
  
    
      
    
  


  


  


  Vorwort


  VON mike kempster
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  Mike Kempster und George Stephen, etwa 1974


  Ich gehöre zu der ersten Generation der Babyboomer. Es war Anfang der fünfziger Jahre, nicht lang nach dem Ende des Zweiten Weltkriegs. In jener Zeit des Aufschwungs waren die Menschen von der Machbarkeit des amerikanischen Traums überzeugt. Man erwarb ein Eigenheim und blickte optimistisch in die Zukunft. Der amerikanische Traum, das war ein Auto mit gigantischen Heckflossen, ein neues Haus in der Vorstadt, davor ein Stück grüne Wiese, und dahinter eine gepflasterte Terrasse mit Grill und Picknicktisch. Das Leben war gut. Abends traten die Familienväter an den Grill, und der Funke der Begeisterung fürs Barbecue sprang von einem Garten zum nächsten über.


  Mein Vater besaß einen der ersten in Massenproduktion für solche Eigenheimbesitzer hergestellten Grills. Ich ahnte damals nicht, welche Rolle dieses Gerät in meinem Leben mal spielen würde.


  Wir schrieben das Jahr 1952. George Stephen, ein Metallarbeiter und Vater von zwölf Kindern, grillte für sein Leben gern. Von den damals üblichen Grillmodellen hielt er jedoch nicht viel – handelte es sich doch eigentlich nur um offene Kohlebehälter auf Stelzen mit einem Rost. George Stephen war der Meinung, dass ein Deckel und eine regelbare Sauerstoffzufuhr die Hitze der Kohle besser verteilen und ausnützen könnte, außerdem wirbelte ihm bei Wind zu viel Asche ums Gesicht.


  Not macht erfinderisch, heißt es, und so war es sicher auch, als George Stephen den Weber® Kesselgrill erfand. Er arbeitete damals in der Firma seines Vaters, Weber Brothers Metal Works, wo er vorgefertigte Halbkugeln zu runden Bojen verschweißte. Dabei muss ihm wohl der Gedanke gekommen sein, zwei dieser Halbkugeln zu einem Grill mit Deckel umzufunktionieren. Es war die Geburtsstunde des klassischen Weber Kesselgrills. George tüftelte weiter an seiner Erfindung herum, und in den folgenden zwei Jahrzehnten eroberte sie Amerika und schließlich die ganze Welt.


  Meinen ersten Weber® Grill verkaufte ich als Teenager in einer Eisenwarenhandlung in Kansas City. Nie hätte ich mir träumen lassen, dass mich George Stephen als Verkäufer anstellen und mich mit dem Grillfieber anstecken würde. Anfang der siebziger Jahre verkaufte man Grills, indem man von Geschäft zu Geschäft zog und die Vorzüge des Kesselgrills durch praktische Vorführungen demonstrierte. Wir stellten auch kleine Grillzeitungen zusammen und verkauften sie für 50Cent. Jede enthielt ein gutes Dutzend Rezepte, dazu eine Menge Tipps, und die Leute rissen sie uns förmlich aus der Hand. So kam uns die Idee zu Größerem.


  Unser erstes gebundenes Grillbuch, Barbecuing the Weber® Covered Way, kam 1972heraus. Manche der Rezepte sind heute veraltet, aber es hat Spaß gemacht, sie für dieses Buch noch einmal durchzusehen.


  Im Lauf der Jahre hat sich das traditionelle Barbecue-Dinner verändert. Grillköche sind neugieriger und mutiger, und ihre Geschmacksknospen sind eine Vielfalt gewohnt, die vor zehn oder zwanzig Jahren noch undenkbar war.


  Es ist mir eine große Freude, Ihnen Weber’s Classics vorzustellen. Das Buch ist das Ergebnis jahrzehntelanger praktischer Erfahrung, und hinter jedem Wort und Bild brennt das Feuer eines echten Grillenthusiasten. Ich bin mir sicher, Sie werden es ebenso genießen, wie wir den Rückblick genossen haben.
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  Es war einmal ein kleines Grillmännchen namens Topper. Es hatte eine weiße Schürze an und eine große Kochmütze auf und brachte als Logo des ursprünglich rot-goldenen Weber Bar-B-Q Kesselgrills den Amerikanern das Grillen mit Deckel nahe.


  Seit den fünfziger Jahren hat sich das Weber-Logo gewandelt, doch in diesem Buch feiert Topper sein Comeback. Wo das rote Maskottchen neben der Überschrift „Rezept-Klassiker: Damals und heute” auftaucht, findet man einen Grillklassiker und seine moderne Variation. Wir haben eine Vielzahl goldener Oldies in unserem ersten Kochbuch gefunden, dem 1972 veröffentlichten Barbecuing the Weber® Covered Way. Es war auch das erste Kochbuch, das Anleitungen für eine echte Innovation enthielt: für den Weber® Gasgrill.


  Heute werden unsere Grills in aller Welt verkauft, unsere Kochbücher sind internationale Bestseller. Ganz gleich, woher unsere Leser stammen, ihre Begeisterung für unsere Tipps und Rezepte ist und bleibt für uns Ansporn.


  


  Einführung


  von jamie purviance
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  Am Anfang war das Feuer. Wir legten Burger und Hotdogs darüber und fertig war unser Dinner.


  So war es tatsächlich in meiner Kindheit in den sechziger Jahren in New Jersey, so grillte meine Familie. Es war die Zeit, als das Fleisch vom Rost kam und ziemlich alles andere aus der Küche. Amerikaner schwelgten noch in den kulinarischen Errungenschaften der Nachkriegszeit: Reis im Kochbeutel, Orangensaftpulver, Kuchen-Backmischungen, und die berühmten Jello-Salads – Gemüse in buntem Aspik.


  Es folgen Jahrzehnte unterschiedlicher Ernährungs- und Kochtrends wie Nouvelle Cuisine und ost-westliche Fusion-Küche. Gewonnen haben wir nicht zuletzt eine enorme Produktvielfalt, die man heute in fast jedem Supermarkt findet. Man denke nur an die achtziger Jahre, als Aceto balsamico, frische Chilischoten oder japanisches Panko-Paniermehl als exotisch galten und, wenn überhaupt, nur in Feinkost- oder Spezialgeschäften erhältlich waren. Heute darf man sie zu den Basics zählen.


  Weber’s Classics ist eine Sammlung vorzüglicher, aber gut machbarer Rezepte auf der Grundlage der im Lebensmittelhandel verfügbaren Zutaten. Denn wir wissen, dass Sie Besseres zu tun haben, als auf exotische Zutatensafari zu gehen. Viel wichtiger ist die Zeit, die Sie entspannt zu Hause, bei gutem Essen, mit Familie und Freunden verbingen. In einer Zeit finanzieller Unsicherheit, wirtschaftlicher Umwälzungen und Schuldenkrisen ist unser Zuhause ein sicherer Hafen, der Garten unsere Oase und der Grill unsere wärmende Feuerstelle. Hier werden bleibende Erinnerungen geschaffen. Hier leben wir in der Wirklichkeit.


  Auf den folgenden Seiten finden sich viele beliebte Gerichte, die seit Jahren zu den Klassikern zählen. Jedem haben wir eine besondere und eine klein wenig neue Note verliehen. Nichts Verrücktes, nur Variationen beliebter Themen – zum Beispiel Cheeseburger mit Mango-Chili-Salsa, Rib-Eye-Steak mit Kaffeekruste und Guiness-Glasur oder Garnelenspieße mit Pistazien-Estragon-Pesto. Außerdem haben wir zurückgeblickt, Grillrezepte von früher ausgegraben und ihnen eine „Remix“-Version zur Seite gestellt, die die heutigen Geschmacks- und Essgewohnheiten berücksichtigt.


  Auch sonst hat sich beim Grillen eine Menge getan. Früher wurde einfach alles direkt auf den Rost gelegt und entweder mit Grillzange oder Grillwender bewegt. Heute gibt es eine große Auswahl an Grillzubehör, mit dem das Grillen noch mehr Spaß macht. Hatten Sie schon einmal das Vergnügen, auf dem Grill eine Fischsuppe im Wok zu machen oder ein Brot auf dem Pizzastein zu backen? Amerika ist auf dem Weg zu einer neuen Grillkultur, die mit großem Einfallsreichtum Altes und Neues verbindet. Willkommen zum Fest!


  Grillen gehört mehr denn je zum amerikanischen Lebensgefühl. Seit Urzeiten bereiten wir unsere Speisen am offenen Feuer zu – aber aus der bloßen Notwendigkeit sind Genuss, Spaß und das Zusammensein mit Familie und Freunden geworden. Dieses Buch nimmt neue Impulse und Themen unserer seit Langem bestehenden Grillkultur auf, behält dabei aber die unveränderlichen Werte des Grillens im Blick: Es macht nicht nur Freude, Speisen auf diese Weise zuzubereiten, sondern sie schmecken auch besonders gut. Gründe, die damals schon zählten, genauso wie heute.
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    entwicklung der Grillkunst
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  DIE GESCHICHTE DES WEBER-GRILLS


  Aus einem Funken wurde ein Feuer. Und das Feuer entfachte neue, clevere Ideen.
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  HOLZKOHLEGRILLS


  Der klassische Kesselgrill besticht durch höchste Funktionalität und ist etwas für Puristen. Wer darüber hinaus noch etwas mehr möchte, wählt Modelle, die zusätzlichen Komfort wie ein Gaszündsystem für die Holzkohle und große herausklappbare Kohlevorratsbehälter bieten. Die extragroße Arbeitsfläche bei einigen neueren Modellen ist die Antwort auf die ewige Frage: „Wohin mit der Grillzange?“, und ein Halter sorgt dafür, dass der Deckel sicher und bequem verstaut werden kann, während man sich um die Glut kümmert.
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  GASGRILLS


  Bevor Mitte der achtziger Jahre der Genesis® Grill eingeführt wurde, verteilte sich die Hitze in Gasgrills häufig mit Hilfe von Lavasteinen. In der Theorie war das genial, in der Praxis aber brandgefährlich, da es nicht selten zu vulkanartigen Flammeneruptionen kam, die das Essen in Asche legten. Gasgrills waren trotzdem in Mode, denn viel beschäftigte Familienväter suchten nach zeitsparenden Lösungen für ihr Hobby.


  Der Genesis Grill erfüllte diese Wünsche ohne Lavasteine, dafür mit präzise angebrachten Aromaschienen. Diese sogenannten Flavorizer® Bars decken die Brenner im Grill ab und lassen dadurch herabtropfenden Fleischsaft oder Fett verdampfen bzw. verrauchen. So muss man auch beim Grillen mit Gas nicht mehr auf das einmalige Raucharoma verzichten, gleichzeitig wird das Risiko von Flammenbildung vermindert.


  Das erste Genesis-Modell war ein regelrechter Verkaufsschlager, doch seither wurde eine Reihe von Verbesserungen eingeführt. So erlaubt nun ein vierter Brenner im Grill, die Sear Station® bzw. der Wokbrenner, das Grillen bei extrem hohen Temperaturen – ein Muss für perfekte Steaks. Und die neue Technologie der Seitenbrenner macht mittlerweile jedem Küchenherd Konkurrenz. Von kleinster bis höchster Stufe lässt sich auf ihnen alles kochen.
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  RÄUCHERgrill


  Wo der Kesselgrill an seine Grenzen kommt, steht der Räuchergrill zur Stelle: beim über viele Stunden langsamen Garen bei konstant schwacher Hitze. Die ersten Räuchergrills bzw. Smoker bestanden im Prinzip aus Ölfässern, die aufgeschnitten und mit einem Grillrost versehen wurden. Wie jede gute Idee wurde auch diese in alle möglichen Richtungen weiterentwickelt: vertikale Räuchergrills, Wasser-Smoker und Elektro-Räuchergrills. Sie alle erfüllten im Grunde die gleiche Funktion: Fleisch bei sehr niedrigen Temperaturen sehr lange zu garen. Der Smokey Mountain Cooker™ hat ein einfaches, aber cleveres Design, das dank eingebautem Thermometer und verstellbaren Lüftungsschlitzen für konstante Temperaturen sorgt.
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  ELEKTROGRILLS


  Auch Apartmentbewohner, Camper und andere räumlich begrenzte Menschen sollten nicht aufs Grillen verzichten müssen. Für sie wurde der tragbare, kompakte Q® Elektrogrill entwickelt. Klein ist fein, aber nur, wenn die Leistung stimmt. Dank einer Vielzahl von technischen Details und einer Menge Erfindungsgeist ist das Resultat mehr als heiß: Auf dem Q®Grill kann man mit 2.200Watt genauso heiß grillen wie auf einem Standardgrill.
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    HOLZKOHLE ODER GAS?


    Die Debatte hat schon manche Freundschaft entzweit, mittlerweile steht jedoch eindeutig fest, was besser ist: beides.


    Bevor Sie das Buch in die Ecke feuern, lassen Sie uns kurz ausführen: Die Vorliebe für Holzkohle oder Gas hat weniger mit der Überlegenheit des Brennstoffs als mit persönlichem Geschmack und Lifestyle zu tun. Stehen unter der Woche überwiegend Burger und Hähnchenbrust auf dem Speiseplan, erweisen sich der Komfort und die Zeitersparnis des Gasgrills als überlegen. Der langsame Genießer, der seinem Essen Rauch und sich selbst Ruhe vom Alltag gönnen mag, verlangt zur Erfüllung seiner Ansprüche eher nach Holzkohle. Gas hat den Ruf, zu wenig rauchige, „echte“ Grillaromen zu erzeugen, ganz zu Unrecht. Saftiges Fleisch und Feuer bilden, wenn sie zusammentreffen, köstlichen Rauch, ob auf dem Holzkohle- oder dem Gasgrill. Wem das nicht reicht, der kann die Räucherbox zu Hilfe nehmen.


    Die Vielfalt der Holzkohlearten von einfacher Holzkohle bis hin zu sagenhaften Hartholzbriketts gibt uns mannigfaltige Möglichkeiten. Jede Art bringt ihre typischen Aromen ins Essen und beeinflusst, wie viel Zeit und Geld ins Grillen investiert werden müssen (teurere Holzkohlearten entwickeln häufig größere Hitze und brennen schneller). Aus diesem Grund ist Geld kein echtes Argument für Holzkohle und gegen Gas, weil alle Variablen wie Grillhäufigkeit und bevorzugtes Brennmaterial in die Gleichung einbezogen werden müssen. Im Zweifel sollte man das eine tun und das andere nicht lassen. Die Zeit ist reif, diese alte Feindschaft zu begraben.

  


  


  GRILLEN MIT EINEM WOK
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  Die Verwendung eines Woks auf dem Grill mag zunächst als neumodische Fusion-Idee erscheinen, tatsächlich aber hat diese Art des Grillens eine lange Tradition. Jahrtausendelang war das Zentrum einer typischen chinesischen Küche ein rundes Loch in einem Holz- oder Kohleofen sowie ein Wok, der genau in dieses Loch hineinpasste, damit das spärlich verfügbare Brennmaterial effizient genutzt werden konnte. Dank grillfester Woks können Sie die traditionelle Art des Pfannenrührens über offenem Feuer neu beleben.


  Rezepte für den Wok:


  Fünf-Minuten-Steakpfanne, >


  Brokkoli-Hähnchen-Wok mit Erdnüssen und Frühlingszwiebeln, >


  
    was man braucht


    ▶ GAS- oder holzkohlegrill


    ▶ Geteilter Grillrost mit Grillrosteinsatz


    ▶ Grillfester wok Am besten geeignet ist ein gusseiserner Wok mit Keramikbeschichtung. Er speichert viel Hitze und reagiert im Gegensatz zu reinem Gusseisen nicht mit säurehaltigen Zutaten.


    ▶ zubehör Schaufelförmige Grillwender, sogenannte Wok-Löffel, sind für die Form des Woks am besten geeignet.
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  1. Alles vorbereiten, dann erst garen. Pfannenrühren im Wok ist eine schnelle Garmethode. Hat man einmal damit begonnen, bleibt keine Zeit mehr für weitere Vorbereitungen. Deshalb sollten sämtliche Zutaten, darunter auch Saucen, und sogar Servierteller griffbereit in die Nähe des Woks gestellt werden, bevor man loslegt. Schneiden Sie alle Zutaten in etwa gleich große Würfel oder Streifen, dabei aber nicht größer als mundgerecht, dann werden sie gleichmäßig gar.
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  2. Dem Wok einheizen. Und zwar richtig. Lassen Sie 50–75Briketts vorglühen, bis sie leicht mit Asche überzogen sind. Die Briketts in einer oder zwei Lagen mittig auf dem Kohlerost anordnen. Einen geteilten Grillrost ohne den Einsatz auf den Grill legen und den Wok hineinsetzen. Den Grilldeckel schließen und den Wok etwa 10Min. vorheizen, bis er glühend heiß ist. Geben Sie zur Probe etwas Wasser in den heißen Wok, wenn es sekundenschnell zischend verdampft, ist der Wok heiß genug.
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  3. Rühren oder nicht rühren? Meisterköche am Wok haben ein untrügliches Gespür dafür, wann sie kräftig rühren und wann sie die Zutaten in Ruhe lassen sollten. In den meisten Fällen gilt: Gibt man Fleisch oder andere proteinhaltige Zutaten in den Wok, sollten sie zügig verteilt werden, damit so viel wie möglich in direkten Kontakt mit der heißen Oberfläche kommt. Dann die Zutaten ohne zu rühren 20–30Sek. anbraten.
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  4. Heben und wenden. Anschließend müssen die Zutaten mit Hilfe von zwei Wok-Löffeln mehrmals herausgehoben, schnell gewendet und zurück in den heißen Wok gegeben werden, bis sie außen gleichmäßig gebräunt sind. Am Ende der Garzeit das Fleisch an die weniger heißen Seiten des Woks schieben, dafür das Gemüse in der heißeren Mitte des Woks garen. Neue Zutaten immer erst einige Sekunden gut anbraten, dann erst mit den Wok-Löffeln hochheben und wenden.


  


  GRILLEN MIT EINEM PIZZASTEIN
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  Zwischen den kulinarischen Spitzenprodukten italienischer Pizzabäcker und den leblosen, tiefgefrorenen Teigbrettern im Supermarkt liegen Welten. Schon immer war die Lösung: selbst machen, aber das verhieß gleichzeitig viel Arbeit. Heute gibt es in jedem Supermarkt all die Zutaten, die man braucht, ohne dass man beim Pizzamachen an ein arbeitsintensives Projekt denken müsste: mit frischem Fertigteig, einer gute Tomatensauce und geriebenem Käse sind Sie 30Min. von einer Pizza entfernt, die ihren südeuropäischen Wurzeln Ehre macht. Die Hauptrolle dabei spielt jedoch eine Steinplatte, die enorm viel Hitze speichern kann. Sie gibt sie direkt an den Teig ab, was er mit einer locker-luftig gebackenen Krume und einem goldbraunen, knusprigen Pizzaboden belohnt.


  
    Rezepte für den Pizzastein:


    Gegrillte Pizza mit Salsiccia, Paprika und Kräutern, >

  


  Spinat-Ricotta-Calzoni, >


  Auf dem Grill gebackenes Brot mit Bier und Käse, >


  Chocolate-Chip-Cookies mit Erdnusscreme, >


  
    was man braucht


    ▶ GAS- oder holzkohlegrill


    ▶ pizzastein


    ▶ Teigroller


    ▶ pizzaheber aus holz oder metall
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  1. Zuerst den Pizzastein vorheizen. Den Gas- oder Holzkohlegrill für direkte starke Hitze vorbereiten und den Pizzastein mind. 15Min. vorheizen. Die Temperatur des Grills sollte auf mind. 260 °C ansteigen. In der Zwischenzeit den Teig ausrollen und die anderen Zutaten vorbereiten.
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  2. Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche ausrollen. Die Teigkugel vorher mehrmals im Mehl rollen, damit sie nicht kleben bleibt. Zu einem Fladen flach drücken, dann zu einem knapp 1cm dicken Kreis ausrollen; den Teig dabei ein- oder zweimal auf der bemehlten Arbeitsfläche wenden.
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  3. Den Pizzaheber leicht bemehlen und vollständig unter den Teigkreis schieben. Die Sauce in einer dünnen Schicht verstreichen, dabei einen Rand aussparen. Nicht zu viel Sauce verwenden, sonst durchweicht sie den Teig.
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  4. Die Zutaten für den Belag auf der Sauce verteilen. Nur Zutaten verwenden, die in 10Min. gar sind (also kein rohes Fleisch). Prüfen Sie, ob die Pizza leicht vom Pizzaheber gleitet. Wenn der Teig an einer bestimmten Stelle daran haften bleibt, den Teigkreis anheben und etwas Mehl dazwischengeben.
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  5. Die Pizza auf den heißen Stein schieben. Den Pizzaheber leicht kippen und den belegten Teigkreis zur Hälfte auf die von Ihnen entfernte Seite des Steins gleiten lassen. Pizzaheber unter der Pizza wegziehen und die zweite Teighälfte auf den Stein gleiten lassen. Den Grilldeckel schließen und die Pizza mind. 4–5Min. auf dem Stein backen.
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  6. Die Pizza ein- oder zweimal drehen. Mit dem Pizzaheber oder einem großen Grillwender unter die Pizza fahren und die Pizza um eine halbe Umdrehung auf dem Grill drehen. Die Pizza ist fertig, wenn die Unterseite knusprig und stellenweise goldbraun und der Käse vollständig geschmolzen ist.


  


  GRILLEN MIT EINER GRILLPLATTE
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  Gibt es etwas unspektakuläreres als eine schwarze Metallplatte? Sie werden überrascht sein, welche vielfältigen Möglichkeiten dieses vermeintlich unscheinbare Zubehör für den Grill tatsächlich eröffnet: für Gemüse, das so fein geschnitten ist, dass es durch den Rost fallen könnte. Für Fisch, der zu dünn oder zu zart ist, um direkt auf den Grillrost gelegt werden zu können. Für knusprig geröstete Panini, die am besten auf einer glatten heißen Fläche gelingen. Oder auch für ein Frühstück vom Grill, mit gebratenen Eiern und knusprigem Speck oder Pancakes. Mit einer Grillplatte lassen sich solche Wünsche viel einfacher erfüllen als bisher.


  Rezepte für die Grillplatte:


  Steak-Käse-Sandwich mit gegrillter Paprika, >


  Schinken-Käse-Panini mit Birnen, >


  Kabeljau von der Grillplatte mit Sauce tartare, >


  Arme Ritter mit gegrillten Pfirsichen und Heidelbeer-Ahornsirup, >


  
    was man braucht


    ► GAS- oder holzkohlegrill


    ► Grillplatte Wichtig ist, dass die Grillplatte auf den Grillrost passt.


    ► Langstieliger grillwender oder grillzange


    ► GrilLpresse Zum Rösten von Käsesandwiches, zum Flachdrücken von Speckscheiben oder zum knusprigen Bräunen von Hähnchenhaut sollten Sie eine gut in der Hand liegende Grillpresse verwenden.
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  1. Die Grillplatte mindestens 10Min. vorheizen, denn so lange dauert es, bis die dicke Metallplatte wirklich heiß ist. Schneiden Sie Gemüse so klein, dass es in weniger als 10Min. gar ist, und vermischen Sie es mit etwas Öl, bevor es auf die Grillplatte kommt.
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  2. Das Gemüse nicht zu häufig wenden. Das klein geschnittene Gemüse wird auf der Grillplatte in einer Lage verteilt, dann lässt man es mind. 1Min. in Ruhe bräunen, bevor es mit einem breiten Grillwender gewendet wird. Gemüsesorten, die unterschiedliche Garzeiten haben, sollten separat voneinander auf der Grillplatte zubereitet werden.
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  3. Denken Sie daran, das Brot oder die Brötchen zu rösten. Die Schnittflächen mit Öl oder Butter bestreichen und flach auf die Grillplatte legen. In der Zwischenzeit wird das Fleisch direkt auf dem Rost gegrillt.
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  4. Alles unter einem Dach. Die gegrillten Zutaten werden in den gerösteten Brötchen angerichtet, anschließend kommen die Sandwiches erneut auf die Grillplatte und werden von außen knusprig geröstet. Nach Belieben können Sie sie dabei auch noch mit einer Grillpresse flach drücken.


  


  SCHMOREN
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  Feuer und Rauch können mehr als wir dachten. Die trockene, sengende Hitze eines Grills verleiht Zutaten jenen unnachahmlichen rauchigen Geschmack und eine außergewöhnliche Textur mit der von uns so heiß begehrten aromatischen Kruste. Doch Sie würden Ihren Grill unterschätzen, wenn das alles wäre. Mit derselben Glut lassen sich Fleisch und Gemüse auch sanft schmoren. In der feuchten Hitze garen sie zu unvergleichlicher Zartheit – selbst so festes Fleisch wie eine Rinderbrust. Kombiniert man dann auch noch trockene und feuchte Hitze in einem Gericht, entwickeln sich verschiedene Aromaschichten und Texturen, die mit einer Hitze allein nicht zu erreichen wären. In dem hier abgebildeten Rezept werden die Würste zunächst über direkter Hitze scharf angebraten und anschließend in einer deftigen Mischung aus Zwiebeln, Sauerkraut und Bier geschmort. Das Ergebnis grenzt an Magie, denn die Zutaten vereinen sich durch die Ausnutzung von trockener und feuchter Hitze zu etwas noch Großartigerem als die Summe ihrer einzelnen Aromen.


  Rezepte für das Schmoren:


  Geschmorte und glasierte Short Ribs, >


  Kabanossi-Hotdogs mit Sauerkraut und Zwiebeln, >


  
    was man braucht


    ► GAS- oder holzkohlegrill


    ► grosse gusseiserne Pfanne


    ► einweg-aluschale


    ► Reissfeste alufolie Wenn die Schmorflüssigkeit nicht verdampfen soll, wird die Pfanne mit reißfester Alufolie dicht verschlossen.
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  1. Sie brauchen eine für den Grill geeignete schwere Pfanne. Die Zwiebeln schmoren mit Sauerkraut und Bier in einer großen gusseisernen Pfanne. Das Aroma der weich geschmorten Zwiebeln verbindet sich mit dem Aroma von Sauerkraut und Bier und zusammen ergeben Sie die ideale Schmorflüssigkeit für die Würste.
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  2. Die Würste auf dem Rost grillen. Während Zwiebeln und Sauerkraut schmoren, bräunen die Würste über direkter Hitze. Werden sie vorher der Länge nach aufgeschnitten, kommt mehr Oberfläche in Kontakt mit dem Rost und den Raucharomen.
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  3. Alles in einer Pfanne. Die gegrillten Würste werden in mundgerechte Stücke geschnitten und dann zu Zwiebeln und Sauerkraut in die Schmorpfanne gegeben. Die Wurststücke mit der Schmorflüssigkeit bedecken und darin köcheln lassen.
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  4. Die Pfanne in die richtige Hitzezone stellen. Um den Garprozess zu verlangsamen, stellt man die Pfanne über indirekte Hitze und schließt den Grilldeckel. Auf diese Weise bleiben die Zutaten mind. 30Min. warm und feucht. Kurz vor dem Servieren werden die Brötchen über direkter Hitze geröstet und dann mit Wurststücken und dem geschmorten Gemüse belegt.


  


  GRILLEN MIT EINEM DREHSPIESS
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  Drehspieße wecken Assoziationen an mittelalterliche Ritter, die Wildbret über offenem Feuer grillen. Heute wird das Grillgut auf dem Drehspieß bei geschlossenem Deckel gegrillt, das heißt, es ist auf allen Seiten von Hitze umgeben, gart auf diese Weise schneller und gleichmäßiger. Das Grillen mit einem Drehspieß hat den Vorteil, dass große Braten oder großes Geflügel auf keiner Seite aufliegt und deshalb gleichmäßig von allen Seiten knusprig wird. Darüber hinaus bewirkt das kontinuierliche Drehen auf dem Spieß (das übrigens ein Motor übernimmt), dass die Fleischsäfte nicht so sehr herabtropfen, sondern sich vielmehr auf dem Grillgut verteilen. Die Braten oder das Geflügel glasieren sich praktisch von selbst.


  
    Rezepte für den Drehspieß anpassen


    Fast jedes Rezept, bei dem Fleisch über indirekter Hitze gegrillt wird, lässt sich für die Zubereitung auf einem Drehspieß abwandeln – solange das Fleisch auf dem Spieß entsprechend fixiert werden kann. Probieren Sie doch einmal folgende Rezepte:

  


  Lammkeule mit Aprikosen-Kichererbsen-Couscous, >


  Zitronen-Thymian-Hähnchen, >


  In Bier gepökelter ganzer Truthahn, >


  
    was man braucht


    ► gas- oder holzkohlegrill für Rotisserie


    ► steckdose und verlängerungskabel


    ► grillhandschuhe


    ► küchengarn
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  1. Mit Küchengarn in Form binden. Hat das Fleisch bereits selbst eine kompakte, einheitliche Form, wie etwa ein Rippenbraten vom Rind, muss man es nicht in Form binden. Besteht aber die Gefahr, dass Teile während des Drehens auf dem Spieß herunterhängen, wie hier der Schweinelendenbraten, sollte man mit Küchengarn auf Nummer sicher gehen.
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  2. Mit den Haltezinken fixieren. Den Braten mittig auf den Spieß schieben, anschließend die Haltezinken in die Fleischenden drücken. Ist das Fleisch an den Enden dünner, muss man den Braten auf dem Spieß möglicherweise etwas drehen, damit die Zinken ausreichend verankert werden können.
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  3. Die Haltezinken tief ins Fleisch drücken. Das Fleisch schrumpft während des Grillens. Sitzen die Haltezinken nicht tief genug im rohen Fleisch, besteht die Gefahr, dass das Fleisch während des Grillens vom Zinken rutscht.
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  4. Die Mitte finden. Die Fleisch sollte in der Mitte des Spießes sitzen, das heißt, der Spieß an beiden Enden gleich lang sein. Erst dann die Haltezinken festschrauben.
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  5. Den Spieß in den Motor stecken. Das spitze Ende des Spießes in die Öffnung des Drehmotors stecken, anschließend das andere Spießende in die dafür vorgesehene Aussparung des Grills legen.
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    6. Bratensaft in einer Aluschale auffangen. Damit die Aluschale genügend Platz hat, müssen Sie eventuell den Grillrost abnehmen.

  


  
    GRUNDLAGEN DES GRILLENS
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  EINEN GRILL ANZÜNDEN


  Ein Holzkohlefeuer entfachen


  Mit der richtigen Ausrüstung dauert es lediglich 15–20Min., bis die Holzkohle grillbereit glüht.
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  1. Am einfachsten geht es mit einem Anzündkamin, einem Metallzylinder mit zwei Außengriffen und einem gelochtem Metallgitter im Inneren. Legen Sie zerknülltes Zeitungspapier oder Anzündwürfel in die Kammer unter dem Gitter und füllen Sie den Kamin mit Briketts.
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    2. Zünden Sie das Papier oder die Anzündwürfel an. Der Kamin saugt die heiße Luft von unten an und schleust sie gleichmäßg durch die Briketts.
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  3. Sobald die Briketts mit einer feinen Ascheschicht überzogen sind, heben Sie mit Grillhandschuhen den Anzündkamin an beiden Griffen hoch und schütten Sie die glühenden Briketts mit Hilfe des beweglichen Griffs zielgenau auf den Kohlerost.


  
    DIE ANORDNUNG DER GLUT
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    Die flexibelste Anordnung ist eine Zwei-Zonen-Glut, bei der die Holzkohle nur auf einer Seite des Kohlerosts liegt. So kann man mit direkter und indirekter Hitze grillen.
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  Zuweilen empfiehlt sich eine Drei-Zonen-Glut, bei der die Grillkohle links und rechts an den Seiten des Kohlerosts liegt, während die Mitte frei bleibt. So hat man zwei Zonen mit direkter Hitze und eine Zone mit indirekter Hitze in der Mitte. Diese Anordnung eignet sich besonders für die Zubereitung von Braten über indirekter Hitze, weil das Fleisch von beiden Seiten gleichmäßige Hitze bekommt.


  Sobald die Grillkohle durchgeglüht ist, den Grillrost aufsetzen, den Deckel schließen und etwa 10Min. warten, bis die Temperatur auf dem Thermometer im Deckel mind. 260 °C anzeigt. Die Hitze im Holzkohlegrill hängt von der Menge der verwendeten Grillkohle ab, aber auch davon, wie lange sie bereits brennt. Die Glut ist am heißesten, wenn die Grillkohle gerade durchgeglüht ist, danach nimmt ihre Hitze allmählich ab.


  
    einen gasgrill anzünden
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  Das Anzünden eines Gasgrills ist in der Regel völlig unkompliziert: Man öffnet den Deckel, dreht das Gas auf und zündet die Brenner. Wenn das Ventil der Gasflasche (oder der Regler der Erdgaszufuhr) ganz geöffnet ist, sollte man 1Min. warten, bis das Gas durch die Leitungen geströmt ist. Anschließend werden die Brenner einer nach dem anderen ganz aufgedreht und angezündet. Schließen Sie nun den Deckel und lassen Sie den Grill 10–15Min. vorheizen. Das Vorheizen ist sowohl bei Gas- als auch bei Holzkohlegrills wichtig: Nur ein wirklich heißer Grillrost lässt sich mühelos von Rückständen säubern und brät das Grillgut scharf an.


  
    DIREKTE UND INDIREKTE HITZE BEIM GRILLEN MIT GAS
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  Für Grillen über direkter Hitze werden alle Brenner auf die gewünschte Temperatur eingestellt. Für direkte mittlere Hitze zum Beispiel stellt man die Brenner auf mittlere Stufe, schließt den Deckel und wartet, bis das Thermometer 180–200 °C anzeigt. Für indirekte Hitze schaltet man einen oder mehrere Brenner einfach aus.
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    SICHERHEIT


    Bitte lesen Sie die Bedienungsanleitung Ihres Grills und befolgen Sie alle Hinweise, die unter „Gefahren“ „Warnung“ und „Sicherheit“ stehen. Machen Sie sich auch mit den Angaben zum Grillen und den Wartungsvorschriften vertraut.


    Wenn Sie die Bedienungsanleitung Ihres Grills nicht finden, kontaktieren Sie den Hersteller, bevor Sie das Gerät verwenden. Wenn Sie Fragen zu den Sicherheits- und Warnhinweisen in der Bedienungsanleitung Ihres Weber-Grills oder keine Anleitung für Ihren Grill haben, wenden Sie sich bitte an Weber-Stephen Deutschland unter der Servicenummer 06132/8999-0, bevor Sie den Grill verwenden. Sie finden einen Teil der Bedienungsanleitungen auch unter www.weberstephen.de.

  


  


  


  
    holzkohlearten
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    Briketts bestehen aus Kohlepartikel, versehen mit Bindemitteln, Asche und Feuchtigkeit. Aus diesem Gemisch werden unter hohem Druck Briketts gepresst. Briketts haben den Vorteil, dass sie die Glut deutlich länger und gleichmäßiger halten und somit 2–4Std. Grilldauer gewährleisten.
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    Holzkohle wird aus Hölzern wie Buche, Hainbuche, Eiche, aber auch Erle, Pinie und Birke hergestellt. Holzkohle brennt naturgemäß schnell und mit hoher Temperatur an, lässt dann aber vergleichsweise schnell nach. Somit ist Holzkohle generell eher für kürzere Grillzeiten geeignet.


    

  


  
    
      gas- und holzkohlegrill
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    Wenn der Grill samt Grillrost vorgeheizt ist, ziehen Sie einen Grillhandschuh an und reinigen Sie den Rost mit einer langstieligen Grillbürste aus Draht. Die Streben des Rost müssen vor dem Grillen nicht eingeölt werden. Sie würden nur durch den Rost tropfen und die Flammenbildung fördern. Ölen Sie dafür das Grillgut leicht ein, dann lässt es sich später problemlos vom Rost lösen.
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    Sobald der Grill vorgeheizt und gereinigt ist, stellen Sie alle Zutaten und das nötige Werkzeug in die Nähe des Grills. Wenn man alles im Voraus abgemessen und zugeschnitten hat, geht das Grillen schneller, und man spart sich das lästige Hin- und Herlaufen zwischen Küche und Grill. Vergessen Sie nicht, Teller oder Servierplatten für die gegrillten Speisen bereitzustellen!


    

  


  


  GRILLEN MIT DIREKTER UND INDIREKTER HITZE


  Zum Grillen mit direkter und indirekter Hitze gibt es eine gute und eine schlechte Nachricht. Zuerst die schlechte Nachricht: Der Unterschied zwischen direkter und indirekter Hitze ist der komplizierteste Teil. Die gute Nachricht ist: Es ist gar nicht kompliziert.


  Wenn ein Rezept „Grillen über direkter Hitze“ verlangt, bedeutet das, dass sich die Hitzequelle des Grills – glühende Grillkohle oder angezündete Brenner eines Gasgrills – direkt unter dem Grillgut befindet. Diese direkte Hitzezufuhr karamellisiert die Oberfläche des Grillguts und sorgt für das typische Grillmuster. Grillen über direkter Hitze funktioniert am besten mit dünneren, zarteren Zutaten, die nur kurze Zeit zum Garen benötigen: Steaks, Burger, Geflügelteile ohne Knochen, Fischfilets, Muscheln und Garnelen oder klein geschnittenes Gemüse und Obst.


  Technisch gesehen wird bei direkter Hitze die Energie durch Wärmestrahlung und Wärmeleitung übertragen. Das Kohle- oder Gasfeuer heizt den Grillrost auf, der die Hitze direkt auf die Oberfläche des Grillguts leitet und ihm ein typisches, schmackhaftes Muster verleiht. Die Strahlungswärme wird bei geschlossenem Deckel wie im Backofen durch die heiße Luft übertragen, die durch den Grill strömt. Voraussetzung dafür ist: ein geschlossener Deckel. Bis auf wenige Ausnahmen sollte der Deckel so häufig wie möglich geschlossenen bleiben. Bei geschlossenem Deckel wird nicht nur die Sauerstoffzufuhr vermindert, was die Flammenbildung eindämmt, sondern ein geschlossener Deckel sorgt auch dafür, dass das Grillgut sowohl von oben als auch von unten Hitze bekommt und gar wird. Da das Grillgut allerdings auf der Unterseite immer schneller gart als auf der Oberseite, muss es im richtigen Moment gewendet werden. Ein geschlossener Deckel sorgt letztendlich auch für eine kürzere Garzeit, da Strahlungswärme von allen Seiten auf das Grillgut trifft. Eine kürzere Garzeit wiederum bedeutet ein geringeres Risiko des Verbrennens oder Austrocknens der Zutaten, und schneller in ihren Genuss kommt man ebenso.


  Wenn Sie mit Holzkohle grillen, empfiehlt sich die Zwei-Zonen-Glut, bei der die Grillkohle nur auf einer Seite des Kohlerosts angeordnet wird. Selbst wenn man ohne indirekte Hitze auszukommen plant, ist diese zweite Zone nützlich, sollte das Grillgut zu stark und schnell bräunen oder anzubrennen drohen. Beim Gasgrill gilt für direkte Hitze das gleiche Prinzip. Zunächst werden alle Brenner auf die gewünschte Temperaturstufe gestellt und die Hitze dann bei Bedarf angepasst. Ist der Grill zu heiß, stellt man die Brenner entweder auf kleinere Stufe oder stellt einige Brenner ganz aus.


  Das Grillen mit zwei Zonen ist vor allem auch für Steak-Fans von Vorteil. Für die Grillmethode, bei der erst scharf angebraten und anschließend sanft fertig gegrillt wird, ist eine Zwei-Zonen-Glut unerlässlich. Insbesondere dickere Steaks oder Koteletts sollte man am besten einige Minuten auf jeder Seite kräftig anbraten und dann über indirekter Hitze sanft fertig garen. Das ist das Geheimnis perfekt gegrillter Steaks.


  Sicherlich haben Sie mittlerweile das Prinzip der indirekten Hitze durchschaut. Während bei direkter Hitze das Grillgut direkt über der Wärmequelle liegt, liegt es bei indirekter Hitze neben der Wärmequelle. Diese Methode eignet sich besonders für größere Fleischstücke, die etwas länger brauchen, etwa Braten, ganze Hähnchen oder Rippenleitern. Mit der indirekten Methode wird es kaum ein Problem mit übergartem, ausgetrocknetem Grillgut geben, da die sanftere Strahlungswärme während des Garens überwiegt. Braten Sie das Fleisch dennoch erst über direkter Hitze an und ziehen Sie es erst dann in die indirekte Zone. Damit vereinen Sie das Beste beider Welten: außen ein kräftiges, aromatisches Grillmuster und innen sanft gegartes, saftig zartes Fleisch.
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    DIE WARTUNG DES GRILLS


    Gegrilltes Essen ist köstlich! Wie steht es mit der Pflege des Grills?


    Den Grillrost sollte man vor jedem Grillen säubern. Zum einen, um ein schönes Grillmuster zu erhalten, zum anderen, damit die Speisen nicht am Rost haften, und nicht zuletzt, damit vom gestrigen Braten nichts am heutigen Burger klebt. Dazu heizt man den Grill 10Min. bei geschlossenem Deckel auf etwa 260 °C vor. Anschließend zieht man sich einen Grillhandschuh über und bürstet den Grillrost mit einer langstieligen Grillbürste ab. Die verkohlten und anhaftenden Speisereste lassen sich auf diese Weise entfernen. Das war's schon.


    Ungefähr einmal im Monat sollten Sie Ihren Grill etwas gründlicher reinigen (auch hier hält sich der Zeitaufwand in Grenzen). Lesen Sie dazu auf alle Fälle die Empfehlungen Ihres Herstellers in der Bedienungsanleitung. Grundsätzlich muss der Grill außen hin und wieder mit lauwarmem Seifenwasser abgewischt und Verkrustungen und Fettdunst auf der Innenseite des Deckels entfernt werden. Dann den Grillrost entfernen, die Brenner abbürsen und den Boden der Grillkammer und die Fettauffangschale säubern.


    Holzkohlegriller sollten regelmäßig die Asche aus dem Grillkessel entfernen, da sie einen geringen Wasseranteil enthält, der zur Bildung von Rost führen kann.

  


  


  


  
    holzkohle: direkte hitze
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    Bei direkter Hitze befindet sich die Glut direkt unter dem Grillgut. Die Wärme strahlt von der Grillkohle ab und wird durch die Metallstreben des Grillrosts geleitet, wodurch die dunklen, heiß begehrten Grillstreifen entstehen.


    holzkohle: indirekte hitze
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    Bei indirekter Hitze befindet sich die Grillkohle neben dem Grillgut oder auf beiden Seiten des Grillguts. Eine große Alu-Tropfschale fängt herabtropfendes Fett und den Bratensaft auf.

  


  
    
      gas: direkte hitze
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    Für das Grillen mit direkter Hitze auf dem Gasgrill legt man das Grillgut einfach über die aktiven Brenner und stellt sie auf die gewünschte Hitze ein.


    gas: indirekte hitze
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    Für das Grillen mit indirekter Hitze auf dem Gasgrill werden links und rechts die äußeren Brenner angezündet und das Grillgut in der Mitte gegart. Bei Gasgrills mit nur zwei Brennern wird ein Brenner angezündet und das Grillgut über den anderen gelegt.
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  LANGSAMES HEISSRÄUCHERN


  Selbst ernannte Großmeister des Grillens stellen ihre Räuchermethoden meist so kompliziert dar, dass man den Eindruck hat, diese Wissenschaft sei zu hoch für den Hobbygriller. Lassen Sie sich von wichtigtuerischem Gerede und Geheimniskrämerei nicht einschüchtern! Heißräuchern ist einfacher, als es aussieht, und auch der materielle Aufwand für die Ausrüstung hält sich in Grenzen. Beim Heißräuchern handelt es sich in erster Linie um eine Würztechnik, bei der Rauch die Funktion einer Marinade oder Würzmischung übernimmt. Stellen Sie sich vor, dass die Zutaten in einer aromatischen Gewürzwolke garen. Sie müssen nur wissen, welches Holz und wie viel davon verwendet werden sollte.


  für den holzkohlegrill


  [image: IMG]


  Alles, was man braucht, sind spezielle Holz-Chips, die vor dem Räuchern mind. 30Min. in Wasser eingeweicht, also gewässert werden müssen. Überschüssiges Wasser von den Chips abtropfen lassen und die Holz-Chips anschließend mit einer Zange auf der Glut verteilen. Zahlreiche Räucherrezepte erfordern echte Barbecue-Technik, bei der das Fleisch stundenlang über indirekter schwacher Hitze gart. Daher muss man nach einiger Zeit weitere Holz-Chips (und natürlich Grillkohle) nachlegen, um beständigen Rauch zu gewährleisten.


  für den gasgrill
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  Zum Räuchern auf dem Gasgrill benötigt man einen Behälter für die gewässerten Holz-Chips. Das kann eine bereits im Grill eingebaute Räucherbox, eine Edelstahl-Räucherbox, die man auf den Grillrost stellt, oder eine mit durchlöcherter Alufolie abgedeckte Einweg-Aluschale sein. Man sollte neue Holz-Chips immer dann nachlegen, bevor die alten Chips abgebrannt sind. Das erspart erneutes Anzünden der Chips.


  für den räuchergrill
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  Bei einem speziellen Räuchergrill sind größere Holzstücke die bessere Wahl. Sie halten länger als Chips, man muss also nicht so häufig nachlegen. Holzstücke müssen zudem nicht gewässert werden. Obwohl sie so trocken sind, fangen Sie auch ungewässert nicht so schnell Feuer wie Holz-Chips.


  das passende holz auswählen


  Wie Kräuter und Gewürze hat auch jede Holzart ihr typisches Aroma und eine eigene Rauchintensität, die von schwach bis intensiv reicht. Intensität und Aroma des Rauchs sollten zum Geschmack des Räucherguts passen. Die Tabelle unten macht Ihnen hierzu einige Vorschläge. Letzten Endes ist die Auswahl aber eine reine Geschmacksfrage, ein Richtig oder Falsch gibt es nicht. Nur Holz wie Pinien- oder Espenholz ist so weich und harzreich, dass sein Rauch bitter und potenziell giftig ist. Mit den Harthölzern hier sind Sie auf der sicheren Seite.


  


  


  
    
      
      
    

    
      	
        HOLZART

      

      	
        EIGENSCHAFTEN
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        Erle

      

      	
        Mild: zartes Aroma

      
    


    
      	
        Passt zu: Schwein, Geflügel, Lachs, Schwertfisch und anderen Fischarten
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        Apfel

      

      	
        Mild: leicht süßlich, dabei mit dichtem, fruchtigem Raucharoma

      
    


    
      	
        Passt zu: Rind, Schwein (v.a. Schinken), Geflügel, Wildgeflügel
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        Hickory

      

      	
        Mittel: scharf, rauchig, an Räucherspeck erinnerndes Aroma

      
    


    
      	
        Passt zu: Rind, Schwein, Geflügel, Wildbret, Käse
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        Eiche

      

      	
        Mittel: intensives, aber angenehmes Aroma, manchmal leicht säuerlich; harmoniert gut mit anderem süßerem Holz

      
    


    
      	
        Passt zu: Rind (v.a. Rinderbrust/ Brisket), Schwein, Geflügel
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          Mesquite

        

      

      	
        Stark: eine Klasse für sich; starker, intensiver Rauch mit leicht bitterem Einschlag

      
    


    
      	
        Passt zu: Rind und Lamm

      
    

  


  die richtige menge


  Der häufigste Anfängerfehler beim Räuchern ist die Verwendung von zu viel Holz. Vor allem Fisch und helles Fleisch absorbieren Raucharomen innerhalb weniger Minuten. Ab einem bestimmten Punkt schlägt das Raucharoma von angenehm aromatisch in scharf und bitter um. Damit das nicht passiert, geben Sie bis zur Hälfte der Gesamtgrillzeit etwa stündlich eine Handvoll abgetropfte Holz-Chips auf die Glut und garen anschließend das Grillgut ohne die Zugabe weiterer Chips. Eine Richtschnur, die sich bewährt hat.


  


  GRILLWISSEN: MESSER


  So wie ein Hockeyspieler mit seinem Schläger richtig umgehen muss, muss dies der Grillkoch mit seinen Messer tun, denn ohne entsprechendes Wissen und die richtige Ausrüstung können beide nicht gewinnen. Eine kleine Messerkunde tut also Not: wie man sie beispielsweise verwendet und pflegt, und welches Messer für welche Aufgaben geeignet ist. Messer ebnen den Weg zum glücklicheren Grillkoch. Eine große Messersammlung ist nicht erforderlich, auch muss man keine Unsummen investieren. Nur gerne mit ihnen arbeiten sollte man unbedingt.
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  1Wetzstahl


  Vor der Verwendung des Messers einige Male mit der Klinge über den Wetzstahl fahren, und schon ist es wieder scharf!


  2kochmesser


  Eines der wichtigsten Messer in der Küche. Schneiden, Würfeln, Hacken und Aufschneiden – dieses Messer kann einfach alles.


  3messer mit wellenschliff


  Die gezahnte Klinge schneidet Brot, ohne es zu reißen, Tomaten, ohne sie zu zerquetschen, und tranchiert auch Fleisch.


  4santoku-Messer


  Etwas kleiner als das europäische Kochmesser und daher vor allem für kleinere (oder weniger geübte) Hände ideal.


  5Ausbeinmesser


  Die dünne, flexible Klinge schneidet besonders präzise um Knochen und an engen Stellen.


  6Gemüse-/Schälmesser


  Das kürzere Messer eignet sich besonders zum Schälen, Putzen und Kleinschneiden von Obst und Gemüse.


  


  


  mit einem wetzstahl ein messer schärfen


  Alle Messer, die benutzt werden, verlieren an Schärfe, nicht nur durch den ständigen Kontakt mit dem Schneidbrett, sondern auch vom Schneiden selbst. Die Arbeit mit einem stumpfen Messer aber ist mühsamer und langsamer und birgt die Gefahr, zu stark zu drücken, abzurutschen und sich zu verletzen. Mit einem Wetzstahl wird das Messer nicht im eigentlichen Sinne geschliffen, vielmehr werden die winzig kleinen Verbiegungen der Klinge neu ausgerichtet. Die sicherste Methode zum Abziehen eines Messers ist die hier vorgestellte Fleischermethode. Mit dieser einfachen, kostengünstigen Methode hat man an seinen Messern lange Freude.
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  1. Den Wetzstahl senkrecht mit der Spitze nach unten auf ein Schneidbrett stellen. Das Ende der Klinge in einem Winkel zwischen 15und 20Grad an das obere Ende des Stabes halten.
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  2. Mit der Klinge nach unten fahren und gleichzeitig vom Ende zur Spitze am Stahl entlangziehen.
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  3. Diesen Vorgang auf der anderen Seite des Wetzstahls mit der anderen Seite der Klinge wiederholen.
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  4. Die Klinge mehrmals über den Wetzstahl ziehen, bis das Messer leicht durch ein Blatt Papier schneidet.


  eine zwiebel fein würfeln


  Zwiebeln sind so rund und rutschig und können einen allein schon deshalb zum Weinen bringen. Man bekommt beim Zwiebelschneiden jedenfalls nichts geschenkt. Doch gerade dieser wandlungsfähige Gemüsefavorit muss bei vielen Grillspeisen unters Messer – ob klein gewürfelt, in Scheiben, Ringen oder geviertelt. Es lohnt sich also zu wissen, wie man dieses Gemüse, ohne groß Tränen zu vergießen, klein bekommt.
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  1. Etwa 1cm unterhalb des Stielansatzes einen Deckel abschneiden, den Wurzelansatz aber intakt lassen, sonst fällt die Zwiebel auseinander.
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  2. Die Zwiebel längs durch Stiel- und Wurzelansatz halbieren.
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  3. Mit dem Gemüsemesser oder den Händen von jeder Hälfte die Schale und gegebenenfalls eine Zwiebelschicht abziehen.
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  4. Mit einer Hand eine Zwiebelhälfte oben festhalten und mit der Schnittfläche nach unten auf das Schneidbrett drücken.
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  5. Mit der anderen Hand die Zwiebelhälfte mehrmals waagrecht vom Stielansatz bis knapp vor den Wurzelansatz einschneiden.
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  6. Anschließend mehrere vertikale Schnitte mit der Messerspitze anbringen, die knapp bis zum Wurzelende reichen.
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  7. Jetzt die Zwiebel quer in gleich große Würfel schneiden.
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  8. Die Größe der Würfel hängt davon ab, in welchem Abstand man die drei unterschiedlichen Schnitte anbringt.


  


  WICHTIGE GRILLHEFER
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  Viel mehr als einen guten Grill braucht man nicht. Es gibt aber eine Menge nützliche Helfer, die uns beim Grillen vor Gefahren schützen und das Leben leichter machen.


  
    	1. Grillhandschuhe

  


  Im Zweifelsfall lieber mit als ohne. Ein guter Grillhandschuh schützt nicht nur die Hand, sondern auch den Unterarm.


  
    	2. Fleischthermometer

  


  Dieses kleine, relativ preiswerte Zubehör ist Gold wert. Es misst die Kerntemperatur und gibt Aufschluss über den Gargrad des Fleisches.


  
    	3. Timer

  


  Viele geglückte Grillrunden verdanken wir einem Timer. Ein einfaches Modell, bei dem man die Zeit einstellen und den Alarm deutlich hören kann, ist ausreichend.


  
    	4. Einwegaluschalen

  


  Aluschalen sind in unterschiedlichen Größen erhältlich und vielseitig einsetzbar. Darin lässt sich z. B. das Grillgut zum Grill transportieren oder nach dem Grillen auf dem Rost warm halten.


  
    	5. Grillbürste

  


  Ein Must-have selbst für absolute Minimalisten. Einmal damit den heißen Rost abgebürstet und schon haftet weder altes noch neues Grillgut mehr am Rost.


  
    	Grillpfanne

  


  Für alles, was entweder zu klein oder zu zart für den Grillrost ist. In der gelochten Grillpfanne bleibt alles da, wo es sein soll – auf dem Grill, nicht im Feuer.


  
    	6. Pinsel und mop

  


  Am besten zum Bestreichen sind langstielige Pinsel mit hitzefesten Silikonborsten und für dünnflüssige Saucen auf Essigbasis ein Mop mit langen Baumwollfäden.


  
    	7. Grillzange

  


  Betrachten Sie die Grillzange als Verlängerung Ihrer Hand. Sie lässt sich idealerweise ohne Kraftaufwand zusammendrücken und hat einen Verschlussriegel, damit sie platzsparend in die Schublade passt.


  
    	8. Grillwender

  


  Besonders zu empfehlen sind langstielige Modelle mit einem Knick am Griff, bei denen die Hebefläche tiefer liegt als der Griff. Damit kann man Grillgut einfach und gefahrlos vom Rost heben.


  
    	9. Anzündkamin

  


  Man nehme Briketts, Anzündwürfel oder zerknülltes Zeitungspapier und dazu ein Streichholz, und schon hat man gefahrlos und ohne flüssige Anzündhilfe ein Feuer.


  


  ERLEBNIS ZUBEHÖR
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  Hier stellen wir Ihnen ausgefalleneres Grillzubehör vor, auf das Sie wahrscheinlich bald nicht mehr verzichten möchten – für noch genussvollere, einfachere und sauberere Ergebnisse.


  
    	1. Rib-Halter und bratkorb

  


  Kleiner Grill, aber viele Gäste? Bis zu fünf Rippenleitern lassen sich platzsparend darauf zubereiten, umgedreht dient er als Bratkorb für einen Braten oder ein ganzes Hähnchen.


  
    	2. Burger-presse

  


  Mit einer Burgerpresse werden alle Pattys einheitlich groß und dick, was schnelleres, effizienteres Grillen bedeutet.


  
    	3. Räucherbox

  


  Sie passt genau auf den Grillrost und bietet ausreichend Platz für Ihre Holz-Chips.


  
    	4. Räucherbretter

  


  Naturbelassene Zedernholzbretter verleihen dem auf ihnen zubereiteten Grillgut ein einzigartiges Aroma. Die Bretter müssen vor der Verwendung mind. 1Std. in Wasser eingeweicht werden.


  
    	5. Pizzastein

  


  Auf einem guten Pizzastein wird der Teig gleichmäßig locker und knusprig gebacken. Der Stein sorgt außerdem dafür, dass weder Pizza noch Belag durch den Rost fallen.


  
    	6. Wok

  


  Ein gusseiserner Wok mit Keramikbeschichtung ist leicht zu reinigen und garantiert gleichmäßige Wärmeverteilung.


  
    	7. Geflügelhalter

  


  Mit dem Geflügelhalter kann Geflügel aufrecht auf den Rost gestellt werden, sodass das Fleisch gleichmäßig auf alle Seiten gegart wird.


  
    	8. Grillpresse

  


  Die Grillpresse kann auf dem Grillrost vorgeheizt werden. Drückt man sie dann auf das Grillgut, etwa auf Panini oder Hähnchenfleisch, wird die Oberseite geröstet oder gebräunt.


  
    	9. Fisch- und Gemüsehalter

  


  Mit einem verstellbaren Korb aus rostfreiem Edelstahl lässt sich empfindliches Grillgut wie Fisch oder Gemüse zubereiten – kein Anhaften mehr am Rost.


  
    	10. Grillplatte

  


  Sonntagsfrühstück vom Grill gefällig? Wer bis heute meint, das ginge nicht, hat noch nie Eier, Speck und Bratkartoffeln auf einer Grillplatte zubereitet.


  


  VORRAT FÜR DIE GRILLKÜCHE
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  olivenöl


  Ohne gutes Olivenöl kommen Sie beim Grillen nicht weit. Es ist geschmacklich allen anderen Ölen überlegen und gleichzeitig nützlich, denn es verhindert das Anhaften von Grillgut am Rost. Sein mildes, fruchtiges Aroma passt zu fast allen Speisen, und gesund ist es obendrein.


  naturreines grobes meersalz


  Zusammen mit Olivenöl gehört naturreines grobes Meersalz zu den Zutaten, die man auch auf die berühmte einsame Insel mitnehmen müsste. Sein Geschmack ist reiner als Tafel- oder Speisesalz, da es ohne Rieselhilfe und sonstige Zusatzstoffe hergestellt wird. Die groben Salzkörner lösen sich darüber hinaus wunderbar auf.


  schwarzer pfeffer


  Der nächste Superheld in der Gewürzküche ist schwarzer Pfeffer, am besten als ganze Körner, die bei Bedarf frisch gemahlen werden. Nach Belieben kann man in der Gewürzmühle auch den Vorrat für eine Woche vormahlen – mehr nicht, das duftige Aroma verfliegt sonst.


  kräuter und gewürze


  Ohne sie wäre eine Vielfalt von Aromen nur mit unvergleichlich größerem Aufwand zu bekommen. Man braucht nicht alles, was der Handel im Angebot hat, aber Thymian, Oregano, Chilipulver, Kreuzkümmel und Paprika (probieren Sie geräuchertes Paprikapulver!) sollten Sie immer vorrätig halten.


  Mayonnaise


  Mayonnaise ist ein guter Geschmacksträger für andere Gewürze, ist aber auch für sich allein ein Genuss. Sie bildet die Grundlage für köstliche Aufstriche mit Meerrettich oder Knoblauch zu gegrillten Steak-Sandwiches. Magere Fleischstücke bewahrt sie vor dem Austrocknen, wenn man das Fleisch vor dem Grillen dünn mit ihr bestreicht. Auch manche Barbecue-Saucen haben einen hohen Mayonnaise-Anteil.


  Dijon-senf


  Aufgrund seines frischen Geschmacks und seiner Konsistenz ist Dijon-Senf Grundlage für Würzmischungen aller Art. Auch in Glasuren, Mop-Saucen und Marinaden ist er eine Bereicherung, und Dressings verleiht er eine gehaltvolle, cremige Note.


  
    sojasauce


    Die aus fermentierten Sojabohnen hergestellte Sauce ist besonders beliebt in Marinaden, denn ihre intensive Würze dringt tief in die Zutaten ein. Sie gehört zu den Basics der asiatischen Küche, ist jedoch längst überall auf der Welt heimisch. Geben Sie einen Teelöffel Sojasauce in eine gewöhnliche Vinaigrette, und Sie verstehen, warum!

  


  WorcesterSauce


  Neben Sojasauce das beliebteste „Umami“-Gewürz. Die kleine Flasche enthält unter anderem Essig, Gewürze, Kräuter und Sardellen – eine Kombination, die auch ansonsten faden Rezepten Leben einhaucht und fast jeden Fleischgeschmack verstärkt (passt wunderbar in Burger). Eine kleine Dosis genügt.


  Ketchup


  Die beliebteste Tomatensauce der Welt darf in keiner Grillküche fehlen. Klassische Beigabe zu Burgern und Hotdogs, und die Hauptzutat in selbst gemachten Grillsaucen. Man kann Ketchup selber machen, aber fertiger Ketchup schmeckt auch gut.


  Vollrohrzucker und zucker


  Dem Zucker verdanken wir die süße Note der perfekten Grillsauce und die karamellisierte Kruste eines Schweinebratens. Brauner Vollrohrzucker passt zu würzigen Speisen in der Regel besser als normaler weißer Zucker, denn sein karamellartiger Eigengeschmack passt gut zu herzhaften Geschmacksnoten.


  aceto balsamico


  Essig ist das genaue Gegenteil von Öl – dünnflüssig, sauer, stechend –, bringt aber, wenn die beiden zusammenkommen, das Beste im Öl erst zur Geltung. Essig ist ein Must-have in Marinaden, Dressings und Mop-Saucen. Italienischer Aceto balsamico und Apfelessig sind aufgrund ihres Geschmacks und der guten Verfügbarkeit für den Grillkoch erste Wahl.


  Barbecue- und Grillsauce


  Bei manchen Grillfans dreht sich am Ende alles nur um diese Sauce. Eine gute Grillsauce kann dem eigentlichen Grillgut die Show stehlen oder es zum Star machen. Ob kräftig, würzig oder süß und pikant, der Geschmack von Grillsaucen sollte fein, aber trotzdem intensiv sein. Das Fleisch wird immer erst am Ende der Grillzeit damit bestrichen oder sie wird separat zum Grillfleisch gereicht.
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  SALZ, PFEFFER UND ÖL


  Salz, Pfeffer und Olivenöl. Gibt es ein Rezept, das ohne dieses talentierte Trio auskommt? Kaum. Wer am Grill steht, hat diese drei wie selbstverständlich neben sich stehen. Ohne sie geht nichts. Salz ist sowohl ein natürlicher Konservierungsstoff als auch ein lebensnotwendiges Mineral (denken Sie an unseren Heißhunger auf Kartoffelchips). Salz zieht Feuchtigkeit aus den Zutaten und sorgt damit für die Konzentration ihrer Aromen. Beim Grillen von Fisch und Fleisch verhilft es zur Entwicklung einer köstlichen äußeren Kruste. Pfeffer ist zwar nicht überlebensnotwendig, aber ein Gewürz, das mit seiner feinen Schärfe den Gaumen für andere Aromen empfänglich macht. Olivenöl, mit dem wir die Zutaten vor dem Grillen bestreichen, wirkt wie eine Barriere zwischen Grillgut und Grillrost und verhindert das Anhaften oder Anbrennen auf dem Rost. Mit seinem milden, fruchtigen Eigengeschmack ist es außerdem die Basis für zahlreiche Marinaden und Dressings und auch ansonsten ein Multitalent in der Küche und dabei auch noch gesund (Olivenöl zählt zu den „guten“ Fetten).


  Naturreines grobes Meersalz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer haben einen reineren Geschmack und sind grobkörniger als normales Speisesalz und industriell gemahlener Pfeffer. Dies verhindert in der Regel, dass Sie Zutaten mit ihnen überwürzen. Naturreines grobes Meersalz löst sich zudem leicht auf, wenn man es kräftig in Wasser verrührt, zieht aber auf Fleisch nicht so schnell Feuchtigkeit wie Speisesalz. Es ist deshalb für Nass- wie auch Trockenpökeln von Fleisch hervorragend geeignet. Wenn Sie dennoch Speisesalz verwenden, sollten Sie die in den Rezepten angegebene Salzmenge halbieren, denn es wiegt fast doppelt so viel wie grobes Meersalz. Bei Olivenöl, das Sie beim Grillen verwenden, reicht ein einfaches, kaltgepresstes Öl. Die heißen Temperaturen im Grill zerstören die feinen Nuancen sehr teurer Öle, die Sie besser in Dressings verwenden. Aber auch einfaches Olivenöl ist geschmacklich anderen Pflanzenölen überlegen.


  


  DIE ZEHN WICHTIGSTEN GRILLTIPPS


  1 Den Grill vorheizen. Nur mit einem wirklich heißen Grillrost lässt sich verhindern, dass Teile des Grillguts am Rost haften bleiben. Und nur ein wirklich heißer Grillrost verleiht dem Grillgut das begehrte dunkle Grillmuster. Selbst wenn ein Rezept nur mittlere oder schwache Hitze verlangt, sollten Sie den Grill samt Rost vorheizen. Sobald die Grillkohle glüht bwz. die Brenner angezündet sind, schließen Sie den Deckel und warten, bis die Temperatur im Grill mindestens 260 °C beträgt.


  2 Nur mit sauberem Rost grillen. Wer sein Grillgut auf den Rost legt, ohne ihn zuvor gründlich gereinigt zu haben, riskiert ein Essen mit ungebetenen Gästen. Speisereste vom letzten Grillen haben leider die Eigenschaft, sich besonders gut mit frischen Zutaten auf dem Rost zu verbinden. Heizen Sie den Grill deshalb unbedingt etwa 10Min. vor und lassen Sie den Grillrost ausbrennen. Anschließend können Verschmutzungen leicht mit der Grillbürste entfernt werden. Das dauert nur einige Sekunden, der anschließende Genuss ist garantiert.


  3 Vorbereitung ist alles. Stellen Sie alles, was sie brauchen, in die Nähe des Grills, bevor Sie wirklich loslegen. Sollten Sie während des Grillens mehrmals in die Küche und wieder zurück laufen müssen, gerät mit Sicherheit Ihr Timing durcheinander, etwa wenn das Grillgut gewendet oder vom Rost genommen werden muss. Bringen Sie also Grillwerkzeug, das bereits gewürzte und geölte Grillgut, Saucen und Glasuren nach draußen. Vergessen Sie auch nicht, Teller oder Servierplatten bereitzustellen, auf denen das fertige Grillgut dann angerichtet wird. So arbeiten Sie wie ein Profi. „Mise en place“, wie französische Köche sagen.


  4 Mit zwei Zonen arbeiten. Das Grillen mit nur einer Hitzezone schränkt Sie ein. Wenn eine Zutat zu schnell gar wird oder wenn plötzlich Flammen hochschlagen, haben Sie keine Möglichkeit, das Grillgut vorübergehend in einer weniger heißen Zone in Sicherheit zu bringen. Mit nur einer Zone ist es zudem kaum möglich, verschiedene Zutaten, die unterschiedliche Garzeiten haben, gleichzeitig zu grillen. Bereiten Sie Ihren Grill deshalb immer mit mindestens zwei Zonen vor – eine für direkte und eine für indirekte Hitze.


  5 Den Grill nicht überfrachten. Auf einem voll gepackten Grillrost lässt sich nicht flexibel genug arbeiten. Mindestens ein Viertel des Rosts sollte deshalb frei bleiben, und auch zwischen den einzelnen Zutaten sollte genug Abstand sein, um sie mit der Grillzange mühelos wenden zu können. Beim Grillen müssen Zutaten manchmal in Sekundenschnelle umplatziert werden und dafür brauchen Sie Platz auf dem Rost. Schaffen Sie sich also Raum dafür!


  6 Mit geschlossenem Deckel grillen. Ein Grilldeckel ist kein Regenschutz. Vielmehr sorgt er dafür, dass die Hitze im Grill gehalten wird, so lange wir sie dort brauchen. Bei geschlossenem Deckel ist der Grillrost heißer, die Zutaten werden schneller gar und nehmen Raucharomen besser auf und sind vor Flammen geschützt. Arbeiten Sie also so häufig wie möglich mit geschlossenem Deckel. Damit ein Holzkohlefeuer dabei trotzdem genug Luftzufuhr erhält, sollten die Lüftungsschlitze im Deckel mindestens halb geöffnet sein.


  7 Nicht zu viel bewegen. Wer sein Grillgut ständig von einer Seite auf die andere legt, lässt ihm nicht genug Zeit, eine wunderbare dunkelbraune Kruste und den damit verbundenen Geschmack zu entwickeln. In der Regel reicht es aus, die Zutaten ein- bis zweimal zu wenden. Zerrt man zu viel an den Zutaten herum, ist auch der Deckel zu häufig offen und die Temperatur wird zu gering. Halten Sie sich zurück, vertrauen Sie der richtigen Technik des Grillens!


  8 Halten Sie das Heft in der Hand. Ein Holzkohlefeuer schwingt sich zu Beginn zu höchster Hitze auf, um danach mehr oder weniger schnell an Energie zu verlieren – wie schnell, hängt von der Art der Holzkohle ab und, was viel entscheidender ist, von Ihnen: ob Sie beispielsweise im richtigen Moment Kohle nachlegen oder neu anordnen, rechtzeitig Asche entfernen, bevor sie die unteren Lüftungsschieber verstopft, oder mit den oberen Lüftungsschiebern die Luftzufuhr richtig regulieren. Überlassen Sie das Feuer nicht sich selbst, bleiben Sie Herr darüber.


  9 Rechtzeitig runter vom Rost. Ein guter Grillkoch weiß, wann es Zeit ist, aufzuhören. Wer bisher nur mit ausgetrocknetem Hähnchenfleisch oder zähen Fleischstücken für seine Mühe belohnt wurde, sollte ein paar Tricks kennen, mit denen man bestimmen kann, wann das Grillgut gar ist. Etwa den einfachen Drucktest, bei dem man mit der Fingerspitze den Druckwiderstand des Fleisches prüft. Doch am zuverlässigsten lässt sich der Gargrad mit einem digitalen Fleischthermometer feststellen, einem der nützlichsten Accessoires, die dem Grillkoch zur Verfügung stehen.


  10 Ein Grill kann mehr als grillen. In den 1950er-Jahren stand der Grill nur für eins: für das Braten von Fleisch über offenem Feuer. Heute ist Grillen so viel mehr: ob Vorspeise oder Dessert, Fleisch oder Gemüse, auf dem Grill wird längst nicht mehr nur gegrillt, sondern auch geschmort, geröstet, geräuchert, geköchelt oder pfannengerührt. Wer die Vielfalt all dieser Möglichkeiten auskostet, ist auf dem besten Weg, ein Meister der neuen amerikanischen Grillkultur zu werden.


  
    VORSPEISEN
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      [image: IMG]

  


  
    GRILLWISSEN:
PERFEKTE MUSCHELN UND GARNELEN

  


  
    
      Garnelen
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    „Groß“, „mittel“ oder „klein“ sind keine normierten Größenbezeichnungen für Garnelen. Die Durchschnittsgröße von Garnelen wird nach einem angelsächsischen Schema angegeben, das die Anzahl der Garnelen pro englisches Pfund (454g) zählt. 16/20bedeutet 16–20Garnelen pro englisches Pfund. Die kleinste Garnele im Bild ist ein Beispiel für die Größe 36/45, rechts daneben die Größe 31/35. Es folgen 21/30und 16/20. Ganz rechts liegt eine Garnele mit der Größe 11/15. Im Allgemeinen sind die größeren Garnelensorten die beste Wahl fürs Grillen, weil sie leicht zu schälen sind und nicht so schnell austrocknen.

  


  
    Wann sind Garnelen gar?
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    Garnelen- oder Muschelfleisch wird durch das Garen nicht blättrig wie Fisch, sondern verliert nur seinen glasigen Schimmer. Ob es gar ist, erkennen Sie nur mit Sicherheit, wenn Sie das Fleisch aufschneiden. Planen Sie also mit ein, dass 1–2Garnelen bzw. Muscheln der Garprobe geopfert werden müssen. Die Garnele links im Bild ist noch etwas zu roh. Die Garnele rechts war etwas zu lange auf dem Grill, die Garnele in der Mitte ist genau richtig.


    

  


  
    Jakobsmuscheln


    Auch bei Jakobsmuscheln eignen sich zum Grillen am besten große Exemplare. Sie können etwas länger auf dem Rost liegen und haben so mehr Zeit, ihr Aroma zu entfalten. Achten Sie bei TK-Muschelfleisch auf die Schutzglasur, die nicht zu dick sein sollte, da das Fleisch sonst wässrig schmecken kann.
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    1 Prüfen Sie bei Jakobsmuschelfleisch, ob der harte Seitenmuskel noch vorhanden ist. Dieser Schließmuskel, der die Muschel mit ihrer Schale verbindet, ist ziemlich zäh. Sie entfernen ihn, indem Sie ihn mit zwei Fingern fassen und abziehen.
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    2 Marinierte Jakobsmuscheln gewinnen an Geschmack und Saftigkeit – dabei übertreiben sollte man aber nicht! Zu viel Säure in der Marinade etwa weicht das zarte Muschelfleisch auf. 1–2Stunden Marinierzeit sind in der Regel genug.
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    3 Vor dem Grillen bestreicht man Jakobsmuscheln mit Öl oder flüssiger Butter. Bei zu viel Flüssigkeit bleiben sie jedoch am Rost kleben. In flüssiger Marinade eingelegtes Muschelfleisch daher mit Küchenpapier trockentupfen.
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    4 Mit der flachen Seite nach unten über direkter starker Hitze grillen und mind. 2Min. ohne zu bewegen auf dem Rost lassen. Erst wenden, wenn sich das zarte Muschelfleisch mit einer Zange leicht vom Rost heben lässt. Keinen Grillwender verwenden!
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    5 Saftig gegrilltes, süßes Jakobsmuschelfleisch hat einen unvergleichlichen Geschmack. Es ist perfekt gegart, wenn es im Kern gerade nicht mehr glasig und seine Konsistenz cremigzart und saftig ist.


    


    Muscheln und Austern


    Die einfachste Methode, Muscheln oder Austern zu garen, ist, sie direkt über die heiße Glut zu legen. Durch die Hitze beginnt die salzige Flüssigkeit in der Schale zu kochen und die Muschel öffnet sich durch den in der Schale entstehenden Dampfdruck. Die außen leicht verkohlte Schale verleiht dem Muschelfleisch magische Aromen.
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    Eine fest verschlossene Muschel ist ein gutes Zeichen für Frische. Geöffnete Muscheln mit dem Finger antippen. Wenn die Muschel sich sofort schließt, ist sie noch lebendig und frisch.
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    Einige Muscheln müssen vor der Zubereitung entbartet werden. Man zieht die Haftfäden am besten mit den Fingern im rechten Winkel zur Muschel ab. Da die Muscheln anschließend schneller verderben, sollten sie erst kurz vor dem Grillen entbartet werden.
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    Vor allem Muscheln, die nicht aus Zuchtkulturen stammen, sind häufig innen und außen sandig. Um den Sand zu entfernen, die Muscheln 30bis 60Min. in kaltem Salzwasser einweichen (250g Salz auf 1l Wasser). Danach unter fließendem kaltem Wasser waschen und abbürsten.
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    Große, saftige Austern eignen sich ausgezeichnet für den Grill. Die rohen Austern öffnen, das Fleisch von der Schale lösen und in der bauchigen Schalenhälfte mit oder ohne Sauce garen. Sobald die Austernflüssigkeit zu kochen beginnt, sind sie fertig.
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    Gratinierte Venusmuscheln

  


  für 4–6personen


  ZUBEREITUNGSZEIT: 20 Min., plus etwa 30 Min. zum Öffnen der Muscheln


  GRILLZEIT: 6–8Min.


  ZUBEHÖR: Muschelmesser (nach Belieben)


  36Venusmuscheln (vorzugsweise Littleneck Clam), gewaschen, abgebürstet und gesäubert (siehe >)


  
    FÜR DIE FÜLLUNG


    4Scheiben Frühstücksspeck, fein gewürfelt

  


  1rote Paprikaschote, fein gewürfelt


  2mittelgroße Knoblauchzehen, zerdrückt


  2EL Weißwein


  100g frisch geriebene Semmelbrösel


  2EL fein gehackte glatte Petersilienblätter


  1EL fein gehackte Oreganoblätter


  naturreines grobes Meersalz


  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  1Bio-Zitrone, in Spalten geschnitten


  1. Die Muscheln vorsichtig öffnen. Dafür zum Schutz ein doppelt gefaltetes Küchentuch um die linke Hand legen (bei Rechtshändern). Die Muschel mit dem Scharnier nach unten in die Handfläche legen und mit dem Küchentuch festhalten. Mit der Klinge des Muschelmessers (nicht mit der Spitze) zwischen die Muschelschalen fahren. (Das Küchentuch sollte so liegen, dass es die Hand schützt, falls die Klinge an der Seite abrutscht.) Vorsichtig entlangfahren, bis der Schließmuskel durchtrennt ist. Die Muschel mit dem Messer aufhebeln, mit den Händen vollständig aufklappen und das Muschelfleisch vorsichtig mit der Messerspitze von der Schale lösen. Muschelfleisch und -saft in der einen Schalenhälfte belassen, die leere Schalenhälfte entfernen. Falls Ihnen diese Methode zu aufwendig ist, können Sie 3–4Muscheln auf einem geeigneten Teller jeweils für 15–25Sek. auf hoher Stufe in die Mikrowelle geben. Dadurch öffnen sich die Muscheln ein wenig und das Muschelmesser lässt sich leichter zwischen die Schalenhälften schieben.


  2. Anschließend den Grill für indirekte starke Hitze (230–290 °C) vorbereiten.


  3. Die Speckwürfel in einer großen Pfanne auf hoher Stufe 7–8Min. knusprig braten, dabei gelegentlich umrühren. Mit einem Schaumlöffel herausheben und auf Küchenpapier entfetten. Etwa die Hälfte des ausgebratenen Speckfetts aus der Pfanne abgießen, im übrigen Fett die Paprikawürfel 3Min. andünsten. Knoblauch etwa 1Min. mitdünsten und gelegentlich umrühren. Mit Wein ablöschen und etwa 10Min. köcheln lassen. Die Semmelbrösel mit Petersilie und Oregano dazugeben und etwa 4Min. rösten, dabei häufig rühren. Pfanne vom Herd nehmen und den Speck untermischen. Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken und beiseitestellen.


  4. Ein Backblech mit ein bis zwei Bogen leicht zerknüllter Alufolie auslegen. Die Muschelhälften in die Folie setzen und leicht andrücken. Je 1gehäuften TL Füllung in die Muscheln geben. Die Muscheln auf dem Backblech über indirekter starker Hitze bei geschlossenem Deckel 6–8Min. grillen, bis die Brotbrösel braun sind und die Flüssigkeit in den Muscheln kocht (Muscheln auf keinen Fall zu lange auf dem Grill lassen!). Warm mit den Zitronenspalten servieren.
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  Ein oder zwei Bogen leicht zerknüllte Alufolie auf einem Backblech halten die Muscheln in Position und ersetzen das sonst häufig verwendete Salzbett. Die geöffneten Muschelhälften in die Folie setzen, leicht andrücken und die Füllung mit dem Löffel hineingeben.
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    scharfe Garnelenspieße im Speckmantel

  


  für 4personen


  ZUBEREITUNGSZEIT: 15 Min.


  GRILLZEIT: 6–8 Min.


  ZUBEHÖR: 16Holzzahnstocher


  16große Garnelen (Größe (21/30), geschält, Darm entfernt, mit Schwanzsegment


  8Scheiben Frühstücksspeck, quer halbiert


  60g milder Cheddar (vorzugsweise kalifornischer Monterey Jack), in 16Stifte geschnitten


  16eingelegte Jalapeño-Chiliringe (Glas)


  1. Die Zahnstocher mindestens 30Min. wässern.


  2. Die Garnelen schmetterlingsförmig aufschneiden. Dazu auf der gewölbten Rückenseite die Garnelen vom Kopf- bis zum Schwanzende ein-, aber nicht ganz durchschneiden, das Schwanzsegment intakt lassen.


  3. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  4. Die Speckscheiben in der Mikrowelle auf hoher Stufe 2–3Min. leicht ausbraten.


  5. Die Garnelen mit je 1Käsestift und Jalapeño-Ring füllen. Garnelen schließen und mit 1Speckscheibenhälfte straff umwickeln. Zum Fixieren einen Zahnstocher durch das Ende des Speckstreifens und durch die Garnele stechen. Über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 6–8Min. grillen, bis das Garnelenfleisch etwas fest und in der Mitte nicht mehr glasig und der Speck knusprig ist, dabei einmal wenden. Garnelenspieße sofort servieren.


  
    [image: IMG]

    Garnelen im Speckmantel zu grillen erscheint genial und einfach, aber leider wären die Garnelen gar, bevor der Speck knusprig wird. Die Lösung: Die Speckscheiben vor dem Grillen einige Minuten anbraten. Und wenn Sie beide Enden des Speckstreifens mit dem Zahnstocher fixieren, kann er sich nicht ablösen.
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    Mexikanische Garnelen-Salsa
mit TortillaChips

  


  für 4personen


  ZUBEREITUNGSZEIT: 20 Min.


