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Selberkochen ist fiir mich viel mehr als nur eine
bewusste Ernanrung, beim Grillen kann ich

runterkommen und abschalten. Alles tiber meine BBQ-

Leidenschaft und die wichtigsten Basics.

























GRILLAUSSTATTUNG
meine Top 15

DAS SOLLTEST DU PARAT HABEN, DAMIT DAS GRILLEN
AUCH WIRKLICH EINE GROSSE OUTDOOR-PARTY WIRD!

MUSIKBOX & SONNENBRILLE: Sorgen stets fur den
richtigen Flow, egal ob bei allen Vorbereitungsarbeiten



oder spater dann beim Grillen, wenn die Gaste da sind.
>>> 1

GRILLZANGE & PFANNENWENDER: Sind perfekt zum
Wenden des Grillguts, damit du dir dabei nicht die Finger
verbrennst. Beides sollte stabil sein, einen langen Stiel
und einen handfesten Holzgriff haben. >>> 2

GRILLBURSTE: Verwende unbedingt eine sehr robuste
Grillburste mit langem Stiel, um den Grillrost mit
ordentlich Druck optimal reinigen zu konnen.

GRILLHANDSCHUH: Hitzebestandige Handschuhe sorgen
fur guten Schutz vor Verbrennungen. Nimm unbedingt ein
Modell, mit dem du moglichst viel Geflhl hast und gut
hantieren kannst. >>> 3

FLEISCHTHERMOMETER: Garantiert ein perfektes
Grillergebnis, auch wenn du wenig Grillerfahrung hast. Mit
einem Fleischthermometer kannst du das Grillgut genau
auf den Punkt garen (Kerntemperatur). >>> 4

SILIKONPINSEL: Ist besonders gut fur das Grillen geeignet,
da die »Borsten« in der Regel aulRerst hitzebestandig sind
und auch bei dickflissigeren Wurzsaucen nicht verkleben.
Wichtig: Beim Kauf auf einen ausreichend langen Stiel
achten, damit du das Grillgut auch auf dem Rost
einstreichen kannst, ohne dich zu verbrennen. >>> 5

SCHARFES MESSER & ARBEITSBRETT: Ein richtig scharfes
Messer ist die Grundvoraussetzung, um Fleisch, Fisch,
Gemuse und vieles mehr vallig problemlos schneiden zu
konnen. Ebenso wichtig ist ein groBes Arbeitsbrett mit
Auffangrinne, damit austretender Saft nicht auf den Tisch
lauft.

SALZ-/PFEFFERMUHLE: Nimm zum Wurzen grofRe, griffige
Muhlen, damit du auch mit fettigen Fingern den richtigen



Dreh hast. >>> 6

HOHER RUHRBECHER & PURIERSTAB: Gut geeignet, um
Rubs, Dips, Dressings und Saucen zu mixen.

PIZZASTEIN: Ein Pizzastein sollte immer passend zur
GrolSe des vorhandenen Grills ausgewahlt werden.
Rundherum muss ausreichend Platz sein, damit die Hitze
von unten her entlang des Grilldeckels auch nach oben
stromen kann. >>> 7

GUSSEISERNE GRILLPFANNE: Diese robuste, sehr
langlebige Pfanne ist fur Zubereitungen auf dem Grill
ideal, da Gusseisen die Hitze gleichmalig verteilt und
extralange speichert. Wahle unbedingt eine richtig grofSe
Pfanne, dann kannst du gleichzeitig mehrere Sachen darin
zubereiten, etwa das Fleisch und die Gemusebeilage.
>>> 8

GUSSEISERNER DUTCHOVEN: Ich liebe Eintopfe und
Kesselfleisch, daher ist dieser Allround-Kochtopf aus
Gusseisen (mit Deckel) ein absolutes Must-have fur mich.

DREHSPIESS MIT MOTOR: Ein knuspriges Hahnchen oder
Gyros von der Rotisserie ist nur ein Grill-Highlight, diese
Zubereitungsweise sorgt wahrend des Grillens auch fur
eine entspannte Atmosphare.

PLANCHA: Mit dieser Grillplatte lassen sich viele
Kleinigkeiten gleichzeitig grillen, ohne dass sie durch den
Rost fallen. Auch Bratkartoffeln werden damit einfach
perfekt. Die Plancha sollte aus Gusseisen sein, Form und
Grolse sollten zum Grill passen.

