Rezepte zum Grillen, Zubereitung von
Saucen und Marinaden



MARINADE FUR RINDFLEISCH (Zutaten fiir ca. 1 kg Fleisch)

4 Loffel Erdnussol

1 Loffel scharfer Senf

V5 Teeloffel Paprika

1 Messerspitze Curry und Salbei

2 Loffel Worcestershire-Sauce

1 Stk. Knoblauchzehe gepresst

1 Teeloffel getrocknete Steinpilze, fein zerdriickt
frischer Pfeffer

Alle Zutaten gut verriihren.

MARINADE FUR LAMMEFLEISCH (Zutaten fiir ca. 1 kg Fleisch)

4 Loffel Erdnussol

1 Loffel scharfer Senf

1 Loffel Zitronensaft

¥ Teeloffel Oregano

V5 Teeloffel Thymian

V5 Teeloffel Rosmarin

1 Messerspitze Cayenne Pfeffer
2 Loffel Worcestershire-Sauce

2 Stk. Knoblauchzehen gepresst

Alle Zutaten gut verriihren.

MARINADE FUR KALBFLEISCH (Zutaten fiir ca. 1 kg Fleisch)

4 Loffel Erdnussol

1 Loffel scharfer Senf

V> Teeloffel Rosmarin

Y5 Teeloffel Majoran

1 Messerspitze Paprika

¥4 Zitrone abgeriebene Schale und Saft
%> Orange abgeriebene Schale

1 Loffel Weillwein

frisch gemahlener Pfeffer

Alle Zutaten gut verriihren.




CREOLE BARBECUE SAUCE
(Zutaten fiir ca. 6 - 7 dl sehr scharfe Sauce!)

1 Loffel Maisol (eventuell Sonnenblumendl)
1 mittlere Zwiebel fein geschnitten

10 Stk. zerdriickte Pfefferkorner

1 Stk. Stangensellerie sehr fein geschnitten
3 Stk. Knoblauchzehen

2 Stk. Tomaten in Wiirfel geschnitten

1 Tasse Rindsbouillon

V> Tasse Weiler Essig

Y5 Tasse Pekanniisse fein gehackt

3 Loffel Senf

3 Loffel Brauner Zucker

2 Loffel Chilli Sauce

V> Teeloffel Tabasco

V> Teeloffel schwarze Pfefferkorner zerdriickt
V> Teeloffel weille Pfefferkorner zerdriickt
V> Teeloffel Cayennepfeffer

VERFAHREN:

In einer Pfanne das Maisol erwdarmen. Zwiebeln, Pfefferkorner, Stangensellerie und Knoblauch ca. fiinf
Minuten diinsten. Alle anderen Zutaten beifligen, Hitze reduzieren und eindicken lassen, ca. 30 Minu-
ten. Nicht anbrennen lassen. Im Mixer purieren. Falls die Sauce zu dick ist, etwas Wasser nachgiel3en.
In Glaser abfiillen und kalt stellen. Die Sauce kann kiihl, ca. 1 Woche lang aufbewahrt werden. Die sehr
scharfe Sauce eignet sich zum bepinseln von Fleisch, ca.¥2 Std. bevor das Grillgut gar ist.




BOUR-BQ SAUCE (Zutaten fiir ca. 6 - 7 dl Sauce)

V4 Tasse Butter

V4 Tasse Maisol (Sonnenblumendl)
2 Stk.Zwiebeln, fein geschnitten
3 Tasse Whisky

%3 Tasse Ketchup

Y5 Tasse Apfelessig

Y2 Tasse Orangenjus

¥4 Tasse Ahorn-Sirup

15 Tasse dunkle Melisse

2 Loffel Worcestershire-Sauce
15 Teeloffel schwarzer Pfeffer

1> Teeloffel Salz

VERFAHREN:

In einer Saucenpfanne Butter und Maisol erhitzen. Die Zwiebeln goldgelb diinsten. Warme reduzieren.
Die Gbrigen Zutaten mixen und wahrend 40 Minuten langsam mitdiinsten. Sauce warm servieren. Die
Sauce kann ca. 3 Wochen kiihl aufbewahrt werden. Diese sii3-saure Sauce eignet sich hervorragend
zum bepinseln von Schinken, Spareribs, Kalb- Nierstiicke und Schweinsschulter. 1 Stunde bevor das
Grillgut gar ist, bepinseln.




