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Feuer und Eis

GroBes Grillvergnigen bei niedrigen AuBentemperaturen

ES GIBT IMMER EINEN GRUND ZU GRILLEN,
darunter viele Feste wie St. Martin, Weih-
nachten oder Silvester - und dann geht’s
heif her. Grillen nur im Sommer, das ist
Schnee von gestern. Die echten Grillfans
und alle auf dem Weg zum Pitmaster wis-
sen: Es gibt kein unpassendes Wetter oder
unpassende Temperaturen zum Grillen -

es gibt allerhdchstens falsches Equipment.
Und auch im Winter sollte man die (Grill-)
Feste feiern, wie sie fallen. Wobei es nicht
unbedingt Feste sein miissen, um den Grill
anzuheizen: Einen gehaltvollen Eintopf,

ein knuspriges Brot oder frisch gerdsteten
Kaffee mit Freunden oder der Familie genie-
Ren zu kénnen ist Anlass genug.

ALS ABSOLUTER GRILLFAN freue ich mich
tatsdchlich in jeder Jahreszeit aufs Grillen.
Jede Saison hat ihren Reiz, ihre ganz eigene
Atmosphdre und - ihre eigenen Produkte.
Das macht das Grillen so ungemein span-
nend und vielfdltig. Es ist mir immer wieder
ein grofes Vergniigen, saisonale Produkte
jenseits der klassischen Rezepte zuzube-
reiten: in ungewdhnlichen Kombinationen
oder nicht alltdglichen Zubereitungsmetho-
den. Mein Wissen als Profikoch und meine
grofRe Grillerfahrung habe ich in zahlreichen
Tipps und Infos in dieses Buch eingebracht.

ZIEHT EUCH WARM AN. Ein wenig Winter-
Know-how hilft enorm. Wenn sich auch
am Grillen an sich nichts dndert, solltet ihr
doch das ein oder andere wissen, damit
das Grillvergniigen in der kalten Jahreszeit

perfekt wird. Ich zeige euch die wichtigs-
ten Grilltechniken, erkldre, welcher Grill
woflr geeignet ist und gebe euch Tipps

und Tricks an die Hand, damit das Grillen
eine echte Freude wird: von der passenden
Kleidung, dem Vorbereiten des Grillguts
und dem Standort des Grills tiber die Fre-
quenz des Deckeléffnens und das Vorwaér-
men des Geschirrs bis hin zu heiflen Getrdn-
ken, Warmendem fiir die Gdste sowie zum
Nacharbeiten und Reinigen des Equipments.
Unbedingt dazu gehoren: Produkte, die zur
Saison passen. Natiirlich gibt es auch einen
entsprechenden Saisonkalender sowie aus-
fihrliche Grillzeiten-Tabellen.

IN EINER REICHEN AUSWAHL an grof3-
artigen, zur Jahreszeit passenden Gerichten
zeige ich euch neben Klassikern wie der
Festtagsgans oder dem Truthahn, Hirsch-
ricken oder Friichtestriezel auch unge-
wohnliche Grill-Ideen wie Wildbratwurst-
Grostl, Teatime-Forellen oder Grinkohl-
Fatty. Selbstverstandlich gibt es auch ,gri-
ne“ Rezepte, ganz ohne Fisch und Fleisch,
etwa Rosenkohl One Pot, Brezel-Pie, Rotkohl
aus der Glut oder Lebkuchen vom Grill. Auch
die ein oder andere nicht alltdgliche Zutat,
etwa Knollenziest und Kerbelwurzel, sind
mit von der Partie. Lasst euch ein auf das
wunderbare und spannende Abenteuer des
Wintergrillens und erlebt grof3artige kulina-
rische Momente.
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Grillvergniigen bei Wind und Wetter!

enn uns im Sommer die Hitze des Grills und hohe AuBentempera-

turen schon mal die eine oder andere SchweiBperle auf die Stirn

treiben, so schaffen in der kalten Jahreszeit ein heiBer Grill oder
ein offenes Feuer genau das Gegenteil: Behaglichkeit und kuschelige Warme mit
besonderen Grillgeruchen und -genUssen. Am schonsten ist es, all das mit lieben
Menschen um sich herum zu erleben. Die dunkle Jahreszeit I1&dt férmlich dazu ein,
innezuhalten, ein wenig zu entschleunigen und sich mit Familie und Freunden auf
Wesentliches zu konzentrieren. Dazu kommen zahlreiche Festtage, an denen man
viel Zeit miteinander verbringen kann.

Der Duft von winterlichen Aromen wie Anis, Zimt, Wacholder, Pfeffer und Mandel
befligelt unsere Sinne, und zugleich bietet diese wunderbare Jahreszeit ein umfang-
reiches Repertoire an fantastischen Zutaten, die gerade beim Wintergrillen neu
entdeckt werden kdnnen: Wurzeln, Knollen, RUben, Wintergemuse und -salate, Fleisch,
Fisch, Geflugel, Wild, Federwild, kréftiger Kése — kaum eine andere Jahreszeit hat so
reichhaltige und geschmacksintensive kulinarische Schatze zu bieten.

Beim Grillen im Winter gibt es ein paar Dinge zu beachten, die im Sommer keine oder
kaum eine Rolle spielen. Dazu gehort vor allem, sich warm einzupacken, damit man
nicht friert. Und neben der Wahl des Grills, seines Standorts und der Bevorratung von
Brennmaterialien sollte man gerade bei Kalte und fruh einsetzender Dunkelheit eine fir
sich und seine Gaste stimmungsvolle WohlfUhlatmosphare schaffen, damit alle gern
bleiben und das Grillen bei Wind und Wetter genieBen kénnen.

Egal, ob ihr euch von den Rezepten in diesem Buch inspirieren lasst oder einfach das
verarbeitet, was noch im Kiuhlschrank ist: Alles ist willkommen, solange es schmeckt,
denn ein Richtig oder Falsch gibt es nicht. Selbst auf dem groBartigsten Grill darf nach

Lust und Laune improvisiert werden. Wintergrillen bedeutet ,Quality Time".

Warm anziehen:
Das richtige Ovtfit

Passt euch den duBeren Einflissen
an und stellt den Grill, moglichst
zugfrei und Uberdacht, dort auf, wo
ihr auch mal im Warmen sitzen
kénnt. Euer Outfit sollte am besten
dem Zwiebelprinzip folgen, das
bedeutet, mehrere Schichten
Kleidung zu tragen. Der Vorteil:
Wenn es zu warm wird, kénnt ihr
eine Schicht ausziehen, wenn es
wieder kalter wieder, zieht ihr sie
einfach wieder an.

Da wir die meiste Warme iiber den
Kopf verlieren, ist es wichtig, eine
Mitze zu tragen, allerdings ohne
Fransen oder langen Bommeln.
Auch richtiges Schuhwerk ist

entscheidend, denn sind die Fiise
einmal kalt, fangt der ganze Kérper
an zu frieren. Verzichten solltet ihr
auf lange Schals oder weite Klei-
dung - sonst kann es in der Nahe
des Feuers oder heifRen Grills
gefdhrlich werden.

Wenn ihr sehr lange Zeit drauBBen
verbringt, solltet ihr Handschuhe
bereitlegen. Ansonsten reichen
Grillhandschuhe, die beim Grillen
ohnehin ein Must-have sind.

Nutzlich ist eine Schiirze, denn in
der Démmerung bzw. Dunkelheit
geht schnell mal was daneben.
Tragt beim Rduchern am besten
dltere warme Kleidung, sonst
riecht die neue Winterjacke unter
Umstdnden ,zum Anbeifsen®
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Wiarmende &
kuschelige Atmosphire

Optische Warme sorgt auch fiir innere
warme. Fiihlen sich eure Gaste wohl,
macht das Grillen noch mehr Spaf,
und alle bleiben gern ldnger, selbst
wenn’s richtig kalt ist. Offene Feuer-
stellen oder Fireplaces schaffen eine
grofRartige Stimmung. Sie sind gleich-
zeitig Plan B, wenn einmal das Gas
oder die Pellets ausgehen. Dann grillt
ihr einfach direkt auf der Glut weiter.
(Wie das geht, lest ihr ab Seite 264).

Ansonsten tragen Feuertonnen,
Fackeln, Lampions, Windlichter

und Kerzen dazu bei, ein kuscheliges
und warmendes Ambiente im Freien
zu schaffen.

Den Bereich, in dem ihr und eure
Géaste sitzen konnt, solltet ihr mit
Decken und Kissen ausstatten. Das
schafft eine heimelige Atmosphadre,
und alle kénnen sich immer mal
wieder warm einpacken.

Die richtigen Getréanke - egal ob

kalt oder warm — sorgen ebenfalls
fur innere Warme. Auch Gerichte
mit Beten, Petersilienwurzeln, Kohl,
Kirbis, Zwiebeln oder Lauch sind
innere Warmespender, dazu kom-
men Gewlirze wie Anis, Pfeffer, Chili,
Nelken, Curry oder Kardamom. Und
dampfende Suppen und Eintopfe
sind gerade im Winter der Inbegriff
fur wohlige Wdrme.
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Rauchern
mit den verschiedenen Grills

Rauchern kann man im Prinzip mit jedem Grill, der einen Deckel hat. Der aromatische Rauch
wird im geschlossenen Grillsystem bis zu einem gewissen Grad vom Grillgut aufgenommen und
wirkt wie ein Gewirz.

Den HOLZKOHLEGRILL fur sehr

schwache bis schwache Hitze
(110-140 °C) vorbereiten.-Die Rducher-
chips muUssen vor ihrer Verwendung mind.
30 Min. (besser 1Std.) in Wasser eingelegt
werden, damit sie auf der Glut nicht gleich
verbrennen und ihren milden Rauch nach
und nach an das Grillgut abgeben kénnen.

1-2 Handvoll gewésserte Raucher-

chips direkt auf der Glut verteilen
und die Deckel- sowie KessellUftung
zur Hélfte schlieBen. Das Grillgut Uber
indirekter Hitze platzieren und bei ge-

schlossenem Deckel grillen und rduchern.

Je nach Rezept weitere Raucherchips

nachlegen. Sollte die Grilltemperatur
zu stark sinken, Deckel- und Kesselluftung
jeweils um ein Viertel weiter 6ffnen. Bei
sehr starkem Temperaturabfall den Deckel
10-15 Min. 6ffnen und weitere Brikefts
nachlegen. Zum Regulieren der Hitze Uber
die LUftfungsschieber solltet ihr 15-20 Min.
einplanen. Die Menge der gezUndeten
Briketts entscheidet Uber die direkte
Grundtemperatur.

Einen Grillrost (z.B. den Uber der

Sear Station) herausnehmen. Den
GASGRILL fur sehr starke Hitze (250 bis
290 °C) vorbereiten. Die Rducherbox mit
1 Handvoll trockenen R&ucherchips:fillen,
auf die Aromaschienen stellen und die
Chips in 6-8 Min. bei geschlossenem
Deckel entzinden.

Sobald dichter Rauch entsteht, die

Grilltemperatur auf das jeweilige
Rezept anpassen, 1 Handvoll gewéasserte
Raucherchips nachlegen, das Grillgut
platzieren und bei geschlossenem Deckel
grillen und rauchern.

