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  VORWORT




  Es ist noch kein Grillmeister vom Himmel gefallen – richtig grillen will in der Tat gelernt sein, denn so bringt Grillen noch mehr Freude! Denn was gibt es schöneres, als spontan den Grill anzuwerfen und mit Freunden und Familie einen gemütlichen Abend zu verbringen?




  Für das perfekte Grillvergnügen fehlen dann nur noch der passende Grill, leckere Grillrezepte und ja, auch das passende Wetter.




  Hier finden Sie zahlreiche Tipps & Tricks zum richtigen Grill-Gerät und Zubehör, gesundem Grill-Genuss, Marinaden und Beizen, zu Fisch, Fleisch, Gemüse und Obst sowie zu Saucen.




  Natürlich darf auch bei spontanen Feiern die Partydeko nicht fehlen - mit tollen Ideen für Namensschilder, Getränkekühler oder dekorativer Beleuchtung bringen Sie ihre Gäste garantiert zum Staunen.




  [image: Image]




  ROST, FREI!




  GRUNDLAGEN & HINWEISE




  Grillen ist nicht gleich Grillen. Bevor das Grillgut auf den Rost kommt, steht erst einmal eine wichtige Frage im Mittelpunkt:


  Worauf will ich eigentlich grillen?




  Eine einfache Frage, deren Antwort alles andere als simpel ist. Denn ist Grill auch gleich Grill? Und welcher Grill ist genau der richtige für mich?




  Welche Grillutensilien sollte ich auf jeden Fall beim Grillen dabei haben, damit auch alles einfach gelingt?




  Fragen über Fragen. Aber keine Angst, Grillen ist kein Zauberwerk.




  Mit diesen Grundlagen-Tipps wird der Grillabend garantiert zu einem Genuss und die Grillrezepte gelingen ganz ohne Probleme.




  Welcher Griller ist der Richtige für mich?




  Machen Sie den Test!




  

    	
Was grillen Sie am liebsten?

  



  

    	Ein paar Würstchen, mehr muss nicht sein




    	Fleisch und vielleicht ein paar Würstchen




    	Fleisch, Fleisch und nochmals Fleisch






  

    	
Wie schnell soll der Grill einsatzbereit sein?

  



  

    	Sofort




    	Es kann schon ein paar Minuten in Anspruch nehmen




    	Zeit spielt keine Rolle






 

    	
Wie oft grillen Sie?

  



  

    	Selten




    	Gelegentlich




    	Sehr häufig






  

    	
Wieviel sind Sie bereit zu investieren?

  



  

    	Es sollte sich in Grenzen halten




    	Es darf schon was kosten - Hauptsache der Grill ist einfach zu bedienen




    	Ich bin bereit zu investieren - der Grill soll ja auch mehrere Jahre einsatzbereit sein






  

    	
Wenn Sie eine Grillparty veranstalten …

  



  

    	Möchte ich mich nicht ständig mit dem Grill beschäftigen – schnell soll es gehen




    	Verbringe ich sehr viel Zeit mit meinen Gästen – jeder soll selbst auflegen





    	Bereite ich sehr viel vor – es sollen ja auch alle satt werden






  

    	
Was ist Ihnen wichtiger?

  



  

    	Schnell muss es gehen




    	Unkompliziert und schnelle Reinigung




    	Es geht nichts über den rauchigen Geschmack






  

    	
Bei welchem Wetter grillen Sie?

  



  

    	Egal ob Regen oder Sonnenschein – Ich grille wenn ich Lust habe




    	Sobald sich die Sonne mehrere Stunden zeigt




    	Gegrillt wird erst, wenn es wirklich (aber wirklich) warm draußen ist






  

    	
Wo kaufen Sie ihr Grillgut?

  



  

    	Im Supermarkt




    	Beim Metzger




    	Direkt beim Bauern – ich bin sehr wählerisch






  

    	
Zu Hause oder in der Natur? Wo grillen Sie am liebsten?

