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Grillen

Coole Tipps furs
hell3e Eisen

Sommer, Sonne, Grillvergniigen — kaum
gehdren die langen Nachte und kalten Tage
der Vergangenheit an, riickt eine der altes-
ten Zubereitungsformen wieder in den
Blickpunkt des kulinarischen
Interesses: das Grillen.



Auf ins Grillvergntgen!

Grillen ist nicht nur ein Genuss flir die Sinne, sondern auch ein
gesellschaftliches Vergniigen der besonderen Art, das von Jahr zu
Jahr immer mehr Freunde findet. Die Zubereitung von Fleisch am
woffenen Feuer” ist nicht nur flr alle Beteiligten ein spannendes
Erlebnis, sondern auch aus erndhrungswissenschaftlicher Sicht
eine sehr empfehlenswerte Zubereitungsart.

Fleisch lasst sich auf vielfaltige Art und Weise garen. Diese
Broschure ist dem Grillen Uber offenem Feuer gewidmet. Dabei
macht es auch keinen Unterschied, welchen Griller-Typ Sie ver-
wenden. Dieser Ratgeber soll Ihnen dabei helfen, Ihre Grilltechnik
zu perfektionieren. Er méchte Anfangern und auch Fortgeschrit-
tenen wertvolle Hinweise geben, wie sich das ,heiBe Eisen* noch
besser handhaben lasst. Neben den ,Basics* wird lhnen Girill-
Weltmeister Adi Matzek, der sich seit Jahren erfolgreich mit dieser
Art der Fleischzubereitung beschéftigt, mit seinen Profitipps kréftig
Lust aufs Einheizen machen.

,Hot coals and cool fingers* winscht Ihnen die
AGRARMARKT AUSTRIA MARKETING GesmbH.

Vorwort

) mit profi-

Adolf Matzek

... Ist Fleischermeister in Horn
und beschéftigt sich schon seit
Jahren mit der Fleischzuberei-
tung am heiBen Rost. Bei inter-
nationalen Grill-Meisterschaften
konnte er regelméBig Spitzen-
plétze belegen. Zuletzt erreichte
er bei den Grill-Weltmeister-
schaften 2004 in Pirmasens
(Deutschland) den dritten Platz.
Er ist Uberzeugt: ,,Der kommuni-
kative Aspekt beim Grillen, vor
allem beim Barbecue, ist ein sehr
groBer Faktor, der flr Gastgeber
und Géste Entspannung und
Spal bei der kreativen
Essenszubereitung bringt. Gegrillt
wird meist an besonderen
Platzen, sei es in der Natur oder
immer mehr im Bereich der
Terrasse oder aber auf eigens
eingerichteten, liebevoll gestalte-
ten Grillplétzen im Garten. In die-
ser Atmosphére ist das miteinan-
der Sprechen und das Geniel3en
von Gegrilltem wahrlich eine
Bereicherung ftir die
Lebensqualitét aller Beteiligten. “



Grillen: manche ...

Manche mogen's heils ...

... und das schon lange.

Einst und jetzt

Archéologische Funde und historische Er-
kenntnisse lassen den Schluss zu, dass
schon vor etwa 400.000 Jahren Grillen zu
den Beschaftigungen unserer Vorfahren ge-
horte. Heute bereitet etwa 2/3 der Weltbe-
volkerung Fleisch auf diese Art zu. Hierzulan-
de grillen bereits drei Viertel der Bevolkerung
zumindest gelegentlich. Und laufend werden
es mehrl!

Grillen — was hei3t das?

Der Begriff ,,Grill* kommt aus dem Englischen
und bedeutet ,Rost" oder ,Gitter”. Grillen ist
also das Garen auf dem Rost und gilt als die
urtimlichste und einfachste Form des Bra-
tens.

Grillen gehort damit zu den so genannten
,frockenen Garverfahren*. Wer es ganz
genau wissen mochte: Unter Grillen versteht
man ,das Garen unter Braunung durch
Strahlungs- oder Kontaktwarme*.

Grillen oder Barbecue?

Beide Begriffe meinen im Wesentlichen das
Gleiche. Beim Grillen werden am (offenen)
Grill portionierte Fleischstlcke, im Fachjar-
gon ,Tranchen“ genannt, unter standiger
Beobachtung direkt Uber dem Heizmittel

profi-tipp

Legen Sie das Girillgut erst auf den
Rost, wenn dieser richtig heiB3 ist.
Dadurch werden die Poren sofort
geschlossen und das Abtropfen des
Fleischsaftes verhindert.

zubereitet. Beim Barbecue werden durch die
indirekte Hitze (z.B. in einem geschlossenen
Kugelgril) zumeist gleich gréBere Fleisch-
stlicke, wie Braten, ganze LammrUcken, ja
sogar ganze Gefllgel gegrillt. Dabei liegt das
Grillgut nicht unmitteloar Gber dem Heiz-
mittel, sondern wird von der heiBen, zirkulie-
renden Luft gegart.

Was passiert beim Grillen?
Durch die Warme erreicht das Grillgut an sei-
ner Oberflache Temperaturen von bis zu
180°C. Im Inneren wird es wegen des vor-
handenen Wassers selten heiBer als 95°C.
Durch die hohe Temperatur an der Oberflache
— gerinnen die EiweiBstoffe an

der Oberflache
— karamellisieren die Kohlenhydrate, und
— es bildet sich eine Kruste

Dieses SchlieBen der Poren verhindert, dass
Fleischsaft, Nahrstoffe und Geschmacks-
stoffe austreten, das Fleisch kann sozusagen
schonend ,im eigenen Saft® garen. Die
Bréaunung der Oberflache geschieht durch
die so genannte Maillard-Reaktion.

Ernahrungsexperten finden: Grillen ist o0.k.

Vorausgesetzt natdrlich, man beherzigt eini-

ge wenige Grundregeln. Fur das Grillen aus

ernadhrungswissenschaftlicher Sicht spre-

chen vor allem zwei Tatsachen:

— Auf die Zugabe von Kochfett kann
verzichtet werden.

— Das abtropfende Fett macht das Fleisch
noch fettéarmer.



Damit liegt Grillen voll im Trend der fettarmen
Erndhrung, bei der moglichst viele wertvolle
Inhaltsstoffe erhalten bleiben. Und obendrein
gerat das Grillgut besonders zart!

Um die Vorteile der schonenden Fleischzu-
bereitung am Grill voll zu nutzen und jedwede
Form gesundheitlicher Beeintrachtigung zu
vermeiden, sollten Sie Folgendes beachten:

— Verhindern Sie das Abtropfen von
Fleischsaft und Fett auf die Glut. Hierbei
konnten chemische Verbindungen entste-
hen, die ungesund sind. Beispielhaft seien
die polyzyklischen Kohlenwasserstoffe und
die Benzpyrene genannt. Beides sind Krebs
erregende Stoffe, die sich auf der Oberseite
des Grillgutes niederschlagen kénnten. Wer
ganz auf Nummer sicher gehen will, verwen-
det daher beim Grillen mit Holzkohle nach
Maoglichkeit Alu-Grilltassen oder entspre-
chende Folien, auf die Sie das Grillgut legen.
Mariniertes Fleisch sollte vor dem Grillen mit
Klichenpapier abgetupft werden. Im Ubri-
gen: Je besser die Fleischqualitat, desto ent-
behrlicher sind Ole und Marinaden.

— Verwenden Sie niemals harzreiches
Holz, Kiefernzapfen, Verpackungsmaterial
oder Zeitungspapier zum Grillen. Auch hier-
bei konnten giftige Verbrennungsgase ent-
stehen, die sich auf dem Grillgut
niederschlagen und mit-
gegessen werden.

Die Devise lautet Abwechslung

Auch wenn das Fleisch im Vorder-
grund steht: Gemuse und knackige
Salate sollten bei keiner Grill-Party feh-
len! Durch die Kombination von tieri-
schem EiweiB3 mit pflanzlichen Lebens-
mitteln wie etwa Erdapfeln, Nudeln
oder Brot wird die biologische Wer-
tigkeit wesentlich verbessert. Gleich-
zeitig kann durch das Vorhandensein
von Vitamin C das Eisen noch besser
verwertet werden. Daher sollten eisen-
reiche Lebensmittel wie Fleisch am
besten zusammen mit Obst und
Fruchtsaften verzehrt werden.

profi-tipp

— Verzehren Sie keine verkohlten Fleisch-
stlicke. Entfernen Sie die schwarzen Stellen
groBzUgig.




Fleischliche Genlisse

Fleischliche Genulsse
— richtig eingekauft

Worauf Sie achten sollten

Wahl ohne Qual

Furs Grillen oder Barbecue lasst sich jede Art
von Fleisch verwenden. Egal ob vom Rind,
Schwein, Lamm, Kalb oder Geflligel, aus-
schlaggebend ist nur der personliche Ge-
schmack.

Generell gilt: Alles was man in der Pfanne
kurz braten kann, kann man auch grillen.
Allerdings steht und fallt der Erfolg beim
Grillen mit der Fleischqualitat! Kaufen Sie
zum Girillen nur Fleisch bester Qualitat.
Achten Sie beim Einkauf auf folgende
Kriterien:

Qualitativ hochwertiges Fleisch ...

— ... bekennt Farbe: Achten Sie zunéachst
auf die Fleischfarbe! Rindfleisch guter
Qualitat weist eine intensive Rotfarbung auf.
Schweinefleisch soll im Idealfall kraftig rosa-
rot, Kalbfleisch zartrosa und Lammfleisch
kraftig hellrot sein.

— ... darf ruhig etwas ,durchzogen*
sein: Zum Grillen soll das Fleisch zart mar-
moriert sein. Darunter versteht man eine
leichte Fettmaserung im Muskel, die sich
beim Grillen ausbrat und daflr sorgt, dass
das Fleisch saftig und g'schmackig bleibt.
Auch ein leichtes Fettranderl schitzt das
Fleisch vor Austrocknung.

— ... sollte richtig gereift sein: Im
Gegensatz zu Geflugel-, Schweine- und
Kalbfleisch sollte Rindfleisch (auch Lamm-
fleisch) vorgereift sein. Diese Reifung sollte
idealerweise einige Wochen unter streng
kontrollierten Bedingungen vor sich gehen.
Wahrend dieser Zeit wird das Fleisch murbe,
zart und entfaltet seinen typisch feinen
Geschmack. Gut abgehangenes Fleisch
hinterlasst ,,Abdruckspuren” und weist eine
etwas dumpfere Farbe als ganz frisches auf.

— ... sieht appetitlich aus: Achten Sie
darauf, wie das Fleisch angeboten wird. Das
Geschaft sollte einen hygienisch einwand-
freien und sauberen Eindruck machen. Die
Schnittflachen der Teilstlicke sollten eher
trocken sein. Ist das Fleisch schwabbelig, hat
es eine fahle Farbe, ist bereits ungewdhnlich
viel Fleischsaft ausgetreten, oder ist es sehr
dunkel und leimig, so l&sst dies auf mangeln-
de Qualitat schlieBen.

— ... sollte richtig portioniert werden:
Achten Sie darauf, dass lhre Grillstlcke stets
quer zur Faser geschnitten werden. Denn nur
so ergeben sich zarte, kurze Fleischfasern.
Die Starke der Tranchen zum Grillen sollte
etwa zumindest fingerdick sein. Klassische
Steaks kodnnen durchaus auch noch dicker
sein. Ist das Fleisch zu dinn geschnitten,
trocknet es beim Grillen rasch aus.