SPIESSE: Schnell mal was aufgespielst und dann sofort
losgegrillt - Metall- und Holzspielse benutze ich sehr
gerne. HolzspielSe mussen allerdings vorher ausreichend



gewassert werden, damit sie beim Grillen nicht gleich
Feuer fangen.



MEINE 10 BESTEN PREVIEW-SOS-TIPPS
damit von flnfang an nichis achiefgehen kann
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>>> AUF REGIONALITAT ACHTEN

Damit bist du nicht nur umweltbewusst, sondern bekommst
auch Zutaten, die nicht jeder in dieser Art hat.
Nahrungsmittel aus der Region sind geschmacklich meist
eine Wucht, auBerdem sind sie nachhaltig erzeugt und
machen beim Grillen richtig Spals.

>>> AUF QUALITAT WERT LEGEN

Lieber etwas mehr Geld ausgeben und auf Geschmack
setzen! Sparsam solltest du nur mit dem Umgang der Hitze
sein, nicht aber beim Kauf von Lebensmitteln.

>>> LEBENSMITTEL SELBST WURZEN

Beim Wurzen, Marinieren und Einlegen immer selbst Hand
anlegen. Dann ist klar, was in der Marinade steckt und wie
das Grillgut wirklich aussieht. Grillfertige Steaks oder
Fischfilets liegen oft tagelang in Flussigmarinaden und das
Grillergebnis ist kein echtes Highlight.

>>> GRILL UND ROST IMMER SAUBER HALTEN

So verhinderst du, dass das Grillgut am Rost anklebt, und du
sorgst zudem bei den Gasten fur groRe Augen.

>>> AUSREICHEND BRENNSTOFF AUF VORRAT HABEN

Nichts ist schlimmer, als wenn dir Briketts, Holzkohle oder
Gas ausgehen, gerade bei Grillgut mit einer langeren
Garzeit wie etwa bei Ribs oder Brisket. Muss man zum
Fertiggrillen extra in die Kuche, ist das argerlich.

>>> KOHLE ORDENTLICH ANFEUERN

Am besten immer dieselbe Sorte Briketts oder Holzkohle
(trocken gelagert!) kaufen, um stets die gleichen
Voraussetzungen zu haben. Zum zugigen Anheizen in einen



Anzindkamin geben. Sind dann Kohle oder Briketts etwa bis
zu Halfte durchgegluht, in den Kohlekorb umfullen. Achtung!
Ist die weilSe Ascheschicht bereits an der Oberflache zu
sehen, ist ein GrolSteil der Energie schon verheizt.

>>> DIREKTE UND INDIREKTE HITZE NUTZEN

Mit einer Zwei-Zonen-Hitze bist du beim Grillen einfach
flexibel. Wenn beispielsweise etwas zu dunkel geworden ist,
schnell das Grillgut Uber die indirekte Hitze ziehen, fertig.
Stress vorbei und ab zu den Drinks.

>>> [MMER MIT DECKEL GRILLEN

Wenn der Grill geschlossen ist, funktioniert er wie Herd und
Backofen in einem, die Warme kann gleichmal3ig zirkulieren.
Das heilst, alles, was du auf der Herdplatte oder im Ofen
zubereitest, kann auch gegrillt werden. AulSerdem schitzt
der Deckel des Grills vor auReren Einflissen wie Wind oder
Regen.

>>>BESSER TEMPERATUR MESSEN, NICHT RATEN

Wenn du keine Erfahrung hast oder ein neues Gericht
ausprobierst, ist es wie beim Lottospielen: Das Ergebnis
passt oder eben auch nicht. Benutze lieber ein
Fleischthermometer, um auch exakt den gewlnschten
Gargrad (Kerntemperatur) zu erreichen. Das ist bei Fleisch,
Geflugel und manchmal auch Fisch besonders hilfreich.

>>> FLAMMENBILDUNG VERMEIDEN

Das Grillgut darf ruhig diinn mit Ol oder Marinade
Uberzogen sein, sollte aber nicht tropfnass gegrillt werden.
Ebenso muss der Grill sauber sein und die Abtropfschale
regelmafBiig geleert werden, damit sich nichts entzinden
kann.
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Fur mich gehort der Geruch
von heiRer Holzkohle mit zum
Grillen? Ich liebe es, mir
ausgiebig Zeit zu nehmen, um
mein Grillerlebnis mit guten
Freunden und der Familie zu
teilen?

