GESMOKTES
SCHWEINEFILET
IM BACONMANTEL

Zutaten fiir 1 Schweinefilet (4 Personen):
1 Schweinefilet

8-10 Scheiben Bacon

Rub fiir Schweinefleisch

Raucherchips

Zubereitung:

1. Das Schweinefilet parieren und den Rub
einmassieren. Due Baconscheiben nebenein-
ander ausbreiten und das Filet damit ein-
rollen.

2. Den Grill auf ca. 200 °C aufheizen mit direk-
ter und indirekter Zone.

3. Das Schweinefilet in die indirekte Zone
platzieren und mit einer handvoll
Raucherchips in der direkten Zone besmoken.
Das Schweinefilet mit geschlossenem Deckel
bis auf eine Kerntemperatur von ca. 65 °C
fertig grillen.

TEXAS SPARE RIBS

Zutaten fiir 2 Rippenstrange:
2 Baby-Backribs

Rub

Barbecue-Sauce

Raucherchips

Zubereitung:
1. Die Silberhaut von der Knochenseite der

Rippchen abziehen, dann den Rub schén von
allen Seiten in die Rippchen massieren.

2. Den Grill auf ca. 140 °C indirekter Hitze vor-
bereiten, die Rdaucherchips in die direkte Zone
zum Rauchen bringen und die Spare Ribs mit
der Knochenseite nach unten in die indirekte
Zone platzieren. Nun wird 30 Minuten weiter
gesmokt. Dann werden die Rippchen vom
Grill genommen, mit BBQ-Sauce eingerieben
und in Alu-Folie sehr sorgfaltig eingepackt.
Jetzt die Rippchen bei ca. 220 °C 60 Minuten
indirekt grillen.

3. Wenn man mit der Grillzange jeden einzel-
nen Rippenknochen vom Rippenstrang ab-
schalen kann, haben wir alles richtig gemacht
und werden mit perfekten Rippchen ver-
wohnt.

NEW YORK
CHEESECAKE

Zutaten fir 8 Personen:
fiir den Boden:

fir die Fullung:

150g Butterkekse 6 grof3e Eier
50g Zucker 300g Zucker
80g Butter 900g Frischkase

250ml Creme fraiche
250ml Schlagsahne
1 Vanilleextrakt

Zubereitung: 2 Limetten

1. Die Kekse zerkriimeln, Butter schmelzen

und mit dem Zucker und den Keksen vermis-
chen und in eine Auflaufform geben. In einer
groB3en Schiissel die Zutaten der Fiillung
miteinander verriihren. Von den Limetten den
Saft und den Abrieb benutzen.

2. Den Grill auf indirekte Hitze 180 °C einstel-
len und die Form mit dem Boden ca. 10 Mi-
nuten grillen. Dann nehmen wir ihn vom Grill
und fiillen die Crememasse auf den Keks-
boden. Dann wird die Form wieder auf die in-
direkte Zone des Grills platziert und ca. 40 Mi-
nuten bei 160 °C gegrillt.

3. Zum Servieren etwas abkiihlen lassen.
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APFEL BALSAMICO
REDUKTION

Zutaten fur ca. 1/3 Liter:
750ml Apfelsaft

120ml Acetobalsamico

6 EL Honig

1 EL Zimtpulver

200ml Sahne

5 EL Sojasauce

1 TL Chilipulver

Zubereitung:
1. Den Grill auf 250 °C direkter Hitze auf-
heizen.

2. Alle Zutaten bis auf die Sahne in den Wok,
Topf oder Dutch Oven geben, diesen dann auf
dem Grill platzieren und ca. 30 Minuten
einkochen lassen bis die Masse schon samig
ist.

3. Dann riihren wir die Sahne hinein und
schmecken mit Sojasauce und Chilipulver ab
und lassen es noch 3 Minuten auf kleiner
Stufe weiter kécheln.

CHEESEBURGER CLASSIC

Zutaten fir 4 Stiick:

600g Rinderhackfleisch aus der Schulter
2 EL fein gewiirfelte Zwiebeln

2 EL Ketchup, 2 EL Senf

1 TL Worcestersauce

1/2 TL getrockneter Oregano
Meersalz, frisch gemahlener Pfeffer

4 Burger-Brétchen (Buns)

2 EL Butter, 8 Scheiben Cheddar

4 Blatter Kopfsalat

60g eingelegte Gewiirzgurkenscheiben
Rostzwiebeln, Ketchup

Zubereitung:

1. In einer groBen Schiissel die Patty-Zutaten
mit 1/2 TL Salz und 1/4 TL Pfeffer griindlich
vermengen. Dann 4 ca. 150g schwere ca. 2 cm
dicke Patties formen.

2. Den Grill auf 200 - 250 °C aufheizen und die
Patties medium grillen, dabei einmal wenden
(ca. 6 - 10 Minuten). Die letzten 2 Minuten je
2 Scheiben Cheddar auflegen und den Deckel
schlieBen. Die Bunhilften mit Butter bestre-
ichen und ca. 1 Minute auf dem Grill rosten.

2. Zwischen den Bun-Halften je 1 Salatblatt, 1
Patty und die Gurkenscheiben legen und mit
Ketchup und Rostzwiebeln servieren.

DRUM STICKS

Zutaten fuir 4 Stiick:

4 Hihnchenunterschenkel
fir die Wiirzmischung:

1 TL Paprikapulver

1 TL Meersalz

1/2 TL Chilipulver mild
1/2 TL Sojasauce

1 TL Honig

Zubereitung:
1. Die Zutaten fiir die Wiirzmischung vermen-

gen und die Hihnchenschenkel damit marin-
ieren.

2. Den Grill fiir direkte und indirekte Hitze
(180 °C - 220 °C) vorbereiten.

3. Die Hahnchenschenkel mit der Hautseite
nach unten auf die direkte Seite des Grills
legen und ca. 5 - 10 Minuten angrillen. Dann
legen wir sie auf die indirekte Zone des Grill-
rostes und grillen die Schenkel mit geschlosse-
nem Deckel ca. 30 - 40 Minuten fertig bis
beim Einstechen klarer Fleischsaft austritt.
Dann sind die Drum Sticks servierfertig. Dazu
passt Tomatenchutney.

FACHERKARTOFFELN

Zutaten fiir 4 Stiick:

4 groRe festkochende Kartoffeln
4 EL Butter

4 Knoblauchzehen

50g Parmesan

2 EL Petersilienblatter

1 TL Meersalz

1/2 TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

1. Die Kartoffeln alle 1/2 cm einschneiden,
aber nicht durchschneiden, etwa bis auf 2 cm.
Die Knoblauchzehen quetschen, die Petersilie
feinhacken.

2. Die Butter im Topf oder Grillpfanne zerlas-
sen, den Knoblauch unterriithren und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Kartoffeln etwas
auffichern und mit der Hilfte der Butter be-
streichen. Dann die Kartoffeln auf indirekter
Hitze ca. 210 °C fiir 30 Minuten bei geschloss-
enem Deckel grillen. Jetzt werden die Kartof-
feln mit dem Rest der Butter eingepinselt und
weitere 30 Minuten gegrillt.bis sie fast gar
sind. Nun wird der Parmesan dariiber ge-
streut und wir grillen noch ca. 5 Minuten
weiter bis der Kadse geschmolzen ist und die
Kartoffeln gar sind. Mit der Petersilie be-
streuen und servieren.



