FLEISCHER-INNUNG MUSTERLAND

BBQ FOR YOU !

Vom BBQ-Basecamp bis zum Grill-Himmel und zurick!

Wir bringen den Trend zu Dir nach Hause. BBO bedeutet mehr
als nur die Bratwurst auf dem Holzkohlegrill. BBO hat Style und
bringt deine Geschmacksnerven auf Hochtouren. Wir prasentie-
ren Dir Fleischer- und BBO-Know-How fur héchsten Genuss.

Es wird heiB3 -
oder nicht?

Im BBQ-Smoker oder
Kugelgrill wird das Fleisch
konstant und rundher-

um erhitzt. Das standige
Drehen oder Wenden wie
beim Grillen ist daher
unnotig. BBQ gilt als scho-
nende und gesunde Gar-
methode bei ungewohnt
tiefen Temperaturen.

Der direkte Kontakt des
Grillgutes mit der Flamme
wird vermieden.

Gasgrills eignen sich
hervorragend fir Neulinge
am BBQ-Grill — aber auch
fur Kénner. Die Hitze lasst
sich in Sekundenschnelle
regulieren, wie hier beim
Zubereiten des

Flat Iron Steaks.

Was kommt auf’s Rost?
Beim Barbecue werden meist
ganze Stucke verwendet, wie
z.B. ein ganzes Hahnchen, ein Das Fleisch wird auBBerordent-
Schweinenacken, ein grof3es lich zart und vollmundig und es
Stuck Roastbeef, Rinderbrustkern, entwickelt sich der einzigartige
Rippchen oder auch ein ganzes Rauch-Geschmack. Die niedrige
Spanferkel. Zum Grillen eignet Hitze sorgt daflir, dass wertvolle
sich Kurzbratfleisch. Dies kann und wichtige
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Mehr Zeit - mehr Geschmack
Die Zubereitung dauert beim
BBQ langer als beim Grillen.

zum Beispiel ein Steak vom Bestandteile
Rinderfilet oder Huifte, Pu- - des Fleisches
tenbrust, Hithnerfilet oder f ; erhalten
auch Lammrticken sein. :'*'ﬂ bleiben.
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Was passiert im BBQ-Ofen
und auf dem Holzkohlegrill?

e BBQ: Bereits bei 56°C beginnt das fleischeigene Eiweil3 zu

gerinnen. Der Fleischsaft zirkuliert gleichmaBig im Fleischstiick
und garantiert eine langsame Garung.

e Grill: Durch die hohen Temperaturen an der Oberfldche gerinnt
das FleischeiweiB3, karamellisieren Kohlenhydrate und es bildet
sich schnell eine Kruste. Dadurch wird verhindert, dass Fleisch-
saft, Nahrstoffe und Geschmacksstoffe austreten.

BBQ-Smoker

In der seitlichen Feuerbox wird ein
Holzfeuer entfacht. Durch eine Off-
nung gelangt die warme, rauchhaltige
Luft dieses Feuers in die geschlos-
sene Garkammer, in der das Fleisch
oder andere Zutaten auf einem Rost
erwarmt werden. Ein Kamin am
anderen Ende der Garkammer leitet
Wéarme und Rauch nach oben ab und
sorgt dafir, dass ein Sog entsteht.

Je nach Geschmack

Die Hitze im BBQ-Smoker lasst sich
durch verschiedene MaBnahmen
regulieren. Die Wahl des Holzes oder
auch der Kohle (wenn es weniger
rauchig schmecken soll) entscheidet,

wie heiB das Feuer brennt. Uber die
Luftungsklappen an der Feuerbox und
am Kamin kann reguliert werden, wie
viel Hitze in die Garkammer stromt.
Dasselbe gilt fur die Intensitat des
Rauches.

Grillen: kurz und direkt Uber der Glut bei 200 bis 300 °C.

100 bis 130 °C.

Kugelgrill

Kugelgriller sind besonders beliebt,
da man die Moglichkeit hat, beide
Gartechniken (Grillen und BBQ)
anzuwenden. Verteilt man die Holz-
kohle tiber die gesamte Flache des
Bodens und gart bei offenem De-
ckel, so grillt man. Schliet man den
Deckel und fullt die Holzkohle nur
neben die Holzkohlehalter, so gart
man bei niedriger Temperatur. Zum
Regeln der Temperatur nutzt man,
ahnlich wie bei den BBO-Smokern,
die Luftklappen.

Barbecue: lang (220 h), indirektes Garen im heiBen Rauch bei etwa
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Der Garzustand wird am besten { /
Rare (blutig)

mit einem Loffel gepriift.
Das Fleisch fiihlt sich weich an, das hei3t es federt
stark nach.

