einmal den
Schweinebauch auslosen (Knochen entfernen) und parieren. Dann
schneide ich zwischen die Schwarte und das Fleisch von einer Seite her
eine Tasche, die ich fullen kann.

» Das Innere dieser Tasche sowie die Fleischseite werden nun mit einer
Gewurzmischung eurer Wahl gewurzt und ordentlich eingerieben. Dann
steche ich mit einem spitzen Messer die Schwarte mehrmals ein, salze sie
und bestreiche alles noch mit etwas Apfelessig.

= So gewurzt und vorbereitet kommt der Schweinebauch nun uber Nacht in
den Kuhlschrank.

» Am nachsten Tag gebe ich die in Wurfel geschnittenen Brezen und
Semmeln in eine Schussel, gielSe die lauwarme Milch daruber, vermische
alles und lasse es etwa 15 Minuten durchweichen. So werden aus den
altbackenen Semmeln und Brezen wieder eine weiche Masse, die wir zu
den Knodeln machen werden.

» Nun gebe ich noch die restlichen Zutaten (gewurfelte Zwiebel, gehackte
Petersilie, 2 Eier und etwas frisch geriebener Muskat) mit in die Schussel
und vermische es zu einem schonen Knodelteig. Sollte er noch zu trocken
sein, werde ich einfach noch etwas Milch nachgiel3en. Ist er zu flussig,
kann mit Semmelbroseln angedickt werden.

» Diesen Knodelteig gebe ich nun in die Tasche des Schweinebauchs. Diese
kann ruhig prall gefillt sein. Unter Umstanden kann man die Offnung
noch mit ein paar Zahnstochern verschlielSen. Die Knodelmasse darf auf
jeden Fall zu sehen sein. Den restlichen Teig werde ich spater wie
normale Semmelknodel formen und im Salzwasser kochen. Diese konnen
dann entweder aus dem heifSen Wasser serviert oder abgekuhlt, in
Scheiben geschnitten und ebenfalls gegrillt werden.

= Jetzt ist es Zeit, den Grill vorzubereiten. Diesen richte ich indirekt ein und
heize ihn auf eine Garraumtemperatur von 160°C vor.

= Ist diese Temperatur stabil erreicht, lege ich den Schweinebauch in den
indirekten Bereich und verkable ihn zur Sicherheit mit einem
Kerntemperaturfuhler. Dann lasse ich ihn fur etwa 1,5 Stunden indirekt
garen. Naturlich kann an dieser Stelle auch noch mit Chunks oder
Holzspanen gearbeitet werden, um den Schweinebauch zu rauchern.
Darauf habe ich aber heute verzichtet.



= Wahrend der 1,5 Std. kimmere ich mich wie vorhin schon erwahnt um die
restlichen Knodel. Ich entschied mich fur die zweite Variante, habe sie
also gegrillt. Ich wollte sie im Video schliefSlich mit den Semmelknodeln
von Knodelkult aus dem Glas vergleichen. Der Knodel von Knodelkult ist
ubrigens auch sehr lecker. Macht euch einfach selbst ein Bild davon:
www.knoedelkult.de

= Bleibt nur noch die Gemusebeilage. Da gibt es heute Speckbohnen aus
der Pfanne. Ob ihr die jetzt auf dem Herd oder in einem Dutch Oven
macht, bleibt da naturlich euch selbst uberlassen.

» Fur die Speckbohnen gebe ich etwas Butter in eine Pfanne, schmelze
diesen und brate darin die Baconwirfel an. Nach einigen Minuten gebe
ich die Prinzessbohnen dazu, wirze alles mit Salz und Pfeffer ab, lasse es
einige Minuten in der Pfanne braten und fertig ist eine phantastische
Beilage.

= Kurz vor Schluss der Grillzeit, gebe ich die Knodelscheiben noch uber die
direkte Hitze und grille sie an. Ist bei eurem Schweinebauch die Schwarte
nicht aufgepoppt, kimmert ihr euch an dieser Stelle darum. Geht einfach
mit einer Lotlampe, einem HeilSluftfohn, einem Bunsenbrenner oder
ahnlichem uber die Haut. Innerhalb kurzester Zeit sollte diese aufpoppen.
Aber Vorsicht! Der Grat zwischen aufgepoppt und verbrannt ist hierbei
sehr Kklein.

