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Das Holzkohle-Grillbuch
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zu einfachen Snacks, umfassenden Hauptgang-
gerichten und SiiBspeisen, finden Sie zusétzlich Tipps
und Tricks zum Umgang mit Holzkohle oder Brikettes.

Auch beim Vorbereiten und Zerteilen von Fleisch
und Fisch flihren wir Sie Schritt flir Schritt durch die Mise
en Place bis hin zur Vollendung der vielféltigen
Rezeptauswahl.
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Mit nur einem Dreh wechseln Sie vom direkten
zum indirekten Grillen — OUTDOORCHEF
verrat ihnen wie Grillen mit Holzkohle,
einfach, abwechslungsreich
und gesund gelingt.
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Zeichenerklarungen Holzekohle
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Grillsystem: Holzkohle

Easy Slide Trichter-System: Direkte Hitze
Easy Slide Trichter-System: Indirekte Hitze

ohne Trichter

Grillen

Kochen

Backen

Deckel: geschlossen
Deckel: offen

Ventilationschieber: ganz offen
Ventilationschieber: 34 offen

Ventilationschieber: 2 offen
Ventilationschieber: /4 offen

Ventilationschieber: geschlossen

Zeichenerklarungen Holzekohle

Grillsystem: Holzkohle

Easy Flip Funnel-System: Direkte Hitze
Easy Flip Funnel-System: Indirekte Hitze

ohne Trichter

Grillen

Kochen

N

N

Backen

Deckel: geschlossen
Deckel: offen

Ventilationschieber: ganz offen
Ventilationschieber: 34 offen
Ventilationschieber: 2 offen
Ventilationschieber: 4 offen

Ventilationschieber: geschlossen




GRILLCHEF

ON FIRE



GRILLCHEF

ON FIRE

Das Einmaleins flir den Holzkahlegril




© 2016 Fona Verlag AG, 5600 Lenzburg

www.fona.ch

Rezepte
Ueli Bernold (Grill-Ueli), Martin Kranzler, Christine Minder,
Andy Stissi, Yves Weile

Lektorat

Léonie Schmid

Gestaltung
FonaGrafik

Fotos
Andreas Thumm, Freiburg i. Br.

Druck
CPI books GmbH, Ulm

ISBN
978-3-03780-583-1

INRALT

EINLEITUNG

Es begann mit der FIamme e 10
Von der Flamme zur Glut — richtig einfeuern «ceeeeeecsceseccecece. n
Entflammt—das 1 x 1 des Kohlegrillens - 19
OUTDOORCHEF Brennstoffe und Zubehgr «eeeeeeeeeseusesccuniscunen 16
Grillzubehor

Fisch 2
FAl Q] evrereerrrreeeenrmesrtetstteeesrssssssteteteeseassssesstetessseseasasaesesessssasasas 98
Original Hamburger - cewssssesimmmmnssiismsnsssimsssssssssssssssssssssssssnses 30
ChICKENDUIGET wessssssssssssssssmsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssisssssssssss 39
R e L 34
Geflillte HambBURger «weseeessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssess 36
Hot Dog mit Relish
Avocado-Hot-Dog
HOt DOG Mit COIESIAW w-vvvvvsverrvsmmmmassnsiriimiimississssssisisssssssissssnssass 4
NEW-YOrK-HOt-Dog +ssreesssssssssssssssssmmssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssses 49
Sandwich mit Rindfleisch, Tomaten und Rucola
Sandwich mit Pouletfleisch und Peperoni «-weweeeeusssseassenaces
Sandwich mit Schweinefleisch und Coleslaw - eeeeeeeesciciccininns 48

PIZZEN, FLAMMKUCHEN UND BROTCHEN

Flammkuchen mit SPeck «-wwwwwwwssseueesissiimmssissssssssissssissssssssssssses 54
VATTANTEN #eveeerrerrerrsssensaesesssssssenesssssssesssesssssssssessssssssssssssssenessnes 55
Flammkuchen mit Apfem ................................................................. 58
Pizza MArgarita «seessscessssmmmssensssssssssmmmssssssssssssssssssensssssssssmssasssssss 58
VATTANTEN «eveeeereerrereememrmriesesetsteessessssstesssssessassssesesesssssassssssesessnas 58
Calzone «SPEzialy «wwwwssmmmmmmmmsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssmssssssssssssssss

Mediterrane Calzone -

ST (e e T ———

Brotchen mit SONNenblUMENKEINEN < weeceerremecmrememcescsrcmsecmscsens 68
MIICRIDTEECREN «eveererreureemremrtsieiresstsiseastasssssseastassseassassesseaseasssssssassans 70
Schweinefilet-ZUCChiNi-SPIESs «-wwwwwwwwwsessssssssssssssssssssessssiisnneniiinnnes 74
Fleisch-Sommergemuse-Spiess « e 76
FisCh-Meeresfrichte-SpIEss «sssssssssssssesiisssirrissssissssnsssssaanas 78
B e T e T R T R e AL AR — 80
Bunte sommerliche GeM{iSESPIESSCREN wevevvvvvuvnnricsscciiiriiinninnnes 82
POUlEt B I"BMEMICAING ++erereererremerresrtusissresststssseastsssssseastsssssssissssans 86
POUIEESCRENKEN «+evveecrecmemcmemimsueuemiaeeseutmeaesetastcseeustaseesstastsssesssaees 88
Chicken-Nuggets - 90
ChICKEN-WINGS ceessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss 99
Pouletbrust mit Speck und Salbei «wwwwwwwweeeeeececcesiississsiiiissiiiiiisiies 94
TrULENDIUST & POrANGE wreveevesssssssssssssssssssssssssssssmssssssssssssssssssssssss

Pouletbristchen mit Pflaumen-Frischkase-Fillung

Entenbrust a |’Orange .......................................................................



FLEISCH

ROBSTDEET - vvvverrerimmnciinsiciiiisstcitseis sttt snas 104
ENtreCOtE QOUDIE - evereerercrmemmemesresesescsaseaseaessessescscsacsaseasessesscsncs 108
T-BONE-StEaK «wreeveereermrmememimisesaesmermiatstastsssesesassasassssssssscsaess 108
Gratinierte irische Steaks - - 110
New-York-Whiskey-Steaks - ceeeeueeuce 12
Kalbshohricken

Kalbs-Spareribs

T — 118
KAIDSKOTEIEES w-evvvvrverremremmemmemmemmemmnmimtuiuemensesaesassataesessessensessesanes 120
L@MIMIQIGOL evvresesmssseseeeeseseiimiimmssisiisiissiiisss e 199
Lammgigot-StEAKS «eesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssses 194
SCNWEINE-SPAIEHIDS -evvvvvevssvsssmssssssvnssssnssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssns 198
KEONENDIATEN cvvvvvverrerremmemmermrmnaimtutuensenaesaesasatataesesassaessssasassses 198
Gefllltes SChWEINENIEISTUCK - wrerecrecrmremerremescscraceaeemessessesscsceans 130
Rack vom Wildschwein -

WVUTST - eeeeeeemememesessesesacaatasesessessesse s tastaseasesse s st tasesessesesassaens 134
Ganzer FiSCh KIEoliSCh « e weeererermermmmmmemiuemememenaenaeaeacmsessensenes
Gefillter Wolfsbarsch (Loup de Mer)

MeeresfrilChte-Papillote « s sssssecsssceissrreiminismimmsssssssssss
Lachs Mit ANOINMATNAGE «wswseereercrcrsemmemmmmrmemsemesemsemsesseesessecsces
PAEIIG ovvvvrrerrertmemenaeraeiaetitie ittt 146

BEILAGEN

LAUCRTISOTO cvververeremsemimemmnimimsmscsinissscasassssssassssssssssassssssesssssnes 150
Langkornreis mit Krautern e, 152
Baked Potatoes mit Krautersauerrahm «-eeseeeeeeeseessmeenrecsnnennennes 154
ROSMATNKAITOTFEIN ceeveerrmcrcmemmcmcmimsiememiasicmememcseessescscssacsces 156
COUSCOUS €PrOVENCED «errerrerrermermerirresrenrirenesneseesissesnssessesnessesessessenns

