Anzeige

28° Grad, blauer Himmel und strah-
lender Sonnenschein — endlich Grill-
wetter! Das dachte sich auch das Team
von Pohlposition und hat spontan, mit
Chetkoch Dirk an der Grillzange, die
Grillsaison eingeléutet.

Da haben wir uns selbstverstindlich
nicht zweimal bitten lassen und ihm
direkt mal das imaginire Mikro vor
die Nase gehalten, um ihn nach einigen
Tipps und Tricks zu fragen, wie auch
fiir uns Nicht-Profis das Grillerlebnis
ein Erfolg wird.

Denn wer kennt es nicht - das Fleisch
schmeckt fade, das gekaufte Brot ist
nach kurzer Zeit in der Sonne staubtro-
cken, die Schaschlik-Spiefle verbren-
nen und die Abwechslung auf dem Rost
lasst auch zu wiinschen tibrig?

Ganz in seinem Element hat Dirk
ein kleines und sommerliches
Mini-Menii fiir sein Team
zum Feierabend zusam-
mengestellt und aus
einfachen Zutaten wie
Hihnchenfleisch und
verschiedenen Obst-
und Gemiisesorten
ein superleckeres Es-
sen auf die Teller ge-
zaubert.

Wir haben Dirk nicht
nur ein paar Insider
entlocken konnen, son-
dern haben ihm auch bei
den Vorbereitungen ganz ge-
nau iber die Schulter geschaut
und festgestellt, dass sich so mancher
Fauxpas ganz leicht vermeiden ldsst.
Vielleicht dienen Thnen die folgenden
Leckereien bereits als kleine Inspirati-
on fiir IThre néchste Grillsession!

Beginnen wir mit unserem Hauptgang
und den dazugehorigen Beilagen:

Es gab Yakitori Hdhnchenbrustspiefle
® in einer selbstgemachten japanischen

Pohlposition Chefkoch e
Dlrk Verra t eln Pa'arr s

Mit den Spief3en sind wir auch schon
direkt bei dem ersten Trick, denn be-
vor wir das Fleisch aufspieflen, rét der
Chetkoch die Holzspiefle ausgiebig in
einem Wasserbad durchziehen zu las-
sen, damit diese auf dem Grill nicht so
schnell verkohlen und sich das Fleisch
besser davon 16sen ldsst.

Dazu gab es eine gegrillte Avoca-
do, gefiillt mit einer perfekt ab-
geschmeckten Mango Salsa und
scharfer Pura Vida Sauce, welche im
Zusammenspiel mit der fruchtigen
Salsa eine absolute Geschmacksex-
plosion ergeben hat. Fir die extra pi-
kante Schirfe in der Pura Vida Sauce
eignen sich iibrigens besonders gut
Chipotle Chilis in Adobo Sauce.
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Als weitere Zuspeise gab es einen leich-
ten Thunfisch Dip mit einem Stockbrot
der anderen Art - denn normal kann
jeder. Der Brotteig wurde zu einer diin-
nen Fackel um einen langen Holzspief3
gewickelt und zum Backen auf den
Grill gelegt. So simpel, so frisch und so
gut! Als weitere Variante und fiir den
extra Twist konnen Sie gern noch etwas
Kréiuterbutter mit in den Teig geben.

Wihrend Dirk die Stellung am Grill
hielt, lief3 es sich Kollege Christoph
nicht nehmen uns, passend zum Es-
sen, mit einem erfrischenden Drink

zu Uberraschen- er mixte uns ei-
nen Mango Fizz, mit frisch piirierter
Mango, Limoncello und einem Spritzer
Soda.

Wer kann sich bei so einem Team
schon dariiber beschweren, bei solch
kaiserlichem Wetter ldnger im Biiro zu
bleiben? Denn das Verwdhnprogramm
war noch lange nicht zu Ende.

Fir all jene, die nach diesem Gau-
menschmaus noch nicht satt waren,
gab es sogar Nachtisch vom Grill. Der
vorerst letzte Tipp von unserem Grill-

- -

meister Dirk, denn wer bis heute noch
keine Melone auf dem Grill liegen hat-
te, sollte dies unbedingt ausprobieren!
Wassermelone mit einem frischen Jo-
ghurt-Minz-Dip, ist der perfekte Ab-
schluss— leicht, siff und unglaublich
lecker!
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Konnten wir Ihren Appetit anre-
gen? Probieren Sie es aus!

Fiir den Fall, dass Sie sich weitere
Inspiration fiir leckere Grillgerich-
te holen mochten oder bald ein
kleines oder groRBes Event planen,
bei dem Sie sich dann doch lieber
begrillen oder bekochen lassen
mochten, ibernehmen die Event-
verbesserer von Pohlposition das
natirlich gern fiir Sie.

Lehnen Sie sich zurlick und lassen
Sie Dirk zaubern!




