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Liebe Grillfreunde,

dieses Jahr wird der Grillsportverein bereits 20 Jahre alt, ist mit mehreren Millionen

Beitrigen im Forum unter www.grillsportverein.de mehr als erwachsen geworden

und damit sicherlich die Referenz zu fast allen Themen iiber das Grillen. Unser
Dank geht an die vielen Programmierer, liber go.0o0 registrierte GSV-User,
unseren Moderatoren und zuletzt natiirlich an unseren Admin Elmar Hér, der
unser Hobby auf so vorziigliche Weise seit Jahrzehnten mit Informationen und

allem, was zum Grillen gehort, versorgt. Chapeau! Da halten wir es fiir die

ndchsten 20 Jahren frei nach Adi Blanz: ,LET'S DO BBQ, BABY!"

Mit grillsportlichen Griifden,
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Flanksteak auf Pitabrot
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

« 1 Flanksteak 600—800 g

« 1 Knoblauchzehe, geschilt

« 2 Thymianzweige

= 2 Rosmarinzweige

« 40 ml Olivendl

« 1 Spritzer Zitronensaft

« Fleur de Sel

« Pfeffer, frisch gemahlen

« 100 g Tomaten, gehackt

« 25 g Knoblauchsprossen

« 25 g Parmesan, gehobelt

« Balsamicoessig

« Chilischoten, fein gehackt

ZUM DEKORIEREN

« Fermentierte Pfefferkéirner

PIZZA-TEIG FUR DAS PITABROT
« 250 g Mehl
« 12 TL Salz
« 12 Wiirfel frische Hefe
« 75 ml warmes Wasser
« 25 ml Milch
« 1 EL Olivensl

ZUBEREITUNG



Fiir das Pitabrot das Mehl, das Salz, die Hefe, das Wasser und die Milch in eine
Rithrschiissel geben und so lange mit dem Knethaken kneten, bis sich der Teig von
der Schiissel |&st, mindestens jedoch 10 Minuten lang. Die Schiissel abdecken und
den Teig fiir ca. 45 Minuten gehen lassen, bis sich sein Volumen etwa verdoppelt
hat. Aus dem Teig Pitabrote in gewiinschter Grof2e formen und auf der heiféen

Griddleplatte ausbacken.

Zur Herstellung eines Kriutersls Knoblauch, Rosmarin und Thymian hacken und

mit Olivendl sowie 1 Spritzer Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Flanksteak bei 150 °C indirekt auf eine Kerntemperatur von 5o °C ziehen
lassen. In Alufolie eingewickelt 10 Minuten ruhen lassen. In der Zwischenzeit den
Grill weiter aufheizen (wenn nétig, die Sizzle-Zone anschalten). Die Flanksteaks

pro Seite 3—4 Minuten scharf angrillen.

Das fertige Steak gegen die Faser in diinne Scheiben schneiden. Auf dem Pitabrot
anrichten, mit dem Kriauterdl einpinseln und mit Fleur de Sel und Pfeffer

bestreuen.
Als Topping gehackte Tomaten und Knoblauchsprossen dariibergeben.

Nach Belieben etwas Parmesan dariiber hobeln und mit Olivensl, etwas

Balsamicoessig und gehackten Chilischoten abschlieféen.









Porterhouse Surf and Turf
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
« 1,5 kg Dry Aged Porterhouse Steaks
= 2 Rosmarinzweige
« 1 Thymianzweige
« 1 Bund Koriandergriin, plus etwas zum Bestreuen
« 200 ml Olivendl
« Fleur de Sel Pfefter, frisch gemahlen
« 1 Spritzer Zitronensaft
« 600 g Kartoffeln
« 250 g saure Sahne
« 100 g Cheddar, gerieben
« 8 Tiger Prawns
« Frithlingszwiebeln, gehackt

« Chilischoten, gehackt

ZUBEREITUNG

Die Steaks bei 150 *C indirekt auf eine Kerntemperatur von 50 °C ziehen lassen.

In der Zwischenzeit die Kriauter fein hacken und mit Olivenal mischen. Mit Fleur de

Sel, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Die Kartoffeln vorkochen und auf Holzplanken zerdriicken. Die saure Sahne mit
dem Cheddar verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Diese Creme tiber
die zerdriickten Kartoffeln geben und mit etwas zusitzlichem Cheddar bestreuen.

Bei etwa 220 °C gratinieren.

Die Tiger Prawns im Schmetterlingsschnitt komplett zerteilen, dabei den Darm



entfernen. Dann direkt grillen.

Sobald die Steaks die gewiinschte Kerntemperatur haben, vom Grill nehmen und in
Alufolie gewickelt ruhen lassen. Den Grill weiter aufheizen oder die Sizzle-Zone

einschalten. Die Steaks 3—4 Minuten pro Seite grillen.

Das Fleisch im Anschluss vom Knochen lésen und in etwa 1 cm dicke Scheiben

schneiden. Mit Fleur de Sel und Pfeffer wiirzen.

Die Kartoffeln von der Planke auf den Teller geben mit Friihlingszwiebeln,

Koriander und Chilis bestreuen. Die Tiger Prawns im Krautersl schwenken und auf

dem Fleisch anrichten.









Smoky Jucy Lucy Burger mit Baconjam
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
FUR DIE BACONJAM
« 1 kg Bacon
« 300 g Schalotten, gehackt
« 2 Gemiusezwiebeln, gehackt
« 4 Knoblauchzehen, gehackt
« 2 EL Sriracha-Chilisauce
« 12 TL Pimenton
« 12 TL gemahlener Pfeffer
« 100 ml Ahornsirup
« 200 ml Whisky (z. B. Jim Beam oder Jack Daniels)
« 60 ml Balsamicoessig

« 250 g Muscovadozucker

FUR DIE BURGER
« 800 g frisches Rinderhack
» 1 Scamorza affumicata
« 4 Burgerbuns
« Friséesalat
» 200 ml Nacho-Kisesauce
- einige )alapefios

« 100 g Nachos

ZUBEREITUNG
Fir die Baconjam den Bacon in Streifen schneiden und in einer Gusspfanne bei
mittlerer Hitze auf dem Grill auslassen. Wichtig: zu hohe Hitze vermeiden und

stindig riihren! Ziel ist es, das Fett komplett aus dem Bacon zu schmelzen und



knusprig braunen Bacon zu bekommen. Der Vorgang dauert bei dieser Menge
Bacon und moderater Hitze 40—45 Minuten. Wenn der Bacon fertig ist — man
erkennt es daran, dass das Baconfett sehr stark schiumt — den Bacon in ein Sieb
geben und das komplette Fett abtropfen lassen. Achtung: Dazu keine
Plastikschiissel verwenden, diese kénnte durch das heifée Fett schmelzen. Das Fett
sollte man auf keinen Fall entsorgen, denn man kann es wunderbar verwenden,
zum Beispiel fiir Bratkartoffeln. Die knusprig gebratenen Baconstiicke auf

Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Schalotten und Zwiebeln bei mittlerer Hitze in etwas Baconfett anbraten. Sobald
sie weich werden und zu bridunen beginnen, den Knoblauch zugeben und unter
stindigem Riihren 1—2 Minuten weiterbraten. Dann die Chilisauce, das Pimentén
und den Pfeffer zugeben und gut verriihren. Anschlieffend Ahornsirup und Whisky
zugeben und die Temperatur bis zum Maximum erhéhen, bis die Mischung
anfingt zu kochen. Etwa 3 Minuten unter stindigem Riihren weiterkochen. Dann
Balsamico und Zucker zugeben und nochmals 3 Minuten kochen, bis eine Art

nZwiebelsirup® entstanden ist.

Den Bacon zugeben und die Hitze auf niedriger Stufe reduzieren. Unter stindigem
Rithren auf die gewiinschte Konsistenz reduzieren. Diese stiickige
,Bacon-Marmelade" kann auch piriert werden, um eine feinere Konsistenz zu
erreichen. In sterilisierte Einmachgliser abgefiillt ist die Marmelade im
Kithlschrank einige Wochen haltbar. Sie wird darin recht fest, kann aber bei

Raumtemperatur oder in der Mikrowelle wieder weicher gemacht werden.

Fur die Burger das Hackfleisch kneten, zu Patties formen und diese mit Baconjam
und Scamorza fiillen. Dabei darauf achten, dass die Patties dicht sind und beim

Grillen kein Kise auslaufen kann.



Die Patties scharf angrillen und bei indirekter Hitze gar ziehen lassen. Wenn

moglich medium garen.

Die Buns aufschneiden und kurz knusprig grillen. Zuerst etwas Salat darauflegen,

dann die Patties mit Kdsesauce, Jalapefios sowie Nachos bestreuen.






Griechisches Kalbskarree mit Rosmarinkartoffeln
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

« 1 kg Kalbskarree

« 25 g Gewiirzmischung Gyros Impression (von Royal Spice)

« 100 g Schafskise

« 100 g Bacon, gehackt

« 300 g Kartoffeln

« 100 ml Olivendl

« 4 Knoblauchzehen

« 2 Rosmarinzweige, gehackt

« 200 ml griechischer Joghurt

« 1 Salatgurke

« Zitronensaft

« Salz und Pfeffer, frisch gemahlen

ZUBEREITUNG

Grofée Taschen in das Fleisch einschneiden. Dann groféziigig mit der
Gewiirzmischung einreiben. Den Schafskise mit dem Bacon mischen und in die

Taschen driicken.

Die Kartoffeln waschen und in Wedges schneiden. In einer Schiissel mit Olivendl,
2 gehackten Knoblauchzehen und Rosmarin mischen. Die Kartoffeln sollten von

allen Seiten gut damit benetzt sein, dann in eine Aluwanne geben.

Den griechischen Joghurt kriftig durch ein Geschirrtuch pressen. Die Gurken
vierteln und das Kerngehiuse mit einem Léffel herausschaben. Mit einem
Gurkenhobel in diinne Scheiben hobeln. Die beiden restlichen Knoblauchzehen

sehr fein hacken. Alle Zutaten mischen und mit Zitronensaft sowie Salz und Pfeffer



abschmecken.

Den Grill fiir indirektes Grillen vorbreiten. Fleisch und Kartoffeln im Grill bei 160

°C garen. Bei einer Kerntemperatur von 54 °C sollte das Karree medium gagart sein.

Dann herausnehmen und 10 Minuten ruhen lassen.

Das Karree aufschneiden und mit Kartoffeln und dem Joghurt servieren.




The Italian Stallion Burger
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
FUR DIE PATTIES
« 800 g Rinderhackfleisch
« 30 g Salsiccia-Gewiirzmischung
« 1 Scamorza affumicata, in Scheiben geschnitten
« 4 getrocknete Tomaten
« 8 Basilikumblatter
« Fleur de Sel

« 12 EL Balsamicoessig

FUR DAS DRESSING
« 200 g Joghurt
« 2 Minzeblitter, gehackt
« 3 Korianderzweige, gezupft und gehackt
« 5 Zweige glatte Petersilie, gezupft und gehackt
« Zitronensaft

« Pfeffer, frisch gemahlen

FUR DIE MEERRETTICH-MAYONNAISE
« 200 g Mayonnaise
« 4 EL Sahnemeerrettich
« Pfeffer

« Salz

FUR DEN BRUSCHETTA-BELAG
« 6 reife Tomaten, in kleine Wiirfel geschnitten

« 1 Zwiebel, in kleine Wiirfel geschnitten



» 1 Knoblauchzehe, in kleine Wiirfel geschnitten
« 5 Basilikumblatter, gehackt

« 50 ml Olivendl

« 20 ml Balsamicoessig

» Honig (optional)

FUR DIE PARMESAN-CHIPS
= 200 g Parmesan
» 4 Burger Buns (am besten selbst gemacht)

« Salatblitter

ZUBEREITUNG
Das Hackfleisch mit der Salsiccia-Gewiirzmischung durchkneten. Dann Patties
formen und diese mit 1 Scheibe Scamorza, 1 getrockneten Tomate etwas Fleur de

Sel sowie 1 Spritzer Balsamico fiillen.

Fur das Dressing den Joghurt gut durch ein sauberes Handtuch auspressen.
Minze, Koriander und Petersilie unterrithren und mit Zitronensaft, sowie Salz und

Pfeffer abschmecken.

Fur die Meerrettich-Mayo die Mayonnaise mit dem Meerrettich mischen und mit

Salz und Pfeffer abschmecken.

Alle Zutaten fiir den Bruschetta-Belag mischen und mit Olivensl und Balsamico
verrithren. Sollte es zu diinnfliissig sein, etwas Honig zugeben. Mit Salz und

Pfeffer abschmecken.

Fur die Parmesan-Chips den Parmesan hobeln und auf einem Stiick Backpapier

verteilen. Bei indirekter Hitze im Grill bei etwa 200 °C backen, bis der Parmesan



schmilzt und braun zu werden beginnt. Dann herausnehmen und abkiihlen lassen.
Die Patties bei grofier Hitze grillen und indirekt fertig ziehen lassen.

Die Buns halbieren und kurz angrillen. Das Dressing auf die eine Seite streichen
und auf die andere die Meerrettich-Mayo. |e 1 Salatblatt sowie 1 Patty auflegen und

von dem Bruschetta-Belag daraufgeben. Einen Parmesan-Chips darauflegen.






Kalbstafelspitz mit Wok-spinat
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
FUR DEN TAFELSPITZ

« 2 EL Thin Sojasauce

« 2 EL Austernsauce

« 2 EL Shaoxing (Reiswein)

« 500 g Kalbstafelspitz, sauber pariert

FUR DEN SPINAT
« 1 EL Erdnussél

« 500 g Blattspinat

« 1 EL Knoblauch, fein gehackt

« 1 EL Ingwer, fein gehackt

« 1 EL Thai-Chilischoten, entkernt und fein geschnitten

« 2 EL Shaoxing (Reiswein)

AUSSERDEM
« 2 EL Mesquite-Chips oder Pellets

ZUBEREITUNG

Fir den Tafelspitz die Saucen mit dem Reiswein mischen, alles zusammen in eine
Schissel geben und 2 Stunden im Kithlschrank marinieren. Herausnehmen,
trocken tupfen und in einem Grill oder Smoker bei 110 °C bis auf eine
Kerntemperatur von 58 °C garen. Wenn méglich, einmal mit den Raucherchips
smoken. Dann aus dem Smoker nehmen und auf der sehr heifeen Griddle-Platte
(Gussplatte) 1 Minute pro Seite anbraten. Dann 3 Minuten offen ruhen lassen.

Gegen die Faser in diinne Scheiben aufschneiden und sofort servieren.



Fir den Spinat einen Wok auf dem Roaring Dragon erhitzen, bis er raucht. Das
Erdnussdél zuftigen, kurz erhitzen und anschlieféend Knoblauch, Ingwer und Chili
kurz darin anbraten, bis sie stark duften. Den Spinat zugeben und wokken, bis er

zusammenfillt. Mit Reiswein abléschen und einkochen. Das Fleisch mit dem

Spinat servieren. Dazu passt Kartoffelpiiree.




Kalbstafelspitz mit Apfelkren
ZUTATEN FUR 8 PERSONEN

« 1 kg Kalbstafelspitz

« 12 TL Salz

« 14 TL gemahlener Piment

« 14 TL gemahlener Kiimmel

« 1 TL Paprikapulver, edelsufs

« 12 TL Currypulver

« 12 TL gemahlener Thymian

« 2 EL Apfelessig

« 6 Lageripfel

« Salz und Pfeffer, frisch gemahlen

« 2 EL Traubenkerndl

« Zitronendl

« 50 g Meerrettich, fein gerieben

« Zucker

ZUBEREITUNG

Die Gewiirze mischen und den Tafelspitz rundum gut damit wiirzen. Den
Tafelspitz im Grill von allen Seiten bei direkter Hitze scharf anbraten. Anschlieféend
indirekt bei 120140 °C ziehen lassen, bis er eine Kerntemperatur von 65 °C
erreicht hat. Dabei das Fleisch mehrmals mit Apfelessig besprithen, damit der

Rand nicht austrocknet.

Die Apfel waschen, halbieren, vom Kerngehiuse befreien und in 2 cm grofie Stiicke
schneiden. Das Ol in einer Gusspfanne oder dem Wok erhitzen und die
Apfelstiicke darin anbraten, bis sie weich sind. Mit Salz, Pfeffer sowie Traubenkern-

und etwas Zitronendl abschmecken, dann den Meerrettich untermischen: bei



Bedarf etwas Zucker zugeben. Zusammen mit dem Tafelspitz servieren.



Moink Pops
ZUTATEN FUR 25 STUCK
« 1 kg Rinderhackfleisch
« 4 EL Nubian Chocolate Rub (von Royal Spice)
« 1 EL Painmaker BBQ Sauce Old School US Style 1849 (von Hotdanas)
« frische Chilischoten, fein gehackt, Menge nach Geschmack
« 25 Baconscheiben
« 75 g Zaziki

« 20 g Knoblauchsprossen

AUSSERDEM
« 25, Holzspiefée und Loffel

ZUBEREITUNG
Das Hackfleisch mit dem Rub sowie der Hilfte der Barbecuesauce und den
Chilischoten mischen. Daraus 25 kleine Hackfleischbillchen formen und jedes der

Billchen mit einer Scheibe Bacon umwickeln.

Die Billchen bei geschlossenem Deckel 35—-40 Minuten grillen, bis der Bacon kross
ist. Dann den Bacon entfernen und die Billchen mit der restlichen Barbecuesauce

glasieren.

Etwas Zaziki in Loffel geben, je ein Billchen daraufsetzen und mit

Knoblauchsprossen bestreuen.






Entrecote mit schwarzem Pyramidensalz und Parmesankartoffein
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

« 1,4 kg Entrecéte

« 4 EL gutes Olivensl

« schwarzes Pyramidensalz

« Pfeffer, frisch gemahlen

« 4 grofie Kartoffeln

- Salz

= 1 Knoblauchzehe, zerdriickt

« 200250 g Créme fraiche

« 1 Frithlingszwiebel, gehackt

« 50 g Parmesan, gerieben

ZUBEREITUNG

Pro Person 350 g Entrecéte waschen und trocken tupfen. Mit Olivendl einreiben
und indirekt bei 150 °C auf eine Kerntemperatur von 52 °C grillen. Bei dieser
Kerntemperatur die Steaks 5—10 Minuten ruhen lassen. In der Zwischenzeit die

Sizzle-Zone aufheizen. (Alternativ die Gussplatte verwenden)

Die Steaks direkt auf der Sizzle-Zone angrillen. Das Fleisch in diinne Scheiben
schneiden, mit schwarzem Pyramidensalz und Pfeffer wiirzen und 1 Schuss

Olivendl dariibergeben.

Die Kartoffeln waschen und mit einer Gabel kurz einstechen. Mit Salz in Alufolie

wickeln und indirekt bei 200 °C 45 Minuten im Grill gar ziehen lassen.

Die Kartoffeln auswickeln und halbieren, dann mit einem Teeltffel aushshlen. Das

Innere der Kartoffeln mit Knoblauch, Créme fraiche, Frithlingszwiebel und



Parmesan mischen. Die Kartoffeln mit der Masse fiillen und fiir einige Minuten

zum Gratinieren auf den Grill zurtickgeben.




Roastbeef auf Grillgemiise
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
« 1,5 kg Dry Aged Roastbeef
« Fleur de Sel und Pfefferkérner
« Fiir das Gemiise
« 4 Frithlingszwiebeln
« 4 Tomaten
« 2 mittelgrofde Zucchini
« 2 Apfel (z. B. Cox Orange)
« 1 rote Paprikaschote, in Streifen geschnitten

« 6 EL Olivensl

FUR DIE SAUCE
« 6 EL Zitronensaft
= 3 EL Sojasauce
= 3 EL Ketjap Manis
« 2 Thymianzweige

= 1 Beet Kresse

ZUBEREITUNG

Das Steak bei 150 °C indirekt auf eine Kerntemperatur von 5o °C ziehen lassen.

Sobald das Fleisch die Kerntemperatur erreicht hat, vom Grill nehmen und in
Alufolie gewickelt ruhen lassen. Den Grill autheizen oder die Sizzle-Zone

einschalten. Die Steaks 3—4 Minuten pro Seite grillen.

Das Fleisch vom Knochen l6sen und in etwa 1 em dicke Scheiben schneiden, mit

Fleur de Sel bestreuen und einige Pfefferkérner dariibergeben.



Fur das Gemiise den dunkelgriinen Teil der Frithlingszwiebeln entfernen. Die
Zwiebeln putzen, dickere lings halbieren. Die Tomaten in Viertel schneiden. Die
Zucchini schrig in 0,5 cm dicke Scheiben schneiden. Die Apfel vierteln, die
Kerngehduse entfernen und jedes Viertel in drei Spalten schneiden. Gemiise und

Apfelstiicke mit 3 EL Olivenél mischen.

Fur die Sauce Zitronensaft, Sojasauce, Ketjap Manis und das restliche Olivendl
verrithren, mit etwas Pfeffer wiirzen. Die Thymianblattchen abzupfen und in die

Sauce riihren.

Das Gemiise in einer Aluschale auf dem heiféen Grill von beiden Seiten je 4
Minuten grillen. Mit Kresse bestreuen und mit der Zitronen-Sojasaucen-Vinaigrette

zum Fleisch servieren.









Kalbsrollbraten aus dem Dutch Oven
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
FUR DEN BRATEN
« 1 kg Kalbsbraten
« 150 g Schinkenspeck, in Streifen geschnitten
« Rapsdl

= 400 g passierte Tomaten

FUR DIE FULLUNG
= 20 g Butter
« 2 Zwiebeln, in Wiirfel geschnitten
« 1 Dose Mischpilze, fein gehackt
« 1 Bund Petersilie, gehackt
« 1 Bund Schnittlauch, in Réllchen geschnitten
« 1 EL Tommatenmark
« 4 EL Semmelbrésel
« Salz und Pfeffer, frisch gemahlen
« 1 TL Paprikapulver, edelsifs

AUSSERDEM

« Metzgergarn

ZUBEREITUNG

Fur die Fillung die Butter in einer Gusspfanne oder im Dutch Oven tiber dem
Feuer erhitzen. Die Zwiebeln darin goldgelb anbraten. Die Pilze dazugeben und g
Minuten mitbraten. Petersilie und Schnittlauch mit Tomatenmark und

Semmelbréseln zu den Pilzen geben. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen.