Wie viel Fleisch soll man einkaufen?

Rechnen Sie, dass Sie pro Person ca. 20 bis
25 dag Fleisch bendtigen. Kaufen Sie Fleisch
am Knochen (z.B. Koteletts oder Steaks), so
rechnen Sie ca. 1/3 an Gewicht dazu.
Kaufen Sie Spareribs, so rechnen Sie zirka
50 dag je Person.

Ein saftiges Steak aus der Beiried sollte
einen leichten Fettrand aufweisen und
Zirka daumendick geschnitten werden.

... richtig eingekauft

profi-tipp

Wenn Sie fur Koteletts das Fleisch im
Stlck kaufen, ist es ratsam, die
Knochen vom Fleischer fachgerecht
»einhacken” zu lassen!

Dasselbe gilt fur Bauchfleisch.




Wer nicht gleich einen
ganzen Ochsen am
Stuck grillen will: eine
kleine Teilstlck-Kunde
fur Fleisch

Sie sollten bedenken, dass
Crillen eine kraftige Zuberei-
tungsart ist, die robusteres
Fleisch mit intensivem Eigen-
geschmack erfordert. Zarte,
feine Fleischsorten kdnnen
durch die starke Grillhitze
schnell trocken und zéh wer-

Gnllen
Rindfleisch

Rindfleisch ist aufgrund seines herzhaf-

ten Geschmackes ideal zum Grillen
geeignet. Voraussetzung dafir ist aller-
dings beste Qualitéat.

Diese wird einerseits durch Rasse, Alter,
Geschlecht und Futterung der Tiere, ande-
rerseits  durch  eine  entsprechende
Vorbehandlung des Fleisches gepragt. Ganz
entscheidend fur die Zartheit und Aroma-
ausbildung ist eine ausreichende Reifung der
Grillstiicke. Achten Sie beim Einkauf darauf!

Besonders empfehlenswert sind Teilstlicke
vom ,Englischen” — also Lungenbraten (Filet),
Beiried (Roastbeef), Rostbraten — sowie aus-
gewahlte Teilstlicke vom ,,Knopfel”.

Stuck fur Stuck

Steaks vom Knépfel:

— Huftsteaks: aus der Hufte (Huferl,
Huferscherzel, Hieferl), das eine lockere,
leicht marmorierte Faserstruktur besitzt. In
klassischen Steaklandern werden daraus die
saftigen ,Original- Rumpsteaks” geschnitten.
— Nuss-Steaks: werden aus der Nuss
(Zapfen, Kugel) geschnitten, die fast fettfrei
und dennoch sehr saftig ist.

Steaks aus der Beiried:

Steaks aus diesem Teilstlick sind etwas fir
wahre Rindfleischliebhaber. Von besonders
zart bis herzhaft durchwachsen bieten sie fur
jeden das Richtige.

— Rumpsteak: aus dem hinteren Teil der
Beiried (Niedere Beiried). Besonders zartes
saftiges Fleisch, leicht mit Fett bedeckt.

— Entrecote (Zwischenrippe): aus dem
vorderen Teil der Beiried (Hohe Beiried); kann



,Simple” (ca. 20 dag) oder ,double” (ca. 40
dag) geschnitten werden.

— Rostbraten: wird eher etwas dunner (1-
2 cm) geschnitten. Aufgrund der etwas gro-
beren Faserstruktur und Fetteinlagerung
sehr kraftig im Biss und Geschmack.

Steaks aus dem Lungenbraten:

Steaks aus dem Lungenbraten (Lende, Filet),
dem nicht nur teuersten und edelsten Teil-
stlick des Rindes, sind besonders kurzfasrig,
mager zart und saftig. Sie sollten nie zu diinn
geschnitten werden, da sonst die Gefahr
besteht, dass das Fleisch trocken wird.

— Klassisches Filet-Steak: ca. 20 dag,
wird aus dem Mittelteil des Filets geschnit-
ten.

— Chateaubriand: ca. 40 dag (fUr 2 Perso-
nen), aus dem Mittelteil des Filets.

— Filet Mignon (Tournedos, Medaillons):
ca. 10 dag, aus dem Teil zur Filetspitze hin,
ideal auch fUr SpieBe.

Rostbraten Nuss
(Hochrippensteak) (Kluftsteak)

Hufer-
scherzel
(Huftsteak)

N

Beiried

Lungenbraten
(Rumpsteak)

(Filetsteak)

Kotelett
mit Filet

¢ Scheibe
von der Stelze

Steak vom
Schlogel

Kalpbfleisch

Kalbfleisch ist eine besondere Delika-
tesse, die kalorienarm und bekémmlich
ist und sich durch ihre einzigartige Zart-
heit und mildes Aroma auszeichnet.

Da das Kalbfleisch eine Uberaus feine
Faserstruktur aufweist und auBerdem sehr
mager ist, sollte man es beim Grillen mit
auBerster Vorsicht behandeln.

— Rucken: Daraus werden saftige Kote-
letts mit Knochen und Steaks (aus der
Karreerose) geschnitten. Fur zarte Medail-
lons und SpieBchen eignet sich das Filet.

— Steaks vom Schlogl: Alle Teile des
Schlégels — ob Kaiserteil, Nuss, Schluss-
braten oder Fricandeau — sind fast fettfrei
und zartfasrig. Portioniert eignen sie sich flr
Steaks und GrillspieBchen. Stelzen, in
Scheiben geschnitten, sind preiswert und
saftig.



Schlussbraten

Grillen — Stiick fiir Stiick

Schweinefleisch

Das ,Schweinerne” ist und bleibt auf-
grund seines Geschmacks und seiner
vielfaltigen Zubereitungsméglichkeiten
das ,Lieblingsfleisch“ zum Grillen.

Erstklassiges Schweinefleisch ist kréftig rosa,
der Speck weif3 und kernig. Schweinefleisch
bester Qualitdt sollte maoglichst frisch und
nicht zu mager sein. Sie sollten sich deshalb
fr durchwachsene Stlcke entscheiden, die
auBerdem ein leichtes Speckranderl aufwei-
sen. Das garantiert Ihnen saftigen, herzhaften
Geschmack.

Steaks vom Schlégel (Schinken):
Sie kénnen entweder aus der Nuss (sehr
mager und dennoch besonders saftig), dem
Kaiserteil (mager und zart), dem Fricandeau
(mager, eher trocken) oder aus dem Schluss-
braten (saftig) geschnitten werden.

Medaillons
vom Filet

Steak von
der Nuss

Steak vom

Steak vom
Fricandeau

Steak vom
Kaiserteil

Schnitte vom ausge-

Kotelett vom Schopf-
braten mit Knochen

s2Jungschweinernes” hat
nichts mit dem Alter der
Tiere zu tun, sondern ist eine
Bezeichnung flr Teilstlicke
mit Schwarte und Knochen.

profi-tipp

Teilstiicke vom Ricken:

— Schopfbraten (Nacken): Es kodnnen
durchzogene, saftige Koteletts (mit Knochen)
oder Schopfsteaks (ohne Knochen) ge-
schnitten werden.

— Karree: wird kopfwérts ins so genannte
.Lange Karree” und schwanzwarts ins
LJKurze Karree” unterteilt. Es liefert mit dem
Knochen saftige Koteletts. Aus der Karree-
rose (ausgeloste Karree) stammen ge-
schmackvolle Rickensteaks.

— Filet (Lungenbraten): das zarteste und
teuerste Stlck — kann im Ganzen oder in
Scheiben geschnitten als Medaillons bzw. fur
SpieBe verwendet werden.

Schulter: ist an sich ein typisches Braten-
stlck, bietet aber auch ein kerniges Fleisch
zum Grillen — in Scheiben geschnitten, mit
oder ohne Knochen.

Kotelett vom

|6sten Schopfbraten Kirzentkaree

Steak vom Rucken
(Karreerose)

Kotelett vom
Langen Karee




Alle Teile vom Gefligel sind zum Grillen
bestens geeignet. Die fette Haut schuitzt
dabei das zarte Fleisch und wird beim
Grillen schén knusprig. Enthéutete Teile
sollte man vor dem Grillen mit Speck

umwickeln. Er bewirkt, dass das Fleisch
saftig bleibt und verleiht zusétzlich einen
tollen Geschmack. Vor dem Anrichten
Speck entfernen.

Bauch (Brust): Der durchzogene Schweine-
bauch (ausgeldst oder mit Knochen) eignet
sich nicht nur bestens zum Kochen, Braten
und Dunsten, sondern — in Scheiben ge-
schnitten — auch hervorragend zum Grillen.

Schalripperl (Spare-Ribs): Dazu eignen
sich sowohl Karreeripperl als auch Brust-
ripperl. Achten Sie auf eine ausreichende
Fleischauflage!

profi-tipp

Stlicke am Knochen (Koteletts etc.)
sind zum Grillen besonders empfeh-
lenswert, weil das Fleisch duBerst saf-
tig ist und kréaftig schmeckt.

Brustripperl '
Sauie Karreeripperl

(Brust)

Schulter
ausgelost

Schulter wie
gewachsen

Hendlbrust

Putenbrust Hendlfltgerl

Hendlhaxerl

Geflugel

Gefliigel ist nicht nur wegen seines zar-
ten, vielseitig verwendbaren Fleisches,
sondern auch wegen seines glinstigen
Preises sehr beliebt. Wird es nicht im
Ganzen gegrillt, sind Brust, Fliigerl und
Haxerl begehrte Teilstlicke.

Beim Grillen ist aufgrund der Feinfasrigkeit
und des geringen Fettgehaltes besondere
Vorsicht geboten. Verwenden Sie deshalb
Grilltassen oder unterlegen Sie die Teilstlicke
mit Alufolie. Aus hygienischen Grinden soll-
te man beim Arbeiten mit ronem Geflligel auf
groBte Sauberkeit achten. Nach den Vorbe-
reitungsarbeiten am Fleisch (z.B. Zerlegen,
Wirzen etc.) mussen alle verwendeten Uten-
silien grindlich und hei3 gereinigt werden.

Ein ,befligelndes“ Angebot

— Masthihner: Qualitdtshendl erkennt
man aufgrund der Uberwiegenden Maisfit-
terung an ihrer gelben Haut. ,Fleischige”
Hend!l haben ein Mindestgewicht von 1 kg,
Poularden sind schwerere Junghthner mit
besonders zartem Fleisch.

— TruthGhner (Puten): Putenfleisch wird
meist bereits in portionierten Stlcken (z.B.
Brust, Keule) angeboten.

— Enten (Barbarieenten): Diese so
genannten Flugenten sind ca. 2 kg schwer.



Grillen — Stiick fiir Stiick

L ammtleisch

Lammfleisch, also das Fleisch von sehr
jungen Schafen, zahlt zu den delikatesten
Fleischarten. Aufgrund der naturnahen
Haltung hat das Fleisch ein zart wirziges
Aroma. Lammfleisch zum Grillen sollte
Idealerweise ca. eine Woche vorgereift
sein.

