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GR[LL TE CHNIKEN

Befeuerung & Hitzezonen

GASERILL

Direktes Grillen &Sear Zone

Direktfe Hitze bedeutet die unmittelbare
Hitze unter dem Grillgut. Alle Regler sind
an, der Grill wird auf die gewUnschte
Temperatur gebracht und das Grillgut
direkt auf dem Rosft platziert.

Beim Grillen mit der Sear Zone den
zusatzlichen Brenner zuschalten.

Indirekte Hitze (Variante A)

FUr indirektes Grillen [&sst man nach dem
Vorheizen nur einige Brenner an. Wo das
Grillgut platziert wird, ist der Brenner aus
und der Regler steht auf null. Je nach An-
zahl der Brenner und des Gasgrillmodells
variieren die Moglichkeiten zum indirek-
ten Grillen.
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Indirekte Hitze (Variante B)

Grillen mit zwei Hitzezonen -
direkte &indirekte Hitze

Bei der zweiten indirekten Grillmethode
sind alle Brenner auf die gewinschte
Grilllfemperatur eingestellt und das Grill-
gut wird auf den Ablagerost gelegt. Wich-
tig dabei ist, dass eine Auffangschale —
bei fettreichem Grillgut zu einem Drittel
mit Wasser gefUllt — platziert wird. Vorteil
dieser Methode ist, dass das Grillgut mit
indirekter Hitze gegrillt wird und weitere
Zutaten Uber direkter Hitze auf dem Grill-
rost zubereitet werden kdnnen.

Indirekte Hitze (Variante C)

Sehr haufig wird die Kombination

aus direkter und indirekter Hitze gewanhlt.
Das hat den Vorteil, dass nach Errei-
chen der gewinschten Grilltfemperatur
das Steak bei direkter Hitze (Sear Zone)
mit einer perfekten Kruste angegrillt
werden kann und anschlieBend durch
das Weitergrillen bis zum gewinsch-

ten Gargrad Uber indirekter Hitze nicht
verbrennt.

50/50 Methode

Bei der dritten Methode kommt ein
sogenanntes Hitzeschild zum Einsatz.
Das besteht aus einer Aluschale und
einem kleinen zusatzlichen Edelstahlrost.
Besonders gut geeignet ist diese Tech-
nik, wenn man groBes Grillgut (Brisket,
Ribs, Pulled Pork) zubereiten und den
Grill ausschlieBlich fur indirekte Hitze
nutzen mochte. Die Aluschale schirmt
die unmittelbare Hitze unter dem Grillgut
ab und funktioniert bei geschlossenem
Deckel wie ein Umluftbackofen. Wichtig
dabei ist, dass die Menge des Grillguts
und der Einsatz des Hitzeschildes immer
dem Grill angepasst sein mUssen.

Diese Hitzezone ist beliebt, wenn man
bei niedriger bis mittlerer Temperatur
etwa ganze Fische oder mit Planke grillen
mochte. Bei Gasgrills mit z.B. drei Bren-
nern sind diese bis zum Vorheizen auf
die gewunschte Grilltemperatur alle an.
Grillt man den Fisch auf der linken Seite
mit regulierten Brennern Uber direkter
Hitze an, schaltet man den mittleren ggf.
auf ein Minimum zurtck und den rechten
Brenner ganz aus. Nach dem heiBen
Angrillen kann man den Fisch auf der
rechten Seite mit dem Brenner auf Null-
stellung bis zum gewinschten Gargrad
fertig grillen, ohne dass er verbrennt.
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Das Grillgut wird direkt Ober die hei-

Be Glut gelegt. Bei sehr feftreichem
.oder durchwachsenem Grillgut die
Deckelluftung zu drei Vierteln schlieBen,
um Fettbrand und lodernde Flammen
zu verhindern.

Indirekte Hitze

Das Grillgut wird versetzt zur HiTzequeI-
le gegrillt. DafUr kann man z.B. den Brenn-
stoff links und rechts auf dem Kohlerost
anordnen und das Grillgut in die Mitte des
Grillrosts legen.

50/50 Methode

Diese Grilltechnik vereint die direkte und
indirekte Grillmethode und eignet sich

vor allem dann, wenn mehrere Zutaten
gleichzeitig gegrillt werden. Dabei wird der
Brennstoff nur bis zur Hélfte auf dem Koh-
lerost verteilt. Uber diesem Bereich kann
man dann mit direkter Hitze angrillen und
das Grillgut anschlieBend in die indirekte
Zone (dort, wo kein Brennstoff ist) umplat-

- zieren und weitergrillen.

