





UBER
DIESeSS
BUCH

Im ganzen CamperStyle-Team gibt es wahrscheinlich
niemanden, der beim Essen nicht gerne und herzhaft zugreift.
Ob Fleisch oder Fisch, Vegetarisch oder Vegan, Hauptspeise
oder Siifdes - wir alle lieben die gute Kiiche und moéchten auch
dich davon Uberzeugen, dass man auch unterwegs wunderbare
Gerichte zaubern kann.

In diesem Biichlein stellen wir dir unsere Lieblingsrezepte vor.
Die meisten davon bereiten wir auf unseren verschiedenen
CADAC-Grills zu (Safari Chef, 2 Cook 2 Deluxe, Carri Chef 2 oder
Citi Chef 40), aber natirlich kannst du auch jeden anderen
geeigneten Gas- oder Holzkohlegrill nutzen.

T

Bitte beachte nur, dass in diesem Fall einzelne Angaben, z.B. zu
den Garzeiten, abweichen konnen.

Zu einigen Rezepten findest du Videos auf unserem You-
Tube-Kanal, in denen wir quasi “live” fur dich kochen.
Die Links sind mit diesem Symbol gekennzeichnet: YoulT

Fleischlose Gerichte erkennst du an folgenden Icons:

@ (vegetarisch) f. (vegan)

An diesem Rezeptbuch haben mitgewirkt:
Nele Landero Flores, camperstyle.de

Gunther Bienert

Nima Ashoff, vecanaufreisen.de

Katja Wolf, peace-love-om.de



https://de.camperstyle.net/
https://veganaufreisen.de/
https://peace-love-om.de/

INHALT/-
VERZEITRINLY

Frikffact ¢ Sung

Huevos a la ranchera
Camperfrihstiick mit Schinken & Ei
Camembert mit Rucola & Walnilissen
Bananen-Pfannkuchen
Mango-Oreo-Joghurt
Kokos-Zimt-Polenta
Haferflocken-Datteln-Shake
Gegrillte Ananas

Café de Olla (Mexik. Zimtkaffee)

Milch mit Zimt und Kurkuma

Uritpesn ¢ g

Antipasti aus Gemuse & Pilzen
Franzosische Ratatouille
Grillgemuse mit rauchiger Note
Geflllte Grill-Avocados
Gemtse-Couscous mit Pilzen & Chili
Italienische Bruschetta

Knuspriges Olivenbrot

Mexikanische Guacamole
















Frithstlick & Siifdes

HUEVOS A LA

2
o7 2

Portionen

RANCHERA
e Yu®

ZUTATEN

2 grof3e Tortillas
6 Eier

12 griine Chilischote
(Jalapeno, frisch oder aus der Dose)

2 Zwiebel

1 grofse Tomate

1 Dose vorgekochte Bohnen

1 getrocknete rote Chilischote

1ELOI
(Nicht-Vegetarier konnen alternativ
1 EL Schweineschmalz verwenden)

Evtl. etwas Wasser

VERWENDETEeS
ZUBEHOR

2-Cook 2 Deluxe
Topfstander
Pfanne

Messer
Schneidbrett
Schussel
Pfannenwender

Gabel

ZUBEREITUNG

12.

Zwiebel, Tomate und Chili in feine Wiirfel schneiden.

Schweineschmalz oder Ol in einer Pfanne oder einem
Topf erhitzen.

Die getrocknete rote Chilischote gut darin anbraten,
bis ein scharfer Duft entsteht.

Die Bohnen dazugeben und ebenfalls anbraten.

Flamme zurlickdrehen und ca. 3 - 5 Minuten unter
haufigem Riihren kocheln lassen.

Dann die Bohnen salzen und vorsichtig zu einem Brei
zerdriicken. Die Konsistenz sollte dhnlich sein wie
bei einem relativ flissigen Kartoffelbrei — bei Bedarf
schluckweise etwas Wasser nachschiitten.

Bohnen vom Herd nehmen und warmstellen.
Eier aufschlagen und in einer Schiissel ,verkleppern

Mit Tomaten und Jalapenos vermischen

. Zwiebeln glasig anbraten und Flamme reduzieren

. Eier dazugeben und (wie bei der Zubereitung von

Riihrei) die Masse immer wieder mit dem Pfannen-
wender hin- und herbewegen, bis die gewiinschte
Festigkeit erreicht ist.

Die Grillplatte oder Pfanne grob mit Kiichenpapier
saubern, dann die Tortillas diinn mit Kadse belegen
und auf niedriger Stufe erwarmen.



https://www.youtube.com/watch?v=kwMyfb81QVg&list=PLVlBgISOrBlsPh-ZpJT18LUi9BYop1i0b&index=5

Frihstlick & Siifdes

CAMPERFRUHSTUCK

A9
> MIT SCHINKEN & El

oy 2

Portionen

ZUBEREITUNG
ZUTATEN

1. Die Platte auf dem Grill vorheizen.
2. In der Zwischenzeit die vier Toastbrotscheiben mit je 4 Scheiben Toastbrot,

1TL siiBem Senf bestreichen. 8-12 Scheiben Friihstlicksschinken

3. Zuerst den Schinken leicht anbraten, bis er schdn (oder Schwarzwilder),

wellig und kross ist. Anschliefdend auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Die Grillplatte bei Bedarf leicht eindlen und die
Spiegeleier bei geringer Hitze bis zum gewiinschten
Ergebnis braten.

Die Toastbrotscheiben ebenfalls auf der Grillplatte
etwas anrosten, dann mit jeweils 2 bis 3 Scheiben

Schinken und einem Spiegelei belegen.

