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Vorwort

Sobald die ersten Sonnenstrahlen hinter dicken Winterwolken hervorkommen und sich die Temperaturen im Bereich über Null bewegen, fangen wir an, den Grill auszupacken. Was gibt es denn Feineres, als ein schönes, saftiges und gut gewürztes Steak mit dem Aroma der Grillkohle oder von wunderbarem Holz und die warme Sonne zu genießen? Aber auch Bratwürste, Schaschlik-Spieße, Gemüse und sogar Fisch schmecken vom Grill ganz anders als vom heimischen Herd. Da kann sich der Mann in seine Urinstinkte zurückversetzen und mit Stolz behaupten: „Ich habe Feuer gemacht“ und bindet sich sogar gerne und auch freiwillig eine Schürze um – eine echte Grillschürze natürlich.

Das Feuer ist an, der Rost mit der Drahtbürste gereinigt und jetzt fängt der Spaß erst an. Jeder hat eine andere Methode, mit dem Grillgut zu hantieren, andere Rezepte zum Vorbereiten der Steaks oder der Würste. Aber eines ist überall gleich: Der Grillmeister zelebriert den Akt am offenen Feuer und gibt sich verdammt viel Mühe, dass es seinen Lieben schmeckt.



Doch das Zubereiten der schmackhaften Speisen auf dem Grillrost ist schon lange nicht mehr nur Männersache. Auch Frauen fühlen sich immer öfter am Grill wohler als am Herd. Dabei herrscht absolute Gleichberechtigung.

Diese Art des Zubereitens ist schon lange nicht mehr nur den Fleischessern vorbehalten. Auch die Vegetarier unter uns sind mittlerweile begeisterte Griller, denn es gibt so viel Möglichkeiten, zu denen auch vegetarisches Essen gehört, was auf dem Grill zubereitet werden kann.

Im Kreise der Familie oder mit Freunden wird das Angrillen meist zu einer traditionellen Zeremonie, auf die sich schon lange gefreut wird. Wer nicht am Grill steht, macht Salate oder schneidet Baguette auf. Und ein kühles Bier darf auch nicht fehlen. Deftig und herzhaft muss es sein, je nach Geschmack mit Senf, Kräuter- oder Knoblauchbutter bestrichen – und schon wird der Grillabend oder -nachmittag zu einem vollen Erfolg.             


 


Die Geschichte des Grillens

Wie alles begann

Hier streiten sich die Geister, weil niemand ganz genau sagen kann, wer, wann und wo das Grillen erfunden hat. Am logischsten ist die weit verbreitete Annahme, dass mit der Entdeckung des Feuers und der Jagd auch das Garen der Speisen beeinflusste. Das kann somit schon etwa 300.000 Jahre her sein. Bis dahin ernährten sich des Menschen älteste Vorfahren mit Rohkost. Das Fleisch, was sonst roh verspeist wurde, wurde nun auf Spieße gesteckt und über der offenen Flamme gegart. Man merkte, dass es so viel bekömmlicher war und einen ganz anderen Geschmack entwickelte. Forscher sind sich auch darüber einig, dass das gebratene, gegrillte Fleisch auch das Gehirn anspornte, klüger zu werden.

Ein Blitz soll das 1. Feuer vor ca. 1,9 Mill. Jahren ausgelöst haben, was dann vor dem Ausgehen gehütet wurde. Und erst Jahrhunderte später war der Frühmensch in der Lage, selbst Feuer zu machen. 

(Das erinnert schon an die Grillmethoden mancher Männer.)

Sie bemerkten, dass es Wärme spendet, wilde Tiere abwehrt und eben auch Speisen garen lässt.



Später erkannte man, dass man auch Gestelle benutzen konnte, die über die Feuerstelle platziert wurde und an deren Querstange das ganze Tier festgebunden und gebraten werden konnte.

Es gibt auch Berichte von türkischen Wissenschaftlern darüber, dass die Urmenschen im heutigen Gebiet von Deutschland die ersten waren, die das Grillen erfunden hätten. Anderen Aussagen zufolge sollen es die Amerikaner gewesen sein und wieder andere behaupten zu wissen, dass die Römer die ersten waren, die im eigentlichen Sinne gegrillt hätten. Eines ist aber klar und darüber sind sich alle einig: Sie wissen genau, dass sie nichts genau wissen.



Man entdeckte in China beispielsweise eine Feuerstelle aus der Steinzeit, von der die Forscher meinen, dass sie zu den ältesten, zum Kochen benutzten Brandstätten gehöre.

Mit der Entdeckung des Feuers und des Feuermachens kam höchstwahrscheinlich auch die Trennung zwischen Tier und Mensch. Der Mensch entwickelte sich weiter und somit auch die Art seiner Feuerstellen, um seine Speisen zuzubereiten.

Nach der einfachen Brandstätte wurden Löcher in den Boden gegraben, um somit die direkte Hitze zu nutzen. Damit konnten sie später auch Suppen, Gemüse oder sonstige essbare Pflanzen kochen.

Das ging bis ins Mittelalter, aber da trennte sich dann die Spreu vom Weizen.



Die Steinzeit




Vor etwa 32.000 Jahren begann die Entwicklung des Menschen, was Historiker mit den Entdeckungen mehrerer Varianten von Feuerstellen und deren Garmethoden belegen. Archäologen fanden Utensilien, die aus der Zeit vor der mittleren Steinzeit datiert wurden und diese Varianten bestätigen sollen. Auch heiße Steine wurden als Unterlage zum Grillen benutzt. Das kennt man heute nur noch vom Pizzabäcker.



Das Mittelalter




Das gemeine Volk war arm und immer wieder neuen Kriegen und Eroberungen der Obrigkeit ausgesetzt. Aus diesem Grund war das wenige, was sie an Fleisch hatten, so kostbar für sie, dass sie das darin enthaltene Fett nicht einfach verschwenden wollten. Sie kochten es daher aus oder schmorten es in Pfannen, damit es nicht verloren ging. Damit konnten sie Suppen kochen und hatten somit auch länger etwas zu essen, was sie bei Kräften hielt.

Das Grillen über dem Feuer war den hohen Herren, dem Königshaus und anderen von höherem Stande vorbehalten. Sie hatten die Mittel dazu, wenn sie zum Beispiel eine Schlacht oder einen Krieg gewonnen oder ein neues Reich erobert hatten, in ausschweifenden Orgien zu feiern. Und dazu gehörte natürlich viel gebratenes Fleisch, was sie vom Knochen nagen konnten. Da wird bestimmt so mancher Mann heutzutage neidisch.

 




Die Barockzeit




Zwischen dem 15. und dem späten 18. Jahrhundert wurde die obere Gesellschaft feiner, aß mit Messer und Gabel, hatte Servietten aus Stoff und bekam ihr Fleisch in Scheiben geschnitten auf feinstem Porzellan serviert. Da war nichts mit dem gemeinen Grillen und mit den Fingern essen. So etwas empfand man als ungehobelt, unfein und ordnete das dem „Fußvolk“ zu.

Die Zeiten des Rokokos und des Barocks waren eher die der schönen Künste und der Erfindungen. Man entdeckte die Technik und erfand einige technische Geräte.



Die Römer




Ja, die alten Römer sollen es gewesen sein, die vor ca. 1600 Jahren ein Geflecht aus Draht als eine Art Grillrost benutzten. Sie erkannten die Mobilität dieser Grillhilfe und die römischen Soldaten / das römische Heer konnten ihn überall mitnehmen, um ihre Truppen mit Fleisch und anderen Speisen zu versorgen. Auch das Gelände, in dem sie sich gerade befanden, spielte keine Rolle, weil man ihn überall platzieren und verwenden konnte.



Die Entwicklung bis heute




Zuerst kam das Feuer und dann der Elektrogrill? Oh nein! Das dauerte viel länger als man sich in seinen kühnsten Träumen vorstellen kann.

Durch den kleinen Einblick in die Geschichte können Sie sich das vielleicht schon denken.

Es dauerte schon ein paar Jahrhunderte, bis in Nordamerika ein kluger Mensch darauf kam, einen Grill zu entwickeln, den man auch heute noch kennt. Zwischen dem 18. und 19. Jahrhundert fing das arme Volk an, sich an die alten Methoden zu erinnern und sich diese zunutze zu machen. Vom Zeitpunkt der Entdeckung des Feuers und davon, dass es nutzbar gemacht werden kann und kein Feind ist, bis heute wurde alles Wissen weitergetragen. Wir würden sonst ja immer noch auf Bäume klettern und Pflanzen essen. In dieser Zeit fingen die Menschen also wieder an, auf Steinen oder auch auf einem Rost über dem Feuer ihr Fleisch zu braten oder zu garen. Man wusste ja schon, dass das möglich war, effizient, schmackhaft vielseitig, denn das wurde im Laufe der letzten Jahrhunderte, Jahrtausende oder gar Jahrmillionen bestätigt.

Erst im Jahre 1952 erfand ein Amerikaner namens George Stephens einen Grill, der uns heute als Kugelgrill bekannt ist. Seinem Vater gehörte damals die Fabrik ‚Weber Brothers Metal Works‘, in der auch er arbeitete. So hatte er die Möglichkeit, seine Erfindung ausreifen zu lassen. Dazu nahm er 2 Hälften einer Boje. An den unteren Teil befestigte er Standfüße und fügte Luftlöcher hinzu. Es war der Renner schlechthin, die Verkaufszahlen schnellten in die Höhe, sodass man sich entschloss, extra dafür eine eigene Firma zu gründen. Heute kennt sie jeder, der einen Kugelgrill besitzt, denn der Name ‚Weber Grill‘ ist ein Begriff, der auch heute noch für sehr gute Qualität steht.

Die verschiedenen Arten des Grillens

Wo früher noch das Feuer ausreichte, kann man heute zwischen vielen verschiedenen Grilltypen wählen. Jeder brutzelt auf seine Art und kann dafür auch den richtigen Grill finden.

Dafür muss aber erst einmal aufgeführt werden, was es für Grilltypen gibt und welchen Unterschied sie machen.



Der Holzkohlegrill




Er gehört mittlerweile zu den Klassikern und ist immer noch sehr beliebt. Er weckt den Urinstinkt, weil das Feuer erst einmal gemacht werden muss. Dann ist das typische Aroma der Holzkohle, das langsam in das Fleisch zieht und es besonders gut schmecken lässt, für viele Grillmeister das Nonplusultra.

Traditionell wird das Grillgut gewendet, weil es von unten her mit den heißen Flammen oder der Glut gegart wird und schnell verbrennen kann.

Ob es beim Anmachen des Feuers oder bei der Art, die Flammen am „Leben“ zu halten ist, ist unterschiedlich. Jeder hat da seine eigene Methode. Manchem ist der natürliche Weg, bei dem die Luftzufuhr das Feuer regelt, einfach zu langsam, also waren Ideen gefragt. Einige verwenden Pappe, Fächer oder dergleichen zum Wedeln, andere sind ganz schlau und benutzen einfach den Luftausstoß eines Staubsaugers. Das geht aber nur, wenn eine Stromquelle vorhanden ist oder mit einem Akkustaubsauger.

Der Holzkohlegrill kann aber auch (wie es der Name schon sagt) nur mit Holz betrieben werden. Das gibt dem Aroma nochmal einen besonderen Kick.

Diese Methode gehört dem direkten Grillen an und kann, bei Unachtsamkeit, schon etwas gefährlich werden. Mittlerweile gibt es auch den Einweggrill für Schnellentschlossene, Camper oder diejenigen Griller, die nicht die ganze Ausrüstung mitnehmen wollen nur, um 3-5 Würste oder 2 Steaks auswärts zu grillen.

Aber auch mit einem Holzkohlegrill kann man indirekt grillen. Dafür eignet sich am besten ein Kugelgrill oder eine andere Form. Es muss aber ein Deckel zum Schließen vorhanden sein.

Dabei muss man die Holzkohle oder die Grillbriketts auf einer Seite der Feuerschale platzieren und das zu grillende Gut auf der Seite auf den Rost legen, wo keine Flammen darunter sind.