  GRILLZEIT: 12–16 Min.


  MARINIERZEIT: 1–4 Std.


  1Poblano-Chilischote (etwa 150g)


  24große Garnelen (Größe (21/30), geschält, Darm entfernt, Schwanzsegment entfernt


  Olivenöl


  2mittelgroße Tomaten, Stielansatz und Kerne entfernt, in kleine Würfel geschnitten


  1kleine rote Chilischote (vorzugsweise Fresno), Kerne entfernt, fein gehackt


  1kleine grüne Chilischote (vorzugsweise Jalapeño), Kerne entfernt, fein gehackt


  ½rote Zwiebel, fein gewürfelt


  1große Knoblauchzehe, zerdrückt


  3EL frisch gepresster Limettensaft


  ½TL naturreines grobes Meersalz


  ½TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  4EL fein gehackte Korianderblätter


  Tortillachips


  1. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  2. Die Poblano-Chilischote über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel grillen, bis die Haut nach 10–12Min. rundherum schwarz ist und Blasen wirft, dabei gelegentlich wenden. In eine Schüssel legen, mit Frischhaltefolie abdecken und 10Min. ausdampfen lassen. Die Schote aus der Schüssel nehmen, die verkohlte Haut abziehen, Stielansatz und Kerne entfernen. Das Fruchtfleisch in ½cm große Würfel schneiden und zurück in die Schüssel geben.


  3. Die Grilltemperatur auf starke Hitze erhöhen (230–290 °C). Die Garnelen auf beiden Seiten dünn mit Öl bestreichen und über direkter starker Hitze bei geschlossenem Deckel 2–4Min. grillen, bis sie außen leicht fest und in der Mitte nicht mehr glasig sind. Garnelen vom Grill nehmen und in ½cm große Stücke schneiden.


  4. Garnelenstücke, 1EL Öl, Tomaten, Fresno- und Jalapeño-Chili, Zwiebel, Limettensaft, Salz und Pfeffer in die Schüssel zu den Chiliwürfeln geben und vermischen. Abdecken und mindestens 1Std. oder bis zu 4Std. kalt stellen. Kurz vor dem Servieren den Koriander untermischen. Die Salsa mit Tortillachips servieren.


  
    Tipp

  


  
    Probieren Sie jeweils ein kleines Stück der Chilischoten, um ihre tatsächliche Schärfe festzustellen und die Menge dann nach Ihrem Geschmack anzupassen.
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    Gegrillte Kalmare
mit Chilisauce und Minzeblättern

  


  für 4personen


  ZUBEREITUNGSZEIT: 30 Min.


  GRILLZEIT: 2–4 Min.


  ZUBEHÖR: gelochte Grillpfanne


  Für die Sauce


  250ml süße Chilisauce


  3EL fein gehackte Minzeblätter


  1TL fein abgeriebene Schale von 1Bio-Limette


  4TL frisch gepresster Limettensaft


  2TL fein gehackter Ingwer


  1große Knoblauchzehe, zerdrückt


  500g küchenfertige Kalmare, Tentakel und Tuben getrennt, TK-Ware aufgetaut


  1EL Öl


  ½TL naturreines grobes Meersalz


  ¼TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  ½Salatgurke


  8schöne große Blätter Kopfsalat


  2EL Minzeblätter


  1. Die Zutaten für die Sauce in einer mittelgroßen Schüssel verrühren. Ein Drittel der Sauce in eine große Schüssel geben. Die restliche Sauce in der mittelgroßen Schüssel bis zum Servieren beiseitestellen.


  2. Den Grill für direkte starke Hitze (230–290 °C) vorbereiten und eine gelochte Grillpfanne vorheizen.


  3. Kalmare mit Küchenpapier trockentupfen. Zusammen mit Öl, Salz und Pfeffer in die große Saucenschüssel geben und gut mit der Sauce vermischen.


  4. Die Gurke erst in dünne Scheiben, anschließend diese in ½cm breite Streifen schneiden.


  5. Kalmare aus der Schüssel nehmen und in einer Lage in der Grillpfanne verteilen. Übrige Sauce in der großen Schüssel weggießen. Tentakel und Tuben über direkter starker Hitze bei geschlossenem Deckel 2–4Min. grillen, bis sie gar sind und nicht mehr glasig oder feucht aussehen, dabei einmal wenden. Vom Grill nehmen und die Tuben quer in 1cm breite Ringe schneiden, die Tentakel ganz lassen.


  6. Auf jedem Servierteller 2Salatblätter anrichten. Tentakel und Tubenringe gleichmäßig auf den Blättern verteilen und die Gurkenstreifen darübergeben. Die Sauce zum Servieren darüberlöffeln, mit Minzeblättern garnieren. Sofort servieren.


  
    Tipp

  


  
    Frische, küchenfertige Kalmare bekommt man in Supermärkten mit guter Fischabteilung. Verwendet man tiefgekühlten Kalmar mit bereits getrennten Tentakeln und Tuben, sollte man ausreichend Zeit zum Auftauen einplanen.
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    Rauchiger Zwiebel-Käse-Dip

  


  für 8–10personen (ergibt etwa 500ml)


  ZUBEREITUNGSZEIT: 15 Min.


  GRILLZEIT: 35–45 Min.


  kühlzeit: 30Min.–8Std.


  ZUBEHÖR: 1große Handvoll Hickoryholz-Chips, große Einweg-Aluschale


  2EL Öl


  2große Zwiebeln, in dünne Scheiben geschnitten


  200g Schmand


  100g fettarmer Naturjoghurt oder Schmand


  60g Blauschimmelkäse, zerbröckelt, raumtemperiert


  naturreines grobes Meersalz


  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  1EL Schnittlauchröllchen


  Kartoffelchips


  1. Die Holz-Chips mindestens 30Min. wässern.


  2. Den Grill für indirekte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  3. Das Öl in die große Aluschale gießen und durch Schwenken auf dem Schalenboden verteilen. Die Zwiebeln hinzufügen und gründlich im Öl wenden.


  4. Die Holz-Chips abtropfen lassen und direkt auf die Glut oder nach Herstelleranweisung in die Räucherbox des Gasgrills geben und den Grilldeckel schließen. Sobald Rauch entsteht, die Aluschale mit den Zwiebeln über indirekte mittlere Hitze stellen und die Zwiebeln bei geschlossenem Deckel 35–45Min. grillen, bis sie goldbraun sind und an den Rändern leicht schwarz werden, dabei gelegentlich umrühren. Zwiebeln vom Grill nehmen und vollständig auskühlen lassen, dann in feine Würfel schneiden.


  5. Schmand, Joghurt und Käse in eine Schüssel geben und mit einer Gabel zu einer stückigen Creme verrühren. Die Zwiebeln hinzufügen, mit Salz und Pfeffer abschmecken (in Maßen, denn auch die Chips sind salzig!) und den Dip mit Schnittlauchröllchen bestreuen. Mind. 30Min. oder bis zu 8Stunden kalt stellen. Mit Kartoffelchips servieren.
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    Avocado-Zwiebel-Quesadillas
mit Tomaten-Jam

  


  für 4–6personen


  ZUBEREITUNGSZEIT: 20 Min.


  GRILLZEIT: 4–6 Min.


  FÜR die JAM


  14sonnengetrocknete Tomatenhälften in Öl (etwa 120g), abgetropft, das Öl aufbewahrt


  2EL Öl von den getrockneten Tomaten, bei Bedarf etwas mehr


  1TL Thymianblätter


  6Weizentortillas (20cm Ø)


  Öl


  350g milder Cheddar (vorzugsweise kalifornischer Monterey Jack) oder Havarti, gerieben


  ½rote Zwiebel, sehr fein gewürfelt


  1große Avocado, das Fruchtfleisch gewürfelt


  ½TL naturreines grobes Meersalz


  ¼TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  100g Schmand


  1. Die Zutaten für die Tomaten-Jam in der Küchenmaschine oder im Mixer pürieren, bis die Mischung die Konsistenz von Marmelade hat. An der Schüsselwand anhaftende Reste zwischendurch mit einem Teigschaber nach unten schieben und wieder in die Mischung einarbeiten; nach Bedarf weiteres Tomatenöl hinzufügen.


  2. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  3. Die Tortillas auf einer Seite dünn mit Öl bestreichen. Mit der eingeölten Seite nach unten auf eine Arbeitsfläche legen. Die Tortillas auf einer Hälfte jeweils mit 4EL Käse bestreuen, darüber zu gleichen Teilen Zwiebel- und Avocadowürfel geben und mit Salz und Pfeffer würzen. Zum Abschluss erneut mit 4EL Käse bestreuen, dann die leere Tortillahälfte darüberklappen und sanft andrücken.


  4. Die Quesadillas über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel in 4–6Min. auf beiden Seiten goldbraun grillen, dabei einmal wenden. Vom Grill nehmen und in Spalten schneiden. Jede Quesadilla-Spalte mit etwas Tomaten-Jam und Schmand bestreichen. Heiß servieren.
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    TORTILLAS AUF TOUR


    Quesadillas stammen aus Mexiko, sind aber wahre Weltenbummler. Ihr wichtigstes Gepäck ist geschmolzener Käse. Weizentortillas mit Pesto, Mozzarella und sonnengetrockneten Tomaten verleihen ihnen eine italienische Note. Mit weichem Brie und einer Portion süßer Marmelade werden sie zur Homage an die französische Küche. Ein Löffel Chutney, milder Cheddar und eine Prise Curry über gegrilltem Gemüse zaubern ein indisches Flair. Und mit aufgeschnittenem Steak, gegrillten Zwiebeln und Blauschimmelkäse können sie sich auch im nördlichen Amerika heimisch fühlen. Ein grenzenloses Vergnügen!
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    Auberginen-Caprese
mit Kräutervinaigrette

  


  für 6personen


  ZUBEREITUNGSZEIT: 25 Min.


  GRILLZEIT: 8–10 Min.


  1ovale Aubergine (etwa 400g), Enden abgeschnitten, quer in 12etwa 1cm dicke Scheiben geschnitten


  Olivenöl


  naturreines grobes Meersalz


  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  3Eiertomaten (je etwa 90g)


  2 ½EL Aceto balsamico bianco


  2EL gehackte Basilikumblätter


  1EL Schnittlauchröllchen


  1EL gehackte Dillspitzen


  1Knoblauchzehe, zerdrückt


  2Tomaten (je etwa 225g), quer in etwa 1cm dicke Scheiben geschnitten


  2Kugeln Mozzarella (je 125g), jeweils in 6etwa 1cm dicke Scheiben geschnitten


  1. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  2. Die Auberginenscheiben auf beiden Seiten mit Öl bestreichen und gleichmäßig mit ¾TL Salz und ½TL Pfeffer würzen.


  3. Die Auberginenscheiben über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 8–10Min. grillen, bis sie weich und stellenweise etwas verkohlt sind, dabei ein- bis zweimal wenden. Gleichzeitig die Eiertomaten über direkter mittlerer Hitze 5–6Min. grillen, bis die Haut Blasen wirft und stellenweise braun ist, dabei ein- bis zweimal wenden. Fertiges Gemüse jeweils vom Grill nehmen. Tomaten etwas abkühlen lassen, anschließend häuten, halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch klein würfeln.


  4. Für die Vinaigrette die gewürfelten Tomaten mit 5EL Öl, Essig, Basilikum, Schnittlauch, Dill, Knoblauch, ½TL Salz und ½TL Pfeffer in einer kleinen Schüssel verrühren.


  5. Auberginen-, Tomaten- und Mozzarellascheiben auf einem großen Teller leicht überlappend anrichten. Gleichmäßig Vinaigrette darüberlöffeln und sofort servieren.


  
    Tipp

  


  
    Frische Kräuter werden selbst im Kühlschrank nach nur wenigen Tagen welk. Abgedeckt in einem Glas bleiben sie länger frisch. Zunächst die Stängel einkürzen. Ein Glas 2 ½cm hoch mit Wasser füllen und das Kräuterbund ins Wasser stellen. Locker mit einer Plastiktüte abdecken und in den Kühlschrank stellen. Wenn das Wasser nach einigen Tagen trüb wird, sollte man es erneuern.
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    Gegrillte Paprika
mit Mozzarella und Knoblauchöl

  


  für 6–8personen


  ZUBEREITUNGSZEIT: 20 Min.


  GRILLZEIT: 13–17 Min.


  für das knoblauchöl


  2Knoblauchzehen, gehackt


  ½TL naturreines grobes Meersalz


  4EL Olivenöl


  2EL Kapern, abgespült, abgetropft, fein gehackt


  1EL fein gehackte glatte Petersilienblätter


  ¼TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  4große Paprikaschoten, vorzugsweise 2rote und 2gelbe oder orange


  150g Mozzarella, in 16etwa ½cm dicke Scheiben geschnitten, raumtemperiert


  Saft von 1Zitrone


  1. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  2. Den Knoblauch mit Salz vermischen und mit der Klinge eines Messers zu einer feinen Paste zerdrücken. In einer kleinen Schüssel mit den restlichen Zutaten für das Öl mischen.


  3. Die Paprikaschoten über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel grillen, bis die Haut nach 10–12Min. rundherum schwarz ist und Blasen wirft, dabei gelegentlich wenden. Die Paprika in eine Schüssel legen, mit Frischhaltefolie abdecken, 10Min. ausdampfen lassen. Paprikaschoten aus der Schüssel nehmen, die verkohlte Haut abziehen und die Stielansätze entfernen. Das Fruchtfleisch längs in Viertel schneiden, Kerne und Trennwände entfernen.


  4. Die Paprikaviertel mit der glatten Seite nach oben über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 1–2Min. grillen, bis sie ganz heiß sind. Wenden und jeweils 1Scheibe Mozzarella auf die Paprikaviertel geben. Bei geschlossenem Deckel weitere 2–3Min. grillen, bis der Käse weich wird und an den Rändern zerläuft. Auf einer großen Platte anrichten, das Knoblauchöl darübergeben und mit Zitronensaft beträufeln. Warm oder raumtemperiert servieren.
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    baby-Artischocken
mit Zitronen-Petersilien-AÏoli

  


  für 4–6personen


  ZUBEREITUNGSZEIT: 30 Min.


  GRILLZEIT: 6–8 Min.


  1Bio-Zitrone


  naturreines grobes Meersalz


  12Baby-Artischocken


  1EL Olivenöl


  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  FÜR die aÏoli


  125ml Mayonnaise


  1EL frisch geriebener Parmesan


  1EL fein gehackte glatte Petersilienblätter


  1mittelgroße Knoblauchzehe, zerdrückt


  1. Von der Zitrone 2TL Schale fein abreiben und beiseitestellen. Die Zitrone halbieren. Den Saft der einen Hälfte in eine große Schüssel mit Wasser geben, den Saft der anderen Hälfte für die Aïoli beiseitestellen.


  2. Die dunklen äußeren Blätter der Artischocken bis zu den hellen, gelblichen Blättern mit blassgrünen Spitzen entfernen. Stielende und obere Blattspitzen abschneiden, anschließend die Artischocken längs halbieren. Die grüne Haut des Stiels abschälen. Geputzte Artischocken sofort in das Zitronenwasser in der großen Schüssel legen.


  3. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  4. In einem mittelgroßen Topf Salzwasser auf hoher Stufe zum Kochen bringen. Artischocken abgießen und 5–7Min. im kochenden Wasser eben weich garen (Garprobe mit einer Messerspitze machen). Abgießen und unter kaltem Wasser abschrecken. Artischocken trocken-tupfen, in einer Schüssel mit dem Öl vermischen, salzen und pfeffern.


  5. Die Zutaten für die Aïoli mit 2TL Zitronenschale und 1EL von dem restlichen Zitronensaft vermischen.


  6. Artischocken über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel in 6–8Min. goldbraun grillen, dabei ein- bis zweimal wenden. Warm mit der Aïoli servieren.
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    Im Gegensatz zu ausgereiften Artischocken ist bei den Baby-Artischocken das ungenießbare Stroh über dem Boden noch nicht entwickelt.
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    Würzige Ananasschnitze im Prosciutto-Mantel

  


  für 8personen


  ZUBEREITUNGSZEIT: 20 Min.


  GRILLZEIT: 8–10 Min.


  FÜR DIE WÜRZPASTE


  4EL Frühlingszwiebeln in feinen Ringen (nur die weißen und hellgrünen Teile)


  1Chilischote (vorzugsweise Jalapeño), grob gehackt


  1EL Erdnussöl


  1EL fein gehackter Ingwer


  1EL dunkler Vollrohrzucker


  ½TL getrockneter Thymian


  ½TL gemahlener Piment


  ½TL Zimtpulver


  ½TL naturreines grobes Meersalz


  1große Ananas, geschält, den harten Strunk herausgeschnitten, das Fruchtfleisch längs in 16Schnitze von etwa 2 ½cm Breite und 12cm Länge geschnitten


  32dünne Scheiben Prosciutto (ital. roher Schinken; etwa 500g)


  1. Den Grill für direkte starke Hitze (230–290 °C) vorbereiten.


  2. Die Zutaten für die Würzpaste in der Küchenmaschine oder im Mixer zu einer stückigen Paste pürieren. An der Schüsselwand anhaftende Reste mind. einmal mit dem Teigschaber nach unten schieben und wieder einarbeiten.


  3. Die Ananasschnitze mit je 1TL Würzpaste bestreichen und mit 2Scheiben Schinken umwickeln. Über direkter starker Hitze bei geschlossenem Deckel 8–10Min. grillen, dabei gelegentlich wenden, bis der Schinken auf allen Seiten knusprig ist. Sofort servieren.


  
    [image: IMG]


    NÜTZLICHE KÜCHENHELFER


    Der Grill spielt zweifelsohne die Hauptrolle, dennoch wollen wir auch die besten Nebendarsteller würdigen: Küchenmaschine und Mixer.


    Unsere liebsten Küchengeräte erledigen mühselige Vorbereitungsaufgaben im Handumdrehen. Jedes Gerät hat seine Vorzüge, und es lohnt sich, beide zu haben. Die Küchenmaschine hackt, reibt und mahlt – von Gemüse über Kräuter und Käse bis hin zu Fleisch, dass man sich fragen mag, wozu man Messer besitzt (die braucht man zugegebenermaßen auch). Der Mixer tut seinen Dienst nur mit ausreichend Flüssigkeit, weshalb er für sämige Saucen und aromatische Marinaden zuständig ist. Beide sind echte Multitasker und gehören in die Küche eines jeden Hobbygrillers.
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  Damals und heute


  Bei einem Rezept mit dem Titel „Roter-Apfel-Salat” muss man nicht argwöhnisch werden, oder? Oh doch! Die Salate der 1970er-Jahren waren ganz selten eine gesunde, knackige Gaumenfreude – und enthielten keine gegrillten Zutaten. Damals gab man nur einer sehr schmalen Auswahl an Obst und Gemüse den Vorzug und ertränkte die frischen Zutaten dann aber gleich in schweren, süßen, sahnigen Dressings. Der Remix mit knackigzart gegrillten Äpfeln und Salatherzen, dazu gerösteten Walnüssen, frischen Kräutern und einem leichten, zitronigen Joghurtdressing ist unsere Antwort. Köstlicher Salatgenuss ohne Reue.
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  Das Original


  Roter-Apfel-Salat


  Rezept aus Barbecuing the Weber® Covered Way, © 1972


  5–6rote Äpfel, ungeschält, gewaschen, in Würfel geschnitten


  200g Ananasstücke aus der Dose, abgetropft


  5EL geviertelte Maraschino-Kirschen


  6Stangen Bleichsellerie, in dünne Scheiben geschnitten


  125g grob gehackte Walnuss- oder Erdnusskerne


  175ml Salatdressing (Fertigprodukt)


  2EL Zucker


  1TL Zitronensaft


  1kräftige Prise Salz


  125g Sahne, geschlagen


  knackiger Blattsalat


  Die Früchte mit Sellerie und Nüssen in einer Schüssel vermengen. Das Salatdressing mit Zucker, Zitronensaft und Salz verrühren und die Schlagsahne unterziehen. Über die Äpfel und den Sellerie geben und gut vermischen. Bis zum Servieren kalt stellen. Auf knackigem Blattsalat servieren. Ergibt 6–8Portionen.
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  Gegrillte Äpfel und Romanasalat
mit Fenchel, Cranberrys und Walnüssen


  
    Der Remix


    für 6personen

  


  ZUBEREITUNGSZEIT: 20 Min.


  GRILLZEIT: 7–10 Min.


  ZUBEHÖR: gelochte Grillpfanne oder gusseiserne Pfanne


  FÜR DAS DRESSING


  5EL Naturjoghurt


  3EL Olivenöl


  1TL fein abgeriebene Schale von 1Bio-Zitrone


  3EL frisch gepresster Zitronensaft


  1EL grob gehackte Estragon- oder Basilikumblätter


  1TL naturreines grobes Meersalz


  ½TL frisch gemahlener


  schwarzer Pfeffer


  FÜR DEN SALAT


  2kleine Fenchelknollen, Wurzelansatz und Stängel entfernt


  40g Walnusskernhälften


  2große knackige rote Äpfel, beispielsweise Fuji, halbiert, Kerngehäuse entfernt, quer in etwa 1cm dicke Scheiben geschnitten


  Olivenöl


  3Romanasalatherzen (insgesamt etwa 500g), geputzt, längs halbiert


  naturreines grobes Meersalz


  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  5EL getrocknete Cranberrys


  2EL grob gehackte Estragon- oder Basilikumblätter


  1. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten und die Grillpfanne oder Gusseisenpfanne vorheizen.


  2. Die Zutaten für das Dressing verrühren und beiseitestellen.


  3. Die Fenchelknollen der Länge nach halbieren und den harten Strunk keilförmig herausschneiden. Knollen längs in ganz dünne Streifen schneiden.


  4. Die Walnüsse in einer Lage in der Grillpfanne verteilen und über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 1–2Min. goldbraun rösten, bis sie duften, dabei gelegentlich umrühren. Walnüsse vom Grill nehmen, abkühlen lassen und grob hacken.


  5. Die Apfelscheiben in einer Schüssel mit 1EL Öl vermischen, sodass sie auf beiden Seiten eingeölt sind. In einer Lage in der Grillpfanne verteilen und über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 4–6Min. grillen, dabei ein- bis zweimal wenden, bis sie auf beiden Seiten Grillstreifen haben. Die Grillpfanne vom Rost nehmen. Äpfel auf einem Schneidbrett abkühlen lassen, dann in 2cm große Stücke schneiden. Die Salathälften auf beiden Seiten dünn mit Öl bestreichen, salzen und pfeffern. Den Salat zuerst mit der Schnittfläche nach unten über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel etwa 2Min. grillen, bis er beginnt, leicht welk zu werden, dabei einmal wenden. Mit der Schnittfläche nach oben auf Servierteller legen.


  6. Walnüsse, Äpfel, Fenchel und Cranberrys in einer Schüssel vermischen. Die Hälfte des Dressings dazugeben und durchmischen, nach Belieben weiteres Dressing hinzufügen. Die Mischung über die Salatherzen löffeln, mit Estragon oder Basilikum bestreuen und sofort servieren.
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    Gegrillte Romanasalatherzen
mit Caesar-Dressing

  


  für 4personen


  ZUBEREITUNGSZEIT: 15 Min.


  GRILLZEIT: 2–3 Min.


  für das Dressing


  1Sardellenfilet in Öl, abgetropft, oder ½TL Sardellenpaste


  2EL Olivenöl


  1 ½EL Mayonnaise


  1 ½TL frisch gepresster Zitronensaft


  1TL Dijon-Senf


  ½TL Worcestersauce


  ½kleine Knoblauchzehe, zerdrückt


  ¼TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  1Baguettebrötchen (etwa 15cm lang), längs geviertelt


  1Knoblauchzehe, halbiert


  3Romanasalatherzen (insgesamt etwa 500g), geputzt, längs geviertelt


  2EL Olivenöl


  2EL frisch geriebener Parmesan


  1. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  2. Das Sardellenfilet zu einer Paste zerdrücken und mit den Zutaten für das Dressing in einer kleinen Schüssel verrühren.


  3. Die Baguetteviertel über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 1–2Min. rösten, dabei dreimal wenden. Vom Grill nehmen und die Schnittflächen mit Knoblauch einreiben. Beiseitestellen.


  4. Die Salatviertel auf allen Seiten dünn mit Öl bestreichen und über direkter mittlerer Hitze bei geöffnetem Deckel etwa 1Min. grillen, bis der Salat beginnt, leicht welk zu werden (wenden ist eventuell nicht nötig). Vom Grill nehmen. Die Salatviertel mit Dressing und Käse anrichten und mit den gerösteten Brotscheiben servieren.


  
    Tipp

  


  
    Sardellenpaste, die häufig neben den in Öl eingelegten Sardellenfilets im Regal des Supermarkts zu finden ist, ist hier ein guter Ersatz für das Sardellenfilet. Die geöffnete Tube kann mehrere Monate im Kühlschrank aufbewahrt werden.
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    Radicchio-Brunnenkresse-Salat
mit Schalotten-Vinaigrette

  


  für 6personen


  ZUBEREITUNGSZEIT: 25 Min.


  MARINIERZEIT: 10 Min.


  GRILLZEIT: 5–7 Min.


  2Köpfe Radicchio (insgesamt etwa 600g), durch den Wurzelansatz geviertelt


  Für die Marinade und Vinaigrette


  4EL plus 1TL Aceto balsamico


  7EL Olivenöl


  1große Knoblauchzehe, zerdrückt


  1 ½TL fein gehackte Rosmarinnadeln


  1TL naturreines grobes Meersalz


  ½TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  2mittelgroße Schalotten, fein gewürfelt


  1Bund (etwa 125g) Brunnenkresse, Blätter samt zarten Stielen abgezupft


  1EL fein abgeriebene Schale von 1Bio-Zitrone


  1Stück Parmesan (etwa 90g)


  3EL Pinienkerne, geröstet


  1. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  2. Den Radicchio mit kaltem Wassers abbrausen und mit der Schnittfläche nach unten auf Küchenpapier abtropfen lassen.


  3. In einer großen Schüssel 4EL Essig, 5EL Öl, Knoblauch, Rosmarin, Salz und Pfeffer verrühren. Den Radicchio damit vermischen und 10Min. marinieren lassen.


  4. Den Radicchio aus der Marinade nehmen, etwas abtropfen lassen und auf einen Teller legen. Zur Herstellung der Vinaigrette 1TL Essig und 2EL Öl unter die restliche Marinade rühren und die Schalotten dazugeben. Beiseitestellen.


  5. Den Radiccio über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 3–4Min. grillen, bis er stellenweise etwas verkohlt ist. Wenden und weitere 2–3Min. grillen, bis die äußeren Blätter gebräunt und knusprig, die Salatviertel innen aber noch weich und rot sind. Vom Grill nehmen, etwas abkühlen lassen und quer in 2 ½cm breite Streifen schneiden. Mit der Brunnenkresse und Zitronenschale in die Schüssel zu der Vinaigrette geben und gut vermischen. Mit einem Sparschäler Parmesanspäne darüber abziehen, den Salat mit Pinienkernen bestreuen und sofort servieren.
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    Pfirsich-Käse-Bruschetta
mit Honig

  


  für 4personen


  ZUBEREITUNGSZEIT: 10 Min.


  GRILLZEIT: etwa 8 Min.


  120g Doppelrahmfrischkäse, raumtemperiert


  2EL Zucker


  1EL Thymianblätter


  4feste, aber reife Pfirsiche, halbiert, entsteint


  8Scheiben Ciabatta oder Baguette (je etwa 1 ½cm dick)


  Olivenöl


  naturreines grobes Meersalz


  120g Blauschimmelkäse, zerbröckelt


  3EL Honig


  1. Den Grill für direkte mittlere bis schwache Hitze (etwa 175 °C) vorbereiten.


  2. Frischkäse mit Zucker und Thymian glatt rühren und beiseitestellen. Pfirsichhälften und Brotscheiben auf beiden Seiten dünn mit Öl bestreichen.


  3. Pfirsichhälften über direkter mittlerer bis schwacher Hitze bei geschlossenem Deckel etwa 8Min. grillen, bis die Früchte stellenweise gebräunt sind und etwas weich werden, dabei einmal wenden. In der letzten Minute die Brotscheiben über direkter Hitze rösten, dabei ein- bis zweimal wenden. Pfirsiche und Brot vom Grill nehmen.


  4. Die Brotscheiben gleichmäßig mit der Frischkäsemischung bestreichen.


  5. Die Pfirsichhälften in ½cm breite Spalten schneiden und auf die Brotscheiben legen. Mit Blauschimmelkäse bestreuen und etwas Honig darüberträufeln. Sofort servieren.


  
    Tipp

  


  
    Die Pfirsiche in diesem Rezept kann man auch durch Aprikosen oder Nektarinen ersetzen.
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    Überbackene Bruschetta
mit Tomaten und Salsiccia

  


  für 6personen


  ZUBEREITUNGSZEIT: 45 Min.


  GRILLZEIT: etwa 6 Min.


  für den belag


  Olivenöl


  250g milde italienische Salsiccia-Würste, Wurstpelle entfernt


  1mittelgroße Zwiebel, fein gewürfelt


  2mittlere Knoblauchzehen, zerdrückt


  1Dose (400g) gewürfelte Tomaten


  1 ½TL italienische Kräutermischung


  ¼TL zerstoßene rote Chiliflocken


  1Baguette (etwa 200g), quer in 1–2cm dicke Scheiben geschnitten


  5EL frisch geriebener Parmesan


  180g geriebener Mozzarella


  1. In einem Topf 1EL Öl auf mittlerer Stufe erhitzen. Das Wurstbrät darin etwa 5Min. bräunen und dabei mit einem Holzlöffel krümelig zerteilen. Mit einem Schaumlöffel aus der Pfanne heben und in eine Schüssel geben. Das Fett im Topf nicht abgießen.


  2. Die Zwiebeln in den Topf geben und in etwa 3Min. weich dünsten, dabei gelegentlich umrühren. Knoblauch hinzufügen und etwa 1Min. unter häufigem Rühren mitdünsten, bis er duftet. Tomaten, italienische Kräuter und Chili einrühren. Das angebratene Wurstbrät hinzufügen und die Mischung aufkochen. Die Hitze auf mittlere bis kleine Stufe stellen und offen 10–15Min. köcheln lassen, bis die Flüssigkeit im Topf fast vollständig verdampft ist, dabei gelegentlich umrühren. Den Topf vom Herd nehmen.


  3. Den Grill für direkte mittlere bis schwache Hitze (etwa 175 °C) vorbereiten.


  4. Die Baguettescheiben auf einer Seite dünn mit Öl bestreichen und über direkter mittlerer bis schwacher Hitze bei geschlossenem Deckel etwa 1Min. rösten, dabei ein- bis zweimal wenden. Die Scheiben mit der eingeölten Seite nach oben auf ein Backblech legen. Gleichmäßig mit Parmesan bestreuen, das Wurst-Tomaten-Ragout darüber verteilen und anschließend mit Mozzarella belegen. Das Backblech über direkte mittlere bis schwache Hitze stellen und die Brote bei geschlossenem Deckel etwa 5Min. überbacken, bis der Käse geschmolzen ist. Die Bruscette warm servieren.
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    Putenbällchen
mit Chili-Ingwer-Sauce

  


  für 8–12personen (ergibt etwa 28 Fleischbällchen)


  ZUBEREITUNGSZEIT: 30 Min.


  kühlzeit: 1 Std.


  GRILLZEIT: 8–10 Min.


  Für die Fleischbällchen


  700g Putenhackfleisch (vorzugsweise Schenkelfleisch)


  4EL fein gehackte Korianderblätter


  2Frühlingszwiebeln, nur die weißen und hellgrünen Teile fein gehackt


  1EL Sojasauce


  1EL fein geriebener Ingwer


  2TL scharfe Chili-Knoblauch-Sauce (z.B. Sriracha)


  2Knoblauchzehen, zerdrückt


  1TL gemahlener Koriander


  1TL naturreines grobes Meersalz


  FÜR DIE SAUCE


  120ml Reisessig


  4EL frisch gepresster Limettensaft


  4EL Zucker


  1EL fein gehackte Korianderblätter


  2TL fein gehackte rote Chilischote (vorzugsweise Jalapeño)


  2TL fein geriebener Ingwer


  1TL naturreines grobes Meersalz


  1Knoblauchzehe, zerdrückt


  Öl


  1. Die Zutaten für die Fleischbällchen sorgfältig in einer Schüssel vermischen. Mit angefeuchteten Händen etwa 28gleich große Bällchen mit einem Durchmesser von 4cm formen. Anschließend mit Frischhaltefolie abdecken und mind. 1Std. kalt stellen.


  2. Essig mit Limettensaft und Zucker in einem Topf mischen und auf mittlerer bis hoher Stufe aufkochen. Etwa 5Min. einkochen lassen, bis sich der Zucker aufgelöst hat und die Flüssigkeit um etwa ein Drittel reduziert ist, dabei gelegentlich umrühren. In eine Schüssel gießen, die restlichen Zutaten für die Sauce unterrühren und vollständig auskühlen lassen.


  3. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  4. Die Fleischbällchen dünn mit Öl bestreichen. Über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 8–10Min. grillen, bis sie durchgegart sind, dabei zwei- bis dreimal wenden. Vom Grill nehmen und warm mit der Sauce servieren.


  
    Tipp

  


  
    Putenhackfleisch sollte aus dem dunkleren Schenkelfleisch, nicht aus dem weißen Brustfleisch hergestellt sein. Es ist nicht nur geschmacksintensiver, sondern lässt sich auch leichter verarbeiten und formen.
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    Chicken Wings
mit süßer Balsamico-Glasur

  


  für 4–6personen


  ZUBEREITUNGSZEIT: 20 Min.


  GRILLZEIT: 20–25 Min.


  ZUBEHÖR: Gewürzmühle oder Mörser (nach Belieben)


  FÜR DIE GLASUR


  350g Himbeerkonfitüre ohne Kerne


  4EL Aceto balsamico


  2TL fein abgeriebene Schale von 1Bio-Zitrone


  ¼TL zerstoßene rote Chiliflocken


  FÜR DIE WÜRZMISCHUNG


  1TL Fenchelsamen


  1TL Knoblauchpulver


  1TL getrocknetes Basilikum


  1TL naturreines grobes Meersalz


  ½TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  12Hähnchenflügel (etwa 1 ¼kg), jeweils am Gelenk zerteilt, Flügelspitzen abgeschnitten


  1. Den Grill für direkte und indirekte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  2. Die Zutaten für die Glasur verrühren.


  3. Fenchelsamen in einer Gewürzmühle grob mahlen (man kann sie auch mit der Unterseite einer schweren Pfanne zerstoßen). In eine große Schüssel geben und die restlichen Zutaten für die Würzmischung hinzufügen. Die Hähnchenflügel in der Würzmischung wenden.


  4. Die Hähnchenflügel über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 10–15Min. goldbraun grillen, dabei ein- bis zweimal wenden. Anschließend über indirekte mittlere Hitze legen und etwa 10Min. weitergrillen, bis die Haut dunkelbraun und knusprig und das Fleisch innen nicht mehr rosa ist. In den letzten 5Min. der Grillzeit die Hähnchenflügel ein- bis zweimal wenden und gleichmäßig mit der Glasur bestreichen (eventuell bleibt etwas Glasur übrig). Warm servieren.
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    Chicken Drumettes
mit Grillsauce und Blauschimmelkäse

  


  für 4–6personen


  ZUBEREITUNGSZEIT: 30 Min.


  GRILLZEIT: etwa 16 Min.


  Für die Sauce


  250g Tomatensauce (Fertigprodukt)


  1Zwiebel, sehr fein gewürfelt


  4EL Tomatenmark


  3EL Apfelessig


  1 ½EL heller Vollrohrzucker


  1 ½TL Worcestersauce


  1TL frisch gepresster Zitronensaft


  ¾TL Senfpulver


  ½TL Selleriesalz


  ½TL naturreines grobes Meersalz


  1Knoblauchzehe, zerdrückt


  ¼TL Chilipulver


  1kräftige Prise frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  2Tropfen scharfe Chilisauce (oder nach Geschmack)


  18Chicken Drumettes (die oberen Glieder von Hähnchenflügeln; etwa 900g)


  Olivenöl


  ½TL naturreines grobes Meersalz


  ¼TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  60g Blauschimmelkäse, fein zerbröckelt


  1. Die Zutaten für die Sauce in einem Topf verrühren. Auf mittlerer Stufe aufkochen und zugedeckt etwa 15Min. köcheln lassen, bis die Sauce etwas eindickt, dabei gelegentlich umrühren. Vom Herd nehmen und abkühlen lassen. Die Sauce durch ein feines Sieb in eine Schüssel gießen, anschließend die Rückstände im Sieb mit dem Rücken eines Löffels über der Schüssel kräftig ausdrücken. Siebrückstände wegwerfen. Etwa ein Drittel der Grillsauce zum Bestreichen der Chicken Drumettes auf dem Grill bereitstellen. Die restliche Sauce zum Servieren beiseitestellen.


  2. Anschließend den Grill für direkte schwache Hitze (120–175 °C) vorbereiten.


  3. Die Drumettes auf beiden Seiten dünn mit Öl bestreichen, salzen und pfeffern.


  4. Die Drumettes über direkter schwacher Hitze bei geschlossenem Deckel etwa 8Min. grillen, bis sie in der Hitze brutzeln und ein kräftiges Grillmuster angenommen haben, dabei einmal wenden. Mit der bereitgestellten Sauce bestreichen und weitere 8Min. grillen, bis beim Einstechen klarer Fleischsaft austritt und das Fleisch auch am Knochen nicht mehr rosa ist, dabei einmal wenden und noch einmal mit Sauce bestreichen. Vom Grill nehmen. Mit ein wenig von der beiseitegestellten Grillsauce bestreichen, die Drumettes mit Blauschimmelkäse bestreuen und mit der restlichen Grillsauce servieren.


  
    RIND UND LAMM
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  grill-kompass rind


  
    
      
      
      
    

    
      	
        TEILSTÜCK/ZUSCHNITT

      

      	
        DICKE/GEWICHT

      

      	
        GRILLZEIT

      
    


    
      	
        Braten aus der Hochrippe, ausgelöst

      

      	
        2 ¼–2 ¾kg

      

      	
        1 ¼–1 ¾Std. über indirekter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        Bürgermeister- /Pastorenstück

      

      	
        1 – 1 ¼kg

      

      	
        30–40Min.: 10Min. über direkter mittlerer Hitze, 20–30Min. über indirekter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        Flank-Steak (Dünnung)

      

      	
        2cm, 700 – 1000g

      

      	
        8–10Min. über direkter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        Fleischwürfel (Spieße)

      

      	
        2 ½cm

      

      	
        4–6Min. über direkter starker Hitze

      
    


    
      	
        4cm

      

      	
        6–7Min. über direkter starker Hitze

      
    


    
      	
        Hackfleisch

      

      	
        2cm dickes Patty

      

      	
        8–10Min. über direkter mittlerer-starker Hitze

      
    


    
      	
        Kalbskotelett (Lende)

      

      	
        2 ½cm

      

      	
        6–8Min. über direkter starker Hitze

      
    


    
      	
        Lendenbraten, ausgelöst

      

      	
        1 ¾– 2 ¼kg

      

      	
        50–60Min.: 10Min. über direkter mittlerer Hitze, 40–50Min. über indirekter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        Rinderfilet am Stück

      

      	
        1 ½–1 ¾kg

      

      	
        35–45Min.: 15Min. über direkter mittlerer Hitze, 20–30Min. über indirekter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        Rippenbraten mit Knochen

      

      	
        3 ½kg

      

      	
        2–3Std.: 10Min. über direkter mittlerer Hitze, 2–3Std. über indirekter schwacher Hitze

      
    


    
      	
        Skirt-Steak (Saumfleisch)

      

      	
        ½–1cm

      

      	
        4–6Min. über direkter starker Hitze

      
    


    
      	
        Steak Onglet (Nierenzapfen)

      

      	
        2 ½cm

      

      	
        8–10Min. über direkter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        Steaks: Porterhouse, Rib-Eye, T-Bone, hohes Roastbeef (New York Strip Steak), flaches Roastbeef (Sirloin), Filet, Lende

      

      	
        2cm

      

      	
        4–6Min. über direkter starker Hitze

      
    


    
      	
        2 ½cm

      

      	
        6–8Min. über direkter starker Hitze

      
    


    
      	
        3cm

      

      	
        8–10Min. über direkter starker Hitze

      
    


    
      	
        3 ½cm

      

      	
        10–14Min.: 6–8Min. über direkter starker Hitze, 4–6Min. über indirekter starker Hitze

      
    


    
      	
        Steak aus dem falschen Filet (Schulterfilet)

      

      	
        2 ½cm

      

      	
        8–10Min. über direkter mittlerer Hitze

      
    

  


  Alle Garzeiten beziehen sich auf den Gargrad rosa/rot (medium rare), bei Hackfleisch auf halb durch (medium).


  


  gargrad Rind & Lamm


  
    
      
      
      
    

    
      	
        GARGRAD

      

      	
        KERNTEMPERATUR

      

      	
        FARBE IM KERN

      
    


    
      	
        Rare/blutig

      

      	
        49–52 °C

      

      	
        Blaurot bis rot

      
    


    
      	
        Medium rare/rosa bis blutig

      

      	
        52–57 °C

      

      	
        Rot bis rosa

      
    


    
      	
        Medium/halb durch

      

      	
        57–63 °C

      

      	
        Rosa

      
    


    
      	
        Medium well/fast durch

      

      	
        63–68 °C

      

      	
        Rosa bis graubraun

      
    


    
      	
        Well done/durchgebraten

      

      	
        68 °C +

      

      	
        Graubraun

      
    

  


  


  grill-kompass lamm


  
    
      
      
      
    

    
      	
        TEILSTÜCK/ZUSCHNITT

      

      	
        DICKE/GEWICHT

      

      	
        GRILLZEIT

      
    


    
      	
        Hackfleisch

      

      	
        2cm dickes Patty

      

      	
        8–10Min. über direkter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        Kronenbraten

      

      	
        1 ½–2kg

      

      	
        1–1¼Std. über indirekter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        Lammkarree

      

      	
        500–650g

      

      	
        15–20Min.: 5Min. über direkter mittlerer Hitze, 10–15Min. über indirekter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        Lammkeule, ausgelöst, als Rollbraten in Form gebunden

      

      	
        1 ¼– 1 ½kg

      

      	
        30–45Min.: 10–15Min. über direkter mittlerer Hitze, 20–30Min. über indirekter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        Lammkeule, ausgelöst, Schmetterlingsschnitt

      

      	
        1 ½– 1 ¾kg

      

      	
        30–45Min.: 10–15Min. über direkter mittlerer Hitze, 20–30Min. über indirekter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        Lenden- oder Stielkotelett

      

      	
        2cm

      

      	
        4–6Min. über direkter starker Hitze

      
    


    
      	
        2 ½cm

      

      	
        6–8Min. über direkter starker Hitze

      
    


    
      	
        3 ½cm

      

      	
        8–10Min. über direkter starker Hitze

      
    

  


  Alle Garzeiten beziehen sich auf den Gargrad rosa/rot (medium rare), bei Hackfleisch auf halb durch (medium).


  Die oben stehenden Angaben (Teilstücke/Zuschnitte, Dicke/Gewicht, Grillzeiten) sind Richtlinien, keine festen Regeln. Die tatsachlichen Garzeiten werden von weiteren Faktoren wie Wind, Luftdruck und Außentemperatur beeinflusst. Es gibt zwei Faustregeln: 1. Steaks und Rindfleischspieße werden über direkter Hitze während der in der Tabelle angegebenen Dauer oder bis zum gewünschten Gargrad gegrillt und dabei einmal gewendet. 2. Braten und dickere Teilstücke werden über indirekter Hitze während der in der Tabelle angegebenen Dauer oder bis zum Erreichen der jeweils gewünschten Kerntemperatur gegrillt. Braten, größere Teilstücke und dicke Steaks sollten nach dem Grillen 5–10Min. ruhen. Die Kerntemperatur erhöht sich in dieser Zeit noch einmal um 2–5 °C.


  


  


  
    für den grill geeignete teilstücke von rind und lamm


    teilstücke für kurzes direktes grillen


    
      	Kalbskotelett (Lende)


      	Lammkotelett (Lende)


      	Lammsteak (Keule)


      	Rind: Filet mignon


      	Rind: New York Strip Steak (hohes Roastbeef)


      	Rind: Porterhouse-Steak


      	Rind: Rib-Eye-Steak, Steak aus der Hochrippe


      	Rind: T-Bone-Steak

    


    teilstücke für direktes grillen


    
      	Kalbskotelett (aus der Schulter)


      	Lammkotelett (aus der Schulter)


      	Rind: Flank-Steak (aus der Dünnung)


      	Rind: Onglet (Steak aus dem Nierenzapfen)


      	Rind: Sirloin-Steak (aus dem flachen Roastbeef)


      	Rind: Skirt-Steak (aus dem Saumfleisch)


      	Rind: Steak aus dem falschen Filet (Schulterfilet)

    


    grössere teilstücke zum anbraten und indirekten grillen


    
      	Kalbskarree


      	Lammkarree


      	Lammkeule


      	Rind: Braten aus der Hochrippe


      	Rind: Bürgermeister-/Pastorenstück


      	Rind: Filet am Stück


      	Rind: Lendenbraten, ausgelöst

    


    festere Teilstücke für indirektes grillen


    
      	Rinderbrust


      	Rippenbraten vom Rind
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    GRILLWISSEN:
perfekte burger

  


  


  


  
    Die richtige Wahl
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    Damit Burger wirklich gut schmecken, muss das Fleisch einen gewissen Fettanteil haben. Um genau zu sein, etwa 20Prozent. Ist das Fleisch magerer, werden die Pattys zu trocken und fallen beim Grillen leicht auseinander. Wenn das Fleisch jedoch mit ausreichend weißem Fett durchzogen ist, wird es beim Braten wunderbar saftig und schmeckt außerdem sehr gut. Denn das Fett steuert zum einen seine eigenen fleischigen Aromen bei und ist zum anderen auch Geschmacksträger für andere Aromen, darunter die Gewürze im Fleisch und die Rauchnoten vom Grill.


    Die meisten Menschen kaufen ihr Hackfleisch abgepackt im Supermarkt, und man kann damit auch gute Burger zubereiten. Wer jedoch nach Perfektion strebt, sollte frisches, in langen Strängen durchgedrehtes Rindfleisch (siehe Foto oben) vom Metzger kaufen. Nur damit lassen sich füllige, weiche und überaus saftige Pattys zubereiten – vorausgesetzt, das Fleisch enthält genügend Fett. Beim Metzger haben Sie zudem die Wahl, aus welchem Teilstück das Rinderhackfleisch stammen soll. Für Burger hervorragend geeignet ist Fleisch aus der muskulösen Schulter, aber auch Sirloin, ein Teilstück, das nah an der stark beanspruchten Hüfte liegt.


    


    Pattys richtig formen
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    1 Das Fleisch in eine Schüssel geben und schon jetzt mit Salz und Pfeffer würzen. Erst dann die Pattys formen.
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    2 Das gewürzte Hackfleisch zunächst in gleich große Portionen teilen, aus denen dann die Pattys geformt werden. So vermeiden Sie, dass für das letzte Patty nicht mehr genügend oder aber zu viel Fleisch vorhanden ist.
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    3 Mit angefeuchteten Händen jede Fleischportion zu einem runden, lockeren Fleischbällchen formen, das anschließend auf eine Dicke von 2–2 ½cm flach gedrückt wird.
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    4 Mit dem Daumen oder Rücken eines Teelöffels eine flache Vertiefung in die Mitte der rohen Pattys drücken. Damit verhindern Sie, dass sich die Pattys während des Grillens in der Mitte wölben.


    


    Der Buttertrick
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    Ein kleines Stück kalte Butter in die Mitte der Rohlinge gedrückt, macht die gegrillten Pattys noch saftiger. Wichtig ist, dass die Butter von allen Seiten dicht eingeschlossen ist, sonst tropft Sie beim Grillen heraus und führt zu Flammenbildung.


    Perfekte Burger grillen


    Ein perfekter Burger lebt von seinen Gegensätzen. Ober- und Unterseite der Pattys sollten schön knusprig und braun sein, das Fleisch im Innern dagegen weich, zart und saftig. Die Kunst ist eine Kombination aus der richtigen Dicke (2–2 ½cm) der Pattys und der richtigen Grilltemperatur (200–260 °C). Innerhalb von 8–10Min. hat die Oberfläche dann gerade genug Zeit, eine köstliche dunkelbraune Kruste zu entwickeln, während das Fleisch in dieser Zeit im Innern gar wird, ohne zu viel seines Fleischsafts zu verlieren – vorausgesetzt, der Grilldeckel bleibt geschlossen.


    Bei geschlossenem Deckel reflektiert der Deckel die Hitze auf die Oberseite der Patty, die Pattys garen also auf beiden Seiten. Das verkürzt nicht nur die Grillzeit, sondern verringert auch die Gefahr der Flammenbildung, da weniger Luft an die Glut kommt. Und schließlich bleibt auch der Grillrost bei geschlossenem Deckel heiß genug, um die Oberfläche der Pattys sicher zu bräunen.
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    KEINE ÜBERFLÜSSIGEN WENDEMANÖVER. Man sollte die Pattys nur ein-, höchstens zweimal wenden, und dies auch erst nach etwa 4Min., wenn die Unterseite bereits eine schöne braune Kruste entwickelt hat. Dann lassen sich die Pattys wie von selbst vom Rost lösen. Werden sie zu früh gewendet, bleibt immer etwas Fleisch am Rost haften.
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    OHNE DRUCK ARBEITEN. Die Pattys auf dem Grill niemals mit einem Grillwender nach unten pressen oder drücken. Dabei tritt Fleischsaft aus, was zu Flammenbildung und trockenem Fleisch führt.
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    Cheeseburger
mit Mango-Chili-Salsa

  


  FÜR 4PERSONeN


  ZUBEREITUNGSZEIT: 20 Min.


  kühlzeit: 30–60Min.


  GRILLZEIT: 8–10 Min.


  
    FÜR DIE PATTYS


    700g Rinderhackfleisch (Fettanteil 20 %)

  


  ½TL Knoblauchpulver


  ½TL naturreines grobes Meersalz


  ½TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  FÜR DIE SALSA


  1große Mango, Fruchtfleisch in 1cm große Würfel geschnitten (etwa 150g)


  2EL Korianderblätter, grob gehackt


  1EL frisch gepresster Limettensaft


  1mittelgroße scharfe Chilischote (vorzugsweise Serrano), entkernt, fein gehackt


  ¼TL naturreines grobes Meersalz


  4dünne Scheiben Chilikäse (vorzugsweise Pepper Jack)


  4Burger-Brötchen, aufgeschnitten


  Dijon-Senf


  1. Die Zutaten für die Pattys behutsam vermischen, aber nicht kneten. Mit angefeuchteten Händen vier lockere, etwa gleich große, 2cm dicke Pattys formen. Die Fleischmasse dabei nicht zu fest zusammendrücken, sonst werden die Pattys beim Grillen hart. Mit dem Daumen oder dem Rücken eines Teelöffels eine flache, etwa 2½cm breite Vertiefung in die Pattys drücken. Dadurch wölben sie sich während des Grillens nicht und garen deshalb gleichmäßig.


  2. Die Zutaten für die Salsa in einer Schüssel behutsam vermischen. Anschließend mind. 30Min. oder bis zu 1Std. kalt stellen. (Nach 1Std. werden die Mangostücke zu weich.)


  3. Anschließend den Grill für direkte mittlere bis starke Hitze (200–250 °C) vorbereiten.


  4. Die Pattys über direkter mittlerer bis starker Hitze bei geschlossenem Deckel 8–10Min. grillen, bis sie halb durch (medium) sind, dabei einmal wenden, sobald sie sich leicht vom Rost lösen. In der letzten Minute die Pattys jeweils mit 1Scheibe Käse belegen und die Brötchen mit der Schnittfläche nach unten über direkter Hitze rösten.


  5. Die unteren Brötchenhälften jeweils mit Senf bestreichen, je 1Patty darauflegen und mit Salsa belegen. Die Burger servieren und übrige Salsa separat reichen.
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    EIN TROPISCHER GAST MIT DAUERWOHNRECHT


    Noch vor wenigen Jahrzehnten waren Mangos kaum bekannte exotische Früchte, die allenfalls in Geschichten von auf Tropeninseln gestrandeten Schiffbrüchigen vorkam, nicht jedoch im heimischen Supermarkt. Mittlerweile gibt es kaum noch ein Obstregal ohne sie.


    In der südasiatischen Küche, vor allem in Indien, ist sie seit Jahrhunderten eine nährstoffreiche Zutat in süßen und herzhaften Gerichten. Dieser bei uns mittlerweile einflussreichen Küche verdanken wir auch die wachsende Beliebtheit von Mangos in unseren Breitengraden. Am häufigsten gelangt eine längliche Sorte mit grüner bis roter Schale bei uns in den Handel, die bei den Anbauern wegen ihrer Widerstandsfähigkeit, ihrer guten Lagereigenschaft und Fruchtausbeute beliebt ist. In den tropischen Gebieten gedeihen allerdings noch zahlreiche andere Sorten.


    Süßes Mangofruchtfleisch eignet sich als kühlende, fruchtige Beilage zu scharfen Speisen, als Dessert oder wie in diesem Rezept als Hauptzutat in einer Salsa mit feurigen Chilis und duftenden Kräutern, mit der die Cheeseburger belegt werden.


    Mangos sollten eine makellose Schale haben und auf leichten Druck etwas nachgeben, dann sind sie reif. Um in ihren Genuss zu kommen, braucht heute niemand mehr einen Schiffbruch zu riskieren!
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    CheeseBurger
mit Brie und gegrillten Tomaten

  


  FÜR 4PERSONEN


  ZUBEREITUNGSZEIT: 20 Min.


  GRILLZEIT: 10–12 Min.


  für die sauce


  6EL Mayonnaise


  1 ½EL Dijon-Senf


  1TL frisch gepresster Zitronensaft


  700g Rinderhackfleisch (Fettanteil 20 %)


  1TL getrockneter Estragon


  naturreines grobes Meersalz


  ½TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  120g Brie, in 8Stücke geschnitten


  4Burger-Brötchen, aufgeschnitten


  1große aromatische Tomate (vorzugsweise Ochsenherz; etwa 225g), quer in 1 ½cm dicke Scheiben geschnitten


  1EL Olivenöl


  4Blätter Kopfsalat


  1. Die Zutaten für die Sauce vermischen.


  2. Anschließend den Grill für direkte mittlere bis starke Hitze (200–250 °C) vorbereiten.


  3. Das Hackfleisch behutsam mit dem Estragon, 1TL Salz und Pfeffer vermischen. Mit angefeuchteten Händen vier lockere, etwa gleich große, 2cm dicke Burger formen. Die Fleischmasse dabei nicht zu fest zusammendrücken, sonst werden die Pattys beim Grillen hart. Mit dem Daumen oder dem Rücken eines Teelöffels eine flache, etwa 2 ½cm breite Vertiefung in die Pattys drücken. Dadurch wölben sie sich während des Grillens nicht und garen deshalb gleichmäßig.


  4. Die Pattys über direkter mittlerer bis starker Hitze bei geschlossenem Deckel 8–10Min. grillen, bis sie halb durch (medium) sind, dabei einmal wenden, sobald sie sich leicht vom Rost lösen. In der letzten Minute die Pattys jeweils mit 2Stücken Brie belegen und die Brötchen mit der Schnittfläche nach unten über direkter Hitze rösten. Vom Grill nehmen.


  5. Die Tomatenscheiben auf beiden Seiten mit dem Öl bestreichen und mit ½TL Salz würzen. Über direkter mittlerer bis starker Hitze bei geschlossenem Deckel etwa 2Min. grillen, bis sie weich sind und das typische Grillmuster angenommen haben, dabei einmal wenden. Jeweils die Schnittflächen beider Brötchenhälften mit Sauce bestreichen, die unteren Hälften mit je 1Patty, 1Salatblatt und Tomatenscheiben belegen und mit den oberen Brötchenhälften abdecken. Die Burger warm servieren.
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    Rindfleischburger auf koreanische Art
mit frischem Spinat

  


  FÜR 4PERSONEN


  ZUBEREITUNGSZEIT: 20 Min.


  GRILLZEIT: 8–10 Min.


  für die Pattys


  700g Rinderhackfleisch (Fettanteil 20 %)


  1Bund Frühlingszwiebeln in feinen Ringen, nur die weißen und hellgrünen Teile


  1 ½EL Sesamsamen, geröstet


  1 ½EL Sojasauce


  1EL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  2EL geröstetes Sesamöl


  2EL dunkler Vollrohrzucker


  4Zwiebelbrötchen, aufgeschnitten


  30g junge zarte Spinatblätter


  1. Den Grill für direkte mittlere bis starke Hitze (200–250 °C) vorbereiten.


  2. Die Zutaten für die Pattys behutsam vermischen. Mit angefeuchteten Händen vier lockere, etwa gleich große, 2cm dicke Pattys formen. Die Fleischmasse dabei nicht zu fest zusammendrücken, sonst werden die Pattys auf dem Grill hart. Mit dem Daumen oder dem Rücken eines Teelöffels eine flache, etwa 2 ½cm breite Vertiefung in die Pattys drücken. Dadurch wölben sie sich während des Grillens nicht und garen deshalb gleichmäßig.


  3. Sesamöl mit dem Zucker zu einer Paste verrühren.


  4. Die Pattys über direkter mittlerer bis starker Hitze bei geschlossenem Deckel 4–5Min. grillen, dann mit der Hälfte der Zuckerpaste bestreichen, wenden und mit der restlichen Paste bestreichen. Weitere 4–5Min. grillen, bis die Pattys halb durch (medium) sind. In der letzten Grillminute die Brötchen mit der Schnittfläche nach unten über direkter Hitze rösten. Zwischen die Brötchenhälften jeweils 1Patty und etwas Spinat geben und die Burger warm servieren.
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    Italienische Hackfleischbällchen
alla marinara mit zweierlei Käse

  


  FÜR 6PERSONEN


  ZUBEREITUNGSZEIT: 30 Min., plus 35 Min. für die Sauce


  kühlzeit: 1–5 Std.


  GRILLZEIT: 11–15 Min.


  Für die Fleischbällchen


  500g Rinderhackfleisch (Fettanteil 20 %)


  500g mageres Schweinehackfleisch


  100g Semmelbrösel


  2Eier (Größe L), verquirlt


  50g Pecorino, frisch gerieben


  50g Parmesan, frisch gerieben


  ½Zwiebel, fein gewürfelt


  1kleine Handvoll fein gehackte glatte Petersilienblätter


  2große Knoblauchzehen, zerdrückt


  naturreines grobes Meersalz


  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  FÜR DIE SAUCE


  1EL Olivenöl


  1Zwiebel, sehr fein gewürfelt


  2Knoblauchzehen, zerdrückt


  1Dose (800g) passierte Tomaten


  1Lorbeerblatt


  1TL getrockneter Oregano, fein zerrieben


  1kräftige Prise zerstoßene rote Chiliflocken


  Olivenöl


  6Scheiben Baguette, etwa 1 ½cm dick (nach Belieben)


  1. Die Zutaten für die Fleischbällchen mit 1TL Salz und ½TL Pfeffer behutsam vermischen, dabei keinen kompakten Teig kneten. Mit angefeuchteten Händen ungefähr 30etwa gleich große Bällchen mit einem Durchmesser von 4cm formen. Anschließend mit Frischhaltefolie abdecken und mind. 1Std. oder bis zu 5Std. kalt stellen.


  2. Für die Sauce das Öl in einem mittelgroßen Topf auf mittlerer Stufe erhitzen. Zwiebelwürfel darin unter gelegentlichem Rühren 3–4Min. glasig dünsten. Den Knoblauch 1Min. mitdünsten, dann die restlichen Saucen-Zutaten mit ½TL Salz und ¼TL Pfeffer einrühren und alles etwa 30Min. im offenen Topf köcheln lassen, bis die Sauce eingedickt ist. Das Lorbeerblatt entfernen und die Sauce warm halten.


  3. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  4. Die Fleischbällchen auf allen Seiten dünn mit Öl bestreichen. Über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 11–15Min. grillen, dabei gelegentlich wenden. Nach Belieben auf gegrillten Baguettescheiben anrichten, Sauce darüberlöffeln und warm servieren.
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    HOTDOGS
mit pikant eingelegtem Gemüse

  


  FÜR 6PERSONEN


  ZUBEREITUNGSZEIT: 20Min.


  Einlege- und kühlzeit für das gemüse: 5Std.–3Tage


  GRILLZEIT: 5–7Min.


  400g Weißkohl, fein gehobelt


  2Mini-Salatgurken, Kerne entfernt, in 1cm große Würfel geschnitten


  1mittelgroße Zwiebel, gewürfelt


  ½rote Paprikaschote, in 1cm große Würfel geschnitten


  2Chilischoten (vorzugsweise Jalapeño), entkernt, fein gehackt


  1EL naturreines grobes Meersalz


  250ml Apfelessig


  120g heller Vollrohrzucker


  1TL Senfpulver


  ½TL Selleriesamen (Gewürz)


  ¼TL gemahlene Kurkuma (Gelbwurz)


  12Hotdog-Würstchen aus Rindfleisch


  12Hotdog-Brötchen, längs eingeschnitten


  1. Weißkohl, Gurken, Zwiebel, Paprika, Chilis und Salz gründlich vermengen und in ein großes Sieb geben. Das Gemüse im Sieb mit einem Teller beschweren und 1Std. im Spülbecken oder über einer großen Schüssel abtropfen lassen.


  2. Den Essig mit dem Zucker, Senfpulver, Selleriesamen und Kurkuma in einem großen Topf vermischen. Auf mittlerer Stufe zum Kochen bringen und rühren, bis sich der Zucker aufgelöst hat. Das Gemüse direkt aus dem Sieb (ohne es abzuspülen) hinzufügen und 4–6Min. garen, bis der Weißkohl knackigzart ist, dabei gelegentlich umrühren. In eine Schüssel geben und 2Std. bei Raumtemperatur abkühlen lassen. Anschließend abdecken und mind. 2Std. oder bis zu 3Tage im Kühlschrank ziehen lassen.


  3. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  4. Die Hotdog-Würstchen mehrmals schräg einschneiden. Über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 5–7Min. grillen, bis sie das typische Grillmuster angenommen haben und durch und durch heiß sind, dabei gelegentlich wenden. In der letzten Minute die Brötchen mit der Schnittfläche nach unten über direkter Hitze rösten.


  5. Die Hotdogs in die Brötchen legen. Mit einem Schaumlöffel etwa 4EL Gemüse in jedes Hotdog-Brötchen geben und sofort servieren.


  


  


  
     [image: IMG]

  


  
    GRILLWISSEN:
perfekte steaks

  


  


  


  
    Die richtige Wahl
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    Bei der Auswahl von Steaks sollten Sie vor allem auf die Marmorierung des Fleisches achten, jene sichtbaren weißen Fettlinien, die das Fleisch durchziehen. Das feine intramuskuläre Fett schmilzt beim Grillen und macht das Steak saftig und aromatisch. Größere Fetteinschlüsse und Fettklumpen sowie äußere Fettränder dagegen braten in der Grillhitze aus, das Fett tropft auf die Glut und führt zu unerwünschter Flammenbildung. Wählen Sie Steaks also sorgfältig aus und entfernen Sie dicke Fettränder.


    

  


  


  


  
    Steaks für den Grill vorbereiten
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    1 Das Steak 15–30Min. vor dem Grillen aus dem Kühlschrank nehmen und den äußeren Fettrand bis auf ½cm abschneiden. So vermeiden Sie unerwünschte Flammenbildung.
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    2 Die Steaks auf beiden Seiten dünn mit Olivenöl beträufeln. Das Öl verleiht zusätzliches Aroma und verhindert ein Anhaften am Rost.
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    3 Das Öl gleichmäßig ins Fleisch einmassieren, damit es nicht am Rost kleben bleibt. Auch die Gewürze verbinden sich so besser mit dem Fleisch.
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    4 Die Steaks 15–30Min. vor dem Grillen groß-zügig mit naturreinem grobem Meersalz würzen. In dieser Zeit dringt das Salz tief in das Fleisch ein und verstärkt den Fleischgeschmack.
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    5 Auch mit frisch gemahlenem schwarzem Pfeffer sollte das Steak großzügig gewürzt werden.


    


    Perfekte Steaks grillen


    1 Das Steak 15–30Min. vor dem Grillen aus dem Kühlschrank nehmen und den äußeren Fettrand bis auf ½cm abschneiden. So vermeiden Sie unerwünschte Flammenbildung.


    2 Die Steaks auf beiden Seiten dünn mit Olivenöl beträufeln. Das Öl verleiht zusätzliches Aroma und verhindert ein Anhaften am Rost.


    3 Das Öl gleichmäßig ins Fleisch einmassieren, damit es nicht am Rost kleben bleibt. Auch die Gewürze verbinden sich so besser mit dem Fleisch.


    4 Die Steaks 15–30Min. vor dem Grillen groß-zügig mit naturreinem grobem Meersalz würzen. In dieser Zeit dringt das Salz tief in das Fleisch ein und verstärkt den Fleischgeschmack.


    5 Auch mit frisch gemahlenem schwarzem Pfeffer sollte das Steak großzügig gewürzt werden.


    [image: IMG]


    DRUCKTEST. Drücken Sie mit der Fingerspitze auf das Steak. Wenn es sich genauso fest anfühlt wie Ihr Daumenballen kann es vom Grill.
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    HANDBALLENTEST: BLUTIG (RARE). Berühren sich die Spitzen von Daumen und Zeigefinger, entspricht die Festigkeit des Handballens ziemlich genau der eines rare gegrillten Steaks.
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    HANDBALLENTEST: ROSA/ ROT (MEDIUM RARE). Berühren sich die Spitzen von Daumen und Mittelfinger, entspricht die Festigkeit des Handballens ziemlich genau der eines medium rare gegrillten Steaks.
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    Strip Steaks mit Meerrettichkruste
und Tomaten-Speck-Salat

  


  FÜR 4PERSONEN


  ZUBEREITUNGSZEIT: 25 Min.


  GRILLZEIT: 6–8 Min.


  FÜR DIE Meerrettichkruste


  6EL Mayonnaise


  4EL fein geriebener Parmesan


  2EL Meerrettich (Glas)


  4Rindersteaks aus dem hohen Roastbeef (je 250–300g schwer und 2 ½cm dick), überschüssiges Fett entfernt


  Olivenöl


  naturreines grobes Meersalz


  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  1EL Aceto balsamico


  4Scheiben mild geräucherter Frühstücksspeck, quer in 1cm breite Streifen geschnitten


  2Bund (etwa 250g) Brunnenkresse, dicke Stiele entfernt


  350g rote und gelbe Cocktail- oder Datteltomaten, halbiert


  1. Die Zutaten für die Meerrettichkruste verrühren.


  2. Die Steaks auf beiden Seiten dünn mit Öl bestreichen und gleichmäßig mit 1TL Salz und 1TL Pfeffer würzen. Vor dem Grillen 15–30Min. Raumtemperatur annehmen lassen.


  3. Den Grill für direkte starke Hitze (230–290 °C) vorbereiten.


  4. In einer großen Salatschüssel 3EL Öl, Essig, ¼TL Salz und ¼TL Pfeffer vermischen.


  5. Die Speckstreifen in einer mittelgroßen Pfanne auf mittlerer Stufe 8–10Min. knusprig braten. Mit einem Schaumlöffel aus der Pfanne heben und auf Küchenpapier entfetten.


  6. Brunnenkresse und Tomaten in die Salatschüssel geben, aber noch nicht mit dem Dressing vermischen.


  7. Die Steaks über direkter starker Hitze bei geschlossenem Deckel 2–3Min. grillen. Wenden und mit der gesamten Meerrettichmischung bestreichen, anschließend bei geschlossenem Deckel weitergrillen, bis die Kruste stellenweise hellbraun ist und die Steaks den gewünschten Gargrad erreicht haben, weitere 4–5Min. für rosa/rot bzw. medium rare. Vom Grill nehmen und 3–5Min. ruhen lassen.


  8. Salat und Dressing vermischen und mit Speckstreifen garnieren. Die Steaks warm mit dem Salat servieren.
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    MEHR PEPP MIT MEERETTICH


    Frech hat sich der stechend scharfe Meerrettich zu den Gourmetküchen dieser Welt durchgebissen.


    Die uralte europäische Nutzpflanze ist mit Wasabi, Senf und Brokkoli verwandt und wird schon seit Langem für ihre medizinischen Eigenschaften und ihr beißendes, zu Tränen reizendes Aroma geschätzt. Man kann Meerrettichwurzel frisch oder gerieben mit Essig vermischt im Glas kaufen – in jedem Fall bringt sie unverwechselbaren Pepp in Saucen, Aufstriche und Dressings.


    Während die europäische Küche viele traditionelle Gerichte mit Meerrettich kennt, spielte das Gewürz in den USA und folglich auch beim Grillen lange Zeit keine Rolle. Es war höchste Zeit, den Meerrettich neu zu entdecken.


    Er passt auf Sandwiches und in Saucen, zu Kartoffeln und Dips. Wir haben ein gegrilltes Steak damit bestrichen und waren begeistert – gerade weil die Grillhitze der beißenden Schärfe die Spitze nimmt.


    Für alle Grillfreunde heißt es also tief durchatmen – Meerrettich ist im Kommen!
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    New York Strip Steaks
mit Parmesan-Basilikum-Kruste und Knoblauchbutter

  


  FÜR 4PERSONEN


  ZUBEREITUNGSZEIT: 10 Min.


  GRILLZEIT: 6–8 Min.


  4Rindersteaks aus dem hohen Roastbeef (je 300–350g schwer und 2 ½cm dick),


  überschüssiges Fett entfernt


  1EL Olivenöl


  1 ½TL naturreines grobes Meersalz


  1TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  100g Parmesan, frisch gerieben


  2EL fein gehackte Basilikumblätter


  60g Butter


  2mittelgroße Knoblauchzehen, zerdrückt


  1. Die Steaks auf beiden Seiten dünn mit Öl bestreichen und gleichmäßig mit Salz und Pfeffer würzen. Vor dem Grillen 15–30Min. Raumtemperatur annehmen lassen.


  2. Den Grill für direkte starke Hitze (230–290 °C) vorbereiten.


  3. Parmesan und Basilikum mischen.


  4. Die Steaks über direkter starker Hitze bei geschlossenem Deckel 3–4Min. grillen. Wenden und großzügig mit der Parmesan-Basilkum-Mischung bestreuen. Bei geschlossenem Deckel weitergrillen, bis der Käse geschmolzen ist und die Steaks den gewünschten Gargrad erreicht haben, weitere 3–4Min. für rosa/rot bzw. medium rare. Vom Grill nehmen und 3–5Min. ruhen lassen.


  5. Inzwischen Butter und Knoblauch in einem Topf auf mittlerer Stufe etwa 3Min. erhitzen, bis die Butter geschmolzen ist und der Knoblauch brutzelt. Vom Herd nehmen, die Knoblauchbutter mit einem Löffel über die Steaks geben und die Steaks sofort servieren.
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    Steak-Käse-Sandwich
mit gegrillter Paprika

  


  FÜR 4PERSONEN


  ZUBEREITUNGSZEIT: 20 Min.


  GRILLZEIT: 3–4 Min.


  zubehör: Grillplatte oder gusseiserne Pfanne


  4Rindersteaks aus dem hohen Roastbeef (je etwa 150g schwer und  ½cm dick), überschüssiges Fett entfernt


  4EL Olivenöl,


  naturreines grobes Meersalz


  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  1große Zwiebel, in  ½cm dicke Halbmonde geschnitten


  1kleine grüne Paprikaschote, in  ½cm breite Streifen geschnitten


  250g Champignons, in dünne Scheiben geschnitten


  4Baguette-Brötchen, aufgeschnitten


  8dünne Scheiben Provolone (ital. Schnittkäse)


  1. Die Steaks auf beiden Seiten dünn mit 2EL Öl bestreichen und mit 1 ½TL Salz und ¾TL Pfeffer würzen. Vor dem Grillen 15–30Min. Raumtemperatur annehmen lassen. Inzwischen den Grill für direkte starke Hitze (230–290 °C) vorbereiten und die Grillplatte etwa 10Min. vorheizen.


  2. Zwiebel und Paprika in einer Schüssel mit 1EL Öl vermischen. In einer anderen Schüssel die Champignons mit 1EL Öl vermischen. Zwiebeln und Paprika in einer Lage auf der Grillplatte verteilen und etwa 5Min. grillen, bis das Gemüse weich ist, dabei gelegentlich wenden. Zwiebeln und Paprika auf eine Seite der Grillplatte schieben, dann die Champignons auf die Grillplatte legen und etwa 8Min. grillen, bis sie deutlich trockener und stellenweise braun sind, dabei gelegentlich wenden. Das gesamte Gemüse von der Grillplatte nehmen und mit Salz und Pfeffer würzen. Abdecken und warm halten.


  3. Die Steaks über direkter starker Hitze bei geschlossenem Deckel 1 ½–2Min. grillen; sobald sie auf der Unterseite Grillstreifen haben, wenden und 30Sek. weitergrillen (dann sind sie medium rare). Vom Grill nehmen. Die Brötchen mit der Schnittfläche nach unten über direkter starker Hitze etwa 1Min. rösten. Vom Grill nehmen und sofort mit 2Scheiben Käse belegen.


  4. Jedes Brötchen mit 1Steak und der entsprechenden Menge Gemüse belegen. Die Brötchen auf der Grillplatte knusprig werden lassen, nach Belieben mit einer Grillpresse flach drücken. Warm servieren.


  
    
      Tipp

    


    
      Am einfachsten ist es, die dünnen Steaks vom Metzger zuschneiden zu lassen. Sie können aber auch 600g Steakfleisch aus dem hohen Roastbeef kaufen, es für einige Stunden ins Tiefkühlfach legen, bis es halb gefroren und schnittfest ist, und anschließend selbst ½cm dünn aufschneiden.
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    T-Bone-Steaks
mit marokkanischer Würzpaste

  


  FÜR 4PERSONEN


  ZUBEREITUNGSZEIT: 15 Min.


  GRILLZEIT: 6–8Min.


  FÜR DIE WÜRZPASTE


  3große süße Datteln (z.B. Medjool), geviertelt


  2EL Rotweinessig


  4EL Olivenöl


  1 ½TL naturreines grobes Meersalz


  1TL gemahlener Kreuzkümmel


  ½TL geräuchertes Paprikapulver


  ½TL Ingwerpulver


  ½TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  4T-Bone-Steaks (je etwa 350g schwer und 2 ½cm dick), überschüssiges Fett entfernt


  1. Datteln und Essig in einer kleinen Schüssel vermischen. Hei-ßes Wasser hinzugießen, bis die Datteln gerade bedeckt sind, und etwa 10Min. einweichen lassen. Anschließend Datteln samt Einweichwasser mit den restlichen Zutaten für die Würzpaste im Mixer glatt pürieren.


  2. Von der Würzpaste 3EL beiseitestellen. Mit der restlichen Paste die Steaks auf beiden Seiten gleichmäßig bestreichen. Das Fleisch vor dem Grillen 15–30Min. Raumtemperatur annehmen lassen.


  3. Den Grill für direkte starke Hitze (230–290 °C) vorbereiten.


  4. Die Steaks über direkter starker Hitze bei geschlossenem Deckel bis zum gewünschten Gargrad grillen, 6–8Min. für rosa/rot bzw. medium rare, dabei ein- bis zweimal wenden. Vom Grill nehmen und mit der beiseitegestellten Würzpaste bestreichen, 3–5Min. ruhen lassen und warm servieren.


  
    Tipp

  


  
    Für marokkanisch gewürzte Burger 500g Rinderhackfleisch mit 2–3EL der Würzpaste vermischen.
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    T-Bone-Steaks im Gewürzmantel
mit flambierter Cognacsauce

  


  FÜR 4PERSONEN


  ZUBEREITUNGSZEIT: 10 Min., plus etwa 25 Min. für die Sauce


  GRILLZEIT: 6–8 Min.


  zubehör: Gewürzmühle, lange Streichhölzer


  FÜR DIE WÜRZMISCHUNG


  2EL bunte Pfefferkörner


  1 ½TL Senfkörner


  naturreines grobes Meersalz


  4T-Bone-Steaks (je etwa 350g schwer und 2 ½cm dick), überschüssiges Fett entfernt


  Olivenöl


  FÜR DIE SAUCE


  1EL Butter


  2EL fein gehackte Schalotten


  4EL Cognac oder Brandy


  250ml Fleischbrühe


  250g Sahne


  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  1TL Dijon-Senf


  1. Bunte Pfeffer- und Senfkörner in einer Gewürzmühle grob mahlen. In eine Schüssel geben und mit 1½TL Salz mischen. Die Steaks auf beiden Seiten dünn mit Öl bestreichen und gleichmäßig mit der Würzmischung einreiben. 15–30Min. Raumtemperatur annehmen lassen. In der Zwischenzeit den Grill und die Sauce vorbereiten.


  2. Den Grill für direkte starke Hitze (230–290 °C) vorbereiten.


  3. Die Butter in einem Topf bei mittlerer Hitze zerlassen. Darin die Schalotten unter häufigem Rühren 1Min. andünsten. Vom Herd nehmen. Mit dem Cognac ablöschen und 30Sek. flambieren (Vorsicht, die Flammen schlagen hoch aus dem Topf). Sollte das Feuer nicht von selbst erlöschen, einen Deckel auflegen. Anschließend die Brühe zufügen, auf hoher Stufe aufkochen und etwa 12Min. einkochen lassen, bis die Flüssigkeit auf etwa 2EL reduziert ist. Mit der Sahne aufgießen und 8–10Min. köcheln lassen, bis die Sauce auf 180ml reduziert ist; gegebenenfalls die Hitze reduzieren, damit die Sauce nicht überkocht. Vom Herd nehmen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und den Senf unterrühren. Warm halten.


  4. Die Steaks über direkter starker Hitze bei geschlossenem Deckel bis zum gewünschten Gargrad grillen, 6–8Min. für rosa/rot bzw. medium rare, dabei ein- bis zweimal wenden. Vom Grill nehmen und 3–5Min. ruhen lassen. Die Cognacsauce über die Steaks löffeln und warm servieren.
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    Porterhouse-Steaks
mit Kartoffelpüree und Knoblauchbutter

  


  FÜR 4PERSONEN


  ZUBEREITUNGSZEIT: 25 Min.


  kühlzeit: etwa 1 Std.


  GRILLZEIT: 36–48 Min.


  für die knoblauchbutter


  120g weiche Butter


  1kleine Handvoll fein gehackte glatte Petersilienblätter


  1 ½TL fein abgeriebene Schale von 1Bio-Zitrone


  2TL frisch gepresster Zitronensaft


  2große Knoblauchzehen, zerdrückt


  1TL frisch gemahlene bunte Pfefferkörner


  naturreines grobes Meersalz


  700g mittelgroße festkochende Kartoffeln mit Schale, halbiert


  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  4Porterhouse-Steaks (je etwa 500g schwer und 2 ½cm dick), überschüssiges Fett entfernt


  2EL Olivenöl


  2TL grob zerstoßene bunte Pfefferkörner


  1. In einer Schüssel die Zutaten für die Knoblauchbutter und ¾TL Salz mit einer Gabel gut vermischen. Auf ein Stück Frischhaltefolie geben und die Buttermasse zu einer 3–4cm dicken Rolle formen. In die Frischhaltefolie wickeln und etwa 1Std. kalt stellen. (Die Butter lässt sich bis zu einem Tag im Voraus zubereiten und in Frischhaltefolie eingewickelt im Kühlschrank aufbewahren. Vor der Verwendung 30–60Min. Raumtemperatur annehmen lassen.)


  2. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  3. Ein großes Stück reißfeste Alufolie (groß genug, dass alle Kartoffeln in einer Lage darin eingeschlagen werden können) auf eine Arbeitsfläche legen. Die Kartoffeln mit den Schnittflächen nach oben auf die Folie lege und mit etwas Salz und Pfeffer würzen. Die Folie über die Kartoffeln schlagen und fest verschließen. Das Kartoffelpaket über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 30–40Min. grillen, bis die Kartoffeln beim Einstechen mit einer Gabel weich sind. Kartoffeln aus der Folie wickeln und in eine hitzefeste Schüssel geben. Die Hälfte der Knoblauchbutter hinzufügen und die Kartoffeln mit einem Kartoffelstampfer oder einer Gabel zu einem stückigen Püree verarbeiten. Abdecken und warm halten.


  4. Die Steaks auf beiden Seiten mit Öl bestreichen und gleichmäßig mit 2TL Salz und dem bunten Pfeffer würzen. Vor dem Grillen 15–30Min. Raumtemperatur annehmen lassen.


