


Frische Zutaten und Vorrat

Frische Lebensmittel sehen nicht nur
ansprechender aus, sie schmecken auch
deutlich besser. Trotzdem ist es ratsam, einen
gewissen Vorrat an Fertig- und Convenience-
produkten zuhause zu haben wie z.B. den
fertigen Pizza-Teig, Tomaten und Bohnen aus
der Dose, Senf, Ketchup und Soja-Sauce.

Scharfe Messer

Die meiste Zeit beim Grillen (wie auch beim
Kochen) verbringen wir mit Vorbereiten und
Kleinschneiden. Wer mit wirklich scharfen
Messern arbeitet, spart nicht nur eine Menge
Zeit, sondern hat auch viel mehr Spal3 beim
Schneiden von Gemiise, Fleisch und Fisch.

Rezept sorgfiltig durchlesen

Viele Zutaten im Buch werden vor dem
Grillen in Marinade eingelegt. Dafiir sollte
man immer etwas Zeit iibrig haben und nicht
erst kurz vor dem GCrillen feststellen, dass
noch 3 Stunden fiir die Marinade eingeplant
werden sollte. Sorgfaltige Rezeptlektiire
spart also Zeit und schont die Nerven!

Grill vorheizen nicht vergessen

Denken Sie frith genug an das Anfeuern

des Holzkohlegrills oder das Vorheizen des
Gas- und Elektrogrills. In dieser Zeit kénnen
Sie schon einige der Zutaten vorbereiten
und sich alle Dinge zurechtlegen, die Sie fiir
das Grillen brauchen.

Zutaten und Werkzeug bereitlegen

Um das Grillgut wahrend des Grillens nicht
unbeaufsichtigt zu lassen, alle Zutaten und
das Werkzeug zum Crillen (z.B. Handschuhe,
Crillzange) in die Nahe des Crills legen. Nur
so muss man als Crillmeister seinen Platz am
Grill nicht verlassen und kann dafiir Sorge
tragen, dass nichts anbrennt.

TOP TEN TIPPS fiir genussvolles Jeden-Tag-Grillen

Bereiten Sie sich mehr als eine Hitzezone
Zwei oder drei Bereiche mit unterschiedlicher
Hitze (direkte und indirekte Hitze; Zwei-
Zonen-Glut) bedeuten auch, dass Sie zwei
oder drei unterschiedliche Produkte auf
einmal zubereiten kénnen. So brauchen Sie
und Thre Gaste nicht unnétig lange auf viel-
seitige Leckereien vom Grill zu warten.

So oft wie moglich — Deckel zu!

Da der Deckel beim Weber Grill dafiir sorgt,
dass das Grillgut von beiden Seiten gart,
sollten Sie den Deckel so oft es geht schlieBen.

Grill nicht iiberladen

Ungefahr ein Drittel der Grillflache freilassen,
dann tut man sich beim Grillen tatsiachlich
viel leichter, die Zutaten auf dem Rost hin und
her zu mandvrieren. Wenn zuviel darauf liegt,
muss unter Umstanden auch schon ,Angegrill-
tes’ wieder herunter vom Rost, um es spater
fertig zu garen.

Gutes Fleisch richtig gegrillt

Um hochwertiges Fleisch auch richtig genieBen
zu kénnen, nehmen Sie es ca. 15-30 Minuten
vor dem Grillen aus dem Kiihlschrank — zim-
merwarm gart Fleisch schneller und verliert
dabei auch weniger Fleischsaft. Und nach

dem Grillen gilt: Fleisch immer 3-5 Minuten
zugedeckt ruhen lassen. In dieser Zeit kann
sich der Saft wieder im gesamten Fleischstiick
gleichméBig verteilen.