Der Keramikgrill




Er zählt bei Insidern als Geheimtipp für die hohe Kunst des Grillens. Zum Befeuern braucht man auch hier Holzkohle, Briketts und Co. und er ähnelt einem Kugelgrill. Der Unterschied zum traditionellen Holzkohlegrill ist jedoch das Material, aus dem er besteht, und sein Innenleben. Der Keramikgrill lässt vermuten, dass er aus Keramik besteht, das ist aber nur fast richtig. Die Außenwand wird aus Stahlblech hergestellt und im Inneren mit Keramik verkleidet. Die Wände sind dann allgemein etwas dicker und halten die Hitze viel länger, wozu auch der enthaltene Deflektorstein beiträgt. Entfernt man ihn, dann hat man eine wunderschöne Feuerstelle.

Noch ein Unterschied zum traditionellen Holzkohlegrill ist, dass man damit auch Smoken oder ein perfektes BBQ machen kann. Aber wenn nur schnell ein paar Würstchen oder ein Steak geplant sind, dann wäre das pure Verschwendung. Der Grund: Die Hitze baut sich langsam auf und wird sehr lange in diesem Grill gehalten.



Der Pelletgrill




Ja, Sie lesen richtig – Pelletgrill. Wussten Sie, dass es so etwas gibt? Schon vor über 30 Jahren wurde er von der Firma ‚Traeger‘ in Amerika erfunden und erfreut sich immer mehr Beliebtheit, auch bei den Deutschen.

Ähnlich wie bei einem Pelletofen werden hier Holzpellets, die aus verschiedenen Holzsorten gepresst wurden, zum Befeuern verwendet. Und auch ähnlich ist, dass diese anhand einer sogenannten Förderschnecke portioniert und in die Brennschale / Brennkammer befördert werden. Die Bedienung ist extrem einfach, da nach dem Befüllen mit Pellets auch die Temperatur eingestellt werden kann. Die Einstellung ist bis 230° C möglich, was auch scharfes Anbraten und eine schmackhafte Kruste ermöglicht.

Und durch die verschiedenen Hölzer in den Pellets können unterschiedliche Aromen in das Grillgut eingearbeitet werden.

Mit dem Pelletgrill lässt es sich auch hervorragend smoken. Durch sein Gewicht wird es aber nicht möglich, ihn mobil zu benutzen.



Der Smoker




Der Barrel- oder Offsetsmoker, kurz Smoker genannt, ist bei den Amerikaner schon lange nicht mehr wegzudenken und beliebt beim traditionellen BBQ (Barbecue). Aber auch hierzulande wird der Smoker immer beliebter und viele deutsche Grillmeister sind mittlerweile stolze Besitzer eines solchen Grillgerätes.

Klassisch für den Smoker ist, dass er waagerecht steht und aus mehreren Teilen besteht: Die Feuerkammer oder Feuerbox liegt tiefer als die Garkammer, in die das Grillgut kommt. Beide sind voneinander getrennt. Der Rauch und die Hitze ziehen über einen kleinen Kamin nach außen ab und nur ein gewisser Anteil bleibt in dem geschlossenen Gerät.

Der Smoker ist nichts für Schnellgriller, denn dafür braucht man Geduld und Zeit. Außerdem lohnt sich diese Art des Grillens eher für viel Grillgut. Wer den Geschmack von Geräuchertem mag, ist mit dem Smoker allerdings auf dem richtigen Weg, da das Grillzeug über einige Stunden im Smoker vor sich hin räuchern kann.

Es gibt aber noch einige andere Bautypen, die beispielsweise senkrecht stehen und / oder mit einer 3. Ebene ausgestattet sind. Gerne von Grill- bzw. Smokerprofis verwendet.



Der Elektrogrill




Die elektronische Alternative zum Holzkohlegrill ist, da er auch in geschlossenen Räumen oder auf dem Balkon betrieben werden kann. Diese Art zu brutzeln entwickelt kaum Gerüche und Rauch.

Es kann auch weniger passieren, wenn beispielsweise Kinder bei einer Partie um den Grill springen.

Es gibt viele verschiedene Typen, die zur Gattung Elektrogrill zählen. So gehören beispielsweise auch Kontaktgrills oder Raclettes dazu.

Der Elektrogrill funktioniert natürlich mit Strom. Dadurch ist er schnell einsatzbereit und man braucht weder Kohle noch Holz.

Unter eingefleischten Holzkohlegrillern ist er leider verpönt, weil einerseits das Zeremonielle und andererseits der rauchige Geschmack fehlen.

Leider ist der Elektrogrill wenig mobil, da immer eine Steckdose vonnöten ist.



Der Gasgrill




In der letzten Zeit setzt sich der Gasgrill immer mehr durch. Das Anfeuern von Holz oder Kohle fallen weg und die Hitze ist schnell da. Ungeachtet dessen ist es trotzdem nicht ganz ungefährlich, da man eine Gasflasche dafür braucht. Also, genauso wie beim Holzkohle- und anderen Grills ist Vorsicht die Mutter der sogenannten Porzellankiste. Mit dieser Art ist indirektes, aber auch direktes Grillen möglich. Die Art, das Grillgut zuzubereiten, ist fast unbegrenzt, weil die Hersteller erkannt haben, dass man dafür viele Zubehörteile produzieren und anbieten kann. Damit wird der Gasgrill attraktiver. Aber auch die Möglichkeit des „Plankengrillens“ ist (mit dem notwendigen Zubehör) gegeben.

Was ist Plankengrillen? Zumeist wird diese Methode für das Grillen von Fisch genutzt, aber auch für andere Sachen. Das Grillgut wird auf eine Holzplanke gelegt, die sich direkt auf dem Rost befindet. Dadurch wird die Hitze gemindert und das zu grillende Fleisch, Fisch oder Gemüse garen schonender. Für Fisch gibt es auch Gestelle, in die er eingespannt werden kann und nun senkrecht über dem Feuer platziert wird.

 

Wenn nun alle Grillarten verglichen werden, kann man nicht genau sagen, welche besser oder nicht so gut ist. Holzkohlegrill hat den Vorteil, dass er auch kompakt sein und überall verwendet werden kann. Ihn gibt es sogar schon ganz klein mit Erdspieß, um ihn (beispielsweise am Lagerfeuer) in der Erde zu fixieren.

Elektrogrills können in geschlossenen Räumen benutzt werden – ohne große Rauchentwicklung. Und für alle anderen Sorten ist der Geschmack ausschlaggebend, um sich zu entscheiden.


30 verschiedene Gerichte speziell für den Gasgrill:


Fleisch, Fisch, Gemüse und vegetarische Speisen


„Wer sich eine Bratwurst brät, besitzt ein Bratwurstbratgerät!“

Das sagen zum Beispiel die Thüringer, die ja für ihre Thüringer Rostbratwurst in der ganzen Welt bekannt sind. Dort kommt die Bratwurst und das Brätl (Nackenkotelett vom Schwein, 24 Stunden lang in Bier und Gewürzen eingelegt) auch nicht auf den Grill, sondern auf den Rost. Im Saarland wird auch nicht gegrillt, sondern geschwenkt. Und so hat jede Region nicht nur ihre eigene Bezeichnung dafür, sondern auch ihre eigenen Rezepte.



Auf dem Gasgrill kann man alles machen, wie man es auch für einen Holzkohlegrill gewöhnt ist. Allerdings gibt es dafür auch speziell ausgelegte Rezepte.



Fleisch und Geflügel


 



1.
    

Pulled Pork




*Vorbereitung: ca. 25 Min., *Ruhezeit: ca. 1 Std., *Grilldauer: ca. 8 Std., *Gesamtzeit: ca. 9 Std., *Schwierigkeitsgrad: leicht / mittel





Zutaten für 8 – 10 Personen
:





2 – 2,5 kg Schweinenacken


10 – 12 Sandwichbrötchen


außerdem Holzchips (Mesquite od. Hickory)



Würzmischung /-paste, je nach Geschmack und Schärfegrad mischen
:



1 – 2 EL Chilipulver

1 – 2 EL grobes Meersalz (geht auch normales, grobes Salz)

1 – 2 TL frischgemahlener Pfeffer (schw., weiß od. bunt)

      1 TL Senfpulver (normaler Senf tut es auch)




Soße
:



ca. 200 ml Ketchup (am besten Burger- oder andere amerik. Ketchup, ganz normaler  geht auch zur Not)

ca. 100 ml

ca. 1 TL Chilisoße

ca. 1,5 TL Worcestersauce

ca. 0,5 TL Senfpulver (oder normaler Senf)

ca. 1 TL grobes Meersalz (anderes grobes Salz)

ca. 0,5 TL frisch gemahlener Pfeffer (aus der Pfeffermühle)



Pulled Pork kommt ursprünglich aus Amerika. Woher genau? Das ist unklar. Allerdings wird stark vermutet, dass es aus einer der Schweinezuchtregionen entstammt (Georgia, Tennessee, Northcarolina, Southcarolina oder Virginia). Mittlerweile ist Pulled Pork auch in Deutschland und anderen Ländern angekommen.




Zubereitung:




- Gasgrill auf 120° - 150° C indirektes Grillen vorheizen.

- Holzchips 30 Minuten mindestens wässern.



- Paste oder
 Würzmischung in einer Schüssel zusammen vermischen.

- Schweinenacken mit dem einen oder anderen Gemisch kräftig, rundherum einreiben

- 8 Std. bei mind. 120°C / max. 150°C indirekt grillen.

- in den 1. 3 Std. je eine Hand voll Holzchips in die Räucher-Box tun und auf den gerade eingeschalteten Brenner (oder einen davon) stellen, für je 1 Std.

Den Brenner von Hand regulieren, Hitze erhöhen bis die Chips anfangen zu räuchern, danach wieder auf die empfohlene Temperatur zurückdrehen.

- nach 8 Std. das Fleisch vom Grill herunter nehmen, fest in Alufolie wickeln und 30 Min. ziehen lassen.



- Zutaten für die Soße in einen Topf geben und bei niedriger Temperatur aufkochen lassen.

- 5 Min. unter ständigem Rühren köcheln lassen.

- Bei Bedarf gerne nachwürzen.



Das fertige Fleisch auf einer schnittfesten Unterlage „zerpflücken“ (Finger / Gabeln), mit der Soße vermengen, in die Brötchen geben und fertig. Zusätzlich kann Krautsalat serviert werden.

 



2.
  
 
Roastbeef mit Kräuter- / Senfkruste




*Vorbereitung: ca. 30 Min, *Ruhezeit: ca. 10 Min., *Grillzeit: ca. 1 Std., *Gesamtzeit: ca. 1 Std. 40 Min., *Schwierigkeitsgrad: leicht





Zutaten für 8 Personen:





2 kg Roastbeef


(2 Std. vor Zubereitung aus dem Kühlschrank nehmen, soll Raumtemperatur annehmen)


 


1 – 2 EL Dijonsenf

1 – 2 EL körniger Senf

1 – 2 TL Rosmarin

1 – 2 TL Rosmarin

1 – 2 TL Thymian

1 – 2 TL Kräuter der Province



Meersalz nach Bedarf.

Alle Kräuter können sowohl in getrockneter als auch in frischer Form verwendet werden.



Seine Herkunft wird in England, bzw. den britischen Inseln vermutet. Dort wird es immer noch gerne warm gegessen. Dazu reichen sie gerne Yorkshirepudding und Meerrettich. Daher wohl auch der Ausdruck: „Ich möchte mein Fleisch englisch“.




Zubereitung:




- Alle Zutaten miteinander vermischen.

- Das Fleisch von Fettdeckel und Sehnenhaut befreien (parieren). Das Fett kann auch dran bleiben, sollte dann aber karoförmig eingeschnitten werden.

- Grill auf hoher Temperatur vorheizen.

- Fleisch je Seite ca. 30 Sek. Scharf anbraten / angrillen, danach etwas abkühlen lassen.

(Profis können es mit einem Infrarotbrenner 800 °C (Sizzlezone) machen)

- Reichlich mit grobem Salz einreiben, danach der Kräutermischung auftragen und ins Fleisch massieren.

- Gasgrill auf 140°C und das Fleisch auf die indirekte Grillzone legen.

- nach ca. 1 Std vom Grill nehmen und ruhen lassen (5 – 10 Min.)

Mit einem Fleischthermometer kann die Kerntemperatur korrekt gemessen werden. Sie sollte bei 58°C liegen, dann ist das Fleisch perfekt.



Das warme Roastbeef in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und dazu Bratkartoffeln servieren. Auf den Tellerrand können geschnittene Gewürzgurken liegen.