~—
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PELLETGRILL

Indirektes Grillen direkt auf dem Rost

ELEKTROGRILL

Direkte Hitze

Beim Pelletgrill heizen sich enfsprechend
der gewahlten Temperatur die Grillroste
auf, und es wird direkt auf dem Rost,
jedoch im indirekten Bereich gegrillt. Das
liegt daran, dass die Hitzequelle (Brenn-
kammer) im Pelletgrill mittig angeordnet
ist und durch die Menge der einfallen-
den Pellets und die Taktung des LUfters
der Garraum erhitzt wird (&hnlich wie
beim HeiBluftbackofen). Es kann mit
sehr schwacher (73 °C) bis voller Hitze
(315 °C) gerduchert und gegrillt werden.

Volifldchiges Grillen bei 250-315 °C

Dieser Temperaturbereich ist bei voller
Auslastung besonders gut geeignet zum
Backen von Pizza und Flammkuchen. Zum
Backen von Flammkuchen nutzt man in
diesem Temperaturbereich den unteren
Grillrost (= Unterhitze + Umluftfunktion).
Der Pizzastein wird vorgeheizt und der
Flammkuchen gebacken. Zum Backen
von Pizza wird der obere Grillrost verwen-
det (= Oberhitze + Umluftfunktion). Der
Pizzastein wird vorgeheizt und die Pizza
darauf gebacken. Wegen des geringen
Abstands zum Grilldeckel bekommt die
Pizza neben einem knusprigen Boden
einen fantastisch Uberbackenen Belag.

Bedeutet die unmittelbare Hitze unter
dem Grillgut. Alle Regler sind an, der
Grill wird auf die gewinschte Tempe-
ratur gebracht und das Grillgut dann
direkt auf den Rost gelegt und gegrillt.
Dazu steht ggf. ein Regler auf null.

Indirekte Hitze (A)

In diesem Bereich kann dann nach

dem direkten Angrillen weitergegrillt
werden. Der gesamte Grillrost ist jedoch
nach dem heiBen Angrillen aufgeheizt
und Ubertfragt die Hitze auch nach

dem Umplatzieren unmittelbar auf das
Grillgut. Zum indirekten Grillen auf einem
Elektrogrill verwendet man am besten
ein Hitzeschild mit Bratenrost.

Indirekte Hitze (B)

Eine weitere Moglichkeit des indirekten
Grillens ist die Verwendung des Ablage-
rosts. Dabei spielt es keine Rolle, ob das
Grillgut direkt Uber der Hitzequelle platziert
wird, denn der Abstand des Ablagerosts zur
Hitzequelle reicht, um indirekt zu grillen.










CURRYWURST MIT FRIED POTAT<ES

Die WurstspieBe mache ich oft auf dem Pelletgrill, dann erhalten sie ein hervorragendes
Aroma, eine schoéne Bernsteinfarbe und eine wunderbar krosse Kruste.
Im Smoke Boost (87-95 °C) werden die SpieBe 40-50 Min. gegart und geréuchert.

Fiir 4 Personen

5 gebrUhte Bratwirste

300 g junger Gouda

16 Scheiben FrihstUcksspeck
400 g festkochende Kartoffeln
1 suBe franzdsische Zwiebel
50 ml Rapsol

400 ml Currysauce (s. Tipp)
Currypulver

Meersalz

Zubehor
Plancha

8 BambusspieBe
(mind. 30 Min. gewé&ssert)
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VORBEREITUNG GRILLZEIT GRILLMETHODE GIHITZE
10-15 Min. zubereiten 10-13 Min. direkte und indirekte Hitze stark

Den Grill fUr direkte und indirekte starke Hitze (220-240 °C)
vorbereiten. Gegebenenfalls den Grillrost entfernen, die
Plancha einsetzen und bei geschlossenem Deckel 12-15 Min.
vorheizen.

Die Bratwurste trocken tupfen und in 1-2 cm groBe Sticke
schneiden. Den Gouda entrinden und in 1-2 cm groBe Worfel
schneiden.

Wurst und Kése abwechselnd auf die SpieBe stecken, jeweils
mit 2 Scheiben Frihsticksspeck umwickeln, sodass der Kése
vollstandig vom Speck umschlossen ist.

Die Kartoffeln grindlich waschen, trocken reiben und mit
einer Reibe grob raspeln. Die Zwiebel schalen und in feine
WUrfel schneiden. Das Rapsél auf die Plancha gieBen, die
SpieBe darauflegen und bei getdffnetem Deckel 5-7 Min.
grillen, dabei ab und zu wenden.

