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Einleitung

DrauBlen zu grillen bedeutet mehr als nur Essen zuzubereiten. Es bedeutet, Zeit im
Freien zu verbringen, den Duft von Rostaromen zu genieflen und gemeinsam mit
Familie oder Freunden unkomplizierte Mahlzeiten zu teilen. Ob im Garten, auf der
Terrasse, beim Camping, am See oder auf einem kleinen tragbaren Grill unterwegs:
Outdoor-Grillen bringt eine besondere Leichtigkeit in den Alltag.

Dieses Buch wurde fiir alle geschrieben, die ohne Stress, ohne komplizierte
Profi-Techniken und ohne lange Vorbereitung drauBen grillen mochten. Die
Rezepte sind einfach verstdndlich, alltagstauglich und so aufgebaut, dass auch
Einsteiger sicher damit arbeiten konnen. Du findest Gerichte mit Fleisch, Gefliigel,
Fisch, Meeresfriichten, Wiirstchen, Burgern, SpieBen, Gemiise, Kise,
Campinggerichten, Folienpdckchen, Beilagen, Salaten, Dips und siilen Grillideen.

Jedes Rezept enthélt klare Angaben zu Zubereitungszeit, Grillzeit, Portionen,
Zutaten, Temperatur, Hitzeart und praktischen Tipps. Dadurch weift du schon vor
dem Start, was vorbereitet werden muss, wie lange das Gericht braucht und
worauf du beim Grillen achten solltest.

Besonders wichtig ist dabei: Grillen muss nicht perfekt aussehen, sondern gut
gelingen. Ein sauberer Rost, die richtige Hitze, etwas Geduld beim Wenden und
gut vorbereitete Zutaten reichen oft schon aus, um saftige, aromatische und
entspannte Grillgerichte zuzubereiten.

Dieses Buch soll dich Schritt fiir Schritt begleiten. Es soll dir Sicherheit geben,
typische Fehler vermeiden helfen und zeigen, wie vielseitig Outdoor-Grillen sein
kann. Du brauchst keine teure Ausriistung und keine jahrelange Erfahrung. Was du
brauchst, sind gute Grundregeln, einfache Rezepte und Freude am Kochen unter
freiem Himmel.

Warum drauflen grillen so besonders ist

Outdoor-Grillen hat seinen eigenen Charakter. Das Essen entsteht nicht
abgeschirmt in der Kiiche, sondern mitten im Geschehen. Man steht draullen, hort
Gespriche, riecht Holzkohle, Krauter, Gemiise, Fleisch oder Brot auf dem Rost
und erlebt das Kochen viel direkter.

Gerade deshalb ist Grillen so beliebt: Es verbindet Zubereitung und Gemeinschaft.
Wiéhrend ein Gericht gart, konnen Géste am Tisch sitzen, Kinder im Garten
spielen oder Freunde beim Vorbereiten helfen. Alles wirkt weniger streng und
weniger formell als ein klassisches Essen am Herd.
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Ein weiterer Vorteil ist die Vielseitigkeit. Auf dem Grill lassen sich nicht nur
Steaks und Wiirstchen zubereiten. Auch Fisch, Garnelen, Gemiise, Kése, Brot,
Kartoffeln, Salate, Dips und sogar Desserts passen wunderbar dazu. Besonders
beim Outdoor-Grillen darf es unkompliziert sein: Viele Speisen konnen vorbereitet,
transportiert und vor Ort fertig gegrillt werden.

Drauflen schmecken Gerichte oft intensiver. Das liegt an der direkten Hitze, den
Rostaromen und der einfachen Zubereitung. Gemiise bekommt siifle, leicht
rauchige Noten. Fleisch wird auflen kréftig gebraunt und bleibt innen saftig, wenn
die Hitze richtig gewihlt wird. Brot wird knusprig, Kése cremig und Obst
bekommt eine warme, karamellige Siif3e.