Grillrost mit Biirste reinigen

Es ist viel einfacher und geht schneller, einen
warmen Crillrost sauberzumachen. Deswegen
sollten Sie entweder unmittelbar vor dem
Grillen, schon beim Vorheizen, oder gleich
unmittelbar nach dem Grillen den Grillrost mit
einer Crillbiirste reinigen.
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// Kiichenpraxis

// FRISCHE CHILISCHOTEN FEIN WURFELN

5

[1] Mit einem Schélmesser den Stielansatz abschneiden und [2] die Chilischote langs halbieren. [3] Die scharfsten Teile der Chilischote sind die weien
Trennwande und die Samen. Man entfernt sie (nach Belieben), indem man die Chilihalften noch einmal teilt, [4] mit dem Messer unter die Trennwande
fahrt und diese herausschneidet. Die Messerbewegung weist immer vom Kérper weg. [5] Die Chilischote in schmale Streifen schneiden, [6] in einer Reihe
anordnen und quer in feine Wurfel schneiden. Bei empfindlicher Haut empfiehlt sich das Tragen von Gummihandschuhen.

// TOMATEN FEIN WURFELN

1 2

[1] Eine Tomate l&ngs vierteln. Mit einem Schalmesser unter der weichen Kernmasse entlangfahren und die Kerne entfernen. Die Schneidebewegung
sollte immer vom Korper wegfliihren. [2] Die Tomatenviertel mit der Hautseite nach unten auf ein Schneidbrett legen und in dinne Streifen schneiden.
[3] Die Streifen nebeneinander ausrichten und quer in feine Wurfel schneiden, den Stielansatz nicht verwenden.



// PAPRIKASCHOTE ZU EINEM STREIFEN AUFSCHNEIDEN
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Ziel ist es, gleichméaBige Paprikastlcke zu erhalten, die man flach auf den Grill legen kann. [1] Zun&chst schneidet man beide Enden der Paprikaschote
wie einen Deckel ab, [2] durchtrennt die Schote auf einer Seite und beginnt mit dem Messer, [3] die Trennwande und Kerne zu entfernen. [4] Mehr und
mehr kann man sie mit der offenen Innenseite nach oben zu einem Streifen ausrollen und [5] dabei auch die weiBen Teile am Fruchtfleisch sorgfaltig her-
ausschneiden. [6] Die Paprikaschote kann nun flach auf den Grillrost gelegt werden, und die so vergréBerte Oberflache kann Gewlrze und Raucharomen
besser aufnehmen.

// INGWER VORBEREITEN UND REIBEN
B |

1 2 3
[1] Frischer Ingwer hat eine feste Haut, die sich leicht mit einem Teel6ffel abkratzen lasst. [2] Mit einem Loffel verliert man dabei weniger vom gelben

Fruchtfleisch als mit einem Gemuseschaler oder einem Messer. [3] Den Ingwer auf einer feinen scharfen Klichenreibe reiben - eine hochwertige Reibe ist
Ubrigens auch ideal zum Reiben von Knoblauchzehen, Zitruschalen und Hartkase.

| s
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// Kiichenpraxis

// DEN GARGRAD VON STEAKS PRUFEN

Steaks werden beim Grillen fester. Eine Moglichkeit, ihren Gargrad festzustellen, ist, mit der Fingerspitze auf die Oberflache des Steaks zu dricken.
Wenn das Fleisch nicht mehr weich, aber auch noch nicht fest ist, hat es den Gargrad medium rare, also rosa/rot. Weiter unten finden Sie weitere Tipps
zur Fingerdruck-Methode. Exaktere Ergebnisse liefert ein Fleischthermometer. Wenn man den Messflihler genau in die Mitte des Steaks sticht, kann man
den Gargrad sehr genau ablesen (siehe auch Grill-Kompass Seite 42). Die einfachste Methode ist der Farbtest. Man macht einen kleinen Schnitt in die
Unterseite des Steaks und pruft die Farbe im Inneren. Hat das Steak genau die gewUlinschte Farbe, drehen Sie es um und dricken mit dem Finger darauf.
Jetzt wissen Sie, wie sich der Gargrad anfuhlt und muissen beim nachsten Mal nicht mehr ins Fleisch schneiden.

