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Vorwort

Liebe Grillfreunde,

wir freuen uns Uber den grofRen Anklang, den die Buchtitel Grillen wie die
Weltmeister und Grillen wie die Weltmeister, Neue Rezepte bei lhnen fanden.
Uber 35.000 verkaufte Exemplare sind fiir uns Grund genug, einen Sammelband
mit den besten Rezepten aus beiden Buchern flr Sie noch einmal zu Gberarbeiten
und zusammenzufassen. In einem umfassenden Theorieteil werden die
vielfaltigen Mdglichkeiten vorgestellt, mit welchen Geraten und Methoden Sie die
Speisen uUber und neben gliihender Kohle oder tUber Gas zubereiten, smoken und
grillen kénnen. Insider-Tipps und -Tricks fuhren auch Einsteiger in die Welt des
Grillens ein; die Zubereitungsschritte sind detailliert beschrieben und bebildert.

Alle Rezepte wurden getestet und sind leicht nachzugrillen. Doch die
Rezeptauswahl richtet sich auch an Fortgeschrittene. Profis kdnnen sich an den
aufwéandigeren Gerichten erfreuen und bestimmt hier und dort etwas Neues
lernen, denn Grillen hat sich in den letzten Jahren stark gewandelt und viele
Gerichte haben den Weg aus der Indoor-Kiiche in die Grillecke gefunden aber
auch andersherum.

Viel Freude beim Schmokern, stressfreien Nachgrillen und Smoken!
Ihr Rudolf Jaeger
Der Grillsportverein (GSV)







1. Die verschiedenen Grillmethoden

Direktes Grillen: 160 bis 300 Grad

Bei der direkten Methode wird das Grillgut auf dem Rost direkt Gber die
glihenden Kohlen gelegt und erhitzt. Damit beide Seiten gar werden, muss es
nach der Halfte der Garzeit gewendet werden. Diese Methode eignet sich fir
Steaks, Hamburger, Koteletts und andere Speisen mit kurzer Garzeit.

Garzeit: bis zu 25 Minuten.

Indirektes Grillen: 160 bis 200 Grad

Das Fleisch wird hier nicht auf der Glut gegart, sondern durch den Rauch und die
warme Luft. Das Grillgut liegt nicht Gber der Glut, sondern in der Regel Uber einer
Tropfschale, die mit Flissigkeit geflllt sein kann. Das Brennmaterial wird neben
der Tropfschale aufgehauft — daher stammt die Bezeichnung ,indirektes* Grillen.
Es dauert natirlich langer als das direkte Grillen, daflr wird das Fleisch aber
butterweich und zart. Die indirekte Grillmethode ahnelt dem Garen, jedoch wird
das Grillgut gegrillt und besitzt daher ein besseres Aroma und Aussehen, als man
es je im Backofen erzielen kann. Der Hitzeanstieg, reflektiert durch den Deckel
und die Innenflache des Grills, gart das Grillgut gleichméafiig von allen Seiten. Die
zirkulierende Hitze arbeitet wie ein Umluftofen, daher muss das Grillgut nicht
gewendet werden.

Diese Methode eignet sich besonders fiir Grillgut, das langer als 25 Minuten
gegrillt werden muss oder das zu empfindlich ist, um mit der direkten Grillmethode
gegrillt zu werden, da es sonst austrocknen oder anbrennen wiirde: zum Beispiel
fur Braten, Rippchen, ganze Hahnchen, Truthahn, andere grof3e Sticke Fleisch
oder Fischfilets. Vor allem rohe Bratwirste konnen indirekt auf Temperatur
gebracht werden, damit sie nicht bei zu grofRer direkter Hitze zu schnell



verbrennen. In den letzten Minuten werden sie dann dem direkten Grillvorgang
ausgesetzt, damit sie eine schéne Farbe erhalten.

Barbecue: 90 bis 160 Grad

Hierbei befindet sich das Feuer in der seitlich angebrachten Feuerbox, und die
Kdstlichkeiten garen bei niedriger Temperatur. Verwenden Sie maoglichst
Fruchtbaumholz. Lassen Sie den Feuerboxdeckel einen kleinen Spalt gedffnet,
dann wird das Resultat einzigartig: kein Austrocknen, kein Fettbrand und kein
Wenden. Sie erhalten ein Grillgut mit viel Geschmack und enormer Saftigkeit.

Garzeit: ab 3 Stunden.

Rauchern: 60 bis 90 Grad

Smoken: 90 bis 120 Grad

Die Glut wird ebenso wie beim Barbecuen eingesetzt, nur werden dabei alle
Liftungsklappen geschlossen und es entsteht eine starke Rauchentwicklung. Mit
der Auswahl der Holzsorte konnen Sie die Rauchintensitat und die



Geschmacksrichtung bestimmen. Ein passender Smoker macht sich auch immer
gut im Garten.

Garzeit: Hier brauchen Sie Geduld: bis zu 24 Stunden! Erfahren Sie mehr auf
den Seiten 19 und folgende.

Schwenken

Die spezielle Grillmethode aus dem Saarland mit Holzkohle und einem
Schwenkergrill mit Galgen.

Plank Grilling — Das Grillen auf dem Brett

Eine Methode, die von den Ureinwohnern Amerikas erfunden wurde, ist das
.Plank Grilling®. Hierbei wird Fisch, Fleisch oder Gemuse auf einem Holzbrett
gegart. Die Speisen nehmen wahrend des Kochvorganges etwas von dem
Geschmack des Holzes auf und der Rauch des verkohlenden Holzes gibt sein
Aroma an das Grillgut ab.



Dutch Oven

Ein Dutch Oven ist ein dickwandiger Kochtopf aus Gusseisen mit einem eng
sitzenden Deckel. Die Funktionsweise eines Dutch Ovens ist denkbar einfach:
Kohlen werden unter den Topf und auf den Deckel gelegt. Dadurch wird die
Warme an das Gusseisen abgegeben. Hier sollte ein Grol3teil der Hitze von oben
kommen, denn das Gusseisen verteilt die Hitze gleichmaldig auf den ganzen Topf
und gart schonend die Speisen, ohne sie anbrennen zu lassen. Durch das
Eigengewicht des Deckels arbeitet ein Dutch Oven im Prinzip wie ein
Dampfdruckkochkopf.

Wenn man sich von Beginn an um eine gleichbleibende Pflege kiimmert, dann
halt der Dutch Oven viele Jahre lang.



Holzbackofen

Das Backen mit Holzbackéfen ist eine sehr urspringliche Art der
Nahrungszubereitung. Es kann darin gegrillt, gekocht, geschmort, gebacken,
gratiniert und gerauchert werden. Das besondere Geschmackserlebnis, das die
Menschen im Zeitalter industrieller Massenware immer mehr vermissen, wird
durch das unvergleichliche Holzbackofenaroma erzielt. Die Strahlungswarme der
Steine, verbunden mit dem einzigartigen Geruch des Holzfeuers, verleint dem
Backgut den aulergewothnlichen Geschmack, der so in keinem Ofen, in dem
Back- und Feuerraum voneinander getrennt sind, erreicht werden kann.

Die Funktionsweise und Bedienung der Ofen ist so einfach wie genial. Sie
entzinden im Feuerraum dunn gespaltenes Holz, bringen den Ofen auf
Temperatur, halten die Hitze und backen I|hre Gerichte sowohl mit der
Strahlungswarme der Steine als auch mit der Hitze des sich im Feuerraum
befindlichen Feuers.






2. Welche Grills gibt es?

Der Holzkohlegrill

Urig, romantisch, aber auch aufwandig. Die Kohle braucht mindestens eine halbe
Stunde, bis der Grillspal? beginnen kann. Holzkohlegrills finden Sie in
unterschiedlichen Gro6f3en, Materialien und Ausfuhrungen. Je nach Standort
empfiehlt sich ein Gerat aus emailliertem Edelstahl, weil es wetterbestandig ist.

Wie geht‘s?

Sollten Sie keinen Anziindkamin zu Hand haben, dann schichten Sie die Kohle zu
einem Haufen auf und zinden sie an. Sobald sich eine feine, hellgraue
Ascheschicht auf der Kohle gebildet hat (nach mindestens 25 Minuten sollte das
der Fall sein), kann es losgehen. Gerate, die einen eigenen Kohlenrost haben,
lassen an die Kohlen mehr Sauerstoff und die Hitzeentwicklung wird starker.




Hier einige Tipps

m Vor dem Grillen kurz die Asche wegfachern. Achtung: Funkenflug!

m Beim Grillen von magerem Fleisch oder Fisch den Rost (oder das
Grillgut) vorher einélen, um ein Ankleben zu verhindern.

m Beim Wenden des Fleisches nicht zu ungeduldig werden. Es genigt
meist, die Fleischstliicke nur einmal zu wenden, vor allem ergibt dies
schonere Brandzeichen auf dem Fleisch (Branding).

m Zum Wenden des Grillgutes immer stabile Zangen verwenden. So
perforieren Sie einerseits nicht das Fleisch und es kann nicht passieren,
dass Ihnen ein Stiick auf den Boden fallt.

m Grillen Sie niemals zu viele Sticke auf einmal. Wenn das Fleisch zu
lange auf dem Grill verbleibt und keinen Verzehrer findet, wird es schnell
trocken und zah.

m Salzen Sie vor allem Steaks erst nach dem Grillen, weil das Salz dem
Fleisch sonst Feuchtigkeit entzieht.

m Lassen Sie besonders Rindfleisch nach dem Grillen mindestens finf
Minuten lang ruhen, um die Verteilung der Fleischsafte zu fordern. Das
Fleisch bleibt dann saftig und unglaublich zart.

m Schneiden Sie Kurzgegrilltes immer quer zur Faser auf.

m Legen Sie kein gepokeltes Fleisch auf den Grill. Solche Fleischsorten
sind mit Nitritpokelsalz behandelt, um es langer haltbar zu machen. Bei
starker Hitze kann das Nitrit aus dem Salz mit speziellen Eiweil3stoffen,



den Aminen, aus dem Fleisch reagieren. Es entstehen die
gesundheitsschadlichen Nitrosamine.

m Bilden Sie verschiedene Temperaturzonen auf dem Grill, indem Sie die
Kohle unterschiedlich verteilen. Auf Warmhaltezonen kann das Fleisch
dann kurz vor dem Verzehr ,geparkt‘ werden.

m Auf jeden Fall sollten Sie vermeiden, das Fleisch wahrend des Grillens
anzuschneiden. Dadurch verliert es nicht nur an Saftigkeit, die austretende
Flussigkeit l&sst auch die Glut auflodern.

m Fisch sollte nicht zu lange auf dem Grill bleiben, sonst wird er trocken.
Wenn das Fleisch weild und undurchsichtig, aber zugleich feucht und saftig
ist, sobald man es mit der Gabel zuriickzieht, ist der Fisch fertig.

m Schweinefleisch und Gefliigel sollten immer gut durchgebraten serviert
werden.

m Rindfleisch kann je nach Geschmack rare, medium und well done
gebraten werden.

m Wenn Sie Marinaden mit Zucker und Honig einsetzen, sollten Sie
entweder das Grillgut nur in den letzten Minuten bestreichen oder mit
mittlerer Hitze arbeiten. Der Zucker wird sonst sehr schnell zu dunkel.

Die Reinigung des Rostes




Hier gibt es viele Méglichkeiten. Sie kbnnen beispielsweise nach dem Grillen
den Rost auf dem Grill lassen und warten, bis die Kohlen erloschen sind.
Dann kdnnen Sie einfach die Reste mit einem Stahlschwamm abkratzen.
Mochten Sie lhrem Edelstahlrost zu vollem/neuen Glanz verhelfen? Dann
putzen Sie ihn mit Spdlmittel und einem Stahlschwamm Gber dem
Waschbecken. Jedoch dirfen Sie beim Gussrost nicht vergessen, ihn vor dem
Wiedereinsetzen in den Grill mit neutralem Pflanzendl einzureiben, denn sonst
rostet er allzu leicht.
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Vorteile:

m Die Holzkohle verleint dem Grillgut den typischen Grillgeschmack.

m Ein Kohlegrill ist glinstiger als vergleichbare Gasgrills und universell einsetzbar,
da weder Gasflaschen noch ein Stromanschluss benétigt werden.

m FUr viele Griller die einzig wahre Grillmethode.

Nachteile:

m Rauch- und Geruchsentwicklung kénnen empfindliche Nachbarn reizen.

m Offene Holzkohlegrills sind windempfindlich, die Asche kann aufgewirbelt
werden und sich auf dem Grillgut absetzen.

m Wenn Fett oder Flussigkeit auf die Glut tropfen, entstehen
gesundheitsschadliche Stoffe, die sogenannten Benzopyrene und Nitrosamine.



Der Gasgrill

Gasgrills werden mit Flussiggas, beispielsweise Butan- oder Propangas,
betrieben. Mit einem Gasgrill lasst es sich sehr viel einfacher grillen als mit dem
Holzkohlegrill, da Gasgrills nicht lange angeheizt werden mussen. Leider sind die
Gasgrills technisch anspruchsvoller und leichter stéranféllig. Beim Kauf sollte man
daher auf das ,DVGW/GS*“-Zeichen achten. Das Grillen mit Gas ist in den USA
wesentlich beliebter als in Deutschland, dort werden ca. 30 Prozent aller
Grillgerate mit Gas betrieben.

Es gibt verschiedene Geratetypen:

Bei vielen Geréten liegen unter dem Rost Lavasteine oder keramische Briketts,
die erhitzt werden. Sie sind sehr porés und koénnen daher grof3e Mengen
abtropfenden Fetts aufnehmen. So entstehen kaum gesundheitsgefahrliche
Stoffe. Sie sollten aber darauf achten, dass eine Wasserschale unter den Steinen
zum Auffangen des Fettes vorhanden ist. Ideal sind hier seitliche Brenner: Es
entstehen keine Stichflammen in der Mitte des Grills, wenn etwas heruntertropft.

Andere Gerate haben Gasflammen unter Winkelstdben aus speziell emaillierten
Stahl- oder Gusseisenplatten, die von Brennern erhitzt werden.

Grolle Rechteck-Gasgrills haben Hauben und mehrere Brenner, die separat
angeziundet werden kdnnen, was direktes und indirektes Grillen erlaubt.



AuBBerdem kann man bei mehreren Rosten verschiedene Temperaturzonen
einrichten, was das gleichzeitige Garen verschiedener Gerichte erlaubt.

Die Aromatisierung des Grillgutes ist leicht zu bewerkstelligen: Legen Sie
gewasserte (mindestens 30 Minuten, besser 2 Stunden) Wood Chips (oder
Holzspéne) in Alufolie und stechen Sie mit einer Gabel ein paar Locher hinein.
Dieses Packchen direkter Hitze aussetzen, die Haube schliel3en, und schon
verstromt es seine Geruchs- und Geschmacksstoffe, die sich am Grillgut
absetzen.

Oft werden Gasgrills gleich komplett im Grillwagen angeboten. Man erhalt
hierdurch zuséatzlich Warmhalteroste, Unterschranke, abnehmbare Arbeitsflachen,
Klapptische, Besteckhalter und je nach Modell vieles mehr.

Worauf kommt es beim Kauf eines Gasgrills an?

Lassen Sie sich beim Kauf eines Gasgrills und des Zubehors wie Schlauchleitung
und Druckregler durch sachkundiges Verkaufspersonal beraten und mit der
Bedienung des Geréates vertraut machen.

Achten Sie bei einem Neukauf darauf, dass auf dem Gasgrill oder einer daran
befestigten Datenplakette eine ,CE"“-Kennzeichnung angebracht ist und eine
Betriebsanleitung in deutscher Sprache beiliegt.

Und es gilt auch hier: je mehr KW desto mehr Bums.

Mit Gas erreichen Sie hohe Temperaturen. Allerdings ist die Hitze auf runden
Grillplatten nicht gleichmallig verteilt. Am hdchsten ist sie direkt Uber dem
Flammenring, zur Mitte und zum Rand hin nimmt sie deutlich ab. Manche Brenner
erzeugen uberhaupt keinen schonen Flammenkranz, sondern flackern nur
unruhig hin und her. Also testen Sie das Geréat Ihrer Wahl am besten erst.



Was ist bei der Aufstellung und Bedienung eines Gasgrills zu beachten?

m Bevor Sie das erste Mal den Gasgrill benutzen, sollten Sie sorgfaltig die
Betriebsanleitung lesen und vor allem die Sicherheitshinweise und die Angaben
uber den Anschluss der Flussiggasflasche und die Aufstellung und Bedienung
des Gerates beachten.

m Verwenden Sie den Gasgrill nur im Freien und stellen Sie ihn an einer gut
bellfteten Stelle und in ausreichendem Abstand von brennbaren Materialien und
tieferliegenden Raumen, Schachten oder Kanaleinlaufen auf.

m Achten Sie darauf, dass die Flissiggasflasche nur stehend betrieben werden
darf und weit entfernt von Warmequellen aufzustellen ist.

m SchlieRen Sie den Gasgrill nur mit einem Druckregler und einer geeigneten
Schlauchleitung (orangefarbener Schlauch mit DIN DVGW-Kennzeichnung),
deren Lange 1,50 Meter nicht Uberschreiten darf, an das Flaschenventil an.
Achtung Linksgewinde!

m Es gibt eine sehr grof3e Zahl verschiedener Hersteller und der Grillsportverein
bietet im Internetforum mit diversen Grilltests einen Uberblick tiber den Markt, hier
seien nur einige Marken erwdhnt. Outdoorchef, Weber, Napoleon, Grandhall,
Santos.

Vorteile:

m Mit einer automatischen Piezo-Zindung lasst sich der Gasgrill sehr einfach
starten.

m Gasgrills haben eine geringe Vorheizzeit.
m Die Hitze lasst sich variabel mir Drehreglern einstellen.

m Gasgrills sind einfacher zu reinigen als Holzkohlegrills.



m Gasgrills erzeugen fast keinen Qualm.

m Der Grill lasst sich auch auf dem Balkon nutzen.

Nachteile:

m Gasgrills sind sehr schwer, sperrig und entsprechend schwierig zu
transportieren.

m Das Grillgut hat nicht den typischen Holzkohlegrillgeschmack.
= Man bendétigt immer eine geflllte Gasflasche.

m Bei vielen Modellen sammelt sich unter den Steinen das Fett. Es ist schwer zu
entfernen und tropft auf den Brenner.

m Aufgrund der héheren technischen Anforderungen sind Gasgrills teurer als
Holkohlegrills.

Der Kugelgrill

Im Jahr 1952 erfand George Stephen in Chicago den ersten Kugelgrill. Er hatte es
satt, dass standig herabtropfendes Fett die Kohlen zum Brennen brachte und
suchte aufRerdem nach einer Mdglichkeit, auch grof3e Braten und Fleischstlicke
schonend zu garen. Da er in einem metallverarbeitenden Betrieb arbeitete, der
Bojen herstellte, nahm er sich diese Form zum Vorbild und konstruierte den
ersten Kugelgrill. Prinzipiell bestehen alle Kugelgrills aus zwei fast gleich grol3en
Halften. In der unteren Halfte liegt der Kohlenrost, das Brennmaterial liegt also
nicht direkt auf dem Boden der Halbkugel. Die Kohlen bekommen durch das
Bellftungssystem von unten mehr Sauerstoff und erzeugen so schneller eine
bestandige Hitze. Dariber liegt der meist nicht hbhenverstellbare Edelstahlrost.

Die obere, abnehmbare Kugelhélfte hat einen Griff, Luftungslocher und bei
manchen Modellen auch ein Thermometer. Der Kugelgrill steht auf drei Beinen,
von denen meist zwei mit Radern ausgestattet sind. Die recht massiv gefertigten
Gerate sind so einfacher im Garten zu platzieren und stehen auf jedem
Untergrund wackelfrei.

Das Fleisch wird hier nicht auf der Glut gegart, sondern indirekt durch den Rauch
und die warme Luft. Mehr Informationen zum indirekten Grillen finden Sie auf der
Seite 8.

Vorteile:




m Die Kohle kann nicht durch tropfendes Fett entziindet werden.

m Auch groRes Gargut, wie Braten, Hahnchen, Ente und vieles mehr, kann
zubereitet werden.

m Es gelangt kein Fett in die Glut und es entstehen keine schéadlichen Stoffe.

m Das Fleisch kann fast nicht anbrennen, wird zart und erhalt einen kleinen rosa
Rauchrand.

Da die Kugelgrills naturlich nicht aus transparenten Materialien gefertigt sind,
verschlief3t sich der Blick auf das Grillgut. Um nicht standig die Haube 6ffnen zu
missen, was durch das Entweichen der Hitze eine Verlangerung der Garzeit
bedeutet, konnen Sie sich praktischer Hilfsmittel wie Temperatursonden
bedienen. Dadurch haben Sie die volle Kontrolle tber die Kerntemperatur des
Bratens und kdnnen ihn punktgenau garen.

Sollten Sie zusatzlich noch mehr Rauchgeschmack winschen, kdnnen Sie leicht
gewasserte Wood-Chips auf die Kohlen legen. Diese geben dann je nach Holzart
ihre Geschmacksstoffe an das Grillgut ab.

Worauf kommt es beim Kauf eines Kugelgrills an?

Kugelgrills gibt es in mehreren Grofl3en. Der Durchmesser der Modelle schwankt
zwischen 30 Zentimetern und fast einem Meter. Beim Kauf sollte dies das
wichtigste Kriterium sein. Natirlich kann man auch wunderbar mit allen Modellen
direkt grillen. Hier reicht flr die meisten schon eine Variante mit 30 Zentimetern



Durchmesser aus. Ein Durchmesser von 57 Zentimetern erscheint jedoch den
meisten zun&chst als etwas zu grof3. Jedoch sollte man bedenken, dass bei
groBerem Durchmesser auch die HOhe der Haube ansteigt. Auf den meisten
47er-Kugelgrills kann man kein Beer-Butt-Chicken stehend auf dem Grillrost
zubereiten. Man muss auf den unteren Kohlerost ausweichen. Ferner sollten Sie
bedenken, dass lhnen beim indirekten Grillen in der Kugel nicht die gesamte
Flache des Grillrostes zur Verfliigung steht. Direkt Gber den Kohlen liegt bei dieser
Methode ja kein Fleisch. Deshalb sollte beim Kauf eines solchen Allroundgerates
doch mindestens eine 57er-Version in Betracht gezogen werden. Das ermdglicht
es, auch einmal fur eine gréf3ere Anzahl von Personen zu grillen. Erwahnenswert
sind die Kugelgrills der Firma Outdoorchef. Diese sind mit einem patentierten
Trichtersystem ausgestattet, das einen wirksamen Schutz vor Fettflammenbrand
und lastigem Rauch bietet. Alternativen sind die Weberkugelgrills. Im Bereich der
Saulengrills sind die Modelle der Firma Barbecook sehr interessant.

Der Elektrogrill

Diese Grillgerate eignen sich besonders fiur kleinere, spontane Anlasse. Der
grofRe Vorteil liegt darin, dass auch bei schlechtem Wetter im Haus gerillt werden
kann. Es ist das perfekte Gerat fur alle Grillfreaks, die wetter- und
saisonunabhangig sein mochten. Durch die Wasserschale unter den Heizstaben
wird das abtropfende Fett und der Fleischsaft direkt aufgefangen. So werden
unangenehme Gertche direkt gebunden, und nach dem Grillen kann das Fett
auch leicht entsorgt werden.

Der Smoker

Eine besondere Rolle in der Barbecue-Szene nehmen die groRen Ofen ein — die
sogenannten BBQ-Smoker. In diesen archaisch anmutenden Geréten, z. B. der
Firma Farmer Grill, wird in der seitlichen Feuerbox ein Holzfeuer entfacht. Durch
eine Offnung gelangt die warme, rauchige Luft dieses Feuers in die geschlossene
Garkammer, in der das Fleisch oder andere Zutaten auf einem Rost erwarmt
werden. Ein Kamin am anderen Ende der Garkammer leitet Warme und Rauch
nach oben ab und sorgt daftir, dass ein Sog entsteht.

Die Hitze im BBQ-Smoker lasst sich durch verschiedene Malinahmen regulieren:
So entscheidet bereits die Wahl des Holzes oder auch der Kohle (wenn es
weniger rauchig schmecken soll), wie heil3 das Feuer brennt. Ein groRes Feuer
erzeugt natirlich mehr Hitze als ein kleines. Uber die Luftungsklappen an der
Feuerbox und am Kamin kann reguliert werden, wie viel Hitze in die Garkammer
stromt. Dasselbe qilt fur die Intensitat des Rauches, der im Smoker — der Name



verrat es bereits — eine entscheidende Rolle spielt.

Ein weiterer Pluspunkt ist, dass bei sachgemalRer Handhabung keine offene
Flamme entsteht und somit die Feuergefahr relativ niedrig ist. Fir grofRere
Grillpartys mussen jedoch mehrere Elektrogrills zum Einsatz kommen, da die
Grillflache meistens kleiner ist als bei befeuerten Grills. Zudem eignet sich ein
handelstblicher Tischgrill nicht daftr, grol3e Teilstiicke zu garen. Aber gottlob sind
diese Girills laut Satzung des Grillsportvereins fir Mitglieder verboten!

Um beim BBQ den typischen Rauchgeschmack zu erreichen, sollten Sie
maoglichst aromatische Hoélzer verwenden. Besonders mild und appetitlich sind
beispielsweise Fruchthdlzer wie Wildkirsche. Etwas herzhafter dagegen ist
Walnussholz, das sich fur Fleisch wie Rind, Bison, Wild oder Strauss empfiehilt.
Das in Europa weit verbreitete Holz von Buche und Eiche ist flr Barbecue auch
sehr gut geeignet. Verwenden Sie aber kein harzhaltiges Holz.

Die Vorteile dieser Garmethode liegen auf der Hand: Das Fleisch muss nicht
uberwacht oder gewendet werden, da es bei ca. 100 bis 120 Grad rundherum
gleichmalig gegart wird. Die raumliche Trennung von Feuerbox und Garkammer
verhindert, dass Fett oder Fleischsaft in die Glut tropfen kann. Diese Form des
Barbecues macht wenig Arbeit und schmeckt ausgezeichnet. Vor allem grol3e
Fleischstiicke lassen sich auf diese Weise sehr gut zubereiten, die wiederum auf
einem klassischen Grill nur selten gelingen, da das Fleisch aul3en bereits zu
trocken wird, wahrend es innen noch roh ist.

4 Stunden Garzeit miussen sie mindestens einplanen.



Der Keramikgrill

Die ,Keramik-Eier* kann man als sehr vielseitige Grillgerate bezeichnen. Sie
faszinieren nicht nur im Grillsportverein eine standig steigende Fangemeinschatt,
sondern sie sind auch Uberaus praktisch, da mit ihnen fast alle Rezepte gegrillt
werden kénnen. Ob sie aus dem Hause Big Green Egg, Monolith oder von
anderen Herstellern stammen, ist einerlei, denn die Funktionsweise ist bei allen
gleich.



Der Keramikgrill ist schon sehr alt, geradezu antik: Schon im alten China vor gut
3000 Jahren wurde eine Art Keramikgrill verwendet. Die japanischen Nachbarn
kopierten den Grill spater und tauften ihn ,Kamado®, was uUbersetzt soviel wie
,Ofen“ oder ,Feuerplatz“ bedeutet.

Nach dem Zweiten Weltkrieg lernten tausende amerikanische Soldaten den
Kamado kennen und schatzen und brachten ihn mit nach Nordamerika. Von dort
aus fand er seinen Weg nach Europa. Das Geniale: Mit nur einem einzigen Grill
konnen alle Grilltechniken angewendet werden — ob direkt oder indirekt, als
Smoker oder Pizzaofen und sogar als Raucherofen. Damit ist der Keramikgrill der
wichtigste Bestandteil der Outdoor-Kiche dberhaupt, und man kann ihn das
ganze Jahr Uber nutzen. Fantastisch ist auch das Temperaturspektrum von circa
50-400 Grad Celsius — die Temperatur wird einfach tber die Abluftregulierung
gesteuert.

Die dicken Keramikwande bilden einen starken Warmespeicher, der ahnlich wie
bei einem Holzbackofen eine gleichbleibende Hitze erzeugt. Durch das hohe
Eigengewicht — je nach Modell bis zu 100 kg — ist der Keramikgrill allerdings nicht
sonderlich mobil. Durch seinen sehr geringen Holzkohlebedarf ist er jedoch eine
Art ,Turbodiesel* unter den Holzkohlegrills.

Die Warmespeicherung durch die Keramik ist besonders bei langen Grillzeiten
unschlagbar, bei denen es auf eine mdglichst konstante Temperatur ankommt.

| S |




Wenn der Kamado erst einmal erhitzt ist, kann bei Temperaturen von 80-100
Grad gerauchert werden — und das bis zu zwdélf Stunden lang, ohne weitere
Holzkohle nachzufeuern! Bei 110 Grad kann man Uber Stunden smoken.
Temperaturen von 150-200 Grad eigenen sich fir das Grillen von Fleisch und
Gefliigel. Ubrigens: Man muss das Grillgut noch nicht einmal wenden, denn der
Grill erzeugt bei geschlossenem Deckel eine gleichmalRige Umluft, die zudem
auch noch das Austrocknen des Grillgutes verhindert. Bei geotffnetem Deckel
kann man den Keramikgrill auch als Direktgrill verwenden, etwa flir Steaks oder
Wirste. Setzt man einen speziellen Pizzastein aus Keramik ein, wird der
Keramikgrill zum Pizzaofen. Bei Temperaturen um 270 Grad schmeckt die Pizza
wie beim Italiener um die Ecke. Sogar Brotbacken ist mit dem Keramikgrill
maoglich. Die Optik der Gerate ist wie immer Geschmacksache, und auch der
Preis ab circa 1000,- Euro ist kein Pappenstiel — aber fir eine komplette Kiiche im
Garten oder auf dem Balkon schon eine Uberlegung wert!






KERAMIKGRILL: BBQ HIGHEND

- Das erste und einzige Buch zum Keramikgrill!
- Technik, Geratekunde, Zubehor, Pflegehinweise und viele Rezepte
- Ein Must-have fiir alle Keramik-Griller

Jeroen Hazebroek / Leonard Elenbaas

Der Keramikgrill Technik und Rezepte

ca. 160 Seiten, 210 x 260 mm,
zahlreiche Farbfotos, gebunden
ISBN: 978-3-95843-049-5

Der Keramikgrill ist ein Multitalent, das jeden Kugelgrill in den Schatten stellt. Lernen Sie die
unterschiedlichen Techniken und Einsatzmdglichkeiten wie direktes und indirektes Grillen, Rauchern oder
auch Backen kennen.
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3. Welches Brennmaterial sollte verwendet werden?

Holzkohle

Holzkohle ist nicht gleich Holzkohle. Das gilt sowohl flr das verwendete Holz als
auch fur das Carbonisierungsverfahren, bei dem der Ausgangsrohstoff Holz in
brennbare Holzkohle verwandelt wird.

Gute Holzkohle wird immer aus sortenreinem Holz hergestellt, wie beispielsweise
aus reinem Buchenholz. AuRert sich der Hersteller nicht zu dem von ihm
verwendeten Holz, so kann man davon ausgehen, dass Holzreste verschiedener
Sorten gemischt wurden. Im ungunstigsten Fall wurde auch Altholz eingesetzt,
das eventuell ungesunde Rlckstande enthalten kann.

Obwohl der Preis natirlich keine Garantie ist, kobnnen Sie davon ausgehen, dass
teure Holzkohle in der Regel auch gute Holzkohle ist. Einen weiteren
Anhaltspunkt fir die Einhaltung qualitativer Mindestanforderungen bietet in
Deutschland das DIN-Certco-Zeichen mit Registriernummer, das Auskunft tber
den Kohlenstoffgehalt der Holzkohle sowie die Stlickgrol3e gibt.

Briketts

Bei Briketts werden kleine Holzkohlestlickchen und Holzkohlestaub mit Hilfe
pflanzlicher Starke, meist Weizen- oder Kartoffelstarke, zu Holzkohlebriketts
gepresst. Sie brennen langer und heil3er als gebrochene Holzkohle, sind jedoch
etwas schwieriger zu entzunden.




Holz

.Feuer aus Stroh hat wenig wert" — so heil3t es zumindest in einem italienischen
Sprichwort. Wertvoll dagegen sind Holz, Kohle oder Gas, um damit BBQ-Kugeln,
Smoker und Grills zu heizen. Doch welcher Brennstoff eignet sich woftr, denn
Feuer ist nicht gleich Feuer?

Dass Holz ein gutes Brennmaterial ist, wissen Menschen schon seit Urzeiten —
und haben es flr sich genutzt. In der modernen Kiche wird zwar nicht mehr tber
dem Holzfeuer gekocht, daftir aber umso mehr beim Barbecue. Und dabei ist die
Art des Holzes entscheidend fiir das Ergebnis. Eines vorweg: Das Holz sollte
immer trocken und gesund sein. Harziges oder mit Chemikalien, Farben oder



Lacken behandeltes Holz sollte auf keinen Fall verwendet werden. Das Grillgut
darf beim Holzfeuer nie direkt Gber der Flamme liegen — das Feuer wird immer
neben dem Grillgut entziindet, sodass die Hitze indirekt auf das Fleisch oder
Gemise einwirkt.

Mesquite und Hickory

In den USA werden zum Barbecue vor allem Mesquite und Hickory verwendet —
beides Nussbaumarten, die in den dortigen Supermaéarkten schon fertig gehackt
und getrocknet angeboten werden. Allerdings ist das Holz bereits vor Ort in den
USA teuer — nach einem Import nach Europa wird das Barbecue mit diesen
Holzern zum echten Luxus. Neben dem finanziellen Aspekt sollte auch der
Umwelt zuliebe auf den Transport von Brennholz Uber die Weltmeere verzichtet
werden, denn auch heimische Hdolzer bieten sehr gute Qualitat.

Birke, Buche und Eiche

Das in Europa weit verbreitete Holz von Buche, Birke und Eiche ist fir ein
Barbecue sehr gut geeignet, wenngleich sich die Holzer in ein paar Punkten
unterscheiden. So brennt Buchen- und Birkenholz bei etwas niedrigeren
Temperaturen als Eichenholz und verleiht vor allem Fleisch- und Fischgerichten
einen besonders feinen Rauchgeschmack. Voraussetzung daflr ist allerdings,
dass es sehr trocken ist und gut gelagert wurde. Anderenfalls riecht es beim
Verbrennen wie feuchte Jute und gibt diesen Geschmack auch an die Speisen
weiter. Eichenholz hingegen entwickelt eine deutlich gré3ere Hitze, ist dabei aber
weitestgehend geschmacksneutral. Voraussetzung auch hier: Es muss sehr
trocken und frei von Pilzbefall oder Schadlingen sein.

Walnuss

Fur das dunkle Fleisch von Rind, Bison, Wild oder Straul3 empfiehlt der Profi-



BBQer nattrliche Walnuss. Den vollen Reifegrad erreicht das Walnussholz, wenn
die Baume im spaten Herbst geschlagen und zerlegt werden. Dann missen die
langs gespaltenen Holzstamme etwa zwei Jahre lang luftig gelagert werden. Erst
danach wird das Holz in entsprechende Stlicke von etwa 30 Zentimetern Lange
fur das Barbecue zersagt und bei Bedarf nochmals gespalten. Fir den einen Profi
kommt nur Walnussholz in Frage, das mindestens drei Jahre gelagert wurde.
Andere schwdren dagegen auf frisches Holz. Manche verwenden nur wdchentlich
frisch geschlagenes Nussholz.

Wildkirsche

Besonders erlesen und ein Geheimtipp unter Barbecue-Profis ist das Holz der
Wildkirsche aus Mitteleuropa. Die Wildkirsche, vor allem aus den Waldern rund
um den Bodensee, liefert hervorragende Ergebnisse. Diese unbehandelten Holzer
wachsen in freier Natur und besitzen eine diinne Rinde. Vor allem Weil3fleisch wie
Geflligel oder Fisch bekommt dadurch ein feines Aroma.



4. Die richtige Temperatur beim direkten Grillen

Die Handprobe

Weil zum Grillen von Fleisch im Gegensatz zu Fisch beispielsweise eine héhere
Temperatur nétig ist, hier ein paar Anhaltspunkte zum Prifen der Hitze: Halten
Sie die flache Hand ca. 12 cm uber die glihenden Kohlen und z&hlen Sie die
Sekunden bis Sie sie wegziehen mussen:

Hitze regulieren

Die Hitze verringert sich, wenn Sie die Kohlen auseinander ziehen. Um die Hitze
zu erhohen, sollten Sie die Kohlen zusammenschieben und neue Holzkohle
aulR3en an das Feuer legen.

nach 1 bis 2 Sekunden = hohe Hitze

nach 3 bis 4 Sekunden = mittlere bis hohe Hitze
nach 5 bis 6 Sekunden = mittlere Hitze

nach 6 bis 7 Sekunden = niedrige bis mittlere Hitze

nach 8 bis 9 Sekunden = niedrige Hitze




5. So ziinden Sie die Kohlen richtig an

Tag fur Tag sieht man im Sommer Menschen in ihren Garten und offentlichen
Parks, die ihre Gesundheit und das Leben ihrer Kinder gefahrden. Munter wird
dort alles Brennbare in die Grills geschuttet und angezindet. Jeden Sommer
muss man leider in der Zeitung lesen, dass leichtsinnige Griller oder neugierige,
herumstehende Kinder mit schwersten Verbrennungen ins Krankenhaus
eingeliefert wurden. Wir méchten Ihnen nun die verbreitetsten Methoden mit ihren
Vor- und Nachteilen vorstellen.

