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Die Essenz des
Sommers

Es ist Sommer! Die perfekte Zeit, um nach drauRen zu
gehen und die warmen Sonnenstrahlen zu geniefden.
Es ist eine Jahreszeit, in der wir uns in die Schonheiten
der Natur vertiefen und kostliche Mahlzeiten in guter
Gesellschaft geniel3en.

Blattert durch unser Sommermagazin und
lasst euch von unserer sorgfaltig zusammen-
gestellten Auswahl an Aktivitaten und Gerich-
ten inspirieren. Ob ihr nun in unserem Park
seid oder zu Hause bleibt, wir machen euren
Sommer unvergesslich.

Entdeckt unsere kostlichen, einfach zuzube-
reitenden Gerichte, die sowohl fur Klichenan-
fanger als auch fUr erfanrene Kéche geeignet
sind. Von leckeren Snacks bis hin zu mediter-
ranen Aromen, frischen Salaten und exoti-
schen Rezepten ist fUr jeden etwas dabei!
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HERRLICH DIESER SOMMER

Diese langen und
warmen Tage, an denen
ihr gemeinsam

Rezepte fur
Anfanger und
Chefkoche

Entdecke unsere kostlichen, ein-
fach zuzubereitenden Gerichte, die
far erfahrene Koéche und Anfanger
gleichermal3en geeignet sind. Von
mediterranen Aromen Uber exoti-
sche Gerichte bis hin zu Optionen

flr Fleischliebhaber ist fUr jeden

etwas dabei.

Sommerliche
Geschmackserlebnisse

Egal, ob du deinen Urlaub in unserem
Park oder zu Hause verbringst, unsere
kulinarischen Inspirationen werden
dich geschmackvoll durch den Som-
mer bringen. Probiere neue Gerichte
und geniel3e die gute Zeit mit deinen
Freunden und deiner Familie.

Perfekte
Picknick-Rezepte

GenieRe ein gemutliches
Picknick mit unserer
Auswahl an sommerlichen
Picknickgerichten.

Von leckeren Sandwiches
und Wraps bis hin zu
frischen Salaten und sui3en

Gemutliche
Restaurantsin
unseren Parks

Besuche die gemutlichen Restau-
rants in unseren Parks und genieRe
die kulinarischen Koéstlichkeiten un-
serer talentierten Koche. Lass dich

in gemutlicher Atmosphare mit
kostlichen Gerichten verwohnen.

e n d I OS d i e fre i e N at u r prer’ *::_.. Leckereien haben wir alles,

RS g was du flr ein gelungenes
R - Picknick unter der Sommer-

genielRen konnt. s

Picknick
in der Natur

Mach dich auf den Weg und genielRe
ein entspanntes Picknick in der Natur.

Erkunde die schénen Platze im oder um

den Park und mache es mit selbst-
gemachten Picknickgerichten unver-
gesslich. Egal, ob du in unserem Park
oder einfach zu Hause bist. Lauft dir
schon das Wasser im Munde
zusammen2

sonne brauchst.

Sommer-Vibes

Im Sommer geniel3t du warme
Sonnenstrahlen, ein erfrischendes
Bad im Pool und entspannende
Momente in der Natur. Schaffe
unvergessliche Erinnerungen und
genielRe wertvolle Momente mit
deinen Liebsten.
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Vorspeise

Nach einem erfrischenden Sprung ins Was-
ser und einem ganzen Tag voller Sonne und
Spal gibt es nichts Besseres, als auf eurer
Terrasse fUr eine leckere Vorspeise Platz zu
nehmen. Entdeckt hier einfache Rezepte, die
perfekt zu einem entspannenden Snack-Mo-
ment passen, wahrend die Sonne herrlich
scheint. Stellt alles auf den Tisch, schenkt ein

erfrischendes Getrank ein und geniel3t mit
Freunden und Familie einen wunderbaren
Nachmittag voller Leckereien und Gemutlich-
keit!



4 PERSONEN | 30 MINUTEN

?\amm kUChe )

Zutaten Zubereitung

« 2 Rollen frischer Flammkuchenteig Den Ofen gemalf’ den Anweisungen auf der

. 250 g Créme fraiche Verpackung des Flammkuchenteigs vorhei-

+ 400 g Zwiebeln zen. Den Teig mit einer Schicht Creme fraiche

- 200 g Champignhons bestreichen. Die Zwiebeln in Ringe und die

. 75 g Ziegenkase Champignons in Scheiben schneiden. Den

- 85 gRucola Teig damit belegen. Wenn ihr Lachs mogt,
konnt ihr diesen jetzt als Zutat auf den Teig

Optional legen.

