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Grundlagen des Grillens

DEN GESCHMACK INTENSIVIEREN

Wie es bei Fleisch vielerlei Arten
und Grillmethoden gibt, so herrscht
auch im vegetarischen Bereich
groBe Vielfalt. Hier méchte ich auf
einige generelle Unterschiede beim
Girillen mit und ohne Fleisch ein-
gehen und Tipps geben, die Ihnen
das vegetarische Grillen einfacher
machen sollen.

GRUND-
UBERLEGUNGEN

Wenn Sie schon einmal Fleisch
gegrillt haben, wissen Sie, dass
viele Faktoren das Ergebnis beein-
flussen: die Qualitéat des Fleischs,
die Menge des Fetts, die Marinade
(oder das Fehlen einer solchen)
und die Intensitat und Art der Hitze.
Auch die Entscheidung, mit Gas
oder Holzkohle zu grillen (sofern
beide Méglichkeiten vorhanden
sind), oder ob und wann das Grill-
gut bestrichen oder gewendet wird,
kann relevant sein. Viele (wenn
auch nicht alle) dieser Fragen tref-
fen auch auf fleischlose Zutaten zu.

QUALITAT. Obst und Gemiise fiir
den Girill sollte immer so frisch wie
mdglich sein. Wahlen Sie Exem-
plare mit glatter, unbeschadigter
Oberflache, die sich fest an-
fuhlen, keine welken Blatter
haben und widerstandsféhig

genug sind, um der Hitze stand-
zuhalten. Wann immer mdglich,
wiéhle ich Produkte, die in meiner
Region gerade Saison haben und
reichlich nachgefragt werden. Sie
schmecken nicht nur besser, son-
dern kosten meist auch weniger.
Bei lokalen Produkten, die zudem
aus zertifiziertem Bioanbau stam-
men, sollten Sie immer zugreifen.

FETTE, MARINADEN UND
WURZMISCHUNGEN. Obst und
Gemuse profitieren praktisch im-
mer von einer diinnen Fettschicht,
die vor dem Grillen meist in Form
von Ol aufgetragen wird. So sind
sie vor dem Austrocknen und Fest-
kleben geschiitzt. Olen Sie immer
die Zutaten ein, nicht den Girillrost.

Marinaden kombinieren in der
Regel einen &lhaltigen Anteil mit
einem sdurehaltigen(wie Zitronen-
saft, Essig oder Wein), dazu kom-

men Krduter und Gewiirze, die
zusammen den Speisen einen
kraftigen, komplexen Geschmack
verleihen sollen. Geben Sie lhren
Zutaten genligend Zeit, diese
Aromen aufzunehmen, wenn das
Rezept dies vorsieht. Schon ein
paar Minuten kénnen den Unter-
schied machen. Vegetarische Zu-
taten bringen keine nennenswerte
Menge an Keimen in die Marinade
ein, wie rohe tierische Produkte es
tun. Daher kénnen Restmengen -
nach dem Girillen tber die Speisen
getraufelt — dem Essen noch den
letzten Kick verleihen.

Wiirzmischungen und -pasten
fugen eine weitere Geschmacks-
ebene hinzu. Sie dringen zwar nicht
so tief ein wie Marinaden, sind aber
normalerweise das Erste, was man
schmeckt, wenn man in das Grill-
gut hineinbeiBt. Sie sorgen fur das
zusétzliche Etwas an Geschmack.




INTENSITAT UND ART DER
HITZE. Die meisten Rezepte in
diesem Buch verlangen mittlere
Hitze (175-230 °C), manchmal
direkt, manchmal indirekt. Direkte
Hitze sorgt fur ein schones, deut-
liches Grillmuster. Je nach Rezept
werden die Zutaten anschlieBend
Uber indirekte Hitze gelegt, wo sie
auf sanftere Weise fertig garen.
Nzheres dazu auf Seite 10.

