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Einleitung

Grillen ist mehr als eine Zubereitungsmethode — es ist
eine Lebenseinstellung. Es ist der Geruch von Holzrauch,
der durch den Garten zieht, der ruhige Rhythmus eines
Feuers, das sich nicht hetzen lasst, und die Belohnung,
die aus Geduld und Leidenschaft entsteht.

Dieses Buch entstand aus dem Wunsch heraus, ehrliche,
bewahrte Rezepte und praxisnahe Techniken zu teilen.
Ob du zum ersten Mal den Grill anwirfst oder schon ein
erfahrener Feuermeister bist — auf jeder Seite findest du
Inspiration, Anleitungen und Geschmack.

Die Rezepte sind zuganglich, praxistauglich und fur
echtes Grillen im heimischen Garten gemacht — dort, wo
die schonsten Momente am Feuer mit guten Menschen
und gutem Essen entstehen.

Also — Zange greifen. Feuer machen. Los geht's.



Kapitel 1 — Grundlagen des Feuers

1.1 Brennstoffe und Warmesteuerung

Das Feuer ist das Herzstuck jedes groRartigen
Barbecues. Aber nicht jedes Feuer ist gleich — womit du
heizt, ist genauso entscheidend wie das Heizen selbst.

Es gibt drei wichtige Brennstoffarten, die jeder
Grillmeister kennen sollte:

Holzkohle — Der Klassiker. Verbrennt heifd und
gleichmalig. Stickkohle (Lump Charcoal) gibt ein
natlrlicheres, holzgefeuertes Aroma, wahrend
Briketts eine langere, gleichmalige Hitze liefern.

Holz — ideal zum Rauchern. Es gibt sowohl Hitze
als auch Aroma. Verwende gut getrocknetes
Hartholz wie Eiche, Hickory, Apfel oder Kirsche.
Vermeide Weichholz wie Kiefer oder Fichte — es
ist zu harzreich und kann den Geschmack des
Grillguts ruinieren.

Gas — Praktisch, besonders flur schnelle
Abendessen unter der Woche. Nicht ideal zum
Rauchern, aber hervorragend zum kontrollierten
Grillen.

&’ Tipp: Vermeide Grillanziinder mit Brennspiritus. Er
kann einen chemischen Beigeschmack hinterlassen.
Verwende stattdessen einen Anziindkamin oder
natiirliche Anziinder.



1.2 Das Feuer unter Kontrolle halten

Beim Barbecue geht es um indirekte Hitze. Du verkohlst
dein Fleisch nicht — du umhillst es sanft mit Warme und
Rauch. Das bedeutet: Hitzezonen einrichten.

+ Eine Seite heil® (zum Anbraten oder Starten)
» Eine Seite kihler (zum langsamen Garen)

Diese Zwei-Zonen-Methode gibt dir volle Kontrolle. Wird
es zu heil3, schiebst du das Fleisch weg. Lasst das Feuer
nach, fugst du Brennstoff schrittweise hinzu — nicht zu
viel auf einmal, sonst erstickst du das Feuer.

1.3 Holzrauch & Aromapairing

Das Holz, das du wahlst, ist nicht nur Brennstoff — es ist
Wirze in Dampfform. Verschiedene Holzarten passen
besser zu unterschiedlichem Fleisch:

Holzart Aromaprofil Passt zu

Hickory  Kraftig, Schwein, Rippchen,
speckahnlich  Rinderbrust

Eiche  Mitel, Rind, Lamm, Wild
rauchig

Apfel M.”d’ leicht Gefllgel, Schwein, Gemuse
sufi

Kirsche I\./.I”d’ fruchtig, Gefllgel, Schinken, Fisch
farbend

Mesquite Kraftig, erdig Rotes Fleisch (sparsam)

¢’ Tipp: Misch Holzarten fiir mehr Ausgewogenheit.
Eiche + Kirsche ist eine tolle Allround-Kombination.
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1.4 Tipps vom Pitmaster

Verwende einen Anzundkamin statt Grillanzinder,
um deine Kohle zu entziinden. Er ist sicherer,
sauberer und beeintrachtigt den Geschmack
deines Grillguts nicht.

Fir lange Rauchersessions ziundest du vorab eine
zweite Ladung Kohlen in einem separaten
Anzindkamin an. Fuge sie schrittweise hinzu, um
eine gleichmalige Hitze zu halten.

Stelle deinen Smoker oder Grill windgeschutzt und
weit von brennbaren Materialien entfernt auf.
Sicherheit geht vor — gerade wenn offenes Feuer
im Spiel ist.
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Kapitel 2 — Grundlegende
Techniken

Rauchern fiir Einsteiger

Beim Rauchern kommt es auf niedrige Hitze, lange Zeit
und sauberen Rauch an. Das Ziel ist, das Fleisch
langsam zu garen und dabei mit dem Aroma
schwelenden Holzes zu durchziehen.

Zieltemperatur: 107-121 °C

Grundregel: Quillt weiBer Rauch, ist es zu viel.
Dunner, blauer Rauch ist das Ziel.

Rauchervorbereitung (Holzkohle oder Holz):

1. Zinde ein kleines Feuer mit dem Anzindkamin
an.

2. Flge Holzstiucke hinzu — keine Chips — fir eine
langere Brenndauer.

3. Platziere das Fleisch abseits der direkten Flamme
— in der indirekten Hitzezone.

4. Halte den Deckel so oft wie mdglich geschlossen.

5. Uberwache die Temperatur mit einem
Fleischthermometer — nicht nach Gefiihl.

&’ Tipp: Geduld ist alles. Nicht hetzen — die Magie
entsteht zwischen Stunde zwei und sechs, je nach
Fleischstiick.
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Grillen fur Einsteiger

Grillen lebt von direkter Hitze und kurzen Garzeiten. Ideal
fur dunnere Sticke, GemuUse und das scharfe Anbraten.

Zieltemperatur: 200-315 °C

Geeignet fur: Burger, Steaks, Wurste, SpieRe,
Hahnchenteile

Tipps fliir besseres Grillen:
* Heize deinen Grill mindestens 10—15 Minuten vor.

» Fette deine Roste (vorsichtig) ein, bevor du
Grillgut auflegst.

» Lasse das Fleisch nach dem Grillen 5—10 Minuten
ruhen.

Ruckwartsgaren & Zwei-Zonen-Methode

Ruckwartsgaren (Reverse Sear):

1. Das Fleisch wird zunachst langsam gerauchert
oder gebacken, bis es fast gar ist.

2. Dann wird es kurz bei starker Hitze von allen
Seiten scharf angebraten.

Perfekt fur dicke Steaks, Tri-Tip und sogar
Schweinekoteletts.

Zwei-Zonen-Methode:

* Richte deinen Grill mit einer heilen und einer
kiihlen Seite ein.

» Beginne auf der kiihlen Seite (indirekt) und
beende Uber den Flammen (direkt).
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Kapitel 3 — Grundrezepte

Kapitel 3.1 — Rindfleisch

Geraucherte Rinderbrust (Brisket)

Ein echter BBQ-Klassiker. Diese langsam geraucherte
Rinderbrust liefert intensive Aromen, eine wunderschone
Kruste und zarte, saftige Scheiben.

Vorbereitung: 20 Min. | Garzeit: 10-14 Std. |
Temperatur: 107-121 °C | Schwierigkeit: Mittelschwer

Bendtigtes Zubehor: Offset-Smoker oder Pelletgrill,
Thermometer, Metzgerpapier

Zutaten:
* 1 ganze Rinderbrust (ca. 4,5-6,5 kQ)
+ 60 g grobes Meersalz
* 60 g grob gemahlener schwarzer Pfeffer
* Nach Wunsch: gelber Senf (als Bindemittel)
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Zubereitung:

1.

Die Rinderbrust parieren: Uberschussiges Fett und
Silberhaut entfernen. Etwa 6 mm Fettdeckel
stehen lassen.

. Nach Wunsch mit Senf einreiben und gleichmalig

mit Salz und Pfeffer wirzen.

Den Smoker mit Eichen- oder Hickory-Holz auf
107 °C vorheizen.

Die Rinderbrust mit der Fettseite nach oben
auflegen, 5—6 Stunden ohne Abdeckung rauchern,
bis sich eine Kruste gebildet hat und die
Kerntemperatur etwa 74 °C erreicht.

Fest in Metzgerpapier einwickeln und zurick in
den Smoker legen.

Weiter rauchern, bis die Kerntemperatur 93-95 °C
erreicht und das Fleisch sich butterweich anfuhit.

Mindestens 1 Stunde in einem vorgewarmten
Kihlbehalter oder Backofen ruhen lassen, bevor
man es aufschneidet.

&’ Tipp: Immer quer zur Faser schneiden. Flaches Stiick
(Flat) und Spitze (Point) garen unterschiedlich schnell —
beide im Blick behalten.
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Gegrilltes Ribeye-Steak

Einfach, aromatisch und schnell — ein perfekt gegrilltes
Ribeye-Steak ist die Kronung jedes Grillabends.

Vorbereitung: 10 Min. | Garzeit: 8-10 Min. | Temperatur:
230-290 °C | Schwierigkeit: Einfach

16



Zutaten:
* 2 Ribeye-Steaks ohne Knochen (2,5—4 cm dick)
* 1 EL Olivendl
» Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

* Nach Wunsch: Knoblauchpulver oder
Steakgewulrzmischung

Zubereitung:

1. Die Steaks 30 Minuten vor dem Grillen aus
dem Kuhlschrank nehmen.

2. Mit Olivenol einreiben und beide Seiten
grofldzugig wurzen.

3. Den Grill auf hohe Hitze (230-290 °C)
vorheizen.

4. Steaks direkt Uber der Hitze grillen, 4-5
Minuten pro Seite.

5. Mit dem Thermometer prifen: 54 °C fir
medium-rare, 60 °C fur medium.

6. 5-10 Minuten ruhen lassen, dann quer zur
Faser aufschneiden.

¢’ Tipp: Steaks mit Knochen brauchen etwas ldnger. Das
Ruhen ist entscheidend — es bindet die Séfte im Fleisch.
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Saftige Hausgemachte Burger

Diese Burger sind schnell gemacht, saftig und voller
Geschmack — perfekt fur Abendessen unter der Woche
oder Gartenpartys.

Vorbereitung: 10 Min. | Garzeit: 8—10 Min. | Temperatur:
Mittlere bis hohe Hitze | Schwierigkeit: Einfach

Zutaten:

« 700 g Rinderhackfleisch (80/20 Mischung, ca. 20
% Fettanteil)

* Salz und schwarzer Pfeffer
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* Nach Wunsch: 4 Scheiben Kase (Schmelzkase,
Cheddaro. a.)

* 4 Burgerbrotchen

Zubereitung:

1.
2.

5.

Den Girill auf mittlere bis hohe Hitze vorheizen.

Das Hackfleisch in 4 gleiche Portionen teilen.
Jede zu einem Patty formen, in der Mitte leicht
eindrucken. Beide Seiten gro3zugig mit Salz
und Pfeffer wirzen.

Die Patties uber direkter Hitze 4—5 Minuten pro
Seite grillen, bis eine Kerntemperatur von 72
°C erreicht ist.

Falls Kase verwendet wird, in der letzten
Minute auflegen. Die Burgerbrétchen auf dem
Grill kurz anrosten.

Burger nach Wunsch belegen und sofort
servieren.

¢’ Tipp: Fiir saftigere Burger die Patties wéhrend des
Grillens nicht herunterdriicken. Hervorragend mit
gegrillten Zwiebeln, Salat, Tomate und Glirkchen.
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Geraucherte Rinderippen

Saftig, zart und voller rauchiger Aromen — Rinderippen
sind das ultimative BBQ-Erlebnis mit tiefer Kruste und
unwiderstehlich zartem Fleisch.

Vorbereitung: 15 Min. | Garzeit: 6-8 Std. | Temperatur:
121 °C| Schwierigkeit: Mittelschwer

Zutaten:

+ 1 Leiter Rinderippen (3—4 Knochen) [in
Deutschland als 'Querrippe' oder 'Rinderrippe’
beim Metzger erhaltlich]

+ 30 g grobes Meersalz

» 30 g grob gemahlener schwarzer Pfeffer

* 15 g Knoblauchpulver

« Nach Wunsch: Senf oder Ol als Bindemittel
20



Zubereitung:

1.

2.

Fettdeckel und Silberhaut von den Rippen
entfernen, falls nétig.

Dinn mit Senf oder Ol einreiben, dann Salz,
Pfeffer und Knoblauchpulver auftragen.

Smoker mit Eichen- oder Hickory-Holz auf 121
°C vorheizen.

. Rippen mit der Knochenseite nach unten 4-5

Stunden ohne Abdeckung rauchern, bis eine
dunkle Kruste entsteht.

