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Das Beste fiirs Kochen




Hoagex Grote,

T-BONE-STEAK, KNOBLAUCHBUTTER
UND KICHERERBSENSALAT

Zutaten fiir 4 Personen

Steak
4T-Bone-Steaks, je 350 g,
2,5 cm dick

Olivenol

Salz, Pfeffer

125 g Butter

3 Knoblauchzehen

Kichererbsensalat

400 g Kichererbsen aus dem Glas

je 1 gruine, gelbe, rote Paprikaschote
1 rote Zwiebel

8 Kirschtomaten

2 Knoblauchzehen

1TL Zucker

Salz, Pfeffer

1 EL Zitronensaft

4 EL Olivendl

AuBBerdem

Grill mit Haube
2 Bund Rucola
glatte Petersilie

Zubereitung

Steak

1 Steaks auf Zimmertemperatur erwérmen. Beidseitig dinn mit
Olivendl bestreichen, mit Salz und Pfeffer wirzen.

2 Bei starker direkter Hitze (250-290 °C) unter geschlossenem
Deckel 8 Minuten (rosa) bis 10 Minuten (medium) grillen. Wahrend
der Grillzeit zweimal wenden und darauf achten, dass ein schones
Grillmuster entsteht. Fleisch vom Grill nehmen und zugedeckt

5 Minuten warm ruhen lassen.

3 Butter mit der Gabel zerdriicken und mit Salz und Pfeffer
wirzen. Gepressten Knoblauch zufligen und zu cremiger
Knoblauchbutter verarbeiten.

Kichererbsensalat

1 Kichererbsen in ein Sieb geben, griindlich waschen und gut
abtropfen lassen. Paprikaschoten halbieren, Stielansétze, Samen,
Scheidewénde entfernen und in etwa 1 cm gro3en Wiirfelchen
schneiden. Die geschalte Zwiebel in diinne Spalten schneiden.
Kirschtomaten halbieren.

2 Knoblauchzehen pressen und mit Zucker, Salz, Pfeffer, Zitronen-
saft und Olivendl zu einer Vinaigrette verrihren. Kichererbsen mit
Paprika, Zwiebel, Tomaten und der Vinaigrette mischen. Eine halbe
Stunde durchziehen lassen und dabei gelegentlich umrihren.

Fertigstellen und Anrichten

Steaks auf Teller geben und ein Sttickchen Knoblauchbutter darauf
zergehen lassen. Kichererbsensalat mit Rucola und frisch gehack-
ten Petersilienblattchen mischen und auf den Tellern anrichten.

Anmerkung

Dieses klassische Steak besteht auf einer Seite des Mittelknochens
aus Filet, auf der anderen Seite aus Roastbeef und ist wunderbar
zart.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT. EINFACH KLICKEN UND DIREKT BESTELLEN:

Vorgegarte Kichererbsen
Uberaus
geschmackvolle,
besonders grofe
Kichererbsen-
Raritdt

Nr. 043803

12,95 €
(€29,43/kg)

Knoblauchwiirfler-Set Elektro-Beefsteak-Grill

Kleinste Grillen mit 800 °C Spitzentem-
Wiirfel schnell peratur " R
und ohne Nr. 021532 Fas T,
Quetschen 369,00 € | L
Nr.001U09

16,95 €

Bestell-Telefon 0820-82 08 27 (€ 0,135/Min.) - Online Shop www.hagengrote.at



https://www.hagengrote.at/Hagen-Grote?ref=Rezeptheft&subref=lachs
https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/elektro-beefsteak-grill-die-besten-steaks-gelingen-bei-800c?ref=Rezeptheft&subref=BBQ
https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/knoblauchwuerfler-set-schnell-und-praezise-viel-knoblauch-schaelen-und-wuerfeln?ref=Rezeptheft&subref=BBQ
https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/ceci-giganti-ueberaus-geschmackvolle-besonders-grosse-kichererbsen-raritaet?ref=Rezeptheft&subref=Barbecue