- Getrockneter Schinken oder Lachs
Den Flammkuchen mit zerbroseltem Ziegen-
kase bestreuen und in den Ofen schieben.
Den Teig gemalk den Anweisungen auf der
Verpackung backen, bis er schon goldbraun
und knusprig ist. Den Flammkuchen aus dem
Ofen nehmen und mit frischem Rucola garnie-
ren oder einige Scheiben getrockneten Schin-
ken hinzuflgen flr zusatzlichen Geschmack.
In 6 grolRe Stlicke schneiden und auf einer
schonen Holz-Aperitifplatte servieren.




12 PORTIONEN | 15 MINUTEN

Oap\' ese ‘Spie @@

Zutaten

« 12 Mini-Mozzarellakugeln
« 12 Kirschtomaten

- 2 EL frisches Pesto

12 frische Basilikumblatter
12 CocktailspieRe

Zubereitung

Die Mozzarellakugeln abtropfen lassen und
mit frischem Pesto bestreichen. FUnf bis zehn
Minuten ziehen lassen, damit sich die Aromen
gut vermischen. Die Kirschtomaten halbieren.
Dann die Cocktailspielde vorbereiten und mit
einer halben Tomate, einer Mozzarellakugel,
einem Basilikumblatt versehen und wieder mit
der Tomatenhalfte beginnen.



14 PORTIONEN | 20 MINUTEN

gruschet,

Zutaten

1Ciabatta

- 1Knoblauchzehe

- 1EL Olivendl (extra vergine)
8 Tomaten

Frisches Basilikum

- Pfeffer und Salz

Zubereitung

Den Ofen auf 200 Grad vorheizen. Eine Schis-
sel mit kochendem Wasser fullen. Die Toma-
ten am Boden kreuzweise einschneiden und
eine Minute in heil3es Wasser legen, dannin
eiskaltes Wasser legen. Dadurch lasst sich

die Haut leicht entfernen. Die Tomaten halbie-
ren, die Kerne entfernen und die Tomaten in
Wiirfel schneiden. In eine Schussel geben und
Olivendl hinzufuigen.

Wahrend die Tomaten ruhen, das Ciabatta in
Scheiben schneiden und mit Olivendl bestrei-
chen. In den Ofen schieben, bis sie knusprig
sind. Den Basilikum fein hacken und zu den
Tomaten in die Schissel geben. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Knoblauchzehe
schalen. Die knusprigen Brotscheiben mit
Knoblauch einreiben. Die Brotscheiben auf
einem Teller oder Brett anrichten und das Bru-
schetta-Topping dartber geben. Mit zusatzli-
chen Basilikumblattern garnieren.




4 PORTIONEN | 5 MIN

Feta Dip

Zutaten

. 200 g Feta

- 100 ml Griechischer Joghurt
- 2 EL Olivendl (extra vergine)

- 1TLOregano

- 1TL Zitronensaft

. Pfeffer, Salz und Chiliflocken
- Optional: Pistazienkerne

4 PERSONEN |10 MIN

Zubereitung

Die Zubereitung dieses Rezepts ist wirklich ein-
fach! Alle Zutaten in eine Schussel oder einen
Mixer geben und zu einer glatten Masse ver-
ruhren. Den Dip in eine htlbsche Schussel geben,
mit etwas Olivendl betraufeln und mit Chiliflocken
oder Pistazienkernen garnieren. Dieser Dip ist
kostlich zu Brot, Gemuse oder Toast.

Krauterbutter

Zutaten

- 250 g ungesalzene Butter
(Zimmertemperatur)

- grobes Meersalz

- Petersilie

- Schnittlauch

- 1EL Zitronensaft

- Frischaltefolie

- Optional: 2 Knoblauchzehen

TIPP

Bei den Zutaten flr
die Butter kannst
du endlos variieren.
Du kannst zum
Beispiel pikante
Krauter oder italie-
nische Krauter hin-
zufligen. Du kannst
sie fur jedes Rezept
verwenden!

Zubereitung

Eine Schussel nehmen und die Butter gut ver-
ruhren, bis sie weich und cremig ist. Die Petersilie
und den Schnittlauch fein hacken und zur Butter
geben. Einen Spritzer Zitronensaft in die Schissel
geben und eine Prise Salz hinzuftigen. Alles gut
verruhren, bis die Krauter gleichmalfig verteilt
sind. Wenn ihr Knoblauch mégt und hinzuftigen
mochtet, eine Knoblauchzehe pressen und zur
Butter-Mischung geben.

Ein Stuck Frischhaltefolie auf die Arbeitsflache le-
gen und die Krauterbutter darauf geben. Die Folie
straff aufrollen, bis sie eine schdne Rolle bildet. Die
Krauterbutter in den Kiihischrank legen. Sobald
inr die Krauterbutter servieren mochtet, nehmt
diese aus dem Kuhlschrank und schneidet diese
in Scheiben.

