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3 Zweige

60g
40 g

1EL
2 EL

1 Prise

frische Maiskolben

Kokosmilch

Butter zum
Bestreichen

Honig zum
Bestreichen

Zitronenthymian

Feta

Pistazien

Zwetschgen

grob gehackter Kerbel
Meersalz
Assampfeffer

Sherryessig

Pistaziensl
(alternativ
Nussol)

Meersalz

Honig nach Bedarf

GRILLEN

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

Ein zu Recht sehr beliebtes Grillgemiise einmal anders serviert.

Maiskolben am Vortag 10 Minuten in einer
Mischung aus Kokosmilch und 11 Wasser kochen. Abtropfen
und kalt stellen. Ausgekiihlt halbieren.

Feta in Wiirfel schneiden, Pistazien von der Schale befreien,
Zwetschgen entkernen und vierteln. Alles vermengen und mit
Kerbel, Meersalz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Marinade Essig, Ol und Salz verriihren und bei Bedarf
mit etwas Honig stiflen.

Halbierte Maiskolben mit Butter und etwas Honig bestreichen
und mit dem Zitronenthymian auf den Grill legen, bis sie Farbe
bekommen.

Vom Grill nehmen, auf Teller legen und gut mit der Zwetschgen-

Feta-Mischung bedecken. Die leicht erwdrmte Marinade dariiber
geben.
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GRILLEN

200¢g

100 g

1TL

2 EL

einige

1EL

2 EL
1EL

76

ZUTATEN FUR 3-4 PERSONEN

TK-Maiskorner

Sahne

Eigelb

Rosmarin

Meersalz

Pfeffer aus der Miihle

Cornflakes

Kokosfett fiir die
Bananenblatter

Bananenblatter

mittelgroBe Steinpilze
Olivensl

Meersalz

Popcorn

Blaubeeren

VEGANE ABWANDLUNG

Wiihrend meiner Zeit auf den kanarischen Inseln habe ich dieses
Gericht wegen seiner Einfachheit und wegen des wunderbaren
Geschmacks lieben gelernt.

160 g Mais mit der Sahne zu einem dickfliissigen
Brei kochen und mixen.

Eigelb, restlichen Mais, Gewiirze und Cornflakes unterrithren und
auf mit etwas Kokosfett bestrichenen Bananenblittern auf dem
Grill auf beiden Seiten braten.

Steinpilze nach Wunsch im Ganzen oder in Scheiben geschnitten
mit Olivendl marinieren, salzen und langsam auf dem Grill
braten.

Pilze und Taler mit Popcorn und Blaubeeren garnieren.

Fiir eine vegane Variante nehmen Sie Kokosmilch statt Sahne
und binden statt mit Ei mit 1 TL Maisstérke.

Wer will, macht das Popcorn auf dem Grill selber.

Statt Banenblittern eignet sich auch Alufolie.




380 ml
70g
Mark
100 g
140 g

60g
60 g
250 g
Mark

20 ml
250 ml
160 g

Sahne

Zucker

von '/2 Vanilleschote
Passionsfruchtmark
Eigelb (ca. 7 Eier)

Eigelb (ca. 2 Eier)

Zucker

Mascarpone

von /2 Tahiti-
Vanilleschote

Grand Manier

Schlagsahne

hochwertige, reife

Erdbeeren

SUSSERSOMMER

ZUTATEN FUR 4-6 PERSONEN

Ein Klassiket, der ein wenig an den Sommer angepasst wurde.
Geschmacklich einfach nur lecker!

Ofen auf 110 °C vorwidrmen. Alle Zutaten bis auf
das Eigelb leicht erwdrmen. Eigelb hinzufiigen und gut verriih-
ren. In Formen fiillen und im Ofen im Wasserbad 20-30 Minuten
garen, bis die Creme fest wird.

GLUTENFREI

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN

Erdbeeren schmecken nicht nur kostlich, sie enthalten auch mehr
Vitamin C als beispielsweise Zitronen oder auch Orangen.

Eigelb mit Zucker iiber einem Wasserbad schau-
mig rithren, bis eine simige Masse entsteht. Vom Wasserbad
nehmen, Mascarpone untermengen. Vanillemark langsam mit
dem Grand Manier einrithren. Sahne schlagen und vorsichtig
unterheben.

Creme in Formen fiillen. Erdbeeren in mundgerechte Stiicke
schneiden, Creme damit anrichten.
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