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Zutaben

1259 OMA Allgauer Bauernbutter
Sauerrahm, Bioland

1 Bund Kréuter nach Wahl
Zitronensaft

Salz und Pfeffer

1 Baguette

Zuéem'/-uhﬂ

Die Allgiuer Bauernbutter etwa eine 1/2 Stunde vor Zuberei-
tung aus dem Kiihlschrank nehmen. Krduter nach Wahl (bspw.
Schnittlauch, Petersilie, Dill, Basilikum, Liebstockel und Friih-
lingszwiebeln) klein hacken und mit der Butter, etwas Zitronen-
saft, Salz und Pfeffer verriihren. Das Baguette an der Oberseite
in 2 cm-Absténden zu zwei Dritteln einschneiden und die Butter
in die Zwischenrdume streichen. An der Seite des Grills auf den
Rost legen, bis die Butter geschmolzen ist.

OMA California (Frischkése) mit gehackten
Zwiebeln oder Schalotten in einer Schiis-

sel verriihren und mit Salz und Pfeffer

abschmecken. Baguette oben ein-

schneiden und Masse in die Zwischen-

raume einfiillen. 10-15 Minuten an die
Seite des Grillrosts legen.




Zufaken

150g (= 1 Becher) OMA California Natur
oder Kréuter, Naturland (Frischkése)

% Bund Radieschen

1 Schale Kresse

Zitronensaft

Salz und Pfeffer
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Zuéem:hu-ﬂ

Die Radieschen in kleine Stiickchen schneiden, in eine Schiissel geben
und salzen, ca. 1/2 Stunde warten und die entstandene Fliissigkeit
abgieBen. Die Radieschen anschlieBend mit California, Kresse, etwas
Zitronensaft, Salz und Pfeffer verriihren — fertig.

MLriﬂW °
Passt herrlich zu Gegrilltem,
wie dem Scamorza-Burger vom
Grill (s. Rezept auf S. 8-9),
oder aufs Brot!
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Zutaben

200g (= 2 Packungen) OMA Mozzarella,
Naturland

2 kleine Zucchinis
2 Tomaten
Basilikumblatter
Salz und Pfeffer
Olivendl

Zuéem:hu-ﬂ

Zucchini der Lange nach in feine Scheiben schneiden. Auf dem Rost oder
einer Grillschale mit etwas Ol ca. 5 Minuten von beiden Seiten grillen, bis
sie braun werden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Tomaten und Mozzarella in
Scheiben schneiden. Ein Blatt Basilikum auf einen Zahnstocher spieBen.
Das Ende eines Zucchini-Streifens ebenfalls aufspieBen, anschlieBend
ein Blatt Basilikum, eine Scheibe Tomate und eine Scheibe Mozzarella
aufspieBen. Die Zucchini in einer Schleife liber die erste Lage legen und
den Vorgang wiederholen bis die Zucchini ,ausgeht’. Die Tiirmchen als
Snack vor dem Grillen servieren!

albernabiv..

Alle Zutaten ungegrillt in eine kleine spanische
Tapas-Schale aus glasiertem Ton fiir den Grill
schichten, wiirzen und nach ca. 15 Minuten Grill-
zeit zum Grillgut servieren.



Zutaken

360g (= 1 Kugel) OMA Scamorza Affumicata,
Bio

1 Baguette

Salat nach Wahl (z.B. Romanaherz)
2 Tomaten

1 rote Zwiebel

Salz und Pfeffer

Basilikumblatter

Zuéeru'/-uhﬂ

Scamorza Affumicata in ca. 2 cm dicke Scheiben, das Baguette in ca.
3 c¢cm dicke Scheiben und Tomaten sowie Zwiebel in feine Scheiben
schneiden. Die Baguette-Scheiben am Rand des Grills von beiden Seiten
rosten. Die Scamorza-Scheiben auf einer Grillschale oder in einer Grill-
pfanne von beiden Seiten grillen, bis sie leicht zu schmelzen anfangen.
Nun von Tomaten und Zwiebelringen 1 bis 2 Stiicke, ein Salatblatt so-
wie eine gegrillte Scamorza-Scheibe zwischen zwei Baguette-Scheiben
schichten. Bei Bedarf mit einem Basilikumblatt belegen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Unbedingt noch warm genieBen!
Tipp

Wer den Burger klassisch mit Mayo und Ketchup isst,

dem empfehlen wir stattdessen die Barbecue SoBe

von Byodo oder die selbstgemachte Krauterbutter

(S. 2-3) bzw. den Radieschen-Dip (S. 4-5).
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Zutaben