Sollte euer Rezept z.B. schwache

Hitze (125-140 °C) vorsehen, solltet
ihr zum EntzUnden der Chips vorher alle
Grillroste herausnehmen, damit sie sich
nicht so stark aufheizen. Wenn das Grill-
gut auf einem Raucherbrett oder Braten-
rost mit Hitzeschild zubereitet wird, ist das
nicht notig.
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Den PELLETGRILL anschalten

und den Grill Uber den Regler fur
sehr schwache bis schwache Hitze
(110-140 °C) vorbereiten. Der Pelletgrill
bendtigt eine Grundtemperatur, da er
kalt nicht gleich in den SmokeBoost
gestartet werden kann.

FUr das Grillen und R&uchern im

SMOKEY MOUNTAIN COOKER
werden zu Beginn 1-1%2 Fullungen glihen-
de Briketts benotigt und auf den Kohlerost
im unteren Teil des Smokers geschittet.
Je nach Temperaturvorgabe kénnen wei-
tere frische Briketts darauf verteilt werden.

Nachdem die eingestellte Tempera-

tur erreicht ist, das Grillgut auflegen
und Uber den Regler oder die App in den
SmokeBoost wechseln.

Das Mittelteil des Smokers einhén-

gen, die Wasserpfanne zu drei Vier-
teln mit Wasser fUllen, dann den Deckel
aufsetzen. Die unteren LUftungsschieber
zur Halfte schlieBen, die Deckelliftung
geoffnet halten, bis die Temperatur sehr
schwache Hitze (110-120 °C) erreicht hat.
Das Grillgut auflegen, 3—4 Chunks auf die
Glut legen und die DeckellUftung um die
Halfte schlieBen.

Das Grillgut wie im Rezept beschrie-
ben grillen und rduchern.

Der Water Smoker kann Uber meh-

rere Stunden die Temperatur halten.
Zum Halten der Temperatur ggf. einige
neue Briketts, zum Rauchern ggf. Chunks
nachlegen. Das Wasser sorgt besonders
bei Long Jobs fUr eine perfekte Befeuch-
tung der Grillgutoberflache, was einen
schnelleren Garprozess ermoglicht. Das
Wasser sollte alle paar Stunden kontrol-
liert und ggf. nachgefUllt werden.
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"KIRSCHE (mild bis mittel)
Heller U'l;é!( raftiger Fisch, zartes und
: pils | P
kraftiges Gemuse, Hausgeflugel, Kalb,
APFEL (mild) Lamm, Meeresfriichte, Rind, Schwein,
Kraftiger Fisch, zartes und wildgefligel

kraftiges Gemuse, Hausgefligel,
Kalb, Kdse, Krustentiere,
Meeresfrichte, Obst,

Schwein, Wildgefligel

EICHE (intensiv)

Kraftiges Gemise, Lamm,

Rind, wild, Wildgeflugel MESQUITE (intensiv)
Kréaftiges Gemise, Lamm, Rind, Wild,

Wildgefligel
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HOLZARTEN ZUM RAUCHERN

Das Holz der ‘versch‘léﬁﬂen Raucherchlps oder Pelletsorten ist unterschiedlich intensiv
und aromaTlsch desha‘lb solltet ihr es eurem Grillgut anpassen. Die nachfolgenden Angaben

iy dlenen als Orientierung und sind keine sfrengen Vorgaben, ebenso wenig wie die Vorschlage

in den jeweiligen Réz_emeh-qi_éé'eS Buchs. Am Ende zdhlt allein euer Geschmack!

BIRNE (mittel)
Helles Fleisch (Kalb und Schwein), Fisch,

kraftiges Gemuse, Hausgefligel, Krustentiere,

Lamm, Meeresfrichte, Rind, Wildgefligel

HICKORY (intensiv)

Kraftiges Gemise, Lamm,

Rind, Wild, wWildgefligel

AHORN (mild bis mittel)
Zartes und kréaftiges Gemuse,
Hausgeflugel, Lamm, Schwein,

wildgeflugel

BUCHE (mild)

Heller und kréaftiger Fisch, zartes und
kraftiges Gemuse, Hausgefligel, Kalb,
Kése, Krustentiere, Meeresfrichte, Obst,

Schwein
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zum vollendeten (Grill-)Genuss

Was grillen wir?
Schaut in den Kiithlschrank und

danach ins Grillbuch oder zuerst
ins Grillbuch!

Was nehmen wir?

Am besten das, was ihr in dem
Moment auch zeitnah einkaufen
koénnt und zubereiten mochtet.
Ansonsten bereitet euch vor.

Haben wir nicht?

Dann misst ihr eine Einkaufsliste
schreiben. Am besten eine, mit der
ihr méglichst viele Produkte gleich-
zeitig einsammeln kénnt. Aber:
Lebensmittelqualitdt geht immer vor!

Wie viel brauchen wir?

Das kommt darauf an, wie viel ver-
schiedenes Grillgut ihr zubereiten
mochtet. Je mehr gegrillt wird, umso
kleiner sollten die Mengen der ein-
zelnen Komponenten berechnet
werden. Eine Faustregel ist schwierig,
denn Essgewohnheiten und Satti-
gungsgrad der Zutaten kénnen ja
recht unterschiedlich sein. Vertraut
eurem Gefiihl, habt eure Gaste im
Blick und sammelt Erfahrungen.

Ich schreibe mir die anschlieRend
immer auf.

Die Vorbereitung!

Wenn ihr neue Gerichte ausprobiert,
dann gebt euch mehr Zeit fiir die Vor-
bereitung. Dann kommt ihr bei der
Zubereitung nicht ins Straucheln und
konnt eurem Grillgut auch die nétige
Ruhephase génnen.

Boah, ist das heiB!

Tragt Grillhandschuhe und sorgt dafiir,
dass Tools wie Grillzange, Grillwender
oder Pinsel ausreichend grof3 bzw. lang
sind. Die GrofRe eures Grills ist dabei
mafgeblich.

Die Grillflache ist zu klein?

Wahlt eure Gerichte so aus, dass

ihr grofRRe Fleischstiicke oder festeres
Grillgut vorab zubereitet, und nutzt
deren Ruhephase, um feineres Grillgut

mit kiirzerer Zubereitungszeit zu grillen.

Mir fehlt noch was!

Standiges Rein und Raus tut weder
euch gut noch eurem Grillgut. Uberlegt
euch vor dem Grillen, was und wann
ihr etwas braucht und bereitet es ent-
sprechend vor. Mit einem (Zuberei-
tungs-)Plan haben Hektik und Stress
keine Chance!

Das Grillgut klebt am Rost!

Ruhe bewahren und vor allem nicht
daran herumreifen! Reibt euer Grillgut
vorher mit einer hauchdiinnen 0l-
schicht ein, dann vermeidet ihr solche
Situationen. Auch eine ausreichend
hohe Temperatur, um ein verniinftiges
Karamellisieren zu ermdglichen, hilft
wahrend der Grillphase. Andernfalls
misst ihr gegebenenfalls die Tempe-
ratur reduzieren oder den Rost in die
indirekte Zone verfrachten und kurz
warten. Dann solltet ihr das Grillgut
vom Rost abnehmen kénnen.

Wie richte ich das Essen an?

Ideen zum Anrichten und Servieren
findet ihr fiir die jeweiligen Gerichte im
Buch. Solltet ihr jedoch viele einzelne
Grillkomponenten zubereitet haben,
dann stellt einfach alle in die Mitte des
Tischs und lasst eure Gaste sich selbst
bedienen. Das ,Share Your Food“-Prin-
zip sorgt fiir Geselligkeit und Gesprachs-
stoff am Tisch:

Zv viel Ubrig!

Jetzt heif’t es entweder kleine Care-
Pakete fiir die Gaste zusammenzustel-
len (manche werden euch dafiir lieben)
oder am ndchsten Tag Neues daraus zu
machen. Im Buch findet ihr jede Menge
Leftover-Ideen, die euch hoffentlich
inspirieren.
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Gefullte Festtagsgans
mit Frichtebrot

Auch wenn die Zubereitung
einer Festtagsgans auf dem Grill
mittlerweile ein Klassiker isft,
bleibt sie in Kombination mit der
FUllung ein echtes Highlight auf
jedem festlich gedeckten Tisch.

Fiir 6-8 Personen

Fiillung

200 g Trockenfriichte
(z.B. Aprikosen,
Pflaumen, Cranberrys,
Rosinen)

15 g frische Hefe
25 g Zucker

250 g Weizenmehl
(Type 405) plus Mehl
zum Arbeiten

2 Eigelbe (M)

40 g Butter,
raumtemperiert

15 g feines Meersalz

Gans

500 g Wurzelgemiise
(z.B. M6hren, Sellerie,
Pastinaken, Lauch)

2 rote Zwiebeln
50 g getrockneter Beifuf3

25 g mediterrane Krdauter
(z.B. Rosmarin, Thymian,
Lorbeer)

1 Gans (4,5-5 kg; moglichst
Bio oder aus bauerlicher
Freilandhaltung),
kiichenfertig vorbereitet

Meersalz

200 ml Rotwein
150 ml Madeira
11 Gefliigelbriihe

Glasur
3 EL Ahornsirup
3 EL Sojasauce

Saft von % Zitrone

Zubehor

BBQ Keramik-Kasserolle
(ca. 42 x 22 cm)

8-10 Zahnstocher
(gewdssert)

Kichengarn (gewassert)
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VORBEREITUNG
50 Min. zubereiten

GRILLZEIT
4-4,5 Std.

I

QN

GRILLMETHODE
indirekte Hitze

RUHEZEIT
15 Min. (s. S. 26)

GRILLTECHNIKEN
(s. S.14-16)

Die Trockenfrichte je nach GréBe

klein schneiden. Die Hefe in 150 ml
lauwarmes Wasser broéckeln, Zucker dazu-
geben und beides unter RUhren auflosen.
In eine ausreichend groBe SchUssel das
Mehl sieben, Trockenfrichte, Eigelbe,
Butter und Salz hinzufigen, das Hefewas-
ser zugieBen und die Zutaten in mehreren
Minuten zu einem geschmeidigen Teig
verkneten. Die SchiUssel mit Frischhalte-
folie abdecken und den Teig an einem
warmen Ortf ca. 30 Min. gehen lassen.

Den gegangenen Teig auf einer leicht

bemehlten Arbeitsflache kraftig
durchkneten. AnschlieBend zu einer Rolle
formen und den Bauchraum der Gans
damit fUllen. FUr die Glasur Ahornsirup mit
Sojasauce und Zitronensaft glatt rGhren.

Inzwischen das Wurzelgemuise
2 putzen, waschen, frocken tupfen
und in walnussgroBe Stucke schneiden.
Die Zwiebeln schalen und in Spalten
schneiden. WurzelgemUse, Zwiebeln und
samtliche Kréuter in die Kasserolle geben.

5 Die Baucho6ffnung mit den Zahnsto-
chern waagerecht im Abstand von
ca. 1 cm zustecken, dann die Zahnstocher
zuerst von oben nach unten schlaufenfor-

mig mit Kichengarn binden, anschlieBend
ein weiteres Mal von unten nach oben
binden und das Kichengarn zum Schluss
verknoten. Die Gans mit der Brustseite
nach oben auf das Wurzelgemuse legen.