Auch fiir Anfénger ist Grillen besonders attraktiv, weil viele Gerichte mit wenigen
Zutaten auskommen. Eine gute Marinade, etwas Ol, Salz, Pfeffer, frische Kriuter
und die richtige Temperatur geniigen oft schon. Statt komplizierter Saucen oder
schwerer Techniken z&hlt vor allem ein gutes Gefiihl fiir Hitze und Zeit.

Outdoor-Grillen passt aulerdem zu vielen Situationen: zum schnellen Abendessen
auf der Terrasse, zum Familienwochenende, zum Campingurlaub, zum Geburtstag
im Garten oder zum entspannten Essen mit Freunden. Es ist flexibel, gesellig und
macht aus einfachen Zutaten besondere Momente.

So gelingt Grillen auch Anfangern

Grillen wirkt am Anfang manchmal unsicher: Wie heill muss der Grill sein? Wann
wird gewendet? Woran erkennt man, ob Fleisch, Fisch oder Gemiise fertig ist? Die
gute Nachricht ist: Mit einigen einfachen Grundregeln wird Grillen deutlich
entspannter.

Der erste Schritt ist immer das Vorheizen. Ein Grill sollte nicht erst dann heif3
werden, wenn die Zutaten bereits auf dem Rost liegen. Ein gut vorgeheizter Grill
sorgt dafiir, dass Fleisch, Fisch, Gemiise oder Kése schneller anbrdunen und
weniger ankleben. Fiir viele Gerichte reichen 10—15 Minuten Vorheizzeit aus.

Der zweite wichtige Punkt ist ein sauberer Rost. Alte Reste verbrennen schnell,
geben bitteren Geschmack ab und sorgen dafiir, dass neue Zutaten kleben bleiben.
Vor dem Grillen sollte der Rost daher griindlich gereinigt und bei Bedarf diinn
eingedlt werden.

Auch die Hitze sollte zum Gericht passen. Empfindlicher Fisch, Kése und Gemiise
brauchen meist mittlere Hitze. Burger, Steaks oder SpieBe vertragen stirkere
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direkte Hitze, sollten aber nicht dauerhaft tiber Flammen liegen. GroB3e Stiicke,
Folienpackchen und gefiilltes Gemiise gelingen besser mit indirekter Hitze.

Ein haufiger Anféngerfehler ist zu frithes oder zu hdufiges Wenden. Viele Zutaten
16sen sich erst dann gut vom Rost, wenn sie eine Kruste oder Grillstreifen gebildet
haben. Wer zu frith zieht oder schiebt, reiffit Fisch, Fleisch oder Kise leicht
auseinander. Besser ist es, dem Grillgut einige Minuten Ruhe zu geben.

Auch das Driicken auf Fleisch oder Burger sollte vermieden werden. Dabei lauft
Saft aus, und das Ergebnis wird trockener. Fleisch sollte nach dem Grillen
auBlerdem kurz ruhen, damit sich der Saft besser verteilt.

Fir Anfinger sind einfache Gerichte besonders geeignet: Wiirstchen,
HiahnchenspieBe, Gemiise aus der Grillschale, Folienkartoffeln, Burger, Grillkise,
Brot und vorbereitete Salate. Sie lassen sich gut kontrollieren und verzeihen kleine
Fehler eher als sehr empfindliche Zutaten.

Mit jedem Grillabend wéchst die Sicherheit. Wichtig ist nicht, alles auf einmal
perfekt zu machen, sondern Temperatur, Zeit und Wenden Schritt fiir Schritt
besser einzuschitzen.

Grillgerite und Zubehor im Uberblick

Fiir Outdoor-Grillen gibt es viele Moglichkeiten. Nicht jeder braucht einen groflen
Grill oder teures Zubehor. Entscheidend ist, welches Gerdt zu deinem Platz,
deinem Alltag und deinen Rezepten passt.

Gasgrill:

Ein Gasgrill ist sehr praktisch, weil er schnell heil wird und sich die Temperatur
gut regulieren ldsst. Er eignet sich fiir Fleisch, Fisch, Gemiise, Burger, Spiefe,
Foliengerichte und viele Familienrezepte. Besonders Anfénger profitieren davon,
dass sich direkte und indirekte Hitze leicht steuern lassen.

