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BARBECUE BASICS
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In dieser verrückten und schnelllebigen Welt hat der Gedanke an ein Barbecue für mich immer etwas sehr Tröstliches. Obwohl sich der durchschnittliche Grill mittlerweile gestalterisch und technisch zu einem hochmodernen und komplexen Gerät entwickelt hat, ist das Wesen des Grillens an sich unverändert geblieben. Man kann es nach wie vor sehr schlicht halten, wenn man will. Für mich zumindest gehört das befriedigende Hantieren am Grill zu den Freuden des Lebens, die sich im Grunde seit meiner Kindheit überhaupt nicht geändert haben.

Das Grillen ist sehr zentral für die australische Art des Kochens und Essens. Im Unterschied zu den Nordamerikanern, die Meister in der Kunst des langsamen Garens enormer marinierter und geschmorter Fleischstücke sind, geht es bei der australischen Grillkunst einzig und allein um Schlichtheit und Unkompliziertheit. In den achtziger Jahren – dem goldenen Zeitalter des Barbecues – sorgte eine Werbekampagne, mit der Touristen nach „Down Under“ gelockt werden sollten, dafür, dass Australien überhaupt erst auf der Grill-Weltkarte verzeichnet wurde: „Throw another shrimp on the barbie!“ („Wirf noch eine Garnele auf den Grill!“). Und dies ist bis heute ein schwer zu widerlegendes Klischee.

Aber über diesen Wunsch nach Leichtigkeit und Ungezwungenheit gerät das Marinieren keineswegs in Vergessenheit. Die Gewürze, die wir Australier dabei verwenden, spiegeln die Auswahl an Zutaten wider, die uns unsere geographische Lage, unser Klima und unsere multikulturelle Gesellschaft liefern. Wir schwelgen in asiatischen Gewürzen, die wir ja vor der Haustür haben, öffnen uns den exotischen Aromen des mittleren Ostens und Nordafrikas und lieben gleichzeitig die klassischen mediterranen Gewürze. All diese wunderbaren Aromen aus aller Herren Länder im Handumdrehen im eigenen Hinterhof hervorzulocken und zu genießen – das ist unsere Vorstellung von einem gelungenen Barbecue. Und für uns bedeutet Grillen außerdem, mal aus der oft heißen und stickigen Küche herauszukommen. Für mich ist es darum widersinnig, wenn man etwas als gegrillt bezeichnet, das eigentlich mehr Zeit auf dem Herd oder im Backofen verbracht hat als draußen auf dem Grill.

Wir haben alle unsere Favoriten beim Grillen und Sie werden in diesem Buch eine Menge toller Rezepte für die Ihrigen finden – seien es Hähnchen, Wachtel, Ente, Pute, Rind, Schwein, Lamm, Fisch oder Meeresfrüchte. Egal, was Sie bevorzugen, wir brutzeln es auf dem Grill – wir machen es frisch und wir machen es schnell. Auch wenn ich der Erste bin, der ein Loblied auf eine tolle Marinade oder Sauce singt, geht es doch letztlich nicht um die Tunke – es geht ums Grillen!

Die verschiedenen Grillgeräte

Bevor wir über die einzelnen Arten von Grillgeräten sprechen, lassen Sie uns zunächst feststellen, was es mit dem Grillen auf sich hat: Mithilfe eines Grillgeräts wird Gargut auf einem Grillrost bzw. einer Grillfläche aus Metall durch von unten kommende Wärmeeinwirkung gegart. Dies geschieht entweder durch die direkte oder durch die indirekte Grillmethode. Bei der direkten Methode trifft die Hitze direkt von unten auf das Grillgut. Sie ist für Fleisch-, Fisch- oder Gemüseportionen geeignet, die eine relativ kurze Garzeit haben, wie Koteletts, Steaks, Spieße, Würstchen, Maiskolben etc. Bei der indirekten Methode, die nur bei einem Grill mit Deckel angewendet werden kann, liegt die Hitzequelle seitlich vom Grillgut. Der Deckel reflektiert die Hitze, die dann um das Grillgut herum zirkuliert und – ähnlich wie beim Umluftherd – eine Art Ofen-Effekt erzielt. Diese Methode ist für große Fleisch- und Fischportionen geeignet, wie Fisch oder Geflügel im Ganzen, Braten, Lammkarrees etc.

Das einfachste aller „Grillgeräte“ ist natürlich das offene Feuer. Ich denke dabei an die Lagerfeuer auf einem Campingplatz oder am Strand, für die Sie selbst das Holz suchen, anfeuern und loslegen. Das macht zwar Spaß, aber jeden Tag möchten Sie das bestimmt auch nicht haben. Meine erste Erinnerung an ein Barbecue ist die direkte Fortsetzung dieser Art des Grillens am offenen Feuer im eigenen Hinterhof – ein aus Backsteinen gebauter Grill mit einem Rost bzw. einer Hotplate, die am oberen Rand angebracht waren und darunter Platz für Brennholz boten. Zu der Zeit bat man einfach einen Maurer aus der Nachbarschaft, vorbeizukommen und solch ein Ding zu bauen. Das aktuelle Sortiment moderner Grillgeräte kann uns zwar vor die Qual der Wahl stellen, aber sie sind zweifellos wesentlich praktischer als diese altmodischen, fest montierten und mit Holz beheizten Grills.

Für alle, die nicht nur einfach Würstchen oder Nackensteaks auf den Grill werfen möchten, sondern ein wenig ambitionierter sind, scheiden alle Grillgeräte ohne Deckel (einfache Campinggrills etc.) von vornherein aus. Für sie ist ein mit Holzkohlenstücken bzw. -briketts betriebener Kugelgrill sozusagen das Basisgerät. Die Grillkohle wird hier in einer gleichmäßigen Lage auf einem am Boden befindlichen Kohlenrost verteilt bzw. pyramidenförmig aufgeschichtet und ggf. mithilfe von Grillanzündern entzündet. Danach lässt man sie glühen, bis sie von einer feinen, hellgrauen Ascheschicht überzogen ist. Bei der direkten Methode soll die Kohle vor dem Grillen eine gleichmäßig dicke Schicht bilden, bei der indirekten Methode wird sie seitlichen neben einer Schale aufgeschichtet, in welcher der aus dem Grillgut austretende Bratensaft aufgefangen wird. Dann kann man mit dem Grillen beginnen. Die Konstruktion des Kugelgrills bietet dabei viele Vorteile: Öffnungen im Boden versorgen die Glut mit Sauerstoff, und unter dem geschlossenen Deckel zirkuliert die erhitzte Luft um das Grillgut herum und lässt es gleichmäßig garen. Wendet man die direkte Methode an, muss das Grillgut nach der Hälfte der angegebenen Garzeit gewendet werden, bei der indirekten Methode entfällt das Wenden meistens. Mit Hilfe der Lüftungsöffnungen in Boden und  Deckel des Kugelgrills lässt sich die Hitzezufuhr nach Wunsch regulieren.

Einige der in diesem Buch vorgestellten Rezepte lassen sich mithilfe eines  Kugelgrills zubereiten. Für die meisten aber ist ein Gasgrillgerät nötig, das mit zwei oder drei Brennern, einer Hotplate (einer planen Garfläche aus Metall) und einem Grillrost ausgestattet ist. Ein Gasgrill hat gegenüber einem Kugelgrill zahlreiche Vorteile: Er ist nach dem Anschließen der Gasflasche viel schneller einsatzfähig, seine Temperatur lässt sich besser regulieren und er ist einfacher zu reinigen (am besten mithilfe einer Spezialbürste jeweils vor dem Grillen).

Elektro-Grillgeräte können zwar ähnlich aussehen und funktionieren wie ein Gasgrill. Aber sie müssen natürlich irgendwo eingestöpselt werden, entsprechend ist ihre Einsatzmöglichkeit begrenzt. Eine weitere Limitierung besteht darin, dass sie nicht so stark aufgeheizt werden können wie Grillgeräte, die mit Gas oder Holzkohle betrieben werden.

Bitte vergewissern Sie sich, bevor sie mit der Planung für Ihr Barbecue beginnen, ob Sie das jeweilige Rezept mit Ihrem Grillgerät realisieren können. Getestet habe ich alle Rezepte auf einer Art von Gasgrill, die in Deutschland z. T. sogar als Gerät im Australian Style bezeichnet wird. Darum würde ich Ihnen raten, sich zunächst mit der Gebrauchsanweisung Ihres Geräts vertraut zu machen, mit einfacheren Gerichten zu beginnen und sich mit zunehmender Erfahrung an komplexere Rezepte zu wagen. Alle Angaben zu den jeweiligen Garzeiten können nur Richtwerte sein, da hierbei verschiedene Fakoren eine Rolle spielen: die Außentemperatur (bei sinkenden Temperaturen verlängert sich die Garzeit), Größe, Menge und Dichte des Grillguts auf dem Grill und natürlich persönliche Vorlieben hinsichtlich des Garzustands und Bräunungsgrads.

Egal, welche Art von Grillgerät Sie benutzen: Für ein erfolgreiches Barbecue ist ein aufmerksamer Koch mindestens genauso wichtig wie ein gutes Gerät. Halten Sie also Ihre Augen offen und achten Sie darauf, dass das Fleisch weder zu schnell brät und verbrennt noch zu langsam gart und verschmort. Allerdings sollten Sie den Grilldeckel nicht öfter öffnen als unbedingt notwendig, weil  jeweils viel Wärme verloren geht. Spitzen Sie die Ohren: Grillendes Fleisch muss leicht hörbar brutzeln. Und das führt uns unmittelbar zum dritten, für einen guten Koch entscheidenden Sinn – zum Geruchssinn. Wir alle kennen den  Geruch von verbranntem Fleisch. Regulieren Sie die Temperatur immer so, dass nur einladende Düfte vom Grill aufsteigen. Wenn sich dann alles richtig anhört, wenn es richtig aussieht und richtig riecht, dann wird es auch ausgezeichnet schmecken. Und das ist auch schon (fast) die ganze Kunst des Grillens!


[image: image]


[image: Image]


[image: Image]


[image: Image]


BASICS

[image: Image]

Ich frage mich, ob mittlerweile Geflügel die übrigen Fleischsorten schon als beliebtestes Grillgut überholt hat. Vielleicht noch nicht ganz, aber es ist zumindest ganz nah dran! In den guten alten Zeiten der bürgerlichen Küche war gebratenes Hähnchen ein seltener Schmaus, der dem Sonntagsessen im Kreise der Familie vorbehalten war. Das ist heute glücklicherweise nicht mehr der Fall. Während früher rotes Fleisch mit Kartoffeln und Gemüse unsere Essgewohnheiten dominiert hat, steht nun Geflügelfleisch ganz oben auf der Beliebtheitsskala – und welchen besseren Ort könnte es für dessen Zubereitung geben als den Grill?

Bevorzugen Sie Brust oder Keule? Hähnchenbrust fällt für mich eher unter die Kategorie Kurzgebratenes. Wenn ich sie doch einmal auf den Grill lege, dann bevorzuge ich sie mit der Haut daran, weil sie das Fleisch davor schützt, trocken und hart zu werden. Außerdem bildet sie eine natürliche Tasche, die nur darauf wartet, mit einer würzigen Salsa, einer Kräuter- oder Olivenbutter gefüllt zu werden. Und natürlich kann man sie auch in Speck wickeln und ihr dadurch zusätzliches Aroma verleihen. Mein liebstes Hähnchenteil ist allerdings die Keule, mit ihren schönen kleinen Fettpölsterchen, die auf dem heißen Grillrost rasch dahinschmelzen und das Fleisch dabei schön saftig und aromatisch werden lassen.

Und auch wenn Sie ein Hähnchen im Ganzen grillen möchten, benötigen Sie keinen besonders ausgestatteten Grill und außergewöhnliche Zutaten. Alles, was Sie brauchen, ist eine Dose Bier und ein paar leicht zu beschaffende Gewürze – und los geht’s! Hähnchen lieben das volle Programm asiatischer Saucen und die Würzkraft von Zitronen und Limetten, Zitronengras, Chili, Ingwer und Knoblauch. Und das Schöne dabei ist, dass diese Aromen nicht nur für Hähnchen hervorragend geeignet sind. Zur Wachtel passen sie genauso gut. Und auch das Rezept für die klassische Ente in diesem Kapitel ist eine exzellente Gaumenfreude, die Sie sich nicht nur für einen ganz besonderen Anlass aufheben sollten. Wie alle anderen Rezepte, die nun folgen, kann man diese Ente zu allen Gelegenheiten leger unter freiem Himmel genießen.

Bitte vergessen Sie dabei nicht, dass ein Hähnchen, um wie ein Hähnchen zu schmecken, zuvor wie ein Hähnchen gelebt haben muss, d. h. es muss reichlich Gelegenheit gehabt haben, herumzulaufen, zu scharren, Körner zu picken und durch das Leben zu flattern. Kaufen Sie also bitte Bio-Geflügel. Es ist zwar ein wenig teurer als solches aus der Massentierhaltung, aber es schmeckt auch wirklich um einiges besser.


HÄHNCHEN IN HOI-SIN-HONIG-MARINADE
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Je 6 Bio-Hähnchenkeulen und -flügel

Für die Hoi-Sin-Honig-Marinade:

2 EL helle Sojasauce

3 EL Hoi-Sin-Sauce

3 EL Ketchup

3 EL Honig

1 EL Sesamöl

Außerdem:

Pflanzenöl für den Grill

Kinder und Erwachsene lieben diese Hähnchenteile, süß und klebrig, wie sie sind, gleichermaßen, egal ob direkt vom Grill oder als kalter Snack. Die notwendigen asiatischen Saucen dafür finden Sie in jedem gut sortierten Supermarkt, falls Sie nicht in der Nähe eines Asienladens wohnen sollten. Zwar haben die Saucen eine lange Haltbarkeitsdauer, trotzdem sollten Sie sie nach dem Öffnen im Kühlschrank aufbewahren. Ich schlage vor, die Hähnchenflügel in diesem Rezept über Nacht zu marinieren. Bitte nicht vergessen, sie währenddessen recht häufig zu wenden.

Hähnchenkeulen und -flügel abbrausen, trockentupfen und die Flügelspitzen abtrennen. Keulen am Mittelgelenk durchschneiden, um 2 Stücke zu erhalten. Die Hähnchenteile in einen mit Backpapier ausgelegten Dampfkorb legen und den Deckel auflegen. Den Wok oder eine tiefe Pfanne zu einem Drittel mit Wasser füllen, den Dampfkorb hineinstellen, das Wasser zum Kochen bringen und das Fleisch etwa 10 Minuten garen. Herausnehmen und die Flügel abkühlen lassen. Inzwischen für die Hoi-Sin-Honig-Marinade in einer Schale alle angegebenen Zutaten mischen. Die Hähnchenteile in eine Schüssel (keine Metallschüssel!) füllen, mit der Marinade übergießen und so lange darin wenden, bis sie rundherum bedeckt sind. Zugedeckt mindestens 3–6 Stunden, am besten über Nacht, im Kühlschrank marinieren lassen, währenddessen mehrmals wenden.

Die Hähnchenteile 20 Minuten vor der Fertigstellung aus dem Kühlschrank nehmen. Den Grillrost des Grills auf geringe Temperatur vorheizen und mit etwas Öl einpinseln. Die überschüssige Marinade von dem Fleisch abtropfen lassen und beiseite stellen. Hähnchenteile auf den Grillrost legen und jeweils 2 Minuten lang auf jeder Seite grillen. Die Oberseite mit der beiseite gestellten Marinade einpinseln, das Fleisch wenden und weitere 2 Minuten garen. Diesen Vorgang während der nächsten 10–12 Minuten mehrfach wiederholen, danach sollten die Hähnchenteile eine dunkelbraune Farbe angenommen haben und glasiert sein.

Tipp: Es ist ganz einfach, die Hähnchenteile zu garen. Sie müssen nur Augen und Ohren offen halten und darauf achten, dass das Fleisch immer leicht brutzelt.
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GRILLHÄHNCHEN MIT OLIVEN-SALSA-VERDE
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Für die Hähnchen:

2 Bio-Hähnchen (à 1,25 kg)

140 g Salz

60 g brauner Zucker

3 Lorbeerblätter

3 EL Olivenöl

3 EL Zitronensaft

frisch gemahlener Pfeffer

Für die Oliven-Salsa-Verde:

1 dicke Scheibe Weißbrot, ohne Kruste

60 g grüne Oliven, entkernt

1 große Handvoll glatte

Petersilie, grob gehackt

1 große Handvoll Minzeblätter, grob gehackt

1 große Handvoll Sellerieblätter, grob gehackt

1 EL Kapern in Salz, gut abgebraust

2 Knoblauchzehen, gehackt

2 Sardellenfilets

2 EL Zitronensaft

3 EL Olivenöl

frisch gemahlener Pfeffer

Außerdem:

Zitronenachtel zum Garnieren

Ich lege die Hähnchen bei diesem Rezept zunächst in Salzlake ein. Dies ist eine sehr traditionsreiche Konservier- und Würzmethode, die dem Fleisch einen ganz besonderen Geschmack verleiht.

Die Hähnchen durch den Brustknochen in 2 Hälften teilen, Knorpel und Rückgrat entfernen, Flügelspitzen abschneiden, das Geflügel waschen und trockentupfen. In eine passende Schüssel (keine Metallschüssel!) legen und zugedeckt in den Kühlschrank stellen.

Inzwischen in einem großen Topf Wasser mit Salz, Zucker und Lorbeerblättern zum Kochen bringen und rühren, bis sich Salz- und Zuckerkristalle vollständig aufgelöst haben, vom Herd nehmen und vollständig abkühlen lassen. Die Hähnchenhälften vollständig mit der abgekühlten Salzlake bedecken und mindestens 3–6 Stunden, am besten aber über Nacht, in den Kühlschrank stellen.

Für die Oliven-Salsa-Verde das Brot in Würfel schneiden. Mit Oliven, gehackten Kräutern, Kapern, Knoblauch, Sardellen und Zitronensaft in einen Rührbecher geben und mit dem Mixstab nur grob pürieren. Die Mischung in eine Schüssel füllen, mit dem Olivenöl verrühren und mit Pfeffer würzen.

Das Hähnchenhälfte aus der Salzlake nehmen und mit Küchenpapier trockentupfen. In einer passenden Schüssel (keine aus Metall!) Olivenöl, Zitronensaft und etwas Pfeffer mischen, Hähnchenhälften zugeben, rundherum mit der Mischung einreiben und 20 Minuten zugedeckt ziehen lassen.

Die Hotplate des Grills auf mittlere Temperatur vorheizen. Hähnchenhälften mit der Hautseite nach unten auf die Grillfläche legen. Den Grill mit dem Deckel verschließen und das Geflügel in 15–20 Minuten goldbraun grillen. Wenden und weitere 15 Minuten garen, danach sollte das Geflügel durchgebraten sein, d. h. beim Einschneiden am Schenkelansatz sollte klare Flüssigkeit austreten, sonst einige Minuten weitergaren. Vor dem Servieren auf einem Teller locker mit Alufolie abdecken und 10 Minuten ruhen lassen. Danach die Hähnchenhälften auf einer Servierplatte anrichten, nach Belieben in Portionsstücke teilen und mit Salsa verde und Zitronenachteln garnieren.


THAILÄNDISCHES GRILLHÄHNCHEN
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1 Bio-Hähnchen (à 1,5 kg)

Für die Koriander-Pfeffer-Paste:

6 Korianderwurzeln und

4–5 cm vom Stängel (Asienladen), gewaschen und gehackt Meersalz

6 Knoblauchzehen, gehackt

je 1/2 TL schwarze und weiße Pfefferkörner

3 EL Fischsauce

4 Frühlingszwiebeln, gehackt

Außerdem:

Pflanzenöl für den Grill

1 Stängel Koriander zum

Garnieren

Wenn Sie sich die Zutaten für die Koriander-Pfeffer-Paste ansehen und denken, dass das alles ein bisschen zu viel des Guten sei, ist das zwar verständlich, aber so ist die thailändischen Küche. Alles ist im Gleichgewicht. Eine gute thailändische Mahlzeit ist wie eine Geschmacks-Achterbahn auf der Zunge – herausfordernd, vielleicht ein wenig gewöhnungsbedürftig, aber am Ende absolut süchtigmachend. Ich verwende die unten beschriebene Paste auch gerne für ausgelöste Hähnchenkeulen, die ich leicht flachgeklopft auf dem heißen Rost grille.

Für die Koriander-Pfeffer-Paste Korianderwurzel und -stängel putzen und mit 1 großzügigen Prise Meersalz in einen Mörser geben. Zu einer homogenen Paste zerstoßen, dann den Knoblauch hinzufügen und breiig zermahlen. Dann die restlichen angegebenen Zutaten hinzufügen und so lange zerstoßen, bis eine grobe Paste entstanden ist.

Das Hähnchen innen und außen abbrausen, trockentupfen und mit der Brustseite nach unten auf ein Schneidbrett legen. Mit einem scharfen Messer das Rückgrat mit einem tiefen Schnitt links und rechts herausschneiden und wegwerfen. Das Hähnchen in der Mitte durchschneiden und den Knorpel entfernen. Die Haut des Hähnchens mehrfach diagonal einschneiden, dabei die Einschnitte in den Schenkeln etwas tiefer ausführen. Die Hähnchenhälften mit der Hautseite nach oben in eine flache Schüssel (keine Metallschüssel!) legen und mit der Paste einreiben. Zugedeckt für 3–6 Stunden in den Kühlschrank stellen.

Die marinierten Hähnchenhälften 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kühlschrank nehmen. Die Hotplate des Grills auf mittlere Temperatur vorheizen und leicht mit Pflanzenöl einpinseln. Die Hähnchenhälften aus der Marinade nehmen und diese beiseite stellen. Das Fleisch mit der Hautseite nach unten auf die Hotplate legen und 10 Minuten bei geschlossenem Deckel so garen, dass die Haut während der gesamten Garzeit richtig brutzelt. Mit der restlichen Marinade beträufeln. Die Temperatur reduzieren, Hähnchenhälften wenden und weitere 15–20 Minuten bei geschlossenem Grilldeckel garen, währenddessen die Schenkel mehrmals mit einem Metallspatel flachdrücken. Danach sollten sie durchgebraten sein, d. h. beim Einschneiden am Schenkelansatz sollte klare Flüssigkeit austreten. Auf einen Teller legen, mit Alufolie abdecken und an einer warmen Stelle des Grills 10 Minuten ruhen lassen (Vorsicht: Nicht mehr der direkten Hitze aussetzen!). Vor dem Servieren nach Belieben in Portionsstücke teilen und mit dem Koriander garnieren.


ZITRONEN-SOJA-GRILLHÄHNCHEN
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1 Bio-Hähnchen (à 1,5 kg)

1/8 l helle Sojasauce

3 EL chinesischer Essig (ersatzweise 2 EL Aceto balsamico)

3 EL Zitronensaft

1 EL Sesamöl

6 Knoblauchzehen

2 Frühlingszwiebeln

6 dünne Scheiben Ingwer

4 Korianderwurzeln (Asienladen), gewaschen

1 kleine Zitrone, halbiert

Ich habe versucht, in diesem Buch auf Rezepte zu verzichten, die den Einsatz von aufwendigen Grillausrüstungen erfordern – wie eingebaute Rotisserie-Spieße oder Ähnliches. Mein Grill hat zwar einen, aber trotzdem läuft es meist darauf hinaus, dass ich kleinere Fleisch- und Geflügelteile einfach auf den Grillrost werfe. Bei großen Fleischstücken setze ich einen Rost aus dem Backofen entweder auf ein mit heißem Wasser gefülltes Backblech oder direkt auf die Hotplate. Auf diese Weise ist das Fleisch nicht der unmittelbaren Hitze ausgesetzt und gart schonend.

Das Hähnchen innen und außen abbrausen und trockentupfen. In einer passenden Schüssel (keine aus Metall!) Sojasauce, Essig, Zitronensaft und Sesamöl mischen, das Hähnchen mit der Brustseite nach unten hineinlegen und mit der Marinade einreiben. Zugedeckt mindestens 3–6 Stunden, am besten aber über Nacht, im Kühlschrank marinieren lassen, währenddessen mehrmals wenden. Das Hähnchen 1 Stunde vor der Zubereitung aus der Marinade nehmen und mit Küchenpapier trockentupfen. Die Marinade in einen kleinen Topf gießen. Knoblauch, Frühlingszwiebeln, Ingwer und Korianderwurzeln schälen bzw. putzen, in die Bauchhöhle des Hähnchens einlegen und die Öffnung mit einer Zitronenhälfte verschließen.

Den Grill bei geschlossenem Deckel auf mittlere Temperatur vorheizen, um einen Ofen-Effekt zu erzielen. Das Hähnchen mit der Brustseite nach oben auf den Grillrost des Backofens legen. Rundherum mit der zweiten Zitronenhälfte einreiben und samt Grillrost auf die Hotplate setzen. Den Grilldeckel schließen und das Hähnchen 30 Minuten garen. Nach ein paar Minuten sollte man ein deutliches Brutzelgeräusch hören, wenn der Bratensaft auf die Grillfläche tropft. Wenden, sobald die Haut auf der gesamten Unterseite eine Karamellfarbe angenommen hat. Weitere 30 Minuten mit der Brustseite nach unten grillen. Den Topf mit der Marinade neben das Hähnchen auf den Rost stellen und diese köcheln lassen. Den Vogel noch einmal wenden und mit der erhitzten Marinade einpinseln. Weitere 15 Minuten bei geschlossenem Grilldeckel garen und dabei in Abständen von einigen Minuten immer wieder einpinseln, bis das Fleisch durchgebraten ist, d. h. bis beim Einschneiden am Schenkelansatz klare Flüssigkeit austritt. Das Hähnchen auf einen Teller legen, mit Alufolie abdecken und vor dem Tranchieren möglichst 15 Minuten an einem warmen (keinem heißen!) Platz auf dem Grill ruhen lassen.


CHILI-BLT-HÄHNCHEN
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2 große rote Chilischoten, gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt

1 Handvoll glatte Petersilie, grob gehackt

3 EL Olivenöl

2 große Bio-Hähnchenbrustfilets

4 Scheiben Bacon

Pflanzenöl für den Grill

4 weiche Brötchen

Mayonnaise nach Belieben

2 große Handvoll

zarte Rucolablätter

2 Tomaten, in feine Scheiben

geschnitten

Der Name dieses Hähnchens ist eine Anspielung auf den beliebten Sandwich- Belag Bacon (Frühstücksspeck), Lettuce (Salat), Tomato (Tomate). Ich grille das Hähnchen dafür bei mittlerer Temperatur, damit das Fleisch nicht austrocknet.

Die Chilischoten mit Knoblauch und Petersilie in einen hohen Rührbecher füllen und mit dem Mixstab pürieren. Öl hinzufügen und alles zu einer homogenen Paste verarbeiten. Die Hähnchenbrustfilets abbrausen, trockentupfen, in eine passende Schüssel (keine aus Metall!) legen, mit der Marinade übergießen und darin wenden. Zugedeckt mindestes 3–6 Stunden, am besten aber über Nacht, im Kühlschrank marinieren lassen, währenddessen mehrmals wenden.

Das Hähnchenbrustfilets 20 Minuten vor der Zubereitung aus dem Kühlschrank nehmen. Filets halbieren, auf ein Schneidbrett legen und jeweils mit einer Scheibe Bacon umwickeln.

Die Hotplate des Grills auf mittlere Temperatur vorheizen und leicht mit Öl einpinseln. Hähnchenbrüste auflegen und 10 Minuten grillen, sie sollten während der gesamten Garzeit leicht brutzeln (Vorsicht: Der Speck verbrennt leicht!). Dabei den dicksten Teil der Brust mehrfach mit einem Metallspatel flachdrücken. Wenden und weitere 10 Minuten grillen. Auf einen Teller legen, mit Alufolie abdecken und die Hähnchenbrüste 15 Minuten an einem warmen (keinem heißen Platz!) auf dem Grill ruhen lassen. Das Hähnchen als eine Art BLT-Burger auf einem mit Mayonnaise bestrichenen Brötchen mit Rucola und Tomate obenauf anrichten und servieren.
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HÄHNCHEN MIT ESTRAGON, KNOBLAUCH UND OLIVEN
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4 Bio-Hähnchenbrüste

mit Flügel und Haut (beim Metzger vorbestellen)

24 Estragonblätter

2 Knoblauchzehen

2 EL kleine schwarze Oliven in Öl (keine Kalamata-Oliven)

Meersalz

Öl zum Bepinseln

Dieses Rezept zeigt, dass meine Art zu grillen fast schon der feinen Küche zuzurechnen ist. Ich habe das Gefühl, dass frischer Estragon gegenüber den trendigeren Gewürzen wie Koriander, thailändischem Basilikum und Zitronengras ein wenig ins Hintertreffen geraten ist. Aber wer könnte je das erste Mal vergessen, an dem er cremiges Hühnerfrikasse in der Blätterteigpastete gegessen hat? Sollten Sie es tatsächlich noch nie gegessen haben, müssen Sie unbedingt einmal ein Kochbuch aus den 70er Jahren zur Hand nehmen und es ausprobieren. Der Trick beim Estragon besteht darin, ihn sparsam zu verwenden, dann wird er eine wunderbare Liaison mit dem Hähnchen eingehen.

Die Hähnchenbrüste abbrausen und trockentupfen. Die Haut vorsichtig vom Fleisch abheben, ohne sie abzutrennen oder zu beschädigen. Estragonblätter abbrausen, trockentupfen und grob hacken. Knoblauch schälen, mit den Oliven dazulegen und mit 1 großzügigen Prise Meersalz bestreuen. Estragon, Knoblauch, Oliven und Salz zusammen fein hacken. Die Mischung mit einem kleinen Löffel unter die Haut der Hähnchenbrüste schieben und das Fleisch darunter gleichmäßig damit einreiben. Die Haut rund um das Brustfilet mit ein paar Zahnstochern fixieren (um zu verhindern, dass sie sich während des Bratens zu stark zusammenzieht). Das Fleisch bis 20 Minuten vor der Zubereitung zugedeckt in den Kühlschrank stellen. Dann herausnehmen.

Die Hotplate des Grills auf mittlere Temperatur vorheizen. Die Haut der Hähnchenbrüste mit etwas Öl bepinseln und mit etwas Meersalz bestreuen. Mit der Hautseite nach unten auf die Grillfläche legen, 5 Minuten grillen und das Fleisch dabei wiederholt an der dicksten Stelle mit einem Metallspatel flachdrücken. Die Temperatur reduzieren, die Hähnchenbrüste wenden und weitere 10 Minuten bei geschlossenem Grilldeckel garen, währendessen wiederholt mit dem Spatel flachdrücken. Das Fleisch auf einen hitzebeständigen Teller legen, mit Alufolie abdecken und 5 Minuten auf den noch heißen Deckel des Grills stellen. Herunternehmen und das Hähnchenfleisch vor dem Servieren weitere 5 Minuten ruhen lassen. Dazu passen Gegrillte Wedges mit Kräuterquark oder Sour Cream.
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AMELIAS WACHTELN
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8 Bio-Wachteln

3 EL Olivenöl

2 EL helle Sojasauce

4 Knoblauchzehen, grob gehackt 1 EL fein geriebener Ingwer

Die meisten für dieses Rezept verwendeten Ingredienzien sind typisch asiatisch. Darum wundern Sie sich vielleicht, wie das Olivenöl in die Zutatenliste gelangt ist? Das habe ich mich ehrlich gesagt auch gefragt, als eine Freundin mir eines Sommers vorgeschlagen hat, diese Zutaten einmal als Marinade für leckere kleine Wachteln zu verwenden. Nach dem ersten Versuch war ich dann überzeugt: Das fruchtige Olivenöl verstärkt den Geschmack der schlichten, aber doch ausgeprägten asiatischen Aromen. Ein tolles Rezept, liebe Amelia!

Die Wachteln mit der Brustseite nach oben auf ein Schneidbrett legen. Mit einem scharfen Messer rechts und links des Rückgrates durchschneiden. Flügelspitzen abschneiden und zusammen mit dem Rückgrat wegwerfen. Die Hälften mit der Hautseite nach oben auf dem Schneidbrett auslegen und mit der Handfläche flach drücken. Jeweils Flügel und Schenkel von der Brust abschneiden. Die Teile waschen, mit Küchenpapier trockentupfen und in eine passende Schüssel (keine aus Metall!) legen. Die übrigen angegebenen Zutaten in einer Schale verrühren, über das Fleisch geben und es wenden, bis es gleichmäßig bedeckt ist. Zugedeckt mindestens 3–6 Stunden, am besten aber über Nacht, im Kühlschrank marinieren lassen, währenddessen noch mehrmals wenden.

Die Wachteln 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kühlschrank nehmen (sie haben nur eine kurze Garzeit, darum sollten sie vor dem Grillen unbedingt Zimmertemperatur haben).

Die Hotplate des Grills auf mittlere Temperatur vorheizen. Die Wachteln abtropfen lassen und die Marinade dabei auffangen. Mit der Hautseite nach unten auf die Grillfläche legen und 2 Minuten garen, die Temperatur reduzieren und das Geflügel weitere 4 Minuten goldbraun grillen, dabei an der dicksten Stelle wiederholt mit einem Metallspate1 flachdrücken. Die Wachteln nochmals wenden und bei geschlossenem Grilldeckel weitere 5 Minuten unter gelegentlichem Flachdrücken grillen. Die beiseite gestellte Marinade umrühren und schnell und gleichmäßig über die Wachteln gießen, diese dabei mehrmals wenden, damit sie vollständig von der Sauce bedeckt sind. Auf einen Teller legen, leicht mit Alufolie abdecken und das Fleisch vor dem Servieren 5 Minuten ruhen lassen.