CINDERELLA SAUCE (Zutaten fiir ca. 5 - 6 dl Sauce)

1% Tasse Ketchup

1 Tasse Bier

3 Tassen Apfelessig

3 Loffel brauner Zucker

2 Loffel Worcestershire-Sauce

2 Stk. geschnittene Knoblauchzehen
2 Teeloffel Kimmel

1 %> Teeloffel Salz

1 Teelo6ffel Tabasco

VERFAHREN:

Alle Zutaten mixen, in einer Saucenpfanne aufkochen. Bei reduzierter Hitze weiterdiinsten.
Zwischendurch umriihren. Die Sauce wird warm serviert. Diese Sauce eignet sich flr Spareribs und
Gefligel.

PEPERONISAUCE MIT BASILIKUM (Zutaten fiir 5 dl Sauce)

3 Stk. groRRe, rote Peperoni

3 Stk. groRe, gelbe Peperoni

2 Stk. Schalotten

50 g Butter

% dI Noilly Prat (trockener Vermouth)
2 dl Hihnerbouillon

1 dI Rahm

Salz, schwarzer Pfeffer

1 Prise Cayennepfeffer

12 - 16 Stk. Basilikumblatter

VERFAHREN:

Alle Peperoni entkernen und in Streifen schneiden. Die Schalotten fein hacken und in der Butter an-
diinsten. Die Peperoni beifligen und kurz mitdiinsten. Den Noilly Prat und die Hiihnerbouillon dazu-
gielBen und die Peperoni zugedeckt weich diinsten. Ein Drittel der Peperonistreifen herausnehmen.
Das restliche Gemiise samt Fliissigkeit im Mixer purieren. In die Pfanne zurtickgeben. Den Rahm dazu-
gielBen, die Sauce aufkochen und mit Salz, Pfeffer und einer Prise Cayennepfeffer abschmecken. Unmi-
ttelbar vor dem Servieren die Peperonistreifen wieder beiftigen und den feingeschnittene Basilikum
untermischen. Die Sauce passt gut zu gebratenem Kalbfleisch, Lamm, Pouletbriistchen oder Fisch.




SALAT CAESAR MIT SESAM-PARMESAN DRESSING
(Zutaten fiir 4 - 6 Personen)

4 Stk Pouletbriistchen (moglichst groR)

2 dl Bier

3 Stk Lattich

V4 Tasse leicht gerdstete Sesamsamen

Y5 Tasse Extra virgin Olivenol

% Tasse Balsamico Essig

2 Loffel Dijon- [ oder scharfer Senf

1% Tassen frisch geraffelter Parmesan Kase
Salz und frischer Pfeffer

VERFAHREN:

Die Pouletbriistchen mit Dijon Senf einreiben, mit Pfeffer und Salz wiirzen und bei 120 - 160 Grad ca.
1% Stunden barbecuen. Ab und zu mit etwas Bier tibergiel3en. Den Lattich waschen und in ca. T cm
dinne Streifen schneiden. Von Vorteil nimmt man nur die inneren, zarten Blatter. Die Sesamsamen in
einer Pfanne goldgelb rosten. Lattich, geraffelter Parmesan mit Balsamico Essig, Olivendl, Salz und Pfef-
fer anmachen und tiber den Lattich geben. Die Pouletbrust in feine Streifchen schneiden und tiber den
Lattich verteilen. Die Sesamsamen tber den Salat streuen. Sofort servieren, da das zarte Pouletbrist-
chen noch warm sein sollte. Feiner Rauchgeschmack kombiniert mit Bier, verleiht dem Pouletbriist-
chen einen feinen Western-Geschmack. Die Kombination von Pouletbriistchen, gerésteten Sesamsa-
men und Parmesan Kdse ergeben zusammen einen kostlichen Salat.

TIP:
Anstelle von Lattich konnen auch andere griine Salate oder Gemiise genommen werden. Zum Beispiel
Spinat.

