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Viele gute Griinde, mal wieder zu grillen

HEISSE LEIDENSCHAFT

Seit der Mensch das Feuer hat, grillt er. Und die urzeitliche Erfahrung, ein
Feuer zu machen und gemeinsam daran sein Essen zu rosten, hat bis
heute nichts an Faszination eingebtifst. Aber unser Geschmack hat sich
weiterentwickelt. Es gibt viel mehr gegrillte Kostlichkeiten zu entdecken
als nur grofSe Fleischteile und Wurst. Ein kurzer Blick auf die Evolution
einer menschlichen Kulturtechnik.

In Stidamerika und China kannte man bereits sehr frih in Wasser getrankte Holzroste
und -spielRe, bevor die Romer dann vom Grillen mit Spief3 und Speer zur Verwendung
spezieller Metallroste libergingen. In Haiti allerdings sollen die Anfange des Barbecue
liegen, zumindest sprachgeschichtlich liefert das Wort , barbakoa” (Stockergerust/-rah-
men) der indigenen Bevolkerung Anhaltspunkte dafiir. Franzosische Kolonialherrschaft
und die Vermischung afrikanischer, sidamerikanischer und europaischer Kultur fuhr-
ten zur Weiterentwicklung des Begriffs. Von hier aus muss der Ausdruck Uber die
Kreolen dann nach Nordamerika gelangt sein, wo er schlielich zum Barbecue wurde.

Inzwischen ist auch bei uns immer 6fter von Barbecue die Rede. Kaum einer weif}
aber, dass es nicht einfach der amerikanische Begriff fur ein Grillfest ist. Bei einem tra-
ditionellen Barbecue wird das Fleisch anders gegart, als wir es vom Grillen tber der
Glut kennen. In den Smoker-Grills amerikanischer Provenienz gart das Fleisch langsam
im heiRen Rauch, bleibt saftig und verbrennt nicht. Zwar braucht man fur diese Grill-
methoden vielleicht einen neuen, geschlossenen Grill, aber es wére nicht schlecht,
wenn sich diese uramerikanische Form des Grillens auch bei uns durchsetzte: Es ist
vielfaltig und entspannt — ohne gesundheitsgefahrdende schwarze Kruste und Schuh-
sohlengefahr auf dem Teller.

Apropos Innovationen: Im Lauf der Zeit wurden immer neue und bessere Grillgerate
entwickelt, so dass man heute nahezu alles auch auf dem Grill zubereiten kann, was
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bisher bestenfalls im Backofen funktionierte. Beilagen wie Kartoffeln oder Brotvariatio-
nen kdonnen ebenso vom Grill kommen wie Gemise, Obst und Desserts. Aber es ist
dadurch auch unubersichtlich auf dem Grillmarkt geworden. Dickes Blech und groRRer
Rost sind bei Weitem nicht die wichtigsten Dinge, auf die es bei einem Neukauf an-
kommt. Man kann sich Uber die reichlich rustikale, manchmal fast barocke Gestaltung
der groRen amerikanischen Grillgerate streiten — dennoch sind sie eine Uberlegung
wert. Vielleicht ist aber auch ein Kugelgrill die bessere Wahl? Sie werden sehen.

Aber es gibt noch einen anderen wichtigen Faktor beim Grillen: Sie! Ohne einen Grill-
meister, der Mut, Motivation, Inspiration und ein wenig Lust am Kochen mitbringt,
geht es nicht. Es ist eine vornehme Aufgabe, die man als Grillmeister ibernimmt, eine
grofRe Tradition, in die man sich stellt. Die Rotisseurs, das waren die Fleischgriller, ge-
horten zur obersten Kaste in den Kiichenuniversen der Kénige. Grillen ist kein einfa-
ches Geschaft, das wusste man damals schon: Teure Lebensmittel, bei deren Zuberei-
tung auf offenem Feuer in Sekundenschnelle alles schiefgehen kann, der gute Braten
zerstort wird. Gerade das in Deutschland zelebrierte direkte Grillen ist ohne Frage die
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schwierigste Art zu grillen. Zumindest wenn es zum Schluss schmecken soll. Aber das
haben Sie wahrscheinlich schon selbst bemerkt. Wenn Sie bisher immer schwitzend
am Grill standen, im Stakkato diinne Nackensteaks gewendet, Wirste gedreht oder
Schaschlikspief3e auf Anrichteplatten geworfen haben, nebenbei mit Flammen von
verbrennendem Fett oder mit versiegender Glut gekampft haben, wissen Sie, wovon
die Rede ist. Offenes Feuer ist schon, heimelig, leider aber sehr heil3. Jede Saison fra-
gen sich deswegen Tausende Familien: Gibt es eine Art zu grillen, die auch dem Grill-
meister Spald macht?

Ja, gibt es. Aber, wie gesagt, ein bisschen anders ist es schon, ein wenig umdenken
ist notig, erweitert lhre Moglichkeiten aber enorm. Indirektes Grillen oder Barbecuing
ist die Losung fur viele Grillprobleme. Es tropft kein Fett in die Glut, nichts verbrennt
und stinkt. Auch der Nachbar mault nicht mehr, zumindest nicht mehr tber Rauch-
schwaden. Aul3en schwarz, innen roh — vorbei. Alle sind gliicklich, der Grillmeister
oder die Grillmeisterin entspannt. Aber dafiir muss man mit mancher liebgewonnenen
Gewohnheit brechen.

Sehr gut grillen
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Mit den neuen (eigentlich uralten) Grilltechniken hat man mehr Zeit, kann sich mit
Gasten unterhalten, selber mal was essen. Man fuhlt sich nicht mehr wie ein Getriebe-
ner, der durchaus gekonnt, aber abgeschlossen vom Rest der Welt mit dem Feuer und
seiner imaginaren Jagdbeute hantiert. Die Anerkennung kommt dann, wenn lhre Gas-
te zum ersten Mal kosten. Alle merken sofort: Da steht jetzt ein echter Koch am Grill -
und unterhalt nebenbei die ganze Gesellschaft. Daflir miissen Sie vielleicht einiges neu
lernen, sich gewisse Techniken aneignen, haben dann aber auch viel zu erzahlen. Und
schwer ist es nicht, sonst hatte nicht alles, was wichtig ist, auf 240 Seiten Platz. Sie
haben jetzt alles in der Hand.

Das bleibt: ein lauer Sommerabend und die geloste Atmosphare. Grillen ist keine allzu
formale Angelegenheit und man kann es letztlich halten, wie man will. Direkt, indirekt —
jeder wie er Lust hat. Wer es etwas rauer mag, geht in den Park zum Grillen oder fahrt
mit Freunden an einen See, trinkt Bier zur Wurst und schaut, wahrend die Glut ver-
lischt, in den Sternenhimmel. Manchmal muss es eben so sein. Grillen ist und bleibt
eine Ubung in Geselligkeit. Weltmeister wird man so vielleicht nicht, aber selbst Grill-
Weltmeister mussen nicht immer die ganz grof3en Geschlitze wie selbst gemachte
Krabbenbratwurst oder 20 Stunden geschmortes Fleisch auffahren. Manchmal ist die
Atmosphére wichtiger als das, was nebenan auf dem Grill brutzelt.

Aber es schadet nicht, zu wissen, dass beim Grillen mehr moglich ist. Kulinarische
Meisterleistungen, die nicht den ganzen Tag Vorbereitung brauchen, sind leichter, als
man vielleicht denkt.

Grillen ist eine weltweite Leidenschaft, eine gemeinsame Erfahrung, ein kultureller

Schatz, der verbindet. Dieses Buch versammelt alles Wichtige zum Thema. Moge der
Funke Uberspringen und bei lhnen eine heil3e Leidenschaft entzlinden ...
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Holzkohletemperaturen:
Oben: »250 °C

Mitte: 160-180 °C
Unten: 100-140 °C

14

Grillmethoden, Ausrtistung und Vorbereitung

WIE GRILLE ICH RICHTIG?

Es gibt verschiedene Arten zu grillen: Man kann Fleisch, Fisch oder Ge-
mtise direkt tiber die Glut, neben die Glut oder in eine eigene Garkammer
legen. Welches Verfahren am besten ist, hdngt vom Grillgut ab. Damit
man immer die ideale Grillmethode anwenden kann, braucht man eine
moglichst flexible Ausrtistung. Wir verraten Ihnen, was Sie unbedingt

wissen mussen, um sehr gut zu grillen.

DIREKTES GRILLEN

Dieses Verfahren, bei dem das Grillgut
unmittelbar lGber der Hitzequelle auf dem
Rost platziert wird, ist die hierzulande
wohl bekannteste Grillmethode. Bei Tem-
peraturen von Uber 250 Grad Celsius am
Rost eignet sich diese Technik besonders
flr Speisen mit kurzen Garzeiten von we-
niger als 30 Minuten wie zum Beispiel
Woirstchen, Steaks, Zucchini, Hihner-
briiste, Hamburger, Auberginen und Ko-
teletts. Die meist offene Bauart des Grills
ermoglicht jederzeit den direkten Blick
auf das Grillgut. Gro3ter Vorteil dieser
Methode ist es, dass man die Oberflache
des Grillguts schnell anrésten kann und je
nach Beschaffenheit des Grillrostes auch
eine schone Grillmarkierung auf der
Fleischoberflache erreicht (siehe dazu un-
seren Tipp zu Grillmarkierungen, auch
Branding genannt, auf Seite 16).

Wie grille ich richtig?

GRILLEN AUF UND IN DER GLUT
Diese wohl urspruinglichste direkte Grill-
methode wird meist fur das Garen von
Lebensmitteln mit Schalen (Kartoffeln,
Zwiebeln) oder auch von Grillgut in Alu-
folie oder Blattern (sehr gut eignen sich
Bananenblatter) verwendet. Nach dem
Garprozess wird das verbrannte AuRere
entfernt. Selbst Steaks kann man direkt
auf der Glut grillen, aber das erfordert ei-
ne grof3e Routine und ist auch in gesund-
heitlicher Hinsicht bedenklich.

TIPP

Beim direkten Grillen passiert es schnell,
dass die Speisen verbrennen. Deshalb sollte
man die Grillfldche in drei Temperatur-
zonen aufteilen, damit das Grillgut auch

in weniger heifSe Zonen gebracht werden
kann. Temperaturzonen erreicht man durch
unterschiedliche Kohlenmengen.



INDIREKTES GRILLEN

Hierbei wird das Grillgut nicht tber, son-
dern neben die Glut gelegt (siehe Foto
unten). Dann kann das Fett nicht in die
Glut tropfen — stattdessen lauft es in eine
Schale, die man unterstellt. Vorausset-
zung ist ein geschlossenes Grillsystem
(beispielsweise ein Kugelgrill). Die heil3e
Luft umstromt dabei das Grillgut und
wird vom Deckel reflektiert, prinzipiell wie
ein Umluftbackofen. Die Liftungsklappen
an der Seite oder am Boden des Brenn-
stoffbehalters und an der Oberseite des
Deckels oder in der Garkammer dienen
zur Temperaturregulierung. Ein Wenden
des Grillgutes und somit haufiges Offnen
der Haube ist nicht notwendig, da die
Warmezufuhr von allen Seiten erfolgt.
Auch Gasgrills konnen zum indirekten
Grillen genutzt werden. Wegen des ge-
schlossenen Grillsystems mit Deckel lasst
sich der Grillvorgang nicht oder nur ein-
geschrankt beobachten. Zur Kontrolle der
Garraumtemperatur ist der Haube guter
Grillgerate ein Thermometer eingebaut.
Das indirekte Grillen eignet sich beson-
ders fir groRere Fleischstiicke (Roast-
beef, Steakhifte, Rippchen, Schweine-
braten, Lammkeule), ganzes Gefllgel
(Huhn, Pute, Gans) oder ganze Fische
(Lachs, Forelle, Red Snapper). Die Gar-
raumtemperaturen liegen in der Regel
zwischen 140 und 180 Grad Celsius.

BARBECUING/SMOKEN

Barbecuing oder Smoken ist eine Form
des indirekten Grillens und wird beson-
ders im Suden der USA praktiziert, findet
aber auch bei uns immer mehr Freunde.
Beim Barbecuing wird mit noch geringe-
ren Garraumtemperaturen (90 bis 120
Grad Celsius) gearbeitet, als beim indirek-
ten Grillen. Zum Einsatz kommen speziali-
sierte Grillgerate, sogenannte Smoker
(Seite 19), mit einer separaten Feuerkam-
mer (englisch: Side Fire Box). In dieser
seitlichen Feuerbox wird ein Feuer aus
Holz entzlindet, es konnen aber auch
Holzkohle und -briketts oder Gas einge-
setzt werden.

Die Temperaturen mussen uber einen lan-
geren Zeitraum konstant niedrig gehalten
werden. Dies geschieht durch die Rege-
lung der Luftzufuhr mit Klappen und
Schiebern. Reduzierte Luftzufuhr er-
moglicht ein langsames Abbrennen des
Holzes. Der Rauch zieht durch die Gar-
kammer und gart das Grillgut, dessen
Feuchtigkeit so fast vollkommen erhalten
bleibt. Die Methode sorgt fur extreme
Zartheit und Saftigkeit, so konnen scho-
nend fettarme Fleischstiicke wie Schwei-
nelachs und Filet, aber auch nicht so edle
Fleischstucke wie Rinderbrust sanft ge-
gart werden. Letztere werden bis zu 20
Stunden bis zu einer Kerntemperatur von
93 Grad Celsius gegrillt. Dabei durchlauft
das Fleisch die sogenannte Plateauphase,
in der die Kerntemperatur Uber ein bis
zwei Stunden bei 72 bis 75 Grad Celsius
stagniert und erst dann wieder steigt. Ge-
schmacksrichtung und Rauchintensitat
werden durch die Auswahl der Holzsorte
(siehe Tabelle auf Seite 238) beeinflusst.
Ein Wenden des Grillguts ist beim Smo-
ken oder Barbecuing nicht erforderlich,
da es in der Garkammer rundherum
gleichmaldig gegart wird.

Wie grille ich richtig?
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Rducherpdckchen
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WICHTIGE HINWEISE ZUM SMOKEN

e Das Grillgut darf, wihrend es im Rauch-
strom liegt, nur indirekt gegrillt werden.

e Smoken im Holzkohlegrill: Am besten wer-
den die Holzstlicke oder -schnitzel zu Be-
ginn auf das glithende Kohlebett gelegt. In
dieser Grillphase nimmt das Grillgut das
Raucharoma am besten auf.

e Smoken im Gasgrill: Die professionellste
Lésung sind Rduchereinheiten/-boxen
zum Nachriisten, die mit Holzschnitzel
oder Riduchermehl gefiillt werden. Alterna-
tiv fertigt man Réucherpdckchen selbst
an. Dazu legen Sie das Riduchermehl auf
einen Streifen Alufolie von ungefdhr 25
Zentimeter Breite. Falten Sie danach das
Ganze zu einem Pdckchen und schlagen
die Enden mehrfach ein. Stechen Sie mit
einem spitzen Gegenstand einige Locher
in die Oberseite der Alufolie. Nun wird das
Réucherpéickchen auf den Grill méglichst
nahe an den eingeschalteten Brenner ge-
legt.

4 GOLDENE GRILLTIPPS

RAUCHERN

Man unterscheidet zwischen Kalt-, Warm-
und HeilRrauchern. Beim Kaltrauchern
herrschen Temperaturen von 15 bis 25
Grad Celsius und beim Warmrauchern bis
60 Grad Celsius. Das Kaltrauchern ist oft-
mals ein tage- oder wochenlanger Pro-
zess der sich in mehrere Raucher- und
Frischluftphasen gliedert. Schwarzwalder
Schinken ist ein typisches Produkt der
Kaltraucherung. Beim Warmrauchern
wird das Rauchergut schonend gegart,
wodurch das Rauchergut entsprechende
Zartheit und Saftigkeit erlangt. Typisch
flr Warmgerauchertes ist etwa das Kass-
ler. Das HeilRrauchern bei Temperaturen
von 60 bis 100 Grad Celsius ist mit dem
Smoken eng verwandt. Heil3rauchern ist
fur Fische, beispielsweise Forelle, oder
auch Fleisch (Schweinefilet) sowie Wiirs-
te geeignet. Wer einen Grill hat, der sich
zum indirekten Grillen eignet, kann auch
rauchern. Probieren Sie’s mal aus.

¢ ,Mise en place’, das gilt auch fiir die Grillgercitschaften, denn es ist keine gute Idee, die
Handschuhe erst zu suchen, wenn der heifse Gemiisespiefs gerade dringend gedreht wer-
den muss. Immer das gesamte Werkzeug bereitlegen.

¢ Branding: Fiir ein eindrucksvolles Grillmuster kommt das Grillgut bei direkter Hitze auf
den heifien Rost. Nach etwa ein bis zwei Minuten wird es dann um 45 bis 60 Grad gedreht.
Nach dem Wenden des Grillguts wiederholt man den Ablauf. Die besten Ergebnisse erzielt

man mit Rosten aus Gusseisen.

e Scharfes Angrillen: Hohe Hitze zu Anfang ist ein Muss — und zwar um aus Réstaromen ei-
ne Kruste zu erzeugen, die das Fleisch erst so unwiderstehlich aromatisch macht. Tupfen
Sie das Fleisch vor dem Angrillen mit einem Kiichentuch ab, nasses Fleisch bekommt keine
Kruste, sondern dampft lediglich vor sich hin. Sicher haben Sie schon oft gehért, dass
scharfes Anbraten nétig sei, um die , Poren zu schliefSen” Bei dieser Erkldrung handelt es
sich allerdings um eine Legende, die vor Jahrzehnten aus einer Bratfettwerbung entstan-
den ist. Fleisch hat keine Poren, sondern Fasern, und die kann und will man auf keinen Fall

verschliefSen.

e Entspannen lassen: Schneiden Sie Ihre Steaks nicht direkt nach dem Grillen an, sondern
lassen Sie sie ein paar Minuten in Alufolie gewickelt ruhen, damit das Fleisch sich ent-
spannt und sich die Scfte wieder langsam verteilen konnen.

Wie grille ich richtig?



TB & The BBQ-Scouts

DIE GRILL-WELTMEISTER

August 2006: Einige Dutzend Grillverrtickte treffen sich in dem kleinen Ortchen Lage bei Detmold
zum Grillen. Thomas Brinkmann hatte zum 1. BBOQ-Day geladen. Die meisten Gdste waren sich zu-
vor noch nie begegnet, kannten sich aber bereits durch ein Grillforum im Internet. Es wurde geredet,
gemeinsam vorbereitet, gegrillt, erkldrt und gefachsimpel und viel gegessen ...

Ein gelungener Tag, der so viel SpalR machte, dass eini-
ge meinten, man solle gemeinsam an einer Grillmeister-
schaft teilnehmen. Im Januar darauf traf man sich zum
ersten Training fur die Deutsche Grillmeisterschaft 2007 —
das Team ,, TB & The BBQ-Scouts” war gegriindet. Ab
jetzt wurde monatlich trainiert. Jeder sollte zu diesen Zu-
sammenkiinften Vorschlage flr Gerichte ausprobieren
und den anderen vorstellen. Es wurde geplant, experi-
mentiert, verworfen — ein flinfgangiges Wettbewerbs-
Menii schiittelt sich nicht einfach aus dem Armel. Und
zu den Gangen gehoren mehrere Beilagen. Geschmack,
Garstufe, Optik und Gesamtharmonie sind gleicherma-
3en ausschlaggebend. ,Fir den Bratwurstgang entwi-
ckelten wir in einem riskanten Unterfangen eine vollig
neue Bratwurst, die neben Hackfleisch auch Krabben,
Nusse und Kokosmilch enthielt. Aber Bratwurst an Brot-
chen, das ware fur eine Meisterschaft zu wenig. Also
tlftelten wir an einen sehr dunnen Brotfladen, erganzten

Von links nach rechts: Thomas Brinkmann (Teamchef),
Thomas Zapp, Thomas Jensen, Uwe Wipfler, Andreas Opper-
mann, Per-Olof Daude, Alexander Schwab, Udo Gildehaus,
Manfred Peters, Marco Greulich, Silvia Zapp

den Geschmack kurzerhand durch Orangenmayonnaise,
wickelten alles zusammen und fixierten das Rollo mit ei-
nem Streifen Orangenschale. Ein Salat dazu und unser
erstes Gericht war entstanden”, sagt Teamchef Thomas
Brinkmann. Die Generalprobe war die Berliner BBQ-
Meisterschaft, bei der die BBQ-Scouts auf Anhieb den
zweiten Platz errangen. Zwei Wochen spater der erste
Titel: Bei der Deutschen Grillmeisterschaft im Mai 2007
wurde das Team noch ziemlich unverhofft Deutscher
Grillmeister der Amateure. 2008 dann der Hartetest: die
erste internationale Veranstaltung in der Nahe von Ant-
werpen, Belgien: Weltmeisterschaft. , Wir taten einfach,
was wir am besten konnten”, beschreibt Brinkmann die
Stimmung bei der WM, ,,wir grillten und hatten Spaf3,
waren locker, aber trotzdem konzentriert und motiviert.”
Vielleicht fiel deshalb das Ergebnis auch so Uberzeugend
aus: Erster Platz! Aus den BBQ-Scouts waren die Grill-
Weltmeister geworden.

Wie grille ich richtig? 17
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GRILLGERATE

Wer ,richtig” grillen mochte, braucht einen guten Grill. Und der sollte verschlieRbar
sein. Mindestens ein Kugelgrill ist notig, um viele der Rezepte in diesem Buch nach-
zugrillen und seinen Gasten mehr zu prasentieren, als Kurzgebratenes und Wurst.
Zunachst sollte man also die Frage klaren: Was fir ein Grill soll es sein? Abgesehen
vom gewlinschten Brennmaterial und dem zur Verfligung stehenden Platz ist das
ganze auch eine Kostenfrage. Und nicht nur mit Grills kann man drauRen kochen:
Auch der Dutch Oven wird mit Kohlen betrieben und erganzt die Outdoorkuche.

OFFENER GRILL

Von diesem Grill wird in der Regel ge-
sprochen, wenn es ums Grillen von Brat-
wurst und Holzfallersteaks geht. Mit die-
sem einfachen Gerat kennt sich jeder aus,
und er ist Uberall in zahlreichen Varianten
und Materialien zu bekommen, vom Grill
an der Tankstelle bis hin zur Edelstahlvari-
ante fiir 10 000 Euro. Leider sind offene
Grills nicht besonders vielseitig, die Kohle
halt nicht lange und man kann nicht indi-
rekt darauf grillen. Daher eignet er sich
vor allem fur Kurzgebratenes, das oft ge-
wendet werden muss. Achten Sie beim
offenen Grill auf einen hohenverstellbaren
Grill- oder Feuerrost und einen Wind-
schutz.

SCHWENKGRILL

Ein Schwenkgrill besteht aus einem Drei-
beingestell mit einem Seil oder einer Ket-
te, an der der runde Rost befestigt ist, je
nach Ausfiihrung mit beweglicher Rolle
und Verstellmechanismus ausgestattet,
bisweilen sogar mit Kurbel. Der Schwenk-
grill wird bevorzugt mit Buchenholz be-
feuert. Der Vorteil liegt darin, dass man
den Grillrost Uber der Glut laufend in
Bewegung halten kann und das Grillgut
dadurch gleichmaRiger gart. Wie beim
offenen Grill eignet sich der Schwenkgrill
hauptsachlich fir Kurzgebratenes. Er ist
windanfallig und braucht viel Platz.

Wie grille ich richtig?

KUGELGRILL

Der Kugelgrill ist eine der groRten Grill-In-
novationen uberhaupt. Erfunden wurde er
Anfang der 1950er-Jahre vom Angestell-
ten einer Bojenfabrik bei Chicago. Er hat-
te sich Uber die Nachteile des offenen
Grillens geargert und daraufhin einfach
zwei alte Bojenhalften zu einem Grill um-
funktioniert.

Mit der unteren Halfte des Grills kann
man wie gewohnt direkt Gber der Glut
grillen. Es fehlt zwar die Hohenverstel-
lung fur den Rost, aber durch die Mog-
lichkeit der Zuluftregelung unten am Grill
kann man die Temperatur der Kohlen sehr
gut kontrollieren. Und der Kugelgrill eroff-
net auch die Mdglichkeit, indirekt zu gril-
len: Platziert man die Kohlen seitlich und
das Grillgut in der Mitte und setzt den
Deckel auf, konnen auch mittelgrof3e
Fleisch- und Gefllgelstiicke indirekt ge-
grillt werden, ohne dass das Grillgut
verbrennt oder gewendet werden muss.
Dabei ist der Kohlenverbrauch deutlich
geringer als beim direkten Grillen, wo der
Grof3teil der Energie ungenutzt nach oben
entweicht.

Aufgrund der Kohlenanordnung und der
Form des Grills st6f3t man beim indirek-
ten Grillen mit dem Kugelgrill aber schnell
an Kapazitatsgrenzen. Achten Sie beim
Kauf auf einen abnehmbaren Aschebe-
halter an der Unterseite, der das Reinigen
erleichtert.



SMOKER

Der Smoker in der lokomotivahnlichen
Form, wie wir ihn heute kennen, wurde in
den 1970er-Jahren von gelangweilten
hungrigen Olarbeitern in Texas erfunden.
Aus Pipeline-Resten wurde aus einer
Rohre als Hauptkammer sowie einer seit-
lich abgesetzten kleinen zweiten Rohre
als Feuerkammer ein Grill fir eine speziel-
le Form des indirekten Grillens gebaut.
Mehr Uber das ,,.Smoken”, die Grillmetho-
de, um die es bei einem echten Barbecue
geht, erfahren Sie weiter vorne, auf den
Seiten 15 und 16.

Smoker Ein ,echter” Smoker ist ein gro-
Bes und ziemlich unhandliches Gerat und
kostet in guter Verarbeitung mindestens
1000 Euro. Und das ist dann nur die klei-
ne Variante mit 40 Zentimeter (16 Zoll)
Durchmesser. Der geringe Durchmesser
flhrt zu einigen Nachteilen in der Tempe-
raturverteilung, so dass diese kleinen
Smoker nicht einfach zu bedienen sind.
Investieren Sie besser in ein Gerat mit
mindestens 50 Zentimeter (20 Zoll) Durch-
messer, das vom Temperaturverlauf und
der Bedienbarkeit bedeutend besser ist.
Noch besser aber: Beginnen Sie mit einem
Water-Smoker oder BBQ-Grill-Smoker.
Diese Gerate sind vielseitiger und billiger
als ein grofRer Smoker.

BBQ-Grill-Smoker Der BBQ-Grill-Smoker
ist ein Smoker flir den Hausgebrauch. Im
Prinzip ist es ein der Lange nach halbier-
tes Fass, die obere Fasshalfte dient als
Deckel und ist mit einem Scharnier befes-
tigt. Im Deckel ist ein Thermometer, oft
auch ein Schornstein untergebracht. Die
untere Halfte beherbergt eine meist ho-
henverstellbare Aschenschale mit Kohlen-
rost, die zum Reinigen herausgenommen
werden kann. Temperaturregelung findet
Uber Zu- und Abluft statt. Wenn die seit-
liche Feuerbox fehlt, kann man sie oft
nachrusten. Diese Grills sind sehr vielsei-
tig, da man die gesamte Flache zum di-
rekten Grillen nutzen kann, aber wahlwei-
se auch eine sehr grof3e indirekte Grill-
flache zur Verfiigung hat. Ebenso kann
man sich sehr bequem verschiedene
Temperaturzonen einrichten und hat auf-
grund der Form einen viel groRReren effek-
tiv nutzbaren Bereich als im Kugelgrill.

WATER-SMOKER

Ein Water-Smoker sieht aus wie ein stark
in die Hohe gezogener Kugelgrill. Unten
befindet sich die Kohlenschale. Dicht da-
riber liegt eine grofRe Schiissel, in die
man Wasser flllen kann. Sie lasst die hei-
3e Luft und den Rauch nur an den Seiten
vorbei und schirmt so das Grillgut vor der
direkten Hitze ab. Uber der Schiissel sind
meist zwei Roste angeordnet, auf denen
das Grillgut platziert werden kann. Durch
das verdampfende Wasser bleibt die
Temperatur im Garraum relativ konstant
und niedrig. So kann man stundenlang
Temperaturen im optimalen BBQ-Bereich
von knapp Uber 100 Grad Celsius beibe-
halten. Die hohe Feuchtigkeit schutzt das
Grillgut vor dem Austrocknen. Bei leerer
oder herausgenommener Schussel kann
man auch direkt oder indirekt grillen.

Wie grille ich richtig?
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KERAMIKGRILL

Der Keramikgrill ist hierzulande noch
recht unbekannt, und das obwohl die Ur-
sprunge dieses in Asien als Kamado be-
zeichneten Grills Gber 3000 Jahre zurlick-
liegen. Dieser friiher aus Lehm, heute aus
Hightech-Keramik gebaute Grillofen ist
eins der altesten Gerate zur Nahrungszu-
bereitung. Durch die starke Hitzespeiche-
rung konnen Sie hier sehr lange konstan-
te Temperaturen halten, egal ob Sie bei
100 Grad Celsius BBQ machen wollen
oder bei 400 Grad Celsius Steaks scharf
angrillen oder Pizza backen. Gleichzeitig
verbraucht ein solcher Grill aufgrund der
Hitzespeicherung nur sehr wenig Kohlen,
da im Vergleich zum Metallgrill nur wenig
Luftdurchzug nétig ist. Das Grillgut trock-
net nicht aus, bleibt unvergleichlich saf-
tig. Mithilfe von Keramikplatten Gber der
Glut lasst sich bei diesem Grill auch die
gesamte Grillflache, auch auf mehreren
Ebenen, zum indirekten Grillen benutzen.
Ein sehr schones (und sehr teures) Gerat
far Liebhaber, die das Besondere schat-
zen.

GASGRILL

Gasgrills gibt es in unzahligen Varianten.
Meist sind sie eckig, haben einen Deckel
und mehrere Brenner — es gibt aber auch
Gaskugelgrills.

Es existieren zwei gangige Systeme auf
dem Markt, von denen dasjenige mit La-
vasteinen Uber den Brennern eindeutig
das schlechtere ist. Hier dienen die poro-
sen Steine als Hitzepuffer. Allerdings sau-
gen sich diese sehr schnell mit Fett- und
Marinaderesten voll, so dass der Grill im-
mer unhygienischer wird und beim Auf-
heizen stark qualmt und stinkt.

Die bessere Losung sind Brenner mit
hitzeabweisenden Blechen, die wie ein

Wie grille ich richtig?

spitz zulaufendes Dach die Brenner abde-
cken. Aufgrund der groRen Hitze verpufft
hier herabtropfendes Fett sofort und
sorgt dabei auch ein wenig fur den typi-
schen Grillgeschmack. Zwischen die Ble-
che tropfendes Fett wird oftmals in einer
unter den Brennern liegenden, leicht zu
reinigenden Schale aufgefangen. Relativ
neu sind Gasgrills mit Infrarottechnik.
Hierbei durchstromt das Gas einen Kera-
mikblock, dessen enorme Infrarotleistung
zum Grillen verwendet wird.

Achten Sie beim Gasgrill auf ein gutes
Testurteil von Stiftung Warentest und si-
cherheitshalber auf CE- oder TUV-Priifzei-
chen. Auf dem Gasgrillmarkt gibt es sehr
viele Blender, die zwar mit viel Edelstahl
und einer Unzahl an Knopfen sehr Gber-
zeugend aussehen, in der Praxis aber
nicht viel unter der Haube haben, storan-
fallig sind und nicht lange halten. Man-
che Gasgrills sind sogar gefahrlich.

Ein Gasgrill sollte mindestens drei, am
besten sogar funf Brenner besitzen, die
von links nach rechts angeordnet sind.
Dadurch wird das indirekte Grillen oder
Einrichten verschiedener Hitzezonen er-
leichtert. Ein zusatzlicher Gasbrenner an
der Seite kann nitzlich sein, um Beilagen
oder Sauce zu garen. Praktisch sind auch
ein geschlossener \Wagen (fir die Gasfla-
sche) und eine seitliche Ablage zum Un-
terbringen von Grillzubehor.



ELEKTROGRILL

Sofern eine Steckdose vorhanden ist,
sind Elektrogrillgerate eine bequeme und
sichere Alternative, da es keine offene
Flamme gibt. Jedoch kann man mit ihnen
meist nicht indirekt grillen. Auch die er-
reichbaren Temperaturen sprechen gegen
den Elektrogrill. Er stellt meist den Kom-
promiss dar, wenn es wegen Grillverbots
in der Wohnanlage oder auf dem Balkon
nicht anders geht. Wenn Sie sich fir ei-
nen Elektrogrill entscheiden, sollten Sie
darauf achten, ein Modell zu wahlen, bei
dem kein Fett auf die Heizstabe tropfen
kann.

DUTCH OVEN

Die Outdoorkiiche besteht nicht nur aus
Grills, auf denen direkt oder indirekt ge-
gart werden kann. Auch Topfe und Pfan-
nen gehoren dazu. Eine jahrhundertealte
Tradition hat der sogenannte Dutch Oven.
Das ist ein gusseiserner Topf mit drei
FlRchen, der zum Bereiten einer Mahlzeit
direkt Uber das Feuer gestellt wird. In Eu-
ropa friher weit verbreitet, ist er in den
USA noch heute sehr beliebt. Varianten
sind der ungarische Gulaschkessel und
der suidafrikanische Potjie.

Mit dem Dutch Oven kann man Suppen
und Eintopfe kochen, schmoren und bra-
ten. Sogar Kuchen und Brote kénnen da-
rin gebacken werden.

Die Kochfunktion Mit aufgelegtem De-
ckel direkt auf die Glut gestellt oder tber
dem Feuer aufgehangt, kann man Sup-
pen und Eintopfe kochen.

Die Bratfunktion Der Deckel kann umge-
dreht und mit der Aul3enseite direkt Gber
die Glut gestellt werden. Die Innenseite
des Deckels wird dann als Pfanne ver-
wendet. |deal zum Bereiten eines Frih-
stiicks mit gebratenen Eiern und Speck.

Die Backfunktion Zum Backen wird
Ober- und Unterhitze benétigt. Diese er-
reicht man im Dutch Oven dadurch, dass
Glut sowohl unter dem Topf als auch auf
dem Deckel platziert wird. Auf diese Wei-
se konnen Sie Brote, Kuchen, Schmorbra-
ten und Gratins zubereiten.

GroRRen Dutch Oven gibt es in verschie-
denen GroRen und Tiefen. Wichtigstes
Mal3 ist der Durchmesser, der in Zoll an-
gegeben wird. Die am haufigsten ver-
wendeten GroRRen sind 10 und 12 Zoll.
Ein Dutch Oven mit 12 Zoll Durchmesser
hat ein Inhaltsvolumen von ungefahr
sechs Litern und bietet 1500 g (Brot-)Teig
oder Kartoffelgratin fur sechs bis acht
Personen Platz. Ein Rezept fur ein solches
Gratin finden Sie auf Seite 107.
Temperaturregelung Die Beheizung des
Dutch Oven erfolgt tiblicherweise mit
Holzkohlebriketts, die unter den Topf und
auf den Deckel gelegt werden. Die Tem-
peratur ist abhangig von der GroRe des
Topfes, von der AuRentemperatur und
von der Qualitat der Briketts. Steuern
kann man die Temperatur Uber Anzahl
und Verteilung der Briketts. Da die Ge-
richte meist mehr Oberhitze als Unterhit-
ze benotigen, kann man als Faustregel
davon ausgehen, dass '; der Briketts un-
ten und % oben platziert werden.
Beispiele: Bei einem 12-Zoll-Dutch-Oven
werden fur eine Temperatur von ungefahr
175 Grad Celsius 25 Kohlen bendtigt, da-
von 17 auf dem Deckel und acht unter
dem Topf. Fur 220 Grad Celsius braucht
man 31 Kohlen, 21 oben und zehn unten.
Zubehor und Hilfsmittel Zum Abneh-
men des Deckels sollte ein Deckelheber
vorhanden sein, eventuell lohnt ein De-
ckelstander — beides ist als Zubehor er-
haltlich. Des Weiteren bendtigt man eine
Kohlenzange (Grillzange aus Metall) zum
Verteilen der Kohlen.

Wie grille ich richtig?
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TIPPS FUR GRILLKAUF UND PFLEGE

Wenn man sich entschieden hat, welchen Grilltyp man haben mochte, kann die Suche
nach einem geeigneten Modell beginnen. Die regelmafigen Tests von Stiftung Waren-
test geben eine gute Orientierung. Trotzdem sollte man sich auch selbst Gedanken
Uber das bevorzugte Material und gewunschte Ausstattungsmerkmale machen, bevor
man im Fachhandel, im Baumarkt oder Internet einkaufen geht.

MATERIAL VERARBEITUNG

22

e Stahlblech emailliert: bei den meisten
hoherwertigen Grills verwendet; sehr
pflegeleicht und unempfindlich, bei eini-
gen Modellen sind jedoch keine Holz-
kohle, sondern nur Holzkohlebriketts
verwendbar.

Stahlblech lackiert: Material und Pulver-
beschichtung sind hochtemperatur-
bestandig und kommen meist bei
Smokern und BBQ-Grill-Smokern zur
Anwendung, weil hier das noch bestan-
digere Email zu teuer ware.

Edelstahl: rostet nicht, ist aber meist
vergleichsweise teuer; hoher Reini-
gungsaufwand, um den glanzenden
Edelstahllook zu erhalten. Edelstahl
kann sich verziehen und lauft bei direk-
tem Feuerkontakt oder wenn der Deckel
nicht doppelwandig ist leicht blau an.

Wie grille ich richtig?

¢ Achten Sie auf eine gute, saubere Verar-
beitung ohne scharfe Kanten und einen
stabilen Stand des Grills. Die Blechstar-
ke des Grills wird vom Hersteller oder
Verkaufer oft in den Vordergrund ge-
stellt, ist aber eigentlich nicht so ent-
scheidend.

GRILLROSTE

e Das Grillrost sollte idealerweise klapp-
bar oder mehrteilig sein, dann kommt
man leichter an die Glut.

Verchromte Stahlroste: Damit werden
die meisten Grills geliefert. Sie gehen
schnell kaputt, da die Chromschicht
sich abzulosen beginnt, sind schwer zu
reinigen und speichern wegen ihrer ge-
ringen Masse wenig Energie.
Edelstahlroste: nicht billig, halten aber
meist ein Grillerleben lang; leicht zu rei-
nigen, nachteilig ist die Verzugsemp-
findlichkeit. Durch die geringe Masse
speicher sie wenig Warmeenergie.



¢ Gusseisenroste: massiv und schwer;
langlebig, speichern aufgrund groRer
Masse viel Energie, erzeugen leicht ein
schones Branding, unkompliziert mit Ol
zu reinigen, gewinnen mit jeder Benut-
zung an Qualitat, auch mit Porzellan-
emaillierung erhaltlich und dann noch
besser zu reinigen

WICHTIGE DETAILS

e Stabile Griffe sind wichtig zum sicheren
Transport, besonders wenn der Grill
heild ist.

¢ Oft vergessen wird, dass man Ablage-
flachen fir Grillwerkzeuge und Grillgut
benotigt.

* Bei einem geschlossenen Grill sollte ein
Thermometer nicht fehlen.

e Beim Kugelgrill auf Deckelhalterung
oder -befestigung mit Scharnier achten,
damit man den heiRen Deckel nicht ab-
legen muss und beide Hande frei hat.

e Lieber einen groReren Grill anschaffen,
Uber ein zu kleines Gerat argert man
sich schnell.

e Falls Rader am Grill vorhanden sind,
sollten sie nicht zu klein sein.

PFLEGE UND REINIGUNG

Grillkorper Bei emaillierten Grills reicht
es, ihn mit einem Spillappen und einem
schonenden Spulmittel abzuwischen.
Auch lackierte Grills reinigt man am bes-
ten so — niemals einen Stahlschwamm

oder eine Stahlburste einsetzen. Um be-
schadigte Stellen bei solchen Grills zu
versiegeln, heizt man den Grill ordentlich
auf und entfernt abgelosten Lack mit ei-
ner Messingblrste. Auf die beschadigten
Stellen tragt man im heiRen Zustand mit
einem Lappen etwas Speisedl auf und
lasst es mindestens eine halbe Stunde
einbrennen. Diese Stellen nach dem Gril-
len regelmaRig mit Ol behandeln.

Bei Edelstahlgrills reinigt man grobe Ver-
schmutzungen am besten mit einer Mes-
sing- oder Edelstahlburste, die noch nicht
mit Rost in Berihrung gekommen ist.
Den Grillinnenraum grob abblirsten. Vor-
sicht, wenn sich viel Fett angesammelt
hat: das kann zu Fettbrand fuhren.
Grillroste Besondere Aufmerksamkeit gilt
den Grillrosten, da diese direkt mit den
Lebensmitteln in Kontakt kommen. Man
sollte alle Roste nach dem Grillen noch
im heiRen Zustand am besten mit einer
Birste grob reinigen. Gusseisenroste soll-
te man direkt nach der Reinigung mit Ol
behandeln.

Bei grober Verschmutzung kénnen Sie
Roste (aufder Gusseisen) in Papier ein-
wickeln, das mit Wasser und Spllmittel
befeuchtet ist. Nach ein paar Stunden
16st sich selbst grobster Schmutz.

Vor Auflegen des Grillguts immer den
heilden Rost mit Blrste oder Lappen reini-
gen und anschlieBend Ol auftragen.

Wie grille ich richtig?
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FEUER MACHEN

Das Schonste am Grillen ist fur viele das Feuermachen. Wichtig dafiir sind die Aus-
wahl der richtigen Kohle, eines funktionierenden und sicheren Anzlinders und Mog-
lichkeiten, die Temperatur zu kontrollieren. Die Beschaffenheit eines guten Feuers mit
gleichmaRiger Glut ist die Voraussetzung dafir, dass Roastbeef, Steaks und anderes
Grillgut perfekt gelingen. Erfahrungsgemafd nimmt man sich fiir das Entziinden des
Feuers nicht gentigend Zeit und beginnt zu friih mit dem Grillen. Abwarten lohnt sich.

WAS BRENNT?

Gas Bei Gasgrills wird Propan oder Butan
verbrannt, die meist in b-kg- oder 11-kg-
Flaschen angeboten werden. Diese Fla-
schen sind als Eigentums- oder Leihfla-
schen in Baumarkten oder im Fachhandel
erhaltlich.

Wenn Sie wissen mochten, wie hoch der
Fullstand lhrer Gasflasche ist, brauchen
Sie daflr nur eine Tasse heif3es Wasser.
Lassen Sie das Wasser seitlich an der Fla-
sche herunterlaufen und flihlen Sie dann
die Temperatur der Flaschenwandung.
Dort, wo das Blech warm ist, befindet
sich kein Flussiggas. Der Fullstand der
Flasche ist genau am Ubergang vom war-
men zum kalten Blech.

Kohle Holzkohle lasst sich schneller ent-
zunden als Briketts und wird in der Regel
heif3er (bis 700 °C) und eignet sich vor al-
lem, wenn man kurz Gegrilltes wie
Wiirstchen und Steaks zubereiten moch-
te. Man erkennt gute Holzkohle an der
gleichmafigen Stlickelung der Kohle. Ein
weiteres Indiz fiir die Qualitat erhalt man
allerdings erst nach dem Brennvorgang:
Je mehr Asche ubrig bleibt, desto gerin-
ger war der Kohlenstoffanteil und desto
geringer folglich auch die Gute. Empfeh-
lung: Holzkohle aus Buchenholz, am bes-
ten aus nachhaltiger Forstwirtschaft.
Beim Einkauf sollte man auf das Logo
des FSC (Forest Stewardship Council)
und das Logo DINplus fur Kohle gemaf
DIN EN 1860-2 achten.

Wie grille ich richtig?

Briketts Bei der Herstellung von Briketts
werden Kohlestaub und kleine Stlicke
Kohle unter hohem Druck mit organi-
scher Starke als Klebstoff zu einem Bri-
kett gepresst. Sie sind von gleichméaRiger
GroRe und erreichen daher eine einheit-
lichere Glut als Holzkohle. Dafiir brennen
Briketts schwerer an und benotigen lan-
gere Zeit, bis sich eine gleichmaRige Glut
einstellt. Briketts glihen im Regelfall lan-
ger als Holzkohle, aber nicht so heif3.
Dennoch empfehlen sich Briketts, wenn
Sie mehrere Grillgerichte nacheinander
zubereiten wollen, oder bei Grillgut mit
langen Garzeiten. Es gibt auch Briketts,
die aus Braunkohle hergestellt werden.
Erfahrungsgemafd bendtigen diese noch
langer, um ein gleichmaRiges Glutbett zu
bilden und erreichen meist auch nicht die
Temperaturen von Briketts aus Holzkohle.
Braunkohlebriketts erkennt man meist
schon am Namen auf der Verpackung:
Sie heiRen nicht Holzkohlebriketts, son-
dern Grillbriketts.

Briketts (links) und Holzkohle (rechts)



Holz Der klassische Brennstoff fiir ein
Grillfeuer ist Holz. Zum direkten Grillen ist
Holz nicht zu empfehlen — daflr gibt es
Holzkohle oder Holzkohlebriketts. Aber
im BBQ-Smoker, der mit Holz befeuert
wird, ist das verwendete Holz entschei-
dend fiir das Raucharoma — eine Uber-
sicht finden Sie auf Seite 238. Besonders
zu empfehlen ist trockenes Buchenholz.
Tabu ist nasses, harzendes, gerbsaure-
haltiges oder gar behandeltes Holz. Ubri-
gens muss man auch beim Grillen mit
einem geschlossenem Holzkohle- oder
Gasgrill nicht auf die aromatische Holzno-
te verzichten. Zum sogenannten Smoken
werden, wenn man nicht selbst Holz ha-
cken mochte, Holzschnitzel, Holzstlcke
und Rauchermehl im Grill-Fachhandel an-
geboten, die zum Beispiel mit Whiskey
oder Rotwein aromatisiert sind.

TIPP

Auch wenn das Gerdt Smoker heifst — wenn
es richtig qualmt und stinkt, haben Sie et-
was falsch gemacht. Der ideale Rauch aus
dem Schornstein ist der, den man fast nicht
sieht: sehr fein und hellblau. Qualmt es,
handelt es sich um Rufs und Dreck, und der
wird dann auch an IThrem Grillgut haften.
Ftir einen sauberen Rauch brauchen Sie ein
nicht zu grofSes, heifs und sauber brennen-
des Feuer aus kleinen Hartholzscheiten, die
Sie auf dem Deckel der Feuerbox vorwdrmen.

ANZUNDEN

Holz und Holzkohle sind von Haus aus
nicht leicht entflammbar und bendtigen
Zuandhilfen. Auf dem Markt existieren vie-
le unterschiedliche Grillanzlinder, feste
und flussige. Wir empfehlen ihnen bio-
logische Anziinder und einen Anziinde-
kamin. Damit klappt's am besten.

Chemische Anziinder Damit fllssige
Anzlinder effektiv arbeiten, sollte man sie
vor dem Anzinden einige Minuten in die
Kohlen einwirken lassen. Wenn schon
unbedingt chemische Anziinder zur An-
wendung kommen sollen, sollten diese
vollstandig abgebrannt sein, bevor Fleisch
oder Gemuse auf den Grill wandert. Sonst
geben sie ihren intensiven Geruch an das
Grillgut ab. Brandbeschleuniger wie bei-
spielsweise Spiritus oder Benzin haben
beim Anziinden des Grillfeuers nichts ver-
loren, da Stichflammen und Verpuffun-
gen entstehen konnen. In Deutschland
ereignen sich pro Jahr iber 3000 Grill-
unfalle, einige hundert davon mit zum Teil
schwersten Verbrennungen.
Anziindkamin Um ein gutes Feuer zu
entfachen, benutzt man am besten ein,
zwei Okologische Anzunder aus Holzwolle
und einen Anzindkamin aus dem Grill-
fachhandel oder Baumarkt — der kostet
zwischen zehn und 30 Euro. Von oben
fullt man die Holzkohle beziehungsweise
-briketts hinein, und von unten werden
diese mit einem Grillanzlinder befeuert.
Durch die Kaminwirkung glihen die
Kohlen innerhalb von 20 bis 30 Minuten
vollstandig durch und sind einsatzbereit.
Dann schuttet man die Kohlen in den
Grill.

Holz anziinden Wenn Sie Holz entziin-
den wollen, sollten Sie um den brennen-
den Anzunder am besten nur dunne
Scheite verwenden. Wenn diese brennen,
kann man Brennstoff nachlegen und die
groReren Holzer entzinden sich leichter.
Wichtig dabei ist, dass dem Feuer genu-
gend Luft zugefuhrt wird. Deswegen gilt:
Das Holz nicht zu dicht auflegen! Bis das
Grillfeuer aus Holz ein ausreichendes
Glutbett entwickelt hat, konnen schon ein
bis zwei Stunden vergehen, es ist also et-
was Geduld gefragt.

