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1. Grilisysteme

Knisternde Holzkohle, herzhaftes
Grillgut, frische Salate und dazu
ein kuhles Bier - Grillen an ei-
nem strahlenden Sommertag
oder einem lauen Sommerabend
ist wie ein kleiner Urlaub im ei-
genen Garten.

80% aller Grills sind klassische Holz-
kohlegrills. Die aromatische Glut ver-
leiht Ihrem Grillgut einen unverwech-
selbaren Geschmack.

Die meisten Holzkohlegrills sind
Rund- oder Trichtergrills.

Entscheiden Sie sich fir einen sol-

chen Girilltyp, sollten Sie folgende
Dinge beachten:

® Rostfreier Edelstahl: Ihr Grill
ist witterungsbesténdig und
kann den Sommer tber drau-
3en stehen bleiben.

B Windschutz: Grillgut und Grill-
meister sind vor auffliegender
Asche geschutzt.

® Hohenverstellbarer Grillrost:
Sie kdnnen Grillgut und Hitze
besser aufeinander abstimmen.

® Rader: lhr Grill 1asst sich leich-
ter verschieben (Standortwahl,
Sonne/Schatten, Windrichtung).

® | uftéffnungen im Standful3:
Der Kamineffekt bringt die Holz-
kohle so richtig auf Temperatur.

B TUV/GS-Zeichen: Gepriifte
Qualitat sollte immer ein Kauf-

kriterium sein.

Viel Komfort bieten zudem komplette
Holzkohle-Grillwagen mit prakti-
schen Ablageflachen.

Bei einem Kugelgrill wird die Holz-
kohle seitlich eingebracht und
durch den verschlieRbaren Deckel
das Grillgut durch die Luftzirkulation
wie in einem HeiRluftbackofen ge-

gart. Ideal fur groReres Grillgut wie
Hahnchen, Haxen etc.

Tep 1
Fertighau-
Grillkamine

Je nach Preislage bestehen
Fertigbausatze aus polier-
tem Granit, Schamottstein
oder Beton.

Sie bieten ein grof3zuigiges Platz-
angebot fir den Grillmeister. Vor
allem aber lassen sie sich nach
dem Grillen auch mit Kaminholz
befeuern. Somit werden sie

im Laufe des Abends garantiert
zum gemiitlich-warmen Sam-
melpunkt lhrer Gaste.

Luxurids ausgestattete Fertig-
bau-Grillkamine kénnen zusatz-
lich mit Edelstahl-Einséatzen zum
Pizzabacken verwendet werden.
Auch Gaseinsatze sind verflig-
bar.

Beachten Sie bei Ihrem

Grillkamin:

m Ein stabiles (Beton-) Funda-
ment als Unterbau ist emp-
fehlenswert.

® Passen Sie den Standort
der Uberwiegenden Wind-
richtung an.

m Stellen Sie gentigend Luft-
zufuhr sicher.

m Unbedingtes Zubehor sind
hohenverstellbarer Grillrost,
Aschenwanne und Ablage-
flachen.

m Planen Sie inkl. Sitzgelegen-
heiten einen Platzbedarf von
ca. 10 m? ein.
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Ein Schwenkgrill, aufgehangt an
einem stabilen, dreibeinigen Gestell,
lasst das Grillgut nicht so schnell an-
brennen, weil es durch die Schwenk-
bewegung nicht standig der Glut
und Hitze ausgesetzt ist. Er bendtigt
jedoch mehr Platz als ein Rund-
oder Trichtergrill.

Nicht nur luxuriés, sondern auch

Uberaus praktisch sind selbst
gemauerte Grillkamine aus
Klinker, Ziegel oder Schamott-
steinen im Lauferverband (1/2 ver-
setzte Steinreihen). Einfacher und
schneller errichtet sind Grillkamine
als Fertigbausatze.

Immer beliebter werden Grills mit
Gasbefeuerung. Kein Rauch beim
Anziinden, keine Asche, kein er-
zurnter Nachbar.

Gasgrills mit Propangas sind zwar
in der Anschaffung etwas teurer, im
Verbrauch gegentiber Holzkohle
dagegen sehr glinstig.

Die Vorteile:

B Auf Knopfdruck sofort einsatz-
bereit, kein langes Warten auf
grillfertige Glut

® Regulierbare Temperatur,
Anpassung an das Grillgut

= Kein Nachfiillen von Holzkohle bei
einem zweiten und dritten Grillgang

m  Keine Aschereste, einfaches
Reinigen

Befeuert ebenfalls mit Propangas,
werden unter dem Rost liegende
Lavasteine erhitzt. Der Effekt gleicht
dem eines Holzkohlegrills, allerdings
ohne den typisch aromatischen
Holzkohlegeschmack. Gegrillt wird
hierbei meistens unter einem ge-
schlossenen Deckel.