Wenn es kalt ist können dünne Scheiben in der Brotmaschine oder mit dem Allesschneider geschnitten werden. Das schmeckt sehr lecker aufm dem Brot oder mit Speckkartoffen und Gurkensalat.

 



3.
  
 
Hähnchen gegrillt mit Kräutern der Province




*Vorbereitung: ca. 5 Min., *Grillzeit: ca. 1 Std. 30 Min., *Gesamtzeit: ca. 1 Std. 35 Min., *Schwierigkeitsgrad: einfach / leicht





Zutaten für 4 Personen:





2 Hähnchen


  6 EL Olivenöl


15 EL Kräuter der Province


  2 TL Salz (gehäuft)


Hähnchen wurde und wird auf der ganzen Welt gegessen, also kann man hierbei nicht mit        Bestimmtheit sagen, wo es herkommt. Rezepte für Grillhähnchen vom Gasgrill (oder einem anderen Grill) variieren und werden meist aus einer Laune der Griller heraus kreiert.




Zubereitung:




- Die Hähnchen halbieren, säubern und trocknen

- Das Salz ins Olivenöl geben, mischen und danach die Kräuter unterrühren.

- Alles großzügig auf dem Hähnchen verteilen.

- Ca. 1,5 Std. auf dem Grill (Gas) bruzzeln lassen, bis sie knusprig, braun und schön durch sind.



Dazu schmecken Brot, Salate oder Pommes.

 



4.
   

Mutzbraten




*Vorbereitungszeit: ca. 30 Min. – Marinade ziehen lassen: mind. 12 Std, *Grillzeit: ca. 90 – 120 Min., *Gesamtzeit: ca. 14 Std. (inkl. Marinieren), *Schwierigkeitsgrad: einfach / leicht





Zutaten für 10 Personen:





1500 g 
Schweineschulter
 oder 
Schweineschopf
 (ausgelöst, ohne Knochen, aber mit Schwarte, wegen des Geschmacks)


Rinder-, Geflügel- oder Gemüsebrühe


1 EL Majoran (getrocknet oder frisch)


1 EL Thymian (frisch gehackt)


7 TL Senf


3 EL Öl


750 ml Schwarzbier


1 Knoblauchzehe (Größe nach Belieben)


3 Zwiebeln


Öl


Pfeffer (frisch gemahlen, Menge nach Belieben)


Salz


Der Mutzbraten hat seinen Ursprung in Thüringen, ganz genau in der Region um Altenburg und Schmölln herum und das schon seit dem frühen Mittelalter. Heute wird er in ganz Thüringen gerne auf den Rost getan.


Zubereitung:




Marinade:

- Das Fleisch in großzügige Würfel schneiden, mit den Gewürzen einreiben und mit Senf bestreichen.

- Tropfenweise etwas Öl auf das Fleisch geben und ganz dicht in eine Schüssel „quetschen“.

- Mit dem Schwarzbier übergießen, bis alles bedeckt ist.

- Die feingehackten Zwiebeln und Knoblauch dazugeben.

- Mit Frischhaltefolie abdecken und 12 Std. mindestens ziehen lassen und öfter wenden.

Grillen:

- Fleisch aus der Schüssel nehmen und abtupfen (aber die Marinade nicht wegschütten).

- mit einem Pinsel nochmal Öl auftragen.

- Die Fleischstücke entweder auf einen Spieß stecken (bei offenem Feuer oder Holzkohlegrill empfehlenswert, Garzeit ca. 120 Min.)

oder auf den Grill bei ca. 175 °C legen (Nach ca. 45 Min. wenden. Garzeit ca. 90 Min.)

 

Soße:

Wer möchte, kann eine Soße dazu mache:



- Zwiebeln anbraten und ungefähr die Hälfte des Marinadesuds dazugeben.

- Herunterkochen lassen und immer wieder mit etwas, in heißem Wasser aufgelöster Brühe aufgießen.

- Solange herunterkochen lassen, bis eine sämige Soße entsteht.

- Ist der Mutzbraten gar, kann er auf einer Platte serviert und mit etwas Soße übergossen werden. Man kann sie auch komplett weglassen.

Früher wurde traditionell Sauerkraut und warmes Bauernbrot dazu gereicht. Heute wird es vereinzelt auch noch gemacht, aber auch Salate, Salz-, Pell-, Brat- oder Folienkartoffeln, genauso wie Nudeln oder Gemüse aller Art.



5.
  
 
Honig – Fleisch – Fackeln




*Vorbereitungszeit: ca. 15 Min., *Ruhezeit: ca. 6 Std., *Grillzeit: ca. 30 Min., *Gesamtzeit: ca. 6 Std. 45 Min




Zutaten für 6 Personen:




1 kg Schweineschnitzel

4 EL Honig

4 EL Senf (mittelscharf)

4 EL Öl

2 Zehen Knoblauch (fein gehackt)

Paprikapulver (edelsüß) n. B.

Chilipulver n. B.

Pfeffer n. B.

Salz n. B.

Der Ursprung dieses Rezeptes war ein Zufallsprodukt, als der „Erfinder“ nach ganz etwas anderem suchte. So entstehen meistens die besten und leckersten Sachen.


Zubereitung:




- Honig, Öl und Senf in einer kleinen Schüssel zusammenrühren, bis es eine sämige Masse wird.

- Gewürze, sowie Knoblauch dazugeben und verrühren.

- Schnitzel abspülen und etwas klopfen

- danach in 1 – 1,5 cm breite Streifen schneiden und auf Schaschlikspieße „fädeln“.

- Die Spieße nun geschichtet in eine Schale legen.

- Die ganze Marinade darüber gießen und 3 – 6 Std kühl stellen und ziehen lassen. Ab und zu wenden.

- Grill vorheizen und die Spieße auf den Rost legen.

Als Beilage können alle möglichen Salate, Bratkartoffeln oder Brot gereicht werden.

 



6.
         

Thüringer Rostbrätl




*Vorbereitung: ca. 15 Min., *Ruhezeit: ca. 48 Std., *Grillzeit: ca. 20 Min., *Gesamtzeit: ca. 24 - 48 Std., 35 Min., *Schwierigkeitsgrad: einfach





Zutaten für 10 Personen:





10 Scheiben Schweinefleisch von Kamm oder Nacken


3 – 4 Flaschen Bier (helles Pils)


10 EL Senf


2 TL Majoran


Pfeffer


Salz


10 Zwiebeln (mittelgroß – groß)


5 – 7 Knoblauchzehen


Das Thüringer Rostbrätl unterscheidet sich vom Steak nur in der Weise, dass die Marinade anders gewürzt ist (die kann übrigens jeder würzen, wie er mag) und, dass es traditionell Kammscheiben mit Knochen sind. In Thüringen ist es eine Pflicht, wenigstens einmal ein echtes Thüringer Rostbrätl (allerdings vom Holzkohlegrill) gegessen zu haben.

 


Zubereitung
:



- Das Fleisch etwas klopfen.

- Bier, Majoran und Senf in einer angemessenen Schale oder Schüssel verrühren und kräftig mit Pfeffer und Salz würzen.

- In das Gefäß erst etwas Marinade geben, dann eine Schicht Fleisch, die mit Zwiebelringen und geschnittenem oder gepresstem Knoblauch bedeckt wird – etwas Marinade darüber gießen. Das Prozedere Schicht für Schicht wiederholen.

- Zum Schluss die Marinade drauf gießen, bis das Fleisch bedeckt ist.

- Zudecken und je nach Wunsch 24 – 48 Std. kalt stehen lassen.

- Nach der Ruhezeit können die Brätl aus der Schüssel direkt auf den Rost gelegt werden.

- Immer wieder wenden und mit Bier bespritzen.

- Nach ca. 12 – 15 Min. dürften sie (je nach Temperatureinstellung) schön knusprig und durch sein.

Seit je her werden dazu Brot, Thüringer Kartoffelsalat oder Nudelsalat gegessen. Auf das Brätl kommen zum Schluss „braune“ Zwiebeln (also gebraten) und / oder Knoblauch- oder Kräuterbutter.

 



7.
   

Thüringer Rostbratwurst




*Vorbereitung: ca. 15 Min., *Grillzeit: ca. 10 – 15 Min., *Gesamtzeit: ca. 30 Min. *Schwierigkeitsgrad: sehr simpel



Zutaten für 10 Personen:




20 - 30 Rostbratwürste (p. P. etwa 2 – 3 Würste)

Die Thüringer Rostbratwurst ist wohl die älteste und berühmteste Wurst der Welt. Sie muss 120 gr. schwer und mindestens 15 cm lang sein, an beiden Enden keine Knoten, weil sie selbst zugedreht wird.

Die erste bekannte Erwähnung war anno 1404 und ist im Staatsarchiv Arnstadt zu finden. Im Stadtarchiv Weimarer ist ein Schriftstück aus dem Jahre 1613 hinterlegt, was das älteste bekannte Rezept für die Herstellung dieser Wurst mit Tradition enthält. Ob Jena, Gotha oder Weimar, jeder beansprucht die Herkunft für sich. Genau wird es wohl niemand erfahren.




Zubereitung
:



- Die Würste in eine Schüssel, Eimer oder anderes Gefäß legen und mit Wasser bedecken. Der Grund dafür ist, dass sie dann beim zusammenzwirbeln nicht kleben.

- Dann müssen die Würste nacheinander an beiden enden gepackt und gedreht werden.

- Danach bringt man sie mit den Finger in Form.

- Auf den vorgeheizten Grill legen und ständig wenden.

- je nach Temperatureinstellung ist sie nach ca. 10 – 15 Min. fertig.

Sie kann ganz einfach im Brötchen mit Senf gegessen werden oder man serviert Nudel-, Kartoffelsalat oder Bratkartoffeln dazu. Wichtig ist aber: Auf keinen Fall das Bier vergessen!

Das gilt genauso auch für das Thüringer Rostbrätl.

 



8.
   

Spieß- oder Krustenbraten




*Vorbereitung: ca. 30 Min., *Ruhezeit: ca. 12 Std., *Grillzeit: ca. 2 Std. 30 Min., Gesamtzeit: ca. 15 Std., *Schwierigkeitsgrad: normal





Hierzu wird ein Drehspieß für Ihren Gasgrill benötigt.





Zutaten für 8 Personen
:





5 kg Schweinebraten (Roll- oder Spießbraten)


20 Brötchen


4 Zehen Knoblauch


2 – 3 große Zwiebeln


Salz


Paprikapulver (edelsüß oder rosenscharf)


Pfeffer




Der Spießbraten in seiner ursprünglichen Form, soll -laut Aussagen eines Heimatkundlers von Idar – Oberstein, aus Brasilien von Steinsuchern mit nach Idar gebracht worden sein. Der Handelsmann Philip Karl Becker soll 1861 in Idar den ersten Spießbraten gemacht haben. 10 Jahre zuvor war er nachweislich in Südamerika und Uruguay, um seine Firma dort zu gründen. Die mündliche Überlieferung sagt, dass er das Rezept mitgebracht hat. Heute wird er überwiegend im Süden von Rheinland-Pfalz und Hessen gegessen.


Zubereitung
:



- Den Braten entschnüren und auf eine Arbeitsplatte ausbreiten.

- Von innen würzen und von außen mit Knoblauch einreiben.

- Die Innenseite mit ganzen oder halben geschnittene Zwiebelringen und Knoblauchscheiben belegen.

- Mit Paprika, Pfeffer und Salz bestreuen.

- Dann den Braten wieder zusammenrollen und mit Küchengarn (Wurstkordel) zubinden.

- das ganze in Frischhaltefolie einwickeln und im Kühlschrank über Nacht ziehen lassen.

- Vor dem Grillen wird der Braten auf den Spieß gesteckt und die Enden des Drehspießes fixiert.

- Rost entfernen und den Spieß über die freie Gasspirale platzieren.

- Nach ca. 2,5 Std. ist der Spießbraten fertig.



Hierzu kann man Salate, Brot, oder Bratkartoffeln servieren.


9.
   

Rehkeule vom Grill




*Vorbereitung: ca. 10 Min., *Ruhezeit: ca. 24 Std., *Grillzeit: ca. 1 Std., *Gesamtzeit: ca. 24 Std. 10 Min., *Schwierigkeitsgrad: leicht / normal





Es wird ein Gasgrill mit Deckel benötigt. Hilfreich ist auch ein Fleischthermometer.