Wie grille ich richtig?
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»Geheimtipps” Oftmals hort man, dass
als Anzundhilfe Eierkartons oder Zeitungs-
papier verwendet werden sollten. Davon
ist abzuraten, da Restestlckchen und
Asche durch die Luft wirbeln, Nachbarn
und Gaste belastigen und unter Umstan-
den andernorts ungewollt Feuer entzln-
den konnen. Eine saubere und effiziente
Methode ist das Anziinden mit einer
HeiRluftpistole, diese setzt jedoch einen
Stromanschluss in Grillndhe voraus.

GRILLEN!

Ein gutes Grillfeuer hat so gut wie keinen
Rauch, sondern sehr viel rote Glut, die
mit einer weiRen Ascheschicht tberzo-
gen sein sollte. Je heller die Glut, desto
heil3er ist das Feuer. Die Glut sollte mit-
tel- oder dunkelrot sein, also nicht tber-
mafdig heil? (hellrot). Wichtig ist, dass die
Glut grof¥flachig und gleichméaRig vorhan-
den ist. Wenn man die Hand noch etwa
zwei, drei Sekunden Uber den Rost halten
kann (~ 250°C), ist die Temperatur fir
das Angrillen erreicht.

Nach kurzem Angrillen sollte man das
Grillgut von der Hitzequelle entfernen
oder bei geschlossenen Grillsystemen die
Luftzufuhr drosseln, um die Temperatur
zu senken. Das Regulieren der Temperatur
ist eine der grof3ten Herausforderungen
beim Grillen. Um diese zu kontrollieren,
sollten gute Grillgerate Uber ein Thermo-
meter verfigen. Hat man ein solches
Messgerat nicht zur Hand, hilft es, die
Temperatur zu schatzen. Hierzu gibt es
mehrere Vergleichsmethoden. Man halt
beispielsweise eine Hand circa zehn Zen-
timeter flach Uber den Grillrost und zahlt
die Sekunden, bis man die Hand auf-
grund zu groRer Hitze wieder wegnehmen
muss. Die Tabelle auf Seite 238 hilft bei
der Orientierung.

Wie grille ich richtig?

SICHERHEIT — 10 HEISSE TIPPS

Immer wieder passieren Unfiille beim Gril-

len — aber wenn Sie folgende Regeln beach-

ten, sind sie auf der sicheren Seite:

e Auch wenn es heifs ist, sollten Sie lange
Hosen und festes Schuhwerk tragen.

e Sorgen Sie beim Grill fiir einen festen
Stand, damit er nicht umfllt. Kinder soll-
ten nicht in der Néiihe des Grills spielen.

e Zum Anztinden sind Spiritus oder Benzin
als ,Starthilfe” in jedem Fall tabu.

e Achten Sie beim Entziinden des Brennstof-
fes darauf, dass in der Ncihe nichts leicht
Brennbares steht, das sich durch Funken-
flug entziinden kann.

e Beim Einfiillen des durchgegliihten Brenn-
stoffes aus einem Anztindekamin sollten
Sie feuerfeste Grill-Handschuhe tragen
(siehe Seite 28).

e Beim offenen Grillen am Lagerfeuer soll-
ten Sie die Feuerstelle mit Steinen begren-
zen oder eine Feuerschale verwenden,
damit es nicht zu einer Ausbreitung der
Flammen kommen kann.

e Solange gegrillt wird, muss der Grill fort-
wdhrend beobachtet werden.

e Sollte es durch herabtropfendes Fett zu
Fettbrand kommen, niemals mit Wasser
[6schen. Am besten erstickt man das Feu-
er. Bei einem Grill mit Deckel geniigt es
meist schon, das Gargut zur Seite zu zie-
hen und den Deckel zu schliefien.

* Bei offenem Feuer besteht trotz aller Vor-
sichtsmafsnahmen immer ein Risiko, auf
das Sie vorbereitet sein sollten. Ein kleiner
Feuerloscher und eine Brandschutzdecke
sollten bereit liegen. Sand und Wasser sind
ebenfalls hilfreich.

e Zum Loschen der Glut sollte ein Metallei-
mer mit Deckel bereitstehen, in den Sie die
heifSe Asche einfiillen kénnen. Verlassen
Sie niemals den Grillplatz, wenn Sie nicht
sicher sind, dass die Glut vollstindig ge-
[6scht ist.



Thomas Brinkmanns Weltmeister-Grilltipp

VERTRAUEN IST GUT ...

Wenn |hr Grill ein eingebautes Thermometer
hat, ist das schon mal ein grof3er Vorteil.
Allerdings nur, wenn dieses auch halbwegs
genau anzeigt. Darum sollten Sie |hr Thermo-
meter von Zeit zu Zeit uberprufen.

Meist sind solche Thermometer nur mit einer
Mutter von innen gesichert. Bringen Sie
etwas Wasser in einem Topf zum Kochen und
halten Sie den Fuhler des Thermometers
hinein. Zeigt er 100 Grad Celsius an, ist das
Thermometer genau. Bei starker Abweichung
sollten Sie, sofern moglich, das Thermometer
nachjustieren oder es gegen ein neues aus-
tauschen.

Wie grille ich richtig?
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DAS RICHTIGE ZUBEHOR

Es scheint, als kdme jedes Frihjahr neues Zubehor auf den Markt, das Grillen noch
leichter, schneller oder besser machen soll. Vermeintlichen Winschen wird mit einem
tollen neuen technischen Spielzeug Genuige getan — vor allem weil Mann am Grill in
der Regel auf solche Spielereien steht. Aber was ist aufder Grill und einem Anzlinde-
kamin nutzlich, was brauchen Sie wirklich? Was wir lhnen jetzt schon sagen konnen:
Hande weg vom 30-Euro-Grillkoffer mit 107 Teilen!

LANGSTIELIGE GRILLZANGE

Eine langstielige Grillzange aus Edelstahl
ist das wichtigste Grillzubehor — besorgen
sie sich am besten zwei. Eine um Grillgut
zu wenden, die zweite um Kohle, Grill-
roste und andere ,,schmutzige” Dinge zu
bewegen und festzuhalten. Verzichten Sie
auf Gabeln. Durch den Einstich lauft der
Saft aus dem Fleisch und das Grillgut
trocknet aus.

OFEN- ODER GRILLHANDSCHUHE

Sie sind nutzlich und wichtig, wann im-
mer es am Grill hei® hergeht, beispiels-
weise um Kebabs und Schaschlik zu
wenden oder vom Grill zu nehmen, be-
sonders bei metallenen SpieRen. Ver-
wenden Sie sie, um in Alufolienpackchen
Gegrilltes zu bewegen und heilRe Tropf-
schalen anzufassen. Mit guten Grillhand-
schuhen lassen sich kurzzeitig auch
glihende Kohlen in die Hand nehmen.
Halten Sie im Baumarkt nach Schweil3er-
handschuhen Ausschau.

Wie grille ich richtig?

DRAHTBURSTEN

Drahtbursten machen das Reinigen des
Grills ziemlich bequem. Am besten fan-
gen Sie sofort nach dem Ende des Gril-
lens an. Wenn Sie den Grill im Anschluss
zu lange ungereinigt lassen, trocknen die
Hinterlassenschaften am Rost starker an,
und die Reinigung wird zu einer grofderen
Herausforderung. Eine Drahtbirste, am
besten aus Messing, kann auch zwischen-
durch genutzt werden, um Reste zu ent-
fernen, ehe der nachste Gang aufgelegt
wird.

Metallschaber sind ebenfalls nutzlich und
dhnlich im Gebrauch, allerdings sollten
diese nicht bei Gussrosten zum Einsatz
kommen. Oftmals gibt es Kombinationen
von Drahtbursten mit Metallschabern.
Aber geben Sie nicht zu viel flr Luxus-
modelle aus, denn Grilldrahtbtrsten sind
schwer zu reinigen. Glinstige Exemplare
lieber ofter zu ersetzen, ist eine nerven-
schonende Devise. Messingdrahtbursten
bekommen Sie beispielsweise im Bau-
markt.



KOCHPINSEL

Halten Sie mehrere vorratig. Nutzen Sie
einen, um den Grillrost und andere Ober-
flachen einzudlen, und mindestens einen
weiteren als Saucenpinsel. Wenn Sie ver-
schiedene Lebensmittel mit unterschiedli-
chen Saucen und Marinaden einstreichen
mochten, dann ist es die Uberlegung
wert, verschiedene Pinsel zu nutzen,
denn die verschiedenen Aromen aus dem
Pinsel herauszuwaschen, ist aufwendig.
Geben Sie aber nicht zu viel Geld fir die-
ses Zubehor aus. Egal welchen Pflegeauf-
wand Sie betreiben, diese Pinsel halten
meist nicht lange. Silikonktichenpinsel
sind gut geeignet und lassen sich leichter
reinigen, sind aber auch hitzeempfindli-
cher. Oder Sie basteln sich selbst Pinsel,
beispielsweise aus Rosmarinzweigen wie
auf dem Foto rechts (Tipp Seite 213)

SPIESSE

SpielRe gibt es in unzahligen Variationen.
Sie lassen sich in zwei groRe Kategorien
einteilen: lange Metallspief3e und kurze
Bambusspiefl3e. Wenn Sie MetallspielRe
kaufen, suchen Sie nach breiten flachen
,Klingen”. Runde sind meist nutzlos,
denn steht das Wenden an, drehen sie
sich oft im Grillgut, anstatt das Gut mitzu-
wenden. Verfligen die SpielRe Uiber keinen
isolierten Griff, benutzen Sie Handschu-
he, um sie anzufassen. BambusspielRe
sind ideal fur empfindlicheres Gut, das
kurzere Grillzeiten bendtigt. Sie sind
gunstig und meist in Packungen zu 50
oder 100 Stiick und in verschiedenen For-
men und GroRen erhéltlich. Legen Sie
BambusspieRe immer mindestens 30 Mi-
nuten in Wasser ein, ehe Sie sie benut-
zen, damit sie nicht so leicht verbrennen.
Im Asialaden gibt es meist eine grof3e
und gunstige Auswabhl.

PFANNENWENDER ODER SPATEL
Ideal um empfindliches Grillgut anzuhe-
ben, das andernfalls zerbrechen wiirde,
wenn man eine Grillzange verwendet.
Kaufen Sie einen mit moglichst groRer
Schaufel, mit ihr kommen Sie unter das
ganze Grillgut, ohne ein Teil liberhéangen
und eventuell abbrechen zu lassen. Ein
groRer Spachtel aus Edelstahl, wie ihn
Maler verwenden, ist eine gute Wahl. Be-
wahrt haben sich auch sogenannte Fisch-
wender, mit ihrer breiten Flache lassen
sich auch grofRe Bratenstlicke bewegen.

FLEISCHTHERMOMETER

Ein Fleisch- oder Bratenthermometer
misst die Temperatur in der Mitte des
Grillguts (Kerntemperatur). So stellt man
fest, ob es den gewlinschten Gargrad er-
reicht hat. Bei groReren Fleischstlicken
oder ganzen Hahnchen ist das am wich-
tigsten. Es gibt Thermometer in analoger
und digitaler Ausfliihrung. Die elektroni-
schen Gerate haben meist noch weitere
nltzliche Funktionen wie Garstufenalar-
me oder Zeitmessung. Wichtig ist eine
ausreichende Genauigkeit. Ein ungenaues
Thermometer kann den Unterschied zwi-
schen einer gelungenen Mahlzeit und ei-
nem Desaster ausmachen. Testen Sie die
Genauigkeit in Eis- und kochendem Was-
ser (0 beziehungsweise 100 Grad Celsi-
us). Ein oder zwei Grad Differenz sind
nicht ausschlaggebend, aber groRer soll-
te die Abweichung nicht sein. Angenehm
ist es, wenn das Thermometer eine dun-
ne Spitze hat, damit durch das Einste-
chen nicht unnotig Flussigkeit aus dem
Grillgut austritt und das Thermometer
moglichst rasch reagiert — denn dann
mussen Sie den Deckel nicht so lange
offnen und die Temperatur im Grill sinkt
nicht zu stark ab.

Wie grille ich richtig?
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GRILLFESTE OHNE STRESS

Das Schone beim Barbecue ist das gemeinsame Beisammensein unter freiem Himmel
an einem lauen Sommerabend (obwohl Weltmeister nattirlich auch im Winter grillen).
Damit aber alles entspannt ablauft, sollte man ein wenig planen und auch die Nach-
barn in seine Uberlegungen einbeziehen — oder sie gleich einladen.

PLANUNG EINES GRILLMENUS

Wenn Sie ein Grillfest planen, denken Sie
zunachst an lhre Gaste. Es gehort zum
guten Ton, wenn gegrillt wird auch an Ve-
getarier zu denken. In diesem Buch fin-
den Sie dafur viele Anregungen. Auch auf
andere Neigungen oder religiose Verbote
sollte man achten, weder Schweine-
fleisch, Rindfleisch oder Lammfleisch ist
Uberall beliebt.

Anfangs sollte man den Kreis seiner Gas-
te klein halten und erst mit mehr Erfah-
rung die Anzahl der Gaste vergroRRern.
Ein Tipp aus der Erfahrung: Nicht jeder
Gast erwartet bei einer Einladung, Experi-
mente serviert zu bekommen. Am besten
vorher Uben, desto entspannter geht man
die ganze Sache an.

Pro Person rechnet man mit 500 bis 600
Gramm rohen Zutaten. Frauen geben sich
oft mit weniger zufrieden, Manner langen
gern mehr zu. Oft kauft man zu groRRe
Mengen. In dem Bild oben links sieht
man die Menge, die fur 4 Personen be-
reits ausreichend sein sollte (ungefahr
2,5 Kilogramm Lebensmittel).

Auch das Grillgerat muss man in die
Uberlegungen einbeziehen: Steht nur
direkte Grillflache zur Verfligung, ver-
bringt man viel Zeit am Grill. Bei indirek-
ter Grillflache kann man sich mehr Zeit
fur die Gaste nehmen oder nebenbei an-
dere Gerichte vorbereiten. Vorportionierte
Beilagen benotigen verhaltnismaRig viel
Grillflache, grof3e Bratenstlicke hingegen
wenig Flache, diese muss aber indirekt
sein.

Wie grille ich richtig?

PLANUNGSHILFE

5 Tage vorher

e Gdisteliste schreiben

o Uberlequng: Welche Grills und Gercite mit
welchen Kapazitcten, Stdrken und Schwd-
chen stehen zur Verfiigung?

e Erarbeitung der Mentifolge, dabei — sofern
bekannt - die Erndhrungsgewohnheiten
der Gdste berlicksichtigen

e Erstellung einer Einkaufsliste

3 Tage vorher
e Vorbestellung der Lebensmittel
e Eventuell erste Vorbereitungen

Vortag

e Einkauf

e Vorbereitung und Zubereitung: z. B. Rubs,
Marinaden, Grillsaucen, evtl. Teige

Tag des Grillfestes

 Aufbau

e Vorbereitungen/Zubereitung, Grund-
regel: Planen Sie mehr Zeit ein, als Sie
denken.



DIE LIEBEN NACHBARN

Mit der schonen Jahreszeit beginnt die
Grillsaison — und nicht selten der Streit
zwischen Nachbarn. Eine klare gesetz-
liche Regelung existiert nicht, mit Aus-
nahme von Nordrhein-Westfalen und
Brandenburg. Dort ist das Grillen nach
den Landesimmissionsschutzgesetzen
verboten, wenn dadurch unbeteiligte
Nachbarn etwa durch Eindringen von
Qualm und Rauch in deren Wohn- oder
Schlafrdume ,,erheblich beldstigt” werden.
Grundsatzlich ist der Freizeitspal® aber
auch auf Balkonen oder in Mehrfamilien-
hausern nicht verboten. Ob dort auch mit
Holzkohle gegrillt werden kann, sehen die
Gerichte mal so und mal so. Auch wie oft
gegrillt werden darf, wird unterschiedlich
beurteilt. Das Amtsgericht Bonn meinte,
von April bis September dirfe einmal mo-
natlich auf dem Balkon gegrillt werden.
Allerdings mussten die Mitbewohner im
Haus Uber das Vorhaben 48 Stunden im
Voraus informiert werden. Geringfligige
Rauchentwicklung und Grillgertiche
musse der Nachbar hinnehmen (AZ 6 C
545/96). Das Landgericht Stuttgart hinge-
gen erlaubte geringfligige Rauchentwick-
lung und Gertiche nur dreimal im Jahr.
Dabei dtirfen jedoch keine Rauchschwa-
den in die Nachbarwohnung ziehen (AZ
10 T 359/96).

Das Landgericht Munchen | gab einem
Gartenbesitzer recht, dessen Nachbarn
einmal pro Woche den Grillduft in ihrer
Wohnung hatten. Die Nachbarn hatten
darlegen mussen, dass die Werte der
Richtlinie , TA Luft” dberschritten wur-
den. Oder sie hatten Zeugen daflir nen-
nen mussen, dass die Stérung unzumut-
bar war. Der Geruch allein reiche nicht
(AZ 15 S 22735/03).

In Nachbarschaftsstreitigkeiten ist der
Ausgang einer Klage vom Einzelfall ab-

hangig und oft nicht vorhersehbar. Mieter
und Nachbarn sollten untereinander
lieber eine aulBergerichtliche Losung su-
chen. Und nehmen Sie gegenseitig Rick-
sicht: Grillen Sie indirekt im geschlosse-
nen Grill und benutzen Sie geruchsarme
Grillanziinder. Am besten aber laden Sie
lhre Nachbarn einfach zur Grillparty ein
oder lassen Sie hin und wieder etwas
probieren.

GESUNDHEIT

Prinzipiell ist das Grillen eine gesunde,

ndhrstoffschonende Zubereitungsmethode,

wenn man ein paar Regeln beachtet:

e Vor allem der Rauch von offenem Feuer
enthdlt viele polyzyklische aromatische
Kohlenwasserstoffe (PAK), die krebserre-
gend sind. Benutzen Sie kein feuchtes oder
harzreiches Holz zum Anziinden. Lassen
Sie den Brennstoff richtig durchgliihen,
bevor Sie Grillgut auflegen.

e Wird zu lange zu heif$ gegrillt, schmeckt es
nicht. AufSerdem entstehen krebserregen-
de heterozyklische aromatische Amine.

e Setzen Sie so oft wie moglich die indirekte
Grillmethode ein, da Fliissigkeiten hierbei
nicht in das Feuer tropfen und sich kein
gefdhrlicher Rauch bilden kann.

e Tupfen Sie Marinaden vor dem direkten
Grillen gut ab, sonst verbrennen sie.

e Grundsditzlich verbrannte Stellen grofSzii-
gig abschneiden.

e Bespriihen Sie das Grillgut beim direkten
Grillen nicht mit Fliissigkeiten (Bier, Wein).
Das fiihrt zur Bildung von Polyzyklischen
aromatischen Kohlenwasserstoffen.

« Grillen Sie kein gepokeltes Fleisch (Kasse-
ler oder Leberkdse) oder gepdkelte Wiirste
(beispielsweise Wiener). Bei hohen Tempe-
raturen bilden sich Nitrosamine, die in
grofSen Mengen das Risiko fiir Magen-
krebs erh6hen.

Wie grille ich richtig?

31



32

Von Fisch bis Gemtise

GUTES GRILLGUT

Ob Fisch oder Fleisch, ist Geschmackssache. Brust oder Keule auch, sagt
man, aber die Wahl des richtigen Stiicks fiir eine bestimmte Garmethode
ist entscheidend flir das Gelingen eines Gerichts. Auch manches Gemtise
eignet sich besser als anderes: Also Augen auf beim Grillgutkauf! Eine
Warenkunde fiir kiinftige Weltmeister am Grill.

FISCH

Wer regelmalRig test liest, weil3, dass wir Fisch aus nachhaltiger Fischerei bevorzugen.
Das blaue Siegel des Marine Stewardship Councils (MSC) ist vertrauenswiurdig und
kennzeichnet zertifizierte Produkte, fiir die der Bestand nicht tberfischt wird. Auch
sogenannte Aquafarmen sind nicht der Weisheit letzter Schluss, da die Fische eng be-
einanderleben, sich mit Krankheiten infizieren und dann mit Antibiotika behandelt
werden mussen — oft sogar vorsorglich. Versuchen Sie, Bioprodukte einzukaufen, und
greifen Sie bei StiBwasserfischen lieber auf heimische Ware als auf eingeflogene Fi-

sche wie Tilapia oder Pangasius zurtck.

EINKAUF

Einige Fische verhalten sich gutmutiger
auf dem Grill als andere. Ein Stuck Lachs
muss nicht exakt auf den Punkt gegart
werden, er schmeckt auch leicht Uber-
gart. Thunfisch (Foto links) hingegen mag
am liebsten nur ganz kurz von jeder Seite
angegrillt werden. Er ist dann im Kern
noch fast roh. Kriegt er zu viel Hitze, wird
er grau und trocken. Wenn Sie den Fisch
noch fast roh essen wollen, sollte er ab-
solut frisch sein (Sashimi-Qualitat).

Gutes Grillgut

FRISCHE ERKENNEN

Wenn man sagt, Fisch sollte moglichst
frisch sein, ist das ohne Zweifel richtig.
Aber erstaunlicherweise sollte auch Fisch
reifen. Bei Fischen, die auf groRen Traw-
lern sofort eingefroren werden, findet die-
se Reife nicht statt. Andererseits: Da
Fisch sehr schnell reift, verdirbt er auch
sehr schnell — ahnlich wie bei Geflugel.
Daher ist es wichtig, die Frische eines Fi-
sches erkennen zu kénnen. Das gelingt
am einfachsten an einem vollstandigen



Tier: Die Augen sollten klar und nach au-
3en gewolbt sein, die Kiemen hellrot und
feucht. Geht die Farbe gegen gelb oder
braun, sollte man die Finger davon las-
sen. Driicken Sie mit dem Finger auf den
Korper des Fisches: Leicht elastisches Zu-
ruckfedern signalisiert Frische. Bei Filets
ist die Frische allerdings nicht so leicht zu
beurteilen. Da hilft noch die Druckprobe
und nattirlich der Geruchssinn — frischer
Fisch riecht nicht nach Fisch!

FISCHE ZUM GRILLEN

Da Fischfleisch im Gegensatz zum Fleisch
von Landtieren einen anderen Aufbau
und weniger Bindegewebe hat, sollte
man beim Grillen Fischsorten wahlen, de-
ren Fleisch recht fest ist. Fische mit hohe-
rem Fettgehalt trocknen nicht so schnell
aus und lassen sich daher meist leichter
und geschmackvoller grillen.

Lachs, Forelle, Dorade, Schwertfisch, Heil-
butt, Makrele, Aal, Seeteufel und Thun-
fisch eignen sich gut zum Grillen auch
ohne Hilfsmittel.

Barsch, Zander, Schellfisch oder Seelachs
sind deutlich fettdrmer und sollten des-
halb vorsichtiger behandelt werden.

Ganze Fische konnen mithilfe eines
Fischkorbs besser gewendet werden. Ha-
ben Sie keinen Fischkorb, dlen Sie den
Rost gut ein; Dorade, Forelle, Saibling,
Lachs, Makrele, Hering wie auch Scholle
und Steinbutt konnen gut als ganze Fi-
sche gegrillt werden.

Fischsteaks Stlicke aus dem Querschnitt
des Fischs sollten auf beiden Seiten kurz
angegrillt, im Inneren aber nicht durchge-
gart werden. Steaks stammen von gro-
3en Fischen wie beispielsweise Thun-
fisch, Schwertfisch, Lachs und Haifisch.
Fischfilets Stlicke aus dem Langsschnitt
des Fischs, gewohnlich von Graten be-
freit, aber mit AuRenhaut; bei maRiger
bis hoher Hitze auf der Hautseite angril-
len, kurz wenden und indirekt (also nicht
Uber der Glut) bis zur gewlinschten Kern-
temperatur grillen; Lachs, Wels, Seeteu-
fel, Scholle, Stein- und Heilbutt liefern Fi-
lets, die sich gut grillen lassen.

SO WIRD'S GEGRILLT

Wer schon einmal Fisch gegrillt hat, hat
ihn am Ende vielleicht als ,,Fetzenfisch”
vom Rost geschabt. Um das zu vermei-
den, sind sogenannte Fischkorbe (Foto
unten) hilfreich, in die der Fisch einge-
spannt wird. Olen Sie den Fischkorb
vorher ein, damit sich der Fisch spater
besser I0sen lasst. Bei groReren Fischen
probieren Sie es mal mit dem folgenden
Tipp.

TIPP

Wenn man eine halbierte Kartoffel oder eine
geviertelte Zitrone in den Bauchraum gréjSe-
rer Fische steckt, bleibt dieser stabil auf dem
Rost stehen. Durch die geringe Kontaktflciche
klebt er nicht fest. Ein Beispiel in diesem
Buch ist der gegrillte Saibling auf Seite 149.

Gutes Grillgut
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Garnelen machen sich vorziiglich auf dem Grill: roh (links), gegart (rechts)

KERNTEMPERATUREN

Beim Garen verandert sich das Eiweil}
durch Gerinnung. Dieser Prozess beginnt
bei 56 Grad Celsius. Das Aussehen des
Fleischs verandert sich von leicht glasig
bis weil3. Zumindest bei ganzen Fischen
kann man den Gargrad auch ohne Kern-
temperaturmessung bestimmen: Die
Ruckenflosse sollte sich leicht mit den
Fingern herausziehen lassen.

Ansonsten hilft auch hier das Thermome-
ter. Je nach Sorte unterscheiden sich die
unten angegebenen Kerntemperaturen
ein wenig:

56 °C: glasig

58 bis 60 °C: gerade gar
60 bis 64 °C: gar

70 °C: Ubergart

FISCHGRILLTIPPS

* Die Roste mussen moderat heifd und di-
rekt vor dem Auflegen geolt sein. Dazu
mit der Grillzange ein Kiichenpapier in
eine Schale mit Speisedl tunken und
den Grillrost damit bestreichen.

e Den Fisch so lange auf jeder Seite lie-
gen lassen, bis er sich selbststandig
vom Rost l16st. Dann am besten mit Pa-
lette oder Spachtel bewegen.

Gutes Grillgut

» Die richtige Temperatur ist wichtig, es
sollte nie zu heif3 sein. Deshalb ist indi-
rektes Grillen oft glinstiger.

¢ Falls Sie Fische mit sehr weichem
Fleisch grillen wollen, legen Sie diese
besser in eine geolte Grillschale oder
packen diese in Alufolie ein. In die Folie
koénnen Sie auch noch Knoblauch, Krau-
ter, Zitronensaft oder einen Schuss
Weildwein geben. Das typische Grillaro-
ma bleibt allerdings auf der Strecke.

* Fische, z. B. Forellen, lassen sich in ei-
nem geschlossenen Grillsystem auch
selber rauchern. Die Zubereitung ist
ahnlich wie beim Smoken, es empfiehlt
sich aber der Einsatz von Rauchermehl
bei geschlossenem Deckel des Grills.

* Wenn Sie Fisch vorher marinieren, soll-
ten Sie darauf achten, dass Sie nicht zu
viel Zitronensaure verwenden. Die Zitro-
nensdure macht weiches Fischfleisch
zusatzlich sehr bruchig.

¢ \Wenn Sie Fleisch und Fisch gemeinsam
grillen wollen, sollten Sie an die unter-
schiedlichen Garzeiten denken, da diese
bei Fisch deutlich kirzer sind.

» Bereiten Sie lhren Fisch doch einmal
auf einer Zedernholzplanke zu (siehe
Rezept Seite 153). Der Fisch bekommt
hierdurch eine aromatische Note und
gelingt IThnen einfach und saftig.



Manfred Peters’ Weltmeister-Grilltipp

DER NASENSPITZENTEST

Es sind nur ein paar Grad Kerntemperatur, die
ein saftiges rosa Steak von einer Schuhsohle
trennen. Haben Sie kein Thermometer, konnen
Sie den Gargrad von Hand ermitteln.

Drucken Sie sich mit dem Zeigefinger auf die
Oberlippe und danach genauso mittig auf das
Steak. Wenn sich |hr Steak anfuhlt wie die
Oberlippe, ist es noch lange nicht gar. Fuhlt
sich Ihr Steak dagegen hart an wie |lhre Stirn,
dann ist es schon , well done” oder sogar
ubergart. Fuhlt sich |hr Steak dagegen wie

lhre Nasenspitze an, sollte es genau ,,medium*”
sein.
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Trocken gereiftes T-Bone-
Steak (oben) und vakuum
gereiftes Rib-Eye-Steak (un-
ten)
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RIND

Bei Rindfleisch denken viele als Erstes an Steaks — und daran, dass dieses meist teure
Fleisch auch sehr leicht zur Schuhsohle wird, wenn man es falsch behandelt. Beachtet
man beim Zubereiten von Rindfleisch allerdings einige Punkte, grillen Sie sich mit ein
wenig Ubung auf dem heimischen Grill bald dermaRen gute Steaks, dass Sie jedes

Steakhouse links liegen lassen.

EINKAUF

Beim Metzger oder an der Fleischtheke
im Supermarkt wird zumeist heimisches
Fleisch von der Farse (weibliches Rind,
das noch nicht gekalbt hat) oder dem
Jungbullen angeboten, wobei die Farse
immer vorgezogen werden sollte. Leider
ist in Deutschland die Rinderzucht des
Fleisches wegen eher selten, da die meis-
ten Landwirte Milchvieh zuchten. Das
Fleisch dieser Tiere eignet sich nur be-
dingt fur Steaks und Braten.

Achten Sie beim Kauf auf die Farbe, denn
die sollte moglichst pink bis kirschrot
sein, das Fett dagegen strahlend weil3.
Braunes Fleisch mit gelbem oder brau-
nem Fett hat seine beste Zeit weit hinter
sich. Ist es zu blass, ist das Fleisch noch
zu frisch und nicht lang genug gereift.
Das Fleisch sollte zwar feucht sein, auf
keinen Fall aber nass oder gar klebrig.

Ist das Fleisch innen von moglichst vielen
kleinen Fettadern durchzogen, greifen Sie
zu. Dieses intramuskulare Fett, auch Mar-
morierung genannt, schmilzt beim Garen
langsam weg und sorgt fur zartes, safti-
ges und geschmackvolles Fleisch. Am
Rand konnen Sie auf viel Fett allerdings
verzichten.

Bei abgepacktem Fleisch hat man meist
nur wenig Moglichkeit, die Qualitat op-
tisch abzuschatzen. Die Marmorierung
kann man allerdings zumeist erkennen.
Sie sollten darauf achten, dass das
Fleisch beim Drucken etwas nachgibt,
dann aber gleich wieder zuruckfedert.
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REIFUNG DES FLEISCHS

Rindfleisch ist eine der wenigen Fleisch-
sorten, bei der Frische nicht unbedingt
vorteilhaft ist, denn die Enzyme brauchen
ihre Zeit, bis sie das Fleisch richtig murbe
machen, die sogenannte Fleischreifung.
Fragen Sie beim Kauf nach Art und Dauer
der Reifung. Trocken gereiftes Fleisch ist
besser (und viel seltener) als im Vakuum-
beutel gereiftes — das T-Bone-Steak links
oben ist trocken gereift, das Rib-Eye links
unten vakuumgereift. Man sieht den Un-
terschied. Zwei, besser drei Wochen soll-
te das Fleisch mindestens gereift sein.

STEAKS

Filetsteak Ein Filetsteak ist das zarteste
und teuerste Stiick vom Rind und ein
ganz besonderer Genuss. Filetsteaks wer-
den oftmals mit Bacon umwickelt, um sie
etwas in Form zu halten und das sehr
magere Fleisch vor dem Austrocknen zu
schutzen.

Rumpsteak Das Rumpsteak ist eine
Scheibe vom Riickenstlick, auch Roast-
beef genannt. Es tragt am Rand meist
eine Fettschicht, die vor dem Grillen auf
etwa funf Millimeter zuriickgeschnitten
werden sollte.

T-Bone-Steak Das T-Bone-Steak ist das
Beste aus beiden Welten. Ein T-formiger
Knochen mit einem kleinen Stiick Filet
auf der einen und dem Rumpsteak auf
der anderen Seite. Wenn das Filetstlick
grofder wird, redet man von einem Porter-



house Steak. Ein T-Bone-Steak kann zwi-
schen 700 und 1500 Gramm wiegen. Da
das Filet kleiner als das Rumpsteak ist,
sollten Sie beim Grillen darauf achten,
dass der Filetteil etwas weniger Hitze be-
kommt als das Rumpsteak. Das konnen
Sie Uber die Kohlenaufteilung regeln oder
ganz einfach nach dem Angrillen eine
groRRe Kartoffelscheibe unter das Filet le-
gen, die dann die Hitze etwas abschirmt.
Rib-Eye-Steak Das Rib-Eye-Steak kommt
aus dem hohen Rucken und hat das cha-
rakteristische namensgebende Fettauge
im Kern. Es ist meist starker marmoriert
als die anderen Steakschnitte und da-
durch fur viele Liebhaber der Favorit un-
ter den Steaks — saftig, zart und mit viel
Eigengeschmack.

Hiiftsteak Das Steak aus der Hufte ist
das gunstigste der klassischen Steakstu-
cke. Es ist kaum marmoriert und sollte
auf keinen Fall Gbergart werden. Qualita-
tiv ist ein gut gegrilltes Huftsteak oft
nicht viel schlechter als ein Filetsteak —
und das fur etwa ein Drittel des Preises.

SO WIRD'S GEGRILLT

Steaks sollten nicht zu diinn sein, min-
destens 2 bis 3 Zentimeter dick. Sonst ist
es fast unmaoglich, eine schone Kruste zu
erhalten und es gleichzeitig saftig und
medium zu garen. Auch noch dicker
funktioniert, dazu der Tipp auf Seite 182.
Naturlich konnen Sie auf dem Grill auch
ein Rinderfilet, Roastbeef, Hiifte oder Rip-
penstuck als ganzen Braten garen. Wur-
zen, marinieren oder flillen Sie das Stlick
wie gewlnscht. Grillen Sie den Braten
scharf Uber der Glut von allen Seiten an
und dann indirekt weiter bis zum ge-

wiinschten Gargrad. Wichtig ist die Ruhe-

phase nach dem Grillen, damit sich die
Fleischsafte wieder verteilen konnen.

TIPP

Lassen Sie Ihre Steaks und Braten vor dem
Grillen immer abgedeckt bei Raumtempe-
ratur vorwdrmen. Dadurch kénnen Sie Ihr
Fleisch viel gleichmdfSiger garen und ver-
meiden, dass es aufsen tibergart, wihrend es
innen noch roh ist.

KERNTEMPERATUR

Der perfekte Gargrad ist fir Ihr Steak sehr
wichtig. Es gibt nur einen kleinen Tempe-
raturbereich, der ein saftiges rosa Steak
von einer zahen Fleischschnitte trennt.
Am einfachsten kann man den Gargrad
mit einem Fleischthermometer bestim-
men. Zum Prifen sticht man mittig ins
Fleisch und wartet, bis die Temperaturan-
zeige sich stabilisiert hat.

54 °C: englisch (blutig)

b4 bis 57 °C: medium
Uber 62 °C: well done

Gutes Grillgut
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Eins der besten
Stiicke: das Filet

SCHWEIN

Das Schwein zahlt wie das Schaf zu den altesten Haustieren. Schweinefleisch ist im
christlich-europaischen Raum das beliebteste Fleisch, bei Muslimen und Juden hin-
gegen ist es aus religiosen Griinden verboten und gilt als unrein. Wenn Sie zu einer
Grillparty Angehorige dieser Religionen einladen, sollten Sie darauf achten, ,reines”
und ,unreines” Fleisch auf unterschiedlichen Grills zuzubereiten.

EINKAUF

Die Schweinefleischqualitat hangt weni-
ger als bei anderen Haustieren von der
Rasse ab, sondern insbesondere von der
Art und Weise, wie sie geschlachtet wer-
den. Schweine sind stressanfallig, und
dies wirkt sich direkt auf die Qualitat des
Fleisches aus.

Mageres Schweinefleisch ist nicht unbe-
dingt gutes Fleisch. Da Fett Geschmacks-
trager ist, sollte Schweinefleisch — zum
Beispiel ein Nackensteak — ahnlich wie
beim Rind gleichmaRig marmoriert sein.
Noch wichtiger ist die Frage, wie schnell
das Fleisch wachst. Langsam wachsen-
des Fleisch ist besser als schnell wachsen-
des. Allerdings versucht die industrielle
Fleischproduktion immer mehr Fleischge-
wicht in immer klrzerer Zeit zu erzeugen.
Die Alternative zu diesen Produktions-
methoden ist Biofleisch oder Fleisch aus
artgerechter Haltung (beispielsweise mit
dem Neuland-Siegel).

Selbst grofie Schweinshaxen kann man
grillen
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HANDELSBEZEICHNUNGEN

Es gibt eine Vielzahl von Schweinerassen
mit hervorragendem Fleisch. Zu den
bekannteren zahlen das Schwabisch-
Hallische Landschwein, das Bentheimer
Landschwein und, aus Spanien, das mit
Eicheln gemastete Iberische Schwein.
Hinsichtlich Alter und Geschlecht gibt es
folgende Kategorien:

Milch-Ferkel Das sind Schweine beider-
lei Geschlechts bis vier Wochen nach der
Geburt, mit einem Schlachtgewicht von
etwa zehn Kilogramm; Spanferkel er-
nahren sich von Muttermilch (spanen =
saugen) und haben deshalb sehr helles,
zartes Fleisch, von leicht siiBlichem Ge-
schmack.

Ferkel sind bis zu sechs Wochen alt und
bis zu 20 Kilogramm schwer.

Laufer sind ungefahr acht Wochen alt
und haben ein Gewicht von 20 bis 40
Kilogramm; umgangssprachlich werden
sie oft als ,, Spanferkel” bezeichnet. Das
ist aber falsch, die korrekte Bezeichnung
lautet ,,Grillschwein”.

Ladenschweine sind vier, finf oder
sechs Monate alt und haben Schlachtge-
wichte zwischen 90 und 100 Kilogramm;
Das ist die haufigste im Laden erhaltliche
Schweinefleischsorte.

Sauen sind weibliche Schweine, zwi-
schen zwolf und 36 Monate alt, Schlacht-
gewicht betragt 120 bis 250 Kilogramm;
dunkleres und kraftigeres Fleisch.

Altere Schweine werden Ublicherweise
nicht verwertet.



TEILE DES SCHWEINS

Das Fleisch des Schweins lasst sich grob
in drei Kategorien einteilen, hier vom
hochsten zum niedrigsten Preis geordnet.
Klasse | Hinter- und Vorderschlegel, Ko-
teletten- und Filet. Dieses Fleisch ist her-
vorragend geeignet zum Braten, direkten
und indirekten Grillen, zum Pokeln und
Rauchern.

Klasse Il Halsgrat und Brust. Zum indi-
rekten Grillen und flr den Dutch Oven.
Klasse Ill Bauchlappen, Haxen und Kopf.
Bauchlappen sind fur Rollbraten geeig-
net, Haxen und Beine werden meist
durch Kochen vorbehandelt (beispiels-
weise gegrillte Schweinshaxe). Der Kopf
wird zum Wursten verwendet.

RIBS

Ribs gelten als Konigsdisziplin bei der
Ausrichtung eines Barbecues. Es gibt vier
Kategorien:

Baby Back Ribs werden auch als Loin
Ribs bezeichnet. Sie bilden das obere an
der Wirbelsaule hangende Rippenbogen-
viertel des Schweins. Mit Knochen und
Fleisch entspricht das einem Kotelett —
der Hochstqualitat fur Rippen vom Grill.
Spare Ribs sind die restlichen drei Viertel
des Rippenstrangs. Sie sind sehr saftig,
tragen aber einen deutlichen Knorpelan-
teil. Das Fleisch ohne die Rippen wird als
Bauchspeck verwendet. Hervorragend
geeignet zum direkten Grillen oder Po6-
keln. In diesem Buch gibt es ein sehr
schones, gar nicht klasisches Spare-Ribs-
Rezept auf Seite 167.

St. Louis Cut Ribs sind , verkiirzte” Spa-
re-Ribs: namlich nur das zweite und dritte
Viertel des Rippenbogens ohne die

Rib Tips, das untere Viertel der Rippen.
Sie sind stark mit Knorpel durchzogen,
aufgrund des Fettanteils aber sehr saftig.

SO WIRD'S GEGRILLT

Die unvermeidlichen Schwenksteaks aus
dem Supermarkt sind meist Stlicke aus
dem Nacken des Schweins. Sie sind (ib-
licherweise ein bis eineinhalb Zentimeter
dick und mariniert. Ein solches Stiick be-
kommt man nur sehr schwer wohlschme-
ckend zubereitet. Warum? Die Fleischtei-
le sind zu dunn und trocknen schnell aus.
Dickere Nackensteaks lassen sich sehr
viel schmackhafter und einfacher zuberei-
ten. Zwar verlangert sich die Zuberei-
tungszeit, dafiir werden Sie aber mit al-
lem entlohnt, was ein Stlick Fleisch zu
bieten hat: auBen kross, innen saftig. Als
Marinade ist eine Mischung aus je einem
Teil Weil3wein und Senf, sowie Salz und
Pfeffer zu empfehlen.

Krustenbraten konnen sowohl indirekt
gegrillt als auch im Dutch Oven zuberei-
tet werden. Basis ist meist eine Schulter
oder ein Schlegel mit Schwarte. Die
Schwarte sollte vor dem Grillen in Flus-
sigkeit eingeweicht werden (zum Beispiel
Bier oder Salzwasser). Das Grillen erfolgt
indirekt bei maRigen Temperaturen von
etwa 150 Grad Celsius. Wenn die Kern-
temperatur bei 63 Grad Celsius liegt, er-
hohen Sie die Hitze fir eine halbe Stunde
auf 180 bis 200 Grad. Dadurch ,,poppt”
die Kruste, sie wirft knusprige Blasen. Bei
einer Kerntemperatur von 72 Grad Celsius
ist der Braten fertig. Dieselbe Vorgehens-
weise empfiehlt sich auch fur Haxen. Die-
se werden meist in leicht gesalzenem
Wasser vorgekocht und dann erst gegrillt.

KERNTEMPERATUREN

Schweinefleisch sollte in der Regel durch-
gebraten sein. Die Kerntemperatur liegt je
nach Sttick bei 60 bis 70 Grad Celsius,
Filet und Riicken brauchen 65 Grad Cel-
sius, Nacken braucht 73 Grad Celsius.
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LAMM

Schafe begleiten den Menschen schon sehr lange. Sie sind auRerordentlich vielseitig
in ihrem Nutzen fur den Menschen und gleichzeitig genigsam beztiglich ihrer Um-
weltbedingungen und Ernahrung. Je nach Rasse wird ein ausgewachsener Bock etwa
100 Kilo schwer, ein Mutterschaf wiegt etwa 75 Kilo.

EINKAUF

In Deutschland wird Lammfleisch verhalt-
nismafig wenig nachgefragt. Der Ver-
brauch betragt etwa 700 Gramm pro Jahr
und Person, das entspricht einem Anteil
von rund einem Prozent am gesamten
Fleischkonsum. Lammfleisch wird haufig
als Tiefkihlware aus Neuseeland oder
Slidamerika angeboten, manchmal auch
aus Irland. Wahrend es in Metzgereien
nur selten erhéltlich ist, findet man fri-
sches Lammfleisch haufiger in tlrkischen
oder arabischen Lebensmittelgeschaften.
Fleisch von Tieren, die bei der Schlach-
tung jlnger als ein Jahr waren, heif3t
Lammfleisch, war das Tier alter ist von
Schaffleisch die Rede (manchmal findet
sich die Bezeichnung Hammelfleisch,
wenn das Tier maximal zwei Jahre alt
war). Zum Verzehr werden bevorzugt
Mastlammer gewahlt. Hammel findet
sich zum Beispiel in der orientalischen
Bratwurstvariante Merguez. Das Fleisch
vom Bock wird wegen des strengen Ge-
schmacks nur selten verwendet.

Riicken
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REIFUNG DES FLEISCHS

Die optimale Reifezeit des Fleisches bis
zur optimalen Konsistenz ist kurzer als
beim Rind. Das heif3t, Lammfleisch sollte
nach dem Schlachten etwa ein bis zwei
Wochen reifen. Im Handel erhaltliches
Fleisch, insbesondere Tiefkihlware, muss
normalerweise nicht nachreifen und kann
sofort verwendet werden.

Wenn Sie Tiefkiihlware verwenden, legen
Sie ihr Fleisch zum Auftauen tber Nacht
in den Kuhlschrank und lassen sie es
nach Moglichkeit nicht bei Zimmertem-
peratur auftauen.

LAMMTEILE

Lammnacken Wird auch als Hals oder
Kamm bezeichnet. Das Fleisch ist mit fei-
nem weilden Fett durchzogen und sehr
saftig. Es wird vom Handel im Stlick mit
oder ohne Knochen zum Kauf angeboten.
Lammnacken ist geeignet zum Schmoren
im Dutch Oven oder indirekt gegrillt als
Nackenbraten.

Nacken



Schulter

Schulter Im Handel auch als Bug oder
Blatt erhaltlich. Schultern ergeben zarte,
saftige Fleischstlicke. Mit oder ohne Kno-
chen und in gerollter Form erhaltlich. In-
direkt gegrillt als Rollbraten oder direkt
gegrillt in Stlicken fiir Spielde geeignet.
Vorderkeulen Das Fleisch ist sehr saftig,
kraftig und kernig im Geschmack. Vorder-
keule enthalt weniger Fleisch als die Hin-
terkeule, sie kann zum indirekten Grillen
oder zum Schmoren im Dutch Oven ver-
wendet werden. Besonders schmackhaft
ist sie bei mittlerer Hitze direkt gegrillt,
ahnlich wie Schweinshaxe.
Koteletts/Rippen Es gibt Stielkoteletts
aus dem vorderen Teil des Ruckens mit
den Rippenenden, und es gibt Lenden-
koteletts (mit anhaftendem Filet) aus dem
hinteren Teil. Das Fleisch beider Arten ist
sehr saftig und zart. Die sehr kleinen Len-
denkoteletts werden meist doppelt als so-
genannte Schmetterlingskoteletts ange-
boten. Ideal zum Kurzbraten und direkten
Grillen.

Riicken Auch Lammkarree oder Lamm-
lachs genannt, enthalt das zarteste
Fleisch vom Lamm. Er liefert sowohl
Lammkoteletts als auch saftige Braten-
sticke. Im Angebot als Stlick mit oder
ohne Knochen, als Lammkarree, Lamm-
ruckenfilets und Lammfilets. Bestens ge-
eignet zum direkten Grillen.

Brust Kommt als Brust (mit den Rippen-
enden) und Brustspitze (Dunnung) in den
Handel. Das Fleisch ist mit Fett durch-
wachsen und saftig. Geeignet zum Ko-
chen von Suppen und Eintopfen, zum
Schmoren von Gulasch sowie als Ergan-
zung zum Lammhack. Die Brustspitze
kann als Rollbraten gegrillt werden.
Hinterkeule Die Hinterkeule ist relativ
mager und besteht aus verschiedenen
Muskeln, daher ist sie fleischig, kann sehr
zart zubereitet werden und gilt als das
beste Bratenstick vom Lamm. Wird im
Stlick mit oder ohne Knochen und in
Scheiben geschnitten angeboten.

SO WIRD'S GEGRILLT

Lammbkeule wird indirekt gegrillt. Sie kon-
nen die Keule entweder bei niedrigen
Temperaturen von 100 bis 120 °C bis zur
gewdunschten Kerntemperatur grillen und
am Schluss nochmals direkt tber die Hit-
ze ziehen um die gewunschte Kruste zu
erhalten. Oder aber Sie wahlen hohere
Temperaturen 180 bis 200 °C. Dadurch
erzielen Sie kirzere Garzeiten und eine
bessere Kruste, allerdings wird dann das
Fleisch auch nicht ganz so zart. In beiden
Fallen sollten Sie das Fleisch noch kurz in
Alufolie gewickelt ruhen lassen, damit
sich das Fleisch wieder entspannen kann.
Lammkotletts werden kurz direkt gegrillt,
der Kern sollte noch rosa sein.

KERNTEMPERATUREN

Lamm ist rosa bei 54 bis 58 °C, das reicht
fir viele Stlicke aus und das Fleisch bleibt
so schon saftig.