In Metzgerpapier oder Alufolie einwickeln und
zurlck in den Smoker.

Weiter garen, bis die Kerntemperatur 93-96 °C
erreicht und die Rippen zart sind.

Die eingewickelten Rippen 1 Stunde ruhen
lassen, dann aufschneiden.

&’ Tipp: Erst einwickeln, wenn die Kruste
tiefmahagonifarben ist. Mit eingelegten Zwiebeln oder
klassischer BBQ-Sauce servieren.
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Geraucherte Rinderschulter

Oft als 'Brisket fur den kleinen Geldbeutel' bezeichnet —
aromatisch, gunstig und ideal zum Rauchern. Es gart
schneller als Rinderbrust und liefert trotzdem saftiges
Fleisch mit einer schonen Kruste — zum Aufschneiden
oder Zupfen.

Vorbereitung: 16 Min. | Garzeit: 6-7 Std. | Temperatur:
121 °C| Schwierigkeit: Mittelschwer

Zutaten:
» 1 Rinderschulterbraten (ca. 1,5-2 kQg)
+ 30 g grobes Meersalz
» 30 g grob gemahlener schwarzer Pfeffer
* 15 g Knoblauchpulver
22



* 15 g Zwiebelpulver
* 15 g Paprikapulver
» 5 g Cayennepfeffer (hach Wunsch)

* 120 ml Rinderbruhe (zum Bespruhen oder
Einwickeln)

Zubereitung:

1.

2.

Den Smoker mit Eichen- oder Hickory-Holz auf
121 °C vorheizen.

Alle Gewdurzzutaten mischen und den Braten
von allen Seiten grof3zligig einreiben.

Den Braten direkt auf den Smoker-Rost legen.
3 Stunden ohne Abdeckung rauchern.

Nach 3 Stunden alle 45 Minuten mit
Rinderbrthe besprihen.

Bei einer Kerntemperatur von 71-74 °C in
Alufolie oder Metzgerpapier einwickeln. Einen
Schuss Bruhe hinzufugen.

Weiter garen, bis die Kerntemperatur 93-96 °C
erreicht. Auf Zartheit prifen.

Eingewickelt 30 Minuten ruhen lassen, dann
aufschneiden oder zupfen.

¢’ Tipp: Fiir gezupftes Rindfleisch bis 96 °C garen und
warm zupfen. Hervorragend in Tacos, Sliders oder zu
Makkaroni mit Kése.
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BBQ Burnt Ends — Karamellisierte BBQ-
Spezialitat (Rinderbrust oder Rinderschulter)

Zarte, rauchige, karamellisierte Stucke — goldwerte BBQ-
Happchen. Mit Sauce glasiert und zurtick in den Smoker
gelegt, sind sie klebrig, intensiv und immer ein Hit.

Vorbereitung: 20 Min. | Garzeit: 6-8 Std. | Temperatur:
121 °C | Schwierigkeit: Mittelschwer
Zutaten:

* 1,5-2 kg Rinderbrust-Spitze (Point) oder
Rinderschulterbraten

+ 30 g BBQ-Rub (deine Lieblingsmischung fur Rind)
* 120 ml BBQ-Sauce (sul® oder scharf)

« 30 g brauner Zucker

+ 30 g ungesalzene Butter

* Nach Wunsch: Honig oder scharfe Sauce fur extra
Glasur
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Zubereitung:

1.

2.

Smoker auf 121 °C vorheizen. Eiche, Hickory
oder Kirschholz verwenden.

Das Fleisch leicht parieren, etwas Fett stehen
lassen. BBQ-Rub von allen Seiten auftragen.

Das ganze Stlck 3—4 Stunden unbedeckt
rauchern, bis die Kerntemperatur 74 °C
erreicht.

Herausnehmen, in 4 cm grofe Wurfel
schneiden und in eine Aluschale legen.

Die Warfel mit BBQ-Sauce, braunem Zucker,
Butter und nach Wunsch Honig vermischen.

Die Schale abdecken und 1,5-2 Stunden
zuruck in den Smoker, bis die Wiirfel zart und
klebrig sind.

In den letzten 15-20 Minuten aufdecken, damit
die Sauce eindickt und die Rander leicht
knusprig werden.
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Kapitel 3.2 — Schweinefleisch

Pulled Pork (langsam gezupftes Schweinefleisch)

Langsam und schonend gerauchert, zerfallt dieses zarte
und saftige Schweineschulter-Fleisch muhelos und
strotzt vor tiefen, rauchigen Aromen — ideal flr
Sandwiches, Tacos oder gleich tellerweise.

Vorbereitung: 20 Min. | Garzeit: 8—12 Std. | Temperatur:
107-121 °C | Schwierigkeit: Mittelschwer

Zutaten:

* 1 Schweineschulter (auch Boston Butt genannt) [in
Deutschland als 'Schweinenacken' oder
'Schulterbraten' erhaltlich], ca. 2,5-3,5 kg

* 60 g gelber Senf
* 120 g Schweine-Rub
* 120 ml Apfelsaft (zum Bespruhen)
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Zubereitung:

1.

2.

Uberschiissiges Fett von der Schweineschulter
entfernen.

Mit Senf einreiben, dann grindlich mit dem
Schweine-Gewurz einmassieren.

Smoker mit Hickory- oder Apfelholz auf 107 °C
vorheizen.

5-6 Stunden unbedeckt rauchern, stundlich mit
Apfelsaft bespruhen.

Bei einer Kerntemperatur von ca. 74 °C fest in
Alufolie oder Metzgerpapier einwickeln.
Zuruck in den Smoker, bis 90-96 °C erreicht
sind und das Fleisch sich zart anfihlt.

1 Stunde eingewickelt ruhen lassen, dann

zupfen und mit dem ausgetretenen Fleischsaft
vermischen.

&’ Tipp: Toll in Sandwiches, Tacos oder als BBQ-Teller.
Mit Essig-Sauce fiir den Carolina-Stil vermengen.
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Baby Back Ribs (Kotelettrippchen)

Mager, zart und voller suf3-rauchiger Aromen — diese
Rippchen sind ein BBQ-Favorit, der low and slow gegart
vom Knochen fallt.

Vorbereitung: 15 Min. | Garzeit: 6 Std. | Temperatur:
107 °C | Schwierigkeit: Mittelschwer
Zutaten:

+ 1 Leiter Baby Back Ribs (Kotelettrippchen) [in
Deutschland als 'Kotelettrippchen' oder
'Schalrippchen’ bekannt] (ca. 1,1-1,3 kg)

* Gelber oder Dijon-Senf (Bindemittel)

+ 60 g BBQ-Rub

* 120 ml Apfelsaft

+ 120 ml BBQ-Sauce, plus mehr zum Servieren
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Zubereitung — 3-2-1-Methode:
1. Die Silberhaut von der Knochenseite der
Rippen entfernen.
2. Senf auftragen, dann mit Rub bestreichen.

3. Rippen 3 Stunden bei 107 °C rauchern, dabei
mit Apfelsaft besprihen.

4. In Alufolie mit einem Schuss Saft einwickeln, 2
Stunden garen.

5. Auswickeln, mit BBQ-Sauce bepinseln und die
letzte Stunde offen grillen, bis die Sauce
glasiert.

¢’ Tipp: SiiBe Saucen erst in der letzten Phase
verwenden. Die 3-2-1-Zeiten nach gewlinschtem
Zartgrad anpassen.

Bacon-Wrapped Schweinefilet

Saftiges, zartes Schweinefilet, umhillt von knusprigem,
rauchigem Speck — dieses beeindruckende Hauptgericht
liefert groRen Geschmack mit minimalem Aufwand.

S Cipan




Vorbereitung: 15 Min. | Garzeit: 1 Std. | Temperatur:
175 °C | Schwierigkeit: Einfach

Zutaten:

1 Schweinefilet (ca. 600-700 g)

8—10 Scheiben Fruhstucksspeck (Bacon)
1 EL Olivendl

2 TL Knoblauchpulver

1 TL gerauchertes Paprikapulver

1/2 TL schwarzer Pfeffer

Salz nach Geschmack

Nach Wunsch: BBQ-Sauce zum Glasieren
Zubereitung:

1.
2.
3.

4.

5.

6.

Silberhaut vom Filet entfernen.
Mit Ol und Gewiirzen einreiben.

Mit Speckscheiben umwickeln und die Enden
feststecken.

Uber indirekter Hitze bei 175 °C etwa 25-30
Minuten pro Seite grillen.

Nach Wunsch: in den letzten 5—-10 Minuten mit
BBQ-Sauce glasieren.

Bis zu einer Kerntemperatur von 63 °C garen.
10 Minuten ruhen lassen, dann aufschneiden.

¢’ Tipp: Dicker Speck funktioniert am besten.
Tropfschale verwenden, um austretendes Fett
aufzufangen.
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Gegrillte Schweinekoteletts

Saftig, aromatisch und mit schonen Grillstreifen — diese
Koteletts sind schnell zubereitet und ein Klassiker auf
jedem Girillfest.

Vorbereitung: 6 Min. | Garzeit: 8-10 Min. | Temperatur:
200-230 °C | Schwierigkeit: Einfach

Zutaten:
» 4 Schweinekoteletts mit Knochen (ca. 2,5-4 cm
dick)
2 EL Olivenol

» Grobes Meersalz und schwarzer Pfeffer
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Zubereitung:

1.
2.

3.

4.

Den Girill vorheizen und die Roste eindlen.

Koteletts mit Olivendl bepinseln und grof3zugig
warzen.

4-5 Minuten pro Seite grillen oder bis eine
Kerntemperatur von 63 °C erreicht ist.

5 Minuten ruhen lassen, dann servieren.

¢’ Tipp: Marinaden verleihen extra Aroma. Dicke
Koteletts liefern bessere Ergebnisse.

Schweinebauch Burnt Ends (BBQ-Spezialitat)

Klebrig, rauchig und schmelzend zart — Schweinebauch
Burnt Ends (BBQ-Spezialitat) sind das ultimative
Schmankerl vom Girill.

Vorbereitung: 15 Min. | Garzeit: 5-6 Std. | Temperatur:
107-121 °C | Schwierigkeit: Mittelschwer
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Zutaten:

+ 1,5-2 kg Schweinebauch, ohne Schwarte, in 4 cm
grolde Wirfel geschnitten

» 30 g All-Purpose-Schweine-Rub

+ 120 ml BBQ-Sauce (suf’e Variante)

+ 30 g Honig

+ 30 g brauner Zucker

* 30 g ungesalzene Butter
Zubereitung:

1. Smoker mit Fruchtholz (Apfel oder Kirsche) auf
121 °C vorheizen.

2. Schweinebauch-Wurfel grof3zigig mit BBQ-
Rub wirzen und auf dem Rost verteilen.

3. 2,5-3 Stunden unbedeckt rduchern, bis sie
sich dunkel farben und Kruste entwickeln.

4. In eine Aluschale umfullen und mit BBQ-
Sauce, Honig, braunem Zucker und Butter
vermengen.

5. Die Schale abdecken und weitere 1,5-2
Stunden in den Smoker.

6. Weitere 15-20 Minuten ohne Deckel rauchern,
um die Glasur zu festigen.

7. Kurz ruhen lassen und warm als Vorspeise
oder Hauptgericht servieren.
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Gefiilltes Schweinekarree mit Krautern & Kase

Dieses geflllte Schweinekarree ist saftig, herzhaft und
voller Aromen. Mit Knoblauch, Krautern und
geschmolzenem Kase gefullt, ist es ein Hingucker, der
uberraschend einfach zuzubereiten ist.

Vorbereitung: 25 Min. | Garzeit: 1,5-2 Std. |
Temperatur: 121-135 °C | Schwierigkeit: Mittelschwer

34



Zutaten:

* 1 ganzes Schweinekarree (ca. 1,5-2 kg),
aufgeschnitten

* 100 g geriebener Mozzarella oder Provolone
* 1 Handvoll frische Petersilie, gehackt

» 2 Knoblauchzehen, fein gehackt

+ 1 EL Olivenadl

+ 1 TL grobes Meersalz

* 1 TL schwarzer Pfeffer

* 1 TL getrockneter Thymian oder italienische
Krautermischung

* Metzgergarn (zum Binden)
Zubereitung:

1. Smoker oder Grill mit Apfel- oder Hickory-Holz
auf 135 °C vorheizen.

2. Kase, Petersilie, Knoblauch, Olivendl und eine
Prise Salz und Pfeffer verrihren.

3. Das aufgeschnittene Schweinekarree
aufklappen und die Fullung gleichmalig
verteilen.

4. Das Fleisch fest zuriickrollen und alle 5 cm mit
Metzgergarn abbinden.

5. Die AulRenseite mit Salz, Pfeffer und
getrockneten Krautern wurzen.

6. 1,5-2 Stunden rauchern oder bis die
Kerntemperatur 63 °C erreicht.

