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Vom BBQ-Basecamp bis zum Grill-Himmel und zuriick!

Wir bringen den Trend zu Dir nach Hause. BBQO bedeutet mehr als
nur die Bratwurst auf dem Holzkohlegrill. BBQ ist Lifestyle und
bringt Deine Geschmacksnerven auf Hochtouren. Wir prasentie-
ren Dir Fleischer- und BBQ-Know-How fiir héchsten Genuss.

Es wird heiB3 -
oder nicht?

Im BBQ-Smoker oder
Kugelgrill wird das Fleisch
konstant und rundher-

um erhitzt. Das standige
Drehen oder Wenden wie
beim Grillen ist daher
unnoétig. BBQ gilt als scho-
nende und gesunde Gar-
methode bei ungewohnt
tiefen Temperaturen.

Der direkte Kontakt des
Grillgutes mit der Flamme
wird vermieden.

Gasgrills eignen sich
hervorragend fir Neulinge
am BBQ-Grill — aber auch
fur Kénner. Die Hitze lasst
sich in Sekundenschnelle
regulieren, wie hier beim
Zubereiten des

Flat Iron Steaks.

Alle Grillgerate zur Verfigung
gestellt vom Grill-Kontor Hamburg.




Was kommt auf’s Rost?
Beim Barbecue werden meist
ganze Stuicke verwendet, wie
z.B. ein ganzes Hahnchen, ein
Schweinenacken, ein groB3es

Stuck Roastbeef, Rinderbrustkern,

Spareribs oder auch ein ganzes
Spanferkel. Zum Grillen eignet
sich Kurzbratfleisch. Dies kann
zum Beispiel ein Steak vom
Rinderfilet oder Hiifte, Pu-
tenbrust, Hihnerfilet oder
auch Lammriicken sein.

@‘/J

N}
N
N

Schweinenacken

3Q V5. GRILLEN

Mehr Zeit - mehr Geschmack
Die Zubereitung dauert beim
BBQ langer als beim Grillen.
Das Fleisch wird auBBerordent-
lich zart und vollmundig und es
entwickelt sich der einzigartige
Rauch-Geschmack. Die niedrige
Hitze sorgt daflir, dass wertvolle
und wichtige

Bestandteile

des Fleisches

erhalten

bleiben.
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WELCHER GRILL

BBQ-Smoker

In der seitlichen Feuerbox wird ein
Holzfeuer entfacht. Durch eine Off-
nung gelangt die warme, rauchhaltige
Luft dieses Feuers in die geschlossene
Garkammer, in der das Fleisch oder
andere Zutaten auf einem Rost er-
warmt werden. Ein Kamin am anderen
Ende der Garkammer leitet Warme
und Rauch nach oben ab und sorgt
dafir, dass ein Sog entsteht.

Je nach Geschmack

Die Hitze im BBQ-Smoker lasst sich
durch verschiedene MafBnahmen regu-
lieren. Die Wahl des Holzes oder auch
der Kohle (wenn es weniger rauchig

schmecken soll) entscheidet, wie heil3
das Feuer brennt. Uber die Liiftungs-
klappen an der Feuerbox und am Kamin
kann reguliert werden, wie viel Hitze in
die Garkammer stromt. Dasselbe gilt fur
die Intensitat des Rauches.

Kugelgrill
Der Kugelgrill ist besonders beliebt, da
er vielseitig einsetzbar ist. Neben den
verschiedenen Gartechniken (direkt
und indirekt) kann man mit dem Ku-
gelgrill auch Smoken und Rauchern.
Am besten nutzt man zwei Koh-
lekoérbe in denen die Kohle auf dem
Boden des Grills platziert wird. Durch
das Zusammenschieben der Kérbe
erhalt man eine starke direkte Hitze.
Zieht man die Koérbe auseinander,
erhalt man ein indirektes Grillfeld. Da-
mit kann man bei gemaBigten Tempe-
raturen garen. Zum Regeln der Tempe-

ratur nutzt man, dhnlich wie bei den
BBO-Smokern, die Luftklappen.
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Der Garzustand wird am besten
mit einem Loffel gepriift.

Rare (blutig)
Das Fleisch fiihlt sich weich an, das heif3t es federt
stark nach.

Medium (halbdurch) Bei leicht federndem (elastischem)
Nachgeben ist es im Kern noch rosa.

Well done (durch) Fiihlt sich das Fleisch hart an, ist es
auch im Inneren durchgegart.

Ganzes Geflugel ist gar, wenn bei Loffeldruck auf die
Keule das Fleisch nicht mehr nachgibt, und beim
Einstechen mit einer Gabel klarer Saft herauslauft.

ZUNDENDE REGELN

1. Spiritus und Benzin absolut verboten

Beide Stoffe verflichtigen sich auB3erst schnell und ha-
ben einen sehr niedrigen Flammpunkt, wodurch es zu
einer Verpuffung mit Stichflamme oder sogar zu einer
Explosion kommen kann. Unbedingt spezielle Grillan-
zunder (fest oder fliissig) verwenden.

2. Alles hat seine Zeit

Geben Sie der Holzkohle oder den Briketts Zeit, an-
standig durchzugliihen. Die Kohle ist grillbereit, wenn
sich an der Oberflache eine diinne, graue Asche-
schicht gebildet hat.