Hoagex Grote,

ROSMARIN TOMAHAWK-STEAK MIT
BACON-KARTOFFELN UND GRILLPAPRIKA

Zutaten fiir 4 Personen

Steak

1 Tomahawk-Steak ca. 1 kg, 5 cm dick

Marinade aus:

80 ml Olivendl

4 EL Zitronensaft, frisch gepresst
2 Knoblauchzehen, fein gehackt
1 EL Rosmarin, staubfein gehackt
1 TL Meersalz, Fleur de Sel

Bacon-Kartoffeln

4 neue Kartoffeln, festkochend
8 Scheiben Bacon

8 Rosmarinzweige

8 Lorbeerblatter

4 EL Olivendl

Grillpaprika

4 rote Spitzpaprika
Olivendl

Salz und Pfeffer

AuBerdem

Grill mit Haube

Butter

Meersalz, Fleur de Sel
Pfeffermischung aus geschrotetem
Langpfeffer,

schwarzem Pfeffer, Zitronenpfeffer
Krauterbldttchen

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS

Tischgrill
Holzkohle Tisch- .
grill erreicht f— ﬁ 4
250°Cin5 =
Minuten -

Nr. 129G01
134,95€

Zubereitung

Steak

1 Das Steak auf Zimmertemperatur erwdrmen. Alle Zutaten der Marinade
miteinander verrihren und das Fleisch darin 30 Minuten marinieren. Aus der
Marinade nehmen und abtropfen lassen.

2 Bei grol3er, direkter Hitze (250-290 °C) unter geschlossenem Deckel

10 Minuten (rosa) bis 12 Minuten (medium) grillen. Wahrend der Grillzeit
zweimal wenden und darauf achten, dass ein schones Grillmuster entsteht.
Fleisch vom Grill nehmen und zugedeckt 5 Minuten warm ruhen lassen.

Bacon-Kartoffeln

1 Kartoffeln waschen, sehr gut abbirsten. 10 Minuten in Salzwasser halb

gar kochen. Langs halbieren und mit einer Scheibe Bacon umwickeln. Unter
jede Baconscheibe ein Zweiglein Rosmarin und ein Lorbeerblatt stecken. Mit
Olivendl betrdaufeln, jedoch nicht salzen, da der Bacon genug Salz enthilt.

2 Bei mittlerer Hitze (180-230 °C) unter geschlossenem Deckel mit ausrei-
chendem Abstand nebeneinander liegend insgesamt 5-8 Minuten grillen.
Gelegentlich in Wickelrichtung des Bacons wenden, bis der Bacon knusprig
ist und die Kartoffeln schén gebraunt gar sind.

Grillpaprika

1 Spitzpaprika langs halbieren und das Kerngehduse entfernen. Mit etwas
Olivendl bepinseln und ca. 5 Minuten unter mehrmaligem Wenden grillen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fertigstellen und Anrichten

Das Steak quer zur Faser bis zum Knochen in 1 cm breite Streifen
aufschneiden. Fleisch, Bacon-Kartoffeln und Grillpaprika auf Teller geben.
Frische Butter auf den Steakstreifen zergehen lassen. Mit Fleur de Sel und
einer Mischung aus geschrotetem Pfeffer wiirzen. Krauter-Blattchen dartiber
streuen.

Anmerkung

Das von feiner Fettmarmorierung durchzogene Tomahawk-Steak wird wie
das Rib-Eye-Steak aus der Hochrippe geschnitten. Seine Uppige Fettmar-
morierung tragt entscheidend zu seinem Uberaus wirzigen Geschmack
bei. Zudem zeichnet es sich durch geringen Bratverlust aus. Seinen Namen
verdankt es der typischen Form des langen Knochens.

REZEPT. EINFACH KLICKEN UND DIREKT BESTELLEN:

Olivendl Ravida ,Selezione
Speciale”
Schonend kaltgepresst

Lang-Pfeffer
Spezialitat aus
Indonesien, 35 g

.