Spiritus/Benzin/Lampendl

Sollten Sie sich zu gesund fuhlen oder Ihres Lebens Uberdrissig sein, konnte
Ihnen diese Anziindmethode liegen. Ansonsten raten wir dringend: Finger weg!

Schulnote: 6

Fliissige Grillanziinder

Solange ein TUV-Zeichen auf der Packung angebracht ist, konnen Sie fliissige
Anzinder bedenkenlos verwenden. Verteilen Sie die Holzkohle flachig in der
Glutschale und bespriihen Sie sie vor dem Anztinden gleichmalig. Leider stinken
die meisten flussigen Anziinder furchterlich, und die Gaste und Nachbarn werden
hier mit unangenehmen Gertichen bedacht. Nachdem das Feuer erloschen ist,
muss meistens noch gefachelt und gepustet werden, um die Glut voranzutreiben.

Schulnote: 4

Fester Grillanziinder

Feste Anziinder gibt es aus unterschiedlichen Materialien, meist in Form von
kleinen Wiurfeln. Bei festen Anzindhilfen werden die Holzkohle oder die Briketts
zu mehreren kleinen Pyramiden aufgeschichtet, die Wirfel dort hineingesteckt
und entzindet. AnschlieRend wird die gliihende Holzkohle verteilt. Wichtig auch
hier: Vom TUV geprifte Anziinder sind lebensmitteltauglich und schaden selbst
dann nicht, wenn noch Ruckstande in der Glut vor sich hin schmoren und das
Grillgut dariiberliegt. Absolutes Tabu sind allerdings billige Kaminanztinder, die
furchtbar stinken und einen bitteren Geschmack auf dem Fleisch hinterlassen. Um
hier nicht auch ewig warten zu miussen, empfiehlt sich der Einsatz eines Fons



oder einer anderen Art der Winderzeugung.

Schulnote: 3

Elektrostabe

Etwas teurer (zwischen 15 und 30 Euro) sind Elektrostabe, die wie ein grol3er
Tauchsieder funktionieren. Beachten Sie aber, dass der Stromzahler sich dann
doppelt so schnell dreht.

Schulnote: 3

HeiRluftpistole oder groRer Bunsenbrenner

Hiermit lasst sich die Glut in einem Holzkohlengrill schnell entfachen. Dass
HeilRluftpistolen sehr universelle Gerate sind, ist bekannt. Auch beim Grillfest im
Garten konnen sie wertvolle Dienste leisten, denn Sie benétigen keine
Streichhodlzer, sondern nur heil3e Luft. Bei einer Lufttemperatur von ca. 600 Grad
und mehr entzindet sich die Holzkohle ganz von allein. Der Luftstrom dient
zugleich als bequemer Ersatz fur den Blasebalg. Zum Anzinden genigt es, die
heil3e Luft (hdchste Temperatureinstellung, niedrigste Luftmenge) nur wenige
Minuten in die Grillkohle zu blasen. Schon nach ein paar Sekunden entziindet
sich der feine Kohlenstaub. Der starke Luftzug treibt die Flammen schnell durch
die Holzkohle, sodass im Nu eine herrliche Glut zum Grillen entsteht — Sie
brauchen nur eine Steckdose. Fast dasselbe gilt fir den Bunsenbrenner. Dieser
ist jedoch aufgrund der grofRen Gasflasche sehr unbeweglich — aber Sie werden
damit schon vor Beginn der Grillparty Aufsehen erregen.

Schulnote: 2

Anziindkamin




Das beste und leider noch viel zu unbekannte Hilfsmittel zum Grillen ist ein
Anztindkamin, der die Kohle in einem Behalter schnell und einfach zum Brennen
bringt. Legen Sie einen Anzitindwirfel oder auch zerknilltes Zeitungspapier auf
einen feuerfesten Untergrund oder auf den Holzkohlerost des Grills und ziinden
es mit einem langstieligen Feuerzeug an. Fullen Sie den Anzindkamin mit der
bendtigten Kohlemenge. Stellen Sie den gefillten Anzindkamin Uber die
brennenden Wirfel. Nach 15 bis 20 Minuten ist die Kohle mit einer weil3-grauen
Ascheschicht bedeckt und grillfertig durchgegliiht. Legen Sie nun die heil3e Kohle
unter Benutzung der Kamingriffe auf den Holzkohlerost und verteilen Sie sie
gleichmallig je nach direkter oder indirekter Grillmethode.

Und so funktioniert der Anztindkamin: Warme Luft steigt auf und zieht nach oben
ab. Dadurch entsteht ein Unterdruck, der durch das Nachstromen der Luft
ausgeglichen wird. Diese Frischluft enthalt jedoch mehr Sauerstoff, der das Feuer
weiter anfacht. Dadurch steigt die Temperatur im Anzindkamin und mehr Luft
wird erwérmt und steigt auf. So schon kann Physik sein!

Schulnote: 1







6. Grillen im Winter






HeilRe Tipps

m Bei einigen Grillmodellen kann die Temperatursteuerung durch die kihleren
AulRentemperaturen anders funktionieren als im Sommer, denn die Grills strahlen
mehr Warme ab, und auch beim Offnen eines Kugelgrills geht mehr Hitze
verloren. Deshalb sollten Sie immer ein bisschen mehr Kohle und Brennstoff beim
Grillvorgang einplanen und auch bei der Vorbereitung.

m Bei sehr niedrigen AulRentemperaturen empfiehlt es sich fur den Gasgrill, eine
warme Gasflasche in Reserve zu halten, falls eine Flasche einfriert.

m Leider wird schon im Spatsommer bei den meisten Supermaérkten die Grillkohle
wieder ins Lager zurlckgeschickt und man muss darauf achten, rechtzeitig seinen
Keller zu fullen.

Wenn lhr Grill Winterdienst hat

Wenn die Abende kirzer werden, die Temperaturen sinken und der Sommer sich
verabschiedet, ist die Grillsaison beendet. Was fur ein Unsinn! Fur echte Grillfans
startet jetzt die Winter-Grillsaison, die auch Eisgrillen genannt wird. Wo auch
immer Sie lhren Grill anschmeil3en: Suchen Sie sich eine windgeschutzte Ecke,
denn eine eiskalte Brise macht aus drei Grad plus schnell gefuhlte fiunf Grad
minus. Im Gegensatz zur Sommer-Grillparty ist der Grill nicht nur fur die
Zubereitung der Speisen, sondern auch zum Warmen der Gaste nétig. Besorgen
Sie also genug Brennmaterial wie Grillkohle, Briketts und Holz. Sitzmdglichkeiten
sind nicht unbedingt ndtig, weil man sich sowieso lieber stehend am Feuer warmt.
Um die Winter-Grillparty mdglichst lange geniel3en zu kénnen, sollten Sie und lhre
Gaste die richtige Kleidung auswahlen: Kuschel-Jacke, warme Schuhe, dicke
Socken, Handschuhe, Schal und Miutze sind beim Wintergrillen Pflicht. Entfachen
Sie doch gleich noch ein Lagerfeuer. Das ist nicht nur romantisch, sondern auch
eine zusatzliche Warmequelle beim Wintergrillen. Sind Kinder unter Ihren Gasten,
lassen Sie sie Kartoffeln oder Stockbrot direkt tGiber dem offenen Feuer garen.
Naturlich immer unter Aufsicht! Ein echter Eye-Catcher ist natirlich eine
Schneebar als Getranketresen. Falls aber kein Schnee liegt oder Sie nicht der
geborene Eiskinstler sind, reicht ein langer Partytisch als Bar und Buffet. Ganz
wichtig: die Beleuchtung. Teelichter oder Kerzen und einfache Fackeln haben es
in windigen Wintern&chten schwer. Schon sind Schwedenfeuer — dabei werden in
Holzstiimpfe verschiedene Muster geschnitten und in Brand gesetzt (gibt's auch
im Baumarkt). Damit sich niemand auf die Nase legt, bevor die Party startet,
sollten Location und Wege mit Gartenfackeln beleuchtet sein. Und wer's seinen
Gasten dann noch besonders kuschelig machen will, besorgt ihnen noch ein paar
Wolldecken.



Was grillt man denn im Schnee?

Eigentlich alles. Damit sich Ihre Géaste furs Angrillen erwarmen lassen, kommt am
besten Kurzgebratenes auf den Rost. Alles, was keine lange Garzeit hat, ist
willkommen. Waéhlen Sie, im Gegensatz zum Sommer, eher kleinere
Portionseinheiten Gargut — also lieber Cherry- als Fleischtomaten, kleine
Wirstchen statt Riesenknacker, Minutensteaks statt T-Bone-Triummer. Fisch
eignet sich dbrigens wegen der kurzen Garzeit auch sehr gut. Ideal sind Gerichte
aus dem Dutch Oven, es konnen alle Arten von Eintopfen kredenzt werden. Die
Gulaschsuppe wie der Erbseneintopf werden den Géasten besonders gut
schmecken. Auch deftige Braten sowie Enten und Géanse auf dem Spiel3 sind
beim Wintergrillen heil3 begehrt. Bei Minusgraden perfekt: der Bratapfel! Einfach
Apfel mit Marzipan und Gewirzen fillen, in Alufolie wickeln und ab auf den Grill.
Dazu gibt es heil3e Vanilleso3e aus der Thermoskanne. Beim Servieren der
fertigen Speisen muss es dann fix gehen oder man nutzt Warmevorrichtungen,
damit alles heil3 bleibt. Hier eignen sich Rechauds besser als Stévchen, da der
Wind sie nicht so schnell ausgehen lasst. Auch vorgewdrmte Teller halten
Gegrilltes draul3en langer warm.

Als Beilagen passen Folienkartoffeln, Gemisegratins oder lauwarmer
Kartoffelsalat. Frische kalte Salate — brrr — die geniel3en Sie lieber erst wieder im
Sommer. Auch Getranke wie Gluihwein oder Punsch halten schén warm. Fr die
Kinder gibt es heil3e Schokolade. Die halt in Thermoskannen die richtige
Temperatur oder Sie hdngen sie Uber das Lagerfeuer. Ansonsten empfiehlt sich
ein elektrisch beheizbarer Suppentopf. Hitzebestandige Getrankebehalter sind
ideal und eigenen sich besser als Plastikgeschirr.



Sie planen eine groRere
Winter-Grillparty?

Sie bendtigen:

= Abfallsammelbehalter, eventuell getrennt nach Abfallart, Bestimmungen
der lokalen Entsorger beachten

n  Glaser, Teller, Besteck, Schneidbretter, Schisseln, eventuell
Geschirrmobile

= Schank-/Zapfanlage fir Bier, bei Bedarf eine Jagermeisteranlage

s Kuhlschranke fur Getranke und Fleisch, eventuell einen kleinen
Kuhlraum

= Kiche mit Spule, Spulmaschine, Herd, Mikrowelle, Kaffeeautomaten

= Pavillons inklusive Heringen und Spannseilen, falls keine tiberdachten
Platze vorhanden sind

= Heizpilze
= Sammelbehalter fur heil3e Asche und Glut

= Prifung der lokalen Brandschutzbestimmungen, Mindestabstand zu
Gebauden, Wald, Wiesen und so weiter

= AulRenanschluss fur Kalt-/Warmwasser, am besten mit Schlauch

= Einen belastbaren Stromverteiler mit 220 V und 380 V, ausreichend
abgesichert, am besten mit Kabelverlangerung

=  WLAN beziehungsweise nutzbarer Internetzugang
= Beleuchtung fir den Platz und Unterstande

= Dbefestigte und Gberdachte Platze fir Biergarnituren, Stehtische, Tische,
Banke, Sitzgelegenheiten mit ausreichend Freiraum dazwischen

= robuste Arbeitstische, auf denen das Grillgut vorbereitet werden kann

= einen befestigten und tGberdachten Platz, auf dem die Grillgeratschaften
aufgestellt werden kdnnen

= einen befestigten Platz mit barrierefreier Zufahrt, auf dem auch ein
Lagerfeuer gemacht werden kann

= ausreichenden Abstand zur Nachbarschaft, damit sich niemand Uber
Larm, Rauch oder ahnliches beschweren kann

= Toilettenanlage






7. Das ABC der Must-haves beim Grillen

Der Grillzubehdérmarkt wachst standig und ist ein Paradies fir die Griller dieser
Welt was den Madels die Schuhladen, sind den Jungs die Grillfachgeschéfte.
Nicht umsonst ist es ein geflligeltes Wort im Grillsportverein, das ,teuerste Forum
der Welt* zu sein.

Alufolie

Vor allem bei indirekt gegrilltem Gefligel kann es passieren, dass manche Teile,
wie die Fligel oder die Brust, zu schnell dunkel werden. Aus Alufolie kdnnen Sie
wahrend des Garvorgangs ,Hitzeschilde” fur die betroffenen Teile basteln und das
Huhn oder die Ente wird gleichmé&fig gar. Auch dient die Alufolie dazu, Steaks
und grolRere Fleischstiicke in der Ruhephase abzudecken, damit sie nicht zu viel
Temperatur verlieren und schon saftig werden.

Anziindkamin

Siehe Kapitel 5

Ausbeinmesser




Fur die Feinarbeit, wie das Auslosen und Filetieren, brauchen Sie spezielle
scharfe und kleine Messer, mit denen Sie feiner arbeiten kbnnen.

Beistelltisch

Unbedingt notwendig ist eine nicht zu kleine Abstellflache neben dem Grill, denn
alles was zum Grillen gebraucht wird, muss hier bereit stehen:

Marinaden, Handtuch, Grillgut, Getranke flr den Grillchef, Ablage fur Zangen und
weitere Utensilien. Es eignen sich auch einfache Campingtische, die schnell
wieder zusammengeklappt sind.

Diamantscharfer

Messerscharfen ist eine Kunst fur sich. Am besten Sie ziehen die Messerklinge
zweimal von jeder Seite im 20-Grad-Winkel am Schleifer entlang. Herkommliche
Wetzstahle bieten bei weitem nicht den Schéarfungsfaktor wie dieses mit
Diamantstaub besetzte Werkzeug. Alternative: Nasschleifstein.

Digitales Fleischthermometer mit Temperatursonde

Folgende Eigenschaften sollte ein Thermometer haben:

1. Magnetischer Fuf3: Es lasst sich an fast allen Metallgegenstanden anbringen,
aul3er am Grill selbst: Gefahr des Hitzetodes!

2. Timerfunktion: Countdownfunktion zu einer festgelegten Kerntemperatur oder
Alarmfunktion bei einer eingestellten Zeitspanne.

3. Eine Sonde mit langem Kabel: Das Bratgut wird immer Uberwacht und das
Display ist aulRerhalb des Grills oder Smokers. Teure Modelle bieten eine
Funkverbindung zur Messsonde. Sie werden auch beim taglichen Kochbetrieb
Ihre helle Freude daran haben und mochten es nicht mehr missen!



DrehspieR mit Dressierkorb

Manche Grillhersteller bieten Grillspiel3e an, die batteriebetrieben gedreht werden.
Aber auch fur groReres Grillgut gibt es Ldsungen: Findige Bastler
zweckentfremden Lkw-Scheibenwischermotoren oder erstehen Elektromotoren
mit groRem Drehmoment in Online-Auktionshausern.

Feste Schuhe

Achten Sie darauf, dass Sie nicht barful3 oder in Badeschuhen grillen. Beim
Umkippen der Kohle fliegen leicht Funken und Kohlestlickchen umher, die Ihnen
unangenehme Verbrennungen bescheren kénnen.

Noch geféhrlicher ist heiRes Fett, Sol3e oder die Flissigkeit aus der Tropfschale.
Sicher haben Sie noch ein Paar alte Schuhe im Keller, die ruhig schmutzig
werden kdnnen und Brandl6cher vertragen.

Fischbrater

Mit dem Fischkorb lassen sich ganze Fische oder Fischfilets problemlos auf dem
Grill wenden, ohne dass sie zerfallen.



Fleischbeil

Um Koteletts vom Lamm oder Schwein zu zerteilen, benétigen Sie ein schweres
Beil. Sie wirden sonst ihr liebgewonnenes Messer ruinieren!



Gefluigelschere

Um HUhnchen oder grél3eres, indirekt gegrilltes Gefliigel zerlegen zu kénnen, ist
eine Geflugelschere unentbehrlich. Sie macht das Zerteilen von Gefligel zum
Kinderspiel.

Gewilirze/Miihlen

Frisch gemahlene Gewidrze haben ein intensives Aroma. Man sollte sie unbedingt
den fertig zerkleinerten Wiurzstoffen vorziehen. Gewurzmuihlen sind gunstig zu
bekommen und koénnen mit Salz (Pfannensiedesalz), Pfefferkdrnern oder
Chilischoten gefillt werden, auch ein Mdrser leistet gute Dienste - oder Sie
verwenden die Bio-Grillgewlrze vom Grillsportverein
(http://www.grillsportverein.de/produkte/).

Grillanziinder

Siehe Kapitel 5.

Grillbox

Bewahren Sie Ihre wichtigsten Utensilien in einer Kiste aus Metall oder Hartplastik
bzw. im Schrank auf, die in der Nahe des Grills steht. Hier finden Sie
regengeschitzt alles, was Sie zum Feuermachen und Grillen brauchen:
Feuerzeug, Anzinder und vieles mehr. So missen Sie sich nicht immer alles
muhsam zusammensuchen und kdnnen bei Bedarf die Kiste in den Keller tragen
und dort lagern.

Grillthermometer

Sollten Sie beim indirekten Grillen auch die Innentemperatur Ihres Kugelgrills
messen wollen, haben Sie entweder Glick und Ihr Modell besitzt bereits ein
eingebautes Thermometer. Oder Sie benutzen ein Backthermometer, das in eine
Liftungsoffnung des Grills gesteckt wird. Diese Bimetallthermometer sind ab 10
Euro zu haben. Achten Sie aber darauf, dass die Temperaturskala bis mindestens
300 Grad reicht.


http://www.grillsportverein.de/produkte/

Gussrost

Dieses unverzichtbare Gadget hilit jedem Grillsportler, einerseits ein
wunderschones Branding auf das Fleisch zu zaubern und andererseits das
Fleisch ohne Anbrennen garen zu lassen. Einige Minuten auf dem Grill aufheizen,
etwas eindlen und das Fleisch auflegen. Nach dem Grillvorgang ausbrennen
lassen, wieder eindlen, und schon ist der Gusseisenrost fertig fir den néchsten
Grillvorgang. Empfehlenswert fir Kugelgrills sind die patentierten Cast Iron Grate



Gusseisenroste.

Handschuhe

Hitzefeste Handschuhe sind fur den ambitionierten Griller fast schon Dienstpflicht.
Bei groReren Grillaktionen steht man doch sehr lange Zeit am Grill und muss mit
viel Glut hantieren. Anziundkamine und Stahlgrills sind beliebte Objekte fur
grof3flachige Verbrennungen der Handinnen- und -aul3enflachen. Der Handschuh
schiitzt Sie bis zu einem gewissen Grad und Sie kdnnen auch im Notfall Kohlen
mit der Hand umplatzieren. Zudem helfen diese Handschuhe ideal gegen die
Strahlungshitze am Girill.

Hiihnersitze

Geflligel, das ,im Sitzen“ indirekt gegrillt wird, braucht eine stabile Standflache.
Sie konnen natirlich Bierdosen oder Glaser verwenden, aber als eine
unverwistliche  Anschaffung auf Lebenszeit haben sich spezielle
Edelstahlbehéltnisse erwiesen: Ein Rohr steht senkrecht auf einer quadratischen
oder runden Grundflache. In das Rohr wird die zu verdampfende Flussigkeit
gefullt und das Huhn mit der Korperoffnung darauf gesteckt. Der sichere Stand
und die leichte Reinigung danach machen Freude!




Kelle

Kleine Mengen Kohle und Asche kénnen mit einer handelsublichen Maurerkelle
transportiert werden.

Kohlenschaufel

Nach dem Grillfest fallt viel Asche und noch glihende Kohle an. Eine
Metallschaufel leistet hier besonders gute Dienste. Sie bietet viel
Beférderungsvolumen und kann nicht schmelzen. Sie ist auch zur Enthahme von
Glut aus einem Lagerfeuer geeignet.



Kohlenzange

Um die Kohlen aufzulockern oder Briketts gezielt zu positionieren, bendtigen Sie
eine moglichst lange Zange, denn die Hitze am Grill befreit sie sonst in
Windeseile zumindest von den Harchen an lhren Handen!

Kiichengarn

Es handelt sich hier um eine etwas dickere, lebensmittelechte Schnur, die zum
Umwickeln von Rollbraten oder zum Bardieren von Wild mit Speck verwendet
werden kann. In den Supermarkten ist dieses Produkt selten anzutreffen, aber fir
wenig Geld gibt es das Garn in Online-Auktionshéausern und im Versand. Sicher
verkauft Ihnen auch der Metzger Ihres Vertrauens ein paar Meter.

Kiichenmesser

Ein grof3es und solides Kochmesser sollte zur Basis-Kichenausstattung gehoéren.
Damit kénnen Sie Gemuse und Fleisch zerteilen und die Ublichen anfallenden
Aufgaben problemlos erledigen.

Metallwender

Um Hamburger oder Frikadellen umzudrehen, ohne sie zu beschadigen,
benotigen Sie ein robustes Gerat ohne Plastik-Applikation.

Pizzastein

Das Grillen von Brot oder Pizzabacken ist mit einem Pizzastein gar kein Problem.



Reinigungsbiirste/Topfreiniger

Nach dem Grillen sollte immer der Rost gereinigt werden. Zeitnah und mit wenig
Arbeitsaufwand ist dies mit einer StahlbUrste oder einem Stahlschwamm maglich.

Rib-Rack

Bei zwei ganzen Baby Back Ribs ist meist schon die indirekte Grillflache
handelstblicher Gerate belegt. Abhilfe schafft ein Rib-Rack. In diese Vorrichtung
aus Edelstahl werden die Ribs hochkant hineingestellt, und die Anzahl der zu
garenden Ribs erhoht sich mindestens um den Faktor 5.

Servietten

Bei vielen Gerichten, wie etwa Spareribs, sollte man keine Hemmungen haben,
mit den Fingern zu essen. Jedoch sollten Sie lhren Gasten auch eine Moglichkeit
bieten, wieder saubere Hande zu bekommen. Damit Ihr Haus nicht von fettigen
Fingerabdriicken lhrer Familienmitglieder oder Gaste gebrandmarkt wird, stellen
Sie am besten ausreichend Servietten zur Verfigung. Zusatzlich freuen sich die
Esser Uber Wasserschalen mit Zitronenachteln, in denen sie ihre Finger schon
einer Vorreinigung unterziehen kénnen.

Silikonpinsel

Diese Pinsel sind hygienisch und langlebig. Sie verteilen Fett, Ol und Marinade
gleichmalig und optimal dosiert. Die speziellen Kunststoffborsten sind
hitzebestandig und lassen sich einfach reinigen. Silikonpinsel vertragen
Temperaturen bis 300 Grad und koénnen problemlos in der Spilmaschine
gereinigt werden. Und sie sind nicht nur zum Grillen geeignet, sondern auch



unentbehrliche Helfer in der Kiiche. Ihr grof3te Vorteil: Sie haaren nicht.

Spiel3e

Aus Holz:

Sie sind gunstig in hoher Stickzahl fir den einmaligen Gebrauch (sogar in
Bambus) zu bekommen. Jedoch sollten Sie die Spiefl3e vor Gebrauch wassern,
um ein Verkohlen zu verhindern.

Aus Metall:

Achten Sie darauf, dass die Spiel3e abgeflacht sind, damit das Grillgut nicht beim
Wenden abrutscht. Aul3erdem sollten sie nicht zu lang sein, denn dann kénnen
Sie eventuell den Deckel Ihres Grills nicht mehr schlieRen oder haben Probleme
beim Positionieren auf dem Rost.







Streichhdlzer, Feuerzeug

Die Grillanztinder brauchen zum Entziinden eine Flamme. Streichhdlzer sind vor
allem bei starkem Wind nur bedingt zu gebrauchen. Es gibt Stabfeuerzeuge mit
groRenregulierbarer Flamme und Glutpunkt. Sie haben meist alle eine Piezo-
Zindung und sind aus Metall — so hat der Wind keine Chance.

Tranchierbrett

Ein nicht zu klein gewéahltes Brett bietet die Moglichkeit, Gefliigel zu tranchieren
und auch fur gré3ere Braten ist Platz. Das Grillgut kann dann gleich in der Nahe
des Grills zerlegt und aufgeschnitten werden. Holzbretter sind giinstig und bieten
genigend Stabilitat sowie die nétige Hygiene bei Geflugel und Fleisch.



Tropfschale

Jeder, der sich einen Kugelgrill kauft, bekommt ein paar Aluschalen zum
indirekten Grillen vom Hersteller mitgeliefert. Leider sind diese recht schnell
verbraucht, da die Reinigung mehr als schwierig ist und schon nach wenigen
Stunden im Gebrauch muss man sie entsorgen. In jedem grof3eren Supermarkt
gibt es eine Kuichenabteilung, in der es die verschiedensten Backformen zu
kaufen gibt.

Eine lohnende Anschaffung ist eine Edelstahlschale fur unter 10 Euro, die einfach
zu reinigen und vor allem sehr viel gro3er als die Aluminiumschale ist.

Vakuumgerat

Naturlich bereitet man mal etwas mehr vor und méchte es einfrieren. Dann muss
man eingekauftes Fleisch sofort in eine Gefriertiite geben und mit einem
Vakuumgerat vorher den Sauerstoff entziehen. So bleibt es langer haltbar.
Vakuumgerate gibt es ab 30 Euro und man erhalt fir 100 Euro schon
semiprofessionelle Maschinen, die das Einfrieren und Vakuumieren zum Spal}
machen.

Zangen

Kohlenzange: Um die Kohlen aufzulockern oder Briketts gezielt zu positionieren,
benttigen Sie eine mdoglichst lange Zange, denn die Hitze am Grill befreit sie
sonst in Windeseile zumindest von den Harchen an Ihren Handen!

Grillzange: Es ist sehr unappetitlich, die mit Kohlenstaub verschmutzte
Kohlenzange auch fur das Grillgut zu verwenden. Deshalb sollten Sie auf alle
Félle noch eine zuséatzliche Zange besitzen.







8. Einkaufsliste zum Barbecue und Grillen

Nichts ist schlimmer und peinlicher als folgende Situation: Sie haben viele
Freunde zu einem gemdutlichen BBQ eingeladen. Es ist Sonntag, Sie schiren den
Grill an und freuen sich an dem Ritual des Anfeuerns. Jedoch genau in diesem
Moment fallt lThnen, dem Chef am Grill, ein, dass etwas fehlt. Dummerweise
kommen in genau diesem Moment die ersten Géaste.

Das muss nicht sein. Die ultimative Einkaufs- und Checkliste zum Barbecue und
Grillen hilft jedem bei der Planung eines gelungenen Grillfestes.

Getranke

Bier

Softdrinks
Mineralwasser

Sekt, Wein, Prosecco
Spiritousen

Bowle

Cocktails
Champagner

Likor

Aperitive
Durchlaufkthler
Kaffee, Espresso, Tee

Eistee

Rund um den Grill

Holzkohle

Briketts

Streichhdlzer, Feuerzeug
Grillhandschuhe

Grillzange



Anzindkamin
Fleischthermometer
Grillthermometer
Reinigungsburste
Woodchips zum Smoken
Holz zum Grillen
Silikonpinsel
Handtucher
Anzinder
Fischbrater
Grillschirze
Beistelltisch

HeilRer Stein

Gusseisenrost

Was auch nicht fehlen darf

Kerzen

Teelichter

Fackeln

Musikanlage

Schirm
Schirmstander
Bierbanke, Biertische
CDs

Geschirr

Servietten
Kichenrollen
Scharfe Steakmesser
Gartentisch

Spielsachen fir die Kinder



Lampions/Luftschlangen
Ein Eimer Sand
Brandsalbe

Aspirin

Digitalkamera

Leckeres Grillgut

Geflugel
Wirstchen
Fisch

Kartoffeln
Gemise

Obst

Kalbfleisch
Rindfleisch
Schweinefleisch
wild

Zwiebeln

Schmackhafte Begleiter

Salate

Dips, Sol3en
Ketchup, Senf
Brot, Baguette
Mayonnaise
Fladenbrot
Brotaufstrich
Frischkase

Kase



Couscous
Tacos

Marshmallows

Fiir die Marinaden

Ol

Sojasol3e
Teriyakisol3e
Worcester-Sol3e
Paprika

Honig
Rotweinessig
Pfeffer

Ketchup



9. Was Sie beim Fleisch beachten sollten

Die Qualitat des Grillfleisches

Um hochwertiges Fleisch produzieren zu kdnnen, ist neben dem richtigen Futter
eine artgerechte Tierhaltung wichtig. Fir die Haltung von Nutztieren gelten in
allen EU-Mitgliedsstaaten strenge Vorschriften. In Deutschland definiert eine
Verordnung Anforderungen an die Haltungseinrichtungen und Versorgung der
Tiere. Legen Sie Wert auf Qualitat! Naturlich hat die Qualitat auch ihren Preis. Der
Bauer muss die Tiere aufziehen, ein bis zwei Jahre futtern und pflegen. Danach
braucht er zum erzielten Verkaufserlds sogar noch staatliche Beihilfen. Beim
Ortlichen Metzger wird mit hohem materiellen und personellen Einsatz nach alter
Tradition gearbeitet.

Dafir bekommen Sie auch eine ausgesuchte Qualitat, Sicherheit und, was
naturlich Voraussetzung ist, Frische. Vor allem beim Metzger lhres Vertrauens
werden Sie wissen oder von ihm erfahren kbnnen, woher die Tiere stammen. Will
er Ilhnen die Auskunft nicht geben, wechseln Sie besser das Geschéaft. Denn
stellen Sie sich vor: Ein Metzgermeister llgt in seinem eigenen Betrieb seine
Kunden an. Das ist fur ihn wie flr seine Mitarbeiter und deren Familien
wirtschaftlicher Selbstmord.

Essen Sie lieber weniger Fleisch, dafir aber von hoher Qualitat.




Welches Fleisch eignet sich zu welcher Grillart?

Schweinefleisch

Schweinefleisch ist das Lieblingsfleisch der Deutschen. Und das mit Recht, denn
zu seinen Vorzugen zahlen vor allem der herzhafte Geschmack, die vielseitige
Verwendbarkeit, aber auch die einfache Zubereitung und der relativ giinstige
Preis. Erstklassiges Schweinefleisch weist eine kréaftige Rosafarbung und eine
kompakte Konsistenz auf. Damit das Aroma zur Geltung kommt, sollte das
Magerfleisch eine leichte Marmorierung aufweisen. Der Speck sollte moglichst
weild und kernig sein.

Fur Grill-Einsteiger eignet sich Schweinefleisch besonders, denn hier kann man
nicht viel falsch machen und gegrilltes Schweinefleisch wird fast immer schon
zart. Der Grund: Schweinefleisch ist sehr bindegewebsarm, und man kann
praktisch alle Teile des Schweins grillen, die Stlicke werden so gut wie nie zah.

Der Pro-Kopf-Verbrauch lag 2009 in Deutschland bei 40,1 Kilo Schweinefleisch.
Ubrigens: Fleisch von Hausschweinen, das fir den menschlichen Verzehr
bestimmt ist, unterliegt einer Untersuchungspflicht. Vorsicht ist bei dem Import
von Fleisch aus Nicht-EU-Landern geboten, da nicht Uberall die obligatorische
Fleischbeschau bei Wild, Haus- und Einzelschlachtungen stattfindet.

Vom Schwein eignet sich:

Direktes Grillen:

Bauch, Kotelett, Filet (bardiert), Nackensteaks.
Indirektes Grillen:

Rollbraten, SpieRbraten, Haxen, Spareribs.

Sie sollten Schweinefleisch aber nie blutig oder ,,medium*“ verzehren!



Rindfleisch

So vielféaltig wie die Teilstlicke des Rindes sind auch deren Qualitatsunterschiede.
Sie sind im grof3en Mal3 davon abhangig, von welchen Teilen das Fleisch stammt.
Auch das Geschlecht (Stier, Kuh) und Alter des Tieres spielen dabei eine
wesentliche Rolle. Je alter das Tier, desto starker vernetzt ist das Bindegewebe,
das heil3t umso fester ist das Fleisch. Von Bedeutung ist auch, von welcher
Rasse das Rind stammt und wie es geflittert und gehalten wurde. Meist wird
Rindfleisch von jungen Stieren angeboten.

Rindfleisch ist sehr gut zum Grillen geeignet. Es ist sehr reichhaltig an Eiweil3 und
Mineralstoffen. Aul3erdem ist der Fettgehalt geringer als beim Schweinefleisch.

Damit Rindfleisch auf dem Grill schén zart wird, sollten Sie nur bindegewebsarme
Stucke verwenden. Das sind Teile aus der Hifte, dem Ricken und Filet. Denn
Fleisch mit zu viel Bindegewebe wird beim direkten Grillen zah und schmeckt wie
Gummi. AulRerdem sollten Rindersteaks eine leichte, hellweil3e Fettmarmorierung
aufweisen. Auch das sorgt dafir, dass die Stlicke schon zart werden.

Vom Rind eignet sich:
Direktes Grillen:

Steaks wie Chateaubriand (doppeltes Filetsteak), Entrecote (aus der Mitte des
Roastbeefs), Porterhouse, T-Bone, Rib Eye.

Indirektes Grillen:

Brustkern, Roastbeef im Ganzen.



Steaks

In den USA kann man im Gegensatz zu Deutschland eine ungleich héhere
Vielfalt an Steaks kaufen. Sie werden dort in vielen Variationen vom
Rinderrticken geschnitten. Hierzulande ist es nicht sehr einfach, Metzger zu
finden, die diese Produkte fiihren, denn der Gesetzgeber verlangt, dass die
Tiere nicht alter als zwolf Monate sein durfen.

Die wohl besten Rindersteaks sind das T-Bone-Steak, das Porterhouse-
Steak und das Rib-Eye-Steak. Je weiter man bei dem Rinderriicken nach
innen geht, desto zarter und hochwertiger wird das Fleisch.

Das Porterhouse-Steak hat den grof3ten Filetanteil und ist eigentlich eine



Kombination aus zwei Fleischstiicken, dem Roastbeef und dem Filet. Der
Name tauchte 1841 in New York auf. Restaurants, die ,porter's ale®, ein
dunkles Starkbier fur Hafenarbeiter, ausschenkten, nannte man ,porterhouse®.
Eines dieser Lokale servierte als Spezialitdt genau diese Steaks, und so ging
der Name um die Welt. Es hat ein Gewicht von 500 bis 800 g und eine Dicke
von vier bis sieben Zentimeter.

Neben den Porterhouse-Steaks liegen die T-Bone-Steaks. Da das Filet eine
spitz zulaufende Form hat, nimmt bei weiteren Stlicken der Filetanteil ab. Das
T-Bone-Steak hat seinen Namen von dem T-férmigen Knochen, der das Filet
vom Roastbeef trennt.

Rib-Eye-Steaks werden aus der Hochrippe geschnitten. Benannt ist es nach
dem deutlich sichtbaren Fettkern, dem ,eye“. Dieses marmorierte und
durchwachsene Fleisch ist besonders zart und geschmackvoll und wird von
vielen als eines der besten Steaks angesehen. Ungeschnitten nennt man das
Sttick vom Rind ,rib roast®, und dieser Festtagsbraten ist das Beste, was vom
Rind zu bekommen ist.

Zubereitung

Zu viel Gewirz kann den hervorragenden Eigengeschmack der Steaks
zerstoren. Deshalb raten wir, diese Steaks auf die herkdmmliche Weise
zuzubereiten. Pfeffern, auf den heif3en Rost und von beiden Seiten mit grol3er
Hitze angrillen, dann in Alufolie mindestens fiinf Minuten ruhen lassen und
danach mit Fleur de Sel bestreuen.

Besonders popular sind in den USA Spareribs vom Rind. Doppelt so grol3 wie
die vom Schwein bieten sie vor allem auch eine ganze Menge mehr an
Fleischanteil. Sie eignen sich gut zum indirekten Grillen oder kbnnen auch im
Niedertemperaturverfahren zubereitet werden.



Lamm

Das Besondere am Lammfleisch ist, dass es von sehr jungen Tieren stammt.
Deshalb ist es nicht nur sehr mager und feinfasrig, sondern besitzt auch ein
aulRerst dezentes, feinwlrziges Aroma. Erstklassiges Junglammfleisch erkennt
man an seiner appetitlich roten Farbung. Eine leichte Marmorierung beginstigt
den feinen Geschmack und bewirkt, dass es beim Zubereiten saftig bleibt.

Vom Lamm eignet sich:
Direktes Grillen:
Koteletts, Filet.
Indirektes Grillen:

Keule, Ricken.




Geflugel

Hahnchen- und Putenfleisch schmecken am besten, wenn Sie die einzelnen Teile
mit der Haut grillen. Denn das Fett in der Haut macht das Fleisch schon zart und
es trocknet nicht so schnell aus. Im Supermarkt werden Gefliigelteile mit Haut
jedoch nur selten angeboten. Wéahlen Sie deshalb das Gefligel am Stiick aus und
zerlegen Sie die Teile selbst. Wenn |hnen das zu aufwandig ist, kbnnen Sie auch
fertig zerlegte Teile ohne Haut kaufen. Dabei sollten Sie aber Folgendes
beachten: Damit das Fleisch nicht verbrennt und schdn zart bleibt, sollten Sie die
Geflligelbrust und Schnitzel zunachst auf der heiResten Stelle des Grills (in der
Mitte) von beiden Seiten je 2 Minuten scharf anbraten. So schliel3en sich namlich
die Poren, es kann kein Saft mehr nach aul3en treten und das Fleisch bleibt schon
zart. Dann die Stiicke einfach an den weniger heil3en &ul3eren Rand des Grills
schieben und danach weiterbraten.



