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wie

Anziinder

Die Auswahl an Grill-Anziindern ist mittlerweile sehr groB.

Ob Fliissiganziinder, Anziindwiirfel oder -paste: Zum Entziinden
der Anziindhilfen eignen sich spezielle Grillfeuerzeuge oder lange
Streichhdlzer. Beides bietet durch den extra-langen Schaft Schutz
vor Verbrennungen wéhrend des Anziindens.

Abzuraten ist von Papier, Karton oder Holz als Anziindhilfe. Diese
sind deutlich weniger effektiv als die eigens entwickelten Grill-
Anziinder und fiihren zu unnétiger Rauchentwicklung.

Achtung:
Finger weg von Ben-
zin, Terpentin, Spiritus
und Co.! Hier besteht
die Gefahr von Stich-
flammen, Explosionen
und schwerwiegen-
den Verletzungen.

Grillen = BBQ?

Das ist nicht ganz richtig. Zwar ist
1o barbecue“ die englische
Bezeichnung fiir ,,etwas grillen®,
doch die Zubereitungsart ist eine
andere. Beim typisch amerikanischen
BBQ wird das Fleisch bei relativ
niedrigen Temperaturen von ca.
90-160 °C im Rauch gegart. Das
Fleisch liegt dazu nicht direkt {iber
der Glut, sondern etwas abseits.
Beim recht zeitintensiven BBQ ver-
bringt das Fleisch mehrere Stunden
im heiBen Rauch. Beim Grillen
befindet sich das Fleisch nah an der
Glut. Hier gart das Fleisch bei ca.
250 °C und ist entsprechend schnell
verzehrfertig.
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wie
Chili
& Co.

Auch die richtige Scharfe darf beim
Grillen nicht fehlen. Chili gibt Marinaden
und Dips als Gewiirz den letzten Kick.

Doch Vorsicht, manche Chili-Sorten haben
es in sich! Die Scharfe einer Chili wird in
Scoville (SCU = Scoville Unit) gemessen,
z.B.:

Gemiisepaprika ca. 0-10 SCU

Pepperoni ca. 100-500 SCU
Jalapeiio-Chili ca. 2.500-8.000 SCU
Habaiieros ca. 100.000-350.000 SCU

Besonders mutige Griller legen aber auch
ganze Chili-Schoten auf den Rost, z.B.
gefiillt mit Frischkdsecreme und umwickelt
mit Bacon-Streifen.

Viele Chili-Sorten, wie z.B. Jalapefios finden Sie
zu aktuellenTagespreisen in unserer Obst- und
Gemiise-Abteilung.

Bei Dry Rub handelt es sich um eine
schmackhafte Gewiirzmischung fiir
das Grillfleisch. Es gibt Dry Rub als
fertige Gewiirzmischung zu kaufen,
doch ist sie auch spielend leicht
selbst herzustellen.

Man benotigt dafiir nur:
. ' weilen Zucker | braunen Zucker |
wie Meersalz | Rauchsalz | Knoblauch-

D ry R u b granulat | Zwiebelgranulat |

Rosmarin | Oregano
Die Zutaten in eine Schale geben und griindlich vermischen, z.B. mit einem
Marser, der die Zutaten gleichzeitig noch etwas verkleinert. AnschlieBend die
Gewiirzmischung mit Druck in das rohe Fleisch einmassieren und die gewiirzten
Fleischstiicke {iber Nacht im Kiihlschrank ruhen lassen.

Es konnen natiirlich auch andere Zucker-, Krauter- und Gewiirzarten verwendet
werden, wichtig ist nur das Verhaltnis.

Mehr als Dhelfer:

Eine groBe Auswahl an Gewiirzen
finden Sie in unserer Gewiirzabteilung.

Das Mischverhiltnis ist:
SiiBe Salz Gewiirze Krduter
5 3 1 1
Bzw. fiir SiiB-Liebhaber:
SiiBe Salz Gewiirze Kréuter
8 3 1 1

Spezial-Effekt des Dry Rub:
Das Grillfleisch bekommt eine
tolle Kruste, da die Zuckeranteile
der Gewiirzmischung auf dem
Grill karamellisieren.