10

4 Eier,
4 TL slfer Senf,

etwas Ol zum Braten

VERWENDeEeTEeS
ZUBEHOR

Safari Chef 2
Glatte Seite der Grillplatte

Pfannenwender




Frithstlick & Siifdes

CAMEMBERT MIT

5
RUCOLA & WALNUSSEN | = ™
¢ | 1O0,2

Portionen

ZUBEREITUNG
ZUTATEN

1. Die Brotchen aufschneiden und leicht mit Butter

. . bestreichen.
2 Ciabatta oder Roggenbrotchen

2. Die Birne in Streifen schneiden und abwechselnd
mit dem Camembert aufs Brétchen legen.

1 Birne

200 Camembert
. 3. Danach die Walniisse in den Kase driicken.
1 Handvoll Walniisse

4. Rucolablatter driiber und schon kann es genossen
1 Handvoll Rucola

werden.

VERWENDeEeTEeS
ZUBEHOR

Messer

Schneidbrett

11



Frihstlick & Siifdes

BANANEN-

D N
PFANNKUCHEN
IO i | 0o

ZUBEREITUNG

ZUTATEN
1. Das Mehl, die Milch, das Backpulver und 2 zerdriickte

Bananen in einer Schiissel miteinander vermischen. :
150 g Dinkelmehl

2. Die Masse nun Kelle fiir Kelle in einer Pfanne mit 300 m Hafermilch

wenig Ol zu knusprigen Pfannkuchen braten lassen.

4 Packchen Backpulver

3. Nach Belieben mit den restlichen Bananen oder : .
3-4 reife Bananen (+ Friichte nach

Wahl)

Friichten verzieren und mit Sirup verfeinern.

Reis- oder Ahornsirup

VERWENDeEeTEeS
ZUBEHOR

Safari Chef 2
Schiissel
Gabel
Suppenkelle

Pfanne

12



Frithstlick & Stfdes

MANGO-OREO

)
_J OG H U RT Minuten
Py jof 2

Portionen

ZUBEREITUNG
ZUTATEN

1. Die geschalte Mango entweder mit einem Stabmixer
zerkleinern oder mit einem Kartoffelstampfer, einer

U2 [l [Eiges Gabel oder einfach mit der Hand zu zerdriicken.

300 ml Joghurt . .
2. Die Oreo-Kekse zerkriimeln
6 Oreo Kekse

3. Danach zusammen mit der Mango und dem Joghurt
im Schichtsystem in Glaser fiillen.

VERWENDETES
ZUBEHOR

Schiissel
Messer

Stabmixer
(alternativ: Kartoffelstampfer oder
Gabel)

Glaser

13



Frihstlick & Siifdes

a2
< POLENTA

2
ﬂ©ﬁ Portionen b Tﬂ“

KOKOS-ZIMT-

ZUBEREITUNG

1. Kokosmilch mit Wasser zum Kochen bringen

2. Zimt und Zucker gut vermischen und in die kochende
Fliissigkeit einriihren

3. Danach langsam die Polenta zugeben

4. Unter Riihren ca. 4 - 5 min auf niedriger Flamme
kocheln lassen

5. Wenn die Masse gut angedickt ist, vom Grill oder Herd
nehmen und kurz abkiihlen lassen

6. Danach in Servierschalen geben und kalt stellen

T—W Wenn die Polenta am Stiick in einer bestimmten
Form angerichtet werden soll, kann sie zum Abkihlen
z.B. in kalt ausgespiilte kleine Schiisselchen gegeben und
spater zum Servieren auf einen Teller gestilirzt werden.
Das Mehl, die Milch, das Backpulver und 2 zerdriickte
Bananen in einer Schiissel miteinander vermischen.

14

ZUTATEN

200 ml Kokosmilch
100 ml Wasser

75 - 80 g Polenta
1TL Zimt

4 TL Rohrzucker

(wer es gerne richtig sufs mag, kann
ruhig noch einen TL extra dazugeben)

VERWENDETES
ZUBEHOR

2-Cook 2 Deluxe
kl. Topf
Schussel
Pfannenwender
Suppenkelle

Pfanne



https://www.youtube.com/watch?v=Hif5QzkSC14&list=PLVlBgISOrBlsPh-ZpJT18LUi9BYop1i0b&index=8




Frihstlick & Siifdes

@)

b

Minuten

2

Portionen

HAFERFLOCKEN-
DATTELN-SHAKE

‘s

ZUBEREITUNG

ZUTATEN

2 Handvoll Haferflocken
4-6 Datteln
1 Banane

200 ml Hafermilch (je nach Wunsch der
Konsistenz)

VERWENDETES
ZUBEHOR

Plrierstab (alternativ: Mixer, Gabel
oder Kartoffelstampfer)

Schissel
Messer

Schneidbrett




Frithstlick & Siifdes

GEGRILLTE

10
ANANAS Minuten
d oy 2

Portionen

ZUTATEN

1 kleinere, normale Ananas

Fiir die Glasur:
4 EL Honig (oder Ahornsirup),
2 EL brauner Rum,

1 EL Zuckerriibensirup

Fiir die Garnitur:

etwas Chiliflocken, Zuckerriibensirup
und eine Kugel Vanilleeis

VERWENDETES
ZUBEHOR

Safari Chef 2
Scharfes Messer

Schneidbrett

Grillrost oder Platte (geriffelte Seite)

Aluschale

ZUBEREITUNG

1. Beider Ananas den Fufd und den Blattstrunk
entfernen und langs vierteln. Den inneren
harten Kern abschneiden. Die Schale bleibt
bis zum Schluss dran.

2. Die Ananasviertel auf den stark erhitzen
Grill mit der Fruchtseite nach unten (also der
Schalenseite nach oben) zundchst intensiv
angrillen, bis sich leichte Karamellspuren und
Grillstreifen zeigen.

3. Jetzt die Fruchtteile auf die Schalenseite
wenden, in die Aluschale legen und die Hitze
reduzieren. Dann die vermischte Glasur in den
ca. 15 min Restgrillzeit (bei geschlossenem
Deckel) ungefdhr 3 mal auftragen.