180g (= 1 Packung) OMA Feta
PDO Der Grieche, Bio oder
(OMA Demetros, Demeter oder
OMA Feta PDO Tharros, Bio

1 Friihlingszwiebel

1 Zehe Knoblauch

je 1 Paprika rot und gelb
1 Zweig Rosmarin

Salz und Pfeffer

Olivendl
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Zuéeru'/—uhﬂ

Beide Paprikas halbieren, Kerne entfernen und jeweils eine halbe Paprika
in feine Streifen schneiden. Friihlingszwiebeln und Knoblauch fein
hacken. Die ganze Paprikahlfte innen mit etwas 0l betréufeln und Feta
darauf legen. Die geschnittenen Zutaten zusammen mit einem Zweig
Rosmarin und Salz und Pfeffer auf dem Feta verteilen und nochmals
etwas Ol darauf geben. Die andere Paprikahélfte als ,Deckel“ verwenden
und an den Rand des Grills legen, damit die Paprika nicht verbrennt. Rund
15 Minuten grillen. Selbstverstindlich kann das ,,GrillgefaB“ nach dem
Grillen mitgegessen werden.

Empfthlnn) o

Alternativ eignen sich als GrillgefaBe auch Grill-
pfannchen oder spanische Tapas-Schalen aus
glasiertem Ton.



Zutaken

180g (= 1 Packung) OMA Feta
PDO Der Grieche, Bio oder

OMA Demetros, Demeter oder
OMA Feta PDO Tharros, Bio

150g (= 1 Becher) OMA California
Natur, Naturland (Frischkése)

1 rote Paprika
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Zu‘eroilw-g

Feta und Paprika sehr klein wiirfeln. Alles mit California vermischen

und mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und Chilipulver wiirzen bis der ge-

wiinschte Schérfegrad erreicht ist. Zucchini (alternativ eignet sich auch

eine Aubergine) halbieren und mit einem Léffel das Kerngehéuse aus-

hohlen. Die Feta-Creme in die Halften fiillen. In einem feuerfesten

\ GrillgefaB, wie einem Grilltopf (s. S. 33), mit Deckel auf dem Rost
flir rund 20-30 Minuten grillen.

/ Die Feta-Creme schmeckt auch kalt auf Baguette, sowie zu Ge-

1 groBe Zucchini
Salz und Pfeffer
Paprikapulver

Chilipulver grilltem sehr gut! Fiir kleinere Happchen kann die Creme auch als

Fiillung fiir gegrillte Pilze verwendet werden.

Wichky itk... .
...dass das GrillgefaB verschlossen ist, da-
mit die Creme durch die Warmeentwicklung

leicht zu schmelzen anfangt.
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Zutaben

180g (= 1 Packung) OMA Feta
PDO Der Grieche, Bio oder
OMA Demetros, Demeter oder
OMA Feta PDO Tharros, Bio
50g Mangoldblatter

1 Kkleine rote Zwiebel

1 Zehe Knoblauch

¥ Chili

Zu‘erbih«.hg

Y2 Birne

Salz und Pfeffer
Y2 EL Schwarzkiimmel
2 EL Sesam

Olivendl

1 groBes Mangoldblatt als ,,GrillgefaB“

Die Zwiebel und die Knoblauchzehe in feine Scheiben schneiden. Die
Kerne der Chili entfernen und Chili klein hacken. Die Birne vierteln, Ge-
héuse entfernen und in diinne Scheiben schneiden. Das groBe Mangold-
blatt auslegen und in der Mitte mit Ol betrdufeln. Kleine Mangoldblatter
darauf verteilen und den Feta in die Mitte legen. Die restlichen Zutaten
zugeben und mit Salz, Pfeffer, Schwarzkiimmel und Sesam bestreuen.
Das Mangoldblatt verschlieBen und bei Bedarf mit einem gewdsserten
Zahnstocher fixieren. Rund 10-15 Minuten auf den Grill legen.

Damit der Feta im Mangoldblatt gegrillt werden kann, ist es
wichtig, dass es groB und sehr stabil ist. Sicherheitshalber
beim Grillen beobachten! Selbstverstandlich kann das ,,Grill-
gefdB“ nach dem Grillen mitgegessen werden. Alternativ
kann Feta auch im Grillpfannchen gegrillt werden.