4 PERSONEN |15 MIN

Tzatziki

Zutaten

« 1Gurke

- 500 ml griechischer Joghurt oder
Sojajoghurt

« 2 Knoblauchzehen

- 15 g frischer Dill

- 15 g frische Petersilie

« 1EL Olivendl

- 1Zitrone

- Feines Meersalz und Pfeffer

Zubereitung

Die Gurke der Lange nach halbieren
und mit einem Lo6ffel die Kerne entfer-
nen. Dann die Gurke grob reiben. Etwas
Salz dartber streuen und in einem Sieb
eine Stunde oder langer abtropfen las-
sen. Wenn die Gurke gut abgetropft ist,
das letzte Wasser mit einem Loffel aus-
driicken. Die Knoblauchzehen schélen
und fein hacken, ebenso den Dill und
die Petersilie.

Die abgetropfte Gurke in eine Schussel
geben und Knoblauch, griechischen
Joghurt und Olivendl hinzuftigen. Die
frischen Krauter dazugeben und mit
Pfeffer, Salz und etwas Zitronensaft
abschmecken. Den Dip tber Nacht im
Klhlschrank ziehen lassen, damit er
schon kalt ist und am besten schmeckt.
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Einfache Salate

Egal, ob ihr grillen mochtet, ein Picknick organisieren oder euer Mittagessen auf
der Terasse genielRen wollt - ein frischer Sommersalat eignet sich perfekt daftir!
Und das Beste darane Salate sind super vielseitig, sodass ihr endlos variieren
konnt! Wir haben bereits einige kostliche Rezepte fur euch zusammengestellt,
aber ihr konnt auch selbst kostliche Kreationen mit Zutaten, die inr bereits im
KUhlschrank habt, erstellen.



4 PERSONEN

Krautsalat mit Karotte,
Rosinen und Apfel

Zutaten Zubereitung

« 1KopfWeilRkonhl Den Apfel in Stlicke schneiden und den Weil3-

- 100 g Karotten kohl und die Karotte raspeln. Diese Zutaten

- 150 g Rosinen zusammen mit den Rosinen in einer Schussel

. 2 Apfel vermengen. FUr das Dressing einfach alle
Zutaten gut vermischen. Das Dressing zur

Dressing Salatmischung hinzufliigen und gut durchmi-

- 175 g (vegane) Mayonnaise schen. Den Salat etwas ziehen lassen, damit er

- Saftvon V2 Zitrone besser schmeckt. Er kann bis zu drei Tage im

- 3 EL Apfelessig Klhlschrank aufbewahrt werden.

- 1TL Anissamen (optional)

- Pfeffer und Salz







4 PERSONEN | 30 MIN

\(\a\-toffelsa/a .

Zutaten Zubereitung
- 750 g festkochende Kartoffeln Setze einen Topf mit Wasser und etwas Salz
« 4 Gewlrzgurken auf den Herd und koche die Kartoffeln, bis
« Y2 Bund frischer Schnittlauch sie weich sind. GieRRe sie ab und lasse sie gut
- 3 Eier ausdampfen und abkuhlen. Wahrenddessen
- 3ELJoghurt kannst du die Eier kochen. Wenn sie fertig sind,
- 2 EL Mayonnaise schale sie und schneide sie in kleine Stlcke.
« 1TL Senf Schneide nun auch die Gurken und die Kar-
- Pfeffer und Salz toffeln in Wirfel und vermische die Gurken,
Kartoffeln und Eier in einer Schussel.

Optional: Fur das Dressing mischst du Joghurt, Mayo-
- 250 g Hahnchenbrustfilet, in Wiir- nnaise und Senf in einer separaten Schissel.
feln Gielde das Dressing Uber den Salat und mi-
. 75 g Fruhsticksspeck, in Wirfeln - sche gut durch, bis alles bedeckt ist. Fiige den
oder 2 Dosen Thunfisch, abgetropft Schnittlauch als Garnitur hinzu und dein Salat

ist fertig!

TIPP

Flige reichlich Gemuse hinzu, wenn du
mochtest! Und wenn du es etwas herzhafter
magst, brate Hahnchen goldbraun in Ol oder
knusprigen Speck an. Auch Thunfisch ist eine

leckere Erganzung, wenn du Fisch magst. Las-
se den Thunfisch abtropfen und flge ihn zum
Salat hinzu.