Durchgebraten, geschmort: 80 bis 85 °C

Koteletts: 56 °C
Keule: 58°C
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Ente (oben), Huhn (unten)
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GEFLUGEL

Wenn man beim Grillen Uber Gefliigel spricht, geht es meist um Hahnchen. Aber so-
gar Wildvogel wie Fasan, Rebhuhn, Perlhuhn und Wachtel lassen sich grillen. Ente,
Gans und Pute sowieso. Seit einigen Jahren ist auch das Fleisch des Straules eine

willkommene Abwechslung auf dem Rost.

EINKAUF

Neben spezialisierten Gefliigelhdndlern
bieten sich auch turkische Lebensmittel-
geschafte fur den Einkauf an. Auch Tief-
kihlkost und frische Supermarktware ist
teilweise eine gute und hygienische
Wahl. Uberlegen Sie selbst, ob ein Grill-
hahnchen fur unter 2,50 Euro den eige-
nen Anspruchen genugen kann. Als die
Stiftung Warentest im Herbst 2010 die
Produktionsbedingungen von Hahnchen-
fleisch unter die Lupe nahm und Anbieter
nach ihrem Engagement auf diesem Ge-
biet befragte, war das Ergebnis eindeutig:
Einzig einige Anbieter von Bioware waren
stark engagiert. Bei den zur gleichen Zeit
untersuchten frischen Hahnchenfilets war
das Ergebnis durchwachsen. Von Gut bis
Mangelhaft waren alle Urteile vertreten.
Biofleisch war bei der Fleischqualitat
nicht generell besser als konventionelle
Ware, allerdings war der Testsieger eine
Biomarke. Fragen Sie beim Geflligelhand-
ler ruhig nach dem Erzeuger und dem
verwendeten Futter.

WIE ALT IST DAS HUHN?

e Stubenkiiken: Huhn, meist mannlich,
drei bis finf Wochen alt, Gewicht 300
bis 600 Gramm

e Masthahnchen, mannlich oder weiblich,
finf bis sechs Wochen alt, Gewicht 800
bis 1200 Gramm

¢ Poularde, weiblich, sieben bis zwolf
Wochen alt, Gewicht 1200 bis 2500
Gramm
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REIFUNG DES FLEISCHS UND HYGIENE
Die Fleischreifung bei Geflligel erfolgt
recht schnell und ist nach ungefahr

24 Stunden abgeschlossen. Dementspre-
chend ist auch die Haltbarkeit, verglichen
mit anderen Fleischsorten, kurz. Aus die-
sem Grund wird Geflligel haufig als Tief-
kihlware angeboten. Diese sollten Sie im
Kuhlschrank auftauen lassen: auf ein Git-
ter legen und darunter einen mit Kichen-
tuch bedeckten Teller stellen. So vermei-
den Sie, dass das Fleisch im eigenen Saft
liegt.

Einmal aufgetautes Tiefklhl-Gefllgel dur-
fen Sie wegen der Salmonellengefahr
nicht wieder einfrieren. Bei jedweder Ar-
beit mit Geflugelfleisch empfehlen wir,
Schutzhandschuhe aus Latex oder Vinyl
zu tragen. Arbeitsbretter, auf denen Ge-
fligel verarbeitet wurde, mussen unbe-
dingt gut mit heillem Wasser abgespuilt
und mit Spulmittel gereinigt werden, be-
vor darauf andere Lebensmittel verarbei-
tet werden. Das Gleiche gilt fir Messer.

Pute



GEFLUGELTEILE

Fur alle Gefligelarten lassen sich folgen-
de Fleischsticke unterscheiden:

Brust Sie wird auch Filet genannt und
macht ungefahr 30 Prozent des Gewichts
eines Vogels aus. Die Brust unterteilt sich
in AufRen- und in die kleinen Innenfilets.
Sie neigt beim langeren Grillen zum Aus-
trocknen. Die Auf3enfilets lassen sich gut
fullen, wahrend man die zarten Innenfi-
lets oft fur SpieRe oder als direkt gegrillte
Kostlichkeit einsetzt. Entenbrust grillt
man in der Regel mit Haut, aus der Pu-
tenbrust lassen sich Stlicke schneiden,
die entweder als Steak oder als Teile ei-
nes SpieRes zur Verwendung kommen.
Gansebrust schmeckt am besten bei
niedriger Temperatur indirekt gegrillt.
Keule Sie unterteilt sich in Ober- und Un-
terkeule. Die Oberkeule setzt sich aus
mehreren von zarten Fettschichten ver-
bundenen Muskeln zusammen, die teils
eine dunklere Farbung haben als die Ubri-
gen Teile. Sie ist aromatischer als die
Brust und vertragt langere Garzeiten.
Ausgeloste Oberkeulen kann man hervor-
ragend als Steak grillen. Keulen von gro-
3eren Vogeln sollten stets indirekt bei
niedriger Temperatur gegrillt werden.

Fliigel Flugel enthalten nur wenig Fleisch.

Ahnlich wie die Keulen kann man die Flii-
gel indirekt und direkt als delikates Fin-
gerfood in vielen Geschmacksrichtungen
zubereiten. Huhnerflugel sind gut, Fltugel
von Ente, Gans und Pute nicht gut zum
Grillen geeignet.

Haut In vielen Geflligelfachgeschaften
oder beim turkischen Metzger kann man
Geflligelhaut kaufen. Sie enthalt immer
etwas Fett in der Unterhaut und eignet
sich hervorragend zum Einwickeln von
Brust oder ausgel6ster Oberkeule. Ver-
wendbar sowohl fur das indirekte als
auch das direkte Grillen.

SO WIRD'S GEGRILLT

Geflugelfleisch hat im Muskelgewebe
einen niedrigen Fettanteil. Damit das
Fleisch beim Grillen nicht trocken wird,
haben wir in den Rezepten fetthaltige Le-
bensmittel wie beispielsweise Bacon oder
Kése dazu kombiniert. Gefligel wird in
der Regel mit einer Kerntemperatur von
80 bis 85 Grad Celsius als durchgebraten
angegeben. Ausnahmen: Insbesondere
Geflugelbrust wird meist bei deutlich
niedrigerer Temperatur gegart, da sie
sonst trocken und zah wird. Auch ganze
Tiere sollte man unter 80 Grad Celsius
Kerntemperatur zubereiten und eventuell
noch einige Minuten ruhen lassen. Man
kann Geflugel auch ,plattlegen”. Daftr
wird das Gefliigel entlang der Wirbelsaule
oder des Brustbeines durchgeschnitten.
AnschlieRend legt man es flach auf den
Grill, dass das Fleisch gleichmaliger gart.

KERNTEMPERATUREN
Entenbrust: 56 bis 60 °C
Hahnerbrust: 62 bis 65 °C
Gansebrust: 65 bis 72 °C
StraulRensteaks: 58 bis 65 °C
Keulen: 74 bis 78 °C

TIPPS

Bei fettem Gefliigel wie Gans oder Ente kon-
nen Sie die Haut mit einer Stecknadel oder
mit einer dreizackigen Pellkartoffelgabel
mehrfach einstechen, damit das Fett beim
(indirekten) Grillen austreten kann. Stellen
Sie eine Tropfschale darunter und fangen
Sie das Fett auf.

Hautreste, etwa vom Huhn, kann man in
diinne Streifen schneiden und kross in der
Pfanne ausbraten. Mit Salz, Pfeffer, Chilipul-
ver und Zitronensaft als Vorspeise oder als
Garnitur servieren.

Gutes Grillgut

Von oben nach unten: Brust,

Keule, Fliigel
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Per-Olof Daudes Weltmeister-Grilltipp

VOR DEM GRILLEN SALZEN!

Oft hort man, dass das Fleisch erst nach
dem Grillen gesalzen werden soll — das ist
Quatsch. Braten und Steaks sollte man eine
halbe Stunde vor dem Grillen grol3zugig mit
grobem Salz wurzen, so bekommt man eine
tolle Kruste.

Uberfliissiges Salz tropft beim Grillen auto-
matisch ab. Machen Sie sich keine Sorgen
um den Flussigkeitsverlust. Die wenige
Flussigkeit, die sich ansammelt, zieht sich
das Salz aus der Luft, nicht aus dem Fleisch.
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GEMUSE

Am einfachsten grillt man Gemuse am Stlick (beispielsweise Maiskolben) oder in fin-
gerdicke Streifen geschnitten. Dafur eignen sich Zucchini, Zwiebeln und Auberginen
hervorragend, auch Fenchel, Spargel und Rote Bete sind gegrillt eine echte Delikatesse.
Sehen Sie doch einfach mal in den Hofladen ihrer Umgebung nach, was dort gerade
angeboten wird. Frischer geht es meist nicht. Geschmack und Frische unserer heimi-
schen Produkte sind Garanten fur ein erfolgreiches Grillerlebnis — mit oder ohne

Fleisch.

VOR- ODER NACHHER MARINIEREN?
Auch bei Gemuse gilt: Marinaden sollen
den Geschmack des Grillgutes unterstrei-
chen, ohne ihn zu verfremden. Viele Mari-
naden verbrennen wahrend des Grillvor-
gangs und machen das Grillgut nur bitter
oder Uberlagern den Eigengeschmack.
Gegen ein leichtes Eindlen des Gemuses
vor dem Auflegen auf den Rost spricht
dagegen nichts. Besser ist jedoch, Sie
verwenden im Anschluss gute Ole (wie
ware es mal mit Leindotterol) und frische
oder getrocknete Krauter wie Rosmarin,
Thymian, Majoran, Basilikum, Schnitt-
lauch und wiirzen ansonsten nur mit Salz
und Pfeffer.

GEFULLTE GEMUSE

Geflllte Gemuse sind vollwertige Grillge-
richte und sind eher auf die indirekte
Grillmethode in einem geschlossenen
Grillsystem ausgelegt. Sehr gut eignen
sich hierzu Paprika. Flllen Sie diese ein-
mal nicht klassisch mit Hackfleisch oder
Reis, sondern verwenden Sie Couscous,
den Sie mit Raz el-Hanout, einer nord-
afrikanischen Gewurzmischung, oder
auch Krautern der Provence (Thymian,
Rosmarin, Lorbeer, Lavendel, Bohnen-
kraut, Oregano und Salbei) wiirzen. Viel-
leicht mdgen Sie ja auch farbige Unter-
schiede? Gelbe Paprika mit rotem Curry
und griinen Krautern?

GEMUSEROLLCHEN

In Langsscheiben geschnittene Aubergi-
nen und Zucchini konnen aufgerollt und
auf einen gewasserten Holzspiel3 ge-
steckt werden. Denken Sie aber daran die
Innenseite vorher zu wiirzen. Diese Ge-
muserollchen kommen dann fir flnf bis
sechs Minuten direkt auf den Grill. Man
kann auch festeres Gemuse wie Karotten
nehmen. Sie sollten diese vor dem Auf-
rollen kurz vorgaren, damit sie weicher
werden und sich leichter rollen lassen.
Die Rollchen kann man mit kleinen Zu-
gaben wie dazwischengesteckten Perl-
zwiebeln, Knoblauch, Kirschtomaten oder
Oliven optisch aufpeppen. Alle, die nicht
auf Fleisch verzichten wollen, verwenden
einfach diinne Scheiben Schinkenspeck,
die man mit dem Gemuse aufrollt.

Gutes Grillgut

45



DIE VERSCHIEDENEN GRILLGEMUSE

Grillen kann man fast alles, aber wir haben ein paar Lieblingsgemise ausgewahlt, die
fantastische Ergebnisse auf dem Rost liefern.

AUBERGINE

Die Aubergine nimmt ein tolles rauchiges
Aroma an, wenn man sie grillt. Ein Klas-
siker ist das arabische Baba Ghanoush,
ein Salat beziehungsweise Plree aus
dem Fruchtfleisch intensiv gerOsteter
Auberginen mit Kreuzkimmel und Zi-
tronensaft. Die Haut verkohlt schwarz
und wird entfernt: es bleibt das butter-
weiche Fruchtfleisch und ein Geschmack,
der stichtig macht. Auberginen harmonie-
ren auch mit Tomaten, Olivendl, Basili-
kum und Mozzarella. Probieren Sie doch
zum Beispiel mal die Parmigiana mit
Mozzarella. Das Rezept finden Sie auf
Seite 115.

PILZ

Speisepilze zahlen wir der Einfachheit
halber zum Gemuse, doch besitzen

sie weder Blattgriin noch Wurzeln. Da
Pilze einen hohen Wassergehalt haben,
werden sie beim Grillen kleiner und
trocknen schnell aus, deswegen sind
Pilze beim Grillen fur eine Fillung und
danach fir ein Dressing oder eine Sauce
dankbar.

Gutes Grillgut

TOMATE

lhren Ursprung hat die heutige Kultur-
Tomate wahrscheinlich in den Anden im
Gebiet zwischen Ecuador und Peru.
Wenn man sie grillt, empfiehlt sich die
Zugabe von etwas Holz zur Kohle, da
dieses das intensive Aroma der reifen
Tomaten unterstutzt. Eines unserer Lieb-
lingsgerichte im Buch sind die Turkischen
GemisespielRe (Seite 124).

KARTOFFEL

Eine Kartoffel zu grillen ist wirklich ein-
fach, es gibt unzahlige Moglichkeiten der
Zubereitung, die man auch leicht neben-
her bewerkstelligen kann. In Alufolie ver-
packte Kartoffeln sind bekannt — wenn
man sie vorher halbiert, die Schnittfla-
chen leicht einolt, dann mit grob gekorn-
tem Salz bestreut und einen Rosmarin-
zweig dazusteckt, schmeckt die Kartoffel
gleich noch mal so gut. Das Kartoffelgra-
tin im Dutch Oven (Seite 107) ist eben-
falls groRartig.

ZUCCHINI

Die gurkenahnlichen Zucchini konnen so
grofR wie Kurbisse werden, allerdings ver-
lieren sie dann Aroma und werden holzig.
Idealerweise sollten sie beim Einkauf
zehn bis 15 Zentimeter lang sein und
nicht mehr als 200 Gramm wiegen. Die
kalorienarmen Zucchini eignen sich gut
zum Grillen, da sie schnell gar sind,
haben aber nur einen zarten Eigen-
geschmack und wollen kraftig gewdlrzt
werden.



MAIS

Bereits steinzeitliche Indianer in Mexiko
haben die Korner einer wilden, mais-
artigen Pflanze vor etwa 12 000 Jahren
genutzt. Zuckermais schmeckt im Reife-
zustand suf® und zart. Am einfachsten
wird er durch Kochen vorgegart, mit
einer Buttermischung bestrichen und
anschliessend gegrillt.

FENCHEL

Fenchel ist lecker, bekommlich und ge-
sund. Durch sein Anisol hat er einen sehr
typischen Geschmack, den nicht jeder
mag. Wegen dieses intensiven Eigenaro-
mas sollte man mit zusatzlichen Gewdr-
zen vorsichtig umgehen — gut geeignet
sind Zitrone, Salz, Pfeffer, Muskat und et-
was Knoblauch. Auch ein wenig Zucker
vertragt sich gut mit Fenchel. Fenchel-
knollen kdnnen im Ganzen oder halbiert
gegrillt werden.

LAUCHZWIEBELN

Da die Pflanze (besonders die Zwiebel)
Proteine enthalt, wird sie in China auch
Fleisch des armen Mannes genannt. Der
griine Lauch kann wie Schnittlauch ver-
wendet werden. Langs halbiert, kurz
direkt angegrillt, etwas Olivendl darlber,
mit Pfeffer und Salz gewdrzt, schon hat
man eine einfache Beilage, die gut zu
Fleisch, aber auch zu Fisch passt.

PAPRIKA

Allein die vielfaltigen schonen Farben er-
wecken Lust, die Schoten sofort anzubei-
3en: Paprika ist eines der beliebtesten
und vitaminreichsten Grillgemuse. Beim
direkten Grillen muss man auch die Haut
nicht vorher abziehen, da diese groRten-
teils durch den Grillvorgang selbst ent-
fernt wird. Wenn Sie die Paprika aller-
dings im Dutch Oven schmoren wollen,
sollte die Haut zuvor entfernt werden
(siehe Tipp auf Seite 133). Rote Paprika
sollte man nicht durch griine ersetzen, da
die grune bitterer ist.

SPARGEL

In Deutschland wird der unterirdisch an-
gebaute weil3-violette Bleichspargel dem
oberirdisch wachsenden griinen Spargel
vorgezogen. Jedes Frihjahr wetteifern
die Handler fiir wenige Wochen um Kun-
den fir ihr nicht ganz billiges Gemuse.
Beim Spargelkauf sollte besonders auf
Frische geachtet werden. Frisch gesto-
chener Spargel besteht zu etwa 95
Prozent aus Wasser. Die Spargelenden
sollten nicht braunlich verfarbt oder
ausgetrocknet sein. Aufgrund seines Ei-
gengeschmacks bendtigt Spargel wenig
zusatzliche Wuirze und entwickelt gerade
beim Grillen und Braten ein einzigartiges
Nussaroma. Ein Beispiel sind unsere
Spargelfl6Re auf Seite 181.

Gutes Grillgut
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DIPS, MARINADEN & CO.

Zum Auftakt die Wiirze. Ohne Gewtirzmischungen und Barbecue-Saucen
macht Grillen keinen Spafs. Sie kbnnen vieles fertig kaufen, aber es
schmeckt viel besser, wenn Sie es selbst machen. Probieren Sie auch mal
was Neues: Chimichurri oder ein Mbhrenpiiree geben selbst Klassikern
wie Steaks eine ganz neue Note.
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ZUTATEN

Basic-Rub (groR3es Glas,

500 ml)

e 12 EL Paprika edelstif$

e je 6 EL Salz, Zucker, Chili-
pulver, Knoblauchgranu-
lat und gemahlener
Kreuzktimmel

e je 2 EL Senfpulver, Cayenne-
pfeffer und gemahlener
schwarzer Pfeffer

Texas-Rub (groRRes Glas,

500 ml)

e 5 EL Rohrzucker

e je 2 EL grobes Meersalz,
Jrisch gemahlener schwar-
zer Pfeffer und Paprika
edelstifs

e 3 EL Knoblauchgranulat

e 2 TL Zwiebelgranulat

3 TL Chipotle, gemahlen

Moink-BBQ-Rub (fiir das

Rezept auf Seite 192)

e 2 EL grobes Meersalz

e 2 EL brauner Zucker

e 2 EL Paprika edelstifs

e 1 EL schwarzer Pfeffer,
grob gemahlen

e 15 TL Cayennepfeffer

Chicken-Rub (fiir

2 Hahnchen)

e je 2 EL brauner Zucker und
zerstofSene Senfsaat

e 2 TL Paprika edelsiifs

e je 1 TL getrockneter Thy-
mian und Majoran, Salz,
zerstofsene schwarze Pfef-
ferkorner

Ungegrillt

Wenn der Profi-Griller vom ,Rubben’ spricht, dann meint er das Einreiben
des Grillguts (von englisch: ,to rub‘reiben). Die dafiir benutzten Gewiirz-
mischungen, Rubs genannt, sind oft besser als 6lhaltige Marinaden, um
Geschmack ins Grillgut zu bekommen. Fiir kurze Grillzeiten nimmt man
Jfein gemahlene Zutaten, fiir lange sollten die Gewiirze grober bleiben. Vier
der gdngigsten Rubs stellen wir Ihnen hier vor — aber lassen Sie Ihrer Fan-
tasie ruhig freien Lauf ...

ZUBEREITUNG

Die Zutaten in einer groRen Schissel gut miteinander vermischen und in ein Glas mit
Schraubverschluss flllen. Diese Gewurzmischungen sind mindestens ein Jahr lang
verwendbar.

Basic-Rub: Dieser Rub ist ein weit verbreitetes Standardgewdirz, besonders gut geeig-
net fur Gefligel und helles Fleisch. Durch seinen Zuckeranteil bekommt man beim in-
direkten Grillen einen leichten Glanz auf der Oberflache. Auch zum Wirzen von bereits
fertig gegrilltem Fleisch ist der Rub gut einsetzbar. Mit dieser Mischung haben Sie
gleichzeitig die beste Grundlage fiir eine schmackhafte Marinade. Einfach 150 ml Ol
pro EL Gewdurz angiel3en und fertig. Hervorragend eignet sich hierflir Rapsol, da es
sehr hitzebestandig ist.

Texas-Rub: Der Texas-Rub mit seiner leichten Scharfe gepaart mit Sif3e eignet sich
besonders fur Schweinefleischgerichte jeder Art, aber auch Kartoffeln und Gemiuse be-
kommen hiermit eine interessante Note.

Moink-Rub: Diesen Rub brauchen Sie flir einen amerikanischen BBQ-Klassiker:
Moink-Balls (das Rezept finden Sie auf Seite 192). Dieser Rub ist aber ein Universal-
gewlirz, das zu allen Arten von Hiihner- und Schweinefleisch passt.

Chicken-Rub: Dieser Rub passt — wie der Name schon sagt — besonders gut zu Huhn.
Er kommt beispielsweise beim Beer-Can-Chicken (Seite 214) zum Einsatz.

TIPP
Zur Aufbewahrung sind GefalRe aus braunem Glas am besten geeignet, da die
Gewdirze lichtempfindlich sind und so geschutzt werden.
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ZUTATEN

Chipotle-BBQ-Sauce

(500 ml)

e 2 Knoblauchzehen

o 1 Zwiebel

¢ 300 ml Tomatenketchup

¢ 200 ml Rotweinessig

e 65 g brauner Zucker

o 50 ml Melasse (ersatzweise
Ahornsirup)

e 1 TL Chipotle

e 2 EL Worcestersauce

e % TL Salz

e 15 TL Pfeffer

e 15 TL Chilipulver

Cola-Whiskey-Sauce

(400 ml)

e 500 ml Cola (mit Zucker
und Koffein)

e 125 ml Ketchup

e 125 ml Apfelmus

e Saft von 1 unbehandelten
Zitrone

e 1 TL Texas-Rub (Seite 51)

e 1 TL Worcestersauce

e 5 TL Sojasauce

e 1 EL Bourbon oder
Tennessee Whiskey

ZEIT

e Chipotle-BBQ-Sauce:
55 Minuten

e Cola-Whiskey-Sauce:
20 bis 30 Minuten

52

BBQ-SAUCEN

Eine BBQ-Sauce darf bei keinem Grillfest fehlen. Auch wenn es sehr viele
fertige Saucen zu kaufen gibt, lohnt es sich, selbst zu mischen: Das ist
einfacher als gedacht und meist deutlich aromatischer. Selbst nicht so
exzellentes Fleisch wird durch eine solche Sauce zu einem Erlebnis. Eine
weitere BBQ-Sauce finden Sie auf Seite 147: Die Thai-Chili-Sauce gibt eine
asiatische Note flir Ihr Grillfest.

ZUBEREITUNG

Chipotle-BBQ-Sauce: Den Knoblauch und die Zwiebeln fein hacken und mit allen an-
deren Zutaten zusammen in einen Topf geben und aufkochen. 45 Minuten bei geringer
Hitze weiter kocheln lassen, bis die Sauce dicklich wird. Die Sauce durch ein Sieb
streichen, um den Knoblauch und die Zwiebeln zu entfernen. Danach die noch heiRe
Sauce in eine passende Flasche oder ein Glas geben und abkuhlen lassen. Halt sich im
Kihlschrank ungefahr 4 Wochen.

Tipps: Diese scharf-stiRe BBQ-Sauce eignet sich auch hervorragend zum Glasieren
von Spare Ribs, den Moink Balls oder den Geflugelballchen (siehe Seite 192). Der Na-
me Chipotle leitet sich aus dem aztekischen ,,chil” (Chili) und ,poctli” (gerduchert) ab.
Schon die Azteken haben namlich durch Rauchern ihre Jalapefo-Chilischoten haltbar
gemacht.

Cola-Whiskey-Sauce: Cola im Kochtopf oder in der Kasserolle bei mittelstarker Hitze
unter Riihren auf etwa ein Viertel, also auf 125 ml, einkochen. Die weiteren Zutaten,
mit Ausnahme des Whiskeys, hinzugeben und unter Rihren aufkochen. Danach vom
Herd nehmen, Whiskey hinzugeben und untermischen. Die noch heilde Sauce, womaog-
lich mithilfe eines Trichters in eine heiR ausgespiilte Flasche oder Ahnliches fiillen.
Tipps: Sie konnen die Sauce variieren, indem Sie anderes Fruchtmus benutzen, auch
der Whiskey ist kein Muss. Probieren Sie einfach mal was anderes, und auch der Rub
kann durch eine andere Mischung ersetzt werden. Zum Beispiel erzielt purierte Mango
in Kombination mit Tequilla, asiatischem Flinf-Gewlrze-Pulver und - nicht lachen —
Magenbitter eine asiatische Note.
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ZUTATEN

Chipotle-Butter

e 250 g Butter

e 1 Knoblauchzehe

e 1 Chilischote

e 1 Chipotle

e Salz, Pfeffer

e Zitronensaft

e Sonstiges: Einweghand-
schuhe, Mundschutz

Kapernbutter

® 250 g Butter

¢ 80 g Kapern, in Salz ein-
gelegt

e 5 EL Olivenol

e 1 rote Peperoni

¢ 40 g Oliven

e 1 Knoblauchzehe

o Pfeffer

e Zitronensaft

ZEIT

jeweils 20 Minuten
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Ungegrillt

GRILLBUTTER-
KOMPOSITIONEN

Mit wenig Aufwand lassen sich schmackhafte und ungewdhnliche Krduter-
buttervarianten selbst herstellen. Im ersten Rezept gibt die scharfe, ge-
trocknete und gerducherte Chili, die Chipotle, den Ton an. Kapernbutter
dagegen ist eine gute Alternative zur gewdhnlichen Krcuterbutter (Rezept
Seite 129) und dient als Beilage zu Fleisch, Burger und Fisch.

ZUBEREITUNG

Chipotle-Butter: Die Butter auf Zimmertemperatur erwarmen und in eine Schiissel
geben. Knoblauch und Chili fein hacken. Die Chipotle im Mixer mahlen. Verwenden
Sie dazu Einweghandschuhe aus Gummi sowie einen Mundschutz, damit die Schleim-
haute von Augen und Mund nicht gefahrdet sind. Die Zutaten werden mit einer Gabel
unter die Butter gemengt und mit Salz, Pfeffer und nach Belieben mit einem Spritzer
Zitronensaft abgeschmeckt. Die fertige Butter kann in Klarsichtfolie oder Alufolie zu
kleinen Rollchen geformt und kihl aufbewahrt werden.

Tipps: Die Scharfe von Chilis ist nicht jedermanns Sache, sie lasst sich aber durch Fett
reduzieren. In diesem Rezept wird die Schéarfe durch die Butter abgemildert. Wer es
weniger scharf mag, sollte eine mildere Chilisorte bevorzugen und die Chipotle-Menge
reduzieren.

Kapernbutter: Butter auf Zimmertemperatur erwarmen. Die Halfte der Kapern in einer
Pfanne mit heilkem Olivendl frittieren. Die Kapern sollen Farbe annehmen, aber nicht
schwarz werden. Aus der Pfanne auf Kiichenpapier geben und das (iberschiissige Ol
aufsaugen lassen. Die andere Halfte der Kapern griindlich unter flieRendem Wasser
absplilen. Alle Kapern, die Peperoni und Oliven und den Knoblauch fein hacken und
unter die Butter mischen. Mit Pfeffer und einem Spritzer Zitronensaft abschmecken.
Tipps: Gesalzene Kapern schmecken einfach besser, wenn Sie keine bekommen,
konnen Sie auch in Essig eingelegte nehmen. Achten Sie beim Einkauf auf die GroRe:
Kleinere Kapern schmecken feiner als grofRe.
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ZUTATEN fiir 4 Portionen
e 800 g Mbhren

e 6 EL Olivendl

e Salz

e 2 TL Kreuzktimmel
e 1 TL Zimt

e 1 TL Kurkumapulver
e 1 TL Zucker

e 2 Chilischoten

e ¥ Bund Koriander

e 4 EL Orangensaft

o Pfeffer

o frische Minze

e Orangenscheiben

e Sesamkorner

ZEIT
55 Minuten

SCHARFES MOHRENPUREE

Dieser feurige Grill-Dip kommt aus Nordafrika, genauer gesagt aus
Tunesien. Dort trdgt er den Namen ,,Ommuk Houria“ (Mutter von Houria).
Dieses scharfe Ptiree wird traditionell auf einer Vorspeisenplatte mit vielen
anderen kleinen Gerichten gereicht.

ZUBEREITUNG

1 Die Mohren waschen, schalen und in feine Scheiben schneiden. In einem Topf

1 EL Olivendl erhitzen und die Mohrenscheiben darin leicht andlinsten. Circa 350 ml
Wasser aufgiefien, salzen und ohne Deckel ungefahr 40 Minuten kocheln lassen.

2 Danach das Wasser abgief3en und die Mohrenscheiben im Topf mit einem Stampfer
zerdrucken. Kreuzkimmel, Zimt und Kurkumapulver mit dem Zucker vermischen und
zu den gestampften Mohren geben und vermengen.

3 Chilischoten langs halbieren, Innenwande und Kerne entfernen. Danach die Chili-
schoten und den Koriander klein schneiden, mit dem restlichen Olivendl und dem
Orangensaft vermischen und zu den Mdéhren geben. Alles gut unterriihren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

4 Das Mohrenplree abkuhlen lassen, portionieren und mit der frischen Minze, gevier-
telten Orangenscheiben und etwas angerdstetem Sesam garnieren.

TIPPS

1 Dieses scharfe Mohrenpuree passt gut zu Gefligel und frischem Baguette. Man
kann es auch mit sehr klein gehacktem Ingwer verfeinern.

2 Nach dem Schneiden der Chilischoten sollten Sie unbedingt Ilhre Hande waschen
oder beim Schneiden Einmalhandschuhe tragen, denn der Kontakt der Hande mit den
Schleimhauten, besonders der Augen, kann sehr unangenehme Folgen haben. Dafur
sind Capsaicinoide verantwortlich — die ,,.Scharfmacher” der Chilis.

3 Sesam rosten Sie ohne Ol, am besten in einer unbeschichteten Pfanne. Vorsicht: Die
Korner nicht zu dunkel werden lassen, dann schmecken sie bitter.
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Andreas Oppermanns Weltmeister-Grilltipp

BIER LOSCHT NUR DEN DURST

Wenn Fett oder Ol in die Glut tropfen und
Flammen entstehen, sind viele Grillmeister
schnell mit der Bierflasche zur Hand und
,loschen”. Gut schmecken soll das. Dabei
passiert Folgendes: Die Wurzung wird vom
Grillgut abgespult, die Kohle wird geloscht
und die Asche aufgewirbelt, die dann statt
der Wurzung an unserem Grillgut klebt.
Lecker!

Also besser nicht ,,loschen”. Wenn Flammen

zungeln, ziehe ich das Grillgut neben die Glut

und schliel3e den Deckel. Und dabei trinke ich
genusslich einen Schluck Bier ...
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ZUTATEN fiir s00 ml

e 1 Bund Petersilie

e 1 kleines Bund Thymian
¢ 1Zweig Rosmarin

e 3 LorbeerDlitter, frisch
e 10 Bldtter Basilikum

e 2 EL Oregano, getrocknet
e 5 Knoblauchzehen

e 2 kleine rote Zwiebeln

e 1 rote Paprika

e 2 Peperoni, scharf

e 250 ml Olivendl

e 1TL Salz

ZEIT

30 Minuten

CHIMICHURRI

Chimichurri ist diese leckere, argentinische Wiirzmischung, die in man-
chen Steakhdusern zu Steaks angeboten wird — meist allerdings aus der
Packung. Auf der Suche nach dem Originalrezept haben wir festgestellt,
dass es wohl genauso viele Rezepte wie Einwohner in Argentinien gibt. Die
hier vorgestellte Variante passt sehr gut zu gegrilltem Rindfleisch oder als
Vinaigrette zu aromatischen Tomaten.

ZUBEREITUNG

1 Petersilie, Thymian, Rosmarin, Lorbeer und Basilikum waschen, zupfen und fein
schneiden. Knoblauch und Zwiebeln fein, Paprika in kleine Wirfel schneiden. Frische
Krauter mit Oregano, Paprika, Knoblauch und den Zwiebeln in eine Schiissel geben.

2 Die Peperoni der Lange nach aufschneiden, die Kerne und Scheidewande entfernen.
In ganz feine Streifen schneiden und zu den anderen Zutaten geben.

3 Jetzt mit Olivendl aufgieRen, bis die Krauter leicht bedeckt sind. Ordentlich durch-
mengen und zum Schluss mit Salz abschmecken.

TIPP

Das Chimichurri sollte am Tag vor der ersten Verwendung zubereitet werden, damit es
durchziehen kann. Es lasst sich in einem verschlossenen Schraubglas einige Wochen
im Kiihlschrank lagern. Wichtig ist, dass es immer mit Ol bedeckt ist.
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ZUTATEN

Ingwer-Limonen-Marina-

de (fiir 500 g Meeres-

friichte)

e 1 Stiick Ingwer (etwa 2cm)

¢ 50 ml Limonensaft

e 1 EL Honig

e 1 Knoblauchzehe

e % rote Chilischote

e 1 TL helle Sojasauce

e 5 schwarze Pfefferkérner

e 100 ml Rapsol

e Schale einer % unbehan-
delten Limone

e % Bund Koriander

Rotwein-Marinade (fiir
1 kg Fleisch)

e 5 Knollensellerie

e ’5 Mohre

e 2 Zwiebeln

e 5 TL Pimentkdrner

e 10 schwarze Pfefferkorner
e 1 Sternanis

e 1 cm Zimtstange

e 6 Wacholderbeeren

e 2 Lorbeerblitter

e 2 TL Zucker

e 750 ml Rotwein, trocken
e %4 Bund Petersilie

ZEIT

jeweils 35 bis 40 Minuten
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MARINADEN

Marinaden geben den Speisen nicht nur zusdtzlichen Geschmack, sondern
sorgen mit ihrem Sdureanteil auch fir zarteres Fleisch, ideal, wenn man
gerade mal keine Spitzenqualitdt erwischt hat. Die Ingwer-Limonen-
Marinade oszilliert zwischen stuifs, sauer, scharf und krautig und bringt ein
Jfernostliches Aroma. In der Rotwein-Marinade nimmt der Wein die
Krduter und Gewtirze auf und gibt den Speisen einen sanften, erdigen
Geschmack

ZUBEREITUNG

Ingwer-Limonen-Marinade: Den Ingwer schalen und fein reiben. Limonensaft mit
100 ml Wasser und dem Honig in einem Topf aufkochen und den Ingwer hinzuflgen.
AnschlieRend den Limonen-Ingwer-Fond circa 20 Minuten auskuhlen lassen. Knob-
lauchzehe in kleine Wiirfel schneiden, Kerngehause der Chilischote entfernen und die-
se in kleine Sticke schneiden. Knoblauch, Chili, Sojasauce und Pfefferkorner zu dem
Fond geben. Danach langsam das Ol hinzugeben und mit einem Piirierstab aufmixen.
Die Limonenschale in feine Streifen schneiden, Korianderblatter und -stiele klein zup-
fen, zur Marinade geben und gut umrthren.

Tipps: Das Grillgut sollte man mindestens 3 Stunden in dieser Marinade belassen, da-
mit es gut durchziehen und Aromen aufnehmen kann. Wer keinen Koriander mag,
kann diesen durch die gleiche Menge Petersilie oder Schnittlauch ersetzen. Diese Ma-
rinade eignet sich auch gut als Dipp oder Sauce zu ungewdrzten, gegrillten Krustentie-
ren wie beispielsweise Hummer.

Rotwein-Marinade: Das GemiUse schalen und in grobe Stlicke schneiden. Die Gewlir-
ze in einem Morser grob zerstoRen und in einem Topf trocken anrdsten, damit sich die
Aromen entfalten konnen. AnschlieBend das Gemtuse in den Topf geben und ebenfalls
ohne Ol anbraten, mit Zucker bestreuen und leicht karamellisieren lassen und schlieR-
lich mit Rotwein abloschen. Weitere 20 Minuten leicht kocheln, danach abkiihlen las-
sen. Petersilie grob zerrupfen und in die abgekuhlte Marinade geben.

Tipps: Wild-, Lamm- und Rindfleisch lassen sich bestens mit dieser Marinade verfei-
nern. Das Fleisch im Ganzen oder in Stiicken in die Marinade legen und darauf achten,
dass alles gut bedeckt ist. Je nach GroRe des Fleischstiickes empfiehlt sich eine Mari-
nierdauer von zwei (ausreichend fur 1 kg Fleisch) bis funf Tagen im Kuahlschrank.
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ZUTATEN

Tzaziki (fiir 4 Portionen)

e 1grofie Salatgurke

e 4 Knoblauchzehen

e 500 g griechischer Joghurt
(10 % Fett)

e 4 EL Olivenol

e 15 EL WeifSweinessig

e 1TL Salz

o Pfeffer, frisch gemahlen

e 1 Spritzer Tabasco-Sauce

e 6 Bldtter Minze

Barlauchbutter

e 75 g Bdrlauch (50-70
mittelgrofSe Bldtter)

e 1 unbehandelte Limone

e 250 g Butter (Raumtempe-
ratur)

e Fleur de Sel

e Cheyennepfeffer

ZEIT

e Tzaziki: 45 Minuten

e Bdirlauchbutter: 15 Minu-
ten

Ungegrillt

TZAZIKI UND
BARLAUCHBUTTER

Tzaziki wird oftmals als typisch griechische kalte Vorspeise serviert und
ist Bestandteil der Mezes (Vorspeisenplatte) — aber auch zu Gegrilltem
absolut richtig am Platz. Fiir alle, die keinen Knoblauch mdgen, empfiehlt
sich Bérlauchbutter als Dipp. Sie ist schnell gemacht, und der Béirlauch
kann selbst gesammelt werden.

ZUBEREITUNG

Tzaziki: Gurke der Lange nach halbieren und die Kerne mit einem L&ffel ausschaben.
Die Gurkenhalften in diinne Scheiben schneiden, am besten mit einem Gemusehobel.
Knoblauch schalen und fein hacken. Gurkenscheiben, Joghurt, Knoblauch, Olivendl,
Salz und Essig in ein passendes Gefal fillen. Alles gut miteinander verrihren. Mindes-
tens 30 Minuten ziehen lassen und mit Pfeffer, Tabasco und eventuell noch mit Salz
abschmecken. Mit den ganzen Minzeblattern garnieren oder Minze in feine Streifen
geschnitten untermischen.

Tipps: Anstatt des fettreichen griechischen Joghurts kann man auch Magerquark in
der gleichen Menge verwenden. Ob Tzaziki wirklich aus Griechenland kommt, lasst
sich nicht mit Sicherheit sagen. Verwandt sind ihm neben dem tirkischen ,,Caci” noch
das albanische , Taratoi”, das bulgarische , Tarator”, das persische , Mast-o-khiar” und
das indische , Kheere ka Raita” (Raita mit Gurken).

Barlauchbutter: Die Barlauchblatter grindlich waschen und mit Kiichenpapier tro-
cken tupfen. Blatter klein schneiden, von der Limone 1 TL Schale abreiben. Anschlie-
Rend die Butter mit einer Gabel zerdruicken. Barlauch und Limonenschale hinzufligen
und mit den Gewdrzen vermengen, so dass eine homogene Masse entsteht. Barlauch-
butter in geeignete Schalchen abflllen und diese im Kiihlschrank lagern.

Tipps: Barlauchbutter schmeckt prima zu Kartoffeln, auf Fleisch und tberall dort, wo
Krauterbutter geeignet ware. Mogen Sie keinen Knoblauch, dann haben Sie jetzt eine
tolle Alternative. Barlauch (Allium ursinum) gehort botanisch zur selben Gattung wie
Knoblauch, Zwiebel und Schnittlauch und kann ebenso vielféltig in der Kliche ver-
wendet werden. Barlauch wachst in Deutschland vielerorts wild in feuchteren Laub-
waldern. Im Marz und April kann er gesammelt werden.
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ZUTATEN

Thailéndische Chilisauce

(fiir 400 ml)

e 2 Knoblauchzehen

e 50 g Ingwer, frisch

e je 1 rote und griine Thai-
Chili

e 2EL Ol

e 3 EL Tomatenmark

e 60 g brauner Zucker

e 300 ml Ananassaft

e 60 ml weifSer Essig

e Salz, Pfeffer

Zutaten Singapursauce

(fiir 500 ml)

e 1 Bund Friihlingszwiebeln

e 2 Chilischoten

e 5 Knoblauchzehen

e 1 mittelgrofies Stiick Ing-
wer (3—-4 cm)

e % Bund Koriander

e 1 EL Erdnussél

e 4 TL Zucker

e 4 EL Tomatenmark

e Salz, Pfeffer

e 2 EL Speisestdirke

e 3 EL Reisweinessig

e 4 EL helle Sojasauce

e 500 ml Gemiisebrtihe

(Seite 99)

ZEIT

e Thaildndische Chilisauce:
25 Minuten

e Singapursauce: 30 Minu-
ten

CHILISAUCEN

Chilis gehdren zu den Paprikapflanzen und stammen eigentlich aus Mit-
tel- und Stidamerika. Uber Europa fand die Chili nach Asien und dort eine
zweite Heimat in der sie sehr geliebt wird — viele Chilisaucen haben des-
halb einen asiatischen Ursprung.

ZUBEREITUNG

Thaildndische Chilisauce: Knoblauch und Ingwer schalen und fein hacken. Chilis put-
zen, den Stielansatz und die Kerne entfernen und dann in diinne Ringe schneiden. Ol
in einem Topf erhitzen. Knoblauch, Ingwer und Chilis darin andtinsten. Das Tomaten-
mark hinzugeben und kurz anrésten. Etwa % des braunen Zuckers zugeben und
schmelzen lassen. Mit dem Ananassaft und Essig auffillen und etwa 20 Minuten
leicht kocheln lassen. Danach mit Salz, Pfeffer und dem restlichen braunen Zucker ab-
schmecken. Alles noch heif3 in eine passende Flasche geben und abkulhlen lassen.
Halt sich im Kihlschrank ungefahr 4 Wochen.

Tipps: Um der Chilisauce eine exotischere Note zu geben, kann man den Ananassaft
durch die gleiche Menge Mangosaft ersetzen. Thai-Chilis sind 3 bis 4 Zentimeter lang,
grun oder rot und auch in ganz normalen Supermarkten zu finden, zuweilen unter den
Bezeichnungen ,,Pfefferonen” oder ,Bird’'s Eye”. Fur die scharfe asiatische Kiiche sind
sie unentbehrlich und konnen auch gut als Ersatz fur andere scharfe Chilisorten ver-
wendet werden.

Singapursauce: Die Fruhlingszwiebeln waschen und putzen, bei den Chilis das Kern-
gehause entfernen und alles in feine Ringe schneiden. Knoblauch und Ingwer schélen
und fein hacken. Koriander absptlen und ebenfalls fein hacken. Knoblauch in Erdnuss-
ol in einem Topf kurz anbraten, die Chilis dazugeben und 1 bis 2 Minuten weiter bra-
ten, ohne dass Knoblauch oder Chilis verbrennen. Zucker und Tomatenmark dazuge-
ben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Speisestarke bestauben. Anschliefiend mit
Essig und Sojasauce abloschen und gut durchriihren. Ingwer dazugeben und mit der
Gemusebruhe auffiillen und nochmals aufkochen. Koriander und Frihlingszwiebeln
dazugeben, alles mischen und abschmecken.

Tipps: Diese Sauce eignet sich warm oder kalt zu gegrillten Garnelen (Seite 139 und
140). Versuchen Sie mal Folgendes: Lassen Sie die Garnelen nach dem Grillen noch et-
was in der warmen Sauce ziehen.
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ZUTATEN fiir 8 Portionen

® 500 g Mehl

e 1 Pck. Trockenhefe (7 g)

o 15 TL Zucker

e 1TL Salz

e 3 EL Schweineschmalz

e 3 mittelgrofSe Zwiebeln
(etwa 300 g)

e 200 g Bauchspeck, gerdu-
chert

® 3009 Schmand

e Salz, Pfeffer

e Muskatnuss, gemahlen

e Sonstiges: Pizzastein (sie-
he Tipp 3)

ZEIT

15 Minuten Vorbereitung;
45 Minuten Ruhezeit,

5 Minuten Backen

68

FLAMMKUCHEN

Flammkuchen stammt aus dem Elsass. Der klassische Flammkuchen
wurde frither im gemauerten Holzofen gebacken, gleich nach dem Anhei-
zen und noch bevor das Brot flir die Woche produziert wurde. Als Teig
kam deshalb auch derselbe zur Verwendung, mit dem man anschliefSend
das Brot backte. Ebenso bestand der Belag aus Zutaten, die auf dem
bciuerlichen Hof verfligbar waren.

ZUBEREITUNG

1 Mehl, Hefe, Zucker und Salz vermischen. Schweineschmalz und 330 ml lauwarmes
Wasser hinzufligen und gut durchkneten. 45 Minuten ruhen (gehen) lassen.

2 Wahrenddessen den Grill bei geschlossenem Deckel mit Holzkohle auf circa 300 °C
erhitzen, einen Pizzastein auflegen und 30 Minuten aufheizen.

3 Zwiebeln schalen, halbieren und in moglichst feine Streifen schneiden. Speck in

5 mm dicke Scheiben und dann langs in diinne Streifen schneiden.

4 Schmand mit je einer Prise Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

5 Teig in 8 Portionen teilen und mit einem Nudelholz auf einer gut bemehlten Unterla-
ge moglichst dlinn ausrollen. 2 bis 3 EL Schmand auf den Teig geben und gleichmaRig
bestreichen. Zwiebel und Speck darauf verteilen.

6 Belegten Teigfladen mithilfe eines Brettes oder Ahnlichem auf den Pizzastein bringen
und in 3 bis 5 Minuten fertig backen. Dabei gelegentlich mit einem Pfannenwender
vorsichtig anheben und darauf achten, dass der Boden nicht verbrennt.

TIPPS

1 Den Teig moglichst am Vortag zubereiten und Uber Nacht im Kuhlschrank gehen las-
sen. Der Teig wird dadurch luftiger und wirft beim Backen Blasen.

2 Weitere kostliche Varianten sind Flammkuchen mit Greyerzer Kase, Flammkuchen
mit Knoblauch und Petersilie oder stiRer Flammkuchen mit Apfelscheiben und Zimt,
wobei die Apfelscheiben zuvor mit 2 cl Calvados flambiert werden. Der Calvados sollte
45 bis 50 Vol.-% Alkohol enthalten, damit er zum Flambieren geeignet ist. Zum Ent-
zlinden benutzen Sie am besten ein langes Streichholz oder ein Stabfeuerzeug.

3 Einen Pizzastein konnen Sie sich beim Ofensetzer zuschneiden lassen, auch im Inter-
net gibt es Angebote.
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ZUTATEN fiir 4 Portionen
® 500 g Mehl

e 350 ml Milch

e 1 Pck. Trockenhefe (7g)

e 1 TL Zucker

e % TL Salz

e 1 EL Margarine oder Butter

® 400 g Lammbhackfleisch

e 200 ml piirierte Tomaten

o 15 TL Zucker

e 1 Zwiebel

e 2 Knoblauchzehen

e 5 TL Koriander, gemahlen

e 15 TL Kreuzkiimmel

e Salz, Pfeffer

e 1 TL Paprikapulver oder
Pul Biber

e 1 griine Chilischote

e 2 L Tomatenmark

e 125 g Margarine

e 1 Bund Petersilie

e 1 unbehandelte Zitrone

e Sonstiges: Pizzastein (sie-
he Tipp Seite 68)

ZEIT

30 Minuten Vorbereitung,
60 Minuten Ruhezetit,

5 Minuten Grillen je Fladen

LAHMACUN

Der Name ,Lahmacun” bedeutet auf Ttirkisch ,Fleisch mit Teig" Auch bei
anderen Turk-Vélkern, in Armenien und im Nahen Osten erfreut sich diese
Hackfleischpizza grofier Beliebtheit. Traditionell wird Lahmacun entweder
gerollt und mit Salat gefiillt oder pur gegessen.

ZUBEREITUNG

1 Das Mehl in eine Schussel geben. Milch auf 30 °C (handwarm) erwarmen, darin He-
fe und Zucker verriihren und 10 Minuten stehen lassen. Dann die Fllssigkeit zum Mehl
geben, Salz und Margarine hinzufligen, alles mischen und 10 Minuten kneten. Zu
einer Kugel formen und 30 bis 60 Minuten gehen lassen, bis der Teig das doppelte Vo-
lumen erreicht hat.

2 Wahrenddessen den Grill auf hohe Hitze vorheizen, etwa 300 °C. Pizzastein auflegen
und mindestens 30 Minuten heil werden lassen.

