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Liebe Freunde des guten Grillgeschmacks,

seien wir doch mal ganz ehrlich: Grillen mag jeder!

Fleisch über dem offenen Feuer zu garen ist eine uralte Methode der Nahrungsmittelzubereitung, die schon von unseren Vorfahren praktiziert wurde. Heutzutage ist das Grillen zu einer richtigen Massenbewegung geworden. Das ist nicht weiter verwunderlich, denn was gibt es Schöneres, als mit der Familie und guten Freunden in gemütlicher Runde den Duft und die Atmosphäre zu genießen, die beim Grillen entstehen – und natürlich die dabei zubereiteten Köstlichkeiten?

Der Kugelgrill ist dabei das Allroundtalent, das sich in der Grillszene immer mehr zum Star entwickelt. Man kann mit ihm direkt, indirekt und kombiniert grillen, er ist also für jede Gelegenheit das richtige Grillgerät – sozusagen die Universalwaffe. Grund genug, dem Kugelgrill unser erstes Grillbuch zu widmen!

Zahlreiche wertvolle Tipps und 123 von uns entwickelte und gründlich erprobte Rezepte zeigen, wie das Grillen und Backen auf diesem Allroundgrill Spaß macht und ausgefeilte kulinarische Genüsse gelingen.

In diesem Sinne wünschen wir stets „gut Glut“, immer eine Handbreit Kohle unter dem Rost und viel Freude beim Zubereiten, Grillen und natürlich Genießen.

Grillteam GutGlut e.V.
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Das Team

Ende März 2003 haben Anke und Michael einen Fernsehbericht über die Grill-Europameisterschaft in Ungarn gesehen. Dieser Beitrag ließ uns nicht mehr los, wir dachten „Was die können, können wir auch!“. Bei uns war eh jedes Wochenende der Grill an! Und so kam es, dass wir zum Telefon griffen und unsere guten Freunde Dirk und Olaf anriefen, denn wir wussten ja, dass bei ihnen immer gut gekocht wird. Auch Alex und Mirko waren sofort begeistert und so wurde auf die Schnelle ein Grillteam zusammengestellt, ohne dass wir wirklich wussten, was uns erwartete. Die Anmeldefrist für die Deutsche Grillmeisterschaft sollte in wenigen Tagen ablaufen, sodass wir uns schleunigst anmelden mussten. Aber zuvor brauchte das Kind noch einen Namen, der zum Glück schnell gefunden war: „Grillkombinat GutGlut“. Hieraus wurde später dann das „Grillteam GutGlut“. Auf diesen Namen, der innerhalb weniger Stunden entstanden ist, sind wir noch heute stolz.

Mai 2003: Unsere erste Deutsche Grillmeisterschaft in Bad Lippspringe! Wir kamen auf den Wettkampfplatz – und wollten sofort wieder gehen, als uns klar wurde, welchen Aufwand andere Teams betrieben. Aber nun waren wir schon mal da und wer A sagt, muss auch B sagen, also Augen zu und durch! Belohnt wurden wir mit dem Titel „Deutscher Grillmeister der Amateure 2003“ – was für ein Erfolg!

Von nun an war es um uns geschehen, denn der „Bazillus Grillus“ hatte uns infiziert und voll erwischt. Es folgten Teilnahmen an Grillwettbewerben an zahlreichen Orten der Welt, sodass wir jetzt nach einer mehr als zehnjährigen Erfolgsgeschichte auf eine ganze Reihe von Titeln zurückblicken können. Hier ein kleiner Auszug unserer größten Erfolge:

2003: Deutscher Grillmeister der Amateure

2008 und 2009: Barbecue Champion of the World

2012 und 2013: Deutscher Grill- & BBQ-Meister der Profis

2013: Vize-Grillweltmeister

2003–2013: Insgesamt haben wir bei Grill-Weltmeisterschaften in verschiedenen Kategorien sechsmal den 1. Platz erreicht.

Grillen ist für uns noch heute Hobby und Leidenschaft. Obwohl wir uns mit den besten Grillteams der Welt messen, hat niemand von uns ein Restaurant oder ist hauptberuflich in der Gastronomie oder der Fleischverarbeitung tätig. Wir alle sind mit „GutGlut“ gewachsen und unglaublich stolz auf unser Team.

Euer Team GutGlut e.V.

[image: images]


[image: images] EINFÜHRUNG

Grillkultur

Fleisch über dem Feuer zu rösten, ist eine uralte Methode der Nahrungszubereitung, sie wurde schon vor 300 000 Jahren von unseren Vorfahren praktiziert. Das beweisen unter anderem die versteinerten Fleischreste in der Holzkohle alter Feuerstellen. Die von Forschern entdeckten ältesten Grillstellen bei Peking und in Frankreich zeigen außerdem, dass auch damals schon auf heißen Steinen gegrillt wurde.

Mittlerweile ist der Mensch nicht mehr auf das Feuer angewiesen – jetzt grillt er zum Vergnügen. Allein in Deutschland werden jährlich rund drei Millionen Grills verkauft. Kein Wunder, denn schließlich umweht das Grillen immer noch ein wenig Abenteuer – das gefährliche Feuer beherrschen, rohes Fleisch über der Glut wenden –, weshalb oft die Männer am Grill stehen. Doch mittlerweile finden auch immer mehr Frauen den Weg an die Grillzange.

Am Grillgut selbst hat sich allerdings einiges geändert: In der Vorzeit wurden Elche, Antilopen und Nashörner über dem Feuer gegart. Während die Ägypter bei ihren frühen Grillevents noch Hyänen und Krokodile servierten, wurde bei den Römern schon die erste Bratwurst aufgetischt. Serviert wurde sie von Sklaven, denn viele tausend Jahre lang war das Grillen nur den Wohlhabenden vorbehalten. Überhaupt stand Fleisch bis Ende des 19. Jahrhunderts nur selten auf dem Speiseplan des niederen Volkes.

Wer das Grillen in der heutigen Form mit all seiner Ritualisierung erfunden hat, ist nicht überliefert. Die einen behaupten, das Wort „Barbecue“ entstamme dem Ausdruck eines haitianischen Indianerstammes und beschreibe die Tätigkeit, einen Fleischspieß über dem Feuer zu braten. Die Kreolen brachten das Wort auf das amerikanische Festland, wo der Begriff „Barbecue“ für gegrilltes Fleisch verwendet wurde. Andere Wortstammanalysen besagen, das Grillen stamme von den amerikanischen Trappern des 17. Jahrhunderts, die einen ganzen Bison „Barbe-à-queue“, also „vom Bart bis zum Schwanz“ grillten. Eine dritte Theorie besagt, die Wurzeln des Grillens lägen in Südamerika, wo zunächst auf wassergetränkten Holzrosten über dem Feuer gegrillt wurde. (Das Phänomen des Grillens aus historischer Perspektive, Albert-Ludwigs-Universität Freiburg, Institut für Soziologie)
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Der Kugelgrill

Der erste Kohlegrill wurde 1948 von der Firma „Char Broil“ in den USA entwickelt. Dieser wurde 1949 eingeführt und für 19 US-Dollar verkauft. Schon damals gab es einen Lüftungsverschluss, eine Holzkohlenwanne und ein eingebautes Ablagefach sowie Rollen für den mobilen Einsatz.

Im Jahr 1952 erfand George Stephen in Chicago den ersten Kugelgrill. Sein Ziel war es, die Flammenbildung durch herabtropfendes Fett zu vermeiden und auch große Braten und Fleischstücke schonend zu garen. Er war in einem metallverarbeitenden Betrieb angestellt, der Bojen herstellte. So lag es nahe, sich ihre Form zum Vorbild zu nehmen und daraus den ersten Kugelgrill zu konstruieren.

Prinzipiell bestehen alle Kugelgrills aus zwei fast gleich großen Hälften. In der unteren Hälfte liegt der Kohlerost, sodass das Brennmaterial nicht direkt auf dem Boden der Halbkugel ruht. Die Kohlen bekommen durch das Belüftungssystem mehr Sauerstoff von unten und erzeugen so schneller eine lange beständige Hitze. In einigem Abstand darüber liegt der meist nicht höhenverstellbare Edelstahlrost.

Die obere, abnehmbare Kugelhälfte hat einen Griff, Lüftungslöcher und bei einigen Modellen auch ein Thermometer. Der Kugelgrill steht meist auf drei Beinen, wovon üblicherweise an zweien Räder montiert sind. Die recht massiv gefertigten Geräte sind so einfacher im Garten zu bewegen und stehen auf jedem Untergrund wackelfrei.

BBQ kommt nach Deutschland

Wie das Barbecue bzw. Grillen nach Deutschland kam, ist nicht zu hundert Prozent überliefert. Bei der Recherche findet sich öfter die Geschichte der Hamburger Familie Bollhorn, die 1965 die Idee des Grillens aus einem USA-Urlaub mitbrachte. Die charakteristischen Düfte des Grillens sollen erstmals ihrem deutschen Garten entstiegen sein und die Nachbarn begeistert haben. Im Jahr 1966 war die Firma Landmann das erste deutsche Unternehmen, das in großem Umfang Grillgeräte auf den deutschen Markt brachte. Es ist zumindest sehr wahrscheinlich, dass West-Deutschland in den späten 1950er oder in den frühen 1960er Jahren auf den Geschmack des Grillens kam. Dies war die Zeit der wirtschaftlichen und politischen Erholung und Konsolidierung nach dem 2. Weltkrieg. Der neue Wohlstand ermöglichte größere Mobilität. Es kam zur „Fress- und Reisewelle“, die den kulturellen und kulinarischen Horizont erheblich erweiterte. Der wirtschaftliche Erfolg und die amerikanische Freiheit erfüllten und erfüllen eine Vorbildfunktion und dementsprechend wurden viele Trends, wie z. B. Petticoats und Musik in der BRD übernommen.

Aus dem amerikanischen Barbecue entstand das auch aus deutschen Gärten, Parks und von Campingplätzen nicht mehr wegzudenkende Grillen. Das Grillen hat inzwischen eine eigene Tradition entwickelt, die heute als sommerliche Freizeitaktivität mit Nudelsalat, Bratwurst und Bier ausgelebt wird, wie nie zuvor.


Auf die Technik kommt es an …

Direktes Grillen

Beim direkten Grillen befinden sich die Holzkohle oder die Grillbriketts direkt unter dem Grillgut, wodurch sehr hohe Temperaturen erzielt werden. Der Deckel des Kugelgrills bleibt meist offen, um eine bessere Kontrolle des Garzustandes und ein schnelleres Wenden zu ermöglichen. Der Edelstahlgrillrost wird mit etwas Speiseöl eingepinselt, das verhindert das Ankleben des Fleisches und der Grillrost lässt sich später besser reinigen.
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Auch beim direkten Grillen empfiehlt es sich, verschiedene Temperaturzonen einzurichten: Dazu legt man auf eine Seite (für Rechtshänder vorzugsweise auf die linke) sehr viel im Anzündkamin vorgeglühte Kohle oder Briketts, zur Mitte hin weniger und rechts nur einige wenige Stücke. So kann auf der linken Seite heiß angegrillt werden, in der Mitte gart das Grillgut und rechts bietet sich ein Warmhaltebereich.

Die Methode des direkten Grillens eignet sich für alles, was nur kurz und sehr heiß gegrillt wird, wie z. B. Steaks, Koteletts oder Hamburger.
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Indirektes Grillen

Möglichst heiß, möglichst schnell – das ist noch lange nicht alles, was mit dem Kugelgrill möglich ist. Wer die Kunst des indirekten Grillens beherrscht, kann wahre Feinschmecker-Menüs zaubern. Wer kennt sie nicht, die Turbo-Griller: Mit dem Blasebalg oder dem Fön wird die Holzkohle auf Hitze gebracht, bis die Luft darüber flimmert. In Sekundenschnelle ist das Fleisch oder Gemüse scheinbar fertig, das Branding jedenfalls ist perfekt. Doch wie es innen aussieht …
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Die wahre Grillkunst zeigt sich beim indirekten Grillen. Das Grillgut wird nicht direkt über der Glut gegart, sondern sanft im heißen Luftstrom. Die Grillbriketts werden in einem Anzündkamin vorgeglüht. Sind sie mit einer feinen, weißen Ascheschicht überzogen, werden sie rechts und links der Kohleteiler auf dem Kohlerost verteilt. Zur Not geht es auch ohne Teiler, die Glut wird dann rechts und links an den Rändern des Rostes aufgehäuft. Zwischen der Glut wird in der Mitte des Grillrosts eine Tropfschale mit Wasser platziert. Sie dient dazu, heruntertropfendes Fett oder überschüssige Marinade aufzufangen. Der Edelstahlgrillrost wird mit etwas Speiseöl eingepinselt, das verhindert das Ankleben des Fleisches und der Grillrost lässt sich später besser reinigen.
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Zu Beginn einer indirekten Grillsession darf das Fleisch kurz über die größte Hitze. Aber wirklich nur kurz, um ihm eine knusprige Außenseite mit schönem Grillmuster (Branding) zu geben. Anschließend wird das Grillgut in der Mitte des Grillrosts über der Tropfschale platziert und bei geschlossenem Deckel in der zirkulierenden Luft schonend gegart. Die Temperatur lässt sich über die Lüftungsschlitze individuell regeln und am Deckelthermometer ablesen. Die indirekte Grillmethode eignet sich besonders für Grillgut mit längerer Garzeit bei niedrigerer Temperatur.

Barbecue oder Grillen
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Im englischen und zunehmend auch im deutschen Sprachraum wird Barbecue synonym mit dem Wort Grillen verwendet. Dabei sind die Unterschiede deutlich. Leichter, als die Unterschiede aufzuzählen, ist es, die Gemeinsamkeiten beider Garmethoden zu nennen: Beim Grillen und beim Barbecue stehen die Zubereitung von Fleisch im Freien und die Geselligkeit im Vordergrund – die jeweilige Art der Fleischzubereitung aber könnte nicht unterschiedlicher sein.

Grillen findet direkt über der Glut bei 200 bis 300 Grad Celsius statt. Die vergleichsweise kleinen Fleischstücke wie z. B. Würstchen oder Steaks brauchen zum Garen maximal eine halbe Stunde. Diese Praxis heißt direktes Grillen, ist quasi die Mutter der deutschen Grillkultur und hat mit dem Barbecue nicht viel gemeinsam.

Beim Barbecue gart das Fleisch im heißen Luftstrom oder Rauch, dessen Temperatur bei etwa 100 bis 130 Grad Celsius liegt. Das Garen der wesentlich größeren Fleischstücke, wie z. B. einer ganze Rinderbrust oder einer Schweineschulter, kann bis zu 16 Stunden benötigen.

Die Methode des indirekten Grillens mit einem Kugelgrill ähnelt dem Barbecue schon sehr. Hier ist, wie beim Barbecue, die Temperatur niedrig, sodass auch größere Stücke zubereitet werden können. Was jedoch normalerweise fehlt, ist das typische Räucheraroma durch den heißen Rauch, aber auch dies kann man z. B. mit auf die Glut gegebenen gewässerten Holzchips erreichen.

So vielfältig wie die Gerichte sind auch die Synonyme für Barbecue: Barbeque, Bar-B-Que, Bar-B-Cue, Bar-B-Q, BBQ, Cue oder einfach nur Q.

Sicherheit

Achten Sie beim Grillen stets auf die Sicherheit. Es passieren immer wieder Grillunfälle, die einfach zu vermeiden gewesen wären:

• Nur Sicherheitsanzünder verwenden. Spiritus oder Benzin sind absolut tabu! Es besteht die Gefahr von Stichflammen oder Verpuffungen. Am schnellsten ist die Holzkohle mit einem Heißluftfön oder einem Anzündkamin in Verbindung mit festem Grillanzünder entfacht.

• Alle Holzkohlegrills dürfen nur im Freien und niemals in geschlossenen Räumen verwendet werden. Der noch heiße Grill darf auch nach dem Grillen nicht in geschlossene Räume, wie z. B. ins Gartenhaus oder die Garage gestellt werden. Es besteht die Gefahr einer Kohlenmonoxid-Vergiftung.

• Achten Sie auf einen guten Stellplatz im Freien. Der Grill sollte eben, windgeschützt und auf einem nicht entflammbaren Untergrund, wie z. B. Rasen oder Steinplatten, stehen.

• Halten Sie genügend Abstand zu brennbaren Materialien wie Gartenzaun oder Markise. Weisen Sie Kinder auf den heißen Grill hin und dass nicht in der Nähe des Grills gespielt oder getobt wird.

• Verwenden Sie Grillhandschuhe, wenn Sie heiße Teile wie den Anzündkamin oder den Grillrost anfassen.

• Nach dem Grillen lassen Sie die Asche vollständig abkühlen und geben diese erst am nächsten Tag in den Biomüll.

Reinigung

• Den Grillrost vor dem Grillen mit etwas Speiseöl einpinseln – dadurch haftet das Grillgut weniger an und der Grillrost lässt sich besser reinigen.

• Mit einer Grillbürste den noch heißen Grillrost mit viel Druck von beiden Seiten abbürsten. Den Grillrost über Nacht in nasses Zeitungspapier einwickeln, die Verkrustungen weichen dann ein und der Grillrost lässt sich am nächsten Tag mit einem Stahlschwamm und etwas Spülmittel gut reinigen.

• Ein Gussrost darf nur mit klarem Wasser gereinigt und muss danach wieder eingeölt werden, damit sich kein Rost bildet.

• Die Alutropfschale kann mehrfach verwendet und in der Geschirrspülmaschine gereinigt werden.

• Wenn der Grill einen Aschetopf hat, kann man die kalte Asche mit einem Handfeger in den Aschetopf kehren. Sonst muss man den Grill auf den Kopf stellen und auskehren. Die kalte Asche über den Biomüll entsorgen. Holzkohleasche in kleinen Mengen ist auch ein guter Pflanzendünger.

• Alle Oberflächen kann man mit warmem Wasser mit Spülmittel reinigen oder einen speziellen Grillreiniger aus der Sprühflasche verwenden.
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Die richtige Grilltemperatur

Oft wird zu heiß gegrillt und das Fleisch wird außen zu dunkel oder verbrennt. Innen ist es dann meist trocken. Wenn der Grill nicht über ein Deckelthermometer verfügt, hilft folgender Tipp: Die Hand auf der Höhe des Grillrosts über die Glut halten und zählen: 21, 22, 23.

Muss man die Hand vorher wegziehen, ist der Grill zu heiß – hält man es länger aus, ist die Temperatur nicht hoch genug. Die Temperatur kann man variieren, indem man den Grillrost in der Höhe verstellt oder Holzkohle nachlegt.
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Druckprobe

Mit der Druckprobe kann man feststellen, welche Garstufe ein Steak hat, ohne es anschneiden zu müssen.

Englisch/rare

Dazu die rechte Hand entspannt geöffnet halten, mit dem Handrücken nach unten. Mit dem Zeigefinger der linken Hand auf das Steak drücken und anschließend auf den Daumenballen der rechten Hand drücken. Fühlt sich beides gleich an, ist das Steak „Englisch/rare“.
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Halb durch/medium

Den Mittelfinger und den Daumen der rechten Hand zusammenführen, den Handrücken nach unten. Mit dem Zeigefinger der linken Hand auf das Steak drücken und anschließend auf den Daumenballen der rechten Hand drücken. Fühlt sich beides gleich an, ist das Steak „Halb durch/medium“.

Durch/well done

Den kleinen Finger und den Daumen der rechten Hand zusammenführen, den Handrücken nach unten. Mit dem Zeigefinger der linken Hand auf das Steak drücken und anschließend auf den Daumenballen der rechten Hand drücken. Fühlt sich beides gleich an, ist das Steak „Durch/well done“.
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Ölkunde

Über Öle, ihren Geschmack und ihre Einsatzmöglichkeiten kann man ganze Bücher schreiben. Wir können das Thema hier nur anreißen und Ihnen unsere Erfahrungen und Vorlieben für bestimmte Öle erklären.

Beim direkten Grillen erreichen wir sehr hohe Temperaturbereiche, daher stehen uns nur einige wenige Öle zur Verfügung. Beim indirekten Grillen sind die Temperaturen niedriger, daher können wir mit vielen Ölen arbeiten und den Geschmacksträger Fett optimal nutzen.
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Brining
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Ein schwieriger Begriff für eine sehr traditionelle, alte Technik des Aromatisierens und des Haltbarmachens. Die bayerische Version heißt „einsuren“, wobei dies meist mit Pökelsalz durchgeführt wird. Beim „Brinen“ legen wir das Grillfleisch in eine Lösung aus herkömmlichem Salz und Zucker ein, um einen intensiveren Geschmack und ein saftigeres Fleisch zu erhalten.

Der Prozess ist einfach erklärt: Nach dem Einlegen in die Salz-Zucker-Lösung streben die Fleischzellen nach einem Ausgleich der Innen- und Außenverhältnisse – die Brining-Lösung wird in die Zellen aufgenommen und Wasser abgegeben. Aufgrund der Wasserverhältnisse im Fleisch nimmt die Zelle dabei mehr Flüssigkeit (und damit auch Salz und Zucker) auf, als sie vorher hatte. Das Fleisch wird somit saftiger. Auch beim späteren Grillen geht weniger Wasser verloren und auf dem Teller landet ein saftigeres Produkt.

Als Faustregel gilt: Mindestens 1 Liter Flüssigkeit pro Kilogramm Fleisch. Das Fleisch muss komplett mit Flüssigkeit bedeckt sein. Brining-Dauer: etwa 24–48 Stunden.

Hier ein klassisches Brining-Rezept:
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Die Zutaten gut verrühren, bis sich das Salz und der Zucker vollständig gelöst haben, dann das Fleisch 24–48 Stunden darin einlegen.


Ich habe keinen Kugelgrill – kann ich die Rezepte trotzdem nachgrillen?

Ja! Alle Rezepte für direktes Grillen funktionieren natürlich auch auf einem klassischen Holzkohle-, Gas- oder Elektrogrill. Wenn der Grill einen Deckel hat, kann damit auch indirekt gegrillt werden. Beim Gasgrill wird dazu nur ein Brenner gezündet – alle anderen bleiben aus – und das Grillgut wird möglichst weit entfernt von der Hitzequelle platziert und der Deckel geschlossen. Das Grillgut muss hin und wieder gedreht werden, damit ein anderer Teil zur Hitzequelle zeigt.

Bei einem Holzkohlegrill ohne Deckel kann auch ein großer alter Kochtopf als Deckel dienen. Die Holzkohle dazu nur links und rechts in den Grill geben und in die Mitte eine Alutropfschale stellen. Das Grillgut auf dem Grillrost über der Tropfschale platzieren und den Kochtopf falsch herum darüber stellen. Die Vorzüge des indirekten Grillens werden Sie aber schnell überzeugen und die nächste Neuanschaffung ist dann bestimmt ein Kugelgrill.
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Tipps + Tricks

Kohle, Gas oder Elektro – eine Glaubensfrage

Holzkohle-, Gas- oder Elektrogrill – bitte glauben Sie uns, es spielt wirklich keine Rolle, aus welcher Quelle der Grill seine Hitze bezieht. Die Behauptung, vom Holzkohlegrill schmecke es am besten, hält sich zwar hartnäckig, doch entsteht der typische Grillgeschmack durch die sich bei hohen Temperaturen bildenden Röstaromen und die Karamellisierung des Fleischsaftes.

Der Holzkohlegrill ist der Klassiker im Garten oder auf der Terrasse. Einen Gasgrill kann man auch gut auf einem Balkon nutzen – er raucht kaum beim Anzünden und Nachbarn werden weniger gestört. Für den Gasgrill immer eine zweite Gasflasche lagern – oft ist die Gasflasche leer, wenn es gerade am schönsten ist. Einen Elektrogrill kann man auch in geschlossenen Räumen verwenden, wenn das Wetter einmal so gar nicht mitspielen mag. Wichtig beim Elektrogrill ist eine hohe Leistungsaufnahme, damit die für das Grillen notwendigen hohen Temperaturen erreicht werden.

Ich stehe immer alleine am Grill und kann nicht mitessen

Tipp: Richten Sie Ihren Grill auch für direktes Grillen wie beschrieben mit verschiedenen Temperaturzonen ein und halten Sie fertig Gegrilltes warm. So kann der Chef am Grill alles fertig grillen, warmhalten und dann mit Familie und Freunden gemeinsam essen, statt alleine am Grill zu stehen.

Bei indirekt gegrillten Speisen stellt sich diese Problematik meist nicht, weil in der Regel größere Stücke gegrillt und dann gemeinsam gegessen werden.

Mein Fleisch klebt am Grillrost

Bei magerem Fleisch und speziell Geflügel klebt das Grillgut am Grillrost fest und lässt sich nicht wenden.

Tipp: Den Grillrost vor dem Grillen mit etwas Speiseöl, wie z. B. Sonnenblumenöl, einpinseln. Man kann auch während des Grillens etwas Speiseöl auf ein Stück Küchenkrepp geben und damit mithilfe der Grillzange den Grillrost ganz dünn einölen. Das Öl verhindert das Anpappen des Fleisches und der Grillrost lässt sich später besser reinigen.

Aus dem Kühlschrank auf den Grill?

Tipp: Das Grillgut (Fleisch, Würstchen, Fisch) eine Stunde vor dem Grillen aus dem Kühlschrank nehmen und abgedeckt bei Zimmertemperatur stehen lassen. Ist das Grillgut zu kalt, verbrennt es außen und wird innen nicht gar. Auch die Grillzeit verlängert sich und das Grillgut wird trocken.

Salz

Tipp: Das Grillgut nicht vor dem Grillen salzen. Das Salz entzieht dem Fleisch den Fleischsaft, sodass es beim Grillen trocken und zäh wird. Das Fleisch deshalb erst nach dem Grillen am Tisch mit einem groben Meersalz bestreuen.

Bierdusche?

Löschen Sie Ihr Grillgut nicht auf dem Grillrost mit Bier ab. Das Bier wirbelt die Asche auf, die dann am Fleisch kleben bleibt. Das kalte Bier stoppt außerdem den Garprozess, sodass das Fleisch länger auf dem Grill bleiben muss und trocken und zäh wird.

Wenn man einen leckeren Biergeschmack am Fleisch haben möchte, das Fleisch über Nacht in eine Biermarinade einlegen. Hierfür eignet sich, wegen seines kräftigen Geschmacks, ein dunkles Bier besonders gut.

Mein Grill brennt!

Tipp: Wenn ölhaltige Marinade in die Glut tropft, beginnt der Grill zu qualmen und zu brennen. Es bilden sich offene Flammen und das Grillgut verbrennt. Tupfen Sie überschüssige Marinade deshalb vor dem Grillen mit etwas Küchenkrepp ab oder geben Sie das Grillgut in eine Alugrillschale.