Vom Huhn eignet sich:

Direktes Grillen:

Wings (Flugel), Brustfilet.

Indirektes Grillen:

Im Ganzen (Beer Butt Chicken), Schenkel.
Von der Pute eignet sich:

Direktes Grillen:

Schnitzel.

Indirektes Grillen:

Schenkel oder im Ganzen.




10. Gegrillter Fisch — gesund und abwechslungsreich!

Fisch ist ideal fur die leichte Kiche und hat sich auf dem Grill neben Wirstchen,
Steaks und Co. in den letzten Jahren als feste Grol3e etabliert. Ob gespiel3t,
gefullt oder geklappt — der Trend geht hin zu mediterranen Fischgrillspezialitaten
mit raffinierten, ausgefallen und zugleich einfachen Rezepturen. Mit ein bisschen
Geschick und Raffinesse kdnnen Sie sich ganz leicht eine Gourmet-Kdstlichkeit
auf dem Grill zubereiten. Es gibt ein paar Punkte zu beachten, doch mit den
folgenden Tipps von der ,Deutsche See“-Fischmanufaktur wird Ihre Grillsaison ein
voller Erfolg.

Hering, Dorade und Co.




Grilltauglich sind prinzipiell alle Fischarten, wobei sich festfleischige und fettreiche
besonders gut eignen. Hier eine Auswahl: Heringe, Makrelen, Sprotten, Rote
Meerbarbe, Schwertfisch, Forelle, Lachs, Aal, Rotbarsch, Heilbutt, Thunfisch,
Dorade und Wolfsbarsch.

Ebenfalls leckere Delikatessen vom Grill sind Tintenfische, Garnelen und Scampi
(zum Beispiel von ,Deutsche See®). Mittlerweile ist Fisch auch kichenfertig fur
den Grill im Lebensmitteleinzelhandel erhéltlich. Mit leckeren Marinaden oder
interessanten Gewturzkompositionen verfeinert, lassen sie sich in nur wenigen
Minuten auf dem Grill zubereiten. Genau das Richtige, wenn Sie trotz wenig Zeit
nicht auf leckere Grillspezialitaten verzichten wollen.

Tipps fiir den Fischkauf

Schauen Sie dem Fisch in die Augen. Sie sollten klar, rund und prall gewolbt sein.
Die Kiemen eines frischen Fisches sollten rot bis rosa gefarbt sein und beim
Offnen leichte Schleimfaden ziehen. Die einzelnen Kiemenblattchen sollten klar
und deutlich zu erkennen sein. Ganze Fische sollten eine feuchte und glanzende
Haut ohne Druckstellen aufweisen, ebenso fest anliegende Schuppen. Eine
Schleimschicht auf der Haut ist ebenfalls ein Indikator fir Frische. Die Bauchhdhle
von ausgenommenem Fisch sollte sauber geputzt sein. Das Fischfilet sollte beim
Kauf feucht glanzen.



Die perfekte Aufbewahrung

Fisch sollte optimal am Tag der Zubereitung gekauft werden. Die optimale
Lagerung im Kihlschrank erfolgt, wenn der Fisch vorher aus der Verpackung
genommen und in ein neutrales Gefald gelegt wird. Wenn Sie ihn zuséatzlich mit
einer Folie und Eis bedecken, kbnnen Sie ihn bis zu einem Tag im Kuhlschrank
lassen.

Tiefgefrorener Fisch sollte maximal bis zu dem Haltbarkeitsdatum gefroren
werden. Optimalerweise sollte er im Kuhlschrank aufgetaut werden und das
Wasser sollte vollstandig ablaufen kénnen.

Sie sollten den Fisch bis kurz vor dem Grillen gut gekthlt aufbewahren. Am
besten gelingt dies, indem Sie den Fisch in einer Schale auf Eis oder in einer
Kihlbox neben dem Grill lagern.



Marinaden - Krauter und Gewiirze sorgen fiir den Pfiff

Bevor es ans eigentliche Grillen geht, kdnnen Sie mit Krautern und Gewirzen
Ihren Fisch zusatzlich veredeln.

Marinaden sorgen fur einen intensiven Geschmack und konnen leicht selbst
zubereitet werden. Zum Einlegen eignen sich am besten flissige Marinaden auf
Basis von Ol, Essig, Wein oder SojasoRRe. Hier sind der Fantasie keine Grenzen
gesetzt. Krauter und Gewurze wie Petersilie, Dill, Estragon, Oregano, Knoblauch
etc. kbnnen die Marinade zusatzlich verfeinern.

Damit sich die Aromen besser Uber das Fischfleisch verteilen, schneidet man
ganze Fische vor dem Marinieren auf beiden Seiten drei- bis viermal bei
Weilifisch tief ein. Der Fisch sollte mindestens zwei bis drei Stunden in der
Marinade liegen.

Wahrend der Marinierzeit ist zu empfehlen, ihn mehrmals zu wenden. Damit
anschlieRend keine Flissigkeit in die Glut tropft, sollten Sie ihn dann vor dem
Grillen trocken tupfen. Wer keine Zeit zum Marinieren hat, spickt die Einschnitte
mit Krautern, Zitronen- oder Limettenspalten. Die Einschnitte kbnnen genauso gut
mit gewdirzter Butter gefullt werden. In diesem Fall muss der Fisch allerdings
indirekt garen, damit die schmelzende Butter nicht in die Glut tropft.






Mit Gefiihl auf den Rost

Fisch und Meeresfrichte sind besonders zart, daher bendétigen Sie ein wenig
Feingefiihl bei der Zubereitung. Zu leicht kann der Fisch verbrennen oder
austrocknen. Oberste Fisch-Grillregel ist daher:

Der Rost muss mit grof3em Abstand Uber der Glut hangen, damit der Fisch nicht
verbrennt. AuRerdem empfiehlt es sich, das Grillgut — wenn mdglich — nur einmal
zu wenden.

Vor dem Grillen sollten Sie Fisch und Grillrost gut eindlen, damit die Haut nicht
am Rost kleben bleibt. Meeresfrichte (z. B. Garnelen) kbnnen am besten auf
einen Spield gereiht werden, dann fallen sie nicht durch den Rost.

Es kann hilfreich sein, beim Grillen spezielle Fischgrillgitter oder Wenderoste zu
verwenden. Fischgrillzangen sind besonders gut fir empfindlichen Fisch geeignet.
Fisch, der leicht zerfallt, kann auch in Alufolie eingepackt werden. Hierbei sollten
Sie die Alufolie vorher gut eindlen.

Die Grillzeit: Behalten Sie die Uhr im Auge




Die Grillzeit hangt von der Dicke des Fisches oder Fischfilets ab.
Als Faustregel gilt:

Ca. 1 Zentimeter dicke Stiicke:
6 bis 8 Minuten

Ca. 2 Zentimeter dicke Stiicke:
8 bis 10 Minuten

Ganze Fische (ca. 2,5 Zentimeter dick):
10 Minuten

Ganze Fische (ca. 4 Zentimeter dick):
10 bis 15 Minuten

Ganze Fische (ca. 5 bis 6 Zentimeter dick):
15 bis 20 Minuten

GroRRe Garnelen mit Grillschale:
5 bis 6 Minuten

GroRRe Garnelen ohne Grillschale:
3 bis 4 Minuten

Um zu testen, ob der Fisch gar ist, stechen Sie mit einem Messer in den Fisch
und schieben Sie das Fleisch vorsichtig auseinander. Ist es innen weil3 und nicht
mehr durchscheinend, dann kann der Fisch serviert werden.






m Beim Rinderfilet liegt die Kerntemperatur bei circa 52 Grad.

= Beim Roastbeef betragt die Kerntemperatur circa 54 Grad.



—

m Beim Schweinenacken betragt die Kerntemperatur etwa 70 Grad.






m Bei der entbeinten Lammschulter sollte die Kerntemperatur um die 65
Grad betragen.

m Die Lammracks erreichen ihre Kerntemperatur bei etwa 55 Grad.




m Bei der Lammhiifte wird die Kerntemperatur bei circa 60 Grad erreicht.

m Beim Lammlachs betragt die Kerntemperatur ungefahr 55 Grad.



= Die Lammkeule erreicht ihre Kerntemperatur bei circa 56 Grad.



m Bei der entbeinten Lammkeule betragt die Kerntemperatur ungefahr 68
Grad.







Gericht

Schweinefleisch

Keule/Schlegel
Keule/Schlegel
Schweinerucken
Schweinekamm
Schweineschulter
Schweinebauch, gefullt
Wammerl

Hintere Schweine-Haxe, gebraten
Eisbein

Kochschinken

Hintere Haxe, gepokelt
Rippchen
Schweinezungen
Kassler Aufschnitt-Buffet
Kassler

Schweinskopfe
Rindfleisch
Rinderfilet/Lende
Rinderfilet/Lende
Roastbeef

Rindsrose

Rinderbrust
Rinderbraten

Tafelspitz

Kalbfleisch

Kalbsriicken

Keule, Schlegel, Oberschale, NuR3, Frikandeau

Nierenbraten

Garzustand

vollgar
hellrosa
leicht hellrosa
vollgar
vollgar
vollgar
vollgar
vollgar
vollgar
sehr saftig
vollgar
vollgar
vollgar
rosa
vollgar

vollgar

engl. bis rosa
medium
medium
vollgar
vollgar
vollgar

vollgar

hellrosa
vollgar

vollgar

Kerntemperatur

75 °C

65-68 °C
65-70 °C
70-75 °C
75 °C

70-75 °C
80-85 °C
80-85 °C
80-85 °C
64-68 °C
75-80 °C
65 °C

85-90 °C
55-60 °C
60-68 °C

75-82 °C

38-55 °C
55-58 °C
55-60 °C
8590 °C
90-95 °C
80-85 °C

90 °C

65-70 °C
78 °C

75-80 °C



Kalbsbraten
Kalbsschulter
Kalbsbrust (geflllt oder ausgelost)

Hammelfleisch

Hammelriicken

Hammelriicken

Hammelkeule

Hammelkeule

Lamm: Bei vollgarem Garzustand betragt die Kerntemperatur zwischen 79 und 85 °C. Die Farbe im

vollgar
vollgar

vollgar

leicht rosa
vollgar
leicht rosa

vollgar

Fleischkern ist grau, leicht blass-rot. Der Fleischsatt ist klar.

Wild & Geflugel

Wildschweinbraten
Rehricken, gespickt
Rehbraten
Héhnchen

Ente

Pute

Gans

Gans

Truthahn

Gericht

Salm

Hecht

Mousse de Poisson

Andere Grillspeisen

Pasteten
Fleischkéase
Terrinen, stabil
Galantinen
Ballotinen

Foie gras (Ganseleber-Pastete)

Kerntemperatur

60 °C

63 °C

65 °C

72-74 °C

70 °C

60-70 °C

65 °C

65 °C

45 °C

vollgar
vollgar
vollgar
vollgar
vollgar
vollgar
rosa

vollgar

vollgar

68-74°C

75-80 °C

7578 °C

70-75 °C

80 °C

75-78 °C

82-85 °C

75-78 °C

50-56 °C

75-80 °C

80-85 °C

80-90 °C

80-90 °C

75-80 °C

90-92 °C

80-85 °C






Vollendet bis ins letzte Detall...
Antonio Basile GmbH

Hellbronner Str. 45
D - 74226 Nordheim

Fon:  +49 (0) 7133 /90 18 27-0www.BBQ-HYDRA.com
Fax: +49 (0) 7133/90 18 27-7

E-Mail: info@BBQ-HYDRA.com


mailto:info@BBQ-HYDRA.com
http://www.BBQ-HYDRA.com

12. Brining und Brine: Es kann so einfach sein

Was ist Brining?

Einige Hahnchen oder Truthahne sind zdh wie Dachpappe und trocken wie
Sagemehl. Andere wiederum sind saftig, wirzig und zart. Woher kommt der
Unterschied? Die Antwort darauf ist: ,Brining“ [,braining” ausgesprochen]. Dieser
Anglizismus kann am besten mit ,Einlegen* oder ,Einsuren” Ubersetzt werden,
aber wir bleiben der Einfachheit halber beim englischen Begriff.

Das Grundprinzip ist ganz einfach: Eine Lésung aus Salz, oft Zucker und einer
Flissigkeit, normalerweise Wasser, wird hergestellt, um darin das Grillgut
einzulegen. Daraufhin saugt sich das Fleisch mit der Flussigkeit voll, die es
wéhrend des Grill- und Garvorganges behalten wird. Auch wird der Truthahn oder
das Huhn etwas an Gewicht zulegen, da sie das Wasser aufgesogen haben. Das
Salz und der Zucker wandern in das Fleisch und wirzen es auf sanfte Weise.

Die besten Brining-Kandidaten

Die mageren und geschmacksarmeren Fleischsorten, wie z. B. Huhn, Truthahn
oder Schwein, eignen sich perfekt zum Brinen. Auch viele Arten von
Meeresfrichten koénnen so behandelt werden, vor allem wenn sie
Zubereitungsmethoden ausgesetzt sind, die einen hohen Flissigkeitsverlust
verursachen.

Beispiele:

Huhn: im Ganzen und Teile davon
Meeresfriichte und Fisch: Lachsseiten, Shrimps
Schwein: Filet, Kotelett, Schinkenfleisch

Truthahn und Pute: im Ganzen und Teile davon



Das Lachsfilet wird vor dem direkten Grillen meist nicht gebrined, denn es besitzt
genigend Fett und Geschmack und wird nicht austrocknen, wenn es vom Grill
kommt. Es muss allerdings noch innen schon glanzend sein. Wenn der Lachs nun
als ganzes Filet bei indirekter Hitze auf den Grill kommt oder gleich in den
Smoker, dann bietet das Brinen die ideale Mdglichkeit, dass der Fisch gentigend
Zeit auf dem Grill verbringt, Rauchgeschmack aufnehmen kann und nicht zu
trocken wird.

Shrimps, die oft extrem mager sind, sind eine weitere Speise, die gebrined
werden sollte. Die Brine macht die Shrimps vor allem fester.

Im Gegensatz dazu bringt das Brinen bei Rind und Lamm nichts. Diese
Fleischsorten werden ,englisch” oder ,medium*“ verspeist und deshalb nur bis zu
einer niedrigen Kerntemperatur gegart. Deshalb verlieren sie nicht so viel von
ihrer naturlichen Feuchtigkeit, wie Gefligel oder Schwein, die generell mit
hoheren Kerntemperaturen zubereitet werden. Rind und Lamm beinhalten mehr
Fett, das sie schmackhaft macht und hilft, saftig zu bleiben.

Die universelle Formel zum Brinen

Brinen ist eigentlich ganz einfach.

m Vermischen Sie in einem Behalter kaltes Wasser mit Salz und Zucker und
rihren Sie so lange, bis sich das Salz und der Zucker aufgelést haben.

m Legen Sie das Grillgut in die Brine, verschliel3en Sie den Behalter und stellen
Sie ihn in den Kihlschrank. Naturlich kann man hier auch Titen verwenden,
allerdings empfiehlt es sich hier, diese doppelt zu nehmen, damit Sie sicher vor



Uberschwemmungen im Kihlschrank sind.

Basic-Brine:

(2 Liter pro Kilo Fleisch)

1L kaltes Wasser
Y Tasse (~ 250 g) Salz
Y Tasse (~ 250 g) Zucker

2 Stunden pro Kilo, aber nicht mehr als 8 Stunden.

Hochtemperatur-Brine:

(2 Liter pro Kilo Fleisch)

1L kaltes Wasser

Ya Tasse (~ 125 g) Salz

2 EL Zucker

2 Stunden pro Kilo, aber nicht mehr als 8 Stunden.

Naturlich kann man auch weniger Salz benutzen (2 bis 3 Essloffel) und das
Grillgut 24 bis 48 Stunden in der Brine lassen. Diesen Erfahrungswert muss man
einfach mit der Zeit fur den eigenen Geschmack herausbekommen.

Womit kann man brinen?

Je nach Grol3e des Grillgutes benétigen Sie besondere Behéltnisse, aber auch im
normalen Tagesgeschaft leisten Alltagsgegenstande stets gute Dienste:

Im verschlieBbaren Beutel:
Huhnerteile, Schweinefilet und Koteletts, Shrimps
In der Kiihlbox:

Ganzer Truthahn, ganze Schinken, ganzes Lachsfilet (mit Gelpacks oder
Kihlelementen)



Tupperwarebehilter o. A.:
Ganze Huhner

Gastronormbehalter:

Die ganz grof3en Brummer

Das Grillgut trocknen

Brinen hat aber auch einen negativen Effekt auf Huhn und Truthahn. Wenn die
Haut und das Fleisch Feuchtigkeit aufnehmen, kann das das Aufknuspern der
Haut beim Grillen beeintrachtigen. Wird das Tierchen einige Stunden im
Kuhlschrank luftgetrocknet, umgeht man das Problem.



grill
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13. Gewiirze sind das i-Tupfelchen

Frische Krauter und aromatische Pflanzen wie Knoblauch und Chilischoten
verleihen den Grillgerichten einen wunderbaren, pikanten Geschmack, verwenden
Sie sie daher groR3zligig. Heutzutage bekommt man in vielen Gemuseladen und
Supermarkten einige der Krauter sogar als Topfpflanze fir den Balkon oder das
Fensterbrett. Wer geniigend Platz in seinem Garten oder auf dem Fensterbrett
hat, kann seine Krauter und Gewirze auch selbst ziehen. Was beim Kochen nicht
verbraucht wird, kann mit etwas Wasser zu Eiswiurfeln tiefgefroren und spater in
Sol3en oder Suppen verwendet werden. Wenn keine frischen Krauter erhéltlich
sind, kann man getrocknete verwenden; auch sie verleihen den Gerichten ihren
besonderen Geschmack, sind aber nicht so aromatisch wie frische. Kaufen Sie
getrocknete Gewdurze nur in kleinen Mengen und verbrauchen Sie sie moglichst
schnell, da sie im Lauf der Zeit ihr Aroma verlieren.
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Frische Krauter und Gewiirze zum Grillen:

Basilikum hat leuchtend grine Blatter und einen sehr charakteristischen
Geschmack. Es stammt urspringlich aus Indien und ist heute weltweit verbreitet.
Es ist Hauptbestandteil des Pesto, der bekannten italienischen Pastasol3e, wird
aber auch in Salaten verwendet. Sein intensives, wurziges Aroma gibt vor allem
Tomatengerichten einen unvergleichlichen Geschmack. Auch wer es nicht im
Garten oder auf dem Balkon ziehen kann, sollte Platz ftr ein Topfchen Basilikum
in der Kiiche haben.

Estragon ist ein Gewilrz mit einem charakteristischen Aroma, das sehr gut zu
Huhn oder Kaninchen passt.



Chilischoten bekommt man in verschiedenen Schéarfegraden, von eher milden
bis zu hoéllisch brennenden Sorten. Wenn man sie richtig dosiert, geben sie dem
Gericht eine wunderbare Wiurze. Einige frische rote oder griine Chilis sind extrem
scharf und sollten sparsam verwendet werden. Waschen Sie lhre Hande
unmittelbar nach dem Kontakt mit scharfen Chilis und vermeiden Sie jeden
Kontakt mit Augen oder Lippen.

Fenchel ist ein Knollengewédchs mit leuchtend griinen, gefiederten Blattern. Er
schmeckt deutlich nach Anis, und seine Blatter ahneln dem Dill. Sowohl die Knolle
als auch die Stadngel kann man roh oder gekocht geniel3en. Die Knolle wird meist
gediinstet als Gemuse oder roh im Salat gereicht, die Blatter verwendet man als
Gewdrz.



Kapuzinerkresse: Blatter und Bluten der Kapuzinerkresse sind auch auf3erlich
attraktiv und schmecken hervorragend in Salaten. Die Blatter haben ein typisch
pfeffriges Aroma.

Kerbel hat zarte, gefiederte Blatter und ein mildes Aroma, das dem der Petersilie
ahnelt. Er schmeckt ein wenig nach Anis und passt gut zu Fisch. Man verwendet
Ihn am besten als dezente Verzierung, da die Blatter empfindlich sind und beim
Erhitzen rasch welk werden.



Auf Knoblauch ist nicht zu verzichten. Er verleiht einer ganzen Vielzahl an
Gerichten sein unvergleichliches Aroma, darunter Fleisch, Fisch und Gemduse.

Koriander hat hellgrine, htiibsche Blatter und ein frisches, leicht pfeffriges Aroma.

Koriander welkt rasch. Mit etwas Glick kann man ihn in Frischhaltefolie
eingewickelt zwei Tage im Kuhlschrank aufbewahren.



Lavendel wird gelegentlich geschrotet und dber gegrilltes Huthner- oder
Schweinefleisch gestreut. Er gehort auch zur Gewlrzmischung der Herbes de
Provence, die zum Verfeinern von Fisch- und Hihnergerichten verwendet wird.

Majoran ist ein pikantes Gewilrz mit Kkleinen, graugrinen Blattern und
malvenfarbenen oder weilRen Bliten. Dank seines suRlichen, wirzigen
Geschmacks wird er haufig verwendet, z. B. in Gerichten mit Tomaten, Huhn,
Fisch oder Gemduse. Er ist die domestizierte Form des Oregano (siehe unten).



Minze ist ein erfrischend vielseitiges Gewirz und erscheint in vielen Formen auf
dem Markt, am haufigsten als Pfefferminze. Es gibt Minze aber auch in den
Geschmacksrichtungen Apfel, Zitrone, Ananas oder Ingwer.

Oregano ist die wilde Form des Majoran. Wie sein kultivierter Vetter verfeinert es
Tomaten-, Fisch- und Lammgerichte. Oregano ist im Geschmack kraftiger als
Majoran.



Petersilie erhalt man in zweierlei Gestalt: kraus oder glatt. Sie eignet sich
besonders gut flr pikante Vor- und Nachspeisen, flir Suppen oder Salate. Die
glatte Petersilie schmeckt etwas feiner.

Rauke ist ein etwas scharf schmeckendes Salatkraut, das in den letzten Jahren
als Rucola eine beachtliche Renaissance erlebt hat.



Die Bliten der Ringelblume sind wunderschon anzuschauen und verleihen
jedem Salat das besondere Etwas.

Rosmarin ist ein herrlich aromatisches Gewlrz mit frischem und kraftigem
Geschmack. Er eignet sich besonders gut zu Lamm- oder Schweinefleisch. Man
kann ihn auch einmal zu Fisch oder Gefliigel probieren, sollte aber vorsichtig bei

der Dosierung sein.



Salbei ist eine grine Pflanze mit rosa- oder malvenfarbigen Bliten und typisch
samtigen Blattern. Er ist ein sehr intensives Gewirz mit leicht bitterem

Geschmack und kann fur Gerichte mit Schweine- oder Kalbfleisch sowie Geflugel
verwenden werden.

Schnittlauch gehort zur Familie der Zwiebeln und wird einem Gericht erst kurz
vor dem Servieren hinzugefligt. Er schmeckt leicht scharf, wie das Grin einer
Zwiebel. Die lila Blutenkopfe kdnnen im Salat gegessen werden.



roten oder weil3en Bliten. Thymian hat ein zartes, frisches Aroma und einen an
Nelken erinnernden Geschmack. Man erhalt ihn in verschiedenen
Geschmacksrichtungen, darunter Zitrone und Apfel.

Zitronenmelisse hat einen unaufdringlichen, milden Geschmack nach Zitrone.
Sie kdnnen sie in Salaten, Gerichten mit Fisch und Hihnchen oder in Desserts
verwenden.






TEIL 2 Die Rezepte







Genug der Theorie, hier eine kleine Auswahl der Grillrezepte des
Grillsportvereins.

Ein herzliches Dankeschdn den GSV-Mitgliedern und dem GSV-Team, die uns fir
dieses Buch ihre Rezepte und Bilder zur Verfiigung gestellt haben.

Gut Glut!

= GrillsoRRen

= Schwein
= Rind

= Wurst

= Gefligel
= Fisch

= Beilagen

= Dessert






Legende der Icons im Rezeptteil

Holzkohlegrill
g

Gasgrill

Dutch Oven

Smoker

Drehspiel
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GrillsoRRen










Ramster
Holzbackofen

Zeppelinstral3e 140
D-66953 Pirmasens

Tel: +49 63 31 60 80 230
Fax: +49 63 31 60 80 234

iInfo@holzbackofen.de
www.holzbackofen.de

Umbaute Holzbackofen: Le Rond, Le Grand, Maxi


mailto:info@holzbackofen.de
http://www.holzbackofen.de

Oft sient man es bei Grillfesten, zu denen man eingeladen ist: Dutzende
Grillso3enflaschen stehen herum, die meisten stammen vom Discounter, viele
sind schon seit Monaten abgelaufen, der Rand oben ist verkrustet. Mit dem Inhalt
mancher Flaschen kann man fast schon sprechen. Klar, das geht alles irgendwie,
aber eines ist auch klar: Es geht besser! Deshalb sollte man sich die Frage
stellen: ,Was will ich meinen Gasten bieten und was génne ich mir selbst?*

BBQ-SolRen selbst zu machen, ist wirklich nicht schwer, und der Geschmack ist
meist um Langen besser als bei den gekauften.

Grundsatzlich kann man hier zwei Grobeinteilungen vornehmen.

1. Zur ersten Kategorie zahlen die Sol3en, die auf Tomaten und Zucker basieren
und die alle Deutschen mit dem BBQ und dem Grillen assoziieren. Jedoch
verbrennen diese recht schnell, wenn sie zu lange der Hitze des Grills ausgesetzt
sind. Sie sollte man erst in den letzten Minuten Uber das fertige Fleisch geben,
wie z. B. beim Pulled Pork, oder als Dip servieren.

2. Sol3en, die auf Essig- und Senfbasis hergestellt werden, kbnnen auch gut als
Mop-Sol3en verwendet werden. Man gibt sie einfach Gber das Grillgut und fugt
ihm so Feuchtigkeit und Geschmack hinzu.

Die Basis der Grillsof3e

Die Basis gibt der Sol3e den Grundstock, der Geschmack kann allerdings schon
sehr leicht davon abweichen:

Senf: Hier gibt es viele slil3e oder scharfe Varianten, die oft mit Schweinefleisch
serviert werden. Schwein und Senf passen gut zusammen.

Tomaten: Die Supermarktregale sind voll mit So3en auf Tomatenbasis, und man
findet sie oft auf Spareribs, Pulled Pork und vielem mehr. Tomaten sind eine
ideale Grundlage flr stf3e SofRen und ebenso fur scharfe und wirzige Zutaten.



Essig: Dunnflussige, essigbasierte Sof3en enthalten einige Neutralisatoren, die
den Geschmack abschwachen und gleichzeitig eigene Nuancen mitbringen. Oft
enthalten sie rote Pfefferflocken oder Pfeffersofze, manchmal ein bisschen
Zucker. Die beriihmte Worcestershire-Sof3e kann man auch gut verwenden — sie
gibt eine dunkle Farbung dazu, aber man verwendet hier eher Weil3weinessig
oder Apfelessig.






Alabama White SoRe

Zutaten

250 ml Mayonnaise

250 ml Apfelessig

1EL Zitronensaft

12 EL grob gemahlener schwarzer Pfeffer
% TL feines Salz

Ya TL Cayennepfeffer (oder nach Belieben)
Zubereitung

m Alle Zutaten in einer grof3en Schissel verriihren — fertig!

Von der Handhabung her ahnelt die Sol3e stark den Tomatensol3en: einfach kurz
vor oder nach dem Ende dazugeben oder zum Marinieren verwenden. Huhn,
Truthahn und Schweinfleisch freuen sich Uber eine Behandlung mit der weil3en
Alabama Sof3e. Und als Beilage gibt Cole Slaw, der amerikanische Krautsalat,
dem Fleisch die Feuchtigkeit und Wirze.










Zutaten fiir die eigene GrillsoRRe

SuR

Naturlich kann man zum SufRen normalen, raffinierten Zucker verwenden, aber es
gibt auch andere Optionen, die noch interessantere Geschmackskombinationen
ermaoglichen.

m  brauner Zucker

m  Fruchtsaft

m  Marmeladen oder Gelees
= Honig

m  Maissirup

m  Ahornsirup

m Melasse

m Limonaden oder Cola

Sauer

Wenn die Sofle eine sife Basis hat, braucht man natirlich auch noch etwas
Saures, um sie aufzupeppen.

m Zitronen- oder Limettensaft
= Senf

m  Essig

m  Worcestershire-Sol3e

m  Tamarindenkonzentrat

m Heidelbeersaft



Gewiirze

Frisches Gemise wie z. B. Zwiebeln, Knoblauch und Peperoni sowie jegliche
Arten von Chilischoten bringen Tiefe und manchmal auch SifRe in die Sole.
Getrocknete Krauter und Gewtirze gehen sogar noch einen Schritt weiter. Bei den
Gewdlrzen qilt die alte Regel ,weniger ist oft mehr, und man muss hier sehr
vorsichtig dosieren, um die Sol3e nicht zu ruinieren.

Es bieten sich an:

Piment
Selleriesamen
Zimt
Knoblauchpulver
Ingwer

Zwiebelpulver

Scharf

Nicht jede Sol3e ist scharf, aber viele, vor allem stif3e Sol3en verbessern sich
geschmacklich, wenn ein bisschen Schéarfe hinzugefigt wird. Aul3erdem kann



man fur Gaste mit empfindlichem Gaumen und fir Kinder immer noch eine zweite
Version bereithalten, die eben ohne die ganz scharfen Zutaten auskommt. Die
Schaérfe ist aber immer vorsichtig zu dosieren, denn sie kann viel vom Geschmack
nehmen und nicht mehr neutralisiert werden, wenn sie erst einmal in der Sol3e ist.

m schwarzer Pfeffer

m Cayennepfeffer

= Chilipulver

m  Chipotle-Pulver oder -Sol3e

m  Gewdlrznelken

m roter Pfeffer

m schwarzer Senf

m  Meerrettich

m Chilis in allen Variationen (Jalapeio, Habanero, Serrano etc.)
= Chilipulver

= |ngwer

Der Rauchgeschmack

Etliche Sof3en kommen mit dem Zusatz ,,Smoky“ oder ahnlichem auf den Markt.
Der Begriff beschreibt die rauchige Komponente, die dem Geschmack beigeftligt
wurde. Wenn man den Geschmack nicht auf dem Grill hinzuftigen will oder kann,
greift man auf fertige Produkte zuriick. Liquid Smoke oder fliissiger Rauch* kann
heute leicht Uber das Internet bezogen werden. Die Herstellung ist auch recht
simpel: Der kondensierte Rauch bestimmter Holzarten (Mesquite, Holunder,
Zeder oder dhnliches) wird gesammelt, gefiltert und dann in Flaschen abgefullt. Je
nach Belieben gibt man dies zur fertigen Sol3e hinzu.

Die zehn Gebote beim Kauf von Grill- und BBQ-SoRRen

Da wir uns im Grillsportverein auch intensiv mit Grillsol3en beschéftigen, haben
wir hier ein paar Punkte zusammengestellt, die Ihnen die Kaufentscheidung
einfacher machen sollen. Schlie3lich hat man nicht immer Zeit, eine leckere
SolRen selbst herzustellen. Wir im Grillsportverein verwenden immer beste
Fleisch- und sonstige Grillgutqualitaten, daher ist ein genauer Blick auch auf den
Inhalt der auf dem Markt befindlichen Grillso3en sicher nicht falsch.

Grundsatzlich sollten die SofRen aus reinen Naturzutaten bestehen und frei von



GVO (Gentechnisch verdanderten Organismen) sein, wie das bei den GSV-Sol3en
der Fall ist. Es gibt einige Punkte, die man beim Kauf der Sol3en beachten sollte,
dabei pruft man in erster Linie die Deklarationen der Inhaltstoffe auf dem Etikett
der Flaschen oder Tuben oder fragt beim Hersteller nach. Leider ist das gar nicht
so einfach, da die Deklarationen haufig unverstandlich oder unvollstandig sind —
und das meist aus gutem Grund ...

I Hier eine Liste, der Inhaltsstoffe, auf die man gut verzichten kann:

Steven Raichlens Barbecue Bible
Saucen & Rubs, Marinaden & Grillbutter

ca. 354 Seiten, 183 x 225 mm, zahlreiche Farbfotos, gebunden
ISBN: 978-3-95843-052-5

Die Zeiten der gekauften Fertigsaucen sind nun endgultig vorbei. Der berihmte BBQ-Guru und TV-Koch
Steven Raichlen prasentiert Gber 200 kreative Rezepte fir selbstgemachte Grillsaucen und verrét seine
besten Rub-, Chutney-, Salsa-, Grillbutter-, Mop- und Marinadenrezepte.

Mochte man nun noch etwas extravagantere SoRen herstellen, dann greift
man auf besondere Zutaten zuriick:

Teriyaki-SoRe:




m  Sojasolie
= Ingwer

m  Reiswein
m  Apfelessig

m  Zucker

SuRe Thai-Chili-SoRe:

m  Serrano-Chilis
m rote Chilipaste
m Reisessig

m Pflaumensolie
m  Zucker

m Limettensaft

m  Tomatenmark
m  Knoblauch

m  Paprika

m Salz

Tikka-Masala-SoRe:

m  Tomatenmark
m  Sahne

m Pflanzendl

= Zwiebel

= Ingwer

m  Bockshornklee
m  Koriander

m grune Chilis

SiiRsaure Sole:




m Reisweinessig
m  Ketchup

m  brauner Zucker
m  Sojasolie

m Starke

Erdnuss-SoRe:

m  Erdnussbutter
m Limettensaft

m  Koriander

m roter Pfeffer

= Ingwer

Hoisin-SoRe:

m  Sojasolie

m schwarze
Bohnenpaste

®  Weildweinessig

m  Sesamol

m brauner Zucker
= Knoblauchpulver

m scharfe Sole

Mexikanische Mole-Sof3e:

= Tomaten

= Chili

m  Zwiebeln

m  Erdnisse

® Zimt



schwarzer Pfeffer
Salz

ungesulfite
Schokolade

Olivenol
Huhnerbrihe

Sesamsamen






GSV Salsa-BBQ-Sof3e

Hier ein zugegebenermalRen aufwendiges Solenrezept mit jeder Menge
Schnippelarbeit. Belohnt wird man mit einer fruchtigen und leckeren BBQ-Sol3e,
die gut zu Fleisch und Geflugel passt.

Zutaten

100 g Zwiebel, in Wirfel geschnitten

100 g Salatgurke, in 5 mm grol3e Wiirfel geschnitten

100 g Gewdlrzgurken, in 5 mm grol3e Wurfel geschnitten

1-2 Chilischoten, in sehr feine, 1-2 mm grof3e Wiirfel geschnitten

2-3 Knoblauchzehen, sehr fein geschnitten oder gepresst

100 g feste Mango, in 5 mm grof3e Wiirfel geschnitten

2 Orangen, filetiert und in 5 mm grol3e Wirfel geschnitten

1 Zitrone, Saft

20 g Ingwer, geschélt und in sehr feine, 2 mm grofRe Wirfel
geschnitten oder in leicht gezuckertem Wasser bissfest
gekocht

6-10 Tomaten, in kochendem Wasser kurz blanchiert, in
Eiswasser abgeschreckt, gehautet, entkernt und gewdurfelt

2 rote Paprikaschoten, in Wrfel geschnitten

2 grune Paprikaschoten, in Wirfel geschnitten

1 Ananas, in Wurfel geschnitten.

700 ml Tomatenketchup

Chilipulver

schwarzer Pfeffer



WeilRweinessig (bei Bedarf)
Salz
Tomatenmark

Zucker

Zubereitung

m Alle Zutaten in eine Schussel geben und danach langsam das Ketchup
einarbeiten. Das Verhaltnis sollte ungefahr %5 Einlage und Y5 Ketchup sein. Diese
GrillsoRe muss wirklich reichlich Einlage enthalten. Chilipulver nur bei Bedarf zum
Nachwirzen verwenden.

m Den schwarzen Pfeffer grob mahlen oder zerstofRen und nur sparsam als
Nuance zugeben. Die Zugabe von einigen EL WeilRweinessig ist nur nétig, wenn
die SofRe noch fruchtiger schmecken soll. Falls ein volimundiger Geschmack
gewunscht wird, vorsichtig 3-5 EL Zucker hinzugeben.

m Mit Wasser verdinnen, wenn die Sol3e zu dick ist. Salz wird eventuell zum
Nachwirzen benoétigt. Tomatenmark, mit etwas Wasser und Zucker angerihrt,
dient nur dazu, der Sol3e eine schonere rote Farbe zu verleihen, falls nétig.







Cola-Sof3e von ,Master Sir Buana*

Zutaten

11 Zero-Cola

800 ml Tomatenketchup
1TL Ingwer

1TL Zitronengras

Y2 TL Zimt

Yo TL Madras-Curry

Ya TL Kreuzkimmelpulver
Yo TL Senfpulver

1TL Knoblauchpulver
3TL Zwiebelpulver

1 Prise Muskatnuss

2TL Worcestershire-Sol3e
5TL Sojasol3e

3 EL brauner Zucker

5TL scharfe Sol3e (wie z. B. ,Mad Dog" oder ,scharf wie die Sau®)



Zubereitung

m In einem Topf die Cola aufkochen, reduzieren lassen und die Gewdlrze
zugeben. Nochmals aufkochen und eventuell mit etwas Cola verdinnen.







Bier-Mop

Die Aromen der Gewilrze ergeben zusammen mit dem Bier einen ganz
besonderen Geschmack.

