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Grill dein Brot

DrauRen backen im Sommer




Grill dein Brot

DrauBen gemeinsam den Sommer genieBen

Die Sonne scheint und am blauen Himmel ist keine einzige Wolke zu
sehen. Das Feuer knistert unter dem Rost. Wiirstchen, Gemiise und
Tofu brutzeln (ber der Glut, die Luft ist erftillt vom herben Duft des
Feuers, dem Lachen der Menschen und dem Zwitschern der Vigel. Bei
diesem herrlichen Wetter bleibt die Kiiche kalt, denn stattdessen ge-
nielen wir drauflen in der Natur gemeinsam den Sommer.

Auf dem offenen Feuer backen, die Elemente erleben.

In vielen Kulturen werden seit jeher Fladenbrote auf dem offenen
Feuer gebacken. Ohne Strom, Technik und sonstigen Schnickschnack
kénnen knusprige Leckereien zubereitet werden. Das Backen im Freien
ist fiir Grol und Klein ein unvergleichliches Erlebnis. Denn drauen
am Feuer kann man mit allen Sinnen die Elemente erleben und sich
der Natur verbunden fiihlen.

DrauRen backen — vom Brot bis zum Nusszopf

Diese einfache, urspriingliche Zubereitungsart haben wir uns zum
Vorbild genommen und einige Rezepte entwickelt, mit denen jeder
ganz einfach auf dem Grill backen kann. Daflir braucht es keinen
hochmodernen Supergrill - es genligt ein Lagerfeuer mit Grillrost und
unsere Grillschale aus Emaille. Neben verschiedenen Fladenbrot-Vari-
ationen haben wir auch etwas ganz Besonderes fiir euch ausgetiiftelt:
Einen gefiillten Nusszopf vom Grill.

Also raus in die Natur und grill Dein Brot!

Viel Freude beim draufen Backen wiinscht
Eure Bianca aus der Spielberger Miihle



Tipps fiirs Backen auf dem offenen Feuer

Temperatur & Backzeit

Bei Lagerfeuer und Grill lassen sich die Temperaturen nicht so ein-
fach steuern wie im Backofen. Die Backzeiten konnen deshalb sehr
unterschiedlich sein. Behaltet das Gebdck gut im Auge und wendet es
immer wieder.

Grill abdecken

Volumengebdck wie unser Nusszopf gelingt noch besser, wenn man
den Grill zeitweise abdeckt, damit sich die Warme rundherum um
das Gebdck stauen kann. Hat man keinen Grill mit Deckel, kann man
stattdessen einen groBen feuerfesten Topf verwenden und diesen
umgedreht tiber das Gebdck stilpen.

Schlecht-Wetter-Alternative

Die Fladenbrote und das Aloo Paratha kénnt ihr auch auf dem Herd
in einer Pfanne backen. Den Nusszopf konnt ihr statt auf dem Grill im
Backofen bei 180°C Ober-/Unterhitze fiir ca. 20 Minuten backen.

Stockbrot
Unser Fladenbrot-Grundrezept eignet sich auch sehr gut als Teig fiir
Stockbrot.

Glutenfreies Fladenbrot vom Grill

Fiir ein glutenfreies Fladenbrot im Grundrezept das Weizenmehl
gegen eine Mischung aus 175 g Mehlmix Universal und 75 g MaisgrieR
austauschen. 1hr benétigt ca. 25 ml mehr Wasser um einen leicht
klebrigen aber formbaren Teig zu bekommen. Den Teig 15-20 Minuten
krdftig durchkneten. Dann gehen lassen und wie im Rezept backen.



Grundrezept
Fladenbrot vom Grill







Grundrezept Fladenbrot vom Grill

Zutaten fiir 2 Fladen

250 g Weizenmehl 550

"2 Péckchen Trockenhefe (4,5 g)
2TL Salz

150 ml lauwarmes Wasser

4 EL Olivendl

Zubereitung

Mehl, Trockenhefe und Salz in einer Schiissel vermischen, dann Was-
ser und 3 EL Olivendl dazu geben. Alles zu einem glatten Teig kneten,
der nicht an der Schiissel kleben bleibt. Bei Bedarf noch etwas Mehl
dazugeben.

Mit einem Tuch abgedeckt bei Zimmertemperatur fiir ca. 30 Minuten
ruhen lassen, bis der Teig sich verdoppelt hat.

Den Grill anheizen, das Grillblech fetten.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfldche zu einer glatten
Kugel formen und halbieren.