Die perfekte Wurst

Tipp: Die Grillwurst mit einer Gabel von allen Seiten mehrmals einstechen. Dadurch verliert die Haut ihre Spannung und die Wurst platzt nicht unschön auf. Ein optisch perfektes Ergebnis erzielt man, wenn man die Wurst mit einem scharfen Messer rautenförmig einschneidet. Beim Wurstgrillen den Grill nicht alleine lassen, um sich z. B. ein Getränk zu holen. Die Wurst muss ständig beobachtet und gewendet werden.

Heiß angrillen, dann ruhen lassen

Das Fleisch immer erst über der heißesten Glut von beiden Seiten kurz angrillen. Dadurch bildet sich eine schöne Kruste und die grilltypischen Röstaromen entstehen. Durch die Kruste bleibt das Fleisch saftiger, weil weniger Fleischsaft austritt. Nach dem Angrillen bei nicht zu großer Hitze fertig garen. Das Fleisch nach dem Grillen 3 Minuten ruhen lassen – die Fleischfaser entspannt sich, der Fleischsaft verteilt sich wieder gleichmäßig und das Fleisch wird zarter.

Grillen mit der Universalwaffe „Kugel“

Planung

Viele Gäste, Sommerparty – der Chef kommt zum Grillen? Keine Angst vor der Planung und Durchführung, mit einigen Tipps und einem guten Plan wird jede Party ein Erfolg:

Mittags oder Abends

Am Mittag wählt man eher leichte Gerichte, Fingerfood und kleine Beilagen. Der Mittag ist eher für die legere Stehparty oder das BBQ im Garten reserviert. Am Abend kann man ein schönes BBQ-Buffet aufbauen oder ein Menü planen, Langzeitgarstücke, die im Laufe einer schönen Party fertig werden, mit feinen Beilagen und ein tolles Dessert …


Mengen

Bei den Mengen können Sie sich in etwa an die folgende Tabelle halten:

Zum kleinen Umtrunk mit Fingerfood (ca. 2 Std.)

pro Person 5–7 Häppchen à 35 g

Abendfüllendes Fingerfood-Buffet

pro Person ca. 12–15 Häppchen

(inkl. Mini-Salat und kleinen Desserts)

Kalt-warmes Buffet

pro Person 80 g Salate

80 g Vorspeisen/Fingerfood

250–350 g Fleisch

150 g Gemüsebeilagen

100 g Dessert

50 g Käse/Crèmes/Buttervariationen

75 g Brot




Getränke

Auch bei den Getränken gibt es eine einfache Übersicht, an der man sich orientieren kann, aber letztlich kennen Sie Ihre Gäste am besten: Vielleicht mag der eine lieber ein kräftiges Bier oder die andere einen rassigen Riesling … Zur groben Orientierung haben wir Ihnen hier die Tabelle angefügt:

Zum kleinen Umtrunk mit Fingerfood (ca. 2 Std.)

150 ml Sekt/Prosecco zum Anstoßen

Danach: ¼ l Wein oder ½ l Bier pro Person

Oder ½ l Softdrinks/Säfte

Mineralwasser

Abendfüllendes Fingerfood-Buffet (ca. 4–5 Std.)

150 ml Sekt/Prosecco zum Anstoßen

Danach: ½ l Wein oder 1 l Bier pro Person

oder 0,75 l Softdrinks/Säfte

Mineralwasser

Kalt-warmes Buffet/Party (ca. 5–6 Std.)

150 ml Sekt/Prosecco zum Anstoßen

Danach: 0,75 l Wein oder 1,5 l Bier pro Person

oder 0,75 l Softdrinks/Säfte

Mineralwasser
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Vorspeisen & Appetizer

Oft sind die Gäste hungrig und können kaum noch bis zum Essen abwarten. Damit nicht sofort die Beilagen gegessen werden, sollte man zur Überbrückung der Garzeit immer etwas Brot und Grillbutter auf den Tisch stellen.

Süßer Abschluss

Fleisch, Wurst, Fisch und Gemüse grillt jeder. Überraschen Sie Ihre Familie und Freunde als süßen Abschluss der Grillparty mit einem Dessert vom Grill. Sie werden viel Lob ernten!

Deko

Denken Sie auch an schöne und passende Dekorationen auf den Tischen. So können Sie im Sommer schnell eine Deko aus frischen Kräutern, wie Lavendel, Basilikum und Co. zaubern – denn diese finden sich ja auch in den Grillspezialitäten wieder.

Im Winter deckt man drinnen den Tisch und schaut vielleicht hinaus, durchs schön geschmückte Fenster, auf die Griller, die gleich die Köstlichkeiten auf den Tisch bringen.

Wenn Sie gerne Gäste haben, da sind wir uns sicher, wird jede Grill-Party mit unseren Tipps und Ihrer Fantasie ein voller Erfolg!


Einkauf/Qualitäten

Natürlich werden wir ständig gefragt, wo wir unser Fleisch kaufen, woher wir unser Gemüse bekommen, woher den Fisch, die Gewürze und so weiter.

Bei Meisterschaften kaufen wir frische Produkte immer vor Ort. Wir gehen zu den Metzgern in der Nähe des Hotels, suchen einen Wochenmarkt fürs Gemüse und den Fischhändler vor Ort.

Wir schauen uns die Produkte an und greifen zu, wenn wir sehen, dass der Apfel rot-golden glänzt, das Steak saftig, rot und fein marmoriert ist, der Lachs orangerot und meeresfrisch in der Auslage liegt. Zuhause sollten Sie die besten Händler der Stadt finden. Wenn Sie gutes Essen lieben, dann achten Sie auch darauf, dass die Produkte aus der Region kommen, dass ein guter Bauer Gemüse und Vieh verantwortungsvoll ernährt und liefert. Regionalität ist ein Beweis für das Verständnis guten Geschmacks.

Trotzdem möchte der gute Griller auch die besten Farmer dieser Welt testen … Natürlich gibt es Gebiete auf dieser Erde, an denen das Vieh besonders gute Vorrausetzungen findet, um aromatisches Fleisch bester Qualität hervorzubringen. Auch das nutzen wir und auch das raten wir Ihnen. Wenn es mal ein bisschen mehr sein darf – auch im Internet finden Sie hervorragende Fleischlieferanten. Das ist nun mal der Vorteil der Globalisierung.
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Grillen & Branden

Grillroste aus Stahl:

Der Grillrost, auf dem das Grillgut gegrillt wird und der einer extremen Hitzeeinwirkung ausgesetzt ist, bildet das Herzstück eines Kugelgrills. Er wird aus den verschiedensten Materialien gefertigt:

Einfache Grillroste sind meist aus rostfreiem oder verchromten Stahl. Gute Grillroste sind aus Edelstahl oder sogar aus emailliertem Stahl, an denen nicht so schnell etwas anhaftet. Die genannten Grillroste eignen sich bestens zum indirekten Grillen.

Grillroste aus Gusseisen:

Für das direkte Grillen lohnt sich ein gusseiserner Grillrost. Es gibt ihn als Ersatzrost oder auch als Einsatz. Gusseiserne Grillroste nehmen die Wärme perfekt auf und halten diese Energie lange in sich. Die meisten Grillprofis setzen diese Roste wegen ihrer homogenen Hitzeaufnahme und Temperaturabgabe ein. Das sogenannte Branding – das rautenförmige Muster auf dem Grillgut – lässt sich mit einem gusseisernen Grillrost perfekt umsetzen. Der gusseiserne Grillrost hat jedoch keine glatte Oberfläche und muss daher gut eingeölt werden, damit nichts anhaftet. Beim Reinigen ist es wie mit einer guten Fischpfanne – nur mit klarem Wasser spülen und danach wieder gut einölen, damit sich kein Rost bildet.

Feuer und Glut

Holzkohle:

Die Holzkohle ist der Klassiker beim Grillen. Holzkohle lässt sich schnell anzünden, hält aber die Temperatur nicht so lange wie Grillbriketts. Sie eignet sich deshalb besonders für das direkte Grillen.

Holzkohle wird heute nicht mehr von Köhlern in Handarbeit hergestellt, sondern industriell im sogenannten „Retortenverfahren“. Dabei wird das Holz zunächst zur Trocknung bis zu zwei Jahre gelagert oder im Holztrockner entwässert, bis der maximale Wassergehalt von 15 bis 20 Prozent erreicht ist. Erst dann kommt das Retortenverfahren zum Einsatz: In einer Retorte werden bis zu 30 Tonnen Holz unter Luftausschluss kontrolliert erhitzt. So entsteht Grillholzkohle hochreiner Qualität mit einem Kohlenstoffgehalt von 83 bis 86 Prozent, die ein optimales Anbrennverhalten und eine lange, heiße Glut garantiert.

Wir empfehlen ausschließlich in Deutschland produzierte Holzkohle aus Buchenholz. Dadurch entfallen lange Transportwege und die Nachhaltigkeit für die Umwelt ist gegeben.

Grillbriketts

Zur Herstellung von Grillbriketts werden feinste Holzkohlestückchen durch ein lebensmittelgerechtes Bindemittel (meist Kartoffelstärke) zu Briketts verbunden. Grillbriketts brauchen etwas länger, bis sie durchgeglüht sind und man mit dem Grillen beginnen kann – dafür halten sie die Temperatur viel länger als Holzkohle. Zum Anzünden empfiehlt sich ein Anzündkamin in Kombination mit festen Anzündern. Grillbriketts sind ideal für das indirekte Grillen über mehrere Stunden.

Auch Grillbriketts sollten ausschließlich aus Buchenholzkohle hergestellt werden. Hüten Sie sich vor Grillbriketts aus dem Braunkohletagebau. Wir bezeichnen diese auch als Löschkohle, da Braunkohlebriketts sehr schwer anzuzünden sind und dann viel unangenehmen, unerwünschten Qualm entwickeln.

Stocheisen/Feuerhaken:

Zum Verteilen oder Umplatzieren der Glut im Grill verwendet man ein Stocheisen oder einen Feuerhaken. Diese sind meist bei einem Kaminbesteck dabei. Eine alte, ausrangierte Grillzange, mit der man einzelne Kohlestücke greifen kann, leistet auch gute Dienste.

Anzündkamin:

Auf einer feuerfesten Unterlage oder dem Kohlerost wird ein fester Grillanzünder oder Anzündwürfel angezündet. In den Anzündkamin kommt die benötigte Menge an Kohle oder Grillbriketts und der Zylinder wird über die Flammen gestellt.

Etwa 12 Minuten dauert es bei Holzkohle und bis zu 20 Minuten bei Grillbriketts, bis die Kohle gut durchgeglüht und mit einer weißen Ascheschicht überzogen ist. Die durchgeglühte Holzkohle wird jetzt im Kugelgrill auf dem Kohlerost verteilt. Ein Griff am Anzündkamin erleichtert das Ausschütten – jedoch sollte man einen Grillhandschuh anziehen, da der Griff heiß werden kann. Je nach gewählter Grillmethode – direkt oder indirekt – wird die heiße Kohle gleichmäßig an ihren Platz geschüttet. Den noch heißen Anzündkamin an einen sicheren Ort stellen, damit niemand dagegen läuft oder sich daran verbrennt.
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Hinter dem vermeintlichen Trick steckt einfache Physik: Durch den Kamineffekt steigt warme Luft auf und der Unterdruck wird durch nachströmende, sauerstoffreiche Luft ausgeglichen. Das Feuer brennt heißer und weiterer Sauerstoff drängt nach, der die Flammen und die Glut weiter anfacht.

Auch wenn man Langzeitgarstücke auf dem Grill zubereitet oder der Grillabend mal länger dauert, kann man im Anzündkamin schon auf Vorrat die Holzkohle durchglühen und hat somit keine Zwangspause beim Grillen.

Mit dem Grillen erst beginnen, wenn der Grillanzünder vollständig verbrannt ist und die Holzkohle eine dünne, weiße Ascheschicht gebildet hat.
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Grillanzünder:

Egal ob fest, flüssig oder elektrisch – wichtig ist, dass nur Sicherheitsanzünder verwendet werden. Spiritus oder Benzin sind wegen der Gefahr von Stichflammen absolut tabu!

Am schnellsten geht das Anzünden mit einem elektrischen Heißluftfön. Bereits nach 2 Minuten bildet sich die erste Glut und schon nach 6 Minuten ist die Holzkohle angezündet.

Wenn sich kein Stromanschluss in der Nähe des Grills befindet, hat sich die Kombination aus Anzündkamin und festem Grillanzünder bewährt.

Hat man keinen Anzünder im Haus, eignen sich auch Eierkartons sehr gut. Dazu die einzelnen Hütchen aus dem Eierkarton reißen, mit der Öffnung nach unten in den Grill stellen, die Holzkohle darüber geben und anzünden.
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Greifen und Halten

Grillzange, Grillschere & Grillgabel:

Die Grillzange ist das wichtigste Utensil beim Grillen. Die Größe der Gabel richtet sich dabei nach der Größe des Grillgutes: Kleine filigrane Beilagen lassen sich mit einer kurzen, kleinen Grillzange oder Grillschere besser wenden. Bei ganzen Braten oder größerem Grillgut wählt man eine entsprechend größere Grillzange, die sich weit genug öffnet, um damit das Grillgut sicher zu greifen und zu wenden. Eine ausrangierte Grillzange kann man gut zum Verteilen und Umplatzieren der Holzkohle oder Grillbriketts verwenden.

Grillgabeln helfen, große Bratenstücke vom Grill zu nehmen und nach dem Grillen beim Aufschneiden des Grillguts. Wichtig: Das Grillgut nicht mit der Grillgabel wenden! Beim Hineinstechen tritt durch die entstehenden Löcher der Fleischsaft aus und das Fleisch wird trocken und zäh.

Drehen und Wenden

Pfannenwender & Grillschieber:

Pfannenwender und Grillschieber sind eine Alternative zur Grillzange. Besonders gut lassen sich hiermit Grillstücke wenden, die beim Zugreifen mit einer Grillzange zerfallen oder auslaufen würden, wie z. B. Hamburgerfleisch oder gefüllte Wraps. Es empfiehlt sich, Grillhandschuhe zu tragen, dann kann man mit der freien Hand das Grillgut beim Wenden auf dem Pfannenwender festhalten.

Aromatisieren

Holzchips & -chunks:

Holzchips werden beim indirekten Grillen auf die Glut gegeben und verleihen dem Grillgut ein feines Rauch- und Barbecue-Aroma. Die Holzchips werden vorher 30 Minuten in lauwarmes Wasser eingelegt, damit sie auf der Glut nicht so schnell verbrennen. Man gibt eine Handvoll Holzchips rechts und links auf die direkte Glut und schließt den Deckel. Die Lüftung am Grill wird nur so weit geöffnet, dass die Holzchips räuchern und keinesfalls brennen. Für noch intensiveren Rauchgeschmack kann man den Vorgang nach 20 Minuten noch einmal wiederholen. Bei Langzeitgarstücken legt man Holzchunks in Bauklotzgröße auf die Glut und muss somit nicht ständig Holzchips nachlegen.

Holzchips gibt es im Grillfachhandel oder aus dem heimischen Garten in verschiedenen Holzsorten.
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Sie sind universell zu jedem Grillgut verwendbar. Aus Eichenholz hergestellt, erzeugen sie einen milden Holzfeuergeschmack und geben ein ganz leichtes Whiskeyaroma an das Grillgut ab.



	Holzchips aus alten Whiskeyfässern:




	Apfelholz:




	Süßer und fruchtiger Rauchgeschmack. Intensivster Rauchgeschmack der Obsthölzer. Ideal für Schwein, Rind und Wild.




	Hickoryholz:




	Intensiver Bacon-Geschmack. Ideal für Rippchen, Rind, Schwein und Wild.




	Kirschholz:




	Milder, süßlicher Fruchtgeschmack, der leichtem Fleisch eine rosa Farbe verleiht. Ideal für Fisch, Geflügel, Schwein und Rind.
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Messen und Würzen

Thermometer:

Die Kerntemperatur ist die wichtigste Kenngröße zur Bestimmung des Gargrades von Grillgut. Deshalb verwendet man, besonders bei größeren Stücken mit längerer Grilldauer, Kerntemperaturthermometer. Am besten geeignet für Kugelgrills sind Einstichthermometer mit externer Messsonde und temperaturbeständiger Kabelzuführung zum Messgerät, damit man zum Messen nicht ständig den Deckel vom Grill heben muss. Diese verfügen in der Regel über eine zwischen Grad Celsius und Grad Fahrenheit umschaltbare Temperaturanzeige. Der Messbereich zur Kerntemperaturmessung sollte 20–100 °C betragen.

Handhabung: Den Messfühler gründlich reinigen, damit keine Keime in das Grillgut eingetragen werden. Die Spitze des Messfühlers wird mittig in die dickste Stelle des Grillguts gesteckt. Damit die Temperatur nicht verfälscht wird, sollten sich in unmittelbarer Nähe der Messspitze keine Knochen oder Knorpel befinden. Um den Einstichkanal können sich während des Grillens Verfärbungen bilden. Deshalb sollte man die Messspitze nicht durch das ganze Fleischstück stecken. Bei größeren Bratenstücken die Messspitze seitlich oder von oben in den Braten stecken. So hat nach dem Anschnitt nur eine Scheibe ein Loch.

Das Kabel wird zwischen Deckel und Grill nach draußen geführt. Das Kabel sollte so wenig wie möglich hohen Temperaturen ausgesetzt werden (z. B. nicht über die glühenden Kohlen führen). Am Empfänger wird nun je nach Grillgut die gewünschte Kerntemperatur eingestellt (siehe Kerntemperaturtabelle). Wird die eingestellte Kerntemperatur erreicht, ertönt ein akustisches Signal.

Den Messfühler immer mit einem Grillhandschuh aus dem Grillgut herausziehen, da er sehr heiß sein kann.

Pinsel:

Vor dem Grillen pinselt man den Grillrost mit etwas Speiseöl ein. Aber auch während des Grillens wird bei einigen Rezepten immer wieder Marinade, Glasur oder Sauce auf das Grillgut aufgetragen. Hierfür eigenen sich Pinsel aus Edelstahl und hitzebeständigem Silikon am besten. Sie verlieren keine Borsten und können in der Geschirrspülmaschine gereinigt werden. Verwendet man Pinsel mit abgeknicktem Kopf, verbrennt man sich dabei auch nicht die Finger über der heißen Glut …

Grillen und Tropfen

Alutropfschale:

Eine Alutropfschale wird beim indirekten Grillen mittig unter den Grillrost gestellt und mit Wasser gefüllt. Die Glut befindet sich nur rechts und links neben der Tropfschale. Wenn beim Grillen Fett oder Marinade tropft, fängt die Tropfschale dies auf und es kann kein Fettbrand im Kugelgrill entstehen. Gibt man statt Wasser einen großzügigen Schuss Weißwein in die Tropfschale, bekommt man ein feines Weinaroma an den gegrillten Fisch. Bei Schweinefleisch darf es auch Bier sein oder bei Rindfleisch ein Rotwein. Die Alutropfschale kann mehrfach verwendet werden, da sie keinen direkten Kontakt mit dem Grillgut hat.

Wird die Alutropfschale auf dem Grillrost platziert, kann man darin auch kochen oder eine Sauce erhitzen.

Alugrillschale & Alugrillpfanne:

Die Alugrillschale wird über direkter oder indirekter Glut auf dem Grillrost platziert. Durch das V-förmige Profil kann kein Fett oder Marinade in die Glut tropfen. Die Grillschale ist auch praktisch, wenn man viel kleines Grillgut gleichzeitig grillen möchte. Man stellt die gefüllte Grillschale auf den Grill und kann mit einem Handgriff alles zusammen vom Grill nehmen. Sie kann auch beim indirekten Grillen wie ein Backblech im Backofen verwendet werden. Die Alugrillschale vor dem Befüllen mit etwas Speiseöl einpinseln.
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Schließen und Spießen

Spieße

Viele kleine Zutaten kann man auf Holz- oder Metallspieße stecken und muss sie so nicht einzeln auf dem Grill wenden. Holzspieße legt man vorher 30 Minuten in lauwarmes Wasser, damit sie an den freien Enden nicht verbrennen. Flache oder konische Metallspieße sind sehr praktisch, weil sich das Grillgut beim Wenden nicht dreht. Dies kann man bei runden Spießen auch verhindern, indem man einfach zwei Spieße parallel nebeneinander in das Grillgut steckt. Kleine Holzspieße oder Rouladennadeln eigenen sich gut, um gefülltes Grillgut zum Garen zu verschließen und die Füllung vor dem Auslaufen zu bewahren.
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Fisch

Holzplanken:

Holzplanken gibt es aus verschiedenen Holzarten. Zedernholz hat sich bei den meisten Rezepten bewährt. Die Holzplanken werden vor dem Grillen 30 Minuten in lauwarmes Wasser gelegt. Die Oberseite wird ganz dünn mit etwas Speiseöl eingepinselt, bevor das Grillgut aufgelegt wird. Die Holzplanke wird auf dem Grillrost über der direkten Glut platziert und der Deckel geschlossen. Die Lüftung am Grill wird nur so weit geöffnet, dass die Holzplanke räuchert und keinesfalls brennt. Die Holzplanke beginnt nach kurzer Zeit an der Unterseite zu glimmen und entwickelt ein schönes Raucharoma im Grill und das Zedernholzaroma wird vom Grillgut angenommen. Nach dem Grillen wird die Holzplanke mit klarem Wasser abgespült und kann je nach Dicke mehrfach verwendet werden.

Fischgitter & Grillkorb:

Fischgitter erleichtern das Grillen und Wenden ganzer Fische, wie z. B. Forellen, Sardinen oder Doraden. Das Fischgitter wird eingeölt, die Fische hineingelegt und der Korb geschlossen. Wenn der Griff nicht hitzeisoliert ist, muss man beim Wenden und Herunternehmen Grillhandschuhe tragen.

Stockfischhalter:

Der Halter wird auf den Grillrost geschraubt und kann im Winkel angepasst werden. Die ganzen Fische werden auf die Buchenholzspieße gesteckt und mit einer Klammer fixiert. Die Buchenholzspieße können im Halter gedreht werden, damit der Fisch von allen Seiten gart.
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Gemüse

Grillkorb:

Im Edelstahlgrillkorb kann sehr kleines Grillgut gegrillt werden, das sonst durch den Grillrost fallen würde. Er ist ideal für klein geschnittenes Gemüse, Fleisch oder Shrimps. Der Grillkorb wird über der direkten Glut auf dem Grillrost platziert und der Griff muss sich außerhalb des Grills befinden. Durch Schütteln wird das Grillgut gewendet und vermischt.

Maiskolbenhalter

Maiskolben vom Grill sind ein Klassiker und kommen immer gut an. Die Maiskolbenhalter werden nach dem Grillen links und rechts in den Maiskolben gesteckt – so kann der heiße Maiskolben gut gegessen werden.

Backen

Muffinformen:

Die Muffinformen gibt es in verschiedenen Größen. Die Formen sind antihaftbeschichtet, trotzdem sollte man sie vor dem Befüllen etwas einölen oder mit Butter ausstreichen. Nach dem Füllen wird die Form bei indirekter Hitze mittig auf dem Grillrost platziert. Beim Herunternehmen unbedingt Grillhandschuhe tragen.

Timbaleförmchen:

Die Timbaleförmchen aus Edelstahl haben einen Durchmesser von 6 cm. Vor dem Füllen mit etwas Butter ausstreichen. Nur zum indirekten Grillen verwenden und Grillhandschuhe anziehen.
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Pizzastein:

Mit einem Pizzastein kann man auf dem Grill köstliche Pizza oder Flammkuchen zubereiten. Der Pizzastein wird mittig auf den Grillrost über die direkte Glut gelegt. Bei geschlossenem Deckel wartet man, bis eine Temperatur von 300 °C erreicht ist. Der Pizzastein wird mit etwas Mehl bestäubt und die Pizza mit einem großen Schieber darauf gelegt.

Den Pizzastein kann man auch zum Backen verwenden. Der Grill wird für indirektes Grillen eingerichtet. Bei geschlossenem Deckel und 220 °C kann wie in einem Steinofen gebacken werden.
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Schützen und Pflegen

Grillhandschuhe:

Grillhandschuhe schützen die Hände und Unterarme, wenn man im hinteren, heißen Bereich des Grills arbeitet, vor großer Hitze oder gar Verbrennungen. Auch beim Arbeiten mit dem Anzündkamin, dem Umplatzieren von Grillkohle oder der Verwendung von Zubehör ohne isolierten Griff haben sich die Grillhandschuhe bewährt.

Grillbürste:

Vor und nach dem Grillen wird der Grillrost mit einer Grillbürste gereinigt und die Anhaftungen weggebürstet. Die Bürste muss stabil sein, damit man den entsprechenden Druck ausüben kann. Wenn der Grillrost noch heiß ist, lässt er sich besser reinigen. Emallierte Grillroste dürfen nur mit einer Messingbürste gereinigt werden.

Grillreiniger:

Hiermit werden der Grillrost und alle Oberflächen entfettet und gereinigt. Den Reiniger aufsprühen, einige Minuten einwirken lassen und den Grillrost und die Oberflächen reinigen. Den Grillrost danach unbedingt kurz mit klarem Wasser abspülen.

Sonstiges

Grill-Lampe:

Gerade in den Abendstunden reicht das Tageslicht nicht mehr aus, um z. B. den Bräunungsgrad der Steaks auf dem Grillrost zu erkennen. Hier hilft eine batteriebetriebene LED-Lampe, die am Grill befestigt werden kann.

Geflügelhalter:

Wer regelmäßig ein leckeres Bierdosenhähnchen grillt, kann statt der Bierdose den Geflügelhalter verwenden. Das Geflügel wird außen knusprig und innen – durch die verdunstende Flüssigkeit – sehr saftig. Hierbei kann man auch mit verschiedenen Flüssigkeiten variieren. Im Vergleich zur Dose steht der Geflügelhalter sicher auf dem Grill.

Hamburgerpresse:

Hiermit lässt sich das Hackfleisch für einen Hamburger perfekt proportionieren und in Form bringen.
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RUBS & MARINADEN
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Das A und O des Geschmacks ist natürlich die Qualität und Auswahl der Gewürze! Wenn ich sage, dass wir für unsere Meister-Rippchen 9 Jahre des Entwickelns gebraucht haben, können Sie erahnen, wie komplex das Thema Gewürze ist.

„Nichts hat mich als Koch so beeinflusst wie die Gewürze.“

Alfons Schuhbeck

Alle unsere Gewürze sollten Ihnen als Basis dienen, neue Kreationen auszuprobieren. Sämtliche Gewürze und Rubs können Sie auf Vorrat herstellen und in einem gut verschlossenen Glas lange aufbewahren. Viel Spaß beim Mixen und Neuentwickeln.