7. 10-15 Minuten ruhen lassen, in dicke
Scheiben schneiden und warm servieren.
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Ahornsirup-Glasiertes Schinkensteak

Einfach, schnell und voller sif3er, rauchiger Aromen —
perfekt fur ungezwungenes Grillen oder ein Brunch im
Garten.

Vorbereitung: 5 Min. | Garzeit: 20-25 Min. | Temperatur:
190-200 °C | Schwierigkeit: Einfach

Zutaten:

+ 1 dicke Schinkenscheibe mit Knochen (ca. 2,5 cm
dick)

« 2 EL Ahornsirup
* 1 EL Dijon-Senf
* 1 TL Apfelessig
* 1/2 TL schwarzer Pfeffer
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Zubereitung:
1. Den Grill auf ca. 190-200 °C vorheizen.

2. Ahornsirup, Senf, Essig und schwarzen Pfeffer
verrahren.

3. Den Schinkensteak auf beiden Seiten mit der
Halfte der Glasur bestreichen.

4. Direkt Uber der Hitze 3—4 Minuten pro Seite grillen,
dabei mit der restlichen Glasur bestreichen.

5. Wenn die Oberflache schon karamellisiert ist, vom
Grill nehmen.

6. Heil} servieren, mit etwas Glasur Ubergossen.

Gegrillte oder Geraucherte Wirste

Saftig, aromatisch und schnell zubereitet — Wirste sind
ein BBQ-Grundnahrungsmittel, das auf dem Grill oder im
Smoker glanzt.

Vorbereitung: 5 Min. | Garzeit: 45—60 Min. (Smoker) oder
10—15 Min. (Grill) | Temperatur: 107—121 °C (Smoker) /
mittlere bis hohe Hitze (Grill) | Schwierigkeit: Einfach
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Zutaten:

1-1,5 kg frische Wurste (Bratwurst, Chorizo,
Merguez, etc.)

Nach Wunsch: Bier und Zwiebeln (zum
Vorkochen)

Etwas Ol (fir den Grillrost)

Geraucherte Wiirste:

1.

2.
3.

4.

Smoker mit Apfel- oder Hickory-Holz auf 107-121
°C vorheizen.

Wourste direkt auf den Rost legen.

45-60 Minuten rauchern, bis die Kerntemperatur
72 °C erreicht.

Nach Wunsch: kurz Uber direkter Hitze
anknuspern.

Gegrillte Wiirste:

1.

3.

Grill auf mittlere bis hohe Hitze vorheizen und
Roste leicht einolen.

Wirste 10-15 Minuten grillen, alle 2—3 Minuten
wenden.

Grillen, bis sie goldbraun und 72 °C
Kerntemperatur haben.

¢’ Tipp: Fiir Bierwtirste: Wiirste vor dem Grillen 10-15
Minuten in Bier mit Zwiebelscheiben kécheln. Wiirste
nicht einstechen. Auf Brétchen mit Senf, Sauerkraut oder
gegrillten Zwiebeln servieren.
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Kapitel 3.3 — Hahnchen

Ganzes Gerauchertes Hahnchen

Rauchig, saftig und schén goldbraun — dieses ganze
Hahnchen ist einfach zuzubereiten und liefert
unglaublichen Geschmack mit knuspriger Haut.

Vorbereitung: 20 Min. (plus Brinen) | Garzeit: 3—4 Std. |
Temperatur: 121 °C | Schwierigkeit: Mittelschwer
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Zutaten:

1 ganzes Hahnchen (ca. 1,8-2,3 kg), Innereien
entfernt

2 EL Olivendl oder flissige Butter
60 g BBQ-Rub

Nach Wunsch: 4 Liter Wasser + 120 g Salz + 60 g
Zucker (Lake)

Zubereitung:

1.

4.

Nach Wunsch: Hahnchen tber Nacht in der Lake
einlegen, abspulen und trockentupfen.

Mit Ol oder Butter einreiben und mit BBQ-Rub
wiulrzen.

Bei 121 °C 3—4 Stunden mit der Brustseite nach
oben rauchern, bis die Kerntemperatur 74 °C
erreicht ist.

10-15 Minuten ruhen lassen, dann tranchieren.

¢’ Tipp: Fliigel anstecken oder Keulen zusammenbinden
fur gleichméBigere Garung. Fruchtholz fir ein mildes,
stf3es Aroma verwenden.
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Knusprige Gegrillte Hahnchenschenkel

Innen saftig, auRen perfekt knusprig und rauchig — diese
Hahnchenschenkel sind voller Geschmack und einfach
genug fur jeden Wochentag.

Vorbereitung: 10 Min. | Garzeit: 30—40 Min. |
Temperatur: 190 °C | Schwierigkeit: Einfach

Zutaten:
* 6-8 Hahnchenschenkel mit Knochen und Haut
* 1 EL Olivenal
* 2 EL Hahnchen-Rub oder Gewurzmischung
+ Salz nach Geschmack
Zubereitung:
1. Hahnchen trockentupfen und gleichmafig wurzen.

2. Mit der Hautseite nach unten Uber indirekter Hitze
bei 190 °C 20 Minuten grillen.

3. Wenden und weitere 10-15 Minuten grillen, bis die
Kerntemperatur 80 °C erreicht hat.

4. Kurz ruhen lassen, dann servieren.
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¢/ Tipp: Trockene Haut = knusprige Haut. Mit Essig-
basierter oder cremiger Dip-Sauce servieren.

Chicken Wings — 2 Varianten

Ob suR-klebrig oder scharf-rauchig — diese Wings liefern
kraftigen Geschmack mit knuspriger Haut und saftigem
Fleisch.

Vorbereitung: 5 Min. | Garzeit: 1-2 Std. | Temperatur:
150-175 °C | Schwierigkeit: Einfach

Zutaten:
* 1,5 kg Hahnchen-Wings
* Salz und Pfeffer

* Nach Wunsch: Knoblauchpulver, Paprikapulver,
Chilipulver, Kreuzkimmel

« Nach Wunsch: scharfe SolRe, Butter (fur saucige
Variante)
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Variante 1 — Trockener Rub:

1. Mit Trockengewdirzen wirzen.

2. Bei 150 °C 1,5-2 Stunden rauchern, zur Halfte
wenden.

3. Uber direkter Hitze kurz anknuspern.
Variante 2 — Mit scharfer Sauce:
1. Bei 175 °C 45-60 Minuten rauchern.

2. In geschmolzener Butter und scharfer Solde
wenden.

3. Sofort servieren.

&’ Tipp: Brinen erhéht die Saftigkeit. Fruchtholz oder
Hickory gibt ein tolles Raucharoma.

Beer Can Chicken (Bierdosen-Hahnchen)

Saftig, aromatisch und goldknusprig — dieser BBQ-
Klassiker nutzt den Dampf aus einer Bierdose, um das
Hahnchen saftig zu halten.
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Vorbereitung: 15 Min. | Garzeit: 1,5-2 Std. |
Temperatur: 1756 °C | Schwierigkeit: Einfach

Zutaten:
* 1 ganzes Hahnchen (ca. 1,8-2,3 kg)
+ 2 EL Olivendl oder Butter
2-3 EL BBQ-Rub
* 1 Dose Bier (zur Halfte geleert)
Zubereitung:

1. Hahnchen mit Ol/Butter einreiben und BBQ-Rub
auftragen.

2. Das Hahnchen auf die halbvolle Bierdose setzen.

3. Bei 175 °C 1,5-2 Stunden grillen, bis die Brust 74
°C Kerntemperatur erreicht.

4. Ruhen lassen, bevor die Dose entfernt und das
Hahnchen tranchiert wird.

&’ Tipp: Andere Fliissigkeiten wie Apfelsaft oder Briihe
funktionieren ebenfalls gut. Das Hdhnchen mit Alufolie
oder einem Sténder stabilisieren.
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Gegrillte Hahnchenkeulen

Aufen knusprig, innen saftig und voller Geschmack.
Perfekt fir Gartenpartys oder schnelle Grillabende.

Vorbereitung: 10 Min. | Garzeit: 25-30 Min. |
Temperatur: 190-200 °C | Schwierigkeit: Einfach
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Zutaten:

8 Hahnchenkeulen

2 EL Olivendl

1 EL Paprikapulver

1 TL Knoblauchpulver

1 TL Zwiebelpulver

1/2 TL schwarzer Pfeffer

1/2 TL Salz

Nach Wunsch: BBQ-Sauce zum Glasieren

Zubereitung:

1.
2.

3.

Den Grill auf ca. 190 °C vorheizen.

Hahnchenkeulen mit Olivendl und allen Gewtlrzen
grundlich vermengen.

Uber indirekter Hitze 25-30 Minuten grillen, dabei
alle 5-7 Minuten wenden.

Falls BBQ-Sauce verwendet wird, in den letzten 5
Minuten auftragen und karamellisieren lassen.

Kerntemperatur prifen — Hahnchenkeulen sollten
80 °C erreichen.

5 Minuten ruhen lassen, dann servieren.
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Gegrillte Hahnchen-Spielle

Bunt, aromatisch und perfekt flr Grillabende. Mariniert in
einer Gewurzmischung und mit Paprika und Zwiebeln
gegqrillt.

Vorbereitung: 20 Min. (+ 30 Min. Marinade) | Garzeit:
10-12 Min. | Temperatur: 190-200 °C | Schwierigkeit:
Einfach

Zutaten:

700 g Hahnchenschenkel oder -brust ohne
Knochen, in 4 cm grolde Stlicke geschnitten

1 rote Paprika, in Sticke geschnitten

1 grune Paprika, in Stucke geschnitten
1 rote Zwiebel, in Stlcke geschnitten
2 EL Olivendl

2 EL Zitronensaft

1 TL gerauchertes Paprikapulver

1 TL Knoblauchpulver

1 TL Oregano

Salz und Pfeffer nach Geschmack
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Holz- oder Metallspiele (HolzspielRe vorher 30
Min. wassern)

Zubereitung:

1.

Olivendl, Zitronensaft, Paprikapulver,
Knoblauchpulver, Oregano, Salz und Pfeffer
verruhren.

Hahnchenstucke in die Marinade einlegen. 1-2
Stunden im Kihlschrank marinieren.

Grill auf ca. 200 °C vorheizen.

Hahnchen, Paprika und Zwiebeln abwechseind
auf die Spielde stecken.

10-12 Minuten grillen, dabei gelegentlich wenden,
bis 74 °C Kerntemperatur.

Heild mit deinen Lieblingsbeilagen oder Dips
servieren.

Gegrillte Hahnchenburger

Saftige gegrillte Hahnchenbrust auf gerdsteten Brotchen
mit frischen Zutaten und einem rauchigen Kick.




Vorbereitung: 15 Min. | Garzeit: 10-12 Min. |
Temperatur: 200—220 °C | Schwierigkeit: Einfach

Zutaten:

2 grol3e Hahnchenbrustfilets ohne Knochen und
Haut

2 EL Olivenal

1 TL gerauchertes Paprikapulver
1/2 TL Knoblauchpulver

1/2 TL Zwiebelpulver

Salz und Pfeffer nach Geschmack
4 Brotchen, gerostet

Nach Wunsch: Salat, Tomate, Guirkchen, rote
Zwiebel, Kase, BBQ-Sauce oder Mayonnaise

Zubereitung:

1.

2.

Hahnchenbrust der Lange nach halbieren, um
gleichmalige Schnitzel zu erhalten.

Mit Olivendl einreiben und mit Paprikapulver,
Knoblauchpulver, Zwiebelpulver, Salz und Pfeffer
wurzen.

Grill auf ca. 200 °C vorheizen.

Hahnchen 4-5 Minuten pro Seite grillen, oder bis
die Kerntemperatur 74 °C erreicht.

Brotchen in der letzten Grillminute kurz anrosten.
Burger nach Wunsch belegen und warm servieren.
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Kapitel 3.4 — Meeresfriichte & Gemiuse

Zedernbrett-Lachs

Sanft Uber einem Zedernbrett gerauchert, ist dieser
Lachs reich, saftig und mit einer kraftigen, wurzig-
salzigen Kruste verfeinert.

Vorbereitung: 10 Min. (+ Einweichzeit) | Garzeit: 20-30
Min. | Temperatur: 175 °C | Schwierigkeit: Einfach

Zutaten:
» 1 Lachsfilet (ca. 700-900 g), mit Haut

» 1 Zedernholzbrett (mindestens 1 Stunde in
Wasser eingeweicht)

« 2 EL Olivendl

* 1 EL brauner Zucker

* 1 EL Dijon-Senf

« 1TL Salz

» 1/2 TL schwarzer Pfeffer

» Zitronenscheiben und frischer Dill (hach Wunsch)
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Zubereitung:

1. Brett einweichen, Grill auf 175 °C vorheizen.

2. Den Lachs mit der Hautseite nach unten auf das
Brett legen.

3. Olivenol, Zucker, Senf, Salz und Pfeffer verrihren
und auf den Fisch streichen.

4. Uber indirekter Hitze 20—30 Minuten grillen, bis 57
°C Kerntemperatur.

5. 5 Minuten ruhen lassen, dann servieren.