Um den Frieden mit den Nachbarn
nicht zu storen, sollte der Grill nicht
allzu viel Rauch entwickeln. Das ist
bei den klassischen Holzkohlegrills
leider nicht immer garantiert.
Daher empfiehlt sich der Einsatz

eines Elektro-Grills, bei dem
deutlich weniger Rauch produziert
wird, als bei den klassischen Grills
mit offenem Feuer.

Chtscheidungshillen:

Bei Unsicherheiten, welches denn nun

das richtige Stiick ist, helfen unsere .
Theken-Mitarbeiter gerne weiter. wie
, i Filet-
Filet, das edelste Fleisch: )
herrlich saftig, weich und mit tollem stiick

Eigengeschmack. Bei Filet ist es voll-

kommen ausreichend, lediglich mit

Salz und Pfeffer zu wiirzen. Mehr Gewiirze oder gar Marinade
wiirden den feinen Geschmack des Filets nur verfalschen.

Ob schlechtes Wetter, Grill- wie

Verbot im Mietvertrag und Elektrogrlll
der Hausordnung oder
schlichtweg keine Lust auf
Qualm — fiir einen Elektrogrill gibt es viele Griinde. AuBerdem
ist er handlich, praktisch und blitzschnell einsatzbereit.

Wer Fleisch grillen mdchte, sollte beim Kauf auf eine Leistung

Vorsicht Verwechslungsgefahr!
Das ,falsche Filet“ ist mit dem echten zwar namensverwandt,
doch nur seine Form erinnert an ein echtes Filetstiick. Es stammt

von > 2.000 Watt achten. Fiir Gemiise reicht auch eine geringere
Leistung. Besonders praktisch sind eingebaute Temperaturregler:
So kann man das Grillgut bei Bedarf auch nur warm halten.

aus der Schulter des Tieres und da es von einer kraftigen Sehne
durchzogen ist, eignet es sich eher zum Schmoren oder Kochen,
statt zum Grillen oder Kurzbraten.



Fleisch ist das Grillgut {iberhaupt.
Maochte man trotz der zahlreichen Grill-
fleisch-Sorten noch mehr Abwechslung
auf dem Rost, bieten sich Pute, Truthahn
und Hahnchen an.

Kostlich gewiirzt, findet auch das
Gefliigelfleisch zahlreiche Anhénger. Und
ein ganzer Truthahn auf dem DrehspieB
macht auch optisch einiges her.

wie
Gefliigel

Chili-Honig Marinade
200 ml Sojasauce | 100 ml
Honig [ 200 ml

Olivendl | 2 Chilischoten
Gewaschene und entkernte
Chillischoten klein

hacken und mit Honig und
SojasoBe verriihren, dann
mit Ol vermischen und das
Fleisch darin einlegen.

wie

SpieBe aus Holz gibt es in unter-
schiedlichen GroBen fiir {ippige
Schaschlik-SpieBe mit Fleisch und
Gemiise, kleine Happchen oder
andere kreative Grill-Ideen.

Ubrigens:

Legt man die unbestiickten Spiefe
vor dem Grillen fiir 1 Stunde in
klares Wasser, verkohlen sie nicht.

Cxtra-Tipp
Zucchini-Roélichen

Die Zucchini in diinne Streifen schneiden,
mit Frischkdse bestreichen, frischen
Schnittlauch oder Basilikum darauf

verteilen, dann mit Salz und Pfeffer
wiirzen, aufrollen. Fiir mehr Stabilitat
die Réllchen auf zwei Zahnstocher oder
HolzspieBe stecken und schlieBlich nur
noch auf den Grill legen.

HolzspieBe



Ob zu orientalisch gewiirztem
Fleisch, Fisch, Grillgemiise oder
einfachen Folienkartoffeln — bei
einem deftigen Grillmenii ist ein
frischer Joghurt-Dip nicht nur im
Sommer der Hit!

Cxtre-Tipp

Pokelspritzen Probieren Sie doch mal Joghurt mit...

finden Sie

in der Globus-
Haushalts-
warenabteilung,
unsere Mitarbeiter
beraten Sie gerne!

wie Injektion

Mit einer Marinade- oder Pokelspritze konnen die Gewiirze
und Aromen direkt in das Fleisch eingebracht werden.
Wahrend in Marinade eingelegtes Fleisch oft nur auen

an Geschmack gewinnt, verteilt sich bei einer Injektion das
Aroma intensiv im gesamten Stiick.