HÄHNCHENFLÜGEL MIT ZITRONENTHYMIAN
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12 Bio-Hähnchenflügel

Für die Zitronenthymian-Marinade:

3 EL Olivenöl

2–3 EL Zitronensaft

3 Knoblauchzehen, durchgepresst

1/4 TL Chilipulver

6 Stängel Zitronenthymian

Außerdem:

Meersalz und Chilipulver

zum Bestreuen

Zitronensaft zum Beträufeln

Dies ist eines meiner Lieblingsgerichte. Entscheidend für das Gelingen ist der Vorgang des Marinierens. Grundsätzlich gilt: Je länger, desto besser. Die ungewöhnliche Gartechnik verdanke ich einem glücklichen Zufall. Als ich die Hähnchenflügel zum ersten Mal zubereitete, hatte ich glatt vergessen, den Grill vorzuheizen, und habe die Hähnchenteile auf die noch kalte Grillfläche gelegt. Schnell bemerkte ich meinen Fehler, weil das vertraute Brutzelgeräusch ausblieb. Ich ließ die Flügel einfach auf der Grillfläche liegen und stellte den Grill an. Bei diesem Rezept funktioniert das, aber ich würde dies auf keinen Fall bei anderen Fleischstücken oder gar bei Meeresfrüchten ausprobieren.

Die Hähnchenflügel abbrausen und trockentupfen. Erst die Flügelspitzen abschneiden, dann die Flügel auf der Höhe des Mittelgelenks durchtrennen. In eine passende Schüssel (keine aus Metall!) legen.

Für die Zitronenthymian-Marinade in einer Schale alle angegebenen Zutaten miteinander mischen, über die Flügelteile gießen und diese darin wenden, bis sie vollständig von Marinade bedeckt sind. Zugedeckt mindestes 3–6 Stunden, am besten aber über Nacht, im Kühlschrank marinieren lassen, währenddessen noch mehrmals wenden.

Die Hähnchenflügelteile 20 Minuten vor der Zubereitung aus dem Kühlschrank nehmen. Die abgetropften Fleischstücke zusammen mit dem abgebrausten und trockengetupften Zitronenthymian aus der Marinade auf die kalte Hotplate legen und diese dann auf mittlere Temperatur einstellen. Die Marinade bereit stellen. Sobald ein leichtes Brutzelgeräusch zu vernehmen ist, beginnt die Garzeit. Den Deckel schließen, die Flügelteile unter gelegentlichem Bepinseln mit der Marinade 10 Minuten garen, ohne sie zu bewegen. Wenden und weitere 5 Minuten garen und bepinseln, bis sie eine knusprig goldene Farbe angenommen haben. Die Hähnchenflügelteile auf einen Teller legen, leicht mit Alufolie abdecken und etwa 5 Minuten ruhen lassen. Vor dem Servieren mit etwas Meersalz und Chilipulver bestreuen und mit etwas Zitronensaft beträufeln.
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BIERDOSEN–HÄHNCHEN
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2 Bio-Hähnchen (à 1,5 kg)

1 Zitrone

1 EL Cajun-Gewürz

1 EL Olivenöl

Meersalz

je 1 EL fein gehackter Estragon und fein gehackte glatte Petersilie

2 EL fein gehackter Koriander

2 EL Zitronensaft

2 Dosen Bier (à 0,33 l) grob gehackter Koriander zum Bestreuen

Saft von 1 Zitrone oder Limette zum Beträufeln

Es war schon immer ein Problem, ein Hähnchen im Ganzen zu grillen, wenn man keine noble Rotisserie-Ausstattung hat. Wenn Sie eine haben: gut für Sie! Wenn Sie aber keine haben, was dann? Nun, die Lösung dieses Problems finden Sie quasi direkt vor Ihrer Nase – eine halbvolle Dose Bier. Es gibt 2 offensichtliche Vorteile für das Bierdosen-Hähnchen: Dadurch, dass man das Tier auf die Bierdose spießt, kommt es nicht direkt mit der Grillfläche in Berührung. Und während das Bier in der Dose langsam zum Kochen gebracht wird, steigt der Dampf ins Innere des Vogels. Das Ergebnis ist ein perfekt gegrilltes, saftiges und zartes Hähnchen.

Das Hähnchen waschen, mit Küchenpapier trockentupfen und rundherum mit der halbierten Zitrone einreiben. In einer Schale das Cajun-Gewürz mit Öl und Kräutern zu einer Paste verrühren. Die Haut des Hähnchens damit einpinseln und großzügig mit Meersalz bestreuen.

Alle Brenner des Grills voll aufdrehen, damit der Grill seinen vollen Ofen-Effekt entwickelt. 2 Dosen Bier öffnen und ein paar große Schlucke davon trinken, aber nicht zu viel! Die Hähnchen auf die Bierdosen setzen – diese sollten ohne Probleme in die Öffnung passen.


Die Dosen samt Geflügel auf die Hotplate des Grills setzen, dabei darauf achten, dass die Flügelenden auf der Höhe der Grillfläche sind, damit die Hähnchen das Gleichgewicht halten. Den Deckel schließen und die Hähnchen 1 Stunde garen. (Wenn sie etwas größer sind, also etwa 1,8 Kilogramm wiegen, verlängert sich die Garzeit um 10 Minuten). Sie sind durchgebraten, wenn beim Einschneiden am Schenkelansatz klare Flüssigkeit austritt. Auf eine Servierplatte legen, locker mit Alufolie abdecken und 15 Minuten möglichst an einem warmen (keinem heißen!) Platz auf dem Grill ruhen lassen. Dann die Hähnchen in 10–12 Portionsstücke teilen, mit dem restlichen Koriander bestreuen und mit Zitronen- oder Limettensaft beträufeln.

Zu diesem Hähnchen ist die Hausgemachte süße Chilisauce ein Gedicht. Und ein kühles Bier gehört natürlich auch dazu.
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CHILI–KARAMELL–HÄHNCHEN
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4 Bio-Hähnchenbrüste mit Flügel und Haut (beim Metzger vorbestellen)

Meersalz

frisch gemahlener Pfeffer

Für die Chili-Karamell-Marinade:

3 EL Reisessig

3 EL helle Sojasauce

1 EL Fischsauce

2 EL Zucker

1 TL getrocknete Chiliflocken

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

Außerdem:

Pflanzenöl für den Grill

Wenn Sie für eine Marinade Zucker, süße Saucen oder Honig verwenden, müssen Sie aufpassen, dass das marinierte Fleisch beim Grillen nicht verbrennt. Ich versuche, dies zu vermeiden, indem ich die Marinade besonders süß würze, das Fleisch zuerst fast fertig gare und es erst in der letzten Garphase fleißig damit einpinsele, um das gewünschte Ergebnis zu erzielen. Dieses Rezept gelingt zwar mit Hähnchenbrüsten samt Haut besonders gut, aber Sie können auch solche ohne Haut dafür verwenden.

Die Hähnchenbrüste 20 Minuten vor der Zubereitung aus dem Kühlschrank nehmen, abbrausen, trockentupfen und die Haut mit etwas Meersalz und Pfeffer bestreuen.

Die für die Marinade angegebenen Zutaten in einer kleinen Schüssel mischen und beiseite stellen. Die Hotplate auf hohe Temperatur vorheizen und leicht mit Öl einpinseln. Die Hähnchenbrüste mit der Hautseite nach unten auf die Grillfläche legen und 4–5 Minuten garen, danach sollte die Haut knusprig braun sein. Wenden und weitere 3 Minuten garen. Die Temperatur auf mittlere Hitze reduzieren, jeweils die Hautseite mit der Marinade einpinseln, wenden und noch 1 Minute garen. Diesen Vorgang wiederholen, bis die Marinade aufgebraucht ist und die Hähnchenbrüste rundherum eine schöne Karamellkruste bekommen haben; das dauert etwa 8–10 Minuten. Auf einen Teller legen, leicht mit Alufolie abdecken und das Fleisch vor dem Servieren 5 Minuten ruhen lassen.


HÄHNCHEN MIT ZITRONENGRAS UND LIMETTENBLÄTTERN
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8 ausgelöste Bio-Hähnchenoberschenkel (beim Metzger vorbestellen)

Für die Zitronengras-Limettenblatt-Marinade:

2 Stängel Zitronengras, nur der weiße Teil fein geschnitten

4 kleine Kaffir-Limettenblätter, sehr fein gehackt

3 Knoblauchzehen, gehackt

1 EL fein geriebener Ingwer

2 Frühlingszwiebeln, gehackt 1 EL Olivenöl

1 EL Fischsauce

Außerdem:

Pflanzenöl für den Grill

Hähnchenoberschenkel haben manchmal kleine Fettpölsterchen. Sie können sie zwar abschneiden, aber nicht zu viel! Denn die Hähnchen werden in diesem Rezept so gut durchgegart, dass das Fett zum größten Teil austritt, dem Fleisch dabei zusätzliches Aroma verleiht und außerdem dafür sorgt, dass es nicht austrocknet. Der obere, grüne Teil des Zitronengrases ist faseriger und hat weniger Geschmack als der weiße. Um ein optimales Geschmacksergebnis zu erzielen, nehme ich deswegen nur den weißen Teil nahe der Wurzel. Nach diesem Rezept bereite ich Hähnchen oft im Sommer zu und reiche dazu gekochten Reis und eine chinesische Chilisauce.

Für die Zitronengras-Limettenblatt-Marinade Zitronengras, Kaffir-Limettenblätter, Knoblauch, Ingwer und Frühlingszwiebeln in einen hohen Rührbecher geben und mit dem Mixstab zu einer faserigen, stückigen Paste verarbeiten. In eine Schüssel füllen und Öl und Fischsauce unterrühren.

Ausgelöste Hähnchenschenkel abbrausen und trockentupfen. In eine passende Schüssel (keine aus Metall!) füllen, mit der Marinade übergießen und das Fleisch rundherum damit einreiben. Zugedeckt für mindestens 3–6 Stunden, am besten aber über Nacht, im Kühlschrank ziehen lassen, währenddessen das Fleisch mehrmals wenden.

Das Schenkelfleisch 20 Minuten vor der Zubereitung aus dem Kühlschrank nehmen. Den Grillrost des Grills auf hohe Temperatur vorheizen und danach mit etwas Öl einpinseln. Die Hähnchenschenkel auf den Rost legen und 5 Minuten grillen, dabei den dicksten Teil des Oberschenkels gelegentlich mit einem Metallspatel flachdrücken, damit das Fleisch gleichmäßig durchgebraten wird (und das ist bei Geflügel besonders wichtig!). Sobald es goldbraun ist, wenden und das Schenkelfleisch weitere 5 Minuten garen. Auf einen Teller legen, leicht mit Alufolie abdecken und vor dem Servieren 5 Minuten ruhen lassen.
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TERIYAKI–SENF–HÄHNCHEN
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8 ausgelöste Bio-Hähnchenoberschenkel (beim Metzger vorbestellen)

Für die Teriyaki-Senf-Marinade:

3 EL Bier (eine helle, leichte Sorte)

3 EL japanische Sojasauce

1 EL Zucker

1 TL Senfpulver

Außerdem:

Öl zum Einpinseln des Grills

Die Japaner sind Meister darin, Grillfleisch schmackhaft zuzubereiten. Allerdings verwenden sie dafür stets fast dieselben Gewürze, nur die Mengen variieren. Bier ist keine traditionelle japanische Zutat für eine Marinade, aber ich konnte nicht widerstehen, meinem Lieblingsstück des Hähnchens, dem zarten Oberschenkel, damit in diesem Rezept etwas zusätzlichen Geschmack zu verleihen.

Für die Teriyaki-Senf-Marinade in einer kleinen Schüssel alle angegebenen Zutaten so lange verrühren, bis sich die Zuckerkristalle vollständig aufgelöst haben. Ausgelöste Hähnchenoberschenkel waschen, trockentupfen, in eine flache Schüssel (keine aus Metall!) geben, mit der Marinade übergießen und darin wenden. Zugedeckt mindestens 2 Stunden im Kühlschrank marinieren, währenddessen mehrmals wenden.

Das Schenkelfleisch 20 Minuten vor der Zubereitung aus dem Kühlschrank nehmen. Den Grillrost des Grills auf mittlere Temperatur vorheizen und dann mit etwas Öl einpinseln. Das Fleisch auf den Rost legen und die restliche Marinade bereitstellen. 5 Minuten grillen, dann wenden und weitere 3 Minuten garen. Mit der Marinade einpinseln und nach 1 Minute wenden. Diesen Vorgang 4 Minuten lang wiederholen, danach sollte das Schenkelfleisch eine dunkle Bernsteinfarbe angenommen haben. Auf einen Teller legen, leicht mit Alufolie abdecken und vor dem Servieren 5 Minuten ruhen lassen.


GRÜNES HÄHNCHEN
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4 Bio-Hähnchenbrüste mit Flügeln und Haut (beim Metzger vorbestellen)

Für die grüne Kräutermarinade:

3 EL Olivenöl

2 Knoblauchzehen

4 Sardellen plus 2 TL Öl aus dem Glas

2 EL gesalzene Kapern, gut gewaschen

1 EL Dijon-Senf

1 Handvoll Petersilie

1 Handvoll Basilikum

1 Handvoll Minze

2 EL Zitronensaft

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Die farbgebende Sauce dieses Rezepts ähnelt der Salsa verde, kommt aber ohne Brot aus. Durch die Kräuter erhält das Hähnchengericht eine frische Note. Die Sauce ist vielseitig einsetzbar und peppt z. B. schnörkellos gegrilltes Hähnchenoder Lammfleisch auf.

Alle für die Kräutermarinade angegebenen Zutaten bis auf den Pfeffer in einen hohen Rührbecher geben, mit dem Mixstab rasch zu einer groben Kräutersauce verarbeiten und mit dem Pfeffer würzen.

Die Hähnchenbrüste abbrausen und trockentupfen. Die Haut vorsichtig vom Fleisch ablösen, ohne sie zu abzutrennen oder zu verletzen, dabei soll eine Tasche entstehen. Die Brüste in eine passende Schüssel (keine aus Metall!) legen und das Brustfleisch vorsichtig unterhalb der Haut mit der Marinade einreiben. Zugedeckt für mindestens 3 Stunden, am besten aber über Nacht, in den Kühlschrank stellen.

Die Hähnchenbrüste 20 Minuten vor der Zubereitung aus dem Kühlschrank nehmen. Die Hotplate des Grills auf mittlere Temperatur vorheizen. Die Hähnchenbrüste mit der Hautseite nach unten auflegen und 5 Minuten garen, dabei wiederholt an den dicksten Stellen mit einem Metallspatel flachdrücken. Wenden, sobald die Haut eine goldene Farbe annimmt. Die Temperatur auf niedrige Hitze reduzieren und die Hähnchenbrüste weitere 10 Minuten garen; dabei das Fleisch mehrfach an der dicksten Stelle flachdrücken. Darauf achten, dass das Fleisch während der gesamten Garzeit leicht und gleichmäßig brutzelt, und entsprechend die Temperatur des Grills anpassen. Die Hähnchenbrüste auf einen Teller legen, leicht mit Alufolie abdecken und vor dem Servieren 10 Minuten ruhen lassen.

Tipp: Sollte etwas übrig bleiben, schmecken die Hähnchenbrüste auch kalt sehr gut. Sie können sie z. B. in dünne Scheiben schneiden und am nächsten Tag als Sandwichbelag oder zusammen mit einem Salat als leichten Snack servieren.
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WACHTELN MIT ERDNÜSSEN UND THAI–PESTO
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8 große Bio-Wachteln à 200 g

Für das Thai-Pesto:

40 g gemahlene Erdnüsse

2 Knoblauchzehen, gehackt

1/4 TL frisch gemahlener weißer Pfeffer

1 große grüne Chilischote, gehackt

1 kleines Bund thailändisches Basilikum

1 kleines Bund Koriander

1 kleines Bund Minze, grob gehackt

1 EL Fischsauce

1 TL Zucker

1 EL Limettensaft

1 EL Olivenöl

Außerdem:

Saft von 1 Limette

Pflanzenöl für den Grill

1 Handvoll Koriander, grob gehackt

1 TL frisch gemahlener Pfeffer

Nur für den Fall, dass Sie es noch nicht bemerkt haben sollten: Ich bin ein großer Fan der asiatischen Küche und finde, dass gerade die frischen Zutaten der thailändischen wunderbar zu Grillfleisch passen. Inzwischen sind sie in meinen Augen auch sehr typisch für die moderne australische Küche. In diesem Rezept werden eine ganze Reihe exotischer Kräuter verwendet. Sie werden mit thailändischen Erzeugnissen kombiniert, die man in jedem Asienladen und sogar in vielen Supermärkten kaufen kann.

Alle für das Thai-Pesto angegebenen Zutaten in einen hohen Rührbecher geben und mit dem Mixstab zu einer groben Paste verarbeiten. Bis zur Verwendung im Kühlschrank aufbewahren.

Die Wachteln nacheinander mit der Brustseite nach oben auf ein Schneidbrett legen, den Vogel jeweils mit einer Hand festhalten, mit einem schweren, scharfen Messer rechts und links vom Rückgrat ganz durchschneiden und dieses wegwerfen. Die Wachtelhälften abbrausen und trockentupfen. Nebeneinander mit der Hautseite nach oben auf dem Schneidbrett auslegen und die Brust mit der Hand flachdrücken. Die Haut über dem Rumpf vorsichtig vom Fleisch ablösen, ohne sie abzutrennen oder zu verletzen, dabei sollen Taschen entstehen. Von dem Thai-Pesto 60 Gramm abwiegen (den Rest für die Garnitur beiseitestellen). Das Fleisch der Wachteln unter der Haut so weit wie möglich mit dem Pesto einreiben, ohne die Haut dabei zu verletzen. Die Wachteln auf ein mit Backpapier ausgelegtes kleines Backblech legen und bis 20 Minuten vor der Verwendung zugedeckt in den Kühlschrank stellen. Herausnehmen, mit dem Limettensaft beträufeln und Zimmertemperatur annehmen lassen.

Die Hotplate des Grills auf mittlere Temperatur vorheizen und dann mit etwas Öl einfetten. Die Wachteln mit der Hautseite nach unten auf die Grillfläche legen und 5 Minuten bei geschlossenem Deckel garen, danach sollte die Haut knusprig braun sein. Die Hitze auf niedrige Temperatur reduzieren, die Wachteln wenden und weitere 10 Minuten garen. Auf einen Teller legen, leicht mit Alufolie abdecken und 5 Minuten ruhen lassen. Vor dem Servieren mit dem restliche Pesto bestreichen, mit Koriander und Pfeffer bestreuen.


CAJUN–STUBENKÜKEN

[image: image]

2 Stubenküken (à ca. 400 g)

Für die Cajun-Paste:

2 EL geräuchertes Paprikapulver

1 TL getrockneter Oregano

1 TL getrockneter Thymian

1/4 TL Cayennepfeffer

2 TL grobes Meersalz

2 Knoblauchzehen, durchgepresst

2 EL mildes Olivenöl

Das ist Cajun-Küche in ihrer feinsten Form – ohne Übertreibung! Geben Sie der klassischen Cajun-Paste die Möglichkeit, ihre wunderbare Wirkung zu entfalten, die so viel mehr ist als die Summe ihrer Bestandteile. Für sich allein haben die Aromen schon eine erstaunliche Wirkung – aber zusammen entfalten sie geradezu einen Voodoo-Zauber!

Die für die Cajun-Paste angegebenen Zutaten in einer Schale mischen und beiseite stellen. Die Stubenküken durch den Brustknochen in 2 Hälften teilen, die Knorpel aus dem Brustknochen und die Flügelspitzen abschneiden. Die Küken waschen und trockentupfen. Rundherum mit der Gewürzmischung einreiben. In eine passende Schüssel (keine aus Metall!) legen und zugedeckt mindestens 3 Stunden, am besten aber über Nacht, in den Kühlschrank stellen.

Die Hotplate des Grills auf mittlere Temperatur vorheizen und ein Backblech auf die Grillfläche stellen (es soll verhindern, dass das Fleisch der direkten Hitze ausgesetzt wird und anbrennt). Die Stubenküken mit der Hautseite nach oben auf das Backblech legen, den Grill mit dem Deckel verschließen und die Vögel 35–40 Minuten garen, danach sollten sie eine dunkel-paprikarote Farbe angenommen haben. Auf einen Teller legen, leicht mit Alufolie abdecken und ungefähr 15 Minuten ruhen lassen (Vorsicht: Die Alufolie darf nicht zu fest sitzen, sonst beginnt die Haut der Küken zu schwitzen und verliert dadurch ihre Knusprigkeit).

Tipp: Auch ein Hähnchen können Sie nach diesem Rezept zubereiten: Schneiden Sie ein größeres Exemplar von etwa 1,8 Kilogramm in 2 Hälften und schneiden diese noch einmal in der Mitte durch. Reiben Sie die 4 Portionsstücke mit der Gewürzmischung ein und lassen Sie sie über Nacht zugedeckt im Kühlschrank ziehen. Garen Sie sie 15 Minuten mit der Hautseite nach unten bei mittlerer Hitze auf der vorgeheizten Grillfläche, wenden Sie die Teile und garen sie in weiteren 15–20 Minuten durch, d. h. bis beim Einschneiden am Schenkelansatz klare Flüssigkeit austritt.
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ENTE MIT SAFRANREISFÜLLUNG UND GEBRATENEM GEMÜSE
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1 küchenfertige Bio-Ente (à 2,5 kg)

2 EL Meersalz

8 kleine neue Kartoffeln

2 Möhren, in lange Stücke geschnitten

2 Pastinaken, in lange Stücke geschnitten

Für die Safranreisfüllung:

1 kleine weiße Zwiebel, fein gehackt

1 Knoblauchzehe, gehackt

1/2 TL Safranfäden

2 Lorbeerblätter

100 g Langkornreis

1 TL gemahlener Ingwer

1/4 l Hühnerbrühe

Mit Enten ist das so eine Sache. Früher hatte ich große Vorbehalte dagegen, sie auf dem Grill zu garen, da sie mir immer viel Arbeit im Verhältnis zum Geschmackserlebnis zu machen schienen. Ich ließ sie mir lieber im Restaurant servieren. Doch dann hat sich zweierlei geändert: Enten sind preiswerter geworden und ich habe das Kochbuch weggeworfen, nach dessen Rezepten ich sie früher zubereitet habe. Als es mir zum ersten Mal gelang, auf unkomplizierte Weise eine Ente in meinem Backofen zuzubereiten, war es eine naheliegende Schlussfolgerung, sie auch mit nach draußen zu nehmen und dort zu grillen. Mit all dem heißen Fett, das dabei im Spiel ist, scheint mir der Garten oder der Hinterhof sogar der bessere Platz für die Zubereitung einer Ente zu sein.

Das überschüssige Fett aus der Brusthöhle der Ente entfernen, den Hals so abschneiden, dass 2–3 Zentimeter am Rumpf verbleiben. Den Vogel innen und außen gründlich waschen, mit Küchenpapier trockentupfen und für etwa 1 Stunde beiseite stellen.

Für die Safranreisfüllung in einem kleinen Topf Zwiebel, Knoblauch, Safran und Lorbeerblätter mit einem Achtel Liter Wasser erhitzen und 5 Minuten bei hoher Temperatur kochen, danach sollten die Zwiebeln weich und das Wasser verdampft sein. Reis und Ingwer hinzufügen und 1 Minute unter Rühren anschwitzen. Hühnerbrühe angießen, zum Kochen bringen und den Reis bei geschlossenem Deckel und niedriger Temperatur köcheln lassen. Danach sollte er halb gar sein und die Brühe aufgesogen haben.

Alle Brenner des Grills bei geschlossenem Deckel auf niedrige Temperatur vorheizen, um einen Ofen-Effekt zu erzielen. Ringsherum die Haut der Ente lockern und in regelmäßigen Abständen mit einem Spieß perforieren, damit das Fett während des Garens austreten kann. Die Reismischung in die Bauchhöhle füllen und die Öffnung mit einem Spieß verschließen. Die Ente rundherum mit Meersalz einreiben, auf den Grillrost des Backofens legen und diesen auf ein tiefes Backblech setzen. Das Blech samt Ente auf die Hotplate stellen, den Deckel des Grills schließen und die Ente 1 Stunde garen. Nach 30 Minuten sollte die Haut gerade beginnen, sich zusammenzuziehen und leicht goldbraun zu färben. Falls die Seite der Ente, die den Brennern zugewandt ist, schneller gart, einen oder vielleicht sogar alle herunterdrehen bzw. ganz ausmachen – die Hitzezirkulation variiert von Grillgerät zu Grillgerät.
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Den Grillrost mit der Ente vorsichtig beiseite stellen, das Backblech an einer Seite leicht anheben und so viel Fett wie möglich in eine hitzebeständige Schüssel abgießen. Die vorbereiteten Kartoffeln, Möhren und Pastinaken gleichmäßig auf dem Blech verteilen und mit 2 Esslöffeln heißem Entenfett beträufeln. Den Rost mit der Ente zurück auf das Blech und zusammen mit ihm auf den Grill stellen. Die Entenbrust mit 1 Esslöffel von dem Bratfett beträufeln. Den Deckel des Grills schließen und das Fleisch weitere 30 Minuten garen.

Den Grillrost mit der Ente erneut beiseite stellen und das überschüssige Bratfett bis auf etwa 2 Esslöffel abgießen. Den Rost mit der Ente zurück auf das Blech stellen und den Vogel mit 1 Esslöffel Fett bepinseln. Den Deckel des Grills schließen und Ente und Gemüse nochmals 30 Minuten garen; danach sollte der Vogel eine dunkelgoldene Farbe angenommen haben und das Gemüse gar sein. Beides vom Grill nehmen. Das Gemüse auf einen hitzebeständigen Teller legen und leicht mit Alufolie abdecken. Den Rost mit der Ente wieder auf den Grill setzen, alle Brenner auf hohe Temperatur stellen, den Grilldeckel schließen und die Haut der Ente in 10–15 Minuten knusprig braun braten. Währenddessen den Teller mit dem Gemüse zum Warmhalten auf den heißen Deckel des Grills stellen.

Die Ente herausnehmen, leicht mit Alufolie abdecken und 15 Minuten ruhen lassen. Das Gemüse zugedeckt zurück auf den Grilldeckel stellen. Vor dem Servieren den Vogel vierteln und zusammen mit der Füllung und dem gebratenen Gemüse servieren.
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KRÄUTER–FETA–INVOLTINI
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4 ausgelöste Bio-Hähnchenoberschenkel (beim Metzger vorbestellen)

Meersalz

frisch gemahlener Pfeffer

35 g cremiger, in Marinade eingelegter Feta

4 kurze Stängel Rosmarin

2 EL Olivenöl

2 EL Zitronensaft

1 Handvoll glatte Petersilie, grob gehackt

2 EL gehackter Oregano Pflanzenöl für den Grill

Involtini sind ein italienischer Klassiker – plattierte Fleischscheiben, meist vom Kalb, versehen mit einer Füllung nach Wahl und aufgerollt. Ich suchte nach einer Möglichkeit, um weichen, eingelegten Feta in ein Rezept dieses Buches einzubauen – also hier ist sie. Geben Sie den Involtini viel Zeit: Lassen Sie sie langsam und sachte brutzeln und Sie werden dafür belohnt werden!

Die ausgelösten Hähnchenoberschenkel abbrausen und trockentupfen. Zwischen 2 Lagen Klarsichtfolie legen und sanft flachklopfen, bis sie eine gleichmäßige Dicke von etwa 5 Millimetern haben. Jeweils leicht mit Meersalz bestreuen (Vorsicht: Der Feta könnte salzig sein) und mit Pfeffer übermahlen. 1 Esslöffel Feta auf jede Roulade verteilen und die abgebrausten und trockengetupften Rosmarinstängel darauflegen. Die Rouladen von der Schmalseite her so aufrollen, dass der Feta umschlossen ist, der Rosmarinstängel aber an beiden Seiten etwas herausragt. Die Involtini mit Küchengarn fixieren und in eine passende Schüssel (keine aus Metall!) legen. In einer Schale Olivenöl, Zitronensaft, Petersilie und Oregano mischen. Die Fleischröllchen damit übergießen und darin wenden. Zugedeckt für mindestens 3 Stunden im Kühlschrank ziehen lassen.

Die Involtini 20 Minuten vor der Zubereitung aus dem Kühlschrank nehmen. Die Hotplate des Grills auf niedrige Temperatur vorheizen und leicht einfetten. Die Fleischröllchen auf die Grillfläche legen und in 16–18 Minuten rundherum goldbraun garen, dabei sollten sie die ganze Zeit über leicht brutzeln. Auf einen hitzebeständigen Teller legen, leicht mit Alufolie abdecken und vor dem Servieren 10 Minuten zum Ruhen auf den Deckel des Grills stellen.
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CHIMICHURRI-HÄHNCHEN
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4 Bio-Hähnchenbrustfilets mit Haut

Für die Chimichurri-Gewürzpaste:

2 Knoblauchzehen, grob gehackt

1/2 TL Meersalz

1 kleine Handvoll glatte

Petersilie, grob gehackt

1 EL gehackter Oregano

2 Stängel Koriander,

grob gehackt

1/4 TL Cayennepfeffer

oder rosenscharfes Paprikapulver

3 EL Olivenöl

3 EL Rotweinessig

Außerdem:

6–8 Holzschaschlikspieße

Saft von 1 Zitrone

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

Um die beliebte argentinisch-uruguayische Steakgewürzpaste Chimichurri ranken sich viele Redewendungen und Legenden. So heißt es beispielsweise, das Rezept sei nur dann authentisch, wenn die Marinade schmecke, als sei sie durch den Garten gezogen worden. Einer der zahlreichen Überlieferungen zufolge soll das Rezept nach einem Iren mit dem Namen Jimmy Curry benannt worden sein. Nun ja: Wenn man an einem warmen Tag nach ein paar Bier versucht, den Namen des Gerichts auszusprechen, kommt unter Umständen so etwas wie „Chimichurri“ heraus. Aber ich glaube, hier bewegen wir uns wirklich im Reich der Legenden.

Für die Chimichurri-Gewürzpaste Knoblauch und Meersalz in einem Mörser grob zerstampfen. Kräuter, Gewürze und Olivenöl hinzufügen und alles zu einer feinen Paste zerstampfen, zum Schluss den Rotweinessig einarbeiten. Beiseite stellen und ziehen lassen. Die Holzspieße in Wasser einweichen.

Die Hähnchenbrüste abbrausen, trockentupfen, in 4–6 etwa gleich große Stücke schneiden und in eine passende Schüssel (keine aus Metall!) legen. Die Chimichurri-Gewürzpaste darübergießen und die Hähnchenstücke darin so lange wenden, bis sie rundherum bedeckt sind. Zugedeckt nicht länger als 3 Stunden in den Kühlschrank stellen, sonst beizt der Essig das Hähnchenfleisch zu stark. Die Hähnchenstücke 20 Minuten vor der Zubereitung aus dem Kühlschrank nehmen, jeweils 4 Stücke auf einen Spieß stecken und auf einen Teller legen. Die Gewürzpaste bereit stellen.

Die Hotplate des Grills auf mittlere Temperatur vorheizen. De Hähnchenspieße auflegen und in etwa 12 Minuten goldbraun grillen, dabei jeweils von einer Seite mit der Marinade einpinseln und nach 3 Minuten eine Vierteldrehung machen. Herunternehmen, mit Zitronensaft beträufeln und mit Salz und Pfeffer würzen.


GRÜNES CURRYHÄHNCHEN
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12 Bio-Hähnchenflügel

Für die grüne Currypaste:

1 TL Koriandersamen

1 TL Kümmelsamen

1 TL weiße Pfefferkörner

2 große grüne Chilischoten, gehackt

1 Stängel Zitronengras, nur die weißen Teile gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt

3 Frühlingszwiebeln, grob gehackt

4 kleine Kaffir-Limetten, grob gehackt

1 EL fein geriebener Ingwer

4 Korianderwurzeln

4–5 cm Korianderstängel, gehackt

1 EL Fischsauce

1 EL Zucker

3 EL Kokoscreme

Außerdem:

Pflanzenöl für den Grill

Dies ist zwar kein Curry im eigentlichen Sinne, aber die Hähnchenflügel haben einen ähnlich umwerfenden Geschmack wie ein thailändisches grünes Curry. Ich möchte betonen, dass Sie ein wenig Geduld haben müssen, wenn Sie Hähnchen mitKnochen grillen. Und Sie müssen unbedingt daran denken, die Hähnchenflügel 20 Minuten vor der Zubereitung aus dem Kühlschrank zu nehmen, damit sie Zimmertemperatur annehmen und dann wie gewünscht garen können.

Für die grüne Currypaste Koriander- und Kümmelsamen sowie Pfefferkörner bei hoher Temperatur in einer kleinen Pfanne ohne Fett unter Rühren anrösten, bis sie zu duften beginnen. Aus der Pfanne nehmen und abkühlen lassen. Danach im Mörser zerstoßen. Mit den restlichen für die Currypaste angegebenen Zutaten in einen hohen Rührbecher geben und zu einer groben, blassgrünen Paste verarbeiten.

Die Hähnchenflügel abbrausen, trockentupfen, zwischen Ober- und Unterschenkel die Haut vorsichtig vom Fleisch ablösen, ohne sie abzutrennen oder zu verletzen, und die Hähnchenteile in eine passende Schüssel (keine aus Metall!) geben. Das Fleisch rundherum (auch unter der Haut!) mit der Currypaste einreiben. Zugedeckt für 3–6 Stunden, am besten aber über Nacht, in den Kühlschrank stellen.

Die Hähnchenflügel 20 Minuten vor der Zubereitung aus dem Kühlschrank nehmen. Die Hotplate des Grills auf niedrige Temperatur vorheizen und dann leicht einfetten. Die Flügel mit der Hautseite nach unten auf die Grillfläche legen, den Deckel des Grills schließen und das Gefügel in 10 Minuten goldbraun und knusprig grillen, dabei gelegentlich mit einem Metallspatel flachdrücken und darauf achten, dass immer ein leichtes Brutzelgeräusch zu hören ist. Wenden und weitere 15 Minuten bei geschlossenem Deckel garen. Die Hähnchenflügel auf eine hitzebeständige Servierplatte legen und leicht mit Alufolie abdecken. Die Platte auf den heißen Deckel des Grills stellen und das Fleisch vor dem Servieren 10 Minuten ruhen lassen.