3 Lammbhackfleisch in eine Schissel fillen. Plrierte Tomaten und Zucker untermi-
schen, Zwiebel und Knoblauch hacken und dazugeben. Koriander, Kreuzkiimmel, Salz,
Pfeffer, Paprikapulver, gehackte Chilischote und Tomatenmark zugeben. Zimmerwar-
me Margarine oder Butter mit einer Gabel unter die Fleischmasse mischen. Dadurch
wird verhindert, dass das Hackfleisch beim Backen zusammenklebt.

4 Portionen von etwa 150 g vom Teig abnehmen und mit einem Nudelholz auf einem
leicht bemehlten Brett ungefdhr 2 mm diinn ausrollen, so dass ein Fladen von etwa
26 cm Durchmesser entsteht. Mit je 4 EL Belag bedecken.

5 Lahmacun auf den Pizzastein legen und circa 5 Minuten backen. Wahrend des Ba-
ckens Petersilie hacken und Uber die gebackenen Fladen verstreuen. Mit Zitronenspal-
ten servieren oder mit Zitronensaft betraufeln.

TIPPS

1 In der tlrkischen Kiiche wird statt Paprikapulver Chilipulver (Pul Biber) verwendet.
Pul Biber ist in Deutschland in tirkischen Geschaften erhéltlich.

2 Nach Geschmack kénnen Sie auch Schafskasewdirfel, kleingeschnittene Tomaten,
Zwiebelringe, Chilis und geschnittenen Kopfsalat als Belag verwenden. Versuchen Sie
auch Koriandergrin statt Petersilie oder — wenn es scharfer sein soll — gehackte Chili-
schoten.

3 Wird der Fladen kiirzer und bei niederer Temperatur gebacken, bleibt er geschmeidig
und kann so prima gerollt werden.
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ZUTATEN fiir 8 Portionen

e 800 g Mehl (Type 812)

e 1 Pck. Trockenhefe (79)

e 3 TL Zucker

e 60 g Joghurt

e 2 TL Salz

e1FEi

e 60 ml Butterschmalz oder
Ghee und etwas mehr
zum Bestreichen

e Sonstiges: evtl. Pizzastein

ZEIT

20 Minuten Vorbereitung,
45 Minuten Gehzeit (oder
tiber Nacht), 10 Minuten
Grillen

72

Indirektes Grillen

Naan ist eine von Iran bis Indien und in den 6stlichen Regionen Chinas
bekannte Brotvariante. Traditionell wird Naan im Tandoor, einer Art
Stein- oder Lehmofen, gebacken. Das Backergebnis auf dem Grill wird am
besten, wenn Sie einen Pizzastein verwenden. Eindrucksvoller ist es aber,
wenn sie die Teigfladen direkt auf den Rost werfen und die Brote spekta-
kuldr aufgehen. Das erfordert ein bisschen Ubung.

ZUBEREITUNG

1 180 ml lauwarmes Wasser in eine Schussel geben und 3 EL Mehl und die Hefe
einrthren, danach 1 TL Zucker hinzuftigen. 10 Minuten ruhen lassen, bis sich Schaum
bildet. Das zeigt, dass die Hefe aktiv ist.

2 Joghurt wahrend der Ruhezeit in einer anderen Schissel glatt rihren und den rest-
lichen Zucker sowie das Salz zugeben. Ei unterriihren und mit dem Hefeansatz ver-
mischen. Nach und nach das lbrige Mehl einkneten, bis ein fester Teig entsteht. Min-
destens 10 Minuten kneten und zu einer Kugel formen. Mit einem Teil des fllissigen
Butterschmalzes diinn bestreichen, so dass die gesamte Oberflache mit einem Film
bedeckt ist. Das verhindert das Austrocknen. Anschlie3end mit einem Tuch bedecken
und an einem warmen Ort gehen lassen, bis das Teigvolumen sich verdoppelt hat.
Mindestens 45 Minuten — am besten (iber Nacht — gehen lassen (siehe Tipp 2).

3 Grill auf mindestens 250 °C vorheizen. Den Teig in 16 Kugeln teilen und weitere 10
Minuten ruhen lassen. Die Teigkugeln flach auseinander driicken und in Tranenform
ziehen. Der Teig darf am Rand ruhig dicker sein als in der Mitte. Fladen in indirekter
Position auf den Rost oder den Pizzastein legen, mit flissigem Butterschmalz bestrei-
chen und 10 Minuten fertig backen.

TIPPS

1 Fur Naan-Brot oder Pizza sollten Sie Holzkohle statt -briketts verwenden, da diese
eine hohere Hitze erzeugen, die hier beim Backen notig ist.

2 Wie bei Pizza- oder Flammkuchenteig wird auch der Naan-Teig am besten am Vortag
zubereitet, da er dann beim Backen mehr Blasen wirft.

3 Es sind viele Varianten moglich: Streuen Sie einfach vor dem Backen Mohn, Sesam
oder Schwarzkiimmel auf den Teig, oder mengen Sie dem Teig gemahlenen Koriander,
Kreuzkimmel oder Bockshornkleesamen bei.
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ZUTATEN fiir 4 Portionen

Teig

e 1 Pck. Trockenhefe (7 g)

e 1 TL Zucker

e 500 g Mehl (Type 550)

e % TL Salz

e 2 EL Olivenol

e Mehl oder Griefs (zum Aus-
rollen und Bemehlen)

Tomatensauce

o 1 Zwiebel

e 3 EL Olivendl

e 250 ml piirierte Tomaten

e 2 Knoblauchzehen

e Zitronensaft

e 1 TL Zucker

e Salz, Pfeffer

e 2 EL Pizzagewirz (fertig
gekauft oder selbst ge-
macht, siehe Tipp)

Belag

o Kiise (Mozzarella oder
geriebener Gouda)

e nach Belieben (Schinken,
Salami, Zwiebeln, Paprika,
Meeresfriichte)

e Sonstiges: Pizzastein

ZEIT

60 Minuten Vorbereitung,
70 Minuten Gehzeiten,

5 Minuten Grillen je Pizza

PIZZA VOM GRILL

Eine gute Pizza wird traditionell im Steinofen auf offenem Feuer geba-
cken. Was also liegt néiher, als dieses Gericht auf dem Grill zuzubereiten?
Dazu bendtigen Sie einen geschlossenen Grill und nach Méglichkeit einen
Pizzastein. Sind diese Voraussetzungen gegeben, steht Ihrer perfekt geba-
ckenen Pizza nichts mehr im Wege. Diese braucht den Vergleich mit jeder
Pizzeria nicht im Mindesten zu scheuen.

ZUBEREITUNG

1 Fur den Teig 350 ml lauwarmes Wasser in einer Schissel mit der Hefe, dem Zucker
und 2 EL Mehl verrihren. 10 Minuten ruhen lassen. An der Oberflache sollte sich et-
was Schaum bilden. Salz und Ol zum Vorteig geben und das restliche Mehl nach und
nach einriihren. Mindestens 10 Minuten kneten. Die Schussel mit einem Klichentuch
abdecken und eine Stunde bei Zimmertemperatur gehen lassen. Danach Portionen zu
150 g abwiegen und zu kleinen Kugeln kneten.

2 Fir die Tomatensauce zunachst Krauter fur das Pizzagewdlrz mischen und in ein luft-
dicht verschlossenes Gefal fillen. Von diesem Vorrat bedient man sich spater. Dann
Zwiebel fein hacken und in Olivendl bei mittlerer Stufe glasig diinsten, nicht braun
werden lassen. Plrierte Tomaten in die Pfanne geben und einmal aufkochen lassen,
dann den Herd abschalten. Den gehackten Knoblauch in die Tomatensauce geben und
mit einem Spritzer Zitronensaft, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Erkalten las-
sen. 2 EL Pizzagewlirz unterheben.

3 Grill mit geschlossenem Deckel stark aufheizen, am besten mit Holzscheiten und
-kohle. Pizzastein einlegen und mindestens 20 Minuten Temperatur aufnehmen lassen.
4 Teig auf einer bemehlten Arbeitsplatte dinn ausrollen und einige Minuten ruhen las-
sen. 2 bis 3 EL Tomatensauce auf den Teig geben und verteilen, so dass ein Rand
bleibt. Geraspelten Kase auf die Tomatensauce geben, dartiber den in Streifen oder
Scheiben geschnittenen Belag nach Geschmack.

5 Den Teigfladen von mit einem mit GrieR® bestreutem Holzbrett auf den Pizzastein rut-
schen lassen und 5 bis 7 Minuten bei geschlossenem Deckel backen, bis der Boden
knusprig braun und der Kase geschmolzen ist. Schon nach 3 bis 4 Minuten Deckel 6ff-
nen, Pizza leicht anheben und kontrollieren, ob dieser schon fertig ist.

TIPP

Pizzagewlrz selber machen: Je 2 EL Basilikum, Oregano, Majoran, Rosmarin und je
1 EL Zitronenmelisse, Thymian, Bohnenkraut, Salbei (alle getrocknet) mischen.
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ZUTATEN fiir 4 Portionen

e 6-8 Cocktailtomaten (je
nach Grofe)

e 4 Peperoni

e 1 Bund Friihlingszwiebeln

e 4 mittelgrofse Weizentor-
tillas

® 200 g Frischkdise

e 1 Bund glatte Petersilie

¢ 100 g Emmentaler, gerie-
ben

® 100 g Butter

ZEIT
10 Minuten Vorbereitung,
2 bis 4 Minuten Grillen

76

QUESADILLAS

Quesadillas liegen bei fast jedem Wettbewerb auf den Grills der Welt-
meister — allerdings nicht fiir die Jury, sondern fiirs Team, als kleiner Snack
zwischendurch. Damit hdlt Organisationschef Per-Olof Daude das Team
bei Laune. Die Basis dieser urspriinglich mexikanischen Spezialitcit bildet
immer eine mit Kdse gefillte Mais- oder Weizentortilla. Quesadillas eignen
sich hervorragend als Appetizer auf einer Gartenparty, in der doppelten
Menge auch als schnell gemachter Snack - fiir Gdste oder Grillmeister.

ZUBEREITUNG

1 Gemise waschen. Cocktailtomaten, Peperoni und Friihlingszwiebeln in feine Schei-
ben schneiden, dann die Weizentortillas mit Frischkase bestreichen und jeweils zur
Halfte dinn mit dem Gemiuse belegen. Petersilie fein hacken und ebenfalls auf den
Tortillas verteilen.

2 Den geriebenen Kase uber die GemUsemischung geben und die Tortillas in der Mitte
zusammenklappen. Stapeln und mit einem Teller beschweren, so dass die Quesadillas
noch etwas flach gedrlickt werden.

3 Butter zerlassen. Die Quesadillas lGber niedriger direkter Hitze von beiden Seiten

1 bis 2 Minuten grillen und dabei mit der Butter bestreichen. Darauf achten, dass die
Hitze nicht zu hoch ist, damit die Tortillas nicht anbrennen und der Kase dennoch
schmelzen kann.

4 Die fertigen Quesadillas dritteln oder halbieren und als Fingerfood warm servieren.

TIPP

Bei diesem Gericht lassen sich hervorragend Reste verwerten. Rucola statt Petersilie
gibt einen herzhafteren Geschmack, Hahnchenreste in kleinen Stticken machen es
reichhaltiger, verschiedene Kasesorten entfalten ihr eigenes Aroma.
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ZUTATEN fiir 4 Portionen
* 100 g Jalapernos

¢ 100 g Cheddar

® 50 g Bacon

e Sonstiges: 20 Zahnstocher

Gewiirzmischung

(Vorrat)

e 2 TL schwarze Pfeffer-
korner

e 1 TL Senfsaat

e 2 EL Salz

e 3 EL Zucker

e 2 EL Paprikapulver

e 2 TL Zwiebeln, granuliert

ZEIT
30 Minuten Vorbereitung,
15 Minuten Grillen

78

ATOMIC BUFFALO TURDS

Atomic Buffalo Turds (ABTs) sind amerikanische BBQ-Klassiker und
kénnen je nach verwendeter Chilisorte sehr scharf werden. Zusammen mit
dem knusprig gegrillten Bacon ergibt sich ein toller Snack, der sich nicht
nur als Vorspeise eignet. Die Gewlirzmischung ist sehr universell einsetz-
bar, die hier angegebene Menge fiir einen Vorrat gedacht.

ZUBEREITUNG

1 Fur die Gewlrzmischung zuerst Pfeffer und Senf im Morser zerstol3en, dann die an-
deren Gewlrze zugeben und zermahlen.

2 Jalapenos waschen, den Strunk entfernen, langs aufschneiden und die Kerne sowie
die Scheidewande herauskratzen. Den Cheddar in passende Spalten schneiden, diese
der Lange nach in die geputzten Chilischoten legen und mit der Gewlirzmischung
bestreuen.

3 Die geflllten Jalapenohalften mit je einer Scheibe Bacon umwickeln und diesen mit
einem Zahnstocher fixieren.

4 Circa 15 Minuten indirekt grillen. Als Fingerfood oder Beilage servieren.

TIPPS

1 Jalapenos stammen urspriinglich aus Mexiko und sind in Deutschland oftmals nur
eingelegt zu finden. Ein guter GemUlsehandler kann sie aber problemlos besorgen.
Nicht zu verwechseln sind sie allerdings mit den spanischen Bratpaprika (Pimientos de
Padroén) — diese reichen nicht an die Scharfe der Jalapenos heran.

2 Als nicht scharfe Alternative konnen auch Vitapeps, das sind kleine bunte Paprikas,
verwendet werden. Auch die Fillung konnen Sie variieren, indem Sie Frischkase mit
der Gewdurzmischung verrihren.
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ZUTATEN fiir 4 Portionen

Paprika alla puttanesca

e 500 ml Tomatensauce
(Rezept siehe unten)

o 15 TL Zucker

e %4 TL Chilipulver

e 1 TL italienische Krduter
(Oregano, Basilikum, Thy-
mian, Salbei)

¢ 200 g Nudelreste

e 4 Cocktailtomaten

e 1 kleine Zwiebel

e 120 g Fetakdse

e 16 schwarze Oliven

¢ 16 Kapern

e 2 Sardellenfilets

¢ 160 g Parmesankdise

e Salz, Pfeffer

e je 2 grofSe rote und gelbe
Paprika

e 8 Basilikumblditter

Schnelle Tomatensauce

(500 ml)

e 50 g Tomatenmark

e % TL Zucker

e 1 EL Olivendl

e 1 Dose Tomaten, gewlirfelt
(etwa 400 g netto)

e 100 ml Gemtisebriihe
(Seite 99)

e Salz

e Chilipulver

ZEIT

e Paprika alla puttanesca:
30 Minuten Vorbereitung,
40 Minuten Grillen

e Schnelle Tomatensauce:
15 Minuten

Indirektes Grillen

GEFULLTE PAPRIKA
ALLA PUTTANESCA

Geflillte Paprikaschoten werden im Normalfall mit Hackfleisch pur oder
Reis gefftillt und im Backofen geschmort. Es geht aber auch auf dem Grill:
gefullt mit Nudeln, Tomaten, Sardellen, Kapern, Oliven und Kdise ,alla
puttanesca” Was die Huren (italienisch: puttana) mit diesem Rezept zu
tun haben, erkldirt sich wahrscheinlich so: Prostituierte erhielten in den
italienischen Bordellen der 1950er-Jahre nur selten die Erlaubnis zum
Einkauf. Und so verwendeten sie bei diesem Rezept die Inhalte der Speise-
kammer.

ZUBEREITUNG

Paprika alla puttanesca

1 Die Tomatensauce mit Zucker, Chili und Krautern wirzen und in eine etwa 26 cm
mal 20 cm groRe Auflaufform fillen.

2 Gemuse waschen, gekochte Nudeln, Tomaten, Zwiebel, Feta, Oliven, Kapern und
Sardellen klein schneiden. Parmesan reiben. Danach alles mit der Halfte des Parme-
sankases in einer Schissel vermengen und gegebenenfalls mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

3 Die Paprika der Lange nach halbieren. Danach mit der Masse aus gekochten Nudeln,
Gemiuse und Kase flillen. Halbierte Paprika in die Auflaufform mit der Tomatensauce
geben. 40 Minuten indirekt grillen und kurz vor dem Servieren mit Parmesan bestreu-
en. Paprika mit der Tomatensauce anrichten und mit den Basilikumblattern garnieren.
Tipps: Wenn Sie die Paprika vor dem Grillen mit etwas Olivendl einpinseln, wird die
Haut beim Grillen nicht schwarz, sondern bleibt saftig. So kann sie anschlieRend mit-
gegessen werden. Ubrigens: Rote Paprika enthalten doppelt so viel Vitamin A und C
wie griine und schmecken auch siRer.

Schnelle Tomatensauce: Tomatenmark in einem Topf auf dem Grill mit Zucker im Oli-
vendl anschwitzen. Die Tomaten und die Gemisebriihe hinzufligen, ungefahr 8 Minu-
ten aufkochen und mit Salz und Chili abschmecken. Nach Bedarf die Sauce mit ein
wenig Wasser verdiinnen.

Tipp: Anstelle der Dosentomaten konnen auch circa 1 kg frische reife Tomaten ver-
wendet werden. Tomaten geachtelt und ohne Stielansédtze dazugeben.
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Alexander Schwabs Weltmeister-Grilltipp

RICHTIG SPIESSEN

Oft werden Spielde beim Grillen verwendet.
Auch fur die Rezepte in diesem Buch. Bei Me-
tallspiefden achte ich immer darauf, dass sie
Im Durchmesser nicht zu dick und auch nicht
exakt rund sind. Bei Spiefden mit eckigem
Querschnitt verdrehen sich die aufgespiel3ten
Stucke namlich nicht so schnell.
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ZUTATEN fiir 4 Portionen

e 4 grofse Gemtisezwiebeln

e 400 g Hackfleisch, ge-
mischt

e 2 TL Majoran, getrocknet

e Pimenton de la Vera (pi-
cante)

e Salz, Pfeffer

o Zucker

e 50 g Parmesankdise

e Sonstiges: Kugelausstecher

ZEIT
15 Minuten Vorbereitung,
45 Minuten Grillen

HACKFLEISCHZWIEBELN

Mit Hackfleisch gefiillte Zwiebeln sind ein stifS-herzhaftes Gericht. Die
Gemitisezwiebeln verlieren bei der Zubereitung ihre ohnehin geringe
Schdrfe und werden eher stif$, zusammen mit der Fiillung erhdlt man
einen wunderbaren Kontrast.

ZUBEREITUNG

1 Die Zwiebeln schéalen, Wurzelansatz entfernen, aber darauf achten, dass die Zwiebel
unten geschlossen bleibt. Die Spitze der Zwiebeln abschneiden, so dass sie wie auf
den Fotos aussehen, und mit einem Kugelausstecher oder mit einem kleinen Messer
und Loffel aushohlen. Dabei sollten mindestens 2 cm Zwiebelrand vorhanden bleiben.
2 Das Zwiebelinnere fein hacken, in einer Schiissel mit Hackfleisch und Majoran ver-
mengen und mit Pimenton de la Vera, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

3 Hackfleischmasse in die Zwiebeln flllen und diese indirekt 40 Minuten grillen, den
Parmesan dartiberreiben und weitere 5 Minuten grillen. Mit grinem Salat servieren.

TIPPS

1 Das verwendete Pimenton de la Vera ist ein Pulver aus Uber Eichenholz geraucher-
ten Paprika, das man in vielen Supermarkten bekommt. Notfalls kann es auch durch
Rosenpaprika ersetzt werden.

2 Als vegetarische Variation kann man das Hackfleisch auch durch gekochten Reis er-
setzen. Den Reis kochen, wirzen und wie oben beschrieben in die Zwiebeln flllen.
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ZUTATEN fiir 4 Portionen

Gegrillter Schafskase

e 200 ml Tomatensauce
(siehe Seite 81)

e Salz, Pfeffer

e 1 TL italienische Kréuter
(Oregano, Basilikum, Thy-
mian, Salbei)

e Olivendl (zum Einfetten)

e 400 g Schafskdse (fiir
mehr Wiirze Ziegenkdise
verwenden)

e 1 rote Zwiebel

e 1 rote Paprika

e 8 Cocktailtomaten
(Cherrytomaten)

e 1 TL Schnittlauch, frisch

e ¥ TL Rosmarin, frisch oder
getrocknet

Cedar planked

Camembert

e 4 Camemberts (mindes-
tens 45% Fett i. Tr.)

e 2 EL Cranberries (frisch
oder Konserve)

e Sonstiges: 2 Zedernholz-
planken

ZEIT

e Gegrillter Schafskdse:
15 Minuten Vorbereitung,
45 Minuten Grillen

e Cedar planked Camem-
bert: 20 Minuten, ohne
Weissern der Planke

84

GRILLKASE

Kdse vom Grill? Das geht einfach, schnell und bringt Ihre Gdste zum
Staunen. In Griechenland wurde der Fetakdse urspriinglich in den
Tavernen kurz direkt auf dem Rost oder auf einer Grillplatte zubereitet
und nur mit frischen Krdutern gewtirzt. Der Camembert hingegen
erhdlt durch die Zedernholzplanke ein feines Raucharoma.

ZUBEREITUNG

Gegrillter Schafskase

1 Tomatensauce mit Salz, Pfeffer und den Krautern wiirzen und in eine mit Olivenol
ausgepinselte, etwa 26 cm x 20 cm grolRe, feuerfeste Form flllen. Den Schafskéase in
die Tomatensauce legen und die in Ringe geschnittene Zwiebel und Paprika obenauf
legen.

2 Die Cocktailtomaten aufzen herum verteilen. Den Kase etwa 40 Minuten indirekt gril-
len, danach mit Schnittlauch und Rosmarin garnieren und warm servieren.

Tipp: Nicht jeder Schafskase ist ein Feta und nicht jeder Feta ein Schafskase. Echter
griechischer Feta kann aus Schafs- oder Ziegenmilch hergestellt werden.

Cedar planked Camembert

1 Die ungeféahr 30 bis 60 Minuten gewasserte Planke etwa 1 Minute direkt tGber der
Glut angrillen, damit sie etwas anbrennen kann. Die Planke wenden und den Camem-
bert auflegen.

2 Bei geschlossenem Deckel die belegte Planke zunachst direkt Gber die Glut legen.
Dabei kommt es zu einer feinen Rauchentwicklung. Nach 3 Minuten die Planke neben
der Glut platzieren. Der Kase braucht nun noch 10 bis 15 Minuten, bis er innen kom-
plett geschmolzen ist. Die auRere Schicht sollte nach dieser Zeit eine schone, gold-
braune Farbe angenommen haben.

3 Den Kase mit einem Spachtel von der Planke auf den Teller heben und den ,,Deckel”
kreuzférmig einschneiden. Die Ecken aufklappen, und der gerducherte Camembert
kann nun mit den Cranberries angerichtet und serviert werden.

Tipps: Die Zedernplanken konnen mehrfach wiederverwendet werden. Diese Planken
mit dem ganz besonderen Raucharoma bekommt man im Grill-Fachhandel oder im
Forstamt Hamburg. Allein dort wird diese spezielle Rotzedernart in Deutschland kulti-
viert. Der Camembert ist eine schone Vorspeise, die gut mit gebuttertem, angegrilltem
Toastbrot harmoniert.
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ZUTATEN fiir 4 Portionen

e 1 Ziegenkdserolle (200 g,
Weichkdse mit WeifSschim-
mel)

e 8 diinne Scheiben Bacon
(Friihstticksspeck)

e Sonstiges: 4 HolzspiefSe
(15 cm lang)

ZEIT
10 Minuten Vorbereitung,
2 bis 3 Minuten Grillen

Direktes Grillen

ZIEGENKASESPIESSE IM
BACONMANTEL

Feta findet man sehr hdufig als Grillgericht, Frischkdse wird auch gerne
mal als Fiillung verwendet, aber Ziegenkdse auf GrillspiefSen —das ist
etwas Besonderes. Um die iiber 100 verschieden Sorten zu ordnen, wird
Ziegenkdse in die Kategorien Weichkdse, Hartkdise, Schnittkdse und Frisch-
kdse eingeteilt. Hierbei gilt: Je reifer der Kdise, desto aromatischer ist sein
Geschmack. Er passt optimal zu Bacon, der bei diesem Gericht den weich
werdenden Kdse zusammenhdilt.

ZUBEREITUNG

1 Ziegenkaserolle in 8 gleich grofie Scheiben von etwa 1 cm Dicke schneiden.

2 Baconscheiben jeweils um eine Scheibe Ziegenkase wickeln, danach je zwei Kase-
Bacon-Packchen der Lange nach auf einen Spiel? stecken.

3 Anschlief3end die Spiefse 2 bis 3 Minuten von jeder Seite direkt grillen, bis der Kase
leicht anfangt zu schmelzen, und als Fingerfood noch lauwarm servieren.

TIPPS

1 Wer noch nie Ziegenkase gekostet hat, sollte zuerst junge, weniger gereifte Sorten
versuchen. Flr diejenigen, die keinen Ziegenkase mogen, konnen auch Scheiben aus
Rollen von Camembert oder Briekdse verwendet werden.

2 Eine spannende Variante funktioniert mit einem fruchtigen Apfel. Wahlen Sie dazu
eine siiRe Sorte (zum Beispiel Red Delicious, Gala, Braeburn). Dazu von zwei Apfeln
das Kerngehause ausstechen und die Apfel in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden.
Je eine Scheibe Ziegenkase zwischen zwei Apfelscheiben legen und mit 2 Scheiben
Bacon umwickeln. Dann wie oben beschrieben grillen.
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ZUTATEN fiir 4 Portionen

e 12 getrocknete, entsteinte
Datteln

e 50 g Kréiuterfrischkdise

e 12 getrocknete Pflaumen
(Dérrpflaumen)

e 12 Scheiben Bacon

e Sonstiges: 4 Holzspiefse
(etwa 25 cm lang)

ZEIT
15 Minuten Vorbereitung,
30 Minuten Grillen

Indirektes Grillen

DATTELN UND PFLAUMEN
IM BACONMANTEL

Diese stifs schmeckende Beilage kann auch jeder BBQ-Anfcnger leicht
zubereiten. Datteln sind reich an Energie —100 Gramm frische Datteln
haben circa 275 bis 300 kcal — eine Power-Beilage. Pflaumen in einer
Baconhtille schmecken ebenfalls gut. Beide Variationen kénnen als Bei-
lage zu Gefliigel, Spare Ribs oder auch als Snack zwischendurch gereicht
werden.

ZUBEREITUNG

1 Die Holzspielde in einer Schale wassern, damit sie auf dem Grill nicht verbrennen.
Den Grill auf niedrige Hitze von circa 120 °C vorheizen.

2 Die Datteln am Schnitt aufklappen. Zum Fllen mit einem Teeloffelstiel etwas Frisch-
kase in die Dattelhalften geben, Datteln zuklappen und Uberschiissigen Frischkase ab-
streifen.

3 Die Baconscheiben nebeneinander auf ein Holzbrett legen. Jede Dattel und jede
Pflaume mit Bacon umwickeln, in der Regel bendtigt man maximal eine halbe Scheibe
Bacon pro Frucht, den Rest abschneiden.

4 Nun jeweils 6 Datteln oder Pflaumen auf einen Holzspiel® stecken — Sie kdnnen auch
gemischte Spief3e machen. Die Spiel3e indirekt grillen. Nach etwa 15 Minuten wen-
den, weitere 15 Minuten spater sind sie fertig. Der Bacon sollte dann gebraunt sein,
das Fett sich aufgelost haben. Die Datteln und Pflaumen vom SpielR abstreifen und als
Beilage oder Snack servieren.

TIPP

Anstatt Bacon kann Schinken verwendet werden. Bei dieser Variante sollte jedoch di-
rekt gegrillt werden, dadurch geht es auch wesentlich schneller: nach 2 bis 3 Minuten
mussen die Spiel’e dann vom Grill, da der Schinken schnell trocken wird.
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ZUTATEN fiir 6 Portionen

e 3 grofSe unbehandelte
Zitronen

¢ 1-3 Tomaten, je nach GréfSe

e 200 g Biiffelmozzarella

e 3 Sardellenfilets

e 6 Bldtter frisches Basili-
kum

e Olivenol

ZEIT
10 Minuten Vorbereitung,
15 Minuten Grillen
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Indirektes Grillen

GEBACKENE ZITRONE
MIT MOZZARELLA

Ein kleiner, mediterraner Appetithappen, um Mozzarella einmal anders
als nur auf die bei uns tibliche Art mit Tomaten zu geniefSen. Abgeschaut
haben wir uns das von Jamie Oliver, der dicke Zitronenhdlften mit Mozza-
rella und weiteren Zutaten fiillt und im Backofen backt. Der Backofen bei
diesem Rezept ist der geschlossene Grill, und die halbierten Zitronen be-
wahren die Sdfte in sich wie eine Tasse.

ZUBEREITUNG

1 Den Grill fir indirektes Grillen bei mittlerer Hitze (etwa 160 °C) vorbereiten.

2 Zitronen waschen, Enden oben und unten abschneiden, dann halbieren. So kann
jede Halfte mit der Schnittflaiche nach oben spater auf dem Rost platziert werden.
Fruchtfleisch entfernen und etwas Saft aufheben.

3 Tomaten waschen, vierteln, Kerne entfernen und wirfeln. Mozzarella klein wirfeln
oder zupfen, Sardellen halbieren. Basilikum waschen und Blatter von den Stielen
zupfen.

4 Nacheinander Mozzarella, Tomatenwdurfel, Basilikum, Sardellenhalften und wieder
etwas Mozzarella in die Zitronen schichten und mit ein paar Tropfen Olivendl und Zitro-
nensaft betraufeln.

5 Zitronen indirekt circa 15 Minuten grillen, bis der Mozzarella braunt und Blasen be-
kommt. Anschlief3end servieren, am besten einen kleinen Loffel dazu reichen.

TIPPS

1 Wer keine Sardellen mag, nimmt etwas Pesto und eine kleine Prise Salz.

2 Zu diesem Gericht passt frisches WeilRbrot oder Baguette, allein schon, um die kost-
lichen Safte aufzutunken, die beim Offnen der Zitrone austreten.
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ZUTATEN fiir 4 Portionen

e 2 Lauchstangen, mittel-
grof

e 5 EL Olivenol

e je 1 grofSe rote und gelbe
Paprika

® 400 g Fettucine, unge-
kocht

e 1 Knoblauchzehe

e 80 ml Wermut

e Meersalz

o Pfeffer, frisch gemahlen

e 1 EL Thymianblditter, frisch

ZEIT
30 Vorbereitung, 15 Minuten
Grillen

Direktes Grillen und Herd

FETTUCINE MIT GRILL-
LAUCH UND PAPRIKA

Gemtise erhdlt beim Grillen ein gdnzlich anderes Aroma als beim Braten,
Diinsten oder Kochen. Die stcrkere Hitze Idsst den Zucker im Gemtise
karamellisieren, und der leichte Rauchgeschmack gibt eine besondere
Note. Ein toller Zwischengang bei einem grofSen Grillmenti, der auch
Vegetariern schmeckt.

ZUBEREITUNG

1 Grill fur direktes Grillen vorbereiten und auf mittlere Hitze vorheizen.

2 Lauch putzen, das obere Ende des griinen Teils abschneiden, Wurzelende nicht ent-
fernen. Der Lange nach halbieren ohne das Wurzelende zu durchtrennen, und gut ab-
spulen, um eventuelle Erde zu entfernen.

3 Lauchstangen mit 1 EL Olivendl bestreichen und zusammen mit den ganzen Paprika
grillen, mehrmals wenden. Den Lauch nach 10 bis 12 Minuten, wenn er goldbraun ist,
vom Grill nehmen. Die Paprika brauchen ein paar Minuten langer: Wenn ihre Haut
leicht verkohlt ist, ebenfalls vom Grill nehmen, in einen Gefrierbeutel geben und diesen
verschlieRen, damit die Paprika schwitzen konnen und sich die Haut gut abziehen
|asst.

4 \Wenn das Gemuse abgekuhlt ist, das Wurzelende der Lauchstangen entfernen und
den Rest in feine Ringe schneiden. Paprika aus dem Beutel nehmen, Haut und Kernge-
hause entfernen und ebenfalls in feine Streifen schneiden.

5 Nudeln ,,al dente” kochen. Wahrenddessen Knoblauch schalen und fein hacken,
restliches Olivendl in einem grofRen Stieltopf oder einer Pfanne mit hohem Rand erhit-
zen. Knoblauch darin dlnsten, bis er leicht braun wird. Mit Wermut abléschen und zu
einer sirupartigen Konsistenz reduzieren. Lauch- und Paprikastreifen dazugeben und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

6 Die fertig gekochten Fettucine gut abtropfen lassen, in Topf oder Pfanne zum Gemu-
se geben und vermengen. Mit Thymianblattern bestreuen und heif3 servieren.

TIPPS

1 Wem dieses Gericht zu vegetarisch ist, der kann sich gern noch ein paar Hahnchen-
briste unter dem Ziegelstein (Seite 211) dazu grillen — die passen hervorragend.

2 Wenn Sie mogen, kénnen Sie auch noch ein paar Kirschtomaten oder in Scheiben
und Streifen geschnittenen Fenchel dazu grillen.
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ZUTATEN fiir 6 Portionen

® 500 g Eier- oder Hart-
weizennudeln (nicht zu
dick)

e 1 Glas Tomatenpaprika
(720 ml, Sauerkonserve)

e 1 rote Paprika

e 4 getrocknete Tomaten

e Salz, Pfeffer

e Paprikapulver, edelstifs

ZEIT
25 Minuten ohne Abkiihlzeit
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BLITZ-SALAT

Dieser wohlschmeckende Salat auf Nudelbasis kommt mit wenigen
Zutaten aus, ist schnell zuzubereitet und sieht durch seine krdftige rote
Farbe als Kontrast zu den Nudeln aufSerdem toll aus. Dieses Rezept eignet
sich als Beilage, wohlschmeckende Vorspeise oder vollstindiges Gericht.

ZUBEREITUNG

1 Nudeln nach Anweisung auf der Verpackung kochen und abkthlen lassen.

2 Die eingelegten Tomatenpaprika in ein Sieb geben und abtropfen lassen.

3 Tomaten und die rote Paprika waschen, Stielansatz, Kerne sowie weilse Spelzen der
Paprika entfernen. Beides anschlieRend in kleine Stiicke schneiden. Die abgetropften
eingelegten Tomatenpaprika in eine hohe Ruhrschissel fiillen und mit dem Mixstab
fein purieren.

4 Die erkalteten Nudeln in eine Salatschussel fullen, Paprika- und Tomatenstlicke hin-
zufligen und die purierten Tomatenpaprika unterheben. Mit Salz, Pfeffer und Paprika-
pulver abschmecken. In der Schussel servieren oder portionsweise als Beilage auf
dem Teller anrichten.

TIPPS

1 Wer es ein wenig scharfer mag, kann etwas Harissa-Paste (eine arabische Wiirz-
paste in der Tube oder Dose, erhéltlich im Supermarkt oder im tirkischen Lebens-
mittelgeschaft) unterriihren. Zusatzlich kann noch eine gepresste Knoblauchzehe
untergemischt werden.

2 Mit etwas Fantasie konnen Sie hier auch Reste im Salat verarbeiten. Die Ge-
schmacksrichtung lasst sich zum Beispiel durch die Zugabe von gewtirfeltem Koch-
schinken, Gewtrzgurken oder Erbsen effektvoll steuern.
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ZUTATEN fiir 4 Portionen

e 1 unbehandelte Zitrone

e Salz, Pfeffer

e 2 EL Zucker

o 1 TL Senf

e 8 EL Olivendl

* 100 g frische, gepalte Erb-
sen (oder TK-Ware)

e je 250 g weifSer und griiner
Spargel

® 300 g Flusskrebsfleisch
(am besten beim Fisch-
hdndler vorbestellen)

e 1 Bund Kerbel

e Js Bund Estragon

ZEIT

25 Minuten Vorbereitung,
15 Minuten Grillen
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Direktes Grillen

SPARGEL-FLUSSKREBS-
SALAT

Dieses Rezept entstand durch blofSen Zufall. Bei der Entwicklung eines
Krabbensalats lagen noch Unmengen grtinen Spargels vom Vortag
herum. Der ursprtingliche Krabbensalat ist Idingst vergessen, aber die
Version mit griinem Spargel ist ein Klassiker der BBQ-Scouts geworden.
Durch die zart stifSlichen Flusskrebsschwcinze wird die Sache noch einen
Hauch aromatischer. Eine herrlich frische Sommer-Vorspeise, bei der
der Grill aber nur kurz zum Einsatz kommt.

ZUBEREITUNG

1 Zitrone abreiben und auspressen. Saft und Schale mit Salz, Pfeffer, Zucker, Senf, Ol
und 50 ml heif3em Wasser in einer kleinen Schiissel gut verriihren und beiseitestellen.
2 Erbsen ungefahr 3 Minuten in Salzwasser kochen. Sofort nach dem Kochen in kaltes
Wasser geben, dann in einem Sieb abtropfen lassen.

3 Den weilRen Spargel schalen, beim griinen die Enden abschneiden. Spargel etwa

12 Minuten direkt grillen, mehrfach wenden, bis er weich wird. Den gegrillten Spargel
in 3 bis 4 Zentimeter lange Stlicke schneiden und noch warm auf den Tellern verteilen.
4 Das Flusskrebsfleisch ungefahr 1 Minute in einer Aluminium- oder Edelstahlschale
auf dem Grill erwarmen.

5 Zunachst die Erbsen, dann das Flusskrebsfleisch auf dem Spargel verteilen. Kerbel
und Estragon fein hacken, dabei einige Blatter zum Garnieren beiseitelegen, und mit
der Sauce vermischen. Den warmen Salat mit der Sauce betraufeln. Mit Estragon und
Kerbelblattchen garnieren und sofort servieren.

TIPPS

1 Um dem Salat eine mediterrane Richtung zu geben, konnen Sie die Flusskrebse
durch 20 geschalte und gegrillte Garnelen, den Kerbel durch Frihlingszwiebeln, den
Estragon durch Basilikum oder die Zitrone durch eine Limone ersetzen.

2 Kaufen Sie frische Flusskrebse am besten in der Saison, die von Juni bis Dezember
geht. In der Laichzeit der Krebse durfen ausschlief3lich die mannlichen Exemplare ver-
kauft werden. Beim Kauf von ganzen Flusskrebsen sollten Sie darauf achten, dass der
Krebs mindestens 50 Gramm wiegt, am besten um die 100 Gramm, weil bei kleineren
Tieren der Fleischanteil sehr gering ist.
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ZUTATEN fiir 4 Portionen

Tabouleh

e 200 ml Gemtisebriihe (aus
dem Glas, Instant oder
nach Rezept unten)

e 150 g Couscous

e 400 g Cocktailtomaten

e 1 Bund Petersilie

e 1 Bund Lauchzwiebeln

e 1 rote Paprikaschote

e 2 frische grtine Chilis

e 3 Knoblauchzehen

e 2 EL. Tomatenmark

e 1 unbehandelte Zitrone

e 7 EL Olivenél

e 5 EL Minze, gehackt

e Salz, Pfeffer

Gemiisebriihe (2 Liter)

e 2 grofie Zwiebeln

e 3 Mohren

e 2 Stangen Lauch

e 200 g Knollensellerie

o 4 Tomaten

e 2 Knoblauchzehen

e 4 EL Olivenol

e % Bund Petersilie

¢ 1 Thymianzweig

e 4 Lorbeerbldtter

e 10 Pfefferkérner

o 1 Nelke

e % TL Muskatnuss, gemah-
len

e 500 ml Weifswein (trocken)

e Salz, Pfeffer
ZEIT

e Tabouleh: 60 Minuten
e Briihe: 55 Minuten Vorbe-
reitung, 5 Minuten Grillen

TABOULEH

Tabouleh ist ein Couscous-Salat. Couscous hat sich von Nordafrika tiber
Frankreich bis zu uns verbreitet, weil er sich hervorragend in die mediter-
rane, gemtisebasierte und kalorienarme Kiiche integrieren Idsst. Tabouleh
findet sich auf nahezu jeder arabischen Speisekarte. Wenn Sie die Briihe
fur den Couscous selbst machen, konnen Sie dem Ganzen sogar eine feine
Grillnote geben.

ZUBEREITUNG

1 Gemusebruhe aufkochen, vom Herd nehmen, Couscous unterriihren und unter gele-
gentlichem Rihren quellen und anschlieRend abkihlen lassen.

2 Wahrenddessen Tomaten waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Petersilie und
Lauchzwiebeln ebenfalls waschen, dann die Petersilie grob hacken und die Lauchzwie-
beln, samt dem Grun, in feine Ringe schneiden. Paprika und Chilis waschen, der Lange
nach aufschneiden, Kerne entfernen und auch in feine Wiirfel schneiden. Nun den
Knoblauch schalen und ganz fein hacken, ebenso die Minze.

3 Das Tomatenmark mit 7 EL Zitronensaft und dem Olivendl in einer grof3en Schussel
vermischen und alle Zutaten unter den Couscous heben und nach Belieben mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Gemiisebriihe: Gemuse putzen, waschen und in feine Scheiben schneiden. 5 Minuten
auf einer Grillplatte angrillen oder in einem Topf mit Olivendl anbraten. Petersilie wa-
schen, grob hacken und mit den anderen Krautern und Gewtlirzen zum Gemlise geben.
Mit 2 Litern Wasser und dem Weildwein aufgieRen und aufkochen lassen. Danach die
Temperatur reduzieren und fur etwa 45 Minuten leicht vor sich hin kocheln lassen.
Durch ein Sieb abgieRen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Heif3 in Einmach-
glaser fullen und abkuhlen lassen. Die Brihe halt sich ein bis zwei Wochen im Kuhl-
schrank.

Tipps: Grillen Sie die Zwiebeln auf ihren Schnittflachen scharf an und geben diese zur
Brihe, dann erhalt diese eine dunklere Farbe. Ein besonderes Aroma erhélt die Brihe
auRerdem, wenn Sie das Gemuse hierfur im Grill circa 15 Minuten rauchern.
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ZUTATEN fiir 6 Portionen

e 500 g Bulgur, grob

e 1 TL Paprikamark (siehe
Tipp 2)

e 1 Zwiebel

3 Tomaten, mittelgrof$

e 5 Salatgurke

e je 1 rote und gelbe Paprika

e 1 Bund glatte Petersilie

e 5 EL Olivenol

e Zitronensaft

o 1 TL Pfeffer

e 1TL Salz

e 1 TL Rosenpaprika, scharf

ZEIT

30 Minuten

100

BULGUR-SALAT

Etwas Orientalisches darf auf einem Grillfest nicht fehlen. Und dieser
herrlich-tiberraschende Bulgur-Salat ist kdstlich. Generationen tiber
Generationen tiirkischer Kéche bereiteten den Salat nach diesem Rezept
zu. Ideal zu allen gegrillten Fleischgerichten, besonders zu Lamm.

ZUBEREITUNG

1 Den Bulgur in einem beliebigen GefalR mit etwa 500 ml heiRem Wasser UbergielRen,
mit einem Handtuch bedecken und 10 Minuten quellen lassen. Eventuell liberschussi-
ges Wasser anschliefsend abgieRen. In einer Salatschussel das Paprikamark mit der
Hand unter den Bulgur mischen.

2 Zwiebel schalen, in feine Scheiben, dann in feine Wiirfel schneiden. Tomaten mit ko-
chendem Wasser UbergieRen, nach etwa 30 Sekunden das Wasser abschiitten und die
Tomaten kurz mit kaltem Wasser abschrecken, danach enthauten, aufschneiden, ent-
kernen und das Tomatenfleisch ebenfalls in feine Wirfel schneiden. Salatgurke scha-
len, in diinne Scheiben und dann in feine Wirfel schneiden.

3 Stielansatz der Paprikas herauslosen. Die Schote 6ffnen, Samen und Spelzen entfer-
nen, in feine Wiurfel schneiden. Petersilie fein hacken.

4 Das gesamte Gemise zum Bulgur geben und locker unterheben.

5 Das Olivendl, den Zitronensaft, Pfeffer, Salz und Rosenpaprika miteinander mischen,
Uber die Bulgur-Gemuse-Mischung traufeln, unterheben und eventuell abschmecken.

TIPPS

1 Wie bei allen Gerichten mit Olivendl ist der Geschmack der Speisen schlussendlich
abhangig von der Qualitdt des eingesetzten Ols. Sparen Sie also hierbei nicht am fal-
schen Ende, lhre Gaste werden es schmecken!

2 Paprikamark ist eine Paprika-Wirzpaste, die unter dem Namen ,,Biber salcasi” im
tlrkischen Geschaft erhaltlich ist. Fir den europaischen Gaumen ist die Geschmacks-
richtung ,tathi”, mild, empfehlenswert. Wem das nicht reicht: ,,aci” ist scharfer.
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ZUTATEN fiir 4 Portionen

e 800 g vorwiegend fest-
kochende Kartoffeln
(z.B. Quarta)

e 1EL Salz

e 75 g Bauchspeck

o 1 Zwiebel

e 1 TL Zucker

e 250 ml Gemtisebriihe
(am besten selbst ge-
macht, Seite 99)

e 75 ml Essig

e 3 EL Leindotterdl (siehe
Tipp 1)

e 2 TL mittelscharfer Senf

e Salz, Pfeffer

e ¥ Bund Schnittlauch

ZEIT

60 Minuten

Ungegrillt

BLIESGAUER
KARTOFFELSALAT

Der Bliesgau ist eine ausgesprochene Kartoffelregion und Thomas und
Silvia Zapp, die dieses Rezept entwickelt haben, wohnen dort. Letztendlich
kann man diesen Salat in jeder Region mit heimischen Zutaten zubereiten
und daraus einen Holsteiner, Thtiringer oder Kurpfilzer Kartoffelsalat
machen. Jede Region wiirde ihn etwas variieren. Gerade beim Kartoffel-
salat macht uns Deutschen keiner was vor: Hinter jedem Htigel gibt es

ein anderes Rezept dafiir.

ZUBEREITUNG

1 Kartoffeln waschen und mit der Schale in einen Topf mit kaltem Wasser geben. Salz
hinzufuigen und ungefahr 25 Minuten weich kochen. AnschlieRend Kartoffeln abgie-
Ben, mit kaltem Wasser abschrecken und ausdampfen lassen. Nach dem Abkuhlen
pellen und in eine Schissel in etwa 3 mm dicke Scheiben schneiden.

2 Wahrend die Kartoffeln garen, Bauchspeck und Zwiebel fein wiirfeln. Den Bauch-
speck in einer Pfanne auslassen, bis er knusprig ist, danach auf ein Kiichentuch legen.
In die gleiche Pfanne die Zwiebel geben und glasig diinsten, den Zucker dartiberstreu-
en und karamellisieren lassen. Danach mit der Fleischbrihe und dem Essig abloschen.
Ol und Senf unterrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3 Die warme Sauce Uber die Kartoffelscheiben giefden, den Bauchspeck hinzufligen,
alles gut vermengen und etwa 30 Minuten ziehen lassen.

4 Den Schnittlauch kurz vor dem Servieren fein hacken und unter den Kartoffelsalat
mischen.

TIPPS

1 Leindotter ist eine sehr alte Kulturpflanze, die bereits vor tiber 4000 Jahren in Zen-
traleuropa beheimatet war. Leindotterdl besitzt einen sehr delikaten und auRerordent-
lich feinen Geruch, leicht wirzig, nach frisch gemahtem Lowenzahn duftend, und ist
von hellgriner Farbe. Im Geschmack erinnert es etwas an Erbsen, schmeckt mild, voll
und rund, aber auch pikant. Hervorzuheben ist der hohe Gehalt an Alpha-Linolensaure
(zwischen 32 und 40 %) und Linolsaure (zwischen 14 und 20 %).

2 Am besten kochen Sie die Kartoffeln am Vortag, dann lassen sie sich besser schnei-
den.
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ZUTATEN

fiir 10-12 Portionen

e 2,5 kg festkochende
Kartoffeln

® 400 g Zwiebeln

e 2 EL Butter

¢ 200 ml Sahne

e 200 ml Milch

e Salz, Pfeffer

e Muskat, gemahlen

® 400 g Kdse, gerieben

e 2 EL frische Petersilie,
gehackt

e Sonstiges: Dutch Oven
(Durchmesser circa 30 cm
bzw. 12 Zoll)

ZEIT

30 Minuten Vorbereitung,
45 Minuten Grillen

Backen im Dutch Oven/Indirektes Grillen

KARTOFFELGRATIN

Hort man das Wort Grillen, denkt man erst mal nicht an Suppen, Gratins
oder Eintopfe. Aber auch die kann man im Freien zaubern. In manchen
Western kann man es sehen, wie die Cowboys ihre Mahlzeit in einem guss-
eisernen Topf zubereiten. Ein solcher Topf nennt sich ,,Dutch Oven’. Mit
diesen gusseisernen Topfen konnen Sie mit geringem Aufwand eine ganze
Menge Gdste versorgen.