  



  

    	In der Küche oder auf dem Balkon




    	Feuerstellen kann man überall aufbauen




    	Im Garten – wenn es anfängt zu regnen kann man auch rein gehen






  

    	
Grillen ist für sie …

  



  

    	Eine Zubereitungsart wie jede andere auch




    	Eine gute Gelegenheit mit Familie und Freunden zusammen zu sitzen




    	Ein Vergnügen


  








  



  Auswertung des Tests:




  Überwiegend A – Der schnelle Fleisch Griller




  Grillen ist für Sie keine Philosophie. Das Basisziel der “schnellen-Fleisch-Griller” ist es, möglichst viele Leute in möglichst kurzer Zeit satt zu kriegen, dafür eignet sich am besten der Elektrogrill. Sie möchten möglichst einfach und schnell grillen. Stecker rein, grillen, Stecker raus – und das alles auch noch nachbarschaftstauglich. Für den Campingplatz mit Stromanschluss, auf dem Balkon oder auch drinnen: Ein Elektrogrill muss nur angeschaltet und nach dem Grillen einfach gereinigt werden.




  Überwiegend B – Der gesellige Natur Griller




  Das Grillgut sollte möglichst unkompliziert sein, um viel Zeit mit den Gästen und wenig Zeit am Grill verbringen zu können. Der Natur-Griller ist mit einem Gasgrill am besten bedient. Für ihn zählt das Grillergebnis, das Grillen selbst sollte möglichst sauber und unkompliziert sein. Sie sind in der Wahl des Grillguts sehr experimentell, wollen sich aber mit Anzünden und Reinigen des Grills nur bedingt beschäftigen.




  Überwiegend C – Der leidenschaftliche Gourmet Griller




  Für den Gourmet-Griller steht das Grillerlebnis im Vordergrund, deshalb liebt er den klassischen Holzkohlegrill. Sie nehmen sich viel Zeit und lieben das Ritual. Dies beginnt bereits mit dem Entzünden der Grillkohle und dem Warten auf die perfekte Glut. Ein echtes Feuer muss es sein. Sie zelebrieren Ihre Speisen vom Grill. Probieren gerne Neues aus und zaubern auch schon mal ein ganzes Menü. Ein wenig Rauchentwicklung gehört für Sie ebenso dazu wie die intensive Zuwendung die Ihr Grillgut benötigt.





  




  Die verschiedenen Griller im Detail




  Hier nun die drei gängigsten Grills - Elektrogrill, Gasgrill und Holzkohlegrill – mit Ihren Vor- und Nachteilen.




  Der Elektrogrill




  Kein Grill ist so schnell einsatzbereit, lässt sich so einfach reinigen und so gut verstauen wie der Elektrogrill.




  [image: Image]+ Da beim Elektrogrill mit Heizstäben „gegrillt“ wird und es weit und breit keine offene Flamme gibt, gibt es auch keine Rauchentwicklung. Er ist perfekt, um trotz nörgeliger Nachbarn auf dem Balkon zu grillen. Und noch besser: Selbst Regen stoppt ihn nicht – man grillt einfach in der Wohnung oder im Haus weiter. Und schneller als den Elektrogrill bekommen Sie wohl keinen anderen Grill gereinigt.




  - Der Elektrogrill ist kein wirklicher Grill, denn der größte Vorteil – kein offenes Feuer – wird hier schnell zum größten Nachteil: Es entsteht nur ein geringes Grillaroma. Aber das Grillen auf dem Elektrogrill ist auf jeden Fall eine gelungene Abwechslung zum ständigen „Hinter-dem-Herd-Stehen“.




  Der Gasgrill




  Der Gasgrill – spontan, flexibel, zuverlässig und eine echte Alternative zum Holzkohlegrill.




  + Ein Gasgrill ist extrem schnell einsatzbereit, so steht einem spontanen Grillvergnügen keine lange Anfeuerungszeit im Weg. Einzig die Größe und der Platzbedarf des Gasgrills schränken bei der Spontanität wohl ein. Es entsteht beim Grillen bei weiten nicht so viel Rauch wie beim Holzkohlegrill, so dass die Nachbarn nicht gleich mit gegrillt werden.




  [image: Image]- Gasgrills brauchen oft recht viel Platz. Durch die Gasflaschen sind sie meist recht schwer und leider kann man die Gasflaschen nicht ganz so leicht besorgen wie Grillkohle. Achten Sie darauf, dass Sie immer eine neue Gasflasche auf Vorrat haben.




  Der Holzkohlegrill




  Der Holzkohlegrill ist ganz eindeutig der Klassiker unter den Grills. Gegrillt wird mit Holzkohle, Grillbriketts und natürlich einer schönen Glut.