Ich schatze es, wenn alles
nicht so lange dauert und es
schnell losgehen kann? Rauch-
und Geruchsentwicklung mag
ich dagegen nicht so gerne?




Ich brutzle am allerliebsten
unterwegs, etwa wenn ich
beim Baden bin? Meine
Gillstation ist der Balkon? Ich
habe im Garten richtig viel
Platz furs BBQ?

Nichts ist besser, als
stundenlang zu grillen und zu
rauchern? Ich nehme mir
gerne Zeit, um Fleisch & Co.
ein unvergleichliches,
spezielles Aroma zu verleihen?




GRILLEN MIT KOHLE
die Basics

HOLZKOHLE ODER -BRIKETTS?

1. Holzkohle ist nichts anderes als verkohltes Holz und
wird in sogenannten Meilern durch den Koéhler
hergestellt. Sie dient als Energielieferant fur schnelle
und hohe Hitze, die relativ rasch wieder nachlasst.

2. Holzkohlebriketts werden in der Regel aus
gepresstem Steinkohlestaub hergestellt und haben
eine kompakte und gleichmalSige Form. Briketts
benotigen beim Anzunden zwar ein paar Minuten
mehr, entwickeln dafur aber ihre Hitze nach und
nach. Das ist besonders vorteilhaft, wenn man uber
einen langeren Zeitraum grillen mochte.



RICHTIG ANZUNDEN

1. Friher hatte man zum Anzinden flussige
Grillanzinder. Heute nutzt man geruchsneutrale und
ungiftige (Bio-)Anzundewdurfel oder -wolle aus
nachwachsenden Ressourcen wie Holz und
pflanzlichem Wachs.

2.Zwei, drei Anzindwurfel oder -wollen auf den
Kohlerost des Grills legen und anzinden. Einen zur
Halfte mit Kohle oder Briketts befullten Anzindkamin
druberstellen und nach Angabe des Herstellers
durchglihen lassen, bis eine weille Ascheschicht
entstanden ist. Jetzt die Kohle in den Grill umfullen.




TEMPERATUR REGULIEREN

1. Befullst du den Grill mit einem halben Kamin
gluhender Briketts, erhaltst du eine Temperatur von
220-250°. Wenn die Hitze dann nach langerer
Grilldauer schwacher wird, einige Briketts nachlegen.

2.Uber die Deckelllftung lasst sich die Hitze auch
regulieren. Es dauert aber einige Minuten, bis die
Temperatur abgefallen ist. Deshalb zu Beginn nicht zu
viel Kohle in den Grill geben, damit die Hitze im
Rahmen bleibt, und spater nachlegen. Und: Der
Regler im Kessel sollte stets geodffnet bleiben, damit
man die Kohle nicht erstickt.



GRILLEN MIT GAS
die Basics




ERSTE SCHRITTE

1. AnschlieSen & prufen: Gasschlauch des Grills von
Hand an der Gasflasche anschlielSen (Achtung,
Linksdrehung!). Dann bei gedffnetem Ventil die
Dichtheit aller Anschlussstellen und des Schlauchs
prufen. Alle Drehregler des Grills stehen dabei auf
null.

2. Anzunden vorbereiten: Deckel des Grills ganz nach
oben klappen und alle Drehregler fur die Brenner auf
Nullstellung bringen. Danach das Ventil der
Gasflasche mit einer Vierteldrehung offnen.

3. Brenner zunden: Da es diverse Zundsysteme gibt
(z. B. Piezo Zunder, Elektrozunder), die
Bedienungsanleitung zu Hilfe nehnmen. Wichtig:
Brenner nacheinander zunden, jeweils die Flamme
prufen. Und: Zum Aufheizen des Grills immer alle
Brenner aktivieren.

'F.

TEMPERATUR REGULIEREN

1.Vom Thermometer im Deckel oder im Seitentisch
des Grills lasst sich ganz einfach die aktuelle
Temperatur ablesen.



2. Durch das Drehen der Regler kannst du die
Gaszufuhr und somit die Hitze anpassen. Achte dabei
darauf, dass der Grill geschlossen ist.

GRILLEN UBER EINEN LANGEREN ZEITRAUM

Das ist mit einem Gasgrill Gberhaupt kein Problem. Du
musst keinerlei besondere Vorbereitungen treffen, aulSer
vielleicht eine zweite Flasche bereitzuhalten. Was gerade
dann empfehlenswert ist, wenn die aktuelle Gasflasche
angebrochen ist.






