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Ein bisschen zaubern kénnen ...
mit MAGIC COOKING und

vielen weiteren Features, die

dich kreativ, schlau und gliick-

lich machen: erfahre den Trick
fir zarte Rinderbrust vom

Grill (s. Seite 12), komme dem
Geschmacksgeheimnis vom
spanischen Iberico-Schweine-
fleisch auf die Spur (s. Seite 18)
und erfahre, wie Rouladen ihre
Saftigkeit behalten (s. Seite 30).




GRILLMAGIE
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Meine Grillzange isT mein
Lavbersiab!

X X
X
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Mit dem Wort »ANGRILLEN«als Auftakt einer
Grillsaison kann ich rein gar nichts anfangen - bei mir
wird RUND UMS JAHR gegrillt, egal ob Sommer
oder Winter. Und zwar praktischerweise mit einem

GASGRILL.Einfach anwerfen, ein paar Minuten
warten, los geht’s. Und dass es von einem Holzkohle-

grill anders schmecken soll, ist ein reiner MYTHOS:
Grillkohle ist bereits verbrannt und setzt keine Holz-
aromen mehr frei!
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Aus diesem Grund sind alle Rezepte in diesem Buch fiir den
GASGRILL konzipiert, sie funktionieren jedoch selbstver-
standlich auch auf allen anderen Grilltypen. Wichtig ist nur,
den Deckel nicht stindig zu 6ffnen und zu schlieflen. Ich
weif3, ein Blick auf den Rost reizt, doch manchmal muss man
der Versuchung standhalten. Bei jedem Offnen geht Hitze
verloren und der zusatzliche Backofeneffekt ist dahin.

In jedem Fall lohnt sich eine
PLANCHA, am besten aus
Edelstahl. Das ist im Grun-
de nichts anderes als eine
viereckige, glatte Grillplatte,
manchmal ist sie auch auf
einer Seite geriffelt. Darauf

lassen sich vor allem kleinere
oder EMPFINDLICHE
Zutaten optimal grillen. Raten
kann ich auch zu Grillgeschirr
aus GUSSEISEN. Das halt
die Hitze sehr gut - je dick-
wandiger und schwerer, desto
besser.

(-]

Funf Grillmeister, fiinf unter-
schiedliche Ergebnisse? Da-
mit meine Rezepte wirklich
jedem gelingen, habe ich viele
praktische und MAGISCHE
TIPPS und Kniffe einge-
streut, die firein » AHA ! «
sorgen. Das meiste davon ist
keine Zauberei - und schon
gar kein Hokuspokus -,
sondern schlicht das Ergebnis
jahrzehntelanger Praxis.

Und man darf ruhig iiber den Tellerrand ’
schauen. Wahrend es bei uns oft moglichst

schnell gehen muss, begreift man Grillen in V
vielen anderen Landern als EMOTIONALE \ /
Einstellung. Beim BBQ in den USA oder Braai )

in Stidafrika lasst man sich ZEIT, oft wird den

ganzen Tag gegrillt, gegessen, getrunken. Dann % 1
wird es erst richtig MAGISCH ... ﬂ
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TOMAHAWK MIT
GRILLTOMATEN

1 Tomahawk-Steak (800 g;
zimmerwarm)

4 EL Olivendl

Salz | Pfeffer

2 Knoblauchzehen

1 TL getrockneter Oregano

4 Fleischtomaten

Fiir 2 Personen

20 Min. Zubereitung

Pro Portion ca. 1025 kcal
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Beim Nachgaren darf man selbst
entscheiden, wie man das Fleisch
haben mochte. Der Drucktest gibt
ganz gut Aufschluss. Fithlt es sich
an wie der Fingerdruck auf einen
entspannten Daumenballen, ist das
Fleisch noch roh. Nimmt man den
Zeigefinger zum Daumen hinzu
und priaft dann den Ballen, ist es
wie bei einem noch eher »medium
rare« gegrillten Fleisch. Kommt
jetzt noch der Mittelfinger zu den
anderen beiden, spirt man am
Daumenballen etwas mehr Wider-

stand - nun ist es »mediume«.
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1 Das Tomahawk-Steak mindestens 30 Min. vor
der Verarbeitung aus dem Kuhlschrank nehmen
und Zimmertemperatur annehmen lassen. Den Grill
auf 220° vorheizen. Das Fleisch trocken tupfen und
rundherum mit 2 EL Olivendl bepinseln.