— Lammricken: kann mit Knochen
(Lammsattel), in Scheiben geschnitten (Dop-
pelsteak), halbiert und in Scheiben geschnit-
ten als Ruckenkotelett (Chop) gegrillt wer-
den. Vom ausgeldsten Lammricken stam-
men die Rickensteaks (,Valentine-Steaks”
oder ,Schmetterlingsteaks”) sowie Karree-
steaks (Ruckenfiletsteaks), welche ideal flr
SpieBchen sind.

— Lammschlégel: mit Knochen, in Schei-
ben portioniert, ergeben herzhafte Steaks.
Aus den Schldgelteilsticken (Kaiserteil, Fri-
candeau, Nuss, Schlussbraten) erhalten Sie
Steaks.

Doppelsteak
vom Rucken

Kotelett (Chop)

_Nusschen® vom Rucken

mit Faschiertem 4

Mo
Schlogel -

mit \ "o
! ”

Knochen

Wy
Steak ,Schmetterlingsteak”

vom Schldgel vom Rucken

Faschiertes — ob gemischt, N,

oder nur von Schwein, Rind oder L?:rmm — lasst
sich auf vielfaltige Weise grillen: W(irstchen,
Kugeln, Laibchen sind schnell geformt.

Faschiertes

Faschiertes ist preiswert und eignet sich
hervorragend fir Grillspezialititen (Ham-
burger, Cevapcici etc).

Faschiertes muss aus frischen, mdglichst
groBen Fleischstiicken hergestellt werden.
Sofern es nicht aus Fleisch vom Rind und
Schwein (,Gemischtes Faschiertes”) herge-
stellt wird, muss angegeben sein, um welche
Fleischart es sich handelt. Gemischtes
Faschiertes besteht meist zur Hélfte aus
Rind- und Schweinefleisch und darf maximal
20 % Fett aufweisen.

Zu Hause solle man genauso sorgfaltig sein
und es immer im kaltesten Bereich des
Kuhlschrankes hdchstens einen Tag lang
aufbewahren.



Grillen — Stiick fiir Stiick

profi-tipp

Einmal etwas anderes: einfach einen — Fur alle bereits vorgebriiht ange-
Kranz Extrawurst langs teilen, botenen Wrstel sind nur mehr kurze
mit Kése und Speck fiillen Grillzeiten bei nicht allzu hohen Tem-
und mit diinn geschnit- peraturen notig. Diese Wirstel kénnen
tenem Bauchspeck auch vorsichtig eingekerbt und mit
umwickeln Kase, Speck, GemuUse oder zerdrl-
cktem Knoblauch geflllt werden — so
erhalten sie eine pikante Note.
— Mit Bier bestrichene Wurstchen
werden besonders knusprig.
— Wurstscheiben werden in der Re-
\/\/ ” ~|: gel ohne Haut gegrillt, es sei denn, Sie
U rS e wollen ,Wurstschusserl® zubereiten.

Klnstliche Wursthaute muissen vor

Eine kostliche Bereicherung des Grillsorti- dem Girillen auf jeden Fall entfernt wer-
ments sind Wrstel und Wurstwaren. Von fri- den.

schen Schweins- und Rostbratwirsteln Gber — Rohe Bratwiirstel sollten Sie vor
vorgebrihte Brat- und Fleischwdirstel wie dem Auflegen auf den Rost kurz Uber-
Berner Wrstel, Frankfurter, Krainer, Kase- briihen und dann leicht mit Ol einrei-
krainer, Klobassen bis hin zu Fleisch- bzw. ben. So vermeiden Sie, dass die Haut
Leberkése, Grilllaibchen und ,Grillschne- platzt.

cken” reicht das vielseitige Angebot.

Rostbratwurst = Schweinsbratwurst | Kalbsbratwurst ,Griller Leberkase
(el)] (roh) Fleischkase

Kasekrainer ' Frankfurter

U Knack
Bratwurst Schweinsbratwiirstel SR STl Kndigor
| (oeR (gebriht) Paprika-Grillwurst




Fiir alles ist ein ...

~Ur alles Ist ein
Kraut gewachsen

Uber das richtige WIE und WOMIT des Wiirzens

Generell gilt: GewUrze sollen lediglich den Eigengeschmack des Fleisches hervorheben, aber
nicht Uberdecken! Sparsamkeit im Umgang mit GewUrzen fUhrt zu einem deutlich harmoni-

scheren Geschmackserlebnis!

Salzen

Fleisch sollte frihestens kurz vor dem Auf-
legen auf den Grillrost gesalzen werden, da
es die Eigenschaft hat, dem Fleisch die
FlUssigkeit zu entziehen und es hart und tro-
cken werden zu lassen.

profi-tipp

Eine gute Gelegenheit flr das Salzen ist
der Moment gleich nach dem Wenden!

Ausnahmen bestatigen auch hier die
Regel: Schweinsbraten, Fisch und Gefli-
gel kénnen schon friiher gesalzen werden.
Ideal zum Salzen sind GewdUrzsalzmi-
schungen mit ummanteltem Salz. Dabei ist
das Salz mit einer schitzenden Fettschicht
umgeben, die erst beim Grillen schmilzt und
das Salz zur Wirkung kommen lasst. Wirzen
Sie immer mit einem minimalen Abstand von
15 cm Uber dem Fleischstiick, so vermeiden
Sie die Bildung von so genannten Gewdrz-
inseln.

Pfeffer
Verwenden Sie nach Mdglichkeit nur frisch
gemahlenen Pfeffer, er ist deutlich aromati-
scher!

Krauter - die richtige Mischung macht’s!
Bevor Sie jetzt planlos durch den Krauter-
garten zu laufen anfangen: Der richtige Ein-
satz von Krautern ist ganz einfach, beherzigt
man ein paar einfache Grundregeln!

profi-tipp

Eine besonders professionelle Wirz-
methode ist die folgende:

Wickeln Sie Zweige von Thymian, Ros-
marin etc. in Alufolie, stechen Sie diese
mehrmals ein und legen Sie die solcher-
art umwickelten Krauterzweige in die
Glut. Der aufsteigende Rauch gibt dem
Fleisch ein besonders feines Aroma.
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.... Kraut gewachsen

profi-tipp

Verwenden Sie nach Mdéglichkeit immer frische Krauter. Fur den Fall, dass
Sie mit getrockneten Krautern arbeiten wollen, legen Sie sie vor dem
Bestreuen des Grillguts in Wasser oder Wein. Getrocknete Krauter verbren-
nen namlich sehr schnell und erzeugen dann einen bitteren Geschmack.

Majoran und Oregano
(wilder Majoran) eignen sich
= wegen ihrer kraftigen
Aromen ausgezeichnet als
Grillgewdirz.

=" Thymian

wirkt Fett abbauend und sollte ins-
besondere bei fetteren Fleischstu-
cken nicht fehlen.

Rosmarin und Salbei

Leber.

Petersilie, Dille und Schnittlauch
harmonieren mit fast allen Fleisch-
und Gemusesorten. Das Aroma die-

ser Krauter bleibt frischer, wenn

man sie erst nach dem
Grillen hinzuflgt.

lassen sich gut gemeinsam verwenden, sollten allerdings sparsam eingesetzt
werden, da sie sehr kraftig im Geschmack sind. Ideal geeignet fir Lamm,
Geflligel, Hackfleisch, Steaks, Koteletts. Salbei passt ausgezeichnet zu Kalb und \

Basilikum

erinnert geschmack-

lich an Majoran und Pfeffer
und verleint besonders Lamm- und
Schweinefleisch einen besonderen
Geschmack.

Estragon, Minze
und Lorbeer
sollten sparsam
eingesetzt werden.

Knoblauch
ist beim Grillen ein StandardgewUrz,
aber Vorsicht: Da er leicht verbrennt

“und dann bitter schmeckt, sollte man

ihn erst gegen Ende des Grillens auf

_ die Oberflache des ‘

Fleisches geben.




Warum nicht ...

Gewlrzole

Mit Gewlrzolen kdénnen Sie
speziell sehr mageres Fleisch
vor dem Austrocknen bewah-
ren und ihm gleichzeitig ein
zartes Aroma verleihen.
Streichen Sie das Fleisch diinn
damit ein. GewUrzole verschie-
dener Aromarichtungen sind
fertig erhaltlich. Natirlich kon-
nen Sie sie auch selber ein-
fach und preiswert nach Ihrem
eigenen Geschmack herstel-
len.

Verwenden Sie dazu nur hitze-
bestandige Ole, wie z.B. Son-
nenblumen-, Oliven- oder Erd-
nussol.

Wirziges Grilll

2 EL Rosmarin, 2 EL Estragon, 1/2
TL Salbei, 1 getrocknete, fein ge-
schnittene Chilischote, 3 gehackte
Knoblauchzehen, 1 EL Paprikapul-
ver, 1 TL Currypulver, 1/2 | Oliven-
oder Sonnenblumendl

Die Krauter und GewdUrze in
Ol ansetzen und am besten
Uber Nacht durchziehen las-
sen.




...voll im 0l

Warum nicht voll im Ol

Machen Sie Fleisch auf aromatische Art zart:

mit GewUrzdlen und Marinaden.

Marinieren

Das Einlegen von Fleisch in eine O-Gew(irz-
Mischung. Dadurch trocknet das Fleisch
nicht aus und bleibt saftig, zart und murbe.
Der Marinade sollte kein Salz beigegeben
werden. Ublicherweise besteht eine Marina-
de aus einer individuell nach Geschmack her-
gestellten Mischung von Ol, Krautern, Essig,
Zitronensaft, Alkohol (etwa Rotwein).
Marinieren sollte man mindestens einige
Stunden, am besten Uber Nacht. Mariniertes
Fleisch nimmt man am besten etwa eine
Stunde vor dem Grillen aus dem Kuhl-
schrank. Bevor Sie mariniertes Fleisch auf
den Rost legen, unbedingt mit Kiichenkrepp
trockentupfen! Sie vermeiden damit, dass Ol
in die Glut tropft und zur Bildung von
Stichflammen und schéadlichem Rauch flihrt,

die sich auf dem Grillgut absetzen.
Ubrigens: Je besser die Fleischqualitat,
umso entbehrlicher sind Ole und Marinaden!

profi-tipp

Fleisch und Marinade in ein Tiefkdhl-
sackerl flllen, gut verschlieBen, durch-
ziehen lassen und ofter wenden. So
kann die Marinade von allen Seiten auf
das Fleisch einwirken.

Krauter-Marinade

1/2 Bund Petersilie, 1/2 Bund Kerbel, 1/2
Bund Estragon, 1/2 Bund Basilikum, 1/2 Bund
Kresse, 1/2 Bund Rosmarin, 1/2 Bund
Schnittlauch, 1/2 Bund Dill, einige Pfeffer-
minzblatter, 1/2 | Sonnenblumendl, Saft einer
Zitrone

Alle Krauter hacken, mit Zitronensaft
und Ol vermischen und einige Zeit
rasten lassen. Das portionierte Fleisch
in die Marinade einlegen und ver-
schlossen im Kuihlschrank ein bis
zwei Tage aufbewahren. Erst beim
Grillen das marinierte Fleisch salzen
und pfeffern.

Sweet, Hot & Spicy
Marinade
flr Chicken Wings & Spare Ribs

2 Zitronen, 1/4 | siiBe Chilisauce, 4 Chili-
schoten, 4 EL Honig, Salz, Pfeffer, 2 Zehen
Knoblauch

Zitronen auspressen, Saft mit Honig
und Chilisauce verriihren, Knoblauch
und Chilischoten fein hacken und
dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wir-
zen. Das Grillgut mindestens 6
Stunden vor dem Grillen marinieren.
Diese Marinade reicht fir ca. 16
Hlhnerfligerln oder 8 Portionen
Spare Ribs.