Holzkohlegrill:

Der Holzkohlegrill sorgt fiir klassisches Grillgefiihl und kréftige Rostaromen. Er
braucht etwas mehr Vorbereitung und Geduld, weil die Kohle erst richtig
durchglithen muss. Er eignet sich besonders fiir Wiirstchen, Fleisch, Gemiise, Mais,
SpieBe und rustikale Outdoor-Gerichte.

Elektrogrill:

Ein Elektrogrill ist ideal fiir Balkon, Terrasse oder kleine Haushalte, wenn offenes
Feuer nicht erlaubt ist. Er ist einfach zu bedienen, erzeugt weniger Rauch und

eignet sich gut fiir Gemiise, Grillkése, kleinere Fleischstiicke, Fisch und Brot.
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Tischgrill:

Ein Tischgrill ist kompakt und praktisch fiir kleine Runden. Er eignet sich fiir
kurze Garzeiten und einfache Zutaten. Besonders Gemiise, diinne Fleischstiicke,
Kise, kleine SpieB3e und Brot gelingen darauf gut.

Campinggrill:
Ein Campinggrill ist leicht, transportierbar und fiir einfache Mahlzeiten unterwegs

gedacht. Hier sind vorbereitete Zutaten, Folienpackchen, Wiirstchen, Spie3e, Brot
und schnelle Pfannengerichte besonders praktisch.

Dutch Oven:

Der Dutch Oven ist ein schwerer Topf fiir Glut, Grill oder Feuerstelle. Er eignet
sich fiir Eintopfe, Bohnen, Kartoffelgerichte, Chili, Fleischgerichte und warme
Campingmabhlzeiten.

Grillschale und Grillpfanne:

Diese Helfer sind besonders niitzlich fiir empfindliche Zutaten wie Fisch, Garnelen,
kleine Gemiisestiicke, Pilze, Kartoffeln oder vegetarische Patties. Sie verhindern,
dass etwas durch den Rost fillt oder festklebt.

Wichtige Grundausstattung:

Eine Grillzange, hitzefeste Handschuhe, Schneidebrett, scharfes Messer,
Kiichenpapier, Ol, Pinsel, Thermometer, Folie, Grillschalen, Kiihlbox, Miillbeutel
und verschlieBbare Dosen machen Outdoor-Grillen deutlich einfacher.Direkte

und indirekte Hitze einfach erklart

Beim Grillen gibt es zwei wichtige Arten von Hitze: direkte Hitze und indirekte
Hitze. Wer den Unterschied versteht, kann viele Grillfehler vermeiden.

Direkte Hitze bedeutet, dass das Grillgut direkt iiber der Warmequelle liegt. Beim
Holzkohlegrill liegt es iiber der glilhenden Kohle, beim Gasgrill {iber der
eingeschalteten Flamme, beim Elektrogrill direkt auf der heilen Grillfliche. Diese
Methode ist ideal fiir Lebensmittel, die schnell garen und schone Rostaromen
bekommen sollen.

Direkte Hitze eignet sich besonders fiir Burger, Wiirstchen, diinne Steaks,
Grillkdse, Gemiisescheiben, Garnelen, Brot, Mais und kleine Spiee. Dabei
entsteht schnell Farbe, und das Grillgut bekommt typische Grillstreifen. Wichtig
ist, die Zutaten nicht zu lange liegen zu lassen, damit sie aullen nicht verbrennen.

Indirekte Hitze bedeutet, dass das Grillgut nicht direkt iiber der stirksten

Wiérmequelle liegt. Es gart langsamer und gleichmiBiger, dhnlich wie in einem
13



Ofen. Beim Gasgrill bleibt ein Brenner aus oder das Grillgut liegt am Rand. Beim
Holzkohlegrill wird die Glut seitlich verteilt, und das Essen liegt in der Mitte oder
an einer kiithleren Zone.