SÜSSES CHILI-INGWER-HÄHNCHEN
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8 ausgelöste Bio-Hähnchen-oberschenkel (beim Metzger vorbestellen)

Für die süße Chilimarinade:

150 g süße thailändische

Chilisauce

2 EL chinesischer Reiswein (ersatzweise trockener Sherry)

1 EL Fischsauce

1 EL fein geriebener Ingwer

1 kleines Bund Koriander, gehackt

Außerdem:

Pflanzenöl für den Grill

In den vergangenen Jahren hat sich bei uns süße Chilisauce schon fast als Grundnahrungsmittel etabliert. Dies ist typisch für die aktuellen kulinarischen Trends. Ich persönlich halte sie als Sauce für zu süß und klebrig. Aber gerade diese Eigenschaften machen sie zur perfekten Grundlage für eine Marinade – zumal sie mit all den in ihr enthaltenen Zutaten das Grillen sehr vereinfacht.

Hähnchenschenkel haben meist kleine Fettpölsterchen. In diesem Fall schneide ich sie nicht ab. Denn die Schenkel werden so gut durchgegart, dass das Fett zum größten Teil austritt, dem Fleisch dabei zusätzliches Aroma verleiht und dafür sorgt, dass es schön saftig bleibt.

Die Hähnchenoberschenkel abbrausen und trockentupfen. Zwischen 2 Lagen Klarsichtfolie legen und sanft flachklopfen, bis sie eine gleichmäßige Dicke von etwa 5 Millimetern haben. In eine flache Schüssel (keine aus Metall!) legen. Die für die süße Chilimarinade angegebenen Zutaten in einer Schale mischen. Das Fleisch rundherum damit einreiben. Zugedeckt für 3–6 Stunden in den Kühlschrank stellen.

Das Schenkelfleisch 20 Minuten vor der Zubereitung aus dem Kühlschrank nehmen. Die Hotplate des Grills auf hohe Temperatur vorheizen und leicht mit Pflanzenöl einfetten. Das Fleisch auf den Grill legen und 2 Minuten garen, dabei mehrfach leicht mit dem Metallspatel flachdrücken. Wenden und weitere 2 Minuten auf diese Weise garen. Das Schenkelfleisch auf einer Servierplatte anrichten, leicht mit Alufolie abdecken und vor dem Servieren 5 Minuten ruhen lassen.
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HARISSA-HÄHNCHEN
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12 Bio-Hähnchenunterschenkel

Für die Harissa-Paste:

10–12 getrocknete rote Chilischoten

4 frische rote Chilischoten, entkernt und gehackt

3 Knoblauchzehen, gehackt

1 TL Kreuzkümmelkörner

3 EL Olivenöl Meersalz

Außerdem: je 1 Handvoll Koriander oder glatte Petersilie, grob gehackt

Harissa ist eine Gewürzmischung, die ursprünglich aus Afrika stammt und inzwischen in vielen Varianten als Paste und Sauce auch bei uns als Fertigprodukt erhältlich ist. Wichtige Bestandteile sind frische Chilis, rote Paprikaschoten und Knoblauch, hinzu kommen je nach Variante diverse Gewürze. Für dieses Rezept ziehe ich eine selbstgemachte vor.

Für die Harissa-Paste die getrockneten Chilischoten von den Samen befreien (falls Sie es etwas weniger scharf bevorzugen – ich tue das im Allgemeinen nicht), in eine hitzebeständige Schüssel geben, mit kochend heißem Wasser bedecken und etwa 30 Minuten einweichen lassen. Danach das Wasser abgießen und die Schoten grob hacken. Die frischen Chilischoten mit Knoblauch, Kümmelkörnern, Olivenöl und 1 großzügigen Prise Meersalz im Mörser zu einer groben Paste zerstoßen.

Die Hähnchenunterschenkel abbrausen, trockentupfen, die Haut mehrfach tief einschneiden und sie in eine passende Schüssel (keine aus Metall!) legen. Die Harissa-Paste zugeben und die Flügel so lange darin wenden, bis sie gleichmäßig bedeckt sind. Zugedeckt 3–6 Stunden, am besten aber über Nacht, im Kühlschrank ziehen lassen.

Die Hotplate des Grills auf mittlere Temperatur vorheizen. Die Hähnchenunterschenkel mit der breiteren Hautseite nach unten auf die Grillfläche legen und 8 Minuten garen, währenddessen nicht bewegen und darauf achten, dass ein leichtes Brutzelgeräusch zu vernehmen ist. Unterschenkel wenden und weitere 8 Minuten garen. Zum Schluss nacheinander auf die beiden Schmalseiten drehen und jeweils 3 Minuten grillen; danach sollen die Unterschenkel rundherum eine rostbraune Farbe angenommen haben.

Die Hähnchenteile in eine große Schale legen, mit Alufolie abdecken und 5 Minuten ruhen lassen. Vor dem Servieren mit den gehackten Kräutern bestreuen und darin wenden.
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HÄHNCHEN MIT MEXIKANISCHEM PESTO
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1 Bio-Hähnchen (à 1,6 kg)

Für das Chilipesto:

2 große grüne Chilischoten

25 g Kürbiskerne, leicht geröstet

40 g Pinienkerne, leicht geröstet

1 kleines Bund Koriander, gehackt

1 EL Olivenöl

2 EL Limettensaft

2 EL frisch geriebener Parmesan

Außerdem:

Pflanzenöl für den Grill Saft von 1 Limette zum Beträufeln

Pesto bzw. das französische „Pistou“ ist eine wunderbare mediterrane Beilage zu gegrilltem Geflügel und Fisch. In dieser mexikanischen Abwandlung sorgen Chilischoten für eine angenehme Schärfe.

Für das Chilipesto die Chilischoten über eine offene Gasflamme halten oder auf den Grillrost legen und garen, bis die Haut schwarz wird und Blasen wirft, dabei mehrmals wenden. In einen Gefrierbeutel geben, damit sie schwitzen und sich nach dem Abkühlen besser schälen lassen. Die Chilischoten häuten und zusammen mit Kürbis- und Pinienkernen, Koriander, Olivenöl und Limettensaft in einen hohen Rührbecher geben. Mit dem Mixstab zu einer groben Paste verarbeiten. Parmesan untermischen und das Pesto beiseitestellen.

Das Hähnchen durch den Brustknochen in 2 Hälften teilen, Knorpel, Rückgrat und Flügelspitzen entfernen. Waschen und mit Küchenpapier trockentupfen. Die Haut vorsichtig vom Fleisch ablösen, ohne sie abzutrennen oder zu verletzen, dabei sollen Taschen entstehen. In eine passende Schüssel (keine aus Metall!) legen und Bein- und Brustfleisch unter der Haut mit dem Pesto einreiben. Danach die Haut mit Zahnstochern wieder am Fleisch befestigen, damit sie sich beim Grillen nicht zu sehr zusammenzieht. Das Hähnchen mit den beiden Limettenhälften einreiben und den Saft dabei ausdrücken. Zugedeckt bei Zimmertemperatur 20 Minuten ziehen lassen.

Die Hotplate des Grills auf hohe und den Grillrost auf mittlere Temperatur vorheizen und dann beides mit Öl einpinseln. Die Hähnchenhälften mit der Hautseite nach unten auf die Hotplate legen, den Deckel des Grills schließen und das Fleisch 3 Minuten garen, danach sollte die Haut hellbraun sein. Die Hälften mit der Hautseite nach oben auf ein Backblech legen und dieses auf den Grillrost stellen (so soll verhindert werden, dass das Hähnchenfleisch der direkten Hitze ausgesetzt wird). Den Deckel des Grills schließen und das Fleisch in weiteren 20 Minuten durchbraten. Es ist gar, wenn beim Einschneiden am Schenkelansatz klare Flüssigkeit austritt. Auf einen Teller legen, leicht mit Alufolie abdecken und 10 Minuten ruhen lassen. Vor dem Servieren die Hähnchenhälften noch einmal in der Mitte durchschneiden, so dass 4 Portionen entstehen.

Tipp: Es macht übrigens nichts, wenn während des Grillvorgangs die Haut an einigen Stellen aufplatzt und ein wenig von dem leckeren Pesto hervorquillt.


SHERRY-HÄHNCHEN
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1/4 l halb trockener Fino

1 Knoblauchknolle, in ungeschälte Zehen geteilt

6 Lorbeerblätter

1 Bio-Hähnchen (1,8 kg)

Olivenöl für den Grill

Meersalz

frisch gemahlener Pfeffer

Am besten gelingt dieses schlichte und zugleich köstliche Hähnchen, wenn Sie für die Marinade einen halbtrockenen Fino verwenden.

Am Vortag in einer Schale Sherry, Knoblauchzehen und Lorbeerblätter mischen. Das Hähnchen innen und außen abbrausen, trockentupfen und in 8 Portionsstücke teilen. Die Hähnchenstücke nebeneinander in eine passende Schale (keine aus Metall!) legen und mit der Marinade übergießen. Zugedeckt über Nacht in den Kühlschrank stellen, währendessen mehrfach wenden.

Die Hähnchenteile 20 Minuten vor der Zubereitung aus dem Kühlschrank nehmen. Aus der Marinade heben und mit Küchenpapier trockentupfen. Die Marinade in einen kleinen Topf geben.

Die Hotplate des Grills auf mittlere Temperatur vorheizen und mit etwas Olivenöl bepinseln. Die Haut der Hähnchenteile mit etwas Meersalz und Pfeffer würzen, auf die Hotplate legen und das Fleisch auf jeder Seite in 5 Minuten goldbraun grillen.

Die Hitze auf niedrige Temperatur reduzieren, Knoblauch und Lorbeerblätter auf der Hotplate verteilen und etwas anrösten (falls sie zu dunkel werden, herunternehmen und beiseite stellen). Den Topf mit der Marinade an eine warme (keine heiße!) Stelle des Grills stellen und die Hähnchenteile damit einpinseln. Wenden und die Teile weitere 2 Minuten grillen. Diesen Vorgang so lange wiederholen, bis die Marinade vollständig aufgebraucht ist und die Hähnchenteile die Farbe von dunklem Karamell angenommen haben, das dauert etwa 15 Minuten. Danach den Grill abstellen. Das Fleisch zusammen mit dem Knoblauch und den Lorbeerblättern locker in Alufolie wickeln, 10 Minuten auf den noch heißen Deckel des Grills legen und ruhen lassen. Dann herunternehmen, auswickeln und vor dem Servieren nochmals 10 Minuten ruhen lassen.

Tipp: Reichen Sie dazu Gegrillte Wedges, Kartoffelsalat oder Backkartoffeln und einen Bunten Krautsalat.
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PUTENBRUST MIT KRÄUTERKRUSTE
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1 ganzes Bio-Putenbrustfilet (ca. 800 g) mit Haut

130 g Salz

75 g Zucker

Für die Kräuterkruste:

10–12 Salbeiblätter

1 kleines Bund glatte Petersilie, gehackt

8 EL Olivenöl

3 EL Zitronensaft

80 g Pinienkerne

50 g Parmesan, fein gerieben

Ich verwende hier die traditionelle Technik des Pökelns, die dem Fleisch zusätzliches Aroma verleiht. Aber es macht überhaupt nichts, wenn Sie keine Zeit haben, die Pute in Salzlake einzulegen. Denn das Fleisch erhält auch allein durch die Kräuterkruste mit Salbei und Zitronensaft ein intensives Aroma. Das zarte weiße Putenbrustfleisch braucht einfach einen Kick-Start. Seien Sie dann aber geduldig. Das große Bruststück braucht wirklich seine Zeit, bis es vollständig durchgebraten ist.

Die Putenbrust abbrausen, trockentupfen, in eine große Schüssel (keine aus Metall!) geben und zugedeckt in den Kühlschrank stellen. In einem Topf 3 Liter Wasser zum Kochen bringen, Salz und Zucker hinzufügen, nochmals aufkochen, vom Herd nehmen und komplett abkühlen lassen. Die Putenbrust vollständig mit der Salzlake bedecken und dann zugedeckt für 3–6 Stunden in den Kühlschrank stellen.

Für die Kräuterkruste Salbei, Petersilie, Olivenöl, Zitronensaft und Pinienkerne in einen hohen Rührbecher geben, mit dem Mixstab zu einer hellgrünen, öligen Paste verarbeiten und den Parmesan unterrühren.

Die Putenbrust aus der Salzlake nehmen (diese wegschütten). Mit Küchenpapier trockentupfen und in eine flache Schüssel (keine aus Metall!) legen. Mit der Paste einreiben und zugedeckt etwa 20 Minuten ziehen lassen.

Die Hotplate des Grills auf niedrige Temperatur vorheizen. Die Putenbrust mit der Hautseite nach unten darauflegen und garen, dabei sollte ein leichtes Brutzelgeräusch zu hören sein – die Temperatur entsprechend regulieren.

Den Deckel des Grills schließen und das Putenfleisch 10 Minuten garen, währenddessen nicht bewegen, damit sich auf der Hautseite eine gleichmäßige, goldene Kruste bilden kann, nur gelegentlich vorsichtig mit einem Metallspatel flachdrücken. Wenden und das Geflügel weitere 15 Minuten bei geschlossenem Deckel wie beschrieben weitergaren. Die Putenbrust herausnehmen, in Alufolie wickeln, auf den noch heißen Deckel des Grills legen und 10 Minuten ruhen lassen. Herunternehmen und auf einem Teller weitere 15 Minuten ziehen lassen. Zum Servieren in Scheiben schneiden.
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BASICS
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Gegrilltes Fleisch ist einfach mit nichts anderem zu vergleichen. Oder anders gesagt: Durch die Garmethode des Grillens kann es erst so richtig zeigen, was in ihm steckt. Ich beschränke mich in diesem Kapitel auf die beliebtesten Fleischarten, die in bester Qualität relativ leicht zu bekommen sind. Natürlich gibt es noch viele andere Fleischsorten wie Känguru oder Emu. Ich persönlich bevorzuge ein ordentliches Rumpsteak – mit ein paar asiatischen Ingredienzien mariniert und schnell gegart –, aber das nur nebenbei…

Verwöhnt durch die riesige Auswahl, die uns zur Verfügung steht, können wir Australier kaum für unsere Liebe zu Lammfleisch in all seiner Pracht verurteilt werden. Hübsche kleine Steaks, fleischige Koteletts mit einer wunderbaren dünnen Fettschicht oder ein gut gewürztes Berberlamm – wer könnte da schon widerstehen. Und nicht zu vergessen: das Lammkarree, das früher ein Schattendasein führte, inzwischen aber zu allen kulinarischen Ehren gekommen ist.

Aber auch die anderen Fleischsorten kommen in diesem Kapitel nicht zu kurz. Zu meinen Favoriten zählt knusprig gebratenes Schweinefleisch, gewürzt mit dem unwiderstehlichen geräucherten Paprikapulver oder – für den Traditionalisten in mir – ein prächtig glasierter Festtagsschinken. Auch Rindfleisch liebe ich z. B. in Form von Rippchen, denen kreolische Gewürze Voodoo-Magie verleihen, Penang-Saté-Spießen oder T-Bone-Steaks.

Dem Grillen von Fleisch sind einzig und allein durch Ihre eigene Fantasie Grenzen gesetzt. Schlüssel für seine Zubereitung sind, wie schon beim Geflügel, Marinade, Garzeit und Ruhephasen. Mit Ausnahme von Lamm ist Fleisch bei der Vor- und Zubereitung überhaupt nicht heikel. Es ist viel unempfindlicher als Gefügel. Sie können also ohne Probleme Marinaden, Pasten und Saucen mit starken Aromen einsetzen. Experimentieren Sie mit längeren Marinierzeiten. Aber nehmen Sie das Fleisch immer vor der Zubereitung früh genug aus dem Kühlschrank, damit es Zimmertemperatur annehmen und dann wie gewünscht garen kann. Und lassen Sie das Fleisch nach der Zubereitung immer ruhen. Die Fasern ziehen sich durchs Erhitzen zusammen und lassen heißes Fleisch leicht zäh werden. Geben Sie ihm also – abgedeckt mit Alufolie – ein wenig Zeit zum Ruhen und Abkühlen, damit sich der Fleischsaft gleichmäßig verteilen und das Fleisch zart und saftig machen kann. Falls Sie das bisher noch nicht so gemacht haben sollten, werden Sie bald wissen, was Sie die ganze Zeit über verpasst haben.


PENANG-RINDER-SATÉ
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Für 4 Vorspeisenportionen

400 g Bio-Rumpsteak

Für die Penang-Saté-Marinade:

80 g Erdnüsse

4 Frühlingszwiebeln, nur die weißen Teile gehackt

2 EL Currypulver bester Qualität

1/8 l Kondensmilch

1/8 l Kokosnussmilch

2 EL Fischsauce

1/2 TL Kurkuma

2 EL brauner Zucker

Außerdem:

16 Holzschaschlikspieße Pflanzenöl für den Grill

Dies gehört für mich zu den Rezepten, die mir beim Durchlesen merkwürdig vorkamen, mich dann aber beim Nachkochen total überzeugt haben. Ich habe es schon vor einer ganzen Weile das erste Mal zubereitet, als ich mit traditionellen südthailändischen und nordmalaysischen Saté-Saucen experimentierte. Bei einigen Rezepten stand Kondensmilch in der Zutatenliste. Meine erste Reaktion darauf war: „Was zum Teufel…“ – bis ich es dann einfach ausprobiert habe. Der Zucker in der Milch karamellisiert während des Garens und lässt die Saté-Spieße zu einer reichhaltigen Angelegenheit werden. Darum verlangen sie unbedingt nach einer hausgemachten Chilisauce mit einer ausgeprägten Essignote. Für mich persönlich jedenfalls gehören diese Rindfleisch-Satés zu den besten der Welt.

Alle für die Penang-Saté-Marinade angegebenen Zutaten in einen hohen Rührbecher geben und zu einer recht flüssigen, currygelben Mischung verarbeiten. Die Rumpsteaks waschen, trockentupfen, auf ein Schneidbrett legen und quer zu den Fasern in dünne, 10–12 Zentimeter lange Streifen schneiden. Diese in einer passenden Schüssel (keine aus Metall!) so lange mit der Marinade mischen, bis sie vollständig damit bedeckt sind. Zugedeckt 3–6 Stunden, am besten aber über Nacht, im Kühlschrank ziehen lassen.

Das Rindfleisch 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kühlschrank nehmen. Die Holzspieße in Wasser einweichen. Jeweils 2–3 Stücke Fleisch ziehharmonikaartig auf jeden Spieß stecken und die Marinade bereitstellen. Die Hotplate des Grills auf hohe Temperatur vorheizen und mit Öl einpinseln. Die Saté-Spieße auflegen und in 4 Minuten goldbraun grillen, währenddessen mit der Marinade einpinseln. Wenden und die Spieße auf die beschriebene Weise weitere 3–4 Minuten garen. Auf eine Servierplatte legen und zusammen mit der süßen Chilisauce servieren.
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SPARERIBS MIT HONIG UND SCHWARZEM PFEFFER
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1 kg Bio-Spareribs vom Schwein

4 EL Pflanzenöl

1 EL fein geriebener Ingwer

3 Knoblauchzehen, fein gehackt

3 Schalotten, fein gehackt

1 EL frisch gemahlener

schwarzer Pfeffer

1/4 l Hühnerbrühe

175 g Honig

Wenn Sie chinesisches Essen mögen, werden Sie dieses Rezept lieben. Ich gehe regelmäßig in ein kleines, unscheinbares chinesisches Restaurant, in dem ein Gericht serviert wird, das mich hierzu inspiriert hat. Zweifellos wird es im Restaurant in einem Wok gegart, aber hier habe ich es so abgewandelt, dass es auf dem Grill zubereitet werden kann. Sie brauchen sich keine Sorgen machen, wenn Sie keinen Gasgrill mit einem Wok-Kochfeld haben. Der Trick ist, die Spareribs in einem tiefen Blech zu garen, das direkt auf der Hotplate steht.

Die Spareribs abbrausen, trockentupfen und zwischen den Rippen auseinanderschneiden. Nebeneinander in einen mit Backpapier ausgelegten Bambus-Dampfkorb legen. Mit dem Deckel verschließen. Einen Wok oder eine große Pfanne zu einem Drittel mit Wasser füllen und dieses zum Kochen bringen. Den Dampfkorb hineinstellen und die Rippchen 30 Minuten über dem Dampf garen.

Inzwischen in einem Topf 1 Esslöffel Öl stark erhitzen und Ingwer, Knoblauch und Schalotten darin 2 Minuten unter Rühren anbraten. Brühe angießen, Honig und Pfeffer zufügen und die Sauce in 5 Minuten leicht einköcheln lassen.

Die Hotplate auf hohe Temperatur vorheizen und ein tiefes Blech daraufstellen. Mit dem restlichen Öl bepinseln und die Rippchen darauf unter Wenden in 10 Minuten goldbraun braten. Mit der Honigsauce übergießen und weitere 10 Minuten garen, dabei häufig wenden. Danach sollten die Rippchen schön gleichmäßig mit der dickflüssigen dunkelbraunen Sauce überzogen sein.


LAMMSTEAKS MIT MINZE-SALMORIGLIO
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1 Handvoll Oregano, gehackt

1 kleines Bund Minze, gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt

1 TL Meersalz

2 EL Olivenöl

1 EL Zitronensaft

8 Bio-Lammhüftsteaks (à 100 g)

(beim Metzger vorbestellen)

Pflanzenöl für den Grill

Zitronenschnitze zum Garnieren

Salmoriglio ist eine aromatische italienische Kräuterpaste, die normalerweise nur mit Oreganoblättern gemacht wird. Ich habe hier noch etwas Minze hinzugefügt – das macht diese tolle Sauce zu einer sehr guten Begleitung für Lammhüftsteaks. Ach so, und was die Zeit für Zubereitung, Marinieren und Garen anbetrifft: Diesmal soll alles ganz schnell gehen.

Oregano, Minze, Knoblauch und Meersalz in einem Mörser zu einer homogenen Paste zerstoßen. Öl und Zitronensaft unterrühren und die Sauce bei Zimmertemperatur ziehen lassen, damit sich die Aromen voll entfalten können.

Die Lammsteaks abbrausen, trockentupfen, in eine passende Schüssel (keine aus Metall!) legen und gleichmäßig mit der Sauce bedecken. Zugedeckt bei Zimmertemperatur für 1 Stunde ziehen lassen (an einem sehr heißen Tag nur 30 Minuten).

Den Grillrost des Grills auf hohe Temperatur vorheizen und mit etwas Öl bepinseln. Die Lammsteaks auflegen und bei geschlossenem Deckel auf jeder Seite 2 Minuten grillen. Auf einen Teller legen, leicht mit Alufolie abdecken und die Steaks 5 Minuten ruhen lassen. Mit Zitronenschnitzen garniert servieren.

Tipp: Sie können die Lammsteaks und die Sauce auch einige Stunden vorher vorbereiten und bis zur Verwendung in den Kühlschrank stellen. In diesem Fall sollten Sie den Zitronensaft aber erst 30 Minuten vorher hinzufügen.

Tipp: Sie können das Lamm auch durch Thunfisch- oder Schwertfischsteaks bzw. Steaks von anderen fettreichen Fischarten ersetzen.
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KALBSKOTELETTS MIT ROSMARIN, SARDELLEN UND ROTWEIN
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1 EL Rosmarinnadeln

3 Sardellen

3 Knoblauchzehen, gehackt

1 großzügige Prise Meersalz 

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

3 EL Olivenöl

1/4 l Rotwein

4 Bio-Kalbskoteletts (à 250 g)

Dieses Rezept ist kinderleicht. Die Gewürze sind klassisch-schlicht und erweisen den feinen Kalbskoteletts die Ehre, die sie verdienen.

Rosmarin, Sardellen und Knoblauch mit Meersalz und Pfeffer in einem Mörser zu einer homogenen Masse zerstampfen. In eine Schüssel füllen und mit Olivenöl und Rotwein verrühren.

Die Koteletts abbrausen, trockentupfen und in einer passenden Schüssel (keine aus Metall!) mit der Marinade übergießen. Die Koteletts so lange in der Marinade wenden, bis sie vollständig damit bedeckt sind. Zugedeckt für mindestens 3–6 Stunden, am besten aber über Nacht in den Kühlschrank stellen, währenddessen mehrfach wenden.

Die Koteletts 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kühlschrank nehmen. Die Hotplate oder den Grillrost des Grills auf hohe Temperatur vorheizen. Die Koteletts auflegen, den Deckel des Grills schließen und die Koteletts 5 Minuten garen, danach sollten sie gut gebräunt sein. Wenden und weitere 5 Minuten bei geschlossenem Deckel garen. Den Grill abstellen, die Koteletts in Alufolie wickeln, auf einen Teller legen und 5 Minuten auf den noch heißen Deckel stellen. Herunternehmen und vor dem Servieren weitere 10 Minuten in der Alufolie ruhen lassen.


UNGARISCHE SCHWEINERIPPE
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800 g Bio-Schweinerippe mit 4 Koteletts

Für die ungarische Gewürzmischung:

1 TL Fenchelsamen

1 TL Kümmelsamen

1 TL scharfes ungarisches

Paprikapulver

1 TL Meersalz

1/2 TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Ertappen Sie sich auch manchmal dabei, dass Sie gelegentlich eine geradezu manische Vorliebe für eine bestimmte Zutat oder ein bestimmtes Aroma haben? Mir geht es zurzeit mit geräuchertem ungarischen Paprikapulver so. Vielleicht müssen Sie Feinkostgeschäfte danach abklappern, gut verschlossen hält es sich aber jahrelang. Damit gewürzt, ist diese Schweinerippe einfach umwerfend.

Alle für die ungarische Gewürzmischung angegebenen Zutaten im Mörser zerstoßen, bis die Samen leicht zerdrückt sind. Die Schweinerippe abbrausen, trockentupfen und rundherum mit der Gewürzmischung einreiben. Zugedeckt 1 Stunde ziehen lassen.

Die Hotplate auf hohe Temperatur vorheizen und den Deckel des Grills schließen, um einen Ofen-Effekt zu erhalten. Das Schweinefleisch auf den Grillrost des Backofens legen und diesen auf ein tiefes Backblech stellen. Dieses zur Hälfte mit Wasser füllen und samt Rost und Fleisch auf den Grill stellen. Den Deckel schließen und das Fleisch 30 Minuten garen; danach sollte die Haut an den Rändern gerade beginnen, knusprig zu werden. Die Temperatur auf eine niedrige mittlere Temperatur reduzieren und das Fleisch weitere 1 1/2 Stunden garen; danach sollte es rundherum dunkel bernsteinfarben und die Haut kross sein. Herausnehmen, mit Alufolie abdecken und vor dem Tranchieren an einem warmen Ort 30 Minuten ruhen lassen.

Tipp: Möglicherweise müssen Sie die Schweinrippe während des Grillvorgangs zwischendurch auf dem Rost hin- und herdrehen, damit sie auf allen Seiten gleichmäßig gart.
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T-BONE-STEAKS
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4 Bio-T-Bone-Steaks, am Knochen, ca. 2 cm dick

2 Knoblauchzehen, halbiert

4 Zitronen, halbiert

Meersalz

2 EL grob gehackte glatte

Petersilie zum Bestreuen

Pflanzenöl für den Grill

Olivenöl zum Einpinseln

In diesem Rezept kommt das voll zur Geltung, was ein tolles Barbecue eigentlich ausmacht – das Fleisch steht voll im Mittelpunkt. Wählen Sie dafür große Stücke Fleisch. Ich verwende immer T-Bone-Steak, weil es neben der Rippe zu den wenigen Rindfleischarten mit Knochen gehört, die sich leicht grillen lassen.

Die Steaks 45 Minuten bis 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kühlschrank nehmen, damit sie Zimmertemperatur annehmen können, was bei Fleisch mit kurzer Garzeit besonders wichtig ist. Abbrausen und trockentupfen. Fleisch und Knochen rundherum mit den Knoblauchhälften einreiben.

Den Grillrost des Grills auf hohe Temperatur vorheizen und mit etwas Öl einpinseln. Die Steaks erst mit den Zitronenhälften einreiben, die Früchte dann 5 Minuten mit der Schnittfläche nach unten auf dem Rost garen – danach sollten sie aufgeplatzt und leicht karamellisiert sein – und beiseite stellen. Die Steaks auf einen Teller legen, auf beiden Seiten mit etwas Olivenöl einpinseln und mit Salz bestreuen. Auf den Grill legen und 4 Minuten garen. Wenden und weitere 4 Minuten grillen, danach sollten sie medium rare gebraten sein. Mit Petersilie bestreuen und zusammen mit den gegrillten Zitronenhälften servieren.


LAMMKARREES MIT FETA UND EINGELEGTER ZITRONE
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2 Bio-Lammkarrees mit je 8 Koteletts (à ca. 600 g)

100 g weicher in Öl eingelegter Feta

1 1/2 EL gehackte eingelegte Zitrone (orientalischer Feinkostladen)

12 große Minzeblätter, fein gehackt frisch gemahlener schwarzer Pfeffer etwas Öl vom Feta

Ein Bio-Lammkarree hat im Allgemeinen auf einer Seite eine schöne Fettschicht. Sie lässt sich, wie Sie sehen werden, gut zum Aromatisieren nutzen. Das Lamm wird in der Mitte schön rosa gebraten – eben genau so, wie man es meiner Ansicht nach am besten essen sollte.

1–2 Tage vor der Zubereitung die Lammkarrees waschen und trockentupfen. Unterhalb der Fettschicht einige Einschnitte auf der Höhe anbringen, auf der sie auf die Haut am Knochen trifft. Feta, eingelegte Zitrone und Minze mit etwas Pfeffer in eine Schale geben und mit einer Gabel zerdrücken. Etwas Öl vom Feta untermischen. Mit einem Teelöffel die Mischung so tief wie möglich in die Einschnitte in der Fettschicht einbringen. Die Lammkarrees in eine passende Schüssel (keine aus Metall!) geben und zugedeckt für 1–2 Tage in den Kühlschrank stellen.

Die Lammkarrees 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kühlschrank nehmen. Die Hotplate des Grills auf mittlere Temperatur vorheizen. 2 Schichten Alufolie auf der Grillfläche ausbreiten. Die Lammkarrees mit der Hautseite nach unten auf die Alufolie legen, den Deckel des Grills schließen und das Fleisch 5 Minuten grillen; danach soll es schon leicht Farbe angenommen haben. Wenden und weitere 5 Minuten bei geschlossenem Deckel garen. Das Lamm auf ein Backblech legen und dieses auf die Grillfläche stellen. Den Grilldeckel schließen und das Fleisch weitere 10 Minuten garen. Auf einen Teller legen, leicht mit Alufolie abdecken und die Lammkarrees 10 Minuten ruhen lassen. Vor dem Servieren jeweils in 2 Hälften – also 4 Portionen – oder in die 16 einzelnen Koteletts teilen.


SHEFTALIA
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700 g Hackfleisch vom Bio-Lamm

4 Knoblauchzehen, durchgepresst

2 EL fein gehackte glatte Petersilie

1 EL fein gehackter Oregano

1 EL Meersalz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Pflanzenöl für den Grill

4 Pita-Brote

1 Msp. Cayennepfeffer

100 g griechischer Joghurt

2 EL gehackte Minze zum Bestreuen

Sheftalia ist ein traditionelles griechisch-zypriotisches Grillrezept – Lammgehacktes, mit ein paar schlichten Gewürzen abgerundet. Es schmeckt besonders lecker in einem warmen Pita-Brot. Dazu passt der Mediterrane Salat mit cremigem Feta-Dressing.

Das Hackfleisch mit Knoblauch, Petersilie, Oregano, Salz und Pfeffer in eine große Schüssel geben und mit den Händen verkneten, das Fleisch dabei fest gegen den Schüsselrand werfen, bis es die Konsistenz einer festen Paste hat. Die Hände etwas anfeuchten, das Gehackte in 16 gleich große Portionen teilen und zu golf-ballgroßen Klößen formen. Auf ein Brett legen und zugedeckt mindestens 3–6 Stunden, am besten aber über Nacht, in den Kühlschrank stellen. Die Fleischbällchen 30 Minuten vor der Zubereitung aus dem Kühlschrank nehmen.

Die Hotplate des Grills auf mittlere Temperatur vorheizen und leicht mit Öl einpinseln. Die Fleischbällchen auf den Grill legen und 5 Minuten braten, dabei vorsichtig mit einem Metallspatel flachdrücken. Wenden und weitere 5 Minuten garen. Parallel dazu die Pita-Brote auf dem Grill erwärmen und auf Teller legen. Die Lammfrikadellen darauflegen und mit Cayennepfeffer würzen. Einen Klecks Joghurt daraufgeben und mit Minze bestreuen.
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RUMPSTEAK MIT INGWER, KNOBLAUCH UND SOJASAUCE

[image: image]

2 Bio-Rumpsteaks (à 400 g und 1,5 cm Dicke)

Für die Ingwer-Sojamarinade:

1/8 l helle Sojasauce, vorzugsweise japanische

1 EL Sesamöl

1/2 TL Zucker

2 Knoblauchzehen, grob gehackt

5 cm Ingwerwurzel, geschält und in sehr feine Scheiben geschnitten

Außerdem: Pflanzenöl für den Grill

Dies ist meine erste Erinnerung an ein Barbecue: Ich esse ein Steak, mit asiatischen Gewürzen mariniert, an einem Sommerabend am Pool von Tante Betty in Sydney. An einem Rumpsteak kommt man einfach nicht vorbei. Ich liebe es, das Rumpsteak auf den Grill zu werfen und die Leute zu fragen, welches ihr Lieblingssteak zum Grillen ist. Die meisten antworten dann nämlich: „Rumpsteak“. Wenn Sie das Glück haben, ein richtig großes Exemplar zu erwischen, werden Sie sehen, dass es in verschiedene Muskelgruppen aufgeteilt ist, die durch Fettlinien getrennt sind.

Für die Ingwer-Sojamarinade alle angegebenen Zutaten in eine kleine Schüssel geben und verrühren. Die Rumpsteaks abbrausen, trockentupfen und in eine passende Schüssel (keine aus Metall!) legen. Mit der Marinade übergießen und darin wenden. Zugedeckt für 1 Stunde bei Zimmertemperatur marinieren, währenddessen wiederholt wenden.

Den Grillrost des Grills auf hohe Temperatur vorheizen und mit etwas Öl einpinseln. Die Steaks auf den Rost legen und auf jeder Seite in 3 Minuten medium rare garen. Auf einen Teller legen, leicht mit Alufolie abdecken und 5 Minuten ruhen lassen. Vor dem Servieren die Steaks nach Belieben halbieren, um 4 Portionen zu erhalten.