HOLZKOHLE ODER GAS? Vege-
tarische Speisen gelingen sowohl
iber Holzkohle als auch tiber Gas.
Es gibt jedoch Geschmacksunter-
schiede: am deutlichsten erkennbar
an der charakteristischen Rauch-
note, die die Holzkohleglut auf das
Gemdlse ubertragt. Mit Holzkohle
ist zudem der Reiz eines echten
Feuers verbunden, das sich sténdig
verdndert und das liberwacht
werden will, ob man nun Holzkohle
nachlegt oder die Luiftungsschie-
ber reguliert. Mit Gas ist Grillen
vorhersehbarer und die Temperatur
leichter zu kontrollieren. Das Gemui-
se nimmt hier keine Holznoten an,
doch auch Fett und Séfte, die in die
Gasflamme tropfen, sorgen fiir eine
gewisse Rauchigkeit.

BESTREICHEN, WENDEN UND
GARPROBE. Speisen, die langer
auf dem Girill liegen, sollten ab

und zu bestrichen werden, um noch
kréftigere Aromen zu entwickeln
und nicht auszutrocknen. Das
Wenden des Grillguts untersttzt

gleichmé&Biges Garen, sollte aber
auf ein MindestmaB beschrénkt
werden. Jedes Mal, wenn Sie den
Grilldeckel 6ffnen, sinkt namlich die
Temperatur — also bestreichen oder
wenden Sie zligig und schlieBen
Sie danach sofort wieder den De-
ckel. Gemiise schmeckt am besten,
wenn es zart, aber noch ein wenig
knackig ist, deshalb sollte nach

der in den Rezepten angegebenen
Garzeit eher friiher als spéter die
Garprobe gemacht werden. Ein
Girillthermometer ist fir Gemuse
nicht brauchbar.

VORRATSHALTUNG

Mit den richtigen Vorréten kann
man auch einfache fleischlose Ge-
richte mit komplexen, vielschichti-
gen Geschmacksnoten versehen.
Ganze und gemahlene Gewdirze,
frische und getrocknete Krauter,
Oliven, Kapern, sonnengetrock-
nete Tomaten, Essiggtirkchen
und eingelegte Zwiebeln sind ein
guter Anfang. Auch eine Reihe
verschiedener aromatisierter Ole
und Essige sowie unterschied-
liche Senfsorten sind sinnvoll. Fur
Risotto ist Gemusefond aus dem

Gilas (oder selbst hergestellt) ein
Muss. Nisse und Samen steuern
neben herrlichem Geschmack
auch eine schéne Knackigkeit bei,

auBerdem sind sie gesund und
machen satt. Reis ist unverzichtbar
fur Risotto, Nudeln fiir warme und
kalte Gerichte aller Art, und Voll-
korngetreide sowie Bohnen aus der
Dose kann man ohnehin nie genug
haben. SchlieBlich ist in meinem
Kuhlschrank auch immer Platz fur
eine Kaseauswabhl: Kase, der auf
dem heiBen Essen schmilzt (etwa
Cheddar und Mozzarella), oder
Sorten wie Manouri und Halloumi,
die direkt auf den Grill kommen.

Mit solchen Zutaten in der Hin-
terhand werden auch ungeplante
vegetarische Grillevents spannend
und attraktiv sein. Vollkorngetreide
und andere Starkequellen liefern
eine verbltffende Variationsbreite
an sattigenden Gerichten. Und
wenn Sie sich vor und nach dem
Girillen ein paar Minuten Zeit fur die
Extragenilisse nehmen, die Marina-
den, Wirzmischungen und Saucen
bereithalten, werden Sie schnell
verstehen, welche Vorteile eine gut
gefiillte Vorratskammer bringt.

