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direkte Grillen von Steaks.”

Das wird ein Super-Grillsommer! Grillen als Auszeit vom
Alltag, als ein kleiner Kurzurlaub zwischen Troubleshoo-
ting und Multitasking in Kiiche, Kinderzimmer und Ho-
me-Office? Nie zuvor hat das so gestimmt wie in diesem
Krisen-Sommer 2020. Urlaub zwischen der Agiis und
den Balearen - nahezu unvorstellbar. Entschleunigen an
Nord- oder Ostsee - geht nur mit Mundschutz

und Abstand. Kein Wunder, dass momen-

tan nur rund die Halfte der Deutschen

an die viel zitierten schonsten Wochen

VERANDERT DIE ZUKUNFT DES GRILLENS AUF KNOPFDRUCK
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des Jahres denken. Und trotzdem ist der
Wunsch, sich etwas zu génnen, zu genieflen
in diesen Wochen gré3er denn je.
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Jetzt, nachdem nahezu jeder seinen

Garten einmal umgegraben, die Terras-

se und den Balkon ,gekarchert” und

bepflanzt hat, wird gegrillt, als gebe

es kein Morgen. Denn keine Liebe ist

so heil3, wie die zum Grillen. Die Familie, die Freunde, die
Nachbarn um den Grill zu versammeln, um wenigstens
fur ein paar Stunden auf ,Balkonien” oder ,Terrassinien”
abzuschalten und auf andere Gedanken zu kommen
avanciert zum Hit des Sommers.

Grillen mit Geling-Garantie

Es hat sich rund ja rund um und auf dem Rost eine Menge
getan. Immer ofter zeigt man auf Balkon oder Terrasse,
was man hat. Dazu zdhlen stindhaft teure BBQ-Grills oder
Smoker. Und immer o6fter auch mit Stecker. Das eBBQ -
danke an die Sauerlander von Severin, die hier eine neue
Produktgattung aus dem Boden gestampft haben - hat
viele Vorteile. Warum sich die Investition lohnt: das ist
Grillen mit Geling-Garantie und das Nachbarschafts-

*bezogen auf Gasgrills mit maximal zwei Heizzonen / Brennern & ohne separate Sizzle-Zone bzw. bezogen auf den Aufheizvorgang mit Edelstahl Anziind-Kaminen (ohne weitere Hilfsmittel)

JETZT INFORMIEREN & (VOR-) BESTELLEN AUF: eBBQ.DE

/\

verhaltnis bliebt ohne Qualm und nahezu ohne Geruch
auch ungetriibt.

Beim Grillgut wird - allen Veggie- und Veganer-Trends
zum Trotz — machtig aufgeristet. Was heute auf dem Grill
landet, war vor zehn Jahren undenkbar, die 08/15-Grill-
wurst war gestern. Heute kommen Gourmet-Griller
mit Fenchel- und Tonkabohnen-Noten auf den
Rost. Und anstatt eines Fisch-Packchens
in Alu-Folie legen wir einen ganzen Fisch,
moglichst noch mit Schuppen, auf. Ach ja,
die Nackenstiicke vom Schwein werden auch
nicht mehr in Marinaden mit ungezahlten Zu-
satzstoffen mariniert. Jetzt gibt es gleich
einen ganzen Schweinenacken, der in ei-
nem Kugelgrill mit Deckel auch mal bis
zu zwei Stunden bei indirekter Hitze
sanft garen darf.

Nicht zu vergessen die kostlichen Burger oder eine ge-
grillte Ananas zum Dessert. Saftige Steak und krosse
Spareribs haben zum Gliick vegetarische Konkurrenz auf
dem Rost bekommen: etwa von fruchtigem Mango-Ret-
tich-Salat, knusprigen Gemuise-Tostadas und stiflem Ko-
kosmilch-Karamell. Echte, geschmackvolle Alternativen.
Hinter dem Bratwurst-Horizont geht’s weiter!

Geniel3en Sie den Sommer -
und die Auszeit beim Grillen,

herzlichst Ihr

whiall. § 9o

MatthiaspM. Machan
Chefredakteur BBQ 4.0
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Editorial
Grill-Sommer 2020: Urlaub daheim

Gut & glinstig vom Girill
EleRtrogrills im StiWa-,test”

Das perfekte SteakR .Ein Hollenfeuer ist wichtig” Pulled Pork vom Elektrogrill
aulen Rross, innen zart Interview mit Meister-Fleischsommelier Zeit mitbringen!
Christian Wirth

Warum nicht mal Kaffee résten Authentisches BBQ-Feeling Gaaaaaaaaanz entspannt
Neue Dinge auf dem Grill ausprobieren! Auszeit vom Alltag 12 ultimative Grilltipps
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Der Girillprofi fiir zuhause
praktisch, Romfortabel, sicher

HeiBer als Gas, schneller als IKohle Zum Reinlegen!
der eBBQ-Code Marinaden als Verwohn-Programm

Scharfe Schnitte, richtiges Outfit Leidenschaft fiir Feuer & Rauch Tools. Technik. Temperatur. Timing
Mit Accessoires genussvoller Grillen Ein Besuch im ,,Grilldorado” Smarter Grillen

Obst vom Girill
Es gibt Nachtisch!

Die Wein-Frage

Herzhaft Gegrilltes flirtet mit feiner Frucht Eine Rulinarische Rundreise durch Texas

Alternativen zum EleRtrogrill mit Bilderbuch-Branding
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HRB Mannheim 709493
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Quesadillas
Geschmackvoller Hahnchen-Wrap

TESTERGEBNIS &

Warentest

Barbecue-Grill
6789

Ausgabe 05/2020
www.test.de

Outdoor-BBQ-Grill Art-6789

Grillen unter Cowboys

flusgezeichnet!

Stiftung Warentest schreibt: “Feinfiihlig.
Temperatur lasst sich sehr genau regeln.
Grillt rundum gut. Bietet eine
der gréB3ten nutzbaren Grillflichen.
Punktet zudem mit guter Haltbarkeit."
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Gib Gas!

Chefredaktion
Matthias M. Machan,
Machan Media, Haan

Satz&Layout
sprachakt Kommunikation, Achern
www.sprachakRt.com

Titelfoto
freepik.com

« Stufenloser Temperaturregler
+ Optimale Warmeverteilung
« geringe Geruchs- und Qualmbildung
©2020 futura Medien GmbH. + als Tischgrill nutzbar
All rights reserved. - mit feststehender Haube
« Zerlegbar und platzsparend verstaubar

Portal
www.infoboard.de

https://cloer.de
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Zutaten

4 Stiick Loup de Mer a ca. 600 g, geschuppt, ohne Flossen

Marinade:

5 EL Olivendl, 4 EL Zitronensaft

1 Bund glatte Petersilie, 2 Bund Koriandergriin
1 rote Zwiebel, 1 EL Knoblauch

1 TL Kreuzkiimmel gemahlen

1 ganze getrocknete Chili

1TL grobes Meersalz

1 TL grober Sansibar-Pfeffer

2 Avocado

150 g schwarze Oliven, entkernt
30 g asiatische Mayonnaise
etwas Balsamico-Essig

2 Stangel Zitronenthymian
Ciabatta

Zubereitung

In die Baucheinschnitte jeweils 1 Stangel Rosmarin stecken. Die Fische
im Abstand von 3 cm jeweils 1 cm tief einschneiden.

Fir die Marinade Petersilie und Koriander fein schneiden, Knoblauch
und Chili fein hacken oder im Mérser fein reiben. Zwiebel in feine Wiirfel
schneiden.

Alle Zutaten der Marinade mischen und die Fische damit einreiben, auch
in den Einschnitten und im Bauch. Fiir ca. 60 Minuten marinieren lassen.
Den Fisch bei geschlossenem Deckel und direkter, niedriger Hitze ca. 15
bis 18 Minuten garen, dann vorsichtig wenden und weitere 10 Minuten
grillen.

Vom Grill auf eine Servierplatte legen und mit der restlichen Marinadbe-
traufeln.

Avocado halbieren, Kern entfernen, mit der Schnittstelle auf den Grillrost
legen und garen.

Oliven mit der Mayonnaise, dem Balsamico-Essig und dem Zitronenthy-
mian im Mixer kurz mixen, darf noch etwas stiickig sein.

Dazu warmes Ciabatta reichen.



Bestes Design
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reddot design award

PLUS X AWARD

2019/2020 | Ausgezeichnet fiir:

High Quality
Design DESIGN
Bedienkomfort AWARD
Funktionalitét 2020

www.plusxaward.de

Bestes Produkt

TESTSIEGER
Haus & Garten Test

sehr gut
(1,4)

Gastroback
Design BBQ Advanced Control

Im Test: Kontaktgrills
Ausgabe 6/2019 - www.haus-garten-test.de

PLUS X AWARD®

ausgezeichnet als:

BESTES
PRODUKT
DES JAHRES

2020

www.plusxaward.de

T8 und weitere
Informationen
auf

www.gastroback.de

PLUS X AWARD®

BESTE

MARKE

DES JAHRES
2020

www.plusxaward.de

www.gaétrobac,k._dé
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Gelingen Steaks, Gemise und Fisch vom Elektrogrill
ebenso gut wie von Gasgrills? Das wollte die Stiftung Wa-
rentest (StiWa) wissen und prifte fiir die Mai-Ausgabe ih-
rer Zeitschrifttest” ein Dutzend Elektrogrills. Das tiberra-
schende Ergebnis: Die Elektrogrills missen den Vergleich
nicht ansatzweise scheuen. Noch besser: Gute Gerdte
gibt es fiir 350 Euro (Weber Standgrill Q1400; erzeugt die
hochste Hitze im Test, allerdings nicht furr drinnen geeig-
net) aber auch schon ab 35 Euro (Silvercrest von Lidl). Das

Schonste ist: Auch zwei der drei Testsieger (Philips und
Tefal) sind fur unter 100 Euro zu haben

Untersucht haben die ,test”-Tester sowohl Flachengrills,
bei denen das Grillgut nur von einer Seite erhitzt wird, als
auch Kontaktgrills. Diese sind meist schneller, weil bei ih-
nen das Grillgut zwischen zwei heil3e Platten gelegt wird.
Unabhdngig von der Konstruktionsweise schnitten fast
alle Gerdte im Test gut ab — unabhéngig vom Preis. So-
wohl der mit 35 Euro preiswerteste Elektrogrill im Test als
auch das mit 350 Euro zehnmal so teure Marken-Grillge-
rdt erreichten ein gutes Qualitdtsurteil. Wobei das preis-
werte Gerat sogar noch einige Prozentpunkte besser ab-
schnitt als das teure.

Das perfekte Nackensteak

Neben der Sicherheit und Handhabung priiften die Tester
vor allem, wie das Grillergebnis ausféllt. Unter anderem
grillten sie Schweinenackensteaks und maflen, ob diese
eine ausreichende Kerntemperatur erreichen, wie saftig
sie sind und wie die typischen Grillstreifen gelingen.

Unterschiede gibt es bei den Gerdten vor allem in De-
tails: Wahrend beispielsweise der Optigrill GC702D von
Tefal besonders Steaks sehr schnell grillt, dauern sie beim
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Steba VG 350 BIG langer. Beim Silvercrest von Lidl ge-
lingen Fischfilets sehr gut, der Philips HD4419/20 bietet
daflr bei unterschiedlichem Grillgut wie Fisch, Steak und
Bauchspeck durchweg gute Ergebnisse. Und: Manche
der Grills lassen sich nur drauf3en nutzen, andere auch in
Innenrdumen. Auch bei der Kabelldnge, der Reparierbar-
keit sowie der Stabilitat unterscheiden sich die Gerate.

Ubrigens: Viele Kontaktgrills lassen sich zu einem gréBe-
ren Flachengrill aufklappen. Die doppelte Flache ist in
diesen Fallen allerdings nicht gleichbedeutend mit dop-
pelter Menge an gleichzeitig garem Grillgut. Der Grund:
Die obere Grillplatte liefert nicht immer die optimale
Hitze, wie die Tester herausfanden. So lassen sich laut
Stiftung Warentest beispielsweise beim Unold 8555 auf-
geklappt nur zwei Wiirstchen mehr gleichzeitig grillen,
namlich acht statt sechs im zugeklappten Zustand.

Den Test Elektrogrills finden Sie in der Mai-Ausgabe der
Zeitschrift ,test”. Online abrufbar (kostenpflichtig) sind
die Ergebnisse unter www.test.de/elektrogrills.

Keinem anderen getesteten Kontaktgrill gelingt es schneller, Steaks zu
grillen als dem Optigrill von Tefal. Anhand von Dicke und Art des Crillguts
werden Grilltemperatur und Grillzyklen automatisch angepasst. Ein Lich-
tindikator zeigt die Garstufe des Fleisches an.

BBQ 4O

Flachengrills

Der leistungsstarke Philips Tischgrill HD4419/20 (Note
2,1) verfligt Gber eine heile Grillplatte zur Versiege- :
lung des saftigen Geschmacks. Die Platte heizt sich sehr :

schnell auf und ist besonders dick, sodass sie unter allen

Der George Foreman Universal-Grill 22460-56 erhielt
als Flachengrill die Note ,gut” (2,2) und lberzeugte da-
bei besonders im Testbereich ,Haltbarkeit”. Zudem wur-

de er als,bester und glinstigster mit Stander und Haube”

ausgezeichnet. Gelobt wurden die guten Grillergebnisse
und die komfortable groBe Grilllaiche des Indoor Out- :
door BBQ Grills. Fazit der StiWa-Tester:,Grillt rundum gut.”

1

Kontaktgrills

Der Tefal Kontaktgrill 3in1 GC3060 (Note 2,0) Uber-
zeugte im Test der Stiftung Warentest durch seine auf-
klappbaren Grillflachen, die gute Handhabung und beste

Grillergebnisse. Er ist zudem der einzige Kontaktgrill im
Bedingungen heiB bleibt. Die gerippte und glatte Ober- :
flache eignet sich zur Zubereitung zahlreicher Speisen.
Das StiWa-Fazit: bester Flachengrill im Test. :

Test, der sich zum Flachengrill aufklappen ldsst und dabei
dennoch die doppelte Grillmenge schafft.

In der Kategorie Handhabung erreichte der WMF Lono
Kontaktgrill 2in1 (Gesamtnote 2,0) mit der Note 1,8
die beste Bewertung. Ebenfalls punkten konnte das Ge-
rat mit der zweitbesten Grillnote (1,9). Im Testurteil wird
der Grill zudem als Designstlick beschrieben, was den
WMEF-eigenen Anspruch, exzellentes Design mit perfek-
ter Funktionalitdt zu kombinieren, einmal mehr bestatigt.




Keine Ahnung, ob es das
perfekte Steak wirklich
gibt. Denn neben allen
mess- und fiihlbaren
sowie sensorischen Ei-
genschaften kommtim-
mer auch das subjektive
Empfinden, der passende
Moment dazu. Da geht es
dem perfekten Steak nicht
anders als dem perfekten
Espresso. Hier kommen
ein paar Tipps fiir eine An-
naherung an das perfekte
Steak.

ross,
zart

« Fleisch von guter Qualitat

Gutes Fleisch erkennt man an verschiedenen Faktoren. Das Fleisch
sollte leicht nussig riechen, nicht,miffeln” Es sollte eine schone
Marmorierung haben und von vielen kleinen Fettstrangen durch-
zogen sein. Zudem gilt: Je trockener und dabei saftig, desto besser.

Ideal zum Grillen ist das Fleisch der Farse. Farsen sind ausgewach-
sene und geschlechtsreife weibliche Tiere, die etwa zwei bis drei
Jahre alt sind und noch nicht gekalbt haben.

« Zimmertemperatur

Ganz wichtig: Das Fleisch sollte nicht direkt aus dem Kiihlschrank
kommen - ca. 20 °Cist die ideale Start-Temperatur, so gewahrleis-
ten Sie eine gleichmaBige Garung

e Nur die Ruhe

Lassen Sie das Steak nach dem Grillen fir 2 bis 3 Minuten ruhen,
damit sich der Fleischsaft wieder verteilen kann.

e Saubere Sache

Achten Sie vor dem Grillen darauf, dass der Grill sauber ist. Altes,
eingebranntes Fett oder Fleischfaserreste mindern das Grillver-
gnugen.

« Das hat sich gesalzen

Entgegen aller Mythen und Besserwisserei wird das Grillgut vorher
gewlirzt, idealerweise unmittelbar vorher, damit das Salz keine
Flissigkeit ziehen kann. Salz und (weil3er) Pfeffer reichen véllig
aus.

e Kein Bier in die Glut schiitten ...

..es sei denn, Sie mogen Asche auf Fleisch und Bratwurst. Noch
schlimmer: Es bleibt dann ja auch weniger zum Trinken Ubrig.



Interview

Sommeliers kennt man vom Wein. Sie beraten
Ihre Gaste und Kunden zielsicher und fachkun-
dig bei der Weinauswahl. Inzwischen gibt es
auch Sommeliers fiir Kase, Brot und Mineral-
wasser. Aber Fleisch? Christian Wirth, Inhaber
der Metzgerei Wirth aus dem sauerldandischen
Arnsberg, darf sich mit eine Handvoll Kollegen
sogar ,Meister Fleischsommelier” nennen. Er-
worben hat der 52-Jahrige dieses Pradikat am
Wirtschaftsforderungsinstitut der Wirtschafts-
kammer Oberdsterreich in Linz. Im Gesprach
mit BBQ 4.0 verrat Wirth u.a., wie man Fleisch
besonders zart und saftig grillt, was man beim
Fleischeinkauf beachten sollte und was bei ihm
privat auf den Grill kommt.

)
&)Sie sind Metzger aus Leidenschaft in der 3. Generati-
on. Gab es bei lhnen je einen Plan B?
Eher nicht, der Metzger lag mir wohl in den Genen.
Ich mache den Beruf sehr gerne, bin schon als Kind
durch die Wurstkliche meines Gro3vaters gekrabbelt.

&)Wie wird man Fleisch-Sommelier?

Liebe und Leidenschaft zum Produkt gehéren fiir
mich dazu. Die Ausbildung zum,Meister Fleischsom-
melier” ist ein einzigartiges Qualifizierungsmodul in
Osterreich. Als Fleischermeister konnte ich vor allem
in praktischen Ubungen meine Kenntnisse und Fer-
tigkeiten in Sensorik, Food-Design und Lebensmit-
teltechnologie vertiefen. Damit bin ich ein Multipli-
kator fiir mehr Genuss und mehr Qualitat.