2 Das Fleisch auf dem Rost bei direkter Hitze 2 Min.
grillen. Dann um 90° drehen und weitere 2 Min.
grillen. Das Steak wenden und wieder 2 Min. grillen,
um 90° drehen und in weiteren 2 Min. fertig garen.
Das Fleisch anschlieffend auf einer Ruhezone auf
dem Grill ziehen lassen. Nach Belieben mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

3 Die Knoblauchzehen schilen und fein hacken.
Mit dem restlichen Olivendl (2 EL), Oregano, Salz und
Pfeffer verrithren. Die Tomaten waschen und jeweils
halbieren. Die Tomatenhilften auf den Schnittfla-
chen mit der Knoblauch-0l-Mischung bepinseln und
mit den Schnittflichen nach unten ca. 3 Min. grillen.

4 Das Fleisch vom Knochen l6sen, in diinne Schei-
ben schneiden und mit den Tomaten servieren.






BRISKET BUTTERZART

1 Brisket (ausgeldste Rinderbrust,
ca. 2 kg)

3 EL mittelscharfer Senf

2-3 EL BBQ-Wiirzmischung (nach
Wahl, z. B. BBQ-Beef-Rub oder
Magic Dust)

AUSSERDEM

3-4 Handvoll Réucherchips (Hickory
oder Eiche)

Fleischthermometer

Grillsauce und Salat zum Servieren
(nach Belieben)

Fiir 6 Personen

10 Min. Zubereitung

30 Min. Wissern

8 Std. Garen

Pro Portion ca. 860 kcal
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‘9( Durch das Smoken bildet sich ein
/

»Rauchring« an der Auflenseite
des Fleisches - er wird dicker und
kraftiger, je langer das Fleisch
dem Rauch ausgesetzt ist. Und das
schmeckt man natiirlich auch in

Form von mehr Intensitat.
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1 Die Raucherchips in einer Schiissel mindes-

tens 30 Min. wassern. Das Brisket parieren, d.h.

auf der Fettschichtseite das Fett auf eine Dicke

von 1-1,5 cm abschneiden, auf der Unterseite vor-
handene Haute entfernen. Das Fleisch rundherum
mit Senf bestreichen und groflziigig mit der Wiirz-
mischung bestreuen. Nach Wunsch mehrere Stunden
stehen lassen oder gleich zum Garen tibergehen.

2 Den Grill auf 110° vorheizen, dabei darf eine Zone
(in Grofle des Fleisches) auf dem Rost keine direkte
Hitze bringen. Darunter eine Metallschiissel platzie-
ren, um das tropfende Fett aufzufangen. Das Fleisch
dartber auf den Rost legen. Eine Riucherbox mit
einem Drittel der Raucherchips beftillen und tiber
direkte Hitze stellen. Den Deckel des Grills schliefen.

3 Das Fleisch 4 Std. garen, dann den Fiihler des
Thermometers horizontal etwa bis zur Mitte hinein-
stecken. Das Fleisch 3-4 Std. weitergaren, bis die
Kerntemperatur 85-90° betragt und sich das Thermo-
meter sehr leicht herausziehen lasst. Wahrend der
Garzeit die Raucherbox neu befullen, sobald kein
Rauch mehr vorhanden ist, und das Fleisch ab und
zu mit etwas abgetropftem Fettsaft bestreichen.

4 Sobald das Brisket zart ist, vom Rost nehmen und
abgedeckt bei Zimmertemperatur oder noch besser
in einer doppelwandigen Kihlbox 30 Min. ruhen
lassen. Zum Servieren quer zur Faser aufschneiden.
Nach Belieben mit Grillsauce und Salat servieren.
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Meine Zauberformel,

Der Faktor Zeit ist fur
eine Rinderbrust, die
sonst eher in den Suppen-
topf wandert, von grofler
Bedeutung. Das Fleisch
lasst sich nicht schnell
zubereiten, sonst bleibt
es hart und zah. Mitunter
sind sogar 12 Std. oder
mehr notig, um es ordent-

lich zu garen.

