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UBER DEN AUTOR

Jannik Vinke wurde am 21.04.1994 in
Georgsmarienhiitte geboren. Wahrend
seiner Ausbildung zum Industriemeister
und anschliefendem Studium entdeckte der
gelernte Industriemechaniker seine Leiden-
schaft fiir das Kochen. Schon bald lernte

er die Vorziige eines Grills zu schéitzen

und kaufte sich 2016 seinen ersten eige-
nen Grill. Mit der Griindung seines erfolg-
reichen Instagram Blogs ,dergrilltyp“ im
Dezember 2017 kam das Interesse fiir die
Fotografie hinzu. Im Oktober 2019 gewann
Jannik Vinke dann den ,BBQ Award 2019*
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VORWORT

Ein Steak in der Kiiche zu braten, funktio-
niert zwar, schmeckt auch super, macht aber
eine Riesensauerei. Wenn man nicht gleich
alles mit Zeitung auslegt, muss anschlieffend
die halbe Kiiche renoviert werden.

Das muss auch anders gehen!

Der Aufiengrill ist da eine deutlich besse-

re Alternative. Vor allem kann man sich
wahrend der Aufheizphase schon mal ein
Bierchen genehmigen. Ich habe eine Leiden-
schaft fiir das Grillen entwickelt und mir frith
die erste Feuerplatte angeschafft. Bereits

als Kind habe ich es geliebt, die Nachte am
Lagerfeuer zu verbringen und Stockbrot zu
grillen. Lebensmittel direkt am Feuer zu-
zubereiten, macht einfach unheimlich viel

Spafd. Dabei wandert alles, was man nicht
mehr braucht, in das grof3e Feuerloch. An-
schliefdend riecht man zwar selbst wie ein ge-
raucherter Schinker,"aber das ist spitestens
nach dem nachstenDuschen wieder weg.
Grillen auf der Feuerplatte ist einfach richtig
genial!

Nur was soll auf die Platte? Die Frage stelle
ich mir selbst auch stindig, alsg gibt’s auf den
nichsten Seiten eine leckere und bunte Aus-
wahl meiner Lieblingsgerichte von der Feuer-
platte. Die Gerichte konnen auch auf einer
Plancha oder im absoluten Notfall in einer
ganz normalen Pfanne zubereitet werden.

11 Vorwort



UMGANG MIT DER

FEUERPLATTE

Bevor wir starten, sollen kurz die Grundlagen
erklart werden. Denn eine Feuerplatte kann
nicht so einfach wie ein Elektroherd gesteuert
werden. Je nachdem, wie dick ‘eure Feuerplatte
ist, kann das Aufheizen schon mal 30 Minuten
dauern. Das sollte also unbedingt mit einkal-
kuliert werden. Meistens ist es beim Grillen

an der Feuerplatte aber sowieso gesellig und
entspannt und die Wartezeit 1iasst sich leicht
iiberbriicken.

Bei den meisten Feuerplatten liegt auch nur
ein gewisser Bereich direkt iiber der Flamme.
Im Gegensatz zu anderen Feuerplatten kannst
du bei den OFYR Grills das Feuer in dem ver-
gleichsweise grofien Feuerloch auf eine Seite
verschieben und hast dadurch die Moglichkeit
deine eigenen Temperaturzonen auf der rech-
ten und lirikken Seite der Platte so einzurichten,
wie es fiir das Rezept:bendtigt wird. In diesem
Buch habe ich mich jedoch auf eine innere
und eine duflere Zon€ konzentriert, damit die
Rezepte auch mit anderen Feuerringen umge-
setzt werden konnen. Im untenstehenden Bild

IONE1

habe ich diesen als ,,Zone 1“ markiert. Er wird
besonders heifd und ausschliefilich iiber die
hinzugefiigte Brennstoffmenge erhitzt. Denn
ein grofdes Feuer ist sehr heif, ein kleineres er-
reicht dagegen eine nicht ganz so hohe Hitze.
Ok, das hat wahrscheinlich jeder schon vorher
gewusst, aber jetzt haben wir das noch mal
geklart. Spatestens wenn die Patina verbrennt,
sollte man beim Holznachlegen iibrigens einen
Gang runterschalten.

Die Stahlplatte leitet die Warme hervorragend
nach aufden weiter. Dabei nimmt die Tempe-
ratur bis zum Auflenrand immer weiter ab.
Diesen duferen Bereich habe ich unten im
Bild mit ,Zone 2“ markiert.

Auf der Platte kann man also schon mit der
Temperatur spielen. Wird das Essen zu schnell
dunkel, schiebt man es einfach etwas weiter
nach aufden. Oder man reduziert das Feuer ein
wenig. Nach den ersten Grillabenden an der
Platte bekommt man schnell ein Gefiihl dafiir.

ZONE 2

WIRD NACH
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LOS GEHT'S

DAS EINBRENNEN

Die Feuerplatte muss, bevor sie das erste
Mal genutzt wird, eingebrannt werden. Dafiir
eignet sich Pflanzendl. Zunachst heizt man
die Feuerplatte bei hoher Hitze auf und be-
streicht sie anschlieBend mit dem Ol. Dabei
verbrennt das Ol und hinterlésst eine schiit-
zende Schicht auf dem Metall. So entsteht
die schiitzende Patina. Der Vorgang sollte
mehrmals wiederholt werden. Zwischen-
durch wischt man die Platte immer mit
einem Kiichentuch ab. Sobald dieses nicht
mehr schmutzig wird, ist der Einbrennvor-
gang beendet.

Falls die Patina durch zu hohe Hitze bescha-
digt wird, kann der Einbrennvorgang einfach
wiederholt werden. Aber je 6fter man die
Platte benutzt, desto widerstandsfahiger wird
die Patina.

DAS WERKZEUG

Bei mir hat alles mit einer rostfreienr Maurer-
kelle aus dem Baumarkt angefangen. Damit
kann man das Grillgut hervorragend wenden.
Alternativ geht es auch mit einem Spachtel
aus Edelstahl, Metallpfannenwender oder
einfach einer Grillzange. Der Kreativitit sind
hier keine Grenzen gesetzt.

DIE KANNE
Ein kleines Olkinnchen mit Pflanzenél sollte

immer griffbereit an der Platte stehen. Denn
es wird fiir fast jedes Gericht verwendet.

DAS KUHLMITTEL

An der Platte kann es schnell sehr warm
werden. Da wo es warm wird, muss,man viel
trinken. Also nicht vergessen, das Bier kalt zu
stellen.
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