BBQ4O | 15

(
&)Was macht ein Fleisch-Sommelier?

Ich beschaftige mich mit Sensorik, um die Fleisch-
qualitdt zu beurteilen, beachte das Thema Zusatz-
stoffe mit Blick auf die Sinnhaftigkeit und etwaige
Alternativen, habe stets die Erndhrungsphysiologie
im Blick, berate zu passenden Getréanken wie zu
passendem Brot und Geback und natrlich mit Tier-
rassen und deren Teilstlicken. Dabei leitet mich ein
hoher Qualitatsanspruch, auch um das Image des
Fleischeshandwerkes zu heben. Von meinen Semi-
naren profitieren die Kollegen der Fleischerinnung
genauso wie interessierte Verbraucher.

{
&’Fu’r die geben Sie auch Seminare?
Genau, unser Einsteigerseminar fiir alle Grillliebha-
ber ist beispielsweise die ideale Basis-Schulung fir
Anfanger wie Fortgeschrittene, die sich einen Grill
oder Smoker zugelegt haben und direkt beim ers-
ten Mal perfekte Ergebnisse genieflen wollen.

.Momentan die amerikanischen Cuts
sehr gefragt”, Christian Wirth.

v

TEILE DEIN FEUER

HUNGRY FOR
DIFFERENT

Fir einige endet das Grillen bei Steaks, Burgern
und Wiirstchen. Fir Nexgriller gibt es keine Grenzen.

N=XGrILL

Grillen ist der Reiz neuer Aromen, der Beginn neuer
Kapitel und die Erfahrung des nie zuvor Verkosteten.
Nexgriller schiiren immer wieder die Glut und héren
nie auf, ihr Feuer zu teilen.

Befriedige deinen Hunger nach der Vielfalt.
Werde noch heute ein Nexgriller.

Kontaktiere uns:
05251 875 6174, ServiceDE@nexgrill.de

IN=aGRILLY 1|

ENTDECKE DIE VIELFALT:
NEXGRILL.DE

O'LUXE ‘

2 2
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Mangelnde Erfahrung und Angst vor Fehlern schre-
cken ja oft vor ausgefallenem Grillgut wie Fisch
oder grof3eren Fleischstilicke ab. In unserem Basis-
seminar mochten wir grundsatzliche Methoden
vermitteln, auf die es beim Umgang mit Grill und
Grillgut ankommt. Technik, Thermik und natdirlich
Temperatur stehen dabei im Mittelpunkt.

Parallel zeigen wir auch, wie Sie leckere Beilagen
und Gemise auf ihrem Grill zubereiten konnen.
Dazu gehort die Vorbereitung, wie das Waschen,
Marinieren und Fillen, bis zum korrekten Platzieren
des Grillgutes auf dem Grill. Wie grillt man Fleisch
zart und saftig? Wie grillt man Steaks auf den Punkt?

(
&’Machen wir nicht den zweiten Schritt vor dem ersten.
Zundichst einmal, was ist fiir Sie ein gutes Stiick Fleisch und
wie erkenne ich als Verbraucher ein wirklich gutes Stiick?
Nattrlich gibt es objektive Kriterien. Aber was ein
gutes Stiick Fleisch ist, ist auch eine subjektive Fra-
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ge. Generell gilt: Ein gutes Stiick Fleisch ist zart,
schmeckt nach Fleisch, lasst sich gut zubereiten
- und ist nach der Zubereitung nicht auf ein Mini-
mum zusammengeschrumpft.

Ich bevorzuge weibliche Tiere, die mehr intramus-
kuldres Fett besitzen. Intramuskuléres Fett umhdillt
das Muskelgewebe, verringert den Koch- bzw.
Bratverlust und sorgt fiir mehr Schmackhaftigkeit.
Zudem sollte ich Fleisch von Tieren verwenden,
die vor der Schlachtung wenig Stress hatten. Das
fuhrt idealerweise zum Metzger meines Vertrauens.
Denn es stimmt: Fleischkauf ist Vertrauenssache.

J,
\
&)Gibt es denn das perfekte Stiick Fleisch vom Grill?

Fur mich ist das ein Kotelett vom Dry Aged Schwein.
Da braucht es keine matschige Marinade, keine In-
dustriewirze. Salz und Pfeffer reichen véllig aus. Im
Ubrigen muss Fleisch nicht durch die Welt gekarrt
werden. Auch in Stidamerika gibt es keine echten
Gauchos mehr ...

%
(
\‘)Es ist die Glaubensfrage beim Grillen: Holzkohle, Gas
oder Elektrogrill?
Mein friiheres Vorurteil: Ein Elektrogrill geht gar
nicht. Seit ich aber von Severin den ,Sevo” getestet
habe, muss ich meine Meinung revidieren. Heil3er
als Gas, schneller als Kohle? An diesem Marke-
ting-Versprechen ist was dran. 500° Celsius bieten
Hitze pur, zudem ein massiver Rost und genaue
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Temperatureinstellungen. Letztere macht mit De-
ckel sogar Slow Grilling mdéglich. Geschmackliche
Unterschiede gibt es zwischen Gas- und Elektrogrill
nicht.

(

&’Welches Gericht sehen Sie viel zu selten auf deutschen

Grills?
Ich vermisse immer noch die ganzen amerikani-
schen Schnitte. Flat Iron oder Brisket sieht man viel
zu selten, dabei sind sie so unglaublich lecker. Es
muss Ubrigens nicht unbedingt ein Filetstiick sein,
um den ultimativen Fleischgeschmack zu genie-
Ben. Mitunter eignen sich auch glinstigere Fleisch-
stiicke flr hochwertigen Grillgenuss. Es kommt halt
immer auf die spezielle Zerlege-Technik und den
Zuschnitt an.

(
&’Wie grillt man Fleisch besonders zart & saftig?

Ein Hollenfeuer zu Beginn ist ultimativ wichtig. Hit-
ze. Hitze. Hitze! Wenn Sie danach schonend weiter-
garen, wird das Fleisch saftiger. Nicht zu vergessen:
Eine Stunde vor dem Grillen das Fleisch aus dem
Klhlschrank holen und es nach dem Grillen kurz
ruhen lassen.

J,
(
&)Was ist der gréBte Fehler, den man beim Grillen ma-
chen kann?
Wenn das Fleisch direkt vom Kihlschrank auf den
Grill kommt. Und bitte auf Bier zum Loschen ver-
zichten.
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\‘)Apropos Fehler, man liest beides und beide Seiten be-

anspruchen die Wahrheit fiir sich: Wann wird idealerwei-

segesalzen?
Bei Dry Aged spielt das keine Rolle. Wichtig ist vor
allem, gutes Salz oder Salz-Flakes zu nehmen. Salzt
man unmittelbar vor dem Grillen ein wenig, bildet
sich auf dem Fleisch eine diinne Feuchtigkeits-
schicht. Das sorgt flir Rostaromen. Ansonsten bes-
ser nach dem Grillen salzen.

J
\@)Welche Beilagen gehéren zum Grillen unbedingt dazu?
Flr mich sind das Brot und eine gute Kartoffel.
Nicht zu vergessen eine BBQ-Sauce. Die macht im-
mer Spal und ist besser als Marinaden.

\‘)Was sind die aktuellen Trends beim Grillen im Sommer

20207
Hier im Sauerland sind momentan die amerikani-
schen Cuts sehr gefragt. Es gibt ja beinahe 60 ver-
schiedene Steak-Arten. Klar, Filetsteak, Rumpsteak
oder Chateaubriand kennt jeder. Aber Brisket und
Sirloin-Steak, Porterhouse und Flank-Steak? Was in
der BBQ-Nation USA gang und gebe ist, fristet hier-
zulande noch ein Dasein in der Nische, wird aber
immer gefragter.

J

&’Was grillen Sie fiir sich privat am liebsten und warum?
Ein Dry Aged Schweine-Kotelett, am liebsten 5 Zen-
timeter dick.



SEIT 1919 SIND WIR EIN TEIL DEINER KUCHE.
JETZT LADEN WIR DICH NACH DRAUSSEN EIN.

Seit Uber 100 Jahren ist unser Name
Programm, nun bieten auch unsere Grills und das
Outdoor-Kochzubehor im Freien hohe Qualitat.

Mit diesem KitchenAid 4-Brenner Gasgrill hebst
du dein Kocherlebnis auf die nachste Stufe.

Denn wir sind uns sicher: Beim Grillen geht es
um mehr als das perfekte Steak. Du sammelst
Erinnerungen, schlieBt neue Freundschaften.
Du feierst die groBen und kleinen Momente.

KitchenAid 4-Brenner Gasgrill
Dein neuer Outdoor Begleiter.

Dieser hochwertige KitchenAid Grill bietet
zahlreiche Funktionen, darunter einen riesigen
Kochbereich und einen Seitenbrenner. Mit dem
KitchenAid 4-Brenner-Gasgrill entdeckst du eine
neue Welt des Geschmacks.

Perfektioniere dein Grillerlebnis mit diesen
Designerfunktionen:

- Besonders langlebige Aluguss Seitenteile

- Fortschrittliches elektronisches
Dauer-Ziindsystem

- Angewinkelte Brennerabdeckung fir
gleichmaBige Hitzeverteilung

- 65cmx50cm groBe Grillflache

- 3,5 kW Edelstahl-Seitenkochfeld

- Inklusive robuster Abdeckhaube

KitchenAid Grill Service und Hilfestellung

Fir komfortable Bestellungen und Serviceleistungen
verfugt KitchenAid nun in Deutschland tber ein
vollsténdig etabliertes Serviceteam.

Finde deinen KitchenAid Grill

Hole dir jetzt deinen eigenen
KitchenAid 4-Brenner Gasgrill.

Kontakt - Kundendienst

Global Leisure Group Deutschland
Festnetz: 05251 875 61 74

Mail: ServiceDE@nexgrill.de
Kitchenaidgrills.com

KitchenAid'

YOURS FOR THE MAKING™
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bis vor kurzem wire das kaum vorstell- -
bar gewesen. Mit dem neuen Elektrogrill
»~Sevo” indes, den Severin jetzt piinkt-
lich zur Grillsaison 2020 auf den Markt

neuen Funktionen machen Laien zu Pro-

Hier unser aktuelles Lieblingsrezept,
fiir das Sie allerdings ein wenig Zeit und
Geduld mitbringen sollten. i

Das bréuchen Sie:

3 kg Schweinenacken, Sonnenblumendl
2 EL Salz

2 EL Paprikapulver

2EL ZWiebeIgranulat

2 EL Knoblauchgranulat

2 EL Rosmarin

1 EL Thymian

1 EL Senfpulver

1 EL Chilipulver

2 EL Rohrzucker

2 EL grober, schwarzer Pfeffer
500 ml Barbecue-Sauce

100 ml Malzbier oder Cola

Pulled Pork vom Elektrogrill? -Unter uh'.::,' ;

gebracht hat, ist so manches moglich. Die

fis und Profis zu begeisterten Entdeckern.
-+

- Sowird’'s gemacht:

- Am Vortég alle Gewiirze mischen und

das Fleisch damit einreiben. Ganz wich-
tig, dort wo das Fleisch Unebenheiten
hat, das Gewiirz gut einarbeiten. Je tie-
fer das Gewdrz eindringt, um so mehr
Geschmack hat der Braten nachher. Im
Idealfall wird das gewtirzte Fleisch vaku-
umiert oder luftdicht verschlossen und

 fir24h in den Kihlschrank gelegt.

Eine Stunde vor der Zubereitung das
Fleisch aus der Kithlung nehmen, damit

‘fes bei der Zubereitung Raumtempera-

turhat.
Den Elektrogrill, beispielsweise den

"~ neuen,Sevo” von Severin zu Beginn auf

120 °C vorheizen. ,

Nun die Barbecue-Sauce mit dem Malz-
bier oder der Cola mischen und die rest-
lichen Gewlirze aus der Fleischaufbe-

- wahrung unterriihren. Wenn man eine

Bratenspritze hat, etwas mehr zube-
reiten und den Braten damit mehrfach
LJimpfen’, das macht ihn saftiger und ge-
schmackvoller.

Ein Kernthermometer mittig in das
Fleisch stecken und auf 95 °C einstellen.
Wenn der Braten eine Kerntemperatur
von 70 °C erreicht hat, sollte er in regel-
maBigen Abstanden mit der Sauce be-
strichen werden.

Nach rund 9 Stunden sollte eine Kern-
temperatur von 90 - 95 °C erreicht sein.
Nun wandert das Fleisch vom Grill in
Alufolie, danach ein Handtuch Drumhe-
rum wickeln.

Zum Ruhen braucht das Fleisch mindes-
tens eine Stunde. Nach der Ruhezeit die
Verpackung 6ffnen, den Braten mit zwei
Gabeln auseinanderpfliicken, sodass
man das Fett wegnehmen kann und die
zerfaserte Fleischstiicke erhalt.
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Eine gute Grillzange und ein Temperaturfiihler geho-
ren zum wichtigsten Werkzeug beim Grillen.

Auch mal

neue Dinge
ausprobieren ...

Was sind die ultimativen Grill-Tipps im Sommer 2020?
Dominik Elsesser muss es wissen. Er ist Marketing Direc-
tor Hub Central bei Weber-Stephen Deutschland.

Tipp 1: Im Zangengriff

) Hier kommen meine Top-3 Grillutensilien, die nie-
»/'I mals fehlen dirfen: Unabdinglich ist natirlich

M;{z eine gute Grillzange zum Wenden des Grillguts.

Ob Fleisch, Gemiise oder Fisch — ohne Zange geht
auf dem Grill nichts. Zudem ist ein Grillassistent, wie das
Weber Connect Smart Grilling Hub, ein Muss. Der digitale
Ratgeber fiihrt Gber Anleitungen auf dem Smartphone
durch alle Zubereitungsschritte - so gelingt wirklich je-
dem das perfekt gegarte Steak — egal, ob fiir Anfanger
oder Profi. Ein Highlight im Zubehd&rbereich ist zudem
unser sogenanntes Gourmet BBQ System. Es bietet

schier unendliche Kombinationsmdglichkeiten. Dank der

Deckel zu und auf den digitalen Grillassisten-
ten vertrauen: So geht Grillen heute.

p. T
A

Dominik Elsesser ist Marketing Director Hub Central bei Weber-Stephen
Deutschland. Fotos: Weber-Stephen

vielfdltigen GBS-Einsdtze kommt alles auf den Grill: Pizza,
Schmorgerichte und sogar Desserts.

Tipp 2: Saftige Angelegenheit

/"% So vermeidet man den wohl haufigsten Grill-
‘/) fehler: Den Deckel beim Grillen unbedingt ge-
schlossen halten, damit sich die Hitze einheitlich
und gleichmaBig zirkulierend verteilt. So bleibt
das Fleisch schon saftig.

i

7

Tipp 3: Kaffee ganz frisch gerostet

v Schon mal Kaffee gegrillt? Der Kaffee wird dafiir

/ sy im Drahtkorb am Drehspie8 gerdstet. Das geht

? perfekt auf einem Holzkohlegrill. Hier wird der Kaf-

#  fee nicht nur gleichmaBig gerdstet, sondern erhilt
auch die auBergewohnlichen Raucharomen.

OptiGrill Elice

INTELLIGENTER GRILL

Tefal

MIT INTUITIVEM GRILL-ASSISTENT
MIT COUNTDOWN SOWIE GRILLBOOST-FUNKTION

Medium
in 01:23

|

Grill-Assistent

N

Grillboost-
Funktion

ENSo,

&f‘j PERFEKTE GRILLERGEBNISSE FUR JEDEN GESCHMACK
uerce | wmeso DANK AUTOMATISCHER TEMPERATURMESSUNG

FLEISCHES GARZUSTAND AN

NITO,
NS,

BLUTIG MEDIUM
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Fotos: Résle, Landmann, Weber
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Avthentisches

BBQ-Yeeling

Vion Matthias M. Machan

Grillen ist im Sommer 2020 als Auszeit vom Alltag in der
,neuen Normalitat” in aller Munde. Und es hat sich ja
rund um den Rost auch eine Menge getan. Man zeigt auf
Balkon oder Terrasse, was man hat. Dazu zahlen siind-
haft teure BBQ-Grills oder Smoker. Und auch beim Grill-
gut wird - allen Vegie- und Veganer-Trends zum Trotz -
machtig aufgeristet.

Saftiges Fleisch, Wiirstchen mit krosser Haut, frisches Ge-
muse und zarter Fisch schmecken gegrillt und in netter
Runde mit Familie und Freunden doppelt so gut. Also
Holzkohle anziinden, marinierte Nackenkoteletts und
Wirstchen auf den Grill schmeien, den Supermarkt-Kar-
toffelsalat aus dem Kiihlschrank holen und fertig? Nattir-

lich kénnen Sie wie jeden Sommer auf die gleiche Art
und Weise brutzeln. Genuss buchstabiert sich heute an-
ders und der muss nicht einmal teuer sein. ,Grillen, das
war viele Jahre lang gleichbedeutend mit Wurstchen und
Kartoffelsalat. Heute ist das Gott sei Dank anders”, weif3
nicht nur TV-Koch-lkone Johann Lafer. Privat kommen
bei ihm neben Schnitzeln vom Lamm auch mal Thunfisch
und Dorade auf den Grill.

Grillen macht nicht nur Lafer glucRlich

,Im Garten in der Sonne stehen und grillen - das ist Ent-
spannung pur und macht mich gliicklich’, bekennt Lafer.
Und: ,Das Aroma eines perfekt auf den Punkt gegrillten

Steaks oder der Geschmack von gegrilltem, frischem
Fisch, das kann mich mehr begeistern als seelenlos und
fad zubereitete Jakobsmuscheln.” Mit Genuss Grillen geht
fur jedermann, jeden Geschmack und jeden Geldbeutel.
Kenner schworen auf den typischen Holzkohle-Grillge-
schmack. Wer es weniger archaisch mag und Komfort wie
prazise Kontrolle Gber die Temperatur liebt, wird wie die
Kiichen-Profis eher auf einen Grill, der mit Gas befeuert
wird, zurlickgreifen. Und auch die Elektrogrills missen
sich langst nicht mehr verstecken. Das Geschmackserleb-
nis auf dem Teller unterscheidet sich langst nicht mehr
- und das beliebte Grillmuster auf Fisch und Fleisch funk-
tioniert auch.