Medium (halbdurch) Bei leicht federndem (elastischem)
Nachgeben ist es im Kern noch rosa.

Well done (durch) Fiihlt sich das Fleisch sich hart an,
ist es auch im Inneren durchgegart.

Ganzes Geflugel ist gar, wenn bei Loffeldruck auf die
Keule das Fleisch nicht mehr nachgibt, und beim
Einstechen mit einer Gabel klarer Saft herauslauft.

= ZUNDEMDE REGELN

1. Spiritus und Benzin besser nicht

Beide Stoffe verflichtigen sich auBerst schnell und ha-
ben einen sehr niedrigen Flammpunkt, wodurch es zu
einer Verpuffung mit Stichflamme oder sogar zu einer
Explosion kommen kann. Besser feste Grillanzinder
nutzen.

2. Alles hat seine Zeit

Geben Sie der Holzkohle oder den Briketts Zeit, an-
standig durchzugliihen. Die Kohle ist grillbereit, wenn
sich an der Oberflache eine diinne, graue Asche-
schicht gebildet hat.

3. Gesundes Grillen
Der Anzunder sollte vollstandig verbrannt sein bevor
die ersten Fleischstiicke auf den Grill kommen.

REZEPTE

Flat Iron mit Chimichurri

Alle Zutaten fir die aus Argentinien
stammende Sauce mischen und vor dem
Servieren ordentlich durchziehen lassen.
1 HANDVOLL GEHACKTE PETERSILIE

1 HANDVOLL GEHACKTER KORIANDER

4 FEIN GEHACKTE KNOBLAUCHZEHEN

FEIN GEHACKTE CHILI NACH GESCHMACK
ABRIEB EINER B10-ZITRONE

120 ML OLIVENOL, SALZ

Purer Genuss Das Flat Iron etwa eine halbe Stunde vorher mit grobem Meersalz

einreiben. Bei hoher Hitze auf beiden Seiten grillen und anschlieBend etwas ruhen
lassen. Mit Salz und grobem Pfeffer bestreuen, in schmale Streifen schneiden und
mit Chimichurri genieBen!
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Pulled Pork Burger mit Coleslaw

2 KG SCHWEINENACKEN (OHNE KNOCHEN)
BURGER-BROTCHEN, KRAUTSALAT

6 EL Magic Rub

Magic Dust ist eine der bekanntesten und
beliebtesten BBO-Gewlrzmischungen.
Erfunden hat sie BBO-Tkone Mike Mills aus
den USA. Unsere Variante seines Rezeptes
findet Ihr hier:

1. Schweinenacken mit dem Magic Rub
groBziugig bestreuen und in das Fleisch
massieren. Fleisch mit Klarsichtfolie
umwickeln und tber Nacht kalt stellen.
Wichtig: 2 Std. bevor das Fleisch auf
den Grill soll, aus dem Kiihlschrank
nehmen.

60 G PAPRIKA

30G SALZ

30 G CHILI

85G CAYENNE

60G KNOBLAUCH
15 G SENFPULVER
20 G KREUZKUMMEL
60 G BRAUNER ZUCKER
15 G SCHWARZER PFEFFER

2. Kugelgrill oder Smoker anheizen,
Fleischthermometer ins Pulled-Pork
Stuck stecken und rein in den Grill. Die
Temperatur im Smoker konstant auf 100-
110°C halten. Es kann etwa 4 Stunden
dauern bis die Kerntemperatur von 60 °C
400 ML ANANASSAFT erreicht ist. Wichtig: weiter warten

400 ML GEMUSEBRUHE und erst ab 75 °C anfangen mit dem
3 EL BRAUNER ZUCKER Moppen.

Ananas-Mop

5. Nach etwa 30-45 Minuten das Fleisch-
stick mit zwei Gabeln zerzupfen, zusam-
men mit dem Coleslaw (Krautsalat) und ei-
ner BBO-Sauce auf dem Brotchen servieren.

3. Moppen: Alle 60-90 Minuten das
Fleischstick mit der Sauce einpinseln.
Achtung: Es geht zu viel Warme verloren,
wenn man den Deckel haufiger 6ffnet.