POULETBRUSTCHEN GEFULLT MIT MASCARPONE, TOMATEN
UND BASILIKUM (Zutaten fiir 4 Personen)

4 Stk Pouletbriistchen (moglichst groR)

150 g Mozzarella, Buffalo ist sehr fein

1 Stk Tomate, geschalt in kleine Wiirfel geschnitten
1 Bund feingeschnittener Basilikum

8 Tranchen feiner Parmaschinken

Salz und frischer Pfeffer

VERFAHREN:

Die Pouletbriistchen vom Metzger aufschneiden und diinn klopfen lassen. Mozzarella fein schneiden,
Tomatenwdirfel und Basilikum dazuriihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Diese Fiillung auf die Poulet-
bristchen streichen, einrollen, wiirzen und mit Parmaschinken umwickeln. Barbecuen bei 120 bis 160
Grad.
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LAMMRUCKEN MIT FRISCHEM KNOBLAUCH UND ROSMARIN
(Zutaten: fiir 3 - 4 Personen)

15tk 0,9 - 1,2 kg Lammriickenhdlfte mit Knochen gut dressiert
10 Stk. Knoblauch
2 dl kraftiger Rotwein

MARINADE:

1 dl Erdnussol

2 Stk. Knoblauch

V5 Loffel Tomatenketchup
1 Loffel Scharfer Senf

1 Zweig Rosmarin

3 Spritzer Tabasco
frischer Pfeffer

Alles in einem Mixglas fein pirieren.

VERFAHREN:

Die Lammriickenhdlfte mit der Marinade einstreichen und ca. 6 Stunden ruhen lassen. Vor dem
Barbecuen wenig salzen und bei 120 - 160 Grad in einer feuerfesten Schale garen. Die restliche Mari-
nade und die Knoblauchhdlften beigeben. Ca. 1 %2 Stunden im SMOKER in der Mitte der Grillkammer
durch zeitweiliges tibergiellen des Saftes langsam garen. Als Beilage eignet sich hervorragend ein Kar-
toffelgratin den man ebenfalls in der Grillkammer auf der rechten Seite gratinieren kann.

ROASTBEEF IN DER SALZKRUSTE
(Zutaten fiir ca. 6 - 8 Personen)

ca. 1,5 kg Roastbeef

grob geschroteter schwarzer Pfeffer
1,5 kg Meersalz

2 Stk. Eiweil3

1 Bund Thymian

VERFAHREN:

Das Roastbeef rundum mit Pfeffer einreiben. In einer Schiissel das Salz mit dem Eiweild und den ab-
gezupften Thymianbldttchen mischen. Eine feuerfeste Form, die etwas grol3er ist als das Fleischstiick,
1 cm hoch mit Salz fiillen. Das Roastbeef drauflegen und genau so hoch mit Salz umhiillen. Das Roast-
beefin den SMOKER legen. Bei 120 - 160 Grad barbecuen. Das Roastbeef je nach Dicke und GroRe des
Stiickes ca. 2 - 3 Stunden garen. Die Salzkruste des Roastbeefs mit einem Hammer (Holz) aufschlagen,
abheben und das Fleisch in feine Tranchen schneiden.




KALBSNUSS AN PORTWEINRAHM MIT GETROCKNETEN
TOMATEN (Zutaten fiir ca. 5 - 6 Personen)

100 g In Olivendl eingelegte, getrocknete Tomaten, abgetropft gewogen
2 Stk. Knoblauchzehen

2 Stk. Schalotten

800 g runde Kalbsnuss

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle
2 Loffel Bratbutter

150 ml Portwein

200 ml Kalbsfond

300 ml Rahm

einige Tropfen Zitronensaft

1 Bund Schnittlauch

VERFAHREN:

Die Tomaten auf Kiichenpapier abtropfen lassen. In Streifen schneiden. Knoblauch und Schalotten
schalen und fein hacken. Die Kalbsnuss mit Salz und Pfeffer wiirzen. In der heiRen Bratbutter rund-
herum 8 Minuten kréftig anbraten. Herausnehmen und in die Platte geben. Im SMOKER wéhrend ca.

2 Y2 bei 90 Grad langsam barbecuen. In einer Saucenpfanne Bratensatz, Tomaten, Schalotten und
Knoblauch andiinsten. Mit dem Portwein abloschen und zur Hélfte einkochen lassen. Den Kalbsfond
dazugielBen und alles auf etwa 150 ml einkochen lassen. Den Rahm beifligen und die Sauce noch so
lange kochen lassen bis sie cremig bindet. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Unmittelbar
vor dem Servieren die Sauce nochmals aufkochen und den Schnittlauch mit der Schere dazuschnei-
den. Die Kalbsnuss in diinne Scheiben aufschneiden, anrichten und mit Sauce umgiel3en.




