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VORWORT

&
4

NGRILLEN IST LEICHT
UND MACHT RICHTIG BOCK,
PROBIER’S MAL AUS!«

ir ist wichtig, dass niemand denkt, ich sei

ein DJ, der einfach irgendein Kochbuch

rausbringt. Wenn du mich kennst, weift
du: Wenn ich etwas mache, dann stets aus tiefster
Leidenschaft. Das qilt flirs Musikproduzieren ge-
nauso wie firs Grillen. Wenn ich Feuer gefangen
habe und fir ein Thema brenne, will ich es auch
perfektionieren. Kein Witz, wenn ich nicht auf
Tour bin, koche ich fast jeden Tag. Und glaube
mir, es ist Gberhaupt nicht kompliziert - was ich
dir mit Rob's Barbecue zeigen méchte.
Weil ich Uber Instagram und etliche andere Ka-
ndle oft nach meinen Rezepten gefragt werde,
habe ich meine Lieblingsgrillgerichte hier fir dich
gesammelt - und damit auch mir selbst meinen
Traum vom eigenen Kochbuch erflllt. Ich méchte
dich dazu ermutigen, die Angst vorm Kochen und
Grillen zu verlieren. Trau dich, nimm mal frische
Sachen in die Hand, anstatt einfach die Fertig-

packung aufzureifen. Genau das habe ich friher
auch getan, darum weif} ich, wie viel besser selbst
gemachtes Essen schmeckt. Klar muss es manch-
mal schnell gehen, weswegen du in diesem Buch
auch nicht nur besondere, etwas aufwendigere
Rezepte flr Fortgeschrittene findest, sondern
auch viele einfache Ruckzuckgerichte sowie
kleine Snacks mit nur ein paar wenigen Zutaten.
Und: Alle Gerichte kannst du auf dem Grill zube-
reiten, aber auch genauso gut in der Kiiche.

Sei offen, das macht echt richtig Bock. Denn beim
Grillen geht es um viel mehr als nur ums Essen.
Ich zelebriere diese Momente fir mich, weil ich
dabei zur Ruhe komme und so mir und meinem
Korper etwas Gutes tue. Das kannst du auch. Pro-

biere es einfach mal aus!
&%l/t/l/




Fiir die Rubs die Zutaten in einem Mérser oder
Blitzhacker mittelfein zermahlen, dann das Grillgut
damit einreiben. Bis zur Verwendung luftdicht ver-
packen und trocken lagern. Jede Wiirzmischung
reicht fiir ca..1kg Grillqut. ;
COLD ONION RUB 1TL schwarze Pfefferkérner 6
SHEL grine Pfefferkorner - 1EL Meersalz < 1EL qetrock-
" neter Rosmarin * 1EL getrocknete Mlnze 1 TL Knob-
; Iauchpulver 1EL ZWIebeIpuIver 1/2 TL Chlllflocken
>»> 1 B by

COFFE"E'CA"JUN:RUB. 1 EL's'chWé'i:r'ze Pfefferkérner &
TEL ganzer Fenchel 1 EL edelsuBes Paprlkapulver s
1 TLE ZW|ebe|puI_ver o1 TL getrockneter Oregano .

1TL grobes Meersafz TTL brauner Zucker 8 Kaffee-
bohnen s e ey

' Papnkapulver_».._\
nete Paprikaﬂock
Kreuzkummel >>> 3

BASIC RUB: 11/2 TL Meersalz « 1/2 TL bréd’h"er

' oblauchpulver 2Bk getrock- :
. 1/2 TL Zlmtpulver 1TL ganzer ;

LIME _R.UB: 1'EL_M_'é-é__r*'s'a|z"'-.-1 TL brauner Zucker *
6 getrocknete Kaffir Limettenblatter » TEL Koriander-
kdrner * Samen von. 4-grinen Kardamomkapseln T

_1 EL getrockneter Estragon.

-_:';._.SWEET CHlLl POWDER 1TFL Meersalz « 1 EL brauner
"‘Zucker 2 Stangen fein gehacktes getrocknetes thro- 1%
-‘..nengras :

1 EL Korlanderkomer 1TL Chilipulver -+

5553




Fiir die Wiirzsaucen alle Zutaten miteinander ver-
rilhren und wahrend des Grillvorgangs das Grillgut
immer wieder damit einpinseln, bis die Sauce voll-
stéandig aufgebraucht ist. Jede Wiirzsauce reicht
fiir 4-5 kg Grillgut.

