
Grillkurs 
 

Vegetarischer Grillgenuss
www.kochateliers.de
www.outdoorchef.de

 

… weitere Rezepte unter www.facebook.com/kochateliers

 
Rote Bete gefüllt mit Ziegenfrischkäse

Caprese-Teigtaschen vom Pizzastein

Melone mit Minze, Kerne und Sprossen
v v v

BBQ-Spieß mit Rauch-Tofu, 

Auberginen-Dip und Kartoffel-Kräuter-Muffins
v v v

Karamellisierte Ananas und gefüllte Orangen

Alle Zutaten für 4 Personen



Kochkurse  |  Kochevents  |  Konferenzen

Firmen Veranstaltungen

Wir haben für Ihr Firmen-Event 
das passende Programm:

• Betriebsfeiern als Küchen- oder Grillparty gestalten 

• Projektabschlüsse mit Gourmet-Kochkurs würdigen 

• Teambuilding als kreatives Koch- oder Grillevent nutzen

• Konferenzen in angenehmer Atmosphäre halten

Fordern Sie gerne detaillierte Informationen an:

»Firmen-Event«

info@kochateliers.de

www.kochateliers.de

Bonn  |  Bornheim  |  Bergisch Gladbach  |  Sankt Augustin  |  Düsseldorf
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Caprese-Teigtaschen
Hefeteig-Grundrezept

200 ml warmes Wasser

50 g Butter

1 EL Zucker

1 TL Salz

1/2 Päckchen frische Hefe

1 Ei

400 g Mehl (am besten 550er)

Hefe mit dem Zucker in handwarmem Wasser auflösen. Mehl in eine Rührmaschine 
geben, Hefe-Wasser und Öl einlaufen lassen, während die Maschine knetet. Der 
Teig ist fertig, wenn er sich vom Schüsselrand löst. Wenn nötig, Wasser oder Mehl 
hinzufügen. 

Vor der Weiterverarbeitung 30 Minuten gehen lassen.

Für die Füllung

1 Kugel Mozzarella

Basilikum-Pesto

Getrocknete Tomatenfilets, in Streifen geschnitten.

Salz, Pfeffer, Olivenöl, Eiweiß

Hefeteig zu handgroßen Fladen formen. Mozzarella, Pesto und fein geschnittene, 
getrocknete Tomate auf eine Hälfte der Teigfladen geben.

Ränder mit Eiweiß bepinseln, zuklappen und mit einer Gabel fest zudrücken. Auf 
dem Pizzastein 8-12 Minuten grillen.
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Saisonale Änderungen vorbehalten

Rote Bete gefüllt mit Ziegenfrischkäse
4 Rote Bete (roh – nicht gekocht!)

2 EL Butter, 2 EL Honig

30 ml Balsamico-Essig

1 TL Senf Saat	

150 g Ziegenfrischkäse

2 Zweige Thymian

1 EL Mandelblättchen geröstet

Butter, Salz, Zucker, Pfeffer

Rote Bete schälen mit einer Gabel überall rundum einstechen. Oberes Stück wie 
einen Deckel abschneiden und die Rote Bete aushöhlen.

Butter, Honig, und Essig erwärmen und vermischen. Senfsaat und geschroteten 
Pfeffer dazugeben. Je eine Rote Beete auf je ein Stück Alufolie legen. Fond in die 
Mulden aufteilen. Deckel wieder aufsetzen und den restlichen Fond einfach auf 
die Rote Bete geben. Fest in Alufolie einwickeln und in einer feuerfesten Form bei 
indirekter, mittlerer Hitze (ca. 160 °C) für 45 bis 60 Minuten weich garen.

Leicht abkühlen lassen, den Ziegenfrischkäse, etwas gezupften Thymian und 
Mandelblättchen in die Mulde hineingeben. Wieder mit dem Deckel verschließen 
und nochmals leicht erwärmen.

Salat von gegrillter Melone
1/4 Wassermelone

1 Zweig Minze, 1/4 Bund Blattpetersilie

1/2 Zitrone

2 EL geröstete Pinienkerne

Olivenöl, Salz und Pfeffer

Melone in Scheiben schneiden und bei hoher Hitze ca. 2 Minuten  je Seite grillen. 
Dann würfeln, Pinienkerne und die Kräuter hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und 
Olivenöl abschmecken.
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Auberginen-Dip
2 Auberginen

Paprikapulver

Salz, Knoblauchpaste

1 EL griechischer Joghurt

1 TL Tahini (Sesampaste)

Zitronensaft

Die Auberginen waschen und halbieren, dann das Fruchtfleisch mit dem Messer 
rautenförmig einschneiden. Mit Olivenöl beträufeln, würzen und im Grill bei hoher 
indirekter Hitze ca. 20 Minuten rösten. Mit einem Löffel das Fruchtfleisch heraus 
kratzen und grob pürieren. Auf einem Sieb das überflüssige Wasser abtropfen 
lassen. Joghurt unterrühren und mit den restlichen Zutaten abschmecken.