Zutaten

350 mi Bier
Y, Tasse Apfelessig
2 Tasse Wasser

% Tasse Ol

1 kleine Zwiebel, gewurfelt

3 Knoblauchzehen, fein gehackt

1EL Worcestershire-Sol3e

1TL schwarzer Pfeffer, frisch
gemahlen

1TL Salz

1TL Cayennepfeffer

Zubereitung

m Alles in einen Topf geben, erhitzen und solange kécheln, bis der Knoblauch und
die Zwiebeln sehr weich sind. Das Fleisch regelméaf3ig alle 2 Stunden damit
moppen.






Classic-BBQ-Rib-Sof3e

Wenn Sie dicke und reichhaltige Sol3en zu lhren Ribs bevorzugen, werden Sie
diese SolRe mdgen. Passierte Tomaten und Tomatenmark ersetzen hier das
Ketchup, wodurch die Sof3e eine milde und harmonische Saure bekommit.

Zutaten

500 ml passierte Tomaten

250 ml Tomatenmark

Y4 Tasse Zwiebelwiirfel, fein gehackt
2 EL brauner Zucker

2 EL Essig

2 EL Olivendl

3 Knoblauchzehen, zerdrickt
1EL Worcestershire-Sol3e

1TL Senfpulver

1TL Cayennepfeffer

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen, nach
Geschmack

Zubereitung

m Die Zwiebelwtrfel mit dem Knoblauch in Olivendl glasig diinsten. Die anderen
Zutaten dazugeben und alles 20 Minuten lang kdcheln lassen. Vor dem Servieren
abkuhlen lassen.






SCHWEIN







Baby Back Ribs @@@

Zutaten (fir 4 Personen)

Baby Back Ribs im Ganzen aus dem Kotelettstiick
Rub

1 EL Salz

5 EL brauner Zucker
1 TL Chilipulver

1 TL Thymian

1 TL Pfeffer

Ein Gefal? zum Mischen und ein Gefald zum Streuen
SofRe

1 Tasse Weil3wein

2EL Honig

2 Knoblauchzehen
1EL Tabasco, grin
2EL  Weil3weinessig

2 EL Worcester-Solie

Zubereitung

m Aus den angegebenen Zutaten einen Rub mischen und damit die Ribs
bestreuen und fest einmassieren.

m Die Rippchen in 2 Lagen Alufolie einwickeln und als Paket verschlie3en. Das



Ganze Uber Nacht in den Kuhlschrank stellen (1).

m Am nachsten Tag aus WeilRwein, Honig, Knoblauch, Tabasco, Weil3weinessig
und Worcester-Sol3e eine Sol3e mischen und leicht erhitzen, damit sich der Honig
auflosen kann. Die Sol3e vorsichtig zu den Rippchen in den Alufolienschlauch
giel3en und wieder gut verschliel3en (2).

Chay- ' i

m Das Ganze 2 Y Stunden bei 100 bis 120 Grad im Backofen, Holzkohle- bzw.

Gasgrill oder Smoker garen. Die Ribs sind fertig, wenn man die Knochen leicht
aus dem Fleisch drehen kann.

= Uber einem Topf die Folie aufschneiden, die Flissigkeit sammeln und so lange
aufkochen (ca.10 Minuten), bis sie eine sirupartige Konsistenz hat (3).

3 6

it [

m Die Spareribs damit einstreichen, auf den Grill legen und vorsichtig anbraunen.
Achtung: Die Rippchen werden sehr schnell dunkel, deshalb bei maRiger
Temperatur grillen und das Fleisch genau beobachten! Nach ca. 180 Minuten sind
die Ribs fertig.









Gesmokter Schweinebauch @

Zutaten (fir 4 Personen)

1 schones Stuck Schweinebauch ca. 2-3 kg

1 Tasse Magic Dust Rub oder einen anderen kraftigen
Rub

Yo | Orangensatft
Salz
Wasser

Magic Dust Rub

8 EL Papika

4 EL und %2 TL Salz

4 EL und Y2 TL Staubzucker

2 EL Senfpulver

4 EL und % TL Chilipulver

4 EL und %2 TL Cumin (Kreuzkiimmel), gemahlen

2 EL schwarzer Pfeffer (frisch gemahlen)
4 EL und %2 TL Knoblauchgranulat

2 EL Cayenne

Zubereitung

m Mit einem scharfen Messer die Bauchschwarte einschneiden. Mit der Schwarte



nach unten fir mindestens 1 Stunde in Salzwasser legen.

m Den Schweinebauch mit Rub wirzen und 24 Stunden im Kuhlschrank
marinieren.

m Den Smoker auf 120 Grad Betriebstemperatur heizen und den Schweinebauch
mit der Schwarte nach oben flir ca. 6 Stunden hineinlegen.

m Den Bauch etwa jede Stunde wenden und mit etwas Orangensaft einsprihen.

m Nach ca. 6 Stunden den Bauch wieder auf die Schwarte legen und ganz nah an
die Feuerkammer schieben. Die Temperatur auf 160-180 Grad erh6éhen und

weitere 30 Minuten grillen.







Schweinefilet-Rouladen mit @

Semmelknddeln

Zutaten (fur 4 Personen)

2  Schweinefilets
Salz
Pfeffer
Paprikapulver
Tiroler Speck

Semmelknddelteig

10 trockene Brotchen
Mehl
Yl Milch
4-5 Eier (Je nach Grol3e)
1 Zwiebel
Petersilie
Pfeffer
Salz
Muskat
Speck
Butter

Pfifferling-Rahmsof3e




1EL Kapern

2 EL Mehl
2 EL Butter
s | Fleischbrihe

1 kleines Glas WeilRwein
Sahne
Pfifferlinge
Salz
Pfeffer

1 kleine Prise Chiliflocken

Muskat

Zubereitung

m Das Schweinefilet so schneiden, dass es sich zu einer Roulade aufrollen l&sst.
Mit Pfeffer, Salz und Paprika wirzen, mit dem Salz jedoch vorsichtig sein, da der
Speck bereits Salz abgibt. AnschlieRend mit einem Teil der Semmelknédelmasse
bestreichen.

m Aus dem Speck eine Ummantelung flechten und das Ganze zu einer Roulade
zusammenrollen (1, 2).

m Den Grill anwerfen und die Rouladen indirekt ca. 1 bis 1 ¥ Stunden bei 170
Grad grillen. Bei einer Kerntemperatur von 75 Grad sind die Rouladen fertig.



m Fir die Semmelknddel die trockenen Brétchen in feine Scheiben oder Wiirfel
schneiden und in eine Schissel geben. Die Milch kurz aufkochen und da-riber
giel3en. Die Schiissel abdecken und die Brétchen ca. 20 bis 30 Minuten quellen
lassen.

m Zwiebel und Speck sehr fein wirfeln. Die Petersilie fein hacken. In einer
beschichteten Pfanne Butter auslassen. Zwiebelwtrfel, Speck und Petersilie kurz
darin andiinsten und zu der Brotchenmasse geben. Eier, Mehl, Pfeffer, Salz und
Muskat zufiigen und alles gut durchkneten. Sollte der Teig zu klebrig sein, etwas
Mehl zufliigen (hangt von der Grdl3e des Eis ab).

= Mit angefeuchteten Handen madglichst gleich groRe Semmelknddel formen. In
einem grofRen Topf ausreichend Salzwasser zum Kochen bringen. Die Knodel
darin bei mittlerer Temperatur ca. 20 Minuten ziehen lassen. Sobald sie an die
Oberflache steigen, sind sie gar. Mit einer Schaumkelle herausnehmen und gut
abtropfen lassen.

m Fir die Sol3e die Kapern und die Pfifferlinge in der Butter andiinsten, das Ganze
mit Mehl binden und hellboraun werden lassen. Mit Fleischbriihe und Wein
abloschen und glatt rihren. Wenn die Flussigkeit ein wenig eingekocht ist,
nochmal nachwirzen. Zum Schluss noch ein wenig Sahne dazugeben und etwas
reduzieren lassen.






Stabchenfleisch mit ,Hessischen
Facherkartoffeln®

Zutaten (ir 6 personen)

6 Portionen

200 g

w

8

10

2 Stangen
300 g

3

1 Bund

¥ Bund

2 Blatter

1

Stabchenfleisch (kleine Schweinshaxen ohne Fett und
Schwarte)

Grillgewdrz fur Gemuse
Haxenwlrze mit Kimmelaroma
Kochkase mit Kiimmel, Vollfettstufe
Pfeffer

Fleur de Sel

Spitzpaprika

Zucchini

Schalotten

Kirschtomaten

Staudensellerie

Champignons

milde Peperoni
Frahlingszwiebeln

Basilikum

Liebstockel

Lorbeerblatt



1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin

¥ Bund Petersilie

12 mittelgrof3e Kartoffeln
1259 Butter

Mop-SoRe

Yol Cidre, lieblich

1 Schuss Apfelessig
Pfeffer

Salz

Zubereitung

m Gemuse mit Fleur de Sel, Grillgewlrz und Pfeffer bestreuen.

m Basilikum, Liebstockel, Lorbeer, Thymian und Petersilie grob zupfen,
Fruhlingszwiebeln in Ringe schneiden, auf dem Gemise verteilen und alles mit
Olivendl betraufeln.

m Die Kartoffeln waschen und im gleichméfigen Abstand von 2 cm etwa bis zur
Halfte quer einschneiden. Mit ausgelassener Butter bestreichen und mit
Rosmarin, Fleur de Sel und grob gemahlenem Pfeffer bestreuen.

m Die Haxen dick mit Haxenwiirze einreiben.
m Kugelgrill auf 200 Grad und Smoker auf 130 Grad anheizen.

m Kartoffeln in einer feuerfesten Form in die Kugel geben und indirekt grillen. Die
Haxen mit dem Gemiuse in den Smoker geben, Klappe schlieRen und ca. 120
Minuten garen. Haxen regelméafiig wenden.

m Aus dem Cidre, etwas Apfelessig, Pfeffer und Salz eine Mop-Sol3e mischen und
etwa halbstiindlich die Haxen damit einpinseln.

m Nach 2 Stunden Garzeit die Kartoffeln mit dem Kochkése bestreichen und so
lange weitergaren, bis der Kase zerlaufen ist und zu braunen beginnt.









Gefiillte Lende mit Zwiebel-Sahne- @@@
Kartoffeln

Zutaten (fur 4 Personen)

1 Schweinelende, ca. 600 g
200 g geraucherter Schinken
200 g Baconstreifen

Magic Dust Rub

Magic Dust Rub

8 EL Papika
4 EL und %2 TL Salz
4 EL und Y TL Staubzucker
2 EL Senfpulver
4 EL und % TL Chilipulver
4 EL und %2 TL Cumin (Kreuzkiimmel), gemahlen
2 EL schwarzer Pfeffer
(frisch gemahlen)
4 EL und %2 TL Knoblauchgranulat
2 EL Cayenne

Fillung

1 Tomate



1 Zwiebel

3 Peperoni, mild, aus dem
Glas

etwas Tomatenmark
Gorgonzola

Emmentaler, gerieben

3 Knoblauchzehen
Weinbrand

Beilage

6—7 Kartoffeln

500-600 mISahne
1 Zwiebel
Paprika, edelsuf3
Salz
Pfeffer
Tipp

Eine Variation der Lendenflillung besteht aus Zwiebeln, Knoblauch, fein
gewidrfeltem rohen Schinken und mittelaltem Gouda. Dadurch schmeckt die
Lende sehr herzhaft und erhélt einen rustikalen Touch.

Zubereitung

m Die Zwiebeln hauten, halbieren, in feine Streifen schneiden und die Halfte fur
die Beilage beiseite legen. Die Tomate, Peperoni und Knoblauchzehen fein
warfeln.

m Die Zwiebelstreifen glasig andinsten. Dann die Tomatenstlicke, die Peperoni
und den Knoblauch zugeben, alles leicht andiinsten und mit etwas Salz und
Pfeffer wirzen. Etwas Tomatenmark zugeben, nach Belieben mit Weinbrand



abloschen und zum Abkiuhlen beiseite stellen.

m Die Lende parieren und zunachst auf der Oberseite etwa %5 tief mittig Uber die
ganze Lange einschneiden. Die Lende umdrehen und auf der anderen Seite
zweimal der L&nge nach einschneiden.

m Die Lende auseinanderklappen und mit der flachen Seite eines Fleischklopfers
in Form bringen. Die Lende sollte etwa fingerdick werden.

m Nun einseitig mit Magic Dust Rub wirzen und Uber %5 der Flache, beginnend
am einzurollenden Rand, den geriebenen Emmentaler deckend auftragen.

m Im vorderen Drittel der Lende die abgekuhlte Fillung verteilen, an den Rand
davor grof3zligig geschnittene Streifen Gorgonzola legen (1).

m Die Lende von der Gorgonzola-Kante an nach hinten fest zusammenrollen und
auf der Arbeitsflache nach hinten legen.

m Ein Schinken-Bacon-Netz flechten (nachste Seite), die Lende an den unteren
Anfang des Netzes legen und vorsichtig nach oben einrollen. Die tberstehenden
Enden des Flechtwerkes mit Zahnstochern oder Rouladenspiel3en an der Lende
fixieren (2, 3).

m Fur die Beilage die Kartoffeln waschen, schélen und in grol3ziigige Spalten
schneiden. Da die Kartoffeln indirekt gegrillt erheblich langer brauchen als die
Lende, die Kartoffeln etwa 5 Minuten kochen.

m Die Kartoffelspalten in eine Edelstahlform geben, mit etwa 500 bis 600 ml
Sahne ubergiel3en, mit der zweiten Halfte Zwiebelstreifen belegen und mit Salz,
Pfeffer und etwas Paprika wirzen. Fur den feinen Geschmack ein paar



Butterflocken mit dazugeben.

m Die Lende bei etwa 160 Grad Gartemperatur indirekt grillen. Dazu eignen sich
ein Kugelgrill, ein Smoker oder ein UDS (Ugly Drum Smoker) — in jedem kann
man indirekt grillen und erzielt anndhernd das gleiche Ergebnis.

m Die Edelstahlschale mit den Kartoffelspalten im Kugelgrill auf den Kohlerost
zwischen die Glutkorbe stellen, die Lende auf den Grillrost Uber die
Edelstahlschale legen.

m Die Lende sollte nach ca. 1 ¥2 Stunden 63 Grad Kerntemperatur erreicht haben.
Die Lende kann — ganz nach Belieben — im Verlauf der Garzeit zweimal mit einer
Barbecuesol3e nach Wahl bestrichen werden.







FlechtanleitungSchinken-Bacon-Netz

1. Die Baconscheiben der Lange nach vor die Lende legen, 6 Reihen von hinten
nach vorne. In der Lange angelegte Scheiben etwas Uberlappen lassen.

2. In der Mitte von oben nach unten eine Scheibe gerducherten Schinken
auflegen.

3. Jetzt die 1., 3. und 5. Baconscheibe von links nach rechts Uber den rohen
Schinken umlegen.

4. Dann eine weitere Scheibe Schinken auflegen, die umgelegten Baconstreifen
zuriicklegen und den 2., 4. und 6. Baconstreifen nach rechts umschlagen.

5. Wieder Schinken auflegen und mit dem Bacon wie beschrieben flechten.



6. Wenn die linke Halfte des Flechtwerkes fertig ist, den zuerst aufgelegten
Schinken nochmal abnehmen, damit man nun an dieser Stelle die Baconstreifen
entsprechend zurtickklappen kann.

Nun mit der rechten Halfte genauso verfahren wie bereits mit der linken Halfte.







Fruity-style Cinnamon Ribs

Zutaten (fir 4 Personen)

8 Rippchen

SofRe

4 Tassen  Orangensaft

8 EL Worcester-Sol3e
8 EL Balsamico-Essig
12 Knoblauchzehen, piriert

20 Scheiben Ingwer, gerieben

12 EL Zuckerrubensirup

4 TL Zimt

12 EL Honig

8 EL Tabasco

Rub

2TL Knoblauch, granuliert

3 EL Salz

10 EL Turbinado oder brauner Rohrzucker

2TL Sapore di maremma BBQ Rub von Royal Spice
2TL Chiliflocken

2TL Thymian, getrocknet



2TL Pfeffer

Deutscher Meister 2009

Kategorie Ribs

Zubereitung

m Aus Knoblauch, Salz, Turbinado, BBQ Rub, Chili, Thymian und Pfeffer einen
Rub herstellen.

m Die Ribs in Stlcke zu je 4 Rippen schneiden und mit dem Rub einreiben.

m Fur die Sol3e Orangensaft, Worcester-Sof3e und Balsamico in einen Topf
geben. Knoblauch, Ingwer, Zuckerribensirup, Zimt, Honig und Tabasco einriihren
und erhitzen.

m Die Rippchen jeweils paarweise mit der Fleischseite nach oben auf Alufolie
legen. Die erwarmte Sol3e auf die Packchen verteilen und die Alufolie dicht
verschliel3en (1).

m Die Packchen 2 Stunden bei 110 bis 120 Grad im Smoker garen.

m Die Rippchen auspacken. Die Sof3e in einer Schissel auffangen und bis zur
gewinschten Konsistenz binden und passieren.

m Die Rippchen anschlieRend eine Stunde lang bei 120 Grad im Smoker finishen
und dabei 2 bis 4 Mal mit der Sol3e glasieren.









Grillspirale mit La-Ratte-Tortilla, @

Ziegenkase und Salsa

Zutaten (fur 4 Personen)

flr die Tortilla

1 kg

fiir die Salsa

La-Ratte-Kartoffeln (oder andere kleine festkochende
Kartoffeln)

Knoblauchzehen

Schalotten

Olivendl

Friahlingszwiebel

Eier

Salz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

Muskatnuss (nach Belieben)

1

2

rote Zwiebel

Granny-Smith-Apfel

1 Bundfrischer Koriander

2 EL Dijon-Senf

1 EL Senfkorner

1 EL Creme fraiche



fur den Ziegenkéase

1 Rolle Ziegenkase a 200 g

100 g Bacon, dinn geschnitten
5 ScheibenToastbrot

etwas Feigensenf

fur die Grillspirale

4 gerollte Wirste nach Wahl a circa 100 g

far die Garnitur

etwas Brunnenkresse (nach Belieben)
einige Chilifaden (nach Belieben)

Paprikapulver (nach Belieben)

Zubereitung

m FUr die Tortilla die Kartoffeln schalen und in diinne Scheiben hobeln. Knoblauch
und Schalotten fein hacken und mit den Kartoffeln in Olivendl circa 10 Minuten bei
180 Grad auf dem Girill leicht braunen lassen.

m Abkthlen lassen und mit den klein geschnittenen Fruhlingszwiebeln
vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken und so viele Eier
hineinrtihren, bis eine klebrige Masse entsteht.

Tipp: Lieber ein Ei zu viel hinzugeben als eins zu wenig.

= Im gedlten Eisenring 3 Minuten von jeder Seite bei 200 Grad auf der Gussplatte
grillen. Mit einer Rouladen-Nadel oder einem spitzen Messer aus dem Ring lésen.

= Fur die Salsa die Zwiebel, die Apfel und den Koriander sehr fein schneiden und
sehr gut mit dem Senf, den Senfkdérnern und der Créme fraiche vermischen.

m FUr den Ziegenkase die Rolle in circa 8 mm dicke Scheiben schneiden und dicht
mit dem Bacon bardieren.

= Mit einem Eisenring 5 cm grof3e Scheiben aus dem Toastbrot schneiden. Die



Ziegenkasepackchen bei 200 Grad 2 Minuten von jeder Seite auf der Guss-platte
grillen. Auf je eine runde Toastscheibe legen und mit einem Tupfen Feigensenf
versehen.

m FUr die Grillspirale die Wurst bei indirekter Hitze circa 5—6 Minuten garen, dann
direkt bei mittlerer Hitze bis zur gewilnschten Braunungsstufe grillen. Nach
Belieben anrichten und servieren.






SE®
Gyros-Zopfe i

Zutaten (fir 4 Personen)

3 kg Schweinenacken am Sttick (fur circa 15 Zopfe)
100 ml extra natives Olivendl

fiir die Gewlirzmischung

7TL Oregano, gerebelt

4TL Thymian, getrocknet

2TL Paprikapulver, edelstf}

% TL Kreuzkiimmel, gemahlen

2TL Zwiebelgranulat

2TL Knoblauchgranulat

1TL Rosmarin, gemahlen

1TL Korianderpulver

3TL Salz

2TL schwarzer Pfeffer, frisch
gemahlen

2TL Zucker

Zubereitung

m Den Schweinenacken nicht quer wie fur Steaks, sondern langs in etwa 1,5 cm
dicke Scheiben aufschneiden. Diese nochmals der Lange nach in etwa 1,5 cm
breite Streifen schneiden.



m Alle Gewlrrze gut miteinander vermischen und dann sorgfaltig mit dem Fleisch
vermengen.

m Das gewdilrzte Fleisch mit dem Olivendl betrdufeln, das Ganze nochmals
durchmischen und zum Durchziehen fiir mindestens einen halben Tag in den
Kuhlschrank stellen.

m Aus jeweils 3 Strangen ,Zopfe* flechten. Wenn notig, an den Enden mit
Zahnstochern fixieren. Die Zopfe bei circa 170 Grad indirekt etwa 1 Stunde grillen.







Pékelkrusti mit Spitzkohl-Kartoffelauflauf @

Zutaten (fur 6-8 Personen)

1 rote Zwiebel
1EL Butter

1EL Mehl

500 ml Gemisebruhe

250 ml Sahne

1TL ganzer Kimmel

1EL Worcestershire-Sol3e

2 EL frischer Schnittlauch in Réllchen
2 kg Schweinekrustenbraten

1,5 kg kleine Kartoffeln (Drillinge)
1 Zweig  Rosmarin
1 Bund Lauchzwiebel
1,5 kg Spitzkohl
Paprikapulver (nach Belieben)
250 ¢ Raucherspeck ohne Schwarte

schwarzer Pfeffer, frisch
gemahlen

Salz



Zubereitung

m Den Smoker mit Steakhousekohle und wenig Holz auf 180 Grad anheizen.

m Die rote Zwiebel fein widrfeln. In einem Topf in der Butter auf der Sidefirebox
glasig dinsten und mit dem Mehl hell anschwitzen.

m Gemusebrihe, Sahne und Kimmel hinzufiigen und 5 Minuten dicklich
einkochen lassen. Mit Worcestershire-Sol3e, Pfeffer und Salz abschmecken. Von
der Sidefirebox nehmen und Schnittlauchrollchen einriihren.

m Die Schwarte des Bratens in feinen Quadraten kreuzweise einschneiden und
den Braten mit der Schwartenseite nach unten auf den Rost des Smokers geben.
30 Minuten grillen, anschlieRend das Gemtise dazugeben.

m In der Zwischenzeit die Kartoffeln anstechen und fir gut 20 Minuten in
Salzwasser mit einem Zweig Rosmarin auf der Sidefirebox dampfen.

m Die Lauchzwiebeln und den kleinen Spitzkohl putzen, den Strunk entfernen.
Den Kohl in 2 cm dicke Scheiben schneiden und in eine leicht eingefettete
Edelstahlform legen. Die Mehlschwitze dariiber verteilen und mit etwas
Paprikapulver bestauben. Die gedampften Kartoffeln darauf legen. Den
Raucherspeck in grobe Scheiben, die Frihlingszwiebeln in Stiicke schneiden und
beides auf den Kartoffeln verteilen.

m Die Form auf den Smokerrost stellen und gemeinsam mit dem Krustenbraten,
der nach circa 60 Minuten gewendet wird, noch mindestens 90 Minuten weiter
grillen, bis die Oberflache angebraunt ist. Nach etwa zwei Stunden ist das Essen
fertig.







Original saarlandischer Schwenkbraten

Zutaten (fur 8 Personen)

2 kg Schweinefleisch vom Kamm
250 ml Pflanzendl
4 grol3e Zwiebeln, in diinne Scheiben gehobelt

3 Knoblauchzehen, fein gehackt
5 Wacholderbeeren, zerdrickt
1EL Senf

1TL getrockneter Thymian

1TL getrockneter Oregano

Paprikapulver (nach Belieben)
Cayennepfeffer (nach Belieben)
schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

Salz

Zubereitung

m Den Schweinkamm in circa 250 g schwere Steaks von 2 cm Dicke schneiden
und in eine Schissel geben.

m Die restlichen Zutaten in einer weiteren Schiissel gut miteinander vermischen,
Uber die Steaks geben und alles noch einmal griindlich vermengen.

m Im Kihlschrank mindestens 24-48 Stunden abgedeckt ziehen lassen. 1 Stunde
vor dem Grillen das Fleisch aus dem Kihlschrank nehmen.

m Den Schwenkrost vor dem Grillen gut einélen und auf mittlerer Hohe tGber dem



Feuer erhitzen. Erst wenn das Feuer fast niedergebrannt ist, die Steaks auflegen.
Je nach Dicke der Steaks etwa 10-15 Minuten von jeder Seite grillen.







SE
Schweinefilet Wellington i

Das Filet Wellington ist ein Gericht, das vom Schweizer Kichenchef Charles
Senn anlasslich der Zlricher Internationalen Kochkunstausstellung 1930
ersonnen wurde. Es handelt sich dabei um ein Rinderfilet mit Duxelles (einem
Piree aus gehackten Champignons, eventuell mit paté de foix gras) im
Blatterteigmantel und einer Triffelsol3e. Es erhielt seinen Namen zu Ehren Arthur
Wellesleys, des ersten Herzogs von Wellington.

Zutaten (fur 4 Personen)

300 gBlatterteig
750 g Schweinefilet
Y% TL Salz

Yo TL Pfeffer

4 cl scharfer Senf

2 Eier

Sol3e

1 Schalotte

200 ¢ Speck

150 g Champignons
1TL Butter

1EL Senf

1EL Tomatenmark
Y8 Fleischbriihe

2 EL Worcester-Sole



1EL Speisestarke
1EL Paprikapulver
Yo TL Thymian

2 Becher Sahne

1 kleine Dose Tomaten

Tipp

Das Originalrezept basiert auf Rinderfilet. Leider ist es heute keine Seltenheit
mehr, dass hier Preise Uber 40 Euro pro Kilo verlangt werden. Ohne
Fleischthermometer kann man den richtigen Garpunkt leicht verpassen und
das teure Fleisch ruinieren. Aber unsere abgewandelte Version mit
Schweinefilet gelingt einfach und sicher. AulR3erdem kostet Schweinefilet
maximal ein Drittel!

Zubereitung

m Um das Handling auf dem Grill zu vereinfachen, empfiehlt es sich, das
Schweinefilet nach dem Saubern in zwei gleich grol3e Teile zu schneiden.

m Den Grill anheizen und den Rost eindlen. Da wenig Fett am Fleisch ist, wirde
es sonst am Rost kleben bleiben. Die Schweinefilets bei starker Hitze von allen
Seiten anbréaunen (1).

m Das Fleisch gut salzen, pfeffern und mit dem scharfen Senf einreiben. Keine
Angst, der Senf verliert seine Scharfe beim Garen (2).



m Nun die Filetstiicke in den Blatterteig legen, eine weitere Scheibe Teig darauf
geben und die Rander mit Eigelb bestreichen. Beherzt zusammenfigen und mit
beiden Handen die Teigtasche verschlieRen. Mit dem restlichen Eigelb von
beiden Seiten gut bepinseln (3).

m Das Teigpackchen tber einer Tropfschale mit Wasser auf den Grill legen und in

ein Stuck das Bratenthermometer hineinstechen. Etwa 60 Minuten bei indirekter
Hitze garen (4).

m In der Zwischenzeit die Sol3e zubereiten: Den kleingeschnittenen Speck, die
Schalotten und die in Scheiben geschnittenen frischen Champignons in Butter
anbraten. Mit der Fleischbrihe abloschen und Sahne, Tomatenmark,
kleingeschnittene Tomaten und die Gewiirze hinzugeben. Der Senf gibt der Sol3e
eine besondere Note, sie muss aber noch mindestens 10 Minuten eingekocht



werden.

m Erreicht das Filet eine Kerntemperatur von 78 Grad, ist es fertig. Unbedingt

noch mindestens 5 Minuten ruhen lassen, damit sich die Fleischsafte verteilen
konnen und das Schweinefilet noch zarter wird (5).

-

1 illi|l~ |

m Als Beilage eignen sich hervorragend Kartoffeln oder Nudeln.







S
Soulva Chirini - griechische Spiele LV

Zutaten (fir 4 Personen)

500 g Schweinefilet

Marinade

5EL Olivenol
5EL Zitronensaft

% EL Wachholderbeeren,
zerdruckt

1EL Oregano
Salz

Pfeffer

Zubereitung

m Olivendl, Zitronensaft, zerdrickte Wacholderbeeren, Oregano, Salz und Pfeffer
zu einer Marinade verrihren.

m Je nach Grol3e des Schweinefilets das Fleisch in fingerdicke Stlicke schneiden
und fur mindestens 3 Stunden — besser uUber Nacht — in einem veschliel3baren
Plastikbeutel in der Marinade einlegen (1).




m Die Filetstlicke so auf Metall- oder gewésserte HolzspieRe auffadeln, dass die
Schnittflache des Filets auf dem Grill aufliegt (2).

m Ca. 3 Minuten von allen Seiten grillen und heif3 servieren.

m Als Dip eignet sich hervorragend frisches Zaziki.







SE®
Barbarenspiefe u

Zutaten (fir 4 Personen)

8 Holzspiel3e

Brezelteig fur 8 Brezeln (tiefgefroren)

250 ¢ Schweinefleisch (oder Putenfleisch) Marinade,
zum Beispiel GSV-BBQ-Marinade, oder eine selbstgemachte
Marinade:

1 Stk. Zwiebel (fein gerieben)

4 EL Ol

4 EL Weinessig

4 EL Orangensatft

4 EL Tomatenketchup

1TL Worchester-Sol3e

etwas Tabasco

Y2 TL Oregano

Zubereitung

m Die Holzspiel3e rund eine Stunde in Wasser ziehen lassen, damit sie spater auf
dem Girill nicht so schnell anbrennen. Den Brezelteig auftauen.

m Das Fleisch in mundgerechte Happen schneiden und in der Marinade flr zwei
Stunden im Kihlschank ziehen lassen. Die Fleischstiicke dirfen nicht zu grofl3
sein, da das Fleisch sonst nicht gleichzeitig mit dem Brezelteig gar wird. Wenn
Sie Schweinefleisch verwenden, dirfen die Wurfel nicht gré3er als 2 cm sein, da



das Fleisch sonst nicht innerhalb von 15 Minuten gar wird.

m Den Brezelteig in die Lange ziehen, bis er an allen Stellen gleichméafRig dick ist,
und in 8 Portionen teilen. Einige Fleischstiicke mit gro3em Abstand auf die
Spiel3e stecken. Ein Ende einer Portion Brezelteig auf einen Spiel3 stecken und
so darum wickeln, dass das Fleisch moglichst wenig bedeckt wird. Auf diese
Weise den gesamten Brezelteig um die Spiel3e wickeln.

m Die Spiel3e circa 15 Minuten indirekt bei circa 210 Grad grillen.







GSV-BBQ-Ribs

Zutaten (fir 4 Personen)

4 Spareribs-Strange vom Kotelettstlick
(Baby Back Ribs) & 350 g

1 Aluschlauch

fiir den Rub

1TL Knoblauchgranulat

1% EL Salz

5EL brauner Zucker
1TL Chiliflocken
1TL getrockneter Thymian
1TL schwarzer Pfeffer, frisch
gemahlen
fiir die SoRe
400 ml Granatapfelsaft
4 EL Worcestershire-Sol3e
4 EL Balsamessig
3 Knoblauchzehen in Scheiben
10 Scheiben Ingwer
6 EL Zuckerrubensirup
2TL Zimtpulver



6 EL Honig
1EL GSV-Sole ,Scharf wie die Sau*

fur den Dip

200 g saure Sahne

1 Zitrone

1EL frischer Schnittlauch, fein gehackt
1EL frische Petersilie, fein gehackt

1 Knoblauchzehe

3-5EL Mayonnaise oder Salatsol3e
(nach Belieben)

schwarzer Pfeffer, frisch
gemahlen

Salz

Zubereitung

m Die Haut auf der Riickseite der Rippchen entfernen und die Ribs in Sticke zu je
4 Rippen schneiden.

m Fur den Rub alle Zutaten gut miteinander vermischen. Das Fleisch damit
einreiben und jeweils 2 Stlicke mit der Fleischseite nach oben in den Aluschlauch
geben.

m Aus Granatapfelsaft, Worcestershire-Sol3e, Balsamessig, Knoblauch, Ingwer,
Zuckerrubensirup, Zimtpulver, Honig und der GSV-Sol3e ,Scharf wie die Sau®
eine Sofe anrihren und auf das Fleisch geben. Den Aluschlauch dicht
verschlieRen und 2 Stunden bei 110-120 Grad im Smoker garen.

m Den Aluschlauch auspacken, die Sol3e auffangen, bis zur gewlinschten
Konsistenz binden und passieren.

m Das Fleisch 1 Stunde lang bei 120 Grad fertig garen und dabei zwei- bis viermal
mit der Sol3e glasieren.

m FUr den Dip alle Zutaten in ein Gefal3 geben und alles gut miteinander



vermischen. Abschmecken und kuhl stellen und zu den fertigen Ribs servieren.







Cajun Rub Ribs

Zutaten ir 6 personen)

6 Strdnge Baby Back Ribs a circa 350 g
1 Flasche Cidre (0,751)
100 ml Sweet Baby Ray’s Vidalia Onion

BBQ-Sol3e oder eine andere sul3e

BBQ-Solie
1EL Quittengelee
fiir den Rub
2TL getrockneter Thymian
1% TL grobes Meersalz
1TL Knoblauchgranulat
1TL Zwiebelgranulat
1TL Paprikapulver
1TL Vollrohrzucker
% TL schwarzer Pfeffer, frisch
gemahlen
Ya TL Cayennepfeffer

Zubereitung

m Die Zutaten zu einem homogenen Rub vermischen. Bei Bedarf auch kurz mit



ein paar Umdrehungen in einem Mixer oder der Kiichenmaschine zerkleinern.

m Die Ribs von der Silberhaut befreien und gut mit dem gesamten Rub wiirzen.
Vakuumieren oder in Klarsichtfolie einwickeln und Uber Nacht im Kihlschrank
marinieren.

m Den Smoker auf 110 Grad aufheizen und die Ribs 3 Stunden indirekt grillen. Bei
Bedarf wenden oder anders positionieren.

m Einen Brater mit dem Cidre angiel3en, einen Gitterrost einlegen und darauf die
Ribs platzieren.

Wichtig: Die Ribs sollten keinesfalls im Cidre schwimmen.

Gut mit Alufolie abdecken und weitere 2 Stunden im Smoker garen, die
Temperatur sollte hierfir 140 Grad betragen.

m Zwischenzeitlich aus der BBQ-Sol3e, dem Quittengelee und etwas von dem
entstandenen Sud der Ribs eine Mop-Sol3e herstellen und auf eine dickflissige
Konsistenz einkochen.

m Die Ribs vorsichtig aus dem Brater nehmen und mit der Knochenseite nach
unten wieder auf dem Grillrost platzieren. Mit der Mop-Sol3e bestreichen und circa
30 Minuten indirekt glasieren.










SE®
Grillfackeln iy

Zutaten ir s personen)

10 Holzspielie

800 g dinn geschnittener
Schweinebauch,

circa 1% cm breit
Olivendl (nach Bedarf)

fiir die Gewlirzmischung

2TL getrockneter Thymian

1% TL grobes Meersalz

1TL Knoblauchgranulat

1TL Zwiebelgranulat

1TL Paprikapulver

1TL Vollrohrzucker

% TL schwarzer Pfeffer, frisch
gemahlen

Ya TL Cayennepfeffer

Zubereitung

m Die Holzspiel3e wassern, damit sie spater nicht anbrennen.

m Die Schweinebauchstreifen mit ein wenig Olivendl bestreichen. Die Gewtlirze gut
vermischen.



m Das Fleisch mit der Gewlrzmischung einreiben, in Frischhaltefolie einwickeln
und ein paar Stunden im Kuhlschrank ziehen lassen.

m Die Grillfackeln unter stdndigem Wenden bei guter Hitze direkt grillen, bis sie
goldbraun sind.

Tipp

Von den Grillfackeln sollte man lieber immer ein paar mehr machen, denn sie
sind sehr beliebt.







Gyros am Spiel3

Zutaten ir 6 personen)

1 kg Schweinegulasch oder
Schweinenacken
2 Zwiebeln

flr die Marinade

1TL getrockneter Thymian

1TL getrockneter Majoran

1TL getrockneter Koriander
1TL Cayennepfeffer

2TL gemahlener Kreuzkiimmel
2TL Zwiebelgranulat

2TL Knoblauchgranulat

2TL Paprikapulver, rosenscharf
4 TL getrockneter Oregano

6 EL Olivendl

2TL Salz

Zubereitung

m Alle Zutaten fur die Marinade gut vermischen. Die Fleischstiicke hinzugeben,
gut durchmischen und fiir ein paar Stunden im Kuhlschrank marinieren lassen.



m Die Fleischsticke auf die Spiefl3e stecken, an den Enden mit je einem
Zwiebelstiick abschliel3en.

m Auf dem Spiel3grill 30—40 Minuten fur den ersten Anschnitt bei circa 200 Grad
grillen.







SE
Kalua Pig aus der Erde i

Ursprunglich wurde dieses Gericht in einem erhitzten Erdloch gegart, aber wenn
man den Garten nicht umgraben will, verwendet man lieber einen passenden
Brater mit Deckel.

