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Was lauft da aus meinem Die Ausstattung eines Smokers 101
Lachs oder Burger? 74 Edelstahl ist nicht gleich Edelstahl 105
Die gefiirchtete Stagnationsphase 74 GroBgerite, gewerbliche und auf
Irrtum: Das Fleisch mdglichst Anhangern montierte Gerate 109
wenig wenden! 76 Das wichtigste Werkzeug: ein Thermometer 111
Bestreichen und Betraufeln 77 Uberlegen Sie sich den Kauf eines
Strategien fiir die Verwendung von Barbecue-Saucen 78 Einbaugrills oder -smokers genau 111

© des Titels »Die Wissenschaft des Grillens« (978-3-7423-0088-1). INHALT 7

2017 by Riva Verlag, Miinchner Verlagsgruppe GmbH, Miinchen.
Nihere Informationen unter http://www.riva-verlag.de




Verlangerungskabel fiir Pellet-Smoker,
Elektro-Smoker und -grills

Irrtum: Man kann die Temperatur
des Grills herausfinden, indem man
die Hand dariiberhalt.

Irrtum: Um die Garstufe von Fleisch
festzustellen, vergleicht man seine
Elastizitat mit der des Fleischs
zwischen Daumen und Zeigefinger.

Irrtum: Um die Garstufe feststellen
zu konnen, schneidet man das
Fleisch ein und iiberpriift die Farbe.

Die besten Grillroste
Grill-Topper
So haftet das Grillgut nicht an

Irrtum: Das Eindlen des Rosts
verhindert Anhaften von Fleisch.

Reinigen der Grillroste
Nicht zu empfehlen
Das Fischproblem
Weiteres Zubehor
Vorsicht bei Spare-Rib-Haltern
Benutzeranleitung
Den Grill/Smoker mit Trockentests einstellen
Nutzung Ihres Gasgrills
Wo messen?
Rotisserie und Spiefigrillen
Reinigen des Gasgrills

Wie stellt man den Fiillstand
des Gastanks fest?

Irrtum: Am besten reinigt man einen
Gasgrill, indem man ihn mit Alufolie
abdeckt, anschaltet und den Deckel
schlieBt. So verkohlt das Fett und
ist leichter zu entfernen.
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Lexington-Dip 195
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Sunlite-Kentucky-Black-Sauce fiir
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60-Minuten-Rippchen im »Dreamland Style«
Rippchen parieren

Yakitori Ribs

Kermits zweite Leidenschaft
Koteletts nicht fiillen!

Schweinefilet mit Cowboy-Java-Rub
Schweinekoteletts

Schweinefilet stif§sauer

Schweinefilet im Pestomantel

Gefiillter Schweineriicken

Nassgepokelter Schinken

Schinkensteaks mit Grand-Marnier-Glasur

Im Rauch geréstete Knochenbriihe

Ramen-Suppe a la Momofuku

Pig Pickin’ mit ganzem Schwein

Ein Schwein bestellen

Zeitplan fiir ein 34-Kilogramm-Schwein

Der Barbecue-Ofen
Spanferkel: Passt auch auf den Grill
Porchetta vom Ferkel

Kein Abfall!

7. RIND

Steaks

Grof3e, dicke Steakhouse-Steaks

Diinne Steaks

Die Rinderbraten-Sensation
Nachbraunen von diinnen Steaks

Hochrippenbraten

Fiir alle, die Fleisch »medium-rare«
nicht mégen

Santa Maria Tri-Tip: Arme-Leute-Hochrippe
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Lammbkeule
Lammkeule auswahlen
Binghamton-Spiedie-Sandwiches

Sunlite-Kentucky mit Hammel
oder Lamm

10. HAHNCHEN
UND PUTE

Tipps fir die Zubereitung von Gefliigel

Irrtum: Am besten schmeckt ein
Hahnchen, wenn man es nach der
Bierdosenmethode zubereitet!

Simon-&-Garfunkel-Chicken
Cornell-Chicken

Hawaiianisches Huli-Huli-Teriyaki-
Héhnchen

Stfles, gerduchertes Georgia-Hidhnchen
Pulled Chicken
Big Bob Gibsons Hiahnchen in

weifler Alabama-Sauce
Piri-Piri-Hdhnchen
Dekadente Buffalo-Chicken-Wings
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Irrtum: Brat man den Truthahn
mit der Brust nach unten, flieBt
der Saft ins Brustfleisch.

Gegrillte Entenbrust in Kirsch-Port-Sauce

So bereiten Sie Ente zu

11. FISCH UND
MEERESFRUCHTE
Fisch kaufen
Fisch zubereiten
Einen Fisch filetieren
Bonners Fischfilets mit Brioni-Brithe
Achtung: Fischél durchdringt alles!

Riucherforelle nach Art der

Florida-Meerdsche
Lachsfilets heifSgerauchert

Andere Rezepturen
Kanapees mit Rducherlachs-Mousse
Quiche mit Raucherlachs
Salat mit Raucher-Heilbutt
In Butter gegarte Fischfilets
Baja-Fisch-Tacos

Gegrillte Calamari mit griechischer

Zitronensauce
Venusmuscheln, Austern und Miesmuscheln
Tintenfisch kaufen und vorbereiten

Schnell gerducherte Vernus-, Miesmuscheln
oder Austern

Irrtum: Muscheln saubert man
mit Maismehl und Wasser.

Clam Bake mit gegrillten Crostini
Gegrillte Austern mit Weiflweinsauce
Geraucherte Austern

Garnelen
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Joes feuerfeste Garnelen vom Grill

Preisgekronte gefiillte Garnelen mit
Bacon-Wickel

Hummer

Gregs gegrillter Hummer

12. BEILAGEN

Gegrillte Crostini - schnell gemacht

Gegrillter Spargel
Balsamico-Essig

Gegrillter Blumenkohl

Der ultimative gegrillte Maiskolben

Chipotle-Limetten-Maiskolben

Romanasalat gegrillt

Baba Ghanoush aus am Feuer gerdsteten
Auberginen

Salat aus gerducherten Kartoffeln
Backkartoffeln — am besten vom Grill

Wie man einfache Ofenkartoffeln
aufpeppt

Doppelt gebackene Kartofteln
Gegrillte Polenta
Boston-Barbecue-Beans
Amerikanischer Krautsalat, siisauer

WeiBkohl fiir Slaw (Krautsalat)
vorbereiten

Klassischer Slaw mit saurer Sahne
und Mayonnaise
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