Den Kalbsbraten mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der Fiillung belegen, mit
dem Speck umwickeln und mit Metzgergarn verschniiren. Im Dutch Oven mit
Rapsdl von allen Seiten jeweils 5§ Minuten anbraten. Dann die passierten Tomaten
angieféen und den Braten bei geschlossenem Deckel bis auf etwa 75 °C

Kerntemperatur simmern lassen. Den Speck vor dem Servieren entfernen.









Beef Ribs im Butcher Paper

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
« 1 kg US Shortloin Ribs
« 4 TL Best-Beef-Rub (von Royal Spice)

AUSSERDEM

« Butcher Paper

ZUBEREITUNG

Die Silberhdutchen der Rippchen entfernen. Dann mit dem Best-Beef-Rub wiirzen.

Der Smoker auf etwa 120 *C einheizen und die Ribs 2 Stunden garen. Die Ribs
anschlieféend im Butcher Paper einschlagen und das Paper straff wickeln. Wieder

hineingeben und die Temperatur fiir etwa 45 Minuten auf etwa 160 °C erhéhen.

Dann weitere 3 Stunden bei 120 °C fertig garen.






Churrasco

ALS CHURRASCO WIRD DIE BRASILIANISCHE ART DES GRILLENS
MIT SPIESSEN BEZEICHNET. AM BEKANNTESTEN IST DABEI
PICANHA, WAS BEI UNS TAFELSPITZ ODER SCHWANZSTUCK
GENANNT WIRD. FUR DEN EINKAUF WERDEN ETWA 500 G

FLEISCH PRO PERSON GERECHNET, INKLUSIVE KNOCHEN UND

CHORIZO (WURST).

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
« 40 g Chimichurri-Gewiirzmischung (z. B. von Casa Asado)
- 80 g grobes Salz
« 125 ml hochwertiges Oliven- oder Erdnussél
« 300 g Tafelspitz mit Fettdeckel
» 300 g Roastbeef am Stiick mit Deckel
- 300 g Steakhiifte
« 300 g Schweinerippen, 5—7 cm lang
« 300 g Hiihner- oder Putenfleisch (Oberkeule)
« 160 g gerducherter Schinken oder Schinkenspeck

« 340 g Chorizo (grobe pikante Wurst max. 10 cm)

ALS BEILAGE

- Knoblauchbrot, Gemiise vorm Grill und Salate

ALS DESSERT (SIEHE LINKS):

- Ananas, Pflaumen mit Zimt, Eiscreme nach Wahl

ZUBEREITUNG



Bevor das Fleisch vorbereitet wird, das Chimichurri ansetzen: Dazu aus der
Trockenmischung eine gewiinschte Menge in eine kleine Edelstahlschiissel geben.
1 Prise grobes Salz dazugeben und mit Wasser anfeuchten. Es diirfen sich dabei
keine Pfiitzen bilden. Nach etwa 30 Minuten die Mischung durchriihren und mit
Oliven- oder Erdnussél aufgieféen, bis der Satz mit etwa 1 cm tberdeckt ist. Vor

dem Auftragen immer wieder umriihren.

Mach dem Putzen des Fleisches den Tafelspitz von der Spitze an in etwa 3
fingerbreite Stiicke schneiden, den Fettdeckel beim Putzen am Fleisch belassen!

Mit dem Roastbeef genauso verfahren.

Die Steakhiifte in drei gleichgrofée Stiicke schneiden. Die Schweinerippen so
portionieren, dass rechts und links ein Knochen steht, damit in der Mitte der Spiefd
eingefiihrt werden kann. Die Keulen von Huhn oder Pute jeweils zusammenrollen

und mit einer Scheibe Schinken gegen die Richtung ummanteln.

Das Fleisch jeweils separat auf Spiefie geben, da verschiedene Gartemperaturen
notwendig sind. Am besten eignen sich die Spiefee von der Firma Tramontina,
denn dieses brasilianische Unternehmen hat die meiste Erfahrung und die beste

Qualitat.

Die Stiicke des Tafelsitzes so umklappen, dass immer der Fettdeckel am Anfang
und am Ende eines jeden Stiickes durchstochen ist. Die Breitseite des Spiefies
sollte auch in die Breitseite des Fleisches stechen, damit es sich besser drehen
ldsst. Dies beim Roastbeef wiederholen. Die Steakhiifte der Linge nach
durchstechen, dabei bitte darauf achten, dass der Spiefd hin und her bewegt wird,
damit ein besserer Halt entsteht und das Fleisch spiter beim Abschneiden nicht

vom Spiefs rutscht. Die Chorizo, die Schweinerippen und die Hihnchenrollen ganz



eng aneinanderdriicken. Nach dem Aufspieféen mit grobem Salz wiirzen. Die
Fettseiten diirfen gerne etwas mehr abbekommen, ansonsten nach Gefiihl. Da der
Schinken bereits gesalzen ist und auch kein Salz haften bleibt, nur die Enden

salzen, an denen das Fleisch herausschaut.

Der Abstand zur Hitze sollte mindestens 15 cm betragen. Die Spiefée auflegen, mit
der Fettseite — soweit vorhanden — zuerst. Ansonsten drehen, bis sich alle Poren
verschlossen haben. Es ist sinnvoll, sich auf dem Grill einen Bereich zu schaffen,
wo das Fleisch keiner direkten Hitze ausgesetzt wird. Als Erstes die Chorizo
servieren, gefolgt von den Hihnchenrélichen und den Rippchen. Bevor das
Rindfleisch angeschnitten wird, mit Chimichurri einpinseln und nochmals kurz
Hitze geben. Nach dem Abschneiden, bevor der Spiefé wieder tiber Hitze kommt,
erneut einsalzen und den kompletten Vorgang wiederholen. Der Gast kann
entscheiden, ob er lieber ein durchbratenes Randstiick oder ein rosa Innenstiick

haben méchte, fiir alle Garbereiche ist etwas dabei.

Fir den Nachtisch wird ebenfalls der Grill benétigt: Ananas und Obst der Saison,
wie zum Beispiel Pflaumen, lassen sich gut aufspieffen und schmecken heifé mit

ein wenig Zimt hervorragend. Wer mochte, gibt noch eine Kugel Eis hinzu.

FUR DIE GESAMTE ZUBEREITUNG MIT VERZEHR KONNEN 5—6
STUNDEN VERANSCHLAGT WERDEN.













Rinderrippe am Kreuz

Den Brauch, eine Rinderrippe am Kreuz zu grillen, nennt man Asado (Grillen) und
er wird in vielen siidamerikanischen Lédndern praktiziert. Vor allem in Argentinien
wird dieses traditionelle kulinarische Gemeinschaftserlebnis feierlich zelebriert. Zur
Vorbereitung ist es zundchst allerdings notwendig, dass ein Metzger die Rippe wie
gewiinscht zuschneidet. Dabei muss darauf geachtet werden, dass im dufieren
Bereich noch Fleisch an den Rippen verbleibt. Es kann mit dem Roastbeef

zubereitet werden.

Zutaten fiir 20 Personen
- 20 kg Rinderrippe
- 500 ml Bier
- 150 g grobes Salz
« 200 g Chimichurri-Gewiirzmischung (von Casa Asado)

« 400 ml Oliven- oder Erdnussél

Als Beilage:
- Baguette und Salate

Zubereitung

Im Normalfall hat ein Rippenteil mit Roastbeef um die 20 kg, die fiir etwa 20
Personen reichen sollten, da der Knochenanteil sehr hoch ist. Das zu verwendende
Kreuzgestell sollte auf mindestens 50 kg ausgelegt sein, das ist sehr wichtig, denn
wenn Hitze fehlt, kann das Fleisch entsorgt werden. Beim Aufspannen die
Knochenseite auf dem Kreuz befestigen und mit Draht fixieren. Bitte auch an eine
Drahtschlaufe durch die Mitte iiber versetzte Rippen denken, damit nichts

durchhingen kann. Die Fleischseite in entgegengesetzter Richtung zu den Rippen



in 5—6 cm lange Streifen schneiden, um spiter besser portionieren zu kénnen. Die
Rippenseite mit dem Bier bestreichen und direkt salzen. Das Bier dient dabei als
Haftbriicke, da sonst das Salz abfallen wiirde. Umdrehen und die Fleischseite
ebenso behandeln. Bevor nun das Kreuz mit dem Fleisch an das Feuer gebracht

wird, das Kreuz in alle Richtungen drehen und die Festigkeit tiberpriifen.

Das Kreuz so setzen, dass es mit dem Wind steht und das Feuer vorm Wind nicht
an das Fleisch getragen werden kann. Das Fleisch darf zu keinem Zeitpunkt dem
offenen Feuer ausgesetzt sein, sondern soll lediglich durch die Strahlhitze garen —
je langsamer umso besser. Die Knochenseite wird zwei Drittel der Zeit
beanspruchen und die Fleischseite den Rest. Je nach Bedarf kann das
heruntertropfende Fett und der Fleischsaft aufgefangen und immer wieder zum
Einpinseln verwendet werden. Ob nun das Kreuz auf den Kopf gestellt werden
muss, hingt von der Gréfée des Teils ab, in der Regel aber schon. Sobald die
Knochenseite fertig ist, auf die Fleischseite drehen und den Vorgang wiederholen.
Entweder kurz vor dem Abnehmen mit Chimichurri einpinseln oderfund die
Gewiirzmischung auf den Tisch stellen, damit sich jeder selbst bedienen kann. Es
ist auch méglich, Stiicke direkt abzuschneiden, das ist aber wegen der hohen
Strahlhitze oft sehr umstindlich. Deshalb das Kreuz mit dem Rippenteil auf einen
Tisch legen und schnell alles vom Gestinge entfernen, dann zerlegen und

servieren. Zum Warmhalten oder Fertiggaren von Teilen empfiehlt sich ein weiterer

Flachgrill.

Die Chimichurri-Gewiirzmischung in eine kleine Edelstahlschiissel geben. 1 Prise
grobes Salz dazugeben und mit Wasser anfeuchten. Es diirfen sich dabei keine
Pfiitzen bilden. Nach etwa 30 Minuten die Mischung durchrithren und mit Oliven-
oder Erdnussdél aufgiefden, bis der Satz mit etwa 1 cm tiberdeckt ist. Vor dem

Auftragen immer wieder umriihren.



Als Beilagen Baguette und Salate reichen.

Fiir die gesamte Zubereitung mit Verzehr kénnen 7—8 Stunden veranschlagt

werden.
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Rindersteak vom Grill nach Casa Asado

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
« 4 mittelgrofie Rindersteaks a 350 g aus der Hoch- oder Zwischenrippe
« 30 g grobes Salz
« 40 g Chimichurri-Gewiirzmischung (von Casa Asado)

« 120 ml Olivenal

ALS BEILAGE:

« Baguette und Salate

ZUBEREITUNG

Bevor das Fleisch vorbereitet wird, sollte das Chimichurri angesetzt werden. Dazu
aus der Trockenmischung eine gewiinschte Menge in eine kleine Edelstahlschiissel
geben. 1 Prise grobes Salz dazugeben und mit Wasser anfeuchten. Es diirfen sich
dabei keine Pfiitzen bilden. Nach etwa 30 Minuten die Mischung durchrithren und
mit Olivend| aufgieRRen, bis der Satz mit etwa 1 cm lberdeckt ist. Vor dem

Auftragen immer wieder umriihren.

Das Fleisch mindestens 30 Minuten vor dem Zubereiten aus dem Kiihlschrank
nehmen, auf einen Teller legen, mit einem Tuch abdecken und bei
Zimmertemperatur ruhen lassen. Dann mit kaltem Wasser abspiilen und trocken
tupfen. Wenn das Fleisch zu kalt auf den Rost legen wird, zieht es sich aufgrund

der enormen Hitzeeinwirkung zusammen und wird zih.

Die Steaks sollten eine Fettschicht (Deckel) haben. Die Steaks dann mit einem
Messer im Abstand von etwa 2 cm leicht einritzen, da sie sich ansonsten beim
Grillen wélben und das Fleisch dadurch nicht gleichmifig durchgart. Auf keinen

Fall das Fett abschneiden, da es als Geschmackstriger dient. Die Steaks einsalzen



und eng aneinander auf dem Grill platzieren.

Den Rost etwa 15 cm tiber der Glut oder Hitzequelle positionieren. Die Hitze muss
so stark sein, dass Sie die Hand nicht langer als 5 Sekunden in 15 cm Abstand tber
den Rost halten kénnen. Die Steaks pro Seite etwa 3 Minuten medium grillen. Die
Stiicke dann bei niedriger Temperatur etwa 30 Minuten weitergaren. Durch den
Druck auf das Fleisch lisst sich die Garstufe bestimmen. Es sollte sich bei
leichtem Druck noch etwa 0,5 cm eindriicken lassen. Kurz vor dem Servieren mit
Chimichurri einpinseln und kurz mit Hitze bearbeiten. Dann gegen die Fasern

aufschneiden und servieren. Als Beilagen Baguette und Salate reichen.









Hohe Rippe gesmokt
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
« 1 Hohe Rippe mit 4 Knochenca. 1,5 kg
« 5 TL Gewiirzsalz ,New York" (von SteakChamp)

ZUBEREITUNG
Das Fleisch nach Belieben bereits am Vortag wiirzen, in Frischhaltefolie wickeln

und iiber Nacht im Kiihlschrank ruhen lassen.
Den Grill fiir indirektes Grillen vorbereiten und auf etwa 140 °C vorheizen.

Eine flache Schale mit Wasser in den Grill stellen, darauf einen Rost legen. Falls

man keinen Pelletgrill oder Smoker zur Verfligung hat, fiir Rauch sorgen.

Das Fleisch auf den Rost legen, sodass das Fett in das Wasser tropft. Nun das
Fleisch garen lassen, bis es eine Kerntemperatur von etwa 48 °C erreicht hat. Die
Temperatur im Grill auf 200 °C erhéhen und das Fleisch bis zu einer

Kerntemperatur von etwa 56 °C grillen.






Bison-Burger mit Wildkrdutersalat und Walnusscreme
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
FUR DIE BURGER
« 4 Burgerpatties aus Bisonfleisch (etwa 680 g Bison-Hackfleisch)
= 4 Sesam-Burger Buns
« 1 Apfel (Boskop oder Cox Orange)
« 80 g Roquefort
« verschiedene Kressesorten

« Wildkrautersalat

FUR DIE WALNUSSCREME
« 100 ml Sonnenblumendl
« 150 ml Walnussal
- 1 Eigelb
« 1 EL Essig
« 1 TL Senf
« Salz und Pfeffer, frisch gemahlen

« Zucker

ZUBEREITUNG
Fur die Walnusscreme alle Zutaten bei Zimmertemperatur zu einer glatten Masse

mixen.

Den Apfel schilen, entkernen und in vier gleich grofde Scheiben schneiden. Das

Hackfleisch nach Belieben wiirzen und vier Patties daraus formen.

Diese 3—4 Minuten pro Seite auf einem Holzkohle- oder Gasgrill mit direkter

mittlerer Hitze grillen. Nach der Hilfte der Zeit die Patties um 45 Grad drehen, um



das bekannte Grillmuster zu erhalten. Anschliefiend wenden und den Vorgang

wiederholen.

Dann die Apfelscheiben je 45 Sekunden tiber direkter mittlerer Hitze grillen. Die

Buns halbieren und mit indirekter, mittlerer Hitze résten.

Die untere Brétchenhilfte folgendermafien belegen: Mit dem Patty beginnen,
darauf eine Apfelscheibe legen, einige Stiickchen Roquefort daraufsetzen, mit
Walnusscreme sowie Kresse und Salat belegen. Mit der oberen Brotchenhilfte

schliefien.









Wagyu-Panzanella-Burger
ZUTATEN FUR 20 MINI-BURGER
« 20 Mini Wagyu Burgerpatties (etwa 1 kg Wagyu-Hackfleisch)
« 2 Handvoll Pinienkerne
« 6 EL Olivensl
« 2 EL Balsamicoessig
« Salz und schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
« Zucker
« 8 getrocknete Tomaten, klein geschnitten
« 16 griine Oliven, halbiert
« Graubrot
« 300 g Rucola

« 160 g Parmesan, gehobelt

ZUBEREITUNG

Die Pinienkerne mit dem Olivenél behutsam in der Pfanne résten. Abkiihlen lassen
und mit Balsamico, Salz, Pfeffer und Zucker zu einer Vinaigrette verriihren. Die
getrockneten Tomatenstiickchen sowie die Oliven mit der Balsamico-Vinaigrette

vermengen und ziehen lassen.

Das Hackfleisch nach Belieben wiirzen und daraus 20 Patties formen. Diese 2—3
Minuten pro Seite auf einem Holzkohle- oder Gasgrill mit direkter mittlerer Hitze
grillen. Nach der Hilfte der Zeit die Patties um 45 Grad drehen, um das bekannte
Grillmuster zu erhalten. Anschliefend wenden und den Vorgang wiederholen.
Beide Seiten sollten gebriunt, die Patties im Kern jedoch noch rosa sein. Parallel
die Graubrotscheiben iiber indirekter Hitze ebenfalls etwa go Sekunden von beiden

Seiten résten.



Die Patties auf die Graubrotscheiben legen, den Rucola mit der
Balsamico-Vinaigrette vermengen. Den Salat auf die Patties geben. Anschlieféend

den Parmesan dariiberhobeln und mit frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen.









Rindfleisch mit Spargel
Zutaten fiir 4 Personen
« 350 g Rinderfilet
« 6 weile Spargelstangen
« 50 g frische Shiitakepilze, ohne Stiel
« 1 Karotte
« 100 g Zuckerschoten
« 1 kleines Stiick Ingwer
« 2 Knoblauchzehe
« 3 Frithlingszwiebeln, in 4 cm lange Stiicke geschnitten
« 2 EL Austernsauce
« 4 EL helle Sojasauce
« 4 EL neutrales Pflanzendl
« 3 EL Shaoxing (Reiswein)
« 1 TL gelber Kandiszucker, zerdriickt (alternativ: Palmzucker)
« 3 EL Hihnerbriihe

« schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

Zubereitung

Das Fleisch quer zur Faser in 2 cm breite Scheiben schneiden. Den Spargel putzen
und schilen, dann schrig in 4 cm lange Stiicke schneiden. Die Shiitakepilze
putzen, die Stiele entfernen und den Rest in Scheiben schneiden. Die Karotte
schilen, zuerst in Scheiben, dann in Dreiecke schneiden. Die Zuckerschoten
waschen und halbieren. Den Ingwer schilen und in feine Streifen schneiden. Den
Knoblauch schilen und hacken, die Frithlingszwiebeln putzen und in 4 cm lange

Stiicke schneiden.

Dann das Fleisch in einer Schiissel marinieren. Dazu die Hilfte der Austernsauce



mit 3 EL Sojasauce verrithren und das Rindfleisch 1—2 Stunden darin marinieren.

Den Wok erhitzen, bis er beinahe raucht. Die Hilfte des Ols erhitzen und das
Fleisch im heiféen Fett portionsweise braun anbraten, anschlieféend
herausnehmen. Den Spargel, die Karotten und die Zuckerschoten in den Wok
geben und weich garen, anschlieféend die Pilze zufiigen, 30 Sekunden garen,

danach alles herausnehmen.

Das restliche Ol im Wok auf 180 °C erhitzen. Ingwer, Knoblauch und

Frihlingszwiebeln darin kriftig anbraten, dann mit Reiswein abléschen.

Zucker, Briihe, restliche Soja- und Austernsauce zugeben und die Fliissigkeit bei
niedriger Hitze dickfliissig einkochen lassen. Fleisch und Gemiise wieder in den

Wok geben und 1 Minute garen. Vor dem Servieren mit Pfeffer abschmecken.

Tipp

Fiir dieses klassische pfannengeriihrte Gericht wird zundichst das Fleisch mariniert.
Dadurch wird es zarter und aromatischer. Aus Zeitgriinden kann das Marinieren
allerdings auch entfallen, die Saucen werden dann einfach zum Schluss
hinzugefiigt. Auch andere Gemiisesorten eignen sich fiir die Zubereitung dieses
Rezepts, beispielsweise Bohnen oder Zucchini. Statt Rindfleisch passen auch
Gefliigel, Schweinfleisch oder Meeresfriichte dazu. Wichtig ist die Reihenfolge:

Fleisch, Gemiise, wiirzen, abldschen, Sauce, alles vermengen und servieren.










Stir Fried Dry Beef
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

« 2 EL Erdnussél

« 800 g Rindfleisch, in feine Streifen geschnitten

« 4 TL Knoblauch, fein gehackt

« 4 EL Ingwer, fein gehackt

« & Karotten, in Julienne geschnitten

« & Selleriestangen, in Julienne geschnitten

« & Schalotten, halbiert und in Streifen geschnitten
« 8 getrocknete rote scharfe Chilischoten, gehackt
« 4 EL mit etwas Wasser verdiinnte Sojasauce

« Salz und Pfeffer, frisch gemahlen

ZUBEREITUNG
Einen Wok erhitzen, bis er raucht. 1 EL Erdnussél zugeben und kurz erhitzen. Das
Fleisch in den Wok geben, darin verteilen und 20 Sekunden ohne Rithren braten.

Dann nochmals 3 Minuten griindlich pfannenriihren. Das Fleisch beiseitestellen.

Den Wok auswischen und das restliche Ol zugeben. Den Knoblauch und den
Ingwer zuftigen und kurz wokken, bis es duftet. Das Gemiise, die Chilis und die
verdiinnte Sojasauce dazugeben und bei sehr starker Hitze pfannenriihren. Das
Fleisch wieder in den Wok geben, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Sofort

servieren.