Indirekte Hitze eignet sich fiir groBere Fleischstiicke, Hihnchenteile, gefiillte
Paprika, Folienpédckchen, ganze Fische, Kartoffeln, Dutch-Oven-Gerichte, Kise in
Schalen und empfindliche Zutaten. Sie verhindert, dass aulen alles dunkel wird,
wihrend innen noch nichts gar ist.

Viele Gerichte gelingen am besten mit einer Kombination aus beiden Methoden.
Man grillt zum Beispiel Fleisch oder Gemiise zuerst kurz direkt an, damit
Rostaromen entstehen, und lisst es danach indirekt fertig garen. Das ist besonders
hilfreich bei dicken Fleischstiicken, Héhnchenkeulen, groen Burger-Patties oder
gefiilltem Gemiise.

Fiir Anfanger ist es sinnvoll, immer eine heifle und eine mildere Zone auf dem
Grill vorzubereiten. So kann man Zutaten bei Bedarf schnell vom starken Feuer
wegziehen. Diese einfache Finteilung macht das Grillen sicherer und entspannter.

Temperaturen, Garzeiten und sicheres Wenden

Temperatur und Zeit entscheiden beim Grillen iiber Saftigkeit, Biss und
Geschmack. Zu wenig Hitze fiihrt dazu, dass Zutaten trocken werden, bevor sie
briaunen. Zu viel Hitze ldsst die Auflenseite verbrennen, wihrend das Innere noch
roh oder hart bleibt.

Als einfache Orientierung gilt:

160-180 °C: Fiir sanftes Erwirmen, Késegerichte, Desserts, empfindliche
Péckchen und Brot.

180-200 °C: Fir Gemiise, Fisch, Hahnchen, Foliengerichte und viele
Campingrezepte.

200-220 °C: Fiir Burger, Wiirstchen, Spiefe, Grillkdse und kréftiges Gemdise.
220-250 °C: Fir Steaks, kurze Rostaromen, Thunfisch, Garnelen und schnelles
Anbraten.

Die Garzeit hiangt von Dicke, Feuchtigkeit und Art der Zutat ab. Diinne
Gemiisescheiben brauchen oft nur 3—5 Minuten pro Seite. Wiirstchen benétigen
meist 8—14 Minuten. Héhnchenteile brauchen ldnger und sollten immer vollstindig
durchgegart werden. Fischfilets sind oft nach 8—12 Minuten fertig, Garnelen sogar
nach wenigen Minuten.
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Beim Wenden gilt: Weniger ist oft besser. Fleisch, Fisch, Kése und Gemiise
sollten erst bewegt werden, wenn sich eine stabile Oberfliche gebildet hat. Lost
sich etwas noch nicht vom Rost, braucht es meist noch etwas Zeit.

Fleisch: Einmal oder wenige Male wenden. Nicht driicken. Nach dem Grillen kurz
ruhen lassen.

Fisch: Sehr vorsichtig wenden oder in Grillschale, Fischkorb oder Folie garen.
Gemiise: Je nach Dicke einmal wenden oder in der Schale gelegentlich mischen.

Wiirstchen: RegelméBig drehen, damit sie gleichmédBig braunen und nicht
aufplatzen.

Burger: Nur einmal wenden und nicht mit dem Wender zusammendriicken.
Spiele: Mehrmals leicht drehen, damit alle Seiten Farbe bekommen.

Ein Kiichenthermometer ist besonders hilfreich bei Gefliigel, groBeren
Fleischstiicken und Hackfleisch. Es gibt Sicherheit und verhindert, dass man zu
lange grillt.

Vorbereiten, transportieren und frisch servieren

Gutes Outdoor-Grillen beginnt nicht erst am Grill, sondern schon bei der
Vorbereitung. Wer Zutaten gut plant, spart draulen Zeit, vermeidet Stress und
kann entspannter mit Gésten essen.