Tipp: Wenn es Ihnen zeitlich besser passt, können Sie die Steaks auch einige Stunden in den Kühlschrank stellen – aber bedenken Sie, dass das Salz in der Sojasauce das Fleisch zäh machen kann, darum sollten Sie erst kurz vor der Zubereitung zufügen.

Tipp: Falls Sie die Steaks medium bevorzugen, garen Sie sie einfach auf jeder Seite 5 Minuten, und 7 Minuten auf jeder Seite benötigen sie, um ganz durchgebraten zu sein.
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HOTDOGS MIT IN BIER GESCHMORTEN ZWIEBELN

[image: image]

3 große weiße Zwiebeln
 
Pflanzenöl für den Grill

4 Bio-Brühwürstchen (vorzugsweise vom Kalb)

1/8 l Bier

4 Hotdog-Brötchen

1 EL Butter

Senf und Ketchup nach Belieben

Ich gebe zu, Hotdogs auf dem Grill zuzubereiten, ist sehr amerikanisch. Aber was soll’s. – Die Würstchen sollten möglichst aus Kalbfleisch gemacht sein, weil sie einfach besser schmecken. Da sie ja schon gegart sind, müssen sie lediglich erhitzt werden. Den besonderen Pfiff bekommt das Rezept durch die geschmorten Zwiebeln.

Die Zwiebeln schälen und in grobe Ringe schneiden. Die Brenner des Grills auf hohe Temperatur vorheizen und die Hotplate und den Grillrost des Grills mit etwas Öl einpinseln. Die Würstchen rundherum mehrfach mit einer Gabel einstechen und auf den Grillrost legen. Die Zwiebeln auf die Hotplate geben und so verteilen, dass sie nicht übereinander liegen. Die Würstchen alle 2 Minuten wenden, bis sie an einigen Stellen beginnen, dunkelbraun zu werden. Parallel dazu die Zwiebeln regelmäßig auf der Hotplate wenden. Dann die Würstchen zu den Zwiebeln geben und mit einigen Esslöffeln Bier beträufeln. Sobald es verdampft ist, mehrmals hintereinander etwas mehr Bier auf einmal über die Würstchen gießen, bis es vollständig aufgebraucht ist. Wenn die Zwiebeln goldbraun sind, etwas Butter hinzufügen und noch ein paar Minuten weitergaren, danach sollten die Zwiebeln die Farbe von dunklem Bernstein angenommen haben. Vor dem Servieren die Hotdog-Brötchen aufschneiden, mit der Butter bestreichen, mit den Würstchen und den Zwiebeln belegen und nach Belieben mit Senf und Ketchup würzen.

Tipp: Die geschmorten Zwiebeln schmecken auch wunderbar zu Hamburgern und kurz gegrilltem Fleisch.


RIBEYE-STEAKS MIT CABERNET SAUVIGNON
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2 Bio-Ribeye-Steaks vom Rind (hohe Rippe) mit Knochen (à 1 kg oder 4 à 350–400 g)

2 EL getrockneter Oregano

1/2 TL frisch gemahlener Pfeffer

1 Knoblauchknolle, in Zehen geteilt

1/2 l Cabernet Sauvignon von guter Qualität

Pflanzenöl für den Grill und zum Bepinseln

Meersalz

Dieses Rezept war ursprünglich für 4 Ribeye-Steaks mit je 350–400 Gramm gedacht. Bei einem Pläuschchen mit meinem Metzger wurde ich dazu angeregt, stattdessen 2 große Ribeye-Steaks zu nehmen, von denen jedes fast 1 Kilogramm wog. Ich habe es seitdem nie wieder anders gemacht. Aber keine Sorge, falls Ihnen das zu viel Fleisch ist: Auch in der kleineren Ausführung sind diese Steaks, die überdies sehr leicht zuzubereiten sind, eine wahre Gaumenfreude. Dazu passen am besten Gegrillte Wedges und die Einfache Sauce Béarnaise.

Am Vortag die Steaks abbrausen, trockentupfen und mit Oregano und Pfeffer würzen. Mit den ungeschälten Knoblauchzehen in eine passende flache Schale (keine aus Metall!) legen, mit dem Rotwein übergießen und darin wenden; dabei darauf achten, dass die Steaks sich möglichst wenig überlappen. Zugedeckt über Nacht im Kühlschrank marinieren, währenddessen mehrmals wenden.

Die Steaks mindestens 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kühlschrank nehmen, damit die Marinade Zimmertemperatur annehmen kann. Die Hotplate des Grills auf hohe Temperatur vorheizen und mit etwas Öl bepinseln. Die Steaks aus der Marinade nehmen und ebenfalls mit etwas Öl einpinseln. Mit Meersalz würzen, auf den Grill legen und 5 Minuten garen. Wenden und weitere 5 Minuten grillen. Nochmals wenden und nochmals 1 Minute garen. Die Steaks einzeln in Alufolie wickeln und vor dem Servieren an einer warmen Stelle (keiner heißen!) auf dem Grill 20 Minuten ruhen lassen.
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BERBER LAMM
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6–8 Portionen

1 kleine Lammkeule (ca. 2–2,25 kg)

100 g flüssiger Honig

Für die Berberpaste:

1 kleines Bund Koriander, gehackt

1 kleines Bund glatte Petersilie, gehackt

4 Knoblauchzehen, gehackt

1 EL gehackter Ingwer

1 rote Chilischote, entkernt und gehackt

1 kleines Bund Minze,

grob gehackt

1 EL gemahlener Koriander

1 EL gemahlener Kreuzkümmel

2 EL Butter

1 EL Olivenöl

Vor einiger Zeit habe ich eine Reise nach Marokko gemacht. Dieses verrückte und aufregende Land hat mir vielfältige Inspirationen in Sachen Grillfleisch beschert. Garküchen am Straßenrand feuern ihre Holzkohlengrills Tag und Nacht an und bieten alle möglichen Arten von Leckerbissen, vor allem von Lamm- und Rindfleisch, an. Die Kombination von intensiven Gewürzen und frischen Kräutern macht regelrecht süchtig. In diesem Rezept werden sie noch zusätzlich von Honig begleitet.

Am Vortag von den für die Berberpaste angegebenen frischen Kräutern einige für die Garnitur in einen Gefrierbeutel legen und kühl lagern, die übrigen zusammen mit den restlichen angegebenen Zutaten in einen hohen Rührbecher geben. Mit dem Mixstab zu einer homogenen Paste verarbeiten. Die Lammkeule abbrausen, trockentupfen, in eine passende Schüssel (keine aus Metall!) legen und rundherum mit der Paste einreiben. Zugedeckt über Nacht im Kühlschrank marinieren, dabei mehrmals wenden.

Das Lammfleisch 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kühlschrank nehmen. Alle Brenner des Grills auf mittlere Temperatur vorheizen und den Deckel schließen. Den Grillrost des Backofens mit 2 Lagen Alufolie auslegen. Ein tiefes Blech zur Hälfte mit Wasser füllen und den Rost daraufstellen. Das Lamm darauflegen und samt Blech auf die Hotplate setzen. Den Deckel des Grills schließen und das Fleisch 20 Minuten garen, danach sollte die Haut zu brutzeln beginnen. Die Hitze aller Brenner auf niedrige Temperatur reduzieren, das Lamm leicht mit Alufolie abdecken und 1 1/2 Stunden garen. Dass Fleisch auf eine Servierplatte legen, leicht mit Alufolie abdecken und 30 Minuten ruhen lassen. Die Lammkeule vor dem Servieren mit dem Honig beträufeln und mit den übrigen beiseite gelegten Kräutern bestreuen.


GLASIERTER FESTTAGSSCHINKEN
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2 große Dosen Ananas (à 450 g)

45 g brauner Zucker

2 EL milder Senf

200 g kandierte Kirschen

1 ganzer gegarter Bio-Schinken

(ca. 6–7 kg, beim Metzger

vorbestellen)

2 EL ganze Gewürznelken

Dieser Schinken ist geradezu der ideale Festtagsbraten. Denn er macht wirklich sehr viel her, ohne viel Arbeit zu machen. Er ist ja schon vorgegart. Darum müssen Sie vornehmlich dafür sorgen, dass er umwerfend toll aussieht. Und das Gute daran ist, dass er auf dem Grill zubereitet werden kann – während Ihr Ofen und Ihre Küche für all die anderen Festtagsvorbereitungen frei bleiben.

Die Ananasscheiben abtropfen lassen, den Saft dabei auffangen. Einen halben Liter Flüssigkeit abmessen und beiseite stellen. Bei Bedarf einfach mit Wasser oder Orangensaft auffüllen. Ananasscheiben waagerecht durchschneiden, um 2 dünnere Scheiben zu erhalten. Abgemessenen Saft mit Zucker und Senf in einem kleinen Topf aufkochen und bei mittlerer Temperatur unter Rühren köcheln lassen, bis sich die Zuckerkristalle vollständig aufgelöst haben. 5 Minuten weiterköcheln, damit die Flüssigkeit etwas eindickt. Ananasscheiben zugeben und darin wenden, bis sie vollständig bedeckt sind. 5 Minuten bei geringer Hitze köcheln lassen, danach sollten die Ananasscheiben etwas Farbe angenommen haben. Zum Abkühlen beiseite stellen.

Um die Schwarte vom Schinken zu lösen, diese mit einem scharfen Messer einige Zentimeter vom Knochen entfernt rundherum einschneiden, mit dem Daumen darunterfahren und die Schwarte vorsichtig von der darunterliegenden Fettschicht ablösen. Danach ein Rautenmuster in die Fettschicht schneiden (Vorsicht: Wenn es zu tief eingeritzt wird, fällt das Fett während des Garens ab!).
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Die Ananasscheiben dicht an dicht auf der Fettschicht verteilen und jeweils mit 1–2 Nelken fixieren. Jeweils 1 kandierte Kirsche in die Mitte jeder Ananasscheibe platzieren und mit einer Nelke feststecken.

Alle Brenner des Grills bei geschlossenem Deckel auf mittlere Temperatur vorheizen, um einen Ofen-Effekt zu erzielen. Ein tiefes Blech zur Hälfte mit Wasser füllen und auf den Grill stellen. Den Grillrost des Backofens daraufsetzen und den Schinken darauflegen. Mit etwas Ananasglasur bestreichen, den Schinken samt Blech auf die Hotplate setzen und bei geschlossenem Deckel so lange garen, bis er die Farbe von Karamell angenommen hat; das dauert ungefähr 1 1/2–2 Stunden, währenddessen die Oberseite ungefähr alle 20 Minuten mit der Glasur bestreichen und regelmäßig den Wasserstand im Blech kontrollieren. Bei Bedarf Wasser nachgießen. Vom Grill nehmen und den Schinken vor dem Tranchieren 30 Minuten ruhen lassen.
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LAMMKOTELETTS MIT JERK-PASTE
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4 Bio-Lammkoteletts

(Schmetterlingskoteletts, ca. 1 cm dick)

Für die Jerk-Paste:

2 TL Piment

1/8 TL frisch geriebene

Muskatnuss

1 TL gemahlener Ingwer

1 TL frisch gemahlener

schwarzer Pfeffer

2 TL getrockneter Thymian

1 TL getrockneter Majoran

2 EL Rohrzucker

2 EL helle Sojasauce

Außerdem:

1 Limette

Pflanzenöl für den Grill

Jerk ist eine scharfe Gewürzmischung, die jamaikanischen Grillgerichten ihre typische Schärfe verleiht. Am besten bereitet man sie nach dem unten angegebenen Rezept selbst zu, dann sind die Aromen am frischesten. Sie wird traditionell für Fleischsorten mit starkem Eigengeschmack, z.B. Ziege und Hammel, verwendet. Ich habe mich aber stattdessen für ein Rezept mit Lammkoteletts entschieden – sie lassen sich nämlich viel besser grillen.

Für die Jerk-Paste in einer Schale alle angegebenen Zutaten zu einer dicken Paste verrühren und etwas ziehen lassen, damit sich die Aromen voll entfalten können. Lammkoteletts abbrausen, trockentupfen und in eine passende Kunststoffschale (keine aus Metall!) legen. Rundherum mit der Paste einreiben und zugedeckt bei Zimmertemperatur 2–3 Stunden ziehen lassen oder über Nacht in den Kühlschrank stellen.

Die Koteletts ggf. 30 Minuten vor der Zubereitung aus dem Kühlschrank nehmen. Den Grillrost des Grills auf hohe Temperatur vorheizen und mit etwas Öl einpinseln. Die Lammkoteletts auflegen und 3 Minuten auf jeder Seite grillen, danach sollte die Jerk-Paste eine dunkle Farbe angenommen haben. Koteletts vom Grill nehmen, leicht mit Alufolie abdecken und vor dem Servieren 5 Minuten ruhen lassen.

Tipp: Man kann die Jerk-Paste auch ein paar Stunden oder einen Tag im Voraus zubereiten.


FAJITA-RUMPSTEAK MIT AVOCADO-DIP
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4 Bio-Rumpsteaks (à ca. 200 g)

Für die Fajita-Marinade:

1 kleines Bund Koriander,

fein gehackt

2 EL Limettensaft

1 TL Chilipulver

1 EL gemahlener Kreuzkümmel

1 TL Tabascosauce

2 TL Olivenöl

Für den Avocado-Dip:

2 reife Avocados

Saft von 1/2 Limette

Meersalz

frisch gemahlener Pfeffer

Außerdem:

Pflanzenöl für den Grill

4 weiche Tortilla-Wraps

Der Name Fajita ist die Verkleinerungsform von Faja, dem spanischen Wort für Gürtel. Er bezieht sich auf das Zwerchfell des Rinds als Ursprungsort des Fleischs, das früher für das gleichnamige Traditionsgericht verwendet wurde. Ich ziehe dafür aber ein Rumpsteak vor, weil es weitaus weicher und saftiger ist. In der Tex-Mex-Küche werden Fajitas vielfältig abgewandelt – z. B. mit Schweineoder Hähnchenfleisch-, aber immer wie hier in Tortillas gerollt gereicht.

Alle für die Fajita-Marinade angegebenen Zutaten in eine Schüssel (keine aus Metall!) geben und rühren, bis sie eine mayonnaiseartige Konsistenz erhalten hat. Die Steaks abbrausen, trockentupfen, in die Schüssel legen und in der Marinade wenden, bis sie vollständig damit bedeckt sind. Zugedeckt für 3–6 Stunden in den Kühlschrank stellen.

Die Steaks 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kühlschrank nehmen. Für den Avocado-Dip die Avocados schälen, vom Kern befreien und in einen hohen Rührbecher geben. Mit dem Limettensaft fein pürieren und mit Salz und Pfeffer würzen. Bis zur Verwendung zugedeckt kühl stellen.

Die Hotplate des Grills auf hohe Temperatur vorheizen und mit etwas Öl bepinseln. Die Steaks abtropfen lassen, auf die Hotplate legen und auf jeder Seite 3 Minuten garen, dabei muss ein deutliches Brutzelgeräusch zu hören sein. Die Steaks auf einen Teller legen, leicht mit Alufolie abdecken und vor dem Servieren 5 Minuten ruhen lassen. Inzwischen die Tortillas kurz auf dem Grill erwärmen. Die Steaks jeweils zusammen mit etwas Avocado-Dip in eine erwärmte Tortilla wickeln und sofort servieren.

Tipp: Dazu passen verschiedenste Beilagen wie Gegrillte Wedges, Bunter Krautsalat oder Kartoffelsalat mit Kräutermarinade.
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KALBSKOTELETTS MIT KRÄUTERN UND PARMASCHINKEN
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4 Bio-Kalbskoteletts (à 250 g)

1 Bund Salbei

1 kleines Bund Rosmarin

1 kleines Bund Thymian

grob geschroteter schwarzer

Pfeffer

ca. 8 dünne Scheiben

Parmaschinken

Pflanzenöl für den Grill

Dieses Rezept ist vom klassischen Saltimbocca (Saltimbocca = Spring in den Mund!) vom Kalb inspiriert. Zwar ist Salbei ein sehr aromatisches Kraut, aber ein einziges Blatt davon als Würzzutat schien mir für ein Grillgericht ein wenig zu mild zu sein. Darum hier eine etwas würzigere Variante.

Die Kalbskoteletts abbrausen, trockentupfen und sanft plattieren, um sie zarter zu machen. Die Kräuter ebenfalls abbrausen und trockentupfen. Jeweils 1 Stängel Salbei und ein paar Stängel Rosmarin sowie Thymian zu einem Sträußchen zusammenfassen und auf 1 Kotelett legen. Mit etwas grobem Pfeffer übermahlen. Jedes Kotelett mit 1–2 Scheiben Parmaschinken umwickeln.

Die Hotplate des Grills auf hohe Temperatur vorheizen und mit etwas Pflanzenöl einpinseln. Die Koteletts mit der Kräuterseite nach unten auf den Grill legen und 5 Minuten garen, danach sollte der Schinken knusprig braun sein. Wenden und weitere 5 Minuten garen. Den Grill abstellen, das Kalbfleisch locker in Alufolie wickeln und 10 Minuten auf den heißen Deckel des Grills legen. Herunternehmen und vor dem Servieren weitere 5 Minuten ruhen lassen.

Tipp: Dazu schmecken mitgegrillte Zitronenscheiben besonders gut.


PFEFFERSTEAKS
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2 gleich große Bio-Rinderfilets (à 400 g)

1 EL weiße Pfefferkörner

1 EL schwarze Pfefferkörner

2 EL Olivenöl

1 Knoblauchknolle

1 Bund Thymian, gehackt

Bitten Sie Ihren Metzger, Ihnen 2 gleich große Filets zu geben, damit sie wirklich identische Garzeiten haben. Außerdem würde ich unbedingt, wie vorgeschlagen, den Pfeffer nach dem Mahlen sieben. Dadurch gehen Sie sicher, dass die Steaks einen intensiven, aber nicht unangenehm scharfen Pfeffergeschmack bekommen. Gerade bei den edlen Filetsteaks ist es schließlich sehr ratsam, den heißen Deckel des Grills dazu zu nutzen, ihre Zubereitung durch eine angemessene Ruhezeit zu vollenden.

Am Vortag die Filets abbrausen, trockentupfen und in eine passende Schüssel (keine aus Metall!) legen. Die Pfefferkörner grob mahlen. In ein feines Sieb geben und vom feinen Pfefferpulver befreien. Die Filets rundherum mit dem groben Pfeffer einreiben. Über Nacht unabgedeckt in den Kühlschrank stellen, währenddessen mehrfach wenden.

Am Tag der Zubereitung die Filets aus dem Kühlschrank nehmen. Den Knoblauch schälen und in einen hohen Rührbecher geben. Zusammen mit Olivenöl und Kräutern grob pürieren. In eine Schüssel umfüllen und die Steaks darin wenden. Zugedeckt 1 Stunde ziehen lassen.

Die Hotplate des Grills auf mittlere Temperatur vorheizen. Die Filets auf die Grillfläche legen und insgesamt 8 Minuten bei geschlossenem Deckel garen; dabei alle 2 Minuten wenden, danach sollten sie rundherum (einschließlich der Seiten) gleichmäßig gegart sein. Den Grill abstellen, das Fleisch locker in 2 Lagen Alufolie wickeln und 10 Minuten auf dem heißen Deckel des Grills ruhen lassen. Auf einen Teller legen und weitere 10 Minuten in der Folie ruhen lassen. Die Filets in dicke Scheiben schneiden und servieren. Dazu passen gegrillter grüner Spargel, Knoblauchbrot und die Einfache Sauce Béarnaise.

Tipp: Sie können die Pfeffersteaks bis zu 2 Tage im Voraus vorbereiten.
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SCHWEINEFILET CHINATOWN
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2 Bio-Schweinefilets (à ca. 400 g)

Für die Char-Siu-Glasur:

1 TL 5-Gewürze-Mischung

2 EL Honig

2 EL Hoisin-Sauce

2 EL helle Sojasauce

Vielleicht haben auch Sie schon einmal diese ölig glänzenden, glasierten Leckerbissen in den Schaufenstern in Chinatown gesehen. Ob dabei nun gebratene Ente oder gegrilltes Schweinefleisch (Char Siu) beliebter ist, wäre noch zu klären. Aber vermutlich gehört zumindest die gebratene Ente zu den Gerichten, die Sie niemals zu Hause nachkochen würden. Im Gegensatz dazu ist das gegrillte Schweinefleisch unglaublich einfach zuzubereiten. Alles, was Sie brauchen, sind ein paar Zutaten, die Sie in jedem Asienladen oder sogar im nächsten Supermarkt bekommen. Und schon kann es losgehen.

Die Schweinefilets abbrausen und trockentupfen. Alle für die Glasur angegebenen Zutaten in eine Schüssel (keine aus Metall!) geben und so lange rühren, bis sie gut miteinander vermischt sind. Das Schweinefleisch einlegen und rundherum gut mit der Mischung einreiben. Zugedeckt für 3 Stunden in den Kühlschrank stellen. (Bitte das Fleisch auf keinen Fall länger marinieren – der Salzgehalt ist ziemlich hoch und würde es auf die Dauer hart und zäh werden lassen).

Das Schweinefleisch 30 Minuten vor der Zubereitung aus dem Kühlschrank nehmen. Die Hotplate auf mittlere Temperatur vorheizen. Das Feisch auf den Grillrost des Backofens legen, diesen auf ein zur Hälfte mit Wasser gefülltes tiefes Blech stellen und beides zusammen auf die Hotplate setzen. Die Marinade bereitstellen. Das Fleisch 20 Minuten garen, dabei alle 2–3 Minuten wenden und jeweils mit der Marinade bepinseln. Danach sollte es eine rötlichbraune Farbe angenommen haben. Vom Grill nehmen und etwas abkühlen lassen. Die Filets entweder halbieren oder in feine Scheiben schneiden und auf einem Servierteller anrichten.


TANDOORI-LAMMKARREE
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4 Lammkarrees mit je 4 Koteletts

Für die Tandoori-Paste:

1 kleine rote Zwiebel, gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt

2 TL fein geriebener Ingwer

150 g Tandoori-Paste bester

Qualität (Fertigprodukt)

125 g Naturjoghurt

1/2 TL geräuchertes

Paprikapulver

Außerdem:

Pflanzenöl für den Grill

Bei dieser Abwandlung eines indischen Rezepts arbeite ich mit einer kleinen Mogelei: Anstelle einer selbst gemachten Tandoori-Paste nehme einfach eine fertig gekaufte, es sind nämlich hervorragende Markenprodukte erhältlich. Allerdings mische ich sie mit ein paar frischen Zutaten und gebe mir damit selbst das Gefühl, doch etwas Eigenes zu diesem unwahrscheinlich einfachen Rezept beigetragen zu haben.

Am Vortag Zwiebel, Knoblauch und Ingwer in einen hohen Rührbecher geben und mit dem Mixstab fein pürieren. Tandoori-Paste, Joghurt und Paprika zugeben und unterrühren, bis sich alles zu einer orangefarbenen homogenen Paste verbunden hat.

Die Lammkarrees abbrausen, trockentupfen, in eine passende Schüssel (keine aus Metall!) legen und rundherum mit der Tandoori-Paste einreiben, dabei die Knochen aussparen. Die Karrees so in die Schüssel stellen, dass die Knochen nach oben zeigen, und über Nacht zugedeckt in den Kühlschrank stellen.

Am Tag der Zubereitung die Hotplate des Grills auf mittlere Temperatur vorheizen und mit etwas Öl einpinseln. Lammkarrees mit der Haut- oder Fettseite nach unten auf die Grillfläche legen und 5 Minuten garen, danach sollte die Paste gut gebräunt sein. Wenden und die Karrees weitere 5 Minuten garen. Danach jedes Lammkarree einzeln in Alufolie wickeln – dabei darauf achten, dass die Ränder der Folie fest verschlossen sind – und sie auf den Grillrost des Backofens legen. Den Rost auf die Grillfläche stellen, den Deckel des Grills schließen und das Fleisch 15 Minuten garen. Die Karrees auf eine Servierplatte legen, leicht mit Alufolie abdecken und 15 Minuten ruhen lassen. Pro Person 1 Lammkarree im Ganzen oder in einzelne Koteletts zerlegt servieren.

Tipp: Die Garzeit der Lammkarrees ist so berechnet, dass sie in der Mitte noch recht rosa sind. Wenn Sie sie lieber medium gegart möchten, garen Sie sie in der Alufolie einfach pro Seite 2 Minuten länger.
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WÜRZIGE RINDER-KEBABS
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600 g Bio-Rumpsteak, in 2–3 cm große Würfel geschnitten

Meersalz

frisch gemahlener Pfeffer

Für die Zwiebelwürzmischung:

1 kleine Zwiebel

2 Knoblauchzehen, zerdrückt

2 TL gemahlener Kreuzkümmel

1 TL Paprikapulver

1 TL Chiliflocken

1 Handvoll Korianderblätter und -stängel

1 Handvoll glatte Petersilienblätter und -stängel

2 EL Zitronensaft

Außerdem:

Holzschaschlikspieße

Pflanzenöl für den Grill

etwas Zitronensaft zum

Beträufeln

Finden Sie nicht auch, dass Kebabs häufig zäh sind? Das gilt vor allem für solche, die Sie fix und fertig eingelegt beim Metzger bekommen können. Bereiten Sie sie lieber selbst vor. – In diesem marokkanisch inspirierten Rezept macht die Säure, die aus der geriebenen Zwiebel austritt, das Fleisch besonders zart. Vergessen Sie nicht, das Fleisch für kurze Zeit bei Zimmertemperatur ruhen zu lassen – nicht nur vor, sondern auch nach der Zubereitung. Die Garzeit der Kebabs ist kurz. Wenn man sie sofort grillen würde, nachdem man sie aus dem Kühlschrank genommen hat, würde das Fleisch in der Mitte eiskalt bleiben.

Für die Zwiebelwürzmischung die Zwiebel schälen und fein reiben. In einer Schale mit Knoblauch, Kreuzkümmel, Paprika, Chiliflocken, Koriander, Petersilie und Zitronensaft mischen. Die Schaschlikspieße in Wasser einweichen.

Die Steakwürfel in eine passende Schüssel (keine aus Metall!) geben und die Würzmischung hinzufügen. Mischen, bis das Fleisch vollständig damit bedeckt ist. Die Schüssel mit Klarsichtfolie abdecken und schütteln, um die Zutaten noch besser zu vermischen. 3–6 Stunden in Kühlschrank ziehen lassen, währenddessen mehrfach schütteln.

Jeweils 3–4 Fleischstücke auf einen Holzspieß stecken und mit Salz und Pfeffer würzen. Nochmals 30 Minuten ziehen lassen.

Die Hotplate auf hohe Temperatur vorheizen und mit etwas Öl einpinseln. Die Kebabs auf den Grill legen und 8 Minuten garen, währenddessen alle 2 Minuten wenden, danach sollte das Fleisch rundherum schön braun gebraten sein. Die Spieße auf einen Servierteller legen, leicht mit Alufolie abdecken und 5 Minuten ruhen lassen. Vor dem Servieren mit etwas Zitronensaft beträufeln.


SCHWEINESCHULTER MIT FENCHEL UND KNOBLAUCH
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6–8 Portionen

2 EL Fenchelsamen

6 Knoblauchzehen, zerdrückt

1 EL Meersalz

2 EL Weißweinessig

1,5 kg Bio-Schweinerollbraten (Schulter), mit Schwarte 6 Lorbeerblätter

1 große Fenchelknolle, in dicke Scheiben geschnitten

Dies ist ein herbstliches Lieblingsgrillgericht von mir. Es muss aber nicht ausschließlich der kühleren Jahreszeit vorbehalten bleiben. Einer der größten Vorteile des Grillens besteht ja darin, dass man größere Fleischstücke an heißen Sommertagen auch draußen zubereiten kann und so aus der stickigen Küche herauskommt.

Die Fenchelsamen in einen Mörser geben und nur so lange zerstoßen, bis sie gerade eben aufgeplatzt sind, Knoblauch, Salz und Essig untermengen und alles zu einer dicken Paste verarbeiten. In der Schwarte des Rollbratens mit einem spitzen, scharfen Messer diagonal im Abstand von 1–2 Zentimetern 5 Millimeter tiefe, parallele Einschnitte anbringen und die Würzpaste hineinstreichen. 1 Stunde ruhen lassen.

Alle Brenner des Grills auf hohe Temperatur vorheizen und den Deckel schließen, um einen Ofen-Effekt zu erzielen. Die Lorbeerblätter auf ein tiefes Blech legen und dieses zur Hälfte mit Wasser füllen. Den Grillrost des Backofens mit 2 Lagen Alufolie auslegen und auf das Blech stellen. Die Fenchelscheiben darauf verteilen und den Rollbraten mit der Schwarte nach oben darauflegen. Blech und Rost auf die Hotplate stellen und den Braten 45 Minuten bei geschlossenem Grilldeckel garen, danach sollte der Fenchel weich und goldgelb sein. Das Gemüse auf einen Teller legen, mit Alufolie abdecken und an einer warmen (keiner heißen!) Stelle auf dem Grill warm halten. Die Hitze aller Brenner auf niedrige Temperatur reduzieren. Das Blech um 180 Grad drehen, damit das Schweinefleisch gleichmäßig bräunt. Weitere 45 Minuten bis 1 Stunde garen, danach sollte die Schwarte knusprig und dunkelbraun sein. Den Braten auf eine Servierplatte legen, mit Alufolie abdecken und vor dem Tranchieren 20 Minuten ruhen lassen. Zusammen mit dem Fenchel servieren.
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FILETSTEAKS MIT CAFÉ-DE-PARIS-BUTTER
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4 dicke Bio-Rinderfiletsteaks (à 200 g)

1/4 l Rotwein

2 EL Olivenöl

Für die Café-de-Paris-Butter:

1 EL milder Senf

2 TL Worcestershire-Sauce

2 EL Tomatensauce (ersatzweise Ketchup)

1 Knoblauchzehe

1 EL Kapern, gewaschen und gut abgetropft

6 Sardellen

2 EL grob gehackte glatte Petersilie

2 TL Thymianblätter

1 TL Madras-Currypulver

250 g weiche Butter

Außerdem:

Pflanzenöl für den Grill

Dieses Rezept ist für mich unter anderem deshalb interessant, weil es immer wieder Diskussionen zu der Frage „Wer hat was und wo gemacht?” auslöst. Das Originalrezept wird strengstens bewacht. Manche Nachahmungen listen mehr als dreißig Zutaten dafür auf. Aber wir wollen ja nicht übertreiben. Immerhin geht es hier doch ums Grillen. Meine Version der Café-de-Paris-Butter besteht zwar nur aus 10 Zutaten, schmeckt aber verdammt gut. Im Kühlschrank hält sie sich übrigens ewig.

Am Vortag die Rinderfilets abbrausen, trockentupfen und in eine passende Schüssel (keine aus Metall!) geben. Rotwein und Olivenöl zugeben und das Fleisch so lange darin wenden, bis es vollständig von der Mischung bedeckt ist. Zugedeckt über Nacht im Kühlschrank ziehen lassen.

Am Tag der Verwendung alle für die Café-de-Paris-Butter angegebenen Zutaten mit Ausnahme der Butter in einen hohen Rührbecher geben und mit dem Mixstab zu einer groben Paste verarbeiten. Mit Klarsichtfolie abdecken und einige Stunden bei Zimmertemperatur ziehen lassen. Danach die Butter in eine Schüssel geben und alle Zutaten gründlich mischen. Ein Stück Klarsichtfolie auf die Arbeitsfläche legen. Die Butter darin einschlagen und zu einer gleichmäßig dicken Rolle formen. Bis zur Verwendung in den Kühlschrank stellen.

Das Fleisch 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kühlschrank nehmen. Die Butter ebenfalls Zimmertemperatur annehmen lassen. Den Grillrost des Grills auf hohe Temperatur vorheizen und mit etwas Pflanzenöl einpinseln. Die Steaks auf den Rost legen und auf jeder Seite 5 Minuten garen. Das Fleisch in Alufolie wickeln, den Grilldeckel schließen und das Fleisch bei unveränderter Temperatur 5 Minuten darauf ruhen lassen. Herunternehmen und weitere 10 Minuten in der Folie ruhen lassen. Danach auf Teller verteilen. Die Café-de-Paris-Butter in Scheiben schneiden und darauf anrichten. Dazu passen ein Tomatensalat oder ein grüner Salat.


LAMMSTEAKS MIT SENF UND KORIANDER
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Für 6–8 Portionen

1 kleine Bio-Lammkeule (ca. 1,8 kg)

3 EL Olivenöl

3 EL Zitronensaft

1 Knoblauchknolle

2 EL Dijon-Senf

2 TL gemahlener Koriander

1 TL frisch gemahlener

schwarzer Pfeffer

1 Bund frischer Koriander, fein gehackt

Die Grundidee dieses Rezepts besteht darin, eine Art Porterhouse-Steak von der Lammkeule zu schneiden. Sollten Sie wenig Zeit haben, reicht es aus, das Fleisch nur für ein paar Stunden zu marinieren, aber es schmeckt absolut unwiderstehlich, wenn man ihm über Nacht Zeit dazu lässt.

Am Vortag die Lammkeule abbrausen, trockentupfen und vom überschüssigen Fett befreien. Quer zum Knochen Steaks von 3–4 Zentimetern Breite und 2–3 Zentimetern Dicke von der Keule schneiden. Die übrigen angegebenen Zutaten in einer passenden Schüssel (keine aus Metall!) mischen. Die Steaks einlegen, darin wenden und die Mischung rundherum in das Fleisch einreiben. Zugedeckt über Nacht im Kühlschrank marinieren, währenddessen das Fleisch mehrmals wenden.