Zutaten für 4 Personen
:





1,1 kg (entspricht ca. 1 Keule oder Schulter) vom Reh, mit Knochen


3 EL Olivenöl


1 Päckchen Frühstücksspeck


1 Hand voll Kräuter – Rosmarin, Thymian, Oregano


etwas Chili (oder 1 -2 frische Schoten)


Pfeffer (frisch gemahlen)


Salz





Die Deutschen essen gerne Wild und an der Spitze davon liegt das Wildschwein. Danach folgt das Reh und erst dann das Rot-, bzw. Damwild. Da soll doch jemand behaupten, dass die deutsche Bevölkerung keinen verwöhnten Gaumen hat. Die Jagdstatistik zeigt, dass in den Jahren 2018 / 2019 die meisten Rehe in Ba-Wü und Bayern geschossen wurden.


 



Zubereitung
:



- Olivenöl, Kräuter Chili, Pfeffer und Salz zu einer Marinade anrühren.

- Das gesamte Fleisch mit einem Pinsel damit bestreichen.

- In Frischhaltefolie oder Gefrierbeutel legen und über Nacht oder bis zu 24 Std ziehen lassen.

- Den Gasgrill auf 250°C vorheizen und die Rehkeule von allen Seiten (je ca. 5 – 6 Min) scharf angrillen.

- Keule auf die Seite mit dem Knochen legen und oben die Speckscheiben drauf legen.

- Dann wird der Deckel geschlossen, die mittlere Gasquelle abgeschaltet und die Temperatur auf 100°C verringert.

- Nach etwa 40 – 45 Min. das Grill- / Fleischthermometer in die Keule stecken und die Temperatur prüfen.

- wenn am Knochen etwa 65 – 70°C sind, dann ist es innen noch leicht rosa und schön saftig, also fertig.



Dazu können Reis, Maiskolben, Bratkartoffeln oder Salate jeglicher Form gegessen werden. 



10. Der Hotdog-Burger




*Vorbereitung: ca. 10 – 15 Min., *Grillzeit: ca. 10 – 15 Min., *Gesamtzeit: ca. 30 Min., *Schwierigkeitsgrad: sehr simpel




Zutaten für 10 Personen:




1,5 – 2 kg Mett (oder Hackfleisch)

1 – 2 Hot Dog Brötchen p. P.

2 Eier

Senf

Salz

Pfeffer

Paprikapulver und / oder Chilipulver

etwas Kümmel

3 – 4 Zwiebeln

2 – 3 Brötchen von Vorgestern (oder Semmelmehl)

Hackfleisch isst man überall. Die einen sagen Mett, die anderen Hackepeter und ich weiß nicht, was es sonst noch für Bezeichnungen dafür gibt. Bei diesem Rezept wurde der amerikanische Hot Dog, der klassische Burger und die Frikadelle einfach zum Hot Dog Burger umfunktioniert.




Zubereitung
:



- Die Brötchen in eine Schüssel mit Wasser geben und gut durchwässern lassen.

- Das Hackfleisch mit Salz, Pfeffer, Chili (oder Paprika oder beidem) kräftig würzen und etwas Kümmel dazugeben.

- 2 – 3 Zwiebeln in kleine Würfel hacken und mit dem Senf und den beiden rohen Eiern darunter mischen

- Die Brötchen gut ausdrücken und zu dem Hackfleischgemisch geben.

- Die restlichen Zwiebeln in ganze oder halbe Ringe schneiden (für später)

- Das gewürzte Hackfleisch in großzügige Würste formen und auf den vorgeheizten Grill legen. Immer mal wenden.

- Nach ca. 15 – 20 Min. sind sie fertig und können in die aufgeschnittenen Brötchen gelegt werden.

 

Zum Garnieren (und auch für den deftigen Geschmack) ein paar Zwiebelringe in jedes Brötchen legen. Wer mag, der kann auch noch eine Extraportion Senf darüber machen. Andere Beilagen sind nicht notwendig, das Brötchen macht das schon.


10.
         

Türkische Köfte-Spieße mit Joghurtsoße vom Grill




*Vorbereitung: ca. 20 Min., *Grillzeit: ca. 10 Min., *Gesamtzeit: ca. 30 Min., *Schwierigkeitsgrad: simpel





Zutaten für 8 Portionen:





500 g Rinderhack


1 Zwiebel


1 Knoblauchzehe


1/2 Bund Petersilie


1/2 Teelöffel Kreuzkümmel


1 Teelöffel Paprikapulver


Salz


Pfeffer


Schaschlickspieße oder Holzspieße





Soße:





100 g Joghurt (3,5 %)


1 Esslöffel Zitronensaft


1/2 Knoblauchzehe


1 Zweig(e) Minze


Salz


Pfeffer





„Köfte“ ist arabisch und heißt einfach nur „Zerstampftes“. Das Gericht ist von Nordafrika bis nach Indien hinein verbreitet. Mit der Weltweiten Verbreitung der Nationen, hat natürlich auch dieses Köfte die Runde gemacht. Jetzt wird es auch immer öfter im europäischen Raum gegessen.





Zubereitung:





- Für die Joghurtsauce Knoblauch schälen und zerstoßen. Minzblätter abzupfen und fein hacken. Knoblauch, Joghurt, Minze und Zitronensaft vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.


- Grill vorheizen.


- Für die Köfte-Spieße Zwiebel und Knoblauch schälen und fein hacken. Petersilie fein hacken. Alle Zutaten für die Spieße miteinander zu einer homogenen Masse vermengen. In gleich große Portionen teilen und als längliche Fleischrollen um die Spieße drücken.


- Köfte 5-8 Minuten auf den Grill legen und zwischendurch wenden.


- Mit Joghurtsoße servieren.





Zur Dekoration können ein paar Minzblätter und Zitronenscheiben oder -vierten an den Rand des Tellers gelegt werden. Eine Beilage ist eigentlich notwendig. Wer aber möchte, kann gerne Fladenbrot oder frischen Salat dazu servieren.



Fisch


 



1.
   

Geräucherte Forelle




*Vorbereitung: ca. 20 Min., *Ruhezeit: ca. 24 Std., *Grillzeit: ca. 1 Std., *Gesamtzeit:
 ca. 25 Std. 20 Min., *Schwierigkeitsgrad: normal





Zutaten für 2 Personen:





2 Forellen ca. 350 gr. (mittelgroß – groß)


2 Zitronen


6 EL Salz


2 EL Meerrettich





In Schweden, Norwegen und Dänemark gehört der Fisch schon lange zum Grillgut. Aber auch hierzulande wird es immer attraktiver. Vor allem setzt sich das Plankengrillen mehr und mehr durch.


 



Zubereitung
:



- Die Forelle gleichmäßig innen und außen salzen.

- Im Kühlschrank abgedeckt für ca. 24 Std. ruhen lassen.

- Am Grilltag eine Räucherbox mit Räucherspänen befüllen (bspw. Buche), die auf dem äußeren Brenner platziert wird, bis sich der Rauch entwickelt.

- Forelle mit offener Seite nach unten auf einen Spareribs – Ständer legen, damit der Rauch überall verteilt und einziehen kann.

- Nach ca. 1 Std ist der Fisch fertig und kann auch noch kalt gegessen werden.



Die Forelle kann nun mit Sahne – Meerrettich oder Zitrone bestrichen / beträufelt werden und mit geröstetem Brot serviert.

 



2.
   

Paella vom Gasgrill




*Vorbereitung: ca. 40 Min., *Grillzeit: ca. 35 Min., *Gesamtzeit: ca. 1 Std. 15 Min.





Zutaten für 10 Personen
:





1 kg Hähnchenfilet würfeln


1 kg Fischfilet (bspw. Pangasius) würfeln


500 gr. Garnelen (TK, Art Provenzale)


6 Paprikaschoten (gemischt)


3 Zwiebeln (mittelgroß – groß)


7 Knoblauchzehen


800 ml Gemüsebrühe (oder Fond)


2 Prisen Safranpulver


300 gr. Erbsen (TK)


1 kl. Dose Mais


Hähnchengewürzmischung


2 Zitronen


Olivenöl


Pfeffer


Wasser (n. B.)





Paella ist ein typisches Nationalgericht der Region Valencia. Mittlerweile ist es nicht nur in Spanien weit verbreitet, sondern wird in ganz Europa und teilweise auch darüber hinaus gerne gegessen. Allerdings wird eher selten Safran verwendet, denn dies ist eines der teuersten Gewürze.


 



Zubereitung:




- Gemüse, Fleisch und Fisch würfeln, aber die Würfel etwas größer schneiden als das Gemüse.

- Knoblauch und Zwiebel fein schneiden, Zitrone vierteln.

- Die Paella-Universalpfanne auf dem Gasgrill vorheizen, Öl dazu geben und die Garnelen und Fischfiletwürfel anbraten.

- Garnelen und Fischfilet aus der Pfanne nehmen, ggf. etwas Öl nachfüllen und die Hähnchenwürfel anbraten.

- Nach belieben würzen, ruhig etwas kräftiger.

- Anschließend Paprika, Knoblauch, Zwiebeln und anschwitzen.

- Paella – Reis hinzugeben und kurz mit anbraten.

- Gemüsefond od. Brühe hinzugeben, Safranpulver (falls vorhanden) und kurz aufkochen lassen.

- Erbsen und Mais in die Pfanne geben und ca. 20 Min., bei gelegentlichem Umrühren, einkochen lassen (ca. 20 Min., eventuell Wasser nachfüllen).

- Garnelen und Fisch kurz vor dem Schluss dazugeben.

- Kurz vor dem Servieren die geviertelte Zitrone am Rand verteilen, Deckel schließen (oder mit Alufolie zudecken) und den Grill ausmachen.

- 10 Min. ziehen lassen, dann kann die Paella serviert werden (Es ist nicht schlimm, wenn es am Boden der Pfanne etwas anhaftet).



Die Vorbereitung macht am meisten Spaß, wenn man die Gäste / Freunde mitschnippeln lässt und dann gemeinsam kocht.

Eine Beilage ist nicht notwendig, aber wer möchte, der kann etwas Pizzabrot u. dgl. dazu essen.

 



3.
   

Marinierte Dorade vom Grill




*Vorbereitung: ca. 10 Min., *Ruhezeit: ca. 1 Std., *Grillzeit: ca. 30 Min., *Gesamtzeit: ca. 1 Std. 50 Min., *Schwierigkeitsgrad: simpel





Zutaten für 4 Personen:





2 kg Fisch (Dorade) küchenfertig


4 Frühlingszwiebeln


Salz


Alufolie


etwas Öl





Für die Marinade:





2 Knoblauchzehen


1 daumengroßes Stück frischen Ingwer


1 Zitrone


2 EL Koriandergrün od. Petersilie (gehackt)


2 EL Fischfond


1 EL Sherry (trocken)



Zubereitung:




- Fisch innen und außen waschen, trockentupfen, etwas salzen.

- Alufolie einölen und den Fisch darauflegen

- Die Zutaten für die Marinade miteinander mischen und auf den Fisch geben.

- Den Bauchraum nicht vergessen, allerdings dort nur ein wenig einträufeln.

- Alufolie verschließen und alles 1 Std. ruhen lassen.

- Den Fisch auspacken und unter mehrfachem Wenden ca. 20 – 30 Min. grillen.



Dazu passen Pellkartoffeln, Brat- oder Folienkartoffeln sehr gut. Beim Servieren kann auch eine Scheibe Zitrone in den Bauch gesteckt und mit etwas Petersilie bestreut werden.


4.
   

Kräuterfisch




*Vorbereitung: ca. 15 Min., *Grillzeit: ca. 15 Min., *Gesamtzeit: ca. 30 Min., *Schwierigkeitsgrad: simpel





Zutaten für 4 Personen
:





4 Fische (Forelle, Makrele, Dorade od. Brasse)


1 Zitrone


1 Bund Kräuter (bspw. Petersilie, Schnittlauch, Thymian)


2 – 4 Knoblauchzehen (n. B. auch mehr od. weniger)


Salz


Pfeffer


Öl


Grillgewürzmischung (n. B.)





Fischrezepte sind gerade in Regionen die am Meer, an der Nord- oder Ostsee liegen, sehr beliebt. Aber diese Beliebtheit hat schon vor langer Zeit viel größere Kreise gezogen.


