®

Grill-Tipps

vow Grillteam GutGlut

BBQ-Friihsttick
* % %

Winzersteak

* % &

Tomate — Mozzarella —
Wraps (vegetarisch)

* kK

Dreambeef

* k&

Gratin vom Grill



BBQ - Frihstick

e

Zutaten fiir 4 Personen:

2 Toastbrétchen

etwas Butter

2 Scheiben Kochschinken (etwas
dicker geschnitten)

4 Scheiben Bacon

4 grofSe Eier

8 EL Sauce Hollandaise, selbstge-
macht (oder ein sehr gutes Fertig-
produkt)

1 kleines Bund Schnittlauch

Salz / Pfeffer

4 mittlere Tomaten
italienische Krduter
2 Scheiben Cheddarkdise

vegetarische Variante:
Kochschinken und Bacon
weglassen.

Eventuell diinn geschnittene
Avocadoscheiben auf das
Brotchen legen und das Ei
aufsetzen.

statt gegrilltem Kochschin-
ken, mal Réucherlachs
ausprobieren.

Quelle: GutGlut e.V.

www.gutglut.de

Instagram: @qutglutev

Facebook: www.facebook.com/GutGlut/

Zubereitung
1. Die Toastbrotchen halbieren.

2. Mit dem Dessertring, in dem spdter die Eier gegart
werden, aus den Toastbrotchen je einen Kreis ausste-
chen. Somit passen spdter Brotchen und Ei perfekt
aufeinander.

3. Die Kochschinkenscheiben jeweils in 4 Viertelkreise
schneiden. <~

4. Von den Tomaten jeweils den oberen Ansatz -
abschneiden. Je eine Prise italienische Krduter und Salz \
auf jede Tomate streuen. Aus dem Cheddar-Kdse mit

dem Dessertring 4 Kreise ausstechen und jeweils eine,
oben auf die Tomaten legen.

5. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. S

6. Den Grill fiir indirektes Grillen einrichten und die
Temperatur auf 200 Grad einregeln. Bei geschlosse-
nem Deckel die Tomaten fiir 15 Minuten indirekt
grillen.

7. Die Eier im Dessertring auf einer Grillplatte fiir ca. 6
Minuten grillen bis sie mittelweich sind und mit Pfef-
fer und Salz wiirzen. Die Toastbrotchen auf dem Grill
anrosten. Den Kochschinken und den Bacon auf der
Grillplatte grillen.

8. Auf die gegrillten Toastbrotchen etwas Butter
streichen. Je zwei Schinkenviertel auflegen und das Ei
aufsetzen. Nun die Toastbrotchen auf vier Tellern
anrichten und mit jeweils 2 EL warmer Sauce Holland-
aise liberziehen. Einige Schnittlauchréllchen zum
Garnieren dariiber streuen. Den knusprigen Bacon an
die Brotchen legen und je eine Grilltomate dazu servie-
ren.




Winzersteak

e

Zutaten fiir 4 gefiillte Steaks: Zubereitung
4 Schweinenackensteaks, je ca. 1. Den Frischkdse mit dem Riesling glatt riihren und
200

mit dem gepressten Knoblauch, etwas Salz und Pfeffer
und der gehackten Petersilie abschmecken, dann die
halbierten Trauben unterheben.

100 g Weintrauben (hell, kernlos)
100 g Frischkdse (Tipp: Philadel-

gg';)” Riesling aus der Pfalz Die Zwiebel fein wiirfeln, unterriihren und erneut

1 kleine Knoblauchzehe abschmecken.

1 kleine Zwiebel

1 Bund Petersilie 2. In die Schweinenackensteaks seitlich eine Tasche
Grill- und BBQ-Gewiirz schneiden. Die Steaks gleichmdpfig mit der Ries-

Salz und Pfeffer ling-Trauben-Creme fiillen und die Taschenéffnungen

mit Rouladennadeln oder HolzspiefSen schliefSen.
Die Auflenseite der Steaks anschliefSend gleichmdpfig
mit dem Grill- und BBQ-Gewiirz einreiben.

3. Den Kugelgrill oder Gasgrill fiir indirektes Grillen
einrichten und bei geschlossenem Deckel auf 230 Grad
einregeln. Den Grillrost mit etwas Speisedl bepinseln.
Die Steaks von jeder Seite 2 Minuten tiber der Glut
direkt grillen.

Nach der Halfte der Zeit jeweils um 90 Grad versetzten
und nur einmal wenden, damit ein schones Grillmus-
ter entsteht.

Dann in den indirekten Grillbereich legen und bei
geschlossenem Deckel weitere 12 Minuten bei 230
Grad grillen.

Quelle: GutGlut e.V.
www.gutglut.de
Instagram: @qutglutev
Facebook: www.facebook.com/GutGlut/
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Tomate -
Mozzarella - Wraps
(vegetarisch)

e

Zutaten fiir 4 knusprige Wraps: Zubereitung

4 Weizenwraps 1. Die Cherrytomaten vierteln. Den Mozzarella jeweils

8 EL Frischkdse ,Typ Toskana* halbieren und in kleine Stiicke reifSen.
100 gr Ruccola-Salat, fertig

gewaschen

16 Cherrytomaten

4 EL Pinienkerne

2 Stiick Biiffel-Mozzarella

2. Die Pinienkerne in einer Pfanne, ohne Ol, trocken
rosten. Dabei immer riihren oder schwenken.

2 TL italienische Kréiuter 3. Die 4 Wraps mit jeweils 2 EL Frischkdise bestreichen.

Salz und Pfeffer Den Ruccola auf die 4 Wraps aufteilen und locker tiber
die Kdsecreme streuen. Nun die Cherrytomaten und

8 kleine Spiefie / Rouladennadeln den Mozzarella gleichmdfig auf den Wraps verteilen.