¢’ Tipp: Die Ahornsirup-Glasier-Variante ausprobieren.
Toll mit griinem Spargel oder einem Zitrussalat.

Geraucherte Garnelen-SpieRe

Sanft gerauchert und perfekt saftig — diese Garnelen-
Spielde sind schnell zubereitet und bringen kraftigen
Geschmack auf dein Grillfest.
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Vorbereitung: 10 Min. | Garzeit: 10-15 Min. |
Temperatur: 107-121 °C | Schwierigkeit: Einfach

Zutaten:

500 g grolRe Garnelen, geschalt und entdarmt
2 EL Olivendl

1 EL Zitronensaft

1 TL Knoblauchpulver

1/2 TL gerauchertes Paprikapulver

Salz und Pfeffer

Holzchips: Fruchtholz oder Pekanholz

Zubereitung:

1.

2.

3.

Garnelen mit Ol, Zitrone, Knoblauch,
Paprikapulver, Salz und Pfeffer vermengen.

Aufspieflten und bei 107-121 °C 10-15 Minuten
rauchern, zur Halfte wenden.

Fertig wenn pink und fest (Kerntemperatur ca. 49
°C).

&’ Tipp: HolzspieRe einweichen. Mit Zitronen- oder
Kréuterdip servieren. Auch direkt gegrillt hervorragend.

52



Kapitel 3.4.3 — Gegrillte Forelle mit Krauterbutter

Zart, aromatisch und blitzschnell zubereitet — die Forelle
ist einer der beliebtesten Sullwasserfische Deutschlands
und ein echter Geheimtipp auf dem Grill. Mit einer
einfachen Krauterbutter verfeinert, entfaltet sie ein feines,
nussiges Aroma, das mit dem Raucharoma des Grills
wunderbar harmoniert.

Vorbereitung: 15 Min. | Garzeit: 15-20 Min. |
Temperatur: 190-200 °C | Schwierigkeit: Einfach

Benotigtes Zubehor:

Grill mit Deckel, Alufolie oder Grillkorb,
Fleischthermometer, Grillzange
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Zutaten:

2 ganze Forellen (je ca. 300—400 g),
ausgenommen und schuppenrein [beim
Fischhandler oder gut sortierten Supermarkt
erhaltlich]

2 EL Olivendl

1 TL grobes Meersalz

1/2 TL schwarzer Pfeffer

1/2 Zitrone, in Scheiben geschnitten

4 Zweige frischer Thymian oder Dill

2 Knoblauchzehen, in Scheiben geschnitten

Fir die Krauterbutter:

60 g weiche Butter

1 EL frische Petersilie, fein gehackt

1 TL Zitronensaft

1 kleine Knoblauchzehe, fein gerieben
Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1.

Die Krauterbutter vorbereiten: Butter, Petersilie,
Zitronensaft und Knoblauch in einer Schissel gut
verrihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und

kalt stellen.

Den Grill auf mittlere bis hohe Hitze (190-200 °C)
vorheizen. Roste gut eindlen oder einen Grillkorb

bereitstellen — Forelle klebt leicht.
Die Forellen innen und aufen mit Olivenol

einreiben und mit Salz und Pfeffer wirzen. Die
Bauchhohle mit Zitronenscheiben, Knoblauch und

Krauterzweigen fullen.
Die Forellen direkt auf den Rost oder in den

Grillkorb legen. Bei mittlerer Hitze 7-10 Minuten

pro Seite grillen, bis die Haut knusprig und das
Fleisch blattrig ist.
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5. Die Forelle ist fertig, wenn sich das Fleisch mit
einer Gabel leicht vom Knochen I6st und eine
Kerntemperatur von 63 °C erreicht ist.

6. Sofort mit einem Stlck der kalten Krauterbutter
belegen und servieren. Die Butter schmilzt auf
dem heifl3en Fisch und bildet eine aromatische
Sauce.

&’ Tipp: Die Forelle nicht zu oft wenden — einmal reicht.
Wer keinen Grillkorb hat, kann die Forelle fest in Alufolie
einwickeln und 20 Minuten bei geschlossenem Deckel
garen. Passt hervorragend zu Grillkartoffeln und einem
frischen Gurkensalat.
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Gegrilltes Thunfischsteak

Fest und herzhaft, scharf angebraten — gegrillte
Thunfischsteaks bringen ein kraftiges, klares Aroma ans
Grillfest und sind in Minuten fertig.

Vorbereitung: 10 Min. | Garzeit: 6-8 Min. | Temperatur:
230-260 °C | Schwierigkeit: Einfach

Zutaten:

2 frische Thunfischsteaks (ca. 2,5 cm dick)
2 EL Olivenol

1 EL Sojasolde

1 TL Zitronensaft

1/2 TL schwarzer Pfeffer

Sesamsamen oder Chiliflocken zur Garnitur (nach
Wunsch)
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Zubereitung:
1. Thunfischsteaks mit Kiichenpapier trockentupfen.

2. Olivendl, SojasoRe, Zitronensaft und Pfeffer
vermischen.

3. Die Marinade auf beiden Seiten aufstreichen und
10 Minuten ziehen lassen.

4. Grill auf hohe Hitze (230-260 °C) vorheizen.

5. Thunfisch 2—3 Minuten pro Seite fur rare, oder 4-5
Minuten fur medium grillen.

6. Sofort vom Grill nehmen — der Thunfisch sollte in
der Mitte noch leicht rosa sein.

7. 2-3 Minuten ruhen lassen und mit einem Spritzer
Zitrone servieren.

& Tipp: Toll mit gegrilltem Spargel oder einem leichten
Zitrussalat.

Gegrillte Portobello-Pilze

Herzhaft und wurzig — diese gegrillten Pilze bieten einen
saftigen, fleischigen Biss mit rauchigem Charakter.
Perfekt als vegetarische Hauptspeise oder BBQ-Beilage.
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Vorbereitung: 10 Min. | Garzeit: 10—-15 Min. |
Temperatur: Mittlere Hitze | Schwierigkeit: Einfach

Zutaten:

4 grol3e Portobello-Pilzkdpfe

2 EL Olivenol

1 EL Balsamico-Essig

1 TL Knoblauchpulver

Salz und Pfeffer

Frische Krauter (nach Wunsch)

Zubereitung:

1.
2.

3.

4.

Ol, Essig und Gewiirze verriihren.

Pilze einpinseln und mit den Lamellen nach unten
4-5 Minuten grillen.

Wenden und weitere 4-5 Minuten grillen, bis sie
zart sind.

Mit Krautern oder Kase servieren.

&’ Tipp: Mit Kése oder Semmelbréseln fiillen. Mit
Sojasole fiir einen Umami-Kick ausprobieren.
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Maiskolben in der Schale

Suf, rauchig und perfekt in seiner naturlichen Hulle
gedampft — Maiskolben in der Schale zu grillen halt die
Feuchtigkeit ein und liefert volles, gerostetes Aroma.

Vorbereitung: 5 Min. | Garzeit: 15-20 Min. | Temperatur:
Mittlere Hitze | Schwierigkeit: Einfach

Zutaten:
* 4 Maiskolben, in der Schale
* Buitter
+ Salz

Zubereitung:

1. Maiskolben (in der Schale) 30 Minuten in Wasser
einweichen.

2. Uber mittlerer Hitze 15—20 Minuten grillen,
regelmafdig wenden.

3. Abkuhlen lassen, Schale zurickklappen und Seide
entfernen.

4. Mit Butter und Salz servieren.
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¢’ Tipp: Verschiedene Krauterbutter ausprobieren. Man
kann die Schale auch zurtickklappen, wiirzen und wieder
einrollen.

Gegrillte Zucchini & Paprika

Rauchig, zart und voller Sommeraromen. Schnell
zubereitet und vielseitig kombinierbar — toll zu gegrilltem
Fleisch oder Fisch, als vegetarische Hauptspeise oder
Beilage.

Vorbereitung: 10 Min. | Garzeit: 8—-10 Min. | Temperatur:
200-220 °C | Schwierigkeit: Einfach

Zutaten:

* 2 Zucchini, der Lange nach in 6 mm dicke Streifen
geschnitten

» 1 rote Paprika, in breite Streifen geschnitten

+ 1 gelbe Paprika, in breite Streifen geschnitten
« 2 EL Olivendl

« 1 TL Balsamico-Essig (nach Wunsch)

* 1/2 TL Knoblauchpulver
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* 1/2 TL getrockneter Oregano oder italienische
Krautermischung

e Salz und schwarzer Pfeffer nach Geschmack
Zubereitung:

1. Zucchini und Paprika in breite, flache Streifen
schneiden — dick genug fur Form, dinn genug fur
schone Grillstreifen.

2. In einer Schussel Olivendl mit Knoblauchpulver,
frisch gemahlenem Pfeffer und deinen
Lieblingsgewdurzen verrahren.

3. Das Gemiise groRziigig einpinseln. Uber mittlerer
bis hoher Hitze ca. 3—4 Minuten pro Seite grillen.

¢’ Tipp: Wenn das Gemidise direkt nach dem Fleisch auf
den Grill kommt — Rost nicht reinigen. Das Gemlise
nimmt das rauchig-fleischige Aroma auf. Pures BBQ-
Gold.
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Kapitel 4 — Rubs, Marinaden &
Saucen

Die Seele des groRartigen Barbecues lebt nicht nur im
Rauch, sondern auch in den Gewirzen. Rubs,
Marinaden und Saucen sind die Art und Weise, wie du
Geschmacksschichten aufbaust, das Fleisch veredelst
und deinen Stil in jeden Grillvorgang einbringst.

4.1 Grundlegende Rubs

Allzweck BBQ-Rub

Passt zu allem — Schwein, Hahnchen, Burgern und sogar
gerostetem Gemuse.

« 60 g brauner Zucker

« 30 g Paprikapulver

+ 15 g grobes Meersalz
* 15 g schwarzer Pfeffer
* 5 g Knoblauchpulver

« 5 g Zwiebelpulver

« 2,5 g Cayennepfeffer

&’ Tipp: Fiir ein warmes, aromatisches Finish eine Prise
Zimt am Ende hinzuftigen.

Texas-Style Rindfleisch-Rub

Fur Rinderbrust, Tri-Tip oder Querrippen — pfefferbetont
und kraftig.

+ 30 g grobes Meersalz
» 30 g grob gemahlener schwarzer Pfeffer
* 5 g Knoblauchpulver
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5 g Zwiebelpulver

¢’ Tipp: Mit Eichenrauch fiir echtes Central-Texas-
Feeling kombinieren.

Carolina-Schweine-Rub

Wurzig, scharf und leicht erdig — perfekt fur Pulled Pork
(langsam gezupftes Schweinefleisch) oder Carolina-
Style-Rippchen.

30 g brauner Zucker
15 g Paprikapulver

5 g Senfpulver

5 g schwarzer Pfeffer
2,5 g Chilipulver

2,5 g Salz

¢’ Tipp: Auf Schweineschulter vor einem Overnight-
Ré&uchern ausprobieren.

Pikanter Cajun-Rub

Bringt Feuer. Ideal fur Hahnchen-Wings, Garnelen oder
auch Tofu.

10 g Paprikapulver

5 g Cayennepfeffer

5 g Oregano

5 g Thymian

5 g Knoblauchpulver
2,59 Salz

2,5 g schwarzer Pfeffer

¢’ Tipp: Einen Spritzer Limettensaft am Ende
hinzufiigen, um das Aroma zu betonen.
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SuRB-Scharfer Rub

Wenn du ein Barbecue mit Zucker und Scharfe zugleich
mdchtest, ist das der richtige Rub.

« 30 g brauner Zucker

* 15 g gerauchertes Paprikapulver
* 5 g Chilipulver

* 2,5 g Kreuzkimmel

» 2,5 g schwarzer Pfeffer

« 25¢gSalz

&’ Tipp: Karamellisiert wunderschén iiber indirekter
Hitze.

4.2 Schnelle Marinaden (30 Minuten)
Klassische BBQ-Marinade

Passt zu allem — besonders zu Schweinekoteletts,
Hahnchenkeulen oder -schenkeln.

* 120 ml Olivendl

* 60 ml Apfelessig

« 30 g brauner Zucker

+ 1 EL Worcestersolde

« 5 g Paprikapulver

+ Salz und Pfeffer nach Geschmack

¢’ Tipp: 30 Minuten fiir diinne Stiicke, bis zu 2 Stunden
fiir dickere.
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Zitronen-Krauter-Marinade fur Hahnchen

Frisch und unkompliziert. Ideal fur gegrillte
Hahnchenbrustfilets oder Spiel3e.

