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LIEBE FREUNDE DER GEPFLEGTEN GRILLGUTERHITZUNG,
LIEBE »NATURAL BORN GRILLERS«,

das Grillen ist wohl eine der dltesten Lebensmittelzubereitungsarten der Menschheit und hat seit
jenem Tag, an dem ein stark behaarter Hohlenmensch das erste Mammutsteak an einem Spief3
tiber die offene Flamme seines Lagerfeuers gehalten hat, nichts von seiner brennenden Faszina-
tion verloren. Wo auch immer eine Glut tiefrot vor sich hin flackert oder Flammen unter einem
Grillrost tdnzelnd ziingeln, zieht das die Aufmerksamkeit eines jeden Grillfans auf sich.

Durch die Luft wabernder Grillgeruch aus der
Nachbarschaft wirkt auf uns Manner wie eine
Hundepfeife bei einem Vierbeiner und zwingt
uns sofort zu einer sehnsiichtigen Erkenntnis:
»EH, DA GRILLT DOCH JEMAND!«

Und sofort wird, wie bei einer sorgfaltig
geplanten Mondlandung, die innere Checkliste
eines jeden Grillfreaks automatisch abgerufen:
# Hab ich noch Holzkohle und geniigend Gas
in Haus oder Garten?

# Wie sieht es mit dem Fleisch aus und sind
geniigend Getranke im Haus?

# Schick ich 'ne Rundmail an alle Freunde,
mache ich ein Posting bei Facebook oder ruf
ich die Jungs an?

# Und vor allem: Ich muss die Nachbarn war-
nen! Denn eines steht fest:

»JA, HEUTE WIRD GEGRILLT!«

Auf meinen zahlreichen Reisen und Missionen
rund um den Globus unter der Galileo-Flagge
durfte ich so ziemlich jede kulinarische Art

des Grillens und BBQs kennenlernen. Einige
der besten Grillrezepte habe ich in diesem
Buch niedergeschrieben und méchte sie euch
selbstverstandlich nicht vorenthalten. Natirlich
sind auch meine Lieblingsrezepte und Grill-
favoriten mit an Bord. Bitte fiihlt euch frei, die-
se Rezepte nach Lust und Laune zu verandern,
denn: »GRILLEN IST KEINE DIKTATUR!«

Ob Smoker, Hotstones, Strom, Gas, Holzkohle
oder Aschegrillen — jede Art der gepflegten
Grillrosterhitzung ist erlaubt und hat, wie

ihr euch sicher denken konnt, ihre Vor- und
Nachteile.

Probiert aus, welche Grillvariante euch liegt und
was am besten zu euch und eurem Geschmack
passt. Ach ja, und wenn dann noch wiirzig zart
und leicht der weiBe Rauch in den Himmel
steigt, dann ist kein neuer Papst gewahlit
worden, nein, dann ist das Porterhouse-Steak
bereit, serviert zu werden!

Ich wiinsche euch mindestens genauso viel
Freude beim Nachgrillen oder Experimentieren,
wie ich bei den Vorbereitungen zu dem Buch
hatte. Daher geht mein besonderer Dank an
Sanela Smailhodzic, Sabine Eckhardt,
Alexandra Heyd, Carolin Fuchs, Sabine Fuchs,
Rainer Hofmann, Pascale Breitenstein,

Oliver Kuhn und — nicht zuletzt an meine
Mama, Christa Schreiner, der ich dieses Buch
mit ein klein wenig Stolz widmen mdchte. Und
an alle, die ich vergessen habe — groBartiger
Job! Ohne euch alle wére dieses Buch nie
verwirklicht worden.

DANKE!!

Jumbo Schreiner 2014
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DIE JUMBOSOPHIE DES GRILLENS

WENN MAN es
nicht GRILLEN kann,
KANN MAN es
NICHT ESSEN!