 



Zubereitung:




- Fische innen und außen waschen und trockentupfen.

- Entschuppen und auf jeder Seite 2x einschneiden (falls notwendig, keine Gräten durchschneiden)

- Zitrone, Knoblauch in feine Scheiben schneiden, Kräuter grob hacken.

- Fische innen und außen salzen, pfeffern (Menge n. B.) und mit Grillgewürz einreiben.

- Knoblauch- und Zitronenscheiben mit den Kräutern in den Bauch füllen.

- Entweder in Alufolie gewickelt (dann die Folie innen mit Öl bestreichen) oder ohne Folie auf den Grill legen.

- Nach ca. 10 Min den Fisch wenden und wieder 10 Min. grillen.



Dazu passen am besten Gurkensalat, Kartoffeln in verschiedener Zubereitungsform, Gemüse oder einfach nur Brot.

 



5.
   

Lachsforelle in Folie gegrillt




*Vorbereitung: ca. 15 Min., *Ruhezeit: ca. 1 Std., *Grillzeit: ca. 30 Min., *Gesamtzeit: ca. 3 Std. 45 Min., *Schwierigkeitsgrad: simpel





Zutaten für 2 Personen
:





600 – 800 gr. Lachsforelle


1 Knoblauchzehe


1 Päckchen Kräuterbutter


1 Schuss Limettensaft


Salz


Pfeffer


1 Prise Chilipulver


1 Zweig Rosmarin


etwas Salbei, Petersilie und Basilikum





Die Lachsforelle ist kein eigenständiger Fisch. Als solche werden Forellen bezeichnet, die mehr als 1,5 kg wiegen und sind vom Ursprung her eigentlich hochgezüchtete Regenbogenforellen. Der Name Forelle existiert schon seit dem 16. Jahrhundert und wurde unter anderem vom mittelhochdeutschen Wort „Forhele“ abgeleitet.


 



Zubereitung
:



- Innen und außen waschen, trockentupfen.

- Fisch auf die Alufolie geben und mit etwas Öl beträufeln.

- Innen und außen würzen, Kräuterbutter und Kräuter großzügig innen verteilen

- Limettensaft innen und außen tropfen lassen.

- Die Folie gut verschließen und im Kühlschrank 1 Std. ziehen lassen.

- Den Grill auf 160 – 180°C vorheizen.

- ab und zu wenden und nach ca. 20 – 25 Min. vom Grill nehmen.

- Fisch auspacken und nochmal ca. 1 – 2 Min. direkt grillen.



Passend dazu können Folienkartoffeln, Risotto oder Salate gereicht werden.


6.
   

Fischpäckchen vom Grill




*Vorbereitung ca. 10 Min., *Grillzeit: ca. 15 Min., *Gesamtzeit: ca. 25 Min., *Schwierigkeitsgrad: simpel





Zutaten für 4 Personen:





4 Fischfilets (bspw. Seelachs)


2 Knoblauchzehen


1 Zitrone


4 Rosmarinzweige


Salz


Pfeffer


Olivenöl


Alufolie





Lachs ist, genauso wie z. B. Forelle, sehr beliebt, wenn es darum geht Fisch vom Grill zu essen. Auch hierbei kann man davon ausgehen, dass es seinen Ursprung in Regionen hat, wo sich viel Wasser befindet. Heute werden die Fische extra zum Verzehr gezüchtet.



Zubereitung:




- Fischfilets waschen und trockentupfen.

- Innen und außen salzen und pfeffern.

- Den Fisch auf je eine Alufolie (vorher mit Öl einpinseln) legen.

- Knoblauch auf den Fisch und die Zitrone in Scheiben und Rosmarin in den Bauch legen.

- Folie gut verschließen.

- 15 Min. grillen und ab und zu wenden.



Dazu passen jegliche Formen von Salat, aber auch Reis oder Kartoffeln.

 



7.
   

Sepia vom Grill




*Vorbereitung: ca. 15 Min., *Grillzeit: ca. 10 Min., *Gesamtzeit: ca. 25 Min., *Schwierigkeitsgrad: simpel





Zutaten für 4 Personen:





1 großer Sepia (ausgenommen)


1 Zitrone


Gewürze nach Wahl





Der Sepia gehört zu der Familie der Tintenfische und leben und bewegen sich eher auf dem Grund des Meeres. Sie sind sehr nahrhaft und man findet sie überwiegend in Asien oder der mediterranen Küche.



Zubereitung
:



- Erst die Arme des Sepia aus dem Eingeweidesack entfernen.

- Hinter den Augen abschneiden und Arme aufheben, Kopf entsorgen.

- Die beiden Fangarme abschneiden und auch entsorgen.

- Den „Papageienschnabel“ (Kauwerkzeuge) aus der Mundöffnung, zwischen den Armen, entfernen und wegwerfen.

- Gründliches Waschen unter fließendem Wasser ist unbedingt erforderlich:

- Gasgrill vorheizen.

- Den Sepia ca. 10 Min. drauflegen, bis er goldbraun ist.

- Vor dem Servieren mit etwas Zitronensaft beträufeln.



Dazu Zitronenscheiben reichen. Mit Reis, Gurkensalat oder gegrillten Aubergine wird es zu einer Delikatesse.



Das Plankengrillen bietet sich bei fast allen Fischgerichten, die auf dem Grill gemacht werden, an.

 



8.
  
 
Heilbutt vom Grill mit Rosmarin, Zitrone




*Vorbereitung: ca. 20 Min., *Grillzeit: ca. 10 – 20 Min., *Ruhezeit: ca. 2 Std., *Gesamtzeit: ca. 2Std. 40 Min., *Schwierigkeitsgrad: mittel





Zutaten für 4 Personen:





3 EL Olivenöl


3 EL frisch gepresster Zitronensaft


2 EL Weißwein


2 gepresste Knoblauchzehen


1 EL frischer Rosmarin


Meersalz


Pfeffer


4-6 Heilbutt-Steaks, je nach Größe (oder jeder andere Fisch, z. B. Lachs)


Zitronenscheiben für die Deko





Ein Heilbutt kann bis zu 400 kg schwer und 3 m lang und 50 Jahre alt werden. Er kommt vom Nordatlantik, gehört zu den Plattfischarte und hat glatte Schuppen. Aus dem Nordpazifik kommt sein Verwandter, der pazifische Heilbutt.


 



Zubereitung:





- Alle Zutaten für die Marinade verrühren: Olivenöl, Zitronensaft, Weißwein, gepresster Knoblauch, frischer Rosmarin (grob gehackt), Meersalz und Pfeffer.


- Den Fisch waschen,  in der Marinade wälzen und 2 Stunden ziehen lassen.


- Grill vorheizen.


- Den marinierten Fisch von beiden Seiten grillen.


- Anschließend mit Zitronenscheiben anrichten.


- Meersalz oder Rosmarinsalz darüber geben.





Am besten schmeckt dazu Reis, Wildreis. Natürlich können auch Brot und / oder frische Salate dazu serviert werden.



9.
   

Marokkanische Fischspieße vom Grill




*Vorbereitung: ca. 25 Min., *Ruhezeit: ca. 4 Std., *Grillzeit: ca. 10 Min., *Gesamtzeit: ca. 4 Std. 35 Min., *Schwierigkeitsgrad: mittel





Zutaten für 4 Portionen:





Stabmixer und Sparschäler wären von Vorteil.





300 g Barschfilet


1 rote Zwiebel


1 rote Zwiebel


1 Karotte





Marinade:





1/4 rote Zwiebel


3 Knoblauchzehen


200 g getrocknete Tomaten in Öl eingelegt


1/2 Teelöffel Kreuzkümmel


1 Prise Chilipulver


1 Prise „Ras El Hanout“ (orientalische Gewürzmischung)


1/2 Teelöffel Zimt


1/2 Zitrone


1/2 Bund Koriander


2 Esslöffel Honig





Wie der Name dieser Grillspeise schon sagt, hat es seinen Ursprung in Marokko. Aber auch hierzu lande wird es immer öfter und mit viel Freude gegessen.


Zubereitung

-  Tomaten abgießen, dabei Öl auffangen, und grob hacken. 

- Alle Zutaten für die Marinade mit einem Stabmixer pürieren. Die Hälfte des Tomatenöls untermengen. Barschfilet in mundgerechte Stücke schneiden und ca. 4 Stunden marinieren.

- Für die Spieße Möhre schälen. 

- Zwiebel schälen, halbieren und die Hälften vierteln. Möhre und Zucchini mit einem Sparschäler in feine, breite Streifen schneiden.

- Abwechselnd Barschfilet, Zwiebel, Möhren- und Zucchinischeiben aufspießen und von jeder Seite 1-2 Minuten grillen.

- Mit Salz und Pfeffer abschmecken.



Zum Garnieren können ein paar Zitronenscheiben und Kräuter am Tellerrand verteilt werden. Wer mag, der kann sich auch gerne frischen Salat, Baguette oder Fladenbrot dazu reichen lassen. Bleibt nur noch einen Guten Appetit zu wünschen.


- Für die Marinade Zwiebel und Knoblauch schälen und grob hacken. 


 



Pizza & Co.


1.
   

Pizza




*Vorbereitung: ca. 10 – 20 Min., *Grillzeit: ca. 15 Min., *Gesamtzeit: ca. 25 – 35 Min., *Schwierigkeitsgrad: simpel





Zutaten für 2 Personen:





Gasgrill mit Deckel ist von Vorteil.





1 großer oder 2 oder 2 kleine Pizzateige (Fertigteig mit Tomatensoße)


Belag nach Wahl





Pizza, die italienische Spezialität, gehört lange nicht mehr nur den Italienern. Sie ist auf der ganzen Welt beliebt und jeder macht sie ein kleines bisschen anders. So entsteht eine große Vielfalt, genau wie beim Pizzagrillen.



Zubereitung:




- Den Pizzateig (Teige) ausrollen und in einer Pizzapfanne auslegen (muss für den Gasgrill geeignet sein).

- Nach Bedarf belegen, auch vegetarisch.

- Grill vorheizen.

- Pizza auflegen, Deckel zu und ca. 15 Minuten grillen lassen.

- Ab und zu nach dem Rechten sehen.



Zu Pizza kann man Pizzabrötchen, Baguette oder Fladenbrot reichen.

 



2.
  
 
Champignon – Tomatenpfanne vom Grill




*Vorbereitung: ca. 15 Min., *Grillzeit: ca. 15 Min., *Gesamtzeit: ca. 30 Min., *Schwierigkeitsgrad: simpel





Zutaten für 2 Personen:





400 gr. Champignons


10 Cocktailtomaten


2 Zwiebeln (klein)


1 Knoblauchzehe


250 ml Gemüsebrühe


5 Blätter Basilikum


Öl


Salz


Pfeffer


Tabasco (n. B.)





Dieses Gericht schmeckt nicht nur Vegetariern. Da es mediterran angehaucht ist und leicht bekömmlich, kann es auch gerne zu anderem Grillgut als Beilage gereicht werden.


 


Zubereitung:

- Die Champignons putzen und halbieren.

- Cocktailtomaten halbieren oder vierteln (je nach Größe)

- Knoblauch und Zwiebeln abziehen.

- Knoblauch fein hacken und Zwiebeln vierteln.

- Grill für direktes Grillen vorbereiten und eine Gusseiserne Pfanne erhitzen.

- Knoblauch und Zwiebeln in etwas Öl anschwitzen und die Brühe und Champignons dazugeben.

- Ca. 10 garen lassen (wenn möglich den Deckel des Grills schließen), bis die Brühe fast verkocht ist.

- Zum Schluss die Tomaten dazugeben, mit Pfeffer und Salz abschmecken. Mit Basilikumblättern garnieren.

- Wer etwas mehr Schärfe möchte, kann dem Ganzen noch mit ein paar Tropfen Tabasco den nötigen Pfiff geben.



Dazu kann man Baguette, Pizzabrötchen oder Fladenbrot servieren.

 



3.
  
