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Einleitung

Drauflen grillen bedeutet mehr als nur Essen zuzubereiten. Es bedeutet Zeit im
Freien, einfache Zutaten, gute Gesprache und Gerichte, die ohne groen Aufwand
nach Sommer, Wochenende und Entspannung schmecken. Ob im Garten, auf der
Terrasse, beim Camping, am See oder auf einem kleinen tragbaren Grill: Mit den

richtigen Grundregeln gelingt Grillen auch ohne Profi-Erfahrung.

Dieses Buch richtet sich an alle, die unkompliziert, abwechslungsreich und sicher
im Freien grillen mochten. Die Rezepte sind bewusst einfach gehalten, klar
aufgebaut und fiir normale Grillabende gemacht. Du findest herzhafte
Fleischgerichte, Gefliigel, Wiirstchen, Hotdogs, Fisch, Meeresfriichte, Gemiise,
vegane Ideen, Kdsegerichte, Desserts, Burger, Spiele, Campinggerichte,

Folienpackchen, Beilagen, Salate und Dips.

Im Mittelpunkt stehen versténdliche Zutaten, kurze Arbeitsschritte und praktische
Hinweise, die direkt beim Grillen helfen. Viele Gerichte lassen sich gut
vorbereiten, gekiihlt transportieren und draullen ohne viel Zubehor fertigstellen.
Dadurch eignet sich das Buch besonders fiir Familien, Anfinger, Campingfreunde,
Wochenendgriller und alle, die drauen gut essen mochten, ohne lange in der

Kiiche zu stehen.

Die Rezepte zeigen, wie vielseitig Outdoor-Grillen sein kann. Es geht nicht nur
um Steaks und Wiirstchen, sondern auch um Gemiisepakete, Fischgerichte,

Grillkdse, warme Salate, schnelle Dips und siile Desserts vom Rost. Mit etwas
Vorbereitung, der richtigen Hitze und ein paar einfachen Tricks wird aus jedem

Grillabend ein entspanntes Essen im Freien.

Praktische Grilltipps und kleine Grundregeln

Den Grill immer gut vorheizen

Ein Grill braucht Zeit, bis Rost, Platte oder Grillschale richtig hei3 sind. Plane

mindestens 10 Minuten Vorheizzeit ein. Ein heiler Rost sorgt dafiir, dass Fleisch,



Fisch, Gemiise und Kése besser braunen und weniger ankleben. Wird das Grillgut

zu friih aufgelegt, bleibt es oft am Rost kleben und bekommt keine schone Kruste.
Direkte und indirekte Hitze nutzen

Direkte Hitze bedeutet: Das Grillgut liegt direkt iiber der Glut oder Flamme. Sie

eignet sich fiir Wiirstchen, Burger, diinne Steaks, Spiele, Grillkdse und Gemiise.

Indirekte Hitze bedeutet: Das Grillgut liegt nicht direkt tiber der Hitzequelle.
Diese Methode ist besser fiir Hihnchenschenkel, dicke Fleischstiicke,
Fischpickchen, Kartoffeln, Spareribs und Foliengerichte. So gart alles schonender

und verbrennt auflen nicht zu schnell.
Den Rost reinigen und leicht eindlen

Ein sauberer Rost ist wichtig, damit nichts klebt oder bitter schmeckt. Biirste den
Rost nach dem Vorheizen ab. Danach kann er diinn mit Ol eingerieben werden.
Dafiir eignet sich ein Stiick Kiichenpapier mit etwas Rapsol und eine Grillzange.

Nicht zu viel Ol verwenden, sonst kann es in die Flamme tropfen.
Fleisch nicht zu friih wenden

Viele Anfanger wenden Fleisch, Burger oder Spiefle zu oft. Besser ist es, das
Grillgut erst dann zu wenden, wenn es sich leicht vom Rost 16st. Wenn es noch
stark klebt, braucht es meist noch etwas Zeit. Zu haufiges Wenden verhindert eine

gute Kruste und lésst Fleisch schneller trocken werden.
Nicht mit der Gabel in Fleisch oder Wiirste stechen

Beim Einstechen lauft Fleischsaft aus. Das gilt besonders flir Wiirste, Burger,
Steaks und Gefliigel. Verwende lieber eine Grillzange. So bleibt das Grillgut
saftiger und die Oberfliche wird gleichméBiger gebraunt.

Marinaden sparsam verwenden
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Marinaden machen Fleisch, Fisch, Gemiise und Kése aromatisch. Sie sollten aber
nicht tropfnass auf den Grill kommen. Tupfe {iberschiissige Marinade leicht ab
oder lasse das Grillgut kurz abtropfen. Zu viel Ol oder Honig kann in die Flamme

tropfen und verbrennen.
Zuckerhaltige Glasuren erst am Ende auftragen

Honig, Ketchup, BBQ-Sauce oder siile Marinaden braunen sehr schnell. Deshalb
sollten sie erst in den letzten Minuten aufgetragen werden. So bekommt das

Grillgut Glanz und Geschmack, ohne bitter oder schwarz zu werden.
Gefliigel immer vollstindig durchgaren