Ein M mal Mprolzareh
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Zutaben

170g (= 1 Packung)
OMA Gorgonzola

Dolce DOP, Bio

10 groBe Champignons
1 Birne

Zuéeru'/-uhﬂ

Champignons séubern

und den Stiel herauslosen. Die Birne scha-
len, das Gehéuse herausldsen, vierteln und
anschlieBend in kleine Stiicke schneiden.
Nun den Gorgonzola mit den Birnen-Stiicken
in einer Schiissel vermischen und in die Pilze
streichen. Auf einer Grillschale aus Edelstahl,
Keramik oder Emaille oder auf dem Grillrost
grillen. Wer einen Grill mit Deckel hat, kann
diesen schlieBen, um mehr Hitze im Inneren
der Pilze zu erzeugen.

AnschlieBend mit frischem Baguette genieBen
oder als besonderen Leckerbissen zum Grill-
teller anbieten.

Wagemutige konnen die Champignons mit einer Masse aus
Birne und dem halbfesten Bio-Schnittkise OMA Gorgonzola
Piccante DOP fiillen. Der Geschmack ist intensiver und wiirziger.




Zutaben

125g (= 1 Packung) OMA
Camembert, Bioland oder
OMA SaisonCambera, Bioland
6-8 Streifen Friihstiicksspeck
1 Baguette

Zuéeru'l—uhﬂ

Den Camembert (oder passend zur Saison den OMA Sommer-
Cambera Paprika) komplett mit Friihstiicksspeck-Streifen
umwickeln und in einem Grillpfannchen oder spanischen
Tapas-Schalen aus glasiertem Ton grillen. Unbedingt beim
Grill stehen bleiben und den Kése gelegentlich in der Schale
umdrehen, damit er von beiden Seiten knusprig werden kann.
Den leicht geschmolzenen Kase anschlieBend mit Baguette
genieBen.

Abernative
Als vegetarische Alternative eignen sich
auch der Lange nach geschnittene Zucchini-
scheiben. In das Grillpfannchen oder die Grill-
schale jedoch zuvor etwas Ol tridufeln, damit
die Zucchini nicht festklebt.
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Zuhm'/—uhﬂ

. Wmt)u L Je nach Obstsorte das Obst in ca. 1 bis 2 cm dicke Ringe schneiden und
M bei Bedarf Gehduse oder Kern entfernen. Camembert (oder passend zur
Saison den OMA SommerCambera Paprika) in ca. ¥2 cm diinne Scheiben
schneiden. Walnusskerne klein hacken und mit dem Essig, dem Honig
und etwas Salz und Pfeffer ein Dressing zubereiten. Nun zwei Schei-
ben Obst mit einer Scheibe Camembert dazwischen auf dem Grillrost
von beiden Seiten grillen, bis das Obst leicht karamellisiert ist und der

Kése zu schmelzen anfangt. Kise-Grillobst vom Grill nehmen, mit dem
Walnuss-Dressing betraufeln und warm servieren.

Zutaben

125g (= 1 Packung) OMA Camembert,
Bioland oder OMA SaisonCambera,
Bioland

Obst der Saison: bspw. heimische Sorten
wie Apfel, Birnen und Pflaumen

5-6 Walnusskerne

1 EL weiBer Balsamico-Essig

1 TL fliissiger Honig (oder Agavendicksaft)
Salz und Pfeffer

Kernobst — bspw. Pflaumen
— kann am besten halbiert
auf der Schnittfliche ge-
grillt werden. AnschlieBend
die Kasescheibe in die
heiBen Halften legen und
leicht erwdrmen lassen.
Wer den Kése geschmolzen
genieBen maochte, kann die
Kreation — unter Wackelge-
fahr — nochmals ein paar
Minuten auf den Grill legen.
Dahinschmelzen garantiert!

-
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. SpaRgrofe .
Zudaten S “"‘”{; ng,,-u )
wiirzig-fruchtig kréuter-frisch
4009 (= 2 Packungen) Halloumi 4009 (= 2 Packungen) Halloumi
1 kleine Ananas 1/2 Fenchel

(alternativ aus der Dose) 1 Birne (alternativ Obst der Saison:

z.B. heimische Apfel oder Pflaumen)

Fiir die Marinade :
o 1 Paprika
S EL Dlivendl 1 rote Zwiebel
2 EL Tomatenmark
Saft einer 1/2 Limette Fiir die Marinade
1 TL fliissiger Honig jeweils 1 TL Kréuter (z.B. Majoran,
(oder Agavendicksaft) Thymian, Salbei, Rosmarin)
2 EL Paprikapulver 2 EL Olivenol
Chiliflocken nach Belieben 1 TL fliissiger Honig