AMERICAN FLAVOUR: 4 sehr fein gehackte Knob-
lauchzehen * 75 ml Apfelsaft «+ 50 ml Apfelessig *

50 ml Whiskey . 1EL sifscharfe Chilisauce * 1EL Senf-
'« pulver < 1TL Meersalz - 1TL Chilipulver >>> 4

~ AUSTRALIAN LOVE: 2EL Bourbon « 75 ml Craft
Beer » 100 ml Tomatensaft + 100 ml Rinderfond *

- 17TL Senfpulver « 1EL heller Rohrzucker » 1TL Meer-

salz -1 EI'_' Knoblauchpulver « 1TL Zwiebelpulver -
' 2’EL’ApfeI'essig

INDIAN LIQUID: 6 geriebene j junge Knoblauchzehen
(samt Schale) + 1EL geriebener Ingwer 1 EL Tandoori-
paste « 250 ml Ananassaft « 3 EL Worcestersauce *

50 ml Malzessig *1EL roter Tabasco * 2 EL'Géram
Masala * 1EL Meersalz < 2EL KokosblUteancker _

CHERRY LEMON: 2 fein gehackte rote Peperoni

1 fein gehackte Stange Zitronengras * 80 g Sauerkirf
schen mit 120 ml Saft (Glas) + 200 ml Gemisefond «
1TL Meersalz * 50 ml Hoisin-Sauce .1 EL Sojasauce *

2 EL Ahornsirup « 1/2 TL gemahlener Koriander >»> 5.

~‘Saftvont L|mette 1 Msp

Fiir Marinaden und Lake alle Zutaten miteinander
verriihren und das Grillgut mind. 30 Minuten_d?_rin
einlegen (besser noch iiber Nacht im Kiihischrank).

- Alles reicht jeweils fiir 11,5 kg Grillgut. -

CHILIBL: 1 fein gewiirfelte rote Zwiebel - 1fein ge-

hackte Knoblauchzehe + 3 fein gehackte rote Chili- i
schoten + 50 g fein gehéckte getroEknete Tomaten (it
On-17L Tomatenmark 1T "Meersalz -1EL Honlg i
|;mt_p_‘ulver, : 150 mi Sonnen_-'"""'" :

blumenol :
>»> Nach dem Marinieren das Gnllgut aus der Marlnade
nehmen, liberschissiges Ol abstreifen.

HOT ASIA STUFF: 1Bund fein geschnittene Fr'UhIings-
zwiebeln «1/2 geriebene ijge Knoblauchzehe (samt
Schale) « 6 fein geschnittene rote Peperoni « 1EL fein
geriebener In(jwer + 100 ml Sojasauce * 75 ml Reis-
wein « 2 EL Reisweinessig « 50 ml Teriyaki-Sauce *

2 EL Sesamdl « 35 g Zucker

>>> Nach dem Marinieren das Grillgut aus der Marinade
nehmen. Die Marinade wéhrend des Grillvorgangs auf
die Halfte einkochen, das Grillgut damit einstreichen
ode_r als Sauce dazureichen. >>> 6 :

SOLE BRINE: 1,51 Wasser 350 ml hélle§ Bier -

'-_,..--_-60g Meersalz + 35 ml Krauterllkor 2 angedrickte

Knoblauchzehen 1/2 Bund Zitronenthymian

L Nach dem Elnlegen das Gr|l|gut aus der Salzlake
: "nehmen und mind. 20 Minuten wassern, danach gut
;) 'trocken tupfen und zum Grlllen vorbere|ten

._'Gl_l'l'ul;:]nms_t;m_n 27



FRENCH TOAST

mit Jomaten und Rucola

® R

LUBEREITEN: 15 MIN. GRILLEN: 6 MIN.

FUR 4 PERSONEN

40 g Rucola + 150 g Kirschtomaten « 75 ml Milch «

3 Eier - 50 g geriebener Cheddar + Pfeffer « 4 Schei-
ben Sandwicht-Toastbrot « 2 EL Olivendl « Meersalz «
4 Scheiben luftgetrockneter Schinken

IUBEHOR: 1 gusseiserne Grillpfanne

1 Den Grill fir mittlere direkte Hitze (mit Deckel,
160-180°) vorbereiten. Die Grillpfanne 10-12 Min.
im Grill vorheizen.