Fur die meisten jedoch bleibt das Grillen mit Holzkohle
das einzig wahre Grillvergniigen. Nur die Holzkohle bie-
tet ein authentisches BBQ-Feeling, so ihr Argument. Und
es stimmt ja auch: Mit den modernen, hochwertigen
Holzkohlegrills ist das Grillen heute nicht mehr halb so
anstrengend wie vor einigen Jahren. Dennoch sind wir
Fans des E-BBQ: Weil es schnell geht, weil man mit Tem-
peratursteuerung absolut prazise grillen kann — und weil
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es dann auch mit dem Nachbarn klappt, der sich nicht
mehr Uber lastigen Qualm beschweren kann.

Zum Kugeln

Ob Gas, Holzkohle oder Elektro, ein Kugelgrill mit Deckel
ist das Mal3 aller Dinge. Weil der Deckel dafiir sorgt, dass
das Grillgut von allen Seiten schneller, gleichmafiger und
schonender gegart wird. Zudem eréffnet das geschlosse-
ne System dank Liftungsschiebern die Méglichkeit, die
Hitze punktgenau zu regulieren. Durch den geschlosse-
nen Deckel zirkuliert die Hitze gleichmaBig — im Prinzip
wie bei einem Umluftofen. Das verspricht beste Griller-
gebnissen.

Einen Kugelgrill in der Holzkohle-Variante bekommt man
schon fir schlappe 30 Euro im Baumarkt. Kenner indes
schworen auf Modelle, die schnell ein Zehnfaches oder
mehr kosten. SchlieBlich ist ein Kugelgrill heute ein,Must
have’, ein Statussymbol auf der Terrasse. Und eine kleine
Wissenschaft fir sich. Wie sonst ist es zu erklaren, dass die
Grill-Academy-Kurse eines renommierten Kugelgrillher-
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Nachgefragt: Rubs

"% 7+ Rubs bestehen meist aus trocke- §
; g ." nen Zutaten. Sie werden auf das §
Fleisch gegeben und meist ein-
gerieben. Zusatzlich zur Marina-
de bilden die Trockenrubs (Dry-
< Rubs) eine leckere Kruste auf dem
" | Fleisch, die wihrend dem Garvor-
. gang gebildet wird. Sie werden
meist bei gréReren Fleischstiicken [

Brisket. Die Rubs kann man auch '
N als Basis fiir die Sauce verwenden,
die man kurz vor Ende der Garzeit
stellers einen wahren Hype ausgeldst haben. Die Kurse & auf das Fleisch aufbringt.
sind in Windeseile ausgebucht. Viele - Metzger, Baumark-

te, gar Caravan-Handler - haben den Trend erkannt und Im Garten in der Sonne stehen und grillen — das ist

bieten ihrerseits Grillseminare, die im Moment aufgrund  Enrspannung pur und macht mich gliicklich”, sagt Johann
der Corona-Pandemie indes pausieren miissen, an. Lafer. Foto: Lukas Jahn

I

Ein Sommertraum vom Grill

Wer so viel ausgeben mag, sollte auch bei der Wahl sei-
ner Zutaten Pramissen setzen: Die Grilltrends 2020 gehen
weg vom sattsam bekannten T-Bone oder Lummerstuck.
Fragen Sie Ihren Metzger mal nach Shoulder-Tender oder
einem Flat-Iron-Steak, nach den kultigen ,Schnitten” aus
der BBQ-nation USA. Beide werden aus der Rinderschul-
ter geschnitten und tiberzeugen durch Zartheit und eine
feine Marmorierung. In franzésischen Restaurants ist das
Bavette-Flank-Steak en vogue. Es wird aus dem unteren
Rippenbereich geschnitten und eignet sich ideal zum

‘gesamte Fleischstiick mit derr n. Das
leisch in Frischhaltefoli'é'Widﬁré.ff;\”'qr\ﬁ'-*fﬂ"r 12 bis 24
* Stunden an einen kithlen Ort oder in den Kihischrank
legen. - (AR

Grill auf 110 °C einstellen, das Fleisch auf den Rost le-

+ 3-5 kg Rinderbrust

Marinieren. gen. Das Fleisch wird nun jede Stunde mit der Marina-
Fur den Rub: de aus dem Rub bestrichen.

Auf dem Grill lassen sich anno 2020 herrlich leichte Som- + 300 ml Bier + Nach etwa vier Stunden das Fleisch eng in Alufolie ein-

mermentis zaubern, die nicht nur gesund sind, sondern « 200 ml Apfelessig wickeln und mit einem Kernthermometer versehen.

auch besten Grillgeschmack liefern. Servieren Sie als Vor- « 1 gehaufter TL grobes Meersalz Das Packchen erneut auf den Grill legen.

speise doch mal gegrillte Zitronen-Chili-Shrimps. Dann + 1 gehaufter TL schwarzer, gemahlener Pfeffer + Hat das Fleisch eine Kerntemperatur von 92-94 °C er-

einen Lachs, im Bananenblatt gegart. Das ist nicht nur ein « 1 gehaufter TL brauner Zucker reicht, kann es vom Grill genommen werden (Dauer

optisches Highlight fiir sie und ihre Gaste, sondern lasst « 1 gehaufter TL Knoblauchpulver etwa 2 Stunden).

noch Platz fiir ein auBergewodhnliches Dessert: Ananas, + 1 gehaufter TL Chiliflakes + Das Fleisch ca. 5-10 Minuten ruhen lassen, in Scheiben

Pfirsiche oder tropische Mango vom Grill und dazu eine « Alles miteinander vermischen schneiden und servieren.

Kugel Vanilleeis. Ein Sommertraum vom Grill.
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Kein Qualm, kaum Geruch: Steigen Sie mal auf ei-

nen leistungsfahigen Elektrogrill um. Die immen-
se Rauchentwicklung beim Anziinden eines Holzkohle-
grills sorgt verlasslich fiir Arger mit den Nachbarn. Das ist
der wohl groBte Vorteil des Elektrogrills: Es gibt keinen
Qualm und fiir die Nasen in der Nachbarschaft hochstens
ein paar verlockend duftende Grillaromen.

Gesunde Alternative. Da ein Elektrogrill keine

offene Flamme hat, kann auch kein Fett vom
Grillgut auf die Glut tropfen, was dann wiederum fir
Stichflammen sorgt: Somit entstehen auch keine ge-
sundheitsgefahrdende Dampfe.

Absolut flexibel. Ein unschlagbarer Vorteil ist die
Flexibilitat des Elektrogrills.
Stecker rein und los! Sie missen nicht erst warten, bis die
Kohle durchgegliiht ist.

Unter Kontrolle. Je nach Modell I3sst die Grilltem-

peratur beim Elektrogrill mehr oder minder ge-
nau regulieren. Das ist ideal fur Grillspezialitaten und das
Grillen mit Deckel.

Wer sitzt schon gern die ganze Zeit im Kihl-

schrank? Bringen Sie das Fleisch daher vor der
Zubereitung auf Zimmertemperatur. So gewahrleisten
Sie eine gleichmaBige Garung.

Nur die Ruhe! Steaks sollten nach dem Garen ein
paar Minuten ruhen, damit sich der Fleischsaft
wieder verteilen kann.
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Fleisch, Fisch oder auch Wirstchen mit der Zan-
ge oder Lang-Pinzette anfassen. Auf keinen Fall
mit der Gabel einstechen.

Arbeiten Sie auf einem sauberen Grill. Einge-
branntes Fett und Fleischsaft mindern das Ge-
schmackserlebnis.

Weniger ist auch beim Grillen mehr: Daher Han-

de weg von vormariniertem Fleisch aus dem Dis-
counter. Lieber etwas weniger, dafiir aber erstklassige
Steakqualitat. Statt Marinaden reichen oftmals Pfeffer
und Salz — und eine gute BBQ-Sauce.

Entgegen aller Mythen wird vorher gewdrzt, ge-

nauer: unmittelbar vorher, damit das Salz keine
Flissigkeit ziehen kann. Normales Salz und weif3er Pfeffer
reichen aus. Spezielle Salze und Edelpfeffer werden ge-
morsert und nach personlicher Vorliebe nach dem Grillen
zum Fleisch gereicht.

Nie bei schwacher Temperatur grillen. Die ge-
wiinschten Rostaromen bilden sich nur bei gro-
Ber Hitze.

Kein Bier oder anderes in die Glut schiitten. Au3er

Asche am Fleisch wird das keinen Einfluss aufs Er-
gebnis haben. Zudem bleibt auch weniger Bier zum Trin-
ken Gbrig.

Foto: Rosle
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Scharfes Angrillen dire

am Grillgut, fiir den

Elektro-Griller wurden von denen, die das
Spiel mit der heiBen Glut lieben, bislang
eher mitleidig beldchelt. Vorbei! Die neue
eBBQ-Range von Severin revolutioniert das
Elektrogrillen: 500 °C direkt am Grillgut,
punktgenaue Temperatursteuerung, hoch-
wertiges Design und viele durchdachte
Details machen die Premium-Modelle der
,Sevo”-Serie der Sauerlander zum echten
+Must-have” in der Grillsaison 2020. HeiBer
als Gas, schneller als Kohle: So gelingen auch
aufwendigere Grillrezepte entspannt und
garantiert lecker.

Scharfes Angrillen

Eine durchdachte Doppelheiztechnologie
sowie eine speziell entwickelte Reflektor-
schale ermdglichen bei der ,Sevo“-Serie das,
was bisher beim Elektrogrillen nie so richtig
geklappt hat: das scharfe Angrillen mit 500
°C direkt am Grillgut. Genau richtig also fir
saftige Steaks mit krosser Kruste und dem
klassischen Grillbranding.

Bei anderen Grillrezepten, etwa bei Fisch
oder Gemiise, muss es natlrlich etwas ge-
maBigter zur Sache gehen - low and slow
ist hier angesagt. Aber auch das ist kein
Problem. Uber das Oled-Display und den
beleuchteten Dreh-Driick-Regler lasst sich
die Temperatur in 10-Grad-Schritten prazise
regulieren.

Slowgrilling
Bei Slowgrilling Rezepten wie Pulled Pork

wiederum kommt es darauf an, die Tempe-
ratur konstant Uber einen langen Zeitraum

zu halten. Wie gut, dass der ,Sevo” da mit
zwei Kernthermometern und einer Timer-
funktion am Start ist. So einfach geht’s: den
»Sevo” auf 120 °C vorheizen, das Thermome-
ter mittig im Fleisch positionieren und den
Timer aktivieren. Nach rund neun Stunden
bei geschlossenem Deckel sollte man kont-
rollieren, ob eine Kerntemperatur von 90 bis
95° C erreicht ist. Flir zusatzliche Saftigkeit
sorgen 2 Liter Wasser in der Reflektorschale.
Geduld wird belohnt! Grillweltmeister Thors-
ten Brandenburg von BBQPit.de jedenfalls ist
begeistert: ,Ich habe ja schon wirklich sehr
oft Pulled Pork zubereitet und fiir mich ist
das eigentlich nichts Besonderes mehr, aber
dieses Pulled Pork vom Elektrogrill war de-
finitiv eines der saftigsten Stiicke, die ich je
zubereitet habe!”

Top-Ausstattung

Auch die Ausstattung ldsst die Herzen von
Grillfans hoherschlagen: Ein Grillwagen mit
Ablageflachen, ein zweiteiliger massiver
Edelstahlrost, der sich ganz einfach in der
Spulmaschine reinigen lasst und eine indivi-
dualisierbare Edelstahlplatte auf dem Deckel
sind Highlights, mit denen der,Sevo” von Se-
verin punktet. Auch an die Sicherheit wurde
gedacht: Die ,Safe Touch”-Oberflache garan-
tiert, dass Deckel und Gehduse zwar warm,
aber nicht heil8 werden.

Alle Infos zur neuen eBBQ-Range von
Severin sowie weitere Rezeptideen

finden Grillfans unter www.eBBQ.de.

1| Je Ausstattung des
.Sevo” mit Grillwagen
inklusive Ablagefidchen
sowie einem zweiteiligen,
massiven Edelstahlrost
Idsst die Herzen von Grill-
fans héherschlagen.

2| Uber einen beleuch-
teten Dreh-Drtick-Regler
Iéisst sich die Temperatur
in 10-Grad-Schritten
prdzise regulieren.
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Ftir Feinschmecker ein
Plus: die untere Grillplatte
des Design BBQ Advan-
ced Control ist glatt, so
dass auch Pfannkuchen

und Spiegeleier darauf ge-

gart werden Rénnen.

Ein Grill, bei dem
das Fleisch auf den
Punkt gegart auf den
Teller kommt, der auch Wiurstchen, Fisch
und Gemuse kann und bei dem sogar Pfann-
kuchen und Spiegeleier gelingen? Gibt es!
Sechs vorinstallierte Grillprogramme und ein
integriertes Thermometer sorgen beim ,De-
sign BBQ Advanced Control” von Gastroback
dafir, dass die Steaks zuverldssig rare, medi-
um oder well done auf den Tisch kommen.

Fir uns ist der Vielseitige von Gastroback
eine der Entdeckungen der Saison. Weil der
Design BBQ Advanced Control auch miihe-
los Hamburger und Panini kann, weil er so-
wohl als Kontaktgrill wie im aufgeklappten-
Zustand auch als groBBer BBQ-Grill nutzbar
ist, weil er bei Bedarf sogar Pfannkuchen und
Kartoffelpuffer kann,weil er mit seinen 2.000
Watt Leistung besonders fix in der Perfor-
mance ist und weil er uns schon seit Ostern
fehlerfrei und ohne Murren durch den Grill-
sommer 2020 begleitet.

Verfuhrerische Ergebnisse

Liebe auf den ersten Blick also? Ja, unbe-
dingt. Wobei wir, zugegeben, Gastrob-
ack-Fans der ersten Stunde sind. Unser ers-

tes Gerat der Hollenstedter aus dem hohen
Norden war ein Entsafter. Ein Jahrzehnt hat
er jetzt auf dem Buckel, ein Dino also, doch
unverwdstlich, mit einem Einfullstutzen, der
so breit ist, dass miihelos ganze Apfel hin-
durchpassen.

Dann adelte ein Siebtrdager von Gastroback
unsere Kiiche: Er nahm uns fast alle Arbeit
ab, fuir die man sonst einen leibhaftigen Ba-
rista bendétigt. Ein Siebtrdger so bequem wie
ein Kaffee-Vollautomat. Mit durchdachten
Produkten bringt Gastroback Innovationen
in die Kiiche, wie man sie sonst nur bei Profis
aus der Gastronomie kennt. Und was dem
Kiichen-Profi die Arbeit erleichtert und ku-
linarisch verfiihrerische Ergebnisse erzielen
lasst, das hilft nattrlich auch uns in der hei-
mischen Kiiche.

1| Bringt das Grillgut auf den Punkt: Design BBQ Advan-
ced Control von Gastroback. Fotos: Gastroback

Zugegeben, der Design BBQ Advanced Con-
trol hat unser Herz und unseren gaumen im
Nu erobert, punktet mit einem Top-Design,
hochwertigen Materialien, prima Ausstat-
tung und professionellen Funktionen. Wer
sein Steak miihelos auf den Punkt gegart
haben mdchte, sollte sich den den Design
BBQ Advanced Control unbedingt ansehen.
Durch die sechs vorinstallierten Grillpro-
gramme gelingen Steaks wirklich auf den
Punkt. Mehr noch: eine Low-Fett-Funkti-
on ermoglicht gesundes Kontakt-Grillen
ohne Fett. Das abtropfende Fett flie3t in
eine Auffangschale und kann anschlieBend
problemlos entsorgt werden, wahrend die
Spillmaschine die (herausnehmbaren) Grill-
platten reinigt.

[Passt uberall hin

Der Design BBQ Advanced Control Grill kann
als Kompaktgrill oder auch aufgeklappt als
groBer Barbecue-Grill eingesetzt werden.
Das integrierte Grillthermometer ist ein zu-
satzliches, nitzliches Werkzeug, ein unver-
zichtbares Tool um den Garpunkt des Flei-
sches ohne Anschneiden zu kontrollieren.
Die antihaftbeschichtete Grillplatten sorgen
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fur eine schnelle und gleichmaBige Warme-
Ubertragung. Das Schone ist: Der Elektrogrill
verursacht weder Rauch noch unangenehme
Gerliche. Damit eignet er sich auch hervorra-
gend fir die Benutzung auf dem Balkon und
passt mit seiner kompakten Bauweise ideal in
jede Kuche, auch in der kleinsten Stadtwoh-
nung. Liebe auf den ersten Blick eben.

2| Dank des integrierten
Grillthermometers be-
kRommit jeder sein Steak,
so wie er es wlnscht:
rare, medium oder well
done.

3 | Durch sechs vorinstal-
lierte Programme gelingt
jedes Gericht praktisch
auf den Punkt.

Design BBQ Advanced Control

+ Echter BBQ Genuss durch optimale Kombination aus Grillgut,

Temperatur und Zeit

« Integriertes Grillthermometer ermittelt exakt die Kerntempera-

tur und zeigt die Garstufe des Grillguts an

+ 6 Grillprogramme mit voreingestellten Temperaturen

« Aufgeklappt als groBBer Barbecue-Grill einsetzbar
« Geriffelte obere Grillplatte mit Hohenverstellung fiir eine feine

Zeichnung des Grillguts

« Glatte untere Grillplatte auch fiir Pfannkuchen, Omelettes, Spie-

geleier, Crépes und Kartoffelpuffer geeignet

+ Schnelles Grillen mit 2.000 Watt Leistung
+ Low-Fett-Funktion: gesundes Kontakt-Grillen ohne Fett

Noch mehr Infos gibt es im Video hier.



