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Ich bin dann mal so frei

Wer grillt, darf alles, muss aber nicht alles kénnen. Entspannen
reicht erst mal. Zur Belohnung gibt’'s Abenteuer mit Aroma.

Grillen hat so was Befreiendes. Das Wetter ist toll, die Kiiche
bleibt zu, wir kdnnen Schuhe wie Topfe im Schrank lassen und
dafiir schon geschmacklose Schiirzen tragen, wahrend wir mit
dem Feuer spielen. Und als ob das nicht schon reichen wiirde,
kriegen wir auch noch etwas richtig Gutes zu essen, ohne dafiir
viel tun zu mussen. Braucht es mehr, um gliicklich zu sein?

Eigentlich nicht. Warum wir trotzdem ein ganzes Buch (iber die
einfachste Art des Kochens gemacht haben, hat zwei Griinde.
Erstens: Weil Grillen so herrlich wunderbar iberzeugend einfach
ist, und wir es deswegen viel 6fter im Leben tun sollten. Und weil
wir — zweitens — tiber 100 herrliche, wunderbare und tiberzeu-
gende Lieblingsrezepte aufgeschrieben, eingesammelt und aus-
probiert haben, mit denen sich das ganze Jahr tiber grillen l&dsst.

Das ganze Jahr? Aber klar, noch nie was von Wintergrillen gehort? Dann schnell mal auf Seite 46 nachlesen. Auch dafiir
haben wir dieses Buch gefertigt: um Grillfans auf neue Ideen zu bringen, jenseits von Schweinenacken am Samstagabend
auf dem Suidbalkon. Wie war’s zum Beispiel mit Saltimbocca am Spief3 zum Mittagessen? Oder Makrelen mit Olivensalz
am Flussufer? Oder Kiirbis mit Ingwer und Zitrone vom Gasgrill?

Aber keine Sorge — natiirlich gibt’s hier auch Nackensteaks (sogar in Biermarinade) und Wiirstchen (aber selbst gemacht)
plus Maiskolben (mit Korianderbutter!) und Gurkensalat (mit Melone und Wasabi!!) sowie alle anderen Basics rund ums
Grillen: wie ich die Kohle zum Gliihen bringe, womit ich dem Aroma Feuer gebe — und was in den USA ein waschechtes
Barbecue ist. Denn da werden gleich halbe Tiere in ganze Grill-Lokomotiven gesteckt, um Stunden spdter eine komplette
Football-Mannschaft satt zu machen. Wir sind aber mal so frei, hier eher das entspannte Grillen statt die gro3en Braten
zu feiern — zu denen lassen wir uns lieber einladen. Und jetzt: go, BBQ, go.



So wird’s richtig heif3

Wer Feuer machen kann, ist der King (oder die Queen) am Grill-
platz. Und es ist gar nicht so schwer, dort geadelt zu werden.

Die echten Cracks arbeiten ohne Kohle und Anziinder. Das gute alte Lagerfeuer muss es sein, auch in der Grillschale -
was erst mal Holz sammeln hei3t und dann Abwarten, bis es brennt, und dann noch mal Abwarten, bis es gliiht. Wunder-
schon, wenn man dafiir die Zeit und den Sinn hat. Aber ehrlich gesagt, haben wir jetzt schon ein bisschen Hunger und
morgen noch was vor. Wie war’s also, wenn wir das mit dem Feuerholzsuchen und -hacken heute mal lassen und uns
aufs Grillen mit Holzkohle konzentrieren? Weil uns bei der schon jemand das Vorgliihen abgenommen hat, ebenso wie
bei Holzkohlebriketts.

So viel Zeit muss sein

Das ist unser Ziel: eine moglichst gleichmafiige Schicht
von glithender — nicht brennender — Kohle, {iber der wir
Fleisch, Fisch oder Gemiise grillen konnen. Fiir die Basic-
Version reicht eine Schicht Kohle, die je nach gewahlter
Anheizmethode 15-30 Minuten bis zum Gliihen braucht
und dann 30-50 Minuten die Hitze fiirs Grillen halt. Zwei
Schichten Kohle bendtigen 30-50 Minuten zum Anheizen
und halten die Hitze 1-1 1/2 Stunden. Eine Schicht Grill-
briketts braucht noch mal ein Drittel der Zeit langer bis
zur Glut, die dann aber auch fast doppelt so lange wirken
kann —und einem so die zweite Schicht meistens erspart.