(nativ extra) am Tag Nr.002X17

der Emnte, 0,75 | 10,95 € =
Nr. 480L01 (€312,86 /kg) o
34,95€ U
(€46,60 /1)

o

Bestell-Telefon 0820-82 08 27 (€ 0,135/Min.) - Online Shop www.hagengrote.at



https://www.hagengrote.at/Hagen-Grote?ref=Rezeptheft&subref=lachs
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Hoagex Grote,

KARREE VOM HOFSCHWEIN MIT ROMESCO-
SAUCE UND GEGRILLTER ANANAS

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung
200 g Rostpaprika, eingelegt 1 Grill fur direktes Grillen vorbereiten und auf mittlerer Hitze vorhei-
4 EL Olivendl zen. Fir die Romesco-Sauce Rostpaprika gut abtropfen lassen und
1/2 Zitrone zusammen mit Zitronensaft, Olivendl, geriebenen Knoblauchzehen,
1 TL Paprika gerduchert gerduchertem Paprika, Toastbrotwdirfeln und Mandeln mixen. Mit
1 Scheibe gerdstetes Toastbrot Salz und Pfeffer abschmecken.
50 g Mandeln, geschalt 2 Frihlingszwiebeln putzen und waschen. Die langen griinen
2 Knoblauchzehen Enden abschneiden. Je eine Scheibe Bacon straff um eine Frihlings-
Salz und Pfeffer zwiebel wickeln. Ananas von Schale und Bléttern befreien. Anschlie-
8 Frihlingszwiebeln 8end in breite Scheiben schneiden und den Strunk ausstechen.
8 Scheiben Bacon Ananas leicht mit braunem Zucker bestreuen.
2 Baby-Ananas 3 Fleisch auf den heiRen Grillrost legen und ca. 8-10 Minuten bis
3 EL brauner Zucker zu einer Kerntemperatur von etwa 68 °C grillen. Dabei das Fleisch
1 kg Schweinekarree, in ca. 2,5 cm zweimal wenden, so dass ein schones Grillmuster entsteht. In den
dicke Scheiben geschnitten letzten 5 Minuten der Grillzeit den Lauch und die Ananas unter
1 rote Chilischote mehrmaligem Wenden mitgrillen. Zwischendurch Chili in feine
15 Kaffeebohnen Ringe schneiden und die Kaffeebohnen mit Pfeffer und Meersalz im
1 TL schwarze Pfefferkdrner Morser grob zerstof3en.
1 TL grobes Meersalz
6 Zweige frischer Majoran Fertigstellen und Anrichten

Fleisch ca. 5 Minuten ruhen lassen und anschlieBend zusammen
AuBerdem mit der Ananas, den Frihlingszwiebeln und der Romesco-Sauce
Kichenmixer anrichten. Alles mit Chili-Ringen, Majoran und etwas Kaffee-Pfeffer-
Grill salz bestreuen.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT. EINFACH KLICKEN UND DIREKT BESTELLEN:

69,95 € i
rhs b *_1

Rostpaprika rot Klassischer Marmor-Marser mit Vario-Piirierstab
Gegrillte Paprika- Spritzschutz mit Kartoffelstampfer
Delikatesse mit zarte Langlebiges, robuste und Aufsatz-Mixer,
Rostaromen, Material 5 Geschwindigkeits-
2 Glaser,2x 4509 Hgns Nr. 243C01 stufen

Nr.368Y02 S 24,95 € Nr. 386G01 i
12,95 € e I
(€18,50/kg) '

Bestell-Telefon 0820-82 08 27 (€ 0,135/Min.) - Online Shop www.hagengrote.at



https://www.hagengrote.at/Hagen-Grote?ref=Rezeptheft&subref=lachs
https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/starker-vario-puerierstab-mit-kartoffelstampfer-und-aufsatz-mixer-2?ref=Rezeptheft&subref=BBQ
https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/rostpaprika-rot-gegrillte-paprika-delikatesse-mit-zarten-rostaromen?ref=Rezeptheft&subref=BBQ
https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/klassischer-marmor-morser-mit-spritzschutz-nichts-huepft-heraus?ref=Rezeptheft&subref=BBQ