Gegrilltes Steak Tatar
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
« 600 g Rinderfilet, Mittelstiick und sauber pariert

FUR DAS DRESSING
« 100 ml Chilisl
« 1 EL Tomami (Wirzmittel aus Tomaten)
« 1 TL Zimtbliite (Aromainfusion von Mea Rosa)
« 1 TL Senf
«1TL Salz
« 1 TL schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
« 1 TL Pimenton
« 12 TL Chilipulver

« 4 Handvoll gemischter griiner Salat

ZUBEREITUNG

Das Rinderfilet in 4 gleich grofde Steaks schneiden. Die Steaks dann in § mm feine
Scheiben schneiden, diese aber nicht vollstindig durchschneiden. Es sollten noch
5 mm ,,unterer Rand" stehen bleiben. Um go Grad drehen und wiederum in 5 mm
dicke Scheiben schrneiden. Mit der Hand wieder zu Scheiben formen, falls es zu

sehr auseinander fillt.
Fir das Dressing alle Zutaten homogen mixen.
Die Steaks bei direkter, starker Hitze 5 Minuten mit der glatten Fliche nach unten —

am besten auf einer Plancha — grillen. Auf etwas Blattsalat setzen und mit 2—3 EL

Dressing betriufeln. Sofort servieren.






Chili con Carne
ZUTATEN FUR 8 PERSONEN
« 1 Tafelspitz (etwa 1,6 kg)
« Mehl (optional)
« 5 Zwiebeln, grob geschnitten
« 2 EL Tomatenmark
« 30 ml Rinderfond
- etwa 800 g stiickige Tomaten (2 Dosen)

« Chili-con-Carne-Gewtirzmischung

ZUBEREITUNG

Den Tafelspitz in grobe Stiicke zerteilen. Das Fleisch portionsweise im Dutch Oven
anbraten. Dem Dutch Oven nach jeder Portion etwas Zeit lassen, sich wieder zu
erhitzen. Um eine noch schénere Braunung und auch eine dunklere Farbe des
Chillis zu erhalten, kénnen die einzelnen Fleischstiicke zuerst mit Mehl| bestiubt

werden.

MNachdem alle Fleischstiicke angebraten sind, aus dem Dutch Oven entnehmen
und die Zwiebeln und das Tomatenmark darin anrésten. Anschliefend das Fleisch
wieder zugegeben und den Rinderfond sowie die stiickigen Tomaten angiefien. Mit
der Gewtirzmischung abschmecken und den Deckel auflegen. Sechs Kohlen unter
den Dutch Oven geben und oben mit 11—12 Briketts fiir etwa 4 Stunden moderat

befeuern.






Triiffel-Burger mit Blauschimmelkése und Champignons
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
« 400 g Rinderhackfleisch (Mischung aus Teilen des Vorderviertels und des
Riickens (Bereich Basses cétes | Entrecote)
« 1-2 TL Jack Steakpfeffer (GSV), plus etwas fiir den Belag
« 1 TL Smokey Black/White Rauchpfeffer (von Royal Spice)

FUR DIE TRUFFELMAYONNAISE
« 1-2 TL in Ol eingelegte Sommertriiffel (in gut sortierten Supermirkten oder
Feinkostgeschiften erhiltlich)
« 5 TL Sommertriffelsl (s.0.)
« Sonnenblumendl
=T1E)
« 1 TL Senf

FUR DEN BELAG
« 4 Champignons
« 2 Zwiebeln
« 4 Scheiben Blauschimmelkise
= 4 Burger Buns
« 4 grofde Salatblitter
« 4 Tomatenscheiben

« frische rote Zwiebelringe

ZUBEREITUNG
Das Hackfleisch mit beiden Gewiirzen abschmecken und pro Burger etwa 100 g

Fleisch zum Patty formen.



5 TL vorn Ol der Sommertriiffel abnehmen und mit Sonnenblumenél auf 150 ml
auffiillen. Ei und Senf in ein schlankes, hohes Gefifd geben und mit einem
Stabmixer vergirlen. Dann langsam das Ol eingieflen, dabei immer weitermixen.

Anschlieféend die Sommertriiffel zugeben und ebenfalls einmixen.

Die Champignons in diinne Scheiben schneiden, die Zwiebeln schilen und in
Ringe schneiden. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und beides darin anbraten. Mit

etwas Steakpfeffer wiirzen.

Die Patties bei etwa 250 °C fiir 6—8 Minuten auf den heifden Grill geben und auf die

gewiinschte Garstufe bringen. Die Burger dabei ein- bis zweimal wenden.

Kurz bevor sie die gewiinschte Garstufe erreicht haben, je 1 Scheibe

Blauschimmelkise auf das Fleisch legen und schmelzen lassen.

Die Buns halbieren und kurz anrésten. Beide Hilften mit Mayonnaise bestreichen,
dann mit Salat, Tomate, roten Zwiebeln und einige Triiffelscheiben belegen. Darauf
je einen Patty geben und mit der gebratenen Champignon-Zwiebel-Mischung und

einem Deckel abschliefien.









Ofenkdse im Hackfleischnest mit Ananas
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
« 800 g Hackfleisch, gemischt (500 g Rind : 300 g Schwein)
» 4 TL Schuhbecks Orientalisches Hackfleischgewtirz
« 1 frische Ananas, in Scheiben geschnitten
« 300 g Ofenkise

« 200 g Baconscheiben

AUSSERDEM

« Alufolie und Backpapier

ZUBEREITUNG

Das Hackfleisch und das Gewiirz gut mischen. Anschlieféend das Hackfleisch auf
Backpapier setzen. Dies verhindert, dass zu viel Feuchtigkeit auslduft. In das
Hackfleisch eine Mulde fur den Kise driicken. In die Mulde zuerst eine Scheibe
Ananas legen und darauf den Ofenkise platzieren. Das Hackfleisch seitlich gut
andriicken, sodass es leicht hher steht als der Ofenkéise und der Rand rundum
eine gleichmifige Dicke hat. Aus der Alufolie einen runden Deckel formen (am
besten aus 4—5 Lagen) und damit den Ofenkise abdecken. Hierdurch wird

verhindert, dass der Kise zu schnell erhitzt.

Den Grill fur indirektes Grillen vorbereiten und auf 18o °C aufheizen. Das
Hackfleischnest mit dem Backpapier in die indirekte Zone setzen. Wenn das
Hackfleisch nach etwa 30 Minuten Farbe angenommen hat, die Temperatur auf
240 °C erhdhen. Die Alufolie entfernen, den Kise kreuzweise einschneiden und
aufklappen. Dann den Bacon und die restlichen Ananasscheiben angrillen. Wenn

der Kise beginnt Blasen zu bilden und leicht kross wird, ist er fertig.



Zusammen mit Ananas und Bacon servieren.




Eintopf auf Cowboy-Art
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
« 1 kg gemischtes Hackfleisch
« 5 TL Ultimate-Bacon-Bomb-Gewiirzmischung (Royal Spice)
« 3—4 Zwiebeln, grob gehackt
« 1 Kabanossi (ca. 150 g), klein geschnitten
« 2 grofée rote Paprikaschoten, klein geschnitten
« etwa 2 EL Tomatenmark
« 1 Dose stiickige Tomaten
« 4 grofie Kartoffeln, in Wiirfel geschnitten
« 500 ml Kaffee oder eine Flasche Schwarzbier (alternativ Malzbier)
« etwa 500 ml Gemiisebrihe
« 2—3 EL Wild-West-Gewiirzmischung (Royal Spice)
« 300 g Prinzessbéhnchen

« Salz

ZUBEREITUNG

Das Hackfleisch mit dem Gewiirz abschmecken und Billchen daraus formen.
Diese im Dutch Oven anbraten. Sobald die Billchen Farbe genommen haben, aus

dem Dutch Oven nehmen und auf den Deckel legen.

Dann Zwiebeln, Kabanossi und Paprika in den Dutch Oven geben und ein paar
Minuten anbraten, sodass sie etwas Farbe bekommen. Das Tomatenmark erst zum
Schluss zugeben, damit es durch das Anrésten nicht bitter wird. Die
Hackfleischbillchen wieder zugeben, dann stiickige Tomaten, Kartoffeln, Kaffee

oder Bier, Gemiisebriihe und Gewlirzmischung dazugeben.

Den Eintopf fiir mindestens 40 Minuten befeuern (ca. 10 Briketts unten und 2-3



oben), dann die Bohnen unterrithren und fiir weitere 20 Minuten kécheln. Zum

Schluss mit Salz abschmecken.
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Dénerburger
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

« ca. 500 g Rindsroulade (alternativ Kalbfleisch)
« 40 ml Olivendl

« ,Mit-Scharf“-Gewiirzmischung (Royal Spice)

« 1 Knoblauchwurst (Sucuk), in Scheiben geschnitten
« Fiir den Zaziki

« 150 g Joghurt (10,5 % Fettgehalt)

« 12 Salatgurke, geschilt und fein geraspelt

« Olivendl

« Abrieb von 1 Bio-Zitrone

« frischer Dill, fein gehackt

« Salz und Pfeffer, frisch gemahlen

= 4 Burger Buns

« 200 g Weiltkraut, gehobelt

« 2 Tomaten, in Scheiben geschnitten

« 4 Gurke, geschilt und in Scheiben geschnitten
« 2 Zwiebeln, in Ringe geschnitten

« 180 g Schafskise

ZUBEREITUNG

Den Zaziki vorbereiten: Dazu alle Zutaten miteinander verriithren und

abschmecken.

Das Rouladenfleisch in schmale Streifen schneiden und mit Olivensl und der
Gewiirzmischung nach Geschmack marinieren. Das marinierte Fleisch im
Kithlschrank mindestens 4 Stunden durchziehen lassen. Anschliefend in einer

Gusspfanne auf dem Grill anbraten.



In der selben Pfanne die Wurstscheiben anbraten. Die Buns halbieren und

ebenfalls leicht anrésten.

Fur den Burger die Béden mit Zaziki bestreichen, darauf eine Lage Weifdkraut
geben, die Wurstscheiben auflegen, dann das Dénerfleisch zugeben und mit
Tomate, Gurke, Zwiebel und dem Schafskise belegen. Nach Wunsch mit

zusitzlichem ,Mit-Scharf“-Gewiirz bestreuen.




burger im Rosti
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
« 800 g Rinderhackfleisch
« Salz und Pfeffer, frisch gemahlen
« 8 grofée Kartoffeln
« Muskatnuss, frisch gemahlen
« 200 g Baconscheiben
« Salat nach Wunsch
« BBQ-Sauce nach Geschmack

ZUBEREITUNG

Das Hackfleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und zu Patties formen.

Die Kartoffeln schilen, grob reiben und die Fliissigkeit abtropfen lassen. (Achtung:

Nicht mit Wasser abspiilenl). Die Kartoffeln mit etwas Salz und Muskat wiirzen.

Den Grill fir direktes Grillen vorbereiten, jedoch eine Grillplatte auf den Rost legen.
Die Kartoffeln zu Patties formen und auf die Grillplatte legen. Gleichzeitig das
Hackfleisch und den Bacon grillen. Das Hackfleisch allerdings nicht zu lange

grillen, da es sonst trocken wird.

Die Patties und die Baconscheiben mit Salat und Barbecuesauce zwischen die

Rosti legen.












Short Beef Ribs

ZUTATEN FUR 4—6 PERSONEN
« 2 kg Short Beef Ribs

« 200 ml BBQ-Injection Spritzmittel (von Royal Spice)
« 50 g Texas-Midwest-Rub-Gewiirzmischung (von Royal Spice)

= 5O g Butter

ZUBEREITUNG
Die Beef Ribs mit der BBQ-Injection spritzen, dazu das Fleisch in eine
Edelstahlwanne legen und mit einer Spritze die Marinade ins Fleisch spritzen.

Dann den Rub auf das Fleisch auftragen. 20 Minuten einwirken lassen.

Das Fleisch sollte Zimmertemperatur haben, das verhilft zu saftigem Fleisch in

kiirzerer Zeit.

Den Pelletsmoker oder Grill auf 130 °C einregeln, die Ribs auflegen und 7-8
Stunden (je nach Dicke der Ribs) smoken. Zusitzlich sollte eine kleine Schiissel
mit kochendem Wasser im Smoker platziert werden. Gegen Ende der Garzeit die

Ribs mit der Butter bestreichen.

In Stiicke schneiden und mit Cole Slaw und BBQ-Beans servieren.






Australian Wagyu Rumpsteak

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN
« 2 Australian Wagyu Rumpsteaks a 250 g (Dicke 3 cm)
« Meersalz
« Olivendl

« Pfeffer, frisch gemahlen

ALS BEILAGE

« Pimientos de Padrén

ZUBEREITUNG
Die Steaks auf Zimmertemperatur bringen, dazu einfach auf einem Brett ruhen

lassen.

Bei Bedarf kann das Fleisch auch 2 Stunden vor dem Grillvorgang mit groben
Meersalz gesalzen werden. Das Salz vor dem Grillen abstreifen, keinesfalls
waschen oder trocken tupfen. Das sorgt fiir eine schénere Kruste und fiir den

unverwechselbaren Geschmack und eine tolle Saftigkeit.

Den Beefer oder Grill etwa 20 Minuten auf volle Temperatur aufheizen. Das Fleisch
mit dem Ol einpinseln und einzeln 45 Sekunden pro Seite in die obere Zone des

Beefers oder auf eine Gussplatte auf dem Grill geben, zwischenzeitlich wenden.
Das Fleisch danach ein paar Minuten auf einem warmen Holzbrett ruhen lassen.
Vor dem Servieren mit etwas Pfeffer wiirzen.

Dazu Pimientos de Padrén in der Gusseisenpfanne zubereitet servieren.












Singapore Beef SatE
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
« 500 g Rinderhiifte
« 1 TL gemahlener Cumin
« 1 TL gemahlener Koriander
= 2 EL Sojasauce

« 2 Spritzer thailandische Fischsauce

AUSSERDEM

« Bambusspiefie (gewissert)

ZUBEREITUNG

Die Rinderhiifte in etwa 3 x 3 cm grofée Wiirfel schneiden — es sollten in Hinblick
auf den gleichmifiigen Gargrad relativ gleiche Stiicke sein. In einer Schiissel mit
den Gewiirzen vermengen und abgedeckt 3 Stunden ziehen lassen. In der
Zwischenzeit die Bambusspiefie wissern, damit sie beim Grillvorgang nicht

verbrennen.
Anschlieféend je 3 Fleischwiirfel auf einen Spiefd aufstecken.

Einen Holzkohlegrill fiir ein gemischtes Setup (direkt/indirekt) vorbereiten und gut
auf Temperatur bringen. Die Spiefe direkt angrillen, auf jeder Seite etwa 60
Sekunden, dabei sollte das Ende des HolzspiefRes im indirekten Bereich liegen.
Dann die Spiefée in den indirekten Bereich legen und bei geschlossenem Deckel
5—7 Minuten auf die gewiinschte Kerntemperatur ziehen lassen. ldealerweise

sollten die Spiefée innen zartrosa sein.

Dazu passen Réstgemiise oder auch gebratene Nudeln.






Dirty Steak
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
« 4 Steaks a 250 g (z. B. 1788 Australian Black Angus Ribeye)

« 4 TL Steakpfeffer, Sorte nach Geschmack

« 3 EL Sonnenblumendl

AUSSERDEM
« Briketts (z. B. Bambuko von McBrikett)

ZUBEREITUNG
Die Holzkohle oder Briketts gut durchgliihen lassen. Vor dem Auflegen vorsichtig

die Asche von der Holzkohle pusten.

Die Steaks leicht mit dem Ol einpinseln und 3—5 Minuten auf den sehr heiféen
Kohlen liegen lassen — je nach gewiinschter Kerntemperatur. Falls sich etwas

Asche auf dem gegrilltemn Steak befindet, diese vorsichtig abpinseln.

Das Fleisch kurz ruhen lassen und dann mit dem Steakpfeffer bestreuen und ein

archaisches Grillvergniigen erleben.






Schwein

« Baby Back Ribs mit ,,Bud-Spencer"-Bohnen

+ |bérico-Riicken mit mediterraner Kriuterkruste
« Glazed Pork Belly mit Wok-Reis
« Svens Pulled Pork

» St.-L ouis-Style Spare Ribs vom Duroc Schwein

» Bacon-Tortilla-Spiefée

« Low & Slow Baby Back Ribs vom Limburger Klosterschwein

« |bérico Secreto

» LiVar Ribeye Roast

+ Schmorbraten

» Krustenbraten

+ XO-Schweine-fleisch

« Bacon Bomb griechische Art

« Baby Back Ribs 5-0-0 im Rosmarinrauch

» Paillards vom Landschwein

« Uberbackenes Gyros , Akropolis*

« Siu Yuk — Cantonese Roasted Pork Belly

« Orientalisches Goasbratl vom Ibéricoschwein







Baby Back Ribs mit ,,Bud-Spencer“-Bohnen
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN



Fir die Ribs
» 2 ganze Leitern Baby Back Ribs (Knochen quer)
« Butter oder Butterschmalz

« 30 g Tortillas, zerkriimelt

FUR DEN DRY RUB (MAGIC DUST)
« 4 EL edelsiifies Paprikapulver
« 2 EL rosenscharfes Paprikapulver
« 6 EL grobes Meersalz
« 4 EL brauner Zucker
« 1 EL granulierter Knoblauch
« 2 EL granulierte Zwiebeln
« 1 EL gemahlener Piment
« 1 EL gemahlener schwarzer Pfeffer
» gemahlene Muskatnuss

» gemahlener Zimt

FUR DIE FINISHING GLAZE
« 300 ml Cola
« 1 Tasse Ketchup
= 1 Tasse BBQ-5auce
« 3 EL brauner Zucker
« 2 EL Honig
« 3 EL Balsamicoessig
« 2 EL Senf
« 2 EL Zitronensaft

« 2 TL granulierte Zwiebeln
« 1 TL Knoblauch



« 1 TL Meersalz
« 1 TL gemahlener schwarzer Pfeffer

« 12 TL Cayennepfeffer

FUR DIE BOHNEN
» 400 g Bohnen (aus der Dose)
« Salz und Pfeffer, frisch gemahlen
« Paprikapulver

« 100 ml Créme double

AUSSERDEM
« 1 Handvoll Wood Chips oder 1 Scheit Obstbaumholz

ZUBEREITUNG



Am besten am Vortag mit den Vorbereitungen beginnen.

Dazu alle Zutaten fiir den Dry Rub in einen M&rser geben und gut zerstofien. Die
Ribs waschen und trocken tupfen. Die Silberhaut der Ribs entfernen. Dazu mit dem
Stiel eines Essléffels zwischen zwei Knochen an einem Ende der Ribs
entlangfahren und diese so weit anheben, dass man mit dem Zeigefinger
hineinfahren kann. Die Haut méglichst an einem Stiick abziehen. Die Ribs kriftig
mit dem Dry Rub wiirzen und diesen gut einmassieren. Anschlieféend stramm in

Frischhaltefolie einwickeln oder vakuumieren.

Am nichsten Tag die Ribs auswickeln und in drei Phasen bei 110 *C—130 °C unter

Zugabe von Wood Chips oder gewissertem Obstbaumholz indirekt grillen.

Dabei sollten die Ribs in allen drei Phasen mehrfach die Plitze tauschen, damit alle

Ribs gleichzeitig fertig sind. Die Ribs in der ersten Phase etwa 2 Stunden grillen.

In der Zwischenzeit alle Zutaten der Finishing Glaze in einen Topf geben und
einmal aufkochen. Anschlieffend etwa 20 Minuten simmern lassen, bis eine
Jlackartige” Konsistenz erreicht wird. Die Ribs nach Ende der ersten Phase mit
Butter- oder Schmalzflocken betriufeln und einzeln in Alufolie wickeln. In der
zweiten Phase die Ribs nochmals etwa 1 Stunde grillen, bis sich die Knochen durch

leichtes Reiféen voneinander losen lassen.

Die Bohnen in einem Topf erwdrmen, dann mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver

abschmecken und die Créme double unterriihren.

In der dritten Phase die Ribs auf beiden Seiten alle 10 Minuten mit der Finishing
Glaze einpinseln. Die fertigen Ribs mit einem Messer teilen, sodass links und
rechts von den Knochen Fleisch verbleibt und somit jeder zweite Knochen entfernt

werden kann.



Anschlieffend mit den Tortillas bestreuen und auf den Bohnen servieren.







Ibérico-Riicken mit mediterraner Kriuterkruste
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
« 1 kg Ibérico-Riicken
« 2 EL Olivenal
« 2 EL getrocknete mediterrane Kriuter (z. B. Rosmarin, Thymian, Basilikum)
« 1 Knoblauchzehe, in Scheiben geschnitten

« Salz und Pfeffer, frisch gemahlen

ZUBEREITUNG

Das Fleisch in eine Wanne legen und mit dem Olivenél bestreichen, das Ol dabei
gut in das Fleisch einmassieren. Dann von allen Seiten mit der Krautermischung

wiirzen und leicht salzen und pfeffern. Zum Schluss die Knoblauchzehe auflegen.

Den Pelletsmoker auf 200 °C vorheizen. Das Fleisch auflegen und 1 Stunde garen.
Die ideale Kerntemperatur liegt bei 64—66 °C. Das Fleisch vom Grill nehmen und
auf einem warmen Brett mindestens § Minuten ruhen lassen. Dann mit dem
Verlauf der Knochen anschneiden und servieren. Dazu schmeckt Buttergemiise

und Reis.






Glazed Pork Belly mit Wok-Reis
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

« 1,5 kg Schweinebauch

« 250 ml| Sojasauce

« 200 ml Worcestersauce

« 1 Bund Friihlingszwiebeln

« 3 rote Chilischoten

« 50 ml Ketchup

« 10 ml Sriracha-Sauce

« 240 g Basmatireis, gekocht

ZUBEREITUNG
Den Schweinebauch in etwa 4 cm dicke Scheiben schneiden und mit 200 ml Soja-
und der Worcestersauce in eine Edelstahlwanne geben, darin 1 Stunde ziehen

lassen.
Die Frithlingszwiebeln waschen und putzen und mit den Chilis klein hacken.

Den Schweinebauch bei 200 °C im Grill indirekt grillen. In der Zwischenzeit
Ketchup und Sriracha-Sauce (je nach gewiinschter Schirfe) mit 5o ml Sojasauce

mischen und wihrend der Garzeit immer wieder tiber den Schweinebauch gieféen.

Den Reis kurz im Wok angrillen, dann Chilis und Frithlingszwiebeln dazugeben.

Mit Sojasauce wiirzen.

Den fertigen Schweinbauch auf den Grillreis geben und mit der entstandenen

Sauce tbergiefen. Mit Frithlingszwiebelringen garniert servieren.