Im Supermarkt gibt es Grillfleisch in
Massen: Abgepackt, zu einem Spottpreis
und bereits mariniert, vorzugsweise in den
Farben griin (Krauter), gelb (Curry) oder rot
(Paprika). Einen Vorteil haben diese 6ligen
Convenience-Produkte: Sie verdecken die
Schwachstellen des Fleisches. Also Finger
davonlassen.
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Kaufen Sie das Fleisch unmariniert beim Metz-
ger ihres Vertrauens. Und machen Sie die Ma-
rinade selber. Das kostet nicht viel Zeit, bedarf
nur weniger Zutaten und idealerweise eines
Vakumierers. Achten Sie darauf, dass der Vaku-
mierbeutel maximal zu 2/3 gefiillt ist. Wichtig
ist, dass der Bereich, an dem Sie die Schweif3-
naht setzen, sauber und trocken bleibt.

BBQ 4O

KKnoblauch-Joghurt-Marinade

Diese milde Marinade passt ausgezeichnet, um Gefliigel,
Fisch oder Gemiise zu marinieren.

Zutaten fiir 600 g Fleisch
+ 150 ml Joghurt
+ 3 Knoblauchzehen
« 200 ml Pflanzendl (Raps- oder Sonnenblumendl)
+ 2-3 Zweige Petersilie
+ 1TL Gemusebriihe-Pulver
« 1 Prise schwarzer Pfeffer (frisch gemahlen)

Zubereitung

« Alle Zutaten miteinander verriihren. Das Fleisch
oder Gemiise von beiden Seiten mit der Marinade
bestreichen. In einen Vakuumierbeutel fiillen und
die Ubrige Knoblauch-Joghurt Marinade dazuge-
ben, Vakuumiervorgang starten.

« Die Marinade sollte ca. 20 bis 40 Minuten in das
Fleisch oder Gemiise einziehen.
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Krauter-Senf-Marinade

Die Krautermarinade ist der Klassiker unter den Marina-
den. Sie besticht durch einen wiirzigen, intensiven Ge-
schmack und eignet sich bestens um Rind-, Schweine-
oder Lammfleisch zu marinieren.

Zutaten fiir ca. 600 g Fleisch

« 4 Zweige Rosmarin

+ 12-15 Stiele Thymian

« nach Belieben weitere frische Krauter wie Oregano,
Majoran, Basilikum

« 2 Knoblauchzehen

- etwas Zitronenabrieb

« 200 ml Pflanzendl (Raps- oder Sonnenblumendl)

« 1 EL mittelscharfer Senf

Zubereitung

« Fir die Krautermarinade die Krauter waschen und
trocknen. Den Rosmarin grob hacken, die Thymi-
anblatter (und, falls verwendet auch alle anderen
Krauter) abzupfen und fein hacken. Knoblauchze-
hen zerdriicken, ein wenig Zitronenschale fein ab-
reiben.

« Alle Krauter, Zitronenabrieb und Knoblauch mit
Pflanzendl und Senf gut vermischen, mit Pfeffer
wirzen. Das Fleisch marinieren.

« Mit Vakumierer den Vakumiervorgang starten. Die
Marinade sollte ca. 20 bis 40 Minuten in das Fleisch
oder Gemiise einziehen.
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Fruchtig-sufse
Honig-Whiskey-Marinade

Honig gibt Ihrer Spare Ribs-Marinade eine schone SuBe "'

Zusammen mit weiteren Zutaten wird diese Grlllma— 7
rinade zu einem echten Geschmacks-Highlight b,el lhrer

Die herzhaft-mediterrane Paprika-Grill-Marinade ist der ~ nachsten BBQ-Party.

Klassiker fiir rotes Fleisch. Diese Marinade passt auch her-

vorragend zu Hahnchen, Pute, Grillkdse oder Tofu.

PaprikRa-Marinade

Zutaten fiir 600 g Fleisch

IM SENFMANTEL

200 ml Olivenadl

2 EL Whisky

1 EL scharfer Senf

1 EL Mango-Chutney
1 EL Honig ! )
2 EL Sojasauce AR B 2 & 7 - 100 g Dijon Senf
1 Prise schwarzer Pfeffer (frisch gemahlen) € 11 « 5 g Schwarzer Pfeffer - Den Korb mit etwas Ol einpinseln (oder
" a @ .‘ + 20 g Senfkorner mit Trennspray) einspriihen. Den Korb
Zubereitung iy ! « 15 g Meersalz auf dem Drehspiel8 befestigen und die
. - 5 g Estragon (gerieben) Hahnchenbrust hineinlegen.

. Ol, Whiskey und Sojasauce miteinander verriihren, “SOWs + 1 EL Rapsol « AnschlieBend die Hdhnchenbrustfilets

Zutaten fiir 600 g Fleisch
+ 1 EL Zitronensaft
« 2 EL Paprika, edelsuf}
« 200 ml Pflanzendl (Raps- oder Sonnenblumendl)
+ 2 Knoblauchzehen
+ 1 Zweig Rosmarin
« 1 Prise schwarzer Pfeffer (frisch gemahlen)

Zutaten fUr 4 Personen Am Grill

» 4 Hahnchenbriiste
kiichenfertig, je 180g) « Den Grill fir indirekte Hitze (175 C) mit
dem DrehspieBeinsatz vorbereiten.

Zubereitung

. Zitronensaft mit Paprikapulver und Ol in einer

Schussel verriihren. Knoblauchzehen schalen und
zerdrlicken. Rosmarin waschen, trocken schitteln
und die Nadeln von dem Zweig zupfen. Rosmarin-
nadeln, Knoblauch und Pfeffer mit in die Schussel
geben und gut verriihren.

Das Fleisch, den Grillkdse oder Tofu von beiden Sei-
ten mit der Marinade bestreichen. AnschlieBend

das Grillgut in die Vakumierbeutel fiillen und die
Ubrige Paprika-Grill-Marinade dazugeben, Vakuu-
miervorgang starten.

Die Marinade sollte ca. 20 bis 40 Minuten einziehen.

dann Senf und das Chutney unterriihren bis eine
homogene Sauce entsteht. Nach Belieben mit Pfef-
fer wiirzen.

Honig mit etwas Zucker in eine Pfanne geben und
fir einen Moment karamellisieren lassen, anschlie-
Bend die vorher verriihrte Sauce hinzugeben und
die Marinade kurz aufkochen. Die Marinade in die
Vakkumierbeutel fiillen und die Spare Ribs hinzuge-
ben. Vakumiervorgang starten.

Die Marinade sollte ca. 1 bis 2 Stunden in das Fleisch
einziehen.

Zubereitung in der Kuche

. Den Pfeffer, die Senfkorner, das Meer-

salz und den Estragon im Mixer oder
mit einem Morser zerkleinern. Die
Hahnchenbrust mit dem Senf einrei-
ben und anschlieBend die Gewiirzmi-
schung dariiber streuen. Etwa 1 Stunde
abgedeckt im Kuhlschrank marinieren
lassen.

in dem Korb einspannen. Den Dreh-
spiel in die Halterung stecken und
starten.

Etwa 25 Minuten grillen, bis das Fleisch
goldbraun ist und eine Kerntempe-
ratur von 75 C erreicht hat. Die Hahn-
chenbrustfilets aus dem Korb nehmen
und locker abgedeckt 5 Minuten ru-
hen lassen.



Einer fiir alles: der Tefal
OptiGrill Elite Fotos: Tefal

Lieber durchgebraten oder lieber,blutig”, lie-
ber ein Steak, eine Grillwurst oder doch lieber
Gemise? Kein Problem, der Tefal OptiGrill
Elite kann praktisch alles und verspricht per-
fekte Grillergebnisse fiir jede Art von Grillgut.
So wird ab sofort Jeder zum Grillprofi!

Méoglich macht das die OptiGrill-typische
patentierte Technologie, die Grilltemperatur
und Grillzyklen automatisch an Dicke und
Art des Grillguts anpasst. Auch Liebhaber
von intensiven Grill-Aromen kommen auf
ihre Kosten: Die Grillboost-Funktion, die vor
jedem Programm dazu geschaltet werden
kann, bringt eine Extraportion Rostaromen
und perfekte Grillstreifen wie im Restaurant
auf den Teller. Praktisch und mal richtig mit-
gedacht ist zudem die Funktion,Nachlegen”:
Sind die ersten Steaks fertig, kann ohne Zeit-
verzogerung und ohne den Grill neu zu star-
ten flr Nachschub gesorgt oder das beglei-
tende Gemiuse gegrillt werden.

Und im manuellen Modus gelingen nun
auch bereits vorgebriihte Bratwiirste per-

fekt. Eine mitgelieferte Garzeit-Tabelle gibt
Tipps und informiert dartiber, mit welcher
individuell eingestellten Temperatur und
Zeit des Deutschen liebstes Grillgut wie Brat-
wurst, Rindswurst oder Nirnberger optimal
gegrillt werden.

So intuitiv wie nie

Steak, Burger, Hahnchen, Wirstchen, Ba-
con, Fisch, Meeresfriichte, Sandwich, Kar-
toffel, Aubergine, Paprika und Tomaten: Die
Automatik-Programme decken alle Lieb-
lings-Grillkdstlichkeiten ab. Das intuitiv zu
bedienende, digitale Display gibt leicht ver-
standliche  Schritt-fur-Schritt-Anleitungen
und informiert mit visuellen und akustischen
Signalen Uber den Grillvorgang. Verspro-
chen, man muss sich um nichts kimmern, al-
les wird zuverldssig und punktgenau gegrillt.
Ein zuverldssiger Countdown weist auf das
Ende der Grillzeit hin.

Zusatzlich zu den zwolf Automatik-Program-
men bietet der Tefal OptiGrill Elite zwei wei-

Die Grilltemperatur und Grillzyklen passen sich automa-
tisch an Dicke und Art des Grillguts an.

tere Programme: zum einen den manuellen
Modus mit individuell einstellbarer Tempera-
tur und Grillzeit, zum anderen einen Modus
fur schonendes Auftauen von gefrorenem
Grillgut.

Praktisch, Romfortabel,
sicher

Auf der 600 Quadratzentimeter grofen
Grillfliche lassen sich bis zu vier Portionen
gleichzeitig grillen. Die beiden Platten des
OptiGrill Elite sind antihaftbeschichtet, ab-
nehmbar und spiilmaschinengeeignet. Das
macht die Nutzung des Grills auch fiir da-
nach besonders komfortabel. Fiir einen opti-
malen Fettablauf wahrend des Grillvorgangs
sind die Platten um sieben Grad geneigt, ein
extragrof3er Behalter fangt den Saft zuverlas-
sig auf. Hohe Sicherheit gewdhrleisten der
warmeisolierte Griff und die Auto-Off-Funk-
tion. Zum Lieferumfang des Tefal OptiGrill
Elite gehort ein Rezeptbuch mit 26 Rezepten
fur kostliche Grillgerichte und einem Quick-
Start-Guide flr schnellen Grillgenuss.
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Auf der 600 Quadratzentimeter grofsen Grillfiiche lassen
sich bis zu vier Portionen gleichzeitig grillen.

PerfeRtes Grillvergntgen

Mit diesen Eigenschaften sorgt Tefal OptiGrill Elite fiir das perfekte
Grillvergniigen:

voreingestellte Grillprogramme (Steak, Burger, Hahnchen,
Wirstchen, Bacon, Fisch, Meeresfriichte, Sandwich, Kartoffel,
Aubergine, Paprika, Tomate)

automatische Anpassung von Grilltemperatur und -dauer an
Dicke und Art des Grillguts

digitales Display mit Schritt-flir-Schritt-Anleitung und prazi-
sem Countdown

akustische und visuelle Signale wahrend des Grillvorgangs
antihaftbeschichtete Grillfliche

extragroBer Saftauffangbehalter
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FUr perfeRte Burger p

Hamburger zum zweiten ... Am besten gelingen sie natiirlich
mit einer Presse. In der von Gefu kann man den 120 g schweren
Classic oder den 180 g dicken King Size perfekt formen - und
das inklusive Rillen. Die Presse BBQ ist aus Aluminium mit Zink-
druckguss-Beschichtung und Kunststoffgriff. www.gefu.com

Scharfer Schnitt »

Es heilt zwar Porterhouse Steakmesser, aber schneidet auch
jedes andere Fleisch. Messerspezialist Glide hat es mit dazu
passender Steakgabel konzipiert. Der Griff der schonen Stilicke
besteht aus Fasseiche. Damit nicht genug: Auch ein Tranchier-
messer darf beim Grillen nicht fehlen. Das hier gehort zur Serie
Synchros - mit seiner im vorderen Bereich flexiblen Klinge geht
das Filetieren perfekt von der Hand. Dank der erh6hten Griffpo-
sition ist es sogar beim Wiegeschnitt fiir Krauter hervorragend
geeignet. www.guede-solingen.de
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<« Richtig fette Dinger

Wir lieben Burger! Am meisten natirlich die selbstgemachten.
Logisch, dass die auch auf den Grill miissen. Ob man die Paddys
mit der Hand oder mit der Presse formt — egal. Unbedingt dazu
gehoren aber die Edelstahlspief3e von Kiichenprofi - die sind 19
cm lang und halten daher auch einen trendigen, megadicken
Burger zusammen. www.kuechenprofi.de

< Gebtdem Gemuse einen Korb

Die Madels wollen Gemuise! Aber leider haben Champignons
und Gemusestreifen die schlechte Angewohnheit, vom Rost in
die Glut zu purzeln. Unwiderruflich. Kluge Kerle nehmen daher
Grillschalen. Zum Beispiel die von Gefu. Die sind dann aus Edel-
stahl. Die quadratischen Offnungen in Boden und Seitenwén-
den sorgen dafiir, dass die Hitze das Gemuse rundum braunt.
www.gefu.com
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Eine Zange auch furs Bier »

Vorsicht, heif3!!! Wer am Grill steht und Steak & Co. wenden will,
der weil die Vorteile einer Grillzange zu schatzen. Die von Ho-
fats hat leicht schrag gestellte Flanken, Ausbriiche an den En-
den sorgen fir Grip und Durchblick. Wem das nicht reicht: Die
Zange kann sogar Grillrost und Kronkorken heben, ein echtes
Multitalent. www.hoefats.com

Ab aufs Porzellan »

Klar, man kann das dry-aged Rib-eye Steak auch vom Pappteller
essen ... Aber will man das? Stilvoll ist das jedenfalls nicht. So
ein edles Stlick braucht eben auch einen entsprechenden Auf-
tritt auf dem Tisch. Den hat es mit dem BBQ-Geschirr von Kahla
aus der Serie Five Senses. Die vielen kleinen Dips und Saucen,
Salate und Beilagen kann man in Schélchen und Tellerchen aus
der Serie servieren. Da hat jemand mal mitgedacht. www.kah-
la-porzellanshop.de
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<« Das richtige Outfit

Wir diirfen endlich mal wieder eine Grillparty feiern. Also wer-
fen wir uns in Schale! Damit die guten Klamotten vor Funken-
flug und Marinade-Spritzern geschiitzt sind, tragen wir am
Grill Schiirze und Handschuhe. Das Equipment von Hoéfats ist
aus Veloursleder und Kevlar, die Schiirze ist aus Leinen. www.
hoafats.com

< Gesund grillen

Tropfender Kase? Kullernde Pilze? Muss man so auf dem Grill-
rost nicht haben. Also ab in die Schale. Und weil wir alle nach-
haltig denken, nehmen wir dafiir die emaillierte von Fackel-
mann, in der kann man sogar schneiden. Wiederverwenden
kann man sie sowieso. Sie ist hitzebestandig bis 400 °C und 12 x
21 cm groB3. www.fackelmann.de
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<4 Abin die Pfanne ..

Man kann Alu-Einwegschalen nehmen oder aber die Grill- und
Servierpfannen von Kiichenprofi. In die passen kleinere Speisen
oder Beilagen wie GemUse oder Ziegenkase. Ab auf den Grill,
schonend garen, ohne dass Kase oder Marinade in die Glut
tropfen. Zum Servieren stellt man die Pfannchen dann ganz
stilvoll auf das Brett aus Pinienholz. www.kuechenprofi.de

Ab in den Topf »

Direkt auf den Grill stellen sollte man sie nicht, aber Dips oder
Beilagen lassen sich doch klasse in den Cocottes von Le Creuset
servieren. Sie sind aus Keramik, haben einen Durchmesser von
10 cm und es gibt sie in vielen vielen Farben. www.lecreuset.
com

<« Sieben fur den Crill

Das richtige Rustzeug, oh sorry, R6stzeug hat Mertens im Sor-
timent. Genau so nennt das Solinger Unternehmen sein sie-
benteiliges Set flirs Grillen: Es besteht aus BBQ-Messer, Grill-
gabel, Grillwender, Grillzange, Grillpinzette, Grillblrste und
einem Tuch. Die Griffe der Tools sind aus Nussbaumholz. www.
carl-mertens.com

Aufs Komma genau »

Von Profis fiir Profis: Die schwedische Marke Professional
Secrets entwickelt ihr Sortiment zusammen mit Spitzenkdchen.
Da kommen dann so durchdachte Sachen raus, wie das Ther-
mometer mit extra langer, extra diinner Sonde, die sehr schnell
reagiert und bis auf eine Dezimalstelle genau die Temperatur
anzeigt. Praktisch auch: Man blickt direkt auf die Anzeige. Kein
hantieren also. www.professionalsecrets.com

< SteaR trifft Pflaume

Im besten Fall ist das Steak butterzart und auf den Punkt genau
gegart. Mit einem scharfen Messer geschnitten, schmeckt es
noch besser ... Das Steakmesser von Wiisthof kommt im Vierer-
set in einer Holzbox. Die Klingen aus lasergeschnittenem Stahl
sind extrabreit, die dreifach vernieteten Griffe sorgen fiir eine
sichere Handhabung. Besonders schon sind die Griffe aus ge-
maserten Pflaumenholz. www.wusthof.com
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IKeramik statt Alu »

Direkt auf den Rost oder doch lieber was dazwischen? Wer letz-
teres bevorzugt, aber Alufolie nicht mag, fiir den ist die BBQ
Plancha von Romertopf eine gute Alternative. Die rechteckige
Variante ist aus feuerfestem Ton mit Grillstegen. So was ist nach-
haltig und gesund. www.roemertopf.de

Barenstarke Klauen p

Gut Ding will Weile haben - das gilt insbesondere fiir Pulled
Pork. Wenn es aber endlich fertig ist, dann ist es butterweich
und wartet darauf, zerzupft zu werden. Ganz stilecht kann man
das mit den Gabeln von Rosle machen. Die sind natirlich aus
Edelstahl und kénnen in die Spllmaschine. Die barenklauenar-
tigen Klauen eignen sich auch wunderbar ,zum Transport” von
groBen Fleischstlicken. www.roesle.com

45

4 Fingerschutz

Handschuhe im Sommer? Macht am Grill durchaus Sinn. Die
von Rosle halten bis 350 °C aus. Fiir angenehmen Tragekom-
fort sorgt das Baumwoll-Innenfutter, fir einen besseren Grip
atmungsaktives Silikon auf der Innenflache. Die Handschuhe
gibt es in einer UniversalgréB3e, sie haben einen lederverstark-
ten Hitzeschutz und sind bei 30 °C waschbar. www.roesle.com

< Medium oder rare?