Jedes Teigstiick zu einer ovalen Form in der GroRe der Grillschale (ca.
20 x 15 cm) ausrollen. Ist der Teig zu klebrig, einfach mit etwas mehr
Mehl arbeiten.



Jeweils einen Teigfladen in die Grillschale legen, den Teig auf der
Oberseite mit etwas Olivendl bestreichen. Die Grillschale auf den
Grill stellen und den Fladen fiir jeweils etwa 5-10 Minuten von beiden
Seiten garen bis der Teig durchgebacken ist. Nach dem Wenden die
zweite Seite ebenfalls mit etwas Olivendl bestreichen. Ggf. mehrmals
wenden bis der Teig durchgebacken ist.

Mit dem zweiten Teigstiick ebenso verfahren.

(
O\

Das Grundrezept kann nach Belieben verfeinert werden und
wird so jedes Mal zu einem neuen Brot, z.B. durch Krduter,
Gewiirze, Oliven, frische oder getrocknete Tomaten, Zwiebeln.
Dafiir diese Zutaten einfach mit in den Teig einarbeiten oder
auf die Oberseite des Fladens legen und etwas hineindriicken.




Gefiilltes Fladenbrot
vom Grill







Gefiilltes Fladenbrot vom Grill

Teig

250 g Weizenmehl 550

"2 Péckchen Trockenhefe (4,5 g)
2TL Salz

150 ml lauwarmes Wasser

4 EL Olivendl

Fiillung

1 Knoblauchzehe

150 g Feta

1 Handvoll frischer Spinat

Frische mediterrane Krduter (z.B. Thymian, Oregano)
2 EL Kiirbiskerne

Salz, Pfeffer

Zubereitung
Mehl, Trockenhefe und Salz in einer Schiissel vermischen, dann Was-
ser und Ol dazu geben.

Alles zu einem glatten Teig kneten, der nicht an der Schiissel kleben
bleibt. Bei Bedarf noch etwas Mehl dazugeben.

Mit einem Tuch abgedeckt bei Zimmertemperatur fiir ca. 30 Minuten
ruhen lassen, bis der Teig sich verdoppelt hat.

Wdhrenddessen Knoblauch schélen und fein hacken, Feta zerkriimeln.
Spinat und Krduter waschen, trockenschiitteln und beides fein hacken.
Den Grill anheizen, das Grillblech fetten.



Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfldche zu einer glatten
Kugel formen und halbieren.

Jedes Teigstlick diinn zu einem Kreis ausrollen, etwa doppelt so grof}
wie die Grillschale (@ ca. 20 cm). Ist der Teig zu klebrig, einfach mit
etwas mehr Mehl arbeiten.

Auf einer Hdlfte des Teigfladens die Hélfte der Fiillung verteilen, dabei
1cm Rand freilassen. Je 1 EL Kiirbiskerne (iber die Fiillung streuen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die nicht belegte Hdlfte dariiber klappen und
die Rdnder gut andriicken, sodass eine gefiillte Tasche entsteht.

Mit dem zweiten Teigstlick ebenso verfahren.

Einen Teigfladen in die Grillschale legen, diese auf den Grill stellen
und den Fladen fiir jeweils etwa 5-10 Minuten von beiden Seiten
garen bis der Teig durchgebacken ist. Ggf. mehrmals wenden bis der
Teig durchgebacken ist.

(
)

Das Fladenbrot kann mit allen mdglichen Leckereien ge-
fiillt werden, der Fantasie sind keine Grenzen gesetzt. Z.B.
schmeckt auch Schinken und Kdse oder Antipasti-Gemiise.
Lecker wird auch eine Fiillung aus frischen Tomaten, Mozza-
rella und Basilikum.

Tipp




Aloo Paratha







Aloo Paratha
Indisches Fladenbrot mit Kartoffelfiillung

Kartoffel-Fiillung

300 g Kartoffeln

1 kleine Chilischote

4 Zweige Koriander (alternativ Petersilie)
2 EL Ghee oder Ol

Y. TL Garam Masala

Salz, Chilipulver

Paratha-Teig

250 g Weizenmehl 550
Y2 TL Salz

3 EL Ghee oder Ol

ca. 150 ml Wasser

Zubereitung
Fur die Kartoffel-Fiillung die Kartoffeln weich kochen.

Wdahrenddessen fiir den Paratha-Teig das Mehl mit Salz, 1 EL Ghee
oder Ol und der Hadlfte des Wassers vermischen und kneten, dabei
nach Bedarf nach und nach weiteres Wasser hinzugeben bis ein
glatter Teig entsteht, der nicht an der Schiissel kleben bleibt. Den Teig
abdecken und ruhen lassen bis die Fiillung fertig ist.

