Crumble vom Grill

[utaten Lubereitung

FUr die Streusel: 1.Die Zutaten fur die Streusel zu einem kriimeligen Teig
a0 g gemanlene Mandeln vermenaen und fiir mindestens 30 Minuten kalt
a0 g Menl stellen.
90 g Butter 2.Den Apfel in §palten schneiden, in ein eines der
25 0 Lucker Pfannchen aus dem Gusseiserne Bratpfannen §et 14
1Prise Salz cm geben und mit etwas Zimt und braunem Zucker
bestreuen.
AuBerdem: 3.Waldfriichte in das zweite Pfannchen geben.
1 Apfel 4.Die Streusel tiber den Friichten verteilen.
130 g gefrorene 5.0en Grumble auf den vorgeheizten Grill stellen und 20-
Waldfriichte 25 Minuten bei indirekter Hitze grillen, bis die Streusel
Zimt und brauner Zucker gine schune Farbe haben.
6.Jeder Grill arbeitet anders, deshalb immer im Blick
behalten.

1.Wer mochte kann im Sahne-Quick noch einen Becher
sahne aufschlagen.
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Bauernfrunstuck
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[utaten Lubereitung

3-4 mittelgroBe festkochende 1.Die Kartoffeln am besten am Vortag zu Pellkartoffeln
Kartoffeln kochen. Sie sollten bei der Zubereitung des

100 g Speckwurfel Bauernfrinsticks abgekunit sein.
1 Iwiebel 2.Die Kartoffeln mit dem Gemusefix in Scheiben
3 Eier schneiden und in der Gusseisernen Bratpfanne 30 cm
100 g Gouda in Fett anbraten.
Salz, Pfeffer, Schnittlauch 3.Iwiebel in Ringe schneiden. Sobald die Kartoffeln

etwas gebrdunt sind die Zwiebeln hinzufiigen

4.Nach einigen Minuten Speck hinzugeben (Zwiebeln
sollten glasig sein).

5.Die Eier in einer separaten Schissel mit Salz und
Pfeffer aufschiagen und tber die Kartoffeln geben und
gut untermischen, bis s gestockt ist.

6.0en Kase direkt tber die Pfanne reiben und
unterheben. Mit Schnittlauch servieren.
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Herzhafter Dutch-Baby
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3 Eier
160 ml Milch
100 Gramm Menl
1/2 11 §alz
1 EL Schnittlauch
1 EL Petersilie
2 EL Parmesan
2 EL Butterschmalz
4-5 Cocktailtomatenzum
Garnieren

Lubereitung

1.Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze vorneizen. Die
Gusseiserne Bratpfanne 25 cm in den Ofen stellen und
fr mindesten 15-20 Minuten mit aufheizen lassen.Die
Pfanne muss richtig heiB sein.

2.Eier und Milch verquirlen, Menl und Salz untermischen.
Petersilie und Schnittlauch unterheben.

3.Butterschmalz in die heiBe Pfanne geben, den Rand
der Pfanne ebenfalls mit dem Silikonpinsel einfetten
und den Teig hineingeben. Fur 15 Minuten backen. Die
Backofentiir in dieser Zeit nicht offnen.

4.1n der Zwischenzeit den Parmesan reiben und die
Tomaten vierteln.

5.0en Pfannkuchen aus dem Ofen holen und sofort mit
dem Parmesan bestreuen und mit den Tomaten
garnieren.
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