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Einfithrung

Outdoor-Kochen soll einfach, aromatisch und entspannt sein. Mit dem Ninja
Woodfire Outdoor Grill lassen sich klassische Grillgerichte, rauchige BBQ-Ideen,
knusprige Beilagen und schnelle Alltagsrezepte auch ohne groBe Grillstation oder
komplizierte Profi-Technik zubereiten.

Dieses Kochbuch richtet sich besonders an Einsteiger, die draulen mit mehr
Sicherheit kochen moéchten. Ob im Garten, auf der Terrasse, beim Camping oder
bei einem gemiitlichen Wochenendessen mit Familie und Freunden — die Rezepte
sind klar aufgebaut, leicht verstindlich und fiir den praktischen Alltag gedacht.

Im Mittelpunkt stehen einfache Zutaten, zuverldssige Zubereitungsschritte und
vielseitige Outdoor-Gerichte. Du findest Rezepte zum Grillen, Smoken, Backen,
Rosten und Airfryen — von Fleisch, Gefliigel, Fisch und Meeresfriichten bis zu
Gemiise, Burgern, SpieB3en, Campinggerichten, Beilagen, Dips und Desserts.

Dieses Buch soll dir helfen, deinen Ninja Woodfire besser zu nutzen und typische
Fehler zu vermeiden. Trockenes Fleisch, angebrannte Rinder, ungleichmiBige
Garzeiten oder klebendes Grillgut lassen sich oft schon durch kleine Grundlagen
verbessern: richtiges Vorheizen, passende Hitze, saubere Grillflichen,
gleichméBige StiickgroBen und etwas Geduld beim Wenden.

Du brauchst keine jahrelange Grillerfahrung, um gute Ergebnisse zu erzielen. Mit
klaren Rezepten, etwas Vorbereitung und einem Gefiihl fir Temperatur und
Garzeit kannst du drauBBen abwechslungsreiche Mahlzeiten zubereiten, die nach
Sommer, Rauch und frischer Luft schmecken.

Dieses Kochbuch begleitet dich Schritt fiir Schritt zu mehr Sicherheit beim
Outdoor-Kochen — fiir entspannte Grillabende, einfache Familiengerichte und
genussvolle Momente unter freiem Himmel.
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Grilltipps und kleine Grundlagen

Den Grill immer gut vorheizen

Ein gut vorgeheizter Grill sorgt fiir bessere Rostaromen, gleichméBigeres Garen
und weniger Ankleben. Lege Fleisch, Fisch, Gemiise oder Brot nicht auf eine kalte

Grillflache, auBler ein Rezept verlangt es ausdriicklich.

Vorheizen hilft besonders bei Burgern, Steaks, SpieBen und Grillgemiise. Die
Oberflache schlieBt schneller, das Grillgut bekommt Farbe und die Struktur bleibt
besser erhalten.

Die Grillfliche sauber halten

Eine saubere Grillfliche ist eine der wichtigsten Grundlagen. Alte Speisereste
konnen bitter schmecken, Rauch verursachen und empfindliche Zutaten festkleben
lassen.

Entferne Riickstdnde nach dem Grillen, sobald das Gerit ausreichend abgekiihlt ist.
Vor dem nédchsten Einsatz sollte die Flache frei von alten Krusten und verbrannten
Resten sein.

Nur wenig Ol verwenden

Etwas Ol hilft gegen Ankleben und unterstiitzt eine schone Briunung. Zu viel Ol
kann jedoch starken Rauch, Fettgeschmack oder ungleichmiBige Ergebnisse
verursachen.

Am besten wird das Grillgut diinn mit Ol bestrichen. Alternativ kann die
Grillplatte sehr leicht eingedlt werden. Ein gleichméBiger, diinner Film reicht
meistens aus.

Zutaten gleichmiiflig schneiden

Gleich grofle Stiicke garen gleichméafBiger. Das ist besonders wichtig bei Spief3en,
Kartoffeln, Gemiise, Hihnchenstiicken und Fisch.

Wenn einige Stiicke deutlich kleiner sind, verbrennen sie schneller. Wenn andere
zu grof sind, bleiben sie innen eventuell noch nicht gar. Einheitliche Grée macht
das Grillen deutlich einfacher.

