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Zubereitung:

Grill auf indirekte Hitze einstellen und auf 160°C vor-
heizen. Die Bacon-Scheiben werden halbiert und um
die Tomaten gewickelt. Allerdings darf der Bacon nicht
zu straff um die Tomaten gewickelt werden, da er sonst
spéter reifen kann. Wer mag, kann die Bacon-Scheiben
vor dem Einwickeln der Tomate noch mit etwas Pfeffer
bestreuen. Der Bacon wird mit einem Zahnstocher an
der Tomate fixiert.

Die Bacon-Tomaten werden auf den Grillrost gegeben
und fiir rund 20 Minuten bei geschlossenem Deckel
indirekt gegrillt, bis der Speck knusprig ist. Wenn der
Bacon knusprig ist, werden die Tomaten vom Grill
genommen, auf einem Teller angerichtet und mit etwas
klein geschnittenem Basilikum, sowie etwas Balsamico-
Creme garniert.

Unsere

%Grillschule

www.grill-spezialist.de




j fntew(ﬂl'l'Ste
6 ganze Entenbriste
2 T Paprika edelsiif
2 TUPfeffer
3 €0 S'ojasos(s’e

2 €l Ingwer

4 T Homig

2 TCZimt

Zubehor:
Gussplatte,
Wokpfanne

oder tiefer Topf,
Grillthermometer

Zubereitung Rahmkraut:

Den WeiBkoh! in sehr diinne Streifen schneiden.

Die Speckwrtirfel und die Zwiebel mit etwas Olivendl in
einer Gusspfanne so lange braten, bis das Ganze Farbe
bekommt. Das Kraut zugeben, etwas Wasser zugeben
und dann unter standigem Wenden diinsten. Dabei
darf das Wasser verkochen. Dann die Sahne zugeben
und ca.10 Minuten weiter garen.

Mit Salz und gerduchertem Paprika abschmecken.

bitte wenden
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Entenbrust:

Aus SojasoBe, Ingwer, Honig und Zimt eine Marinade
mischen. Die Haut der Entenbrust vorsichtig rautenfor-
mig einschneiden. Dabei darauf achten, dass das Fleisch
nicht verletzt wird.

Das Fleisch mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer rundum
wiirzen. Die Entenbrust auf der Hautseite auf der Guss-
platte scharf angrillen, anschliefend auf der Fleischseite
(aber kiirzer) weiter grillen.

Jetzt die Hautseite mit der Marinade bepinseln und die
Entenbrust indirekt bet 160 - 180°C grillen bis zu einer
Kerntemperatur von 62 - 65°C (Rosa).

Die diinn aufgeschnittene Entenbrust auf dem Rahm-
kraut servieren.
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WINTERGRILLEN
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Maﬁa Coffee
Rosenkohl
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9 Lammbachs ;
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2 Stiele Rosmarin 2 éé"lg 2

Zubehor:
Gourmetpfanne

Zubereitung Lammlachse:

Die Knoblauchzehen abziehen und durch eine Knob-
lauchpresse driicken oder sehr fein hacken.

Thymian und Rosmarin abspiilen, trocken tupfen

und die Blattchen von den Stangeln zupfen. Anschlie-
Bend ebenfalls fein hacken. Wenig Olivendl mit Knob-
lauch, Krauter, Salz und Pfeffer in einer Schiissel verriih-
ren. Die Lammlachse mit der Marinade bestreichen und
zugedeckt im Kithischrank etwa 30 Minuten marinieren.
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Den Grill fir direktes Grillen vorbereiten und auf héhere
Temperatur bringen. Das Fleisch mit der Fleischseite fiir
ca. 2 Min. auf den Rost legen. Dann die andere Seite ftir
2 Minuten grillen. Nun das Fleisch in den indirekten Be-
reich ziehen und nochmal mit der Marinade bestreichen.
Bei moglichst niedriger Temperatur (80-120°C) dann bis
zum gewiinschten Garpunkt ziehen - (Kerntemperatur
62°C) und dann noch knapp 5 Minuten ruhen lassen.

Zubereitung Rosenkohl:

Den Rosenkohl waschen und schalen, das untere Ende
abschneiden, dann halbieren. Speck und Zwiebeln mit
Olivendl in einer Gourmetschale anschwitzen und dann
den Rosenkohl dazugeben.

Bei mittlerer Hitze indirekt ca. 45 Minuten garen.

Die Sahne mit dem Mafia Coffee Rub vermischen und
2/3 des Parmesans zugeben.

