Outdoor-Event;:

Kochen am Lagerfeuer

Schmieheim

Jahrtausendelang hatten die Menschen nur das Lagerfeuer zum Kochen — und das Feuer ibt noch immer eine
eigenartige Faszination auf uns aus.

In Zeiten von Cerankochfeldern und Mikrowellen, Thermomix und System-BBQ kann das Zubereiten von
Lebensmitteln am Lagerfeuer eine spannende, einfache und schmackhafte Alternative sein...
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Outdoor-Seminar: Lagerfeuer-Kiiche Tim Santo / Jochen Maurer

Kochen, Backen, Schmoren am Lagerfeuer

Auszuge aus den Zubereitungen...

~SalsaalaJochi“ —klassische Wirzpaste zum BBQO

Zutaten fir 4 Personen:

500 Grillpeperoni

e 4 EL Olivenol

e 1 Chili (scharf oder mild, je nach Vorliebe)

e 1 Knolle frischer Knoblauch (gewdassert, min. iber Nacht)
e 1reife Avocado

e 1EL grobes Meersalz

e 1 Zitrone

Zubereitung:

Knoblauchknolle in der Glut glasig résten. Die Zehen aus der Schale driicken und in
einen groRen Mdrser geben. Grillpeperoni in Olivendl anschwitzen, salzen und
ebenfalls in den Mdrser geben. Chili hinzugeben, evtl. nach und nach — wegen der
Scharfe.

Das Ganze zu einer Paste zerstoRen. Zum Schluss die Avocado, die zuvor auf der
Glut leicht gerdstet wurde, halbieren, den Kern entfernen und mit dem Loéffel das
Fruchtfleisch entnehmen und der Masse unterheben.

Eventuell noch mit Tabasco abschmecken.

Die Salsa passt zu allen Fleisch- und Fischgerichten, nach Bedarf lasst sie sich auch
fur Fisch und Hihnchen etwas sauerlicher abschmecken.

Guten Appetit...
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