4. Die Ananas vom Grill nehmen, mit einem
schmalen Messer von der Schale trennen,
in Streifen auf dem Teller anrichten und mit
Chiliflocken je nach Geschmack bestreuen.

5. Dazu eine Kugel Eis reichen und das Gan-
ze mit dem Zuckerriibensirup und - wenn
vorhanden - mit Minzeblattern garnieren.

} Y Die Glasur kannst du je nach Jahreszeit
auch etwas abwandeln. So passt im Winterhalb-
jahr zum Beispiel Amaretto-Likor sehr gut dazu.

17




Frihstlick & Siifdes

CAFE DE OLLA

(MEXIK. ZIMTKAFFEE)
§J©ﬁ Port%nen h 'fnum

15
Minuten

ZUBEREITUNG
ZUTATEN

1. Gewiinschte Menge Wasser aufsetzen.
Wir empfehlen ca. 1 - 2 Tassen pro Person plus :
. p . P . P . Ca. 300 ml Liter Wasser
eine weitere halbe bis ganze Tasse, weil ein Teil des
Wassers verdampft oder am Ende mit dem Kaffeesatz 1 EL gemahlenen Kaffee

abgeseiht wird. 1-1 7% Zimtstangen

2. Die Zimtstangen zerbrechen und zusammen mit dem Ein Stiick ,,Piloncillo®
(in Spanien und anderen Landern

Vollrohrzucker in das noch kalte Wasser geben.
auch ,Panela“ genannt)

3. I7 bis 8 Minuten zugedeckt auf kleiner Flamme kdcheln Alternativ: 3 EL Vollrohrzucker
assen.

4. Den Herd ausschalten und einen Teel6ffel Kaffeepul-
ver (wer es besonders stark mag, kann auch zwei

VERWENDeEeTEe/S
ZUBEHOR

nehmen) in das Wasser geben.

5. Kurz umriihren und dann den Kaffee zugedeckt ste-
hen lassen, bis sich das ganze Kaffeepulver abgesetzt
hat.

2-Cook 2 Deluxe
Topf
Kochloffel

Evtl. Teesieb — es geht aber auch ohne!

18


https://www.youtube.com/watch?v=kwMyfb81QVg&list=PLVlBgISOrBlsPh-ZpJT18LUi9BYop1i0b&index=5

Frithstlick & Siifdes

MILCH MIT ZIMT

10
UND KURKUMA
<& jof 2

Portionen

ZUBEREITUNG
ZUTATEN

1. Ingwer schdlen und fein wiirfeln, Zimtstangen

500 ml Milch (alternativ: Hafer-, Soja-, in kleine Stiicke brechen.

Dinkel oder Mandelmilch) 2. Milch mit Kurkuma, Zimt, Ingwer, Kardamom

1% TL Kurkuma (frisch, Pulver oder und Pfefferkornern in einen Topf geben und
Paste) langsam erhitzen.

1 TL Honig (alternativ: Agavendicksaft 3

: Kurz aufkochen und dann einige Minuten bei
oder Ahornsirup)

niedriger Temperatur weiterkocheln lassen.

2 Zimtstangen ) .

4. Gelegentlich umriihren.

1 cm frischer Ingwer

5. Herd ausschalten, die “Golden Milk” abkihlen

2 schwarze Pfefferkoérner . . . ..
lassen und mit Honig oder Sirup siif3en.

2 Kapseln Kardamom

W Fiir die vegane Version einfach Milchersatz
und Agavendicksaft oder Ahornsirup verwenden!

VERWENDeETEeS
ZUBEHOR

Safari Chef 2
Topfstander
Messer
Schneidbrett
Topf
Kochléffel

19









Vorspeisen & Beilagen

180
oy 2

Portionen

‘s Youll}

ANTIPASTI AUS
GEMUSE & PILZEN

ZUBEREITUNG

Gemdise vorbereiten:

1.

2.

Aubergine in Scheiben schneiden, leicht salzen und
ca. 5 min ziehen lassen

Restliches Gemiise in mundgerechte Stiicke schneid-
en, Pilze bei Bedarf halbieren

Marinade anrihren:

1.

Knoblauch fein schneiden und in ein Kdnnchen oder
eine Schiissel geben

Je nach Gemiisemenge ca. 0,1 bis 0,25 | Olivendl
hinzufiigen

Mit einer guten Prise Salz und Pfeffer wiirzen, mit
dem Zitronensaft abschmecken

Einige Minuten ziehen lassen

Gemdise grillen:

1.

Die einzelnen Gemlsesorten und die Pilze getrennt
voneinander grillen, bis sie die gewlinschte Bissfestig-
keit erreicht haben.

Auf einem grofden Teller oder in einer Schiissel
aufschichten und die Marinade grofdziigig liber dem
Gemise und den Pilzen verteilen, sodass auch die
unteren Ebenen benetzt werden

Ca. 2 bis 3 Stunden (oder ldnger) ziehen lassen, damit
das GemiUse den vollen Geschmack der Marinade
annehmen kann

22

ZUTATEN

1 -2 Zucchini

1 Aubergine

2 Paprika

10 — 12 mittelgrofse Champignons
Saft von % Zitrone

1 -2 Zehen Knoblauch

Natives Olivendl

Salz, Pfeffer

VERWENDETES

ZUBEHOR

2-Cook 2 Deluxe
Glatte Grillplatte
Messer
Schneidbrett
Pfannenwender

Schissel oder Platte



https://www.youtube.com/watch?v=Hif5QzkSC14&list=PLVlBgISOrBlsPh-ZpJT18LUi9BYop1i0b&index=8

