BASIS PLU S

GruBB vom Grill

Krakauer on fire
flir 6 Personen

N Krakauer
ubereitung: 3

9 etwas Ahornsirup
Krakauer Wurst indirekt bei etwas Chiliflocken

150°C langsam angrillen

und zum Schluss direkt fertig

grillen.

Durch das indirekte Vorgrillen

wird die Wurst zunachst durch-
gangig erhitzt bevor sie

nochmal direkt ihre Réstaromen
bekommt.

Die fertig gegrillte Krakauer in mund-
gerechte Stiicke schneiden und in eine Schale geben.

Mit Ahornsirup und etwas Chiliflocken verriihren und abschmecken.

Zack! Fertig zum servieren.

Achtung: Die Chiliflocken immer mit Bedacht dazugeben. Nachwiirzen geht immer.
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CRILL-SEMINAR

BASIS PLUS

Gang 1

Kabeljau im Baconmantel

fiir 4 Personen
Zubehor: Planke, WOK

4 Kabeljaufilet a 100 g

Zubereitung: 1 Zitrone 0. Limette

Cabel (Rohr-)zucker; Salz; bunter Pfeffer
abeljau: % . Y

Filetstiicke waschen, trocken tupfen Bacon; Rosmarinz weige

und in der Mitte schrag halbieren. 4 _ 3
Jedes Filetstiick leicht salzen, pfeffern Chinesisches WOK-Gemtse:

und mit etwas buntem Pfeffer be- Broccoli 250 g

streuen. g 2

Mit je einem passenden Rosmarin- 2 kleine Mohren ca. 100 g
zweig belegen, mit zwei Scheiben Zucchini ca. 100 g

Bacon umwickeln und auf eine Plan- -

ke legen (Zedern- bzw. Buchenholz). Champlgnons 200 g

Grill vorheizen. Mungobohnensprossen

Bei ca. 170°C indirekt grillen. Das

Filet ist fertig, wenn EiweiB austritt. O. Solasprossen 100 g

Zuckerschoten ca. 100 g

Gemiise: YN .

Broccoli schneiden und blanchie- 1 FrUhl_ ' ng szwiebel

ren. Méhren waschen, trocken Sesamol 2 EL

tupfen und langs in feine Scheiben Wasser ca. 200 ml

schneiden. Den griinen Strunk nicht % fa

komplett entfernen, sondern ca. 1 Chlpotle Chili max. %2 TL

¢m stehen lassen. Zucchini waschen, Sojasauce o. WOK-Gewilirz

trocken tupfen und wiirfeln. Cham-
pignons abtupfen und — je nach

GroBe — vierteln oder in Scheiben
schneiden. Fliissigkeit der Mungobohnen
abgieBen. Zuckerschoten waschen, trocken tupfen, Enden abschneiden und halbieren.

Frihlingszwiebel quer in kleine Stiicke schneiden.

WOK auf dem Seitenkochfeld auftheizen. Sesamdl iiber den Rand eingieBen. Méhren anbraten. AnschlieBend
Zucchini, Champignons und Zuckerschoten mit anbraten. Wenn die Champignons geschrumpft sind, Broccoli,
Mungobohnen, Friihlingszwiebelstiicke und Chipotle Chili mit anbraten. Mit Wasser abldschen und mit Soja-
sauce abschmecken. Immer wieder durchschwenken. Einreduzieren lassen, evtl. Fliissigkeit nachgieBen.

Nach ca. 10min — je nach gewiinschter Bissfestigkeit — vom Seitenkochfeld nehmen.

Stand 28.03.2020

Die Schatztruhe Sommermdbel-Manufaktur & Ihr Grill-Spezialist ® Detmolder StraBe 627 ® 33699 Bielefeld-Hillegossen

Tel. 0521 /92 60 60 ® Fax 05 21 /9 26 06 36 ® www.grill-spezialist.de ® info@grill-spezialist.de
Die Schatztruhe ist ein Unternehmen der Miising GmbH & Co. KG mit Sitz in Bielefeld



BASIS PLUS

Gang 2

Tafelspitz Picanha nach Churrasco Art

mit Chimichurri
fiir 6 Personen Tafelsitz Picanha, Salz
Zubehor: Drehspie

Zubereitung:

Der Heckbrenner des Gasgrills wird auf die hochste Stufe eingestellt. Benutzt ihr einen Kugelgrill, so heizt
Briketts auf, sodass ihr zwei Kohlekorbe voll mit gliihenden Briketts habt. Dabei ist es wichtig, dass der Tafel-
spitz letztlich mittig zwischen den Briketts am SpieB dreht, sodass unter den Tafelspitz eine Fettauffangscha-
le gestellt werden kann.