Den Grill fUr indirekte mittlere Hitze
3 (160-180 °C) vorbereiten. Den
Folienbeutel mit den Innereien aus dem
Bauchraum der Gans nehmen. FlUgel, Uber-
schissiges Fett und den BUrzel der Gans
abschneiden und auf dem Wurzelgemise
verteilen. Nach Geschmack auch die (aus-
gepackten) Innereien dazugeben (oder
anderweitig verwenden). Die Gans innen
und auBen unter flieBendem kaltem Was-
ser abspuUlen, mit Kichenpapier grindlich
trocken tupfen, dann innen und auBen mit
Meersalz wirzen.

Die Kasserolle in die indirekte Zone
6 stellen. Rotwein, Madeira und 500 ml
GeflUgelbrUhe zugieBen und die Gans bei
geschlossenem Deckel 4-4,5 Std. grillen
(Kerntemperatur 78-84 °C). Nach 2 Std.
Grillzeit und danach alle 30 Min. den FlUs-

sigkeitsstand konftrollieren und nach und
nach die restliche Brihe zugieBen. 30 Min.
vor Grillzeitende die Gans im Abstand von
10 Min. mit der Glasur einpinseln. Vom Grill
nehmen und 10-15 Min. ruhen lassen.
Die Gans tranchieren und das Frichtebrot
als Beilage reichen.




Goose Burger mit Fruchteb:
FUR 4 PERSONEN: Das Géansefleisch auf dér'_Kar'ka-sse y
musst ihr sehr gewissenhaft abzupfen und geg_e'benenfalls
klein schneiden. Am besten geht das, wenn die Gans noch
warm ist.

FUr die Sauce 1 fein gewurfelten Apfel mit 100 ml Toma-
tenketchup verrihren. 2 Orangen schélen und in sehr dinne
Scheiben schneiden. 200 g fein geschnittenen Rotkohl mit
1 EL Honig, 25 ml Orangensaft und 15 ml Ol vermengen und

kraftig-mit Meersalz und schwarzem Pfeffer aus der MUhle
wirzen. 200 g gezupftes Gansefleisch mit 1 TL ausgelasse-
nem Ganseschmalz erhitzen. Das Frichtebrot in fingerdicke
Scheiben schneiden und bei 160 °C 3-4 Min. auf Sicht grillen,
dabei einmal wenden, bis sich ein Grillmuster gebildet hat.
Jeweils 1 Scheibe mit Apfelketchup, 2-3 Orangenscheiben,
Gansefleisch sowie 2 Feldsalatroschen belegen, darauf Rot-
kohl und 1 EL Apfelketchup geben und mit 1 Scheibe Frichte-
brot abdecken.
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Ginsebowl der Kostbarkeiten
(Abb. unten)
FUR 4 PERSONEN: In China werden nach der
Zubereitung mehrerer Génge die Uberschissigen
Zutaten eingekocht und zum Abschluss mit oder
anstelle eines Desserts gereicht. Das beste Ergeb-
nis erzielt ihr, wenn ihr die Karkassen klein hackt.
200 g Ubriges Génsefleisch in sehr dinne
Scheiben schneiden. 250 g Wurzelgemuise putzen,
schélen (die Schalen aufbewahren) und in 8 cm
lange, sehr dinne Streifen schneiden. 1 Zwiebel,
1 Knoblauchzehe und 1 walnussgroBes Stick Ingwer
schéalen und klein schneiden. 2 Stangen Zitronengras
f -:._' halbieren und mit dem Messerricken zerstoBen. 30 mi
. Sesamdl im Dutch Oven Uber direkter Hitze heiB werden
~ lassen und die klein gehackte Karkasse mehrere Minuten
~unter RUhren darin anrésten. Alle vorbereiteten Zutaten
(bis auf die GemUsestreifen und das Fleisch) zugeben, kurz
" mitrosten und mit 1,5 | Gefligelbrihe aufgieBen. Die Brihe
aufkochen und ca. 20 Min. einkochen lassen. Durch ein feines
Sieb gieBen und erneut aufkochen. 400 g Udon-Nudeln, die
Gemusestreifen und das Gansefleisch in die Bruhe geben und
darin 5-8 Min. ziehen lassen. Zum Servieren nach Belieben
mit 1-2 EL Ponzu (Sojasauce mit Zitrusaroma) wirzen und
mit je 2 kleinen Stangeln Koriandergrin und 1-2 TL geroste-
ten weiBen und schwarzen Sesamsamen bestreuen.

Gezupfte
(Abb. oben) -
FUR 4 PERSONEN: Der Begriff ,Piri Piri” kommt aus
Portugal und bezeichnet kleine scharfe rote Chilischoten.
Sie finden in Saueen und Gewirzmischungen mit
Zitrone, Paprika, Knoblauch, Essig und Salz Ver-
wendung und sind weltweit sehr beliebf.

200 g Ubriges Gansefleisch in kleine Stucke
zupfen oder schneiden. Die Zesten von
1 Bio-Zitrone abziehen, die Ubrige Schale
rundherum abschneiden und die Frucht-
filets herauslésen. Die restliche Zitrone
Uber dem Géansefleisch ausdricken. 1 EL
Ahornsirup dazugeben, das Fleisch mit
Meersalz wirzen und erwdrmen. 1 rote
Chilischote entkernen und fein wirfeln.
2 Knoblauchzehen schélen und klein
schneiden, mit 150 g Sauerrahm sowie
25 ml Olivendl vermengen und mit Salz
wirzen. 150 g geputzte Wintersalate
(z.B. Radicchio, Feldsalat, Frisée) klein
zupfen und mit 25 ml Olivendl, 1 EL Ahorn-
sirup, ¥2 TL edelsiBem Paprikapulver und
25 ml Aceto balsamico bianco vermengen.
Salat, warmes Géansefleisch, Zitfronenzesten und
-filets sowie Chilischote auf die Teller verteilen
und mit dem gewdurzten Sauerrahm toppen.
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f & Ob solo oder als Beilage, die zunachst gekochten und dann
Kart Offel-’ angebratenen Kartoffelkl6Be schmecken einfach fantastisch!
) 1 (X Hero Food vom Feinsten, von dem man eigentlich nicht genug
Griil-Kiofde oo

Fiir 4-6 Personen

1 kg grofle mehligkochende
Kartoffeln

1 weilRe Zwiebel

8 Stangel glatte Petersilie
4 Eigelbe (M)

4-5 EL Speisestarke
Meersalz

schwarzer Pfeffer
aus der Miihle

frisch geriebene
Muskatnuss

2-3 EL Olivendl
50 g gewtirfelter Speck

Zubehor
Dutch Oven

gusseiserne Grillpfanne

TIPP: lhr kiwwt
aeh woth 80 9
\ﬂ)meb&wcw Kase
wter die Kantotfed -
masse wrischenw wwel,
die gekovhten Klope
w 1-2 EL Butter
nachbraken. Danw
werdew sie iwar
sehr gehabinotl,
Aoer e men
wvit eimeny frischen
Jrinew Sabat
erhaltet ihr e
fanmbamtioches Esvew.




HOLIDAY'S SPECIAL GRILL & BBQ 55

VORBEREITUNG
20 Min. zubereiten

GRILLZEIT
1Std. 20 Min.

i) o0g

GRILLMETHODE

direkte und indirekte Hitze

GRILLTECHNIKEN
(s. S.14-16)

Den Grill fUr direkte und indirekte

mittlere bis starke Hitze (180-200 °C)
vorbereiten. Die Kartoffeln sehr grundlich
waschen, anschlieBend trocken reiben.
600 g Kartoffeln abwiegen, in der indirek-
ten Zone auf den Rost legen und bei ge-
schlossenem Deckel in 45-50 Min. weich
grillen. Inzwischen die Zwiebel schélen
und fein wirfeln. Die Petersilie verlesen,
kalt abbrausen, frocken schitteln und die
Blatter samt Stielen fein schneiden. Die
fertigen Kartoffeln vom Grill nehmen, den
Grill fUr volle Hitze (290 °C+) vorbereiten.

Die Kartoffelmasse mit angefeuchte-

ten Handen zu 10-12 gleich groBen
Kl6Ben formen. Olivendl, Speck und Zwie-
bel in der Grillpfanne verteilen.

2 Die gegrillten Kartoffeln halbieren,

etwas ausdampfen lassen und pellen.

Die rohen Kartoffeln samt Schale und die
gegrillten Kartoffeln grob raspeln. Den
Dutch Oven mit 2,5-3 | Wasser fUllen, das
Wasser mit 1 EL Meersalz wirzen, den
Deckel des Dutch Oven auflegen und das
Wasser Uber direkter voller Hitze bei
geschlossenem Grilldeckel aufkochen.

Die KI6Be in das kochende Wasser
5 gleiten lassen, die Hitze auf mittlere
bis starke Hitze (180-200 °C) reduzieren
und die KI6Be bei geschlossenem Grill-
deckel 10-12 Min. ziehen lassen. Den

Topf vom Grill nehmen und beiseitestellen.

Inzwischen in einer ausreichend
3 groBen Schussel die geraspelten
Kartoffeln mit den Eigelben und der Stéarke
vermengen und kréaftig mit Meersalz,
schwarzem Pfeffer und Muskat wirzen.

Die Grillpfanne einsetzen und die
6 Zwiebel- und Speckwurfel Uber
direkter Hitze bei geschlossenem Deckel
in 5-6 Min. glasig anbraten. Die KI6Be

mit einem Schauml&ffel aus dem Wasser
nehmen, etwas abtropfen lassen und in
der Pfanne bei geschlossenem Deckel
5-6 Min. mitbraten, dabei ab und zu

wenden. Die KI6Be mit Petersilie bestreut
in der Pfanne servieren.
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Gegrillter Frisée
mit Quitte & Ahornsirup

Das Einlegen in Zitronenwasser reduziert
den Bittergeschmack des Frisées ein wenig.
Kommen dann Hitze und SUBe hinzu, verlie-
ren sich die Bitternoten fast vollstandig.

Fiir 4 Personen
1 Zitrone

2 Quitten

1 Frisée

1 rote Zwiebel

1 walnussgrofes Stiick
Ingwer
2 griine Peperoni

4 EL weifle und schwarze
Sesamsamen

25 ml Sesamél

30 ml Aceto balsamico
bianco

30 ml Ahornsirup
15 ml Sojasauce

Meersalz

Zubehor
gusseiserne Grillpfanne
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VORBEREITUNG
15 Min. zubereiten
10 Min. wéassern

I

g69¢
GRILLZEIT GRILLMETHODE
10-15 Min. direkte Hitze

GRILLTECHNIKEN
(s. S.14-16)

Den Grill fUr direkte starke Hitze
1 (220-240 °C) vorbereiten. Die Zitrone
halbieren und auspressen. Zwei ausrei-
chend groBe Schusseln mit je 1,5 | kaltem
Wasser vorbereiten und den Zitronensaft
darin aufteilen. Die Quitten schélen und bis
zum Kerngehduse in 1 cm dicke Scheiben
schneiden. Danach wirfeln und in eine
Schissel mit Zitronenwasser geben.

Die Quitten in ein Sieb abgieBen und

kurz abtropfen lassen. Das Sesamdl
in die vorgeheizte Pfanne gieBen und die
Quittenwurfel darin bei geschlossenem
Deckel 3—-4 Min. anbraten.

Die duBeren Blatter des Frisées
2 entfernen, dann 5-10 mm der
Ubrigen Blattspitzen abschneiden. Die
Salatblatter abldsen und den sehr hellen
Teil beiseitelegen. Die restlichen Blatter im
Abstand von 2-3 cm klein schneiden und
in die zweite SchiUssel mit Zitronenwasser
geben. Den Salat darin 10 Min. wéssern,
anschlieBend trocken schleudern.