Tortilla mit GemUse und Pilzen

GEMUSE

Geflillte Champignons s eeseresesemsesiiessinissisisiees 164
KUTDIS 11 AIUTONE wrereresrrseserssnssrsssssssssssssssssssssessssssssssesssassssssssssassenns 166
Gemiisepotpourri in der FOlig « i 168
GEgrillte MAISKOIDEN --vvvvvvvvveeveassssansiissscccesienienniinsisisiiiisiiisse 170
ChICOIEE-SCRITFFCREN «eeveerererrereenrurrissrississssssssssessssssssssssssssssssssssssses 179
FrihlingSgemMUSE «weesessrsssrssssssssssrsssssssssississsissississssss s ssissassssnes 174
Sommergemise - 178
AUDEIGINENGTALIN «weveeeveererevvvemimmiiiiiiiisssssssesesnsssssssssiseiiis 178
Schokolade-Bananen 182
«BBQ Pina Colada» — gegrillte Ananas ... 184
PANCAKES «+evererereseressaesssssssssssasssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssases 186
FrUCEEGIAIN cevveeveeeessssssssssnseseeeeciesririnnnssssssiiiisii 188
BiIrNEN-TArtE-TALIN «-eseeeeeesersersererssreresssreessssssssesssssssssssesssssssssssessassssees 190
Karamellisierte Ananas 192

Gefullte Bra’[apfe| ............................................. 194

RUBS, CHUTNEY, VINAIGRETTE

Rubs «-eeee
e T V1 R — 198
ANSETICH «ovveeeeeenenrmrmruensiesseeeraenes . 199
O T T T 900
FEIgENCRUINEY sssssssssssrssssssssssisssssssssssmsssssssssssssssssssssssssssssmssssssss 9200
Kurbischutney .. 900
Qe 1L — 209
APriKOSENCAULNEY +eressresserssssmssesssseisssisserissi st 209
SAUCEN ++eveverererreesemsteseaeasaesssstesatsasasasssaesetesasssasssassssetasssnssesssesessssasnen 903
Tomaten—Basilikum-Vinaigrette ................................................. 203
Zitronen-Vinaigrette mit Minze und Estragon - .cceeeceeeeecucenc. 203
CRIMICRUITI=-SAUCE -+-eveererreemeeseemsustessiseuesstessasensssssssssenssssasseeas 904
BUTHE - ++evevererreremsteneneusussststesstaseseassssssstessasasasassstesetesassesssssesstesssasnenes 208
KrAUTEIDUTLET eeeveeerersremsmiiiiiiitinnt ettt csan et csne s eane 206
Senfbutter
MHNZEDULLET ++veveeernruemrmrirtstnteeeieieitstteeie st 9206
o B ToTo B =111 PO —— 9208
BarDECUESAUCE «+++eseserrerestsrestnrisentiiestiietstesstisestssesssssessesessssessssesesnane 210
COlESIQW -vvrretmtenemeurerietetettssasaesstetetetsasasssassssesssssasassstesssasasas M
REGISTET erersrrssrssrisstissiisststis s 219



CINLEITUNG




2 bis 3 Anzindhilfen auf den Anziindrost legen

und entfachen.

© + @ Brennstoff
Edelstahl-Kohlebehalter einsetzen und Holz-
kohle/-briketts zentriert anhaufen. A e

Die Fillmenge richtet sich nach der KugelgroBe

und der Grilldauer.

Nach nur 20 Minuten kann der GrillspaB — mit
direktem oder indirektem Grillen — beginnen.

cNTFLAMMT
DAS 1x1 DS KORLE

@ + @ Anfeuern

Den unteren Ventilationsschieber 6ffnen.

EINLEITUNG

Grillen gewahlt werden.