Die flexible Losung fur draufen und
drinnen. Ebenso regulierbar und fast
so schnell einsatzbereit wie ein Gas-
grill. Die Grillwanne muss stets mit
Wasser gefllt sein. Diese Variante
ist blitzschnell gereinigt, allerdings
bei Ausfligen ungeeignet: Grillen ist
zwar auf extra dafiir ausgewiesenen
Flachen erlaubt, doch Steckdosen
finden sich auch dort nicht.

Das Anziunden ist sowohl eine
kleine Kunst fur sich als auch eine
besonders verantwortungsvolle
Aufgabe. Grillen mit Holzkohle ist
notgedrungen immer ein Spiel mit
dem Feuer. Die meisten der jahrli-
chen 4.000 (!) Grillunfalle gehen
auf falsches Anziinden zurtck.

Klassischerweise werden diese Grills
mit nahezu Uberall erhaltlicher Holz-
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kohle oder Holzkohlebriketts befeu-
ert. Achten Sie beim Kauf auf ge-
prufte Qualitat.

Die Unterschiede:

® Holzkohle l&sst sich schneller
anzunden und gliht eher, aber
dafilr nicht so lange.

®  Holzkohlebriketts sind kompakter
gepresst, bendtigen daher mehr
Zeit bis zur grillfertigen Glut, hal-
ten diese aber langer. Ein zweiter
Grillgang ist hier immer mdoglich.

Kohle aus Kokosnussschalen ist
mit 80 % weniger Aschenbildung
eine umweltfreundliche Alternative.

Zum Anzunden verwenden Sie AUS-
SCHLIESSLICH die zugelassenen,

speziellen Grillanziinder: Trockenan-
ziinder, Paste oder Elektroanziinder.

NIEMALS Brennspiritus, Benzin,
Alkohol oder &hnliche Beschleu-
niger einsetzen! Die dabei ent-
stehende Stichflamme entwi-
ckelt sich so schnell und reicht
so weit, dass Sie sich und lhre
Gaste gefahrden wirden.

Beim Anziinden wie folgt vorgehen:
bei Trockenanziinder 1-2 Stiick unter

einen kleinen Haufen Holzkohle le-
gen und anzunden. Paste ebenfalls
zunéchst nur auf eine kleine, aufge-
haufte Menge Holzkohle verteilen,
10 Minuten einziehen lassen und
anzunden.
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Mit einem Facher oder einem Blase-
balg die erste Glut weiter entfachen
und nach und nach Holzkohle oder
Holzkohlebriketts nachlegen. Dabei
mit der Luftzufuhr fortfahren.

Die Glut ist grillfertig, wenn sie voll-
sténdig mit einer weiRen Asche-
schicht bedeckt ist.

Zum perfekten Grillen gehért eine
sinnvolle Ausstattung.
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Dazu z&hlt in erster Linie das Grillbe-
steck. Grillzange und Grillwender
zum Wenden des Grillguts sowie eine
Grillgabel zum Auflegen und Entneh-
men missen lang genug sein, damit
Sie beim Arbeiten lhre Hand nicht
Uber die heil3e Glut halten mussen.

Einen Grillhandschuh sollten Sie zu-

dem immer anziehen.

Geldcherte Aluschalen empfehlen
sich generell immer. So tropft kein
Fett in die Glut und kann sich ent-
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zinden. Bei Gemise und kleinen
Grillsachen wie Garnelen etc. sind
sie unabdingbar, damit das Grillgut
nicht durch den Rost in die Glut
fallen kann.

GrillsoRBen und -kréuter in vielen
unterschiedlichen Geschmacksrich-
tungen gehdren ebenfalls zur Grund-
ausstattung.

3. Das perfekte Grillvergniigen

PAK (Polyzyklische Aromatische
Kohlenwasserstoffe) und Nitrosamine
sind die gesundheitsgefahrdenden
und méglicherweise krebserregenden
Stoffe, die im Zusammenhang mit
Grillen immer wieder genannt
werden.

Ihr Grill sollte auf einem ebenen, festen Standort stehen. Bei Rasenflachen
empfiehlt sich eine ausreichend grof3e Holzplatte als Unterlage.

Die Glut wird extrem heil3. Ein Standort mit etwas Schatten ist flir den Grillmeister eine echte Wohltat.

Grillen Sie immer etwas abseits der Gaste und des Esstischs.

Luftzufuhr heizt die Glut schnell und effektiv an. Haben Sie keinen Blasebalg zur Verfugung, kdnnen Sie mit einer
Luftpumpe eine &hnliche Wirkung erzielen. Notfalls wirkt ein Facher aus Pappe ebenso gut.

Einen F6hn sollten Sie nicht verwenden: Der starke Luftstrom provoziert gefahrlichen Funkenflug, die Hitze lasst
den Kunststoff schmelzen, ein Kurzschluss droht.

Wenn Sie einen Grill mit Luftiochern im Standfu3 verwenden, lassen Sie diese vor allem beim Anziinden geéffnet,
damit durch den Kamineffekt gentigend Luft fur die Glut zur Verfigung steht.