-
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GEFULLTE KARTOFFEL-
SCHIFFCHEN

MIT LAUCH UND SPINAT

ZUBEREITUNGSZEIT:
GRILLZEIT:
ZUBEHOR:

4 groRRe mehligkochende Kartoffeln
(je etwa 300-350 g), Schale abgebiirstet

3 EL Butter

500 g Lauch

350 g kleine zarte Spinatblatter

100 g pikanter Cheddar, gerieben

grobes Meersalz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

8 EL frisch geriebene Semmelbrdsel

1 TL Olivendl

1 EL Schnittlauchrdllchen

Die Kartoffeln jeweils sechs- bis achtmal mit
einer Gabel einstechen und in der Mikrowelle
auf hoher Stufe in 12—14 Min. weich garen, dabei
einmal wenden. Vorsichtig aus der Mikrowelle
nehmen und handwarm abkiihlen lassen. Kartof-
feln auf eine Arbeitsfliche legen und das obere
Drittel wie einen Deckel abschneiden. Mit einem
Loffel die Kartoffeln bis auf einen 1 cm breiten
dulleren Rand aushdhlen. Die ausgehohlte Kar-
toffelmasse in einer groRen Schiissel mit 1 EL
Butter verkneten.

Die weiflen und hellgriinen Abschnitte der
Lauchstangen in diinne Scheiben schneiden.
In einem Sieb unter flieendem kaltem Wasser
abbrausen und abtropfen lassen. In einem gro-
3en Topf 2 EL Butter auf mittlerer Stufe zerlas-
sen und den Lauch darin 8—10 Min. diinsten, bis
er weich ist und etwas Farbe annimmt, dabei ab
und zu umriihren. Den Spinat dazugeben und in
3—4 Min. zusammenfallen lassen, gelegentlich
umriihren. Vom Herd nehmen und das Gemiise
bei Bedarf in einem Sieb kurz abtropfen lassen.

Die Spinat-Lauch-Mischung und den Kése zu
der Kartoffelmasse in die grofie Schiissel geben
und alles gut vermischen. Die Fiillung mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Den Grill fiir direkte mittlere Hitze
(175230 °C) vorbereiten (siehe Seite 10—11).



5. Die Fiillung gleichmifSig auf die ausgehdhlten
Kartoffeln verteilen, dabei die Masse so kompakt
und hoch wie mdglich einfiillen.

6. In einer kleinen Schiissel die Semmelbrosel
mit dem Ol vermischen, anschlieRend je 1 EL
sanft in die Fiillung driicken.

7. Den Grillrost mit der Biirste reinigen. Die
Kartoffelschiffchen iiber direkter mittlerer Hitze
bei geschlossenem Deckel 16—18 Min. grillen, bis
sie durch und durch heif§ und auf der Ober- und
Unterseite knusprig gebrdunt sind. Mit einer
Grillzange die Kartoffeln vorsichtig vom Grill
nehmen und mit Schnittlauch bestreut servieren.

FUR 4 PERSONEN



BOHNEN-PILZE-BURGER

ZUBEREITUNGSZEIT:
KUHLZEIT:
GRILLZEIT:
ZUBEHOR:

1 mittelgroRe Kartoffel (etwa 200 g), geschilt
und in 1-1,5 cm groRRe Wiirfel geschnitten

Olivendl

1 EL Butter

1 grofRe Schalotte, fein gewiirfelt

225 g kleine braune oder weifle Champignons,
Stiele entfernt, gesdubert, fein zerkleinert

grobes Meersalz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

% TL gemahlener Kreuzkiimmel

% TL getrockneter Oregano

1% EL halbtrockener oder trockener Sherry

1% TL zerdriickter Knoblauch

1 Dose schwarze Bohnen (420 g Inhalt),
abgespiilt und gut abgetropft

1 Ei (GroRe L), leicht verquirlt

4 EL fein gehackte Korianderblatter

65 g Walnusskerne, gehackt

80 g japanisches Panko-Paniermehl
(Asia-Laden)

6 Burger-Brotchen, aufgeschnitten

4 EL Mayonnaise

4 EL Dijon-Senf

6 dicke Scheiben Tomate

30 g Feldsalat oder kleine zarte Salatblatter

1 groRe Avocado, das Fruchtfleisch in
Scheiben geschnitten (nach Belieben)

In einem kleinen Topf die Kartoffelwiirfel in
leicht gesalzenem Wasser in 6—7 Min. weich
kochen, dabei aber nicht iibergaren. Die Kartof-
fel in ein Sieb abgieRen.