Vorspeisen & Beilagen

FRANZOSISCHE
RATATOUILLE

‘s

oy 2

Portionen

Youl LR

ZUBEREITUNG
ZUTATEN . _ ‘
1. Zwiebeln und Gemise in grobe Stlicke schneiden und
Knoblauch fein hacken.
1 kleine Aubergine
. - 2. Rosmarin entweder frisch vom Zweig zupfen oder
1~2 Kleine Zucchini ebenfalls hacken (je nach personlicher Vorliebe)
1 rote Paprikaschote 3. Die Auberginen vor dem Braten einsalzen, ca. 10
1 gelbe Paprikaschote Minuten stehen lassen und dann die Flissigkeit mit
: : Klichenpapier gut abtupfen.
1 mittelgrofse Zwiebel papiers P
. 4. Olivendl in einer tiefen Pfanne erhitzen und gibst
3 -4 kleine Tomaten .. . s
zundchst Zwiebeln und Zucchini hinein.
2 Knoblauchzehen . . . .
5. Nach ca. 1 Minute Paprikastiicke und zuletzt die Au-
Y2 TL Rosmarin berginen dazugeben
2 EL Tomatenmark 6. Bei hoher Flamme ein paar Minuten braten, danach
1 TL Zucker Tomaten, Tomatenmark, Knoblauch, Salz, Zucker,
Pfeffer und Rosmarin mit in die Pfanne geben
Olivendl
7. Bei niedriger Flamme alles zusammen etwa 10 bis 15

Salz u. Pfeffer

evtl. etwas Wasser

VERWENDETES

ZUBEHOR

Minuten kdcheln lassen. Je nach Grill oder Herd kann
diese Zeit variieren, am besten zwischendurch testen,
ob das Gemlise schon die gewlinschte Bissfestigkeit
erreicht hat.

- Du kannst einen Deckel verwenden oder die

Safari Chef 2 mit Deckel verdampfte Fliissigkeit zwischendurch mit einem Schuss
Wasser nachfiillen — aber bitte nicht zu viel, sonst wird

das eine Gemusesuppe!

Paella-Pfanne

Schissel

Grillzange oder Pfannenwender

23


https://www.youtube.com/watch?v=YcJvwbr06Lo&list=PLVlBgISOrBlsPh-ZpJT18LUi9BYop1i0b

Vorspeisen & Beilagen

GRILLGEMUSE MIT

5
RAUCHIGER NOTE
o0 2. | %

ZUBEREITUNG

ZUTATEN

1. Gemlse waschen, putzen und in ca. 2 cm grofe

Wiirfel schneiden. .
2 Paprikaschoten (rot oder gelb)

2. Fur die Marinade das Ol mit den iibrigen Zutaten ver-

o . . 1 mittelgrofSe Zucchini (entkernt)
mengen, bis sich der Honig aufgeldst hat.
400 g frische Champignons

3. Marinade mit dem Gemdiise in einer Schiissel vermis-

. 1 Fenchelknolle
chen und ca. 30 min ziehen lassen.

. ) . ) ) 1 Gemisezwiebel

4. Grill vorheizen und Gemduisegrillkorb einfetten.
getrocknete Tomaten

5. Gemlise bei mittlerer Hitze etwa 20 min grillen, bis

es noch leicht bissfest ist und von der auf die Defle-

ktorplatte herabtropfenden Marinade einen schénen Fir die Marinade:
Rauchgeschmack angenommen hat. 2 EL hitzebestindiges Ol (z.B. Raps)
2 EL Essig
W Wenn du die rauchige Note verstirken méchtest, 1 EL Sojasofde
verwende zusatzlich 72 TL gerdstetes (dunkles) Sesamdl in 1 EL Honig

der Marinade. 1TL Curry

1 EL gefriergetrocknete Krauter (der
Provence oder italienische)

VERWENDETES
ZUBEHOR

Safari Chef 2

Gemiusegrillkorb oder Edelstahlassiette
Messer & Schneidbrett

Loffel

24



Vorspeisen & Beilagen

GEFULLTE

GRILL-AVOCADOS
‘s YoulTR

Ior .2

Portionen

ZUTATEN

2 reife Avocados

2 Tomaten

5 Limette

1 Zehe Knoblauch

5 TL Thymian (frisch oder getrocknet)
Salz

Pfeffer

Olivenol

VERWENDETES

ZUBEHOR

Safari Chef 2

Grillrost

Schissel

Messer & Schneidbrett

Loffel oder Gabel zum Vermengen

Silikon-Pinsel

25

ZUBEREITUNG

Tomaten wiirfeln, Knoblauch und Thymian fein
hacken.

In eine kleine Schiissel geben und mit einem Schuss
Olivendl vermengen.

Mit Salz, Pfeffer und Limettensaft abschmecken.
Ein paar Minuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit Avocados halbieren und Kerne
entfernen.

Die angeschnittene Seite mit Olivendl einpinseln und
mit etwas Salz wiirzen.

Dann flr ca. 3 bis 4 Minuten auf den vorgeheizten
Grill legen.

Sobald sich ein deutliches “Grillmuster” abzeichnet,
die Avocados vom Rost nehmen und mit der

Tomaten-Thymian-Mischung fiillen.



https://www.youtube.com/watch?v=S71KPh9lPaE&list=PLVlBgISOrBlsPh-ZpJT18LUi9BYop1i0b&index=11

Vorspeisen & Beilagen

20
Minuten

2
ﬂ©ﬁ Portionen b 'ﬂ]“

GEMUSE-COUSCOUS
MIT PILZEN & CHILI

ZUBEREITUNG

Das Gemlise und die Pilze in grobe Stlicke zerteilen —
lediglich die Chilischote wird fein gehackt, da du sonst
spater in ,scharfe Nester” beifst und dir die Zunge
verbrennst.

Fiir das Couscous Wasser mit etwas Salz und Olivendl
zum Kochen bringen. Dann die Flamme ausschalten,
das Couscous in das heifde, aber nicht mehr sprudel-
nde Wasser geben und ca. 5 bis 10 Minuten ziehen
lassen.

In der Zwischenzeit werden Zwiebeln und Knoblauch
in einem guten Schuss Olivendl angebraten, danach
gebt ihr die Karotten, Champignons, Zucchini und
erst am Ende den Spinat und die gehackte Chilischote
dazu.