Feuer pur, bitte

Um die Kohle zum Gliihen zu bringen, ist zundchst ein
Vorfeuer nétig. Und das zu machen, iiben wir jetzt ohne
Grillanziinder. Dazu braucht es Zeitungspapier, das wir
locker zusammenknaulen, sodass genug Luft drin ist und
es schnell brennt. Eine super Alternative dazu sind zer-
driickte Eierkartons (ohne Eier drin, bitte), die zudem die
Flamme langer halten. Papier oder Kartons werden nun
in die Grillschale gehdufelt — fiir vier Esser reicht es, ein
etwas grofieres ,,Gluthdaufchen“ vorzubereiten; wenn es
mehr Leute werden, zwei bis drei kleinere Haufchen in
jeweils 15 cm Abstand setzen. Wer es ganz gut machen
mdochte, legt unter die kleinen Stapel als Ziindschniire ein
paar eingedrehte Zeitungsseiten, die man am Ende fester
wickelt — dort werden sie dann spéter angeziindet (Bild 1).
Uber die Papier- oder Kartonhiufchen legt man nun mog-
lichst dicht kleine, gut trockene Astchen oder lange Holz-
spdne zur stabilen Pyramide (Bild 2).
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Dariiber kommt dann eine
lockere Schicht Holzkohle —
nicht alles auf einmal, damit
das zarte Flammchen nicht
erstickt, das wir mit dem
Anbrennen der Lunte ent-
stehen lassen. Wer {iben
will, kann die Holzkohle
auch weglassen und spéter
dariibergeben, wenn die
Holzdstchen oder -spdne zu
prasseln beginnen (Bild 3).
Das geht oft recht schnell,
meistens glithen sie schon,
bevor die Kohle brennen
konnte. Dann wird geblasen
— erst behutsam, damit
nichts verloscht und keine
Asche fliegt, dann kréftiger,
bis es stark aufgliiht unter
der Kohle (Bild 4). Wichtig:
Zwischendurch immer mal
Pause machen, damit auch
das Feuer Atem
holen kann.
Natirlich geht
das Anfeuern
auch mit Blase-
balg, Luftpumpe
oder Fon, aber
Puristen setzen
auf den eigenen
Atem.

Brennt die Holz-
kohle gut und
beginnt sie zu
glithen, wird sie
gleichmaRig ver-
teilt (Bild 5). Je nach Grill-
gut kann man dabei einen
Bereich in der Grillschale
frei lassen zum Garen bei
niedrigerer Temperatur und
zum Ruhen. Ist die Kohle
durchgegliiht und bildet
sich eine weifie Asche-
schicht, hat sie die Ideal-
temperatur erreicht (Bild 6).

Zum Nachlegen wird weitere Kohle an dem Grillschalen-
rand zugeschiittet, wo sie dann schon nach der halben
Zeit die richtige Glut hat und verteilt werden kann. Immer
wichtig: Damit die Kohle ,,gut zieht“, miissen die Luftlécher
der Grillschale in Bodennahe frei sein, was bei einem Grill
mit einem Extra-Kohlerost sowieso der Fall ist.

Feuern mit kleiner Hilfe, bitte
Grillanziinder gibt es von fliissig bis fest in vielen Formen.
Am besten nimmt man nicht die billigsten Fabrikate und
achtet auf TOV-Priifzeichen und Empfehlungen durch
Warentests — dann hat man am ehesten die Garantie fiir
grof3en Erfolg und weniger Chemie. Wer Letztere mog-
lichst reduzieren will, baut ein Kohlehdaufchen wie bei
»Feuer pur“ beschrieben und hilft mit ein wenig festem
Grillanztinder nach. Wer mehr von dem Anziinder nimmt,
kann erst die Holzchen und schlieBlich auch das Papier
weglassen. Mengenangaben sind schwierig, weil jedes
Produkt anders ist. Fliissiganziinder ist geleeartig, wird
gleichmaBig tiber dem Kohlehaufchen verteilt, wo man
ihn dann ein paar Minuten einwirken ldsst, bevor er direkt
an der Kohle mit einem langen Grillstreichholz angeziin-
det wird. Er kann allerdings ziemlich ekelhaft riechen und
sein Aroma auch auf das Gegrillte tibertragen. Doch das
ist immer noch besser, als mit Brennspiritus oder gar
Benzin anzuheizen — das lassen wir, denn das Zeug ist