2 Inzwischen Rucola waschen und trocken schleu-
dern, Tomaten waschen und halbieren. Milch, Eier
und Cheddar in einem hohen Rihrbecher mit dem
Purierstab fein purieren, pfeffern. Eiermilch in eine
flache Form gieffen und die Toasts darin wenden,
bis die FlUssigkeit vollig aufgesogen ist.

3 Das Ol in der Grillpfanne erhitzen. Darin die French
Toasts in 5-6 Min. goldbraun braten, dabei einmal
wenden. Den Grill mit dem Deckel verschlief3en.

4 French Toasts halbieren und auf Teller verteilen.
Mit dem Rucola und den Tomaten belegen, salzen
und pfeffern. Zum Schluss noch die Schinken-
scheiben locker darauf anrichten.

3 4 WENIGE ZUTATEN






PIZZA ROLL

1/2 rote Paprika

1/2 griine Paprika

2 griine Peperoni

1Zwiebel

1Bund Petersilie

200 g Rinderhackfleisch

1 Pck. Pizzateig (400gq,
ca. 36 x 24 cm, aus dem
Kuhlregal)

12 Scheiben Friihstlcks-
speck (Bacon)

Meersalz

50 g geriebener Gouda

3 EL Milch

1Eigelb

80 ml BBQ-Sauce

AUSSERDEM:

Mehl zum Arbeiten

IUBEHOR:

1 Pizzastein

{1

R T

Den Grill fir mittlere bis hohe indirekte Hitze (mit Deckel, 180-200°)
vorbereiten.

Die beiden Paprikahalften und die Peperoni waschen, weife Trennwadnde
und Kerne entfernen. Alles in kleine Wurfel schneiden. Zwiebel schélen und
ebenfalls klein wiirfeln. Die Petersilie abbrausen und trocken schiitteln, die
Blattchen abzupfen und fein hacken. Das Hackfleisch mit den Handen in
moglichst kleine Stlicke zerbréseln.

Die Arbeitsflache mit wenig Mehl bestreuen. Den Pizzateig entrollen, das
Papier abziehen. Den Teig so drehen, dass eine der breiten Seiten nach
vorn schaut.

Die Speckscheiben leicht Uberlappend auf den Pizzateig legen, dabei rund-
herum einen Rand von 2-3 cm frei lassen. Nun Hackfleisch, Paprika, Pepe-
roni, Zwiebel und Petersilie auf den Speckscheiben verteilen. Mit Salz
wirzen und mit dem Gouda bestreuen. Den Teig von unten nach oben hin
aufrollen und die Seitenrdnder andriicken.

Den Pizzastein in den Grill setzen und mit etwas Mehl bestdauben. Die Milch

und das Eigelb verriihren. Die Pizzarolle mit der »Teignaht« nach unten auf
den Pizzastein legen, mit der Eiermilch einpinseln. Die Pizzarolle 30-35 Min.
grillen, dabei den Grill mit dem Deckel verschlieBen. Vor dem Aufschneiden
noch 6-8 Min. ruhen lassen, dann mit der BBQ-Sauce servieren.

WENIGE ZUTATEN 3 7



ONION BOMBS

2 rote Zwiebeln

150 g braune Champignons

4 Stangel Petersilie

200 g Rinderhackfleisch

1EL Teriyaki-Sauce

Meersalz

Chilipulver

60 g Emmentaler

12 Scheiben Fruhstlcks-
speck (Bacon)

2 EL Butter

150 ml Rinderfond

100 ml BBQ-Sauce

200 g Kase-Nachos

IUBEHOR:

1 gusseiserne Grillpfanne

5 4 FESTIVALFOOD

® R

Den Grill fir mittlere direkte Hitze (mit Deckel, 160-180°) vorbereiten. Die
Grillpfanne 10-12 Min. im Grill vorheizen.

Inzwischen die Zwiebeln schalen, quer halbieren und aus jeder Halfte etwa
zwei Drittel des Inneren herausldsen. Abschnitte in kleine Wirfel schneiden
und beiseitelegen. Champignons putzen und in diinne Scheiben schneiden.
Petersilie abbrausen, trocken schitteln und mitsamt Stangeln grob hacken.

Das Rinderhackfleisch mit Teriyaki-Sauce, Salz und Chili wiirzen. Den Kése
klein wiirfeln und unter das Hackfleisch mengen. Die Hackmasse zu vier
gleich grofen Kugeln formen. Je eine Hackkugel in 1 Zwiebelhélfte fillen
und mit der anderen Zwiebelhdlfte abdecken, gut andriicken. Jede Onion
Bomb mit 3 Speckscheiben umwickeln.