Hiahnchen und Pute miissen innen vollstidndig gar sein. Besonders bei Schenkeln,
Fliigeln und dickeren Stiicken ist indirekte Hitze hilfreich. Auflen sollte nichts
verbrennen, wihrend innen noch rohes Fleisch bleibt. Gefliigel nach dem Grillen

kurz ruhen lassen, damit es saftiger bleibt.
Fisch vorsichtig grillen

Fisch ist empfindlicher als Fleisch. Filets gelingen am besten auf einer Grillplatte,
in einer Grillschale, im Fischkorb oder als Folienpdckchen. Ganze Fische sollten
gut trocken getupft und nicht zu oft gewendet werden. Fisch ist fertig, wenn er

sich leicht mit einer Gabel teilen lasst.
Gemiise nicht zu diinn schneiden

Gemiise braucht genug GroBe, damit es nicht durch den Rost fallt oder zu schnell
verbrennt. Zucchini, Auberginen, Paprika, Pilze und Kartoffeln sollten

gleichmiBig geschnitten werden. So garen alle Stiicke zur gleichen Zeit.

HolzspieBle vorher wissern
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HolzspieBe sollten vor dem Grillen etwa 20 Minuten in Wasser liegen. Dadurch
verbrennen sie auf dem Grill nicht so schnell. Bei hdufigem Grillen sind

MetallspieB3e eine praktische Alternative.
Folienpiickchen locker schlieflen

Folien- oder Grillpapierpickchen sollten nicht zu fest gepackt werden. Etwas Platz
im Inneren hilft, dass Dampf entstehen kann. So bleibt Fisch saftig, Gemiise weich
und Kartoffeln garen gleichmifBiger. Beim Offnen vorsichtig sein, da heifer

Dampf austreten kann.
Grillgut richtig transportieren

Fiir Camping, Picknick und Grillen am See ist Kiihlung wichtig. Fleisch, Fisch,
Gefliigel, Kise, Dips und vorbereitete Salate gehoren in eine Kiihltasche mit
Kiihlakkus. Rohe Zutaten sollten getrennt von Brot, Salat und fertigen Speisen

transportiert werden.
Dips und Salate kiihl halten

Cremige Dips, Joghurtsaucen, Frischkédsecremes und Salate sollten nicht lange in
der Sonne stehen. Stelle sie erst kurz vor dem Essen auf den Tisch. Reste sollten

wieder gekiihlt werden, besonders bei warmem Wetter.
Ruhezeit einplanen

Steaks, Filets, Burger und gréBere Fleischstiicke schmecken besser, wenn sie nach
dem Grillen kurz ruhen. Drei bis fiinf Minuten reichen oft aus. In dieser Zeit

verteilt sich der Fleischsaft, und das Ergebnis wird saftiger.
Sicherheit beim Grillen

Der Grill sollte immer stabil stehen und nicht zu nah an trockenem Gras, Holz,

Zelten oder Markisen platziert werden. Kinder sollten nicht direkt am heiflen Grill
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spielen. Fiir unterwegs sind eine Grillzange, hitzefeste Handschuhe, Wasser und

eine sichere Ablagefldache besonders hilfreich.
Kleine Faustregel fiir entspannte Grillabende

Bereite so viel wie mdglich vor: Marinaden, Dips, Salate, geschnittenes Gemiise
und geformte Patties. Drauen soll das Grillen einfach bleiben. Wer gut
vorbereitet ist, muss am Grill weniger suchen, weniger schneiden und kann den

Abend besser genieB3en.
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Kompakte Outdoor-Grillrezepte mit Hahnchen
und Gefligel

Hihnchen-Unterkeulen mit BBQ-Tomatenlack
Klebrige, wiirzige Unterkeulen fiir gemiitliche Grillabende im Freien.
Vorbereitungszeit: 10 Minuten

Marinierzeit: 1 Stunde

Grillzeit: 26-30 Minuten

Portionen: 4

Outdoor-Situation: Gartenfest, Camping, Sommerabend mit Freunden
Grillmethode: Gasgrill, Holzkohlegrill mit Deckel

Hitze: mittlere indirekte Hitze, ca. 180 °C

Tipp: Tomatenlack erst in den letzten Minuten auftragen.

Warum: So verbrennt die Sauce nicht vor dem Garen.
Transport-Tipp: Keulen und Sauce getrennt gekiihlt mitnehmen.

Zutaten: 8 Hahnchen-Unterkeulen, 2 EL Tomatenmark, 1 EL Honig, 2 EL Rapsdél,
1 TL Paprika, 1 TL Salz, 1/2 TL Pfeffer

Zubereitung:
1. Ol, Paprika, Salz und Pfeffer mischen.
Keulen damit einreiben.

Grill auf 180 °C vorheizen.

2
3
4.  Keulen indirekt 22 Minuten grillen.
5 Einmal wenden.

6 Tomatenmark und Honig mischen und diinn auftragen.
7 Weitere 4-8 Minuten fertig grillen.

Niahrwerte pro Portion: Kalorien ca. 450 kcal, Eiweil} ca. 35 g, Natrium ca. 760

mg, Kohlenhydrate ca. 5 g, Fettca. 31 g
Funktion: Herzhaft, beliebt und ideal fiir Essen mit der Hand.

Fehler vermeiden: Nicht zu friith glasieren, sonst wird die Oberflédche bitter.
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