Meine fanfaslische
Idee

Nur 2 Personen,
aber 2 kg Fleisch? Das
sehr zarte Brisket lasst
sich auch wunderbar kalt
genieflen, etwa diinn auf-
geschnitten als Brotbe-
lag. Salatblatt, Senf und
' Tomatenscheiben nicht
2% vergessen!




Uber Smeken wnd bangsames Garen
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Wer es mit dem Grillen wirklich ernst
meint, der lasst sich Zeit. Mal schnell

was auf den Rost werfen? Nicht, wenn es
perfekt werden soll. Manche Teile - und
das gilt insbesondere fiir Fleisch - sind von
ihrer Struktur her so, dass sie sich nicht
fiirs Kurzbraten eignen. Also Temperatur
runter und auf keinen Fall mit Hunger und
Ungeduld anfangen.

Selbst wer schon viel Erfahrung gesammelt
hat, weif3, dass Fleisch auf dem Grill ein
Eigenleben entwickeln kann, was den Gar-
grad betrifft. Also: Besser ein Fleischther-
mometer anschaffen. Das steckt man in
die dickste Stelle des Fleischs und checkt
ab und an, wie hoch die Kerntemperatur
ist. Stiicke wie Rinderbrust, Secreto oder
auch grofle Racks, etwa vom Iberico, kon-
nen bei gemachlichen 80° vor sich hin ga-
ren und brauchen dann eben auch locker
mal 8 Std.,, bis sie bei ihrer gewtinschten
Kerntemperatur angekommen sind. Der
ganz grofe Vorteil: Eine Stunde mehr oder
weniger reifdt es dann nicht raus.

Smoken hat inzwischen das ganze Land
erobert. Und da gibt es ja die unterschied-
lichsten Moglichkeiten. Vollig simpel: Zum
Réauchern von Forellen oder Saibling ein
paar getrocknete Zweigabschnitte von Kir-
sche, Buche oder Weifddorn auf die nicht
mehr zu heifle Glut legen (maximal 120°
im Grill) und den Deckel schliefen. Schon
nach 2 Min. bildet sich hocharomatischer
Rauch, der dem Fisch einen wiirzigen
Geschmack verleiht. Wichtig ist nur, kein
Nadelholz zu verwenden, da dieses durch
seinen Harzanteil Bitterkeit verstromt.

Als Einsteiger holt man sich
fur kleines Geld eine Raucher-

box aus Metall, in die man gewasserte
Holzchips fillt, und die man dann auf

die Glut Gber einen Brenner des Gasgrills
stellt. Fortgeschrittene Raucherer schaffen
sich einen Smoker an, bei dem die Hitze-
quelle nicht unter dem Gargut ist, sondern
seitlich in einer getrennten Kammer. Der
Rauch stromt in die Garkammer und zieht
dann tber den Kamin nach oben ab. Profis
achten dabei auf dickwandige Geratschaf-
ten, die die Hitze gut halten — man braucht
dann einfach weniger Holz.
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LACHS VON DER PLANKE
MIT POMELO

4 Zweige Zitronenthymian
1 EL Rapsol

% EL Honig

Salz | Pfeffer

1 Pomelo

2 Lachsfilets (a 200 g, mit Haut)
1 kleine rote Zwiebel

3 Tomaten

4 Stdingel Koriandergriin

1 EL Sojasauce

Saft von 1 Limette

AUSSERDEM

1 Zedernholzbrett

Fiir 2 Personen

40 Min. Zubereitung
Pro Portion ca. 800 kcal
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1 Das Zedernholzbrett 1 Std. in kaltes Wasser legen,
dabei am besten mit einem Stein beschweren.

2 Den Thymian waschen und trocken schiitteln, die
Bléttchen von den Stielen streifen und fein hacken.
Das Rapsol in einer Schiissel mit dem Honig sowie
etwas Salz und Pfeffer verrithren. Aus der Pomelo

ca. 2 EL Saft auspressen (dafiir am besten eine kleine
»Kappe« abschneiden) und diesen mit dem Thymian
in die Schiissel geben. Mit einer Gabel gut mischen.