BBQ-Spieß mit Rauch-Tofu
600 g Rauch-Tofu

Je 1 rote, grüne und gelbe Paprika

1 Zucchini

2 rote Zwiebeln

8 Schaschlik-Spieße

Salz, Zucker, mediterrane Salzmischung

Gemüse und Tofu in gleichgroße, viereckige Stücke schneiden. Die Zucchini salzen 
und zuckern, um ihr Wasser zu entziehen. 1/2 Stunde ziehen lassen, dann immer 
abwechselnd Gemüse und Tofu aufspießen. Die Spieße am besten zuvor wässern, so 
verbrennen sie nicht. Mit mediterraner Salzmischung würzen.

Die Tofu-Spieße bei mittlerer, direkter Hitze grillen, dabei mehrfach wenden und 
immer wieder mit der Marinade (siehe unten) bepinseln, bis der Tofu dunkel-braun 
mariniert ist.



Kochkurse  |  Kochevents  |  Konferenzen

www.kochateliers.de

Mein Abend in den Kochateliers

Sie können in geschlossener Runde:  

Mit Freunden kochen/grillen 

oder gestalten Sie doch Ihren  

Geburtstag als Koch-/Grillevent 

Fordern Sie gerne detaillierte Informationen an.

»Privates Koch-/Grillevent« 

info@kochateliers.de

Bonn  |  Bornheim  |  Bergisch Gladbach  |  Sankt Augustin  |  Düsseldorf
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BBQ-Marinade
1 Mango

100 ml Cola

1 Chilischote

2 Zehen Knoblauch

1 EL Soja-Soße

Rauchsalz

2 EL Hoi Sin-Soße

2 EL Tomatenmark

Mango und Knoblauch schälen. Diese Zutaten zusammen mit der Chili grob 
zerkleinern, Cola hinzugeben und pürieren. Diese dient als Mop - also zum Bepinseln 
des Gargutes auf dem Grill.

Kartoffel-Muffins
1/2 Grundrezept Hefeteig (siehe Teigtaschen)

200 g Kartoffeln gekocht und gestampft

50 g geriebener Parmesan

2 EL Kochateliers Bruschetta-Mix  „Prima Pesto“

2 Eigelb

4 EL Olivenöl

1/2 Bund Schnittlauch und 1/2 Bund Blattpetersilie

Rosmarin, Thymian, Majoran

100 g Parmesan

Salz, Muskat

Kartoffel nach dem Kochen gut ausdampfen lassen, stampfen, mit den 
kleingeschnittenen Kräutern, Bruschetta-Mix, Senf, Olivenöl und Eigelb mischen. 
Die Masse anschließend kräftig würzen. In der Knetmaschine mit dem Hefeteig 
vermengen und in Muffinformen abfüllen. Ca. 20 Minuten gehen lassen bis die 
Muffins das Volumen verdoppelt haben. Dann Parmesan reiben und auf den 
Muffins verteilen. Bei mittlerer, indirekter Hitze (ca. 180 °C) für 20 bis 30 Minuten 
bei geschlossenem Deckel backen. Besonders lecker sind die Kartoffel-Muffins, wenn 
diese warm mit Kräuter-Quark serviert.
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Karamellisierte Ananas
1 Ananas

20 cl brauner Rum

3 EL brauner Rohrzucker

Je 1TL Roter Pfeffer und Fenchelsaat

Ananas mit Schale, Strunk und Blättern in 16 Spalten schneiden. Gewürze mörsern 
und zusammen mit Rum und braunem Zucker auf den Spalten verteilen. Gut 
durchziehen lassen (am besten über Nacht) und bei voller Hitze auf dem Grill 
karamellisieren.

Mascarpone-Orange
4 Orangen

100 g Mascarpone

25 g Vanille-Zucker

1 Eigelb

1/2 TL Speisestärke

50 g Schmand

Schalenabrieb einer halben Limette

Orangen an der Seite des Strunkes aufschneiden. Mit einem kleinem Messer und 
einem Löffel aushöhlen. Etwas Fruchtfleisch sollte drin bleiben und das Weiße 
der Orange noch nicht zu sehen sein – das macht die Küchlein ansonsten bitter. 
Die restlichen Zutaten gut vermengen und die Orangen zu 3/4 mit dieser Masse 
befüllen.

Bei indirekter, mittlerer Hitze (ca. 180°C) und geschlossenem Deckel für ca. 25-30 
Minuten garen. Vor dem Verzehr leicht abkühlen lassen.
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Weitere Rezepte:

www.kochateliers.de

OutdoorChef-Special
Lust auf noch mehr Grill-Rezepte?

Gehe auf www.kochateliers.de,  
dann auf »Teilnehmerbereich« 

und stöbere mit den folgenden Log-In Daten  
durch die Rezept-Mappen unseres Grill-Partners:

Benutzernamen

GrillkursBasis

GrillkursGourmet

GrillkursVegtarisch

GrillkursVegetarisch

GrillkursSteak-1

GrillkursSteak-2

 
Passwort (für alle Rezept-Mappen)

outdoorchef


