Rezepte
Grillkurse 2013

Redmountain-BBO

Sascha Roterberg
sascha@redmountain-bbg.de
0151/673 15929



Inhaltsverzeichnis

Starter

Pimentos de Padron PIanmne.......c...eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeneeeeneeennns )
Zwischengang

griechische Flank Pin Wheels........cccccccveeeiiiiiiiciiiiiiiieeeeeeeee, 3

Zwischengang - Fisch

Flammlachs TacoS.....coeivviueiiiiieecieeeeee ettt 4
Hauptgang

SiiBkartoffelpiiree aus der Glut.........cccceeeeeeeeeeeiiiniiiieeeeeeeen, 5
POTChEttA. ..uueeiiii e 6
Dessert

karamellisierte Pekannuss Schnecken............ccouuveeiiiiinennnnnnn 7

Dies und Das

I W RIS e eneee ettt e et e e e e e e e e e e aeseenasnaseenaenaseaesnasnaenns 8

© Redmountain-BBQ / S. Roterberg



Pimentos de Padron Pfanne mit Baguette

Zutaten flr 4-6 Personen

2 Tlten Bratpaprika

1 Feta Kase

100g Cherry Tomaten

Baguette

2 EL Olivendl

Fleur de Sel

Gewiirz nach Wahl, z.B. Big Butter von Ankerkraut
1 Gusspfanne oder einen flachen Bréter

Zubereitung:

Eine Pfanne, oder den Deckel eines Dutch Oven auf mittlerer Hitze vorheizen und 2-3
Essloffel Olivendl hineingeben. Die Bratpaprika (Pimentos de Padron) darin rundherum
anbraten und mit etwas Fleur de Sel bestreuen. Wenn die Paprika gebraunt sind, die
Kirschtomaten hinzugeben und ebenfalls kurz anbraten. Nun etwas Platz in der Mitte der
Pfanne machen und den Schafskéase in die Mitte geben. Eine Gewirzmischung nach Wahl,
z.B. Big Butter von Ankerkraut dariiber geben und gleich servieren. Dazu passt am besten
etwas frisch aufgeschnittenes Baguette.
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griechische Flank Pin Wheels

Zutaten fur 4-6 Personen

1 Flanksteak

100g Feta Kése

509 schwarze Oliven

Ankerkraut Smoking Zeus Gewirzmischung
Holzpielie

Zubereitung:

Das Flanksteak circa eine Stunde vor dem Grillen aus dem Kihlschrank nehmen und
Raumtemperatur annehmen lassen. Das Steak an den Réndern so zuschneiden, dass es
halbwegs einem Rechteck &hnelt und im Anschluss horizontal mittig durchschneiden, aber
in einem Stiick lassen. Feta und Oliven in kleine Wiirfel schneiden und miteinander
vermischen. Das Flanksteak aufklappen und leicht mit Smoking Zeus, oder einem anderen
griechischen Gewirz wirzen. Die Oliven-Feta Mischung darauf verteilen, dabei aber circa
2cm am Rand freilassen.

Das Fleisch zusammenklappen und eng aufwickeln. Mit den Holzspiel3en das Fleisch im
Abstand von 2cm aufspielien und das Fleisch leicht von auf3en wiirzen.

Das so aufgerollte Flank Steak tber mittlerer, direkter Hitze von allen Seiten scharf
angrillen, danach im indirekten Bereich auf eine Kerntemperatur von ca. 56°C grillen.
Dies dauert je nach Dicke circa 30-45 Minuten.

Das Steak kurz ruhen lassen, dann immer zwischen zwei HolzspielRen durchschneiden und
als Fingerfood reichen.
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Flammlachs Tacos mit Honig-Senf Sofle

Zutaten fur 4-6 Personen:

600g Lachsfilet mit Haut fur die Honig-Senf SolRe:
Ankerkraut Kustenkruste Gewd(rz 2EL korniger Senf

200g Schmand 1EL Senf

1 Bund Rucola Y Bund Dill
Flammlachsbretter (siehe letzte Seite) 1 Eigelb

(alternativ Holzbretter/ Holzplanken) 1EL Zitronensaft
Feuerholz aus Buche 2EL Honig

Tacos (kleine Weizen Wraps) Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Den Lachs sdubern und von Graten befreien. Mit Ankerkraut Kustenkruste wiirzen, die
Gewiirze fest andrticken und den Fisch fur 15-20 Minuten marinieren.

