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Vorwort

	 

	 

	 

	 

	F


	lammen an, Kopf frei – genau dieses Gefühl soll jede Seite begleiten. Ein Gasgrill nimmt den Stress weg und lässt Platz für Duft, Brutzeln und goldene Kruste. Hier finden Sie alltagstaugliche Wege zu Kruste, Saft und Aroma – ohne Fachchinesisch, mit klaren Temperaturen und einfachen Handgriffen. Das Drei-Wege-Prinzip macht den Anfang: direkt für schnelle Burger, Minutensteaks und Garnelen; indirekt für Beer-Can-Chicken, Lachsseite oder Blumenkohl; kombiniert, wenn saftiges Inneres und krachende Krusten gefragt sind. So behalten Sie Gargrad und Röstaromen im Griff. Danach warten Drehspieß-Glück mit knuspriger Haut, Plancha-Power für Smash-Burger und Bratkartoffeln sowie Backen unterm Deckel für Pizza und Focaccia. Low & Slow gelingt auf dem Gasgrill ebenso zuverlässig wie Räucheraromen von Planke und Chips. Beilagen, Saucen, Rubs und Marinaden bringen Abwechslung auf jeden Teller – und ja, Desserts vom Grill bleiben lange im Gedächtnis. Gelassenheit ist das Geheimnis: Signale lesen, Deckel nutzen, ruhen lassen. Ergebnis: entspannte Abende und Teller, die mehr hergeben, als sie an Aufwand erforderten.

	 

	 

	Guten Appetit!
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Flammen an, Kopf frei: Der Gasgrill

	 

	 

	 

	 

	E


	in Gasgrill nimmt viel Druck aus dem Grillmoment. Keine Glut schüren, kein Rätselraten mit der Hitze – Drehknopf umlegen, Temperatur einstellen, loslegen. Genau das macht ihn ideal, wenn der Feierabend nach etwas Gutem verlangt, ohne dass die Küche danach aussieht wie ein Schlachtfeld. Dieses Buch hilft beim Einstieg: verständlich, ohne Fachchinesisch, mit Rezepten, die im Alltag funktionieren. Von schnellen Klassikern wie Burgern und Hähnchenbrust bis zu Low-&-Slow-BBQ mit Pulled Pork, Ribs oder Brisket – alles machbar, auch ohne Spezialzubehör.

	Das Grundprinzip: Hitzeführung verstehen, Timing einschätzen, Aromen gezielt einsetzen. Wer das beherrscht, serviert saftige Steaks, knusprige Hähnchenschenkel, butterzarten Lachs, knackiges Gemüse – und sogar Pizza mit goldbraunen Blasen. Klingt nach viel? Ist es nicht. Es ist logisch aufgebaut und mit etwas Übung wird es zur Routine.

	 

	Das 3-Wege-Prinzip: Direkt, indirekt, kombiniert

	
	✔ Direkt grillen: Hitze direkt unter dem Grillgut. Perfekt für alles, was dünn ist und in wenigen Minuten gar wird. Denken Sie an Klassiker wie Burger, Minutensteaks, Garnelenspieße mit Chili und Limette, Halloumi-Gemüsespieße oder Thunfischsteaks mit Sesamkruste. Hohe Hitze, kurze Zeit, schöne Kruste.



	
	✔ Indirekt grillen: Brenner an den Seiten an, Grillgut in der Mitte – dort, wo keine Flamme lodert. Deckel zu. Der Grill wird zum Umluftofen. Ideal für größere Stücke und empfindliche Speisen: Beer-Can-Chicken, Schweinebauch, Krustenbraten, Lachsseite mit Zitrone und Dill, gefüllte Paprika oder Blumenkohl mit Kräuterkruste. So gart es gleichmäßig, ohne außen zu verbrennen.



	
	✔ Kombiniert: Erst sanft, dann scharf – oder umgekehrt. Reverse-seared Rumpsteak macht es vor: erst indirekt auf Kerntemperatur ziehen lassen, dann kurz und heiß Kruste verpassen. Genauso gelingen Schweinefilet mit Ahorn-Senf-Glasur, knusprige Hähnchenschenkel oder Cevapcici mit Ajvar-Glasur. Dieses Vorgehen gibt Kontrolle über Gargrad UND Röstaromen.



	 

	Hitzezonen meistern: Brenner einstellen wie ein Profi

	
	✔ Immer vorheizen: 10–15 Minuten bei geschlossenem Deckel. Saubere Roste, stabile Hitze.

	✔ Zwei- oder Drei-Zonen-Prinzip: Eine heiße Seite (direkt), eine kühle (indirekt). Damit lassen sich Flammenausbrüche umgehen und Garzeiten fein steuern.