Salz und Pfeffer

(oder Agavendicksaft)

\ 1 TL Frucht-Senf (z.B. Mango-
ona % Balsamico Senf von Byodo)
WO
Q\QI\}?Q“ ; | 2 Zehen Knoblauch

5-6 Pfefferkorner
' :\ (schwarz oder rot)
o7 Salz

Zuéeru'l-uhﬁ

Eine Marinade aus den jeweiligen Zutaten zusammenriihren. Die Kréu-
ter- marinade gelingt am besten im Marser. Die Zutaten fiir die Grillspie-
Be in ca. 2-3 cm groBe Wiirfel bzw. Stiicke schneiden und abwechselnd
aufstecken. Mit der Marinade einstreichen und rund 1 Stunde durchzie-
hen lassen. AnschlieBend jede Seite mindestens 3 Minuten grillen und
heiB servieren.

Der kréuter-frische Halloumi-SpieB ge-
lingt am besten am Rand des Grills.
Da dieser nicht so heiB ist, haben die
Zutaten mehr Zeit zum Garen — wir
empfehlen rund 20 Minuten Grillzeit.
Der Ananas-SpieB darf auch gerne mit
mehr Hitze gegrillt werden, dadurch
karamellisiert die SiiBe des Obstes und
ergibt mit der Marinade einen wiirzig-
fruchtigen Geschmack.
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Zutaben

\ 200g OMA Allgéuer Emmentaler
g.U., Bioland
e 16 Streifen Friihstiicksspeck
f“‘“"‘“’"y 8 kleine bis mittelgroBe Kartoffeln
1 Friihlingszwiebel

Zuéemlhmﬂ

Kartoffeln gut waschen und in der Schale in Salzwasser kochen bis
sie fast weich sind. Allgduer Emmentaler in ca. 1 cm dicke Scheiben
schneiden. Kartoffeln je nach GroBe halbieren oder in drei Scheiben
schneiden. Nun Kartoffeln und Kase abwechselnd zusammensetzen und
mit zwei Scheiben Speck umwickeln. Bei Bedarf mit einem gewésserten
Zahnstocher fixieren. Die Kartoffeln am Rand des Grills von allen Seiten
grillen, bis der Speck rundherum gebraunt und der Kase leicht geschmol-
zen ist. Mit Friihlingszwiebel-Ringen bestreut — und nach Belieben mit
Salz und Pfeffer gewtirzt — servieren.

Fiir cbwns Wirze...

...empfehlen wir unseren

® (MA Bauernkase Chili in
der Kartoffel zu grillen.
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. S +D th’ y‘OL Luhertitung
mc’ Allgduer RahmKonig in kleine Wiirfel schneiden. Einen Teig aus Mehl,
h

Hefe, Salz, 01 und lauwarmem Wasser in einer Schiissel zubereiten und
ca. 10 Minuten kneten. Die Masse mindestens eine Stunde gehen lassen

Zutake

Fiir 5 Portionen: 1 Wiirfel Hefe und dann die Kése-Stiickchen vorsichtig einarbeiten. Lange Rdllchen for-
2509 OMA Allgauer RahmKanig, 1% TL Salz men, diese um Holzstocke wickeln und langsam nahe der Glut grillen, bis
Naturland 1% TLOI das Kase-Stockbrot knusprig braun ist.

500g Mehl 250ml lauwarmes Wasser

(Abrigent

s pesonders gut
4se-Stickehen

ubbern, tropfen ur\dt
i 2
knusprig werden — d\re\.« ge;sh eg:‘ ‘
eine R‘\esenschwe'mere\ mal
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Zutaken

200g OMA Pecorino 2 Frilhlings-
Sardo DOP, Bio zwiebeln
1509 (= 1 Becher) ¥ Bund
OMA California Natur, Petersilie
Naturland (Frischkése) Salz und

4 Kartoffeln Pfeffer

2 kleine Karotten Zitronensaft

Zuéeroéhu‘ﬂ

Kartoffeln gut waschen und in der Schale kochen bis sie fast
weich sind. Karotten fein raspeln, Friihlingszwiebeln
in Ringe schneiden und Petersilie hacken. An-
schlieBend Pecorino Sardo klein schneiden oder
\ reiben und alle Zutaten mit California vermi-
schen. Die Masse mit Salz, Pfeffer und etwas
Zitronensaft abschmecken. Gekochte Kartof-
el / feln halbieren und mit einem guten Essloffel der
Paste obenauf in einem feuerfesten GrillgefaB, wie
einem Grilltopf (s. S. 33), mit Deckel grillen, bis die
Paste leicht geschmolzen ist.