Die Steaks 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kühlschrank nehmen. Die Hotplate des Grills auf hohe Temperatur vorheizen. Das Fleisch samt Marinade bereitstellen. Die Steaks leicht abtropfen lassen, auf die Hotplate legen, den Deckel des Grills schließen und das Fleisch auf jeder Seite 4 Minuten garen, dabei jeweils mit etwas Marinade bestreichen. Die Scheiben werden eine unregelmäßige Form haben, besonders die Stücke, die aus dem dickeren Teil der Keule geschnitten sind. Garen Sie die Seiten dieser größeren Stücke, die noch nicht gar sind, weitere 2 Minuten. Die Lammsteaks locker in Alufolie wickeln. Den Deckel des Grills schließen, das Fleisch darauflegen und 5 Minuten bei unveränderter Temperatur darauf ruhen lassen. Auf einen Teller legen und es in der Alufolie weitere 15 Minuten ziehen lassen. Die Lammsteaks nach Belieben im Ganzen oder in Streifen geschnitten servieren.
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CHEESEBURGER
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1 EL Olivenöl

1 kleine Zwiebel, fein gehackt

1 Scheibe Schinkenspeck, fein gewürfelt

1 Knoblauchzehe, durchgepresst

1 TL getrocknete Kräuter

der Provence

500 g Hackfleisch vom Bio-Rind

1 Ei

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

Pflanzenöl für den Grill

4 Scheiben Cheddar

4 Hamburgerbrötchen

Salatblätter und Tomatenscheiben zum Garnieren

nach Belieben

wahlweise Remoulade, Senf

und Ketchup zum Würzen

Ihre Kinder werden diese Cheeseburger mit leckerem geschmolzenem Cheddar lieben. Aber sorgen Sie dafür, dass Sie eine ausreichende Zahl davon vorbereiten, denn den Erwachsenen schmecken sie mindestens genauso gut.

Das Öl in einer kleinen Pfanne erhitzen und Zwiebel und Speck darin bei mittlerer Hitze 2–3 Minuten anschwitzen. Knoblauch und getrocknete Kräuter zufügen und einige Minuten mitschwitzen. Die Mischung in eine Schüssel geben und abkühlen lassen. Hackfleisch und Ei dazugeben, kräftig salzen, pfeffern und alles zu einem glatten Fleischteig vermengen. In 4 gleich große Portionen teilen, zu Kugeln formen und flach drücken. Auf einen mit Backpapier ausgelegten Teller legen und bis zur Verwendung zugedeckt in den Kühlschrank stellen.

Die Frikadellen 30 Minuten vor der Zubereitung aus dem Kühlschrank nehmen. Die Hotplate des Grills auf mittlere Temperatur vorheizen und mit etwas Öl einfetten. Die Frikadellen auf den Grill legen und 6 Minuten garen, dabei sollte ein leichtes Brutzelgeräusch zu vernehmen sein. Wenden und das Fleisch weitere 5 Minuten garen, danach sollte es außen gleichmäßig gebräunt und innen noch leicht rosa sein. Um ganz durchgebratene Frikadellen zu erhalten, auf beiden Seiten jeweils weitere 2 Minuten grillen. Auf jede Frikadelle 1 Scheibe Käse legen, den Deckel des Grills schließen und die Hamburger nochmals 2 Minuten garen, danach sollte der Käse geschmolzen sein. Parallel dazu die Hamburgerbrötchen auf dem Grill anrösten.

Die Frikadellen samt dem Käse auf die Unterseiten der Brötchen verteilen, nach Belieben mit Salatblättern und Tomatenscheiben belegen und mit Remoulade, Senf und/oder Ketchup würzen.


RUMPSTEAK-SANDWICH MIT BALSAMICOZWIEBELN UND KNOBLAUCHCREME

[image: Image]

600 g fettdurchzogenes

Bio-Rumpsteak

2 EL Olivenöl

6 Stängel Rosmarin,

Nadeln abgezupft

frisch gemahlener Pfeffer

Meersalz

Für die Knoblauchcreme:

10–12 Knoblauchzehen, geschält

1 EL süßer Senf

2 Eigelb

Meersalz

frisch gemahlener Pfeffer

1/8 l Olivenöl

Bitte achten Sie bei diesem Rezept darauf, dass Ihnen der Metzger wirklich komplett durchzogenes Rumpsteak verkauft, damit es nach dem Grillen richtig schön saftig ist.

Für die Knoblauchcreme die Hotplate des Grills auf mittlere Temperatur vorheizen. Ein Stück Alufolie auf der Arbeitsfläche ausbreiten, die Knoblauchzehen in die Mitte legen und lose einwickeln. Das Päckchen auf die Hotplate legen und den Knoblauch in 20 Minuten weich garen. In einen hohen Rührbecher geben, Senf und Eigelbe zugeben, salzen, pfeffern und die Zutaten pürieren, währenddessen das Olivenöl erst tropfenweise, dann im dünnen Strahl zugeben, bis die Creme eine mayonnaiseartige Konsistenz erhalten hat. Bis zur Verwendung zugedeckt in den Kühlschrank stellen.

Das Fleischstück abbrausen, trockentupfen und ggf. vom überschüssigen Fett befreien, dabei allerdings an den Rändern etwas davon belassen, da es verhindert, dass das Fleisch trocken wird. Das Stück in 8 dünne Scheiben schneiden und zwischen 2 Lagen Klarsichtfolie sanft plattieren, bis es überall weniger als 5 Millimeter dick ist. Danach die Scheiben halbieren. In einer Schüssel (keine aus Metall!) Olivenöl, Rosmarin und Pfeffer mischen, die Fleischscheiben darin wenden und für 30 Minuten beiseite stellen.
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Für die Balsamicozwiebeln:

6 rote Zwiebeln

2 EL Olivenöl

1 EL Aceto balsamico

1 Handvoll glatte Petersilie,

grob gehackt

Meersalz

frisch gemahlener Pfeffer

Außerdem:

Pflanzenöl für den Grill

8 große Weißbrotscheiben

2–3 Tomaten, in dünne

Scheiben geschnitten

2 große Handvoll junge

Rucolablätter

Inzwischen für die Balsamicozwiebeln die Zwiebeln schälen und in 5 Millimeter dicke Ringe schneiden. Die Hotplate auf mittlere Temperatur vorheizen und mit etwas Öl bepinseln. Zwiebelringe nebeneinander darauflegen und 8–10 Minuten sanft brutzeln lassen. Nicht wenden, bevor sie eine schöne, dunkelgoldene Farbe angenommen haben. Auf der anderen Seite ebenfalls in 8–10 Minuten bräunen. Mit Öl, Balsamico, Petersilie, Salz und Pfeffer in eine hitzebeständige Schüssel geben und gut durchmischen. Die Zwiebelmischung an einer warmen Stelle auf den Grill stellen, an der sie nicht der direkten Hitze ausgesetzt ist, und mindestens 30 Minuten ziehen lassen.

Den Grillrost des Grills auf eine hohe Temperatur vorheizen. Das Fleisch mit 1 kräftigen Prise Meersalz würzen, auf den Rost legen und 2 Minuten auf jeder Seite garen, danach sollten die Steaks gleichmäßig braun sein. Auf einem Teller warm halten.

Die Weißbrotscheiben mit etwas Knoblauchcreme bestreichen, 2 Fleischstücke auf die untere Hälfte legen und 1 Löffel Balsamicozwiebeln darauf verteilen, anteilig mit Tomatenscheiben und Rucolablättchen belegen und eine zweite Brotscheibe daraufklappen. Die Sandwiches sofort servieren.
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Rumpsteaks mit Shiitake-Pilzen
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4 Bio-Rumpsteaks (à ca. 180 g)

1/8 l helle Sojasauce

2 EL Aceto balsamico

1 EL fein geriebener Ingwer

3 Knoblauchzehen, grob gehackt

16 Shiitake-Pilze, geputzt und

von den Stielen befreit

Pflanzenöl für den Grill

2 EL Butter in Flöckchen

Ich weiß nicht so recht, warum, aber bei diesem Rezept denke ich immer an ein Sommernachtsessen. Die Pilze werden zusammen mit dem Fleisch mariniert und sind auf der Hotplate ganz schnell goldbraun gegrillt. Perfekt dazu passt ein guter Rotwein.

Die Steaks abbrausen und trockentupfen. Sojasauce, Balsamico, Ingwer und Knoblauch in einer Schüssel (keine aus Metall!) mischen. Steaks und Pilze darin wenden, bis sie komplett von der Marinade bedeckt sind. Zugedeckt für 3 Stunden in den Kühlschrank stellen.

Steaks und Pilze 30 Minuten vor der Zubereitung aus dem Kühlschrank nehmen. Die Hotplate des Grills auf hohe Temperatur vorheizen und mit etwas Öl bepinseln. Steaks aus der Marinade heben und diese bereitstellen. Auf die Hotplate legen und in 4 Minuten auf jeder Seite medium rare grillen. Auf einen Teller legen, mit Alufolie abdecken und ruhen lassen, während die Pilze gegrillt werden. Die Pilze mit der Oberseite nach unten auf die Hotplate legen und etwas Marinade hineinträufeln. Den Deckel des Grills schließen und die Pilze 3–4 Minuten garen. Wenden und die Pilze weitere 2 Minuten garen; danach sollten sie sehr weich sein und eine dunkelgoldene Farbe angenommen haben. Mit den Butterflöckchen belegen und nochmals 1 Minute grillen. Sofort zusammen mit den Steaks servieren.


FRUCHTIGE LAMMFILETS
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2 Bio-Lammfilets (à 350–400 g)

Meersalz

frisch gemahlener

schwarzer Pfeffer

140 g Tomaten-Honig-Marmelade

1 TL gemahlener Kreuzkümmel

1 TL gemahlener Koriander

2 EL chinesischer Reiswein

2 EL Zitronensaft

Pflanzenöl für den Grill

Für dieses Rezept können Sie die Tomaten-Honig-Marmelade verwenden. Es eignet sich aber auch jedes fertig gekaufte süß-fruchtige Chutney auf Tomatenbasis aus dem Asienladen. Diese Lammfilets haben viele Vorzüge - sie lassen sich gut vorbereiten, sind rasch gegrillt und in ihrer Schlichtheit fruchtig- raffiniert -, darum werden Sie sie bestimmt bald wieder zubereiten.

Am Vortag die Lammfilets abbrausen und trockentupfen. Die übrigen Zutaten in einer passenden Schüssel (keine aus Metall!) mischen, die Filets zugeben und rundherum mit der Marinade einreiben. Zugedeckt über Nacht im Kühlschrank ziehen lassen, währenddessen das Fleisch wiederholt wenden.

Die Lammfilets 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kühlschrank nehmen. Den Grillrost des Grills auf hohe Temperatur vorheizen und mit etwas Öl einpinseln. Das Fleisch salzen, pfeffern und auf den Rost legen. Den Deckel des Grills schließen und die Filets auf jeder Seite 3 Minuten garen. In Alufolie wickeln, den Grill abstellen, das Fleisch auf den noch heißen Deckel legen und 5 Minuten ruhen lassen. Herunternehmen und weitere 10 Minuten in der Alufolie ziehen lassen. Herausnehmen und die Filets in dicke Scheiben schneiden.
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SCHWEINEKOTELETTS HAVANNA MIT SHERRY-ZWIEBELN
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4 Bio-Schweinekoteletts,

ca. 2 cm dick

1/8 l weißer Rum

3 EL Limettensaft

1/8 l Ananassaft

4 Knoblauchzehen, geschält

2 große rote Zwiebeln, in feine

Scheiben geschnitten

1 TL getrockneter Oregano

1 TL getrockneter Kreuzkümmel

1 TL Cayennepfeffer

Pflanzenöl für den Grill

8 Limettenviertel zum Garnieren

Ich war noch nie auf Kuba, aber es ist mein Traum, einmal dorthin zu fahren. Die kubanische Küche ist eine wunderbare Melange aus karibischen, kreolischen und europäischen Elementen. Sie kommt mehr oder weniger ohne genaue Mengenangaben aus und ist ähnlich relaxed wie die Musik der Karibikinsel. Vor allem fürs Marinieren von Schweinefleisch wird oft wie hier Limettensaft oder saurer Orangensaft verwendet.

Am Vortag die Schweinekoteletts abbrausen, trockentupfen und in eine passende Schüssel (keine aus Metall!) legen. Rum, Fruchtsäfte und Knoblauch zugeben und alles gut mischen. Zugedeckt über Nacht im Kühlschrank ziehen lassen, währenddessen mehrmals wenden.

Die Schweinekoteletts 30 Minuten vor der Zubereitung aus der Marinade nehmen und diese beiseite stellen. Das Fleisch mit Küchenpapier trockentupfen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen. Die Zwiebelscheiben in der Marinade wenden und dabei in Ringe teilen. Zugedeckt beiseite stellen.

In einer Schale Oregano, Kreuzkümmel und Cayennepfeffer mischen und die Koteletts auf beiden Seiten mit der Mischung bestreuen.

Die Hotplate des Grills auf mittlere Temperatur vorheizen und mit etwas Öl einpinseln. Die Koteletts auflegen und in 7 Minuten goldbraun grillen. Wenden und weitere 5 Minuten garen. Auf einen Servierteller legen, leicht mit Alufolie abdecken und ruhen lassen, bis die Zwiebeln gar sind.

Die Hotplate auf hohe Temperatur einstellen und erneut mit etwas Pflanzenöl bepinseln. Zwiebeln und Knoblauch leicht abtropfen lassen und auf der Grillfläche ausbreiten, die Marinade bereit stellen. Die Zwiebeln 10 Minuten garen, währenddessen immer wieder mit der Grillzange hin- und herwenden und mit der Marinade beträufeln; danach sollten sie goldbraun und weich sein. Zusammen mit den Schweinekoteletts auf Tellern anrichten und mit den Limettenvier- teln garnieren.


NEW-YORK-COWBOY-STEAKS
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4 Bio-Porterhouse-Steaks,

2–3 cm dick (beim Metzger vorbestellen)

Für die Steak-Gewürzpaste:

2 TL Chilipulver

2 TL ungarisches Paprikapulver

2 TL schwarze Pfefferkörner

4 Knoblauchzehen, zerdrückt

8 EL Olivenöl

2 TL grobes Meersalz

Ein Porterhouse-Steak ist ein wunderbares Rinderkotelett mit einem recht hohen Filetanteil auf der einen und einem Roastbeefteil samt einer recht breiten Fettschicht auf der anderen Seite des Knochens. - Wie die meisten Leute nutze ich manchmal das Internet für Recherchen. Auf der Suche nach neuen Rezeptideen stieß ich auf eine Gewürzpaste mit dem Namen „New York Cowboy“. Neugierig geworden? Ich war’s jedenfalls, besonders nachdem ich gelesen hatte, dass man für diese Mischung 6 Esslöffel Salz braucht! Aber Sie wissen ja: Rezepte aus dem Internet sind keine Gesetze, die man strikt einhalten muss. Hätte ich dies in diesem Falle versucht, wären meine schönen Steaks nämlich total versalzen gewesen. Ich finde aber nach wie vor den Namen der Gewürzmischung so klasse, dass ich ihn für meine abgewandelte Version beibehalten habe.

Für die Gewürzpaste Chilipulver, Paprika und schwarze Pfefferkörner im Mörser fein zerstoßen. In eine passende Schüssel (keine aus Metall!) umfüllen. Knoblauch und Öl zugeben und alles zu einer feuerroten Paste verrühren. Die Steaks zugeben und rundherum mit der Paste einreiben. Zugedeckt mindestens 6 Stunden, am besten aber über Nacht, in den Kühlschrank stellen.

Die Steaks 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kühlschrank nehmen, damit sie Zimmertemperatur annehmen können, sonst sind sie in der Mitte noch kalt, wenn sie auf den Tisch kommen.

Den Grillrost des Grills auf mittlere Temperatur vorheizen. Die Steaks auflegen, den Grilldeckel schließen und das Fleisch 6 Minuten grillen. Wenden und weitere 6 Minuten garen. Die Steaks in Alufolie wickeln, den Grill abstellen, das Fleisch auf den noch heißen Deckel legen und 5 Minuten ruhen lassen. Herunternehmen und weitere 5 Minuten in der Alufolie ziehen lassen. Dazu passen geröstete rote Zwiebelringe oder in Bier geschmorte Zwiebeln und Gegrillte Wedges.
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LAMMKARREE MARGHERITA
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2 Milchlammkarrees,

mit je 6–8 kleinen Koteletts

Meersalz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Für die Olivenmarinade:

2 Tomaten

3 Knoblauchzehen, gehackt

24 kleine schwarze Oliven in Öl

(keine Kalamata-Oliven)

1 Handvoll glatte

Petersilienblätter

1 EL Oreganoblätter

1 EL Olivenöl

1/2 TL frisch gemahlener

schwarzer Pfeffer

Die Marinade, mit der das Lamm in diesem Rezept überzogen wird, ähnelt einer klassischen Tapenade. Sie macht das Fleisch wunderbar saftig und aromatisch. Sardellen in Kombination mit Lamm mögen manchem vielleicht etwas merkwürdig anmuten, aber sie dienen in der italienischen Küche sehr häufig als kräftiges Würzmittel, das im Übrigen während des Garvorgangs alles „fischige” verliert.

Am Vortag alle für die Olivenmarinade angegebenen Zutaten in einen hohen Rührbecher geben und mit dem Mixstab rasch zu einer groben Paste pürieren. (Vorsicht: Nicht zu lange mixen!) Die Lammkarrees abbrausen und trockentupfen. Mit den Knochen nach oben in eine passende Schüssel (keine aus Metall!) legen und mit der Marinade übergießen, die Knochen dabei aussparen. Zugedeckt über Nacht in den Kühlschrank stellen.

Die Lammkarrees 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kühlschrank nehmen und mit Meersalz und Pfeffer würzen. Die Hotplate des Grills auf hohe Temperatur vorheizen. Den Grillrost des Backofens mit 2 Lagen Alufolie auslegen und die Lammkarrees daraufsetzen. Den Rost auf die Grillfläche stellen und das Lammfleisch 15 Minuten grillen, danach sollen die Knochen beginnen, eine dunkle Farbe anzunehmen. Die Lammkarrees lose mit Alufolie abdecken, die Hitze des Grills auf mittlere Hitze reduzieren und das Fleisch weitere 10 Minuten garen. Den Grill abstellen und den Rost mit den Karrees 10 Minuten auf den noch heißen Deckel stellen. Herunternehmen und das Fleisch vor dem Tranchieren weitere 15 Minuten ruhen lassen.
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GEGRILLTE RINDERRIPPCHEN MIT BARBECUE-SAUCE
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2 durchwachsene Rinderrippchen (à ca. 800 g) mit je 8 Knochen von 5 cm Länge (beim Metzger vorbestellen)

Für die Rippchen-Gewürzmischung:

1 TL getrockneter Thymian

2 TL geräuchertes Paprikapulver

2 TL Chilipulver 1/2 TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Für die Barbecue-Sauce:

2 EL brauner Zucker

2 EL Apfelessig

150 g Ketchup

2 TL Senfpulver

1 EL Worcestershire-Sauce

Die meisten Rezepte, die man für traditionelle American-Style-Barbecue-Rippchen findet, sehen vor, dass die Rippchen im Ofen vorgegart werden, bevor sie auf dem Grill landen. Aber ich bin mir nicht sicher, ob etwas die Bezeichnung „gegrillt“ verdient, wenn es mehr Zeit im Ofen verbracht hat als auf dem Grill! Vertrauen Sie also diesem Rezept, bei dem das Fleisch ausschließlich auf dem Grill gegart wird, und Sie werden es nicht bereuen.

Am Vortag alle für die Gewürzmischung angegebenen Zutaten in einer kleinen Schüssel mischen. Die Rippchen abbrausen, trockentupfen, in eine passende Schüssel (keine aus Metall!) legen und mit der Mischung einreiben. Die Schüssel abdecken und über Nacht im Kühlschrank ziehen lassen, währenddessen das Fleisch mehrmals wenden.

Die Rippchen 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kühlschrank nehmen. Einzeln samt Knochen zuerst in Backpapier, dann in Alufolie einwickeln. Alle für die Barbecue-Sauce angegebenen Zutaten in einer kleinen Schüssel mischen und bereitstellen.

Die Hotplate des Grills auf niedrige Temperatur vorheizen. Die Rippchen auf einen Grillrost aus dem Backofen legen und diesen auf die Hotplate stellen. Das Fleisch 1 1/2 Stunden garen, währenddessen mehrmals wenden, danach sollten die Rippchen in ihrer Verpackung regelrecht dampfen. Auswickeln und direkt auf die Hotplate legen. Die Temperatur auf mittlere Hitze einstellen und das Fleisch weitere 15–20 Minuten grillen, währenddessen immer wieder mit der Barbecue-Sauce bepinseln und wenden, bis die Sauce komplett verbraucht ist und die Rippchen sehr zart sind. Auf Teller legen, mit Alufolie abdecken und 10 Minuten ruhen lassen. Die Rippchen vor dem Servieren in der Mitte durchschneiden, um 4 Portionen zu erhalten.
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PERSISCHE LAMMKOTELETTS MIT MINZJOGHURT
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16 Bio-Lammkoteletts

Für die persische Marinade:

1 rote Zwiebel, gehackt

1 Tomate, gehackt

4 Knoblauchzehen, gehackt

1 TL gemahlener Kreuzkümmel

1 TL gemahlener Piment

1 TL gemahlener Zimt

1/2 TL Cayennepfeffer

1 kleines Bund Koriander, gehackt

Für den Minzjoghurt:

2 kleine Salatgurken

180 g griechischer oder türkischer Naturjoghurt (10 % Fett)

2 Knoblauchzehen, zerdrückt

1 Handvoll Minze, fein gehackt

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

Außerdem:

Pflanzenöl für den Grill

Lammfleisch kann, ähnlich wie Schweinefleisch, sehr gut süße Gewürze vertragen. Wie bei einigen anderen Rezepten in diesem Buch ist auch hier der kulinarische Einfluss des Mittleren Ostens auf meine Art zu Grillen sehr deutlich erkennbar. Sie müssen dieses Rezept unbedingt auch einmal mit Schweinekoteletts ausprobieren.

Am Vortag alle für die persische Marinade angegebenen Zutaten in einen hohen Rührbecher geben und mit dem Mixstab zu einer groben Paste verarbeiten.

Die Lammkoteletts abbrausen, trockentupfen, in eine flache Schüssel (keine aus Metall!) legen und rundherum mit der Paste einreiben. Zugedeckt über Nacht in den Kühlschrank stellen. Die Koteletts 30 Minuten vor der Zubereitung aus dem Kühlschrank nehmen.

Für den Minzjoghurt die Gurken schälen und grob raspeln. In einen Teller geben, mit 1 guten Prise Salz bestreuen und beiseite stellen.

Die Hotplate des Grills auf hohe Temperatur vorheizen und mit etwas Öl einpinseln. Die Lammkoteletts auflegen und auf jeder Seite 2 Minuten garen, danach sollten sie in der Mitte noch rosa sein. Für durchgebratene Koteletts auf jeder Seite weitere 2 Minuten garen, dabei die Temperatur so regulieren, dass die Marinade nicht verbrennt. Die Koteletts auf eine Servierplatte legen, leicht mit Alufolie abdecken und 5 Minuten ruhen lassen.

Inzwischen Joghurt, Knoblauch und Minze in eine Schale geben. Die Gurkenraspel mit den Händen gut ausdrücken, untermischen und den Minzjoghurt mit Salz und Pfeffer würzen. Separat zu den Lammkoteletts servieren.


VIETNAMESISCHE STEAKS
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Für die Steaks:

4 Bio-Rinderfiletsteaks, ca. 4 cm dick

1 EL Reisessig

1 EL Limettensaft

1 EL Sojasauce

Für die vietnamesische Marinade:

6 Knoblauchzehen

1 EL Fischsauce Meersalz

1 EL Olivenöl

1 TL Zucker

4 Frühlingszwiebeln, nur der weiße Teil fein gehackt

1 TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Außerdem:

Pflanzenöl für den Grill

Für mich ist das Beste an einem Barbecue, dass man ganz einfach kulinarische Elemente aus aller Herren Länder frei kombinieren kann. Bei diesem Rezept werden vietnamesische Zutaten verwendet, die typischerweise frisch und intensiv schmecken. Sie sind immer dann wunderbar einsetzbar, wenn man gegrilltes Fleisch mit kräftigen Aromen veredeln möchte.

Für die vietnamesische Marinade den Knoblauch schälen und grob hacken. Mit 1 Prise Meersalz bestreuen und fein hacken. Zum Schluss mit der Messerseite zerdrücken. Das Knoblauchmus mit den übrigen angegebenen Zutaten in einer Schale verrühren.

Die Steaks abbrausen und trockentupfen. Auf ein Schneidbrett legen und mit einem scharfen Messer jedes Filet waagerecht in 2 etwa 2 Zentimeter dicke Scheiben schneiden. In eine Schüssel (keine aus Metall!) geben, mit der Marinade übergießen und rundherum damit einreiben. Zugedeckt für 3–6 Stunden im Kühlschrank marinieren, währenddessen mehrmals wenden.

Die Steaks 30 Minuten vor der Zubereitung aus dem Kühlschrank nehmen. In einer kleinen Schale Reisessig, Limettensaft und Sojasauce mischen und bereitstellen.

Die Hotplate des Grills mit etwas Öl einpinseln und bei geschlossenem Deckel auf hohe Temperatur vorheizen. Die Steaks auflegen und etwa 2 Minuten grillen, ohne sie dabei zu bewegen oder zu wenden, bis sie eine goldbraune Kruste gebildet haben. Wenden und in weiteren 2 Minuten medium rare garen. Für durchgebratene Steaks nochmals 2 Minuten auf jeder Seite grillen. Die Steaks in eine Schüssel geben und mit der beiseite gestellten Sojasaucenmischung beträufeln. Mithilfe einer Grillzange darin wenden, bis die Steaks rundherum damit überzogen sind. Sofort servieren.
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MERGUEZ-WÜRSTCHEN
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Für die Merguez-Würstchen:

750 g Hackfleisch vom Bio-Rind

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

1 EL gemahlener Kreuzkümmel

2 TL gemahlener Koriander

1 EL Zatar-Gewürzmischung

1 EL Paprikapulver

1 TL Cayennepfeffer

1 TL getrockneter Thymian

1 TL Meersalz

Für die Tomaten-Honig-Marmelade:

4 reife Tomaten

1 große rote Chilischote

1 EL Olivenöl

1 Knoblauchzehe, zerdrückt

1/2 TL Zucker

90 g Honig

Außerdem:

Olivenöl zum Bestreichen etwas Zatar zum Bestreuen

Diese kleinen hausgemachten Würstchen aus Rind- oder Lammfleisch stammen aus Nordafrika. Paprikapulver verleiht ihnen ihre kräftige rote Farbe und Zatar seine arabische Note. Diese Gewürzmischung besteht u. a. aus dem mit dem Thymian verwandten Zatarkraut, gerösteten Sesamsamen und Salz. Sollten Sie Zatar nicht in einem orientalischen Laden in Ihrer Nähe bekommen, können Sie es auch durch 1/2 Teelöffel im Mörser zerstoßenen Sesam und 1/2 Teelöffel getrockneten Oregano ersetzen.

Am Vortag für die Merguez-Würstchen Hackfleisch, Knoblauch, Gewürze und Salz in eine große Schüssel geben und mit den Händen mischen, dabei das Fleisch mehrfach fest gegen die Wand der Schüssel drücken. Mit feuchten Händen 16 walnussgroße Bällchen formen und zu kleinen Würstchen von 5–6 Zentimetern Länge rollen. Auf ein mit Backpapier belegtes Brett legen und zugedeckt über Nacht in den Kühlschrank stellen.

Für die Tomaten-Honig-Marmelade die Hotplate des Grills auf hohe Temperatur vorheizen. Tomaten halbieren und vom Stielansatz befreien. Chilischote von Stielansatz, Samen und Scheidewänden befreien und in Scheiben schneiden. In einer Schale Tomaten und Chili mit dem Olivenöl mischen. Die Tomaten mit der Schnittseite nach unten zusammen mit der Chilischote auf die Grillfläche legen und in 3–4 Minuten hellbraun grillen. Wenden und weitere 3–4 Minuten garen, dabei leicht mit einem Metallspatel flachdrücken. Tomaten und Chili sofort in einen hohen Rührbecher geben und zusammen mit Knoblauch, Zucker und 1 großzügigen Prise Meersalz mit dem Mixstab fein pürieren. In einen kleinen Topf geben, zum Kochen bringen und bei geringer Hitze in 8–10 Minuten unter Rühren etwa auf die Hälfte einköcheln lassen. Den Honig zugeben und die Mischung weitere 2–3 Minuten garen. Die Marmelade abkühlen lassen, in eine Schale füllen und zugedeckt in den Kühlschrank stellen.

Am Tag der Zubereitung den Grillrost des Grills auf hohe Temperatur vorheizen. Die Würstchen dünn mit Olivenöl bestreichen, auf den Grill legen und in etwa 6 Minuten durchbraten, währenddessen mehrfach wenden. Vor dem Servieren mit Zatar bestreuen. Die Tomaten-Honig-Marmelade separat dazu reichen.

Tipp: Man kann die Tomaten-Honig-Marmelade 1–2 Tage im Voraus zubereiten und bis zur Verwendung kühl stellen. Sie passt als fruchtige Beilage auch zu vielen anderen Fleischgerichten.


LAMMSCHULTER MIT ROSMARIN UND KNOBLAUCH
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1–1,25 kg Bio-Lammschulter

1 Knoblauchknolle

12 kleine Stängel Rosmarin

1 Bund Thymian

Meersalz

3 EL Olivenöl

12 junge Kartoffeln

Optisch mag die Lammschulter nicht der schönste aller Braten sein, aber sie ist zweifellos ein ausgesprochen leckeres Stück vom Lamm. Und sie lässt sich, wie Sie hier sehen, sehr leicht zubereiten.

Die Lammschulter abbrausen und trockentupfen. Mit einem kleinen, scharfen Messer in gleichmäßigen Abständen 10–12 Einschnitte von 1 Zentimeter Breite in der Haut anbringen. (Vorsicht: Sie sollten nicht bis in das darunterliegende Fleisch reichen, weil es sonst „ausblutet“.) 2 Knoblauchzehen schälen, in feine Scheiben schneiden und in die Einschnitte schieben. Rosmarin und Thymian abbrausen und trockentupfen. Jeweils die Spitzen der Stängel in 3–4 Zentimetern Länge abschneiden und mithilfe eines spitzen Messers ebenfalls in die Einschnitte schieben, den Rest beiseite legen. Die Hautseite der Lammschulter großzügig mit Meersalz einreiben und das Fleisch 1 Stunde bei Zimmertemperatur ruhen lassen. Die übrigen ungeschälten Knoblauchzehen zusammen mit dem übrigen Rosmarin und dem Thymian auf einem tiefen Blech verteilen.

Die Hotplate und den Grillrost des Grills auf hohe Temperatur vorheizen und den Deckel schließen, um einen Ofen-Effekt zu erzielen. Das Blech zur Hälfte mit Wasser füllen und den Grillrost des Backofens daraufstellen. Die Lammschulter mit der Hautseite nach oben auf den Rost legen und die Haut mit Öl einpinseln. Backblech und Rost mit der Lammkeule darauf auf die Hotplate stellen und das Fleisch 30 Minuten bei geschlossenem Grilldeckel garen. Nach 10 Minuten sollte ein deutliches Brutzelgeräusch zu vernehmen sein. Inzwischen die Kartoffeln sorgfältig waschen und abbürsten und danach um die Lammschulter herum auf die Hotplate legen. Die Temperatur auf niedrige Hitze reduzieren und Fleisch und Kartoffeln 1 1/2 Stunden garen. Nach etwa 30 Minuten die Kartoffeln wenden und bei Bedarf kochendes Wasser in das Blech gießen. Nach Ende der Garzeit die Kartoffeln herausnehmen und warm halten. Das Lammfleisch auf eine große Servierplatte legen, mit Alufolie abdecken und 20–30 Minuten ruhen lassen. Zusammen mit den Kartoffeln servieren.

Tipp: Falls die Lammschulter nach Ende der Garzeit laut Bratenthermometer noch nicht den gewünschten Gargrad erreicht hat, das Fleisch leicht mit Alufolie abdecken und weitere 30 Minuten garen.

Tipp: Kalt in Scheiben geschnitten schmeckt übrig gebliebenes Fleisch – vor allem mit Tomaten-Honig-Marmelade – sehr gut als Sandwichbelag.
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GEMISCHTER GRILLTELLER
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2 Bio-T-Bone-Steaks

2 Filetsteaks (à ca. 150 g)

8 Lammkoteletts

1 Knoblauchknolle

6 Stängel Rosmarin

1 kleines Bund Thymian

3 EL Olivenöl

3 EL Sherry-Essig

1 TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Dies ist eine edle Version des gemischten Grilltellers mit Filet- und T-Bone-Steak. Sie können ihn selbstverständlich ganz nach Belieben mit anderem Kurzgebratenem aus diesem Kapitel, wie z. B. den Merguez-Würstchen, kombinieren.

Am Vortag Steaks und Koteletts abbrausen und trockentupfen. Den Knoblauch schälen und mit allen übrigen angegebenen Zutaten in einer passenden Schüssel (keine aus Metall!) mischen. Das Fleisch so lange darin wenden, bis es rundherum mit der Mischung überzogen ist. Zugedeckt über Nacht im Kühlschrank ziehen lassen, währenddessen mehrmals wenden.

Das Fleisch 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kühlschrank nehmen. Die Hotplate und den Grillrost des Grills auf hohe Temperatur vorheizen. Die Filetsteaks mit einigen Knoblauchzehen und Kräutern aus der Marinade auf die Hotplate legen und 2 Minuten garen, das Fleisch dabei weder bewegen noch wenden, nur wiederholt mit einem Metallspatel flachdrücken. Dann die T-Bone-Steaks ebenfalls mit etwas Knoblauch und Kräutern auf den Grillrost legen und zusammen mit den Filets weitere 4 Minuten garen. Danach alle Fleischstücke wenden und nochmals 4 Minuten grillen. Die T-Bone-Steaks auf eine hitzebeständige Servierplatte legen und leicht mit Alufolie abdecken. Die Filetsteaks weitere 2 Minuten garen und zu den T-Bone-Steaks legen. Alles wieder mit Alufolie abdecken und ruhen lassen. Inzwischen die Koteletts 3 Minuten auf dem Grillrost garen, wenden, weitere 2 Minuten grillen und dann zum übrigen Fleisch unter die Folie legen. Den Grill abstellen, die Platte mit dem Fleisch auf den geschlossenen Deckel stellen und nochmals 10 Minuten ruhen lassen.