Schneidet den Tafelspitz in 3 — 4 Finger breite Stiicke. Eventuell miisst ihr zuerst noch die Silberhaut auf der
Fleischseite entfernen. Den Fettdeckel kdnnt ihr so wie er ist, belassen. Die einzelnen Abschnitte reibt ihr mit
reichlich Salz ein und spieBt sie auf den DrehspieB. Beim SpieBen solltet ihr die einzelnen Picanha Abschnitte
»Zzusammenfalten”, sodass ihr den SpieB bei beiden Seiten durch den Fettdeckel steckt.

Setzt den DrehspieB in den Grill und lasst ihn drehen. Eine Temperaturiiberwachung mittels Thermometer ist
nicht nétig. Nach ca. 10 — 15 Minuten konnt ihr die erste Schicht herunterschneiden. Das Fleisch sollte von
auBen schéne Rostaromen haben. Lasst den Tafelspitz weiter drehen, bis die nachste , Schicht” fertig ist.
Ganz hnlich wie beim Gyros vom DrehspieB.

Chimichurri - Original-Rezept der argen-

tinischen Sauce : 2 Bund glatte Petersilie
Zuerst zerhackt man die Petersilie, schneidet den 1 Limette

Knoblauch in kleinste Stiicke oder driickt ihn 1 Schalotte

durch eine Knoblauchpresse und zerkleinert die 5 Knoblauchzehen

Schalotte. Man vermischt alles in einem Mor- . T i

ser und driickt darliber den Saft einer Limette 1 kleine Chili / ChIIIpUIVEI‘
aus. Wer mag kann auch gerne — wenn es sich grobes Salz

um eine Bio-Limette handelt — die Schale ein
bisschen dazu reiben, um den Geschmack zu schwarzer Pfeffer

intensivieren. Olivenol

Nun zermérsert man das Gemisch, bis es gut .
zerhackselt ist. Es wird mit Olivendl aufgefiillt, g etrockneter Thy P

bis eine dickflissige Masse entsteht. getrockneter Oregano
Den letzten Schliff bekommt die Paste zu guter
Letzt, wenn man die Gewiirze, also den frisch
gemahlenen Pfeffer, das grobe Salz, Thymian und Oregano sowie das Chilipulver hinzugibt. Alternativ ist
es auch maoglich, eine winzige Chilischote zu zerschneiden und beizumischen.

Nun lasst man das Ganze auBerhalb des Kiihlschranks ein bisschen ziehen. Hinterher kann man das
Chimichurri in ein verschlieBbares Glas geben und mehrere Tage oder Wochen verwenden.
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CRILL-SEMINAR
BASIS PLUS

Gang 3

Schweinefilet mit schwarz gegrilltem Porree

flir 6 Personen
Zubehor: WellenspieB

Zubereitung Filet: Schweinefilet
Das Filet waschen, trocken tupfen Mafia Coffee

und anschlieBend langs auf den Parmesan
WellenspieB aufstecken. P

Der Parmesan wird gerieben und in Orree

dem Verhéltnis 1/1 mit Mafia Coffee Olivenol

gemischt.

Grill vorheizen. Salz und Pfeffer

Die SpieBe werden bei direkter Hitze

von beiden Seiten kurz scharf ange-

braten. AnschlieBend den Parmesan

mit der Gewiirzmischung auf die Spie-

Be streuen, bzw. sie in der Mischung
walzen.

Die SpieBe in den indirekten Bereich hangen
und bis zu einer Kerntemperatur von 62 Grad nachziehen lassen.