4 PERSONEN |15 MIN

Gapfese Sa /a[‘

Zutaten Zubereitung

- 8 Tomaten Schneide die Tomaten und Mozzarella in

- 2 Kugeln Mozzarella Scheiben. Lege die Scheiben abwechselnd auf
- Frischer Basilikum einen Teller in einem Kreis. Flige zwischen eini-
« 4 EL Pinienkerne ge Scheiben auch etwas Basilikum hinzu. Be-

« 2TL grunes Pesto reite anschlieBend das Dressing zu, indem du

- 1.5 EL Olivendl Olivendl und Pesto in einer Schissel mischst.

- Pfeffer und Salz GielRe das Dressing Uber den Salat und wirze

mit Pfeffer und Salz. Die Pinienkerne kannst du
bei Bedarf rosten und tber den Teller verteilen,
um far einen extra Crunch zu sorgen. Verziere
den Salat mit einigen zusatzlichen Basilikum-
blattern.




6 PERSONEN | 30 MIN

Couscous-Salat mit
Feta

Zutaten Zubereitung

- 400 g Couscous Ein Couscous-Salat ist super einfach und ideal,
- 1Wirfel Gemiisebrihe um Reste aus deinem Kuhlschrank zu verwer-

- 200 g Feta ten! Koche Wasser in einem Topf, wie auf der

- 1Gurke Verpackung des Couscous angegeben. Flige

- 1TL Olivendl den Bruhwdarfel fur den Geschmack hinzu. So-

« 70 g Kirschtomaten bald das Wasser kocht, schalte die Hitze aus

- Gemiuse nach Wahl und gib den Couscous hinzu. Rlihre gut um

und lasse es abgedeckt abkuhlen.

In der Zwischenzeit brate das Gemuise (auRer
Gurke und Tomaten) mit etwas Ol in der Pfan-
ne. Wenn der Couscous abgekunhlt ist, lockere
ihn mit einer Gabel und etwas Olivendl und
mische die Gurke, Tomaten und das gebratene
GemuUse unter. Zum Schluss den Feta hinzufu-

TER gen und dein Couscous-Salat ist fertig.
Mit frischer Minze
bekommt der
Couscous-Salat eine

ganz besondere Note!




4 PERSONEN | 30 MIN

ﬁudelsalat

Zutaten Zubereitung

- 240 g Vollkornnudeln Bringe Wasser in einem grof3en Topfzum

+ 1Zucchini Kochen. Flige die Nudeln hinzu und koche sie

- 2 Paprika al dente (nicht zu weich und nicht zu hart).

- 2 Avocados Schneide in der Zwischenzeit die Zucchini

- 2 Kugeln Mozzarella oder und Paprika in kleine Stlcke. Erhitze etwas
300 g Huttenkase Ol in einer Pfanne und brate die Zucchini und

« 24 Kirschtomaten Paprika, bis sie schon gar sind. Gielde die Nu-

« Schuss Olivendl deln ab und gib sie zurtick in den Topf. Mische

- Balsamico Dressing das angebratene Gemuse unter. Halbiere die

- Handvoll Rucola Tomaten und schneide die Avocado in Stuicke.

Mische alle Zutaten in einer groRen Schussel
zusammen. Zum Schluss den Mozzarella oder
Huttenkase flr eine cremige Struktur und
etwas Rucola fur eine frische Note hinzufligen.
Garniere den Salat mit etwas Balsamico-Dres-
sing und extra Rucola.

TIPP

Dieser leckere Nudelsalat ist super einfach

zuzubereiten! Flige so viel Gemuse hinzu, wie
du méchtest, und flige bei Bedarf Thunfisch,
Hahnchen oder Garnelen hinzu, um etwas
mehr Geschmack zu bekommen.




4 PERSONEN | 45 MIN

Erdbeersalat mit
Ziegenkase

Zutaten Zubereitung

- 400 g Erdbeeren Wir beginnen mit dem Dressing. Nimm eine

- 150 g Feldsalat oder Rucola-Salat- Schussel und mische den Balsamico-Essig

mischung mit dem Honig. Flige langsam das Olivendl

- Eine handvoll Walntisse hinzu. Stelle das Dressing beiseite. Entfer-

- 200 g weicher Ziegenkase ne die Erdbeerstrunken und schneide die
Erdbeeren in Halften. Gib den Salat in eine

Dressing: Schussel und gielRe das Dressing daruber.

- 6 EL Balsamicoessig Lege anschlieRend die Erdbeeren auf den

« 2ELHonig Salat und zerbrosele den Ziegenkase daru-

- 3 EL Olivendl ber. Und der Salat ist fertig. Einfach, odere

- Salz und Pfeffer




In der Natur

Fulle den Picknickkorb,
nimm eine Decke mit

Egal, ob du zu Hause bleibst oder deinen sein niederlassen kannst. Am Strand, im Wald
Urlaub in einem unserer Parks verbringst, oder im Stadtpark, raus in die Natur ist die
Uberall gibt es wunderschone Orte in der Botschaft! Hier geben wir dir schon einmal
Natur, an denen du dich fur eine leckere ein paar Inspirationen, um deinen Picknick-
Mahlzeit und ein gemutliches Beisammen- korb mit Gerichten zu fullen, die wirklich

kdstlich sind!.