in der Nahe von Feuer, vielleicht noch in Verbindung mit
Alkohol, einfach zu gefahrlich. Auch dann, wenn man mit
langen Schépfkellen und Ahnlichem arbeitet.

Feuern mit groBer Hilfe, bitte

Wer viel grillt und dabei nicht lange ziindeln will, kann
sich auch einen Anziindkamin zulegen. Das ist ein Metall-
zylinder mit Luftlochern in der unteren Halfte und zwei
stabilen Griffen an der Auf3enseite. Innen hat er einen
Rost, der die Kohle vom Feuer trennt. Und so geht’s:

Wie beim normalen Anheizen werden Papier- oder Papp-
knduel mit oder ohne Anziindern in den Grill geh&uft und
gleich angeziindet. Nun kommt der Kamin driiber und
wird mit der nétigen Menge von Kohle gefiillt. Sofort ent-
steht ein standiger Luftsog, der die Kohle befeuert und
schon nach 15-20 Minuten weif} glithen ldsst. Nun mit
dem Grillhandschuh den Kamin ausschiitten und die
Kohle in der Grillschale verteilen. Das knallheiRe Gerat
an einem sicheren Ort auskiihlen lassen, weit weg von
allem, was brennen oder sich verbrennen kann.
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10 Basics, mit denen
das Grillen gelingt

Auch wenn die Grillgeratehersteller da recht
erfinderisch sind, braucht man fiir die Basics weiterhin

Grilleﬁ\;?sli’crr? gtr:chon nur das altbewdhrte Trio Zange, Pinsel und Wender bzw.
ein echter Aromaspender, Gabel. Die Zange muss gut greifen konnen und einen praktischen
weswegen wir beim Wiirzen Griff haben, mit dem man weit genug von der Glut entfernt ist. Zu
nicht zu zimperlich sein sollten. lange Zangen sind aber unhandlich. Echte Grillpinsel sind aus Metall und
B ST haben Silikonborsten, sie halten ziemlich viel aus. Aber wer nur ab und
eher robust als zart, wie feste Mittel- zu glasieren will, darf auch weiterhin seinen Kiichenpinsel nehmen. Fiir
meerkrauter von Lorbeer bis Thymian. zartere Stiicke ist ein Wender gut, der aber nun wirklich aus Metall sein
el i el G sollte. Die Fleischgabel ist zu Recht eher ein Fall fiirs Alteisen, da ihre
vollen bevorzugt und gerne im Ganzen Stiche Stgaks nU(ausbluten lassen. Zum Wgnden eiqes grofien Stiicks
genommen. Chili, Ingwer, Knoblauch, taugt sie aber immer noch! Wer Schaschlik mag, nimmt entweder
e — 0 e Sl il et e HolzspieBBe (meist aus Bambus), die einige Zeit gewadssert
,Wiirzmittel* eher ganze Kerle und des- werdent,) dafTithsie’auf dlclem_Géill nichdt Feuer'fahngen, oder
: ,. : abgeflachte Metallspiee, an denen sich das
wegen ideal fiirs Grillen. Dazu gesellen Sl e e T e

