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Das Grillen hat bei mir eine lange Tradi-
tion. Denn zu Hause haben wir eigentlich
schon immer gern gegrillt. Nur sind mir
Bratwurst und Co. schnell langweilig ge-
worden. Und gekaufte marinierte Grillspie-
Be kamen fir mich nie infrage, weil ich da
nicht erkennen konnte, wie das Fleisch un-
ter der Marinade aussah. Da half nur eines:
selbst machen.

Wenn Besuch kam, haben wir einfach vie-
le kleine Schiisseln mit vorher selbst ein-
gelegtem Fleisch und weiteren Zutaten
wie Obst, Gemiise, Dips etc. auf den Tisch
gestellt. So konnte sich jeder seinen Lieb-
lings-Grillspie kreieren und das essen,
worauf er Lust hatte.

Manchmal kamen die erstaunlichsten Kom-
binationen dabei heraus, wenn noch jeder
seine Reste vom Vortag mitgebracht hat und
dann auf einmal gekochte Kartoffeln, Falafeln
oder Blumenkohl auf den Spief3en gelandet
sind. Daraus ist schliefilich die Idee ent-
standen, die nachfolgenden Themen-Buf-
fets zu entwickeln. Und damit es leichter
fallt, alle Zutaten dafir parat zu haben, sind
zu Beginn jeweils Einkaufslisten angefiihrt,
die immer ein Themen-Buffet umfassen.
Die Zutaten pro Buffet sind jeweils fir vier
hungrige Personen berechnet und drei »fer-
tige« Grillspiefe werden vorgestellt, die sich

meist an traditionelle Gerichte aus der ent-
sprechenden Region anlehnen.

Aber die Méglichkeiten zur Bestiickung ei-
nes Spiefles sind eigentlich nahezu unend-
lich. Die Zutaten lassen sich also beliebig
variieren. Und was als »Bonus« noch dazu
oder obendrauf kommt, bestimmst du na-
tirlich nach eigenem Belieben. Dazu gibt es
im Folgenden ebenfalls viele interessante
und leckere Ideen. Also, ran an die Spiefle
und den Grill. Genial, oder?

Wichtiges zum »SpieR-Grillen«

Mit unterschiedlichen Zutaten bestiickte
Spiefle zu grillen, ist eigentlich tberall auf
der Welt beliebt. In Japan nennt man das
Yakitori, was traditionell einen Grillspief3 mit
Hahnchenfleisch und Gemiise bezeichnet. Im
modernen Japan wird allerdings mittlerweile
auch anderes Fleisch und Fisch mit Gemiise
aufgespieft, gegrillt und mit einer wiirzigen
Sofle serviert. Aus dem Turkei-Urlaub ken-
nen wir alle Sis Kebab, den leckeren tradi-
tionellen Grillspie3 mit mariniertem Lamm-
fleisch, Tomaten und Paprika. Und wer schon
einmal ein richtiges Schaschlik gegessen
hat, der ist mit Sicherheit auch Fan der russi-
schen Variante des Spiefles mit mariniertem,
gegrilltem Fleisch.



Egal, fir welche Variante du dich entschei-
dest, die Wahl des richtigen Spiefles steht
an erster Stelle. Ich empfehle Spiefle aus
Metall, Bambus oder Holz. Holzspief3e soll-
ten zwei Stunden vor dem Grillen in Was-
ser eingeweicht werden, damit die Enden
spater auf dem Rost kein Feuer fangen.
Fir Metall- und Holzspiefle gilt gleicher-
mafen, dass beide vor dem Bestiicken mit
etwas Ol bestrichen werden miissen, da-
mit sich spater Fleisch und Co. problem-
los abstreifen lassen.

Das Spannende an GrillspieBen ist natiir-
lich die Zusammensetzung, die du bei einem
Buffet frei wahlen kannst. Wichtig dabei
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ist, dass die jeweiligen Zutaten, die auf-
gespieft werden sollen, maglichst gleich
grof3 sind und eine ahnliche Garzeit bend-
tigen. Das beste Grillergebnis bei einem
Gemise-Fleisch-Spief} erzielst du, wenn
du den Grill erst einmal auf 180 °C indi-
rekte Hitze vorheizt. Die Spiee kdnnen
dann zunachst 10 Minuten indirekt garen,
so wird das Gemiise schon weich. Danach
kannst du die Spief3e von allen Seiten lber
dem Feuer angrillen. So entstehen tolle
Rostaromen. Willst du die Spief3e nicht
vorgaren und legst sie direkt auf die Flam-
me, wird das Fleisch zwar gar, aber das
Gemiise ist dann leider schnell verbrannt.

Geniale Grillspiefse
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Die orientalische Kiiche ist so reich an tollen
Gewiirzen und Aromen, dass sie auf jeden
Fall immer einen Platz auf dem Buffet haben
sollte. Mit ein wenig Kreativitat konnt ihr
eure Spiefle wunderbar vielfaltig variieren.
Viel Spafl beim Ausprobieren!
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42 Zitronen

9 Tomaten

1 rote Paprikaschote

1 kleine rote Chilischote

1 Salatgurke

1 Zucchini

2 Auberginen

6 Bund glatte Petersilie

1 Bund Minze

1 Bund Koriander

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

5 Friihlingszwiebeln

5 Zwiebeln

10 Knoblauchzehen

1% TL gemahlener Kreuzkiimmel
1% TL Kreuzkiimmelsamen
4 TL Koriandersamen

. TL gemahlene Kurkuma

1 Prise gemahlener Schwarzkiimmel
1TL edelsiiBes Paprikapulver
1 Prise Chilipulver

1EL Ras el-Hanout

2EL weiBler Sesam

2TL schwarzer Sesam

1TL Zucker
Salz
schwarzer Pfeffer
12549 helle Tahini-Paste
450 g getrocknete Kichererbsen
17 getrocknete Datteln (entsteint)
1 Glas kleine Maiskolben
(ca. 1259 Abtropfgewicht)
200g Couscous
1509 Bulgur
5009 Mehl
1009 Kichererbsenmehl
(oder Weizenmehl Type 550)
150 ml Gemiisebriihe
1TL Honig
Olivenol
Sonnenblumendl
2EL Milch
2009 saure Sahne
2009 griechischer Joghurt
50g Butter
1Ei
1 Wiirfel Hefe
400g Lammlachse