* 60 ml Olivendl

+ 2 EL Zitronensaft

* 5 g Knoblauchpulver

+ 5 g getrockneter Oregano
« 25¢gSalz

* 2,5 g schwarzer Pfeffer

¢’ Tipp: Frischen Rosmarin oder Thymian fiir mehr Tiefe
hinzufligen.

Soja-Knoblauch-Marinade fur Rind

Salzig, knoblauchig, herzhaft — fur Flank Steak [in
Deutschland als 'Bavette' erhaltlich], Skirt Steak oder
Pilze.

* 60 ml SojasolRe

* 1 EL Sesamdl

* 1 EL Reisessig

* 2 Knoblauchzehen, fein gehackt

+ 5 g frischer Ingwer, gerieben
¢’ Tipp: Die Oberfldche vor dem Grillen trockentupfen,
um eine bessere Kruste zu erzielen.
Honig-Senf-Marinade fur Schwein
SuR und wirzig mit angenehmer Scharfe.

+ 2 EL Dijon-Senf

+ 2 EL Honig
+ 1 EL Apfelessig
* 1 EL Olivendl
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+ Salz und Pfeffer nach Geschmack

&’ Tipp: Mit leichtem Apfel- oder Kirschrauch
kombinieren.

4.3 Klassische BBQ-Saucen

Kansas City SuRe Sauce

Dick, klebrig und leicht rauchig — die klassische
Rippchen-Sauce.

+ 240 g Ketchup

* 60 ml Melasse [im Reformhaus oder gut sortierten
Supermarkt erhaltlich]

* 60 g brauner Zucker
+ 2 EL Apfelessig

+ 1 EL Worcestersolde
* 5 g Knoblauchpulver
* 2,59 Zwiebelpulver
+ 1 g Cayennepfeffer

¢’ Tipp: Auf Rippchen oder Hdhnchen streichen und bei
niedriger direkter Hitze fertigstellen.

Carolina-Essig-Sauce

Schneidet durch Fettigkeit wie ein Messer. Toll zu Pulled
Pork (langsam gezupftes Schweinefleisch).

» 240 ml Apfelessig

* 1 EL brauner Zucker

» 1 TL zerdruckte Chiliflocken
* 1/2 TL schwarzer Pfeffer

« 1/2TL Salz
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&’ Tipp: Vor dem Servieren schiitteln — die Gewiirze
setzen sich ab.

Alabama White Sauce (WeiRe Sauce)

Wirzig, cremig und ein Klassiker zu gerauchertem
Hahnchen und Pute.

+ 240 g Mayonnaise

+ 60 ml Apfelessig

* 1 EL Zitronensaft

* 1 TL Meerrettich (aus dem Glas)
* 2,5 g Knoblauchpulver

* 2,5 g schwarzer Pfeffer

¢’ Tipp: Am besten kalt oder bei Zimmertemperatur nach
dem Garen servieren.

Scharfe Chipotle-Sauce
Diese Sauce bringt Hitze — und einen Hauch Rauch.

+ 240 g Ketchup

* 1-2 Chipotle-Chilis in Adobo-Sauce [in gut
sortierten Supermarkten oder online erhaltlich],
fein gehackt

+ 30 g brauner Zucker

+ 1 EL Apfelessig

* 2,5 g Kreuzkimmel

» 2,5 g gerauchertes Paprikapulver

¢’ Tipp: Mit einem Chipotle beginnen, dann die Schérfe
nach Geschmack anpassen.
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Kapitel 5 — Die Routine des
Pitmasters

Ein groRartiger Pitmaster zu sein bedeutet nicht nur, ein
Feuer anzuzinden oder ein Steak zu wenden. Es geht
um Rhythmus, Timing und ruhige Kontrolle.

5.1 Den Grillabend planen

Stelle dir diese Fragen:
* Was grille ich, und wie lange braucht es?

* Girille ich heif® und schnell oder rauchere ich
langsam und niedrig?

* Muss ich vorher marinieren oder in Lake einlegen?

+ Wie viele Gaste? Brauche ich Beilagen, Getranke
und Servierflache?

5.2 Vorbereitung & Zeitplan

Musterzeitplan flr ein Abendessen um 18 Uhr mit
gerauchertem Pulled Pork (langsam gezupftes
Schweinefleisch):

Vorabend:

» Schweineschulter parieren und wirzen

» Beilagen, Rubs, Saucen vorbereiten und
Ausrustung aufstellen

Morgen des Grilltages:
* Rauchern um 7 Uhr beginnen
» Temperatur stundlich Gberwachen
* Fleisch bei Stall (71-74 °C) einwickeln

Nachmittag:
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» Fleisch fertigstellen, 1 Stunde ruhen lassen
» Serviertisch vorbereiten, Beilagen aufwarmen
18 Uhr:
* Pork zupfen, servieren und den Moment genief3en

5.3 Kerntemperatur & Raucherzeit —
Kurziubersicht

Fleisch Zieltemperatur Raucherzeit
Rinderbrust 93-96 °C ca. 1
Std./450 g
Schweineschulter 90-96 °C ca. 1,5
Std./450 g
Baby Back Ribs 88-93 °C ca. 5-6 Std.
(Kotelettrippchen) gesamt
Hahnchenschenkel 80 °C 1,5-2 Std.
Ganzes Hahnchen 74 °C (Brust) 2,5-3 Std.
Lachs 57-60 °C 30—45 Min.

5.4 Das perfekte Gartengrillfest
* Getranke in der Kihlbox aufbewahren, nicht im
Kihlschrank

+ Servietten, Millbeutel und Sitzgelegenheiten
bereithalten

* Nicht hinter dem Grill verschwinden — friih
vorbereiten

* Snacks anbieten: Chips, Glrkchen oder
Gemusespielle

* Musik auflegen — nicht zu laut, nur etwas, das die
Stimmung setzt
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Kapitel 6 — Fortgeschrittene BBQ-
Techniken

6.1 Kaltrauchern

Beim Kaltrauchern wird bei niedrigen Temperaturen
gearbeitet (unter 30 °C), oft Uber langere Zeitraume.
Ideal flr Kase, Fisch, Speck oder gepokeltes Fleisch.

&’ Tipp: Fleisch immer griindlich p6keln, bevor du es kalt
réducherst. Entscheidend fiir die Lebensmittelsicherheit,
besonders bei Schwein und Fisch.

6.2 Ruhen vs. Warmhalten
* Ruhen lasst die Fleischsafte verteilen.
Typischerweise 30 Minuten flur grolde Stlcke.

 Warmhalten halt das Fleisch bis zum Servieren
heil3, oft eingewickelt in einer Kiihlbox oder einem
warmenden Backofen.

¢/ Tipp: Die Rinderbrust in Metzgerpapier einwickeln und
in eine mit Handtichern ausgelegte, vorgewérmte
Kihlbox legen. Sie bleibt bis zu 4 Stunden heil8 und wird
dabei sogar noch zarter.

6.3 Der perfekte Smoke Ring

So optimierst du deinen Smoke Ring:

* Holz mit guter Luftzufuhr fir dinnen, blauen
Rauch verwenden.

* Das Fleisch kuhl in den Smoker geben.

* Nicht zu frih einwickeln — Sauerstoff muss die
Oberflache erreichen.
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¢’ Tipp: Eine Wasserschale im Smoker hilft, Temperatur
und Feuchtigkeit zu regulieren.

6.4 Grillen bei schwierigem Wetter

Bei Kalte:
* Langer vorheizen und mehr Brennstoff einplanen.

*  Den Smoker mit Thermoschutzdecken oder
Isolierjacken dammen.

Bei Wind:
* Den Smoker hinter einem Windschutz aufstellen.
+ Den Deckel moglichst selten 6ffnen — jedes Offnen
kostet Hitze.

&’ Tipp: In ein digitales Funk-Thermometer investieren.
Es lasst dich drinnen bleiben und den Smoker
geschlossen halten.

6.5 Metzgerpapier vs. Uneingewickelt

* Metzgerpapier (rosa oder pfirsichfarben):
Atmungsaktiver als Alufolie, erhalt die Kruste und
verhindert Austrocknung.

* Uneingewickelt: Maximiert Kruste und
Raucharoma, birgt aber das Risiko des
Austrocknens.

* Alufolie: Beschleunigt den Garprozess, macht die
Kruste aber weich (‘Texas Crutch').

¢’ Tipp: Methoden kombinieren: offen beginnen, in der
Mitte einwickeln (beim Stall), dann am Ende kurz
aufdecken, um die Kruste wiederzubeleben.
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Kapitel 7 — Tipps &
Troubleshooting

7.1 Trockenes Fleisch retten
* Fleischscheiben in Alufolie mit Rinderbriihe oder
Apfelsaft einwickeln und sanft aufwarmen.

* In Tacos, Sandwiches oder gehacktem BBQ mit
Sauce verwenden.

¢’ Tipp: Wasser und Apfelessig im Verhéltnis 1:1 in eine
Spriihflasche fiillen und in der Ndhe des Smokers
bereithalten.

7.2 Wann Holz oder Kohle nachfiillen
* Holz: Kleine Scheite oft nachlegen fur
gleichmafigen Rauch.

* Kohle: Alle 60-90 Minuten nachlegen oder einen
Kohlekafig verwenden.

¢’ Tipp: Holz oder Kohle vorher in der Feuerbox
vorwédrmen — sie fangen schneller an und vermeiden
Temperaturabfélle.

7.3 Das Grillgut lesen: Sehen, Horen & Fuihlen
» Sehen: Krustenentwicklung, Farbveranderung und
das Schmelzen von Fett sind visuelle Hinweise.

» Horen: Ein sanftes Brutzeln bedeutet
Fettaustreten; lautes Knistern kann auf
Flammenausbrliche hinweisen.

» Fdhlen: Eine gut gegarte Rinderbrust lasst sich
'‘butterweich' mit dem Thermometer prifen.
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¢’ Tipp: Das Fleisch sanft mit dem Finger driicken —
springt es langsam zurtick, ist es wahrscheinlich zart.

7.4 Thermometer: Einsteckfiihler vs.
Sofortmessung

» Einsteckfuhler: Ideal fur lange Garzeiten. In den
dicksten Teil einfUhren, fern vom Knochen.

+ Sofortlesethermometer: Am besten fur
Stichproben, Gefligel oder den letzten Schiliff.

&’ Tipp: Thermometer regelméaRig kalibrieren: In
Eiswasser (0 °C) und kochendem Wasser (100 °C)
testen.

7.5 Haufige BBQ-Fehler (und wie man sie
vermeidet)

« Zu oft den Deckel 6ffnen: Jeder Blick kann die
Temperatur um 15-25 °C senken.

* Nasses Holz verwenden: Erzeugt bitteren,
schweren Rauch.

» Die Ruhephase uberspringen: Die Safte verteilen
sich nicht richtig.

* Zu heil garen: Schneller ist beim BBQ nicht
besser.

¢’ Tipp: Ein Grilltagebuch fiihren — Holzart, Wetter, Zeit
und Ergebnisse notieren.
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Kapitel 8 — Beilagen & BBQ-
Begleiter

8.1 Cremiger oder Knackiger Coleslaw
» Cremiger Slaw: Majonase-basiert, mit einem
Schuss Essig, Zucker und Selleriepulver.

+ Essig-Slaw: Wurziger, oft im Carolina-Stil, ohne
Majonase — nur Essig, Zucker und Gewdurze.

¢’ Tipp: Den Slaw ein paar Stunden im Voraus
zubereiten — er schmeckt besser, wenn sich die Aromen
verbunden haben.

8.2 Gebackene Bohnen mit Raucherspeck

SuB, rauchig und herzhaft. Mit angeschwitzten Zwiebeln,
braunem Zucker, Senf und Stlicken von Raucherspeck
oder Brisket-Abschnitten.

¢’ Tipp: Bohnen in einer Aluschale unter dem Fleisch
garen — sie fangen die abtropfenden Fleischséfte auf.

8.3 Gegrilltes Maisbrot

Maisbrot [ein amerikanisches Geback aus Maismehl —
Rezepte online oder in spezialisierten Laden erhaltlich] in
einer Gusseisenpfanne auf dem Grill fir rauchige Rander
und goldene Kruste.

* Buttermilch fir eine zarte Krume verwenden.

» Jalapefos, Maiskorner oder geriebenen Kase fur
mehr Tiefe hinzufugen.

¢’ Tipp: Die Pfanne auf dem Grill vorheizen, bevor der
Teig hineingegeben wird.
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8.4 Selbstgemachte Eingelegte Gurken
» Schnell eingelegte Glrkchen: Gurken, Zwiebeln
oder Karotten in Essig, Wasser, Salz und Zucker.