Tipp: Servieren Sie das gemischte Grillfleisch zusammen mit einer Auswahl von Saucen wie Barbecue-Sauce, Tomaten-Honig-Marmelade oder Minzjoghurt.
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AUSGELÖSTE MARSALA-LAMMKEULE
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Für 6–8 Portionen

ca. 1,8 kg Bio-Lammkeule, vom Metzger ausgelöst

Für die grüne Marsala-Marinade:

1 EL schwarze Senfkörner

1 EL Kreuzkümmelsamen

1 EL Koriandersamen

1 TL Kurkuma

4 Kardamomkapseln

1 Zimtstange, in Stücke gebrochen

4 Frühlingszwiebeln, das Weiße fein gehackt

4 Knoblauchzehen

3 große grüne Chilischoten

1 kleines Bund Koriander, fein gehackt

1 EL fein geriebener Ingwer

1/2 TL gemahlener schwarzer Pfeffer

3 EL Olivenöl

3 EL Zitronensaft

Für dieses Gericht sollten Sie etwas Geduld mitbringen. Da die Fleischstücke zum Teil dicker sind, darf man sie nicht zu schnell garen, sondern muss ihnen Zeit lassen. Lammfleisch schmeckt meines Erachtens am besten, wenn es innen noch rosa ist. Wenn Sie es lieber durchgegart mögen, können Sie es bei niedriger Temperatur 15–20 Minuten länger garen, als unten angegeben ist, und dann mit Alufolie abgedeckt auf den heißen Deckel des Grills stellen, um es 20 Minuten ruhen zu lassen.

Am Vortag für die grüne Marsala-Marinade in einer kleinen Pfanne ohne Zugabe von Fett Senfkörner, Kreuzkümmel, Koriandersamen, Kurkuma, Kardamom und Zimt bei hoher Temperatur rösten, bis die Senfkörner geplatzt sind und die Mischung zu duften beginnt, dabei mehrfach an der Pfanne rütteln. In einen Mörser geben, abkühlen lassen und dann die Gewürze grob zerstoßen. Mit den übrigen angegebenen Zutaten in einen hohen Rührbecher geben und mit dem Mixstab zu einer groben dunkelgrünen Paste verarbeiten.

Das Lammfleisch abbrausen und trockentupfen. Mit einem spitzen Messer in Abständen von etwa 5 Zentimetern 5 Millimeter tiefe Schnitte anbringen (dadurch gart das Lammfleisch gleichmäßiger und das intensive Aroma der Marinade kann besser in das Fleisch eindringen). Das Lammfleisch in eine passende flache Schüssel (keine aus Metall!) legen und großzügig rundherum, insbesondere in den Einschnitten, mit der Marsala-Marinade einreiben. Zugedeckt über Nacht im Kühlschrank marinieren, währenddessen mehrmals wenden.

Das Lammfleisch mindestens 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kühlschrank nehmen. Alle Brenner des Grills auf hohe Temperatur vorheizen. Ein tiefes Blech zur Hälfte mit Wasser füllen und den Grillrost des Backofens daraufstellen. Das Lammfleisch auf den Grillrost legen, samt Blech auf die Hotplate stellen, den Grilldeckel schließen und das Fleisch 15 Minuten garen. Die Hitze auf niedrige Temperatur reduzieren und das Fleisch weitere 25 Minuten grillen. Auf eine Servierplatte legen, leicht mit Alufolie abdecken und vor dem Tranchieren 20 Minuten ruhen lassen.

Tipp: Auch Hähnchenkeulen können wunderbar mit der Marsala-Marinade zubereitet werden. Dafür die vorbereiteten Keulen rundherum damit einreiben, 3–6 Stunden zugedeckt im Kühlschrank ziehen lassen und dann bei mittlerer Temperatur auf jeder Seite 12 Minuten grillen.
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SCHWEINEFLEISCH MIT PIKANTER COUSCOUS-FÜLLUNG
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2 große Bio-Schweinefilets

(à ca. 400 g)

3 EL Olivenöl

3 EL Zitronensaft

Meersalz

Für die Couscous-Füllung:

95 g Couscous

1/2 TL gemahlener

Kreuzkümmel

1/2 TL geräuchertes

Paprikapulver

1/4 TL Chilipulver

1 EL Korinthen

1 EL Butter

1 EL Pinienkerne, leicht geröstet

2 EL fein gehackter Koriander

Meersalz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Dieses Rezept ist ein Beweis dafür, dass Not erfinderisch macht. An einem wunderschönen Spätnachmittag im Sommer, als ich überhaupt keine Lust hatte, das Haus zu verlassen, dachte ich spontan, dass ein Barbecue jetzt genau das Richtige wäre. Die Küchenschränke waren fast leer. Glücklicherweise lag ein Päckchen Couscous in den Tiefen eines schwer zu erreichenden Küchen-Eckschranks versteckt und ein einsames Schweinefilet im Kühlschrank. Und so wurde dieses Rezept geboren. Ich liebe es, Couscous zusammen mit aromatischen Gewürzen in der Pfanne anzurösten und dann wie üblich zuzubereiten. Dadurch wird es besonders aromatisch. Und hier verbindet sich das Couscous dann mit dem Schweinefleisch zu einem echten Gaumenschmaus.

Für die Couscous-Füllung Couscous mit Kreuzkümmel, Paprika- und Chilipulver in einer kleinen Pfanne ohne Fett bei hoher Temperatur 2 Minuten rösten, bis die Mischung zu duften beginnt, dabei wiederholt an der Pfanne rütteln. Die Mischung zusammen mit Korinthen und Butter in eine Schüssel geben, 1/8 Liter kochendes Wasser zugeben, rasch umrühren und den Couscous 10 Minuten zugedeckt quellen lassen. Couscous erst mit einer Gabel auflockern und dann mit den Fingern so viele Körnchen wie möglich voneinander trennen. Pinienkerne und Koriander unterrühren und den Couscous mit Salz und Pfeffer würzen.

Die Schweinefilets abbrausen, trockentupfen, der Länge nach bis zur Mitte aufschneiden und auseinanderklappen. Couscous anteilig über die gesamte Länge in die Mitte geben und die Filets wieder zuklappen. Mit Küchengarn fixieren und mit Olivenöl und Zitronensaft einpinseln. In eine passende Schüssel (keine aus Metall!) legen und zugedeckt 30 Minuten ruhen lassen.

Die Hotplate des Grills auf mittlere Temperatur vorheizen. Die Schweinefilets mit 1 großzügigen Prise Meersalz bestreuen, auf den Grill legen und 8 Minuten bei geschlossenem Deckel garen, dann wenden und weitere 5 Minuten grillen. Das Schweinefleisch locker in Alufolie wickeln, 5 Minuten ruhen lassen und vor dem Servieren in 1 Zentimeter dicke Scheiben schneiden.


ROASTBEEF
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1–1,25 kg Bio-Roastbeef, mit einer dünnen Fettschicht

4 Knoblauchzehen, gehackt

1 EL Thymianblätter

2 große Handvoll glatte Petersilie, grob gehackt

1 TL grobes Meersalz

2 EL Olivenöl

Für den Sahnemeerrettich:

180 g saure Sahne

1 EL fein geriebener Meerrettich

frisch gemahlener Pfeffer nach Belieben

Das Geheimnis eines perfekten Roastbeefs ist ein gutes Timing. Wenn Sie es, wie in diesem Rezept vorgeschlagen, auf dem Grill zubereiten, werden Sie es bestimmt perfekt hinbekommen.

Das Roastbeef abbrausen und trockentupfen. Knoblauch, Kräuter, Salz und Öl im Mörser zu einer groben Paste zerstoßen. Das Roastbeef rundherum damit einreiben und 1 Stunde bei Zimmertemperatur ziehen lassen.

Alle Brenner des Grills bei geschlossenem Deckel auf hohe Temperatur vorheizen, um einen Ofen-Effekt zu erzielen. Ein tiefes Blech zur Hälfte mit kochendem Wasser füllen und den Grillrost des Backofens daraufstellen. Beides zusammen auf den Grillrost des Grills stellen.

Das Roastbeef mit der Fettseite nach unten auf die Hotplate legen und es von allen vier Seiten jeweils 1 Minute anbraten, danach sollte es rundherum gerade eben braun sein. Den Braten mit der Hautseite nach oben auf den Rost über dem Blech legen, den Grilldeckel schließen und das Roastbeef in 20 Minuten dunkelbraun grillen. Den Grill abstellen, das Fleisch in Alufolie wickeln, auf den noch heißen Grilldeckel legen und 15 Minuten ruhen lassen. Herunternehmen und weitere 20 Minuten ziehen lassen.

Inzwischen für den Sahnemeerrettich in einer Schale saure Sahne und Meerrettich mischen und nach Belieben mit Pfeffer würzen. Das Roastbeef in sehr feine Scheiben schneiden und zusammen mit dem Sahnemeerrettich servieren.

Tipp: Dazu passen Gegrilltes Sommergemüse und Gegrillte Wedges, die Sie wunderbar parallel zum Roastsbeef auf dem Grill garen können. Oder Sie reichen dazu einfach Salzkartoffeln.
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BASICS
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Nichts ist in meinem Land so typisch für ein zwangloses Barbecue wie die Zubereitung von Meeresfrüchten. Aber in diesem Kapitel werden natürlich die verschiedensten Meeresbewohner berücksichtigt, ob mit oder ohne Flossen, Scheren, Schalen oder Tentakel.

Das Grillen von Fisch und Meeresfrüchten ist kinderleicht und Sie können dabei so kreativ werden, wie Sie es vielleicht niemals für möglich gehalten hätten. Den einzigen schwerwiegenden Fehler, den man dabei machen kann, ist, sie zu lange zu garen. Frische Garnelen brauchen wirklich nicht mehr als wenige Minuten Garzeit auf jeder Seite. In kürzester Zeit erhalten die Schalen ihre appetitliche rosa Farbe und geben ihre wunderbaren Röststoffe an das Fleisch ab. In dem Moment, in dem Sie sie auf den Grill werfen, können Sie sie fast schon wieder herunternehmen. Auch Tintenfischringe sind in Nullkommanichts gar. Und Fischfilets können in Zeitungs- oder Backpapier bzw. in Bananenblätter gewickelt sehr schonend auf der Hotplate gedünstet werden.

Überhaupt kann Ihnen die Hotplate im Sommer als Bratpfanne für draußen dienen. Sie können darauf die allseits beliebten Lachsfrikadellen zubereiten, mit Zitronensaft, Olivenöl und Salz marinierte Tintenfische im Stile einer griechischen Taverne darauf grillen oder eine klassische spanische Romesco-Sauce mit Ingwer und Schalotten darauf zaubern.

Eigentlich sollte es überflüssig sein, die Worte „frisch“ und „Fisch“ in einem Satz zu sagen. Ein Besuch auf Ihrem örtlichen Fischmarkt oder bei dem Fischhändler Ihres Vertrauens ist hierfür die Voraussetzung. Garnelen müssen glänzen und die blaugrüne Farbe des Ozeans haben, sie sollten fest und makellos sein. Frischer Fisch hat klare Augen, er sieht feucht aus und sollte, zumindest an heißen Tagen, auf Unmengen von sauberem Eis ruhen. Er riecht auch überhaupt nicht „fischig“ – er riecht wie das Meer selbst. Wenn Sie einmal an einer frischen Muschel gerochen haben, wissen Sie genau, was ich meine.
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LAKSA-GARNELENSPIESSE
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24 große, ungeschälte rohe Garnelen

Für die Laksa-Marinade:

1/4 l Kokosnussmilch

2 EL Laksa-Paste von guter Qualität (Fertigprodukt)

1 EL Fischsauce

1 EL brauner Zucker

Außerdem:

12 Holzschaschlikspieße

6 Limetten, geviertelt

Pflanzenöl für den Grill

Ich habe so gut wie immer ein Glas südostasiatische Laksa-Paste im Küchenschrank. Laksa bedeutet „Zehntausend“ und soll sich, so sagt man, auf die Anzahl der Zutaten beziehen, die man für das Originalrezept braucht. Aus diesem Grunde mache ich sie auch gar nicht erst selbst. Es gibt die Paste in bester Qualität fertig zu kaufen und vielfältig einsetzbar ist sie außerdem. Z. B. verwende ich sie für Suppen auf Kokosmilchgrundlage – mit Einlagen wie dünnen Reisnudeln, Hähnchenfleisch, gebratenem Tofu, Sojabohnensprossen und Limette. Wie hier mit etwas Kokosmilch cremig gerührt und mit Zucker und Fischsauce abgerundet, ist die Laksa-Paste aber vor allem eine einfach zuzubereitende Marinade für große Garnelen und eignet sich genauso gut zum Aromatisieren von Grillhähnchen.

Für die Laksa-Marinade die Hälfte der Kokosnussmilch in einem kleinen Topf zum Kochen bringen und etwa 5 Minuten köcheln lassen, bis sich das Öl von der Flüssigkeit getrennt hat. Zu rühren beginnen, sobald sie anfängt, am Topfrand braun zu werden, und weitere 2 Minuten köcheln lassen, danach sollte sie wie geronnen aussehen. Die Laksa-Paste hinzufügen und unterrühren. Fischsauce und Zucker untermischen und 1 Minute mitköcheln lassen, bis die Mischung eine dunkelbraune Farbe angenommen hat. Danach die restliche Kokosmilch einrühren und 1 Minute mitköcheln. Vom Herd nehmen und vollständig abkühlen lassen.

Die Garnelen abbrausen und trockentupfen. In einer Schüssel (keine aus Metall!) mit der Laksa-Marinade übergießen und darin wenden, bis sie gleichmäßig damit überzogen sind. Zugedeckt für 3 Stunden in den Kühlschrank stellen. Die Holzspieße 30 Minuten vor der Zubereitung in kaltem Wasser einweichen.

Die Garnelen aus der Marinade nehmen und diese beiseite stellen. Je 2 Garnelen auf einen Spieß stecken und an beiden Enden mit 1 Limettenviertel abschließen. Die Hotplate des Grills auf hohe Temperatur vorheizen und mit etwas Öl bepinseln. Die Spieße auf den Grill legen und 2 Minuten garen. Wenden und etwa 1 weitere Minute garen, bis die Garnelen rundherum rosa sind. Mit der restlichen Marinade bestreichen und die Garnelen nochmals 1 weitere Minute garen. Diesen Vorgang wiederholen, danach sollten die Garnelen eine goldene Farbe angenommen haben. Zusammen mit einer Schüssel für die Garnelenschalen, Fingerschalen mit heißem Wasser und etwas Zitronensaft sowie ausreichend Servietten reichen und die Garnelen aus der Hand essen.


GEGRILLTER WITTLING
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2 ganze küchenfertige Wittlinge (Merlane, à ca. 450–500 g)

2 EL Olivenöl

2 TL Meersalz

Pflanzenöl für den Grill

1 Zitrone zum Garnieren

Egal ob man Berufskoch ist, täglich für die Familie am Herd steht oder nur gelegentlich am Wochenende kocht, man verliert leicht die einfachen Dinge des Lebens aus den Augen. Ich finde das immer wieder erstaunlich, wo doch gerade die eigentlich die wichtigsten im Leben sind. – Es gibt kaum ein einfacheres (und zugleich eindrucksvolleres) Rezept als dieses. Es gehört zu der Art von Speisen, wie Nudeln mit frischem Pesto oder noch leicht warmer Schokoladenkuchen, die zu unseren liebsten kulinarischen Erinnerungen werden können. – Ich verwende hier Wittling, man kann aber auch einen anderen festfleischigen weißen Fisch dafür nehmen.

Die Wittlinge abbrausen, trockentupfen und jeweils dreimal seitlich leicht einschneiden. Auf ein mit Backpaper ausgelegtes Backblech legen, mit der Hälfte des Olivenöls bestreichen und leicht mit Salz bestreuen. Zudecken und beiseite stellen.

Alle Brenner des Grills auf hohe Temperatur vorheizen. Die Hotplate des Grills mit etwas Öl bepinseln. Die Wittlinge auf die Grillfläche legen und 5 Minuten bei geschlossenem Grilldeckel garen, die Fische dabei nicht bewegen, damit die Haut gleichmäßig bräunt. Rasch mit einem großen Metallspatel wenden und weitere 5 Minuten garen, ohne sie zu bewegen, danach sollte die Haut der Fische leicht knusprig und das Fleisch fest und saftig sein. 1 Wittling reicht für 2 Personen.
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SHICHIMI–THUNFISCH MIT WASABI–CREME
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4 Thunfischsteaks (à ca. 200 g) Meersalz

Für die Shichimi-Gewürzpaste:

1 TL Chilipulver

1 TL Chiliflocken

2 TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1 TL Senfpulver

3 EL weiße Sesamsamen

2 TL Mohnsamen

2 EL Aonori

Für die Wasabi-Creme:

2 Eigelb

2 EL fettreduzierte saure Sahne

200 ml mildes Olivenöl

2 TL Wasabi-Paste

Außerdem:

Pflanzenöl für den Grill

Shichimi ist eine japanische Chili-Gewürzmischung, deren Name „Sieben Gewürze“ bedeutet und je nach Region unterschiedlich zusammengesetzt ist. Hier ist meine persönliche, etwas unkonventionelle Version, die bei Thunfischliebhabern in meinem Freundeskreis ein absoluter Hit ist. Das Aroma der Gewürze kommt am besten zur Geltung, wenn der Thunfisch rare gegart wird. Sie können ihn natürlich auch durchbraten, aber ich sage Ihnen gleich, dass das den Geschmack deutlich verändert. Aonori ist ein japanisches Gewürz aus getrocknetem grünen Seetang. Sollten Sie es in keinem Asienladen in Ihrer Nähe bekommen, können Sie es bei spezialisierten Onlineshops bestellen.

Für die Shichimi-Gewürzpaste alle angegebenen Zutaten in einer Schüssel mischen. Thunfischsteaks abbrausen, trockentupfen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Bett legen. Auf beiden Seiten erst gleichmäßig mit der Gewürzmischung, dann mit etwas Meersalz bestreuen und beiseitelegen.

Für die Wasabi-Creme Eigelbe und saure Sahne in einer Schüssel mit dem Schneebesen verrühren. Das Öl erst tropfenweise, dann im dünnen Strahl zufügen, bis die Sauce eine mayonnaiseartige Konsistenz hat. Zum Schluss die Wasabi-Paste unterrühren.

Die Hotplate des Grills auf mittlere Temperatur vorheizen und mit etwas Öl bepinseln. Thunfischsteaks auf die Grillfläche legen und auf jeder Seite 2 Minuten garen, danach sollten sie eine schöne braune Kruste haben. Zusammen mit der Wasabi-Creme servieren.
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MIT ZWIEBEL UND DILL GEFÜLLTE FORELLE
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2 küchenfertige Forellen (à 500 g)

1 Zitrone, in feine Scheiben geschnitten

1 rote Zwiebel, in feine Scheiben geschnitten

1 Bund Dill, abgebraust und trockengetupft

Meersalz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Olivenöl zum Bestreichen

Bei der Kombination der hier vorgesehenen Zutaten habe ich nicht gerade das Rad neu erfunden. Aber diese Forelle ist für viele Leute in meiner Umgebung ein absolutes Lieblingsgericht. Der Trick dabei ist, den Fisch von 2 Lagen Backpapier geschützt direkt auf der Grillfläche zu garen (ebenso verfahre ich auch bei vielen anderen Fischen und Meeresfrüchten). Das Papier leitet die ganze Hitze von der Grillfläche weiter, ohne dass die empfindliche Haut des Fischs dabei anbäckt.

Die Forellen abbrausen, trockentupfen und auf eine Arbeitsfläche legen. Jeweils 3–4 Zitronenscheiben, ein paar Zwiebelscheiben und 3–4 Dillstängel in die Bauchhöhlen geben und mit einer weiteren Lage aus Zwiebeln und Zitrone belegen. Von außen kräftig mit Salz und Pfeffer würzen.

Die Hotplate des Grills auf hohe Temperatur vorheizen. 2 Bogen Backpapier passender Größe auf die Grillfläche legen und die obere leicht mit Olivenöl bepinseln. Die Forellen auflegen und 8 Minuten bei geschlossenem Grilldeckel garen. Wenden und weitere 5 Minuten garen, danach sollten die Fische rundherum goldbraun und knusprig sein. 1 Forelle reicht für 2 Personen.
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PIRI–PIRI–GARNELEN
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24 große, rohe ungeschälte Garnelen

Für die Piri-Piri-Marinade:

1 große rote Paprikaschote

1 EL Weißweinessig

1 EL Olivenöl

2 große rote Chilischoten

2 Knoblauchzehen

Außerdem:

Pflanzenöl für den Grill

Die Gewürzmischung, die ich für dieses Rezept kreiert habe, ist von einem Chili- Gewürz inspiriert, das aus Afrika, genauer gesagt aus Mosambik, stammt. Sie passt auch sehr gut zu Fisch und Hähnchen.

Den Grillrost des Grills auf hohe Temperatur vorheizen. Für die Piri-Piri-Sauce die Paprikaschoten vierteln, von Stielansatz, Samen sowie Scheidewänden befreien, auf den Rost legen und grillen, bis die Haut schwarz wird und Blasen wirft. Einige Minuten in einer Plastiktüte schwitzen lassen und dann häuten. Mit den übrigen angegebenen Zutaten in einen hohen Rührbecher geben und mit dem Mixstab zu einer homogenen feuerroten Paste verarbeiten. Die Garnelen abbrausen, trockentupfen, bis auf das letzte Glied schälen und vom Darm befreien. In eine Schüssel geben und in der Marinade wenden, bis sie gleichmäßig damit bedeckt sind. 30 Minuten zugedeckt ziehen lassen.

Die Hotplate des Grills auf hohe Temperatur vorheizen und mit etwas Öl bepinseln. Die Garnelen aus der Marinade nehmen und auf den Grill legen (die Marinade bereitstellen). Auf jeder Seite 2 Minuten garen, großzügig mit der restlichen Marinade bestreichen und rasch wenden, damit die Marinade nicht zu sehr verkocht. Die Garnelen rasch von der Grillfläche nehmen und sofort zum Aus-der-Hand-Essen servieren. Reichen Sie dazu eine Schüssel für die Garnelenschalen, Fingerschalen mit heißem Wasser und etwas Zitronensaft sowie ausreichend Servietten.

Tipp: Im Kühlschrank hält sich die Piri-Piri-Sauce einige Tage.


ROTWEIN-OKTOPUS
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16 küchenfertige Baby-Oktopusse

Für die Rotwein-Marinade:

3 EL Olivenöl

2 Knoblauchzehen, gehackt

1 kleine weiße Zwiebel, fein gehackt

1 Selleriestange, fein gehackt

1 kleine Möhre, fein gehackt

2 Lorbeerblätter

1 Handvoll gehackte glatte Petersilie

3/8 l Rotwein

3 EL Rotweinessig

Außerdem:

Meersalz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

2 EL glatte Petersilie zum

Bestreuen

1 EL natives Olivenöl extra

Zitronenschnitze zum Garnieren

Die Köpfe der Baby-Oktopusse, die ich hier verwendet habe, sind nicht größer als eine Walnuss. Größere Exemplare sollten Sie nach der Vorbereitung in der Mitte durchschneiden, damit sie blitzschnell garen. Ich habe festgestellt, dass Oktopusse nicht ganz leicht zu grillen sind. Sie absorbieren die Hitze sehr schnell, so dass sie eher vor sich hinschmoren als anbrennen. Sorgen Sie also dafür, dass die Grillfläche hierfür richtig heiß ist. Wer mag schon Oktopusse mit einer gummiartigen Konsistenz?

Am Vortag für die Rotwein-Marinade in einem kleinen Topf das Olivenöl erhitzen. Knoblauch, Zwiebel, Sellerie und Möhre 3–4 Minuten darin bei hoher Temperatur anbraten, dabei häufig umrühren. Das Gemüse zusammen mit Lorbeerblättern, Petersilie, Rotwein und Essig in einen hohen Rührbecher geben und mit dem Mixstab zu einer leuchtend roten Flüssigkeit verarbeiten. In eine Schüssel geben und vollständig abkühlen lassen.

Die Oktopusse abbrausen und trockentupfen. In eine große Schüssel (keine aus Metall!) geben, mit der Marinade übergießen und rundherum damit einreiben. Zugedeckt über Nacht im Kühlschrank marinieren, währenddessen mehrmals umrühren.

Die Oktopusse 30 Minuten vor der Zubereitung aus dem Kühlschrank nehmen und Zimmertemperatur annehmen lassen. Die Hotplate des Grills auf hohe Temperatur vorheizen. Die Tintenfische abtropfen lassen, auf die Grillfläche legen und auf jeder Seite in 2 Minuten kräftig braun grillen. Auf eine Servierplatte legen, salzen, pfeffern, mit Petersilie bestreuen, mit Olivenöl beträufeln und mit Zitronenschnitzen garniert servieren.
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LACHSFRIKADELLEN VOM GRILL
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500 g Kartoffeln, geschält und geviertelt

ca. 250 g Lachskotelett

3 Frühlingszwiebeln, fein gehackt

1 große Handvoll glatte

Petersilie, fein gehackt

1/2 Bund Dill, fein gehackt

1 TL Meersalz

frisch gemahlener Pfeffer

1 Ei

40 g Semmelbrösel

Pflanzenöl für den Grill

Zitronenschnitze und Mayonnaise nach Belieben

Diese Fischfrikadellen können Sie zu vielen Gelegenheiten servieren. Besonders Kinder lieben sie. Und da die Bratlinge wirklich sehr appetitlich aussehen, sind sie durchaus auch etwas für ein festlicheres Barbecue.

Für die Lachsfrikadellen die Kartoffeln in leicht gesalzenem Wasser zum Kochen bringen und 12 Minuten garen, dann das abgebrauste Lachskotelett zugeben und bei geschlossenem Deckel 3 Minuten mitgaren. Beides mit einem Schaumlöffel herausnehmen, abtropfen und abkühlen lassen. Den Fisch von Haut und Gräten befreien und in eine große Schüssel bröckeln. Kartoffeln grob zerstampfen und mit allen übrigen angegebenen Zutaten zum Lachs geben. Die Mischung mit einem großen Löffel mischen, bis eine homogene Masse entstanden ist. Mit feuchten Händen 8 gleich große Klöße daraus formen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Brett legen und vorsichtig flachdrücken. Zugedeckt für 3–6 Stunden (oder über Nacht) in den Kühlschrank stellen.

Die Lachsfrikadellen 30 Minuten vor der Zubereitung aus dem Kühlschrank nehmen. Die Hotplate des Grills auf mittlere Temperatur vorheizen und mit etwas Öl bepinseln. Die Frikadellen auflegen und 5–6 Minuten garen, dabei ein- oder zweimal mit einem Metallspatel sanft flachdrücken, damit sie schön gleichmäßig bräunen. Wenden und weitere 5–6 Minuten garen. Mit Zitronenschnitzen und Mayonnaise nach Belieben garniert servieren.


GEGRILLER TINTENFISCH
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5 küchenfertige Tintenfische

(à ca. 150 g)

3 EL Olivenöl

3 Knoblauchzehen, zerdrückt

2 TL Chiliflocken

2 TL frisch gemahlener

weißer Pfeffer

2 TL Meersalz

1 kleines Bund Koriander,

fein gehackt

Zitronenschnitze zum Garnieren

Wenn es ums Essen geht, ist jeder Tag ein Tag, an dem es eine Lektion zu lernen gilt – selbst für mich als Profi. Ich habe kürzlich festgestellt, dass Tintenfische, auf einem wirklich heißen Grill gegart, wunderbar zart und aromatisch schmecken können. Ihr Körper gleicht einer Kappe und hat die denkbar kürzeste Garzeit. Danach muss man sie lediglich ein paar Minuten ruhen lassen und würzen – und schon ist ein herrlich schlichtes Sommergericht fertig.

Die Tintenfische abbrausen und trockentupfen. Mit Öl und Knoblauch in eine Schüssel (keine aus Metall!) geben und gut mischen. Zugedeckt 1 Stunde in den Kühlschrank stellen.

Die Hotplate des Grills auf hohe Temperatur vorheizen. Die Tintenfische aus der Marinade nehmen, abtropfen lassen, auf die Grillfläche legen und auf jeder Seite 1 Minute garen. Sollten sie sich aufrollen, mit einem Metallspatel sanft flachdrücken. Die Tintenfische auf ein Schneidbrett legen und ein paar Minuten ruhen lassen. Danach in 5 Millimeter breite Streifen schneiden und zusammen mit Chiliflocken, Pfeffer und Meersalz in eine große Schüssel geben. Die Tintenfischstreifen mit einer Zange hin und her wenden, bis sie gleichmäßig mit den Gewürzen bedeckt sind. Zum Schluss den Koriander hinzufügen, die Tintenfischstreifen darin wälzen und sofort mit den Zitronenschnitzen garniert servieren.
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LENGFISCHFILET MIT CHAMPAGNERBUTTER
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800 g Lengfischfilets

Für die Champagnerbutter:

1 Stange Lauch

125 g Butter

2 Knoblauchzehen

1 kleines Bund Dill, fein gehackt

1 Handvoll glatte Petersilie, grob gehackt

1/4 l Champagner (oder trockener Sekt)

Dieses Rezept ist bei Weitem nicht so etepetete, wie es den Anschein hat. Ich gehe mit Champagner in der Küche ziemlich lässig um, auch wenn das für manche Leute eine Sünde sein mag. Sie können stattdessen aber auch gerne auf einen trockenen Sekt zurückgreifen.

Den Lauch putzen, den weißen Teil fein hacken, den grünen Teil in 5 Millimeter dicke Ringe schneiden und beiseite stellen. In einem kleinen Topf 1 Esslöffel Butter erhitzen, den gehackten Lauch zugeben und bei mittlerer Hitze unter Rühren darin 2–3 Minuten andünsten. Knoblauch, Dill und Petersilie zugeben, 1 Minute mitgaren und dann den Champagner zugeben. Zum Kochen bringen, die Temperatur reduzieren und die Flüssigkeit etwa um die Hälfte einkochen lassen. Die restliche Butter zugeben und darin zerlassen. In eine Schüssel umfüllen und die Champagnerbutter bis zur Verwendung zugedeckt in den Kühlschrank stellen.

Die Fischfilets abbrausen und trockentupfen. Ein großes Stück Backpapier in der Mitte falten, um die doppelte Papierstärke zu erhalten. Die Lauchringe in die Mitte des Papiers geben und die Filets darauflegen. Die Champagnerbutter über die ganze Länge darauf verteilen. Das Backpapier oberhalb des Fischs fest verschließen und die seitlichen Enden unter dem Fisch einschlagen, so dass ein Paket entsteht.

Die Hotplate des Grills auf eine hohe Temperatur vorheizen. Das Fischpaket auf die Grillfläche legen und den Fisch bei geschlossenem Grilldeckel 15 Minuten garen. Auf einen Teller legen und 5 Minuten ruhen lassen. Das Paket erst bei Tisch öffnen und den Fisch direkt aus dem Papier zusammen mit der geschmolzenen Butter servieren. Ein Messer werden Sie dafür nicht brauchen.

Tipp: Anstelle der Champagnerbutter können Sie auch 1 Löffel Lime-Pickle-Butter verwenden. Und den Dill können Sie für eine asiatische Note durch gehackten Koriander ersetzen.


KURZGEBRATENER THUNFISCH MIT LORBEERBLATT UND ZITRONE
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2 Thunfischfilets (à 400 g, Sashimi-Qualität)

3 EL Olivenöl

1 EL helle Sojasauce (vorzugsweise japanische)

1 EL Zitronensaft

4 Lorbeerblätter

1 Zitrone in dünnen Scheiben

Sojasauce und Wasabi zum Dippen

Kein Zweifel, dies ist ein extravagantes Rezept. Aber wenn Sie ein Fan von gutem Thunfisch sind, dann werden Sie verstehen, worauf ich damit hinauswill. Sie brauchen an diesem fantastischen Fisch nicht lange herumzulaborieren. Der größte Fehler wäre, ihn zu lange zu garen. Braten Sie ihn nur „blutig“ an. Ich selbst verwende gerne ein Stück Thunfisch von 800 Gramm dafür, aber Sie können es auch gerne in kleinere Filets teilen.

Die Thunfischfilets abbrausen und trockentupfen. In eine Schüssel (keine aus Metall!) legen und mit den übrigen angegebenen Zutaten mischen. Zugedeckt für 3 Stunden in den Kühlschrank stellen, währenddessen mehrfach wenden Das Fischfilet 30 Minuten vor der Zubereitung aus dem Kühlschrank nehmen. Die Hotplate auf hohe Temperatur vorheizen. Lorbeerblätter und Zitrone aus der Marinade auf die Grillfläche legen, den Thunfisch darauflegen auf jeder Seite in 2 Minuten goldbraun garen. Jedes Filetstück in der Mitte durchteilen oder mit einem scharfen Messer in feine sashimiartige Streifen schneiden. Zusammen mit der Sojasauce und dem Wasabi als Dip servieren.


ROTER SCHNAPPER MIT INGWER UND FRÜHLINGSZWIEBELN
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4–6 Portionen

1 ganzer küchenfertiger Roter

Schnapper (ca. 2 kg)

3 EL chinesischer Reiswein

10 cm Ingwerwurzel

1 Bund Frühlingszwiebeln

1 Bund Koriander, gehackt

3 EL helle Sojasauce

3 EL Hühnerbrühe

1 TL Zucker

3 EL Erdnussöl

1 EL Sesamöl

1/2 TL frisch gemahlener weißer Pfeffer

Dies ist ein klassisches chinesisches Gericht aus der Restaurantküche. Aber es ist überhaupt kein Problem, es auch auf dem heimischen Grill zuzubereiten, weil man lediglich alle notwendigen Zutaten zusammenfügen und dann garen muss. Das Duo aus Schalotten und Ingwer hat in der chinesischen Küche quasi einen sakrosankten Status. Tun Sie es den Chinesen nach und verwenden Sie beides nur taufrisch. Auch bei diesem Rezept sind wieder nur ein paar einfache Grilltricks die einzige Voraussetzung für einen perfekt gedünsteten Fisch. Und das Tolle ist, dass Sie ihn direkt am Tisch zubereiten und daraus einen richtigen kleinen Event machen können.

