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GRILLTECHNIKEN

mit verschiedenen Hitzezonen

Direktes Grillen & Sear Zone

Indirekte Hitze (Variante A)

Indirekte Hitze (Variante B)

Direkte Hitze bedeutet die unmittel-
bare Hitze unter dem Grillgut. Alle
Regler sind an, den Grill auf die ge-
wiinschte Temperatur bringen und
das Grillgut direkt auf dem Rost
platzieren.

Beim Grillen mit der Sear Zone den
zusdtzlichen Brenner zuschalten.

Indirekte Hitze bedeutet, dass das
Grillgut auf dem Rost liegt und keinen
unmittelbaren Kontakt mit dem dar-
unterliegenden Brenner hat. Fiir in-
direktes Grillen ldsst man nach dem
Vorheizen nur einige Brenner an.

Wo das Grillgut platziert wird, ist der
Brenner aus und der Regler steht auf
null. Je nach Anzahl der Brenner und
des Gasgrillmodells variieren die Mog-
lichkeiten zum indirekten Grillen.

Wird bei einem Grill mit drei und
mehr Brennern das Grillgut mittig auf
den Rost gelegt, schaltet man nach
dem Vorheizen bis zur gewiinschten
Temperatur den oder die Brenner in
der Mitte aus und grillt bei indirekter
Hitze und geschlossenem Deckel.

Bei der zweiten indirekten Grill-
methode, sind alle Brenner auf die
gewilinschte Grilltemperatur einge-
stellt und das Grillgut wird auf den
Ablagerost gelegt. Wichtig dabei ist,
dass eine Auffangschale - zu einem
Drittel mit Wasser befiillt (bei fett-
reichem Grillgut) - platziert wird.
Vorteil dieser Methode ist, dass das
Grillgut mit indirekter Hitze gegrillt
wird und weitere Zutaten tber direk-
ter Hitze auf dem Grillrost zubereitet
werden kénnen.



Indirekte Hitze (Variante C)

Bei der dritten Methode kommt ein
sogenanntes Hitzeschild zum Einsatz.
Das besteht aus einer Aluschale und
einem kleinen zusdtzlichen Edelstahl-
rost. Besonders gut geeignet ist diese
Technik, wenn man grof3es Grillgut
(Brisket, Ribs, Pulled Pork) zubereiten
und den Grill ausschlieflich fiir indi-
rekte Hitze nutzen mochte. Die Alu-
schale schirmt die unmittelbare Hitze
unter dem Grillgut ab und funktio-
niert bei geschlossenem Deckel wie
ein Umluftbackofen. Wichtig dabei
ist, dass die Menge des Grillguts und
der Einsatz des Hitzeschildes immer
dem Grill angepasst sein miissen.

GRILLTECHNIKEN MIT VERSCHIEDENEN HITZEZONEN 21

Grillen mit zwei Hitzezonen -
direkte/indirekte Hitze

Grillen mit dem Gasgrill
mit 50/50 Hitze

Sehr hdufig wird die Kombination
aus direkter und indirekter Hitze
gewdhlt. Das hat den Vorteil, dass
nach Erreichen der gewiinschten
Grilltemperatur das Steak bei direk-
ter Hitze (Sear Zone) mit einer
perfekten Kruste angegrillt werden
kann und anschlieend durch das
Weitergrillen bis zum gewilinschten
Gargrad uber indirekter Hitze nicht

Diese Hitzezone ist beliebt, wenn
man bei niedriger bis mittlerer
Temperatur etwa ganze Fische oder
mit Planke grillen méchte. Bei
Gasgrills mit z.B. drei Brennern sind
diese bis zum Vorheizen auf die
gewlnschten Grilltemperatur alle an.
Grillt man den Fisch auf der linken
Seite mit regulierten Brennern lber
direkter Hitze an, schaltet man den

verbrennt. mittleren ggf. auf ein Minimum
zuriick und den rechten Brenner ganz
i aus. Nach dem heifen Angrillen kann
man den Fisch auf der rechten Seite
mit dem Brenner auf Nullstellung bis
zum gewilinschten Gargrad fertig

grillen, ohne dass er verbrennt.