4 PORTIONEN |15 MIN

TIPP

Probier doch mal die
vegetarische Version!

Zutaten Zubereitung

- 12 Scheiben grobes Brot Beginne mit der Zubereitung eines Omeletts,

- 8 Scheiben geraucherte Hahnchen- indem du Eier in einer Pfanne verquirlst und

brust bratst, bis sie gar sind. Wenn du das Sand-

- 4 gebratene Eier wich mit Speck machst, brate auch etwas

- ¥2Gurke Frihstlicksspeck kurz in der Pfanne, bis er

- 8 Scheiben Friihstlicksspeck schon knusprig ist. Schneide die Gurke und

- 4 EL Mayonnaise Tomate in Scheiben und bestreiche die Brot-

- 1Kopfsalat scheiben mit einer Schicht Mayonnaise. Jetzt
ist es Zeit, die Sandwiches zu belegen. Belege

Zutaten fur die vegetarische Variante: zunachst eine Brotscheibe mit Salat, Gurke
und deiner Wahl an Hahnchenbrust oder

« 12 Scheiben grobes Brot Kase. Lege die nachste Brotscheibe darauf.

- 6 Eier Diese belege mit den gebratenen Eiern und

« 4 Scheiben Kase dem Fruhstlicksspeck. Oder, wenn du keinen

- Y2 Gurke Speck mochtest, flige Avocado hinzu. Zum

- 1 Avocado Schluss lege die letzte Brotscheibe obendrauf.

- 4 EL Mayonaise Packe das Sandwich gut ein, damit die Zutaten

- 1Kopfsalat im Picknickkorb nicht herausfallen.







12 PORTIONEN | 30 MIN

Zutaten Zubereitung

Muffins Nimm eine Schussel und verquirle das Ei mit dem

- 10range Ol und Zucker. Fiige Salz und die Gewtirze hinzu.

- 1Ei Vermische dann das Mehl, Backpulver und die

« 60 ml Pflanzenol Mandeln in einer separaten Schussel. Flige die

- 60 g brauner Zucker trockenen Zutaten der Ei-Mischung hinzu und rtih-
- 1Prise Salz re alles gut durch. Jetzt kannst du die geraspelten

- 1/4 TL gemahlener Ingwer Karotten und Rosinen hinzuflgen. Verteile den Teig
« 1/2 gemahlener Zimt gleichmaRig auf die Muffinformchen. Bei 180 °C fur
- 1TL Backpulver etwa 25 Minuten backen.

- 60 g Hafermenhl

- 60 g Mandeln (gemahlen)
- 180 g Karotten (geraspelt)
- 30 g Rosinen

- 30 g Walntsse

« Muffinférmchen




24 PORTIONEN | 5 MIN

\,@G“S_ Roll Ch 6/7

Zutaten Zubereitung

- 4 (Gemiuse) Wraps Bestreiche die Wraps grol3ztigig mit Krauter-
« 200 g geraucherter Lachs frischkase. Sei nicht zu sparsam! Lege dann
- 100 g Salat (nach Wahl) die geraucherten Lachsscheiben auf die

- 125 g Krauterfrischkase Wraps und flge eine Handvoll Salat hinzu.

« Aluminiumfolie Streue eventuell noch etwas Pinienkerne

- Pinienkerne (optional) darutber fur einen extra Crunch. Rolle dann

den Wrap fest auf, damit die Zutaten nicht
herausfallen. Wickle den Wrap in Aluminiumfo-
lie und lasse ihn kurz im Kiihischrank stehen.
Danach kannst du inn in Stlicke schneiden.




Es ist Zeit fur einen Grill-Abend und gemut-
liches Beisammensein in der sommerli-
chen Abendsonne. Der Tisch ist gedeckt,
die Sonne scheint und der Duft von glim-
mender Holzkohle verbreitet sich. Beim
Grillen geht es nicht nur um das Essen an
sich, sondern um so viel mehr als das. Es
dreht sich um die Atmosphare, die man

schafft, die Geschichten, die man teilt, und
die Momente, die man zusammen erlebt.
Ho6r auf das Zischen der Speisen auf dem
Grill, wahrend frohliches Lachen und som-
merliche Melodien den Hintergrund fullen.
Mit diesen Rezepten wird dein Grillabend
zu einem unvergesslichen Erlebnis voller
Geschmack und Erinnerungen.



