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In jedem von uns steckt ein Koch. Die
Faszination des Kochens liegt in dem
Versuch, neue Geschmacksnoten und

ungewohnliche Zusammensetzungen

auszuprobieren, denn wir alle haben das
BedUirfnis nach Abwechslung und
Uberraschung. Die besten Speisen
gelingen immer dann, wenn Sie beim
W(rzen das gewisse , Extra” hinzuflgen,
und damit etwas ganz besonderes
kreieren. Scheuen Sie sich nicht, Neues
auszuprobieren, besonders gut kann Ilhnen

das beim Grillen gelingen.

Harri llves
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Tipps zum Grillen

* Sie brauchen einen sauberen Grill und Grillbesteck.

* Legen Sie alle Utensilien vorher bereit, dann miissen Sie wahrend des Grillens nichts
suchen und den Grillplatz nicht verlassen.

* Wenn Sie mit Holz grillen, benutzen Sie stets abgelagertes Holz von Laubbaumen.

* Verteilen Sie die Grillkohle auf dem Boden des Grills. Benutzen Sie geruchsarme
Grillanztnder oder Grilltabs.

* Wenn Sie Flussiganztunder benutzen, muss dieser vor Grillbeginn vollstandig

verbrannt sein. Auf keinen Fall darf davon etwas wahrend des Grillens hinzugefiigt

werden. Mit Rucksicht auf Nachbarn sollten Sie ganz auf Fliissiganztunder verzichten.

Warten Sie ab, bis tber der Grillkohle eine graue Ascheschicht entsteht. Um zu

wissen, ob der Grill die notige Hitze hat, halten Sie Thre Handflache kurz tiber den

Grillrost. Schaffen Sie es, die Handflache nur zwei Sekunden tiber den Grillrost zu

halten, ist der Grill zu heifs. Die richtige Temperatur ist erreicht, wenn Sie die Hand
drei Sekunden tiber den Grillrost halten kénnen. Bei vier Sekunden ist der Grill
mittelheif$ und bei funf Sekunden ist der Grill noch nicht ausreichend heifS.

Sparen Sie nicht mit Grillkohle! Sorgen Sie daftr, dass wihrend des gesamten Grillens
gentigend glthende Grillkohle im Grill ist. Verteilen Sie die Kohlenstticke gleich-
méfSig, damit sie von allen Seiten gentigend Sauerstoff erhalten.

Teilen Sie den Grillbereich in zwei Teile — in den heifSeren und den kiihleren Teil. So

konnen Speisen mit unterschiedlichem Hitzebedarf gleichzeitig gegrillt werden.

Sie konnen die Hitze und die vom Fett entstandene Flamme regulieren, indem Sie
den Deckel auf den Grill halten oder die Grillkohle mit Wasser, Bier oder Wein
besprenkeln.

Sie kénnen dem Grillgut zusatzliches Aroma verleihen, indem Sie Krauter (Rosmarin,
Thymian usw.) auf die Grillkohle streuen oder Holzspane (Etle, Kirsche, Apfel,
Wacholder) dazulegen. Damit die Krauter oder Spane nicht so schnell verbrennen,
sollten sie vorher gewassert werden. Durch das Ausdunsten der Fliissigkeit erhalt
Fleisch oder Gemtise zusatzliche Feuchtigkeit und Raucharoma.

Lassen Sie den brennenden Grill nie ohne Aufsicht!

Beachten Sie andere Bedingungen wie AufSentemperatur, Luftfeuchtigkeit,
Windrichtung sowie anfangliche Fleischtemperatur. Alle diese Faktoren beeinflussen
die Garzeit.

Grillen Sie nicht zu lange! Fleisch, das zu lange auf dem Grill lag und davon trocken
und z&h geworden ist, kann nicht wieder saftig und zart werden.

Zum Wenden des Fleisches benutzen Sie stets eine Grillzange. Durch den Gebrauch
einer Grillgabel fliefSt der Fleischsaft hinaus und das Fleisch wird trocken und zah.

Grillen ist ein kontinuierlicher Prozess. Unterbrechen Sie ihn nicht, denn ein erneutes
Grillen des abgekuhlten Fleisches bringt kein wiinschenswertes Ergebnis mehr.

Vertrauen Sie auf Thre innere Stimme beim Grillen — dieses Gespiir entwickelt sich mit
der Erfahrung.
Servieren Sie das fertige Essen direkt vom Grill, denn es kihlt schnell ab.

Seien Sie gelassen! Die gemeinsame Zubereitung und das anschlieflende gemeinsame
Essen starken das Gemeinschaftsgeftihl. Vergessen Sie allzu strenge Tischsitten und
das strikte Einhalten der Mentireihenfolge. Je ungezwungener das Grillen ist, desto
schoner sind die Erinnerungen.



Was konnen Sie grillen?

Zum Grillen eignen sich am besten kleine Fleischstiicke (etwa auf SpiefSen) und mariniertes Fleisch in
Scheiben. Viele Metzgereien und Supermérkte bieten Grillfleisch an.

Schweinefleisch: Nackenkotelett, Filet, Ruckensteak, Bauchfleisch, Speck, Rippchen,
Nussschinken

Rindfleisch: nicht zu magere Steaks (Rumpsteak, T-Bone-Steak), Hochrippe, Roastbeef

Kalbfleisch: Schnitzel, Kotelett, Keule, Rippchen

Lammfleisch: Beinscheiben, Brustfleisch, Ricken

Geflugel: Hahnchenfluigel, -schenkel, -brustfilet, Putenschenkel, -brustfilet, Wachtel,
Stubenktiken, Entenbrust

Fisch: Arten mit festem Fleisch konnen ganz auf den Rost (Makrele, Thunfisch, Lachs, Aal etc.).
In Folie oder in einer Schale schmecken Forelle, Barsch und viele andere. Auch sehr gut geeignet:
Garnelen und Krebse

Wiirste: Grillwurst, frische Bratwurst, Siedewtirstchen in Naturdarm

Gemiise und Obst: fast alle Gemuisearten, aufSer Kohl, Bohnen, Erbsen und Blattsalate

Pilze: Champignons, Steinpilze, Pfifferlinge, Austernpilze



Wirzen und Marinieren
von Fleisch

Das Fleisch kann vor dem Grillen, wahrend des Grillens oder nach dem Grillen gewtirzt werden.

Die Marinade verdndert das Fleisch in zweifacher Weise — zum einen verleiht sie dem Fleisch
Geschmack und zum anderen macht sie es schon zart.

Das Ol und die Gewtirze machen das Fleisch saftiger und schmackhafter, saurehaltige Zutaten
wie Zitronensaft, Wein und Weinessig machen das Fleisch besonders zart.

Mit dem Ol konnen frische Krauter, abgeriebene Zitronenschale, gehackter Knoblauch, Salz,
Pfeffer oder andere Gewtirze vermischt werden. Diese Mischung kann auf Fleisch, Gefliigel oder
Fisch gegeben werden.

Marinaden bestehen meistens aus Ol, einer saurehaltigen Zutat, Krautern und Gewtirzen.

Je zarter und magerer das Fleisch ist, desto kraftiger sollte die Marinade sein.

Bei durchwachsenen Fleischstucken bleibt die Maserung enthalten, wenn das Fleisch in Wein
oder Weinessig mariniert wird.

Bevor Sie das Fleisch mit einer trockenen Gewtirzmischung einreiben, sollten Sie es mit Ol
einpinseln. Damit vermeiden Sie, dass das gegarte Fleisch zu trocken wird.

Mit trockenen Gewtirzmischungen gewtirztes Fleisch kann sofort zubereitet werden oder es
kann tber Nacht im Kuhlschrank durchziehen.

Ein sehr zartes Filet kann auch lediglich mit ein wenig Salz und Pfeffer — entweder wéhrend
des Grillens oder danach — gewtirzt werden.

Und los geht's!

Lassen Sie das Fleisch oder den Fisch vor dem Grillen eine Stunde lang Zimmertemperatur anneh-
men. So ist der Temperaturschock geringer und das Fleisch braunt schon auf dem Grill.

Tupfen Sie die Marinade etwas ab, sonst wird das Fleisch nicht richtig braun oder die Marinade
tropft auf die Kohlen und verbrennt dort.

Wischen Sie grobe Krautersttickchen vom Fleisch ab, denn beim Grillen konnen sie verbren-
nen und dem Fleisch so einen bitteren Geschmack verleihen.

Umwickeln Sie hervorstehende Knochen mit Alufolie, damit sie nicht verbrennen.

Das Grillgut sollte in gleich grofSe und gleich dicke Stticke oder Scheiben geschnitten werden.

GrillspiefSe aus Bambus oder Holz, die vor dem Grillen in Wasser eingelegt waren, fangen kein
Feuer. Grillspiefse aus Metall sollten vor dem Grillen mit Ol oder Knoblauch eingerieben werden,
damit das gegrillte Fleisch sich mithelos herunterschieben lasst.

Stecken Sie auf einen SpiefS gleich grofSe Fleischstticke, da diese dieselbe Garzeit haben.

Wenn fur einen bunten SpiefS abwechselnd Fleisch- und Gemuisestticke verwendet werden,
mussen die Gemtisestticke grofSer sein, da sie schneller gar sind.

In Alufolie eingewickelte Zutaten konnen bereits zu Beginn in der brennenden Flamme oder
spater zwischen den Kohlen gegrillt werden.

Grillen Sie Fleisch auf einem sauberen, mit Ol eingeriebenen heifSen Rost.

Grillen Sie dtinnes Fleisch naher an der Hitze und dickeres Fleisch weiter weg von der Glut.

Wenden Sie das Fleisch mit einer Grillzange oder einem Pfannenheber. Wahrend des Grillens
darf das Fleisch nicht eingestochen werden, da es sonst trocken wird.

Ein ganzer Fisch lasst sich am besten mit einem speziellen Wendegrillrost tiber der Glut garen.

Rohwurste konnen vor dem Grillen 3-5 Minuten gekocht werden. Wahrend des Grillens
konnen sie mit Krauterol bestrichen werden.






Wann ist das
Fleisch gar?

Das Fleisch ist gar, wenn die austretendende Flussig-
keit klar (nicht mehr blutig) ist.

Ein ganzer Fisch ist gar, wenn die Flossen leicht
abgezogen werden konnen.

Schaschlik ist gar, wenn ein Stiick aus der Mitte
des SpiefSes leicht abgeldst werden kann.

Lassen Sie das Fleisch nach dem Grillen maximal
5-10 Minuten abgedeckt ruhen, damit die Fleisch-
safte nicht herauslaufen. Das Grillgut sollte nicht
abkuhlen.

Grilldauer

Bei den Garzeiten, die in der Tabelle oder in den
Rezepten angegeben sind, handelt es sich lediglich
um Richtwerte. Die Garzeit hangt von Zubereitung,
Grofle und Beschaffenheit des Fleisches ab. Bertick-
sichtigen Sie auch Bedingungen wie Lufttemperatur,
Feuchtigkeit, Windrichtung oder anfangliche
Fleischtemperatur.