Der eine mag sein Steak medium, der andere rare. Und der,
der am Grill steht, ist oft ratlos, wann der genaue Garpunkt er-
reicht ist. Das digitale Fleischthermometer mit beleuchtetem
Touch-Display von der WMF macht das um einiges leichter. Und
man kann es auch fiir den Sonntagsbraten im Backofen ver-
wenden. www.wmf.com
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Grillt rundherum gut:
Cloer BBQ Grill 6789.
Fotos: Cloer, Frank Feil

Chapeau Cloer: Beim aktuellen Grill-Test der
Stiftung Warentest (Mai 2020) landete der
Flachengrill 6789 auf dem Treppchen. Das
Urteil der ,test”-Tester: ,Temperatur lasst sich
sehr genau regeln. Grillt rundum gut. Bie-
tet eine der groBten nutzbaren Grillflachen.
Punktet zudem mit guter Haltbarkeit.” Was
will man mehr ...

Wir haben den Cloer Flachengrill 6789 Grill fiir
Sie getestet. Die Uberraschung gleich zu Be-
ginn bei der Anlieferung: Das Paket ist so klein,
dass man es kaum fiir moglich halt, dass sich
darin ein elektrischer Standgrill verbirgt. Un-
bestritten ein Pluspunkt: Er lasst sich bei Be-
darf in kiirzester Zeit abbauen und platzspa-
rend in der Garage oder im Keller verstauen.
Doch wir bauen ihn erst einmal auf, und das
klappt im Nu. Bis zur ersten Inbetriebnahme
vergingen keine finf Minuten. Das elektrische
Heizelement, das satte 2.400 Watt liefert, ist
abnehmbar. Dadurch lasst sich die antihaftbe-
schichtete Grillplatte komplett entnehmen.
Letztere ist in zwei Zonen geteilt: eine glatte
Halfte fiir empfindliche Speisen und eine ge-
riffelte Halfte fir das beliebte Grillmuster.

Der Enf’e\;

Keine Tricks & Spielereien

Ansonsten ist ,keep it simple” die Devise.
Auf unnétige Spielereien wurde verzichtet.
Uber ein Drehrad lasst sich die gewiinsch-
te Leistung abrufen, die entsprechende
Temperatur lasst sich problemlos am im
Deckel integrierten Thermometer ablesen.
Ungemein praktisch ist die Ablage unter
der Grillplatte. Wer viel und gerne grillt, der
wird das sehr zu schatzen wissen. Cloer,
der Elektrokleingerate-Hersteller aus dem
sauerlandischen Arnsberg, hat seinem
Barbecue-Grill 6789 eine groBe Alumini-
um-Druckguss-Grillplatte spendiert. Vorteil:
Die Warme optimal bis an den Rand verteilt.
Da das Heizelement direkt in die Grillflache
integriert ist, kann kein Fett auf das Heizele-
ment tropfen. Die Geruchs- und Qualm-
bildung - und damit auch die Entstehung
schadlicher Stoffe - wird so weitgehend re-
duziert. Praktisches Detail des 6789 ist das
Thermometer im abnehmbaren Deckel. Die
erforderliche Temperatur kann so auch bei
geschlossenem Deckel direkt und miihelos
Uberwacht werden.

Hier verbrennt nichts

Der stufenlos verstellbare Temperaturregler
erlaubt eine bedarfsgerechte Warmezufuhr

und -reduzierung. Hier verbrennt nichts.
Und: Individuelle Wiinsche firr das Steak
oder das Gemdise lassen sich selbst fiir un-
geubte Grillmeister mihelos erfiillen. Das
Schone ist: Auch nach dem Grillen geht es
unkompliziert weiter: Die gesamte elektroni-
sche Steuerung ist in das Anschlusskabel in-
tegriert, das komplett abgenommen werden
kann. Dadurch lassen sich die Grillfliche wie
auch die Fettauffangschale problemlos reini-
gen. Der Standful ist zudem abnehmbar.

Outdoor-Barbecue-Grill
6789

grof3e Grillflache oval

stufenloser Temperaturregler

optimale Warmeverteilung durch Alu-
minium Druckguss-Grillplatte

in der Grillplatte integriertes Heizele-
ment, dadurch verminderte Geruchs-
und Qualmbildung

abnehmbarer Standfuf3, damit auch als
Tischgrill verwendbar

zerlegbar, platzsparend verstaubar

Beste Crillergebnisse

Der Cloer Barbecue-Grill 6725 ist ein Elektrogrill mit Alumini-
um-Druckguss-Grillplatte, die die Warme optimal verteilt. Das Hei-
zelement ist direkt in die Grillfliche integriert. So kann kein Fett
auf das Heizelement tropfen. Mit 2.200 Watt Leistung erzielt der
Grill eine gute Heizleistung fiir beste Grillergebnise bei Fleisch,
Fisch und Gemiise. Der Grill hat eine Rillenstruktur. Auf der daran
anschlieenden Warmhalteflache lassen sich fertige Speisen auf
Verzehrtemperatur halten.
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KKomfort fUr Einsteiger

Da kann man nicht meckern: Der Barbecue-Grill 656 von Cloer bie-
tet komfortables Grillen ohne langes Vorheizen in der Einstiegsklas-
se. Auf Komfort muss niemand verzichten, an alles wurde gedacht:
ein stufenloser Temperaturregler, eine Fettauffangschale sowie ein
Spritzschutzschild und eine antihaftbeschichtete Grillplatte aus
Aluminium-Druckguss mit geripptem und glattem Bereich.
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Das brauchen Sie
+ 6 kg Loin Ribs.

Fdr die Marinade/Dry Rub

+ 3 EL grobes Meersalz

« 3 EL edelstiBes Paprikapulver
+ 2 EL brauner Zucker

« 2TL Zwiebelpulver

+ 1TL Knoblauchpulver

« 1TL gemahlener Piment oder Nelken-

pulver
« 1TL schwarzer, gemahlener Pfeffer
« V4 TL frisch geriebener Muskat
« ¥ TL Zimtpulver

Fur die Glasur

« 2 Tassen Tomatenketchup
- Yh Tasse Zucker, brauner

+ Y2 Tasse Honig

« 2 EL Essig

« 2EL Senf

+ 2 EL Zitronensaft

+ 2 EL Worcestershiresauce
« 2TL Zwiebelpulver

- 1TL Knoblauchpulver

+ 1TL Meersalz

+ 1TL schwarzer, gemahlener Pfeffer
« 1 TL Cayennepfeffer

So wird’s gemacht

Die Ribs verbringen mindestens 4
Stunden im Grill. Die Temperatur des
Grills wird auf 100 °C eingestellt.

Die Silberhaut von der Knochenseite
der Ribs entfernen, das Fett trimmen.
Jeden Knochen auf der Unterseite
leicht einschneiden. Die Zutaten fir
den Dry Rub gut vermischen, die Spa-
re Ribs mit dem Dry Rub bestreuen, in
Frischhaltefolie einwickeln oder vaku-
umieren. Uber Nacht im Kiihlschrank
marinieren. Die Zutaten fir die in ei-
nen Kochtopf geben, umrihren, kurz
aufkochen und 20 Minuten simmern
lassen, hierbei immer wieder umrth-
ren.

Den Grill auf Temperatur bringen - in
diesem Fall sind es 100 °C. Die Spare
Ribs auswickeln und mit der Fleischsei-
te nach unten in den Grill legen. Nach
45 Minuten die Ribs wenden und wei-
tere 45 Minuten auf dem Grill lassen.
Die Spare Ribs vom Grill nehmen und
die einzelnen Reihen in Alufolie wi-
ckeln. Pro Reihe 2-3 EL Apfelsaft mit in
die Folie geben. Nun die Spare Ribs in
der Alufolie fuir weitere 90 Minuten bei
100 °C auf den Grill geben.

Die Spare Ribs aus der Alufolie neh-
men und dinn mit der warmen Glasur
bepinseln, weitere 60 Minuten grillen
und darauf achten, dass sie nicht zu
dunkel werden. Nach Bedarf mehrfach
mit der Glasur bepinseln.
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Klassische
Techniken,
BBQ-Skills,
Profi-
Rezepte

So ahnlich wie beim Steak flr Ken-
ner verhalt es sich mit einem neuen
Werk zum Thema Grillen aus dem
Hause Stiftung Warentest. ,Die Gril-
lakademie” ist auBen kross und in-
nen roh und blutig, denn hier geht
es um das, was passionierte Barbe-
que-Fans wirklich wollen: Fleisch!
Viel Wissen, etliche Rezepte, und
das alles in hochwertig gepragtem
Hardcover — das perfekte Geschenk
fur den Sommer. Fir einen selbst
oder fiir beste Freunde.

LUnser Ziel ist es, anderen Men-
schen Genuss und Lebensfreude zu
vermitteln®, so Autor Thomas Zapp,
der in der Disziplin Grillen national
wie international zahlreiche Preise
eingesteckt hat und mittlerweile
eine erfolgreiche Grillschule be-
treibt. Im 320 Seiten starken Buch
teilt der Grillprofi offensichtlich
gern sein Wissen. So finden sich
umfassende Lektionen mit ausfiihr-
lichen Wissenspaketen zu Steaks,
Burgern, Wiirsten, Fisch- und Mee-
resfriichten und Vegetarischem/
Veganem mit 180 Rezepten, bei de-
nen allen, die lieber am Grill stehen
als am Herd, das Herz aufgehen
wird.

Die

GRILL

AKADEMIE

Klassische Techniken,
BBQ-Skills und
Profi-Rezepte

TechniRen,
Tipps & Tricks

Das Ganze ist gespickt mit viel Ex-
pertenwissen in Sachen Grundtech-
niken, Zubereitungstricks und mit
Schritt-flr-Schritt-Anleitungen zum
sicheren Gelingen. Das Buch richtet
sich an mutige Einsteiger, aber vor
allem auch an ambitionierte Griller,
die ihr Kdnnen auf ein neues Level
heben wollen. Das schlieBt auch
samtliche technischen Fahigkeiten
ein — sei es das fachlich versierte
Zerlegen von Tieren oder der richti-
ge Umgang mit den Geratschaften.

Am liebsten mochte man gleich
loslegen mit Mojito-Lachs, dem Big
Kahuna-Burger aus dem Film Pulp
Fiction oder einer Bacon Cheese
Bomb. Aber auch fiir Saucen und
Rubs (mit einer Einfiihrung in die
Welt der Aromen), leckere Kleinig-
keiten (Bits & Bobs), Sweets und
Currywurst ist gesorgt, und nattirlich
fur das klassische Steak. Well done!

Die Grillakademie hat 320 Seiten, ist
fir 29,90 Euro im Handel erhaltlich
oder kann online bestellt werden
unter www.test.de/grillakademie.
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Smarter
Garten

Wer viel Wert auf Komfort und Sicherheit in seinem,,gri-
nen Wohnzimmer” legt, sollte auf smarte Technik set-
zen. Mit einer Hausautomation lassen sich verschiedene
Anwendungen im Garten vernetzen und ganz bequem
per Smart Home App steuern. ,Fir die moderne Tech-
nik sind ausreichend Stromanschliisse im Garten uner-
lasslich”, sagt Andreas Habermehl vom Zentralverband
der Deutschen Elektro- und Informationstechnischen
Handwerke. Wer allerdings Kabel unbedacht quer durch
den Garten zieht, lebt riskant. Ein Stromschlag aus einer
beschadigten Leitung kann lebensgefahrlich sein. Aber
auch die herumliegenden Kabel werden schnell zur
Stolperfalle. ,Am besten wenden sich Eigentiimer fir
die Elektroplanung direkt an den Elektro-Innungsfach-
betrieb. Dieser kennt vielfdltige Losungen fir eine si-
chere Stromversorgung im Freien und Gbernimmt auch
gleich die fachgerechte Installation’, rat Habermehl.

Eine gute Option sind Energiesaulen, die fest montiert
genau dort flr einen sicheren Stromzugang sorgen, wo
er bendtigt wird. Dank witterungsbestandigem Material
und wahlweise mit integrierter Leuchte sind die Ener-
giesdulen perfekt fiir den Einsatz im Freien geeignet. In-
fos zur Beratung unter: www.elektrobetrieb-finden.de.
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Stilvoll unter
freiem Himmel

An einem Sommertag verbringen wir unsere Freizeit am
liebsten im Garten oder auf der Terrasse. Wie im Wohn-
raum, wird auch unter freiem Himmel viel Wert auf Kom-
fort gelegt. Die Outdoorkiichen von Wesco ermdglichen
auch das stilvolle Kochen im Freien. Vom gegrillten Steak
bis zum mehrgangigen Meni konnen alle Gerichte in
der Natur zubereitet werden. Die Outdoorkiichen setzen
sich aus einzelnen, individuell kombinierbaren Modulen
zusammen. Je nach Belieben werden Schrankmodu-
le durch ein Kiihlschrank-, Gas- oder Teppanyaki-Grill-,
durch ein klassisches Induktionsherd- oder ein Induk-
tions-Wok-Feld-Modul erganzt.



‘\ Das‘ Grilldora-
do-Team (v. 1.):
Christian Schwem-
mer, Mario Schuster
sind im Verkauf,
Geschdiftsfiihrer Ar-
min Siemandel (Eu-
ronics XXL Gerhard
Hartmann) und Nico
Mennicke, (Leitung
Grilldorado).

Leldenschaft

r Feuer und Rauch

von Christine Dicker

Grillen braucht Zeit - das gilt ganz sicher fiir die Zuberei-
tung von Pulled Pork, das gilt aber auch fiir das Grilldo-
rado in Bad Windsheim. Bevor Euronics XXL Gerhard
Hartmann den Shop im November 2019 eroffnete, be-
schaftigte sich Geschéftsfiihrer Armin Siemandel knapp
funf Jahre mit dem Thema.

Das Ergebnis kann sich fiirwahr sehen lassen: Auf mehr
als 800 Quadratmetern Flache prasentiert sich heute
ein ,Mega-Grillstore”, wie das Unternehmen den Shop
nennt. Er verfligt zwar liber einen eigenen Eingang, ist
aber integriert in den insgesamt 4500 Quadratmeter
groBBen Euronics XXL Markt von Hartmann, zu dem ne-
ben dem Grilldorado der Elektromarkt mit 1700 Quad-
ratmetern und eine Kiichen- und Wohngalerie mit 2000
Quadratmetern Flache gehoren. Alles sehr neu, sehr
schick und im Industriegebiet der mittelfrankischen
Stadt gelegen.

Paradies fUr Grillfans

Siemandel bezeichnet sein Grilldorado gerne als Para-
dies fiir Grillfans. Ganz unrecht hat er damit nicht. Allein
die Optik macht einiges her: Die Grillgerate der elf Mar-
kenhersteller sind auf Holzboden locker und groB3ziigig
angeordnet, mit genligend Platz, das jeweilige Gerdt von
allen Seiten zu begutachten. Die Laufwege zwischen
den Marken sind breitraumig und heben sich durch den

Bodenbelag ab. Statt auf die von den Herstellern vor-
gegebenen Shop-Systeme setzt man bei Hartmann auf
einen rustikalen Look, sozusagen die Klammer, die alles
verbindet. Vorbild dafiir ist das Blockhaus-Ambiente von
Rosle, mit dem sich das Marktoberdorfer Unternehmen
auf den Messen zeigt. Siemandel hat kurzerhand den
Rosle-Messebauer verpflichtet, der halbhohe Zwischen-
wande und Regale mit unbehandelten Balken baute. Ein
stimmiger Look, der zum Thema Grillen passt.

Richtig Freude macht auch das Angebot: Siemandel hat
eine riesige Auswahl von Produkten rund um das Thema
Grill und BBQ marktfiihrender Hersteller zusammenge-
tragen. Von hochpreisigen Modellen bis hin zu denen
fur Einsteiger ist alles dabei. Fans von Holzkohlegrills
kommen ebenso auf ihre Kosten wie Gasgriller oder
die, die auf Pellets schworen. Auch Keramikgrills, Smo-
ker, Feuerplatten und komplette Outdoorkiichen gibt
es im Grilldorado. EIf Marken werden prasentiert: Napo-
leon, Rosle, Everdure, Ofyr, Big Green Egg, Kamado Joe,
Traeger, Enders, Simogas, Burnout und Merklinger. Dazu
kommt noch viel Zubehor fur alle Grillfans von Gefu, Zas-
senhaus, Mepal, Zassenhaus, Résle und mehr.

Das Sortiment ist aber nur ein Baustein im Konzept von
Grilldorado. Der Spal am Grillen ist das, was alle mit-
bringen, das bestatigt sich im Gesprach mit Armin Sie-
mandel und Nico Mennicke, dem Bereichsleiter fur Grill

Die Kochschule ist vom feinsten ausgestattet — Flirs Zusatzgeschdft sorgt das Sortiment von
Anbietern wie Mepal, Microplane oder den
Herstellern von Grillsaucen.

gegessen wird an einer langen Tafel.

& Cooking, fort: Im Grilldorado arbeiten Menschen, die
die Leidenschaft fiir Feuer und Rauch mit ihren Kunden
teilen. Ein Slogan, mit dem das Team auch wirbt. Ganz
klar, dass die Beratung hier das A und O ist. Und das wird
gerne genutzt, entweder vor Ort oder im Online-Shop.
Der war fiir das Grilldorado wahrend des Lockdowns im
Marz und April sehr wichtig. ,Wir haben online sehr gut
verkauft,” freut sich Siemandel.