@ Die Jumbosophie des Feuers @ Die Jumbosophie des Fleisches
@® Die Jumbosophie des Fisches @ Die Jumbosophie des Wiirzens







GRILL-BASICS

Grillen kann eine Wissenschaft sein — muss es aber nicht. Wer ein paar
Grundregeln beherzigt und mit Leidenschaft bei der Sache ist, schafft es
auch ganz ohne grofies BBQ-Diplom, Fleisch, Fisch und Gemdiise beein-
druckend lecker auf dem heifien Rost zuzubereiten. Ein kurzer Wegwei-
ser hilft tiber die ersten Klippen.

GRILL-
TYPEN

FLACHGRILL
Der einfache Klassiker ohne Deckel, oft Modell Baumarkt oder

TO DSU N D EN Tankstelle. Er wird meist mit Holzkohle befeuert und eignet sich vor

AM G RI LL allem fiir die schnelle Nummer, also fiir Kurzgebratenes, das direkt
tiber der Glut brutzelt. Minimalanforderung: ein hohenverstellbarer

Rost zur Hitzeregulierung. Nachteil: kein indirektes Grillen moglich.

Volle Kraft voraus — lieber nicht!

Eine »Bombenglut« im Grill und

KUGELGRILL
nirgendwo unterm Rost ein Fleckchen Gibt es in der Kohle- und Gasvariante. Sein groBer Vorteil: Durch
ohne glithende Kohlen — das schafft Kugelform und Deckel wird die Warme rundum verteilt und das
Probleme. Das Resultat: aufien Grillgut von allen Seiten sanft gegart. Die Temperaturregelung er-
schwarz, innen roh. Besser mehrere folgt tiber die Luftzufuhr.
Temperaturzonen schaffen. Ein kurzer

GASGRILL

Weguweiser hilft iiber die ersten Klippen.
Schnell betriebsbereit, wenig Qualm, kaum Aufwand — Anhénger

des bequemen Grillens verzichten auf den Glutrausch und ziinden

einfach die Brenner am Gasgrill. Deckel zu, kurz aufheizen lassen

DIE WICHTIGSTEN und los geht’s, direkt oder ebenso gut indirekt. Traditionalisten ver-

UTENSILIEN missen aber die rauchigen Aromen.

e Anziindkamin fir die sichere Glut
o Grillzange zum Wenden BBQ-SMOKER
e Grillhandschuhe fiir das stressfreie Hantieren Vor allem in den USA als Gipfel der Grilltechnik beliebt: Im Smoker
tiber dem heiBen Rost wird das Grillgut nur durch den heiBen Rauch sanft und langsam
e Fleischthermometer fiir das perfekte Timing bei niedrigen Temperaturen heiBgerduchert. Das Feuer (Holz oder
e Pinsel zum Bestreichen des Grillguts mit Ma- Kohle) brennt dabei in einer separaten Feuerkammer seitlich des
rinade oder Glasierung Garraums.
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GLUHENDE LEIDENSCHAFT

Her mit der Kohle! Aber welche darf’s denn sein? Und wie entfache ich das Feuer?

Fiinf Tipps fiir die Kohle-Kumpel unter den Grillfreunden:

#1 Holzkohle oder Briketts? Letztere bestehen aus dicht gepresster Kohle und brauchen linger
als Holzkohle-Stiickchen, bis sie gliihen. Dafiir geben sie linger und gleichméBiger Hitze ab.
Fiir groBere Vorhaben deshalb definitiv besser.

#2 Nur Kohle aus heimischen Holzarten (FSC-Siegel) verwenden, am besten eignen sich Bu-
chen-, Erlen- oder Eichenholz.

#3 Finger weg von Brandbeschleunigern wie Spiritus (Lebensgefahr!) oder chemischen Fliissi-
ganziindern (meist auf Erdolbasis). Oft kommt es dabei zu unangenehmen Geruchsbeléstigun-
gen und der Geschmack des Grillguts kann leiden.

#4 Am besten sind mit Wachs getriankte Wollméause: sicher, leicht entziindbar und geruchs-
und geschmacksneutral. Auch elektrische Anziinder wie HeiBluftpistole oder Heizschlange sind
— falls Strom vorhanden — praktikabel.