Nach Ende der Grillzeit die SpieBe in der indirekten Zone

(am besten auf dem Ablage- oder Zusatzrost) platzieren.

Die geriebenen Kartoffeln portionsweise und der Lange nach
auf die Plancha geben und 5-6 Min. grillen, dabei einmal
wenden. Wegen des Hitzeverlusts den Deckel gegebenenfalls
immer mal wieder schlieBen.

Zum Servieren die SpieBe auf Teller verteilen, mit der Curry-
sauce UbergieBen, mit Currypulver wirzen und dann mit den
Zwiebelwurfeln toppen. Die Fried Potatoes mit Meersalz
wUirzen und dazu reichen.

TiPP:

FiUr die Currysauce 1 fein gewirfelte weiBe Zwiebel mit

2 EL braunem Rohrzucker bei mittlerer Temperatur glasig
anschwitzen. Mit 1 TL Currypulver bestreuen und mit 25 mi
Himbeeressig abléschen. Sobald die FlUssigkeit reduziert
ist, mit 400 ml passierten Tomaten auffillen und die Hitze
reduzieren. Wenn die Sauce aufkocht, mit 50 ml Tomaten-
ketchup, Currypulver, Meersalz und Cayennepfeffer wirzen.

S ! = e e e =
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PORTERHOUSE STEAK MiT BBQ-NUVDELN

Die doppelte Kruste ist spektakular (siehe Tipp)! Muss das sein? Nein! Lecker? Unbedingt!
Also ran an den Happy Manic Monday Mood.

VORBEREITUNG
10-15 Min. zubereiten

GRILLZEIT
18-26 Min.

GRILLMETHODE

direkte und indirekte Hitze

S, 2
)
RUHEZEIT
3-5 Min.

HITZE
stark

Fiir 4 Personen

2 rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 Tomaten

8 getrocknete Tomaten
1 Bund glatte Petersilie
125 g Heidelbeeren

1 Porterhouse Steak
(2,4-1,6 kg und 3-4 cm dick)
1-2 EL Olivendl Z'
100 g Speckwurfel
200 g passierte Tomaten
1-2 EL BBQ-Sauce
Meersalz

schwarzer Pfeffer
aus der Muhle

300 g gegarte Spaghetti
(entspricht ca. 100 g
Trockengewicht)

Zubehor 3
o

gusseiserne Grillpfanne
Backpapier

Den Grill fUr direkte und indirekte starke
Hitze (220-240 °C) vorbereiten. Zwie-
beln und Knoblauch schélen und fein
wurfeln. Tomaten waschen, trocknen,
halbieren, entkernen und in feine Wirfel
schneiden. Die gefrockneten Tomaten
ebenfalls fein wurfeln.

Petersilie verlesen, kalt abbrausen,
trocken schitteln und fein schneiden.
Die Heidelbeeren verlesen, kalt abbrau-
sen und trocken tupfen. Gegebenenfalls
den Grillrost entfernen und die guss-
eiserne Pfanne einsefzen. Das Steak
trocken tupfen, auf beiden Seiten dinn
mit Ol einpinseln, mit Backpapier abde-
cken und 12-15 Min. Raumtemperatur
annehmen lassen.

Die Speckwdrfel in die Pfanne geben und
bei geschlossenem Deckel in 5-8 Min.
knusprig braten. Dann Zwiebel und
Knoblauch 3—4 Min. mitbraten und alle
Tomatenwdirfel einrUhren. Passierte
Tomaten, BBQ-Sauce und Heidelbeeren
dazugeben, umriuhren und bei geschlos-
senem Deckel aufkochen.

Jetzt die Nudeln durchschwenken, alles
mit Meersalz und schwarzem Pfeffer
wirzen und mit der Petersilie bestreuen.

6.

Das Steak von beiden Seiten mit
Meersalz wirzen, auf den Rost legen
und bei geschlossenem Deckel 4-6 Min.
grillen, dabei einmal wenden.

Danach das Steak in die indirekte Zone
legen und bei geschlossenem Deckel

in 6-8 Min. ferfig grillen (Kerntempera-
tur 50-54 °C). Vom Grill nehmen und
3-5 Min. ruhen lassen. Mit schwarzem
Pfeffer wirzen und zusammen mit den
BBQ-Nudeln servieren.