4 PERSONEN | 45 MIN

Q‘(\

Zutaten

- 1kg Hahnchenunterkeulen mit Haut
- 200 g BarbecuesoRe

. Ol

- Pfeffer und Salz

SERVIERTIPP

Serviere die gegrillten
Unterkeulen mit extra

BarbecuesoRe als Dip
oder mit einer frischen
Tzatziki-SofRe.

‘\G\ken Drumsl‘/b %
$

Zubereitung

Reibe die Hahnchenunterkeulen zuerst mit et-
was Ol ein und wiirze sie mit Pfeffer und Salz.
Auf dem Grill werden verschiedene Kochzo-
nen eingerichtet: eine Seite Uber den heil3en
Kohlen oder Gasflammen flr direkte Hitze und
die andere Seite ohne direkte Warmequelle
darunter fur indirekte Hitze. Lege die Unter-
keulen mit der Haut nach unten auf die heif3e
Seite, um sie scharf anzubraten. Grille sie dort
etwa 5-10 Minuten, bis sie schén braun sind,
und lege sie dann auf die klihlere Seite des
Grills.

Decke den Grill ab und lass das Hahnchen
etwa 20-30 Minuten langsam garen. Drehe
die Unterkeulen anschliefsend um und be-
streiche sie grofRzligig mit der Barbecuesol3e.
Lass die Unterkeulen weitere 15-20 Minuten
garen, damit die SoRe herrlich karamellisieren
kann. Achte darauf, dass die Temperatur nicht
zu hoch ist, um ein Verbrennen zu vermeiden,
etwa 160-175 °Cist ideal.




4 PERSONEN | MARINIEREN 30 MIN | GRILLEN 20 MIN

Zutaten

Marinade:

- 80 ml Sojasauce

- 80 ml Ananassaft

- 1TL frischer Ingwer

- 1TL frischer Knoblauch
- 1EL brauner Zucker

Fleisch:

- 500 g Hahnchenoberschenkel
ohne Knochen

- 1rote Paprika

- 1frische Ananas

- 1rote Zwiebel

- 8 Holzspiele

Zubereitung

Reibe den Ingwer und Knoblauch mit einem
GemuUsehobel. Vermische dann alle Zutaten
der Marinade miteinander. Schneide das
Hahnchen in Warfel und lasse es mindestens
eine halbe Stunde in der Marinade, damit

die Aromen gut durchdringen. Wahrend das
Hahnchen mariniert, schneide die rote Paprika
und die Ananas in Stticke und die rote Zwie-
bel in Viertel. Vergiss nicht, die Holzspiel3e
kurz in Wasser zu legen. Sobald der Grill heif3
genug ist, stecke das marinierte Hahnchen
zusammen mit der Ananas, Paprika und roten
Zwiebel auf die Spiele. Grille sie auf dem Grill,
bis sie gar und goldbraun sind. Die Hahn-
chenspielde sind fertig! Serviere sie mit einem
leckeren Kartoffelsalat oder Brot mit Krauter-
butter.



4 PERSONEN | 45 MIN

Gefullte Dorade

Zutaten

- 1ganze Dorade

- 1grofRes Stlick Bananenblatt
- 1Zitrone

- Dill

- Petersilie

- Oregano

. Pfeffer und Salz

TIPP

Frag den
Fischhandler, ob er
den Fisch reinigen

konnte.

Zubereitung

Spule den Fisch kurz mit klarem Wasser ab
und tupfe ihn gut mit Klichenpapier trocken.
Wenn der Fisch noch nicht aufgeschnitten

ist, mache einen Schnitt im Bauch, um ihn zu
offnen. Schneide die Zitronen in Scheiben und
fllle den Fisch damit. Lege das Bananenblatt
aus und lege dort die Krauter drauf. Platziere
den Fisch auf den Krautern und bedecke ihn
mit den restlichen Krautern. Wickle den Fisch
in das Bananenblatt wie ein Paket und grille
ihn auf dem Girill. Das Bananenblatt schitzt
die Dorade vor direkter Hitze des Grills, um ein
Verbrennen zu verhindern.

SchlieRe den Deckel des Grills und lasse den
Fisch etwa 20 Minuten langsam garen. Uber-
prufe mit einem Kerntemperaturmesser, ob
der Fisch gar ist. Wenn dieser 65 Grad anzeigt,
ist er fertig. Guten Appetit!







4 PERSONEN | 30 MIN
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Zutaten Zubereitung

- 400 g Lachsfilet mit Haut Reif3e 4 Blatter Aluminiumfolie von der Rolle

- 1Zitrone ab. Achte darauf, dass jedes Blatt etwa 50 cm

« 1Zucchini lang ist. Falte jedes Blatt doppelt. Schneide

+ 400 g Kirschtomaten die Zitrone und Zucchini in diinne Scheiben.