GutGluts Grill- und BBQ-Gewürz


Ergibt etwa 120 g



ZUTATEN:

[image: images]

ZUBEREITUNG:

Die Gewürze sorgfältig mischen und in ein verschraubbares Glas geben.

Tipp: Mit gutem Öl vermischt auch eine perfekte Marinade.

Geschenktipp: Die Gewürze unvermischt schichtweise in ein Glas gegeben sehen sehr dekorativ aus! Auf einem Aufkleber/Anhänger den Namen vermerken und auf das Mischen vor Verwendung hinweisen.
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GutGluts Geflügelgewürz


Ergibt etwa 50 g süßlichpikante Würzmischung



ZUTATEN:
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ZUBEREITUNG:

Die Gewürze sorgfältig mischen und in ein verschraubbares Glas geben.

Tipp: Mit gutem Olivenöl vermischt auch eine perfekte Marinade.


GutGluts Steckerlfischgewürz

Würzig-rotes Fischgewürz für alle deftigen Fischgerichte


Ergibt etwa 100 g



ZUTATEN:
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ZUBEREITUNG:

Die Gewürze sorgfältig mischen und in ein verschraubbares Glas geben.
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Zubereitung:

Die Gewürze sorgfältig mischen und in ein verschraubbares Glas geben.




Bratl-Würzung

Perfektes Gewürz für Schweinebraten, Krustenbraten, Nackensteaks etc.


Ergibt etwa 100 g



ZUTATEN:
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Rib Rub

Der Classic-Rub zu unseren pikanten Rippchen!


Ergibt etwa 100 g



ZUTATEN:
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Gewürzrub Wild

Für Wild und sehr dunkle Fleischarten (Strauß, Gnu, etc.)


Ergibt etwa 100 g



ZUTATEN:
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Fischgewürz

Das kräuter-feine Fischgewürz


Ergibt etwa 100 g



ZUTATEN:
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Senfhaube

Perfekt für Lachs, Schweinesteaks oder auch als Brot-Butter-Rosette


Ergibt etwa 2 große Portionen



ZUTATEN:

[image: images]

ZUBEREITUNG:

1. Die Butter in einer Küchenmaschine schaumig aufschlagen und beide Senfsorten, den Frischkäse und die Gewürze unterrühren.

2. Die Toastscheiben grob würfeln und in einem Küchenmixer zu feinen Brotkrumen zerkleinern. Die Buttercreme vorsichtig mit den Brotkrumen verrühren, auf einen großen Streifen Frischhaltefolie aufstreichen und zu einer Rolle aufrollen (wie Kräuterbutter). Die Senfhaube im Kühlschrank wieder hart werden lassen.

3. Die Senfhaube in Scheiben schneiden und das Fleisch oder den Fisch belegen.

Tipp: Am besten am Vortag vorbereiten.


Kräuterhaube

Perfekt für Rind, Schwein, Wild oder als Brot-Butter-Rosette


Ergibt etwa 2 große Portionen



ZUTATEN:
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ZUBEREITUNG:

1. Die Butter in einer Küchenmaschine schaumig aufschlagen und den Frischkäse, die Kräuter und die Gewürze unterrühren.

2. Die Toastscheiben grob würfeln und in einem Küchenmixer zu feinen Brotkrumen zerkleinern. Die Buttercreme vorsichtig mit den Brotkrumen verrühren, auf einen großen Streifen Frischhaltefolie aufstreichen und zu einer Rolle aufrollen (wie Kräuterbutter). Alternativ die Butter in einen Spritzbeutel füllen und Rosetten spritzen. Die Kräuterhaube im Kühlschrank wieder hart werden lassen.

3. Die Kräuterhaube in Scheiben schneiden und das Fleisch oder den Fisch belegen – oder die Butter-Rosette zum frisch gegrillten Produkt servieren.

Tipp: Am besten am Vortag vorbereiten.


Hollandaise

Die Basis für viele Kreationen


Ergibt etwa 250 g



ZUTATEN:
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ZUBEREITUNG:

Die Butter schmelzen lassen. Die Eigelbe mit 3 EL Wasser, dem Limettensaft und den Gewürzen über einem Wasserbad schaumig aufschlagen. Anschließend in einem dünnen Strahl die flüssige Butter unter den Ei-Schaum schlagen

Tipp: Mit gehacktem Estragon und etwas schwarzem Pfeffer entsteht eine köstliche Sauce Béarnaise.


Mayonnaise


Ergibt etwa 250 g



ZUTATEN:
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ZUBEREITUNG:

Die Zutaten in einen schmalen hohen Mixbecher geben. Einen Pürierstab vom Grund auf nach oben ziehen und die Zutaten zu einer gleichmäßigen Mayonnaise mixen.

Tipp: Durch Zugabe frisch gehackter Kräuter entsteht eine herrliche Kräuter-Mayonnaise.


Tomaten-Basilikum-Butter
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Für 6 Portionen

ZUTATEN:

[image: images]

ZUBEREITUNG:

1. Die Butter in einer Küchenmaschine mit einem Schneebesen luftig aufschlagen und gleichmäßig mit dem Tomatenmark verrühren. Die Basilikumblätter in feine Streifen schneiden, unterheben und die Butter mit dem Salz und etwas Pfeffer fein abschmecken.

2. Die Butter mittig auf ein großes Stück Frischhaltefolie geben und zu einer langen Rolle aufrollen. Mindestens 4 Stunden im Kühlschrank kühlen, dann in schmale Scheiben schneiden.


Steirische Kürbiskern-Butter
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Für 6 Portionen

ZUTATEN:
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ZUBEREITUNG:

1. Die Butter in einer Küchenmaschine mit einem Schneebesen luftig aufschlagen und mit dem Kürbiskernöl zu einer glatten Masse verrühren. Die Kürbiskerne fein hacken und die Hälfte unter die Butter rühren. Fein mit dem Salz und etwas Pfeffer abschmecken.

2. Die Butter mittig auf ein großes Stück Frischhaltefolie geben und zu einer langen Rolle aufrollen. Mindestens 4 Stunden im Kühlschrank kühlen, anschließend auswickeln und in der anderen Hälfte der Kürbiskerne wälzen. Zum Servieren in feine Scheiben schneiden.


Himbeer-Pfeffer-Butter
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Für 6 Portionen

ZUTATEN:
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ZUBEREITUNG:

1. Die Butter in einer Küchenmaschine mit einem Schneebesen luftig aufschlagen. Die Himbeeren zerdrücken, mit der Butter vermengen und pikant mit Salz und Pfeffer würzen.

2. Die Butter mittig auf ein großes Stück Frischhaltefolie geben und zu einer langen Rolle aufrollen. Mindestens 4 Stunden im Kühlschrank kühlen, dann in schmale Scheiben schneiden.


Pinienkernbutter
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Für 6 Portionen

ZUTATEN:
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ZUBEREITUNG:

1. Die Butter in einer Küchenmaschine mit einem Schneebesen luftig aufschlagen. Die Pinienkerne ohne Öl goldbraun anrösten, dann fein hacken, mit der Butter vermengen und würzig mit Pfeffer und dem Salz abschmecken.

2. Die Butter mittig auf ein großes Stück Frischhaltefolie geben und zu einer langen Rolle aufrollen. Mindestens 4 Stunden im Kühlschrank kühlen, dann in schmale Scheiben schneiden.


Rib-Glaze – BBQ-Sauce

Der Klassiker unter unseren Saucen – etwas pikanter, als bei den Classic Ribs


Ergibt etwa 1½ l



ZUTATEN:
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ZUBEREITUNG:

1. Alle Zutaten in einen Kochtopf geben, gut verrühren und kurz aufkochen lassen. Mindestens 20 Minuten bei ständigem Rühren simmern lassen.

2. Die noch kochend heiße Sauce in heiß ausgespülte Marmeladengläser füllen, den Deckel dicht aufdrehen und sofort kalt stellen.

Die Sauce hält sich im Kühlschrank gut 3 Wochen. Sie kann heiß oder kalt als Sauce serviert oder als Glaze z. B. für Rippchen verwendet werden.
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Ajvar


Kräuteröl

Eine Variante – unendliche Möglichkeiten des Marinierens


Ergibt etwa ½ l



ZUTATEN:
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ZUBEREITUNG:

1. Die Kräuter sehr fein hacken, den Knoblauch in feine Scheibchen schneiden. Das Öl in eine große Flasche füllen und die Kräuter und den Knoblauch hinein geben. Darauf achten, dass alles komplett mit Öl bedeckt ist. Die Flasche gut verschließen und 1 Woche im Kühlschrank ziehen lassen.

2. Das Öl durch ein Sieb geben und in eine zweite Flasche abfüllen.

Tipp: Ich stelle dieses Öl immer dann her, wenn bei unseren Trainings viele frische Kräuter übrig bleiben. Es ergibt eine tolle Basis für zahlreiche Marinaden, da es sehr aromatisch ist.

Man kann die Kräuter ein zweites Mal aufgießen, dann wird das Öl aber weniger aromatisch.


Ajvar

Feine Paprikacreme – auch für unsere Balkansteak-Spieße


Ergibt etwa 150–200 g



ZUTATEN:
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ZUBEREITUNG:

1. Den Kugelgrill mit nur wenigen Holzkohlebriketts für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 130 °C einregeln. Die Paprika und die Aubergine direkt über der heißen Glut von allen Seiten angrillen, anschließend zügig häuten.

2. Die Paprika vierteln, entkernen und in eine Alugrillschale geben. Die Aubergine würfeln, die Zwiebel und den Knoblauch fein hacken und zu den Paprika geben. Die Alugrillschale mit Alufolie dicht schließen, mittig auf dem Grillrost platzieren und bei geschlossenem Deckel 1 ½ Stunden indirekt grillen.

3. Die Alufolie vorsichtig abnehmen – Achtung: heißer Dampf – und das weiche Gemüse pürieren. Mit Balsamico-Creme, Salz und Pfeffer würzen und mit 1–2 Prisen Zucker eine schöne Runde Note herstellen. Die heiße Paprikacreme in ein Einmachglas geben, fest verschließen und kopfüber sofort kalt stellen.

Tipp: Die Ajvar hält sich im Kühlschrank etwa 2–3 Wochen.


STARTERS & FINGERFOOD
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Blätterteigpasteten


Ergibt 48 kleine Pasteten mit 2 Füllungen



ZUTATEN:
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AUSSERDEM BENÖTIGEN SIE:
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ZUBEREITUNG:

1. Den Spargel schälen und mit Salz und Zucker bissfest kochen, dann abseihen und in feine Stückchen schneiden. Den Schinken fein würfeln und mit dem Spargel und der Sauce Hollandaise zu einer Füllung verrühren.

2. Für die zweite Füllung die Zwiebel würfeln und in der Butter anschwitzen. Den Lauch in feine Ringe schneiden und gemeinsam mit der Zwiebel dünsten. Mit der Sahne ablöschen, mit dem Frischkäse cremig reduzieren und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

3. Die Muffinförmchen mit dem Backspray einsprühen. Mit einer Espressotasse 48 Kreise aus dem Blätterteig ausstechen und die Muffinförmchen damit auskleiden.

4. Die eine Hälfte der Muffinförmchen mit der Spargel-Füllung, die andere Hälfte mit der Lauch-Creme füllen. Den Emmentaler und den Parmesan reiben und in einer kleinen Schüssel mischen, anschließend über allen Teigtörtchen verteilen.

5. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 220 °C einregeln. Die Muffinform mittig auf dem Grillrost platzieren, den Deckel schließen und 15–17 Minuten (oder nach Angabe auf der Verpackung des Blätterteigs) indirekt grillen, bis der Blätterteig aufgegangen und braun und knusprig ist.


Toastkörbchen


Ergibt 8 Körbchen



ZUTATEN:
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AUSSERDEM BENÖTIGEN SIE:

[image: images]

ZUBEREITUNG:

1. Die Toastscheiben entrinden und an den Längsseiten etwas einknicken, dann je 1 Scheibe in eine Vertiefung der Muffinform drücken. Jeweils 1 EL Olivenöl auf die Toastkörbchen tröpfeln und ein Blättchen Spinat einlegen.

2. Den Rucola fein hacken, die Tomaten vierteln, den Mozzarella und den Schinken fein würfeln. In einer Schüssel vermengen und mit Salz, Pfeffer und Oregano kräftig würzen. Das Grün der Frühlingszwiebeln in sehr feine Ringe schneiden und ebenfalls untermengen.

3. Nun die Füllung so auf die Spinatblättchen geben, dass sie noch etwas herausschauen.

4. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 180 °C einregeln. Die Muffinform mittig auf dem Grillrost platzieren, den Deckel schließen und 14–16 Minuten indirekt grillen, bis die Ecken der Toastkörbchen goldbraun und knusprig sind.
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WM-Bällchen


Ergibt 8 Portionen



ZUTATEN:
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AUSSERDEM BENÖTIGEN SIE:
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ZUBEREITUNG:

1. Die Bamusspieße mindestens 2 Stunden wässern, damit sie nicht anbrennen.

2. Die Zwiebel, den Knoblauch und die Petersilie fein hacken und im Olivenöl hell anschmoren. Das Hackfleisch mit der Zwiebelmischung, dem Paprikapulver, dem Tomatenmark und dem Senf vermengen und mit Salz, Pfeffer, Chilipulver, Muskat und Cayennepfeffer sehr würzig abschmecken. Mit Limettensaft und Honig einen pikanten süß-säuerlichen Ausgleich schaffen.

3. Aus der Hackfleischmasse 24 gleich große Portionen herstellen und mit den Händen zu kleinen Bällchen rollen. Je 3 Bällchen auf einen Spieß stecken.

4. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten. Den Grillrost mit Speiseöl einpinseln, damit das Hackfleisch nicht am Grillrost kleben bleibt. Alternativ können die Spieße auch in einer Alugrillschale gegart werden.

5. Die Spieße von allen Seiten über direkter Glut heiß angrillen. Dann indirekt bei 220 °C und geschlossenem Deckel weitere 12 Minuten garen. Bei Bedarf ein Probestück vom Grill nehmen und prüfen, ob das Hackfleisch gar ist.
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Mini-Flammkuchen


Ergibt 16 Flammküchlein



ZUTATEN:
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AUSSERDEM BENÖTIGEN SIE:
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ZUBEREITUNG:

1. Den Flammkuchenteig ausrollen und mit einer großen Tasse oder einem Weizenbierglas 16 Kreise ausstechen. Wer Geduld und Muße hat, kann aus dem restlichen Teig dünne Streifen schneiden, diese miteinander verzwirbeln und auf den Rand der Küchlein aufdrücken. Ein Küchenbrett mit Mehl bestäuben und die Küchlein darauf platzieren.

2. Die Creme fraîche in einer Schüssel cremig rühren, kräftig mit Salz und Pfeffer würzen und auf den Küchlein verteilen. Die Frühlingszwiebeln in feine Ringe schneiden, mit den Speckwürfelchen auf die Küchlein aufstreuen und mit frisch gemahlenem Piment zart bestreuen.

3. Den Kugelgrill für direktes Grillen einrichten und die Glut gleichmäßig im Grill verteilen. Den Pizzastein auf den Grillrost legen, den Deckel schließen, die obere und die untere Lüftung ganz öffnen, damit die maximale Temperatur von 300 °C erreicht wird. Den Pizzastein im geschlossenen Grill 15 Minuten aufheizen lassen.

4. Den Pizzastein mit etwas Mehl bestäuben und mit Hilfe eines Pfannenwenders die Küchlein darauf platzieren. Bei geschlossenem Deckel 4–6 Minuten grillen, bis die Ränder braun und knusprig sind.
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Mini-Bruschetta


Ergibt 12 kleine Knusperscheiben



ZUTATEN:
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ZUBEREITUNG:

1. Das Steinofenbaguette in 12 bleistiftdicke Scheiben schneiden und mit je 1 TL Olivenöl beträufeln.

2. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 220 °C einregeln. Die Baguettescheiben kurz über der direkten Glut rösten und abkühlen lassen.

3. Die Tomaten halbieren, mit einem Teelöffel entkernen und in feine Würfelchen schneiden. Die Schalotten und den Knoblauch fein würfeln und mit den Tomatenwürfeln mischen. Den Basilikum in feine Streifen schneiden, zu den Tomaten geben, kräftig mit Salz und Pfeffer würzen und mit etwas Zucker einen balancierten Ausgleich schaffen. 8 EL Olivenöl unterheben und auf die Baguettescheiben verteilen.

4. Noch einmal 3 Minuten bei geschlossenem Deckel erhitzen.
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Chickentoast


Ergibt 4 Portionen



ZUTATEN:
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AUSSERDEM BENÖTIGEN SIE:


Nudelholz



ZUBEREITUNG:

1. Die Hähnchenbrüste mit jeweils 1 EL Olivenöl einreiben und mit dem Rub würzen.

2. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 250 °C einregeln. Den Grillrost mit etwas Speiseöl einpinseln und die Hähnchenbrüste über direkter Glut von jeder Seite 4 Minuten grillen. Anschließend in den indirekten Grillbereich legen und bei geschlossenem Deckel weitere 12 Minuten grillen. Die Hähnchenbrüste vom Grill nehmen und abkühlen lassen.

3. Die Hähnchenbrüste in dünne Steifen schneiden. Crème double aufrühren, die Hähnchenstreifen hinzugeben und die Creme mit Salz, Pfeffer, Piment und Paprika würzen. Das Grün der Frühlingszwiebeln in sehr feine Ringe schneiden und mit dem gehobelten Parmesan in die Crème einrühren.

4. Die Toastscheiben mit einem Nudelholz auswalzen. Die Crème auf 4 Scheiben aufstreichen und die restlichen Scheiben auflegen. Die Sandwiches von jeder Seite 1–2 Minuten über der Glut grillen. Nach der Hälfte der Zeit jeweils um 90 Grad drehen und nur einmal wenden, damit ein schönes Grillmuster entsteht. Aufpassen, dass sie nicht verbrennen! Dann in den indirekten Bereich legen, bei geschlossenem Deckel weitere 6 Minuten grillen und geviertelt oder halbiert servieren.
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Eggs Benedict


Ergibt 4 Portionen



ZUTATEN:

[image: images]

AUSSERDEM BENÖTIGEN SIE:

[image: images]

ZUBEREITUNG:

1. Den Frischkäse mit der Sahne cremig verrühren und mit Salz, Pfeffer und Muskat kräftig abschmecken.

2. Die Schalotten fein hacken und zusammen mit den Spinatblättern mit der Käsecreme mischen und in 4 Portionen teilen. Jeweils eine Portion auf einen Alustreifen geben und ein geschlossenes Päckchen herstellen.

3. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 180 °C einregeln. Prüfen Sie, ob der Grill gerade steht, sonst laufen die Spiegeleier später aus.

4. Die Toastbrötchen aufschneiden und die Schnittkanten auf dem Grill über der Glut golden rösten. Die Alupäckchen mittig auf dem Grillrost platzieren, den Deckel schließen und 15–17 Minuten indirekt bei 180 °C grillen. In einer Eierform oder einer gefetteten Alugrillschale 4 Spiegeleier über der Glut braten.

5. Die gerösteten Brötchenhälften auf vier Teller verteilen, jeweils ein Spinatpäckchen darauf geben und eine Scheibe Räucherlachs auflegen. Die Sauce Hollandaise darüber verteilen, mit dem heißen Spiegelei toppen und mit frisch gemahlenem schwarzem Pfeffer würzen.


Toastkreise


Ergibt 8 kleine Toasthäppchen



ZUTATEN:

[image: images]

AUSSERDEM BENÖTIGEN SIE:


Große Tasse oder Weizenbierglas



Nudelholz

ZUBEREITUNG:

1. Aus dem Toastbrot mit einem großen Kaffeebecher Kreise ausstechen. Die Toastscheiben mit einem Nudelholz auswalken und mit je einem Löffel Pesto bestreichen.

2. Je zwei Scheiben Schinken locker auf die Toastscheiben legen, sodass nichts übersteht. Die Feigen achteln und je zwei Spalten zwischen den Schinken stecken. Den Büffel-Mozzarella halbieren und die Hälften in dünne Scheibchen schneiden. Die Scheibchen mit etwas Meersalz bestreuen, dann ebenfalls zwischen den Schinken stecken.

3. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 180 °C einregeln. Mit einem Pfannenwender die Toastkreise mittig auf dem Grillrost platzieren. Die Toastkreise dürfen nicht zu dicht an die Glut kommen, sonst verbrennen sie – auch nicht am Rand. Bei Bedarf eine Alugrillschale verwenden. Bei geschlossenem Deckel indirekt 10–12 Minuten bei 180 °C grillen.

4. Mit frisch gemahlenem schwarzen Pfeffer würzen und je ein Basilikumblättchen auflegen.
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Spargelsandwich


Ergibt 4 Portionen



ZUTATEN:
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ZUBEREITUNG:

1. Die Sandwichscheiben entrinden. Den grünen Spargel nur an den unteren Stangenenden schälen und die Stangen auf die Länge der Sandwichscheiben kürzen. Ca. 2 l Wasser mit 2 EL Salz, dem Zucker und der Butter aufkochen. Den Spargel in ca. 18 Minuten bissfest kochen.

2. Den Schinken in kurze Streifen schneiden, die Petersilie hacken, beides mit dem Frischkäse mischen und mit Salz und Pfeffer kräftig abschmecken. Die Käsemischung auf 4 Sandwichscheiben verteilen.

3. 6 abgekühlte Spargelstangen parallel auf die Toastscheiben auflegen, leicht in die Masse drücken und die zweite Toastscheibe auflegen.

4. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 220 °C einregeln. Die Sandwiches von jeder Seite 1–2 Minuten über der Glut grillen. Nach der Hälfte der Zeit jeweils um 90 Grad drehen und nur einmal wenden, damit ein schönes Grillmuster entsteht. Aufpassen, dass die Sandwiches nicht verbrennen! Anschließend in den indirekten Bereich legen, den Deckel schließen und weitere 6 Minuten grillen. Jedes Sandwich halbieren oder vierteln und noch heiß servieren.


Lachswrap Raspberry


Ergibt 4 große Wraps oder 8 kleine Portionen



ZUTATEN:

[image: images]

ZUBEREITUNG:

1. Die Wraps mit der Hälfte des Kräuter-Frischkäses bestreichen. Den Frischkäse mit den Baby-Spinatblättern abdecken und anschließend den Räucherlachs auflegen. Nun jeweils 5 EL Raspberry-Sauce auf dem Lachs verteilen, die Wraps zu einer strammen Rolle aufwickeln und mit Spießen fixieren.

2. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 220 °C einregeln. Die Wraps von jeder Seite 1–2 Minuten über der Glut grillen. Nach der Hälfte der Zeit jeweils um 90 Grad drehen und nur einmal wenden, damit ein schönes Grillmuster entsteht. Die Wraps lassen sich am besten mit einem Pfannenwender drehen. Anschließend in den indirekten Bereich legen und bei geschlossenem Deckel weitere 6 Minuten grillen. Die fertig gegrillten Wraps diagonal in Scheiben schneiden.
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Tomatenquadrate


Ergibt 12 fruchtige kleine Appetizer



ZUTATEN:

[image: images]

ZUBEREITUNG:

1. Den Blätterteig ausrollen und in ca. 6 x 6 cm große Quadrate schneiden (etwa 12 Stück). Die Tomaten vom Ansatz befreien und quer zum Kern in große Scheiben schneiden. 12 Scheiben beiseitelegen, den Rest in feinste Würfel schneiden. Den Knoblauch und die Schalotte ebenfalls fein würfeln und mit den Tomatenwürfeln mischen. Den Basilikum in feine Streifen schneiden und unter die Tomaten-Zwiebel-Mischung heben.

2. Auf jedes Blätterteigquadrat eine Tomatenscheibe geben, mit Salz und Pfeffer würzen und einen Teelöffel der Tomatenwürfel-Masse aufgeben. Die Quadrate in eine geölte Alugrillschale legen.

3. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 200 °C einregeln. Die Alugrillschale mittig auf dem Grillrost platzieren, den Deckel schließen und 10–12 Minuten (oder nach Angabe auf der Verpackung des Blätterteigs) indirekt grillen, bis der Blätterteig aufgegangen und braun und knusprig ist.


WÜRSTCHEN
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Bayerische Weißwurst-Spieße


Ergibt jeweils 4 Spieße – in 2 Variationen



ZUTATEN:

[image: images]

AUSSERDEM BENÖTIGEN SIE:

[image: images]

ZUBEREITUNG:

1. Die Holzspieße mindestens 2 Stunden wässern, damit sie nicht anbrennen.

2. 4 Weißwürste an der Ober- und Unterseite kreuzförmig einschneiden und der Länge nach auf einen Spieß stecken. Anschließend großzügig, aber gleichmäßig mit süßem Senf einpinseln.

3. Die übrigen 4 Weißwürste in fingerdicke Scheiben schneiden. Die Zwiebel vierteln und ebenfalls in fingerdicke Scheiben schneiden. Die Wurst- und Zwiebelstücke jeweils abwechselnd auf 4 Spieße stecken, dabei mit Wurststückchen beginnen und abschließen. Anschließend alles großzügig, aber gleichmäßig mit süßem Senf einpinseln.

4. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 230 °C einregeln. Den Spießen kurz von allen Seiten über der Glut Farbe geben, dabei häufig wenden. Die Spieße noch einmal mit etwas Senf bepinseln und in den indirekten Grillbereich legen. Bei geschlossenem Deckel und 230 °C weitere 7 Minuten grillen und die Zwiebeln garziehen lassen. Die Spieße sind fertig, sobald der Senf eine schöne Kruste gebildet hat.
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Thüringer Wurst-Wrap


Ergibt 8 köstlich knusprige Wraps



ZUTATEN:
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ZUBEREITUNG:

1. Die Zwiebel fein würfeln und in der Margarine anschwitzen. Das Sauerkraut und 100 ml Wasser zugeben und aufkochen lassen. Mit dem Majoran, dem Kümmel, Salz und Pfeffer würzen und etwa 15 Minuten köcheln lassen.

2. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 220 °C einregeln. Den Thüringern kurz von allen Seiten über der Glut Farbe geben, dabei häufig wenden. Dabei platzen die „echten“ Würste der Länge nach auf.

3. Die Weizen-Tortillas ausbreiten und gleichmäßig mit je einem EL Senf bestreichen. Das abgetropfte Sauerkraut gleichmäßig darauf verteilen. Die Rostbratwurst im unteren Drittel auflegen, die Tortilla stramm aufrollen und evtl. mit Bambusspießen fixieren.

