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Anzahl:   8 Personen  
 
Rezeptgruppe: Vorspeise 
 
Saison:  Sommer 
 
 
 
 
 
 
 
 
Smokey Caprese-Salat (in der Smoker Pfanne) 
  
Zutaten:  
 

1   Esslöffel „Sägemehl“ 

10 Zweiglein Thymian 

1,5 TL Fleur de Sel 

2 EL Thymianblättchen 

600 gr. Cherry-Tomaten am Zweig/ oder Zuccini ca. 8mm Dick 

5 Grillkäse (pro Person ca. ½) 

1 Bund Basilikum grob geschnitten 

wenig Aceto balsamico 

wenig Olivenöl 

 

 

Zubereitung 

 

Schritt 1: 

Rauchsalz vorbereiten 

Fleur de Sel und Thymian in ein Stück Alufolie geben, den Rand leicht zusammenraffen. 

Schritt 2: 

Smoker Pfanne sehr stark erhitzen. Test: wenn sich die Wassertropfen sofort zu kleinen 

Kugeln formen, und in der Pfanne herumspringen, ist die richtige Temperatur erreicht. 

Danach die Temperatur um die Hälfte reduzieren. „Holzspäne“ + Thymianzweige auf dem 

Pfannenboden verteilen. 



 

Die KochLöffel 

Seit 2013 

Schritt 3: 

Tomaten auf den Rost legen, Grillkäse halbieren, und auch auf den Rost legen.  

Das vorbereitete Rauchsalz (Fleur de Sel + Thymian) offen daneben legen.  

Zugedeckt über schwacher Hitze (150 Grad) ca. 12 bis 15 Minuten „smoken“. 

 

Schritt 4: 

Wenn der Deckel richtig heiss ist, Hitze noch einmal halbieren.  

 

Schritt 5: 

Tomaten und Grillkäse auf Tellern anrichten. Basilikum und Rauchsalz darüber streuen. 

Aceto und Olivenöl darüberträufeln. 