  5. Die Grilltemperatur auf starke Hitze erhöhen (230–290°C).


  6. Die Steaks über direkter starker Hitze bei geschlossenem Deckel bis zum gewünschten Gargrad grillen, 6–8Min. für rosa/rot bzw. medium rare, dabei ein- bis zweimal wenden. Vom Grill nehmen und 3–5Min. ruhen lassen. Die Steaks quer zur Faser in Scheiben schneiden, das Fleisch auf vier Serviertellern anrichten und mit kleinen Stücken der Knoblauchbutter garnieren. Das Kartoffelpüree bei Bedarf kurz aufwärmen. Das Steakfleisch warm mit dem Kartoffelpüree servieren.


  
    Tipp

  


  
    Eine einfache, aber wohlschmeckende Variante der klassischen Kräuterbutter maître d’hôtel bereichert in unserem Rezept sowohl die Steaks, als auch die Kartoffeln. Für eine noch stärkere Kräuternote kann man zusätzlich einige Esslöffel frischen Schnittlauch dazugeben. Gegrillter grüner Spargel oder gedünstete Zuckererbsen bieten sich als Gemüsebeilagen an. Wenn Sie die Knoblauchbutter schon am Vortag zubereiten, haben Sie in weniger als einer Stunde ein tolles Abendessen auf dem Tisch. Anstelle der bunten Pfefferkörner können Sie auch schwarzen Pfeffer verwenden.
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    Filet Mignon
mit Béarnaise-Butter

  


  FÜR 4PERSONEN


  ZUBEREITUNGSZEIT: 25 Min.


  kühlzeit: etwa 1Std.


  GRILLZEIT: 8–10 Min.


  4EL Weißweinessig


  2EL fein gehackte Schalotten


  3EL fein gehackte Estragonblätter


  1EL gehackte glatte Petersilienblätter


  100g weiche Butter


  ½TL fein abgeriebene Schale von 1Bio-Zitrone


  naturreines grobes Meersalz


  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  4Filets mignons oder Rinderfiletsteaks (je etwa 200g schwer und 3cm dick)


  1EL Olivenöl


  1. Den Essig mit Schalotten, 1EL Estragon und der Petersilie in einen kleinen Topf geben und auf mittlerer bis hoher Stufe aufkochen. Die Hitze auf mittlere Stufe reduzieren und den Essig in 2–4Min. auf 1EL einkochen, dabei gelegentlich umrühren. Durch ein feines Sieb in eine Schüssel streichen. Im Sieb verbliebene Kräuter und Schalotten in eine andere Schüssel geben und abkühlen lassen.


  2. Butter, Zitronenschale, ¼TL Salz und ¼TL Pfeffer sowie die restlichen 2EL Estragon in die Schüssel zu Kräutern und Schalotten geben, 1TL der Essigreduktion hinzufügen und alles gründlich mit einer Gabel vermischen. Anschließend auf ein Stück Frischhaltefolie geben und zu einer etwa 12cm langen Rolle formen. Die Butterrolle in die Frischhaltefolie wickeln und etwa 1Std. kalt stellen.


  3. Die Steaks auf beiden Seiten mit Öl bestreichen und gleichmäßig mit 1TL Salz und 1TL Pfeffer würzen. Vor dem Grillen 15–30Min. Raumtemperatur annehmen lassen.


  4. Den Grill für direkte starke Hitze (230–290 °C) vorbereiten.


  5. Die Steaks über direkter starker Hitze bei geschlossenem Deckel bis zum gewünschten Gargrad grillen, 8–10Min. für rosa/rot bzw. medium rare, dabei ein- bis zweimal wenden. Vom Grill nehmen und 3–5Min. ruhen lassen. Die Butterrolle aus der Folie wickeln, quer in 1 ½cm dicke Scheiben schneiden und jedes Steak mit einer Butterscheibe belegen. Warm servieren. Übrige Butter im Kühlschrank oder im Gefrierfach aufbewahren.
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    Filetbraten mit Kräuterkruste
und Chimichurri-Sauce

  


  FÜR 4PERSONEN


  ZUBEREITUNGSZEIT: 25 Min.


  Pökeln: 4–8 Std.


  GRILLZEIT: 30–35 Min.


  zubehör: Küchengarn (nach Belieben), Fleischthermometer


  1kg Rinderfilet (aus der Mitte geschnitten)


  2EL naturreines grobes Meersalz


  FÜR DIE SAUCE


  4Handvoll glatte Petersilienblätter


  125ml Olivenöl


  4EL frisch gepresster Zitronensaft


  2große Knoblauchzehen


  1TL naturreines grobes Meersalz


  ½TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  ¼TL zerstoßene rote Chiliflocken


  FÜR DIE WÜRZMISCHUNG


  2EL fein gehackte Thymianblätter


  2EL fein gehackte Rosmarinnadeln


   ½TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  3Knoblauchzehen, zerdrückt


  2EL Olivenöl


  1. Das Filet mind. 4oder bis zu 8Std. vor dem Servieren auf allen Seiten salzen. Durch die längere Einwirkzeit kann das Salz tiefer in das Fleisch eindringen und mehr als nur die Oberfläche würzen. Nach Belieben das Filet mit Küchengarn in Form binden. Anschließend in Frischhaltefolie einschlagen und kalt stellen. Vor dem Grillen 30Min. Raumtemperatur annehmen lassen.


  2. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  3. Die Zutaten für die Sauce in der Küchenmaschine durchmixen, bis sich alles gut verbunden hat. In einer Schüssel bis zum Servieren abgedeckt kalt stellen.


  4. Die Zutaten für die Würzmischung vermengen, dabei die Kräuterblättchen zwischen den Fingerspitzen zerreiben, um ihre ätherischen Öle freizusetzen. Das Filet auf allen Seiten mit Öl bestreichen und gleichmäßig mit der Würzmischung einreiben, die Würzmischung dabei sanft ins Fleisch drücken.


  5. Das Filet über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 30–35Min. grillen, bis ein Fleischthermometer an der dicksten Stelle eingestochen eine Kerntemperatur von knapp 52 °C anzeigt (dann ist es medium rare). Während des Grillens das Filet viermal wenden. Dann vom Grill nehmen und etwa 10Min. ruhen lassen (die Kerntemperatur erhöht sich in dieser Zeit noch um 2–5 °C). Das Filet quer zur Faser in 1 ½cm dicke Scheiben schneiden und warm mit der Sauce servieren.


  


  


  [image: IMG] REZEPTKLASSIKER:


  Damals und heute


  Wir präsentieren: Tournedos Héloïse. Dieses Rezept machte in den 1960er-Jahren in Amerika Furore, als die Neue Welt die französische Kochkunst zu entdecken begann – nicht zuletzt dank der inspirierenden Köchin und Kochbuchautorin Julia Child. Die Faszination für die französische Küche bewirkte zweifelsohne eine enorme Erweiterung der amerikanischen Essgewohnheiten, doch die Rezepte waren damals häufig noch umständlich, und viele Zutaten nicht erhältlich. In unserem Remix verwenden wir Elemente der klassischen französischen Küche wie Rotwein und Champignons und kombinieren sie mit saftigen Filetsteaks. Räucherspeck ersetzt die Paté, und mit etwas Vinaigrette auf den Steaks sagen wir „Merci” an unsere kulinarischen Vorbilder.
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  Das Original


  Tournedos Héloïse


  Rezept aus Sunset Barbecue Cook Book, © 1967


  200g kleine Champignons, gewaschen


  2EL Butter oder Margarine


  Salz und Pfeffer nach Geschmack


  1 1/2EL Zitronensaft


  4EL Sahne


  1TL Mais- oder Marantastärke


  6Artischockenherzen, 7cm Ø (frisch gegart oder aus der Dose)


  2Dosen (je 120g) Gänseleberpastete, gekühlt


  6Scheiben Rinderfilet, 1/2cm dick


  Trüffel oder reife Oliven zum Garnieren


  Madeira-Sauce (siehe Rezept unten)


  Zahlreiche angesehene Restaurants in Westeuropa servieren diese Steak-Vorspeise. Auf dem Grill zubereitet, gewinnt sie weitere Vorzüge: Die rauchigen Aromen durchdringen das Fleisch und passen hervorragend zu den anderen hochwertigen Zutaten. Fragen Sie Ihren Metzger nach Tournedos, den kleinen runden Steaks aus dem Rinderfilet. Artischockenherzen, Gänseleberpastete und Trüffel finden Sie im Feinkostgeschäft.


  Die Champignons in einer großen Bratpfanne in zerlassener Butter sautieren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Speisestärke in der Sahne anrühren, zu den Pilzen geben und unter gelegentlichem Rühren kochen, bis die Sauce eindickt. Beiseitestellen. Die Artischocken im eigenen Saft aufwärmen. Die Pastetendosen auf beiden Seiten öffnen, 2cm Pastete herausdrücken und 1runde Scheibe abschneiden. Auf diese Weise den Inhalt jeder Dose in 3Scheiben schneiden.Die Pastetenscheiben auf ein Stück Alufolie setzen und im Backofen bei 160 °C 10Min. erwärmen. Inzwischen das Fleisch über der heißen Glut grillen (2–3Min. je Seite für blutig/rare). Artischocken auf Tellern anrichten, jeweils mit 1heißen Tournedo und 1Scheibe Pastete belegen und mit Trüffeln garnieren. Madeirasauce darüberlöffeln und die Pilze in der Mitte der Teller anrichten. Ergibt 6Portionen.


  Einfache Madeira-Sauce


  1TL Fleischextrakt mit 60ml Madeira aufkochen und leicht reduzieren. 1/2TL Speisestärke in 3EL Wasser anrühren, zur Reduktion geben und aufkochen, bis die Sauce eindickt.
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    Rinderfiletsteaks
mit Champignons und Rotwein-Vinaigrette


    Der Remix

  


  FÜR 4PERSONEN


  ZUBEREITUNGSZEIT: 15 Min.


  GRILLZEIT: 14–18 Min.


  zubehör: gelochte Grillpfanne


  4Rinderfiletsteaks (je etwa 180g schwer und 3cm dick)


  Olivenöl


  naturreines grobes Meersalz


  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  3dicke Scheiben (50g) Räucherspeck, in etwa


  ½cm große Würfel geschnitten


  1rote Zwiebel, fein gewürfelt


  FÜR DIE VINAIGRETTE


  3EL Rotweinessig


  2TL Dijon-Senf


  2Knoblauchzehen, zerdrückt


  250g Champignons, Stiele entfernt, geviertelt


  2EL Schnittlauchröllchen


  1. Die Steaks auf beiden Seiten mit Öl bestreichen und großzügig mit Salz und Pfeffer würzen. Vor dem Grillen 15–30Min. Raumtemperatur annehmen lassen.


  2. Den Grill für mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten und die Grillpfanne vorheizen.


  3. Speckwürfel mit der Zwiebel in einer Pfanne auf mittlerer bis kleiner Stufe in 6–8Min. knusprig braten, dabei gelegentlich umrühren. Beiseitestellen.


  4. Die Zutaten für die Vinaigrette mit 4EL Öl, ½TL Salz und ¼TL Pfeffer mit dem Schneebesen verrühren. Pilze in eine mittelgroße Schüssel geben, 4EL Vinaigrette zufügen und gut vermischen. Übrige Vinaigrette beiseitestellen.


  5. Die Champignons in einer Lage in der Grillpfanne verteilen und über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 6–8Min. grillen, bis sie goldbraun und weich sind, dabei ein- bis zweimal wenden. Die Pilze aber erst wenden, wenn sie unten gut gebräunt sind. Pilze in die Pfanne zu Speck und Zwiebel geben und unter häufigem Rühren etwa 1Min. auf mittlerer Stufe erhitzen. Den Schnittlauch untermischen. Den Grill für direkte starke Hitze (230–290 °C) vorbereiten.


  6. Die Steaks über direkter starker Hitze bei geschlossenem Deckel bis zum gewünschten Gargrad grillen, 8–10Min. für rosa/rot bzw. medium rare, dabei ein- bis zweimal wenden. Vom Grill nehmen und 3–5Min. ruhen lassen. Die Steaks mit der Pilzmischung anrichten und warm servieren. Nach Belieben die restliche Vinaigrette noch einmal durchrühren und über die Steaks träufeln.
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    Rib-Eye-Steak-Sandwich
mit Käse und Schinken

  


  FÜR 4PERSONEN


  ZUBEREITUNGSZEIT: 15 Min.


  GRILLZEIT: 3–4 Min.


  für die würzmischung


  2TL naturreines grobes Meersalz


  1 ½TL getrockneter Oregano


  1TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  4Rib-Eye-Steaks ohne Knochen (je etwa 180g schwer und 1 ½cm dick), äußeres Fett entfernt


  1EL Olivenöl


  125ml Mayonnaise


  2große Knoblauchzehen, zerdrückt


  8Scheiben Ciabatta


  8dünne Scheiben Emmentaler


  4knackige Salatblätter


  8dünne Scheiben gekochter Schinken


  1. Die Zutaten für die Würzmischung vermengen. Die Steaks einzeln zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie legen und auf eine Dicke von 5–6mm flach klopfen. Auf beiden Seiten mit Öl bestreichen und gleichmäßig von beiden Seiten mit der Würzmischung einreiben. Vor dem Grillen 15–30Min. Raumtemperatur annehmen lassen.


  2. Die Mayonnaise und Knoblauch verrühren und vor dem Servieren 15–30Min. bei Raumtemperatur ziehen lassen.


  3. Den Grill für direkte und indirekte starke Hitze (230–290 °C) vorbereiten.


  4. Die Steaks über direkter starker Hitze bei geschlossenem Deckel 2–3Min. grillen. Sobald die Unterseite deutliche Grillstreifen angenommen hat, das Fleisch wenden, und 30Sek. für blutig (medium rare) weitergrillen. Vom Grill nehmen und die Steaks 3–5Min. ruhen lassen.


  5. Die Brotscheiben über direkter starker Hitze bei geöffnetem Deckel etwa 30Sek. anrösten. Wenden und über indirekte starke Hitze legen. 4Scheiben Brot mit je 2Scheiben Emmentaler belegen und den Deckel für etwa 1Min. schließen, bis der Käse zu schmelzen beginnt. Vorm Grill nehmen. Die 4unbelegten Brotscheiben mit Knoblauchmayonnaise bestreichen, mit Salatblatt, Schinken und Steaks belegen und mit den mit Käse überbackenen Brotscheiben abdecken. Warm servieren.
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    Rib-Steaks
mit Fenchel-Petersilien-Salat

  


  für 2–4Personen


  ZUBEREITUNGSZEIT: 15 Min.


  GRILLZEIT: 12–13 Min.


  zubehör: Fleischthermometer


  2Rindersteaks aus der Hochrippe mit Knochen (je etwa 550g schwer und 3cm dick), überschüssiges Fett entfernt


  Olivenöl


  FÜR DAS DRESSING


  1 ½TL fein abgeriebene Schale von 1Bio-Zitrone


  2EL frisch gepresster Zitronensaft


  1EL Rotweinessig


  1TL Dijon-Senf


  2Knoblauchzehen, zerdrückt


  2mittelgroße Fenchelknollen, geputzt, geviertelt, harter Strunk entfernt, fein gehobelt


  3Handvoll glatte Petersilienblätter, große Blätter grob gehackt


  naturreines grobes Meersalz


  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  1. Die Steaks auf beiden Seiten mit Öl bestreichen. Vor dem Grillen 15–30Min. Raumtemperatur annehmen lassen.


  2. Den Grill für indirekte schwache Hitze (120–150 °C) und direkte starke Hitze (230–290 °C) vorbereiten.


  3. Die Zutaten für das Dressing in einer großen Schüssel verrühren. Langsam 6EL Öl unterschlagen, bis eine Emulsion entsteht. Fenchel und Petersilie zufügen und mit dem Dressing vermischen. Mit ½TL Salz und ¼TL Pfeffer würzen.


  4. Die Steaks auf beiden Seiten großzügig mit Salz und Pfeffer würzen. Das Fleisch 5Min. ohne es zu bewegen über indirekte schwache Hitze legen, dann wenden und 5Min. weitergrillen, bis ein Fleischthermometer an der dicksten Stelle eingestochen (ohne den Knochen zu berühren) 43–45 °C anzeigt. Steaks über direkte starke Hitze legen und 2–3Min. grillen, bis die Kerntemperatur 55 °C (rosa/rot bzw. medium rare) oder 60 °C (medium) beträgt. Den Grilldeckel dabei möglichst geschlossen halten. Die Steaks vom Grill nehmen und 3–5Min. ruhen lassen. Noch einmal großzügig mit Pfeffer würzen und mit etwas Fenchelsalat warm servieren.


  
    
      Tipp

    


    
      Das „umgekehrte Anbraten“ in diesem Rezept ist für dickere Steaks eine sinnvolle Methode. Das Fleisch wird zunächst über indirekter Hitze sanft gegart und erst zum Schluss über direkter Hitze scharf gebraten. Probieren Sie es aus, es lohnt sich!

    

  


  


  


  
     [image: IMG]


    Rib-Eye-Steaks mit Kaffeekruste
und Bierglasur

  


  FÜR 4PERSONEN


  ZUBEREITUNGSZEIT: 20 Min., plus etwa 20 Min. für die Glasur


  GRILLZEIT: 6–8 Min.


  FÜR DIE WÜRZMISCHUNG


  1EL fein gemahlene Espressobohnen


  1EL heller Vollrohrzucker


  1EL Paprikapulver


  2TL gemahlener Kreuzkümmel


  2TL naturreines grobes Meersalz


  1TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  4Rib-Eye-Steaks mit oder ohne Knochen (je etwa 350g schwer und 2 ½cm dick), überschüssiges Fett entfernt


  Olivenöl


  FÜR DIE GLASUR


  2EL fein gewürfelte Schalotten


  1Knoblauchzehe, zerdrückt


  250ml Fleischbrühe


  125ml Guiness Stout (sehr dunkles irisches Bier) oder ein anderes dunkles Bier


  1EL Melasse (dunkler Zuckerrohrsirup)


  1EL Dijon-Senf


  1TL naturreines grobes Meersalz


  1TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  1. Die Zutaten für die Würzmischung vermengen. Die Steaks auf beiden Seiten dünn mit Öl bestreichen und gleichmäßig mit der Würzmischung einreiben, die Gewürze dabei sanft ins Fleisch drücken. Vor dem Grillen 15–30Min. Raumtemperatur annehmen lassen.


  2. Den Grill für direkte starke Hitze (230–290 °C) vorbereiten.


  3. Inzwischen die Glasur zubereiten. In einem mittelgroßen Topf 1EL Öl auf mittlerer Stufe erhitzen. Schalotten und Knoblauch darin etwa 2Min. andünsten, ohne dass sie Farbe annehmen. Die übrigen Zutaten für die Glasur einrühren, aufkochen und 15–20Min. köcheln lassen, bis die Glasur um die Hälfte reduziert ist und die Konsistenz von Ahornsirup hat. Warm halten.


  4. Die Steaks über direkter starker Hitze bei geschlossenem Deckel bis zum gewünschten Gargrad grillen, 6–8Min. für rosa/rot bzw. medium rare, dabei ein- bis zweimal wenden. Vom Grill nehmen und 3–5Min. ruhen lassen. Warm mit der Glasur servieren.


  
    [image: IMG]


    WAS MACHT DER KAFFEE AUF DEM STEAK?


    Ein simples Steak vom Grill hat nach wie vor Kultstatus. Wenn das Fleisch ausreichend marmomiert ist und mit der richtigen Technik gegrillt wird, hält dieser Klassiker jedem kulinarischen Anspruch stand. Von dieser Grundlinie aus eröffnet sich ein weites Feld an Variationen. Pikante Würzmischungen mit dunkel gerösteten Kaffeebohnen sind derzeit der Renner – und das zu Recht! Der Kaffee bringt eine leicht bittere Note ins Spiel, die ein gutes Gegengewicht zur Süße der Steak-Rubs bildet. Die Glasur in unserem Rezept nimmt diese Kontraste auf: mit herbem Guiness und süßlicher Melasse, unterlegt mit dem kräftigen Geschmack konzentrierter Fleischbrühe. Braucht man all das, damit ein Steak zum Genuss wird? Nein, aber gelegentlich ist Abwechslung Trumpf.
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    Rinderbraten im Kaffeemantel
mit Mais-Bohnen-Salat

  


  FÜR 6–8PERSONEN


  ZUBEREITUNGSZEIT: 20 Min.


  GRILLZEIT: 40–48 Min.


  3Maiskolben, Hüllblätter entfernt


  Olivenöl


  3EL frisch gepresster Limettensaft


  1Knoblauchzehe, zerdrückt


  1TL getrockneter Oregano


  naturreines grobes Meersalz


  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  1Dose (400g) Pintobohnen, abgespült und abgetropft


  2Frühlingszwiebeln, fein gehackt


  ½mittelgroße rote Paprikaschote, in 1cm große Würfel geschnitten


  1Chilischote (vorzugsweise Jalapeño), entkernt, fein gehackt


  FÜR DIE WÜRZMISCHUNG


  1EL grob gemahlene Espressobohnen


  2TL Chilipulver


  2TL heller Vollrohrzucker


  1TL getrockneter Oregano


  ¼TL Knoblauchpulver


  ¼TL Zwiebelpulver


  1Rinderbraten (Bürgermeister- bzw. Pastorenstück; etwa 800g schwer und 5cm dick), Fett und Silberhaut entfernt


  1. Den Grill für direkte und indirekte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  2. Die Maiskolben mit Öl bestreichen. Über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 8–10Min. grillen, bis die Körner weich und stellenweise braun sind, dabei gelegentlich wenden. Vom Grill nehmen und abkühlen lassen. Limettensaft, Knoblauch, Oregano, ½TL Salz und ½TL Pfeffer in einer großen Schüssel verrühren, dann langsam 5EL Öl unterschlagen. Bohnen, Frühlingszwiebeln, Paprika und Chili zufügen. Die Maiskörner vom Kolben schneiden und zum Salat geben.


  3. Die Zutaten für die Würzmischung, 1TL Salz und ½TL Pfeffer vermengen. Das Fleisch auf beiden Seiten einölen und mit der Würzmischung einreiben. Vor dem Grillen 15–30Min. Raumtemperatur annehmen lassen. Den Braten über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 8–10Min. grillen, dabei einmal wenden, bis er auf beiden Seiten ein deutliches Grillmuster angenommen hat. Dann über indirekte mittlere Hitze legen und bis zum gewünschten Gargrad weitergrillen, 24–28Min. für rosa/rot bzw. medium rare, dabei alle 5Min. wenden. Vom Grill nehmen und 5–10Min. ruhen lassen. Quer zur Faser aufschneiden und warm mit dem Salat servieren.


  
    Tipp

  


  
    Sie können dieses Rezept auch mit flachem Roastbeef zubereiten. Nehmen Sie etwas weniger Würzmischung und grillen Sie den Braten nur 10–12Min. über direkter mittlerer Hitze, dabei einmal wenden.
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    Fünf-Minuten-Steakpfanne

  


  FÜR 6PERSONEN


  ZUBEREITUNGSZEIT: 25 Min.


  GRILLZEIT: etwa 5 Min.


  zubehör: für den Grill geeigneter Wok oder eine gusseiserne Pfanne (30cm ø)


  FÜR DIE SAUCE


  125ml Fleischbrühe


  4EL Austernsauce


  2EL Sojasauce


  1EL Zucker


  2TL Speisestärke


  1EL Öl, mit 1EL geröstetem Sesamöl verrührt


  1EL fein geriebener Ingwer


  2große Knoblauchzehen, zerdrückt


  500g Sirloin-Steak (flaches Roastbeef), in etwa 7cm lange und 1cm breite Streifen geschnitten


  je 1rote, 1grüne und 1orange große Paprikaschote, in etwa 1cm breite Streifen geschnitten


  1mittelgroße Zwiebel, durch den Wurzelansatz halbiert, in feine Scheiben geschnitten


  4EL Korianderblätter


  gegarter warmer Reis als Beilage


  1. Die Zutaten für die Sauce verrühren.


  2. Öl, Ingwer und Knoblauch in einer Schüssel verrühren. Die Steakstreifen dazugeben und gründlich darin wenden.


  3. Den Grill für direkte starke Hitze (230–290 °C) vorbereiten.


  4. Einen Grillwok oder eine Gusseisenpfanne auf dem Grill bei geschlossenem Deckel etwa 10Min. vorheizen. Sauce, Fleisch, Paprika, Zwiebel und Koriander griffbereit in der Nähe des Grills platzieren.


  5. Sobald der Wok oder die Pfanne glühend heiß ist, die öligen Steakstreifen hineingeben und mit einem Grillwender oder Holzlöffel voneinander trennen. Über direkter starker Hitze bei geöffnetem Deckel etwa 1Min. anbraten, bis sich das Fleisch vom Pfannenboden lösen lässt; nach 30Sek. einmal umrühren. Paprika und Zwiebel zufügen und etwa 2Min. pfannenrühren, bis das Gemüse etwas heller wird. Die Sauce zugießen, 10Sek. rühren, dann den Grilldeckel für etwa 1Min. schließen, bis sie aufkocht. 1Min. einkochen lassen, bis das Gemüse mit der Sauce überzogen ist. Die Korianderblätter einstreuen. Vom Grill nehmen. Fleisch und Gemüse sofort auf warmem Reis anrichten und servieren.


  
    Tipp

  


  
    Gemüse und Fleisch in möglichst ähnlich große Stücke schneiden, damit alles gleichzeitig gar wird.
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    STEAKSPIESSE
MIT TOMATEN-TABOULÉ

  


  FÜR 4PERSONEN


  ZUBEREITUNGSZEIT: 20 Min.


  marinierzeit: 15–30 Min.


  GRILLZEIT: 6–8 Min.


  zubehör: Metall- oder Holzspieße


  100g Bulgur


  FÜR DIE WÜRZMISCHUNG


  1 ½TL naturreines grobes Meersalz


  1 ½TL gemahlener Kreuzkümmel


  ½TL türkisches Pul-Biber oder ¼TL Cayennepfeffer und ¼TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  900g Sirloin-Steak (flaches Roastbeef; etwa 3cm dick), äußeres Fett entfernt, 3cm groß gewürfelt


  Olivenöl


  3EL frisch gepresster Zitronensaft


  3Eiertomaten, Stielansatz und Kerne entfernt, in kleine Würfel geschnitten


  1große Handvoll glatte Petersilienblätter, sehr fein gehackt


  2Frühlingszwiebeln, nur die weißen und hellgrünen Teile fein gehackt


  ½TL naturreines grobes Meersalz


  ¼TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  1. Holzspieße mind. 30Min. wässern.


  2. In einem großen Topf 1l Wasser auf hoher Stufe zum Kochen bringen. Den Bulgur hineingeben, den Topf vom Herd nehmen und die Körner etwa 30Min. unter gelegentlichem Umrühren quellen lassen, bis sie weich sind.


  3. Die Zutaten für die Würzmischung vermengen. Die Steakwürfel in einer großen Schüssel mit so viel Öl vermischen, dass sie gleichmäßig dünn davon überzogen sind. Die Würzmischung einstreuen und untermischen. Die Steakwürfel auf Spieße stecken und vor dem Grillen 15–30Min. Raumtemperatur annehmen lassen.


  4. Den Grill für direkte starke Hitze (230–290 °C) vorbereiten.


  5. In einer zweiten großen Schüssel den Zitronensaft mit 3EL Öl verrühren. Bulgur in ein feines Sieb abgießen und mit den Händen behutsam das überschüssige Wasser ausdrücken. Den Bulgur mit Tomaten, Petersilie und Frühlingszwiebeln in die große Schüssel zum Zitronenöl geben und durchmischen. Das Taboulé mit Salz und Pfeffer abschmecken.


  6. Die Spieße über direkter starker Hitze bei geschlossenem Deckel grillen, bis das Fleisch den gewünschten Gargrad erreicht hat, 6–8Min. für rosa/rot bzw. medium rare, dabei gelegentlich wenden. Die Spieße vom Grill nehmen und warm mit dem Taboulé servieren.
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    Jamaica-Rindfleischspieße
mit Ananas-Salsa

  


  FÜR 4PERSONEN


  ZUBEREITUNGSZEIT: 20 Min.


  marinierzeit: 2–4 Std.


  GRILLZEIT: 6–8Min.


  zubehör: Metall- oder Holzspieße, Gummihandschuhe


  für die marinade


  1scharfe Chilischote (Habanero oder Scotch Bonnet)


  3Frühlingszwiebeln, nur die weißen und hellgrünen Teile gehackt


  5EL grob gehackte Basilikumblätter


  4EL Rapsöl


  2EL Apfelessig


  2EL dunkler Vollrohrzucker


  1EL fein gehackter Ingwer


  1TL fein gehackter Knoblauch


  1TL gemahlener Piment


  1TL naturreines grobes Meersalz


  900g Sirloin-Steak (flaches Roastbeef; etwa 3cm dick), überschüssiges Fett entfernt, 3cm groß gewürfelt


  FÜR DIE SALSA


  ½mittelgroße Ananas, Fruchtfleisch in  ½cm große Würfel geschnitten


  1mittelgroße rote Paprikaschote, fein gewürfelt


  1Frühlingszwiebel, nur die weißen und hellgrünen Teile fein gehackt


  2EL fein gehackte Basilikumblätter


  1TL Apfelessig


  ¼TL naturreines grobes Meersalz


  1. Holzspieße mind. 30Min. wässern.


  2. Stielansatz und Kerne der Chilischote entfernen, dabei zum Schutz Gummihandschuhe tragen. Chili mit den restlichen Zutaten für die Marinade in der Küchenmaschine oder im Mixer fein pürieren.


  3. Das Fleisch in einen großen, wiederverschließbaren Plastikbeutel geben und die Marinade dazugießen. Die Luft aus dem Beutel streichen und den Beutel fest verschließen. Den Beutel mehrmals wenden, um die Marinade zu verteilen, und in einer Schüssel 2–4Std. kalt stellen.


  4. Das Fleisch (mit Gummihandschuhen) auf Spieße stecken und vor dem Grillen 15–30Min. Raumtemperatur annehmen lassen. Die restliche Marinade nicht mehr verwenden.


  5. Den Grill für direkte starke Hitze (230–290 °C) vorbereiten.


  6. Die Zutaten für die Salsa vermischen.


  7. Die Spieße über direkter starker Hitze bei geschlossenem Deckel grillen, bis das Fleisch den gewünschten Gargrad erreicht hat, 6–8Min. für rosa/rot bzw. medium rare, dabei gelegentlich wenden. Die Spieße vom Grill nehmen und warm mit der Salsa servieren.
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    Gefüllter Rollbraten aus dem Flank-Steak
mit Spinat, Mozzarella und Oliven

  


  FÜR 4PERSONEN


  ZUBEREITUNGSZEIT: 40 Min.


  GRILLZEIT: 38–48 Min.


  zubehör: Küchengarn


  Für die Füllung


  60g zarte junge Spinatblätter, grob gehackt


  125g entsteinte Kalamata-Oliven, grob gehackt


  60g gewürzte Semmelbrösel (Fertigprodukt)


  2EL Korinthen


  1EL Rotweinessig


  1EL Olivenöl


  2Knoblauchzehen, zerdrückt


  1Flank-Steak, aus der Dünnung geschnitten (etwa 750g schwer und 2cm dick)


  125g schnittfester oder geräucherter Mozzarella, in lange, schmale Rechtecke geschnitten


  1EL Olivenöl


  naturreines grobes Meersalz


  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  1. Die Zutaten für die Füllung vermischen.


  2. Den Grill für direkte und indirekte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  3. Mit einem langen Fleischmesser mit flexibler Klinge das Steak wie in den Fotos 1und 2beschrieben mit flachen Längsschnitten aufschneiden. Die Hälften sollten möglichst gleich dick sein, deshalb während des Schneidens die obere Hälfte mit der freien Hand immer weiter aufklappen und den Schnitt gegebenenfalls korrigieren.


  4. Das wie ein Buch aufgeklappte Steak gleichmäßig auf eine annähernd quadratische Fläche mit einer Seitenlänge von 30–40cm flach klopfen.


  5. Das Steak so auf die Arbeitsfläche legen, dass die Fleischfaser parallel zur Kante der Arbeitsfläche verläuft. Die Käsescheiben von unten beginnend in einer Lage auf dem Steak verteilen, wobei der Käse nicht das gesamte Fleisch bedecken wird. Dann die Füllung gleichmäßig auf Käsescheiben und Fleisch geben, dabei oben etwa 7–8cm frei lassen.


  6. Das Steak vom unteren Ende her eng aufrollen. Gegebenenfalls herausfallende Füllung wieder einarbeiten. Anschließend den Braten im Abstand von 4cm mit Küchengarn in Form binden. Er sollte einen Durchmesser von etwa 10cm haben.


  7. Den Braten rundherum mit Öl einreiben und mit Salz und Pfeffer würzen. Über direkter mittlerer Hitze bei geöffnetem Deckel etwa 8Min. anbraten, dabei alle 2Min. wenden, bis das Fleisch ein deutliches Grillmuster angenommen hat. Anschließend über indirekte mittlere Hitze legen und bei geschlossenem Deckel bis zum gewünschten Gargrad weitergrillen, 30–40Min. für rosa/rot bzw. medium rare. Vom Grill nehmen, auf einem Schneidbrett locker mit Alufolie abdecken und etwa 10Min. nachziehen lassen. Den Braten quer in dicke Scheiben schneiden und sofort servieren.
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  1. Mit einem langen, sehr scharfen Messer mit flexibler Klinge das Steak parallel zur Arbeitsfläche in der Mitte von oben nach unten aufschneiden.
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  2. Mit flachen Schnitten immer weiter aufschneiden, bis nur noch ein 1 ½cm breiter Fleischrand übrig ist. Anschlie-ßend das Steak wie ein Buch aufklappen.


  [image: IMG]


  3. Das Steak so hinlegen, dass die Fleischfaser quer verläuft, also parallel zur vorderen und hinteren Kante der Arbeitsfläche.
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  4. Käse und Füllung auf dem Fleisch verteilen, dabei oben 7–8cm aussparen, anschließend von unten her fest aufrollen.
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    Thymian-Flank-Steak
mit Perlzwiebeln in Balsamico

  


  FÜR 4PERSONEN


  ZUBEREITUNGSZEIT: 15 Min.


  GRILLZEIT: 8–10 Min.


  120ml Aceto balsamico


  2EL Honig


  1 ½TL Tomatenmark


  1großes Lorbeerblatt


  400g frische oder TK-Perlzwiebeln, geschält oder aufgetaut


  3 ½TL fein gehackte Thymianblätter


  2TL naturreines grobes Meersalz


  1TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  1Flank-Steak (aus der Dünnung; etwa 700g schwer und 2cm dick


  1EL Olivenöl


  Thymianzweige (nach Belieben)


  1. Essig, Honig, Tomatenmark und Lorbeerblatt in einem großen Topf mit 180ml Wasser aufgießen. Die Zwiebeln zufü-gen und auf mittlerer bis kleiner Stufe kurz aufkochen. Zugedeckt 10Min. köcheln lassen, dabei gelegentlich umrühren. Deckel abnehmen, die Hitze auf hohe Stufe stellen und 5Min. kräftig einkochen lassen, bis die Flüssigkeit auf 4–5EL reduziert ist. Vom Herd nehmen und ½TL Thymian, 1TL Salz und ½TL Pfeffer unterrühren. Die Sauce dickt beim Abkühlen weiter ein. Bei Bedarf esslöffelweise Wasser einrühren, um sie wieder dünnflüssiger zu machen.


  2. Die restlichen 2EL Thymian mit 1TL Salz und ½TL Pfeffer mischen. Das Steak auf beiden Seiten mit Öl bestreichen und gleichmäßig mit der Thymianmischung einreiben, dabei die Gewürze sanft ins Fleisch drücken. Vor dem Grillen 15–30Min. Raumtemperatur annehmen lassen.


  3. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  4. Das Steak über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel grillen, 8–10Min. für rosa/rot bzw. medium rare, dabei ein- bis zweimal wenden. Vom Grill nehmen und 3–5Min. ruhen lassen. Das Fleisch quer zur Faser dünn aufschneiden und sofort mit den Zwiebeln in der Sauce servieren. Nach Belieben mit Thymianzweigen garnieren.
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    Flank-Steak
mit sahnigen Chili-Champignons

  


  FÜR 4PERSONEN


  ZUBEREITUNGSZEIT: 20 Min.


  GRILLZEIT: 18–22 Min.


  für die würzmischung


  1TL Paprikapulver


  1TL gemahlener Kreuzkümmel


  1TL Knoblauchgranulat


  1TL naturreines grobes Meersalz


  ¾TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  1Flank-Steak (aus der Dünnung; etwa 700g schwer und 2cm dick)


  2EL Olivenöl


  2Chilischoten (vorzugsweise Poblano oder Pasilla)


  250g Champignons, in 1cm dicke Scheiben geschnitten


  ½weiße Zwiebel, fein gewürfelt


  2mittelgroße Knoblauchzehen, zerdrückt


  125g Sahne


  ¼TL naturreines grobes Meersalz


  1. Die Zutaten für die Würzmischung vermengen. Das Steak auf beiden Seiten mit 1EL Öl bestreichen und gleichmäßig mit der Würzmischung einreiben. Vor dem Grillen 15–30Min. Raumtemperatur annehmen lassen.


  2. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  3. Die Chilischoten über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel grillen und gelegentlich wenden, bis die Haut der Chilis nach 10–12Min. rundherum verkohlt ist und Blasen wirft. In eine Schüssel legen, mit Frischhaltefolie abdecken und 10Min. ausdampfen lassen. Die Chilischoten aus der Schüssel nehmen (nach Belieben mit Gummihandschuhen), die Haut abziehen, Stielansatz und Kerne entfernen und das Fruchtfleisch längs in 1cm große Streifen schneiden.


  4. In einem großen Topf 1EL Öl auf mittlerer bis hoher Stufe erhitzen. Champignons und Zwiebel darin 5Min. dünsten, bis die Champignons leicht gebräunt sind, dabei gelegentlich umrühren. Knoblauch etwa 1Min. mitdünsten, bis er duftet. Chilistreifen und Sahne hinzufügen, die Hitze auf hohe Stufe stellen und 2–3Min. kochen lassen, bis die Sahne etwas eindickt und die Champignons überzieht; gelegentlich umrühren. Mit Salz abschmecken. Die Chili-Champignons vom Herd nehmen und zudeckt warm halten.


  5. Das Steak über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel bis zum gewünschten Gargrad grillen, 8–10Min. für rosa/rot bzw. medium rare, dabei ein- bis zweimal wenden. Vom Grill nehmen und 3–5Min. ruhen lassen. Das Fleisch quer zur Faser dünn aufschneiden. Sofort mit den Chili-Champignons servieren.
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    Skirt-Steaks
in Zitrus-Knoblauch-Marinade

  


  FÜR 4PERSONEN


  ZUBEREITUNGSZEIT: 15 Min.


  marinierzeit: 2–3 Std.


  GRILLZEIT: 4–6 Min.


  für die Marinade


  125ml Olivenöl


  4EL fein gehackte Korianderblätter


  1TL fein abgeriebene Schale von 1Bio-Zitrone


  3EL frisch gepresster Zitronensaft


  2EL frisch gepresster Limettensaft


  2Knoblauchzehen, zerdrückt


  1 ¼TL naturreines grobes Meersalz


  1TL gemahlener Koriander


  ½TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  900g Skirt-Steak (aus dem Saumfleisch; etwa 1 ½–2cm dick), überschüssiges Fett entfernt, quer in 15cm große Stücke geschnitten


  1. Die Zutaten für die Marinade vermischen. 6EL Marinade in eine Schüssel geben und später zu den Steaks servieren.


  2. Das Fleisch in einen großen, wiederverschließbaren Plastikbeutel geben und die restliche Marinade dazugießen. Die Luft aus dem Beutel streichen und den Beutel fest verschließen. Den Beutel mehrmals wenden, um die Marinade zu verteilen, und in einer Schüssel 2–3Std. kalt stellen, dabei den Beutel gelegentlich wenden. Vor dem Grillen 15–30Min. Raumtemperatur annehmen lassen.


  3. Den Grill für direkte starke Hitze (230–290 °C) vorbereiten.


  4. Das Fleisch aus der Marinade nehmen, die Marinade nicht mehr verwenden. Über direkter starker Hitze bei geschlossenem Deckel bis zum gewünschten Gargrad grillen, 4–6Min. für rosa/rot bzw. medium rare, dabei ein- bis zweimal wenden. Vom Grill nehmen und 3–5Min. ruhen lassen. Das Fleisch quer zur Faser dünn aufschneiden und warm mit der beiseitegestellten Marinade servieren.
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    Würziges Skirt-Steak
mit Tangerinen-Zwiebel-Salsa

  


  FÜR 4PERSONEN


  ZUBEREITUNGSZEIT: 25 Min.


  GRILLZEIT: 4–6Min.


  FÜR DIE SALSA


  700g Tangerinen (ersatzweise Mandarinen)


  1rote Zwiebel, fein gewürfelt


  2EL Korianderblätter, grob gehackt


  1EL Öl


  1EL frisch gepresster Limettensaft


  1rote Chilischoten (vorzugsweise Jalapeño oder Serrano), entkernt, fein gehackt


  ½TL naturreines grobes Meersalz


  
    FÜR DIE WÜRZMISCHUNG


    2TL Ancho-Chilipulver

  


  1 ½TL gemahlener Kreuzkümmel


  1TL naturreines grobes Meersalz


  ¾TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  800g Skirt-Steak (aus dem Saumfleisch; etwa 1 ½cm dick) überschüssiges Fett entfernt, quer in 15cm große Stücke geschnitten


  Öl


  Naan-Brot (nach Belieben)


  1. Tangerinen schälen, dabei auch die bittere weiße Haut entfernen. Die Früchte quer in 1cm dicke Scheiben schneiden, anschließend in 1cm große Stücke schneiden. In einer mittelgroßen Schüssel mit den restlichen Salsa-Zutaten vermischen. Abdecken und kalt stellen.


  2. Die Zutaten für die Würzmischung vermengen. Das Fleisch auf beiden Seiten dünn mit Öl bestreichen und gleichmäßig mit der Würzmischung einreiben. Vor dem Grillen 15–30Min. Raumtemperatur annehmen lassen.


  3. Den Grill für direkte starke Hitze (230–290 °C) vorbereiten.


  4. Die Steaks über direkter starker Hitze bei geschlossenem Deckel bis zum gewünschten Gargrad grillen, 4–6Min. für rosa/rot bzw. medium rare, dabei ein- bis zweimal wenden. Vom Grill nehmen und 3–5Min. ruhen lassen. Das Fleisch quer zur Faser dünn aufschneiden und warm mit der Salsa und nach Belieben mit Naan-Brot servieren.
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    IN BIER MARINIERTE SKIRT-STEAK-SPIESSE
MIT GRÜNER CHILISAUCE

  


  FÜR 4PERSONEN


  ZUBEREITUNGSZEIT: 40 Min.


  marinierzeit: 4–6 Std.


  GRILLZEIT: 14–18 Min.


  zubehör: 8Metall- oder Holzspieße


  für die Marinade


  125ml dunkles Bier


  2EL frisch gepresster Limettensaft


  2EL dunkler Vollrohrzucker


  1EL scharfe Chili-Knoblauch-Sauce (z.B. Sriracha)


  1EL Dijon-Senf


  1EL Öl


  2TL gemahlener Kreuzkümmel


  2Knoblauchzehen, zerdrückt


  1TL Paprikapulver


  1TL naturreines grobes Meersalz


  700g Skirt-Steak (aus dem Saumfleisch; etwa 1 ½cm dick), überschüssiges Fett entfernt


  FÜR DIE SAUCE


  1große grüne Paprikaschote


  2Knoblauchzehen, geschält


  2Handvoll Korianderblätter samt zarten Stielen


  1Jalapeño-Chilischote, entkernt, grob gehackt


  ½mittelgroße Poblano- oder Pasilla-Chilischote, entkernt, grob gehackt


  2EL Olivenöl


  1EL frisch gepresster Limettensaft


  1TL naturreines grobes Meersalz


  ½TL gemahlener Kreuzkümmel


  ½TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  1. Die Zutaten für die Marinade verrühren.


  2. Das Steak zuerst quer in vier gleich große Stücke schneiden, dann jedes Stück quer zur Faser längs halbieren. Die Steakstreifen in einen großen, wiederverschließbaren Plastikbeutel geben und die Marinade dazugießen. Die Luft aus dem Beutel streichen und den Beutel fest verschließen. Den Beutel mehrmals wenden, um die Marinade gleichmäßig zu verteilen, in eine Schüssel legen und 4–6Std. kalt stellen, dabei gelegentlich wenden.


  3. Holzspieße mind. 30Min. wässern.


  4. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  5. Die Paprikaschote über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel grillen, dabei gelegentlich wenden, bis die Haut nach 10–12Min. rundherum schwarz ist und Blasen wirft. In eine Schüssel legen, mit Frischhaltefolie abdecken und 10Min. ausdampfen lassen. Die Schote aus der Schüssel nehmen, die verkohlte Haut abziehen, Stielansatz und Kerne entfernen. Das Fruchtfleisch grob klein schneiden und mit dem Knoblauch in der Küchenmaschine grob hacken. Die restlichen Zutaten für die Sauce hinzufügen und alles zu einer stückigen Paste mixen. In eine Schüssel geben und kurz vor dem Servieren noch einmal durchrühren.


  6. Die Grilltemperatur auf starke Hitze erhöhen (230–290 °C).


  7. Das Fleisch aus der Marinade nehmen, die Marinade nicht mehr verwenden. Die Steakstreifen auf Spieße stecken.


  8. Die Spieße über direkter starker Hitze bei geschlossenem Deckel bis zum gewünschten Gargrad grillen, 4–6Min. für rosa/rot bzw. medium rare, dabei einmal wenden. Vom Grill nehmen und warm mit der Sauce servieren.


  
    
      Tipp

    


    
      Skirt-Steaks immer quer zur Faser schneiden, sonst ist das Fleisch nicht zart. Es empfiehlt sich, bei der Zubereitung der Sauce von den Chilischoten ein kleines Stück zu probieren, um ihre Schärfe zu testen. Sind sie zu scharf, nehmen Sie entsprechend weniger Chilis und entfernen Sie die Trennwände.
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    Lammkoteletts
mit zitroniger Salsa verde

  


  FÜR 4PERSONEN


  ZUBEREITUNGSZEIT: 20 Min.


  GRILLZEIT: 8–10 Min.


  FÜR DIE SALSA


  1Handvoll Minzeblätter


  2Handvoll glatte Petersilienblätter samt zarten Stielen


  1TL fein abgeriebene Schale von 1Bio-Zitrone


  2EL frisch gepresster Zitronensaft


  1EL grob gewürfelte Schalotte


  1EL Kapern, abgespült und abgetropft


  1Knoblauchzehe, grob gehackt


  ½TL naturreines grobes Meersalz


  ¼TL zerstoßene rote Chiliflocken


  4EL Olivenöl


  8Lammkoteletts (aus der Lende; je etwa 4cm dick), überschüssiges Fett entfernt


  Olivenöl


  naturreines grobes Meersalz


  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  1. Alle Zutaten für die Salsa bis auf das Öl in der Küchenmaschine oder im Mixer grob hacken. Bei laufendem Motor das Öl zugießen und die Zutaten nur grob pürieren. In eine Schüssel geben und die Oberfläche mit einem Stück Frischhaltefolie abdecken, damit sich die Salsa nicht verfärbt. Bei Raumtemperatur beiseitestellen. (Die Salsa kann bis zu 4Std. im Voraus zubereitet werden. In diesem Fall abdecken und kalt stellen. Vor dem Servieren Raumtemperatur annehmen lassen und noch einmal durchrühren.)


  2. Die Lammkoteletts auf beiden Seiten dünn mit Öl bestreichen, salzen und pfeffern. Vor dem Grillen 15–30Min. Raumtemperatur annehmen lassen.


  3. Den Grill für direkte starke Hitze (230–290 °C) vorbereiten.


  4. Die Lammkoteletts über direkter starker Hitze bei geschlossenem Deckel bis zum gewünschten Gargrad grillen, 8–10Min. für rosa/rot bzw. medium rare, dabei einmal wenden. Vom Grill nehmen und 3–5Min. ruhen lassen. Die Salsa über die Lammkoteletts löffeln und warm servieren.
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    Marinierte Lammkoteletts
mit roten Zwiebeln in Balsamico

  


  FÜR 4PERSONEN


  ZUBEREITUNGSZEIT: 20 Min.


  marinierzeit: 20–30 Min.


  GRILLZEIT: 19–26 Min.


  für die marinade


  4EL Dijon-Senf


  4EL Olivenöl


  1EL gehackte Rosmarinnadeln


  3Knoblauchzehen, zerdrückt


  1 ½TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  12Stielkoteletts (je etwa 2cm dick), überschüssiges Fett entfernt


  2mittelgroße rote Zwiebeln, durch den Wurzelansatz geviertelt, geschält


  1EL Olivenöl


  naturreines grobes Meersalz


  ¼TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  125ml Aceto balsamico


  1EL Zucker


  1. Die Zutaten für die Marinade in einer großen Schüssel verrühren. Stielkoteletts in die Marinade legen und die Marinade mit einem Löffel auf dem Fleisch verteilen. 20–30Min. bei Raumtemperatur ziehen lassen.


  2. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  3. Die Zwiebelspalten auf allen Seiten mit Öl bestreichen und mit ½TL Salz und dem Pfeffer würzen. Über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 15–20Min. grillen, bis die Zwiebeln weich und stellenweise leicht verkohlt sind, dabei gelegentlich wenden.


  4. Essig mit dem Zucker in einem kleinen Topf auf mittlerer bis hoher Stufe aufkochen. Die Hitze auf mittlere bis kleine Stufe stellen und die Essigmischung 5–7Min. sirupartig einkochen lassen. Vom Herd nehmen. Die Grilltemperatur auf starke Hitze erhöhen (230–290 °C).


  5. Die Koteletts aus der Marinade nehmen; die Marinade weggießen. Koteletts leicht salzen und über direkter starker Hitze bei geschlossenem Deckel bis zum gewünschten Gargrad grillen, 4–6Min. für rosa/rot bzw. medium rare, dabei ein- bis zweimal wenden. Vom Grill nehmen und 3–5Min. ruhen lassen. Koteletts und Zwiebeln auf vier Serviertellern anrichten. Die Zwiebeln mit dem Essigsirup beträufeln und warm servieren.
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    Kalbskoteletts
mit Rucola-Tomaten-Salat

  


  FÜR 4PERSONEN


  ZUBEREITUNGSZEIT: 20 Min.


  GRILLZEIT: 4–6 Min.


  150g zarte Rucolablätter


  500g Datteltomaten, halbiert


  1mittelgroße Salatgurke, längs halbiert und in dünne Scheiben geschnitten


  50g Parmesan am Stück, mit einem Sparschäler in feine Späne abgezogen


  ½süße Zwiebel (Sweet Onion), in feine Scheiben geschnitten


  2EL frisch gepresster Zitronensaft


  Olivenöl


  naturreines grobes Meersalz


  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  4Kalbskoteletts (je etwa 250g schwer und 2cm dick)


  1. Rucola, Tomaten, Gurke, Parmesanspäne und Zwiebel in einer großen Schüssel vermischen. Zitronensaft mit 2EL Öl, ½TL Salz und ¼TL Pfeffer in einer kleinen Schüssel verrühren. Beiseitestellen.


  2. Die Kalbskoteletts auf beiden Seiten mit Öl bestreichen, salzen und pfeffern. Vor dem Grillen 15–30Min. Raumtemperatur annehmen lassen.


  3. Den Grill für direkte starke Hitze (230–290 °C) vorbereiten.


  4. Die Kalbskoteletts über direkter starker Hitze bei geschlossenem Deckel bis zum gewünschten Gargrad grillen, 4–6Min. für rosa/rot bzw. medium rare, dabei einmal wenden. Vom Grill nehmen und 3–5Min. ruhen lassen.


  5. Das Dressing durchrühren und den Salat damit anmachen. Die Kalbskoteletts warm mit dem Salat servieren.
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    Rosmarin-Kalbskoteletts
mit roter Paprika in brauner Butter

  


  FÜR 4PERSONEN


  ZUBEREITUNGSZEIT: 20 Min.


  GRILLZEIT: 6–8 Min.


  2EL Olivenöl


  2TL fein gehackte Rosmarinnadeln


  1Knoblauchzehe, zerdrückt


  ¾TL naturreines grobes Meersalz


  ¼TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  4Kalbskoteletts (je etwa 350g schwer und 2 ½cm dick)


  FÜR DIE Sauce


  60g Butter


  ¾TL fein gehackte Rosmarinnadeln


  2kleine rote Paprikaschoten, in feine Streifen geschnitten


  2EL Kapern, abgetropft


  1 ½EL frisch gepresster Zitronensaft


  ¼TL naturreines grobes Meersalz


  1. Öl mit Rosmarin, Knoblauch, Salz und Pfeffer verrühren und die Koteletts auf beiden Seiten damit bestreichen. Vor dem Grillen 15–30Min. Raumtemperatur annehmen lassen.


  2. Den Grill für direkte starke Hitze (230–290 °C) vorbereiten.


  3. Die Kalbskoteletts über direkter starker Hitze bei geschlossenem Deckel bis zum gewünschten Gargrad grillen, 6–8Min. für rosa/rot bzw. medium rare, dabei einmal wenden. Die Kalbskoteletts vom Grill nehmen und ruhen lassen, während Sie die Paprikasauce zubereiten.


  4. Die Butter in einer kleinen Pfanne auf mittlerer bis hoher Stufe zerlassen. Den Rosmarin zufügen und die Butter unter gelegentlichem Rühren 2–4Min. weiter erhitzen, bis sie hellbraun ist und nussig duftet. Paprikastreifen in der braunen Butter etwa 2Min. andünsten, dabei ein- bis zweimal umrühren. Kapern und Zitronensaft hinzufügen und 1Min. garen. Die Pfanne vom Herd nehmen und das Salz unterrühren.


  5. Kalbkoteletts warm mit der Paprikasauce servieren.
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    Kräuterwürziger Rippenbraten au Jus

  


  für 10–12Personen


  ZUBEREITUNGSZEIT: 15 Min.


  RUHEzeit: 1 Std.


  GRILLZEIT: etwa 2 Std.


  zubehör: Einweg-Aluschale für Braten, Fleischthermometer


  1ausgelöster Rinderbraten aus der Hohen Rippe (etwa 2 ½kg), überschüssiges Fett entfernt


  naturreines grobes Meersalz


  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  8EL (etwa 120g) Dijon-Senf


  2mittelgroße Schalotten, fein gewürfelt


  6Knoblauchzehen, zerdrückt


  2TL fein gehackte Thymianblätter


  900g fleischige Suppenknochen vom Rind


  350ml Fleischbrühe


  1. Den Braten gleichmäßig mit 2TL Salz und 1TL Pfeffer würzen. Senf, Schalotten, Knoblauch und Thymian vermischen, 4EL davon für die Sauce beiseitestellen. Mit der restlichen Senfmischung das Fleisch oben und an den Seiten bestreichen. Vor dem Grillen 1Std. bei Raumtemperatur einziehen lassen.


  2. Den Grill für direkte und indirekte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  3. Die Rinderknochen in einer großen Aluschale verteilen und den Braten mit der Fettseite nach oben auf die Knochen legen. Die Aluschale so über indirekte mittlere Hitze stellen, dass die dickere Seite des Bratens in Richtung Glut zeigt. Den Braten bei geschlossenem Deckel etwa 2Std. grillen, bis ein Fleischthermometer an der dicksten Stelle etwa 50 °C anzeigt. Den Braten nach 1Std. einmal um 180Grad drehen und nach 1 ¼Min. zum ersten Mal die Kerntemperatur messen. Die Grilltemperatur sollte möglichst konstant zwischen 175und 190 °C gehalten werden.


  4. Aluschale vom Grill nehmen, den Braten locker mit Alufolie abdecken und 20–30Min. nachziehen lassen (die Kerntemperatur erhöht sich in dieser Zeit noch um 2–5 °C).


  5. Den Braten auf ein Schneidbrett legen. Die Knochen aus der Aluschale entfernen und wegwerfen. Das klare Fett in der Schale abschöpfen. Die Aluschale mit dem Bratensatz über direkte mittlere Hitze stellen, bis der Bratensatz in der Hitze zu brutzeln beginnt. Mit der Brühe ablöschen und die beiseitegestellte Senfmischung einrühren. Die Aluschale mit einem Grillhandschuh festhalten und den Bratensatz mit einem Holzlöffel loskochen. Weiterrühren, bis die Sauce heiß ist. Aluschale vom Grill nehmen und die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.


  6. Den Braten in 1cm dicke Scheiben schneiden. Warm mit der Sauce servieren.


  
    Tipp

  


  
    Ganz gleich ob man Gäste bewirtet oder nicht, der Reiz eines Bratens wie diesem liegt darin, dass er in jedem Fall beeindruckend wirkt, ohne dass man dafür ins Schwitzen geraten müsste. Achten Sie lediglich darauf, dass die Temperatur im Grill relativ konstant bleibt und Sie ein zuverlässiges Fleischthermometer zur Hand haben. Der härteste Teil bei diesem Rezept ist möglicherweise der Preis für das Fleisch.
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    Langsam gegrillte Texas-Rinderrippen

  


  für 2–4personen


  ZUBEREITUNGSZEIT: 15 Min., plus etwa 20 Min. für die Sauce


  GRILLZEIT: etwa 2 ¼Std.


  zubehör: große Einweg-Aluschale, in die ein flaches Grillgitter eingesetzt werden kann


  FÜR DIE WÜRZMISCHUNG


  2EL heller Vollrohrzucker


  1 ½EL geräuchertes Paprikapulver


  1 ½TL Knoblauchgranulat


  1 ½TL Senfpulver


  ½TL Cayennepfeffer


  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  naturreines grobes Meersalz


  1fleischige Rippenleiter vom Rind mit 7Rippen (etwa 2 ½kg), Silberhaut entfernt, in einzelne Rippchen zerteilt


  125ml Fleischbrühe oder Wasser


  FÜR DIE SAUCE


  250ml Ketchup


  2EL Butter


  2EL Apfelessig


  1EL heller Vollrohrzucker


  2TL Chilipulver


  1TL Worcestersauce


  1große Knoblauchzehe, zerdrückt


  ¼TL Cayennepfeffer


  1. Den Grill für direkte und indirekte schwache Hitze (120–175°C) vorbereiten.


  2. Die Zutaten für die Würzmischung mit 1EL Pfeffer und 2 ½TL Salz vermengen und die Rippenstücke damit einreiben. Die Rippen über direkter schwacher Hitze bei geschlossenem Deckel 10–12Min. grillen, bis sie ein deutliches Grillmuster angenommen haben, dabei einmal wenden. Vom Grill nehmen, nebeneinander auf ein Grillgitter legen und das Gitter in eine große Aluschale setzen. Mit Brühe oder Wasser aufgießen, die Schale locker mit Alufolie verschließen und über indirekte schwache Hitze stellen. Die Rippen 1Std. bei geschlossenem Deckel grillen. Alufolie vorsichtig abheben, Rippen wenden, erneut abdecken und noch etwa 1Std. weitergrillen, bis das Fleisch sehr weich ist und die Knochenenden etwas frei liegen.


  3. Die Zutaten für die Sauce in einem mittelgroßen Topf mit ¼TL Salz und ¼TL Pfeffer vermischen und auf mittlerer bis kleiner Stufe erhitzen. Rühren, bis die Butter schmilzt, dann zugedeckt 15–20Min. sanft köcheln lassen, bis die Sauce etwas eindickt, dabei gelegentlich umrühren.


  4. Die Aluschale vorsichtig vom Grill nehmen und die Ribs aus der Schale nehmen. Entweder sofort servieren oder für eine knusprige Kruste 5–10Min. bei geöffnetem Deckel über direkter schwacher Hitze grillen, dabei ein- bis zweimal wenden. Warm mit der Sauce servieren.
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    Geschmorte und glasierte Short Ribs

  


  FÜR 6PERSONEN


  ZUBEREITUNGSZEIT: 25 Min.


  GRILLZEIT: 2–2¾Std.


  ZUBEHÖR: große Einweg-Aluschale


  Für die Schmorflüssigkeit


  1EL Olivenöl


  1große Zwiebel, gewürfelt


  4Knoblauchzehen, gehackt


  1Dose (400g) gewürfelte Tomaten, mit etwas Rauchsalz gewürzt


  250ml Rotwein (vorzugsweise Merlot)


  250ml Fleischbrühe


  1EL italienische Kräutermischung


  1TL naturreines grobes Meersalz


  ½TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  12fleischige Rinderrippen (Hohe Rippe; etwa 3 ½kg), je etwa 8–10cm lang


  FÜR DIE GLASUR


  5EL Aceto balsamico


  4EL heller Vollrohrzucker


  3EL Tomatenmark


  1. Den Grill für direkte und indirekte mittlere bis schwache Hitze (etwa 175 °C) vorbereiten.


  2. Das Öl in einem mittelgroßen Topf auf mittlerer bis hoher Stufe erhitzen. Die Zwiebel darin etwa 3Min. glasig dünsten, gelegentlich umrühren. Knoblauch 1Min. mitdünsten, bis er duftet. Die restlichen Zutaten für die Schmorflüssigkeit zufügen und kurz aufkochen. Die Rippen mit der Knochenseite nach unten nebeneinander in eine große Aluschale legen, die Schmorflüssigkeit darübergießen und die Schale fest mit Alufolie verschließen. Über indirekte mittlere bis schwache Hitze stellen und die Rippen bei geschlossenem Deckel 1 ½bis 2Std. grillen, bis das Fleisch sehr weich ist. Auf einem großen Teller locker mit Alufolie abdecken.


  3. Die Schmorflüssigkeit in der Aluschale 5Min. stehen lassen, dann das nach oben gestiegene Fett abnehmen. Die Hälfte der entfetteten Schmorflüssigkeit im Standmixer mit den Zutaten für die Glasur glatt rühren. In eine Schüssel umfüllen. Übrige Flüssigkeit ebenfalls im Mixer glatt rühren. Die gesamte Flüssigkeit zurück in die Aluschale gießen und über direkter mittlerer bis schwacher Hitze bei geschlossenem Deckel in 25Min. zu einer dicklichen Glasur einkochen; häufig umrühren.


  4. Die Rippen erneut über direkte mittlere bis schwache Hitze legen, mit etwas Glasur bestreichen und bei geschlossenem Deckel 10–15Min. grillen, bis sie heiß sind und ein kräftiges Grillmuster angenommen haben, dabei häufig wenden und jedes Mal mit Glasur bestreichen. Die Rippen warm mit der restlichen Glasur servieren.
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    Lammkeule
mit Aprikosen-Kichererbsen-Couscous

  


  für 8–10personen


  ZUBEREITUNGSZEIT: 15 Min.


  marinierzeit: 4 Std.


  GRILLZEIT: 35–45 Min.


  zubehör: große Alu-Einwegschale


  2kg ausgelöste Lammkeule, flach aufgeschnitten (Schmetterlingsschnitt), gründlich pariert


  6kleine Thymianzweige


  180ml vollmundiger Rotwein (vorzugsweise Zinfandel)


  Olivenöl


  naturreines grobes Meersalz


  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  FÜR DEN COUSCOUS


  500ml Hühnerbrühe


  300g Couscous


  1Dose (400g) Kichererbsen, abgespült und abgetropft


  125g getrocknete Aprikosen, in ½cm große Würfel geschnitten


  2Frühlingszwiebeln, nur die weißen und hellgrünen Teile fein gehackt


  4EL Mandelblätter, geröstet


  3EL Sherry-Essig


  1Handvoll glatte Petersilienblätter, grob gehackt


  1. Das Lammfleisch mit den Thymianzweigen spicken. In einer großen Form den Rotwein mit 180ml Öl mischen, das Fleisch hineinlegen und abgedeckt 4Std. kalt stellen, dabei einmal wenden. Vor dem Grillen 30–40Min. Raumtemperatur annehmen lassen.


  2. Den Grill für direkte und indirekte mittlere Hitze (175bis 230 °C) vorbereiten und auf den Kohlerost in der indirekten Zone eine große Aluschale unter den Grillrost stellen, um herabtropfenden Fleischsaft aufzufangen.


  3. Das Fleisch aus der Marinade nehmen, mit Küchenpapier trockentupfen und mit Salz und Pfeffer würzen. Mit der Fettseite nach oben über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel etwa 15Min. grillen, bis es ein Grillmuster angenommen hat; nach 10Min. einmal wenden. Anschließend erneut mit der Fettseite nach oben über indirekte mittlere Hitze direkt über die Aluschale legen und bis zum gewünschten Gargrad weitergrillen, 20–30Min. für rosa/rot (medium rare). Vom Grill nehmen und 5–10Min. ruhen lassen.


  4. Die Hühnerbrühe mit ½TL Salz in einem Topf auf hoher Stufe aufkochen. Couscous, Kichererbsen, Aprikosen und Frühlingszwiebeln in einer hitzefesten Schüssel vermengen und die Brühe unterrühren. Abdecken und den Couscous 5Min. quellen lassen. Mandeln, 5EL Öl, Essig, die Hälfte der Petersilie und ½TL Pfeffer hinzufügen und den Couscous mit einer Gabel auflockern. Das Lammfleisch quer zur Faser dünn aufschneiden, mit dem Couscous auf Tellern anrichten und mit der restlichen Petersilie garnieren.
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    Lammkarree
mit Senf-Aprikosen-Glasur

  


  FÜR 4PERSONEN


  ZUBEREITUNGSZEIT: 15 Min.


  marinierzeit: 20–30 Min.


  GRILLZEIT: etwa 20 Min.


  für die glasur


  150g Aprikosenkonfitüre


  120g körniger Senf


  4EL Olivenöl


  3EL fein gehackte Thymianblätter


  6Knoblauchzehen, zerdrückt


  2Lammkarrees (je etwa 900g), Rippenknochen sauber abgeschabt


  2TL naturreines grobes Meersalz


  1 ½TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  1. Die Zutaten für die Glasur verrühren. 4EL davon in eine kleine Schüssel geben, um die Lammkarrees nach dem Grillen damit zu bestreichen. Die Lammkarrees mit der restlichen Glasur bestreichen, auf der Fleischseite etwas dicker als auf der Knochenseite. 20–30Min. bei Raumtemperatur einziehen lassen. Gleichmäßig mit Salz und Pfeffer würzen.


  2. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  3. Die Lammkarrees zuerst mit der Knochenseite nach unten über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel grillen, bis der gewünschte Gargrad erreicht ist, etwa 20Min. für rosa/rot bzw. medium rare, dabei gelegentlich wenden und Flammenbildung vermeiden. Anschließend die Lammkarrees vom Grill nehmen, mit der beiseitegestellten Glasur bestreichen und 5Min. nachziehen lassen.


  4. Die Lammkarrees zwischen den Knochen in einzelne Stielkoteletts schneiden und warm servieren.
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    American Brisket

  


  für 12–15personen


  zubereitungszeit: 30 Min.


  marinierzeit: 1 Std.


  grillzeit: 6–9 Std.


  ruhezeit: 45 Min.


  zubehör: 6große Handvoll Mesquiteholz-Chips, Fleischthermometer, extragroße Einweg-Aluschale für Braten, Fetttrenner


  1ausgelöste Rinderbrust mit Fettauflage (bestehend aus Brustspitze, Brustkern und Nachbrust; etwa 5kg), vorzugsweise vom Angus-Rind, nicht pariert


  FÜR DIE WÜRZPASTE


  4EL scharfer Senf


  2EL Melasse (dunkler Zuckerrohrsirup)


  2EL Paprikapulver


  2EL heller Vollrohrzucker


  4TL naturreines grobes Meersalz


  1EL Worcestersauce


  2TL gemahlener Kreuzkümmel


  2TL Chilipulver


  2TL Knoblauchgranulat


  1TL Zwiebelgranulat


  1TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  ¾TL Selleriesalz


  ¾TL gemahlener Piment


  60g Butter


  350ml Fleischbrühe


  2TL Worcestersauce


  Barbecue-Sauce (Fertigprodukt; nach Belieben)


  1. Die Fettauflage der Rinderbrust mit einem sehr scharfen Messer bis auf 1cm abschneiden (auf keinen Fall das Fett ganz wegschneiden). Das Fleisch umdrehen und gegebenenfalls die dünne Haut entfernen, sodass das grob gemaserte Fleisch darunter sichtbar wird. Harte Fettklumpen auf beiden Seiten entfernen.


  2. Die Zutaten für die Würzpaste vermischen. Die Rinderbrust auf allen Seiten gleichmäßig damit bestreichen und die Paste ins Fleisch massieren. Vor dem Grillen 1Std. bei Raumtemperatur ziehen lassen.


  3. Die Holz-Chips mind. 30Min. wässern.


  4. Den Grill für indirekte sehr schwache Hitze (110–120 °C) vorbereiten.


  5. Zwei Handvoll Holzchips abtropfen lassen und direkt auf die Glut oder nach Herstelleranweisung in die Räucherbox des Gasgrills geben und den Deckel schließen. Sobald Rauch entsteht, die Rinderbrust mit der Fettseite nach oben über indirekte sehr schwache Hitze legen und bei geschlossenem Deckel 4–5Std. grillen, bis das Fleisch eine Kerntemperatur von 65 °C erreicht hat. In dieser Zeit alle 15–20Min. eine Handvoll Holz-Chips nachlegen (bevor die alten Holz-Chips verglüht sind), bis die Holz-Chips verbraucht sind.


  6. Wenn das Fleisch eine Kerntemperatur von 65 °C erreicht hat, die Butter in einem Topf auf mittlerer Stufe zerlassen. Mit Fleischbrühe und Worcestersauce aufgießen und 1–2Min. unter häufigem Rühren erhitzen. Die Flüssigkeit in eine extragroße Aluschale gießen. Die Rinderbrust vom Grill nehmen, mit der Fettseite nach oben vorsichtig in die Aluschale legen. Den Grilldeckel wieder schließen, um die Hitze zu erhalten. Die Aluschale mit einer doppelten Lage Alufolie abdecken und an den Seiten dicht verschließen.


  7. Die Aluschale über indirekte sehr schwache Hitze auf den Grillrost stellen, den Deckel schließen und 2–4Std. weitergrillen, bis das Fleisch so weich ist, dass es beim Einstechen und Herausziehen des Fleischthermometer fast zerfällt. Die Kerntemperatur sollte zwischen 90und 95 °C liegen. Textur und Zartheit des Fleisches sind jedoch die besseren Indikatoren, ob die Rinderbrust fertig ist. Vom Grill nehmen und abgedeckt in der Aluschale 45Min. nachziehen lassen.


  8. Die Brust aus der Aluschale nehmen und auf ein Schneidbrett legen. Den Bratenfond in einen großen Fetttrenner gießen und 3Min. stehen lassen, bis das Fett nach oben steigt. Den Bratensaft in einen mittelgroßen Topf gießen, das Fett nicht mehr verwenden. Bratensaft auf hoher Stufe aufkochen und 8–10Min. einkochen lassen, bis die Flüssigkeit um etwa ein Viertel reduziert ist und etwas glänzt, dabei häufig rühren. Vom Herd nehmen. Die „flache“ Seite der Brust quer zur Faser in dünne Scheiben schneiden. Jede Scheibe einmal in den reduzierten Bratenfond tauchen. Die fettere, dicke Seite in kleinere Stücke teilen. Das Brisket warm, eventuell mit dem restlichen Bratenfond und nach Belieben mit einer Barbecue-Sauce servieren.


  [image: IMG]


  Die gegrillte Rinderbrust muss quer zur Faser aufgeschnitten werden, nur dann ist ihr Fleisch zart. Bei fertig gegartem Fleisch lässt sich die Faserrichtung jedoch kaum noch erkennen. Stechen Sie deshalb vor dem Grillen einen Holzspieß quer zur Faser durch das Fleisch, dann wissen Sie später, dass Sie parallel dazu aufschneiden müssen.


  
    Tipp

  


  
    Planen Sie bei diesem Rezept im Voraus, denn es ist nicht einfach, eine ausreichend große, etwa 5kg schwere Rinderbrust zu bekommen. Vielleicht können Sie sie bei Ihrem Metzger vorbestellen oder sie über einen guten Gourmet-Online-Shop beziehen. Für dieses Rezept brauchen Sie auf alle Fälle qualitativ hochwertiges Fleisch, etwa vom Angus-Rind, andernfalls wird der Braten ungenießbar zäh und trocken. Wichtig ist darüber hinaus, dass die Rinderbrust aus Brustspitze, Brustkern und Nachbrust besteht, also sowohl aus vergleichsweise magerem als auch dickerem und fetthaltigeren Brustfleisch.

  


  
    SCHWEIN
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  grill-kompass schwein


  
    
      
      
      
    

    
      	
        TEILSTÜCK

      

      	
        DICKE/GEWICHT

      

      	
        GRILLZEIT

      
    


    
      	
        Baby Back Ribs

      

      	
        1kg

      

      	
        3–4Std. über indirekter schwacher Hitze

      
    


    
      	
        Bratwurst, roh

      

      	
        100g pro Stück

      

      	
        20–25Min. über direkter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        Bratwurst, gebrüht

      

      	
        100g pro Stück

      

      	
        10–12Min. über direkter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        Burger (Hackfleisch)

      

      	
        1cm dicke Pattys

      

      	
        8–10Min. über direkter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        Dicke Rippe, mit Knochen

      

      	
        2 ½cm

      

      	
        45–50Min. über direkter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        Dicke Rippe, ohne Knochen

      

      	
        2 ½cm

      

      	
        12–15Min. über indirekter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        Filet am Stück

      

      	
        ½kg

      

      	
        15–20Min. über direkter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        Kotelett, ausgelöst oder mit Knochen

      

      	
        2cm

      

      	
        6–8Min. über direkter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        2 ½cm

      

      	
        8–10Min. über direkter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        3–3 ½cm

      

      	
        10–12Min.: 6Min. über direkter mittlerer Hitze, 4–6Min. über indirekter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        Lendenbraten, ausgelöst

      

      	
        1 ½kg

      

      	
        28–40Min.: 8–10Min. über direkter starker Hitze, 20–30Min. über indirekter starker Hitze

      
    


    
      	
        Lendenbraten, mit Knochen

      

      	
        1½–2 ¼kg

      

      	
        11/2–13/4Std. über indirekter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        Schulterbraten, ausgelöst

      

      	
        2 ¼–2 ¾kg

      

      	
        5–7Std. über indirekter schwacher Hitze

      
    


    
      	
        Spareribs

      

      	
        1 ¼–1 ½kg

      

      	
        3–4Std. über indirekter schwacher Hitze

      
    

  


  Perfekt zubereitetes Schweinefleisch (vorausgesetzt, es ist ganz frisch) sollte im Kern noch leicht rosa, also nicht komplett durchgegart sein, was einer Kerntemperatur zwischen 63und 65 °C entspricht. Welchen Gargrad Sie bevorzugen, bleibt selbstverständlich Ihnen überlassen. Braten, größere Teilstücke und dicke Koteletts sollten nach dem Grillen 5–10Min. nachziehen. Die Kerntemperatur erhöht sich in dieser Zeit noch einmal um 2–5 °C.


  


  


  
    teilstücke vom schwein für den grill


    teilstücke für kurzes grillen


    
      	Steak aus der Lende


      	Stiel- und Lendenkotelett


      	Filet

    


    teilstücke für längeres grillen


    
      	Schinkensteak


      	Steak aus der Schulter


      	Nackenkotelett

    


    grössere teilstücke zum anbraten und indirekten grillen


    
      	Lendenbraten


      	Rippenbraten


      	Dicke Rippe


      	Schinkenbraten


      	Schweinekarree

    


    Festere teilstücke für indirektes grillen


    
      	Baby Back Ribs (Kotelettrippchen)


      	Schulterbraten


      	Spareribs (Schälrippchen)
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    GRILLWISSEN:
perfekte koteletts

  


  


  


  
    Die richtige Wahl
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    Koteletts stammen aus dem Rippenstück beiderseits der Wirbelsäule, das sich zwischen Nacken und Hinterkeule befindet. Man unterteilt den Kotelettstrang in einen vorderen und hinteren Bereich. Die Koteletts aus dem vorderen Teil werden aufgrund der anliegenden Rippenknochen Stieloder Rippenkoteletts genannt, aus dem hinteren Teil werden die sogenannten Lenden- oder Lummerkoteletts geschnitten, die etwas magerer als Stielkoteletts sind. Aus dem Nacken, der Verlängerung des Kotelettstrangs in Richting Kopf, kommen die fleischigen und stark marmorierten Nackenkoteletts. Auch die Dicke Rippe (Brustspitze), die unterhalb der Schulter auf der Bauchseite liegt, lässt sich in „Koteletts“ schneiden, deren Fleisch grobfaserig und durchwachsen ist. Gleich welche Koteletts Sie wählen, das Fleisch sollte mindestens 2cm dick sein. Dünnere Koteletts trocknen auf dem Grill zu schnell aus.


    Falsche Koteletts herstellen


    [image: IMG]


    Wenn man ein Schweinefilet quer in dicke Scheiben schneidet und mit der Hand flach drückt, erhält man kleine Medaillons, die sich wie Koteletts zubereiten lassen und auch so ähnlich schmecken.


    


    Koteletts nass pökeln
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    1 Besonders gut schmecken Koteletts, wenn man sie vor dem Grillen in eine Salz-Zucker-Lösung legt. Sie werden dann besonders saftig. Schweinekoteletts brauchen nur 30Min., um einen Teil der aromatischen Lake aufzunehmen.


    2 Die eingelegten Koteletts vor dem Grillen mit Küchenpapier trockentupfen, dann mit Öl bepinseln und mit einer Würzmischung einreiben. Da die Lake bereits sehr salzig ist, sollte die Würzmischung weniger Salz enthalten.


    3 Wie jedes Grillfleisch sollten auch Koteletts vor dem Grillen 15–30Min. Raumtemperatur annehmen. So werden sie schneller gar und bleiben saftiger.


    Koteletts perfekt grillen
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    1 Starke Hitze lässt die Koteletts außen zu schnell dunkel werden, während sie innen noch roh oder halb durch sind wie ein Steak. Über der mittleren Hitze des Grills garen sie dagegen gleichmäßiger. Für Koteletts, die weniger als 3 ½cm dick sind, benötigen Sie nur direkte mittlere Hitze.
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    2 Koteletts, die dicker als 3 ½cm sind, werden zunächst über direkter mittlerer Hitze gegrillt, bis das Grillmuster die gewünschte Farbe hat, dann für die letzten Minuten über indirekte Hitze gelegt.


    [image: IMG]


    3 Falls der Fettrand der Koteletts noch nicht durchgebraten ist, kann man ihn bis zu 1Min. senkrecht über direkte Hitze stellen. Da Fett aber leicht brennt, ist bei dieser Methode Vorsicht geboten. Belohnt werden Sie jedoch mit einem saftig- krossen Ergebnis.

  


  
    
      Wann sind Koteletts gar?
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    Häufig wird empfohlen, Schweinefleisch bis zu einer Kerntemperatur von 75 °C zu garen. Diese Empfehlung gilt auf alle Fälle für Schweinehackfleisch, doch (ganz frische) Koteletts können auch mit einer Kerntemperatur zwischen 63und 65 °C gegessen werden. Diese Temperatur reicht aus, um die Gefahr von Trichinellose zu bannen, einer durch Erreger im rohen Schweinefleisch übertragenen Infektionskrankheit, ohne das Fleisch durch zu langes Garen auszutrocknen.
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    Koteletts sollten nach dem Grillen einige Minuten bei Raumtemperatur nachziehen, damit sich die Fleischsäfte im Inneren verteilen. Ein perfektes Kotelett zeigt beim Anschneiden eine ganz leichte Rosafärbung, das Fleisch schimmert feucht. Das Fleisch links zeigt im Kern noch rohes Fleisch und darf so nicht verzehrt werden. Das Stück ganz rechts wiederum sieht bereits trocken und grau aus und wurde offensichtlich zu lange gegart. Das Stück in der Mitte mit rosafarbenem Kern ist perfekt gegart (Kerntemperatur 65 °C) und gibt auf Fingerdruck leicht nach.
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    Schweinekoteletts
mit gegrillten Pflaumen in Rotweinsauce

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 30 Min.


  Marinierzeit: 2–4 Std.


  GRILLZEIT: 12–18 Min.


  für die Marinade


  4EL salzarme Sojasauce


  2EL Rotweinessig


  1EL dunkler Vollrohrzucker


  1EL fein geriebener Ingwer


  1Knoblauchzehe, zerdrückt


  Öl


  4Schweinekoteletts (aus dem Kotelettstrang; je etwa 225g schwer und 2 ½cm dick), überschüssiges Fett entfernt


  8große feste, aber reife Pflaumen (insgesamt etwa 450g), halbiert, entsteint


  2Knoblauchzehen, zerdrückt


  250ml fruchtiger, körperreicher Rotwein, beispielsweise Syrah


  180ml Rinderbrühe


  5EL Pflaumenmus


  2TL Rotweinessig


  1Rosmarinzweig, etwa 15cm lang


  1 ½TL kalte Butter


  naturreines grobes Meersalz


  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  1. Die Zutaten für die Marinade mit 3EL Öl verrühren. Die Koteletts in einen großen, wiederverschließbaren Plastikbeutel geben und die Marinade dazugießen. Die Luft aus dem Beutel streichen, den Beutel fest verschließen und mehrmals wenden, um die Marinade zu verteilen. In einer Schüssel etwa 2–4Std. kalt stellen; hin und wieder wenden.