- Frischer Dill Lege anschlieBend den Lachs auf jedes Blatt

« Meersalz Aluminiumfolie. Verteile die Zitronen-, Zucchini-
- Pfeffer und Kirschtomatenscheiben auf dem Lachs.

« Aluminiumfolie Streue etwas Dill, Pfeffer und Salz tber jedes

Packchen und falte die Aluminiumfolie zu.
Lasse die Packchen etwa 20 Minuten auf dem
Grill garen. Besonders lecker mit einer frischen
Sofe und Kartoffeln!




BARBECUE-ABEND

Ein unvergessliches Erlebnis, voller Genuss
und Erinnerungen




4 PERSONEN | 45 MIN

Gegrillte Gemusespielde mit
Halloumi

Zutaten

- 450 g Halloumi (2 Packungen)
- 1rote Paprika

- 1gelbe Paprika

- 1griine Paprika

« 1Zucchini

« 2rote Zwiebel

- HolzspieRe

Zubereitung

Lasse die HolzspieRe kurz in Wasser einwei-
chen, damit sie nicht splittern. Wahrend die
Spielde einweichen, bereite die Zutaten vor.
Schneide den Halloumi in Wrfel. Schneide
die Paprikas sowie die Zwiebeln in Stlicke und
die Zucchini in Scheiben. Hole die HolzspielRe
aus dem Wasser, denn es ist Zeit, den Halloumi
und das Gemuse auf die Spiel3e zu stecken.
Es gibt keine feste Reihenfolge, mache es, wie
es dir gefallt. Grille die Gemusespielie auf dem
Grill etwa 20 Minuten, oder bis sie gar sind und
der Halloumi weicher und braun geworden ist.



TIPP

Isst du kein Fleische Verwende vegetarische oder
vegane Burger und lasse den Fruhstlcksspeck
weg. Ubrigens, wenn du noch etwas Halloumi
ubrig hast, flge diesen zu deinem Brétchen hinzu
fur eine kostliche Abwechslung.







Sofden

Selbstgemachte SoRen sind super einfach und ein Muss fur
sommerliche Abendessen! Also ab in die Kiiche, um deine Ge-
richte mit selbstgemachten Sof3en zu vervollstandigen!




10 PORTIONEN | 20 MIN

Zutaten

+ 140 g Tomatenmark

+ 4 EL dunkler brauner Zucker
- 2 EL Agavensirup

- 50 ml SojasofRRe

« 1TL Senf

- 1,5 TL gerauchertes Paprikapulver
- 1.5 TL Zucker

- 1,5 TL schwarzer Pfeffer

- 0,5 TL Knoblauchpulver

- 0,5 TL Zwiebelpulver

- 1EL Apfelessig

TIPP

Fur extra Scharfe fuge

etwas Sriracha-Sol3e,
Tabasco oder rote
Pfefferflocken hinzu.

Zubereitung

Zauber diese schnelle Barbecuesol3e selbst! Erhitze
eine kleine Menge Ol in einer Pfanne bei mittlerer
Hitze und fuge das Tomatenmark hinzu. Mische
wahrenddessen die restlichen Zutaten in eine
Schussel. Giel3e diese Mischung zum Tomatenmark
in die Pfanne. Die Kombination der Zutaten verleiht
der Sol3e einen herrlichen stiRen, salzigen und
rauchigen Geschmack.

Warte, bis die SoRe zu kochen beginnt, und redu-
ziere dann die Hitze. Lass die Sof3e 10-15 Minuten
kécheln und ruhre regelmaRig um, bis die SolRe
etwas eingedickt ist.

Dann ist es Zeit, die Sol3e zu probieren und den
Geschmack nach Wunsch anzupassen. Mochtest
du sie saurere Flige etwas Apfelessig hinzu. Lie-
ber stRere Verwende mehr braunen Zucker. Flige
weitere Zutaten hinzu, bis du mit dem Geschmack
zufrieden bist.

Nimm die Pfanne vom Herd und lass die SoRe gut
abkuhlen, bevor du sie servierst. Die SolRe wird beim
AbkUhlen dicker. GenieRe deine selbstgemachte
BarbecuesoRe!