// DIE FINGERDRUCK-METHODE

Die meisten rohen Steaks sind so weich wie der Daumenballen einer entspannten Hand. Halt man Daumen und Zeigefingerspitze zusammen und drickt
dann auf den Daumenballen, spirt man denselben Widerstand wie bei einem blutig (rare) gegrillten Steak. Halt man Daumen, Zeige- und Mittelfinger
zusammen, entspricht der Widerstand des Daumenballens dem eines rosa bis rot (medium rare) gebratenen Steaks.



// DEN RICHTIGEN GARGRAD BELIEBTER GRILLSPEISEN PRUFEN

Schweinesteaks. Das Stlck links zeigt im

Kern noch rohes Fleisch und sollte so nicht ver-
zehrt werden. Das Stlck ganz rechts wiederum
sieht bereits trocken und grau aus und wurde
offensichtlich zu lange gegart. Das Sttck in der
Mitte mit rosafarbenem Kern ist perfekt gegart
(Kerntemperatur 65 °C) und gibt auf Finger-
druck leicht nach.

Fischfilet. Fisch sollte auf keinen Fall zu lange
gegart werden. Er muss vom Grill, bevor sein
Fleisch blattrig auseinanderfallt. Da es bei
Fisch schwierig ist, die Kerntemperatur zu mes-
sen, die idealerweise zwischen 52 und 54 °C
liegt, muss der Gargrad anhand der Farbe des
Fleischs gepruft werden. Es darf im Kern nicht
mehr durchsichtig oder glasig sein.

Hahnchen. Das Fleisch in der Ndhe des Kno-
chens gart gewdhnlich am langsamsten. Wenn
beim Einstechen am Knochen klarer Fleischsaft
austritt und das Fleisch nicht mehr rosa ist, ist
das Hahnchenfleisch gar.

Garnelen. Beim Garen wird das Fleisch von
Garnelen fester und verliert sein glasiges
Aussehen. Die Garnele links ist noch leicht
glasig und zum Verzehr etwas zu roh. Die Gar-
nele rechts war etwas zu lange auf dem Girill,
das Fleisch hat sich zusammengezogen und
ist trocken. Die Garnele in der Mitte ist genau
richtig.

Ribs. Das Fleisch sollte so zart sein, dass es
reit, wenn man die Ribs zwischen den Kno-
chen auseinanderbiegt.

Jakobsmuscheln. Nach dem Grillen sollte der
glasige Schimmer fast vollstandig verschwun-
den sein, wie beim Muschelfilet in der Mitte. Das
Filet links ist ein wenig zu roh, das Filet rechts
etwas zu lange gegart.
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zu Steaks.

Getrocknete Krauter der Provence - eine Mischung aus Basilikum, Fenchelsamen,
Lavendel, Majoran, Rosmarin, Salbei, Bohnenkraut und Thymian - gibt es gltck-
licherweise in jedem Supermarkt zu kaufen, denn sie zaubern im Nu eine raffinierte
Note an die in Folie gegrillten Schalotten, die wunderbar zu Steaks schmecken.

// Liebhaber der stidfranzésischen Kiiche sollten sich ebenso fir das Rezept rechts
Zeit nehmen, in dem klein gewdUrfeltes GemUse mit frischem Knoblauch, Rosmarin
und Krautern der Provence auf dem Grill gegart wird - es passt einfach wunderbar

// Provenzalische Strip-Steaks

MIT KARAMELLISIERTEN SCHALOTTEN

FUR 4 PERSONEN
ZUBEREITUNGSZEIT: 15 MIN.

GRILLZEIT: 28 BIS 35 MIN.