Je einen EL Pinienkerne auf die Wraps streuen und mit
italienischen Krdutern, Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Die Wraps nun von einer Seite stramm aufrollen
und mit den SpiefSen/Rouladennadeln fixieren.

5. Den Grill fiir indirektes Grillen einrichten und bei
geschlossenem Deckel auf 220 Grad einregeln.

6. Die Wraps von jeder Seite fiir 1 - 2 Minuten liber der
Glut grillen und nur einmal wenden damit ein schones
Grillmuster entsteht. Die Wraps lassen sich am besten
mit einem Schieber wenden. Dann in den indirekten
Bereich legen, den Deckel schliefSen und fiir weitere 6
Minuten bei 220 Grad grillen.

7. Nach dem Grillen, die SpiefSe entfernen. Nun die
Rénder begradigen und die Wraps in der Mitte schrig
teilen. Die Wraps konnen nun liegend oder stehend
serviert werden.

Quelle: GutGlut e.V.

www.gutglut.de

Instagram: @qutglutev

Facebook: www.facebook.com/GutGlut/




Preambeef
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Ein Roastbeef fiir ca. 8 Personen: Zubereitung

1 Stck. Roastbeef,ca2kg 1. Das Roastbeef nicht abwaschen sondern nur mit
2 EL Speised| (Sonnenblumendl, Ktichenkrepp abtupfen. Durch den unterschiedlichen
Rapsai) PH-Wert wiirde das Fleisch sonst seine schéne, rote

5 EL Rotisseur-Senf wie z.B. Maille - .
Senf nach alter Art (al" Ancienne) Farbe verlieren. Das Roastbeef komplett vom der

3 EL Grill- und BBQ-Gewiirz dicken Fettauflage befreien.

1 EL frisch gehackte Rosmarinna-

deln 2. Mit dem Speisedl einpinseln und mit den Gewiirzen
1 TL grob gemahlener, bunter und Krdutern rundum wiirzen. Das Roastbeef nun mit
Pfeffer dem Senf einstreichen.

3. Den Grill fiir indirektes Grillen einrichten und bei

Zubehér: geschlossenem Deckel auf 140 Grad einregeln. Unter

den Grillrost eine Alutropfschale gefiillt mit Wasser
Kerntemperaturfiihler stellen und den Grillrost mit etwas Speisedl bepinseln.
Tropfschale

4. Das Roastbeef tiber der Alutropfschale auf dem
Grillrost platzieren und den Kerntemperaturfiihler
seitlich, mittig einstechen und den Deckel schliefSen.
Fiir ca. 2 Stunden bei 140 Grad indirekt bis zu einer
Kerntemperatur von 57 Grad grillen fiir die Garstufe
»medium*. Dabei immer wieder die Grilltemperatur
kontrollieren und ggfs. nachregulieren. Wer das Roast-
beef lieber medium-rare mag nimmt es bei 53 Grad
Kerntemperatur vom Grill.

(§

5. Nach dem Grillen das Roastbeef in Alufolie einpa-
cken und fiir 15 Minuten ruhen lassen. Die Fleischfaser
entspannt sich hierdurch und der Fleischsaft verteilt
sich gleichmdfig im Fleisch.

6. Das Fleisch quer zur Fleischfaser in dtinne Scheiben
schneiden und anrichten.

Quelle: GutGlut e.V.
www.gutglut.de
Instagram: @gutglutev
Facebook: www.facebook.com/GutGlut/
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Gratin vom Grill

Zutaten:

Belag:

200 g gemischte Beeren, z.B.
Himbeeren, Brombeeren oder
Heidelbeeren

Teig:

4 Eier

120 g Mehl

50 g zerlassene Butter
60 g Mandelsplitter
50 g Zucker.

Auflerdem:

Puderzucker zum Bestduben
weiche Butter und Zucker fiir die
Form

1 Tarteforme (26-28 cm Durch-
messer)

wer das Gratin portionsweise anrichten méchte,
der ldsst zundchst den Kdse weg. Gratin abkiihlen
lassen. Mit einem Dessertring runde Portionen

<

Zubereitung

1) Den Grill mit der abgegliihten Holzkohle verwen-
den.

2) Fiir den Belag die Beeren verlesen, bei Bedarf
waschen und je nach GrofSe halbieren. Die Form mit
Butter bis zum Rand fetten und mit Zucker ausstreuen.

3) Fiir den Teig die Eier trennen. Die Eigelbe und das
Mehl in eine Schiissel geben. Dann die zerlassene
Butter und die Mandelsplitter hinzuftigen und verriih-
ren. Das Eiweif8 steif schlagen, dabei den Zucker nach
und nach einrieseln lassen. Den Eischnee unter die
Eigelbmasse heben. Den Teig in die Form geben und
die Beeren daraufsetzen.

4) Den Kuchen mit geschlossenem Deckel ca. 30-40
Minuten backen. Die Hitze unterhalb darf auf keinen
Fall zu hoch sein. Zum Servieren mit Puderzucker
bestduben.

Mehl

ausstechen, auf Backpapier setzen, und nun mit

Emmentaler bestreuen.

Die Mini-Gratins nochmal indirekt bei geschlosse- /
nem Deckel etwa 20 Minuten bei 180 °C grillen.

Quelle: GutGlut e.V.

www.gutglut.de

Instagram: @qutglutev

Facebook: www.facebook.com/GutGlut/