Das Ganze dann bis zur gewlinschten Bissfestigkeit
braten und dabei immer wieder wenden.

Zum Schluss kommt das Couscous dazu und wird mit
den Ubrigen Zutaten gut vermengt.

Das Gemise-Couscous kann tbrigens warm oder kalt
serviert werden, auf Wunsch verfeinerst du es mit
einem kleinen Schuss Zitronen- oder Limettensaft.

26

ZUTATEN

1 grof3e Tasse Couscous
1 grofde Tasse Wasser
2 Zwiebel

2 — 3 Knoblauchzehen

1 Karotte

1 kleine Zucchini

4 Chilischote

200 g Champignons

ca. 10 grof3e Spinatblatter
Salz

Pfeffer

Olivendl

VERWENDETES
ZUBEHOR

Safari Chef 2
Grillplatte
Topfstander
Messer
Schneidbrett
Tasse

Topf



https://www.youtube.com/watch?v=ccBT1VpR31o&list=PLVlBgISOrBlsPh-ZpJT18LUi9BYop1i0b&index=2

Vorspeisen & Beilagen

ITALIENISCHE

)
BRUSCHETTA
‘> oy 2

Portionen

ZUBEREITUNG
ZUTATEN

1. Brot in Scheiben schneiden und anschliefRend mit der

Knoblauchzehe einreiben.
1 Baguettestange oder Brot nach Wahl

2. Tomaten schilen und wiirfeln.
4 Knoblauchzehen

3. Die Wiirfel nun gleichmafig auf den Brotscheiben
verteilen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, Olivendl driiber
Salz traufeln und mit Basilikumbldttern garnieren.

4 grofse Tomaten

Pfeffer
Olivenol

Frische Basilikumblatter

VERWENDeEeTEeS
ZUBEHOR

Messer

Schneidbrett

27



Vorspeisen & Beilagen

KNUSPRIGES

™ OLIVENBROT
Tf Portionen b 'f'l]ll

0 ©

ZUBEREITUNG
ZUTATEN

1. Mehl mit Backpulver und Salz mischen.

2. Ineine Schiissel geben und mit Wasser, Olivendl und 150 gr. Mehl
Oliven zu einem weichen, noch leicht klebrigen Teig
100 ml Wasser

vermengen.

. . Y TL Sal
3. Ein paar Minuten gehen lassen. Al

i H . . 4 TL Backpulver
4. Grill oder Pfanne etwas vorheizen und mit ein wenig /2 TL Backpulve

Olivendl einpinseln. "2 EL Olivendl

5. Teig mit einem Loffel in 4 gleich grof3e Kugeln teilen Oliven nach Geschmack
und auf die Platte geben.

6. Kurz anbacken, bis die untere Seite etwas fest
geworden ist. Dann wenden und die Kugeln flach VERWENDEeTEesS

ZUBEHOR

driicken.

7. Ca. 2 bis 3 Minuten von jeder Seite goldbraun backen.

Safari Chef 2

Glatte Grillplatte oder Pfanne
Schussel

Loffel

Silikon-Pinsel

28


https://www.youtube.com/watch?v=S71KPh9lPaE&list=PLVlBgISOrBlsPh-ZpJT18LUi9BYop1i0b&index=11

Vorspeisen & Beilagen

MEXIKANISCHE

)
GUACAMOLE
|| O 2

Portionen

ZUBEREITUNG
ZUTATEN

1. Zwiebeln fein und Koriander grob hacken
2 gr. Avocados 2. Tomaten in kleine Wiirfel schneiden

1 gr. Tomate 3. Avocados wiirfeln und in einer Schiissel vorsichtig
. zerdriicken (es sollen kein Mus, sondern eine leicht
2 Zwiebel L
stlickige Masse entstehen.
4 - 5 Zweige frischer Koriander . .
4. Zwiebeln, Tomaten und Koriander unterheben

5. Mit Tortilla-Chips oder Quesadillas servieren.

VERWENDeTeS
ZUBEHOR

Yo Das Avocado-Wiirfeln geht am einfachsten, wenn
Schussel du die Avocados zunichst halbierst, den Kern entfernst
Gabel und die Frucht dann in der Schale zundchst langs und

Lifel dann quer einschneidest. Danach holst du das Frucht-

fleisch mit einem L6ffel heraus.

gr. Messer
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Hauptgerichte

Mizngten
o 2

ZIEGENKASE-BURGER
MIT KARAMELL
e Z\NTEBELN You®

ZUBEREITUNG

Flr die , Patties” zwei Scheiben Zwiebel und eine
Chilischote fein hacken und zum Fleisch geben. Gut
vermischen und mit etwas Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Dann abdecken und nach Méglichkeit an
einem kiihlen Ort ziehen lassen.

Tomate und Kése in diinne Scheiben schneiden.
Einen Teil des Ziegenkases in kleine Stiicke zerteilen.

Zum Bestreichen der Brotchen Senf mit 2 EL des Ho-
nigs und Ketchup mit Mayonnaise mischen.

Speck knusprig braten und auf einem Kiichenpapier
entfetten.

Restliche Zwiebel in feine Streifen schneiden und mit
den librigen 2 EL Honig oder Zucker im ausgelassenen
Fett goldgelb anbraten.

Mit feuchten Handen die Patties formen und in der
Mitte eine kleine Mulde eindriicken. Jeweils ein paar
Stlickchen Ziegenkase in die Mulde einsetzen.
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ZUTATEN

300 g Rinderhack
6 Scheiben Speck
50 g Ziegenkase
1 Zwiebel

1 Tomate
Salatblatter

1 rote getrocknete Chilischote
2 EL Senf

4 EL Honig

1 EL Ketchup

1 EL Mayonnaise
Ol

Salz, Pfeffer

2 Burgerbrotchen

VERWENDETES
ZUBEHOR

Safari Chef 2
Messer
Schneidbrett

glatte Grillplatte



https://www.youtube.com/watch?v=f8rV56K-79s&list=PLVlBgISOrBlsPh-ZpJT18LUi9BYop1i0b&index=4

Hauptgerichte

ZIEGENKASE-BURGER
MIT KARAMELL- 2
W@ ZWIEBELN | 7w

20
Minuten

8. Das Fleisch von jeder Seite etwa 1-2 Minuten grillen
und die mit etwas Ol bestrichenen Burgerbrétchen
auf den Rost legen, bis sich leicht gebraunt sind. Ganz
am Ende der Garzeit jeweils eine Scheibe Kase auf die
Patties legen und anschmelzen lassen.