Filet 2cm 2-4 Minuten je Seite
Schnitzel 1,5cm 5-7 Minuten je Seite
Nackenkotelett 1,5cm 6-9 Minuten je Seite
Bauch 1cm 6-9 Minuten je Seite
Rippchen 1cm 10 Minuten je Seite
Schaschlik bis 20 Minuten

Rindfleisch

Filet 2cm 2-3 Minuten je Seite
Huft-, Rlickensteak 2cm 3-5 Minuten je Seite
Entrecote 2cm 4-6 Minuten je Seite

Schaschlik

bis 15 Minuten

Rippchen

5-6 Minuten je Seite

Filet 1-2 Minuten je Seite
Karree 1,5cm 2-3 Minuten je Seite
Sattel 1,6cm | 3-4 Minuten je Seite
Kotelett 1,56cm | 4-5 Minuten je Seite
Schaschlik bis 20 Minuten

Rippchen 4-5 Minuten je Seite

Hahnchenkeule

bis 25 Minuten

Hahnchenschenkel

bis 20 Minuten

Hahnchenfligel

bis 15 Minuten

Hahnchenfilet

3-4 Minuten je Seite

Hahnchenschaschlik

bis 15 Minuten

Putenfilet

4-5 Minuten je Seite

Putenschenkel

3-4 Minuten je Seite

Putenhalbkeule

bis 25 Minuten

Putenhalbfligel

bis 20 Minuten

Putenschaschlik

bis 15 Minuten

ganze Forelle

bis 30 Minuten in Alufolie

Lachs- oder Forellenfilet

12-15 Minuten in Alufolie

Renke/Felchen

bis 10 Minuten in Alufolie

Aal

bis 20 Minuten auf Spiel®

Fischspief3

10-13 Minuten

Rohwurst (im Saitling)

5-10 Minuten

Rohwurst (Schweinedarm)

10-15 Minuten

Krakauer

10-15 Minuten

Hackfleisc

SpieR nach Kebap-Art

ukte

bis 10 Minuten

Frikadellen/Buletten

bis 8 Minuten je Seite

Hackfleischballchen

3-5 Minuten je Seite




Barbecue-Smoker

Im Barbecue-Smoker wird Fleisch bei niedrigen Temperaturen sehr lange in heifSer, rau-
chiger und feuchter Luft gegart. Das Fleisch nimmt einen leicht rauchigen Geschmack an
und es ist schon saftig.

In einem Smoker konnen grofSe Fleischstucke, ganze Fische oder Gemiise (und sogar
Pizza) zubereitet werden. Die Hitze wird durch eine Flamme in einer seitlichen Feuerbox
erzeugt, zum Verbrennen ist das Holz von Laubb4umen, wie Buche, Eiche oder Birke
geeignet. Einen besonders aromatischen Geschmack verleihen Fruchtholzer. Man kann
jedoch auch Holzkohle verwenden und gegen Ende aromatische Holzspane (im Handel
LSmoking Chips“) hinzuftigen.

Gewohnlich wird Smoker-Fleisch vor dem Grillen nicht gewtrzt.

Bevor man das Fleisch in den Smoker legt, muss dieser vorgeheizt sein. Bei der
Zubereitung sollte eine Temperatur von 100°C nicht tiberschritten werden.

Ein 1 kg schweres Fleischstuck sollte etwa eine Stunde Rauch ziehen. Danach kann
das Fleisch gewtirzt werden, indem es alle 20-30 Minuten mit einer Sauce bestrichen
wird. Diese Sauce verleiht dem Fleisch Geschmack und vermeidet das Austrocknen. Sie
muss heifS sein, denn eine kalte Sauce wtirde das Fleisch abkiihlen.

Die Garzeit hangt davon ab, wann die erforderliche Innentemperatur des Fleisch-
stiickes erreicht ist. Diese kann mit einem Fleischthermometer, tiberpruft werden.

Innentemperaturen:

e Schweine- und Geflugelfleisch 71°C, Schweinefilet 67°C

. Rindfleisch: durch 71 °C, englisch/rosa 60-65°C, roh 50-55°C

Vor dem Servieren kann das Fleisch mit der Sauce bestrichen werden. Diese kann
auch zum Fleisch und zu den Beilagen serviert werden.

Bevor Sie das Fleisch anschneiden, sollten Sie es mit Alufolie abgedeckt etwa
15 Minuten ruhen lassen, damit sich der Fleischsaft verteilen kann und beim Anschnei-
den nicht zu viel auslauft.

Firs Rauchgrillen braucht man Zeit. Das beste und saftigste Ergebnis erzielen Sie,
wenn Sie geduldig abwarten, bis das Fleisch gar ist. Je nach GrofSe des Fleischstuicks
kann die Garzeit 310 Stunden dauern.

Den Smoker konnen Sie auch fiir kleine Fleischstiicke benutzen. In diesem Fall muss
die Innentemperatur des Smokers hoher sein (150-180°C). Der Smoker hat den Vorteil,
dass er bei jedem Wetter eingesetzt werden kann und dass das Fleisch nicht anbrennt.






Marinaden, Gewiurzmischungen,
Wiirzole und Glasuren

Marinaden machen das Fleisch zart und verleihen ihm unterschiedliche Geschmacks-
nuancen. Die Marinaden bestehen meist aus Ol, Gewtirzen, Zitrusfruchten (Schale und
Saft), Joghurt, Wein und/oder Essig.

Beim Marinieren missen die Eigenschaften des Fleisches berticksichtigt werden. Je
weicher und heller das Fleisch ist, desto hoher muss der Olanteil der Marinade sein. Die
Saftigkeit von durchwachsenem Schweinefleisch oder marmoriertem Rindfleisch bleibt
trotz sdurehaltiger Marinade erhalten.

Welche Zutaten passen zusammen?

* Sojasauce passt zu Ingwer, Sesamol, Lauch und Knoblauch. Die typischen asiatischen
Hahnchen- und Fischmarinaden beinhalten Soja- und Fischsaucen, Reisweinessig,
Knoblauch, Chili, Ingwer, Nussol, Lauch und Korianderblatter.

* Weils- und Rotwein werden mit Olivenol, zerdriicktem Knoblauch, Zwiebeln,
Schalotten und mit frischen Kréutern (Rosmarin, Thymian, Lorbeer) vermischt.

* Rotweinmarinaden eignen sich gut fur Rindfleisch, Lammifleisch, Wild und Geflugel.

* WeilSweinmarinade eignet sich fur Schwein, Hdhnchen und Pute sowie fur Fisch.

* Schiarfe kann der Marinade durch frische oder getrocknete Chilis, weifSen Pfeffer,
Paprikapulver, Cayennepfeffer oder Tabasco verliehen werden.

* SulSer Geschmack entsteht durch Honig, Sirup, Rohr- oder raffinierten Zucker.
Vorsicht, stifSe Marinaden konnen leicht verbrennen!

* Knoblauch verleiht allen stufSen Marinaden einen besonderen Geschmack.

* Abgeriebene Schale von Zitrusfriichten eignet sich sehr gut fur Marinaden.

* WeifSweinmarinaden vertragen sehr gut etwas Sentf.

* Naturjoghurt kann gut mit Kimmel, Kurkuma, Curry, Cayennepfeffer, Ingwer,
Paprika, gehackten Zwiebeln und zerdriicktem Knoblauch pikant abgeschmeckt
werden. Diese Marinaden passen gut zu Schweine-, Lamm- und Hahnchenfleisch.



Es gibt unzihlige Moglichkeiten, Marinaden zuzubereiten. Dabei ist auch stets die
eigene Fantasie gefragt — Sie konnen immer etwas Neues erfinden und entdecken.

Um mit einem Vorurteil zu brechen: Salz in einer Marinade macht das Fleisch nicht
automatisch trocken. Die Flussigkeiten in der Marinade ziehen an den Stellen in das
Fleisch ein, wo es zdher ist, also dort, wo die Fleischzellen enger zusammen sind, somit
wird das Stuck spater zarter. Da die Gewtirze und auch das Salz wahrend der Marinier-
zeit in das Fleisch einziehen, konnen Sie jederzeit nach Bedarf nachsalzen. Das Fleisch
muss komplett mit der Marinade bedeckt sein. Sie verteilt sich am besten, wenn das
Fleisch zwischendurch (mehrmals) gewendet wird. Fur 1 Kilo Fleisch braucht man
300-500 ml Marinade.

Gemuse, Fisch und sehr zartes Fleisch sollten eine halbe bis zwei Stunden mariniert
werden. Zzheres Fleisch dagegen kann 24 Stunden oder ldnger in der Marinade bleiben.

Zum Marinieren brauchen Sie ein saurefestes Gefafs, das ausreichend grofS ftr Fleisch

und Marinade ist. Gut eignen sich Plastik, Keramik, Glas oder rostfreies Metallgeschirr.

Es kann aber auch ein Plastikbeutel genommen werden. GiefSen oder streuen Sie alle

Zutaten ftr die Marinade in den Beutel, schtitteln alles und fugen das Fleisch hinzu.
AnschliefSend verschliefSen Sie den Beutel so fest, dass die Marinade nicht auslaufen
kann. Legen Sie den Beutel in den Kuthlschrank und drehen Sie ihn ab und zu um.

Marinade, die tibrig bleibt, kann spater noch als Sauce serviert werden. Da in der
Marinade jedoch zuvor rohes Fleisch war, muss sie erhitzt und dann einige Minuten
gekocht werden, damit alle Bakterien vernichtet werden.

Marinaden

Rotweinmarinade
Fir 800-1000 g Lamm oder Rind

2 Zwiebeln

1 EL Rosmarinblatter

2 Lorbeerblitter

3 Nelken

1 TL Pfefferkorner

250 ml trockener Rotwein
50 ml roter Weinessig

3-4 EL Olivenol

Die Zwiebeln schalen und in grobe
Stlcke schneiden. Krauter und
Gewdirze in eine Schissel geben.
Wein, Weinessig und Ol hinzu-
flgen. Alle Zutaten vermischen
und Uber das Fleisch gielRen. Vor
dem Grillen 6-24 Stunden im
Khlschrank marinieren.

WeiBweinmarinade
Fir 800-1000 g Geflugel, Kalb, Rind, Wildschwein oder Fischfilet

250 ml trockener WeiBwein
Saft und abgeriebene Schale
von 1 Zitrone

1 TL weiBer Pfeffer

1 TL frisch gehackter Dill

1 TL frisch gehackter Koriander

Alle Zutaten vermengen. Der

Fisch sollte 30 Minuten, das Kalb-
fleisch 3 Stunden und rotes Fleisch
24 Stunden oder langer mariniert
werden.

Ingwermarinade
Fur 800-1000 g Grillgemuse
(Tomaten, Zwiebeln, Zucchini,
Champignons)

125 ml weiBer
Balsamicoessig

6 EL Olivenol

2 EL Sesamdol

2 EL geriebene Ingwerwurzel
1 EL brauner Zucker

2 Knoblauchzehen, zerdriickt
2 TL Tabasco

Salz und Pfeffer

Gemiise, in mundgerechte
Stiicke geschnitten

Alle Zutaten flr die Marinade in
einem Plastikbeutel vermischen.
Das Gemiuse hinzufligen, den
Beutel fest verschliefen und 30—
60 Minuten im KUhlschrank mari-
nieren. Zwischendurch wenden.



Hoisin-Marinade

Fur Schweinerippchen, Lamm, Geflligel und Garnelen
Ergibt 250 ml

125 ml frisch gepresster
Orangensaft

75 ml Hoisin-Sauce

2 TL Sojasauce

2 TL frisch geriebene
Ingwerwurzel

2 TL Honig

1 TL Sesamdl

Pfeffer

50 g Schnittlauchroélichen
oder Friihlingszwiebeln,
in Ringe geschnitten

Diese Marinade enthalt Zucker (im
Honig). Grillen Sie daher mit dieser
Marinade nicht tUber glihenden
Kohlen, sondern am Rostrand,
damit die Fleischoberflache nicht
verbrennt.