Aroma durch und durch:
Das von innen gewiirzte Fleisch sollte {iber Nacht im Kiihl-
schrank ziehen kdnnen.

... Zwiebel | Schnittlauch | Paprika | Salz | Pfeffer
... Pfefferminze | Zitronensaft | Knoblauch | Salz
... Tomate | Lauchzwiebel | Salz | Pfeffer | Chili



Keuh-Tipps:

Wenn die Grillhaube durch
ein Scharnier an der
unteren Grillschale befestigt
ist, konnen Sie diese auch
als Windschutz verwenden.
Bei emailliertem Grill-
gehduse achten Sie unbe-
dingt darauf, dass die
empfindliche Beschichtung
nicht beschadigt wird.

Tolle Kugelgrills finden
Sie in lhrem Globus-

Markt. Wir helfen Ihnen r<f;f:’__,
gerne bei der Wahl des ——

richtigen Modells.

Ein Kugelgrill hat viele Vorteile:
- Optimale Hitzeverteilung durch runde Form
- Garen bei gleichbleibender Temperatur

Wie dank Haube

- Perfekt fiir direktes und indirektes Grillen
- Einfacher Transport durch Griffe und Rader

- Oft mit integrierter Liiftungsregulierung
und Grillthermometer

- Kleinere Modelle als Tischgrill verwendbar

Kugelgrill

Wenn Fleisch auf den Grill kommt, muss es Wi e
nicht immer nur Rind und Schwein sein.
Lamm

Haben Sie sich schon an Lamm gewagt?

& Co.

Lammlachse, -koteletts, -filets, -steaks

oder -rippchen? Sollten Sie zum ersten Mal
Lammfleisch grillen, lassen Sie sich in unserer Fach-
metzgerei beraten und achten Sie darauf, besonders
junges Fleisch zu kaufen.

Lammfleisch sollte nie vollig durchgaren, sondern in der
Mitte rosa bleiben, denn nur so wird es wirklich zart und
saftig. Lamm vertragt sich auBerdem wunderbar mit kraftiger
Rotwein-Marinade und mit frischem Minz-Dip.

Experimentieren Sie!

Mit dem Vorbestellservice
der Globus-Fachmetzgerei

ist das gewiinschte Fleisch
garantiert vorratig, auf Wunsch
perfekt fiir Sie mariniert.
globus.de/vorbestellen




Auch beim Grillen ist es mdglich, das Fleisch auf niedriger
Temperatur zu garen. Dafiir wird das Grillgut in den indirekten
Hitzebereich am Rand des Rostes gelegt, anstatt direkt iiber die Glut.

Vorteil der Niedrigtemperatur:
Das Grillfleisch bleibt saftig und verliert weniger an GroBe und
Geschmack.

Wissenswert! wie

Die Temperatur liegt . .

beim Niedrig- Nledrlg'
temperatur-Garen bei tem peratu r

rund 80-120 °C.

Brauner Zucker in der Marinade

karamellisiert iiber der Glut und

sorgt so, neben einem zusatzlichen

Geschmackskick, auch fiir eine Wi e
wundervoll braune Kruste.

Marinade

Gerade beim Grillen ist das Marinieren wichtig, um das Fleisch zart
und saftig zu halten und dem Grillgut Aroma und Wiirze zu verleihen.

Marinaden bestehen meist aus diesen drei Hauptbestandteilen:
§5ure z.B. Essig, Zitrone oder Wein | macht das Fleisch zart
ol z.B. geschmacksneutrale Ole | guter Geschmackstrager
Wiirze  z.B. SoBen, Zucker, Honig, Krauter, Gewiirze und mehr

Achtung: Marinade vor dem Grillen immer gut abtropfen lassen.
In die Glut tropfende Marinade fiihrt zu Rauch
und Flammen.



Sie haben Feuer gefangen
und wollen noch mehr zum

Die richtige Position des Grill- Thema Grillen wissen?
rostes ist maBgeblich fiir den Stobern Sie in unserem
Erfolg: je geringer die Garzeit, Globus-Buchshop!

