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REZEPTE Grillbeilagen

.._r‘;,

astische

= Wiirstchen, Spl@@e und Co. schmecken erst mlt leckeren Begleltern wie
R 'Dips und Salaten richtig gut’ Und auch ein erfrischendes

—

= sommerliches Getra k darf bei einem unvergesslichen BBQ nicht fehlen

52 WOHNIDEE 812024 wohnidee.de

FOTOS: ALEX DONIN/ASIEN REISESPEZIALIST LOTUS TRAVEL, GEFU, HENKELL, HERSTELLER, INTERLIVING, SOPHIA LOEPPERT, MALTES KITCHEN, MASTRAD, MIRCO REIB, PATRICK ROSENTHAL, TABASCO

(Fiir 4 Portionen)

1 Brokkoli, Salz, 2 Apfel (z.B. Jazz),
100 g Cashewkerne (gerdstet und
gesalzen oder pur), 100 g getrocknete
Cranberrys, 200 g Feta

Fiir das Dressing: 3 EL Rapsol, 1 EL
Apfelessig, 2 EL Maracujasaft (alter-
nativ Apfelsaft), 1 TL Ahornsirup oder

Honig, 1 TL mittelscharfer Senf, Salz
und Pfeffer

(Fiir 4 Portionen)

200 g Quinoa, 100 g Cherrytomaten,
200 g Mohren, 100 g Walniisse,

1 Granatapfel, 100 g Friihlings-
zwiebeln, Salz, Pfeffer, Olivenol

Koriander, 1 Avocado

wohnidee.de

Den Brokkoli in sehr feine Roschen schnei-
den und diese in gesalzenes, kochendes
Wasser geben und ca. 4 Minuten sprudelnd
kochen lassen. In ein Sieb abgieBen, kurz
mit kaltem Wasser abschrecken und ab-
tropfen lassen. Die Apfel waschen, vierteln
und in ca. 3 mm dicke Scheiben schneiden.
Alle Zutaten fir das Dressing in eine
Schussel geben und mit dem Rihrbesen
verquirlen, bis sich die Zutaten verbunden
haben. Nach personlichem Geschmack
abschmecken (SiiRe und Sdure anpassen).
Den Brokkoli in eine grofe Schissel geben
und mit %45 des Dressings mischen. Die
Apfelscheiben sowie die Cashewnusse und
die Cranberrys auf dem Salat verteilen und
das restliche Dressing darubertraufeln.
Den Feta mit den Fingern zerbrockeln und
Uber den Salat geben.

PN . ial

Die Quinoa nach Verpackungsanleitung
zubereiten und in eine Schissel geben. Die
Cherrytomaten vierteln, die Mohren schalen
und in Streifen schneiden und alles zu der
Quinoa geben. Die Walnusse grob hacken
und die Granatapfelkerne mit einem Loffel
aus der Schale schlagen und ebenfalls zur
Quinoa geben. Alles mit Salz, Pfeffer,
Olivenol und Koriander abschmecken. Zum
Schluss die Avocado halbieren, aus der
Schale holen, zerkleinern und unter den
Salat mischen.

GEGRILLTER ROMERSALAT MIT
SMOKY-BLOODY-MARY-DRESSING
(Fiir 2 Portionen)

50 g geraucherter Speck (in 1 cm
grofBe Wiirfel geschnitten), 50 g Cho-
rizo (in 1 cm groBe Wiirfel geschnit-
ten), 2 Romersalatkdpfe (léngs hal-
biert, gewaschen und getrocknet