Die Butter in der Pfanne schmelzen. Darin die Onion Bombs rundherum
1-2 Min. angrillen, danach herausnehmen. Die Zwiebelabschnitte und die
Pilze in die Pfanne geben und in 2-3 Min. goldbraun anbraten. Mit Fond
abléschen und die BBQ-Sauce einrihren.

Die Temperatur auf 140-160° reduzieren, die Onion Bombs in die Sauce
legen und 12-15 Min. grillen, bis Zwiebeln und Hack gar sind. Dabei immer
wieder mit der Sauce einpinseln.

Kurz vor Grillzeitende (2-3 Min.) die Kdse-Nachos grob zerbréseln und
zusammen mit der Petersilie Gber die Onion Bombs streuen.






RIB-EYE-BURGER

2 Rib-Eye-Steaks
(a 300-40009)

Meersalz

1/4 Eisbergsalat

1Fleischtomate

4 Gewlirzgurken

2 rote Zwiebeln

2 EL Butterschmalz

8 Scheiben Fruhsticks-
speck (Bacon)

4 Brioche-Buns (mit Sesam)

3 EL weiche Butter

120 ml Burgersauce
(siehe S. 28)

4 Scheiben Cheddar

TUBEHOR:

1Plancha

1 Fleischwolf mit mittel-
grober Lochscheibe

1 Fleischthermometer

78 GASTE BEEINDRUCKEN

®

Den Grill fir hohe direkte Hitze (mit Deckel, 220-240°) vorbereiten. Die
Plancha 10-12 Min. im Grill vorheizen.

Inzwischen Rib-Eye-Steaks in 3 cm grope Wiirfel schneiden und durch den
Fleischwolf drehen. Das Hack kraftig mit Salz wiirzen, dann in vier gleich
grofe Portionen teilen und zu Pattys (a 2 cm dick, 8-10 cm @) formen.

Den Eisbergsalat putzen, waschen und in feine Streifen schneiden. Die
Tomate waschen, Stielansatz entfernen. Die Tomate in diinne Scheiben
schneiden. Die Gewlrzgurken in diinne Scheiben schneiden. Die Zwiebeln
schdlen und in fingerdicke Ringe schneiden.

Das Schmalz auf der Plancha verteilen und erhitzen. Zwiebelringe auf die
Plancha streuen und in 6-8 Min. knusprig grillen. Dann auf Kiichenpapier
entfetten und mit Salz wiirzen. Speck auflegen und in 4-5 Min. knusprig
grillen, dabei einmal wenden. Ebenfalls auf Kiichenpapier entfetten. Jetzt
die Pattys auf die Plancha legen und im geschlossenen Grill 6-8 Min. grillen,
dabei einmal wenden. Dann die Pattys zur Seite ziehen und weitere 5Min.
ohne Hitze ruhen lassen (Kerntemperatur 54-56°).

Jedes Brioche-Bun waagerecht halbieren und die Bun-Halften auf einer
Seite mit Butter bestreichen. Die Bun-Halften auf der ungebutterten Seite
auf der Plancha in 1-2 Min. goldbraun grillen.

Zum Schichten der Rib-Eye-Burger etwa die Halfte der Burgersauce auf
den Bun-Bdden verteilen. Dann mit Eisbergsalat, Tomate, Pattys, Cheddar,
Gewdrzgurken und dem Bacon belegen. Mit der Gbrigen Burgersauce be-
streichen und mit den Bun-Deckeln abschlieffen.






® R

LUBEREITEN: 25 MIN. GRILLEN: 8 MIN.

o : FUR 4 PERSONEN

Tk

o

600 g Wurzelgemise (z.B. Petersilienwurzeln, Méhren,
Beten, Knollensellerie) « Meersalz « 150 ml Haferdrink *
3 EL Worcestersauce * 50 g geriebener Parmesan *
Pfeffer » 120 g Kichererbsenmehl « 5EL Olivendl ¢

350 ml Burrata-Dip (siehe S. 29)

IUBEHOR: 1 Plancha

1 Den Grill far mittlere bis hohe indirekte und
direkte Hitze (mit Deckel, 200-220°) vorbereiten.
Die Plancha 10-12 Min. im Grill vorheizen.