Auf die Platze, ferig ... gar

Auf die Platze,

fertig ... gar!

Aller Anfang ist leicht: wie man’s
macht und was Sie brauchen!

Ohne das richtige Hand-
werkszeug lauft nichts

Griller

Das Angebot an Girillgeraten ist vielfaltig.
Generell lassen sich Griller nach der Energie-
quelle (Kohle, Gas, Strom) oder der Grill-Me-
thode (Kontaktgriller oder Strahlungsgriller)
unterscheiden. Hierzulande wird mit Abstand
am liebsten mit dem Holzkohlengrill gewerkt.
Wie kein anderer vermittelt er die typische
Lagerfeuer-Romantik.

Ein weiterer Vorteil ist der meist glinstige An-
schaffungspreis. Immer beliebter wird auch
der Gasgriller, wahrend die Verwendung von
Elektrogrillern rucklaufig ist.

profi-tipp

Achten Sie beim Kauf eines Grillers unbe-
dingt auf einen standfesten und stabilen
Aufbau. Der Rost sollte mindestens 50 cm
Durchmesser haben, die Bodenwanne aus-
reichend tief sein, um Brennstoff flr zwei bis
drei Stunden aufnehmen zu koénnen. Zur
Regulierung der Hitze sollte der Griller tber
einen hohenverstellbaren Rost verfugen.
Auch braucht ein Grill unbedingt einen Wind-
schutz, der moglichst weit um das Glutbe-
cken herumreicht.

Sehr universell einsetzbar ist ein Grillgerat
mit Deckel (Kugelgriller). Mit einem Deckel
haben Sie die perfekte Kontrolle Uber die
Hitzeentfaltung, und Sie kénnen lhren Grill im
Barbecue-Stil wie einen Backofen einsetzen.

Holzkohle oder Gas? Zahlreiche Tests haben ergeben, dass nicht zu unterscheiden ist,
ob Grillgut vom Holzkohle- oder vom Gasgrill kommt. lhre Entscheidung solite daher auf
Ihrem personlichen Empfinden basieren. Wer gern mit Feuer hantiert und den urspring-
lichen Start des Kohleanziindens liebt, flr den ist das Warten auf fertige Holzkohle bereits

die Halfte des Vergntigens.

Auch wenn Gasgrills teurer in der Anschaffung sind, so sind sie ausgesprochen preiswert
und sparsam im Betrieb. Mdchten Sie spontan etwas auflegen? Ein Gasgrill ist innerhalb
weniger Minuten mit einem einzigen Knopfdruck und einer simplen Temperaturwahl
betriebsbereit. Gasgrills sind ferner einfacher zu reinigen und auch bei schlechtem Wetter

leichter zu benutzen.
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profi-tipp

Denken Sie schon bei der Anschaffung an die
Zukunft Ihrer ,,Grill-Karriere“ und kaufen Sie kein zu
kleines Gerat mit nur wenigen Erweiterungs-
maoglichkeiten. Wenn Sie erst einmal mit dem Grillen
begonnen haben, werden Sie sich vor lauter Gasten
gar nicht mehr retten kénnen.

Garen Sie Gemise wie beispielsweise Erdapfel, Zucchini
oder Zwiebeln, bestreichen Sie in jedem Fall die glénzende
Seite der Alufolie mit etwas Ol und umwickeln Sie damit
das Grillgut. Grillen Sie das Gemuse dann direkt in der Glut
oder auf dem Rost.

Aber auch vor Wind und Wetter schitzt der
Deckel |hr kostbares Grillgut.

Achten Sie auf einen vernickelten Grillrost,
der sich leicht reinigen lasst und dem Rost
widerstehen kann. Alle Handgriffe sollten
handwarm bleiben und wetterfest sein.

Wer es ganz professionell mag und auch
noch Uber den geeigneten Platz verfugt, der
kann sich seinen Grill selber mauern.

Die richtige Kleidung

Wer sich einmal die Finger verbrannt hat, der
vergisst sie nie mehr: die Handschuhe.
Immerhin liegt die Temperatur von gliihender
Holzkohle bei 800°C, die Oberseite des Giill-
gutes weist immer noch 130°C bis 180°C
aufl Eine Grillschiirze schutzt Ihre Kleidung
(und auch das ,Darunter”!). Aber sie sollte
nicht aus synthetischen Materialien beste-

Wer keine allzu braune Kruste mochte, sollte
Fleisch, Gefligelteile etc. vor dem Grillen in Alufolie
einschlagen und perforierte Alu-Grilltassen oder eine
Bratplatte verwenden.

hen, deren Fasern im Brandfall in Sekunden-
bruchteilen mit dem Untergrund verschmel-
zen. Und auch wenn Sie kein Baseball-Fan
sein sollten: Eine Kopfbedeckung schitzt
Haupt und Haar vor herumwirbelnden Glut-
partikeln (und nicht zuletzt auch vor der
Sonnel).

Zum Arbeiten

... schaffen Sie sich am besten eine brauch-
bare Arbeitsflache, etwa ein Tranchierbrett,
an. Ein dazu passendes Tranchierbesteck er-
leichtert das fachgerechte Zerlegen und
Portionieren.
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profi-tipp

Verwenden Sie zum Anziinden nie-
mals Benzin, Spiritus (Brandbe-
schleuniger), es besteht hdchste Ex-
plosionsgefahr! Auch von Zeitungs-
papier oder Pappe sollten Sie die
Finger lassen: Schadigende Inhalts-
stoffe oder einfach nur die auf dem
Grillgut abgesetzte Asche triben das
Grillvergnlgen — optisch und gesund-
heitlich!

Grillbesteck

Es sollte aus solidem Material und mdéglichst
langstielig sein. Beim Hantieren mit dem
Fleisch ist der Grillzange unbedingt der Vor-
zug vor der Grillgabel zu geben, da man mit
dieser Gefahr lauft, ins Grillgut zu stechen und
so Fett und Saft zum Austreten zu bringen.
Die Folge: trockenes Fleisch und Entwicklung
von Schadstoffen. Einen Pinsel brauchen Sie,
um das Grillgut mit Ol oder Marinaden zu be-
streichen. Er sollte aus Naturborsten besteh-
en, nur diese schmelzen in der Hitze nicht.

Alufolie

Sie ist das Um und Auf bei jedem Grillvor-
gang. Legt man den Griller mit ihr aus, lasst
er sich hinterher leichter reinigen, und wah-
rend des Grillens wird die entstehende Hitze
besser auf das Grillgut abgestrahit.

Auch brauchen Sie die Alufolie, um sensibles
Grillgut, wie etwa Fisch oder Gemdise, vor
dem Verbrennen zu bewahren. Fleisch lasst
sich in Alufolie noch schonender garen. Bei
besonders fetten Stlicken wird verhindert,
dass Fett in die Glut tropft. Nach dem Grillen
soll das Fleisch noch etwas rasten: einfach
mit Alufolie abdecken, so halt es die Warme.

Alu-Grill-Tassen
Sie erflllen im Wesentlichen die gleiche
Aufgabe wie die Alufolie, haben aber den

Vorteil, dass sie besonders praktisch in der
Anwendung sind. Das tropfende Fett wird in
Rillen aufgefangen, durch die Schlitze in den
Tassen erhdlt das Grillgut seine Braunung.
Verwenden Sie die Grilltassen der Umwelt
zuliebe mehrmals!

Fleischthermometer

Wer in der Profiliga mitspielen will, der
braucht es. Bei gréBeren Bratenstiicken gibt
es zuverlassig an, wann der optimale
Garzeitpunkt erreicht ist.

Heizmaterial

Abgesehen vom Grillen mit Holz unterschei-
det man beim Brennmaterial zwischen Holz-
kohle und Holzkohlebriketts. Briketts haben
in der Regel einen héheren Heizwert als her-
kémmliche Grillkohle.

Die Briketts sind gleich groB, fallen somit
nicht durch den Kohlerost und verursachen
weniger Asche. AuBerdem strahlen sie eine
sehr gleichméBige und langer anhaltende
Hitze ab — die Gefahr von Hitzeherden, die fUr
verbrannte Stellen verantwortlich sind, wird
vermieden.

Warmbhalte-Rost

Entweder eine Stahlplatte oder ein Rost, die
seitlich Uber den Grillrost geschoben werden.
GroBartig zum Grillen von GemUse oder
Aufbacken von Brot und zum Rasten lassen
lhres Grillguts.

Holzkohlenhalter
Halten die Briketts oder Grillkohle zum indi-
rekten Grillen an den Seiten des Grillkessels.

Klapp-Grillrost

Aufklappbare Seitenteile erlauben einfaches
Nachlegen von Holzkohlebriketts zum indi-
rekten Grillen.
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Brat-Platte & Klapp-Grillrost

Grillhandschuh

Fleischthermometer

Holzkohle

Grillbesteck

profi-tipp

Fir alle Sparmeister: Sie fahren
besser, wenn Sie Grillkohle bzw.
Briketts bester Qualitat verwen-
den. Aufgrund der ergiebigeren
Glut sparen Sie an Menge und
haben weniger Asche. Fur alle,
die einen Griller mit Deckel besit-
zen: Durch Stoppen der
Luftzufuhr (Offnungen am Boden
und Deckel schlieBen) ersticken
Sie die Glut. Die noch nicht ver-
glUhten Briketts kdnnen Sie furs
nachste Grillfest verwenden.

Wok-Einsatz
fur Griller

profi-tipp

Dem aktuellen Trend der asi-
atischen Kiche entsprechend
werden neuerdings \Wok-
Schusseleinsatze fur Griller
angeboten. Eine pfiffige Idee,
um diese Art des Grill-Vergnu-
gens im Freien zu praktizieren.

Alu-Grill-Tassen

Gefliigel-Halter




Auf die Platze, ferig ... gar

Damit sich die Steaks beim Grillen nicht wél-
ben, schneidet man die Fettrdnder alle paar
Zentimeter vorsichtig bis zum Fleisch ein.

profi-tipp

Mariniertes Fleisch sollte vor dem Grillen mit
Kuchenkrepp trockengetupft werden, sonst
tropft Marinade in die Glut, Rauch und
Flammen entstehen und kénnen Ge-
schmack und Gesundheitswert des
Fleisches beeintrachtigen

Immer cool bleiben!

Um die Kuhlkette nicht zu unterbrechen, soll-
te Sie nach dem Einkauf das Fleisch mdg-
lichst rasch und gut verpackt nach Hause
transportieren. Am besten eignet sich da-
zu eine Kuhlbox oder zumindest eine
Isoliertasche. Daheim das Fleisch
dann gleich in einen entsprechen-
den Behalter geben und im kaltes-
ten Bereich des Kuhlschranks flr
maximal zwei bis drei Tage lagern.

— Waschen Sie das Fleisch nicht, son-
dern entfernen Sie allfallige Knochensplitter
mit dem Messer. Tupfen Sie die Schnitt-
flachen mit Kiichenpapier trocken, bevor Sie
sie auf den Rost legen, so braunen sie bes-
ser und gleichmaBiger.