3. Gesundes Grillen
Der Anztinder sollte vollstandig verbrannt sein bevor
die ersten Fleischstiicke auf den Grill kommen.




REZEPTE

Flat Iron mit Chimichurri

Alle Zutaten fir die aus Argentinien
stammende Sauce mischen und vor dem
Servieren ordentlich durchziehen lassen.
1 HANDVOLL GEHACKTE PETERSILIE

1 HANDVOLL GEHACKTER KORIANDER

4 FEIN GEHACKTE KNOBLAUCHZEHEN

FEIN GEHACKTE CHILI NACH GESCHMACK
ABRIEB EINER BIO-ZITRONE

120 ML OLIVENOL, SALZ

C
Purer Genuss Das Flat Iron etwa eine halbe Stunde vorher mit grobem Meersalz

einreiben. Bei hoher Hitze auf beiden Seiten grillen und anschlieBend etwas ruhen
lassen. Mit Salz und grobem Pfeffer bestreuen, in schmale Streifen schneiden und
mit Chimichurri genieB3en!

Pulled Pork Burger mit Coleslaw

2 KG SCHWEINENACKEN (OHNE KNOCHEN)
BURGER-BROTCHEN, KRAUTSALAT

6 EL Magic Rub

Magic Dust ist eine der bekanntesten und
beliebtesten BBO-Gewlrzmischungen.
Erfunden hat sie BBQ-Tkone Mike Mills aus
den USA. Unsere Variante seines Rezeptes
findet Ihr hier:

1. Schweinenacken mit dem Magic Rub
groBziugig bestreuen und in das Fleisch
massieren. Fleisch mit Klarsichtfolie
umwickeln und tiber Nacht kalt stellen.
856G CAYENNE Wichtig: 2 Std. bevor das Fleisch auf

60 G KNOBLAUCH den Grill soll, aus dem Kiihlschrank
15 G SENFPULVER nehmen.

20 G KREUZKUMMEL

60 G PAPRIKA
30G SALZ
30 G CHILI

2. Kugelgrill oder Smoker anheizen,

60 G BRAUNER ZUCKER Fleischthermometer ins Pulled-Pork

15 G SCHWARZER PFEFFER Stuck stecken und rein in den Grill. Die
Temperatur im Smoker konstant auf 100-
110°C halten. Es kann etwa 4 Stunden
dauern bis die Kerntemperatur von 60 °C
400 ML ANANASSAFT erreicht ist. Wichtig: weiter warten

400 ML GEMUSEBRUHE und erst ab 75 °C anfangen mit dem
3 EL BRAUNER ZUCKER Moppen.

Ananas-Mop



3. Moppen: Alle 60-90 Minuten das
Fleischstlick mit der Sauce einpinseln.

Achtung: Es geht zu viel Warme verloren,

wenn man den Deckel hdufiger 6ffnet.

4. Die Ziel-Kerntemperatur fur Pulled
Pork betragt 90°C. Vorsichtig vom Rost
nehmen und zum Ruhen in Backpapier
einschlagen.

5. Nach etwa 30-45 Minuten das Fleisch-
stiick mit zwei Gabeln zerzupfen, zusam-
men mit dem Coleslaw (Krautsalat) und ei-
ner BBO-Sauce auf dem Brotchen servieren.

1. Auf der Rickseite der Spareribs
die Silberhaut losen.

2. Fir BBQ-Beginner bietet es sich an,
die Spareribs vorzukochen. In einem
groBen Topf oder Brater 2-3 1 Wasser
mit 2 TL Salz, 1 Stange Zimt, 3 Knob-
lauchzehen und 2 Zweigen Rosmarin
aufkochen. Die Spareribs in kiirzere Sti-
cke schneiden, waschen und ins Wasser
geben, so dass alles bedeckt ist. 60-75
Minuten bei mittlerer Hitze kécheln.

3. Fr die BBO-SoBe Zwiebeln, Knob-
lauch und Ingwer schalen, fein wirfeln
und alles in heiBer Butter andinsten.
5 EL Zucker dartiberstreuen, 2 EL kor-
nigen Senf und 3 EL Honig dazugeben,
karamellisieren. Mit Essig, Worcester-

Spareribs mit BBQ-Sof3e

(fur 4 Portionen) BBQ-SoBe
1,5 KG SPARERIBS 2 ZWIEBELN
1 STANGE ZIMT 2 KNOBLAUCHZEHEN

3 KNOBLAUCHZEHEN 20G INGWER

2 ZWEIGE ROSMARIN 2 EL BUTTER

SALZ 2 EL KORNIGER SENF
3 EL BRAUNER ZUCKER
3 EL HoNIG
100 ML APFELESSIG
8 EL WORCESTERSOSSE
175G KETCHUP

soBe und Ketchup abloschen, aufkochen. Bei
mittlerer Hitze ca. 15 Minuten dicklich ein-
kocheln. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wirzen.

4. Grill anheizen. Spareribs aus dem Sud
heben, abtropfen lassen, auf den Grill le-
gen. Oberseiten der Ribs mit ca. der Halfte
der BBQ-SoBe bestreichen. Im weiteren
Verlauf immer wieder mit etwas SoBe
bestreichen.

5. Die Ribs sind gar, wenn sich das Fleisch
mit einer Gabel vom Knochen 16sen lasst.