9. Das Fleisch vom Grill nehmen und die Brotchen unten
mit der Ketchup-Mayonnaise-Mischung, oben mit der
Honig-Senf-Sofse bestreichen.

10. Den Burger in dieser Reihenfolge ,zusammensetzen*:

e Salatblatter

e Tomate
e  Fleisch
e Speck

e Karamellzwiebeln

11. Einzeln oder mit Pommes, Kartoffelecken oder Salat
servieren.
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https://www.youtube.com/watch?v=f8rV56K-79s&list=PLVlBgISOrBlsPh-ZpJT18LUi9BYop1i0b&index=4

Hauptgerichte

Mi5n?ten
q©ﬁ? Porgonen -

SCHNELLE BLINI
MIT PILZEN

ZUBEREITUNG

Eier trennen und das Eigelb in die Schiissel geben.

Anschlief3end die Halfte der lauwarmen Milch sowie
schrittweise das Mehl und Ol dazugeben und immer
wieder verriihren.

Dann den Rest der lauwarmen Milch nach und nach
dazugeben und mdglichst klumpenfrei verriihren.

Das Eiweif? steif schlagen und gut unterheben, an-
schliefdend ca. 30 min. ruhen lassen.

Die Pilze mit Kiichenrolle oder einem weichen
Gemisepinsel trocken vom Schmutz befreien, die
Stielenden entfernen und in Scheiben oder Stiicke
schneiden.

1 EL Ol in eine Pfanne oder auf die Grillplatte geben
und stark erhitzen. Mit einem Pilzstlick die Tempera-
tur prifen (Bratprobe), damit die Pilze nicht kochen,
sondern Braten. Die gebraunten Pilze in einen Topf
mit Deckel warm stellen.

Erneut etwas Ol erhitzen und nun die Blinis mit der
Kelle einfiillen und bis zur gewlinschten Braune von
beiden Seiten braten, mit den Pilzen belegen und der
Petersilie bestreuen.

Zum Schluss den Kase nach Belieben dariliber hobeln.

Yo Wer die Blini lieber siifs mag, kann in den Teig

ZUTATEN

6 Eier,

500 g Buchweizenmehl o.a.
1 | Mich,
4 ELOI,

Prise Salz,
200 g frische Pilze (z.B. Champignons),
1 EL Ol und etwas Petersilie fiir die Pilze,

etwas gehobelter Parmesankase o.a.

VERWENDETES
ZUBEHOR

SafariChef 2

Grillplatte (glatte Seite)
oder Eisenpfanne,

Ruihrschissel
Suppenkelle

KI. Topf mit Deckel zum Warmbhalten
der Pilze

auch noch etwas Zucker dazu geben. Dann passt als Belag
auch Apfelmus oder in braunem Zucker angerostete Ap-
felspalten mit Zimt.
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Hauptgerichte

PFANNEN- B
FLAMMKUCHEN

Minukdimuten
'ﬂ]“ ﬂ@ﬁ Port%nen

ZUTATEN

100 g Mehl

60 ml Wasser

1 -2 TL Olivenol

1 TL Salz

4 TL Schmand

60 g Speck

1 Zwiebel

1 kl. Buschel Schnittlauch

VERWENDETES
ZUBEHOR

Safari Chef 2

Glatte Grillplatte oder Pfanne
Deckel

Messer

Schneidbrett

Schussel

Nudelholz

ZUBEREITUNG

10.

11.
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Fiir den Teig Mehl, Wasser, Olivendl und Salz in einer
Schiissel vermengen und so lange kneten, bis sich
eine geschmeidige, nicht mehr klebrige Masse ergibt.
Bei Bedarf etwas Mehl unterarbeiten.

Teig zur Seite stellen und mindestens 10 bis 15 min,
besser eine halbe Stunde, gehen lassen.

In der Zwischenzeit Speck in feine Wiirfelchen, Zwie-
bel in Halbmonde und Schnittlauch in Ringe schneid-
en.

Speck und Zwiebeln auf der Grillplatte oder in einer
Pfanne ohne Ol kurz anbraten, bis sie leicht gebraunt
sind.

Das vom Speck ausgetretene Fett mit einem Kiichen-
papier entfernen.

Teig in zwei Halften teilen und ganz diinn zu Fladen
ausrollen.

Grill kurz vorheizen und die Fladen auf hochster Stufe
ca. 2 min auf der Platte backen — am besten mit Deck-
el.

Flamme ausschalten, Fladen wenden und gleichmafsig
mit Schmand bestreichen.

Speck und Zwiebeln auf dem Fladen verteilen.

Grill wieder anschalten und Fladen auf niedriger bis
mittlerer Stufe etwa 3 bis 5 min durchbacken.