  + Für viele Grillfans ist klar: Nur mit dem Holzkohlegrill bekommt man dank Rauch eine richtige Grillnote. Die Kohle verleiht dem Fleisch, Fisch und Gemüse das beliebte rauchige Aroma und das ist der entscheidende Vorteil, den ein Holzkohlegrill bietet. Dabei können Holzkohlegrills nicht nur mit Holzkohle, sondern auch mit Briketts genutzt werden.




  [image: Image]- Wer mit dem Holzkohlegrill grillt sollte beachten, dass er mit dem entstehenden Rauch nicht die Balkon- oder Gartennachbarn stört. Das Grillen mit dem Holzkohlegrill verlangt auch Geduld: Gegrillt wird nicht über einer offenen Flamme – man muss warten, bis im Grill eine schöne Glut entstanden ist und sich auf der Holzkohle eine dünne, weiße Ascheschicht gebildet hat. Nach dem Grillen heißt es dann: Vorsicht beim Entsorgen – heiße Grillkohle darf nicht in Mülltonnen geschüttet werden.




  Die verschiedenen Brennmaterialien




  Ob Sie mit Kohle, Briketts oder Gas grillen, hängt ganz von Ihren Vorlieben ab. Die verschiedenen Brennmaterialien haben Vor- und Nachteile, die es zu bedenken gilt. Wichtig ist, dass Sie auf spezielles Grillmaterial und nicht auf Heizmaterial zurückgreifen, denn dieses könnte giftige Inhaltsstoffe an Ihr Grillgut abgeben. Wenn Sie dann noch darauf achten, dass der Rauch nicht zu den Nachbarn weht, bleibt nur noch eines: Auf gutes Wetter hoffen.




  Holzkohle – rauchig und naturnah




  Grillen mit Holzkohle gehört zu den beliebtesten Arten bei der Outdoor-Fleischzubereitung. Allerdings ist hier Sachkenntnis gefragt, ganz besonders beim Anzünden und beim Nachlegen. Außerdem muss eine gute Stunde vor dem Grillen mit dem Anzünden begonnen werden, damit das Brennmaterial gut durchglüht.




  Gerade bei Holzkohle sollten Sie auf Qualität achten. Günstige Kohle ist meist sehr mehlig. Es lohnt sich, in Holzkohle zu investieren, die aus großen Kohlestücken besteht. Sind diese erst einmal angefacht, geben sie gleichmäßig und über einen längeren Zeitraum Hitze ab.




  Briketts – einfach und lange glühend




  Grillbriketts unterscheiden sich kaum von herkömmlicher Holzkohle. Sie sind jedoch kompakter, lassen sich leichter anzünden und halten die Glut wesentlich länger. Wenn Sie einen ausgedehnten




  Grillabend planen, dann sind Grillbriketts das Brennmittel Ihrer Wahl.




  Propan/Butangas – überall einsetzbar und sauber




  Mit einem Gasgrill können Sie auch auf dem heimischen Balkon grillen. Er entwickelt wenig Rauch und ist sehr sauber im Umgang. Auch können Sie hier die Hitze regulieren. Der Geschmack des Grillgutes wird dadurch nicht beeinträchtigt.




  Räucherchips – das etwas andere Aroma




  Neben Holzkohle, Briketts, Gas oder strombetriebenen Heizspiralen haben Sie die Möglichkeit, aromatisierende Räucherchips und verschiedene Holzarten hinzuzufügen:




  Elektrogrill




  Alternativ zur Räucherbox liegen die Holzchunks direkt auf den Heizstäben auf. Damit sie nicht sofort Feuer fangen, müssen sie zuvor gewässert werden.




  Gasgrill




  Räucherchips werden in eine Räucherbox gelegt. Diese sollte direkt über die Brenner positioniert werden.




  Holzkohlegrill




  Räucherchips und Holzspäne werden direkt auf die Glut gegeben.




  Wichtig ist nur, dass Sie Holz verwenden, das nur wenig Harz enthält. Auf folgende Holzarten sollten Sie deshalb verzichten:


  Fichte, Tanne, Kiefer, Pinie, Zeder, Ulme und Eukalyptus




  Ebenfalls kein Brennmaterial, dafür ein zusätzlicher Aromaspender sind Rosmarinästchen und andere Kräuter auf dem Rost. Damit sollten Sie unbedingt einmal experimentieren.