2 Inzwischen das Gemise waschen, putzen und in
1cm dicke Scheiben schneiden. Reichlich Wasser in
einem Topf auf der Herdplatte aufkochen, salzen.
Darin das Gemdse in 3-4 Min. bissfest blanchieren.
In eiskaltem Wasser abschrecken, trocken tupfen.

3 Haferdrink mit der Worcestersauce und dem Par-
mesan verrihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das
Gemuse nach und nach in den Parmesan-Hafer-
drink tauchen und im Kichererbsenmehl wenden.

4 Ol auf die Plancha gieBen. Gemiisescheiben auf die
Plancha legen und 6-8 Min. im geschlossenen Grill
grillen, dabei einmal wenden. Dann in mundge-
rechte Nuggets schneiden. Mit dem Dip servieren.

122  LIEBLINGSGERICHTE



RAUCHERSPARGEL

20 Stangen griner Spargel

3 EL Olivendl
Meersalz

8 Scheiben Parmaschinken

1/4 Honigmelone

125 g Mini-Mozzarella

1/2 Bund Koriandergrin

3 EL Honig

2 EL Aceto balsamico
bianco

Pfeffer

250 ml Himbeer-Erdnuss-
Vinaigrette (siehe S. 29)

IUBEHR:

1 Handvoll Rducherchips

(z.B. Apfel, Birne, Kirsche)

1 Raucherbox

" 3 B BARBECUEPARTY

C T

Die Raucherchips in einer Schissel mit ausreichend Wasser bedecken und
mind. 30 Min. wassern, dann abgiefen und gut abtropfen lassen.

Den Grill flr niedrige bis mittlere direkte Hitze (mit Deckel, 140-160°) vor-
bereiten.

Den Spargel waschen, holzige Enden abschneiden und die Stangen im
unteren Drittel schélen. Den Spargel mit Ol einreiben, mit Salz wiirzen und
auf den Rost legen. Raucherchips nach und nach auf der Glut verteilen,
beim Gasgrill eine Rducherbox verwenden.

Den Spargel im geschlossenen Grill 8-10 Min. grillen und rdauchern, da-
bei 3-4 Min. vor Grillzeitende den Parmaschinken mit auf den Rost legen.
Spargel und Schinken jeweils zur Halfte der Grillzeit einmal wenden.

Inzwischen die Honigmelone schalen, von den Kernen befreien und in
grobe Stlicke schneiden. Die Mini-Mozzarella-Kugeln gut abtropfen lassen.
Das Koriandergriin abbrausen, trocken schitteln und mitsamt Stangeln nur
ganz grob zerkleinern. Alles mit Honig und Balsamessig in einer Schissel
vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Spargel auf einer grofen Platte oder auf Tellern anrichten und mit der
marinierten Melone und dem Mozzarella toppen. Den Schinken in Stlicke
brechen und darlberstreuen, alles mit der Vinaigrette betraufeln.






GEGRILLTE ANANAS

FUR DIE PATTYS:
1EL Butter

150 g Milchreis
1EL Zucker
1Zitrone

500 g Kokosmilch

FUR DIE SAUCE:
400 g Erdbeeren
50 g Honig

1EL Speisestarke

AUSSERDEM:
1/2 Ananas
4 EL Erdnussol

1 kleine Handvoll Zitronen-

melisseblattchen

-| 78 SSSES ZUM GENIESSEN

® R

Fur die Pattys in einem weiten Topf auf dem Herd die Butter schmelzen,
Milchreis und Zucker dazugeben. Unter Rihren bei mittlerer Hitze den Reis
leicht karamellisieren lassen. Zitrone auspressen und den Reis mit dem Saft
abldschen. Dann die Kokosmilch dazugiefen und alles zum Kochen bringen.
Milchreis bei kleiner bis mittlerer Hitze in 18-20 Min. weich kdcheln lassen,
dabei immer wieder umrihren. Eine flache Form mit Backpapier auslegen
und den Kokosreis hineingeben, glatt streichen und auskiihlen lassen.

Inzwischen flr die Sauce Erdbeeren waschen, putzen, grob zerkleinern und
mit dem Honig purieren. Das Pilree durch ein Sieb streichen. 150 ml Erd-
beerpiree im Topf zum Kochen bringen. Die Starke mit 2 EL kaltem Wasser
anrihren, unter das heife Plree rihren, aufkochen und vom Herd nehmen.
Das restliche kalte Erdbeerpliree untermischen.