TiPP:

Fir die doppelte Kruste die
Spaghetti langs und auf einer
Breite von 8-10 cm leicht
Ubereinander gelegt auf Back-
papier erkalten lassen. In der
Ruhephase des Steaks das
Filet vom Knochen schnei-
den, in die Nudeln wickeln
und in der heiBen Grillpfanne
mit 2—3 EL Rapsol Uber direk-
ter starker bis sehr starker
Hitze (240-260 °C) 1-2 Min.
grillen, dabei einmal wenden.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und das Topping darauf
verteilen.
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CEGRILLTE SCHWEINERUCKENSTEAKS
Mi7 TeMATEN-MANGO-SALSA

Beach Party Style! Ein benutztes Raucherbrett sieht einfach nach Grillen aus
und dient hier als cooles Tool zum Anrichten der Steaks.

VORBEREITUNG
10-15 Min. zubereiten

Fiir 4 Personen 1
L

4 Schweinesteaks aus dem
RUcken (je 200-250 g und
2-3 cm dick)

3-4 EL Olivendl
1 Bund Fruhlingszwiebeln

2 groBe Tomaten
(wahlweise gelb und rot)

V% Mango

Vs Bio-Salatgurke

1 Knoblauchzehe

1 walnussgroBes Stuck Ingwer
V2 Bund Koriandergrin

1 gelbe Peperoni

1 EL schwarze Sesamsamen
Meersalz

1 EL brauner Rohrzucker

Abrieb und Saft von
1 Bio-Limette

Zubehor
Backpapier

(benutztes) Raucherbrett
aus Zedernholz

-y
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Backpapier abdecken und 12-15 Min.
Raumtemperatur annehmen lassen.
Den Grill fUr direkte und indirekte starke
Hitze (220-240 °C) vorbereiten. Die
Frohlingszwiebeln putzen.

Die Tomaten waschen, trocken tupfen,
halbieren, den Stielansatz entfernen und
das Fruchtfleisch grob wirfeln. Die
Mango schélen, das Fruchtfleisch rund
um den Kern abschneiden und wurfeln.
Die Salatgurke putzen, waschen, frocken
tupfen und in Wirfel schneiden. Die
Knoblauchzehe und den Ingwer schélen
und fein worfeln.

Den Koriander verlesen, abbrausen,
trocken schitteln und die Blatter samt
Stielen fein schneiden. Die Peperoni
putzen, der Ladnge nach halbieren,
entkernen und klein schneiden. Alle
geschnittenen Zutaten auf ein groBes
Arbeitsbrett geben und mehrere Minuten
miteinander verhacken. Mit Meersalz
und Rohrzucker wirzen, kurz weiter-
hacken und in eine Schissel geben.

Mit Limettenabrieb und -saft verfeinern.

GRILLZEIT GRILLMETHODE HITZE RUHEZEIT
7-9 Min. direkte und indirekte Hitze stark bis mittel 3-5 Min.
Die Steaks dunn mit Ol einpinseln, mit l! Die Steaks auf beiden Seiten mit
L

Meersalz wirzen, auf den Rost legen und
Uber direkter Hitze bei geschlossenem
Deckel 4-5 Min. grillen. Die Fruhlings-
zwiebeln mit dem restlichen Olivendl
vermengen, mit Meersalz wirzen und
2-3 Min. bei geschlossenem Deckel
mitgrillen, dabei einmal wenden.

Den Grill fUr indirekte mittlere bis starke
Hitze (190-210 °C) vorbereiten. Die
Steaks Uber indirekte Hifze legen und bei
geschlossenem Deckel weitere 3—4 Min.
grillen (Kerntemperatur 5658 °C). Die
Steaks vom Grill nehmen und 3-5 Min.
ruhen lassen.

Zum Servieren die Frohlingszwiebeln der
L&nge nach auf das Raucherbrett legen,
die Steaks versetfzt darauf verteilen und
mit schwarzem Pfeffer wirzen. GroB-
zUgig mit Tomaten-Mango-Salsa toppen.




STVFFED CHICKEN THIGHS

Rduchern mit einem R&ucherbrett ist eine eigene Technik, man nennt sie Plank Wood Cooking.
Dabei wird das Raucherbrett zum Aromatisieren, zum besseren Handling des Grillguts und zur Fixierung
oder zum Rauchern von Grillgut genutzt. Weitere Informationen gibt es auf der Seite 29.