Alle Zutaten in einer Schissel
vermischen. Fleisch oder Gefllgel
4-5 Stunden, dunkles Fleisch bis
zu 24 Stunden marinieren. Flr
Garnelen ist eine halbe Stunde
Marinierzeit ausreichend.

Senfmarinade
Fur 800-1000 g Schwein, Wildschwein, Gefligel, Kalb oder Fisch

1 Zwiebel

2 Sardellen in OI oder Salzlake
2 Knoblauchzehen

2 EL scharfer Senf

250 ml Pflanzendol

1 EL Essig

Trockene Marinaden/

Zwiebel und Sardellen fein hacken.
Knoblauchzehen zerdrlicken. Dann
alle Zutaten vermischen.

Gewiirzmischungen

Die Gewdlrzmischungen, die auf
die Fleischoberflache gerieben
werden, setzen sich gewdhnlich
aus getrockneten Krautern und
Gewdrzen zusammen. Damit es
leichter ist, die Mischung zu ver-
teilen, kann sie mit ein wenig Ol
verrieben werden. Das Fleisch
wird rundum eingerieben. Zum
Wirzen von 500 g Fleisch brau-
chen Sie 1 TL Gewtlrzmischung.

Feurige Soja-
Koriander-

Marinade

Fir Rind, Schwein, Gefllgel
oder Fisch

Ergibt 500 ml

125 ml Sojasauce

50 ml Reisweinessig

50 ml Haselnussaol

1 Handvoll frischer
Koriander, gehackt

4 Knoblauchzehen, gehackt
3-4 Zwiebeln, gehackt
1 EL frisch geriebene
Ingwerwurzel

2 TL brauner Zucker
1-2 Chilis, entkernt und
gehackt

Alle Zutaten vermischen. Fleisch
6-24 Stunden, Fisch 30-60 Minu-
ten marinieren.

Einfache Hoisin-
Barbecue-Sauce

Hoisin-Sauce, Ketchup sowie
Wasser zu gleichen Teilen ver-
mischen. Das Fleisch damit wah-
rend des Garens bestreichen.

Feurig-siiBe Gewiirzmischung

Fir 1 kg Schwein, Rind oder Gefligel

2 TL Chilipulver

1 TL Paprikapulver

1 TL brauner Zucker

1> TL Weizenmehl

> TL Knoblauchsalz

Y4 TL Zimt

', TL gemahlener Pfeffer

Alles vermischen. Das Fleisch erst mit Ol und dann mit der Gewiirz-
mischung einreiben. Bei Bedarf das Fleisch nach dem Grillen salzen.



Wurzole

Zum W(rzen von sehr zartem oder
Jungtierfleisch gentigen Wirzole.
Das Fleisch vor dem Grillen und
wahrend des Grillens rundum
damit bestreichen.

Vorsicht! Die WUrzdle sind nicht
lange haltbar, wenn sie frische
Krauter enthalten.

Glasuren

Das Grillgut erst kurz vor dem
Ende der Garzeit mit der Glasur
Uberziehen. Die Glasuren enthal-
ten Zucker. Sie wulrden bei starker
Hitze und langer Garzeit ver-
brennen und die Oberflache bitter
werden lassen. Kleinere Fleisch-
stlcke werden 2-3 Minuten,
grofiere Stlcke 10-15 Minuten
vor dem Ende der Garzeit glasiert.

Zitronen-Rosmarin-Ol
Fir 800-1000 g Rind, Fisch oder Hahnchenfilet

6 EL Olivenol

3 EL Rosmarinblatter, gehackt
3 Knoblauchzehen, zerdriickt
2 TL Zitronensaft

2 TL abgeriebene
Zitronenschale

Alle Zutaten im Morser zerreiben.
Die Mischung 1-2 Stunden im
KUhlschrank ziehen lassen.

Senf-Worcester-Ol
Fir 800-1000 g Schweine-, Lamm- oder Hahnchenfleisch

50 ml Senf

50 ml Olivendl

3 TL Worcestersauce
Salz und Pfeffer

Senf in eine Schissel geben.
Langsam und unter standigem
Rihren das Ol hinzufligen,
sodass eine einheitliche Masse
entsteht. Anschliefsend die Wor-
cestersauce hinzuflgen und bei
Bedarf mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Honig-Ingwer-Glasur
Fir 800-1000 g Schweine-, Geflligel- oder Kalbfleisch

50 g Honig

50 ml Zitronensaft

2 EL Pflanzendl

1 EL scharfer Senf
3-cm-Stiick frische
Ingwerwurzel, gerieben
2 EL Brandy

Honig und Zitronensaft mit Ol
und Senf vermischen. Ingwer
und Brandy hinzufligen und alles
umrUhren.

SiiBe rote Glasur
Fdr 800-1000 g Fleisch oder Wirste

50 g Ketchup

2 EL Zuckersirup oder
Ahornsirup

1 Knoblauchzehe, zerdriickt
50 ml Orangensaft

2 EL 01

einige Tropfen Tabasco

Alle Zutaten verrdhren, in ein
Schraubglas flllen und kréaftig
schutteln.
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Pilz-Gemiuse-Spiel3e

200 g grof3e Champignons
1 rote Paprika
1 Lauchstange (nur der weil3e Teil)

Fiir die Gewiirzmischung

4 EL Olivenol

2 EL Sojasauce

T, TL Chinesisches Fiinf-Gewiirze-Pulver

Die Champignons putzen und halbieren. Paprika in mundgerechte Stlicke
schneiden. Den Lauch langs halbieren, dann in Stlicke schneiden. Fir die
Gewdlrzmischung alle Zutaten verrthren und das GemUse damit bestreichen.
Gemise und Pilze auf Spiel3e stecken und 5 Minuten grillen.



Gegrillter
Knoblauch

Bei Lammgerichten ist
Knoblauch unersetzlich.

1 Knoblauchknolle
2 TL Olivenol oder
zerlassene Butter




%

Zucchini mit Camembert

Zusammen mit Weildbrot oder Baguette servieren,
j das auf dem Grill leicht gerostet wurde.

2 Zucchini
Olivenol
Salatgewiirz

125 g Camembert
frisches Basilikum

Die Zucchini waschen und langs in
Streifen schneiden. Die Streifen
rundum mit Olivendl bestreichen
und mit Salatgewdlirz bestreuen.
Die Zucchini auf den Grill legen
und von beiden Seiten 3 Minuten
grillen.

Dinne Kasescheiben auf die
Zucchini legen und die Zucchini
auf dem Grill lassen, bis der Kase
anfangt zu zerlaufen. Mit Basili-
kumblattern garniert servieren.
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domils es nicht custrocknel odew anbrennt.

Gegrilltes
Gemiise
klassisch

Gegrilltes Gemdise ist stets ein appetit-
licher Anblick und eine leckere Beilage.
Besorgen Sie daher einen ausreichenden
Vorrat, damit es fur alle Gaste reicht.

Perlzwiebeln

Paprika

Zwiebeln

Mohren (dicke Stiicke blanchieren)
Zucchini

Aubergine

Tomaten

kleine Kartoffeln

Das Gemdse klein schneiden. Mit Ol bestreichen,
mit Salz und Pfeffer wirzen und grillen.



Gegrilltes Gemiise in
noblauchmarinade

3-4 kleine Kartoffeln, vorgekocht
2 Mohren

1 Zucchini

6 Schalotten

1 Lauchstange (nur der weiBe Teil)
10 grofRe Champignons

Salz und Pfeffer

Fiir die Marinade

100 ml Olivendl

2 EL frisch gehackte Petersilie
5 Knoblauchzehen, zerdriickt

Das GemdUse in grobe Stlicke schneiden. Alle
Zutaten fUr die Marinade vermengen, tber
das Gemduse giefden und eine Stunde mari-
nieren. Das Gemuise wéahrend des Grillens
noch einmal mit der Marinade bestreichen.
Grillen, bis das Gemd(ise gar und an den
Réandern leicht braun ist.
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Auberginen-Mozzarella-

Packchen

Pas Bestreichen
it dem Wizt
veleiht den, Cgemiise-
CGeschmack.

2 Auberginen

1 EL Ol

4 Tomaten

200 g Mozzarella
frisches Basilikum

Fiir das Wiirzol
Saft von 2 Zitronen
2 EL Ol

Salz und Pfeffer

Die Auberginen langs in diinne Scheiben schneiden und mit Salz
bestreuen. Warten, bis das Salz \Wasser aus den Auberginen zieht.
AnschlieRend die Scheiben abwaschen und mit Klichenpapier
abtupfen. In einer Pfanne mit dem Ol von beiden Seiten anbriunen.
Tomaten und Mozzarella in Scheiben schneiden.

Zwei Auberginenscheiben zum Kreuz Gbereinanderlegen. Eine Toma-
tenscheibe, ein Basilikumblatt und eine Kasescheibe in die Mitte
legen und alles zu einem Packchen wickeln.

Fir das Wirzdl alle Zutaten in einer Schissel verrihren.

Die Packchen wahrend des Grillens mit dem W(irzol einpinseln. So
lang grillen, bis die Auberginen brdunen und der Kase zerlauft.
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amiuse mit Mozzz

400 g Zucchini
300 g Kirschtomaten
250 g Mozzarella
1 Rosmarinzweig,
Bldtter abgezupft
gehackt
ches oder

Basilikun
unc r

Die Zucchinidi
halbieren
kleine
Kirschto
frisch gema
legen und alle
paprika war
10-12 Minute

tlc
Schei
‘ucc
osmari
fer bestreue
ivenol betraufeln.

grillen.

ﬁ te"'

/ie Salz und
be Kase darauf-

m Schluss mit Rosen-

|
.
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denbrot mit
Kase-Lachs-Fiillung .

Fladenbrot kann auch mit einer Kase-Schinken-
Flllung zubereitet oder einfach mit frischer Butter
serviert werden.

1 Fladenbrot : "d# 1

200 g Raucherla
200 g dse
100 g geriebener Gouda
frisch gehackter Dill

1 EL Zitronenpfeffer



Grillkartoffeln mit
Feta und Speck

@agxpdomwmgaﬁaﬁw

i
-

6 Kartoffeln
200 g Feta
6 Scheiben
Friihstiickss

Die Kartoffel
kochen, bis sie
Dann abkuhlen |
in drei dicke Schei
den. Den Feta zwischen
Kartoffelscheiben legen. Je eine
wieder zusammengesetzte
Kartoffel mit einer Speckscheibe
einwickeln, eventuell mit eine
zuvor gewasserten Zahnstoc!a
fixieren. Grillen, bis der .ck
anbraunt.
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Gegrillter Lachs mit
Knusperkruste

4 Lachsfilets mit Haut (a 150-200 g)
4 Schalotten
16 Kirschtomaten

Fiir die Knusperkruste
100 g Pinienkerne
100 g Haselniisse

1 Bund Koriander

1 Bund Dill

1 Bund Schnittlauch
3 EL Ol

Saft von 1 Zitrone
Salz und Pfeffer

Pinienkerne und Haselnilsse in einer Pfanne trocken
rosten, dann im Morser grob zermahlen. Koriander, Dill
und Schnittlauch hacken und mit den bereits
vorbereiteten Zutaten, Ol und Zitronensaft vermengen,
dann mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Lachsstlcke mit der Hautseite nach unten auf
Alufolie legen. Die Gewtlirzmischung dick auf die
Lachsstlcke verstreichen.