WELCHER ROST IST ZUM GRILLEN AM BESTEN GEEIGNET?

Edelstahlroste punkten mit einer sehr hohen Dichte, sodass Grillgutreste es schwerer
haben, sich am Edelstahlrost auch bei hohen Grilltemperaturen festzusetzen. AuBerdem
speichern sie weniger gut die Hitze, was bei der schnellen Regulierung der Temperaturen
im Gasagrill hilft. Besonders gut geeignet sind Edelstahlroste auBerdem bei Long Jobs im
niedrigen Temperaturbereich. Werden etwa Ribs bei einer Hitze von 115-120 °C Uber einen
langeren Zeitraum gegrillt und liegen dabei direkt auf dem Grillrost, muss man nicht befUrch-
ten, dass sie an der Unterseite austrocknen oder verbrennen.

Gusseiserne Grillroste wiederum halten die Hitze I&nger. Das ist von Vorteil, wenn Grillgut
mit einem hohen Wasseranteil wie beispielsweise Wassermelone oder Ananas zubereitet
werden, weil durch das Grillen mit starker Hitze der wenige Zucker direkt karamellisiert.
Das ist auf jeden Fall beim Grillen, egal mit welcher Technik, zu bericksichtigen. AuBerdem
sind gusseiserne Grillroste etwas leichter zu reinigen.




78

LACHS VON DER PLANKE

mit Honig-Senf-Lack und Gartenkrdutern

FUR 6-8 PERSONEN

1 ganzes Lachsfilet
mit Haut (1-1,2 kg),
kiichenfertig ohne Gréten

1-2 EL Olivenél
2 TL grobes Meersalz

schwarzer Pfeffer
aus der Miihle

HONIG-SENF-LACK
1 Bund Dill (ca. 10 g)

3 EL Akazienhonig

3 EL feiner Estragonsenf

Abrieb und Saft von
» Bio-Orange

1 Msp. gemahlener
Koriander

40 g gemischte Krduter
(z.B. Petersilie, Schnitt-
lauch, Kerbel, Kresse)

ZUBEHOR

1 Raucherbrett
aus Zedernholz




TOP ELEVEN /9

VORBEREITUNG
mind. 1 Std. wéssern
15 Min. zubereiten
15-20 Min. marinieren

° max. aus max.
]
GRILLZEIT GRILLMETHODE
20-25Min. indirekte Hitze

QL

©00

RUHEZEIT
3-5 Min.

Das Raucherbrett mind. 1 Std.

wassern (noch besser mit einem
Gewicht beschwert und Uber Nacht).
Die Fleischseite des Lachsfilets mit Ol
einreiben und mit Meersalz wirzen. Mit
Backpapier abgedeckt im KUhIschrank
15-20 Min. marinieren.

Das Zedernholzbrett Uber direkte

Hitze legen und bei geschlossenem
Deckel 6—8 Min. ankohlen. Sobald es
knistert und leicht raucht, das Brett wen-
den und den Grill fUr indirekte mittlere
Hitze (160-180 °C) vorbereiten.

FUr den Lack den Dill abbrausen,

trocken schitteln und fein schnei-
den. Mit den restlichen Zutaten verrih-
ren. Vor dem Grillen die Fleischseite des
Lachsfilets mit etwas Lack einstreichen.

Den Lachs mit der lackierten Seite
nach oben auf das Brett legen und
Uber indirekter Hitze bei geschlossenem
Deckel ca. 10 Min. grillen. Danach erneut
mit Lack einpinseln, mit Krdutern bestreu-
en und 10-15 Min. weitergrillen, bis sei-

5

ne Kerntemperatur 58-64 °C betragt.

i

Den Grill fUr direkte und indirek-
te starke bis sehr starke Hitze
(240-260 °C) vorbereiten. Die Krauter
abbrausen, tfrocken schitteln, verlesen

und fein schneiden.