Svens Pulled Pork
ZUTATEN FUR 15 PERSONEN

« 3 kg Schweinenacken

= 15 Burger Buns

FUR DEN RUB
« 8 EL edelsiifies Paprikapulver
« 4 EL feines Salz
« 2 EL Senfpulver
« 4 EL Chilipulver
« 4 EL gemahlener Kreuzkiimmel
« 2 EL gemahlener schwarzer Pfeffer
« 2 EL Knoblauchgranulat
« 2 EL Cayennepfeffer

FUR DIE SAUCE
« 300 ml BBQ-5auce, z. B. Bone Suckin’ Sauce
« 300 ml Ketchup
« 1 Schuss Cola

« 1 Schuss Apfelessig

FUR DEN COLESLAW
« 1 kg Kohl, sehr fein gehobelt
« 30 g Karotte, sehr fein gehobelt
« 2 TL Zwiebeln, fein gehackt
« 60 ml Milch
« 60 g Mayonnaise

« 60 m| Buttermilch



« 112 TL Weifdweinessig
« 2 12 TL Zitronensaft

« 40 g Zucker

« 14 TL Salz

« 1 grofe Prise Pfeffer

AUSSERDEM

» Raucherchips

ZUBEREITUNG
Fiir den Rub die Gewiirze mischen, das Fleisch damit bestreuen und rundherum
einmassieren. Das Fleisch danach in Frischhaltefolie wickeln und etwa 30 Minuten

— noch besser liber Nacht — in den Kiihlschrank legen.

Das Fleisch auf den eingeheizten Smoker legen und den Schweinenacken mit
geschlossenem Deckel bei 100—110 °C etwa 20 Stunden grillen, bis eine
Kerntemperatur von etwa go °C erreicht ist, bei Bedarf Riucherchips (nurin den
ersten Stunden) zugeben. Dann das Fleisch vorsichtig mit Wender und Zange vom

Smoker nehmen und 30 Minuten ruhen lassen.

Das Fleisch mithilfe zweier Gabeln zerrupfen, sodass sich die Fleischfasern lgsen.
Dann alle Zutaten fiir die Sauce mischen und tiber das zerkleinerte Fleisch geben;

gut vermengen.

Fiir den Coleslaw alle Zutaten mischen. Am besten schmeckt der Salat, wenn er

einige Stunden durchziehen kann.

Die Burger Buns halbieren und etwa 1 Minute angrillen, anschlieféend etwas Fleisch

und Coleslaw darauflegen.









St.-Louis-Style Spare Ribs vom Duroc Schwein
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
« 1,2 kg St.-Louis-Style Spare Ribs vom Duroc Schwein

» Cowboys-Spice-Gewiirzmischung

FUR DIE GLACE
« 250 g Cranberries
« 250 ml Cola
« 100 ml Orangensaft
« TL Cayennepfeffer
« 2 EL Ketchup
« etwas Sojasauce

« 1 TL brauner Zucker

FUR DEN MOP
« 100 ml Apfelessig
« 5o ml Wasser

« 1 EL Salz

« 1 EL Worcestershiresauce

AUSSERDEM
- Apfelpellets oder Apfel-Wood-Chips

ZUBEREITUNG

Fir die Glace alle Zutaten bis auf den Zucker in einen Topf geben und aufkochen.
Die Cranberries platzen dabei langsam auf und die Sauce dickt dadurch ein.
MNachdem die Sauce die gewtinschte dickfliissige Konsistenz erreicht hat, mit dem

Zucker abschmecken und piirieren.



Die Silberhaut auf der Riickseite der Spare Ribs entfernen. Den Grill bzw. Smoker
fiir indirektes Grillen vorbereiten und bei 110 °C einregeln. Die Ribs mit der
Gewiirzmischung einreiben und in Frischhaltefolie gewickelt im Kiihlschrank
mindestens 1 Stunde marinieren. Die Ribs dann auswickeln und 5—6 Stunden in
den Smoker legen, ab und an mit dem Mop bespriithen. Dafiir alle Zutaten fiir den
Mop mischen und in eine Spriihflasche fullen. In der letzten Stunde die Glace

mehrmals fein aufpinseln. Die Knochen sind beim St.-Louis-Style bereits sauber

freigelegt.









Bacon-Tortilla-Spiefie
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
« 100 g Bauchspeck, gewiirfelt
« 2 Zwiebeln, fein gewltirfelt
=1 Ei
« 4 Tortillafladen (Fertigprodukt)

« frische Rosmarinzweige oder Krauter nach Wunsch

FUR DEN TOMATEN-PAPRIKA-DIP

« 1 kg Tomaten

« 2 rote Paprikaschoten
« 2 Chilischoten

« 4 Knoblauchzehen

« 1 Zwiebel

« 4 EL Olivendl

« 1 Spritzer Zitronensaft
- Salz

« 1 EL frische Kriautermischung (z. B. Petersilie, Oregano, Basilikum)

AUSSERDEM

« Kiichengarn

ZUBEREITUNG

Fur den Dip Tomaten, Paprika, Chilis, Knoblauch und Zwiebel waschen bzw.
schilen und sehr fein hacken, alternativ grob piirieren. Mit dem Olivendl,
Zitronensaft, Salz und Pfeffer verrithren und abschmecken. Die Kriuter waschen,

hacken und unterheben. Uber Nacht kalt stellen.



Den Bauchspeck kurz mit den Zwiebeln anbraten und anschlieffend mit Ei und Dip
nach Geschmack vermengen. Die Tortillas mit dieser Mischung beftillen, fest

einwickeln, die Krauter auflegen und alles gut mit Kiichengarn verschnitiren.

Die Spiefée bei 200 °C etwa 8 Minuten auf den Grill legen und mehrmals wenden.

DER DIP KANN AUCH ALS SAUCE VERWENDET WERDEN.










Low ¢ Slow Baby Back Ribs vom Limburger Klosterschwein
Zutaten fiir 8 Personen

« & LiVar Baby Back Ribs
« 240 ml BBQ-Sauce (z. B. Georgia’s Best BBQ-Sauce)

Fiir den Rubs EL Paprikapulver, edelsiif?
« 5 EL brauner Zucker

« 1 TL Cayennepfeffer
«2 TL Salz

Zubereitung
Die Rippchen trocken tupfen und mit einem Léffelstiel oder einem Messer die

Silberhdutchen von der Unterseite der Rippchen entfernen.

Alle Zutaten fur den Rub mischen, auf die Rippchen geben und ins Fleisch
einmassieren. Dann die Marinade 30 Minuten einwirken lassen und anschlieféend

fiir 2 Stunden in einem geschlossenen Kugelgrill bei 125 °C garen.

Anschlieffend die Barbecuesauce in einem Topf mit etwas Wasser erwidrmen und
mithilfe eines (Silikon-)Pinsels auf den Rippchen verteilen. Nach weiteren 30

Minuten im geschlossenen Kugelgrill bei 125 °C sind die Rippchen fertig.






Ibérico Secreto
ZUTATEN FUR 1—2 PERSONEN

- etwa 350 g |Ibérico SecretoSalzflocken

ZUBEREITUNG

Das schockgefrostete, vakuumierte Secreto tiber Nacht im Kiihlschrank auftauen
und 2 Stunden vor der Zubereitung aus der Kithlung holen. Aus der Verpackung
nehmen und auf Zimmertemperatur bringen. Zu Beginn alle Brenner aufdrehen,
um den Rost zu entkeimen. Den Rost mit einer Biirste sdubern und mit einer

Schwarte abreiben, dann den Grill auf 230 °C aufheizen.

Das Fleisch 45 Sekunden grillen, danach um go Grad drehen und weitere 45
Sekunden grillen. Erneut wenden, ebenfalls 45 Sekunden grillen, wieder um go
Grad drehen und weitere 45 Sekunden grillen, um ein schénes Grillmuster zu
erhalten. Anschliefend vom Rost nehmen und ruhen lassen. Dabei steigt die

Kerntemperatur um g °C.

Bei einer Kerntemperatur von etwa 56 °C ist das Secreto fertig. Um es zu erwédrmen,
kann es beidseitig nochmals fiir etwa 20 Sekunden gegrillt werden. Das Fleisch

zum Servieren in Tranchen schneiden und mit Salzflocken wiirzen.






LiVar Ribeye Roast
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

- etwa 1,8 kg Ribeye Roast (Entrecéte mit Knochen) vom Limburger
Klosterschwein

« Salzflocken

ZUBEREITUNG

Das Ribeye Roast aus der Kiihlung nehmen und 2 Stunden vor dem Grillen
Raumtemperatur annehmen lassen. Zu Beginn alle Brenner aufdrehen, um den
Rost zu entkeimen. Den Rost mit einer Biirste sdubern und mit einer Schwarte

abreiben, dann den Grill auf 230 °C aufheizen.

Die Hochrippe auf die linke Seite des Grillrosts legen und mit direkter Hitze von
allen Seiten kurz angrillen. Den linken und mittleren Brenner auf kleine Hitze
drehen, den rechten ganz ausstellen und die Hochrippe auf den Grillrost dartiber
legen. Die Hochrippe dann etwa 30 Minuten bei geschlossenem Deckel tiber der

indirekten Zone grillen.

Betrigt die Kerntemperatur der Hochrippe 50—55 °C, das Fleisch vom Grill nehmen
und auf einem Brett etwa 10 Minuten ruhen lassen. Das Fleisch mit einem scharfen
Messer entlang der Rippenknochen in Scheiben schneiden, tranchieren und mit

Salzflocken wiirzen.






Schmorbraten
ZUTATEN FUR 4—6 PERSONEN

« 1,5 kg Schweinekrustenbraten oder Grillschinken
« 2 Lauchstangen, grob geschnitten
« 2 Karotten, grob geschnitten

« 1 Selleriestange, grob geschnitten
« 3 Zwiebeln, grob geschnitten

« 2 Knoblauch, geschilt

« 2 EL Senf

« 10 g Pfeffer

« 20 g Salz

« 1 TL Paprikapulver

« 5 ¢ Muskatnuss (optional)

= 3 EL Honig

ZUBEREITUNG

Die Schwarte des Schinkens rautenférmig einschneiden und den Schinken in einen
ausreichend groféen Brater mit hohem Rand geben. Um den Braten ein

Gemtsebett aus Lauch, Karotten, Sellerie, Zwiebeln und Knoblauch legen.

Den Braten mit Senf bestreichen und mit den restlichen Gewiirzen, bis auf den

Honig, abschmecken.

Mit geschlossenem Deckel im Holzbackofen bei etwa 180 °C etwa 45 Minuten
garen. Dann den Deckel entfernen und die Temperatur im Ofen auf 230 °C

erhdhen. Den Schinken fiir weitere 60 Minuten backen.

In den letzten 30 Minuten der Backzeit den Grillschinken mehrmals abwechselnd



mit Honig bestreichen und mit dem Gemiisesud begieféen. Dazu passen

Kartoffelgratin und Rotkraut.




Krustenbraten
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
« 1 Krustenbraten mit Schwarte (etwa 1 kg)
» 4 TL Dutch-Oven-Gewiirzmischung (von Royal Spice)
« 500 ml Bier
= 3 Karotten
« 1 Knollensellerie
« 1 Pastinake

« 3 Lauch

ZUBEREITUNG

Den Grill fur indirektes Grillen vorbereiten und auf etwa 120 °C vorheizen. Eine
flache Schale mit Fliissigkeit in den Grill stellen. Das Wurzelgemiise putzen, wenn
nétig, schilen. Dann klein schneiden und in die Fliissigkeit geben. Den Braten mit
der Schwarte in die Flissigkeit legen, das Gewiirz zugeben, 1,5 Stunden darin

ziehen lassen und dann das Gewiirz zugeben.

Anschliefiend den Braten herausnehmen und einen Rost auf die Schale mit der
Fliissigkeit legen. Den Braten mit der Schwarte nach oben auf den Rost legen; so
wird das austretende Fett in der Fliissigkeit aufgefangen, dies ergibt die Basis fiir
die Sauce. Dazu das Gemiise piirieren und auf die gewiinschte Konsistenz

reduzieren.

Die Temperatur im Grill auf 200 °C erhéhen und den Braten weitergaren. Wenn das
Fleisch beginnt, eine Kruste zu bilden, die Temperatur auf 250 °C erhéhen.

Hierdurch beginnt die Schwarte nach 5—10 Minuten zu poppen.






XO-Schweine-fleisch
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
« 3 EL XO-Sauce (scharfe Sauce auf Basis von Meeresfriichten)
» Sesamdl
« 12 TL scharfe Bohnenpaste
« V4 TL Chilisl
« 1 EL Zucker
« 1 EL helle Sojasauce
« 2 EL neutrales Pflanzensl
« 350 g Schweinefilet, quer zur Faser in dicke Scheiben geschnitten
« 1 Knoblauchzehe, in diinne Scheiben geschnitten
« 3 Frithlingszwiebeln, in 4 cm lange Stiicke geschnitten
« 1 kleines Stiick Ingwer, geschilt und in diinne Scheiben geschnitten
« je 1 gelbe und rote Paprika, in Streifen geschnitten
« 200 g Bambussprossenscheiben aus der Dose, abgespiilt und abgetropft

« 1 EL Shaoxing (Reiswein)

ZUBEREITUNG
Die XO-Sauce mit einigen Tropfen Sesamdl, Bohnenpaste, Chiliél, Zucker und

Sojasauce in einer kleinen Schiissel mischen.

Den Wok erhitzen, bis er raucht. Das Pflanzendl hineingeben und das
Schweinefleisch im heifien Fett portionsweise braunen. Zum Schluss das gesamte
Fleisch in den Wok geben und Knoblauch, Frithlingszwiebeln, Paprikastreifen,
Ingwer und Bambussprossenscheiben zuftigen und unter Riihren braten, bis es
duftet. Alles mit Reiswein abléschen, die XO-Saucenmischung dazugeben und
unter Rithren kochen, bis die Sauce etwas eingedickt ist. Dazu schmeckt

Basmatireis.



DRE! VERSCHIEDENE CHILIWURZEN SORGEN FUR DAS
KOMPLEXE AROMA DIESES GERICHTS. DIE BAMBUSSPROSSEN
GEBEN DEM GERICHT EINE ZUSATZLICHE TEXTUR.




Bacon Bomb griechische Art
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
« 1,2 kg Hackfleisch, gemischt
« Ultimate-Bacon-Bomb-Gewiirzmischung (von Royal Spice)
« 500 g Baconscheiben
« je 1 rote, griine und gelbe Paprikaschote
« 3 Tomaten
« 3—4 Zwiebeln
= 300 g Feta
« BBQ-Sauce nach Geschmack

AUSSERDEM
« Backpapier

ZUBEREITUNG

Das Hackfleisch nach Geschmack mit der Gewiirzmischung wiirzen. Anschlieféend
Backpapier auf der Arbeitsfliche auslegen und darauf aus den Baconscheiben ein
Netz flechten. Das Hackfleisch etwa 2 cm dick darauf verteilen, dabei aber auf einer

Seite in Rollrichtung etwa 5 cm des Bacon nicht bedecken.

Das Gemiise und die Zwiebeln putzen bzw. schilen. Dann klein schneiden und
gleichmifiig auf dem Hackfleisch verteilen. Den Feta in Streifen schneiden und
darauflegen. Mithilfe des Backpapiers eine feste Rolle formen; der Bacon sollte am

Ende tiberlappen. Die Stirnseiten ebenfalls mit Bacon verschliefien.

Den Grill fir indirektes Grillen vorbereiten und auf 180 °C vorheizen. Die Rolle mit
der Uberlappung des Bacon nach unten auf den Rost legen. Nach etwa 1 Stunde

die Rolle mit der Barbecuesauce glacieren. Die Bacon Bomb ist fertig, wenn sie



eine Kerntemperatur von etwa 65 °C erreicht hat.










Baby Back Ribs 5-0-0 im Rosmarinrauch
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
« 3 kg Baby Back Ribs
» 50 g Los Ribbos Special BBQ-Rub (von Royal Spice)
« 50 g Full Pull BBQ-Rub (von Royal Spice)
= 100 g Butter

« 50 g Rohrzucker
« 200 ml BBQ-Sauce nach Wahl

AUSSERDEM

« Rosmarin-Pellets

ZUBEREITUNG
Die Silberhaut von den Ribs abziehen, dazu mit einem scharfen Messer unter die
Haut am Knochen ritzen und mit einem Kiichenkrepp abziehen; evtl.

tiberschiissiges Fett parieren.

Die beiden Rubs gut vermischen, die Ribs damit zuerst leicht auf der Unterseite
bestreuen, dann wenden. Dann die Oberseite gut mit dem Rub bedecken. Den Rub

etwa 20 Minuten einziehen lassen.

Den Pelletsmoker in der Zwischenzeit auf 120 °C einregeln und mit

Rosmarin-Pellets bestiicken.

Die Ribs mit der Knochenseite nach unten auflegen und 2 Stunden smoken,
gelegentlich priifen, ob ausreichend Rosmarin-Pellets fiir die Raucherzeugung

vorhanden sind. Dann mit etwas Butter einpinseln und weitere 2 Stunden smoken.

Dann erneut mit Butter bestreichen und vorsichtig den Rohrzucker dariiberstreuen.



Dazu die Ribs mit einer Palette aus dem Grill heben und in eine passende Wanne
legen. Weitere 30 Minuten smoken. 30 Minuten vor Ende der Garzeit mit der
Barbecuesauce glacieren. Die Glace sollte im heif¢en Rauch nur noch kurz
antrocknen. Dieser Vorgang kann 2—3-mal durchgeflihrt werden — je nach

persénlicher Vorliebe.

Das Fleisch vom Grill nehmen und heifé servieren. Dazu passen BBQ-Beans und

Country Potatoes.




Paillards vom Landschwein
ZUTATEN FUR 2 PERSONEN
» 500 g Schweinehals vom Landschwein
« 3 EL Olivensl
« 30 g Full Pull BBQ-Rub (von Royal Spice)
= 40 g Butter

ZUBEREITUNG
Den Schweinehals in etwa 15 mm dicke Scheiben schneiden, dazu ein sehr
scharfes Messer verwenden. Die Scheiben mit Olivenél einstreichen und mit dem

Rub bedecken. Abgedeckt bei Zimmertemperatur 30 Minuten ziehen lassen.

Den Beefer oder Grill mit Gussplatte oder Sizzle-Zone aufheizen, fiir dieses Gericht
reicht es, die Temperatur auf halbe Hitze einzustellen. Jeweils 2 Scheiben etwa go
Sekunden pro Seite grillen. Der Einschub des Rostes sollte auf der untersten Ebene
des Beefers sein. Zwischendurch wenden und die Butter in den unteren
Gastronomie-Behilter des Beefers geben und schmelzen lassen. Auf diese Art und

Weise alle Scheiben grillen. Den Gastronomie-Behilter im Grill indirekt erhitzen.

Die gegrillten Scheiben anschliefiend in die fliissige Butter tauchen und etwa 2

Minuten ziehen lassen. Im Behilter servieren.

Dazu passt ein Tomatensalat mit roten Zwiebeln und schwarzen Oliven.






Uberbackenes Gyros ,,Akropolis“
ZUTATEN FUR 4—6 PERSONEN
« 1 kg Schweinenacken
« 3 EL Olivensl
« 35 g Gewiirzmischung Gyros Impression (von Royal Spice)

« 200 g Mozzarella, gerieben

FUR DIE SAUCE
« 1 EL Olivenadl
« 2 kleine Knoblauchzehen, fein geschnitten
« 3 EL Tomatenmark
« 80 g Créme fraiche
« 80 g Créme double
« etwas Milch
« 60 ml Metaxa oder griechischer Weinbrand

« 12 TL Gyros Rhodos Rub (von Royal Spice)

ZUBEREITUNG

Den Schweinenacken in 2—3 cm dicke Scheiben schneiden, mit Olivendl betraufeln

und mit dem Rub bestreuen. Vakuumieren und iiber Nacht kiihl stellen.

Am nichsten Tag das Fleisch aus dem Vakuum entnehmen und auf

Raumtemperatur bringen.

Fir die Sauce das Olivendl in einem kleinen Topf erhitzen, den Knoblauch darin
anbraten und das Tomatenmark einriihren. Kurz anrésten — der Knoblauch sollte
leicht Farbe annehmen. Dann Créme fraiche und Créme double zugeben, gut

durchriihren und mit etwas Milch auffiillen. Es sollte eine cremige Sauce



entstehen. Den Metaxa zugeben, kurz aufkochen und 10 Minuten leicht kécheln

lassen — der Alkohol verfliichtig sich, der Geschmack bleibt.

Den Gasgrill gut aufheizen und den Schweinenacken direkt bei mittlerer Hitze
grillen. Dabei mehrmals wenden und etwa 8 Minuten knapp unter dem Garpunkt
grillen. Jede Scheibe in Streifen schneiden und in einen kleinen Briter fillen. Mit
der Sauce iibergiefden und mit dem Kise bestreuen. Abgedeckt 20 Minuten bei 200
°C indirekt garen. Mit einem Backburner kann gegen Ende der Garzeit eine schéne

Kruste erzielt werden.

Das Gyros im Briter servieren. Dazu schmecken Pommes Frites oder Baguette.




Siu Yuk — Cantonese Roasted Pork Belly
ZUTATEN FUR 4—6 PERSONEN

« 1 TL gemahlener Cumin

« 1 TL gemahlener Koriander

« 1 TL Funf-Gewtirz-Pulver

« 12 TL Szechuan-Plefferkérner leicht zerkleinert

« 2 EL Reiswein

« 1 EL Sonnenblumendl

« 3 Spritzer Sesamdl (aus gerdstetern Sesam)

« 2 kg Schweinebauch (wenn méglich ohne Knochen)

« 150 g Salz

ZUBEREITUNG

Alle Zutaten, bis auf das Salz, zu einer Wiirzpaste vermengen und den
Schweinebauch auf der Fleischseite damit bestreichen. Die Schwarte sollte trocken
bleiben. Dann die Schwarte mit einem scharfen Spiefd mehrmals einstechen; sie

sollte gut perforiert sein.

Anschlieffend das Salz auf der Schwarte verteilen, es sollte eine knapp 1 cm dicke

Salzschicht entstehen.

