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Die Dos & Don’ts

beim Grillen



»Erlaubt ist, was gefällt«,

so gestattet es uns der große Dichter,

und so sollten wir es grundsätzlich

auch beim Grillen halten.

Hier dennoch ein paar gute Ratschläge,

was man tun und lassen sollte.

 



 
 
Besonders gut, oder wie mache sagen
würden ein unbedingtes must:

» Nimm dir Zeit, bei allem was du tust!

Im Grunde könnte man diese Regel zehnmal aufschreiben und hätte
alles gesagt, aber man beachte auch noch neun weitere:

» Beachte ein Grundmaß an Sicherheit.

» Arbeite stets mit guter Ware.

» Sei kreativ bei deinen Gerichten.

» Arbeite sauber, insbesondere bei
Hackfleisch, Fisch und Geflügel.



Besonders schlecht,
oder wie manche sagen würden ein no-go:

» Lass das häufige Wenden des Fleisches.

» Wende Fleisch nie mit der Gabel,
sondern mit einer Zange.

» Lösche nie mit Bier.

» Lege nie gepökelte Ware auf den Grill.

» Schneide nie das fertig gegrillte Fleisch
parallel zur Faser.
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Ein Wort

zum Gasgrill



Bis vor einigen Jahren galt der Gasgrill bei uns nicht unbedingt als richtiger Grill, ein richtiger Grill war nur einer mit Feuer & Glut… Diese Art des Denkens war so ein seltsames Männer-Ding, ähnlich dem Wortgebrauch von Warmduscher, Schattenparker oder auch Foliengriller und noch heute wird das Grillen von vielen ‚echten Kerlen’ so betrachtet.

Gleichwohl hat sich das Image des Gasgrills in den letzten Jahren erfreulich gemausert, denn immer mehr werden die Vorteile des Gasgrills erkannt - vielleicht ist das ja auch eine Generationsfrage... Hat man erst einmal festgestellt und akzeptiert, dass der Gebrauch des Gasgrills keine geschmacklichen Einbußen gegenüber dem Kohlegrill mit sich bringt, ist die wesentliche Hemmschwelle überschritten, so dass man nun auch anzuerkennen bereit ist, dass der Gasgrill sehr schnell einsatzbereit ist, dass er keinen Kohle- und Aschedreck produziert und dass seine Temperatur deutlich präziser zu steuern ist als die des Kohlegrills.

Dieses Buch gibt Ihnen eine Reihe praktischer Tipps und Hinweise zum Verständnis und zum Gebrauch des Gasgrills und natürlich finden Sie dazu auch eine Reihe schöner Rezepte.



 
 


 


Barbeque und Sex

Gestatten Sie noch einen guten Rat fürs Leben. Suchen Sie weder beim Sex noch beim Barbecue das hohe Glück im Extravaganten. Auch beim Barbecue gilt: Erst wenn Sie die Missionarsstellung richtig beherrschen, sollten Sie sich weiter voran wagen. Theodor Fontane (1819-1898) hat es hervorragend auf den Punkt gebracht:

„Gott, was ist Glück! Eine Grießsuppe, eine Schlafstelle und keine körperlichen Schmerzen – das ist schon viel.“




 
Kleine Gerätekunde



Einfache Gasgrills beginnen bei ca. 70 Euro. Sie sind für Steaks, Bratwürste, Gemüsescheiben, Fischfilets oder Brotscheiben recht ordentlich geeignet, sie besitzen eine relativ kleine Grillfläche, die für 2 bis 4 Personen jedoch vollkommen ausreicht.


 
 


Diese Geräte haben nur einen Brenner, der meist dicht unter dem Grillrost sitzt, so dass eine sehr intensive Unterhitze entsteht. Oberhitze entsteht bei diesen Geräten trotz Deckel hingegen kaum. Diese Geräte sind konstruktiv also eher für das direkte Grillen, also für die ungehinderte Hitzezuführung an das Grillgut konzipiert.
Größere Geräte weisen einen deutlich größeren Abstand zwischen Flammen und Grillrost auf, sie besitzen einen Deckel und die Wärme aus den Flammen wird so geführt, dass sie nicht direkt auf das Grillgut trifft, sondern sehr gleichmäßig den gesamten Innenraum aufheizt. Dadurch gelangt an jeden Punkt des Grillgutes die gleiche Temperatur, im Prinzip genauso wie in der Backröhre.