sich reiche Saucen von Ketchup bis

Soja sowie aromatische Ole und
manchmal auch Essige. Und ROS
wenn das alles in einem D& dl‘l[;e
zusammenkommt, nennt P8 po =
man es Marinade. Pfeffer Deswfa"ne dZSt,S[dIS
& Salz Sut /egen o S Gr,'//e
Ohne die beiden e% r/;’elau‘fe,,... é{/fe E'r,',zs'
geht beim Grillen lo "Ngep,. Orjg, s S ipy . Mer
wenig bis gar nichts. tup, fZI‘en Mannte, SS Cing Way
Ob sie aus der Miihle blagwl‘r/q al Wia .r///resfelage
. kommen miissen? Beim d/eb”/fe, lej, fal‘sgchl'?@ Beg Vor,
Holz & Papier Pfeffer ist es ein Muss, Map, , ESSerg Chl‘geo./ lich Sin Chicy,.
Wer am Rost eher nach Lager- denn erstens gibt er frisch Anang ! L deg VoL € Rogy. 0 3bey
feuerromantik statt nach Grillanziinder- gemahlen besonders viel von ’Nifknsgri//[ 0'17, May "a//e,n Slipe
realitdt sucht, der greift beim Entfachen der seinem tollen Aroma weiter, ZWiSC/; Pp ﬁn. er'?os F/sc/7 ., Wep,,
Glut (wie das genau geht, steht auf Seite 12-13) und zweitens gehoren Pfeffer- AUcy y €n en gefbre/-t tSO//[e ndma/
zu Holz und Papier. Das Papier kann Zeitungspa- miihle und Steak schon /@/'c/;t V'”er 1/0//31(‘%9,7 st-m65$/v
pier sein oder Altpapier vom Drucker — Hauptsache optisch zusammen. Das Salz f/i[ZQZ ersfe//e O’a,npf Sejp nanden
es brennt leicht und schnell, nachdem es zu lockeren stammt am besten aus dem /(0/7@5 WL'I fegu//.”/aSSQ andemdec/;
Knduel geformt wurde. Hochglanzmagazine unbedingt Meer (sehr fein: Fleur de Sel) Wie Gefn Te F; c},ere ] F” Um 5 Gr/‘//
meiden, die brennen schlecht und stinken dabei. Wer und kann auch mal etwas Sug, in USGS[ Oder/([/”'fmpﬁ /)
dagegen die Papierkn&duel mit Pappe kombiniert (Eier- grober sein — denn das hat Undohe’n die Tke /ste_e/m‘e,’/l- nq.
kartons, Nudelschachteln), erhalt lange genug Feuer, um was, wenn sich in der Wer, o e Ve &/le - Gr/'// Ses
. ; Sof. 0. Yy Sy, Cin, korp,
dariibergebautes Holz zu entflammen. Das geht am aller- Steakkruste so ein Salz- llte Sivr € ay l‘ege ge/c/ap
besten, wenn die gesammelten Stéckchen richtig schon kriimel einrdstet. Mehr /@ge ch €inea G’OBeWe”de ot
trocken sind und auch ein paar dickere dabei sind, so- zum Wiirzen auf /(/a,)7 - V/érkan (_;r/'//sp.ssl‘e/;,
dass nicht gleich alles wie Zunder verbrennt, bevor Seite 22-23. rUfSc/; €, dan[/,gundl6820~’
die Kohle richtig Feuer fangen kann. Fiirs Finish Sefp L Dey, km/l‘n’l‘h it
empfehlen Profis Obstbaum- und Weiden- Acp Z‘O’r@/]e ann Ma ls
zweige, die dem Gegrillten Extra-Aroma /hase/bsl‘o’rn 0o, z
geben. Ganz zum Schluss kann man E/ekche” _Cheny
auch noch ein paar getrocknete ffomofé’@r
7.

Rosmarinzweige in die
Glut geben.




Schusseln,
Platten & Co.
Davon kann man beim Kochen wie
beim Grillen nicht genug haben. Darin
werden Glasuren geriihrt, Gewiirze gemischt,
Steaks in Pfeffer gewendet oder Garnelen in
Krautern geschwenkt. Gibt es am Grill eine kleine
Ablagefldche, ist das gut. Darauf kann zum Beispiel
ein Steak ruhen —am besten in einer Metallschiissel,
die es schon warm halt. Alte Grillhasen halten auf3er-
dem ein grof3es, altes Metallschiissel-Modell bereit,
um auf dem Grillrost mit Deckeleffekt brutzeln zu
kdonnen (siehe Seite 20-21). Auch nicht schlecht:
ein Brett und ein Messer zum Schneiden am
Grill, zum Testen wie zum Tranchieren. Und:
Platten, Teller und Schiisseln zum
Servieren, schon vor dem Grill-
start bereitstellen.

ma

Grillreiniger
Auch hier haben Grillhdndler und -profis einige
Patente auf Lager, mit denen sich eine ganze Menge
anstellen ldsst. Wichtig ist, dass man damit gut zwischen
die Roststdbe kommt und kraftvoll drauflos schrubben
kann — was mit einem windigen oder in der Hand kneifen-
den Stiel nicht geht. Es gibt aber auch Leute, die neh-
men einfach Topfkratzer — und schworen, dass
die genauso gut funktionieren.

