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Dry Aged Stauferico Kotelett

Fur ein gutes Steak braucht es nicht viele Zutaten: Ein gutes Steak und etwas Salz, alles
andere ist Uberflissig. Wichtig ist, dass das Fleisch vor dem Grillen auf Zimmertemperatur
kommen kann. Somit bleib es saftig und zart, da der Fleischsaft sich gleichméRiger im
Fleisch verteilt.

Ungeféhr eine halbe Stunde bevor das Steak auf den Grill soll, reibt ihr es mit einer guten
Portion grobem Meersalz oder Fleur de Sel ein. Keine Angst, das Steak wird dadurch nicht
versalzen. Vielmehr bildet das Salz auf der Oberflache des Fleisches einen
Feuchtigkeitsfilm, der beim Grillen eine feine Kruste entstehen I&sst.

Zubereitung:

Das Steak bei starker Hitze (ca. 350 °C) von beiden Seiten flr ca. 1,5min angrillen.
Danach das Steak in den indirekten Bereich legen und auf die gewtinschte Garstufe ziehen
lassen. Die Garraumtemperatur sollte dabei auf ca. 120°C reduziert werden. Ist der
gewtnschte Gargrad erreicht, nehmt ihr das Steak aus dem Grill und lasst es bis zum
Anschnitt noch 2-3 Minuten ruhen. Wer mag kann jetzt noch etwas aufgestolRenen Pfeffer
dartiber streuen.

Pro Gast rechnet man mit ca. 300g Fleisch, wobei ein ,,ordentliches* Steak auch gerne mal
um die 500g liegen darf ;-)

Optimale Kerntemperaturen:

Schwein:  medium rare 56°C, medium 60°C, well done 64°C
Rind: medium rare 52°C, medium 54°C, well done 58°C

© Redmountain-BBQ / S. Roterberg



Wrap mit Grillgemiise, Flanksteak und Tapenadencreme

Fir 6 Portionen

1 Flank Steak ca.500-600g

6 Weizentortillas

1 Zucchini

1 rote Paprika

1 gelbe Paprika

1 rote Zwiebel

4 Knoblauchzehen

2 Zweige Rosmarin

2 El Olivenol

Pfeffer & grobes Meersalz oder Fleur de Sel
250g Tapenadencreme (Rezept auf Seite 11)

Zubereitung:

Das Gemiise in mundgerechte Stlicke schneiden und mit den Rosmarinzweigen, dem
Knoblauch und dem Olivendl fir eine halbe Stunde in einem Zip Beutel marinieren, dann
das Ol abgieRen und bei 180°C indirekt grillen, bis es noch einen leichten Biss hat.
Danach bei Seite stellen.

Das Flank Steak bei starker, direkter Hitze 2 Minuten je Seite grillen, dann in der
indirekten Zone weitere 5 Minuten, bis auf eine KT von 56°C grillen. Im Anschluss noch
5min ruhen lassen und dann quer zur Faser in ca. 5mm dicke Scheiben aufschneiden.

Die Tortillas diinn mit der Tapenadencreme bestreichen, mit etwas Grillgemise belegen
und ein paar Streifen Flank Steak darauf legen. Die Tortilla einrollen und entweder im
Ganzen, oder mittig durchgeschnitten servieren.
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Chicken Wings

Fir 4 Personen

1kg Hahnerfligel

3-4 EL Rub nach Wahl, z.B.
Texas Chicken von Ankerkraut

2 EL Olivenol

Ahornsirup

Zubereitung:

Die Chicken Wings aufrichten und genau im Gelenk
teilen. Dazu einfach das Gelenk aufbiegen und entlang
des Unterfltigels nach unten bis ins Gelenk schneiden.
Dann einmal um den Fligel herumschneiden, um
sowohl die Haut, als auch die umliegenden Sehnen

zu durchtrennen. Die so separierten Chicken Wings
mit etwas Olivendl in einen Zip- oder Gefrierbeutel
geben und kréftig durchschiitteln, damit das Ol gut
verteilt ist. Dann den Rub hinzufiigen und erneut

gut durchschditteln, bis alle Wings gut mit dem Rub
bedeckt sind.