Hoagex Grote,

BIER-HAHNCHEN
MIT GRIECHISCHEM SALAT

Zutaten fiir 4 Personen

Hahnchen

1 Maispoularde, ca. 2 kg
1 Dose Bier, 0,3 |

4 Knoblauchzehen

Gewlirzmischung aus:

1 EL Rosmarin, fein gehackt

3 Lorbeerbltter, zerrieben

1 EL Oregano

1 EL Thymian

1 TL Pfeffer schwarz, geschrotet
2TL Salz

Salat

3 reife Tomaten

1 rote Paprika

1 gelbe Paprika

1 Salatgurke

1 rote Zwiebel

200 g Fetakdse vom Schaf oder Ziege
Salz, Pfeffer

1TL Zucker

1 Knoblauchzehe

5 Zitrone

4 EL Olivendl

Einige frische Krauterblattchen
(Minze, Oregano)

AuBerdem

Grill mit Haube
Abtropfschale

1 Zitrone

16 Kalamata-Oliven mit Stein

Zubereitung

Hahnchen

1 Die ausgenommene Maispoularde innen und auf3en waschen und mit
Kichenpapier trocken tupfen. Geschalte Knoblauchzehen an verschie-
denen Stellen unter die Haut schieben. Das Hdhnchen innen und auen
mit der Gewdrzmischung einreiben.

2 Die Bierdose 6ffnen, die Halfte des Inhalts abgieen und in den oberen
Deckel mit dem Dosenoffner mehrere Locher stechen. Noch vorhande-
ne Reste der GewUlrzmischung durch die Locher in die Bierdose geben.
Den Burzel und tberschissiges Fett am Hals der Poularde entfernen. Das
Hahnchen auf die Bierdose setzen und beides aufrecht auf eine Fettauf-
fangschale in die Mitte des Grillrosts stellen.

3 Bei mittlerer Hitze (180-230 °C) unter geschlossenem Deckel insgesamt
80 bis 90 Minuten grillen. Alle 20 Minuten mit dem ausgetretenen Saft
aus der Abtropfschale bestreichen. Bei Verwendung eines Holzkohlegrills
nach einer Stunde von jeder Seite jeweils 10 Sttick Grillkohle nachlegen.
Das Hahnchen ist verzehrfertig, sobald die Haut schon gebraunt ist und
sich das Fleisch leicht von den Knochen [6st.

Salat

1 Sténgelansétze der Tomaten herausschneiden. Die Tomaten quer hal-
bieren und den Saft mit den Kernen herausdriicken. Jede Tomatenhalfte
nochmals in 4 Sticke teilen. Paprikaschoten halbieren, Stangelansatze,
Samen, Scheidewénde entfernen und in 2 cm grof3e Stiicke schneiden.
2 Die Gurke schélen, halbieren und die wasserigen Kerne mit einem
Loffel entfernen. Gurkenhalften nochmals langs halbieren und in 2 cm
grolRe Wiirfel schneiden. Zwiebel schélen und in 5 mm diinne Ringe
schneiden. Fetakdse in etwa 2 cm grof3e Stlickchen zerbrechen.

3 Salz, Pfeffer, Zucker und gepresste Knoblauchzehe mit dem Saft der
halben Zitrone gut vermischen und mit Olivendl zur Vinaigrette verriih-
ren. Gemusewdrfel und Fetakdse mit der Vinaigrette anmachen und
Krauterbldttchen unterheben.

Fertigstellen und Anrichten

Das fertige Hahnchen vorsichtig auf ein Schneidbrett setzen, sodass

kein heil3es Bier unkontrolliert auslduft und 5 Minuten ruhen lassen. Die
Bierdose herauslosen und entsorgen. Hahnchenfleisch von den Knochen
|6sen und auf Teller geben. Mit frischer Zitrone garnieren. Den griechi-
schen Salat zufigen und die Kalamata-Oliven auf dem Salat verteilen.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT. EINFACH KLICKEN UND DIREKT BESTELLEN:

Holzkohlegrill
mit abnehmbarer
Grillhaube und
Pizza-Aufsatz

Nr. 043C05
499,95 €

Ca’n Vey natives Olivendl BIO Thymian
extra virgin, 0,75 | gerebelt, 20 g
Nr. 981H06 Nr. 342X32
2995 € 7,95€
(€39,93/1) (€397,50/kg)

Bestell-Telefon 0820-82 08 27 (€ 0,135/Min.) - Online Shop www.hagengrote.at



https://www.hagengrote.at/Hagen-Grote?ref=Rezeptheft&subref=lachs
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Hoagex Grote,

LAMMKARREE MIT ZITRONE UND SALBEI

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung

4 Strauchtomaten 1 Grill fur indirektes Grillen vorbereiten und auf ca. 180°C vorheizen. Tomaten -
2 Lammkarrees (je ca. vom Strunk befreien, waschen und halbieren. Mit einem scharfen Messer
5009) den unteren Fettdeckel und die Sehnen vom Fleisch entfernen. Den oberen
3 Knoblauchzehen Fettdeckel am Knochen kreuzweise einschneiden. Knoblauch schalen, fein
1 EL grober Senf reiben und mit Senf und Paprika verrihren.
1 EL feiner Senf 2 Das Lammbkarree mit Salz und Pfeffer wiirzen, Senf-Paprika-Masse auf den
1 TL Paprikapulver Fleischteil auftragen und mit Salbeibléttern belegen. Die Zitrone waschen,
Salz und Pfeffer in dinne Scheiben schneiden und oben auflegen. Alles gut andrticken und
1 Bund Salbei zum Fixieren mit einem Kichenfaden umwickeln.
1 Bio-Zitrone 3 Lammkarrees mit der bestickten Seite nach oben zusammen mit den To-
2 gelbe Zucchini maten im geschlossenen Grill ca. 15-20 Minuten garen. Die Kerntemperatur
2 griine Zucchini sollte bei medium gegrillten Fleisch ca. 58 °C betragen.

4 |n der Zwischenzeit Zucchini waschen und in breite Scheiben schneiden.
AuBerdem In den letzten 5-8 Minuten der Grillzeit des Lamms die Zucchini mitgrillen.
Grill mit Haube Dabei einmal wenden und zusammen mit Salz und Pfeffer wiirzen. Tomaten
Kichenfaden ebenfalls salzen und pfeffern.
2 EL gehackte Petersilie
2 EL Olivenal

Fertigstellen und Anrichten

Lamm ca. 5 Minuten ruhen lassen, danach aufschneiden und zusammen mit
Tomaten und Zucchini anrichten. Gemuse mit etwas gehackter Petersilie
bestreuen und mit Olivendl betraufeln.

Tipp
Fleisch etwa 30 Minuten vor dem Grillen aus der Kiihlung nehmen.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT. EINFACH KLICKEN UND DIREKT BESTELLEN:

BBQ Plancha-Grill inklusive Grill & Backofenform Dijon Senf grob
Abdeckhaube Bis 930 °C flammfeste, rechteckige Dijon Senf aus den seltenen
Grillplatte mit 1 Terracotta-Grill I schwarzen Senfsamen,

Rost und Plancha- und Backformen 250 ml | o
Element Nr.043C08 Nr.060F03 e

Nr. 280M03 29,95 € 12,95€ 3
269,95 € (€51,80/kg)

S

Bestell-Telefon 0820-82 08 27 (€ 0,135/Min.) - Online Shop www.hagengrote.at



https://www.hagengrote.at/Hagen-Grote?ref=Rezeptheft&subref=lachs
https://www.hagengrote.at/hagen-grote/p/echter-grober-dijon-senf-aus-den-seltenen-schwarzen-senfsamen?ref=Rezeptheft&subref=BBQ
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Hoagex Grote,