Zutaten (fur 4 Personen)

1,4 kg Schweinenacken, durchwachsen
2 EL flissiger Rauch
5 Handvoll gewaschene und durcherhitzte
Kieselsteine
2 Handvoll Buchenspéne
circa 500 g Bananenblatter
10 Tldcher a 30 x 30 cm, in Essigwasser ausgekocht
51 reine Gartenerde (ohne Torf)
grobes Meersalz
Wurstgarn

Zubereitung

m Den Schweinenacken mit Salz und flissigem Rauch einreiben. Kieselsteine und
Buchenspéane in den Bréter geben.

m Den Schweinenacken in die Bananenblatter einwickeln und gut mit Wurstgarn
verschnuren. Die restlichen Bananenbléatter auf die unterste Schicht in den Brater
legen. Das Fleischpaket darauf geben. Mit den Tichern sauber abdecken, mit
Wasser befeuchten und anschlief3end mit der Gartenerde bedecken.

m Der Brater kommt nun fur mindestens 21 Stunden bei 120 Grad in den Smoker
oder auf den Grill — ein umwerfender Geschmack ist der Lohn der Arbeit!









Rustikaler Krustenbraten

Zutaten (fir 4 Personen)

1% kg Schinkenbraten mit Schwarte

1TL Paprikapulver, edelsif3
1TL Kimmel, gemahlen
1TL Rosmarin, getrocknet
Yol dunkles Bier

1 Lauchstange

509 Sellerie

3 Karotten

3 Zwiebeln

1TL Salz

schwarzer Pfeffer, frisch

gemahlen
1TL Pfiffikus Gewlrzmischung
fiir die Lake
3EL Salz

200 mIWasser

Zubereitung

m Die Schwarte des Schinkenbratens quadratisch oder rautenférmig einritzen. Das



klappt umso besser, je kalter das Fleisch ist. Ein sauberes Cuttermesser leistet
hier gute Dienste. Vorsicht beim Einritzen: Das darunter liegende Fleisch sollte
unversehrt bleiben.

m Eine Salzlake anrthren und das Fleisch mit der eingeritzten Schwartenseite
Uber Nacht darin einlegen. Dadurch springt die Kruste beim Grillen schén auf. Die
Salzlake sollte jedoch nicht mit dem Fleisch in Beriihrung kommen.

m Das Fleisch von allen Seiten mit schwarzem Pfeffer, Paprika, Rosmarin und
Kimmel wirzen.

m Eine Bratenschale unter dem Grillrost zwischen den Kohlekdrben platzieren,
darin Lauch, Sellerie, Karotten und Zwiebeln anrichten, mit dem Bier Ubergiel3en
und mit Pfeffer, Salz, und Kimmel wirzen.

m Den Krustenbraten auf dem Grill indirekt etwa 1 Y2 Stunden bei 160-180 Grad
grillen. Rechtzeitig vor Erreichen der Kerntemperatur von idealerweise 72 Grad
die Gemuseschale entnehmen und aus dem Gemduse eine Sofl3e bereiten.

m Inzwischen den Grill auf Hochsttemperatur bringen — das bringt die Kruste zum
.Poppen“ — und den Braten fertig grillen.







Brined Pulled Pork von der Schweinestelze @

Zutaten (fir 4 Personen)

2 Schweinestelzen a 450 g
(Schweinevorderhaxen)

100 g Birnenholzsticke
2 Schweinenetze
Salz

Fiir die Brine

11 Buttermilch

1 Zwiebel

1 Limette

1 Habanero-
Chilischoten

3 Frahlingszwiebeln

3 Knoblauchzehen

2 EL1 Thymian, getrocknet

2 EL Oregano, getrocknet

1 TL Cumin, gemahlen

1 EL Rosmarin, getrocknet
1 EL Pfeffer, schwarz

3EL Meersalz



2 EL Sojasole

3 EL Rohrzucker

Zubereitung

Zubereitung der Buttermilch-Brine

m Buttermilch in eine Schissel geben. Zwiebel, Limette, Habanero-Chili,
Frihlingszwiebel und den Knoblauch in kleine Stlicke schneiden und mit den
restlichen Zutaten vermischen.

Zubereitung der Schweinestelzen

m Die Schweinestelzen fir 48 Stunden in der Buttermilch-Brine einlegen.
Schweinenetze bekommt man beim Ortlichen Fleischerei-Fachgeschaft, wir
brauchen 2 Stuick.

m Die Stelzen werden in das Schweinenetz verpackt und leicht gesalzen. Im
Smoker werden sie bei circa 120 Grad unter Verwendung von Birnenholzstticken
(als Raucherholz) fir 5-6 Stunden gegart. Schweinenetz, Schwarte und Knochen
werden entfernt und mit 2 Gabeln in mundgerechte Stiicke zerrupft. Im Brétchen
mit Kohlsalat anrichten und nach Belieben mit BBQ-Sol3e wiirzen.




Russenspielle

Zutaten (fir 10-12 Personen)

2,5 kg Schweinehals oder -kamm

4 grolRe Gemisezwiebeln

1 Knoblauchknolle

1EL Wacholderbeeren

5 Lorbeerblatter

2 EL Salz

1 EL schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

500 ml Bier

2| Mineralwasser mit viel
Kohlensaure

Zubereitung

m Das Fleisch in etwa 4 cm grof3e Wiirfel schneiden und in einen 5-Liter-Eimer mit
Deckel geben.

m Zwiebeln und Knoblauch schalen und grob schneiden, Wacholderbeeren mit
einem Loffel zerdriicken. Alles zusammen mit den Lorbeerblattern in den
Eimergeben, Salz und Pfeffer untermischen. Dann mit dem Bier und dem
Mineralwasser aufgielen und gut mit den Handen durchmischen. In den
Kihlschrank stellen und mindestens 3 Tage ziehen lassen — nicht kirzer!

m Das Fleisch locker auf Flachspiel3e stecken und auf dem Holzkohlegrill — besser
noch auf einem Russengrill — schon hellbraun grillen.









SE®
Steaks ,Café de Paris" )

Zutaten (fir 4 Personen)

4 Hals- oder Nackensteaks
vom Schwein a 250 g

fiir die Krauterbutter

2509 Butter

3-4TL Alfons Schuhbecks Gewlirzmischung
,café de Paris"

2TL getrockneter Estragon

1TL getrockneter Majoran

Ya TL Knoblauchgranulat

1EL frischer Schnittlauch, fein gehackt

(nach Belieben)

1EL frische Petersilie, fein gehackt
(nach Belieben)

N

Eigelb
schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

Salz

Zubereitung

m Die Zutaten der Krauterbutter nur bei Zimmertemperatur verarbeiten.

m Alle Zutaten bis auf das Eigelb in ein Rihrwerk geben und mit dem
Anschlagbesen mindestens 15 Minuten schaumig schlagen. Nach und nach das
Eigelb hinzufiigen und nochmals 5 Minuten rihren.



m Die Steaks in einer Gusspfanne auf dem Grill von jeder Seite einige Minuten
grillen. Mit der Buttermischung bestreichen und nochmals kurz Gberbacken.







Geflllter Schweinebauch

Zutaten ir 6 personen)

200 g

1-2 EL

1-2 EL
500 g

500 g

100 ml

1,5 kg

kleine Lauchstange

Zwiebeln

Ol

rote Paprikaschote

grine Paprikaschote

gelbe Paprikaschote

gekochter Schinken

Brétchen (Semmel) vom Vortag

frischer Schnittlauch (nach
Belieben)

frische Petersilie (nach Belieben)
Brat

gemischtes Hackfleisch

Eier

Sahne

Schweinebauch

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
Salz

Wurstgarn




Zubereitung

m Den Lauch und die Zwiebeln in einer Gusspfanne auf dem Grill in dem Ol weich
dunsten.

m Die Paprikaschoten, den Schinken, das Brotchen, den Schnittlauch und die
Petersilie klein schneiden.

m Mit dem Lauch, den Zwiebeln, dem Bréat, dem Hackfleisch, den Eiern, der
Sahne, etwas Salz und Pfeffer vermischen und zu einer gleichmalRigen Masse
verarbeiten.

m In den Schweinebauch eine Tasche schneiden, die Fullung hineingeben und
den Schnitt wieder mit Wurstgarn zunahen.

m Bei circa 150 Grad im Grill oder im Smoker in circa 5-6 Stunden fertig braten.

Tipp

Ubrig gebliebene Fillung kann man in einer Auflaufform mitbraten.




RIND







Just Steak

Flr ein gutes Steak braucht man im Grunde kein Rezept, eher eine
Gebrauchsanweisung. Ein Steak sollte durch den Fleischgeschmack Uberzeugen
und nicht durch dominante Sol3e oder Marinaden verfalscht werden.

Rasse, Herkunft, Mastmethode und Schlachtung des Tieres, Reifung, Lagerung
und schlie3lich die Schnittfihrung und Art des Fleisches spielen eine sehr grol3e
Rolle flr das spatere Ergebnis, lassen sich in der Regel aber schwer oder gar
nicht beeinflussen.

Der erste Schritt fir ,Otto Normalverbraucher® — und gleichzeitig der Wichtigste,
der zum Erfolg fuhrt — ist die richtige Materialauswabhl.

Die besten Steaks zum Kurzbraten schneidet man aus dem Ricken, den
sogenannten Edelteilen. Zu nennen sind hier als popularste sicher Rib
Eye/Entrecote, Roastbeef/Rumpsteak, T-Bone, Porterhouse, Filet und Hdifte.

Jedes Stlck, jeder Schnitt, hat seinen eigenen Charakter. Von kernig bis fein, von
geschmacklich intensiv bis eher schlicht: Mageres Fleisch ohne Marmorierung
wird niemals den intensiven Fleischgeschmack bieten wie gleichmalig
durchwachsenes.




Hat man also ein schones Steak (3 cm Dicke ist ein gutes Mal3) erstanden, kann
man sich gut nach folgender Anleitung richten:

m Das Fleisch vor dem Grillen auf Zimmertemperatur bringen, niemals kaltes
Fleisch auf den Grill legen.

m Das Steak leicht eindlen.

m Grill auf hochstmogliche Temperatur bringen.

m Fleisch auflegen und 1 % Minuten grillen.

m Um 90 Grad drehen und noch einmal 1 %2 Minuten grillen.
m Mit einer Zange wenden.

m 3 Minuten auf der anderen Seite grillen.

m 10 Minuten in Alufolie eingeschlagen ruhen lassen.

m Mit grobem Salz und frischem schwarzem Pfeffer wirzen.

m Evtl. mit etwas Meerrettich geniel3en.






SE®
Das perfekte Porterhouse-Steak i

Zutaten (fir 1 Person)

1 Porterhouse in Premiumqualitat

w

Rosmarinzweige

Knoblauchzehen

w

Salz
Pfeffer
Zucker

Olivenadl

Zubereitung

m Das Steak aus der Kiihlung nehmen und auf Zimmertemperatur bringen.
m Den Grill fur direktes Grillen vorbereiten und einen Gusseisenrost auflegen.

m Das Steak mit Salz, Pfeffer und Zucker wirzen und von jeder Seite bei starker
Hitze 6 Minuten grillen. Nach drei Minuten um 90 Grad drehen, um ein schénes
Grillmuster zu erhalten.

m Eine Schale mit Olivendl, Knoblauch und Rosmarin auf 100 Grad vorheizen.

m Das Steak nach dem Girillen in die Schale legen und bei 100 Grad 5 Minuten
unter mehrmaligem Wenden ruhen lassen.

m Als Beilage passen hervorragend Rosmarinkartoffeln.









Blirgermeisterstiick @

Zutaten ir s personen)

1 Blrgermeisterstiick
2 Zwiebeln
2 Tassen Orangensaft

Basic-Rub

45 g brauner Zucker
5 EL Paprika

3 EL schwarzer
Pfeffer

4 EL grobes Salz

2 TL Knoblauchpulver
2 TL Zwiebelpulver

2 TL Selleriesamen

1 TL Cayenne-Pfeffer

Zubereitung

m Das Burgermeisterstiick mit dem Rub von allen Seiten wirzen und mindestens
12, besser 24 Stunden ziehen lassen.

m Den Smoker auf 100 Grad vorheizen und das Fleisch fur ca. 6 Stunden darauf
legen.

m FUr die Mopsauce die Zwiebeln in Ringe schneiden und mit dem Orangensaft
und 2 EL Rub in einen Topf geben und alles 10 Minuten kécheln lassen.



= Nach 2 Stunden das Fleisch das erste Mal mit der Mopsof3e einpinseln. Nach 1
weiteren Stunde das Fleisch drehen und wieder mit der Mopsol3e bestreichen.
Den Vorgang jede Stunde wiederholen und darauf achten, dass die Temperatur
im Smoker nicht tiber 100 Grad steigt.

m Das Fleisch gegen die Faser aufschneiden und servieren.

m Dazu passen wunderbar eine BBQ-Sol3e oder ein frischer Salat.

Tipp

Wenn sich das Fleisch bei einem einfachen Drucktest schon weich anfuhlt, ist
es fertig.







ES
Burger @ @

Zutaten (ir s personen)

500 g Rinderhackfleisch

2 Tomaten

1 grofRe Gemisezwiebel
5 saure Gurken

diverse Sol3en
Senf
Scheibletten-Kase
6 grol3e Blatter vom Eissalat
10 Scheiben Speck, etwas dicker geschnitten
Mayonnaise

3 EL Butter

»

Hamburger-Brotchen

Zubereitung

m Fir jede Beilage eine kleine Schussel bereitstellen. Die Tomaten in Scheiben
schneiden und in ein Gefald legen, ebenso die Gurken langs in Scheibenform
bringen.

m Das Fleisch in sechs gleich grol3e Portionen teilen. Mit leicht angefeuchteten
Handen aus jeder Portion ein rundes, gleichmalig dickes Hacksteak formen. Um
den Geschmack des frischen Rindfleischs zu erhalten, zum Schluss nur etwas
salzen und pfeffern (1).



m In einer gusseisernen Pfanne den Speck auslassen, bis er knusprig ist und
beiseite stellen. Dann die Zwiebelscheiben in der Pfanne mit dem Fett des
Specks anrdsten.

m Den heil3en Grillrost 6len, damit die Burger nicht kleben bleiben.

m Die Hacksteaks auf den heif3en Rost legen und von beiden Seiten ca. 3 Minuten
grillen. Nun sind sie medium (halbrosa) gebraten (2).

m 2 EL Butter auf den Schnittflachen der Hamburger-Brétchen verstreichen und
diese mit der gebutterten Seite nach unten in den letzten 30 Sekunden mitgrillen.
Vorsicht, sie werden recht schnell dunkel (3)!

[ T

m Die Brotchen nach Geschmack belegen, die Hacksteaks und die
Zwiebelscheiben darauf legen und die Burger heil3 servieren.









Brisket

Zutaten (fir 4 Personen)

1 Rinderbrust mit hohem
Fettanteil

5EL brauner Zucker

SEL Paprikapulver

1EL Cayennepfeffer, gemahlen

1EL Knoblauchpulver

1EL Zwiebelsalz

2 EL schwarzer Pfeffer, gemahlen

1EL Meersalz

1EL Ingwerpulver

1EL Koriander, gemahlen

Mop-SoRe

500 ml Apfelsaft oder
Apfelcidre

2 EL brauner Zucker
1 Zwiebel

2 EL  Paprikapulver

Zubereitung




m Gewidrze gut mischen und die Rinderbrust (Brisket) damit einreiben.
m Das Brisket mindestens 12, besser 24 Stunden im Kuhlschrank marinieren.

m Mindestens drei Stunden vor dem Smoken muss das Brisket aus dem
Kihlschrank genommen werden, damit es auf Zimmertemperatur kommt.

m Fir ca. 12 bis 15 Stunden bei Niedertemperatur zwischen 100 bis 120 Grad
smoken, bis das Fleisch eine Kerntemperatur von mindestens 90 Grad erreicht
hat.

m Fir die Marinade Apfelsaft (oder Apfelcidre), Zucker, eine in dunne Ringe
geschnittene Zwiebel und das Paprikapulver vermischen. Das Brisket mit einem
Mop- oder Silikonpinsel zum ersten Mal nach ca. 5 Stunden und dann alle 30
Minuten einpinseln.

m Wenn die Kerntemperatur von 90 Grad erreicht ist, das Fleisch vom Smoker
nehmen, in Alufolie einwickeln und ftr 20 Minuten ruhen lassen.







Top Butt Flap mit Mango-Grapefruit-Salsa @ i

Zutaten (fir 2 Personen)

400 g Top Butt Flap

Salz
Pfeffer
Zucker
Fleur de Sel
Salsa
3 Tomaten
Yo Pink Grapefruit
Yo Mango
Y5 rote Zwiebel
2 Knoblauchzehen

2 EL Korianderblatter

1 rote Chillischote, frisch
1TL Paprikapulver, edelsif}
Y2 TL Kreuzkiimmel, gemahlen
1 Msp. Kardamom, gemahlen

2 EL Olivenodl

1 SchussWeinessig



Salz

Pfeffer

Zubereitung

m Fur die Salsa die Tomaten hauten, die Mango schélen, die Grapefruit filetieren
und alles in kleine Wirfel schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch klein
schneiden und alle Zutaten mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
mindestens 2 Stunden im Kuhlschrank ziehen lassen.

m Das Top Butt Flap mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

m Den Grill zum Direktgrillen vorbereiten und das Fleisch von jeder Seite 2
Minuten bei starker Hitze grillen.

m Das Fleisch kurz ruhen lassen, dann aufschneiden und mit etwas Fleur de Sel
wilrzen. Zusammen mit der Salsa servieren.







SE®
Blackened Rib-Eye-Steak

Zutaten (fir 4 Personen)

N

Rib-Eye-Steaks, ca. 2,5 cm dick
Butter

Paul Prudhommes Blackened Steak Magic Gewiirz

Zubereitung

m Den Grill fur direktes Grillen mit Heat Beads auf hohe Temperatur bringen.

m Gekihlte Rib-Eye-Steaks mit flissiger Butter einpinseln. Butter erkalten lassen
und Steaks mit Prudhomme bestreuen.

m Jede Seite 2 Y2 Minuten bei grof3ter Hitze direkt grillen.

m Dazu schmecken Pommes Frites und Tomatensalat.







Rinderfilet mit Spinatgarnele und @

Pfifferlingen

Zutaten (fur 4 Personen)

4 Filetsteaks vom Rind, 4-5 cm dick
4 kleine Garnelen
Etwas Knoblauch

Blattspinat, zum Einwickeln

8 Scheiben Serrano oder Parma Schinken
Salz
Pfeffer

400 g Pfifferlinge

% Bund  glatte Petersilie

3 Schalotten

Ol

Deutscher Meister 2007

Kategorie Rind

Zubereitung

m Garnelen kopfen, schélen und der Lange nach gestreckt auf einen Zahnstocher
spiel3en, damit sie beim Blanchieren nicht krumm werden.

m Garnelen 1 Minute, Spinat 10 Sekunden blanchieren.

m Die Spinatblatter vom Strunk befreien und auf einem Brett ausbreiten. Mit wenig



Knoblauch und Pfeffer wirzen und anschlieRend die Garnelen umwickeln.

m Mit einem Messer ein Loch langs durch das Filet stechen und auf Garnelendicke
weiten. Die Garnele — entgegen der Wicklung des Spinates — in das Filet drehen,
bis sie mittig im Filet sitzt (1).

m Das gefillte Fleisch kreuzweise in den Schinken verpacken, wobei die zweite
Lage Schinken der Richtung der Garnele entsprechen sollte. Dies dient der
spateren Schnittfihrung.

m Das Fleisch auf beiden Seiten jeweils 90 Sekunden direkt bei hoher Temperatur
auf der Griddle (Gussplatte) grillen und anschlielRend indirekt 6 Minuten bei 160
bis 180 Grad gar ziehen. In Alufolie ca. 5 Minuten ruhen lassen.

m Die Pfifferlinge waschen und putzen. Schalotten fein wrfeln, Petersilie hacken.

= Ol in einer Pfanne erhitzen und die Pfifferlinge darin anbraten. Schalotten und
Petersilie dazugeben und alles zusammen ca. 5 bis 7 Minuten braten.

m Die Filets quer zur zweiten Schinkenscheibe schrag aufschneiden, sodass der
Schnitt quer durch die Garnele verlauft.

m Beide Teile mit der Schnittflache nach vorn auf einen Teller legen und mit Salz
und Pfeffer servieren.







S®
Roastbheef auf Balsamico-Jus iR

Zutaten ir s personen)

1,6 kg Roastbeef

6 Schalotten, fein gehackt

4 Knoblauchzehen, fein gehackt

4TL Tomatenmark

400 ml trockener Rotwein

11 Kalbsfond

2TL rote oder grine Pfefferkorner,
eingelegt

8 EL Balsamico-Essig

3009 Butter

Salz aus der Muhle
Pfeffer aus der Muhle
Starke, zum Binden

Zuckercouleur, zum Abtonen

Zubereitung

m Roastbeef trocken tupfen und parieren. Dabei nicht den Rickendeckel (weil3e
Fettschicht) entfernen.

m Am Stiick in einem vorgeheizten Brater von allen Seiten scharf anbraten.

m Fleisch aus dem Brater nehmen und auf dem Grill bei 160 Grad indirekt bis zu
einer Kerntemperatur von 54 bis 56 Grad grillen.



m FUr die Sol3e dem Bratensatz das Tomatenmark zugeben und Schalotten und
Knoblauch darin andtnsten. Mit Rotwein abléschen und auf etwa ¥4 der Menge
reduzieren.

m Kalbsfond dazugief3en und alles auf ca. 600 ml reduzieren, anschliel3end
absieben.

m Pfefferkérner unter lauwarmem Wasser abspilen und mit dem Balsamico-Essig
zur Sol3e geben.

m Die Butter in Flocken einriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

m Bei Erreichen der Kerntemperatur das Fleisch vom Grill nehmen und in Alufolie
15 Minuten ruhen lassen.

m Zum Anrichten in Scheiben aufschneiden und mit Salz und Pfeffer bestreuen.

m Den austretenden Fleischsaft auffangen und in die Sol3e geben.

Tipp

Beim Roastbeef wird, wie bei fast allen Fleischprodukten, der typische
Fleischgeschmack nur durch die Produktqualitat erreicht. Hier gilt besonderes
Augenmerk einer ausgepragten Marmorierung des Fleisches. Ein mageres
Stick wird nie den Geschmack eines mit feinen Fettdderchen
durchwachsenen Stiickes erreichen kdnnen.

Das Fett nicht vor dem Grillen entfernen, sondern nach Belieben erst nachher
wegschneiden.







SE
Armadillo-Eggs -

Zutaten (fir 4 Personen)

250 ¢ Cheddar-Kase

1 kg gemischtes Hackfleisch

1 Zwiebel

10 Peperoni

25 Scheiben Fruhstlicksspeck

Paprikapulver, rosenscharf
(nach Belieben)
Salz

schwarzer Pfeffer, frisch
gemahlen

Zubereitung

m Den Kase in kleine Wirfel schneiden, das gewtrzte, mit der fein geschnittenen
Zwiebel versehene Hackfleisch in Eiform bringen. Insgesamt circa 10 ,Eier”
formen.

m Die Peperoni aushohlen, mit den Kasewirfeln fillen und in die Mitte der
Hackfleischmasse driicken.

m Nun mit 2-3 Scheiben Frihstlicksspeck umwickeln und circa 30 Minuten bei
200 Grad grillen.









Meat Loaf

Zutaten (fir 4-6 Personen)

1 kg Hackfleisch vom Rind

Tabasco, grun oder rot

1 Karotte

1 Zwiebel

1 Ei

2 quburger-Brbtchen
0.A.

L TL  Pfeffer

1TL Chilipulver

1TL Thymian

1% TL Salz

2 Knoblauchzehen

Glasur

Y Tasse Ketchup

1EL Kreuzkiimmel
1EL Worcester-Sol3e
1EL Honig

1EL Tabasco



Zubereitung

m Die Hamburger-Brotchen im Ofen (oder auf dem Zweitgrill) aufbacken, bis sie
ungefahr die Festigkeit von Zwieback haben.

m Pfeffer, Chilipulver, Thymian, Salz und Pfeffer in die Kiichenmaschine geben.
Die Brotchen wurfeln, hinzufiigen und alles fein mahlen (1).

m Das Pulver in eine stabile Schiissel geben. Zwiebeln, Karotte, Paprika und den
Knoblauch in nicht zu kleine Stlicke hackseln und untermengen (2).

m Das Ei und das Hackfleisch in die Schissel geben und ganz vorsichtig mit
maoglichst wenig Kraftaufwand untermischen (3).

m Aus der Masse einen Laib formen, etwas andriicken und auf eine moglichst
dinne Unterlage wie z. B. ein Glasbrett legen (4).



m Nun kann der Grill angeheizt werden. Darauf achten, dass hier nur mit indirekter
Hitze gearbeitet wird. Die Briketts (etwa ein Grillkamin voll) werden links und
rechts im Kugelgrill platziert. In die Mitte eine mit Wasser geflllte Tropfschale aus
Edelstahl positionieren.

m Den Hackbraten vom Glasbrett auf den vorher gedlten Rost gleiten lassen. Ein
Fleischthermometer mit Sonde im 45-Grad-Winkel in das Fleisch stecken und
darauf achten, dass das Thermometer nicht zu tief ins Fleisch eindringt und die
Spitze genau mitten im Braten steckt (5).

m Um eine schone Kruste zu erhalten, muss der Hackbraten noch glasiert werden:
Dazu Ketchup, Honig, Worcester-Sol3e, Kreuzkimmel und Tabasco vermengen.
Je nachdem, wie scharf die Glasur werden soll, entweder den milderen, griinen
Tabasco verwenden oder den scharferen roten. Gut verriihren und den Braten
nach 10 Minuten im Grill von allen Seiten einpinseln (6).
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m Ist eine Kerntemperatur von 63 Grad erreicht, ist der Hackbraten fertig.

m Den Braten langs entlang der Laufrichtung des Grillrostes zurtick auf das



gereinigte Glasbrett gleiten lassen.

m Den Braten mindestens 5, besser 10 Minuten ruhen lassen, so wird das Fleisch
noch saftiger und zarter.

m Dazu schmeckt Krautsalat.

Tipp

Als Tropfschalen konnen Aluschalen verwendet werden, die jedoch sehr
schwer zu reinigen sind. In jedem gréf3eren Supermarkt gibt es jedoch fur
weniger als 10 Euro Edelstahl- oder Glasschalen, die perfekt in lhren Grill
passen. Sollten Sie kein Thermometer besitzen, kdnnen Sie den Hackbraten
nach etwa 70 Minuten vom Grill nehmen. Die Kerntemperatur kann jedoch
stark differieren, da sie von vielen Faktoren abhangt:

1. Dicke des Bratens
2. Menge der Kohlen oder Briketts

3. Je ofter Sie den Deckel anheben, desto langer wird die Garzeit, da die
Hitze jedes Mal wieder entweicht. Hier ist also eine Zligelung der Neugier
sinnvoll. Sie werden sehen, es kann nichts schief gehen.

4. Achten Sie aul3erdem darauf, dass die Liftungsschieber oben und unten
geoffnet sind, damit ein Luftzug entstehen kann, der frischen Sauerstoff in
den Grill bringt. Sonst kdnnen die Kohlen ausgehen.







Dreierlei Fajitas

Zutaten

Alle Varianten fur 4 Personen

Zubereitung

m Die Avocado zu Guacamole (Avocado-Dip) purieren.

m Paprika und Chili angrillen, dann die Paprika hauten (1).

—_—

m Das Fleisch und die in grobe Scheiben geschnittenen Zwiebeln portionsweise
anbraten. Paprika beifigen und kurz mitbraten (2).

m Die Weizentortillas im Backofen erwdrmen. Die gebratenen Zutaten mit
Guacamole und evtl. etwas Kase darauf verteilen. Zum Schluss die Tortillas

vorsichtig rollen (3).



m Mit Spanish Rice servieren.

L
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Variante 1: Fajitas mit Rind

3-4

Yo

2

3 EL

1EL

1TL

1TL

1EL

Rindfleischrouladen

Zwiebel, grob geschnitten
Knoblauchzehen, gewdarfelt

Ol

Sojasol3e

Liquid Smoke

Koriander

Kreuzkiimmel, je nach Geschmack

Worcester-Sol3e



1EL brauner Zucker

gemahlene Chili, je nach

Geschmack
2 Avocado
4 Weizentortillas

Variante 2: Fajitas mit Huhn

4 Huhnchenbrustfilets
2 Knoblauchzehen,
gewdrfelt

3 EL Limettensaft

1EL Koriander

3 EL Worcester-Sol3e
Kreuzkiimmel

% EL  gekoérnte Huhnerbrihe

2 Avocado

4 Weizentortillas



Variante 3: Fajitas mit Rind und Huhn

2

Yo

4 EL

2TL

2TL

1TL

1EL

Rindfleischrouladen
Huhnchenbrustfilets
Zwiebel, grob geschnitten

Knoblauchzehen,
gewdrfelt

Ol

Basilikum
Koriander
Thymian
Paprika
Salz, Pfeffer
Sojasol3e
Avocado

Weizentortillas









S®
Farsen-Onglet i

Zutaten (fir 4 Personen)

2 Onglets von der Farse

a circa 500-600 g (Hanger Steak, nicht zu verwechseln mit
Flank Steak)

1EL Olivendl
Fleur de sel
frische Thymianzweige

schwarzer Pfeffer, frisch gemabhlen

Zubereitung

m Die Onglets (in Frankreich als ,Steak frites* bekannt, bei uns auch als
~Kronfleisch”) waschen, mit Kiichenkrepp gut abtrocknen. Nun beidseitig eintlen
und nur leicht salzen. Abgedeckt bei Zimmertemperatur circa 30 Minuten ruhen
lassen.

m Den Grill fir ein direktes Grillen vorbereiten beziehungsweise den Gasgrill gut
vorheizen. Die beiden Onglets direkt angrillen und nach 2 Minuten um 90 Grad
drehen (Branding). Nach weiteren 2 Minuten umdrehen, Thymianzweige auflegen
und wiederum nach 2 Minuten um 90 Grad drehen. Pro Seite brauchen die
Onglets nur 4 Minuten auf dem Gussrost.

= In einem zweiten Grill indirekt bei circa 90 Grad und geschlossenem Deckel auf
die gewlnschte Kerntemperatur ziehen lassen. Ideal fur Onglets sind 54-56 Grad
Kerntemperatur.

m Je nach personlichem Geschmack kdnnen die Onglets nun auch noch kurz in
aufgeschaumter Butter und Thymian geschwenkt werden. Quer zur Faser
aufschneiden, mit Fleur de sel und schwarzem Pfeffer wirzen und sofort
servieren.









S®
Flank Steak iR

Zutaten (fir 4 Personen)

1 kg Flank Steak
Salz

schwarzer Pfeffer, frisch
gemahlen

Zubereitung

m Das Flank Steak salzen und pfeffern und dann von jeder Seite circa 5 Minuten
bei voller Hitze mit einem schdénen Branding direkt grillen. Am besten schmeckt es
~-medium® bei einer Kerntemperatur von 55 Grad.

m Danach das Flank Steak in Alufolie einwickeln und 10 Minuten ruhen lassen.
Dunn quer zur Faser aufschneiden und servieren.









Kalbsbackchen im Dutch Oven

Zutaten (fir 4 Personen)

4 Kalbsbackchen a 200 g

3 Karotten

1 Lauchstange

150 g Knollensellerie

2 Zwiebeln

2 EL frische Petersilie

500 g Champignons

500 ml warmes Wasser

1 Flasche trockener WeilRwein

1 Prise Zucker

1-2 EL Butter (nach Bedarf)

1-2 EL Mehl (nach Bedarf)

2 Lorbeerblatter

5 Nelken

5 Wacholderbeeren abgeriebene Schale von %z Zitrone
200 g Créme fraiche

200 ¢ Schlagsahne Muskatnuss (nach Belieben) frisch gemahlener

schwarzer Pfeffer

Salz



Zubereitung

Die Kalbsbackchen zusammenbinden, salzen, pfeffern und im Dutch Oven von
allen Seiten gut anbraten.

Karotten, Lauch, Sellerie, Zwiebeln, Champignons und Petersilie klein
schneiden. Die Zwiebeln mit den Backchen anbraten und etwas Muskatnuss
hinzugeben — anschliel3end warm stellen.

Karotten, Lauch, Sellerie, Champignons und Petersilie mit Butter und Mehl
anschwitzen. Mit dem warmen Wasser, dem Wein und dem Zucker aufgiel3en.

Lorbeer, Nelken und Wacholder sowie die Zitronenschale in ein Tee-Ei flllen
und dies mit den Béckchen in den Topf geben. Créme fraiche und
Schlagsahne unterriihren und das Ganze fur circa 2 Stunden im Dutch Oven
koécheln lassen.







Rinderbrust im Rotweindampf

Zutaten (ir 6 personen)

2,5 kg Rinderbrust mit Fettdeckel

1 Flasche trockener Rotwein

etwas Mehlbutter oder geriebene Kartoffel (nach
Bedarf)

fiir den Rub

12 EL Paprikapulver

4 EL Salz

4 EL Rohrzucker

4 EL schwarzer Pfeffer, frisch
gemahlen

2TL Knoblauchpulver

2TL Zwiebelpulver

1TL Cayennepfeffer

Zubereitung

m  Alle Zutaten fir den Rub vermengen, bei Bedarf auch kurz im Mérser oder im
Mixer zerkleinern. Die Rinderbrust damit wirzen, vakuumieren und tber Nacht
im Kuhlschrank durchziehen lassen.

Den Kugelgrill fir ein indirektes Grillen (Minion-Ring) vorbereiten oder den
Smoker auf 110 Grad einregeln. Die Rinderbrust in einen Brater legen und
darin circa 3 Stunden grillen. Mit ein paar Woodchips (Kirsche oder Apfel)
rauchern. Danach mit dem Wein aufgiel3en, gut mit Alufolie abdecken und bei
140 Grad weitere 3 Stunden garen.



Das Fleisch nach der Garzeit in die Alufolie wickeln und an einem warmen Ort
40 Minuten ruhen lassen. Zwischenzeitlich die Sol3e abschmecken und
eventuell mit etwas Mehlbutter oder einer geriebenen Kartoffel binden.

Die Rinderbrust quer zur Faser in diinne Scheiben tranchieren und mit der
Sol3e servieren. Dazu schmecken Salzkartoffeln oder ein Kartoffelgratin.







Hohe Rippe @

Zutaten (fir 10-12 Personen)

6 kgHohe Rippe

fir den Rub

Y, Tasse Paprika, edelsuf3
Y4 Tasse Salz

Y4 Tasse  Zucker

2 EL Senfpulver

Y4 Tasse  Chilipulver

Ya Tasse Kummel, gemahlen

2 EL schwarzer Pfeffer, frisch
gemahlen

Y4 Tasse Knoblauch, granuliert

2 EL Cayennepfeffer

Zubereitung

m Alle Zutaten fir den Rub gut vermischen und das Fleisch von allen Seiten
sorgfaltig damit einreiben. Das Fleisch in Folie wickeln und mindestens 12
Stunden im Kihlschrank ziehen lassen.

m  Vor dem Smoken das Fleischstiick aus dem Kiuhlschrank nehmen und auf
Zimmertemperatur bringen. Das Rinderrtickenstiick auf dem Rost der
Sidefirebox scharf anbraten und danach fir circa 6 Stunden bei 110 Grad im
Smoker grillen.









SE®
Wagyu T-Bone Steak i

Zutaten (fir 2 Personen)

circa 800 g Wagyu T-Bone-Steak
1-2 EL Rapsol
grobes Meersalz

schwarzer Pfeffer, frisch
gemahlen

Zubereitung

m Dieses besondere Steak vom Wagyu-Rind circa 2 Stunden vor der
Zubereitung aus dem Kihlschrank nehmen, damit es sich langsam auf
Raumtemperatur erwdrmen kann.

Beide Seiten mit etwas Rapsol einpinseln und das Steak auf dem Gussrost bei
starker Hitze pro Seite circa 5 Minuten grillen.

Das fertige Steak noch 7 Minuten in der Alufolie ruhen lassen, dann mit
grobem Meersalz und Pfeffer wiirzen. Dies ist sicher eines der besten Steaks,
das Sie je gegessen haben.









Zwiebelrostbraten mit Spatzle

Wieder einmal etwas Leckeres aus dem Schwabenlande, diesmal im Dutch Oven
zubereitet. Das wertvolle Roastbeef eignet sich hervorragend dafur.

Zutaten (fur 4 Portionen)

1 kg Roastbeef
100 ml Rotwein

250 ml Rinderfond oder Fleischbrihe

4 grol3e Zwiebeln
Salz
schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
etwas Tomatenmark (zum
Abschmecken)
etwas Sahne (zum Abschmecken)

Fiir die Spatzle

500 g Weizenmehl (Typ

405)
4 Eier
1TL Salz

1 Prise Muskatnuss

7y Wasser

Zubereitung




Das Roastbeef rundherum pfeffern und auf einem Gusseisenrost oder gleich
im Dutch Oven sehr scharf von allen Seiten schon braun und knusprig
anbraten.

Mit Rotwein und Fleischbriihe aufgief3en, reduzieren lassen und die grob
geschnittenen Zwiebeln hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer, Tomatenmark und
Sahne abschmecken und circa 1%2—2 Stunden im Dutch Oven schmoren.

In der Zwischenzeit einen grof3en Topf mit gesalzenem Wasser zum Kochen
bringen. Wahrenddessen den Spatzleteig vorbereiten. Dazu alle Zutaten zu
einem geschmeidigen Teig verkneten.

Den Teig mit einem speziellen Spatzlehobel in das kochende Wasser hobeln
und die an die Wasseroberflache aufgestiegenen Spatzle abschdpfen.