Fiir 4 Personen

8 Hahnchenoberkeulen
ohne Knochen und Haut
(je 120-140 g)

1 x Jerk Powder (s. S. 92)

8 grune Jalapefios

4 Stangel krause Petersilie

2 EL geriebener Cheddar

2 EL Frischkase

Meersalz

24 Scheiben Frihsticksspeck
100 ml BBQ-Sauce

Saft von 2 Orangen

Zubehor

Raucherbrett aus Zedernholz
(mind. 1 Std. gewéssert, noch
besser Uber Nacht mit einem
Gewicht beschwert)

Grine Jalapefios
haben eine milde
Schérfe. Wer es
richtig hot mag, kann
auf die Chipotle-Chi-
lis in Adobo Sauce
zurickgreifen. Wem
es immer noch nicht
scharf genug ist, der
kann die ausgeschab-
ten Kerne der Jala-
pefios résten, im
Morser fein mahlen,
in den Rub oder die
BBQ-Sauce einarbei-
ten oder zum Finish-
ing Uber die Chicken
Thighs streuen.




15-20 Min. zubereiten
1 Std. marinieren (am

VORBEREITUNG

besten Uber Nacht)

2 I

§99 9
GRILLZEIT GRILLMETHODE
35-45 Min. direkte und indirekte Hitze

FLAVORFUL CHICKEN 153

L

T ZE RUHEZEIT
sehr stark bis mittel 3-5 Min.

Von den Hahnchenkeulen das Uberschissige Fetft entfernen.
Den Jerk Chicken Rub zubereiten. Die Hahnchenkeulen auf
beiden Seiten mit dem Rub bestreuen, mit Frischhaltefolie
abdecken und im Kihlschrank mind. 1 Std. marinieren (noch
besser Uber Nacht).

Die Hdhnchenteile aus dem Kiuhlschrank nehmen und
15-20 Min. Raumtemperatur annehmen lassen. Inzwischen

am Stielansatz der Jalapefios einen kleinen Deckel abschnei-
den und die Kerne mit einem umgedrehten Kaffee- oder
Espressoltffel herausschaben.

Die Petersilie verlesen, kalt abbrausen, trocken schitteln
und sehr fein schneiden. Mit Cheddar und Frischké&se verrih-
ren und mit Meersalz wirzen. Mit einem kleinen Loffel die
Jalapefios damit fullen. (Einfacher geht es, wenn ihr oben die
Spitzen der Jalapefios so anschneidet, dass die Masse ohne
Gegendruck eingefullt wird. Bei gréBeren Mengen konnt ihr
einen Spritzbeutel verwendet.)

Den Grill fUr direkte sehr starke Hitze (240-260 °C) vor-
bereiten. Je 1 gefullte Jalapefio mittig auf die Innenseite der
H&ahnchenkeulen legen und einrollen. Jeweils 3 Scheiben
Speck leicht Uberlappend nebeneinanderlegen und die
Hahnchenteile fest in den Speck wickeln.

Das Zedernholzbrett aus dem Wasser nehmen, trocken reiben,
Uber direkte Hitze legen und bei geschlossenem Deckel

6-8 Min. grillen. Sobald es knistert und leicht raucht, das
Breft wenden und den Grill fUr indirekte mittlere Hitze
(160-180°C) vorbereiten. Die Chicken Thighs mit der Naht-
seite nach unten auf das Brett legen und bei geschlossenem
Deckel 20-25 Min. grillen.

Die BBQ-Sauce mit dem Orangensaft verruhren. Nach Ende
der ersten Grillzeit die Chicken Thighs damit einpinseln und
bei geschlossenem Deckel in 10-15 Min. fertig grillen

(Kerntemperatur 76-78 °C). Vom Grill nehmen und 3-5 Min. r

ruhen lassen.

—_——————— ——— e - — -



SHEER ROCKS-0KT0PvS

Gegrillter Oktopus begeistert uns! Sanft und aromatisch vorgegart,
toll gewirzt und bei starker Hitze am DrehspieB fertig gegrillt.
Einfach ein toller Geschmack!

Fiir 6-8 Personen

5 rote Zwiebeln

1 Vanillestange

25 g Meersalz

4 Sternanis

1 Stange Ceylon-Zimt

2 Oktopusse (je 700-900 g),
kichenfertig vorbereitet

2 x Cinnamon Friends Rub
(s.8.92)

1 Knoblauchknolle

3 Tomaten

4 Mini-Auberginen

1 Zucchino

V2 Bund glatte Petersilie
5-6 EL Olivendl

4 Lorbeerblatter

Zubehor
Dutch Oven
DrehspieB

gusseiserne Grillpfanne

Die Oktopusse
werden am Dreh-
spieB zum Runter-
schneiden serviert,
dazu reicht ihr das
Gemuse, eine Aioli,
eine Rouille und ein
frisch gebackenes
Brot (die Rezepte
findet ihr allesamt
in diesem Buch).
Das ist Lebensfreu-
de und Genuss pur!
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VORBEREITUNG GRILLZEIT GRILLMETHODE HEZE
15-20 Min. zubereiten 40-45 Min. direkte Hitze mittel bis stark