Die Schalotten vierteln, die Tomaten halbieren.

Zu jedem Lachsstlck einige Schalotten und Tomaten
legen. Die Portionen in Alufolie einwickeln und

10-15 Minuten grillen.
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Gegrillte Garnelen

Die Garnelen mit Zitrone, Dill und Baguette servieren. Die
Ubrige Marinade kann als Sauce bei Tisch serviert werden.

500 g Riesengarnelen mit Schwanz, TK-Ware
aufgetaut

Fiir die Honig-Chili-Marinade
200 g Butter

2-3 Knoblauchzehen, zerdriickt
2 EL Honig

', TL Cayennepfeffer

3 EL Zitronensaft

3 EL frisch gehackter Dill

Salz

Die Garnelen auf Spief3e stecken.

Fiar die Zubereitung der Marinade die Butter in einer
Pfanne erhitzen. Den Knoblauch hinzufligen und unter
standigem Rihren andlnsten. Honig, Cayennepfeffer,
Zitronensaft und Dill hinzufligen und kréaftig salzen.

Die Garnelen vor und wahrend des Grillens mit der Mari-
nade bestreichen. Sie sind gar, wenn sie die Farbe dndern.




W wnd KMMM& (ﬁwc@m »u'vc.fxfi Zw W W werden
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4 Lachsfilets ohne Haut
(a 150 g)

Salz und Pfeffer

2 Tomaten, in Scheiben
geschnitten

2 Zitronen, in diinne
Scheiben geschnitten
frischer Dill

Die Filets quer halbieren und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.
FUr die Packchen abwech-
selnd eine Zitronenscheibe,
eine Tomatenscheibe, einen
Dillzweig und ein Lachsstick
und abschliefend noch eine
Zitronenscheibe Ubereinander-
legen. Alles mit gewassertem
Klchengarn zusammenbinden.
Uber direkter Hitze 5-6 Minu-
ten grillen.

Dre Packoen altewnatio auf Adubolie odew v eine Adugillsohale legen.
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FLregt dew Fisch diekt avd dem Pruilliost, st es wichtig, dars ex nwe einmal

Gulluost. Abeonatio einen, Fischgulliost ode Vendebuator sorusenden.

Zitruslachs

4 Lachsfilets mit
Haut (a 150 g)

1 unbehandelte
Limette oder Zitrone,
in diinne Scheiben
geschnitten

Olivenol

Saft von 1 Limette
Salz und weilBer
Pfeffer

In die Filets seitlich kleine
Schlitze schneiden. Die
Limettenscheiben halbie-
ren und in die Schlitze
schieben. Den Fisch mit
Ol und Limettensaft
bestreichen, dann mit
Salz und weiRem Pfeffer
wirzen.

Die Filets mit der Haut-
seite nach unten auf
einem nicht zu heilken
Grill in Alufolie garen.



Lachsforelle in
iutermarinade

-~

gar, wenn er rosafarbe
feucht glanzt und die Haut sich
leicht I6sen lasst.

4 Lachsforellenfilets
Krautermarinade

1 Bund Petersilie

1 Bund Dill

Saft von 1 Zitro

100 ml Ol

Y, TL Salz

Die Krauter von den Stangeln
zupfen und in einem Mixer mit
Zitronensaft, Ol und
zerkleinern. Den Fi die
Krautermarinade und eine

tunde bei Zim

arinieren. Vo

Minuten g




Stor eignet sich sehr gut zum Grillen.

500 g Storfilet
100 g siiBe Sojasauce
2-3 Zwiebeln, fein gehackt

Das Filet in 3 cm dicke Scheiben
schneiden. Die Sojasauce mit den
Zwiebeln vermischen und den Fisch
3-4 Stunden darin marinieren. Von
beiden Seiten 2-3 Minuten grillen.




Dusch don Frsotuchispeck 8 dos tholthlaseh sy undt Shommt mofec S

Hecht-Speck-Rolichen

500 g Hechtfilet Das Fischfilet in 2 cm dicke Scheiben schneiden. Mit Zitronensaft,
Zitronensaft Salz und Pfeffer wirzen. Mit gehacktem Dill bestreuen. Die
Salz und Pfeffer Fischstlcke in die Speckscheiben wickeln und je 3 oder 4 Stiick
1 Bund Dill, Bliitter auf SpielRe stecken. Grillen, bis der Fisch gar ist, dabei mehrmals
abgezupft und fein wenden.
gehackt

10 Scheiben
Friihstiicksspeck
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Aal kann als Ganges oden i guofenen Stiacken gegrllt werden, und. sollte immer
MMM%MWMWM/W%MWM

Gegrillter Aal

1 kg frischer Aal

Fiir die Marinade
Saft von 2 Zitronen
1 TL Worcestersauce
100 ml WeiBwein

2 EL OI

1 EL Honig

Salz und Pfeffer

Alle Zutaten flr die Marinade verrihren. Den Aal in
mundgerechte Stlicke schneiden. Mit der Marinade
Ubergiefsen und 3-4 Stunden ziehen lassen. Die Aal-
stlicke auf Spiel3e stecken. Die SpiefRe 6-8 Minuten
grillen, dabei mehrmals wenden.

Der Aal ist gar, wenn die Haut sich leicht abziehen lasst.
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Gerostete
Felchen

500 g kleine Felchen

100 g geriebener Kise

1 EL frisch gehackter Dill
ol

Pfeffer und Salz

3 EL Zitronensaft

Die Fische abspilen und mit
Klchenpapier trocken tupfen.
Kéase und Dill vermengen und
den Fisch mit der Kase-
mischung flllen. Die Halften
aneinanderdriicken und auf
den Grillrost legen. Mit Ol
bestreichen. Bei niedriger
Temperatur grillen, bis der
Kése zerlauft. Vor dem Ser-
vieren mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft wirzen.
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Beim Grillen, von, Entenbucusthllets st stindige Acbmerdsambeit
geboter, denn ot tuopfloiel St avd die GuillioRle, wodunch foke
Flammen, ontstehen honnen. Abor die bncesprige Haut wnd das saltige
Lo machen aws Entenbrustilet eine wafrhabtige Delikatesse.
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I.Qrilltes En

nbrustfilet schmeckt am
enn es innen noch leicht

.

ustfilet

tenbrustfilets

Honig

salz und frisch

ahlener schwarzer Pfeffer

Die Entenbrustfilets abspilen und
mit Kiichenpapier abtupfen. In die
Haut ein grobes Rautenmuster ritzen.
ie Filets mit Honig bestreichen,
pfeffern und salzen. Auf dem

r heilden Grill von beiden Seiten
Minuten grillen — zunachst auf
Hautseite, dann auf der anderen.




.. igen, leicht




Gefiillte
Hahnchenbrust

Das Fleisch nach dem Fllen sorgfaltig zusammen-
binden, damit der Kase nicht heraustropft.

6 Hiahnchenbrustfilets
2 EL Ol
Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Fiir die Fiillung

100 g Ziegenweichkase, zerdriickt
4 EL frisch gehacktes Basilikum

2 EL Pinienkerne

Salz und Pfeffer

Alle Zutaten fir die Flllung vermischen. In die Hahn-
chenbruststlicke tiefe Taschen schneiden und diese
mit der Kasemischung flllen. Mit Zahnstochern oder
Klichengarn verschliefen. Die Hahnchenbrustfilets
mit Ol bestreichen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Stlicke 5 Minuten Uber starker Hitze und dann
etwa 20 Minuten am Rand des Rosts grillen.

Hahnchenspiele

6 Hahnchenbrustfilets

Fiir die Marinade

200 ml Naturjoghurt

1 EL Honig

1 EL Olivenol

2 EL frisch gehackter Koriander
Y, TL Salz

2 Knoblauchzehen, zerdriickt

Die Filets langs durchschneiden. Alle Zutaten fir die
Marinade in einer Schussel verrtihren. Das Fleisch in
die Marinade legen und 1-4 Stunden im Kihlschrank
ziehen lassen. Die Filetstreifen auf Spiefse stecken
und 6-7 Minuten grillen, bis das Fleisch gar ist.



Putenbrustfilet in
Joghurtmarinade

Mageres Putenfleisch kann auch, anders als in diesem
Rezept, mit fetthaltigen Marinaden gewdrzt werden.

en, gehackt

>, TL weiBer Pfeffer

Das Filet in kleine, flache Stea

schneiden u it dem Flei
Alle r Marinade
* Das Fleisch rundum mit der

bestreichen oder einleg?a'ﬁ.
im Kthlschrank ziehen lasse
Die Uberschussige
Marinade abtropfen

lassen. Die Steaks

von beiden Seiten
3-5 Minuten
grillen.




.
ugel
»
Ketchup, Sojasauce, Zitronensaft und Pfef-
fer in einer Schussel vermischen. Kraftig
salzen. Die Hahnchenfllgel in eine Schis-
sel legen, mit der Marinade bedecken und
Uber Nacht ziehen lassen. Vor dem Grillen
auf SpielRe stecken. Die Hahnchenfllgel

sind gar, wenn das Fleisch sich leicht von
den Knochen l6sen lasst.
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4 kiiche

200 g Ha
Schwein
1 Zwiebel, g
100 g Kise, ¢

ffer, Salz

Hackfleisch, Zwiebel, Kase und
Gewudrze vermischen. Die
Wachteln mit der Hackfleisch-
mischung fillen und die Offaung
mit ZaARstochern verschlief3en.
e Wachteln mit Zitronensaft und
bestreichen, dann leicht salz
nd pfeffern. 10=15 Minuten
illen, zwischendurch
nden. L
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CQeillens mehrmals mit
Ol bestrerchen.. Kivg vor

Hihnchen- il o ot o
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rouladen mit s Bt

Mozzarella

2 Hahnchenbrustfilets

200 g Mozzarella, in Stifte geschnitten
3-4 Knoblauchzehen, zerdriickt

3 EL Ol

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Die Hahnchenbrustfilets abspulen, mit Klichenpapier
trocken tupfen, horizontal halbieren und mit dem
Fleischklopfer leicht plattieren. Kasestabchen und Knob-
lauch auf die Filets verteilen und diese aufwickeln. Mit
Zahnstochern oder Kiichengarn fixieren. Das Fleisch vor
dem Grillen mit Ol bestreichen und mit Pfeffer wiirzen.
Durch einen Einschnitt im Fleisch prifen, ob es gar ist.
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Hahnchen mit
Pflaumenfiullung

400 g Hahnchenbrustfilet
100 g getrocknete Pflaumen ohne Stein

Fiir die Gewiirzmischung

Y, TL Chilipulver

1 TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
1 EL gemahlener Koriander

¥, TL Senfsamen

2 EL Honig

Salz

Das Fleisch in grof3e, diinne Scheiben schneiden (wie
Rinderrouladen) und mit dem Fleischklopfer plattie-
ren. Alle Zutaten flr die GewUlrzmischung vermengen
und die Rouladen damit bestreichen. 3-12 Stunden
im KUhlschrank marinieren. Die Gewdurzmischung
beinhaltet Honig, daher nicht bei hochster Hitze
grillen, das Fleisch konnte verbrennen.