Den Pelletsmoker oder Grill auf 180 °C einregeln und das Fleisch mit der Kruste
nach oben auf den Grill legen und go Minuten grillen. Danach sollte sich die
Salzkruste verfestigt haben und kann nun einfach abgenommen werden. Den Grill
auf 250 °C hochfahren und den Bauch weitere 30 Minuten grillen. Die

Kerntemperatur sollte etwa 78 °C betragen und die Kruste gepoppt sein.

Das Fleisch dann ohne Abdeckung 15 Minuten auf einem warmen Brett ruhen



lassen. Anschlieféend in 5 cm dicke Scheiben und danach in 5 x 5§ cm grof2e Wiirfel

schneiden.

Auf einer Platte mit etwas gewoktem Spitzkraut anrichten.




Orientalisches Goasbratl vom Ibéricoschwein
ZUTATEN FUR 4—6 PERSONEN
« 1 kg Karree vom Ibéricoschwein
« 350 g Zucchini
« 250 g Datteltomaten
« 500 g Kartoffeln
= 250 g Karotten
« 3 Zwiebeln
« 3 Knoblauchzehen
« 3 EL Olivensl
- Salz

« 100 ml Sherry (Fino oder Cream)

FUOR DIE WORZPASTE
« 3 EL Arganal
« 1 TL gemahlener Cumin
« 1 TL gemahlener Koriander
« 1 TL Zimt
« 1 Msp. gemahlene Macisbliite
« 1 Msp. gemahlene Chili
« 1 kleine Knoblauchzehe, fein gehackt
« 1 kleines Stiick Ingwer, fein gehackt
« Salz und Pfeffer, frisch gemahlen

ZUBEREITUNG
Das Fleisch parieren und die Zutaten fiir die Wiirzpaste vermengen. Das Fleisch

damit einpinseln und bei Zimmertemperatur einige Stunden marinieren lassen.



Den Grill fiir ein indirektes Setup bei 175 °C vorbereiten.

Das Gemiise waschen bzw. schilen und in kleine Stiicke schneiden. In einem

Briiter mit dem Ol vermengen und gut salzen.

Das Gemiise etwa 20 Minuten im Briter grillen, gelegentlich umriihren und mit
dem Sherry abléschen. Das Fleisch daraufsetzen und weitere 45 Minuten grillen,

zwischendurch einmal wenden und auch das Gemiise kurz durchriihren.

Das Fleisch weitere 15 Minuten grillen — je nach Belieben auf eine Kerntemperatur

von 62—66 °C.

Das Fleisch auf ein warmes Brett setzen und ruhen lassen, dieser Schritt sorgt fir

saftiges Fleisch. Mit etwas Alufolie abdecken.

Das Fleisch aufschneiden und mit dem Gemiise anrichten. Dazu passt frisches

Weifdbrot und ein trockener Rotwein.









Gefliigel

« Chicken-Lollipops

+ Chicken auf dem Salzstein

« General-Tso-Chicken

« Al-Muntazah-Chicken

» Kung-Bao-Chicken

« Huhn mit Szechuanpfeffer
« lemongrass-Chicken

« Asia Streetfood

« Pulled Lucky Chicken Wrap

« Drumsticks mit Salat im Bacontépfchen







Chicken-Lollipops
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
« 8 Hihnchenunterkeulen
« 50 g Chips und Erdniisse, gemischt

« 1 Tasse Sauce BBQ Carolina Sweet (von Sticky Fingers)

FOR DEN DRY RUB (BUTT GLITTER RUB)
« 6 EL Paprikapulver, edelsiif?
« 3 EL Salz
« 3 EL Kristallzucker
« 2 EL gemahlener Kreuzkiimmel
« 2 EL Knoblauchpulver
« 2 EL Zwiebelpulver
« 1 EL getrockneter Oregano
« 1 EL schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
« 1 EL Chilipulver

« 1 EL Selleriesalz

ZUBEREITUNG

Die Hahnchenunterkeulen knapp unterhalb des Knorpels mit einem kleinen
scharfen Messer um den Knochen ringsherum einschneiden, bis alle Sehnen
durchtrennt sind. Das Fleisch und die Haut am Knochen entlang nach unten
schieben, sodass ein ,,Lolli“ entsteht. Den Knorpel, wenn nétig, entfernen. Die

Chips-Nuss-Mischung fein hacken und in eine Schiissel geben.

Die Zutaten fur den Dry Rub in einer Schiissel gut vermengen (wahlweise eine
Fertigwiirzmischung z. B. Butt Glitter Rub von Royal Spice verwenden). Die

Lollipops kriftig mit dem Rub wiirzen und alles gut einmassieren.



Die Lollipops dann mit dem Knochen nach oben in eine Halterung klemmen und
bei 200 °C etwa 45 Minuten indirekt grillen (Die Kerntemperatur am Knochen sollte
etwa 75 °C betragen). Diese Temperatur sollte auf jeden Fall erreicht werden, sonst

besteht Salmonellengefahr.

Die Lollipops am Ende der Garzeit kurz iiber direkter starker Hitze knusprig grillen.
Zum Schluss zuerst durch die Barbecuesauce ziehen, dann in der

Chips-Nuss-Mischung wilzen und sofort servieren.

Dazu passen gegrillte Maiskolben mit gehackter Chili und Parmesan bestreut.




Chicken auf dem Salzstein
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
« 1 Hihnchen, kiichenfertig (etwa 1,3 kg)
« Sonnenblumendl
« Pfeffer, frisch gemahlen

« Lucky-Chicken-Gewiirzmischung (von Royal Spice)

OPTIONAL

« Gemiise, z. B. Paprika, Karotten und Kartoffeln, klein geschnitten

« Krauter, z. B. frische Rosmarinzweige

AUSSERDEM

« 1 Salzstein-Hiihnersitz von www.grillgott.com

ZUBEREITUNG

Das Hihnchen auf den Salzstein setzen. Wer méchte, fiillt in die Offnung des
Hiihnersitzes Wasser ein. Das Hihnchen mit etwas Ol bestreichen und mit Pfeffer

wiirzen. Bei etwa 185 °C auf den Grill stellen.
Das Lucky-Chicken-Gewiirz mit etwas Sonnenblumendl in einer Schiissel mischen.

Das Hihnchen nach 20—30 Minuten mit dieser Mischung bestreichen. Wer es

etwas schirfer mag, nimmt mehr von dem Gewiirz.

Kurz vor Erreichen einer Kerntemperatur von mindestens 75 °C die Temperatur

erhéhen und das Hihnchen kross fertig grillen.

Tipp: Wer méchte, kann im Auffanggefafd etwas klein geschnittenes Gemiise
mitgaren, zum Beispiel Paprika, Karotten und Kartoffeln. Ein Wiirzen ist nicht mehr

nétig, denn durch den Salzstein wird das Gemiise sehr salzig. Anschlieféend



einfach pirieren und in Eiswiirfelformen einfrieren. So hat man immer eine feine

salzige Basis fiir Suppen etc. parat.




General-Tso-Chicken
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
FUR DAS FLEISCH
» 400 g Bio-Hahnchenkeulen, ausgelést
« 2 EL helle Sojasauce
« 1 Bio-Ei
« 1 TL Pfeffer
« 3 EL Speisestirke (alternativ: Maisstirke)
« 2 EL Sonnenblumendl, plus etwas zum Frittieren
« Mehl zum Bestduben
« 2 Frihlingszwiebeln, gehackt

« 3 getrocknete Chilischoten, zerstoféen

FUR DIE SAUCE
» 4 EL Sojasauce
« 4 EL Austernsauce
« 4 EL heller Essig
« 4 EL Shaoxing (Reiswein)
« 2 EL Sesamadl
« 2 EL Palmzucker
« 1 TL Speisestirke
« 1 EL fein gehackter Ingwer
« 1 EL fein gehackter Knoblauch

ZUBEREITUNG
Die ausgelésten Hiahnchenkeulen waschen, in 3 cm grofée Stiicke schneiden und in
eine Schiissel geben. Fiir die Marinade Sojasauce, Ei und Pfeffer verrithren und

tiber das Hiahnchen gieféen. Dann die Stirke iiber das marinierte Fleisch geben,



alles gut durchriithren und im Kiihlschrank abgedeckt 2—3 Stunden marinieren

lassen.

Anschlieféend die Marinade abgieféen und das Huhn mit etwas Mehl bestiuben. In

heifem Ol knusprig frittieren und warm stellen.

Fur die Sauce Sojasauce, Austernsauce, Essig, Reiswein, 4 EL Wasser, Sesamél,
Palmzucker, Speisestirke sowie Ingwer und Knoblauch in eine Schiissel geben.

Alles gut verrithren und zur Seite stellen.

Die 2 EL Sonnenblumenél in einem Wok erhitzen. Dann Frihlingszwiebeln und
Chilis hineingeben und anbraten, bis sie duften. Dann mit der Sauce abléschen

und kurz aufkochen.

Das Fleisch zugeben und einmal durchschwenken. Dazu passt am besten

Jasminreis.

GENERAL-TSO- CHICKEN IST IN AMERIKA EINES DER
BEKANNTESTEN ASIATISCHEN GERICHTE. IN CHINA
UNBEKANNT, WIRD ES JEDOCH IN FAST JEDEM
AMERIKANISCHEN CHINA-RESTAURANT










Al-Muntazah-Chicken
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
» 4 Hihnchenbrustfilets mit Haut
« 150 g gerdstete Erdniisse (ungesalzen)
« 1 kleine rote Zwiebel
« 1 kleine Chilischote
« 1 Knoblauchzehe
« 1 Stiick Ingwer (3 cm)
« 2 EL Argandl
« 1 EL Macadamiadl
« 1 TL Ras el Hanout (Gewiirzmischung aus der nordafrikanischen Kiiche)
« 12 TL Berbere (scharfe Gewtirzmischung aus der dthiopischen Kiiche)
« Salz und Pfeffer, frisch gemahlen
« 1 EL Honig

ZUBEREITUNG

Alle Zutaten, bis auf das Fleisch und den Honig, im Mixer zu einen feinen Paste
verarbeiten. Die Paste mit einer grofdziigigen Prise Salz wiirzen — je nach
persénlichem Geschmack. Das Fleisch mit der Paste einreiben, vakuumieren und

fiir mindestens 3 Stunden kiihl stellen.

Den Grill auf 200 °C vorheizen und die Hihnchenbriiste mit der Hautseite nach
oben auflegen. & Minuten grillen, danach wenden und weitere 8 Minuten grillen.
Wieder auf die Hautseite drehen, die Temperatur des Grills auf 160 °C
herunterregeln und weitere § Minuten ziehen lassen (je nach Grofie der Briiste
kann dies auch 5 Minuten ldanger dauern). Das Fleisch sollte eine Kerntemperatur
von 82 °C aufweisen. Kurz vor dem Servieren mit dem Honig glasieren. Dazu

passen in Butter geschwenkte Zuckerschoten






Kung-Bao-Chicken

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
« 500 g Hihnchenbrustfilet, in Wiirfel geschnitten

« 2 TL fein gehackter Ingwer

« 1 TL fein gehackter Knoblauch

« 2 12 TL Speisestirke

« 2 TL Zucker, plus 1 Prise zusitzlich

« 344 TL Salz, plus 1 Prise zusitzlich

« 2 TL Shaoxing (Reiswein)

« Planzendl

» 4—8 getrocknete Chilischoten, fein gehackt

« 1 TL gertsteter Szechuanpfeffer, zerstoféen

« 1 TL Sesamél

« 1 rote Paprikaschote, in Streifen geschnitten
« 1 Handvoll Friihlingszwiebeln, fein geschnitten

« 1 Handvoll ungesalzene Erdniisse

FUR DIE SAUCE
« 2 EL Hithnerbriihe

« 1 EL Chin Kiang (schwarzer Reisessig)

« 1 TL dunkle Sojasauce

ZUBEREITUNG

In einer Schiissel Fleisch, Ingwer, Knoblauch, Starke, Zucker, Salz und Reiswein
miteinander mischen. Auflerdem alle Zutaten filir die Sauce in einer separaten
Schiissel mischen und bereitstellen. Einen Wok auf dem Roaring Dragon kurz

erhitzen, bis er leicht raucht. Die Flamme reduzieren und etwas Ol hineingeben.



Die Chilischoten und den Szechuanpfeffer in den Wok geben und die Temperatur 1

Sekunde stark erhéhen und anschliefend 15 Sekunden riithren.

Die Chilis dann zur Seite schieben und das Fleisch dazugeben. Das Huhn im Wok
verteilen und volle Wok-Power geben. Etwa 1 Minute braten ohne zu riihren, dann
wieder mit voller Leistung 1 weitere Minute pfannenriihren, bis das Huhn leicht

angergstet ist.

Im Anschluss Sesaml und Paprika zugeben und nochmals 1 Minute
pfannenrithren. Die Sauce zugeben und leicht einkochen lassen. Frithlingszwiebel
und Erdniisse, 1 Prise Zucker und Salz zufiigen und weitere 30 Sekunden
pfannenrithren. Wer méchte, streut zum Servieren noch ein paar frische

Frithlingszwiebeln auf.









Huhn mit Szechuanpfeffer
ZUTATEN FUR 1—2 PERSONEN

« 500 g Bio-Hahnchenbrustfilet oder besser Pollo Fino (entbeinte
Hihnchenoberkeule)

« 1 TL Thin Sojasauce

« 2 EL Pflanzendl

« 4 getrocknete Chilischoten, zerstofien

« 1 TL Szechuanpfeffer, zerstofen

« 1 TL fein gewiirfelter Knoblauch

« 1 TL fein gewiirfelter Ingwer

- 1 rote Paprikaschote, in feine Streifen geschnitten

FUR DIE SAUCE
« 100 ml frische Hiihnerbriihe
« 1 TL Chin Kiang (schwarzer Reisessig)
« 12 TL Maisstirke

ZUM GARNIEREN

« 1 Frithlingszwiebel, in feine Scheiben geschnitten

ZUBEREITUNG

Das Hiahnchenbrustfilet in 2 cm grofée Wiirfel schneiden und 30 Minuten mit der

Sojasauce marinieren. In der Zwischenzeit alle Zutaten fiir die Sauce verriihren.

Einen Wok auf dem Roaring Dragon erhitzen, bis er raucht. Dann 1 EL Ol

hineingeben und Chilischoten sowie Szechuanpfeffer kurz darin anrésten.

Das Fleisch zugeben und 2 Minuten mit viel ,,Pao” (Pao bezeichnet das Wenden

und Durcheinanderwerfen der Speisen im Wok durch ein schnelles Schwenken des



Woks und den Einsatz eines Spatels) pfannenriihren.

Das Fleisch anschlieffend beiseitestellen. Im Wok erneut 1 EL Ol erhitzen,
Knoblauch und Ingwer kurz darin anbraten, dann die Paprika zugeben und
ebenfalls 2 Minuten pfannenriihren. Das Fleisch zuriick in den Wok geben, die
Sauce angieféen und bis zur gewiinschten Konsistenz einkochen. Vor dem

Servieren mit der Friihlingszwiebel garnieren.



Lemongrass-Chicken

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
« 300 g Hihnchenbrustfilet, in feine Streifen geschnitten

« 2 TL Maisstirke

« 12 TL Salz

« 12 TL schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

« 3 EL Pflanzenal

« 1 EL Fischsauce

« 100 ml Hiihnerbriihe

« 1 EL fein Knoblauch, gehackt

« 2 Stingel Zitronengras (die harten dufieren Blitter entfernt), fein gehackt
« 1-2 TL Jalapefio-Chilischote, fein gehackt

« 1 kleine gelbe Zwiebel, halbiert und in feine Scheiben geschnitten

« 1 TL Zucker

ZUBEREITUNG

Das Fleisch mit Starke, Salz und Pfeffer vermengen, 1 EL Pflanzendl zugeben und 1
Stunde im Kiihlschrank ziehen lassen. Die Fischsauce mit der Hiihnerbriihe

vermischen.

Einen Wok erhitzen, bis er raucht. 1 EL Pflanzendl zugeben und kurz nacherhitzen.
Das Fleisch gleichmifig auf dem Boden verteilen. 30 Sekunden garen, ohne zu
rihren. 1 weitere Minute kriftig pfannenriithren. Wenn das Fleisch auféen goldgelb

bis leicht braun ist, aus dem Wok nehmen und beiseitestellen.

Den Wok ausputzen und erneut erhitzen: 1 EL Ol zufiigen. Knoblauch,
Zitronengras und Jalapefio zugeben und pfannenrihren, bis es duftet. Die Zwiebel

zugeben und kurz unterrithren, bis sie glasig ist.



Das Fleisch wieder in den Wok geben, mit der aromatisierten Hithnerbriihe

abléschen und bis zu gewiinschten Konsistenz einkochen. Den Zucker einriihren.

Dazu passt am besten Jasminreis.




Asia Streetfood

ZUTATEN FUR 3 PERSONEN
« 200 g Hiahnchenbrustfilets
« 30 ml Sojasauce

« Asia-Streetfood-Gewtirzmischung (von Royal Spice)

AUSSERDEM

« 6 Holzspiefie

ZUBEREITUNG

Das Hihnchenfleisch in Streifen schneiden und in einer Schiissel mit Sojasauce
und der Gewiirzmischung gut durchmengen. Anschlieféend abgedeckt 1—2 Stunden
im Kiihlschrank durchziehen lassen. Danach auf die ungewisserten Holzspiefe

stecken.

Bei 200 °C indirekt etwa 20 Minuten grillen. Die Kerntemperatur bei Hiihnerbrust
sollte nicht unter 72 °C liegen. Wer sich nicht sicher ist, misst am besten mit einem

Fleischthermometer nach.






Pulled Lucky Chicken Wrap
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
» 4 Maishihnchenschenkel
» Lucky-Chicken-Gewiirzmischung (von Royal Spice)
« Salz
« 2 Zwiebel, in halbe Ringe geschnitten
« 2 TL brauner Zucker
« 4 TL Balsamicoessig
« 4 Wraps (Fertigprodukt)
- griiner Salat, in Stiicke geschnitten

« Harvest Apple BBQ-Sauce (von Stockyard)

AUSSERDEM

« Zahnstocher (optional)

ZUBEREITUNG
Die Haut der Hihnchenschenkel abziehen, zur Seite stellen und den Rest kriftig
mit der Gewiirzmischung einreiben. Anschlieféend bei knapp tiber 200 °C unter

Zugabe von Buchenrauch 25-30 Minuten garen.

In der Zwischenzeit die Haut in kleine Stiicke schneiden, leicht salzen und in einer
Pfanne knusprig braten. Dabei das austretende Fett mit einem Lffel abschépfen.
Die knusprige Haut beiseitestellen. In derselben Pfanne die Zwiebeln glasig
andiinsten, mit dem braunen Zucker karamellisieren und mit dem Balsamico

abléschen.

Die Wraps auf dem Grill anwarmen. Dann Salat, Zwiebeln, knusprige Haut und

Fleisch darauf verteilen. Etwas Barbecuesauce daraufgeben, zusammenfalten und



bei Bedarf mit Zahnstochern fixieren. Die Wraps vor dem Servieren noch einige

Minuten auf den Grill geben, um sie gut durchzuwirmen.




Drumsticks mit Salat im Bacontépfchen
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

« 1,2 kg Hihnchenunterkeulen (Drumsticks)

» Hihnchengewiirz nach Belieben

« 400 g Baconstreifen

« Salat und Dressing nach Belieben

AUSSERDEM

« Aluminiumgrillschalen

ZUBEREITUNG
Die Drumsticks mit dem Hihnchengewtirz wiirzen. Die Aluminiumschalen wenden

und netzartig mit den Baconstreifen belegen.

Den Grill fiir indirektes Grillen vorbereiten und auf 180 °C vorheizen. Die Schalen
mit dem Bacon sowie die Drumsticks in den Grill legen. Sobald der Bacon kross
ist, die Schalen aus dem Grill nehmen und abkiihlen lassen. Dann erst die

Baconschilchen von den Aluschalen lésen.
Die Temperatur auf 220 °C erhéhen und auch die Drumsticks kross grillen.

Wenn die Schalen abgekiihlt sind, diese mit Salat fiillen und die Drumsticks dazu

reichen.






Wild e Lamm

» Wildschweinkeule mit Honig-Ingwer-Kruste

« Wildschweinrollbraten auf Risotto-Waffeln

« Wildschweinsteaks mit gerducherter Roter Bete und Frischkésedressing

« Wildschweinschaschlik in gegrilltem Chicorée mit Birnen-Apfel-Salat und

Kisedressing

« Wildschweinfilet auf gegrillter Paprika

« Gegrillte Lammkeule mit Gremolata

« lammnacken mit gesmokten Tomaten, Phfferlingen und Grillkartoffeln







Wildschweinkeule mit Honig-Ingwer-Kruste
ZUTATEN FUR 8 PERSONEN

« 1 Wildschweinkeule & 3—4 kg

« 2 TL Wacholderbeeren

« 1 TL gemahlener Kardamom

« 1 Stiick Ingwer (etwa 100 g)

« 3 Thymianzweige

» Estragonzweige

« 5—6 EL mittelscharfer Senf

« 3—4 EL Raps- oder Sonnenblumendl

« 3 EL Wildblitenhonig

« 1 TL schwarzer Pfeffer, geschrotet

« 2—3 Rosmarinzweige, Nadeln abgezupft

« 1 Bund Suppengriin

« 200 g Schinkenspeck

« 4 Lorbeerblatter

« Salz

« 80—100 g frische Phfferlinge, geputzt

« 500 ml Dornfelder Rotwein

« 50—60 g Mehl

= 80 g Butter

ZUBEREITUNG

Die Wildschweinkeule hiduten, falls notwendig, das Fett abschneiden.

Wacholderbeeren und Kardamom miteinander zerreiben. Den Ingwer schilen und
in sehr kleine Wiirfel schneiden. Thymian, Estragon nach Geschmack, Senf, Ol,

Honig, Ingwer und Gewiirze zu einer Paste verrithren. Die Keule mit dieser Paste



einreiben, mit Rosmarinnadeln bestreuen, dann mit Frischhaltefolie abdecken und

(iber Nacht ziehen lassen.