Den Grill fUr direkte mittlere bis starke Hitze (200-220 °C)
vorbereiten. FUr den Sud 2 Zwiebeln schéalen und in grobe
StUcke schneiden. Die Vanillestange 1angs halbieren. Die
Zwiebeln zusammen mit Meersalz, Vanille, Sternanis und Zimt
in den Dutch Oven geben und mit 3 | Wasser auffullen. Den
Topf Uber direkter Hitze platzieren und das Wasser bei
geschlossenem Deckel in 8-10 Min. zum Kochen bringen.

Die Oktopusse kalt abbrausen. Den Cinnamon Friends Rub
zubereiten. Sobald der Sud kocht, die Oktopusse hineingeben,
den Dutch Oven verschlieBen und die Oktopusse bei ge-
schlossenem Deckel ca. 30 Min. garen. Falls der Sud zu stark
kocht, die Grilltemperatur reduzieren.

Die Knoblauchknolle quer halbieren. Die Tomaten waschen,
trocken tupfen, vierteln und den Stielansatz entfernen. Die
Auberginen putzen, waschen, trocken tupfen und langs hal-
bieren. Den Zucchino pu’rze'n, waschen, trocken tupfen und
quer in 2-3 cm dicke Scheiben schneiden. Die Petersilie
verlesen, kalt abbrausen, tfrocken schitteln und die Blatter
samt Stielen fein schneiden.

Sobald die Oktopusse fertig sind, den Dutch Oven vom Grill
nehmen und den Grill fur direkte starke Hitze (240-250 °C)
vorbereiten. Oktopusse aus dem Sud nehmen, leicht aus-
dampfen lassen und mit der Halfte des Olivendls einpinseln.
Danach mit zwei Dritteln des Rub wirzen und mit den

3 Ubrigen Zwiebeln aufspieBen und fixieren. Gegebenenfalls
den Grillrost entfernen, die gusseiserne Pfanne einsetzen und
bei geschlossenem Deckel 6-8 Min. vorheizen.

Jetzt den DrehspieB einhangen, den Motor anschalten und die
Oktopusse bei geschlossenem Deckel 10-15 Min. grillen.
Nach der Hélfte der Zeit das restliche Olivendl in die Pfanne
gieBen und samtliches Gemuse plus Lorbeerblétter und
Knoblauch bis zum Ende mitgrillen, gelegentlich umrUhren.

Zum Servieren das Gemuise nach Geschmack mit dem
Ubrigen Rub bestreuen und mit der Pefersilie foppen.







WEBER'S GREEN ON 2711

TOMATEN VON DER PLANCHA MiT FETA

Echter griechischer Feta gehbrt zu den Zutaten, die sich gern auf dem Grillrost verewigen.
Damit der Kése nicht kleben bleibt, kénnt ihr ihn panieren oder ihn in starkehaltiger Panier wie z.B.
Semmel- oder Pankobrdseln, GrieB, MaisgrieB, gemahlenen Cornflakes oder in reiner Starke wenden.

il

699

o

Fiir 4 Personen

VORBEREITUNG GRILLZEIT GRILLMETHODE HITZE
15-20 Min. zubereiten 8-10 Min. direkte Hitze mittel bis stark
1 Den Grill fUr direkte mittlere bis starke [ 4 Danach den Grill ausschalten. Das
[

2 Schafskase
(Feta; je ca. 150 g)

1 Ei (M)

25 ml Milch

4 EL Weizenmehl (Type 405)
40 g MaisgrieB

2 Bio-Zitronen

400 g mittelgroBe
Strauchtomaten

2.rote Zwiebeln

150 g abgetropfte Kicher-
erbsen (Dose)

50 ml Olivendl

150 g TK-Erbsen
gemahlener SchwarzkUmmel
Meersalz

schwarzer Pfeffer
aus der Mihle

1 Schale Erbsenkresse

Zubehor

Plancha

(Y ]

Hitze (190-210 °C) vorbereiten. Gege-
benenfalls den Grillrost entfernen, die
Plancha einsefzen und bei geschlosse-
nem Deckel 12-15 Min. vorheizen.

Den Feta trocken tupfen. FUr die Panade é
das Ei mit der Milch verquirlen. Den =
Feta zuerst im Mehl, dann im verquirlten

Ei und zuletzt im Grie3 wenden. Die

Zitronen heiB abwaschen, trocken reiben

und quer halbieren.