Die Pflaumen auf die Fleischscheiben verteilen und
jeweils aufrollen. Mit Zahnstochern oder mit Kiichen-
garn fixieren, dann 10-15 Minuten grillen.



h e - -rl -. -
- “"Hahnchen in
500 g Hahnchenbrustfilet

Fiir die Marinade
abgeriebene Schale und
Saft von 2 Orangen

3 EL Olivendl

1-2 Knoblauchzehen,
zerdriickt

1 EL frisch gehackte
Petersilie oder Koriande

Beim Grillen der Hahnchenbrustfilets darauf
dass die diinnen Rénder nicht zu stark anbrénnen. «

Alle Zutaten fur die M
chenbrustfilets
im Kihlsg

Bei m

P, el : — P
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Orangenmari
u(s
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verruhren. Die Hahn-
Ibergiefsen und 3-4 Stunden

iehen lassen.
itze von beiden Seiten 3-4 Minuten
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Schwein




Schweinefleisch-
Krauter-Rollchen

500 g Schweinenackenbraten

1 Bund frischer Koriander oder glatte Petersilie,
Blatter abgezupft und gehackt

3-4 Knoblauchzehen

3 EL Ol

Salz und Pfeffer

Das Fleisch in Scheiben schneiden und mit dem Fleischklopfer plattieren. Krauter und Knoblauch mit
Ol und Gewiirzen vermischen. Das Fleisch mit der Mischung einreiben und die Scheiben aufrollen.
Die Rouladen in je vier Stlicke schneiden und diese auf einen gewasserten Spield stecken.

10-15 Minuten grillen.



Fillisgen, geben, dem. duxchusachsenen, Schiseine™







Mariniertes
Schweinefilet

Ob Fleisch gar ist, kann von auf3en nicht beurteilt werden, deshalb ist ein Fleischthermometer beim
Grillen ein gutes Hilfsmittel.

2 Schweinefilets (a 350 g)

Fiir die Marinade

100 ml siiBe Chili-Sauce

100 ml Sojasauce

2-3 Knoblauchzehen, zerdriickt

Die beiden Saucen mit dem Knoblauch verrihren.

Die Schweinefilets abspulen, mit Kiichenpapier trocken tupfen und in eine Schissel legen. Die
Marinade Uber das Fleisch giefden, sodass es vollstdndig bedeckt ist. Im Kihlschrank 3—-4 Stunden
marinieren. Grillen, bis die Innentemperatur des Fleisches 70°C betragt.
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Fruchtiger Schweinenacken

1 Schweinenackenbraten

Fiir die Johannisbeersauce
100 g Butter

200 ml rotes Johannis-
beersaftkonzentrat

2 EL Sambal Oelek

100 ml dunkle Sojasauce
Salz

Die Butter in einem Topf zerlassen.
Saftkonzentrat, Sambal Oelek und
Sojasauce zugeben. Die Mischung
erhitzen und 10 Minuten bei
niedriger Hitze kdcheln. Mit Salz
abschmecken.

Das Fleisch abspilen, mit Kichen-
papier trocken tupfen und mit
Klichengarn zu einem Rollbraten
zusammenbinden.

Das Fleisch in den vorgeheizten
Smoker oder einen Rundgrill mit
Deckel legen und eine Stunde in
dem starken weifden Rauch garen.
Die Temperatur im Grill sollte bei
100°C liegen. Das Fleisch alle

15 Minuten sorgfaltig mit der Sauce
bestreichen. Das Fleisch ist gar,
wenn seine Innentemperatur 72°C
betragt.
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Dieses, geliallte Tleisch sollte bet nieduigen Tempenatun geguillt werden.

Gefiilltes
Schweine-
fleisch

4 dicke Schweine-
riickensteaks (a 150 g)
200 g Hackfleisch halb
und halb

1 Zwiebel, gehackt

1 EL Schaschlikgewiirz
2 EL Essig

3 EL Ol

Salz und Pfeffer

Hackfleisch, Zwiebel, Schaschlik-
gewdrz und Essig grundlich
verkneten.

Die Steaks mit dem Fleischklopfer
plattieren und tiefe Taschen hinein-
schneiden. Mit der Hackfleisch-
masse flllen und die Offnung mit
zuvor gewasserten Zahnstochern
verschlieBen. Das Fleisch mit Ol
bestreichen und mit Salz und
Pfeffer wirzen. So lange grillen,
bis die Hackfleischmasse gar ist.







300 g Rinderhackfleisch

400 g Schweinehackfleisch

1 Zwiebel, gehackt

2-3 Knoblauchzehen, zerdriickt

1 Bund Petersilie, gehackt

100 g gehackte Mandeln

4 Scheiben WeiBbrot, in Stiicke geschnitten
Saft von 1 Zitrone
1Ei

Salz und Pfeffer
14-16 Scheiben
tihstiicksspeck

Hackwiirstchen im Speck
: a ischsorten in eine Schussel
geben. ZM" iter, .

Beide H

Mandeln, Weilbrot, Zitronensaft und Ei
zufligen. Alles grindlich durchmischen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

1 Stunde im KUhlschrank ziehen lassen.
Die Masse in pflaumengrofRe Portionen
teilen und daraus Wrstchen formen.
Diese in Speck einwickeln und auf
Zahnstocher stecken. 4-5 Minuten
grillen, zwischendurch wenden.

-.—-d



Do Speck falt das Hackfleisoh wirend



Jagerkoteletts

Den Knochen vorher saubern und in Alufolie wickeln,
damit er nicht anbrennt.

6-8 Koteletts

Fiir die Marinade

100 g Tomatensauce, Fertigprodukt
50 ml Sojasauce

1 Piackchen Jidgersaucenpulver

Die Koteletts mit einem Fleischklopfer plattieren. Alle
Zutaten fUr die Marinade verrihren und die Koteletts
damit rundum bestreichen. 1-3 Stunden im Kihl-
schrank marinieren. Vor dem Grillen das Fleisch eine
halbe Stunde bei Zimmertemperatur stehen lassen.
Bei mittlerer Hitze von beiden Seiten 5 Minuten
grillen.
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Marinierte
Grillwiirste

600 g diinne, frische Rohbratwiirste

Fiir die Marinade

200 ml Olivendl

1 Rosmarinzweig, Blatter abgezupft

1 Chili, entkernt und in feine Ringe geschnitten
100 ml helle Sojasauce

1 EL Senf

Alle Zutaten fir die Marinade vermischen. Die W(rste Uber Nacht
darin marinieren.
Bei niedriger Hitze grillen, bis die Wirste anbraunen.









Geg Ute/(

Schweinebauc

Wenn Sie Lust auf gegrillten Schweinebauch, aber keine
Zeit zum Marinieren haben, kénnen Sie das Hleisch au > |
wihrend des Grillens mit der Marinade bestreichen:

Oder kaufen Sie gleich mariniertes Fleisch.

500 g Schweinebauch

Fiir die Marinade :
100 g Tomatensauce, Fertigprodukt N
2 Apfel, gerieben

1 Zwiebel, gehackt

1 EL grob gemahlener Pfeffer
¥, TL Salz

¥, TL Cayennepfeffer
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Spareribs
2 Schailrippchen (ca. 1,5-2 kg)

Fiir die Marinade

2 EL bunte Pfeffermischung, im Morser
grob zerstofRen

1 EL Salz

1 TL Zucker

', TL Cayennepfeffer

100 ml Ketchup

3-4 Knoblauchzehen, zerdriickt

Alle Zutaten fir die Marinade verrihren. Die
Rippchen damit bestreichen und 24 Stunden
marinieren.

Die Rippchen bei niedriger Temperatur grillen,
zwischendurch mit der Marinade bestreichen. Die
Rippchen sind fertig, wenn das Fleisch sich leicht
vom Knochen |&st.




Gril n
in n Scheiben

Schnell zubereitetes Grillfleisch, das sich gut fir einen

Burger oder zu einem Kartoffelsalat eignet.
-

500 g Schweinenackenbraten

Fiir die Marinade

1-2 Zwiebeln, gehackt
1-2 Knoblauchzehen,
gehackt

3 EL Tomatensauce,
Fertigprodukt

Y, TL Pfeffer, grob
gemahlen

Salz

Das Fleisch in 2 cm dicke
Scheiben schneiden und mit
dem Fleischklopfer plattieren.
Alle Zutaten fUr die Marinade
verrthren. Die Fleischscheiben
damit bestreichen und
dem heilRen Grill 2 Min
von jeder Seite grillen.




3 kg Schélrippchen

Zum Trockensalzen

200 g grobes Meer- oder
Steinsalz

30 g brauner Zucker

12 Wacholderbeeren,
zerdriickt

Trockengesalzene
Rippchen mit
silisaurer Sauce






Schweinewickel mit
Gemiisefillung

600 g Schweinenackensteaks, 1 cm dick
Rapsol
Salz und Pfeffer

Fiir die Fiillung

1 grof3e NMiGhre

2 gelbe Paprika

100 g griine Bohnen

100 g Friihstiicksspeck, in diinnen Scheiben

Die Steaks mit dem Fleischklopfer plattieren. Mit Ol einreiben und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mdhre und Paprika in etwa 7 cm lange
Streifen schneiden und mit den griinen Bohnen in Salzwasser oder
Brlhe blanchieren.

Die Speckscheiben auf das Fleisch legen, darauf die Bohnen und je
2 oder 3 Mohren- und Paprikastreifen legen. Das Fleisch aufrollen
und mit einem Zahnstocher oder mit Klichengarn fixieren. Danach
etwa 15 Minuten von allen Seiten grillen.



£

) @ewweéufﬁmg th dem Fleisch @%aﬁmaﬂh wnd macht es sehan saftig.







SpiefRbraten

Das Grillen eines ganzen Tieres ist zeitaufwendig und
erfordert viel Grillerfahrung. Man braucht nattrlich
unbedingt einen ausreichend grofsen Grill. Sind alle
Bedingungen erflllt, ist es jedoch ein ganz beson-
deres Erlebnis fur Jung und Alt. Ein ganzes Tier am
Spield ist ein archaischer Anblick und das Fleisch ein
besonderes Geschmackserlebnis. Und die grolRe
Mihe des Grillmeisters und SpieRdrehers wird bei
den GenielRern sicher viel Anerkennung finden.

Als Spiel3braten eignen sich gut Spanferkel und
Lammchen.

5-7 kg schwerer Tierrumpf Ein Lamm von innen und aufRen mit Salz und Pfeffer wirzen. Ein
(Lamm oder Spanferkel) Ferkel nur von innen. Junge Tiere brauchen keine lange Marinier-
grobes Salz zeit, weil deren Fleisch ohnehin zart und saftig ist.
frisch gemahlener Das Tier unterhalb der Wirbelséule aufspiel3en. Zuséatzlich am
schwarzer Pfeffer Spielk befestigen, sodass der Spief sich nicht im Fleisch dreht.
Das Feuer anztinden und warten, bis das Holz gut brennt. Es ist
Zum Bestreichen nicht erforderlich, auf das GllUhen zu warten, es ist aber wichtig,
¥, Liter Portwein oder dass die Flammen gleichmaél3ig nach oben ziingeln und in der
dunkles Bier richtigen Entfernung sind. Die Hitze muss ausreichend hoch zum
100 ml Ol Garen sein, aber nicht so hoch, dass das Fleisch verbrennt.
6 EL Zucker Den Spiefd mit dem Tier aufbocken und mit dem Garen beginnen.
4 EL Salz Durch die Hohe des Grillspiel3es sowie das Drehen des Spiel3es
2 EL Pfeffer kann die Hitzeeinwirkung reguliert werden. Durch das Bestreichen
10 Knoblauchzehen, des Fleisches mit der Gewlrzmischung wird es aromatisiert und
gehackt gleichzeitig vermieden, dass es trocken wird.
Der Grillplatz muss windstill gelegen sein, weil Wind das Fleisch
abkUhlt und die Hitze zur Seite weht — so wird es nie gar.
Fur das Grillen eines 5 kg schweren Ferkels bendtigt man
4-5 Stunden. Alle abstehenden Teile wie Ohren, Klauen und
Schwanz in Alufolie wickeln, damit sie nicht anbrennen.
Wenn sich beim Aufschneiden des Fleisches herausstellt, dass
das Fleisch noch nicht ganz gar ist, einzelne Stlicke noch kurz auf
dem Grillrost grillen.