Zwiebel-, Ingwer- und Peperoniwirfel
5 sowie den Sesam zugeben und mit
dem Essig abldschen. Mit Ahornsirup Uber-
gieBen und die Zutaten bei geschlossenem
Deckel weitere 4-5 Min. garen, dabei ab
und zu umrihren.

TIPP: Do Zironenwnsser verhimoert, dass die Quitten braw
werdew. Bei griteren Mengew kiwny ihr auch Vivanin -C-Puver
Aocorbimanre) ano der Apotineke verwenden. Hier rechner wiamw

. Yz TL Pulver auf 1,5 L Wasser.

Die Grillpfanne Uber direkter Hitze

bei geschlossenem Deckel 6-8 Min.
vorheizen. Inzwischen Zwiebel und Ingwer
schélen und in kleine Wirfel schneiden.
Die Peperoni der Lédnge nach halbieren und
fein wurfeln.

Nach und nach den grinen Teil
des Frisées hinzufigen und unter
RUhren in 3—-4 Min. zusammenfallen

lassen. Mit Sojasauce und Meersalz
wirzen. Zum Servieren die hellen Frisée-
blatter unterheben.
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Kerbelwurzelsalat mit Grinkohl wenn inr Gronkohi nur mit (un-)geliebtem
Eintopf verbindet, dann solltet ihr das leckere Wintergemise mit diesem Rezept neu entdecken.

Ein Hochgenuss!

Fiir 4 Personen
800 g Griinkohl
500 g Kerbelwurzel

Abrieb und Saft
von 1 Bio-Zitrone

Puderzucker
zum Dariibersieben

Meersalzflocken
3-4 EL O1

schwarzer Pfeffer
aus der Miihle

Vinaigrette
2-3 Schalotten

Mark von
2 Passionsfriichten

2 EL grobkdrniger Senf
4 EL Ahornsirup
30 ml Olivenél

Zubehor
gusseiserne Grillpfanne

ZUTATEN-KNOW-HOW
KERBELWURZEL

Sie waren schon im Mittelalter bekannt und werden auch Knolliger
Kélberkropf genannt. Geerntet werden die stdrke- und eiweiBhal-

tigen Knollen mit dem fast weiBen Fruchtfleisch schon im Sommer.

H&ufig reifen sie dann noch einige Monate nach und schmecken

so richtig gut von Dezember bis Mérz. Im Handel sind sie meist ab
November zu bekommen. Ihr Aroma ist stiBlich und erinnert an Maronen
und Haselnisse. Die Knollen kdnnen roh, fein aufgeschnitten oder ge-

hobelt, aber auch gegart, z. B. gebraten, als Suppe oder Piree, gegessen werden.

GRUNKOHL

Er ist ein echtes Wintergemise, denn er wird erst nach dem ersten Frost geern-
tet. Grinkohl wurde schon vor Uber 2000 Jahren auf dem eurasischen Kontinent
angebaut und ist mittlerweile weltweit bekannt. Wie alle Sorten aus der Familie
hat er ein typisches Kohlaroma. Meist wird er hierzulande sehr lange gekocht,
doch er schmeckt auch roh, gebraten, frittiert als Chips oder nur kurz blanchiert

ganz prima. So ist er in der Winterkiche auf vielfaltigste Art einsetzbar.

PASSIONSFRUCHT
Sie zahlt zu den Beeren und kann sehr unterschiedlich aussehen: von
hiuhnereigroBen Frichten mit gelber Schale bis zu kleineren, rundlichen, leicht
verschrumpelten rétlich-braunen Exemplaren. Essbar ist das dunkel-
gelbe Fruchtfleisch, das die zahlreichen Kerne im Inneren der Frucht
umhillt. Es schmeckt siB-sduerlich fruchtig und enthalt viel
Vitamin C. Wer die Kerne nicht mitessen moéchte, streicht
das Fruchtfleisch am besten durch ein feines Sieb und

entsorgt die Kerne. Wer mag, kann sie aber auch leicht

gerodstet als knuspriges Topping fir pikante Gerichte und Desserts verwenden.
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VORBEREITUNG
20 Min. zubereiten

GRILLZEIT
15-20 Min.

I

§¢9
GRILLMETHODE
direkte Hitze

GRILLTECHNIKEN
(s. S.14-16)

Den Grill fUr direkte mittlere bis starke

Hitze (180-200 °C) vorbereiten. Den
GrUnkohl putzen, waschen und grindlich
trocken schleudern. 6-8 groBere duBere
Blatter entfernen und beiseitelegen. Rest-
liche Blatter vom Strunk abtrennen und
klein schneiden.

FUr die Vinaigrette die Schalotten
4 schélen und fein warfeln. In einer
SchiUssel mit dem restlichen Zitronensaft,
Passionsfruchtmark, Senf, Ahornsirup und
Olivendl verrUhren. Mit Meersalzflocken

und schwarzem Pfeffer wirzen.

Die Kerbelknollen waschen, trocken

tupfen und der Ldnge nach halbieren.
Die Grillpfanne Uber direkter Hitze bei ge-
schlossenem Deckel 6-8 Min. vorheizen.

Das Ol in die vorgeheizte Pfanne
5 gieBen und die Kerbelwurzeln darin
bei geschlossenem Deckel 6-8 Min.
anbraten, dabei gelegentlich umrUhren.
(Die Pfanne sollte nicht zu heiB werden,
denn die Kerbelwurzeln haben einen hohen

Zuckeranteil und kénnen deshalb schnell
zu dunkel werden.)

Inzwischen die ganzen Kohlblatter
3 rundherum mit Zitronenabrieb
bestreuen und mit dem Saft von V% Zitrone
benetzen. DUnn Puderzucker darUber-
sieben und mit Meersalzflocken wirzen.

Die gewurzten Grunkohlblatter
6 auf den Grillrost legen, den klein
geschnittenen Grinkohl zu den Kerbel-
wurzeln in die Pfanne geben und leicht
zusammenfallen lassen. Bei geschlosse-
nem Deckel 6-8 Min. grillen, dabei die
ganzen Kohlblatter nach der Halfte der
Zeit einmal wenden. Den Kerbelwurzel-
salat in der Pfanne mit Meersalzflocken
sowie schwarzem Pfeffer aus der MUhle
wirzen und mit der Vinaigrette betrdufeln.
Mit den klein gezupften, knusprigen Kohl-
blattern servieren.













Rinderfilet aus

dem Zapfenrauch

RIND, KALB & SCHWEIN 143

Die Medaillons sollen bei schwacher Hitze gerduchert
werden. Deshalb beim Rauchern im Gasgrill die Roste
waéahrend des EntzUndens der Zapfen herausnehmen, da-
mit sie sich nicht-zu stark aufheizen und die Medaillons
nicht zu wenig Rauch und nicht zu viel Hitze bekommen.

2

QN
Q Fiir 4 Personen
\/ GRILLTECHNIKEN 4 Medaillons aus dem

P (s. 5. 14-16) Rinderfilet (je ca. 200 g
GRILLZEIT GRILLMETHODE RUHEZEIT g und 4-5 cm dick: am
VORBEREITUNG 15-20 Min. rduchern indirekte und 3-5 Min. RAUCHERN : besten aus dem Mittel-
15 Min. zubereiten 3-5 Min. grillen direkte Hitze (s. S. 26) (s.s.18-21) stiick geschnitten),
kiichenfertig vorbereitet
ohne Fett und Sehnen
1-2 EL Olivenél
Meersalz
Den Grill fur indirekte schwache Die gerducherten Medaillons vom schwarzer Pfeffer
bis mittlere Hitze (130-150 °C) Grill nehmen und warm halten. Den aus der Miihle
vorbereiten. Grill fUr direkte starke Hitze (230-250 °C)
vorbereiten. TLR Y
Die Medaillons mit Kichengarn A
Zubehor
binden, damit sie beim Grillen ihre Die Medaillons Uber direkter Hitze -
: ’ f Kiichengarn
runde Form behalten. Rundherum mit bei geschlossenem Deckel 3-5 Min. ._ 4
Olivendl einreiben und mit Salz wirzen. grillen, dabei einmal wenden. i 3-4 gewdsserte Kiefern-
1 T 3 zapfen (zum Rduchern
Abgedeckt 15-20 Min. ruhen lassen. im Gasgrill s. Text oben
6 Vom Grill nehmen und 3-5 Min. und den Tipp unten)
Die Medaillons in der indirekten Zone ruhen lassen. Zum Servieren mit
auf den Rost legen, die gewasserten schwarzem Pfeffer Ubermahlen.

Kiefernzapfen auf der Glut verteilen und
das Fleisch bei geschlossenem Deckel
15-20 Min. réuchern und grillen.

TIPP: Beimy Raucherw wiity eineny Gaggrilk
solitet ihr dlie dafir vorjesehene Rameherbox
verwenden. Einew kwrcew Autfristhungokirs
v Rimeherw v Gasgribd findes ihr auf
S. 18. Filr eiw perfektes Ermebuis hacky i
die Kieferwxapfew xundehst i 2-3 ow grote
Stieke. Die Halfte der trotkewen Zaptew
entrindlet thr wivol beginnt danvit xw raw-
cherw, die andere Halfte wird wwvor wie
gewohnt wiinel. 1 Stal. gewdssery waol dieny
xuwvy Nachlegew.
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Wirsing-
rouladen

Diese Rouladen sind fur uns ein echter Evergreen. Auf sie freuen wir uns
jeden Winter aufs Neue. Bei der Zubereitung mit Kalbsbrat werden die
Rouladen nicht nur késtlich, sondern man spart auch Zeit, weil Kalbsbrat
eine vergleichsweise kurze Grillzeit hat.

Fiir 4 Personen

4 schéne grofle
Wirsingblatter

3-4 frische grobe Kalbsbrat-
wirste (300-400 g)

2 EL grobkoérniger Senf

schwarzer Pfeffer
aus der Miihle

4 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

4 Zweige Thymian

4 Stdngel glatte Petersilie
3-4 EL Rapsol

100 ml WeiRwein

300 ml Kalbs- oder
Gefligelbriihe

Meersalz

Zubehor

Kiichengarn oder
4-8 Rouladennadeln

gusseiserne Grillpfanne

TIPP: Awstede des
Witk stbraks kiwnt
i aweh Hackfleiseh
verwendew, das

vor der Zwbereiung
Wit ener tollew
Wik ovischivng
abgeschwecky wirdl.
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VORBEREITUNG
30 Min. zubereiten

GRILLZEIT
25-30 Min.

m

g69¢
GRILLMETHODE
direkte Hitze

GRILLTECHNIKEN
(s. S.14-16)

Den Grill fUr direkte mittlere bis starke

Hitze (180-200 °C) vorbereiten. Die
dicken Stiele der Wirsingblatter v-férmig
herausschneiden, anschlieBend die Blatter
in kochendem Wasser 3—4 Min. blanchie-
ren. In eiskaltem Wasser herunterkihlen,
abtropfen lassen und mit einem sauberen
Geschirrtuch trocknen. Die Blatter mit
einem Nudelholz platt rollen.