  Zu Ihrer eigenen Sicherheit sollten Sie beim Kauf auf das DIN-Prüf- und Überwachungszeichen achten. Altpapier, harzhaltige Hölzer und Kiefernzapfen sollten Sie als Brennmaterialien meiden, damit gesundheitsschädliche Stoffe wie PAK (Polyzyklische Aromatische Kohlenwasserstoffe) nicht freigesetzt werden.




  Grillanzünder – leicht und sicher Feuer machen




  Mit dem richtigen Grillanzünder gelingt auch Ihnen leicht und sicher ein optimales Feuer. Welche Methode Sie zum Anzünden des Grills bevorzugen, hängt unter anderem auch von Ihrer Geduld ab. Doch in jedem Fall sollten Sie darauf achten, dass die gewählte Methode sicher ist. Flüssige Brennstoffe wie Benzin oder Spiritus können lebensgefährlich sein. Auch flüssigen Sauerstoff oder ähnliche Experimente sollten Sie vermeiden.




  Feste oder flüssige Grillanzünder




  Im Fachhandel finden Sie Anzündhilfen, die Sie direkt zur Kohle geben können, um diese anzufeuern. Achten Sie beim Kauf darauf, dass die Anzünder die DIN-Norm DIN-EN 1860-3 erfüllen. Dann ist sichergestellt, dass die chemischen Stoffe langsam und schadstoffarm verbrennen. Sowohl die Gefahr von Verbrennungen als auch giftige Dämpfe unter Ihrem Essen sollten auf diese Weise vermieden werden.




  Wenn Sie feste Grillanzünder wählen, können Sie diese einfach zwischen die Kohlen legen und ein Streichholz daran halten. Die kleinen Quader brennen durch einen integrierten Brennstoff allein weiter und erhitzen die Kohlen so weit, dass diese Feuer fangen.




  Flüssige Anzündhilfen dagegen werden über die Kohlen gegossen und müssen dann ein wenig einziehen. Da die Flüssigkeit von




  Kohlen aufgesogen wird, ist jedoch schwer zu erkennen, ob der Anzünder richtig angebracht wurde. Etwas einfacher ist die Verwendung eines Gels, das auf die Kohlen gegeben wird.




  Elektrische Anzünder sind eine gute Alternative




  Eine bessere Methode, die Kohle zum Glühen zu bringen, ist ein elektrischer Grillanzünder. Sollen viele Gäste satt werden, können Sie die heiße Glut anschließend auf weiteren Kohlen verteilen. So genügt die Hitze auch für mehrere Grilldurchgänge. Durch die Schlitze im Metall wird reichlich Sauerstoff an die Glut geführt, sodass die Holzkohlen in einer guten halben Stunde brennen, für Briketts braucht er etwas länger.




  TIPP!


  Mischen Sie Briketts und Holzkohlen. Zwar entflammt Holzkohle schnell und brennt mit hohen Temperaturen, Briketts sorgen aber dafür, dass sich die Hitze gleichmäßig verteilt und lange hält.




  Bei allen Methoden ist es wichtig, dass die Kohle vollständig durchglüht, bevor Sie mit dem Grillen anfangen – ansonsten können Schadstoffe im Rauch auf die Lebensmittel übergehen.




  Wem das Anzünden des Grills zu aufwendig und zeitintensiv wird und man deshalb auf vermeintlich schnelle Methoden zurückgreifen möchte, könnte sich überlegen, ob ein Gasgrill nicht die bessere Wahl wäre. Dank Piezo-Zündung ist das Anzünden des Grills nämlich mit einem Knopfdruck erledigt.




  Welches Grillzubehör benötige ich?




  Der richtige Grill ist nun gewählt und Sie freuen Sich auf einen tollen Grillabend? Damit Sie ihn wirklich genießen können, sollten Sie auf ein paar nützliche Grillhelfer nicht verzichten. Das wichtigste Grillzubehör auf einen Blick:




  Grillzange




  Mit keinem anderen Küchenhelfer lässt sich Grillgut wohl so gut auf dem Grill platzieren und wieder entnehmen, wie mit der Grillzange. Aufpassen: Man sollte die Grillzange reinigen, nachdem man rohes Fleisch mit ihr berührt hat oder praktischerweise einfach zwei Grillzangen parat haben.




