


SANTOS GRILLSCHULE

Wald

Wildschweinriickensteak mit Preiselheerbutter und
Kiirbis-Birnengemiise

Wildschweinburger mit selbstgemachten Buns
Wildgulasch aus dem Dutch Oven mit Vanillebirne
Hirschriicken im Ganzen mit Kartoffel-SiiBkartoffelgratin
Bardiertes Kaninchenriickenfilet mit Apfel-Zwiebelkompott

Applecrumble mit Walnufeis

WILD & WALD GRILLSEMINAR



Equipment:

BBQ Funkthermometer
Grillkorb fiir Gemiise
Pizzastein
Grillplatte
Dutch Oven
Gusseiserne Pfanne
Grillblech
Burgerpresse
Gasgrill
Alle in diesem Seminarheft enthaltenen
Rezepte beinhalten die Zutaten fiir 4 Personen



SANTOS GRILLSCHULE

lldschwelnriickensteak

mit Preiselbeerbutter und Kiirbis-Birnengemiise

600 g Wildschweinriicken am Stiick

Salzflakes

250 g Butter

50 g Preiselbeermarmelade
Salzflakes

Geschroteter bunter Pfeffer
1 Zitrone

300 g Hokkaidokiirbis

1 Birne

20 g Kiirbiskerne

(andere Kerne gehen auch)
Kiirbiskernél

Olivenol

Chiliflocken, Salz und Pfeffer

Den Wildschweinrtcken in 4 gleich dicke
Scheiben schneiden (quer zur Faser)

Die Steaks bei grof3er direkter Hitze von jeder
Seite ca. 1 Min. angrillen, bei indirekter Hitze
(150°C) bis zu einer Kerntemperatur von 61°C
weitergaren. Die Kerntemperatur kann mit
dem BBQ Funkthermometer tiberwacht wer-
den.

AbschlieBend noch mit den Salzflakes wurzen.

Die ziimmerwarme Butter mit der Kichenma-
schine aufschlagen. Die Schale, den Saft der
Zitrone und die Preiselbeermarmelade unter-
rihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Hokkaidokdrbis halbieren, die Kerne entfer-
nen und mit der Schale in ca. 2 x 2 cm groRe
Wiirfel schneiden, in einen Gemiise-Grillkorb
legen und bei 180°C indirekter Hitze solange
garen, bis die Stiicke weich sind (ca. 15 Min.).
Jetzt das gleiche mit der Birne machen (ca. 5
Min.), beides vermischen und mit den Olen
und den Gewiirzen abschmecken.
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Wildschweinburger

mit selbstgemachten Buns



SANTOS GRILLSCHULE

600 g Wildschweinnacken
100 g Rucolasalat

50 g frische Sprossen nach Wahl

100 g Walnufkerne

2 EL Puderzucker

4 EL Preiselbeermarmelade
2 EL Dijonsenf

2 EL Mayonnaise

2 EL Honig

Salz, Pfeffer

Fir den Teig:

500 g Weizenmehl 550er
250 ml Milch

2 Eigelb

20 g zerlassene Butter
Eine Prise Salz und Zucker

21 g frische Hefe (1/2 Wiirfel)

*

Alle Zutaten des Teiges muissen zimmerwarm
sein. Die Zutaten in ein Rihrschussel geben und
auf mittlerer Stufe fir 5 Min. zu einem homoge-
nen Teig verarbeiten. Diesen mit Frischhaltefolie
abdecken und fur mind. 2 Stunden in den Kuihl-
schrank stellen (Teig sollte sich verdoppeln).

Teig in 4 gleich groRe Stiicke aufteilen und zu
Teiglingen formen, so dass alle Nahtstellen unten
sind, nochmals eine 1/2 Stunde bei Zimmertem-
peratur gehen lassen.

Die Teiglinge nun auf den Pizzastein geben und
bei ca. 220°C fur ca. 20 Min. backen.

Das Fleisch in gulaschgrof3e Wiirfel schneiden
und durch den Fleischwolf lassen, mit Pfeffer und
Salz wiirzen und mit Hilfe einer Burgerpresse zu 4
gleich groRen Patties formen.

Die WalnuBkerne klein hacken und mit dem Pu-
derzucker in einer Pfanne karamellisieren.

Senf, Honig und Mayonnaise verriihren.

Die Patties auf der Grillplatte von beiden Seiten
ca. 2 Min. grillen.