Die Bratwurste der Ldnge nach ein-
2 schneiden, die Pelle entfernen und
das Wurstbrat in eine ausreichend groBe
Schussel geben. Das Brat mit dem Senf
vermengen und mit schwarzem Pfeffer
wurzen. Zwiebeln und Knoblauch schélen,
in dUinne Spalten bzw. Scheiben schneiden.
Den Thymian kalt abbrausen, trocken
schutteln und die Blattchen abzupfen. Die
Petersilie verlesen, kalt abbrausen, tfrocken
schutteln, Blatter samt Stielen fein schnei-
den. Bis zum Servieren beiseitestellen.

Die durch den V-Schnitt entstandenen
Blaftzipfel der Wirsingblatter leicht
Uberlappend zusammenfUhren, sodass
die Blatter wieder geschlossen sind. Das
Kalbsbrét in 4 gleich groBe Portionen teilen
und je 1 Portion auf den unteren Teil der
Wirsingblatter geben.

Die Seiten einschlagen und den

Wirsing zu Rouladen aufrollen.
Danach mit Kichengarn zu Packchen
binden oder mit 1-2 Rouladennadeln
fixieren.

5 Die Rouladen rundherum mit 1 EL
Rapsol einreiben, auf den Grillrost
legen und von allen Seiten 6—8 Min. an-
grillen, dabei den Deckel immer wieder
schlieBen. Gleichzeitig das Ubrige Ol in
die Grillpfanne gieBen und darin Zwiebeln
und Knoblauch mit den Thymianblattchen
anbraten. Mit dem WeiBwein abldschen
und mit der BrUhe aufgieBen.

Die Rouladen zu den Zwiebeln in die
6 Pfanne geben und bei geschlosse-
nem Deckel 15-20 Min. grillen, dabei
gelegentlich wenden (Kerntemperatur der
FUllung 68-74 °C). Zum Servieren mit
Meersalz und schwarzem Pfeffer wirzen
und mit der Petersilie bestreuen.

TIPP: lhr kiwnt die Rowdaden aunch wiit deny Briw vow Gefliiged -, Wikd-, Rinels-
ooler Sthweimsbratwirsten unbereiew, sollter bei dew Wikrsten aber imvimer auf guie
Qualitiat achten. Kaufo die Wikrste oy bestew beimy Mewxger ewres Vervraens!
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f b 4 11 i Die Fullung kénnt ihr mit verschiedenem Blattgemise oder
Ge u. Ee Salaten variieren, die bei Hitzeeinwirkung zusammenfallen,
das sind zum Beispiel Spinat, Mangold, Feldsalat, Beteblatter,

LammraCkS das Grun von Kohlrabi oder auch Grinkohl.

Fiir 4 Personen

2 Lammkarrees mit
Fettdeckel (je 400-450 g),
ktichenfertig vorbereitet
ohne Silberhaut und Sehnen

Meersalz
2-3 EL Olivenol

Fiillung
75 g Rucola
1 kleine rote Zwiebel

4 EL in Ol eingelegte
getrocknete Tomaten,
abgetropft

1-2 EL Tomatenél (von den
eingelegten Tomaten)

schwarzer Pfeffer
aus der Miihle

4 EL frisch geriebener
Parmesan

Zubehor
gusseiserne Grillpfanne

Backpapier

Kiichengarn
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-

GRILLMETHODE
direkte und indirekte Hitze

VORBEREITUNG
15 Min. zubereiten

GRILLZEIT
20-25 Min.

RUHEZEIT
3-5 Min. (s. S. 26)

GRILLTECHNIKEN
(s. S.14-16)

Den Grill fUr direkte und indirekte

mittlere bis starke Hitze (180-200 °C)
vorbereiten. Die Grillpfanne Uber direkter
Hitze bei geschlossenem Deckel 10-15
Min. vorheizen. Das Fleisch der Karrees,
knapp 1 cm von der Knochenseite her
beginnend, im Aufklappschnitt einschnei-
den und abrollen. Danach zwischen zwei
Lagen Backpapier vorsichtig flach klopfen
und von beiden Seiten mit Salz wirzen.

Die FUllung mit Meersalz und schwar-
4 zem Pfeffer wirzen. AnschlieBend
auf den Innenseiten der aufgeschnittenen
Lammracks verstreichen, dabei 1-2 cm
vom Rand aussparen.

FUr die FUllung den Rucola verlesen,

waschen, frocken schleudern und
klein schneiden. Die Zwiebel schéalen,
halbieren und fein wirfeln. Die Tomaten in
feine Wirfel schneiden oder hacken.

Den Parmesan darUberstreuen und
5 das Fleisch einrollen. Zuerst die ein-
gerollten Seiten mit KUchengarn binden,
anschlieBend das Fleisch zwischen den
Knochen.

AUFKLAPPSCHNITT

Um das Fleisch der Karrees fiillen zu kdénnen, muss es zundchst flach aufgeschnit-
ten und abgerollt werden. Stellt euch dabei das Abrollen eines Fertigteiges vor. Dafiir
wird das Fleisch an einer Seite senkrecht und der Lange nach knapp 1 cm dick ein-,
aber nicht durchgeschnitten. Dann fiihrt man das Messer waagerecht erneut mit dem
gleichen Abstand bis zum Ende. Dabei nicht durchschneiden, sondern das Fleisch im

gleichmdRigen Abstand abrollen.

Das Tomatendl in die vorgeheizte

Pfanne gieBen, Zwiebel- und Tomaten-
wurfel sowie den Rucola zugeben und den
Rucola unter RUhren in 3—4 Min. zusam-
menfallen lassen. Die Pfanne vom Grill
nehmen, die FUllung in eine Schissel
geben und vollstandig auskihlen lassen.

Die Karrees mit Olivendl einreiben
6 und mit Meersalz wirzen. Uber
direkter Hitze von allen Seiten 3-5 Min.
angrillen, anschlieBend die Karrees in
der indirekten Zone platzieren und bei
geschlossenem Deckel 12-15 Min. grillen
(Kerntemperatur 52-54 °C). Vom Grill
nehmen und 3-5 Min. ruhen lassen. Zum
Servieren das KUchengarn entfernen.

|







GEFLUGEL
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Hazelnut Chicken mit Rahmkraut es hat einige Vorteile, das Haselnuss-
Hahnchen so wie hier zuzubereiten. Das Geflugel wird gleichmaBig schon braun gegrillt, der leckere
Fleischsaft tropf direkt ins Rahmkraut und das gesamte Essen sieht einfach klasse aus.

Fiir 4 Personen

Hahnchen

1 Maishdhnchen (1-1,2 kg),
ktichenfertig vorbereitet

2-3 EL Haselnussol
Meersalz
1 Apfel

Wiirzmischung
4 Zweige Rosmarin
% TL Meersalz

1 TL brauner Zucker
1 Bio-Orange

Rahmkraut
1 rote Zwiebel

400 g mehligkochende
Kartoffeln

400 g Sauerkraut
(s. Tipp unten)

3-4 EL Haselnussol
50 g Haselniisse

500 ml Gefliigelbriihe
300 g Sahne

schwarzer Pfeffer
aus der Miihle

Zubehor

Drehspief (s. Tipp rechts)
Kiichengarn

gusseiserne Grillpfanne

TIPP: Weww ewer
Samerkraut sehr
samner iwt, hilfy
kurxes Abopiiten
wwter fliebendeny
kaltemy Wasser.
Danach emfach
kriifia) aeolrriveken
whal xunbereitew.

ZUTATEN-KNOW-HOW

MAISHAHNCHEN

Maishdahnchen eignen sich mit ihrem etwas fetthaltigeren,

saftigen Fleisch wunderbar zum Grillen. Zu erkennen sind diese

Hahnchen an der mehr oder weniger stark ausgepréagten gelben

Farbe. Diese entsteht durch die Fitterung mit einem hohen bis sehr hohen
Anteil an Mais am Gefligelfutter. Da Mais auch relativ viel Fett enthélt, lagern
die damit gefutterten Hdhnchen verstarkt inframuskuléres Fett ein. In der Regel
werden Maishdhnchen élter als andere Zuchthdhnchen und unter vergleichs-
weise artgerechten Bedingungen gehalten. Aber Achtung: Es gibt auch
Maishdhnchen, die nur zum Teil mit Mais gefuttert werden und ihre gelbe Farbe
unter anderem durch Zusatz von Farbstoff im Futter erhalten. Fur Klarheit sorgt

hier Nachfragen beim Gefligelh&ndler des Vertrauens.

HASELNUSSE

Auch wenn Haselnisse mittlerweile ganzjdhrig zu haben sind, zdhlen sie wie
Walnisse zu den echten Winterzutaten, da sie frisch am allerbesten schmecken.
Dazu liefern sie eine ordentliche Menge an Vitaminen und Mineralstoffen. Ihr
leicht scharfes, sehr nussiges Aroma kommt durch R6sten noch
besser zur Geltung. HaselnUsse passen sehr gut in siBes und
pikantes Geback, zu Obst, Gemise mit kriftigem Aroma (Kohl,

RUben) sowie zu Fleisch und Fisch.

ORANGEN

Die Orange stammt urspringlich aus China, wird heute aber weltweit kultiviert.
Bei uns haben die Frichte im Winter Hochkonjunktur und stammen dann vor-
wiegend aus den Mittelmeer-Regionen. Sie kommen bevorzugt roh in Salaten
und Desserts zum Einsatz, aber auch erhitzt in pikanten Gerichten mit und ohne
Fleisch und in Getréanken. Die abgeriebene Schale, dann aber nur von Bio-Oran-

gen, eignet sich prima zum Aromatisieren von Getranken, Geback und Desserts.
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il

VORBEREITUNG GRILLZEIT GRILLMETHODE RUHEZEIT GRILLTECHNIKEN
20 Min. zubereiten 50-55 Min. indirekte Hitze 5-8 Min. (s. S. 26) (s. S.14-16)

Den Grill fUr indirekte mittlere bis FUr die WUrzmischung die Rosmarin- Die Orange so schélen, dass auch
1 starke Hitze (180-200 °C) vorbereiten. 2 nadeln abzupfen und sehr fein die weiBe Haut entfernt wird, dann
Das Maishdahnchen rundherum mit Hasel- hacken. In einer kleinen Schissel Rosmarin das Fruchftfleisch halbieren und in grobe
nussol einreiben, dann innen und auBen mit Meersalz und Zucker vermengen, die Stucke schneiden. Den Apfel vierteln,
gleichmaBig mit Meersalz bestreuen. Schale der Orange Uber der Schussel fein entkernen und ebenfalls in grobe Stucke
abreiben und untermischen. schneiden. Das Maishdhnchen mit den

Orangen- und Apfelsticken fullen.

Das Maishdhnchen mittig auf den FUr das Rahmkraut die Zwiebel Den SpieB in den Grill einhangen,
4 DrehspieB3 stecken und mit den 5 schélen und fein wirfeln. Die Kartof- die Pfanne mit dem Kraut darunter
Haltezinken fixieren. Die Hdhnchenschen- feln schélen und in 1 cm groBe Wurfel stellen, dabei gegebenenfalls den Grill-
kel mit Kichengarn fest zusammenbinden. schneiden. Das Sauerkraut gegebenenfalls rost des BBQ Systems entfernen und die
in einem Sieb unter flieBendem kaltem Pfanne einsetzen. Hdhnchen und Kraut
Wasser einmal abspUlen, dann grindlich bei geschlossenem Deckel 50-55 Min.
ausdrUcken. Das Haselnussol mit Zwiebel- grillen (Kerntemperatur des Hahnchens
und Kartoffelwirfeln, Sauerkraut und 76-80 °C). In dieser Zeit das Kraut immer
HaselnUssen in die gusseiserne Pfanne wieder mit Ubriger Brohe und der Sahne
geben und 200 ml Geflugelbrihe angieBen. aufgieBen und umrUhren. 10 Min. vor Grill-

zeitende das H&dhnchen mit der Halfte der
WUrzmischung bestreuen. Vom Grill neh-

men und das Hazelnut Chicken 5-8 Min.

ruhen lassen. Vor dem Servieren vom

TIPP: Sottey ihr keinew DV&‘/‘OF% habew, damw SpieB nehmen mit der restlichen Worz-
kiwwt ihr das Haxeimut Chitkew aeh wiit eimenmy mischung bestreuen.
Gefligeiaiter xubereitew. Oder ihr seixy es xwmy

Girilbew gleich wiit auf das Rahwkiauss.