#5 Unkompliziert und sicher ist der Anziindkamin: Wollmause entfachen, den mit Kohle oder
Briketts gefiillten Kamin dariiber stellen, fertig. In 15 bis 25 Minuten (Holzkohle/Briketts) ent-
steht durch den Kamineffekt die perfekte Glut.

Grundsatzlich gilt: In der Ruhe liegt die Kraft. Das Grillgut erst auflegen, wenn die Kohle von
einer feinen, weifen Ascheschicht iiberzogen ist.

GRILLTECHNIKEN

¢ FLACHGRILL

der Mitte oder nur auf einer Seite angehauft.
Durch den Rauch und die heiBe Luft unter
dem Deckel gart das Grillgut, muss nicht

Steaks, Koteletts, Wiirstel und Co. liegen bei
dieser Methode auf dem Rost direkt iiber

den glithenden Kohlen und miissen nach der
Halfte der Garzeit gewendet werden. Eignet
sich deshalb nur fiir Kurzgebratenes. Achtung
Flammengefahr! Durch herabtropfendes Ol,
Fett oder Marinade kann sich die Glut leicht

entziinden und das Grillgut durch hochziingeln-

de Flammen anbrennen. Auch beim direkten

Grillen gilt: besser mit Deckel als »oben ohne«.

¢ INDIREKTES GRILLEN

Das Grillgut liegt nicht auf, sondern neben der

Hitzequelle. Die Kohle wird dafiir entweder

in Ringform am Rand des Grills platziert, in

gewendet werden und trocknet nicht so leicht
aus. Perfekt fiir groBe Fleischstiicke oder
empfindliche Zutaten. Auch in der Kombi
moglich: erst direkt anbraten, dann bei indi-
rekter Hitze fertiggaren.

e BARBECUE

Eigentlich gar kein Grillen, sondern vielmehr
»Rauchern«. Im sogenannten Smoker wird
das Grillgut durch heiBen Rauch gegart.
Dieser verleiht den Kostlichkeiten, je nach
verwendetem Holz, eine typisch wiirzige Note.
Das Fleisch bleibt besonders saftig.

Fiir Liebhaber mit viel Zeit.




ten quer zur Maserung und mindestens fingerdick geschnitten sein. Ubrigens: Ein gutes Stiick
Fleisch ist ein sensibles Wesen und will nach dem Grillen ein paar Minuten Ruhe bekommen.

# Rindfleisch eignet sich hervorragend
zum Grillen. Darin stecken viel Eiwei
und Mineralstoffe, sein Fettgehalt ist
geringer als der von Schweinefleisch.
Damit es schon zart wird, sollte es eine
leichte, helle Fettmarmorierung zeigen
und aus bindegewebsarmen Stiicken
stammen. Am besten aus Hiifte, Rii-
cken oder Filet. Zarte Stiicke von jiin-
geren Tieren erkennt man beim Kauf an
einer hellen Rosa- oder Rotfarbung.

o Gefliigel schmeckt am besten, wenn es mit der
Haut gegrillt wird — das Fett in der Haut schiitzt

das Fleisch vor dem Austrocknen und hélt es saftig.

Tipp: Kaufen Sie Hahnchen oder Pute am Stiick.

o Geflligelfleisch sollte wegen der Salmonellen-
gefahr immer ganz durchgegart werden. Nur so
haben die Bakterien keine Chance. Es ist gar,
wenn es am Knochen nicht mehr rosa ist.

e Am besten kleinere Gefliigelteile an der
heiBesten Stelle des Grills von allen Seiten scharf
anbraten und dann am Rand langsam fertig gril-
len. Halbe Hahnchenbriiste brauchen etwa 8 bis
12 Minuten. Ganze Hahnchen oder Enten langsam

und indirekt grillen. Y

GUTES FLEISCH IST ...

Je zarter und qualitativ hochwertiger das Fleisch, desto milder sein
Geschmack. Egal ob vom Rind, Schwein, Lamm oder Gefliigel gilt des-
halb: Am guten Metzger fiihrt kein Weg vorbei. Hdnde weg von fertig
marinierten Angeboten — Konsistenz und Qualitdtsmerkmale wie etwa
eine feine Fettmarmorierung lassen sich so kaum erkennen. Die Fleischstiicke soll-

Am besten in einer Alufolie oder am Rand des Grills.