WURST







SE
Barlauchgriller u

Zutaten (fir 4 Personen)

1 kg Schweinenacken

500 g Rindernacken

1 kg Schweinebauch

50 g Salz

10 g Selleriesalz

750 weil3er Pfeffer, gemahlen

2549 Thymian, getrocknet

259 frische Petersilie, gehackt
259 frischer Barlauch, gehackt
1,25 g Mazis (Muskatbliite)

Schweinenaturdarm

Deutsche Meisterschaft 2009

3. Platz

Zubereitung

m Fleisch auf die EinlassgrofR3e des Fleischwolfes wirfeln.

® Rinder- und Schweinenacken mit einem Fleischwolf bei Lochgrol3e 4
zerkleinern.

m Den Schweinebauch mit einem Fleischwolf bei Lochgré3e 2 wolfen.

m Die restlichen Zutaten gut mit dem Fleisch vermengen (1).



m Den Schweinenaturdarm 30 Minuten lauwarm wéassern und anschlie3end gut
durchspulen (2).

m Das Brat mit einem Wurstflller in den Schweinenaturdarm fullen. Bei einer
Lange von ca. 20 bis 25 cm die Wurst abdrehen. Eventuell entstehende
Luftblasen mit dem Wurstspicker mehrfach anstechen (3).

m Bei mittlerer Hitze direkt grillen, bis die Wirste duften, evtl. nach Geschmack
braunen.









SE®
Cevapcici i

Zutaten (fir 4 Personen)

350 g Hackfleisch vom

Schwein
2 Knoblauchzehen
»TL Salz

Ya TL  schwarzer Pfeffer
1EL Paprikapulver
1EL Olivendl

1 Zwiebel

Ya Paprika

Zubereitung

m Die Zwiebel schalen und sehr fein hacken. Die Paprikaschote waschen, trocken
tupfen, entkernen und in Streifen schneiden. Die Knoblauchzehen schalen und
mit der Presse zerdriicken (1).

4

m Das Hackfleisch zusammen mit dem Knoblauch, Salz, Pfeffer und dem
Paprikapulver mit dem Handrihrgerdt mit Kneteinsdtzen zu einem Teig
verarbeiten. Aus dem Fleischteig mit angefeuchteten Handen etwa fingerlange, 2
cm dicke Wirste formen (2).



m Die Cevapcici nebeneinander auf eine Platte legen, abdecken und im
Klhlschrank 30 Minuten durchziehen lassen.

m Die Cevapcici bei niedriger bis mittlerer Hitze von jeder Seite etwa 5 Minuten
knusprig braten. Vorsicht, sie werden schnell dunkel!

m Dazu reicht man Ajvar und Zaziki. Als Beilage eignet sich Djuvecreis (s. Seite
188) besonders.

Tipp

Ajvar ist ein Paprika- oder Paprika-Auberginen-Mus serbischen Ursprungs,
das kalt als Brotaufstrich dient oder zu Fleisch serviert wird. Es ist heute auf
dem ganzen Balkan verbreitet und auch Uber ihn hinaus bekannt. Zur
traditionellen Herstellung werden rote Paprika angerdstet, gehautet und
entkernt und unter standigem Riihren mit etwas Ol so lange sanft gebraten,
bis sie sich zu einer homogenen Masse aufgelost haben, was mehrere
Stunden dauern kann. Gewirzt wird nur mit Salz und Pfeffer. Luftdicht
verschlossen ist dieses Ajvar uber langere Zeit haltbar.

Weitere Zutaten konnen hinzugefigt werden. Dazu werden rote
Gemusepaprika bzw. Paprika und Auberginen erst im Backofen gerdstet und
geschalt, die Paprika entkernt, alles fein gehackt, mit Olivenél und Zitronensaft
oder Essig, Peperoni, Knoblauch, Pfeffer, Salz und feingehackten,
gedinsteten Zwiebeln vermischt und solange sanft gegart, bis die Flussigkeit
nahezu eingekocht ist.







SE
Currywurst vom Girill u

Currywurst ist ein einfaches und schnelles Gericht, das bei Jung und Alt sehr gut
ankommt. Leider bekommt man in vielen deutschen Bundeslandern bei der
Bestellung einer Currywurst nur profanen Ketchup mit etwas Currypulver darauf.
Viele schitzen ihr Sol3enrezept wie ihren Augapfel, aber im Grunde ist es ganz
simpel und wir luften das Geheimnis. Man soll es nicht glauben, aber die Sol3e
schmeckt sehr schnell nicht mehr nach langweiligem Ketchup!

Zutaten (pro Person 2 Stiick)

Currywdrste oder Bockwdrste

2 GlaserKetchup

1TL Chilipulver

3EL  Worcester-Solie
3 EL Sojasol3e

1 Glas Fleischbrihe
1EL Paprika, edelsuf}

und naturlich mindestens 2 EL Curry, abhéngig von der Scharfe des Pulvers.

Zubereitung

m Die Wiurste auf beiden Seiten im Abstand von ca. 2 cm quer einschneiden und
auf den Grill legen. Bei mittlerer Hitze 3 bis 5 Minuten von jeder Seite garen.

m FUr die SofRe nimmt man seinen Lieblingsketchup und erwdrmt es langsam.
Chilipulver, Worcester-Sol3e, Sojasol3e, Fleischbriihe, Paprikapulver und nattrlich
Curry dazugeben und gut verrihren.

m Die Wiurste mit der Sol3e lbergie3en, nochmal Curry darauf streuen und heil3
servieren.

m Als Beilage eignen sich Bratkartoffeln oder Pommes frites.









SE
Frische Thiringer Bratwurst i

Dieses Rezept ergibt je nach Wurstlange und Darmdurchmesser 40 bis 50
Bratwirste. Da Kutterbauch unter 3 Kilo schwer zu beziehen ist, sollte die oben
angegebene Menge gewurstet werden.

Zutaten (fur 25 Personen)

3 kg

5049
12 g
1TL
2 TL
2 TL
1TL
2 TL
79

[

300 mi

Zubereitung

Schweinefleisch: ca. 50 % Schweinebauch ohne Knochen
und Schwarte (Kutterbauch) und 50 % Schweinekamm

(Nacken ohne Knochen und Schwarte)
Salz

schwarzer Pfeffer
Mazis (Muskatblite)
Zucker

Majoran, gerebelt
Knoblauch, gerdstet
Zwiebelgranulat

ganze gelbe Senfkoérner
Kimmel, ungemahlen
Eier (Grol3e M)

sehr kalte Vollmilch

Schweinedinndarm




m Fleisch auf die Einlassgrof3e des Fleischwolfes dressieren und fur 1 Stunde
einfrieren.

m Fleisch bei Lochgrof3e 8 wolfen.

m Salz, Pfeffer, Mazis, Zucker, Majoran, Knoblauch und Zwiebeln pulverisieren
und mit Kimmel und Senf mischen. Das Gewirz portionsweise dem Fleisch
beimengen.

m Eier und Milch in der Masse verteilen und das Brat 15 Minuten mit einer
Knetmaschine bei niedriger bis mittlerer Geschwindigkeit homogenisieren.

m Schweinedinndarm 30 Minuten lauwarm wassern und anschlielRend gut
durchspdlen.

m Das Brat mit einem Waurstfiller mit Kaliber 30/32 in den Schweinedarm fullen.
Bei einer Lange von 20 bis 25 cm die Wurst abdrehen. Eventuell entstehende
Luftblasen mit dem Wurstspicker mehrfach anstechen.

m Bei mittlerer Hitze direkt grillen, bis die Wurste duften, evtl. nach Geschmack
braunen.

m Da Thiringer Bratwurst sehr aromatisch ist, passt ein eher milder Senf und ein
frisches Brotchen.

Tipp

Nach dem sofortigen Vakuumieren und Einschweil3en betragt die Lagerzeit im
Kiuhlschrank bei unter 5 Grad maximal 3 Tage. Um die Haltbarkeit zu
verlangern, Wiurste in kaltem, salzigem Essigwasser (jeweils 1 TL Salz und
Essig pro Liter Wasser) aufsetzen und bis zum Siedepunkt blanchieren.
AnschlieRend abschrecken, abwaschen, abtrocknen, abkiihlen lassen und
vakuumverpacken. Fir maximal 2 Monate einfrieren.







@
Thiringer Kasegriller

Zutaten (fir 4 Personen)

300g Hackfleisch vom Schwein

1 Ei

1 kleines Brotchen oder 1
Toastbrot

1 grol3e Zwiebel

200 g Kase (Gouda am Stuck)

Semmelbrosel

2 Knoblauchzehen
1EL Senf
1EL Majoran

Pfeffer

Salz

Zubereitung

m Das Hackfleisch mit den gewiirfelten Zwiebeln, dem kleingeschnittenen
Toastbrot, dem gehackten Knoblauch, dem Majoran, Senf und Ei gut vermischen,
kraftig mit Salz und Pfeffer abschmecken.

m Den Kése in ca. 5 cm lange Stifte schneiden (1).



m Aus der Fleischmischung Wiurstchen formen und je einen Kasestreifen in die
Mitte geben, rundum fest verschlie3en (2).

m Die Wiarstchen in Semmelbrésel walzen und auf dem Rost langsam unter
vorsichtigem Wenden braten, bis eine schdne, helloraune Kruste entsteht (3).

m Dieses Gericht kann auch ohne Semmelbrosel zubereitet werden.









Grinkohl mit Wiirsten

Zutaten (fur 6-8 Personen)

270 g Frihsticksspeck
2759 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

50g Schweineschmalz
500 g Suppengemuse

360 g Kartoffeln

600 g Grinkohl

11 Fleischbruhe

850 g gemischte Kochwurst

Gewiirze fiir das Tee-Ei

4 Lorbeerblatter

10 Nelken

10 Wacholderbeeren

1TL Kimmel

1TL schwarzer Pfeffer, frisch
gemahlen

1TL Muskatnuss, frisch gerieben

Zubereitung




m Speck, Zwiebeln und Knoblauch klein schneiden und im Dutch Oven in dem
Schweineschmalz anbraten.

m Suppengemise, Kartoffeln und Grinkohl klein schneiden und dazugeben.
m Das Tee-Ei mit den Gewtrzen hinzufiigen und die Fleischbriihe angief3en.

m 30 Minuten im Dutch Oven garen lassen, zum Schluss die Kochwdurste einlegen.







SE
Frankische Bratwurst-Brezel-Spief3e N

Zutaten (fur 1 Person)

3 frankische Bratwirste a circa 100 g

2 tiefgekthlte Brezelteiglinge

Zubereitung

m Die Brezelteiglinge auftauen lassen und in Stiicke schneiden.
m Die Wurst in Stuicke schneiden.
m Teig- und Wurststiicke abwechselnd auf die Spiel3e stecken.

m Die Spiel3e von beiden Seiten goldbraun grillen.




GEFLUGEL







=6
Beer Butt Chicken iy

Zutaten (fir 4 Personen)

1 Hahnchen
1 Bierdose, alternativ ein Babynahrungs-Glaschen oder ein
Wirstchenglas Bier
Brine
10 TL Salz
2 EL  brauner Zucker
3 Lorbeerblatter
3 Knoblauchzehen
1TL  Thymian
1EL Oregano
1 grofR3e Zwiebel
1EL Honig
3EL SojasolRe
2EL  weil3er Pfeffer,
gemahlen
1 Zitrone
Yo | Orangensatft
Yol Wasser

Dry-Rub




1TL schwarze Pfefferkérner, frisch

gemorsert
1TL Selleriesamen oder Selleriesalz
1TL Cayennepfeffer
1TL Thymian, getrocknet
1TL Majoran, getrocknet
2TL Paprika, suf}
1EL Senfpulver
1TL Salz
1EL brauner Zucker

Alternativ kann man das Hahnchen nach der halben Garzeit mit einer
amerikanischen siuf3-sauren Marinade einpinseln

1 Zwiebel, fein gerieben
4 EL Ol

2 EL Weinessig

4 EL Orangensatft

4 EL Tomatenketchup
1EL Worcester-Sol3e

1 Spritzer Tabasco

Ya EL Oregano, zerrieben

1 Rosmarinzweig

Brine

Eine Methode, die durch die osmotische Wirkung den Flissigkeitsanteil im
Fleisch erh6ht und gleichzeitig das Fleisch zarter und saftiger macht. Ebenso
kann man dadurch das Fleisch wirzen.



Dry-Rub

Trockenmarinade, die in das Fleisch einmassiert wird.

Zubereitung

m Die Brine zusammenmischen und das Hahnchen dort 24 Stunden einlegen (1).

m Am nachsten Tag abtupfen und mit dem Dry-Rub einreiben.

m Die Bierdose oder die anderen Gefal3e zu zwei Dritteln mit Bier fullen und das
Huhn auf die Dose setzen (2).

m In einem geschlossenen Kugelgrill ca. 45 bis 60 Minuten indirekt garen.

m Mit der Temperatursonde in das Brustfilet stechen und die Kerntemperatur auf
72 Grad stellen.

m Durch die Brine und das verdampfende Bier wird das Hahnchen zart und saftig.









SE®
Beschwipstes Beer Butt Chicken i

Zutaten (fur 8 Personen)

2 Hahnchen a 1,2 kg

120 mlOlivendl
4 Knoblauchzehen
4 Rosmarinzweige

200 mlJagermeister

Dry-Rub

209 gemahlene Senfkdrner

509 getrocknete, gerostete Zwiebeln

509 Paprikapulver

20 g Salz

20 g fein gehackter Knoblauch

20 g gemahlener Koriander

20 g Kreuzkiimmel

20 g schwarzer Pfeffer, frisch
gemahlen

Zubereitung

m Die Zutaten fur den Rub in einer Schiissel vermengen.

m Als erstes das Hahnchen eindlen. Nun wird das Hahnchen mit dem Dry-Rub
innen und aul3en eingerieben. In die Vertiefung des Gefligelhalters den



Jagermeister einfullen und das Hahnchen auf den Gefliigelhalter setzen. Den
Knoblauch mit der Hand andricken und mit dem Rosmarin in den grof3en Ring
hineinlegen.

m Bei mittlerer Hitze indirekt ca. 1 Stunde auf einem Holzkohle- oder Gasgrill
garen






SE
Chicken-Wings -

Zutaten (fur 4 Personen)

1 kgHuhnerflugel

Marinade

11 Orangensaft

2 EL SojasolRe

4 EL brauner Zucker
60 g Salz

4 Knoblauchzehen
1 TL Tabasco, grin

1 Chili, gehackt

4 EL Olivenol

Zubereitung

m Alle Zutaten vermengen und die Marinade 5 Minuten kochen lassen.

m Die Chicken-Wings am besten lber Nacht in der abgekuhlten Flussigkeit
marinieren (mindestens jedoch 5 Stunden).

m Indirekt im Kugelgrill ca. 45 bis 60 Minuten grillen.









SE®
Curry-Fruchtspiel3e i

Zutaten (fur 4 Personen)

500 ¢ Hahnchenbrust (oder bereits ausgelost)

2 grol3e Scheiben Ananas (aus der
Dose)

1 Dose Kokosmilch

2 Bananen

5 Aprikosen (frisch oder getrocknet)

3 EL Ol

3 EL Ananassatft

2 EL Sojasol3e

3TL Currypaste oder -pulver

1EL Honig

1TL Ingwer

Zubereitung

m Geben Sie die Kokosmilch und die Currypaste in eine Schiissel. Sollten Sie
keine Currypaste zur Verfiugung haben, eignet sich nattrlich auch Currypulver.
Dazu noch die SojasoRe und den Ingwer hinzugeben und verrtihren. Die
Marinade in einen Beutel giel3en (1).



m Wenn Sie bereits das ausgeloste Hihnerfilet gekauft haben, kbnnen Sie den
nachsten Schritt Uberspringen: Das Huhnerfilet wird aus der Brust geldst. Das ist
iIm Grunde ganz einfach, man braucht nur das richtige Werkzeug. Eine
LJAllzweckwaffe” in der Kiche ist ein scharfes Ausbeinmesser. Mit ihm kann man
beliebige Fleischstiicke einfach und schnell in die Einzelteile zerlegen. Leicht lasst
sich die Haut von der Huhnerbrust abziehen, sodass die beiden Filetstiicke frei
liegen. Schneiden Sie vom Brustbein ausgehend am Knochen entlang und ziehen
Sie das Filetstlick dabei etwas von der Mitte weg. Sie werden sehen, es geht sehr
zigig und es verbleibt fast kein Fleisch mehr am Knochen. Analog dazu das
zweite Filet zubereiten.

= Nun das Filet in Wurfel schneiden und in der Marinade einlegen. Uber Nacht im
Kluhlschrank marinieren. Natirlich kann die Marinierzeit verkirzt werden, jedoch
nimmt das Hihnerfilet dann nicht mehr so viel Geschmack auf.

m Die Ananas und die geschalten Bananen in mundgerechte Stlicke schneiden.
Frische Aprikosen vierteln und entsteinen.

m Aus dem Honig und dem Ananassaft unter Erhitzen eine Sol3e rihren. Fleisch
und Obst im Wechsel aufspiel3en. 5 Minuten grillen und nochmals mit der Sol3e
bestreichen (2).










Entenbrust mit Kumquatragout und @

Maisschaum

Zutaten (fir 4 Personen)

Kumquatragout

100g Kumaquats
2 EL Zucker
300 ml  Orangensatft

1EL bittere
Orangenmarmelade

1EL stfRe Marmelade
1TL Starke
3 EL Orangenlikor

Maisschaum

1EL Zucker
100 g Maiskdrner (Zuckermais aus der Dose)
2 EL Butter
50 ml weil3er Portwein
100 mi Sahne
Salz
Cayennepfeffer

Entenbrust




1-2 Entenbrustfilets auf der Haut

5-Gewdlrze-Pulver (aus dem
Asiashop)

Salz und Pfeffer

Ol

Zubereitung

m Kumquats mehrfach mit einer Nadel einstechen und zweimal in frischem
Wasser je 3 Minuten blanchieren. Zucker leicht karamellisieren, mit Orangensatft
abléschen und 10 Minuten reduzieren.

m Inzwischen die Kumquats vierteln und entkernen. Die Kumquatviertel in den
Orangensaft geben und nochmals 5 Minuten einkochen. Die Starke in wenig
Wasser l6sen und die Masse leicht binden. Marmeladen und Orangenlikor
unterriihren. Das Ganze warm stellen.

m FUr den Maisschaum den Zucker leicht braunen. Maiskorner, Butter und
Portwein zugeben und die Sahne einriihren. Das Ganze 10 Minuten leicht kdcheln
lassen und mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken. AnschlielRend purieren,
passieren und bei geringer Hitze mit Sahne auf die gewilnschte Konsistenz
bringen und etwas schaumig schlagen. Warmstellen.

m Die Entenbrust parieren, die Haut rautenférmig einschneiden und mit Salz,
Pfeffer und 5-Gewtrze-Pulver wiirzen. Leicht eindlen. Im Grill auf der Gussplatte
bei 200 bis 230 Grad 5 Minuten auf der Hautseite grillen. Einmal wenden und 5
Minuten auf der Fleischseite grillen. 5 Minuten in Alufolie ruhen lassen, in
gleichmallige Tranchen schneiden und mit Ragout und Maisschaum anrichten.
Dabei etwas Fleur de Sel und groben schwarzen Pfeffer auf die Tranchen
streuen.







Geflllte Wachteln auf Lauchgemiise @ -

Zutaten (fur 2 Personen)

Wachteln

1EL Mandelblattchen

5009 getrocknetes Mischobst
100 g gemischtes Hackfleisch
100 g Mett

1EL Rosinen

1 Eigelb

2 Messerspitzen Quatre-épices
2 Wachteln
Rosmarin- und Thymianzweige
Pfeffer und Salz
Ol
Butter

Lauchgemiise

2 Stangen Lauch
trockener Riesling

1EL Pinienkerne
1EL Rosinen

Salz, Pfeffer und Zucker



250 ml Sahne

Zubereitung

m Die Mandeln résten und das Mischobst grob schneiden.

m Hack, Mett, Obst, Mandeln, Rosinen und Eigelb vermengen und mit Pfeffer,
Salz und Quatre-épices abschmecken.

m Wachteln mit der Mischung fullen und von auf3en salzen und pfeffern.

m Die Wachteln in Ol mit Rosmarin und Thymian rundherum in der Gusspfanne
anbraten und dann ca. 30 Minuten bei 200 Grad indirekt fertig grillen. Die letzten
10 Minuten die Hitze erh6hen, damit die Haut schon braun und knusprig wird,
dabei mit fliissiger Butter einpinsein.

m Fur das Lauchgemiuse die Lauchstangen putzen und in Julienne schneiden. Mit
Salz, Pfeffer und Zucker wtrzen.

= Pinienkerne und Rosinen in Ol anbraten, Lauch dazugeben und 5 Minuten
mitbraten.

m Das Gemiuse mit einem Schuss Wein abléschen, die Sahne dazugeben und
bissfest garen.

m Mit Muskat, Pfeffer und Salz abschmecken und fertig garen.







Havanna-Huhn

Zutaten (fur 4 Personen)

1 Huhn

2 Limetten, Saft
davon
Pfeffer

2 EL brauner Zucker

Weildwein

SofRe

1 Dose (450 ml) geschélte Tomaten, grob gehackt

4 cl Olivendl (1 doppeltes Schnapsglas)
4 cl Weil3wein (1 doppeltes Schnapsglas)
1EL Weil3weinessig

2 Schalotten, fein gehackt

1 Knoblauchzehe, zerdrickt

Ya TL Salz

Ya TL Pfeffer

Yo TL Koriander

2 Limetten, Saft davon

Zubereitung




m Alle Zutaten fur die Sol3e mischen und in eine Plastiktlite schitten. Ebenso das
Huhn in die Tate geben und Uber Nacht marinieren. Mehrmals vorsichtig
durchschitteln, um die Marinade gleichmalig zu verteilen.

m Am néchsten Tag in den Huhnersitz oder in ein Wiurstchenglas WeilRwein
einflllen und das Huhn darauf setzen. Mit dem Limettensaft einpinseln und auf
den Grillrost stellen (1).

e

m Bei indirekter Hitze und geschlossenem Deckel ca. 45 Minuten garen, bis eine

Kerntemperatur von 72 Grad erreicht ist. Ab und zu mit dem Limettensaft
bestreichen.

m Wahrendessen den braunen Zucker zur Sof3e geben und mindestens 20
Minuten einkochen lassen (2).

m Das Huhn mit einer Geflugelschere zerlegen und mit der Sol3e servieren.
m Dazu schmeckt Reis besonders gut.









Putenoberkeule @

Zutaten
1 Putenoberkeule, ausgeldst
3 getrocknete Tomaten

4 Stangen Lauchzwiebeln

3 EL Magic Dust Rub
2 EL Hot-Elli-Gewtrzsalz
Salz
Pfeffer
5 Habaneros
2 gegrillte Paprikaschoten
2 Scharlotten
3 Knoblauchzehen
5 Tomaten
Zubereitung

m Die Oberkeule flach aufschneiden und mit den Gewtlrzmischungen, Salz und
Pfeffer innen und aullen wirzen. Die getrockneten Tomaten und die
Lauchzwiebeln in die Oberkeule einwickeln. Mit Fleischergarn zuschniren (1).



m Die Paprika so lange grillen, bis die Haut schwarz ist. AnschlielRend die Haut
abziehen. Die Habaneros entkernen und mit dem Knoblauch und der gehauteten
Paprika in einen Mixer geben und zu einer glatten Masse ruhren. Die Putenrolle
komplett damit einreiben (2).

m Den Smoker auf 120 Grad aufheizen und den Putenrolli hineinlegen.

m Die Mop-Soe aus etwas Sonnenblumen- oder Olivendl und
Gewdlrzmischungen zusammenstellen, die Tomaten hauten und mit dem
Pirierstab zerkleinern. Anschlie3end mit Salz und Pfeffer wiirzen.

m Nach zwei Stunden wird die Pute das erste Mal gemobbt, was alle 30 Minuten
wiederholt wird.

m Die Temperatur sollte 120 Grad nicht tberschreiten.

m Die gesamt Garzeit betragt 42 Stunden. Die Pute sollte eine Kerntemperatur
von 75 Grad haben (3).










Quesadillas von Hahnchen und Schwein @ u

Zutaten (fur 4 Personen)

100 g Eisbergsalat

1 Tomate

1 Gurke

1 Chilischote
1 Mango

50g Creme fraiche
Salz und Pfeffer
4 Wrap-Fladen

80g geriebener
Emmentaler

200 g Hahnchenbrust

150 g Schweinefilet

Marinaden
1 Limette
1 Chilischote

1 Zweig frischer Rosmarin
2 Knoblauchzehen
50 ml Olivendl

100g Ajvar



2 Zweige Minze
2 Knoblauchzehen

50 ml Kokosmilch

Zubereitung

m Die Limettenschale abreiben, Chilischoten mit Samenkapseln in feine, kleine
Ringe schneiden und den Rosmarinzweig gegen den Strich abzupfen. Knoblauch
schalen und in feine Scheiben schneiden.

m Alle Zutaten mit dem Oliven6l und dem Limettensaft in eine Schissel geben und
die Hahnchenbrust darin marinieren.

m Die Kokosmilch mit dem Ajvar glatt rihren, den Knoblauch schéalen und mit der
Minze zusammen klein hacken.

m Alle Zutaten in eine Schissel geben und das Schweinefilet darin marinieren.

m Am Folgetag beide Schisseln 1 Stunde vor Grill-beginn aus dem Kihlschrank
nehmen.

m Eisbergsalat in feine Streifen und Tomaten, Gurken und Mango in 1 cm grol3e
Wiirfel schneiden.

m Das marinierte Fleisch direkt bei hoher Hitze grillen.

m Nun die Fladen von einer Seite mit Creme fraiche besteichen. Das gegrillte
Fleisch in 1 cm dicke Scheiben schneiden und mit dem Gemise und Obst
zusammen auf eine Halfte des Fladens verteilen, den Kase dartiber streuen.

m Jetzt die Quesadillas zur Halfte zuklappen, beide Seiten mit Ol bestreichen und
kurz auf den Grill legen, bis der Kase schmilzt.

Tipp




Damit die Fleischsorten gut durchziehen kénnen, empfiehlt es sich, sie am
Vortag zu marinieren.






SE®
Chicken- & Cheese-Quesadillas i

Zutaten (fur 4 bis 6 Personen)

3 Hahnchenbrustfilets

2 reife Tomaten, entkernt und geh&autet
1 grine Paprika

1 rote Paprika

1 mittelgrof3e Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Thaichili

3 EL Speckwdrfel

100 g milder Gouda

100 g Cheddar, Gruyere oder Bergkase

6 Weizenmehlfladen (Tacos, Fajitas, Wraps oder

Durtm)

1 Becher Créeme fraiche

Zubereitung

m Rote und griine Paprika vierteln, Samen, Strunk und Zwischenhaute entfernen
und leicht einélen. Bei direkter Hitze grillen, bis die Haut Blasen wirft und die
Paprika schwarz wird. Erkalten lassen, die Haut abziehen, schwarze Stellen
entfernen und mit den Tomaten zusammen in Wirfel schneiden.

m Die Hahnchenbrustfilets etwas eindlen und auf direkter Hitze 4 Minuten grillen,
dabei einmal wenden. Erkalten lassen und in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden.

m Die Zwiebel, Knoblauch und Chili fein Wiirfeln. Fir weniger Scharfe kann man



vorher die Samen der Chili entfernen.

m Speckwdurfel in einer Pfanne knusprig auslassen und auf Kiichenpapier erkalten
lassen.

m Den Kase reiben.

m Einen Teigfladen mit etwas Créme fraiche bestreichen. Auf eine Halfte etwas
Tomaten-Paprikamasse geben und mit Speckwiurfeln bestreuen.

m Die Hahnchenscheiben auflegen, mit Pfeffer und Salz wirzen und mit der
Zwiebelmasse bestreuen. Alles mit viel Ké&se bedecken. In der Mitte
zusammenklappen (siehe unten) und leicht andrtcken.

m Bei 200 Grad 2 bis 3 Minuten je Seite grillen, bis der Kdse geschmolzen ist.







Truthahn

Zutaten (fir 12 Personen)

1 Truthahn a circa 8 kg, ausgenommen, mit
Innereien
circal1l20g Butter

GSV-BBQ-Marinade

flr die Brine

81 Orangensaft

400 gSalz

fiir die SoRe

3 EL Gefltigelbrihe

2 Karotten

3 Kartoffeln

100 g Sellerie

2 Knoblauchzehen
2 Rosmarinzweige
50 g Gewilrzmischung

Salz

schwarzer Pfeffer, frisch
gemahlen



Zubereitung

m Aus dem Orangensaft und dem Salz eine Brine herstellen und den Truthahn flr
24 Stunden darin einlegen.

m Den Truthahn trocken tupfen und gut auf einem Spiel3 befestigen. Auf3en und
innen salzen und pfeffern. Die Butter schmelzen und den Truthahn damit
einpinseln. Bei 150-185 Grad 6 Stunden auf dem Drehspiel3 grillen.

m Erst in der letzten Stunde den Truthahn mehrmals mit der Marinade einpinselin,
um ein Verbrennen der Haut zu vermeiden. Falls der Vogel zu schnell Farbe
annimmt, ihn komplett mit Alufolie umwickeln und weitergrillen.







Viethamesische Ente am Spiel3 mit Sternanis @
und Honig

Zutaten (fir 4 Personen)

1 klchenfertige Ente von circa 2% kg
2 Knoblauchzehen in Scheiben

2 Scheiben Ingwer

2 Zweige Koriander

1 Sternanis, grob gebrochen

flr die Marinade

4 Knoblauchzehen, fein gewdurfelt

4 5 mm dicke Scheiben Ingwer, fein
gewdrfelt

4 Zweige Koriander, fein gehackt

2 fein gemahlene Sternanis

3 EL helle Sojasol3e

3 EL Honig

3 EL Reiswein (Sake) oder Mirin

2 EL dunkles Sesamol

Zubereitung

m Die Haut der Ente Uberall anstechen und die Ente mit Knoblauch, Ingwer,
Koriander und Sternanis fillen. Alle Zutaten fir die Marinade gut miteinander



vermischen, die Ente mit der Marinade bepinseln und mindestens 12 Stunden
kihl durchziehen lassen.

m Die Ente gut abtropfen und trocknen lassen, am besten mit einem Fo6n auf
niedrigster Stufe. Ungefahr 1 % Stunden indirekt auf dem Spiel3 bis zu einer
Kerntemperatur von 88 Grad grillen.







S®
Entenbrust von der Planke iR

Zutaten (fur 4 Personen)

2 Orangen
1 TL Balsamessig
2 EL Ahornsirup

2 grol3e Entenbriste

Zubereitung

m Die Orangen auspressen, 2 EL des Saftes mit dem Balsamessig und dem
Ahornsirup mischen. Die Fettseite der Entenbriste kreuzférmig einritzen und die
Entenbriste mit der Fleischseite nach unten fir 2 Stunden in den restlichen
Orangensatft legen.

m Eine gewasserte Holzplanke tber der Glut Farbe nehmen lassen, umdrehen
und in den indirekten Be-reich legen.

m Die Entenbriste salzen und pfeffern und mit der Fettseite nach unten direkt fur
circa 5 Minuten scharf angrillen.

m Danach mit der Fettseite nach oben flr circa 25 Minuten auf der Planke gar
ziehen. Wahrend dieser Zeit mehrmals mit dem Gemisch aus Orangensatft,
Balsamessig und Ahornsirup glasieren.









Asado-Huhn

Zutaten (fur 4 Personen)

1 Héahnchen, circa 1,5 kg
5049 Pul-Biber-Wirzmischung

oder scharfe BBQ-Wurzmischung

Zubereitung

m Das Hahnchen nur an der Brust durchtrennen, aufklappen und mit der
Wirzmischung einreiben.

m Auf ein passendes Brett nageln und mit einer Halterung aus Metall an den
Kugelgrill oder die Feuerstelle stellen. Das Hahnchen nun fir circa 120 Minuten
grillen und ab und an mit einer Grillmarinade oder Grillsol3e nach Wahl
bestreichen.









Puten-Bananen-Curry

Zutaten (fur 4 Personen)

600 g Putenfleisch
1EL Paprikapulver
1-2 EL Ol

1 Zwiebel

1-2 EL Butter

2TL Zucker
2 Bananen
1 EL Currypaste

100 ml HUhnerbrihe
30 ml Sahne
Salz

schwarzer Pfeffer, frisch
gemahlen

Zubereitung

m Das Putenfleisch in kleine Stlicke schneiden, salzen, pfeffern, mit Paprikapulver
wirzen und in einer Gusspfanne in Ol scharf anbraten.

m Herausnehmen und beiseite legen. Die Zwiebel sehr fein schneiden und in der
Pfanne in Ol andiinsten. Herausnehmen und zum Fleisch geben.

m Die Butter in die Gusspfanne geben und den Zucker darin karamellisieren
lassen. Die Bananen in feine Scheiben schneiden, dazugeben und goldbraun
grillen.



m Fleisch, Zwiebel, Curry und Brihe in die Pfanne hinzugeben. Die Sol3e bis zur
gewunschten Konsistenz reduzieren und mit Sahne verfeinern.
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SE®
Buffalo Wings u

Zutaten (fur 4-5 Personen)

20-25 Hahnchenfligel
(oder sehr kleine
Keulen)

flr die Marinade

150 g Margarine

100 ml Tabascosol3e

2TL Salz

2TL schwarzer Pfeffer, frisch
gemahlen

5TL Knoblauchpulver

Y2 EL getrocknetes Basilikum

1TL Cayennepfeffer

3 EL Milch

1EL frische Petersilie, fein gehackt

2 EL Tomatenketchup

1TL Paprikapulver, rosenscharf

Zubereitung

m Die Margarine schmelzen und mit den anderen Zutaten fur die Marinade
mischen.,

m Die Hahnchenfliigel mit der Marinade einstreichen und etwa 30 Minuten bei 200



Grad auf dem Grill goldgelb grillen.

m Zwischendurch die Fligel bei Bedarf immer mal wieder mit der Marinade
bestreichen.







®S
Jamaican Chicken Wings =

Zutaten (fir 4 Personen)

20 Hahnchenfligel

flr die Marinade

1 Zwiebel, gehackt

2-3 Schalotten, fein gehackt

2 Knoblauchzehen, fein gehackt
Y2 TL Thymian, gerebelt

1% TL Salz

1% TL Piment, gemahlen

Y TL Zimt

1-2 Jalapefo-Schoten, gehackt

1TL schwarzer Pfeffer, frisch
gemahlen

6 Tropfen Tabasco

2 EL Sojasol3e
50 ml Ol
Ya TL Muskatnuss, gerieben

Zubereitung

m FUr die Marinade alle Zutaten in einem Mixer purieren.



m Die Hahnchenfligel in einer flachen Schale nebeneinander legen und mit der
Marinade begielRen: Die Marinade dann mit den Handen in die Hahnchenfligel
einreiben. Achtung: Dabei immer Gummihandschuhe tragen. Die marinierten
Hahnchenfliigel abgedeckt fir mindestens 1 Stunde kuhl stellen, besser noch
uber Nacht marinieren.

m Die Fligel auf einem gedlten Rost 30-35 Minuten braten, bis sie vollstandig
durch sind.







®&®
Ente mit Orangensofe -

Zutaten (fir 4 Personen)

1 Ente
2 EL Orangensatft
50¢g Butter

Salz

schwarzer Pfeffer, frisch

gemahlen
fur die Sof3e
40 g Butter
4 EL Zucker

1%, Tassen Orangensaft
3 Orangen

1 Tasse trockener Weil3wein

1EL Speisestarke

4 cl Grand-Marnier
Salz
Weinessig

Zubereitung

m Die bratfertige Ente innen mit einer Mischung aus Salz, Pfeffer und Orangensaft



einreiben. Auf dem Drehspiel3 etwa 1 Stunde grillen, dabei immer wieder mit
einem Pinsel flissige Butter aufstreichen. 10 Minuten vor Ende der Grillzeit mit
Salzwasser besprenkeln.

m FUr die Sol3e in einer Pfanne Butter schmelzen und Zucker dazugeben. Unter
standigem Ruhren den Zucker karamellisieren. Mit dem Orangensaft abldschen
und kochen, bis der Zucker sich vollig gelost hat.

m Mit einem sehr scharfen Messer so die Schale von der Orange schélen, dass
nichts Weil3es daran bleibt. Die Schale in hauchdiinne Streifen schneiden und 5
Minuten in dem Orangensaft mitkochen.

m Den Wein mit der Speisestarke verrihren, in die Pfanne hineingeben und kurz
aufkochen. Den Grand Marnier zufigen und die Sof3e mit Salz und Weinessig
abschmecken. Eventuell aufgefangenen und entfetteten Bratensaft zur Sofl3e
hinzugeben.







Putenkeule im Heu

Zutaten (fir 4 Personen)

4 Putenkeulen
200 ¢ fein geschnittenes Gemiuse aus Karotten, Lauch, Sellerie
3 EL Tomatenmark
3 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
500 ml lieblicher Rotwein (zum Beispiel Dornfelder)
250 ml roter Balsamessig
150 g Alpen-Wiesenheu
3 EL Preiselbeeren
Salz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

Zubereitung

m Die Putenkeulen salzen, pfeffern und im Dutch Oven anbraten. Herausnehmen
und beiseitelegen.

m Das Gemise mit dem Tomatenmark, den klein geschnittenen Zwiebeln und
dem Knoblauch anschwitzen.

m Den Rotwein angiel3en und reduzieren lassen. Mit Balsamessig und 125 ml
Wasser auffillen und bis fast zum Rand mit Heu bedecken.

m Die Keulen in das Heunest legen und mit weiterem Heu zudecken. Ca. 2 %2-3
Stunden im Dutch Oven schmoren lassen.

m FUr eine feine Sol3e den Fond abseihen und etwas reduzieren, danach die



Preiselbeeren zugeben und gut einrtihren.

m Die Keulen missen noch vom Heu befreit werden. Das ist zwar etwas
aufwendig, lohnt sich geschmacklich aber allemal.




