


gegm[ftes Sandwich mit Lachs und Telgen

Weihnachtliches Hahnchen vom Drehs k}neﬁ

mit Ingwer-Orangen G lasur und Rotkraut




CRoastEeef mit Crem-Spitzkohl Gemiise
und Bohmische Knodel
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,,(Bread’-CButter-CPuafd’ing“ oder Scﬁeiterﬁaufen
mit Wﬁisﬁey-ﬂ)atte[n und Bananen



Fir 4 Personen

Zutaten: © Sandwich-Toastscheiben, Butter, Feigensenf, ~ Feigen,
Raucherlachs, Camembert, 4 Dillzweige

Grillmethode: DIREKT
Hitze: 180-200 Grad
Grillzeit: 4-5 Minuten

- Grill fir DIREKTE HITZE bei 180-200 Grad vorbereiten.

- Sandwich-Toastscheiben auf einer Seite zuerst mit Butter, dann mit
Feigensenf bestreichen.

- Feigen waschen, Stiele entfernen und in dinne Scheiben schneiden.

- Eine Toastscheibe pro Person mit ca. 50g Raucherlachs belegen, zu
den Toastrandern etwas Abstand lassen.

- Camembert diinn aufschneiden und auf dem Raucherlachs verteilen.

- Mit Feigen belegen

- Mit der zweiten Toastscheibe bedecken und zusammendricken

- Den Grillrost saubern

- Die Sandwiches auf die DIREKTE ZONE des Girills legen, Deckel
schliefen und 4-5 Minuten grillen

- Die Sandwiches wenden und den Vorgang wiederholen




Fir 4 Personen

Zutaten: Kartoffeln, gewdirfelt und geschalt, 2 Zwiebeln, in Streifen
geschnitten, 1 Stange Lauch, in Streifen geschnitten, 2 Karotten, geschalt
und gewdurfelt, 2 Knoblauchzehen, Weillwein, Gemusefond,

Sahne, Salz, Pfeffer & Muskat, Rapsal, Waldviertler,
klein gewturfelt (Cabanossi), Blattpetersilie, gehackt 4 Handvoll
Raucherchips, gewassert

Grillmethode: INDIREKT
Hitze: 180-200 Grad
Grillzeit: 40 Minuten

- Grill fur INDIREKTE HITZE bei 180-200 Grad vorbereiten.

- Die Kartoffelwtifel mit Ol vermengen und auf ein Gemiserost legen.

- Ein paar Chips in die Glut geben und die Kartoffeln INDIREKT etwa
20 Minuten smoken, dann vom Grill nehmen und zur Seite stellen. Es
soll standig Rauch produziert werden, also ggf. Chips nachlegen.
Alternativ beim Gasgril Raucherbox verwenden.

- Dutch Oven INDIREKT aufsetzen und auf Temperatur bringen

- Rapsdl in den Dutch Oven eingeben und sofort die Zwiebeln, Karotten
und den Lauch darin anschwitzen.

- Mit WeiRwein abléschen und Knoblauch hinzugeben, Kurz erhitzen

- Jetzt den Gemisefond aufgieRen und die gesmokten Kartoffeln
dazugeben. Bei geschlossenem Deckel etwa 10 Minuten kdcheln
lassen.

- Jetzt die Sahne einrihren und nochmals 5 Minuten kdcheln lassen.

- Die Suppe mit einem Schneebesen kraftig durchziehen (damit
die Suppe stlickig bleibt — nach Wunsch auch Purierstab verwenden),
Waldviertler Wirfel dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken,

mit der gehackten Petersilie heil} servieren.



Fir 2 Personen

Zutaten Gewiirzmischung: Salz grob, Rosmarin, Chiliflocken,

schwarze Pfefferkdrner geschrotet, Zimt gemahlen,
Zitrone (Abrieb)
Zutaten Hahnchen: Hahnchen (ganz), 1 Rosmarinzweig
Zutaten Glasur: Ingwer (2 cm), geschalt und gerieben,
Orangenmarmelade, Worcestersauce, Knoblauchzehen,
fein gehackt, Chilipulver, Senf, Schwarzbier
Zutaten Rotkohl: Rapsal, Rotkohl, in Streifen geschnitten,
Zwiebel, gewiirfelt Orangensaft, Preiselbeeren

Grillmethode: INDIREKT
Hitze: 180-200 Grad

Grillzeit: 1,2 Stunden
Kerntemperatur: 78 — 85 Grad

- Die Gewiirze fur die Gewlirzmischung griindlich vermengen

- Das Hahnchen innen und aufien mit der Gewlrzmischung einreiben

- Den Rosmarinzweig in die Bauchhdhle des Hahnchens stecken

- Séamtliche Zutaten fur die Glasur in einen Topf geben und auf dem
Seitenkocher oder Herd einkochen

- Dutch Oven bei INDIREKTER Hitze aufsetzen und auf Temperatur bringen

- Das Hahnchen auf einen Drehspief aufstecken und INDIREKT auf den
Grill 1,2 Stunden grillen. 15 Minuten vor Ende der Garzeit, das
Hahnchen mit der Glasur einstreichen und fertiggaren.

- Im heiBen Dutch Oven das Rapsél eingeben und darin kurz die
Zwiebeln anschwitzen. Jetzt den Rotkohl, Orangensaft und
Preiselbeeren dazugeben, Deckel aufsetzen.