Den Grill fur mittlere indirekte Hitze (mit Deckel, 160-180°) vorbereiten.

Die Ananas schdlen und in vier fingerdicke Scheiben schneiden. Nach
Belieben mit einem Kerngehduseausstecher oder einem kleinen Messer
den harten Teil in der Mitte entfernen.

Den ausgekiihlten Reis mit angefeuchteten Handen zu vier gleich grofien
Pattys (a 8-10 cm) formen. Die Kokos-Reis-Pattys und die Ananasscheiben
mit dem Erdnussél einreiben, auf den Rost legen und im geschlossenen
Grill 6-8 Min. grillen, dabei einmal wenden.

Zum Anrichten die gegrillten Ananasscheiben auf Teller verteilen und die
Kokos-Reis-Pattys dazulegen. Alles mit etwas Erdbeersauce lberziehen und
mit den Melisseblattchen garnieren.
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Dry Aged Kotelett mit gegrillten Auberginen................. 14
Duckbreast »Delicious Conclusion«, Deep Fried........... 12
Dumplings mit Heidelbeeren, Dashing ........cceeceuveeurennne 45

Dutch Panini mit geschmorter Schweineschulter........ 144

Erdbeer-Mandel-Gratin mit Marshmallows..................... 182
Farmer Salad »City Style« 152
Filet Mignon mit Triffeln 80
Finger Lick Pizza mit Biffelmozzarella........ccoeoeveeerennnne 58
Fish Fingers mit Mais-Ricotta-Dip 123
Freak Shakes mit Waffeln vom Grill.......ccoeeevererevceneenee 186
French Toast mit Tomaten und Rucola.........cccceceveuveuncnnee 34
Fried Zucchini mit feuriger Chipotle-Sauce........cccuuuu... 69
Frikadellen auf holldndische Art 19
Fritten »Dripping Style«, SURkartoffel-.....veveereeennne 57
Frittierte griine Tomaten mit Paprikasalsa .....c.cceeeeue. 159
Fudge-Kichlein mit Heidelbeeren 176
Geflllte Avocado mit Feta und Aprikosen........cveeueee 156
Geflllter Kurbis vom Grill 142
Gegrillte Ananas mit Kokos-Reis-Pattys........cccoeevverunene 178
Gegrillte Pfirsichbowle mit Milcheiscreme.........ccouuu.. 183
Gegrillter Mais mit Limette und Fenchel.........ueceerennen. 17

Gegrillte Wraps mit Rémersalat

Herbal Dust

Himbeer-Erdnuss-Vinaigrette

Mozzarella

Honig-Senf-Dip

Hot Asia Stuff

Indian Liquid

Jalapefio-Rosti mit Wildkrdutern

Kartoffelsalat von der Plancha

Kebab-Spief alla Rob

Kettle Meat auf kroatische Art

163
Geschmorte Schweineschulter, Dutch Panini mit......... 144
Gin Flambé Salmon mit Herbal Dust RUD .........cccevveeenne. 91
Granatapfel-Himbeer-Salsa, Rumpsteaks mit ............... 104
Gratin mit Marshmallows, Erdbeer-Mandel- .................. 182
Griine Tomaten mit Paprikasalsa, Frittierte.......ocuu..... 159
Hasselback-Zucchini mit fruchtigem Topping ............... 140
26
Gin Flambé Salmon mit Herbal Dust RUD........cccccevunene. Sl
Wurst-Kartoffel-Spiefe mit Paprika-Kdse-Sauce....... 46
29

Réucherspargel mit Honigmelone und
136
28
Pancake Rolls mit buntem Geflligelhack .........cceune.ee 63
27
Veal Short Ribs mit ferndstlicher Wirze.........ccc..... 109
Hot Dogs mit Avocadomayonnaise, Lobster................... 89
27
162
Kabob mit Mangosalsa und Melisse, Chicken................ 65
153
Kartoffel-Spief3e mit Paprika-Kdse-Sauce, Wurst-......... 46
Kartoffelstampf mit Smoked-BBQ-Bolognese............... 66
10
Kesselknall mit Stpkartoffeln und Datteln........cccou..... 139
108
Kokos-Reis-Pattys, Gegrillte Ananas mit.......cceeeveeeureene 178
141

Kotelett mit gegrillten Auberginen, Dry Aged...............



