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KICHERERBSENSALAT

Sorgt fir gute Laune und bringt einen Hauch von Orient mit!

Fir 4 Personen
Zubereitung: 20 Min.
Pro Person 180 kcal

ZUBEHOR

1 grofSes Sieb, 1 grofSe Pfanne,

1 Kochliffel, 1 grofe Schiissel,

1 grofles Schneidebrett, 1 Schneide-
messer, 1 kleine Schiissel, 1 Ess-
loffel, 1 Salatbesteck

1 Dose Kichererbsen (400 g)
3EL Olivenol

1TL gemahlener Kreuz-
kimmel

%4TL Chiliflocken

Meersalz, Pfeffer

500 g Kirschtomaten (wenn
moglich rote und gelbe)

1 Bio-Salatgurke

% Bund glatte Petersilie

% Bund Koriandergriin

1EL Aceto balsamico bianco
1TL Agavendicksaft
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Die Kichererbsen in das Sieb abgieBen und mit
kaltem Wasser griindlich abbrausen, dann gut
abtropfen lassen.

In der Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen. Darin die
Kichererbsen mit Kreuzkiimmel und Chiliflocken bei
mittlerer Hitze ca. 10 Min. anbraten, dabei ab und
zu umrlhren. Mit Meersalz und Pfeffer wiirzen, in
die groBBe Schissel geben und abkihlen lassen.

Inzwischen Tomaten waschen und je nach GréBe
halbieren oder vierteln. Die Salatgurke waschen,
langs vierteln, entkernen und in ca. 1cm grofe
Wirfel schneiden. Krauter abbrausen und trocken
schitteln, die Blattchen abzupfen und grob hacken.
Alles zu den Kichererbsen in die Schissel geben.

Fir das Dressing in der kleinen Schiissel Balsam-
essig mit Agavendicksaft, 1 Schuss Wasser und
ubrigem Olivendl (2 EL) verrihren. Mit Meersalz
und Pfeffer wiirzen, Gber den Salat gieBen. Alles
grundlich, aber vorsichtig miteinander vermischen.
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Ganz klar - im Campingurlaub wird der Grill zum
zweiten Herd. Bereits morgens ist er beim Brotristen im
Einsatz, spiter kommen dann Wiirstchen & Co auf den
Rost. Aber auch Stockbrot und so manches Dessert (siehe
weiter hinten) lassen sich auf dem Grill zubereiten.






STECKERLFISCH

Ein bayerisches Traditionsgericht fir alle Angelfreunde!

Fiir 4 Personen

Zubereitung: 40 Min.
+ 30 Min. Ruhen

Pro Person 160 kcal
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ZUBEHOR

1 grofes Schneidebrett,

1 Schneidemesser,

1 grofer Teller, Frisch-
haltefolie, 1 Grill, 4 Stécke

(ca. 40 cm lang, diinn

und maglichst glatt,
z.B. Weidensticke)

4 Forellen (a ca. 300g)
Meersalz
1 Bio-Zitrone

Die Forellen ausnehmen, putzen, griindlich kalt
abbrausen und trocken tupfen. Falls man die Fische
nicht selber geangelt hat, kann man diese Aufgabe
auch gerne dem Fischverkaufer tiberlassen.

Die Forellen auf beiden Seiten im Abstand von
ca. 2cm mehrmals mit dem Messer einritzen. Die
Fische innen und auBBen mit Meersalz einreiben,
auf einen Teller legen und mit Frischhaltefolie ab-
decken. Das Salz ca. 30 Min. einwirken lassen.

Den Grill anheizen. Die Forellen der Ldnge nach
auf die SpieBe stecken. Die Steckerlfische auf den
Rost legen und je nach GréBe und Dicke der Fische
in 20-30 Min. knusprig braun grillen, dabei immer
wieder mal wenden.

Die Zitrone hei3 waschen, in Scheiben schneiden
und zu den Steckerlfischen servieren.

Tipp: Wer gerne am offenen Feuer sitzt,
kann die Steckerlfische auch iiber der
heiflen Glut in der Feuerschale oder an
den vorgesehenen Feuerstellen am

Campingplatz garen.
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AUS TOPF
UND PFANNE

Moglichst wenig schmutzig zu machen, ist beim Campen
meine Devise. Auf zahlreiche Tépfe und Schiisseln wird
verzichtet, nicht nur weil es platzsparend ist, sondern
auch, um den Abwasch so gering wie moglich zu halten.
| Ein Hoch auf alle One-Pot- und Pfannengerichte!

e
| Jo0

g A'L "‘1.







URLAU BSKUCHE ON TOUR

DIE BESTE GARANTIE FUR GUTE FERIENLAUNE?
GANZ KLAR: LECKERES ESSEN!
Dafiir gibt es hier jede Menge unkomplizierte und abwechslungsreiche
Camping-Rezepte fiir Gaskocher, Grill oder Kochplatte.

Heraus kommt wunderbares Essen unter freiem Himmel, das allen ein wohliges
»Mmmmhl« entlockt. Die kulinarischen Urlaubs-Highlights sind von der
Autorin mit Familie unterwegs erprobt und durch die vielen Tausch-Tipps an (fast)
jedem Ort der Welt nachzukochen. Also schnell Buch auf, Checklisten lesen,
Utensilien einpacken — und dann kann’s losgehen!

WG 455 Themenkochbiicher
ISBN 978-3-8338-6848-1
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