4. Die Wraps von jeder Seite 1–2 Minuten über der Glut grillen. Nach der Hälfte der Zeit jeweils um 90 Grad drehen und nur einmal wenden, damit ein schönes Grillmuster entsteht. Die Wraps lassen sich am besten mit einem Pfannenwender drehen. Anschließend in den indirekten Grillbereich legen und bei geschlossenem Deckel weitere 6 Minuten bei 220 °C grillen.

5. Die Wraps zum Servieren mit einer schrägen Schnittkante halbieren.


Dieses Gericht habe ich mit unserem langjährigen Freund Hans Joachim Fuchs aus Erfurt gegrillt. Er hat die Thüringer Rostbratwurst mit viel Liebe und Überzeugung in die Welt getragen – leider beendete das Schicksal unsere Freundschaft viel zu früh. Doch in seinem Andenken tragen wir mit unserem Rezept „seine Thüringer“ weiter in die Welt …
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Berner Würstel


Ergibt 8 feine „Originale“



ZUTATEN:

[image: images]

AUSSERDEM BENÖTIGEN SIE:

[image: images]

ZUBEREITUNG:

1. Die Wiener Würstchen der Länge nach halbieren. Die Schnittkante jeweils einer Hälfte dünn mit Senf bestreichen. Den Bergkäse in würstchenbreite, dünne Scheiben schneiden. Die mit Senf bestrichene Würstchenhälfte mit Käse belegen und die andere Würstchenhälfte darauf geben. Nun die „gefüllte Wust“ mit je 2 Speckscheiben eng umwickeln.

2. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 250 °C einregeln. Die Würste zuerst über direkter Glut heiß angrillen, damit sich der Speck zusammenzieht. Dann in den indirekten Grillbereich legen und bei geschlossenem Deckel weitere 12 Minuten bei 250 °C grillen, bis der Speck knusprig ist.


Dies sind keine Schweizer Würstchen aus Bern! Die „Berner Würstel“ stammen vom Hotelier Erich Berner aus Zell am See, der dazu Puszta-Salat servierte.




Tomaten-Wurst-Spieße


Ergibt 8 fruchtige Spieße



ZUTATEN:
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AUSSERDEM BENÖTIGEN SIE:
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ZUBEREITUNG:

1. Die Holzspieße mindestens 2 Stunden wässern, damit sie nicht anbrennen.

2. Das Tomatenmark, den Zucker und das Meersalz verrühren. Die Rostbratwürste in fingerdicke Scheiben schneiden und mit dem Tomatensugo vermischen. Die Tomaten in fingerdicke Stücke schneiden.

3. Die marinierten Wurstscheiben und die Tomatenstücke abwechselnd auf die Spieße stecken und mit Salz und Pfeffer würzen.

4. Den Kugelgrill für direktes Grillen einrichten. Die Spieße bei nicht allzu großer Hitze über der Glut von allen Seiten grillen. Sie sind fertig, wenn die Rostbratwurst schön braun ist, die Tomaten aber noch nicht vom Spieß fallen.
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Rostbratwurst im Schlafrock


Ergibt 8 feine Knuspertaschen



ZUTATEN:
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ZUBEREITUNG:

1. Den Pizzateig in 8 rechteckige Stücke teilen. Mit je 1 TL Senf und nach Belieben etwa ½ TL Meerrettich bestreichen und mit Salz und Pfeffer würzen. Jeweils 1 Bratwurst aus dem Darm lösen und die gehäutete Wurst im unteren Drittel quer auf den Teig geben. Die obere Teighälfte über die untere Hälfte einschlagen und eine rechteckige Tasche herstellen. Die Kanten mit einer Gabel zusammendrücken. Im Bereich des Wurstbräts einige wenige Schnitte in den Teig machen und die Teigtaschen auf eine geölte Alugrillschale legen.

2. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 220 °C einregeln. Die Alugrillschale mittig auf dem Grillrost platzieren und bei geschlossenem Deckel 15–20 Minuten (oder nach Angabe auf der Verpackung des Pizzateigs) indirekt grillen, bis der Pizzateig braun und knusprig ist.
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GEFLÜGEL
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Flieten


Ergibt 24 Flügel oder 4 Portionen



ZUTATEN:

[image: images]

ZUBEREITUNG:

1. Die Knoblauchzehe pressen, mit dem Olivenöl vermengen und mindestens 3 Stunden ziehen lassen.

2. Die Hähnchenflügel gleichmäßig mit Knoblauchöl einpinseln und rundum kräftig mit unserem Hähnchengewürz einreiben.

3. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 230 °C einregeln. Die Flügel im indirekten Bereich über der Wasserschale auf dem Grillrost platzieren und bei geschlossenem Deckel 25–30 Minuten grillen, bis die Haut braun und knusprig ist.

[image: images]


Gefüllte Hähnchenbrust


Ergibt 4 Portionen



ZUTATEN:

[image: images]

AUSSERDEM BENÖTIGEN SIE:

[image: images]

ZUBEREITUNG:

1. Die Hähnchenbrüste waschen und trocken tupfen. Seitlich eine große Tasche schneiden. Die Innenseiten kräftig mit dem Geflügelgewürz würzen.

2. Die Mango in kleine Würfel schneiden, den Rucola fein hacken, die Cherrytomaten vierteln und die Schalotte fein würfeln. Den Frischkäse in einer Schüssel cremig rühren und die Mangowürfel, den Rucola, die Cherrytomaten und die Schalotten unterheben. Die Masse mit Salz und Pfeffer pikant abschmecken und mit etwas Zucker süßen.

3. Nun die Hähnchenbrüste gleichmäßig mit der Masse füllen und die Schnittkante vorsichtig mit den Rouladennadeln verschließen. Die Hähnchenbrüste außen mit etwas Speiseöl einpinseln und sehr fein mit dem Hähnchengewürz abpudern.

4. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 220 °C einregeln. Die Hähnchenbrüste von jeder Seite 3 Minuten über der Glut direkt grillen. Nach der Hälfte der Zeit jeweils um 90 Grad drehen und nur einmal wenden, damit ein schönes Grillmuster entsteht. Anschließend in den indirekten Bereich legen und bei geschlossenem Deckel weitere 12 Minuten bei 220 °C grillen.
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Poulet Buccanee


Ergibt 4 Portionen



ZUTATEN:
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ZUBEREITUNG:

1. Das Hähnchen sorgfältig waschen und trocken tupfen. Mit einer Geflügelschere halbieren und die halben Hähnchen hinter der Keule in Viertel teilen.

2. Die Limetten in eine große Schüssel auspressen. Die Paprika, den Knoblauch und die Schalotten fein würfeln. Alles vermengen und mit dem Rum, dem Zucker, dem Thymian, dem Piment, etwas Zimt und Muskat, dem Pfeffer und dem Salz sowie 50 ml Wasser eine würzige Marinade herstellen. Die Hähnchenteile darin über Nacht marinieren.

3. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 220 °C einregeln. Die Hähnchenteile mit der Hautseite nach oben im indirekten Grillbereich platzieren und bei geschlossenem Deckel 50–55 Minuten indirekt grillen, bis die Haut braun und knusprig ist.


Bei unserer ersten Teilnahme an einer Weltmeisterschaft lernten wir auf Jamaica einen Griller kennen, der uns dieses tolle Rezept des „Piraten-Hähnchens“ gab. Heute ist dieses sehr würzige Hähnchen-Rezept ein fester Bestandteil vieler unserer BBQ-Partys! … und der Griller unser Freund!




Hähnchenbrust „Wolle Rose“


Ergibt 4 meisterliche Brustfilets



ZUTATEN:
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ZUBEREITUNG:

1. Die Hähnchenfilets waschen und trocken tupfen. Crème fraîche und Ananassaft verrühren und das Currypulver unterheben. Die Hähnchenbrustfilets in die Masse einlegen und etwa 24 Stunden marinieren.

2. Die Ananas am Grilltag durch einen Schnitt vom Grün befreien, das Fruchtfleisch mit einem Ananas-Schneider aushöhlen und anschließend wieder einfüllen. Dies verhindert, dass die Scheiben braun werden.

3. Die Hähnchenbrustfilets aus der Masse heben, leicht abtropfen und kräftig mit dem Gewürz würzen.

4. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 250 °C einregeln. Die Hähnchenbrust und die Ananasscheiben von jeder Seite 3 Minuten über der Glut direkt grillen. Nach der Hälfte der Zeit jeweils um 90 Grad drehen und nur einmal wenden, damit ein schönes Grillmuster entsteht. Dann in den indirekten Bereich legen und bei geschlossenem Deckel weitere 12 Minuten bei 250 °C grillen.

5. Die Ananasscheiben mit den Kokosraspeln bestreuen und zusammen mit der Hähnchenbrust anrichten.


Mit diesem Gericht haben wir unseren ersten Meisterschaftstitel geholt. Weil das Gericht leicht indisch anmutet, mussten wir an einen Rosenverkäufer denken: „Wolle Rose kaufen?“. So erhielt dieses Gericht seinen Namen „Hähnchenbrust Wolle Rose“.
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Entenbrust mit Brombeerjus


Ergibt 4 Portionen



ZUTATEN:

[image: images]

AUSSERDEM BENÖTIGEN SIE:


Kerntemperaturfühler



ZUBEREITUNG:

1. Die Entenbrust waschen und trocken tupfen. Die Haut mit einem scharfen Messer rautenförmig einschneiden.

2. Die Schalotte fein würfeln und im Olivenöl glasig dünsten. Das Tomatenmark einrühren und die Brombeeren hinzufügen. Nur kurz mitschmoren, dann mit dem Rotwein ablöschen und den Entenfond angießen. Die Flüssigkeit um etwa ⅓ einköcheln lassen, dann von der Hitze ziehen. Nun die kalte Butter unterschlagen und damit die Sauce binden (alternativ mit der Mehlbutter binden). Die fertige Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Zimt, Muskat und Piment würzen. Die Sauce nur noch warm halten, nicht mehr kochen.

3. Die Entenbrust auf der Fleischseite mit Salz und Pfeffer würzen, die Hautseite nur salzen.

4. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 230 °C einregeln. Die Entenbrust auf der Hautseite 2–3 Minuten über der direkten Glut grillen, damit ein schönes Grillmuster entsteht. Den Kerntemperaturfühler von der Seite aus mittig in eine Entenbrust stecken. Die Entenbrust anschließend mit der Hautseite nach oben im indirekten Grillbereich platzieren und bei geschlossenem Deckel 12–15 Minuten bei 230 °C indirekt grillen, bis eine Kerntemperatur von 66 °C erreicht ist. Die Entenbrust sollte innen noch zart rosa sein. Hat man kein Kerntemperaturthermometer zur Hand, einfach nach 12 Minuten ein Probestück anschneiden und bei Bedarf wieder auf den Grill geben. Die Entenbrust in Scheiben schneiden und mit der Brombeersauce anrichten.


Chicken-Lollipops


Ergibt 12 köstliche Hähnchensticks



ZUTATEN:
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ZUBEREITUNG:

1. Die Zubereitung der Lollipops erfordert etwas Geschick, das Ergebnis belohnt aber die Mühe: Zuerst den Fuß säubern und das Fleisch längs einschneiden. Das Fleisch bis zum ersten Gelenk am Knochen herunterschneiden. Nun den zweiten Knochen auslösen und die Haut ablösen. Das Fleisch innen gut mit Hähnchengewürz einreiben. Das Fleisch nun zunächst um den Knochen herum eindrehen, dann in die Haut einwickeln.

2. Die so entstandenen Lollipops in eine leicht geölte Alugrillschale geben, von außen leicht mit Gewürz abpudern und mit je 4 EL flüssiger Butter übergießen.

3. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 230 °C einregeln. Die Alugrillschale mit den Lollipops mittig auf den Grillrost stellen und bei geschlossenem Deckel 40–45 Minuten grillen, dabei hin und wieder wenden.

4. Für die Glaze den Ketchup, den Zucker, den Essig und 2 EL Wasser aufkochen. Die Worcestershire-Sauce und das Gewürz hinzufügen und 5 Minuten einköcheln lassen.

5. Die Lollipops aus der Aluschale nehmen und die warme Glaze aufpinseln. Auf den Grillrost geben und weitere 3–5 Minuten indirekt grillen, bis die Glaze karamellisiert ist.
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Weihnachtsente


Ergibt 4 Portionen



ZUTATEN:
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ZUBEREITUNG:

1. Die Dörrpflaumen etwa 3 Stunden im Cognac einlegen.

2. Die Ente säubern und innen und außen kräftig salzen. Das Wurzelgemüse würfeln und zusammen mit den Cognac-Pflaumen in die Ente füllen. Die Bauchhöhle der Ente mit Rouladennadeln verschließen. Die Außenseite der Ente mit Salz und Geflügelgewürz würzen.

3. Den Kugelgrill mit nur wenigen Holzkohlebriketts für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 140 °C einregeln. Die Ente mit der Brustseite nach oben mittig über der Tropfschale auf dem Grillrost platzieren und 3 ½ Stunden bei geschlossenem Deckel knusprig grillen. Dabei immer wieder die Garraumtemperatur kontrollieren und gegebenenfalls die Lüftung nachregulieren oder durchgeglühte Holzkohlebriketts nachfüllen.
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Gänse-Wrap


Ergibt 4 Portionen



ZUTATEN:
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ZUBEREITUNG:

1. Die Gänsekeulen mit Salz, Pfeffer Majoran und Beifuß würzen.

2. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 170 °C einregeln. Die Gänsekeulen mit der Hautseite nach oben mittig über der Tropfschale auf dem Grillrost platzieren und bei geschlossenem Deckel etwa 2 Stunden grillen.

3. Die Keulen etwas abkühlen lassen, dann das Fleisch abzupfen. Jeweils eine Hälfte der Wraps mit etwas Frischkäse bestreichen, dann mit Rotkohl belegen. Schließlich das Gänsefleisch in einem schmalen Streifen im unteren Drittel auflegen, den Wrap einrollen und evtl. mit Bambusspießen fixieren.

4. Den Grill wieder auf 220 °C Temperatur bringen. Die Wraps von jeder Seite 1–2 Minuten über der Glut grillen. Nach der Hälfte der Zeit jeweils um 90 Grad drehen und nur einmal wenden, damit ein schönes Grillmuster entsteht. Die Wraps lassen sich am besten mit einem Pfannenwender drehen. Anschließend in den indirekten Bereich legen und bei geschlossenem Deckel weitere 12–14 Minuten grillen. Die fertig gegrillten Wraps mit diagonalen Schnitten in Scheiben schneiden.
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Putenspieße „Genovese“


Ergibt 8 feinwürzige Grillspieße



ZUTATEN:
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AUSSERDEM BENÖTIGEN SIE:
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ZUBEREITUNG:

1. Die Putenschnitzel der Länge nach halbieren, die Putenstreifen von allen Seiten mit dem Pesto einstreichen. Die Streifen etwa 6 Stunden marinieren lassen.

2. Jeden Putenstreifen mit 2 Scheiben Parmaschinken umhüllen und wellenförmig auf einen der Metallspieße stecken. Die Spieße mit dem Geflügelgewürz abpudern.

3. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 230 °C einregeln. Die Spieße im indirekten Bereich mittig über der Tropfschale auf dem Grillrost platzieren und bei geschlossenem Deckel 14–16 Minuten indirekt grillen. Bei Bedarf ein Probestück nehmen und prüfen, ob das Putenfleisch gar ist.
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Putensteaks „Küfermeister“


Ergibt 4 Portionen



ZUTATEN:

[image: images]

AUSSERDEM BENÖTIGEN SIE:


Rouladennadeln



ZUBEREITUNG:

1. Die Putensteaks waschen, dann seitlich eine Tasche einschneiden. Die Weintrauben waschen und halbieren, den Schinken und die Zwiebel fein würfeln. Den Frischkäse glatt rühren, dann den Schinken, die Weintrauben und die Zwiebelwürfel unterrühren.

2. Die Innenwände der Putensteaks kräftig mit dem Geflügelgewürz würzen und je 2 Basilikumblätter in die Taschen legen. Jeweils etwa 2 gehäufte TL Füllung in die Steaks geben und die Taschen sorgfältig mit je einer Rouladennadel verschließen. Die Außenseite der Putensteaks mit etwas Speiseöl einpinseln und sehr fein mit dem Geflügelgewürz abpudern.

3. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 230 °C einregeln. Die Putensteaks von jeder Seite 2 Minuten über der Glut direkt grillen. Nach der Hälfte der Zeit jeweils um 90 Grad drehen und nur einmal wenden, damit ein schönes Grillmuster entsteht. Anschließend in den indirekten Grillbereich legen und bei geschlossenem Deckel weitere 12 Minuten bei 230 °C grillen.
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Hähnchenbrust im Cornflakes-Mantel


Ergibt 8 knusprige Portionen



ZUTATEN:

[image: images]

ZUBEREITUNG:

1. Die Hähnchenbrüste waschen und trockentupfen, längs halbieren und kräftig mit dem Geflügelgewürz würzen.

2. Aus der Crème fraîche, dem Saft der Zitrone und der fein gehackten Petersilie eine Marinade herstellen und mit Salz und Pfeffer pikant abschmecken. Achtung: Die Marinade verfestigt sich durch die Gerinnung des Eiweißes mit der Zitronensäure. Das ist so gewollt und sorgt später für eine bessere Haftung der Cornflakes an den Hähnchenbrustfilets. Die Hähnchenbrüste in die Marinade legen und über Nacht im Kühlschrank ruhen lassen.

3. Die Cornflakes in einen Gefrierbeutel geben, z. B. mit einem Nudelholz grob zerstoßen und anschließend in einen tiefen Teller schütten. Die Hähnchenbrüste aus der Marinade heben und etwas abstreichen, es sollte aber noch eine dünne Marinadeschicht anhaften. Die Brüste nun in den Cornflakes wenden, bis sie schön paniert sind.

4. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 180 °C einregeln. Die Hähnchenbrüste im indirekten Grillbereich über der Tropfschale auf dem Grillrost platzieren und bei geschlossenem Deckel 26–28 Minuten indirekt grillen. Hin und wieder die Panade mit etwas Sonnenblumenöl beträufeln, damit sie nicht zu dunkel wird. Nach der Hälfte der Grillzeit einmal vorsichtig wenden. Bei Bedarf ein Probestück entnehmen und prüfen, ob das Hähnchenfleisch gar ist.


RIND, SCHWEIN, LAMM
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Balkansteak-Spieße


Ergibt 4 würzige Spieße



ZUTATEN:

[image: images]

AUSSERDEM BENÖTIGEN SIE:

[image: images]

ZUBEREITUNG:

1. Das Bohnenkraut mit dem Knoblauchöl vermengen und in einem Gefrierbeutel mit den Steaks vermengen. Den Beutel für 3 Stunden in den Kühlschrank geben.

2. Die Steaks herausnehmen und kurz abtropfen lassen. Nicht abreiben, das Bohnenkraut soll am Fleisch bleiben. Die Steaks mit dem Grillgewürz kräftig würzen. Die Minipaprika jeweils mit einer Scheibe Bacon umwickeln.

3. Auf jeden Spieß ein Rindersteak, eine umwickelte Paprika, ein Schweinemedaillon, eine umwickelte Paprika und ein Putensteak stecken.

4. Den Kugelgrill für direktes Grillen einrichten und den Grillrost mit etwas Speiseöl einpinseln. Die Spieße von jeder Seite 4 Minuten über der heißesten Glut direkt grillen. Nach der Hälfte der Zeit jeweils um 90 Grad drehen und nur einmal wenden, damit ein perfektes Grillmuster entsteht. Anschließend in eine weniger heiße Zone des Grills legen und bei geschlossenem Deckel weitere 4–6 Minuten fertig grillen. Die Gesamtgrillzeit beträgt 12–14 Minuten bei 250 °C.

5. Nach Belieben mit gewürfelten rohen Zwiebeln und Ajvar servieren.


HINWEIS:

Die stark variierenden Grammzahlen der einzelnen Fleischsorten ergeben sich aus ihren unterschiedlichen Garzeiten – wir haben sie so gewählt, um bei gleicher Grillzeit das Rind medium, das Schwein leicht rosé und die Pute durchgegart zu grillen.




Lommi-Kotelett mit Grillzwiebeln


Ergibt 4 starke Portionen



ZUTATEN:
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AUSSERDEM BENÖTIGEN SIE:


Kerntemperaturfühler



ZUBEREITUNG:

1. Die Doppelkoteletts waschen und trocken tupfen. Von allen Seiten mit Salz, Pfeffer, etwas Paprika und Muskat würzen. Die Gemüsezwiebeln in dickere Ringe schneiden, in eine Alugrillschale geben, mit dem Olivenöl beträufeln und mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker würzen.

2. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 200 °C einregeln. Die Alugrillschale mit den Zwiebeln mittig auf den Grillrost stellen. Nach 25 Minuten die Aluschale mit den Zwiebeln vom Grill nehmen und kurz vor Ende der Grillzeit der Koteletts wieder auf dem Grill erhitzen.

3. Die Koteletts von jeder Seite 3 Minuten direkt über der Glut heiß angrillen. Nach der Hälfte der Zeit jeweils um 90 Grad drehen und nur einmal wenden, damit ein schönes Grillmuster entsteht. Ggf. einen Kerntemperaturfühler parallel zum Knochen mittig in ein Kotelett stecken, ohne den Knochen zu berühren. Die Koteletts dann in den indirekten Grillbereich legen und bei geschlossenem Deckel 50–60 Minuten bei 200 °C grillen. Die Kerntemperatur sollte 72 °C betragen, dann ist das Fleisch herrlich saftig.


Dieses Rezept ist unsere Hommage an ein Kölner Urgestein, den Wirt Hans Lommerzheim – auch liebevoll „Lommi“ genannt: In seiner Kneipe gab es die dicksten und leckersten Koteletts in Köln und dazu unser Lieblingskölsch. Die Gäste standen vor der Tür Schlange, um einen der begehrten Sitzplätze zu ergattern. Als anlässlich des Weltwirtschaftsgipfels 1999 in Köln Bill Clinton eine authentische Kölschkneipe besuchen wollte, fragten seine Begleiter bei Lommerzheim an – allerdings hätte man die Gaststätte aus Sicherheitsgründen für den Publikumsverkehr sperren müssen. „Nä, dat jeiht nit!“ soll Lommerzheim gesagt haben, dann müssten ja die Stammgäste draußen bleiben!
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Mutzbraten


Ergibt 4 große Spieße



ZUTATEN:
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AUSSERDEM BENÖTIGEN SIE:
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ZUBEREITUNG:

1. Den Schweinenacken in 16 gleich große Stücke teilen und über Nacht im Kühlschrank im Dunkelbier einlegen.

2. Die Fleischstücke aus dem Bier nehmen und erst mit dem Majoran, dann mit dem Grillgewürz würzen. Sie sollten gut mit den Gewürzen bedeckt sein. Anschließend je 4 Stück auf einen Spieß stecken.

3. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 250 °C einregeln. Die Spieße von jeder Seite 3 Minuten über der Glut direkt grillen und nur einmal wenden, damit ein schönes Grillmuster entsteht. Anschließend in den indirekten Grillbereich legen und bei geschlossenem Deckel weitere 6 Minuten bei 250 °C grillen.
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Gewickeltes Hüftsteak


Ergibt 4 Portionen



ZUTATEN:
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AUSSERDEM BENÖTIGEN SIE:
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ZUBEREITUNG:

1. Die Hüftsteaks trocken tupfen. Das Grillgewürz und die geraspelte Schokolade mischen und die Seiten der Steaks darin wälzen. Anschließend den Gewürz-Schokoladen-Rand mit dem Bacon umhüllen und die Enden mit den Rouladennadeln fixieren. Die Ober- und Unterseite der Steaks mit etwas Speiseöl einpinseln und mit grobem Salz und Pfeffer aus der Mühle würzen.

2. Den Kugelgrill für direktes Grillen einrichten und den Grillrost mit etwas Speiseöl einpinseln. Die Steaks von jeder Seite 4 Minuten über der heißesten Glut direkt grillen. Nach der Hälfte der Zeit jeweils um 90 Grad drehen und nur einmal wenden, damit ein perfektes rautenförmiges Grillmuster entsteht. Die Steaks anschließend in einem weniger heißen Bereich des Grills 5 Minuten ruhen lassen. Die Gesamtgrillzeit liegt für die Garstufe „medium“ bei 300 °C Grilltemperatur bei 13 Minuten. Wer es lieber durchgegart mag, lässt die Steaks 6 Minuten länger auf dem Grill.


TIPP:

Mit einem Steakchamp-Temperaturfühler grillen Sie jedes Steak perfekt auf den Punkt.




Hohe Rippe vom Grill


Ergibt einen Braten für etwa 6–8 Portionen



ZUTATEN:
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AUSSERDEM BENÖTIGEN SIE:


Kerntemperaturfühler



ZUBEREITUNG:

1. Die Hohe Rippe trocken tupfen, parieren und rundum mit den Gewürzen einreiben. Anschließend den Rotisseur-Senf von allen Seiten einmassieren und mit den Speck-Scheiben belegen.

2. Den Kugelgrill mit nur wenigen Holzkohlebriketts für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 160 °C einregeln. Die Hohe Rippe über der Tropfschale auf dem Grillrost platzieren und den Kerntemperaturfühler mittig einstechen, ohne den Knochen zu berühren. Bei geschlossenem Deckel etwa 2 Stunden bei 160 °C indirekt grillen.

3. Nach etwa 2 ½ Stunden, oder sobald sich eine schöne, braune Kruste gebildet hat, die Hohe Rippe komplett in Alufolie einpacken und indirekt weiter grillen, bis eine Kerntemperatur von 65 °C erreicht ist. Dabei immer wieder die Garraumtemperatur kontrollieren und ggfs. die Lüftung nachregulieren oder durchgeglühte Holzkohlebriketts nachfüllen.

4. Nach dem Grillen die Hohe Rippe in Alufolie eingepackt 20–30 Minuten ruhen lassen. Die Fleischfaser entspannt sich hierdurch und der Fleischsaft verteilt sich gleichmäßig im Fleisch. Die Kerntemperatur wird in dieser Zeit um 2 °C auf insgesamt 67 °C steigen. Dies ist dann der perfekte Zeitpunkt für den Anschnitt. Das Fleisch vom Knochen lösen und quer zur Fleischfaser in dünne Scheiben schneiden.


TIPP:

Für intensiveren Rauchgeschmack in den ersten 30 Minuten gewässerte Holzchips auf die Glut geben.




Dreambeef


Ergibt ein Roastbeef für etwa 8 Portionen



ZUTATEN:
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AUSSERDEM BENÖTIGEN SIE:


Kerntemperaturfühler



ZUBEREITUNG:

1. Das Roastbeef nicht abwaschen, sondern nur mit Küchenkrepp abtupfen. Durch den unterschiedlichen ph-Wert würde das Fleisch sonst seine schöne rote Farbe verlieren. Das Roastbeef komplett von der dicken Fettauflage befreien, mit dem Speiseöl einpinseln, rundum mit den Gewürzen und Kräutern würzen und mit dem Senf einstreichen.