Lime Rub 26
Apple Ribs 3-2-1 130
Chicken Wings frittiert & gerauchert .......coeeveeeeennne 15
Spatchcock Chicken mit Lime Rub

Lobster Hot Dogs mit Avocadomayonnaise.........eceu..... 89

Mais-Ricotta-Dip 29
Fish Fingers mit Mais-Ricotta-Dip.......ccceeeereerereerereenne 123

Mandel-Gratin mit Marshmallows, Erdbeer- ... ..182

Mangosalsa und Melisse, Chicken Kabob mit................. 65

Meat Balls »Toskana Style« 120

Milcheiscreme, Gegrillte Pfirsichbowle mit.................... 183

Nuggets mit Burrata-Dip, Veggie 122

Nuggets mit Coffee Cajun Rub, Chicken........ccccveeeveneesne 64

Okonomiyaki mit dreierlei Zwiebeln ........cveeevevrrerennnne 164

One Pot BBQ mit Bulgur und Edamame ........cceceeeveeneenee 169

Onion Bombs mit Kdse-Nacho-Crunch

Pancake Rolls mit buntem Geflligelhack .......cccevueerenenene 63
Panini mit geschmorter Schweineschulter, Dutch

Paprika-Kdse-Sauce, Wurst-Kartoffel-Spiefe mit.

Paprikasalsa, Frittierte griine Tomaten mit ...................

Pasta wiirzig gerduchert, Triiffel- 90
Peanut Crispies mit marinierten Kirschen..........ouu...... 180
Pfirsichbowle mit Milcheiscreme, Gegrillte.................... 183
Pie auf mediterrane Art, Veggie 166
Pizza mit Biffelmozzarella, Finger LicK....ocococeereeeenenee. 58

Pizza mit Ur-Tomaten, Wassermelonen-..
Pizza Roll mit buntem BBQ-Hack 37
Potatoe Twister sweet & sour 72

Presa Ibérica de Bellota mit Tomaten-Pfirsich-Salat.... 87

190

Pulled Pork im Boston-Butt-Style 102

Raucherspargel mit Honigmelone und Mozzarella......136

Reis-Kirbis-Bowl mit Hadhnchenspiefen.......veeueee. 43
Rib-Eye-Burger mit Burgersauce 78
Ribs 3-2-1, Apple 130
Ribs mit ferndstlicher Wiirze, Veal Short .......cceeevenenne 109
Roasted Cereal mit Ahornsirup 35
Rosti mit Wildkrautern, Jalapefio- 162
Rubs, Marinaden, Lake
American Flavour 27
Australian Love 27
Basic Rub 26
Cherry Lemon 27
Chiliél 27
Coffee Cajun Rub 26
Cold Onion Rub 26
Herbal Dust 26
Hot Asia Stuff 27
Indian Liquid 27
Lime Rub 26
Sole Brine 27
Spicy Paprika 26
Sweet Chili Powder 26
Rumpsteaks mit Granatapfel-Himbeer-Salsa................. 104
Salsiccia-Grostl mit Fenchel 40
Sandwich Love vom Grill 39
Scharfe Sesamgurken mit Ingwer und Minze................ 170
Schweinebauch »Malaysia« 132
Schweinemett, Breakfast Burger mit......coeeeeevenereeeennne 52

Schweineschulter, Dutch Panini mit geschmorter........ 144
Shakes mit Waffeln vom Grill, Freak

Smashed Potatoes mit Tomaten und Oliven.................. 157
Smoked-BBQ-Bolognese, Kartoffelstampf mit............... 66
Sole Brine 27

Spatchcock Chicken mit Lime RUD.....ceveveceereeieeee n4



Spaghetti mit knusprigem Bacon, BBQ-........ccceeeeceevennne 44

Spatchcock Chicken mit Lime Rub n4
Spicy BBQ-Sauce 28
Kartoffelstampf mit Smoked-BBQ-Bolognese............ 66
Kettle Meat auf kroatische Art 108
One Pot BBQ mit Bulgur und Edamame.........cccccce... 169
Pulled Pork im Boston-Butt-Style .....eeeeceeeerenenene 102
Spicy Paprika 26
Pulled Pork im Boston-Butt-Style ......eeeeceenerneene 102

Spiefe mit Paprika-K&se-Sauce, Wurst-Kartoffel-......... 46
Steaks
Double T-Bone-Steak mit buntem Gemuse.................. 83
Presa Ibérica de Bellota mit Tomaten-Pfirsich-