Lammschnitzel

Gegrillte Lammschnitzel schmecken besonders gut, wenn sie
innen saftig und rosa sind.

500 g Lammfleisch vom Schenkel, ohne Knochen

Fiir die Kridutermarinade

1 Zwiebel, in diinne Ringe geschnitten

2-3 Knoblauchzehen, gehackt

3 Zweige Koriander, Bldtter abgezupft und gehackt
2 Zweige Minze, Blatter abgezupft und gehackt

1 TL Salz

1 TL schwarzer Pfeffer, grob gemahlen

1, TL Zucker

2 EL OI

Saft von 1 Zitrone

Das Fleisch in Scheiben schneiden und mit dem Fleischklopfer
plattieren. Alle Zutaten flr die Marinade verriuihren, die Schnitzel
darin wenden und mindestens 3-4 Stunden ziehen lassen.

Das Fleisch 10 Minuten grillen, zwischendurch wenden.
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Wern Ste einen gangen Foammnaliel, gm’fﬁm, schmeiden Sie 8%@ s Fleisch.,
Bt ettlen das Fletsoh mit cinen. SalyKnoblasch Wiisehuung Bestiolon,

Lammbhals

4 Stiicke Lammbhals oder Lammsattel, mit oder ohne Knochen
5-6 Knoblauchzehen

4 Wacholderbeeren

100 ml Ol

2 EL Lammgewiirz

1 TL Salz

Knoblauch und Wacholderbeeren mit Ol im Mérser zerreiben. Lammgewiirz und Salz zufiigen.
Das Fleisch mit der Paste bestreichen und 2-3 Stunden im Kihlschrank marinieren.
Auf dem heifsen Grill 3-4 Minuten grillen.






Lammkeule

1 Lammkeule mit Knochen (2-2,5 kg)

Fiir die Marinade

2 | Orangensaft

2 Orangen, mit Schale in Stiicke geschnitten
6-8 Knoblauchzehen, zerdriickt

1 Bund frischer Koriander, Blatter abgezupft
und gehackt

Salz und Pfeffer

Sichtbares Fett vom Fleisch entfernen. Alle Zutaten
far die Marinade in einer grof’en Schussel verrihren.
Die Lammkeule hineinlegen und 24 Stunden im
KUhlschrank marinieren.

Das Fleisch abtropfen lassen und im Smoker oder im
Rundgrill mit Deckel bei 120-150°C garen, bis die
Innentemperatur des Fleisches 70°C betragt. Von
Zeit zu Zeit mit der Marinade bestreichen.

T






en ausgelost

Fur die Marinade
Saft von 1 Zitrone

r

er oder einem
en und bei 200°C 20-30 Minu-
s Fleisch anbraunt und auch von
enn das Fleisch beginnt trocken zu
Vlarinade oder Rotwein bestreichen.
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4 I!ammkarree

Beim Zubereiten des Karrees das Fleisch von
den Knochenspitzen abschaben und die

ge"rten Knochenspitzen in Alufolie wickeln.

1 Lammkarree (ca. 700 g)

Fiir die Marinade 9
2 Zwiebeln, fein gehac
2 Knoblauchzehen, zerdriickt
.4 EL frisch gehackter Koriander oder

frisch gehackte Petersilie
4 EL Olivenol

100 ml trockener
Rotwein

L&

-

Alle Zutaten flir die Marinade verrihren. Von
dem Karree deutlich sichtbares Fett abschnei-
den und die Knochenspitzen 2-3 cm freischa-
ben. Das Fleisch in einen Plastikbeutel legen,
die Marinade dazugief3en und den Beutel fest
verschliefden. Das Fleisch im Kihlschrank 1-2
Tage marinieren.

Auf direkter Hitze 2-3 Minuten von beiden
Seiten grillen.




s Fingerfood z

N N

noblau
eersal
rob ge lener schwarze effer

arinade verridhren, dann das Rippchen it Ube
ziehen lassen. )
Abtropfen lassen f heiRem Grill grillen
Lassen Sie das Fleisch nich den Al ! » “
damit es nicht anbrennt. >hendurc -
mit Marinade bestreiche
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Drese Wlarinade st ein K lassiker, mit dex Lammbleisch

Lammfleisch
provenzalisch

1 kg Lammfleisch ohne Knochen

Fiir die Marinade

100 ml Tomatensauce,
Fertigprodukt

2-3 Knoblauchzehen, gehackt
3 EL getrocknete Krauter der
Provence

Salz und Pfeffer

Das Fleisch in Portionsstlcke schneiden.
Tomatensauce mit Knoblauch und Krautern
in einer Schissel verriihren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Das Fleisch in einen Plastikbeutel oder in
eine Schissel legen und mit der Marinade
UbergieflRen. Den Plastikbeutel dicht ver-
schliefsen und das Fleisch 6-12 Stunden
oder Uber Nacht im KUhlschrank ziehen
lassen.

Auf dem heil3en Grill 5=7 Minuten grillen
bzw. so lange, bis das Fleisch innen rosa
ist.










Ites Lammfile

g Lammfilet

Ol verrihren. Mit Salz und Pfeffer kraftig wirzen.
ind mit Kiichenpapier trocken tupfen,
aste bestreich
Uhlschrank
k 'er Hitze 2 r gr
orsicht, File
wenn
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Rauberbraten im Erdofen.

3 kg gemischtes Lammfleisch, ohne Knochen
15 Knoblauchzehen

100 ml Ol

1TEL Salz

Y, EL grob gemahlener schwarzer Pfeffer

2 EL frisch gehackter Rosmarin

1 EL frisch gehackte Minze

2 EL frisch gehackter Koriander oder frisch gehackte glatte Petersilie
400 g Naturjoghurt

2 EL Honig

Saft von 1 Zitrone

Vorbereitungen vom Fleisch
Das Fleisch rundum einschneiden und die Knoblauchzehen in die Schlitze dricken.

Ol, Salz, Pfeffer, Rosmarin, Minze und Koriander verriihren und die Fleischstiicke
rundum damit bestreichen. Das Fleisch in einen grof3en, sauberen Plastikbeutel legen.
Den Joghurt mit Honig und Zitronensaft vermischen und Uber leisch giefden. [
Uber Nacht im Khlschrank ziehen lassen. olly

Das Fleisch vor dem Garen abtropfen lassen und mit Kiichenpapier tro
Die Stiicke zunachst in Backpapier wickeln, danach mehrfach in Alufolie
und schlieBlich noch mehrfach in Zeitungspapier wickeln. -

i

Vorbereitungen fiir den Erdofe

Ein 0,5 m tiefes Loch (gut ist sandig

Erde graben. Die Réander des Lochs mit Na

verkleiden. In der Hohle Kohle mit Holz und Pa

ca. 4 Stunden brennen lassen (im Winter dauert es

Die gliihenden Kohlen gleichmal3ig verteilen. Die Kohle dart nicht

mehr brennen, sondern nur noch glihen, sonst verbrennt der Braten.
i

Zubereitung des Rauberbratens

Die eingewickelten Fleischsticke auf die heiRen Kohlen legen und sorgfaltig mit Erde

bedecken. Bei kiihlem Wetter kénnte Uber dem Braten noch ein kleines Feuer ange-

zindet werden, um rundum flr Hitze zu sorgen.

Der Rauberbraten ist in ca. 4 Stunden gar. WWenn in der Hohle glelchzeltlg

mehrere Braten zubereitet werden, sollte mit 6 Stunden dﬁrechnet werden.

Ein ganzes Lamm gart Uber Nacht.

Den Braten aus der Hohle nehmen und in Portionen schneiden.




Das Fleisch mit dem Fleischk
Aus Knoblauch und Kré > d Pfeffer wirzen.
fixieren.

schendurch mit Wei
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Ene Fiillung vedeiht Wondfleisch Awoma und Sabtigheit. Das Fletseh hann

]

vendesben.

-

Rindfleischrolichen mit
Blauschimmelkase

500 g Rinderfilet

125 g Blauschimmelkise

50 g Pinienkerne, trocken gerostet
100 ml Rinderfond oder Rotwein

Das Rindfleisch in 5 mm dicke Scheiben schneiden und mit dem Fleischklopfer plattieren.

Den Kase mit den Pinienkernen vermischen. Die Paste auf den Fleischscheiben verteilen, dann die
Scheiben aufrollen. Die Réllchen auf zuvor in Wasser eingeweichte Holzspielde stecken und beim
Grillen wiederholt mit Rinderfond oder Rotwein betraufeln. Grillen, bis das Fleisch gut gebraunt ist.






s
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Kalbsbraten

500 g Kalbsbraten

Salz und Pfeffer

2 EL Ol

200 ml trockener WeiBwein
Saft von 1 Zitrone

In einer Schiissel Ol, Wein und Zitronensaft vermischen. Den Kalbsbraten mit Salz und Pfeffer einreiben
und in der Weinmischung 2-3 Stunden ziehen lassen. Das Fleisch vor dem Grillen abtropfen lassen und
mit Kiichenpapier trocken tupfen. Wahrend des Grillens mehrmals mit der Marinade bestreichen. Auf
einem Grill mit Deckel 10 Minuten grillen oder bis die Fleischinnentemperatur 55-60°C betragt, oder so
lange grillen, bis klarer Fleischsaft austritt, wenn man mit einem Spief$ ins Fleisch sticht.









.- Fiir die Marina
50 ml Rinderfo

Alle Zutaten fur die Marinade verrUhren.
as Fleisch 2-3 Stunden darin marinieren.

B s

Stgﬂmg,%dmam beibefalten. -
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Speck gost st, it avch das F-ilet fodtig.
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Rinderfilet mit .
Zucchini und Speck \\\‘\

4 Rinderfiletsteaks
1 Zucchini

8 Scheiben
Friihstiicksspeck

Fiir die Marinade
1 Chili, entkernt und

gehackt
4 Knoblauchzehen, In einer Schissel alle Zutaten fir die Marinade vermischen
zerdriickt und die Steaks darin wenden.
1 Zwiebel, gehackt Die Zucchini langs in sehr diinne Scheiben schneiden. Die
2 EL frisch gehackte Steaks zunachst in Zucchini- und anschlief3end in
Petersilie oder Koriander Speckscheiben wickeln, dann alles mit Zahnstochern oder
100 ml Rapsol Klchengarn fixieren.
1 TL grobes Salz 10-12 Minuten grillen, dabei mehrmals mit der Ubrigen

2 EL Essig Marinade bestreichen.









Gegrillte
Rindersteaks

Das Filet bleibt saftig, wenn es zunachst auf dem

sehr heiRen Grill und danach bei niedriger Temperatur
weitergegart wird. Zum Schluss mit frisch gemah-
lenem schwarzem Pfeffer wirzen.