  2. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  3. Die Pflaumenhälften auf beiden Seiten dünn mit Öl bestreichen und über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 4–8Min. grillen, dabei einmal wenden, bis sie etwas weich werden (die Grillzeit hängt vom Reifegrad der Pflaumen ab). Vom Rost nehmen und in ½cm breite Streifen schneiden.


  4. Koteletts aus dem Beutel nehmen und vor dem Grillen 15–30Min. Raumtemperatur annehmen lassen. Die Marinade nicht mehr verwenden.


  5. In einem Topf auf mittlerer bis hoher Stufe 2TL Öl erhitzen. Den Knoblauch darin 1Min. dünsten, bis er duftet. Wein zufügen, aufkochen und 7–8Min. sprudelnd kochen lassen, bis er auf etwa 4EL reduziert ist. Brühe zugießen, alles erneut aufkochen und in 8–9Min. wiederum auf etwa 4EL einkochen lassen. Pflaumenmus, Essig und Rosmarin einrühren. Auf mittlerer bis kleiner Stufe 3Min. köcheln lassen, bis die Sauce leicht eindickt, dabei gelegentlich umrühren. Vom Herd nehmen und den Rosmarinzweig entfernen. Die kalte Butter unterschlagen, bis sie geschmolzen ist. Mit ¼TL Salz und 1kräftigen Prise Pfeffer würzen, die Pflaumen hinzufügen und die Sauce beiseitestellen.


  6. Koteletts auf beiden Seiten mit etwas Salz und Pfeffer würzen. Über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 8–10Min. grillen, bis sie innen noch leicht rosa sind, dabei ein- bis zweimal wenden. Vom Rost nehmen und 3–5Min. ruhen lassen. Die Koteletts warm mit den Pflaumen und der Sauce servieren.
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    SAUCEN REDUZIEREN: HIER IST WENIGER MEHR


    Ein Weg, um einen reichen Geschmack in einem Gericht zu erreichen, ist, immer neue Zutaten hinzuzufügen. Allerdings kann das Zusammenspiel zu geschmacklichem Durcheinander führen. Für Saucen empfiehlt sich eine ganz andere Herangehensweise, nämlich die Reduktion. Bei dieser aus der klassischen europäischen Küche stammenden Methode wird die Flüssigkeitsmenge durch Kochen verringert, was die Aromen zunehmend konzentriert und die Sauce gehaltvoller macht.


    Ein gutes Beispiel ist die Rotweinsauce im Rezept auf dieser Seite. Zunächst wird etwas Knoblauch angedünstet, dann gießt man 250ml vollmundigen Rotwein dazu und lässt den Wein auf ein Viertel seiner ursprünglichen Menge einkochen. Durch den verringerten Gehalt an Wasser wird der fruchtig-säuerliche Geschmack des Wein konzentriert. Die Rotweinreduktion wird anschließend mit Rinderbrühe aufgegossen und erneut zum Kochen gebracht. Das Wasser in der Brühe verdampft, was wiederum den Fleischgeschmack intensiviert. Zuletzt wird die reduzierte Flüssigkeit noch etwas angedickt, hier mit dem dicken Pflaumenmus , das selbst eine Art Reduktion ist, und die dominierende Süße des Pflaumenmus mit ein wenig Essig ausgeglichen. Zur Abrundung schlägt man ein Stück kalte Butter unter und gibt dann die gegrillten Pflaumen in die Sauce.
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    Bistrokoteletts
mit sahniger Schalottensauce

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 35 Min.


  GRILLZEIT: 8–10 Min.


  4Schweinekoteletts (aus dem Kotelettstrang; je etwa 225g schwer und 2 ½cm dick), überschüssiges Fett entfernt


  2EL Olivenöl


  2EL fein gehackte Estragonblätter


  naturreines grobes Meersalz


  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  3EL Butter


  150g Schalotten, in feine Ringe geschnitten


  80g Dillgurken (Glas), in feine Scheiben geschnitten


  1 ½EL körniger Senf


  180ml salzarme Hühnerbrühe


  3EL Apfeldicksaft (Reformhaus)


  80g Sahne


  1. Koteletts auf beiden Seiten mit Öl bestreichen und gleichmäßig mit insgesamt 1 ½EL Estragon, 1TL Salz und ¾TL Pfeffer würzen. Vor dem Grillen 15–30Min. Raumtemperatur annehmen lassen.


  2. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  3. Koteletts über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 8–10Min. grillen, bis sie innen noch leicht rosa sind, dabei ein- bis zweimal wenden.


  4. In der Zwischenzeit 2EL Butter in einer großen Pfanne auf mittlerer Stufe zerlassen. Die Schalotten darin in 6–7Min. weich und goldbraun braten. Gurken, Senf, Brühe und Apfeldicksaft einrühren, aufkochen und 1–2Min. köcheln lassen, bis die Mischung leicht eindickt und die Flüssigkeit etwas reduziert ist. Sahne dazugeben und alles 2–3Min. weiterköcheln lassen, bis die Sauce eine cremige Konsistenz angenommen hat. Mit dem restlichen Estragon, ¼TL Salz und ¼TL Pfeffer würzen, anschließend 1EL Butter unterrühren. Vom Herd nehmen und abgedeckt warm halten.


  5. Koteletts vom Grill nehmen und 3–5Min. ruhen lassen. Den ausgetretenen Fleischsaft auffangen und in die Sauce rühren. Koteletts warm mit der Sauce servieren.
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    Schweinesteaks im Speckmantel
mit Whiskey-Sauce

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 20 Min.


  GRILLZEIT: 8–10 Min.


  für die Sauce


  1EL Butter


  1Zwiebel, fein gewürfelt


  1Knoblauchzehe, zerdrückt


  5EL Ketchup


  5EL Melasse (dunkler Zuckerrohrsirup)


  4EL Whiskey


  1EL Worcestersauce


  1EL Aceto balsamico


  ½TL scharfe Chilisauce


  für die würzmischung


  1TL Chilipulver


  ½TL naturreines grobes Meersalz


  ½TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  4Schweinelendensteaks (je etwa 225g schwer und 2 ½cm dick), überschüssiges Fett entfernt


  Öl


  4Scheiben Frühstücksspeck


  1. Die Butter in einem Topf bei mittlerer Hitze zerlassen. Die Zwiebeln darin in etwa 5Min. unter häufigem Rühren goldbraun braten. Knoblauch etwa 1Min. mitdünsten, bis er duftet. Die restlichen Zutaten für die Sauce hinzufügen, zum Köcheln bringen, dann auf kleiner Stufe 10–15Min. köcheln lassen, bis die Sauce leicht eindickt, dabei häufig umrühren. 4EL Sauce zum Bestreichen der Steaks auf dem Grill beiseitestellen, die restliche Sauce abgedeckt warm halten.


  2. Die Zutaten für die Würzmischung vermengen. Die Schweinesteaks auf beiden Seiten dünn mit Öl bestreichen und gleichmäßig mit der Würzmischung einreiben. Vor dem Grillen 15–30Min. Raumtemperatur annehmen lassen.


  3. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  4. Den Speck in einer Pfanne auf mittlerer Stufe oder in der Mikrowelle auf hoher Stufe etwa 2Min. leicht ausbraten. Um jedes Lendensteak außen 1Speckstreifen legen und mit einem Zahnstocher fixieren.


  5. Die Steaks über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 8–10Min. grillen, bis sie innen noch leicht rosa sind und der Speck kross ist, dabei ein- bis zweimal wenden. In den letzten 4–5Min. die Steaks mit je 1EL Sauce bestreichen. Vom Rost nehmen und 3–5Min. ruhen lassen. Warm mit der restlichen Sauce servieren.
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    Schweinekoteletts mit Kräuterkruste
und Schinken-Käse-Füllung

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 20 Min.


  Marinierzeit: 20–30 Min.


  GRILLZEIT: 16–18 Min.


  FÜR DIE WÜRZPASTE


  4EL Olivenöl


  2EL grob gehackte Rosmarinnadeln


  2EL Oreganoblätter


  1EL Thymianblätter


  1EL fein abgeriebene Bio-Zitronenschale


  2große Knoblauchzehen, geschält


  1TL naturreines grobes Meersalz


  ½TL zerstoßene rote Chiliflocken


  4doppelte Schweinekoteletts (aus dem Kotelettstrang; je 350–400g schwer und etwa 5cm dick), überschüssiges Fett entfernt


  4dünne Scheiben Provolone (ital. Schnittkäse)


  4dünne Scheiben Prosciutto (ital. roher Schinken)


  1. Die Zutaten für die Würzpaste in der Küchenmaschine oder im Mixer zu einer dicken Paste pürieren.


  2. Koteletts auf eine Arbeitsfläche legen und mit einem kleinen scharfen Messer auf der Fleischseite gegenüber dem Knochen seitlich einschneiden. Den Einschnitt mit dem Messer links und rechts vorsichtig zu einer Tasche erweitern, die bis etwa 1cm an den Knochen heranreicht. Die Fleischtaschen mit je 1Scheibe Käse und Prosciutto füllen, die Scheiben wenn nötig passend falten. Die Koteletts auf allen Seiten mit der Würzpaste bestreichen und 20–30Min. bei Raumtemperatur marinieren.


  3. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  4. Die Koteletts über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 16–18Min. grillen, bis sie innen noch leicht rosa sind, dabei gelegentlich wenden. Koteletts vom Grill nehmen und 3–5Min. ruhen lassen. Warm servieren.
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    Schweinefleisch-Tacos
mit Ananas-Zwiebel-Salsa

  


  für 6personen


  Zubereitungszeit: 15 Min.


  Marinierzeit: 30–60 Min.


  GRILLZEIT: 19–21 Min.


  für die Marinade


  ½Ananas, Fruchtfleisch grob gewürfelt


  1mittelgroße weiße Zwiebel, grob gewürfelt


  4EL Tequila


  2EL Branntwein- oder Apfelessig


  1Chipotle-Chilischote in Adobo-Sauce (TexMex-Regal) 2große Knoblauchzehen, geschält


  1TL getrockneter Oregano


  1TL gemahlener Kreuzkümmel


  1TL naturreines grobes Meersalz


  ¼TL Zimtpulver


  1kg ausgelöste Dicke Rippe in Scheiben oder Schweinenackensteaks, jeweils etwa 2 ½cm dick, überschüssiges Fett entfernt


  für die Salsa


  ½Ananas, Fruchtfleisch quer in 1cm dicke Scheiben geschnitten


  ½weiße Zwiebel, quer in etwa ½cm dicke Scheiben geschnitten


  3EL grob gehackte Korianderblätter


  1Jalapeño-Chilischote, entkernt, fein gehackt


  naturreines grobes Meersalz


  12Mais- oder Weizentortillas (15cm ø)


  2Bio-Limetten, in Spalten geschnitten


  1. Die Zutaten für die Marinade in der Küchenmaschine oder im Mixer glatt pürieren. Das Fleisch in einen großen, wiederverschließbaren Plastikbeutel geben und die Marinade dazugießen. Die Luft aus dem Beutel streichen, den Beutel fest verschließen und mehrmals wenden, um die Marinade zu verteilen. In einer Schüssel etwa 30–60Min. kalt stellen.


  2. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  3. Für die Salsa die Ananas- und Zwiebelscheiben über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel etwa 8Min. grillen, bis sie das typische Grillmuster angenommen haben, dabei ein- bis zweimal wenden. Vom Grill nehmen und in feine Würfel schneiden. Alle Zutaten für die Salsa vermischen. Zugedeckt beiseitestellen.


  4. Das Fleisch aus dem Beutel nehmen, kurz abtropfen lassen und salzen. Die restliche Marinade weggießen. Fleisch über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 10–12Min. grillen, bis es innen noch leicht rosa ist, dabei ein- bis zweimal wenden. (Das Grillmuster kann aufgrund des natürlichen Zuckergehalts der Marinade sehr dunkel werden.) Vom Grill nehmen und 3–5Min. ruhen lassen. Die Tortillas über direkter mittlerer Hitze etwa 1Min. aufwärmen, dabei einmal wenden. Das Fleisch quer zur Faser in 1cm dicke Scheiben schneiden. Die Tortillas mit Fleisch und Salsa füllen und mit Limettenspalten servieren.
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  Damals und heute


  Füllungen waren in den 1970er-Jahren groß in Mode. Alles wurde gefüllt, ob es dafür geeignet war oder nicht. Vielleicht lag das an der damals im Zuge der Ölkrise aufkommenden neuen Sparsamkeit, vielleicht wollte man sich auch einfach nur überraschen lassen und Neues entdecken. Heute dagegen möchten wir lieber genau sehen, aus welchen Zutaten sich unser Essen zusammensetzt. Das Originalrezept für den gefüllten Schweinelendenbraten steckt voller Möglichkeiten, vor allem was den traditionellen Mix aus Äpfeln und Nüssen betrifft, den wir in unserem Rezept-Remix aufgegriffen haben. Ansonsten verwenden wir nass gepökelte Koteletts mit einer raffinierten, würzigen Senfglasur, die dann mit einem Apfel-Relish und Pistazien serviert werden. Überraschend hier ist der außerordentliche Geschmack.
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  Das Original


  Gefüllter Schweinelendenbraten


  Rezept aus Elegant Fare from the Weber Kettle, © 1977


  1,8kg Schweinelendenbraten (ausgelöstes Kotelettstück), pariert


  Für die Füllung


  3EL Butter


  2mittelgroße Zwiebeln, gewürfelt


  2Äpfel, geschält, Kerngehäuse entfernt, gewürfelt


  75g gekochter Schinken, gewürfelt


  150g reife Oliven, gehackt


  65g Walnusskerne, gehackt


  50g frisch geriebene Semmelbrösel


  1/2TL Salz


  1/4TL getrockneter Thymian


  3EL zerlassene Butter


  Dieses deftige Gericht ist der deutschen Kochtradition mit ihren herzhaften Braten entlehnt. Auf einer Servierplatte präsentiert, ist der fertige Braten auch ein richtiger Augenschmaus.


  Das Fleisch in Abständen von jeweils 2  1/2cm mit einem scharfen Messer bis zur Mitte hin einschneiden. Die Einschnitte mit dem Messer zu Taschen vergrößern, dabei auf der Unterseite und an den Seiten eine 2   1/2cm dicke Fleischschicht ganz lassen.


  Die Butter in einer Pfanne zerlassen und die Zwiebeln darin glasig und weich dünsten; gelegentlich umrühren. Die Äpfel hinzufügen und 1Min. mitdünsten, dann die restlichen Zutaten untermischen.


  Die Fleischtaschen großzügig mit der Apfel-Zwiebel-Mischung füllen, anschließend den Braten im Abstand von 2 1/2cm mit Küchengarn umwickeln. Auf dem Holzkohle- oder Gasgrill über indirekter schwacher Hitze 1  1/2–2Std. grillen, bis das Fleischthermometer in der Mitte des Bratens 75 °C anzeigt.


  Den Braten vom Grill nehmen und 10Min. ruhen lassen. Das Küchengarn entfernen und den Braten zwischen den Taschen in einzelne gefüllte Koteletts teilen. Als Beilagen eignen sich Bratkartoffeln und frisches grünes Gemüse.


  Für 8Personen
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  koteletts mit Senfglasur
und Apfel-Estragon-Relish


  Der Remix


  für 6personen


  zubereitungszeit: 30 Min.


  Pökelzeit: 30Min.–2 Stunden


  grillzeit: 5–7 Min.


  FÜR DIE LAKE


  5EL naturreines grobes Meersalz


  5EL heller Vollrohrzucker


  3Lorbeerblätter


  2TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  1l Eiswürfel


  6Schweinekoteletts (aus dem Kotelettstrang; je etwa 225g schwer und 2 ½cm dick), pariert


  FÜR DAS RELISH


  Olivenöl


  1große weiße oder rote Zwiebel,


  fein gewürfelt


  2mittelgroße Äpfel (vorzugsweise Fuji), Kerngehäuse entfernt, in ½cm große Würfel geschnitten


  1TL fein abgeriebene Schale von 1Bio-Zitrone


  1EL frisch gepresster Zitronensaft


  1EL fein gehackte Estragonblätter


  ½TL naturreines grobes Meersalz


  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  2EL Dijon-Senf


  30Pistazienkerne, grob gehackt (etwa 3EL)


  1. In einem großen Topf 1l kaltes Wasser mit Salz und Zucker vermischen und auf mittlerer Stufe unter Rühren erwärmen, bis sich Salz und Zucker aufgelöst haben. Vom Herd nehmen, Lorbeerblätter und Pfeffer einrühren. Eiswürfel hinzufügen, dann die Koteletts einlegen und etwa 30Min. bei Raumtemperatur oder 2Std. im Kühlschrank ziehen lassen. In der Zwischenzeit das Relish vorbereiten.


  2. In einer 30cm großen Pfanne 2EL Olivenöl auf mittlerer Stufe erhitzen und die Zwiebel darin in etwa 10Min. glasig dünsten; häufig umrühren. Äpfel hinzufügen und 2Min. mitgaren. Pfanne vom Herd nehmen, dann Zitronenschale, Zitronensaft, Estragon, Salz und ¼TL Pfeffer unterrühren.


  3. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  4. Den Senf mit 3EL Olivenöl und ¼TL Pfeffer verrühren. Die Koteletts aus der Lake nehmen und mit Küchenpapier trockentupfen. Die Lake weggießen. Koteletts auf beiden Seiten mit der Senfglasur bestreichen.


  5. Koteletts über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 5–7Min. grillen, bis sie innen noch leicht rosa sind, dabei nach 3Min. einmal wenden. Vom Grill nehmen und 3–5Min. ruhen lassen. Inzwischen das Relish aufwärmen. Die Koteletts mit dem warmen Relish anrichten, mit Pistazien bestreuen und servieren.
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    Schweinelendenbraten
mit sahniger Ahornsirup-Senf-Sauce

  


  für 8–10personen


  Zubereitungszeit: 20 Min., plus etwa 40 Min. für die Sauce


  GRILLZEIT: 28–40 Min.


  zubehör: Fleischthermometer


  für die Sauce


  1 ½EL Butter


  120g Schalotten, fein gewürfelt


  3EL Apfelessig


  550ml salzarme Rinderbrühe


  250g Sahne


  4EL Ahornsirup


  3EL körniger Dijon-Senf


  ½TL naturreines grobes Meersalz


  für die würzmischung


  2TL geräuchertes Paprikapulver


  1 ½TL naturreines grobes Meersalz


  1TL Knoblauchpulver


  ¾TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  1 ½kg ausgelöster Schweinelendenbraten


  1EL Olivenöl


  2EL fein gehackte glatte Petersilienblätter


  1. Die Butter in einem mittelgroßen Topf auf mittlerer Stufe zerlassen. Schalotten hinzufügen und in 5–6Min. unter häufigem Rühren weich dünsten. Essig dazugießen und 1–2Min. köcheln lassen, bis er verdampft ist. Mit Brühe und Sahne aufgießen und alles auf hoher Stufe zum Kochen bringen. Auf mittlerer bis kleiner Stufe 20–30Min. köcheln lassen, bis die Sauce auf etwa 400ml reduziert ist, dabei gelegentlich umrühren. Sie sollte so dick sein, dass sie den Rücken eines Holzlöffels überzieht. Ahornsirup unterrühren und 3Min. weiterköcheln. Vom Herd nehmen, Senf und Salz unterrühren. Beiseitestellen und inzwischen den Braten zubereiten oder die Sauce abkühlen lassen und bis zu 3Std. kalt stellen.


  2. Die Zutaten für die Würzmischung vermengen. Den Braten auf allen Seiten dünn mit Öl bestreichen und gleichmäßig mit der Würzmischung einreiben. Vor dem Grillen 30Min. Raumtemperatur annehmen lassen.


  3. Den Grill für direkte und indirekte starke Hitze (230–290 °C) vorbereiten.


  4. Den Braten über direkter starker Hitze bei geschlossenem Deckel 8–10Min. scharf anbraten, bis er rundum das typische Grillmuster angenommen hat, dabei gelegentlich wenden. (Flammenbilung vermeiden, besonders dann, wenn die Seite mit dem Fettrand unten liegt.) Den Braten mit der Fettseite nach oben über indirekte starke Hitze legen und bei geschlossenem Deckel 20–30Min. grillen, bis das Fleisch in der Mitte des Bratens eine Kerntemperatur von etwa 60 °C erreicht hat. Auf ein Schneidebrett legen, locker mit Alufolie abdecken und etwa 15Min. ruhen lassen (die Kerntemperatur erhöht sich in dieser Zeit noch um 2–5 °C).


  5. Die Sauce auf mittlerer bis kleiner Stufe aufwärmen und die Petersilie hinzufügen. Den Braten quer in Scheiben schneiden und warm mit der Sauce servieren.
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    SCHARF ANBRATEN UND SANFT WEITERGAREN


    Der perfekte Schweinebraten vom Grill ist außen goldbraun mit kross gebratener Schwarte, innen aber saftig und so zart, dass er sich selbst mit einem normalen Tafelmesser aufschneiden lässt. Ein solches Ergebnis lässt sich jedoch mit einer Hitzezone allein nicht erreichen.


    Deshalb wird das Fleisch zunächst über direkter Hitze scharf angebraten und gart anschließend über indirekter Hitze fertig. Während es 8–10Min. direkt über der heißen Glut liegt, trocknet es an der Oberfläche aus und bildet eine aromatische Kruste. Würde man den Braten aber über der heißen Glut liegen lassen, würde er außen verkohlen, noch bevor er innen gar wäre. Deshalb muss der Braten über indirekter Hitze und bei geschlossenem Deckel fertig gegrillt werden, denn nur so gelangt die Hitze sanft und gleichmäßig von allen Seiten ans Fleisch, das dadurch langsam bis zum Kern gegart wird, während es außen nur noch wenig nachdunkelt.
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    Schweinefilet mit Zitrusaromen

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 20 Min.


  Marinierzeit: 4 Std.


  GRILLZEIT: 15–20 Min.


  für die Marinade


  180ml Cola (nicht light o.Ä.)


  4EL frisch gepresster Orangensaft


  2EL frisch gepresster Limettensaft


  1 ½EL fein geriebener Ingwer


  1EL dunkler Vollrohrzucker


  2TL Senfpulver


  2TL naturreines grobes Meersalz


  3Knoblauchzehen, zerdrückt


  1TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  1TL gemahlener Kreuzkümmel


  ½TL gemahlener Kardamom


  2Schweinefilets (je etwa 500g), überschüssiges Fett und Silberhaut entfernt


  1EL Olivenöl


  1. Die Zutaten für die Marinade verrühren. Das Fleisch in einen großen, wiederverschließbaren Plastikbeutel geben und die Marinade dazugießen. Die Luft aus dem Beutel streichen und den Beutel fest verschließen. Den Beutel mehrmals wenden, um die Marinade zu verteilen, in eine Schüssel legen und das Fleisch 4Std. kalt stellen. Die Filets aus der Marinade nehmen, die restliche Marinade aufbewahren. Die Filets vor dem Grillen 15–30Min. Raumtemperatur annehmen lassen.


  2. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  3. Die Marinade in einen kleinen Topf gießen und auf mittlerer Stufe aufkochen. Etwa 4Min. köcheln lassen, bis sie etwas reduziert und dicklich ist. Beiseitestellen.


  4. Die Filets rundherum dünn mit Öl bestreichen. Über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel etwa 5Min. grillen, dabei einmal wenden, bis sie auf beiden Seiten deutliche Grillmuster angenommen haben. Die Filets anschließend dünn mit der reduzierten Marinade bestreichen und weitere 10–15Min. grillen, bis das Fleisch außen gleichmäßig gebräunt und innen noch leicht rosa ist, dabei alle 5Min. erneut mit der Marinade bestreichen (wenn die Filets am Rost haften, beim Wenden auf einen sauberen Bereich des Rosts legen). Vom Grill nehmen und 3–5Min. ruhen lassen. In Scheiben schneiden und warm servieren. Serviervorschlag: Maissalat mit Tomaten und Avocado (siehe >).
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    Schweinefilet mit Apfelglasur
und Blattsenf

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 30 Min.


  GRILLZEIT: 15–20 Min.


  für die glasur


  350g Apfelgelee


  3EL Apfelessig


  2EL Butter


  4TL Dijon-Senf


  naturreines grobes Meersalz


  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  4TL gehackte Thymianblätter


  2Schweinefilets (je etwa 500g), überschüssiges Fett und Silberhaut entfernt


  Olivenöl


  4große Knoblauchzehen, in feine Scheiben geschnitten


  1kräftige Prise zerstoßene rote Chiliflocken


  500g Blattsenf, harte Stiele entfernt, grob gehackt (ersatzweise Senfkohl)


  5EL Rosinen


  125ml salzarme Hühnerbrühe


  2TL Apfelessig


  4Scheiben Frühstücksspeck, knusprig gebraten, zerbröckelt


  1. Apfelgelee in einem Topf auf mittlerer Stufe 1–2Min. unter ständigem Rühren erwärmen, bis es flüssig wird. Die restlichen Zutaten für die Glasur, ½TL Salz und ¼TL Pfeffer hinzufügen und gut verrühren. Den Topf vom Herd nehmen und 125ml der Glasur zum Bestreichen der Filets beiseitestellen. Die restliche Glasur im Topf lassen.


  2. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  3. Thymian mit 1½TL Salz und 1TL Pfeffer mischen. Die Schweinefilets rundherum dünn mit Öl bestreichen und mit der Thymianmischung einreiben. Das Fleisch über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 15–20Min. grillen, bis es außen gleichmäßig gebräunt und innen noch leicht rosa ist, dabei dreimal wenden. Während der letzten 3Min. auf dem Grill die Filets mit der beiseitegestellten Glasur bestreichen. Vom Grill nehmen und 3–5Min. ruhen lassen.


  4. In einem großen, tiefen Topf 2EL Öl auf mittlerer bis hoher Stufe erhitzen. Knoblauch und Chiliflocken 1Min. unter ständigem Rühren darin dünsten, bis der Knoblauch duftet. Den Blattsenf 2Min. im heißen Knoblauch-Chili-Öl schwenken, bis er etwas zusammengefallen ist. Rosinen unterrühren, die Brühe zugießen und zum Kochen bringen. 2–4Min. kochen lassen, bis die Brühe verkocht und das Gemüse gar, aber noch bissfest ist. Den Essig einrühren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Glasur erneut im Topf erhitzen. Die Schweinefilets in Scheiben schneiden. Gemüse, Fleisch und zerbröckelten Speck auf vier Tellern anrichten, jeweils etwas Glasur darübergeben und sofort servieren.


  


  


   [image: IMG]


  
    Vietnamesisches Filet-Sandwich
mit Zitrusmayonnaise und eingelegtem Gemüse

  


  für 6personen


  Zubereitungszeit: 30 Min.


  GRILLZEIT: 5–6 Min.


  ½Salatgurke (etwa 180g), quer in dünne Scheiben geschnitten


  1–2rote Zwiebeln (etwa 120g), durch den Wurzelansatz halbiert und in dünne Scheiben geschnitten


  1mittelgroße Möhre, geschält und grob geraspelt


  1EL Zucker


  3TL naturreines grobes Meersalz


  ¾TL zerstoßene rote Chiliflocken


  4EL Weißweinessig


  4EL Olivenöl


  2Schweinefilets (je etwa 500g), überschüssiges Fett und Silberhaut entfernt


  Öl


  1TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  180ml Mayonnaise


  1EL fein abgeriebene Bio-Zitronenschale


  1Ciabatta-Brot (etwa 500g), in sechs Stücke geteilt und die Stücke aufgeschnitten


  1Handvoll Korianderblätter, grob gehackt


  1Handvoll Minzeblätter, grob gehackt


  1. Gurke, Zwiebel und Möhre mit Zucker, 1TL Salz, Chiliflocken, Essig und Olivenöl vermischen. Beiseitestellen.


  2. Die dünnen Enden der Filets abschneiden und anderweitig verwenden. Die Filets quer in jeweils drei gleich große Medaillons schneiden. Die Medaillons auf einer Arbeitsfläche mit dem Handballen auf etwa 1 ½cm flach drücken, auf beiden Seiten dünn mit Öl bestreichen und gleichmäßig mit 2TL Salz und ½TL Pfeffer würzen.


  3. Die Mayonnaise mit der Zitronenschale vermischen.


  4. Den Grill für direkte starke Hitze (230–290 °C) vorbereiten.


  5. Die Medaillons über direkter starker Hitze bei geschlossenem Deckel 5–6Min. grillen, bis sie innen noch leicht rosa sind, dabei ein- bis zweimal wenden. Während der letzten Minuten die Brote mit der Schnittfläche nach unten über direkter Hitze rösten. Alles vom Grill nehmen und das Fleisch 3–5Min. ruhen lassen.


  6. Das eingelegte Gemüse gründlich abtropfen lassen; die Flüssigkeit weggießen. Brothälften mit Zitrusmayonnaise bestreichen und zwischen zwei Hälften jeweils 1Medaillon, Gemüse, Koriander und Minze anrichten. Die Sandwiche sofort servieren.
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    FILETSPIESSE NACH SPANISCHER ART

  


  für 6–8personen


  Zubereitungszeit: 15 Min.


  Marinierzeit: 4–8 Std.


  GRILLZEIT: 8–10 Min.


  zubehör: Metall- oder Holzspieße


  für die Marinade


  1Handvoll fein gehackte glatte Petersilienblätter samt zarten Stielen


  4EL Olivenöl


  2EL fein gewürfelte rote Zwiebel


  1EL Sherry-Essig


  1EL geräuchertes Paprikapulver


  2TL gemahlener Kreuzkümmel


  2Knoblauchzehen, zerdrückt


  ¼TL Cayennepfeffer


  naturreines grobes Meersalz


  2Schweinefilets (je etwa 500g), überschüssiges Fett und Silberhaut entfernt, in 3cm große Würfel geschnitten


  je 1große rote und grüne Paprikaschote, in 3cm große Quadrate geschnitten


  1. Die Zutaten für die Marinade mit ½TL Salz verrühren. Die Fleischwürfel in einen großen, wiederverschließbaren Plastikbeutel geben und die Marinade dazugießen. Die Luft aus dem Beutel streichen und den Beutel fest verschließen. Den Beutel mehrmals wenden, um die Marinade zu verteilen, und in einer Schüssel 4–8Std. kalt stellen; gelegentlich wenden.


  2. Holzspieße mind. 30Min. wässern.


  3. Den Grill für direkte starke Hitze (230–290 °C) vorbereiten.


  4. Das Fleisch aus der Marinade nehmen, die Marinade weggießen. Fleischwürfel und Paprikastücke abwechselnd auf die Spieße stecken.


  5. Die Spieße über direkter starker Hitze bei geschlossenem Deckel 8–10Min. grillen, bis das Fleisch innen noch leicht rosa ist, dabei ein- bis zweimal wenden. Vom Grill nehmen und salzen. Warm servieren.
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    Chorizo-Burger
mit Chili-Krautsalat

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 30 Min.


  ruhezeit: 30Min.–6Std.


  GRILLZEIT: 12–13 Min.


  zubehör: Fleischthermometer


  für die Pattys


  400g mageres Schweinehackfleisch


  300g rohe Chorizo-Wurst, gehäutet


  25g japanisches Panko-Paniermehl (Asia-Laden)


  3EL fein gewürfelte Schalotten


  2EL fein gehackte glatte Petersilienblätter


  4Knoblauchzehen, zerdrückt


  1TL gemahlener Kreuzkümmel


  ½TL geräuchertes Paprikapulver


  ½TL getrockneter Thymian


  ½TL naturreines grobes Meersalz


  ¼TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  FÜR DEN KRAUTSALAT


  2EL Schmand


  2EL Mayonnaise


  2kleine Handvoll Korianderblätter, fein gehackt


  ½Chilischote (vorzugsweise Jalapeño), entkernt, fein gehackt


  2EL frisch gepresster Limettensaft


  ½TL naturreines grobes Meersalz


  ¼TL Chilipulver


  350g Weißkohl, Strunk entfernt, in dünne Streifen gehobelt


  1mittelgroße Möhre, geschält und grob geraspelt


  4Burger-Brötchen, aufgeschnitten


  Olivenöl


  Mayonnaise


  8dünne Tomatenscheiben


  4große Salatblätter


  1. Die Zutaten für die Pattys in einer großen Schüssel gleichmäßig vermengen. Mit angefeuchteten Händen vier gleich große, lockere, etwa 2cm dicke Pattys mit einem Durchmesser von 10cm formen. Das Fleisch dabei nicht zu fest zusammendrücken, sonst werden die Pattys beim Grillen hart. Mit dem Daumen oder Rücken eines Teelöffels eine flache, etwa 2 ½cm breite Vertiefung in die Mitte der Pattys drücken. Dadurch wölben sie sich während des Grillens nicht und garen gleichmäßig. Die Pattys in einer Lage mind. 30Min. oder bis zu 6Std. kalt stellen (mit Frischhaltefolie abdecken, wenn sie länger als 1Std. gekühlt werden).


  2. Für den Krautsalat Schmand und Mayonnaise mit Koriander, Chili, Limettensaft, Salz und Chilipulver in einer großen Schüssel verrühren. Weißkohl und Möhre hinzufügen und gut mit dem Dressing vermischen. Abgedeckt möglichst 1Std. im Kühlschrank durchziehen lassen. 20Min. vor dem Servieren aus dem Kühlschrank nehmen (der Krautsalat schmeckt besser, wenn er nicht zu kalt ist).


  3. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  4. Die Schnittflächen der Brötchenhälften dünn mit Öl bestreichen. Die Pattys über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 12–13Min. grillen, bis ein Fleischthermometer in der Mitte der Pattys 63 °C anzeigt, dabei die Pattys einmal wenden, sobald sie sich leicht vom Rost lösen lassen (falls Flammen hochschlagen, die Pattys vorübergehend über indirekte Hitze legen). Messen Sie den Gargrad der Pattys mit einem Fleischthermometer, da Ihnen die Farbe der Pattys im Inneren wegen der leicht rosafarbenen Chorizo keinen genauen Aufschluss über den Gargrad des Fleisches geben kann. Während der letzten Minute die Brötchen mit den Schnittflächen nach unten über direkter Hitze rösten. Pattys und Brötchen vom Grill nehmen.


  5. Schnittflächen der gerösteten Brötchenhälften mit Mayonnaise bestreichen. In den Brötchen jeweils 1Salatblatt, 1Patty und 2Tomatenscheiben anrichten. Den Krautsalat noch einmal kurz durchmischen und zu den Burgern servieren.
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    Texas-Miniburger
mit Bohnensalsa

  


  für 6personen


  Zubereitungszeit: 20 Min.


  GRILLZEIT: 6–8 Min.


  für die Salsa


  1Dose (400g) schwarze Bohnen, abgespült und abgetropft


  1 ½grüne Paprikaschoten (etwa 100g), fein gewürfelt


  4EL grob geriebene rote Zwiebeln


  2EL Olivenöl


  2EL fein gehackte Korianderblätter


  1EL Rotweinessig


  ½TL getrockneter Oregano


  ¼TL scharfe Chilisauce (nach Geschmack)


  ¼TL geräuchertes Paprikapulver


  ¼TL naturreines grobes Meersalz


  für die Pattys


  700g mageres Schweinehackfleisch


  4EL grob geriebene rote Zwiebeln


  1TL Senfpulver


  1TL getrockneter Oregano


  1TL naturreines grobes Meersalz


  ½TL geräuchertes Paprikapulver


  ½TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  12Partybrötchen, aufgeschnitten


  1. Die Zutaten für die Salsa vermischen. Beiseitestellen.


  2. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  3. Die Zutaten für die Pattys behutsam vermengen und mit angefeuchteten Händen aus der Masse 12gleich große, lockere kleine Pattys mit einem Durchmesser von etwa 7 ½cm formen. Das Fleisch dabei nicht zu fest zusammendrücken, sonst werden die Pattys beim Grillen hart. Mit dem Daumen oder Rücken eines Teelöffels eine flache, etwa 1cm breite Vertiefung in die Mitte der Pattys drücken. Dadurch wölben sie sich während des Grillens nicht und garen gleichmäßig.


  4. Die Pattys über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 6–8Min. grillen, bis sie durchgegart sind, dabei ein- bis zweimal wenden. Während der letzten Minute die Brötchenhälften mit der Schnittfläche nach unten über direkter Hitze rösten. Alles vom Grill nehmen und aus jedem Brötchen mit 1Patty und etwas Salsa einen Burger zusammensetzen (eventuell bleibt Salsa übrig). Sofort servieren.
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    Mexikanisches Bauernfrühstück
mit Chorizo

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 30 Min.


  GRILLZEIT: 37–48 Min.


  zubehör: gusseiserne Pfanne (24–26cm Ø)


  3–4große milde Chilischoten (vorzugsweise Poblano; insgesamt etwa 400g)


  1 ½TL Rapsöl


  350g rohe Chorizo-Wurst, gehäutet


  3große Knoblauchzehen, zerdrückt


  1Bund Frühlingszwiebeln, nur die weißen und hellgrünen Teile in feine Ringe geschnitten


  2TL gemahlener Kreuzkümmel


  1große Dose (800g) stückige Tomaten


  1Dose (400g) schwarze Bohnen, abgespült und abgetropft


  naturreines grobes Meersalz


  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  100g Chilikäse (vorzugsweise Pepper Jack), grob gerieben


  4Eier (Größe L)


  8Maistortillas (15cm Ø)


  1. Den Grill für direkte starke Hitze (230–290 °C) vorbereiten.


  2. Chilischoten über direkter starker Hitze bei geschlossenem Deckel grillen, dabei gelegentlich wenden, bis die Haut der Schoten nach 10–12Min. schwarz ist und Blasen wirft. In einer mit Frischhaltefolie abgedeckten Schüssel 10Min. ausdampfen lassen, dann die verkohlte Haut abziehen, Stielansatz und Kerne entfernen. Das Fruchtfleisch grob hacken.


  3. Das Öl in einer gusseisernen Pfanne (24–26cm Ø) über direkter starker Hitze 1Min. heiß werden lassen. Chorizo hinzufügen, das Brät mit einem Holzlöffel in kleine Stücke zerteilen und unter gelegentlichem Rühren 5–6Min. braten, bis es leicht gebräunt ist. Knoblauch, Frühlingszwiebeln und gegrillte Chilis 2–3Min. mitbraten, dann Kreuzkümmel, Dosentomaten, Bohnen, ½TL Salz und ½TL Pfeffer unterrühren. Aufkochen und die Mischung unter gelegentlichem Rühren 12–16Min. köcheln lassen, bis sich die Aromen gut verbunden haben und die Flüssigkeit in der Pfanne um zwei Drittel reduziert ist. Den Käse darüberstreuen und in 3–4Min. größtenteils schmelzen lassen. Halten Sie während des Grillens den Deckel so oft wie möglich geschlossen.


  4. Vier flache Vertiefungen in die Chili-Bohnen-Mischung drücken und in jede Vertiefung ein rohes Ei gleiten lassen. Bei geschlossenem Deckel über direkter starker Hitze 3–5Min. grillen, bis das Eiweiß gestockt, das Eigelb aber noch flüssig ist. Eier salzen und pfeffern. Die Pfanne vorsichtig vom Grill heben.


  5. Jeweils vier Tortillas in Alufolie einschlagen. Die beiden Tortilla-Pakete etwa 1Min. über direkte starke Hitze legen und einmal wenden. Das mexikanische Bauernfrühstück mit warmen Tortillas servieren.
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    Gegrillte Pizza
mit Salsiccia, Paprika und Kräutern

  


  für 6–8personen


  Zubereitungszeit: 30 Min.


  GRILLZEIT: 18–22 Min.


  zubehör: Pizzastein (mind. 35cm Ø), Pizzaheber (nach Belieben)


  2frische Pizzateige (Kühlregal; je 400–500g; Rezept für selbst gemachten Teig siehe >)


  Olivenöl


  1mittelgroße rote oder grüne Paprikaschote, in ½cm breite Streifen geschnitten


  ½kleine Zwiebel, in dünne Ringe geschnitten


  250g milde oder pikante Salsiccia (rohe italienische Bratwurst)


  Mehl


  250g Tomatensauce (Fertigprodukt)


  4EL in feine Scheiben geschnittene schwarze Oliven


  2EL fein gehackte glatte Petersilienblätter


  1EL fein gehackte Thymianblätter


  2TL fein gehackte Rosmarinnadeln


  150g geriebener Mozzarella


  1. Pizzateige 1Std. vor dem Grillen aus dem Kühlschrank nehmen; sie lassen sich dann leichter ausrollen.


  2. In einer großen Pfanne 1EL Öl auf mittlerer Stufe erhitzen. Paprika und Zwiebel darin in etwa 3Min. weich dünsten, ohne dass sie Farbe annehmen; gelegentlich umrühren. In eine Schüssel geben und beiseitestellen.


  3. Das Salsiccia-Brät in mittelgroßen Portionen aus der Pelle drücken und in der Pfanne auf mittlerer Stufe etwa 3Min. braten, bis es durchgegart und leicht gebräunt ist, dabei gelegentlich umrühren und in noch kleinere Stücke zerteilen. Pfanne vom Herd nehmen und das Wurstbrät in der Pfanne abkühlen lassen.


  4. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten und den Pizzastein nach Anweisung des Herstellers mind. 15Min. vorheizen. Inzwischen die Pizza vorbereiten.


  5. Auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche einen Pizzateig zu einem knapp 1cm dicken Kreis mit einem Durchmesser von 30cm ausrollen. Wenn sich der Teig zu stark zusammenzieht, für 5Min. mit einem Küchenhandtuch bedecken und anschließend erneut ausrollen. Den zweiten Pizzateig genauso vorbereiten.


  6. Einen Teigkreis vorsichtig auf einen leicht bemehlten Pizzaheber (oder auf ein randloses, bemehltes Backblech) legen. Die Hälfte der Tomatensauce auf dem Teig verstreichen. Salsiccia, Paprika-Zwiebel-Mix, Oliven, Petersilie, Thymian und Rosmarin jeweils zur Hälfte darauf verteilen und mit der Hälfte des Käses bestreuen.


  7. Den belegten Teigkreis auf den heißen Pizzastein gleiten lassen und über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 9–11Min. grillen, bis der Teig goldbraun gebacken und der Käse geschmolzen ist. Die Pizza mit dem Pizzaheber oder einem großen Grillwender vom Stein heben und einige Minuten ruhen lassen. Anschließend die Pizza in Stücke schneiden und warm servieren.


  8. Den zweiten Teigkreis wie in Schritt 6und 7beschrieben genauso belegen und backen.
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    1. Kalter Pizzateig ist nicht geschmeidig und lässt sich deshalb schwer ausrollen. Lassen Sie ihn 1Std. vor dem Grillen Raumtemperatur annehmen. Anschließend knapp 1cm dünn ausrollen.
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    2. Den Teig auf einen leicht bemehlten Pizzaheber oder auf ein randloses bemehltes Backblech legen, damit er leicht auf den Pizzastein gleiten kann.
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    3. Der Belag lässt sich nach Belieben variieren. Wichtig ist bei der Auswahl nur, dass alle Zutaten nach etwa 10Min. gleichzeitig durchgegart sind.
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    4. Die Pizza so weit auf den heißen Pizzastein gleiten lassen, dass der vordere Teil der Pizza auf dem Stein liegt. Anschließend Pizzaheber oder Backblech langsam zurückziehen.
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    Gefüllte Pizza aus der Gusseisenpfanne

  


  für 6–8personen


  Zubereitungszeit: 30 Min.


  GRILLZEIT: 40–50 Min.


  zubehör: gusseiserne Pfanne (24–26cm Ø)


  für die füllung


  1EL Olivenöl


  3große Zwiebeln, fein gewürfelt


  3grüne Paprikaschoten, fein gewürfelt


  500g Champignons, in Scheiben geschnitten


  4große Knoblauchzehen, zerdrückt


  1TL naturreines grobes Meersalz


  ½TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  für die Sauce


  250g Tomatensauce (Dose oder Glas)


  4EL frisch geriebener Parmesan


  2EL Tomatenmark


  1EL Olivenöl


  ½TL getrockneter Oregano


  ½TL getrocknetes Basilikum


  1Knoblauchzehe, zerdrückt


  ¼TL getrockneter Thymian


  Olivenöl


  700g frischer Pizzateig (Kühlregal; Rezept für selbst gemachten Teig siehe >)


  Mehl


  200g geriebener Mozzarella


  150g Salami in Scheiben


  1. Den Grill für direkte und indirekte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  2. Für die Füllung das Öl in einer großen Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen. Zwiebeln und Paprika etwa 3Min. unter gelegentlichem Rühren darin andünsten. Champignons zufügen und 12Min. mitdünsten, bis sie weich sind, etwas Farbe angenommen haben und der Pilzsaft vollständig verdampft ist. In der letzten Minute Knoblauch, Salz und Pfeffer unterrühren. Vom Herd nehmen und abkühlen lassen.


  3. Die Zutaten für die Sauce vermischen. Pizzateig 1Std. vor dem Grillen aus dem Kühlschrank nehmen; er lässt sich dann leichter ausrollen.


  4. Eine gusseiserne Pfanne (24–26cm Ø) dünn einölen. Vom Teig zwei Drittel abnehmen und zu einer Kugel formen, das restliche Teigdrittel ebenfalls zu einer Kugel formen. Die größere Teigportion auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einem Kreis von 35cm Durchmesser ausrollen. (Wenn sich der Teig zu stark zusammenzieht, 5Min. mit einem Küchenhandtuch bedecken, anschließend erneut ausrollen.) Die Pfanne mit dem Teigkreis auskleiden, dabei überstehenden Teig über den Pfannenrand hängen lassen und den Teig behutsam auf den Pfannboden drücken, ohne dass er reißt. 100g Mozzarella gleichmäßig darauf verteilen, dann die Hälfte der Füllung hinzufügen und mit der Hälfte der Salami belegen. Restliche Füllung und Salami genauso einschichten und mit 50g Mozzarella bestreuen. Die zweite Teigkugel zu einem 24–26cm großen Kreis (je nach Größe der Pfanne) ausrollen. Wie einen Deckel auf die Füllung legen und behutsam andrücken, damit keine Hohlräume entstehen. Den unteren und oberen Teigrand an der Kante mit etwas Wasser bepinseln, überstehenden Teig auf den Teigdeckel legen, eng einrollen und dabei kniffen, sodass ein dicker Pizzarand entsteht. Die Teigoberfläche an mehreren Stellen einstechen, damit sich während des Backens keine Luftblasen bilden. Die Sauce auf dem Teig verstreichen, dabei den Rand frei lassen, und die restlichen 50g Mozzarella darüberstreuen.


  5. Die Pfanne über direkte mittlere Hitze stellen und die Pizza bei geschlossenem Deckel etwa 5Min. grillen, bis der Teigrand fest und etwas trocken aussieht. Die Pfanne über indirekte mittlere Hitze ziehen und die Pizza bei geschlossenem Deckel in 35–45Min. goldbraun backen. Vom Grill nehmen und 10Min. in der Pfanne ruhen lassen. Die Pizza mit einem breiten Grillwender herausheben und auf eine Servierplatte gleiten lassen. In Stücke schneiden und warm servieren.
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    1. Zwei Drittel des Teigs für das Auskleiden der Pfanne verwenden. Den Teig behutsam auf den Pfannenboden drücken.
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    2. Mit Mozzarella, der Gemüse-Pilz-Füllung und Salami belegen.
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    3. Den Teigdeckel darüberlegen und andrücken, damit keine Hohlräume entstehen.
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    4. Den unteren und oberen Teigrand an der Kante mit etwas Wasser bepinseln, einen dicken Pizzarand formen und die Teigoberfläche mehrmals einstechen.
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    kabanossi-Hotdogs
mit Sauerkraut und Zwiebeln

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 15 Min.


  GRILLZEIT: 31–36 Min.


  zubehör: gusseiserne Pfanne (24–26cm Ø)


  180g Sauerkraut, abgetropft


  4–5rote Zwiebeln (etwa 300–350g), halbiert und in sehr feine Scheiben geschnitten


  2kleine Flaschen Bier (je 0,33l)


  1TL Zucker


  ½TL Kümmelsamen


  1kräftige Prise Selleriesamen


  500g Kabanossi, die Würste längs halbiert und jede Hälfte quer in zwei Stücke geschnitten


  4Baguette-Brötchen (je etwa 15cm lang), längs eingeschnitten


  Senf


  1. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  2. Sauerkraut, Zwiebeln, Bier und Zucker in einer gusseisernen Pfanne (24–26cm Ø) vermengen. Die Pfanne über direkte mittlere Hitze stellen, den Deckel schließen und die Mischung 25–30Min. köcheln lassen, dabei gelegentlich umrühren. Nach 20Min. mit Kümmel und Selleriesamen würzen. Jetzt auch die Würste, zunächst mit der Schnittfläche nach unten, 7–8Min. über direkter mittlerer Hitze grillen, bis sie schön gebräunt sind, dabei einmal wenden. Würste vom Grill nehmen und in 2 ½cm große Stücke schneiden. Die Wurststücke zur fertig gegarten Sauerkraut-Zwiebel-Mischung in die Pfanne geben und alles weitere 5Min. bei geschlossenem Deckel schmoren lassen; die Mischung gelegentlich umrühren.


  3. Die aufgeschnittenen Brötchen jeweils mit der Schnittfläche nach unten etwa 1Min. über direkter mittlerer Hitze rösten.


  4. Die Brötchen mit der Wurst-Mischung füllen und servieren. Dazu Senf reichen.
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    Die gegrillten Kabanossi werden noch eine Weile zusammen mit den Zwiebeln, dem Sauerkraut und dem Bier geschmort. Die deftigen Aromen ergänzen sich wunderbar.
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    Mexikanisches Bratensandwich
mit Guacamole

  


  für 6–8personen


  Zubereitungszeit: 25 Min.


  GRILLZEIT: 2½–3 Std.


  zubehör: 2große Handvoll Mesquiteholz-Chips, große Einweg-Aluschale, Fleischthermometer


  1EL Chilipulver


  ¾TL Knoblauchpulver


  naturreines grobes Meersalz


  1 ½kg Schweineschulterbraten mit Knochen, überschüssiges Fett entfernt


  Olivenöl


  8Baguette-Brötchen (etwa 15cm lang), aufgeschnitten


  für die Guacamole


  2große Avocados, das Fruchtfleisch in 1cm große Würfel geschnitten


  2Eiertomaten, entkernt und in 1cm große Würfel geschnitten


  3EL fein gewürfelte rote Zwiebeln


  1EL fein gehackte Korianderblätter


  1EL frisch gepresster Limettensaft


  1Knoblauchzehe, zerdrückt


  ½TL Chilipulver


  8Salatblätter Lollo rosso


  8Tomatenscheiben


  1rote Zwiebel, in feine Ringe geschnitten


  eingelegte Jalapeño-Chiliringe, abgetropft


  1. Die Holz-Chips mind. 30Min. wässern. Den Grill für indirekte mittlere bis schwache Hitze (160 °C) vorbereiten.


  2. Chili- und Knoblauchpulver mit 2TL Salz mischen. Das Fleisch rundherum dünn mit Öl bestreichen, mit der Chilimischung einreiben und in eine große Aluschale legen. Die Hälfte der Holz-Chips abtropfen lassen und direkt auf die Glut oder nach Herstelleranweisung in die Räucherbox des Gasgrills geben und den Deckel schließen. Sobald Rauch entsteht, die Schale mit dem Braten über indirekte mittlere bis schwache Hitze stellen und bei geschlossenem Deckel 1 ½Std. grillen. Nach 45Min. übrige Holz-Chips abgetropft auf die Glut oder in die Räucherbox geben. Beim Grillen mit Holzkohle hin und wieder Briketts nachlegen, damit die Temperatur konstant bleibt. Nach 1 ½Std. die Schale fest mit Alufolie verschließen und den Braten weitere 1–1 ½Std. grillen, bis ein Fleischthermometer an der dicksten Stelle (ohne den Knochen zu berühren) 85–90 °C anzeigt. Braten vom Grill nehmen und abgedeckt 15–30Min. ruhen lassen. Bratensaft aufheben. Brötchen mit der Schnittfläche nach unten über direkter Hitze 1Min. rösten.


  3. Guacamole-Zutaten vermengen und die Avocados dabei mit einer Gabel grob zerdrücken. Mit Salz abschmecken. Braten quer zur Faser dünn aufschneiden; den Bratensaft entfetten. Die Brötchen mit je 1Salatblatt, 1Tomatenscheibe, Zwiebel- und Chiliringen, Fleisch, Bratensaft und Guacamole füllen und warm servieren.
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    Pulled-Pork-Sandwich aus dem Apfelrauch

  


  für 10–12personen


  Zubereitungszeit: 30 Min.


  GRILLZEIT: 6–7 Std.


  zubehör: 6große Handvoll Apfelholz-Chips, 1große Einweg-Aluschale (2beim Grillen mit Holzkohle), Fleischthermometer


  für die würzmischung


  1EL dunkler Vollrohrzucker


  1EL naturreines grobes Meersalz


  2TL Paprikapulver


  1TL Knoblauchpulver


  1TL Chilipulver


  1TL Chipotle-Chilipulver


  2 ½–3kg Schweineschulterbraten mit Knochen, überschüssiges Fett entfernt


  für die Sauce


  1EL Butter


  1Zwiebel, sehr fein gewürfelt


  250ml Ketchup


  250ml ungesüßter Apfelsaft


  125ml Apfelessig


  2EL dunkler Vollrohrzucker


  1EL Melasse (dunkler Zuckerrohrsirup)


  1EL Sojasauce


  ½TL scharfe Chilisauce (nach Geschmack)


  für den krautsalat


  5EL Mayonnaise


  3EL Schmand


  2EL Apfelessig


  1EL Zucker


  ¾TL naturreines grobes Meersalz


  ¼TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  ½mittelgroßer Kopf Weißkohl (etwa 400g), fein gehobelt


  2Möhren (etwa 100g), grob geraspelt


  12Burger-Brötchen, aufgeschnitten


  1. Die Holz-Chips mind. 30Min. wässern.


  2. Die Zutaten für die Würzmischung vermengen und den Braten auf allen Seiten gleichmäßig damit einreiben. Das Fleisch auf jeden Fall vor dem Grillen 30Min. Raumtemperatur annehmen lassen.


  3. Den Grill für indirekte sehr schwache Hitze (120–150 °C) vorbereiten. Beim Grillen mit Holzkohle sollte nicht mehr als ein Drittel des Kohlerosts mit Glut bedeckt sein. Eine große Einweg-Aluschale auf die leere Seite des Kohlerosts stellen und zur Hälfte mit Wasser füllen.


  4. Zwei Handvoll Holz-Chips abtropfen lassen und direkt auf die Glut oder nach Herstelleranweisung in die Räucherbox des Gasgrills geben und den Deckel schließen. Sobald Rauch entsteht, das Fleisch mit der Schwarte nach oben über indirekte sehr schwache Hitze legen und bei geschlossenem Deckel 4Std. grillen. Alle 45–60Min. eine Handvoll Holz-Chips nachlegen, bis alle Chips verbraucht sind. Beim Grillen mit Holzkohle von Zeit zu Zeit neue Kohle nachlegen, damit die Temperatur konstant bleibt – etwa acht nicht angezündete Briketts alle 45–60Min. Den Grilldeckel beim Nachlegen der Briketts 5Min. offen lassen, bis sie brennen.


  5. Nach 4Std. mit einem Fleischthermometer die Kerntemperatur des Bratens messen, die 70 °C betragen sollte. Das Fleisch gegebenenfalls bis zum Erreichen der Kerntemperatur weitergrillen, dann in eine große Aluschale legen und die Schale fest mit Alufolie verschließen. Schale über indirekte sehr schwacher Hitze stellen und das Fleisch bei geschlossenem Deckel weitere 2–3Std. grillen, bis die Kerntemperatur an der dicksten Stelle (ohne den Knochen zu berühren) knapp 90 °C beträgt. Braten vom Grill nehmen und in der abgedeckten Aluschale 1Std. ruhen lassen. Inzwischen Sauce und Krautsalat zubereiten.


  6. Für die Sauce Butter in einem großen Topf auf mittlerer Stufe zerlassen und die Zwiebeln darin in 5–6Min. glasig dünsten; gelegentlich umrühren. Die restlichen Zutaten hinzufügen und die Mischung aufkochen. Die Hitze reduzieren und die Sauce 10–15Min. köcheln lassen, bis sie etwas eindickt, dabei gelegentlich umrühren. Vom Herd nehmen.


  7. Für den Krautsalat Mayonnaise, Schmand, Essig, Zucker, Salz und Pfeffer in einer großen Schüssel zu einem glatten Dressing verrühren. Weißkohl und Möhren hinzufügen und alles gut vermischen.


  8. Das warme Fleisch mit den Fingern oder zwei Gabeln zerteilen. Größere Fettklumpen und Sehnen entfernen. In einem großen Topf das Fleisch mit der gewünschten Menge Sauce mischen und auf kleiner Stufe unter gelegentlichem Rühren gut durchwärmen. Die Brötchen mit Fleisch und Krautsalat füllen und gegebenenfalls mit der übrigen Sauce servieren.
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    Peruanischer Schulterbraten

  


  für 8personen


  Zubereitungszeit: 20 Min.


  Marinierzeit: 12–24 Std.


  GRILLZEIT: 4–5 Std.


  zubehör: große Einweg-Aluschale, Fleischthermometer


  für die Marinade


  2Dosen (je 0,33l) Cola (nicht light o.Ä.)


  1mittelgroße Zwiebel, in feine Scheiben geschnitten


  2Zitronen, gründlich geschält, in ½cm dicke Scheiben geschnitten


  125ml salzarme Sojasauce


  5EL heller Vollrohrzucker


  3Knoblauchzehen, grob gehackt


  3Zimtstangen (je etwa 5cm lang)


  1Chipotle-Chilischote in Adobo-Sauce (eingelegte TexMex-Chilischoten aus der Dose), grob gehackt


  1EL getrockneter Oregano


  2 ½kg Schweineschulterbraten mit Knochen, überschüssiges Fett entfernt


  1. Die Zutaten für die Marinade in einer großen Schüssel verrühren, bis sich der Zucker aufgelöst hat. Die Schwarte des Bratens im Abstand von etwa 5cm kreuzweise bis knapp zur Fleischschicht einschneiden. Den Braten in die Marinade legen und mehrmals darin wenden. Abgedeckt 12–24Std. kalt stellen; das Fleisch gelegentlich wenden. Vor dem Grillen 1Std. Raumtemperatur annehmen lassen.


  2. Den Grill für indirekte schwache Hitze (120–175 °C) vorbereiten.


  3. Den Braten mit der Schwarte nach unten in eine große Einweg-Aluschale legen und mit der Marinade übergießen. Die Schale über indirekte schwache Hitze stellen und den Braten bei geschlossenem Deckel 4–5Std. grillen, bis ein Fleischthermometer an der dicksten Stelle (ohne den Knochen zu berühren) knapp 90 °C anzeigt; den Braten nach 1½Std. einmal wenden. Vom Grill nehmen.


  4. Den Braten aus der Schale auf eine Servierplatte heben, locker mit Alufolie abdecken und 20Min. ruhen lassen. Die Marinade weggießen. Das Fleisch in etwa 1 ½cm dicke Scheiben schneiden. Warm servieren.
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    Pulled Pork mit Hoisin-Ingwer-Sauce

  


  für 6–8personen


  Zubereitungszeit: 25 Min.


  GRILLZEIT: 5–6 Std.


  zubehör: 4große Handvoll Hickoryholz-Chips, Fleischthermometer


  2–2 ¼kg Schweineschulterbraten mit Knochen, pariert


  1EL naturreines grobes Meersalz


  1TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  FÜR DIE SAUCE


  1EL Öl, mit 1TL geröstetem Sesamöl vermischt


  1EL fein geriebener Ingwer


  3Knoblauchzehen, zerdrückt


  125ml Hoisin-Sauce (chinesische Würzsauce)


  1EL salzarme Sojasauce


  2EL trockener Sherry


  2TL scharfe Chili-Knoblauch-Sauce (z.B. Sriracha)


  3Frühlingszwiebeln, in feine Ringe geschnitten


  ½TL fein abgeriebene Schale von 1Bio-Orange


  700g gegarter weißer Reis (entspricht etwa 280g rohem Reis)


  3EL grob gehackte Korianderblätter


  1. Die Holz-Chips mind. 30Min. wässern. Das Fleisch gleichmäßig salzen und pfeffern. Abgedeckt 30Min. ruhen lassen.


  2. Den Grill für indirekte schwache Hitze (120–175 °C) vorbereiten. Die Hitze möglichst konstant bei 150 °C halten.


  3. Die Hälfte der Holz-Chips abtropfen lassen und direkt auf die Glut oder nach Herstelleranweisung in die Räucherbox des Gasgrills geben und den Deckel schließen. Sobald Rauch entsteht, den Braten mit der Schwarte nach oben über indirekte schwache Hitze legen und bei geschlossenem Deckel 1Std. grillen. Nach 30Min. Grillzeit übrige Holz-Chips abgetropft auf die Glut oder in die Räucherbox geben. Den Braten weitere 4–5Std. grillen, bis ein Fleischthermometer an der dicksten Stelle (ohne den Knochen zu berühren) eine Kerntemperatur von knapp 90 °C anzeigt. Beim Grillen mit Holzkohle hin und wieder Briketts nachlegen, damit die Temperatur konstant bleibt. Den Braten vom Grill nehmen, auf einem Schneidebrett locker mit Alufolie abdecken und etwa 20Min. ruhen lassen.


  4. Für die Sauce das Öl in einem Topf auf mittlerer Stufe erhitzen. Ingwer und Knoblauch 1Min. darin andünsten, bis sie duften und etwas Farbe annehmen. Hoisin- und Sojasauce, Sherry sowie die Chili-Knoblauch-Sauce zufügen und auf kleinerer Stufe unter gelegentlichem Rühren in 2–3Min. heiß werden lassen. Vom Herd nehmen; die Hälfte der Frühlingszwiebeln und die Orangenschale unterrühren. Das warme Fleisch mit den Fingern oder zwei Gabeln zerteilen. Größere Fettklumpen und Sehnen entfernen. Das zerteilte Fleisch mit der Sauce vermischen, auf dem warmen Reis anrichten, mit den übrigen Frühlingszwiebeln und gehacktem Koriander bestreuen und warm servieren.


  


  


   [image: IMG]


  
    Schinken-Käse-Panini mit Birnen

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 10 Min.


  GRILLZEIT: 3–5 Min.


  zubehör: Grillplatte, gusseiserne Grillpresse (nach Belieben)


  4weiche Baguette-Brötchen (etwa 15cm lang), aufgeschnitten


  4EL Dijon-Senf


  8dünne Scheiben Kernrauchschinken


  120g Brie, in acht etwa ½cm dicke Scheiben geschnitten


  1große reife Birne oder 1Apfel, Kerngehäuse entfernt, längs in acht Scheiben geschnitten


  4knackige Romanasalatblätter


  50g Butter, zerlassen


  1. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten und die Grillplatte etwa 10Min. aufheizen.


  2. Die Schnittflächen der Brötchen mit Senf bestreichen. Untere Brötchenhälften jeweils mit 2Scheiben Schinken, 2Scheiben Käse, 2Birnenscheiben und 1Salatblatt belegen und die obere Brötchenhälfte daraufsetzen. Panini kräftig zusammendrücken, dann Ober- und Unterseite dünn mit flüssiger Butter bestreichen.


  3. Die Panini über direkte mittlere Hitze auf die vorgeheizte Grillplatte legen und einzeln mit einer Grillpresse oder einem breiten, robusten Grillwender schön flach drücken. 3–5Min. grillen, bis die Brötchen goldbraun und knusprig sind und der Käse geschmolzen ist, dabei einmal wenden und erneut kräftig flach drücken. Vom Grill nehmen und sofort servieren


  
    Tipp

  


  
    Panini müssen während des Grillens flach gedrückt werden. Verwenden Sie dazu keine Gusseisenpfanne, denn sie ist im Verhältnis zu den Panini zu groß und könnte abrutschen. Nehmen Sie besser eine kleine Grillpresse aus Gusseisen oder einen robusten Grillwender, um die Paninis einzeln flach zu drücken.
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    Glasierter Schinken
mit Orangen-Dill-Sauce

  


  für 8–10personen


  Zubereitungszeit: 20 Min.


  GRILLZEIT: 1¾–2½Std.


  zubehör: große Einweg-Aluschale, Fleischthermometer


  1ganzer gekochter Schinken mit Knochen (etwa 3kg; vorzugsweise aus der Oberschale)


  FÜR DIE GLASUR


  5EL körniger Senf


  5EL Orangenmarmelade


  2EL frisch gepresster Limettensaft


  ½TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  FÜR DIE SAUCE


  150ml Mayonnaise


  150g Schmand


  4EL Meerrettich (aus dem Glas)


  fein abgeriebene Schale und 4EL Saft von 2Bio-Orangen


  2EL fein gehackte Dillspitzen


  1TL Weißweinessig


  ½TL naturreines grobes Meersalz


  ¼TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  1. Den Schinken vor dem Grillen 30–40Min. Raumtemperatur annehmen lassen.


  2. Den Grill für indirekte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  3. Die Zutaten für die Glasur verrühren. Den Schinken mit Ausnahme der Anschnittseite rundum rautenförmig 1cm tief einschneiden. Mit der Anschnittseite nach unten in eine große Einweg-Aluschale legen und den Schinken oben und an den Seiten mit Glasur bestreichen. Über indirekter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 1Std. grillen, anschließend mit übriger Glasur bestreichen und weitere 45–90Min. grillen, bis ein Fleischthermometer an der dicksten Stelle (ohne den Knochen zu berühren) 70 °C anzeigt. Sollte die Glasur zu dunkel werden, den Schinken für die verbleibende Grillzeit locker mit Alufolie abdecken. Vom Grill nehmen, locker mit Folie abdecken und 15–45Min. ruhen lassen.


  4. Die Zutaten für die Sauce in einer Schüssel verrühren. Den Schinken in gleichmäßige Scheiben schneiden und warm mit der Sauce servieren.
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    Durch das Einschneiden des Schinkens trifft die Grillhitze auf eine vergrößerte Oberfläche, was zusammen mit der zuckerhaltigen Glasur zu einer wunderbar krossen, süßen Kruste führt.
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    GRILLWISSEN:
perfekte ribs

  


  


  


  
    Die Balance zählt


    Fragt man zehn Grillfans nach den Eigenschaften perfekter Ribs, erhält man zehn unterschiedliche (und wohl auch berechtigte) Antworten. Ribs sind eine persönliche Angelegenheit. Dennoch gibt es ein paar grundlegende Übereinkünfte: Das Fleisch muss so zart und saftig sein, dass es sich mühelos vom Knochen löst. In der Würzmischung sollten sich scharfe, süße, herzhafte und salzige Noten ergänzen, ohne dass eine Richtung hervorsticht. Das Raucharoma sollte unabhängig von der Holzart, mit der die Ribs geräuchert werden, tief in das Fleisch eingedrungen sein. Die Sauce, ob auf Missouri-Art mit süßlich-rauchiger Tomatennote, im Stile von South Carolina als würzige Senfsauce oder nach chilischarfer mexikanischer Art, darf keinesfalls den Fleischgeschmack überdecken. Wichtig ist am Ende, dass Fleisch, Gewürze, Rauch und Sauce in ein harmonisches Zusammenspiel kommen – alles andere ist eine Frage der persönlichen Vorlieben.


    Die Haut entfernen
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    Damit das Fleisch zart wird, muss zuerst die dünne, zähe Haut entfernt werden. An einem Ende der Ribs ein Tafelmesser so weit unter die Haut am Knochen schieben, bis man ein Ende der Haut lösen und fassen kann.
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    Das lockere Ende festhalten und die Haut möglichst an einem Stück abziehen. Falls sie reißt, die Hautteile einzeln abziehen. Ist die Haut nicht griffig genug, können Sie sie mit einem Stück Küchenpapier festhalten.


    


    


    Gewürze, Rauch, Mop und Sauce
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    1 Die Rippchen großzügig würzen, vor allem auf der Fleischseite. Anschließend die Rippchen 45Min. Raumtemperatur annehmen lassen, damit sie nicht zu kalt auf den Grill kommen.
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    2 Steckt man die Ribs aufrecht in einen Kotelett- oder Spare-Rib-Halter, kann man bei begrenztem Platz auf dem Grill die doppelte Menge zubereiten.
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    3 Die Holzkohle auf einer Seite des Kohlerosts anhäufen und etwa stündlich Briketts nachlegen (bei kaltem oder windigem Wetter häufiger). Eine mit Wasser gefüllte Aluschale auf der anderen Seite des Rosts hilft, die Hitze konstant zu halten.
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    4 Stündlich ein paar trockene Holzstücke oder einige Handvoll gewässerte und abgetropfte Holz-Chips auf die Glut legen, um in der ersten Hälfte der Grillzeit den unverzichtbaren Rauch zu erzeugen.
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    5 Die Ribs gelegentlich mit einer Würzsauce (engl. Mop) bestreichen. Sie kann einfach aus Apfelsaft mit etwas Apfelessig bestehen und bewahrt die Rippchen vor dem Austrocknen.
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    6 Die eigentliche Grillsauce sollte erst in den letzten 20–30Min. aufgetragen werden. Andernfalls verkohlt der darin enthaltene Zucker. Die Sauce nur dünn auftragen, denn das Fleisch soll nur glasiert, nicht in Sauce ertränkt werden.
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    7 Für besonders zarte Ribs sollte man jede Rippenleiter einzeln mit Sauce oder Mop bestreichen, die Rippchen anschließend in reißfeste Alufolie einschlagen und sie in den letzten 30–60Min. über indirekte Hitze legen.


    


    Wann sind Ribs gar?


    Perfekte Zartheit erkennt man daran, dass jedes Rippenstück den „Biegetest“ besteht.
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    Mit der Knochenseite nach oben liegend sollten sich die Rippchen mühelos biegen lassen und das Fleisch sollte in der Mitte aufreißen.
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    Baby Back Ribs nach Art von Kansas City

  


  für 6–8personen


  Zubereitungszeit: 30 Min.


  GRILLZEIT: 2¾–3 Std.


  zubehör: Kotelett- oder Spare-Rib-Halter, 4große Handvoll Hickoryholz-Chips, große Einweg-Aluschale (beim Grillen mit Holzkohle), Grillmop oder -pinsel


  für die würzmischung


  2EL Paprikapulver


  1 ½EL dunkler Vollrohrzucker


  1EL Chilipulver


  1EL Knoblauchpulver


  1EL naturreines grobes Meersalz


  1 ½TL Zwiebelpulver


  1 ½TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  ½TL fein zerriebener getrockneter Thymian


  ½TL Cayennepfeffer


  4Baby Back Ribs (aus der Kotelettrippe; je etwa 1 ¼kg)


  für die Sauce


  250ml Ketchup


  150ml ungesüßter Apfelsaft


  5EL Apfelessig


  2EL dunkler Vollrohrzucker


  2EL Melasse (dunkler Zuckerrrohrsirup)


  1EL Worcestersauce


  1TL Chilipulver


  1TL geräuchertes Paprikapulver


  ½TL gemahlener Kreuzkümmel


  ¼TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  Für die Würzsauce (Mop)


  250ml ungesüßter Apfelsaft


  4EL Apfelessig


  1. Die Zutaten für die Würzmischung vermengen. Am Ende der Ribs ein Tafelmesser unter die dünne Haut auf der Knochenseite schieben. Die Haut anheben und lockern, bis sie reißt. Eine Ecke der Haut mit Küchenpapier festhalten und die Haut abziehen. Die Ribs gleichmäßig mit der Würzmischung einreiben. Die Ribs im Halter so aufstellen, dass alle in dieselbe Richtung zeigen. Vor dem Grillen 45Min. Raumtemperatur annehmen lassen.


  2. Die Holz-Chips mind. 30Min. wässern.


  3. Den Grill für indirekte schwache Hitze (120–175 °C) vorbereiten. Beim Grillen mit Holzkohle sollte die Glut nicht mehr als ein Drittel des Kohlerosts bedecken. Eine große Aluschale auf die leere Seite des Kohlerosts stellen und zur Hälfte mit warmem Wasser füllen.


  4. Zwei Handvoll Holz-Chips abtropfen lassen und direkt auf die Glut oder nach Herstelleranweisung in die Räucherbox des Gasgrills geben und den Deckel schließen. Sobald Rauch entsteht, die Ribs über indirekte schwache Hitze legen und bei geschlossenem Deckel 1Std. grillen. Die Temperatur konstant zwischen 150 °C und 175 °C halten. Beim Grillen mit Holzkohle den Rib-Halter so weit wie möglich von der Glut entfernt über die Aluschale setzen und mit der Knochenseite der Rippen in Richtung Glut beginnen. Den oberen Lüftungsschieber zur Hälfte schließen.


  5. In einem Topf die Zutaten für die Sauce verrühren. Etwa 15Min. auf mittlerer Stufe köcheln lassen, bis die Sauce leicht eindickt, dabei gelegentlich umrühren. Beiseitestellen.


  6. Die Zutaten für die Würzsauce (Mop) mit 6EL der Sauce vermischen. Nach 1Std. Grillzeit die restlichen Holz-Chips abtropfen lassen und auf die Glut oder in die Räucherbox geben. Beim Grillen mit Holzkohle von Zeit zu Zeit neue Kohle nachlegen, damit die Temperatur konstant bleibt – etwa acht nicht angezündete Briketts alle 45–60Min. Den Grilldeckel beim Nachlegen der Briketts 5Min. offen lassen, bis sie brennen. Die Ribs dünn mit der Würzsauce bestreichen, vor allem die Stellen, die trocken erscheinen. Bei geschlossenem Deckel 1Std. weitergrillen. Die Grilltemperatur konstant zwischen 150 °C und 175 °C halten.


  7. Nach 2Std. auf dem Grill die Ribs aus dem Halter nehmen, den Deckel schließen und die Ribs gründlich mit der restlichen Würzsauce bestreichen. Die Ribs erneut gleich ausgerichtet in den Halter stellen, diesmal jedoch so, dass die bisher unten liegenden Seiten oben liegen. Ribs, die erkennbar stärker gegrillt sind, in den hinteren Teil des Rib-Halters, also weiter weg von der Glut stellen. Weitere 30Min. grillen.


  8. Nach 2 ½Std. auf dem Grill sollte ein Großteil der Knochenenden mind. 6mm frei liegen. Andernfalls die Ribs weitergrillen, bis sich das Fleisch von den Knochenenden zurückzieht. Den Rib-Halter vom Grillrost heben und den Deckel wieder schließen. Die Ribs aus dem Halter nehmen und von allen Seiten mit etwas Sauce bestreichen.


  9. Die Ribs erneut über indirekte schwache Hitze legen; man kann sie jetzt ohne Rib-Halter einfach aufeinanderstapeln. Bei geschlossenem Deckel weitere 15–30Min. über indirekter schwacher Hitze grillen, bis das Fleisch sehr zart und saftig ist. Die Ribs sind fertig, wenn man sie – mit der Knochenseite nach oben liegend – an einem Ende mit einer Zange anhebt und sie sich dabei in der Mitte biegen und das Fleisch aufreißt. Andernfalls noch etwas weitergrillen. Die fertigen Ribs vom Grill nehmen und 5–10Min. ruhen lassen. Kurz vor dem Servieren die Ribs erneut mit Sauce bestreichen. In einzelne Rippchen teilen und warm, ganz nach Ihrem Geschmack mit der restlichen Sauce, servieren.
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  1. Der erste Schritt, um zarte Rippchen zu erhalten, ist das Ablösen der zähen Haut auf der Rückseite der Ribs.
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  2. Als aromatische Grundlage dient eine Würzmischung, in der sich Salz, Zucker, Chilipulver und Kräuter in schöner Ausgewogenheit ergänzen.
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  3. Für perfekte Zartheit ist eine konstant niedrige Grilltemperatur zwischen 150 °C und 175 °C wichtig – je niedriger, desto besser.
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  4. Zusätzlichen Geschmack erhält man, wenn man die Ribs auf dem Grill immer wieder mit einer herzhaften Würzsauce (Mop) bestreicht, die das Fleisch auch vor dem Austrocknen schützt.
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    Baby Back Ribs mit Honig-Limetten-Glasur

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 15 Min.


  Marinierzeit: 4–6 Std.


  GRILLZEIT: 2¼–2½Std.


  zubehör: extrabreite (44cm), reißfeste Alufolie


  für die Marinade


  150ml Erdnussöl (oder ein anderes Öl)


  60ml plus 2EL salzarme Sojasauce


  4EL frisch gepresster Limettensaft


  2EL fein abgeriebene Bio-Zitronenschale


  6Knoblauchzehen, zerdrückt


  2EL vietnamesische oder thailändische Fischsauce


  2EL Honig


  2TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  2Baby Back Ribs (aus der Kotelettrippe; je etwa 1 ¼kg), Haut entfernt (siehe >)


  2Bio-Limetten, in Spalten geschnitten


  2EL gehackte Basilikumblätter


  1. Die Zutaten für die Marinade verrühren. Ribs auf einem Backblech mit der Marinade übergießen und mehrmals darin wenden. Abgedeckt 4–6Std. kalt stellen; gelegentlich wenden. Vor dem Grillen 45Min. Raumtemperatur annehmen lassen.


  2. Den Grill für indirekte schwache Hitze (120–175 °C) vorbereiten.


  3. Ribs vom Blech nehmen und die Marinade in einen kleinen Topf gießen. Aufkochen und auf kleiner Stufe 2Min. köcheln lassen, dabei gelegentlich umrühren. Beiseitestellen.


  4. Die Ribs einzeln in reißfeste Alufolie wickeln und an den Seiten fest verschließen. Die eingepackten Ribs mit der Knochenseite nach unten über indirekter schwacher Hitze bei geschlossenem Deckel 1 ¼Std. grillen. Vom Rost nehmen und etwa 10Min. abkühlen lassen. Die Pakete öffnen und den ausgetretenen Fleischsaft unter die Marinade rühren; überschüssiges Fett von der Marinade abschöpfen. Die Ribs mit der Fleischseite nach unten auf den Grillrost legen, mit der Marinade bestreichen und über indirekter schwacher Hitze bei geschlossenem Deckel 15Min. grillen. Die Ribs wenden und weitere 45–60Min. grillen, bis ein Großteil der Knochenenden mind. 6mm frei liegt; Ribs in dieser Zeit gelegentlich mit der Marinade bestreichen. Die Ribs sind fertig, wenn man sie – mit der Knochenseite nach oben liegend – an einem Ende mit einer Zange anhebt und sie sich dabei in der Mitte biegen und das Fleisch aufreißt. Vom Grill nehmen und 5–10Min. ruhen lassen. Mit Basilikum bestreuen und mit Limettenspalten servieren.
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    Jamaikanische Baby Back Ribs
mit Rum-Ananas-Salsa

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 20 Min.


  Marinierzeit: 3–4 Std.


  GRILLZEIT: 2½–3 Std.


  FÜR DIE WÜRZPASTE


  1weiße Zwiebel, grob gewürfelt


  1–2scharfe Chilischoten (vorzugsweise Serrano), entkernt


  3Frühlingszwiebeln, grob gehackt


  2EL Olivenöl


  2EL frisch gepresster Limettensaft


  2EL Zucker


  6Knoblauchzehen, gehackt


  1EL gemahlener Piment


  1TL getrockneter Thymian


  ¾TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  naturreines grobes Meersalz


  2Baby Back Ribs (aus der Kotelettrippe; je etwa 1kg), Haut entfernt (siehe >)


  FÜR DIE SALSA


  350g Ananasfruchtfleisch, gewürfelt


  ½mittelgroße rote Paprikaschote, fein gewürfelt


  ½weiße Zwiebel, fein gewürfelt


  2EL grob gehackte Korianderblätter


  ½TL scharfe Chilisauce (nach Geschmack)


  1EL frisch gepresster Limettensaft


  1EL brauner Rum


  1. In der Küchenmaschine die Zutaten für die Würzpaste mit 1 ½TL Salz relativ glatt pürieren. Die Ribs auf allen Seiten damit bestreichen und abgedeckt 3–4Std. kalt stellen; gelegentlich wenden. Vor dem Grillen etwa 45Min. Raumtemperatur annehmen lassen.