Zubereitung Porree:

Im Ganzen indirekt auf den Grill legen und hin und wieder wenden. Der Porree ist gar, wenn die Schale
auBen fast verbrannt ist.

Den Porree anschlieBend von der der verbrannten Schale befreien, in ca. 4 cm groBe Stiicke schneiden und
mit Olivendl Salz und Pfeffer wiirzen.
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Gang 4

BASIS PLUS

Pulled Chicken mit Pfannenbrot

fiir 6-12 Personen
Zubehor: Dutch Oven ft9

Zubereitung Pulled Chicken:

Gemiisezwiebeln von der Schale entfernen
und wiirfeln. Knoblauch schélen und fein
hacken. Peperoni vom Strunk entfernen und
in ca. 1 cm lange Stiicke schneiden.

Als Bett flir die Hahnchenbrust, verteilt man
auf dem Boden des Dutch Ovens zunachst
die Gemiisezwiebelstiickchen. AnschlieBend
werden — auBer der Hahnchenbrust und den
passierten Tomaten — alle (ibrigen Zutaten
auf den Zwiebeln verteilt. Nun werden die
Hahnchenbruststiicke als weitere Schicht auf-
gelegt, bis alles bedeckt ist. Zuletzt werden
die passierten Tomaten (iber die Hdhnchen-
brust gegossen, sodass zuletzt nur noch die
Schicht der Tomaten zu sehen ist.

Mit dem geschlossenem Deckel wird der

Gemtusezwiebeln 2 Stk
Knoblauchzehen 2 Stk
Tomatenmark 1 EL
Peperoni 125 g

Honig 3 EL

Apfelessig 40 ml

Salz 2 EL

Chipotle Chili 7> TL
Paprikapulver 2 EL
Worcestersauce 3 EL
passierte Tomaten 1-2 Dosen
Hahnchenbrust 10 Stk

Dutch Oven mit 10 Briketts unten und 15 Briketts oben beheizt. Zwischendurch den Fliissigkeitsstand kon-
trollieren und bei Bedarf Wasser nachgieBen. Nach mind. zwei Stunden ist das Hahnchen bereit zum , pul-
len”. Eine verlangerte Garzeit macht diesen Prozess u.U. noch etwas leichter.

Mehl 500 g

1Ei

Milch 2 EL

Olivenol 2 EL

Salz2 TL

Wasser, lauwarm 225 ml
Hefe, frisch 20 g

o. Trockenhefe 1 Pck

Zubereitung Pfannenbrot:

Das Mehl wird gemeinsam mit der in lauwarmem
Wasser angeriihrten Hefe und den Gbrigen Zutaten zu
einem Teig vermengt. AnschlieBend an einem warmen
Ort, abgedeckt, ca. 1 Stunde gehen lassen.

Der aufgegangene Teig wird auf einer bemehlten
Flache in vier gleichgroBe Stiicke geteilt. Diese dann
mit den Handen zu einem Fladen formen und von
beiden Seiten im Mehl wélzen, oder die Seiten mit
Mehl bestreuen. Sie sollten einen Durchmesser von
10 cm bis 15 cm haben.

Nachdem sie nochmal ca. 30min an einem warmen
Ort etwas aufgegangen sind, werden sie in einer be-
schichteten Pfanne — wahlweise in einem Dutch Oven
Deckel — ohne Fett von beiden Seiten , gebacken”,
bis sie leichte braune Stellen bekommen. Fertig!
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BASIS PLU S

Gang 5 - Dessert

Schwarz gegrillte Banane
mit Schokoriegel und Eis

20 Bananen
20 Schokoriegel
Vanilleeis

Zubereitung:

Die Bananen durch die Schale hindurch langs einschneiden — aber nicht ganz durchschneiden.

Den Schokoriegel in die Bananen stecken.

Den Grill auf ca. 180 °C bei indirekter Hitze vorheizen. Die Bananen in die Mitte des Grillrosts legen und
den Grilldeckel schlieBen.

Die Bananen 12-13 Minuten lang garen, bis sie auBen schén dunkel sind und die Schokoriegel geschmolzen
sind. Die Bananen vom Grill nehmen und mit Vanilleeis servieren.
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