Fiir die Fiillung die Kartoffeln etwas abkihlen lassen und schdlen,
dann mit einer Gabel fein zerdriicken.

Die Chilischote waschen, halbieren, putzen und fein schneiden. Den
Koriander waschen, trockenschiitteln, Bldttchen abzupfen und fein
hacken.

Chili und Koriander zusammen mit Ghee oder Ol und dem Garam
Masala zu den gestampften Kartoffeln geben, griindlich vermischen,
mit Salz und Chilipulver abschmecken.



Den Grill anheizen, das Grillblech fetten.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfldche zu einer glatten
Kugel formen und halbieren.

Jeweils ein Teigstiick auf der bemehlten Arbeitsfldche ca. /2 cm dick
zu einem Kreis mit ca. 15 cm @ ausrollen. Die Hdlfte der Fiillung auf
einer Hdlfte des Kreises verteilen, dabei 1 cm Rand frei lassen. Die
gegeniiberliegende Teighdlfte dariiberschlagen, die Rander mit den
Fingern gut festdriicken. Dann mit einem Nudelholz das Paratha oval
ausrollen, sodass es in die Grillschale passt.

Das Aloo Paratha von beiden Seiten mit Ghee oder Ol bestreichen,
in die gefettete Grillschale geben und von jeder Seite 5-10 Minuten
backen, bis es schén brdunt. Ggf. mehrmals wenden bis der Teig
durchgebacken ist.

Mit dem zweiten Teigstiick ebenso verfahren. l))

Garam Masala ist eine traditionelle Gewiirzmischung der indi-
schen Kiiche und besteht aus vielen verschiedenen Gewdirzen.
Eine einheitliche Rezeptur gibt es allerdings nicht, sondern
jede Familie hat ihre eigene Spezialmischung. In der Regel
sind Kardamom, Kreuzkiimmel, Pfeffer und Zimt enthalten.
Hat man kein Garam Masala zur Hand, kann alternativ eine
Mischung dieser Einzelgewiirze verwendet werden.

Tipp

Zu Aloo Paratha passt leicht gesalzener Joghurt und Mango-
Chutney.




Nusszopf
vom Grill







Nusszopf vom Grill

Teig

250 g Mehl

40 g Zucker

1 Prise Salz

Y. Pdckchen Trockenhefe (4,5 g)
125 ml lauwarme Milch

50 g weiche Butter

Fiillung

100 g gemahlene Haselniisse oder Mandeln
50 g gehackte Niisse

50 g Zucker

30 g zerlassene Butter

. TL gemahlener Zimt

2 TL Kakao

1Ei (GroRe M)

1 EL Milch

Zubereitung
Mehl, Hefe und Zucker in einer Schiissel vermischen, dann die lau-
warme Milch und die weiche Butter dazugeben.

Alles zu einem glatten Teig kneten, der nicht an der Schiissel kleben
bleibt. Bei Bedarf noch etwas Mehl oder Milch dazugeben.

Mit einem Tuch abgedeckt bei Zimmertemperatur fiir ca. 30 Minuten
ruhen lassen, bis der Teig sich verdoppelt hat.

Wdhrenddessen fiir die Fiillung alle Zutaten verriihren. Die Masse
sollte feucht, aber nicht nass sein, sodass man diese gut verstreichen
kann.



Den Grill anheizen, das Grillblech fetten.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfldche zu einer glatten Ku-
gel formen und halbieren. Jede Teighdlfte zu einem schmalen Recht-
eck mit ca. 40 x 10 cm ausrollen, der Teig sollte ca. /2 cm dick sein. Die
Fillung auf die beiden Teigstiicke verteilen, die Masse gleichmdRig
verstreichen, dabei T cm Rand freilassen. Den Teig von der langen
Seite her aufrollen und die Rolle jeweils in 3 gleich groRe Stiicke
schneiden. Die Stiicke nochmal etwas mit den Hdnden rollen, sodass
nicht zu dicke, flechtbare Strdnge entstehen. Die offenen Enden zu-
sammendriicken, sodass keine Fiillung austritt.

