


SANTOS GRILLSCHULE

000l

Garnelen im Yufka-Teigmantel
mit Knoblauch-Krautermayo und Curry-Ananas-Sauce

Fingert

Feuerspiefe

Chicken Wings mit blue cheese dip
GemiisespieD mit Ziegenkase gratiniert
Hackfleisch-Sate mit BBQ-Sauce und Cornflakes
Mini- Pulled Pork Burger
Gefiillte Hahnchenroulade mit Kartoffel-Speckblatterteig

Mohnschnecken mit Pflaumenroster

Alle in diesem Seminarheft enthaltenen

Rezepte beinhalten die Zutaten fiir 4 Personen.
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SANTOS GRILLSCHULE

400 g Steakfleisch Den Grill auf ca. 250- 300°C Deckeltempera-
(z.B. Hiifte oder Roastbeef) tur vorheizen.

4 EL Sonnenblumendl Das Steakfleisch gegen die Faser in dinne

4 EL Santos Gewiirz fiir Steak Nr. 2 Streifen schneiden.

Doppelspiefle Das Fleisch mit Ol und dem Gewiirz mischen

und mind. 15 Minuten ziehen lassen.
Danach auf Doppelspiel3e stecken und bei
ca. 250 - 300°C direkter Hitze von beiden
Seiten maximal je 2 Minuten grillen- medi-
um genief3en!
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Garnelen
Yuika-Tel

SANTOS GRILLSCHULE
*

mit Knoblauch-Krautermayo und

12 Garnelen

3 EL Sojasauce

1 TL Sesamol

1 EL Honig

% TL Chiliflocken

1 Pickchen Yufka-Teig
100 g Butter fliissig

Curry-Ananas-Sauce

Den Grill auf ca. 250°C Deckeltemperatur vorheizen.
Garnelen schalen und ggf. den Darm entfernen- das letzte
Schwanzglied kann furr die Optik dranbleiben. Aus Sojasauce,
Sesamol, Honig und Chiliflocken eine Marinade herstellen
und die geschalten Garnelen kurz darin marinieren.

(nicht langer als 10 Minuten, da diese sonst durch die

Saure garen)

Immer 3 Yufka-Teigblatter Ubereinander legen, und in

12 gleich grol3e Rechtecke schneiden. Garnelen einzeln in
den Teig einwickeln und auf die Doppelspiee stecken. Mit
flissiger Butter einstreichen. Spiel3e mit Backpapier auf ein
Grillblech legen und dieses indirekt in den Grill geben. Sobald
der Teig schén braun ist, sind diese verzehrfertig.
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Fir die Knoblauch-Krédutermayo:

50 ml Milch

1 EL Senf

25 ml heller Balsamico-Essig
200 ml Sonnenblumenél
Salz

% Soloknoblauch

20 g Petersilie

10 g Dill

Fiir die Curry-Ananas-Sauce:
1 rote Zwiebel

50 g Ananas

1 EL Olivendl

1EL Curry

1 Prise Cayennepfeffer

50 g Honig

100 ml Gemisebriihe

50 ml heller Balsamicoessig

SANTOS GRILLSCHULE

*

Fir die Knoblauch-Krdautermayo den Soloknob-
lauch schélen und fein hacken. Etwas grobes
Meersalz hinzufiigen und mit dem Messer

fein reiben. Die Krduter waschen und sehr

fein hacken. Milch, Senf und Knoblauchpaste
gut verrithren. Unter stetigem Riihren das Ol
langsam hinzufiigen, bis die Konsistenz einer
Mayonnaise ahnlich ist. Die gehackten Krauter
hinzufliigen und mit Salz abschmecken.

Fir die Curry-Ananas-Sauce die Zwiebel und
Ananas schalen, Strunk entfernen und fein
wiurfeln. Um besondere Réstaromen an die
Sauce zu bekommen, kénnen diese auch vor
dem Wiirfeln bei ca. 300°C direkter Hitze
angegrillt werden. Olivendl in einem Topf
erhitzen und die Wurfel

darin anschwitzen, mit Curry bestauben.