Den Lachs auf der Planke vom Grill
6 nehmen, mit schwarzem Pfeffer
wirzen und vor dem Servieren 3—5 Min.
auf dem Brett ruhen lassen.

TIPP: Lachs xahlt xw dew drei
bediebtesten Fisthenw i Deutsth-
landl, webew Seelachs wnd
Thwfisth. Athte aneh beiny
Lachs atf Qualitat wndl kaufe
o besten Bio=Lachs, Wild-
laehs ovler ameh Lachs amo
wachhaltig xertiicierter #ama-
kuAwr.
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RIB EYE STEAK
mit geftillten StfRkartoffeln

RIND & KALB 125

FUr viele ist das Rib Eye
Steak aus der Hochrippe

das absolute Must-have unter
den zahlreichen Steak-Cuts.

)

=i

GRILLZEIT
gut 1 Std.

VORBEREITUNG
10 Min. zubereiten

aus max. max. 2222

00O

GRILLMETHODE RUHEZEIT
direkte/indirekte Hitze 3-5 Min.

Den Grill fUr indirekte mittlere
bis starke Hitze (180-200 °C)
vorbereiten.

Die SUBkartoffeln unter flieBendem

kaltem Wasser grundlich abbUrsten,
anschlieBend trocken tupfen. Auf den
Rost Uber indirekte Hifze legen und bei
geschlossenem Deckel in 45-50 Min.
weich grillen.

Die Steaks trocken tupfen, rund-

herum mit Ol einreiben und gleich-
maBig mit grobem Meersalz bestreuen.
Mit Backpapier abgedeckt 25 Min. Raum-
temperatur annehmen lassen.

Die fertigen Kartoffeln vom Grill
4 nehmen und der Ldnge nach halbie-
ren. Das Fruchtfleisch von 2 Kartoffel-
halften vollsténdig herausldsen und in
eine mittelgroBe Schissel geben. Die
anderen Halften vorsichtig halbieren und
die Viertel mit einem L&ffel so aushdhlen,
dass die Schale ganz bleibt. SUBkartoffel-
fruchtfleisch ebenfalls in die SchiUssel
geben und mit Frihlingszwiebeln, Frisch-
kése, geriebenem Kase, Abrieb und Saft
der Zitrone sowie der 5 Spice-Wurz-

mischung vermengen und mit Meersalz
abschmecken. Die 8 ausgehothlten Kar-
toffelviertel behutsam und gleichmaBig
damit fUllen.

Den Grill fUr direkte und indirek-

te starke Hitze (200-230 °C) vorbe-
reiten. Die Steaks Uber direkter Hitze bei
geschlossenem Deckel 3—-4 Min. angril-
len, dabei einmal wenden. AnschlieBend
in die indirekte Zone legen und bei ge-
schlossenem Deckel 6-8 Min. weitergril-
len, bis ihre Kerntemperatur 49-52 °C
betrégt. Die gefUllten SUBKkartoffeln eben-
falls Uber indirekter Hitze 6-8 Min. er-
warmen.

6 Vom Grill nehmen und die Steaks
vor dem Servieren auf einem
Schneidbrett 3—-5 Min. ruhen lassen.

Das Fleisch quer zur Faserin 1 cm
dicke Scheiben schneiden. Nach
Geschmack die Schnittflachen mit Meer-
salzflocken und Pfeffer wirzen und mit
Olivendl verfeinern. Kerbelblattchen ab-
zupfen, die SUBkartoffeln damit bestreu-

en und zu den Steaks reichen.