Anschliefdend den Flammkuchen mit frischem
Schnittlauch bestreuen und mit etwas Wein oder
Federweifer geniefden!



https://www.youtube.com/watch?v=mAmmLbyIC6U&list=PLVlBgISOrBlsPh-ZpJT18LUi9BYop1i0b&index=12

Hauptgerichte

DORSCHFILETS MIT

8
KARTOFFELSPALTEN

oy .2

Portionen
7 LUBEREITUNG N
HE : ZUTATEN
1. Den Fisch absplilen und trocken tupfen.
* 1.-..+2. Marinade aus#Honig, Ol, Zitronensaft (WeiRwein) 2 Dorschfilets

und Krautern herstellen, Fisch ca. 30 min marinieren. > 1 EL milder Honig oder Ahornsirup

3. Inder Zwischenzeit.die Kartoffeln abwaschen und'- 1EL O
Blirsten sowie langs vierteln: E
E ﬁ } { 1 EL Zitronensaft (oder Weifdwein)
4. Ol mit Salz, Curry- und Paprikapulver vermisc

Gefriergetrocknete Krauter der
5. Die Kartoffelspalten darin schwenken, bis sie Provence
rundum benetzt sind. P ca. 250 g Kartoffeln

) tg
6. toffeln bei mittlerer Hitze auf dem Rest fiir 2ELOI
30 min mit Deckel grillen, gelegentlich wenden. Y TL Curry- und 1 TL Paprikapulver

7. Salz
8. _
9. r fiir die Fischmarinade verwendete 1 VERWENDETES
Weifdwein ing selbst gemachte BBﬂ-So@e' _ ZUBEHOR
fiir die Kart
Safari Chef 2
. Grillrost
Deckel
Alufolie zum Dunsten
e o 3 Schissel / tiefer Teller
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Hauptgerichte

MEDITERRANER

FETA-KASE

Mggen
d oy 2

Portionen

ZUTATEN

2 x 200g Feta-Schafskase,

2 EL Krauter der Provence oder ital.
Krautermischung (gefriergetrocknet)

1 EL Paprikapulver edelsiif3
3ELOI
Salz

Pfeffer

VERWENDETES
ZUBEHOR

Safari Chef 2
Grillrost
Deckel

2 kleine feuerfeste Auflaufformen
aus Edelstahl

Alternativ: 2 Bégen Alufolie, doppelt
gelegt und zur Tasche fefaltet

ZUBEREITUNG

1. Ol mit Krdutern und Gewiirzen mischen.

2. Den Boden der Auflaufformen bzw. der Alufolien-
tasche leicht eindlen und je einen Teel&ffel von der
Krauterwilrzmischung darauf verteilen.

3. Kése darauf legen und mit der verbliebenen Krauter-
wiirzmischung bedecken. Alufolienpackchen ver-
schliefden.

4. Kase bei mittlerer Hitze fiir ca. 15 min auf den Grill
legen. Die Folienpdckchen haben den Vorteil, dass sie
einmal gewendet werden kénnen.

5. Dazu schmeckt Grillgemise (s. “Vorspeisen & Siif3es”)
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und ein frisches Weif3brot.




Hauptgerichte

Mer.Eten
on A

Portionen

You [T

PAELLA MIT
MEERESFRUCHTEN

ZLUBEREITUNG

10.

11.

Meeresfriichte waschen und putzen

Knoblauch, Zwiebel und Petersilie fein hacken, Paprika
mundgerecht schneiden

Safran in warmem Wasser auflésen
Knoblauch in etwas Olivendl sanft anbraten.

Meeresfriichte getrennt bzw. nacheinander anbraten
(unterschiedlichen Garzeiten beachten!). Alles aus der
Pfanne nehmen und warmstellen.

Jetzt Zwiebeln und Paprika im vorhandenen Fett
andiinsten. Bei Bedarf nochmal einen Schuss Olivendl
nachlegen.

Sobald die Zwiebeln glasig sind, den Reis in der
Pfanne verteilen und unter stetigem Riihren etwa 5
bis 6 Minuten anbraten.

Dann mit der Safranldsung abléschen und weiter-
riihren, bis sich alles gut verteilt hat.

Weifdwein und Paprikapulver hineingeben und ca. 2
bis 3 Minuten weiterkdcheln lassen.

Mit dem Fischsud aufgiefden und weitere ca. 15 bis 20
Minuten kocheln lassen. Wahrenddessen den Reis mit
der Halfte der Petersilie wiirzen.

Sobald der Reis die komplette Fllssigkeit aufgenom-
men hat, die Muscheln, Garnelen & Co. gleichmafig
darauf anrichten und in der Pfanne servieren.
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ZUTATEN

Meeresfriichte nach Belieben: z.B.
Garnelen, Tintenfische, Oktopus, Ve-
nusmuscheln, Miesmuscheln, Krebse,
Langusten, Jakobsmuscheln, ...

Natives Olivendl

1 - 2 Knoblauchzehen

1 mittelgrofse Zwiebel

1 Paprika oder Spitzpaprika

1 - 2 EL Paprika-Pulver (edelsifs)
1 Bund Petersilie

2 - 3 Tassen Paella-Reis (Rundkorn-Reis)
1 Prise Safran

1 Tasse Wasser
1 | Fischsud

1 Tasse trockener Weifdwein

VERWENDETES
ZUBEHOR

Carri Chef 2
Paella-Pfanne

Messer & Schneidbrett
Tassen

Kochl6ffel oder Pfannenwender



https://www.youtube.com/watch?v=HBzy3Nml-bM&list=PLVlBgISOrBlsPh-ZpJT18LUi9BYop1i0b&index=9

Hauptgerichte

KARTOFFELPUFFER 20

MIT RAUCHERFISCH .
IOF

Portionen

ZUBEREITUNG
ZUTATEN

1. Die rohen Kartoffeln in eine Schiissel reiben und den

. sich bildenden Kartoffelsaft abgiefsen.
500 g mehlig kochende Kartoffeln

i 7 e e e Sasldis e 2. Anschliefdend mit Ei, Zwiebeln, Knoblauch und

anderer Riucherfisch Gewlirzen vermischen. Mit Mehl etwas abbinden.

1 mittelgroRRe Zwiebel 3. Die Puffer kellenweise in die Pfanne geben und unter
einmaligem Wenden braten, bis sie die gewlinschte
Farbe haben.