ZUBEREITUNG

1 Ungefahr 25 Holzkohlebriketts zum Glihen bringen, am einfachsten geht das im An-
zlindekamin (Seite 25).

2 Die Kartoffeln im Ganzen kochen und pellen, dann in 5 mm diinne Scheiben schnei-
den, ebenso die Zwiebeln. Dutch Oven mit Butter ausfetten. Abwechselnd Kartoffel-
scheiben und Zwiebeln einschichten. Die oberste Lage sollte aus Kartoffeln bestehen.
3 Sahne und Milch in einer Schissel miteinander verriihren und nach Belieben mit
Salz, Pfeffer und Muskat wirzen. Diese Flussigkeit gleichmaf3ig lGber die Kartoffeln
gielRen. Zum Schluss den geriebenen Kase gleichmalig Uber die Kartoffeln streuen.

4 Den Topf verschlieRen, auf etwa 7 Kohlen stellen, ungefahr 18 Kohlen auf den De-
ckel legen — nach 45 Minuten ist das Gratin fertig. Mit Petersilie garniert servieren.

TIPPS

1 Der Dutch Oven wird von unten und oben mit Kohlen beheizt und funktioniert da-
durch wie ein Backofen. Er ist die ideale Erganzung zum Grill. Auf Seite 21 erfahren
Sie, was Sie Uber den Dutch Oven wissen mussen.

2 Im Backofen (oder dem geschlossenen Grill) gelingt das Rezept auch. Gratin in einer
feuerfesten Form mit 3 | Fassungsvermogen bei 180 °C 45 Minuten lang backen.
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ZUTATEN

Facherkartoffeln

(fiir 8 Portionen)

e 1 kg kleine, festkochende
Kartoffeln

e 1-2 Friihlingszwiebeln

e 4 EL Olivenol

e 1 EL Texas-Rub (Seite 51)

e 1 Bund frische Petersilie

e Sonstiges: Schaschlik-
spiefse aus Holz

Potato Wedges

(fiir 4 Portionen)

e 1Zweig Rosmarin

e 1 Knoblauchzehe

e 100 ml Olivenél

e 2 TL Pimenton de la Vera
picante (siehe Tipp 1 Sei-
te 83)

e 2 TL Salz

o 2 TL Pfeffer

e 500 g Friihkartoffeln (vor-
wiegend festkochend)

e Sonstiges: 1 Gefrierbeutel

ZEIT

e Fcicherkartoffeln: 20 Mi-
nuten Vorbereitung, 40
Minuten Grillen

e Potato Wedges: 65 Minu-
ten Vorbereitung, 25 Mi-
nuten Grillen

GRILLKARTOFFELN

Fdcherkartoffeln sind eine Variante der Grillkartoffel, die wir auch schon
als Beilage bei Deutschen Meisterschaften serviert haben. In Kombination
mit Texas-Rub sind sie eine wiirzige, leicht scharfe Beilage. Die beste
Alternative auf dem Grill zu Pommes frites hingegen sind Potato Wedges.
Durch das Pimenton de la Vera, ein Pulver aus gerducherten Chilis,
bekommen sie ein leckeres Raucharoma. Eine Beilage zu herzhaften
Hauptgerichten oder auch solo als Fingerfood.

ZUBEREITUNG

Facherkartoffeln:

1 Kartoffeln waschen und einen Holzspiel3 langs durch das untere Fiinftel der Kartoffel
stecken. Vom langeren Ende her mit einem Messer diinne Scheiben von 4 mm Dicke
bis zum Holzspield schneiden. Der Spiefd verhindert, dass die Kartoffel ganz durchge-
schnitten wird.

2 Frihlingszwiebel in diinne Rollchen schneiden und jeweils ein Stlickchen in die Zwi-
schenraume der Kartoffelscheiben stecken.

3 Olivenol mit Texas-Rub verrihren und die Kartoffeln damit bepinseln. Indirekt bei et-
wa 180 °C grillen. Das dauert, je nach Dicke der Kartoffeln, zwischen 30 und 40 Minu-
ten. Kurz vor Ende noch einmal mit dem Rub bepinseln. Die Kartoffeln sollten sich
beim Grillen facherartig 6ffnen. Kartoffeln vom Spief3 nehmen, Petersilie hacken und
Uber die fertigen Facherkartoffeln streuen.

Potato Wedges:

1 Rosmarinblattchen vom Zweig streifen und zusammen mit dem Knoblauch klein ha-
cken. Mit dem Olivendl, Pimentén de la Vera, Salz und Pfeffer in einen Gefrierbeutel
geben.

2 Die Kartoffeln langs in Viertel schneiden, in den Gefrierbeutel mit der Marinade ge-
ben und mindestens 1 Stunde marinieren lassen.

3 Die Kartoffeln auf den Schnittflachen kurz direkt angrillen, bis ein ,,Branding” sicht-
bar ist. Danach 20 Minuten indirekt fertig grillen.

Tipp: Potato Wedges eignen sich zu jeglichem Grillgut, von Rindersteaks Uber Fisch
bis zu vegetarischen Gerichten. Man kann sie je nach Geschmack wirzen — ob nur mit
Salz und Pfeffer, mit typisch italienischen (Basilikum, Majoran, Oregano, Rosmarin,
Salbei und Thymian) oder typisch franzosischen Krautern (Anis, Basilikum, Bohnen-
kraut, Majoran, Lavendelbliiten, Oregano und Thymian).
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ZUTATEN

fiir jeweils 4 Portionen

Gefiillte Kartoffelschale

e 4 grofse festkochende
Kartoffeln

e 4 EL Olivenol

e 1 Bund Friihlingszwiebeln

¢ 100 Cheddar- oder Gouda-
kdse, gerieben

e 4 Scheiben Bacon

e Salz, Pfeffer

e 400 ml Sauerrahm

Gegrilltes Kartoffelpiiree

e 600 g kaltes Kartoffel-
pliree

e 1 TL italienische Krduter-
mischung (ersatzweise
frisches gehacktes Basili-
kum, Rosmarin, Oregano)

¢ 100 g Cheddarkdse

e 100 g Edamer Kdise, gerie-
ben

e Sonstiges: 1 Zedernholz-
planke (siehe Tipp Sei-
te 84)

ZEIT

o Gefiillte Kartoffelschale:
20 Minuten Vorbereitung,
40 Minuten Grillen (ohne
Garzeit fiir die Kartoffeln)

e Gegrilltes Kartoffelptiree:
20 Minuten Vorbereitung,
40 Minuten Grillen

110

Direktes und indirektes Grillen

KARTOFFEL VOM GRILL
MAL ANDERS

AufSen knusprig gegrillt und innen geftillt mit einer cremigen Mischung
aus Kartoffel, Kdse und Bacon. Die gefiillte Kartoffelschale stammt aus
Texas, wo die , Twice cooked Potatoes” meistens aus dem Smoker kommen —
sie passt gut zu Spareribs. Und gegrilltes Kartoffelptiree? Bei dieser un-
gewdhnlichen Resteverwertung bringt die Holzplanke ihr typisches Aroma
ein.

ZUBEREITUNG

Gefiillte Kartoffelschale:

1 Die Kartoffeln waschen und ungeschélt in Salzwasser kochen, bis sie fast gar sind,
danach abkihlen lassen. Die Kartoffeln langs halbieren und mit einem Teeloffel das In-
nere vorsichtig aushohlen, dabei eine etwa 5 mm dicke Kartoffelschicht in der Schale
lassen. Kartoffelinneres beiseitestellen. Mithilfe eines Klichenpinsels das Innere der
Kartoffelschalen mit Olivendl einpinseln, dann bei niedriger direkter Hitze die Schalen
auf dem Grill anrosten, bis sie etwas knusprig und braun werden.

2 Inzwischen Frihlingszwiebeln waschen und fein schneiden, Bacon auf dem Grill
knusprig rosten und dann in kleine Stlicke schneiden. Das Kartoffelinnere in einer
Schiissel mit einer Gabel zerdriicken und mit Frihlingszwiebeln, Kédse und Bacon ver-
mischen. Mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken. Diese Mischung in die halbierten
Kartoffelschalen fillen. Bei hoher indirekter Hitze (circa 180 °C) die Kartoffelschalen
30 Minuten grillen, bis der Kase anfangt zu schmelzen. Mit Sauerrahm servieren.

Gegrilltes Kartoffelpiiree: Die Planke 30 bis 60 Minuten vor Grillbeginn in Wasser
einlegen. Den Cheddar in kleine Wiirfel von etwa 5 mm Seitenldnge schneiden, dann
das Piree mit den Krautern und beiden Kasesorten mischen. Holzplanke auf dem Grill
Uber mittlerer direkter Hitze kurz anrésten, bis die Oberflache trocken und leicht braun
ist. Plree zu einem Ball formen und auf die Planke legen, dabei leicht andriucken. Bei
hoher indirekter Hitze (180 °C) grillen, bis das Pliree warm ist und aufRen kross wird.
Der Kase sollte anfangen herauszuschmelzen. Direkt von der Planke servieren.

Tipp: Kombinieren Sie das Puiree mit Lachs, der ebenfalls auf der Planke gegrillt wird
(Seite 153). Lachs bendétigt etwas weniger Zeit, legen Sie ihn also etwas spater auf.
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ZUTATEN

fiir jeweils 4 Portionen

Gefiillte Champignons
e 8 grofie Champignons
e 1 Schalotte

e 1 Knoblauchzehe

¢ 100 g Cheddarkdse

e 200 g Schweinemett

e Salz, Pfeffer

Gefiillte Zucchini

e 2 mittelgrof$e Zucchini

e 4 Frithlings- oder Lauch-
zwiebeln

e 2 Rleine Zwiebeln

¢ 100 g geriebener Kdse (z.B.

Emmentaler)

o frische Gartenkrduter (z.B.

Petersilie, Schnittlauch,
Majoran, Kerbel)

e Salz, Pfeffer
e Paprikapulver

ZEIT

e Geflillte Champignons:
20 Minuten Vorbereitung,
20 Minuten Grillen

e Gefiillte Zucchini:
10 Minuten Vorbereitung,
25 Minuten Grillen

Indirektes Grillen

GEFULLTE CHAMPIGNONS
UND ZUCCHINI

Diese beiden Gerichte brillieren als Vorspeise auf jeder Grillparty. Sie
passen auch, ob mit Fleisch oder in der vegetarischen Variante, als abend-
licher Snack zu einem Glas Wein auf der Terrasse. Gerade Zucchini, das
Sommergemiise tiberhaupt, profitiert von einer wiirzigen Fiillung.

ZUBEREITUNG

Gefiillte Champignons:

1 Die Champignons putzen, Stiele entfernen und aufbewahren, Pilzhiite aushohlen.

2 Schalotte und Knoblauchzehe schalen, halbieren, in Scheiben und dann in feine
Wiirfel schneiden. Champignonstiele klein schneiden, Cheddar fein raspeln. Schweine-
mett, Schalotte, Knoblauch, Pilzstiele und den geraspelten Cheddar in einer Schissel
vermischen, mit Salz und Pfeffer wirzen.

3 Die Masse in die ausgehohlten Pilze fullen und auf dem Grill indirekt circa 20 Minu-
ten grillen.

Tipps: Kaufen Sie keinen Cheddar in Scheiben, sondern im Stiick. Beim Kauf der Pilze
achten Sie darauf, dass die Hite keine dunklen Flecken haben! Fur eine vegetarische
Variante mischen Sie 125 g gekochten Couscous mit einer feingewdrfelten kleinen Pa-
prika und klein geschnittenem Schnittlauch und ersetzen damit das Schweinemett.

Gefiillte Zucchini:

1 Die Zucchini langs halbieren. Mit einem Essloffel das Mark der Zucchini auskratzen
und beiseitestellen.

2 Frihlingszwiebeln in Rollchen von ungefahr 3 mm Lange schneiden. Zucchinimark
wurfeln. Zwiebeln in kleine Wurfel schneiden. Krauter fein hacken.

3 Die Zutaten miteinander vermischen, mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver abschme-
cken und in die Zucchini fillen. Mit geriebenem Kase bedecken und ungefahr 25 Mi-
nuten bei hoher Hitze (200 °C) indirekt grillen, bis der Kase geschmolzen und leicht ge-
braunt ist. Mit gehackter Petersilie oder Schnittlauch servieren.

Tipp: Die Zucchini ist eines der vielseitigsten Gemuse auf dem Grill. Sie kann langs
oder quer in Scheiben geschnitten, gerollt, geflllt oder geraspelt (als Zucchini-Puffer)
gegrillt werden. Und sie verzeiht beim Grillen viele Fehler: ideal also flir Anfanger.
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ZUTATEN fiir 8 Portionen
e 1,5 kg Auberginen

e Salz

e 4 EL Olivenol

e 350 g Mozzarella

e 2 Fleischtomaten

e 4 Knoblauchzehen

o Pfeffer, frisch gemahlen
e 1 Bund frisches Basilikum

ZEIT
105 Minuten Vorbereitung,
45 Minuten Grillen

Direktes und indirektes Grillen

PARMIGIANA MIT
MOZZARELLA

Ein italienischer Auberginen-Auflauf (Parmigiana) kann sehr arbeits-
intensiv sein. In traditionellen Rezepten soll die Aubergine zudem in viel
Ol gebraten und meistens auch paniert werden. Wihrend die Ergebnisse
ohne Zweifel kostlich sind, enthalten sie viele Kalorien — nicht gerade ein
typisches Sommergericht. Hier eine leichtere Version.

ZUBEREITUNG

1 Die Stielansatze der Auberginen entfernen. Auberginen der Lange nach in 5 bis

6 mm dicke Scheiben schneiden und auf einen Backofenrost legen. Eventuell salzen,
stehen lassen und spater unter kaltem Wasser abspllen und gut trocken tupfen (nur
notig, wenn die Auberginen bitter sind).

2 Auberginenscheiben mit 2 EL Olivendl bepinseln und bei mittlerer Hitze circa

3 Minuten pro Seite direkt grillen, bis sie weich sind und Grillmarkierungen bekom-
men. Die fertig gegrillten Scheiben herunternehmen und auf einer Platte abkiihlen
lassen. Gegebenenfalls bis zur weiteren Verwendung kuhl stellen.

3 Mozzarella diinn aufschneiden, in einem Sieb 15 Minuten abtropfen lassen. Tomaten
waschen und in diinne Scheiben schneiden. Knoblauch schélen und fein hacken.

4 Eine Auflaufform mit 1 EL Olivendl fetten. Die Halfte der Auberginen in die Auflauf-
form legen und mit einer Prise Salz und etwas Pfeffer wiirzen. Knoblauch darauf ver-
teilen und mit den Tomatenscheiben bedecken, wieder salzen und pfeffern. Basilikum-
blatter auf den Tomaten arrangieren und gleichmaRig mit den Mozzarellascheiben
bedecken. Die restlichen Auberginenscheiben obenauf schichten. Mit einer letzten Pri-
se Salz und Pfeffer wiirzen und 1 EL Olivendl darlibertraufeln.

5 Die Luftzufuhr beim Grill 6ffnen und so die Hitze auf 220 °C erh6hen. Den Auflauf
circa 30 Minuten backen, bis die Auberginen weich sind, der Mozzarella geschmolzen
ist und die Tomaten beginnen zu zerfallen. In der Form servieren.

TIPP

Dazu passen ein knuspriges italienisches Brot, ein Baguette oder frischer Salat.
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ZUTATEN fiir 4 Portionen

500 g Zucchini

e 1 rote Chilischote

e 3 Knoblauchzehen

e 1 Dose gewiirfelte Toma-
ten (400 ml)

e 4 EL Olivenol

e 1 TL Kreuzkiimmel

o Fleur de Sel

o Pfeffer, frisch gemahlen

e 3 Eier (Gréfie M)

e 200 g tlirkischer Joghurt
(10 % Fett)

e 1 Bund Minze

¢ 200 g mittelalter Gouda
(ersatzweise Edamer)

e 6 Yufkateigblitter (etwa
4009)

ZEIT
30 Minuten Vorbereitung,
45 Minuten Grillen

ZUCCHINI-KASE-AUFLAUF

Dieses Grillgericht ist der italienischen Lasagne nachempfunden. Aller-
dings werden hier die Nudel- gegen Yufkateigbldtter ausgetauscht.
Das Besondere an diesem Rezept liegt in seiner Schlichtheit, deswegen
bedarf es eigentlich keiner weiteren Zutaten zum Aufpeppen —obwohl:
Schafskdse konnte Gouda weichen und die Minze der Petersilie ...

ZUBEREITUNG

1 Zucchini waschen, putzen und in 5 mm grof3e Wirfel schneiden. Chilischote putzen,
entkernen, Knoblauch schalen, beides fein wirfeln. Zucchini, Chili, Knoblauch und ab-
gegossene, gewlrfelte Tomaten 5 Minuten in 2 EL Olivendl anbraten. Mit Kreuzkiim-
mel, Salz und Pfeffer wirzen.

2 2 Eier mit Joghurt und Pfeffer verquirlen. Minze waschen, einige Blattchen beiseite-
legen, den Rest hacken und den Kase reiben.

3 2 Teigblatter in eine gedlte feuerfeste Form legen, mit etwas Ol bestreichen. Die
halbe Menge Gemusemischung, Kase, gehackte Minze und Joghurt-Ei-Masse gleich-
maRig darauf verteilen. Diese Schicht mit 2 weiteren Teigblattern belegen, Blatter
leicht eindlen, Ubrige Zutaten darauffiillen. Mit den restlichen Teigblattern bedecken.
4 Beim letzten Ei das Eigelb vom Eiweil3 trennen und mit dem Ubrigen Ol verriihren,
die Teigoberflache damit bestreichen. Den Auflauf im geschlossenem Grill bei mittlerer
Hitze von etwa 160 °C 45 Minuten indirekt grillen. Die Masse muss fest und die Ober-
flache goldbraun werden. Den Auflauf zum Servieren in Vierecke schneiden und mit
Minze garnieren.

TIPPS

1 Yufkateigblatter erhalt man in beinahe jedem turkischen Supermarkt. Yufkateig wird
aus Weizenmehl, Wasser und Salz hergestellt und in der turkischen Kiiche fur Borek
und andere Backwaren benutzt. Er erinnert an Blatterteig, wird jedoch knuspriger und
hat fertig gebacken eine nicht ganz so blattrige Textur. Strudelteig kommt dem Yufka-
teig schon naher und ist vermutlich die osterreichische Variante des turkischen Vorbil-
des. Das griechische Gegenstlick ist der Filoteig.

2 Als Getrank passt Ayran: 500 g Naturjoghurt mit etwa 500 ml Wasser mischen und
leicht salzen. Ayran schmeckt am besten, wenn er kalt ist.
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ZUTATEN fiir 4 Portionen
e 5 EL Olivenol

e 3 EL Zitronensaft

e 2 Knoblauchzehen

e 1Zweig Rosmarin

e 1 Aubergine, mittelgrof§
e 2 Zucchini, mittelgrofs
e 2 rote Paprika

o 1 Zwiebel

e Salz, Pfeffer

e 1 Baguette

200 g Ziegenfrischkdse

ZEIT
30 Minuten Vorbereitung,
15 Minuten Grillen

118

Direktes Grillen

GEMUSEBAGUETTE MIT
ZIEGENFRISCHKASE

Viele Ihrer Gdiste werden Fleischiges mit einer Salatbeilage erwarten, wenn
sie zum Barbecue eingeladen werden. Mit diesen Gemtisebaguettes kon-
nen Sie eindrucksvoll unter Beweis stellen, dass es auch anders geht. Man
kann es wunderbar einige Stunden im Voraus zubereiten und so in aller
Ruhe die Gdste empfangen.

ZUBEREITUNG

1 Als Erstes die Marinade vorbereiten. Dazu das Olivendl und den Zitronensaft in eine
kleine Schiissel geben. Die Knoblauchzehen zerdriicken, die Rosmarinblatter vom
Zweig abstreifen und beides mit in die Schiissel geben, sehr gut mischen, beiseitestel-
len und ziehen lassen. Danach den Grill vorbereiten und aufheizen.

2 Aubergine und Zucchini waschen, die Stielenden abschneiden und quer in etwa

5 mm dicke Streifen schneiden. Die Paprika waschen, das Stielende herausschneiden,
Paprika vierteln, Kerne und die weilden Rippen entfernen. Die Paprika in 1 cm breite
Streifen schneiden. Zwiebel schalen und in Scheiben schneiden. Das Gemuse in eine
Aluschale geben und % der Marinade dartbergiefRen.

3 Die Aluschale bei indirekter Hitze auf den Grill stellen und das Gemuse ab und zu
umrihren, damit es nicht am Boden festbackt und sich die Marinade gleichmafig ver-
teilt. Nach etwa 10 Minuten mit Salz und Pfeffer abschmecken. Noch 5 Minuten zie-
hen lassen und dann beiseitestellen, um es auf Zimmertemperatur abzukthlen.

4 Das Baguette in ungefahr 15 cm lange Stlicke teilen, aufschneiden und mit der rest-
lichen Marinade bestreichen. Am besten nimmt man dazu einen Kiuchenpinsel. Die Ba-
guettestiicke grof3zligig mit Ziegenfrischkase bestreichen. Das abgekiihlte Gemuse auf
den Kase geben und die Gemusebaguettes servieren.

TIPP

Das Gemuse kann auch einzeln direkt gegrillt werden. Dazu die Paprika und die Zwie-
bel nur vierteln, die Aubergine und Zucchini nicht quer, sondern langs aufschneiden.
Dies hat den Vorteil, dass sie weniger Stiicke wenden mussen. Die Marinade mittels
Pinsel beim Grillen auf das Gemuse streichen. Jede Seite des Gemuses circa 5 Minu-
ten grillen. Dies bedeutet jedoch eine wesentlich langere Gesamtgrillzeit.

Griines auf den Grill!



Griines auf den Grill! 119



120 Griines auf den Grill!



ZUTATEN fiir 4 Portionen

e 400 g Prinzessbohnen

e 125 g Bacon

e 2 Schalotten

e einige Stiele krause
Petersilie

e Salz, Pfeffer

e Sonstiges: Zahnstocher

ZEIT
20 Minuten Vorbereitung,
20 Minuten Grillen

Indirektes Grillen

BOHNEN IM
SPECKMANTEL

Bohnen mit Speck kennt eigentlich jeder, aber hier bekommen Sie eine
Variante, die auch auf dem Grill zubereitet werden kann. Eine herzhafte
und geschmackvolle Beilage, die als Wunderwaffe zu nahezu jedem
Fleischgericht passend eingesetzt werden kann, besonders gut aber zu
Rindfleisch.

ZUBEREITUNG

1 Die Prinzessbohnen waschen, nach Wunsch die Enden abschneiden und in acht
Portionen aufteilen. Jede Portion mit einer Scheibe Bacon umwickeln und mit einem
Zahnstocher fixieren. Die Bohnenpackchen indirekt circa 20 Minuten grillen.

2 Die Schalotten in feine Wiirfel schneiden und die Petersilie fein hacken.

3 Die fertigen Bohnenpackchen nach dem Grillen mit Salz (vorsichtig, da der Bacon
schon einiges an Salz mitbringt) und Pfeffer wiirzen, mit den Schalotten und der Peter-
silie bestreuen und servieren.

TIPPS

1 Prinzessbohnen gibt es in jedem gut sortierten Supermarkt. Im Gegensatz zu ande-
ren Bohnen aus der Buschbohnenfamilie sind sie zarter und der typische Faden fehlt,
den man sonst vor der Zubereitung entfernen sollte.

2 Frische, lose Ware ist besser, weil man bei den abgepackten Prinzessbohnen
schlecht tberprifen kann, ob sie noch knackig sind.

3 Anstelle von Prinzessbohnen funktioniert’s auch mit griinem Spargel.
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ZUTATEN fiir 8 Portionen

e 2 Dosen rote Kidneyboh-
nen (a 400 g)

e 2 Zwiebeln

e 1 Packung Bacon (100 g)

e 1 EL Harissa-Chilipaste

e 50 ml Bourbon-Whiskey

e 250 ml passierte Tomaten

e 2—3 Knoblauchzehen, fein
geschnitten

e 100 ml BBQ-Sauce (je
nach Geschmack, Rezept
Seite 52)

o 15 TL Kreuzkiimmel, frisch
gemorsert

o Pfeffer, Salz

e 1 Prise Chipotle

e Sonstiges: 1 feuerfeste
Form mit 2  Inhalt; einige
Scheite Hickoryholz

ZEIT

30 Minuten Vorbereitung,
60 bis 9o Minuten Grillen

122

BOURBON-BBQ-BEANS

Endlich einmal so richtig geniale Cowboy-Bohnen. Krdftig, mit Rauch-
geschmack, leichter SiifSe und etwas Schdirfe. Fiir Teammitglied Andreas
Oppermann gehoren sie unbedingt zum Barbecue, wie ein ordentliches
Sttick Fleisch und ein kaltes Bier. In den Stidstaaten sind die Bohnen
beliebt, weil sie den bei einem Barbecue reichlich getrunkenen Whiskey
,aufsaugen’ Bei unserem Rezept brauchen Sie nicht selbst zu trinken,
denn wir geben den Whiskey schon bei der Zubereitung zu. So schmeckt
der Wilde Westen.

ZUBEREITUNG

1 Den Grill auf niedrige Hitze (etwa 120 °C) vorheizen.

2 Die Bohnen in einem Sieb abtropfen lassen und die Flussigkeit aufbewahren. Die
Zwiebeln schalen und grob schneiden.

3 Die Auflaufform direkt Gber der Glut platzieren und den Bacon darin anbraten. Wenn
er etwas angebraunt ist, herausnehmen und auf einem Kiichentuch abtropfen lassen.
In dem ausgelassenen Fett die Zwiebelstlicke leicht anbraunen. Dann die Harissa-Pas-
te dazugeben, kurz durchschwenken, Form von der Glut nehmen und sofort mit dem
Whiskey abloschen. Wieder Uber die Glut stellen, kurz einkochen lassen und mit den
passierten Tomaten auffullen.

4 Knoblauch, Bohnen, BBQ-Sauce und Kreuzkiimmel dazugeben, gut durchriihren und
mit Pfeffer und Salz abschmecken. Vorsicht mit dem Salz! Der Bacon bringt einiges an
Wirze mit. Die Mischung sollte etwas sif3, scharf und kraftig nach Bacon schmecken.
5 Die Auflaufform neben die Glut stellen und die Baconscheiben auf den Bohnen ver-
teilen. Die Bohnen nun mindestens eine Stunde indirekt grillen. Sie dirfen nur leicht
vor sich hin kocheln. Dabei nach und Hickoryholz auflegen, das den Bohnen einen
herzhaften Rauchgeschmack gibt.

6 Am Ende die Konsistenz mit dem aufbewahrten Bohnensud korrigieren und ein we-
nig mit Chipotle wirzen.

TIPPS

1 Sollten Sie gleichzeitig einen Braten auf dem Grill liegen haben, stellen Sie die Boh-
nen direkt unter das Fleisch neben die Glut. Fett und Fleischsaft tropfen in die Bohnen
und geben ihnen einen unvergleichlichen Geschmack! Falls Kinder dabei sind: Das Re-
zept funktioniert auch ohne Whiskey, dann nehmen Sie zum Abléschen Wasser.

2 Die Bohnen konnen auch am Vortag vorbereitet werden. Schmeckt so noch besser.
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ZUTATEN fiir 6 Portionen
e 3 Zwiebeln

e 1 gelbe oder rote Paprika

e 1 Zucchini

e 1 Aubergine

e 250 g Champignons

* 300 g Kirschtomaten

e 1 Bund glatte Petersilie

e 6 Knoblauchzehen

e 350 ml Olivendl

e 2 EL Krdiuter der Provence
e Salz, Pfeffer

e Paprikapulver, edelstifs

e Sonstiges: 6 Holzspiefse

ZEIT

Am Vortag beginnen!

40 Minuten Vorbereitung,

5 Minuten Grillen; Marinier-
zeit: mindestens 12 Stunden

124

Direktes Grillen

TURKISCHE
GEMUSESPIESSE

GemtisespiefSe sind nicht nur die perfekte Beilage zum Grillfleisch,
sondern lassen auch die Herzen der Vegetarier hoher schlagen. Das hier
ist ein traditionelles tiirkisches Rezept, bei dem das Gemdise tiber Nacht
mariniert wird. Je Idinger die frischen Zutaten die Chance haben, die
Aromen der Gewdlirze in sich aufzunehmen, desto feiner der sich ent-
faltende Geschmack.

ZUBEREITUNG

1 Das Gemuse waschen, Zwiebeln schalen, bei der Paprika die Kerne entfernen und
wie Zucchini und Aubergine in etwa 1,5 cm breite Stlicke schneiden.

2 Champignons putzen, eventuell halbieren. Kirschtomaten und restliches Gemse
abwechselnd auf die HolzspieRRe stecken, so dass sie schon bunt werden.

3 Petersilie und Knoblauch grob hacken und mit Olivendl und Krautern der Provencge in
einer Ruhrschissel mischen.

4 Die Gemusespielde in ein passendes Gefal legen, grof3ztigig mit der Olivendlmi-
schung betraufeln, bis sie aufgebraucht ist, und anschlieRend abdecken. Das Ganze
Uber Nacht im Kuihlschrank ziehen lassen.

5 Die Spief3e Uber heiRer Glut kurz von allen Seiten grillen, nach Bedarf salzen, pfef-
fern und mit dem Paprika leicht wiirzen, dann servieren.

TIPPS

1 Wenn Sie in Eile sind, suchen Sie lieber eine andere Beilage (z. B. Gemischtes Grill-
gemduse auf Seite 126). Das Gemuse muss wirklich lange, mindestens tGber Nacht ma-
rinieren. Je langer, desto intensiver wird das frische, mediterrane Aroma der SpielRe.
Wenn Sie daflir keine Zeit haben, entsteht statt eines Hochgenusses eines der lang-
weiligsten Grillgerichte der Welt. Ubrigens: Fast alle Gemiise der Saison lassen sich fiir
diese Spiel3e verarbeiten.

2 Chilipulver oder Rosenpaprika geben dem Ganzen eine scharfere Note. Einfach mal
ausprobieren.
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ZUTATEN fiir 4 Portionen

e je 1 rote und gelbe Paprika

e je 1 grtine und gelbe Zuc-
chini

e 1 Aubergine

e Salz

e 3 Knoblauchzehen

e 1 Zweig Rosmarin

e 1 Zweig Thymian

e 1 TL Fleur de Sel

o Pfeffer, frisch gemahlen

e 50 ml Olivendl

e 2 EL Balsamico-Essig

e 1 EL Honig

e Sonstiges: Grillwok, Alu-
grillschale oder Auflauf-
form

ZEIT
25 Minuten Vorbereitung,
15 Minuten Grillen

126

Direktes Grillen

GEMISCHTES
GRILLGEMUSE

Diese Gemtisebeilage passt zu fast allem Gegrillten. Damit bringen Sie
zusdtzliche Vitamine auf den Teller und sorgen so flir eine ausgewogene
Erndhrung. Das Ganze ist sehr leicht herzustellen und bei der Vorbereitung
kénnen Sie die ganze Familie oder Ihre Gdiste mit einspannen.

ZUBEREITUNG

1 Paprikas waschen, putzen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Zucchini und
Aubergine waschen, Ansatze abtrennen und in etwa 5 mm dicke Scheiben schneiden.
2 Die Auberginenscheiben salzen und stehen lassen. Knoblauch schalen, Krauter
waschen, abtrocknen, Thymianblattchen abstreifen. Krauter grob, Knoblauch fein
hacken.

3 Auberginenscheiben trocken tupfen, mit dem restlichen Gemuse und den Krautern
in eine Schussel geben, Fleur de Sel, Pfeffer und Olivendl zugeben und gut durch-
mengen.

4 Die Mischung in einer Alugrillschale, Auflaufform oder einem Grillwok portionsweise
Uber der Glut jeweils etwa 15 Minuten grillen, bis das Gemtse gar ist. AnschlieRend
das gegrillte Gemuse in einer Schissel mit Balsamico-Essig, Honig und Salz abschme-
cken.

Griines auf den Grill!



Thomas Zapps Weltmeister-Grilltipp

VOR ORT KAUFEN

Hochwertige Lebensmittel kaufe ich vorwie-
gend bei ortlichen Produzenten. Es mag

ein wenig teurer sein, dafur ist aber auch die
Qualitat oft aulserordentlich gut.

Meine bevorzugten Ansprechpartner sind
Hofladen, kleine Bauernhofe und ortliche
Handler. Dort bekomme ich Fleisch, Gemuse
und Obst wie in keinem Supermarkt der
Umgebung. Vor allem: Dort hat man Zeit fur
ein Gesprach und fur Beratung und man kann
testen, bevor man etwas kauft.
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ZUTATEN fiir 4 Portionen

Gegrillter Salat

e 2 Romana-Salatherzen

e Krduterbutter, nach Belie-
ben

e Parmesan, nach Belieben

e Salz, Pfeffer

e dunkler Balsamico-Essig,
nach Belieben

Krauterbutter (Vorrat)

e 3 EL gehackte frische Kii-
chenkrduter nach Wahl,
davon mindestens 1 EL Pe-
tersilie; AufSerdem geeig-
net: Kerbel, Majoran, Ore-
gano, Thymian, Basilikum
oder Borretsch. Liebstockel
und Salbei vorsichtig do-
sieren

e 1 Knoblauchzehe

® 250 g Butter

e Salz, Pfeffer

e Limettensaft (nach Belie-
ben)

ZEIT

15 Minuten Vorbereitung,
5 Minuten Grillen

GEGRILLTER SALAT

,Ein Salat kann nattirlich nicht vom Grill kommen.“ Wirklich nicht? Doch,
nattirlich! Diese Beilage ist so gut, dass man damit sogar Grill-Weltmeister
werden kann: Bei der WM 2008 war der Grillsalat die Begleitung zum
Rindfleischgang im BBQ-Scouts-Menii. Es funktioniert ganz einfach und
Sie sichern sich bei Ihren Gdsten einen Uberraschungseffekt. Durch die
kurze Garzeit bleibt der Salat weitgehend fest, verliert aber etwas an Bit-
terstoffen und wird dadurch bekémmlicher.

ZUBEREITUNG

1 Fir die Krauterbutter die Kiichenkrauter und Knoblauch fein hacken und zur Butter
(Raumtemperatur) geben, sorgfaltig verkneten. Mit Salz, Pfeffer und einem Spritzer
Limettensaft abschmecken. Halt sich 1 Woche im Kuhlschrank.

2 Romanasalat putzen und bei Bedarf die duReren Blatter entfernen, dann der Lange
nach halbieren. Blatter leicht auseinanderbiegen und mit Krauterbutter bestreichen.

3 Salat direkt bei ungefahr 200 °C auf der aufgeschnittenen Seite grillen (2 bis 3 Minu-
ten). Die Butter schmilzt und verteilt sich nach dem Wenden. Parmesanflocken mit
einer Reibe hobeln. Ist der Salat leicht gebraunt, wenden und mit den Parmesanflocken
bestreuen. Grilldeckel schlieBen. Der Salat ist fertig, wenn der Kase geschmolzen ist.
4 Zum Servieren Enden abschneiden und mit Balsamico betraufeln.
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ZUTATEN

fiir jeweils 4 Portionen

Maiskolben

e 2 Zweige Thymian

e 1Zweig Rosmarin

e 1 Bund krause Petersilie

e 2 Knoblauchzehen

e 200 g Butter (Zimmer-
temperatur)

e 1 TL Zitronensaft

e 1TL Salz

o Pfeffer, Zucker

e 4 Maiskolben

Gegrillte Avocado mit
Balsamico-Creme

e 2 reife Avocados

e 2 EL Olivendl

e Meersalz, grob

o Pfeffer

e 4 TL Balsamico-Creme

ZEIT

e Maiskolben: 15 Minuten
Vorbereitung, 25 Minuten
Grillen

e Gegrillte Avocado:
10 Minuten Vorbereitung,
10 Minuten Grillen

130

Indirektes Grillen

GEGRILLTE MAISKOLBEN
UND AVOCADO

Maiskolben behalten beim Grillen einen stdrkeren Eigengeschmack, als
wenn sie gekocht werden. Sie sind eine typisch amerikanische Beilage,
die nicht nur bei Kindern sehr beliebt ist. Avocado hingegen passt als er-
[frischende Zugabe vom Grill sehr gut zu mediterranen Gerichten. Der
Genuss gerdt durch die Rostaromen und die etwas weichere Konsistenz
der Avocado zu einem echten Aha-Erlebnis.

ZUBEREITUNG

Maiskolben: Die Krauter waschen. Thymian- und Rosmarinblattchen von den Zweigen
abstreifen, Knoblauch schélen und ebenso wie die Krauter fein hacken. Alles sollte so
klein gehackt sein, dass spater keine storenden Stuckchen in der Butter bemerkbar
sind. Butter mit einer Gabel durchkneten, die gehackten Krauter, den Knoblauch und
Zitronensaft hinzugeben, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und alles gut ver-
kneten. Maiskolben von Blattern und Faden befreien. Etwa 25 Minuten indirekt grillen,
bis sie langsam eine braunliche Farbe annehmen. Danach vom Grill nehmen, mit der
Krauterbutter bestreichen und servieren.

Tipp: Nehmen Sie Zuckermais fiir dieses Gericht. Zwischen Juli und November ist er
in vielen Supermarkten oder frisch vom Markt erhaltlich. Gegrillte Maiskolben passen
als Beilage gut bei einem amerikanischen Grillabend mit Rindersteaks.

Gegrillte Avocado mit Balsamico-Creme: Die Avocados der Lange nach halbieren
und den Kern entfernen, dann mit einem Loffel oder scharfen Messer die Avocadohalf-
ten vorsichtig von der Haut befreien. Die halbierten Avocados mit dem Olivendl einpin-
seln und mit etwas grobem Meersalz und Pfeffer wirzen. Bei mittlerer direkter Hitze
moglichst mit geschlossenem Deckel circa 10 Minuten grillen, bis die Avocados warm
und weich sind und Rostaromen bekommen haben, dabei mehrfach vorsichtig wen-
den. Mit jeweils 1 TL Balsamico-Creme betraufeln und servieren.

Tipp: Achten Sie darauf, dass die Avocado nicht Uberreif ist. Bei zu reifer Frucht wird
das Schélen und Grillen fast unmoglich. Gegrillte Avocado eignet sich auch als Zutat
flr eine Salsa oder Guacamole.
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ZUTATEN fiir 4 Portionen

e 2 Knoblauchzehen

e 6 EL Olivendl

e 2 EL Balsamico-Essig

e 2 TL mittelscharfer Senf

e 1 TL Thymian, getrocknet

e 15 TL Meersalz, grob

e 15 TL Pfeffer, grob gemah-
len

e 250 g Austernpilze

e je 2 rote und gelbe Paprika

e 1 Bund glatte Petersilie

e Sonstiges: 1 Gefrierbeutel

ZEIT

20 Minuten Vorbereitung,
30 Minuten Grillen; Mari-
nierzeit: 30 Minuten

Direktes Grillen

GEGRILLTER PAPRIKA-
AUSTERNPILZ-SALAT

Paprika vom Grill schmeckt in vielen Variationen. Gegrillt wird ihre StifSe
hervorgehoben, die sehr gut mit dem leicht bitteren Geschmack der Aus-
ternpilze harmoniert. Die Rostaromen unterstreichen das Aroma und
Uberraschen in Verbindung mit der Vinaigrette durch eine mediterrane
Note. Ein milder Balsamico-Essig verleiht dem Gerichte eine angenehm
leichte Scure.

ZUBEREITUNG

1 Den Knoblauch schalen und fein hacken. Olivendl, Balsamico-Essig und Senf zu ei-
ner Vinaigrette verriihren, dann Knoblauch, Thymian, Salz und Pfeffer unterriihren.

2 Die Austernpilze waschen, in mundgerechte Stlicke schneiden und in einer Schiissel
oder einem Gefrierbeutel mit etwa der Halfte der Vinaigrette fur ungefahr 30 Minuten
bei Zimmertemperatur marinieren.

3 Die Paprika im Ganzen fiir etwa 15 bis 20 Minuten grillen. Dabei gelegentlich wen-
den, bis sie von allen Seiten schwarz werden, beiseitestellen. Dann die Austernpilze
auf einem engen Rost oder in einer Iochrigen Grillpfanne rund 15 Minuten tber direk-
ter Hitze garen, dabei gelegentlich wenden.

4 Die Paprika hauten (siehe Tipp 1) und in mundgerechte Stiicke schneiden, Petersilie
hacken. Anschlief3end Austernpilze, Paprika und Petersilie in einer Schiissel mit der
restlichen Vinaigrette vermengen und bei Zimmertemperatur servieren

TIPPS

1 Legen Sie die Paprika nach dem Grillen in einen Gefrierbeutel und lassen Sie sie fur
etwa 10 Minuten ruhen. Durch den entweichenden Wasserdampf |6st sich die Haut
und lasst sich dann mit einem Kiichenmesser leicht entfernen.

2 Dieses Gericht lasst sich bequem am Vortag vorbereiten, etwa 1 Stunde vor dem Es-
sen aus dem Kihlschrank nehmen, damit der Salat sein Aroma entfalten kann. Wie
fast immer, passt das Pilzaroma dieses Salats gut zu Fleischgerichten, aber auch Vege-
tarier werden mit diesem Gericht rundum gliicklich.
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ZUTATEN

fiir jeweils 4 Portionen

Gerostete Paprika

e 4 rote Spitzpaprika

e 2 Knoblauchzehen

e 3 EL Olivendl

o 1 TL Zitronensaft

e Meersalz

e Sonstiges: 1 Gefrierbeutel

Gegrillte Gazpacho

e 8 grofSe Strauchtomaten

e 3 rote Paprika

e 2 rote Zwiebeln

e 1 rote Chilischote

e 1 Salatgurke

e 2 Knoblauchzehen

e 2 EL frisches Basilikum

e 5 EL Olivenol

e 1 EL WeifSweinessig

o 1 TL Zucker

e 1TL Salz

e 15 TL grober Pfeffer, frisch
gemahlen

e 500 ml Tomatensaft

e Sonstiges: Gefrierbeutel

ZEIT

e Gerdstete Paprika:
25 Minuten Vorbereitung,
10 Minuten Grillen

e Gegrillte Gazpacho:
10 Minuten Vorbereitung,
60 Minuten Grillen

Direktes Grillen

GEROSTETE PAPRIKA UND
GEGRILLTE GAZPACHO

Gerdstete Paprika ist, ob kalt oder lauwarm, eine leckere und leichte Beila-
ge, die auf dem Grill gut ein leichtes Raucharoma annimmt. Sie eignet
sich zur frischen Vorspeise, die wegen ihrer StifSe auch von Kindern gern
gegessen wird. Die Gazpacho bekommt durch das gegrillte Gemdiise einen
besonderen Pfiff — leichte spanische Sommerkliche.

ZUBEREITUNG

Gerostete Paprika: Den Strunk der Paprika entfernen, die Kerne und Rippen auskrat-
zen. Die Paprikaschoten im Anschluss circa 10 Minuten unter haufigem Wenden gril-
len, bis die Haut Blasen wirft und eine dunkelbraune bis schwarze Farbe annimmt. Die
gegrillten Paprika in einen Gefrierbeutel geben, diesen verschlieRen und fir 10 Minu-
ten beiseitelegen. Den Knoblauch in diinne, ungefahr 1 bis 2 mm dicke Scheiben
schneiden. Die Paprika aus dem Beutel holen, Haut abziehen, grob stlickeln und auf
einem Teller anrichten. Die Knoblauchscheiben dartber verteilen, mit Olivendl und
Zitronensaft betraufeln und mit Meersalz abschmecken.

Tipps: Als Vorspeise serviert, reicht man noch ein Baguette dazu. Als Beilage passen
gegrillte Paprika besonders zu herzhaften Rind- und Schweinefleischgerichten. Mit
gegrillten Auberginen, Pilzen, Tomaten und Zucchini ideal fir einen Antipasti-Teller.

Gegrillte Gazpacho: Tomaten und Paprika im Ganzen fur 15 bis 20 Minuten direkt
Uber mittlerer Hitze grillen. Dabei gelegentlich wenden, bis sie von allen Seiten schwarz
werden, dann wie oben verfahren und in einen Gefrierbeutel legen. Inzwischen Zwie-
beln vierteln und zusammen mit der Chilischote fur etwa 10 Minuten direkt grillen, bis
sie leicht angebraunt sind. Danach die Salatgurke schalen, langs halbieren und mit
einem Teeloffel die Kerne entfernen. Tomaten und Paprika hauten, die Kerne und den
Stiel der Paprika entfernen. Eine halbe Gurke und eine Paprika fein wirfeln und beisei-
testellen. Knoblauchzehen schélen und mit dem restlichen Gemtse in einer Kiichen-
maschine oder mit einem Plrierstab fein purieren. Basilikum fein hacken, Olivendl,
Weildweinessig, Zucker, Salz und Pfeffer dazugeben und gut durchriihren. Nach Ge-
schmack mit Tomatensaft verdiinnen. Gewdrfelte Gurke und Paprika einriihren und im
Kihlschrank etwa 4 Stunden abkiihlen lassen. Kalt servieren.

Tipps: Die Gazpacho lasst sich gut am Vortag vorbereiten. Als Variante konnen Sie die
kalte Suppe mit warmen gegrillten Garnelen servieren.
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ZUTATEN fiir 4 Portionen

e 2 Knoblauchzehen

e % rote Thai-Chili

e 4 EL Rapsol

e % unbehandelte Zitrone

e Salz, Pfeffer

e 4 Garnelenschwdnze ohne
Schale (a etwa 100 g)

e Sonstiges: 4 HolzspiefSe
(etwa 15 cm lang)

ZEIT

Lange Marinierdauer!

15 Minuten Vorbereitung,
5 bis 10 Minuten Grillen;
Marinierzeit: 6 Stunden

Indirektes Grillen

GESPIESSTE
RIESENGARNELEN

Dieses Fingerfood wird in asiatischen Garktichen oft angeboten. Ob Bang-
kok, Hanoi oder chinesische Metropolen, aus dem StrafSenbild asiatischer
Stddete sind die kleinen, meist mit Holzkohlegrill ausgestatteten Garkiichen
nicht wegzudenken. Auch auf dem eigenen Grill kann man diesen kleinen
Imbiss mit seinem feinen Geschmack leicht selbst machen.

ZUBEREITUNG

1 Die Holzspief3e etwa 15 Minuten in Wasser legen und einweichen lassen.

2 AnschlielRend die Marinade zubereiten. Dazu Chili waschen, aufschneiden, von Ker-
nen und Innenhauten befreien. Dann Knoblauch und Chili fein hacken, mit Olivenal,

1 EL Zitronensaft und 1 EL abgeriebener Zitronenschale in einer flachen Schussel kraf-
tig verrthren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3 Die Garnelen splilen und trocken tupfen, danach in die Marinade geben und alles
gut vermengen. Die Schissel abdecken und Garnelen im Kihlschrank fiir mindestens
6 Stunden durchziehen lassen. Danach die marinierten Garnelen der Lange nach auf
die SpielRe stecken.

4 GarnelenspielRe flr ungefahr 6 bis 8 Minuten indirekt grillen, bis sie eine rosa Farbe
annehmen. Das Garnelenfleisch sollte beim Servieren noch saftig sein, und wer mag,
kann noch etwas von der Marinade darubertraufeln.

TIPPS

1 Garnelenspief3e sind fir jede Art von Marinade dankbar. Sehr gut wiirden sich hier
auch 1 EL Limonenschale, 1 EL Limonensaft und 1 EL geriebener Ingwer anstelle der
Zitrone machen. Ubrigens: Ein guter Dip zu den SpieRen ist die Erdnusssauce von der
folgenden Seite.