» Chiliflocken, Knoblauch oder Dill fir Pepp
hinzufigen.

¢’ Tipp: Glirkchen 24 Stunden vorher machen und kiihl
stellen.

8.5 Frische Salate & Dressings

* Rucola oder Grinkohl mit Zitronen-Vinaigrette
» Tomaten und Gurken mit Olivendl
* Coleslaw-Style Apfelsalat

¢’ Tipp: Saure Dressings (Zitrone, Essig, Senf)
verwenden, um Fett zu schneiden.
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Kapitel 9 — Besondere Anlasse &
BBQ-Themen

9.1 Nachbarschafts-StraRenfest

« Ein 'Bedien-dich-selbst'-Buffet aufbauen: Pulled
Pork (langsam gezupftes Schweinefleisch),
Brotchen, Saucen, Beilagen.

» Spiele wie Wurfspiele oder Quiz hinzuflgen.
» (Gaste ein Gericht oder Getrank mitbringen lassen.

¢/ Tipp: Ein einfaches Mendischild aufstellen. Alles
beschriften — besonders Saucen und Schérfegrade.

9.2 BBAQ fiir Feiern: Geburtstage, Abschliisse,
Spieltage
Vorgeschlagenes Menii:

« Wings oder Sliders fur einfaches Handling

* Geraucherter Makkaroni-Kase-Auflauf als
Wohlfuhlessen

* Ein thematisches Dessert

&’ Tipp: Vorkochen! Rinderbrust, Rippchen und Pulled
Pork (langsam gezupftes Schweinefleisch) kbnnen am
Vortag geréduchert und sanft aufgewdrmt werden.

9.3 Feiertags- oder Winter-BBQ

» Geraucherte Pute oder Hochrippe zu Weihnachten
* Im Apfelholzrauch gebratenes Wurzelgemuse
* Gluhwein oder Bourbon-Kakao

¢’ Tipp: Festliche Holzmischungen verwenden (z. B.
Kirsche + Eiche) fiir ein angenehmes Aroma.
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9.4 BBQ-Buffet-Konzepte

Musteraufbau:

Protein-Station: Rinderbrust, Wiirste, Pulled
Chicken

Beilagen-Bar: Coleslaw, Bohnen, Maisbrot,
Gurkchen

Saucen-Ecke: Sul3, Scharf, Essig-basiert

&’ Tipp: Essen in Chafing Dishes oder Slow Cookern
warm halten.

9.5 Playlists, Dekoration & Getranke

Musik: Classic Rock, Blues oder Americana passt
gut.

Dekoration: Lichterketten, karierte Tischdecken,
Einmachglaser.

Getranke: Einen Signature-Cocktail anbieten,
Craft-Bier und alkoholfreie Optionen.

&’ Tipp: Einen 'Getrdnke-Meister' und einen 'Grill-
Kapitén' bestimmen.
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Kapitel 10 — Amerikanische BBQ-
Stile

Rauch, Geschmack und Seele der US-Regionen
erkunden

10.1 Carolina BBQ

Ostliches Carolina: Ganzes Schwein, Essig-
Pfeffer-Sauce, keine Tomaten.

Westliches Carolina (Lexington-Stil):
Schweineschulter mit einer wirzigen roten Essig-
Sauce.

&’ Tipp: Die éstliche Sauce dient auch als Mop-Sauce
beim Garen.

10.2 Texas BBQ

Zentrales Texas: Salz, Pfeffer, Post-Eiche — das
Fleisch spricht fur sich.

Ostliches Texas: Saucig, gehacktes Rindfleisch,
langsam und niedrig gegart.

Westliches Texas ('Cowboy-Stil'): Direktes Grillen
Uber Mesquite.

Sudliches Texas: Barbacoa (oft Rinderwange),
traditionell im Erdofen gegart.

¢’ Tipp: Fiir zentrales Texas Brisket nicht den gesamten
Fettdeckel wegschneiden.
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10.3 Kansas City BBQ

* Burnt Ends (aus der Brisket-Spitze) sind eine
lokale Legende.

» Geraucherte Wirste, Rippchen, Pulled Pork
(langsam gezupftes Schweinefleisch) — alles ist
auf dem Tisch.

» Signature-Sauce: Melasse, brauner Zucker,
Tomate und Gewurze.

¢’ Tipp: Burnt Ends in Sauce wenden und zuriick in den
Smoker geben, um sie zu karamellisieren.

10.4 Memphis BBQ

* Dry Ribs: Eingerubbelt und gerauchert, ohne
Sauce.

*  Wet Ribs: Wahrend des Garens mit Sauce
bestrichen.

* Pulled Pork (langsam gezupftes Schweinefleisch)
wird oft mit wirzigem Senfcoleslaw serviert.

¢’ Tipp: Einen feinen Rub mit einem Hauch Zucker
verwenden — er bildet Kruste, ohne das Schweinefleisch
zu Uberdecken.

10.5 Alabama BBQ
» Entstanden in Nordalabama (Big Bob Gibson ist
die Ikone).

« Sauce: Majonase, Essig, schwarzer Pfeffer,
Zitronensaft.

¢’ Tipp: Gerduchertes Hahnchen direkt vor dem
Servieren in die warme weille Sauce tauchen.
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10.6 Weitere Stile, die man entdecken sollte
« Santa Maria, Kalifornien: Tri-Tip Uber Roteiche
gegrillt, knoblauchlastige Rubs.

+ Kentucky: Hammel-BBQ mit Worcestershire-
reicher 'schwarzer Sauce'.

« Hawaii: Huli Huli Hdhnchen, sif3e Sojasolde-
Marinade, oft auf offenen Flammen gegrillt.

¢’ Tipp: Regionale Stile sind keine Regeln — sie sind
Inspirationen. Techniken und Saucen aus verschiedenen
Traditionen mischen.
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Kapitel 11 — Deutsche Grillklassiker

Deutschland hat eine der lebendigsten Grillkulturen
Europas. Aber die wenigsten Kochbucher zeigen, was
passiert, wenn deutsche Klassiker auf Smoker und Grill
treffen. Dieses Kapitel beantwortet genau diese Frage:
Was ergibt sich, wenn man Schweinshaxe, Spanferkel
oder Thuringer Rostbratwurst mit Low-and-Slow-
Techniken und amerikanischem BBQ-Know-how
kombiniert? Uberraschend Gutes.

11.1 Geraucherte Schweinshaxe

Die Schweinshaxe ist ein deutsches Nationalgericht —
saftig, deftig und mit knuspriger Kruste. Im Smoker
bekommt sie eine zusatzliche Dimension: ein tiefes
Raucharoma, das sie vom Wirtshaus-Klassiker zum
echten BBQ-Highlight macht.

Vorbereitung: 20 Min. (+ 12 Std. Lake) | Garzeit: 4-5
Std. | Temperatur: 120-130 °C | Schwierigkeit:
Mittelschwer
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Zutaten:

2 Schweinshaxen (je ca. 1-1,2 kg), beim Metzger
vorbestellt

2 Liter Wasser + 80 g Salz + 30 g Zucker + 2
Lorbeerblatter + 5 Wacholderbeeren (Lake)

2 TL grobes Meersalz

1 TL Kimmel

1 TL Knoblauchpulver

1 TL Paprikapulver (edelsuf?)

Holz: Buche oder Erle (typisch deutsch, mild und
aromatisch)
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Zubereitung:

1. Die Lake ansetzen: Wasser, Salz, Zucker, Lorbeer
und Wacholder aufkochen, abkihlen lassen. Die
Haxen 12 Stunden darin einlegen.

2. Haxen herausnehmen, trockentupfen. Die
Schwarte rautenférmig einritzen (nicht bis ins
Fleisch). Mit Salz, Kimmel, Knoblauchpulver und
Paprika einreiben.

3. Smoker mit Buchenholz auf 120 °C vorheizen.
Haxen indirekt 3,5—4 Stunden rauchern, bis die
Kerntemperatur 80 °C erreicht.

4. FUr die knusprige Kruste: Temperatur auf 220 °C
erhohen (oder kurz in den vorgeheizten
Backofen), bis die Schwarte aufplatzt und
goldbraun ist — ca. 15-20 Minuten.

5. 10 Minuten ruhen lassen. Mit Sauerkraut,
Knddelteig oder Semmelknddeln servieren.

&’ Tipp: Buche ist das klassische Réucherholz der
deutschen Metzgereien — es passt perfekt zur
Schweinshaxe und gibt ein mildes, sauberes Aroma ohne
die SuBe der Fruchthélzer.

11.2 Spanferkel vom Spief

Ein ganzes Spanferkel am Spiel} ist der Konig jedes
Gartenfestes. Es verlangt Zeit, Planung und etwas Mut —
aber das Ergebnis ist unvergesslich: goldbraune,
knusprige Haut, saftigstes Fleisch und ein Aroma, das
den ganzen Garten erfullt. Ein Erlebnis, das in
Deutschland bei Dorffesten und Vereinsfeiern tief
verwurzelt ist.
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Vorbereitung: 30 Min. (+ 12 Std. Marinade) | Garzeit: 4—
6 Std. | Temperatur: 150-160 °C indirekt | Schwierigkeit:
Fortgeschritten

Zutaten:

+ 1 Spanferkel (ca. 8-12 kg), klichenfertig
vorbereitet (beim Metzger vorbestellen)

* 100 ml Olivendl

» 4 Knoblauchzehen, fein gerieben
+ 2 EL grobes Meersalz

* 1 EL Kimmel

* 1 EL Paprikapulver (edelsuf})

* 1 TL schwarzer Pfeffer

» Frische Krauter fur die Fullung: Rosmarin,
Thymian, Lorbeer

* Holz: Buche + Apfel (50/50-Mischung empfohlen)

84



Zubereitung:

1.

Olivendl, Knoblauch, Salz, Kimmel, Paprika und
Pfeffer zu einer Paste verruhren. Das Spanferkel
innen und aul3en damit einreiben. Die Krauter in
die Bauchhohle legen. Abgedeckt 12 Stunden im
KuUhlschrank marinieren.

Das Spanferkel auf den Grillspiel3 stecken und gut
befestigen. Darauf achten, dass es gleichmallig
ausbalanciert ist, sonst dreht es ungleichmaRig.

Grill oder Smoker auf 150—160 °C indirekte Hitze
einrichten. Den Spiel} einlegen und langsam
drehen lassen — ca. 1 Stunde pro kg Gewicht
rechnen.

Alle 30 Minuten mit der Marinade oder Ol
bestreichen, um die Haut feucht und glanzend zu
halten.

Fertig wenn die Kerntemperatur an der dicksten
Stelle (Schulter) 82—85 °C erreicht und die Haut
rundum goldbraun und knusprig ist.

20 Minuten ruhen lassen, dann tranchieren. Mit
Kartoffelsalat, Sauerkraut und frischem Brot
servieren.

¢/ Tipp: Einen Tropfbehélter unter das Spanferkel stellen
— das austretende Fett kann aufgefangen und als
Bratensauce oder zum Einpinseln verwendet werden. Flir
eine Gruppe von 20-25 Personen planen.

11.3 Thuringer Rostbratwurst — Traditionell &
Richtig

Die Thuringer Rostbratwurst ist mit geschutzter
geografischer Angabe (g.g.A.) geschitzt — ein Beweis fur
ihren kulturellen Stellenwert. Sie wird traditionell Uber
Holzkohle gegrillt, niemals in Wasser gekocht. Wer sie
richtig macht, bekommt eine knusprige Haut, saftiges
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Inneres und das unverwechselbare Kimmel-Majoran-
Aroma, das sie von jeder anderen Bratwurst
unterscheidet.

Vorbereitung: 5 Min. | Garzeit: 15-20 Min. | Temperatur:
Mittlere bis hohe Holzkohleglut | Schwierigkeit: Einfach
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Zutaten:

6—8 Thiringer Rostbratwurste (beim Metzger oder
im Supermarkt als g.g.A.-Produkt erhaltlich)

Etwas Ol fir den Grillrost

Senfbrotchen und mittelscharfer Senf zum
Servieren

Zubereitung:

1.

Holzkohlengrill auf mittlere bis hohe Glut bringen —
keine Flammen, nur gleichmafige Glut. Grillrost
gut eindlen.

Die Bratwurste kalt (direkt aus dem Kuhlschrank)
auf den Rost legen — niemals anstechen. Das Fett
innen halt die Wurst saftig.

15-20 Minuten grillen, dabei regelmaliig — aber
nicht standig — wenden. Die Haut soll gleichmalig
goldbraun werden, ohne aufzureil3en.

Kerntemperatur 72 °C prufen. Sofort im Brotchen
mit mittelscharfem Senf servieren — kein Ketchup,
das ware in Thuringen eine Beleidigung.