2. Den Kugelgrill mit nur wenigen Holzkohlebriketts für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 140 °C einregeln. Das Roastbeef über der Tropfschale auf dem Grillrost platzieren und den Kerntemperaturfühler von der Seite mittig einstechen. Bei geschlossenem Deckel etwa 2 ½ Stunden indirekt grillen, bis eine Kerntemperatur von 62 °C erreicht ist. Dabei immer wieder die Garraumtemperatur kontrollieren und ggfs. die Lüftung nachregulieren oder durchgeglühte Holzkohlebriketts nachfüllen.

3. Anschließend das Roastbeef in Alufolie eingewickelt 15 Minuten ruhen lassen. Die Fleischfaser entspannt sich hierdurch und der Fleischsaft verteilt sich gleichmäßig im Fleisch. Das Fleisch quer zur Fleischfaser in dünne Scheiben schneiden.


TIPP:

Für intensiveren Rauchgeschmack in den ersten 30 Minuten gewässerte Holzchips auf die Glut geben.



[image: images]

[image: images]


Winzersteak „Deidesheim“


Ergibt 4 gefüllte Steaks



ZUTATEN:

[image: images]

ZUBEREITUNG:

1. In die Schweinenackensteaks seitlich eine Tasche schneiden. Den Frischkäse mit dem Riesling glatt rühren und mit dem gepressten Knoblauch, etwas Salz und Pfeffer und der gehackten Petersilie abschmecken, dann die halbierten Trauben unterheben. Die Zwiebel fein würfeln, unterrühren und erneut abschmecken.

2. Die Steaks gleichmäßig mit der Riesling-Trauben-Creme füllen und die Taschenöffnungen mit Rouladennadeln schießen. Die Außenseite der Steaks anschließend gleichmäßig mit dem Grill- und BBQ-Gewürz einreiben.

3. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 230 °C einregeln. Die Steaks von jeder Seite 2 Minuten über der Glut direkt grillen. Nach der Hälfte der Zeit jeweils um 90 Grad drehen und nur einmal wenden, damit ein schönes Grillmuster entsteht. Dann in den indirekten Grillbereich legen und bei geschlossenem Deckel weitere 12 Minuten bei 230 °C grillen.


Schweinekrustenbraten


Der bayerische Klassiker für etwa 6 Portionen



ZUTATEN:

[image: images]

AUSSERDEM BENÖTIGEN SIE:


ggf. Kerntemperaturfühler



ZUBEREITUNG:

1. Den Schweinebauch dünn mit dem Senf einstreichen und mit Salz, Pfeffer, Kümmel und Knoblauch kräftig würzen. Das Wurzelgemüse in kleine Würfel schneiden und auf ein großes Stück Alufolie häufen. Den Schweinebauch mit der Schwarte nach unten auflegen, die Alufolie hoch einschlagen und die Brühe angießen. Die Folie so schließen, dass die Brühe nicht ausläuft.

2. Den Kugelgrill mit nur wenigen Holzkohlebriketts für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 140 °C einregeln. Das Alupäckchen mittig auf dem Grillrost platzieren und bei geschlossenem Deckel 1 Stunde indirekt grillen.

3. Das Fleisch herausnehmen und das Gemüse von der Schwarte abreiben. Anschließend die Schwarte rautenförmig einritzen (Vorsicht: nicht bis aufs Fleisch) und das Fleisch (außer der Schwarte) noch einmal dünn mit dem Süßen Senf einpinseln.

4. Den Braten im indirekten Bereich ohne Alufolie auf den Grillrost geben und bei geschlossenem Deckel etwa 1 ½ Stunden bei 180 °C grillen. Wenn Sie einen Kerntemperaturfühler verwenden, sollte die Kerntemperatur gegen Ende der Grillzeit 72 °C betragen. Zum Schluss den Grill auf maximale Temperatur bringen (bis zu 300 °C sind möglich) und den Braten noch einmal 10–15 Minuten indirekt grillen, damit die Schwarte knusprig wird und „aufpoppt“ – man nennt sie deshalb auch Popcornschwarte. Dafür eine halbe Tasse Wasser mit 1 TL Salz verrühren und die Schwarte mehrfach damit bepinseln.


TIPP:

Mit einem Grillfön, z. B. dem Grilly Billy, kann man die Kruste auch schön zum „Aufpoppen“ bringen und spart sich das erneute Aufheizen des Grills.
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Filetsteak Edelkirsch


Ergibt 4 Portionen



ZUTATEN:

[image: images]

AUSSERDEM BENÖTIGEN SIE:
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ZUBEREITUNG:

1. Jeweils die Hälfte des Kirschlikörs in zwei Gefrierbeutel geben. Nun je 2 Filetsteaks in die Beutel geben und die Luft weitestgehend herausdrücken, die Beutel verschließen und das Fleisch über Nacht im Kühlschrank marinieren.

2. Am nächsten Tag die Steaks abtropfen und die Ober- und Unterseite mit etwas Öl einreiben. Das Grill- und BBQ-Gewürz mit der Sesamsaat mischen und die Steaks seitlich durch den Rub rollen. Die Ober- und Unterseite sollten nicht gewürzt werden, um ein schönes Grillmuster zu erhalten. Stattdessen mit etwas Speiseöl einpinseln und mit grobem Salz und Pfeffer aus der Mühle würzen.

3. Den Kugelgrill für direktes Grillen einrichten und den Grillrost mit etwas Speiseöl einpinseln. Die Steaks von jeder Seite 3 Minuten über der heißesten Glut direkt grillen. Nach der Hälfte der Zeit jeweils um 90 Grad drehen und nur einmal wenden, damit ein perfektes rautenförmiges Grillmuster entsteht. Die Steaks anschließend in einem weniger heißen Bereich des Grills 5 Minuten ruhen lassen. Die Gesamtgrillzeit liegt bei 300 °C Grilltemperatur für die Garstufe „medium“ bei 11 Minuten. Wer es lieber durchgegart mag, lässt die Steaks 6 Minuten länger auf dem Grill.


Bayrische Minihax’n


Ergibt 4 knusprige Portionen



ZUTATEN:
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ZUBEREITUNG:

1. Das Bratl-Gewürz und den braunen Zucker mischen. Die Schwarte der Hax’n seitlich mit schmalen Schnitten einritzen (nicht zu tief schneiden) und die Hax’n ganz leicht einölen. Die Haxen anschließend großzügig und kräftig mit dem Rub würzen.

2. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 180 °C einregeln. Die Alutropfschale mit etwas Bier füllen und unter den Grillrost stellen, den Grillrost mit etwas Speiseöl einpinseln. Die Hax’n in einer Reihe im indirekten Bereich mittig über der Tropfschale auf dem Grillrost platzieren und bei geschlossenem Deckel 50–60 Minuten indirekt grillen. Dabei hin und wieder mit Bier einpinseln.

3. Die Grilltemperatur auf 250 °C erhöhen und die Hax’n weitere 30 Minuten indirekt grillen. Dabei nicht mehr mit Bier bepinseln, damit sich ein schöne Kruste bildet.
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Preußischer Genussbraten


Ergibt einen Braten für etwa 8 Portionen



ZUTATEN:
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AUSSERDEM BENÖTIGEN SIE:

ggf. Kerntemperaturfühler

ZUBEREITUNG:

1. Die Karotten schälen und längs in lange Stifte schneiden, die Gurkensticks halbieren. Den Speck und die Salami ebenfalls in lange Stifte schneiden.

2. In den Schweinenacken seitlich mit einem Spickmesser lange Vertiefungen schneiden und in die Öffnungen abwechselnd die Karotten-, Salami-, Speck- und Gurkenstreifen schieben. Den Braten kräftig mit Salz, Pfeffer und Piment würzen, mit dem Senf einreiben und mit dem Majoran bestreuen.

3. Den Kugelgrill mit nur wenigen Holzkohlebriketts für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 160 °C einregeln. Den Braten über der Tropfschale auf dem Grillrost platzieren und bei geschlossenem Deckel etwa 2 ½–3 Stunden indirekt grillen. Dabei immer wieder die Garraumtemperatur kontrollieren und ggfs. die Lüftung nachregulieren oder durchgeglühte Holzkohlebriketts nachfüllen. Wenn Sie einen Kerntemperaturfühler verwenden, sollte die Kerntemperatur gegen Ende der Grillzeit 74 °C betragen.
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Kalbshaxe


Ergibt etwa 6–8 Portionen



ZUTATEN:
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AUSSERDEM BENÖTIGEN SIE:

ggf. Kerntemperaturfühler

ZUBEREITUNG:

1. Das Wurzelgemüse sehr fein würfeln. Die Kalbshaxe kräftig mit der Bratl-Würzung einreiben und mit dem Senf einstreichen. Das Gemüse auf zwei über Kreuz gelegte, große Stücke Alufolie häufen und die gewürzte Kalbshaxe auflegen. Die Alufolie hoch einschlagen und die Brühe und den Rotwein angießen. Die Folie so schließen, dass die Brühe nicht auslaufen kann.

2. Den Kugelgrill mit nur wenigen Holzkohlebriketts für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 140 °C einregeln. Das Alufolienpäckchen mittig auf dem Grillrost platzieren und bei geschlossenem Deckel 2 ½ Stunden indirekt grillen. Dabei immer wieder die Garraumtemperatur kontrollieren und ggfs. die Lüftung nachregulieren oder durchgeglühte Holzkohlebriketts nachfüllen.

3. Die Alufolie vorsichtig öffnen, (Achtung: heißer Dampf!) die Haxe herausnehmen und den Sud und das Gemüse in einer Alugrillschale auffangen. Den Kerntemperaturfühler von der Seite in die Haxe stecken, ohne den Knochen zu berühren. Die Kalbshaxe bei 160 °C etwa 1 Stunden indirekt weitergrillen.

4. In einer Alugrillschale aus dem Honig, 125 ml Wasser und dem Salz eine Glasur mischen und leicht erwärmen. Die Kalbshaxe damit einpinseln und weitere 30 Minuten indirekt grillen, bis die Kerntemperatur 80 °C beträgt. Nach 15 Minuten ggf. noch einmal einpinseln.

5. Den Sud kurz aufkochen, das Gemüse evtl. pürieren, die Sauce mit etwas Mehl leicht andicken und zur fertigen Haxe reichen.
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Thüringer Brätel


Ergibt 4 würzig marinierte Schweinesteaks



ZUTATEN:
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AUSSERDEM BENÖTIGEN SIE:
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ZUBEREITUNG:

1. Die Zwiebeln schälen und in Scheiben schneiden. Je zwei Steaks, die Hälfte der Zwiebeln und eine halbe Flasche Bier in einen Gefrierbeutel geben, die Luft heraus drücken und dicht verschlossen über Nacht im Kühlschrank marinieren.

2. Die Steaks am nächsten Tag herausholen und nur leicht abtupfen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen und jedes Steak mit 1 TL Senf einstreichen.

3. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 250 °C einregeln. Die Steaks von jeder Seite 3 Minuten über der Glut direkt grillen. Nach der Hälfte der Zeit jeweils um 90 Grad drehen und nur einmal wenden, damit ein schönes Grillmuster entsteht. Anschließend in den indirekten Grillbereich legen und bei geschlossenem Deckel weitere 8 Minuten bei 250 °C grillen.


Schweinefilet „Garnera“


Ergibt 2 gefüllte Filets für 4 Portionen



ZUTATEN:
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ZUBEREITUNG:

1. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 200 °C einregeln. Die Zwiebel und den Speck fein würfeln. Gemeinsam mit den Pfifferlingen und dem Olivenöl in einer Alugrillschale über direkter Hitze anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und etwas abkühlen lassen.

2. In die Schweinefilets der Länge nach mit einem langen, dünnen Filetiermesser mittig ein Loch schneiden und die Pfifferlingmasse einfüllen, sodass ein gleichmäßig gefüllter Kern entsteht. Die Filets außen leicht mit etwas Olivenöl einreiben und gleichmäßig mit dem Gewürz würzen.

3. Die Schweinefilets von allen Seiten über der direkten, heißen Glut angrillen, bis sich eine schöne Kruste bildet. Anschließend in den indirekten Grillbereich legen und bei geschlossenem Deckel 25–30 Minuten bei 200 °C grillen. Wegen der Füllung kann man bei diesem Rezept keine Kerntemperatur nehmen, das Fleisch sollte durch, aber noch sehr saftig sein. Zum Servieren das Schweinefilet in daumendicke Scheiben aufschneiden.


Dieses Rezept ist im Haus „Garnera“ in Gaschurn (Österreich) entstanden. Wir verbringen dort seit vielen Jahren unseren Winter- und auch so manchen Sommerurlaub. Mittlerweile kennen wir viele Plätze, an denen man im Sommer frische Pfifferlinge sammeln kann. Im Winter hilft uns Siggi mit tiefgefrorenen Pilzen aus und wir grillen fast jeden Tag. Ein besonderes Highlight dabei ist, wenn Schnee fällt und wir ein zünftiges SnowBQ (Snow + BBQ) veranstalten können.
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Big Kahuna Burger


Ergibt 4 filmreife Burger à la „Pulp Fiction”



ZUTATEN:

[image: images]

ZUBEREITUNG:

1. Die Zwiebeln in Ringe schneiden und mit Butter, Pfeffer, Salz und etwas Piment in Alufolie wickeln. Die Ananas mit einem Spezialschneider in Ringe schneiden oder rundherum schälen, in 1 cm dicke Scheiben schneiden und den Strunk in der Mitte herausschneiden.

2. Das Hackfleisch mit Pfeffer und Salz würzen und in 4 gleiche Portionen teilen. 4 flache Hamburger-Patties formen, die etwas größer als die Hamburger-Brötchen sein sollten.

3. Den Kugelgrill für direktes Grillen einrichten und den Grillrost mit etwas Speiseöl einpinseln. Zuerst die Zwiebeln in der Alufolie auf den Grill legen. Die Hamburger-Brötchen aufschneiden und von beiden Seiten knusprig grillen. Dann das Fleisch und die Ananasscheiben auf den heißen Grillrost direkt über die Glut legen. Nach 6 Minuten mit einem Pfannenwender das Fleisch und die Ananasscheiben wenden und auf die Oberseite des Fleisches jeweils eine Scheibe Käse legen. Nach weiteren 6 Minuten ist das Fleisch und die Ananas fertig gegrillt und auch die Zwiebeln können vom Grill genommen werden.

4. Die Unterseite des Brötchens mit dem Salatblatt belegen und das Fleisch mit dem Käse auflegen. Darauf je eine Scheibe Ananas und die Zwiebeln geben und das Ganze mit einem guten Schuss BBQ-Sauce toppen, bevor das Brötchenoberteil aufgelegt wird.


Schweineroulade „Anglaise“


Ergibt einen karibischen Braten für etwa 8 Portionen



ZUTATEN:

[image: images]

AUSSERDEM BENÖTIGEN SIE:


Rouladennadeln



ggf. Kerntemperaturfühler

ZUBEREITUNG:

1. Den Schinken in feine Streifen schneiden. Den Schweinenacken vorsichtig von der Seite aus mit einem langen Messer zu einer langen Roulade aufschneiden.

2. Die Innenseite der Roulade mit dem BBQ-Gewürz würzen und dünn mit dem Feigen-Ingwer-Senf und der Orangenmarmelade bestreichen. Die Kochschinkenstreifen darauf verteilen, anschließend die Roulade wieder zu einem kompakten Braten aufrollen und mit Rouladennadeln fixieren.

3. Den Kugelgrill mit nur wenigen Holzkohlebriketts für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 160 °C einregeln. Die Roulade über der Tropfschale auf dem Grillrost platzieren und bei geschlossenem Deckel etwa 2 ½–3 Stunden indirekt grillen. Dabei immer wieder die Garraumtemperatur kontrollieren und ggfs. die Lüftung nachregulieren oder durchgeglühte Holzkohlebriketts nachfüllen. Wenn Sie einen Kerntemperaturfühler verwenden, sollte die Kerntemperatur gegen Ende der Grillzeit 74 °C betragen.


Schweinefilet-Wellen mit Zucchini


Für 4 Portionen



ZUTATEN:

[image: images]

AUSSERDEM BENÖTIGEN SIE:

[image: images]

ZUBEREITUNG:

1. Die zimmerwarme Butter mit den gehackten Kräutern und der gepressten Knoblauchzehe verrühren. Die gerösteten Mandelblättchen fein hacken, dazu geben und die Kräuterbutter sehr würzig mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Das Schweinefilet säubern und parieren, anschließend in je einem Gefrierbeutel kurz anfrieren (etwa 40 Minuten). In der Zwischenzeit die Zucchini längs in 8 etwa 2 mm dicke Scheiben schneiden (geht am besten mit einer Brot-/Aufschnittmaschine oder einem groben Gurkenhobel). Das Schweinefilet aus dem Gefrierschrank nehmen und ebenfalls längs in 8 etwa 2 mm dicke Scheiben schneiden.

3. Jeweils ein Filet dünn mit Kräuterbutter bestreichen und mit einem Zucchinstreifen belegen. Diesen wiederum mit Kräuterbutter bestreichen und mit einem Filetstreifen belegen. Erneut mit Kräuterbutter bestreichen und mit einem Zucchinistreifen abschließen. Auf diese Weise 8 Filet- und Zucchinipäckchen herstellen und jeweils wellenartig auf die Spieße stecken.

4. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 250 °C einregeln. Die Spieße von jeder Seite 2 Minuten über der Glut direkt grillen. Nach der Hälfte der Zeit jeweils um 90 Grad drehen und nur einmal wenden, damit ein schönes Grillmuster entsteht. Anschließend in den indirekten Grillbereich legen und bei geschlossenem Deckel weitere 8–10 Minuten bei 250 °C fertig grillen.


Saltimbocca


Ergibt 8 kleine, feine Röllchen für 4 Portionen



ZUTATEN:
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AUSSERDEM BENÖTIGEN SIE:

[image: images]

ZUBEREITUNG:

1. Die Kalbsschnitzel flach klopfen und mit Salz und grobem Pfeffer würzen. Mit je 1 TL Pesto dünn bestreichen und mit einer Scheibe Parmaschinken belegen. Je zwei Salbeiblätter quer zur kurzen Seite auflegen. Die Schnitzel von der kurzen Seite aus zu Rouladen aufrollen und mit den Nadeln fixieren. Die Außenseite der Rouladen mit etwas Speiseöl bepinseln.

2. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 250 °C einregeln. Die Rouladen von jeder Seite 2 Minuten über der Glut direkt grillen und nur einmal wenden, damit ein schönes Grillmuster entsteht. Anschließend in den indirekten Grillbereich legen und bei geschlossenem Deckel weitere 10–12 Minuten bei 250 °C grillen.


Rinderfilet im Cannellonimantel


Aus unserem Meisterschaftsmenü 2009, für 4 Portionen



ZUTATEN:

[image: images]

ZUBEREITUNG:

1. Das Rinderfilet sehr sauber parieren und der Länge nach in etwa fingerdicke Lachse schneiden. Die Filetstreifen kalt stellen, damit sie später nicht zu schnell garen.

2. In einem Topf in der Küche 2 Liter Wasser zum Kochen bringen und salzen. Nacheinander je 6 Cannelloniröllchen „al dente“ kochen. Die Röllchen herausnehmen, kalt abschrecken und sofort innen und außen mit Olivenöl einreiben, damit sie nicht austrocknen.

3. Die Rinderfiletstreifen salzen und pfeffern. Den Kugelgrill für direktes Grillen einrichten und den Grillrost mit etwas Speiseöl einpinseln. Die Filetstreifen 30 Sekunden auf beiden Seiten bei maximaler Hitze über direkter Glut grillen, damit ein schönes Grillmuster entsteht. Sofort vom Grill nehmen und abkühlen lassen.

4. Wenn die Filets abgekühlt sind, mit Café-de-Paris-Crème einstreichen und in die gekochten Cannelloni füllen. Die Außenseite der Röllchen noch einmal mit Olivenöl einreiben, dann über direkter Glut von jeder Seite 1–2 Minuten knusprig grillen. Das Rinderfilet sollte noch zart rosa und die Cannelloni außen knusprig sein.


Deutsche Grillmeisterschaft 2005 in Riesa, das Menü der Kategorie „Rind“ war fertig und die Blindjury und unsere Tischjuroren und Gäste ließen es sich schmecken. Wir hatten uns dieses Mal etwas Besonderes ausgedacht, gegrillte Rinderfiletstreifen in Cannelloni gesteckt und auf dem Grill knusprig gebräunt.

Nun musste der Präsentationsteller für das Publikum aufgestellt werden. Olaf brachte den Teller zum Präsentationstisch, um ihn dort aufzustellen. Eine ältere Besucherin las sich die neben dem Teller aufgestellte Beschreibung durch und fragte dann: „Cannelloni, nu was iss’en Cannelloni?“

Olaf versuchte im selben Dialekt zu antworten und sagte zu der Besucherin: „Ne Nudel“. Darauf klatschte sich die Besucherin mit der flachen Hand auf die Stirn und sagte: „Nudel, nu klar!“ Wir lachen heute noch jedes Mal, wenn irgendwo das Wort „Cannelloni“ fällt oder wir diese irgendwo sehen.
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Lammracks mit Rübenkraut


Ergibt zwei süß-pikante Racks für 4 Portionen



ZUTATEN:

[image: images]

AUSSERDEM BENÖTIGEN SIE:


Kerntemperaturfühler



ZUBEREITUNG:

1. Den Lammrücken säubern. Aus frisch gemahlenem Pfeffer, dem Honig und dem Rübenkraut einen Sirup herstellen. Das Fleisch mit dem Thymian und dem Rosmarin würzen, mit dem Sirup einstreichen und etwa 2 Stunden bei Zimmertemperatur marinieren lassen.

2. Den Kugelgrill mit nur wenigen Holzkohlebriketts für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 180 °C einregeln. Den Kerntemperaturfühler von der Seite mittig einstechen, sodass der Fühler nicht den Knochen berührt. Den Lammrücken über der Tropfschale auf dem Grillrost platzieren. Dabei darauf achten, dass die Knochen von der Glut weg zeigen. Bei geschlossenem Deckel 18–20 Minuten bis zu einer Kerntemperatur von 64 °C indirekt grillen. Das Lammfleisch soll noch leicht rosa sein. Wer das Lammfleisch lieber durchgegart mag, grillt die kleinen Koteletts von jeder Seite weitere 2 Minuten über direkter Glut.

3. Die Racks nach dem Grillen etwas ruhen lassen. Zwischen den Knochen zu kleinen Koteletts aufschneiden und mit Meersalz bestreuen.


Lammrücken


Ergibt 2–3 Portionen



ZUTATEN:
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AUSSERDEM BENÖTIGEN SIE:


Kerntemperaturfühler



ZUBEREITUNG:

1. Die Lammrücken säubern und trocken tupfen. Den Sesam ohne Öl in einer Alugrillschale anrösten und über den Lammrücken streuen. Das Fleisch anschließend leicht mit dem WildRub würzen. Den frisch geriebenen Parmesan auf einen Teller streuen und den Lammrücken darin wälzen.

2. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 180 °C einregeln. Den Kerntemperaturfühler von der Seite mittig in ein Stück einstechen und die Lammrücken über der Tropfschale auf dem Grillrost platzieren. Bei geschlossenem Deckel 16–18 Minuten bis zu einer Kerntemperatur von 64 °C indirekt grillen. Das Lammfleisch sollte noch leicht rosa sein. Etwas ruhen lassen und in gleichmäßige Tranchen aufschneiden.
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AMERICAN BBQ
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Good Old Brisket


Ergibt ein großes Brisket für viele Gäste



ZUTATEN:

[image: images]

AUSSERDEM BENÖTIGEN SIE:


Kerntemperaturfühler



ZUBEREITUNG:

1. Das Röstgemüse fein würfeln, in einem Topf gut anbraten und mit etwas Rotwein ablöschen. Kurz einkochen lassen und mit dem übrigen Rotwein auffüllen. Die Thymianblätter und die Rosmarinnadeln abzupfen, die Salbeiblätter grob hacken. Die Kräuter zusammen mit den Nelken, den Pimentkörnern, der Zimtstange, dem Honig und den Sardellen zufügen und alles aufkochen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken und noch einmal etwa 20 Minuten köcheln lassen, den Sud anschließend abkühlen lassen.

2. Die Rinderbrust von der Fettauflage befreien, aber eine Fettschicht von etwa 3 mm auf dem Fleisch stehen lassen. Den kalten Sud und das Gemüse in einen großen Beutel oder in eine tiefe Schüssel geben und das Brisket darin 20 Stunden im Kühlschrank marinieren.

3. Das Brisket aus dem Sud nehmen und von allen Seiten großzügig mit dem BBQ-Gewürz einreiben. Den Sud und das Gemüse in eine große Alugrillschale oder feuerfeste Auflaufform geben.

4. Den Kugelgrill mit nur wenigen Holzkohlebriketts für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 120 °C einregeln. Den Kerntemperaturfühler mittig in das Brisket einstechen und das Fleisch mit der Fettseite nach unten über der Tropfschale auf dem Grillrost platzieren. Bei geschlossenem Deckel insgesamt 12–14 Stunden indirekt grillen, bis eine Kerntemperatur von 88 °C erreicht ist. In den ersten Stunden trockene Wood Chunks (Bauklotzgröße) auf die Glut geben, damit im Fleisch ein schöner roter Smoke-Ring entsteht. Während des Garens immer wieder die Garraumtemperatur kontrollieren, ggfs. die Lüftung nachregulieren und alle 2 Stunden einige durchgeglühte Holzkohlebriketts nachfüllen. Achtung: Die Garraumtemperatur darf 130 °C nie übersteigen, das Ergebnis wäre sonst ein zäher Rinderbraten.

5. Nach 8 Stunden – oder sobald sich eine schöne Kruste gebildet hat – die Alugrillschale mit dem Sud kurz im Grill erhitzen. Das Brisket in den heißen Sud legen und einmal damit übergießen. Die Alugrillschale oder Auflaufform anschließend mit Alufolie dicht verschließen und zurück auf den Grillrost geben. Das Brisket bei 88 °C Kerntemperatur vom Grill nehmen, doppelt in Alufolie wickeln, in zwei saubere Küchenhandtücher einschlagen und 1 Stunde in einer Thermotasche (z. B. Kühltasche) bei Zimmertemperatur ruhen lassen. Das Brisket auspacken und quer zur Fleischfaser in bleistiftdicke Scheiben aufschneiden.
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Chicken Thighs


Ergint 8 knusprige Portionen



ZUTATEN:

[image: images]

ZUBEREITUNG:

1. Aus den Hähnchenoberschenkeln den oberen Knochen auslösen, das ist etwas mühsam, aber das Ergebnis belohnt die Arbeit. Die Haut vom Fleisch lösen, aber am Rand am Fleisch hängen lassen.