  2. Den Grill für indirekte schwache Hitze (120–175 °C) vorbereiten.


  3. Die Zutaten für die Salsa mit 1TL Salz in einer Schüssel vermischen. Abdecken und bis zum Servieren kalt stellen.


  4. Die Ribs gleichmäßig salzen und zunächst mit der Knochenseite nach unten über indirekter schwacher Hitze bei geschlossenem Deckel 2 ½–3Std. grillen, dabei etwa alle 40Min. wenden und auf dem Grillrost umplatzieren, damit die Rippenstücke auf beiden Seiten gleich lang in der Nähe der Glut garen. Die Ribs gelegentlich mit Wasser bestreichen, um sie feucht zu halten. Die Ribs sind fertig, wenn ein Großteil der Knochenenden mind. 6mm frei liegt. Hebt man die Ribs an einem Ende mit einer Zange an, sollten sie sich in der Mitte biegen und das Fleisch sollte leicht reißen. Andernfalls bis zu 1Std. weitergrillen. Die fertigen Ribs auf einer Servierplatte 5–10Min. ruhen lassen. Limettensaft und Rum unter die Salsa mischen. Die Ribs in einzelne Rippchen teilen und warm mit der Salsa servieren.
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    Chilischarfe Baby Back Ribs
mit süßer Barbecue-Sauce

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 20 Min.


  GRILLZEIT: 3¼–4¼Std.


  FÜR DIE WÜRZMISCHUNG


  2EL heller Vollrohrzucker


  1EL naturreines grobes Meersalz


  2TL Chipotle-Chilipulver


  2TL Knoblauchpulver


  1TL Chilipulver


  1TL Cayennepfeffer


  1TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  2Baby Back Ribs (aus der Kotelettrippe; je etwa 1kg)


  FÜR DIE SAUCE


  2EL Butter


  200g Zwiebeln, fein gewürfelt


  250ml Ketchup


  180ml heller Zuckersirup (z.B. Golden Syrup)


  125ml Bier (vorzugsweise Lager)


  4EL Apfelessig


  3EL Tomatenmark


  1 ½TL Senfpulver


  1TL Knoblauchpulver


  250ml Bier (vorzugsweise Lager)


  1. Die Zutaten für die Würzmischung vermengen. Am Ende der Ribs ein Tafelmesser unter die dünne Haut auf der Rückseite schieben. Anheben und die Haut lockern, bis sie reißt. Eine Ecke der Haut mit Küchenpapier festhalten und die Haut abziehen. Die Ribs auf beiden Seiten mit der Würzmischung einreiben und 45Min. Raumtemperatur annehmen lassen.


  2. Den Grill für indirekte schwache Hitze (120–175 °C) vorbereiten.


  3. In der Zwischenzeit für die Sauce die Butter in einem Topf auf kleiner Stufe zerlassen. Die Zwiebeln darin in 3–4Min. glasig dünsten; gelegentlich umrühren. Die restlichen Zutaten für die Sauce einrühren und die Mischung kurz aufkochen. Die Hitze reduzieren und die Sauce 18–20Min. ohne Deckel köcheln lassen, bis sie eindickt. Beiseitestellen.


  4. Die Ribs mit der Knochenseite nach unten so weit wie möglich von der Glut entfernt über indirekte schwache Hitze legen und bei geschlossenem Deckel 3Std. grillen, dabei die Ribs stündlich mit Bier bestreichen, besonders an den Stellen, die trocken erscheinen. Nach 3Std. Grillzeit prüfen, ob die Ribs vom Grill genommen werden können. Sie sind fertig, wenn ein Großteil der Knochenenden mind. 6mm frei liegt. Hebt man die Ribs an einem Ende mit einer Zange an, sollten sie sich in der Mitte biegen und das Fleisch sollte leicht reißen. Andernfalls bis zu 1Std. weitergrillen.


  5. Die Ribs vom Rost nehmen und auf beiden Seiten mit etwas Sauce bestreichen. Die Ribs über indirekter schwacher Hitze bei geschlossenem Deckel weitere 10–20Min. grillen, bis die Oberfläche leicht knusprig wird, dabei gelegentlich wenden. Vom Grill nehmen und 5–10Min. ruhen lassen. In einzelne Rippchen teilen und warm mit der restlichen Sauce servieren.
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    Spareribs
mit Honig-Orangen-Glasur

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 20 Min.


  GRILLZEIT: etwa 75Min.


  zubehör: 1große Handvoll Hickoryholz-Chips, extrabreite (44cm), reißfeste Alufolie


  für die glasur


  ¼l Orangensaft


  150g Honig


  1EL Aceto balsamico


  für die würzmischung


  1EL naturreines grobes Meersalz


  2TL Ancho-Chilipulver


  2TL gemahlener Kreuzkümmel


  2TL getrockneter Oregano


  1TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  2Spareribs (Schälrippen; je etwa 1 ½kg), nach St.-Louis-Art vorbereitet (Fleischlappen auf der Knochenseite und an den seitlichen Enden sowie Brustrippchen am unteren Ende entfernt), Haut entfernt (siehe >)


  1. Die Holz-Chips mind. 30Min. wässern.


  2. Den Orangensaft in einem Topf aufkochen und auf 2EL einkochen.


  3. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  4. Die Zutaten für die Glasur verrühren.


  5. Die Zutaten für die Würzmischung vermengen. Die beiden Spareribs quer halbieren und alle vier Stücke gleichmäßig mit der Würzmischung einreiben. Ribs einzeln in je einen etwa 44x 60cm großen, doppelt gelegten Bogen reißfester Alufolie wickeln und gut verschließen. Die Fleischpakete über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 75Min. grillen, dabei ein- bis zweimal wenden, ohne Löcher in die Folie zu reißen. Beim Grillen mit Holzkohle von Zeit zu Zeit neue Kohle nachlegen, damit die Temperatur konstant bleibt. Die Fleischpakete vom Grill nehmen und etwa 10Min. ruhen lassen. Vorsichtig öffnen, die Rippchen herausnehmen, Folie samt angesammeltem Fett wegwerfen.


  6. Die Holz-Chips abtropfen lassen, dann direkt auf die Glut oder nach Herstelleranweisung in die Räucherbox des Gasgrills geben und den Deckel schließen. Sobald Rauch entsteht, die Ribs über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel weitere 5Min. grillen, dabei ein- bis zweimal wenden, bis sie sehr heiß sind. Auf beiden Seiten mit der Glasur bestreichen und weitere 5Min. grillen, bis sie glänzen und leicht kross sind, dabei ein- bis zweimal wenden und jeweils noch etwas Glasur auftragen. Vom Grill nehmen und 5–10Min. ruhen lassen. Warm servieren.
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    Country-Spareribs mit Ingwer
und Aprikosenglasur

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 20 Min.


  GRILLZEIT: etwa 3½Std.


  zubehör: extrabreite (44cm), reißfeste Alufolie


  für die würzmischung


  3EL heller Vollrohrzucker


  2TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  1TL Ingwerpulver


  ½TL Senfpulver


  ½TL Fünf-Gewürze-Pulver


  naturreines grobes Meersalz


  2Spareribs (Schälrippen; je etwa 1 ½kg), nach St.-Louis-Art vorbereitet (Fleischlappen auf der Knochenseite und an den seitlichen Enden sowie Brustrippchen am unteren Ende entfernt), Haut entfernt (siehe >)


  2TL geröstetes Sesamöl


  1EL fein geriebener Ingwer


  3Knoblauchzehen, zerdrückt


  120g Aprikosenmarmelade


  3EL salzarme Sojasauce


  1. Den Grill für direkte und indirekte schwache Hitze (120–175 °C) vorbereiten.


  2. Die Zutaten für die Würzmischung und ¾TL Salz vermengen. Die Spareribs auf beiden Seiten mit der Würzmischung einreiben, dabei mehr auf der Fleischseite als auf der Knochenseite auftragen. Vor dem Grillen 45Min. Raumtemperatur annehmen lassen.


  3. Die Ribs mit der Knochenseite nach unten über indirekter schwacher Hitze bei geschlossenem Deckel 2Std. grillen. In der Zwischenzeit das Sesamöl in einem Topf auf mittlerer bis hoher Stufe erhitzen. Ingwer und Knoblauch 1Min. unter häufigem Rühren darin etwas Farbe annehmen lassen. Mit ¾TL Salz, Marmelade und Sojasauce verrühren und alles etwa 2–3Min. köcheln lassen, bis eine dickliche Glasur entsteht; gelegentlich umrühren. Beiseitestellen.


  4. Spareribs vom Rost nehmen und auf beiden Seiten mit drei Viertel der Aprikosenglasur bestreichen. Ribs einzeln in reißfeste Alufolie wickeln und über indirekter schwacher Hitze bei geschlossenem Deckel etwa 1 ½Std. weitergrillen, bis ein Großteil der Knochenenden mind. 6mm frei liegt und das Fleisch leicht reißt, wenn man die Ribs an einem Ende mit einer Grillzange anhebt. Vom Rost nehmen und etwas abkühlen lassen. Die Folienpakete vorsichtig öffnen, die Rippenstücke herausnehmen, Folie samt angesammeltem Fett wegwerfen. Spareribs mit der restlichen Glasur bestreichen, zurück auf den Grill legen und über direkter schwacher Hitze bei geschlossenem Deckel weitere 5Min. grillen, bis sie kräftig gebräunt sind, dabei gelegentlich wenden. Vom Grill nehmen und 5–10Min. ruhen lassen. Warm servieren.


  
    GEFLÜGEL
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  grill-kompass geflügel


  
    
      
      
      
    

    
      	
        GEFLÜGELART

      

      	
        DICKE/GEWICHT

      

      	
        GRILLZEIT

      
    


    
      	
        Entenbrust, ausgelöst

      

      	
        300–350g

      

      	
        9–12Min.: 3–4Min. über direkter schwacher Hitze, 6–8Min. über indirekter starker Hitze

      
    


    
      	
        Ente, ganz

      

      	
        2 ½–3kg

      

      	
        40Min. über indirekter starker Hitze

      
    


    
      	
        Ganzes Hähnchen

      

      	
        2–2 ½kg

      

      	
        11/4–11/2Std. über indirekter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        Hackfleisch vom Hähnchenschenkel

      

      	
        2cm dickes Patty

      

      	
        12–14Min. über direkter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        Hähnchenbrust, mit Knochen

      

      	
        300–350g

      

      	
        23–35Min.: 3–5Min. über direkter mittlerer Hitze, 20–30Min. über indirekter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        Hähnchenbrustfilet, ohne Haut

      

      	
        180–225g

      

      	
        8–12Min. über direkter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        Hähnchenflügel

      

      	
        60–90g

      

      	
        35–43Min.: 30–35Min. über indirekter mittlerer Hitze, 5–8Min. über direkter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        Hähnchenoberschenkel, mit Knochen

      

      	
        150–170g

      

      	
        36–40Min.: 6–10Min. über direkter mittlerer Hitze, 30Min. über indirekter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        Hähnchenschenkel, ausgelöst, ohne Haut

      

      	
        120g

      

      	
        8–12Min. über direkter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        Hähnchenschenkel, ganz

      

      	
        300–350g

      

      	
        48–60Min.: 40–50Min. über indirekter mittlerer Hitze, 8–10Min. über direkter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        Hähnchenunterschenkel (Drumstick)

      

      	
        100–120g

      

      	
        26–40Min.: 6–10Min. über direkter mittlerer Hitze, 20–30Min. über indirekter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        Kleines Hähnchen, ganz

      

      	
        650–800g

      

      	
        50–60Min. über indirekter starker Hitze

      
    


    
      	
        Putenbrust, ausgelöst

      

      	
        1kg

      

      	
        1–11/4Std. über indirekter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        Truthahn, ganz, ohne Füllung

      

      	
        4 ½–5 ½kg

      

      	
        21/2–31/2Std. über indirekter mittlerer bis schwacher Hitze

      
    

  


  Oben stehende Angaben (Zuschnitte, Gewicht, Grillzeiten) sind Richtlinien, keine festen Regeln. Die tatsächlichen Garzeiten werden von weiteren Faktoren wie Luftdruck, Wind und Außentemperatur beeinflusst. Die angegebenen Grillzeiten beziehen sich auf eine Kerntemperatur von etwa 75 °C. Ganzes Geflügel sollte nach dem Grillen 10–15Min. ruhen. Die Kerntemperatur erhöht sich in dieser Zeit noch einmal um 2–5 °C.
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    GRILLWISSEN:
das beste vom huhn

  


  


  


  
    Die richtige Wahl


    Küchenfertig abgepackte Hähnchenteile stammen zum größten Teil aus Massentierhaltung. Mit einer einfallsreichen Gewürzmischung oder einer interessanten Marinade und der richtigen Grilltechnik kann man mit ihnen ganz annehmbare Ergebnisse erzielen. Wer allerdings bereit ist, ein wenig mehr für artgerecht gehaltene Freilandhähnchen auszugeben, wird den Unterschied schmecken. Fleisch von Tieren, die ohne künstliche Futterzusätze und wachstumsfördernde Hormone aufwachsen und freien Auslauf haben, ist geschmacksintensiver und fester, dabei zart und saftig.
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    Das dunklere Fleisch links stammt von einem Bio-Freilandhähnchen. Die blassere Hähnchenbrust rechts, von feinen, weißen Linien durchzogen, ist typisch für Fleisch aus konventioneller Massentierhaltung. Solches Fleisch hat kaum Eigengeschmack und ist weniger zart.


    


    Jede Minute zählt


    [image: IMG]


    Hähnchenfleisch ohne Knochen, vor allem Hähnchenbrust, ist sehr mager. Auf dem Grill entscheiden wenige Minuten darüber, ob das Fleisch noch halb gar oder bereits übergart und zu trocken ist. Präzises Timing hängt von der Hitze des Grills und der Fleischdicke ab – Details, die Sie unbedingt im Auge behalten sollten. Bei direkter mittlerer Hitze (etwa 200 °C) ist die dünnere Brust links in 8Min. gar, die dickere Brust rechts benötigt 10, vielleicht auch 12Min., um durchgegart zu sein.

  


  
    
      Ein ganzes Hähnchen zerlegen


      [image: IMG]

    


    1 Beide Hähnchenflügel mit einem scharfen Messer am zweiten Gelenk abtrennen.
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    2 Flügelansätze jeweils an der Brust belassen.
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    3 Jeweils am Schenkelansatz die Haut durchschneiden.
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    4 Schenkel nach unten biegen, bis das Gelenk frei liegt, und das Gelenk durchtrennen.
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    5 Die Rippen unterhalb der Brust auf beiden Seiten wegschneiden.
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    6 Man schneidet bis unter den verbliebenen Flügelansatz.
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    7 Am Brustkorb oben einen flachen Schnitt machen.
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    8 Das Hähnchen mit beiden Händen auseinanderbiegen und den Brustkorb aufbrechen.
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    9 Die Brust in der Mitte mit einem Längsschnitt durchtrennen.
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    10 So erhält man sechs fleischige Hähnchenteile.

  


  
    
      Der Knochen macht den Unterschied
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    Hähnchenteile ohne Knochen sind dünn genug, um sie ausschließlich über direkter Hitze durchzugaren. Geflügelfleisch mit Knochen muss länger auf dem Grill liegen, deshalb ist es wichtig, sowohl mit direkter als auch mit indirekter Hitze zu arbeiten, sonst ist das Fleisch außen trocken und verkohlt, bevor es innen seine rosa Farbe verloren hat, also durchgegart ist. Man kann Hähnchenfleisch am Knochen zunächst über direkter Hitze braun anbraten und anschließend über indirekter Hitze durchgaren. Man kann auch umgekehrt vorgehen und die Stücke zunächst langsam über indirekter Hitze grillen und am Ende die Haut direkt über der Glut knusprig braten. Beide Methoden funktionieren gut, meist ist es aber sicherer, mit indirekter Hitze anzufangen. So vermeidet man Flammenbildung, denn ein Teil des Fetts ist schon ausgebraten, wenn man die Stücke direkt über die Glut legt.

  


  
    
      Wann sind Hähnchenschenkel gar?
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    Den Gargrad von nicht ausgelösten Schenkeln prüft man mit einem Fleischthermometer an der dicksten Stelle des Schenkels, ohne den Knochen zu berühren. Oder aber man schneidet das Schenkelfleisch in der Mitte ein. Der austretende Fleischsaft sollte klar und das Fleisch am Knochen nicht mehr rosa sein.
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    Hähnchenfilets auf Mangold
mit Speck-Dressing

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 45 Min.


  Grillzeit: 8–12 Min.


  500g Mangold mit roten Stielen


  4Hähnchenbrustfilets (je etwa 180g)


  Olivenöl


  2 ½EL fein gehackte Thymianblätter


  naturreines grobes Meersalz


  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  4Scheiben Räucherspeck, quer in 1cm breite Streifen geschnitten


  3EL Sherry-Essig


  125ml Hühnerbrühe


  1EL Dijon-Senf


  3große Schalotten, in feine Scheiben geschnitten


  3große Knoblauchzehen, in feine Scheiben geschnitten


  1. Dicke Mittelrippen der Mangoldblätter entfernen und fein hacken. Die Mangoldblätter grob hacken und separat beiseitestellen.


  2. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  3. Die Hähnchenbrustfilets auf beiden Seiten mit 1EL Öl bestreichen und mit 1 ½EL Thymian, 1TL Salz und ¾TL Pfeffer würzen.


  4. Den Speck in einer mittelgroßen Pfanne auf mittlerer bis hoher Stufe in 8–10Min. knusprig braten, dabei gelegentlich umrühren. Mit einem Schaumlöffel aus der Pfanne heben und auf Küchenpapier entfetten. 1EL Öl zum Speckfett in die Pfanne gießen und auf mittlerer Stufe heiß werden lassen. Vorsichtig mit 2EL Essig ablöschen, 1EL Thymian, ¼Salz und ¼TL Pfeffer hinzufügen und die Mischung 30Sek. unter ständigem Rühren kochen lassen. Beiseitestellen.


  5. Die Hähnchenbrustfilets mit der glatten (Haut-) Seite nach unten über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 8–12Min. grillen, bis das Fleisch sich fest anfühlt und auch im Kern nicht mehr rosa ist, dabei ein- bis zweimal wenden.


  6. In der Zwischenzeit die Hühnerbrühe mit 1EL Essig und dem Senf in einer kleinen Schüssel verrühren. 2EL Öl in einer großen, tiefen Pfanne auf mittlerer bis hoher Stufe erhitzen. Die Schalotten darin 3–4Min. dünsten, bis sie weich und goldbraun sind. Knoblauch und gehackte Mangoldrippen 2Min. unter gelegentlichem Rühren mitdünsten. Die Temperatur auf hohe Stufe stellen, die Mangoldblätter zufügen und in etwa 2Min. zusammenfallen lassen, dabei mit einer Zange mehrmals durchheben. Die Senf-Brühe unterrühren und den Mangold weitere 2–4Min. unter Rühren garen, bis die Flüssigkeit fast verdampft, aber das Gemüse noch leuchtend grün ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.


  7. Die Hähnchenbrustfilets vom Grill nehmen und 3–5Min. ruhen lassen. Den Mangold auf vier Serviertellern anrichten und je 1Hähnchenfilet darauflegen. Das Dressing in der Pfanne auf mittlerer Stufe erwärmen. Speck hinzufügen und in etwa 1Min. durchwärmen. Das Speck-Dressing über die Filets löffeln und warm servieren.
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    Marinierte Hähnchenbrustfilets
mit Oliven-Kapern-Vinaigrette

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 15 Min.


  Marinierzeit: 1–2 Std.


  Grillzeit: 8–12 Min.


  für die Vinaigrette


  3EL Rotweinessig


  1EL fein gewürfelte Schalotten


  2TL fein gehackte Rosmarinnadeln


  1TL naturreines grobes Meersalz


  1mittelgroße Knoblauchzehe, fein gehackt


  ¼TL zerstoßene rote Chiliflocken


  160ml Olivenöl


  4Hähnchenbrustfilets (je etwa 180g)


  5EL gehackte grüne Oliven


  2EL Kapern, abgespült und abgetropft


  1. Die Zutaten für die Vinaigrette bis auf das Öl mit einem Schneebesen verrühren. Das Öl in einem dünnen Strahl langsam zugießen und unterschlagen, bis eine sämige Emulsion entsteht. Die Hälfte der Vinaigrette in eine etwa 35x 20cm große Glas- oder Keramikform gießen, den Rest bei Raumtemperatur bis zum Servieren beiseitestellen. Die Hähnchenbrustfilets in die Form legen und in der Vinaigrette wenden. Abgedeckt 1Std. oder bis zu 2Std. kalt stellen.


  2. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  3. Die Hähnchenfilets aus der Marinade nehmen und gut abtropfen lassen. Marinade nicht mehr verwenden. Hähnchenfilets mit der glatten (Haut-) Seite nach unten über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 8–12Min. grillen, bis das Fleisch sich fest anfühlt und durchgegart ist, dabei ein- bis zweimal wenden. Vom Grill nehmen und 3–5Min. ruhen lassen.


  4. Oliven und Kapern mit der Vinaigrette in der Schüssel verrühren. Hähnchenfilets jeweils mit Oliven-Kapern-Vinaigrette auf Tellern anrichten und servieren.
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    HÄHNCHENSPIESSE
MIT CHILI-MAYONNAISE UND AVOCADOSALSA

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 30 Min.


  Grillzeit: 9–10 Min.


  zubehör: 8Metall- oder Holzspieße


  ½TL abgeriebene Schale von 1Bio-Limette


  ½TL gemahlener Kreuzkümmel


  naturreines grobes Meersalz


  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  4Hähnchenbrustfilets (je etwa 180g), in 2 ½cm große Würfel geschnitten


  1Zwiebelscheibe, etwa 2 ½cm dick, in Ringe geteilt, die Ringe in 2 ½cm große Stücke geschnitten


  125ml Mayonnaise


  2TL frisch gepresster Limettensaft


  2TL fein gehackte Chipotle-Chilischoten in Adobo-Sauce (eingelegte TexMex-Chilischoten aus der Dose)


  FÜR DIE SALSA


  2große oder 3kleine Avocados, das Fruchtfleisch gewürfelt


  2mittelgroße Eiertomaten, Stielansatz und Kerne entfernt, in kleine Würfel geschnitten


  3Frühlingszwiebeln, nur die weißen und hellgrünen Teile fein gehackt


  2EL frisch gepresster Limettensaft


  1EL fein gehackte Korianderblätter


  ¼TL scharfe Chilisauce


  Olivenöl


  8Weizentortillas (20cm ø)


  1. Holzspieße mind. 30Min. wässern.


  2. Limettenschale mit ¼TL Kreuzkümmel, ½TL Salz und ¼TL Pfeffer in einer großen Schüssel mischen. Hähnchenwürfel und Zwiebelstücke in die Schüssel geben und gut mit der Würzmischung vermengen. Fleisch und Zwiebelstücke abwechselnd auf 8Spieße stecken.


  3. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  4. Mayonnaise mit Limettensaft, Chipotle-Chilis und ¼TL Kreuzkümmel verrühren. Teelöffelweise Wasser unterrühren, bis die Mischung dickflüssig ist.


  5. Die Zutaten für die Salsa und ½TL Salz vermischen.


  6. Die Hähnchenspieße auf allen Seiten mit Öl bestreichen, mit Salz und Pfeffer würzen. Über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel etwa 8Min. grillen, bis sich das Fleisch fest anfühlt und durchgegart ist, dabei ein- bis zweimal wenden. Vom Grill nehmen und 2–3Min. ruhen lassen. Inzwischen die Tortillas über direkter mittlerer Hitze bei geöffnetem Deckel 1–2Min. erwärmen, dabei einmal wenden. Hähnchenwürfel und Zwiebelstücke von den Spießen abstreifen, auf den Tortillas anrichten, Chipotle-Mayonnaise und Salsa hinzufügen und servieren.
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    MAROKKANISCHE HÄHNCHENSPIESSE
MIT ZITRONEN-JOGHURT-SAUCE

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 30 Min.


  Marinierzeit: 4 Std.


  Grillzeit: 8–10 Min.


  zubehör: 8 Metall- oder Holzspieße


  
    FÜR DIE MARINADE


    4EL Olivenöl

  


  4EL gehackte Korianderblätter


  4EL gehackte Minzeblätter


  2EL frisch gepresster Zitronensaft


  2TL Honig


  1 ½TL naturreines grobes Meersalz


  1TL Paprikapulver


  1TL gemahlener Kreuzkümmel


  2Knoblauchzehen, zerdrückt


  ½TL gemahlener Koriander


  ½TL Zimtpulver


  ¼TL Cayennepfeffer


  4Hähnchenbrustfilets (je etwa 180g), in 4cm große Stücke geschnitten


  FÜR DIE SAUCE


  500g griechischer Naturjoghurt


  1TL fein abgeriebene Schale von 1Bio-Zitrone


  125ml frisch gepresster Zitronensaft (von etwa 3Zitronen)


  4EL fein gehackte Minzeblätter


  2mittelgroße Knoblauchzehen, zerdrückt


  1TL naturreines grobes Meersalz


  je 1große rote und grüne Paprikaschote, in 4cm große Quadrate geschnitten,


  1kleine rote Zwiebel, in 8Spalten geschnitten, aufgefächert


  1. Die Zutaten für die Marinade verrühren. 4EL Marinade in einer mittelgroßen Schüssel für das Gemüse beiseitestellen. Das Hähnchenfleisch in einen großen, wiederverschließbaren Plastikbeutel geben und die Marinade dazugießen. Die Luft aus dem Beutel streichen und den Beutel fest verschließen. Den Beutel mehrmals wenden, um die Marinade zu verteilen, und in einer Schüssel 4Std. kalt stellen; gelegentlich wenden.


  2. Holzspieße mind. 30Min. wässern.


  3. Die Zutaten für die Sauce verrühren. Abdecken und bis zum Servieren kalt stellen.


  4. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  5. Das Gemüse in die Schüssel mit der Marinade geben und mit der Marinade überziehen. Das Hähnchenfleisch aus der Marinade nehmen; Fleischmarinade nicht mehr verwenden. Paprika und Zwiebel aus der Schüssel nehmen und mit den Fleischwürfeln abwechselnd auf die Spieße stecken.


  6. Spieße über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel etwa 8–10Min. grillen, bis sich das Fleisch fest anfühlt und durchgegart ist, dabei ein- bis zweimal wenden. Vom Grill nehmen und 2–3Min. ruhen lassen. Warm mit der Sauce servieren.
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    Um Holzspieße nicht jedes Mal neu wässern zu müssen, können Sie eine größere Menge an Spießen etwa 1Std. in Wasser einweichen, dann abtropfen lassen und in einem Gefrierbeutel einfrieren. Kurz vor dem Grillen einfach die gewünschte Anzahl Spieße entnehmen.
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    Hähnchen-Pekannuss-Salat
mit Weizenkörnern

  


  für 4personen


  ZUBEREITUNGSZEIT: 20 Min., plus 1 Std. für die Weizenkörner


  Marinierzeit: 2 Std.


  GRILLZEIT: 8–12 Min.


  2Hähnchenbrustfilets (je etwa 180g)


  250ml Essigaufguss (aus dem Gurkenglas)


  150g Weizenkörner


  2Stangen Bleichsellerie, fein gewürfelt


  100g süße Essiggürkchen, gehackt


  50g Pekannusskerne, fein gehackt


  125ml Mayonnaise


  4EL Apfelessig


  1EL gehackte Dillspitzen oder 1TL getrockneter Dill


  1TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  ½TL naturreines grobes Meersalz


  ¼TL Selleriesamen (Gewürz)


  2große Tomaten, quer in dicke Scheiben geschnitten


  1. Hähnchenbrustfilets nebeneinander in eine flache Form legen und mit dem Essigaufguss übergießen. Abgedeckt 2Std. kalt stellen, dabei ein- bis zweimal wenden.


  2. In der Zwischenzeit die Weizenkörner in einen kleinen Topf geben und den Topf zu zwei Dritteln mit Wasser füllen. Auf hoher Stufe zum Kochen bringen, die Hitze auf kleine Stufe reduzieren und die Weizenkörner im halb geöffneten Topf in etwa 1Std. weich garen. In ein Sieb abgießen und mit kaltem Wasser abbrausen, bis die Körner Raumtemperatur haben. Gut abtropfen lassen.


  3. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  4. Das Fleisch aus dem Essigaufguss nehmen, den Aufguss weggießen. Die Hähnchenfilets mit der glatten (Haut-) Seite nach unten über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 8–12Min. grillen, bis das Fleisch sich fest anfühlt und durchgegart ist, dabei ein- bis zweimal wenden. Vom Grill nehmen und 3–5Min. ruhen lassen. Die gegrillten Filets in 1 ¼cm große Stücke schneiden.


  5. Hähnchenstücke und Weizenkörner in eine große Servierschüssel geben, die restlichen Zutaten bis auf die Tomaten hinzufügen und gut vermischen. Warm oder bei Raumtemperatur auf den Tomatenscheiben servieren.


  
    
      Tipp

    


    
      Frisch gekochte Weizenkörner werden manchmal auch an der Salatbar großer Gourmetmärkte angeboten. Sie benötigen etwa 350g gegarte Weizenkörner für dieses Rezept.
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    Türkischer Hirtensalat mit Hähnchen

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 45 Min.


  Marinierzeit: 1–1½Std.


  Grillzeit: 8–12 Min.


  FÜR DIE MARINADE


  2EL Olivenöl


  2EL frisch gepresster Zitronensaft


  2TL Paprikapulver


  3mittelgroße Knoblauchzehen, zerdrückt


  1TL naturreines grobes Meersalz


  ½TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  4Hähnchenbrustfilets (je etwa 180g)


  Für den Salat


  3–4Tomaten (etwa 500g), Stielansatz und Kerne entfernt, in kleine Würfel geschnitten


  1Salatgurke (etwa 350g), in kleine Würfel geschnitten


  1mittelgroße grüne Paprikaschote, in kleine Würfel geschnitten


  4Frühlingszwiebeln, nur die weißen und hellgrünen Teile gehackt


  4EL frisch gepresster Zitronensaft


  4EL Olivenöl


  4EL grob gehackte glatte Petersilienblätter


  2EL grob gehackte Minzeblätter


  1TL naturreines grobes Meersalz


  ½TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  125g Feta, zerbröckelt


  1. Die Zutaten für die Marinade in einer mittelgroßen Schüssel verrühren. Hähnchenbrustfilets einlegen, in der Marinade wenden und abgedeckt 1–1 ½Std. kalt stellen.


  2. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  3. Die Zutaten für den Salat in einer großen Schüssel vermengen.


  4. Filets aus der Marinade nehmen, die Marinade nicht mehr verwenden. Die Hähnchenbrustfilets mit der glatten (Haut-) Seite nach unten über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 8–12Min. grillen, bis das Fleisch sich fest anfühlt und durchgegart ist, dabei ein- bis zweimal wenden. Vom Grill nehmen und 3–5Min. ruhen lassen. Die Filets in ½cm große Würfel schneiden, zum Salat geben und gut untermischen. Anschließend mit zerbröckeltem Feta bestreuen und sofort servieren.


  


  


   [image: IMG]


  
    Hähnchen mit gegrilltem Romanasalat
und selbst gemachtem Ranch-Dressing

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 20 Min.


  Marinierzeit: 4–6 Std.


  Grillzeit: 10–14 Min.


  für das Dressing


  250ml Mayonnaise


  160ml Buttermilch


  ½Zwiebel, grob geraspelt


  1EL Apfelessig


  ½TL Selleriesamen (Gewürz)


  ½TL Selleriesalz


  1Knoblauchzehe, zerdrückt


  ¼TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  4Hähnchenbrustfilets (je etwa 180g)


  2Romanasalatherzen (etwa 350g), längs halbiert


  Olivenöl


  250g Cocktailtomaten, halbiert


  2EL fein gehackte glatte Petersilienblätter


  naturreines grobes Meersalz


  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  1. Die Zutaten für das Dressing verrühren. Hähnchenfilets in einen großen, wiederverschließbaren Plastikbeutel geben und 250ml Dressing dazugießen. Die Luft aus dem Beutel streichen und den Beutel fest verschließen. Den Beutel mehrmals wenden, um das Dressing zu verteilen, und in einer Schüssel 4–6Std. kalt stellen. Restliches Dressing abgedeckt kalt stellen.


  2. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  3. Fleisch aus dem Beutel nehmen und gut abtropfen lassen. Die Fleischmarinade nicht mehr verwenden. Die Hähnchenbrustfilets mit der glatten (Haut-) Seite nach unten über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 8–12Min. grillen, bis das Fleisch sich fest anfühlt und durchgegart ist, dabei ein- bis zweimal wenden. Vom Grill nehmen und 3bis 5Min. ruhen lassen. Das Fleisch in Würfel schneiden.


  4. Die Salathälften auf beiden Seiten dünn mit Öl bestreichen und über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 2Min. grillen, bis sie ein wenig zusammengefallen sind, dabei einmal wenden. Vom Grill nehmen.


  5. Die gegrillten Salathälften warm mit Hähnchenwürfeln, Dressing, Tomaten und Petersilie servieren. Mit Salz und Pfeffer würzen.
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    Hähnchensalat California
mit Tangerinen-Vinaigrette

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 25 Min.


  wässerungszeit: 30–45 Min.


  Grillzeit: 8–12 Min.


  1rote Zwiebel, in feine Scheiben geschnitten


  3große Bio-Tangerinen (ersatzweise Bio-Mandarinen)


  3Hähnchenbrustfilets (je etwa 180g)


  2EL Olivenöl


  ½TL naturreines grobes Meersalz


  ¼TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  FÜR DIE VINAIGRETTE


  90ml Olivenöl


  2EL Sherry-Essig


  1EL Dijon-Senf


  1TL grob gemahlener schwarzer Pfeffer


  ¼TL naturreines grobes Meersalz


  3kleine Bund Brunnenkresse, dickere Stiele entfernt


  3Avocados, das Fruchtfleisch in dicke Scheiben geschnitten


  1. Die Zwiebelscheiben 30–45Min. in eine Schüssel mit Eiswasser legen. Auf diese Weise werden sie schön knackig und ihr Geschmack wird milder.


  2. Von den Tangerinen 1TL Schale fein abreiben. Anschließend die Früchte großzügig schälen, damit auch die weiße Haut entfernt wird, und über einer Schüssel filetieren. Dafür das Fruchtfleisch entlang der weißen Trennhäute keilförmig einschneiden, die einzelnen Fruchtsegmente herauslösen und den Saft in der Schüssel auffangen; Sie benötigen 2EL Fruchtfilets. Abgeriebene Schale und den Saft separat beiseitestellen.


  3. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  4. Die Hähnchenbrustfilets auf beiden Seiten mit 2EL Öl bestreichen und gleichmäßig salzen und pfeffern.


  5. Die Zutaten für die Vinaigrette mit Tangerinenschale und -saft zu einer glatten Emulsion schlagen.


  6. Die Hähnchenbrustfilets mit der glatten (Haut-) Seite nach unten über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 8–12Min. grillen, bis das Fleisch sich fest anfühlt und durchgegart ist, dabei ein- bis zweimal wenden. Vom Grill nehmen und 3–5Min. ruhen lassen.


  7. Inzwischen die Zwiebelscheiben aus dem Wasser nehmen und mit Küchenpapier trockentupfen. Mit Tangerinenfilets und Brunnenkresse vermischen. Den Salat mit gerade so viel Vinaigrette anmachen, dass die Zutaten nur leicht von ihr benetzt sind. Die Hähnchenfilets quer in Scheiben schneiden. Salat, Hähnchen und Avocadoscheiben auf vier Tellern anrichten und mit der restlichen Vinaigrette servieren.
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    Pulled-Chicken-Miniburger
mit amerikanischer Barbecue-Sauce

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 15 Min., plus etwa 20 Min. für die Sauce


  Grillzeit: 8–10 Min.


  für die sauce


  1EL Olivenöl


  1Zwiebel, fein gewürfelt


  150ml Ketchup


  150ml Root Beer (amerikanische Kräuterlimonade)


  2EL Melasse (dunkler Zuckerrohrsirup)


  2EL frisch gepresster Zitronensaft


  1TL Chilipulver


  ½TL Knoblauchpulver


  1kräftige Prise Cayennepfeffer


  für die würzmischung


  2TL geräuchertes Paprikapulver


  1TL gemahlener Kreuzkümmel


  1TL Knoblauchpulver


  1TL naturreines grobes Meersalz


  700g ausgelöste Hähnchenoberschenkel ohne Haut


  Olivenöl


  8kleine Burger-Brötchen oder Brötchen, aufgeschnitten Krautsalat mit Mayonnaise (Fertigprodukt aus dem Kühlregal; nach Belieben)


  1. Das Öl in einem mittelgroßen Topf auf mittlerer Stufe erhitzen und die Zwiebel darin in 3–5Min. weich dünsten; ab und zu umrühren. Die restlichen Zutaten für die Sauce hinzufügen, auf mittlerer bis hoher Stufe kurz aufkochen, anschließend bei mittlerer Hitze unter gelegentlichem Rühren 10–15Min. köcheln lassen, bis die Sauce leicht dicklich wird.


  2. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  3. Die Zutaten für die Würzmischung vermengen. Das Hähnchenfleisch auf beiden Seiten dünn mit Öl bestreichen und gleichmäßig mit der Würzmischung einreiben.


  4. Die Hähnchenschenkel über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 8–10Min. grillen, bis das Fleisch sich fest anfühlt und beim Einstechen klarer Fleischsaft austritt, dabei ein- bis zweimal wenden. Vom Grill nehmen und 3bis 5Min. ruhen lassen, bis das Fleisch ausreichend abgekühlt ist. Das Schenkelfleisch klein schneiden oder zupfen und zur Sauce geben. Auf mittlerer Stufe unter gelegentlichem Rühren durchwärmen.


  5. Die Hähnchenmischung in die Brötchen füllen. Nach Belieben mit Krautsalat servieren.


  
    Tipp

  


  
    Die Sauce kann mehrere Tage im Voraus zubereitet und im Kühlschrank aufbewahrt werden. Sie schmeckt auch ausgezeichnet auf gegrilltem Schweinefleisch und zu Burgern aller Art.

  


  


  


   [image: IMG]


  
    Brokkoli-Hähnchen-Wok
mit Erdnüssen und Frühlingszwiebeln

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 15 Min.


  Grillzeit: 7–9 Min.


  zubehör: für den Grill geeigneter Wok oder eine gusseiserne Pfanne (30cm Ø)


  für die sauce


  5EL Hoisin-Sauce


  4EL Hühnerbrühe


  1EL Sojasauce


  1TL scharfe Chili-Knoblauch-Sauce (z.B. Sriracha) oder ½–1TL zerstoßene rote Chiliflocken


  2EL Öl


  1EL fein gehackter Ingwer


  2Knoblauchzehen, zerdrückt


  500g ausgelöste Hähnchenoberschenkel ohne Haut, in 2cm große Stücke geschnitten


  350g Brokkoliröschen


  1rote Paprikaschote, in 2cm große Quadrate geschnitten


  50g leicht gesalzene Erdnüsse


  3Frühlingszwiebeln, nur die weißen und hellgrünen Teile schräg in feine Ringe geschnitten


  500g gegarter warmer Reis (etwa 175g roher Reis)


  1. Die Zutaten für die Sauce verrühren.


  2. Das Öl mit Ingwer und Knoblauch in einer großen Schüssel verrühren. Hähnchenfleisch dazugeben und darin wenden.


  3. Den Grill für direkte starke Hitze (230–290 °C) vorbereiten.


  4. Einen Wok oder eine Gusseisenpfanne über direkter starker Hitze bei geschlossenem Deckel 10Min. vorheizen. Sauce, Hähnchenfleisch in der Schüssel, Brokkoli, Paprika, Erdnüsse und Frühlingszwiebeln griffbereit in die Nähe des Grills stellen.


  5. Wenn der Wok oder die Pfanne glühend heiß ist, das Hähnchenfleisch hineingeben und über direkter starker Hitze bei geöffnetem Deckel 3Min. anbraten, dabei mit einem Wok- oder Holzlöffel häufig rühren. Brokkoliröschen und Paprikastücke zufügen und unter häufigem Rühren 2–3Min. mitbraten, bis der Brokkoli leuchtend grün ist. Die Sauce unterrühren, dann den Deckel schließen und die Zutaten noch etwa 1Min. garen, bis die Sauce kocht. Erdnüsse und Frühlingszwiebeln dazugeben und 1–2Min. weitergaren, bis der Brokkoli zart, aber noch knackig ist, und das Hähnchenfleisch durchgegart ist. Wok oder Pfanne vom Grill nehmen, die Hähnchen-Gemüse-Mischung auf warmem Reis anrichten und sofort servieren.


  
    Tipp

  


  
    Schneiden Sie Gemüse und Fleisch in möglichst gleich große Stücke, dann wird alles gleichzeitig gar.
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    Weiche Hähnchen-Tacos
mit einfacher Tomatillo-Salsa

  


  für 6personen


  Zubereitungszeit: 15 Min.


  Grillzeit: 14–18 Min.


  FÜR DIE SALSA


  ¼mittelgroße weiße Zwiebel, längs durch den Wurzelansatz halbiert, geschält


  8Tomatillos (etwa 500g), Hüllen entfernt, abgebraust (ersatzweise grüne Tomaten)


  Olivenöl


  1kleine Handvoll Korianderblätter


  2Knoblauchzehen, grob gehackt


  ½Jalapeño-Chilischote, entkernt, grob gehackt


  naturreines grobes Meersalz


  FÜR DIE WÜRZMISCHUNG


  2TL Ancho-Chilipulver


  1TL naturreines grobes Meersalz


  ½TL gemahlener Kreuzkümmel


  ½TL Knoblauchpulver


  700g ausgelöste Hähnchenschenkel ohne Haut


  2EL Olivenöl


  12Mais- oder Weizentortillas (15cm Ø)


  200g grüner Salat, die Blätter in Streifen geschnitten


  1. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  2. Zwiebelspalten und Tomatillos dünn mit Öl bestreichen. Zwiebelspalten mit einer der Schnittfläche nach unten und die Tomatillos über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel grillen, bis die Zwiebelspalten nach 4–6Min. leicht gebräunt sind und die Tomatillos nach 6–8Min. weich werden und ihre Form verlieren. Fertiges Gemüse vom Grill nehmen. Zwiebel und Tomatillos grob hacken, dann mit Koriander, Knoblauch und Chili in der Küchenmaschine oder im Mixer glatt pürieren. Mit Salz abschmecken.


  3. Die Zutaten für die Würzmischung vermengen. Das Hähnchenfleisch auf beiden Seiten dünn mit Öl bestreichen und gleichmäßig mit der Würzmischung einreiben. Über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 8–10Min. grillen, bis es fest ist und beim Einstechen klarer Fleischsaft austritt, dabei ein- bis zweimal wenden. Vom Grill nehmen und 3bis 5Min. ruhen lassen. Das Fleisch in Scheiben schneiden.


  4. Tortillas über direkter mittlerer Hitze etwa 30Sek. bei geöffnetem Deckel erwärmen, dabei einmal wenden. Vom Grill nehmen und vorsichtig in der Mitte falten. Tortillas mit Fleisch, Salat und Salsa füllen. Sofort servieren.
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    Enchilada-Pie mit Räucherhähnchen

  


  für 6–8personen


  Zubereitungszeit: 20 Min.


  Grillzeit: etwa 50 Min.


  zubehör: 2große Handvoll Mesquiteholz-Chips, gusseiserne Pfanne (24–26cm Ø)


  700g ausgelöste Hähnchenoberschenkel ohne Haut


  Olivenöl


  ½TL naturreines grobes Meersalz


  ¼TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  18Maistortillas (15cm Ø)


  1mittelgroße Zwiebel, gewürfelt


  2große Knoblauchzehen, zerdrückt


  1große Dose (800g) Enchilada- oder Taco-Sauce (TexMex-Regal)


  200g Maiskörner (Dose), abgetropft


  1Dose (200g) eingelegte grüne Chiliringe (TexMex-Regal), abgetropft


  225g geriebener Käse (vorzugsweise mexikanischer)


  Schmand


  gehackte Korianderblätter


  fertige Guacamole (TexMex-Regal)


  1. Die Holz-Chips mind. 30Min. wässern.


  2. Den Grill für direkte und indirekte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  3. Das Hähnchenfleisch auf beiden Seiten mit 1EL Öl bestreichen und gleichmäßig mit Salz und Pfeffer würzen.


  4. Tortillas über direkter mittlerer Hitze bei geöffnetem Deckel etwa 1Min. rösten, bis sie etwas Farbe angenommen haben, dabei einmal wenden. Vom Grill nehmen, einzeln auf ein Backblech legen und auskühlen lassen. Jede Tortilla in vier etwa gleich große Stücke reißen.


  5. Die Hälfte der Holz-Chips abtropfen lassen und direkt auf die Glut oder nach Herstelleranweisung in die Räucherbox des Gasgrills geben und den Deckel schließen. Sobald Rauch entsteht, das Hähnchenfleisch über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 8–10Min. grillen, bis es fest ist und beim Einstechen klarer Fleischsaft austritt, dabei ein- bis zweimal wenden. Vom Grill nehmen, etwas abkühlen lassen und in mundgerechte Stücke schneiden.


  6. In der Zwischenzeit in einer mittelgroßen Pfanne 1EL Öl auf mittlerer Stufe erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin in etwa 3Min. glasig dünsten, gelegentlich umrühren. Beiseitestellen.


  7. Eine gusseiserne Pfanne dünn einölen. 125ml Enchilada-Sauce auf dem Pfannenboden verteilen. Mit einem Drittel der Tortillastücke belegen und 250ml Enchilada-Sauce auf den Tortillas verstreichen. Darauf jeweils die Hälfte der Hähnchenstücke, der Maiskörner, der Zwiebel-Knoblauch-Mischung und der eingelegten Chilis geben und mit zwei Drittel des Käses bestreuen. Die andere Hälfte Fleisch und Gemüse genauso einschichten, mit den restlichen Tortillastücken belegen, übrige Sauce und Käse darübergeben.


  8. Die restlichen Holz-Chips abtropfen lassen und auf die Glut oder in die Räucherbox geben. Beim Grillen mit Holzkohle nach Bedarf neue Kohle nachlegen, damit die Grilltemperatur konstant bleibt; am besten 6–10nicht angezündete Briketts nach 45Min. Die Pfanne mit Alufolie verschließen und die Enchilada-Pie über indirekter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel etwa 20Min. grillen, bis die Sauce kocht und der Käse geschmolzen ist. Die Folie entfernen und weitere 20Min. grillen, bis die Pie in der Mitte heiß ist. Vom Grill nehmen und 5Min. ruhen lassen. Warm mit Schmand, Koriander und Guacamole servieren.


  
    Tipp

  


  
    Das Rezept lässt sich variieren, indem man den Mais ganz oder teilweise durch schwarze Bohnen oder Chilibohnen ersetzt. Wie scharf die Enchilada-Pie wird, hängt vor allem vom Schärfegrad der Enchilada- bzw. Taco-Sauce ab.
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    Kreolische Hähnchenbrüste
mit Tomaten-Bohnen-Salat

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 25 Min.


  Grillzeit: 30–45 Min.


  FÜR DAS DRESSING


  4 ½EL Olivenöl


  3EL Apfelessig


  1EL kreolischer Senf (sehr scharfer Senf mit Chili-Note; Online-Handel)


  1EL Honig


  Für den Salat


  2Dosen (je 400g) Augenbohnen, abgespült und abgetropft


  250g Datteltomaten, halbiert


  125g gekochter Schinken am Stück, in 1cm große Würfel geschnitten


  1kleine Stange Bleichsellerie, fein gewürfelt


  naturreines grobes Meersalz


  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  4Hähnchenbrusthälften mit Knochen und Haut (je etwa 300g)


  1EL Olivenöl


  2 ½TL Cajun-Gewürzmischung


  6EL kreolischer Senf (Online-Handel)


  1EL Honig


  2TL fein gehackte Thymianblätter


  1Bund (etwa 150g) Brunnenkresse, dickere Stiele entfernt


  1. Die Zutaten für das Dressing in einer großen Schüssel verrühren. Die Zutaten für den Salat hinzufügen und gut mit dem Dressing vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Abdecken und bis zum Servieren kalt stellen.


  2. Den Grill für indirekte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  3. Die Hähnchenbrüste auf beiden Seiten mit Öl bestreichen und gleichmäßig mit der Cajun-Gewürzmischung, 1 ½TL Salz und 1TL Pfeffer einreiben.


  4. Senf und Honig verrühren und griffbereit in die Nähe des Grills stellen.


  5. Die Hähnchenbrüste mit der Knochenseite nach unten über indirekter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 25–35Min. grillen, bis das Fleisch sich etwas fest anfühlt. Gleichmäßig mit der Honig-Senf-Mischung bestreichen, dann weitere 5–10Min. grillen, bis beim Einstechen klarer Fleischsaft austritt und das Fleisch auch am Knochen nicht mehr rosa ist, dabei gelegentlich mit der übrigen Sauce bestreichen. Vom Grill nehmen und die Hautseite der Brüste gleichmäßig mit Thymian bestreuen. 3–5Min. ruhen lassen.


  6. Brunnenkresse unter den Salat mischen und die Hähnchenbrüste warm mit dem Salat servieren.
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    DIE CAJUN-KREOLEN-CONNECTION


    Häufig wird die Küche der Cajuns mit der kreolischen Küche gleichgesetzt. Im US-Bundesstaat Louisiana wird man allerdings eines Besseren belehrt. Beide Küchen haben zwar eine Reihe von Gemeinsamkeiten, aber die Cajun-Küche ist bescheidener und bodenständiger, denn sie enthält zahlreiche Elemente aus der bäuerlichen Kochkultur der frankokanadischen Einwanderer, die sich im Mississippi-Delta niederließen. Die kreolische Küche hingegen ist abwechslungsreicher und ausgefallener mit ihrem europäischen Flair und karibischen und afrikanischen Aromen, die die ersten Siedler Louisianas mitbrachten. Das Hähnchenrezept hier enthält als kreolisches Element den typischen Senf – eine sehr pikante Südstaatenversion mit Chili – und aus der Cajun-Küche die pfeffrige, herzhafte Gewürzmischung mit ihrem unverwechselbaren Aroma. Das Ergebnis ist ein einfaches, aber elegantes Gericht, auf das ganz Louisiana stolz sein kann.
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    Würzig Panierte ZitronengrasHähnchen
mit Korianderpesto

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 20 Min.


  Marinierzeit: 1–6 Std.


  Grillzeit: 8–12 Min.


  FÜR DIE MARINADE


  2Stängel Zitronengras


  4EL Apfelessig


  4EL Erdnussöl


  2Frühlingszwiebeln, in feine Ringe geschnitten


  2EL fein gehackte Korianderblätter


  1EL fein gehackter Ingwer


  1Knoblauchzehe, zerdrückt


  naturreines grobes Meersalz


  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  4ausgelöste Hähnchenbrusthälften mit oder ohne Haut (je etwa 180g)


  FÜR DAS PESTO


  100g Koriandergrün, Blätter grob gehackt


  50g glatte Petersilie, Blätter abgezupft


  5EL Olivenöl


  1EL grob gehackter Ingwer


  1Knoblauchzehe, grob gehackt


  1kräftige Prise Cayennepfeffer


  50g japanisches Panko-Paniermehl (Asia-Laden)


  2EL Mehl


  1TL zerstoßene rote Chiliflocken


  Olivenöl aus der Sprühflasche


  1. Die äußeren vertrockneten Blätter der Zitronengrasstängel entfernen, das Wurzelende jeweils abschneiden. Die hellen, zarten Teile der Stängel in Ringe schneiden und fein hacken (etwa 4EL). In einer großen Schüssel mit den übrigen Zutaten für die Marinade, ¾TL Salz und ½TL Pfeffer vermischen. Hähnchenbrüste einlegen und in der Marinade wenden. Abgedeckt 1–6Std. kalt stellen; gelegentlich wenden.


  2. Die Zutaten für das Pesto mit ½TL Salz und ¼TL Pfeffer in der Küchenmaschine relativ glatt pürieren.


  3. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  4. Hähnchenfleisch aus der Marinade nehmen; die Marinade nicht weiterwenden. Mit Küchenpapier behutsam trockentupfen, sodass festere Bestandteile der Marinade am Fleisch haften bleiben. Paniermehl mit Mehl, Chiliflocken und ¼TL Salz in einer flachen Form mischen. Die Hähnchenbrüste panieren und die Panade dabei sanft andrücken. Die Brüste rundherum dünn mit Öl besprühen.


  5. Die Hähnchenbrüste mit der (Haut-) Seite nach unten über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 8–12Min. grillen, bis das Fleisch sich fest anfühlt und durchgegart ist, dabei ein- bis zweimal wenden. Vom Grill nehmen, 3–5Min. ruhen lassen, dann warm mit dem Pesto servieren.
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    Hähnchenbrüste mit Chili-Tequila-Marinade
und Cajun-Reis

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 30 Min., plus 25 Min. für den Reis


  Marinierzeit: 4–8 Std.


  Grillzeit: 8–12 Min.


  FÜR DIE MARINADE


  4EL Tequila Gold


  4EL frisch gepresster Limettensaft


  1EL heller Vollrohrzucker


  2TL Dijon-Senf


  2TL Ancho-Chilipulver


  2Knoblauchzehen, angedrückt


  1TL gemahlener Kreuzkümmel


  1TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  Olivenöl


  naturreines grobes Meersalz


  4ausgelöste Hähnchenbrusthälften mit Haut (je etwa 180g)


  FÜR DEN REIS


  1EL Butter


  4EL fein gewürfelte Zwiebeln


  1Knoblauchzehe, zerdrückt


  1TL Paprikapulver


  1TL getrockneter Oregano


  ¼TL Cayennepfeffer


  250g weißer Langkornreis


  550ml Hühnerbrühe


  4EL in feine Ringe geschnittene Frühlingszwiebeln (nur die weißen und hellgrünen Teile)


  1. Die Zutaten für die Marinade mit 1EL Olivenöl und 1TL Salz verrühren. Hähnchenbrüste in einen großen, wiederverschließbaren Plastikbeutel geben und die Marinade dazugießen. Die Luft aus dem Beutel streichen und den Beutel fest verschlie-ßen. Den Beutel mehrmals wenden, um die Marinade zu verteilen, und in einer Schüssel 4–8Std. kalt stellen.


  2. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  3. Butter und 1EL Olivenöl in einem mittelgroßen Topf auf mittlerer Stufe erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin etwa 3Min. dünsten, bis die Zwiebeln weich werden und Farbe annehmen. Die Gewürze mit 1TL Salz einrühren und 30Sek. mitdünsten, bis die Mischung duftet. Den Reis einstreuen und etwa 1Min. im Gewürzöl rühren, bis er glasig ist. Brühe zugießen und zum Kochen bringen. Die Hitze reduzieren und den Reis im verschlossenen Topf 20–25Min. sanft köcheln lassen, bis er die Flüssigkeit aufgenommen hat. Vom Herd nehmen, mit einer Gabel auflockern und die Frühlingszwiebeln unterrühren. Abdecken und warm halten.


  4. Die Hähnchenbrüste aus der Marinade nehmen; Marinade weggießen. Mit der Hautseite nach oben über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 8–12Min. grillen, bis das Fleisch sich fest anfühlt und durchgegart ist, dabei nach 7–9Min. einmal wenden. Vom Grill nehmen und 3–5Min. ruhen lassen. Warm mit dem Reis servieren.
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    Kräuterwürzige Hähnchenschenkel
mit Honig-Zitronen-Glasur

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 20 Min.


  Grillzeit: 36–40 Min.


  FÜR DIE GLASUR


  2TL Olivenöl


  3mittelgroße Knoblauchzehen, zerdrückt


  1EL fein geriebener Ingwer


  160g Honig


  3EL frisch gepresster Zitronensaft


  2TL Speisestärke, in 2TL Wasser angerührt


  1TL fein abgeriebene Schale von 1Bio-Zitrone


  FÜR DIE WÜRZMISCHUNG


  1TL getrockneter Majoran


  1TL getrocknetes Basilikum


  1TL Knoblauchpulver


  1TL naturreines grobes Meersalz


  ¾TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  ¼TL Zimtpulver


  8Hähnchenoberschenkel mit Knochen und Haut (je etwa 150g), überschüssiges Fett und überhängende Haut entfernt


  1. Den Grill für direkte und indirekte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  2. Das Öl in einem kleinen Topf auf mittlerer bis hoher Stufe erhitzen. Knoblauch und Ingwer darin unter häufigem Rühren 1–2Min. garen, bis sie etwas Farbe annehmen. Den Honig zufügen, aufkochen und 2Min. köcheln lassen; eventuell die Hitze reduzieren, damit die Mischung nicht überkocht. Zitronensaft zugießen und 1Min. mitgaren. Die angerührte Speisestärke hinzufügen, erneut aufkochen und etwa 1Min. köcheln lassen, bis die Glasur leicht eindickt. Den Topf vom Herd nehmen und die Zitronenschale unterrühren. Die Glasur dickt beim Abkühlen noch weiter ein.


  3. Die Zutaten für die Würzmischung vermengen und das Fleisch gleichmäßig damit einreiben.


  4. Die Hähnchenschenkel mit der Hautseite nach unten über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 6–10Min. grillen, dabei gelegentlich wenden, bis das Fleisch goldbraun ist. Anschließend über indirekte mittlere Hitze legen, mit etwas Glasur bestreichen und bei geschlossenem Deckel etwa 30Min. weitergrillen, bis beim Einstechen klarer Fleischsaft austritt und das Fleisch auch am Knochen nicht mehr rosa ist; ein- bis zweimal wenden und gelegentlich mit der Glasur bestreichen. Vom Grill nehmen und 3–5Min. ruhen lassen. Warm servieren.


  
    Tipp

  


  
    Den Messbecher, den Sie zum Abwiegen des Honigs verwenden, vorher mit Öl einfetten. Dann zieht der Honig beim Ausgießen keine klebrigen Fäden.
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    Knusprige Hähnchenschenkel
mit Prosciutto-Basilikumbutter

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 15 Min.


  Grillzeit: 20–24 Min.


  FÜR DIE WÜRZBUTTER


  60g weiche Butter


  30g Prosciutto (roher italienischer Schinken), fein gewürfelt


  1mittelgroße Schalotte, fein gewürfelt


  1EL fein gehackte Basilikumblätter


  1EL frisch geriebener Parmesan


  ¼TL naturreines grobes Meersalz


  ¼TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  8Hähnchenoberschenkel mit Knochen und Haut (je etwa 150g), überschüssiges Fett und überhängende Haut entfernt


  ½TL naturreines grobes Meersalz


  ¼TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  1. Die Zutaten für die Würzbutter mit einer Gabel vermengen und in acht gleich große Portionen teilen.


  2. Den Grill für indirekte und direkte mittlere bis starke Hitze (200–250 °C) vorbereiten.


  3. Hähnchenschenkel mit Küchenpapier trockentupfen. Die Haut der Schenkel mit den Fingerspitzen vorsichtig lockern und anheben, ohne sie vollständig abzulösen. Mit den Fingern jeweils 1Portion Würzbutter auf das Fleisch unter der Haut geben. Die Haut zurückklappen und sanft mit den Fingern glatt streichen, dabei die Würzbutter gleichmäßig auf dem Fleisch verteilen und einmassieren. Die Hähnchenschenkel auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer würzen.


  4. Die Hähnchenschenkel mit der Hautseite nach oben über indirekter mittlerer bis starker Hitze bei geschlossenem Deckel 18–20Min. grillen, bis sie sehr heiß sind, ihr Fleisch sich etwas fest anfühlt und auf der Unterseite ein leichtes Grillmuster angenommen hat. Die Schenkel wenden, über direkte mittlere bis starke Hitze legen und bei geschlossenem Deckel weitere 2–4Min. grillen, bis beim Einstechen klarer Fleischsaft austritt, die Haut Blasen wirft und schön knusprig ist und das Fleisch auch am Knochen nicht mehr rosa ist (bei Flammenbildung vorübergehend über indirekte Hitze legen). Vom Grill nehmen und 3–5Min. ruhen lassen. Die knusprigen Hähnchenschenkel warm servieren.
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    Die Haut anheben und die Würzbutter auf das darunterliegenden Fleisch geben.
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    Feurige Drumsticks
mit gegrillten Pfirsichen

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 20 Min.


  Grillzeit: 25–30 Min.


  für die glasur


  250g Pfirsichkonfitüre


  125ml Pfirsichnektar


  4TL Chilipulver


  1TL fein abgeriebene Schale von 1Bio-Limette


  2EL frisch gepresster Limettensaft


  1Handvoll Korianderblätter, gehackt


  naturreines grobes Meersalz


  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  12Drumsticks (Hähnchenunterschenkel; 1 ¼–1 ½kg)


  4reife, aber feste Pfirsiche, halbiert, entsteint


  2TL Rapsöl


  1. In einem kleinen Topf die Konfitüre mit Saft und Chilipulver verrühren und bei mittlerer Hitze aufkochen. Etwa 1Min. unter häufigem Rühren köcheln lassen. Den Topf vom Herd nehmen und Limettenschale und -saft einrühren. Lauwarm abkühlen lassen, anschließend Koriander und je 1kräftige Prise Salz und Pfeffer unterrühren.


  2. Die Glasur zu gleichen Teilen auf zwei kleine Schüsseln verteilen: eine zum Bestreichen der Hähnchenschenkel auf dem Grill, die andere zum Servieren.


  3. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  4. Die Drumsticks mit Küchenpapier trockentupfen und gleichmäßig mit 1 ¼TL Salz und 1TL Pfeffer würzen. Die Schnittflächen der Pfirsichhälften dünn mit Öl bestreichen.


  5. Die Drumsticks über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel etwa 20Min. grillen, dabei gelegentlich wenden, bis die Haut goldbraun ist und das Fleisch sich etwas fest anfühlt. Drumsticks mit Glasur bestreichen und bei geschlossenem Deckel weitere 5–10Min. grillen, dabei ein- bis zweimal wenden und gelegentlich mit Glasur bestreichen, bis beim Einstechen klarer Fleischsaft austritt und das Fleisch auch am Knochen nicht mehr rosa ist. Während der letzten 5Min. die Pfirsichhälften mit den Schnittflächen nach unten über direkte mittlere Hitze legen, bis sie leicht gebräunt sind und etwas weich werden (nach 3Min. prüfen). Fleisch und Pfirsiche vom Grill nehmen und 3–5Min. ruhen lassen. Warm mit der Glasur zum Servieren auftragen.
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    Hähnchenschenkel im Gewürzmantel
mit orangenfruchtiger Chili-Barbecue-Sauce

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 30 Min.


  Grillzeit: 40–50 Min.


  FÜR DIE WÜRZMISCHUNG


  1 ½TL naturreines grobes Meersalz


  1TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  1TL Knoblauchpulver


  1TL getrockneter Thymian


  ¼TL gemahlener Piment


  4ganze Hähnchenschenkel (je etwa 300g), überschüssiges Fett und überhängende Haut entfernt


  Olivenöl


  FÜR DIE SAUCE


  1Zwiebel, sehr fein gewürfelt


  2Knoblauchzehen, zerdrückt


  250ml frisch gepresster Orangensaft


  250ml Ketchup


  2Chipotle-Chilischoten in Adobo-Sauce (eingelegte TexMex-Chilischoten aus der Dose), fein gehackt


  1EL heller Vollrohrzucker


  1EL Apfelessig


  1TL Worcestersauce


  ¼TL gemahlener Piment


  1. Den Grill für direkte und indirekte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  2. Die Zutaten für die Würzmischung vermengen. Die Hähnchenschenkel auf beiden Seiten dünn mit Öl bestreichen und mit der Würzmischung einreiben.


  3. In einem kleinen Topf 2EL Olivenöl auf mittlerer Stufe erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin 3–5Min. dünsten, bis die Zwiebel weich ist, aber keine Farbe angenommen hat; gelegentlich umrühren. Die restlichen Zutaten für die Sauce hinzufügen und glatt rühren. Aufkochen und 5–7Min. köcheln lassen, dabei gelegentlich umrühren. Beiseitestellen.


  4. Die Hähnchenschenkel mit der Hautseite nach oben über indirekter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel und ohne zu wenden 35–40Min. grillen, bis beim Einstechen klarer Fleischsaft austritt und das Fleisch auch am Knochen nicht mehr rosa ist. Nach 30Min. Grillzeit mit Sauce bestreichen. Die Hähnchenschenkel nach dem ersten Grilldurchgang erneut mit Sauce bestreichen, dann über direkte mittlere Hitze legen und bei geöffnetem Deckel weitere 5–10Min. grillen, dabei ein- bis zweimal wenden, bis die Haut braun und knusprig ist. Vom Grill nehmen und 3–5Min. ruhen lassen. Warm mit der restlichen Sauce servieren.


  
    Tipp

  


  
    Überschüssiges Fett und überhängende Haut der Schenkel sollte man vor dem Grillen wegschneiden, um unnötige Flammenbildung zu vermeiden. Werden die Hähnchenschenkel am Ende über direkte Hitze gelegt, sollten Sie zu starke Rauchbildung vermeiden und das Fleisch gegebenenfalls vorübergehend wieder über indirekte Hitze legen.
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  Damals und heute


  Zwiebeln, Knoblauch und ... Glutamat, diese Kombination war ein Klassiker! Bei allem Respekt, doch gewisse Zutaten sind mittlerweile verpönt. Wermut-Hähnchen, der Publikumshit aus der Zeit, als der mondä-ne Partylöwe Martini schlürfte, kann uns heute bestenfalls als Inspiration dienen. Wir haben das Rezept für den Grill und im Hinblick auf unser heutiges Ernährungsbewusstsein angepasst, also ein paar Zutaten ausgetauscht (adieu Glutamat und Wermut) und durch frischere Zutaten (duftender Rosmarin, trockener, knackiger Weißwein) ersetzt. Herausgekommen ist ein moderner Klassiker.
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  Das Original


  Wermut-Hähnchen


  Rezept aus 14Exotic Gourmet Recipes for Weber Covered Barbecue Kettle, ca. 1960


  Man nehme ein ganzes, gut gemästetes, etwa 1 1/4kg schweres Brathähnchen. Ob gegrillt oder gebraten – ganze Hähnchen gelingen einfach saftiger. Küchenfertige Hähnchenteilen haben bereits 75 % des natürlichen Fleischsafts verloren. Machen Sie die Probe aufs Exempel – Sie werden den Unterschied schmecken!


  Etwa 2 1/2kg oder 1/2Beutel Holzkohle in den WEBER KES-SELGRILL geben und anzünden. Bis die Kohlen gut durchgeglüht sind, das oder die Hähnchen* wie folgt zubereiten:


  Hähnchen mit Erdnussöl und Senfpulver einreiben. Einen 2 1/2cm großen Würfel Butter in die Bauchhöhle des Hähnchens geben. Anschließend bestreut bzw. beträufelt man das Hähnchen mit folgenden Zutaten:


  Zwiebel- und Knoblauchgranulat


  1/2TL Oregano


  1TL Basilikum


  Mononatriumglutamat


  Petersilie


  Sojasauce


  Paprikapulver


  Das Hähnchen ist nun bereit für den WEBER KESSELGRILL MIT DECKEL. Die unteren und oberen Lüftungsschieber während der ersten 30Min. ganz öffnen, dann halb schließen und das Hähnchen 1Std. ungestört auf dem Grill lassen. Anschließend 30ml trockenen Wermut in die Bauchhöhle des Hähnchens gießen, mit einem Grillpinsel Butter und Wermut mischen und innerhalb der nächsten 20Min. alle 5Min. die Haut des Hähnchens damit bestreichen. Hähnchen vom Grill nehmen und servieren. Gesamtgrillzeit: 1Std. und 50Min.


  * Auf einem WEBER KESSELGRILL MIT DECKEL kann man in derselben Grillzeit ein Hähnchen oder bis zu zehn etwa 1kg schwere Hähnchen zubereiten, wenn man sie in Form einer Rosette auf dem Grillrost anordnet. So lassen sich 20–30Personen ideal ohne viel Arbeit bewirten.
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    Rosmarinhähnchen
mit Knoblauchbutterkruste


    Der Remix

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 15 Min.


  Marinierzeit: 4–12 Std.


  Grillzeit: 35–45 Min.


  
    FÜR DIE MARINADE


    250ml trockener Weißwein

  


  3EL Olivenöl


  1EL fein gehackte Rosmarin nadeln


  1EL Dijon-Senf


  4Knoblauchzehen, zerdrückt


  1TL getrockneter Thymian


  1TL naturreines grobes Meersalz


  ½TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  1küchenfertiges ganzes Hähn- chen (etwa 2kg), in sechs Stücke zerteilt (siehe >)


  1EL Butter


  12bunte Mini-Paprikaschoten


  1EL Olivenöl


  ¼TL naturreines grobes Meersalz


  1. Einen großen, wiederverschließbaren Plastikbeutel in eine mittelgroße Schüssel setzen und die Zutaten für die Marinade im Beutel vermischen. Die Hähnchenteile in die Marinade legen, die Luft aus dem Beutel streichen und den Beutel fest verschließen. Den Beutel mehrmals wenden, damit sich die Marinade verteilt, und in der Schüssel mind. 4Std. oder bis zu 12Std. in den Kühlschrank stellen.


  2. Den Grill für direkte und indirekte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  3. Das Hähnchenfleisch aus der Marinade nehmen, die Marinade aufbewahren. Die Hähnchenteile mit der fleischigeren Seite nach unten über indirekter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 30Min. grillen. Inzwischen aus der Marinade eine Grillsauce zum Bestreichen zubereiten.


  4. Die Marinade in einem kleinen Topf aufkochen und etwa 4–6Min. sprudelnd kochen lassen, bis die Flüssigkeit um etwa die Hälfte reduziert ist. Vom Herd nehmen und die Butter mit einem Schneebesen unterrühren.


  5. Die Paprikaschoten auf allen Seiten dünn mit Öl bestreichen und salzen.


  6. Die Hähnchenteile nach 30Min. auf dem Grill dünn mit der Sauce bestreichen, dann über direkte mittlere Hitze legen und bei geschlossenem Deckel weitere 5–15Min. grillen, bis beim Einstechen klarer Fleischsaft austritt und das Fleisch auch am Knochen nicht mehr rosa ist, dabei gelegentlich wenden (Brüste und Flügel werden zuerst gar sein). Die Hähnchenteile kurz über indirekte Hitze legen und noch einmal mit der Sauce bestreichen. Während der letzten 8–10Min. die Paprikaschoten über direkter mittlerer Hitze grillen, bis sie leicht gebräunt sind, dabei gelegentlich wenden. Hähnchen warm mit den gegrillten Schoten servieren.
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    GRILLWISSEN:
ein perfektes hähnchen


    Ein ganzes Hähnchen vom Grill kann zum wahren Gala-Abendessen werden. Wenn die goldbraune Haut knusprig und das zarte Fleisch wunderbar saftig ist, haben sich Mühe und Geld gelohnt. Die Weichen für den Erfolg werden bereits beim Einkauf gestellt, denn der Unterschied zwischen handelsüblichen Supermarkthähnchen und artgerecht gehaltenen Freilandhähnchen ist groß. Tiere aus Massentierhaltung erhalten in der Regel Hormone und künstliche Futterzusätze, damit sie schneller wachsen, eine große Brust entwickeln und ihre Haut gelblich wird. Das alles mag am Ende gut aussehen, aber das Fleisch von Bio-Hähnchen ist weitaus aromatischer und richtig zubereitet nicht weniger zart und saftig.


    Klassisches Grillhähnchen
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    1 Den Grill für indirekte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten. Für eine besonders knusprige Haut sollte die Temperatur zwischen 200und 230 °C liegen.


    2 Überschüssiges Fett aus der Bauchhöhle entfernen, ebenso die Innereien, falls noch vorhanden. Die Flügelspitzen brennen leicht an und enthalten nicht viel Fleisch, deshalb sollte man sie entweder kappen oder auf den Rücken des Hähnchens drehen.


    3 Das Hähnchen rundherum dünn mit gutem Olivenöl bestreichen, dann innen und vor allem außen mit Salz und Pfeffer würzen. Salz ist entscheidend für eine knusprige Haut. Für zusätzliches Aroma kann man nach Belieben einige Kräuterzweige oder Zitronenspalten in die Bauchhöhle geben.


    4 Das Hähnchen mit Küchengarn zusammenbinden (dressieren), damit es eine kompakte Form bekommt und auf dem Grill gleichmäßig garen kann.


    5 Das Hähnchen etwa 1Std. über indirekter Hitze grillen, anschließend 10–15Min. bei Raumtemperatur ruhen lassen. Tranchieren und warm servieren.


    


    Schmetterlingshähnchen


    Ein schmetterlingsförmig aufgeschnittenes Hähnchen wird auf dem Grill gleichmäßiger und schneller gar.
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    1 Das Hähnchen mit dem Rücken nach oben auf die Arbeitsfläche legen. Mit einer Geflügelschere am unteren Ende in Richtung Halsöffnung auf beiden Seiten des Rückgrats entlangschneiden. Rückgrat entfernen und wegwerfen.
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    2 Das Hähnchen mit beiden Händen flach drücken und den Brustkorb aufbrechen. Mit einem scharfen Messer oben am Brustkorb einen flachen Schnitt setzen. Mit zwei Fingern links und rechts am Brustbein entlangfahren, um es freizulegen.
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    3 Das Brustbein mit den Fingern greifen und vorsichtig vom Fleisch lösen, dann ganz herausziehen und wegwerfen.
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    4 In die lose Haut am Ende der beiden Keulen jeweils ein kleines Loch schneiden und die Enden der Unterschenkel durchstecken. So behalten die Keulen auf dem Grill ihre Form.


    


    Bierdosen-Hähnchen
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    Die Idee mag abgedreht erscheinen, tatsächlich ist sie genial. Das aufrecht auf der Bierdose stehende Hähnchen ist die Lösung eines uralten Problems – dass nämlich beim Grillen von ganzen Vögeln das Brustfleisch schneller gar wird als das Schenkelfleisch und dazu neigt, auszutrocknen. In dieser publikumswirksamen Stellung befinden sich die Hähnchenschenkel näher an der Hitzequelle und werden deshalb zur gleichen Zeit wie das Brustfleisch gar. Außerdem strömt die trockene Grillhitze von allen Seiten um das Hähnchen, sodass die Haut überall gleich bräunt und knusprig wird. Als zusätzlichen Bonus verströmt das Bier in der Dose aromatischen Dampf im Inneren des Hähnchens und versorgt es mit zusätzlicher Feuchtigkeit. Wichtig ist, dass die Bierdose nur zu einem Drittel gefüllt ist, andernfalls wird das Bier nicht heiß genug, um zu verdampfen.


    1 Mindestens zwei Drittel Bier aus der Dose gießen und einige zusätzliche Löcher in den Dosendeckel stanzen. Das Hähnchen würzen und mit der Bauchhöhle so weit wie möglich über die Bierdose stülpen.


    2 Die Flügelspitzen auf den Rücken drehen. Die Dose mit dem Hähnchen so auf den Grillrost stellen, dass die Beine mit der Dose eine Art Dreifuß bilden.


    3 Hähnchen über indirekter mittlerer Hitze grillen. Für geräuchertes Bierdosen-Hähnchen in der ersten Hälfte der Grillzeit gewässerte, abgetropfte Holz-Chips in die Glut geben. Ein vollständiges Rezept zum Thema geräuchertes Bierdosen-Hähnchen finden Sie auf >.

  


  


  


  
    Wann ist ein Hähnchen gar?
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    Zu lange gegrilltes Hähnchenfleisch wird geschmacklos und trocken. Wichtig ist also, dass man es rechtzeitig vom Grill nimmt.


    Mit einem Fleischthermometer lässt sich der Gargrad am zuverlässigsten feststellen. Die Spitze des Thermometers an der dicksten Stelle des Schenkels einstechen, ohne den Knochen zu berühren. Die Temperatur sollte etwa 75 °C betragen. Das Fleisch ist bereits ab 72 °C für den Verzehr sicher, doch das dunkle Schenkelfleisch ist erst bei 75 °C wirklich zart. Idealerweise sollte die Kerntemperatur des Brustfleisches 73 °C betragen.


    Ohne Thermometer geht es so: Die Haut zwischen Schenkel und Rumpf durchtrennen. Den Schenkel nach hinten biegen, bis das Oberschenkelgelenk frei liegt. Das Fleisch am Knochen sollte nicht mehr glasig und rosa sein, der austretende Fleischsaft klar und ohne rosa Färbung.
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    ZIEGELSTEIN-HÄHNCHEN
MIT WEISSER BARBECUE-SAUCE

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 20 Min.


  Grillzeit: 40–50 Min.


  zubehör: Geflügelschere, 2in Alufolie eingewickelte Ziegelsteine oder eine gusseiserne Pfanne, Fleischthermometer


  FÜR DIE SAUCE


  300ml Mayonnaise


  4EL Apfelessig


  2TL Meerrettich (Glas)


  2TL Dijon-Senf


  2TL Zucker


  1TL frisch gepresster Zitronensaft


  1TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  ¾TL naturreines grobes Meersalz


  ¼TL scharfe Chilisauce or gemahlener Cayennepfeffer


  FÜR DIE WÜRZMISCHUNG


  1TL Chilipulver


  1TL Knoblauchpulver


  1TL gemahlener Kreuzkümmel


  1TL naturreines grobes Meersalz


  ¼TL gemahlener Cayennepfeffer


  1ganzes küchenfertiges Hähnchen (etwa 2kg), schmetterlingsförmig aufgeschnitten (siehe >)


  2EL Olivenöl


  1. Den Grill für indirekte starke Hitze (230–290 °C) vorbereiten.


  2. Die Zutaten für die Sauce vermischen. Abdecken und bis zum Servieren kalt stellen.


  3. Die Zutaten für die Würzmischung vermengen.


  4. Hähnchen auf beiden Seiten dünn mit Öl bestreichen und gleichmäßig mit der Würzmischung einreiben. Mit der Hautseite nach unten über indirekte starke Hitze legen und mit zwei in Alufolie eingewickelten Ziegelsteinen oder einer schweren gusseisernen Pfanne beschweren. Den Deckel schließen und 20–25Min. grillen, bis das Fleisch an den Rändern goldgelb ist. Ziegelsteine oder Pfanne entfernen und das Hähnchen mit einem großen Grillwender vorsichtig umdrehen, die Haut dabei möglichst nicht verletzen. Erneut beschweren und bei geschlossenem Deckel 20–25Min. weitergrillen, bis beim Einstechen klarer Fleischsaft austritt und ein Fleischthermometer an der dicksten Stelle (ohne den Knochen zu berühren) 72–75 °C anzeigt. Vom Grill nehmen und 10–15Min. ruhen lassen (die Kerntemperatur erhöht sich in dieser Zeit noch um 2–5 °C). Tranchieren und warm mit der Sauce servieren.
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    Hähnchen in Buttermilchlake

  


  für 4–6personen


  Zubereitungszeit: 20 Min.


  Pökelzeit: 8–24 Std.


  Grillzeit: 1¾–2 Std.


  zubehör: Küchengarn, große Einweg-Aluschale, Fleischthermometer


  FÜR DIE LAKE


  1 ½l Buttermilch


  1mittelgroße Zwiebel, fein gewürfelt


  4EL naturreines grobes Meersalz


  4EL Zucker


  2EL scharfe Chilisauce


  6mittelgroße Knoblauchzehen, zerdrückt


  1EL gemahlener Koriander


  ½TL Cayennepfeffer


  1ganzes küchenfertiges Hähnchen (etwa 2 ½kg), Flügelspitzen abgeschnitten


  2EL Olivenöl


  1. Die Zutaten für die Lake in einem Gefäß, in dem das Hähnchen eben Platz hat, verrühren.


  2. Hähnchen mit der Brustseite nach unten einlegen, sodass es vollständig mit Lake bedeckt ist. 8–24Std. kalt stellen.


  3. Den Grill für indirekte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  4. Das Hähnchen aus der Lake nehmen, mit Küchenpapier trockentupfen und die Schenkel mit Küchengarn zusammenbinden (siehe >). In eine große Aluschale legen und mit Öl beträufeln.


  5. Das Hähnchen in der Aluschale über indirekter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 1 ¾–2Std. grillen, bis beim Einstechen klarer Fleischsaft austritt und ein Fleischthermometer an der dicksten Stelle (ohne den Knochen zu berühren) 72–75 °C, anzeigt, dabei gelegentlich mit dem Bratensaft aus der Aluschale bestreichen und die Schale drehen. Aluschale vom Rost nehmen und das Hähnchen 10–15Min. ruhen lassen (die Kerntemperatur erhöht sich in dieser Zeit noch um 2bis 5 °C). Tranchieren und warm servieren.
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    Zitronen-Thymian-Hähnchen

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 15 Min.


  Grillzeit: 1¼–1½Std.


  zubehör: Küchengarn, Fleischthermometer


  FÜR DIE WÜRZBUTTER


  2EL weiche Butter


  2EL Thymianblätter


  1EL Schnittlauchröllchen


  1TL fein abgeriebene Schale von 1Bio-Zitrone


  1Knoblauchzehe, zerdrückt


  1kräftige Prise naturreines grobes Meersalz


  1kräftige Prise frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  1ganzes küchenfertiges Hähnchen (etwa 2kg)


  1Bio-Zitrone, geviertelt


  3Thymianzweige


  2Knoblauchzehen, angedrückt


  1. Den Grill für indirekte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  2. Die Zutaten für die Würzbutter vermischen. Vorsichtig die Haut des Hähnchens an der Brust und an den Schenkeln lockern, anheben und die Hälfte der Butter auf dem Brust- und Schenkelfleisch verteilen. Die Haut dabei nicht zerreißen. Die andere Hälfte der Würzbutter auf der Haut verteilen.