SMOKED TURKEY (GERAUCHTER TRUTHAHN)
(Zutaten fiir 10 - 14 Personen)

1 Stk. & 4 kg Truthahn

Y2 Tasse Honig

1 Teeloffel Selleripulver

1 Teeloffel Knoblauchpulver
2 dl Orangensaft

Salz, Pfeffer

VERFAHREN:

Den Truthahn mit Pfeffer und Salz wiirzen, Honig, 2 dl Orangensaft, Selleriepulver und Knoblauch zusa-
mmen gut verriihren und einen Teil davon Gber den Truthahn streichen. Den Truthahn auf eine feuer-
feste Form legen und im SMOKER auf der linken Seite (Kamin) langsam garen. Zwischendurch mit der
restlichen Honig- Orangensaftmarinade tibergie8en. Bei 95 Grad wahrend ca. 8 - 10 Stunden langsam
rauchern.

TIP:
Anstelle von Orangensaft kann auch Ananassaft genommen werden. Der Truthahn kann auch mit der
Barbecue-Methode gegart wird, wodurch sich die Garzeit auf ca. 6 - 7 Stunden verkdirzt.

BARBECUE LACHS (Zutaten fiir ca.4 - 5 Personen)

1 Stk. Lachshdlfte ohne Haut (800 g)
1 Zweig Dill

1 Stk. Zitrone

4 Spritzer Worcestershire-Sauce
Salz, Pfeffer

VERFAHREN:

Die Lachshalfte mit Pfeffer, Salz, Saft von %2 Zitrone und Worcestershire-Sauce wiirzen und im mittle-
ren Teil der Mitte im SMOKER auf den Grillrost oder in eine feuerfeste Form legen. Wahrend etwa 12
Stunden bei 100 - 120 Grad barbecuen. Den restlichen Zitronensaft mit dem feingeschnittenen Dill
verrihren und 5 Minuten vor dem herausnehmen aus dem SMOKER den Lachs damit bestreichen.

TIP:

In dem die Temperatur moglichst tief gehalten wird und je langer der Lachs im SMOKER bleibt, um so
saftiger bleibt der Lachs.




GEMUSEAUFLAUF (Zutaten fiir ca. 4 - 6 Personen)

100 g Riebli

100 g Spargeln

100 g Broccoli

2 dI Milch

3 Stk. Eigelb

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

VERFAHREN:

Alle Gemiise in feine Streifchen schneiden und in etwas Butter andiinsten und wiirzen. Eigelb mit der
Milch vermischen, Salz, Pfeffer und Muskatnuss dazugeben. Das Gemiise in eine feuerfeste Gratinform
verteilen und mit der Milch und Eigelbmischung auffiillen. Im SMOKER ca. 25 - 35 Minuten bei 90 bis
120 Grad garen.

RINDSFILET CARPACCIO (Zutaten fiir ca. 4 - 6 Personen)

700 g Rindsfiletmittelstiick
1 dl Olivendl

150 g Parmesan

V5 Zitronensaft

1 Bund Kerbel

frischer Pfeffer

VERFAHREN:

Bei 120 Grad langsam Barbecuen, wahrend 1 Stunde. (Kerntemperatur 58 Grad) Fein aufschneiden
und anrichten, mit Zitronensaft betraufeln, mit frischem Pfeffer und Olivendl marinieren. Mit frisch
geraspeltem Parmesan anrichten. (Kein Salz verwenden)

KALBSHOHRUCKEN (Zutaten fiir ca. 4 - 6 Personen)

1 kg Kalbshohriicken
1 dl feines Olivendl
50 g Senf

frischer Pfeffer

1 Bund Rosmarin

1 Bund Thymian

VERFAHREN:

Kalbshohriicken mit Olivendl, Senf, Pfeffer und den frisch gehackten Krdautern marinieren. Im SMOKER
ca.2 - 2,5 Stunden bei 125 Grad garen. (Kerntemperatur 70 Grad)
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