10 PORTIONEN |10 MIN
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Zutaten Zubereitung

- 300 g Joghurt oder Sojajoghurt Mische den Sojajoghurt und die vegane Mayo-

(ungesuidt) nnaise in einer groRen Schussel. Flige den

- 150 ml (vegane) Mayonnaise Agavensirup und den Zitronensaft hinzu und
- 3-4 Knoblauchzehen ruhre alles gut durch. Reibe die Knoblauch-

- 15 EL Zitronensaft zehen oder verwende eine Knoblauchpresse
« 2TLAgavensirup und fluige sie dann der Mischung in der Schis-
- Prise Salz und Pfeffer sel hinzu. Wurze die SolRe mit Salz und Pfeffer.

- Frischer Schnittlauch
Garnieren die SoRRe mit dem Schnittlauch fur
zusatzlichen Geschmack, und voila, deine
selbstgemachte vegane KnoblauchsoRe ist
fertig zum Servieren! Perfekt als Dip fur Gemu-
se, auf Burgern, in Wraps oder als Dressing flr
Salate.

Stelle die Knoblauchsolf3e eine Stunde in den
Kuhlschrank, bevor du sie servierst. So kdnnen
sich die Aromen gut vermischen und die SofRe
wird schon kuhl. Aber lass sie nicht zu lange
stehen! Der Geschmack des Knoblauchs wird
intensiver, je langer die SofRe steht.
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Zutaten

- 80 ml Olivendl (extra vergine)
- 1Bund frische Petersilie

- 1Bund Oregano

« 4 Knoblauchzehen

- Eine halbe Zwiebel

1 Chilischote oder Peperoni

- 3 EL Rotweinessig

- Eine Prise Salz und Pfeffer

TIPP

Wenn du wenig Zeit
hast, kannst du diese
Sauce bis zu zwei Tage
im Voraus zubereiten.

8 PORTIONEN |10 MIN
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Zubereitung

Beginne damit, die Petersilie, den Oregano und
den Knoblauch fein zu hacken. Schneide die
Zwiebel in kleine Stlicke und die Peperoniin
Ringe. Wenn du einen scharfen Geschmack
magst, lass die Samen der Peperoni drin. Willst
du es milder, entferne die Samen. Gib alle
Zutaten in eine Schussel und flige den Orega-
no nach Geschmack hinzu. Mische alles gut,
bis alle Zutaten gut vermengt sind. Verwende
hierflr einen Stabmixer, aber mixe nicht zu
lange, damit die Sof3e grob bleibt. Lass die
Chimichurri mindestens 30 Minuten bis eine
Stunde ruhen, bevor du sie servierst, damit
sich die Aromen entfalten kdnnen.
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Ein herrlicher
Sommer bei
Center Parcs

Endlich ist es
Sommer!

Und einen unvergesslichen Sommer feiert
man bei Center Parcs. Spure die Sonne auf
deiner Haut prickeln, wahrend du am Strand
oder auf der Terrasse deines Ferienhauses
entspannst. Sieh zu, wie die Kleinen Freu-

de daran haben, Naturschatze zu suchen
oder sich bei einem Workshop an unserem
Sommer-Spot auszutoben. Oder erkunde
gemeinsam die Umgebung, zu Ful3 oder mit
dem Fahrrad. Wer sehnt sich nicht nach ei-
nem Sommer voller neuer Entdeckungen, die
die wohlverdiente Ruhe bringen und gleich-
zeitig unterhaltsam sind2 Baue Sandburgen
mit den Kindern und geniel3t zusammen ein
ausgedehntes Mittagessen in einer sonnigen
Strandbar. Oder chille mit Freunden am Ufer
eines Sees, die FURe im Wasser. Vielleicht
bist du eher der Typ, der lieber im Schatten
spaziert oder mit der ganzen Familie durch
den Wald radelte
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Bei Center Parcs findest du jetzt noch mehr
Maoglichkeiten, einander und der Natur naher
zu kommen. Eines haben all unsere Parks
gemeinsam: Sie liegen alle an den schonsten
Orten, mitten in der Natur. Denn Natur liegt in
unserer DNA. Erlebe die schdonsten Abenteu-
er, ob du sportlich bist oder dich entspannen
maochtest, Kultur liebst oder voller Energie
steckst.

Bei Center Parcs machen wir deinen Som-
mer nicht nur schon, sondern auch lecker!
GenielRe ein Barbecue auf deiner eigenen
Terrasse oder ein Picknick mitten in der
Natur. Die kostlichen Rezepte in unserem
Sommermagazin geben dir sicherlich Inspi-
ration, um alle zum Schlemmen zu bringen.
Uberlasst du das Kochen lieber einem Chef-
kocheg Dann probiere die regionalen Spezia-
litaten in unseren eigenen Restaurants oder
in der Umgebung des Parks. Es gibt reichlich
Auswahl!

www.centerparcs.de ﬂ CenterParcsDE @ CenterParcsDE d' centerparcsofficial @ CenterParcsDE