— Entfernen Sie Fettrédnder nicht ganzlich.
Sie steigern den Geschmack und bewirken,
dass das Fleisch saftig bleibt.

— Bei SpieBen ist es wichtig, dass gleich
groBe Stlcke aufgespieBt werden, sonst

kann es sein, dass die einzelnen Stiicke nicht
zeitgleich gar sind.

— Steaks und Koteletts werden nicht ge-
klopft, sondern nur mit dem Handballen
leicht flachgedruckt.

— Falls Sie das Grillgut noch zuséatzlich mit
Ol bestreichen wollen, gehen Sie sehr spar-
sam damit um. Besteht doch der Vorteil des
Grillens gerade in der besonders fettarmen
Zubereitung.

— Das Fleisch (auch mariniertes) sollte etwa
60 Minuten vor dem Grillen aus dem Kuhl-
schrank genommen werden, damit es die
Umgebungstemperatur annehmen kann.
Dann schlieBen sich die Poren beim
Grillen schneller, und der Saft

bleibt im Fleisch!




Jetzt wird’s hei3! — Wie
Sie Ihren Griller am besten
zum Gluhen bringen

— Auch wenn es kaum einer tut: Wer mit
Holz grillt, muss den Griller schon etwa ein
bis zwei Stunden vor Grillbeginn anheizen, so
lange braucht das Holz, bis es durchgliht.
Verwenden Sie nur harzarmes Hartholz wie
Buche, Eiche oder Birke. Die Scheite sollten
gleich groB sein.

— Mit Holzkohlenbriketts und Holzkohle
kann schon nach 20-30 Min. gegrillt werden.

1. Die Grillkohle wird pyramidenférmig
angehauft und dann mit den Anztndhilfen
entzUndet. Ideal sind Wrfel, die sich auch
sehr sparsam (zwei bis drei Stick genlgen
in der Regel) anwenden lassen.

2. Ideal ist die Verwendunung eines An-
ziindkamins. So funktioniert's: den Metall-
zylinder, der am Boden einen Rost aufweist,
mit der bendtigten Menge an Briketts flllen.

Auf die Platze, fertig ... gar

profi-tipp

Bevor Sie mit dem
eigentlichen  Grillen
beginnen, sollten Sie
daflr sorgen, dass
Sie alles griffbereit
haben, was Sie zum
Grillen bendtigen.
Denn einmal entzin-
det, sollten Sie den Griller nach M&g-
lichkeit nicht mehr alleine lassen. Fur
den Fall der Félle solite man einen
Eimer Sand griffbereit haben, um
etwaige Flammen zu ersticken. Ver-
wenden Sie kein Wasser zum
Loschen, die heiBen Spritzer, die da-
durch entstehen, koénnten Brand-
wunden verursachen.

Zwei Stlick Anzindwurfel auf dem Kohlerost
(oder einer sonstigen feuerfesten Unterlage)
entzinden, beflliten Kamin auf die Wirfel
stellen und ca. 20 Minuten durchglihen las-
sen. Glut auf dem Rost verteilen, etwas beru-
higen lassen, und los geht’s.

Auf diese Weise kann auch standig Gilut-
nachschub erzeugt werden.

— Die Grillkohle muss gleichm&Big durch-
brennen und wird anschlieBend auseinander
gebreitet. Erst wenn die Kohle rot gltiht und
Uberall von einer feinen, weiBen Aschen-
schicht bedeckt ist, kann das Grillgut ausge-
legt werden. Auf keinen Fall durfen die
Flammen noch lodern.

23
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Direkt oder indirekt?
Zwei Arten zu Grillen

— Beim direkten Grillen liegt das Fleisch
direkt Uber der Glut. Diese Methode ist in
erster Linie fUr portionierte Grillagen — also
Steaks, Schnitzel, Koteletts, Spiechen und
Wirstel — bestens geeignet.

— Bei einem Griller mit Deckel (Kugel-
griller) sollte man nur mit Deckel grillen, dies
unterbindet die Flammenbildung.

— Beim indirekten Grillen liegt das Fleisch
seitlich neben der Glut. Ideale Methode fur
groBere Grillagen — wie ganze Hendl,
Bratenstticke etc.

Daflr eignen sich schwenkbare Grillgerate
mit vertikalen Glutkdrben — ideal zum Girillen
von z.B. Hendl am SpieB3 — oder Kugelgriller
mit Deckel und seitlich angeordneten Grill-
korben. Bei aufgesetztem Deckel funktioniert
dieser wie ein Backrohr, die heie Luft zirku-
liert unter der Haube, die Hitze kann mittels
Luftéffnungen reguliert werden.

Die direkte Grillme-
thode (direkt tber
der Glut) ist vor
allem ftir portionierte
Grillstticke geeignet.

Mit der indirekten
Grillmethode (Glut
seitlich, Deckel
drauf) sind herzhafte
Bratenstticke sowie
ganze Hendl am
Grill kinderleicht
zuzubereiten

So prtift man die Hitze: Handfldche ca.

10 bis 15 cm Uber die Glut halten, 21-22-23 zéh-
len — wenn man bei 23 die Hand wieder wegzie-
hen muss, passt die Temperatur zum Auflegen.

... und rauf damit!

— Ob endlich der Moment gekommen ist,
das Fleisch auf den Giriller zu legen, lasst
sich ganz einfach Uberprifen: halten Sie lhre
Handflache etwa 10 bis 15 cm Uber den Rost.
Wenn es nach 3 Sekunden zu heil3 wird, kann
es losgehen.

— Der Grillrost muss wirklich heiB sein,
sonst bleibt das Grillgut am Rost kleben, und
die Poren schlieBen sich nicht. Machen Sie
einfach mit einem kleinen Stiick Fleisch eine
Probe. Bestreichen Sie den heiBen Rost vor
dem Auflegen des Grillgutes noch leicht mit
Olgetranktem Kuchenpapier.

— Abstand halten: Dinnere Fleischsticke
werden néher an die Glut, dickere weiter ent-
fernt gelegt. FUr Steaks oder Koteletts soll
der Abstand ca. 10 cm betragen.

Wer es genau wissen mdchte, hier die
idealen Grilltemperaturen:

Geflugel und Fisch 160 bis 180°C
Rind, Schwein, Lamm 200 bis 300°C
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Grillen von groBen Bratenstlcken liegt voll im Trend

Diese Methode ist, das richtige Equipment vorausgesetzt, sehr einfach und absolut stress-
frei. Am besten eignet sich dazu ein Grillgerat mit Deckel (z.B. ein Kugelgriller) mit indirekter
Hitzequelle. Und so geht’s:

1 Unter dem Braten, der auf einem Rost liegt, eine Abtropftasse
(Aluschale) und seitlich davon reichlich Glut platzieren (z.B. in
Glutkérben).

2 Das gewUrzte Bratenstuck direkt Uber der Glut rasch angrillen. Der
Profi spricht dabei von ,AnschieBen”. Dabei schlieBen sich die
Poren, und der Braten bleibt saftig.

3 Danach das angebraunte Fleischstlick von der direkten Glut weg
Uber die Abtropfschale geben und den Deckel aufsetzen. Ein
Wenden des Bratens ist nicht notwendig.

4 Die Hitzeregulierung geht auch ganz einfach: Die Abluftéffnungen
am Deckel immer ganz gedffnet lassen (Kamineffekt). Mit den
Zuluftéffnungen an der Unterseite des Gerates wird die Hitze regu-
liert (6ffnen=mehr Hitze, schlieBen= weniger Hitze).

Um die Temperatur unter der Haube festzustellen, steckt man einfach ein
Braten-Thermometer in eine Abluftéffnung und fixiert dieses mit einem
Holzspan.

Richtwerte Empfohlene Richtzeit pro kg
Bratenstlicke Grilltemperatur Bratengewicht
Schwein: Karree, 180°C 1 Stunde
Schopf, Stelze, Schulter

Rind: Beiried, Rostbraten, 90°C 2 Stunden
Hiiferl, Lungenbraten (Roastbeef-Art)

Rind: Hinteres Ausge- 140°C 3 Stunden
[0stes (Gab)

Hendl 160 - 180°C 11/4 Stunden
Gans, Ente, Pute 160 - 180°C 2 - 3 Stunden




Auf die Platze, fertig ... gar!

26

profi-tipp

XXL-Steaks

1. Auf heiBem Rost direkt tber der
Glut rasch angrillen (so schlieBen sich
die Fleischporen, das Steak bleibt
saftig, und zudem erhdlt man eine
schéne Braunung.

So gelingen perfekte saf-
tige Steaks (Angaben f(ir
ein ca. 5 cm dickes
Steak):

2. Danach das Steak von der direk-
ten Hitze Uber der Glut wegschieben
und bei ca. 180°C (am besten in einer
Alutasse oder auf Alufolie, die man an
den Rand des Girillrostes schiebt,
darunter befindet sich weniger Glut)
zirka 15 min. durchziehen lassen.

3. AnschlieBend noch einige Minu-
ten in einem warmen Bereich ,rasten”
lassen.

Bleiben Sie rauchfrei!

Um zu verhindern, dass Fleischsaft und Fett
in die Glut tropfen, gibt es mehrere Moglich-
keiten:

— Belegen Sie den Rost mit Alufolie (glan-
zende Seite nach obenl). Damit das Fleisch
auch hier eine zarte Kruste bekommt, kurz
direkt auf dem Rost nachgrillen. Fisch und
Gemduse kodnnen auch in die (leicht eingefet-
tete) Folie gewickelt werden. Erdapfel lassen
sich so direkt in der Glut garen.

— Verwenden Sie gelochte, gerippte Grill-
tassen aus Aluminium. Die Perforierung
sorgt dafir, dass das Fleisch den typischen
Grillgeschmack bekommt und sich eine
Kruste bildet.




Auf die Platze, fertig ... gar!

Wendemandver
fur Grillkapitane

Die Dauer des Grillvorganges héangt im
Wesentlichen von der angestrebten Garstufe
ab. In jedem Fall aber muss das Grillgut, ob
Rindfleisch, Schwein oder Lamm, gewendet
werden.

— Der richtige Zeitpunkt fUr das Wenden
ist gekommen, wenn sich an der Oberseite
des Fleisches Tropfchen bilden.

— Nach dem Wenden bendtigt das Fleisch
nur noch kurze Zeit zum fertig Grillen.

— Zur Reduzierung der Hitze vergroBert
man entweder den Abstand vom Rost zur
Glut, oder man schiebt das Grillgut zur Seite,
wo sich weniger Glut befindet. Beim Kugel-
griller reduziert man die untere Luftzufuhr.

— Fir Astheten: Wenn Sie das Fleisch
nach einiger Zeit um 90° drehen, erzielen Sie
schone Gittermuster an der Oberflache.

profi-tipp

— Glihen Sie den Rost vor dem
ersten Grillen einmal richtig durch.

— Tranchen wie Koteletts, Steaks,
GrillspieBe etc. sollten nur einmal ge-
wendet werden.

— Wendemanotver sollte man nur
mit einer Grillzange durchfuhren,
durch das Anstechen mit einer Gabel
tritt der Saft aus, das Fleisch wird
trocken und zah.

— Nach dem letzten Grillgang em-
pfiehlt sich die Reinigung des noch
heiBen Rosts mit einer Drahtblrste
oder zusammengeknuliter Alufolie.