Das Suppengriin waschen, putzen und grob wiirfeln. Die Hilfte der Speckscheiben
in die Fettpfanne legen, die Keule mit der runden Seite nach unten darin platzieren.
Suppengriin und Lorbeerblatter rundherum verteilen, die Keule salzen und mit den

restlichen Speckscheiben sowie den Pfifferlingen bedecken.

Die Keule im vorgeheizten Ramster-Holzbackofen bei etwa 250 °C 30 Minuten
braten, nach 30 Minuten den Rotwein angiefen, die Keule 1 weitere Stunde garen.
MNach und nach 250 ml Wasser angieféen und das Fleisch immer wieder mit dem

Bratenfond begieféen.

Den Bratensaft in einer extra Pfanne oder einem Topf auffangen und mit einem
Pinsel oder L&ffel ein wenig von den Réstriickstinden in der Pfanne |6sen und
einrtihren. Dann mit Mehl und Butter separat etwas aufkochen und nach Bedarf
nachwiirzen. Die Kerntemperatur des Fleisches sollte beim Servieren bei etwa 70

°C liegen.

Dazu passen hervorragend Kartoffelgratin und gefillte Williamsbirnen mit

Preiselbeeren.









Wildschweinrollbraten auf Risotto-Waffeln
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

« 50 g Birlauch

« 50 g Mandeln

« 1 Spritzer Zitronensaft

« Olivendl

« Fleur de Sel

« schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

« 800 g Wildschweinrollbraten

= 400 g Risotto vom Vortag

« 1 Handvoll Wildkriutersalat mit Dressing nach Belieben

ZUBEREITUNG

Den Barlauch mit den Mandeln sowie Zitronensaft und 1 Spritzer Olivenél
piirieren. Den Rollbraten aus dem Netz nehmen und mit dem Pesto bestreichen.
Wieder aufrollen und die Auféenseite mit Salz und Pfeffer wiirzen. Scharf angrillen

und bis auf eine Kerntemperatur von 75 °C indirekt fertig grillen.

Den Risotto am Vortag vorbereiten, zwischen zwei Stiicken Backpapier etwa 5 mm
dick ausstreichen und tiber Nacht abkiihlen lassen. Den Risotto zu Dreiecken mit
einer Seitenlinge von etwa & cm ausschneiden und auf der heiféen

Griddle-Gussplatte angrillen.

Den Rollbraten in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden und mit dem

Wildkriutersalat auf den Risotto-Dreiecken anrichten.






Wildschweinsteaks mit gerducherter Roter Bete und
Frischkdsedressing
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
FUR FLEISCH UND ROTE BETE
« 4 Wildschweinsteaks (am besten aus dem Hals)
« Fleur de Sel
« 2 TL Paprikapulver edelsiifd
« 12 TL gemahlener Kreuzkiimmel
« & kleine Rote-Bete-Knollen, geschilt
= Rosmarinzweige
« 30 ml heller Essig
« 30 ml Olivendl, plus etwas zusitzlich fir das Dressing
« Pfeffer, frisch gemahlen
« 1 Bund glatte Petersilie

= 3 Estragonzweige

FUR DAS FRISCHKASEDRESSING
« 3 Thymianzweige
« 4 gehiufte EL Ziegenfrischkise
« Abrieb und Saft von 12 Bio-Zitrone

AUSSERDEM
« Raucherholz (Smokewood Whisky)

ZUBEREITUNG

Die Steaks mit Fleur de Sel, Paprikapulver und Kreuzkiimmel wiirzen und scharf

angrillen. Indirekt bis zu einer Kerntemperatur von 8g °C ziehen lassen.



Die Rote-Bete-Knollen auf ein Stiick Alufolie geben und den Rosmarin nach
Geschmack dartiber verteilen. Das Riucherholz auflegen und die Bete-Knollen etwa
30 Minuten rauchern. Dann auspacken, die Rosmarinzweige entsorgen und die

Rote Bete etwas abkiihlen lassen.

Rote Bete im Anschluss in ungleichmifiige Stiicke hacken. Mit Essig, Olivendl,
Salz Pfeffer abschmecken. Petersilie, Estragon und Thymian waschen, trocken

tupfen und hacken, dann Petersilie und Estragon unterheben.

Den Frischkise in einer Schiissel mit Abrieb und Saft der Zitrone verriihren.
Olivendl und Thymian zugeben, bis eine homogene Creme entsteht. Dann

nochmals abschmecken.

Die Steaks mit gerducherter Roter Bete und dem Frischk3sedressing anrichten.



Wildschweinschaschlik in gegrilltem Chicorée mit
Birnen-Apfel-Salat und Kdsedressing
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

« Fiir das Gyros-Gewiirz

« 4 TL gemahlener Koriander

« 4 TL gemahlener schwarzer Pfeffer

« 4 TL gerebelter Thymian

« 4 TL Chiliflocken

« 2 12 TL gemahlener Kreuzkiimmel

« 4 TL gerebelter Majoran

« 4 TL gerebelt Oregano

« 4 TL Paprikapulver edelsiifs

« 2 12 TL Zwiebelpulver

« 2 12 TL Knoblauchpulver

« 12 TL gemahlener Zimt

«112TL Salz

« 4 Wildschweinsteaks (am besten aus dem Hals)

« 4 Chicoréestauden

- 2 Apfel

« 2 Birnen

« Zitronensaft

« Fleur de Sel

« 50 g frische Kriuter z. B. glatte Petersilie, Koriander, Minze, plus etwas

zusitzlich zum Garnieren

« 50 g Blauschimmelkise

« 50 g Créme fraiche

« 4 EL Apfelessig



» 4 EL Olivendl, plus etwas zum Betriufeln

AUSSERDEM
« Schaschlikspiefée

ZUBEREITUNG

Alle Zutaten fiir das Gyros-Gewtirz vermischen.

Die Steaks in Wiirfel schneiden und in einer Schiissel gut mit der Gewiirzmischung

vermengen; etwa 1 Stunde ziehen lassen.

Die Wiirfel anschlieféend auf Schaschlikspiefée stecken und direkt bei starker Hitze

scharf angrillen. Indirekt fertig ziehen lassen.

Den Chicorée waschen und halbieren. Die Apfel waschen, schilen, das
Kerngehiduse entfernen und in kleine Wiirfel schneiden. Mit den Birnen ebenso
verfahren. Den Chicorée angrillen, bis er Farbe annimmt. Apfel und Birnen mit

Zitronensaft betrdufeln, salzen und auf der Griddle angrillen.

Die Krauter waschen, trocken tupfen und mit dem Blauschimmelkise, der Créme
fraiche, Apfelessig und Olivendl piirieren. Einen Teil zum Dekorieren zur Seite
stellen. Gegrillte Apfel und Birnen in eine Schiissel geben und mit dem Dressing

libergiefien.

Den Chicorée mit dem Apfel-Birnen-Salat fillen, ein paar Stiicke Gyros
daraufgeben. Mit den restlichen Kriautern bestreuen und mit einen Schuss Olivenal

betrdufeln.



Wildschweinfilet auf gegrillter Paprika
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
« 1 Wildschweinfilet 2 etwa 400 g

FUR DIE FULLUNG
« 1 Bund gemischte frische Krauter (z. B. Petersilie, Dill, Kerbel, Schnittlauch,
Sauerampfer, Borretsch, Pimpinelle) alternativ: 12 Packung 8-Krdutermischung
(TK)
« 40 g Butter, zerlassen

« 20 g Semmelbrésel

MANTEL FUR DAS FILET
« etwa 25 Baconscheiben
FUR DIE GEWURZMISCHUNG (DRY-RUB)
« 1 EL Meersalz
« 12 TL weiféer Pfeffer
« 12 TL getrocknete Olivenblatter
« 1 Msp. langer Pfeffer
« 1 TL Fenchelsamen
« 12 TL getrocknete Kornblumen
« 12 TL Selleriesamen

« 1 Msp. gemahlenes Zitronengras

AUSSERDEM

« Zahnstocher

ZUM ANRICHTEN

« 4 Baguettescheiben



» 2 rote oder gelbe Paprikaschoten
» 4 Baconscheiben

« 1 Petersilie, gehackt

ZUBEREITUNG

Fullung: Krauter waschen, trocken tupfen und fein hacken und zusammen mit der

Butter und den Semmelbréseln in einem Topf anschwitzen.
Die Gewiirze zu einem Rub mischen und diesen fein mérsern.

Das Filet von den Flechsen befreien und lings einschneiden (nur etwa drei Viertel
des Filetdurchmessers einschneiden). Das Filet aufklappen und vorsichtig mit dem
Rub wiirzen. Etwa die Hilfte der Fullung auf das aufgeklappte Filet geben und das
Filet anschlieféend zuklappen.

Aus den Baconscheiben ein Netz flechten und dieses mit der restlichen Fiillung

bestreichen. Das Filet in das Netz einwickeln und alles mit Zahnstochern fixieren.

Das Filet in Alufolie wickeln und bei indirekter mittlerer Hitze (180—200 °C) auf
eine Kerntemperatur von 58 °C bringen. Anschlieféend das Filet aus der Folie
nehmen und rundherum bei starker Hitze (evtl. in der Sizzle-Zone) aufknuspern
(Die Kerntemperatur sollte am Ende etwa 63 °C betragen). Das Filet in etwa 1,5 cm

breite Scheiben schneiden.

Zum Anrichten die Baguettescheiben kurz angrillen, die Paprika halbieren,
entkernen und einige Minuten auf den Grill legen. Die schwarz gewordene Haut
entfernen. Die Baconscheiben kross angrillen. Das Fleisch und die Baconscheiben

darauflegen und alles mit Petersilie dekorieren.



Gegrillte Lammbkeule mit Gremolata
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

- etwa 2,3 kg Lammbkeule

« Salzflocken

« Zucker

FUR DIE GREMOLATA
« 5 EL getrocknete Tomaten
« 2 EL gehackte Oliven
« 3 EL gehackte Petersilie
= 1 Knoblauchzehe, zerdriickt
« Abrieb von einer 2 Bio-Zitrone
« 12 EL Meersalz
« 12 Schalotte, gewiirfelt
« 1 EL gehackter Koriander

« 1 Prise Pfeffer, frisch gemahlen

AUSSERDEM

« Metzgergarn

ZUBEREITUNG
Ist die Lammbkeule schockgefrostet, tiber Nacht im Kithlschrank auftauen lassen
und 2 Stunden vor Zubereitung aus der Kithlung holen, abtupfen und temperieren.

Mit Frischware — bis auf den Auftauvorgang — ebenso verfahren.

Mit einem scharfen Messer die Knochen aus der Lammbkeule l6sen. Dann wie ein
Paket mehrmals mit Metzgergarn umwickeln und nach jeder Schlaufe einen festen

Knoten machen, sodass das Fleisch gut verschniirt ist. Das Fleischpaket auf einen



Drehspiefé stecken, fixieren und rundherum mit Salzflocken sowie Zucker wiirzen.

Eine Aluschale mit kaltem Wasser fillen und mittig auf dem Grillrost platzieren,
um mogliche Stichflammen im Grill zu vermeiden. Den Gasgrill indirekt auf 220 °C
heizen, also nur die duféeren Brenner aufdrehen. Dann den Spief einhdngen und

den Deckel schlieféen.

Bei einer Kerntemperatur von etwa 34 °C die aktiven Brenner auf 140 °C
herunterdrehen. Liegt die Kerntemperatur bei etwa 40 °C, den eingebauten
Infrarotbrenner zuschalten. Hat die Lammkeule eine Kerntemperatur von 55 °C
erreicht, alle Brenner ausschalten, den Drehspiefd aus dem Grill nehmen und mit
dem Fleisch zur Seite legen. Innerhalb einer Ruhezeit von 5 Minuten steigt die
Kerntemperatur auf etwa 58 °C an. Jetzt den Faden lésen, die Keule mittig

durchschneiden, dann quer in Tranchen schneiden.

Alle Zutaten fur die Gremolata miteinander vermengen und mindestens 20
Minuten ziehen lassen. Die Fleischtranchen damit bestreichen und mit Salz

wiirzen.









Lammnacken mit gesmokten Tomaten, Pfifferlingen und
Grillkartoffeln
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
« 2 Lammnacken a 250 g
« mediterranes Gewiirz nach Geschmack (z. B. Bio-Feinschmecker Mediterran
von Herbaria)
= 400 g Rispentomaten
» 4 Rosmarinzweige
« 8 Kartoffeln
« Olivendl
« 50 g frische Phfferlinge, geputzt

« § Frithlingszwiebeln, in Ringe geschnitten

ZUBEREITUNG

Den Grill fiir indirektes Grillen vorbereiten und auf 120 °C vorheizen. Falls man
keinen Pelletgrill oder Smoker verwendet, fiir Rauch sorgen. Den Lammnacken mit
dem mediterranen Gewiirz einreiben und mit Tomaten und Rosmarin in den Grill
legen. So lange smoken, bis das Fleisch eine Kerntemperatur von 40 °C erreicht

hat.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln vorkochen, halbieren und die Schnittflichen mit

Ol bestreichen.

Den Lammnacken und die Tomaten vom Grill nehmen und den Grill zum direkten
Grillen aufheizen. Das Fleisch dann bis zu einer Kerntemperatur von etwa 56 °C
von allen Seiten kriftig grillen. Gleichzeitig die Kartoffeln auf der Schnittseite

angrillen.



Die Phfferlinge mit den Frithlingszwiebeln auf einer heiféen Fliche ebenfalls

angrillen.

Alles zusammen anrichten und servieren.




Fisch

« Lachsfilet auf Paprika-Gurken-Gemiise

« Garnelensalat

« Mesquite-Smoked Skrei-Filet

« Empanadas mit Thunfischfullung

» Geriucherte Forelle aus dem Borniak-Smoker

» Tuna-Kalbsbries-Spargel-Buttermilch-Mangold

« Jakobsmuscheln auf Zitronengras

« Zanderfilet aus dem Aromapapier

« Red Snapper mit Enokipilzen







Lachsfilet auf Paprika-Gurken-Gemiise

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

FUR DEN LACHS
« 4 frische Lachsfilets mit Haut 3 150 g (optional TK-Ware)
« Salz und Pfeffer, frisch gemahlen

« Zitronensaft

FUR DAS GEMUSE

« Pflanzendl

« 1 rote Paprikaschote

« 1 gelbe Paprikaschote

« 12 Salatgurke

« 1 kleine rote Zwiebel

« 100 g aromatische Kirschtomaten
« 2 EL Tomatenmark

« Paprikapulver edelsiifd

= 100 g passierte Tomaten

« 100 g Créme fraiche

« 3 EL getrocknete Dillspitzen

« 1-2 EL Zitronensaft

« Salz und Pfeffer, frisch gemahlen

« Zucker

ZUBEREITUNG
Das Lachsfilet waschen und trocken tupfen (nur bei TK-Ware). Etwas Salz und

Pfeffer mischen, mit Zitronensaft betriufeln und beiseitestellen.

Die Paprikaschoten halbieren und von weiféen Trennwinden und Kernen befreien,



dann in feine Streifen schneiden. Die Gurke schilen, langs halbieren und in etwa 142
cm breite Scheiben schneiden. Die Zwiebel schilen, halbieren und in hauchdiinne

Scheiben schneiden. Die Kirschtomaten vierteln.

Etwas Pflanzendl in einem Wok erhitzen. Paprika und Zwiebel bei starker Hitze
etwa 1 12 Minuten darin anbraten, die Gurke zugeben und nochmals kurz
anschwitzen. Anschlieffend die Kirschtomaten zuftigen. Wenn das Gemiise glasig
gedilinstet ist, Tomatenmark und Paprikapulver zufiigen und kurz mitbraten. Die

passierten Tomaten zugeben und aufkochen lassen.

In der Zwischenzeit den Lachs auf der Fleischseite mit der
Salz-Pfeffer-Zitronensaft-Mischung wiirzen und anschlieffend auf der Hautseite bei
starker, direkter Hitze angrillen (bis sich der Fisch von alleine |6st). Den Fisch
dann auf die indirekte Zone geben und etwa 2 Minuten ziehen lassen. Der Lachs

sollte sich auseinanderziehen lassen, jedoch im Kern noch etwas glasig sein.

Das Gemiise mit Créme fraiche und Dillspitzen abschmecken. Mit Zitronensaft,

Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Den Fisch auf dem Gemiise servieren.









Garnelensalat
ZUTATEN FUR 2 PERSONEN
« Saft von 1 Limette
« 500 g Garnelen aus dem Wildfang, ohne Kopf und Schale
« 1 EL Fischsauce
« 1 TL Palmzucker
« 1 Spritzer Erdnussél
« 1 Handvoll Korianderblatter, gehackt
« 1 Handvoll Minzblitter, gehackt
« 1 Stiangel Zitronengras, fein geschnitten
« 6 Chilischoten, fein geschnitten
« 2 rote Schalotten, fein gewiirfelt
« 2 Kaffirlimettenblitter, fein geschnitten

« Salz und Pfeffer, frisch gemahlen

ZUBEREITUNG

Limettensaft, Fischsauce und Palmzucker zu einer Sauce verrithren. Die Garnelen
im heiffen Wok mit sehr wenig Ol 1—2 Minuten anbraten. Sie sollten auféen Farbe

annehmen und innen noch glasig sein; dann abkiithlen lassen.

Mit der Sauce begiefien und 30 Minuten darin marinieren. Vor dem Servieren mit
den restlichen Zutaten mischen und nach Geschmack mit Salz und Pfeffer

abschmecken. Auf Teller geben und sofort servieren.






Mesquite-Smoked Skrei-Filet
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
« 800 g Skrei-Filet (Riickenfilet)

« 15 g California Sunset Rub (von Royal Spice)
« 4 Pak-Choi-Stauden, gebraten oder gedampft

AUSSERDEM

« Mesquite-Pellets

ZUBEREITUNG
Das Skrei-Filet waschen, trocken tupfen und, wenn nétig, von iliberschiissigem
Bindegewebe und Haut befreien. Mit dem Rub bestreuen und 15 Minuten

abgedeckt ziehen lassen.

Den Grill oder Pelletsmoker auf 200 °C einregeln und den Skrei direkt auf den Rost
legen. Der Smoker sollte mit Mesquite Pellets bestiickt sein, es kann auch nicht
schaden — je nach Gerat — zusitzlich Mesquite-Chips in einem Smoketool zur
Raucherzeugung zu verwenden. Es sollte fiir den intensiveren Geschmack viel

Rauch im Spiel sein.

Den Skrei 15 Minuten garen. Den idealen Garpunkt erkennt man daran, dass sich

die einzelnen Lamellen im Fleisch abzeichnen.

Mit einer Grillpalette vom Rost abheben und auf einem Holzbrett anrichten. Den

Pak Choi dazu servieren.






Empanadas mit Thunfischfiillung
ZUTATEN FUR ETWA 24 STUCK

« 350—400 g Thunfisch in Ol (aus der Dose)

« 1 grilne Paprikaschote

« 4 Frihlingszwiebeln

« 2 Knoblauchzehen

« 3 EL Olivensl

« 1 TL Chilliflocken

« grobes Salz und Pfeffer, frisch gemahlen

« 12 Grundrezept Empanadateig

« 1 Ei, verquirlt

ZUBEREITUNG
Den Thunfisch in einem Sieb etwas abtropfen lassen. Die Paprika halbieren und

von weilsen Trennwiinden und Kernen befreien, dann in feine Wiirfel schneiden.

Die Frithlingszwiebeln waschen und in Réllchen schneiden, griine und weifée Teile

getrennt bereitstellen.

Den Knoblauch schilen und fein hacken. Das Olivendl in einer Gusspfanne
erhitzen und den Knoblauch darin anschwitzen. Paprikawtirfel sowie das Weife der
Frithlingszwiebeln zufligen und mitdiinsten. Danach den Thunfisch und die
Chilliflocken unterriihren und kriftig mit Salz und Pfeffer abschmecken. Vom Grill
nehmen und den griinen Teil der Frithlingszwiebeln untermischen; abkiihlen

lassen.

Den Empanadateig etwa 14 cm dick ausrollen und Kreise (etwa 12 cm

Durchmesser) ausstechen. Zum Fiillen der Empanadas einen Teigkreis auf die



Hand legen, mit Wasser anfeuchten und 1 EL der Fillung in die Mitte geben. Den
Kreis dann zur Hilfte zusammenklappen und in Falten zusammendriicken. Auf ein
Backblech legen, mit Eigelb bestreichen und bei 250 °C etwa 15—20 Minuten im
Grill backen.



Gerducherte Forelle aus dem Borniak-Smoker

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN
« 4 kg Forellen, kiichenfertig

FUR DIE LAKE
« 3 Zwiebeln, geschilt und grob geschnitten

« 2 Knoblauchzehen, geschilt und grob geschnitten
« 2 Bio-Zitronen, halbiert

« 600 g Salz

« 1 EL Pfeffer, grob gemahlen

« 2 Lorbeerblatter

« 500 ml Malzbier

« 8 | Wasser

ZUBEREITUNG

Die Zutaten fur die Lake in einen groféen Topf geben und einige Minuten kochen,
dann langsam abkiihlen lassen. Die Forellen in die Lake einlegen und etwa 12

Stunden darin ziehen lassen.

Die Fische danach unter flieflendem Wasser gut abspiilen und leicht trocken
tupfen. An einem kihlen Ort etwa g Stunden zum Trocknen authingen. Den
Smoker auf 100 °C aufheizen, die Forellen einhingen und die Temperatur auf 6o

°C herunterregeln.

Die Fische dann 1—2 Stunden bei 60 °C rduchern. Zum Test: Der Fisch ist fertig,

wenn sich die Riickenflossen leicht herausziehen lassen.