8 geviertelte Pflaumentomaten (alter-
nativ Flaschentomaten), 50 g zerbro-

selter Feta

Fiir das Dressing: 60 ml Olivendl,
80 ml Tomatensaft, 35 ml Tabasco-

Chipotle-Sofie, 1 EL Wodka,1 EL
Worcestersofle, 1 TL Zitronensaft

Meersalz, frisch gemahlener schwar-
zer Pfeffer zum Abschmecken

Speck und Chorizo in einer Grillpfanne
bei mittlerer Hitze erwarmen und
knusprig braten. Auf einen Teller geben
und warm halten. Alle Dressing-Zutaten
in eine Schissel geben und verrihren,
kraftig abschmecken und beiseite-
stellen. Grillpfanne oder Grill erhitzen.
Salathalften mit der Schnittseite nach
unten auf den Grill legen und garen, bis
diese leicht angebraunt sind. Dann ein-
mal wenden und andere Seite grillen
(insgesamt ca. 4 Minuten). Tomaten und
Salat auf eine Servierplatte geben und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit dem
Dressing betraufeln und mit Chorizo,

Speck und Feta bestreuen.



REZEPTE Grillbeilagen

(Fiir 8-10 Portionen)

Fiir den Hummus: 600 g getrocknete Kichererbsen,
2, TL Backpulver, 2 grof3e fein gehackte Knoblauchzehen,

80 ml Tahina, 2 EL frischer Zitronensaft, 2 TL Tabasco-
SoBe, 3 EL Olivenodl + etwas zum Garnieren, 1% TL Salz,
Y2 TL gemahlener Kreuzkiimmel, 1 kleine Prise frisch
gemahlener schwarzer Pfeffer

Fiir die Harissa: 1 grof3e rote Paprika, 10 Knoblauchzehen,
300 ml Rapsol, 60 g Kreuzkiimmel, 1 TL Cayennepfeffer,

2 EL Tabasco-SoRe, 40 g siife Paprika, 30 g gemahlener
Kiimmel, Salz

Hummus: Die Kichererbsen und 1% TL Backpulver in eine
Schissel geben. Mit kaltem Wasser abdecken und tber
Nacht einweichen lassen. Die Kichererbsen abtropfen lassen
und in einen groBen Topf mit Wasser geben. Rest Backpulver
hinzufligen und zum Kochen bringen. Ca. 45-50 Minuten
kochen, bis die Kichererbsen weich sind. Schalenteile
abschopfen. Abgiefen, 240 ml der Kochflissigkeit aufbe-
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wahren und die Kichererbsen vollstandig abkuhlen lassen.
In einer Kichenmaschine Kichererbsen, Knoblauch, das auf-
gehobene Kochwasser, Tahina, Zitronensaft, Tabasco-Sofle,
3 EL Olivenadl, Salz, Kreuzkimmel, Pfeffer glatt und cremig
rihren bzw. purieren.

Harissa: Paprika direkt auf einen heiflen Grill oder unter den
Backofengrill legen und ca. 20 Minuten lang braten, bis die
Haut von allen Seiten verkohlt ist. In eine Schissel geben
und diese mit Plastikfolie abdecken, ohne dass die Plastik-
folie die heif3e Paprika beruhrt. Die Schote vollstandig
abkilhlen lassen. Vorsichtig die Haut entfernen, die Stangel
abschneiden und die Samen abkratzen. Die Paprika in grof3e
Stiicke schneiden. Knoblauch, Paprika und 240 ml Ol in eine
Klchenmaschine geben. Vermengen, bis die Mischung fast
puriert ist. Kreuzkimmel, Cayennepfeffer, Tabasco-Sof3e,
Paprika, Kimmel und Salz hinzufligen. Die restlichen 60 ml
Ol bei laufender Maschine langsam einlaufen lassen. Weiter-
verarbeiten, bis die Harissa vollstandig puriert ist und alle
Zutaten gut vermischt sind.

wohnidee.de

(Fiir 2 Glaser)

1 Gurke, 450 ml Wasser, Saft der

ausgepressten Limetten, 4 cl Holun-
derbliitensirup, 2 Apfel (z.B. Granny
Smith)