3 Die Lachsfilet je zweimal langs etwa zwei Drittel
tief einschneiden (nicht durchschneiden!), sodass je
zwei Taschen entstehen. Die Marinade auf den Lachs
und auch in die Taschen pinseln. Den Fisch 20 Min.
kiihl stellen. Den Grill auf 180° vorheizen.

4 Inzwischen fur den Salat die Pomelo so schilen,
dass auch die weile Haut mit entfernt wird. Die
Fruchtfilets mit einem Messer zwischen den Trenn-
hduten herausschneiden. Die Zwiebel schilen und
in feine Wiirfel schneiden. Die Tomaten waschen,
vom Stielansatz befreien und in Spalten oder Stiicke
schneiden. Das Koriandergriin waschen, trocken
schleudern und fein hacken. Die vorbereiteten Zuta-
ten in einer Schiissel mit Sojasauce und Limettensaft
verrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

5 Das Zedernholzbrett aus dem Wasser nehmen
und abtropfen lassen. Den Lachs mit der Hautseite



nach unten darauf platzieren und das Brett auf den
Grillrost bei direkter Hitze legen.

6 Den Deckel des Grills schlieflen. Den Lachs

ca. 8 Min. grillen, bis er gar und innen noch glasig ist.

Nach wenigen Minuten wird eine Rauchentwicklung
zu sehen und zu riechen sein - auch wenn es einen
reizt, den Grilldeckel zu 6ffnen, um zu sehen, was
passiert — zulassen! Nur so kann sich der Rauch rich-
tig entfalten. Mit dem Pomelosalat servieren.

(eheimnis

Eine alternative Moéglich-
keit ist es, das Holzbrett
ungewdssert auf den Grill
zu legen. Dabei kommt es
zunichst auf direkte Hitze,
bis das Holz zu knistern und
zu rauchen beginnt - es soll
aber noch nicht brennen.

Nun wird der marinierte

Lachs aufgelegt und das
Holz auf indirekte Hitze
gezogen. Je nach Dicke des
Fisches werden 8-10 Min.
zum Garen benotigt.
Wichtig ist jeweils, recht
schnell zu arbeiten, damit so
viel Rauch wie moglich an
den Lachs kann. Der Deckel
des Grills sollte also nur
kurz und nicht standig geoff-

net werden.
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FENCHEL MIT ROSINEN
UND AGAVENSIRUP

2 Knollen Fenchel

2 EL Olivendl

2 EL Rosinen

2 EL Mandelbldttchen

1 EL Agavensirup

Salz | Pfeffer

Parmesan (nach Belieben)
Fiir 2 Personen

15 Min. Zubereitung

Pro Portion ca. 265 kcal
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1 Den Fenchel waschen und trocken tupfen. Das
Grin mitsamt den harten Stielen abschneiden. Grofle
Knollen jeweils langs vierteln, kleinere nur halbieren.
Die harten Striinke herausschneiden.

2 Den Grill auf 170° vorheizen. Das Olivendl auf
eine Plancha oder in eine grofie Eisenpfanne geben
und den Fenchel darin unter nur einmaligem Wen-
den 8 Min. grillen.

3 Die Rosinen und die Mandelblattchen dariiber-
streuen und den Agavensirup hinzufiigen. Den
Fenchel mit Salz und Pfeffer wiirzen, nochmals wen-
den und kurz weitergrillen. Mit frisch geriebenem
Parmesan servieren.

Meine Prise Magie @f‘//:

fir mehr Geschmack ":.

Die Kombination von der Anislastigkeit des Fen-
chels mit der stflen Fruchtigkeit der Rosinen und
des Sirups und dem salzigen Parmesan ist schlicht-
weg genial. Mochte man ein noch starkeres Fenchel-
aroma haben, hackt man das zarte Fenchelgriin sehr

fein und streut es am Ende tiber das Gemiise.