Social Media: Viele Follower

Die drei Mitarbeiter des Grilldorados bewegen sich
selbstverstandlich auch in den sozialen Medien, unter
anderem in den zahlreichen Foren rund ums Grillen.
Sie beteiligen sich an Diskussionen, geben Tipps und
fihren so manch einen Kunden nach Bad Windsheim.
Die mittelfrankische Stadt zahlt gerade einmal 12.600
Einwohner und ist auf Kaufer aus dem Umland ange-
wiesen. Dariiber hinaus posten die Jungs auf Facebook
und Instagram - hier hat das Grilldorado jeweils einen
eigenen Auftritt mit zahlreichen Followern - unter ande-
rem selbstgedrehte Videos, in denen sie Grills vorstellen
oder zeigen, welche Gerichte auf einem Grill gelingen.
Bereichsleiter Nico Mennicke, ein gelernter Koch ist, hat
viele Ideen, ist sehr aktiv. Gedreht werden diese Videos
ganz einfach mit dem Smartphone - mit der neuen Ge-
rate-Generation gelingt das sehr gut.

Seminare & WorkRshops

Es versteht sich von selbst, dass das Grilldorado auch
Grillseminare und Koch-Workshops anbietet. Dafiir steht

Bei Grillevents wird auf allen Hitzequellen ge-
grillt — so Rénnen die Teilnehmer ausprobieren,
was ihnen gefidllt.

eine 200 Quadratmeter grofle Showkiiche zur Verfi-
gung, die in einem lichtdurchfluteten Bereich des Ge-
badudes untergebracht ist, der sich zur StraBe 6ffnet. Zu
der Kiiche gehéren ein Vorbereitungs- und Lagerraum,
sowie die eigentliche Kiiche, die mit mehreren Koch-
feldern, Kiihlschranken - auch fiir Wein — Backéfen und
Zubereitungsflichen ausgestattet ist. Gegessen wird
an einer langen Tafel. In einem Bereich der Showkiiche
stehen Grills flir die verschiedenen Hitzequellen, sodass
die Teilnehmer das Grillen auf Gas, Holzkohle oder Pel-
lets ausprobieren kdnnen. So kann jeder selbst erfahren,
was ihm liegt. Koch Mennicke erstellt die Rezepte, setzt
neue Akzente zum Beispiel unter dem Motto ,Franken
trifft die Welt”.

Seit der Er6ffnung im November 2019 haben zwei Kurse
stattgefunden - alle weiteren fiir dieses Jahr geplanten,
die bereits ausgebucht waren, mussten wegen Corona
abgesagt werden.,Wir wissen noch nicht, wie und wann
es weitergehen wird", sagt Siemandel. ,Wir werden aber
auf der Freiflache vor dem Grilldorado Showgrillen mit
Verkostungen machen. Da kdnnen wir die Abstandsre-
geln einhalten. AuBerdem werden Passanten auf uns
aufmerksam.” Trotz Lockdown, der naturlich so kurz
nach einer Er6ffnung doppelt bitter war, ist man im
Grilldorado guter Dinge, steckt voller Plane. Wir sind
uns sicher, aus Bad Windsheime wird man noch einiges
horen ...

Hier gibt es mehr Infos: www.grill-dorado.de
Fotos: Hartmann GmbH, Euronics, Christine Dicker
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' Der'steba Kontaktgrill
G120 kann natiirlich
atich Fisch

Wenn ein Zubehor beim Grillen inzwi-

schen nicht mehr fehlen darf, dann ist die
Burgerpresse. Mit der Burgerpresse von Steba gibt es
kiinftig nie mehr unterschiedlich grof3e Pattys bei Ihrer
Grillparty. Und das Beste: durch die spezielle Form der
Presse kann eine Kuhle in das Hackfleisch gedriickt und
anschlieBend individuell gefiillt werden. Damit sind
richtig leckere Burger Giberhaupt kein Problem!

Einer fiir
alles: Steba
Kontaktgrill

Passend dazu, der Steba Kontaktgrill FG 120. Der ist
spontan einsatzbereit, ohne lange Vorbereitungszeit
gelingen leckere Steaks, Bratwdrste, Fisch und Gemduse
auf der massiven Druckguf3-Grillplatte immer optimal.
Mit den individuell regelbaren Thermostaten bis 230°C
kann die Temperatur der oberen und unteren Grillplatte
getrennt voneinander reguliert werden. Das Schone ist:
Der FG 120 ist vielseitig einsetzbar: so kann er zum klas-
sischen Kontaktgrillen sowie zum Uberbacken, als auch
zum offenen Grillen auf der doppelten Flache verwen-
det werden. Die grof3e Grillflaiche mit einer Gré3e von 27
x 24 cm bietet Grillspal3 in allen Facetten.

Videos zu den Kontaktgrills von Steba finden Sie hier:
https://www.youtube.com/channel/UCXYH_b_
MaafTf-OgDjDOPNQ
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Cheesebur

mit sifen
Zwiebeln

Das brauchen Sie!

- 700 g Rinderhack

« 4 Burgerbrétchen

- 2 Zwiebeln

+ 5 EL brauner Zucker
+ 3 EL Wasser

+ 1 EL Balsamicoessig
+ 4 Scheiben Kase

« 4 EL Aioli

- Feldsalat

. Salz, Pfeffer

. - _‘-

Ein guter Burger macht nicht nur satt, sondern auch So geht's!
verdammt gliicklich. Bei diesem Exemplar ist der
Gliicksfaktor garantiert hoch und macht 4 Perso-
=2 & nensatt.

Das Hackfleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und
mit der Steba Burgerpresse ganz einfach zu vier
gleichgroBen Patties formen.

Die Zwiebeln schdlen und in feine Ringe schnei-
den. In einer Pfanne anbraten, dann Zucker und
Wasser hinzufligen und eindicken lassen. Mit Salz,
Pfeffer und Essig abschmecken und auf niedriger
Hitze warmhalten.

Das Burgerfleisch auf einem Kontraktgrill an-

braten. Eine Minute vor Ende der Bratzeit die
Burgerpatties mit dem Kase belegen und leicht
schmelzen lassen. (Mit einem Kontaktgrill mit
,Uberbackenfunktion” sind Sie auf der sicheren
Seite.)

In der Zwischenzeit die Brétchen aufschneiden -
und mit etwas gewaschenem Feldsalat belegen.

Einen Klecks Aioli hinzufligen und verstreichen.

Das gebratene Fleisch und ein paar karamellisier-

te Zwiebeln dazugeben, den Deckel daraufsetzen

und servieren.
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T1m1ng

erledigt das
Grillen. Zeit fiir
Freunde und
Familie.

Eine digitale End-to-End Plattform vermittelt das kom-

plette Grill Know-how

Mit Weber Connect prasentiert der amerikanische
Grillhersteller die erste intelligente End-to-End Platt-
form, die Grillwissen mit smarter Technologie und pas-
sender Hardware verkniipft.

Aufsteigender Rauch, verheiflungsvolles Knistern und der
verfiihrerische Duft des Grillguts — das sind die Zutaten
flr ein perfektes Grillerlebnis. Damit Steaks, Wiirstchen,
Gemuse & Co. garantiert immer gelingen, hat Weber 70
Jahre Erfahrung in der Entwicklung von Premiumgrills
und Wissen Uber deren optimaler Verwendung fiir ech-
tes Grillvergniigen in einem innovativen Produkt gebun-
delt: Weber Connect. Die digitale End-to-End Plattform
vermittelt das komplette Grill Know-how - von Tools und
Technik bis zu Temperatur und Timing - und das ganz
einfach Gber WLAN und Smartphone. Damit adelt Weber
Connect jeden Grillenthusiasten zum Grillprofi.

Cleverer war Crillen wohl noch nie

Die intelligente Technologie fungiert als digitales
Okosystem, das alle Weber Produkte via App miteinan-
der vernetzt und so die gesamte Weber Grillexpertise

Das Smart CGrilling Hub kann mit bis zu vier Fiihlern gleich-
zeitig verbunden werden.

biindelt. Weber Connect ist der digitale Ratgeber fiir je-
den Grillabend und die Geheimwaffe fiir perfektes Grill-
gut. Die Technologie funktioniert dabei wie ein digitaler
Grillmeister, der den Nutzer Schritt flr Schritt zum opti-
malen Grillergebnis flihrt - vom Rezeptvorschlag, tber
die erforderlichen Vorbereitungen des Grills bis hin zur
punktgenauen Zubereitung des Grillguts. Um die ideale
Grillzeit zu bestimmen, einfach am Gerat die favorisierte
Garstufe einstellen und den Countdown abwarten. Die
JTechies” unter den Grillern werden begeistert sein, denn
das smarte Weber Connect lasst sich auch bequem per
Sprachassistent steuern.

IKleines Gerat, grof3e Wirkung

Das neue Weber Smart Grilling Hub mit integrierter We-
ber Connect Technologie ist mit jedem Weber Grill kom-
patibel und macht ihn so zum smarten Grill. Mit seinem
hochmodernen Design in elegantem Schwarz passt es
sich perfekt der Optik der Grills an. Besonders clever: Das
Smart Grilling Hub kann mit bis zu vier Fihlern gleichzei-
tig verbunden werden und so vier verschiedene Fleisch-
stlicke zur Perfektion garen.

< Und zum Nachtisch |

Obst vom Grill

Zutaten und Menge nach
personlicher GeschmacRksvorliebe:
. + Weiches Obst waschen, halbieren und gegebenen-
- Pfirsiche, Feigen, Ananas oder Melone falls entkernen. Die Nussmischung klein hacken
+ Nussmischung mit Nissen und Cranberries und auf die Pfirsichhdlften geben.
« Amaretto oder Ahornsirup Gemahlene Haselnlsse Uber den Pfirsich streuen,
gemahlene Haselniisse um eine knusprige Kruste zu erzeugen.
« Mit Amaretto (oder fiir die alkoholfreie Variante

Foto: Severin
Y

So wird’s gemacht:

Ahornsirup libergielen).
+ 10 Minuten bei ca. 180 °C grillen.
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Fir Foodies & Genieler

Mit seinen Siebtrdger-Espressomaschinen hat Sage Appliances, traditionsreicher Her-
steller von Kiichengeriten aus Australien, seit zwei Jahren das Herz vieler Coffee-Lovers
erobert. Das Unternehmen mit seinem Deutschland-Sitz in Krefeld bietet neben Kaffee-
maschinen aber auch eine umfangreiche Palette an weiteren Kiichengeraten fiir Genie8er
und Foodies an, darunter leistungsstarke Gerite fiir das Grill-Vergniigen daheim.

Ein Top-Modell fiir Steaks, Fisch oder Spiegelei: Smart Grill

Pro von Sage.

Smart Grill IPro: Im BBQ-Modus

Ist das Fleisch schon durch? Und kann der Fisch vom
Grill? Das integrierte Fleischthermometer beim Smart
Grill Pro verrdt es lhnen. Das High-Class-Modell unter
den Sage-Grills mit 2.400 Watt, punktet mit einer Tempe-
ratursonde, die signalisiert, wenn das Fleisch vom Grill
heruntergenommen werden kann, damit es anschlie-
Bend noch etwas ruht. Die jeweilige Kerntemperatur
kann vorab eingestellt werden. Leistungsstarke Heizele-
mente produzieren eine stabile Temperatur, was die Vor-
warm- und Garzeit reduziert.

Mit funf voreingestellten Programmen werden zarte
Steaks oder perfekter Fisch beinahe zum Kinderspiel. Ob
Ribeye Steak oder GarnelenspieB, Spiegelei oder Pfann-
kuchen, die glatten wie gerippten Platten erlauben viele
Zubereitungsarten. Die gerippte Flache ist vor allem fiir
Fleisch geeignet und sorgt fiir das beliebte Grill-Branding.
Was uns besonders gefallt: Die obere Platte ist hohenver-
stellbar, um zum Beispiel Kase auf Fleisch zu schmelzen.
Und: Der Grill lasst sich im BBQ-Modus fiir drauf3en auch
ganz aufklappen. Und: Der Smart Grill Pro besitzt eine Ru-
hezeit-Anzeige, die daran erinnert, das Fleisch vom Grill
zu nehmen, bevor die eingestellte Garstufe erreicht ist. So
wird ein Ubergaren verhindert. Ziemlich clever!

«Der perfekte Snack fiir ein BBQ: Saftige Burger mit hausgemachter Avocadocreme, herzhaften

Zwiebel und Tomaten, knusprig gegrillt auf dem BBQ & Press Grill. Dazu esse ich am liebsten
1 selbstgemachte SiiBkartoffel Fritten, die fettfreie Pommes-Variante fiir das gute Gewissen.”
Gerd Holl, Geschiiftsfiihrer Sage Appliances fiir Deutschland, Osterreich und Benelux.

BBQ 4O

BBQ Crill: Schnell und flexibel

Der BBQ Grill von Sage ist ein Kontaktgrill mit satten
2400 Watt, der eine Temperatureinstellung zwischen
175°C fir Sandwiches und bis zu 235°C fiir starkes An-
braten fiir Steaks oder Geflligel bietet. Mit einem Timer
(bis 15 Minuten) lasst sich prima die Garzeit steuern. Die
Grillplatten konnen in ihrer Neigung verstellt werden,
damit Fett in die herausnehmbare Abtropfschale abflie-
Ben kann. Das Schone ist: Der BBQ Grill ist auch offen
einsetzbar und somit ideal furr Grillpartys im Freien. Die
untere Grillplatte ist glatt, die obere ist gerippt: dieses
~Jwinplatten“-Design mit Antihaft-Oberflache erlaubt
das Braten von Eiern liber Steaks bis hin zu Meeresfriich-
ten. Weitere Extras: ein LCD-Display, verstellbare Tem-
peratur flir Pfannkuchen, getoastete Sandwiches oder
Steaks sowie verstellbare Hohe der Grillplatten.

BBQ & Press Grill:
FUr die Burger-Fraktion

Ergénzt wird das Grill-Portfolio von Sage wird durch den
BBQ & Press Grill. Er ist mit 1.800 Watt und mit Keramik-
platten ausgestattet, die fir hohe Temperaturen geeig-
net sind. Drei One-Touch-Voreinstellungen geben die
optimale Temperatur fiir Paninis, Burger und Steaks vor
und machen die Bedienung ziemlich einfach. Die Tem-
peratur der oberen und unteren Platte lasst sich durch
eigene Regler auch individuell einstellen. Ob gerippt
oder glatt — die wendbaren Platten kdnnen je nach Ein-
satz ausgewahlt werden, zudem sind sie sptilmaschinen-
fest. Ziemlich praktisch!

Bietet satte 2.400
Watt: der BBQ Grill
von Sage ,kann”
Fisch & Fleisch.

Erste Wahl fiir
Burger- und Pa-
nini-Fans: BBQ &
Press Grill von Sage.
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Ein spezielles Design der CGrillplatten leitet
heifSes Fett in die Auffangschale, wodurch es
sofort abkliihlen kann.

Ein saftiges Steak, krosse Wirstchen, leckeres Gemiise
oder zarter Fisch: Kaum laden die ersten Sonnenstrah-
len zum Aufenthalt im Freien ein, freuen wir uns auf das
Grillen mit Freunden und Familie. Doch mit dem Grillen
kommen oftmals auch Rauch und unangenehme Geri-
che. Das stort nicht nur den Grillenden selbst, sondern
kann auch bei Nachbarn zu Unmut fiihren. Zudem ist
es in Deutschland nicht einheitlich geregelt, wie oft,
wann und wie lange auf Balkon und Terrasse gegrillt
werden darf.

Hier sind Elektrogrills eine gute Antwort. So muss nicht
auf das Grillerlebnis verzichtet werden, da kein Rauch
wie beim Kohlegrill entsteht. Ein weiterer Vorteil: Man
kann viele Elektrogrills drauBen und drinnen benutzen
- so ist auch die Wintergrillsaison gerettet. Doch auch
beim Grillen auf Elektrogrills verbrennen Fett und Flis-
sigkeiten auf den Grillplatten - ebenfalls Ursachen fir
lastigen Qualm und Gestank. Fir dieses Problem hat
George Foreman mit dem Smokeless BBQ Grill nun
eine Losung. Dank seines Designs sollen 80% weniger
Rauch entstehen.

George Foreman mit dem Smokeless BBQ Grill

Entspannter Crillen

Die Grillplatten des George Foreman Smokeless BBQ
Grills sind so konzipiert, dass heies Fett und Flissig-
keiten in die Auffangschale geleitet werden, wo sie
sofort abkuhlen. Auf diese Weise verbrennen sie nicht,
der Entstehung von Qualm und Gestank wird entge-
gengewirkt. Grillfans kdnnen sich auf maximalem Ge-
nuss bei 80% weniger Rauch freuen.

Der 1.600 Watt starke BBQ Grill verfuigt tber eine mit
Titan durchsetzte Antihaftbeschichtung, wodurch die
Grillplatten nach Hersteller-Angaben dreimal langlebi-
ger und spiilmaschinengeeignet sind. Zudem lasst sich
der Grill einfach in seine drei Einzelteile zerlegen, so-
dass jeder Winkel schnell gereinigt ist. Die gro3e Grill-
flache bietet dabei ausreichend Platz fiir eine Grillparty
mit der ganzen Familie oder im gréBeren Freundes-
kreis. Eine stufenlos verstellbare Temperatureinstellung
sorgt furr eine einfache Handhabung. Und wird der Grill
nicht gebraucht, kann er sowohl vertikal als auch hori-
zontal problemlos verstaut werden.

B
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Nichts geht Uber einen gemiitlichen Grillabend mit Fa-
milie oder Freunden. Perfekt gegrillte Steaks und auf den
Punkt gegartes Gemiise sind dabei die Highlights. Doch
was ist, wenn spontan Gdste dazukommen? Mit Caso De-
sign, dem Experten flir Vakuumiertechnik aus dem Sau-
erland, ist hochwertiges Grillfleisch immer griffbereit und
das in frischer und bester Qualitat.

Mit den Vakuumiergeraten und dem Vakuumier-Zubehor
von Caso Design ist man am Grillrost immer auf der siche-
ren Seite. Der Einkauf fiir das anstehende Grill-Event darf
auch groBer und vielfaltiger ausfallen, wenn das Grillgut
portioniert, vakuumiert und kiihl gelagert wird. Das va-
kuumierte Fleisch bleibt auf diese Weise bis zu achtmal
langer frisch und dass ganz ohne Konservierungsstoffe.
Alle wichtigen Vitamine, Mineralien und vor allem Quali-
tat und Geschmack bleiben erhalten.