Im mittleren Preissegment rangieren die Geräte von Outdoorchef und Rösle ganz weit vorn - rundum solide gearbeitet, multifunktional einsetzbar, mit 2 Brennerkreisen und sehr harmonischer Temperaturverteilung. Hier sind sämtliche Barbecuegerichte möglich, aber auch Brot, Pizza, Muffins, Paella und echte Wokgerichte. Obwohl diese Geräte für das indirekte Grillen konzipiert sind, bei der die Hitze durch Bleche nur über Umwege an das Grillgut gelangt, bieten Sie durch eine Verschiebung dieser Bleche dennoch eine Möglichkeit, Fleisch & Wurst auch direkt anzubraten. Geräte dieser Bauart kosten ab 350-400 Euro aufwärts. Persönlich bevorzuge ich dieses Konstruktions- und Preissegment, weil es für den gewöhnlichen Gebrauch und die normale Geldbörse am besten geeignet ist.

Größere und teurere Geräte kauft man vor allem weil man das will. Kaufen Sie hier nicht das Billigste aus dem großen Segment, sondern lieber das Beste aus dem mittleren.

Grundsätzliche Kriterien für die Kaufentscheidung:



	solide Abdeckung der Heizstäbe gegen herabtropfendes Fett

	ausreichende Haubenhöhe für größeres Grillgut

	gute Reinigungsmöglichkeiten






 
 



 
 





 
Direktes und indirektes Grillen



Direktes Grillen: ungehinderte Hitzezuführung an das Grillgut. Das Grillgut liegt über der Flamme.

Indirektes Grillen: das Grillgut wird neben der Flamme platziert, die Hitze gelangt über Umwege (heißes Blech) an das Grillgut.




 
Sicherheit



Überprüfen Sie regelmäßig alle Verbindungen auf Dichtigkeit und schauen Sie sich die Schläuche an.
Springt Ihr Gasgrill nach mehreren Versuchen nicht sofort an, bedenken Sie, dass sich nun einiges an Gas gesammelt hat und lüften Sie für 1 bis 2 Minuten.
Falls es irgendwo brennen sollte: Schließen Sie die Gasflasche! Sollten die Flammen unmittelbar an der Flasche austreten, nehmen Sie ein Handtuch und greifen damit beherzt zu. Sie können auch Wasser darüber schütten oder eine Flasche Bier, Hauptsache die Flammen gehen aus.
Abschließend noch kurz ein juristischer Aspekt: Sofern Ihnen im Schadensfall grob fahrlässiges Verhalten nachzuweisen ist, erlischt der Versicherungsschutz!


 
 





 
Kleine Warenkunde



Fleisch

Meine wichtigsten Kriterien beim Fleischkauf sind Gesundheit, Genuss und Ethik - da sind Supermarkt und Discounter für mich raus. Gehen Sie nach Möglichkeit zum örtlichen Metzger und kaufen Sie möglichst kein Fleisch aus Massentierhaltung, sowohl aus ethischen wie auch aus geschmacklichen und gesundheitlichen Gründen.





Wann ist Fleisch gut gegrillt

Wann das Fleisch soweit ist, erkennt man bei Scheibenware recht einfach durch Drücken mit dem Daumen oder dem Wender. Wenn es leicht elastisch federt, ist es medium, so wie die meisten es am liebsten mögen. Gibt es zu sehr nach, ist es innen noch sehr blutig. Völlig durchgebraten gibt das Fleisch beim Drücken nicht mehr nach. Schwein, Wild und Geflügel sollten stets etwas mehr durchgegart sein als Rind oder Lamm. Bei kompakteren Fleischstücken wird die Druckmethode nicht mehr funktionieren. Hier hilft ein Bratenthermometer, das man in die dickste Stelle des Fleisches sticht, um dort die Kerntemperatur zu messen. Als grober Faustwert mag gelten: Rind 58 bis 60 Grad, Schwein 65 bis 67 Grad, Geflügel und Wild 80 Grad.

Schwein

Obwohl gutes Schwein sehr schmackhaft ist und sehr wohl ohne Marinade auskommt, wird es meist kräftig mariniert. Nackenscheiben und Filets eignen sich gut zum direkten und indirekten Grillen - Schulter, Rippen, Hüfte, Kotelett und ganze Kammstücke besser für stundenlanges Barbecue. Verzichten Sie möglichst auf Supermarkt-Fleisch und suchen Sie eher nach gutem Rassefleisch.
    ...





Ende der Leseprobe
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