Viele Zutaten lassen sich zu Hause vorbereiten. Gemiise kann gewaschen und
geschnitten werden. Fleisch kann mariniert werden. Kartoffeln, Reis, Nudeln,
Couscous oder Bulgur kénnen vorgekocht werden. Dips und Dressings lassen sich
in Schraubgléser fiillen. Salate konnen teilweise vorbereitet, aber oft erst kurz vor
dem Servieren fertig gemischt werden.

Beim Transport ist Kiihlung besonders wichtig. Fleisch, Fisch, Gefliigel,
Meeresfriichte, Kése, Joghurt-Dips und fertige Salate sollten in einer Kiithlbox mit
Kiihlakkus transportiert werden. Empfindliche Zutaten sollten nicht lange in der
Sonne stehen.

Wichtig ist auch, Zutaten getrennt zu verpacken. Rohe Fleisch- oder
Fischprodukte sollten nie mit Brot, Salat oder fertigen Speisen in Kontakt kommen.
Marinaden, Saucen und Dressings sollten separat transportiert werden. So bleibt
alles frisch, und Brot oder Salate werden nicht weich.

Fiir unterwegs sind stabile Dosen besser als offene Schalen. Flache Boxen eignen
sich fiir Spiele, Patties und Filets. Schraubgldser sind praktisch fiir Dips,
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Dressings und kleine Saucen. Brot sollte trocken verpackt werden, damit es nicht
feucht oder zéh wird.

Beim Servieren gilt: Heifle Gerichte frisch vom Grill anbieten, kalte Speisen kiihl
halten und empfindliche Saucen erst kurz vor dem Essen 6ffnen. Salate mit Gurke,
Tomate, Joghurt oder Dressing sollten nicht lange fertig gemischt herumstehen.

Auch die Reihenfolge hilft: Zuerst Dips, Salate und Brot bereitstellen. Danach
Grillgut zubereiten. Zum Schluss empfindliche Zutaten wie Fisch, Garnelen, Kése
oder Desserts grillen. So kommt alles mdglichst frisch auf den Tisch.

Wer gut vorbereitet ist, muss draullen weniger improvisieren. Das macht Grillen
ruhiger, sicherer und angenehmer.

Sicherheit, Hygiene und Aufbewahrung

Beim Outdoor-Grillen spielen Sicherheit und Hygiene eine besonders wichtige
Rolle. DrauBlen gibt es Wéirme, Sonne, Wind, Insekten und oft weniger
Arbeitsflache als in der Kiiche. Mit einfachen Regeln bleibt das Grillen trotzdem
sicher und entspannt.

Rohe und gegarte Lebensmittel miissen getrennt bleiben. Verwende fiir rohes
Fleisch, Gefliigel und Fisch eigene Dosen, Teller und Schneidebretter. Lege fertig
gegrillte Speisen niemals auf denselben Teller zuriick, auf dem vorher rohe
Zutaten lagen.

Besonders empfindlich sind Gefliigel, Hackfleisch, Fisch und Meeresfriichte.
Diese Lebensmittel sollten gut gekiihlt transportiert, ziigig verarbeitet und
vollstindig gegart werden. Garnelen und Muscheln brauchen besondere Frische.
Muscheln, die sich nach dem Garen nicht 6ffnen, sollten nicht gegessen werden.

Hiande, Messer und Grillzangen sollten sauber bleiben. Es ist sinnvoll,
Kiichenpapier, feuchte Tiicher und eine kleine Flasche Wasser oder
Desinfektionsmittel dabeizuhaben. Fiir rohes Fleisch und fertige Speisen sollten
moglichst getrennte Zangen verwendet werden.

Auch der Grillplatz muss sicher sein. Der Grill sollte stabil stehen, nicht wackeln
und ausreichend Abstand zu trockenem Gras, Holz, Stoffen oder Mobeln haben.
Kinder und Haustiere sollten nicht direkt am Grill spielen. Hitzefeste Handschuhe
schiitzen beim Umgang mit Deckel, Rost, Dutch Oven oder Grillschalen.

Beim Holzkohlegrill darf nur geeigneter Grillanziinder verwendet werden. Spiritus
oder andere geféhrliche Fliissigkeiten sind ungeeignet und konnen schwere
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