 
Spieße mit Gemüse und Räuchertofu




*Vorbereitung: ca. 15 Min., *Grillzeit: ca. 15 Min., *Gesamtzeit: ca. 30 Min., *Schwierigkeitsgrad: normal





Zutaten für 2 Personen:





3 EL Olivenöl


3 EL Zitronensaft


2 Knoblauchzehen


3 TL Paprikapulver


3 TL Kräuter


Salz


Pfeffer


1 Paprika


1 Zucchini


400 gr. Tofu





Da es ja nicht nur Vegetarier, sondern auch Menschen gibt, die absolut Vegan essen – dieses Gericht kann ohne Bedenken zubereitet werden. Es ist vegan und lecker.



Zubereitung:




- Räuchertofu einlegen.

- Öl und Zitronensaft mischen.

- Paprikapulver, ausgepresster Knoblauch, Kräuter dazutun.

- Nach Belieben pfeffern und salzen.

- Den Tofu in die Marinade geben und etwas ziehen lassen.

- Zucchini und Paprika waschen, ausgeputzt und geschnitten

- Tofu in Würfel schneiden und alles abwechseln auf die Spieße stecken.

- Nach ca. 10 – 15 Min. auf dem Grill sind die Spieße fertig.



Veganes Brot oder normale Pizzabrötchen, auch verschiedene Salate passen hier hervorragend dazu.

 



4.
   

Halloumi mit Zitronensalsa




*Vorbereitung: ca. 10 Min., *Grillzeit: ca. 8 Min., *Gesamtzeit: ca. 18 Min., *Schwierigkeitsgrad: simpel





Zutaten für 4 Personen:





400 gr. Grillkäse (Halloumi)


2 EL Olivenöl


15 schw. Oliven


1 kl. Bund Petersilie (glatt)


2 Zitronen (unbehandelt)


1 kl. Zwiebel (rot)


2 TL Essig (weißer Balsamico)





Der Name des Halloumi – Käses hat seinen Ursprung in UK. Der Käse selbst allerdings wurde in der Kolonialzeit von den Briten aus Zypern nach Australien gebracht. Dort wird der Halloumi immer noch traditionell hergestellt.



Zubereitung:




- Oliven entkernen und von den Zitronen die Schale abraspeln.

- Petersilie und Knoblauch klein hacken.

- Alles miteinander verrühren.

- Halloumi – Käse abtropfen lassen und mit Öl bestreichen.

- Von jeder Seite 3 – 4 Min. goldbraun grillen



Der Käse kann mit Salsa serviert werden. Aber auch Salate oder Brot passen sehr gut als Beilage dazu.


5.
   

Maiskolben mit Kräuterbutter




*Vorbereitung: ca. 10 Min., *Grillzeit: ca. 30 Min., *Gesamtzeit: ca. 40 Min., *Schwierigkeitsgrad: simpel





Zutaten für 4 Personen:





4 Maiskolben


100 gr. Butter


1 TL Petersilie


1 TL Schnittlauch


2 Knoblauchzehen





Mais ist bei uns mittlerweile kaum noch wegzudenken. Viele Gerichte werden damit verfeinert, speziell aber Salate. Ursprünglich kommt er aus Mexiko, woraus dann später der Kulurmais entstand. Mittlerweile ist es eines der wichtigsten Grundnahrungsmittel.



Zubereitung:




- Weiche Butter, Petersilie, Schnittlauch, den gepressten Knoblauch mit einer Gabel vermengen.

-  Grill auf ca. 160 – 175°C vorheizen.

- Die fertige Kräuterbutter mit einem Pinsel auf die Maiskolben streichen.

- Auf den Grill legen und mit geschlossenem Deckel 30 Min. grillen.

- Alle 5 Min. die Kolben drehen, bis sie eine gleichmäßige Färbung haben.

 

Der so zubereitete kann solo gegessen werden, macht sich aber auch gut als Beilage.


6.
   

Mediterranes Grillgemüsepäckchen




*Vorbereitung: ca.15 Min., *Grillzeit: ca. 20 Min., *Gesamtzeit: ca. 35 Min., *Schwierigkeitsgrad: simpel





Zutaten für 2 Personen:





2 Scheiben Aubergine


8 Scheiben Zucchini


4 Frühlingszwiebeln


8 Cherrytomaten


etwas frisches Basilikum


Meersalz


Pfeffer (schw., frisch gemahlen)


Olivenöl


Alufolie





Da das Rezept „mediterran“ ist, lässt es sich vermuten, dass es ursprünglich aus der Gegend Spanien oder eher Italien kommt. Der Begriff stammt aus dem Lateinischen und heißt übersetzt „Mittelmeer“. Und, das verbindet man gerne mit solchen leckeren und frischen Speisen.


 



Zubereitung:




- Die Frühlingszwiebel in kleine Stücke schneiden und auf einem Stück Alufolie -mittig- ein „Bett“ herstellen.

- 1 Scheibe Aubergine, 2 Scheiben Zucchini klein würfeln und darüber geben.

- Darauf halbierte Cherrytomaten legen.

- Alles mit Olivenöl besprühen oder beträufeln, salzen und pfeffern.

- Die geputzten und gewaschenen Kräuter darauf verteilen.

- Das Päckchen gut verschließen und für ca. 20 Min., bei geringster Hitze, auf den Gasgrill legen.



Dazu passt eine leckere Knoblauch-, Kräutersoße oder ein gewürzter Creme Fresh Dipp. 

 



7.
  
 
Gefüllte Champignons mit Mais und Kidneybohnen – Enchilada Style – Vegan




*Vorbereitung: ca. 15 Min., *Grillzeit: ca. 10 Min., *Gesamtzeit: ca. 25 Min., *Schwierigkeitsgrad: simpel





Eine Grillschale wäre von Vorteil.





Zutaten für 2 Personen:





15 – 20 mittelgroße – große Champignons


2 EL Olivenöl


150 ml mexikanische Salsa


3 – 4 EL Mais


3 – 4 EL Kidneybohnen


1 Prise Salz


1 Prise Pfeffer


100 gr. Mehl





Früher kam nur Fleisch auf den Grill. Das ist heute ganz anders, denn nicht nur vegan oder vegetarisch essende Menschen haben entdeckt, dass auch Gemüse in vielen Varianten auf dem Grill zubereitet werden kann.


 



Zubereitung:




- Champignons putzen, Stängel entfernen, Köpfe aushöhlen und mit Öl einpinseln.

- Enchilada-Füllung Salsa Soße, Mais und Kidneybohnen in eine Schüssel geben. Vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mehl unterrühren.


- Champignonköpfe mit der Enchilada-Masse füllen. Käse darüberstreuen.

- Gefüllte Champignons in eine Grillschale setzen und bei mittlerer Hitze und geschlossenem Deckel ca. 5 – 7 Min. grillen, bis der Käse geschmolzen ist und die Champignons weich sind.



Ideale Beilage zu gegrilltem Tofu oder Grillkäse Halloumi.

Übrigens, sollte das Wetter nicht mitspielen, können diese gefüllten Pilze auch im Backofen gemacht werden.


8.
  
 
Rosmarin – Folienkartoffeln mit Oliven – Feigen Relish




*Vorbereitung: ca. 20 Min., *Grillzeit: ca. 20 Min., *Gesamtzeit: ca. 40 Min., *Schwierigkeitsgrad: simpel



Zutaten für 4 Personen:




4 Große Kartoffeln,

40 gr. Butter

1 Zweig Rosmarin

Salz

Pfeffer

300 gr. Getrocknete Feigen

150 gr. Schw. Oliven

10 ml Wasser

50 gr. Rohrzucker



Die Folienkartoffel ist in England weit verbreitet. Dort wird allerdings noch ein Metallspieß durch die Kartoffel gesteckt, um die Hitze gleichmäßiger zu verteilen.




Zubereitung:




- Kartoffeln in gesalzenem Wasser 15-20 Minuten bissfest kochen, abschütten und kurz auskühlen lassen.

- Grill vorheizen.

- Butter vierteln und auf 4 Stücke Alufolie verteilen. Rosmarinnadeln vom Zweig zupfen und zu den Butterstücken geben. Je eine Kartoffel auf das Butterstück legen und Alufolie zu einem Bonbon verschließen.

- Folienkartoffeln unter gelegentlichem Wenden ca. 20 Minuten weich grillen.

- Für das Feigen-Oliven-Relish Feigen und Oliven fein würfeln. Beides mit Wasser, Rotweinessig und Rohrzucker aufkochen und 15 Minuten leicht köcheln lassen.

- Hälfte der Masse pürieren und mit stückigem Rest vermengen, kurz auskühlen lassen.




Die Folienkartoffeln können zusammen mit Feigen-Oliven Relish serviert werden.



9.
  
 
Zucchini-Sandwich mit Gruyère - grgrillt




*Vorbereitung: ca. 25 Min., *Grillzeit: ca. 10 Min., *Gesamtzeit: ca. 35 Min., *Schwierigkeitsgrad: simpel





Grill oder Grillpfanne und Standmixer werden benötigt.





Zutaten für 2 Personen:





4 Sandwich Toastscheiben


5 Esslöffel Olivenöl


120 gr. Gruyère


1 Bund Basilikum


1 Knoblauchzehe


1 Teelöffel Paprikapulver


1 Zucchini


Salz





Gruyère ist ein Rohmilchkäse und wird heute noch in den Bergen der Savoie produziert. Man unterscheidet zwischen 2 Sorten. Gruyère francais und den Schweizer Gruyère.


 



Zubereitung:




- Grill vorheizen.

- Basilikum waschen und Blätter von den Stängeln zupfen. Knoblauchzehe schälen und grob hacken. Beides mit Paprikapulver im Standmixer zerkleinern. 3 EL Olivenöl hinzufügen und cremig pürieren. Mit Salz würzen und beiseitestellen.

- Zucchini waschen und längs in 4 Streifen schneiden. Mit 1 EL Olivenöl einstreichen und ca. 5 Minuten von jeder Seite grillen. Zucchinischeiben der Breite nach halbieren und beiseitestellen.

- Gruyère in 8 Scheiben schneiden. Toastscheiben pro Seite ca. 1 Minute auf dem Grill rösten. Eine Toastscheibe mit Basilikumcreme bestreichen und mit Gruyère, Zucchini und 2 weiteren Scheiben Gruyère belegen. Zweite Scheibe Toast daraufsetzen und Ober-sowie Unterseite des Sandwiches mit restlichem Olivenöl einstreichen.

- Sandwich pro Seite ca. 4 Minuten grillen, bis es knusprig und der Käse geschmolzen ist.



Sehr lecker als schneller Snack zwischendurch. Man kann aber auch gerne frischen Salat dazu servieren.


10.
                     

Gegrillte Avocado mit Tomatensalsa




*Vorbereitung: ca. 10 Min., *Grillzeit: ca. 7 Min., +Gesamtzeit: ca. 17 Min., *Schwierigkeitsgrad: simpel





Grillpfanne von Vorteil.





Zutaten für 4 Portionen:





2 Avocados


2 Stängel frischer Koriander


1 Frühlingszwiebel


1 große Tomate


1 Esslöffel Olivenöl


1/2 Chili


1 Teelöffel Limettensaft


Salz





Schon gewusst? Die Avocado ist gar kein Gemüse. Es stammt vom Ursprung her aus Mittelamerika, wird heute aber in vielen subtropischen Ländern angebaut. Sie stammt aus der Familie der Lorbeeren und wird daher auch der Familie der Beeren zugeordnet, also gehört es in die Gattung Obst.



Zubereitung:




- Grill vorheizen.

- Tomate halbieren, mit einem Löffel entkernen und in ca. 1 cm große Würfel schneiden. Frühlingszwiebel waschen, Korianderblätter von den Stängeln zupfen und beides hacken. Chili entkernen und ebenfalls hacken.

- Tomatenwürfel, Koriander, Frühlingszwiebel, Chili, 1/2 EL Olivenöl und Limettensaft vermischen, mit Salz würzen.

- Avocados halbieren, Kerne entfernen und mit restlichem Olivenöl einstreichen. Avocado mit der Schnittseite nach unten 5 Minuten grillen.

- Gegrillte Avocado-Hälften mit Tomatensalsa füllen.



Schnell, einfach, Lecker und als Solospeise zu empfehlen. Es können auch gerne gegrillter Käse oder Tofu dazu gereicht werden.