1 EL Krauter der Provence

naturreines grobes Meersalz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

4 Rindersteaks aus dem hohen Roastbeef,
je 300-350 g schwer und 2,5 cm dick,
UberschUssiges Fett entfernt

Olivendl

// FUR DIE SCHALOTTEN

250 g Schalotten, in 0,5 cm dinne Ringe
geschnitten

4 kleine Zucchini, ldngs halbiert

1 EL fein gehackte frische glatte
Petersilienblatter

Ya TL Sherry-Essig

1. Den Grill fUr direkte mittlere Hitze
(175-230 °C) vorbereiten.

2. In einer kleinen Schussel Krauter der
Provence mit 2 TL Salz und 2 TL Pfeffer
vermischen. Die Steaks auf beiden Seiten
diann mit Ol bestreichen und gleichmaBig
mit der Krautermischung wirzen. Vor dem
Grillen das Fleisch 15-30 Min. Zimmertem-
peratur annehmen lassen.

3. Die Schalotten in einer Schussel mit

2 EL Ol vermischen. Nebeneinander auf
einer Halfte eines 30 x 60 cm grofRen
Stucks Alufolie verteilen, die freie Folien-
halfte dartberschlagen und die Rander
rundherum fest verschlieBen. Die Zucchini
auf beiden Seiten mit Ol bestreichen.

4. Den Grillrost mit der BUrste reinigen.
Die Schalotten im Folienpaket Gber
direkter mittlerer Hitze bei geschlosse-
nem Deckel 12-15 Min. grillen, bis sie weich
sind, das Paket dabei ein- bis zweimal
wenden. Mit einer Grillzange vorsichtig
offnen und weitere 10-12 Min. grillen, bis
die Schalotten goldbraun sind, dabei ein-
bis zweimal auf der Folie wenden. In den
letzten 4-6 Min. die Zucchini Uber direkter
mittlerer Hitze knackig-zart grillen, dabei
einmal wenden. Das Gemuse vom Grill
nehmen und beiseitestellen. Die Tempera-
tur auf starke Hitze (230-290 °C) erhdhen.

5. Die Steaks Uber direkter starker Hitze
bei geschlossenem Deckel bis zum ge-
wulnschten Gargrad grillen, 6-8 Min. fur
rosa/rot bzw. medium rare, dabei ein- bis
zweimal wenden. Bei Flammmenbildung
das Fleisch vorUbergehend Uber indirekte
Hitze legen. Steaks vom Grill nehmen und
3-5Min. ruhen lassen.

6. Schalotten in die kleine Schussel geben,
Petersilie und Essig hinzufigen und mit
Salz und Pfeffer wirzen. Gut vermischen.
Zucchini schrag in mundgerechte Stlcke
schneiden. Schalotten und Zucchini warm
mit den Steaks servieren.



// Strip-Steaks mit provenzalischem Sommergemiise

FUR 4 PERSONEN
ZUBEREITUNGSZEIT: 30 MIN.
GRILLZEIT: 18 BIS 23 MIN.

ZUBEHOR: GROSSE EINWEG-
ALUSCHALE

4 Rindersteaks aus dem hohen Roastbeef,
je 300-350 g schwer und 2,5 cm dick,
UberschUssiges Fett entfernt

Olivendl

naturreines grobes Meersalz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

// FUR DAS GEMUSE

200 g Zucchini, in 1 cm groBe Wirfel
geschnitten

150 g Aubergine, in 1 cm groBe Wurfel
geschnitten

1rote Paprikaschote, in 1cm grofB3e
Wurfel geschnitten

125 g Schalotten, in 0,5 cm dinne Ringe
geschnitten

4 EL fein gehackte sonnengetrocknete
Tomaten in Ol

2 EL Ol aus dem Glas der sonnen-
getrockneten Tomaten

1 EL zerdrUckte Knoblauchzehen

1EL Olivendl

2 TL fein gehackte frische Rosmarin-
blatter

1 TL Krauter der Provence

1. Den Grill fUr direkte mittlere Hitze
(175-230 °C) vorbereiten.

2. Die Steaks auf beiden Seiten dinn

mit Ol bestreichen und gleichmaBig mit
Salz und Pfeffer wirzen. Vor dem Grillen
das Fleisch 15-30 Min. Zimmertemperatur
annehmen lassen.