F ) . . desto niedriger sollte der Rost globus-
!' s wie hangen. buchshop.de
. ! OPtlmale Echte Profis bedecken den
: Bereich unter dem Rost nur
Temperatur zur Halfte mit Glut. Auf der

Glutseite wird angebraten
Die optimale Temperatur und auf der glutfreien Seite
erreicht der Kern des Grill- sanft fertig gegart.

guts am , Garpunkt”. Das ldstige Umhédngen des

Grillrostes entfdllt.
Gar-Grade: wie
rare = 48-50 °C exe
mediumrare = 51-53 °C POSItIOﬂ
medium = 54-56 °C
medium well = 57-59 °C

>60 °C

well done

Cut U widden:
Mit einem Kernthermometer
[dsst sich die Kerntemperatur

eines Steaks ganz exakt

bestimmen. Sie Kernthermometer in der
Eine Ausgabe, die sich lohnt! Haushaltswarenabteilung.

Ubrigens: Bei uns finden



wie
Quesadillas

Hallo Mexiko!

Auch wenn Quesadillas
von auBen wirken wie ein
langweiliger Fladen, {iber-
zeugen sie schnell
durch ihre inneren Werte:
Kase (Manchego), Avocado,
. Mais, Tomaten oder
’ 4 alles gleichzeitig —
bei der Fiillung
sind der Fantasie
kaum Grenzen
gesetzt.

Einfach Tortilla-Wraps zur Halfte

mit Kase und Zutaten belegen
(nicht zu dick), zuklappen und von
jeder Seite 2—3 Minuten grillen,
bis der Kése geschmolzen und die
Tortilla knusprig ist.

Der Rauch des Grills
hat seine guten Seiten:

Man kann ihn z.B. ganz ein-
fach mit Krautern veredeln

und so dem Grillgut ein ganz
besonderes Aroma verleihen.

Einfach ein paar Rosmarin-
zweige in die Glut legen, und das
Fleisch wird sanft gerduchert.
Kostlich!

Yor~ L VT

wie Rauch




Cxtra-Tlpp

Etwas Wassermelone
wiirfeln, Feta dariiber
broseln und mit einer
Vinaigrette aus Limetten-
saft, Olivendl, Pfeffer

und etwas frischer Minze
servieren, fertig ist ein
erfrischender Sommer-
salat!

wie
Salate

Salate diirfen auf keiner Grillparty fehlen.

Beim Grillen spielen Salate eigentlich
nur die Nebenrolle, aber wer méchte
denn wirklich auf den hausgemachten
Nudelsalat oder einen kleinen, bunten
Salatteller verzichten?

Ubrigens: Knackig
frisches Obst und Gemiise
fiir Ihre Salate finden

Sie in unserer Obst- und
Gemiiseabteilung.

Erst die knackigen Beilagen runden
das kréftige Grillgut perfekt ab.

wie
T-Bone-Steak

Seinem T-formigen Knochen
verdankt das T-Bone-Steak
seinen Namen.

Mit einem Gewicht von rund
600 g und ca. 4 cm Dicke
ein echter Traum fiir Grill-
Gourmets.

Das T-Bone-Steak wird direkt
liber der heiesten Glut
gegrillt und dabei nur einmal
gewendet.

Die Garzeit?
Erfreulich kurz: nur
wenige Minuten pro Seite.

Cxtra- T'L(OP
Wie fiihlt sich lhr Steak an?
Machen Sie den Daumen-Test:

weich = rare | halbfest = medium rare
wenig nachgiebig = medium | fest = well done

aig I



wie
unterwegs

Jeder Ausflug wird durch eine kleine Grillpause noch besser.

Fiir schnelles Grill-Vergniigen unterwegs eignet sich am besten
ein Einweg-Grill: In der Alu-Schale sind Kohle, Rost und Anziinder
direkt mit dabei.

Ein Einweg-Grill ist klein, leicht, giinstig und niemand muss hinter-
her putzen, denn der benutzte Einweg-Grill wird einfach iiber den
Miill entsorgt.

Achtung: Einweg-Grills vor

dem Entsorgen immer Picknickzubehr finden Sie in unserer
vollstandig abkiihlen lassen! Haushaltswarenabteilung.

Ubrigens: Einweg-Grills und mehr

GemiisespieBe auf dem Grill
von allen Seiten ca. 8-10 Min.

grillen. Servieren Sie dazu
Neben zahlreichen kreativen einfach frisches Baguette.

