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Einfithrung: Warum Grillen so beliebt ist

Grillen ist mehr als nur eine Zubereitungsart. Es ist ein entspannter Moment im
Alltag, ein gemeinsames Essen mit Familie und Freunden und oft der Beginn eines
schonen Abends im Garten, auf dem Balkon oder auf der Terrasse. Schon der Duft
von gerdstetem Brot, saftigem Fleisch, frischem Gemiise oder warmen Friichten
sorgt dafiir, dass sich ein Grillabend besonders anfiihlt.

Viele Menschen glauben, Grillen sei kompliziert. Dabei braucht es am Anfang
keine teure Ausriistung, keine ausgefallenen Gewiirze und keine schwierigen
Techniken. Wer die wichtigsten Grundlagen kennt, kann mit einfachen Zutaten
sehr gute Ergebnisse erzielen. Entscheidend sind vor allem die richtige Hitze,
etwas Geduld, passende Grillzeiten und ein sicherer Umgang mit dem Grillgut.

Gerade fiir Anféanger ist es wichtig, Schritt fiir Schritt vorzugehen. Ein gut
vorgeheizter Grill, ein sauberer Rost, etwas Ol gegen Ankleben und klare
Garzeiten machen bereits einen groBen Unterschied. Fleisch sollte nicht stindig
gewendet werden, Fisch braucht besondere Vorsicht, Gemiise darf nicht zu diinn
geschnitten werden und Kése gelingt am besten mit mittlerer Hitze oder in einem
Grillpfannchen.

Dieses Buch zeigt, dass Grillen nicht stressig sein muss. Die Rezepte sind bewusst
einfach gehalten, klar erklért und fiir verschiedene Grillarten geeignet. Ob Gasgrill,
Holzkohlegrill, Elektrogrill oder Tischgrill: Viele Gerichte lassen sich flexibel
zubereiten und an die eigene Kiiche, den eigenen Balkon oder den eigenen Garten
anpassen.

Im Mittelpunkt stehen gelingsichere Rezepte fiir jeden Tag: Fleisch, Gefliigel,
Fisch, Gemiise, GrillspieBe, Késegerichte, Burger, Beilagen, Salate,
kinderfreundliche Ideen, siiBe Desserts und einfache Dips. So entsteht eine
vielseitige Sammlung, die Einsteigern Sicherheit gibt und gleichzeitig genug
Abwechslung fiir viele Grillabende bietet.
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Vorwort zu diesem Grillbuch

Dieses Grillbuch wurde fiir alle geschrieben, die ohne Unsicherheit und ohne
komplizierte Fachbegriffe mit dem Grillen beginnen mochten. Vielleicht hast du
bisher nur Wiirstchen auf den Grill gelegt. Vielleicht hast du Angst, dass Fleisch
trocken wird, Fisch zerfillt, Gemiise anbrennt oder Kidse am Rost kleben bleibt.
Genau hier setzt dieses Buch an.

Jedes Rezept ist so aufgebaut, dass du sofort erkennst, was wichtig ist:
Vorbereitungszeit, Grillzeit, Portionen, Grillmethode, Hitze, Zutaten, klare
Zubereitungsschritte, ein praktischer Tipp, eine kurze Erklarung und Hinweise zur
Fehlervermeidung. So musst du nicht raten, sondern kannst Schritt fiir Schritt
arbeiten.

Die Rezepte sind bewusst anfiangerfreundlich. Sie verwenden gut erhéltliche
Zutaten, einfache Gewlirze und klare Temperaturangaben. Viele Gerichte sind
schnell vorbereitet und eignen sich fiir Familien, Wochenenden, kleine Feiern oder
entspannte Abende mit Freunden. Auch wer nur einen kleinen Elektrogrill oder
Tischgrill besitzt, findet viele passende Ideen.

Besonders wichtig war bei diesem Buch, typische Anfangerfehler zu vermeiden.
Deshalb findest du immer wieder Hinweise gegen Anbrennen, Austrocknen,
Kleben, Zerfallen oder zu starkes Wiirzen. So lernst du nicht nur einzelne Rezepte,
sondern auch ein besseres Gefiihl fiir Hitze, Garzeit und den richtigen Zeitpunkt
zum Wenden.

Dieses Buch soll dir zeigen: Grillen darf einfach sein. Du musst nicht perfekt
starten. Du brauchst nur gute Grundrezepte, etwas Aufmerksamkeit und Freude
am Ausprobieren. Mit jedem Grillabend wirst du sicherer, schneller und
entspannter.

Ob saftige Burger, milde Hahnchengerichte, aromatisches Gemiise, knuspriges
Brot, cremige Dips oder siiBe Desserts vom Grill — dieses Buch begleitet dich von
den ersten sicheren Schritten bis zu abwechslungsreichen Grillabenden, die
wirklich Freude machen.
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Rind- und Schweinefleischrezepte fiir Anfinger

Gelingsichere Grillideen fiir Gasgrill, Holzkohlegrill, Elektrogrill und Tischgrill

Saftige Nackensteaks, einfache Hackfleischgerichte, wiirzige Spiefle und

unkomplizierte Grillklassiker fiir entspannte Abende mit Familie und Freunden
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Rind-Schwein-Burger mit Senfzwiebeln

Dieser Burger ist saftig, mild gewtiirzt und ideal fiir den ersten Grillabend.
Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Grillzeit: 10-12 Minuten

Portionen: 4

Grillmethode: Direkte mittlere Hitze
Hitze: Mittel, etwa 190-210 °C
Zutaten:

350 g Rinderhackfleisch

250 g Schweinehackfleisch

1 TL Salz

1 TL Pfeffer

1 kleine Zwiebel in feinen Ringen

4 Burgerbrotchen

Zubereitung:

Beide Hackfleischsorten locker mit Salz und Pfeffer mischen.