Den Grill nicht iiberfiillen

Wenn zu viele Zutaten gleichzeitig auf der Grillfliche liegen, entsteht schnell
Dampf statt Rostaroma. Das Essen wird dann eher weich als knusprig.

Lasse zwischen den Stiicken etwas Platz. So kann die Hitze besser zirkulieren, und
Fleisch, Gemiise oder Brot bekommen eine schonere Oberfliche.
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Nicht zu oft wenden

Viele Anfinger wenden Grillgut zu hiufig. Besser ist es, eine Seite erst gut
anbrdunen zu lassen, bevor du wendest.

Wenn Fleisch, Fisch oder Gemiise noch stark klebt, braucht es oft einfach etwas
mehr Zeit. Sobald sich eine Kruste gebildet hat, 16st es sich meist leichter von der
Grillflache.

Marinaden richtig einsetzen

Marinaden geben Geschmack und koénnen Fleisch, Fisch oder Gemiise saftiger
machen. Sehr siile Marinaden mit Honig, Zucker, Sirup oder BBQ-Sauce brennen
jedoch schnell an.

Uberschiissige Marinade sollte vor dem Grillen leicht abgestreift werden. SiiBe
Saucen und Glasuren besser erst gegen Ende der Garzeit auftragen.

Fleisch nach dem Grillen ruhen lassen

Fleisch sollte nach dem Grillen einige Minuten ruhen. Dadurch verteilt sich der
Saft besser, und das Ergebnis wird zarter.

Schneidest du Fleisch sofort an, lauft viel Saft aus. Besonders bei Steak,
Hiahnchenbrust, Schweinefilet und gréBeren Fleischstiicken lohnt sich eine kurze
Ruhezeit.

Empfindliche Zutaten vorsichtig behandeln

Fisch, Meeresfriichte, weicher Kdse und zartes Gemiise konnen leicht zerfallen.
Eine Grillplatte, ein Grillkorb oder ein Folienpaket kann hier helfen.

Wende empfindliche Zutaten nur einmal und am besten mit einem breiten Wender.
Eine Gabel kann Fisch oder Gemiise schnell beschidigen.

Rohe und gegarte Lebensmittel trennen

Beim Grillen im Freien ist Hygiene besonders wichtig. Rohes Fleisch, Gefliigel,

Fisch und Meeresfriichte sollten nie mit fertigen Speisen, Salaten oder Brot in
Kontakt kommen.

Verwende nach Moglichkeit getrennte Teller, Bretter und Zangen. Gekochtes oder
gegrilltes Essen sollte niemals auf einen Teller gelegt werden, auf dem vorher rohe
Zutaten lagen.

Gargrad sicher priifen

Verlasse dich nicht nur auf die Farbe. Gerade bei Gefliigel, Hackfleisch, dicken

Fleischstiicken und gefiillten Gerichten ist eine sichere Garung wichtig.
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Ein Kiichenthermometer kann helfen, besonders wenn du noch wenig Erfahrung
hast. Gefliigel und Hackfleisch sollten immer vollstindig durchgegart werden.

Hitze bewusst steuern

Gutes Grillen bedeutet nicht immer maximale Hitze. Hohe Hitze eignet sich fiir
kurze Rostaromen, wéahrend dickere Stiicke, Folienpakete, Braten oder
Backrezepte oft eine mildere, gleichmaBige Hitze brauchen.

Wenn etwas auBlen zu schnell dunkel wird, reduziere die Temperatur oder lege es
in eine weniger heille Zone. Kontrolle ist wichtiger als starke Flammen.

Rauch sparsam verwenden

Rauch kann ein wunderbares Aroma geben, aber zu viel Rauch macht Speisen
bitter. Nutze die Smoke-Funktion bewusst und halte dich an die Rezeptangaben.

Besonders Fisch, Gefliigel und Gemiise nehmen Rauch schnell auf. Weniger ist oft
besser, vor allem bei ldngeren Garzeiten.

Alles vorbereiten, bevor es losgeht

Outdoor-Kochen wird entspannter, wenn alle Zutaten bereitstehen. Schneide
Gemiise, wiirze Fleisch, mische Dips und bereite Beilagen vor, bevor der Grill
heiB ist.

