CAMPERS —
KITCHEN —_ PRASENTIERT VON @

ZUBEREITUNGSZEIT: ........ 40 Minuten
EINKAUFSKOSTEN: 80 Euro

Zutaten (flr 4 Personen) Zubereitung

Fiir Grillkartoffeln Schritt1/17

600 g kleine Kartoffeln (z.B. Drillinge) - . = - . . . . .
& g Kartoffeln reinigen und mit etwas Salz und O marinieren. Portionieren und in Alufolie zu kleinen Péckchen verpa-

Olmischung (Rapsil und Olivend) cken. Die fertigen Péckchen fiir ca. 20 Minuten in die Glut legen.

Sal Schritt 2/7

Die Krauter zusammen mit dem OI, Salz und Zucker mit einem Mixer fein piirieren. Das fertige Ol in einen feuerfes-

Fir mariniertes Gemise ten Topf geben und in die Glut stellen. Das Ol sollte 50 bis 60 Grad erreichen.

800 g Gemiise nach Wahl

(z.B. Paprika, Pilze) Schritt 3/7

etwas kaltgepresstes Olivendl Marinade fiir das Grillgemiise vorbereiten: Zucker, Apfelessig, Salz und Ol vermengen und beiseite stellen.

twas Apfelessi .

P TNIEESE Schritt 4 /7

Salz
Das Grillgemiise waschen und in nicht zu kleine Stiicke schneiden. Kurz in etwas OI und Salz schwenken und
auf der Grillplatte scharf angrillen. Hat das Gemiise leichte Rostaromen (Bréunung) bekommen, ist es fertig. Das

Fiir das Kréauterdl warme Gemiise sofort in die vorbereitete Marinade geben.

300 ml warmgepresstes Rapsal

Schritt5/7
300 g gemischte Krauter (z.B. Schnittlauch,

Zusammen mit etwas OI die Filetstiicke auf die Grillplatte geben und von allen Seiten scharf angrillen. Dann sofort

Dill, Petersilie) . o . . . . o L
1L FEese in das warme Krauterdl geben und 10 bis 15 Minuten ziehen lassen. Fleisch aus dem Krauterdl holen und fiir weitere
2EL Salz 4 Minuten ziehen lassen.
2 EL Zuck .
e Schritt 6 /7
Fiir Wildfleisch BBQ Sind die Kartoffeln fertig gegart, kann das Fleisch tranchiert und zusammen mit dem marinierten Grillgemiise

angerichtet werden.

800 g kiichenfertiges Oberfilet vom Reh
Schritt7/17

Fertig! Guten Appetit!