# Grillfans in den USA schworen schon lange auf
»dry aged beef«, also trockengereiftes Rindfleisch.
Auch hierzulande ist das seit einigen Jahren ein gro-
Ber Trend: Bis zu sechs Wochen hingt das Fleisch
dabei bei 2 Grad Celsius und 85 Prozent Luftfeuch-
tigkeit im Trockenraum. Es verliert so natiirlich und
langsam an Feuchtigkeit. Das Ergebnis: Graue Farbe
durch die Reifung an der Luft und ein intensiver, rei-
ner Rindfleischgeschmack. Teuer, aber ein Erlebnis.

™

Mit Schweinefleisch konnen auch Roo-
kies am Rost wenig verkehrt machen:

Fast alle Teile des Schweins lassen sich
gut grillen und werden selbst bei falscher Behandlung vielleicht

etwas trocken, aber nie zéh. Gutes Fleisch ist an einer kréftigen
Rosafarbung zu erkennen und sollte schén marmoriert sein.

Die Fettmaserung hélt das Fleisch saftig und geschmackvoll.

e Schweinefleisch besser nicht wie Rindfleisch »medium«
genieBen, es darf aber in der Mitte schon noch leicht rosa sein —
das ist letztlich Geschmackssache.

e L endensteaks, Koteletts, Hals- oder auch ganze Filetstiicke
werden wie Wiirste am besten direkt gegrillt, dabei aber moglichst
nur einmal wenden. GroBere Stiicke wie Braten oder Spareribs
langsam bei niedriger indirekter Hitze gar werden lassen.
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# LAMMFLEISCH stammt meist von sehr
jungen Tieren und ist deshalb in der Regel

besonders feinfasrig und zart. Das Fleisch al-
terer Tiere hat oft einen etwas unangenehmen
Nachgeschmack. Die Farbe eines saftigen,
frischen Stiicks sollte hellrot sein, das Fett
rein weill und nicht gelblich.

# Zum Grillen eignen sich sehr gut die aus
dem Karree geschnittenen Lammbkoteletts.
Wickeln Sie dabei die Knochenenden mit
Alufolie ein, damit sie nicht verbrennen.
Aber auch Koteletts aus der Lende und
Schultersteaks sowie Beinscheiben machen
sich gut auf dem Grill. Profis und Gro8-
grundbesitzer grillen gleich ein ganzes Lamm

# Lammfleisch ist von Natur aus etwas fetter —
deshalb gut klopfen und Fettrander vor
dem Grillen entfernen.

AUCH FISCHE UND MEERESFRUCHTE lassen sich wunderbar auf dem heifien

Rost zubereiten. Wichtig: Die Wasserbewohner sind meist recht schnell gar.

iiber der gliihenden Kohle. Anspruchsvoll,
aber groBe Show.

Je nach Grofie der Flossentiere sollten sie maximal zwischen 3 und 10 Minu-
ten pro Seite und bei weniger Hitze als Fleisch auf dem Rost liegen.

Sie werden sonst leicht trocken und zerfallen. Am einfachsten lassen sich gan-
ze Fische, Filets oder Meeresfriichte in Alufolie oder einer Aluschale brutzeln,
sie verlieren dabei aber etwas den typischen Grillgeschmack. Alternativ:
Fisch und Rost gegen das Anhaften eindlen oder einen Fischkorb verwenden.

e Frischer Fisch hat metallisch gldnzende
Schuppen, eine straffe Haut sowie klare Au-

gen und rote Kiemen. Er darf keinen unangenehmen Geruch haben.

e Fiir die Zubereitung auf dem Grillrost eignen sich besonders
Fischarten mit festem Fleisch, weil sie nicht so leicht zerfallen.
Als ganze Fische sind deshalb zum Beispiel Hering, Lachs, Zander,
Saibling oder Makrele gut geeignet. Festfleischige und gut grillbare
Filets kommen auch vom Thunfisch oder Schwertfisch, Seeteufel
oder Rotbarsch. Die Filets vorher in eine Marinade einlegen, das
wiirzt sie und halt sie saftig.