Vier flache Patties formen und in die Mitte eine kleine Mulde driicken.
Grillrost vorheizen und diinn eindlen.

Patties 5-6 Minuten pro Seite grillen.

Nur einmal wenden, wenn sie sich leicht vom Rost 16sen.

Gar sind sie, wenn innen kein rosa Fleisch mehr sichtbar ist.
Tipp: Die Zwiebelringe kurz am Rand mitgrillen.

Warum es funktioniert: Schweinehack macht die Patties saftig, Rind gibt
kraftigen Geschmack.

Niahrwerte pro Portion: ca. 540 kcal, 35 g Eiweil}, 34 g Kohlenhydrate, 30 g
Fett.

Fehler vermeiden: Patties nicht flach driicken, sonst verlieren sie Fleischsaft.
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Schweinenackensteaks mit Apfel-Senf-Marinade

Diese Nackensteaks bleiben saftig und schmecken leicht fruchtig-wiirzig.
Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Grillzeit: 12-14 Minuten

Portionen: 4

Grillmethode: Direkte mittlere Hitze
Hitze: Mittel, etwa 180-200 °C
Zutaten:

4 Schweinenackensteaks a 180 g
2 EL Apfelsaft

1 EL mittelscharfer Senf

2 EL Rapsol

1 TL Salz

1 TL Majoran

Zubereitung:

Apfelsaft, Senf, Ol, Salz und Majoran verriihren.
Nackensteaks trocken tupfen und diinn marinieren.
Grillrost sauber biirsten und leicht eindlen.

Steaks 6—7 Minuten pro Seite grillen.

Einmal wenden und nicht stindig verschieben.

Gar sind sie bei etwa 72 °C Kerntemperatur.

Tipp: Nackensteaks vor dem Grillen 10 Minuten Raumtemperatur annehmen
lassen.

Warum es funktioniert: Der Fettanteil im Nacken schiitzt vor Trockenheit.
Niahrwerte pro Portion: ca. 430 kcal, 34 g EiweiB}, 3 g Kohlenhydrate, 31 g Fett.

Fehler vermeiden: Nicht iiber offene Flammen legen, Fett kann schnell tropfen.
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Gemischte Hackspiefle mit Paprika und Zwiebel

Diese SpieBe sind einfach zu formen und gelingen auch auf kleinen Tischgrills.
Vorbereitungszeit: 25 Minuten
Grillzeit: 10-12 Minuten

Portionen: 4

Grillmethode: Direkte mittlere Hitze
Hitze: Mittel, etwa 180-200 °C
Zutaten:

300 g Rinderhackfleisch

300 g Schweinehackfleisch

1 kleine Zwiebel, fein gehackt
1 rote Paprika, fein gewiirfelt

1 TL Salz

1 TL Paprikapulver edelsiif3

Zubereitung:

HolzspieBe 20 Minuten in Wasser legen.

Hackfleisch mit Zwiebel, Paprika, Salz und Gewlirz mischen.
Die Masse fest um die SpieBe driicken.

Auf gedltem Rost 5-6 Minuten pro Seite grillen.

Nur einmal vorsichtig wenden.

Gar sind sie, wenn der Fleischsaft klar austritt.

Tipp: Hénde leicht anfeuchten, dann lésst sich die Masse besser formen.

Warum es funktioniert: Die Mischung bleibt stabil und saftig zugleich.
Niahrwerte pro Portion: ca. 420 kcal, 32 g EiweiB}, 5 g Kohlenhydrate, 29 g Fett.

Fehler vermeiden: Nicht zu friih wenden, sonst konnen die Spief3e reifien.
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Schweinefiletmedaillons mit Krauterol

Diese Medaillons sind zart, schnell gar und sehr gut fiir Anfanger planbar.
Vorbereitungszeit: 15 Minuten

Grillzeit: 8—10 Minuten

Portionen: 4

Grillmethode: Direkte mittlere Hitze mit kurzer Ruhezeit
Hitze: Mittel, etwa 180-200 °C

Zutaten:

700 g Schweinefilet in Medaillons

2 EL Rapsol

1 TL Salz

1 TL Pfeffer

1 EL gehackte Petersilie

1 TL Zitronenabrieb

Zubereitung:

Medaillons trocken tupfen und gleich dick schneiden.
Ol, Salz, Pfeffer, Petersilie und Zitronenabrieb mischen.
Fleisch diinn damit einreiben.

Medaillons 4-5 Minuten pro Seite grillen.

Einmal wenden und danach 3 Minuten ruhen lassen.

Gar sind sie bei etwa 63—65 °C Kerntemperatur.

Tipp: Medaillons nicht zu diinn schneiden, sonst trocknen sie schnell aus.
Warum es funktioniert: Kurze Grillzeit hilt das Filet weich und saftig.
Niahrwerte pro Portion: ca. 310 kcal, 39 g EiweiB}, 1 g Kohlenhydrate, 15 g Fett.

Fehler vermeiden: Nicht zu lange grillen, Schweinefilet wird sonst trocken.
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