  Wichtig: Die Grillzange muss gut greifen und sollte vor allem eine Länge haben, mit der man mit etwas Abstand vom Grill noch immer gut hantieren kann.




  Grillwender




  Ein Grillwender kann auch helfen, das Grillgut vom Grill zu nehmen. Vor allem flache und feine Stücke lassen sich damit gut vom Grill nehmen. Wichtig: Der Grillwender sollte unbedingt aus Metall sein. Mit einem Plastikwender wird vor allem der Grill, aber Sie keine Freude mehr haben.




  Wichtig: Grillgut nicht mit einer Grillgabel wenden, da das Fleisch sonst durch das Hineinstechen Saft verliert.




  Grillrost und Grillpfanne




  Der Grillrost wird mit dem Grill mitgeliefert. Beachten Sie beim Kauf, dass der Grillrost massiv ist und der Abstand zwischen den Roststäben knapp fingerbreit. Grillpfannen und Grillkörbe sind wunderbare Grillhelfer, wenn Fischfilet gegrillt werden sollen (Fisch kann in Grillkörbe eingeklappt werden, so dass er sich ohne Zerfallen wenden lässt) oder kleine Teile, wie beispielsweise Gemüsestücke auf den Grill kommen.




  Grillspieße




  Kein Schaschlik oder Gemüsespieß ohne den passenden Grillspieß - Verwenden Sie am besten Metallspieße. Wer lieber zu Holzspießen greift, sollte diese vor dem Grillen und Bestücken mit dem Grillgut lange wässern: So lässt sich das Grillgut später leichter vom Grillspieß herunter schieben und die Holzspieße fangen auch kein Feuer.




  Pinsel




  Um das Grillgut zu glasieren bzw. mit Marinade zu bepinseln, ist ein guter Grillpinsel unerlässlich. Und hier heißt es: Augen auf beim Grillpinselkauf. Klar, man kann auch den guten alten Küchenpinsel nehmen, doch viel effektiver ist ein Metallpinsel mit Silikonbürsten.




  Die Silikonbürsten nehmen dank kleiner Noppen nicht nur mehr Marinade auf einmal auf, der Pinsel lässt sich nach dem Grillvergnügen auch ganz einfach in der Spülmaschine reinigen.




  Grillhandschuhe




  Mit Grillhandschuhen sieht man vielleicht nicht mehr so klasse und mutig aus, aber jedem, der sich schon einmal beim Umplatzieren von Grillkohle oder dem Berühren des Rosts so richtig verbrannt hat, wird das Aussehen beim Grillen egal sein. Sicherheit geht nun auch mal beim Grillen vor.




  Kleine Schaufel




  Alle Gas- und Elektrogriller müssen an dieser Stelle gar nicht weiter lesen, doch für die Holzkohlegriller gilt: Unterschätzen Sie nie, wie praktisch eine kleine, natürlich plastikfreie Schaufel zum Wenden und Arrangieren der heißen Holzkohle ist.




  Grillbürste




  Jeder Grillabend ist auch einmal vorbei und dann heißt es: den Grill reinigen. Das funktioniert super mit einer Grillbürste aus rostfreiem Stahldraht. Manche schwören auch einfach auf Topfkratzer. Egal zu welcher Art von Grillbürste Sie zurückgreifen, wichtig ist, dass der Grill sauber gemacht wird.




  Gesund grillen, was muss ich beachten?




  Verkohltes zu essen, schmeckt weder gut, noch ist es gesund. Beim Grillen von marinierten und empfindlichen Lebensmitteln wie Fleisch und vegetarischen Beilagen ist aber noch mehr zu beachten: Aromatische Kohlenwasserstoffe entstehen, wenn Fett, ölige Marinaden, Saucen oder etwa Bier auf die Glut tropfen. Damit das nicht passiert und Sie Ihr Grillgut sorgenfrei genießen können, sind hier einige Tipps:




  Grillschalen benutzen




  damit Fett und ölige Marinaden nicht auf die Glut tropfen.




  Keine Bierdusche für Steaks




  Vermeidet die Entstehung gesundheitsgefährdender Stoffe. Marinade wird nicht ausgewaschen.




  Einwandfreies Brennmaterial wählen




  damit beim Verbrennen keine ungesunden chemischen Verbindungen frei werden.