e Fettarme Fische wie Forelle oder Karpfen werden am besten in
der Alufolie gemeinsam mit Krdutern und Gemiise gegart. Tipp:
Alufolie vorher einfetten, damit der Fisch nicht festklebt.

e Ganze Fische am besten indirekt bei mittlerer Hitze grillen,
groBere Exemplare konnen bis zu 45 Minuten unter dem Deckel
vertragen. Der Fisch ist gar, wenn sein Fleisch im Kern nicht mehr
klar oder glasig ist.

u

# Auf d.em Grill lassen sich M’/"‘
Scampi, Hummer oder ‘ ”’
Langusten, aber auch Jakobs- v
muscheln und Tintenfische gut
zubereiten. Schalentiere sollten mit-
samt ihrer Schale auf den Rost, denn
die schiitzt das Fleisch vor dem Aus-

trocknen und gibt den Geschmack.

# Feste Fische und vor allem auch
Jakobsmuscheln oder Scampi lassen
sich aufgespieBt besonders gut und
dekorativ grillen, da machen sie auch
gemeinsam mit Gemiise eine gute
Figur. HolzspieBe vorher nass
machen — dann brennen sie nicht

so leicht an.




» Ob HOLZKOHLE,
GAS, Strom oder
GARTENABFALLE.
Hauptsache, es
LIEGT EIN ROST

dariber.«






WURZEN

Weniger ist mehr: Seien Sie sparsam mit den Gewiirzen, damit der
Eigengeschmack von Fleisch, Fisch oder Gemiise nicht tiberdeckt wird.
Nachgewiirzt werden kann immer noch, aber einmal zu gut gemeint, ist
kaum mehr gutzumachen. Fleisch vor dem Wiirzen mit kaltem Wasser
abspiilen und sorgfiltig trocken tupfen. Dann kann es mariniert, ge-

rubbt oder glasiert werden. Einfach ausprobieren: Typische Grillgewiir-

ze sind Majoran, Thymian, Rosmarin, Basilikum und Salbei sowie Paprika- und Chilipulver. Ge-

fliigel kommt gut mit Curry, Sojasauce, Sesam und Ingwer. Zu Fisch und Meeresfriichten gehéren

Knoblauch, Dill, Petersilie, Rosmarin und Krduter der Provence.

RUBS

# Rubs (engl. to rub = einreiben) sind trockene
Gewiirzmischungen, die ins Grillgut einmassiert
werden. Sie bilden beim Garen eine Kruste, die
gut schmeckt und das Fleisch vor dem Aus-
trocknen schiitzt.

# Rubs mit Zucker oder Honig sind nur fiir das
indirekte Grillen oder bei niedrigeren Tempera-
turen geeignet, weil der Zucker sonst zu schnell
karamellisiert und bitter wird. Wichtig: Gene-
rell Rubs nicht bei groBer Hitze oder langen
Garzeiten verwenden.

STEAKTOPPER

Im BBQ-Mutterland USA werden
Steaks traditionell mit einem soge-
nannten topper serviert. Das kénnen in
Butter gebratene gebratene Zwiebeln
mit Pilzen, eine Salsa, ein Kdsehdub-
chen oder Fruchtkreationen sein, die
auf das Fleisch gelegt werden. Einfach

der Fantasie freien Lauf lassen.

# Da die Rubs Salz enthalten, sollte moglichst
bald nach dem Einreiben gegrillt werden,
sonst ziehen sie Wasser. Ausnahme: Fleisch
mit viel Haut und Knochen (Hahnchenkeulen,
Spareribs etc.) oder ungeschalte Garnelen,
hier braucht das Salz viel langer zum
Durchdringen.

# Fiir kleinere Fleischstiicke feiner gemahlene
Gewiirze verwenden, denn die bringen den
Geschmack schneller ins Fleisch. Fiir groBere
Stiicke sind grober gemahlene besser, weil

sie langer ihren Geschmack abgeben und ihn

tiefer ins Fleisch bringen.