3. Die Zutaten fur das GemuUse in der
groBRen Einweg-Aluschale gut vermischen.

4. Den Grillrost mit der BUrste reinigen.
Das Gemuse in der Aluschale Uber direk-
ter mittlerer Hitze bei geschlossenem
Deckel 12-15 Min. grillen, bis es weich ist,

dabei gelegentlich umrtdhren. Die Alu-

schale mit isolierten Grillhandschuhen

vom Rost nehmen. Die Temperatur auf
starke Hitze erhdhen (230-290 °C).

5. Die Steaks Uber direkter starker Hitze
bei geschlossenem Deckel bis zum ge-
wlnschten Gargrad grillen, 6-8 Min. fur
rosa/rot bzw. medium rare, dabei ein-
bis zweimal wenden. Bei Flammenbil-
dung das Fleisch vorubergehend Uber
indirekte Hitze legen. Die Steaks vom Grill
nehmen und 3-5 Min. ruhen lassen. Das
GemuUse mit Salz und Pfeffer abschme-
cken, mit den Steaks auf Teller anrichten
und warm servieren.

4
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Die gerosteten Panini mit Hadhnchen lassen sich bereits eine Stunde vor dem Servieren gut vorbereiten. AnschlieBend missen
sie nur noch unter einem Gewicht - im Rezept unten ein Backblech, das mit einer gusseisernen Pfanne oder mit Ziegelsteinen
beschwert wird - Gber niedriger Hitze gegrillt werden. Das gerdstete Brot mit seinem durch das Gewicht kompakt gewordenen

Belag verspricht ein besonderes Geschmackserlebnis.

GleichermaBen koéstlich sind die gegrillten Héhnchenfilets rechts in einer

cremigen Pasta, mit karamellisierten Kirschtomaten, frischen Spinatblattern und gerdsteten frischen Brotbrdseln. Sie kénnen aber
auch fertige Semmelbrésel verwenden - einfach in der Pfanne mit etwas fein geriebener Zitronenschale knusprig résten.

MIT TOMATE UND RUCOLA

FUR 4 PERSONEN
ZUBEREITUNGSZEIT: 15 MIN.
GRILLZEIT: 10 BIS 13 MIN.

ZUBEHOR: BACKBLECH, GUSSEISERNE
PFANNE ODER ZWEI IN ALUFOLIE
EINGEWICKELTE ZIEGELSTEINE

140 Y

2 Hahnchenbrustfilets, je etwa 175 g
Olivendl

%2 TL naturreines grobes Meersalz

Ya TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

125 g Frischkase mit Knoblauch und
Krautern

1 Handvoll zarte Rucolablatter, gewaschen
und trockengeschleudert

2 Eiertomaten, in 0,5 cm dicke Scheiben
geschnitten

8 Scheiben Weizenvollkornbrot
(etwa 450 g), je 1 cm dick

1. Den Grill fur direkte mittlere Hitze
(175-230 °C) vorbereiten.

2. Die an der Unterseite der Brustfilets
hangenden Innenfilets entfernen und
anderweitig verwenden. Brustfilets langs
halbieren und die Fleischstreifen einzeln
mit der glatten Seite nach unten zwischen
zwei Lagen Frischhaltefolie auf etwa 6 mm
flachklopfen. Auf beiden Seiten mit Ol
bestreichen, salzen und pfeffern.

3. Den Grillrost mit der BUrste reinigen.
Hahnchenfleisch Gber direkter mittlerer
Hitze bei geschlossenem Deckel 4-5 Min.
grillen, bis es sich auf Druck fest anfuhlt
und auch im Kern nicht mehr glasig ist,
dabei einmal wenden. Vom Grill nehmen
und ruhen lassen.