Die Wings fiir 35-45 Minuten bei 180°C indirekt grillen.
Nach gut einer halben Stunde die Wings mit etwas Ahornsirup bestreichen. Die Wings
sind fertig, wenn beim wenn beim Anstechen Kklarer Fleischsaft austritt.
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gerducherter Schweinebraten

Fir 4 Personen

1,5kg Schweinenacken ohne Knochen
4-6 EL Rub nach Wahl, z.B.
Butt Glitter (Rezept siehe Seite 11)
Raucherchunks z.B. Whisky-Chunks von
Smokewood / Smokewood Gold

Den Grill auf mittlere Hitze (180-200°C) einregeln und eine indirekte Zone fiir den Braten
schaffen. Der Schweinenacken sollte je nach Grélie ca. 1,5-2 Stunden vor dem Grillen aus
dem Kuhlschrank genommen werden, damit dieser Zimmertemperatur annehmen kann.
Hierbei den Nacken schon mit dem gewahlten Rub einreiben und bei Seite stellen. Wenn
der Grill eingeregelt ist, wird der Braten in der indirekte Zone des Grills aufgelegt und 2-3
Raucherchips direkt in die Glut gelegt. Wenn der durch die Chunks erzeugte Rauch
nachlasst, mussen neue auf die Glut gelegt werden. Die langlaufige Meinung, dass man
Raucherchips und Chunks vorher in Wasser einlegen soll, ist falsch. Lediglich die duRerste
Schicht der Chunks nimmt hierbei Wasser auf und erzeugt auf der Glut Wasserdampf.
Gerade bei den teuren Whiskychunks besteht sogar die Gefahr, dass man den Geschmack
vorher herauswaéscht.

Der Braten ist fertig, wenn er eine Kerntemperatur von 70°C erreicht hat. Bevor man ihn
nun jedoch anschneidet, sollte man ihn 5-10 Minuten, verpackt in Alufolie, ruhen lassen.
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Cowboy Beans aus dem Dutch Oven

Als Beilage fiir 4 Personen

2 Dosen Heinz Baked Beans
100g Fruhstlcks Bacon, in Stiicke geschnitten
1 gewirfelte Zwiebel
2 fein gewdrfelte Knoblauchzehen
2 EL Rub nach Wahl, z.B.
Butt Glitter (Rezept siehe Seite 11)
2 EL Ahornsirup
2 EL BBQ SofRe nach Wahl
1 Scheibe Scheiblettenkése
% TL Zimt

Den Dutch Oven iber gltihenden Kohlen vorheizen. Den Bacon, die Zwiebeln und den
Knoblauch darin anbraten und mit dem Ahornsirup abldschen. Kurz aufkochen lassen und
dann die Baked Beans, den Rub und die BBQ Sol’e hinzu geben. Fiir ca. 30min kdcheln
lassen. Kurz vor dem Servieren den Zimt untermischen und die Scheibe Ké&se in den
Bohnen schmelzen. Vor dem Servieren einmal kraftig durchriihren, fertig sind leckere
Bohnen aus dem Dutch Oven.
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gegrillte Ananas mit Chili-Zucker
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Fur 4-6 Portionen

1 Ananas mit Schale
6 Tuten Fuchs Chili-Zucker
(zu finden in der Teeabteilung des Supermarktes)

Die Ananas inklusive des Grins in der Mitte durchschneiden und vierteln. Im Anschluss
den mittleren Strunk entfernen und das Fruchtfleisch in mundgerechte Stlicke schneiden,
allerdings in der Schale belassen. Grof3zuigig den Chili-Zucker dartiber verteilen (keine
Angst, dieser ist nicht sehr scharf) und indirekt bei 180°C grillen, bis die Ananas etwas
weicher und der Zucker karamelisiert ist. Dabei liegt die Ananas auf der Schale auf und
das Fruchtfleisch verbrennt nicht.
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Caramel Chew Chews