Salat 87
Rib-Eye-Burger mit Burgersauce 78
Rumpsteaks mit Granatapfel-Himbeer-Salsa............. 104
Tomahawk im Roadhouse-Style 84
Sticks in wiirziger Zwiebelsauce, Beef ......vvevecerrrcernnne 135
Supkartoffel-Fritten »Dripping Style« .ueeereeeeeeeerennne 57
Sweet Chili Powder 26
Beef Sticks in wirziger Zwiebelsauce..........cccecuuue.... 135
T-Bone-Steak mit buntem Gemdise, Double .................... 83
Taco Shells mit fruchtigem Garnelen-MiX ......cccceceeveveunne 60
Thousand Island Dressing 29
Wassermelonen-Pizza mit Ur-Tomaten.........cccceeeeuueee 128
Thunfischsalat mit Roter Bete und Oliven........cccceeee. 150
Toast mit Tomaten und Rucola, French........cccccveeveeeunene. 34
Tomahawk im Roadhouse-Style 84
Tomaten
Beef Sticks in wiirziger Zwiebelsauce........cccceeeernnee. 135
Caesar Salad »Big Apple« 154
Chiliél 27
Double T-Bone Steak mit buntem Gemise.................. 83
Finger Lick Pizza mit Biffelmozzarella......cccccveevurennne 58
French Toast mit Tomaten und Rucola.........ccccecevuveuene 34
Fried Zucchini mit feuriger Chipotle-Sauce.............. 69
Frittierte grine Tomaten mit Paprikasalsa................ 159

Gegrillte Wraps mit Rémersalat 163
Hasselback-Zucchini mit fruchtigem Topping............ 140
Kartoffelstampf mit Smoked-BBQ-Bolognese............ 66
Kesselknall mit Stipkartoffeln und Datteln................. 139
Lobster Hot Dogs mit Avocadomayonnaise ............... 89
Meat Balls »Toskana Style« 120
Presa Ibérica de Bellota mit Tomaten-Pfirsich-
Salat 87
Smashed Potatoes mit Tomaten und Oliven............. 157
Sipkartoffel-Fritten »Dripping Style« curereeeererrrnnns 57
Taco Shells mit fruchtigem Garnelen-Mix ........ccceuu... 60
Thunfischsalat mit Roter Bete und Oliven................ 150
Veggie Pie auf mediterrane Art 166
Wassermelonen-Pizza mit Ur-Tomaten ........cccceeuveueee. 128
Triffel-Pasta wirzig gerduchert 90
Veal Short Ribs mit ferndstlicher Wirze ........ccceeveueene. 109
Veggie Nuggets mit Burrata-Dip 122
Veggie Pie auf mediterrane Art 166

Waffeln vom Grill, Freak Shakes mit

Wassermelonen-Pizza mit Ur-Tomaten ........cccocveveenennee 128
Wings frittiert & gerduchert, Chicken...eeeeeececcennnne 15
Wraps mit Rémersalat, Gegrillte 163
Wurst-Kartoffel-Spiee mit Paprika-Kase-

Sauce 46
Zucchini

Fried Zucchini mit feuriger Chipotle-Sauce................ 69

Geflllter Kurbis vom Grill 142

Hasselback-Zucchini mit fruchtigem Topping............ 140

One Pot BBQ mit Bulgur und Edamame.......ccccceeuuee 169

Veggie Pie auf mediterrane Art 166
Zwiebelsauce, Beef Sticks in WUrziger ....eeeeeceennne. 135



GRILLEN MACHT GLUCKLICH

In diesem Buch nehme ich dich mit in meinen personlichen Barhecue-Himmel.
Denn das Knistern eines Grills ist wahre Musik in meinen Ohren.

Pulled Pork, Rib-Eye-Burger oder Veal Short Ribs sind nur drei meiner Lieblings-
rezepte, die ich dir zeige. AuBerdem findest du Gerichte, die mit nur wenigen
Lutaten irre was hermachen, sowie echte Knaller, mit denen du bei deinen Gasten
richtig groB auffahren kannst. Aber auch geniales Festivalfood und
siiBe Sachen fehlen nicht.

Ich hoffe, dass ich dich mit meiner Barbecue-Leidenschaft anstecken kann.
Denn Grillen ist nicht nur einfach, es macht auch richtig Bock. Probier’s mal aus!
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