2. Die Innenseite leicht mit dem Geflügelgewürz würzen und mit der BBQ-Sauce bestreichen. Das Fleisch zusammenrollen und als dichtes Päckchen in die Haut einwickeln. Die fertigen Päckchen von allen Seiten großzügig mit Geflügelgewürz einreiben.

3. Die Butter auf zwei Alugrillschalen verteilen und kurz auf dem Grill erhitzen. Die Schalen mit der flüssigen Butter ausstreichen und jeweils 4 gewürzte Päckchen mit der zusammengeführten Naht nach unten hineinsetzen.

4. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 220 °C einregeln. Die beiden Alugrillschalen mittig auf den Grillrost stellen und 40 Minuten indirekt grillen.

5. In der Zwischenzeit den Ketchup, den Zucker, den Essig, 2 EL Wasser, die Worcestershire-Sauce und 1 ½ EL Geflügelgewürz glattrühren und kurz in einem Topf aufkochen lassen.

6. Die Chicken Thighs aus der Schale heben und kurz über direkter Glut knusprig grillen. Vor dem Servieren mit der Glasur bestreichen.


Pulled Pork


Ergibt eine große Portion für 8 hungrige Gäste



ZUTATEN:
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AUSSERDEM BENÖTIGEN SIE:

[image: images]

ZUBEREITUNG:

1. Die Zwiebel fein hacken, den Knoblauch halbieren und in der Butter auf mittlerer Hitze sanft köcheln lassen, ohne zu bräunen. Die Butter leicht abkühlen lassen, durch ein Sieb geben und in die Injektionsspritze aufziehen. Die Butter in den Schweinenacken injizieren, dazu die Spritze an zahlreichen Stellen in das Fleisch einstechen und jeweils ein wenig der Buttermischung einspritzen. Den Schweinenacken mit dem BBQ-Gewürz einreiben, in Frischhaltefolie wickeln und am besten über Nacht im Kühlschrank marinieren.

2. Den Krautsalat mit den Karottenstreifen, dem Zucker und der Salatmayonnaise mischen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken und in den Kühlschrank stellen.

3. Den Kugelgrill mit nur wenigen Holzkohlebriketts für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 160 °C einregeln. Den Kerntemperaturfühler mittig in das Schweinefleisch einstechen und den Schweinenacken über der Tropfschale auf dem Grillrost platzieren. Bei geschlossenem Deckel 3–3 ½ Stunden indirekt grillen, bis sich eine schöne braune Kruste gebildet hat. Das Fleisch in Alufolie einwickeln und weitere 3–3 ½ Stunden indirekt grillen, bis eine Kerntemperatur von 95 °C erreicht ist. Anschließend in der Alufolie 30 Minuten ruhen lassen.

4. Die Burgerbrötchen halbieren und auf der Schnittkante über direkter Glut knusprig grillen. Das Fleisch in eine große Schüssel geben und mit zwei Gabeln auseinander zupfen. Die Barbecue-Sauce kurz in einer Alugrillschale auf dem Grill erwärmen und mit dem Pulled Pork vermengen. Den Krautsalat auf die Brötchen geben, darauf eine große Portion Pulled Pork anrichten und nach Geschmack mit weiterer Barbecue-Sauce verfeinern.


Pulled Pork ist für viele Grillmeister das einzig wahre BBQ und seine Zubereitung wird rituell zelebriert. Der Geschmack und die Zartheit bekehren selbst die größten Kritiker. Üblicherweise kann die Zubereitung bis zu 16 Stunden dauern, hier beschrieben ist eine Variante, die in 6–7 Stunden gelingt – sogenanntes „Turbo Pulled Pork“. Das Pulled Pork eignet sich wunderbar für einen schönen BBQ-Tag mit der Familie und Freunden, bei dem es immer wieder verschiedene Grillgerichte gibt, bis als krönender Abschluss das Pulled Pork fertig ist.




GutGluts Vegas Ribs


Ergibt 6 würzige Portionen mit einer fantastischen Würzsauce



ZUTATEN:

[image: images]

ZUBEREITUNG:

1. Die Spare Ribs von der Silberhaut auf der Knochenseite und von überschüssigem Fett befreien. Die verbliebene Haut auf der Unterseite über jedem Knochen leicht einritzen, damit sich die Rippchen später noch leichter vom Knochen lösen. Die Rippchen mit dem Rib Rub bestreuen und in Frischhaltefolie eingewickelt über Nacht im Kühlschrank marinieren.

2. Den Kugelgrill mit nur wenigen Holzkohlebriketts für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 120–130 °C einregeln. Die Spare Ribs mit der Fleischseite nach unten 45 Minuten indirekt grillen. In den ersten 30 Minuten gewässerte Holzchips auf die Glut geben (z. B. Apfel oder Kirsche). Die Rippchen wenden und weitere 45 Minuten indirekt grillen.

3. Die Rippchen vom Grill nehmen und die Racks einzeln in Alufolie wickeln, dabei jeweils 4–5 EL Apfelsaft mit in die Folienpäckchen geben. Die Spare Ribs in der Alufolie weitere 1 ½ Stunden indirekt grillen, dabei die Temperatur auf 150 °C erhöhen, damit der Apfelsaft leicht zu köcheln beginnt.

4. Für die Vegas-Sauce die übrigen Zutaten in einen Kochtopf geben, gut verrühren, kurz aufkochen und etwa 1 ½ Stunden simmern lassen, dabei immer wieder umrühren.

5. Die Spare Ribs aus der Alufolie nehmen und dünn mit der warmen Vegas-Sauce bepinseln. Weitere 60 Minuten indirekt grillen und hin und wieder mit der Vegas-Sauce bepinseln. Unbedingt darauf achten, dass sie nicht zu dunkel werden. Die Spare Ribs im sogenannten „Cadillac Cut“ servieren – also so aufschneiden, dass an einem Knochen jeweils rechts und links Fleisch haftet.


Moink Balls


Ergibt 4 würzig-süße Portionen



ZUTATEN:
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AUSSERDEM BENÖTIGEN SIE:
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ZUBEREITUNG:

1. Das Hackfleisch mit der BBQ-Sauce und der fein gehackten Zwiebel vermengen und mit Salz und Pfeffer würzig abschmecken. Den Apfelsaft mit dem braunen Zucker und dem Paprikapulver aufkochen. Das Agar-Agar-Pulver einrühren und andicken lassen.

2. Aus dem Hackfleisch 12 tischtennisballgroße Kugeln formen, in je eine Scheibe Frühstücksspeck wickeln und mit Zahnstochern fixieren.

3. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 220 °C einregeln. Die Moink Balls von allen Seiten über direkter Glut heiß angrillen, Anschließend bei geschlossenem Deckel und 220 °C weitere 12 Minuten indirekt grillen. Bei Bedarf ein Probestück vom Grill nehmen und prüfen, ob das Hackfleisch gar ist. Die fertigen Moink Balls mit der süßen Apfelglasur bepinseln und servieren.


Der Name „Moink Balls“ stammt aus dem amerikanischen Englisch und setzt sich aus „Moo“ und „Oink“ – also Rind und Schwein zusammen.
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FISCH & MEERESFRÜCHTE
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[image: images] FISCH & MEERESFRÜCHTE

Steckerlfisch


Ergibt 4 festlich-köstliche Fische



ZUTATEN:
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AUSSERDEM BENÖTIGEN SIE:

[image: images]

ZUBEREITUNG:

1. Die Makrelen kräftig mit Meersalz abreiben, mit kaltem Wasser abspülen und nicht ganz trocken tupfen. Die Bauchhöhle der Fische mit etwas Steckerlfischgewürz und Meersalz bestreuen, anschließend die Außenseite mit dem Steckerlfischgewürz großzügig würzen.

2. Die Makrelen durch das Maul, an der Rückengräte entlang bis in den hinteren Teil des Fisches auf die Buchenstecken aufspießen. Sollte der Fisch sehr frisch sein, kann er mit einer Fischklammer fixiert werden, damit er sich auf den Stecken nicht dreht.

3. Den Kugelgrill für direktes, aber nicht zu heißes Grillen einrichten, die Glut gleichmäßig im Grill verteilen und den Grillrost mit etwas Speiseöl einpinseln. Zur Kontrolle der Temperatur die flache Hand auf der Höhe des Grillrosts halten und 21, 22, 23 zählen – muss man die Hand vorher wegziehen, ist der Grill zu heiß.

4. Den Steckerlfisch zunächst mit der Bauchseite nach unten etwa 8–10 Minuten direkt grillen. Anschließend den Stecken drehen und den Fisch auf der Rückenseite weitere 8–10 Minuten grillen. Der Fisch ist fertig, wenn sich die Rückenflosse ganz leicht herausziehen lässt.


Plankenlachs mit 2 Hauben


Feine Variation für bis zu 6 Portionen



ZUTATEN:
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AUSSERDEM BENÖTIGEN SIE:
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ZUBEREITUNG:

1. Die Zedernholzplanken 30 Minuten in lauwarmes Wasser einlegen und vollsaugen lassen.

2. Die Lachsseiten säubern und mit dem Fischgewürz kräftig würzen. Je eine Lachsseite mit der Haut nach unten auf die Zedernholzplanken legen.

3. Die Senfhaube aus dem Kühlschrank nehmen und in 8 Scheiben schneiden. Einen Lachs schuppenartig mit den Senfhaubenscheiben belegen. Obenauf mit drei Limettenscheiben garnieren.

4. Den Käse und die Sahne im Mixer zu einer Creme verrühren. Die Spinatblätter auf den zweiten Lachs auflegen und gleichmäßig mit der Käsecreme bestreichen. Obenauf ebenfalls drei Limettenscheiben legen.

5. Den Kugelgrill für direktes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 250 °C einregeln. Die Holzplanken direkt über der Glut auf den Grillrost legen und bei geschlossenem Deckel 18–20 Minuten grillen. Die Holzplanken beginnen nach kurzer Zeit zu räuchern, sie dürfen aber nicht brennen. Die beiden Lüftungen deshalb nur wenig öffnen. Der Lachs ist fertig, wenn das an den Schnittkanten austretende Eiweiß stockt.


TIPP:

Die Holzplanken können mehrmals verwendet werden. Dazu unter heißem Wasser ohne Spülmittel reinigen.
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Jakobsmuscheln mit Büffelmozzarella


Ergibt 4 Portionen



ZUTATEN:
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AUSSERDEM BENÖTIGEN SIE:
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ZUBEREITUNG:

1. Den Büffelmozzarella in sehr dicke Scheiben schneiden. Je eine Jakobsmuschel in die gesäuberten Schalen setzen und je einen TL Pesto und eine Scheibe Mozzarella darauf geben.

2. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 240 °C einregeln. Die Muscheln mittig auf dem Grillrost platzieren und bei geschlossenem Deckel 8–10 Minuten indirekt grillen. Die Muscheln sind fertig, wenn der Mozzarella schön zerlaufen, das Muschelfleisch selbst aber noch leicht glasig ist.


TIPP:

Sollten Sie ganze Jakobsmuscheln bekommen, legen Sie sie mit der flachen Seite auf ein Brett und stechen mit einem langen Messer an der hinteren Seite der Muschel ein. Fahren Sie mit dem Messer die gesamte flache Seite der Muschel entlang und lösen Sie dadurch den Muskel von der Schale. Mit einem Löffel die gesamte Muschel auslösen und bis auf das weiße Muskelfleisch alles entfernen.




Black Tiger Garnelen


Ergibt 4 Portionen



ZUTATEN:

[image: images]

ZUBEREITUNG:

1. Die Rosmarinzweige abrebeln, die Nadeln auffangen und grob hacken. Die Knoblauchzehen fein hacken, den Ingwer schälen und grob hacken. Alles in eine Schüssel geben und mit Olivenöl mischen. Die Limette auspressen und unter die Olivenöl-Kräuter-Mischung geben. Die Garnelen zusammen mit der Kräuter-Öl-Mischung in einen Gefrierbeutel geben, die Luft herausdrücken und den Gefrierbeutel dicht schließen. Die Garnelen über Nacht im Kühlschrank marinieren.

2. Die Garnelen aus dem Beutel nehmen, mit Küchenkrepp gut trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer würzen.

3. Den Kugelgrill für direktes Grillen einrichten und die Garnelen von jeder Seite 3 Minuten über der Glut grillen, bis sie schön rot sind.
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Lachsforelle mit Blutwurstfüllung


Ergibt 4 Portionen



ZUTATEN:

[image: images]

AUSSERDEM BENÖTIGEN SIE:

[image: images]

ZUBEREITUNG:

1. Die Forellenfilets entgräten und kräftig mit Fischgewürz würzen. Die Thymianblättchen auf je eine Hälfte des Filets aufstreuen und mit der Blutwurst belegen. Die freie Hälfte über die belegte klappen und evtl. mit einem Zahnstocher feststecken.

2. Die Pergamentblätter beidseitig mit Butter bestreichen. Den Fisch aufsetzen und zu 4 Päckchen verschließen.

3. Die Vanilleschote längs aufschneiden und auskratzen. Schote und Mark zusammen mit dem Hühnerfond-Gewürz in die Sahne geben, aufkochen und mit Salz, Pfeffer und Muskat pikant würzen, eventuell leicht mit hellem Saucenbinder binden.

4. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 230 °C einregeln. Den Fisch im Pergamentpapier mittig auf dem Grillrost platzieren und bei geschlossenem Deckel 22–24 Minuten indirekt grillen. Vorsicht: Das Pergamentpapier darf nicht in die Nähe der Glut kommen. Für intensivieren Rauchgeschmack eine handvoll gewässerter Holzchips auf die Glut geben.

5. Die Päckchen auf den Teller geben, das Pergamentpapier oben aufreißen und im Papier mit der Sauce servieren.


Wir verwenden hier bewusst Pergamentpapier. Oft wird Fisch in Alufolie gegrillt, der dadurch aber leider kein Grillaroma erhält. Das Pergamentpapier ist für den Rauch jedoch durchlässig und so entwickelt sich in Verbindung mit den Holzchips ein schöner Grill- und Barbecue-Geschmack.




Vongole im Folienpäckchen


Venusmuscheln für 4 Personen



ZUTATEN:

[image: images]

AUSSERDEM BENÖTIGEN SIE:

[image: images]

ZUBEREITUNG:

1. Die Tomaten, den Staudensellerie, die Karotte und eine Zwiebel fein würfeln. Die Zucchini in dünne Streifen schneiden und zu einem Gemüsemix verrühren.

2. Die halbe Zwiebel und die Knoblauchzehe fein würfeln, die Kräuter fein hacken und mit der zimmerwarmen Butter zu einer Kräuterbutter verkneten. In 4 gleich große Portionen aufteilen.

3. Die 4 Alufolienstücke ausbreiten und den Gemüsemix mittig darauf verteilen. Je 6 Venusmuscheln aufsetzen und mit je einem Stück Kräuterbutter toppen. Die Päckchen dicht verschließen.

4. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 220 °C einregeln. Die Päckchen mittig auf dem Grillrost platzieren und bei geschlossenem Deckel 20–22 Minuten indirekt grillen. Die Muscheln sind fertig, sobald sie sich vollständig geöffnet haben.
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Sepia mit Grillgemüse


Ergibt 4 Portionen



ZUTATEN:

[image: images]

ZUBEREITUNG:

1. Den Sepia säubern und putzen, den Beutel oberhalb des festen Kaumuskelbereichs abtrennen und den Beutel zu einem breiten Filet aufschneiden. Den Beutel an der Ober- und Unterseite wenige Millimeter tief parallel einschneiden, mit Olivenöl bepinseln und mit Pfeffer und grobem Meersalz kräftig würzen. Das Gemüse in feine Streifen schneiden.

2. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 220 °C einregeln. Den Sesam in einer Alugrillschale ohne Ölzugabe über direkter Glut goldbraun anrösten. Das Grillgemüse in einer zweiten Alugrillschale unter mehrmaligem Wenden über direkter Glut garen.

3. Die Sepien von jeder Seite 3 Minuten über der Glut direkt grillen. Nach der Hälfte der Zeit jeweils um 90 Grad drehen und nur einmal wenden, damit ein schönes Grillmuster entsteht. Die Sepien mit einem Grillschieber fest auf den Grillrost drücken, damit sie sich nicht wölben. Anschließend in den indirekten Grillbereich legen und bei geschlossenem Deckel weitere 16 Minuten bei 220 °C indirekt grillen.

4. Das Röstgemüse im indirekten Grillbereich kurz aufwärmen, dann anrichten. Die Sepien in schmale Streifen schneiden und auf dem Gemüse verteilen. Schließlich mit dem gerösteten Sesam bestreuen.


KLASSIKER
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Das perfekte Steak


Ergibt 2 große T-Bone-Steaks:



Zutaten:

[image: images]

ZUBEREITUNG:

1. Das T-Bone-Steak etwa 2 Stunden vor dem Grillen aus dem Kühlschrank nehmen und bei Zimmertemperatur ruhen lassen. Das Steak erst unmittelbar vor dem Grillen auf beiden Seiten mit etwas Speiseöl einpinseln und kräftig mit grobem Pfeffer aus der Mühle und etwas Meersalz würzen.

2. Den Kugelgrill für direktes, sehr heißes Grillen einrichten und den Grillrost mit etwas Speiseöl einpinseln. Die Steaks von jeder Seite 4 Minuten über der heißesten Glut direkt grillen. Nach der Hälfte der Zeit jeweils um 90 Grad drehen und nur einmal wenden, damit ein perfektes, rautenförmiges Grillmuster entsteht.

3. Die Steaks anschließend bei geschlossenem Deckel in einem weniger heißen Bereich des Grills 10–12 Minuten nachgaren lassen. Den Rosmarinzweig in zwei Teile trennen und während des Ruhens auf die Steaks geben. Die Gesamtgrillzeit liegt für die Garstufe „medium“ bei 270–300 Grad Grilltemperatur bei 18–20 Minuten. Wer es lieber durchgegart mag, lässt das Steak 8 Minuten länger auf dem Grill. Das Steak vom Grill nehmen und nochmal mit Pfeffer aus der Mühle und Salz nachwürzen.


TIPP:

Mit einem Gussrost oder verschiedenen Grillgrates bekommt man das perfekte Grillmuster (Branding) auf das Steak.




Whiskey-Braten


Ergibt bis zu 8 Portionen



ZUTATEN:

[image: images]

AUSSERDEM BENÖTIGEN SIE:

[image: images]

ZUBEREITUNG:

1. Den Schweinenacken gut mit der Bratl-Würzung einreiben. Den Braten in den Gefrierbeutel geben und den Whiskey hinzufügen. Die Luft aus dem Beutel drücken und den Beutel verschließen. Den Braten über Nacht im Kühlschrank marinieren.

2. Den Braten aus der Marinade heben und nur leicht trocken tupfen.

3. Den Kugelgrill mit nur wenigen Holzkohlebriketts für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 160 °C einregeln. Den Kerntemperaturfühler von der Seite mittig einstechen und den Schweinebraten über der Tropfschale auf dem Grillrost platzieren. Bei geschlossenem Deckel 3–3 ½ Stunden bei 160 °C bis zu einer Kerntemperatur von 72 °C indirekt grillen. Dabei immer wieder die Garraumtemperatur kontrollieren und ggfs. die Lüftung nachregulieren oder durchgeglühte Holzkohlebriketts nachfüllen.

4. Den Schweinebraten anschließend in Alufolie eingewickelt 15 Minuten neben dem Grill ruhen lassen. Die Fleischfaser entspannt sich hierdurch und der Fleischsaft verteilt sich gleichmäßig im Fleisch. Den Braten in fingerdicke Scheiben aufschneiden.


WM-Schweinerückenbraten


Der bierige Klassiker für bis zu 8 Portionen



ZUTATEN:

[image: images]

AUSSERDEM BENÖTIGEN SIE:


Kerntemperaturfühler



ZUBEREITUNG:

1. Den Schweinerücken von Sehnen und Fett befreien (parieren) und kräftig mit dem Grill-Gewürz einreiben.

2. Den Kugelgrill mit nur wenigen Holzkohlebriketts für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 160 °C einregeln. Den Kerntemperaturfühler von der Seite mittig einstechen und den Schweinebraten über der Tropfschale auf dem Grillrost platzieren. Bei geschlossenem Deckel 3–3 ½ Stunden bis zu einer Kerntemperatur von 72 °C indirekt grillen.

3. Die Butter in einer Alugrillschale erwärmen und mit dem Bier mischen. Den Schweinerücken während der gesamten Grillzeit alle 30 Minuten mit dem warmen Butter-Bier-Gemisch einpinseln. Dabei immer wieder die Garraumtemperatur kontrollieren und ggfs. die Lüftung nachregulieren oder durchgeglühte Holzkohlebriketts nachfüllen.

4. Den Schweinebraten anschließend in Alufolie eingewickelt 15 Minuten neben dem Grill ruhen lassen. Die Fleischfaser entspannt sich hierdurch und der Fleischsaft verteilt sich gleichmäßig im Fleisch. Den Braten in fingerdicke Scheiben aufschneiden.


TIPP:

Für intensiveren Rauchgeschmack in der ersten Stunde gewässerte Holzchips auf die Glut geben.




Bierdosen-Hähnchen


Der Klassiker – für 2 Personen



ZUTATEN:

[image: images]

ZUBEREITUNG:

1. Das Hähnchen gut waschen und mit etwas Küchenkrepp abtupfen. Die Bierdose bis zur Hälfte leeren und das Hähnchen aufsetzen. Achten Sie darauf, dass die Öffnung der Dose unter dem Halsausschnitt liegt. Nun durch den Halsausschnitt die Rosmarinzweige in die Dosenöffnung stecken und das Hähnchen rundherum kräftig mit dem Geflügelgewürz würzen.

2. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 220 °C einregeln. Das Bierdosenhähnchen aufrecht stehend in einer Alugrillschale auf den Grillrost stellen und bei geschlossenem Deckel 25–30 Minuten indirekt grillen. Das Hähnchen um 90 Grad versetzen und je nach Gewicht des Hähnchens weitere 25–30 Minuten grillen. Zeigen vorher z. B. Brust und Rücken zur Glut, sind jetzt die Schenkel zur Glut gerichtet.


TIPP:

Im Zubehörhandel gibt es sogenannte Hühnersitze oder Bierhähnchen-Ständer. Sie ersetzen die Bierdose und das Hähnchen steht stabiler. Statt Bier kann man auch mit anderen Getränken experimentieren, z. B. mit Prosecco.




GutGlut Classic Ribs


Ergibt 6 würzige Portionen



ZUTATEN:

[image: images]

ZUBEREITUNG:

1. Die Spare Ribs von der Silberhaut auf der Knochenseite und von überschüssigem Fett befreien. Die verbliebene Haut auf der Unterseite über jedem Knochen leicht einritzen, damit sich die Rippchen später noch leichter vom Knochen lösen. Die Rippchen mit dem Rib Rub bestreuen und in Frischhaltefolie eingewickelt über Nacht im Kühlschrank marinieren.

2. Den Kugelgrill mit nur wenigen Holzkohlebriketts für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 130 °C einregeln. Die Spare Ribs aus der Folie auswickeln, mit der Fleischseite nach unten mittig auf den Grillrost legen und 45 Minuten indirekt grillen. Falls nicht alle Spare Ribs mittig auf den Grillrost passen, können auch jeweils 3 Rippchen übereinander gestapelt werden. Dann aber alle 30 Minuten „umschichten“. In den ersten 30 Minuten gewässerte Holzchips auf die Glut geben (z. B. Apfel oder Kirsche). Die Rippchen wenden und weitere 45 Minuten indirekt grillen.

3. Die Rippchen vom Grill nehmen und die Racks einzeln in Alufolie wickeln, dabei jeweils 4–5 EL Apfelsaft mit in die Folienpäckchen geben. Die Spare Ribs in der Alufolie weitere 1 ½ Stunden indirekt grillen, dabei die Temperatur auf 150 °C erhöhen, damit der Apfelsaft leicht zu köcheln beginnt.

4. Für die Barbecue-Sauce die übrigen Zutaten in einem Kochtopf gut verrühren, kurz aufkochen und 20 Minuten simmern lassen, dabei immer wieder umrühren.

5. Die Spare Ribs aus der Alufolie nehmen und dünn mit der warmen Barbecue-Sauce bepinseln. Weitere 60 Minuten indirekt grillen und hin und wieder mit der Barbecue-Sauce bepinseln. Unbedingt darauf achten, dass sie nicht zu dunkel werden. Die Spare Ribs im sogenannten „Cadillac Cut“ servieren – also so aufschneiden, dass an einem Knochen jeweils rechts und links Fleisch haftet.
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WILD
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Steirischer Straußenspieß


Ergibt 4 köstlich-würzige Spieße



ZUTATEN:

[image: images]

AUSSERDEM BENÖTIGEN SIE:

[image: images]

ZUBEREITUNG:

1. Das Straußenfleisch in etwa hühnereigroße Stücke teilen. Die Petersilie fein hacken und mit dem Kürbiskernöl in einen Gefrierbeutel geben. Die Straußenfleischstücke zufügen und über Nacht im Kühlschrank marinieren.

2. Die Fleischstücke aus der Marinade nehmen und gut abtupfen. Die Stücke auf 4 Metallspieße aufstecken und mit dem Gewürz gut würzen.

3. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 250 °C einregeln. Die Spieße von jeder Seite 3 Minuten direkt über der Glut grillen und nur einmal wenden, damit ein schönes Grillmuster entsteht. Anschließend in den indirekten Grillbereich legen und bei geschlossenem Deckel weitere 6 Minuten bei 250 °C grillen.
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Fasan


Ergibt 4 zarte Portionen vom Grill



ZUTATEN:

[image: images]

AUSSERDEM BENÖTIGEN SIE:

[image: images]

ZUBEREITUNG:

1. Die Fasane innen und außen waschen und trocken tupfen. Die Butter mit einem Mixer sehr schaumig schlagen. Die Weintrauben halbieren und die Walnusskerne hacken. Die Sandwichtoasts entrinden und in einem Messermixer fein zerbröseln.

2. Die Butter mit dem gepressten Knoblauch mischen und mit Salz und Pfeffer würzen. Die Weintrauben und die Walnusskerne unterheben. Anschließend vorsichtig die Brotbrösel unterheben.