4 Rinderfiletsteaks

Fiir die Marinade

4 Knoblauchzehen, zerdriickt
3 EL frisch gehackte Petersilie oder
Koriander

1 EL Meersalz

Saft von 1 Orange

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Alle Zutaten fur die Marinade vermischen und die
Steaks damit einreiben, dann 2-3 Stunden im

Kihlschrank ziehen lassen. -
Auf dem heif3en Grill 3-4 Minuten von beiden Seiten !
grillen, dann auf niedriger Temperatur nach -
Geschmack weitergaren. Danach pfeffern. *
" L






Kalbsrippchen

Knoblauch-Ma‘I’i

Kalbsrippchen haben zartes Fleisch und sollten‘bei n
Temperatur gegrillt werden. So bleibt es saftig und zart

1 kg Kalbsrippchen

Fiir die Marinade i = o
100 ml Ol

2 EL gekornte Gemiisebriihe
2-3 Knoblauchzehen, Mkt

—

-







Nachspeisen




Gegrillter Halloumi

500 g Halloumi

>

e
Den Kase auf den Rost legen und grillen, bis der Kdse warm und
weich wird. Mit frischen Erdbeeren oder erhitzter Orangen-
marmelade servieren.



Gegrillter
Camgmlert

Den Kéase in einer Alugrillschale auf den Rost

leg , bis der Kase si
De ervierferti -

ist
ergie

beeren serviere '
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Gegrillte Bananen

Die Bananen schmecken noch stfRer, wenn sie vor dem Bestreuen
mit den gehackten Haselnlssen mit Honig betraufelt werden.

4 Bananen
4 EL Haselniisse, gehackt

Die Bananen mit Schale der Lange nach durchschneiden.

Die Bananenhalften mit der Schale nach unten grillen, bis das Innere
weich wird.

Zum Servieren die Bananen mit gehackten Haselnlissen bestreuen.







Die einfachste Art, Obst auf dem Grill zuzubereiten.

2 Pflaumen

2 Pfirsiche

2 Apfel

8 frische Minze- oder Melisseblitter, gehackt
4 EL brauner Zucker

4 EL Honig

Das Obst waschen und trocken tupfen. Alles in mundgerechte Stlicke schneiden und mit den

| Minzeblattern vermischen. Aus Alufolie vier 20 x 20 cm grof3e Quadrate schneiden und die
Obststlicke und Minzeblatter auf die Quadrate verteilen. Das Obst mit Zucker bestreuen und
mit Honig betraufeln. Die Packchen verschliefsen und 10-12 Minuten grillen.







g

Stabile Zweige mit Alufolie umwickeln und
die Apfel daraufspieRen. Uber den Grill oder
ein offenes Feuer halten, bis sie appetitlich
weich geworden sind. Den Zucker in einen
tiefen Teller streuen. Die Apfel vor dem
Verzehr durch den Zucker rollen.



Gegrillte
] nanas mit
) Ingwer-
‘+Honig-Sirup

) .

™

Gegrillte Ananas eignet sich sowohl als Nachtisch
wie auch als Beilage zu hellem Fleisch.

1 Ananas

Fiir den Sirup

4 EL Wasser

2 EL Honig

2-cm-Stiick frisch geriebene Ingwerwurzel

Die Ananas langs in 8 Spalten schneiden und das
holzige Innere entfernen.

Das Wasser mit Honig und Ingwer 3 Minuten
kochen, dann die Mischung abkUhlen lassen.

Die Ananassticke auf dem heifsen Grill 3-4 Minuten

. \ grillen, dabei mehrmals mit Sirup betraufeln.
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Gefiillte Birnen

Nach Geschmack kann die Schlagsahne durch
Vanillleeis ersetzt werden.

2 Birnen

4 EL Obstmischung aus der Dose

2 EL Rum

4 EL geschlagene Sahne

frische Melisseblatter, nach Belieben

Die Birnen waschen, langs durchschneiden und
das Kerngehéduse entfernen. Den Obstsalat mit
Rum vermengen. Die Birnen von beiden Seiten je
3 Minuten grillen. Das Innere der Birnen mit dem
Rum-Obst-Cocktail flllen und mit Schlagsahne und
auf Wunsch mit einem Melisseblatt garnieren.









Das Grillen ist nicht nur eine Beschaftigung fir die warme Jahreszeit. Wer
Spald daran hat, kann unabhangig vom Wetter das ganze Jahr hindurch grillen.
Im Winter entsteht beim Grillen eine besondere Atmosphare und der Genuss
von Gegrilltem ist eine wunderbare Abwechslung zu winterlichen Braten und
Eintopfen. Im Winter kdnnen gut Wirste, Gefllgel, Fisch, geflllte Brote oder
in Alufolie eingewickeltes Essen zubereitet werden.

Far das Grillen in der kalten Jahreszeit braucht man

¢ eine windstille Ecke

e cinen Grill mit einem Deckel oder einen Smoker

e mageres Fleisch, denn Fett erstarrt an der kalten Luft zu schnell
® heilRe Getranke
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Htahnochenfleiseh ist Bet TiguBeuussten, seho belicht, es schmeckt aber aueh

Hahnchenschaschlik

800 g Schenkelfleisch, ohne Knochen
250 g Apfel

Fiir die Marinade

2-3 Zwiebeln, in diinne Ringe geschnitten
2-3 Knoblauchzehen, zerdriickt

3-4 EL frisch gehackte Friihlingszwiebeln
1 TL Paprikapulver

1 TL Salz

1 TL Zucker

1 TL grob gemahlener schwarzer Pfeffer
100 ml Apfelessig

100 ml Wasser

2 EL Ol

Das Fleisch in mundgerechte Stlicke schneiden. Alle Zutaten fur die Marinade in einer Schussel
verrthren und das Fleisch darin 3-12 Stunden ziehen lassen.

Das Fleisch aus der Marinade heben und abwechselnd mit Apfelsticken auf Spiefde stecken. Die
Hahnchenschaschliks 10-15 Minuten grillen.






N
Lammschaschlik

;8*00 g Lammfleisch, ohne Knochen
b
Fiir die Marinade
2-3 Zwiebeln, in feinen Ringen
5-6 Knoblauchzehen, zerdriickt
1 Bund Koriander oder glatte Petersilie,
Blatter abgezupft und gehackt
Saft von 2 Zitronen
', TL Cayennepfeffer
1 EL grob gemahlener schwarzer Pfeffer
1 TL Salz '
1 TL Zucker
100 ml Tomatenmark
3 ELOI

Deutlich sichtbares Fett entfernen, dann das Lamm in
4 cm dicke Stiicke schneiden. Alle Zutaten fir die
Marinade in einer Schissel verriihren. Die Fleisch-
stlcke darin wenden und 3-4 Stunden oder Uber
Nacht im Kihlschrank ziehen lassen. Die LammstUcke
abtropfen lassen, auf Spielde stecken und gﬂllen, bis
das Fleisch rundum angebraunt ist.
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Hackfleisch-

spiel3e auf
turkische Art

Dieses Rezept kann in unterschiedlicher Weise
zubereitet werden: Aus der gleichen Hackfleisch-
masse konnen Sie auch Wirstchen oder
Frikadellen formen.

1 EL Ol

1 groBe Zwiebel, gehackt
600 g Lammhackfleisch

1 Ei

4 Knoblauchzehen, gehackt
1 TL gemahlener Rosmarin
1 EL gemahlener Koriander
Salz und Pfeffer

Das Ol in eine Pfanne geben und erhitzen. Die
gehackte Zwiebel im Ol andiinsten, bis sie glasig
wird. Abkuhlen lassen.

Das Hackfleisch mit Ei, Zwiebel, Knoblauch und
Gewdlrzen vermischen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Hackfleischmasse in 6-8 Por-
tionen teilen und daraus gut daumendicke W(rst-
chen formen. Diese auf in Wasser eingelegte
HolzspielRe stecken. Dies gelingt besser, wenn die
Hande angefeuchtet sind. Die fertigen Spiel3e eine
Stunde im Kuhlschrank ruhen lassen, damit sie ein
wenig fester werden.

6-7 Minuten heifd grillen.






Lamm ) ‘ F
aus de ¥
Lagerfeuer )

1 kg Lammfleisch F
Saft von 1 Zitrone
2 EL Ol

Salz und Pfeffer “
200 g Zwiebel, in Spalten geschnitten
8 Knoblauchzehen, zerdriickt .
1 Bund Koriander oder glatte Petersilie
Blatter abgezupft und gehackt

1 Zweig Rosmarin, Blatter abgezupft und

gehackt

2 Zweige Minze, Blatter abgezupft und N

gehackt w0 1 e
200 ml trockener WeiRBwein 44 S 1T

A

Das Lammfleisch in 100 g grofde Stlicke schneiden.

Das Fleisch mit Zitronensaft, Ol, Salz und Pfeffer

einreiben. Ein grofdes Quadrat aus Backpapier und i
2-3 gréRere Quadrate aus Alufolie schneiden. Folie =

und Backpapier so lGbereinanderlegen, dass das

Backpapier oben liegt. Die Fleischsticke auf das

Backpapier legen und mit Zwiebeln, Knoblauch und

Krautern belegen. Die Folienecken nach oben falten, .
sodass eine Schale entsteht. Den Wein Uber das

Fleisch gieRen. Die Alufolie dicht schlieRend zusam-

menfalten. Das Fleischpaket mitten ins Feuer legen

und mit glihendem Holz oder Kohlen bedecken.

30-40 Minuten garen.
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Schweinespiefde in
Koriandermarinade

In der saurehaltigen Marinade bleibt das Fleisch saftig und beson-
ders schmackhaft. Bei der Zubereitung des Schweinefilets ist
Vorsicht mit Salz geboten — zu viel Salz macht das Fleisch trocken.
Ein besonders gutes Ergebnis lasst sich erzielen, wenn die Spiel3e
in einem Smoker zubereitet werden. Auf niedriger Temperatur und
im Rauch gegartes Fleisch wird immer saftiger und schmackhafter
als Fleisch, das auf hoher Flamme zu schnell gegrillt wird.

800 g Schweinefilet

Fiir die Marinade

3-4 Zwiebeln, gehackt

4-6 Knoblauchzehen, zerdriickt

1 Bund Koriander, Bliatter abgezupft und gehackt
Saft von 2 Zitronen

1 EL grob gemahlener schwarzer Pfeffer

Y, TL Cayennepfeffer

50 ml Ol

Y, TL Salz

Das Fleisch in 4 cm dicke Stlicke schneiden. Alle Zutaten fir die
Marinade in einer Schissel verriihren und die Fleischwdrfel darin
wenden, dann 3—4 Stunden im Kihlschrank marinieren.

Das Schweinefleisch abtropfen lassen, auf Spiele stecken und
grillen, bis das Fleisch leicht anbraunt.
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Gegrillte
Forelle

4 Regenbogenforellen, kiichenfertig
ausgenommen

Salz und Pfeffer

4 Stangel Dill

4 kleine Zweige Rosmarin

4 Zitronenscheiben, halbiert

2 EL Ol

Den Fisch abspulen und mit Kichenpapier
trocken tupfen. Von innen mit Salz und Pfeffer
wdurzen. Je einen Dill- und einen Rosmarinzweig
sowie zwei halbe Zitronenscheiben in die
Bauchhohle legen.

Den Fisch auf Alufolie legen, mit Ol betraufeln,
einwickeln und von beiden Seiten 5-6 Minuten
grillen.







m einen Fisch ub eue . :
braucht i ediglich ein ordentliches
Feuer, Fisch und etwas Salz.