1 Zehe Knohblauch
1Ei

Zum Schluf? mit Rucola und Fisch belegen.
1 EL Mehl
Salz
Pfeffer
Muskat

Ol oder Butterschmalz zum Braten

etwas Rucolasalat

VERWENDETES
ZUBEHOR

Safari Chef 2

Grillplatte (glatte Seite)
oder Eisenpfanne
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Hauptgerichte

FRUCHTIGER SALAT
MIT RIESENGARNELEN
You [T

Minuten

SN
—B

Portionen

ZUBEREITUNG

ZUTATEN

1. Salat waschen und in mundgerechte Stiicke zupfen.
Blattsalat nach Geschmack 2. Garnelen schdlen und Darme entfernen.

300 g ganze Scampis/Riesengarnelen 3. Knoblauch und Gewiirze hacken und mit einem
(entspricht ca. 200 g geschilt) kraftigen Schuss Olivendl in einer kleinen Schissel
2 moglichst reife Nektarinen oder oder einer Tasse mischen. Mit Salz, Pfeffer und
Pfirsiche Limettensaft abschmecken.

2 Knoblauchzehen 4. Garnelen grofRziigig mit der

2 kleine Zweige Rosmarin Marinade benetzen-

1 Limette 5. BeiBedarf etwas Ol nachgiefen.

Olivendl 6. 5 bis 10 Minuten zugedeckt ziehen lassen.

Balsamico-Essig 7. Nektarinen in diinne Scheiben schneiden.

[ Pfeff . . .
>alz und Preffer 8. Garnelen mit der Marinade auf den Grill geben

und so lange anbraten, bis die Farbe in ein zartes
Orange wechselt.

ve Rwe"N DeTes 9. Vorsichtig mit einem Loffel entnehmen und
ZUBEHOR beiseite stellen.

Safari Chef 2 10. Fir das Dressing den beim Braten entstandenen

“Sud“ mit einem Schuss Balsamico-Essig abléschen,
Glatte Platte oder Pfanne

kurz aufkochen lassen und mit Salz, Pfeffer und einem
Messer & Schneidbrett weiteren Schuss Limettensaft abschmecken.

Schussel 11. Abkiihlen lassen.

TEEEe 12. Nun das Dressing gleichmafiig tiber den Salat

Loffel verteilen, kurz durchmengen und den Salat mit den
Nektarinen und den Riesengarnelen anrichten.
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https://www.youtube.com/watch?v=8n8gljFItwE&list=PLVlBgISOrBlsPh-ZpJT18LUi9BYop1i0b&index=7

Hauptgerichte

140
oy 2

Portionen

0SSO BUCO
(GESCHMORTE
RINDER-BEINSCHEIBE)

ZLUBEREITUNG

10.

Zwiebeln, Suppengemdtse, Paprika und getrocknete
Tomaten in kleine Wiirfel schneiden. Knoblauch und
Petersilie fein hacken.

Rinderbeinscheibe mit Kiichenrolle trockentupfen und
im Mehl wenden.

In der Zwischenzeit den Schmortopf mit Ol erhitzen.

Rinderbeinscheibe im Topf scharf von allen Seiten
anbraten, wieder herausnehmen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Nun die Zwiebeln im Topf glasig anbraten und den
Knoblauch hinzu geben. Das klein gewdrfelte Sup-
pengemdtise (aufder Petersilie) kurz mit anschmoren.

Tomatenmark hinzugeben und bis zu einer leichten
Braunung mit dem Gemdise schmoren.

Mit Rotwein abléschen und einreduzieren lassen, um
die Rostaromen vom Topfboden abzuldsen.

Dosentomaten dazugeben, alles gut verriihren und
wirzen.

Die Rinderbeinscheibe wieder in den Topf legen und
auf kleiner Flamme ca. 2 Stunden schmoren lassen,
bis das Fleisch sich ganz leicht vom Knochen |6sen
|sst. Bei Bedarf Briihe nachfiillen und fertig ab-
schmecken.

Die angerichteten Teller mit der gehackten Petersilie
bestreuen.
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ZUTATEN

1 Rinderbeinscheibe ca. 400 g
etwas Mehl zum Wenden,

1 Pck. Suppengemdiise

1 Dose passierte Tomaten
getrocknete Tomaten,

2 rote Paprikaschoten

4 Glas Rotwein,

100 ml Briihe (Gem{se oder Rind),
2ELOI

1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel

5 TL gemahlener Kreuzkimmel
Salz

Pfeffer

VERWENDETES
ZUBEHOR

Crillo Chef 2
Topfstander
Schmortopf oder gusseisener Topf

Messer & Schneidbrett







Meine Lieblingsrezepte

iwen
@)

Portionen

ZUBEREITUNG

ZUTATEN




Meine Lieblingsrezepte

ﬂ

Minuten

Portionen

ZUTATEN

ZUBEREITUNG

45




Meine Lieblingsrezepte

iwen
@)

Portionen

ZUBEREITUNG

ZUTATEN
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Meine Lieblingsrezepte

ﬂ

Minuten

Portionen

ZUTATEN

ZUBEREITUNG
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Und schon sind wir am Ende unseres kleinen Kochbuchs an-
gelangt.

Hoffentlich konnten wir dir zeigen, dass die Campingkiiche
aus mehr als Ravioli und Bratwurst besteht. Vielleicht hast du
ja ein paar neue Ideen mitgenommen, die du unterwegs aus-
probieren mochtest?

Wir wiinschen dir jedenfalls viel Spafd und Erfolg beim Nach-
kochen und einen schonen Campingurlaub!

Dein CamperStyle-Team

Hier findest du uns:

Informationen Uber die verschiedenen CADAC-Grills gibt es

hier:

© 2019 CamperStyle GbR | Nele & Jalil Landero Flores
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https://de.camperstyle.net/
https://www.facebook.com/groups/campinganfaenger/
https://www.youtube.com/camperstyletv
https://www.pinterest.com/CamperStyleDE/
https://www.cadacinternational.com/de/
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