Den Schnapper waschen und trockentupfen. Seitlich mehrere tiefe diagonale Einschnitte in Haut und Fleisch des Fischs anbringen. In eine große Schüssel (keine aus Metall!) legen und mit dem Reiswein übergießen. Den Ingwer schälen und die Hälfte in hauchdünne Scheiben schneiden. Die Frühlingszwiebeln putzen und die Hälfte in 10 Zentimeter lange Stücke schneiden. Ingwerscheiben, Frühlingszwiebelstücke und die Hälfte des Korianders in die Bauchhöhle des Fisches einlegen. Zugedeckt 20 Minuten beiseite stellen.

Inzwischen den übrigen Ingwer in streichholzgroße Stifte schneiden, restliche Frühlingszwiebeln in Rauten von passender Größe schneiden und beides beiseite stellen. In einer kleinen Schale Sojasauce, Hühnerbrühe und Zucker verrühren, bis sich die Zuckerkristalle vollständig auflöst haben, und beiseite stellen.

Die Hotplate des Grills auf mittlere Temperatur vorheizen. 2 große Stücke Backpapier auf 2 entsprechend große Stücke Alufolie legen. Den Fisch in die Mitte des Backpapiers legen. Backpapier und Alufolie gemeinsam oberhalb des Fischs zusammenfalten und die Seiten darunter einschlagen, so dass ein Paket entsteht. Auf den Grillrost des Backofens legen, den Rost auf die Hotplate stellen und den Fisch 20 Minuten in dem Paket dünsten.

Erdnuss- und Sesamöl in einen kleinen Topf geben, auf die noch heiße Grillfläche stellen und das Öl rasch erhitzen. Das Paket öffnen und den Fisch vorsichtig auf einen Servierteller legen. Nacheinander mit der beiseite gestellten Sojasaucenmischung beträufeln, mit Ingwer und Frühlingszwiebeln belegen, mit der erhitzten Ölmischung beträufeln und mit restlichem Koriander und Pfeffer bestreuen.
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TOM-YUM-GARNELEN MIT LIMETTENBLÄTTERN
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24 große rohe Garnelen, bis auf das letzte Glied geschält

Für die Tom-Yum-Marinade:

1 EL Tom-Yum-Paste

4 kleine Kaffir-Limettenblätter, sehr fein gehackt

1 Handvoll Koriander, gehackt

1 EL Olivenöl

1 EL Limettensaft

Außerdem:

Pflanzenöl für den Grill

4 Kaffir-Limettenblätter

1 Limette, halbiert

Ich bin ein großer Fan der echten thailändischen Tom-Yum-Paste. Aber sie muss von einer guten Marke stammen und wirklich aus frischen Zutaten hergestellt sein. Ich habe schon seit Langem immer ein großes Glas der Paste im Kühlschrank stehen, für den Fall, dass ich schnell fürs Abendessen eine pikante Suppe zubereiten will. Inzwischen habe ich aber auch stets ein Glas Tom-Yum-Paste direkt neben dem Grill stehen und benutze sie zum Marinieren und Bepinseln. Das ist eine Mogelei vom Feinsten, die absolut narrensicher zu tollen Ergebnissen führt.

Die Garnelen abbrausen, trockentupfen und vom Darm befreien. In einer Schüssel (keine aus Metall!) mit Tom-Yum-Paste, Kaffir-Limettenblättern, Koriander, Olivenöl und Limettensaft mischen, bis die Garnelen gleichmäßig mit der Marinade bedeckt sind. Zugedeckt 30 Minuten ziehen lassen.

Die Hotplate auf hohe Temperatur vorheizen und mit etwas Öl bepinseln. Die ganzen Kaffir-Limettenblätter auf den Grill legen, Garnelen aus der Marinade nehmen und diese bereitstellen. Die Garnelen auf die Blätter legen, 2 Minuten garen und mit der restlichen Marinade beträufeln. Wenden und weitere 2 Minuten garen, dabei darauf achten, dass die Garnelen während der gesamten Garzeit schön brutzeln. Die Limettenhälften über den Garnelen ausdrücken, diese rasch auf der Grillfläche wenden und 1 weitere Minute auf jeder Seite garen. Am besten schmecken die Garnelen aus der Hand. Reichen Sie dazu Schüsseln für die Schalen und ausreichend Servietten.


GEGRILLTER ROTER SCHNAPPER MIT ROMESCO-SAUCE
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4 kleine küchenfertige

Rote Schnapper

3 EL Olivenöl

3 EL Zitronensaft

1 Bund Thymian

Für die Romesco-Sauce:

4 reife Tomaten, halbiert

1 große rote Chilischote, in breite Scheiben geschnitten

4 Knoblauchzehen, in Scheiben geschnitten

50 g geschälte Mandeln

2 Roggenbrotscheiben von 1 cm

Dicke, getoastet und in grobe Stücke gebröckelt

1 TL geräuchertes Paprikapulver

2 EL Rotweinessig

1 Handvoll gehackter Koriander

3 EL extra natives Olivenöl

Außerdem:

Pflanzenöl für den Grill

Olivenöl zum Bestreichen

Zitronenschnitze zum Garnieren

Romesco ist eine aus Katalonien stammende reichhaltige Sauce aus Olivenöl, Tomaten, Mandeln, Chilis, Paprika und diversen anderen Gewürzen, die meist als Begleitung zu Fisch auf den Tisch kommt. Ich bereite sie mit Roggenbrot zu, weil ich es gerne getoastet zum Frühstück mag und immer etwas davon übrig habe. Es gibt der Sauce zusammen mit den Mandeln eine besonders nussige Note.

Für die Romesco-Sauce die Hotplate des Grills auf hohe Temperatur vorheizen und mit etwas Öl bepinsen. Die Tomaten mit der Schnittfläche nach unten auf die Grillfläche legen. Chilischoten und Knoblauch ebenfalls auf die Hotplate legen und alles 3–4 Minuten grillen, dabei nur Chili und Knoblauch mit einer Zange wenden, die Tomaten dagegen nicht bewegen. Chili und Knoblauch von der Grillfläche nehmen. Die Tomaten wenden und weitere 4 Minuten garen, danach sollen sie weich und gut gebräunt sein. Ebenfalls vom Grill nehmen.

Die Mandeln in eine Küchenmaschine geben und fein hacken. Tomaten, Knoblauch, Chili, Brot, Paprika, Essig und Koriander zugeben und alles zu einer groben Paste verarbeiten. Bei eingeschalteter Küchenmaschine das Öl im dünnen Strahl zufügen, bis eine dickflüssige rote Sauce entstanden ist. In ein Schraubglas füllen und bis zur Verwendung kühl stellen.
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Die Schnapper waschen und trockentupfen, seitlich jeweils mehrere tiefe, diagonale Einschnitte vornehmen und in eine große, flache Schüssel (keine aus Metall!) legen. In einer Schale Olivenöl, Zitronensaft und Thymian mischen und den Fisch damit bestreichen, vor allem die Einschnitte sorgfältig einpinseln, und zugedeckt 30 Minuten ziehen lassen. Die Romesco-Sauce ggf. aus dem Kühlschrank nehmen, damit sie Zimmertemperatur annehmen kann.

Die Hotplate auf mittlere Temperatur vorheizen, mit 2 Stück Backpapier von passender Größe auslegen und leicht mit Olivenöl bestreichen. Die Fische auf das Papier legen und in 8–10 Minuten bei geschlossenem Grilldeckel goldbraun grillen. Die Fische vorsichtig, aber zügig mit einem Metallspatel wenden und weitere 5 Minuten bei geschlossenem Deckel garen. Die Schnapper sofort auf Tellern anrichten und mit Zitronenschnitzen garniert servieren. Die Romesco-Sauce separat dazu reichen.
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TINTENFISCH MIT CHORIZO UND KARTOFFELN
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500 g große küchenfertige

Tintenfische

3 EL Olivenöl

2 EL Zitronensaft

1/2 TL geräuchertes

Paprikapulver

2 Chorizos, in Scheiben geschnitten

Pflanzenöl für den Grill

2 EL Bier

4 EL Rotweinessig

1 Rezept Gegrillte Wedges

1 Handvoll kleine Minzeblätter

Dies ist quasi „Mare e monti“ auf Spanisch, so nennt man italienische Rezepte, die eine Kombination von Zutaten aus den Bergen und dem Meer enthalten – in diesem Fall Chorizo, eine sehr würzige spanische Wurst mit Knoblauch, Paprika und vielen anderen Gewürzen einerseits und Tintenfisch andererseits. Chorizos sind ehrlich gesagt sehr fett, aber der magere Tintenfisch gleicht dies zusammen mit der kräftigen Essignote wieder aus.

Die Tintenfische abbrausen und trockentupfen. Olivenöl, Zitronensaft und Paprikapulver in einer Schüssel (keine aus Metall!) mischen, die Tintenfische darin wenden, bis sie rundherum mit der Mischung bedeckt sind. Zugedeckt 3 Stunden in den Kühlschrank stellen.

Inzwischen die Gegrillten Wedges zubereiten und in eine hitzebeständige Schüssel geben. An einen warmen Platz auf den Grill stellen, an dem sie nicht der direkten Hitze ausgesetzt sind.

Die Hotplate des Grills auf hohe Temperatur vorheizen und mit etwas Öl einpinseln. Die Chorizoscheiben aus der Marinade heben, auflegen und auf jeder Seite 1 Minute goldbraun grillen. Mit Bier und Essig beträufeln – die Flüssigkeit sollte brutzeln, wenn sie auf die Grillfläche trifft. Chorizos hin- und herwenden, bis sie rundherum von der Flüssigkeit überzogen sind. 1 Minute garen, bis diese verdampft ist, danach die Wurstscheiben in eine große Schüssel geben.

Die Tintenfische auf die Hotplate legen und auf jeder Seite 1 Minute garen, dabei mit etwas Marinade beträufeln. Die Fische von der Grillfläche nehmen, in 1 Zentimeter breite Streifen schneiden und in die Schüssel mit dem Chorizo geben. Dann Wedges und Minzeblätter zufügen und alles mischen. Das Gericht auf einer Servierplatte anrichten und sofort servieren.


KNOBLAUCH-PFEFFER-BARRAMUNDI THAILANDISCHE ART
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1 großer küchenfertiger

Barramundi (ca. 1,25–1,5 kg)

Für die Knoblauch-Pfeffer-Paste:

je 2 TL weiße und schwarze

Pfefferkörner

8–10 Knoblauchzehen, gehackt

6–8 Korianderwurzeln (Asienladen), gehackt

2 EL Zucker

3 EL Fischsauce

Außerdem:

Limettenschnitze zum Garnieren

Der Barramundi (oder Baramundi) gehört zur Familie der Riesenbarsche und ist vor allem bei uns in Australien beheimatet. Wir nennen ihn gerne den König der Fische und mit seinem saftigen, zarten und zugleich festen Fleisch gehört er wirklich zum Feinsten, was das Meer hier zu bieten hat. Mittlerweile wird er bei uns sogar gezüchtet und kommt als Portionsfisch von 400–600 Gramm in den Handel. Wenn Sie einmal Barramundi – egal ob groß oder klein – im Angebot finden, sollten Sie unbedingt sofort zugreifen und ihn wie unten beschrieben zubereiten.

Die Knoblauch-Pfeffer-Paste enthält, wie Sie sehen, Zucker und verleiht dem Fisch während des Grillvorgangs eine süße Karamellkruste. Aber seien Sie vorsichtig: Der Zucker ist zugleich Fluch und Segen. Er verbrennt leicht, wenn die Grillfläche zu heiß ist und er zu lange der direkten Hitze ausgesetzt wird. Ich gehe also auf mittlere Temperatur und verwende Backpapier – dadurch backt der Fisch nicht an und es ist einfacher, ihn zu wenden.

Für die Knoblauch-Pfeffer-Paste die Pfefferkörner in einen Mörser geben und grob zerstampfen. Knoblauch und Koriander zugeben und alles zu einer feinen Paste zerstoßen, dann Zucker und Fischsauce unterrühren, bis sich die Zuckerkristalle vollständig aufgelöst haben. In eine Schüssel geben.

Den Fisch innen und außen abbrausen und trockentupfen. Seitlich jeweils diagonal mehrere tiefe Einschnitte anbringen und die Haut mit der Paste einstreichen, vor allem die Einschnitte großzügig damit einreiben.

Die Hotplate auf mittlere Temperatur vorheizen. Mit 2 Blatt Backpapier auslegen, die etwas kleiner als die Grillfläche sein sollen, den Fisch darauflegen und 8–10 Minuten bei geschlossenem Grilldeckel garen. Wenden und weitere 5–6 Minuten im geschlossenen Grill garen. Danach sollte der Fisch bis zu den Gräten durchgebraten sein und eine schöne braune Karamellkruste haben. Den Fisch vorsichtig auf eine große Servierplatte legen (zu zweit geht das leichter!) und mit Zitronenschnitzen garniert servieren.
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MIESMUSCHELN IN LIME-PICKLE-BUTTER
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2 kg Miesmuscheln

1/8 l Weißwein

Für die Lime-Pickle-Butter:

100 g weiche Butter

2 Frühlingszwiebeln, gehackt

1 EL Lime Pickles von bester

Qualität (Asienladen oder British Shop), gehackt

1/2 TL Kurkuma

1 TL fein geriebener Ingwer

2 Knoblauchzehen, zerdrückt

1 EL Limettensaft

1/2 TL frisch gemahlener

schwarzer Pfeffer

1 Handvoll Koriander, fein gehackt

1 Handvoll Minze, fein gehackt

Außerdem:

1 Bund gehackter Koriander zum Bestreuen

Muscheln sind wie dazu gemacht, sie mit anderen zu teilen. Dies ist ein köstliches Gericht für 4 Personen mit einer sehr leckeren scharfen Lime-Pickle-Butter. Ich habe erst kürzlich entdeckt, dass der Geschmack von Lime Pickles stark variieren kann. Bei manchen habe ich das Gefühl, ich hätte gerade an einer Zitrone gelutscht, während ich andere am liebsten mit Käse und Kräckern essen möchte, weil sie so süß sind. Finden Sie einfach heraus, welche Art Ihnen am besten schmeckt. Jedenfalls passt die Lime-Pickle-Butter zu fast jeder Art von Fisch, besonders zum weißfleischigem.

Für die Lime-Pickle-Butter in einem kleinen Topf 1 Esslöffel Butter erhitzen, Frühlingszwiebeln, Lime Pickle, Kurkuma, Ingwer, Knoblauch, Limettensaft und Pfeffer zugeben und bei mittlerer Hitze köcheln lassen, bis die Frühlingszwiebeln weich sind. In eine Schüssel geben und Kräuter und restliche Butter gut untermischen. Zugedeckt bis zur Verwendung in den Kühlschrank stellen.

Die Lime-Pickle-Butter ggf. 30 Minuten vor der Verwendung herausnehmen, damit sie streichfähig werden kann. Die Muscheln gründlich waschen und von den Bärten befreien. Geöffnete Exemplare aussortieren.

Die Hotplate des Grills auf hohe Temperatur vorheizen. Die Muscheln auflegen, mit etwas Wein beträufeln und bei geschlossenem Grilldeckel 2 Minuten auf jeder Seite garen, danach sollten sich die Muscheln geöffnet haben. Geschlossene Exemplare wegwerfen. Die Muscheln in eine große Schüssel geben, die weiche Lime-Pickle-Butter darübergeben und mit dem Koriander bestreuen. Mit einer großen Grillzange in der Butter wenden und servieren.


ADOBO-KABELJAU
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800 g dicke Kabeljaufilets

Für die Adobo-Marinade:

1 kleine rote Zwiebel, gehackt

1 große rote Chilischote

2 Knoblauchzehen, gehackt

1 TL fein gehackter Thymian

1 Handvoll glatte Petersilie, grob gehackt

2 Lorbeerblätter

3 EL Olivenöl

3 EL Weißweinessig

Außerdem:

Pflanzenöl für den Grill

Adobo ist die spanische Bezeichnung für ein Gericht philippinischen Ursprungs. Normalerweise wird es mit Fleisch zubereitet, aber die Gewürze passen auch wunderbar zu festfleischigem weißen Fisch. Z. B. mit Seeteufel zubereitet ist das Gericht ein echter Leckerbissen.

Für die Adobo-Marinade Zwiebel, Chili, Knoblauch, Thymian, Petersilie und Lorbeerblätter in einen hohen Rührbecher geben und mit dem Mixstab zu einer feinen Paste verarbeiten. Olivenöl in einem kleinen Topf erhitzen, die Paste hineingeben und bei starker Hitze 3–4 Minuten darin anbraten, dabei häufig umrühren. Vom Herd nehmen, den Essig einrühren und die Mischung abkühlen lassen. Den Kabeljau abbrausen, trockentupfen und in große Stücke schneiden. In eine Schüssel (keine aus Metall!) geben, die Marinade darübergießen und die Fischstücke darin wenden, bis sie rundherum damit bedeckt sind. Zugedeckt 3 Stunden im Kühlschrank marinieren, währenddessen mehrmals wenden.

Den Kabeljau 30 Minuten vor der Zubereitung aus dem Kühlschrank nehmen. Die Hotplate auf mittlere Temperatur vorheizen und mit etwas Öl einpinseln. Die Fischstücke auflegen und auf beiden größeren Seiten jeweils 3 Minuten garen. Die kleineren Stücke von der Grillfläche nehmen und warm halten. Größere, dickere Stücke, die aus der Mitte des Filets geschnitten sind und eine dreieckige Form haben, je 1 zusätzliche Minute auf den beiden kleineren Seiten garen. Danach sollte die Marinade verkocht sein und dem Fisch eine rote Farbe gegeben haben. Alle Fischstücke auf einer Servierplatte anrichten und sofort servieren.
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IN PERGAMENT GEBACKENER WITTLING MIT ZITRONEN-SALSA-BUTTER
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2 Wittlingfilets (Merlan, je ca. 350–400 g)

Für die Zitronen-Salsa-Butter:

125 g Butter

1 große Handvoll

Korianderblätter und -stängel, fein gehackt

3 Frühlingszwiebeln, fein gehackt

1 EL Schnittlauchröllchen

1 große grüne Chilischote, entkernt and fein gehackt

2 EL Zitronensaft

1 kräftige Prise Meersalz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Weißfleischige Fischfilets in Backpapier einzuwickeln und im Ofen zu garen scheint mir ein Relikt aus den 70er Jahren zu sein. Nichtsdestotrotz ist es eine sehr schonende Zubereitungsmethode für recht empfindlichen Fisch, die sich auch gut für den Grill eignet. Und mit etwas grünem Chili und Koriander ist dieses Rezept doch gleich um einiges zeitgemäßer. Ich verwende hier Wittling, aber man auch einen anderen festfleischigen weißen Fisch nehmen.

Für die Zitronen-Salsa-Butter die Butter in einem kleinen Topf bei niedriger Hitze zerlassen, aber nicht kochen lassen. Die übrigen angegebenen Zutaten zugeben, etwa 1 Minute unter Rühren erhitzen, vom Herd nehmen und die Mischung auf Zimmertemperatur abkühlen kann. Die Butter in eine Schale umfüllen und zugedeckt in den Kühlschrank stellen, bis sie gebraucht wird.

Die Fischfilets abbrausen und trockentupfen. Auf einer Arbeitsfläche 2 Stücke Backpapier auslegen, die groß genug sind, um jeweils 1 Fischfilet darin einzuwickeln. Je 1 Filet in die Mitte des Backpapiers legen und die Hälfte der Salsa-Butter darauf verteilen. Die beiden Längsseiten des Backpapiers jeweils oberhalb des Fischs zusammenfassen und ein paar Mal fest zusammenfalten. Die Enden rechts und links wie bei einem Bonbon zusammendrehen und mit Küchengarn zusammenbinden. Jedes Päckchen auf ein passend großes Stück Alufolie legen und darin einpacken.

Die Hotplate auf hohe Temperatur vorheizen. Die Fischpäckchen auflegen und 10 Minuten bei geschlossenem Grilldeckel garen. Den Fisch direkt in den geöffneten Päckchen servieren. Eine Portion ist für 2 Personen gedacht.


SCHWERTFISCH MIT PAPRIKA, ZITRONEN UND KRÄUTERN
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4 Schwertfischsteaks (ca. 2,5 cm dick)

3 EL Olivenöl

1 TL Paprikapulver

2 EL Zitronensaft

4 Lorbeerblätter

1 kleines Bund Thymian

Pflanzenöl für den Grill

Zitronenschnitze zum Garnieren

Ich verwende für dieses Rezept am liebsten Schwertfisch, aber Sie können es auch wunderbar mit Thunfisch zubereiten. Im Unterschied zu Thunfisch schmeckt Schwertfisch allerdings am besten, wenn er vollständig durchgegart ist.

Die Fischsteaks abbrausen, trockentupfen und in eine passende Schüssel (keine aus Metall!) legen. Olivenöl, Paprika und Zitronensaft in einer kleinen Schüssel mischen und über den Fisch gießen. Lorbeerblätter und Thymian zugeben und den Fisch rundherum mit der Marinade einreiben, die Kräuter dabei gleichmäßig verteilen. Zugedeckt 3–6 Stunden in den Kühlschrank stellen.

Den Thunfisch 30 Minuten vor der Zubereitung aus dem Kühlschrank nehmen. Die Hotplate auf mittlere Temperatur vorheizen und mit etwas Öl einpinseln. Den Fisch aus der Marinade nehmen und abtropfen lassen. Lorbeerblätter und Thymian auf die Grillfläche legen, den Thunfisch darauflegen (die Kräuter geben beim Garen viel Aroma ab) und 8–10 Minuten grillen, dabei die Kräuter mit der Grillzange auf der Grillfläche ständig hin und her schieben, damit sie so richtig schön in dem Öl und Bratensaft brutzeln. Den Fisch wenden und weitere 5 Minuten garen. Auf Teller verteilen und mit Zitronenschnitzen garniert servieren.
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CHERMOULA-FISCHKOTELETTS
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2 Kabeljaukoteletts (à ca. 350 g)

Für die Chermoula:

je 1 große rote und grüne

Chilischote

2 Knoblauchzehen, gehackt

1/2 TL Meersalz

3 EL Olivenöl

1/2 TL gemahlener Kreuzkümmel

1/2 TL gemahlener Koriander

1 große Handvoll Koriandergrün, grob gehackt

1 große Handvoll glatte

Petersilie, grob gehackt

1 große Handvoll Minze, grob gehackt

Außerdem:

Pflanzenöl für den Grill

Ich glaube, ich habe mich schon in ein paar Rezepttexten dazu geäußert, wie gut sich nordafrikanische Gewürze fürs Grillen eignen – sie sind wie dafür gemacht. Die wesentlichen Zutaten für die traditionelle Chermoula sind Knoblauch, Kreuzkümmel, ein paar Chilischoten und frische Kräuter. Sie wird häufig für Fisch und Meeresfrüchte verwendet – z. B. als Marinade oder zum Würzen frischer Tomatensauce für Tajines. Ich verwende hier große Kabeljaukoteletts, aber Sie können auch Koteletts von vergleichbaren Fischarten wie Schellfisch oder Seelachs nehmen. Als Querschnitt des Fischs sind die Koteletts hufeisenförmig bzw. oval und haben einen großen Knochen in der Mitte.

Für die Chermoula Chilischoten von Stielansatz, Samen sowie Scheidewänden befreien und grob hacken. Mit Knoblauch und Salz in einen Mörser geben und grob zerstoßen. Olivenöl, Kreuzkümmel, Koriander und Kräuter zufügen und weiter zerstoßen, bis eine dickliche grüne Paste entstanden ist.

Die Fischfilets abbrausen und trockentupfen. In eine Schüssel (keine aus Metall!) geben und rundherum mit der Chermoula einreiben. Zugedeckt 3 Stunden im Kühlschrank ziehen lassen.

Den Fisch 30 Minuten vor der Zubereitung aus dem Kühlschrank nehmen. Die Hotplate auf mittlere Temperatur vorheizen. Die Grillfläche mit 2 passend zurechtgeschnittenen Stücken Backpapier übereinander auslegen und mit etwas Öl einpinseln. Die Fischfilets auflegen und in 5 Minuten auf jeder Seite goldbraun grillen.


JAKOBSMUSCHEL-KRÄUTER-SPIESSE MIT GRÜNER TABASCO-MAYONNAISE
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Für die grüne Tabasco-

Mayonnaise:

2 Eigelb

2 TL grüne Tabascosauce

2 TL Zitronensaft

1 Prise Meersalz

1/4 TL frisch gemahlener

weißer Pfeffer

1/8 l Olivenöl

Für die Jakobsmuscheln:

24 große Jakobsmuscheln (Nüsschen und Corail)

2 EL Olivenöl

2 EL Zitronensaft

1 Knoblauchzehe, zerdrückt

1 Prise Meersalz

frisch gemahlener weißer Pfeffer

50 g Semmelbrösel

2 EL fein gehackte glatte

Petersilie

1 EL fein gehackter Oregano

Außerdem:

8 Holzschaschlikspieße

Pflanzenöl für den Grill

Zitronenschnitze zum Garnieren

Die Idee, Meeresfrüchte zu panieren, mag etwas altmodisch sein. Aber ich finde, diese Zubereitungsweise verdient eine Renaissance. Sie können sie bei Garnelen, weißfleischigem Fisch und Lachs anwenden. Auch die grüne Tabasco-Mayonnaise ist eine Art Grundrezept. Sie passt z. B. wunderbar zu Gegrillten Wedges oder Sandwiches mit kaltem Grillhähnchenfleisch.

Für die grüne Tabasco-Mayonnaise die Eigelbe mit Tabascosauce, Zitronensaft, Salz und Pfeffer in eine Schüssel geben. Mit einem Schneebesen kräftig schlagen, dabei das Olivenöl erst tropfenweise, dann im dünnen Strahl zugeben, bis die Mischung eine mayonnaiseähnliche Konsistenz hat. Zugedeckt bis zur Verwendung in den Kühlschrank stellen.

Die Holzspieße in Wasser einweichen. Nüsschen und Corail der Jakobsmuscheln abbrausen und trockentupfen. Olivenöl, Zitronensaft und Knoblauch in einer Schüssel (keine aus Metall!) mischen, salzen und pfeffern. Das Muschelfleisch darin wenden, bis es rundherum mit der Mischung bedeckt ist. Zugedeckt 30 Minuten in den Kühlschrank stellen. Je 3 Muscheln auf jeden Spieß stecken, so dass man 8 Spieße erhält.

Die Semmelbrösel zusammen mit den Kräutern auf einen Teller geben und mischen. Die Spieße nacheinander in der Mischung wenden, bis die Muscheln rundherum mit der Panade bedeckt sind. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Brett legen.

Die Hotplate auf hohe Temperatur vorheizen. Die Grillfläche mit 2 passend zurechtgeschnittenen Stücken Backpapier übereinander auslegen und mit etwas Öl einpinseln. Die Spieße auflegen und auf jeder Seite in 2 Minuten goldbraun grillen, danach sollte das Muschelfleisch in der Mitte noch etwas weich sein. Auf Tellern anrichten und mit Zitronenschnitzen garnieren. Die Tabasco-Mayonnaise separat dazu reichen.
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LACHS, IN ZEITUNGSPAPIER GEGART, MIT KRÄUTERN, ZITRONE UND CHILI
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2 große aus der Mitte geschnittene Lachsfilets (à ca. 400 g)

1 große rote Chilischote

1 Bund Frühlingszwiebeln

1 große Handvoll glatte

Petersilie, grob gehackt

1 große Handvoll Koriander, grob gehackt

1 Handvoll Minze, grob gehackt

1 Zitrone, in Scheiben geschnitten

3 EL Olivenöl

3 EL Zitronensaft

Meersalz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Fisch in Zeitungspapier gewickelt auf dem Grill zu garen mag etwas seltsam erscheinen. Aber das Durchfeuchten schützt das Papier vor dem Verbrennen. Es wird vielleicht an manchen Stellen ein wenig ankokeln, aber wenn Sie die ganze Zeit über neben dem Grill stehen bleiben und eventuell aufglimmende Glut z. B. mithilfe einer Blumenspritze sofort einsprühen, ist das eigentlich nicht gefährlich. Mithilfe dieser Zubereitungsart ist es ganz einfach, auch einmal eine große Gesellschaft mit Fisch zu beköstigen. Die einzige Einschränkung liegt dabei in der Größe Ihrer Grillfläche.

Die Hotplate auf hohe Temperatur vorheizen. 2 große Bogen Zeitungspapier übereinanderlegen und großzügig mithilfe eines breiten Pinsels mit Wasser anfeuchten. Jeweils 1 Stück Backpapier, das etwas größer als das Fischfilet ist, in die Mitte jedes Zeitungspapierbogens legen.

Die Lachsfilets abbrausen und trockentupfen. Chilischote halbieren, von Stielansatz, Samen sowie Scheidewänden befreien und in feine Scheiben schneiden. 3 Frühlingszwiebeln putzen und in feine Streifen schneiden. Mit Chilis und den übrigen Kräutern in eine Schüssel geben. Die restlichen Frühlingszwiebeln putzen, längs halbieren, anteilig auf die beiden Backpapierstücke verteilen und jeweils mit der Hälfte der Zitronenscheiben belegen. Die Lachsfilets auf die Zitronen legen, kräftig mit Salz und Pfeffer würzen und gleichmäßig mit der Kräutermischung bestreuen. Olivenöl und Zitronensaft in einer kleinen Schüssel mischen und den Fisch damit beträufeln. Die Längsseiten des Zeitungspapiers oberhalb des Fischs zusammenfalten und die Seiten unterhalb davon einschlagen. Die gut verschlossenen Pakete auf die Hotplate legen und die Fischfilets bei geschlossenem Grilldeckel 20 Minuten garen. Währenddessen ständig darauf achten, dass das Zeitungspapier nicht anbrennt, entstehende Glut sofort mit einer Blumenspritze o. Ä. löschen. Die Pakete vom Grill nehmen und öffnen. Den Fisch vor dem Servieren 5 Minuten ruhen lassen und mit dem Garsud beträufeln. Ein Paket ist für 2 Personen gedacht.
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GEGRILLTES SOMMERGEMÜSE
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2 rote Paprikaschoten

2 Fenchelknollen, längs in dünne

Streifen geschnitten

Olivenöl zum Bestreichen

1 Aubergine, in dünne

Scheiben geschnitten

1 große Zucchini, längs in dünne Streifen geschnitten

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

1 Handvoll glatte Petersilie, gehackt

Sie können das Gemüse direkt von der Grillfläche heiß servieren. Sie können es aber auch schon 1–2 Stunden zubereiten, bevor das Barbecue beginnt. In der Zwischenzeit können sich die Aromen noch besser entfalten.

Den Grillrost auf hohe Temperatur vorheizen. Die Paprikaschoten auflegen und grillen, bis die Haut schwarz wird und Blasen wirft. In eine Plastiktüte legen und etwas abkühlen lassen. Danach schälen, vierteln, von Stielansatz, Samen sowie Scheidewänden befreien, in breite Streifen schneiden und in eine passende Schüssel geben.

Die Fenchelstreifen mit etwas Olivenöl bestreichen, auf den Grillrost legen und auf jeder Seite 4–5 Minuten garen, danach sollten sie weich sein und die typischen Grillstreifen haben. In die Schüssel zu den Paprikastreifen geben. Die Auberginenscheiben mit etwas Öl bestreichen, auf den Rost legen, auf jeder Seite 3–4 Minuten garen und ebenfalls in die Schüssel geben. Zuletzt die Zucchini mit Öl bestreichen, auf jeder Seite 2–3 Minuten garen, zu den anderen Gemüsesorten geben und alles mit Salz und Pfeffer würzen.

Tipp: Als kleine Abwandlung können Sie anstelle der Petersilie Minze verwenden und das Gemüse zusätzlich mit zerbröseltem Feta bestreuen.

Tipp: Das Gemüse passt zu folgenden Gerichten: Hähnchen mit Estragon, Oliven und Knoblauch, Putenbrust mit Kräuterkruste, T-Bone-Steaks, Kalbskoteletts mit Kräutern und Parmaschinken, Schweineschulter mit Fenchel und Knoblauch, Roastbeef, Gegrillter Wittling, Piri-Piri-Garnelen, Rotwein-Oktopus, Adobo-Kabeljau, Schwertfisch mit Paprika, Zitronen und Kräutern sowie Chermoula-Fischkoteletts.

Hier geht’s zum Rezeptfoto.


MEDITERRANER SALAT
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Cremiges Feta-Dressing:

120 g Feta, in Würfel geschnitten

1 Knoblauchzehe, zerdrückt

1 TL getrockneter Dill

1 EL Weißweinessig

1/8 l mildes Olivenöl

1/4 l Milch

Für den Salat:

4 Tomaten, in Würfel geschnitten

2 kleine Salatgurken, in mundgerechte Stücke geschnitten

1 Handvoll schwarze Oliven

1 Eisbergsalat, in mundgerechte Stücke gezupft

1 Handvoll Minze

Das Dressing für diesen Salat gehört zu meinen absoluten Lieblingsdressings. Und wann immer ich dazu komme, denke ich mir dafür eine neue Variante aus. Es kann auch solo als Dip für gegrilltes Gemüse oder als Begleitung für Lammgerichte verwendet werden. Beträufeln Sie den mediterranen Salat mit diesem Basisdressing und schon haben Sie die ideale Beilage für jede Art von Grillfleisch aus diesem Buch.

Für das cremige Feta-Dressing Käse, Knoblauch, Dill, Essig und Olivenöl in einen hohen Rührbecher geben und mit dem Mixstab pürieren, währenddessen die Milch langsam zugeben, bis eine cremige Sauce entstanden ist. Die für den Salat angegebenen Zutaten in eine große Schüssel geben, das Dressing kurz vor dem Servieren darübergießen und den Salat gut durchmischen.

Tipp: Der Salat passt zu folgenden Gerichten: Zitronenhähnchen, Kräuter-Feta- Involtini, Lammsteaks mit Minze-Salsa-Salmoriglio, Lammkarrees mit Feta und eingelegter Zitrone, Sheftalia, Kalbskoteletts mit Kräutern und Parmaschinken, Fruchtige Lammfilets, Lammkarree Margherita, Merguez-Würstchen, Lammschulter mit Rosmarin und Knoblauch.

Hier geht’s zum Rezeptfoto.