4. Die Ziel-Kerntemperatur fur Pulled
Pork betragt 90°C. Vorsichtig vom Rost
nehmen und zum Ruhen in Backpapier
einschlagen.
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Spareribs mit BBQ-Sof3e

(fur 4 Portionen) BBQ-SoBe

1,5 KG SPARERIBS 2 ZWIEBELN

1 STANGE ZIMT 2 KNOBLAUCHZEHEN

3 KNOBLAUCHZEHEN  20G INGWER

2 ZWEIGE ROSMARIN 2 EL BUTTER

SALZ 2 EL KORNIGER SENF

3 EL BRAUNER ZUCKER
3 EL HONIG

100 ML APFELESSIG

8 EL WORCESTERSOSSE

175G KETCHUP

1. Auf der Ruckseite der Rippchen
die Silberhaut losen.

2. In einem groBen Topf oder Brater
2—31Wasser mit 2 TL Salz, 1 Stange
Zimt, 3 Knoblauchzehen und 2 Zweigen

Rosmarin aufkochen. Die Spareribs in
kiirzere Stiicke schneiden. waschen und Bei mittlerer Hitze ca. 15 Minuten dicklich

ins Wasser geben, so dass alles bedeckt einkocheln. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
ist. 60—75 Minuten bei mittlerer Hitze wirzen.
kocheln. 4. Grill anheizen. Spareribs aus dem Sud

heben, abtropfen lassen, auf den Grill le-
gen. Oberseiten der Ribs mit ca. der Halfte
der BBO-SoBe bestreichen. Im weiteren
Verlauf immer wieder mit etwas Sof3e
bestreichen.

3. Fur die BBO-SoBe Zwiebeln, Knob-
lauch und Ingwer schélen, fein wirfeln
und alles in heiBer Butter andinsten.
5 EL Zucker dartberstreuen, 2 EL kor-
nigen Senf und 3 EL Honig dazugeben,
karamellisieren. Mit Essig, Worcesterso- 5. Die Ribs sind gar, wenn sich das Fleisch
Be und Ketchup abléschen, aufkochen. mit einer Gabel vom Knochen l6sen lasst.

HOLZ IST NICHT GLEICH HOLZ

Holzkohle

Gute Holzkohle wird immer aus
sortenreinem Holz hergestellt, wie
beispielsweise aus Buchenholz.
AuBert sich der Hersteller nicht zu
dem von ihm verwendeten Holz, so
kann man davon ausgehen, dass
Holzreste verschiedener Sorten ge-
mischt wurden. Einen Anhaltspunkt
fir die Einhaltung qualitativer Min-
destanforderungen bietet in Deutsch-
land das DIN-Certco-Zeichen. Es gibt
Auskunft iiber den Kohlenstoffgehalt
der Holzkohle.

Holzkohle-Briketts

Kleine Holzkohlestiickchen und Holz-
kohlestaub werden mit Hilfe pflanz-
licher Starke zu Holzkohlebriketts
gepresst. Manche Hersteller verwen-
den allerdings auch nichtpflanzli-
che Bindemittel. Vom Kauf solcher
Briketts ist aus gesundheitlichen
Griinden abzuraten. Der Vorteil yvon
Briketts: Sie brennen langer und auch
heiBer als'gebrochene Holzkohle. Sie
sind aber auch deutlich schwieriger
zu entzlinden. Empfehlenswert ist
daher eine Mischung beider Holzkoh-
learten im heimischen Grill.

Gas

Vorteil von Gas ist die sofortige Hitze

des Brennmaterials.

Holz

Mesquite und Hickory

In den USA werden zum BBQ vor
allem Mesquite und Hickory verwen-
det, beides Nussbaumarten, die in
den dortigen Supermarkten schon
fertig gehackt und getrocknet ange-
boten werden.

Buche und Eiche

Das in Europa weit verbreitete Holz
von Buche und Eiche ist fiir BBQ sehr
gut geeignet. Die beiden Hoélzer un-
terscheiden sich in ein paar Punkten:
Buchenholz brennt bei etwas niedri-
geren Temperaturen als Eichenholz
und verleiht vor allem Fleisch- und
Fischgerichten einen besonders
feinen Rauchgeschmack.

Walnuss

Fir dunkles Fleisch von Rind, Bison,
Wild oder StrauBl eignet sich Wal-
nuss. Den vollen Reifegrad erreicht
das Walnussholz, wenn die Baume
im spaten Herbst geschlagen und
zersagt werden.

Wildkirsche
Besonders erlesen und ein Geheim-
tipp unter BBQ-Profis ist das Holz der
Wildkirsche aus Mitteleuropa. Diese
unbehandelten Holzer wachsen in
freier Natur ohne Rinde. Vor allem
WeiBfleisch wie Schwein, Kalb, Geflii-
gel oder Fisch bekommen

dadurch ein feines Aroma.