...dass das GrillgefaB verschlossen ist, damit die Paste durch die
Warmeentwicklung schon warm wird.




Zutaben

2 Scheiben (ca. 2 cm breit)

OMA Ziegenrolle Bliitentraum, Bioland
Honig

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

Olivendl
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Zu‘eroil—w-g

Ein wenig Olivendl sowie reichlich Honig auf dem Boden eines Grill-
pfannchens oder einer spanischen Tapas Schale aus glasiertem Ton
verteilen. Eine ca. 2 cm dicke Scheibe der Ziegenrolle auf den Honig
legen und nochmals mit Honig betrdufeln/bestreichen. AnschlieBend je
nach Geschmack mit Krautern wie Rosmarin und Thymian bestreuen. Auf
dem Rost grillen, bis der Honig auf der Unterseite des Ziegenkéses leicht
karamellisiert und anschlieBend auf einem Baguette oder zu frischem
Salat genieBen.

Emprfthlurg o

Auch in einem Weinblatt eingewickelt
kann der Frischkase mit Honig auf den
Grill gelegt werden.



zwu’tm érJL

Unser Ofen-Menue vom Grill ist wohl die simpelste Form des Kése-
Grillens. Puristen kénnen die OMA Délicette — in einem Grilltopf mit
Deckel (s. S. 33) — auf den Grill legen und nach rund 10-15 Minuten noch
__heiB servieren. Wer das Gericht noch etwas ,aufpeppen‘ mochte,
_ kann den Weichkéase an der Oberseite mit einer Feige bzw.
getrockneten Feigen spicken und dann grillen. Empfeh-
" len kénnen wir zudem Datteln, Cranberries oder wer
\ es herzhaft mag, Knoblauch.
Noch heiB mit frischem Baguette genieBen.

@&

Okologische Molkereien Allgau

Albernativen zu AWmmmfn&L

Wer Grillen mochte, greift oftmals automatisch zu Alufolie. Diese
ist jedoch nicht nur in Sachen Umweltschutz eine schlechte Wahl, sondern auch
gesundheitlich bedenklich. Wer dennoch nicht auf Alufolie verzichten kann, sollte
zumindest zu Recycling-Folie greifen und diese so oft wie méglich wieder verwen-
den. Je nach Grillgut, konnen anstatt Alufolie verschiedene Alternativen verwendet
werden:

Grillrchalen. aus Gusseisen, Keramik oder Emaille oder auch ein Schamottstein
sind der optimale Untergrund fiir Grillgut, welches nicht auf den Grillrost gelegt
werden kann. Viele Grill-Hersteller bieten inzwischen extra auswechselbare Plat-
ten an, welche statt oder zusatzlich zum Rost aufgelegt werden konnen.

Grillh/:fmi#becket— aus Gusseisen, Keramik oder Emaille, sowie die unglasier-
te Tajine oder der sogenannte Kartoffelteufel — eignet sich fiir Grillgut, welches
durch den geschlossenen Deckel eine gewisse Hitze im Inneren entwickeln soll.
Darin ,Garen’ die Gerichte bzw. Cremes, Pasten und Co. werden besser erhitzt.

Kleine Grillptiinnchen. oder Tapat-Schale aus glasiertem Ton werden in der
spanischen Kiiche haufig auch auf dem Grill verwendet. Sie eignen sich fiir Grill-
gerichte, welche lediglich von unten eine Hitzeentwicklung benétigen und sind
einfach im Handling. Zutaten in die Schale und ab damit auf den Grill.

Gemdite kann fiir das ein oder andere Gericht gleich zwei Rollen erfiillen. Bspw.
eignen sich Zucchini, Aubergine und Paprika hervorragend als ,Grill-GefaBe'.
Halbieren, aushéhlen, Zutaten einschichten und je nach Gericht die zweite Half-
te oben auf legen. Nun an der Seite des Grills garen, damit das Gemiise nicht
anbrennt und abschlieBend einfach mitessen.

Bananen-, Wein-, Kohl- und Rhabarherblat, welche haufig in Bioldden und
Asia-Shops erhéltlich sind oder im eigenen Garten geerntet werden konnen, sind
die idealen Hilfsmittel um eingewickelt zu grillen. Grillgut in Blatt wickeln und
gegebenenfalls verschniiren oder mit gewéssertem Zahnstocher fixieren. Diese
Methode kommt der Alufolie vermutlich am néchsten.
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