CHICKENWINGS MIT
ASIA-PESTO

CHICKENWINGS

1 Stiick Ingwer (ca. 2,5 cm)
2 Knoblauchzehen

4 EL Hoisinsauce

1 EL scharfe Chilisauce

1 EL Sojasauce

1 EL Honig

Saft von ¥ Zitrone

12 Hdhnchenfliigel

PESTO

6 Frithlingszwiebeln

2 griine Chilischoten

1 Stdngel Zitronengras

1 Stiick Ingwer (ca. 2,5 cm)

2 Knoblauchzehen

1 Bund Basilikum

4 Stéingel Thai-Basilikum (aus dem
Asialaden)

15 Bund Koriandergriin

2 Bio-Limetten

1 EL Koriandersamen

ca. 4 EL Olivendl

Salz | Pfeffer

Fiir 2 Personen

20 Min. Zubereitung

12 Std. Marinieren

40 Min. Garen

Pro Portion ca. 600 kcal
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1 Fir die Chickenwings Ingwer schalen und fein
wirfeln. Knoblauch schilen und sehr fein wiirfeln.
In einer Schiissel Hoisinsauce, Chilisauce, Sojasauce,
Honig und Zitronensaft verrtthren. Hihnchenfliigel
waschen, trocken tupfen und mit Knoblauch und
Ingwer zur Marinade geben. Alles gut mischen und
abgedeckt ca. 12 Std. im Kithlschrank marinieren.

2 Fur das Pesto die Frithlingszwiebeln putzen,
waschen und grob schneiden. Chilischoten waschen,
vom Stielansatz befreien und mit Kernen grob
schneiden. Vom Zitronengras den untersten harten
Strunk abschneiden und das duflerste Blatt entfer-
nen, dann den Stingel sehr fein schneiden. Ingwer
und Knoblauch schilen und sehr fein wiirfeln.

Beide Basilikumsorten und Koriandergriin waschen,
trocken schleudern und grob hacken. Limetten heifd
waschen und trocken reiben, die Schale fein abreiben
und den Saft auspressen. Koriandersamen mit einer
Gewiirzmiihle oder im Moérser grob schroten. Die vor-
bereiteten Zutaten mit 4 EL Ol sowie etwas Salz und
Pfeffer im Mixer oder mit dem Pirierstab zu einem
cremigen Pesto verarbeiten, bei Bedarf noch etwas
mehr Ol dazugeben.

3 Den Grill auf 200° vorheizen, dabei eine Zone

mit indirekter Hitze in Gr6fe des Fleisches lassen.
Hahnchenfliigel aus der Marinade nehmen und bei
indirekter Hitze auf dem Rost ca. 40 Min. garen, wih-
renddessen einmal wenden. Mit dem Pesto servieren.
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Meine Zauberformel

Die Marinade ist sehr
saftig und funktioniert
klasse, weil iiber die
lange Zeit viel Aroma ins
Fleisch einziehen kann.
Wem das zu lange dauert:
Aus Ol und einer Gewiirz-
mischung nach Wunsch
ein »Coating« anrithren,
dann kann das Grillen
nach 15 Min. beginnen.

Meine fanfasiische
Idee

Natirlich wird das nun
etwas mehr Pesto sein, als
man fur das Gericht be-
notigt. Es lasst sich jedoch
in Eiswurfelbehalter ge-
gossen toll einfrieren und
ist universal einsetzbar:
fur Garnelen,I zu Pasta -
oder eben fir die nichsten

~ Chickenwings!
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MATTHIAS F. MANGOLD

... widmet sich mit Vorliebe allen kuli-
narischen Gentissen. Er betreibt in der
Pfalz sein Unternehmen ,genusstur®
mit Kochkursen und Weinseminaren, ist
Chefredakteur des VINUM Weinguide
und erhielt fiir seine Kochbticher bereits
mehrfache Auszeichnungen, darunter
den Deutschen Kochbuchpreis und den
ITB Award der Deutschen Tourismus-
borse. Sein Hauptaugenmerk bei 5
den Rezepten gilt immer der *
Nachvollziehbarkeit.

row Gritbhuches

WOLFGANG SCHARDT

... kann seine Liebe fiir Essen und
Trinken beruflich ausleben: In seinem
Studio in Hamburg fotografiert er vor
allem Food, Stills und Interieur fur
Magazine, Verlage und Werbung. Sein
Team fiir die magischen Fotos dieses
Buchs: Adam Koor (Foodstyling) und
Maik Sieger (Assistenz).

*x
www.wolfgangschardt.com
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