- Ca. Eine Stunde einkochen lassen, gelegentlich umrthren

- Hahnchen tranchieren und zusammen mit dem Rotkohl servieren



Fir 4 Personen

Zutaten Gewiirzmischung: Senfkorner, grobes Meersalz,
schwarze Pfefferkérner ganz, Rosmariennadeln
Zutaten Roastbeef: Roastbeef (ganz), Olivendl,

Orange unbehandelt
Zutaten Spitzkohl: Spitzkohl, in Streifen geschnitten,
Speckwdrfel, & Zwiebeln, fein gewdrfelt, WeilRwein,
Gemiusefond, Sahne, Creme Fraiche, Speisestarke,
mit Wasser angeruhrt Salz, Pfeffer, Muskat, Blattpetersilie,
fein gehackt, Rapsal
Zutaten Knédel: Béhmische Knddel, Butter, zum bestreichen

Grillmethode: INDIREKT
Hitze: 160 - 180 Grad
Grillzeit: 60 - 90 Minuten
Kerntemperatur: 55 - 60 Grad

- Grill fir INDIREKTE Hitze vorbereiten

- Die Fettseite des kiichenfertigen Roastbeef kreuzweise bis zum Fleisch
einschneiden — nicht in das Fleisch schneiden.

- Senf und Pfefferkérner, Rosmariennadeln mit Salz und Orangenabrieb
in einem Morser zerstof3en und griindlich vermischen.

- Orange halbieren und in Scheiben schneiden

- Das Fleisch mit Ol einrieben und ringsherum mit der Gewlrzmischung wiirzen

- Die Organgenscheiben auf der Fettseite verteilen und mit Spief3en fixieren

- Das Roastbeef mit der Fettseite nach oben auf die INDIREKTE Zone
des Grills legen

- Einen Kerntemperaturfihler mittig in das Fleisch stecken und den
Deckel des Girills schliel3en

- Das Fleisch so lange grillen, bis die Kerntemperatur 55 - 60 Grad
erreicht hat.
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- Den Grill fur die DIREKTE Hitze vorbereiten und Dutch Oven aufsetzen

- Das Ol im Dutch Oven erhitzen und die Speckwiirfel und Zwiebeln
darin anschwitzen

- Den Spitzkohl dazugeben und mit dem Weillwein abléschen

- Den Fond hinzugeben und bei geschlossenem Deckel 10 Minuten
kdcheln lassen

- Die Sahen und das Créme Fraiche hineingeben und weitere 10
Minuten kocheln

- Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und ggf. mit Starke binden

- Die keramische Grillplatte bei DIREKTER Hitze auf den Girill stellen
- Die Knddel (falls nicht vorportioniert) in Scheiben schneiden und
beidseitig leicht mit Butter bestreichen

- Die Knodelscheiben von beiden Seiten goldbraun anbraten
- Jetzt mit Roastbeef und dem SpitzkohlgemUse servieren

KERAMISCHE GRILLPLATTE DUTCH OVEN



Fir 1 Auflaufform ca. 8 Personen

Zutaten Auflauf: Hefegeback, in Scheiben geschnitten, Butter,

Datteln, gewdrfelt, Bourbon Whiskey, = Bananen, Sahne,

Milch, = Eier, brauner Zucker, 1 Vanillezucker, Muskat,
Backpapier

Grillmethode: INDIREKT
Hitze: 180 - 200 Grad
Grillzeit: 40 Stunden

- Den Grill auf INDIREKTE Hitze vorbereiten

- Die Dattelwiirfel in 10ml Whiskey einlegen

- Die Hefegeback-Schieben beidseitig mit Butter bestreichen

- Die Bananen schélen und in Scheiben schneiden

- Milch, Sahne, Eier, der restliche Whiskey, Zucker, Vanillezucker und
eine Priese Muskat kraftig verriihren

- Eine feuerfeste Auflaufform mit Backpapier auslegen

- Jetzt die Hefegebackscheiben abwechselnd mit Datteln und
Bananenscheiben in die Auslaufform schichten

- Die verriihrte Ei-Sahne-Mischung Uber die Gebackscheiben gielen.

- Die Auflaufform fir 40 Minuten bei INDIREKTER Hitze goldbraun grillen
- Wenn die Ei-Masse gestockt ist, kann das Dessert gesturzt und in
Portionen geschnitten werden



Fir das schnelle zubereiten von Wirstchen oder Steaks ist die DIREKTE
HITZE besonders geeignet. Hier wird die Hitzequelle direkt unter das
Grillgut gelegt.

Das Grillgut wird ,angegrillt“ und spater in der INDIREKTEN HITZE fertig
gegart. Diese Methode wird bei einer Grillzeit kleiner als 30 Minuten
verwendet.

- Wirstchen
- Steaks
- Gemuse oder Hahnchenspiesse




Groles Grillgut wie Braten oder ganzes Gefligel wird bei INDIREKTER
HITZE gegrillt. Hier wird die Hitzequelle an den Rand des Girills gelegt, um
zu verhindern, dass die DIREKTE HITZE das Grillgut aul3en verbrennt,
bevor es innen gar ist.

Die Wirkungsweise ist bekannt aus der Umlufthitze eines Backofens. Diese
Methode wird bei einer Grillzeit groer 30 Minuten verwendet.

- Braten
- Ganze Hahnchen
- Gemuse in grofReren Stlcken




Vielen Dank

Fiir den tollen Abend
Und viel S}a@[g
beim Cf\facﬁgriffen !

Mehr anormationen unter www. BBQ-Crew.com
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