  Mehrweggeschirr benutzen




  Sieht schöner aus und vermeidet unnötigen Abfall




  Ausgewiesene Grillplätze suchen




  Naturschutzgebiete sind tabu




  Direktes und Indirektes Grillen




  Direktes Grillen




  ist mit allen Grill-Modellen möglich. Dabei wirkt die Hitze direkt auf das Grillgut. Die Hitzequelle befindet sich darunter.




  Sie können sich vorstellen, dass Fleisch und anderes Grillgut unter direkter Hitzeeinwirkung nur kurzzeitig auf dem Rost liegen darf. Essen, das keine lange Garzeit braucht, sollte daher über der Hitzequelle liegen. Aber selbst hier gibt es eine Reihenfolge zu beachten.




  Dünne Scheiben Steak, die von jeder Seite nur wenige Minuten gegrillt werden müssen, vertragen eine hohe Temperatur zwischen 220 °C und 300 °C.




  Gemüse und Fisch sind wesentlich empfindlicher und sollten über einer weniger starken Glut aufgelegt werden. Optimal sind die Gegebenheiten auf einer großen Grillfläche, bei der die Glut oder die Gasbrenner außen für Hitze sorgen. Dann nämlich können Sie Würstchen und Steaks auf die heißen Flächen, Fisch und Gemüse abseits davon legen.




  Brot hat von allen Lebensmitteln auf dem Grill die geringste Zubereitungszeit. Weil es gerne einmal schnell verbrennt, sollten Sie Baguette und Brötchen zu allerletzt auf die kälteste Stelle des Grills legen. Der Warmhalterost in der Garkammer ist dafür zum Beispiel gut geeignet.




  Indirektes Grillen




  dabei ist zunächst die Größe des Grills entscheidend. Die Luft muss nämlich um das Grillgut herum zirkulieren und es von allen Seiten gleichmäßig garen können. Dafür ist ein Grill mit Deckel wichtig. Je nachdem, mit welchem Modell Sie indirekt grillen wollen, sollten Sie die Richtung, aus der die Hitze kommt, anpassen:




  Elektrogrill




  Indirektes Grillen ist nur möglich, wenn das strombetriebene Modell eine abschaltbare mittlere oder seitliche Heizspirale hat.




  Gasgrill




  Lediglich der äußere oder ein seitlicher Brenner darf in Betrieb sein. Ein Gasgrill mit mindestens zwei Brennern und einem abschaltbaren mittleren Brenner ist daher für das indirekte Grillen zu empfehlen.




  Holzkohlegrill




  Glut muss am Rand positioniert sein. Im Kugelgrill legt man die heißen Kohlen oder Briketts in einem Ring sehr dicht nebeneinander.




  Für das indirekte Grillen müssen Sie die Temperatur drosseln. Schonendes Garen dicker Fleischstücke funktioniert nämlich nur bei geringer Temperatur. Auf dem Grill bedeutet das 160 °C bis 220 °C. Je heißer es wird, desto schneller trocknet das Fleisch aus, da das Eiweiß gerinnt und die Bindefähigkeit zu Wasser nachlässt.




  Indirektes Grillen ohne Thermometer gestaltet sich schwierig. Mit dem bloßen Abschätzen der Temperatur verschätzt man sich schnell – der Braten verbrennt außen, noch ehe er im Innern gar ist. Wenn Sie direkt grillen möchten und kein Thermometer zur Hand haben, verrät Ihnen die Farbe der Kohlen, wann Sie auflegen können. Sie sind mit einem grauen Schleier überzogen. Flammen dürfen keine mehr zu sehen sein.




  Grillbrenngut richtig entsorgen




  Nach dem Grillen bleiben viele Reststoffe zurück. Hierzu gehören Speisereste, Einweggeschirr, Verpackungen und die Grillasche. Speisereste werden in die Biotonne gegeben oder, falls es diese nicht gibt, in den Restmüll. Einweggeschirr und Verpackungen kommen je nach Zusammensetzung in den Restmüll oder in die Wertstoffsammlung. Für Grillasche ist die Klärung der Entsorgung nicht so einfach.