4. Die Grilltemperatur auf niedrige Hitze
(120-175 °C) absenken.

5. Die Brotscheiben mit Frischkase be-
streichen. Auf vier Scheiben jeweils etwas
Rucola, 3 Tomatenscheiben und 1 Hahn-
chenstreifen geben. Mit den Ubrigen
Scheiben (Frischkéaseseite nach unten)
bedecken und fest andrtcken, anschlie-
Bend die Panini auf beiden Seiten dunn
mit Ol bestreichen.

6. Den Grillrost mit der Blurste reinigen.
Die Panini nebeneinander Uber direkte
niedrige Hitze legen. Mit dem Backblech
und mit der gusseisernen Pfanne oder den
Ziegelsteinen darin beschweren und 6 bis
8 Min. grillen, dabei einmal wenden und
erneut beschweren, bis sie goldbraun ge-
rostet sind. Vom Grill nehmen und sofort
servieren.



FUR 4 PERSONEN
ZUBEREITUNGSZEIT: 30 MIN.
GRILLZEIT: 10 BIS 15 MIN.

ZUBEHOR: GELOCHTE GRILLPFANNE

2 Scheiben Weizenvollkornbrot,

je etwa 1,5 cm dick, grob zerpfllickt
Olivendl
1 EL fein abgeriebene Bio-Zitronenschale
naturreines grobes Meersalz

50 g dunkler Vollrohrzucker
4 EL trockener Sherry
300 g Datteltomaten

4 Hahnchenbrustfilets, je etwa 175 g
Y2 TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

250 g Linguine, Fettuccine oder
Spaghetti

175 g zarte junge Spinatblatter

125 g Frischkase mit Knoblauch und
Krautern

1. Den Grill fUr direkte mittlere Hitze
(175-230 °C) vorbereiten und die Grill-
pfanne vorheizen.

2. Das Brot in der Kichenmaschine zu
groben Broseln verarbeiten. Die Brosel

in einer kleinen Pfanne mit 1 EL Ol ver-
mischen und auf mittlerer bis hoher Stufe
in 3-4 Min. unter haufigem Ruhren gold-
braun und knusprig résten. Vom Herd
nehmen, Zitronenschale und % TL Salz
unterrUhren. Beiseitestellen.

3. Zucker und Sherry in einer kleinen
Schussel verruhren, bis sich der Zucker
aufgeldst hat. Tomaten in eine mittelgroRe
Schussel geben und mit 2 EL der Sherry-
Mischung behutsam vermischen. Die rest-

MIT KARAMELLISIERTEN TOMATEN

liche Sherry-Mischung als Glasur fur die
Hahnchenbrustfilets beiseitestellen.

4. Die Tomaten mit einem Schaumléffel
aus der Schussel heben und in einer Lage
in der heiBen Grillpfanne verteilen. Uber
direkter mittlerer Hitze bei gedffnetem
Deckel 2-3 Min. grillen, bis die Tomaten
weich und leicht karamellisiert sind, dabei
haufig in der Pfanne hin und her schieben.
Mit einem Grillwender die Tomaten zurtck
in die mittelgroBe Schussel mit der Ubri-
gen Sherry-Mischung geben. Mit V4 TL Salz
wulrzen und behutsam durchrthren. Die
Grillpfanne mit isolierten Grillhandschuhen
vom Rost nehmen.

5. Die Hahnchenfilets auf beiden Seiten
mit Ol bestreichen und gleichmaBig mit
Salz und Pfeffer wurzen.

6. Den Grillrost mit der BUrste reinigen.
Die Hahnchenbrustfilets mit der glatten
Seite nach unten Uber direkter mittlerer
Hitze bei geschlossenem Deckel 8-12 Min.

grillen, bis sich das Fleisch auf Druck fest
anfuhlt und auch im Kern nicht mehr gla-
sig ist, dabei ein- bis zweimal wenden
und mehrmals mit der beiseitegestellten
Sherry-Mischung bestreichen. Vom Grill
nehmen und 3-5 Min. ruhen lassen. Hahn-
chenfilets in 1cm groBe Wirfel schneiden.