TIPP: Worin besteht der Unterschied xwischen eimeny Entrectte
whal eineny Rib Eye? o \0)0017 keinen! Beide Nawvew bexeichnen
das gleiche Teibwtiek. Mit deny US-amerikanisthew Giritd - wnedl
BBR-Trewd haltew anch die Bexeichwungen der amerikamistnen
Zwechwitte Einxng i whoere Gribdkiichen.

FUR 4 PERSONEN

SUSSKARTOFFELN

3 mittelgroRRe
StiRkartoffeln
(je ca. 200 g)

2 Frihlingszwiebeln,
in feine Ringe
geschnitten

100 g Frischkase
50 g Cheddar, gerieben

50 g Emmentaler,
gerieben

Abrieb und Saft von
Y Bio-Zitrone

1 TL 5 Spice-Wiirz-
mischung s. S. 53

Meersalz

einige Stdngel Kerbel,
abgebraust und
trocken geschiittelt

2 Rib Eye Steaks
(je ca. 500 g und
3-4 cm dick)

1-2 EL O] zum Einreiben
2 TL grobes Meersalz
Meersalzflocken

schwarzer Pfeffer
aus der Miihle

Olivenol
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VEGGIE BURGER
PATTYS

Diese Pattys bestehen hauptsachlich

aus Gemuse, NUssen und Kernen sowie
den richtigen GewUrzen. Doch wie beim
Fleisch gilt: Sie sollen ordentlich dick sein.

TIPP: Withtig) i,
davs die Paitys
witht ww ditww
simal! Sie soliten
wind. 2-3 o
dick. seim wndl eimen
Durchwiesser vow
8-10 o habew.
Filr eime schome
Optik kswwt ihr
vy Forwven der
Paddrgs Jerw einew
Awestecher ovler
eme Bupgerpresse
verwenden. Beide
sollter thr vor der
Verwending writ
eonno Ol einfettien.




GEMUSE, OBST & SIDES 261

VORBEREITUNG
15 Min. zubereiten

° max. max. max.

" 006

GRILLZEIT GRILLMETHODE

20-25 Min.

direkte Hitze

(@ Green Choice
Pattys

FUR 2-3 PATTYS

FUr die Pattys 70 g Baby-Spinat in
kochendem Wasser einige Sekunden
blanchieren, in eiskaltem Wasser
herunterkihlen, anschlieBend den
Spinat kréftig ausdricken. Spinat
mit 200 g grob geraspelter Zucchini,
100 g grob geraspelter Avocado,

75 g gemahlenen Kurbiskernen,

75 g Semmelbrdseln und 25 g
Sesamsamen vermengen und nach
Geschmack mit Meersalz und schwar-
zem Pfeffer aus der MUhle wirzen.
Danach zu gleich groBen Pattys
formen und auf der vorgeheizten,
leicht gedlten Plancha Uber direk-
ter mittlerer Hitze (150-160 °C) bei
geschlossenem Deckel 20-25 Min.
grillen, dabei nach der Hélfte der
Zeit wenden.

(b) Farmer’s Gold
Pattys

FUR 2-3 PATTYS

FUr die Pattys 200 g geraspelte
SuUBkartoffeln mit 200 g geraspel-
ten mehligkochenden Kartoffeln,

1 TL feinem Senf und 2 EL Mehl
vermengen und kraftig mit Meer-
salz, schwarzem Pfeffer und gerie-
benem Muskat wirzen. Danach zu
gleich groBen Pattys formen und
auf der vorgeheizten, leicht gedlten
Plancha Uber direkter mittlerer Hitze
(150-160 °C) bei geschlossenem
Deckel 20-25 Min. grillen, dabei
nach der Halfte der Zeit wenden.

(© Violette
Pattys

FUR 2-3 PATTYS

FUr die Pattys 250 g geraspelte Rote
Bete mit 80 g geraspelter Petersilien-
wurzel, 100 g gemahlenen Sonnen-
blumenkernen und 1 EL groben Senf
vermengen und kraftig mit Meersalz
und schwarzem Pfeffer wirzen. Da-
nach zu gleich groBen Pattys formen
und auf der vorgeheizten, leicht ge-
6lten Plancha Uber direkter mittlerer
Hitze (150-160 °C) bei geschlosse-
nem Deckel 20-25 Min. grillen, dabei
nach der Halfte der Zeit wenden.