  Zusammensetzung von Grillasche




  Der Rohstoff der Holzkohle, auch der Holzkohlebriketts, ist Holz. Durch das Verbrennen oder Verglühen der Holzkohle entstehen vorwiegend Oxide, die teilweise mit dem Rauch in die Luft entweichen und teilweise in der Asche verbleiben. Bei den Oxiden der Asche handelt es sich überwiegend um Karbonate des Kaliums und Calciums. Untergeordnet bleiben in der Asche nicht brennbare Schadstoffe wie etwa Schwermetalle erhalten. Durch den Volumenverlust werden sie relativ gegenüber dem Ursprungsvolumen angereichert.




  Gängige Entsorgung und Verwertung von Grillasche




  Für die Entsorgung oder Verwertung von Grillasche sind drei Varianten gebräuchlich.




  Variante 1




  Hierbei handelt es sich um die Entsorgung als Restmüll, die Verwertung als Direktdünger auf dem Beet und die Verwertung als Zuschlagsmaterial zum Kompost. Grundsätzlich ist eine Verwertung der Grillasche als Direktdünger oder als Zuschlag zum Kompost möglich. Hierbei muss berücksichtigt werden, dass die Karbonate sich zu Hydroxiden umwandeln und damit den pH-Wert anheben, die Asche reagiert leicht basisch. Bei sauren Böden kann dieser eine durchaus gewünschte Effekt sein.




  Variante 2




  Bei der Direktdüngung muss außerdem berücksichtigt werden, dass die Asche reich an Kalium, aber arm an Stickstoff ist. Sie kann daher einen Volldünger nicht ersetzen, sondern sollte nur selten auf das Beet gestreut werden. Eine Entsorgung der Grillasche im Restmüll sollte nur erfolgen, wenn die beiden anderen Möglichkeiten nicht zur Verfügung stehen. Die Anreicherung mit Schwermetallen stellt kein Problem dar, da die Gehalte in der Grillasche keine schädlichen Konzentrationen erreichen.




  Variante 3




  Grundsätzlich kann Grillasche als Dünger oder Zuschlag zum Kompost verwertet werden. Aber auch hierbei gilt, dass die Dosis das Gift macht. Wer im Sommer an jedem Wochenende grillt und die Asche ständig auf das Beet gibt, wird an den Pflanzen wenig Freude haben. Wenn die zu entsorgende Aschenmenge zu groß ist, sollte die Restmülltonne verwendet werden. Die beste Möglichkeit ist es, die Asche in kleinen Portionen dem Kompost beizugeben. Hierdurch wird der Wasserhaushalt verbessert und die Pufferkapazität des Kompostes erhöht.




  





  TIPPS & TRICKS




  Welcher Grill grillt am besten?




  Der besondere Grillgeschmack entsteht, wenn etwa 180 Grad an der Oberfläche des Grillguts herrschen. Die Temperatur wird von fast allen Grills erreicht — egal, ob mit Kohle, Gas oder elektrisch.




  Wie kommt der Holzkohlengeschmack zustande?




  Diesen Geschmack gibt es eigentlich gar nicht. Für den speziellen Geschmack beim Grillen sorgen:




  Der Fleischsaft




  setzt sich auf dem Grillgut fest. Welche Hitzequelle den Fleischsaft zum Verdampfen bringt, ist egal.




  Die enorme Saftigkeit des Fleisches




  Die Poren schließen sich bei den hohen Grilltemperaturen sofort, der Saft wird eingeschlossen, und das Fleisch gart schonend. Mit Rosmarin, Thymian oder Lorbeer, aber auch mit der Rinde von Eiche, Apfel- oder Kirschbaum, die in die Glut gegeben werden, kann man Fleisch zusätzlich eine feine Note verleihen.




  Grillen sie mit Strom oder Gas, wickeln Sie die Aromabringer in durchlöcherte Alufolie.




  Wie viel Zeit benötige ich für die Vorbereitungen?




  Grillparty oder schnell etwas zum Abendessen grillen, der Anlass bestimmt die Vorbereitungszeit. Genau wie beim Kochen. Elektro- und Gasgrills sind nach etwa zehn Minuten einsatzbereit, bei Holz und Holzkohle kann es bis zu einer Stunde dauern, bis sich die Glut richtig entwickelt hat.




  Welches Fleisch eignet sich gut zum Grillen?




  Wählen Sie die Stücke aus, die über einen geringen Anteil an Fett und Bindegewebe verfügen und nicht zu dick sind. Mit Steaks, Koteletts und Co. vom Rind oder Schwein sowie Geflügelteile, Fisch und Meeresfrüchte sind Sie auf der sicheren Seite.