28

Im Gegensatz zu Geflligel-,
Schweine- oder Kalbfleisch, das ide-
alerweise auf den Punkt (ganz gar)
gegrillt wird, stellt sich beim Rind-
fleisch die Frage:

Durch oder nicht durch?

Man unterscheidet in der Regel drei ver-
schiedene Garstufen, die Sie anhand eines
Drucktests mit dem Gabelriicken oder
Finger und bestimmter optischer Kriterien
leicht selbst durchfliihren kénnen:

— Rare (im Kern noch roh): Das Fleisch
fihlt sich weich an, d.h. es federt stark.
Optisch erkennt man dieses Stadium daran,
dass sich die Fleischfasern zu verdndern
beginnen.

— Medium (schon rosa im Kern): Das
Fleisch ist elastisch und gibt leicht federnd
nach. Hier tritt bereits roter Fleischsaft aus
den Poren und verteilt sich.

— Well done (auch im Inneren durchge-
gart): Das Fleisch ist hart. Aus kulinarischer
Sicht ist dies die am wenigsten glnstige Va-
riante, was die Zartheit und Saftigkeit als
Qualitatskriterium von Girillfleisch betrifft.

Lassen Sie das Fleisch vor dem Ser-
vieren am besten in einer Grillschale,
die Sie mit Alufolie abdecken, an
einem weniger temperierten Bereich
des Grillers noch etwa drei bis finf
Minuten rasten.

Denn durch die Hitze beim Grillen wird
auf die Fleischfasern ein groBer Druck
ausgelibt. Schneidet man ein vom
Grill genommenes Stlck Fleisch
sofort an, so rinnt der Fleischsaft aus,
das Fleisch wird trocken und verliert
an Geschmack. Eine kurze Ruhezeit
sorgt dafiir, dass sich der Saft wieder
gleichmaBig im Fleisch verteilt, so-
dass es beim Anschneiden saftig und
zart ist.




Rezepte, Tipps & Tricks

=

Jetzt wird unter freiem
Himmel gebrutzelt und
gefeiert, Wir prasentieren 7
Ihnen kieine Anregungen:
for.den groBen Grill-
: Appetit, geben Tipps fir
ein sichergssund unbe-
schwertes Grillver-
gnugen.

Rezepte, Tipps & Tricks
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ZitrOﬂen - Ka| bSteaKS mit Oliven-Petersilien-Salsa

Zutaten fiir 4 Personen 1 Die Oliven entkernen und klein schneiden. Die Peter-

silie fein hacken. Beides mit 4 EL Olivendl und dem

Zubereit it: 15 Minut
Hbereltingsze! fnuten Saft einer Zitrone verriihren. Mit Salz und Pfeffer ab-

12 Kalbsfiletsteaks schmecken.

a zirka 6 dag . 2 Rucola verlesen, waschen, gut trocknen und schleudern.
20 dag schwarze Oliven 3 Die Steaks mit dem restlichen Olivendl bepinseln. Auf

1 Bund Petersilie

dem heiBen Rost pro Seite ca. 3 Minuten grillen. An-

GEL OI|vean schlieBend salzen und pfeffern. Mit dem restlichen Zi-
Saft von 2 Zitronen .. ;

Salz tronensaft betraufeln und mit dem Rucola auf Tellern
Peffer anrichten.

1 Bund Rucola 4 Jeweils etwas von der Oliven-Petersilien-Salsa auf die
Zitronenscheiben Schnitzel geben. Mit Zitronenscheiben garniert servieren.

—> Beilagenempfehlung: Baguette, Oliven
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Beiried SteaKS nach japanischer Art

Zutaten fiir 4 Personen

Zubereitungszeit: 15 Minuten
(ohne Marinieren)

4 Beiriedsteaks
Krauterbutter

Marinade:

75 ml Weinessig

3 EL Sojasauce

Saft von 1 Zitrone

1 EL fein gehackte Zwiebeln
3 EL brauner Zucker

2 TL Krauter-Gew(irzsalz

2 Gewdirznelken

2 Lorbeerblatter

100 ml Maiskeimdl

Die Steaks nebeneinander in eine flache Schale legen.
Sollten sie starke Fettrander haben, diese mehrmals ein-
schneiden, damit sich die Steaks beim Grillen nicht wolben.
FUr die Marinade Essig, Sojasauce und Zitronensaft ver-
mischen und alle anderen Zutaten bis auf das Ol zufligen.
So lange mit einem Schneebesen riihren, bis der Zucker
vollstandig aufgeldst ist. Dann erst das Ol einriihren.

Die Marinade Uber die Steaks gieBen, wenden, mit einer
Klarsichtfolie bedecken und etwa einige Stunden durch-
ziehen lassen. Steaks gut abtupfen und auf den heiBen
Grillrost legen. Sobald sich die Oberflache der Steaks
,zerklUftet” und Flussigkeit auszutreten beginnt, wenden
und so lange weiter grillen bis wiederum Fleischsaft aus-
tritt. Vom Rost nehmen, nochmals mit Marinade bestrei-
chen und die Steaks einige Minuten ,entspannen” lassen.
Mit der Krauterbutter anrichten.
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Lammsteaks vom Schldgel v i

Zutaten fiir 4 Personen 1

Zubereitungszeit: 15 Minuten

(ohne Marinieren) 2
4 Stiick Schidgelscheiben 3
vom Junglamm
3ELOI
Salz
2 Zweige Pfefferminze

e

Marinade:

4 ¢l Weinbrand
schwarzer Pfeffer, grob gemahlen
1 MS Meersalz

1 Knoblauchzehe, zerdriickt

2 Zweige Minze, fein geschnitten

Die Zutaten fUr die Marinade (ohne Salz) vermischen, dann
beidseitig auf die Steaks auftragen und einmassieren.
Das Fleisch mit Folie abdecken und einige Stunden
marinieren lassen.

Die Steaks trockentupfen und auf den heiBen

Grillrost legen. Wenden, wenn an der Oberflache Fleisch-
saft austritt und solange weitergrillen bis wiederum
Fleischsaft an die Oberflache tritt. Salzen, rasten lassen
und mit Minzeblattchen garnieren.

Beilagenempfehlung: frischer Salat und warmes
Knoblauchbrot

Die Meinung, Lammfleisch habe einen unangenehmen
Beigeschmack, ist vollig unbegriindet. Die Zichtung hat
zu fettarmem Fleisch geflihrt und es stammt durchwegs
von sehr jungen Schafen (L&mmern), deren Fleisch sich
durch ein sehr feines Aroma auszeichnet.
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Wurzige Gyros-Spiel3e

Zutaten fiir 4 Personen

Zubereitungszeit: 30 Minuten

2 dinne Schweinsschnitzel
2 dinne Rindsschnitzel

1 Paprika

QOlivendl

Salz, Pfeffer

Gyrosgew(irz

1 Belegen Sie die Schweinsschnitzel mit den
Rindfleischschnitzeln, bestreichen Sie die Stiicke mit
einer Marinade aus Olivendl und Gyrosgewd(rz, und
legen Sie in die Mitte Paprikastreifen.

2 Die Fleischteile zusammenrollen und dann in einem

Abstand von etwa eineinhalb Zentimetern HolzspieBe
in die Rollen stecken. Die Fleischrollen zwischen den
SpieBen auseinander schneiden, 4 - 7 Minuten am
Rost grillen und dabei mehrmals wenden.

——> Beilagenempfehlung: Tsatsiki und gemischter Salat
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Marinierte Steaks

mit Paradeiser-Oliven-Kapern-Dip

Zutaten fiir 4 Personen

Zubereitungszeit: 15 Minuten
(ohne Marinieren)

8 kleine Steaks von der
Schweinsnuss
Salz, Pfeffer

Fir die Marinade:

5 dag Schalotten, geschélt

2 Knoblauchzehen, geschalt

1/2 unbehandelte Zitrone

8 diinne Selchspeckscheiben
2 frische griine Pfefferrispen
1 Zweig Majoran

10 EL Olivendl

Paradeiser-Oliven-Kapern-Dip:

200 ml Olivendl

8 dag Schalotten

3 dag Knoblauch

1 Prise Zucker

etwas Salz

je 1 Rosmarin- und
Thymianzweig

3 dag Kapern

8 dag entsteinte griine Oliven
6 dag getrocknete Paradeiser
1/2 EL Aceto balsamico

Rezepte, Tipps & Tricks

Mit der Olmarinade
gelangen Aroma-
stoffe ins Fleisch.
Deshalb: am besten
auch wahrend des
Grillens (indirekte
Grillmethode) ofters
mit Marinade spar-
sam bestreichen. Es
sollte keinesfalls Ol in
die Glut tropfen.

profi-tipp

1 Die Schalotten fUr die Marinade in feine Ringe, den Knoblauch und die Zitrone in diinne
Scheiben schneiden. Pfefferkdrner von den Rispen streifen und leicht andriicken. Jedes

Steaks mit einer Speckscheibe umwickeln und mit Spagat binden.

In eine flache Form legen. Schalotten, Knoblauch, Zitronenscheiben, Pfeffer und Majoran
gleichmaBig um das Fleisch verteilen, alles mit Olivendl UbergieBen und — am besten Uber
Nacht — im Kuhlschrank durchziehen lassen.

Firr den Dip: 2 EL Ol in einer Kasserolle erhitzen, die Schalotten und den Knoblauch mit
Zucker, Salz, Rosmarin sowie Thymian darin anschwitzen. Die Krauterzweiglein entfernen
und den Rest abkuhlen lassen.

Mit dem Stabmixer die grob gehackten Kapern, Oliven, Paradeiser mit dem restlichen
Olivendl purieren und abschmecken.

Das Fleisch aus der Marinade nehmen, abtupfen und auf dem heiBen Rost beidseitig
grillen. Nach dem Wenden salzen und pfeffern.

Beilagenempfehlung: Folienerdapfel
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Wurstspiel3e

Zutaten fiir 4 Personen

Zubereitungszeit: 20 Minuten 1

4 Rostbratwirstel

8 Kleine Erdépfel 2
1 grline Paprikaschote
2 Kleine Zwiebeln

8 Champignons

8 Cocktailparadeiser

Ol zum Bestreichen
Salz

Pfeffer, frisch gemahlen
Paprikapulver

profi-tipp

Rohe Bratwurstel vor
dem SpieBen kurz in
Wasser Uberbrihen.

Bratwurstel schrag in mundgerechte Stlicke schneiden.
Die vorgekochten Erdapfel schalen. Die Paprikaschoten
in Rauten schneiden.

Die Zwiebeln schalen und vierteln. Die Champignons mit
einem trockenen Tuch abreiben.

Die Paradeiser waschen, ganz lassen.

Die Zutaten in beliebiger Reihenfolge auf 8 eingedlte
SpieBe stecken und rundum mit Ol bestreichen. Unter
mehrmaligem Wenden 5 - 7 Minuten grillen. Mit den
Gewdlrzen bestreuen. {




Zutaten fiir 4 Personen

Zubereitungszeit: 40 Minuten

4 Schweins-Kotelettes
aca.18 dag

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

4 EL frische Krauter

je 1 EL gehackte Petersilie,
Liebstdckel und
Schnittlauchrolichen

2 EL Blauschimmelkése
2 EL Ol

1/2 TL Salz

Mit einem spitzen
Messer das Fleisch
entlang der Knochen
einschneiden, damit
die Koteletts gleich-
maBig garen.

profi-tipp

Mit Krautern

Koteletts aux fiNes Nerbes oo kot

Die Koteletts trockentupfen und die Fettrander im Ab-

stand von 2 cm einschneiden.