Grillgemiise-Variationen gibt
es fiir Vegetarier eine groBe
Auswahl an grilltauglichen
Fleisch-Alternativen.

Ob Tofu, Tempeh, Seitan oder Lupinen:
Mit den richtigen Gewiirzen schmecken auch die verschiedenen
PflanzeneiweiB-Produkte, knusprig vom Grill, unglaublich lecker.

wie
Vegetarisch



Echte Grillfans lassen sich von ein bisschen Eis und Schnee
nicht aufhalten! Zwar braucht das Grillgut ca. 20 % mehr Zeit,
um richtig gar zu werden, doch dafiir schmeckt eine leckere,
heiBe Wurst vom Grill bei frostigen Temperaturen gleich
doppelt so gut.

Warm, aber sicher:

Beim Wintergrillen ist warme Kleidung angesagt.

Achten Sie hier darauf, dass Schal-Ende und Jacken-Zipfel
nicht versehentlich in die heiBe Glut baumeln kénnen!

wie Wintergrillen

Einfach pro Person
einen Bratapfel nach
Ihrem Rezept vorbe-
reiten und anschlie-
Bend ca. 20 Minuten
im geschlossenen Grill
bei indirekter Hitze
garen, bis die Schale
rundherum runzelig
wird. So lecker!

Zugegeben, das X sitzt nicht am
Anfang des Wortes, aber kennen
Sie eine Fleischsorte mit X?
Wenn ja, bitte zusenden.

wie
HaXe!

Fiir die gegrillte Schweinshaxe ist ein wenig Geduld nétig:

Man bendtigt dafiir: 4 frische Haxen vom Schwein | Bier
Fiir die Marinade: Olivendl | frischer Knoblauch | Salz | Pfeffer

Zubereitung: Knoblauch pressen, die Zutaten der Marinade ver-
riihren und die Haxen damit bepinseln. Dann auf den vorbereite-
ten Kugel-Grill legen und Deckel schlieBen. Alle halbe Stunde die
Haxen mit Bier einpinseln. Nach etwa 3 Stunden sind sie gar.




wie
Yakitori

Wer glaubt in Japan gabe es
nur Sushi, liegt weit daneben!
,Yakitori” heiBen die kleinen
SpieBchen, die man in Japan
an jeder Ecke bekommt.

Klassischerweise kommen
kleine Stiicke Hiihnerfleisch
und Gemiise wie Friih-
lingszwiebeln, Cham-
pignons oder Paprika auf
den SpieB — aber expe-
rimentieren Sie ruhig!
Gewiirzt wird nur mit Salz
und einer SoBe aus Mirin
(Reiswein), SojasoBe
und Zucker, deren Rest
einfach als Dip zu den

SpieBchen gereicht
wird.

wie
Zange & Co.

Ohne das passende Werkzeug
macht Grillen nur halb so viel
SpaB. Mit diesen sechs Grill-
Helfern sind Sie immer perfekt
ausgeriistet:
Zange | Gabel | Wender |
Pinsel | Messer
Reinigungsbiirste

Ubrigens: Alles rund ums Grillbesteck

finden Sie in unserer gut sortierten
Haushaltswarenabteilung.
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FACHMETZGEREI

Mehr clevere Tipps und leckere

Der GrillspaB8 wird mit Globus
gleich verdoppelt!

Ob Wurst, Fleisch oder Gefliigel, pur oder
eingelegt in kostlicher Marinade — in lhrer
Globus-Fachmetzgerei finden Sie fiir
jeden Geschmack das Richtige.

Die Mitarbeiter an unserer Fleischtheke
beraten Sie selbstverstandlich auch gerne
individuell bei der Auswahl des richtigen
Grillfleisches und dessen Zubereitung.

AuBerdem stellen wir [hnen auf Wunsch
individuelle Platten zusammen.

Einfach online reservieren unter
globus.de/vorbestellen und nach drei
Tagen im Markt abholen.

Erhiltlich
in lhrem
Globus-
Markt

Ideen fiir kulinarische Vielfalt
in der Grillsaison finden Sie in

unserem A bis Z des Grillens
zum Thema Fisch und Gefliigel.