Die Gurke halbieren, eine Halfte fir
den letzten Schritt beiseitelegen. Die
andere Halfte in feine Scheiben schnei-
den. Wasser in eine Kanne geben,
danach Zitronensaft, Holunderbliten-
sirup und Gurkenscheiben zugeben.
Im Kiihlschrank kalt stellen. Apfel
schalen, entkernen und in grobe Stu-
cke schneiden. Zu einem feinen Plree
mixen. Kanne aus dem Kuhlschrank
nehmen und Inhalt mit einem
Trichtersieb absieben. AnschlieBend
ca. 20 Sekunden gut schitteln. 1 EL
Fruchtekompott und einige Gurken-
scheiben in jedes Glas geben. Mocktail
darUbergieRen.

ORIENTALISCHE GAZPACHO
(Fiir 4 Portionen)

1 Stiel Minze, 100 g Gurke, 100 g
Mango, 400 g feinstes Tomaten-
fruchtfleisch (z.B. von Mutti),

1 TL Currypulver, Salz, Pfeffer

Minze zupfen. Gurke und Mango scha-
len. Mit feinstem Tomatenfruchtfleisch
und Currypulver zusammen sehr fein

purieren. Danach mit Salz und Pfeffer

wirzen. Mindestens 3 Stunden kalt
stellen.

(Fiir ein Glas)

1 Tasse grobes Meersalz oder Himalajasalz, 2 EL gemischte getrocknete
Krauter (z.B. Rosmarin, Thymian, Oregano, Lavendel), 1 EL gemahlener
schwarzer Pfeffer, optional: Knoblauchpulver, Zwiebelpulver, Paprikapulver

Das grobe Salz mit den gemischten getrockneten Krautern in einer Schissel
vermischen. Den gemahlenen schwarzen Pfeffer hinzufligen und alles vermen-
gen. Nach Belieben Knoblauchpulver, Zwiebelpulver oder Paprikapulver hinzu-
fligen. Das Gewdirzsalz auf einem Backblech verteilen und an einem warmen
Ort fur 1-2 Tage trocknen lassen. AnschlieBend in einem luftdichten Behalter
aufbewahren.
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Grillbeilagen

MIONETTO ESTATE
(Fiir 1 Glas)

4 clitalienische Orangenlimonade,
6 cl Mionetto alkoholfrei 0,0%

1-2 Physalis, frischer Rosmarin,
Eiswiirfel

1-2 Physalis halbieren und in ein Wein-
glas geben. Einen Rosmarinzweig in das
Glas stellen, Eiswirfel hinzugeben. An-
schlieBend die Limonade und Mionetto
alkoholfrei 0,0% hinzufligen. Zum
Schluss vorsichtig mit einem Loffel
umruhren und servieren..

TEE-TOX
(Fiir 2 Glaser)

20 g Ingwer, 400 ml Wasser,

2 Zitronen, 2 TL weifler Tee
100 ml Cranberrysaft, Eiswiir-
fel, 3 Johannisbeerrispen

Ingwer schalen und fein hacken,
Zitronen auspressen. Wasser,
Ingwer und Zitronensaft in eine
Pfanne. Aufkochen und danach
vom Herd nehmen und den Tee
zugeben. Fir mindestens 5
Stunden kuhl stellen. Mit einem
Trichtersieb oder dem Filter-
trichter absieben und mit dem
Cranberrysaft zusammengeben.
In eine Nitro-Kartusche einfillen
und fur ca. 20 Sekunden gut
schutteln. Mit einigen Eiswirfeln
in Glaser geben.
Johannisbeerrispen als Deko-
ration Uber das Glas legen und
den Cocktail genieBen!

(Fiir 1 Glas)

6 cl Kokosmilch, einige ent-
steinte Datteln, 1 P Bour-
bon-Vanille, Eiswiirfel, 2

kalte Espressi
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Kokosmilch mit entsteinten
Datteln und Bourbon-Vanille
purieren. Zusammen mit
Eiswlrfeln und dem kalten
Kaffee in ein Glas giefen und
genief3en.