Übrigens – die Bezeichnung „Barbecue“ (BBQ), so wird gemunkelt, stammt wohl von den Haitianern ab. Die in Haiti lebenden Indianer bezeichneten damit einen Fleischspieß, den man über dem Feuer brät. Andere behaupten, dass Trapper aus Frankreich den Begriff kreiert hätten, die im 17. Jahrhundert in Amerika waren. Sie nannten es ‚Barbe – á – Queue‘, was so viel hieß wie: ‚vom Bart bis zum Schwanz‘, weil sie das ganze Tier (meist Bisons) komplett grillten.

Grillrezepte für Vegetarier



Zucchini-Käse-Spieße




Zutaten:

350 g Feta

2 Zucchini

2 TL Oregano

125 ml Olivenöl

1 TL Zitronensaft

etwas Salz

etwas Pfeffer

Zubereitung:

Käse würfeln

Zitronensaft, Oregano, Salz, Pfeffer und Öl vermengen

Käse mit Gemisch gut beträufeln

Zucchini in Streifen hobeln

aus Zucchini und Käse „Päckchen“ formen

Päckchen auf Zahnstocher aufspießen für wenige Minuten auf den Grill legen




Gefüllte Pilze mit Tomaten und Mozzarell




Zutaten:

2 TL Butter

2 gepresste Knoblauchzehen

1 TL gehackte Petersilie

5-6 Portobello-Pilze

5-6 Mozzarella-Kugeln

200 g Kirschtomaten

Basilikum

etwas Balsamicoessig

Zubereitung:

Knoblauchzehen anschwitzen

Pilze damit bestreichen und mit den Zutaten befüllen

Pilze auf den Grill legen

Pilze mit Essig und Balsamico verfeinern




Gegrillte Möhren




Zutaten:

800 g Möhren

3 EL Olivenöl

1 ½ EL Orangensaft

½ TL Oregano (getrocknet)

Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Grill vorheizen

Karotten waschen, schälen und hälften

Orangensaft mit Honig, Öl und Oregano vermengen

Mixtur auf die Karotten auftragen

das ganze auf den Grill geben




Champignonspieße




Zutaten:

500 g Champignons

4 EL Sojasauce

2 EL Honig

1 TL Oregano

1 TL Thymian

4 Knoblauchzehen

Zubereitung:

Knoblauch schälen und pressen

Knoblauch mit Öl, Sojasauce, Honig, Oregano und Thymian zu Marinade verarbeiten

Pilze in Marinade geben

Pilze auf Spieße verteilen und auf den Grill legen




Folienkartoffel mit Frühlingszwiebeln-Curry-Quark




Zutaten:

1,5 kg Kartoffeln

500 g Speisequark (20 %)

2 EL Saure Sahne

500 g Salatgurke

8 Kirschtomaten

3 Frühlingszwiebeln

etwas Curry-Salz

etwas Pfeffer

Zubereitung:

Kartoffeln mit Alufolien umwickeln und 1 Stunden auf vorgeheizten Grill geben

Salatgurke waschen, putzen und hälften

Frühlingszwiebeln waschen, trocknen und zu Ringen verarbeiten

Quark, Curry, Gurken und Zwiebeln vermengen

salzen und pfeffern

Kartoffeln mit Quark befüllen und anrichten




Schafskäse-Tomaten-Päckchen




Zutaten:

2 Feta

2 Tomaten

3 Lauchzwiebeln

halber Bund Basilikum

2,5 TL Pfeffer

2,5 EL Olivenöl

Zubereitung:

Tomaten waschen und zu Scheiben verarbeiten

Lauchzwiebeln putzen und in Stücke schneiden

Lauchzwiebeln, Tomaten, Basilikum und Käse auf Alufolie verteilen

Käse mit Pfeffern und Olivenöl verfeinern

Zutaten zu Päckchen verarbeiten und auf heißen Grill geben




Brokkoli mit Zitrone




Zutaten:

500 Brokkoliröschen

2 EL Olivenöl

1 EL Zitronenschale

etwas grobes Meersalz

etwas geriebener Parmesan

Zubereitung:

Salzwasser zum Kochen bringen

Brokkoli hinzugeben und kurz garen

Brokkoli danach in Eiswasser geben

Grill anheizen

Zitronenschale, Öl und eine Prise Salz (½ TL) vermengen

Brokkoli darin schwenken

Brokkoli auf Grillpfanne ca. 5 Minuten angrillen

mit Parmesan verfeinern




Rosmarinkartoffeln vom Grill




Zutaten:

6 Kartoffeln

4 Zweige Rosmarin

150 ml Olivenöl

etwas Salz

Zubereitung:

Kartoffeln waschen und klein schneiden

Rosmarinstiele mit Salz und Öl vermengen

Kartoffelspalten in Gemisch geben

Kartoffeln auf den Grill legen und 10 Minuten angrillen.




Maiskolben mit Honig und Feta




Zutaten:

2 Maiskolben

40 g Honig

120 ml Feta

2 EL Olivenöl

etwas Salz

etwas Pfeffer

Zubereitung:

Maiskolben für 15 Minuten auf den Grill geben

gelegentlich mit Honig bepinseln

Mais in Scheiben schneiden

Mais mit Salz, Pfeffer und Olivenöl verfeinern.




Avocado mit Tomatensalsa




Zutaten:

2 Avocados

1 Frühlingszwiebel

1 Tomate

½ Chili

2 Stängel Koriander

1 EL Olivenöl

1 TL Limettensaft

Salz

Zubereitung:

Grill anheizen

Tomaten aufschneiden und würfeln

Frühlingszwiebeln, Chili und Koriander blätter klein hacken

alle Zutaten (außer Avocado) vermengen und mit salzen

Intervallhälften mit Olivenöl bepinseln

mit Schale nach oben kurz angrillen

abschließend mit Tomatensalsa befüllen



Kräuter Maiskolben



Zutaten:

4 Maiskolben

50 g Kräuterbutter

Zubereitung:

Ein absoluter Klassiker, der schnell und einfach zubereitet wird und auf keinen Fall fehlen darf.

Zuerst die Maiskolben von den Fäden entfernen.

Optional können die Maiskolben für ca. 15 Minuten vorgekocht werden.

Dadurch geht das Grillen im nachhinein noch etwas schneller. Dann etwas abkühlen lassen und mit einem Grillspieß die Maiskolben der Länge nach durchstechen.

In dieser Form lassen sich sich auf dem Grill später besser wenden.

Danach noch die Maiskolben mit etwas Kräuterbutter eincremen und dann für etwas 10 Minuten runterherum gleichmäßig grillen.



Falafel Burger



Zutaten:

4 Burgerbrötchen

halbe Salatgurke

4 Salatblätter

2 Tomaten

2 EL milder Joghurt

2 TL Zitronensaft

150 g Kichererbsen

150 g Bohnen

2 Knoblauchzehen

viertel TL Kreuzkümmel gemahlen

3 EL Mehl

2 Stiele Petersilie

4 Stiele Koriander

2 Stiele Minze

Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Die Zubereitung unterteilt sich hier in zwei Schritte: 1. Zubereitung der Falafel. 2. Zusammensetzen des Burger.

Zuerst die getrockneten Kichererbsen waschen und über Nacht einweichen.

Sollte die Zeit knapp sein, können alternativ auch Kichererbsen aus der Dose benutzt werden. Hier ist kein Einweichen mehr nötig.

Danach die Kichererbsen mit den Bohnen in eine Schüssel geben und gut pürieren.

Als nächstes den Knoblauch und die frischen Kräuter kleinhacken und ebenfalls in der Schüssel mit unterrühren.

Das Mehl und der Kreuzkümmel können danach ebenfalls zum Unterrühren in die Schüssel gegeben werden. Dann alles gut mit Salz und etwas Pfeffer abschmecken.

Danach aus dem Püree kleine Bällchen formen.

Auch wenn ein Falafel üblicherweise frittiert wird könne sie auch genau so gut gegrillt werden. Dafür die Bällchen etwas Plattdrücken und bei nicht allzu heißer direkter Hitze von beiden Seiten etwa 4 Minuten grillen.

Nun haben wir alle wichtigen Bestandteile für die Burger.

Dafür noch einmal kurz den Salat waschen und die Salatgurke und die Tomaten in kleine Scheiben schneiden. Danach muss der Zitronensaft unter den Joghurt gemischt werden.

Die Burgerbrötchen währenddessen noch kurz auf den Grill anwärmen und danach mit dem Belegen beginnen. Zuerst der mit Salatblättern, Tomaten und der Gurke beginnen.

Danach mit der Falafel belegen. Oben auf die Falafel dann noch etwas Joghurt geben.

Der Joghurt verleiht dem Burger dann noch eine zusätzliche Frische.



Spieß mit bunten Gemüse



Zutaten:

Eine Aubergine

Zwei große Zucchini

Zwei Paprika

Ein vorgekochter Maiskolben

400 Gramm Tomaten (cherry)

Zwei große Zwiebeln

0,25 Zitrone

3 EL Sonnenblumen- oder Olivenöl

Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Die Zwiebeln und Aubergine als erstes schälen, dann die Paprika waschen und aushöhlen.

Als nächstes alles in große Stücke schneiden.

Die Zucchini waschen und die Enden abschneiden und danach in Scheiben schneiden.

Auch die kleinen Cherry Tomaten gründlich waschen und im Ganzen für den Spieß stecken. Danach den Maiskolben in dicke Scheiben schneiden. Den Saft des Zitronenstücks zusammen mit Öl, Salz und etwas Pfeffer in eine Schüssel geben alles gut durchmischen.

Dann das eben vorbereitete Gemüse dazugeben und alles mit reichlich Marinade durchmischen. Dann nur noch die Gemüsestücke abwechselnd auf die Stäbe aufspießen. Dabei auch darauf achten, dass die Stücke nicht zu stark gequetscht werden.

Die fertigen Spieße werden dann für 20 bis 25 Minuten am Rande des Grillrostes aufgelegt und bei eher niedrigen Temperaturen gegrillt.

Dabei unbedingt darauf achten, dass die Stäbe regelmäßig gewendet werden.



Würzige Pommes vom Grill (vegan)



Zutaten:

600g Kartoffeln

3 EL Olivenöl

süßes Paprikapulver

Salz

Zubereitung:

Zu Beginn die Kartoffeln schälen und mit einem scharfen Messer in saubere Streifen schneiden. Danach muss die Stärke von den Kartoffeln gründlich abgewaschen werden.

Als nächstes Olivenöl, Paprika und etwas Salz in eine Schüssel hineingeben und gut vermischen.

Dann die Kartoffelstreifen dazu geben und alles gut miteinander verrühren.

Nun müssen die Pommes nur in eine Grillpfanne auf den Grill mit einem geschlossenen Deckel für ca. 25 Minuten gegrillt werden bis sie goldbraun sind.

Danach kann noch etwas Salz hinzugeführt werden.



Apfel Käse Sandwich vom Grill



Zutaten:

8 Scheiben Toast- oder Weißbrot

2 Äpfel

8 Scheiben Käse

60 g Butter

Zubereitung:

Die 8 Scheiben Weißbrot mit reichlich Butter bestreichen und auf dem Grill kurz vorrösten.

Danach wieder vom Grill nehmen und 4 Scheiben davon mit je einer Scheibe Käse belegen.

Als nächstes die Äpfel gründlich waschen, entkernen und in sehr dünne vierteil schneiden.

Danach die Käsescheibe mit einer oder mehreren Apfelscheiben bedecken.

Die Apfelschreiben danach wieder mit einer Scheibe Käse bedecken.

Am ende wieder eine Scheibe Weißbrot hinzufügen. Danach kommen die zusammengesetzten Sandwiche noch einmal auf den Grill. Es reicht allerdings schon ein wenig indirekte Hitze damit der Käse schmilzt. Die Scheiben Weißbrot haben wir ja bereits vorher geröstet.

Brotrezepte für den Grillabend



Bruscetta




Zutaten:

2 Ciabatta

2 Tomaten

etwas Tomatenketchup

2 Knoblauchzehen

2 EL Olivenöl

1 EL Basilikum

Zubereitung:

Ciabattascheiben kurz auf den Grill legen.