Die Tomaten putzen, waschen und
trocken tupfen. Die Zwiebeln schélen,
halbieren und in fingerdicke Spalten
schneiden. Die Kichererbsen in ein
Sieb geben, kalt abbrausen und gut
abtropfen lassen.

25 ml Olivendl auf die vorgeheizte
Plancha gieBen. Den panierten Feta in
die Mitte der Plancha legen, Zwiebelspal-
ten und Tomaten um den Kase herum
verteilen und die Zutaten bei geschlos-
senem Deckel 5-6 Min. grillen. Nach
der Halfte der Zeit den Kase wenden,
Tomaten und Zwiebeln umplatzieren.

restliche Olivendl auf die Plancha geben
und darin Erbsen und Kichererbsen bei
geoffnetem Deckel 3—4 Min. mitgrillen,
dabei gelegentlich umrthren.

Zum Servieren mit Schwarzkimmel,
Meersalz sowie schwarzem Pfeffer
wirzen und mit Erbsenkresse toppen.

TiPP:

Zum Grillen von Schafskédse
sollte man keine Aluschale

verwenden, sondern feuer-
festes Grillgeschirr. Und ist
der Kése paniert, kann man
ihn direkt auf den Rost legen.

—_———————— ———— e — ———— -
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SANGUCHE DE PESCADO

Dieses unfassbar gute Sandwich stammt aus Peru. Es vereint Fisch und Fleisch, feine Wirzigkeit und tolle
R6éstaromen. Normalerweise wird der Fisch verkocht auf das Sandwich gegeben, aber wir grillen die Filets
in hlbschen Stiicken auf der Plancha, damit es keinesfalls nach einem ,Grillunfall” aussieht.

VORBEREITUNG
1015 Min. zubereiten

GRILLZEIT
15-20 Min.

GRILLMETHODE
direkte und indirekte Hitze

HITZE
stark bis mittel

RUHEZEIT
3-5 Min.

Fir 4 Personen

1 Tomahawk Steak vom Rind
(ca. 1,2-1,6 kg und
2-3 cm dick)

2 rote Zwiebeln

2 rote Spitzpaprika

80 g Wildkrautersalat

8 Stangel Koriandergrin

400 g weiBe Fischfilets
mit Haut, kichenfertig
vorbereitet, ohne Graten

4-6 EL Rapsol

Meersalz

Chili aus der Muhle

Saft von 2 Limetten

8 Scheiben Sandwichtoast

140 ml Chipotle
Chili-Mayonnaise

Zubehér
Plancha

Backpapier

TiPP:

Ein guter Sandwich-
toast vom Béacker

ist klasse, allerdings
setzt eine Home Style-
Brioche noch eins
drauf. Auf Seite 324
findet ihr das entspre-
chende Rezept!

—~———
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Den Grill fUr direkte und indirekte star- l!
ke Hitze (240-260 °C) vorbereiten. A
Gegebenenfalls den Grillrost entfernen,

die Plancha einsetzen und Uber direkter

Hitze bei geschlossenem Deckel 12 bis

15 Min. vorheizen. Das Steak mit Back-

papier abdecken und 12-15 Min. Raum-
temperatur annehmen lassen.

Die Zwiebeln schalen und in fingerdicke
Spalten schneiden. Die Spitzpaprika

waschen und frocken tupfen. Jeweils

den Deckel abschneiden, mif einem
Essloffelricken das Kerngehause her- [ 4
ausschaben und die Schoten in finger- vy
dicke Ringe schneiden. Krautersalat und
Koriander verlesen, kalt abbrausen und
frocken schleudern. Die Fischfilets eben-

falls abbrausen, trocken tupfen und in

3-4 cm groBe Stucke schneiden.

Das Tomahawk Steak rundherum dinn

mit 1 EL Rapsél einpinseln und auf

beiden Seiten salzen. Das Steak auf den

Rost legen und bei geschlossenem

Deckel 4-6 Min. grillen, dabei einmal é
wenden. Danach Uber indirekte Hitze =
legen und 6-8 Min. weitergrillen
(Kerntemperatur 50-52 °C).

Nach dem Umplatzieren des Steaks die
Halfte des restlichen Rapsdls auf die
Plancha gieBen und darauf Zwiebeln und
Paprika bei geschlossenem Deckel 3 bis
4 Min. grillen, dabei ab und zu wenden.
Das Gemuse etwas an die Seite schie-
ben, das Ubrige Ol auf die freie Stelle
gieBen und die Fischsticke mit der Haut
nach unten darauflegen. Bei geschlosse-
nem Deckel 4-5 Min. grillen, dabei '
einmal wenden und mit Meersalz, Chili
sowie Limettensaft wirzen.