2 Riesengarnelen, auch Prawns genannt, gehoren zur Familie der Krabben und kom-
men sowohl im SiiRwasser als auch in der Tiefsee vor. Sullwassergarnelen aus Asien
sind in der letzten Zeit allerdings haufig durch ihre hohen Schadstoffbelastungen in
Misskredit gekommen, deshalb sollte man auf Bioprodukte achten oder Tiefseegarne-
len nehmen. Damit die Tiefkihlware frischer schmeckt, GbergielRen Sie die unaufge-
tauten Garnelen mit kochendem Salzwasser und lassen sie eine knappe Minute darin
stehen. Danach spllen Sie sie griindlich mit kaltem Wasser ab.
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ZUTATEN fiir 8 Portionen

Konigs-Garnelen-Spiel3e

e 1 kg Garnelen (vorgekocht,
kiichenfertig; TK-Ware)

* 500 g getrocknete Toma-
ten

e Sonstiges: lange Holz-
spiefSe (circa 20 cm lang)

Marinade

e 10 Knoblauchzehen, fein
geschnitten und gehackt

e 100 ml Olivenol

e 100 ml rote Asia-/Thai-
Chilisauce siif$-sauer

e 30 ml griine Chilisauce,
scharf

e 4 EL Honig

e 4 Piri-Piri aus dem Glas,
entkernt, fein gehackt

e 40 ml Kirschwasser

Fernostliche Erdnuss-
sauce (500 ml)

e 3 EL brauner Zucker

e 2 EL Reisessig

e % Chilischote

e 1 TL Shrimppaste

e 250 ml Kokosmilch

¢ 250 g Erdnussbutter

ZEIT

e Kénigs-Garnelen-SpiefSe:
45 Minuten Vorbereitung,
15 Minuten Grillen

e Ferndstliche Erdnuss-
sauce: 20 Minuten
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Indirektes Grillen

KONIGS-GARNELEN-
SPIESSE

Schauen Sie blof$ nicht im Lexikon nach, was Kénigs-Garnelen sind. Die
gibt es nicht. Das Gericht heifit so, weil die gespiefSten Garnelen eines der
Lieblingsgerichte von Thomas Brinkmann, dem Teamchef der BBQ-Scouts,
sind. Als Anftihrer der besten deutschen Griller durfte er sich Deutscher
Grillkonig 2009 nennen. Kaum eines seiner Barbecues startet nicht mit
dieser kostlichen Vorspeise. Passend dazu: eine typisch asiatische Erdnuss-
sauce, die in Indonesien, Malaysia und Thailand ihre Freunde hat.

ZUBEREITUNG

Konigs-Garnelen-Spiel3e: Garnelen wie im Tipp 2 auf Seite 139 beschrieben auftau-
en. Die Zutaten der Marinade in einer Schiissel gut miteinander vermischen. Garnelen
und getrocknete Tomaten langs aufspieRen, jeweils abwechselnd 3 Garnelen und 2 To-
maten pro Spiel3. SpieRe und Marinade in einen dichten Kunststoffbehalter geben,
vorsichtig, aber grindlich schitteln und tGber Nacht im Kihlschrank durchziehen las-
sen. Die Garnelenspiel3e bei mittlerer Hitze von etwa 160 °C circa 15 Minuten lang in-
direkt grillen. Direkt vom Grill als Fingerfood reichen oder mit einer Scheibe Baguette
und etwas Erdnusssauce (siehe unten) auf dem Teller servieren.

Tipps: Diese SpieRe nicht direkt grillen, damit kein Ol in die Glut tropft. Marinaden fiir
Garnelen lassen lhrer eigenen Kreativitat grof3en Spielraum. Mixen Sie einfach mal Zu-
taten zusammen, die Sie mdgen: Egal ob Ol, Ketchup, Chilisauce, Schnaps, Teriyaki-
Sauce, flissige Butter, Honig, Knoblauch, Gewlirze — was auch immer.

Fernostliche Erdnusssauce: Zucker in einem Topf leicht karamellisieren und mit Reis-
essig abloschen. Chilischote vom Kerngehause befreien, klein schneiden und mit der
Shrimppaste in den Topf geben, mit Kokosmilch auffillen. Etwa 10 Minuten leicht ko-
chen lassen. Erdnussbutter nach und nach dazugeben, gut vermischen, bis eine ho-
mogene Sauce entsteht. Sauce in eine Schale fullen und warm oder kalt servieren.
Tipp: Die Shrimppaste (erhéltlich im Asialaden) kann auch durch die gleiche Menge
Hummerbutter ersetzen werden. Die Erdnusssauce passt auch sehr gut zu den ge-
spieBten Garnelen auf der vorhergehenden Seite.
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ZUTATEN fiir 4 Portionen

e 4 Kalmar-Tuben oder
ganze Kalmare

e Saft einer halben Zitrone

e 1 Bund glatte Petersilie

e 1 Cocktailtomate

e 1 EL Kapern

e 2 Knoblauchzehen

160 g Schafskdse aus der
Salzlake

e Salz, Pfeffer

e 1 EL Olivendl

e Sonstiges: 4 HolzspiefSe
(etwa 6 cm lang)

ZEIT

30 Minuten Vorbereitung,
30 Minuten Grillen
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GEFULLTE KALMARE

Kalmare haben zehn Fangarme und sind damit keine Kraken (die haben
acht Arme) und auch keine echten Tintenfische (Sepia), denn sie leben im
offenen Meer (die Sepia am Boden in Kiistenncihe). Mit Kraken und Sepia
gemein haben die Kalmare, dass sie falsche Zubereitung mit gummi-
artiger Konsistenz bestrafen. Vom Grill (,a la plancha®) gelingt die Zube-
reitung dieses mageren Meerestieres aber meist leicht: knusprig, rauchig,
lecker!

ZUBEREITUNG

1 HolzspieRe wassern, die Kalmar-Tuben waschen oder gegebenenfalls ganzen Kalmar
ausnehmen und putzen wie in Tipp 1 beschrieben.

2 Petersilie und Tomate waschen und ebenso wie Kapern und Knoblauch fein hacken.
Den Kase zerbroseln, alles in eine Schissel geben und gut vermengen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

3 Die Masse locker in die Tintenfischtuben fiillen und jede an der Offnungsseite mit ei-
nem Holzspiel verschlieRen. Danach die gefillten Tuben mit Olivendl einreiben.

4 Den Tintenfisch etwa 1 bis 2 Minuten von jeder Seite direkt auf dem heiRen Rost an-
grillen, damit die Tuben eine Grillmarkierung erhalten. Anschlief3end circa 20 bis 25
Minuten bei etwa 160 °C indirekt weitergrillen. Der Tintenfisch ist fertig, wenn er eine
leicht goldene Farbe bekommt.

TIPPS

1 Wenn Sie ganze Kalmare gekauft haben, spllen Sie sie griindlich unter Wasser ab,
danach gut mit einem Kilichentuch abtrocknen. Ziehen Sie die diinne Haut ab und an-
schlief3end das Innere mit den Tentakeln aus dem Tintenfischkorper heraus. Schneiden
Sie die Tentakeln vom Kopf los und bewahren Sie sie auf. Die Tintenfischtuben (Kor-
perbeutel des Tintenfischs) umstulpen und griindlich waschen und trocken tupfen. Die
Tuben wieder umkrempeln und mit Zitronensaft betraufeln.

2 Zur Fullung eignen sich auch etwa 160 g vom Couscous-Salat (Seite 99).
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ZUTATEN fiir 4 Portionen
e 12 frische Jakobsmuscheln
e 1 EL Olivendl

e Salz, Pfeffer

Basilikumsauce
e 1 Bund Basilikum
e 1 Knoblauchzehe
e 80 ml Olivendl

e Salz, Pfeffer
ZEIT

30 Minuten Vorbereitung,
5 Minuten Grillen

Direktes Grillen

JAKOBSMUSCHELN AUF
BASILIKUMSAUCE

Diese ,griin-weifSe“ Kombination besticht nicht nur durch ihre Optik, son-
dern auch durch ihre Leichtigkeit des zart nussigen Aromas der Muscheln,
dem leichten Geschmack nach Meer im Verbund mit der wiirzigen Sauce.
Dieses Gericht empfiehlt sich als geschmackvolle Einstimmung zu einem
exklusiven Grillmenti: puristisch, aber sehr edel.

ZUBEREITUNG

1 Zum Offnen der Muscheln legt man sie etwa 30 Sekunden auf eine heiRe Grillplatte
und klappt dann die flachere Schale hoch.

2 Fir die Sauce die Basilikumblatter von den Stielen zupfen und klein schneiden. Den
Knoblauch grob hacken. Beides mit Olivendl in einem hohen GefalR mit dem Purierstab
fein purieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3 Das Muschelfleisch leicht ein6len und von 2 Seiten jeweils etwa 2 Minuten direkt
auf dem heiRen Rost angrillen, bis es eine Grillmarkierung erhalt.

4 Auf je einer der Muschelschalen einen Spiegel mit der Basilikumsauce herrichten
und jeweils drei Jakobsmuscheln in die Sauce setzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
servieren.

TIPPS

1 Wenn Sie Muscheln in der Schale kaufen, sollten diese, wie alle frischen Muscheln,
beim Kauf noch geschlossen sein. Alle schwarzen Innereien, der faserige Bart und der
orangerote Rogen (Corail) werden entfernt. Verwertet wird der zylinderformige weilde
Muskelstrang zwischen den Klappen.

2 Als jahreszeitliche Alternative zum Basilikum kann die Sauce auch aus 200 g ge-
kochten Roten Beten hergestellt werden.
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ZUTATEN fiir 4 Portionen
e 4 Austern (Fines de claire
oder Sylter Austern)

Thai-Chili-Sauce

e 1 rote Thai-Chilischote

e 1 Knoblauchzehe

e 10 g Ingwer, frisch
(ca.2cm Wurzel)

* 30 g Zucker

e 1 TL Speisestcirke

e 1 EL Reisessig

e Salz

ZEIT
25 Minuten Vorbereitung,
5 Minuten Grillen

THAI-AUSTERN

Man sagt, Ludwig der XIV, der ,Sonnenkdnig’, habe mit seinen Kurtisanen
regelmdfSig Unmengen an Austern geschliirft. Grillt man diese Variante
des Austerngerichts nach, Idsst sich das Verlangen des Sonnenkonigs nach
den rauchigen Austern mit ihrer stifS-scharfen Note nachvollziehen. Dank
der ,Austernbauern”ist der Genuss von Austern heute auch fiir Normal-
sterbliche erschwinglich und kein konigliches Privileg mehr.

ZUBEREITUNG

1 Die Chilis waschen, langs vierteln und ohne Kerngehause sehr klein schneiden. Den
Knoblauch und den Ingwer schalen und ebenfalls sehr fein hacken.

2 Zucker in einen Topf streuen und mit etwas Wasser befeuchten. Bei mittlerer Hitze
schmelzen. Danach die Chilis und den Knoblauch ungefahr 5 Minuten darin andtins-
ten, dann Hitze reduzieren. Den Topf vom Herd nehmen und kurz abkuhlen lassen.
Ingwer zugeben, 250 ml Wasser angief3en und unter Rilhren nochmals aufkochen.

3 Die Speisestarke mit etwas kaltem Wasser anriihren, mit dem Essig zum Sirup gie-
Ben und anschlieRend 3 Minuten kochen lassen. Nach Geschmack salzen und etwas
abkuhlen lassen.

4 Austern 6ffnen (siehe Tipp 1) und die Chilisauce in die gewolbte Schale fillen.

5 Die geflllten Austernschalen 2 bis 3 Minuten direkt grillen. Damit die Austern nicht
umkippen, kann man selbst geformte Ringe aus Alufolie unterlegen.

TIPPS

1 Zum Offnen der Austern bendtigen Sie ein Austernmesser, andere Messerklingen
konnten abbrechen. Nehmen Sie die Muscheln mit einem festen Tuch oder speziellem
Handschuh fest in die Hand. Achten Sie darauf, dass die gewdlbte Seite nach unten
zeigt. Mit dem Messer stechen Sie am Scharnier ein, durchtrennen dieses und fuhren
das Messer zwischen den beiden Schalenhalften rundherum. Dann die Oberhalfte ab-
nehmen, die untere Schale dabei waagerecht halten und das Muschelfleisch vorsichtig
mit dem Messer aus der Schale 16sen. Abgesplitterte Schalenreste immer von innen
nach aulen vom Rand der Muschel entfernten.

2 Anstatt der Thai-Sauce konnen Sie auch die gleiche Menge Cola-Whiskey-Sauce
oder BBQ-Sauce (beide Seite 52) verwenden.
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ZUTATEN fiir 4 Portionen

e 4 ausgenommene und
geschuppte Saiblinge
(@3o00g)

e 1 Bund glatte Petersilie

e 1TL Salz

o 1 TL Pfeffer

e 1 EL Estragon

e 1 EL Bdrlauchdl

e Sonstiges: 4 grofSe, ldng-
liche Kartoffeln, die in den
Bauchraum der Saiblinge
passen.

ZEIT
30 Minuten Vorbereitung,
25 Minuten Grillen

GEGRILLTER SAIBLING

Fragen Sie Ihren Fischhcdndler unbedingt mal nach Saiblingen. Ge-
schmacklich erinnert dieser Fisch an Lachsforellen, da er zur Gattung der
Lachsfische gehort. Sein Fleisch ist jedoch feiner und aromatischer im
Geschmack und Idisst sich gern von frischen Krdutern begleiten. Bei der
nun folgenden Zubereitungsart behdilt der Saibling seine Haut, die das
empfindliche Fleisch vor der Hitze schtitzt und sehr saftig hdlt.

ZUBEREITUNG

1 Die Saiblinge aufRen und innen waschen, abtropfen lassen und den Bauchraum mit
einem Kuchentuch trocken tupfen.

2 Petersilie fein hacken, mit Salz, Pfeffer, Estragon und dem Ol in eine Schiissel geben
und vermengen. Das Wurzol nun in den Bauchen der Fische verteilen.

3 Die Kartoffeln waschen (eventuell birsten) und langs eine schmale Scheibe ab-
schneiden, damit die Kartoffel eine Standflache bekommt. Die Kartoffel mit der Stand-
flache auf den Grillrost stellen und den Fisch mit der Bauchseite auf die Kartoffel set-
zen.

4 Den Fisch 20 bis 25 Minuten bei mittlerer Temperatur von etwa 160 °C indirekt gril-
len. Die Saiblinge sind fertig, wenn die Haut eine leicht goldene Farbe bekommt und
sich die Ruckenflosse wellt. Der Fisch sollte filetiert und ohne Haut gegessen werden.

TIPPS

1 Anstatt der Saiblinge eignen sich auch hervorragend Forellen. In der Barlauch-Sai-
son kann dieser auch anstelle der Petersilie verwendet werden, dann sollte man aber
das Barlauchol gegen die gleiche Menge Olivendl tauschen.

2 Wenn Sie zu Beginn des Grillvorgangs eine Handvoll Buchenholzspane zur Kohle ge-
ben, erhalt der Fisch einen leichten Rauchgeschmack.

3 Da der Fisch auf einer Kartoffel steht, die nur als Stander dient, klebt die Fischhaut
auch nicht am Rost oder an Fischgittern an. Mit dieser Methode bereiten Sie auch an-
dere Fischsorten wie zum Beispiel Wolfsbarsch ganz souveran zu.

4 \Wer noch mehr Wirze in ganze Fische einbringen will, der schneidet beidseitig
(senkrecht zur Mittelgrate) einige nicht zu tiefe Schnitte in Haut und Rickenfleisch
(das sogenannte Ziselieren). Damit erreicht man, dass der Fisch gleichmafiger gart
und den Grillgeschmack noch intensiver aufnimmt.
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Thomas Jensens Weltmeister-Grilltipp

SICH DUNN GRILLEN

Wie unser Buch zeigt, ist Grillen mehr als
Nackensteak und Wurst. Abwechslungsreich,
gesund und fettarm kann es sein. In nahezu
jede bewusste Ernahrung und Diat lasst sich
der Grill einbauen und Bikinifigur und Wasch-
brettbauch sind nicht gefahrdet.

Fisch, mageres Fleisch und Gemuse bekom-
men vom Grill ein ganz anderes Aroma als
aus der Teflonpfanne, und nur ein Hauch
von Ol ist notwendig, um ein Ansetzen am
Grillrost zu verhindern.
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Direktes Grillen

ZUTATEN fiir 4 Portionen KAB E LJAU I M
e 2 Kabeljaufilets (a 400 g)
« 150 ml Tomatenpesto aus

i SERRANONMANTEL

ken
o Pfeffer
Fettarmer Fisch wie der Kabeljau mit seinem weifSen Fleisch trocknet auf
ZEIT dem Grill schnell aus. Dem wirken hier Pesto und der Serranoschinken
50 Minuten Vorbereitung,
25 Minuten Grillen

«

entgegen. Wie man sieht, kann Kabeljau mehr sein als nur , Fish & Chips".
Wegen tiberfischter Bestdnde sollten Sie keinen Kabeljau aus der Nordsee
kaufen. Als Alternative empfiehlt sich Seelachsfilet.

ZUBEREITUNG

1 Die Filets mit dem Tomatenpesto bestreichen und mit etwas Pfeffer wirzen. Filets
aufrollen und jede Rolle dann in 4 einzelne Medaillons schneiden.

2 Jedes Medaillon vorsichtig in Serranoschinken wickeln, dann das Ganze 30 Minuten
im Kuhlschrank wieder etwas fest werden lassen.

3 Bei schwacher bis mittlerer direkter Hitze circa 25 Minuten grillen. Dabei den Deckel
schlief3en und die Medaillons mehrfach wenden, am besten mit einer Palette. Idealer-
weise servieren Sie den Fisch zu einem frischen Salat oder auf Pasta mit etwas Pesto.

TIPP
Den richtigen Gargrad des Fisches erkennt man am leichtesten, indem man von der
Seite vorsichtig mit einem spitzen Messer einsticht. Der Fisch sollte nicht mehr glasig
aussehen, sondern leicht rosa bis weil3. Die Kerntemperatur sollte bei 60 °C liegen.
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ZUTATEN fiir 4 Portionen

e 2 EL Limettensaft

e 2 EL Orangensaft

e 2 EL heller Balsamessig

e 2 EL mittelscharfer Senf

e 2 EL Honig

e 2 EL frischer Schnittlauch

e 1TL Salz

e 15 TL Pfeffer

e ¥ Knoblauchzehe

e % TL Chilipulver

¢ 50 ml Rapsél

e 600 g Lachsseite (ohne
Grdten, mit Haut)

e Salz, Pfeffer

e 2 Limetten

e Sonstiges: 1 Grillplanke
(siehe Tipp Seite 84)

ZEIT
20 Minuten Vorbereitung,
25 Minuten Grillen

Indirektes Grillen

LACHS AUF DER
ZEDERNPLANKE

Im Gegensatz zum herkbémmlichen Grillen wird das Grillgut beim Einsatz
von Grillplanken sehr schonend geqart. Planken aus dem Holz der Rotzeder
verleihen dem Grillgut eine wiirzige, rauchige Note. Das Holz duftet stark
aromatisch und wurde schon von den nordamerikanischen Indianern zum
Zubereiten ihrer Speisen verwendet. Das Plankengrillen bringt Abwechslung
in ein Menti und sieht beeindruckend aus — vor allem, wenn Sie den Fisch
direkt von der Planke aus servieren.

ZUBEREITUNG

1 Die Planke fiir 30 bis 60 Minuten in kaltes Wasser legen. Wahrenddessen alle Zuta-
ten fiir das Dressing auRer dem Ol in einen Mixer oder Mixbecher geben und unter
langsamer Zugabe des Ols zu einer glatten Sauce mixen.

2 Den Lachs salzen und pfeffern. Im Abstand von 2 bis 3 Zentimetern den Lachs bis
auf die Haut einschneiden, die Haut aber nicht durchtrennen. Den Fisch vollstandig
mit der Sauce einpinseln und die Einschnitte im Lachs mit halben Limettenscheiben
spicken.

3 Planke aus dem Wasser nehmen und fir 2 bis 3 Minuten direkt auf den heif3en Grill-
rost legen, bis sie anfangt, leicht zu qualmen.

4 Den Lachs mit der Hautseite nach unten auf die Planke legen und 20 bis 25 Minuten
im geschlossenen Grill bei mittlerer bis hoher Hitze von 180 bis 200 °C grillen, bis das
Fischfleisch fest wird und das austretende Eiweil3 zu stocken beginnt.

TIPPS

1 Anstatt der Sauce konnen Sie auch Krauterpesto verwenden. Hierzu 1 Bund ge-
mischte Krauter (Basilikum, Oregano, Schnittlauch, Salbei) waschen, gut abtropfen
lassen und Blatter von den Stielen zupfen. 60 g Pinienkerne in einer Pfanne anrosten,
2 Knoblauchzehen schalen und grob hacken. Krauter, Pinienkerne und Knoblauch im
Mixer gut zerkleinern. 70 g Parmesan reiben, 80 ml Rapsol zugeben und mit Salz und
Pfeffer pikant abschmecken.

2 Versuchen Sie auch mal Planken aus anderen Holzsorten wie zum Beispiel Buche
oder Kirsche. Falls Sie keine Planken bekommen, kénnen Sie den Lachs auch in einer
feuerfesten Form zubereiten.
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ZUTATEN fiir 6 Portionen
e 750 g Lachsfilet

e 2 rote Paprika

e 2 griine Paprika

e 1% EL Maisstdrke

o 15 TL Salz

o 1 TL Pfeffer, frisch gemah-

len
e 1 grofies Ei (nur Eiweif3)
e 4 EL Olivenol
e 1 Ciabatta-Brot
e Sonstiges: 6 Schaschlik-
spiefie (aus Holz)

Tomatensalsa

e 6 Tomaten, mittelgrof§
e 1 Zwiebel, klein

e 12 Bldtter Basilikum

e 150 ml Olivendl

e 3 EL Zitronensaft

e Salz, Pfeffer
ZEIT

25 Minuten Vorbereitung,
15 Minuten Grillen
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Direktes Grillen

LACHSSPIESSE AUF
CIABATTA

Mit diesen ,etwas anderen” SchaschlikspiefSen werden Sie Sttirme der
Begeisterung entfachen. Lachs Iéisst sich auf unterschiedliche Weise auf
dem Grill zubereiten und kombinieren. Die Panade hdlt hier die kleinen
Stiicke saftig, das Gemiise gibt etwas frischen Biss. Und die Salsa verleiht
dem Gericht den besonderen Kick.

ZUBEREITUNG

1 Die Holzspief3e in Wasser einlegen. Lachs in groRe Wiirfel (circa 3 cm Kantenlange)
schneiden, Paprika waschen, Kerngehause entfernen und wie den Lachs in grofRe
Wiirfel schneiden.

2 Lachswiirfel in eine flache Schussel geben. Starke, Salz und Pfeffer dartberstreuen.
Das kurz verschlagene Eiweil3 hinzufligen und alles miteinander vermischen, bis der
Lachs rundum bedeckt ist. 15 Minuten kihl stellen und wahrenddessen die Salsa zu-
bereiten.

3 Tomaten vierteln und entkernen, Zwiebel schélen und fein hacken. Zusammen mit
allen weiteren Salsazutaten mit einem Standmixer oder Mixstab hacken und vermi-
schen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Bis zum Servieren kihl stellen.

4 Lachsstucke abwechselnd mit den Paprikastlicken auf die sechs gewasserten Spie-
3e reihen und lber mittlerer bis hoher Hitze ungefahr 10 Minuten direkt grillen. Dabei
regelmaRig mit Olivendl bepinseln.

5 Ciabatta der Lange nach in sechs Scheiben schneiden, damit die SpieRe gut auf das
Brot passen, und auf dem Grill leicht antoasten.

6 Salsa auf den Broten verteilen und je einen Lachsspiefd daraufgeben und servieren.

TIPPS

1 Die Salsa kann nach Belieben mit anderen Krautern, Olen und Gemiisen variiert wer-
den. Wenn es die Zeit erlaubt, kann auch das Salsagemuse zunachst angegrillt und
dann abgekuihlt zur Salsa verarbeitet werden.

2 Kaufen Sie nicht irgendeinen Lachs, sondern gonnen Sie sich diesen Genuss lieber
etwas seltener und achten daflr auf Qualitdt und Nachhaltigkeit. Wahlen Sie zum Bei-
spiel Zuchtlachs aus 6kologisch bewirtschafteten Aquakulturen.
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ZUTATEN fiir 4 Portionen

e 4 EL Honig

e 1 EL Sojasauce

e 4 Thunfischsteaks in Sa-
shimi-Qualitdt (a 200g,
etwa 2 cm dick)

o Ol fiir den Rost

e 2 EL Sesamkorner

ZEIT

5 Minuten Vorbereitung,
10 Minuten Grillen; Mari-
nierzeit: 2 Stunden

156

Direktes und indirektes Grillen

THUNFISCH IN
SESAMKRUSTE

Beim gut sortierten Fischhéindler erhdlt man oft Thunfisch in Sashimi-
Quualitdt. Eigentlich bezieht sich die Bezeichnung ,Sashimi“ auf die
Zubereitungsart. In Japan wird der Fisch diinn aufgeschnitten und roh
verzehrt. Voraussetzung daflir ist die Auswahl des Fischstiicks und vor
allem die Frische. Genau diese Qualitcit ist fiir dieses Gericht vonnéten,
da der Fisch nur kurz angegrillt wird und danach indirekt noch etwas
nachziehen darf, bis er medium ist.

ZUBEREITUNG

1 Honig und Sojasauce fiir die Marinade in einer kleinen Schissel verrihren. Die
Thunfischsteaks in einer Schale oder in einem Gefrierbeutel mit der Marinade tber-
gieBen und mindestens 2 Stunden im Kihlschrank ziehen lassen.

2 Die marinierten Steaks vor dem Auflegen auf Zimmertemperatur kommen lassen. In
der Zwischenzeit kann die Grillkohle vorbereitet werden.

3 Die Thunfischsteaks mit einem Haushaltstuch leicht abtupfen und auf einer Seite mit
Sesamkornern bestreuen und mit dieser Seite zuerst auf den gut gedlten Grillrost auf-
legen und 90 Sekunden scharf angrillen. Der Abstand zwischen Glut und Grillrost darf
nicht zu gering sein, sonst werden die Steaks sehr schnell schwarz, da der Zucker im
Honig verbrennt. Der soll nur leicht karamellisieren und ein schones Branding erge-
ben. Wahrenddessen die oben liegende Seite mit Sesamkornern bestreuen. Nach dem
Wenden die Ruckseite weitere 90 Sekunden grillen.

4 Nun werden die Steaks indirekt neben die Glut gelegt, der Deckel wird geschlossen
und der Fisch gart bei einer niedrigen Temperatur um 110 °C noch etwa 5 Minuten
nach, bis er medium ist. Servieren Sie ihn mit etwas WeiRbrot.

TIPP

Neben Weiltbrot gesellt sich gern auch ein trockener Weildwein zum Thunfisch.

Meer Grillen



Meer Grillen 157



158 Fleisch vom Rost



Fleisch vom Rost 159



160 Fleisch vom Rost



ZUTATEN fiir 4 Portionen

o 4 Filetsteaks (aus der Mitte
des Rinderfilets, je 4 cm
dick, a 200 g)

® 4 Zweige Rosmarin

e Olivendl

® 50 g Butter

e 1 Pck. Safranfiden
(125 mg)

e Fleur de Sel

e 2 Hummer (TK)

o Pfeffer (Tellycherrie), frisch
gemahlen

e Sonstiges: Bratenschnur;
Fleischthermometer

ZEIT

30 Minuten Vorbereitung,
60 Minuten Grillen

Direktes und indirektes Grillen

SURF 'N’ TURF -
STEAK MIT HUMMER

Die zwei Hauptbestandteile dieses sagenumwobenen Rezepts kommen
aus dem Meer (Surf) und von der Weide, vom Gras (Turf). Das Rinderfilet
wird hier,,umgekehrt” gegrillt: Zuerst indirekt — so behdilt das Fleisch
seinen Saft im Innern und zieht bei geringer Temperatur schonend gar —,
spdter wird auf heifSem Rost ein Branding hinzugefligt.

ZUBEREITUNG

1 Der Grill wird auf indirektes Grillen vorbereitet und auf niedrige Hitze von 120 °C
vorgeheizt. Die Steaks mit Klichenpapier trocken tupfen, mit einem Zweig Rosmarin
bardieren: Der Rosmarinzweig wird um die Steakscheiben herumgelegt und mit Bra-
tenschnur fixiert. Die Steaks mit etwas Olivendl einstreichen und auf den Grill legen,
ohne dass sie direkte Hitze bekommen. Der exakte Garpunkt lasst sich nur mit einem
Bratenthermometer bestimmen: Bei 54 °C Kerntemperatur kann das Fleisch vom Grill,
das dauert ungefahr 60 Minuten. Das Fleisch muss nicht unbedingt gewendet werden.
2 In die zimmerwarme Butter die Safranfaden mit einer Gabel einarbeiten, salzen.

3 Den Kopf des aufgetauten Hummers abdrehen. Dann mit einem stabilen Messer
Hummerschwénze der Lange nach spalten. Beinchen und Scheren abdrehen und die
dicken Scheren mit einem Schlag des Messerrlickens anknacksen, damit man sie spa-
ter besser aufbrechen kann.

4 Hummerhalften mit der Schale nach oben auf die direkte Seite des Grills legen. Die
Hummer auf jeder Seite etwa 3 Minuten angrillen und danach indirekt warm legen.

5 Sobald die Steaks die Kerntemperatur von 54 °C erreicht haben, werden sie noch ei-
ne Minute von jeder Seite scharf direkt angegrillt, so entsteht das Branding. Das sieht
schon aus und gibt zusatzliche Rostaromen. Das Fleisch sollte danach noch ein paar
Minuten in Alufolie ruhen.

6 Angerichtet werden die Medaillons, nur mit Salz und Pfeffer gewdrzt, mit je einem
halben Hummerschwanz, der Safranbutter auf dem Krustentier und einer Schere dazu.

TIPP

Sie konnen auch lebenden Hummer kaufen, das schmeckt besser, aber Sie brauchen
dann einen riesigen Topf: Der Hummer muss vollstandig mit dem Kopf zuerst

2 Minuten in kochendes Wasser getaucht werden, das ist die einzige in Deutschland
zugelassene Totungsmethode.
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ZUTATEN fiir 4 Portionen

e 1 Knoblauchknolle

e 5 EL Olivenol

e grobes Meersalz

e 1 Zweig Rosmarin (Bldtter,
fein gehackt)

o Pfeffer

e 4 Rindersteaks (a 200-
250 g, am besten Rump-
steak oder Rib-Eye-Steak)

ZEIT

30 Minuten Vorbereitung,
20 Minuten grillen; Mari-
nier- und Ruhezeiten: 45 Mi-
nuten

162

KNOBLAUCHSTEAK

Ein gutes Steak braucht nicht viel an weiteren Zutaten — etwas mediterran
gewtirzt mit Knoblauch, Rosmarin, Olivendl, Meersalz und Pfeffer, das

ist die ideale Mischung. Wenn der Knoblauch vorher gerdstet wird, ist er
unwiderstehlich kostlich. Rib-Eye-Steak — auch Entrecote genannt — ist fur
viele das Steak tiberhaupt. Das kleine Fettauge, daher sein englischer
Name, macht es saftig und schmackhaft, auch wenn es nicht ganz so zart
wie ein Filet ist.

ZUBEREITUNG

1 Das obere Drittel der Knoblauchknolle abschneiden, so dass die Zehen oben offen
liegen. Die Knolle in Alufolie einwickeln, die Oberseite aber offen lassen. Die Zehen mit
1 EL Olivendl begieRen und etwas salzen.

2 Knolle indirekt auf dem Grill oder im Backofen etwa 30 Minuten bei 180 °C garen,
bis sie weich wird. Nach dem Abkuhlen 4 der Zehen mit einem kleinen Loffel herauslo-
sen und in einer kleinen Schissel mit dem restlichen Olivendl, 1 EL grobem Meersalz,
dem Rosmarin und 1 TL Pfeffer mithilfe einer Gabel oder eines Morsers zu einer Paste
verreiben. Den Rest des Knoblauchs konnen Sie aufbewahren (siehe Tipp 1).

3 Die Steaks mit der Paste einreiben und bei Raumtemperatur 30 Minuten ruhen las-
sen. Dann die Steaks bei starker direkter Hitze pro Seite 1 Minute scharf angrillen, an-
schliefend vom Grill nehmen und die Temperatur durch SchlieRen der Luftzufuhr et-
was herunterregeln. Nach ungefdhr 10 Minuten die Steaks bei nun mittlerer indirekter
Hitze wieder auflegen und bis zum gewlinschten Gargrad fertig grillen.

4 Vor dem Anschneiden der Steaks diese circa 5 bis 10 Minuten mit der Alufolie abge-
deckt ruhen lassen. Die Steaks konnen am Stlick oder bereits aufgeschnitten serviert
werden. Dazu passt wunderbar Chipotle-Butter (Seite 54).

TIPPS

1 Der gerostete Knoblauch ist in der Kliche sehr vielseitig einsetzbar und halt sich
verpackt im Kihlschrank etwa eine Woche. Nutzen Sie ihn fur Knoblauchbutter, Pizza,
Saucen und vieles mehr.

2 Dieses Rezept ist nicht nur flir Steaks, sondern auch fiir ganze Rinderbraten geeig-
net, zum Beispiel flr Filet, Roastbeef oder ein Blirgermeisterstiick. Auch zum Zuberei-
ten von Schweinefleisch passt es perfekt.

3 Natdrlich konnen Sie die Steaks auch komplett direkt grillen. Achten Sie dabei aber
darauf, dass die Marinade nicht verbrennt.
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ZUTATEN fiir 4 Portionen

e 4 Rumpsteaks
(a zoo-250g)

e 2 EL Olivendl

e grobes Meersalz

e 8 Zweige Rosmarin

e 8 diinne Scheiben Lardo-
Speck

e Sonstiges: Kiichengarn, in
Wasser eingeweicht

ZEIT

45 Minuten Vorbereitung,
45 Minuten Grillen

164

Direktes und indirektes Grillen

ROSEMARY-LARDO-
ROASTBEEF

Mit dieser mediterran angehauchten Zubereitungsweise machen Sie ein
Rumpsteak zu einem kulinarischen Erlebnis. Das Steak wird zundichst
scharf angegrillt, um ihm Réstaromen zu verleihen, dann mit Rosmarin
und hauchdiinn geschnittenem italienischem Lardo-Speck umwickelt und
langsam indirekt weitergegart. Wiihrend der Lardo dabei fast komplett
wegschmilzt, hilt er das Fleisch saftig und macht es himmlisch kross. Mit
Rosmarin als Verbiindetem verleiht er dem Fleisch ein kriftiges Aroma.

ZUBEREITUNG

1 Den Fettrand der Rumpsteaks entfernen und mit einem Kiichenpinsel die Steaks
gleichmafig mit Olivendl einpinseln, dann mit grobem Meersalz grof3zligig salzen.

2 Die Steaks abgedeckt auf Raumtemperatur kommen lassen, um einen gleichmafi-
geren Gargrad zu erreichen.

3 Steaks bei starker direkter Hitze 45 Sekunden pro Seite scharf angrillen. Die Steaks
vom Grill nehmen und beide Seiten zundchst mit einem Zweig Rosmarin und dann mit
dem Lardo belegen. Das Ganze mit in Wasser eingeweichtem Kiichengarn fixieren.

4 Bei mittlerer indirekter Hitze von circa 150 °C die Steaks langsam bis zum ge-
wiinschten Gargrad fertig garen. Die Steaks vor dem Servieren kurz abgedeckt ruhen
lassen und vorsichtig das Garn entfernen. Auf einem vorgewarmten Teller servieren.

TIPPS

1 Wenn Sie keinen echten Lardo bekommen, kénnen Sie auch diinn geschnittenen
Rickenspeck verwenden.

2 Anstatt einzelner Steaks kann man auch ein ganzes Roastbeef oder Filet auf diese
Art zubereiten. Natdrlich eignet sich diese Methode der Zubereitung ebenfalls fiir an-
dere Fleischsorten wie Schwein, Lamm oder Geflugel.

3 Zu diesem Roastbeef bilden Chipotle-Butter (Seite 54) oder Chimichurri (Seite 59)
perfekte Begleiter.
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ZUTATEN fiir 4 Portionen

e 4 Strdnge Ribs (aus dem
Kotelettstrang a ca. 700 g)

e Sonstiges: breite, starke
Alufolie; 3 bis 4 Scheite
Obstholz (zum Smoken)

Wiirzmischung

e 2 EL schwarze Pfefferkor-
ner, frisch gemérsert (am
besten Tellicherry)

e 2 EL brauner Rohrzucker

e 1TL Salz

Glasur

e 100 ml Erdbeerwein

e 100 ml Erdbeermarmelade

e 100 ml Barbecue-Sauce
(Sorte nach Belieben)

e 400 ml Apfelsaft

ZEIT

Am Vortag beginnen!

30 Minuten Vorbereitung,
3% Stunden Grillen; Mari-
nierzeit: 12 Stunden

Indirektes Grillen

ERDBEER-PFEFFER-RIBS

Ein stifier, fruchtiger Geschmack harmoniert hervorragend mit gegrillten
Ribs. Erdbeeren verstehen sich besonders gut mit Pfeffer und verleihen
den am Vortag marinierten Rippen eine pikant-fruchtige Note.

ZUBEREITUNG

1 Am Vortag die Ribs mit Kiichenrolle trocken tupfen und Hautmembran abziehen.
Woirzmischung aus Pfeffer, Rohrzucker und Salz herstellen und mit der Hand gleich-
maRig in das Fleisch einmassieren. Grillgut in eine Schale geben, mit Klarsichtfolie ab-
decken und tber Nacht kihl stellen. Am nachsten Tag die Ribs vor dem Grillen eine
Stunde auf Zimmertemperatur kommen lassen.

2 Den Grill zum indirekten Grillen vorbereiten und auf niedrige Hitze (etwa 120 °C) vor-
heizen. Hier eignen sich am besten Grillbriketts, da 4 Stunden konstant eine niedrige
Temperatur gehalten werden soll. Ribs mit der Fleischseite nach unten auf den Grill le-
gen und den Deckel schlieRen.

3 Es folgt eine Stunde Rauchphase, in der man nacheinander die Holzscheite auflegt.
Darauf achten, dass sie mit zartem, blauem Rauch abbrennen.

4 Nach einer Stunde kommt die Folienphase. Die Ribs werden mit der gewolbten Seite
nach unten in Alufolie gepackt. Vor dem VerschlieBen 100 ml Apfelsaft pro Packchen
dazugeben. Die Folienpackchen werden gut verschlossen vorsichtig fur 2 Stunden auf
den Grill gelegt. Die Grilltemperatur sollte konstant niedrig bei 120 °C liegen. Sackt die
Temperatur ab, legen Sie ein paar Kohlen nach.

5 Wahrend der Folienphase die Glasur vorbereiten: Daflir wird Erdbeerwein in einem
flachen Topf reduziert. Dann die Erdbeermarmelade und die BBQ-Sauce zugeben und
die Mischung weiter reduzieren, bis sie eine sirupartige Konsistenz hat.

6 Nach 2 Stunden die Packchen vorsichtig 6ffnen und den Fleischsaft in die vorberei-
tete Glasur gegeben. Die Ribs werden in der Zwischenzeit indirekt weitergegrillt. Die
Flussigkeit noch einmal auf ketchupahnliche Konsistenz kurz einkochen, die Ribs hier-
mit auf beiden Seiten bestreichen. Nun die Temperatur leicht erhhen. Dazu die Luft-
zufuhr 6ffnen, um im Grill eine mittlere Hitze von etwa 140 °C zu erreichen. Ribs eine
weitere halbe Stunde grillen, Glasur karamellisieren lassen. Sofort servieren.

TIPP
Wenn Sie ein paar griine Pfefferkorner in die Glasur einrlihren, wird der angenehme
Pfeffergeschmack noch etwas verstarkt.
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ZUTATEN

fiir jeweils 4 Portionen

Balsamico-Krauter-
Lammkotelett

e 1-2 Zweige Rosmarin
e 2 Knoblauchzehen

e 125 ml Olivendl

e 4 EL Balsamico

¢ 1EL Honig

e 2 TL Dijonsenf

e 1 TL Oregano

e Meersalz

o Pfeffer, frisch gemahlen
e 10-12 Lammkoteletts

Lammrippe mit Honig-
Zitronen-Glasur

e 1 Knoblauchzehe

e 4 EL Butter

e 4 EL Honig

e 4 EL Zitronensaft

e 1 TL Rosmarin, getrocknet
¢ 15 TL Senfpulver

e 1,5 kg Lammrippen

o Mehl

e Salz, Pfeffer
ZEIT

e Lammbkotelett: 15 Minuten
Vorbereitung, 10 Minuten
Grillen; Marinierzeit: 60
Minuten

e Lammrippe: 20 Minuten
Vorbereitung, 30 Minuten
Grillen

LAMM-KOSTLICHKEITEN

Aus der orientalischen Kiiche ist Lamm kaum wegzudenken, aber auch bei
uns findet es mehr und mehr Liebhaber. Die Kombination der verschiede-
nen Aromen beim Balsamico-Krduter-Lammkotelett Idsst auch bisherige
Lammverweigerer Nachschlag verlangen. Die Lammrippe wird hier in
einer Variation vorgestellt, die sich auf das kontrastreiche Zusammenspiel
von Honig und Zitrone verldsst.

ZUBEREITUNG

Balsamico-Krauter-Lammkotelett: Fiir die Marinade Rosmarinblattchen vom Zweig
abstreifen, Knoblauch und Rosmarin fein hacken. Alle Marinadenzutaten in einer
Schussel vermengen. Mischung mit Salz und Pfeffer abschmecken. Lammbkoteletts in
eine flache Form legen, mit der Marinade bedecken und etwa 1 Stunde im Kihl-
schrank durchziehen lassen und dabei alle 10 Minuten wenden. Grill fur direktes Gril-
len bei mittlerer Hitze vorbereiten und Rost gut mit einem in Pflanzendl getrankten
Kichentuch eindlen. Koteletts ungefahr 2 bis 3 Minuten pro Seite grillen. Auf einer
vorgewarmten Platte servieren.

Tipps: Eine gute Quelle fir Lamm ist in der Regel ein turkischer Supermarkt oder
Metzger. Auch Tiefkiihlware aus Neuseeland ist nicht zu verachten. Diese sollte jedoch
langsam im Kihlschrank und niemals mit Eile in der Mikrowelle auftauen. Als Beilage
empfehlen sich der Auberginen-Auflauf (Seite 115), Bulgur-Salat (Seite 100), Tzaziki
(Seite 63) oder frisches Brot.

Lammrippe mit Honig-Zitronen-Glasur: Knoblauch schéalen und klein hacken, mit
Butter, Honig, Zitronensaft, Rosmarin und Senfpulver in einem kleinen Topf erhitzen,
nicht kochen. Wahrend des Erhitzens haufig umruthren, damit die Zutaten sich gut
mischen und der Honig nicht anbrennt. Lammrippen mit Mehl, Salz und Pfeffer leicht
bestauben und einreiben, dann etwa 5 Minuten von jeder Seite direkt angrillen. Die
Ribs mit der Honig-Zitronen-Mischung von jeder Seite bestreichen und noch 20 Minu-
ten indirekt grillen, dabei die Rippen haufig wenden und immer wieder mit Glasur be-
streichen. Zum Servieren die Rippen so aus dem Strang schneiden, dass die Knochen
Fleisch an beiden Seiten haben.

Tipp: Einen intensiveren Geschmack erzielen Sie, wenn Sie die Lammrippen in ver-
schliel3bare Plastikbeutel legen, die Marinade hinzufligen, sanft durchkneten und fir
6 Stunden in den Kihlschrank legen.
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ZUTATEN fiir 8 Portionen

e 1 Lammkeule (entbeint,
etwa 1,5 kg)

e 2 EL Butter

e 100 ml Rotwein, trocken

e 1TL Salz

o Pfeffer

e 2—3 Knoblauchzehen

e 1Zweig Rosmarin

e 2 EL Senf

e 80 g Butter, zerlassen

e Sonstiges: Fleischthermo-
meter; Marinadenspritze;
Bratenschnur oder Braten-
netz; trockenes Riucher-
holz (z. B. Weinrebe)

ZEIT

Am Vortag beginnen!

30 Minuten Vorbereitung,
2 bis 3 Stunden Grillen;
Marinierzeit: mindestens
6 Stunden

170

LAMMKEULE

Wdhrend normalerweise Fleisch nach dem scharfen Anbraten bei ver-
gleichsweise hohen Temperaturen weitergart, wird beim Niedertempe-
raturgaren das Fleisch langsam auf die gewiinschte Kerntemperatur
gebracht. Dabei muss man prdzise arbeiten. Den Garpunkt nicht zu
treffen kann aber selbst Weltmeistern passieren: Bei der Schweizer
Meisterschaft 2010 kostete die trockene Lammkeule die BBQ-Scouts alle
Siegchancen. Machen Sie es besser: Ein Thermometer ist daftir Pflicht!

ZUBEREITUNG

1 Am Vortag Butter schmelzen und mit dem Rotwein vermischen, Mischung salzen
und pfeffern. Marinade mit einer Marinadenspritze gleichmaRig ins Fleisch injizieren.

2 Knoblauch in Stifte schneiden. Rosmarinnadeln vom Zweig zupfen. Mit einem spit-
zen Messer gleichmalRig Locher in die Lammkeule stechen, in die jeweils 1 Stift Knob-
lauch und 1 Rosmarinnadel gesteckt werden. Die Keule diinn mit Senf bestreichen
und in ein Bratennetz fiillen oder mit Bratenschnur eng binden. Mit Frischhaltefolie
umwickeln, bis zum nachsten Tag im Kuhlschrank lagern.

3 Am Grilltag Holzkohlebriketts entzinden und rechts und links im Grill verteilen, in die
Mitte eine Tropfschale stellen. Keule aus dem Kuhlschrank nehmen.

4 Die Lammbkeule von allen Seiten kurz direkt angrillen, um eine schone Kruste und ein
paar Rostaromen zu erhalten. Dann die Lammkeule Uber die Tropfschale legen, Liftun-
gen des Grills so weit schlieRen, dass die Temperatur auf ungefdhr 80 °C sinkt. Rau-
cherholzspane auf den Kohlen sorgen fur den Rauchgeschmack.

5 Die Lammkeule mehrfach mit geschmolzener Butter bestreichen und bis zu einer
Kerntemperatur von 61 °C (medium-well) grillen, dann in Alufolie wickeln. Anschlie-
Bend noch ungefahr 40 Minuten bis zum Anschnitt ruhen lassen. Die Lammkeule
langs an der Stelle, an der der Knochen sal3, halbieren und quer zur Faser in 1 cm
dicke Scheiben aufschneiden. Warm servieren.

TIPP

Die Lammkeule konnen Sie beim Metzger vorbestellen. Sie sollte etwa 2 Wochen
gereift sein. Die Lammkeule kann mit Knochen oder entbeint zubereitet werden. Im
Rezept wird von einer entbeinten Lammkeule ausgegangen. Haben Sie eine Keule mit
Knochen, missen Sie beachten, dass das Fleisch am Knochen langsamer gart als in
der Umgebung. Messen Sie deshalb die Kerntemperatur in der Nahe des Knochens.
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ZUTATEN fiir 4 Portionen

e 200 ml gutes Olivendl

e 1 Zweig Rosmarin

e 2 Zweige Thymian

e 2 Zweige Oregano

e 4 Knoblauchzehen

e 4 Lammlachsen (a circa
1509)

e Salz, Pfeffer

e Sonstiges: Fleischthermo-
meter

ZEIT

10 Minuten Vorbereitung,
20 Minuten Grillen

Direktes Grillen

LAMMLACHSE
SINDLINGER ART

Entwickelt von Grill-Weltmeister Alex Schwab aus Sindlingen, 16st dieses
Rezept ein altes Problem: Lammlachse tibergaren schnell und werden
trocken. Kurz direkt angegrillt und dann in einem Olivendlbad fertig
gegart, gelingt das zarte Lammfleisch sehr saftig und nimmt dabei die
Aromen des Ols auf. Ein weiterer Vorteil ist, dass kein Ol in die Glut tropfen
kann, wie es bei mariniertem Fleisch oft unvermeidbar ist.

ZUBEREITUNG

1 Einen Kugelgrill oder Smoker fur indirektes Grillen vorbereiten und auf eine mittlere
Hitze von etwa 160 °C aufheizen.

2 Das Olivendl in eine feuerfeste Schale fullen und die frischen Krauter als ganze Zwei-
ge dazugeben. Knoblauch in feine Scheiben schneiden und ebenfalls in das Olivenol
geben. Die Schale neben der Glut platzieren und das Olivendl darin erhitzen. Es sollte
nicht (iber 65 °C heiR werden, da sich sonst die Aromen des Ols verfliichtigen.

3 Grillrost mit einem Stuck in das Olivendl getauchten Haushaltspapier leicht eindlen.
Nun die Lammlachse direkt auf 2 Seiten jeweils 1 Minute scharf angrillen, um ein
schones Branding und Rostaromen zu erzielen.