FISCH







SE
King Prawns im Speckmantel i

Zutaten ir 6 personen)

16 King Prawns, aus der Schale geldst, ohne Darm
16 dinne Scheiben Friuhstlcksspeck oder Serrano-Schinken

Metall-Spiel3e (wenn Holzspiel3e verwendet werden: in
Wasser einweichen)

Marinade

1EL Butter

1 kleine Zwiebel
180 g Ketchup

3 EL Worcester-Sol3e
2 EL Steak-Sol3e
1EL Apfelessig

3 EL brauner Zucker
60 ml Wasser

60 ml Weil3wein

1 Spritzer Tabasco-Sol3e

Zubereitung

m Die Butter in einem Topf bei schwacher Hitze zerlassen. Die fein gehackte
Zwiebel darin 5 Minuten glasig braten. Ketchup, Worcester- und Steak-Sol3e,
Essig, Zucker, Wasser, Tabasco und Wein dazugeben. Zum Kochen bringen, die



Hitze reduzieren und 30 Minuten im offenen Topf kécheln lassen. Die Sof3e zum
Abkihlen beiseite stellen.

m Die Garnelen 30 Minuten in der abgekihlten Sol3e marinieren. Inzwischen den
Grill vorheizen.

m Die Garnelen aus der SolR3e nehmen und einzeln mit einer Scheibe Speck
umwickeln. Uberstehende Stiicke abschneiden und fiir die kleineren Garnelen
verwenden.

m Die Garnelen auf die Spiel3e stecken. Bei Metallspiel3en muss darauf geachtet
werden, dass sie eine abgeflachte Seiten haben, damit sich beim Drehen der
SpieRe das Grillgut mitbewegt. HolzspieRe missen mindestens eine Stunde
gewassert werden, damit sie nicht verbrennen. Runde Spiel3e halten die Garnelen
besser, wenn immer 2 Holzspiel3chen verwendet werden.

m Bei mittlerer Hitze auf jeder Seite etwa 3 Minuten grillen, bis der Speck knusprig
ist.

m Die verbliebene Marinade nochmals erhitzen und als Sol3e dazu reichen.

Dieses Rezept stammt aus dem ,Settlement Inn“ einer alten
Postkutschenstation ndrdlich von San Antonio, deren Spezialitdt Barbecue-
Gerichte sind. Die Garnelen werden mariniert, mit Speck umwickelt und
gegrillt als Vorspeise serviert.

Tipp

Zum Marinieren erweisen sich verschlieBbare Plastikbeutel als &uf3erst
praktisch. Sie lassen sich mit Hilfe eines Schiebers sehr leicht 6ffnen und
wieder schlieRen, und im Gegensatz zu Schisseln spart man eine Menge
Marinade, denn das Grillgut (hier die Garnelen) wird vollig von der
Marinade umschlossen und kann luftdicht gelagert werden.







SE
Lachsfilet von der Buchenplanke i

Zutaten ir s bis 10 Personen)

Vinaigrette

2 EL Limettensaft

2 EL weil3er Balsamico

2 EL Dijonsenf

2 EL Honig

2 EL Schnittlauch, gehackt
1TL Salz

% TL Knoblauch, granuliert
Y5 TL schwarzer Pfeffer

Ya TL Cayennepfeffer

60 ml Olivendl

Lachs
1 Lachsseite auf der Haut, ca. 1% kg
1 Buchenbrett, unbehandelt, ca. 2 cm dick, mindestens 2

Stunden gewassert
Pfeffer
Salz

Tagliatelle mit LachssoRe

100 g Pasta pro Portion



2 EL Butter

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

Ya | trockener Weil3wein
Lachsreste

1 Bund Schnittlauch, gehackt
400 ml Sahne

Muskat, Pfeffer, Salz

Zubereitung

m Fur die Vinaigrette alle Zutaten bis auf das Ol mit dem Stabmixer gut
durchmischen. Das Ol in feinem Strahl in den Mixvorgang emulgieren.

m Den Lachs parieren und die Bauchlappen beiseite legen. Portionsweise bis auf
die Haut einschneiden und mit Pfeffer und Salz wtrzen.

m Die Vinaigrette auf der Fleischseite verteilen und dabei auch in die Einschnitte
bringen.

m Die Buchenplanke ca. 5 Minuten uber direkter, hoher Hitze zum Qualmen
bringen, dann auf hohe indirekte Hitze wechseln, damit die Planke nicht
verbrennt.

m Die ganze Lachsseite auf die Planke legen und 20 bis 25 Minuten grillen.
= Die Pasta laut Packungsangabe kochen.

m Schalotten und Knoblauch fein hacken und in der Butter glasig dtinsten. Mit dem
Wein abldschen und fast ganz reduzieren.

m Sahne aufgieRen und auf ¥ reduzieren.

m Die Lachsreste fein wirfeln und mit dem gehackten Schnittlauch 2 Minuten in
der heilen SolRRe gar ziehen lassen und mit Pfeffer, Salz und Muskat
abschmecken.

m Sol3e und Pasta mischen und den Lachs portionsweise darauf anrichten.









SE
King Prawns mit Mangosalsa i

Zutaten (fir 4 Personen)

4 King Prawns, kleine Hummer oder Langusten
Saft von 2 Limetten

1EL frischer Thymian, gehackt

4 Knoblauchzehen, gehackt

Yo TL schwarzer Pfeffer

Salsa

1 reife Mango, gewiirfelt

Yo grofRe oder 1 kleine rote Zwiebel, gehackt

Yo Jalapenio Chili, fein gewdrfelt

Yo Salatgurke, geschalt, entkernt und
gewdurfelt

2 EL Koriandergriin, gehackt

2 EL Limettensaft

Salz

Pfeffer

Zubereitung

m Garnelen mit Kopf und Schale der Lange nach halbieren, entdarmen, waschen
und mit Klichenpapier trocken tupfen.

m Limettensaft bis auf 2 Essl6ffel mit Thymian, Knoblauch und Pfeffer vermischen.



m Garnelen auf der Fleischseite damit grof3zlgig bepinseln und zum Marinieren
fur 1 Stunde in den Kihlschrank stellen.

m FUr die Salsa alle Zutaten vorbereiten, in eine Schussel geben und vermengen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

m Die Garnelen bei mittlerer, direkter Hitze erst 3 Minuten auf der Fleischseite
grillen, dann wenden und nochmals 3 Minuten auf der Schalenseite fertig grillen.

m Mit der Mangosalsa anrichten.

Tipp

Mit der Salsa kann man nach Lust und Laune experimentieren.
Tomatensttickchen oder rote Paprika passen auch gut. Damit sie nicht zu
scharf wird, kann man die Salsa mit etwas Avocado mildern oder vor dem
Zufugen der Jalapeio Chili die Haut und Samen entfernen.







Forellen a la Provencale

Zutaten ir 3 personen)

3 ganze Forellen
Salz
Pfeffer
3 Zweige Rosmarin
1EL Basilikum (mdglichst frisch)
1EL Petersilie (mdglichst frisch)

Marinade

Saft einer Zitrone
3EL Senf

1 EL Petersilie, fein
gehackt

1EL Olivendl

Zubereitung

m Die Forellen waschen, abtupfen und im Innern leicht salzen und pfeffern. Je ein
KrauterstrauRchen mit Basilikum, Rosmarin und Petersilie in den Bauch legen (1).



m Senf, Petersilie, Olivendl und Zitronensaft vermengen und die Forellen aul3en
mit der Marinade einstreichen (2).

m Forellen in ein gedltes Fischgitter klemmen und bei indirekter Hitze je nach
Grofle 12 bis 15 Minuten knusprig grillen. Eventuell noch fir wenige Sekunden
der direkten Glut aussetzen, damit sie noch knuspriger werden (3).
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Meerbarbe auf Zucchini mit Riesengarnele @
Im Rucolabett

Zutaten (fur 4 Personen)

4 Meerbarbenfilets
4 Scheiben
Zucchini
4 Riesengarnelen
Pfeffer
Salz
Marinade
2 Knoblauchzehen
1 grofRe Schalotte

1% cm Ingwer, geschalt
Y, Tasse Petersilie

Y5 Tasse Basilikum

6 EL Olivendl

1TL Limettenabrieb
2 EL Limettensaft

1% TL Salz

1TL Paprika

¥ TL Kreuzkiimmel



4 TL schwarzer Pfeffer

Salat

2 BundRucola

2 EL Pinienkerne
16 Minitomaten

4 EL Speckwirfel

2 Lauchzwiebeln

Vinaigrette

1 EL Dijonsenf
1 EL Balsamico-Essig
1 EL Honig

2 EL Kurbiskernol

Zubereitung

m FUr die Marinade alle Zutaten mischen und mit dem Mixer gut zerkleinern.
m Zucchini langs in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden.

m Fisch, Zucchinischeiben und Garnelen gut mit Marinade bedecken und im
Kihlschrank mind. 2 Stunden ziehen lassen.

m Den Rucola waschen und trocken schitteln. Die Pinienkerne in einer Pfanne
résten, Tomaten vierteln und die Speckwdurfel in einer zweiten Pfanne auslassen.
Alle Salatzutaten in einer grol3en Schiissel vermengen.

m Aus Senf, Balsamico-Essig, Honig und Ol eine Vinaigrette herstellen.

m Je ein Fischfilet mit der Hautseite nach oben auf eine Zucchinischeibe legen,
pfeffern, salzen, mit etwas Ol bespriilhen und 12 bis 15 Minuten bei 200 Grad
indirekt grillen.

m Garnelen parieren und in einer Pfanne anbraten.

m Salat ringférmig anrichten und mit etwas Vinaigrette betraufeln. Jeweils eine



Zucchinischeibe mit Fischfilet in die Mitte setzen und mit einer Garnele garnieren.







Thunfisch-Steaks mit Sesam-Wasabi- @
Kruste und Fried Rice

Zutaten (fur 4 Personen)

IS

Thunfisch-Steaks, ca. 2 bis 3 cm
dick

Y Tasse Honig

Ya Tasse  helle Sojasolie
Yo TL Wasabi-Pulver
3009 Thai-Reis

1 Doschen Safran

2 EL Erdnussol
Sesamdl
100 ml helle Sojasol3e
100 g Sesamkorner
1 rote Paprika
1 gelbe Paprika
6 Champignons
2 Zwiebeln, fein gehackt

Staudensellerie
Frahlingszwiebeln

Sojasprossen



Zubereitung

m Honig, Sojasofl3e und Wasabi-Pulver gleichmalig verrihren. Den Thunfisch mit
der Sol3e einpinseln und eine halbe Stunde im Kuhlschrank marinieren.

m Thai-Reis mit Safran kochen.

m Den Reis im Wok mit Erdnussol, einem Spritzer Sesam6l und etwas heller
Sojasof3e anbraten. Paprika, Champignons, Zwiebeln, Sellerie und
Frihlingszwiebeln waschen und in kleine Streifen schneiden. Mit Sojasprossen
zum Reis in den Wok geben und bei maRiger Hitze 10 Minuten dunsten.

m Den Thunfisch aus der Marinade nehmen, abtupfen und beidseitig mit
Sesamkdrnern panieren.

m Auf jeder Seite 3 Minuten zugedeckt bei voller Hitze grillen.

= Mit dem Fried Rice servieren.







Langusten

Zutaten (fir 4 Personen)

N

Langusten a circa 1 kg
50¢g Butter
Salz

schwarzer Pfeffer, frisch
gemahlen

Zubereitung

m Sollten die Langusten noch leben, mit dem Kopf voran fur circa 20 Sekunden in
kochendes Wasser geben.

m Die abgekihlten Langusten langs halbieren.
m Darm und Magen entfernen, die Langusten mit Butter einstreichen.

m Bei mittlerer Temperatur circa 5 Minuten auf dem Grill garen. Vor dem Servieren
salzen und pfeffern.









Roter Drachenkopf in australischer @

Baumrinde mit Black Tiger Prawns

Zutaten (fur 4 Personen)

1 roter Drachenkopf von circa 500 g, ausgenommen und
entschuppt
2 grol3e Black Tiger Prawns

(Riesengarnelen) a circa 300 g
abgeriebene Schale von 1 Limette
2TL karibisches Scampi-

oder Fischgewiirz

2 EL Olivendl

Yo TL grobes Meersalz

1 Prise Zucker

1 Packung australische Baumrinde (Paperbark)
ca. 1% m Wurstbindegarn

Zubereitung

m Limettenschale, Fischgewirz, 1 EL Olivenél, Meersalz und Zucker zu einer
Marinade verriihren. Den Fisch fur 4 Stunden im Kihlschrank darin einlegen.

m Die Baumrinde (Paperbark) ausbreiten und mit dem restlichen Olivendl
bestreichen. Den marinierten Fisch mittig auflegen, die Enden einklappen und mit
dem Wurstbindegarn zu einem Paket verschniren.

m Den Roten Drachenkopf aus dem Paket nehmen, saubern und von jeder Seite
circa 20 Minuten bei starker Hitze auf dem Girill belassen, die letzten 10 Minuten



die Riesengarnelen auflegen.

Tipp 1

Der Geruch der Baumrinde &hnelt dem eines Waldes nach starkem Regen.
Bei der starken Hitze entsteht ein wunderbares Raucharoma. Die
Baumrinde wird nur Farbe nehmen, aber nicht verbrennen.

Tipp 2

Als Beilage eignet sich Risotto.







Gegrillter Tintenfisch

Zutaten (fir 4 Personen)

500 gTintenfisch

flr die Marinade

5 frische rote Chilischoten
4 Knoblauchzehen
2 Schalotten

1 Stuck Ingwer a2 cm
1 Stick frische Galgantwurzel & 2 cm
1 Stangel Zitronengras
2 EL Fischsol3e
1EL Sojasol3e
Saft von 1 Zitrone

2 EL Zucker

Zubereitung

m Die Tintenfische saubern, putzen und abtropfen lassen.

m Fir die Marinade die Chilischoten entkernen und sehr fein hacken. Knoblauch,
Schalotten, Ingwer, Galgant und Zitronengras ebenfalls sehr fein hacken.

m Fischsol3e, Sojasol3e und Zitronensaft aufkochen. Die fein gehackten Zutaten
und den Zucker hinzugeben und so lange kochen, bis sich der Zucker vollstandig
aufgeldst hat.

m Abkihlen lassen, (ber die vorbereiteten Tintenfische geben und gut



vermischen. Die Tintenfische einvakuumieren oder in einen Gefrierbeutel geben
und mindestens einen halben Tag im Kuhlschrank ziehen lassen.

m Auf dem Holzkohlegrill einige Minuten grillen.
o




BEILAGEN







SE
Brétchen mit getrockneten Tomaten i

Zutaten (fir 4 Personen)

2 Packchen Trockenhefe
Y, PackchenBackpulver
800 ml Wasser, lauwarm

1400 g Mehl

209 Olivendl

20 g Zucker

20 g grobes Salz

200 g getrocknete Tomaten, gehackt

Zubereitung

m Die Hefe in lauwarmem Wasser auflésen.
m Ol, Zucker und Salz zugeben.
m Mehl einsieben und mit den Tomaten zu einem elastischen Teig kneten.

m Den Teig in 10 gleich grolR3e Portionen teilen und noch einmal 15 Minuten gehen
lassen.

m Einen Pizzastein 15 Minuten vorheizen.
m Die Brétchen bei 220 Grad 15 bis 20 Minuten indirekt grillen.









Amerikanischer Krautsalat

Zutaten (fiir 4 Personen)

1 Kopf Kohl

1 Karotte

2TL Zwiebel

s Tasse Zucker

Y2 TL Salz

Yo TL Pfeffer

Y4 Tasse Milch

Y, Tasse (Salat-) Mayonnaise
Y4 Tasse Buttermilch

2 EL Weil3weinessig

2 EL Zitronensaft

Zubereitung

= Mit einer Kiichenmaschine den gewaschenen Kohl, die Zwiebel und die Karotte
in kleine, etwa Reiskorn grof3e Stlicke hackseln (1).



m Das Gemduse in eine grof3e Schussel geben und Zucker, Salz, Pfeffer, Milch,
Mayonnaise, Buttermilch, Essig und den Zitronensaft hinzufiigen und gut

vermischen (2).

m Vor dem Servieren mindestens 2 Stunden zugedeckt im Kihlschrank ziehen
lassen. Noch besser schmeckt der Krautsalat, wenn Sie ihn am Abend vorher
zubereiten.






SE
Gemuse-Wraps i

Zutaten (fur 4 Personen)

2 rote Paprika
2 grine Paprika
2 kleine Zucchini
2 Tomaten
Salz
Pfeffer
2 Knoblauchzehen, fein gehackt
1 mittlere rote Zwiebel, fein gehackt
200 g Bergkase, gerieben

1 grof3er Becher Créme fraiche

12 Wraps, ausgestochen ca. 13 cm

Zubereitung

m Die Zucchini und die Paprika leicht eindlen und grillen. Die Paprika dabei
schwarz werden lassen.

m Die Paprika abgedeckt erkalten lassen, bis sich die Haut gut I6sen lasst, dann
enthauten. Die Tomate hauten und entkernen.

m Paprika, Zucchini und Tomate in kleine Wiurfel schneiden und in ein Abtropfsieb
geben. Mit Salz, Pfeffer und Knoblauch abschmecken.

m Die Wraps ggf. auf einen Durchmesser von ca. 13 cm ausstechen (1).



m Die Wraps auf einer Seite mit Creme fraiche einstreichen, dann die
Gemisemasse darauf verteilen und Zwiebeln und Kése dartber streuen (2).

m Wraps falten und mit einem Faden fixieren.

m Bei mittlerer Hitze 2 bis 4 Minuten grillen, bis sich die Rander der Wraps braun
farben und der Kase geschmolzen ist.







SE
Gratin aus gegrilltem Gemise i

Zutaten (fur 6 Personen)

6-8 feste, reife Tomaten
2 kleine Zucchini
1 rote Paprika

1EL frischer Basilikum, gehackt

¥ TL  Knoblauch, fein gehackt

N

Eier

100 ml  Milch

1 Tasse Gruyeére oder Bergkase
1 Tasse weiche Toastbrotkrumen
1EL Parmesan, gerieben
Olivendl

Pfeffer

Salz

Zubereitung

m Die Zucchini und die Paprika leicht ein6len und bei mittlerer Hitze direkt grillen.
Die Paprika bendtigt ca. 10 Minuten, die Zucchini ca. 6 Minuten. Nach der Halfte
der Zeit jeweils 1 Mal wenden.

m Das Gemise erkalten lassen, dann die Paprikah&ute entfernen.

m Tomaten hauten und entkernen.



m Das Gemiise in kleine Wiurfel schneiden und in ein Abtropfsieb geben.

m In einer Schissel die Eier und die Milch verrihren, dann den geriebenen
Gruyere, die Gemusewdrfel, das gehackte Basilikum und den gehackten
Knoblauch beimischen und mit Pfeffer und Salz abschmecken.

m Die Masse in eine Gusspfanne von ca. 20 bis 25 cm Durchmesser geben und
mit Brotkrumen und geriebenem Parmesan bestreuen.

m Uber direkter geringer Hitze 20 bis 25 Minuten grillen, bis die Rander braun
werden.

Tipp

Je nach Grill ist es ratsam, die Pfanne zu entkoppeln. Das heif3t, sie nicht
direkt auf den Rost, sondern etwas erhdht zu stellen.







Kartoffelsalat

Zutaten (fiir 4 Personen)

500 g Kartoffeln, festkochend

2 EL  Sonnenblumendl

4 EL Weinessig

1 Glas Fleischbrihe

1 EL Petersilie, gehackt
Salz

Pfeffer

Zubereitung

m Die Kartoffeln ca. 40 Minuten kochen, bis sie nach Einstich mit einer Gabel
leicht nachgeben. Kurz abschrecken und im warmen Zustand schélen.

m Eine kleine Zwiebel wirfeln und in eine Schiissel geben.

m Die Kartoffeln mit einem Eierschneider in gleichméafige Scheiben schneiden und
mit fein gehackter Petersilie zu den Zwiebeln geben.

= Mit warmer Fleischbriihe aufgie3en. Die noch warmen Kartoffeln saugen die
Flissigkeit nach wenigen Minuten auf und der Geschmack verbessert sich.

m Essig, Salz und Pfeffer dartiber geben, vermischen und mindestens 30 Minuten
ziehen lassen.

m Zum Schluss noch das Sonnenblumenél hinzufiigen. Wichtig ist hierbei, das Ol
erst am Ende zuzugeben, weil die Kartoffeln sonst versiegelt werden und keine
Flissigkeit mehr aufnehmen.









Knoblauchcrostini mit Taleggio und @ _

Feigensenf

Zutaten (fur 6 Personen)

6 diinne Scheiben
Baguette

1 Knoblauchzehe

1-2 Feigen

759 Taleggio (ital.
Weichkéase)
Feigensenf

Zubereitung

m Baguettescheiben auf dem Grill von beiden Seiten résten.
m Knoblauchzehe halbieren und die Brote auf den Schnittflachen einreiben.

m Feigen zunéchst halbieren, dann in insgesamt 6 schéne Scheiben schneiden
und auf die Baguettescheiben legen (1).

m Je 1 Scheibe Taleggio auf die Feigen schichten.
m Crostini indirekt grillen, bis der Kase zu schmelzen beginnt.

m Einen Teeloffel Feigensenf in die Mitte geben und sofort servieren (2).









S®
Scamorza-Kartoffeln iy

Zutaten (fur 8 Personen)

8 Kartoffeln, festkochend, z. B. Marabel
200 g Scamorza
40 g Parmesan

1 Bund Schnittlauch

6 EL Schlagsahne
40 g weiche Butter
2 EL grober Dijonsenf
Salz
Pfeffer
Zubereitung

m Die Kartoffeln waschen und in Alufolie wickeln. Bei 250 Grad je nach Sorte ca.
eine % bis 1 Stunde auf dem Grill garen, bis die Kartoffeln weich sind (Gabeltest).

m Anschliefend die Kartoffeln aus der Folie nehmen und weitere 10 Minuten
grillen.

m In der Zwischenzeit den Scamorza in feine Wirfel schneiden, Parmesan fein
reiben und den Schnittlauch in kleine Rollchen schneiden.

m Die Kartoffeln halbieren und abkihlen lassen.

m Die Kartoffelmasse mit einem Lo6ffel vorsichtig herauslésen und darauf achten,
dass die Schale unbeschédigt bleibt. Dabei einen Rand von ca. 1 cm stehen
lassen.

m Die Kartoffelmasse gut zerdriicken und mit Sahne, Butter, Senf und Parmesan
verrihren, bis eine glatte Masse entsteht. Das geht am besten mit den Knethaken



eines Handmixers.

m Scamorzawiurfel und Schnittlauch unterheben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

m Die Kartoffelmasse in die Kartoffelschalen fullen und auf dem Grillrost 10 bis 15
Minuten knusprig grillen (1).

Tipp

Wenn man mehr geschmolzenen Kéase mag, kann man 100 g Scamorza
auch durch Bergkéase ersetzen. Mag man es milder, ist Mozzarella eine
gute Alternative.







SE
Spiced Grilled Fries u

Zutaten (fur 4 Personen)

2 Kartoffeln, festkochend
2TL Olivenol
1TL Zitronensaft

Gewilrzmischung fir Pommes
frites

Zubereitung

m Die Kartoffeln waschen und in Pommes-frites-Form schneiden.
m Anschlief3end die Kartoffeln mit Olivenél und Zitronensaft vermengen.

m Die Pommes frites Uber direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel fir
ca. 10 bis 12 Minuten grillen bis sie weich und braun sind. Die Pommes frites
zweimal wenden.

m Mit der Gewirzmischung fiur Pommes frites bestreuen und heil3 servieren.






SE
Tortilla-Chips mit Paprika-Hack i

Zutaten (fir 20 Personen)

Yo rote Paprika
Yo gelbe Paprika
3 EL Olivendl
200 g Hackfleisch, halb Schwein, halb Rind
1EL Tomatenmark
Salz

schwarzer Pfeffer

1TL Paprikapulver, edelsif}
100 g Emmentaler

20 Tortilla-Chips
Zubereitung

m Die Paprika fein wirfeln und in einer Pfanne oder in einem Wok in Olivendl
anbraten. Das Hackfleisch zufigen und ebenfalls kross anbraten.

m Das Tomatenmark unter die Paprika-Hackfleisch-Masse rihren. Anschlie3end
mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen und die Masse abkiihlen lassen.

m Den Kéase fein wirfeln und ebenfalls unterheben.

m Die Hackfleisch-Kase-Masse auf den Tortilla-Chips verteilen und indirekt bei
mittlerer Hitze grillen bis der Kése geschmolzen ist.









Djuvecreis

Zutaten (fir 4-6 Personen)

3 Beutel Reis
Yo Paprika
2 EL Tomatenmark
1EL Paprikapulver
Salz
Pfeffer
500 ml Fleisch- oder Huhnerbrihe
1 Peperoni

150g Erbsen, tiefgefroren

Zubereitung

m Den Reis in den Dutch Oven geben (1).

m Die Zwiebeln schalen und fein hacken. Die Paprikaschote entkernen und in
kleine Wiirfel schneiden. Alles mit dem Paprikapulver und der Fleischbriihe in den
Dutch Oven geben und mit Salz und Pfeffer wirzen (2).



m Nochmals gut durchrihren und bei viel Oberhitze 30 Minuten garen. Vor Ende
der Garzeit nochmals kurz probieren, ob der Reis fertig ist (3).







Griechischer Blumenkohlauflauf

Zutaten (fir 4 Personen)

1 Blumenkohl
1 kleine Zucchini
400 g Hackfleisch
1 Bund Lauchzwiebeln
2 EL Tomatenmark
1 Glas Bruhe
1 Schuss Weil3wein (Retsina)
1 Becher saure Sahne
200 g  Gratinkase, gerieben
100 g  Schafskéase
Baguette
Salz

Pfeffer

Zubereitung

m Den Blumenkohl waschen, in Roschen teilen und im Salzwasser 6 bis 8 Minuten
blanchieren.

m Die Zucchini langs halbieren und in dinne, halbmondférmige Scheiben
schneiden. Den Schafskase in kleine Wiurfel schneiden.

m Das Hackfleisch mit etwas Olivendl in einer Pfanne anbraten. Wahrenddessen
die Lauchzwiebeln in Roéllchen schneiden, dann zu dem Hackfleisch geben und



mit andiunsten. Mit Weil3wein abléschen.

m Die Bruhe mit dem Tomatenmark vermischen und ebenfalls zum Hackfleisch
geben. Das Ganze gut vermengen. Die saure Sahne hinzufuigen, noch einmal gut
umriuhren und kurz einkochen lassen.

m Den Blumenkohl in den Dutch Oven geben. Erst die Zucchini und dann den
Schafskase dartber schichten. Die Fleischsol3e hineingeben und darauf achten,
dass die Blumenkohlréschen und die Zucchini gut bedeckt sind.

m AnschlieRend mit Salz, Pfeffer und etwas Muskatnuss wirzen und mit
Gratinkase bestreuen.

m Nach 45 Minuten mit viel Oberhitze ist das mediterrane Gratin fertig.







&6
Grilltomaten i

Zutaten (fur 5 Personen)

ol

Tomaten

1 EL Thymian

1 EL Oregano

1 Knoblauchzehe
1 EL Basilikum

1 Frihlingszwiebel
2 EL Olivendl

250 gMozzarella

Salz

Pfeffer

Zubereitung

m Den Kopf der Tomaten abschneiden und auch unten eine 1 bis 2 mm dicke
Scheibe entfernen, damit die Tomate sicher steht. Am Boden aber nicht zu viel
wegnehmen, damit die Tomaten dicht bleiben. Die Deckel aufbewahren.

m Die Tomaten aushdhlen, danach die Fillung zubereiten (1).



m Den Mozzarella wirfeln, den Knoblauch zerdriicken und die Frihlingszwiebel in
dinne Ringe schneiden. Mit Thymian, Oregano, Basilikum und Olivendl in eine
Schissel geben und vermengen. Mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken (2).

m Die Masse mit einem Loffel in die ausgeho6hlten Tomaten geben und die Deckel
wieder auflegen (3).

m 15 Minuten bei indirekter Hitze im Kugelgrill schmoren.

m Die Tomaten vorsichtig mit einem Metallwender herausnehmen, denn sie
werden unter Umstanden recht weich.









Kartoffelgratin

Zutaten (fur 4 Personen)

1 kg Kartoffeln

300 ml  Sahne
Salz
Pfeffer
Muskatnuss

3 grolRe Zwiebeln

1 Beutel Kase

Zubereitung

m Die Kartoffeln kochen, abschrecken und pellen.

m Mit einem Eierschneider die Kartoffeln in gleich grol3e Scheiben schneiden und
eine Schicht in den gedlten Dutch Oven legen.

m Die Zwiebeln fein hacken und auf die Kartoffelschicht geben, salzen, pfeffern,
Muskatnuss dartber reiben und den Kase hinzufigen. Danach mit einer neuen
Schicht beginnen.

m So lange fortfahren, bis der Dutch Oven fast gefiillt ist. Bei der letzten Schicht
den Kése direkt auf die Kartoffelschicht geben und noch einmal wiirzen. Die
Zwiebeln wirden wegen der starken Oberhitze verbrennen.

m Die Sahne darlber gief3en und den Dutch Oven mit dem Deckel verschliel3en.
m Bei sehr viel Oberhitze und wenig Unterhitze fur ca. 30 Minuten garen.

m Als Variation kdnnen auch Speck, Schinken oder Sardellen hinzugefuigt werden.









Kubanischer Reistopf

Zutaten (fur 4 Personen)

1 Dose Mais

2 Kochbeutel Reis

200 g Schinken
Yo TL Safran
Salz
Pfeffer
1 Knoblauchzehe
Yo Paprika
1 Dose Tomaten
1 Zwiebel
2 EL Petersilie
11 Fleischbrihe oder Huhnerfond
Zubereitung

m Die Reisbeutel aufschneiden und den Reis in den Dutch Oven geben. Den
Schinken, die Paprika und die Zwiebel wirfeln, den Knoblauch zerdriicken, die
Tomaten grob zerkleinern und alles dem Reis beifiigen. Die Safranfaden
untermischen und alles gut vermengen. Mit dem Hihnerfond aufgief3en und
nochmals durchrthren.

m Bei starker Oberhitze 30 Minuten lang erhitzen, bis die Flussigkeit vollstandig
vom Reis aufgenommen wurde.



Safran

ist ein GewdUrz, das aus einer violett blihenden Krokus-Art gewonnen wird.
Jede Blute enthalt drei rote Fruchtblatter. Nur diese sifR-aromatisch
duftenden Stempelfaden werden getrocknet als Gewlrz verwendet. Um ein
Kilogramm zu gewinnen werden etwa 80.000 bis 150.000 Bliiten aus einer
Anbauflache von ca. 1000 Quadratmetern bendtigt, die von Hand aus den
Bliten gezupft werden mussen. Deshalb zahlt Safran zu den teuersten
Gewdulrzen der Welt.

Angebaut wird Safran im Iran und in Europa, dort vor allem im
Mittelmeerraum.

Noch heute ist das Falschen von Safran weit verbreitet, man sollte ihn
deshalb grundséatzlich nie gemahlen kaufen — es ist nicht ausgeschlossen,







Rosmarinkartoffeln

Diese Beilage ist sehr einfach zuzubereiten und gelingt immer. Allein beim
Geruch fuhlt man sich nach Italien versetzt!

Zutaten (fir 4 Personen)

1 kg Kartoffeln
2 Knoblauchzehen
7 EL Olivendl
3 Zweige Rosmarin
Salz

Pfeffer

Zubereitung

m In einer Schissel das Olivendl, den gehackten Rosmarin und die zerdriickten
Knoblauchzehen vermengen.

m Die Kartoffeln schalen, in Wiirfel schneiden und roh in den Dutch Oven legen.

m Salz, Pfeffer und die Olmischung dariiber geben und nochmals gut
durchmischen.

m Bei viel Oberhitze 60 Minuten garen, nach 30 Minuten nochmals mit einem
Metallwender umrthren.









Zaziki

Zutaten (fiir 4 Personen)

1 Zwiebel

Ya Salatgurke

2509 Magerquark

1 BecherCréme fraiche

2 Knoblauchzehen

1EL Olivendl

50¢g Schafskase

1EL Zitronensatft
Salz

Pfeffer

Zubereitung

m Die Gurke und Zwiebel schélen, Quark und Creme fraiche mischen.

m Knoblauchzehen abziehen und zusammen mit Zwiebel und Schafskase auf
einer feinen Reibe in das Quarkgemisch reiben, sodass man die Zutaten
verrihren kann.

m Die Gurke mit einer groberen Reibe zerteilen, damit auch ein paar gréf3ere
Stlicke mit Biss in dem Dip sind.

m Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken und — wenn méglich — tber
Nacht ziehen lassen.

m Die Reste kann man gut portionsweise einfrieren.









@
Auberginensalat

Zutaten (fur 4 Personen)

2 grof3e Auberginen

Saft von 1 Zitrone

200 ¢ Hartkase
1 Dose entkernte schwarze Oliven
Meersalz

frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer

Zubereitung

m Die Auberginen langs aufschneiden. Die Scheiben mit Zitronensaft betraufeln,
salzen und pfeffern. Von beiden Seiten direkt grillen und dabei mit einem schénen
Branding versehen.

m Den Hartkdse in feine Scheiben hobeln. Die Auberginen mit den schwarzen
Oliven und den Kaseplattchen garnieren und noch einmal etwas Meersalz
dartber geben.









Frihlingszwiebeln mit Mandelsol3e @ i

Zutaten (fur 4 Personen)

2 EL gehackte Mandeln

3 Knoblauchzehen

1EL gehackte Petersilie

1 grine Thai-Chilischote (,,Bird
Eye*)

4 Cherry-Tomaten

125 ml Olivendl
3 Bund frische Fruhlingszwiebeln
Salz

schwarzer Pfeffer, frisch
gemahlen

Zubereitung

= Die Mandeln ohne Ol in einer Pfanne langsam rosten. Wenn sie eine goldgelbe
Farbe angenommen haben, sofort aus der Pfanne nehmen und abkthlen lassen.

m Zusammen mit Knoblauch, Salz, Petersilie und Chili in einen Mixer geben und
zerkleinern. Nun mit den geviertelten Tomaten und dem Olivendl zu einer
cremigen Paste mixen. Bei Bedarf noch etwas Olivendl hinzufiigen.

m Mit Salz und Pfeffer abschmecken. In eine flache Schiissel umfiullen und mit
etwas gehackter Petersilie garnieren.

m Die Friuhlingszwiebel von den Wurzeln trennen und auch das Grin
zuschneiden. Die Lange sollte in etwa der zur Verfugung stehenden Grillflache
entsprechen.



m In einem Holzkohlegrill die Holzkohle gut durchglihen lassen. Die
Frihlingszwiebeln direkt und bei hoher Temperatur grillen. Die &ufR3ere Schicht
darf durchaus verbrannt sein. Wenden und rundherum Farbe nehmen lassen. Der
Garvorgang ist abhangig von der Dicke der Zwiebeln, als Richtwert gelten circa.
5—-6 Minuten.

m Die Zwiebeln auf einem Holzbrett servieren und ruhig mit den Fingern essen.
Wichtig: Die dunklen Schichten abstreifen und das Innere der Zwiebeln in die
Mandelsol3e tunken. Dazu passt spanisches Weil3brot oder ein Baguette.







S®
Gefillter Kiirbis mit Blut- und Leberwurst iR

Zutaten (fur 4 Personen)

1 mittlelgrof3er Kurbis

125¢g Blutwurst

100 g geraucherter Riuckenspeck

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

3 frische Habanero-Chilischoten

500 ¢ Schweinemett

125¢g Leberwurst

1 Ei

5 EL BBQ-Sol3e

3 EL frischer Schnittlauch, fein
gehackt

Zubereitung

m Den Kurbis aushohlen.

m Blutwurst, Speck, Zwiebeln, Knoblauch und Chilischoten fein schneiden und mit
Mett, Leberwurst, Ei, SofRe und Schnittlauch zu einer Masse verarbeiten.

m Die Fullung in den Kirbis geben und den Kirbis circa 5 Stunden bei 120 Grad
im Grill garen.









SE®
Pizza, das ultimative Rezept -

Zutaten (fur 4 Personen)

Zutaten fiir den Teig

1 kg italienisches Weizenmehl Tipo
00

Ya TL Zucker

15¢g frische Hefe

500 ml lauwarmes stilles Mineralwasser

4TL Meersalz

4 EL Olivendl

Grundzutaten fiir eine einfache PizzasoRe

2 Dosen  gehackte Tomaten

3TL Salz
3 Knoblauchzehen
1 Prise frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer
2 EL Pizzagewirzmischung
1EL Olivendl
Tipps

Dieses Rezept eignet sich besonders, wenn man den Teig nicht schon am
Vortag vorbereiten will. Wer den Teig aber lieber doch 24 Stunden im
Kihlschrank gehen lassen méchte, sollte nur 5 g Hefe, keinen Zucker und
500 ml kaltes stilles Mineralwasser verwenden.



Der Teig hélt sich in einem luftdichten Behélter im Kuhlschrank etwa 2 Tage.

Im Idealfall sollte eine spezielle Weizenmehlmischung fir Pizzateig
verwendet werden wie Tipo 00.