Das Flammlachsbrett mit Speisedl einreiben und den Fisch mit der Hautseite auf das
geOlte Brett legen.

Das Brett kann, muss aber nicht gewassert werden. Bei Verwendung von diinnen
Holzplanken sollten diese aber gewassert werden, damit sie nicht verbrennen.

Das Flammlachsbrett mit dem Fisch hochkant ans Feuer stellen und indirekt mit
Buchenholz grillen. Das Feuer sollte nur leicht brennen, damit der Lachs nicht verbrennt.
Der Flammlachs ist fertig, wenn er eine Kerntemperatur von 64-67°C erreicht hat, bzw.
wenn das Eiweil} austritt und er sich leicht trennen lasst.

Fur die SolRRe alle Zutaten miteinander vermischen und mit einem Stabmixer aufmontieren.
Die SoRe fiir mindestens 30 Minuten durchkiihlen.

Den Schmand mit Pfeffer und Salz wiirzen, den Rucola waschen und beides zur Seite
stellen.

Einen Taco mit etwas Schmand bestreichen und Rucola darauf verteilen. Den fertigen
Lachs auf den Rucola geben und mit der Honig-Senf Sol3e garnieren.
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SiiBkartoffelpiiree aus der Glut

Zutaten fur 4-6 Personen:

300 SuRkartoffel pro Person
100ml Sahne

50g Butter

frisch geriebene Muskatnuss
Pfeffer und Salz

Zubereitung:

Das SiRkartoffelpiiree 1asst sich einfach parallel zum ,,normalen Grillen** zubereiten.
Hierzu braucht es einen Holzkohle Grill, der auf ca. 180-200°C eingeregelt ist. Alternativ
geht natdrlich auch ein Gasgrill, aber aus der Glut schmeckt es einfach am besten.

Die SuRkartoffeln in méglichst gleicher GrolRe kaufen und ungewaschen direkt an den
Rand der Glut legen. Sie sollen dabei nicht auf dem Rost, sondern wirklich direkt an der
Glut liegen. Dort bleiben sie fir circa eine Stunde und mussen regelmafRig gedreht werden.
Wenn sie von aulRen schon schwarz und von innen weich sind, kénnen sie aus dem Grill
genommen werden.

Die SuRkartoffeln aufschneiden, den weichen Inhalt mit einem Loffel auskratzen und
stampfen. Die Sahne leicht erwdrmen und zum Puree geben. Mit Salz, Pfeffer und frisch
geriebener Muskatnuss wiirzen und mit der Butter montieren.
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Porchetta

Zutaten fur 4-6 Personen:

1kg Schweinebauch am Stlck, mit Schwarte aber ohne Knorpelkette
Rosmarin

Salbei

Thymian

1% EL Fenchelsaat

Pfeffer und Meersalz

Kiichengarn

Morser

Rotisserie (Drehspiel) fir den Grill

Zubereitung:

Den Schweinebauch auf verbliebene Knorpel absuchen und falls vorhanden, diese
entfernen. Den Schweinebauch horizontal teilen, aber nicht vollstandig durchschneiden.
Die Krauter frisch zupfen und grob kleinschneiden. Die Fenchelsaat in einer heiRen
Pfanne anrdsten und gemeinsam mit den Krédutern, sowie einem Essloffel Olivendl im
Morser zu einer Paste zerreiben.