4 Danach erst werden die Fleischstlicke grozligig gesalzen und gepfeffert und in das
Olivendl gelegt. Dort ziehen sie gar, bis sie eine Kerntemperatur von 56 °C erreicht ha-
ben. Das dauert etwa 10 Minuten, dann ist das Fleisch noch medium.

TIPPS

1 Diese Zubereitungsart eignet sich sehr gut flr alle mageren Fleischstlicke, bei denen
normalerweise die Gefahr besteht, dass sie austrocknen. Auch Garnelen oder Fisch ge-
lingen so wunderbar.

2 Passen Sie auf, wenn Sie das Fleisch lieber etwas weiter durch mogen: Steigt die
Kerntemperatur tber 63 °C, wird das Fleisch grau und ist nicht mehr so saftig.

3 Klassische Beilagen sind Bohnen und Kartoffeln, beispielsweise Bohnen mit Bacon-
Mantel (siehe Seite 121) und Potato Wedges (siehe Seite 109). Unbedingt gehort je-
doch Brot auf den Tisch, um das leckere Ol aufzustippen.
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ZUTATEN fiir 4 Portionen

e 50 g Pflaumen, getrocknet

e 50 g Aprikosen, getrocknet

e 100 ml Fruchtsaft, Wein,
Whiskey oder Rum (zum
Einlegen der Trocken-
friichte)

e 1 grofies, nicht zu diinnes
Schweinefilet (600-800 g)

e Salz, Pfeffer

® 100 g Bacon

e Sonstiges: Bratenschnur

ZEIT

Lange Marinierdauer!

20 Minuten Vorbereitung,
40 bis 50 Minuten Grillen;
Marinierzeit der Friichte:
einige Stunden

174

Indirektes Grillen

FRUCHTIGES
SCHWEINEFILET

Zartes Schweinefilet und Friichte geben ein wunderbares Paar ab — wenn
man den Rollbraten nicht tibergart. Der Bacon und das Einlegen der
Trockenfriichte bringen bei diesem Rezept deshalb zusdtzliche Saftigkeit
und noch mehr Geschmack. Die lange Marinierzeit der Friichte ist flr die
Entfaltung aller Aromen entscheidend.

ZUBEREITUNG

1 Einige Stunden vor der Zubereitung des Filets Trockenfriichte einlegen.

2 Filet unter flieRendem Wasser abspulen und trocken tupfen. Dann vorsichtig mit ei-
nem scharfen Messer der Lange nach fast ganz durchschneiden, danach vom Schnitt
aus etwas nach links und rechts schneiden, um das Filet wie ein Buch zu 6ffnen.

3 Filet aufklappen und mittig eine Linie der eingelegten Friichte auslegen, mit etwas
Salz und Pfeffer wiirzen, wieder zuklappen und dabei zu einer Rolle formen.

4 Den Bacon Scheibe flir Scheibe, die langen Seiten leicht Uberlappend, nebeneinan-
der auslegen, bis die Breite des Filets erreicht ist. Das Filet auf den Bacon legen und
vorsichtig in den Bacon einrollen, mit Bratenschnur fixieren.

5 Das Filet auf dem Grill bei indirekter Hitze von 140 bis 150 °C circa 40 Minuten ga-
ren. Vor dem Anschnitt das Filet noch etwa 5 bis 10 Minuten abgedeckt ruhen lassen.
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ZUTATEN fiir 4 Portionen

e 750 g Schweinefilet

o 3 Apfel (mittelgrofs, siifs-
sauer, z. B. Cox-Orange
oder Elstar)

e 1 EL Zitronensaft

e 3 unbehandelte Zitronen

« 3 TL Dijonsenf

e 3 TL kérniger Senf

e 3 EL Orangensaft

e 3 EL Olivendl

e Sonstiges: 6 Schaschlik-

spiefse

Senfsauce

e 4 TL Dijonsenf

e 1% TL kérniger Senf (nach
Belieben mild oder scharf)

e 150 ml Sahne

ZEIT
20 Minuten Vorbereitung,
15 Minuten Grillen

Direktes Grillen

SCHWEINEFILET-
APFEL-SPIESSE

Schweinefleisch, besonders das feine Filet, Idisst sich mit vielfiltigen
Aromen kombinieren. Ob scharf, stifS oder sauer — alles ist moglich.
Und auch alles gleichzeitig wie in dieser Variation mit Zitronen, Apfeln
und Senf.

ZUBEREITUNG

1 HolzspieRRe wassern, Schweinefilet in circa 5 cm x 2,5 cm grofRe Stlicke schneiden.
2 Fir die Senfsauce Dijon- und groben Senf in einer kleinen Schissel vermischen und
danach langsam Sahne unterriihren, beiseitestellen.

3 Apfel schilen, Kerngehause entfernen und in je acht Spalten schneiden. Mit Zitro-
nensaft betraufeln, damit der Apfel nicht braun wird.

4 Zitronen in so diinne Scheiben schneiden, dass sie sich um die Fleischwiurfel wi-
ckeln lassen. Dann stlickweise das Schweinefilet in Zitronenscheiben hillen und ab-
wechselnd mit den Apfelspalten auf die gewasserten Spielde stecken.

5 In einer kleinen Schiissel Senf, Orangensaft und Ol vermischen. SpieRe mit der Mix-
tur bepinseln, bei mittlerer bis hoher Hitze 10 bis 15 Minuten grillen, mehrfach wen-
den und mit der Marinade bestreichen. Spief3e mit der Senfsauce servieren.
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ZUTATEN fiir 4 Portionen

e 1 kg Schweinelachse am
Sttick

o 1 TL Pfefferkorner (am bes-
ten Tellicherry)

e 1 TL Kreuzkiimmel (Ku-
min)

e 2 TL Pimenton de la Vera

o 1 TL Texas-Rub (Seite 51)

e 1 TL Baharati

o 1 TL Salz

e 1 EL Ahornsirup

e 1 EL Zuckerrtibensirup

e Sonstiges: Fleischthermo-
meter

ZEIT

Am Vortag beginnen!

15 Minuten Vorbereitung,
2% Stunden Grillen; Mari-
nierzeit: mindestens 12 Stun-
den

Indirektes Grillen

SCHWEINELACHSE
LOW AND SLOW

Damit der Schweinelachs, das magere Sttick aus dem Schweinerticken,
beim Grillen nicht trocken wird, grillt man es lange, indirekt und bei
niedrigen Temperaturen — low and slow. Dann bleibt das Fleisch herzhaft
saftig. Die Glasur tariert StifSe und Schdrfe fein aus, Farbe und Rauch-
geschmack liefert das Pimenton de la Vera, wihrend das Baharati eine
orientalische Note beisteuert.

ZUBEREITUNG

1 Am Vortag die Schweinelachse parieren, also von Fett und Silberhaut befreien.

2 Fir die Wirzmischung Pfefferkérner und Cumin in einem Morser fein zerstoRen und
in eine kleine Schissel geben. Pimentén, Texas Rub, Baharati, Salz, Ahornsirup und
Zuckerrubensirup zugeben und gut durchmengen.

3 Die Schweinelachse mit der Paste bestreichen und mit den Handen rundum gut ein-
massieren. Abgedeckt uber Nacht im Kuhlschrank ziehen lassen.

4 Am nachsten Tag die Lachse etwa 1 Stunde vor Grillbeginn aus dem Kihlschrank
nehmen. Den Grill zum indirekten Grillen vorbereiten und auf eine niedrige Temperatur
von etwa 120 °C vorwarmen.

5 Lachse auf den Rost legen und bei geschlossenem Deckel bis zu einer Kerntempera-
tur von 60 °C grillen. Das dauert etwa 2'2 Stunden, malRgeblich ist aber die Kerntem-
peratur. Nach Erreichen der Kerntemperatur wird der Braten in sehr diinne Scheiben
aufgeschnitten und serviert.

TIPPS

1 Die Bratenscheiben schmecken sehr gut auf Brotchen mit ein paar angedlinsteten
Zwiebeln oder auf einem Teller angerichtet mit Nudel- oder Kartoffelsalat.

2 Pimentdn de la Vera ist ein spanisches Paprikapulver aus geraucherten Paprika und
in jedem Gewdirzladen erhaltlich. Die Baharati-Gewirzmischung dagegen hat ihre Wur-
zeln im Orient. Man bekommt es im turkischen Lebensmittelhandel und inzwischen
auch in vielen Supermarkten.
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ZUTATEN fiir 4 Portionen

e 1 kg griiner Spargel

e 2 grofie rote Zwiebeln

e 4 Steaks aus dem Reh-
riicken (a 200 g, ersatz-
weise aus der Hirschkeule)

e Sonstiges: 10 Holzspiefse
(12 cm lang)

Marinade

e 5 Knoblauchzehe

e 6 EL Balsamico-Essig

e 2 EL Kiirbiskernol

e 2 TL Dijonsenf

e 1 EL Gelee von schwarzen
Johannisbeeren

Gewiirzmischung

e 2 getrocknete Lorbeer-
bldtter

e 1 TL schwarze Pfeffer-
koérner

e 4 Wacholderbeeren

e 2 Pimentkdrner

e Fleur de Sel

ZEIT
30 Minuten Vorbereitung,
10 Minuten Grillen

Direktes Grillen

WILDE STEAKS AUF
SPARGELFLOSSEN

Wildgerichte kennen wir vor allem aus dem Schmortopf. Doch gerade das
magere Fleisch aus Filet, Rticken oder Keule eignet sich hervorragend

fiir das direkte Grillen. Obendrein ist Wildfleisch besonders vitaminreich
und passt in der Kombination mit frischem Spargel auch wunderbar in
die leichte Ktiche. Wer saisonal kochen will, liegt bei diesem Gericht im
Frithjahr richtig: Fiir einen kurzen Moment tiberschneiden sich Wild- und
Spargelsaison.

ZUBEREITUNG

1 HolzspieRRe ungefahr 10 Minuten wassern. Die unteren Enden des Spargels ab-
schneiden und eventuell weitere holzige Stellen entfernen. Jeweils sechs oder sieben
Spargelstangen auf zwei SpielRe stecken, so dass zum Schluss vier SpargelfloRe ent-
stehen. Aus den Zwiebeln etwa 1,5 cm dicke Scheiben schneiden und diese quer auf
die zwei verbleibenden Spiel3e stecken. Die Steaks, wenn noétig, von Sehnen und Haut-
chen befreien.

2 Die SpargelfloRe 4 bis 6 Minuten direkt Uber der Glut bei mittlerer Hitze grillen, un-
gefahr 1 Minute nach den SpargelfloRen auch die Zwiebelspielde auf den Grill legen.
Alle SpieRe mehrfach wenden.

3 Wahrenddessen den Knoblauch in eine Schale pressen, die groR genug fiir die

4 Spargelflof3e ist, die Marinade-Zutaten dazugeben, mischen und die Schale ungefahr
2 Minuten auf dem Grill erwarmen, bis sich die Zutaten verbunden haben.

4 Spargelflofe und ZwiebelspielRe gleichzeitig vom Grill nehmen und in die Schale mit
der warmen Balsamico-Marinade geben. Das Gemuse darin wenden und weitere

10 Minuten in einer Schale auf einer nicht zu heilen Zone des Grills ziehen lassen. In
der Zwischenzeit die Steaks direkt auf den heiRen Rost legen und Uber der Glut bis
zum gewlinschten Gargrad grillen — medium sind 3 cm dicke Steaks nach ungefahr

4 Minuten je Seite (Kerntemperatur: 57 °C).

5 Fir die Gewlrzmischung alle Zutaten in einen Morser geben und zerstampfen.
Fleisch vom Grill nehmen, mit der Gewlirzmischung bestreuen und in Alufolie einige
Minuten ruhen lassen. Zum Anrichten die FIof3e aus der Marinade nehmen, abtropfen
lassen und auf einen Teller legen. Zwiebelscheiben vom Spie? nehmen und auf den
Spargel geben. Steaks auf das Gemtuise legen und sofort servieren.
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Uwe Wipflers Weltmeister-Grilltipp

DICKE STEAKS!

Steaks sollten nicht zu dunn sein, da es
bei dunnen Steaks fast unmoglich ist, eine
schone Kruste hinzubekommen und sie
gleichzeitig saftig und medium zu garen.

Ich empfehle Ihnen Steaks von mindestens
zwel bis drei Zentimetern Dicke. Personlich
grille ich sogar lieber Steaks von vier bis funf
Zentimetern und schneide diese dann nach
dem Garen dunn auf, um sie den Gasten in
Scheiben zu servieren.
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ZUTATEN fiir 4 Portionen

e 4 Steaks (a 150 g aus der
Rinderhiifte, etwa 2,5 cm
dick)

e 2 EL Olivendl

e 4 Jakobsmuscheln (ohne
Corail, dem Rogensack)

e 4 Tiefseegarnelen

o Fleur de Sel

o schwarzer Pfeffer, frisch
gemahlen

e 4 EL Chimichurri (siehe
Seite 59)

ZEIT
10 Minuten Vorbereitung,
10 Minuten Grillen

Direktes Grillen

RINDERSTEAK MIT
MEERESFRUCHTEN

Surf’'n’ Turf einmal anders, flir alle, die keinen Hummer moégen: Der leicht
stifSliche Geschmack der Jakobsmuscheln und der Garnelen harmoniert
raffiniert mit der herzhaften Note des Rindfleisches. Die anspruchsvollen
Texturen vollenden sich durch die Beigabe eines Wiirzols oder einer Wiirz-
sauce. Ein friihsommerabendliches Grill-Vergntigen.

ZUBEREITUNG

1 Die Steaks wenn notig von Sehnen und Fett befreien und leicht eindlen, ebenso die
Muscheln und die geputzten Garnelen.

2 Zuerst die Steaks auf den Grill legen und von jeder Seite 3 bis 4 Minuten grillen —
dann wenden, wenn Fleischsaft auszutreten beginnt. Steaks danach in einer abge-
deckten Schale oder in Alufolie ungefahr 5 Minuten ruhen lassen.

3 Wahrenddessen die Muscheln und Garnelen etwa 2 Minuten von jeder Seite grillen.
Am Schluss sollten Muscheln und Garnelen innen noch etwas glasig sein.

4 Die Steaks aus der Folie oder Schale nehmen und nur mit Salz und Pfeffer wirzen.
Auf Tellern anrichten. Auf jedes Steak eine Garnele geben und obenauf eine Jakobs-
muschel setzen, auch diese nur leicht salzen. Das Chimichurri dartiber und daneben
verteilen.
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Eine Anleitung zum Selbermachen

DIE BESTEN BRATWURSTE
DER WELT ...

.. sind die selbst gemachten. Wurst selbermachen klingt schwerer als es
ist und macht richtig viel SpafS. Weil man das Ergebnis selbst bestimmt,
weifSs was drin ist. Diese Wurstrezepte wurden von Uwe Wipfler erprobt
und immer wieder vom Team getestet, bis sie so weit waren, auf den
Meisterschaften vorgestellt zu werden. Nehmen Sie unsere Vorschldge
als Ausgangspunkt flir eigene Experimente. Also, los geht’s!

Die 8 goldenen Wurstmacher-Tipps

1 Aufgrund des Aufwands sollten Sie gleich eine groRere Menge auf Vorrat herstellen.
2 Wurstfuller fur den Hausgebrauch sind im Handel ab 50 Euro erhaltlich, auch als
Aufsatz fur den Fleischwolf. Wenn Sie das Selbermachen der Bratwurst nur mal aus-
probieren mochten, konnen Sie auch eine im Baumarkt erhaltliche Silikonspritze ver-
wenden. Das ist zwar etwas aufwendiger, funktioniert aber genauso.

3 Wurstdarme gibt es in verschiedenen GroRRen. Meist kommen sie vom Schaf oder
Schwein und unterscheiden sich im Durchmesser. Die kleinste GroRe fur Bratwurst ist
18/20, das heil3t, der Durchmesser betragt zwischen 18 und 20 mm, die GroRe von
Nurnberger Wiirstchen. Die Obergrenze fur Bratwirste ist 26/28. Sie sind beim Metz-
ger oder im Metzgerei-Fachhandel erhéltlich. Die Standardlange betragt 90 m.

4 Gewlrze werden immer getrocknet verwendet, mit Ausnahme von Knoblauch. Fir
Bratwurst gern verwendete Gewlrze sind zum Beispiel Pfeffer, Paprikapulver, Chilipul-
ver, Koriander, Muskatnuss, Muskatblite (Macis), Majoran, Oregano und Thymian.

5 Zum Wolfen von Fleisch sollte ein scharfes, am besten frisch geschliffenes Kreuz-
messer (Standardmesser eines Fleischwolfs) verwendet werden, da sonst das Fleisch
mehr gequetscht als geschnitten wird. Bevor Sie das Fleisch in den Wolf einflllen, soll-
ten Sie es in etwa 2 bis 3 cm grofRe Wiirfel schneiden und fiir 1 bis 2 Stunden anfrieren.
6 Luftblasen im Darm konnen entfernt werden, indem die Wurst mit einer diinnen Na-
del vorsichtig angestochen und die Luft herausgedrickt wird.

7 Die Wurst kann bei der Herstellung zwecks besserer Haltbarkeit kurz gebriht wer-
den (8 Minuten bei 80 °C Wassertemperatur), schmeckt aber ungebriiht besser.

8 Bratwirste konnen kalt gerauchert und getrocknet werden. Dann sollte jedoch das
Salz durch Nitritpokelsalz ersetzt werden. Kaltrauchern ist nur zu empfehlen, wenn die
AuRentemperaturen unter 20 °C liegen.
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ZUTATEN fiir 16 Portionen

e 800 g Schweinenacken

® 400 g Riickenspeck vom
Schwein

e 800 g Nordseekrabben,
gefroren

¢ 200 g Zwiebeln

e 80 g Koriandergriin

e 175 g gerdstete Erdnlisse
(ungesalzen)

® 100 g rote Currypaste

e 309 Salz

e 150 ml Kokosmilch

e Naturdarm (18-20 mm
Durchmesser)

e Sonstiges: Fleischwolf;
Waurstfiiller (siehe Tipps
links)

ZEIT
90-120 Minuten Vorberei-
tung, 15 Minuten Grillen

KRABBENBRATWURST

Eine ungewohnliche Kombination aus Schweinefleisch und Meeres-
Jriichten mit asiatischem Anklang — und das in einer Bratwurst. 99 % der
Menschen, die diese Wurst nicht kennen, behaupten, so etwas konne
nicht schmecken. 100 % der Leute, die sie probiert haben, ziehen allerdings
ein geschmacklich hervorragendes Fazit. Die Siegerwurst der Deutschen
Grillmeisterschaft von 2007 — oft kopiert, aber nie erreicht.

ZUBEREITUNG

1 Schweinenacken und Rickenspeck grob wirfeln und zusammen mit den gefrorenen
Krabben durch den Fleischwolf drehen (5-mm-Scheibe).

2 Zwiebeln und Koriandergriin fein, Erdnlisse grob hacken und zur Hackfleischmasse
geben. Ebenso rote Currypaste, Salz und Kokosmilch hinzufligen. Die Wurstmasse mit
den Handen verkneten, bis alle Zutaten gleichmaRig verteilt sind. AnschlieRend verfah-
ren wie bei der Winzerbratwurst oben beschrieben.

3 Diese asiatisch angehauchte Wurst serviert man am besten mit einem halbierten
Naan-Brot (Seite 72).
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ZUTATEN fiir 16 Portionen

e 1,5 kg Schweinefleisch
(Fleischabschnitte)

® 500 g Riickenspeck vom
Schwein

e je 10 g Knoblauch (2 Ze-
hen), gemahlener schwar-
zer Pfeffer, Rosenpaprika,
gemahlener Koriander,
getrockneter Majoran

e 1 TL Traubenzucker

e 40 g Salz

e Naturdarm (22-24 mm
Durchmesser)

ZEIT
90 bis 120 Minuten Vorbe-
reitung, 15 Minuten Grillen

188

WINZERBRATWURST

Die Winzerbratwurst ist eine klassische Bauernbratwurst, die einen guten
Ausgangspunkt fiir eigene Experimente bildet. Sie ist einfach und schnell
herzustellen und schmeckt am besten frisch gegrillt mit etwas Senf auf
einem rustikalen Bauernbrot.

ZUBEREITUNG

1 Das Fleisch und den Speck in 3 cm grofse Wirfel schneiden und 2 Stunden anfrie-
ren. Angefrorenes Fleisch und Speck durch den Fleischwolf drehen. Die Verwendung
der 3-mm-Scheibe gibt eine feinere, die 5-mm-Scheibe eine grobere Bratwurst.

2 Knoblauch mit dem Messer sehr fein hacken, dann mit dem Messerrlicken in einer
Schale oder im Morser zerquetschen, bis der Knoblauch breiig ist. Die Gewdirze hinzu-
flgen und in eine Schissel zur Wurstmasse geben, mit den Handen gut vermengen.
3 Darme mit lauwarmem Wasser innen und auf3en waschen. Am einfachsten geht
das, wenn man das Darmende unter flieRendes Wasser halt. Darm auf den Wurstfiller
ziehen, Wurstmasse zugeben und mit leichtem Druck in die Darme pressen. Die Dar-
me sollten ohne Luftblasen gefiillt sein.

4 Wirste mit den Fingern auf die gewlinschte Lange abdriicken und mit 2 bis 3 Um-
drehungen fixieren.

5 Grill mit Holzkohle vorheizen und die Wiirste direkt grillen, bis sie knusprig braun
sind. Mit Brot oder Brotchen servieren.
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ZUTATEN fiir 8 Portionen

e 1 Zwiebel

e 3 Knoblauchzehen

e 1 griine Paprikaschote

e 1 Jalapeno

® 300 g Semmelbrosel

e 1,5 kg Rinderhackfleisch

*3 Eier

e 100 ml Milch

e 2 FEL Salz

e 2 EL gemahlener schwar-
zer Pfeffer

e 2 EL Paprikapulver, edel-
stfs

e 1 EL brauner Zucker

e 200 ml Tomatenketchup

e Sonstiges: Buchenholz-
spdne

ZEIT

15 Minuten Vorbereitung,
3 Stunden Grillen

MEAT LOAF

Der Meat Loaf - der Fleischklops — ist ein Hackbraten. Doch sollten Sie
lediglich mit der deutschen Variante vertraut sein, hdlt dieses Rezept
eine Uberraschung fiir Sie parat: Mit Paprika und Jalapeno-Chili geht es
deutlich schdrfer zur Sache.

ZUBEREITUNG

1 Zwiebel und Knoblauch schalen, Paprika und Jalapeno waschen, jeweils den Strunk
entfernen und alles klein hacken.

2 Das klein gehackte Gemuse und die Semmelbrosel mit dem Hackfleisch vermengen.
Die restlichen Zutaten mit Ausnahme des Ketchups hinzugeben, zu einer homogenen
Masse verarbeiten und mit den Handen einen Laib formen.

3 Den Meat Loaf auf den Rost neben die Glut legen und indirekt circa 22 Stunden bei
niedriger Hitze von 120 °C grillen. Dabei immer wieder etwas Buchenholz fiir das
Raucharoma auf die Glut legen.

4 Meat Loaf mit Ketchup einpinseln und weitere 30 Minuten grillen, bis der Zucker im
Ketchup karamellisiert und eine Kerntemperatur von circa 70 °C erreicht ist.

5 Hackbraten anschlieBend noch etwa 5 Minuten ruhen lassen, dann in Scheiben auf-
schneiden und portionsweise servieren.

TIPP

Dem eigenen Einfallreichtum sind hier keine Grenzen gesetzt. Man kann den gegrillten
Hackbraten fast allen Geschmacksrichtungen anpassen — ob mit getrockneten Toma-
ten, Feta, Zucchini, Auberginen, Mais, Kidneybohnen, Oliven oder was sich sonst noch
findet.
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ZUTATEN fiir 4 Portionen

Moink Balls

* 500 g Rinderhackfleisch

e 2 EL Moink-BBQ-Rub (siehe
Seite 51)

e 12 Scheiben Bacon

e 150 ml Cola-Whiskey-
Sauce (Seite 52)

e Sonstiges: Zahnstocher

Gegrillte Gefliigel-
béllchen

e 1 Zwiebel

e 1 TL geriebener Ingwer

¢ 500 Gefliigelhackfleisch
o 1 EL Butter

e 3 EL Semmelbrosel

e1Fi

e 15 TL Paprikapulver, scharf
e 1 TL Kurkuma

e je 1 TL Salz, Pfeffer

e Sonstiges: 4 HolzspiefSe

ZEIT

e Moink-Balls: 20 Minuten
Vorbereitung, 35 Minuten
Grillen

o Gefliigelbdllchen: 15 Minu-
ten Vorbereitung, 10 Mi-
nuten Grillen

192

MOINK-BALLS ETC.

Moink-Balls sind eine amerikanische Fingerfood-Spezialitdt: wtirzige
Frikadellen aus Rinderhackfleisch, die mit Bacon umwickelt, indirekt
gegrillt und kurz vor Ende der Garzeit mit Barbecue-Sauce eingepinselt
werden. Die Herkunft des Namens ,Moink“ ist simpel — das ,,M“ kommt
vom ,Muuh!“des Rinds und das , 0ink“vom Grunzen des Schweins,
welches den Bacon liefert. Grill-Weltmeister Marco ,Don Marco” Greulich
ist offizieller in den USA zertifizierter ,Moinkballer” und damit der un-
umstrittene Spezialist der BBQ-Scouts fur diesen Klassiker.

ZUBEREITUNG

Moink-Balls: Hackfleisch mit dem Rub verkneten, in 12 Teile portionieren und an-
schlief3end zwischen den Handen zu festen Ballchen rollen. Um jeden Ball eine Schei-
be Bacon wickeln und mit einem Zahnstocher fixieren. Die Moink-Balls indirekt bei
mittlerer Hitze von etwa 150 °C grillen, bis sie gar sind und der Bacon kross wird — das
dauert etwa 30 Minuten. Dann jeden Ball mithilfe eines Backpinsels mit der Cola-Whis-
key-Sauce bestreichen und auf dem Grill bei geschlossenem Deckel etwas einziehen
lassen. Die Moink-Balls mit der tbrigen Sauce servieren.

Tipps: Fir ein richtiges BBQ-Aroma werfen Sie ein paar Raucherchips in die Glut. Al-
ternativ kann man die Ballchen auch aus Schweine- oder Putenfleisch oder einem Ge-
misch herstellen. Probieren Sie die Ballchen auch mit einer Fillung aus Kase, Paprika,
Oliven oder anderen Zutaten.

Gegrillte Gefliigelballchen: HolzspieRe ungefahr 10 Minuten wassern. Zwiebel scha-
len und sehr fein wirfeln, frischen Ingwer fein reiben. Beides in einer Schiissel mit
dem Geflugelhack und den lbrigen Zutaten vermengen, wiirzen. Mit feuchten Handen
gleich grofRe Béllchen (Durchmesser 2,5 cm) formen und jeweils 4 Stlick auf einen
SpieR stecken. Spief3e etwa 10 Minuten direkt grillen, immer wieder wenden, bis die
Ballchen eine knusprige Oberflache haben.

Tipps: Tauschen Sie Geflligel- gegen Lammhack und Ingwer gegen die gleiche Menge
Knoblauch — Sie erhalten eine orientalische Geschmacksvariante. Die Zwiebelstlicke
erhalten einen feineren Geschmack, wenn man sie vor dem Mischen mit dem Hack-
fleisch kurz anbrat.
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ZUTATEN fiir 4 Portionen

e 6 EL Tomatenketchup

e 3 EL scharfer Senf

e 2 EL Salatmayonnaise

e 4 griine Salatblctter

e 2 Tomaten

e 2 Zwiebeln

e % Bund frische Petersilie

e 2 Knoblauchzehen

¢ 600 g Rinderhackfleisch
(30 % Fettanteil)

e 2 EL Worcestersauce

e 1TL Salz

e 15 TL schwarzer Pfeffer,
frisch gemahlen

e 4 Scheiben Bacon (Friih-
stiicksspeck)

e 4 Scheiben Cheddar

o 4 runde Brétchen (Sem-
meln)

ZEIT
30 Minuten Vorbereitung,
15 Minuten Grillen

194

BACON CHEESEBURGER

Hamburger, der Inbegriff fiir Fastfood, kommt selbst gemacht einer
Delikatesse gleich. In Hamburg nach dem Ursprung des Burgers gesucht,
erzdhlt man sich, Seeleute aus dem Baltikum hditten seit jeher die Sitte
gehabt, gewtirztes Fleisch roh zu verzehren. Das war nicht jedermanns
Sache, und so briet man das Fleisch in Fett an und stellte fest: Es
schmeckte besser. Einwanderer aus Hamburg sollen das Gericht dann

im 19. Jahrhundert in den USA eingefiihrt haben.

ZUBEREITUNG

1 Tomatenketchup, Senf und Mayonnaise in einer kleinen Schale zu einem Dressing
ruhren. Salatblatter und Tomaten waschen, trocken tupfen. Zwiebeln schalen und wie
Tomaten in je 4 Scheiben schneiden. Brotchen aufschneiden und alles beiseitestellen.
2 Petersilie waschen und mit dem Knoblauch fein hacken und in eine Schussel geben.
Rinderhackfleisch, Worcestersauce, Salz und Pfeffer hinzufligen, gut mischen.

3 Aus der Masse 4 Hamburger a 150 g und mit 12 cm Durchmesser formen. Bacon
grillen, bis er knusprig wird, und auf ein Klichentuch ablegen, damit das Fett abtropfen
kann. Burger von jeder Seite circa 5 Minuten direkt grillen. Danach salzen und pfef-
fern, mit Kése belegen. Nochmals 3 Minuten indirekt grillen, bis der Kéase verlauft.

4 Die unteren Brotchenhalften mit 1 EL Dressing bestreichen, je 1 Salatblatt, Tomaten-
scheibe und Burger auflegen. Dartiber Bacon und Zwiebeln schichten. Nach Belieben
Dressing hinzufligen, obere Brotchenhalfte auflegen und servieren.
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ZUTATEN fiir 6 Portionen
e 4 Scheiben Toastbrot, alt-
backenes Weifsbrot oder

1Brétchen
o 1 Zwiebel
e 2 Knoblauchzehen
e 1 Bund glatte Petersilie
¢ 500 g Lammbhackfleisch
e 2 Eier

e 1 TL Sumak (Gewtirzpulver,

erhdltlich in tiirkischen
Geschdiften)

e 2 TL Paprikapulver, scharf

o 1 TL Kreuzkiimmel (Ku-
min), gemahlen

e %3 TL Piment, gemahlen

e 1TL Salz

e 15 TL Pfeffer, gemahlen

e Sonstiges: 6 breite Holz-
spiefSe (30 cm lang)

ZEIT
15 Minuten Vorbereitung,
15 Minuten Grillen

LAMM-KOFTE

Ein Klassiker der orientalischen Kiiche sind Kofte. Auf dem Balkan sind
diese gebratenen oder gegrillten Hackfleischbdillchen oder -rdllchen als
Cevapcici bekannt. Unser Rezept flir dieses Leibgericht der Tiirken, das
man an der Kofte-Bude nebenan genauso wie im etablierten Restaurant
findet, folgt einem ganz traditionellen Rezept. Wir behaupten, es ist das
beste — aber da jede ttirkische Familie ihre eigene Rezeptur hat, sollten
auch Sie ein wenig experimentieren.

ZUBEREITUNG

1 Die HolzspielRe ungefahr 30 Minuten in Wasser einweichen, damit sie auf dem Grill
nicht anbrennen.

2 Obere und untere Krusten vom Toastbrot abschneiden und das Brot in einer Schale
mit Wasser 10 Minuten einweichen. AnschlieRend Wasser mit den Handen aus dem
Teig herauspressen und das ausgedriickte Brot zur Seite legen.

3 Zwiebeln und Knoblauch schélen, halbieren und die Halften dann in feine Wiirfel
schneiden. Die Petersilie fein schneiden.

4 Hackfleisch mit Zwiebel, Knoblauch, eingeweichtem Brot und Petersilie in eine
grofRe Schissel geben. Die beiden Eier aufschlagen und mit in die Schissel geben,
Sumak, Paprika, Cumin, Piment, Salz und Pfeffer hinzufligen und alles miteinander
vermischen. Das geht am besten mit den blof3en Handen.

5 HolzspielRe aus dem Wasser nehmen und die Hackmasse als Rolle so um die SpielRe
kneten, dass circa die Halfte der SpieRe mit einer Hackfleischschicht bedeckt ist. Die
Kofte ungefahr 15 Minuten direkt grillen. Einzeln auf einem Teller anrichten.

TIPPS

1 Sehr gut passen zu den Kofte tlirkisches Fladenbrot, kurz auf dem Grill angebraunt,
und die tlrkischen GemusespielRe (Seite 124). Man kann Kofte auch ohne Spiel? als
flache Scheiben grillen. Legt man auf jedes Kofte eine Scheibe Schmelzkase, so grillt
man , Kasarli Kofte”. Die Tiirken essen auch gern ,,gebratenen Reis” zum Kofte: Hierzu
Butter in einem Topf erhitzen, den rohen Reis hinzugeben, anbraten, mit Salz wiirzen
und dann Wasser angiel3en, bis es aufgesogen ist.

2 \Wem das reine Lammfleisch zu orientalisch schmeckt, der kann ebenso gut halb
Rind und halb Lammhack verwenden.
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Udo Gildehaus’ Weltmeister-Grilltipp

RICHTIG WOLFEN

lch mache mein Hackfleisch immer selbst,
so kann ich durch die Fleischauswahl den
Fettantell der Mischung steuern, und ob
diese fein oder grob wird, bestimme allein
Ich.

Ich benutze einen Elektrowolf, es gibt aber
auch Aufsatze fur die Kichenmaschine.
Hauptsache, der Motor hat genug Power
und die Scheiben sind scharf.

Zum Wolfen schneide ich Fleisch und Fett
in Wurfel und friere es leicht an. So wird es
Im Wolf nicht warm und geht auch besser
durch die Maschine.
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ZUTATEN fiir 4 Portionen

200 g Bdrlauch

o 1 Zwiebel

e 1 Knoblauchzehe

e 1 EL Tomatenmark

e 1 TL Olivendl

® 500 g gemischtes Hack-
fleisch (60 % Schwein,
40 % Rind)

e Salz, Pfeffer

e Paprikapulver

e 2 EL geriebener Kdise (Gou-
dao. A)

ZEIT

30 Minuten Vorbereitung,
45 Minuten Grillen

HACKFLEISCHROLLE

Unser Meat Loaf (Seite 191) macht dem gutbtirgerlichen Hackbraten ganz
schon Feuer unter dem Hintern, aber es gibt noch eine andere Moglich-
keit, das Hack-Einerlei aufzupeppen: Wir haben das Hackfleisch einfach
mal nicht zum Laib geformt, sondern als Rolle gebraten. Das Ergebnis
kann sich sehen lassen: Geschmolzener Kdse und frischer Bdrlauch sorgen
nicht nur fiir Geschmack, sondern auch flir einen beeindruckenden Auf-
tritt auf dem Teller.

ZUBEREITUNG

1 Barlauchblatter vom Stiel zupfen, waschen und trocken tupfen.

2 Zwiebel und Knoblauch fein hacken, mit Tomatenmark in einer Pfanne kurz mit Oli-
venol anrosten. Hackfleisch mit der angebratenen Mischung in eine Schissel geben
und mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver abschmecken.

3 Klarsichtfolie auslegen und die Hackmasse etwa 1 cm dick darauf verteilen, zum Bei-
spiel mit einer langen, breiten Messerklinge. Kase reiben, auf die Masse streuen und
die Barlauchblatter obenauf legen. Folie vorsichtig anheben und das Hackfleisch vom
Korper weg nach vorne rollen. Folie entfernen und die Rolle mit den Handen etwas
nachformen.

4 Die Rolle auf den Grill legen und ungefahr 45 Minuten indirekt bei rund 160 °C gril-
len. Sie ist fertig, wenn das Fleisch auf3en knusprig ist — aufgeschnitten servieren.
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ZUTATEN fiir 4 Portionen

e 3 Friihlingszwiebeln

e 5 eingelegte mittelscharfe
Peperoni

e 50 g griine Oliven

e 6 getrocknete Tomaten

e 1 Schalotte

e 1 Knoblauchzehe

e 1 EL Olivendl

e 250 g Rinderhackfleisch

e 1 TL Salz

o 15 TL Pfeffer

e 1 TL Paprikapulver, scharf

* 100 g Blauschimmelkdise

e 1 EL glatte Petersilie, ge-
hackt

e 1 Rolle Blitterteig (aus
dem Kiihlregal)

e 4 EL Barbecue- oder
Tomatensauce, Seiten 52
und 75

¢ 100 g Emmentaler, ge-
rieben

ZEIT
15 Minuten Vorbereitung,
20 Minuten Grillen

200

Indirektes Grillen

BLATTERTEIGPIZZA MIT
HACKFLEISCH

Diese einfache Pizzavariante auf Bldtterteigbasis ergibt in kleine Stiicke
geschnitten eine pikante Vorspeise oder mit einem leichtem Glas Weifs-
wein auch mal einen schnellen Snack an einem lauen Sommerabend.

ZUBEREITUNG

1 Den Grill auf eine hohe Hitze von etwa 200 °C vorheizen, dabei die Kohlen zum indi-
rekten Grillen rechts und links verteilen. Frihlingszwiebeln waschen und zusammen
mit Peperoni, Oliven und Tomaten in feine Streifen schneiden. Schalotte waschen,
Knoblauchzehe schéalen und beides fein hacken.

2 Olivenol in eine heilRe Pfanne auf dem Herd geben und alles darin andiinsten, bis die
Zwiebeln glasig werden. Aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen.

3 Danach Rinderhack in der Pfanne leicht anbraten, mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver
wirzen. Den Blauschimmelkase in kleinen Stlicken mit in die Pfanne geben und
schmelzen lassen. Pfanne von der Platte nehmen, das angediinstete Gemuse und die
gehackte Petersilie hinzugeben und alles gut durchmengen.

4 Den Blatterteig auf einem Stlick Backpapier ausrollen. Mit der Tomatensauce be-
streichen, dann den geriebenen Emmentaler und zum Schluss die Hackfleischmi-
schung darauf verteilen.

5 Die Blatterteigpizza mit dem Backpapier auf den Grill legen und etwa 20 Minuten ga-
ren, nach 15 Minuten leicht anheben und Boden kontrollieren: ist er goldbraun, ist die
Pizza fertig. In handgerechte Stiicke schneiden und servieren.

TIPPS

1 Der Blatterteigboden gart gleichmafiger auf einem Pizzastein, der aber im hei3en
Grill zunachst etwa 30 Minuten vorgewarmt werden muss (siehe Tipp Seite 68).

2 Wenn Sie keinen gerollten Blatterteig finden, konnen Sie auch tiefgekuhlte Blatter-
teigplatten nehmen. Dann je nach GrofRRe 4 bis 6 Blatterteigplatten leicht Uberlappend
auslegen, etwas antauen lassen und an den Uberlappungen festdriicken.
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GUT GEGRILLTES GEFLUGEL

Viele Linder, in denen gegrillte Speisen bis heute im Mittelpunkt eines
Festmahls stehen, zum Beispiel im Orient, lieben Gefliigel. Wir haben uns
aber von der amerikanischen und italienischen Kiiche inspirieren lassen.
Chicken-Lollies, unter einem Ziegelstein gegrillte Hihnchenbrust und
Beer-Can-Chicken machen ordentlich was her — auf dem Grill und auf
dem Teller.
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ZUTATEN fiir 4 Portionen

Pute all’arrabiata

e 15 kleine Zwiebel

e 1 Knoblauchzehe

e 2 kleine Chilischoten, mit-
telscharf (z. B. Piri-Piri)

e %; Honig

e 15 Senf (nach Belieben)

e Gewlirze (nach Belieben)

e 100 g Tomatenmark

e 800 g Putenbrustfilet

® 120 g Parmesan

e 20 ml Sojasauce

o 15 TL Pfeffer, frisch gemah-
len

e 16 Streifen Friihstticks-
Bacon

e Sonstiges: Fleischthermo-
meter

Putenrélichen

e 500 g Putenschnitzel

e 4 Cocktailtomaten

e 8 grofSe Basilikumblcitter

e je 1 TL Salz, Pfeffer

e 1 TL Paprikapulver

e 60g Pecorino (in 4 grofsen
Scheiben)

e Sonstiges: 4 HolzspiefSe

ZEIT

e Pute allarrabiata:
30 Minuten Vorbereitung,
30 Minuten Grillen

e Putenrdlichen:
30 Minuten Vorbereitung,
25 Minuten Grillen

PUTE: SCHARF & GEROLLT

Italienisches Flair gibt es nicht nur bei Pasta und Pizza. Auch Putenbrust-
filetstreifen diirfen sich bei dieser Geschmackskomposition wohlfiihlen.
Chilischdirfe und typisch stidldndische Krduter gehen eine aromatisch
starke Verbindung ein; Putenfleisch gerollt sorgt fiir einen schon saftigen
Kern. Zwei leichte, mediterrane Sommergerichte.

ZUBEREITUNG

Pute all’arrabiata

1 Fir die Sauce Zwiebel und Knoblauch schalen und zusammen mit der Chili mog-
lichst klein schneiden, im Morser zu einem Brei verarbeiten. Je 2 TL Honig und Senf
beifligen und mit Tomatenmark sehr gut verriihren. Gewturze nach Wahl zufigen und
abschmecken. Empfehlenswert sind Rosmarin, Thymian, Basilikum, Oregano, Paprika,
Pfeffer und Salz.

2 Putenbrustfilets trocken tupfen und in circa 3 cm dicke und 10 bis 15 cm lange
Streifen schneiden. Arrabiata-Sauce mit geriebenem Parmesan, Sojasauce und Pfeffer
zu einer breiartigen Panade mischen. Diese mit feuchten Handen in die Putenstreifen
einmassieren und die Streifen mit Bacon umwickeln.

3 Fleischstlicke indirekt bei mittlerer Hitze (circa 160 °C) etwa 30 Minuten grillen. Die
Kerntemperatur sollte um 68 °C betragen, der Bacon schon kross sein.

Tipps: Die Panade lasst sich auch gut auf Baguettescheiben streichen. Diese dann
kross angrillen — eine tolle Beilage ist fertig. Das Rezept funktioniert genauso gut mit
Hahnchenbrust- und Schweinefilet. Besonders gut schmeckt das Rezept mit Pecorino
senese aus der Toskana, dessen Laib mit Tomatenplree behandelt wird.

Putenrolichen

1 Putenschnitzel auf etwa 3 mm Dicke flach klopfen, Tomaten in kleine Wiirfel mit un-
gefahr 5 mm Seitenlange schneiden. Basilikumblatter feucht abreiben und von den
Stielenden befreien.

2 Putenfleisch auf der zu flllenden Seite mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen und die
Gewlirze gut andriicken. Dann den Kase, die Basilikumblatter und die klein gewtirfel-
ten Tomaten auf zwei Dritteln des Schnitzels verteilen. AnschlieRend die Putenschnit-
zel vom belegten Ende her aufrollen und mit einem Holzspiel3 am Ende fixieren.

3 Die Rollchen auf den Grill legen, 20 bis 25 Minuten bei mittlerer Hitze (ungefahr
160 °C) indirekt grillen, bis sie eine schone Braunung haben.

Tipps: Sie konnen auch Schweineschnitzel fur dieses Rezept benutzen und Basilikum
gegen Barlauch ersetzen, wenn dieser Saison hat.
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ZUTATEN fiir 4 Portionen

e 400 g Hidhnchenbrust

e Salz, Pfeffer

e 100 ml Tomatenketchup

e 50 g Cornflakes

e Sonstiges: 4 Holzspiefse
(20 cm lang)

ZEIT
25 Minuten Vorbereitung,
5 Minuten Grillen

206

Direktes Grillen

HAHNCHENSPIESSE IM
KNUSPERMANTEL

Kinder grillen gern und deshalb eignen sich fiir einen erfolgreichen
Kindergeburtstag am besten Fingerfood-Rezepte: Dann diirfen die Kinder
das Grillgut unter Aufsicht selbst auf den Rost legen. Doch Vorsicht! Es
besteht durchaus die Mdglichkeit, dass diese HihnchenspiefSe auch den
Erwachsenen schmecken und Sie aus diesem Grund grofiere Mengen
einplanen sollten.

ZUBEREITUNG

1 Die Holzspiel3e ungefahr 10 Minuten wassern.

2 Hahnchenbrust in 4 schnitzelartige Scheiben schneiden, anschlieldend die Hahn-
chenscheiben salzen und pfeffern und der Lange nach auf die SpielRe stecken.

3 Die Hahnchenspielde nun von jeder Seite 2 bis 3 Minuten grillen, bis sie eine leichte
Braunung haben. Inzwischen Cornflakes in einem Tuch oder Beutel zerbroseln.

4 Spieflde vom Rost nehmen und mit dem Ketchup bepinseln. Cornflakesbrosel Giber
die SpielRe streuen und servieren.

TIPPS

1 Damit die HolzspielRe nicht verbrennen, konnen Sie die Enden der Spielde ohne
Fleisch auch mit Alufolie umwickeln oder die Alufolie zwischen den Grillrost und die
fleischfreie Seite der HolzspieRe legen.

2 Um den Spielden eine asiatische Note zu geben, konnen Sie den Ketchup durch
suf3e Chilisauce (siehe Seite 147) ersetzen.
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ZUTATEN fiir 4 Portionen

e 125 g Mozzarella (1 Kugel)

e 4 Zweige Basilikum

e 4 Hidhnchenbrustfilets
(ohne Haut)

e Salz, Pfeffer

e 8 Scheiben Parmaschin-
ken

e 4 Zweige Rosmarin

ZEIT

25 Minuten Vorbereitung,
35 Minuten Grillen

Direktes und indirektes Grillen

HAHNCHEN IM
PARMA-WRAP

Diese etwas ausgefallene Art, Hihnchenbrustfilets zuzubereiten, Iisst
Urlaubsfeeling aufkommen. Késtlicher Parmaschinken aus Italien driickt
diesen mit mediterranen Zutaten geflillten Hdhnchenbriisten seinen
unvergleichlichen Stempel auf. Der Schinken bildet eine knusprige Ober-
fléiche, schtitzt zudem das zarte Filet vor dem Austrocknen und verhindert
das Austreten der Fiillung aus der Fleischtasche.

ZUBEREITUNG

1 Mozzarellakugel in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden, diese halbieren. Basilikum-
blatter vom Zweig zupfen.

2 Hahnchenbrustfilets von jeder Seite ungefahr 2 Minuten scharf angrillen, so dass
Grillmarkierungen auf dem Fleisch entstehen. AnschlieRend die Filets fiir 10 Minuten
indirekt weiter grillen.

3 Filets vom Grill nehmen und der Lange nach eine Tasche in die Hahnchenbriiste
schneiden, mit den Mozzarellascheiben und Basilikumblattern flllen, mit etwas Salz
und Pfeffer wiirzen.

4 Zwei Scheiben Parmaschinken leicht liberlappend auf einem Kiichenbrett auslegen,
einen Zweig Rosmarin in die Mitte, dann eine gefiillte Hahnchenbrust auf den Rosma-
rinzweig legen und mit dem Schinken umwickeln. Die Uibrigen Hahnchenbriiste eben-
so verarbeiten.

5 Die eingerollten Filets nochmals circa 20 Minuten indirekt bei mittlerer Hitze (160 °C)
grillen. Die Filets zum Servieren quer halbieren und eine Halfte pro Person servieren.

TIPPS

1 Idealerweise verwenden Sie Buffelmozzarella (Mozzarella di bufala).

2 Wer es gern etwas fruchtiger mochte, kann zusatzlich Streifen sonnengereifter To-
maten zur Fullung geben. Eine leckere Alternative zu Mozzarella/Basilikum sind mit
Frischkase geflillte Minipaprika und Kirschtomaten.