EINFACHE SAUCE BÉARNAISE
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3 große Eigelb

1 EL Estragonessig

250 g ungesalzene Butter

1 EL fein gehackter Estragon

2 Frühlingszwiebeln, fein

geschnitten

Ja, ich weiß, ein Klassiker ist ein Klassiker, aber wenn es einen einfacheren Weg zu einem sehr guten Geschmackserlebnis gibt, dann kann man ihn doch auch nehmen! Zudem waren ja Küchenmaschinen noch gar nicht erfunden, als klassische Rezepte wie dieses entstanden sind. Sie müssen allerdings trotzdem eine ruhige Hand haben, wenn Sie die heiße Butter zu den Eiern geben. Es ist ziemlich kompliziert, eine Béarnaise wieder zu erhitzen, ohne sie zu ruinieren. Aber abgesehen davon, dass sie auch kalt schmeckt, verrate ich Ihnen gerne einen meiner alten Catering-Tricks: Bewahren Sie die Sauce in einer Thermosflasche auf und sie bleibt einige Stunden warm.

Die Eigelbe und den Essig in eine Küchenmaschine geben und ein paarmal kurz anschlagen. Die Butter in einem kleinen Topf schäumend erhitzen. Heiß bei laufendem Motor im dünnen Strahl (!) einlaufen lassen und mixen, bis sich die Zutaten zu einer homogenen Emulsion verbunden haben. Zugedeckt in den Kühlschrank stellen, bis sie kalt und dickflüssig geworden ist, dann Estragon und Schalotten unterrühren.

Tipp: Die Sauce passt zu den folgenden Gerichten: Ribeye-Steaks mit Cabernet Sauvignon, Kalbskoteletts mit Kräutern und Parmaschinken, Pfeffersteaks, Rumpsteaks mit Shiitake-Pilzen, New-York-Cowboy-Steaks, Gemischter Grillteller, Roastbeef.

Hier geht’s zum Rezeptfoto.


TOMATEN-RELISH
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4 feste Tomaten, halbiert

4 Knoblauchzehen

1 große rote Chilischote

6 große Frühlingszwiebeln, geputzt

1 EL Tomatensauce (Ketchup)

1 große Handvoll Koriander, grob gehackt

Ein Freund von mir servierte einmal bei einem Barbecue ganz leger einfache Nacho-Chips mit hausgemachten Dips vom Feinsten: Hummus, Guacamole und eine Salsa, die so richtig frisch schmeckte. Sie enthielt die üblichen Verdächtigen wie Tomaten, Koriander und rote Zwiebeln, aber ihr Geschmack war irgendwie ungewöhnlich. Ich fragte, was noch darin sei, und war total überrascht, als ich erfuhr, dass die geheime Zutat eine schlichte Tomatensauce war. Hier ist das Rezept zu der Geschichte:

Die Hotplate auf hohe Temperatur vorheizen. Tomaten, Knoblauch, Chili und Frühlingszwiebeln auf die Grillfläche legen und unter wiederholtem Wenden schön braun braten. In eine Schüssel geben und lauwarm abkühlen lassen. Dann den Knoblauch schälen, Chili von Stielansatz, Samen und Scheidewänden befreien und wie die Frühlingszwiebeln grob hacken. Die Tomaten ebenfalls grob hacken. Knoblauch, Chili, Frühlingszwiebeln und Tomaten mit 1 kräftigen Prise Meersalz in einen großen Mörser geben und zu einem groben Relish zerstampfen, dann die Tomatensauce zugeben. Den Koriander erst kurz vor dem Servieren unterrühren und das Relish nochmals abschmecken.

Tipp: Das Relish passt zu folgenden Gerichten: Bierdosen-Hähnchen, Cajun- Stubenküken, Sheftalia, Würziger Rinder-Kebab, Cheeseburger, Rumpsteak- Sandwiches mit Balsamicozwiebeln und Knoblauchcreme, Merguez-Würstchen, Gemischter Grillteller.

Hier geht’s zum Rezeptfoto.
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KARTOFFELSALAT MIT KRÄUTER-MARINADE

[image: image]

16 kleine festkochende

Kartoffeln, halbiert

3 EL Olivenöl

2 EL Rotweinessig

2 TL milder Senf

4 Frühlingszwiebeln, fein geschnitten

1 Handvoll glatte Petersilie, fein gehackt

1 kleine Handvoll Dill, fein gehackt Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Ich bin immer auf der Suche nach einem neuen Rezept für einen Kartoffelsalat und entscheide mich oft für einen, der schnell und leicht zuzubereiten ist – wie dieser hier. Die Kartoffeln werden mit einer frischen Kräutervinaigrette angemacht. Ich lasse den Salat gerne kurze Zeit ziehen, damit sich die Aromen schön entfalten können. Da er keine Maynonnaise enthält, kann man diesen Kartoffelsalat übrigens auch ungekühlt gut transportieren und zu einem Barbecue am Strand oder im Park mitnehmen.

Die Kartoffeln in einem Topf mit Salzwasser so garen, dass sie wirklich noch schnittfest sind, abgießen und leicht abkühlen lassen. In mundgerechte Stücke schneiden und in eine große Schüssel geben. Noch warm rasch mit einer Vinaigrette aus Olivenöl, Rotweinessig und Senf übergießen. Frühlingszwiebeln und Kräuter zugeben, salzen, pfeffern und alle Zutaten vorsichtig mit den Händen mischen. Zugedeckt 1 Stunde ziehen lassen, währenddessen mehrfach mischen, damit sich die Aromen gut entfalten können.

Tipp: Der Salat passt zu folgenden Gerichten: Hähnchen mit Estragon, Knoblauch und Oliven, Bierdosen-Hähnchen, Grünes Hähnchen, Zitronen-Soja-Grillhähnchen, Kräuter-Feta-Involtini, Sherry-Hähnchen, Ungarische Schweinerippe, Rumpsteak mit Ingwer, Knoblauch und Sojasauce, Fajita-Rumpsteak mit Avocado-Dip, Gemischter Grillteller, Roastbeef, Mit Zwiebel und Dill gefüllte Forelle

Hier geht’s zum Rezeptfoto.


BUNTER KRAUTSALAT

[image: image]

je 1/2 Rot- und Weißkohl, in feine Streifen geschnitten,

2 TL Meersalz

1 Möhre, grob geraspelt

1 kleine rote Zwiebel, in sehr feine Ringe geschnitten

250 g Mayonnaise bester Qualität

1 EL Senf

125 g Crème double

1 EL Meerrettich (Glas)

Mit Krautsalat ist es ähnlich wie mit Apfelkuchen – jeder kennt jemanden, der den besten macht. Für mich sollte ein perfekter bunter Krautsalat cremig und knackig zugleich sein und darf keine dominierenden Aromen enthalten, damit er zu allen möglichen Arten von Grillfleisch passt.

Den Kohl in ein Küchensieb geben, mit dem Meersalz bestreuen und damit mischen. 30 Minuten ziehen lassen und danach in ein Sieb geben. Mit kaltem Wasser abbrausen und abtropfen lassen. Den Kohl mit den Händen so fest wie möglich ausdrücken, dadurch wird er weicher. Mit der Möhre und der Zwiebel in eine Schüssel geben und gut durchmischen.

Unmittelbar vor dem Servieren in einer Schale Mayonnaise, Senf, Crème double und Meerrettich mischen und den Kohl mit der Sauce übergießen. Alles gut durchmischen und servieren.

Tipp: Der Salat passt zu den folgenden Gerichten: Bierdosen-Hähnchen, Grünes Hähnchen, Cajun-Stubenküken, Sherry-Hähnchen, Ungarische Schweinerippe, Hotdogs mit in Bier geschmorten Zwiebeln, Fajita-Rumpsteak mit Avocado-Dip, New-York-Cowboy-Steaks, Gemischter Grillteller.

Hier geht’s zum Rezeptfoto.


HAUSGEMACHTE SÜSSE CHILISAUCE
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6 Korianderwurzeln und

4–5 cm der Stängel

(Asienladen), gehackt

4 Knoblauchzehen, gehackt

2 große rote Chilischoten, gehackt

3/8 l weißer Essig

440 g Zucker

In ihrer Heimat Thailand heißt diese Sauce Nam-Jim. Die notwendigen Zutaten sind wirklich überall erhältlich und das Ergebnis ist eine sehr authentische süße Chilisauce, die bei keinem Barbecue fehlen sollte, denn sie ist Löffel für Löffel ein echter Genuss!

Korianderwurzeln und -stängel mit Knoblauch, Chili und 1 großzügigen Prise Meersalz in einem Mörser zu einer dunklen Paste zerstoßen.

In einen Topf Essig und Zucker mit 3/8 Liter Wasser zum Kochen bringen, dabei umrühren, bis sich die Zuckerkristalle vollständig aufgelöst haben. Die Korianderpaste zugeben und bei reduzierter Hitze 10–15 Minuten einköcheln lassen, danach sollte die Mischung eine sirupartige Konsistenz haben. In fest schließende Schraubgläser füllen und abkühlen lassen.

Tipp: Die Chilisauce hält sich im Kühlschrank einige Tage und passt zu folgenden Gerichten: Thailändisches Grillhähnchen, Bierdosen-Hähnchen, Wachteln mit Erdnüssen und Thai-Pesto, Penang-Rinder-Saté, Roter Schnapper mit Ingwer und Frühlingszwiebeln, Tom-Yum-Garnelen mit Limettenblättern und Koriander, Knoblauch-Pfeffer-Barramundi thailändische Art, Lachs, in Zeitungspapier gegart, mit Kräutern, Zitrone und Chili, Gegrillte Wedges.

Hier geht’s zum Rezeptfoto.


GEGRILLTE WEDGES
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6 festkochende Kartoffeln

Meersalz

2 EL mildes Olivenöl

1 EL Selleriesalz oder

Cajun-Gewürz

Alle lieben frisch gegrillte goldbraune Wedges. Bei der Zubereitung dürfen Sie sich allerdings nicht dazu hinreißen lassen, sie dauernd auf der Grillfläche hin und her zu wenden, dann bekommen sie nämlich keine schön gleichmäßige Kruste. Lassen Sie sie einfach in Ruhe brutzeln und warten Sie ab, bis sie schön goldbraun sind. Sie können fertige Kartoffelschnitze in eine Schüssel aus Metall geben und diese an einer warmen (keiner heißen!) Stelle des Grills warm halten, während Sie Ihren Fisch, Ihr Fleisch oder Geflügel garen. Selbstverständlich können Sie die Wedges auch als einfachen Snack zum Bier zusammen mit der Hausgemachten süßen Chilisauce (Rezept S. 212) oder mit einer Mischung aus Sauerrahm und süßer Chilisauce servieren. Ihre Gäste werden begeistert sein.

Die Kartoffeln schälen und in 6–8 Spalten schneiden. In einen Topf mit kochendem Salzwasser geben und 10 Minuten leicht köcheln. Abgießen und auf Küchenpapier abtropfen lassen.

Die Hotplate auf hohe Temperatur vorheizen. In einer Schüssel die Kartoffeln mit 1 Esslöffel Olivenöl und dem Selleriesalz (oder dem Cajun-Gewürz) mischen. Mit dem übrigen Öl die Grillfläche einpinseln. Die Kartoffelschnitze 5–6 Minuten auflegen, ohne sie zu bewegen, danach sollten sie eine goldene Kruste haben. Wenden und auf der anderen Seite weitere 3–4 Minuten garen. Nach Belieben mit Selleriesalz oder Cajun-Gewürz würzen.

Tipp: Die Wegdes passen zu folgenden Gerichten: Grillhähnchen mit Oliven-Salsa-Verde, Bierdosen-Hähnchen, Cajun-Stubenküken, T-Bone-Steaks, Ribeye-Steaks mit Cabernet Sauvignon, Fajita-Rumpsteak mit Avocado-Dip, Pfefferfiletsteaks, Filetsteaks mit Café-de-Paris-Butter, Lammsteaks mitSenf und Koriander, Cheeseburger, Rumpsteaks mit Shiitake-Pilzen, New-York-Cowboy-Steaks, Gemischter Grillteller, Tintenfisch mit Chorizo und Kartoffeln, Chermoula-Fischkoteletts.

Hier geht’s zum Rezeptfoto.


KUBANISCHER GRILLMAIS
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4 erntefrische Maiskolben

2 EL weiche Butter

2 EL Mayonnaise bester Qualität

50 g fein geriebener Manchego (oder Parmigiano-Reggiano)

2 Limetten nach Belieben

Die Maiskolben werden in meinem Rezept so lange gegrillt, bis sie karamellisiert und die Maiskörner schön weich sind. Im Originalrezept, das ich von einem auf Kubanische Küche spezialisierten New Yorker Restaurant habe, werden die Maiskolben nach dem Grillen mit einem mexikanischem Käse namens Cotija (oder Mexikanischer Parmesan) bestreut und mit etwas Limettensaft beträufelt. Außerhalb Nordamerikas ist dieser Käse nur schwer zu finden. Aber er kann problemlos durch einen Manchego oder Parmigiano-Reggiano ersetzt werden.

Den Grillrost auf hohe Temperatur vorheizen. Die Maiskolben auflegen und in 12–15 Minuten rundherum dunkelbraun garen, dabei häufig wenden. In den letzten 1–2 Minuten die Kolben rundherum gleichmäßig mit der Butter bepinseln. Auf eine Servierplatte legen, mit etwas Mayonnaise bestreichen, mit Käse bestreuen, nach Geschmack mit etwas Limettensaft beträufeln und die Maiskolben servieren.

Tipp: Die Maiskolben passen zu folgenden Gerichten: Chili-Karamell-Hähnchen, Bierdosen-Hähnchen, Teriyaki-Senf-Hähnchen, Cajun-Stubenküken, Chimichurri-Hähnchen, Hähnchen mit mexikanischem Pesto, T-Bone-Steaks, Fajita-Rumpsteak mit Avocado-Dip, Pfeffersteaks, Filetsteaks mit Café-de-Paris-Butter, Schweinekoteletts „Havanna“ mit Sherry-Zwiebeln, New-York-Cowboy-Steaks, Gegrillte Rinderrippchen mit Barbecue-Sauce, Gemischter Grillteller.

Hier geht’s zum Rezeptfoto.


BACKKARTOFFELN MIT SAUERRAHM UND SCHNITTLAUCH

[image: Image]

4 große Backkartoffeln (vorwiegend festkochend, à ca. 200 g)

60 g Butter

125 g Sauerrahm

2 EL fein geschnittener

Schnittlauch

Es gibt doch nichts Leckereres als eine Backkartoffel, die mit knusprigem Boden in heißer Butter liegt. Geduld und Timing sind auch hier wieder die einzigen Tricks. Eine gute gebackene Kartoffel braucht Zeit, also werfen Sie sie bitte nicht erst in der allerletzten Minute auf den Grill und erwarten dann noch ein großartiges Ergebnis.

Die Kartoffeln in einen großen Topf mit kochendem Wasser geben. Deckel schließen und die Hitze sofort abstellen. Kartoffeln 20 Minuten im Wasser ziehen lassen und dann abgießen. In der Mitte kreuzweise bis ungefähr 2 Zentimeter vom Boden einschneiden. Mit 1 Esslöffel Butter belegen und großzügig mit Meersalz bestreuen. In Alufolie wickeln und rundherum sorgfältig verschließen. Den Vorgang mit einer zweiten Lage Folie wiederholen.

Die Hotplate des Grills auf mittlere Temperatur vorheizen und den Grillrost des Backofens daraufstellen. Die Kartoffeln auf den Rost legen und 1 Stunde garen. Gegen Ende der Garzeit sollten Sie hören, wie die Kartoffeln in ihren Folienpäckchen brutzeln. Vom Grill nehmen und vor dem Servieren 15–20 Minuten in der Alufolie ruhen lassen.

Inzwischen Sauerrahm und Schnittlauch in einer Schale mischen. Die Folie öffnen und die Kartoffeln mit großen Klecksen der Sauerrahmcreme belegen.

Tipp: Die Backkartoffeln passen zu folgenden Gerichten: Hähnchen mit Estragon, Knoblauch und Oliven, Bierdosen-Hähnchen, Putenbrust mit Kräuterkruste, Kalbskoteletts mit Rosmarin, Sardellen und Rotwein, Ungarische Schweinerippe, T-Bone-Steaks, Kalbskoteletts mit Kräutern und Parmaschinken, Filetsteaks mit Café-de-Paris-Butter, Cheeseburger, Rumpsteaks mit Shiitake-Pilzen, New-York-Cowboy-Steaks, Lammkarree Margherita, Gegrillte Rinderrippchen mit Barbecue-Sauce, Lammschulter mit Rosmarin und Knoblauch, Gemischter Grillteller, Roastbeef.

Hier geht’s zum Rezeptfoto.


KNOBLAUCHBROT
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3 Knoblauchzehen

125 g weiche Butter

Meersalz

1 Baguette (ca. 40 cm lang)

2 EL fein gehackte glatte

Petersilie

Knoblauchbrot ist zwar im Grunde eine sehr schlichte Beilage. Aber mit Zutaten von bester Qualität – ofenfrischem Baguette vom Bäcker Ihres Vertrauens, guter Butter und taufrischer Petersilie – kann sie zum wahren Genuss werden. Ihre Gäste und Sie werden den Unterschied schmecken.

Den Knoblauch schälen und fein hacken. Mit etwas Salz bestreuen und mit der flachen Messerseite zu Mus zerdrücken. Das Knoblauchmus mit der Butter und der Petersilie in eine Schüssel geben und alles gründlich mischen.

Den Grillrost des Grills auf eine mittlere Temperatur vorheizen. Das Baguette erst in 10 Zentimeter lange Stücke schneiden, dann die Stücke quer halbieren. Jede Scheibe mit der Butter bestreichen, einzeln in 2 Lagen Alufolie wickeln und 10 Minuten garen.

Tipp: Das Knoblauchbrot passt zu folgenden Gerichten: Hähnchen mit Estragon, Knoblauch und Oliven, Bierdosen-Hähnchen, T-Bone-Steaks, Ribeye-Steaks mit Cabernet Sauvignon, Pfeffersteaks, New-York-Cowboy-Steaks, Gegrillte Rinderrippchen mit Barbecue-Sauce, Gemischter Grillteller.

Hier geht’s zum Rezeptfoto.


GEBRATENER CHILI–BACON–REIS
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3 EL helle Sojasauce

1 TL Zucker

4 EL mildes Olivenöl

2 Scheiben Bacon, fein geschnitten

3 Knoblauchzehen, gehackt

4 Frühlingszwiebeln, gehackt

2 große rote Chilischoten

750 g gekochter Langkornreis

2 große Handvoll Korianderblätter und -stängel, gehackt

2 große Handvoll thailändisches

Basilikum, gehackt

1 TL frisch gemahlener weißer

Pfeffer

Die Inspiration für diesen gebratenen Reis entstammt der großartigen japanischen Tepanyaki-Tradition – die Tischgesellschaft sitzt um eine große Grillfläche herum, während die Köche das Essen vor ihren Augen zubereiten. Der Reis passt zu den zahlreichen Rezepten in diesem Buch, die mit asiatischen Gewürzen zubereitet werden.

In einer Schale die Sojasauce und den Zucker so lange verrühren, bis sich die Zuckerkristalle aufgelöst haben. Die Hotplate auf hohe Temperatur vorheizen und mit dem Öl einpinseln. Rasch hintereinander Bacon, Knoblauch, Frühlingszwiebeln und Chili auflegen und die Zutaten so zusammen unter ständigem Wenden anbraten, wie man es in einem Wok oder einer Bratpfanne täte. Garen, bis der Knoblauch zu bräunen beginnt. Den Reis gleichmäßig auf die Hotplate streuen, mit dem restlichen Öl beträufeln und 5 Minuten anbraten. (Sollte die Grillfläche in der Mitte ein Loch haben, bitte eine Grillschale verwenden). 5 Minuten garen, währenddessen den Reis ständig hin- und herwenden. Mit der Sojamischung übergießen, so dass der Reis brutzelt, und 1 Minute anbraten. Koriander, Basilikum und Pfeffer unterrühren und den Reis servieren.

Tipp: Der Reis passt zu folgenden Gerichten: Hähnchen in Hoi-Sin-Honig-Marinade, Hähnchenflügel mit Zitronenthymian, Teriyaki-Senf-Hähnchen, Grünes Curry-Hähnchen, Penang-Rinder-Saté, Rumpsteaks mit Ingwer, Knoblauch und Sojasauce, Schweinefleisch „Chinatown“, Roter Schnapper mit Ingwer und Frühlingszwiebeln, Tom-Yum-Garnelen mit Limettenblättern und Koriander, Knoblauch-Pfeffer-Barramundi thailändische Art, Lachs, in Zeitungspapier gewickelt, mit Kräutern, Zitrone und Chili.

Hier geht’s zum Rezeptfoto.
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DANKE

Es war eine Ehre, gebeten zu werden, dieses Buch zu schreiben – erst recht vom Team von Murdoch Books. Danke, Kai, für Deine unermüdliche Unterstützung, Deine positive Einstellung und die Tatsache, dass Du keine E-Mail (wirklich keine einzige!) unbeanwortet ließest, selbst wenn meine Ideen noch so daneben waren. – Danke, dafür dass Du mit Ideen einen Freiraum schufst und mir diesen gabst. Danke an die anderen, die ich in letzter Zeit nicht oft sehe. An Juliet und das Team, das pausenlos daran arbeitet, schöne Bücher zu machen. Danke, Emma, für Deine gründliche Textarbeit und Deine unglaubliche Geduld, Deine Unterstützung und fürs Managen dieses tollen Projekts. An Dich, liebe Jane, mein Fels in der Brandung in Sachen Fachkenntnisse, ich verbeuge mich vor Dir und spreche Dir meinen allergrößten Respekt aus. Auf der kreativen Seite: Reuben. Ich hoffe, Du bekommst einen weiteren Preis für dieses Buch! Und an das Fotografen-Team: Brett and Lynsey – tolle Arbeit. Es ging nur so schnell vorbei!

Ich möchte mit einer persönlichen Bemerkung schließen, sie ist für Chris F-N.: Danke, Kumpel, für Dein unbedingtes Vertrauen, das Du in mich setzt (und dafür, dass Du ein verdammtes Talent am Grill bist!).

Danke, Ihr Lieben!

Ross x
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Adobo-Kabeljau

Adobo-Marinade

Amelias Wachteln

Ausgelöste Marsala-Lammkeule

Avocado-Dip

Backkartoffeln mit Sauerrahm und

Schnittlauch

Balsamicozwiebeln

Barbecue-Sauce

Barramundi

Knoblauch-Pfeffer-Barramundi

thailändische Art

Beilagen

Backkartoffeln mit Sauerrahm und

Schnittlauch

Balsamicozwiebeln

Bunter Krautsalat

Einfache Sauce Béarnaise

Gebratener Chili-Bacon-Reis

Gegrillte Wedges

Gegrilltes Sommergemüse

Hausgemachte süße Chilisauce

Kartoffelsalat mit Kräuter-Marinade

Knoblauchbrot

Kubanischer Grillmais

Mediterraner Salat

Tomaten-Relish

Berberlamm

Berberpaste

Bierdosen-Hähnchen

Bunter Krautsalat

Café-de-Paris-Butter

Cajunpaste

Cajun-Stubenküken

Champagnerbutter

Char-Siu-Glasur

Cheeseburger

Chermoula

Chermoula-Fischkoteletts

Chili-BLT-Hähnchen

Chili-Karamell-Hähnchen

Chili-Karamell-Marinade

Chilipesto

Chimichurri-Gewürzpaste

Chimichurri-Hähnchen

Couscous-Füllung

Cremiges Feta-Dressing

Dips & Saucen

Avocado-Dip

Barbecue-Sauce

Café-de-Paris-Butter

Champagnerbutter

Chilipesto

Cremiges Feta-Dressing

Einfache Sauce Béarnaise

Grüne Tabasco-Mayonnaise

Hausgemachte süße

Chilisauce

Knoblauchcreme

Lime-Pickle-Butter

Minzjoghurt

Oliven-Salsa-Verde

Romesco-Sauce

Sahnemeerrettich

Thai-Pesto

Tomaten-Honig-Marmelade

Tomaten-Relish

Wasabicreme

Zitronen-Salsa-Butter

Einfache Sauce Béarnaise

Ente mit Safranreisfüllung und

gebratenem Gemüse

Fajita-Marinade

Fajita-Rumpsteak mit Avocado-Dip

Filetsteaks mit Café-de-Paris-Butter

Forelle

Mit Zwiebel und Dill gefüllte

Forelle

Fruchtige Lammfilets

Füllungen

Couscous-Füllung

Safranreisfüllung

Garnelen

Laksa-Garnelenspieße

Piri-Piri-Garnelen

Tom-Yum-Garnelen mit

Limettenblättern

Gebratener Chili-Bacon-Reis

Gegriller Tintenfisch

Gegrillte Rinderrippchen mit Barbecue-Sauce

Gegrillte Wedges

Gegrillter Roter Schnapper mit Romesco-Sauce

Gegrillter Wittling

Gegrilltes Sommergemüse

Gemischter Grillteller

Glasierter Festtagsschinken

Grillhähnchen mit Oliven-Salsa-Verde

Grüne Currypaste

Grüne Kräutermarinade

Grüne Marsala-Marinade

Grüne Tabasco-Mayonnaise

Grünes Curryhähnchen

Grünes Hähnchen

Hähnchen in Hoi-Sin-Honig-Marinade

Hähnchen mit Estragon, Knoblauch und

Oliven

Hähnchen mit mexikanischem Pesto

Hähnchen mit Zitronengras und

Limettenblatt

Hähnchen

Bierdosen-Hähnchen

Chili-BLT-Hähnchen

Chili-Karamell-Hähnchen

Chimichurri-Hähnchen

Grillhähnchen mit Oliven-Salsa-Verde

Grünes Curryhähnchen

Grünes Hähnchen

Hähnchen in Hoi-Sin-Honig-Marinade

Hähnchen mit Estragon, Knoblauch und

Oliven

Hähnchen mit mexikanischem Pesto

Hähnchen mit Zitronengras und

Limettenblatt

Hähnchenflügel mit Zitronenthymian

Harissa-Hähnchen

Kräuter-Feta-Involtini

Sherry-Hähnchen

Süßes Chili-Ingwer-Hähnchen

Teriyaki-Senf-Hähnchen

Thailändisches Grillhähnchen

Wachteln mit Erdnüssen und

Thai-Pesto

Zitronen-Soja-Grillhähnchen

Hähnchenflügel mit Zitronenthymian

Harissa-Hähnchen

Harissa-Paste

Hausgemachte süße Chilisauce

Hoi-Sin-Honig-Marinade

Hotdogs mit in Bier geschmorten

Zwiebeln

In Pergament gebackener Wittling mit

Zitronen-Salsa-Butter

Ingwer-Sojamarinade

Jakobsmuschel-Kräuter-Spiesse mit grüner Tabasco-Mayonnaise

Jerk-Paste

Kabeljau

Adobo-Kabeljau

Chermoula-Fischkoteletts

Kalb

Hotdogs mit in Bier geschmorten Zwiebeln

Kalbskoteletts mit Kräutern und Parmaschinken

Kalbskoteletts mit Rosmarin, Sardellen

und Rotwein

Kalbskoteletts mit Kräutern und

Parmaschinken

Kalbskoteletts mit Rosmarin, Sardellen

und Rotwein

Kartoffelsalat mit Kräuter-Marinade

Knoblauchbrot

Knoblauchcreme

Knoblauch-Pfeffer-Barramundi

thailändische Art

Knoblauch-Pfeffer-Paste

Koriander-Pfeffer-Paste

Kräuter-Feta-Involtini

Kräuterkruste

Kubanischer Grillmais

Kurzgebratener Thunfisch mit

Lorbeerblättern und Zitrone

Lachs

Lachs, in Zeitungspapier gegart, mit

Kräutern, Zitrone und Chili

Lachsfrikadellen vom Grill

Laksa-Garnelenspieße

Laksa-Marinade

Lamm

Ausgelöste Marsala-Lammkeule

Berberlamm

Fruchtige Lammfilets

Gemischter Grillteller

Lammkarree Margherita

Lammkarrees mit Feta und

eingelegter Zitrone

Lammkoteletts mit Jerk-Paste

Lammschulter mit Rosmarin und

Knoblauch

Lammsteaks mit Minze-Salmoriglio

Lammsteaks mit Senf und Koriander

Persische Lammkoteletts mit

Minzjoghurt

Sheftalia

Tandoori-Lammkarree

Lammkarree Margherita

Lammkarrees mit Feta und eingelegter

Zitrone

Lammkoteletts mit Jerk-Paste

Lammschulter mit Rosmarin und

Knoblauch

Lammsteaks mit Minze-Salmoriglio

Lammsteaks mit Senf und

Koriander

Lengfischfilet mit Champagnerbutter

Lime-Pickle-Butter

Marinaden & Würzpasten

Adobo-Marinade

Berberpaste

Cajunpaste

Char-Siu-Glasur

Chermoula

Chili-Karamell-Marinade

Chimichurri-Gewürzpaste

Fajita-Marinade

Grüne Currypaste

Grüne Kräutermarinade

Grüne Marsala-Marinade

Harissa-Paste

Hoi-Sin-Honig-Marinade

Ingwer-Sojamarinade

Jerk-Paste

Knoblauch-Pfeffer-Paste

Koriander-Pfeffer-Paste

Kräuterkruste

Laksa-Marinade

Olivenmarinade

Penang-Saté-Marinade

Persische Marinade

Piri-Piri-Marinade

Rippchen-Gewürzmischung

Rotwein-Marinade

Shichimi-Gewürzpaste

Steak-Gewürzpaste

Süße Chilimarinade

Tandoori-Paste

Teriyaki-Senf-Marinade

Tom-Yum-Marinade

Ungarische Gewürzmischung

Vietnamesische Marinade

Zitronengras-Limettenblatt-Marinade

Zitronenthymian-Marinade

Zwiebelwürzmischung

Mediterraner Salat

Merguez-Würstchen

Miesmuscheln in Lime-Pickle-Butter

Mit Zwiebel und Dill gefüllte

Forelle

New-York-Cowboy-Steaks

Olivenmarinade

Oliven-Salsa-Verde

Penang-Rinder-Saté

Penang-Saté-Marinade

Persische Lammkoteletts mit

Minzjoghurt

Persische Marinade

Pfeffersteaks

Piri-Piri-Garnelen

Piri-Piri-Sauce

Putenbrust mit Kräuterkruste

Ribeye-Steaks mit Cabernet

Sauvignon

Rind

Cheeseburger

Fajita-Rumpsteak mit Avocado-Dip

Filetsteaks mit Café-de-Paris-Butter

Gegrillte Rinderrippchen mit

Barbecue-Sauce

Gemischter Grillteller

Merguez-Würstchen

Penang-Rinder-Saté

Pfeffersteaks

Ribeye-Steaks mit Cabernet Sauvignon

Roastbeef

Rumpsteak mit Ingwer, Knoblauch

und Sojasauce

Rumpsteaks mit Shiitake-Pilzen

Rumpsteak-Sandwich mit

Balsamicozwiebeln und

Knoblauchcreme

Vietnamesische Steaks

Würzige Rinder-Kebabs

Rippchen-Gewürzmischung

Roastbeef

Romesco-Sauce

Roter Schnapper mit Ingwer und

Frühlingszwiebeln

Roter Schnapper

Gegrillter Roter Schnapper mit

Romesco-Sauce

Roter Schnapper mit Ingwer und

Frühlingszwiebeln

Rotwein-Marinade

Rotwein-Oktopus

Rumpsteak mit Ingwer, Knoblauch und

Sojasauce

Rumpsteak-Sandwich mit

Balsamicozwiebeln und

Knoblauchcreme

Rumpsteaks mit Shiitake-Pilzen

Safranreisfüllung

Sahnemeerrettich

Salate

Bunter Krautsalat

Kartoffelsalat mit Kräuter-Marinade

Mediterraner Salat

Schwein

Gemischter Grillteller

Glasierter Festtagsschinken

New-York-Cowboy-Steaks

Schweinefilet Chinatown

Schweinefleisch mit pikanter

Couscous-Füllung

Schweinekoteletts Havanna mit

Sherry-Zwiebeln

Schweineschulter mit Fenchel und

Knoblauch

Spareribs mit Honig und schwarzem

Pfeffer

T-Bone-Steaks

Ungarische Schweinerippe

Schweinefilet Chinatown

Schweinefleisch mit pikanter Couscous-Füllung

Schweinekoteletts Havanna mit Sherry-Zwiebeln

Schweineschulter mit Fenchel und

Knoblauch

Schwertfisch mit Paprika, Zitronen und

Kräutern

Sheftalia

Sherry-Hähnchen

Shichimi-Gewürzpaste

Shichimi-Thunfisch mit Wasabi-Creme

Spareribs mit Honig und schwarzem

Pfeffer

Steak-Gewürzpaste

Stubenküken

Cajun-Stubenküken

Süße Chilimarinade

Süsses Chili-Ingwer-Hähnchen

Tandoori-Lammkarree

Tandoori-Paste

T-Bone-Steaks

Teriyaki-Senf-Hähnchen

Teriyaki-Senf-Marinade

Thailändisches Grillhähnchen

Thai-Pesto

Thunfisch

Kurzgebratener Thunfisch mit

Lorbeerblatt und Zitrone

Shichimi-Thunfisch mit Wasabi-Creme

Tintenfisch mit Chorizo und

Kartoffeln

Tintenfisch

Gegriller Tintenfisch

Rotwein-Oktopus

Tintenfisch mit Chorizo und

Kartoffeln

Tomaten-Honig-Marmelade

Tomaten-Relish

Tom-Yum-Garnelen mit

Limettenblättern

Tom-Yum-Marinade

Ungarische Gewürzmischung

Ungarische Schweinerippe

Vietnamesische Marinade

Vietnamesische Steaks

Wachteln mit Erdnüssen und

Thai-Pesto

Wachteln

Amelias Wachteln

Wasabicreme

Wittling

Gegrillter Wittling

In Pergament gebackener Wittling

mit Zitronen-Salsa-Butter

Würzige Rinder-Kebabs

Zitronengras-Limettenblatt-Marinade

Zitronen-Salsa-Butter

Zitronen-Soja-Grillhähnchen

Zitronenthymian-Marinade

Zwiebelwürzmischung
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