DREI MEERESFRUCHTE-FISCH-SPIESSE

UND AIOLI

Zutaten fiir 4 Personen

Jacobsmuschel-Spie3e
12 Jacobsmuscheln

4 Stangen Zitronengras
Salz, Pfeffer

Garnelenspiele
12 groRe Garnelen
Olivenol

Salz

Lachs-Lauch-Spie3e

300 g Lachsfilet, ohne Haut und
Graten

6 Frihlingszwiebeln

Salz, Pfeffer

4 Zitrone

Aioli

4 Knoblauchzehen

1 Eigelb

1 Prise Salz

70 ml Olivendl

70 ml neutrales Pflanzendl
1 EL Zitronensaft

AuBerdem
Bunte Salatblatter mit Vinaigrette
Lange Holzspiel3e

Zubereitung

Jacobsmuschel-SpieBe

1 Jeweils 3 ausgeldste, gesduberte Jacobsmuscheln auf einen Zitronen-
grasspiel3 stecken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auf dem gedffneten Grill
bei mittlerer Hitze (180-230 °C) von jeder Seite 2 Minuten grillen.

Garnelenspie3e

1 Von den Garnelen den Kopf abdrehen und das Schwanzteil bis auf das
letzte Segment mit der Schwanzflosse schélen. Die Garnelen tber den
Rucken mit einem Messer leicht einschneiden und den dunklen Darm
entfernen.

2 Garnelen auf die Grillspiel3e stecken. Mit Olivendl bestreichen und
salzen. Auf dem gedffneten Grill bei mittlerer Hitze (180-230 °C) von
jeder Seite 2 Minuten grillen.

Lachs-Lauch-Spie3e

1 Lachsfilet waschen, trocknen und in 3,5 cm lange und 1 cm dicke Strei-
fen schneiden. Frihlingszwiebeln in 3,5 cm lange Réllchen teilen. Beides
abwechselnd auf Spiee stecken und auf beiden Seiten mit einem
Messer begradigen, so dass 4 flache, gleichmaRige Rechtecke entstehen.
Auf dem gedffneten Grill bei mittlerer Hitze (180-230 °C) auf jeder Seite
2 Minuten grillen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen.

Aioli

1 Die Knoblauchzehen abziehen, durch die Presse dricken und mit dem
zimmerwarmen Eigelb und Salz in einer Schiissel cremig schlagen.

2 Beide Sorten Ol mischen (mit Olivendl allein schmeckt eine Aioli zu
streng). Das Ol unter kréftigem Schlagen mit dem Schneebesen erst
tropfenweise, dann in diinnem Strahl ins cremige Eigelb gie3en. Die Aioli
mit Zitronensaft abschmecken, sobald sie eine cremige Konsistenz hat.

Fertigstellen und Anrichten
Spiel3e mit Zitronenspalten und einem Salatbouquet anrichten.
Baguette und Aioli dazu reichen.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT. EINFACH KLICKEN UND DIREKT BESTELLEN:

DoppelspieBe
Fester Halt fir empfindliches Grillgut
4er Set e,
Nr.001T07

%

3495€

Elektrogrill Knoblauchpresse
Temperatur Mihelos und sauber unge-
regulierbar schalten Knoblauch pressen
(120-300 °C) Nr.322X01

Nr. 063C03

499,95 €

Bestell-Telefon 0820-82 08 27 (€ 0,135/Min.) - Online Shop www.hagengrote.at



https://www.hagengrote.at/Hagen-Grote?ref=Rezeptheft&subref=lachs
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PROBIEREN SIE AUCH

Chorizo-Schweinefilet auf Schweineschnitzel in Parmesankrus-

SuBkartoffelptree te, Gemusenudeln und Gremolata l
> E o

KaninchenspieBe mit Gemusenudeln I Seeteufel unter Gratinierte Muscheln

und Senfsauce ; ,Cozze gratinate alla siciliana”

Auberginen-Rdllchen , Involtini di L - .
9 - Mangold sizilianisch mit Tomaten Tumbet - Sommergemusepfanne
melanzane alla siciliana
- r - E r - - e ———— S Soha

Noch mehr Rezeptideen finden Sie auf hagengrote.at
oder in unserem GenuwzoMAGAZIN

Hagen Grote GmbH
Romerstr. 14 - 5400 Hallein - Osterreich


https://www.hagengrote.at/Hagen-Grote/Rezepte?ref=Rezeptheft&subref=lachs
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