Anzeige
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DOSSIER Schuhe verstauen

!

EDLER LOOK
Schlichte schwarze
Flurbank, 80 x 40 x 45 cm, /'
ca. 57 €, VidaXL lber xxxlutz.de
— NN

KREATIVES TEIL
Taubengraue Garderobe
.Modo 39" aus Eiche,
200 x 209 x 36-46 cm,
ca. 3.387 €, sudbrock.de

| . ; = ZUM NIEDERKNIEN
OFFEN FUR ALLES Flaches Schuhregal

11&;N8i480e Gfggembe R2I|Zlae€ aus Eichenholz,
_ X cm, ca. . 180 x 33 x 24 cm, ca.

Otto products liber baur.de 540 €, tylko.com

8 STAPELKUNST
Aufbewahrungsboxen aus

FUR JEDEN FLUR DAS PASSENDE

Diese Lieblingsteile erfiillen die verschiedensten Anspriiche, die Sie an eine Schuhaufbewahrung haben kénnen. Auch in
Sachen Budget ist sicherlich fiir jeden ein passendes Modell dabei

1 Linientreu 1
Schuhschrank ,Hank", mit Akustikplatten- i
optik, ca. 180 €, tchibo.de

2 Schmaler Liickenfiiller

Hohes Schuhregal aus Spanplatten,

ca. 35 €, Vasagle iber songmics.de

3 Fiinferreihe

Wandregal aus Eichenholz, ca. 94 €,
sostrenegrene.com

4 Zum Draufstecken

Frei stehendes Schuhregal fir Stiefel,

ca. 25 €, Bibarajm (iber amazon.de

5 Flacher Hingucker

Pinkes Schuhregal ,Caruso”, aus Stahl, ca.
150 €, Kare liber depot-online.de
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NOCH MEHR REGALE UND CO.

Von natiirlichen Holztonen tiber schlichtes Weifs bis hin zu knalligen Farben: Wihlen Sie, was am besten in ihren Einrich-
tungsstil passt und trotzdem Thren Anforderungen gerecht wird

i 6 Schlichter Alleskénner
i Garderobe aus Kiefernholz, ca. 489 €,

,Svanshall Flurmabel”, jotex.de

7 Briefkasten-Look

Kleiner weifler Schuhschrank ,Kopen”,
ca. 190 €, miliboo.de

8 Hinter Gittern

Grtiner Korb aus Metall, ca. é €,
sostrenegrene.com

9 Fliegengewicht

i Schuhregal ,Tower Rack", aus Stahl,

ca. 68 €, Yamazaki iber homeZ24.de

10 Versteckter Stauraum

Weil3e Garderobenbank ,Finja Il", aus
Bambus, ca. 130 €, Wenko Uiber homeZ24.de

wohnidee.de
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VORSCHAU

DIE NEUE WOHNIDEE ERSCHEINT AM

FK CEINFIRAUME.

9. AUGUST 2024

NEUE ORDNUNG
Mit cleveren Tricks
sorgen Sie fur mehr
Struktur in lhrem
Kleiderschrank

WIR FEIERN DEN
SPATSOMMER!

Vom Moodboard zur Realitat:
Expertentipps fiir ein gemiitliches

und harmonisches Zuhause .
verlangern sollten

NOCH MEHR WOHNTHEMEN:

e EINRICHTEN MIT HOLZ
Naturlich, langlebig und nachwachsend:
ein Material, das wir gern um uns haben

e FARBVERLIEBT
Ein Farbpsychologe erklart, wie Sie den
richtigen Ton fur jeden Raum finden

e MINI-BUDGET, MAXI-GARTEN
Einfache und praktische Tipps zu
Planung, Gestaltung und Umsetzung

FOLGEN SIE UNS AUF INSTAGRAM:
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20 Griinde, warum Sie die
Outdoorsaison unbedingt

Kostlicke
Reze/bz‘e it

Abfeln!

@WOHNIDEE
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