Den Grill fUr indirekte mittlere Hitze
(160-180 °C) vorbereiten. Das Steak
vom Grill nehmen und 3-5 Min. ruhen
lassen. Die Zutaten von der Plancha
nehmen. 4 Toastscheiben mit der Halfte
der Chipotle Chili-Mayonnaise bestrei-
chen, Salat und Koriander darauf vertei-
len. Die Hélfte des GemUses sowie den
Fisch hinzufigen. Das Steak in dunne
Scheiben schneiden, ebenso darauflegen
und alles mit Meersalz wurzen.

Mit dem restlichen GemUse toppen,

die Ubrigen 4 Toastscheiben mit der
Mayonnaise bestreichen und die beleg-
ten Scheiben damit bedecken. Die Sand-
wiches auf den Rost legen und bei ge-
schlossenem Deckel 4—6 Min. grillen,
dabei einmal wenden.

—_——————— ——— e — -
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PEANUT BROWNIE CAKE

Brownies oder Kuchen? Beides! Dieser leckere Schokoladenkuchen wird in der Pfanne gebacken
und sollte lauwarm serviert werden. Ist er vollstédndig abgekihlt, schneidet ihr ihn einfach in Wirfel,

VORBEREITUNG
10-15 Min. zubereiten

Fiir 4 Personen
50 g Butter, zerlassen
25 g Butterkekse

500 g Quark (mind. 10 %),
raumtemperiert

50 g weiche Butter

150 g Erdnusscreme (crunchy),
raumtemperiert

6 Eier (M)

120 g Zucker

25 g ungesiUBtes Kakaopulver
35 g Speisestéarke

50 g gerdstete und
gesalzene ErdnUsse

1 Msp. Meersalz

Zubehor
gusseiserne Grillpfanne

und schon habt ihr Brownies.

il

GRILLMETHODE
indirekte Hitze

GRILLZEIT
40-45 Min.

HITZE
mittel

2

3.

9.

—_————— e -

Den Grill fUr indirekte mittlere Hitze
(140-160 °C) vorbereiten. Gegebenen-
falls den Grillrost zum Einsetzen der
gusseisernen Pfanne entfernen.

S.

Die Pfanne vollsténdig mit der zerlasse-
nen Butter einpinseln.

Die Butterkekse in einem Friohstucks-
beutel oder in der Kichenmaschine sehr
fein zerkleinern und die Pfanne damit
ausstreuen.

FUr den Teig den Quark mit den rest-
lichen Zutaten in eine groBe RUhrschis-
sel geben und mit einem Schneebesen
oder in der Kichenmaschine zu einem
glatten Teig verrUhren. Den Teig in die
Pfanne gieBen.

Den Peanut Brownie Cake Uber indirekter
Hitze bei geschlossenem Deckel 40 bis

45 Min. grillen.

Lauwarm als Kuchen oder vollstandig
abgekUhlt als Brownies servieren.

TiPP:

Wer keine Erdnisse mag,
kann die Erdnusscreme durch

Haselnusscreme oder Man-
delmus sowie HaselniUsse
oder gerostete, gesalzene
Mandeln ersetzen.
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Grillen wie ein Profi — das ganze Know-how zu perfekten Rdstaromen, krosser
Kruste und zartem, saftigem Kern durch prazise Temperaturregelung in Kombination
mit starker und sehr starker Hitze.

Technik, Tools, Tipps & Tricks zu verschiedenen Grilltypen und Grilltechniken
sowie anschauliche Erkldrungen zu Sear Zone, Oberhitze Infrarot-Brenner & Co. —
das garantiert erstklassige Grillergebnisse.

Rund 200 brandneue Rezepte — von Klassikern wie Tomahawk Steak,
Roastbeef und Ribs, die mit innovativen Grilltechniken neuartigen Genuss
versprechen, tiber Fisch und Gefliigel bis hin zu fleischlosen Kreationen
wie Stf3kartoffel-Gyros und Veggie Stackings.

Zahlreiche Step-by-Step-Fotos — sie unterstiitzen die detaillierten Rezeptanleitungen
und wecken die Vorfreude auf grofiartige Geschmackserlebnisse.

WG 455 Themenkochbiicher
ISBN 978-3-8338-9321-6

97783833789321

PEFC-zertifiziert
Dieses Produkt
stammt aus
nachhaltig
bewirtschafteten
Waéldern und
kontrollierten Quellen
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