-~ MEERES-
FRUCHTE
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Z.ander mit Nuss-
kruste und Kohl-Maronen

Zander zahlt mit zu den beliebtesten
Speisefischen in Deutschland. Das
magere Fleisch des SUBwasserfisches
ist besonders fest und schmeckt aus-
gesprochen delikat.

Fiir 4 Personen

1 Zanderfilet mit Haut
(600-700 g und 1-2 cm
dick), kiichenfertig vor-
bereitet und ohne Gréiten

Meersalz

schwarzer Pfeffer
aus der Miihle

Nussbutter

100 g Butter,
raumtemperiert

1 Knoblauchzehe

4 EL Haselnusskerne
35 g Haselnussgrief3
25 g Semmelbrésel

2 Eigelbe (M)

1 TL grobkérniger Senf

Kohl-Maronen

25 g Butter

Y, Wirsing (ca. 800 g)
2-3 EL Olivensél

1 weifle Zwiebel

200 g vorgegarte Maronen
(vakuumverpackt)

250 ml Fischfond
100 g Sahne

Zubehor

Rducherbrett aus Zedernholz

(mind. 1 Std. gewdssert)
elektrisches Handriihrgerat

gusseiserne Grillpfanne
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VORBEREITUNG
20 Min. zubereiten

GRILLZEIT
25-30 Min.

il

§4°9 g

GRILLMETHODE RUHEZEIT GRILLTECHNIKEN

direkte und indirekte Hitze

3-5 Min. (s. S. 26)

(s. S.14-16)

Den Grill fUr direkte und indirekte

mittlere bis starke Hitze (180-200 °C)
vorbereiten. Die Haut des Zanders im
Abstand von 1 cm einschneiden, dabei
aber das Filet nicht durchschneiden. Das
Filet mit der Hautseite nach unten auf das
Zedernholzbrett legen und mit Meersalz
sowie schwarzem Pfeffer wirzen.

Die Nussbutter gleichmaBig auf

dem Zanderfilet verstreichen, an-
schlieBend den Fisch ca. 10 Min. ruhen
lassen. Inzwischen fUr die Kohl-Maronen

die Butter in die Grillpfanne geben und
beiseitestellen. Die duBeren Blatter des
Wirsings entfernen, putzen, waschen,
trocken tupfen und die Strinke auf ca.

1 cm kdUrzen. Die Blatter mit Olivendl ein-
reiben und mit Meersalz wirzen. Danach
Uber direkter Hitze bei geschlossenem
Deckel in 6-8 Min. knusprig grillen, dabei
einmal wenden. Vom Grill nehmen und
beiseitelegen.

FUr die Nussbutter die weiche Butter
2 in eine ausreichend groBe Schussel
geben und mit den RUhrbesen des Hand-
rohrgerats in mehreren Minuten schaumig
schlagen.

Vom restlichen Wirsing die Blatter
5 abldsen, putzen, waschen, trocken
schleudern und klein schneiden, dabei
den harten Strunk entfernen. Die Zwiebel

schélen und fein wurfeln. Die Maronen
voneinander I6sen. Zwiebelwirfel und
klein geschnittenen Wirsing in die Grill-
pfanne geben und Uber direkter Hitze bei
geschlossenem Deckel 5-8 Min. grillen.

Die Knoblauchzehe schélen und fein

hacken. Die Haselnusskerne grob
hacken. HaselnussgrieB3, Knoblauch, grob
gehackte Haselnusse, Semmelbrosel,
Eigelbe und Senf unter die Butter rohren
und die Butter mit Meersalz und schwar-
zem Pfeffer wirzen.

Das Zanderfilet auf dem Raucher-

brett Gber indirekter Hitze (gegebe-
nenfalls den Ablagerost verwenden) bei
geschlossenem Deckel 15-18 Min. grillen
(Kerntemperatur 58-64 °C). Den Wirsing
mit dem Fischfond abléschen und mit der

Sahne aufgieBen. Danach die Maronen
zugeben und den Wirsing bei geschlosse-
nem Deckel weitere 12-15 Min. grillen.
Mit Meersalz und schwarzem Pfeffer aus
der MUhle wirzen. Die knusprig gegrillten
Wirsingblatter Uber dem Maronen-Rahm-
wirsing zerbréseln und die Kohl-Maronen
zum Zanderfilet servieren.
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,Die Bank gewinnt immer?” Nein, denn hier

JakOb Smus Cheln seid ihr die GlUckspilze und trefft genussvoll

ins Schwarze! |hr konnt die Jakobsmuscheln

”Clams CaSinO Sty:le“ ohne Risiko Uber starker Hitze grillen, damit

sie eine schone Kruste bekommen.

Fiir 4 Personen
8 ausgeldste Jakobsmuscheln

300 g wilder Brokkoli
(Stangelkohl/Cima di rapa)

5 Schalotten

‘2 Bund glatte Petersilie
1 rote Paprikaschote

1 rote Peperoni

1-2 EL Oliveno6l

3-4 EL 01

35 g Speckwiirfel

35 g Butter

Meersalz

schwarzer Pfeffer
aus der Miihle

Zubehor
gusseiserne Grillpfanne

4 gewolbte (untere)
Jakobsmuschelschalen
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VORBEREITUNG
20 Min. zubereiten

0

§¢9
GRILLZEIT GRILLMETHODE
25-30 Min. direkte und indirekte Hitze

GRILLTECHNIKEN
(s. S.14-16)

1 Den Grill fUr direkte und indirekte sehr

starke Hitze (250-290 °C) vorbereiten.

Die Grillpfanne Uber direkter Hitze bei ge-
schlossenem Deckel 10-12 Min. vorhei-
zen. Die Jakobsmuscheln kalt abbrausen,
grundlich trocken tupfen und jeweils den
festen Muskel entfernen.

Den Brokkoli in der indirekten Zone
4 auf den Rost legen und bei geschlos-
senem Deckel 3-5 Min. grillen. Danach in
eine Schissel geben, mit Frischhaltefolie
abdecken und warm halten.

Den Brokkoli putzen, kalt abbrau-
2 sen, frocken schitteln und von den
Strinken ca. 1 cm schrag abschneiden.
Die Schalotten schalen und vierteln. Die
Petersilie verlesen, kalt abbrausen, tro-
cken schitteln und die Blatter samt Stie-
len sehr fein schneiden.

5 Jetzt das Ol in die vorgeheizte Pfanne
gieBen, die Jakobsmuscheln hinein-
geben und bei geschlossenem Deckel
2-3 Min. anbraten, dabei die Muscheln
einmal wenden. Aus der Pfanne nehmen

und die Grilltemperatur auf mittlere bis
starke Hitze (180-220 °C) reduzieren.

JAKOBSMUSCHEL ODER KAMMMUSCHEL?

Der Unterschied ist manchmal nicht eindeutig. Jakobsmuscheln, also die klassischen
Coquilles St.-Jacques, kommen bei uns hauptsdchlich aus dem nérdlichen Atlantik
rund um Irland, Schottland, der Bretagne oder auch aus dem Mittelmeer. Sie sind eine
von Uber 300 Arten innerhalb der Familie der Kammmuscheln. Hierzulande wird auch
héufig die Japanische Kammmuschel angeboten, welche in Aquakulturen in Ostasien
geziichtet wird und etwas giinstiger ist als die Jakobsmuschel.

Paprika und Peperoni langs halbieren,
3 entkernen, waschen, trocken tupfen
und in feine Wirfel schneiden. Den Brok-
koli mit Olivendl einreiben und mit Meer-
salz wirzen.

Die Speckwdrfel mit Butter, Schalot-
6 ten, Paprika- und Peperoniwirfel
sowie der Petersilie in die Pfanne geben
und bei geschlossenem Deckel 3-5 Min.
grillen. Mit Meersalz und schwarzem

Pfeffer aus der MUhle wirzen und die
Pfanne vom Grill nehmen. Zum Servieren
den Brokkoli und je 2 Muscheln in den
Muschelschalen verteilen und mit dem
Paprika-Speck toppen. Die Schalen in
der indirekten Zone platzieren und die
Jakobsmuscheln bei geschlossenem
Deckel in 3—-5 Min. fertig grillen.
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Knollenziest
mit Wirsing

Der Knollenziest mausert sich zum TrendgemUse, ist aber
vielen leider immer noch unbekannt. Knollenziest kann
ungeschalt zubereitet werden und erinnert geschmacklich
an eine nussige Mischung aus Topinambur, Artischocke,
Schwarz- und Petersilienwurzel.

Fiir 4 Personen
400 g Knollenziest

200 g kleine rote Zwiebeln

% Kopf Wirsing (ca. 500 g)

1 walnussgrofies Stiick
Ingwer

8 Stangel Koriandergrin

2 EL schwarze Sesamsamen

2-3 EL Sesamol

150 ml Gemiisebriihe

15 ml Sojasauce

Zubehor
gusseiserne Grillpfanne
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VORBEREITUNG
20 Min. zubereiten

m

g¢9
GRILLZEIT GRILLMETHODE
15-20 Min. direkte Hitze

GRILLTECHNIKEN
(s. S.14-16)

Den Grill fUr direkte mittlere bis starke
Hitze (200-220 °C) vorbereiten. Die
Grillpfanne Uber direkter Hitze bei geschlos-
senem Deckel 6-8 Min. vorheizen. Knollen-
ziest waschen und bei Bedarf die feinen

Wurzeln abschneiden.

Den Ingwer schélen und in dinne

Scheiben schneiden. Den Koriander
verlesen, kalt abbrausen und trocken
schitteln. Einige Blattchen beiseitelegen,
den Rest samt Stielen fein schneiden.

Die Zwiebeln schélen und halbieren.
2 (Am besten die Zwiebeln vorher in
Wasser legen, dann |&sst sich ihre Schale
einfacher entfernen.)

Das Ol in die vorgeheizte Pfanne
5 gieBen und die Zwiebeln zusammen
mit Knollenziest, Ingwer und Sesam bei
geschlossenem Deckel 6—8 Min. anbraten,
dabei gelegentlich wenden.

TIPP: Die Haupterwtereir des Kwollewxiest it vow
Anfang Okiober bis Ewdle Novenber. Verfigbar it
er anochlieendl woth bis 7Anfang Marx.. Die kleinew
knubbedigen Knollew sindl vor albeny in der framxs-
sisthen Kitehe (hier heibew sie Croswe) sehr bedieot

wwl gemten abo Dedikatesoe.

Den Wirsing putzen, die einzelnen

Blatter abldsen und den Strunk
keilfdrmig herausschneiden. Die Blatter
in kleine StUcke schneiden.