&’ Tipp: Die echte Thiiringer wird traditionell iiber
Holzkohle (kein Gas!) gegrillt. Der leichte Rauch der
Kohle ist Teil des Aromas. Wer es authentisch will, nimmt
Buchenholzkohle aus dem Fachhandel.

11.4 Geraucherte Lammkeule

Lamm ist in Deutschland vor allem zu Ostern beliebt,
verdient aber das ganze Jahr Uber einen Platz auf dem
Grill. Die Keule im Smoker gegart entwickelt ein tiefes,
wurziges Aroma, das mit mediterranen Krautern
wunderbar harmoniert. Ein Festessen, das auch unter
der Woche gelingt.
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Vorbereitung: 20 Min. (+ 4 Std. Marinade) | Garzeit: 4-5
Std. | Temperatur: 120 °C | Schwierigkeit: Mittelschwer

Zutaten:
* 1 Lammkeule mit Knochen (ca. 2-2,5 kg)
* 4 EL Olivendl
* 4 Knoblauchzehen, in Stifte geschnitten

+ 2 Zweige frischer Rosmarin, Nadeln abgezupft und
gehackt

* 1 TL Thymian (getrocknet)
* 1 TL grobes Meersalz + 1 TL schwarzer Pfeffer
* Holz: Eiche oder Kirsche
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Zubereitung:

1.

Mit einem kleinen Messer tiefe Einschnitte in die
Keule stechen und die Knoblauchstifte
hineinstecken. Mit Olivendl, Rosmarin, Thymian,
Salz und Pfeffer einreiben. Mindestens 4 Stunden
(besser Uber Nacht) im Kihlschrank marinieren.

Smoker mit Eichenholz auf 120 °C vorheizen. Die
Lammkeule auf den Rost legen und indirekt 4-5
Stunden rauchern.

FUr medium: Kerntemperatur 65 °C. Fur well done:
72 °C. Lamm sollte innen noch leicht rosa sein —
das ist kein Fehler, sondern das Ziel.

15 Minuten ruhen lassen, dann in dicke Scheiben
schneiden. Mit GrillgemUse, Tzatziki oder einem
Minz-Joghurt-Dip servieren.

¢’ Tipp: Zu Ostern besonders beliebt. Restfleisch eignet
sich hervorragend flir Lammtacos oder einen warmen
Sandwich mit Minzpesto.

11.5 Gegrillter Leberkase mit Spiegelei & Senf

Der Leberkase ist ein bayerisches Kulturgut — und vom
Grill bekommt er eine karamellisierte Kruste, die ihn auf
ein vollig neues Niveau hebt. Gunstig, schnell und
absolut befriedigend: eine ehrliche deutsche
Grillmahlzeit.
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Vorbereitung: 5 Min. | Garzeit: 10-12 Min. | Temperatur:
Hohe direkte Hitze | Schwierigkeit: Einfach

Zutaten:

* 4 Scheiben Leberkase (ca. 2 cm dick, aus der
Metzgerei oder Supermarkttheke)

* 4 Eier

* Mittelscharfer Senf

* 4 Brotchen oder Weilibrotscheiben

* Nach Wunsch: SufRer Hausmacher-Senf
(bayerische Variante)
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Zubereitung:

1. Den Grill auf hohe direkte Hitze vorheizen.
Rost gut eindlen.

2. Den Leberkase auf jeder Seite 4-5 Minuten
grillen, bis eine schone braune Kruste entsteht
und die Oberflache leicht karamellisiert.

3. In einer kleinen gusseisernen Pfanne auf dem
Grill Spiegeleier braten.

4. Brotchen kurz auf dem Rost anrdsten. Mit Senf
bestreichen, Leberkase und Spiegelei
drauflegen. Sofort servieren.

¢’ Tipp: Fiir die Premium-Variante den Leberkdse mit
einem Teelbffel Honig-Senf-Glasur in der letzten Minute
einpinseln. Ergibt eine lackartige Kruste, die siichtig
macht.

11.6 Nurnberger Rostbratwirste — 3 im
Weggla

Klein, wurzig, unwiderstehlich — die Nurnberger
Rostbratwurst (ebenfalls g.g.A.-geschutzt) ist die zierliche
Schwester der Thuringerin. Traditionell werden drei Stuck
in einem Broétchen (dem sogenannten "Weggla") serviert.
Auf Buchenholzkohle gegrillt, sind sie in wenigen Minuten
fertig — aber der Genuss bleibt lange im Gedachtnis.
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Vorbereitung: 5 Min. | Garzeit: 8-10 Min. | Temperatur:
Hohe Holzkohleglut | Schwierigkeit: Einfach

Zutaten:

* 12 Nurnberger Rostbratwirste (g.g.A., nur ca. 7-9
cm lang)

» 4 frankische Brotchen (Weggla) oder
Kaisersemmeln

+ Mittelscharfer Senf
+ Sauerkraut (nach Wunsch, nach Nurnberger Art)
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Zubereitung:

1. Buchenholzkohle auf hohe Glut bringen. Den Rost
10 cm Uber der Glut positionieren — die Wurste
brauchen starke Hitze.

2. Waurste direkt auf den Rost legen und 8-10
Minuten grillen, dabei alle 2 Minuten wenden. Sie
sollen rundum knusprig sein, aber nicht
aufplatzen.

3. Jeweils drei Wurste in ein aufgeschnittenes
Brotchen legen, mit Senf bestreichen. Nach
Wunsch mit Sauerkraut toppen.

&’ Tipp: Aufpassen — Niirnberger sind klein und fallen
leicht durch den Rost. Ein engmaschiges Grillgitter oder
einen Wiirstchenhalter verwenden. Die Garzeit ist kurz:
Zu lang auf dem Feuer macht sie trocken.
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Kapitel 12 — Die deutsche
Grillkultur

Grillen ist in Deutschland nicht nur Kochen — es ist ein
Gesellschaftsritual. Laut Branchenberichten grillen Uber
75 % der deutschen Haushalte mindestens einmal im
Jahr, und der Grillmarkt gehort zu den am schnellsten
wachsenden Segmenten der Haushaltsgeratebranche.
Und dennoch: Die deutsche Grillkultur hat ihre eigene
Geschichte, ihre eigenen Regeln und ihre ganz eigene
Seele — die sich deutlich vom amerikanischen BBQ
unterscheidet.

12.1 Vom Lagerfeuer zum Designergrill — eine
kurze Geschichte

Das Grillen Uber offenem Feuer ist so alt wie die
Menschheit selbst — aber die moderne deutsche
Grillkultur hat ihre Wurzeln in den
Wirtschaftswunderjahren der 1950er und 1960er. Mit
zunehmendem Wohlstand entdeckten die Deutschen den
Garten als Lebensraum, und der Holzkohlegrill wurde
zum Symbol eines entspannten Wochenendes.

Lange dominierten einfache Einweggrillen und
Klappgitter die Szene. Seit den 2000er Jahren erlebt
Deutschland jedoch eine echte Grillrevolution: Pelletgrills,
Keramik-Kamados, Offsetsmoker und High-End-Gasgrills
haben Einzug gehalten. Marken wie Weber, Broil King
und Napoleon sind in deutschen Baumarkten und
Fachgeschaften omniprasent. Gleichzeitig wachst die
Community der deutschen BBQ-Enthusiasten rasant —
mit eigenen Meisterschaften, Vereinen und einer
lebhaften Online-Szene.
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12.2 Regionale Grilltraditionen in
Deutschland

So wie die USA ihre regionalen BBQ-Stile haben, besitzt
auch Deutschland ausgepragte Grilltraditionen von
Bundesland zu Bundesland:

Bayern: Schweinshaxe, Leberkase, Weillwurst auf
dem Grill — oft begleitet von Brezeln und hellem
Bier. Holzkohle ist Pflicht, Gas wird skeptisch
beaugt.

Thuringen & Sachsen: Das Konigreich der
Rostbratwurst. Hier wird auf Holzkohle
geschworen — und wer eine Bratwurst in Wasser
siedet, riskiert seine soziale Stellung.

Rheinland & NRW: Hier ist der Kirmesstand mit
Wurstchen auf dem Schwenkgrill eine Institution.
Das Rheinische Kotelett — mariniert in Zwiebeln
und Senf — ist ein lokaler Klassiker.

Norddeutschland: Naher am Meer, mehr Fisch —
Makrele, Forelle und Meeresfriichte haben hier
einen festen Platz auf dem Rost.

Baden-Wdrttemberg: Der Schwarzwald bringt
Einflisse aus der Nachbarschaft — hier trifft
deutsches Handwerk auf elsassische
Grilltraditionen. Flammkuchen vom Girill ist keine
Seltenheit.

12.3 Deutsche Grillkultur vs. Amerikanisches

BBQ

Die Unterschiede sind groRer als man denkt — und genau
das macht die Kombination aus beiden Welten so
spannend:

Geschwindigkeit: Deutsche grillen tendenziell
schnell und heifd (Direktgrillen). BBQ lebt von
Geduld und niedrigen Temperaturen. Das Smoker-
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Prinzip ist in Deutschland noch im Kommen — aber
wer es einmal probiert hat, kehrt nicht zurtck.

Fleischauswahl: In den USA dominieren Brisket,
Pulled Pork (langsam gezupftes Schweinefleisch)
und Ribs. In Deutschland sind Bratwurst,
Nackensteaks und Hahnchen die Bestseller — aber
das andert sich.

Beilagen: Kartoffelsalat, Krautsalat und Brot sind
deutsche Standards. Amerikanische Sides wie
Mac & Cheese oder Baked Beans gewinnen aber
auch hierzulande immer mehr Fans.

Holz: In Deutschland wird traditionell Buche und
Erle zum Rauchern verwendet — in der Metzgerei
wie auch auf dem Heimgrill. Hickory und Mesquite
sind eher exotisch, aber Uber den Fachhandel gut
erhaltlich.

¢’ Tinp: Das Beste aus beiden Welten holen —
amerikanische Low-and-Slow-Techniken auf deutsche
Klassiker anwenden. Eine Schweinshaxe, die 4 Stunden
im Smoker war, ist ein Erlebnis, das sich kein Wirt
vorstellen kann.

12.4 Die ungeschriebenen Regeln des
deutschen Grillens

Jede Grillkultur hat ihre Kodizes. Wer in Deutschland
grillt, sollte diese kennen:

Der Grillmeister hat das letzte Wort. Wer den Grill
anwirft, bestimmt die Reihenfolge — kein
Diskutieren.

Nachbarn respektieren. In Deutschland gilt: Grillen
im Garten ist grundsatzlich erlaubt, aber Rauch,
der stundenlang in die Nachbarwohnung zieht,
kann zu berechtigten Beschwerden fluhren. Auf
Windrichtung achten.
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Kein Spiritus ins Feuer. Das ist nicht nur kulturell
verpont — es ist gefahrlich und kann als grobe
Fahrlassigkeit gewertet werden.

Bratwurst nicht anstechen. Wer eine Bratwurst mit
der Gabel ansticht, verliert Respekt — und Saft.

Vegetarische Optionen anbieten. In modernen
Runden gehort es zum guten Ton, auch vegane
oder vegetarische Grillguter bereit zu haben.
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Kapitel 13 — Grillkalender: Was
wann auf den Rost kommt

In Deutschland bestimmen Jahreszeit, Anlass und
Marktangebot, was auf den Grill kommt. Dieser Kalender
zeigt, wie du das ganze Jahr Uber saisonal, gunstig und
lecker grillen kannst.

Frihling (Marz — Mai)

Die Grillsaison erwacht.

* Marz/April: Lammkeule und Lammkoteletts zu
Ostern — die klassische Feiertagsoption auf dem
Smoker.

* April/Mai: Fruhlingszwiebeln, gruner Spargel
(Grillsaison ab April') und Hahnchen — leichte
Grillkiche nach dem langen Winter.

* Mai: Maibock und Spargelzeit — weilder Spargel
vom Grill (in Alufolie mit Butter) ist ein deutsches
Highlight, das kaum jemand kennt.

) Empfehlung: Pulled Pork (langsam gezupftes
Schweinefleisch) zum ersten gro3en Gartenfest des
Jahres. Uber Nacht mariniert, am Samstag friih auf den
Smoker — zum Mittagessen ist es fertig.

Sommer (Juni — August)

Hochsaison. Alles ist moglich.

* Juni: Zucchini, Paprika, Maiskolben — Gemuse hat
Hochsaison. Perfekt fur vegetarische Grilltage.

» Juli: Steaks, Rippchen, Brisket — der Hochsommer
ist die Zeit fur gro3e Cuts und lange Smokes.