Die Zwiebel und die Knoblauchzehen schalen und sehr

fein hacken. Zwiebel, Knoblauch und die gehackten

Krauter mit dem zerdrickten Blauschimmelkése mischen.

In die Karreerose eine Tasche schneiden, die Koteletts

mit der Krautermasse flillen und die Offnung mit SpieB-
chen zustecken. Die Koteletts kraftig angrillen und nach
dem Wenden salzen, danach mit geringer Hitze fertig grillen.

Beilagenempfehlung: Speckfisolen, Braterdapfel (auf
Alufolie oder in Grilltasse)
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Spareribs profi-tipp
Knusprige, murbe
Spareribs: Die Ripperl
kraftig mit Marinade

Zutaten fiir 4 Personen (S. 17) bepinseln und -

mit Honig

—> Beilagenempfehlung: frische Gurken — pur oder als Salat

am besten Uber Nacht
— im Kuhlschrank zie-
hen lassen.

Zubereitungszeit: 60 Minuten

2 kg Spareribs

0l zum Bestreichen
Pfeffer

6 EL Honig

Salz

Krauterbutter:
10 dag Butter
2 EL gemischte fein gehackte

Krauter (Petersilie, Zuerst indirekt grillen,
Schnittlauch, Kerbel, Kresse) gegen Ende kurz

1/2 Knoblauchzehe direkt Uber der Glut
Salz bréunen.

1 Die Rippchen reichlich mit Ol einpinseln und rundum mit
Pfeffer Ubermahlen. Aufeinander legen, abdecken und eini-
ge Stunden einwirken lassen.

2 Die Rippchen in Folie gewickelt auf den Girillrost legen und
35 Minuten langsam (nicht zu nah an der Glut) grillen,

dabei mehrmals wenden. In den letzten 10 Minuten mit Fertige Spareribs in

Honig bestreichen und ohne Folie karamellisieren lassen, Alufolie wickeln und

wobei sich eine wunderschéne goldgelbe Kruste bildet. warm halten — so blei-
3 Fur die Kréuterbutter die weiche Butter schaumig ben sie saftig.

schlagen. Die Krauter, die ausgepresste Knoblauchzehe
und Salz nach Geschmack zugeben und sofort servieren.

4 Mit Salz und Pfeffer bestreuen und mit Krauterbutter an-
richten.

— und WeiBbrot
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Marinierte Grillkoteletts

Zutaten fiir 4 Personen 1

Zubereitungszeit: 15 Minuten
(ohne Marinieren)

4 Schweinekoteletts

Marinade:

3/4 Tasse Pflanzendl

1 EL Essig

1 EL Worcester Sauce

1 TL getrockneter Thymian
2 Lorbeerblatter

2 Knoblauchzehen

Salz —

Das Ol mit Essig, Worcester Sauce und Thymian verriih-
ren. Die Lorbeerblatter etwas zerkleinern und dazugeben.
Die Knoblauchzehen pressen und in die Marinade rihren.
Die Fettrander der Koteletts mehrfach einschneiden und
die Koteletts in der Marinade — am besten Uber Nacht —
ziehen lassen.

Danach das Fleisch mit Kichenkrepp trockentupfen und
grillen, wenden, wenn an der Oberflache Fleischsaft
austritt und solange weitergrillen bis wiederum Fleisch-
saft an die Oberflache tritt. Dabei etwas salzen. Vor
dem Servieren das Fleisch einige Minuten rasten lassen.

Beilagenempfehlung: Erdépfelsalat und verschiedene
Saucen, z.B. Krautersauce oder Gurken-Paprika-Relish



. & Tricks
Ideal fir

die indirekte
Grillmethode im
\ Kugelgriller

Barbecue-Karreebraten

Zutaten fiir 4 - 6 Personen Die Schwarte mit einem scharfen Messer kreuzweise ein-

Zubereitungszeit: ca. 100 Minuten schneiden, mit Salz, Pfeffer bestreuen und mit Ol einpinseln.

ca. 11/2 kg Schweinskarree Methode 1: Den Braten in Alufolie wickeln und auf den heiBen
mit Schwarte Rost des Kugelgrillers legen. Deckel schlieBen und etwa 1 1/2

ﬁ?lé‘ frisch Hi Stunden grillen. Zirka 15 Min. vor Ende aus der Folie wickeln
etier, risch gemanien und mit der Schwarte nach oben auf den Rost legen, damit der

2 EL Senf ) ) .

AEL Ol Braten eine knusprig braune Schwarte bekommt. Um sie be-

etwas Bier sonders knusprig zu machen, ofters mit Bier bestreichen.

Methode 2: Braten in eine feuerfeste Pfanne bzw. Kasserolle
legen und auf den heiBen Rost stellen. Deckel schlieBen und

zirka 1 1/2 Stunden grillen. Zwischendurch mehrmals wenden
u und mit dem austretenden Fett bestreichen. 15 Minuten vor

Ende der Garzeit mit der Schwarte nach oben legen und mit

etwas Bier begieBen, damit die Schwarte richtig knusprig wird.
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Rezepte, Tipps & Tricks #)

.
.‘

Gespickte
Grill-Warstel

Zutaten fiir 4 Personen

4 dicke Bratwirstel oder Knacker
10 dag Tiroler Speck

10 dag Gouda

2 EL OL

1 Knoblauchzehe

1 EL Paprikapulver

In die Wrstel alle zwei Zentimeter Schlitze
einschneiden. Je 10 dag Tiroler Speck und
Gouda in ca. drei Zentimeter lange und zwei
Zentimeter breite Stifte schneiden und je-
weils ein Stlck in die Schlitze der Wirste
stecken. AnschlieBend die Wiirstel mit einer
Mischung aus Ol, einer ausgepressten
Knoblauchzehe und edelstBem Paprika
bestreichen. Zirka 15 Minuten grillen.

Beilagenempfehlung: Knoblauchbrot und
verschiedene Salate

Kefthetes-
Spieichen

Zutaten fiir 4 - 6 Personen

1 kg Faschiertes

10 dag gehackte Zwiebeln
10 dag Pizzakése sowie Oregano
Thymian, Basilikum, Minze A
Salz, Pfeffer -
1 Salatgurke f
2 rote Zwiebeln 7
etwas Olivendl )

Faschiertes, Zwiebeln, Pizzakdse und Ge-
wlrze zu einer Masse vermischen. Eine
Salatgurke in Scheiben und zwei rote
Zwiebeln in Spalten schneiden. Das Fa-
schierte zu Béllchen formen und abwech-
selnd mit den Zwiebelspalten und Gurken-
scheiben auf SpieBe stecken. Die fertigen
SpieBe leicht mit Olivendl bestreichen und
bei nicht allzu groBer Hitze grillen.

Beilagenempfehlung: Hervorragend eig-
nen sich verschiedene Salate (etwa Para-
deiser, Gruner oder Gurkensalat). Wirklich
griechisch wird das Mahl, wenn Sie Tsatsiki
(S. 48) reichen.

Zutaten fiir 4 Personen

Marinierte Kalbssteaks

4 Scheiben Kalbsnuss a zirka 15 dag Gber Nacht in folgende Marinade legen

5 FrUhlingszwiebeln geschnitten, 1 Knoblauchzehe zerdrlickt, Saft von einer Zitrone und
30 dag Joghurt im Standmixer zu einer feinen Paste pUrieren, mit 2 EL Curry und Salz
wurzen. Fleisch vor dem Girillen auf Zimmertemperatur bringen, Marinade abstreifen und

von jeder Seite 10 Minuten grillen.




Grill-Wok-Pfanne

Zutaten fiir 4 Personen

50 dag mageres Schweinefleisch (Schlussbraten,
Nuss, Fricandeau, Schale)
20 dag Zuckerschoten

15 dag Sojasprossen

25 dag Kirschparadeiser

2 Knoblauchzehen

1 K. Stiick frischer Ingwer
4 EL Sesamdl

2 EL Sojasauce

1/8 | Suppe

1 EL Zitronensaft

Salz, Pfeffer weil3

3 EL Sesamsamen, gerdstet
1/16 | Sherry

Mit einer passenden Wok-Pfanne
wird Ihr Holzkohlengrill zu einem voll-
wertigen ,Outdoor-cooking Gerat”

e

Den Girill fir das Grillen mit dem Wok vorbereiten. Das
Fleisch — quer zur Faser — in mundgerechte Streifen
schneiden. Die Kirschparadeiser halbieren.

Ingwer und Knoblauch schélen und fein hacken. 2 EL
Ol'im Wok erhitzen. Die Fleischstreifen darin bei starker
Hitze unter sténdigem Ruhren ca. 3 Minuten anbraten,
dann herausnehmen und beiseite stellen. Nun das
tbrige Ol in den Wok gieBen. Den Ingwer und den
Knoblauch anbraten. Das GemUse hinzufigen und
unter Ruhren ca. 2 Minuten rosten.

Das Fleisch wieder untermischen und mit dem Sherry,
der Sojasauce und der Suppe abléschen. Mit Salz,
Pfeffer und dem Zitronensaft abschmecken und weite-
re 2 Minuten garen, bis das Gemuse bissfest ist. Das
fertige Grill-Wok-Gericht nach Wunsch mit gerésteten
Sesamsamen bestreuen.

Rezepte, Tipps & Tricks

Karree-
Sackerl

Zutaten fiir 4 Personen

4 Steaks vom Schweinskarree
30 dag Faschiertes

2 Karotten

je einen Paprika (rot und griin)
2 Kleine Zwiebeln

2 Eier

2 EL Semmelbrosel

Majoran

Salz, Pfeffer, O

Mit einem spitzen Messer
tiefe Taschen in die Steaks
schneiden.

FUr die Fllle das GemUse
kleinwdrfelig schneiden und
mit dem Faschierten, den
Semmelbroseln und dem Ei
vermischen. Mit Majoran,
Salz und Pfeffer wirzen. Mit
der Masse die Karreetascherl
flllen und mit HolzspieBchen
verschlieBen. Mit Ol bepin-
seln und in Alufolie wickeln
oder im geschlossenen Ku-
gelgrill 25 Minuten grillen.

Beilagenempfehlung:
Salzerdapfel und GemUse
oder ein Zwiebel-Paprika-
Relish
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Grill-Laibchen

Zutaten fiir 4 Personen

je 30 dag Lamm- und Schweinsfaschiertes
1 rote Zwiebel

2 Knoblauchzehen

Thymian, Pimpernell, Borretsch, Petersilie
2 Eier

3 EL Haferflocken

Salz, schwarzer Pfeffer

Olivendl

Vermischen Sie das Lamm- und Schweinsfaschierte mit
fein gehackten Zwiebeln und Knoblauchzehen. Je einen
Essloffel gehackte Thymianblattchen, Pimpernell, Bor-
retsch und Petersilie zum Fleisch mischen.

Die Masse mit zwei kleinen Eiern und drei Essloffeln
Haferflocken gut durchkneten, mit Salz und schwarzem
Pfeffer wirzen. 8 Laibchen (oder Wirstchen) formen.
Diese mit Olivendl bestreichen, Uber eingedlter Alufolie
auf den Rost legen, jede Seite je 5 Minuten grillen.