1 Fisch (kleine Forelle, Lachs oder Zander),
kiichenfertig ausgenommen
Salz

Die Bauchhohle des Fischs mit Salz wiirzen, die
Flanken mehrmals einschneiden. Einen langen
Holzspield durch das Maul und dann durch den ganzen
Fisch drlcken. Den Fisch eventuell zusatzlich mit
Klchengarn befestigten. Das freie Ende des Holz-
spielRes neben dem Feuer so in die Erde drlicken,
dass der Fisch in der Feuerhitze schwebt. Alternativ
einen speziellen Fischgrillrost verwenden.
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Uber dem Lagerfeuer
gegarter Fisch




Raucherfisch

Wenn die Flossen sich leicht abzupfen lassen, ist der Fisch gar.. = i

Zum Rauchern eignen sich frische fetthaltige Fische
besonders gut, etwa Lachs, Forelle, groBe Renke, Aal,
Stromling oder Barsch.

Den Fisch gleich nach dem Saubern salzen - pro kg Fisch
ca. 1 EL Salz

Je nach Grofde brauchen Fische 1-4 Stunden, bis sie das Salz annehmen.
Kleine und in Stlicke geschnittene Fische sowie Fische in mittlerer
GrolRe garen in 15-25 Minuten, groRere Fische in

30-50 Minuten im Rauch.




Lachs vom
Birkenholzbrett

Bei dieser aus Skandinavien stammenden
Zubereitungsart wird der Fisch auf dem Birken-
holzbrett neben glihenden Holzscheiten gegart.

1 Lachsfilet mit Haut

e o Fiir das Salzwasser
: 100 ml Wasser
100 g Salz

Den Fisch mit kleinen Holzpflocken auf dem Bir-
kenholzbrett befestigen. Das Brett so aufstellen,
dass die Flanpg@€™icht.den Fisch erreicht. A
Das beste Ergebnis wird bei langsamem
Garen, in 30-40 Minuten erzielt. Wenn der
Fisch anfangt gar zu werden, befeuchten Sie v
ihn mit Salzwasser. Benutzen Sie daftir
Wacholderzweige.

i 2
W
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Hering- oder L chshappchen

- Bei der Zubereitung der Speisen.in Alufolie stets etwas
Flussigkeit oder Fett hinzufligen, so bleibt das ESsen saftig.

400 g Fischfilet, in kleinen Stiicken

200 g gekochte Kartoffeln, in kleinen Stiicken

1 Stange Lauch, in diinnen Ringen

1 Bund Dill, abgezupft

2 rote Zwiebeln, in diinnen Ringen

100 g Butter, zerlassen . "
Pfeffer und Salz

Alle Zutaten in einer Schissel vermengen und mit Pfeffer
und Salz abschmecken. Portionsweise in

Alufolie wickeln und zu Packchen ver-
.__fj_ ! schliefsen. Auf dem Rost
o l'" 4-5 Minuten grillen.
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Wurstspiel3e

Die Wiirste langs oder zur Schnecke gerollt

auf SpielRe stecken und grillen. ‘

-

e »






Tomaten-Lachs-Spiefde

Bei der Zubereitung gemischter Spief3e sollten Sie darauf achten, dass GemUse
und Fisch die gleiche Garzeit haben.

1 Lachs- oder Pangasiusfilet
200 g Kirschtomaten

Saft von 1 Zitrone

1 EL frisch gehackter Dill
Salz und Pfeffer

(o]|

Das Fischfilet mit Haut in mundgerechte Stlicke schneiden und dlie
saft wenden. Mit Dill, Salz und Pfeffer wurzen.

Tomaten und Fisch abwechselnd auf den Spiel3 stecken
Die Spiefie bei niedriger Temperatur garen,
dabei noch mehrmals mit Ol bestreichen.



Rehschnitzel

Far Wild muss eine langere Marinierzeit eingeplant
werden. Zudem sollte es bei niedriger Temperatur
gegart und dabei standig betraufelt werden.

1 kg zartes Rehfleisch

Fiir die Marinade

1 Tiitchen Jagersof3e
(Fertigprodukt)

2 TL Speisestarke
100 ml Olivendl

FUr die Marinade @
verrthren. Das
der Marina




Wurzige
Rindfleischrolichen

300 g Rinderfilet
125 g Blauschimmelkidse

Fiir die Gewlirzmischung
Koriander
Cayennepfeffer

Zwiebel, fein gehackt
Knoblauch, zerdriickt
Senfsamen

Zucker, Salz und Pfeffer

Das Fleisch in Scheiben schneiden und
klopfen. Den Kése in Stlicke schneiden,
auf dem Fleisch verteilen und das Ganze
zu kleinen Rouladen aufrollen. Drei oder
vier Rollchen auf einen Spiel stecken.
Alle Zutaten fir die Gewiirzmischung
vermengenwnd die Rouladen darin
wenden. 3—12 Stunden marinieren.
Auf dem heiRen Grill

4-5 Minuten grillen.
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Leber nach Waldrauberart

600 g Rinderleber
Zitronenpfeffer

Die Leber in groRRe Stiicke schneiden und diese auf einen HolzspieR stecken. Uber
offenem Feuer grillen. Wahrend des Grillens den bereits gegarten Teil abschneiden
und mit Zitronenpfeffer wirzen. Die restliche Leber weitergrillen.
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Gegrillte Leber

Leber wird Ublicherweise in der Pfanne zubereitet,
sie kann aber auch gegrillt werden.

600 g Kalbsleber

4 grofBBe rote Zwiebeln

100 g fetter Speck, in Stiicke geschnitten
Saft von 1 Zitrone

4 Apfel

ol

Salz und Pfeffer

Die Zwiebeln in mundgerechte Stlicke schneiden.
Abwechselnd mit dem Speck auf Spiefl3e stecken.
Die Apfel mit Kerngehause in 1 ¢cm dicke Scheiben
schneiden und in Zitronensaft wenden.

Zunachst die Zwiebel-Speck-Spiel3e grillen, denn
sie brauchen langer als die Leber und die Apfel.
Die Leber in Portionen schneiden und mit Ol
bestreichen. Von beiden Seiten 3-4 Minuten — je
nach Grofde der Stlicke — grillen. Erst nach dem
Garen mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Apfel
zeitgleich mit der Leber auf den Grill legen.
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Schaschlik auf
baltische Art

Dies ist ein bewahrtes Schaschlikrezept aus der estnischen Klche.
Das magere Fleisch soll wahrend des Marinierens nicht gesalzen
werden, weil es sonst trocken wird. Durchwachsenes und fetteres
Fleisch darf hingegen gesalzen werden.

800 g Schweinenackenfleisch

2-3 Zwiebeln, gehackt

2 Knoblauchzehen, zerdriickt

2 EL frisch gehackte Petersilie

1-2 Lorbeerbldtter

100 ml Wein- oder Apfelessig

100 ml Wasser

50 ml Ol

grob gemahlener schwarzer Pfeffer
Salz

Das Fleisch in 4 cm dicke Stiicke schneiden und in ein saurebestan-
diges GefaR legen. Zwiebeln, Knoblauch, Petersilie und Lorbeer
zufligen. Alles gut vermengen und anschliefsend mit Essig und
Wasser Ubergiefden. 3—4 Stunden im Kihlschrank marinieren. Vor
dem Grillen abtropfen lassen und auf SpieRe stecken. Mit Ol
bestreichen, mit Pfeffer und Salz wirzen und grillen, bis das Fleisch
rundum leicht braun ist.
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Gegrillte Frikadellen

Die Frikadellen kénnen gut mit Blauschimmel-, WeilRschimmel- oder mit geriebenem
Kése geflllt werden. Schmackhaft sind auch Sardellen, Wachteleier, marinierte Zwiebeln
oder Knoblauch als Fuallungen.

500 g Hackfleisch, halb und halb
2 grof3e Zwiebeln, fein gehackt
100 g saure Sahne

2 Eier

1 EL Senf

Salz und Pfeffer
Cayennepfeffer, nach Belieben

Die Zwiebeln in einer Pfanne mit 1 Essléffel Ol oder Butter erhitzen bis sie glasig werden,
dann in eine Schissel fullen. Hackfleisch, saure Sahne, Eier und Senf zuflgen, dann alles
gut vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Vorsicht! Beim Wirzen die Flillung
berlicksichtigen. Falls Sie eine Kaseflllung wahlen, ist diese schon recht salzig. Aus dem
Hackfleisch gleich grofRe Kugeln formen, diese fillen und flach drlicken. Beim Formen der
Hackfleischbéllchen die Hande mit kaltem Wasser anfeuchten.

Die Frikadellen von beiden Seiten je nach Grdfde 4-8 Minuten grillen.
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Gegrillte Tortillas

1 Packung verzehrfertige Tortillas
200 g Mozzarella, in diinne Scheiben geschnitten

100 g-kjvar (Paprika-Auberginen-Mus)
Die Tortlllas m|t Ajvar bestreichen. Die Halfte der Tort|llas mit

- ! M eiben belegen und mit Basilikum bestreuen. Die
ubrcgen‘@,l-a,s.g_@‘_Megen \Von beiden Seiten grillen. Die

Tortillias in Stticke s.c_ﬁﬁ,e__Lden oder brechen und heil® servieren.

iF

&

A

: 1 Bund Basilikum, Blatter abgezupft und gehackt



Brotchen vom Grill

4 Brotchen

4 EL Olivenol
200 g Mozzarella
3 EL frisch gehacktes Basilik

grob gemahlener sch“zer P

Die Brotchen aufschneiden und mit Olivenol t;é?f ichen. Den
ozzarella in Scheiben schneiden und mit Basilikum auf di

teren halften verteilen. Mit Pfeffer wiirzen. Die&re

fte daraufsetzen und offen oder in Alufolie gewickelt grillen, bis

Kase anfangt zu zerlaufen.

- .
AnstattTBestohon, eignet MM?M %}u’t g




Heil3gerauchertes
Kaninchen

Drei Moglichkeiten der Zubereitung

1. Ein kiichenfertig ausgenommenes Kaninchen salzen
und zusétzlich Uber Nacht in eine Salzldsung legen.
Abspllen, trocken tupfen und im Smoker oder in einem
Rundgrill mit Deckel garen.

Fiir die Salzlosung

1 1 Wasser

100 g Salz

10 g Zucker

1-2 Knoblauchzehen, gehackt

2. Den Kaninchenrumpf absptilen und trocken tupfen. Mit
Salz, Pfeffer und Paprikapulver einreiben und auf den Rost
des vorgeheizten Grills legen.

3. Den Kaninchenrumpf abspulen und trocken tupfen. Mit
Pfeffer, Salz und Zitronensaft einreiben. Das Fleisch in einer
Schiissel mit Rotwein Ubergiefsen. Zwiebelscheiben und
gehackte Petersilie hinzuflgen und Uber Nacht marinieren.

Ve . - H Die Garzeit im Grill bei 200°C betragt ungefahr eine Stunde.

BBQ-Kanmchen

Als Beilage fir ein im Smoker zubereitetes mageres Kaninchen eignet sich gut ein frischer Salat oder
gegrilltes Gemuse.

1 Kaninchen

2 EL Butter, zerlassen
Saft von 1 Zitrone

T, TL Pfeffer

1 TL Salz

Die zerlassene Butter mit Zitronensaft und GewdUlrzen vermischen und das Kaninchen damit
bestreichen. Im Smoker oder Rundgrill mit Deckel bei 100°C garen. Alle 20 Minuten mit der
Gewdlrzmischung bestreichen.

Das Kaninchen ist fertig, wenn die Innentemperatur 70°C betragt.
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