7. In der Zwischenzeit die Nudeln in
einem groBen Topf mit sprudelnd kochen-
dem Salzwasser nach Packungsanwei-
sung garen. Etwa 1 Min. bevor sie fertig
sind, Spinat in den Topf zu den Nudeln
geben und die Blatter unter RUhren zu-
sammenfallen lassen. Nudeln und Spinat
abgieBen, dabei 250 ml vom Kochwasser
auffangen, anschlieBend zurlck in den
Topf geben und sofort Tomaten, Hahn-
chenwdurfel und Frischkase untermischen.
Bei Bedarf die Nudeln mit etwas oder
dem gesamten Kochwasser auflockern.

8. Pasta gleichmaBig auf Teller verteilen,
mit den knusprigen Broseln bestreuen und

sofort servieren.
o 14



Obwohl Lachs besonders gut zur Fenchel-Oliven-Paste auf dieser Seite und zu der seidig-cremigen Zitrussauce des Rezepts auf
der rechten Seite passt, kann man ihn in beiden Fallen auch durch anderen Fisch ersetzen - beispielsweise Schwertfisch, Thunfisch
oder Zackenbarsch. Aufgrund ihres festen Fleisches sind diese Fische einfacher zu grillen als zarter Heilbutt, Makrele oder See-
barsch. Zarte Filets sind trotzdem eine Option, wenn Sie gern Fisch grillen.

// Liachsfilets mit Fenchel-Oliven-Paste

FUR 6 PERSONEN

ZUBEREITUNGSZEIT: 15 MIN.

GRILLZEIT: 8 BIS 12 MIN.

o NN

// FUR DIE PASTE

500 g Fenchelknollen, mit Fenchelgrin
(nach Belieben)

20 grine, mit Knoblauch gefullte Oliven

fein abgeriebene Schale von 1 Bio-Orange

2 EL frisch gepresster Orangensaft

2 TL grob gehackte frische Estragon-
blatter

Olivendl

naturreines grobes Meersalz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

6 Lachsfilets mit Haut, je etwa 200 g
schwer und 3 cm dick, Graten entfernt
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1. Von den Fenchelknollen die trockenen
Stiele abschneiden, nach Belieben das
fedrige Fenchelgriin zum Garnieren bei-
seitelegen. Die Knolle halbieren, harten
Strunk und Wurzelansatz keilférmig her-
ausschneiden und wegwerfen. Fenchel
klein schneiden und in einem mittelgro-
Ben Topf 3 Min. in kochendem Salzwasser
blanchieren. In ein Sieb abgieRen und
unter flieBendem kaltem Wasser abschre-
cken, um den Garprozess zu unterbrechen.

2. Fenchel mit Oliven, Orangenschale und
-saft, Estragon und 3 EL Ol mit dem Stab-
mixer zu einer stlickigen Paste verarbeiten,
an der Schusselwand haftende Reste ab
und zu mit dem Teigschaber nach unten
streichen und in die Mischung einarbeiten.
Paste mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Den Grill fur direkte starke Hitze
(230-290 °C) vorbereiten.

4. Die Lachsfilets auf beiden Seiten
grofRzugig mit Ol bestreichen und gleich-
maRig mit Salz und Pfeffer wirzen.

5. Den Grillrost mit der Burste reinigen.
Filets mit der Hautseite nach oben Uber
direkter starker Hitze bei geschlossenem
Deckel 6-8 Min. grillen, bis sie sich mit
einer Grillzange vom Rost |6sen lassen,
ohne haften zu bleiben. Filets wenden und
bis zum gewUnschten Gargrad weitergril-
len, 2-4 Min. fUr medium rare (halb durch-
gebraten). Einen Grillwender zwischen
Haut und Fleisch schieben und den Lachs
von der Haut auf Teller heben. Warm mit
der Paste und nach Belieben mit fein geha-
cktem Fenchelgrin bestreut servieren.