  Wie schaffe ich es, dass das Fleisch saftig bleibt?




  Indem Sie die Fleischstücke während des Grillens nur einmal wenden. Sonst geht zu viel Bratensaft, der sich an der Oberfläche sammelt, verloren. Fazit: Fleisch wird trocken.




  Muss man Fleisch während des Grillens auch mit der Marinade bestreichen?




  Nein. Fleisch wird dann nicht mehr aromatischer oder zarter. Legen Sie ein Aluschälchen oder feste Alufolie (mit der glänzenden Seite nach oben) unters Grillgut. Das verhindert nicht nur das Tropfen, es leitet die Wärme auch optimal weiter.




  Kann ich jede Art von Öl zum Grillen verwenden?




  Nein. Verwenden Sie nur Öle wie Erdnuss- oder Olivenöl. Sie halten hohen Temperaturen gut stand. Die ungesättigten Fettsäuren von Sonnenblumen-, Maiskeim- oder Weizenkeimöl oxidieren bei Hitzeeinwirkung, sie verbrennen unter starker Rauchentwicklung. Butter und Margarine sind ebenfalls ungeeignet.




  Muss das Fleisch vom Grill ganz durch gegart sein?




  Ihr Rindersteak dürfen Sie weiter blutig verzehren. Doch Fisch sowie Schweine- und Geflügelfleisch sollte immer durch gegart auf dem Teller landen.




  Woran erkenne ich, dass mein Fleisch richtig gar ist?




  Machen Sie die Druckprobe. Je weniger das Fleisch nachgibt, desto weiter gegart ist es. Ein blutiges Steak fühlt sich weich an. Die Kerntemperatur liegt dann etwa zwischen 45 und 55 Grad Celsius. Ist es, medium, mit einer Kerntemperatur von ungefähr 60 Grad, gibt das Fleisch auf Druck federnd nach. Vollkommen durch gegartes Fleisch lässt sich nur schwach eindrücken.




  Was muss ich nach dem Grillen beachten?




  Geben sie dem Grill Zeit zum Abkühlen. Erst, wenn er kalt ist, sollten Sie ihn bewegen. Nutzen Sie die Restwärme für eine erste, grobe Reinigung. Bei einem Gasgrill schließen Sie erst den Verschluss der Gasflasche — so verbrennt auch das Restgas in den Leitungen. Bringen Sie Drehschalter in Null-Stellung. So können Sie bei Ihrem nächsten Grillvergnügen gleich starten.




  In welcher Reihenfolge wird am besten gegrillt?




  Das hängt ganz davon ab, was Sie wann essen wollen und was es gibt. Legen Sie Ihr Grillgut abhängig von der Zubereitungsdauer auf den Grill.




  Beispiel:




  Als erstes - rohe Folienkartoffel. Diese dauern etwa 60 Minuten, außer man kocht sie vor, dann sind Sie in etwa 10 Minuten fertig.




  Beim Fleisch gilt: je dicker, desto länger, aber insgesamt nur kurz. Ein Steak braucht 8 Minuten, ein Filetstück etwa 5.




  Geflügelteile und ganze Fische brauchen etwas länger. Planen Sie für ein Hühnchenbein, 15 bis 20 Minuten ein, für einen Fisch (ca. 80 dag) etwa 6 Minuten. (je Seite)




  Welche Gemüsesorten eignen sich zum Grillen?




  Fest-fleischige und saftige Gemüse, wie Tomaten, Zwiebel, Paprika, Melanzani oder Zucchini, sind längst Klassiker. Sehr gut grillen lassen sich auch Maiskolben, Champignons, Karotten, Lauchzwiebeln und Fenchel. Ist das Gemüse zu groß, sollten Sie es vor dem Grillen in Scheiben oder Würfel schneiden.




  DAS PERFEKTE STEAK-


  SO GELINGT´S




  Für das perfekte Steak heißt es üben. Ein Steak ist ein qualitativ hochwertiges Stück Fleisch vom Rind. Es perfekt zu grillen, gehört zur Hohen Schule der Kochkunst und das Ergebnis ist eine wahre Köstlichkeit für jeden Feinschmecker. Bei falscher Zubereitung kann es aber ein äußerst negatives Erlebnis darstellen.
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