Den Schweinebauch aufklappen und beide Schnittflaichen mit Pfeffer und Meersalz
wirzen. Die Krauterpaste darauf verteilen und den Bauch zuklappen. Nun eng, senkrecht
zur Schnittflache aufrollen. Die Schwarte muss dabei auRen liegen. Die Porchetta im
Abstand von 4-5cm fest mit Klichenband zusammenbinden.

Den Braten auf einen Grillspiel3 spieBen und bei 180°C fur circa 2 Stunden indirekt garen.
Es ist sehr empfehlenswert, eine Edelstahlschale mit Wasser unter dem Fleisch zu
positionieren, damit das austretende Fett nicht in die Glut / auf die Brenner tropft und es
zu einem Fettbrand kommt. Wer mag, kann unter dem Braten einen SoRenansatz ziehen
und spater zur Porchetta servieren.

Wenn die Kruste nach circa 2 Stunden kross ist und das Fleisch eine Kerntemperatur von
ca. 74°C hat, die Porchetta vom Grill nehmen und einen Moment ruhen lassen. Das
Kiichengarn entfernen und die Porchetta mit einem Brotmesser (alternativ ein elektrisches
Messer) in 2cm Scheiben schneiden und heil3 servieren.
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karamellisierte Pekannuss Schnecken

Zutaten flr 4-6 Personen:

1 Pckg. fertig Pizzateig fur die Karamell Sol3e:
brauner Zucker 1509 Zucker
2 Handvoll geschélte Pekannisse 800ml Sahne

Meersalz

fur das Frosting:

60g weiche Butter

120g Frischkase

100g gesiebter Puderzucker
1 EL Vanillezucker

Zubereitung:
Zubereitung der Karamell SoRe:

Den Zucker in einen Topf geben und ohne zu riihren schmelzen. Wenn der Zucker anfangt
braun zu werden, die Sahne hinzugeben und alles aufkochen. Die Solie muss nun bei
mittlerer Temperatur eindicken, bis sie die gewunschte Konsistenz hat. Zum Abschluss
mit Meersalz oder Fleur de Sel leicht salzig abschmecken.

Zubereitung der Pekannuss Schnecken:

Den Pizzateig auspacken, abrollen und so vor sich hinlegen, dass die kurze Seite von
einem weg zeigt. Den Teig dinn mit braunem Zucker bestreuen. Pekannisse grob
zerhacken und auf dem gezuckerten Teig verteilen. AnschlieRend eng zusammenrollen
und in 3-4cm dicke Scheiben schneiden. Den Boden einer feuerfesten Auflaufform
groRzugig mit der KaramellsolRe bedecken (gerne 3-4mm hoch). Die einzelnen Scheiben
aufstellen und flachdriicken. Die so entstandenen Schnecken in die KaramellsolRe setzen
und indirekt bei 180°C grillen, bis diese goldbraun sind.

Fir das Frosting alle Zutaten miteinander vermischen und direkt nach dem Backen Gber
die Schnecken geben.

Die karamellisierten Pekannuss Schnecken schmecken warm genauso gut wie kalt.
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Hinweise

Ich hoffe, dass Euch mein Grillkurs und die damit verbundenen Rezepte Spal und Lust
aufs Nachgrillen gemacht haben. Sollte dies so sein, wiirde ich mich sehr (ber eine
Empfehlung meiner Kurse und natirlich auch meines Blogs freuen.

Euch als Grillkurs-Teilnehmer steht die Rezeptdatenbank jederzeit zur Verfugung. Ich
mdochte Euch aber bitten, die Rezepte nicht weiterzugeben.

Als besonderen Service mochte ich Euch noch einen Gutschein fiir phantastische Messer
anbieten, welcher online unter www.oleio.de eingeldst werden.

Die Flammholzbretter die wir wahrend des Grillkurses genutzt haben, werden durch
Michael Stiak auf der Webseite www.flammlachsbretter.com vertrieben.

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

Redmountain BBQ verwendet Produkte von

_ GREEK FIRE

yourbeef < St
Der Fleischversand fiir Kenner ANKERKRAUT bretter by sy

GESCHMACKSMANUFAKTUR
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