  3. Die Zitronenviertel in die Bauchhöhle des Hähnchens geben und dabei ein wenig Saft auspressen, Thymian und Knoblauch zufügen. Die Hähnchenschenkel mit Küchengarn zusammenbinden (siehe unten). Die Flügelspitzen auf den Rücken drehen.


  4. Das Hähnchen über indirekter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 1¼–1½Std. grillen, bis beim Einstechen klarer Fleischsaft austritt und ein Fleischthermometer an der dicksten Stelle (ohne den Knochen zu berühren) 72–75 °C anzeigt. Vom Rost nehmen und 10–15Min. ruhen lassen (die Kerntemperatur erhöht sich in der Zeit noch um 2–5 °C). Hähnchen tranchieren und warm servieren.
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    1. Ein Stück Küchengarn unter und um die Unterschenkel führen, die Fäden in der Mitte überkreuzen und die Unter schenkel zusammenziehen.
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    2. Das Küchengarn fest verknoten. So erhält das Hähnchen eine kompakte Form und sein Fleisch gart gleichmäßiger.
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    Geräuchertes Bierdosenhähnchen

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 15 Min.


  trocken pökeln: 2 Std.


  Grillzeit: 1¼–1½Std.


  zubehör: 4große Handvoll Hickory- oder Eichenholz-Chips, Fleischthermometer


  1ganzes küchenfertiges Hähnchen (etwa 2kg)


  2EL naturreines grobes Meersalz


  FÜR DIE WÜRZMISCHUNG


  2TL Zwiebelpulver


  2TL Paprikapulver


  1TL heller Vollrohrzucker


  ½TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  1EL Olivenöl


  1Dose (0,33l) Bier, raumtemperiert


  1. Das Salz gleichmäßig auf der Fleischseite und in der Bauchhöhle des Hähnchens (nicht auf dem Rücken) verteilen, sodass das Hähnchen mit einer sichtbaren Salzschicht bedeckt ist. Mit Frischhaltefolie abdecken und 2Std. kalt stellen.


  2. Die Zutaten für die Würzmischung vermengen.


  3. Die Holz-Chips mind. 30Min. wässern.


  4. Den Grill für indirekte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten. Die Grilltemperatur sollte möglichst konstant bei 200 °C gehalten werden.


  5. Das Hähnchen innen und außen mit kaltem Wasser abbrausen, um das Salz zu entfernen, anschließend mit Küchenpapier trockentupfen. Innen und außen mit Öl bestreichen und mit der Würzmischung einreiben. Die Flügelspitzen auf den Rücken drehen.


  6. Eine Bierdose öffnen und zwei Drittel davon abgießen. Zwei zusätzliche Löcher in den Dosendeckel stanzen. Die Dose auf eine stabile Unterlage stellen und das Hähnchen mit der Bauchhöhle darüberstülpen.


  7. Zwei Handvoll Holz-Chips abtropfen lassen und direkt auf die Glut oder nach Herstelleranweisung in die Räucherbox des Gasgrills geben und den Deckel schließen. Sobald Rauch entsteht, die Dose mit dem Hähnchen so auf den Grillrost stellen, dass die Beine mit der Dose eine Art Dreifuß bilden. Das Hähnchen über indirekter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 1 ¼–1 ½Std. grillen, bis beim Einstechen klarer Fleischsaft austritt und ein Fleischthermometer an der dicksten Stelle (ohne den Knochen zu berühren) 72–75 °C anzeigt. Nach 15Min. Grillzeit die restlichen Holz-Chips abtropfen lassen und auf die Glut oder in die Räucherbox geben. Beim Grillen mit Holzkohle neue Kohle nachlegen, damit die Temperatur konstant bleibt; am besten nach 45Min. 6–10nicht angezündete Briketts nachlegen. Den Grilldeckel dann 5Min. offen lassen, damit die Briketts Feuer fangen.


  8. Das Hähnchen auf der Dose vorsichtig vom Grill heben (das Bier ist sehr heiß, also nichts verschütten!) und 5–10Min. ruhen lassen. Die Kerntemperatur erhöht sich in dieser Zeit noch um 2–5 °C. Hähnchen von der Dose heben, tranchieren und warm servieren.
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    RAUCHSIGNALE


    Einfacher, verlässlich aufsteigender Rauch lässt das Grillerherz höher schlagen und gehört zum Grillen wie die Sauce zum Braten. Er verleiht den Speisen zusätzliches Aroma und trägt zum sinnlichen Erlebnis des Grillens bei. Aber wussten Sie auch, dass uns der Rauch von den Dingen erzählt, die sich unter dem Grilldeckel auf dem Rost abspielen?


    Die Farbe des Rauchs sagt eine Menge darüber aus, wie es um das Grillgut steht. Steigen graue Rauchfähnchen aus dem Grill, ist das ein gutes Zeichen: Fleischsaft tropft auf die heiße Glut bzw. auf die Aromaschienen des Gasgrills, verdampft und bildet dabei neue Aromen. Alles im grünen Bereich. Steigen jedoch dicke, schwarze Rauchschwaden vor Ihnen auf, ist es Zeit zu handeln.


    Schwarzer Rauch ist ein Zeichen für Fettbrand. Er entsteht, wenn fetthaltiges Fleisch direkt über zu heißer Glut oder zu heißen Brennern liegt, oder wenn der Grill gereinigt werden muss. Bei einem Holzkohlegrill löscht man die Flammen am besten, indem man vorsichtig den Deckel abnimmt – schützen Sie dabei Ihr Gesicht vor dem Feuer – , das Fleisch mit einer langen Grillzange und Grillhandschuhen vom Rost nimmt und den Deckel mit geschlossenem Lüftungsschieber wieder schließt. Bei einem Gasgrill die Brenner ausschalten und den Deckel langsam öffnen. Das Fleisch vom Rost nehmen und das Feuer ausbrennen lassen. Und dann schwören Sie sich, den Grill zu reinigen, und richten ein paar Dankesworte an den Rauch. Er sagt Ihnen immer, was gerade ansteht.
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    In Bier gepökelter ganzer Truthahn

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 25 Min.


  Pökelzeit: 12–14 Std.


  Grillzeit: 2½–3 Std.


  zubehör: reißfester großer Plastikbeutel, großer Edelstahltopf mit mind. 10l Inhalt, Küchengarn, 2große Einweg-Aluschalen, 6große Handvoll Mesquiteholz-Chips, Fleischthermometer


  FÜR DIE LAKE


  1 ½l helles Bier (Lager)


  200g heller Vollrohrzucker


  200g naturreines grobes Meersalz


  3EL geräuchertes Paprikapulver


  1 ½EL getrockneter Thymian


  1EL grob zerstoßene schwarze Pfefferkörner


  1EL Knoblauchpulver


  1EL Zwiebelpulver


  ½TL Cayennepfeffer


  3l Eiswasser


  1großer frischer Truthahn (etwa 6kg), oder tiefgefroren und aufgetaut


  5–6Zwiebeln (insgesamt etwa 800g), grob gewürfelt


  4Tymianzweige


  3EL flüssige Butter


  1l Hühnerbrühe


  1. Etwa 14Std. vor dem Grillen alle Zutaten für die Lake bis auf das Eiswasser in einer sehr großen Schüssel verrühren, bis Salz und Zucker sich aufgelöst haben. Das Eiswasser unterrühren. Die Lake sollte sehr kalt sein.


  2. Vom Truthahn den Hals entfernen, die Innereien herausnehmen und überschüssiges Fett wegschneiden. Sie werden bis auf die Leber am nächsten Tag für den Fond verwendet und zunächst in einer Schüssel mit Frischhaltefolie abgedeckt kalt gestellt. Den Truthahn in einen reißfesten großen Plastikbeutel legen und den Beutel in einen großen Edelstahltopf stellen. Den Truthahn mit so viel kalter Lake übergießen, dass er möglichst vollständig mit Flüssigkeit bedeckt ist, wenn der Beutel fest verschlossen ist. Überschüssige Lake weggießen. Mind. 12Std., aber nicht länger als 14Std. kalt stellen.


  3. Den Truthahn aus der Lake nehmen, mit kaltem Wasser abbrausen und innen und außen mit Küchenpapier trockentupfen. Ein Drittel der gehackten Zwiebeln und die Thymianzweige in die Bauchhöhle geben. Die Flügelspitzen auf den Rücken drehen, die Unterschenkel locker mit Küchengarn zusammenbinden (siehe >). Den Truthahn auf allen Seiten mit der flüssigen Butter bestreichen. Zwei große Einweg-Aluschalen ineinander stapeln, um eine stabilere Schale zu erhalten. Restliche Zwiebeln in die Schale geben und den Truthahn mit der Brustseite nach unten darauflegen. Vor dem Grillen 1Std. Raumtemperatur annehmen lassen.


  4. Die Holz-Chips mind. 30Min. wässern. Den Grill für indirekte mittlere bis schwache Hitze (etwa 175 °C) vorbereiten.


  5. Beiseitegestellte Innereien, Hals und Fettstücke in die Aluschale legen und die Brühe zugießen. Zwei Handvoll Holz-Chips abtropfen lassen und direkt auf die Glut oder nach Herstelleranweisung in die Räucherbox des Gasgrills geben und den Deckel schließen. Sobald Rauch entsteht, die Schale über indirekte mittlere bis schwache Hitze stellen und den Truthahn bei geschlossenem Deckel 1Std. grillen; dabei sollte die Temperatur möglichst konstant 175 °C betragen. Beim Grillen mit Holzkohle von Zeit zu Zeit neue Kohle nachlegen, damit die Grilltemperatur konstant bleibt – etwa 8–10nicht angezündete Briketts alle 45–60Min. Danach den Grilldeckel 5Min. offen lassen, damit die Briketts Feuer fangen.


  6. Nach 1Std. den Truthahn wenden; die Brust liegt jetzt oben. Erneut zwei Handvoll Holz-Chips abtropfen lassen und auf die Glut oder in die Räucherbox geben. Den Truthahn weitere 45Min. grillen, danach die restlichen Holz-Chips abtropfen lassen und hinzufügen. Anschließend 45–75Min. bei geschlossenem Deckel weitergrillen, bis das Fleisch an der dicksten Stelle des Schenkels (ohne den Knochen zu berühren) eine Kerntemperatur von 75–77 °C erreicht hat. Truthahn mit der Aluschale vom Rost nehmen.


  7. Den Truthahn in der Schale leicht kippen, um den in der Bauchhöhle angesammelten Fleischsaft in die Schale ablaufen zu lassen. Truthahn auf ein Schneidbrett legen und 20–30Min. ruhen lassen (die Kerntemperatur erhöht sich in dieser Zeit noch um 2–5 °C). Die Flüssigkeit in der Aluschale für die Zubereitung der Sauce verwenden (siehe Rezept auf der gegenüberliegenden Seite).


  8. Den Truthahn tranchieren und mit der warmen Sauce servieren.
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    1. Zuerst die beiden Hälften der Truthahnbrust trennen. Dazu auf beiden Seiten des Brustbeins längs in das Fleisch schneiden.
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    2. Die erste Brusthälfte vom Brustbein klappen und mit einem scharfen Messer vorsichtig von den Rippen lösen. Die zweite Hälfte genauso abtrennen. Auf einem Schneidbrett in Portionen schneiden.

  


  


  


  Zubereitungszeit: 25 Min.


  zubehör: Fetttrenner


  Für die Bratensauce


  Hühnerbrühe, nach Bedarf


  flüssige Butter, nach Bedarf


  75g Mehl


  125ml helles Bier (Lager)


  1TL fein gehackte Thymianblätter


  naturreines grobes Meersalz


  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  1. Den Fond in der Schale durch ein Sieb in einen Fetttrenner gießen und etwa 3Min. stehen lassen, bis das Fett nach oben gestiegen ist. Den Fleischsaft in einen Messbecher gießen. Es werden 1l Flüssigkeit benötigt. Bei Bedarf mit Hühnerbrühe auffüllen.


  2. Das Fett im Fetttrenner abmessen. Sie brauchen davon 125ml. Falls nötig, mit flüssiger Butter auffüllen. Fett (und Butter) in einem mittelgroßen Topf auf mittlerer Stufe erhitzen. Das Mehl 1Min. unter ständigem Rühren darin anschwitzen. Mit Fleischsaft und Bier aufgießen und unter ständigem Rühren aufkochen. Die Hitze reduzieren, den Thymian hinzufügen und 3–5Min. köcheln lassen, bis die Sauce leicht eindickt. Vom Herd nehmen und die Bratensauce nach Belieben mit Salz und Pfeffer abschmecken. Warm servieren.
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    Marinierte Putenschnitzel
mit Kirschen-Cranberry-Relish

  


  für 4–6personen


  Zubereitungszeit: 15 Min.


  Marinierzeit: 1–4 Std.


  Grillzeit: 5–7 Min.


  FÜR DIE MARINADE


  4EL Olivenöl


  1EL Dijon-Senf


  1EL gehackte Rosmarinnadeln


  3große Knoblauchzehen, fein gehackt


  1TL naturreines grobes Meersalz


  ¼TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  8Putenschnitzel (je etwa 125g schwer und 1cm dick)


  Für das Relish


  200g Cranberrys (frisch oder TK)


  250ml Cranberrysaft (Direktsaft ohne Zuckerzusatz)


  5EL heller Vollrohrzucker


  4EL getrocknete, entsteinte Sauerkirschen, grob gehackt


  ¼TL naturreines grobes Meersalz


  1. Die Zutaten für die Marinade in einer großen Schüssel verrühren. Putenschnitzel in die Marinade legen und mehrmals darin wenden. Abgedeckt 1–4Std. kalt stellen.


  2. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  3. Die Zutaten für das Relish in einem mittelgroßen Topf vermischen und auf hoher Stufe aufkochen. Die Hitze reduzieren und das Relish 4–6Min. köcheln lassen. Häufig umrühren und die Cranberrys dabei am Topfrand zerdrücken. Vom Herd nehmen, das Relish in eine Schüssel umfüllen und auf Raumtemperatur abkühlen lassen.


  4. Putenschnitzel über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 5–7Min. grillen, dabei nach 3–4Min. einmal wenden, bis das Fleisch sich fest anfühlt und durchgegart ist. Vom Grill nehmen und warm mit dem Relish servieren.
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    Puten-Cheeseburger
mit sonnengetrockneten Tomaten

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 15 Min.


  Grillzeit: 8–10 Min.


  Für die Pattys


  10sonnengetrocknete Tomatenhälften in Öl, abgetropft


  10große Basilikumblätter


  700g Putenhackfleisch (vorzugsweise Schenkelfleisch)


  ¾TL naturreines grobes Meersalz


  ½TL getrockneter Oregano


  ¼TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  4EL Mayonnaise


  2TL fein abgeriebene Bio-Zitronenschale


  Olivenöl


  1Kugel (125g) Mozzarella, in vier Scheiben geschnitten


  4Ciabattabrötchen, aufgeschnitten


  1Handvoll zarte Rucolablätter (etwa 30g)


  1. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  2. Getrocknete Tomaten und Basilikumblätter zusammen so fein wie möglich hacken, bis eine stückige Paste entsteht. Die restlichen Zutaten für die Pattys behutsam mit der Paste vermischen. Mit angefeuchteten Händen vier lockere, möglichst gleich große, etwa 1 ½cm dicke Pattys formen. Das Fleisch dabei nicht zu fest zusammendrücken, sonst werden die Pattys beim Grillen hart. Mit dem Daumen oder Rücken eines Teelöffels eine flache, etwa 2 ½cm breite Vertiefung in die Pattys drücken. Dadurch wölben sie sich beim Grillen nicht und garen gleichmäßig.


  3. Die Mayonnaise mit der Zitronenschale vermischen und beiseitestellen.


  4. Die Pattys auf beiden Seiten dünn mit Öl bestreichen, über direkte mittlere Hitze legen und bei geschlossenem Deckel 8–10Min. grillen, bis sie durchgegart sind, dabei einmal wenden, sobald sie sich leicht vom Rost lösen lassen. Während der letzten 1–2Min. jedes Patty mit 1Scheibe Mozzarella belegen und den Käse schmelzen lassen. Gleichzeitig die Brötchen mit der Schnittfläche nach unten über direkter Hitze rösten. Die Zutaten vom Grill nehmen. In jedes Brötchen 1Patty, etwas Rucola und Zitronenmayonnaise geben und die Burger warm servieren.
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    Würzige Entenbrust
mit Orangen-Kreuzkümmel-Sauce

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 20 Min.


  Grillzeit: etwa 8 Min.


  FÜR DIE WÜRZMISCHUNG


  2TL gemahlener Kreuzkümmel


  1TL gemahlener Koriander


  1TL gemahlener Kardamom


  1TL naturreines grobes Meersalz


  1TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  4ausgelöste Entenbrusthälften (je etwa 180g), Haut entfernt, trockengetupft


  Olivenöl


  FÜR DIE SAUCE


  250ml frisch gepresster Orangensaft


  4EL Aceto balsamico


  1EL heller Vollrohrzucker


  1TL gemahlener Kreuzkümmel


  1TL naturreines grobes Meersalz


  ½TL gemahlener Kardamom


  1kräftige Prise frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  2TL Speisestärke, in 1EL frisch gepressten Orangensaft angerührt


  1. Die Zutaten für die Würzmischung vermengen.


  2. Die Entenbrüste auf beiden Seiten dünn mit Öl bestreichen und mit der Würzmischung einreiben. Beiseitestellen und Raumtemperatur annehmen lassen. Inzwischen den Grill und die Sauce vorbereiten.


  3. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  4. Für die Sauce Orangensaft, Essig, Zucker, Kreuzkümmel, Salz, Kardamom und Pfeffer in einem kleinen Topf verrühren. Auf mittlerer bis hoher Stufe aufkochen und etwa 10Min. kochen lassen, bis die Flüssigkeit um ein Drittel reduziert ist, dabei häufig umrühren. Die Hitze auf mittlere Stufe stellen, die Speisestärke unterrühren und die Sauce etwa 1Min. unter ständigem Rühren köcheln lassen, bis sie etwas eindickt. Vom Herd nehmen.


  5. Die Entenbrüste über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel bis zum gewünschten Gargrad grillen, etwa 8Min. für rosa/rot bzw. medium rare, dabei einmal wenden. Vom Grill nehmen und 3–5Min. ruhen lassen. Inzwischen die Sauce auf kleiner Stufe aufwärmen. Die Entenbrüste quer zur Faser in 1cm dicke Scheiben schneiden und warm mit der Sauce servieren.
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    salat mit Entenbrust
und Hoisin-Dressing

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 15 Min.


  Grillzeit: etwa 8 Min.


  4ausgelöste Entenbrusthälften mit Haut (je etwa 180g), trockengetupft


  1TL chinesisches Fünf-Gewürze-Pulver


  1TL naturreines grobes Meersalz


  FÜR DAS DRESSING


  150ml Öl


  4EL Reisessig


  2EL geröstetes Sesamöl


  1EL plus 1TL Hoisin-Sauce (chinesische Würzsauce)


  1EL fein gehackter Ingwer


  1EL Sesamsamen


  1Knoblauchzehe, grob gehackt


  120g zarte grüne Salatblätter


  3Frühlingszwiebeln, nur die weißen und hellgrünen Teile in feine Ringe geschnitten


  350g Himbeeren


  60g Mandelstifte, vorzugsweise geröstet


  1. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  2. Die Haut der Entenbrüste mit einem scharfen Messer rautenförmig einschneiden, dabei aber nicht ins Fleisch schneiden. Die Entenbrüste gleichmäßig mit Fünf-Gewürze-Pulver und Salz würzen.


  3. Im Mixer die Zutaten für das Dressing mit 2EL Wasser glatt pürieren.


  4. Die Entenbrüste mit der Hautseite nach unten über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel grillen, bis die Haut schön gebräunt ist und das Fleisch den gewünschten Gargrad erreicht hat, etwa 8Min. für rosa/rot bzw. medium rare. Die Entenbrüste dabei einmal wenden (bei Flammenbildung das Fleisch vorübergehend über indirekte Hitze legen). Vom Grill nehmen und 3–5Min. ruhen lassen. Entenbrüste anschließend quer zur Faser in 1cm dicke Scheiben schneiden.


  5. Salatblätter, Frühlingszwiebeln, Himbeeren und Mandeln in einer großen Schüssel behutsam vermischen und mit einem Drittel des Dressings anmachen. Salat und Entenbrustscheiben auf vier Tellern anrichten und servieren. Übriges Dressing separat reichen.


  
    SEAFOOD
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  grill-kompass seafood


  
    
      
      
      
    

    
      	
        FISCH/MEERESFRUCHT

      

      	
        DICKE/GEWICHT

      

      	
        GRILLZEIT

      
    


    
      	
        Austern

      

      	
        90–120g

      

      	
        5–7Min. über direkter starker Hitze

      
    


    
      	
        Fischfilet oder -steak: Heilbutt, Red Snapper, Rotbarsch, Lachs, Seebarsch, Schwertfisch oder Thunfisch

      

      	
        1cm

      

      	
        6–8Min. über direkter starker Hitze

      
    


    
      	
        2 ½cm

      

      	
        8–10Min. über direkter starker Hitze

      
    


    
      	
        2 ½–3cm

      

      	
        10–12Min. über direkter starker Hitze

      
    


    
      	
        Fisch, ganz

      

      	
        ½kg

      

      	
        15–20Min. über indirekter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        1–1 ¼kg

      

      	
        20–30Min. über indirekter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        1 ½kg

      

      	
        30–45Min. über indirekter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        Garnele

      

      	
        45g

      

      	
        2–4Min. über direkter starker Hitze

      
    


    
      	
        Hummerschwanz

      

      	
        180g

      

      	
        7–11Min. über direkter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        Jakobsmuschelfleisch

      

      	
        30–40g

      

      	
        4–6Min. über direkter starker Hitze

      
    


    
      	
        Miesmuschel (nicht geöffnete Muscheln wegwerfen)

      

      	
        30–60g

      

      	
        5–6Min. über direkter starker Hitze

      
    


    
      	
        Venusmuschel (nicht geöffnete Muscheln wegwerfen)

      

      	
        60–90g

      

      	
        6–8Min. über direkter starker Hitze

      
    

  


  Die oben stehenden Angaben (Art des Fisches, Dicke/Gewicht, Grillzeiten) sind Richtlinien, keine festen Regeln. Die tatsächlichen Garzeiten werden von weiteren Faktoren wie Luftdruck, Wind, Außentemperatur und gewünschtem Gargrad beeinflusst. Wichtigste Faustregel für das Grillen von Fisch: 3–4Min. pro Zentimeter Dicke.


  


  


  
    seafood für den grill


    festfleischige filets & steaks


    
      	Lachs


      	Schwertfisch


      	Seesaibling


      	Thunfisch


      	Zackenbarsch

    


    mittelfeste filets & steaks


    
      	Heilbutt


      	Mahimahi


      	Red Snapper


      	Rotbarsch


      	Seebarsch


      	Seeteufel

    


    zarte filets


    
      	Dorsch/Kabeljau


      	Forelle


      	Streifenbarsch

    


    ganze fische


    
      	Forelle


      	Red Snapper


      	Streifenbarsch


      	Wolfsbarsch


      	Zackenbarsch

    


    meeresfrüchte


    
      	Austern


      	Garnelen


      	Hummer


      	Jakobsmuscheln


      	Miesmuscheln


      	Tintenfisch/Kalmar


      	Venusmuscheln
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    Jakobsmuscheln auf weisser Polenta

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 30 Min.


  Grillzeit: 4–6 Min.


  7EL Butter


  5EL japanisches Panko-Paniermehl (Asia-Laden)


  1Knoblauchzehe, zerdrückt


  2TL fein gehackte Thymianblätter


  naturreines grobes Meersalz


  FÜR DIE POLENTA


  850ml Vollmilch, bei Bedarf mehr


  2Knoblauchzehen, zerdrückt


  125g weißer Instant-Maisgrieß (Polenta bianco)


  125g geriebener scharfer weißer Cheddar (oder ein anderer Reibkäse)


  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  16große ausgelöste Jakobsmuscheln (je etwa 60g)


  1 ¼TL Cajun-Gewürzmischung


  4Frühlingszwiebeln, geputzt


  scharfe Chilisauce


  1EL fein gehackte glatte Petersilienblätter


  1. Die Butter in einer Pfanne auf mittlerer Stufe zerlassen. 5EL der geschmolzenen Butter in eine kleine Schüssel geben und beiseitestellen. Paniermehl und Knoblauch zur restlichen Butter in die Pfanne geben und das Paniermehl in 3–4Min. unter häufigem Rühren goldbraun und knusprig rösten. Den Thymian und 1kräftige Prise Salz unterrühren. Beiseitestellen.


  2. Den Grill für direkte starke Hitze (230–290 °C) vorbereiten.


  3. Milch, Knoblauch und ¾TL Salz in einem Topf verrühren und auf mittlerer bis hoher Stufe bis zum Siedepunkt erhitzen. Den Maisgrieß unter Rühren langsam einrieseln lassen, dann auf kleiner Stufe 6–9Min. unter häufigem Rühren garen, bis ein dicklicher, sehr weicher Brei entsteht. Sollte die Grießmischung während des Garens zu dick erscheinen, nach und nach 4EL Wasser dazugeben. Den Käse unterrühren und mit Pfeffer abschmecken. Den Topf vom Herd nehmen, abdecken und die Polenta warm halten.


  4. Jakobsmuscheln trockentupfen. Den kleinen, harten Seitenmuskel, falls noch vorhanden, abziehen. In einer Schüssel die Jakobsmuscheln mit der Cajun-Gewürzmischung, ½TL Salz und ¼TL Pfeffer gleichmäßig vermischen, dann 2EL flüssige Butter aus der kleinen Schüssel untermengen.


  5. Die Jakobsmuscheln über direkter starker Hitze bei geschlossenem Deckel 4–6Min. grillen, bis das Muschelfleisch außen leicht gebräunt und innen nicht mehr glasig ist, dabei ein- bis zweimal wenden. Während der letzten Minute auf dem Grill die Frühlingszwiebeln über direkte starke Hitze legen, dabei einmal wenden. Vom Grill nehmen. Die Jakobsmuscheln in eine saubere Schüssel geben und mit der restlichen flüssigen Butter aus der Schüssel sowie 1EL Chilisauce (nach Geschmack auch mehr) vermengen. Frühlingszwiebeln grob hacken.


  6. Sollte die Polenta fest geworden sein, mit etwas Wasser oder Milch geschmeidig rühren und dann noch einmal kurz aufwärmen. Polenta auf vier Teller verteilen. Darauf jeweils 1gegrillte Frühlingszwiebel und 4Jakobsmuscheln anrichten und mit geröstetem Panko bestreuen. Mit Petersilie garnieren und nach Belieben mit weiterer Chilisauce servieren.


  [image: IMG]


  1. Vor dem Grillen von Jakobsmuscheln gegebenenfalls den harten Seitenmuskel entfernen.


  [image: IMG]


  2. Dafür ein Ende des Muskels zwischen Daumen und Zeigefinger fassen und vorsichtig abziehen.
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    Knusprige GARNELEN-MUSCHEL-SPIESSE

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 15 Min.


  Grillzeit: etwa 6 Min.


  zubehör: Metall- oder Holzspieße


  FÜR DIE PANADE


  60g frisch geriebene Semmelbrösel


  1EL fein gehackte glatte Petersilienblätter


  1TL getrockneter Oregano


  ½TL geräuchertes Paprikapulver


  ½TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  1mittelgroße Knoblauchzehe, zerdrückt


  ¼TL naturreines grobes Meersalz


  Olivenöl


  12ausgelöste Jakobsmuscheln (je etwa 30–40g)


  12große Garnelen (Größe 21/30), geschält, Darm entfernt, Schwanzsegment entfernt


  1Bio-Zitrone, in Spalten geschnitten


  1. Holzspieße mind. 30Min. wässern.


  2. Den Grill für direkte starke Hitze (230–290 °C) vorbereiten.


  3. Die Zutaten für die Panade mit 1EL Öl in einer flachen Schüssel vermischen.


  4. Jakobsmuscheln trockentupfen. Den kleinen harten Seitenmuskel, falls noch vorhanden, entfernen. Die Garnelen und Jakobsmuscheln auf separate Spieße stecken. Auf beiden Seiten mit Öl bestreichen und panieren; die Panade kräftig andrücken. 5Min. stehen lassen, damit die Panade besser haftet.


  5. Die Spieße über direkter starker Hitze bei geschlossenem Decke grillen, bis die Garnelen und Jakobsmuscheln innen nicht mehr glasig sind und die Panade goldbraun ist, dabei ein- bis zweimal wenden (ein Teil der Panade kann auch dunkler werden). Die Jakobsmuscheln benötigen etwa 6Min., die Garnelen etwa 4Min. Vom Grill nehmen und sofort mit Zitronenspalten servieren.


  
    Tipp

  


  
    Gut schmecken gegrillte bunte Paprikastreifen zu den Spießen. 4Paprikaschoten in verschiedenen Farben in feine Streifen schneiden. Dünn mit Öl bepinseln und salzen. In einer Lage in einer vorgeheizten gelochten Grillpfanne über direkter mittlerer Hitze in 4–6Min. bissfest grillen, dabei gelegentlich wenden.
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    GARNELEN-GEMÜSE-SPIESSE
MIT PISTAZIEN-ESTRAGON-PESTO

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 50 Min.


  Grillzeit: 3–5 Min.


  zubehör: Metall- oder Holzspieße


  2Handvoll grob gehackte glatte Petersilienblätter


  4EL grob gehackte Estragonblätter


  4EL ungesalzene Pistazienkerne


  5TL frisch gepresster Zitronensaft


  1Knoblauchzehe, geschält, angedrückt


  naturreines grobes Meersalz


  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  Olivenöl


  32große Garnelen (Größe 21/30), geschält, Darm entfernt, mit Schwanzsegment


  24Datteltomaten


  2kleine Zucchini, längs halbiert und quer in 24Halbmonde geschnitten


  1große gelbe Paprikaschote, in 24Stücke geschnitten


  12Frühlingszwiebeln, nur die weißen und hellgrünen Teile in 24Stücke geschnitten


  Zitronenspalten


  1. Holzspieße mind. 30Min. wässern.


  2. Petersilie, Estragon, Pistazien, Zitronensaft, Knoblauch, ¼TL Salz und ¼TL Pfeffer in der Küchenmaschine 30bis 60Sek. durchmixen. Bei laufendem Motor 125ml Öl in einem dünnen Strahl zugießen und weitermixen, bis die Mischung glatt ist. An der Schüssel haftende Reste zwischendurch mit einem Teigschaber nach unten schieben und wieder in die Mischung einarbeiten. Zum Bestreichen der Spieße 5EL Pesto in einer Schüssel beiseitestellen. Das restliche Pesto in eine zweite Schüssel geben und mit 1EL Wasser verdünnen. Bis zum Servieren beiseitestellen.


  3. Den Grill für direkte starke Hitze (230–290 °C) vorbereiten.


  4. Garnelen, Tomaten, Zucchinischeiben, Paprikastücke und Frühlingszwiebeln abwechselnd auf Spieße stecken. Die Spieße zuerst dünn mit Öl, anschließend mit Pesto bestreichen und mit Salz und Pfeffer würzen. Die Spieße über direkter starker Hitze bei geschlossenem Deckel 3–5Min. grillen, bis sich die Garnelen fest anfühlen und im Kern nicht mehr glasig sind, dabei ein- bis zweimal wenden. Das Gemüse ist jetzt knackig-zart. Vom Grill nehmen. Das verdünnte Pesto über die Spieße träufeln, etwas Zitronensaft darüber ausdrücken und warm servieren.
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    Zitronenrisotto
mit gegrillten Garnelen und grünem Spargel

  


  für 6–8personen


  Zubereitungszeit: etwa 20 Min., plus 30–40 Min. für das Risotto


  Grillzeit: 6–8 Min.


  500g grüner Spargel


  Olivenöl


  naturreines grobes Meersalz


  18sehr große Garnelen (Größe 16/20), geschält, Darm entfernt, Schwanzsegment entfernt


  1EL frisch gepresster Zitronensaft


  FÜR DAS RISOTTO


  1 ½l Hühnerbrühe


  3EL Butter


  2EL Olivenöl


  1Zwiebel, fein gewürfelt


  1TL naturreines grobes Meersalz


  400g Arborio-Reis (Risotto-Reis)


  125ml trockener Weißwein


  50g Parmesan, frisch gerieben


  1EL fein abgeriebene Bio-Zitronenschale


  4EL frisch gepresster Zitronensaft


  2EL fein gehackte glatte Petersilienblätter


  1EL fein gehackte Minzeblätter


  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  1. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  2. Die holzigen Enden der Spargelstangen entfernen. Dafür die Stangen einzeln am unteren Ende behutsam umbiegen, bis sie etwa im unteren Drittel brechen, wo der zarte Teil der Stangen beginnt. Die Spargelstangen auf einer Servierplatte mit Öl beträufeln und darin wenden, anschließend salzen.


  3. Die Garnelen dünn mit Öl bestreichen und mit Salz und Pfeffer würzen.


  4. Die Spargelstangen quer zu den Streben auf den Grillrost legen und über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 6–8Min. grillen, bis sie stellenweise gebräunt und knackig-zart sind, dabei gelegentlich wenden. Gleichzeitig die Garnelen über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 3–5Min. grillen, bis sie etwas fest und innen nicht mehr glasig sind, dabei einmal wenden. Vom Grill nehmen. Garnelen mit dem Zitronensaft vermischen. Spargel und Garnelen abkühlen lassen, in 2 ½cm große Stücke schneiden und beiseitestellen.


  5. Die Hühnerbrühe in einem mittelgroßen Topf auf hoher Stufe zum Köcheln bringen, anschließend warm stellen.


  6. In einem großen Topf 2EL Butter mit dem Öl auf mittlerer Stufe erhitzen. Darin die Zwiebelwürfel mit ½TL Salz in 3–4Min. weich dünsten, ohne dass sie Farbe annehmen. Den Reis zufügen und unter häufigem Rühren 2Min. mitdünsten, bis die Körner glasig und mit Fett überzogen sind. Mit dem Wein ablöschen und unter Rühren etwa 1Min. einkochen lassen. 250ml warme Hühnerbrühe zugießen und köcheln lassen, bis sie fast vollständig vom Reis aufgenommen wurde, dabei gelegentlich umrühren. Mit jeweils 125ml warmer Brühe so fortfahren, bis der Reis nach insgesamt 25–30Min. cremig ist und die Körner weich sind, aber typisch für ein Risotto noch etwas Biss haben.


  7. Vom Herd nehmen und unter das Risotto die übrige Butter, 4EL Parmesan, Zitronenschale und -saft sowie ½TL Salz rühren. Spargel, Garnelen, Petersilie und Minze behutsam unterheben und mit Pfeffer abschmecken. Risotto in tiefen Tellern anrichten, mit dem restlichen Parmesan bestreuen und sofort servieren.
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    Garnelen-Chorizo-Tacos
mit Mais-Salsa

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 25 Min.


  Grillzeit: 20–27 Min.


  3Maiskolben, Hüllblätter entfernt


  Olivenöl


  2mittelgroße Jalapeño-Chilischoten


  1Avocado, das Fruchtfleisch in ½cm große Würfel geschnitten


  ½rote Zwiebel, fein gewürfelt


  2EL gehackte Korianderblätter


  5TL frisch gepresster Limettensaft


  naturreines grobes Meersalz


  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  24große Garnelen (Größe 21/30), geschält, Darm entfernt, Schwanzsegment entfernt


  ¾TL Chilipulver


  350g rohe spanische Chorizo- oder portugiesische Linguiça-Würste


  8Mais- oder Weizentortillas (15–20cm Ø)


  1. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  2. Die Maiskolben rundherum dünn mit Öl bestreichen. Mais und Chilis über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel grillen, bis der Mais weich und stellenweise gebräunt ist und die Haut der Chilis verkohlt ist und Blasen wirft, dabei gelegentlich wenden. Der Mais braucht etwa 10–15Min., die Chilis 7–9Min. Vom Grill nehmen und abkühlen lassen. Die Maiskörner vom Kolben schneiden. Von den Chilis die Haut abziehen, Stielansatz, Kerne und Trennwände entfernen und das Fruchtfleisch fein hacken. Maiskörner, gehackte Chilis, Avocado, Zwiebel, Korianderblätter und Limettensaft mit ½TL Salz und 1kräftigen Prise Pfeffer vermischen.


  3. Die Garnelen auf beiden Seiten mit insgesamt 1EL Öl bestreichen, mit Chilipulver, ¼TL Salz und 1kräftigen Prise Pfeffer würzen. Die Würste über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 10–12Min. grillen, dabei gelegentlich wenden. Gleichzeitig die Garnelen über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 3–5Min. grillen, bis sie sich fest anfühlen und innen nicht mehr glasig sind, dabei einmal wenden. Während der letzten Grillminute die Tortillas über direkter Hitze erwärmen, dabei ein- bis zweimal wenden. Alles vom Grill nehmen und die Würste in ½cm dicke Scheiben schneiden. Die warmen Tortillas mit Garnelen, Wurst und Salsa füllen und servieren.
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    Marinierte Garnelen
auf griechischem Salat

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 25 Min.


  marinierzeit: 1 Std.


  Grillzeit: 2–4 Min.


  FÜR DIE MARINADE


  ½Zwiebel, sehr fein gewürfelt


  4EL frisch gepresster Zitronensaft


  2EL gehackte Dillspitzen


  1EL Dijon-Senf


  Olivenöl


  naturreines grobes Meersalz


  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  24große Garnelen (Größe 21/30), geschält, Darm entfernt, Schwanzsegment entfernt


  FÜR DAS DRESSING


  2EL frisch gepresster Zitronensaft


  1EL Rotweinessig


  1kleine Knoblauchzehe, zerdrückt


  FÜR DEN SALAT


  225g Cocktailtomaten, halbiert


  125g entsteinte Kalamata-Oliven


  125g Feta, zerbröckelt


  1kleine rote Paprikaschote, in feine Streifen geschnitten


  1rote Zwiebel, in feine Streifen geschnitten


  2Handvoll glatte Petersilienblätter


  1. Die Zutaten für die Marinade mit 4EL Öl, ½TL Salz und ½TL Pfeffer verrühren. Die Garnelen in einen großen, wiederverschließbaren Plastikbeutel geben und die Marinade dazugießen. Die Luft aus dem Beutel streichen und den Beutel fest verschließen. Den Beutel mehrmals wenden, um die Marinade zu verteilen, in eine Schüssel legen und 1Std. in den Kühlschrank stellen.


  2. Den Grill für direkte starke Hitze (230–290 °C) vorbereiten.


  3. Die Zutaten für das Dressing verrühren. 4EL Öl in einem dünnen Strahl langsam mit dem Schneebesen unterschlagen, bis eine sämige Emulsion entsteht. Das Dressing mit ½TL Salz und ½TL Pfeffer würzen.


  4. Die Garnelen aus der Marinade nehmen; die Marinade nicht mehr verwenden. Über direkter starker Hitze bei geschlossenem Deckel 2–4Min. grillen, bis sie sich fest anfühlen und im Kern nicht mehr glasig sind, dabei ein- bis zweimal wenden. Vom Grill nehmen.


  5. Die Zutaten für den Salat in einer großen Schüssel vermischen und mit der Hälfte des Dressings anmachen. Den Salat auf vier Tellern anrichten, jeweils 6Garnelen darauf geben, mit etwas Dressing beträufeln und sofort servieren.
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    Garnelenbrötchen
mit Zitronen-Schnittlauch-Mayonnaise

  


  für 6personen


  Zubereitungszeit: 25 Min.


  Grillzeit: 3–5 Min.


  zubehör: gelochte Grillpfanne


  FÜR DIE MAYONNAISE


  125ml Mayonnaise


  2EL Schnittlauchröllchen


  1EL fein gehackte Estragonblätter


  1EL fein gehackte Dillspitzen


  ½TL fein abgeriebene Schale von 1Bio-Zitrone


  1TL frisch gepresster Zitronensaft


  naturreines grobes Meersalz


  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  100g Butter


  2Knoblauchzehen, zerdrückt


  32große Garnelen (Größe 21/30), geschält, Darm entfernt, Schwanzsegment entfernt


  6Hotdog-Brötchen, oben der Länge nach aufgeschnitten, an den Seiten jeweils ein kleiner Deckel abgeschnitten


  150g Romanasalatblätter, in mundgerechte Stücke zerpflückt


  1große Tomate, entkernt, gewürfelt


  scharfe Chilisauce


  Zitronenspalten


  1. Die Zutaten für die Mayonnaise verrühren und mit ¼TL Salz und ¼TL Pfeffer würzen. Beiseitestellen.


  2. Den Grill für direkte starke Hitze (230–290 °C) vorbereiten und die Grillpfanne vorheizen.


  3. Die Butter mit dem Knoblauch in einem kleinen Topf auf mittlerer bis kleiner Stufe flüssig werden lassen. Vom Herd nehmen. Die Garnelen trockentupfen und in einer Schüssel mit 2EL flüssiger Knoblauchbutter, ¼TL Salz und ½TL Pfeffer vermischen. Mit der restlichen Knoblauchbutter die angeschnittenen Außenseiten der Brötchen bestreichen.


  4. Die Garnelen in einer Lage in die Grillpfanne geben. Die Pfanne über direkte starke Hitze stellen und die Garnelen bei geschlossenem Deckel 2–4Min. grillen, bis sie sich fest anfühlen und im Kern nicht mehr glasig sind, dabei ein- bis zweimal wenden. Vom Grill nehmen und abkühlen lassen. Inzwischen die Brötchen auf einer der mit Knoblauchbutter bestrichenen Außenseite über direkter starker Hitze etwa 1Min. rösten, dabei einmal wenden.


  5. Die Garnelen in Stücke schneiden und unter die Mayonnaise mischen. Die Brötchen aufklappen, mit Salat, Garnelen-Mayonnaise und Tomatenwürfel füllen. Sofort servieren und dazu Chilisauce und Zitronenspalten reichen.
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    Austernsandwich Po’Boy
mit Zitronen-remoulade

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 30 Min.


  Grillzeit: 6–8 Min.


  zubehör: Austernmesser


  FÜR DIE REMOULADE


  125ml Mayonnaise


  4EL fein gehackte Frühlingszwiebeln (nur die weißen und hellgrünen Teile)


  1 ½TL Dijon-Senf


  ½TL fein abgeriebene Schale von 1Bio-Zitrone


  1 ½TL frisch gepresster Zitronensaft


  ¼TL scharfe Chilisauce


  ¼TL Paprikapulver


  ¼TL Knoblauchpulver


  ¼TL naturreines grobes Meersalz


  32große frische Austern in der Schale (je 7–8cm)


  4weiche Baguette-Brötchen, je etwa 15cm lang, aufgeschnitten


  3EL Olivenöl


  100g Romanasalatblätter, in feine Streifen geschnitten


  3mittelgroße Tomaten, in Scheiben geschnitten


  16eingelegte Dillgurkenscheiben (Glas)


  50g frittierte Zwiebelringe (Fertigprodukt; ersatzweise Röstzwiebeln)


  1. Die Zutaten für die Remoulade vermischen.


  2. Den Grill für direkte starke Hitze (230–290 °C) vorbereiten.


  3. Die Austern über direkter starker Hitze bei geschlossenem Deckel 5–7Min. grillen, bis sie sich etwa 1cm geöffnet haben. Mit einer Grillzange vorsichtig vom Rost auf ein Backblech heben. Nicht geöffnete Austern entfernen und wegwerfen. Das Blech gut mit Alufolie verschließen.


  4. Die Austern einzeln mit einem Austernmesser aus der Schale lösen. Dafür mit der flachen Klinge das Austernfleisch zunächst von der oberen Schalenhälfte lösen, dann vorsichtig unter das Austernfleisch fahren, um es von der unteren Schalenhälfte zu lösen. Ausgelöstes Muschelfleisch mit Folie bedecken, damit es warm bleibt.


  5. Die Schnittflächen der Brötchenhälften dünn mit Öl bestreichen. Brötchen mit der Schnittfläche nach unten über direkte starke Hitze legen und etwa 30–60Sek. leicht rösten.


  6. Die unteren Brötchenhälften mit Remoulade bestreichen, darauf jeweils Salat, Tomaten- und 4Gurkenscheiben anrichten, dann nebeneinander 8Austern setzen und mit frittierten Zwiebelringen bedecken. Die Sandwiche sofort servieren.
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    Hummerschwänze
mit Basilikum-Zitronen-Butter

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 10 Min.


  Grillzeit: 7–11 Min.


  zubehör: Küchenschere


  FÜR DIE WÜRZBUTTER


  250g Butter


  2EL fein gehackte Basilikumblätter


  1EL fein abgeriebene Bio-Zitronenschale


  1EL frisch gepresster Zitronensaft


  ½TL scharfe Chilisauce


  ½TL naturreines grobes Meersalz


  4TK-Hummerschwänze (je etwa 200–300g), aufgetaut


  1. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  2. Die Butter in einem Topf auf kleiner Stufe zerlassen, dabei den Topf gelegentlich schwenken. Wenn die Butter flüssig ist, den Schaum mit einem Schaumlöffel abnehmen. Die übrigen Zutaten für die Würzbutter untermischen und 1Min. erhitzen. Den Topf vom Herd nehmen. 4EL flüssige Würzbutter in eine Schüssel geben; die Butter wird später zum Bestreichen der Hummerschwänze verwendet. Den Topf verschließen und bis zum Servieren warm stellen.


  3. Hummerschwänze auf der Rückenseite mit einer Küchenschere in der Mitte bis zur Flosse aufschneiden. Umdrehen und auf der Unterseite bis zur Flosse aufschneiden. Mit einem Messer entlang der Einschnitte in zwei Teile durchschneiden.


  4. Die Fleischseite der Hummerschwänze mit etwas Würzbutter aus der Schüssel bestreichen. Hummerschwänze mit der Fleischseite nach unten über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel je nach Größe 2–3Min. grillen. Die Rückenseite mit etwas Würzbutter bestreichen, dann die Hummerschwänze wenden und weitere 5–8Min. grillen, bis das Fleisch weiß und fest, aber noch saftig ist. Vom Grill nehmen und mit der Würzbutter aus dem Topf servieren.
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  1. Den Hummerschwanz auf der harten Oberseite mit der Küchenschere in der Mitte bis zur Schwanzflosse aufschneiden.
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    2. Umdrehen und die Unterseite bis zur Flosse aufschneiden.
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    3. Mit einem scharfen, schweren Küchenmesser jeden Hummerschwanz entlang der Einschnitte durchschneiden.

  


  
    Tipp

  


  
    Wichtig ist, dass die tiefgefrorenen Hummerschwänze langsam auftauen können. Auf keinen Fall in der Mikrowelle auftauen, sonst wird das zarte Hummerfleisch hart!
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    Cioppino-Suppe mit gegrillten Meeresfrüchten
und Knoblauchcroûtons

  


  für 4–6personen


  Zubereitungszeit: 40 Min.


  Grillzeit: 8–10 Min.


  Olivenöl


  2Zwiebeln, fein gewürfelt


  1mittelgroße Fenchelknolle, harter Strunk entfernt, in feine Streifen geschnitten


  3Knoblauchzehen, geschält und angedrückt


  1kleine rote Paprikaschote, fein gewürfelt


  1TL getrockneter Oregano


  ¼TL zerstoßene rote Chiliflocken


  1große Dose (800g) Eiertomaten


  1l Hühnerbrühe


  1EL Tomatenmark


  1Lorbeerblatt


  naturreines grobes Meersalz


  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  24große Garnelen (Größe 21/30), geschält, Darm entfernt, mit Schwanzsegment


  12große ausgelöste Jakobsmuscheln (je etwa 40g)


  1große Knoblauchzehe, fein gerieben oder zerdrückt


  ½Ciabatta oder ein anderes italienisches Weißbrot, in 5cm große Würfel geschnitten (12–16Stück)


  24frische Miesmuscheln (etwa 500g), abgebürstet, Bärte entfernt


  1kleine Handvoll fein gehackte glatte Petersilienblätter


  1. In einem großen Topf 2EL Olivenöl auf mittlerer Stufe erhitzen. Zwiebeln und Fenchel darin etwa 5Min. glasig und etwas weich dünsten. Knoblauchzehen, Paprikawürfel, Oregano und Chiliflocken 2Min. mitdünsten. Die Dosentomaten mit ihrem Saft hinzufügen (die Tomaten vorher mit den Händen zerdrücken), Brühe, Tomatenmark, Lorbeerblatt, 1TL Salz und ¼TL Pfeffer dazugeben und aufkochen. Die Hitze auf mittlere bis kleine Stufe reduzieren und die Suppe halb zugedeckt 30Min. köcheln lassen, dabei gelegentlich umrühren.


  2. Während die Suppe köchelt, den Grill für direkte starke Hitze (230–290 °C) vorbereiten.


  3. Garnelen und Jakobsmuscheln mit kaltem Wasser abbrausen und trockentupfen. Gegebenenfalls den kleinen harten Seitenmuskel von den Jakobsmuscheln entfernen. Garnelen und Jakobsmuscheln auf allen Seiten dünn mit Öl bestreichen und mit Salz und Pfeffer würzen.


  4. Den geriebenen oder zerdrückten Knoblauch mit 2EL Öl verrühren. Die Brotwürfel mit dem Knoblauchöl vermischen.


  5. Garnelen und Jakobsmuscheln über direkter starker Hitze bei geschlossenem Deckel grillen, bis sie im Kern nicht mehr glasig sind, dabei einmal wenden. Die Garnelen benötigen etwa 2–4Min., die Jakobsmuscheln 4–6Min. Fertige Meeresfrüchte vom Grill nehmen.


  6. Die Grilltemperatur auf mittlere Hitze (175–230 °C) reduzieren. Die Brotwürfel über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel etwa 4Min. rösten, dabei mehrmals wenden, bis sie auf allen Seiten goldbraun sind.


  7. Kurz vor dem Servieren die Suppe auf mittlerer Stufe kräftig aufkochen. Die Miesmuscheln in die Suppe geben, den Topf verschließen und die Muscheln 3–5Min. garen, bis sie sich geöffnet haben (ungeöffnete Muscheln aussortieren und wegwerfen). Garnelen und Jakobsmuscheln unterrühren. In große Suppenschalen schöpfen, mit Petersilie bestreuen und geröstete Brotwürfeln einlegen. Warm servieren.


  
    
      Tipp

    


    
      Cioppino ist eine aus San Francisco stammende Fischsuppe, für die normalerweise Schaltiere in einem Tomatenfond sanft pochiert werden. In diesem Rezept werden Garnelen und Jakobsmuscheln separat gegrillt und erst am Ende zur Suppe gegeben. Sie verleihen auf diese Weise zubereitet der Suppe ein köstliches Raucharoma. Schenken Sie den Knoblauchcroûtons etwas Aufmerksamkeit, denn sie dürfen nicht zu dunkel geröstet werden. Nur leicht geröstetes Brot nimmt später genau die richtige Menge Flüssigkeit auf.
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    GRILLWISSEN:
perfekter fisch

  


  


  


  
    Die richtige Wahl


    1 Wirklich frischer Fisch hat glänzendes, festes Fleisch ohne Druckstellen. Fisch, der zusammenfällt oder Verfärbungen aufweist, sollten Sie liegen lassen.


    2 Hochwertiger roher Fisch riecht angenehm nach Meer und keinesfalls nach gegartem Fisch.


    3 Achten Sie bei ganzen Fischen auf klare, glänzende, pralle Augen. Kaufen Sie keinen Fisch, dessen Augen trübe oder eingesunken sind – er hat seine beste Zeit hinter sich.


    4 Bei ganzen Fischen sollten Haut und Schuppen glatt und unbeschädigt sein. Löcher oder Risse können Hinweise auf unsachgemäße Behandlung oder hohes Alter sein.


    Einen ganzen Fisch filetieren


    Den Fisch in einem Spülbecken schuppen und mit kaltem Wasser abbrausen. Den Kopf entfernen, indem man unmittelbar hinter der Brustflosse schräg einschneidet und dann durchschneidet.
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    Mit einem sehr scharfen Messer mit elastischer Klinge den Fisch, am Schwanz beginnend, ent-lang des Rückens etwa 1cm tief einschneiden.
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    Wieder am Schwanz beginnend behutsam immer tiefer und direkt über der Mittelgräte schneiden, und mit der anderen Hand den bereits abgelösten Teil des Filets vorsichtig anheben; so sieht man besser, wo man schneidet.
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    Das Filet wieder in Position legen und am Schwanzende durchtrennen, dabei immer vom Körper wegschneiden, für den Fall, dass die Klinge abrutscht. Den Fisch umdrehen und das zweite Filet genauso ablösen.


    


    

  


  


  


  
    
      Feste Filets
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    Lachs und Heilbutt eignen sich wegen ihres festen Fleisches gut zum Grillen. Am besten nimmt man Filets, die gleichmäßig mind. 2 ½cm dick sind. Dünnere Fischfilets trocknen schnell aus und zerfallen leicht.


    Anhaften verhindern
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    1 Wichtig ist, dass der Grillrost heiß und sauber ist, sodass die feuchte Oberfläche des Fischfilets schnell trocknet und braun werden kann. Sobald die Unterseite auf dem sauberen Rost karamellisiert ist, lässt sich das Filet vom Rost lösen.
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    2 Öl wirkt als Barriere zwischen Fisch und Grillrost, deshalb sollten Sie Fischfilets auf beiden Seiten gleichmäßig und großzügig damit bestreichen. Vermeiden Sie aber, dass das Öl vom Fisch tropft, das fördert die Flammenbildung.
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    3 Bewegen Sie das Filet nicht, bis die Unterseite braun ist und das Filet sich gut vom Rost heben lässt. Oft hilft es, die Seite, die zuerst auf dem Rost liegt, ein paar Minuten länger zu grillen als die zweite. Das sorgt (bei geschlossenem Deckel) dafür, dass sich das Filet einfacher vom Rost löst.


    


    Wann ist Fisch gar?
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    farbtest


    Wenn das Fleisch auch in der Mitte nicht mehr glasig ist und sich an den Rändern leicht zerpflücken lässt, ist der Fisch fertig. Das entspricht einer Kerntemperatur von 52–54 °C.
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    spiesstest


    Wenn Sie kein Fleischthermometer haben, stechen Sie mit einem Metallspieß in die dicks- te Stelle des Fisches und lassen den Spieß einige Sekunden im Fleisch stecken. Anschließend berühren Sie mit dem Spieß eine temperaturempfindliche Stelle der Haut.
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    Fühlt sich der Spieß wie hier an der Daumenwurzel kalt an, ist der Fisch noch nicht gar. Fühlt er sich warm an, ist der Fisch fertig. Ein heißer Spieß ist ein Zeichen dafür, dass der Fisch zu lange auf dem Grill war.


    


    Eine gelochte Grillpfanne verwenden
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    Wenn Sie befürchten, dass die Fischfilets beim Wenden auf dem Grill zerfallen, sollten Sie sie in einer gut vorgeheizten Grillpfanne über indirekter starker Hitze grillen. Auf diese Weise zubereitet, müssen die Filets nicht mehr gewendet werden, denn sie garen auf beiden Seiten relativ gleichmäßig. Die Unterseite bekommt eine schöne goldbraune Kruste.
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    Heilbuttfilets
mit gegrilltem Gemüse und Basilikumsauce

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 30 Min.


  Grillzeit: 26–28 Min.


  zubehör: gelochte Grillpfanne


  1Bund (etwa 50g) Basilikum, Blätter abgezupft


  2EL frisch gepresster Zitronensaft


  ¼TL zerstoßene rote Chiliflocken


  naturreines grobes Meersalz


  Olivenöl


  1TL getrockneter Thymian


  ½TL getrockneter Oregano


  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  2große rote Paprikaschoten, in etwa 1cm breite Streifen geschnitten


  2mittelgroße rote Zwiebeln, quer in 1cm dicke Scheiben geschnitten und in Ringe zerteilt


  3Knoblauchzehen, fein gewürfelt


  250g Cocktail- oder Datteltomaten


  18getrocknete, entsteinte schwarze Oliven, halbiert


  4Heilbuttfilets mit Haut (je etwa 180–225g schwer und 2 ½cm dick)


  1. Basilikumblätter mit 1EL Zitronensaft, Chiliflocken und ½TL Salz in der Küchenmaschine grob hacken. Bei laufendem Motor 4EL Öl langsam zugießen und weitermixen, bis eine nicht zu glatte Sauce entsteht. In eine Schüssel umfüllen und ein Stück Frischhaltefolie direkt auf die Sauce legen, damit sie sich nicht verfärbt.


  2. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten und die Grillpfanne vorheizen.


  3. In einer großen Schüssel 4EL Öl mit Thymian, Oregano, 1TL Salz und ½TL Pfeffer verrühren. Paprikastreifen, Zwiebelringe, Knoblauch und Tomaten hinzufügen und gut mit dem Kräuteröl vermischen. Das Gemüse in einer Lage in der Grillpfanne verteilen und über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel etwa 20Min. grillen, bis es weich wird und die Tomaten ihre Form verlieren, dabei gelegentlich wenden. Gemüse in eine ofenfeste Schüssel geben, die Oliven unterheben und warm halten. Die Grilltemperatur auf mittlerer bis starke Hitze (200–260 °C) erhöhen.


  4. Die Fleischseite der Heilbuttfilets mit Öl bestreichen und gleichmäßig mit 1TL Salz und ½TL Pfeffer würzen. Die Filets mit der Hautseite nach oben über direkter mittlerer bis starker Hitze bei geschlossenem Deckel 6–8Min. grillen, dabei einmal wenden, bis das Fleisch fast blättrig zerfällt, wenn man mit einer Messerspitze hineinsticht. Vom Grill nehmen und die Haut vorsichtig von den Filets abziehen. Das Gemüse auf vier Serviertellern anrichten, jeweils 1Heilbuttfilet darauflegen, die Filets mit übrigem Zitronensaft und der Basilikumsauce beträufeln und sofort servieren.
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    Scharfe Heilbuttfilets
mit Krautsalat

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 30 Min.


  Grillzeit: 6–8 Min.


  FÜR DIE REMOULADE


  5EL Mayonnaise


  2Frühlingszwiebeln, sehr fein gehackt


  1EL Schnittlauchröllchen


  1EL Kapern, abgespült, gehackt


  1 ½TL fein gehackte glatte Petersilienblätter


  1 ½TL frisch gepresster Zitronensaft


  1Knoblauchzehe, zerdrückt


  ¼TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  naturreines grobes Meersalz


  250g Weißkohl, fein gehobelt


  1Möhre, fein gewürfelt


  1Frühlingszwiebel, nur die weißen und hellgrünen Teile in etwa 5cm lange feine Streifen geschnitten


  FÜR DIE MARINADE


  4EL Erdnussöl


  3EL gehackte Basilikumblätter


  2EL frisch gepresster Zitronensaft


  2TL fein gehackter Ingwer


  ½TL zerstoßene rote Chiliflocken


  ½TL Cayennepfeffer


  ¼TL gemahlene Kurkuma (Gelbwurz)


  4Heilbuttfilets ohne Haut (je etwa 180g schwer und 2 ½cm dick)


  1. Die Zutaten für die Remoulade vermischen und nach Belieben mit Salz abschmecken. Weißkohl, Möhre und Frühlingszwiebel in einer großen Schüssel vermengen und den Salat mit der Remoulade anmachen.


  2. Den Grill für direkte starke Hitze (230–290 °C) vorbereiten.


  3. Die Zutaten für die Marinade und ¾TL Salz verrühren. Die Heilbuttfilets mit Küchenpapier trockentupfen, in eine flache Schüssel legen und gründlich mit einem Teil der Marinade bestreichen. Die restliche Marinade beiseitestellen.


  4. Die Filets über direkter starker Hitze bei geschlossenem Deckel 4–5Min. grillen, bis sie sich leicht vom Rost heben lassen. Vorsichtig wenden und mit der beiseitegestellten Marinade bestreichen. Übrige Marinade nicht mehr verwenden. Weitere 2–3Min. grillen, bis das Fischfleisch fast blättrig zerfällt, wenn man mit einer Messerspitze hineinsticht. Vom Grill nehmen und warm mit dem Krautsalat servieren.
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    Heilbutt-Garnelen-Pattys
mit Salat aus gegrilltem Gemüse

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 20 Min.


  kühlzeit: 30–60Min.


  Grillzeit: 10–12 Min.


  zubehör: gelochte Grillpfanne


  FÜR DIE PATTYS


  500g Heilbuttfilets ohne Haut


  225g Garnelen, geschält, Darm entfernt, Schwanzsegment entfernt


  3EL Schnittlauchröllchen


  1 ½EL fein gehackte Dillspitzen


  1EL Dijon-Senf


  1EL frisch gepresster Zitronensaft


  naturreines grobes Meersalz


  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  Olivenöl


  2mittelgroße Zucchini, quer in 1cm dicke Scheiben geschnitten


  2mittelgroße längliche Auberginen, quer in 1cm dicke Scheiben geschnitten


  2mittelgroße rote Paprikaschoten, in mundgerechte Stücke geschnitten


  300g Romanasalat, in feine Streifen geschnitten


  Ranch-Dressing (Fertigprodukt oder siehe Rezept >)


  1. Die Zutaten für die Pattys mit ½TL Salz und ½TL Pfeffer in der Küchenmaschine grob pürieren. An der Schüsselwand anhaftende Reste zwischendurch mit dem Teigschaber nach unten schieben und wieder in die Mischung einarbeiten. Aus der Fischmasse mit angefeuchteten Händen vier lockere, etwa gleich große Pattys mit einem Durchmesser von etwa 10cm formen. Auf einem Backblech 30–60Min. kalt stellen.


  2. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten und die Grillpfanne vorheizen.


  3. Die Pattys auf beiden Seiten mit Öl bestreichen. Zucchini, Auberginen und Paprika ebenfalls mit Öl bestreichen und gleichmäßig mit Salz und Pfeffer würzen.


  4. Das Gemüse in der Grillpfanne in einer Lage verteilen und über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel in 6–8Min. knackig-zart grillen, dabei ein- bis zweimal wenden. Gleichzeitig die Pattys über direkter mittlerer Hitze 10–12Min. grillen, bis sie durchgegart sind, dabei ein- bis zweimal wenden. Fertiges Gemüse und Pattys vom Grill nehmen.


  5. Romanasalat auf vier Tellern anrichten. Darauf gegrilltes Gemüse und jeweils 1Patty geben. Mit Ranch-Dressing beträufeln und sofort servieren.


  
    
      Tipp

    


    
      Die in der Küchenmaschine zerkleinerten Garnelen übernehmen in diesem Rezept die Funktion von Eiern oder Semmelbröseln als Bindemittel für die Pattys.
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    Thunfisch-Sandwich
mit Paprikamayonnaise und Gurkensalat

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 15 Min.


  Grillzeit: 3–4 Min.


  für den salat


  1Salatgurke (etwa 350g), in sehr feine Scheiben geschnitten


  ½süße Zwiebel (sweet onion), in feine Scheiben geschnitten


  4EL gesüßter Reisessig (Sushi-Essig)


  1TL gemahlener Koriander


  ½geröstete rote Paprikaschote (Glas), abgetropft


  125ml Mayonnaise


  4Thunfischfilets in Sushi-Qualität (je etwa 180g schwer und 2 ½cm dick)


  1EL Olivenöl


  ½TL naturreines grobes Meersalz


  ¼TL Paprikapulver


  1kräftige Prise frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  4kleine Ciabatta-Brötchen, aufgeschnitten


  30g zarte Rucolablätter


  1. Den Grill für direkte starke Hitze (230–290 °C) vorbereiten.


  2. Die Zutaten für den Salat in einer großen Schüssel vermischen. Bei Raumtemperatur bis zum Servieren stehen lassen und gelegentlich durchmischen.


  3. Paprika und Mayonnaise in der Küchenmaschine oder im Mixer fast glatt pürieren, dabei an den Wänden haftende Bestandteile zwischendurch mit einem Teigschaber wieder nach unten schieben.


  4. Die Thunfischfilets auf beiden Seiten mit dem Öl bestreichen und gleichmäßig mit Salz, Paprikapulver und Pfeffer würzen. Über direkter starker Hitze bei geöffnetem Deckel bis zum gewünschten Gargrad grillen, 3–4Min. für halb gar bzw. medium rare, dabei einmal wenden. Während der letzten Minute die Brötchen mit der Schnittfläche nach unten über direkter Hitze rösten. Thunfisch und Brötchen vom Grill nehmen. Die Thunfischfilets dünn aufschneiden.


  5. Die Schnittflächen der Brötchen großzügig mit der Paprikamayonnaise bestreichen und mit Thunfisch und Rucola belegen. Überschüssige Flüssigkeit vom Gurkensalat abgießen und den Salat zu den Sandwiches servieren.


  
    
      Tipp

    


    
      Mit einem feinen Gemüsehobel (Mandoline ) oder der feinen Schneidescheibe Ihrer Küchenmaschine lassen sich Gurken und Zwiebeln ganz einfach in sehr dünne Scheiben schneiden.
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    Thunfischsteaks
mit Feigen-Tapenade

  


  für 6personen


  Zubereitungszeit: 15 Min.


  Grillzeit: 2–3 Min.


  FÜR DIE Tapenade


  4EL fein gehackte getrocknete Feigen


  125ml halbtrockener Sherry


  180g Tapenade (Olivenpaste)


  4EL fein gehackte Minzeblätter


  fein abgeriebene Schale von 1Bio-Zitrone


  1EL frisch gepresster Zitronensaft


  ¼TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  Olivenöl


  
    FÜR DIE WÜRZMISCHUNG


    ½TL Paprikapulver

  


  ½TL naturreines grobes Meersalz


  ¼TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  6Steaks vom Gelbflossen-Thunfisch in Sushi-Qualität (je etwa 225g schwer und 2 ½cm dick)


  1. Die Feigen in einer kleinen Schüssel mit dem Sherry übergießen und 10Min. einweichen. Abgießen und die Feigen mit Tapenade, Minze, Zitronenschale und -saft sowie dem Pfeffer vermischen. Wenn die Paste zu trocken erscheint, bis zu 2EL Olivenöl unterrühren. Bis zum Servieren beiseitestellen.


  2. Den Grill für direkte starke Hitze (230–290 °C) vorbereiten.


  3. Die Zutaten für die Würzmischung vermengen. Die Steaks auf beiden Seiten dünn mit Öl bestreichen und gleichmäßig mit der Würzmischung einreiben. Über direkter starker Hitze bei geöffnetem Deckel 2–3Min. rare, also im Kern noch roh grillen, dabei einmal wenden. Vom Grill nehmen, die Feigen-Tapenade darüberlöffeln und sofort servieren.


  
    [image: IMG]

    Sollen die Thunfischsteaks halb gar bzw. medium rare sein, benötigen sie 3–4Min. auf dem Grill. Die Steaks einmal wenden.
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    Für medium werden die Steaks etwa 5Min. gegrillt und einmal gewendet.
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    Maki-Sushi mit kurz gegrilltem Thunfisch
und Avocado

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 45 Min.


  Grillzeit: 1½–2 Min.


  zubehör: Bambusmatte zum Rollen von Sushi


  400g Sushi-Reis


  4EL gesüßter Reisessig (Sushi-Essig)


  4TL Honig


  ¾TL naturreines grobes Meersalz


  125ml Mayonnaise


  1EL plus 4TL geröstetes Sesamöl


  4TL Wasabi (grüne japanische Meerrettichpaste)


  1Thunfischsteak in Sushi-Qualität (etwa 500g schwer und 2 ½cm dick)


  8Nori-Blätter (Algenblätter; je etwa 20x 20cm)


  1Avocado, halbiert, das Fruchtfleisch quer in 24Scheiben geschnitten


  4TL Sesamsamen, geröstet


  125ml Sojasauce


  1EL scharfe Chili-Knoblauch-Sauce (z.B. Sriracha)


  eingelegter Ingwer (nach Belieben)


  1. Den Reis nach Packungsanweisung garen und auskühlen lassen. Essig, Honig und Salz verquirlen, bis sich das Salz aufgelöst hat. Die Mischung über den abgekühlten Reis gießen und behutsam, aber gründlich untermischen.


  2. Den Grill für direkte starke Hitze (230–290 °C) vorbereiten.


  3. Mayonnaise mit 4TL Sesamöl und Wasabi vermischen. 4EL davon bis zum Servieren beiseitestellen.


  4. Das Thunfischsteak auf beiden Seiten mit 1EL Sesamöl bestreichen. Über direkter starker Hitze bei geöffnetem Deckel 1 ½–2Min. grillen, dabei einmal wenden, bis es außen gebräunt und ein wenig warm, aber innen noch roh ist. Vom Grill nehmen und komplett auskühlen lassen. Anschließend der Länge nach in 8etwa 1cm dicke Scheiben schneiden.


  5. Die Bambusmatte auf der Arbeitsfläche so ausrollen, dass die Bambusstäbe quer zu Ihnen liegen. 1Nori-Blatt mit der glänzenden Seite nach unten an die untere Kante der Matte legen. Mit angefeuchteten Händen das Nori-Blatt mit etwa 100g Sushireis dünn und gleichmäßig belegen, am oberen Rand gut 1cm aussparen. Etwa 5cm von der unteren Kante entfernt auf dem Reis 2TL Mayonnaise als 2cm breiten, horizontalen Streifen verstreichen. 1längliche Scheibe Thunfisch auf die Mayonnaise legen und den Fisch mit 3Scheiben Avocado belegen. ½TL Sesam darüberstreuen.


  6. Das Nori-Blatt mit beiden Händen an der Ihnen zugewandten Seite anheben und etwas über die Füllung schlagen, dann das Nori-Blatt mithilfe der Matte über der Füllung eng aufrollen. Die Sushirolle in die Matte wickeln und festdrücken, damit sich Reis und Noriblatt gut verbinden. Sollte der freie Rand des Noriblatts nicht ausreichend kleben, den Rand mit etwas Wasser anfeuchten und gegen die Rolle drücken. Die Matte entfernen. Übrige Noriblätter genauso verarbeiten.


  7. Die Sojasauce mit der Chili-Knoblauch-Sauce verrühren. Die Rollen mit der Nahtseite nach unten auf ein Schneidbrett legen. Ein scharfes Messer mit dünner Klinge in Wasser tauchen, überschüssiges Wasser abschütteln. Die Rollen quer in je 6–8gleich große Stücke schneiden. Die Maki-Sushi mit der gewürzten Sojasauce, der beiseitegestellten Mayonnaise und nach Belieben mit eingelegtem Ingwer servieren.
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    1. Ganz frischer Thunfisch in Sushi-Qualität wird auf dem glühend heißen Grill nur kurz angebraten, damit er in der Mitte roh bleibt.
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    2. Die längliche Thunfischscheibe auf den Streifen Mayonnaise legen, darauf Avocadoscheiben und Sesam geben.
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    3. Das Nori-Blatt an der unteren Kante der Matte anheben und über die Füllung klappen, anschließend fest nach oben aufrollen.
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    4. Die Bambusmatte hilft beim Aufrollen des Nori-Blatts, um eine schöne runde, kompakte Form zu erzielen.

  


  
    Tipp

  


  
    Die Mayonnaise lässt sich leichter als Streifen auf dem Reis verteilen, wenn man sie in einen wiederverschließbaren Plastikbeutel gibt, eine Ecke abschneidet und die Mayonnaise aus dem Beutel drückt.
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    Lachsburger
mit Wasabi-Mayonnaise

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 35 Min.


  kühlzeit: 1–2 Std.


  Grillzeit: 6–7 Min.


  Für die Pattys


  1Lachsfilet ohne Haut (etwa 700g), Gräten entfernt, trockengetupft, in 2 ½cm große Stücke geschnitten


  6EL japanisches Panko-Paniermehl (Asia-Laden)


  2EL körniger Frischkäse


  1Ei (Größe L), leicht verquirlt


  3Frühlingszwiebeln, nur die weißen und hellgrünen Teile fein gehackt


  1EL fein geriebener Ingwer


  fein abgeriebene Schale von 1großen Bio-Limette


  ½TL naturreines grobes Meersalz


  ¼TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  6EL Mayonnaise


  1TL Wasabi (japanische grüne Meerrettichpaste)


  Olivenöl (aus der Sprühflasche)


  2Toastbrötchen (Toasties), aufgeschnitten


  1Avocado, das Fruchtfleisch längs in dünne Scheiben geschnitten


  8Tomatenscheiben


  1. Die Zutaten für die Pattys in der Küchenmaschine vier- bis sechsmal kurz durchmixen, bis die Lachsstücke gleichmäßig klein gewürfelt sind. Die Masse auf keinen Fall pürieren!


  2. Mit angefeuchteten Händen aus der Masse vier gleich große, etwa 2cm dicke Pattys formen, dabei die Masse möglichst wenig zusammendrücken und nicht kneten. Pattys auf einen großen Teller legen, locker mit Frischhaltefolie abdecken und mind. 1Std. oder bis zu 2Std. kalt stellen.


  3. Den Grill für direkte starke Hitze (230–290 °C) vorbereiten.


  4. Die Mayonnaise mit Wasabi verrühren. Abgedeckt bis zum Servieren in den Kühlschrank stellen.


  5. Die Pattys auf beiden Seiten dünn mit Olivenöl besprühen. Über direkter starker Hitze bei geschlossenem Deckel etwa 4Min. von einer Seite grillen, vorher nicht wenden oder umlegen, sonst könnten sie auseinanderfallen. Dann mit einem Grillwender vorsichtig umdrehen und weitere 2–3Min. grillen, bis sie sich fest anfühlen und gar sind. Während der letzten Minute die Toastbrötchen mit der Schnittfläche nach unten über direkter Hitze rösten. Pattys und Brötchen vom Grill nehmen.


  6. Die Brötchen mit der Schnittfläche nach oben auf einen Servierteller legen, fächerartig mit Avocadoscheiben belegen und je 1Lachspatty daraufsetzen. Jeweils mit 2Tomatenscheiben und Wasabi-Mayonnaise garnieren. Sofort servieren.
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    Lachsfilet auf dem Räucherbrett
mit Brokkolini

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 20 Min.


  Grillzeit: 12–15 Min.


  zubehör: 1unbehandeltes Räucherbrett aus Zedernholz, 30–40cm lang und etwa 18cm breit


  1Lachsfilet mit Haut (etwa 1kg schwer und 2 ½–3 ½cm dick), Gräten entfernt, trockengetupft


  naturreines grobes Meersalz


  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  2EL Dijon-Senf


  2EL heller Vollrohrzucker


  500g Brokkolini (Spargelbrokkoli), geputzt, Stängel gespalten (siehe Foto unten)


  2 ½EL Olivenöl


  1 ½TL fein abgeriebene Schale von 1Bio-Orange


  1. Das Räucherbrett mind. 1Std. wässern.


  2. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  3. Das Lachsfilet quer in vier gleich große Stücke schneiden und großzügig mit Salz und Pfeffer würzen. Senf und Zucker zu einer Paste verrühren und die Lachsstücke auf allen Seiten damit bestreichen. Brokkolini mit dem Öl vermischen und mit ¾TL Salz und ½TL Pfeffer würzen.


  4. Das gewässerte Räucherbrett über direkte mittlere Hitze legen und den Grilldeckel schließen. Wenn sich nach 5–10Min. Rauch entwickelt, das Brett umdrehen und die Filets mit der Hautseite nach unten nebeneinander auf die angekohlte Seite des Räucherbretts legen, ohne dass sie sich berühren. Dann die Brokkolinistangen rechtwinklig zu den Streben auf den Grillrost legen. Lachs und Brokkolini über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 12–15Min. grillen, bis der Lachs den gewünschten Gargrad erreicht hat und das Gemüse knackig-zart ist. Alle 5Min. das Gemüse wenden und den Gargrad der Lachsfilets prüfen. Die Brokkolinistangen können am Rand der Röschen etwas dunkel werden. Lachsfilets vom Räucherbrett auf Teller heben. Brokkolini in einer großen Schüssel mit der Orangenschale vermengen. Sofort servieren.
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    Spaltet man die Stängel der Brokkolini, werden sie auf dem Grill schneller gar.
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    Das Räucherbrett sollte zunächst auf einer Seite ankohlen, bevor der Lachs darauf zubereitet wird.

  


  


  


   [image: IMG]


  
    LACHS- UND GEMÜSESPIESSE
MIT ZITRONEN-KRÄUTER-VINAIGRETTE

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 30 Min.


  Grillzeit: 8–10 Min.


  zubehör: 8Metall- oder Holzspieße


  für die Vinaigrette


  4EL frisch gepresster Zitronensaft


  3EL sehr fein gehackte Korianderblätter


  3EL sehr fein gehackte glatte Petersilienblätter


  4Knoblauchzehen, zerdrückt


  1 ½TL Paprikapulver


  ¾TL gemahlener Kreuzkümmel


  ¼TL Cayennepfeffer


  naturreines grobes Meersalz


  Olivenöl


  700g Lachsfilet ohne Haut (aus der Mitte geschnitten), Gräten entfernt, trockengetupft, in etwa 3cm große Würfel geschnitten


  je 2mittelgroße grüne und gelbe Zucchini, in 1 ½cm dicke Halbmonde geschnitten


  ½große rote Zwiebel, längs geviertelt, jedes Viertel quer halbiert


  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  1Zitrone, geviertelt


  1. Holzspieße mind. 30Min. wässern.


  2. Den Grill für direkte mittlere bis starke Hitze (200–260 °C) vorbereiten.


  3. Die Zutaten für die Vinaigrette mit 1TL Salz verquirlen. 125ml Öl langsam in einem dünnen Strahl mit dem Schneebesen unterschlagen, bis eine sämige Emulsion entsteht. Bis zum Servieren beiseitestellen.


  4. Die Lachswürfel auf vier Spieße stecken. Zucchinischeiben und Zwiebelstücke abwechselnd auf die übrigen vier Spieße stecken. Lachs und Gemüse großzügig auf allen Seiten mit Öl bestreichen und gleichmäßig mit Salz und Pfeffer würzen.


  5. Die Spieße über direkter mittlerer bis starker Hitze bei geschlossenem Deckel 8–10Min. grillen, dabei viermal wenden, bis das Gemüse knackig-zart ist, der Lachs außen eine dünne Kruste hat und innen nicht mehr glasig, aber noch saftig ist. Die Spieße vom Grill nehmen und sofort mit der Vinaigrette und Zitronenvierteln servieren.
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    Mariniertes Lachsfilet
mit Grillpaprika-Curry-Sauce

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 25 Min.


  marinierzeit: 30 Min.


  Grillzeit: 18–24 Min.


  für die Marinade


  1Dose (400g) ungesüßte Kokosmilch


  2EL frisch gepresster Limettensaft


  1EL Rapsöl


  1 ½TL rote Thai-Curry-Paste


  4Lachsfilets mit Haut (je etwa 200g schwer und 2 ½cm dick), Gräten entfernt, trockengetupft


  1große rote Paprikaschote


  1Knoblauchzehe, zerdrückt


  1EL fein geriebener Ingwer


  1TL naturreines grobes Meersalz


  4EL fein gehackte Korianderblätter


  1. Die Zutaten für die Marinade verrühren. Die Lachsfilets in einen großen, wiederverschließbaren Plastikbeutel geben und die Marinade dazugießen. Die Luft aus dem Beutel streichen, den Beutel fest verschließen und mehrmals wenden, damit die Marinade sich gleichmäßig verteilt. Den Beutel auf einen Teller legen und den Fisch 30Min. bei Raumtemperatur marinieren, dabei gelegentlich wenden.


  2. Den Grill für direkte starke Hitze (230–290 °C) vorbereiten.


  3. Die Paprikaschote über direkter starker Hitze bei geschlos-senem Deckel grillen, dabei gelegentlich wenden, bis die Haut nach 10–12Min. rundherum schwarz ist und Blasen wirft. Paprika in eine Schüssel legen, mit Frischhaltefolie abdecken und 10Min. ausdampfen lassen. Die Schote aus der Schüssel nehmen, die verkohlte Haut abziehen, Stielansatz und Kerne entfernen. Das Fruchtfleisch klein schneiden und in die Küchenmaschine geben.


  4. Die Lachsfilets aus der Marinade nehmen, die Marinade in die Küchenmaschine zur Paprika gießen. Knoblauch, Ingwer und Salz hinzufügen und die Zutaten glatt pürieren. In einen Topf gießen, auf mittlerer bis hoher Stufe aufkochen, dann die Hitze reduzieren und die Sauce 2–3Min. sanft köcheln lassen. Bis zum Servieren warm halten.


