l-m}.' e fi %
EXTRA: Grillen
NTI%ss

4 4
gl r""',.,-_r oy

s
i L

Die Feuerstelle
ist von einer halbrun-
den, als Sitzplatz

. i dienenden Mauer und
e * 7 2 il Holzbohlen im Kies-

Das Buffet auf dem /= bett gerahmt. Fiir
einen gem(itlichen
Abend werden Kissen
ausgelegt und dber
dem Feuer Stockbrot
oder S'mores zuberei-
tet. Der Snack aus
den USA besteht aus
einem gegrilltem
Marshmallow zwi-
schen zwei Keksen
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(M8 B|5tterdach geschiitzt. In
g&" dessen Zweigen hangen
: "' Stofflampions in frischen”
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GemlsespieBe mit
Thymian-Marinade

Rezept flur 4 Personen
Vor-/Zubereitung: 30 Minuten

1 Bund Thymian, 1 Bio-Zitrone,

2 Knoblauchzehen, 8 EL Olivendl,
2 Zucchini, 12 Frahlingszwiebeln,
200gKirschtomaten, Salz, Pfeffer

1. Thymian fein hacken, % TL
Zitronenschale abreiben. Knob-
lauch pressen und alles mit
Olivenol mischen. 2. Zucchini
und Friihlingszwiebeln in
mundgerechte Stiicke schnei-
den, mit den Tomaten abwech-
selnd auf Spiefe stecken. Mit
dem Thymian-Ol bestreichen.
3. Spiefle in einer Grillschale
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10-12 Minuten grillen, wiirzen

i/ infunvergleichliches:
U Aroma bekommen Pizza, -
1;r-_I»30|‘1'e‘:§3tv<'aarlgrs und andere
ckofen. Dje Ofen werden -r.;'h a

(_e_'so'nders heiB; Raben eine : _;_'
ute Luftzirkulation und' =
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arme Tage, bunte Beete

und gemiitlich hergerich-

tete Sitzplitze: Jetzt wird

zu jeder sich bietenden
Gelegenheit der Grill angeheizt. Langst
geht es dabei nicht mehr nur um den
perfekten Gargrad von Fleisch, je nach
Modell des Grills kann beinahe jede er-
denkliche Speise auf dem Grill zuberei-
tet werden. So kommen auch Vegetarier
und Veganer voll auf ihre Kosten.

Die verschiedenen Modelle rei-
chen vom klassischen Kohlegrill iiber
den angesagten Keramikgrill bis hin zu
fest verbauten Holzofen und ganzen
Outdoor-Kiichen. Ein Keramikgrill ver-
teilt die Hitze gleichmiflig im Gar- p

Flammlachs Trend-
ist eine Delikates- TIPP

se aus Finnland.

Mit einem Flamm-

lachsbrett |3sst sie

sich mit wenigen Hand-

griffen selbst machen. Dafiir wird
ein roher, halber Lachs mit der
Haltegrate auf die vorher gewds-
serte Birkenholz-Platte gespannt,
an eine Feuerschale geklemmt
und so lange iber einem Feuer
aus Buchen- oder Erlenholz
gegart, bis sich eine Kruste
gebildet hat. (Finnwerk,
Flammlachsbrett, ca. 45 €)

Besonders lecker schmeckt der Flammlachs pur
oder mit Krdutersalz und Zitrone gew(irzt im Brétchen

Ein Sommernachmittag

mit Freunden macht gute Laune.
Mit einem Gasgrill, vielen frischen
Salaten und Dips, gutem Wein und
netten Gesprachen verkiirzt sich die
Wartezeit auf die leckeren Gemiise-
spieBe, Steaks und Wiirstchen (Edel-
heiss, Exzellenz 1.6, ca. 1200 €)
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