Den Wirsing zugeben und bei
6 geschlossenem Deckel 6-8 Min.
mitbraten. Nach der Halfte der Zeit mit
der GemuUsebruhe abléschen und mit

Sojasauce aufgieBen. AnschlieBend
Knollenziest und Wirsing bei geschlosse-
nem Deckel in 5 Min. fertig garen. Zum
Servieren mit den beiseitegelegten Kori-
anderblattchen toppen.
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Rosenkohl

One Pot
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Die kleinen ndhrstoffreichen ,Mini-Kohlkdpfe" sind etwa 10-20 g
schwer und bis zu 5 cm groB. Eine Rosenkohlpflanze kann bis zu
70 cm hoch werden und 60-70 oder sogar mehr Réschen fragen.
Rosenkohl ist im Nu zubereitet und hat sein Image als muffig
schmeckendes Wintergemuse glUcklicherweise |dngst abgelegt.

VORBEREITUNG
20 Min. zubereiten

GRILLZEIT
15 Min.

Fiir 4 Personen

Im

800 g Rosenkohl
g¢69¢ 2 rote Zwiebeln
GRILLMETHODE GRILLTECHNIKEN i 1 rote Peperoni
direkte Hitze (s.S.14-16)

8 Scheiben Serrano-
schinken

Den Grill fUr direkte mittlere bis starke
1 Hitze (200-220 °C) vorbereiten. Die
Grillpfanne Uber direkter Hitze bei geschlos-
senem Deckel 6-8 Min. vorheizen.

Die duBeren Bl&tter des Rosenkohls
2 entfernen, den Strunk groBzigig
abschneiden und die Roschen je nach
GroBe halbieren oder vierteln.

Die Zwiebeln schélen, halbieren und in

feine Streifen schneiden. Die Peperoni
1&ngs halbieren, entkernen, waschen, tro-
cken tupfen und fein wurfeln. Den Schinken
in kleine StUcke zupfen. Die Frihlingszwie-
beln putzen, waschen, trocken tupfen und
in feine Ringe schneiden.

Das Olivendl in die vorgeheizte

Pfanne gieBen und darin den
Rosenkohl bei geschlossenem Deckel
6-8 Min. anbraten.

4 Frithlingszwiebeln
3-4 EL Olivenél

Zwiebelstreifen und Peperoniwirfel 1 TL Ras el Hanout

dazugeben und bei geschlossenem Meersalzflocken
Deckel 2-3 Min. mitbraten.
Schinken, Frohlingszwiebeln und Ras Zubehér

el Hanout unterrUhren und alles mit
Meersalzflocken wirzen. Bei geschlosse-
nem Deckel in 2-3 Min. fertig grillen und
sofort servieren.

gusseiserne Grillpfanne

TIPP: Al veqe-
tavristhe Varriante
bereitet i den

L Rovenkohl emfach
ohwe dew Schinken
xw. Somovler 6o
shweckew gerircese
Baquettiescheibew
gub daxu.
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Ice Frosted
Cinnamon Rolls

Dieser Klassiker gelingt auf dem Grill groB-
artig. Das ,Ice Frosting" ist die Glasur, die
nach dem Grillen auf den Zimtschnecken
aufgetragen wird.

Fiir 4-6 Personen

Vorteig

80 ml Milch (3,5 %),
lauwarm erhitzt

40 g Zucker
10 g frische Hefe

100 g Weizenmehl
(Type 405)

Teig
250 g Weizenmehl

(Type 405) plus Mehl
zum Arbeiten

1 Ei (M) und 1 Eigelb
(M; zusammen ca. 70 g)

40 g Butter, raumtemperiert
% TL feines Meersalz

Fiillung

50 g Butter, zerlassen

100 g brauner Rohrzucker
1% TL Zimtpulver

Frosting

80 g Frischkase

40 g Butter, raumtemperiert
80 g Puderzucker

Zubehor
Kiichenmaschine

BBQ Keramik-Grillplatte
(ca. 42 x 24 cm)

Backpapier
elektrisches Handriihrgerat
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VORBEREITUNG
15 Min. zubereiten
15 Min. + 30 Min. +
20 Min. Gehzeit
des Teigs

Iy

GRILLZEIT

30-35 Min. indirekte Hitze

GRILLMETHODE

GRILLTECHNIKEN
(s. S.14-16)

FUr den Vorteig die lauwarme Milch

mit dem Zucker verrUhren. Die Hefe
hineinbréckeln und Hefe und Zucker unter
RUhren auflésen. Das Mehl in eine aus-
reichend groBe Schissel sieben, die Hefe-
milch hineingieBen und alles grundlich
verrUhren. Die Schissel mit Frischhalte-
folie abdecken und den Vorteig an einem
warmen Ort ca. 15 Min. gehen lassen.

sl N e

Die Grillplatte mit Backpapier aus-

legen. Die Streifen einzeln von unten
nach oben zu Schnecken aufrollen und die
Schnecken mit ca. 1 cm Abstand zueinan-
der auf die Grillplatte setzen. Die Platte
abdecken und die Schnecken an einem
warmen Ort weitere 20 Min. gehen lassen.
Inzwischen den Grill fur indirekte mittlere
Hitze (170-180 °C) vorbereiten.

FUr den Teig das Mehl in den Vorteig
2 sieben, Ei, Eigelb, Butter und Meersalz
hinzufigen und in der Klchenmaschine
in mehreren Minuten zu einem geschmei-
digen Teig kneten. Erneut abdecken und
an einem warmen Ort ca. 30 Min. gehen
lassen, bis der Teig sein Volumen verdop-
pelt hat. Den Teig auf einer bemehlten
Arbeitsflache zu einem ca. 1 cm dicken
Rechteck von 30 x 45 cm ausrollen.

Die Grillplatte mit den gegangenen
5 Teigschnecken in der indirekten Zone
platzieren und die Schnecken bei geschlos-
senem Deckel 30-35 Min. backen. Inzwi-
schen fur das Frosting den Frischkdse mit
Butter und Puderzucker mit den RUhrbesen
des HandrUhrgerats in mehreren Minuten
cremig ruhren, bis sich der Zucker vollstan-
dig aufgel®st hat.

FUr die FUllung die zerlassene Butter

mit Rohrzucker und Zimtpulver ver-
rOhren. Den Teig der Lange nach in 12-15
und 1,5-2 cm breite Streifen schneiden.
Die Streifen mit der FUllung bestreichen,
bis sie aufgebraucht ist.

6 Die fertigen Zimtschnecken einzeln
und noch lauwarm mit dem Frosting
verzieren.
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Topinambur-

Rostl
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Blitzschnell zubereitet und einfach nur lecker
sind diese RoOstis. Sie werden beim Backen

besonders knusprig und machen nicht nur als

Beilage eine richtig gute Figur!

VORBEREITUNG GRILLZEIT
5 Min. zubereiten

2 x 6-8 Min.

m

g69
GRILLMETHODE
direkte Hitze

GRILLTECHNIKEN
(s.S.14-16)

Den Grill fUr direkte mittlere bis
1 starke Hitze (180-200 °C) vorberei-
ten. Die Grillpfanne bei geschlossenem
Deckel 6-8 Min. vorheizen.

2 Die Topinambur grindlich waschen
und trocken tupfen. Danach samt
Schale grob raspeln.

3 Die Topinambur-Raspel mit Speise-
stérke vermengen und zu 8 gleich
groBen Portionen formen.

Das Ol in die Pfanne gieBen, 4 Portio-
4 nen Topinambur hineingeben und
mit dem Grillwender zu 10 cm groBen und
1-1,5 cm dicken Rostis formen.

TIPP: Topmanvbwr st beir uwns

vm%’rvm‘ov@ Okdober bis Ewde Marz

s heimvistheny Anban anf dew

Markten wndl iny Handled: erhattlich.
Das Winreegemiiee it O\M/@VWW{«

5 Die Rostis bei geschlossenem Deckel
6-8 Min. backen, dabei einmal wen-
den. Die restlichen Réstis genauso formen
und ausbacken, dabei nach Bedarf noch
etwas Ol in die Pfanne geben.

Die fertigen Rdstis auf Kichenpapier
6 abtropfen lassen und gegebenenfalls
warm stellen. Mit Meersalzflocken und
schwarzem Pfeffer wirzen und mit Wild-
preiselbeeren servieren.

seiner ernihruwnasphysiolegischen Eigen -

sehaften ein ednies Powerfoodl. Der

Gesthwiack erimnert aw eine M'mhw@

A Sthwaewwried, Peersiienwwried

wnal Artischotke. Daher stamvimt aueh

der Newe Erdarticchotke.

Ergibt 8 Stiick
600 g Topinambur
2-3 EL Speisestdrke

4-5 EL Olivenél plus 01
nach Bedarf

Meersalzflocken

schwarzer Pfeffer
aus der Miihle

100 g eingelegte Wild-
preiselbeeren (Glas)

Zubehor
gusseiserne Grillpfanne
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Fisch &
Meeres-
fruchte

Fisch aus Wildfang oder nachhaltiger
zertifizierter Aquakultur

Beim Fischkauf stellt man sich die Frage, ob er aus Wildfang
oder zertifizierter Aquakultur stammen sollte, denn Wildfang
kostet hdufig das Dreifache.

Als wildfang wir die urspriingliche Bejagung von Fischen
bezeichnet. Sie werden geangelt oder mit Netzen gefangen.
Vorteil: Die Fische erndhren, wachsen und leben in meist
kalten Gewadssern, dadurch ist ihr Fleisch fest, weniger fett-
reich und erndhrungsphysiologisch besonders interessant.
Nachteil: Der Fang mit Schleppnetzen fiihrt meist zu einem
betrachtlichen Anteil an Beifang.

Zertifizierte Aquakultur ist nur dann gut, wenn die Zucht auch
nachhaltig ist. Hierbei werden die Fischsorten fast wie in

der freien Natur aufgezogen, in ausreichend grofen Becken
gehalten und zum Teil mit Algen und Muscheln gefiittert.
Futtermittel wie Fischmehl oder der Einsatz von Medikamen-
ten wie Antibiotika sind tabu.

Gewdhnliche Aquakultur ist eine Art Massentierhaltung unter
Wasser. Beim Kauf von frischen oder auch vorbereiteten
Fischen wie Fischfilets sollte man auf entsprechende Siegel
und Herkunftsbezeichnungen achten.

Den richtigen Fisch auswdhlen

Festfleischige Fische und feste Meeresfriichte eignen sich
besonders gut, da sie wahrend des Grillens ihre Form behal-
ten. Aber auch Fische mit zarterem Fleisch lassen sich ohne
Probleme grillen, sie erfordern jedoch etwas mehr Aufmerk-
samkeit oder das richtige Zubehor wie z.B. einen Fischkorb
oder ein Rducherbrett.

Am Grill

- Sauberer Grillrost: Ein sauberes Grillrost verhindert das
Ankleben von Fischfilets oder Steaks durch Riickstande auf
dem Grillrost.

- Wenig Ol: Nur das Filet sollte immer mit einer diinnen 0l-
schicht tiberzogen sein, nicht der Rost. Damit verhindert
man, dass die Stiicke am Rost kleben bleiben.

- Starke Hitze: Fisch 16st sich vom Rost, wenn seine Unterseite
karamellisiert und mit einer diinnen Kruste liberzogen ist.