Folien & Schalen
Alles, was mit Alu zu tun hat, ist ja fiir echte Grillburschen tabu.

Und beim Steak konnen wir das auch verstehen, denn das wird am
»grilligsten, wenn es direkt iber der Glut gart. Aber manche Sachen — Fisch-
filet zum Beispiel — schdtzen den Schutz durch extrastarke Alufolie oder Alugrill-
schale, und wenn Letztere im Boden Locher hat, geht der Rosteffekt ja nicht vollig
verloren. Allerdings kann es dann durchaus auch zu Rauch durch herabtropfendes
Marinadenol kommen, der nicht gesund ist und so manche zur Grillschale mit glattem
Boden greifen ldsst. Die hat dann zwar eher was von Bratpfanne, aber dafiir lassen
sich darin auch Kleinteile bis hin zum Ratatouille garen. Oder wir bauen gleich ein
Alufolienpdckchen, etwa um Schafskdse samt Gemiise darin zu ,,dampfen.
Und wenn die aufgeblasenen Packchen einem dann am Tisch nach
einem Schnitt ihren Duft in die Nase treiben, entschadigt
das fiir das fehlende Grillaroma.

du lieber, dass deine Hand so rot ist wie der

bitte zu Grillhandschuhen greifen. Und diese
sollten unbedingt einen langeren Schaft haben,
damit auch die Unterarme geschiitzt sind, wenn

wendet oder Kohlen schippt. Der einfache kurze
Backofenhandschuh tut es da nicht immer,
auch weil er mit seiner maximalen 250-Grad-

wichtig: Die Grillhandschuhe diirfen nicht

Grill-
handschuhe
Stimmt schon, mit Grillhand-
schuhen sieht man immer ein
bisschen lacherlich aus. Aber hey,
hast du dich schon mal mit deiner
Schiirze im Spiegel gesehen? Und magst

Handschuh auf dem Bild? Nein, dann
n bei sehr tiefen Grills weiter hinten Grillgut

Tauglichkeit recht diinn sein kann. Stets

nass werden, denn dann werden sie
beim Grillen unangenehm heif3, und
zu fettig sollten sie erst recht
nicht sein, sonst fangen sie

irgendwann Feuer.

Kohle &
Briketts

Grillen mit Holz macht immer
einen guten Eindruck — wenn man
frith genug angefangen und die Scheite
tatsdchlich zum Gliihen gebracht hat. Weil
das eine echte Aufgabe sein kann, greift
auch der Profi gerne zur Holzkohle. Bei der
haben einem die Hersteller schon einen Teil
des Anbrennens abgenommen, indem sie Holz
in einer Kammer bei sehr starker Hitze fast ohne
Sauerstoff ,,verkohlt“ haben, sodass es dann in
der Grillschale leichter zum Glithen kommt. Das
geht besonders gut, wenn fiir die Kohle hartes
Holz wie das der Buche verwendet wurde und
die Stiicke relativ gleichmagig sind. Dies ist vor
allem dann der Fall, wenn die Holzkohle zer-
kleinert und zu Briketts geformt worden ist.
Solche Grillbriketts sind zwar etwas
schwieriger und langwieriger anzu-
ziinden, kosten auch etwas mehr,
glithen dafiir aber um
einiges langer.