SALZ « Wann salzen? Eine Glaubensfrage.
Fest steht: Salz entzieht dem Fleisch Wasser und
macht es leicht trocken, deshalb lassen manche
Griller das weiBe Gold auch erst an ihr gutes
Steak, wenn das schon auf dem Rost brutzelt.
Andere erlauben Salz gar erst nach dem Servie-
ren am Tisch. Mein Tipp: Am besten kurz vor dem
Grillen salzen, da kann nichts passieren.
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MARINADEN

# Marinaden sind fliissige Wiirzmischungen,
die klassischerweise aus Ol, Gewiirzen, Kriu-
tern und einer Sdure wie Essig, Zitronensaft
oder Wein bestehen. Darin eingelegt erhilt das
Fleisch einen wunderbaren Geschmack, wird
zart und vor dem Austrocknen geschiitzt.

# Verwenden Sie fiir die Marinade nur hoch-
wertiges Pflanzenol wie Raps- oder Olivenol
und auch keine fertigen Gewlirzmischungen —
die enthalten meist Bindemittel. Salz darf rein,
weil das Ol das Salz umschlieBt.

# Wichtig: Beim Marinieren ausreichend Zeit

einplanen, denn die Fleischmarinaden dringen
pro Tag nur einen Zentimeter ins Grillgut ein.

Marinierzeiten

# Die »Einwirkzeit« hangt vom verwendeten
Fleisch ab. Fiir normale Stiicke sind vier bis
sechs Stunden ein guter Durchschnittswert,
groBere Teile konnen auch gut gekiihlt einen
kompletten Tag in der Marinade lagern.

# Eine gute Methode, um die Wiirzmischung
schnell und sicher in das Fleisch zu bekommen,
ist das Marinieren unter Vakuum. Durch den
Druck im Beutel wird die Marinade gleichmaBig
verteilt und quasi in das Fleisch hineingesogen.
Das geht auch ohne Vakuumiergerit mit einem
einfachen Plastikbeutel. Plastikbeutel zuschnii-
ren und im Kiihlschrank ziehen lassen.

# Marinade vor dem Grillen immer abtupfen,
weil sie sich sonst leicht entziinden kann. Au-
Berdem kann die Wiirze sonst auch zu intensiv
durchschmecken.

20 bis 30 Minuten

1 bis 3 Stunden

2 bis 6 Stunden

6 bis 24 Stunden

[ ]
GlaSleren e Glasuren sind Wiirzmischungen, die meist zuckerhaltige Zutaten wie Honig

oder Sirup enthalten und daher erst in den letzten Minuten des Grillens mit einem Pinsel auf das Grillgut aufgestrichen
(»gemoppt«) werden. Der Zucker karamellisiert und verleiht Fleisch, Fisch & Co. einen speziellen Geschmack, gleichzeitig
entsteht eine leckere und aromatische Kruste. Wiirde die Glasur bereits von Beginn an aufgetragen, wiirde der Zucker
womdglich verbrennen. Glasuren werden vor allem fiir Ribs und Gefliigel verwendet.

Meeresfriichte, Fischfilet, Fleischwiirfel fiir SpieBe und Gemiise

Hahnchenbrust, Schweinelende, Schweinefilet, Steaks, ganzer Fisch

Lammkeule, ganzes Hahnchen, Rinderbraten

Spareribs, ganze Schweineschulter, ganzer Truthahn
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RUBS UND MARINADEN

EIN DEUTSCHES
Sprichwort sagt:
»IN DER KURZE
LIEGT DIE WURZE.«
Ganz falsch:
»NEHMT EUCH ZEIT.«

@ Kiassischer BBQ-Rub, Zitronen-Kréuter-Rub, Texas-Beef-Rub

@ Lorbeer-Senf-Rub, Limetten-Chili-Rub, Provenzalischer Knoblauch-Rub
(25) Orangen-Petersilien-Marinade, Senf-Essig-Marinade, Biermarinade

@ Teriyaki-Marinade, Orientalische Marinade, Sweet-Thai-Chili-Sauce