Am besten geeignet ist und bleibt frische Hefe. Den Teig bei
Zimmertemperatur gehen lassen und Zugluft vermeiden. Auf jeden Fall gutes
Meersalz und hochwertiges Olivendl verwenden.

Aber auch das Wasser spielt eine grof3e Rolle flr den guten Geschmack. Es
sollte kalk- und chlorfrei sein, weshalb sich am besten stilles Mineralwasser
eignet.

Zubereitung

m Das Mehl sieben und kegelférmig auf der Arbeitsflache haufen. In die Mitte eine
Mulde dricken. Den Zucker und die Hefe in ein wenig warmem Wasser auflosen
und 3 Minuten ziehen lassen, danach in die Mulde des Mehles giel3en.

m Zunachst etwa %5 des Wassers zugeben und alles gut vermengen. Der Teig ist
in diesem Stadium richtig, wenn er sehr weich ist und an Fingern sowie der
Arbeitsplatte kleben bleibt. Das Salz in etwas warmem Wasser auflésen, 5
Minuten ziehen lassen und mit einkneten, danach das Ol zugeben. Alles zu einem
glatten, geschmeidigen, nicht mehr klebenden Teig verkneten. Mindestens 15
Minuten kraftig durchkneten und den Teig immer wieder auf die Arbeitsflache
schlagen, bis er glatt und elastisch ist und sich leicht von Arbeitsflache und
Fingern l6sen lasst.

m Zu einem Ballen formen und gut mit Frischhaltefolie abdecken. 45 Minuten
gehen lassen, dann den Teig zu einer Wurst formen und in circa 200 g schwere
Stlcke aufteilen. Jedes Stiick reicht fur eine Pizza von 28 cm Durchmesser.

m Die einzelnen Stlicke jetzt noch einmal durchkneten und zu Ballen formen.
Darauf achten, dass die Ballen schén geschlossen sind. Ein wenig mit Ol
einreiben und in einem luftdichten Behalter weitere 4-5 Stunden gehen lassen.

m Den Teig Sttick fur Stuck auf einer mit Weizengriel3 bestreuten Arbeitsflache mit
den Handen in Form bringen, dabei niemals das Nudelholz verwenden. Bei circa
300 Grad je 5-7 Minuten auf einem Pizzastein im Grill backen.

m FUr die Pizzasol3e Tomaten, Salz, gepressten oder klein gehackten Knoblauch,
Pfeffer, Pizzagewtrzmischung und Olivendl in eine Schissel geben. Mit einer
Gabel vermischen und die Tomatenstiicke gleichzeitig gut zerdrticken. Die Sol3e
abgedeckt bei Zimmertemperatur mit dem Teig ziehen lassen.









SE®
Gegrillte Maiskolben u

Ein gegrillter Maiskolben passt gut zu den meisten Fleischgerichten.

Zutaten (fir 4 Personen)

4 Zuckermaiskolben
etwas Butter (nach Belieben)

flr die Marinade

4EL Ol

1TL Paprikapulver
2 EL Ketchup

1 Prise Cayennepfeffer
1 Prise Salz

2TL Honig

Zubereitung

m Die Maiskolben circa 10 Minuten in kochendem Wasser vorkochen.

m In der Zwischenzeit alle Zutaten fiir die Marinade in einer Schuissel gut
miteinander vermischen.

m Die Maiskolben mit der Marinade bestreichen und unter standigem Drehen
goldbraun grillen.

m Wer es mag, der kann die Maiskolben vor dem Servieren noch kurz mit Butter
uberziehen.






DESSERT







&6
Birnentarte i

Zutaten (fur 4 Personen)

4 Scheiben Blatterteig

2 feste Birnen (z. B. Abate)

15 ml Williams Christ Obstbrand

5049 Marzipan

25¢ Walnusskerne oder gerdstete Mandeln,

fein gehackt
trockener Riesling
Wasser

Zucker

Zimt

Aprikosenmarmelade

Zubereitung

m Die Birnen schélen, halbieren und das Kerngehause ausldsen.

m Die Birnenhélften 10 Minuten in einem Wasser-Zucker-Weil3wein-Fond weich
kochen, dann erkalten lassen und abtupfen.

m Marzipan mit Walniussen und Obstbrand verkneten. Aus der Masse 4 gleich
grofRe Kugeln formen und an die Stelle des ausgeldsten Kerngehauses setzen.

m Aus dem Blatterteig 4 Kreise ausstechen. Der Durchmesser sollte etwa 2 cm
groRer sein als die Lange der Birne. Die geflllten Birnenhalften jeweils mit der
Schnittflache nach unten mittig auf die Kreise legen.

m Den Teig um die Birne herum einritzen.



m In die Birne langs Lamellen einschneiden und etwas auffachern und mit Zucker
und Zimt bestreuen.

m Auf Backpapier bei 350 Grad 5 bis 6 Minuten auf einem Stein backen.

m Die aufgegangenen Teigrander dinn mit etwas Aprikosenmarmelade
bestreichen und die Tartelettes heil3 servieren.

m Als Garnitur eignen sich VanillesoR3e, gebrannte Mandeln und Pistaziensplitter.
Ein Minzblattchen ersetzt den Birnenstangel.







SE
Bratapfel in der halben Schale i

Zutaten (fur 4 Personen)

4 Apfel, am besten rote (z. B. Braeburn)
1 Zitrone oder Limette
Fillung

150 mlAprikosenkonfittire
150 mlRosinen

3 EL Calvados

¥ TL Piment, gemahlen

1 Msp.Kardamom

4 TL Butter

50g Marzipanrohmasse

6 EL Mandeln, gehobelt

Topping

4 EL  Créme double, 42 % Fett
Ahornsirup
Calvados
Pistazien, gehackt
Puderzucker

Zimt



Zubereitung

m Den Apfelstangel und die Blute entfernen und den Apfel auf die Stangelseite
stellen. Mit einem Ausstecher das Kerngehause so entfernen, dass ein Boden
bestehen bleibt.

m Die Apfelschale am ,Aquator‘ quer mit einem Messer einritzen und die obere,
also die Blutenseite, schélen (1).

1 -

-

2
1

m Alle Schnittflachen mit Zitronensaft einpinseln, da sie sonst braun werden.
m Die Mandelscheibchen résten und die Hélfte beiseite stellen.

m Die andere Halfte der Mandeln mit der Aprikosenkonfitlire, den Rosinen, dem
Calvados, dem Piment, dem Kardamom und dem Marzipan mischen, bis sich das
Marzipan fast ganz aufgeldst hat.

= Die Masse hohlraumfrei in die Apfel fullen und je einen Teeloffel Butter auf die
Offnung geben (2).

m Jeden Apfel einzeln in Alufolie verpacken und so dicht wie moglich
verschliel3en.

m Bei ca. 200 Grad etwa 30 Minuten indirekt grillen, bis die Apfel weich sind
(Drucktest).

m Vorsichtig aus der Folie in einen Teller heben und mit dem Saft aus der Folie
ubergiel3en.

m Die Créme double mit Ahornsirup und Calvados abschmecken und einen
Essloffel der Creme auf jeden heil3en Apfel geben, sodass sie Gber dem heil3en
Apfel schmilzt.

m Mit den restlichen gerosteten Mandeln bestreuen und mit Puderzucker, Zimt und



Pistazien garnieren.







Exotischer Fruchtstrudel mit Granatapfel
und Mangoespuma

Zutaten (fur 5 Personen)

10

2 Dosen
2 cl
4 cl

50¢g

Strudelblatter, ca. 15 x 20

cm
Litschis

Datteln

Ananas
Granatapfel
Puderzucker
grune Pistazien
Kokossirup
Loffelbiskuits
Marzipan
Butter
Limettensaft

Mango

Cachaca (z. B. Pitu)

Limettensaft

ProEspuma

Zubereitung

SE



m Litschis, Datteln und Ananas in kleine Wiurfel von ca. 5 mm Kantenlange
schneiden.

m Loffelbiskuits mit einem Morser zerkleinern und dazugeben.
m Marzipan zerkleinern und ebenfalls untermischen.

m Den Granatapfel ausschlagen, absieben und die Kerne mit Puderzucker, etwas
Limettensaft und Kokossirup abschmecken.

m Die Pistazien hacken und kurz résten, sie sollen aber ihre Farbe nicht verlieren.

m Die Strudelblatter mit flissiger Butter bestreichen und jeweils 2 Blatter
aufeinanderlegen. 2 Essloffel der Marzipanmischung darauf geben und die Blatter
einrollen. Die Enden verschliel3en.

m Die Strudel mit Butter bestreichen, Puderzucker aufstauben und 10 Minuten bei
180 Grad grillen.

m Mit den Granatapfelkernen und dem Pistaziengranulat dekorieren.

m FUr das Mangoespuma die Mango mit Cachaca und Limettensaft in ein hohes
Gefal3 geben und purieren. Anschlie3end durch ein Haarsieb passieren.

m Sehr gut mit dem ProEspuma vermischen, in einen Whip (CO2-Sahnespender)
geben und direkt auf den Teller spritzen.

|







S®
Nussecken i

Zutaten (fur 6 Personen)

Teig

300 gMehl
150 gButter
759 Zucker
1 Ei

Belag

1 kleines Glas Aprikosenmarmelade

300g Haselntisse, grob gerieben
150 g Butter

100 g Zucker

4 EL Wasser

1 Packchen Kuvertlre

Zubereitung

m Aus Mehl, Butter, Zucker und Ei einen Knetteig herstellen. Den Teig auf dem
Backblech ausrollen und mit einer Gabel einstechen.

m Die Aprikosenmarmelade auf dem Teig verstreichen.

m Die Butter mit Zucker und Wasser aufkochen, die Nisse dazugeben und kurz
mitkochen.

m Die Masse gleichmalig auf dem Teig verteilen und vorsichtig verstreichen. Die
Marmelade soll dabei unter der Nussmasse bleiben.



m Bei 220 Grad 20 his 30 Minuten bei indirekter Hitze auf dem Grill backen.

m Die Nussecken sofort nach dem Backen in Dreiecke zuschneiden und abkihlen
lassen.

m Die Kuvertlre im Wasserbad schmelzen. Jeweils die beiden spitzen Ecken der
Nussecken in die Schokolade tauchen und abkihlen lassen.

|







Roquefort-Pfirsich mit Mangoespuma und @
Vanilleeis

Zutaten (fur 6 Personen)

Roquefort-Pfirsich

6 Pfirsiche

24 Thymianzweige

12 Scheiben Blauschimmelkase brauner Rohrzucker
Zitronensatft

Espuma

2 Dosen Mango

2 cl Cachaca
(Zuckerrohrschnaps)
4 cl Limettensaft

50¢g ProEspuma

Zubereitung

m Die Pfirsiche halbieren und entsteinen. Die Schnittflache mit etwas Zitronensaft
betraufeln und mit Zucker bestreuen.

m Die Pfirsichhélften mit der Schnittkante nach oben jeweils auf ein Stiick Alufolie
setzen. Je 1 Scheibe Kase und einen Thymianzweig auflegen und die Alufolie
dicht verpacken.

m Die Packchen 30 Minuten bei 180 bis 200 Grad indirekt grillen.

m Die Alufolie der Pfirsichpackchen 6ffnen und den gegrillten Thymianzweig durch
einen frischen ersetzen.



m Fir die Espuma die Mango, den Zuckerrohrschnaps und den Limettensaft in
eine hohe Schissel geben, purieren und durch ein Haarsieb passieren.

m Die Masse sehr gut mit ProEspuma vermischen, in einen Whip (CO2-
Sahnespender) geben und direkt auf den Teller spritzen.







Ananas-Spiel}

Zutaten (fir 4 Personen)

1 Ananas

200 ¢ Zucker

3 EL Zimtpulver

1TL gemahlene
Nelken

2-3 EL Butter

Zubereitung

m Die Ananas schélen und die verbliebenen Vertiefungen entfernen. So entsteht
ein schones Muster.

m Den Zucker mit dem Zimt und den Nelken mischen. Die Butter schmelzen.

m Die Ananas auf dem Spiel3 mit der flissigen Butter einstreichen und mit der
Zuckermischung bestreuen. Den Spiel3 bei voller Hitze circa 25 Minuten drehen
lassen und dabei die Ananas noch ein- bis zweimal mit Butter bestreichen und mit
der Zuckermischung bestreuen.









S®
Chocolat malheur iy

Zutaten (fur 8 Personen)

300g Schokolade (mit 70 % Kakaogehalt), zerkleinert
300g weiche Butter

9 Eier, verquirlt

450 g Zucker

120 g Weizenmehl (Typ 405)

Zubereitung

m Schokolade und Butter schmelzen und miteinander verruhren.

m Die Eier und den Zucker schaumig schlagen und mit der Schokoladenmasse
mischen.,

m Das Mehl unterheben und die Masse in gebutterte und gezuckerte Formen
fullen.

m Fir circa 12 Minuten bei 200 Grad auf dem Grill indirekt ausbacken.









Christstollen

Zutaten (fur 6 Personen)

400 g
200 g
200 g

1-2TL

1TL

15 TL
100 g
100 g
100 g
200 g
5 EL

5-10 EL

Rosinen

Sultaninen

Korinthen

Rum (nach Belieben)
Hefe

feiner Zucker
lauwarme Milch
Weizenmehl

Butter

Salz

abgeriebene Schale von 2
Zitronen

Kardamom
gemahlene Mandeln
Zitronat

Orangeat

Marzipan, zerbréckelt
Vanillezucker

Puderzucker (nach Belieben)



Zubereitung

m Am Vorabend Rosinen, Sultaninen und Korinthen waschen und mit Rum
begieRen. Uber Nacht ziehen lassen. Die Hefe zerbréckeln, mit 1 EL Zucker und
3 EL warmer Milch verrihren und 2—3 Stunden gehen lassen.

m Zwei Drittel des Mehls in eine Schissel sieben. Die Hefemischung in die Mitte
des Mehls geben. 150 g Zucker, 500 g Butter, das Salz, die Zitronenschale und
den Kardamom an den Rand des Mehls geben.

m Von der Mitte aus unter Zugabe der restlichen lauwarmen Milch verrihren, bis
der Teig Blasen wirft. Das restliche Mehl unterkneten und zum Schluss Rosinen,
Sultaninen, Korinthen, Mandeln, Zitronat, Orangeat und das Marzipan einarbeiten.
Den Teig 30 Minuten zugedeckt bei Zimmertemperatur ruhen lassen.
AnschlieBend den Stollen formen und den Teig nochmals 10 Minuten gehen
lassen. Den Stollen im Kugelgrill bei 180 Grad circa 60 Minuten backen.

m Die restliche Butter zerlassen. Den fertigen Stollen damit bestreichen und mit
dem restlichen Zucker und dem Vanillezucker bestreuen. Nach dem Erkalten dick
mit Puderzucker bestauben.







SE
Gegrillte Feigen u

Zutaten (fur 4 Personen)

500 g frische Feigen

8 cl Amaretto

40g Butter

200 g Himbeeren,
tiefgekihlt

2 EL Zucker

200 ml Schlagsahne

Zubereitung

m Die Feigen waschen und gut abtrocknen. Die Haut an der Oberseite etwa bis
zur Mitte der Frichte Uber Kreuz einritzen und leicht nach aul3en biegen. Die
Frichte mit der Halfte des Amarettos betraufeln und etwa 30 Minuten ziehen
lassen.

m Die Butter schmelzen. Aus der Alufolie so viele Stlicke zuschneiden, wie Feigen
vorhanden sind. In der Mitte die Stiicke aus Alufolie mit etwas Butter einstreichen.
Die Feigen darauf setzen und mit dem restlichen Amaretto betrdufeln. Die Folie
nur locker um die Feigen ziehen und oben zufalzen.

m Die Feigen auf dem Rost Uber maRig heil3er Glut etwa 10 Minuten grillen. Aus
der Folie I6sen und rasch in eine Servierschale flllen. Dabei den Saft, der sich
wahrend des Grillens gebildet hat, sorgfaltig auffangen und tber die Friichte
traufeln.

m Die aufgetauten Himbeeren mit dem Zucker purieren. Die Sahne steif schlagen
und mit dem Himbeerpulree zu den Feigen reichen.









Pfirsich-Cobbler

Zutaten (fir 4 Personen)

1259 Butter
1 Dose Pfirsiche a 850 ml

1 Packung Obstkuchenteig a 250 g
brauner Zucker (nach Belieben)
Zimt (nach Belieben)

Zubereitung

m Einen Dutch Oven mit Butter ausreiben. Die Pfirsiche abgief3en, den Saft
auffangen. Die Frichte klein schneiden und mit dem Saft in den Dutch Oven
geben.

m Die Teigmischung gleichmafR3ig darauf verteilen. Zucker und Zimt nach Belieben
dartbergeben. Die Butter in Scheiben schneiden und obenauf legen.

m Den Dutch Oven offen erhitzen, bis der Saft kochelt. Mit dem Deckel
verschlielen und circa 40 Minuten garen. Der Cobbler ist fertig, wenn bei der
Zahnstocherprobe kein Teig mehr haften bleibt.

m Der Cobbler kann lauwarm mit Sahne und/oder Vanilleeis serviert werden.









Walnusstorte

Zutaten

Zutaten fiir den Miirbteig

150 g kalte Butter
70 g Puderzucker
200 g Mehl

aulRerdem Hulsenfriichte und Backpapier
zum Blindbacken

flir den Belag

230 g Walnusskerne
150 g Zucker
1 EL Butter

40 g Vollmilch-
Kuvertlre

4 Eier
60 g Puderzucker

fiir die Glasur

30 g Puderzucker

2 EL Walnusslikor

Zubereitung




m Butter, Puderzucker und Mehl rasch zu einem glatten Teig verarbeiten. Den
Teig in Klarsichtfolie einschlagen und mindestens 1 Stunde kalt stellen, dann circa
3 mm dick ausrollen.

m Einen Dutch Oven gut mit Backpapier auslegen und den Tortenboden darin
auslegen. Den Teig am Rand etwas hochdricken und mit einer Gabel mehrmals
einstechen. Den Teigboden mit Backpapier bedecken, mit Hilsenfrichten zum
Blindbacken belegen und etwa 15-20 Minuten backen. Nach dem Blindbacken
Hulsenfriichte und Backpapier von dem Tortenboden entfernen.

m FUr die Fillung 100 g Walntisse im Mixer grob zerkleinern. Die restlichen Nisse
fur die Dekoration aufheben. 50 g Zucker in einer Pfanne hellbraun
karamellisieren lassen. Die gehackten Nisse und die Butter dazugeben,
durchrihren und in der Pfanne erkalten lassen. Bei Bedarf grob zerbrdseln.

m Kuvertire fein hacken und im hei3en Wasserbad oder in der Mikrowelle
schmelzen. Leicht abkihlen lassen. Die Eier trennen. Das Eigelb mit dem
Puderzucker sehr schaumig schlagen, das Eiweil3 mit dem restlichen Zucker sehr
steif schlagen.

m Die geschmolzene Kuvertire mit den karamellisierten Walntssen und mit der
Eigelbmasse vermengen. Dann das geschlagene Eiweil3 vorsichtig unterheben.

m Die Nussmasse auf dem vorgebackenen Mirbeteig verteilen und glatt streichen.
Noch einmal circa 45-50 Minuten backen. Eventuell mit einem Zahnstocher eine
Garprobe machen.

m FiUr die Glasur den Puderzucker mit dem Likor verrihren. Die Torte aus dem
Dutch Oven herausnehmen, erkalten lassen und noch lauwarm mit der Glasur
bestreichen. Mit den restlichen Walniissen garnieren.




TEIL 3 Der Anhang




Rezeptregister nach Grillarten

Drehspiefgrill:
Ananas-Spiel3 207

Ente mit Orangensof3e 167
Gyros am Spiel3 111
Truthahn 160

Vietnamesische Ente am Spiel3 mit Sternanis und Honig 161

Dutch Oven:

Blumenkohlauflauf, griechisch 189
Djuvecreis 188

Griunkohl mit Wirsten 147
Kalbsbackchen im Dutch Oven 136
Kartoffelgratin 191
Pfirsich-Cobble 211
Puten-Bananen-Curry 164
Putenkeule im Heu 168

Reistopf, kubanisch 192
Rosmarinkartoffeln 193
Walnusstorte 212

Zwiebelrostbraten mit Spatzle 140

Holzkohlegrill:

Asado-Huhn 163

Cajun Rub Ribs 109

Russenspiel3e 115

Schwenkbraten, original saarlandischer 103
Tintenfisch, gegrillte 178

Holzkohle- oder Gasgrill:

Ananas-Spiel3 207
Armadillo-Eggs 129
Auberginensalat 195

Baby Back Ribs 92
Barbarenspiel3e 107
Barlauchgriller 142

Beer Butt Chicken 150

Birnentarte 202

Bratapfel in der halben Schale 203
Brétchen mit getrockneten Tomaten 180
Buffalo Wings 165



Burger 123

Cevapcici 143

Chicken Wings, jamaican 166

Chicken-Wings 152

Chocolat malheur 208

Christstollen 209

Curry-Fruchtspiel3e 153

Currywurst vom Grill 144

Ente mit Orangensol3e 167

Entenbrust mit Kumquatragout und Maisschaum 154
Entenbrust von der Planke 162

Fajitas, dreierlei 132

Farsen-Onglet 134

Feigen, gegrillte 210

Flank Steak 135

Forelle a la Provencale 173

Frankische Bratwurst-Brezel-Spiel3e 148
Fruchtstrudel mit Granatapfel und Mangoespuma, exotisch 204
Frihlingszwiebeln mit Mandelsol3e 196

Geflllter Kirbis mit Blut- und Leberwurst 197
Geflillter Schweinebauch 118

Gemuse-Wraps 182

Gratin aus gegrilltem Gemise 183

Grillfackeln 110

Grillspirale mit La-Ratte-Tortilla, Ziegenkdse und Salsa 100
Gyros am Spiel3 111

Gyroszopfe 101

Hackbraten (Meat Loaf) 130

Havanna Huhn 156

Kalua Pig aus der Erde 112

King Prawns im Speckmantel 170
Knoblauchcrostini mit Taleggio und Feigensenf 185
Krustenbraten, rustikaler 113

Lachsfilet von der Buchenplanke 171

Langusten 176

Maiskolben, gegrillte 200

Meerbarbe auf Zucchini mit Riesengarnele im Rucolabett 174
Nussecken 205

Pizza — das ultimative Rezept 198

Pommes frites, spiced grilled 187

Porterhouse Steak, das perfekte 121

Puten-Bananen-Curry 164



Rib Eye Steak, blackened 126

Riesengarnelen mit Mangosalsa 172

Rinderbrust im Rotweindampf 137

Rinderfilet mit Spinatgarnele und Pfifferlingen 127
Roastbeef auf Balsamico-Jus 138

Roquefort-Pfirsich mit Mangoespuma und Vanilleeis 206
Roter Drachenkopf in australischer Baumrinde mit Black Tiger Prawns 177
Scamorza-Kartoffeln 186

Schweinefilet Wellington 104

Schweinefilet-Rouladen mit Semmelnknddeln 94
Schweinelende mit Zwiebel-Sahne-Kartoffeln, gefillt 96
Soulva Chirini (griechische Spief3e) 106

Stabchenfleisch mit ,Hessischen Facherkartoffeln* 95
Steaks ,Café de Paris* 110

Thunfisch-Steaks mit Sesam-Wasabi-Kruste und Fried Rice 175
Thiringer Bratwurst, frisch 145

Thiringer Késegriller 146

Tomaten, gegrillt 190

Top Butt Flap mit Mango-Grapefruit-Salsa 125
Tortilla-Chips mit Paprika-Hack 187

Wachteln auf Lauchgemise, gefillt 155

Wagyu T-Bone-Steak 139

Smoker:

Baby Back Ribs 92

Brined Pulled Pork von der Schweinestelze 114
Brisket 124

Birgermeisterstick 122

Cajun Rub Ribs 109

Chicken- & Cheese-Quesadillas 159

Cinnamon Ribs, fruity-style 99

Geflllter Schweinebauch 118

GSV BBQ-Ribs 108

Hohe Rippe 138

Pdkelkrusti mit Spitzkohl-Kartoffelauflau 102
Putenoberkeule 157

Quesadillas von Hahnchen und Schwein 158
Rinderbrust im Rotweindampf 137
Schweinebauch, gesmokt 93

Schweinelende mit Zwiebel-Sahne-Kartoffeln, geftllt 96

Stabchenfleisch mit ,Hessischen Facherkartoffeln“ 95






Rezeptregister, alphabetisch

A

Alabama White SoRRe 84
Ananas-Spiel3 207
Armadillo-Eggs 129
Asado-Huhn 163
Auberginensalat 195

B

Baby Back Ribs 92

Bananen-Curry, Pute 164
Barbarenspiel3e 107

Barlauchgriller 142

Bier-Mop 90

Birnentarte 202

Blumenkohlauflauf, griechisch 189
Bratapfel in der halben Schale 203
Brined Pulled Pork von der Schweinestelze 114
Brisket 124

Brétchen mit getrockneten Tomaten 180
Buffalo Wings 165

Burger 123

Birgermeisterstick 122

C

Cajun Rub Ribs 109

Cevapcici 143

Chicken Wings, jamaican 166
Chocolat malheur 208

Christstollen 209
Classic-BBQ-Rib-Sol3e 90

Cola-SoR3e von ,Master Sir Buana“ 89
Curry-FruchtspieRe 153

Currywurst vom Grill 144

D

Djuvecreis 188

Drachenkopf, roter, in australischer Baumrinde mit Black Tiger Prawns 177

E

Ente



Ente mit Orangensol3e 167

Entenbrust mit Kumquatragout und Maisschaum 154

Entenbrust von der Planke 162

Vietnamesische Ente am Spiel3 mit Sternanis und Honig 161
Erdnuss-Sole 87

F

Fajitas, dreierlei 132

Farsen-Onglet 134

Feigen, gegrillte 210

Flank Steak 135

Forelle a la Provencale 173

Frankische Bratwurst-Brezel-Spiel3e 148

Fries, spiced grilled 187

Fruchtstrudel mit Granatapfel und Mangoespuma, exotisch 204

Frihlingszwiebeln mit Mandelsol3e 196

G

Geflillter Schweinebauch 118

Gegrillte Feigen 210

Gegrillter Tintenfisch 178

Gemiise
Auberginensalat 195
Blumenkohlauflauf, griechisch 189
Frihlingszwiebeln mit Mandelsol3e 196
Gefullter Kurbis mit Blut- und Leberwurst 197
Maiskolben, gegrillte 200
-Wraps 182
Gratin aus gegrilltem Gemise 183
Krautsalat, amerikanisch 181
Maiskolben, gegrillte 200
Tomaten, gegrillt 190

Grillfackeln 110

Grillspirale mit La-Ratte-Tortilla, Ziegenkdse und Salsa 100

Grinkohl mit Wirsten 147

GSV BBQ-Ribs 108

GSV Salsa-BBQ-Sol3e 88

Gyros am Spiel3 111

Gyroszopfe 101

H

Hackbraten (Meat Loaf) 130
Hohe Rippe 138



Hoisin-SolRe 87

Huhn
Asado-Huhn 163
Beer Butt Chicken 150
Beer Butt Chicken, beschwipst 151
Buffalo Wings 165
Chicken- & Cheese-Quesadillas 159
Chicken-Wings 152
Curry-Fruchtspiel3e 153
Havanna Huhn 156
Jamaican Chicken Wings 166

J

Jamaican Chicken Wings 166

K

Kalbsbackchen im Dutch Oven 136
Kalua Pig aus der Erde 112
Kartoffeln
Fries, spiced grilled 187
Kartoffelgratin 191
Kartoffelsalat 184
Rosmarinkartoffeln 193
Scamorza-Kartoffeln 186
King Prawns im Speckmantel 170
mit Mangosalsa 172
Knoblauchcrostini mit Taleggio und Feigensenf 185
Krautsalat, amerikanisch 181
Krustenbraten, rustikaler 113

Kirbis, geflllter, mit Blut- und Leberwurst 197

L

Lachsfilet von der Buchenplanke 171

Langusten 176

M

Maiskolben, gegrillte 200

Meat Loaf (Hackbraten) 130

Meerbarbe auf Zucchini mit Riesengarnele im Rucolabett 174
Mexikanische Mole-SolR3e 87

N

Nussecken 205



P

Pfirsich-Cobble 211

Pizza — das ultimative Rezept 198

Pommes frites, spiced grilled 187
Porterhouse Steak, das perfekte 121
Pokelkrusti mit Spitzkohl-Kartoffelauflau 102
Puten-Bananen-Curry 164

Putenoberkeule 157

Putenkeule im Heu 168

Q

Quesadillas
Chicken- & Cheese-Quesadillas 159
von Hahnchen und Schwein 158

R

Reistopf, kubanisch 192
Riesengarnelen
im Speckmantel 170
mit Mangosalsa 172
Rind
Armadillo-Eggs 129
Brisket 124
Burger 123
Birgermeisterstick 122
Das perfekte Porterhouse Steak 121
Fajitas, dreierlei 132
Farsen-Onglet 134
Flank Steak 135
Hohe Rippe 138
Kalbsbackchen im Dutch Oven 136
Meat Loaf (Hackbraten) 130
Rib Eye Steak, blackened 126
Rinderbrust im Rotweindampf 137
Rinderfilet mit Spinatgarnele und Pfifferlingen 127
Roastbeef auf Balsamico-Jus 138
Top Butt Flap mit Mango-Grapefruit-Salsa 125
Wagyu T-Bone-Steak 139
Rippchen
Baby Back Ribs 92
Cajun Rub Ribs 109
Cinnamon Ribs, fruity-style 99



Roquefort-Pfirsich mit Mangoespuma und Vanilleeis 206

Roter Drachenkopf in australischer Baumrinde mit Black Tiger Prawns 177

Russenspielie 115

Rustikaler Krustenbraten 113

S

Schwein
Armadillo-Eggs 129
Baby Back Ribs 92
Barbarenspiel3e 107
Brined Pulled Pork von der Schweinestelze 114
Cajun Rub Ribs 109
Cinnamon Ribs, fruity-style 99
Frénkische Bratwurst-Brezel-Spiel3e 148
Geflllter Schweinebauch 118
Grillfackeln 110

Grillspirale mit La-Ratte-Tortilla, Ziegenkase und Salsa 100

GSV BBQ-Ribs 108
Gyros am Spiefd 111
Gyroszopfe 101
Kalua Pig aus der Erde 112
Original saarlandischer Schwenkbraten 103
Pdkelkrusti mit Spitzkohl-Kartoffelauflau 102
Russenspiel3e 115
Rustikaler Krustenbraten 113
Schweinebauch, gesmokt 93
Schweinefilet
Wellington 104
-Rouladen mit Semmelnknédeln 94
Schweinelende mit Zwiebel-Sahne-Kartoffeln, gefllt 96
Soulva Chirini (griechische SpiefRe) 106
Stabchenfleisch mit ,Hessischen Facherkartoffeln* 95
Steaks ,Café de Paris“ 110
Zwiebelrostbraten mit Spatzle 140
Schwenkbraten, original saarlandischer 103
SiRe Thai-Chili-SolRe 87
SiRsaure Sol3e 87

T

Teriyaki-Sol3e 87

Thunfisch-Steaks mit Sesam-Wasabi-Kruste und Fried Rice 175

Tharinger Bratwurst, frisch 145



Thiringer Késegriller 146

Tikka-Masala-Sol3e 87

Tintenfisch, gegrillte 178

Tomaten, gegrillt 190

Top Butt Flap mit Mango-Grapefruit-Salsa 125
Tortilla-Chips mit Paprika-Hack 187

Truthahn 160

Vv

Vietnamesische Ente am Spiel3 mit Sternanis und Honig 161

W

Wachteln auf Lauchgemiise, gefillt 155
Wagyu T-Bone-Steak 139
Walnusstorte 212

y4

Zaziki 194
Zwiebelrostbraten mit Spatzle 140






Grillsportverein History

cetihw

Mitte der 90er-Jahre trafen sich regelmallig viele junge Herren in ihrer
Studentenzeit zum gemditlichen Beisammensein bei Grillgut und kihlen
Getranken. So beginnt die Erfolgsgeschichte des Deutschen Grillsportvereins
Nach langem Brainstorming grindeten diese Studenten 1997 den ersten
Deutschen Grillsportverein — kurz GSV genannt. Nun mag man sich fragen, was
Grillen mit Sport zu tun hat? Grillen ist nicht nur kérperlicher Sport, sondern auch
ein Sport des Denkens und der Technik. Alles muss planvoll vorbereitet und
durchgefihrt werden und genauso wie beim hektischen Kichenbetrieb kommt
man sehr schnell ins Schwitzen. Kurz darauf wurde die Domain
www.grillsportverein.de registriert und mit Inhalten geflllt. Damals waren
Internetseiten und Domains kostspielig und auch noch nicht so haufig vertreten
wie heutzutage. Uber das Thema ,Grillen“ gab es nur vereinzelt bis gar keine
Informationen im deutschsprachigen Internet. Diese Lucke schloss der GSV nach
und nach. Zuerst wurden Bilder und Videos vom Grillen eingestellt und kurz
darauf kamen die ersten brauchbaren Forensysteme auf den Markt. Kaum war
das Forum im Netz (mit phpbb 1!), flllte es sich schon mit vielen brauchbaren
Themen und Beitragen. Nachdem eine erste Version der Rezeptdatenbank
veroffentlicht wurde, stiegen die Besucherzahlen rasch an und auch das Forum
verzeichnete eine immer grof3ere Anzahl von Nutzern. Jedes Jahr kurz vor
Weihnachten musste die Serverhardware getauscht werden, weil sie aus allen
Nahten platzte und die jeweiligen Rechner dem Ansturm nicht mehr gewachsen
waren. Nachdem fast 5600 Rezepte in der Datenbank verzeichnet waren, wurde
Im Jahre 2009 auch die Rezeptdatenbank voéllig neu geschrieben, um einen
groReren Komfort flr die Benutzer zu bieten. Auch die Forensoftware (nun
phpbb2) war den Anforderungen des schon auf Uber eine halbe Million Beitrage
angewachsenen Forums nicht mehr gewachsen. Unzéhlige, von Hand
eingepflegte Modifikationen machten die Entscheidung nicht leicht, aber im
Sommer 2009 und 2013 wurde das System jeweils auf eine neue, professionelle
Software umgestellt. Auf3erdem wechselte der GSV auf ein zeitgemaéalies Design
und schuf eine Verbindung zwischen Forum und Rezepten: Sobald der User im
Forum registriert ist, hat er automatisch Zugriff auf alle Komfortfunktionen der
Rezeptdatenbank mit Grillrezepten. Aktuell verzeichnet der GSV im Forum gut
2.000.000 Beitrage und knapp 60.000 registrierte Benutzer. Fir die technisch
Interessierten: Die Internetseite erzeugt taglich ca. 250 GB Traffic mit
Zehntausenden Besuchern. Damit scheint sie unangefochten die weltweit grof3te
und umfangreichste deutschsprachige Seite zum Thema Grillen im Internet zu


http://www.grillsportverein.de

sein. Der GSV ist nicht nur auf das Internet beschrankt: Seit dem Jahr 2006
finden zahlreiche Offlinetreffen statt, bei denen sich die Mitglieder im wirklichen
Leben treffen, zusammen grillen und zusammen feiern. User stellen eine Location
zur Verfugung und aus allen Himmelsrichtungen werden Grills und Smoker
herangeschafft. Dort werden dann mehrere Tage lang gemeinsam die feinsten
Speisen auf den Geratschaften zubereitet. Der Grillsportverein war schon immer
die Referenz zum Grillen im Internet und baut seine Stellung zunehmend aus.




Mehr zum Thema:

SMOKER =

Die Smoker-Bibel
Epub ISBN: 978-3-86852-964-7

Ralf Nowak

DAS GEHEIMNIS DER

Das Geheimnis der Grill & Chili Saucen
Epub ISBN: 978-3-86852-977-7



Grillen wie die Weltmeister — Neue Rezepte
Epub ISBN: 978-3-86852-834-3

THe besten Rezeptes,
des deutschen
Grillsportversing

i

Grillen wie die Weltmeister
Epub ISBN: 978-3-86852-352-2



-

o

t i

_— <
g = \'
) _—
gL’ e

- ’(

il

-

e 3
| '®
-

500 REZEPTE FUR JEDEN GRILL
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HEELSs grof3es Grillbuch
Epub ISBN: 978-3-86852-976-0

Cazsten Bothe

Dutch
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Dutch Oven
Epub ISBN: 978-3-86852-975-3
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Into The Wild
Epub ISBN: 978-3-86852-971-5

Die Manndiat
Epub ISBN: 978-3-86852-836-7



Sieflen Eichhorn - Sielan Marguard - Sephan Oto

BBQ pur!
Epub ISBN: 978-3-86852-796-4

Steak pur!
Epub ISBN: 978-3-86852-768-1



Karsten .Ted" Aschenbrandi

Fisch pur!
Epub ISBN: 978-3-86852-798-8

American Smoker
Epub ISBN: 978-3-86852-999-9



SMOKER .

Grilltechniken & Rezepte

Das groBe Smoker-Buch
Epub ISBN: 978-3-95843-121-8

i o b M o i

SMOKER

P R A X

TECHNIK - waRTUNG -y ELE HEZEFI’E

Smoker-Praxis
Epub ISBN: 978-3-95843-122-5
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DAS KLEINE

SMOKER

BUCH

EINSTIEG IN DIE
KOMIGSKLASSE DES GRILLENS

Das kleine Smoker-Buch
Epub ISBN: 978-3-95843-120-1

Wintergrillen
Epub ISBN: 978-3-95843-034-1
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