Je 3 Strdnge zu einem Zopf von ca. 20 cm Ldnge flechten, sodass 2
kleine ZGpfe entstehen, die jeweils in das Grillblech passen Einen Zopf
in die gefettet Grillschale legen und 5-10 Minuten backen, dann vor-
sichtig wenden und von der anderen Seite ebenso backen. Mehrmals
wenden, bis der Zopf durchgebacken ist oder zeitweise den
Grill abdecken, damit rundherum Wdrme entsteht.

(
)

Der Nusszopf benétigt durch sein Volumen etwas ldnger bis er
komplett durchgebacken ist. Deshalb ist es zu empfehlen, den
Zopf bei geringerer Hitze Idnger zu backen. Entweder den Zopf
auf den Grill stellen, wenn das Feuer schon etwas herunter-
gebrannt ist oder mit mehr Abstand zur Glut backen, z.B. den
Rost hoher stellen oder am Rand des Grills backen.

Tipp







Sonniger Krduteraufstrich

Zutaten

200 g Sonnenblumenkerne
250 ml Wasser

"2 Bund Petersilie

"2 Bund Schnittlauch

5 EL Olivendl

1 EL Zitronensaft

Salz, Pfeffer, Zucker

Zubereitung

Sonnenblumenkerne mit Wasser iibergieBen und (iber Nacht (ca. 8

h) quellen lassen. Die eingeweichten Sonnenblumenkerne durch ein
Sieb abgieBen. Krduter waschen, trockenschiitteln und zusammen mit
Sonnenblumenkernen, Ol, Zitronensaft, 1 TL Salz und etwas Pfeffer in
eine Schiissel geben. Mit einem Piirierstab zu einer gleichmdRigen,
streichfahigen Masse piirieren. Bei Bedarf noch etwas Ol hinzufiigen,
mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Der sonnige Krduteraufstrich schmeckt zu Brot, als Dip fiir
Gemiise-Sticks und zu Grillgemiise. Der Aufstrich eignet
sich aber auch sehr gut um Salatsaucen zu verfeinern.
Dafiir einfach einige TL zur Sauce geben.

(2
Durch das Austauschen der Krduter durch andere ge- )
schmacksgebende Zutaten kann der Aufstrich beliebig variiert
werden, z.B. durch mediterrane Krduter, getrocknete Tomaten,
Oliven, gebratene Pilze, Paprika, Knoblauch oder Meerrettich.
Der Aufstrich hdlt sich im Kiihlschrank 2-3 Tage. Méchte man
diesen ldnger haltbar machen, kann der Aufstrich nach dem
Piirieren in einem Topf kurz erhitzt werden und in saubere,
heiR3 ausgespiilte Einmachgldser gefillt werden. So hdlt er sich
kiihl gelagert mehrere Wochen.

J







Kiirbiskern-Oliven-Creme

Zutaten

150 g Kiirbiskerne

75 g griine Oliven, ohne Stein
4 EL Olivendl

3 EL Kiirbiskerndl

2 TL Zitronensaft

Salz, Pfeffer, Zucker

Zubereitung

Die Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett résten bis sie duften.
Zusammen mit den restlichen Zutaten zu einer cremigen
Masse piirieren. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker ‘

abschmecken. ))
lo)

' Der Aufstrich hdlt sich im Kiihlschrank ca. 1 Woche.

Tipp







Tomatenbutter

Zutaten

1 Knoblauchzehe

3 getrocknete Tomaten in Ol
125 g weiche Butter

50 g Tomatenmark

Salz, Pfeffer, Zucker

Zubereitung

Knoblauch schdlen und fein hacken. Getrocknete Tomaten abtrop-
fen lassen und in feine Stiicke schneiden. Knoblauch und Tomaten
zusammen mit der Butter und dem Tomatenmark in eine Schiissel
geben.

Alle Zutaten mit einer Gabel so lange vermengen, bis eine luftige
Tomatenbutter entsteht. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker ab-
schmecken.

Die Tomatenbutter schmeckt zu frisch gebackenem Brot,
aber auch als Grillbutter zu Fleisch, Fisch, Maiskolben und
Tofu. Sie eignet sich auch als Fillung fiir unser gefilltes

(
Fladenbrot vom Grill. ))
l¢)

Mit frischem Basilikum verfeinert schmeckt die Butter be-
sonders lecker. Eine fein gewiirfelte Chilischote bringt eine
spannende Scharfe.

Tipp

Im Kiihlschrank aufbewahrt ist die Tomatenbutter 2-3 Tage
haltbar. Zum erneut Geniefen die Butter einige Minuten vor-
her aus dem Kiihlschrank holen und kraftig umriihren, damit
sich alle Zutaten wieder verbinden.

J
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