	✔ Deckel schließen: Der Gasgrill kann nur mit geschlossenem Deckel wie ein Ofen arbeiten. Für dünne Steaks und Burger zwischendurch öffnen, für gleichmäßiges Garen geschlossen halten.

	✔ Thermometer einsetzen: Ein Kerntemperaturthermometer ist die wichtigste Hilfe. Rind: medium-rare 54–56 °C, medium 58–60 °C; Schwein: 62–65 °C; Geflügel: 74–76 °C; Lachs: 52–54 °C. Kerntemperatur schlägt „Gefühl“ – verlässlich, reproduzierbar.



	 

	Kruste, Saft, Timing: Die kleinen Unterschiede mit großer Wirkung

	
	✔ Trocken tupfen: Feuchte Oberflächen dämpfen statt zu bräunen. Vor dem Grillen das Grillgut trocknen.

	✔ Fett ist Aroma-Träger: Dünn mit Öl benetzen (z. B. bei Garnelen oder Gemüse), aber den Rost nicht fluten – so klebt es weniger.

	✔ Ruhezeit: Nach dem Grillen 3–10 Minuten ruhen lassen, je nach Größe. Säfte verteilen sich, das Ergebnis wird saftiger.

	✔ Zucker und Flammen: Süße Marinaden erst gegen Ende auftragen (z. B. Honig-Senf-Glasur), sonst verbrennt der Zucker.

	✔ Wenden mit Plan: Beim direkten Grillen erst wenden, wenn sich das Grillgut leicht löst und schöne Röstmarken zeigt.



	 

	Marinieren, Rubben, Glasieren: Aroma ohne Aufwand

	
	✔ Trockene Rubs: Perfekt für Schweinekoteletts mit Kräuterbutter, Lammkoteletts mit Knoblauch und Rosmarin oder 3-2-1 Ribs. Salz, Gewürze, etwas Zucker – das sorgt für Kruste und Tiefe. Der Allround-Rub für Schwein oder der Kaffee-Pfeffer-Rub für Rind sind sichere Bank.

	✔ Flüssige Marinaden: Mediterrane Kräutermarinade, Teriyaki- oder Knoblauch-Zitronen-Marinade. Mindestens 30 Minuten, besser mehrere Stunden marinieren. Vor dem Grillen abtropfen lassen.

	✔ Glasuren und Saucen: Beim indirekten Garen mehrmals dünn auftragen (Rib-Glaze, Honig-Senf-Glasur), damit Schichten entstehen. Dazu frische Saucen am Tisch: Chimichurri für Steaks, BBQ-Sauce für Ribs, Mango-Chili-Salsa für Garnelen, Knoblauch-Joghurt-Dip zu Geflügel.



	 

	Deckel auf oder zu? Die Faustregeln

	
	✔ Dünn und schnell (Burger, Garnelen, Minutensteaks): überwiegend offen bzw. nur kurz geschlossen halten.

	✔ Dick und empfindlich (Lachsseite, Hähnchenschenkel, Hackbraten): Deckel zu, indirekte Zone nutzen.

	✔ Kombiniert: Erst zu (sanft garen), zum Schluss auf (scharf angrillen) – oder andersherum für knusprige Haut.



	 

	Low & Slow auf dem Gasgrill: Ja, das geht

	Pulled Pork, 3-2-1 Ribs, Beef Brisket oder Burnt Ends erfordern niedrige, konstante Temperaturen (ca. 110–120 °C) und Zeit. Der Gasgrill kann das:

	
	✔ Eine Seite auf kleinster Stufe, die andere aus. Fleisch über die ausgeschaltete Seite legen.

	✔ Eine Schale mit Wasser unterstellen – stabilisiert die Temperatur und fängt Fett auf.

	✔ Rauch zugeben: Räucherbox oder Päckchen aus Alufolie mit Holzchips (z. B. Apfel für Pulled Pork, Kirsch für Schweinefilet). Bei Bedarf nachlegen, aber nicht überräuchern.

	✔ Geduld: Die Plateauphase gehört dazu. Nicht ständig unter den Deckel schauen – Temperatur im Blick, ansonsten entspannen. Am Ende winken zarte Fasern, sauber gezogene Ribs und eine Bark, die stolz macht.



	 

	Räuchern & Planke: Feines Aroma vom Gaser

	Die Planke macht es leicht, zarte Speisen zu aromatisieren und vor direkter Hitze zu schützen. Zedernlachs mit Ahornsirup gelingt damit präzise, ebenso Camembert von der Planke, Garnelen von der Erlenplanke oder Schweinefilet von der Kirschplanke. Tipp:

	
	✔ Planke 30 Minuten wässern (optional), dann kurz direkt anrösten, bis sie duftet und leicht qualmt.