// Lachsspief3e mit cremiger Zitrussauce

FUR 4 BIS 6 PERSONEN
ZUBEREITUNGSZEIT: 30 MIN.
GRILLZEIT: 3 BIS 6 MIN.

ZUBEHOR: 12 METALL- ODER HOLZ-

SPIESSE (HOLZSPIESSE MIND. 30 MIN.

GEWASSERT)

// FUR DIE SAUCE

1 mittelgroBe Bio-Orange

1TL Speisestarke

125 ml Muschelfond (ersatzweise
Fischfond)

4 Eigelb (GroBe L)

2 EL fein gehackte frische Estragon-
blatter

1EL Butter

fein abgeriebene Schale von
1Bio-Zitrone

2 EL frisch gepresster Zitronensaft

naturreines grobes Meersalz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1 Lachsfilet ohne Haut, etwa 1 kg,
Graten entfernt
Olivendl

1. Schale der Orange fein abreiben und

beiseitestellen. Die Orange auspressen,
125 ml Saft abmessen und in einen mittel-
groBBen schweren Topf gieRen. Speise-
starke hinzufigen und mit einem Schnee-
besen glatt rthren. Muschelfond und
Eigelb unterschlagen. Die Sauce auf mitt-
lerer Stufe unter standigem Ruhren erhit-
zen, bis sie nach etwa 4 Min. dickflUssig
wird und sanft kéchelt. Den Topf vom
Herd nehmen. Estragon, Butter, Orangen-
und Zitronenschale und den Zitronensaft
zur Sauce geben und rUhren, bis die But-
ter vollstandig geschmolzen ist. Sauce mit
Salz und Pfeffer abschmecken und im ver-
schlossenen Topf warm halten. Gelegent-
lich erneut aufschlagen.

2. Den Grill fur direkte starke Hitze
(230-290 °C) vorbereiten.

3. Lachsfilet in 2 cm dicke Scheiben

schneiden und auf SpieRe ziehen. Rund-
herum grofRzigig mit Ol bestreichen und
gleichmaRig mit Salz und Pfeffer wirzen.

4. Den Grillrost mit der Burste reinigen.
Die LachsspieBe Uber direkter starker
Hitze bei geschlossenem Deckel 2-4 Min.
grillen, bis sie sich ohne haften zu bleiben
mit einer Grillzange vom Rost [6sen lassen.
Wenden und bis zum gewlinschten Gar-
grad weitergrillen, 1-2 Min. fUr medium
(nicht ganz durchgebraten). Die Sauce
auf kleiner Stufe nochmals kurz erhitzen
und aufschlagen. LachsspieBe auf Tellern
anrichten, Sauce dartberl6ffeln und
warm servieren. Dazu passt gegrillter
grlner Spargel.
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Der Autor

Jamie Purviance ist Absolvent der ,,Stanford University* und des ,,Culinary
Institute of America“ — er gilt als Amerikas begnadetster Crill-Experte. Als
Food-Autor schreibt er regelmaBig fiir namhafte amerikanische Zeitschriften
und verfasste bereits zahlreiche Grillbiicher.

In Deutschland ist Jamie Purviance vor allem durch den groBen Erfolg

der Weber’s Crillbibel bekannt; in Amerika und Deutschland ist der Titel
monatelang auf den Bestsellerlisten.

In Kooperation mit dem weltweit fiihrenden Grillhersteller Weber sind in Deutschland von Jamie
Purviance bereits sieben erfolgreiche Grillbiicher erschienen: Weber'’s Crillbibel, Weber’s
Grillen mit Holzkohle, Weber’s Rauchern, Weber’s Chicken, Weber’s Steak, Weber’s Veggie,
Weber’s Seafood. Jeder Titel zeugt von seinem umfassenden Know-how, seiner enormen Ideen-
vielfalt und unterstreicht seine Autoritat im Bereich Grillen und Rauchern.
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