Die untere Halfte des Brétchens mit der Honig-
Senf-Mayonnaise bestreichen, etwas Rucola und
Sprossen darauf geben, nun das Patty darauflegen.
Die obere Halfte des Brétchens mit Preiselbeeren
bestreichen und in die karamellisierten Walnusse
driicken, auf das Patty legen.
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aus dem Dutch Oven mit Vanillebirne

750 g Wildgulasch

1 grofle Gemiisezwiebeln
4 EL Sonnenblumendl
1 Thymianzweig

1 Majoranzweig

3 EL Tomatenmark

1 EL Mehl

2 Lorbeerbldtter

1 Nelke

1/2 | Rotwein

1/4 | Wildfond
Salzflakes

Pfeffer aus der Miihle

2 feste Birnen (z.B. Abate)
125 g Butter

1 Vanilleschote

172 | Weif3wein

Gulaschfleisch waschen und trocken tupfen.
Zwiebel abziehen und wiurfeln. Das Fleisch
portionsweise im erhitzten Ol im Dutch Oven
(kann in den Gasgrill auf den Rost gestellt wer-
den) anbraten. Zwiebelwiirfel kurz mitbraten.
Das Ganze nun mit Salz, Pfeffer, Thymian und
Majoran beherzt wirzen. Tomatenmark und
Mehl unterrihren, kurz anschwitzen. Lorbeer-
blatter und Nelke zugeben. Rotwein und Wild-
fond anwarmen, nach und nach zugieRen. Das
Gulasch etwa 1 Stunde schmoren lassen.

Die Birnen schalen, vierteln und das Kernge-
hause rausschneiden und mit der Butter in
einen weiteren Topf geben. Die Vanilleschote
halbieren, das Mark herauskratzen und beides
zu den Birnen hinzugeben. Nun alles kurz an-
schwitzen, mit dem WeiRBwein abléschen und
fir ca. 1 Std. einkdcheln lassen.
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im Ganzen mit Kartoffel-Apfelgratin

1 Hirschriicken

Salzflakes

Pfeffer aus der Miihle
oder einen Rub nach Wahl
(z.B. Santos Black One)

4 mittelgrof3e Kartoffeln
1 Apfel

1 Zwiebel

11siifse Sahne
Salzflakes

Muskatnuf

Fleisch wiirzen und dann bei 120°C fir ca. 45
Min. indirekt auf den Grill legen bis die Kern-
temperatur von 58°C erreicht ist.

Die Kartoffeln schalen, in 5 mm dicke Scheiben
schneiden. Den Apfel und die Zwiebel schalen,
halbieren und in diinne Scheiben schneiden
nun alle Scheiben abwechselnd, hochkant in
eine gusseiserne Pfanne sortieren. Die Sahne
mit soviel Salz wiirzen, so dass man GERADE
den Eindruck hat, es sei versalzen, mit Muskat
abschmecken und uber die Kartoffeln geben.
Bei 180°C ca. 45 Min. mit geschlossener Haube
indirekt grillen.
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pries

mit Apfel-Zwiebelkompott

4 Stiick Kaninchenriicken
8 Baconscheiben

1 Apfel

Rub nach Wahl

(z.B. Santos Red One)

2 rote Zwiebeln

1 Apfel

1 EL braunen Rohrzucker
Butter

Rotwein

Salzflakes

Den Apfel vierteln, das Kerngehduse entfernen
und die Viertel in diinne Scheiben schneiden.
Das Kaninchenriickenfilet wiirzen, eine Apfel-
scheibe dazulegen und mit Bacon umwickeln
und auf ein Grillblech legen.

Bei 150°C indirekt garen bis die Kerntempera-
tur von 56°C erreicht ist. Hier von Anfang an
die Kerntemperatur messen, es kann recht
schnell gehen.

Die restlichen Apfelscheiben und die Zwiebeln
in grobe Wiirfel schneiden, die Zwiebelwtrfel
mit dem braunen Zucker in der Butter an-
schwitzen, die Apfelwurfel dazugeben, kurz
mitkécheln. Jetzt mit dem Rotwein abléschen
und zu einer schlotzigen Konsistenz einre-
duzieren (am besten in einer gusseisernen
Pfanne bei 280°C, direkter Hitze und offenem
Deckel/Haube). AbschlieBend nur noch mit
den Salzflakes abschmecken.
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4 Apfel

8 cl Amaretto
250 g Mehl
200 g Zucker
200 g Butter

4 Kugeln Walnufeis

SANTOS GRILLSCHULE
*

mit WalnuBeis

Das Kerngehiuse der Apfel entfernen und in
kleine Wurfel schneiden, in eine feuerfeste
Form (z.B. Grillpfanne) geben und mit etwas
Amaretto marinieren. Mehl, Zucker, Butter zu
Streuseln verkneten und Uber die Apfelstiicke
verteilen.

Bei 180°C indirekt mit geschlossenem Deckel/
Haube ca. 45 Min. grillen. AnschlieBend mit
WalnuReis servieren.
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