Beim indirekten Grillen steht die ganze

Richtige Brennstoffmenge )

Die Fullmenge richtet sich nach der Kugel-

groBe:

480er-Kugelgrill: max. 1 kg

570er-Kugelgrill: max. 1,5kg

Bei kirzerer Grilldauer die Brennstoffmenge

anpassen.

GRILLENS

Grillmethode wihlen
Dank der EASY-SLIDE-Technologie kann je
nach Grillgut zwischen direktem und indirektem

Grillflache zur Verfligung. Das ist ideal fiir groBe
Fleischsticke, wie ganze Poulets/Héhnchen,

Lammgigot/-keule, Spare Ribs.

Beim direkten Grillen liegt das Grillgut direkt

uber der Hitzequelle und wird mit hoher

QL‘/ Temperatur gegart.
A So entsteht eine schone Kruste und das

typische Grillmuster.

Temperaturkontrolle

Die beiden Ventilationsschieber dienen zur
Regulierung der Temperatur.

Wenn die Schieber ganz gedffnet sind, entsteht
ein starker Luftzug und die Temperatur steigt.
Je mehr die Ventilationsschieber geschlossen
werden, umso geringer ist der Luftzug und

die Temperatur sinkt.

Das im Deckel integrierte Thermometer zeigt

die Temperatur im Grill an.

@ - @ Kohle nachfiillen

Damit es beim Nachflllen zu keinem
Temperaturabfall kommt, muss die glihende
Kohle bereitstehen. Mit dem neuen
Anziindekamin (Seite 16) geht das schnell und
unkompliziert. Die gliihende Kohle kann

dank dem aufklappbaren Grillrost einfach und

sicher nachgefiillt werden.

Aromatisieren und riuchern

Einfach die Saftschale mit aromatisierter
Flussigkeit, Krautern oder Raucherchips fllen
und dem Grillgut damit das gewtinschte
Finish geben.

Anordnung der Holzkohle/-briketts und
Regelung der Temperatur

Je nach Anordnung der Kohle kann die Hitze-
verteilung im Grill beeinflusst werden. Mit

der Kohlenzange kdnnen die glihenden Kohle-

stlicke unterschiedlich angeordnet werden.
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OUTDL
BRENNSTOFFE

@ Holzkohle
Buchen-/Eichen- und Eschenholz (FSC® 100 %).

@ Holzkohle-Briketts
Buchen-/Eichen- und Eschenholz (FSC® 100 %)

@ Anziindhilfe
Fichtenholz (ITC-—zertifiziert)

Holzkohlen-Zange

Zum Einflllen oder Platzieren von einzelnen Briketts oder
Holzkohlestiicken ist die OUTDOORCHEF-Holzkohlezange
perfekt geeignet.

1 Alles im Griff dank den beiden gewdlbten Greifschaufeln
und den nach innen gerichteten Zacken.

2 Die perfekte Lange, um immer gentigend Distanz zur Hitze
zu haben.

3 Der Quick-Lock-Verschluss schlieBt die Zange nach dem

Gebrauch perfekt.

GHEF
UND ZUBEROR

@ Anziindkamin — Ein Kamin fiir alle Félle

Schnelles Bereitstellen und einfaches Nachfillen von glihender
Kohle/glihenden Briketts beim langeren Grillen.

1 Die Rohrform und die Lochung des
Anziindkamins erméglichen eine kurze
Glihzeit von 12 bis 15 Minuten.
2  Das zulaufende Ende erleichtert das
Entleeren der glihenden Holz-
kohle/-briketts.
3 Dank dem passenden Anziind-
kamin-Untersatz gibt es
keine Brennspuren oder Holzkohle-
und Aschereste mehr auf dem
Untergrund.
4 Der Hitzeschild und die beiden Griffe garantieren ein sicheres
Umfiillen der gliihenden Holzkohle in den Girill.
5 Die leicht konische Form des Gitters im Innern des Kamins
bietet mehr Anziindflache und entsprechend schneller
sind Holzkohle/-briketts durchgliht.
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BURGER, HOT DOGS
UND
SANDWICHES