Stellen Sie die Grill6ffnung in den Wind und nutzen Sie diesen zusatzlich zum Anfachen (Achtung: Rauch mdéglichst
nicht auf Nachbars Terrasse oder ins getffnete Wohnzimmerfenster wehen lassen).

Halten Sie zur Sicherheit einen Eimer Wasser griffbereit.

Bis zur grillfertigen Glut rechnen Sie bei Holzkohle mit ca. 20-30 Minuten Vorglutzeit, bei Holzkohlebriketts etwa
mit 30-40 Minuten. Die Glut ist perfekt, wenn die Kohlestiicke mit einer weiffen Ascheschicht bedeckt sind.

Nach dem Grillen muss die Asche vollkommen erkalten (Uber Nacht), bevor Sie sie entsorgen.

TPP2
Grundunssen
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Dabei kbnnen schon ein paar MaR-
nahmen Abhilfe schaffen:

PAK bilden sich, wenn Fett und
Fleischsaft in die heiRe Holzkohle-
Glut tropfen und verdampfen. Eine
Aluschale als Unterlage kann dies
verhindern.

Nitrosamine entstehen bei hoher
Hitze aus Nitrat und Eiweil3. Solange
Sie gesalzenes und speziell gepdkel-
tes Fleisch nicht in die Nahe lhres
Grills lassen, schlielen Sie dieses
Risiko ebenfalls aus.

Dartiber hinaus ist das Grillen von

Fleisch, Fisch, Meeresfriichten und
Gemdise eine Garmethode mit vielen
erndhrungsrelevanten Vorteilen:

B Kurze Garzeiten erhalten viele
Vitamine und Inhaltsstoffe.

B Das Grillen geschieht ohne
zusatzliches Fett oder Ol und
ist daher sehr bekémmlich
und kalorienarm.

® Die Gluthitze schliet blitz-
schnell die Fleischporen und
hélt alle wichtigen Nahrstoffe
innen.

B Zum Grillen gehéren frische,
knackige Salate — auch dadurch
wird das Grillfest zum gesunden
Vergnugen.

Diesen Ratgeber haben wir mit groRter Sorgfalt erstellt. Fur die ZweckmaRigkeit und Ausfihrbarkeit der Hinweise kdnnen wir wegen etwaiger ortlicher Besonderheiten lhres

Grillen mit Fantasie

Nichts gegen das klassische Kotelett
und die Grillwurst, aber Grillen kann
viel abwechslungsreicher sein.

B (Marinierte) Steaks sind fur den
Grill geradezu geschaffen.

B Fisch und Meeresfriichte
Garnelen, Gambas) erhalten
auf dem Grill eine ganz beson-
ders pikante Geschmacksnote.

® Exotisch oder feurig-scharf —
Grillfleisch lasst sich extrem
vielfaltig wirzen. Am besten
vorher marinieren und die Mari-
nade vor dem Grillen abtropfen
lassen.

B \egetarische Kost und Grillen
sind bei weitem keine Wider-
spruche

B Paprika, Auberginen, Zucchini
oder Zuckermais eignen sich
hervorragend zum Grillen in
einer Aluschale. Kartoffeln in
Alufolie legen Sie einfach direkt
in die Glut.

Mit Lampions, Windlichtern, einer
schonen Tischdeko und der leuch-
tenden Glut schaffen Sie nach der
Dammerung eine bezaubernd ro-
mantische Atmosphéare — schoner
kann ein Grillabend nicht ausklingen.

Ubrigens: Ein warmer Sommer-
regen ist kein Grund, auf das Grillen
zu verzichten. Stellen Sie Ihren Grill
notfalls unter einen grofRen (hohen)
Sonnenschirm und laden Sie lhre
Gaste ein, es sich unter Ihrem Pa-
villon aus Kunststoff-Folie gemdtlich
zu machen.

Ganz engagierte Grillfreunde nutzen
sogar schéne Wintertage zum Grillen.
Nur mit dem ,,Gemitlich-drauRen-
Sitzen* wird es dann schwierig.

TIPP 3_
Grillfleisch

Grillfleisch ist aufgrund der
starken Hitze immer schnel-
ler gar als auf dem Herd.

Deshalb:

m Bleiben Sie am Grill stehen,
solange lhr Grillgut darauf
liegt.

m Stellen Sie den Grillrost auf
die mittlere Ebene ein.

= Wenden Sie das Grillgut re-
gelmaRig.

m Nehmen Sie Fleisch mit ei-
nem geringen Fettanteil; es
bleibt saftiger, das Fett
schmilzt hingegen weg.

= Ein leichter Druck auf das
Fleisch verrat Ihnen den
richtigen Garpunkt.

® Nehmen Sie das Grillfleisch
lieber zu frih herunter (und
grillen Sie notfalls kurz nach),
als dass Sie es ,trocken*
grillen.

Bauprojekts dennoch nicht in jedem Einzelfall garantieren. Bitte beachten Sie in jedem Fall die Herstellerhinweise der von lhnen verwendeten Produkte.
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