  5. Die Lachsfilets zunächst mit der Fleischseite nach unten über direkte starke Hitze legen und bei geschlossenem Deckel 6–8Min. grillen, bis sie sich leicht vom Rost heben lassen, ohne haften zu bleiben. Filets wenden und bis zum gewünschten Gargrad weitergrillen, 2–4Min. für medium rare (halb gar). Einen Grillwender zwischen Haut und Fleisch schieben und den Lachs von der Haut auf Servierteller heben. Warm mit der Sauce anrichten und mit Koriander garnieren.
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  Damals und heute


  Was passiert, wenn Lachssteaks sechs lange Stun-den in eine Marinade aus Limettensaft und Öl eingelegt werden? Heraus kommt duftender Fisch, dessen Fleisch matschig geworden ist! Inzwischen haben wir glück-licherweise gelernt, dass Lachs genug Eigen-geschmack hat, um ohne ein solches Aromabad auszukommen. Das lange Marinieren ist unnötig, und die säurehaltigen Anteile zerstören die zarte Textur des Fisches. Lachs kommt am besten zur Geltung, wenn man ihn mit frischen, süßen und unverfälschten Aromen kom-bi-niert, wie etwa mit der Gemüse-Salsa, die in unserem Remix dazugekom-men ist. Denn was heute zählt, ist vor allem geschmackliche Ausgewogenheit, hier zwischen süß und salzig, leicht und schwer. Das Resultat ist außerge-wöhnlich genug, um Gäste damit zu bewirten, dabei unkompliziert in der Zubereitung und daher für jeden Tag geeignet.
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  Das Original


  Lachssteaks mit Limettenaroma


  Rezept aus Weber® Grill Out! © 1990


  Holzkohle: direkte Hitze


  Gas: indirekte/mittlere Hitze


  4frische oder TK-Steaks vom Lachs, Thunfisch oder Wolfsbarsch, je etwa 2 1/2cm dick (etwa 500g)


  4EL Salatöl


  4EL Limettensaft


  1EL Wasser


  1EL Sojasauce


  2TL Sesamöl


  2TL Honig


  200g gemischte Salatblätter, zerpflückt


  50g Radieschen, in Scheiben geschnitten


  25g Alfalfasprossen


  1EL Sesamsamen, geröstet


  1eingelegte grüne Chilischote (Dose), abgespült, Kerne entfernt, fein gehackt (nach Belieben)


  TK-Steaks auftauen. Den Fisch in einen Plastik-beutel geben, den Beutel in eine flache Schüssel legen. Öl mit Limettensaft, Wasser, Sojasauce, Sesamöl und Honig in einer kleinen Schüssel verquirlen. Über den Fisch gießen. Den Beutel ver-schließen und 6Std. kalt stellen. Gelegentlich wenden, um die Marinade zu ver-teilen.


  Salatblätter, Radieschen, Sprossen, Sesam und nach Belieben die Chili-schote in einer großen Schüssel mi-schen. Auf einer Servierplatte anrichten und beiseitestellen. Fischsteaks abtropfen las-sen. Restliche Marinade in einen kleinen Aluminiumtopf gießen.


  Den Grillrost dünn einfetten. Fischsteaks auf den Rost le-gen und 10–12Min. grillen, bis das Fleisch blättrig zerfällt, wenn man mit einer Gabel hineinsticht. Nach der Hälfte der Zeit die Steaks einmal wenden. Jetzt den Topf mit der Marinade auf den Rost neben den Fisch stellen und die Marinade sprudelnd aufkochen.


  Zum Servieren den Salat mit der heißen Marinade beträufeln und durchmischen, bis der Salat etwas welk wird. Die Fischsteaks darauf anrichten. Ergibt 4Portionen.


  


  


  
     [image: IMG]


    Lachsfilets
mit einer Salsa aus gegrilltem Mais, Tomaten und Avocado

  


  Der Remix


  für 6personen


  Zubereitungszeit: 30 Min.


  Grillzeit: 16–24 Min.


  2Maiskolben, Hüllblätter entfernt


  Olivenöl


  naturreines grobes Meersalz


  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  ¼TL Chilipulver


  300g rote und/oder gelbe Cocktail tomaten, geviertelt


  30g Rucolablätter, grob zerpflückt


  2Frühlingszwiebeln, nur die weißen und hellgrünen Teile fein gehackt


  2EL frisch gepresster Limettensaft


  1große Avocado, das Fruchtfleisch fein gewürfelt


  6Lachsfilets mit Haut ( je etwa


  200g schwer und 2 ½cm dick), Gräten entfernt


  1Limette, in 6Spalten geschnitten


  1. Den Grill für direkte starke Hitze (230–290 °C) vorbereiten.


  2. Die Maiskolben rundherum dünn mit Öl einpinseln und gleichmäßig mit ¼TL Salz, ¼TL Pfeffer und Chilipulver würzen.


  3. Den Mais über direkter starker Hitze bei geschlossenem Deckel 8–12Min. grillen, bis er stellenweise gebräunt ist und die Körner weich sind, dabei gelegentlich wenden. Vom Grill nehmen und abkühlen lassen. Maiskörner über einer großen Schüssel vom Kolben schneiden. Mit Tomaten, Rucola, Frühlingszwiebeln, 2EL Öl, Limettensaft, ½TL Salz und ¼TL Pfeffer vermischen. Die Avocadowürfel unterheben.


  4. Die Lachsfilets auf der Fleischseite großzügig mit Öl bestreichen und mit Salz und Pfeffer würzen. Mit der Haut nach oben über direkter starker Hitze bei geschlossenem Deckel 6–8Min. grillen, bis die Filets sich leicht vom Rost lösen lassen, ohne haften zu bleiben. Wenden und bis zum gewünschten Gargrad weitergrillen, 2–4Min. für halb gar bzw. medium rare. Einen Grillwender vorsichtig zwischen Haut und Filet schieben, das Fischfleisch von der Haut abheben und auf Servierteller legen. Die Lachsfilets warm mit der Salsa und Limettenspalten servieren.
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    Seesaibling
mit würzigem Tomaten-Oliven-Relish

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 30 Min.


  Grillzeit: 6–7 Min.


  FÜR DAS RELISH


  3große Eiertomaten, Stielansatz und Kerne entfernt, in kleine Würfel geschnitten


  80g schwarze Oliven (z.B. Kalamata), entsteint, halbiert


  80g große grüne Oliven (z.B. Cerignola), entsteint, halbiert oder geviertelt


  3EL Olivenöl


  2EL Kapern, abgespült und abgetropft


  1EL Aceto balsamico bianco


  2Sardellenfilets in Öl, abgetropft, fein gehackt


  2mittelgroße Knoblauchzehen, zerdrückt


  ½TL zerstoßene rote Chiliflocken


  ¼TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  4Filets vom Seesaibling (je etwa 200g schwer und 1 ½cm dick)


  1EL Olivenöl


  ¾TL naturreines grobes Meersalz


  ½TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  1Handvoll gehackte Basilikumblätter


  1. Die Zutaten für das Relish vermischen. Bis zum Servieren bei Raumtemperatur ziehen lassen.


  2. Den Grill für direkte starke Hitze (230–290 °C) vorbereiten.


  3. Die Fischfilets auf beiden Seiten mit Öl bestreichen und gleichmäßig salzen und pfeffern. Über direkter starker Hitze bei geschlossenem Deckel etwa 4Min. grillen, bis sie sich leicht vom Rost heben lassen, ohne haften zu bleiben. Wenden und bis zum gewünschten Gargrad weitergrillen, 2–3Min. für halb gar bzw. medium rare. Vom Grill nehmen.


  4. Den Basilikum unter das Relish mischen. Das Relish großzügig über die Filets löffeln und sofort servieren.


  
    Tipp

  


  
    Wenn Sie keinen Seesaibling bekommen, kann man dieses Rezept auch mit Lachs, Heilbutt oder Schwertfisch zubereiten. Das Relish passt auch sehr gut zu Hähnchen.
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    Ganzer Wolfsbarsch
mit Basilikum-Zitrus-Füllung und Pesto

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 20 Min.


  Grillzeit: 30–40 Min.


  zubehör: Küchengarn


  2ganze Wolfsbarsche (je etwa 700–1000g), ausgenommen, geschuppt, Flossen entfernt


  2EL Olivenöl


  ¾TL naturreines grobes Meersalz


  ½TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  3große Bio-Zitronen


  2mittelgroße Bio-Orangen


  4EL Pesto (Glas)


  30Basilikumblätter


  1. Den Grill für indirekte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  2. Die Fische innen und außen gleichmäßig mit Öl bestreichen und mit Salz und Pfeffer würzen. Beiseitestellen.


  3. Die Schale von je 1Zitrone und Orange fein abreiben und mit dem Saft ½Zitrone unter das Pesto rühren. Die restlichen 2 ½Zitronen und beide Orangen in ½cm dicke Scheiben schneiden; die Enden wegwerfen. 4Zitronenscheiben halbieren, 2Orangenscheiben vierteln. 4halbe Zitronenscheiben und 4Orangenviertel mit 15Basilkumblätter jeweils in die Bauchhöhle eines Fisches legen.


  4. Vier 50cm lange Fäden Küchengarn zuschneiden. Zwei Fäden Küchengarn parallel im Abstand von etwa 4cm auslegen. Je 1Orangen- und Zitronenscheibe in die Mitte jedes Fadens legen. Den ersten Fisch auf die Fruchtscheiben legen und jeweils 1weitere Zitronen- und Orangenscheibe auf den Fisch geben. Das Küchengarn über den Fruchtscheiben verknoten. Den zweiten Fisch genauso vorbereiten.


  5. Die Fische über indirekter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 30–40Min. grillen, dabei einmal wenden, bis das Fleisch nahe der Mittelgräte nicht mehr glasig, aber noch saftig ist. Vom Grill nehmen und etwa 2Min. ruhen lassen.


  6. Restliche Zitronen- und Orangenscheiben auf einer kleinen Servierplatte auslegen. Küchengarn und gegrillte Zitrusscheiben von den Fischen entfernen und wegwerfen. Kopf und Schwanz der Fische abschneiden. Die Fische jeweils entlang des Rückgrats einschneiden, anschließend wie ein Buch aufklappen. Basilikum, Zitronen- und Orangenscheiben aus der Bauchhöhle entfernen und die Fische entgräten. Das Fischfleisch von der Haut heben, auf den vorbereiteten Servierteller legen und 2EL Pesto darüberlöffeln. Warm mit dem restlichen Pesto servieren.
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    Schwertfisch
mit gegrillten Tomaten und Oliven

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 20 Min.


  Grillzeit: 14–18 Min.


  1kg Eiertomaten


  Olivenöl


  naturreines grobes Meersalz


  1große Knoblauchzehe, zerdrückt


  ¼TL zerstoßene rote Chiliflocken (nach Geschmack)


  60g entsteinte Kalamata-Oliven, längs halbiert


  2TL Thymianblätter oder 1TL getrockneter Thymian


  4Schwertfischsteaks ( je etwa 225g schwer und 2 ½cm dick; kaufen Sie nur Schwertfisch aus dem noch nicht über fischten Ostpazifik!)


  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  1. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  2. Tomaten von den Stielansätzen befreien, längs halbieren und die Kerne mit einem Löffel entfernen. Tomatenhälften mit 2EL Öl vermischen und leicht salzen. Mit der Schnittfläche nach unten über direkte mittlere Hitze legen und bei geschlossenem Deckel grillen, bis die Haut der Tomaten nach 6–8Min. stellenweise schwarz ist und Blasen wirft, dabei ein- bis zweimal wenden. Die Tomaten in einer Schüssel abkühlen lassen. Die Haut abziehen und wegwerfen, das Fruchtfleisch grob hacken. Fruchtfleisch zurück in die Schüssel geben.


  3. In einem großen Topf 1EL Öl auf mittlerer Stufe erhitzen. Knoblauch und Chiliflocken etwa 1Min. darin dünsten, bis sie duften, ohne dass der Knoblauch Farbe annimmt. Das gehackte Tomatenfruchtfleisch aus der Schüssel hinzufügen, Oliven und Thymian unterrühren. Alles etwa 20Min. sanft köcheln lassen, bis die Sauce eindickt, dabei gelegentlich umrühren.


  4. Die Schwertfischsteaks auf beiden Seiten dünn mit 1EL Öl bestreichen und gleichmäßig mit Salz und Pfeffer würzen. Über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 8–10Min. grillen, bis sie im Kern nicht mehr glasig, aber noch saftig sind, dabei einmal wenden. Die Tomaten-Oliven-Sauce mit dem Löffel über die Steaks geben und warm servieren.
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    Schwertfisch
mit Gurkensalat

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 20 Min.


  Grillzeit: 4–5 Min.


  für das Dressing


  5Frühlingszwiebeln, nur die weißen und hellgrünen Teile in feine Ringe geschnitten


  1 ½EL gesüßter Reisessig (Sushi-Essig)


  1 ½EL Mirin (süßer Reiswein)


  1 ½EL Fischsauce


  1EL salzarme Sojasauce


  2TL frisch gepresster Zitronensaft


  1TL geröstetes Sesamöl


  ¼TL zerstoßene rote Chiliflocken


  1Salatgurke, längs halbiert, entkernt und in große Stifte geschnitten


  Rapsöl


  1EL fein gehackte Korianderblätter


  4Schwertfischsteaks aus der Mitte (je etwa 180g schwer und 2cm dick; kaufen Sie nur Schwertfisch aus dem noch nicht überfischten Ostpazifik!)


  ½TL naturreines grobes Meersalz


  ¼TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  1. Die Zutaten für das Dressing in einer kleinen Schüssel verrühren. Die Hälfte des Dressings (etwa 4EL) in eine mittelgroße Schüssel geben. Wenn genügend Zeit ist, die mittelgroße Schüssel bis zu 1Std. kalt stellen. (Der Gurkensalat wird knackiger, wenn das Dressing kalt ist.) Das restliche Dressing in einer kleinen Schüssel für den Schwertfisch beiseitestellen.


  2. Den Grill für direkte starke Hitze (230–290 °C) vorbereiten.


  3. Gurkenstifte, 1EL Rapsöl und den Koriander in die mittelgroße Schüssel zu dem Dressing geben und gut vermischen.


  4. Die Schwertfischsteaks auf beiden Seiten dünn mit Rapsöl bestreichen und gleichmäßig mit Salz und Pfeffer würzen. Über direkter starker Hitze bei geschlossenem Deckel 2Min. grillen, ohne die Steaks zu bewegen, dann wenden und weitere 2–3Min. grillen, bis sie im Kern nicht mehr glasig, aber noch saftig sind. Schwertfisch trocknet leicht aus, daher rechtzeitig vom Grill nehmen. Die Steaks nach dem Grillen 2Min. ruhen lassen. Fischsteaks mit Gurkensalat auf Serviertellern anrichten. Die Steaks mit etwas von dem beiseitegestellten Dressing beträufeln und sofort servieren.
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    SCHWERTFISCHSPIESSE
IN KNOBLAUCH-SENF-MARINADE MIT ZITRONENVINAIGRETTE

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 20 Min.


  marinierzeit: 30 Min.


  Grillzeit: 6–8Min.


  zubehör: 8Metall- oder Holzspieße


  FÜR DIE MARINADE


  3EL Dijon-Senf


  abgeriebene Schale von 1Bio-Zitrone


  2TL gehackte Rosmarinnadeln


  2Knoblauchzehen, zerdrückt


  ¾TL naturreines grobes Meersalz


  ¼TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  Olivenöl


  4Schwertfischsteaks (je etwa 225g schwer und 2 ½cm dick), in 2 ½cm große Würfel geschnitten (kaufen Sie nur Schwertfisch aus dem noch nicht überfischten Ostpazifik!)


  je 1große rote und grüne Paprikaschote (je etwa 200g), in 2 ½cm große Quadrate geschnitten


  FÜR DIE VINAIGRETTE


  2EL frisch gepresster Zitronensaft


  1TL Dijon-Senf


  ½TL naturreines grobes Meersalz


  ¼TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  750g gegarter warmer Reis (entspricht etwa 250g rohem Reis)


  1. Holzspieße mind. 30Min. wässern.


  2. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  3. Die Zutaten für die Marinade mit 3EL Öl in einer mittelgroßen Schüssel verrühren. Fischwürfel behutsam mit der Marinade vermischen und 30Min. bei Raumtemperatur ziehen lassen. Die Paprikastücke in einer anderen Schüssel mit 2TL Öl vermengen.


  4. Die Zutaten für die Vinaigrette mit 4EL Öl in einer Schüssel verquirlen.


  5. Schwertfischwürfel und Paprikastücke abwechselnd auf Spieße stecken. Die restliche Marinade nicht mehr verwenden. Die Spieße über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 6–8Min. grillen, bis der Fisch innen nicht mehr glasig, aber noch saftig ist, dabei mehrmals wenden. Vom Grill nehmen. Den Reis auf vier Serviertellern anrichten und je 2Spieße darauf anrichten. Spieße und Reis mit Vinaigrette beträufeln und sofort servieren.


  
    Tipp

  


  
    Der im Geschmack milde und vielseitig verwendbare Schwertfisch wird vor allem auch wegen seines festen Fleisches geschätzt, das sich ausgezeichnet zum Marinieren und für Spieße eignet. Achten Sie darauf, nicht zu viele unterschiedliche Zutaten mit dem Fisch auf dieselben Spieße zu stecken, sonst wird gegebenenfalls nicht alles gleichzeitig gar. Gleich lang dagegen garen wie hier die Schwertfischwürfel und Paprikastücke auf dem Grill. Im Zweifelsfall stecken Sie unterschiedliche Zutaten besser auf verschiedene Spieße, dann kann man ihnen genau die Zeit und Hitze auf dem Grill geben, die sie brauchen. Kaufen Sie Schwertfisch nur, wenn er nachweislich im Ostpazifik gefangen wurde. Andere Schwertfischbestände sind besorgniserregend überfischt.
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    Fisch-Tacos
mit Ananas-Radieschen-Salsa

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 30 Min.


  Grillzeit: 7–9 Min.


  FÜR DIE SALSA


  ½Ananas, Fruchtfleisch gewürfelt


  8mittelgroße Radieschen, gehobelt


  4EL frisch gepresster Limettensaft


  1scharfe Chilischote (vorzugsweise Serrano), entkernt und fein gehackt (nach Geschmack)


  2EL Schnittlauchröllchen


  ½TL gemahlener Kreuzkümmel


  ½TL naturreines grobes Meersalz


  
    FÜR DIE WÜRZPASTE


    2EL Olivenöl

  


  2EL Chilipulver


  2TL gemahlener Kreuzkümmel


  4Kabeljaufilets ohne Haut (aus zertifizierter nachhaltiger Fischerei; je etwa 180g schwer und 1 ½cm dick)


  8Maistortillas (15cm Ø)


  1. Den Grill für direkte starke Hitze (230–290 °C) vorbereiten.


  2. Die Zutaten für die Salsa vermengen.


  3. Die Zutaten für die Würzpaste verrühren und die Fischfilets gleichmäßig auf beiden Seiten damit bestreichen.


  4. Je 4Tortillas in Alufolie einschlagen.


  5. Die Kabeljaufilets über direkter starker Hitze bei geschlossenem Deckel 4Min. grillen. Mit einem Metallwender umdrehen und weitere 2–4Min. grillen, bis das Fischfilet schon etwas blättrig zerfällt, wenn man mit einer Messerspitze hineinsticht. Dann vom Grill nehmen und die Filets in große Stücke teilen.


  6. Die Tortilla-Pakete etwa 1Min. über direkte starke Hitze legen und einmal wenden. Vom Grill nehmen, Tortillas aus der Folie wickeln und auf vier Serviertellern anrichten. Kabeljau und Salsa auf die Tortillas geben und sofort servieren.
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    Kabeljau von der Grillplatte
mit Sauce tartare

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 10 Min.


  Grillzeit: etwa 6 Min.


  zubehör: Grillplatte oder gusseiserne Pfanne


  für die Sauce


  150ml Mayonnaise


  süßes Gurken-Relish (Sweet Pickle Relish)


  2EL fein gewürfelte Schalotte


  1EL Kapern, abgespült, abgetropft, gehackt


  2TL frisch gepresster Zitronensaft


  ¼TL getrockneter Estragon


  4Kabeljaufilets ohne Haut (aus zertifizierter nachhaltiger Fischerei; je etwa 200g schwer und 2cm dick)


  Olivenöl


  ½TL naturreines grobes Meersalz


  ¼TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  1. Den Grill für direkte starke Hitze (230–290 °C) vorbereiten und die Grillplatte etwa 10Min. vorheizen.


  2. Die Zutaten für die Sauce verrühren. Abdecken und bis zum Servieren kalt stellen.


  3. Die Fischfilets auf beiden Seiten dünn mit Öl bestreichen und gleichmäßig mit Salz und Pfeffer würzen. Den Fisch auf die Grillplatte legen und über direkter starker Hitze bei geschlossenem Deckel etwa 6Min. grillen, dabei nach 4Min. vorsichtig mit einem Grillwender wenden, bis das Fischfilet fast blättrig zerfällt, wenn man mit einer Messerspitze hineinsticht. Vom Grill nehmen und warm mit der Sauce servieren.


  
    Tipp

  


  
    Auf der Grillplatte zubereitet, bekommen Fischfilets eine wunderbar knusprige Kruste. Ganz wichtig dafür ist aber, dass die Grillplatte schön heiß ist, also lang genug vorgeheizt wurde. Außerdem den Fisch auf der ersten Seite etwas länger grillen als auf der zweiten.
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    Knusprige Forellenfilets
mit Kräutersalat und Schalotten-Zitronen-Vinaigrette

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 30 Min.


  Grillzeit: etwa 10 Min.


  für die Vinaigrette


  2kleine Schalotten, fein gewürfelt


  2 ½EL Aceto balsamico bianco


  2TL fein abgeriebene Schale von 1Bio-Zitrone


  2EL frisch gepresster Zitronensaft


  125ml Olivenöl


  1TL naturreines grobes Meersalz


  ¾TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  ¾TL Zucker


  2große Handvoll Basilikumblätter


  2Handvoll glatte Petersilienblätter


  2Handvoll Minzeblätter


  4EL zarte Dillspitzen


  25g japanisches Panko-Paniermehl (Asia-Laden)


  1EL fein abgeriebene Schale von 1Bio-Zitrone


  4große Forellenfilets mit Haut (je etwa 200g)


  2TL gemahlene Fenchelsamen


  1TL naturreines grobes Meersalz


  1TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  1. Schalotten, Essig, Zitronenschale und -saft in einer Schüssel mit dem Schneebesen verrühren. Das Öl in einem Strahl langsam unterschlagen, bis eine sämige Emulsion entsteht. Salz, Pfeffer und Zucker unterrühren.


  2. Basilikum, Petersilie, Minze und Dill mischen. Abdecken und in den Kühlschrank stellen.


  3. Jetzt den Grill für indirekte starke Hitze (230–290 °C) vorbereiten.


  4. Paniermehl und Zitronenschale mischen. Die Forellenfilets auf der Fleischseite mit je 1EL Vinaigrette überziehen, mit Fenchel, Salz und Pfeffer würzen, anschließend mit Paniermehl bedecken und die Brösel gut ins Fleisch drücken.


  5. Forellenfilets mit der Hautseite nach unten über indirekter starker Hitze bei geschlossenem Deckel etwa 10Min. grillen, bis das Fleisch innen nicht mehr glasig, die Haut stellenweise verkohlt und das Panko knusprig und goldbraun gebraten ist (die Filets nicht wenden). Auf Servierteller legen.


  6. Die Kräuter aus dem Kühlschrank nehmen und mit so viel Vinaigrette anmachen, dass die Blätter nur leicht benetzt sind. Den Kräutersalat auf den Serviertellern anrichten, die übrige Vinaigrette über die Filets löffeln und sofort servieren.
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    Forellenfilets
mit Basilikumöl und Wassermelonen-Salsa

  


  für 6personen


  Zubereitungszeit: 30 Min.


  Grillzeit: etwa 10 Min.


  4große Handvoll Basilikumblätter (etwa 50g)


  250ml Olivenöl


  FÜR DIE SALSA


  500g kernloses Wassermelonenfruchtfleisch, fein gewürfelt


  2EL fein gewürfelte Schalotte


  2EL fein gehackte Minzeblätter


  1EL Aceto balsamico


  ½TL grob gemahlene schwarze Pfefferkörner


  ¼TL naturreines grobes Meersalz


  6große Forellenfilets mit Haut (je etwa 200g)


  1. Eine große Schüssel Eiswasser vorbereiten und auf einer Arbeitsfläche Küchenpapier auslegen. In einem großen Topf Wasser auf hoher Stufe zum Kochen bringen. Die Basilikumblätter im kochenden Wasser 10Sek. blanchieren. Mit einem Schaumlöffel sofort in das Eiswasser geben, um den Garvorgang zu unterbrechen. Die Blätter sanft mit den Händen ausdrücken, auf Küchenpapier legen und trockentupfen.


  2. Basilikum und Öl in der Küchenmaschine oder im Mixer glatt pürieren. In einen kleinen Krug umfüllen. (Das Basilikumöl kann abgedeckt bis zu zwei Wochen im Kühlschrank aufbewahrt werden. Vor dem Servieren Raumtemperatur annehmen lassen.)


  3. Jetzt den Grill für indirekte starke Hitze (230–290 °C) vorbereiten.


  4. Die Zutaten für die Salsa behutsam vermischen.


  5. Die Forellenfilets auf der Fleischseite mit je 1EL Basilikumöl bestreichen. Die Filets mit der Hautseite nach unten über indirekter starker Hitze bei geschlossenem Deckel etwa 10Min. grillen, bis das Fleisch innen nicht mehr glasig und die Haut stellenweise verkohlt ist (die Filets nicht wenden). Auf Serviertellern anrichten, mit etwas Basilikumöl beträufeln und warm mit der Salsa servieren.


  
    GEMÜSE UND BEILAGEN

  


  
    [image: IMG]
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  grill-kompass gemüse


  
    
      
      
      
    

    
      	
        GEMÜSEART

      

      	
        DICKE/GRÖSSE/GEWICHT

      

      	
        GRILLZEIT

      
    


    
      	
        Artischockenherzen

      

      	
        ganz

      

      	
        14–18Min.: 10–12Min. in Wasser vorgaren; halbieren und 4–6Min. über direkter mittlerer Hitze grillen

      
    


    
      	
        Aubergine

      

      	
        1 ¼cm dicke

      

      	
        Scheiben 8–10Min. über direkter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        Bete (180g)

      

      	
        ganz

      

      	
        60–90Min. über indirekter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        Frühlingszwiebel

      

      	
        ganz

      

      	
        3–4Min. über direkter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        Kartoffeln, mehlig kochend

      

      	
        ganz

      

      	
        45–60Min. über indirekter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        1 ¼cm dicke Scheiben

      

      	
        9–11Min. über direkter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        Kartoffeln, neue Ernte

      

      	
        halbiert

      

      	
        15–20Min. über direkter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        Knoblauch

      

      	
        ganze Knolle

      

      	
        45–60Min. über indirekter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        Kürbis (Acorn/Eichelkürbis), halbiert

      

      	
        700g

      

      	
        40–60Min. über indirekter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        Maiskolben, ohne Hüllblätter

      

      	

      	
        10–15Min. über direkter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        Maiskolben, mit Hüllblättern

      

      	

      	
        20–30Min. über direkter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        Möhre

      

      	
        ganz, 2 ½cm dick

      

      	
        7–11Min.: 4–6Min. in Wasser vorgaren; 3–5Min. über direkter mittlerer Hitze grillen

      
    


    
      	
        Paprikaschote

      

      	
        ganz

      

      	
        10–12Min. über direkter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        Pilze, Champignons oder Shiitake

      

      	

      	
        8–10Min. über direkter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        Pilze, Riesenchampignons (Portobello)

      

      	

      	
        8–12Min. über direkter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        Spargel

      

      	
        1 ¼cm dicke Stangen

      

      	
        6–8Min. über direkter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        Süßkartoffel

      

      	
        ganz

      

      	
        45–60Min. über indirekter starker Hitze

      
    


    
      	
        1 ¼cm dicke Scheiben

      

      	
        12–15Min. über direkter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        Tomate, Eiertomate

      

      	
        ganz

      

      	
        8–10Min. über direkter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        halbiert

      

      	
        6–8Min. über direkter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        Zucchini

      

      	
        1 ¼cm dicke Scheiben

      

      	
        4–6Min. über direkter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        Zwiebel

      

      	
        halbiert

      

      	
        35–40Min. über indirekter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        1 ¼cm dicke Scheiben

      

      	
        8–12Min. über direkter mittlerer Hitze

      
    

  


  Die meisten Gemüsesorten werden über direkter mittlerer Hitze gegrillt. Die Grilltemperatur sollte zwischen 175und 230 °C liegen.
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    MAISKOLBEN auf mEXIKANISCHE ART

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 10 Min.


  Grillzeit: 10–15 Min.


  
    FÜR DIE MAYONNAISE


    3EL Mayonnaise

  


  1–2EL Schmand


  1EL frisch gepresster Limettensaft


  FÜR DIE WÜRZMISCHUNG


  3EL geriebener mexikanischer Cotija-Käse oder Parmesan


  ¾TL Chilipulver


  ¼TL Chipotle-Chilipulver


  4Maiskolben, Hüllblätter entfernt


  1. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  2. Die Zutaten für die Mayonnaise in einer kleinen Schüssel glatt rühren. Die Zutaten für die Würzmischung in einer weiteren Schüssel vermengen.


  3. Den Mais über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 10–15Min. grillen, bis er weich und stellenweise braun ist, dabei gelegentlich wenden.


  4. Vom Grill nehmen, auf allen Seiten mit der Mayonnaise bestreichen, anschließend mit der Würzmischung bestreuen. Sofort servieren.


  5EL zerlassene Butter und 1EL frisch gepressten Limettensaft in einer kleinen Schüssel verrühren. Vor dem Grillen die Maiskolben auf allen Seiten mit der Hälfte der Limettenbutter bestreichen. Die Maiskolben wie in Rezeptschritt 3grillen. Vom Grill nehmen und auf allen Seiten mit der restlichen Butter bestreichen, anschließend gleichmäßig mit der Würzmischung bestreuen.
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  Die Maiskolben schmecken auch gut mit Limettenbutter anstelle der Limettenmayonnaise:
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    MAISKOLBEN


    Er ist das süßeste Geschenk des Sommers – ein knackiger, saftiger Maiskolben als Beilage. Steigerungen sind möglich, wenn man den Grill ins Spiel bringt.


    Mais ist eine uralte Getreidesorte und dank seines hohen Traubenzuckergehalts natürlich süß. Der Stärkeanteil steuert einen zarten, feinen Geschmack bei, erhöht aber auch die Gefahr, dass etwas anbrennt. Zum Glück benötigt frischer Mais nur wenige Minuten über der Glut, um Perfektion zu erreichen.


    Es gibt verschiedene Methoden, Maiskolben zu grillen. Bei den ersten beiden werden die Hüllblätter nach hinten gezogen, aber nicht entfernt, dann die feinen Fäden abgeschnitten und die Hüllblätter anschließend mit einem Stück Küchengarn oder einem Streifen Hüllblatt wieder am Kolben festgebunden. Die Kolben in ihren Hüllblättern können anschließend noch nach Belieben in kaltem Wasser eingeweicht werden. Die Maiskolben werden nun entweder über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 20–30Min. auf dem Rost gegrillt oder für 10Min. direkt auf oder neben die heiße Holzkohleglut gelegt. Sie sollten dann häufig gewendet und nicht aus den Augen gelassen werden. Belohnt werden Sie mit einem intensiven, rauchig-süßen, karamellisierten Maisgeschmack.


    Der dritten Methode geben wir den Vorzug, sie ist von allen zudem die einfachste. Dafür die Hüllblätter und feinen Fäden entfernen, die Maiskolben rundherum dünn mit Öl bestreichen und über direkter mittlerer Hitze 10–15Min. bei geschlossenem Deckel grillen. Durch den direkten Hitzekontakt werden die Kolben stellenweise stärker geröstet und karamellisiert. Das schmeckt nicht nur fantastisch, sondern sieht auch gut aus und hat den Vorteil, dass Sie und Ihre Gäste keine dampfend heißen Maiskolben aus den Hüllblättern schälen müssen.


    Zum Servieren der Maiskolben brauchen Sie nicht mehr als etwa Butter und Salz. Unbedingt probierenswert ist aber auch die Art der mexikanischen Straßenverkäufer: mit etwas Limettensaft beträufelt und einer guten Prise Chili gewürzt.
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    Salat mit gegrilltem Mais und Paprika

  


  für 4–6personen


  Zubereitungszeit: 20 Min.


  Grillzeit: 14–17 Min.


  3EL Butter, zerlassen


  1EL fein gehackte Basilikumblätter


  1kräftige Prise Cayennepfeffer oder etwas scharfe Chilisauce


  naturreines grobes Meersalz


  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  2Maiskolben, Hüllblätter entfernt


  2große rote Paprikaschoten


  3EL Olivenöl


  4TL frisch gepresster Limettensaft


  1EL Mayonnaise


  1 ½TL scharfer Senf


  100g Weißkohl, gehobelt


  30g zarte Rucolablätter


  1große Handvoll Basilikumblätter


  4Frühlingszwiebeln, nur die weißen und hellgrünen Teile fein gehackt


  1. Den Grill für direkte starke Hitze (230–290 °C) vorbereiten.


  2. Die flüssige Butter mit gehacktem Basilikum, Cayennepfeffer oder Chilisauce, ¼TL Salz und 1kräftigen Prise Pfeffer verrühren. Beide Maiskolben auf ein etwa 40cm langes Stück Alufolie legen und großzügig auf allen Seiten mit der Würzbutter bestreichen. Mais in die Alufolie einschlagen und an den Rändern gut verschließen, damit beim Grillen kein Dampf austritt und die Butter nicht heraustropft.


  3. Das Maispaket und die Paprikaschoten über direkte starke Hitze legen und bei geschlossenem Deckel 10–12Min. grillen, dabei die Paprikaschoten gelegentlich wenden, bis die Haut rundherum schwarz ist und Blasen wirft. Das Maispaket nach 10Min. vom Grill nehmen. Die Paprika in eine Schüssel legen, mit Frischhaltefolie abdecken und 10Min. ausdampfen lassen. In der Zwischenzeit die Maiskolben vorsichtig aus der Folie wickeln und 4–5Min. über direkter starker Hitze grillen, bis die Körner weich und rundum stellenweise braun sind. Vom Grill nehmen und etwas abkühlen lassen.


  4. Von den abgekühlten Paprikaschoten die verkohlte Haut abziehen, Stielansatz und Kerne entfernen, anschließend das Fruchtfleisch in 1cm große Würfel schneiden. Die Maiskörner über einer großen Schüssel vom Kolben schneiden.


  5. Öl, Limettensaft, Mayonnaise, Senf, ¼TL Salz und ¼TL Pfeffer zum Mais in die Schüssel geben und vermischen. Paprikawürfel, Weißkohl, Rucola, Basilikum und Frühlingszwiebeln unterheben. Warm oder raumtemperiert servieren.
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    Maissalat mit Tomaten und Avocado

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 15 Min.


  Grillzeit: 10–15 Min.


  2Maiskolben, Hüllblätter entfernt


  Olivenöl


  naturreines grobes Meersalz


  2EL frisch gepresster Limettensaft


  ½TL gemahlener Kreuzkümmel


  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  1große Avocado, das Fruchtfleisch in 1cm große Würfel geschnitten


  250g Cocktail- oder Datteltomaten, halbiert


  1rote Zwiebel, fein würfelt


  4EL gehackte glatte Petersilienblätter


  1. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  2. Die Maiskolben auf allen Seiten dünn mit Öl bestreichen und leicht salzen. Maiskolben über direkte mittlere Hitze legen und bei geschlossenem Deckel 10–15Min. grillen, bis die Körner weich und stellenweise braun sind, dabei gelegentlich wenden. Vom Grill nehmen und abkühlen lassen. Mais körner über einer großen Schüssel vom Kolben schneiden.


  3. Mit einem Schneebesen 3EL Öl mit Limettensaft, Kreuzkümmel, ½TL Salz und ¼TL Pfeffer verrühren und das Dressing beiseitestellen.


  4. Avocadowürfel, Tomaten, Zwiebel und Petersilie in die Schüssel zum Mais geben und das Dressing darübergießen. Behutsam durchmischen und nach Belieben mit Salz und Pfeffer abschmecken. Sofort servieren.


  
    Tipp

  


  
    Dieser Salat lässt sich ganz nach Geschmack und Bedarf abwandeln. Nimmt man anstelle der Petersilie Korianderblätter, erhält man eine herrliche Salsa zu Hähnchen oder Fisch. Eine knackige Note erhält er, wenn Sie ihn auf einem Bett aus Blattsalaten anrichten. Das Fruchtfleisch der Avocado sollte reif, aber noch etwas fest sein, damit die Würfel beim Mischen mit den restlichen Zutaten ihre Form behalten.
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    Salat mit gegrillten Möhren,
Blattspinat und Parmesan

  


  für 6personen


  Zubereitungszeit: 15 Min.


  Marinierzeit: 30Min.–2 Std.


  Grillzeit: 8–10 Min.


  Zubehör: gelochte Grillpfanne


  700g mittelgroße Möhren, geschält, schräg in etwa 1cm dicke Scheiben geschnitten


  3EL Olivenöl


  naturreines grobes Meersalz


  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  1TL Dijon-Senf


  3EL Rotweinessig


  180g zarte junge Spinatblätter


  2EL Schnittlauchröllchen


  1Stück Parmesan (etwa 60g), mit einem Gemüseschäler in feinen Spänen abgezogen


  1. Möhren mit 1EL Öl vermischen. Mit etwas Salz und Pfeffer würzen und bei Raumtemperatur mind. 30Min. oder bis zu 2Std. ziehen lassen.


  2. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten und die Grillpfanne vorheizen.


  3. Möhren aus der Schüssel nehmen und abtropfen lassen. Möhren in einer Lage in der Grillpfanne verteilen und über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 8–10Min. grillen, bis sie knackig-zart und stellenweise gut gebräunt sind, dabei ein- bis zweimal wenden. Vom Grill nehmen.


  4. Senf und Essig in einer kleinen Schüssel mit dem Schneebesen verrühren. Die restlichen 2EL Öl langsam und in einem Strahl unterschlagen, bis eine Emulsion entsteht. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.


  5. Spinat, Schnittlauch und Möhren in eine Schüssel geben und mit der Vinaigrette vermischen. Mit Parmesanspänen bestreuen und sofort servieren.


  
    Tipp

  


  
    Der Salat wird noch etwas reichhaltiger, wenn Sie eine Handvoll Pinienkerne oder geröstete Walnüsse hinzufügen.
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    Gegrillte Beten
mit Rucola, Ziegenkäse und Pistazien

  


  für 6personen


  Zubereitungszeit: 20 Min.


  Grillzeit: 45–60Min.


  6Gelbe oder Rote Beten (insgesamt 800–1000g),


  Blätter und Blattstängel entfernt


  Olivenöl


  FÜR DAS DRESSING


  2EL frisch gepresster Zitronensaft


  1EL Rotweinessig


  1TL Honig


  ½TL naturreines grobes Meersalz


  ½TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  150g zarte Rucolablätter


  120g Ziegenfrischkäse, zerbröckelt


  3EL grob gehackte Estragonblätter


  60g geröstete, gesalzene Pistazienkerne


  1. Zuerst den Grill für indirekte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  2. Die Beten unter kaltem Wasser abbürsten, trockentupfen und auf allen Seiten dünn mit Öl bestreichen. Über indirekter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 45–60Min. grillen, bis sie beim Einstechen mit einem Messer zart, aber nicht zu weich sind, dabei ein- bis zweimal wenden. Vom Grill nehmen, in eine Schüssel legen und mit Frischhaltefolie abdecken. Bei Raumtemperatur eine Weile abkühlen lassen.


  3. Die Zutaten für das Dressing mit einem Schneebesen verrühren. 4EL Öl langsam und in einem Strahl unterschlagen, bis eine sämige Emulsion entsteht. Beiseitestellen.


  4. Die Beten aus der Schüssel nehmen. Mit einem scharfen Gemüsemesser die Wurzelansätze abschneiden, dann die Haut abziehen. Die Knollen quer halbieren und in Viertel oder Achtel schneiden. Beten in eine saubere Schüssel geben und mit 4EL Dressing behutsam vermischen. Den Rucola in einer zweiten Schüssel mit gerade so viel Vinaigrette anmachen (3–4EL), dass die Blätter nur leicht überzogen sind. Rucola auf einer großen Platte oder Serviertellern auslegen. Die Betespalten darauf anrichten, mit Ziegenkäse, Estragon und Pistazien bestreuen und sofort servieren.


  [image: IMG]


  Nichts geht über ein selbst gemachtes Dressing, aber für die Zubereitung einer Emulsion wäre manchmal eine dritte Hand nützlich. Wickelt man jedoch ein Küchentuch um den unteren Teil der Schüssel, bleibt sie am Platz, während man mit einer Hand das Öl einfließen lässt und mit der anderen die Emulsion aufschlägt.
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    Gegrilltes Gemüsegratin
mit Ricotta und Basilikum

  


  für 4–6personen


  Zubereitungszeit: 45 Min.


  Grillzeit: 43–52 Min.


  Zubehör: Grill-Auflaufform (etwa 18x 26cm oder 20x 20cm) oder eine gusseiserne Pfanne (22–24cm Ø)


  2große rote Paprikaschoten


  2kleine ovale Auberginen (insgesamt etwa 500g), Enden abgeschnitten, quer in etwa ½cm dicke Scheiben geschnitten


  Olivenöl


  je 3mittelgroße grüne und gelbe Zucchini (insgesamt etwa 1kg), quer in 1cm breite Scheiben geschnitten


  naturreines grobes Meersalz


  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  350g Ricotta


  1Ei (Größe L)


  6EL gehackte Basilikumblätter


  1Knoblauchzehe, zerdrückt


  50g Parmesan, fein gerieben


  1. Den Grill für direkte und indirekte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  2. Die Paprikaschoten über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 10–12Min. grillen, dabei gelegentlich wenden, bis die Haut rundherum schwarz ist und Blasen wirft. Paprika in einer Schüssel mit Frischhaltefolie abdecken und 10Min. ausdampfen lassen. Paprikaschoten aus der Schüssel nehmen, die verkohlte Haut abziehen, Stielansatz und Kerne entfernen und jede Paprikaschote in vier Stücke schneiden.


  3. Die Auberginen- und Zucchinischeiben auf beiden Seiten dünn mit Öl bestreichen und gleichmäßig mit ½TL Salz und ¼TL Pfeffer würzen. Über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel grillen, dabei ein- bis zweimal wenden, bis das Gemüse ein Grillmuster angenommen hat und zart, aber nicht zu weich ist. Rechnen Sie für die Auberginen etwa 8–10Min., für die Zucchini etwa 4–6Min.


  4. Eine Grill-Auflaufform dünn mit Öl einfetten. Ricotta mit Ei, 4EL Basilikum, Knoblauch, ½TL Salz und ½TL Pfeffer in einer mittelgroßen Schüssel glatt rühren. Von der Hälfte des gegrillten Gemüses abwechselnd jeweils 1Scheibe Aubergine, grüne und gelbe Zucchini sowie Paprika leicht überlappend in die Form legen, bis der Boden bedeckt ist. Die Hälfte der Ricottamasse gleichmäßig auf dem Gemüse verteilen und mit der Hälfte des Parmesans bestreuen. Das übrige Gemüse mit der restlichen Ricottamasse und dem übrigen Parmesan auf die gleiche Weise darüberschichten. Die Form über indirekte mittlere Hitze stellen und die Zutaten bei geschlossenem Deckel 25–30Min. garen, bis der Käse geschmolzen ist und Blasen wirft, dabei die Form gelegentlich auf dem Rost umplatzieren. Vom Grill nehmen und kurz abkühlen lassen. Das Gratin mit übrigem Basilikum bestreuen und warm oder raumtemperiert servieren.


  
    Tipp

  


  
    Gegrilltes Sommergemüse ist der Star in diesem Gemüsegratin, das mit duftendem Basilikum zusätzliches Sommeraroma aufnimmt. Optisch besonders ansprechend wird dieses Gericht, wenn die zweifarbigen Zucchini und die Auberginen ungefähr den gleichen Durchmesser haben. Wenn die Auberginen größer sind, kann man ihre Scheiben nach dem Grillen halbieren oder vierteln.
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    Gegrillte Auberginen
mit einer Vinaigrette aus sonnengetrockneten Tomaten

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 15 Min.


  Grillzeit: 8–10 Min.


  für die Vinaigrette


  4sonnengetrocknete Tomatenhälften in Öl, abgetropft,


  fein gehackt


  2EL Aceto balsamico


  1EL fein gewürfelte Schalotte


  1TL getrockneter Oregano


  1TL Honig


  naturreines grobes Meersalz


  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  Olivenöl


  2ovale Auberginen (je etwa 500g), Enden abgeschnitten


  1. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  2. Die Zutaten für die Vinaigrette mit ¼TL Salz und 1kräftigen Prise Pfeffer verrühren. 5EL Öl langsam in einem dünnen Strahl mit dem Schneebesen unterschlagen, bis eine Emulsion entsteht. Beiseitestellen.


  3. Die Auberginen quer in gut 1cm dicke Scheiben schneiden. Auberginenscheiben auf beiden Seiten dünn mit Öl bestreichen und mit ¼TL Salz und ¼TL Pfeffer würzen. Über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 8–10Min. grillen, dabei einmal wenden, bis die Scheiben auf beiden Seiten ein deutliches Grillmuster angenommen haben und weich sind. Auberginenscheiben auf einer Servierplatte anrichten und sofort mit der Vinaigrette beträufeln. Warm oder raumtemperiert servieren.
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    Grüner Spargel vom Grill
mit Basilikum-Limetten-Dip

  


  für 4–6personen


  Zubereitungszeit: 15 Min.


  Grillzeit: 6–8Min.


  FÜR DEN DIP


  250ml Mayonnaise


  2EL fein gehackte Basilikumblätter


  fein abgeriebene Schale von 1Bio-Limette


  2TL frisch gepresster Limettensaft


  1Knoblauchzehe, zerdrückt


  1kräftige Prise Cayennepfeffer


  1kg grüner Spargel


  2EL Olivenöl


  ½TL naturreines grobes Meersalz


  ½TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  1. Die Zutaten für den Dip verrühren. In eine kleine Servierschüssel geben und abgedeckt bis zum Servieren kalt stellen.


  2. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  3. Die harten Enden der Spargelstange abbrechen, indem man das untere Ende jeder Stange umbiegt. Die Spargelstange bricht dort, wo sie gerade noch zart ist, etwa im unteren Drittel. Stangen mit Öl bestreichen und gleichmäßig salzen und pfeffern.


  4. Die Spargelstangen quer zu den Streben auf den Grillrost legen und über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 6–8Min. grillen, bis die Stangen stellenweise schön gebräunt und knackig-zart sind, dabei gelegentlich auf dem Rost rollen. Vom Grill nehmen und warm mit dem Dip ser-vieren.
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    Gefüllte Paprika
mit Hackfleisch, Reis und Feta

  


  für 4personen; FÜR 8PERSONEN ALS BEILAGE


  Zubereitungszeit: 40 Min.


  Grillzeit: 20–30 Min.


  Olivenöl


  500g Rinderhackfleisch (Fettanteil 20 %)


  2Zwiebeln, fein gewürfelt


  3große Knoblauchzehen, zerdrückt


  2Eiertomaten, Stielansatz und Kerne entfernt, in kleine Würfel geschnitten


  1Chilischote (vorzugsweise Jalapeño), entkernt, fein gehackt


  4EL Tomatenmark


  1TL naturreines grobes Meersalz


  1TL Paprikapulver


  1TL gemahlener Kreuzkümmel


  ½TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  ½TL gemahlener Koriander


  400g gegarter warmer Langkorn- oder Jasminreis (entspricht etwa 160g rohem Reis)


  180g Feta, zerbröckelt


  6EL fein gehackte glatte Petersilienblätter


  4EL fein gehackte Minzeblätter


  4große rote Paprikaschoten, der Länge nach halbiert, Samen und weiße Trennwände entfernt, Stiel nicht entfernt


  1. In einer großen Pfanne 1EL Öl auf mittlerer Stufe erhitzen. Das Hackfleisch in der Pfanne in 6–8Min. braun und krümelig braten, dabei immer wieder rühren und größere Hackfleischstücke zerteilen. Mit einem Schaumlöffel aus der Pfanne heben und in eine Schüssel geben. Überschüssiges Fett aus der Pfanne gießen und die Pfanne mit Küchenpapier auswischen. 1EL Öl in die Pfanne geben und die Zwiebeln darin auf mittlerer Stufe in 5–7Min. glasig dünsten. Knoblauch, Tomaten und Chili hinzufügen und 1Min. unter häufigem Rühren garen. Das Fleisch zurück in die Pfanne geben und mit Tomatenmark, Salz, Paprikapulver, Kreuzkümmel, Pfeffer und Koriander etwa 1Min. unter häufigem Rühren nochmals erhitzen. Vom Herd nehmen. Das Fleisch in der Pfanne mit gegartem Reis, etwa zwei Drittel des Feta, 4EL Petersilie und der Minze vermischen.


  2. Jetzt den Grill für indirekte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  3. Die Paprikahälften großzügig mit der Reis-Hackfleisch-Mischung füllen, sie sollte in der Mitte gut 1cm überstehen, und den restlichen Feta darüberstreuen. Die gefüllten Schoten über indirekter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 20–30Min. grillen, bis das Paprikafruchtfleisch weich und die Füllung heiß ist. Auf einer Servierplatte mit etwas Öl beträufeln und mit der übrigen Petersilie bestreuen. Warm servieren.
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    Kartoffelschiffchen vom Grill
mit Champignon-Käse-Füllung

  


  für 4personen; FÜR 8PERSONEN ALS BEILAGE


  Zubereitungszeit: 20 Min.


  Grillzeit: 40–45 Min.


  4große festkochende Kartoffeln (je etwa 250g), ungeschält, abgebürstet, längs halbiert, die Schale mit einer Gabel mehrmals eingestochen


  250g große Champignons, Stiele entfernt


  1EL Olivenöl


  2Frühlingszwiebeln, nur die weißen und hellgrünen Teile fein gehackt, die dunkelgrünen Enden aufbewahrt


  100g Schmand


  125g würziger Cheddar, gerieben


  naturreines grobes Meersalz


  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  1. Zuerst den Grill für indirekte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  2. Kartoffelhälften und Champignons auf allen Seiten dünn mit Öl bestreichen. Die Kartoffelhälften über indirekter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 25–30Min. grillen, bis sie gerade weich sind (machen Sie die Garprobe mit einer Gabel), dabei gelegentlich wenden. Gleichzeitig die Champignons über indirekter mittlerer Hitze etwa 15Min. grillen, bis sie weich sind, dabei einmal wenden. Fertiges Gemüse jeweils vom Grill nehmen.


  3. Wenn die Kartoffeln ausreichend abgekühlt sind, die Hälften bis auf einen 1cm dicken Rand aushöhlen. Das ausgelöste Fruchtfleisch in einer mittelgroßen Schüssel mit einer Gabel grob zerdrücken. Die gehackten Frühlingszwiebeln, Schmand und Käse hinzufügen. Die gegrillten Pilze grob hacken, in die Schüssel geben und alles vermengen. Die Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Kartoffelschalen gleichmäßig damit füllen. (Die Kartoffeln können locker mit Frischhaltefolie abgedeckt bei Raumtemperatur bis zu 2Std. aufbewahrt werden.)


  4. Die gefüllten Kartoffelhälften über indirekter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel etwa 15Min. grillen, bis der Käse geschmolzen ist und die Füllung heiß ist. Inzwischen die dunkelgrünen Enden der Frühlingszwiebeln fein hacken. Kartoffelschiffchen auf Tellern anrichten, mit den dunkelgrünen Frühlingszwiebeln garnieren und sofort servieren.
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    Spanische Frittata
mit Kartoffeln und Paprikastreifen

  


  für 4personen; FÜR 8PERSONEN ALS BEILAGE


  Zubereitungszeit: 30 Min.


  Grillzeit: 25–31 Min.


  Zubehör: gusseiserne Pfanne (22–24cm Ø)


  8Eier (Größe L)


  naturreines grobes Meersalz


  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  2EL Olivenöl


  250g neue kleine Kartoffeln, ungeschält, abgebürstet, in feine Scheiben geschnitten


  ½große rote Zwiebel, in feine Scheiben geschnitten


  1mittelgroße rote Paprikaschote, in feine Streifen geschnitten


  2TL geräuchertes Paprikapulver,


  150g feine TK-Erbsen, aufgetaut


  2mittelgroße Knoblauchzehen, zerdrückt


  80g Frischkäse mit Knoblauch und Kräutern (Fertigprodukt)


  2EL fein gehackte glatte Petersilienblätter


  2EL Kapern, abgebraust und abgetropft


  1. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten und eine gusseiserne Pfanne vorheizen.


  2. Eier mit ½TL Salz und ¼TL Pfeffer verquirlen.


  3. Das Öl in die heiße Pfanne geben, Kartoffeln, Zwiebel und Paprikastreifen hinzufügen. Über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 1Min. grillen, dabei gelegentlich umrühren. Mit 1TL Salz, ½TL Pfeffer und 1½TL Paprikapulver würzen und gut durchrühren. Bei geschlossenem Deckel weitere 13–15Min. grillen, bis die Kartoffeln beim Einstechen mit einer Gabel weich sind und das Gemüse leicht gebräunt ist, dabei häufig umrühren, damit alles gleichmäßig gar wird und nichts ansetzt. Anschließend Erbsen und Knoblauch zufügen und noch 1–2Min. mitgaren.


  4. Kartoffeln und Gemüse gleichmäßig in der Pfanne verteilen. Die verquirlten Eier darübergießen und den Frischkäse in kleinen Portionen darauf verteilen. Die Eier über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 10–13Min. stocken lassen, bis sie in der Mitte gerade fest geworden sind. Bei Bedarf die Hitze reduzieren, damit die Frittata auf der Unterseite nicht zu braun wird. Die Pfanne mit Grillhandschuhen vom Grill nehmen. Frittata mit Petersilie, dem restlichen ½TL Paprikapulver und Kapern bestreuen. Warm oder raumtemperiert direkt aus der Pfanne servieren.


  
    Tipp

  


  
    Frittata, die italienische Form des Omeletts, wird meist in einer Pfanne auf dem Herd gebraten und anschließend im Ofen überbacken. Unsere Version wird vollständig auf dem Grill zubereitet und erhält durch Zutaten wie Kartoffeln, Paprikastreifen, geräuchertes Paprikapulver und Kapern einen spanischen Einschlag. Sie ist reichhaltig genug, um vier Personen beim Abendessen satt zu machen; tortenartig aufgeschnitten erhält jeder zwei Stücke. Ein grüner Salat mit einer Sherry-Vinaigrette und leicht auf dem Grill geröstetes rustikales Weißbrot runden die Mahlzeit ab.
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    Gegrillte Kartoffelscheiben
mit Zitronen-AÏoli

  


  für 6–8personen


  Zubereitungszeit: 15 Min.


  Grillzeit: 9–11 Min.


  für die aÏoli


  250ml Mayonnaise


  2EL frisch gepresster Zitronensaft


  3Knoblauchzehen, zerdrückt


  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  naturreines grobes Meersalz


  6EL Olivenöl


  1Knoblauchzehe, sehr fein gehackt


  6festkochende Kartoffeln (je etwa 180g), ungeschält, abgebürstet, längs in 1cm dicke Scheiben geschnitten


  1EL fein gehackte glatte Petersilienblätter


  1. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  2. Die Zutaten für die Aïoli und 1kräftige Prise Pfeffer verrühren. Etwa 15Min. bei Raumtemperatur durchziehen lassen. Nach Belieben mit Salz abschmecken.


  3. Öl und Knoblauch vermischen. Die Kartoffelscheiben auf beiden Seiten gleichmäßig mit dem Knoblauchöl bestreichen, dabei die feinen Knoblauchwürfel gleichmäßig auf den Scheiben verteilen. Mit ½TL Salz und ½TL Pfeffer würzen.


  4. Die Kartoffelscheiben über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 9–11Min. grillen, dabei nach 5–6Min. einmal wenden, bis sie weich sind (machen Sie die Garprobe mit einer Gabel). Sollten einige Kartoffelscheiben zu schnell bräunen, die Scheiben über eine weniger heiße Stelle des Grills legen. Vom Grill nehmen, mit Petersilie bestreuen und warm mit Zitronen-Aïoli servieren.
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    Würzige Süßkartoffel-Pommes
mit Chilicreme

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 15 Min.


  Grillzeit: 12–15 Min.


  Zubehör: gelochte Grillpfanne


  FÜR DIE CREME


  250g Schmand


  2EL fein gehackte Korianderblätter


  1EL frisch gepresster Limettensaft


  1TL scharfe Chili-Knoblauch-Sauce (z.B. Sriracha)


  1TL naturreines grobes Meersalz


  1große Knoblauchzehe, fein gehackt


  FÜR DIE WÜRZMISCHUNG


  2TL Paprikapulver


  2TL naturreines grobes Meersalz


  1TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  1TL gemahlener Kreuzkümmel


  ½TL gemahlener Koriander


  ½TL Cayennepfeffer (nach Geschmack)


  2Süßkartoffeln (je etwa 500g), geschält


  2EL Olivenöl


  1. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten und die Grillpfanne vorheizen.


  2. Die Zutaten für die Chilicreme glatt rühren.


  3. Die Zutaten für die Würzmischung vermengen. Die Süßkartoffeln mit kaltem Wasser abbrausen, anschließend mit Küchenpapier trockentupfen. Süßkartoffeln in 10cm lange, etwa 1 ½cm dicke Stäbchen schneiden. Die Kartoffelstäbchen zuerst im Öl, dann in der Würzmischung wenden.


  4. Die Süßkartoffeln in einer Lage in der Grillpfanne verteilen und über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 12–15Min. grillen, bis sie beim Einstechen mit einem Messer weich sind, dabei gelegentlich wenden, damit sie gleichmäßig bräunen. Die Süßkaroffel-Pommes vom Grill nehmen und warm mit der Chilicreme servieren.
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    SÜSSKARTOFFELN
MIT HONIG-CASHEWNUSS-BUTTER

  


  für 4–6personen


  Zubereitungszeit: 10 Min.


  Grillzeit: 45–60Min.


  4Süßkartoffeln (je etwa 250g)


  3EL weiche Butter


  1EL Honig


  5EL grob gehackte geröstete Cashewkerne ohne Salz


  ½TL naturreines grobes Meersalz


  ¼TL Chipotle-Chilipulver


  1. Zuerst den Grill für indirekte starke Hitze (230–290 °C) vorbereiten.


  2. Die Süßkartoffeln unter kaltem Wasser abbürsten und mit Küchenpapier trockentupfen. Die Süßkartoffeln einzeln in Alufolie einwickeln. Über indirekter starker Hitze bei geschlossenem Deckel 45–60Min. grillen, bis sie weich sind und nachgeben, wenn man sie mit einer Grillzange leicht zusammendrückt. Süßkartoffeln vom Grill nehmen und etwa 5Min. abkühlen lassen.


  3. Inzwischen die Honig-Cashewnuss-Butter zubereiten: Butter und Honig mit einem Teigschaber aus Plastik vermischen. Cashewnüsse, Salz und Chilipulver unterrühren.


  4. Süßkartoffeln aus der Folie wickeln und die Schale abziehen. Kartoffeln in 1cm dicke Scheiben schneiden, in eine Servierschüssel geben und die weiche Honig-Cashewnuss-Butter mit einem Löffel gleichmäßg auf den Süßkartoffeln verteilen. Warm servieren.


  
    Tipp

  


  
    Wählen Sie längliche Süßkartoffeln von ähnlicher Größe und Dicke, so werden sie gleichzeitig gar.
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    Kartoffelsalat California
mit Chorizo

  


  für 4–6personen


  Zubereitungszeit: 15 Min.


  Grillzeit: 27–35 Min.


  Zubehör: gelochte Grillpfanne


  1große rote Zwiebel, quer in 1cm dicke Scheiben geschnitten


  1große grüne Paprikaschote


  Olivenöl


  2rohe spanische Chorizo- oder 3pikante italienische Salsiccia-Würste (insgesamt 250g)


  1kg rote Kartoffeln (etwa 4–5cm ø), ungeschält, abgebürstet, geviertelt


  naturreines grobes Meersalz


  FÜR DAS DRESSING


  4EL Mayonnaise


  2EL gehackte Korianderblätter


  1EL frisch gepresster Limettensaft


  ¼TL Chilipulver


  ¼TL gemahlener Kreuzkümmel


  1kräftige Prise Chipotle-Chilipulver


  1. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  2. Zwiebelscheiben und Paprikaschote auf allen Seiten mit Öl bestreichen. Zusammen mit den Würsten über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 12–15Min. grillen, dabei gelegentlich wenden, bis die Zwiebelscheiben weich sind, die Haut der Paprikaschote rundherum schwarz ist und Blasen wirft und die Würste durchgegart sind. Gemüse und Würste vom Grill nehmen. Die Paprika in eine Schüssel legen, mit Frischhaltefolie abdecken und 10Min. ausdampfen lassen. Eine gelochte Grillpfanne über direkter mittlerer Hitze etwa 10Min. vorheizen.


  3. Paprikaschote aus der Schüssel nehmen, die verkohlte Haut abziehen, Stielansatz und Samen entfernen. Fruchtfleisch der Paprika, Zwiebelscheiben und Würste in mundgerechte Stücke schneiden. Die Kartoffeln mit 2EL Öl und ½TL Salz vermischen.


  4. Kartoffeln in einer Lage in der Grillpfanne verteilen und über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 15–20Min. grillen, bis sie innen weich und außen knusprig sind, dabei gelegentlich wenden. Inzwischen die Zutaten für das Dressing vermischen.


  5. Die Kartoffeln vom Grill nehmen. Kartoffeln, Zwiebel- und Paprikastücke und die Wurstscheiben in die Schüssel zum Dressing geben und alles gut vermischen. Mit Salz abschmecken. Raumtemperiert servieren.
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  Damals und heute


  Gemüse wurde früher entweder als nicht weiter wichtige Beilage serviert oder kam in schweren Käsesaucen zum Einsatz. Dafür ist der Brokkoli-Auflauf des Originalrezepts, mit Unmengen von Butter und Schmelzkäse, ein gutes Beispiel. Heute schätzen wir Gemüse glücklicherweise für seinen Eigengeschmack und seine Nährstoffe. Mit weiteren Zutaten wird es lediglich ein wenig aufgepeppt, sie dienen jedenfalls nicht zur Tarnung des Geschmacks. In unserem Remix wird Brokkoli auf dem Grill zum knackigen, karamellisierten Genuss, der mit knusprigen, würzigen Brotbröseln und salzigem Parmesan verstärkt wird. Der Remix enthält wie das Original Käse und Brot, stellt aber das Gemüse in den Mittelpunkt. Und genau so soll es doch sein, oder?


  [image: IMG]


  Das Original


  Brokkoli-Auflauf


  Rezept aus Weber Recipe and Instruction Book, © 1968


  1/4Zwiebel, fein gewürfelt


  6EL Butter


  2EL Mehl


  125ml Wasser


  250g Schmelzkäse


  2Packungen TK-Brokkoliröschen, aufgetaut und gut abgetropft


  3Eier, gut verquirlt


  60g Semmelbrösel


  
    INDIREKTE METHODE ANWENDEN


    Zwiebelwürfel in 4EL Butter glasig dünsten. Mehl einrühren und Wasser hinzufügen. Unter ständigem Rühren auf kleiner Stufe erhitzen, bis die Mischung eindickt und aufkocht; den Käse unterrühren. Brokkoli und Eier dazugeben und die Zutaten vermischen. In eine ofenfeste Auflaufform (1 1/2l Inhalt) oder nicht gelochte Einweg-Aluschale geben, mit den Semmelbröseln bestreuen und die übrige Butter in Flöckchen darauf verteilen. Form oder Schale auf den Grillrost stellen und den Auflauf 30Min. garen.
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  Gegrillter Brokkoli
mit gerösteten semmelbröseln und Parmesan


  Der Remix


  für 6personen


  Zubereitungszeit: 15 Min.


  Grillzeit: 6–7 Min.


  Zubehör: gelochte Grillpfanne


  500g Brokkoli, geputzt


  3EL Olivenöl


  3mittelgroße Knoblauchzehen, fein gehackt


  ¼TL naturreines grobes Meersalz


  1TL frisch gepresster Zitronensaft


  FÜR DIE semmelBRÖSEL


  4EL japanisches Panko-Paniermehl (Asia-Laden)


  1EL Olivenöl


  ½TL zerstoßene rote Chiliflocken


  ¼TL naturreines grobes Meersalz


  ¼TL gemahlener Pfeffer


  2EL frisch geriebener Parmesan


  1. Den Brokkoli in Röschen zerteilen, größere Röschen in mundgerechte Stücke schneiden; den Stängel quer in 1cm dicke Scheiben schneiden. Brokkoli in einem großen Topf mit sprudelnd kochendem Salzwasser 2–3Min. blanchieren. Sofort abgießen und in eine Schüssel mit Eiswasser geben, um den Garprozess zu unterbrechen. Abkühlen, anschließend gut abtropfen lassen. Nach Bedarf abgedeckt entweder bis zu 30Min. bei Raumtemperatur stehen lassen oder 1Std. kalt stellen.


  2. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten und die Grillpfanne vorheizen.


  3. Brokkoli mit 2EL Öl vermischen. Den fein gehackten Knoblauch mit dem Salz mischen und mit dem Messerrücken zu einer feinen Paste zerdrücken. Brokkoli mit der Knoblauchpaste und dem Zitronensaft vermischen.


  4. Die Zutaten für die Semmelbrösel vermengen.


  5. Den Brokkoli in einer Lage in der Grillpfanne verteilen und über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 3Min. grillen, dabei ein- bis zweimal wenden. Gewürzte Semmelbrösel über den Brokkoli streuen und 3–4Min. oder etwas länger weitergrillen, bis der Brokkoli stellenweise goldbraun und knackig-zart ist. Warm servieren.
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    Vegetarische Burger
mit Avocado und Chilicreme

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 20 Min.


  KÜHLZEIT: 2–24 Std.


  Grillzeit: 8–10 Min.


  Für die Pattys


  Olivenöl


  1mittelgroße rote Zwiebel, fein gewürfelt


  1mittelgroße rote Paprikaschote, fein gewürfelt


  2Knoblauchzehen, zerdrückt


  2Dosen (je 400g) schwarze Bohnen, abgebraust, abgetropft, mit Küchenpapier trockengetupft


  75g gesalzene Tortilla-Chips, zerstoßen


  1Ei (Größe L)


  1Chipotle-Chilischote in Adobo-Sauce (eingelegte TexMex-Chilischoten aus der Dose) , fein gehackt, mit 1TL Adobo-Sauce


  3EL gehackte Korianderblätter


  1EL Tomatenmark


  1TL gemahlener Kreuzkümmel


  ½TL naturreines grobes Meersalz


  FÜR DIE CREME


  125g Schmand


  2TL Adobo-Sauce (aus der Dose oben)


  fein abgeriebene Schale von ½Bio-Limette


  1TL frisch gepresster Limettensaft


  4Burger-Brötchen, aufgeschnitten


  1große Avocado, das Fruchtfleisch zerdrückt


  4Salatblätter


  8Tomatenscheiben


  1. In einer beschichteten Pfanne 1EL Öl auf mittlerer Stufe erhitzen. Zwiebel, Paprika und Knoblauch darin 3–5Min. unter gelegentlichem Rühren andünsten. Bohnen hinzufügen und etwa 2Min. garen, bis die Flüssigkeit in der Pfanne restlos verdampft ist, dabei gelegentlich umrühren. Vom Herd nehmen und 10Min. abkühlen lassen. Die Bohnenmischung in die Küchenmaschine oder den Mixer geben, die restlichen Patty-Zutaten zufügen und zehn- bis zwölfmal kurz durchmixen, bis die Bohnen grob püriert sind. 5Min. ruhen lassen. Mit angefeuchteten Händen vorsichtig vier etwa 2cm dicke Pattys mit einem Durchmesser von 10cm formen. Auf ein kleines, mit Backpapier belegtes Backblech legen und mit Frischhaltefolie abdecken. Mind. 2Std. oder bis zu 24Std. kalt stellen. Diese Kühlphase ist wichtig, damit die sehr weichen Pattys fester werden, um gegrillt werden zu können. Die Zutaten für die Creme glatt rühren. Abdecken und kalt stellen.


  2. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  3. Die Pattys auf beiden Seiten mit Öl bestreichen und über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 8–10Min. grillen, bis sie durch und durch heiß sind, dabei einmal wenden. Während der letzten Minute die Brötchen mit der Schnittfläche nach unten über direkter Hitze rösten. Die oberen Brötchenhälften mit Avocado bestreichen, die unteren mit 1Salatblatt, 2Tomatenscheiben und 1Patty belegen und darauf etwas Creme verstreichen. Warm servieren.
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    Vegetarisches Chili
aus dem Mesquite-Rauch

  


  für 6personen


  Zubereitungszeit: 30 Min.


  Grillzeit: etwa 50 Min.


  Zubehör: 1große Handvoll Mesquiteholz-Chips, großer Dutch Oven (gusseiserner Bräter)


  3mittelgroße Zucchini, Enden abgeschnitten, längs halbiert


  2Riesenchampignons (Portobello), Stiele und dunkle Lamellen entfernt


  Olivenöl


  3Maiskolben, Hüllblätter entfernt


  3große rote Paprikaschoten


  2mittelgroße weiße Zwiebeln, fein gewürfelt


  2Knoblauchzehen, zerdrückt


  1mittelgroße Chilischote (vorzugsweise Jalapeño), entkernt, fein gehackt


  2EL geräuchertes Paprikapulver


  1 ½TL gemahlener Kreuzkümmel


  ½TL Chipotle-Chilipulver


  1Dose (800g) Eiertomaten, grob zerteilt, Saft aufbewahrt


  250ml Tomaten-Gemüsesaft


  1Dose (400g) Pintobohnen (Wachtelbohnen), abgespült und abgetropft


  naturreines grobes Meersalz


  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  geriebener Cheddar (nach Geschmack)


  1. Die Holz-Chips mind. 30Min. wässern. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  2. Zucchini und Champignons auf allen Seiten mit Öl bestreichen. Zusammen mit Maiskolben und Paprikaschoten über direkte mittlere Hitze legen und bei geschlossenem Deckel grillen, dabei gelegentlich wenden. Die Zucchini benötigen 4–6Min., die Champignons 6–8Min., der Mais etwa 8Min. und die Paprika 10–12Min. Fertiges Gemüse jeweils vom Grill nehmen. Paprika in eine Schüssel legen, mit Frischhaltefolie abdecken und 10Min. ausdampfen lassen, anschließend die verkohlte Haut abziehen, Stielansatz und Kerne entfernen. Paprikafruchtfleisch, Zucchini und Champignons 1 ½cm groß würfeln. Die Maiskörner vom Kolben schneiden.


  3. In einem großen Dutch Oven 2EL Öl über direkter mittlerer Hitze heiß werden lassen. Zwiebeln, Knoblauch und Chili darin bei geschlossenem Deckel 3Min. andünsten. Mit Paprikapulver, Kreuzkümmel und Chilipulver würzen. Die zerkleinerten Dosentomaten mit ihrem Saft, Gemüsesaft, Zucchini-, Champignon-, Paprikawürfel und die Maiskörner einrühren. Die Holz-Chips abtropfen lassen und direkt auf die Glut oder nach Herstelleranweisung in die Räucherbox des Gasgrills geben. Im offenen Dutch Oven bei geschlossenem Grilldeckel etwa 30Min. garen und räuchern, bis das Chili ein wenig eingedickt ist, dabei gelegentlich umrühren. Wenn es zu stark kocht oder am Topfboden ansetzt, über indirekte Hitze stellen. Während der letzten 5Min. auf dem Grill die Bohnen unterrühren und das Chili mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nach Geschmack mit Käse bestreuen und warm servieren.
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    Spinat-Ricotta-Calzoni

  


  für 4–6personen


  Zubereitungszeit: 25 Min.


  gehzeit für den teig: 1½–1¾Std.


  Grillzeit: 16–20 Min.


  Zubehör: Pizzastein


  FÜR DEN TEIG


  400g Mehl, bei Bedarf mehr


  Olivenöl


  1 ¾TL naturreines grobes Meersalz


  1 ½TL Trockenhefe


  FÜR DIE FÜLLUNG


  1mittelgroße Zucchini, längs in 1cm dicke Scheiben geschnitten


  180g Spinatblätter, grob gehackt


  ½TL Knoblauchpulver


  180g Ricotta


  50g Parmesan, frisch gerieben


  50g pikanter Provolone (ital. Schnittkäse), gerieben


  1Eiertomate (etwa 125g), entkernt, fein gewürfelt


  4EL gehackte Basilikumblätter


  ½TL getrockneter Oregano


  ¼TL naturreines grobes Meersalz


  ¼TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  gelbes Maismehl


  warme Tomatensauce (nach Belieben)


  1. Mehl mit 1EL Öl, Salz und Hefe in der Küchenmaschine mischen. Bei laufendem Motor nach und nach 250ml lauwarmes Wasser (etwa 45 °C) durch die Einfüllöffnung dazugießen, bis ein glatter, elastischer und weicher, aber nicht klebriger Teig entsteht. Sollte der Teig zu feucht sein, 1EL Mehl hinzufügen, ist er eher zu trocken, 1TL Wasser dazugeben. Den Teig erneut kurz verkneten und gegebenenfalls weiteres Mehl bzw. Wasser unterkneten, bis er die richtige Konsistenz hat.


  2. Eine mittelgroße Schüssel mit Öl ausstreichen. Den Teig zu einer Kugel formen, in die Schüssel geben und darin wenden, bis die Teigkugel rundherum mit Öl überzogen ist. Schüssel mit Frischhaltefolie abdecken und den Teig an einem warmen Ort 1 ¼–1 ½Std. gehen lassen, bis sich sein Volumen sichtbar verdoppelt hat.


  3. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  4. Die Zucchinischeiben auf beiden Seiten mit 1TL Öl bestreichen und über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 4–6Min. grillen, bis sie Grillstreifen angenommen haben und knackig-zart sind, dabei einmal wenden. Vom Grill nehmen, grob würfeln und in einer mittelgroßen Schüssel beiseitestellen. 2TL Öl in einer großen Pfanne auf mittlerer bis hoher Stufe erhitzen. Spinatblätter mit dem Knoblauchpulver 2–3Min. darin dünsten, bis sie zusammenfallen; gelegentlich umrühren. Spinat und restliche Zutaten für die Füllung in die Schüssel zu den Zucchini geben und alles gut vermischen.


  5. Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfläche legen, in vier gleich große Stücke teilen und jedes Teigstück zu einer Kugel formen. Die Teigkugeln zu Fladen von etwa 10cm Durchmesser flach drücken, anschließend zu 20cm großen Kreisen ausrollen. Nach Bedarf die Arbeitsfläche dabei mehrmals bemehlen und die Teigkreise im Mehl wenden. Teigkreise locker mit Frischhaltefolie abdecken und 10Min. ruhen lassen, damit sich das Klebereiweiß entspannen kann und sich der Teig später leichter weiterverarbeiten lässt. Die Teigkreise können sich dabei etwas zusammenziehen.


  6. Den Pizzastein auf dem Grill nach Herstelleranweisung mind. 15Min. vorheizen. Manche Modelle dürfen nicht auf einen bereits heißen Grill gelegt werden; in diesem Fall den Pizzastein bereits während der Vorbereitung des Grills für die Zucchini vorheizen.


  7. Ein großes Backblech dünn mit Maismehl bestreuen. Die Teigkreise vor dem Füllen bei Bedarf wieder auf 20cm ausrollen. Auf dem ersten Teigkreis ein Viertel der Füllung auf einer Hälfte des Kreises verteilen, dabei am oberen Rand knapp 2cm aussparen. Den Rand mit Wasser bepinseln und die unbelegte Teighälfte über die Füllung klappen, sodass ein Halbmond entsteht. Die Teigoberfläche behutsam andrücken, um Luft auszustreichen, anschlie-ßend den Teigrand fest zusammendrücken und etwas einrollen, damit die Teigtasche gut verschlossen ist. Die gefüllte Teigtasche auf das Backblech legen und die restlichen drei Teigkreise genauso füllen. Mit Frischhaltefolie abdecken und 15–20Min. ruhen lassen, bis sie ganz leicht aufgegangen sind.


  8. Die Calzoni oben und am eingerollten Rand mit Öl bestreichen. Mit einem Abstand von mind. 2 ½cm zueinander und zur Kante auf den Pizzastein legen und über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 12–14Min. grillen, bis der Teig leicht gebräunt und knusprig ist. Vom Grill nehmen und sofort mit weiterem Öl bestreichen, dann 3Min. ruhen lassen. Nach Belieben mit Tomatensauce servieren.


  
    Tipp

  


  
    Der Teig für dieses Rezept lässt sich dank Trockenhefe und Küchenmaschine sehr einfach zubereiten. Sie können die Calzoni aber auch mit 700g fertigem Pizzateig zubereiten. Reichen Sie selbst gemachte Tomatensauce oder ein gutes Fertigprodukt als warmen Dip dazu.
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    Buttermilch-Maisbrot
mit Käse und Schnittlauch

  


  für 8personen


  Zubereitungszeit: 15 Min.


  Grillzeit: 30–35 Min.


  zubehör: gusseiserne Pfanne (24–26cm ø)


  1EL Öl


  300g Mehl


  150g feiner Maisgrieß (Polenta)


  100g Zucker


  2TL Backpulver


  1TL Küchennatron


  1TL naturreines grobes Meersalz


  350ml Buttermilch


  2Eier (Größe L)


  60g plus 2EL Butter, zerlassen und abgekühlt


  200g geriebener Cheddar


  1Bund Schnittlauch, in Röllchen geschnitten


  1. Den Grill für indirekte mittlere bis starke Hitze (220 °C) vorbereiten.


  2. Das Öl in eine gusseiserne Pfanne gießen und über indirekter mittlerer bis starker Hitze 5Min. erhitzen, während der Grill vorheizt. Die Pfanne mit Grillhand-schuhen schwenken, um das Öl auf dem Boden und an den Seiten der Pfanne zu verteilen.


  3. Mehl, Maisgrieß, Zucker, Backpulver, Natron und Salz in einer großen Schüssel mischen.


  4. In einer mittelgroßen Schüssel Buttermilch, Eier und 60g flüssige, abgekühlte Butter glatt rühren, anschließend Käse und Schnittlauch unterrühren. Zu der Mehlmischung in die große Schüssel geben und mit einem Teigschaber aus Plastik zügig vermischen. Den Teig in die heiße Pfanne gießen und die Oberfläche mit dem Teigschaber glatt streichen.


  5. Über indirekter mittlerer bis starker Hitze bei geschlossenem Deckel 25–30Min. grillen, bis das Brot an den Rändern goldbraun gebacken ist und bei der Stäbchenprobe das Holzstäbchen feucht, aber nicht mehr nass ist. Die Pfanne mit Grillhandschuhen vom Rost nehmen. Das Brot mit einem Messer vom Rand der Pfanne lösen und auf ein Schneidbrett stürzen. Das Maisbrot wenden und mit 2EL flüssiger Butter bestreichen. Warm oder raumtemperiert servieren.
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    Käse-Knoblauch-Baguette
mit sonnengetrockneten Tomaten

  


  für 8–10personen


  Zubereitungszeit: 10 Min.


  Grillzeit: 9–14 Min.


  50g sonnengetrocknete Tomaten in Öl (Glas)


  8Knoblauchzehen, zerdrückt


  1TL getrockneter Oregano


  ¼TL zerstoßene rote Chiliflocken


  2EL weiche Butter


  1Baguette- oder Ciabattabrot (etwa 500g), quer halbiert, die Hälften aufgeschnitten


  180g scharfer Cheddar (vorzugsweise Cheddar Mexico), gerieben


  1. Den Grill für direkte und indirekte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  2. Die Tomaten abtropfen lassen und klein schneiden. 3EL von dem Tomatenöl aus dem Glas in einer kleinen Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen. Knoblauch, Oregano und Chiliflocken darin 2 ½-3Min. garen, bis der Knoblauch beginnt, braun zu werden, dabei gelegentlich umrühren. Vom Herd nehmen und in eine mittelgroße Schüssel geben. Die Butter hinzufügen und rühren, bis sie flüssig und alles gut vermischt ist.


  3. Je 2Brotstücke mit der Schnittfläche nach oben auf ein großes Stück Alufolie legen. Die Schnittflächen gleichmäßig mit der Butter-Öl-Mischung bestreichen, die Brote jeweils wie ein Sandwich zusammenklappen und in die Folie wickeln.