* August: Tomaten, Auberginen, Pfirsiche — ja,
gegrillte Frachte! Pfirsiche mit Honig und
Mascarpone auf dem Girill sind ein unterschatztes
Dessert.
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&) Empfehlung: Spanferkel zum Sommerfest. Im August
haben viele Metzger frische Spanferkel auf Vorbestellung
— friih planen!

Herbst (September — November)

Die unterschatzte Grillsaison.

» September: Wild- und Jagdsaison beginnt —
Wildschweinkeule oder Rehfilet vom Smoker sind
herbstliche Delikatessen.

» Oktober: Kurbis und Kartoffeln direkt in der Glut
oder im Gusseisentopf auf dem Grill — herbstliches
Soulfood.

* November: St. Martinsgans — traditionell im Ofen,
aber eine im Smoker gegarte Gans (6—7 Stunden
bei 150 °C) ist eine Offenbarung.

) Empfehlung: Herbst ist ideal fiir Kaltrduchern —
kiihlere Temperaturen machen es einfacher, unter 30 °C
zu bleiben. Kése, Schinken und geréducherter Lachs
gelingen im Oktober besonders gut.

Winter (Dezember — Februar)

Fur die Mutigen — und es lohnt sich.

* Dezember: Geraucherte Ente oder Gans zu
Weihnachten — Kirsch- und Apfelholz geben ein
festliches Aroma. Dazu: Rotkohl und
Semmelknodel.

e Januar/Februar: Schweinshaxe und Eisbein —
deftige Winterklassiker, die im Smoker neue
Hohen erreichen.

&’ Empfehlung: Den Smoker mit einer
Thermoschutzdecke isolieren und mehr Brennstoff
einplanen. Bei -5 °C braucht ein Smoker ca. 20-30 %
mehr Kohle oder Pellets als im Sommer.
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Anhang — Einkaufsfuhrer
Deutschland

Gutes BBQ beginnt mit guten Zutaten und dem richtigen
Equipment. Diese Ubersicht hilft dir, in Deutschland das
Richtige zu finden — vom Fleisch bis zum Holz, vom
Einsteigergerat bis zum Profi-Smoker.

Fleisch: Wo kaufen, was beachten

Metzgerei (erste Wahl): Fur Sondercuts wie
Rinderbrust, Schweinshaxe, Lammkeule oder
Spanferkel immer zum Metzger des Vertrauens.
Hier kannst du Cuts auf Mal bestellen, nach
Reifung fragen und erfahrst, woher das Tier
kommt.

Online-Fleischversand: Anbieter wie Otto
Gourmet, Albers Food oder The Butcher bieten
trockengereifte Rindfleischcuts, Wagyu und BBQ-
Spezialitaten mit Lieferung nach Hause.

Groldmarkte (Metro, Selgros): Fur groRere Mengen
und Gastronomie-Cuts ideal. Oft glinstigere Preise
fur ganze Briskets oder Schweineschultern.

Wochenmarkte: Regionale Produzenten,
Direktvermarkter und Biobauern. Hier findest du
oft Fleisch von Tieren, die du theoretisch beim
Namen kennen konntest.

Holz & Raucherchips: Worauf achten

Baumarkt (Obi, Bauhaus, Hornbach): Holzkohle,
Briketts und einfache Raucherchips in Sacken. Fur
den Einstieg vollig ausreichend.

Grillshops & Online: Anbieter wie Raucherwerk.de,
Grillshop.de oder Don Marco's Barbecue fuhren
Chunks und Splits aus Buche, Eiche, Erle, Apfel,
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Kirsche und auch amerikanischen Holzern wie
Hickory und Pekan.

Wichtig: Nur unbehandeltes, naturbelassenes Holz
ohne Rinde verwenden. Kein Bauholz, keine
lackierten oder behandelten Holzer — die Dampfe
sind giftig.

Grills & Smoker: Was fiir wen

Einsteiger — Kugelgrill (Weber Master-Touch, ca.
150-250 €): Der Klassiker. Vielseitig, verlasslich,
fur direktes und indirektes Grillen geeignet. In
jedem Baumarkt erhaltlich.

Fortgeschrittene — Pelletgrill (Traeger, Weber
SmokeFire, ca. 500-1.200 €): Digitale
Temperaturregelung, ideal fur Low-and-Slow. In
Grillshops und online.

Enthusiasten — Offset-Smoker (z. B. Moesta-BBQ,
Oklahoma Joe's, ab 300 €): Das Original. Erfordert
Ubung, belohnt aber mit dem intensivsten
Raucharoma. Bezugsquellen: Grillshop.de,
Amazon, Fachhandler.

Premium — Kamado (Big Green Egg, Monolith, ab
800 €): Keramik-Grill fir extreme Vielseitigkeit —
Pizza, Smoken, Sizzle bei 400 °C. In
Grillspezialshops und bei autorisierten Handlern.

Nutzliche Anlaufstellen & Community

BVGG (Bundesverband Grill und BBQ e.V.): Der
offizielle deutsche Grillverband — organisiert
Meisterschaften und Kurse.

Grillsportverein.de: Deutschlands grote BBQ-
Community mit Forum, Rezepten und
Ausrustungsratgeber.

BBQ-Kurse: Anbieter wie Weber Academy,
Firebbq und regionale Grillschulen bieten Kurse
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fur alle Niveaus — vom Anfanger bis zum
angehenden Pitmaster.

&’ Tipp: Wer ernsthaft in das Thema BBQ einsteigen will,
sollte einmal eine deutsche BBQ-Meisterschaft besuchen
— die Atmosphere, das Wissen und die Gastfreundschaft
der Community sind unvergleichlich.
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Extras

Mein Rauchertagebuch

Nutze diese Seite, um deine BBQ-Sessions festzuhalten
und deine Technik zu verfeinern.

Datum:

Fleischsorte:
Gewicht:
Holzart:
Smoker-Typ:

Zieltemperatur:

Garzeit:

Ruhezeit:

Wetterbedingungen:

Notizen:

Datum:

Fleischsorte:
Gewicht:
Holzart:
Smoker-Typ:

Zieltemperatur:

Garzeit:

Ruhezeit:
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Wetterbedingungen:

Notizen:

Datum:

Fleischsorte:
Gewicht:
Holzart:
Smoker-Typ:

Zieltemperatur:

Garzeit:

Ruhezeit:

Wetterbedingungen:

Notizen:

BBQ Troubleshooting FAQ

F: Mein Fleisch ist trocken geworden. Was lief
falsch?

A: Wahrscheinlich hast du es zu lange gegart oder es
nicht richtig eingewickelt/ruhen lassen. Immer ein
Einsteckthermometer verwenden und grof3e Stlcke
ruhen lassen.
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F: Das Raucharoma ist zu bitter. Was soll ich
andern?

A: Nasses Holz vermeiden oder das Feuer nicht
schwelen lassen. Diinner, blauer Rauch ist das Ziel.

F: Meine Kruste ist zu weich. Gibt es einen Fix?

A: Metzgerpapier verwenden oder in der letzten Phase
aufdecken. Nicht zu frih einwickeln.

F: Wie halte ich die Temperatur meines Smokers
stabil?

A: Ein digitales Thermometer verwenden, die Luftzufuhr
sorgfaltig regulieren und den Deckel nicht zu oft 6ffnen.

F: Wie erwarme ich BBQ am besten, ohne es
auszutrocknen?

A: Fleisch in Alufolie mit etwas Brihe oder Sauce
einwickeln und bei ca. 120 °C im Backofen sanft
aufwarmen.
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Glossar der BBQ-Begriffe

Barbacoa

Traditionelle mexikanische Zubereitungsart, oft im
Erdofen; verbreitet in Sud-Texas.

Bark (Kruste)

Die dunkle, aromatische Kruste, die sich durch Rub,
Rauch und langes Garen auf Raucherfleisch bildet.

Brine (Lake)

Eine Salzwasserlosung, die verwendet wird, um Fleisch
vor dem Garen Feuchtigkeit und Geschmack zu
verleihen.

Brisket

Ein zahes, aber aromatisches Stlick aus der Rinderbrust;
ideal fir Low-and-Slow-BBQ.

Burnt Ends

Karamellisierte Sticke aus der Brisket-Spitze, besonders
beliebt im Kansas City BBQ.

Anziindkamin

Ein Metallzylinder, der verwendet wird, um Kohle
gleichmafig und sicher zu entzinden.

Crutch

Eine BBQ-Technik, bei der Alufolie oder Metzgerpapier
verwendet wird, um den Garprozess zu beschleunigen.

Dry Rub

Eine Mischung aus trockenen Gewurzen und Krautern,
die vor dem Garen auf das Fleisch aufgetragen wird.

Mop-Sauce

Eine dinne, oft essigartige FlUssigkeit, die wahrend des
Raucherns auf das Fleisch aufgestrichen wird.
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Offset Smoker

Ein Smoker mit einer seitlich angebrachten Feuerbox fur
indirekte Hitze.

Pelletgrill

Ein Smoker, der Holzpellets und digitale Steuerung fur
gleichmaliges Garen verwendet.

Resting (Ruhen)

Das Fleisch vor dem Aufschneiden ruhen lassen, damit
sich die Safte neu verteilen kdnnen.

Reverse Sear

Fleisch zuerst langsam garen, dann bei hoher Hitze
anbraten, um eine Kruste zu bilden.

Smoke Ring

Eine rosa Schicht unter der Kruste, die entsteht, wenn
Stickstoffmonoxid mit Myoglobin im Fleisch reagiert.

Stall

Ein Plateau bei der Kerntemperatur des Fleisches bei
etwa 65-74 °C wahrend langer Garzeiten.

Zwei-Zonen-Methode

Grillmethode mit einer heiRen direkten Seite und einer
kUhleren indirekten Seite.

Diinner Blauer Rauch

Die ideale Art von sauberem, leichtem Rauch fir BBQ-
Aroma.
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Anhang - Fleischtemperatur-
Tabelle

Fleisch Mindesttemperatu Ideale
r (BfR) BBQ-

Temperatu
r

Rind (Steak, 63 °C 54-57 °C

medium-rare)

Rinderbrust 63 °C 93-96 °C

Schwein (ganze 70 °C 90-96 °C

Stucke) (Schulter)

Rinderhackfleisc 72 °C 72 °C

h

Hahnchen (ganz 74 °C 74 °C

oder Teile) (Schenkel:
80 °C)

Pute 74 °C 74 °C

Fisch (z. B. 70 °C 57-60 °C

Lachs)

Wirste 72 °C 72-75°C
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Anhang — BBQ-Ausrustung
Checkliste

Grill oder Smoker (Holzkohle, Gas, Pellet oder
Kombi)

Anzundkamin (zum einfachen Entzinden von
Kohle)

Langstielige Grillzange und Wender

Fleischthermometer (Sofortlese- oder
Einsteckfluhler)

Grillhandschuhe (hitzefest)

Alufolie & Metzgerpapier

Spruhflasche (mit Wasser, Apfelsaft oder Essig)
Grillpinsel oder Mop

Grillburste (zum Reinigen der Roste)

Kuhlgitter und Backblech (zum Bereitstellen von
Grillgut)
Brennstoff (Kohle, Holzstlcke, Pellets)
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Uber den Autor

Mark Raymond Mclver ist ein leidenschaftlicher
Grillmeister und begeisterter Botschafter der Outdoor-
Kochkultur. Er wuchs inmitten von Feuerstellen,
rauchigen Grillabenden und dem unverwechselbaren
Duft von Hartholzrauch in Sommernachten auf.
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Was als Wochenendgrillen mit Nachbarn begann, wurde
schnell zur personlichen Leidenschaft — nicht nur fur das
Grillen selbst, sondern fur das Verstandnis der
Wissenschaft und des Handwerks dahinter. Im Laufe der
Jahre meisterte er alles von Offset-Smokern bis zum
Ruckwartsgaren und sammelte Wissen durch
Ausprobieren, Erfahrung und zahlreiche Gartenfeste.

Heute lebt er mit seiner Familie, wo sein Garten zum
Treffpunkt fur Freunde, Familie und hungrige Besucher
geworden ist. Ob eine Rinderbrust, die stundenlang
langsam gerauchert wird, oder ein Blech brutzelnder
Rippchen am Spieltag — er glaubt, dass Essen im Freien
besser schmeckt, wenn man es teilt.

Warum dieses Buch?

Mark schrieb Die ultimative Smoker-Grill-Bibel, um den
Prozess zu entmystifizieren und mehr Menschen
einzuladen, das Ritual des Outdoor-Kochens zu
genielRen. Es geht nicht um Wettkampf-Barbecue — es
geht um echtes Essen, echtes Feuer und darum,
alltaglichen Grillmeistern zu helfen, sich hinter dem Grill
sicher zu fuhlen. Jedes Rezept, jeder Tipp und jede
Technik in diesem Buch kommt direkt aus seiner eigenen
Erfahrung — gemacht, um natzlich, einfach und
wiederholbar zu sein.
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