- Auf der Planke grillen: Filets ohne Haut oder mariniert sollte
man, wenn moglich, auf der Planke grillen. Das geht einfach,
ist gut zu handhaben und es verleiht dem Fisch eine schéne
Rauchnote.

- Pefektes Timing: Fischfilets, wenn maoglich, immer mit Haut
grillen und die erste Seite 2-3 Minuten ldnger grillen als die
zweite. So lasst sich der Fisch besser vom Grill 16sen und hat
ein schénes Muster.

Wann ist Fisch gar?

Fisch darf auf keinen Fall zu lange gegrillt werden. Er muss
vom Grill, bevor das Eiweif in groflen Blasen austritt und das
Fleisch blattrig auseinanderfallt. Am liebsten grille ich Fisch
mit einer Kerntemperatur zwischen 52 und 54 °C, allerdings
mogen die meisten ihr Fischfleisch fast durchgegrillt, entspre-
chend dndern sich die Kerntemperaturen. Sollte das Fisch-
filet einmal zu diinn sein, kann man die Garstufe anhand der
Farbe des Fleisches priifen. Es darf im Kern nicht mehr durch-
sichtig oder glasig sein.

Die nachfolgenden Angaben sind nur Richtlinien, aber keine festen Vorgaben. Gerade beim Grillen spielen neben der Beschaffenheit
des Fleisches (Qualitat, Zuschnitte, Dicke/Gewicht, Grillzeiten) auch duBerliche Faktoren wie Wind, Luftdruck und AuBentemperatur eine
wichtige Rolle. Wichtigste Faustregel fUr das Grillen von Fisch: 3—4 Min. pro Zentimeter Dicke. Die Kerntemperatur von perfekt gegrill-
tem Fisch sollte nicht geschatzt, sondern gemessen werden. FUr mich gibt es hierfUr zwei Leitfaden: Fischfilets oder Steaks werden
Uber wahrend der in der Tabelle angegebenen Dauer oder bis zum gewiUnschten Gargrad gegrillt, dabei einmal gewendet und ggf. auf
dem oberen Grillrost fertig gegrillt. Wahrend der Ruhephase erhdht sich die Kerntemperatur je nach Starke der Hitze um 2-5 °C. Die
Ruhephase betrégt in der Regel 1-2 Min. Ganze Fische oder Fische in der Salzkruste werden bei der in der Tabelle angegebenen Hitze
und Dauer oder bis zur gewiUnschten Kerntemperatur gegrillt. Wahrend der Ruhephase erhdht sie sich abhangig von GroBe, Gewicht und
Starke der Hitze um 3-8 °C. Die Ruhephase betragt in der Regel 12-15 Min. und kann in einer Salzkruste bis zu 30 Min. dauern. In der
Ruhephase entspannen sich die Fasern und der Fleischsaft verteilt sich gleichmaBig. HierfUr kann der ganze Fisch z.B. in einer Isolier-

box aufbewahrt werden, damit er nicht auskUhlt.
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FISCH GROSSE/GEWICHT HITZE GRILLZEIT RARE/MEDIUM DURCH
Fisch, ganz 1,2-1,5 kg 160-180 °C 20-25 Min. 60-64 °C
(Dorade/Forelle/Red Snapper/

Wolfsbarsch)

Fischfilets mit Haut 0,5-1 cm dick 170-180 °C 6-8 Min. 58-64 °C
(Dorade/Forelle/Seezunge/Zander)

Fischfilets mit Haut 2-3 cm dick 170-180 °C 10-12 Min. 58-64 °C
(Heilbutt/Lachs/Steinbutt)

Fischfilets mit Haut 1-2,5 cm dick 170-180 °C 8-10 Min. 58-64 °C
(Rotbarsch/Saibling/Wolfsbarsch)

Fischfilets ohne Haut 1-1,5 cm dick 170-180 °C 6-8 Min. 58-64 °C
(Seelachs/Viktoriabarsch/

Zackenbarsch)

FischwirfelspieBe 3 x 3 cm gewurfelt 160-170 °C 12-15 Min. 60-64 °C
von festfleischigen Filets (Lachs/

Schwertfisch/Seeteufel/Thunfisch)

Forelle zum R&uchern 500-600 g 74-95 °C 1,5-2 Std. 62-64 °C
Hackfleisch von rof- und weiB- 3-5 cm dick 160-180 °C 8-10 Min. 65-68 °C
fleischigen Fischen (Pattys/

Béllchen/Lachs-Bomb)

Kabeljau-Loin 500 g-800 g 160-180 °C 12-15 Min. 58-60 °C
Kabeljaumedaillons 3 cm dick 180-200 °C 6-8 Min. 58-60 °C
Lachskotelett 2,5-3 cm dick 160-180 °C 10-12 Min. 58-65 °C
Lachssteak 2-3 cm dick 170-180 °C 10-12 Min. 58-64 °C
Rotbarsch-Loin 500-700 g 160-180 °C 10-12 Min. 54-56 °C
Schwertfischsteak 3 cm dick 160-180 °C 10-12 Min. 62-65 °C
Seeteufel-Loin 600-700 g 180-200 °C 12-15 Min. 58-62 °C
Seeteufelkotelett 2-2,5cm (120-140 g) 180-200 °C 8-10 Min. 62-65 °C
Seeteufelmedaillons 3 cm dick 180-200 °C 6-8 Min. 62-65 °C
Seeteufelschwanz im Ganzen 1,4-1,6 kg 160-180 °C 20-25 Min. 62-65 °C
Thunfischsteak 3 cm dick 240-260 °C 6-8 Min. 42-46 °C
MEERESFRUCHTE GROSSE/GEWICHT HITZE GRILLZEIT MEDIUM
Austern 160-180 °C 3-6 Min.

Garnelen und Kaisergranat mit Schale 120-150 g 160-180 °C 6-8 Min.

Garnelen und Kaisergranat ohne Schale 80-120 g 160-180 °C 5-6 Min.

Hummer, ganz 800-900 g 180-200 °C 18-20 Min. 56-58 °C
Hummerschwanz, ausgelost und vorgegart 800-900 g 180-200 °C 5-6 Min. 56-58 °C
Jakobsmuscheln 2,5-5¢cm 180-200 °C 4-6 Min. 56-60 °C
Pulpoarme, vorgegart 2-3 cm 200-220 °C 12-15 Min.
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Was kommt im Winter
aus heimischem Anbau?

Durch den Anbau in beheizten Gewdchshdusern und durch
Importe aus der ganzen Welt werden bei uns viele Gemiise-,
Obst- und Salatsorten das ganze Jahr iiber angeboten. Wer
weil schon noch, was wann aus heimischem Anbau stammt
bzw. erntefrisch zu bekommen ist? Wir haben in unserem
Saisonkalender diejenigen heimischen Produkte und Lebens-
mittel aufgenommen, die auch in den Rezepten dieses Buchs
vorkommen. Dabei unterscheiden wir Ware aus Freiland-
anbau, die eine sehr geringe Klimabelastung hat, Lagerware
mit geringer Klimabelastung und Ware aus dem sogenann-
ten geschiitzten Anbau, die unter Folie oder Vlies wachst
und, sofern ungeheizt, eine geringe bis mittlere Klimabelas-
tung aufweist.

heimischer Freilandanbau

JAN. FEB. MARZ APRIL

heimische Lagerware

MAI

Saisonal und regional produzierte Lebensmittel punkten
mit erntefrischer Qualitdt, bestméglichem Geschmack
und einer glinstigen Umweltbilanz. Obst und Gemiise mit
langen Transportwegen, vor allem natiirlich Flugware aus
Ubersee, belasten das Klima enorm und sollten méglichst
gar nicht oder sehr selten auf dem Einkaufszettel stehen.
Das Angebot an Zitrusfriichten wie Orangen und Manda-
rinen ist im Winter besonders groR, da die Haupterntezeit
in den siideuropdischen Anbaugebieten von November bis
Madrz ist. Es macht also auch bei diesen Friichten einen
Unterschied, ob ihr sie entsprechend ihrer Herkunftslander
,saisonal“ einkauft oder auf Importware aus Ubersee
zurlickgreift.

heimischer geschutzter Anbau
(Abdeckung mit Folie oder Vlies)

JUNI JULI AUG. SEPT. OKT. NOV DEZ.

Chicorée

Endivie

Feldsalat

Frisée

Radicchio

Rucola

JAN. FEB. MARZ APRIL

MAI

JUNI JULI AUG. SEPT. OKT. NOV DEZ.

Apfel

Birnen

Quitten
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JAN. FEB. MARZ

APRIL

MAI

JUNI

JULI

AUG.

SEPT.

OKT.

NOV

DEZ.

(Rote) Bete

Spinat

Blumenkohl

Brokkoli

Bohnen, griine

Fenchel

Flower Sprouts

Frihlingszwiebeln

Grinkohl

Kartoffeln

Kerbelwurzel

Knollenziest

Kohlrabi

Kiirbis

Lauch

Meerrettich, frischer

Mohren

Palmkohl (Schwarzkohl)

Pastinaken

Petersilienwurzel

Rosenkohl

Rotkohl

Schwarzwurzeln

Sellerie (Knollensellerie)

Spitzkohl

Staudensellerie

Steckriibben

SuBkartoffeln

Topinambur

Urkohl (Jaromakohl)

WeiBkohl

Winterportulak (Postelein)

Wirsing

Zwiebeln
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LIEBE LESERINNEN UND LESER,
wirwollen thnen mit diesem Buch Informa-
tionen und Anregungen geben, um lhnen das
Leben zu erleichtern oder Sie zu inspirieren,
Neues auszuprobieren. Wir achten bei der
Erstellung unserer Biicher auf Aktualitat und
stellen hochste Anspriiche an Inhaltund
Gestaltung. Alle Anleitungen und Rezepte
werden von unseren Autoren, jeweils Experten
aufihren Gebieten, gewissenhaft erstellt und
von unseren Redakteur*innen mit groBter
Sorgfaltausgewahlt und geprift.

Haben wir Ihre Erwartungen erfiillt? Sind
Sie mit diesem Buch und seinen Inhalten zu-
frieden? Wir freuen uns auf thre Riickmeldung.
Und wir freuen uns, wenn Sie diesen Titel
weiterempfehlen, in hrem Freundeskreis oder
bei threm Online-Kauf.

Sollten wir Ihre Erwartungen so gar nicht
erfiillt haben, tauschen wir lhnen [hr Buch
jederzeit gegen ein gleichwertiges zum
gleichen oder dhnlichen Thema um.
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DAS EINZIGARTIGE STANDARDWERK
FUR ALLE WINTERGRILL-FANS

Grillen wie ein Profi — das ganze Know-how fiir groBartige
Ergebnisse und uniibertreffliches Wintergrill-Vergniigen!

* Basis-Know-how, Tools, Tipps & Tricks sowie ausfihrliche Infos zum Grillen in
der kalten Jahreszeit — so wird jeder zum Meister des Wintergrillens.

* Uber 200 Rezepte — von Klassikern wie Festtagsgans und Christmas Roastbeef
Uber Karpfen im Malzteig und Glutkohl bis hin zu kreativen Innovationen wie
Lamm auf Moos, Kirbis-Hot Dogs, Glaced Root Hammer oder Grill-Lebkuchen.
Mit dabei: eine gro3e Auswahl an fleischlosen Gerichten.

* Zahlreiche Step-by-Step-Fotos — damit jedes Rezept zur unvergleichlichen
Gaumenfreude wird.

Weber und GU: Von Profis - fiir Kenner
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