	✔ Grillgut auflegen, indirekt garen. Das Holz entwickelt milden Rauch und ein zartes Räucheraroma.

	✔ Wer Chips nutzt: trocken in die Smokerbox streuen für längeren Rauch; gewässerte Chips qualmen schnell, hören aber rascher auf.



	 

	Drehspieß: Gleichmäßig garen, knusprige Kruste

	Mit Drehspieß und Heckbrenner (oder der oberen Hauptbrennerzone) gelingen knusprige Haut und gleichmäßige Garung fast wie von selbst. Knuspriges Hähnchen, Schweinerollbraten mit Kräutern, Gyros, Hähnchen-Döner, Porchetta, Picanha, Schaschlik und Lamm-Kebab profitieren von der Rotation. Wichtig:

	
	✔ Gleichmäßige Balance: Spieß ausbalancieren, damit der Motor leicht läuft.

	✔ Trockene Haut: Hähnchenhaut vorab trocknen und leicht salzen – das sorgt für Biss.

	✔ Tropfschale darunter: Fängt Fett auf, verhindert Flammen und liefert Basis für Saucen.



	 

	Plancha & Pfanne: Wenn Röstaromen Fläche brauchen

	Eine Plancha (Gussplatte) oder schwere Pfanne auf dem Gasgrill ist ein Gamechanger für:

	
	✔ Smash-Burger mit maximaler Kruste

	✔ Garnelen in Knoblauch-Chili-Butter ohne Rostverluste

	✔ Bratkartoffeln mit Rosmarin und ordentlicher Bräune

	✔ Steakstreifen mit Zwiebel und Paprika (Fajita-Style)

	✔ Champignons in Kräuterbutter und Zucchini-Nudeln, die nicht durch die Roste fallen

	✔ Feta-Tomaten-Pfanne und geröstete Maissalsa als farbiger Beilagenknaller



	 

	Tipp: Vorheizen, bis die Platte richtig heiß ist. Öl erst kurz vor dem Auflegen zugeben. Zutaten nicht überladen, sonst kühlt die Fläche ab.

	 

	Backen unterm Deckel: Pizza, Flammkuchen & Brot

	Der Gasgrill ersetzt den Ofen – und liefert oft bessere Kruste:

	
	✔ Pizza Margherita und Flammkuchen: Pizzastein vorheizen (hoch), Teig dünn ausziehen, kurz und heiß backen. Der Stein speichert Hitze und sorgt für Blasen am Rand.

	✔ Focaccia mit Rosmarin und Knoblauchbrot: eher mittlere Hitze, damit das Innere gart, bevor die Oberfläche zu dunkel wird.

	✔ Naan, Käse-Zwiebel-Brot, Empanadas und Frühstücksbrötchen: gleichmäßige Hitze und geschlossener Deckel – fertig ist die Outdoor-Bäckerei. Ein Stein oder umgedrehte Gussplatte hilft bei gleichmäßiger Unterhitze.



	 

	Gemüseglück, Beilagen & der perfekte Teller

	Gemüse vom Grill ist kein „Nebenbei“, sondern Star am Teller:

	
	✔ Spargel mit Zitronenzeste, gegrillte grüne Bohnen, Brokkoli mit Parmesan: knackig, aromatisch, blitzschnell.

	✔ Mediterranes Grillgemüse und Süßkartoffelspalten: ideal für indirekte Zonen.

	✔ Halloumi-Gemüsespieße, gefüllte Zucchini-Boote und Paprikahälften mit Feta: machen satt und fröhlich.



	 

	Dazu kommen Beilagen wie Maiskolben mit Limettenbutter, Kartoffelspieße mit Rosmarin oder Baked Potatoes. Komplett wird es mit Saucen: Chimichurri zum Rumpsteak, Pfefferrahm zur Picanha, BBQ-Sauce zu Ribs, Tomaten-Relish zu Bratwurst-Crosscut, Knoblauch-Joghurt-Dip zu Wings und Mango-Chili-Salsa zu Garnelen.

	 

	Süßer Schlussakkord vom Grill

	Desserts vom Grill sind die Überraschung, die Gästen im Gedächtnis bleibt:

	
	✔ Ananasringe mit Zimt, Pfirsiche mit Honig, Wassermelone mit Minze: karamellisieren schnell und duften fantastisch.

	✔ Bananenboote mit Schokolade und Nüssen, S’mores und Apfelringe mit Karamell: Kindheitserinnerungen inklusive.

	✔ Schokokuchen, Pfannkuchen-Röllchen, Birnenhälften mit Ziegenkäse und Honig, Rotweinkirschen, Ananas mit Kokosjoghurt: vom rustikalen Lagerfeuer-Feeling bis zum eleganten Finale.