3. Die Orangen auspressen und den Saft mit dem Wildfond mischen. Den Fond aufkochen und das Preiselbeergelee einrühren. Den Rotwein dazugeben und um die Hälfte reduzieren lassen. Etwa 1 EL der Würzbutter unterschlagen und etwa 15 Minuten köcheln, dann abkühlen lassen.

4. Die Bauchhöhle der Fasane mit der restlichen Würzbutter füllen und mit einer Rouladennadel schließen. Die Haut der Fasane mit dem Geflügelgewürz leicht würzen.

5. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 200 °C einregeln. Unter den Fasanen unbedingt eine Tropfschale mit Wasser in den Kugelgrill stellen, da viel von der Butter auslaufen wird – diese hält den Fasan aber innen schön saftig.

6. Die Fasane mit der Brustseite nach oben mittig über der Tropfschale auf dem Grillrost platzieren und bei geschlossenem Deckel 40–45 Minuten indirekt grillen. Alle 15 Minuten mit dem eingekochten Fond bepinseln.
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Kaninchenrücken


Mallorquinisch gewürzt – ein Genuss für 4 Portionen



ZUTATEN:

[image: images]

ZUBEREITUNG:

1. Die Tomaten, die Zwiebeln, den Knoblauch, den Sellerie und den Bauchspeck in einem Messermixer zu einem groben Mus mixen. Das Olivenöl und das Tomatenmark unter das Gemüse rühren. Nur so viel Rotwein unterrühren, dass eine cremige, streichfähige Masse entsteht.

2. Das Kaninchen trocken tupfen und mit Salz, Pfeffer, Lorbeer und Thymian würzen.

3. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 180 °C einregeln. Die Kaninchenteile kurz über der direkten Glut angrillen, dann in den indirekten Grillbereich legen. Bei geschlossenem Deckel 40–45 Minuten indirekt grillen. Dabei immer wieder von allen Seiten mit der Tomaten-Gemüse-Creme bepinseln, das Kaninchen soll in der Paste schmoren. Das Kaninchen etwa 5 Minuten vor dem Ende der Grillzeit mit Olivenöl bepinseln.


Hirschfilet


Zarte Medaillons für 4 Portionen



ZUTATEN:
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AUSSERDEM BENÖTIGEN SIE:

[image: images]

ZUBEREITUNG:

1. Den Wildrub in einen tiefen Teller geben. Die Steaks nur am Rand durch den Rub rollen, die Schnittflächen bleiben ungewürzt. Die Steakseiten mit dem Speck umwickeln und mit der Kordel zu schönen, hochgebundenen Steaks binden. Die Schnittflächen mit etwas Speiseöl einpinseln und mit grobem Salz und Pfeffer aus der Mühle würzen.

2. Den Kugelgrill für direktes Grillen einrichten und den Grillrost mit etwas Speiseöl einpinseln. Die Steaks von jeder Seite 4 Minuten direkt über der heißesten Glut grillen. Nach der Hälfte der Zeit jeweils um 90 Grad drehen und nur einmal wenden, damit ein schönes rautenförmiges Grillmuster entsteht. Die Steaks anschließend bei geschlossenem Deckel in einem weniger heißen Bereich des Grills 5 Minuten ruhen lassen. Die Gesamtgrillzeit liegt für die Garstufe „medium“ bei 300 °C Grilltemperatur bei 13 Minuten. Wer es lieber durchgegart mag, lässt die Steaks 6 Minuten länger auf dem Grill.
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Rehrücken


In Rotwein-Beeren-Marinade – für 4 Portionen



ZUTATEN:
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AUSSERDEM BENÖTIGEN SIE:


Kerntemperaturfühler



ZUBEREITUNG:

1. Die Schalotten fein würfeln, in dem Olivenöl anschwitzen und mit dem Rotwein ablöschen. Die Marmelade einrühren und das Ganze aufkochen lassen. Die Mischung sämig einkochen, dann abkühlen lassen. Die Rehrücken in zwei Gefrierbeutel geben und jeweils mit etwa 3 EL eingekochtem Sirup vermengen. Die Gefrierbeutel schließen und das Reh mindestens 4 Stunden, besser über Nacht, marinieren lassen.

2. Die Rehrücken etwas abtupfen und mit dem Rub würzen.

3. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 180 °C einregeln. Die Rehrücken von allen Seiten über der direkten heißen Glut angrillen, bis sich eine schöne Kruste gebildet hat. Den Kerntemperaturfühler der Länge nach mittig einstechen und den Rehrücken in den indirekten Grillbereich legen. Bei geschlossenem Deckel 22–25 Minuten bei 180 Grad indirekt grillen, bis die Kerntemperatur bei 62 °C liegt. Dabei immer wieder mit dem Sirup bepinseln. Vor dem Aufschneiden 5 Minuten ruhen lassen.


Wildschweinnacken


Ergibt 4 Portionen



ZUTATEN:
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ZUBEREITUNG:

1. Den Wildschweinnacken von allen Seiten mit dem Olivenöl einmassieren.

2. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und auf etwa 160 °C einregeln.

3. Den Wildschweinnacken über direkter Hitze schön braun angrillen.

4. Den Senf, die Preiselbeeren und die zerriebenen Lorbeerblätter miteinander verrühren. Das Fleisch von allen Seiten mit dem Wildrub würzen und anschließend mit dem Senf-Beerenmix einreiben.

5. Das Fleisch bei geschlossenem Deckel in der Mitte des Rostes indirekt bei 160 °C etwa 1 ½ Stunden garen. Den Rotwein in eine Sprayflasche geben und das Fleisch damit regelmäßig besprühen.
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Wildschwein-Spare-Ribs


Die kräftig, deftige Variation unseres Klassikers für 6 Portionen



ZUTATEN:
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ZUBEREITUNG:

1. Die Wildschweinrippchen von der Silberhaut auf der Knochenseite befreien.

2. Aus ½ Tasse braunem Zucker, dem Paprikapulver, dem Zwiebelpulver, dem Cayennepfeffer, 2 TL Salz, 2 TL geschrotetem Pfeffer, dem Oregano und dem Thymian einen Dry-Rub herstellen. Die Rippchen mit 8 EL des Dry Rubs kräftig würzen, und in Frischhaltefolie eingewickelt über Nacht im Kühlschrank marinieren.

3. Aus dem Weißwein, dem Essig und etwas Orangensaft einen Juice zubereiten.

4. Den Kugelgrill mit nur wenigen Holzkohlebriketts für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 130 °C einregeln. Die Ribs aus der Folie auswickeln und mit der Fleischseite nach unten mittig auf dem Grillrost 45 Minuten indirekt grillen. In den ersten 30 Minuten gewässerte Holzchips auf die Glut geben (z. B. Apfel oder Kirsche). Die Rippchen wenden und weitere 45 Minuten indirekt grillen.

5. Die Spare Ribs vom Grill nehmen und einzeln in Alufolie wickeln, dabei jeweils ⅓ des Juices mit in die Alufolie geben. Die Spare Ribs in der Alufolie weitere 1 ½ Stunden indirekt grillen, dabei die Temperatur auf 150 °C erhöhen, damit der Juice leicht zu köcheln beginnt.

6. Aus dem Ketchup, dem restlichen braunen Zucker und 2 EL des Dry Rubs eine Glaze anrühren und in einer Alugrillschale erwärmen. Die Spare Ribs aus der Alufolie nehmen und dünn mit der warmen Glaze bepinseln. Weitere 60 Minuten indirekt grillen und darauf achten, dass sie nicht zu dunkel werden.
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GEMÜSE & BEILAGEN
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Quesadillas


Ergibt 8 kleine mexikanische Päckchen



ZUTATEN:
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ZUBEREITUNG:

1. Den Emmentaler und den Cheddar mittig auf die Weizen-Wraps reiben. Je 1 EL Mais hinzugeben und mit Salz, Pfeffer und nach Geschmack mit etwas Chili würzen.

2. Die Wraps erst seitlich zur Mitte hin einklappen, dann von oben und unten ebenfalls zur Mitte hin einschlagen, sodass geschlossene Päckchen entstehen. Evtl. mit Holzspießen fixieren.

3. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 200 °C einregeln. Die Wraps von jeder Seite 1–2 Minuten direkt über der Glut grillen. Nach der Hälfte der Zeit jeweils um 90 Grad drehen und nur einmal wenden, damit ein schönes Grillmuster entsteht. Die Wraps lassen sich am besten mit einem Pfannenwender drehen. Anschließend in den indirekten Bereich legen und bei geschlossenem Deckel weitere 12–14 Minuten grillen.


Tomaten mit Kritharáki-Nudeln


Ergibt 8 gefüllte Tomaten



ZUTATEN:
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ZUBEREITUNG:

1. Bei den Tomaten mit einem scharfen Messer den oberen Teil abschneiden. Mit einem kleinen Löffel die Kerne und den Mittelsteg entfernen. Die Tomaten an der Unterseite mit einem sehr scharfen Messer gerade schneiden, sie stehen dann besser und fallen nicht um.

2. Die Schalotte fein würfeln und im Olivenöl glasig anschwitzen. Die Nudeln einrühren und kurz im Olivenöl mitschmoren lassen. Mit ⅔ der Gemüsebrühe aufkochen, erst dann nach und nach die Brühe aufgießen. Wie bei einem Risotto unter ständigem Rühren etwa 16 Minuten quellen lassen. Den Frischkäse einrühren und würzig mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Basilikum fein hacken und ebenfalls unterrühren.

3. Die Tomaten mit der Nudelmasse füllen. Den Mozzarella in Würfel schneiden und jeweils einen Würfel auf eine Tomate legen. Die Tomaten in eine gefettete Alugrillschale stellen.

4. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 200 °C einregeln. Die Alugrillschale mit den Tomaten mittig auf dem Grillrost platzieren und bei geschlossenem Deckel 12–14 Minuten indirekt grillen, bis der Mozzarella schön zerlaufen und braun ist.
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Pilzwraps


Ergibt 4 köstlich krosse Pilzpäckchen



ZUTATEN:

[image: images]

ZUBEREITUNG:

1. Das Olivenöl in einer Alugrillschale verteilen. Die Pilze in feine Scheiben schneiden und in die Alugrillschale geben. Die Petersilie hacken und die Zwiebel fein würfeln. Beides zu den Pilzen geben und mit Salz und Pfeffer würzen. Die Alugrillschale mit Alufolie dicht verschließen.

2. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 160 °C einregeln. Die Alugrillschale mittig auf dem Grill platzieren und bei geschlossenem Deckel 30 Minuten indirekt grillen. Etwas abkühlen lassen, erst dann die Folie entfernen. Vorsicht: heißer Dampf!

3. Die Pilzmischung mittig auf den 4 Wraps verteilen. Nach Geschmack etwas zerrupften Büffelmozzarella darauf verteilen. Die Wraps erst seitlich zur Mitte hin einklappen, dann von oben und unten ebenfalls zur Mitte hin einschlagen, sodass geschlossene Päckchen entstehen.

4. Den Grill auf 200 °C Temperatur bringen. Die Wraps von jeder Seite 1–2 Minuten direkt über der Glut grillen. Nach der Hälfte der Zeit jeweils um 90 Grad drehen und nur einmal wenden, damit ein schönes Grillmuster entsteht. Die Wraps lassen sich am besten mit einem Pfannenwender drehen. Anschließend in den indirekten Bereich legen und bei geschlossenem Deckel weitere 12–14 Minuten grillen.


Minipaprika mit Cremegraupen


Ergibt 8 fein gefüllte Paprikaschoten



ZUTATEN:

[image: images]

ZUBEREITUNG:

1. Den Kopf der Paprika abheben und die Kerne auskratzen. Das Röstgemüse und die Schalotte sehr fein hacken und im Olivenöl scharf anbraten. Die Graupen hinzugeben und glasig werden lassen. Die Gemüsebrühe angießen und aufkochen. Die Sahne dazugeben und alles etwa 18 Minuten sämig einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer kräftig würzen und abkühlen lassen.

2. Die Paprika mit den Cremegraupen füllen, etwas abkühlen lassen und in eine geölte Alugrillschale stellen.

3. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 180 °C einregeln. Die Alugrillschale mit der Paprika mittig auf dem Grillrost platzieren und bei geschlossenem Deckel 18–20 Minuten indirekt grillen.
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Minikürbisse


Ergibt 8 Portionen



ZUTATEN:

[image: images]

AUSSERDEM BENÖTIGEN SIE:


Melonenausstecher



ZUBEREITUNG:

1. Das Fruchtfleisch der Minikürbisse großzügig mit einem Melonenausstecher ausstechen. Das Basilikum in feine Streifen schneiden und mit dem Gargonzola mischen. Die Kürbisse mit der Gorgonzola-Basilkum-Mischung füllen, mit einer Butterflocke toppen und in eine geölte Alugrillschale stellen.

2. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 180 °C einregeln. Die Alugrillschale mit den Kürbissen mittig auf dem Grillrost platzieren und bei geschlossenem Deckel 25–30 Minuten indirekt grillen, bis die Kürbisse weich sind, aber noch Biss haben.


Pusztasalat

ZUTATEN:
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[image: images]

ZUBEREITUNG:

1. Den oberen Teil der Paprika abschneiden und die Kerne und Trennwände entfernen. Die Paprika und die Gewürzgurken in feine Streifen schneiden. Den Sellerie und die Karotten schälen und in sehr feine Stifte schneiden. Die Zwiebeln sehr fein würfeln.

2. In einer Schüssel das Meersalz mit dem Essig verrühren. Den Pfeffer und den Senf einrühren und mit dem Zucker einen süßen Ausgleich schaffen. Anschließend das Öl unterrühren und nochmals sehr pikant abschmecken. Das Gemüse mit der Vinaigrette mischen und mindestens 24 Stunden ziehen lassen.

3. Vor dem Servieren nochmals mit Pfeffer und Salz abschmecken.


TIPP:

Der Pusztasalat passt als Beilage zu kräftigem Fleisch oder zu den Berner Würstel.




Ratatouille


Eine der besten Grill-Beilagen – für 4 Portionen



ZUTATEN:
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ZUBEREITUNG:

1. Das Gemüse ggf. putzen und in etwa 2 cm große Würfel schneiden. Die Kräuter sehr fein hacken, den Lavendel vom Stiel abzupfen.

2. Das Gemüse in eine Alugrillschale oder einen Gemüsekorb geben, mit ganz wenig Olivenöl mischen und mit Pfeffer und Salz würzen.

3. Den Kugelgrill für direktes Grillen einrichten. Das Gemüse in der Alugrillschale 20 Minuten über direkter heißer Glut grillen, dabei mehrmals wenden und durchmischen. Nach etwa 10 Minuten die gehackten Kräuter hinzugeben.


TIPP:

Die kräftigen Kräuter und das saftige Gemüse sind als Begleiter zu kräftigen Grillaromen einfach genial!




Rahmpolenta


Ergibt 10–12 würzig-sahnige Grill-Rauten



ZUTATEN:
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AUSSERDEM BENÖTIGEN SIE:

[image: images]

ZUBEREITUNG:

1. Die Schalotte sehr fein würfeln und im Olivenöl glasig anschwitzen. Die Gemüsebrühe und die Sahne dazugeben und aufkochen. Mit einem Schneebesen unter ständigem Rühren das Polenta-Mehl einrühren, aufkochen und die Hitze reduzieren. Achtung: die aufsteigenden Blasen spritzen und sind äußerst heiß! Unter ständigem Rühren etwa 15 Minuten quellen lassen, dann zügig den Reibekäse unterrühren.

2. Die Polenta etwa 1 cm dick auf ein Stück Backpapier streichen und etwa 45 Minuten mit Küchenkrepp abgedeckt auskühlen lassen. Die Masse wird dabei schnittfest.

3. Die Polenta im Abstand von etwa 7 cm in Streifen schneiden, dann um etwa 30 Grad versetzt parallel scheiden, sodass Rauten entstehen. Die Polanta-Rauten in eine geölte Alugrillschale legen.

4. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 200 °C einregeln. Die Alugrillschale mit den Polenta-Rauten mittig auf dem Grillrost platzieren und bei geschlossenem Deckel 16–18 Minuten indirekt grillen, bis die Rauten goldbraun sind.
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Kartoffel in der Kartoffel


Ergibt 4 Backkartoffeln



ZUTATEN:

[image: images]

AUSSERDEM BENÖTIGEN SIE:


Spritzbeutel mit großer Sterntülle



ZUBEREITUNG:

1. Die Kartoffeln gründlich waschen und evtl. mit einer Bürste abschrubben.

2. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 180 °C einregeln. Die Kartoffeln einzeln in Alufolie einwickeln und bei geschlossenem Deckel etwa 50 Minuten indirekt grillen. Anschließend etwas abkühlen lassen und aus der Alufolie auswickeln.

3. Die Kartoffeln mit einem scharfen Messer halbieren und bis auf einen etwa ½ cm dicken Rand aushöhlen.

4. Die Schalotte fein würfeln, den Knoblauch pressen und im Olivenöl anschwitzen. Die Kartoffelmasse hinzugeben und zerdrücken. Die Crème fraîche zufügen und zu einer glatten Kartoffelcreme verrühren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat würzig abschmecken und mit einer Prise Zucker abrunden.

5. Die Kartoffelcreme in den Spritzbeutel füllen und in die ausgehöhlten Kartoffelhälften geben.

6. Die Temperatur im Kugelgrill auf 220 °C erhöhen. Die Kartoffelhälften mittig auf dem Grillrost platzieren und bei geschlossenem Deckel 10–12 Minuten indirekt grillen, bis sie gebräunt sind.


TIPP:

Etwas gehackten Schnittlauch mit Quark verrühren und mit Salz und Pfeffer gewürzt dazu reichen.
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Brezn-Auflauf


Ergibt 6 Portionen



ZUTATEN:
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AUSSERDEM BENÖTIGEN SIE:

[image: images]

ZUBEREITUNG:

1. Die Schalotte fein hacken und im Olivenöl anschwitzen. Die Milch zugießen und erwärmen. In die leicht erwärmte Würzmilch unter gleichmäßigem Rühren die Eier zugeben.

2. Die Laugenbrezeln in dünne Scheibchen schneiden und mit der lauwarmen Eiermilch übergießen. Die Petersilie fein hacken und mit der Eiermischung vermengen. Die Masse mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss würzen.

3. Die Timbaleförmchen oder Becher mit der Butter einfetten und zu etwa ⅔ mit der Masse füllen.

4. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 180 °C einregeln. Die Formen mittig auf dem Grillrost platzieren und bei geschlossenem Deckel 22–24 Minuten indirekt grillen. Zum Servieren einmal mit einem Messer am Rand der Förmchen entlang fahren, dann stürzen und die Aufläufe aus der Form lösen.


Rotkohlstrudel


Ergibt 2 knusprige Strudel für 4 Portionen



ZUTATEN:

[image: images]

ZUBEREITUNG:

1. Je zwei Blätter Strudelteig übereinander legen und mit jeweils der Hälfte des Schmands bestreichen. Den Rotkohl so auflegen, dass ein Rand von etwa 3 cm frei bleibt. Den Rotkohl glatt streichen und die Teigränder auf den Rotkohl umschlagen. Die Strudel nun jeweils von einer Seite her aufrollen und in eine geölte Alugrillschale legen. Achtung: Der Strudel ist sehr zart, bitte vorsichtig anfassen.

2. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 180 °C einregeln. Die Alugrillschale mit den beiden Strudeln mittig auf dem Grillrost platzieren, die Strudel mit der flüssiger Butter bestreichen und bei geschlossenem Deckel 22–24 Minuten (oder nach Angabe auf der Verpackung) indirekt grillen, bis der Strudelteig gleichmäßig braun und knusprig ist.
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DESSERTS
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Papaya


Ergibt 4 karibisch-leckere Portionen



ZUTATEN:

[image: images]

ZUBEREITUNG:

1. Die Papayas längs halbieren und die Kerne entfernen. Den Papaya-Hälften mit einem scharfen Messer an der Unterseite eine gerade Standfläche schneiden, sie stehen dann besser auf dem Grill und fallen nicht um.

2. In jede Hälfte je 1 EL Limettensaft und Rum und ein haselnussgroßes Stück Butter geben. Den Rand jeder Papaya mit 1 EL braunem Zucker bestreuen und je 1 EL braunen Zucker in das Rum-Limetten-Gemisch geben.

3. Die Vanilleschoten halbieren und je eine Hälfte in jede Papaya legen. Die Papayahälften in eine geölte Alugrillschale stellen.

4. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 230 °C einregeln. Die Alugrillschale mit den Papayahälften mittig auf dem Grillrost platzieren und bei geschlossenem Deckel 20–22 Minuten indirekt grillen, bis der Zucker karamellisiert ist.

5. Die Papayas vom Grill nehmen, die Vanilleschoten entfernen und die Kokosmilch in die Hälften füllen, dann heiß servieren.


Schokoküchlein „Rocher“


Ergibt 4 wunderbar schokoladige Portionen



ZUTATEN:
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AUSSERDEM BENÖTIGEN SIE:

[image: images]

ZUBEREITUNG:

1. Für den Schokoladenteig die Butter mit dem Zucker schaumig rühren. Nach und nach die Eier dazugeben und schaumig schlagen.

2. In einer zweiten Schüssel das Mehl gut mit dem Backpulver, dem Natron und dem Kakao mischen. Die Mischung zur Eiermasse geben und die Buttermilch unterrühren.

3. Die Muffinförmchen ggf. fetten. In jede Form eine Rocher-Kugel geben, dann den Teig einfüllen und mit den Schokoladentropfen bestreuen (etwa ½ TL pro Muffin).

4. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 190 °C einregeln. Die Förmchen mittig auf dem Grillrost platzieren und die Schokoküchlein bei geschlossenem Deckel 14–16 Minuten indirekt grillen.
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Kärntner Apfelstrudel


Ergibt 4 kleine Strudel



ZUTATEN:
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ZUBEREITUNG:

1. Die Pinienkerne ohne Ölzugabe unter Rühren goldbraun rösten. Die Zitrone auspressen. Die Äpfel schälen, vierteln und entkernen. Anschließend in feine Scheibchen oder kleine Würfel schneiden. Die Äpfel sofort mit dem Rum, dem Zitronensaft und dem Weißwein übergießen. Den Zucker, den Vanillezucker, die Rosinen, die Pinienkerne und den Zimt hinzugeben und gut verrühren.

2. Die Butter in einer Pfanne aufschäumen und die Semmelbrösel darin golden anbraten. Je zwei Strudelblätter auf einem sauberen Geschirrtuch aufeinander geben und ein Viertel der Bröselmischung auf etwa ⅔ des Teigs verstreichen Dabei einen Rand von etwa 2 cm lassen. Auf die Brösel jeweils ein Viertel der Äpfel geben.

3. Die Ränder über die Äpfel einschlagen, sodass die Seiten gut verschlossen sind. Den Strudel mithilfe der Geschirrtücher von der belegten Seite aus aufrollen. Die Strudel vorsichtig in eine geölte Alugrillschale legen und mit dem Eigelb bepinseln.

4. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 180 °C einregeln. Die Alugrillschale mit den Strudeln mittig auf dem Grillrost platzieren und bei geschlossenem Deckel 12–14 Minuten (oder nach Angabe auf der Verpackung) indirekt grillen, bis der Strudelteig gleichmäßig braun und knusprig ist. Zum Servieren diagonal aufschneiden und mit etwas Puderzucker bestäuben.


Toast „Belle Helene“


Das Meisterdessert für 4 Portionen



ZUTATEN:

[image: images]

ZUBEREITUNG:

1. Die Brotscheiben mit je 1 TL Butter bestreichen. Die Birne in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden, das Kerngehäuse ausstechen und mit dem braunen Zucker bestreuen.

2. Den Kugelgrill für direktes Grillen einrichten. Die Brioche-Scheiben goldbraun grillen, anschließend zu Dreiecken halbieren. Die Birnenscheiben direkt grillen, bis eine goldbraune Kruste entstanden ist.

3. Zum Anrichten jeweils ein Brioche-Dreieck auf den Teller legen und ein Viertel der Birnen-Spalten darauf verteilen. Die Schokoladensauce darüber geben und etwas geschlagene Sahne darauf verteilen. Zum Abschluss jeweils ein Toastdreieck anlegen.
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GutGluts Tarte Tatin


Ergibt 1 gestürzten Kuchen – bei uns mit Birne



ZUTATEN:
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AUSSERDEM BENÖTIGEN SIE:


Springform (Ø 18 cm)



ZUBEREITUNG:

1. Den Hefeteig wie im Rezept „Streuselkuchen“ beschrieben herstellen. Den Boden der Backform mit Backpapier auslegen. Die Backform mit Butter ausstreichen, dabei den Boden besonders dick einfetten. Den braunen Zucker in die Backform streuen und durch Schwenken gleichmäßig auf dem Boden verteilen.

2. Die Birnen schälen, entkernen und in feine Scheiben schneiden. Die Birnenscheiben fächerartig auf dem Boden der Springform auslegen, mit dem Birnen-Brand übergießen und mit dem Zimt bestreuen.

3. Den Hefeteig kreisförmig auswalken und die Birnen damit bedecken.

4. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 200 °C einregeln. Die Kuchenform mittig auf dem Grillrost platzieren und bei geschlossenem Deckel 35–40 Minuten indirekt grillen.

5. Den Kuchen etwas abkühlen lassen, den Rand frei schneiden und den Ring der Springform lösen. Den Kuchen stürzen, den Boden abnehmen und vorsichtig das Backpapier abziehen.
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Blätterteig mit Mandarinen-Quark


Ergibt 4 schnell gemachte Portionen



ZUTATEN:

[image: images]

ZUBEREITUNG:

1. Den Quark mit dem Vanillezucker und dem Honig glattrühren.

2. Die Mandarinen schälen und in kleine Würfel schneiden. Unter den Quark rühren und etwa 2 Stunden kalt stellen.

3. Den Blätterteig zu je 4 kleinen Quadraten vierteln. Auf die kleinen Quadrate jeweils mittig 1 EL Fruchtquark setzen und in eine geölte Alugrillschale legen.

4. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 200 °C einregeln. Die Alugrillschale mittig auf dem Grillrost platzieren und bei geschlossenem Deckel 12–14 Minuten (oder nach Angabe auf der Verpackung) indirekt grillen, bis der Blätterteig aufgegangen und braun und knusprig ist.


Gegrillter Mango-Igel


Ergibt 4 Portionen



ZUTATEN:
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ZUBEREITUNG:

1. Die Vanilleschote der Länge nach halbieren und das Mark auskratzen. Das Vanillemark mit dem Zucker mischen und einen Vanillezucker herstellen.

2. Die Mangos halbieren. Das Fruchtfleisch im Abstand von etwa 1 cm längs und quer bis auf die Schale einschneiden. Anschließend mit etwas Druck auf die Schale die Mangohälften von außen nach innen drücken. Die Mango-Igel mit dem Vanillezucker überstreuen und mit der Schale nach unten in eine geölte Alugrillschale legen.

3. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 180 °C einregeln. Die Alugrillschale mittig auf dem Grillrost platzieren und bei geschlossenem Deckel 20–22 Minuten indirekt grillen.


Gefüllte Pfirsichhälften


Ergibt 4 Portionen



ZUTATEN:
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ZUBEREITUNG:

1. Die Pfirsiche halbieren und den Kern entfernen. Den Pfirsichhälften mit einem scharfen Messer an der Unterseite eine gerade Standfläche schneiden, sie stehen dann besser auf dem Grill und fallen nicht um.

2. Die Vanilleschote halbieren und das Mark auskratzen. Aus der Butter, dem Marzipan, dem Mehl, dem Vanillemark und dem Zucker eine krümelige Masse herstellen.

3. Die Pfirsichhälften in eine geölte Alugrillschale legen. In die Kernmulde jeweils 1 TL Likör geben und die krümeligen Vanillestreusel darauf verteilen.

4. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 180 °C einregeln. Die Alugrillschale mittig auf dem Grillrost platzieren und bei geschlossenem Deckel 20–22 Minuten indirekt grillen. Beim Servieren einen Teelöffel zum Auslöffeln der Früchte reichen.
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New York Cheese Cake


Der Klassiker vom Grill



ZUTATEN:
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AUSSERDEM BENÖTIGEN SIE:

[image: images]

ZUBEREITUNG:

1. Den Boden der Springform mit Backpapier auslegen und die Backform mit Butter ausstreichen. Die Butterkekse in einen Gefrierbeutel geben und zu Brösel zerkleinern. Die Kekskrümel mit der zimmerwarmen Butter mischen. Die Buttermasse auf dem Boden Springform andrücken.

2. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 200 °C einregeln. Die Backform mittig auf dem Grillrost platzieren und bei geschlossenem Deckel 10–12 Minuten indirekt grillen.

3. 200 g Zucker mit der Stärke, dem Frischkäse und dem Magerquark zu einer glatten Creme verrühren. Die Eier, die Sahne und 2 EL Zitronensaft dazugeben und mit einem Schneebesen vorsichtig glatt rühren. Die Creme auf den vorgebackenen Boden streichen.

4. Die Backform wieder mittig auf dem Grillrost platzieren und bei geschlossenem Deckel weitere 40–45 Minuten bei 200 °C indirekt grillen, bis der Rand leicht braun ist.

5. Den Schmand, 2 EL Zucker, den Vanillezucker und den restlichen Zitronensaft miteinander verrühren. Den Guss auf den Kuchen streichen und den Kuchen noch einmal bei geschlossenem Deckel 5 Minuten indirekt grillen. Den Kuchen noch warm aus der Springform lösen und auf einem Kuchengitter mindestens 4 Stunden auskühlen lassen.
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Blätterteig-Konfekt


Ergibt je 4 Plunderteilchen in 4 Varianten



ZUTATEN:
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ZUBEREITUNG:

1. Ein Blätterteig-Quadrat in 4 kleine Quadrate schneiden. Je 1 TL Vanillequark mittig aufsetzen und mit etwas Geschick die vier Ecken zur Mitte hin darüber einschlagen.

2. Das Marzipan mit 1 TL Puderzucker weich kneten und zu einer Platte von der Größe des Blätterteigs ausrollen. Das Marzipan auf ein Blätterteig-Quadrat auflegen und die Rum-Rosinen darauf verteilen. Das belegte Quadrat sehr stramm aufrollen, anschließend in etwa 1 cm breite Schnecken schneiden.

3. Das dritte Blätterteig-Quadrat in 4 kleine Quadrate schneiden. Je 1 TL Apfelmus darauf geben und mit etwas Zimt bestreuen. Das Quadrat zu einem Rechteck klappen und die Kanten mit den Gabelspitzen dicht zudrücken.

4. Das vierte Blätterteig-Quadrat in 4 kleine Quadrate schneiden. Die Kiwi schälen, der Länge nach halbieren und in feine Scheibchen schneiden. Die Erdbeeren vierteln oder die Mandarinen halbieren. Das Obst mittig auf den Quadraten verteilen, dabei darauf achten, dass es appetitlich bunt aussieht, und mit etwas Bourbon-Vanillezucker bestreuen.

5. Alle Blätterteig-Quadrate in eine geölte Alugrillschale legen.

6. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 200 °C einregeln. Die Alugrillschale mittig auf dem Grillrost platzieren und bei geschlossenem Deckel 12–14 Minuten (oder nach Angabe auf der Verpackung) indirekt grillen, bis der Blätterteig aufgegangen und braun und knusprig ist.

7. Den Puderzucker mit etwas Wasser zu einem zähen Guss verrühren. Das goldbraune Gebäck vom Grill nehmen und den Zuckerguss auf dem Konfekt verteilen.


BACKWERK
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Éclairs


Ergibt 10 Eclairs – 2 Variationen mit süßer oder pikanter Füllung



ZUTATEN FÜR DEN TEIG:
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AUSSERDEM BENÖTIGEN SIE:
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ZUBEREITUNG:

1. 250 ml Wasser, das Salz und die Butter in einem Topf zum Kochen bringen. Sobald das Wasser kocht, den Topf von der Feuerstelle nehmen. Das gesamte Mehl in die heiße Flüssigkeit geben und mit einem Kochlöffel glatt rühren.

2. Den Topf nun wieder auf die Platte geben und den Teig so lange rühren und schlagen, bis er sich als Kloß vom Topfboden löst. Den Teig etwas abkühlen lassen.

3. Nach und nach die Eier und das Backpulver zugeben und rühren, bis sich ein glatter Teig gebildet hat. Den Teig in einen Spritzbeutel füllen und in eine geölte Alugrillschale etwa 10 cm lange Streifen spritzen. Zwischen den Streifen ausreichend Abstand lassen, da sie noch aufgehen.

4. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 200 °C einregeln. Die Alugrillschale mit den Eclairs mittig auf dem Grillrost platzieren und bei geschlossenem Deckel 18–20 Minuten indirekt grillen. Das Backwerk auskühlen lassen, dann das obere Drittel abschneiden.


Süße und pikante Füllung siehe nächste Seite.




Füllungen Éclairs

ZUTATEN FÜR DIE SÜSSE FÜLLUNG:
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ZUBEREITUNG:

1. Die Sahne fast steif schlagen, dann Vanillezucker und Sahnesteif unterrühren und sehr steif aufschlagen.

2. Das Obst in dünne Scheiben schneiden und damit die untere Hälfte der Eclairs belegen.

3. Die Sahne in einen Spritzbeutel füllen und über das Obst aufspritzen. Den Deckel auflegen und etwa 20 Minuten kalt stellen. Kurz vor dem Servieren mit Puderzucker bestäuben.

ZUTATEN FÜR DIE PIKANTE FÜLLUNG:

[image: images]

ZUBEREITUNG:

1. Die Sahne steif schlagen, den Frischkäse mit den Kräutern mischen und nach und nach unterheben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Die Masse in einen Spritzbeutel füllen und auf die untere Hälfte der Eclairs aufspritzen. Den Deckel auflegen und etwa 20 Minuten kalt stellen.


Mürb-Blätterteig-Stangen


Ergibt 30 Stangen



ZUTATEN:

[image: images]

ZUBEREITUNG:

1. Das Mehl, den Puderzucker, den Vanillezucker, das Backpulver, den Kakao und das Salz mischen. Die beiden Eigelb, die Milch und die Butter dazu geben und alles zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig etwa 30 Minuten im Kühlschrank ruhen lassen.

2. Den Teig in der Größe des Blätterteigs ausrollen. Den Blätterteig auswickeln und mit einem verquirlten Ei bestreichen. Den ausgerollten Mürbeteig darüber legen und das Ganze in etwa 2 cm breite Streifen schneiden. Die Streifen in der Mitte quer halbieren. Die einzelnen Teigstreifen wie ein Schraubgewinde leicht miteinander verdrehen und in eine geölte Alugrillschale legen.

3. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 200 °C einregeln. Die Alugrillschale mittig auf dem Grillrost platzieren und bei geschlossenem Deckel 18–20 Minuten indirekt grillen, bis die Stangen braun und knusprig sind. Die Stangen können warm oder kalt serviert werden.

[image: images]


Granny’s Crumble Cake


Ergibt 2 Streuselkuchen



ZUTATEN FÜR DEN TEIG:

[image: images]

ZUTATEN FÜR DIE STREUSEL:

[image: images]

ZUBEREITUNG:

1. Das Mehl in eine Schüssel sieben. Die Hefe in die lauwarme Milch bröseln, den Zucker hinzufügen und gut verrühren. Ein wenig stehen lassen, bis die Hefe schäumt, dann dem Mehl zugeben. Die weiche Butter und das Salz hinzugeben und alles zu einem glatten, elastischen Teig verarbeiten. Abgedeckt an einem warmen Ort etwa eine Stunde gehen lassen.

2. Den Teig auf die Größe zweier Alugrillschalen ausrollen und halbieren. Die Hälften in je eine Alugrillschale geben und leicht mit Wasser einpinseln.

3. Das Mehl mit dem Zucker – und für den zweiten Kuchen zusätzlich mit dem Kakaopulver – mischen. Die Butter in Flocken dazugeben und mit einem Rührgerät zu Streuseln verarbeiten. Die Streusel auf dem Kuchenteig verteilen.

4. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 190 °C einregeln. Die Alugrillschalen mittig auf dem Grillrost platzieren und bei geschlossenem Deckel 28–30 Minuten indirekt grillen. Den Kuchen noch warm mit etwas Kristallzucker bestreuen. Dann etwas abkühlen lassen und mit Puderzucker bestreuen.

[image: images]
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Mohnkipferl


Ergibt 25 feine Kipferl



ZUTATEN:

[image: images]

ZUBEREITUNG:

1. Die weiche Butter, den Zucker und den Rum in eine Schüssel geben und verrühren. Das Mehl und den Mohn dazugeben und zu einem Teig verkneten.

2. Aus dem Teig 25 kleine Kugeln formen. Die Kugeln mit der flachen Hand zu Röllchen mit spitzen Enden ausrollen und zu Kipferln biegen. Die Kipferl in eine geölte Alugrillschale legen.

3. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 180 °C einregeln. Die Alugrillschale mit den Kipferln mittig auf dem Grillrost platzieren und bei geschlossenem Deckel 18–20 Minuten indirekt grillen. Die noch heißen Kipferl mit etwas Puderzucker bestäuben.

[image: images]


Gefüllte Piroggen


Ergibt 12 Stück des herzhaften Festgebäcks



ZUTATEN:

[image: images]

ZUBEREITUNG:

1. Das Mehl, die zimmerwarme Butter, die Eier und das Salz zu einem glatten Teig vermengen. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und 1 Stunde im Kühlschrank ruhen lassen.

2. Die Zwiebeln fein würfeln und im Öl anschwitzen. Das Weißkraut in feine Streifen schneiden, zu den Zwiebeln geben und ebenfalls anschwitzen. Das Gemüse aus der Pfanne nehmen.

3. Den Bauchspeck würfeln und zusammen mit dem Hackfleisch scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer würzen, dann das Gemüse dazugeben, noch einmal abschmecken und abkühlen lassen.

4. Den Teig etwa 3 mm dick ausrollen und mit einem großen Glas Kreise ausstechen. Auf jeden Teigkreis etwa 1 EL der Hack-Gemüse-Masse geben. Die Ränder mit verquirltem Eigelb einpinseln und zu kleinen Halbkreisen zusammenklappen. Die Ränder mit den Zacken einer Gabel fest zusammendrücken. Die Piroggen mit dem restlichen Eigelb dünn bepinseln, dann in eine geölte Alugrillschale legen.

5. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 180 °C einregeln. Die Alugrillschale mit den Piroggen mittig auf dem Grillrost platzieren und bei geschlossenem Deckel 16–18 Minuten indirekt grillen, bis sie goldbraun sind.
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Omas Butterplätzchen


Ergibt 50 Stück



ZUTATEN:

[image: images]

AUSSERDEM BENÖTIGEN SIE:

[image: images]

ZUBEREITUNG:

1. Die weiche Butter und den Zucker in eine Schüssel geben und schaumig rühren. Die Eigelbe hinzugeben und verrühren. Anschließend das Mehl und das Backpulver dazugeben und das Ganze zu einem Teig verkneten. Den Teig etwa 30 Minuten ruhen lassen.

2. Die Arbeitsplatte mit etwas Mehl bestäuben und den Teig mit einem Nudelholz flach ausrollen. Aus dem ausgerollten Teig verschiedene Motive ausstechen und in eine oder mehrere geölte Alugrillschalen legen.

3. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 180 °C einregeln. Die Alutropfschalen mit den Plätzchen mittig auf dem Grillrost platzieren und bei geschlossenem Deckel 18–20 Minuten indirekt grillen.

4. Die Plätzchen abkühlen lassen und nach Belieben mit Zuckerglasur, Kuvertüre oder bunten Streuseln verzieren.


Robbiola-Röggelchen


Ergibt 4 knusprig-cremige Käsebrötchen



ZUTATEN:

[image: images]

ZUBEREITUNG:

1. Die Oberseite der Roggenbrötchen mit einem Brotmesser tief rautenförmig einschneiden. Dabei darauf achten, nicht ganz durchzuschneiden. Die Schnitte etwas auseinander drücken und mit einem Messer den Frischkäse auf beiden Seiten der Schnittkante verstreichen.

2. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 200 °C einregeln. Die Roggenbrötchen mittig auf dem Grillrost platzieren und bei geschlossenem Deckel 8–10 Minuten indirekt grillen, bis der Käse schön verlaufen ist. Mit frisch gemahlenem Pfeffer aus der Mühle würzen.


TIPP:

Sehr schnelle Beilage, die auch bequem nebenbei gegrillt werden kann.




Rosmarinfocaccia


Ergibt 1 Brot



ZUTATEN:

[image: images]

ZUBEREITUNG:

1. Das Mehl in eine große Schüssel geben und mittig eine Vertiefung eindrücken. In der Mulde einen sogenannten Vorteig aus der Hefe, dem Zucker und 100 ml lauwarmem Wasser herstellen.

2. Den Vorteig mit dem Mehl zu einem glatten Hefeteig verrühren. Das Salz unterarbeiten und den Teig zu einer großen Kugel formen. Den Teig an einem warmen Ort auf das Doppelte gehen lassen.

3. Den Teig in 8 gleiche Teile teilen, flach ausrollen und in eine oder mehrere geölte Alugrillschalen legen. Die Nadeln von den Rosmarinzweigen zupfen und gleichmäßig auf die Teigstücke verteilen. Je 1 EL Olivenöl darauf träufeln und ½ TL Meersalz darüber streuen.

4. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 180 °C einregeln. Die Alugrillschale mittig auf dem Grillrost platzieren und bei geschlossenem Deckel 18–20 Minuten indirekt grillen.
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Börek-Sigara


Ergibt 8 Stück der türkischen Spezialität vom Grill



ZUTATEN:

[image: images]

ZUBEREITUNG:

1. Den Frischkäse mit dem Schafskäse vermengen und eine cremige Masse herstellen, evtl. etwas Sahne zufügen. Den Knoblauch und die Petersilie fein hacken und gemeinsam mit dem Paprikapulver unter die Käsecreme rühren. Die Masse pikant mit Salz und Pfeffer abschmecken und in 8 gleiche Teile teilen.

2. Die Teigblätter mit einer Spitze zu Ihnen zeigend platzieren. Je einen Teil der Käsemasse quer im unteren Drittel auf das Teigblatt streichen. Nun die linke und rechte Spitze des Teigs zur Mitte hin einschlagen, den Teig dann von unten her zu einer Zigarre aufrollen. Die Spitze der Teigrolle mit etwas Eigelb einstreichen und gut verkleben. Die Zigarren in eine oder mehrere Alugrillschalen geben.

3. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 180 °C einregeln. Die Alugrillschale mittig auf dem Grillrost platzieren und bei geschlossenem Deckel 18–20 Minuten (oder nach Angabe auf der Teigverpackung) indirekt grillen.


Mini-Muffins


Ergibt 24 köstliche Küchlein mit italienischem Flair



ZUTATEN:

[image: images]

AUSSERDEM BENÖTIGEN SIE:

[image: images]

ZUBEREITUNG:

1. Das Mehl und das Backpulver mischen. Das Ei, das Öl und die Buttermilch hinzugeben und zu einem festen Rührteig verarbeiten. Den Parmesan in grobe Flocken reiben, die Tomaten in kleine Würfel schneiden und die Kräuter hacken. Unter den Teig rühren und pikant mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Den Teig nur zu ⅔ Höhe in die geölten Muffinformen geben.

3. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 180 °C einregeln. Die Muffinform mittig auf dem Grillrost platzieren und bei geschlossenem Deckel 12–14 Minuten indirekt grillen, bis die Küchlein an der Oberseite goldbraun sind. Sofort aus den Förmchen lösen und etwas auskühlen lassen.
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DAS KÖLSCHE GERICHT

[image: images]


[image: images] DAS KÖLSCHE GERICHT

Himmel un Ääd


Für 4 rheinische Frohnaturen



ZUTATEN:

[image: images]

ZUBEREITUNG:

1. Die Blutwurst erst häuten, dann diagonal in etwa fingerdicke Scheiben schneiden und mit etwas Öl bepinseln. Einen Apfel in 1 cm dicke Scheiben schneiden und das Kerngehäuse ausstechen. Je etwa 3–4 Blutwurstscheiben auf zwei Apfelscheiben geben und in eine geölte Alugrillschale legen.

2. Die Kartoffeln schälen und in kleine Würfel schneiden (in einer Schüssel mit Wasser bedeckt aufbewahren). Die restlichen Äpfel schälen, entkernen und in feine Würfel schneiden. Auf 4 große Stücke Alufolie je 1 EL Butter, 4 EL Kartoffeln und 4 EL Äpfel geben. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und einer guten Prise Zucker kräftig würzen. Die Alufolie fest zu Päckchen verschließen.

3. Die Zwiebeln schälen und in dickere Ringe schneiden. Das Mehl mit dem Paprikapulver mischen und die Zwiebelringe damit von allen Seiten bestäuben. Auf 4 Stücke Alufolie je 1 EL Butterschmalz geben und die bemehlten Zwiebelringe auflegen. Die Päckchen fest verschließen.

4. Den Kugelgrill für indirektes Grillen einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 180 °C einregeln. Die Päckchen mittig auf dem Grillrost platzieren. Die Kartoffel-Apfel-Päckchen bei geschlossenem Deckel etwa 35–40 Minuten indirekt grillen, die Zwiebelpäckchen etwa 25 Minuten. Die Alugrillschale mit den Apfel- Blutwurstscheiben 4 Minuten über die direkte Glut stellen, anschließend weitere 12 Minuten indirekt grillen.

5. Zum Anrichten die Kartoffel-Apfel-Würfel auf einen Teller geben, die Apfel- Blutwurst-Scheiben auflegen, mit den Zwiebelringen garnieren und mit etwas gehackter Petersilie bestreuen.


[image: images] STEPS

Wraps wickeln

[image: images]

1. Den Wrap mit Senf bestreichen, dabei einen Rand von etwa 1 cm lassen.

[image: images]

2. Das Sauerkraut auf dem Senf verteilen.

[image: images]

3. Das Würstchen im unteren Drittel quer auf das Sauerkraut geben.

[image: images]

4. Den Wrap vorsichtig von unten aufrollen.

[image: images]

5. Den Rand etwas anfeuchten, damit der Wrap gut verschlossen ist.

Gefüllte Taschen

[image: images]

1. Mit einem langen, dünnen Messer von der dicken Seite her eine Tasche in das Fleisch schneiden. Vorsichtig bis in die „Ecken“ des Fleischs schneiden, das Messer dabei vorsichtig unter der flachen Hand führen.

[image: images]

2. Mit einem kleinen Löffel die vorbereitete Füllung in die Öffnung geben und vorsichtig in der Tasche verteilen.

[image: images]

3. Die Öffnung vorsichtig mit einer Rouladennadel verschließen, sodass keine Füllung herauslaufen kann.

[image: images]

4. Das Fleisch großzügig mit Rub oder Gewürzen bestreuen und vorsichtig massieren.

Chicken Lollipops

[image: images]

1. Die Haut mit einem scharfen Messer am Fuß bis auf den Knochen einschneiden.
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2. Das Fleisch des Unterschenkels der Länge nach bis zum Knochen auftrennen …
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3. … und den Knochen freilegen.
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4. Die Haut mithilfe eines Stücks Küchenkrepp fest fassen und abziehen, sodass der Fußknochen ganz sauber zurück bleibt.
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5. Die Haut vom Knochen abschneiden.
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6. Den Oberschenkelknochen ebenfalls freilegen.
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7. Evtl. am Bein verbliebene Teile des Torsos abtrennen.
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8. Das Hühnerbein umdrehen.
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9. Die Haut mit den Fingern vom Fleisch abheben und vollständig ablösen.
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10. Das Hühnerbein wieder umdrehen und den oberen Knochen vollständig auslösen.
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11. Mit dem Messer in das Kniegelenk stechen und den Oberschenkelknochen entfernen.
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12. Den Unterschenkel bis auf das Gelenk sauber freilegen.
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13. Das Kniegelenk ebenfalls freilegen. Dabei aber darauf achten, dass das Fleisch an einer Stelle noch mit dem Gelenk verbunden bleibt.
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14. Das Hähnchenfleisch flach ausbreiten und kräftig würzen.
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15. Das Fleisch auf einer Seite hochziehen und um das Kniegelenk wickeln.
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16. Das Fleisch vollständig aufwickeln …
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17. … und nicht zu stramm in die glatt ausgebreitete Haut einwickeln.
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18. Bei den fertigen Lollipops darauf achten, dass der Knochen sauber heraussteht und als Griff dienen kann.

Sepia

[image: images]

1. Das Messer hinter dem Kopf ansetzen und den Kopf vom Rumpf lösen.
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2. Die „Flügel“ mit zwei Fingern greifen und mit einem scharfen Messer längs des Rumpfes abschneiden.
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3. Falls nötig die Kanten säubern …
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4. … und die Haut durch ein flach geführtes Messer lösen.
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5. Das Sepiafleisch rautenförmig einschneiden, damit es sich beim Grillen nicht wölbt.

Rippchen

[image: images]

1. Die Rippchen müssen evtl. zunächst in Form gebracht und beschnitten werden. Üblicherweise werden Rippchen gekürzt angeboten.
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2. Dazu zunächst mit einem Messer die Schnittlinie markieren.
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3. Dann mit einem Fleischerbeil in mehreren Schlägen …
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4. … die Rippenknochen zerschneiden.
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5. Dann mit einem scharfen Messer die überschüssige Fleischschicht entfernen.

[image: images]

6. Ein Stück der Silberhaut von der Rückseite der Knochen abkratzen …
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7. … dann mithilfe eines Stücks Küchenkrepp greifen und langsam abziehen.
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8. Die Rippchen von allen Seiten …
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9. … kräftig würzen.

Alupäckchen

[image: images]

1. Ein quadratisches Stück Alufolie abschneiden, …
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2. … die zu verpackende Füllung darauf geben …
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3. … und von unten einschlagen.
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4. Die Kante einschlagen und glattstreichen.
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5. Die Kanten der einen Seite ebenfalls übereinanderschlagen und das Ende einige Male einschlagen.
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6. Auf der anderen Seite ebenso verfahren und so ein fest verschlossenes Alupäckchen herstellen.


Mehr zum Thema:
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Die Smoker-Bibel

Print ISBN: 978-3-86852-544-1

Epub ISBN: 978-3-86852-964-7
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Grillen wie die Weltmeister – Neue Rezepte

Print ISBN: 978-3-86852-537-3

Epub ISBN: 978-3-86852-834-3
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Das Geheimnis der Grill & Chili Saucen

Print ISBN: 978-3-86852-684-4

Epub ISBN: 978-3-86852-977-7

[image: images]

Grillen wie die Weltmeister

Print ISBN: 978-3-86852-226-6

Epub ISBN: 978-3-86852-352-2
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HEELs großes Grillbuch

Print ISBN: 978-3-86852-906-7

Epub ISBN: 978-3-86852-976-0
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Into The Wild

Print ISBN: 978-3-86852-918-0

Epub ISBN: 978-3-86852-971-5
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Dutch Oven

Print ISBN: 978-3-86852-361-4

Epub ISBN: 978-3-86852-975-3
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Die Manndiät

Print ISBN: 978-3-86852-691-2

Epub ISBN: 978-3-86852-836-7

[image: images]

BBQ pur!

Print ISBN: 978-3-86852-362-1

Epub ISBN: 978-3-86852-796-4
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Fisch pur!

Print ISBN: 978-3-86852-610-3

Epub ISBN: 978-3-86852-798-8
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Steak pur!

Print ISBN: 978-3-86852-182-5

Epub ISBN: 978-3-86852-768-1
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American Smoker

Print ISBN: 978-3-86852-790-2

Epub ISBN: 978-3-86852-999-9
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Grundprodukt

Herstellung/Eignung

Geschmack

Sonnenblumens!

Aus dem Samen der
Pflanzen gewonnen

Rofiniert, doher fir
sehr hohe Temperaturen
geeignet

nautrol

Ropsél

Aus dem Samen der
Pflanze durch Pressen
gewonnen

Roffiniert, daher fir
soht hohe Temperaturen
goeignet

neutral, mild

Olivena|

Durch Pressen der
Friichte und Kerne
nnen

Meist kalt gepresst,
daher fr kalte un
mabige Hitze gosignet

intensiv bis mild,
arttypischer Geschmack

Erdnusssl

Durch Pressen der
Samen gewonnen

Kalte Pressung und Roffi-
nation, durch den hohen
Rauchpunkt fr sehr hohe
Temperaturen gesignet

ntensiv nussig

Walnussal

Durch Pressen der
Nusskorna gawonnen

Kalle Pressung, nur fir
den kallen Gebrauch

infensiv nussig

Kurbiskernd|
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Hackfleisch/ 68°C
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Spanferkel 48 °C
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und na in vesc Es hot eine
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Rosa/medium rare.
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Dos Fleisch it innen durchgehend roso,
gibt ouf Druck nach und hat eine bray-
ne, knusprige Kruste. Typische Garstufa
fr Rinderstooks.

Halb durch/medium

6168 Grod

Das Fleisch ist innen durchgehend nur
noch leich rosa und sofig. Es b auf
Druck noch etwas noch und hat eine
braune, knusprige Kruste.

Durch/well done.

> 69 Grad

Dos Fleisch st véllig_durchgebraten,
gibt bei Druck nicht mehr nach
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