  4. Die Brote in der Folie über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 5–8Min. grillen, bis sie durch und durch heiß sind, dabei alle 2Min. wenden. Vom Grill nehmen. Folienpakete öffnen und die zusammengeklappten Hälften mit der Schnittfläche nach oben nebeneinander legen. Mit Käse und Tomatenstückchen belegen. Die Brothälften auf der Alufolie erneut auf den Grill legen und über indirekter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 4–6Min. grillen, bis der Käse geschmolzen ist. Vom Grill nehmen und in 5cm große Stücke schneiden. Warm oder raumtemperiert servieren.
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    Auf dem Grill gebackenes Brot
mit Bier und Käse

  


  für 8personen


  Zubereitungszeit: 20 Min.


  gehzeit für den teig: etwa 2¼Std.


  Grillzeit: 1¼–1½Std.


  Zubehör: Küchenmaschine (nach Belieben), Pizzaheber (nach Belieben), Pizzastein, mit Wasser gefüllte Sprühflasche


  1Flasche (0,33l) dunkles Bier, raumtemperiert


  2EL Zucker


  2EL weiche Butter, plus etwas mehr für die Schüssel


  1Päckchen (7g) Trockenhefe


  1 ½TL Tafelsalz


  1 ½TL getrockneter Thymian


  ½TL Knoblauchpulver


  ½TL Zwiebelpulver


  ¼TL zerstoßene rote Chiliflocken


  650g Mehl, bei Bedarf auch mehr


  120g würziger Cheddar, in kleine Würfel geschnitten


  Olivenöl


  1. ZUBEREITUNG IN DER KÜCHENMASCHINE: Bier, Zucker, 2EL Butter, Hefe, Salz, Thymian, Knoblauchpulver, Zwiebelpulver und Chili in der Rührschüssel der Küchenmaschine mischen. Die Rührbesen einsetzen und den Motor einschalten. Auf niedriger Stufe nach und nach das Mehl hinzufügen, bis ein weicher Teig entsteht, der nicht an der Schüsselwand haften bleibt. Den Motor abschalten, die Rührschüssel mit einem Küchentuch abdecken und den Teig 10Min. ruhen lassen. Die Knethaken einsetzen. Den Teig auf mittlerer bis kleiner Stufe etwa 8Min. kneten, bis er glatt und geschmeidig ist. Bei Bedarf weiteres Mehl unterkneten, sollte der Teig zu klebrig sein.


  ZUBEREITUNG VON HAND: Bier, Zucker, 2EL Butter, Hefe, Salz, Thymian, Knoblauchpulver, Zwiebelpulver und Chili in einer großen Schüssel mit einem Holzlöffel vermischen. Nach und nach das Mehl unterrühren, bis der Teig so fest ist, dass er sich nicht mehr rühren lässt. Auf einer großzügig bemehlten Arbeitsfläche etwa 10Min. kräftig mit den Händen verkneten, bis der Teig glatt und geschmeidig ist und nicht an der Arbeitsfläche kleben bleibt. Bei Bedarf etwas mehr Mehl unter den Teig kneten.


  2. Eine große Schüssel mit Butter einfetten. Den Teig zu einer Kugel formen. Den Teig mit der glatten Seite nach unten in die Schüssel legen, anschließend umdrehen, damit er auf beiden Seiten gebuttert ist. Mit Frischhaltefolie abdecken und an einem warmen Ort etwa 1 ½Std. gehen lassen, bis sich das Teigvolumen verdoppelt hat.


  3. Ein 30x 30cm großes Stück Backpapier auf den Pizzaheber (oder ein randloses Backblech) legen. Beiseitestellen.


  4. Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einem gut 30x 20cm großen Rechteck ausrollen und die Käsewürfel darauf verteilen. Das Teigstück von einer Schmalseite her aufrollen, die seitlichen Enden unterschlagen und den Teig zu einem Brotlaib formen. Den Laib mit der glatten Seite nach oben auf den Pizzaheber setzen. Ein großes Stück Frischhaltefolie mit Öl einpinseln und den Laib mit der gefetteten Seite nach unten locker abdecken. An einem warmen Ort etwa 45Min. gehen lassen, bis sich sein Volumen deutlich vergrö-ßert, aber nicht verdoppelt hat. Frischhaltefolie entfernen.


  5. Den Grill für indirekte mittlere Hitze (190 °C) vorbereiten und den Pizzastein nach Anweisung des Herstellers etwa 15Min. vorheizen.


  6. Den Teiglaib auf dem Backpapier auf den Pizzastein gleiten lassen. Die Oberfläche des Teigs mit etwas Wasser besprühen. Über indirekter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel in 1 ¼–1 ½Std. goldbraun backen, bis das Brot hohl klingt, wenn man auf seine Unterseite klopft. (Möglicherweise tropft etwas Käse auf den Pizzastein.) Vom Pizzastein heben und auf einem Küchengitter mind. 30Min. abkühlen lassen.
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  1. Man kann den Teig in der Küchenmaschine mit dem Rührbesen und anschließend mit dem Knethaken zubereiten. Nach dem Kneten sollte der Teig glatt und geschmeidig sein.
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  2. Man kann den Teig auch von Hand zubereiten, indem man die Zutaten zuerst in einer Schüssel verrührt und anschließend auf einer bemehlten Arbeitsfläche knetet. Der Teig ist fertig, wenn seine Oberfläche schön glatt ist.
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  3. Die in den Teig gerollten Käsestückchen schmelzen während des Backens und verteilen sich in der Brotkrume.
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  4. Sobald der Teiglaib auf dem Pizzastein liegt, sollten Sie seine Oberfläche mit Wasser besprühen. Damit bleibt sie elastisch genug, damit das Brot in der Hitze vollständig aufgehen kann.
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    Pilz-Panini mit Käse

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 20 Min.


  Marinierzeit: 30–60Min.


  Grillzeit: 10–16 Min.


  zubehör: gusseiserne Grillpresse (nach Belieben)


  für die Marinade


  250ml Olivenöl


  5EL Aceto balsamico


  2EL zerdrückte Knoblauchzehen


  2TL getrockneter Oregano


  1TL naturreines grobes Meersalz


  ½TL zerstoßene rote Chiliflocken


  ½TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  8Riesenchampignons (Portobellos mit 10cm Ø), Stiele bis zum Hut entfernt


  4runde knusprige Brötchen, aufgeschnitten


  200g geriebener Fontina oder Mozzarella


  30g zarte Rucolablätter


  1. Die Zutaten für die Marinade verrühren. Die Champignons in einer Lage auf einem Backblech mit Rand auslegen und die Marinade darüberlöffeln. Champignons in der Marinade wenden und 30–60Min. bei Raumtemperatur ziehen lassen.


  2. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  3. Die Champignons mit der glatten Seite nach oben über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 8–12Min. grillen, bis sie weich und saftig sind, dabei ein- bis zweimal wenden und mit der auf dem Backblech verbliebenen Marinade bestreichen. Vom Grill nehmen.


  4. Anschließend die Grilltemperatur auf schwache Hitze (120–175 °C) reduzieren.


  5. Die untere Hälfte der Brötchen mit je 4EL Käse bestreuen. Je 2Champignons darauflegen, erneut 4EL Käse darüberstreuen, mit etwas Rucola belegen und mit der oberen Brötchenhälfte abdecken. Die belegten Brötchen fest zusammendrücken. Brötchen über direkte schwache Hitze und einzeln mit einer Grillpresse oder einem breiten, schweren Grillwender flach drücken. 2–4Min. grillen, bis die Brötchen goldbraun und knusprig sind und der Käse geschmolzen ist, dabei einmal wenden und erneut flach drü-cken. Vom Grill nehmen, halbieren und sofort servieren.


  
    
      Tipp

    


    
      Für dieses Rezept dürfen die Brötchen nicht zu weich sein, da der köstliche Champignonsaft sie sonst durchweicht.
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    Zucchinisandwich
mit Pesto-Frischkäse

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 15 Min.


  Grillzeit: 3–5 Min.


  3EL Olivenöl


  ½TL getrockneter Oregano


  ½TL naturreines grobes Meersalz


  ¼TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  700g grüne und/oder gelbe Zucchini, Enden abgeschnitten, längs in ½cm dicke Scheiben geschnitten 120g Doppelrahmfrischkäse, raumtemperiert


  5EL Basilikumpesto (Glas)


  fein abgeriebene Schale von 1Bio-Zitrone


  5Basilikumblätter, fein gehackt (nach Belieben)


  1Baguette (etwa 250g), quer in vier Stücke geschnitten, die Stücke aufgeschnitten


  250g geröstete rote Paprikaschote (Glas), abgetropft, in flache Streifen geschnitten


  120g geräucherter Käse in dünnen Scheiben (Gouda, Provolone oder Mozzarella)


  1. Öl, Oregano, Salz und Pfeffer in einer feuerfesten Form verrühren. Zucchini hineinlegen und mehrmals in dem Würzöl wenden. Bei Raumtemperatur beiseitestellen.


  2. Frischkäse mit Pesto, Zitronenschale und nach Belieben mit fein gehacktem Basilikum glatt rühren.


  3. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  4. Die Zucchini über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 3–5Min. grillen, bis sie weich sind und deutliche Grillstreifen angenommen haben, dabei ein- bis zweimal wenden. Während der letzten Minute die Baguette-Stücke mit der Schnittfläche nach unten über direkter Hitze rösten. Zucchini und Baguette vom Grill nehmen.


  5. Die Schnittflächen der Baguettes dünn mit dem Pesto-Frischkäse bestreichen. Mit gerösteter Paprika, Käse und gegrillten Zucchinischeiben belegen und warm servieren.


  
    DESSERTS
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  Grill-Kompass Obst


  
    
      
      
      
    

    
      	
        OBSTSORTE

      

      	
        DICKE/GRÖSSE

      

      	
        GRILLZEIT

      
    


    
      	
        Ananas

      

      	
        1 ¼cm dicke Scheiben oder 2 ½cm breite Spalten

      

      	
        5–10Min. über direkter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        Apfel

      

      	
        ganz

      

      	
        35–40Min. über indirekter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        1cm dicke Scheiben

      

      	
        4–6Min. über direkter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        Aprikose

      

      	
        längs halbiert

      

      	
        4–6Min. über direkter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        Banane

      

      	
        längs halbiert

      

      	
        3–5Min. über direkter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        Birne

      

      	
        längs halbiert

      

      	
        6–8Min. über direkter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        Erdbeere

      

      	
        ganz

      

      	
        4–5Min. über direkter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        Nektarine

      

      	
        längs halbiert

      

      	
        6–8Min. über direkter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        Pfirsich

      

      	
        längs halbiert

      

      	
        6–8Min. über direkter mittlerer Hitze

      
    


    
      	
        Pflaume

      

      	
        längs halbiert

      

      	
        6–8Min. über direkter mittlerer Hitze

      
    

  


  Die meisten Früchte werden über direkter mittlerer Hitze gegrillt. Die Grilltemperatur sollte zwischen 175und 230 °C liegen.
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    Tarte Tatin mit Birnen

  


  für 8–10personen


  Zubereitungszeit: 30 Min.


  Grillzeit: 47–60Min.


  Zubehör: gusseiserne Pfanne (30cm Ø)


  6EL (etwa 100g) Butter


  7reife, aber feste Birnen (etwa 1 ½kg), geschält, halbiert, Kerngehäuse entfernt


  100g heller Vollrohrzucker


  ½TL naturreines grobes Meersalz


  ¼TL Zimtpulver


  ¼TL Ingwerpulver


  FÜR DEN TEIG


  180g Mehl (Type 550)


  1TL Backpulver


  ¼TL Küchennatron


  ¼TL Zimtpulver


  ¼TL Ingwerpulver


  ¼TL naturreines grobes Meersalz


  125ml Vollmilch


  125g Schmand


  2Eier (Größe L)


  2TL Vanilleextrakt


  125g weiche Butter


  5EL Zucker


  Sahne, halb steif geschlagen


  1. Den Grill für direkte und indirekte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  2. Von der Butter 2EL zerlassen und die Birnenhälften auf beiden Seiten damit bestreichen. Birnen über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 10–12Min. grillen, bis sie ein hübsches Grillmuster angenommen haben, dabei einmal wenden. Vom Grill nehmen und abkühlen lassen.


  3. Die restlichen 4EL Butter, Zucker, Salz, Zimt und Ingwerpulver in einer gusseisernen Pfanne vermengen. Die Pfanne über direkte mittlere Hitze stellen und den Grilldeckel schließen, bis nach 2–3Min. der Zucker geschmolzen ist und die flüssige Butter am Pfannenrand leicht brodelt. Die Pfanne mit Grillhandschuhen vom Grill heben und auf ein Backblech stellen. Die Birnenhälften mit der Schnittfläche nach unten von außen nach innen in konzentrischen Kreisen und bei Bedarf leicht überlappend in der Pfanne auslegen.


  4. Für den Teig Mehl, Backpulver, Natron, Zimt, Ingwer und Salz in einer mittelgroßen Schüssel mischen. Milch, Schmand, Eier und Vanilleextrakt in einer kleinen Schüssel verquirlen. In einer großen Rührschüssel Butter und Zucker mit dem elektrischen Handrüher auf mittlerer bis hoher Stufe 2–3Min. hellcremig aufschlagen. Auf kleiner Stufe erst die Eiermilch unterrühren, dann die Mehlmischung hinzufügen und alles zu einem glatten Teig verarbeiten. An den Wänden haftende Teigreste zwischendurch mit einem Teigschaber nach unten schieben. Den Teig gleichmäßig über die Birnen in die Pfanne gießen und die Oberfläche mit dem Teigschaber glätten.


  5. Über indirekter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 35–45Min. backen, bis die Oberfläche goldbraun ist und an einem hineingesteckten Holzstäbchen beim Herausziehen kein Teig mehr haften. Die Hitze im Grill sollte in der gesamten Zeit möglichst konstant 175 °C betragen. Die Pfanne mit Grillhandschuhen vom Grill heben und den Kuchen 10Min. in der Pfanne ruhen lassen. (Nicht länger, sonst wird die karamellisierte Oberfläche zu hart und der Kuchen lässt sich anschließend schwer aus der Pfanne lösen.)


  6. Den Kuchen zunächst mit einem kleinen Messer vom Pfannenrand lösen. Anschließend den Kuchen vorsichtig auf eine Kuchenplatte stürzen. Wenn dabei einige Birnen am Pfannenboden haften bleiben, mit einem Pfannenwender abheben und zurück in den Kuchen legen. Die Tarte Tatin etwas abkühlen lassen, anschließend in Stücke schneiden. Warm oder raumtemperiert mit Schlagsahne servieren.
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    Karamellisierte Birnen
mit gerösteten Mandeln und Zitronenschmand

  


  für 6personen


  Zubereitungszeit: 10 Min.


  Grillzeit: 6–8 Min.


  5EL braune Mandelkerne


  180g Schmand


  fein abgeriebene Schale von 1großen Bio-Zitrone


  1EL Honig (nach Geschmack)


  3große reife, aber feste Birnen, längs halbiert, Kerngehäuse entfernt


  1 ½EL Aceto balsamico


  2TL heller Vollrohrzucker


  1. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  2. Die Mandeln in einer kleinen Pfanne ohne Fett in 2–3Min. golbraun rösten, dabei häufig rühren, damit sie nicht anbrennen. Anschließend auf einem Schneidbrett grob hacken.


  3. Schmand mit Zitronenschale und Honig glatt rühren.


  4. Die Birnenhälften mit der Schnittfläche nach unten über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 4–5Min. grillen, bis sie stellenweise gebräunt sind. Umdrehen, auf der Oberseite großzügig mit dem Essig bestreichen und weitere 2–3Min. grillen, bis sie heiß sind und etwas weich werden. Vom Grill nehmen. In die Mitte jeder Birnenhälfte etwa 2EL Zitronenschmand geben, mit Zucker und Mandeln bestreuen und sofort servieren.
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    Ananasspalten
mit Rumbutter und gerösteten Kokosraspeln

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 10 Min.


  Marinierzeit: etwa 1 Std.


  Grillzeit: 8–10 Min.


  100g weiche Butter


  2EL dunkler Rum


  1EL plus 2TL dunkler Vollrohrzucker


  3EL grobe Kokosraspel


  1Ananas, geschält, das Fruchtfleisch längs in 8Spalten geschnitten, holzigen Strunk und die „Augen“ entfernt


  1kräftige Prise naturreines grobes Meersalz


  1kräftige Prise frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  1. Butter, Rum und 1EL Zucker vermischen. Mit einem Holzlöffel oder mit dem elektrischen Handrührgerät auf mittlerer Stufe glatt und cremig schlagen.


  2. Die Kokosraspel in einer kleinen Pfanne bei schwacher Hitze etwa 3Min. rösten. Aufpassen, denn sie verbrennen schnell! In einer kleinen Schüssel beiseitestellen.


  3. Die Ananasspalten dicht nebeneinander in eine ofenfeste Form legen. Die restlichen 2TL Zucker mit Salz und Pfeffer mischen und gleichmäßig über die Früchte streuen. 1Std. bei Raumtemperatur ziehen lassen, dabei ein- bis zweimal mit der ausgetretenen Flüssigkeit bestreichen.


  4. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  5. Ananasspalten über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 8–10Min. grillen, bis sie deutliche Grillstreifen haben, dabei ein- bis zweimal wenden. Vom Grill nehmen. Über die heißen Fruchtspalten sofort etwas Rumbutter löffeln, damit sie schmilzt, die Früchte mit Kokosraspeln bestreuen und sofort servieren.


  
    Tipp

  


  
    Ob eine Ananas reif ist, prüft man am besten im unteren Drittel der Frucht. Das Fruchtfleisch sollte auf Fingerdruck leicht nachgeben. Als Nächstes kommt die Geruchsprobe. Im unteren Drittel sollte die Frucht auf jeden Fall deutlich nach Ananas riechen. Wo beide Anzeichen fehlen, lieber weitersuchen!
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    Ananas-Mango-Salat
mit Pfirsichen, Nektarinen und Pflaumen

  


  für 6–8personen


  Zubereitungszeit: 20 Min.


  Grillzeit: 8–10 Min.


  1Ananas, geschält, Fruchtfleisch in 1cm dicke Scheiben geschnitten, holzigen Strunk entfernt


  2große reife, aber noch leicht feste Mangos, Fruchtfleisch jeweils in 8Scheiben geschnitten


  3reife, aber feste Pfirsiche, halbiert, entsteint


  3reife, aber feste Nektarinen, halbiert, entsteint


  3reife, aber feste Pflaumen, halbiert, entsteint


  Öl


  FÜR DAS DRESSING


  2EL gehackte Minzeblätter


  2TL fein abgeriebene Bio-Limettenschale


  2EL frisch gepresster Limettensaft


  2EL Honig


  1. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  2. Die Früchte auf allen Seiten dünn mit Öl bestreichen. Ananas- und Mangoscheiben und die Pfirsich-, Nektarinen- und Pflaumenhälften mit der Schnittfläche nach unten über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel grillen, bis sie stellenweise gebräunt sind und etwas weich werden. Die Ananas benötigt 8–10Min., Pfirsiche, Nektarinen und Pflaumen 6–8Min., die Mango 4–6Min. Die Früchte auf dem Grill einmal wenden. Fertiges Obst jeweils vom Rost nehmen und 10Min. abkühlen lassen. Ananas und Mango in 2 ½cm große Stücke schneiden. Pfirsich-, Nektarinen- und Pflaumenhälften in jeweils 4Spalten schneiden.


  3. Die Zutaten für das Dressing in einer großen Schüssel verrühren. Die gegrillten Früchte behutsam mit dem Dressing vermischen. Sofort servieren oder bis zu 4Std. kalt stellen.
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    OBST AUF DEM GRILL


    Kennen Sie den geschmacklichen Unterschied zwischen einem Marshmallow direkt aus der Tüte und einem Marshmallow, der über einem Lagerfeuer geröstet wurde? Feuer und Rauch hüllen das Marshmallow gleichsam in eine warme, zerbrechliche Kruste, die seine süßen Aromen noch verstärkt.


    Der Unterschied zwischen frischen und gegrillten Früchten ist ähnlich, nur noch besser, denn das Ausgangsmaterial ist so viel hochwertiger und geschmacklich anspruchsvoller als ein Marshmallow. Die Früchte konnten auf natürliche Weise in der Sonne reifen und über Wochen oder Monate ihre Aromen und Saftigkeit entwickeln.


    Wenn man Obst auf den heißen Grill legt, karamellisiert der Fruchtzucker fast unverzüglich und konzentriert sich, während das Fruchtfleisch warm und weich wird und am Ende auf der Zunge zergeht. Ein unbeschreiblicher Geschmack, für den es sich zu grillen lohnt!
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    Gegrillte Pfirsiche
mit Vanilleeis und gerösteten Pekannüssen

  


  für 6personen


  Zubereitungszeit: 10 Min.


  Grillzeit: etwa 8 Min.


  für die Sauce


  5EL Ahornsirup


  2EL Butter


  ¼TL Zimtpulver


  ¼TL naturreines grobes Meersalz


  6reife, aber feste Pfirsiche, halbiert, entsteint


  1 ½EL Öl


  1l Vanilleeis


  5EL geröstete, klein gehackt Pekannüsse


  1. Den Grill für direkte mittlere bis schwache Hitze (etwa 175 °C) vorbereiten.


  2. Die Zutaten für die Sauce in einem Topf verrühren. Auf mittlerer Stufe 2–3Min. unter Rühren erhitzen, bis die Butter geschmolzen ist. Vom Herd nehmen und beiseitestellen.


  3. Die Schnittflächen der Pfirsichhälften dünn mit Öl bestreichen. Pfirsichhälften mit der Schnittfläche nach unten über direkter mittlerer bis schwacher Hitze bei geschlossenem Deckel etwa 4Min. grillen, bis sie stellenweise gebräunt sind und etwas weich werden. Wenden, mit etwas Sauce bestreichen und etwa 4Min. weitergrillen, bis die Früchte weich sind. Auf einem Schneidbrett 5Min. ruhen und etwas auskühlen lassen, dann in Spalten schneiden.


  4. Das Vanilleeis in sechs Dessertschalen anrichten. Pfirsichspalten gleichmäßig auf dem Eis verteilen und mit dem Löffel die restliche Sauce darübergeben. Mit den gerösteten Pekannüssen bestreuen.
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    Arme Ritter
mit gegrillten Pfirsichen und Heidelbeer-Ahornsirup

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 25 Min.


  Grillzeit: 20–26 Min.


  Zubehör: Grillplatte oder gusseiserne Pfanne


  225g Heidelbeeren


  180ml Ahornsirup


  fein abgeriebene Schale von 1Bio-Zitrone


  2EL Butter, zerlassen


  2EL Zucker


  4reife, aber feste Pfirsiche, halbiert, entsteint


  4Eier (Größe L)


  150ml Kochsahne (15 %)


  1TL Vanilleextrakt


  ½TL Zimtpulver


  ¼TL naturreines grobes Meersalz


  Butter


  8Scheiben Hefeweißbrot vom Vortag, je etwa 2cm dick


  1. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  2. Heidelbeeren, Ahornsirup und Zitronenschale in einem mittelgroßen Topf vermischen und auf mittlerer bis hoher Stufe aufkochen. Die Hitze reduzieren und etwa 3Min. sanft köcheln. Vom Herd nehmen. Nach Belieben warm stellen.


  3. Die flüssige Butter mit 1EL Zucker vermischen und rühren, bis sich der Zucker aufgelöst hat. Die Pfirsichhälften auf allen Seiten mit der Buttermischung bestreichen. Pfirsiche über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 8–10Min. grillen, bis sie stellenweise gebräunt und durch und durch warm sind, dabei etwa alle 3Min. wenden. Auf ein Schneidbrett legen, etwas abkühlen lassen und in Spalten schneiden.


  4. Eine Grillplatte über direkter mittlerer Hitze etwa 10Min. vorheizen. Eier mit Kochsahne, 1EL Zucker, Vanilleextrakt, Zimt und Salz in einer flachen Schüssel verquirlen. 2Scheiben Weißbrot einlegen und das Brot 2Min. in der Eiersahne einweichen, dabei einmal wenden. Die Grillplatte mit Butter fetten. Die Brotscheiben mit einer Zange aus der Eiersahne heben und abtropfen lassen. Auf der Grillplatte bei geschlossenem Deckel in 6–8Min. auf beiden Seiten goldbraun grillen, dabei einmal wenden. Vom Grill nehmen und warm stellen. Die restlichen Brotscheiben genauso verarbeiten. Arme Ritter mit den gegrillten Pfirsichspalten und dem Heidelbeer-Ahornsirup auf Tellern anrichten und servieren.
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    Aprikoseneisbecher
mit Amaretti und Karamellsauce

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 15 Min.


  Grillzeit: 4–6 Min.


  für die Sauce


  100g Zucker


  125g Sahne


  4EL (etwa 60g) weiche Butter


  2TL frisch gepresster Zitronensaft


  6reife, aber feste Aprikosen, längs halbiert


  1EL Öl


  1EL Zucker


  500ml Vanilleeis


  1Handvoll Amaretti (italienisches Mandelgebäck), grob zerstoßen


  1. Für die Sauce den Zucker mit 2EL Wasser in einem kleinen Topf mit schwerem Boden vermischen. Auf mittlerer Stufe den Zucker in 9–11Min. ohne zu rühren schmelzen und eine goldbraune Farbe annehmen lassen (er darf aber nicht zu dunkel werden, da er sonst bitter schmeckt). Dafür den Topf gelegentlich durchschwenken, damit der Zucker gleichmäßig karamellisieren kann. Inzwischen Sahne und Butter in einem zweiten Topf auf mittlerer Stufe kurz aufkochen und vom Herd nehmen. Sobald die Zuckermischung durch und durch goldbraun ist, den Topf vom Herd nehmen. Die Sahnemischung sehr vorsichtig und langsam zum karamellisierten Zucker gießen (er wird kräftig aufwallen), dann den Zitronensaft dazugeben und die Sauce mit dem Schneebesen glatt rühren. Etwas abkühlen lassen; bei Bedarf vor dem Servieren auf kleiner Stufe noch einmal aufwärmen.


  2. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  3. Die Aprikosen mit Öl bestreichen und mit Zucker bestreuen. Mit der Schnittfläche nach unten über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 4–6Min. grillen, bis die Früchte heiß sind, dabei einmal wenden. (Die Grillzeit hängt vom Reifegrad der Aprikosen ab.) Vom Grill nehmen.


  4. Zum Servieren jeweils 1Aprikosenhälfte, 1Kugel Eis, einige zerstoßene Amaretti und 1Löffel Karamellsauce in einen Eisbecher schichten. Diese Reihenfolge wiederholen, abschließend noch 1Aprikosenhälfte obendrauf setzen, mit Karamellsauce beträufeln und mit zerstoßenen Amaretti bestreuen. Sofort servieren.


  


  


   [image: IMG]


  
    Gegrillte Orangen
mit Schokoladensauce und Schlagsahne

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 15 Min.


  Grillzeit: etwa 2 Min.


  250g Sahne


  2TL Puderzucker


  ½TL Vanilleextrakt


  4große Navel-Orangen


  Öl


  Schokoladensauce (Fertigprodukt)


  1. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  2. In einer mittelgroßen Schüssel die Sahne mit den Quirlen eines elektrischen Handrührgeräts auf mittlerer Stufe etwa 3Min. schaumig schlagen. Puderzucker und Vanilleextrakt hinzufügen und weiterschlagen, bis sich weiche Spitzen bilden. Abdecken und bis zum Servieren kalt stellen.


  3. Orangen schälen (auch die bittere weiße Haut entfernen) und quer in ½cm dicke Scheiben schneiden. Auf beiden Seiten dünn mit Öl bestreichen.


  4. Die Orangenscheiben über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel etwa 2Min. grillen, dabei einmal wenden, bis sie auf beiden Seiten ein sichtbares Grillmuster angenommen haben.


  5. Die Schokoladensauce erwärmen. Die Orangenscheiben in vier Desserschalen anrichten. Etwas Schlagsahne darübergeben und mit warmer Schokoladensauce beträufeln. Das Dessert sofort servieren.
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    Gegrillte Kuchenstücke
mit warmen Erdbeeren und Eis

  


  für 6personen


  Zubereitungszeit: 10 Min.


  Grillzeit: 7–9 Min.


  Zubehör: gusseiserne Pfanne (24–26cm Ø)


  1kg Erdbeeren, geputzt, halbiert


  5EL Zucker


  4EL brauner Rum


  1TL Vanilleextrakt


  3EL Butter


  1fertiger Rühr- oder Sandkuchen (300–350g), in 12Stücke geschnitten


  1l Erdbeereis


  1. Erdbeeren mit Zucker, Rum und Vanilleextrakt vermischen. Bei Raumtemperatur beiseitestellen und gelegentlich behutsam durchmischen.


  2. Den Grill für direkte mittlere bis schwache Hitze (etwa 175 °C) vorbereiten und eine gusseiserne Pfanne vorheizen.


  3. Die Butter in die Gusseisenpfanne geben und mit einem langstieligen Kochlöffel rühren, bis sie geschmolzen ist. Rum-Erdbeeren hinzufügen und die Früchte über direkter mittlerer bis schwacher Hitze bei geschlossenem Deckel 7–9Min. grillen, bis sie beginnen weich zu werden, dabei gelegentlich umrühren. Während der letzten 2Min. auf dem Grill die Kuchenstücke über direkte Hitze legen und einmal wenden. Pfanne und Kuchenstücke vom Grill nehmen.


  4. Je 2Kuchenstücke auf den Desserttellern mit etwas Erdbeereis anrichten. Die gegrillten Erdbeeren mit etwas Saft aus der Pfanne darüberlöffeln und sofort servieren.
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  Damals und heute


  Es gab eine Zeit, da nahm man in der Küche gerne eine Abkürzung: Fertigprodukte hieß das Zauberwort. Im Originalrezept wird der Kirschkuchen mit einer Backmischung und einem Becher Kirschgrütze zubereitet. Dass mit frischen Zutaten die Wege in der Küche nicht unbedingt länger, das Ergebnis aber in der Regel überzeugender ist, beweist unser Remix, in dem frische, entsteinte Kirschen mit Zucker und Himbeeressig zu einem Kompott gekocht werden, das anschließend auf Vanilleeis serviert und mit Schokospänen gekrönt wird. Das Dessert ist im Handumdrehen zubereitet: ohne Dosenöffner!
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  Das Original


  Kirschkuchen


  Rezept aus Barbecuing the Weber® Covered Way, © 1972


  1Becher (500g) Kirschgrütze


  1Backmischung (450g) Rührteig


  110g Butter oder Margarine, zerlassen


  100g grobe Kokosraspel


  50g Walnusskerne, gehackt


  1l Vanilleeis (nach Belieben)


  Die Kirschgrütze gleichmäßig auf dem Boden einer etwa 20x 20cm großen und 5cm hohen feuerfesten Form verteilen. Die Backmischung gleichmäßig über die Kirschen streuen, mit Butter oder Margarine beträufeln und Kokosraspel und Nüsse darüberstreuen. Die Form mittig auf den Grillrost stellen und den Kuchen etwa 45Min. backen. Warm oder kalt wahlweise mit Eiscreme servieren.


  Ergibt 9–12Portionen
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    Warmes Kirschkompott
mit Schokolocken auf Vanilleeis


    Der Remix

  


  für 4–6personen


  Zubereitungszeit: 15 Min.


  FÜR DAS KOMPOTT


  500g Kirschen, halbiert, entsteint, oder 500g TK-Kirschen, auf getaut, abgetropft


  6EL Zucker


  2EL plus ¼TL Himbeeressig


  ¼TL Mandelaroma


  1TL Speisestärke, in 1½TL Wasser angerührt


  ½TL fein abgeriebene Schale von 1Bio-Orange


  1Stück (50g) Zartbitterschokolade


  1l Vanilleeis


  gehackte Pistazienkerne


  1. Kirschen, Zucker und 2EL Essig in einem Topf vermischen und auf mittlerer Stufe aufkochen. Köcheln lassen, bis die Kirschen weich sind und die Flüssigkeit ganz leicht eingedickt ist, dabei gelegentlich umrühren. Mandelaroma einrühren und 1Min. köcheln lassen. Die Speisestärke unterrühren, kurz aufkochen, Hitze sofort auf kleine Stufe stellen und 1Min. weitergaren, bis das Kompott eingedickt ist, dabei gelegentlich umrühren. Vom Herd nehmen und die Orangenschale sowie ¼TL Himbeeressig unterrühren. Bei Raumtemperatur bis zu 2Std. beiseitestellen.


  2. Mit einem Sparschäler von der Schokolade Späne abziehen.


  3. Die Kirschsauce im Topf über direkter mittlerer Hitze (175–230 °C) auf den Grillrost eines Holzkohle- oder Gasgrills erwärmen (nach Belieben auch über dem Seitenbrenner des Gasgrills oder auf dem Küchenherd). Das Eis auf Desserttellern anrichten und warme Kirschsauce darüberlöffeln. Mit Schokolocken und Pistazien garnieren und sofort servieren.
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    Bananen-Kokos-Becher
mit Whiskey-Karamellsauce

  


  für 6personen


  Zubereitungszeit: 15 Min.


  Grillzeit: 3–5 Min.


  für die Sauce


  100g Zucker


  125g Sahne


  60g weiche Butter


  2EL Whiskey


  2TL frisch gepresster Zitronensaft


  1EL Zucker


  ¾TL Ancho-Chilipulver


  3reife, aber feste Bananen, in der Schale längs halbiert


  3EL Butter, zerlassen


  1l Vanilleeis


  500ml Kokossorbet


  4EL grobe Kokosraspel, geröstet


  1. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten.


  2. Für die Sauce den Zucker mit 2EL Wasser in einem kleinen schweren Topf vermischen. Auf mittlerer Stufe den Zucker in 9–11Min. ohne zu rühren schmelzen und goldbraun werden lassen (er darf aber nicht zu dunkel werden, da er sonst bitter schmeckt). Dafür den Topf gelegentlich durchschwenken, damit der Zucker gleichmäßig karamellisieren kann. Inzwischen Sahne, Butter und Whiskey in einem zweiten Topf auf mittlerer Stufe kurz aufkochen und vom Herd nehmen. Sobald der Zucker durch und durch goldbraun karamellisiert ist, den Topf vom Herd nehmen. Die Sahnemischung sehr vorsichtig und langsam zum karamellisierten Zucker gießen (er wird kräftig aufwallen), dann den Zitronensaft zufügen und alles mit dem Schneebesen glatt rühren. Lauwarm abkühlen lassen.


  3. Zucker und Chilipulver mischen. Die Schnittflächen der Bananen mit flüssiger Butter bestreichen und mit dem ChiliZucker bestreuen. Die Bananenhälften in der Schale mit der Schnittfläche nach unten über direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 3–5Min. ohne zu wenden grillen, bis sie warm sind und ein Grillmuster angenommen haben. Vom Grill nehmen, schälen und in 2cm lange Stücke schneiden. Die Karamellsauce bei Bedarf auf sehr kleiner Stufe aufwärmen. Vanilleeis und Kokossorbet in Dessertschalen anrichten. Bananen darübergeben, mit Sauce beträufeln und mit Kokosraspeln bestreuen. Sofort servieren.
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    Die Bananenhälften werden in der Schale gegrillt, damit sie beim Grillen ihre Form behalten.
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    Chocolate-Chip-Cookies mit Erdnusscreme

  


  ergibt: 36 Stück


  Zubereitungszeit: 20 Min.


  Grillzeit: etwa 45 Min.


  Zubehör: Pizzastein


  350g Mehl


  1TL Backpulver


  ¾TL Tafelsalz


  125g weiche Butter


  125g Erdnusscreme (ohne Zusatzstoffe)


  150g Zucker


  150g brauner Zucker


  2Eier (Größe L), raumtemperiert


  2TL Vanilleextrakt


  350g zartbittere Schokotropfen


  1. Mehl mit Backpulver und Salz in eine große Schüssel sieben.


  2. Butter und Erdnusscreme mit beiden Zuckersorten in einer zweiten großen Schüssel glatt rühren. Die Eier einzeln unterrühren, dann den Vanilleextrakt. Nach und nach das Mehl dazugeben, dann die Schokotropfen unterheben. Den Teig kalt stellen, während Sie den Grill vorbereiten.


  3. Den Grill für indirekte mittlere bis schwache Hitze (175–190 °C) vorbereiten und den Pizzastein nach Anweisung des Herstellers mind. 15Min. vorheizen.


  4. Den Teig in 36Portionen teilen, jede Portion entspricht dabei 1gehäuften Esslöffel Teig. 12Teigportionen im Abstand von mind. 5cm zueinander auf den Pizzastein geben. Übrige Teigportionen bis zum Grillen kalt stellen. Die Cookies über indirekter mittlerer bis schwacher Hitze bei geschlossenem Deckel 12–15Min. backen, bis sie an den Rändern ein wenig gebräunt sind. Vom Pizzastein nehmen; 3–5Min. auf einem Küchengitter abkühlen lassen. Die restlichen Teigportionen in zwei weiteren Durchgängen genauso backen. Die Cookies warm servieren.


  
    Tipp

  


  
    Für dieses Rezept ist ein Thermometer im Grilldeckel sehr hilfreich. Die Cookies gelingen am besten bei einer gleichmäßigen Temperatur von 175–190 °C.
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    Warme Schokoküchlein
mit frischen Himbeeren und Sahne

  


  für 4personen


  Zubereitungszeit: 10 Min.


  Grillzeit: 10–14 Min.


  Zubehör: 12er-Muffinblech


  6 ½EL Butter


  120g hochwertige Zartbitterschokolade


  2Eier (Größe L)


  4EL Zucker


  1EL Mehl


  125g Himbeeren


  gekühlte geschlagene Sahne


  1. Vier Blechmulden mit insgesamt ½EL Butter einfetten.


  2. Die Schokolade mit der übrigen Butter im Wasserbad schmelzen (das Wasser im unteren Topf sollte knapp am Siedepunkt sein) und glatt rühren. Eier und Zucker in einer zweiten Schüssel etwa 20Sek. schaumig schlagen und mit der warmen Schokoladenmischung glatt rühren. Mehl dazugeben und alles zu einem glatten Teig verarbeiten.


  3. Den Teig in die gefetteten Muffinmulden nicht ganz bis zum Rand füllen. Nach Belieben bis zu 3Std. kalt stellen.


  4. Den Grill für indirekte mittlere Hitze (möglichst 200 °C) vorbereiten.


  5. Das Muffinblech über indirekte mittlere Hitze stellen und die Schokoküchlein bei geschlossenem Deckel etwa 10Min. (wenn der Teig kalt gestellt wurde, bis zu 14Min.) backen, bis die Oberfläche fest geworden ist und nicht mehr wackelt, wenn Sie das Muffinblech rütteln. Vom Grill nehmen und 5–10Min. ruhen lassen.


  6. Die Küchlein mit einem kleinen Messer vom Rand der Mulden lösen und auf ein Schneidbrett oder eine Servierplatte stürzen. Die Küchlein sofort mit Himbeeren und geschlagener Sahne servieren.


  
    Tipp

  


  
    Die Muffinblechmulden sollten einen Durchmesser von etwa 7cm haben und 3cm hoch sein, bei einem Fassungsvermögen von etwa 120ml.

  


  
    RUBS, LAKEN, MARINADEN UND SAUCEN
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    rubs

  


  Rubs zubereiten


  Rubs sind trockene Würzmischungen aus Gewürzen, Kräutern und anderen Zutaten, darunter häufig Zucker, mit der das Grillgut vor dem Grillen aromatisiert wird. Auf dieser Seite stellen wir Ihnen bewährte Rubs vor, die aber selbstverständlich abgewandelt und variiert werden können. Das ist sogar erwünscht, denn ein bedeutender Schritt zur Entwicklung eines unverwechselbaren, persönlichen Grillstils ist die Zusammenstellung eigener Würzmischungen. Der Kreativität sind hier keine Grenzen gesetzt. Unser wichtigster Tipp: Frische!


  Gemahlene Gewürze verlieren innerhalb von acht bis zehn Monate ihr Aroma. Wenn das Gläschen mit gemahlenen Koriandersamen schon seit Jahren in Ihrem Gewürzregal steht und Sie es nun endlich für ein selbst komponiertes Currypulver verwenden wollen: Werfen Sie es weg und kaufen sie ein neues! Noch besser: Kaufen Sie ganze Samen und mahlen Sie sie erst bei Bedarf. Würzmischungen und Gewürze müssen unbedingt in luftdichten, lichtgeschützten Behältern und an einem nicht zu warmen Ort aufbewahrt werden.


  Würzmischung Rind


  ERGIBT: 2EL


  2TL naturreines grobes Meersalz


  1TL Knoblauchgranulat


  1TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  1TL geräuchertes Paprikapulver


  ½TL gemahlener Koriander


  ½TL gemahlener Kreuzkümmel


  Würzmischung Lamm


  ERGIBT: 2EL


  2TL naturreines grobes Meersalz


  1TL Paprikapulver


  1TL Currypulver


  1TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  ½TL Zwiebelgranulat


  ½TL Anissamen


  Würzmischung Schwein


  Ergibt: etwa 1½EL


  2TL naturreines grobes Meersalz


  1TL gemahlener Kreuzkümmel


  ½TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  ½TL getrockneter Oregano


  ½TL Vollrohrzucker


  ¼TL Chipotle-Chilipulver


  Würzmischung Geflügel


  Ergibt: etwa 3EL


  2TL naturreines grobes Meersalz


  2TL getrockner Thymian


  1TL getrockneter Oregano


  1TL Zwiebelgranulat


  1TL gemahlener Koriander


  1TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  ½TL Chilipulver


  Würzmischung Seafood


  Ergibt: etwa 2EL


  2TL naturreines grobes Meersalz


  1TL Chilipulver


  1TL Knoblauchgranulat


  ½TL gemahlener Koriander


  ½TL Selleriesamen


  ½TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  Würzmischung Gemüse


  ERGIBT: 2EL


  1TL Senfpulver


  1TL Zwiebelgranulat


  1TL Paprikapulver


  1TL naturreines grobes Meersalz


  ½TL Knoblauchgranulat


  ½TL gemahlener Koriander


  ½TL gemahlener Kreuzkümmel


  ½TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  


  


  
    wie lange einwirken lassen?


    Lässt man eine Würzmischung auf Fleisch lange genug einwirken, vermischt sie sich mit dem Fleischsaft. Daraus entstehen auf dem Grill dann neue Aromen und eine Kruste. Das ist bis zu einem gewissen Grad erwünscht. Eine Würzmischung mit reichlich Salz und Zucker jedoch entzieht dem Fleisch mit der Zeit Flüssigkeit und macht es trockener. Wie lang sollte eine Würzmischung also einwirken?

  


  
    
      
      
    

    
      	
        ZEIT

      

      	
        GRILLGUT

      
    


    
      	
        Bis zu 15Min.

      

      	
        Kleinteiliges Grillgut wie Meeresfrüchte, Fleischwürfel, Fleischbällchen und klein geschnittenes Gemüse

      
    


    
      	
        15–30Min.

      

      	
        Dünne Teilstücke ohne Knochen wie Hähnchenbrust, Fischfilet, Schweinefilet und Steaks

      
    


    
      	
        ½-1½

      

      	
        Dickere Teilstücke mit oder ohne Knochen wie Lammkeule, ganzes Hähnchen oder Rinderbraten

      
    


    
      	
        2–8Std.

      

      	
        Große oder robustere Teilstücke wie Spareribs, ganzer Schinken, Schweineschulter und ganzer Truthahn

      
    

  


  


  
    laken

  


  laken zubereiten


  Das Einlegen von Grillgut in einer Lake ist unter Grillköchen nicht ohne Grund sehr beliebt. Fleisch, vor allem magere Zuschnitte wie Hähnchenbrust oder Schweinefilet bleiben, wenn sie nass gepökelt wurden, auch bei starker Hitze oder längeren Garzeiten saftig und aromatisch. Laken dringen tief ins Fleisch ein und verändern die Eiweiß-struktur der Zellen, wodurch sie mehr Feuchtigkeit und Aroma aufnehmen. Das richtige Verhältnis von Wasser und Salz ist beim Nasspökeln entscheidend: 75–150g grobes Meersalz auf 4l Wasser. Der Salzgehalt im Fleisch steigt an, bis er dem der Lake entspricht. In der unten stehenden Tabelle finden Sie Richtwerte für die Zeit, die die unterschiedlichen Teilstücke für diesen Vorgang benötigen.


  Buttermilch-Lake


  Passt zu: Schwein, Hähnchen, Truthahn, Wild


  Ergibt: ausreichend Lake für 1 ½kg Fleisch


  500ml Buttermilch


  1mittelgroße Zwiebel, fein gewürfelt


  2EL Zucker


  2EL naturreines grobes Meersalz


  3Thymianzweige


  2Knoblauchzehen, angedrückt


  2frische oder getrocknete Lorbeer blätter, zerkleinert


  1TL schwarze Pfefferkörner


  Die Zutaten in großen Schüssel verrühren, bis sich Zucker und Salz aufgelöst haben. Vor dem Grillen das Fleisch aus der Lake nehmen; die Lake weggießen. Das Fleisch abspülen und mit trockentupfen, bei ganzem Geflügel auch die Bauchhöhle. Mind. 1Std. nicht abgedeckt kalt stellen, damit das Fleisch gut trocknen kann.


  Cidre-Lake


  Passt zu: Schwein, Hähnchen, Truthahn


  Ergibt: ausreichend Lake für 1 ½kg Fleisch


  500ml Apfel-Cidre


  5EL dunkler Vollrohrzucker


  5EL naturreines grobes Meersalz


  4Thymianzweige


  6ganze Gewürznelken, angedrückt


  1EL gelbe Senfkörner


  2TL schwarze Pfefferkörner


  2Lorbeerblätter, zerkleinert


  In einem mittelgroßen Topf die Zutaten unter Rühren auf mittlerer bis kleiner Stufe erhitzen, bis sich Zucker und Salz aufgelöst haben. Vom Herd nehmen. Mit 500ml Wasser aufgießen und die Lake vollständig auskühlen lassen. Vor dem Grillen das Fleisch aus der Lake nehmen; die Lake weggießen. Das Fleisch abspülen und mit Küchenpapier trockentupfen, bei ganzem Geflügel auch die Bauchhöhle. Mind. 1Std. nicht abgedeckt kalt stellen, damit das Fleisch gut trocknen kann.


  
    Italienische Lake


    Passt zu: Schwein, Hähnchen, Truthahn

  


  Ergibt: ausreichend Lake für 1 ½kg Fleisch


  1Bio-Orange, geviertelt


  1Bio-Zitrone, geviertelt


  1kleine Zwiebel, geviertelt


  4EL Zucker


  4EL naturreines grobes Meersalz


  4Zweige Oregano oder Thymian


  2TL schwarze Pfefferkörner


  4Salbeiblätter


  2Knoblauchzehen, angedrückt


  2Lorbeerblätter


  500ml trockener Weißwein


  500ml Wasser in einen Topf gießen. Den Saft der Orangen- und Zitronenspalten über dem Topf ausdrücken und die Früchte ins Wasser geben. Bis auf den Wein die übrigen Zutaten hinzufügen. Auf mittlerer bis kleiner Stufe erhitzen und rühren, bis sich Zucker und Salz aufgelöst haben. Vom Herd nehmen. Mit dem Wein aufgießen und die Lake vollständig auskühlen lassen. Vor dem Grillen das Fleisch aus der Lake nehmen; die Lake weggie-ßen. Das Fleisch abspülen und trockentupfen, bei ganzem Geflügel auch die Bauchhöhle. Mind. 1Std. nicht abgedeckt kalt stellen, damit das Fleisch gut trocknen kann.


  


  


  wie lange einwirken lassen?


  
    
      
      
    

    
      	
        ZEIT

      

      	
        GRILLGUT

      
    


    
      	
        Bis zu 15Min.

      

      	
        Kleinteiliges Grillgut wie Meeresfrüchte, Fleischwürfel, Fleischbällchen und geschnittenes Gemüse

      
    


    
      	
        30–60Min.

      

      	
        Dünne Teilstücke ohne Knochen wie Hähnchenbrust, Fischfilet, Schweinefilet und Steaks

      
    


    
      	
        2–4Std.

      

      	
        Dickere Teilstücke mit oder ohne Knochen wie Lammkeule, ganzes Hähnchen oder Rinderbraten

      
    


    
      	
        4–12Std.

      

      	
        Große oder robustere Teilstücke wie Spareribs, ganzer Schinken, Schweineschulter und ganzer Truthahn

      
    

  


  


  
    marinaden

  


  marinaden zubereiten


  Was bei Marinaden zählt, sind gute Geschmackszutaten, die vom Grillgut aufgenommen werden. Etwas Säure ist notwendig, dazu Öl, Kräuter und Gewürze. Vor allem mageres Fleisch, aber auch Gemüse, profitiert davon und bleibt auf dem Grill saftiger. Marinaden wirken vor allem dann, wenn kräftige Aromen wie Knoblauch, Rosmarin oder Sojasauce mitspielen. In der richtigen Zusammensetzung verleihen sie dem Grillgut ganz nach Belieben auch eine spezielle regionale oder landestypische Note.


  MAROKKANISCHE MARINADE


  Eine kräftige, intensive Marinade, die in der Regel für Fisch verwendet wird, aber ebenso gut zu Lamm, Rind, Hähnchen, Garnelen und Gemüse wie Auberginen oder Blumenkohl passt. Sie können Sie im Kühlschrank bis zu 2Tage aufbewahren, aber ihre Aromen wirken auf das Grillgut in den ersten 24Std. am besten. Zur Aufbewahrung im Kühlschrank die Marinade mit einer dünnen Schicht Olivenöl bedecken, damit sie ihre kräftige Farbe nicht verliert.


  Passt zu: Rind, Lamm, Hähnchen, Fisch, Garnelen, Gemüse


  Ergibt: etwa 250ml


  80ml Olivenöl


  2TL fein abgeriebene Schale von


  1Bio-Zitrone


  4EL frisch gepresster Zitronensaft


  4EL Korianderblätter, grob gehackt


  4EL grob gehackte glatte Petersilien blätter


  3Knoblauchzehen, zerdrückt


  2TL geräuchertes Paprikapulver


  1TL gemahlener Kreuzkümmel


  1TL gemahlener Koriander


  1TL naturreines grobes Meersalz


  Alle Zutaten in einer mittelgroßen Schüssel verrühren.


  INDISCHE MARINADE


  Kardamom und Koriander würzen den Joghurt in dieser von der indischen Tandoori-Küche inspirierten Marinade. Der Joghurt wirkt wie ein Zartmacher auf das Grillgut und kommt als dünne Schicht auch beim Grillen zum Einsatz. Verwenden Sie für die Marinade nur frisch gemahlene Gewürze. Gewürze, die älter als ein Jahr sind, sollten Sie nicht mehr verwenden und erneuern.


  Passt zu: Hähnchen, Fisch, Gemüse


  Ergibt: etwa 250ml


  125g Vollmilchjoghurt


  4EL Olivenöl


  2EL frisch gepresster Zitronensaft


  1EL fein geriebener Ingwer


  2TL gemahlener Kardamom


  3große Knoblauchzehen, zerdrückt


  1TL gemahlener Koriander


  1TL naturreines grobes Meersalz


  1TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  Alle Zutaten in einer mittelgroßen Schüssel verrühren.


  
    
      
      
    

    
      	
        ZEIT

      

      	
        GRILLGUT

      
    


    
      	
        15–30Min.

      

      	
        Kleinteiliges Grillgut wie Meeresfrüchte, Fischfilet, Fleischwürfel, Fleischbällchen und geschnittenes Gemüse

      
    


    
      	
        1–3Std.

      

      	
        Dünne Fleischstücke ohne Knochen wie Hähnchenbrust, Schweinefilet, Koteletts, Steaks und Gemüse im Ganzen oder grob zerkleinert

      
    


    
      	
        2–6Std.

      

      	
        Dickere Fleischstücke mit oder ohne Knochen wie Lammkeule, ganzes Hähnchen oder Rinderbraten

      
    


    
      	
        6–12Std.

      

      	
        Große oder robustere Fleischstücke wie Spareribs, ganzer Schinken, Schweineschulter und ganzer Truthahn

      
    

  


  
    wie lange einwirken lassen?


    Die Einwirkzeit hängt von der Stärke der Marinade und der Struktur des eingelegten Fleisches oder Gemüses ab. Enthält die Marinade relativ aggressive Zutaten wie Sojasauce, Alkohol, Chili und andere starke Gewürze, sollte man nicht zu lange marinieren. Fischfilet soll noch nach Fisch schmecken, nicht wie ein höllisch scharfes, versalzenes Proteinpräparat. Eine säurehaltige Marinade kann Fleisch oder Fisch auch zersetzen und die Oberfläche austrocknen. Hier einige Richtwerte:

  


  
    FIESTA-MARINADE


    Für diese Marinade werden Zutaten verwendet, die Sie an eine Margarita erinnern könnten. Ihr bester Tequila bleibt jedoch für Ihre Cocktails reserviert, für die Marinade tut es auch eine preiswerte Flasche.

  


  Passt zu: Rind, Hähnchen, Fisch, Garnelen


  Ergibt: etwa 300ml


  125ml frisch gepresster Orangensaft


  4EL frisch gepresster Limettensaft


  4EL Tequila Gold


  1große Chilischote (vorzugsweise Jalapeño), nicht entkernt,


  fein gehackt


  3EL Agavendicksaft


  2EL Sojasauce


  2TL gemahlener Kreuzkümmel


  4Knoblauchzehen, zerdrückt


  Alle Zutaten in einer mittelgroßen Schüssel verrühren.


  SÜSSE einfache MARINADE


  Diese süßlich scharfe Marinade enthält ähnliche Zutaten wie eine klassische Barbecue-Sauce.


  Passt zu: Rind, Schwein, Hähnchen


  Ergibt: etwa 250ml


  125ml Sojasauce


  4EL Whiskey


  4EL Honig


  2EL Ketchup


  2EL Dijon-Senf


  1EL Apfelessig


  1EL Olivenöl


  4Knoblauchzehen, zerdrückt


  Alle Zutaten in einer mittelgroßen Schüssel verrühren.


  zwiebelMARINADE


  Geriebene Zwiebel mitsamt ihrem Saft verleiht dieser einfachen Marinade die notwendige, aber sehr feine Süße.


  Passt zu: Hähnchen, Fisch, Garnelen, Jakobsmuscheln, Gemüse


  Ergibt: etwa 300ml


  1kleine Zwiebel, gerieben, mit Saft


  4EL frisch gepresster Zitronensaft


  3EL Olivenöl


  3EL Sojasauce


  2EL Dijon-Senf


  1TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  Alle Zutaten in einer mittelgroßen Schüssel verrühren.


  ChilimARINADE


  Chipotle-Chilis steuern in dieser temperamentvollen Marinade das rauchige Aroma und die belebende Schärfe bei. Ihre feine Süße erhält sie durch Ketchup und braunen Zucker. Auch festeres Fleisch wie Flank-Steak, Skirt-Steak oder Bürgermeisterbraten werden mit ihr wunderbar zart.


  Passt zu: Rind, Schwein, Hähnchen, Garnelen


  Ergibt: etwa 250ml


  4Chipotle-Chilischoten in Adobo-Sauce (eingelegte TexMex- Chilischoten aus der Dose),


  fein gehackt (etwa 5EL)


  4EL frisch gepresster Limettensaft


  3EL Ketchup


  2EL Olivenöl


  1EL dunkler Vollrohrzucker


  4Knoblauchzehen, zerdrückt


  2TL naturreines grobes Meersalz


  1TL gemahlener Kreuzkümmel


  1TL Chilipulver


  Alle Zutaten in einer mittelgroßen Schüssel verrühren.
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    KORIANDER: MAN LIEBT IHN ODER HASST IHN


    Koriander gehört mit Lakritz, Mayonnaise und Opernarien zu jenen Dingen im Leben, an denen sich die Geister scheiden.


    Fans führen den frischen, lebhaften Geschmack des grünen Krauts ins Feld und schätzen seine Eigenschaft, Chili und anderen scharfen Gewürzen ein Gegengewicht zu verleihen (daher seine Beliebtheit in der asiatischen und lateinamerikanischen Küche). Seine Gegner erinnert der Geschmack von Koriander an Geschirrspülmittel oder, noch schlimmer, an Insekten.


    Es gibt wissenschaftliche Studien dazu. Untersuchungen haben ergeben, dass es wohl ein Anti-Koriander-Gen gibt, das eine Abneigung gegen das Würzkraut hervorruft. Andere Studien konnten zeigen, dass verschiedene Duftstoffe in Seifen und Lotionen – und tatsächlich auch von bestimmten Insekten – mit denen des Korianders verwandt sind. Unser Geruchs- und Geschmacksgedächtnis steht in direkter Verbindung zu unseren Emotionen, und so können Menschen, die entsprechende Erfahrungen mit Reinigungsmitteln oder Insekten gemacht haben, ihre Abneigung gegen das ihnen ähnlich erscheinende Aroma nur schwer überwinden.


    Die Glücklichen, die keine Abneigung gegen Koriander haben, verwenden das Kraut, um schweren, reichhaltigen Geschmacknoten Frische entgegenzusetzen oder säurehaltige Aromen in ein feines Gleichgewicht zu bringen. Ein Pesto aus Koriander ist im Vergleich zu traditionellem Basilikumpesto eine Geschmacksoffenbarung. Wer partout nicht für das Kraut zu begeistern ist, kann in vielen Rezepten ersatzweise frische Petersilie verwenden. Oder den Koriander einfach weglassen.

  


  


  
    saucen

  


  saucen zubereiten


  Egal, welcher Länderküche Sie sich beim Grillen verschrieben haben, und egal, ob Sie Fisch, Fleisch oder Gemüse servieren – eine Sauce ist unverzichtbarer Bestandteil in fast jeder Grillküche. Ohne Sauce fehlt den meisten Grillgerichten ein sie ergänzendes geschmackliches Element, aber auch Farbe und Textur. Grillsaucen sind im Prinzip einfach herzustellen, manchmal muss man nur ein paar Zutaten vermischen, die man ohnehin vorrätig hat. Wichtig jede Art von Sauce ist geschmackliche Ausgewogenheit. Ob Sie eine frische Salsa, eine lebhafte Vinaigrette oder eine rauchige Barbecue-Sauce zubereiten – folgen Sie stets den Grundprinzipien geschmacklicher Harmonie.


  KLEINES EINMALEINS DES GESCHMACKS


  süss


  Menschen haben natürlicherweise eine Vorliebe für Süßes, selbst in herzhaften Gerichten mögen wir einen gewissen Anteil Zucker. Süße bildet ein Gegengewicht zu sauren und würzigen Noten und rundet diese ab. Der jeweils angemessene Süßegrad einer Sauce hängt von ihren Zutaten ab. In Barbecue-Saucen etwa sollte Süße mehr Gewicht haben als Säure, Kräutersaucen wie Pesto hingegen vertragen es weit weniger süß. Als Süßungsmittel kommen bevorzugt weißer und brauner Zucker infrage, außerdem Melasse, Honig, Ahornsirup, Ketchup, Apfelsaft und Hoisin-Sauce. Auch frisches Obst steuert Zucker bei, ebenso Paprikaschoten und Mais.


  sauer


  Ohne ein saures Element schmecken viele Saucen fad und flach. Stellen Sie sich vor, wie langweilig eine Salatsauce ohne säuerlichen Geschmack wäre. Die wichtigsten Säuerungsmittel sind Essig (Balsamico-, Apfel-, Reis- oder Weinessig), der Saft von Zitrusfrüchten, dazu Senf, Joghurt und säuerliche Gemüsesorten wie Tomatillos.


  salzig


  Das Salz in der Sauce ist wie das sprichwörtliche Salz in der Suppe. Es ist mit Abstand der wichtigste Reiz für unsere Geschmacksknospen und verstärkt alle anderen geschmacklichen Sinneseindrücke. Selbst eine süße Karamellsauce gewinnt durch eine Prise Salz. Zu viel Salz jedoch bringt alles aus dem Gleichgewicht. Salzen Sie deshalb erst einmal vorsichtig. Nachsalzen können Sie immer noch. Neben Speise- und Meersalz steuern auch Soja, Worcester- und Fischsauce sowie Kapern salzige Noten bei.


  bitter


  Bittere Geschmacksnoten sind häufig negativ besetzt. Dabei spielt gerade das Herb-Bittere in großen Rotweinen, in Bier oder Kaffee eine tragende Rolle. Auch in manchen Saucen bilden bittere Noten das feine Gegengewicht zu Süßem und machen die Sauce erst richtig interessant. Feine Bitterstoffe finden sich in Cranberrysaft, Oliven oder Meerrettich. In Maßen und nicht alle auf einmal verwendet, können sie den Ausschlag geben.


  scharf und pikant


  Scharf ist im Prinzip kein eigener Geschmackssinn, vielmehr ist die Wahrnehmung von Schärfe eine Mischung aus Fühlen und Schmecken. Scharfe oder pikante Saucen werden gewöhnlich durch die Zugabe von süßen Elementen abgerundet. Zu den beliebtesten Gewürzen dieser Kategorie gehören frischer Ingwer, Knoblauch, Chili- und Paprikapulver, frische Chilischoten und Chilisaucen.


  Umami


  Umami ist neben süß, salzig, sauer und bitter der sogenannte fünfte Geschmackssinn. Der Begriff kommt aus dem Japanischen und bezeichnet eine fleischig-herzhafte Geschmacksqualität auf der Basis von Glutaminsäure, die beispielsweise in Parmesan, geräuchertem Speck oder auch Rotwein steckt. Dünn oder fade schmeckenden Saucen kann man mit „Umami-Zutaten“ auf die Sprünge helfen. Neben Worcestersauce und Rinderbrühe sind auch sonnengetrocknete Tomaten geeignet.
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  GrillSaucen


  Die ersten Grillsaucen waren vor Hunderten von Jahren einfache Flüssigkeiten zum Bestreichen von Grillfleisch – das, was wir heute als Mop-Sauce bezeichnen. Sie bestanden gerade einmal aus flüssiger Butter, Essig, Salz und Pfeffer. Im Lauf der Zeit kamen Zutaten wie Tomaten, Zucker, Senf und Mayonnaise dazu, die zu regional sehr unterschiedlichen, variantenreichen und heiß umkämpften Geschmacksrichtungen führten. Heute ist die Vielfalt an Grillsaucen nahezu grenzenlos, doch eint sie ein bestimmendes Merkmal. Ob es sich um eine Sauce auf Essig- und Senfbasis wie in Carolina handelt, ob sie tomaten-lastig wie die Kansas-City-Sauce oder eine asiatische Soja-Ingwer-Sauce ist, stets stehen süße, saure, scharfe und salzige Elemente in schönster Ausgewogenheit. Die Besten unter ihnen enthalten auch noch eine Spur Umami – zum Beispiel durch die Zugabe von Worcestersauce.


  KLASSISCHE BARBECUE-SAUCE


  Ketchup bildet die geschmackliche Grundlage und zeichnet für die sämige Konsistenz dieser Sauce verantwortlich. Apfelsaft und Melasse bringen die Süße in den Vordergrund, zu der Apfelessig den säuerlichen Ausgleich schafft.


  Ergibt: etwa 300ml


  180ml Apfelsaft


  125ml Ketchup


  3EL Apfelessig


  2TL Sojasauce


  1TL Worcestersauce


  ½TL reines Chilipulver


  1Knoblauchzehe, zerdrückt


  ¼TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  Die Zutaten in einem kleinen Topf verrühren. Einige Minuten auf mittlerer Stufe köcheln lassen, vom Herd nehmen und abkühlen lassen.


  CIDRE-ESSIG-SAUCE


  Essigsaucen sind dünnflüssig und dringen daher beim Bestreichen tief in das Fleisch ein. Zucker, Salz und Pfeffer bilden ein Gegengewicht zur ausgeprägten Säure. Apfel-Cidre trägt das süße, Chili und Senf steuern die scharfen Element bei. Soja- und Worcestersauce sorgen für Umami.


  Ergibt: etwa 400ml


  250ml Apfel-Cidre


  4EL Apfelessig


  4EL Dijon-Senf


  2EL Sojasauce


  2EL Worcestersauce


  1TL naturreines grobes Meersalz


  1TL scharfe Chilisauce


  Die Zutaten in einem Topf unter Rühren aufkochen. Vom Herd nehmen.


  PASILLAGRILLSAUCE


  In dieser Chilisauce übernehmen gedünstete Zwiebeln und Knoblauch den süßen Part. Dominiert wird sie von scharfen Chili- und säuerlichen Tomaten- und Essignoten. Das Bier bringt feine Bitterstoffe ins Spiel, und Oregano und Pfeffer tragen zu Vielschichtigkeit bei.


  Ergibt: etwa 500ml


  2EL Olivenöl


  6mittelgroße Knoblauchzehen, geschält


  1kleine rote Zwiebel, fein gewürfelt


  2getrocknete Chilischoten (vorzugsweise Pasilla), entkernt, in Streifen geschnitten


  ½Dose (400g Inhalt) stückige Tomaten


  250ml helles Bier (vorzugsweise mexikanisches)


  1EL Apfelessig


  1TL naturreines grobes Meersalz


  ½TL getrockneter Oregano


  ¼TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  Das Öl in einem schweren Topf auf mittlerer Stufe erhitzen. Den Knoblauch darin in 4–5Min. etwas Farbe annehmen lassen. Zwiebel und Chilischoten 3Min. unter gelegentlichem Rühren mitdünsten. Restliche Zutaten zufügen, aufkochen und 15Min. köcheln lassen. Vom Herd nehmen und 15Min. ziehen lassen. Dadurch verlieren die Chilischoten an Schärfe und die Aromen verbinden sich. Abgekühlte Sauce im Mixer pürieren.


  
     [image: IMG]


    kräutersaucen

  


  Saucen mit fein gehackten oder im Mixer zerkleinerten frischen Kräutern gibt es in zahlreichen Länderküchen. Ob ein argentinisches Chimichurri, italienisches Pesto oder eine marokkanische Chermoula, alle Kräutersaucen werden aus weichen aromatischen Blätter, hochwertigem Öl, Knoblauch und Salz zubereitet. Süße Elemente bleiben im Gegensatz zu Grillsaucen eher im Hintergrund. Stattdessen liegt die Betonung auf säuerlichen Zutaten wie Essig, Zitrussäften oder Gemüse wie Tomatillos, die sowohl Frische als auch Geschmack der Kräuter unterstreichen und bewahren. Auch salzige Geschmacksnoten spielen eine tragende Rolle, weshalb sich auf der Zutatenliste neben Salz auch Sardellen, Fischsauce, Kapern oder Oliven finden.


  Chimichurri


  Chimichurri ist eine argentinische Würzsauce, die häufig zu gegrilltem Rindfleisch oder als Dip serviert wird. Klassisches Chimichurri enthält Petersilie, aber es gibt auch Rezepte mit Oregano, Koriander oder Basilikum.


  Ergibt: etwa 250ml


  2große Knoblauchzehen


  2große Handvoll glatte Petersilien blätter samt zarten Stielen


  2EL Oreganoblätter


  125ml Olivenöl


  2EL Rotweinessig


  1TL naturreines grobes Meersalz


  ½TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  ¼TL zerstoßene rote Chiliflocken


  Den Knoblauch schälen, anschließend in der Küchenmaschine oder im Mixer zerkleinern. Petersilie und Oregano zufügen und fein hacken. Zuerst das Öl in einem Strahl langsam untermixen, dann die übrigen Zutaten.


  Chermoula


  Chermoula ist eine nordafrikanische Sauce, die gewöhnlich zu Fischgerichten gereicht wird, aber sie schmeckt ebenso gut zu Fleisch, Hähnchen oder auch Gemüse.


  Ergibt: etwa 250ml


  85ml Olivenöl


  60ml frisch gepresster Zitronensaft


  1kleine Handvoll glatte Petersilien blätter, gehackt


  4EL gehackte Korianderblätter


  3Knoblauchzehen, zerdrückt


  1 ½TL Paprikapulver


  1TL gemahlener Kreuzkümmel


  1TL naturreines grobes Meersalz


  ½TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  ¼TL Cayennepfeffer


  In einer mittelgroßen Schüssel die Zutaten gründlich verrühren.


  KORIANDERPESTO


  Pesto ist eine beliebte und weit verbreitete Sauce, die aus dem italienischen Ligurien stammt. Traditionell wird sie mit frischem Basilikum zubereitet, aber auch Koriander, Rucola oder Petersilie eignen sich hervorragend. Wie bei den meisten Kräutersaucen werden die frischen Blätter und zarten Stiele mit Olivenöl und Knoblauch fein gehackt, dazu kommen Nüsse, die dem Pesto seine typische stückige Konsistenz verleihen. Mit Parmesan oder Pecorino lassen sich zusätzlich Salz und Umami zufügen.


  Ergibt: etwa 250ml


  2EL grob gehackte Walnusskerne


  2mittelgroße Knoblauchzehen, geschält


  3Handvoll Korianderblätter samt zarten Stielen


  1Handvoll glatte Petersilienblätter samt zarten Stielen


  ½TL naturreines grobes Meersalz


  ¼TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  4EL Olivenöl


  Walnüsse und Knoblauch in der Küchenmaschine oder im Mixer zerkleinern. An den Wänden haftende Reste zwischendurch mit dem Teigschaber nach unten schieben. Kräuter mit Salz und Pfeffer zufügen und fein hacken. Bei laufendem Motor das Öl langsam -zugießen und die Zutaten pürieren.
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  Salsas


  Der Name Salsa stammt von den spanischen Konquistadoren, doch die lateinamerikanische Tradition dieser stückigen Gemüsesaucen geht auf die Azteken zurück. Salsas (spanisch für Sauce) sind also allenfalls für Europäer oder Nordamerikaner eine neue Errungenschaft. Die bekannteste Variante ist die salsa roja, eine stückige Mischung aus Tomaten, Zwiebeln und Chili.


  Beim Erproben eigener Varianten lohnt es sich, den Grundsatz zu beherzigen, dass zusammenwächst, was zusammengehört. So lässt sich aus Zutaten wie Mango und Ananas als süßen Elementen und Zitrussäften als sauren eine Salsa mit tropischem Flair kreieren. Eine Salsa aus dem amerikanischen Südwesten sollte Tomaten und Gemüsemais für süße und eingelegte Jalapeño-Chilischoten für säuerliche und scharfe Noten zusammenführen. Ganz gleich, wo die Reise hingeht, Salz darf nicht fehlen.


  SALSA MIT GEGRILLTEN TOMATILLOS


  Eine Salsa besteht häufig nicht nur aus rohen, sondern auch gegrillten Zutaten. Die Tomatillos entwickeln auf dem Grill eine natürliche Süße, dazu kommt ein leicht rauchiger Einschlag.


  Ergibt: etwa 500ml


  1mittelgroße Zwiebel, quer in 1cm dicke Scheiben geschnitten


  Olivenöl


  10mittelgroße Tomatillos (insgesamt etwa 250g), Hüllen entfernt, abgebraust (ersatzweise mittelgroße grüne Tomaten)


  1kleine Chilischote (vorzugsweise Jalapeño), Stiel entfernt


  4EL Korianderblätter samt zarten Stielen


  1mittelgroße Knoblauchzehe


  ½TL dunkler Vollrohrzucker


  ½TL naturreines grobes Meersalz


  1. Den Grill für direkte starke Hitze (230–290 °C) vorbereiten


  2. Zwiebelscheiben auf beiden Seiten dünn mit Öl bestreichen. Zusammen mit Tomatillos und Chilischote über direkter starker Hitze bei geschlossenem Deckel 6–8Minuten grillen, bis die Zutaten stellenweise kräftig gebräunt sind, dabei ein- bis zweimal wenden und für ein gleichmäßiges Bräunen nach Bedarf auf dem Rost umlegen. Die Tomatillos erst vom Grill nehmen, wenn sie ganz weich sind. Zwiebelscheiben, Tomatillos und Chili mit den übrigen Zutaten in Küchenmaschine oder Mixer zu einer stückigen Sauce pürieren.


  BOHNEN-AVOCADO-SALSA


  Ergibt: etwa 1l


  1Dose (400g) schwarze Bohnen, abgespült und abgetropft


  1große Avocado, das Fruchtfleisch gewürfelt


  1mittelgroße rote Paprikaschote,


  fein gewürfelt


  225g frische Maiskörner (von etwa 1 ½Maiskolben)


  1kleine rote Zwiebel, fein gewürfelt


  1Handvoll Korianderblätter, grob gehackt


  4EL frisch gepresster Limettensaft


  2EL Olivenöl


  1TL gemahlener Kreuzkümmel


  1TL naturreines grobes Meersalz


  ½TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  ¼TL Cayennepfeffer


  Alle Zutaten in einer großen Schüssel vermischen.


  NEKTARINEN-PAPRIKA-SALSA


  Diese süßliche Salsa passt als Beilage zu würzigem Fisch oder Hähnchen.


  Ergibt: etwa 600ml


  500g reife, aber feste Nektarinen, gewürfelt


  1kleine rote Paprikaschote, gewürfelt


  1rote Zwiebel, fein gewürfelt


  1Chilischote (vorzugsweise Jalapeño), entkernt, fein gehackt


  2EL Minzeblätter, fein gehackt


  2EL fein gehackte glatte Petersilienblätter


  1EL frisch gepresster Limettensaft


  1EL Honig


  ¼TL zerstoßene rote Chiliflocken


  ¼TL naturreines grobes Meersalz


  Alle Zutaten in einer großen Schüssel vermischen.


  
     [image: IMG]


    Vinaigrettes


    Wer meint, eine Vinaigrette sei nichts weiter als ein Salatdressing, der täuscht sich gewaltig. In der Grillwelt hat sich längst herumgesprochen, dass sie in immer neuen Gewändern nahezu jedes Gericht zu bereichern weiß. So kann sie etwa bei Hähnchenbrust, Garnelen oder Gemüse die Rolle einer Marinade übernehmen oder agiert für viele Zutaten als Würzsauce zum Bestreichen, einschließlich Schweinekoteletts und Pilzen. Träufelt man sie über fertige Grillspeisen, gibt sie insbesondere zu Steaks oder Gemüse eine brillante Begleiterin ab. Die Vinaigrette zählt zu den „Ursaucen“ der klassischen französischen Küche, und ihre Zubereitung ist zum Glück einfach: Essig wird mit der drei- bis vierfachen Menge Öl zu einer Emulsion geschlagen, die nach Belieben noch gewürzt wird. Geschmacklich können Sie dabei in jedewede Richtung gehen.

  


  FRANZÖSISCHE VINAIGRETTE


  Dies ist die klassische Version einer Vinaigrette, die sich als Salatdressing anbietet. Apfelessig und Olivenöl bilden die Grundlage. Dazu kommen Schalotten, Senf, etwas Zitronenschale und natürlich Salz und Pfeffer.


  Ergibt: etwa 150ml


  3EL Apfelessig


  1EL fein gewürfelte Schalotte


  2TL fein abgeriebene Schale von 1Bio-Zitrone


  1TL Dijon-Senf


  125ml Olivenöl


  ½TL naturreines grobes Meersalz


  ¼TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  Essig, Schalotte, Zitronenschale und Senf in einer kleinen Schüssel mit dem Schneebesen verrühren. Das Öl langsam unterschlagen, bis eine sämige Emulsion entsteht. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.


  BALSAMICO-VINAIGRETTE


  Die milde, nuancenreiche Süße des Aceto balsamico verträgt ausgeprägtere Aromen wie braunen Zucker (süß), Senf (scharf) und Knoblauch (würzig).


  Ergibt: etwa 250ml


  4EL Aceto balsamico


  2TL heller Vollrohrzucker


  1TL Senfpulver


  1kleine Knoblauchzehe, zerdrückt


  ½TL naturreines grobes Meersalz


  ½TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  180ml Olivenöl


  Alle Zutaten bis auf das Öl in einer kleinen Schüssel verrühren. Dann das Öl langsam unterschlagen, bis eine sämige Emulsion entsteht.


  ASIA-VINAIGRETTE


  Reisessig, Limettensaft, Oliven- und geröstetes Sesamöl verbinden sich zu einer asiatisch inspirierten Vinaigrette. Mit Honig wird sie gesüßt, Koriander, Ingwer, Knoblauch und Sriracha-Sauce sind die würzigen und scharfen Elemente und Sojasauce ist das Salz in dieser Sauce.


  Ergibt: etwa 250ml


  2EL Reisessig


  1EL frisch gepresster Limettensaft


  1EL fein gehackte Korianderblätter


  2TL Honig


  2TL Sojasauce


  2TL fein geriebener Ingwer


  1TL scharfe Chili-Knoblauch-Sauce (z. B. Sriracha)


  1kleine Knoblauchzehe, fein gehackt


  125ml Olivenöl


  2TL geröstetes Sesamöl


  Alle Zutaten bis auf die beiden Öle in einer mittelgroßen Schüssel verrühren. Oliven- und Sesamöl langsam unterschlagen, bis eine sämige Emulsion entsteht.
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  Emulgierte Saucen


  Unter dieser Bezeichnung werden alle cremigen hellen Emulsionen und Saucen auf der Basis von Milchprodukten zusammengefasst, die meist als Dip oder Sauce zu gegrilltem Rind, Lamm, Schwein, Geflügel, Fisch oder auch Gemüse und Brot gereicht werden. Außer ihrer Farbe verbindet diese Saucen auch die gemeinsame Liebe zu Knoblauch. Grundlage sind Mayonnaise, Ei, Öl, Joghurth oder Schmand. Als süße Elemente werden mild eingelegte Gemüsestückchen, rote Paprikaschoten oder Zucker herangezogen. Zwiebeln, Zitronensaft, Cornichons, Kapern, Senf und Essig liefern würzige und säuerliche Bestandteile. Ein Hauch Umami kommt von Worcestersauce oder Sardellen aus der Dose.


  Remoulade


  Auf der Grundlage von Mayonnaise zubereitete Remoulade ist typischerweise süß. Geschmacklich ausgewogen wird diese Süße durch Essig, Gürkchen oder anderes eingelegtes Gemüse, Kapern und Senf. Bei einer würzigen amerikanischen Variante kommen kreolische Gewürze, Senf, Paprika, Petersilie und Meerrettich dazu. Französische Remoulade ist weniger süß als diese amerikanische Version aus den Südstaaten und enthält häufig Cornichons, Kapern und Estragon.


  Ergibt: etwa 150ml


  125ml Mayonnaise


  1EL Kapern, abgetropft und fein gehackt


  1EL Sweet-Pickle-Relish


  1EL fein gehackte Estragonblätter


  2TL fein gehackte Schalotte


  1TL Estragon- oder Weißweinessig


  ½TL Dijon-Senf


  1kleine Knoblauchzehe, zerdrückt


  ¼TL Paprikapulver


  ¼TL naturreines grobes Meersalz


  Die Zutaten in einer mittelgroßen Schüssel verrühren. Sofort verwenden oder abgedeckt im Kühlschrank bis zu 24Std. aufbewahren.


  ZITRONEN-BASILIKUM-AÏOLI


  Aïoli ist eine provenzalische Sauce aus Öl, Ei und Knoblauch. Puristen verwenden rohes Eigelb; ersatzweise hochwertige Mayonnaise verwenden.


  Ergibt: etwa 125ml


  4EL Mayonnaise


  1EL fein gehackte Basilikumblätter


  1 ½TL fein abgeriebene Schale von 1Bio-Zitrone


  2TL frisch gepresster Zitronensaft


  1kleine Knoblauchzehe, zerdrückt


  ¼TL naturreines grobes Meersalz


  Die Zutaten in einer kleinen Schüssel gründlich vermischen.


  ZAZIKI


  Zaziki ist die leichteste und frischeste unter den emulgierten Saucen. Weniger süß als mayonnaisehaltige Remoulade und mit säuerlichen Zutaten wie Joghurt und Zitronensaft. Gewürfelte oder geriebene Salatgurken nehmen der Säure die Spitze. Knoblauch, dazu Chilisauce oder Cayennepfeffer bringen Pep. Minze, Dill oder Petersilie steuern Farbe und Frische bei. Nordafrika kennt eine ähnliche, etwas süßere Sauce, die mit roten Paprikaschoten zubereitet wird. Beim der griechischen Vorspeise Skordalia kommen Brot oder Kartoffeln hinzu.


  Ergibt: etwa 300ml


  250g griechischer Naturjoghurt


  ½Salatgurke, fein gewürfelt


  4EL Minzeblätter, gehackt


  1EL frisch gepresster Zitronensaft


  2Knoblauchzehen, zerdrückt


  1TL naturreines grobes Meersalz


  ½TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  ¼TL scharfe Chilisauce


  Die Zutaten in einer mittelgroßen Schüssel vermischen. Bis zum Servieren kalt stellen.
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      Leserservice
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      81630 München

      E-Mail:

      leserservice@graefe-und-unzer.de


      
        
          	Telefon:

          	00800 – 72 37 33 33*
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          	00800 – 50 12 05 44*
        


        
          	Mo–Do:

          	8.00 – 18.00 Uhr
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(* gebührenfrei in D, A, CH)


      Ihr GRÄFE UND UNZER Verlag
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