In der Hitze des Gefechts

Hat man in der Hitze des Gefechts zu viel Grillfleisch ver-
arbeitet, konnen die Vakuumierer von Caso die Reste
sicher und luftdicht einschweif3en, um diese auch Tage
spater noch geniellen zu kdnnen. Abgesehen von den
Vorteilen fiir geplante Grillabende bietet die Vakuumier-
technik alle Méglichkeiten zur Bevorratung einer vielfal-
tigen Auswabhl fiir spontane Grillmahlzeiten, gibt es doch
oft nichts Besseres als auch mal ganz spontan nach Lust
und Wetter entscheiden zu kdnnen.

Die perfekte Ergdnzung zu den Vakuumiersystemen ist
Ubrigens die Food Manager App von Caso. Wie die funkti-
oniert? Nach der Installation der App muss ein Kiihlgerat
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Mit der Food Manager App von Caso hat man den Lebensmittelvorrat
immer im Blick.

ausgewadhlt und der Temperaturbereich festgelegt wer-
den. Die Lebensmittel werden dann entweder mit einem
Aufkleber, mit einem QR-Code oder manuell mit einem
Foto im Food Manager erfasst. So konnen die gelagerten
Lebensmittel einfach und schnell verwaltet werden. Bei
der Erfassung der Lebensmittel wird zunachst die Art der
Ware (Fisch, Fleisch, Gemiise oder Gekochtes), die Menge
und die Verpackungsart (vakuumiert, nicht vakuumiert)
angegeben. Anhand dieser Daten bestimmt der Food
Manager das Haltbarkeitsdatum der Lebensmittel.

|deale Match-Partner

Werden Steaks & Co. langsam zur Perfektion gegart, kon-
nen leckere Beilagen in der Zwischenzeit auf einem mo-
bilen Induktionskochfeld von Caso zubereitet werden,
das sich auch zum Warmhalten bestens eignet. Caso bie-
tet Induktionskochfelder mit einem prazisen Thermome-
ter an, der punktgenaues Braten zum Kinderspiel macht.
Das Schone daran: Niemand muss abseits in der Kiiche
stehen, alles kann drauf3en erledigt werden.
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' Quesadilias

mit Hahnchen

Zutaten flr 4 Personen

2 Hahnchenbriste a ca. 180 g, kiichen-
fertig

1 rote Peperoni

1 Zweig Rosmarin, 2 Knoblauchzehen
1 Bio Limette, Abrieb und Saft

2 EL Olivendl

Salz und Pfeffer

Fur den Belag:

8 Blatter Eisbergsalat

1 Tomate

1/3 Salatgurke

1 reife Mango

50 g Creme fraiche

50 g Emmentaler, gerieben

Fur die Sauce:

+ 4 Zweige Kerbel
+ 100 g Creme fraiche

- Chili aus der Mihle

» 4 Weizen Wraps

In der Kuche:

« Fiur die Hahnchenbriiste die Peperoni
entkernen und wirfeln. Den Rosma-
rin abzupfen, den Knoblauch schélen,
beides fein schneiden. Peperoni, Ros-
marin, Knoblauch, den Abrieb und Saft
der Limette sowie das Olivendl mitein-
ander verriihren und mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Die Hahnchenbriiste mit
der Marinade einreiben und fiir ca. 30
Minuten bei Zimmertemperatur mari-
nieren.

« Die Salatblatter in mundgerechte Stu-

cke zupfen. Den Strunk der Tomate
entfernen. Tomate und Gurke wiirfeln.
Die Mango schalen, bis zum Stein in
Scheiben und anschlieBend in Wiirfel
schneiden. Alle Gemise Obstwiirfel
mit Creme fraiche und Kase verriihren.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Kerbel abzupfen und fein schnei-
den (einige Blattchen beiseitelegen).
Kerbel, Creme fraiché sowie den Ab-
rieb und Saft der Limette miteinander
verriihren und mit Salz und Chili ab-
schmecken.

Am Grill:

Den Grill mit Deckel auf 200 C fir mitt-
lere bis hohe, direkte/indirekte Hitze
vorbereiten.

Die Hahnchenbrust bei direkter Hitze,
geschlossenem Deckel, 3 bis 4 Minu-
ten von jeder Seite grillen, bis sich ein
Muster abzeichnet.

Danach auf indirekte Hitze wechseln
und weitere 5 Minuten grillen. Zum
Schluss 3 bis 4 Minuten ohne Hitze ru-
hen lassen.

Die Wraps bei direkter Hitze und ge-
schlossenem Deckel kurz grillen, bis
sich ein Muster abzeichnet. Anschlie-
Bend, wenn noch lauwarm, mit Creme
fraiche bestreichen und Salat sowie
den gewiirfelten Zutaten belegen.
Das Hihnchen gegen die Faser in
Streifen schneiden, auflegen und die
Wraps aufrollen. Zum Servieren mit
dem restlichen Kerbel verfeinern.

Foto & Rezeptur: Weber



Grillspafs in der Kliche:
De’Longhi MultiGrill CGH.

Der Intelligente

Der MultiGrill CGH von De'Longhi trumpft
mit einer Performance von satten 2.000
Watt auf. Und was uns besonders auffallt
und gefallt: Die MultiGrill-App des Herstel-
lers liefert uns frei Haus jederzeit die exak-
ten Grill-Einstellungen fiir Fleisch, Fisch oder
Gemdse. Dank einem denkbar einfachen
Mechanismus lasst sich zwischen den Zube-
reitungsvarianten umschalten, sodass der
Grill immer passend zu dem gewtlinschten
Gericht eingestellt werden kann: als Kon-
taktgrill, Tischgrill (aufgeklappt) oder Gratin
Grill (eingerastet).

Sieben verschiedene Funktionseinstellungen
versprechen abwechslungsreiche Leckereien
praktisch zu jeder Jahreszeit. Der Kontaktgrill
mit abnehmbaren geriffelten oder glatten
Platten und einer Nutzflache von 37 cm x 23
Zentimeter grillt mit seiner Kernkompetenz
zuverldssig Hamburger, Koteletts, Hilhnchen
oder einfach auch mal Sandwiches. Die glat-

ten Platten funktionieren wie ein ,heifler
Stein” und ermdglichen vielseitige Grillvari-
ationen. Mit der,,Sear”-Funktion ist beispiels-
weise ein extrascharfes Anbraten fir alle
Sorten Fleisch moglich. So wird das Fleisch
optimal versiegelt, bleibt so innen zart und
saftig. Eine hohenverstellbare Gratin-Funkti-
on sorgt zudem fiir einen knusprig-krossen
Boden und zart geschmolzenen Kase on top.
Und mithilfe der Waffeleisen gelingen selbst
knusprig-luftige Waffelkreationen in Sekun-
denschnelle.

Intuitive Bedienung

Der MultiGrill ist mit einer elektrischen Tem-
peraturregelung ausgestattet, die eine sehr
prazise und konstante Warmeverteilung
Uber die gesamte Flache verspricht. Zwei
Thermostate regeln die Temperatur der
oberen und unteren Grillplatte unabhangig
voneinander. Der MultiGrill kann wie so viele

1| Mit der ,Sear”-Funktion ist ein extraschatfes Anbraten
fiir alle Sorten Fleisch méglich.

2| Die MultiGrill-App liefert frei Haus jederzeit die exakten
Grill-Einstellungen fiir Fleisch, Fisch oder Gemdtise.

in seiner Klasse auch aufgeklappt und dann
mit einer Flache von 37 x 46 Zentimeter auch
als Tischgrill genutzt werden. Ein tbersicht-
liches LED-Display ermdglicht eine intuitive
Bedienung. Zeit und Temperatur kbnnen ex-
akt eingestellt und kontrolliert werden. Ein
digitaler Timer rundet die Ausstattung ab
und ermdglicht zudem, dass sich das Gerat
nach Ablauf der gewahlten Zeit automatisch
abschaltet.

Ausgetretenes Fett wird im praktischen Auf-
fangbehalter gesammelt, Tisch und Arbeits-
platten bleiben somit frei von ldstigen Fett-
flecken. Ubrigens: Nach dem Grillen kénnen
die Grillplatten entnommen und bequem
in der Spillmaschine gereinigt werden. Er-
haltlich ist der De'Longhi MultiGrill CGH
mit einem Set geriffelter wie glatter Platten
(CGH 1020D) sowie mit einem zusatzlichen
Set Waffelplatten (CGH 1030D). Das Dessert
vom Grill ist also inklusive.
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Die Zugabe

Lust auf Burger oder selbst gemachte Grillwirstchen? Der
Fleischwolf KAX950ME in hochwertiger Metall-Ausfiihrung von
Kenwood eignet sich ganz hervorragend fiir die Zubereitung von
Hackfleisch aber auch fiir eine Fischfarce und zum Zerkleinern
von Nissen und Gemise. Der Fleischwolf verfligt tiber ein 4-Fli-
gel-Messer aus Edelstahl, eine Metallschnecke, ein Metalltablett
sowie drei verschiedene Lochscheiben (fein, mittel, grob), zwei
Wurstfiller und einen Kebbe-Aufsatz. So ist er fiir nahezu jede ku-
linarische Anwendungsmaglichkeit geeignet.
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Gnll-

Zum Start in die Grillsaison 2020 hat die Marke WMF eine
Reihe an attraktiven Neuheiten auf den Markt gebracht:
Der WMF Lono Tischgrill mit Glasdeckel ermdglicht per-
fektes und gesundes Elektro-Grillvergniligen, sowohl im
Freien wie auch in Innenrdumen. Und die WMF Premium
BBQ Kollektion aus hochwertigem Material und in edlem
Design stellt alle wichtigen Grillhelfer fiir ein gelungenes
Grillerlebnis zur Verfligung.

Der Lono Tischgrill von WMF mit schiutzendem Glas-
deckel und abnehmbarer, elektronischer Temperatur-
regelungs-Einheit ist die neueste Erweiterung der
erfolgreichen Lono Tischgrill-Serie fiir gesundes Grill-
vergniligen. Dank des warmeisolierten Gehauses aus
mattiertem, hochwertigem Cromargan lasst es sich
bedenkenlos brutzeln, braten und grillen - und das
auch in Innenrdumen!

Die WMF Premium BBQ Kollektion stellt alle wichtigen Grillhelfer fiir ein
gelungenes Crillerlebnis zur Verfiigung, beispielsweise eine unverzichtba-
re Grillzange. Fotos: WMF

Auch ein Grillpinsel, beispielsweise zum Aufstreichen von Marinaden,
gehort zum neuen WMF- ,,Werkzeug”.

Edle Grillhelfer

Fir ein perfektes Grillerlebnis genauso unverzichtbar
sind die richtigen Grillhelfer. Mit der Premium BBQ Kol-
lektion aus hochwertigem Material und in edlem Design
stellt die Premium-Marke WMF ein umfangreiches Sorti-
ment genau dieser Grillhelfer vor. Die Kollektion umfasst
alle wichtigen Utensilien - von Produkten fiir die Vorbe-
reitung, tUber Anzlind-Helfer sowie Accessoires flir Zube-
reitung und Garprozess, bis hin zur Reinigung des Grills
ist an alles gedacht. Dabei sind die Grillhelfer nicht nur
durchdacht funktional, sondern als Zugabe auch dank
einer einheitlichen Designlinie auch noch schon anzu-
sehen. Egal, ob Profi oder Gelegenheits-Griller, mit den
+Helfern” aus Geislingen ist man am heimischen Grill fiir

das nachste Grill-Vergnligen bestens geriistet.

WMF Grill Lono

« 200 Watt Leistung

«+ groBer, abnehmbarer und \
arretierbarer Glasdeckel

» warmeisoliertes Gehause
aus mattiertem Cromargan

« antihaftbeschichtete Grillplatte aus Aluminiumguss
(40x 29 cm)

« abnehmbare, elektronische Temperaturrege-
lungs-Einheit (Foto)

+ genaue, variable Temperaturregelung

« entnehmbare Fettauffangschale mit Sicherheits-
schalter

<<

Macht auch als Tisch-
grill eine gute Figur.

Der neue Barbeque Power Elektrogrill von
Unold bietet mit seiner groflen Grillflache
(35 x 40 Zentimeter) Platz fir jede Menge
kostliches Grillgut, um die Familie wie Gaste
zu verwohnen. Mit einem stufenlos einstell-
baren Temperaturregler wird die passende
Hitze fir empfindliches Fischfilet, lecker ma-
rinierte Steaks oder aromatische Folienkar-
toffeln denkbar einfach eingestellt. Ist der
Grill in seinem Element, blast er die Backen
auf und kommt als ein echtes Powerpaket
mit bis zu 2000 Watt daher.

Die Grillplatte ist fir die bequeme wie ein-
fache Reinigung entnehmbar und antihaft-
beschichtet. Und sie bietet die perfekte
Kombination aus zwei Grillflachen: glatt (fir
feine Speisen) und geriffelt (fur die typische
Grill-Optik bei Steaks & Co.). Auch die Fettauf-
fangschale ist ganz bequem entnehmbar.

Auf einem Tischgestell aus hochwertigem
Kunststoff wird der Grill zum Genuss-Zent-
rum auf Balkon und Terrasse. Eine praktische
Ablageflache im Gestell ist der Stand- und
Stammplatz flir Gewlirze, Marinaden, Grill-
zange oder Teller. Weil der Tischgrill fir das
platzsparende Verstauen komplett zerleg-
bar ist, kann das Grillelement auch prima als
Tischgrill fir gemitliche Grillrunden im klei-

nen Kreis einsetzt werden.

Zusammen mit seinem
Tischgestell wird der Bar-
beque Power Elektrogrill
von Unold zum echten
Genuss-Zentrum ...

Die Fettauffangschale ist
bequem zu enthehmen.
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Klar, beim Grillen sind die Speisen auf dem Rost der
Star. Dennoch sollte die Getrankeauswahl nicht ver-
nachldssigt werden. Bei der Weinauswahl zum Grillen
ist zu beachten, dass der Geschmack des Grillguts
durch die Rost- und Raucharomen oftmals intensiver
wird als in der Pfanne. Dann passt auch einmal ein
Rotwein zum gegrillten Fisch oder zu hellem Fleisch.

Samtige Spatburgunder oder ein fruchtiger Saint Lau-
rent waren hier die passenden Begleiter. Sie besitzen
wenig Gerbstoffe und eine feine Frucht, so liberténen
sie das helle Fleisch oder den Fisch nicht. Sind die
Réstaromen des Grillfleischs intensiver, greift man
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besser zu einem Lemberger oder Dornfelder, die von
Natur aus gerbstoffbetonter sind. Wenn die Rotweine
zudem noch im Barrique gereift sind, haben sie eine
komplexere Struktur und angenehme Rostaromen.
Sie harmonieren perfekt zum gegrillten Rindersteak
oder mediterran gewiirzten Lammbkottelets.

Wer ein paar Tipps und Tricks beherzigt, dem wird
die Weinauswahl, wie auch das Grillen bestens
gelingen. Und dariiber hinaus feststellen, dass die
feinen, vielfaltigen Nuancen der Weine insbesondere
aus den heimischen Anbaugebieten ideale Begleiter
eines Grillmeniis sind.

e

Was liegt auf?

Schnitzel, Schweinesteaks und Co. sind m eist einge-
legt in eine 6lige Marinade mit Knoblauch, Krautern und
Gewdirzen. Ideale Weinbegleiter sind herzhafte Rieslinge
oder WeiBburgunder, ebenso wie trockene Roséweine,
etwa vom Spatburgunder.

Rindfleisch: Wer etwas Besonderes fiir seine Gaste auf-
legen mochte, greift zum Dry Aged Beef. Das trocken
abgehangene Rindfleisch reift bei einer kontinuierli-
chen Luftfeuchtigkeit von 60% je nach Stiick zwischen
7 und 28 Tagen. Kenner salzen das Steak etwa 15 Minu-
ten vor dem Grillen, um mehr Réstaromen zu erhalten.
Dann grillen sie es von jeder Seite eine Minute lang an
und garen es bei indirekter Hitze bis zur gewiinschten
Kerntemperatur. Erst zum Schluss wird gepfeffert - und
mehr braucht so ein edles Stiick eigentlich auch nicht,
auBer einem qualitativ ebenbirtigen Rotwein, etwa
vom kraftigen Lemberger. Der sollte aus dem Barrique
stammen und darf ruhig etwas gereifter sein, weil dann
die Gerbstoffe samtiger werden.

Rinderfilet oder Entrecote braucht auf dem Grill nicht
so lange wie Rib Eye und bringt entsprechend weniger

Rostaromen mit. Ein samtiger Spatburgunder ist hierzu
eine sehr gute Wahl.

Zum mediterran gewirzten und knusprig gegrillten
Lammkottelet empfiehlt sich ein kréftiger Lemberger
oder Dornfelder, der auch im Barrique ausgebaut sein darf.

Hahnchenbrust, Putenschnitzel oder Entenbrust:
Das zarte Fleisch erhalt auf dem Grill einen intensiveren
Geschmack, der sehr gut mit einem trockenen Rosé har-
moniert. Roséweine sind iberhaupt gute Partner fiir das
unbeschwerte Grillvergniigen.

Fisch in Folie, wie beispielsweise Forelle, Saibling oder
Dorade sind meist milder und saftiger als direkt auf dem
Rost zubereitet. Mit ihnen harmoniert Weilburgunder,
Chardonnay und Silvaner perfekt. Auch ein leichter Mo-
sel-Riesling mit feiner Frucht ist willkommen.

Fisch direkt auf dem Rost oder in einer Grillpfanne zu-
bereitet, vielleicht noch mariniert oder kréftig gewdrzt,
sucht als Partner einen kraftigeren Riesling oder Char-
donnay. Auch ein leicht gekiihlter trockener Rotwein,
beispielsweise zu herzhaft gewliirztem Fisch, ist ein an-
gemessener Begleiter.



Ganze Fische mit Krautern vertragen einen saftigen
Silvaner, der ebenfalls krautrige Aromen mitbringt oder
auch schon einmal einen nicht zu kréftigen Rotwein.

Schalentiere wie Scampi oder Garnelen kommen un-
geschalt in eine Grillschale, das schiitzt sie vor Feuchtig-
keitsverlust. Flr alles aus dem Wasser gilt: Nicht zu lange
und nicht zu heil3 garen. Diese Meeresfriichte mogen
einen frischen WeiBburgunder.