400g
160g

30g

80g
80g
40g

Zubehor
Grillrost, Grillplatte,
Burger Presse

BURGER, HOT DOGS UND SANDWICHES

GEFULLTE HAMBURGER

HAUPTSPEISE

gehacktes Rindfleisch

Kalbsbréat

Eier

Panier-/Semmelmehl

Schalotte, klein gewirfelt
Thymianzweiglein, fein gehackt
Rosmarinzweiglein, Nadeln abgestreift
und fein gehackt

Petersilienzweiglein, Blattchen abgezupft
und fein gehackt

Fleischgewiirz

Fillung

Jungspinat

Ricotta

Parmesan, gerieben
Scheiben Bratspeck
Eigelb

Salz

Pfeffer aus der Miihle

Einfeuern
1 kg Holzkohle/-briketts 12 bis 15 Minuten einfeuern, bis sich
eine weiBe Ascheschicht dariibergelegt hat.

Vorbereiten

Hackfleisch, Kalbsbrat, Eier, Paniermehl, Schalotten und Krauter
mischen, mit Fleischgewlrz wiirzen. Masse kneten, bis sie
kompakt und homogen ist. Fleischmasse in 8 Portionen teilen
und Kugeln formen.

Spinat, Ricotta, Parmesan und Eigelb gut mischen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Burger Presse gut eindlen, eine Fleischkugel hineingeben und
kurz andriicken, mit einem Suppenloffel eine Vertiefung formen
und mit Bratspeck auslegen. Einen Viertel der Spinat-Kése-
Masse einflllen und den Bratspeck zur Mitte einschlagen. Eine

zweite Fleischkugel darauflegen, gut andricken.

Vorheizen
Grillplatte in der Mitte auf den Grillrost stellen und bei starker
Hitze 10 Minuten mit geschlossenem Deckel vorheizen.

Der Ventilationsschieber ist ganz offen.

Zubereiten
Burger auf Grillplatte legen und auf beiden Seiten je 8 bis
10 Minuten grillen.

aS! Slig
[ X =
Zubereitungsart ohne Trichter Deckel Ventilationsschieber
grillen offen unten: ganz offen
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NEW-YORK-WRISKEY-STEAKS

40g

100g
50g
40g
409
50g
20g
10g
20g

Zubehor
Grillrost, Gourmet Check grillen

HAUPTSPEISE

Rumpsteaks, 200-250¢g
Knoblauchzehen, in diinnen Scheiben

Ingwerwurzel, in dlinnen Scheiben

Sauce

Wasser

Whiskey (Bourbon)
Sojasauce
Zitronensaft
Rohzucker
Worcestersauce
scharfe Chilisauce

schwarzer Pfeffer, grob gemahlen

)

Y

Zubereitungsart

(X

Trichter
direkte/indirekte Hitze

Vorbereiten

Knoblauch- und Ingwerscheiben auf den Boden des Marinier-
behalters legen. Alle Zutaten fir die Sauce verrihren und
darlbergieBen.

Fleisch in den Marinierbehalter legen; es soll mit der Marinade
knapp bedeckt sein. Wenn nicht, etwas Wasser nachfillen.
Behalter gut verschlieBen. Im Kihlschrank 8 Stunden marinieren.
Fleisch etwa 1 Stunde vor dem Grillen aus dem Kuhlschrank

nehmen.

Einfeuern
1 kg Holzkohle/-briketts 12 bis 15 Minuten einfeuern, bis sich
eine weiBe Ascheschicht dariibergelegt hat.

Auffangschale mit Wasser fillen.

Zubereiten

Steaks mit einem Kiichenpapier trocken tupfen. Auf dem Grill-
rost auf beiden Seiten auf hochster Stufe beidseitig bei
direkter Hitze anbraten. Fleisch indirekt bei geschlossenem
Deckel weitergrillen, bis es eine Kerntemperatur von 51 °C hat.

4 bis 5 Minuten ruhen lassen.