Tuna-Kalbsbries-Spargel-Buttermilch-Mangold
zunﬂfﬂlihl4FTE50HEN

« 200 g Thunfisch (Center Cut, Sashimiqualitit) in Wiirfel von 2 x 2 cm

geschnitten

« Maldon Sea Salt

« 60 g frisches Kalbsbries in Portionen von 15 g

« Sesamdl

» 20 g griiner oder Thaispargel, in Stiicke von 7 cm geschnitten

« 100 ml Buttermilch

= 1 EL Proespuma (von Sosa)

« 1 Msp. Salz

« 20 g Wildreis

« 1 kg Rote Bete, geschilt

« 1 kleiner Thymianzweig

« 1| Rote-Bete-Saft

« Xanthan (optional)

« 1| Sherryessig

« 500 ml heller Balsamicoessig

« 500 ml Liuterzucker

« 112 kg Datteln

« 100 ml Gemiisefond

« 6 g lota (von Texturas)

= 3 g Agar-Agar

« Roter Mangold zum Garnieren

AUSSERDEM

« Silikon- oder Keramik-Auflaufform



ZUBEREITUNG

Den Thunfisch im heiféen, trockenen Wok auf dem Roaring Dragon 1012
Sekunden pro Seite garen. (Man kann das auch in einer heiféen Pfanne versuchen,
allerdings bekommt man so nicht die scharfe Trennlinie zwischen roh und gegart)
Eine Seite ist fertig, wenn sich der Thunfisch vom Wok l6st. Mit etwas Maldon Sea

Salt wiirzen.

Das Kalbsbries in kleinen Portionen bei groféer Hitze mit etwas Sesamal im Wok
anbraten. Ebenfalls mit etwas Maldon Sea Salt wiirzen. Den Spargel auf die gleiche

Weise anbraten und salzen.

Buttermilch, Proespuma und Salz mixen, passieren und in einen iSi-Siphon fullen.

Mit einer Patrone begasen und kiihl stellen.
Den Reis in einer geschmiedeten Pfanne trocken erhitzt, bis er aufpoppt.

Die Rote Bete in Alufolie wickeln und im Backofen bei 130 °C 45 Minuten backen.
Etwas auskiihlen lassen, in 1 cm grofée Wiirfel schneiden und mit dem Thymian im
Rote-Bete-Saft 1 Stunde leise kécheln lassen. Die Abschnitte ebenfalls im Saft
kochen, passieren und fein mixen (eventuell etwas Saft zufligen und mit Xanthan

abbinden). Mit Salz abschmecken.

Sherryessig, Balsamico, Lauterzucker und Datteln mixen, piirieren und auf 40 °C

erwidrmen. Uber Nacht abkiihlen lassen, dann durch ein Sieb passieren.

300 ml dieses Dattelessigs, Gemiisefond, lota und Agar-Agar mischen, kriftig
aufkochen und in die Auflaufform giefen. Nach dem Erkalten in 1 cm grofRe Wiirfel

schneiden.

Zum Anrichten zwei Tupfen Rote-Bete- Piiree sowie zwei Wiirfel Rote Bete auf den



Teller geben. Zwei Stiicke Thunfisch in die Mitte legen und auf einen davon einen
Wiirfel Dattelessiggelee. Das Bries und den Spargel anlegen. Den

Buttermilch-Espuma anspritzen und mit etwas Wildreis garnieren. Ein Blatt roten

Mangold dazulegen und mit etwas Dattelessig betriufeln.







Jakobsmuscheln auf Zitronengras
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
« & Jakobsmuscheln
« 50 ml Shaoxing (Reiswein, alternativ: Sherry)
« 2 EL mit etwas Wasser verdiinnte Sojasauce
« 2 EL Fischsauce
« 2 Knoblauchzehen, fein gehackt
« Abrieb und Saft von 1 Bio-Zitrone
« 1 Frithlingszwiebel, fein gehackt
- 4 Stéangel Zitronengras
« Chilisauce fur Meeresfriichte

« Maldon Sea Salt

ZUBEREITUNG

Die Jakobsmuscheln in einer Schiissel mit den restlichen Zutaten, bis auf das
Zitronengras, mischen und 2 Stunden im Kiihlschrank marinieren. Dann trocken
tupfen, je 2 Stiick auf die Zitronengrasstingel spieféen und bei hoher Hitze 3
Minuten pro Seite auf der Plancha braten. Sie sollten innen noch glasig sein. Kurz
vor Ende der Garzeit mit der Chilisauce glacieren und mit Maldon Sea Salt

bestreuen. Sofort servieren.






Zanderfilet aus dem Aromapapier
ZUTATEN FUR 2 PERSONEN
« 2 Zanderfilets (4 etwa 200 g)
« frische Krauter, z. B. Thymianzweige
« 2 TL Olivenal
« Gemiise nach Wunsch (z. B. Zwiebeln, Kirschtomaten, Zucchini, Paprika etc.)

« 1 Ei, verquirlt

AUSSERDEM

« Backpapier

ZUBEREITUNG
Die Zanderfilets auf der Fleischseite mit den Kridutern bestreuen und mit Olivendl

betrdufeln. Das Gemiise waschen und in mundgerechte Stiicke schneiden.

Den Zander auf der Hautseite bei starker Hitze angrillen. Das Backpapier in 20 x
20 cm groRe Quadrate schneiden. Etwas Kriauter und Gemiise darauf legen. Den
angegrillten Zander daraufgeben, nochmals grof3ziigig mit Krautern bestreuen und
das Backpapier zusammenfalten. Die Rander mit Ei zukleben, die Pickchen

miissen gut dicht sein.

Den Grill auf 200 °C vorbereiten und die Packchen indirekt etwa 15 Minuten grillen.

Den Fisch im Pickchen servieren.






Red Snapper mit Enokipilzen
Zutaten fiir 4 Personen
« 350 g Filet vom Red Snapper, in 2 cm breite Streifen geschnitten
« 4 EL Erdnussal
« 1 kleines Stiick Ingwer, geschilt und fein gehackt
« 2 Knoblauchzehen, fein gehackt
« 2 Frithlingszwiebeln, fein gehackt
« 1 lange rote Chilischote, chne Samen und fein gehackt
« 6 Stangen griiner Spargel, geputzt und geschilt, schrig
« in 4 cm lange Stiicke geschnitten
« 50 g Zuckerschoten, geputzt
« 80 g Enokipilze, geputzt und zerteilt

Fiir die Sauce
« 3 EL Hihnerbriihe
« 2 EL Austernsauce

« 2 TL helle Sojasauce

« 1 TL Zucker

Zubereitung
Den Wok erhitzen, bis er raucht. Die Hilfte des Erdnusséls hineingeben und die

Fischstreifen darin in zwei Portionen goldbraun braten.

Den Fisch herausnehmen und den Wok sauber auswischen. Das restliche Ol im
Wok auf 180 °C erhitzen. Dann Ingwer, Knoblauch, Friihlingszwiebeln und Chili
darin braten, bis alles duftet. Anschlieféend den Spargel dazugeben und unter

Riihren weich garen. Zuckerschoten ebenfalls zugeben und kurz mitgaren.



Alle Zutaten fiir die Sauce verrtihren. Die Fischstreifen wieder in den Wok geben,
die Sauce hinzufiigen und autkochen, dann die Enokipilze unterheben. Alles auf

einem groféen Teller anrichten und servieren.

Wichtig bei diesem Gericht ist es, den Fisch nicht zu zerkochen. Wenn keine
Enokipilze zu bekommen sind, kann man sie auch durch in Scheiben geschnittene

frische Shiitakepilze ersetzen.




Beilagen

« Gegrillte Paprikaschoten mit Chilis und Tomaten

« Empanadateig (Grundrezept)

« Empanadas mit Kasefiillung

« Empanadas mit Spinatfiillung

- Empanadas Saltefias

« Barlauch-Kartoffel-Torte

« Kartoffelgratin aus dem Holzbackofen

« Kise-Zwiebel-Brot

« Miihlenbrot aus 3 Mehlsorten

» Hurtiges Kisebrot

« Frithstiicksei im Baconmantel

« Baguette

« Kdse-Quiche

« Beer Buns

« Cast lron Pan Pizza

« Armadillo Eggs

« Ofenkédse im Brotteig







Gegrillte Paprikaschoten mit Chilis und Tomaten
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

- je 1 rote und gelbe Paprikaschote

« 1 Knoblauchzehe

« 20 Kirschtomaten

« 2 frische rote Chilischoten

« 2 EL Kapernipfel

« 4 EL schwarze Oliven, entsteint

« Meersalz und Pfeffer, frisch gemahlen

« 4 EL Olivensl

= 2 EL Rotweinessig

« 8 Baconscheiben

« 4 Ciabattascheiben

« 4 kleine Mozzarellakugeln

« 1 Handvoll Rucola

ZUBEREITUNG

Die Paprikas halbieren und von weifen Trennwinden und Kernen befreien. Indirekt
im Grill bei 200 °C grillen. In der Zwischenzeit den Knoblauch schilen und hacken,
die Tomaten von den Kernen befreien und grob wiirfeln, die Chilischoten in Ringe
schneiden. Die Kapernipfel vierteln. Alles miteinander vermengen, die Oliven
zugeben und mit je 1 Prise Salz und Pfeffer wiirzen. Dann Olivenél und

Rotweinessig zugeben und mit den Hianden vermengen.

In jede Paprikahilfte einige Léffel der Mischung fiillen. Die entstandene Fliissigkeit
mit in die Paprika geben. Auf jede Hailfte 2 Scheiben Bacon geben und fur etwa 45

Minuten weitergrillen.



Die Ciabattascheiben anrésten und mit dem Mozzarella und etwas Rucola

anrichten. Die Paprikaschoten dazu servieren.




Empanadateig (Grundrezept)
Zutaten fiir etwa 35 Stiick

« 112 EL grobes Salz
» 50 g Schweineschmalz

« goo—1000 g Mehl

Zubereitung
;00 ml Wasser und das Salz in einem Topf miteinander aufkochen, dann in eine
Schiissel geben. Das Schweineschmalz einriithren. Sobald alles auf etwa 30 °C

abgekiihlt ist, das Mehl zugeben und zu einem glatten, elastischen Teig

verarbeiten.

Diesen mindestens 1 Stunde ruhen lassen. Den Teig zur Weiterverarbeitung etwa 4

mm dick ausrollen und Kreise mit etwa 12 cm Durchmesser ausstechen.

Der Empanadateig kann am Vortag hergestellt werden, auch Einfrieren ist
mdglich.







Empanadas mit Kdsefiillung
Zutaten fiir etwa 18 Stiick

« 12 Grundrezept Empanadateig

« 300 g Frischkise (Vollfettstufe)

« 500 g Kise, gerieben (wenn méglich 3 verschiedene Sorten, z. B. Cheddar,
Emmentaler, Blauschimmelkise)

« Pfeffer, frisch gemahlen

« Eigelb zum Bestreichen

Zubereitung

Die Zutaten fur die Fiillung, bis auf das Eigelb, mit einer Gabel zu einer

gleichmifiigen Masse vermengen.

Zum Fiillen der Empanadas einen Teigkreis auf die Hand legen, mit Wasser
anfeuchten und 1 EL der Fiillung in die Mitte geben. Den Kreis dann zur Hilfte
zusammenklappen und in Falten zusammendriicken. Auf ein Backblech legen, mit

Eigelb bestreichen und bei 250 °C etwa 12 Minuten im Grill backen. Heifé servieren.

Die Empanadas kénnen gut im rohen Zustand eingefroren werden. Die Erfahrung
hat aber gezeigt, dass die Kdasefiillung beim Backen zu diinnfliissig wird und die
Empanadas nicht sehr schén aussehen. Dann lieber im gebackenen Zustand

einfrieren und spdter nur kurz aufbacken.




Empanadas mit Spinatfiillung
ZUTATEN FUOR ETWA 18 STUCK
« 12 Grundrezept Empanadateig

« 500 g TK-Blattspinat

« 300 g Frischkise (Vollfettstufe)

« Salz und Pfeffer, frisch gemahlen
» Muskatnuss, frisch gerieben

« Eigelb zum Bestreichen

ZUBEREITUNG

Den Spinat tiber Nacht in einem Sieb auftauen lassen. Am nichsten Tag die
Fliissigkeit gut ausdriicken und den Spinat in einer Schiissel mit dem Frischkise

mischen und kriftig mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Zum Fiillen der Empanadas einen Teigkreis auf die Hand legen, mit Wasser
anfeuchten und 1 EL der Fillung in die Mitte geben. Den Kreis dann zur Hilfte
zusammenklappen und in Falten zusammendriicken. Auf ein Backblech legen, mit

Eigelb bestreichen und bei 250 °C etwa 15 Minuten im vorgeheizten Grill backen.

Heifd servieren.



Empanadas Salteiias
ZUTATEN FUR ETWA 35 STUCK
« 1 Grundrezept Empanadateig
« 2 grofée Kartoffeln, geschilt und in 1 cm grofée Wiirfel geschnitten
« grobes Salz
« 1 kg Rindfleisch aus der Keule
« Pfeffer, frisch gemahlen
» 120 g Schweineschmalz oder Olivendl extra vergine
= 3 EL Butter
« 2 mittelgrofde Zwiebeln, sehr fein geschnitten
« & Frihlingszwiebeln, in feine Ringe geschnitten (griine und weifée Teile
getrennt)
« 1 EL rote Chiliflocken
« 12 TL Kreuzkiimmelsamen, im Maérser zerkleinert
« 4 grofde Eier, hart gekocht
« Rosinen (optional)

« Eigelb zum Bestreichen

ZUBEREITUNG
Die Kartoffelwiirfel in Salzwasser aufkochen und bei geringer Hitze etwa 10

Minuten garen. Dann abgieféen und beiseitestellen.

Das Fleisch, wenn nétig, von Hiauten und Knorpeln befreien und mit einem
scharfen Messer in sehr kleine Wiirfel schneiden. In einer Schiissel mit Salz und

Pfeffer wiirzen, gut durchmischen.

Das Fleisch portionsweise mit dem Schmalz in einer grofen Pfanne bei starker

Hitze anbraten und zum Auskiihlen auf ein Blech geben.



Die Butter in einer Pfanne erhitzen, erst die Zwiebeln, dann den weifien Teil der
Frithlingszwiebeln darin glasig diinsten und abkiihlen lassen. Den griinen Teil der

Frihlingszwiebeln sowie die Gewtiirze unterrithren. Die Eier grob hacken.

In einer gréféeren Schiissel alle Zutaten (gegebenenfalls auch die Rosinen)
sorgfiltig vermischen und evtl. nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Abgedeckt auskiihlen lassen. Die Fiillung kann schon am Vortag zubereitet werden.

Zum Fillen der Empanadas einen Teigkreis auf die Hand legen, mit Wasser
anfeuchten und 1 EL der Fiillung in die Mitte geben. Den Kreis dann zur Hilfte
zusammenklappen und in Falten zusammendriicken. Auf ein Backblech legen, mit

Eigelb bestreichen und bei 220 °C etwa 15 Minuten im Grill backen. Heifé servieren.

Alternativ kénnen die Rinder der Empanadas auch mit einer Gabel

zusammengedriickt werden.



Bérlauch-Kartoffel-Torte
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
« 250 g Mehl
- Salz
« 12 Pck. Trockenhefe
« 800 g festkochende Kartoffeln
« 1 Bund Friihlingszwiebeln
« 1 Bund Birlauch (etwa 100 g), plus etwas zum Garnieren
« 150 g Sauerrahm oder Schmand
« Pfeffer, frisch gemahlen

« Gewlirzmischung Ramsters fruchtiges Tomatenpesto (www.holzbackofen.de)

AUSSERDEM

« Springform (28 cm Durchmesser)

ZUBEREITUNG
Mehl, 2 TL Salz und Trockenhefe in einer Schiissel mischen. 100 ml lauwarmes
Wasser unterkneten. Den Teig an einem warmen Ort etwa 1 Stunde ruhen lassen,

bis sich sein Volumen verdoppelt hat.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln 20 Minuten vorkochen, pellen und in diinne
Scheiben schneiden. Die Friihlingszwiebeln waschen, putzen und in feine Ringe

schneiden. Den Birlauch waschen, trocken schiitteln und grob hacken.

Den Holzbackofen auf 250 °C vorheizen. Es kann sowohl direkt als auch indirekt

gebacken werden.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen und die Springform damit

auslegen. Den Sauerrahm mit Salz, Pfeffer und Tomatenpesto-Gewiirzmischung



kraftig wiirzen und auf den Teigboden streichen. Dann Kartoffelscheiben,

Frithlingszwiebeln und Barlauch darauf verteilen.

Die Torte etwa 20 Minuten im Holzbackofen bei offenem Feuer backen, bis
Kartoffeln und Teig leicht gebriunt sind. Wenn Sie die Restwirme nutzen,

verldngert sich die Backzeit auf 30 Minuten.

Die Torte zum Servieren in Stiicke schneiden und nach Belieben mit frischem

Barlauch garnieren.









Kartoffelgratin aus dem Holzbackofen
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

« 600 g Kartoffeln

« 175 ml Milch

« 125 ml Sahne

« 1 Knoblauchzehe, zerdriickt

« Salz und Pfeffer, frisch gemahlen

» Muskatnuss, frisch gerieben

« 120 g Emmentaler, gerieben

AUSSERDEM
« Auflaufform (etwa 25 x 35 cm)

ZUBEREITUNG
Die Kartoffeln schilen und in diinne Scheiben schneiden oder hobeln. Milch,
Sahne und Knoblauch leicht erwdrmen. Falls die Fliissigkeit zu diinn erscheint, mit

etwas Mehlschwitze andicken. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Die Kartoffelscheiben in der Auflaufform verteilen, die Fliissigkeit dartibergieféen
und den geriebenen Kise dariiberstreuen. Zum Beispiel im Holzbackofen etwa 5o

Minuten bei 200 *C backen.






Kise-Zwiebel-Brot
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
« 1 frisch gebackenes Holzbackofenbrot (z. B. Roggen- oder Zwiebelbrot)
« 400 g Gouda
« 60 g Butter
« 4—5 Frithlingszwiebeln
- Salz

« 1-2 Knoblauchzehen, gehackt (optional)

ZUBEREITUNG
Das Brot rautenférmig einschneiden (Achtung: nicht ganz durchschneiden!). Den

Kise in Scheiben schneiden und in die Spalten des Brotes legen.

Die Butter zerlassen und die Friihlingszwiebeln waschen, putzen und klein
schneiden. Dann mit der Butter mischen und leicht salzen. Wer méchte, gibt auch

den Knoblauch dazu.

Das mit dem Kise gefiillte Brot auf ein Stiick Alufolie legen und die
Butter-Zwiebel-Mischung mit einem Léffel dartiber verteilen. Die Alufolie tiber dem
Brot verschliefden und das Brot 15 Minuten bei 200 °C im Holzbackofen backen.

Danach die Folie 6ffnen und das Brot fiir weitere 5§ Minuten im Ofen backen.






Miihlenbrot aus 3 Mehlsorten
ZUTATEN FUR 2 BROTE
« 800 g Brotmehl (250 g Weizenmehl, Type 1050, 250 g Dinkelvollkornmehl,
Type 1700, 300 g Roggenmehl, Type 1150 ), plus etwas fiir die Arbeitsfliche
« 500 ml Wasser bei 35—-40 °C
« 12 Wiirfel frische Hefe, zerbrickelt
« 12 TL Zucker
« 5—10 g Brotgewiirz, Brotklee und Kérner nach Belieben
« 25 g Trockensauerteig

« 2025 g Salz

AUSSERDEM

« 2 Giarkérbchen

ZUBEREITUNG

In eine ausreichend grofe Schiissel etwa die Hilfte des Mehles geben, eine Mulde
in die Mitte driicken, einen Teil des Wassers (etwa 300 ml) mit Hefe und Zucker in
der Mulde zu einem Brei verrithren, die Brotgewiirze zugeben. Mit etwas Mehl

abstiduben und 20—25 Minuten gehen lassen.

Dann die restlichen Zutaten zugeben und die Zutaten mithilfe einer Teigkarte
langsam vom Rand aus zu einem glatten Teig vermischen. Etwas Mehl auf der

Arbeitsfliche verteilen und den Teig aus der Schiissel daraufgeben.

Das restliche Mehl mit den Handen einkneten, sodass ein glatter und weicher
Brotteig entsteht. Der Knetvorgang sollte 10—15 Minuten dauern, dann wird der Teig
immer geschmeidiger, da sich die einzelnen Komponenten aufschlief2en und

komplett miteinander verbinden.



Den Brotteig anschlieféend in die Schiissel zuriicklegen und abdecken. Bei einer
Temperatur von 25—28 °C etwa 30 Minuten ruhen lassen. Den aufgegangenen Teig
im Anschluss nochmals kurz durchkneten und in Form bringen. Dann in die
bemehlten Garkérbchen legen, abdecken und nochmals etwa 20 Minuten zum
Aufgehen stehen lassen. Die Kérbchen vorsichtig umdrehen und den Teig mit

einem Schieber in den vorgeheizten und ausgeriumten Holzbackofen einschiefien.

Mit Brotbackgewdlbe bei 270 °C einschieflen und 1 Stunde backen.




Hurtiges Kdsebrot
ZUTATEN FUR 1 BROT
« 300 g Mehl, Type 405
« 1 Pck. Backpulver
«1TL Salz
« 250 ml Milch
« 200250 g geriebener Kise, z. B. Emmentaler

« Butter fiir die Form

AUSSERDEM

« feuerfeste Keramikform (20 x 20 cm)

ZUBEREITUNG

Die Form mit Butter einfetten. Mehl, Backpulver und Salz in einer Schiissel
mischen. Milch und geriebenen Kise unterriihren und den Teig in die Form geben.
Bei etwa 185 °C fiir etwa 40 Minuten in das Grillgerit stellen und am besten noch

warm essen. Das Rezept funktioniert auch im Dutch Oven.






Friihstiicksei im Baconmantel
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
« 8 Eier

« 200 g Baconscheiben

ZUBEREITUNG

Die Eier 3—4 Minuten in sprudelndem Wasser kochen. Dann herausnehmen, kalt
abschrecken und abkiihlen lassen. Anschliefiend die Eier vorsichtig pellen und in
die Baconscheiben einwickeln. Den Grill fiir direktes Grillen vorbereiten und auf

200 °C aufheizen. Die Eier von allen Seiten grillen, bis der Bacon kross ist.







Baguette
ZUTATEN FUR 4—5 BROTE
« 42 g Hefe
« 2 TL Zucker
« 1 kg Dinkelmehl, plus etwas zum Bestreuen

« 10 g Salz

AUSSERDEM
- 2 Baguettebleche

ZUBEREITUNG

Die Hefe in 600 ml lauwarmem Wasser auflésen, dann mit Zucker in einer
Schissel verrithren. Wenig Mehl dazugeben und etwa 15 Minuten gehen lassen. Im
Anschluss das restliche Mehl sowie das Salz zugeben und kneten, bis sich der Teig
vom Schiisselrand |6st. Den Baguetteteig fiir mindestens 12 Stunden im

Kiihlschrank gehen lassen.