Sobald der Rosenkohl gar ist das Sahnegemisch dartiber
gieBen und warten bis sich Sahne und Parmesan binden.
Ggf nun den restlichen Kése einstreuen um weiter zu
binden oder als Deko zum direkten Anrichten aus

der Pfanne.
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500 ml Rotwein
800 ml Gemﬁsa(m'jﬁle

Zubereitung Schweinebickchen:

Schweinebédckchen salzen und pfeffern, von allen Seiten
anbraten. AnschlieRend die Backchen herausnehmen.
Das Gemtise in Kleine Stiicke schneiden und mit Oliven-
6], Salz und Pfeffer anbraten. Tomatenmark zum Ende
zugeben, karamellisieren und dann mit dem Wein ab-
[6schen. Gemtisebrithe hinzuftigen.

In diesen kochenden Sud die Schweineb&ckchen legen
und auf schwacher Hitze ca. 1-1,5 Stunden langsam
schmoren lassen. Sobald das Fleisch weich ist, dieses
herausholen und den Sud durch ein Sieb in einen Topf
geben.

bitte wenden
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Den Sud anschlieBend nochmal abschmecken und an-
dicken.

Tipp: Speisestarke mit etwas Wasser anrithren und in
die Sauce geben, es dickt lediglich an und verdndert den
Geschmack.

Zubereitung Polenta:

In einer Grillpfanne die Milch und eine Halfte der Gemi-
sebriihe aufkochen. Bei kleiner Hitze und unter stan-
digem Rithren nach und nach den Maisgries zugeben.
Die Polenta 10 Minuten ganz leicht kdcheln lassen. Wird
sie dabei schon fest, weitere Gemtisebriithe zugeben bis
eine sémige Konsistenz erreicht ist. Grill ausschalten,
den Parmesan einrithren und weitere 15 Minuten ziehen
lassen. Den Brei zum Essen servieren, ggf. etwas Butter
reinrithren.

Alternativen:

Auf ein Backblech streichen, fest werden lassen, dann
in Rauten schneiden und in heiem Olivendl goldbraun
braten. Polenta, die gebraten werden soll, [&sst sich gut
schon am Vortag zubereiten und tiber Nacht kihl aufbe-
wahren, dann am néchsten Tag nur noch braten.
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Zubereitung:
Die Haut der Schweineschulter rautenférmig einschnei-
den und salzen und pfeffern. Auf den Drehspiel3 aufste-
cken und vor dem Heckbrenner ausrichten. Indirekt bei
ca. 180°C fiir 1,5-2 Stunden grillen. Dabei den Braten
immer wieder mit dunklem Bier einpinseln/{ibergieBen
und in einer Grillschale auffangen. Nach 1 Stunde die
Zwiebeln in die Grillschale legen und mit garen.

Zum Ende den Bratenfond aus den Grillschalen mit
etwas Fliissigkeit (Bier, Briihe) [6sen und in einen Topf
geben. Aufkochen, ggf. ptirieren und abschmecken, mit
etwas Starke binden. Die Drillinge halbieren, salzen und
mit Olivendl in einer Gourmetschale bei ca. 160°C fiir
ca. 1 Stunde indirekt grillen. Dabei immer mal wieder
die Kartoffeln wenden.
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i Zutaten e
fiir 412 Personen
100 g Walniisse
50j Zm;km
1 kg Apfel
2404 Butter
200 4 Zucker
1, 0 Sakz
6 tien
4 T Zitronensaft
600 ﬂmehé
2 Pickchen b’ao/epu@ver
300 w@?\/{b&h
Vanilleeis

Zubereitung:

DO mit Backpapier auskleiden. Apfel schalen und in

Y5 ¢cm dicke Scheiben schneiden und im DO verteilen.
Niisse etwas zerkleinern und mit dem Zucker mischen,
anschlieBend auf den Apfeln verteilen. Fiir den Teig alle
Zutaten vermischen und in der Riihrschtissel 3 Minuten
Riihren lassen. AnschlieBend auf den Apfelscheiben ver-
teilen. Bei 175°C ca. 45 Min. backen, 10 Min auskiihlen
lassen und mit Vanilleeis servieren.
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Temperatur / Briketts Tabelle fiir den Dutch Oven:

Dutch 160°C | 175°C | 190°C | 205°C | 220°C | 235°C
Oven
8er
Oben/ 5 16 17 18 19 20
unten 10/5 11/5 11/6 12/6 13/6 14/6
10er

Oben/ 19 21 23 25 27 29
unten 13/6 14/7 16/7 17/8 18/9 | 19/10

12er
Oben/ 23 25 27 29 31 33
unten 16/7 17/8 18/9 19/10 | 21/10 | 22/11

14er
Oben/ 30 32 34 36 38 40
unten 20/10 | 21/11 | 22/12 | 24/12 | 25/13 | 26/14

16er
Oben/ 34 36 38 40 42 44
unten 22/12 | 24/12 | 25/13 | 27/13 | 28/14 | 30/14
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