38

Bistro-
Spiel3e

Mit Baguette & Champignons

Zutaten fiir 4-6 Personen:

500 g Champignons

2 kleine Stangen Lauch

1 sehr schmales Baguette

10 weie Pfefferkdrner

1 TL gelbe Senfsamen

1/4 1 Olivensl | Salz

4-6 lange Holz- oder Metallspiefie

Zubereitungszeit: 30 Minuten

+ 1 Stunde Marinieren

Kalorien pro Portion (bei 6 Personen):
190 kcal

1_Die Pilze putzen, dabei moglichst nur
mit einem trockenen Tuch abreiben. Die
dunklen Enden der Stiele abschneiden.
Lauch putzen und langs halbieren, griind-
lich waschen und trocken schiitteln. Die
Lauchhélften in 2 cm breite Stiicke teilen.
Brot in fingerdicke Scheiben schneiden.
Pilze, Lauch und Brot abwechselnd auf
Spiefe stecken.

2_Pfefferkérner im Morser zerstof3en, die
Senfsamen ebenso. Beides mit dem Ol
verriihren. Die Spiefe in einer Schale mit
der Marinade iibergieen und 1 Stunde
bei Raumtemperatur marinieren lassen,
dabei ofters wenden.

3_Die SpiefRe salzen, auf den Rost legen
und bei mittlerer Hitze 5-6 Minuten unter
ofterem Wenden grillen. Sofort servieren,
dabei mit tibriger Marinade betrdufeln.

Thai-Melonen-
Spiel3e

Mit stiBer Scharfe

Zutaten fiir 4-6 Personen:

1 Honigmelone

1 Melone mit orangem Fruchtfleisch
(z.B. Netz- oder Charentais-Melone)
20 kleine Kirschtomaten

4 Stangen Zitronengras (etwa 15 cm lang,
ersatzweise 8 Holz- oder Metallspief3e)
2 rote Chilischoten | 3 Bio-Limetten
4ELOL | 1TL Speisestarke

1 TL (Roh-)Rohrzucker

1 TL thaildndische Currypaste (ersatz-
weise 1 EL Currypulver)

Salz

Zubereitungszeit: 30 Minuten

+ 15 Minuten Marinieren

Kalorien pro Portion (bei 6 Personen):
145 kcal

1_Melonen halbieren, Kerne mit einem
Loffel entfernen und die Halften jeweils

in vier Spalten teilen. Mit dem Messer das
Fruchtfleisch von den Schalen l6sen und
in fingerdicke Scheiben schneiden. Die
Tomaten und das Zitronengras waschen,
Zitronengrasstangen langs halbieren.

2_Chilis entstielen, langs halbieren und

die Kerne entfernen, die Halften waschen
und fein hacken. 1 Limette heif waschen
und abtrocken, die Schale fein abreiben.
Den Saft von allen Limetten auspressen.

3_Limettensaft und -schale mit Ol, Starke,
Zucker und der Currypaste verriihren und
die Melonen darin 15 Minuten bei Raum-
temperatur durchziehen lassen. Dann die
Melonenstiicke und die Tomaten auf die
Zitronengrasstangel stecken.

4_Die SpieBe auf den Rost legen und bei
mittlerer Hitze auf jeder Seite 2-3 Minuten
grillen, dabei mit der tibrigen Marinade
bestreichen. Vorm Servieren noch salzen.

September-
Spiel3e

Mit Kurbis & Kartoffeln

Zutaten flir 4—6 Personen:

500 g kleine festkochende Kartoffeln
Salz | 1 Hokkaido-Kiirbis (500 g)

1 rote Paprikaschote

2 rote Zwiebeln | 2 Knoblauchzehen

1 EL griine Pfefferkorner (aus dem Glas)
1/4 | Sonnenblumendél

2 Zitronen

4-6 lange Holz- oder Metallspiefie

Zubereitungszeit: 1 Stunde

+ 1 Stunde Marinieren

Kalorien pro Portion (bei 6 Personen):
100 kcal

1_Kartoffeln waschen und in Salzwasser
in 20-25 Min. bissfest kochen. Noch heif3
pellen und abkiihlen lassen.

2_Kiirbis waschen, halbieren, entkernen
und in mundgerechte Stiicke schneiden.
Die Paprikaschote halbieren, weif3e Trenn-
wande und Kerne entfernen, die Halften
waschen und in mundgerechte Stiicke
schneiden. Zwiebeln schalen und vierteln.