Fur ca. 20 Chew Chews

1 Tite Werthers Echte Sahnetoffees
1 Pckg. fertiger Pizzateig
eine halbe Tasse einer Zimt-/ Zuckermischung

Den Pizzateig ausrollen und in 5¢cm x 5¢cm grol3e
Quadrate teilen. In die Mitte jedes Quadrats nun ein
Sahnetoffee legen und dann die Seiten des Teiges tber das Bonbon klappen und fest
verschlie3en. Die Teigschnecken nun in Zimt-Zucker wenden und dann indirekt bei 180°C
grillen, bis die Caramel Chew Chews goldbraun sind. Am besten lauwarm servieren, da
der Caramel sehr heiB ist.
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Tapenade
Fur ca. 200g Tapenade

100g schwarze Oliven ohne Stein
50g Kapern aus dem Glas

20g Sardellenfilets

1 Knoblauchzehe

1 EL frisch gepresster Zitronensaft
1 TL getrockneter Thymian

409 Olivendl

Salz, Pfeffer, Zucker

Die Sardellenfilets abwaschen um das Salz zu entfernen und dann mit allen den restlichen
Zutaten in der Kiichenmaschine zu einer Paste verarbeiten. Wer keine Kiichenmaschine
hat, kann die Tapenade auch in einem Morser herstellen. Dabei die Zutaten in kleineren
Menger morsern. Die Paste nun mit dem Olivendl geschmeidig riihren. Die Tapenade soll
in etwa die Konsistenz eines Pestos haben.

Tapenadencreme

Fur ca. 250g Tapenadencreme

220 g Mayonnaise

2 EL Tapenade (siehe oben oder aus dem Glas)
1 EL frisch gepresster Zitronensaft

1 EL fein gehackter Knoblauch

Alle Zutaten miteinander vermischen und bis zum Servieren kihl aufbewahren.
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Butt Glitter Rub

6 EL Paprika, edelsR

3 EL Salz

3 EL Zucker, weil3

2 EL Knoblauch, granuliert

2 EL Zwiebeln, granuliert

1 EL Oregano

1 EL Pfeffer, schwarz, gemahlen

1 EL Chili-Pulver

1 EL Sellerie- Salz

3 TL Cumin (Kreuzkimmel, gemahlen)

Alle Zutaten miteinander vermischen und luftdicht verschlielRen. Fertig ist ein Allround

Rub fir jegliches Fleisch.
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Hinweise

Ich hoffe, dass Euch mein Basiskurs und die damit verbundenen Rezepte Spal® und Lust
aufs Nachgrillen gemacht haben. Sollte dies so sein, wirde ich mich sehr tber eine
Empfehlung meiner Kurse freuen.

In eigener Sache:

Kein Thema steht so oft in der Kritik, wie das Thema Fleisch.

Jeder muss fiir sich selbst entscheiden, wo er seine Rohware kauft. Wir achten stark auf
die Herkunft und die artgerechte Haltung und Schlachtung unseres Fleisches und kaufen
aus diesem Grund nur beim Metzger unseres Vertrauens. Ich mochte hier keinen
mahnenden Zeigefinger erheben, aber ich wirde mich freuen, wenn die Menschen wieder
mehr beim Metzger und nicht im Supermarkt einkaufen, denn dadurch fordern wir
Verbraucher eine gesunde und vertragliche Marktwirtschaft beim Fleisch. Fur unseren
Genuss muss ein Tier sein Leben lassen, welchem wir durch einen gescheiten
Handelspreis ein angenehmes Leben bis zur Schlachtung ermdglichen kénnen.

Viele Grife,
Euer Sascha
www.redmountain-bbg.de

Redmountain BBR verwendet Produkte von

¥ Der Fleischversand fiir Kenner ANKERKRAUT
GESCHMAC

CKSEMANUFAKTUR
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