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Schnelle Basics



GRILLarten

Die generelle Entscheidung für einen bestimmten Grill sollte vor allem

nach zwei Kriterien gefällt werden: Wie viel Platz haben Sie? Haben Sie

einen Balkon oder einen Garten, und wie sind die Nachbarn auf

Grillqualm zu sprechen? Und: Was wollen Sie grillen, und welches

Ergebnis wollen Sie erzielen? Hat man sich einmal für einen Grill

entschieden, möchte man ihn auch so häu�g wie möglich gebrauchen.

Doch manchmal gelüstet es einen abends nach etwas Gegrilltem, aber

viel Zeit für einen gemütlichen Grillabend wie am Wochenende hat man

unter der Woche nicht. Nach einem langen Tag auf der Arbeit lange

draußen am Grill oder am Feuer zu sitzen ist  zudem meist nicht

möglich.

Doch deshalb muss man nicht auf den Grill genuss verzichten! Mit ein

paar Tipps zum schnellen  Anfeuern und mit einfachen, schnellen

Rezepten gelingt das BBQ auch zum Feierabend.

GASGRILL/ELEKTROGRILL

Am schnellsten Würste, Steaks und Co. zu grillen, ohne groß

vorzuheizen, geht mit dem Gas- und dem Elektrogrill.

DER KLASSISCHE GASGRILL

Der Gasgrill ist praktisch sofort einsatzbereit. Gas �asche aufdrehen,

Regler zünden und los legen. Durch die Regler lässt sich die Temperatur

ideal steuern. Man kann auf ihm direkt und indirekt grillen. Einfach

einen Regler auslassen, und schon haben Sie eine indirekte Zone.

Mithilfe von Smokerschienen kann man auch auf Gasgrills räuchern,

durch das Au�egen eines Pizzasteins lässt sich perfekt backen.



BESONDERS GEEIGNET FÜR:

Kurz Gegrilltes, z. B. Burger-Pattys, Grill gemüse, Tofu, indirekt

Gegrilltes, z. B. Bratwürste, ganze Hähnchen, Gebackenes auf dem

Schamott stein, z. B. Blätterteigtaschen, bei geschlossenem Deckel, z. B.

Gemüsequiche

DER HIGH-END-GASGRILL

Der Gasgrill von heute besitzt oft neben dem Grillrost noch eine

Kochzone, diese ist ideal zum Kochen von Saucen und Eintöpfen,

Woken und Braten. Zudem besitzt er eine eingebaute Infrarot- Sizzle-

Zone. Diese kann Temperaturen von bis zu 800 °C erreichen. Auch ein

elektronischer Drehspieß gehört mit zur Ausstattung. Fast eine Küche

unter freiem Himmel.

BESONDERS GEEIGNET FÜR:

Infrarot Sizzle, z. B. Gemüsescheiben, Steaks, kurz Gegrilltes, z. B.

Antipasti-Gemüse, indirekt Gegrilltes, z. B. Fisch im Pergamentpapier,

Ge backenes auf dem Schamottstein, z. B. Brot,  Gegartes auf dem

Drehspieß, z. B. ganze Hähnchen. Bei geschlossenem Deckel backen, z.

B. Hefeteigschnecken

DER ELEKTROGRILL

Der Elektrogrill eignet sich besonders zum Kurzbraten. Durch die

kleinere Grill�äche eignet er sich gut als Balkon-Grill. Da er allerdings

nur eine Temperaturzone und keinen Deckel hat, lässt er sich nicht

vielfältig benutzen.

BESONDERS GEEIGNET FÜR:

Kurz Gegrilltes: Burger-Pattys, Grillgemüse