3_Knoblauch schélen und mit dem Pfeffer
hacken, mit dem Ol verriihren. Kartoffeln,
Kiirbis, Paprika und Zwiebeln damit tber-
giefRen und vermischen. Etwa 1 Stunde
bei Raumtemperatur marinieren lassen.
Dann die Zitronen halbieren.

4_Kartoffeln, Kiirbis, Paprika und Zwiebeln
abwechselnd auf die SpiefBe stecken, mit
Salz wiirzen. Spiefe auf den Rost legen
und bei mittlerer Hitze 10-12 Minuten zu-
gedeckt grillen, dabei ab und zu wenden.
Gegen Grillende die Zitronen 2-3 Minuten
auf der Schnittflache mitgrillen, zu den
Spiefien servieren.
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Wilrzige Hahnchenhalften

HeiBt in Italien , Teufelshahnchen™ — wird dann aber auch mit mehr Chili gemacht

Zutaten fiir 2-3 Personen:

1 grofRes Hahnchen (Poularde,

etwa 1,4 kg)

1/2 Bund gemischte Mittelmeer-
krauter (z.B. Rosmarin, Thymian,
Oregano und Salbei)

4 EL frisch gepresster Zitronensaft

5 EL Olivend! (+ Ol fiir den Rost)

2 TL Chiliol (wenn Kinder mitessen:
nicht unter die Marinade mischen,
sondern mit auf den Tisch stellen; wer
mag, kann sich dann beim Essen etwas
Chiliol tiber das Hahnchen traufeln)
Salz

Zubereitungszeit: 50 Minuten

+ 2 Stunden Marinieren

Kalorien pro Portion (bei 3 Personen):
620 kcal

—

’Q@:-TIPP

1_Das Hahnchen in der Mitte des Brust-
beins und des Riickens mit einem Messer
bis zum Knochen einschneiden, dann mit
einer Gefliigelschere teilen. Man erhalt
zwei Halften mit jeweils einer Keule dran,
diese waschen und trocken tupfen.

2_Damit die Hdhnchenhalften schon
gleichmafig garen, miissen sie etwas
platt geklopft werden. Dafiir zwischen
zwei Kiichenbretter legen und mit dem
Hammer mehrmals draufschlagen.

3_Die Krauter abbrausen und trocken
schiitteln, Blattchen abzupfen und grob
hacken. Mit dem Zitronensaft, Oliven- und
eventuell Chilidl verrithren. Die Mischung

4 _Den Rost eindlen. Die Hahnchenhalften
mit Salz wiirzen, auf den Rost legen und
bei mittlerer Hitze etwa 30 Minuten grillen.
Zwischendurch zwei- bis dreimal wenden.
Die Garprobe machen (siehe TIPP unten).
Dazu schmeckt der Grillgemiise-Salat von
Seite 100 (den kann man gut vor dem
H&ahnchen zubereiten, er schmeckt kalt
mindestens genau so gut wie warm) oder
der Kichererbsensalat von Seite 137 und
knuspriges Weif3brot.

gut auf den Hahnchenhilften verstreichen.
Etwa 2 Stunden (langer schadet aber auch
nicht) im Kiihlschrank durchziehen lassen.

Hahnchenfleisch muss immer gut durchgegart sein, gerade im Sommer besteht sonst die Gefahr, dass es
Salmonellen enthalt. Allerdings soll es auch nicht so lang auf dem Grill liegen, dass es trocken wird. Deshalb
immer die Garprobe machen. Mit einem Zahnstocher oder einem Metallspief in eine dicke Stelle, etwa in die
Keule, stechen. Nach kurzer Zeit lauft Fleischsaft heraus: Ist der klar, ist das Hdhnchen auch im Inneren durch,
ist er blutig, muss noch etwas langer gegart und die Probe dann wiederholt werden. Lauft gar kein Saft mehr
aus, ist es hochste Zeit, das Hahnchen vom Grill zu nehmen, es ist schon fast zu trocken.
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Polentaschnitten

Ungewohnlich, aber richtig gut

Zutaten fiir 4 Personen:

200 g Polenta (MaisgrieR)

Salz

2 Zweige Rosmarin

2 Knoblauchzehen

4 in Ol eingelegte getrocknete Tomaten
150 g Fontina oder Taleggio

Pfeffer

Ol fiir den Rost

Zubereitungszeit: 50 Minuten
+ mindestens 2 Stunden Auskiihlen
Kalorien pro Portion: 285 kcal

1_Fir die Polenta 3/4 | Wasser mit 1 TL
Salz zum Kochen bringen. Den Maisgrief3
unter Rithren in das Wasser rieseln lassen
und dann bei geringer Hitze zugedeckt
etwa 20 Minuten garen.