In einer grofRen Pfanne 1 EL Olivendl mit
der Butter auf mittlerer Stufe erhitzen. Die
Schalotte darin in 3—4 Min. weich braten, ab
und zu umriihren. Die Pilze, ¥ TL Salz, % TL
Pfeffer, Kreuzkiimmel und Oregano dazugeben
und 6—8 Min. unter gelegentlichem Riihren
braten, bis die Pilze sehr trocken sind. Mit dem
Sherry abloschen und etwa 5 Min. einkochen
lassen, bis die Pilze wieder fast trocken sind.
Den Knoblauch, die Bohnen und die gegarten
Kartoffelwiirfel unterriihren und 3 Min. garen.
Die Pfanne vom Herd nehmen (die Mischung
sollte weiterhin recht trocken sein) und die
Bohnen-Pilz-Mischung 10—15 Min. abkiihlen
lassen.

Mit dem Kartoffelstampfer die Bohnen-Pilz-
Mischung in der Pfanne zerstampfen, sodass
die Mischung nur noch leicht stiickig ist. Mit
einer Gabel das verquirlte Ei in die Mischung
einarbeiten, anschlieffend den Koriander, die
Niisse und das Paniermehl. Aus der Masse sechs
gleich grof3e, etwa 1,5-2 cm dicke Burger mit
einem Durchmesser von rund 8 cm formen. Die
rohen Burger auf ein Backblech setzen, mit
Frischhaltefolie abdecken und 12—-24 Std. in den
Kiihlschrank stellen.

Den Grill fiir direkte starke Hitze
(230-290 °C) vorbereiten (siehe Seite 10—11).

Die Burger auf beiden Seiten mit Ol einpinseln
und gleichmaRig salzen und pfeffern. Den Grill-
rost mit der Biirste reinigen. Die Burger tiber



direkter starker Hitze bei geschlossenem Deckel
6 Min. grillen, bis sie durch und durch heif sind,
dabei einmal behutsam wenden. In der letzten
Minute die Burger-Brotchen tiber direkter Hitze
kurz rosten. Die Zutaten vom Grill nehmen und
die Burger in den Brdtchen mit Mayonnaise,
Senf, Tomatenscheibe, Salat und nach Belieben
mit Avocado anrichten. Sofort servieren.

FUR 6 PERSONEN




« Das neue Standardwerk rund ums Thema Vegetarisch grillen.
Sind Sie bereit fiir neuen Grillgenuss? Dann Grill anheizen und Tisch decken
fiir Auberginenréllchen mit Ricotta-Feta-Fiillung und Kartoffel-Lauch-Fladen mit
Gorgonzola sowie Curry-Tofu mit Linsensalat und Bohnen-Pilze-Burger. Uber
60 vegetarische Rezepte bereichern lhren Grillabend!

« Rezepte fiir passende Beilagen, Marinaden, Gewiirzmischungen
und Saucen. Jede Zutat wird zum Superstar, wenn sie mit dem richtigen
Gewidirzpartner zusammengebracht wird. Rezepte fiir fein abgestimmte Marinaden,
Gewdlrzmischungen und Saucen bieten Aromavielfalt fiir jeden Geschmack. Die
schnellen Beilagen sind die perfekte Abrundung fiir jedes vegetarische Grillen.

« Experten Know-how. Mit Weber’s Spezial-Tipps zur Vorbereitung der
Zutaten und zum perfekten Grillen auf dem Holzkohle- und Gasgrill kann nichts
mehr schief gehen. Ubersichtliche, schnelle Info gibt die Tabelle fiir Grillzeiten
der unterschiedlichen Gemiise in verschiedenen Zubereitungen.

Wweber - |

WG 455 Themenkochbiicher
ISBN 978-3-8338-2622-1

1

€ 15,50[A]

9'783833"82622
www.gu.de