3 Ist kein Parmaschinken zur Hand, wird es auch mit St.-Daniele-Schinken schmecken.
Serrano und geraucherter Schinken sind sehr dominant im Geschmack und sollten
besser nicht genommen werden. Als Beilage passen kleine geflillte Champignons (Sei-
te 113) sowie Ciabatta und ein leichter Weilwein wie Pinot Grigio oder Soave.
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ZUTATEN fiir 4 Portionen

e 4 Hiihnerbrustfilets
(azoog)

e 1 TL Meersalz

o 1 TL Pfeffer, frisch zersto-
Sen

e 15—1 TL Chiliflocken

e 1 Knoblauchzehe

e 1 Zweig Rosmarin, Nadeln
gehackt

e 4 EL Zitronensaft

e 4 EL Olivenol

e Sonstiges: 4 Ziegelsteine;
Rducherholz (nach Wahl
und Verfligbarkeit);
Fleischthermometer

ZEIT

10 Minuten Vorbereitung,
10 Minuten Grillen; Mari-
nierzeit: 30 bis 60 Minuten

Direktes Grillen

HAHNCHENBRUST
UNTER DEM ZIEGEL

Dieses toskanische Rezept wendet Weltmeister Thomas Jensen gerne an,
wenn er die Aufmerksamkeit seiner Gciste wecken will. Die Hiihnerbrust
unter dem Stein funktioniert rein physikalisch so: Stein und Alufolie
verhindern, dass das Fleisch nach oben hin Feuchtigkeit verliert, die Alu-
folie reflektiert zusdtzlich die Hitze ins Fleisch. Ganz praktisch garantiert
das Verfahren neben einem intensiven Grillmuster und der interessanten
Wellenform des Fleisches einen tollen Showeffekt beim Auflegen der
Backsteine.

ZUBEREITUNG

1 Hihnerbruste von eventuell vorhandenen Sehnen und Giberstehendem Fett befreien.
GroRRzligig mit Salz, Pfeffer, Chiliflocken, fein gehacktem Knoblauch und Rosmarin ein-
reiben. Auf eine flache Platte legen, Zitronensaft und Olivendl darauf verteilen und im
Kuhlschrank fir 30 bis 60 Minuten ziehen lassen. In der Zeit ein paar Mal wenden.

2 Ziegelsteine einzeln in Alufolie wickeln. Den Grill fur direktes Grillen bei mittlerer Hit-
ze vorbereiten. Grillrost abbursten und mit einem in Pflanzendl getrankten Kichentuch
olen. Eventuell Raucherholz zugeben.

3 Hihnerbriste auf den Grillrost legen, parallel zueinander und in einem Winkel von
circa 45 Grad zu den Roststreben. Auf jede Brust einen eingewickelten Ziegelstein
legen. Hihnerbriste durchgrillen (mindestens 70 °C Kerntemperatur, am besten mit
einem Fleischthermometer messen), ungefahr 3 bis 5 Minuten pro Seite. Nach je

1%2 Minuten die Briiste um circa 90° drehen, um so ein attraktives Grillmuster zu
erhalten.

TIPPS

Das magere Huhnerfleisch ist auch bei Kindern sehr beliebt. Der Couscous-Salat
(Seite 99) ist ein idealer Begleiter. Je nach Geschmack kénnen Sie die Briste mit oder
ohne Haut grillen.
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ZUTATEN fiir 4 Portionen

e 4 Minipaprikas (Vitapeps
oder cdhnliche)

e 125 g Krduterfrischkdise

e 4 Hidhnchenbrustfilets

e 2 TL Krduter der Provence

e 1 EL Basic-Rub (Seite 51)

e Sonstiges: Gefrierbeutel,
verschliefSbar; Zahnsto-
cher

ZEIT
20 Minuten Vorbereitung,
40 Minuten Grillen

212

Indirektes Grillen

HUHNERFILET
MEDITERRAN

Mit diesem Rezept holt man sich Geschmack und Lebensfreude der Mittel-
meerldnder auf seinen Grill. Beim Aufschneiden der fertigen Filets bildet
die bunte Fiillung einen tollen Kontrast zum hellen Gefltigelfleisch.

ZUBEREITUNG

1 Die Kappe am Stiel der Minipaprikas abschneiden, Paprikas aushohlen und auf dem
Grill etwa 15 Minuten von allen Seiten braunen. In einen Gefrierbeutel fillen, verschlie-
Ben und ungefahr 10 Minuten liegen lassen. Dann Paprika herausnehmen, Haut entfer-
nen, der Lange nach halbieren und jede Halfte mit Frischkase fillen.

2 In die Hahnchenfilets der Lange nach eine Tasche schneiden und diese aufklappen.
Mit Krautern der Provence leicht wiirzen. Die Taschen mit den halben Minipaprika ful-
len und mit einem Zahnstocher verschlieRen.

3 Hahnchenfilets mit dem Basic-Rub leicht einreiben und circa 40 Minuten indirekt bei
mittlerer Hitze (circa 160 °C) grillen. Fertige Filets in der Mitte teilen und auf einem Tel-
ler angerichtet servieren.

Gut gegrilltes Gefliigel



Marco Greulichs Weltmeister-Grilltipp

PINSEL AUS DEM KRAUTERTOPF

Wenn ich mein Grillgut mit Sauce oder Mari-
nade einpinseln will, konnte ich naturlich
einen stinknormalen Pinsel aus Borsten oder
Silikon nehmen. Aber ich finde, der beste
Pinsel wachst in meinem Krautertopf.

Ich schneide mir einfach ein Paar Zweige
vom Rosmarin oder ahnlichen Krautern ab,
binde sie zusammen oder an einen Kochloffel
aus Holz. Gerade bei mediterranen Rezepten
Ist das auch eine ideale Methode, um noch
etwas mehr Aroma ans Grillgut zu bringen,

und falls Gaste zuschauen, ist auch der Show-

faktor nicht zu verachten.
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ZUTATEN fiir 4 Portionen

e je 2 Zweige Thymian und
Rosmarin

e 2 Zwiebeln

e Saft von 2 Zitronen

¢ 6 EL Sojasauce

e 5 EL Salz

e 4 EL brauner Zucker

e 4 Lorbeerbldtter

e 1 EL Oregano, gerebelt

e 1 EL Liebstockelblitter,
gemahlen

e 2 EL Cayennepfeffer

e 2 EL Rosenpaprikapulver,
scharf

e 2 Hihnchen (a 1200 g)

e 1] Orangensaft

e 2 Dosen Bier (a1 0,33 1)

e 1Zweig Rosmarin

e Chicken-Rub (Seite 51, voll-
stdndige Menge)

e Honig, Olivendl

e Sonstiges: Gefrierbeutel,
verschliefSbar

ZEIT

Am Vortag beginnen!

30 Minuten Vorbereitung,
65 Minuten Grillen; Mari-
nierzeit: mindestens 10
Stunden
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BEER-CAN-CHICKEN

Der Showklassiker. Kaum ein anderes Grillrezept wurde in den letzten
Jahren so bekannt wie das Beer-Can-Chicken. Uber das Versprechen, das
Huhn wiirde auf der Bierdose zarter und saftiger, streiten sich die grofien
Grillgeister allerdings. Auf jeden Fall ist die Zubereitung was fiirs Auge.
Urspriinglich stammt das Rezept wahrscheinlich aus Australien.

ZUBEREITUNG

1 Fir die Marinade Thymian- und Rosmarinblatter von den Stielen zupfen, die Zwie-
beln halbieren und in Scheiben schneiden und mit Zitronensaft, Sojasauce sowie den
weiteren Krautern und Gewdrzen in einen grof3en Gefrierbeutel oder eine grofRe
Schissel fillen. Danach die Hahnchen in die Marinade legen, mit Orangensaft aufful-
len, so dass die Hahnchen gut bedeckt sind. Den Behalter geschlossen tber Nacht in
den Kuhlschrank stellen.

2 Bierdosen abwaschen, jeweils ein Drittel des Bieres abgieRen und einen halben Ros-
marinzweig in jede Bierdose stecken. Das Hahnchen aus der Marinade nehmen und
mit einem Haushaltstuch trocken tupfen, mit der Bauchoffnung auf die Bierdose set-
zen, so dass die Schenkel nach unten zeigen. Mit dem Rub einreiben.

3 Die Grillkohle rechts und links im Grill anordnen und in die Mitte unter den Kohlerost
eine Fettauffangschale stellen. Die Hahnchen mit der Bierdose indirekt etwa 60 Minu-
ten grillen, dabei je nach Braunungsgrad nach etwa 30 Minuten um 90 Grad drehen.
4 Honig und Olivendl miteinander verriihren, das Hahnchen zum Ende der Garzeit da-
mit bepinseln und weitere 5 Minuten grillen.

TIPP
Statt Bier konnen Sie auch Apfelsaft, Cidre, Cola oder Rotwein in die Dose geben. Das
aufsteigende Aroma der verdunstenden Flissigkeit hinterlasst jeweils seinen eigenen,
zarten Geschmack.
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Gut gegrilltes Gefliigel 215



216 Gut gegrilltes Gefliigel



ZUTATEN fiir 4 Portionen

e 2 TL brauner Rohrzucker

e 3 TL Paprikapulver, edel-
stfs

e 2 TL schwarzer Pfeffer,
gemahlen

e 2 TL Salz

e 1 Messerspitze Zwiebel-
pulver

e 1 Messerspitze Cayenne-
pfeffer

e 2 EL Olivendl

e 16 Hdihnchenfliigel

e 2 EL Pflanzendl zum Ein-
reiben des Grillrosts

¢ 50 ml Ahornsirup

e Sonstiges: grofser Gefrier-
beutel, verschliefsbar

ZEIT
15 Minuten Vorbereitung,
70 Minuten Grillen

CHICKEN-WINGS

Chicken-Wings kommen immer gut an und dtirfen bei einem klassischen
BBQ nicht fehlen. Mit der folgenden Anleitung werden ihre ,,Wings*“
zuktinftig viel besser: Die krosse Haut bekommt durch unser Rezept eine
stifS-wiirzige und leicht scharfe Geschmacksnote. Eine schonende Gar-
methode verhilft dem Fleisch zu einer verfiihrerischen Saftigkeit.

ZUBEREITUNG

1 Zunachst den Grill fur indirektes Grillen vorbereiten und auf eine mittlere Hitze von
etwa 140 °C vorheizen und die Marinade zubereiten: Daflir Rohrzucker, Paprika, Pfef-
fer, Salz, Zwiebelpulver und Cayennepfeffer in eine kleine Schissel geben und vermi-
schen. Nun das Olivendl hinzugeben und verrlihren, so dass eine sémige Masse ent-
steht.

2 Hahnchenflligel marinieren. Dazu alle Fliigel in eine Tite geben, die Marinade dazu-
gielRen, Tlte zubinden und alles in der Tute so lange walzen, bis sich die Marinade
gleichmafig auf allen Fligeln verteilt hat, dann Fltigel herausnehmen.

3 Die Grillroste mit einem in Pflanzendl getrankten Haushaltstuch eindlen und die Flu-
gel auflegen. Nach ungefahr 40 Minuten einmal wenden und die Position der Fllgel
gelegentlich tauschen, damit alle Fltgel die gleiche Temperatur erreichen. Die Flugel
circa 20 Minuten weiter grillen. Danach den Ahornsirup mit einem Pinsel auf die Flu-
gelauRenseiten auftragen und weitere 10 Minuten grillen.

TIPPS

1 Kaufen Sie, wenn moglich, nicht zu kleine Fltigel. GroRere Fliigel bleiben saftiger.

2 Bei der Marinadenmischung kann nach Geschmack variiert werden. Wer es nicht so
sl mag, tauscht beispielsweise das Paprikapulver gegen Chilipulver aus — allerdings
nicht 1:1, das ware zu scharf.
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ZUTATEN fiir 4 Portionen

e 1 Glas Olivenpaste

e 1 EL Olivendl

e 1 EL brauner Zucker

e 12 grofSe Hiihnerfliigel
(mit Haut, ohne Spitzen)

e 4 Salbeibldtter

e 4 Scheiben Parmaschin-
ken

e 4 Scheiben Bacon

e 3 EL Basic-Rub (Seite 51)

e Sonstiges: Zahnstocher

ZEIT
60 Minuten Vorbereitung,
40 Minuten Grillen

CHICKEN-LOLLIES

Diese Wings sehen nicht nur toll aus, sondern werden aujfSen knusprig und
bleiben doch wegen der Umhiillung innen wiirzig und saftig. Mit diesem
von Udo Gildehaus und Manfred Peters ausgetiifteltem Rezept haben die
BBQ-Scouts den ersten Platz beim Berlin International BBQ Challenge
2007 in der Kategorie , Gefliigel“ belegt. Allerdings ist die Sache ziemlich
aufwendig.

ZUBEREITUNG

1 Die Olivenpaste mit dem Ol und dem Zucker zu einem homogenen Brei vermischen.
2 Hihnerfligel mithilfe eines Messers am Gelenk in ,Schulter” und ,,Arm” teilen. Die
LArmstlicke” zur Seite legen und beispielsweise als Chicken Wings, Seite 217, weiter-
verarbeiten.

3 Haut der ,,Schulterstticke” in einem Stlick von Fleisch und Knochen l6sen und zur
Seite legen, sie wird noch bendtigt. Nun am oberen Ende des Knochens das Fleisch
rundherum einschneiden, so dass es vom Knochen geldst, aber am unteren, dicken
Ende noch mit dem Knochen verbunden ist. Dann mit dem Fleisch einen Lolli formen,
indem man das Fleisch Uber den unteren Teil des Flugels stulpt. Dabei mit der Hand
leicht andriicken, so dass die Hahnchenflligelteile das Aussehen eines Lollies mit Griff
erhalten.

4 Das Stuck abgeldste Haut um das Fleisch wickeln. Der ,,Lolli” ist nun fertig: eine mit
Haut umwickelte Fleischkugel an einem langen Stlick Knochen. Mit allen Flligeln so
verfahren.

5 Ein Drittel dieser Lollies wird anschlieRend mit einem Blatt Salbei, dann mit einer
Scheibe Parmaschinken umwickelt und diese mit einem Zahnstocher festgesteckt. Das
zweite Drittel der Flligel in der Olivenmischung wenden und mit einer Scheibe Bacon
umhdullen und wiederum mit einem Zahnstocher fixieren. Den Rest der Lollies mit Ba-
sic-Rub bestreuen.

6 Lollies etwa 40 Minuten indirekt grillen. In einer Ofenform oder auf einer Servier-
platte anrichten und als Fingerfood servieren.

TIPPS

Je groRer die Fligel, desto besser lassen sich die Lollies formen. Serrano- oder
geraucherter Schinken sind fir die Lollies nicht zu empfehlen, diese Sorten sind zu
dominant im Geschmack.
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ZUTATEN fiir 2 Portionen

e 1 Barbarie-Entenbrust mit
Haut (etwa 300 g)

e 2 EL Pflaumen-Chili-Mar-
melade oder chinesische
Pflaumensauce (Plum
Sauce)

e 2 EL Apfelsaft

e Salz, Pfeffer

e Balsamico-Essig

e Sonstiges: 1 Holzplanke
(Zeder, Erle oder ein ande-
res aromatisches Holz;
ca. 10 cm x 25 cm); Fleisch-
thermometer

ZEIT

5 Minuten Vorbereitung,
10 Minuten Grillen, 5 Minu-
ten Ruhezeit
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Direktes und indirektes Grillen

ENTENBRUST VON DER
PLANKE

In diesem Rezept werden zwei Garmethoden miteinander kombiniert.
Zundchst wird das Fleisch direkt angegrillt und danach indirekt fertig
gegart. Die Entenbrust erhdlt durch das verwendete Holz eine dezente
Rauchnote. Ftir Experimentierfreudige findet sich aufSerdem eine
Zubereitungsart fiir Ascheschinken aus Entenbrust.

ZUBEREITUNG

1 Holzplanke 30 bis 60 Minuten in Wasser oder Apfelsaft einlegen.

2 Entenbrust auf der Hautseite kreuzweise im Abstand von 5 mm mit einem scharfen
Messer einritzen. Marmelade mit Apfelsaft verriihren.

3 Die Holzplanke auf dem Rost in direkter Hitze anrosten, bis sie leicht geschwarzt ist
beziehungsweise leicht anfangt zu rauchen. Dann umdrehen und an eine indirekte Po-
sition im Grill legen.

4 Entenbrust auf der Hautseite direkt angrillen, bis diese kross braun ist. Von beiden
Seiten mit der Marmeladenmischung bestreichen.

5 Mit der Fleischseite auf die Planke legen, Deckel schlieBen und fiir etwa 10 Minuten
durchziehen lassen, bis das Fleisch medium und eine Kerntemperatur von etwa 58 °C
erreicht ist. 5 Minuten in Alufolie gewickelt ruhen lassen, damit sich die Fleischsafte
verteilen kénnen. In Scheiben von ungefahr 7 mm Dicke quer zur Faser aufschneiden,
mit Salz und Pfeffer sowie einigen Tropfen Balsamico-Essig wiirzen und servieren.

TIPP

Aus frischer Entenbrust lasst sich delikater Schinken herstellen. Wenn Sie einen kih-
len Raum (10-14 °C, Keller) und frische Holzasche (aus dem Kamin) von trockenen, un-
behandelten Hart- oder Obstholzern haben, probieren sie Folgendes: Spllen Sie die
Entenbrust ab und tupfen Sie sie mit einem Kiichentuch trocken. Entenbrust mit gro-
bem Salz und geschrotetem Pfeffer bestreuen und tber Nacht in einem offenen Gefafld
in den Kihlschrank legen. Am nachsten Tag abwaschen, um das Salz zu entfernen,
trocken tupfen und in einen Schuhkarton oder ein anderes nicht luftdichtes Gefald mit
sauberer Holzasche legen und vollstandig mit Asche bedecken. Entenbrust nach

14 Tagen entnehmen und Asche abblrsten. Weitere 14 Tage in kiihler Umgebung
trocknen lassen, am besten an einem Haken. Arbeiten Sie peinlich sauber! Wenn es
Schimmelbefall gibt oder unangenehm riecht, ist etwas schiefgegangen.
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ZUTATEN fiir 4 Portionen

e 15 reife Ananas

e 16 rote kernlose Wein-
trauben

e 4 EL brauner Rohrzucker

e 1 EL Zimtpulver

e 15 TL Chilipulver

e Sonstiges: 4 Holzspiefse
(etwa 25 cm lang)

ZEIT

30 Minuten Vorbereitung,
5 bis 10 Minuten Grillen

Direktes Grillen

ANANAS-TRAUBEN-
SPIESSE

Ananas ist eine der schonsten und vielseitigsten Grillfriichte. Viele
kennen sie nur noch in Scheiben aus der Dose, aber die frische Ananas ist
geschmacklich um Welten besser. Als Vorspeise im Fingerfood Style, als
Beilage zu einem Hauptgericht oder als kronendes Dessert mit Eis erhdlt
die Ananas durch die entstehenden Rostaromen einen fulminanten
Eigengeschmack und verstromt einen wunderbaren Geruch.

ZUBEREITUNG

1 Die Spief3e 30 Minuten in Wasser einlegen, damit sie auf dem Grill nicht verbrennen.
2 Ananas mit einem scharfen Messer schalen, so dass moglichst alle Augen entfernt
werden. Den harten Kern in der Mitte herauslosen. Aus den verbleibenden Teilen Stu-
cke von ungeféahr 2 bis 3 cm Dicke und Lange schneiden.

3 Braunen Zucker, Zimt- und Chilipulver in einer kleinen Schissel gut miteinander ver-
mischen.

4 Abwechselnd die Ananasstiicke und die Weintrauben auf die SpiefRe stecken und
mit der Zuckermischung bestreuen. Das Ganze etwa 20 Minuten ziehen lassen.

5 AnschlieRend auf den Grill legen und bei mittlerer direkter Hitze unter mehrfachem
Wenden circa 5 bis 10 Minuten grillen, bis der Zucker golden karamellisiert ist. Den
Zucker nicht zu dunkel werden lassen, denn dann wird er bitter. Spief3e vom Grill neh-
men und sofort servieren.

TIPPS

1 Ananas und Weintrauben lassen sich auf den Spief3en nattrlich verschieden kombi-
nieren. Sind nur noch wenige Weintrauben da, schneiden Sie die Ananasstlicke ein-
fach etwas groRRer und verzieren sie jeden Spield mit einer Traube (siehe Foto).

2 Je nach Menge des Chilipulvers lasst sich eine scharfere oder mildere Geschmacks-
note erzielen, wenn Kinder dabei sind, lieber etwas weniger. Eine reife Ananas erkennt
man daran, dass sich die Mittelblatter leicht herausziehen lassen. Fallen die Blatter je-
doch von selbst heraus, ist sie wahrscheinlich Uberreif.

3 Ein Streifen aus mehrfach gefalteter Alufolie schiitzt die Enden der Spiel3e zusatzlich
vor dem Verbrennen. Die Ananasstlicke konnen vor dem Wirzen fiir einen Hauch kari-
bischer Leichtigkeit auch eine Weile in Rum eingelegt werden.
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Silvia Zapps Weltmeister-Grilltipp

ENTSPANNT VORBEREITEN

Entspannte Vorbereitung ist eigentlich das
Geheimnis — ganz gleich ob man Weltmeister
werden will oder einfach nur mit ein paar
Freunden grillen mochte.

Fangen Sie rechtzeitig an: Ich wahle bereits
drei Tage vor dem Grilltag die Gerichte aus
und kaufe einen Tag vorher ganz entspannt
ein, bereite Marinaden zu. Auch am Grilltag
selbst keine Hektik: Fruh anfangen, ein wenig
Musik auflegen ist mein Tipp. Mit einem Glas
Wein dazu schnippeln sich die Zutaten dann
ganz besonders angenehm ...
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ZUTATEN fiir 4 Portionen

e 3 EL neutrales Pflanzendl

e 8 Bldtter Yufkateig

e 250 g Heidelbeeren

250 g Himbeeren

e 250 g Brombeeren

e 1 EL Zitronensaft

e 3 EL Puderzucker

e % TL Lebkuchengewiirz

e 4 Zweige Minze

e Schlagsahne

e Sonstiges: 4 Muffin-
férmchen

ZEIT
20 Minuten Vorbereitung,
15 Minuten Grillen

FRUCHTNESTER

Dieses schnelle Grilldessert stillt Ihren Appetit auf Frucht, Knusper und
StifSe. Oftmals werden fiir Desserts exotische Friichte verwendet, hier
sollten Sie mal zu heimischen Beeren greifen, die gerade Saison haben.
Das Lebkuchengewtlirz sorgt fiir einen ausgewogenen Geschmack und
besonderen Dufft.

ZUBEREITUNG

1 4 Muffinférmchen (etwa 8 cm Durchmesser) mit etwas Ol einfetten. Den Yufkateig
in 16 Quadrate von je etwa 12 cm Seitenlange schneiden, mit Ol bestreichen und
jeweils 4 Teigquadrate leicht versetzt zueinander in die Formchen schichten, so dass
ein Sternmuster entsteht.

2 Die Formchen im geschlossenen Grill etwa 6 bis 8 Minuten bei hoher Hitze von etwa
180 °C indirekt grillen, bis der Teig goldgelb ist. In der Zwischenzeit Sahne schlagen.
3 Danach Beeren, 1 EL Zitronensaft, Zucker und Lebkuchengewdirz langsam in einer
Aluschale auf dem Grill aufkochen, dann bei geringer Hitze unter Riihren 5 Minuten
kocheln lassen. Aluschale vom Grill nehmen, Beeren abtropfen lassen und in die Nes-
ter flllen. Nester mit Minzzweigen dekorieren und warm mit Schlagsahne servieren.

TIPP
Das Rezept funktioniert auch mit der gleichen Menge einer tiefgekiihlten Beeren-
mischung, die man vorher langsam aufgetaut hat.
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ZUTATEN fiir 4 Portionen

e 150 ml Orangensaft

e 6 EL Honig

e 12 frische Feigen

e 40 g geschdilte Pistazien,
nicht gesalzen

e 25 g getrocknete Apriko-
sen

o 1 TL gerosteter Sesam
(siehe Tipp 1)

e Puderzucker

e 80 g griechischer Joghurt

ZEIT
20 Minuten Vorbereitung,
10 Minuten Grillen
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GEFULLTE HONIGFEIGEN

Im Orient sind Feigen als ,Liebesfriichte” bekannt. Mit viel Hingabe auf
dem Grill zubereitet, verfiihren Sie Ihre Grillgciste zu einem tollen und
sehr stiffem Geschmackserlebnis. Der Feigenbaum ist eine der dltesten
Nahrungs- und Nutzpflanzen der Menschheit. Seine Spuren reichen bis
in die Kreidezeit (vor 120 Millionen Jahren) zurtick.

ZUBEREITUNG

1 Orangensaft und 5 EL Honig in einem geeigneten Topf langsam erwarmen, bis sich
der Honig aufgelost hat. Die Feigen zugeben und etwa 10 Minuten weich kocheln, an-
schlieend abkiihlen lassen.

2 Fir die Fullung Pistazien und Aprikosen sehr fein hacken und in eine Schussel ge-
ben. Dann Sesam und den restlichen Honig hinzufligen und gut vermischen.

3 Die abgekiihlten Feigen mit einer Schaumkelle aus der Flissigkeit nehmen und mit
einem Messer von oben einschlitzen. Mit den Fingern jeweils eine leichte Hohlung in
die Feigen driicken und mit ungefahr 1 TL der Pistazien-Aprikosen-Mischung fillen.
Feigen nach dem Fullen wieder zusammendrucken und in eine feuerfeste Form (unge-
fahr 26 cm x 20 cm grof3) legen. AnschlielRend die Feigen mit der KochflUssigkeit, dem
gekochten Honig-Orangensaft, UbergielRen.

4 Die Feigen im geschlossenen Grill ungefahr 10 Minuten bei etwa 180 °C indirekt gril-
len. Danach aus der Flussigkeit heben und mit etwas Puderzucker bestauben. Warm
oder kalt mit dem Orangensaftsud und wahlweise auch mit Joghurt servieren.

TIPPS

1 Sesam rosten sie in einer Pfanne ohne Ol. Aufpassen, dass er nur ganz leicht braun
wird, sonst bekommt er einen penetranten Geschmack. Anstatt der getrockneten Apri-
kosen konnen auch Rosinen und anstelle der Pistazien \Walnusse oder Mandeln ver-
wendet werden.

2 Eine Feige reift nur am Baum, deshalb sollten nur Feigen, die samtartig und federnd
sind, fur dieses Dessert genommen werden. Frische Feigen sind sehr empfindlich und
nur kurze Zeit haltbar (im Kuhlschrank etwa 5 Tage), danach beginnen sie zu garen.
Falls eine Feige lange lagerfahig ist, ist sie entweder unreif oder behandelt.
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ZUTATEN

fiir jeweils 4 Portionen

Gegrillte Gorgonzola-

birnen

e 2 Birnen (nicht zu reif)

¢ 100 g Gorgonzola

e 2 cl Pastis

¢ 10 g Ingwer (etwa z cm),
frisch gerieben

e 1 Messerspitze Cayenne-

pfeffer

Grillpfirsiche

e 4 Pfirsiche

e Saft von 1 Zitrone
e 4 TL Puderzucker
o 8 TL Pfirsichlikdr

e 8 Marshmallows

ZEIT

e Gegrillte Gorgonzola-
birnen: 30 Minuten Vor-
bereitung, 20 Minuten
Grillen

o Grillpfirsiche: 25 Minuten
Vorbereitung, 10 Minuten
Grillen
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Direktes und indirektes Grillen

WURZIGE BIRNEN UND
SUSSE PFIRSICHE

Der Gorgonzola mit seiner Strenge und dem doch zarten Schmelz, der
Pastis mit seinem Anisaroma und der Ingwer mit seiner scharfen Frucht
treffen auf die Birne - das gibt ein wahres Geschmacksfeuerwerk. Pfirsiche
mit Marshmallows klingen gefchrlich, aber schmecken richtig gut.

ZUBEREITUNG

Gorgonzolabirnen: Den Grill auf hohe Hitze von etwa 220 °C anheizen und fir indirek-
tes Grillen vorbereiten. Die Birnen waschen, halbieren und an den Seiten jeweils ein
wenig gerade abschneiden, so dass eine Standflache fir die Birnenhalften entsteht.
Das Kerngehause grofRzuigig mit einem Loffel herauskratzen, dabei vorsichtig vorge-
hen, damit das Fruchtfleisch nicht bis durch die Schale durchstof3en wird. Gorgonzola,
Pastis, Ingwer und Cayennepfeffer mit der Gabel in einer Schiissel zu einer Paste ver-
mengen und zu gleichen Teilen in die Birnenhalften fillen. Geflllte Birnenhalften (mit
der geflllten Seite nach oben) auf den Grill legen und indirekt bei geschlossenem
Deckel 20 Minuten garen lassen. Die Birnen sollten leicht bissfest und die Kdsemasse
etwas angebraunt sein.

Tipp: Ideal fur dieses Rezept sind die Birnensorten , Williams Christ” oder ,,Forelle”.

Grillpfirsiche: Pfirsiche waschen, halbieren, den Kern entfernen und die Schnittfla-
chen mit dem Zitronensaft betraufeln. Pro Pfirsichhalfte 2 TL Puderzucker auf die
Schnittflache streuen. Die mit Puderzucker bestreuten Halften mit der Schnittflache
nach unten auf den heiRen Rost legen und 1 bis 2 Minuten grillen, bis der Zucker kara-
mellisiert ist. Die angegrillten Pfirsiche mit der Schnittseite nach oben in eine feuerfes-
te Form legen. Nun in die Kernhohlung je 1 TL Likor geben und 1 Marshmallow da-
raufsetzen. Die Form mit den Pfirsichen fur etwa 5 Minuten indirekt bei mittlerer Hitze
von etwa 160 °C in den vorgeheizten Grill geben, bis die Marshmallows geschmolzen
sind. Die gegrillten Pfirsiche auf einem Teller anrichten und noch warm servieren.
Tipps: Die Pfirsiche konnen durch Aprikosen und die Marshmallows und der Likor
kénnen durch Rumkirschen ersetzt werden. Falls Kinder mitessen oder Sie selbst
keinen Alkohol mégen, nehmen Sie Fruchtsirup. Ubrigens: Pfirsiche stecken voller
Vitamine A, B; und B, und Mineralstoffe wie Phosphor und Kalium.
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ZUTATEN fiir 4 Portionen

e 4 grofse reife Birnen

e 1 EL Zitronensaft

e 1 Vanilleschote

e 4 EL Butter

e 4 EL brauner Zucker

¢ 4 EL gemahlene Mandeln

e 15 TL Lebkuchengewiirz

e 1 EL Amaretto

e neutrales Pflanzendl

e Sonstiges: 4 Holzspiefse
(etwa 8 cm lang); 1 Sttick
Kirschholz

ZEIT
60 Minuten Vorbereitung,
45 Minuten Grillen

GERAUCHTE BIRNEN

Gerauchte Birnen sind in dieser Form zwar dem Bratapfel nachempfun-
den, schmecken aber fast noch besser. Bereits im antiken Rom kannte
man mindestens 38 Sorten dieser eigenwillig geformten Frucht.

ZUBEREITUNG

1 Am unteren Teil der Birne eine dliinne Scheibe abschneiden, damit sie eine Standfla-
che bekommt. Circa 1 cm unterhalb des Stielansatzes den oberen Teil abschneiden
und zur Seite legen. Mit einem Kernausstecher (oder Messer) ein nach unten spitz zu-
laufendes Stiick in der Birne ausstechen. Darauf achten, dass nicht durch den Boden
gestochen wird. Birne nun mit einem Kugelausstecher aushohlen und das Innere so-
wie die Schnittflachen mit Zitronensaft bestreichen. So verfarbt sich das Fruchtfleisch
nicht braun.

2 Fir die Fullung die Vanilleschote langs aufschneiden und ausschaben. Danach But-
ter, Zucker, gemahlene Mandeln, Lebkuchengewtrz, Amaretto und Vanillemark in ei-
ner Schissel vermischen. Fullung zu gleichen Teilen in die Birnen drlicken und den
oberen Birnenteil wieder aufsetzen, mit einem Holzspiel fixieren und in eine gefettete
feuerfeste Form setzen.

3 Den Holzkohlegrill auf mittlere Hitze (160 °C) anheizen, Kirschholz zur Glut geben.
Birnen in der Form in den geschlossenen Grill stellen und indirekt circa 45 Minuten
grillen, bis sie Farbe angenommen haben und weich sind. Auf einem Teller anrichten
und warm servieren.
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ZUTATEN fiir 4 Portionen

¢ 160 g Himbeeren, frisch
oder tiefgekiihlt

® 20 g Zucker

e %4 TL Stcirkemehl

e 6 Bldtter Yufkateig (drei-
eckig)

e 5 EL neutrales Pflanzendl

e 12 Mini-Schokoriegel (z. B.

Bounty o. d.)

e 3 EL Puderzucker

e Schlagsahne

e frische Minze zum Deko-
rieren

ZEIT
50 Minuten Vorbereitung,
10 Minuten Grillen
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GRILL-PRALINEN

Schokolade vom Grill? Ein kostlich-spannender Schlusspunkt ist ge-
schmolzene Schokolade im Knusperteig, dazu eine fruchtig-sduerliche
Himbeernote. Das Dessert ist der letzte Eindruck Ihres Mentis. Mit
dieser Stif$speise wird der garantiert ein bleibender sein. Unsere Grill-
pralinen haben bisher auf jeder Meisterschaft vorne mitgespielt.

ZUBEREITUNG

1 Himbeeren zur Zubereitung der Sauce kurz waschen und in einem Sieb gut abtrop-
fen lassen, mit dem Zucker in einer Schiissel gut vermengen und leicht zerdrticken.
AnschlieRend etwa 30 Minuten ziehen lassen. Die Himbeeren mit dem Zucker ein Mal
aufkochen. Starke mit 1 EL Wasser in einem Gefald gut verriihren. Die Sauce mit dem
Starkemehl abbinden und abermals aufkochen. Sauce durch ein feines Sieb in eine
Schissel streichen und abkiihlen lassen.

2 Den dreieckigen Yufkateig in Langsrichtung mittig mit einem Messer teilen, so dass
je zwei kleinere dreieckige Blatter entstehen. Die Teigblatter auf einem Kiichenbrett
oder in einer Auflaufform von beiden Seiten mit Ol bestreichen.

3 Die Schokoriegel auspacken und jeweils einen in der Mitte des breiten Teigstlickes
positionieren. Den Teig rechts und links tber den Schokoriegel einschlagen und zur
Spitze hin aufrollen.

4 Die Pralinen im geschlossenen Grill etwa 6 bis 8 Minuten bei hoher Hitze von etwa
200 °C indirekt grillen, bis sie goldgelb sind. In der Zwischenzeit Sahne schlagen.

5 Auf einem Teller mit der Himbeersauce einen Spiegel giel3en. Dann je Teller drei Pra-
linen anrichten, mit Puderzucker bestauben und Minzblattern dekorieren. Dazu Schlag-
sahne servieren.

TIPPS

1 Verwenden Sie kein Olivenodl, sondern unbedingt ein geschmacksneutrales Ol wie
beispielsweise Raps- oder Sonnenblumendl.

2 Statt der Schlagsahne harmoniert auch ein cremiges Vanilleeis gut mit den Pralinen.
3 Da Yufkateig schnell trocken wird, sollte er ziigig verarbeitet und mit Wasser und Ol
geschmeidig gehalten werden, einfach mit einem Pinsel auf den Teig auftragen.

Grillen fiir die Stifen
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REZEPTE

WURZMISCHUNGEN & SAUCEN
e ABT-Wurzmischung 78

e Barlauchbutter 63

e Basic-Rub 51

e Basilikumsauce 145

¢ Chicken-Rub 51

e Chimichurri 59

¢ Chipotle-BBQ-Sauce 52

¢ Chipotle-Butter 54

¢ Cola-Whiskey-Sauce 52

e Fernostliche Erdnusssauce 140
e Gewlrzmischung fur Wild 181

e Glasur flir Erdbeer-Pfeffer-Ribs 167

e Ingwer-Limonen-Marinade 60
e Kapernbutter 54

o Krauterbutter 129

e Krauterpesto 153

* Marinade flir Garnelen 140
* Marinade flr Spargel 181

¢ Moink-BBQ-Rub 51

¢ Rotwein-Marinade 60

* Senfsauce 177

» Singapursauce 65

e Texas-Rub 51

e Thai-Chili-Sauce 147

e Thailandische Chilisauce 65
e Tomatensalsa 154

e Tomatensaucen 75, 81

e Tzaziki 63

e Wirzmischung fir Ribs 167

GEFLUGEL

e Kerntemperaturen 43

e Warenkunde 42

¢ Beer-Can-Chicken 214

¢ Chicken-Wings 217

¢ Chicken-Lollies 219

e Entenbrust von der Planke 220
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» Gegrillte Gefligelballchen 192

e Hahnchenbrust unter dem
Ziegel 211

e Hahnchen im Parma-Wrap 209

¢ HahnchenspielRe im Knusper-
mantel 206

e Hiuhnerfilet mediterran 212

e Pute all’arrabiata 205

e Putenrolichen 205

FISCH UND MEERESFRUCHTE

» Kerntemperaturen 34

e \Warenkunde 32

» Geflllte Kalmare 142

¢ Gegrillter Saibling 149

» Gespiellte Riesengarnelen 139

¢ Jakobsmuscheln auf Basilikum-
sauce 145

¢ Kabeljau im Serranomantel 151

e Krabbenbratwurst 187

¢ Konigs-Garnelen-Spielie 140

e Lachs auf der Zedernplanke 153

¢ LachsspieRe auf Ciabatta 154

¢ Rindersteak mit Meeres-
friichten 183

e Spargel-Flusskrebs-Salat 96

e Surf 'n’ Turf — Steak mit
Hummer 161

e Thai-Austern 147

e Thunfisch in Sesamkruste 156

LAMM

e Kerntemperaturen 41

e Warenkunde 40

¢ Balsamico-Krauter-Lammkotelett
169

e Lahmacun 71

e Lammkeule 170

e Lamm-Kofte 197

e Lamm-Kostlichkeiten 169

e Lammlachse Sindlinger Art 173

e Lammrippe mit Honig-Zitronen-
Glasur 169

RIND

o Kerntemperaturen 37

e Warenkunde 36

¢ Bacon Cheeseburger 194

* Blatterteigpizza mit Hackfleisch
200

¢ Hackfleischrolle 199

* Hackfleischzwiebeln 83

e Knoblauchsteak 162

e Meat Loaf 191

e Moink-Balls 192

¢ Rindersteak mit Meeres-
frichten 183

* Rosemary-Lardo-Roastbeef 164

e Surf 'n’ Turf — Steak mit
Hummer 161

WILD
* Wilde Steaks auf Spargelflofzen 181

SCHWEIN

e Kerntemperaturen 39

e Warenkunde 38

¢ Bourbon-BBQ-Beans 122

» Erdbeer-Pfeffer-Ribs 167

» Fruchtiges Schweinefilet 174

* Hackfleischrolle 199

* Hackfleischzwiebeln 83

e Krabbenbratwurst 187

e Schweinefilet-Apfel-Spielde 177
* Schweinelachse low and slow 179
e Winzerbratwurst 188



VEGETARISCH

* Blitz-Salat 94

e Bulgur-Salat 100

e Cedar planked Camembert 84

¢ Fettucine mit Grill-Lauch und
Paprika 93

e Facherkartoffeln 109

¢ Geflllte Champignons und
Zucchini 113

o Geflillte Kartoffelschale 110

» Gegrillte Avocado mit Balsamico-
Creme 130

¢ Gegrillte Gazpacho 135

* Gegrillte Maiskolben und
Avocado 130

» Gegrillter Paprika-Austernpilz-
Salat 133

» Gegrillter Salat 129

» Gegrillter Schafskase 84

» Gegrilltes Kartoffelpliree 110

¢ Gemischtes Grillgemuse 126

* Gemusebaguette mit Ziegen-
frischkase 118

* Gerostete Paprika 135

¢ Grillkartoffeln 109

e Grillkase 84

» Kartoffelgratin 107

¢ Kartoffeln vom Grill mal anders 110

* Naan-Brot 72

e Parmigiana mit Mozzarella 115

* Potato Wedges 109

e Quesadillas 76

* Tabouleh 99

e Turkische GemusespielRe 124

¢ Zucchini-Kase-Auflauf 117

SUSSES

¢ Ananas-Trauben-SpielRe 225

e Fruchtnester 227

o Geflllte Honigfeigen 228

e Gerauchte Birnen 233

e Grill-Pralinen 234

e Wirzige Birnen und suRe
Pfirsiche 231

DIREKTES GRILLEN

¢ Ananas-Trauben-SpielRe 225

e Facherkartoffeln 109

e Fettucine mit Grill-Lauch und
Paprika 93

» Gegrillte Gazpacho 135

o Geflllte Kartoffelschale 110

e Gegrillter Paprika-Austernpilz-
Salat 133

e Gegrillter Salat 129

¢ Gemischtes Grillgemuse 126

* Gemusebaguette mit Ziegen-
frischkase 118

* Gerostete Paprika 135

e Grill-Pralinen 234

e Hahnchenbrust unter dem
Ziegel 211

e HahnchenspielRe im Knusper-
mantel 206

e Jakobsmuscheln auf Basilikum-
sauce 145

e Kabeljau im Serranomantel 151

e Krabbenbratwurst 187

e LachsspieRe auf Ciabatta 154

e Lahmacun 71

e Lamm-Kofte 197

e Lamm-Kostlichkeiten 169

e Lammlachse Sindlinger Art 173

e Quesadillas 76

¢ Rindersteak mit Meeres-
frichten 183

e Schweinefilet-Apfel-Spielde 177

e Spargel-Flusskrebs-Salat 96

e Thai-Austern 147

e Turkische Gemusespielde 124

* Wilde Steaks auf Spargelflofzen 181

e Winzerbratwurst 188

» ZiegenkasespielRe im Bacon-
mantel 87

INDIREKTES GRILLEN
e Atomic Buffalo Turds 78
* Bacon Cheeseburger 194
* Beer-Can-Chicken 214

Register

e Blatterteigpizza mit Hack-
fleisch 200

e Bohnen im Speckmantel 121

¢ Bourbon-BBQ-Beans 122

e Cedar planked Camembert 84

¢ Chicken-Wings 217

¢ Chicken-Lollies 219

¢ Datteln und Pflaumen im Bacon-
mantel 89

e Entenbrust von der Planke 220

» Erdbeer-Pfeffer-Ribs 167

e Flammkuchen 68

e Fruchtiges Schweinefilet 174

e Fruchtnester 227

¢ Gebackene Zitrone mit Mozzarella
90

¢ Geflllte Champignons und
Zucchini 113

o Geflllte Honigfeigen 228

» Geflllte Kalmare 142

¢ Geflllte Paprika alla puttanesca 81

» Gegrillte Avocado mit Balsamico-
Creme 130

* Gegrillte Maiskolben und
Avocado 130

o Gegrillter Saibling 149

» Gegrillter Schafskase 84

» Gegrilltes Kartoffelplree 110

¢ Gerauchte Birnen 233

* GespielRte Riesengarnelen 139

e Grillkartoffeln 109

e Grillkase 84

* Hackfleischrolle 199

* Hackfleischzwiebeln 83

e Hahnchen im Parma-Wrap 209

¢ Huhnerfilet mediterran 212

» Kartoffelgratin 107

o Kartoffeln vom Grill mal anders 110

e Knoblauchsteak 162

¢ Konigs-Garnelen-Spiele 140

e Lachs auf der Zedernplanke 153

e Lammkeule 170

e Meat Loaf 191

e Moink-Balls etc. 192
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¢ Naan-Brot 72
e Parmigiana mit Mozzarella 115
e Pizza vom Grill 75
e Potato Wedges 109
¢ Pute: scharf & gerollt 205
¢ Rosemary-Lardo-Roastbeef 164
e Schweinelachse low and slow 179
e Surf 'n’ Turf — Steak mit
Hummer 161
e Thunfisch in Sesamkruste 156

SCHNELLES GRILLEN

Rezepte, die in weniger als 30 Minu-

ten fertig sind

* Gebackene Zitrone mit Mozzarella
90

o Geflllte Honigfeigen 228

» Gegrillte Gefligelballchen 192

¢ Gegrillte Avocado 130

* Gegrillter Salat 129

e HahnchenspielRe im Knusper-

e Wirzige Birnen und suRe

Pfirsiche 230

¢ Zucchini-Kase-Auflauf 117

mantel 206

e Lamm-Ko6fte 197

Wie heil} ist lIhr Grill? Die Handprobe
Halten Sie Ihre Hand ungefahr zehn Zentimeter lGiber den Rost des Grills und
messen Sie, wie lange Sie Ihre Hand dort trotz der Hitze belassen kénnen.

Daraus lasst sich die Temperatur abschatzen.

e Lammlachse Sindlinger Art 173

Dauer in Sekunden 2-3 6-8 12-14
Ungefidhre Temperatur | >250 160-180 100-140
in °C

Hitze stark mittel schwach

Aussehen der
Warmequelle

hellorange leuchtend

orange leuchtend,
leicht mit weilRer
Asche Uiberzogen

kaum leuchtend und
vollkommen mit
Asche Uiberzogen

Eignung

direktes Grillen

indirektes Grillen

Barbecuing

Holz zum Smoken

Holzsorte (deutsch/englisch)

Raucheraroma

Geeignet fiir

Ahorn/Maple

mild, leicht siiRliche Note

Schwein und Gefllgel

Apfel/Apple mild, leicht siR und fruchtig | Schwein, Gefligel, Fisch
Buche/Beech kraftiges sehr starkes Aroma | alle Fleisch- und Fischsorten
Erle/Alder mildes Aroma Geflugel, Lachs, Seafood
Eiche/Oak kraftiges Aroma Rind, Lamm, Wurst
Kirsche/Cherry mild, leicht si und fruchtig | Ribs, Schwein, Gefligel
Mirabelle/ Mirabelle mild, leicht siR und fruchtig | Ribs, Schwein, Gefligel
Olive/Olive stark aromatisch Fisch, Schwein

Pflaume/Plum

mild, leicht sl und fruchtig

Ribs, Schwein, Gefligel

SiuRhilsenbaum/Mesquite

kraftiges Aroma

Schwein, Geflugel, Rind

Walnuss (nordam.)/Hickory

sehr kréaftiges Aroma

Rind, Schein, Lamm, Ribs
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e Quesadillas 76

¢ Rindersteak mit Meeresfriichten
183

e Thai-Austern 147

» ZiegenkasespielRe im Bacon-
mantel 87

UNGEGRILLT

¢ Bliesgauer Kartoffelsalat 103
* Blitz-Salat 94

e Bulgur-Salat 100

* Scharfes Mohrenplree 57

e Tabouleh 99



STICHWORTE

e Anzlinder 25
—, chemische 25
— Geheimtipps 26
e Anzindkamin 25

e Barbecue 8
¢ Barbecuing/Smoken 15
e BBQ-Grill-Smoker 19

— Holz 25
e Branding 16
e Brandschutzdecke 26
e Briketts 24

e Direktes Grillen 14

— geeignete Grillgerate 18
e Drahtbursten 28
e Dutch Oven 21, 47, 107

e Elektrogrill 21
e Entspannen von Grillfleisch 16

e Feuerloscher 26
e Fisch 32
— Grillen 149
— Kaufen 154, 156
e Fleischthermometer 29

e Gas 24

e Gasgrill 20

» Geflugel 42

e Gemuse 45

e Grillen 26
— Fisch 33
— Geflugel 43
— Lamm 41
— Nachbarn 31
- Rind 37
— Schwein 39

— Zubehor 28
e Grillfeuer 26
e Grillfeste geplant 30
¢ Grillgemuse 46
e Grillgerate 18
— Kauf 22
— Material 22
— Pflege 23
e Grillgut 32
e Grillhandschuhe 28
e Grillkorper 23
e Grillplanken 153
e Grillroste 22
e Grillzange 28

e Hamburger 194

e Holz 15, 25, 238
—anzunden 25
— Gesundheit 31
—Planken 84

e Indirektes Grillen 15, 18
— Gesundheit 31

e Keramikgrill 20
e Kochpinsel 29
e Kohle 24

e Kugelgrill 18

e Lamm 40
- Kaufen 170
e Leindotterdl 103
e Loschen der Glut 26

e Marinaden 31

e Marinieren 45

* Mise en place 16
e Moink-Balls 192

e Offener Grill 18

¢ Pfannenwender 29
e Pizzastein 68

e Rind 36

* Rotisseur 10

e Rubs 51

e Rauchern 16

e Schwein 38

e Schwenkgrill 18

e Smoken 16

e Smoker 8, 15, 19, 22, 25
» Spielde 29

e Scharfes Angrillen 16

e Thermometer 15
e Tipps
— Austern zubereiten 147
— 4 goldene Grilltipps 16
— Fischgrilltipps 34
— Gesundheitstipp beim Grillen 31
— Planungshilfe fur ein Grill-
menu 30
— Sicherheitstipps 26
— Temperaturzonen 14
— Verwendung von Holzspie-
Ben 206
— Wichtige Details beim Grillkauf 23
— Wurstmacher-Tipps 186

e \Water-Smoker 19

o Weltmeister-Grilltipp 27, 35, 44, 58,
82,127,150, 182, 198, 213, 226

e Wurst selbermachen 186

e Zedernplanken 84
e Zubehor 28
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