“Basic-TIPPs

mit Kase

2_Den Topfvom Herd ziehen, den Deckel
abnehmen und die Polenta lauwarm ab-
kiihlen lassen. Inzwischen den Rosmarin
abbrausen und trocken schiitteln, die
Blattchen abzupfen und fein hacken. Den
Knoblauch schélen und in diinne Scheiben
schneiden. Die Tomaten in kleine Wiirfel
schneiden. Den Kdse von der Rinde be-
freien und ebenfalls wiirfeln.

3_Rosmarin, Knoblauch, Tomaten und
Kése locker unter die Polenta mischen,
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Polenta in eine langliche, hthere Form
(gut sind eine Terrinen- oder Kastenform)
fuillen und glatt streichen. Die Polenta in
mindestens 2 Stunden véllig auskiihlen
lassen (noch besser liber Nacht).

4_Dann den Rost sehr gut eindlen. Die
Polenta aus der Form stiirzen und in gut
1 cm dicke Scheiben schneiden. Die Po-
lentaschnitten auf den Rost legen und bei
starker Hitze auf jeder Seite 3—-4 Minuten
grillen, bis sie schon braun sind. Mit dem
Pfannenwender umdrehen, damit die
Scheiben nicht brechen.

TIPPs

Ein bisschen Kdse lauft beim Grillen aus
den Polentaschnitten heraus und tropft

in die Glut. Wer das nicht mag, grillt die
Scheiben in einer Alugrillschale.
Polentaschnitten schmecken als Beilage
zu Steaks oder Wiirstchen, sie sind aber
auch fiirs vegetarische Grillen ideal. Dann
dazu verschiedene Gemiise — etwa griinen
Spargel, Pilze und Zucchini — mit auf den
Rost legen. Die Schnitten und das Gemiise
am besten zusammen mit einer Sauce auf
den Tisch stellen. Gut passen: Tex-Mex-
Tomato (Seite 125, statt mit Koriander mit
Basilikum zubereiten) oder Paprikajoghurt
(Seite 120). AuBerdem sehr fein dazu: ein
Salat und knuspriges Weif3brot.

Der Maisgrief3 fiir Polenta hat so viel Kleber, dass er auch ohne weitere Bindemittel sehr gut zusammenhalt. Der Kase
und die anderen Zutaten sorgen also nur fiir Geschmack und kénnen nach Belieben ersetzt werden: etwa durch andere
Kdsesorten, Oliven oder Kapern statt Tomaten, Frithlingszwiebelringe, Chili und vieles mehr.

Wer Instant-Polenta statt normalem Maisgrie3 verwendet, muss nur etwa 5 Minuten Garzeit einplanen. Bei der Wasser-
menge dann bitte nach der Packungsaufschrift richten.






Es ist gar nicht so schwer, sich ein bisschen Lagerfeuerstimmung in
den Tag zu holen. Ein ordentlicher Grill, einige gute Sticke zum Drauf-
legen, das gewisse Gewusst-wie und schon kann’s losgehen! Nur fur
den richtigen Appetit und die Lust auf ein wenig Abenteuer muss man
selbst sorgen. Alles Weitere findet sich in diesem Buch: Know-how fur
Einsteiger, Tipps & Tricks fur Bratrostklnstler, Interessantes Uber BBQ
aus aller Welt. Und mittendrin Uber 100 fantastische Basic-Rezepte zu
Fingerfood, Fisch, Fleisch, Gefliugel, Gemuse vom Grill sowie passende
Saucen, Dips, Salate. Eine Grill-Schnellanleitung mit den wichtigsten
Infos gibt’s auf der letzten Seite. Worauf also warten: Flamme an!
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