(@ Spicy Bean
Pattys

FUR 2-3 PATTYS

FUr die Pattys 250 g abgetropfte
weiBe Bohnen (aus der Dose), 70 g
geschnittenen Lauch, 100 g Man-
delgrieB, 20 g Gartenkresse in der
Kuchenmaschine zu einer mittelgro-
ben Masse mixen. Mit 1 EL Chilisauce,
Meersalz, Chili aus der MUhle und dem
Saft von 2 Zitrone wirzen. Danach
zu gleich groBen Pattys formen und
auf der vorgeheizten, leicht gedlten
Plancha Uber direkter mittlerer Hitze
(150-160 °C) bei geschlossenem
Deckel 20-25 Min. grillen, dabei nach
der Hélfte der Zeit wenden.

(e Delicious Nacho
Pattys

FUR 2-3 PATTYS

FUr die Pattys 70 g Nachos, 30 g ge-
riebenen Cheddar, 100 g WeiBbrot-

] wirfel, 50 g Erdnusskerne, 80 g

) Semmelbrdsel, 1 Ei, 80 ml BBQ-Sauce
und 4 EL Erdnussdl in der Kichen-
maschine fein zerkleinern und die
Masse mit Meersalz und schwarzem
Pfeffer kraftig wirzen. Danach zu
gleich groBen Pattys formen und auf
der vorgeheizten, leicht gedlten

| Plancha Uber direkter mittlerer Hitze
(150-160 °C) bei geschlossenem
Deckel 20-25 Min. grillen, dabei nach
der Halfte der Zeit einmal wenden.

TIPP: Diese Patys gehingen
kinderteitht, v Geschmack
it st wnel witrie. Sie
sindl das beste Beispiet dafinr,
dass veqevaristhe ovler veqnme
Erudhrung withty wiit Vercichy
awf Gesthwack gleichunserzen
| it Die Pattys solest du bei
der wadhsten Grillparty mal
deine Giante probierew Lassenw -
die kowvmen bestimymt anf
dew Vegajie -Gesthmiack!
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BLUMENKOHL-
STEAKS mit Couscous

Der Blumenkohl sollte eine gute
Gr6Be haben und fest sein, damit
du ordentliche Steaks davon ab-
schneiden kannst.

FUR 4 PERSONEN

BLUMENKOHL-
STEAKS

1 Blumenkohl (ca. 800 g)
4-6 EL Olivenol
2 EL Ras el Hanout

Meersalz und schwarzer
Pfeffer aus der Miihle

couscous

1%, Paprikaschoten
(rot, gelb, griin)

1 rote Zwiebel

6 Stdngel glatte
Petersilie

150 g Couscous,
nach Packungs-
anweisung gegart

Cayennepfeffer
Saft von % Zitrone

4-6 EL Olivendl

Chick’n Chili-Sauce
s. S. 57 (nach Belieben)




GEMUSE, OBST & SIDES 271

VORBEREITUNG

20 Min. zubereiten
10-15 Min. marinieren

=i

GRILLZEIT
1012 Min.

° max. max.

OO0

GRILLMETHODE
direkte Hitze

max. Q&

RUHEZEIT
10 Min.

Den Grill fUr direkte mittlere bis
1 starke Hitze (180-200 °C) vor-
bereiten. Den Blumenkohl putzen, da-
bei die duBeren Blatter entfernen, und
den Strunk nur sdubern, aber nicht ab-
schneiden.

Den Blumenkohl in 3 cm dicke

Scheiben schneiden, dabei zu kleine

R&schen fein hacken und fUr den Cous-
cous beiseitelegen.