	 

	Werkzeugkiste ohne Schnickschnack

	Was wirklich hilft:

	
	✔ Lange Grillzange, stabiler Wender (für Smash-Burger)

	✔ Kerntemperaturthermometer

	✔ Hitzefeste Handschuhe, Grillbürste, Küchenpapier

	✔ Gusseiserne Pfanne/Plancha, Pizzastein (optional)

	✔ Aluschalen, Sprühflasche mit Wasser (gegen Flammen), Küchengarn, Spieße



	 

	Keine Sorge: Alle Rezepte sind so gewählt, dass Standardausrüstung reicht. Extras sind nett, aber nicht Pflicht.

	 

	Sicherheit, Sauberkeit, Gelassenheit

	
	✔ Gascheck: Schläuche und Anschlüsse regelmäßig kontrollieren (Seifenwasser-Test). Gasflasche aufrecht, gut belüftet.

	✔ Saubere Roste: Vor dem Auflegen abbürsten, nach dem Grillen ausglühen lassen und erneut reinigen.

	✔ Fettmanagement: Tropfschalen nutzen, Fettabläufe frei halten. Flammenausbrüche nicht mit Wasser löschen – Deckel schließen, Hitze reduzieren, Grillgut auf die indirekte Zone ziehen.

	✔ Hygiene: Getrennte Bretter/Messer für roh und gar, Hände waschen, Marinaden, die rohes Fleisch berührt haben, nicht ungekocht verwenden.



	 

	Der kleine Fahrplan für die ersten vier Grillabende

	
	✔ Start: Direktes Grillen. Burger und Minutensteaks, dazu Maiskolben mit Limettenbutter und Chimichurri. Fokus: Vorheizen, Hitzezonen, Timing.

	✔ Nächster Schritt: Indirekt mit Finish. Hähnchenbrust mit Zitronenpfeffer erst indirekt garen, am Ende kurz direkt knuspern. Beilage: Baked Potatoes, Tomaten-Zwiebel-Salsa.

	✔ Ausbau: Kombiniert/Reverse Sear. Rumpsteak oder Schweinefilet mit Ahorn-Senf-Glasur langsam hochziehen, dann knallheiß anknuspern. Dazu gegrillter Spargel und Pfefferrahmsauce.

	✔ Wochenende: Low & Slow. 3-2-1 Ribs oder Pulled Pork einplanen, BBQ-Sauce und Knoblauch-Kräuter-Baguette vorbereiten. Ergebnis: großer Genuss, entspannte Zubereitung.



	 

	Problemlöser: Wenn es mal klemmt

	
	✔ Außen dunkel, innen roh: Hitze zu hoch oder zu lange direkt gegrillt. Lösung: indirekt vorziehen, dann kurz und heiß finalisieren.

	✔ Trockenes Fleisch: Übergarung. Kerntemperatur messen, Ruhezeit beachten, bei mageren Stücken mit Marinade/Fett arbeiten.

	✔ Hähnchenhaut gummiartig: Zu feucht gegart. Haut vorher trocknen, indirekt garen, zum Schluss direkt knuspern. Leicht salzen fördert Knusprigkeit.

	✔ Fisch klebt am Rost: Rost sauber und heiß halten, Fisch leicht ölen, erst wenden, wenn er sich löst. Alternativ Planke oder Plancha verwenden.

	✔ Dauer-Flammen: Zu viel Fett tropft. Tropfschale nutzen, auf indirekte Zone ziehen, Brenner reduzieren, Deckel kurz schließen.

	✔ Burger wölben: Leichte Mulde in die Mitte drücken, dann bleiben sie flach.

	✔ Ribs „zäh“: Zu kurze Garzeit oder zu heiß. 3-2-1 einhalten, Temperatur kontrollieren.

	✔ Holzchips rauchen nicht: Smokerbox direkt über den Brenner, Box vorheizen, trockenes Holz verwenden.

	✔ Kruste fehlt: Oberfläche zu feucht oder Temperatur zu niedrig.

OEBPS/cover.jpeg
THOMAS
WEBER

Leckere, saftige und
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        		Mediterrane Kräutermarinade


        		Teriyaki-Marinade


        		Knoblauch-Zitronen-Marinade


        		Rib-Glaze


      


    


    		
      Desserts
      
        		Ananasringe mit Zimt


        		Bananenboote mit Schokolade und Nüssen


        		Pfirsiche mit Honig


        		Erdbeerspieße mit Balsamico


        		Apfelringe mit Karamell


        		S’mores


        		Schokokuchen


        		Wassermelone mit Minze


        		Pfannkuchen-Röllchen


        		Birnenhälften mit Ziegenkäse und Honig


        		Rotweinkirschen


        		Ananas mit Kokosjoghurt


      


    


    		Gratis-Zugang zu mehr Genuss


  





OEBPS/images/image.png