= Nach etwa 1,5 Stunden oder bei einer Kerntemperatur von 75°C ist nun
alles fertig und kann genossen werden.

Viel Spals beim lesen, anschauen, nachmachen und genielSen,
euer Andy

Dieses Rezept habe ich auf www.bbque.de in der Rubrik Rezepte gefunden. Es
wurde von Maze vom gleichnamigen Blog www.maze-bbq.de verfasst.

[amd-yrecipe-recipe:9]



http://www.knoedelkult.de
http://www.bbque.de
http://www.maze-bbq.de

Borek vom Grill mit Grillgemise
und Joghurtsauce

Da ich total auf die phantastische turkische Kiiche stehe, bin ich froh, euch dieses
Rezept prasentieren zu konnen. Heut gibts Borek! Was ihr dafur braucht und wie
das geht, zeig ich euch. Viel Spal’!

Zutaten Borek:

» 1 kg Rinderhackfleisch
= Salz und Pfeffer

» 3 gehackte Tomaten

= 1/2 EL Thymian

» 1 Bund Petersilie

= 1 EL Tomatenmark

= 1,5 Knollen Knoblauch
= 3 Zwiebeln

» 1 EL Paprikapulver

= 1 scharfe Peperoni

» 1 fertigen Yufka Teig

<A rel="nofollow”
HREF="http://ws-eu.amazon-adsystem.com/widgets/q?Servi
ceVersion=20070822&MarketPlace=DE&ID=V20070822%2
FDE%2Fan070-21%2F8010%2Fd0d01c4f-7179-47a9-
a683-2fb07c24edc6&Operation=NoScript”>Amazon.de
Widgets</A>

Zutaten Joghurtsauce:

= 500 ml Joghurt natur

= Salz und Pfeffer

» 2 EL gehackte Petersilie
= 1/2 EL Piment

= 1/2 Knolle Knoblauch


https://www.aj-bbq.de/boerek-vom-grill-mit-grillgemuese-und-joghurtsauce/
https://www.aj-bbq.de/boerek-vom-grill-mit-grillgemuese-und-joghurtsauce/

1/2 Zwiebel
Saft einer halben Zitrone

= 2 EL Olivenol

Zutaten Gemuse:

3 Tomaten
1 kg Paprika

= 400 g Pilze

1 Aubergine

3 Zwiebeln
Olivenol

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

1.

Zuerst stelle ich die Joghurtsauce her. Dafur reibe ich die geschalte
Zwiebel, presse die Knoblauchzehen und vermische alles mit den
restlichen Zutaten in einer Schussel. Nach dem abschmecken kann die
Sauce in den Kuhlschrank und dort noch richtig schon durchziehen.

Dann gebe ich das Hackfleisch und die Gewurze in eine Schussel, hacke
die Peperoni, die Tomaten, die Petersilie, den Thymian, reibe die
restlichen Zwiebeln und presse den restlichen Knoblauch. Jetzt wird alles
zu dem Hackfleisch in die Schussel gegeben und sorgfaltig vermengt.

. Nun lege ich den fertigen Yufka Teig auf ein Brett und breite ihn vor mir

aus. Jetzt nehme ich etwa 3 Blater des Teiges und fulle das mittlere
Drittel mit der Halfte der Hackfleischmasse, klappe die enden zu und rolle
alles fest zusammen. Das Ganze wiederhole ich mit dem restlichen
Hackfleisch und Yufka Teig.

4. Jetzt muss nur noch das Gemuse grob in mundgerechte Stucke

geschnitten und mit Olivenol, Salz und Pfeffer gewurzt werden.

. Dann gehts endlich raus an den Grill. Diesen regle ich fur 200°C indirekte

Hitze ein.

. Sind diese 200°C erreicht, gebe ich beide Brater ubereinander indirekt in

den Grill und lasse sie fur 30 Minuten grillen. Dann werden die beiden
Brater getauscht, also der untere kommt nach oben und andersrum.

So bleibt alles nochmals 15 Minuten auf dem Grill bevor wir endlich
unseren Ausflug in die turkische Kuche genielSen konnen.