Grillpfelle <——

Fiir die Grillpfeile bendtigen Sie Bauchfleisch, Grillgewdirz,
Knoblauch und Olivendl.

Das angefrostete Bauchfleisch mit der Aufschnittma-
schine oder einem scharfen Messer der Lange nach in
dinne Scheiben schneiden. Beginnend mit dem Mager-
teil spiralférmig um HolzspieBe wickeln. Danach die
SpieBe mit der Knoblauch—-Olivendimischung bepinseln
und mit dem GrillgewUrz bestreuen. Auf den Rost legen
und goldbraun unter stéandigem Rollen der Spiechen
grillen.



Beim Hamburger
lautet die Devise
»Weniger ist
mehr“, das heiBt, je
weniger zum Fleisch hinzukommt,
desto besser. Lassen Sie das Fa-
schierte so pur wie moglich, so kann
man den kostlichen Eigengeschmack
am besten genieBen. Wer es gerne
gut gewdrzt liebt, kann eine gehackte
Knoblauchzehe, frisch gemahlenen
Pfeffer, Zwiebel, Worcestershire Sau-
ce etc. unter das Fleisch mischen.

Mc Rost
Cheeseburger

Zutaten fiir 6 - 8 Personen

1 kg Faschiertes (vom Rind oder gemischt)
5 dag Semmelbrosel

20 dag Emmentaler

1 Schweinsnetz

1/2 Bund Petersilie

Emmentaler in kleine Wrfel schneiden. Die
Petersilie fein hacken. Danach das Fa-—
schierte mit den Semmelbréseln, der
Petersilie und dem Emmentaler zu einer
Masse verarbeiten und mit Salz und Pfeffer
sowie einer fein gehackten Knoblauchzehe
wurzen. Die Masse zu Laibchen formen und
in das Schweinsnetz wickeln. Die Cheese-
burger beidseitig knusprig braun grillen.

Beilagenempfehlung: gegrillte Zucchini,
sowie wirzige Grillsaucen

Rezepte, Tipps & Tricks

Hamburger

Zutaten fiir 4 Personen

60 dag Faschiertes vom Rind (am besten doppelt
faschiert)

4 dicke Scheiben Zwiebel

2 EL Olivendl

Salz und Pfeffer schwarz, frisch gemahlen

4 Stk. Hamburger-Wecker!

Belag je nach Wunsch, z.B.:
Blétter vom Eisbergsalat
Paradeiser-Scheiben
gebratener Speck
Késescheiben

Senf, Ketchup, Mayonnaise
u.v.m.

Den Grill fur direktes Grillen mit hoher Tem-
peratur vorbereiten. Das Fleisch in 4 gleich
groBe Portionen teilen. Mit leicht angefeuch-
teten Handen daraus runde, gleichmaBig
dicke Fleischlaibchen formen.

Die Hamburger und die Zwiebelscheiben auf
einer Seite diinn mit Ol bestreichen und mit
Salz und Pfeffer wirzen. Alles auf den hei-
Ben eingedlten Grillrost legen und ca. 4
Minuten grillen.

Nun die andere Seite dinn mit Ol bestrei-
chen und wieder salzen und pfeffern und
das Grillgut wenden. Nach ca. weiteren 4
Minuten sind die Hamburger medium gebra-
ten. Mit etwas Ol die Schnittflachen der
Hamburger-Weckerln bestreichen und mit
dieser Seite nach unten die letzten zwei
Minuten mitgrillen.

Die Weckerl nach Geschmack belegen, die
Hamburger und Zwiebelscheiben daraufle-
gen und servieren.
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saucen +

Rezepte, Tipps & Tricks

DIPS

... gehoren einfach dazu

Zumindest Kindern wirde etwas fehlen, gabe es kein Ketchup.
Aber es gibt eine Vielzahl weiterer kostlicher pikanter, kalter Saucen.
Hier einige Ideen, wie Sie diese selbst rasch und einfach zubereiten konnen.

SuUB-saure Senfsauce

1/2 Tasse Senf

1/2 Tasse Honig

1/2 Tasse brauner Zucker
1/2 Tasse WeiBweinessig
Salz, Pfeffer

Senf, Honig, Zucker und Essig verrthren.
In einem Topf bei niedriger Temperatur 5
Minuten unter RUhren kdcheln lassen, bis
die Sauce duftet. Den Topf vom Herd
nehmen und die Sauce mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Diese Sauce kann man sowohl hei3 als
auch kalt servieren. Gut verschlossen halt

sie sich im Kuhlschrank mehrere Wochen.

Barbecuesauce

9 dag Zwiebel

1 dag Knoblauch

9 dag Mixed Pickels

4 dag Gemisch aus Mayonnaise, Rahm, Joghurt
2 EL Mango Chutney

9 dag Ketchup

Salz, Pfeffer

Worchester Sauce

Tabasco

Petersilie

Zwiebel wirfeln, Knoblauch pressen,
Mixed Pickels hacken, alle Zutaten mit-
einander vermischen, mit den Gewdlrzen
und Saucen abschmecken.

Senf-Zwiebel-Sauce

3 EL Mayonnaise

5 EL Sauerrahm

3 EL Topfen

1 EL Zwiebel, fein gehackt
1 EL Estragonsenf

1 EL Dille, gehackt

Salz, Pfeffer

Alle Zutaten glattrihren und mit Salz und
Pfeffer pikant abschmecken.
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Cocktailsauce

3 EL Mayonnaise, 1 EL Ketchup, 1 TL Kren (frisch
oder aus dem Glas), Saft von einer halben Zitrone,
Salz, Pfeffer, Cognac

Mayonnaise mit Ketchup verrihren, mit
den GewdUrzen und einem Schuss Cognac
abschmecken und mit Kren vollenden.

Tsatsiki

1/2 Salatgurke, 4 Knoblauchzehen, 40 dag Joghurt,
4 EL Olivendl, Salz, frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer

Die Salatgurke schélen, grob reiben, die
Masse ausdrlcken und in eine Schissel
geben. Die Knoblauchzehen schalen, sehr
fein hacken und zur Gurke geben. Das Jo-
ghurt und das Olivendl gut verrGhren und
alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Apfel-Birnen-Chutney

6 volireife groBe Birnen, 4 Apfel, 1 Orange,
2 Zitronen, 15 dag Gelierzucker, 1/4 | Wasser,
1/4 1 Apfelessig, 10 dag Rosinen, etwas Salz

Apfel und Birnen schélen, entkernen und
mit Zitrone einreiben, sodass sie nicht
braun werden. Orange und Zitronen scha-
len und das reine Fruchtfleisch in Stlicke
schneiden. 2 Apfel und 2 Birmen mit dem
Fleisch der Zitrusfrichte im Mixer pUrieren.
Diese Fruchtmasse gemeinsam mit Ge-
lierzucker und Essig so lange unter standi-
gem Ruhren kochen, bis sie eingedickt ist.
Restliche Apfel und Birnen bléttrig schnei-
den und mit den Rosinen zur eingedickten
Masse geben. Nochmals 5 Minuten
kochen und sofort heil3 in Glaser flillen.

Schalotten-Relish (scharf)

1 Tasse dinn geschnittene Schalotten, 1/8 | frisch
gepresster Limettensaft, 1 1/2 TL Salz, 1 1/2 TL
Zucker, 1 EL Chilisauce, 1/16 | Wasser

Die Schalotten mit Limettensaft, Salz,
Zucker, Chilisauce und Wasser in einer
Schussel verrUhren, bis der Zucker gelost
ist. Abschmecken und gut durchziehen
lassen.
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Eben, frei und windgeschutzt
— der ideale Grilplatz

SICHERHEIT genht vor

10 Gebote fUr ein sicheres und unbeschwertes Grillverglgen.
Adi Matzeks Security-Check fur sicheres Grillen:

Das Grillgerat muss an einem sicheren Standort — nicht unter einem Baum und

01 nicht in hohem, trockenem Gras — fachgerecht aufgebaut werden. Der Abstand
zum nachsten Buschwerk sollte zumindest 3 m betragen. Niemals in geschlosse-
nen Raumen mit offener Glut grillen.

02 Das Grillgerat muss so platziert werden, dass es im Notfall den Fluchtweg nicht
verspertrt.

03 Wer am Grillgerat steht, sollte keine Kleidung aus synthetischen Fasern tragen. Im
Falle eines Brandes verschmelzen sie in Sekundenbruchteilen mit der Haut.

0 4 Zum Anzinder keinesfalls Brennspiritus, Petroleum, Heizdl, Diesel oder gar Benzin
verwenden. Es besteht hdchste Explosionsgefahr!

05 Ehe Sie mit dem Anheizen beginnen, sollten Sie die Windrichtung prufen, damit
lhre Gaste nicht direkt im Rauch sitzen missen.

06 Kinder und Tiere vom Grillgerat fernhalten.

07 Verlassen Sie das Grillgerét nach dem Anheizen mdglichst nicht mehr, bzw. behal-

ten Sie es zumindest im Auge.

GieBen Sie niemals Wasser auf die Glut, denn die heiBen Spritzer, die dadurch ent-
08 stehen, kdnnen Brandwunden verursachen. Ersticken Sie die Glut mit Sand, der
stets griffoereit in einem Eimer neben dem Giriller stehen sollte.

09 Niemals heiBe Asche in die MUlltonne geben — akute Brandgefahr!

10 Bei langerem Giillen in der Sonne sollten Sie auf eine Kopfbedeckung nicht ver-
gessen, und regelmaBig trinken.
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Gut geplant
st toll getfelert!

Grillfeste wie ein Profi organisieren:
die Checkliste flir lhren personlichen Grillfahrplan

Zeitpunkt

ein bis zwei
Wochen vorher

Erledigung

Einladungen aussprechen/verschicken
Wetterbericht verfolgen

Falls nicht im eigenen Garten:

Grillort Uberprtfen, ggf. reservieren

eine Woche vorher

... sollten Sie Uber die Anzahl der Gaste Bescheid
wissen, um die entsprechenden Einkaufe tatigen

zu koénnen

Einkaufe planen (Speisen, Getranke, Gewdrze,
Zubehor wie Servietten, Windlichter etc.)
Grillzubehor besorgen (Anziindwdirfel, Grillkohle etc.)
Grillutensilien Uberpriifen, ggf. erneuern

ein paar Tage vorher

spezielle Fleischsorten (z.B. Lamm) und besondere
Brotsorten rechtzeitig vorbestellen

Getranke einkaufen

passende Beleuchtungskorper besorgen

am Tag davor

Dips, Marinaden und manche Salate (z.B. Nudelsalat)
vorbereiten

Fleisch (Ausnahme: Faschiertes) einkaufen,

ggf. marinieren

am Grilltag
— Vormittag

die letzten Einkaufe tatigen (frisches Geback,
Salate etc.)

falls Sie es nicht schon am Tag davor erledigt
haben: Fleisch marinieren

— Nachmittag

Grillplatz vorbreiten, Tisch decken,
Sitzmdglichkeiten prufen

Getranke rechtzeitig einkthlen
Bereiten Sie den Griller vor (Alufolie)

OO

— ein bis zwei Stunden vorher
— eine Stunde vorher
— 30 Minuten vorher

Falls mit Holz gegrillt wird: jetzt anheizen
Sicherheits-Check
Holzkohlengrill anheizen

Oof
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