Die Blumenkohlsteaks auf einem
3 Backblech mit dem Ol einreiben und
gleichm&Big mit Ras el Hanout, Meersalz
und Pfeffer aus der MUhle kraftig wirzen.

Das Blech mit Frischhaltefolie ab-

decken und den Blumenkohl bei
Raumtemperatur 10-15 Min. marinieren.

Inzwischen die Paprikaschoten
5 putzen, waschen, trocken tupfen
und fein wirfeln. Die Zwiebel schélen
und ebenso fein wirfeln. Die Petersilien-
blatter abzupfen (einige zum Garnieren
beiseitelegen) und in feine Streifen
schneiden. Gegarten Couscous, gehack-
te Blumenkohlrdschen, Paprika und in
Streifen geschnittene Petersilie vermen-
gen und nach Geschmack mit Meersalz
und Cayennepfeffer wirzen. Mit Zitro-
nensaft und Olivendl betrgufeln.

Die Blumenkohlsteaks Uber direkter
Hitze bei geschlossenem Deckel
10-12 Min. grillen, dabei einmal wenden,

bis sie schén gebraunt sind. Vom Grill
nehmen, mit Frischhaltefolie abdecken
und 8-10 Min. schwitzen lassen. Zum
Servieren die Blumenkohlsteaks auf die
Teller verteilen, daneben den Couscous
anrichten und mit der restlichen Petersi-
lie bestreuen. Nach Belieben die Chick'n
Chili-Sauce dazu reichen.
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HACKFLEISCHSPIESSE o

mit Kal’tOﬂ:EIChipS einfach sein.

FUR 4 PERSONEN
1 rote Paprikaschote

1 rote Zwiebel

2 Frihlingszwiebeln

500 g Rinderhackfleisch
(am besten frisch
gewolft)

1 TL edelsiiRes B et R DR

Paprikapulver R 2 el Rl g S S T . i

=l

¥ TL feines Meersalz

schwarzer Pfeffer
aus der Miihle

1-2 EL Olivenol

4 EL Classic BBQ-Sauce
s.S. 57

1 grofRziigige Handvoll
grob zerbroselte
Paprikachips

ZUBEHOR

8 Holz- oder Bambus-
spiee (ca. 25 cm
lang), mind. 30 Min.
gewdssert




KIDS' CHOICE 337

VORBEREITUNG

10 Min. zubereiten

° max. max. max.

GRILLZEIT GRILLMETHODE
8-10 MIN. direkte Hitze

QN

I 006

RUHEZEIT
5 Min.

Den Grill fUr direkte mittlere bis
1 starke Hitze (180-200 °C) vorberei-
ten. Inzwischen die Paprika putzen, wa-
schen, trocken tupfen und in kleine Wir-
fel schneiden. Zwiebel schélen und fein
wurfeln. Frohlingszwiebeln putzen, wa-
schen, trocken tupfen und in feine Ringe
schneiden. Hackfleisch, fein geschnitte-
nes GemuUse und Paprikapulver in eine
Schissel geben und mit Meersalz und
nach Geschmack mit Pfeffer wirzen.

Das Hackfleisch mit Gemuse und

Gewdirzen gleichméaBig verkneten.
Jeweils 1 Portion Hackfleisch mit ange-
feuchteten Handen als Iadngliche Rolle
oben um die 8 SpieBe dricken.

Die HackfleischspieBe Uber direkter
4 Hitze bei geschlossenem Deckel
8-10 Min. grillen, dabei die SpieBe nach
der Hélfte der Zeit wenden, mit BBQ-
Sauce einstreichen und bei geschlos-
senem Deckel fertig grillen, bis ihre Kern-
temperatur 65-68 °C betragt.

Die fertigen SpieBe in einer groBen
Schissel in den zerbréselten Chips
wenden und warm servieren.

Die HackfleischspieBe rundherum
mit Olivendl einstreichen.
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