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Rezept — Gang 1
TOM KHA KAI / Thailandische Suppe mit Garnelen

Zutaten fur 6 Portionen

- 1L Kokosmilch (cremig)

- 500ml Gemusebruhe

- 1 Ananas —in kleine Stlicke geschnitten

- 1 EL Rote Curry Paste

- 4 Limetten

- 2 Stangen Zitronengras

- Salz, Zucker

- 18 groBe Garnelen

- Deko: Chili, Jungzwiebeln und Korianderblatter
Currypaste in einem Topf auf dem Grill anrésten
Mit Kokosmilch und Gemusebrihe abléschen
Ananas Stucke, Zitronengras im ganzen und Saft der Limetten dazu geben
Aufkochen lassen und Garnelen zugeben
Wenn die Garnelen gar sind mit Salz und Zucker abschmecken
Mit Chili, Jungzwiebeln und Korianderblattern garnieren
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Rezept — Gang 2
CHICKEN KEBAB / FLANK STEAK / COUSCOUS SALAT

Zutaten fur 6 Personen

- 3 Hahnchenbruste

- Dry Rub Salz/Pfeffer/Zucker/Paprika/Knoblauch 1:1
- 1 US Beef Flank Steak min. 1 KG

- 500g CousCous

- 750 ml Gemusebrihe

- 1 Granatapfel / entkernt

- 500g Weintrauben in Ringe geschnitten

- Apfelessig

- Sriracha Majo als Deko

Hahnchen in kleine Wirfel schneiden und mit den Rub wirzen — anschlieBend
auf die FLEX RACK SpieBe stecken

Cous Cous mit heiBer Gemusebrihe UbergieBen und quellen lassen. Mit
Weintrauben und Granatapfelkernen vermischen — mit Essig abschmecken
Flank Steak bis auf die gewlinschte Kerntemperatur (Medium 54 Grad) grillen
Hahnchen im FLEX RACK grillen und vom Spie3 schneiden

Fleisch gemeinsam mit CousCous auf einem Teller anrichten

Mit Sriracha Majo dekorieren
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Rezept — Gang 3

ZIMTSCHNECKEN MIT APFELMUS

. Zutaten flr 6 Personen

1 ,Tante Funny“ Croissant Teig
250ml Apfelmus

Zucker/Zimt Mischung
Staubzucker zur Deko

Auf den ausgerollten Teig Apfelmus Zimt und Zucker verteilen
Von der langen Seite her aufrollen

Teig in 12 gleich groBe Schnecken schneiden

In einer mit Backpapier ausgelegten Auflaufschale verteilen
Bei 200 Grad bis zur gewinschten ,Braune” indirekt backen
Mit Apfelmus und Staubzucker auf einem Teller anrichten