Zu vegetarischen und veganen Leckereien ist der
Silvaner ein guter Begleiter, ebenso wie Muller-Thurgau
oder Grauburgunder. Mit ihren dezenten Aromen holen
sie das Beste aus dem Gemiise hervor. Und auch hier gilt:
Trockener Rosé geht immer. Hervorragend zum Grillen
geeignet sind zum Beispiel Auberginen oder Austern-
seitlinge, auf dem Teller mit Hummus oder Tsatsiki an-
gerichtet. Ebenso GemiisespieBe, beispielsweise mit
Kirschtomaten, dicken Zucchinischeiben, Paprikastrei-
fen und Tofu.

Wer es am Grill lieber asiatisch mag, dem sei ein halbtro-
ckener Riesling empfohlen. Und wenn es richtig scharf
wird, darf es ruhig auch ein lieblicher Riesling sein, denn
die SuBe im Wein mildert die Schérfe.

e

Cool bleiben: Tipps zum Kuhlen

Im Sommer sollten die Weine grundsatzlich 2-3°C kiih-
ler serviert werden, da sie sich im Glas sehr schnell er-
warmen. Auch Rotweine lassen sich im Sommer leicht
gekihlt gut genieBen, wenn sie nicht allzu komplex
und gerbstoffbetont sind.

Wenn es einmal schnell gehen muss, stellt man die
Weinflasche in einen Sektkiihler oder eine grofRe
Schale mit Eis, das mit einer Hand voll Salz bestreut
wird. Dadurch taut das Eis noch schneller und es ent-
steht mehr kiihlende Verdunstungskalte. Leichtes

Bewegen der Flasche im Eis verstarkt den Kihleffekt.
Diese Art der Kiihlung nennt man frappieren.

Kihlmanschetten fiir Weinflaschen sollte man immer
im Gefrierschrank haben. Sie werden Uber die Wein-
flasche gezogen und kiihlen den Wein innerhalb von
ca. 10-15 Minuten auf die optimale Weintemperatur.
Es gibt verschieden groBe Varianten fiir schlanke
Wein- und bauchigere Sektflaschen.

Bereits vorgekiihlte Flaschen halten ihre Temperatur
langer in Weinkiihlern aus Ton, Plexiglas oder Edel-
stahl. Um den Effekt noch zu verstarken, kann man
auch etwas Eis in den Kiihler geben.
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Knusprig.

Aromatisch.
Vitaminschonend.

Zwei in einem»

Im Design Tischgrill Advanced Pro BBQ stecken zwei
Gerate in einem. Es besteht die Wahl zwischen zwei un-
terschiedlichen Grillfeldern, die einzeln oder zusammen
genutzt werden kdnnen — und das auch bei jeweils unter-
schiedlichen Temperaturen. Mit dem glatten Plancha er-
halt man eine gleichmaBigere Braunung. Im Unterschied
zur Pfanne lauft der groBte Teil des tiberschiissigen Bra-
tensafts durch Ablaufschlitze in die Tropfschale. Dadurch
bekommt man die typische Beschaffenheit von Gegrill-
tem. Mit dem geriffelten Grillfeld erhélt man die typi-
schen BBQ-Grillmarken auf dem Grillgut. Der Bratensaft
kann gut ablaufen, dadurch wird das Grillgut knusprig
und aromatisch. Besonders gut geeignet ist das geriffelte
Grillfeld fir viele Arten von Wirstchen, Hamburger, Hot
Dogs, alle Arten von Fleischscheiben und Brote.

< Grillen auf
japanische Art

Mit dem Teppanyaki Grill von Gastroback werden die Spei-
sen nach japanischem Vorbild direkt am Esstisch auf der
heiRen Grillplatte zubereitet. Auf zwei unabhangig vonei-
nander regelbaren Grillfeldern und einem Warmhalte-Be-
reich lassen sich mit dem Teppanyaki Glas-Grill Advanced
gleichzeitig zartes Gemiise, Fleisch oder auch Omelett,
Reibekuchen und Bratkartoffeln zubereiten. Durch eine
6-stufige Touch-Screen-Temperaturkontrolle mit LED zur
Steuerung der Grillfelder behalt man den Grillfortgang
immer gut im Blick. Ein leistungsstarkes Infrarot-Heizsys-
tem braucht nur wenige Minuten, um die Grillfelder auf
die erforderliche Temperatur zwischen 60 °C bis maximal
300 °C zu bringen. Da man zum Garen kein zusatzliches
Fett bendtigt, unterstitzt der Teppanyaki Glas-Grill eine
schnelle wie vitaminschonende Zubereitung.



Wer bei Texas vor allem an Barbecue denkt, liegt
gewiss nicht falsch. Und dennoch gibt es auf
unserer kulinarischen Rundreise durch den Lone
Star State viel mehr Entdeckungen.

Texas kann nur Fleisch? Falsch! Insekten zum Frih-
stiick, das mittagliche Grillfest in japanischer Gesell-
schaft und Chips im Open-Air-Saloon stehen hier auf
der Tageskarte. Und ist die feste Grundlage erstmal
geschaffen, profiliert sich Texas auch als Wein- und
Bierproduzent - natirlich nicht ohne Zuhilfenahme
deutscher Braukunst.

VVon Mex nach Tex

So wie sich ein jeder gern von Omas Kiiche inspirieren
lasst, hat sich Texas ein paar Kiichenkniffe von den Me-
xikanern abgeschaut — damals, als der Lone Star State
noch zu dem Land gehdrte, mit dem es sich heute eine
Grenze teilt. Was einst lediglich als Spitzname der texa-
nisch-mexikanischen Eisenbahn diente, ist heute — im

wahrsten Sinne des Wortes — in aller Munde: Zu den
bekanntesten Produkten der Tex-Mex-Kiiche zdhlen
Mais- und Weizen-Tortillas, aus denen Enchiladas, Bur-
ritos, Fajitas und Flautas gezaubert werden, doch am
beriihmtesten ist wohl das Chili con Carne. Zwar ist der
Geburtsort umstritten, jedoch wird eine Stadt auffallend
oft mit dem feurigen Gericht verbunden: San Antonio,
einst lediglich ein Ort flir Durchreisende, die auf eine
schnelle, glinstige Mahlzeit an mobilen Verkaufsstanden
angewiesen waren.

Einige davon erregten durch ihre bunten Laternen und
die ,Chili Queens” - meist mexikanischstammige Ver-
kauferinnen - besonderes Aufsehen, und naturlich hat-
ten sie das heute so beliebte Chili con Carne auf dem
Speiseplan, das beim alljahrlichen ,Return of the Chili
Queens”-Festival in San Antonio immer wieder auflebt.
Seit 1977 ist es zudem das offizielle ,State Dish” des
Bundesstaats Texas. Zahlreiche Kochwettbewerbe, die
sogenannten ,Chili Cookoffs’, bei denen das beste Chili
pramiert wird, befeuern das Gericht zusatzlich.

Fotos: Travel Texas, Fredericksburg CVB, Jody
Horton. Texas Tourism

Crillen mit Stabchen

Gutes Essen verbindet — im wahrsten Sinne des Wortes.
Seit Januar 2017 brilliert in der Hauptstadt Austin die Fu-
sionskiche, verbinden die Eigentiimer und Kiichenchefs
des Restaurants ,Kemuri Tatsu-ya” doch japanische Spe-
zialitdten mit traditionellem Barbecue und setzen bei
der Innenausstattung auf texanische Elemente inmit-
ten einer urigen asiatischen Kneipe. Indes funkelt und
leuchtet es in der Silberminen-Geister-stadt Terlingua im
texanisch-mexikanischen Grenzgebiet. Mit seinen rund
100 Einwohnern ist es mit seinem ,Starlight Theatre®,
beheimatet in einem einstigen Open-Air-Gebdude mit
Blick auf den Sternenhimmel, ein echter Geheimtipp fir
hungrige Romantiker.

Die Karte lockt mit typischen Tex-Mex-Gerichten und
Burger-Kreationen. Von romantischen Sternstunden di-
rekt in den Dschungel fiihrt derweil das ,Xochi Restau-
rant” in Houston. Hier werden zu typisch mexikanischen
Speisen wie dem Queso del Rancho nicht etwa Tortil-

lachips gereicht, sondern Heuschrecken, Zikaden und
Wirmer. Und wem das noch nicht proteinreich genug
ist, der zieht weiter nach Amarillo in die ,Big Texan Steak
Ranch”: Wer das knapp zwei Kilogramm schwere Steak
inklusive Beilagen in einer Stunde aufisst, muss nichts
dafiir bezahlen. Guten und vor allem groBen Appetit!

Hopfen und Malz, Texas erhalt’s!

Wer gut isst, muss auch ordentlich trinken. Tatsachlich
tummeln sich in Texas, das eher nicht mit des Deutschen
liebsten Getranks assoziiert wird, zahlreiche Brauereien
mit Dutzenden Bieren vom Fass, Braumeistern, Bierrou-
ten und innovativen wie kreativen Rezepten. Doch Bier
ware kein Bier, hatte nicht ein Deutscher seine Hande im
Spiel — und in Texas gibt es sogar du3erst viele Braumeis-
ter mit deutscher Herkunft.

Die ,Lone Star Brewery” in San Antonio beispielsweise
wurde bereits 1883 vom deutsch-amerikanischen Unter-
nehmer Adolphus Busch gegriindet und galt als die ers-
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H:-L | I Coopers Old Time Pit Bar-B-Que

te groBe maschinelle Brauerei in Texas. Nach dem Ende
der Prohibition nahm der Miinchner Braumeister Peter
Kreil mit einer eigens kreierten Formel das Zepter in die
Hand und schuf 1933 das texanische Nationalbier. Und
der Traubensaft steht dem Gerstensaft in Texas in nichts
nach. Der Staat punktet als &lteste Weinregion und fiinf-
tgréBter Weinproduzent der Vereinigten Staaten mit ei-
ner Anbaufldche von Uber 1.700 Hektar, verteilt auf acht
Gebiete mit kontrollierter Herkunftsbezeichnung. Mit
dem jahrlichen ,Texas Wine Month Trail” wird die Wein-
saison in Texas eingeleitet. Zwischen dem 1. und 31. Ok-
tober haben Weinliebhaber die Méglichkeit, Weingtiter
entlang der ausgeschilderten Weinroute zu besuchen.
Bei Weinproben und Seminaren kdnnen sie neueste
Weinkreationen probieren oder auch die Arbeit in den
Weinkellereien und Weinbergen kennenlernen.

. Seit 1962 serviert Cooper’'s einige der leckersten

Grillgerichte im Hill Country. Es verfligt iber sechs
Standorte in ganz Texas, an denen jeweils kostliches

Bruststiick, Rippchen und Wurst serviert werden. Mit |
dem legendaren ,Big Chop” kann man nichts falsch |

machen.

2 | Louie Mueller Barbecue

Mueller befindet sich seit 1949 in Familienbesitz [ % ¥

und ist ein Synonym fiir Texas BBQ. Louie Mueller
Barbecue serviert seit drei Generationen neben den
,Dino“-Rindfleischrippen fabelhafte Bruststiicke.

3 | snow’s BBQ

Snow’s wird immer wieder als eines der besten Grill-
lokale in Texas ausgezeichnet - und bleibt konstant
bescheiden wie kostlich.

Kreuz Markt

4 | Kreuz Market,

eine der dltesten Grilllokale, die es noch gibt, hat
sich seit seinen Anfangen im Jahr 1900 natirlich
verandert. Eine Sache ist geblieben: das kostliche
Fleisch. Probieren Sie alles von Rinderbrust und Rind-
fleischrippen bis hin zu gerducherten Prime Ribs.

5 I Goode Company Barbeque

Goode Co. Barbeque ist seit 1977 ein BBQ-Hotspot
in Houston fiir Grillen nach traditioneller texanischer
Art. Die Fleisch-Qualitat ist ausgezeichnet, aber ver-
gessen Sie nicht, auch das wunerbare Jalapefo-Kase-
brot zu probieren.

i

Ohne lange Vorbereitungszeit gelingen mit
dem Steba BBQ Tischgrill VG 195 mit Glas-
deckel leckere Steaks, Bratwurste, Fisch und
Gemuse im Nu. Garant daflr ist u.a. eine
massive Druckguss-Grillplatte mit eingegos-
senen Heizelementen.

Hier wurde mitgedacht: Der Fettauffang
lasst sich als Aromaschale nutzen und gibt
dem Grillgut bei geschlossenem Glasdeckel
eine besondere Note. Mit der stufenlosen
Temperaturregelung behalt man stets die
volle Kontrolle iber den Grill. Die Hitze lasst
sich immer konstant halten oder aber varia-
bel an das Grillgut anpassen.

Nahezu geruchs-
und qualmfrei

Eine Grillflache mit einem Durchmesser von
40 x 29 Zentimeter bietet nicht nur Grillspal3
in allen Facetten, sondern bereitet durch

Sp

, eisatzbereit
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seine Antihaftbeschichtung auch Entspan-
nung bei der Reinigung danach, nicht zu-
letzt auch durch die abnehmbare Grillplatte.
Uberfliissige Bratenfliissigkeit lduft in eine
Auffangschale ab und ermdglicht ein fettre-
duziertes und nahezu geruchs- und qualm-
freies Grillen. Das Beste kommt zum Schluss:
Sollten sich die Wolken einmal plétzlich
zuziehen, dann kann mit dem VG 195 in Es-
szimmer oder Kiiche problemlos weiter ge-
grillt werden.

e

-

1| Grillvergniigen fiir
draufSen und drinnen:
Steba BBQ Tischgrill VG
195. Fotos: Steba

2| Die grof3e Grillfiiiche
mit einem Durchmesser
von 40 x 29 Zentimeter
bietet Grillspafs in allen
Facetten.
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W(Erlllen und Chillen. Das Equipment der Traditionsmarke Résle aus dem

zum Vergntigen.

Haushalte mit Garten kdnnen sich aktuell gliicklich
denn je schatzen und nutzen diesen auch mehr als je
zuvor. Mit dem Grillzubeh6r und den BBQ-Stationen
von Rosle wird der Garten zum Zentrum der Familie.
Denn nichts istim Sommer 2020 schoner, als einfach
die Sonnenstrahlen zu genieBBen, gemeinsam leckere
Gerichte zuzubereiten.

Grill & Chill

Die neue Magnum-Grillserie von Rdsle bietet jede
Menge innovative Highlights. So sorgen die Primezo-
ne mit emailliertem Gussrost im rechten Seitentisch
fur ein extra krosses Finish bei bis zu 800°C, ein Inf-
rarot Backburner mit einer Leistung von 3,5 kW fur
Grillvergniigen mit lecker bestiickten DrehspieBen.
Ob Gyros oder Hahnchen, damit gelingt einfach alles.
Aullerdem sind alle BBQ-Stationen der Magnum-Se-

Allgdu macht beides zugleich méglich.

Massive Crillroste aus Gusseisen, beleuchtete Die neue Magnume-Grillserie von Résle bietet
Drehkndpfe, Deckel mit Glaseinsatz und De-
ckelthermometer machen das Grillen mit Rosle

jede Menge innovative Highlights.

rie mit einer Garraum-Innenbeleuchtung fur das Grill-
vergniigen am spaten Abend und einer Halterung fir
Millbeutel, Kiichenrolle sowie Besteck- und Saucen-
halter ausgestattet.

Das Highlight: Mit dem neuen FatDrip-System hat Fett
kaum eine Chance. Der Winkel des Grillrostes in Kombi-
nation mit einer Ablaufrinne verhindert, dass austreten-
des Fett auf die heil3en Brenner gelangt, und Fettbran-
de erzeugt. Der Fettauffangbehalter lasst sich zudem im
ausgekihlten Zustand sicher reinigen. Die Magnum-Se-
rie besteht aus vier Geraten: Gasgrill BBQ-Station Mag-
num G3 oder G4 und der Gasgrill BBQ-Station Magnum
Pro G3 oder G4. Sie zeichnet sich nicht nur durch das
intelligente FatDrip-System aus, sondern auch die mas-
siven Grillroste aus Gusseisen, beleuchtete Drehkndpfe,
Deckel mit Glaseinsatz und Deckelthermometer lassen
die hervorstechen.

und komfortabler.c iller: .~

0 MaXX PTS 4.1von Landmem.

R T

Landmann Triton
maxX-Zone als Seitenbrenner. P>

Bilderbuch-Branding

Barbecue-Fans konnen sich zudem auf eine neue Genera-
tion der Triton PTS-Gasgrillserie von Landmann freuen: Mit
noch mehr Grillpower und jeder Menge Extras ist sie un-
ter dem Namen Triton maxX PTS zum Start der Grillsaison
2020 in den Handel gekommen. Die Auswahl reicht vom
kompakten Zwei-Brenner bis zum gro3en sechsflammi-
gen Gasgrillkiichenwagen. Als Besitzer eines Triton maxX
PTS kann jeder auf Terrasse oder Balkon Steaks in Steak-
hausqualitat zubereiten. Der deutsche Markenhersteller
hat die komplette Triton PTS-Serie zusatzlich mit der neu
entwickelten maxX-Zone ausgestattet. Dort geben kraft-
volle Infrarotbrenner konzentrierte Strahlungshitze ab,
die sehr schnell sehr hohe Temperaturen erreicht, also
eine rund doppelt so hohe Leistung wie beim klassischen
Grillen. So bekommen Steaks in der maxX-Zone ein Bilder-
buch-Branding und eine herrlich schmackhafte Kruste.

Auf heilBer Spur

Durch die hohe Strahlungshitze karamellisieren die Pro-
teine an der duBeren Oberflache, und die geschmack-
sintensiven Rostaromen konnen sich voll entwickeln.
Wenn man das Fleisch in der maxX-Zone kurz angrillt
und dann bei niedrigen Temperaturen noch etwas wei-
tergaren ldsst, bleibt es innen wunderbar saftig und
zart. Beim Grillen auf dem Hauptrost gewahrleistet das
PTS-System (Precision Temperature System), dass sich
die Brennkraft auf dem Grillrost sehr gleichméBig ver-
teilt und damit Hitzebldcke oder Kaltezonen verhindert
werden - und das auf jeder Temperaturstufe.
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