A A7 3 r
= (& -~
Deckel Ventilationsschieber

offen/geschlossen oben und unten: %2 offen
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FISCH UND KRUSTENTIERE

GANZER FISGH KREOLISGH

HAUPTSPEISE Einfeuern
1 kg Holzkohle/-briketts 12 bis 15 Minuten einfeuern, bis
4 Red Snapper, je 300-500g sich eine weiBe Ascheschicht dariibergelegt hat.
3  Knoblauchzehen, in feinen Scheiben Auffangschale mit Wasser flllen.

20g  Ingwer, fein gewirfelt

1 Peperoncino, aufgeschnitten, entkernt, Vorbereiten
fein gewdrfelt Knoblauch, Ingwer und Peperoncini in einem Morser zerstoBen.
Meersalz Red Snapper unter kaltem Wasser abspllen. Auf beiden
Olivenal Seiten einige Male einschneiden. Tascheneinschnitte mit Salz

wirzen und mit gemérserten Gewdirzen fillen. Fische mit

Olivendl einpinseln.

Zubereiten

Fische auf den vorgeheizten Grillrost legen und auf beiden
Seiten je 3 Minuten direkt grillen. Fische auf die geschlossene
Seite legen und 12 bis 15 Minuten bei 220°C weitergrillen.

Tipp

Bei einem ganzen Fisch kann der Garpunkt an der Riickenflosse
festgestellt werden. Wenn der Fisch gar ist, kann die Riicken-
flosse problemlos mit der Gabel herausgezogen werden. Wenn
sie sich nur mit Mihe entfernen lasst, braucht der Fisch noch

ein paar Garminuten.

(A &

ik =
e
Zubehor Zubereitungsart Trichter Deckel Ventilationsschieber
Grillrost grillen direkte/indirekte Hitze geschlossen oben und unten: "2 offen
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Sauce, Sauerrahm- 154
Sauce, Tomaten- 58
Sauce, Vinaigrette 203
Sauce, Whiskey- 112
Sauerkraut 42
Sesamsamen 68
Spargel 174

Speck 36, b4, 66, 74, 94, 154
Spinat 36, 130
Sonnenblumenkerne 68

SCH

Schinken 58, 62
Schinken, Roh- 80
Schokolade 182, 194

Teig, Blatter- 130

Teig, Brotchen- 66, 68, 70

Teig, Calzone- 62, 64

Teig, Flammkuchen- b4, 56

Teig, Pancake- 186

Teig, Pizza- 58

Temperaturkontrolle 12, 14

Tofu 55

Tomate 28, 30, 32, 40, 44, 58, 76, 78,
82, 142, 146, 158, 178, 202, 203

Tomate, getrocknet 64

Tortilla 160

Walnuss 164
Wings, Chicken- 92
Wurst 38, 40, 41, 42,134

Zange 16

Zitrone 110, 140, 208

Zucchino 74, 76, 78, 82, 160, 176

Zuckermais 168, 179

Zuckerschote 142, 168

Zwiebel 30, 32, 40, 41, 46, 54, 55, 66,
78, 140, 142, 146, 202, 208, 210



Die Rezepte sind, wo nicht anders vermerkt,
fir 4 Personen berechnet.

Abkiirzungen
EL gestrichener Essloffel
TL gestrichener Teeloffel

Msp Messerspitze

Wer keine Gewiirzwaage hat, kann sich an folgender
Tabelle orientieren (ungefiahre Angaben)

Gewirze
39 1 gestrichener Teelo6ffel
By 1 gehaufter Teeloffel

9-10g 1 gestrichener Essloffel
13-16g 1 gehaufter Essloffel

Salz/ Zucker
3g o Teeloffel
69 1 gestrichener Teeloffel

schwarze Pfefferkérner
39 1 Teeloffel

Frische Krauter, grob gehackt oder Blattchen gezupft:
Basilikum, Dill, Majoran, Minze, Oregano, Petersilie, Rosmarin,
Salbei, Thymian

10g Vs Tasse = 3—4 Essloffel

30-40g 1 handelsublicher Bund

Senf/Honig
79 1 Teeloffel
20g 1 Essloffel

Flissigkeiten
By Bml = 1 Teeloffel
1569 15 ml = 1 Essloffel