So musst du wihrend des Grillens nicht hektisch suchen, schneiden oder rithren.
Das ist besonders hilfreich, wenn du mehrere Rezepte oder Géste versorgst.

Saucen und Toppings erst spit zugeben

Cremige Saucen, siile BBQ-Saucen, Kise, Krauter und frische Toppings gehoren
oft erst gegen Ende auf das Grillgut oder direkt nach dem Grillen dazu.

So verbrennt nichts, und frische Zutaten behalten ihren Geschmack. Besonders
Krauter, Joghurt-Dips, Salate und Salsas sollten nicht zu lange Hitze bekommen.

Folienpakete richtig fiillen

Folienpakete eignen sich gut fir Gemiise, Kartoffeln, Fisch, Meeresfriichte und
Campinggerichte. Sie halten Feuchtigkeit im Inneren und machen die Reinigung
einfacher.

Fiille die Pakete nicht zu voll und verschliefe sie nicht zu eng. Etwas Luft im
Inneren hilft, damit Dampf entstehen und die Hitze gleichméBig wirken kann.
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Den Deckel bewusst nutzen

Bei dickeren Stiicken, Smoke-Rezepten, Backgerichten oder Roast-Gerichten ist
ein geschlossener Deckel wichtig. Er hélt die Temperatur stabil und sorgt dafiir,
dass die Hitze gleichmaBiger wirkt.

Offne den Deckel nicht zu oft. Jedes Offnen l4sst Hitze entweichen und kann die
Garzeit verlangern.

Mit einfachen Rezepten beginnen

Starte mit unkomplizierten Gerichten und lerne dein Gerdt Schritt fiir Schritt

kennen. Burger, Gemiise, Hahnchenstiicke, Wiirstchen, einfache Spiefie und
Folienpakete eignen sich gut fiir den Anfang.

Wenn du sicherer wirst, kannst du Smoken, Backen, Résten und Airfryen gezielter
einsetzen. Mit jeder Mahlzeit entwickelst du ein besseres Gefiihl fiir Hitze, Zeit
und Textur.
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Outdoor-Fleischrezepte fir Garten, Camping
und Sommerabende
Rinderhiiftsteaks mit Senf-Kriuter-Ol

Kurzbeschreibung: Ein schlichtes Steak fiir den Garten, wenn es schnell gehen
und trotzdem nach Sommer schmecken soll.
Vorbereitungszeit: 12 Minuten
Marinierzeit: 30 Minuten
Grillzeit: 6-8 Minuten
Portionen: 4
Outdoor-Situation: Gartenabend, Terrasse oder Wochenendgrillen
Grillmethode: Gasgrill, Holzkohlegrill oder Grillrost
Hitze: 230-250 °C, direkte starke Hitze
Transport-Tipp: Steaks trocken und Marinade getrennt gekiihlt mitnehmen
Outdoor-Tipp: Fleisch erst kurz vor dem Grillen salzen, dann bleibt es saftiger
Zutaten: 4 Rinderhiiftsteaks a 180 g
3 EL Rapsol, 1 EL grober Senf, 1 TL Petersilie
1 TL Schnittlauch, 1 TL Zitronensaft, Salz, Pfeffer
1 TL Paprikapulver edelsii3
Zubereitung: Grill 10 Minuten vorheizen und Rost sauber biirsten
Steaks trocken tupfen und diinn mit Ol bestreichen
Senf, Krduter, Zitronensaft, Paprika und Pfeffer verriihren
Steaks damit einreiben und 30 Minuten kiihl ziehen lassen
Steaks 3—4 Minuten pro Seite direkt grillen
Einmal wenden und nicht mit der Gabel einstechen
Danach 4 Minuten offen ruhen lassen
Warum es funktioniert: Rinderhiifte bleibt zart, wenn sie hei3 und kurz gegrillt
wird
Niahrwerte pro Portion: ca. 310 kcal, 38 g EiweiB}, 1 g Kohlenhydrate, 17 g Fett,
520 mg Natrium
Fehler vermeiden: Nicht zu lange grillen, nicht kalt auflegen und nicht luftdicht
heiB transportieren
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