Den Holzbackofen auf 220 °C vorheizen und drei bis vier langliche Teiglinge
herstellen, die Oberfliche mit etwas Mehl bestreuen. Wer méchte, kann die
Oberseite mit einem Messer einritzen. Das Baguette im vorgeheizten Ofen etwa 20
Minuten backen. Damit der Teig in Form bleibt, ist die Verwendung von

Baguetteblechen zu empfehlen.






Kdse-Quiche
ZUTATEN FUR 6—8 PERSONEN
FUR DEN TEIG

« 260 g Mehl

= 100 g Butter

« 70 ml Wasser

« etwas Salz

FUR DEN BELAG
« 250 g Kise (z. B. Emmentaler, Gouda und Bergkise)
« 200 g Zwiebeln
« 1 TL Butter
« 240 g Milch
« 80 g Sahne
=1 Ei
« 40 g Mehl
« Salz und Pfeffer, frisch gemahlen
» Muskatnuss, frisch gerieben

« Fett fiir die Form

AUSSERDEM

« Runde Form mit geschlossenem Rand (24 cm Durchmesser)

ZUBEREITUNG
Alle Zutaten fur den Teig zu einer homogenen Masse verkneten und anschlieféend
1 Stunde abgedeckt ruhen lassen. Den Kise, bzw. die verschiedenen Kisesorten

reiben und eine Mischung nach Geschmack herstellen.



Die Form einfetten. Die Zwiebeln schilen, fein hacken und mit wenig Butter in
einer Gusspfanne angrillen. Milch, Sahne und Ei verriihren, anschlief?end die
Zwiebeln und das Mehl zugeben und mit etwas Salz, Pfeffer und Muskat

abschmecken. Dann die Kdsemischung unterheben und etwas abkiihlen lassen.

Die Form mit dem Teig auslegen und an den Rindern andriicken. Die abgekiihlte
Kisemischung auf dem Teig verteilen. Bei etwa 230 °C fiir 40 Minuten im

Holzbackofen backen.









Beer Buns

Fiir etwa 10 Brétchen
« 2 EL Zucker
« 1 Pck. Trockenhefe
« 150 ml helles Bier, lauwarm
« 500 g Mehl, Type 405
«1TL Salz
« 125 g weiche Butter

« 1 Eigelb und Milch zum Bestreichen

Zubereitung
Zucker und Hefe im lauwarmen Bier auflésen. Mit den restlichen Zutaten
verkneten und etwa 1 Stunde gehen lassen. Den Teig dann zu gleichmafsigen Buns

formen und weitere 30 Minuten gehen lassen.

Um eine schéne Oberfliche zu erhalten, das Eigelb mit etwas Milch verriihren und
die Buns mit dieser Mischung bestreichen. Bei etwa 180 °C im vorgeheizten Grill

oder Holzbackofen etwa 20 Minuten backen.



Die Buns eignen sich zur Herstellung von Hamburgern oder als Beilage.



Cast Iron Pan Pizza
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

FUR DEN TEIG
« 112 Tassen Mehl (Type 00)

« 12 Tasse lauwarmes Wasser

« 1 TL Backpulver

« 1 Prise Salz

« 1 Spritzer Olivenél, plus etwas fiir die Pfanne

« doppelgrifhges Mehl zum Ausrollen

FUR DIE SAUCE
« 4 EL Tomatenmark
= 1 Tasse Wasser
« 1 TL getrocknete italienische Krauter

« Salz und Pfeffer, frisch gemahlen

FUR DEN BELAG

« 100 g Kise, gerieben (z. B. Emmentaler oder Gouda )

« 12 diinne Scheiben Salami nach Belieben

ZUBEREITUNG

Die Teigzutaten geschmeidig verkneten und etwa g Minuten mit dem Knethaken
bearbeiten. Dann gut mit Frischhaltefolie abdecken, denn der Teig trocknet schnell

dlls.

Fur die Sauce etwas Olivendl in einem Topf erhitzen, die restlichen Zutaten

hineingeben. Kurz aufkochen lassen und nochmals abschmecken.

Idealerweise eignet sich fiir dieses Rezept eine Pfanne mit 24 cm Durchmesser aus



Gusseisen. Die Pfanne auf dem Grill gut aufheizen und mit 1 Spritzer Olivendl
auswischen. Den Teig in drei Teile teilen und mit etwas doppelgrifhgem Mehl diinn

ausrollen.

Wenn etwas mehr als der Pfannendurchmesser erreicht ist, mit etwas Mehl
abreiben und zu einem Kreisviertel zusammenklappen. Das Viertel in die Pfanne

geben und wieder komplett ausklappen.

3—4 EL der Tomatensauce hinzugeben, verteilen und die Pizza nach Wunsch

belegen.

Etwa 2 Minuten im Grill bei mittlerer Brennereinstellung bei direkter Hitze backen.
Dann den Backburner zuschalten und die Pizza weitere 2—3 Minuten backen. Der
Kise sollte zerlaufen sein und die Pizza eine gewisse Braunung haben. Wichtig ist,
die Pfanne beim Backvorgang immer wieder zu drehen, damit der Backburner die

Hitze gleichmifiig abgeben kann.









Armadillo Eggs

ZUTATEN FUR 4—6 PERSONEN
« 1 altes Brétchen (oder 3 Scheiben Toastbrot)

= 100 ml Milch, lauwarm

« 1 kg gemischtes Hackfleisch

-1 Ei

« 150 ml BBQ-Sauce nach Belieben

« 30 g Ultimate-Bacon-Bomb-Gewiirzmischung (von Royal Spice)
« Salz und Pfeffer, frisch gemahlen

« 10 Jalapefios oder Habaneros

« 300 g Cheddar, gerieben

» 400 g Bacon in Scheiben

AUSSERDEM

« Buchen- oder Kirschholzspine zum Riuchern

ZUBEREITUNG

Das Brétchen in der Milch einweichen und nach 5 Minuten gut ausdrticken, mit
dem Hackfleisch in eine Schiissel geben. Mit Ei, 3 EL Barbecuesauce sowie der
Gewiirzmischung gut verkneten und zu einer homogenen Masse vermengen. Nach
Geschmack mit Salz und Pfeffer wiirzen. 15 Minuten durchziehen lassen, damit

eine gute Bindung entsteht.

Die Jalapefios entkernen und sorgfiltig darauf achten, dass die Schoten nicht

einreiféen. Mit dem Cheddar fiillen.

Die Hackfleischmasse in zehn Portionen teilen und jeweils zu einer Kugel kneten.

Eine Kugel in der Hand zu einer flachen Scheibe driicken, eine gefiillte Jalapefio



daraufsetzen und von allen Seiten mit der Hackmasse bedecken. Die Hackmasse
sollte an der Kiseseite etwas dicker sein, um ein Auslaufen des Kises zu

verhindern.

Je 3 Baconscheiben seitlich tiberlappend auslegen und jedes dieser ,Eier" damit

einrollen; gut andriicken.

Den Grill fiir ein indirektes Setup bei 200 °C vorbereiten und mit Buchenspine
oder Kirsche riuchern. Die ,Eier" in die indirekte Zone legen und 45 Minuten
grillen. Bei diesem Rezept sollte viel Rauch erzeugt werden, da ein starker
Riuchergeschmack besonders gut schmeckt. Die ,Eier" zwei- bis dreimal mit der

Barbecuesauce glacieren und leicht ankrusten lassen.

Heifd servieren, dazu passen Pommes frites oder Kartoffelecken.









Ofenkdise im Brotteig
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
= 500 g Brotteig
- etwa 300 g Ofenkise

= 200 g Bacon

AUSSERDEM

« Alufolie und Backpapier

ZUBEREITUNG

Den Brotteig nach Anleitung vorbereiten und 20—25 Minuten gehen lassen.

Den Teig anschliefend auf Backpapier setzen und mittig eine Mulde fiir den Kise

formen. Den Kise hineinsetzen und den Brotteig seitlich gut andriicken, sodass er
leicht héher steht als der Ofenkise und der Rand rundum eine gleichmifiige Dicke
hat. Aus Alufolie einen runden Deckel formen — am besten aus 4—¢ Lagen, und den

Kise damit abdecken. Hierdurch wird verhindert, dass der Kése zu schnell erhitzt.

Den Brotteig etwa 30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. In der
Zwischenzeit den Grill fur indirektes Grillen vorbereiten und auf 220 °C aufheizen.
In den Grill einen Behilter mit Wasser stellen. Den Ofenkése im Brotteig mit dem
Backpapier in die indirekte Zone setzen. Wenn das Brot nach etwa 45 Minuten eine

schone Farbe angenommen hat, die Temperatur auf 240 °C erhéhen.

Dann die Alufolie entfernen, den Kise kreuzweise einschneiden und aufklappen.
MNun auch den Bacon kross grillen. Wenn der Kise beginnt Blasen zu bilden und

leicht kross wird, ist er fertig. Zusammen mit dem Bacon servieren.












Desserts

+ Cheesecake

« Bananen im Baconmantel

« Budin de Pan (Brotpudding)

« Turrén de Quaker

+« M&M's Peanut Banane

» Ananas mit Pistazien-Mascarpone

« Bananenkuchen

« Bratapfel im Blatterteig

« Snickersapfel

» Halbgebackener Schokoladenkuchen mit Chili-Ananas-Salat

« Topfensoufflé







Cheesecake
ZUTATEN FUR 8 sTiCK
FUR BODEN UND CRUMBLE
« 250 g Vollkornkekse
« 175 2 Mehl
« 125 g Puderzucker
« 250 g weiche Butter

« Fett fiir die Form

FUR DEN BELAG
« 1 kg Doppelrahmfrischkise
« 260 g Zucker
« 360 g saure Sahne
« 312 EL Zitronensaft

« 312 Pck. Vanillezucker

« 5 Eier

ZUM GARNIEREN
« Rote Griitze oder frische Beeren

« Eis und Marshmallows nach Belieben

AUSSERDEM
« Muffinblech

ZUBEREITUNG

Die Vollkornkekse fein zerkleinern. Anschlieféend mit Mehl, Puderzucker und der

Butter mischen und gut durchkneten.

Die Mulden des Muffinbleches einfetten, etwa die Hilfte der Keksmischung diinn



darin verteilen und gut andriicken.

Die Zutaten fiir den Belag in eine Schiissel geben und verrithren. Anschlieféend auf
den Béden verteilen. Dann die restliche Bodenmasse als Crumble auf den Belag

streuen. Etwa 45 Minuten bei 200 °C grillen.

Sobald die Masse fest ist, den Cheesecake aus dem Grill nehmen, in Stiicke
schneiden und noch warm mit Roter Griitze oder Beeren und Eis oder

Marshmallows garniert servieren.









Bananen im Baconmantel
ZUTATEN

« 2 Bananen
« 1 Handvoll Chips
« 15—20 Baconscheiben

« BBQ-Sauce nach Belieben

ZUBEREITUNG

Die Bananen schilen und in etwa 2 cm grofe Stiicke schneiden. Die Chips in einer

Tute zerdriicken. Die Bananen mit den zerkleinerten Chips panieren.

Jede Bananenscheibe mit Bacon umwickeln. Die Bananen scharf angrillen und bei

indirekter Hitze (etwa 200 °C) 15 Minuten grillen, bis der Bacon schén knusprig ist.

Mit der Barbecuesauce servieren.

ALS APPETIZER, ZWISCHENGANG ODER DESSERT GENIESSEN.







Budin de Pan (Brotpudding)
ZUTATEN FUR 6 PERSONEN

« 300 g Zucker

« 300 g Weifdbrot vom Vortag

« 500 ml Milch

« Mark von 122 Vanilleschote

« Abrieb von 1 Bio-Zitrone

= 4 Eier

« 100 g Rosinen (optional)

« 2 grofie Apfel

« 1 EL Zimtpulver

AUSSERDEM

« feuerfeste Auflaufform (etwa 30 cm Durchmesser)

ZUBEREITUNG
In einem Topf 100 g Zucker karamellisieren lassen und den Karamell in die
Auflaufform gieféen, die in einem warmen Wasserbad steht. Das Brot in diinne

Scheiben schneiden und dariiberlegen.

Die Milch mit dem Vanillemark und dem Zitronenabrieb erwirmen, dann den
restlichen Zucker zugeben und die Eier unterschlagen. Wer méchte, kann jetzt die
Rosinen zugeben. Diese Mischung iiber die Brotscheiben gieféen und mindestens

20 Minuten einweichen lassen.

Die Apfel schilen, das Kerngehiuse ausstechen und in diinne Scheiben schneiden,

facherartig auf die Brotmasse legen und nach Belieben mit Zimt bestreuen.

Im Wasserbad im vorgeheizten Grill bei 175 °C 35-40 Minuten backen.



Warm oder kalt servieren. Der klassische Brotpudding wird ohne Apfel zubereitet.



Turrén de Quaker
ZUTATEN FUR 8 PERSONEN
FUR 1 KASTENFORM

= 200 g Butter

« 12 EL Zucker

« 12 EL Milch

« 12 EL zarte Haferflocken

« 10 EL ungesifites Kakaopulver

« 400 g Butterkekse

AUSSERDEM
« Kastenform aus Gusseisen (z. B. von Petromanx)

« Frischhaltefolie

ZUBEREITUNG
Die Kastenform mit Frischhaltefolie auslegen, sodass oben ausreichend Folie

tibersteht, damit die Form dann damit abgedeckt werden kann.

Alle Zutaten, bis auf die Butterkekse, in einem geeigneten Topf auf dem Grill (oder
im Dutch Oven) erwdrmen und gut durchriithren. Es sollte eine glatte,

gleichmifiige Masse entstehen, diese wieder etwas erkalten lassen.

Die erste Lage Butterkekse in die Form legen, etwa die gleiche Héhe an
Schokoladenmasse daraufstreichen, erneut eine Keksschicht einlegen und weiter
so verfahren, bis Kekse und Schokoladenmasse aufgebraucht sind. Die letzte
Schicht sollte aus Keksen bestehen. Dann die Folie dartiberlegen und die Form

iiber Nacht im den Kithlschrank kalt stellen.

Am nichsten Tag stiirzen und in Scheiben schneiden.



DIESE NACHSPEISE EIGNET SICH GUT ZUM EINFRIEREN.




MglM's Peanut Banane
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

» 4 Bananen

» 24 M&M's Peanut-Schokolinsen

« Rum (optional)

ZUBEREITUNG
Pro Person 1 Banane in der Biegung lings durch die Bananenschale einschneiden

und je 6 Schokolinsen einlegen.

5—10 Minuten auf den Grill legen, bis die Bananen schwarz und durchgewirmt
sind. Zum besseren Halt entweder Fischhalter oder Alufolien-,,Schiffchen”

verwenden.

Die Bananen nach Belieben mit 1 Spritzer Rum flambieren und servieren.






Ananas mit Pistazien-Mascarpone
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

« 1 Ananas

« 100 ml brauner Rum (z. B. Don Papa)
« 6 EL Ahornsirup

« 400-500 g Mascarpone

« 25 g gehackte Pistazien (ungerdstet und ungesalzen)

AUSSERDEM

» Holzspiefe

ZUBEREITUNG
Die Ananas vom Strunk befreien und das Fruchtfleisch in ldngliche Stiicke

schneiden. In einer Schiissel mit Rum und 2 EL Ahornsirup marinieren.

Den Mascarpone mit 4 EL Ahornsirup verrithren. Die Ananasstiicke auf die Spiefie

stecken und bei etwa 160 °C direkt grillen.

Den Mascarpone auf Tellern anrichten und mit Pistazien bestreuen. Die Spiefie

danebenlegen und servieren.






Bananenkuchen
Zutaten fiir 1 Kastenform

« 3—4 reife Bananen

100 g Zucker

1 Prise Salz

5o ml Sonnenblumendl

2 Eier

« 250 g Mehl, Type 405
1 Pck. Backpulver

100 g gemahlene Haselniisse

1 Msp. Zimtpulver

Butter fiir die Form

Aufierdem

« Kastenform aus Gusseisen (z. B. von Petromanx)

Zubereitung
Die Form mit Butter einfetten. In einer Schiissel die Bananen mit einer Gabel
zerdriicken und anschlieffend piirieren. Dann Zucker, Salz, Ol sowie die Eier

zugeben und zu einer schaumigen Masse verriihren.

Das Mehl mit Backpulver, Haselniissen und Zimt mischen und unter die

Bananenmasse heben, dann in der Form verteilen.

Bei etwa 180 °C 50 Minuten backen. Nach etwa 10 Minuten die Oberfliche des

Kuchens mit einem Messer lings einritzen.

Verwendet man eine Gusskastenform unbedingt darauf achten, dass nicht zu viel



Oberhitze am Deckel entsteht, sonst wird der Kuchen schnell schwarz.




Bratapfel im Bldtterteig
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

- 4 Apfel

- 275 g Blatterteig

« 25 g Krokant

« 25 o Mandelsplitter

« 25 g Kokosraspel

« 1 EL Zimtpulver

« 1 Eigelb

ZUBEREITUNG

Die Apfel schilen, oben aufschneiden und das Kerngehiuse entfernen. Die Stiele
fir die Dekoration aufbewahren. Den Krokant mit Mandelsplittern und

Kokosraspeln mischen und die Apfel damit fiillen. Die Apfel mit Zimt bestiuben.

Den Blitterteig in Streifen schneiden und die Apfel damit umwickeln. Dies gelingt
am besten, wenn man die Apfel auf den Kopf stellt und von unten beginnt. Aus
dem Rest des Blitterteigs kleine Blitter formen und die Apfel damit verzieren. Zum

Schluss die Stiele an der Oberseite wieder in die Apfel stecken.

Das Eigelb verquirlen und die Apfel damit bestreichen. Den Grill fiir indirektes
Grillen vorbereiten und auf 200 °C vorheizen. Die Apfel auf Backpapier setzen und

in der indirekten Zone platzieren. So lange backen, bis der Blitterteig goldbraun ist.












Snickersapfel
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
- 4 grofee Apfel
« 2 Snickers (oder 4 kleine Snickers)
« Zimtpulver
« 4 Butterkekse

« 4 Kugeln Walnusseis

AUSSERDEM
« Alufolie

ZUBEREITUNG
Die Apfel waschen und aush&hlen, sodass ein halbiertes Snickers hineingesteckt
werden kann. Die groféen Snickers entweder halbieren, die kleinen im Ganzen in

die ausgeh&hlten Apfel stecken. Nach Geschmack mit Zimt bestreuen.
Fiir die Apfel einen Ring aus Alufolie basteln, damit sie im Grill nicht umfallen.

Bei 220—250 °C indirekt grillen, bis das Snickers geschmolzen ist und der Apfel

weich wird.

Mit Walnusseis servieren und je 1 Keks iiber die Apfel bréseln.






Halbgebackener Schokoladenkuchen mit Chili-Ananas-Salat
ZUTATEN FUR 810 PERSONEN
FUR DEN SCHOKOLADENKUCHEN

= 170 g Butter

« 175 g Zartbitterschokolade

« 200 g Zucker

« g0 g Mehl

*»1 TL Rum

« 6 Eier

« Butter und Zucker fiir die Formen

FUR DEN CHILI-ANANAS-SALAT

- 2 reife Ananas

« 200 ml Prosecco

« 2 Spritzer Aperol

« 2 Spritzer Olivendl

« 3—6 Thai-Chilischoten, in feine Wirfel geschnitten

AUSSERDEM

« 810 Ramequinférmchen

ZUBEREITUNG

Die F6rmchen mit Butter ausstreichen und mit Zucker ausstreuen.

Fiir den Schokoladenkuchen Butter und Schokolade {iber dem warmen Wasserbad

schmelzen. Zucker und Mehl mischen.

Die Zucker-Mehl-Mischung zur Schokoladenmasse geben und unterrithren. Den

Rum zugeben und die Eier mit dem Stabmixer nach und nach einarbeiten. Die



fertige Masse 10 Minuten kalt stellen und ruhen lassen.

Dann die Férmchen zu Dreivierteln mit der Masse fiillen und bei 220 °C Umluft

6—8 Minuten in den Grill geben. Danach vorsichtig aus den Férmchen stiirzen.

Fiir den Salat die Ananas schilen, vierteln und vom Strunk befreien. Einen Teil des

Fruchtfleischs dann in diinne Scheiben schneiden und flichig auf Tellern verteilen.

Die restliche Ananas mit Strunk mit dem Prosecco, Aperol und Olivendl kriftig
mixen. Danach durch ein Sieb passieren, die Chiliwtirfel dazugeben und

abschmecken.

Diese Marinade tiber die Ananasscheiben geben und je einen Schokoladenkuchen

dazu servieren.









Topfensoufflé
ZUTATEN FUR 6 PERSONEN

FUR DEN BODEN
« 250 g Butter- oder Vollkornkekse
= 50 g Butter
« 70 g Zucker
« Orangenlikor

« Zimtpulver

FUR DIE SOUFFLE-MASSE
= 6 Eier
« 250 g Quark (20 % Fettgehalt)
« 125 g Sauerrahm
« Abrieb von je 12 Bio-Orange und Zitrone
« 40 g Speisestirke
« 125 g Zucker
« Mark von 12 Vanilleschote
« Butter fiir die Formen

« Puderzucker

AUSSERDEM

« 6 Ramequin-Férmchen

ZUBEREITUNG

Die Férmchen mit Butter einfetten.

Fiir den Boden die Kekse hacken und mit den restlichen Zutaten zu einer

homogenen Masse vermengen.



Fur die Soufflé-Masse die Eier trennen. Dann Quark, Eigelb, Sauerrahm sowie den

Zitrusfruchtabrieb verrithren und die Speisestirke untermengen.

Zucker, Vanillemark und Eiweifd zu Schnee schlagen und unter die Topfenmasse

heben.

Die Soufflé-Masse in die Férmchen fiillen und bei 150 °C etwa 30 Minuten im Grill

backen. Nach Belieben mit Puderzucker bestreuen.
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