Tomaten würfeln und mit Ketchup, Knoblauchzehen, Olivenöl und Basilikum vermischen

Gemisch auf angeröstete Chiabattascheibe streichen

erneut auf den Grill legen



Bierpizza für den Grill



Zutaten:

200 ml Weizenbier

300 g Mehl

Hefe

2 TL Oregano

1 TL Paprikapulver

2 EL Olivenöl

8 g Hartweizengrieß

Salz

Zucker

Zubereitung:

Bier kurz in die Mikrowelle geben

Bier mit Mehl und Hartweizengrieß vermengen

restliche Zutaten beifügen und zu Teig kneten

Olivenöl beigeben

Teig für 1,5 Stunden auf Grill geben

ausrollen und nach Belieben belegen




Wolken-Brot




Zutaten:

3 Eier

3 EL Frischkäse

etwas Backpulver

1 EL Honig

etwas Rosmarin

Zubereitung:

Backofen auf 150 °C vorheizen

Eigelb und Frischkäse vermengen

Backpulver beifügen

Eiweiß steif schlagen

Eiweiß vorsichtig unterrühren

mit Honig und Rosmarin verfeinern

Fladen formen und kurz in den Ofen geben




Stockbrot




Zutaten:

300 g Mehl

150 g Magerquark

6 EL Öl

6 EL Milch

Backpulver

Zucker

Salz

Zubereitung:

Quark, Öl, Milch und Zucker in Schüssel geben und umrühren

Mehl, Backpulver und Salz beifügen und glatten Teig herstellen

Teig auf bemehlter Arbeitsplatte zu 6 Rollen formen

Teig spiralfömig auf Stöcke geben

Stockbrot für 20 Minuten auf Grill legen

gelegentlich wenden



Bärlauch – Focaccia



Zutaten:

10 g Hefe

325 ml Wasser

350 g Dinkelmehl

150 g Einkornmehl

50 g Bärlauch

Salz

Olivenöl

Zubereitung:

Hefe in Wasser auflösen

aus allen Zutaten (außer Olivenöl) einen Teig anfertigen

1 Stunde warten

Teig erneut kneten und Fladen formen

Vertiefungen machen und mit Öl bestreichen

kurz auf den Grill legen

gelegentlich wenden




„cheesy“ Partybrot




Zutaten:

5 Knoblauchzehen

10 g Petersilie

130 g geriebener Mozzarella

2 EL Olivenöl

3 EL Butter

1 Brot

Zubereitung:

Backofen vorheizen (190 °C)

Knoblauch schälen und mit Petersilie und Olivenöl vermengen

Butter schmelzen und mit Knoblauchöl aufkochen

Gitter in das Brot scheiden und mit Knoblauchbutter bestreichen

Mozzarella darüber geben

Brot unter Alufolie für 10 Minuten in den Ofen




Oliven-Ciabatta




Zutaten:

1 Hefewürfel

800 g Roggenmehl

150 g Rucola

150 g schwarze Oliven

6 EL Oliven (schwarz)

Mehl

Salz

Zubereitung:

Hefe in Wasser auflösen

Mehl, Roggenmehl und 3 EL Salz hinzugeben und vermengen

mit Öl verfeinern

verkneten

4 Stunden warten

Rucola und Oliven waschen und zerkleinern

dem Teig beifügen und weiter ziehen lassen

Teig auf bemehlter Arbeitsplatte zu langen Broten verarbeiten

40 Minuten in den Ofen geben




Knoblauch-Brotspieße




Zutaten:

250 g Mozzarellakugeln

1 Baguette

3 Knoblauchzehen

150 ml Olivenöl

Salz

Pfeffer

etwas Basilikum

Zubereitung:

Baguette würfeln

Basilikum waschen und zerkleinern

Knoblauch abziehen und pressen

Knoblauch mit Olivenöl und Basilikum vermengen

salzen und pfeffern

Baguettewürfel mit der Masse bestreichen

Mozzarella und Würfel auf Spieße aufteilen

Spieße kurz auf den Grill legen




Brot-Chips




Zutaten:

100 g Butter

2 Knoblauchzehen

1 Baguette

Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Butter schmelzen

gepressten Knoblauch beifügen

salzen und pfeffern

dünne Baguettescheiben mit Butter bestreichen

in den Ofen geben und kurz anrösten




Grill-Fladenbrot




Zutaten:

500 g Mehl

Salz

Gewürze

Trockenhefe

Zubereitung:

alle Zutaten vermengen

Wasser hinzugeben und zu einem Teig verarbeiten

60 Minuten stehen lassen

aus dem Teig Fladenbrote formen

Fladenbrote auf kurz auf den Grill legen

gelegentlich wenden


Grillsaucen für den Grillabend


Scharfe Grillsauce



Zutaten:

50 g Ketchup (scharf)

100 g Ketschup (mild)

20 g Senf

50 g Mais

1 Paprika

2 Knoblauchzehen

1 Zwiebel (rot)

Zubereitung:

Knoblauch und Paprika klein schneiden

Zwiebel würfeln

die Zutaten mit Senf, Ketschup und Mais vermengen und anrichten



Barbecue-Sauce



Zutaten:

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

4 EL Tomatenmark

4 EL Worcestersoße

150 ml Tomatenketchup

3 EL Whiskey

2 EL Weißwein-Essig

2 EL Zucker

Zubereitung:

Knoblauch und Zwiebel schälen und in Würfel schneiden

alle Zutaten zusammenfügen und gut vermengen

Fleisch mit der Barbecue-Sauce marinieren



afrikanische Erdnusssauce



Zutaten:

80 g Erdnussbutter

1 Chinaknoblauch

150 ml Gemüsebrühe

1 EL Currypulver

2 EL Milch

1 EL Sojasauce

ein wenig Limettensaft

Zubereitung:

Chinaknoblauch waschen und zerkleinern

alle Zutaten (außer der Milch und der Gemüsebrühe) zusammenfügen und in einem Topf leicht erhitzen

Milch und etwas Gemüsebrühe hinzufügen

abschließen mit Limettensaft abschmecken




Hot Mango Chutney




Zutaten:

1 Mango

1 Chili

1 Ingwer

1 Limette

1 Schalotet

1 Limette

20 ml Passionsfrucht- oder Mangoessig

Honig

etwas Minze

Zubereitung:

Mango und Ingwer schälen und zerkleinern

Schalotten in Würfel schneiden und leicht anbraten

Ingwer und Mango beigeben

Passionsfruchtessig und Limettensaft hinzufügen

Chili und Minze zerkleinern und ebenfalls beifügen

das ganze mit etwas Honig verfeinern



Joghurt-Dip mit Knoblauch



Zutaten:

150 g Joghurt

2 Knoblauchzehen

1 TL Worcestersoße

2 TL Mayonnaise

etwas Petersilie

Pfeffer

Salz

Zubereitung:

Knoblauch und Petersilie zerkleinern

mit Salz und 1 TL Joghurt vermixen

restlicher Joghurt, Mayonnaise, Worcestersoße und Kräuter vermengen

das ganze zusammenfügen und mit Salz und Pfeffer verfeinern.



Balsamico Ketchup Sauce



Zutaten:

2 EL Traubenkernöl

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 EL Melasse

3 Esslöffel Kokoszucker

50 ml Balsamico

1 EL Tomatenmark

800 Gramm passierte Tomaten

1 TL Meersalz

ein halber Teelöffel gemahlene Senfkörner

1 Prise Piment

ein halber Teelöffel Muskatnuss

Zubereitung:

Als erstes müssen die Zwiebeln und der Knoblauch geschält und fein gehackt werden. Dann etwas Öl in einer großen Stielkasselro

Zwiebeln und Knoblauch schälen und fein hacken. Öl in einen kleinen Tops geben und bei mittlerer Hutze erwärmen. Die Zwiebeln für ca. eine Minute anschwitzen lassen. Dann den restlichen Knoblauch hinzufügen und gares bis alles weich ist.

Danach die restlichen Zutaten dazugeben und kurz aufkochen. Danach die Hitze etwas reduzieren und die neue Masse bei geringer Hetze ungefähr eine Stunde einkochen lassen. Zwischendurch nicht vergessen gelegenheitlich umzurühren.

Sobald der Ketchup die gewünschte Konsistenz erreicht hat, kann er für eine besonders cremige Struktur noch einmal in den Mixer gegeben werden. Den fertigen Ketchup dann in einem luftdichten Behälter aufbewahren.



Grill Mayonnaise



Zutaten:

1 Eigelb

200 ml Sonnenblumenöl

2 TL Limetten- oder Zitronensaft

1 TL Dijon Senf

Pfeffer

Salz

Zubereitung:

Alle Zutaten bis auf das Öl in einem Mixer tun. Dann den Mixer einstellen und nach und nach langsam das Öl nachgießen.

Der gesamte Mixvorgang sollte nicht länger als 3 Minuten dauern.

Vergewissern Sie sich aber vorher, dass ihr Mixer die gewünschte Leistung erbringen kann. Alternativ kann sonst auch ein Pürierstab zum Einsatz kommen.




Sauce Bernaise




Zutaten:

60 ml Weißweinessig

120 ml Weißwein

3 kleine Zwiebeln

5 Zweige Kerbel

5 Zweige Estragon

2 frische Eigelb

180 Gramm Butter

Salz

Zubereitung:

Zwiebeln schäken und grob zerhacken. Danach die Zwiebeln mit dem Weißwein, Essig und 4 Zweigen Kerbel und Estragon in einen Topf geben. Das Ganze dann bei mittlere Hitze einkochen bis ca. 2 EL überbleiben.

Dann das Eigelb und Salz in einen hohen und schmalen Behäkter füllen. Die Essigreduktion leicht abkühlen lassen und dann durch ein feinmaschiges Sieb in den Behälter abseihen.

Danach die Butter zum schmelzen bringen und auch in ein Messbecher geben. Dann mit der Hand einen Pürierstab auf den Boden Mischung drücken. In der anderen Hand den Becher mit der geschmolzenen Butter bereithalten. Jetzt ist Obacht geboten. Pürierstab auf die höchste Stufe stellen und währenddessen etwas Butter in den Behälter nachgießen.

Solange weiter machen bis die Masse eine cremige Konsistenz annimmt. Dann die fertige Sauce mit etwas Kräutern und Salz abschmecken.




Mexiko Grillsauce




Zutaten:

200 Gramm Zucchini

200 Gramm Papriakschoten

150 Gramm Zwiebeln

50 ml Öl

300 Gramm Tomatenketchup

Etwas Chillipulver

Zubereitung:

Paprika, Zwiebeln und Zucchini zerkleinern und pürieren. Ketchup und Öl in einem Topf erhitzen. Das nun bereits pürierte Gemüse in den Tops geben und dann nach Geschmack mit einer Prise Chilipulver würzen.

Die Masse danach noch einmal wieder aufkochen lassen in Gläser abfüllen und luftdicht verschließen.


Und - zum guten Schluss

Wer nun schlussendlich und tatsächlich das Grillen erfunden hat, bleibt wohl auf ewig dessen Geheimnis. Fakt ist aber, dass es Spaß macht, die Geselligkeit fördert, manchmal auch als Vorwand zum Biertrinken genutzt wird (Männer, das ist völlig in Ordnung) und eine schnelle Art auf Reisen ist, zum Beispiel beim Campen, um seine Steaks, Bratwürste oder was auch immer man will, knusprig und lecker zuzubereiten.

Wer noch nie in seinem Leben gegrillt hat, der bekommt jetzt vielleicht Lust darauf. Und an die Grillanfänger und -meister sei gesagt:

Es gibt nichts, was sich nicht auch grillen lässt. Aber Fleisch muss auf den Rost, danach alles andere.

Vielleicht regt es auch den ein oder anderen an, sich mal eines der verschiedenen Rezepte durchzulesen und auszutesten. Nur wer es probiert hat kann sagen, ob es schmeckt oder nicht.

Vielen Dank für Ihr Interesse an der Geschichte des Grillens, der Entstehung und Entwicklung bis heute. Und wenn Sie sich einiges der wissenswerten Fakten gemerkt haben, können Sie bei Ihrem nächsten Grillabend etwas erzählen – vielleicht auch ein ganz kleines Bisschen angeben, dass Sie nicht nur der beste Griller sind, sondern auch über die Geschichte Bescheid wissen.

In genau diesem Sinne bleibt nur noch Ihnen die besten, schmackhaftesten und schönsten Grillabende zu wünschen, den Sie mit viel Leidenschaft und guten Steaks vorbereiten und letztendlich auch bestreiten. Immer gefüllte Bäuche und zufriedene Gäste. Und vor allen Dingen weiterhin viel Spaß am Rost, egal welchen Sie sich dafür ausgesucht haben oder sogar schon besitzen.
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