Den Honig, die Briihe und den Essig hinzu-
figen und bei geringer Hitze 10 Minuten
kdcheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Cayenne-
pfeffer abschmecken, warm oder kalt
servieren. Kann bei Bedarf auch puriert werden.
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12 Stk Hahnchenfliigel
Santos Gewiirz fiir Gefliigel
2 EL Honig

1 EL Apfelessig

Saft von 1 Orange

Fiir die extra starke Kruste
1 TL Backpulver

Fiir den blue cheese dip:
100 g blue cheese

50 g Saure Sahne/Schmand
30 g Mayonnaise

% Soloknoblauch

Salz

Pfeffer aus der Miihle

Den Grill auf 200°C Deckeltemperatur vorheizen.
Hahnchenfligel mit den anderen Zutaten
grundlich mischen. Diese auf Loch-Grillbleche
geben und im Grill bei 200°C fur ca. 30 Minuten
indirekt grillen.

Wahrendessen den Knoblauch schélen, hacken
und mit etwas grobem Meersalz zu einer Paste
reiben. Blue cheese brdseln und mit den restlichen
Zutaten mischen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.
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1 Zucchini

8 kleine Spitzpaprika
2 Méhren

1 rote Zwiebel

2 Rollen Ziegenkdse
2 EL Honig
Sonnenblumendl
Santos
Gemtse-Gewlirz

8 diinne
Baguettescheiben
DoppelspiefSe

Salz

Pfeffer aus der Miihle

SANTOS GRILLSCHULE
*

Den Grill auf 200°C Deckeltemperatur vorheizen.

Zucchini und Méhre in gleich groRe Scheiben schneiden, die
Mohrenscheiben entweder duinner schneiden oder kurz in
Wasser blanchieren, damit der Garpunkt dem anderen
Gemiise naher kommt.

Das Kerngehause der Spitzpaprika entfernen. Rote Zwiebel
vierteln, Strunk entfernen und in die einzelnen Schichten
zerteilen. Gemiise mit etwas Sonnenblumendl betraufeln und
mit dem Gem{ise-Gewtlirz wiirzen.

Das Gemuse abwechselnd auf Doppelspiel3e stecken und bei
200°C (Deckelthermometertemperatur) von beiden Seiten
angrillen (direkt, tiber der Flamme). Baguettescheiben ebenso
kurz direkt anrésten.

Die Ziegenkaserollen in 2 cm dicke Scheiben schneiden. In eine
Grillpfanne geben, mit Honig bestreichen und auf dem Grill
gratinieren (hohe Temperatur, direkte Hitze).

Zum Anrichten das Gemuse vom Spiel3 ziehen, so dass sich
dieses tibereinander schichtet, den gratinierten Ziegenkase
oben drauf setzen und die krossen Baguettescheiben anlegen.
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Hackfleisch-Saté

mit BBA-Sauce und-Cornflakes

400 g Rindernacken

oder Hackfleisch

Santos Gewiirz fiir Steak Nr. 1
Salz

Holzspiefle

Fiir die BBQ-Sauce:
100 ml passierte Tomaten
50 ml Portwein

20 g Honig

10 ml Balsamico-Essig
10 ml Sojasauce

1 TL Cayennepfeffer

2 TL gerduchertes
Paprikapulver

10 g Worcestersauce
10 ml Whiskey

100 g Cornflakes natur
Holzspiefle

Den Grill auf ca. 200°C vorheizen und die HolzspieRe
wassern. Die passierten Tomaten, Portwein, Honig,
Essig, Sojasauce, Cayennepfeffer, gerauchertes Pap-
rikapulver und Worcestersauce in einen Topf geben
und bei geringer Hitze ca. 15 Minuten kécheln las-
sen, bis die Konsistenz stimmt. Abschmecken und
mit dem Whiskey verfeinern- nicht mehr kochen
lassen!

Den Rindernacken in Streifen schneiden, mit Salz
und Santos Steak 1- Gewdirz leicht wiirzen und
durch den Fleischwolf geben. Abschmecken. Die
Masse in einen Spritzbeutel geben und diese auf die
HolzspieRe spritzen. Die SpieRRe bei ca. 200°C direk-
ter Hitze grillen, bis die Kerntemperatur maximal
56°C betragt (leicht rosa und saftig). Als Hilfe kann
man hier auch das Santos Schaschlik-Set verwen-
den. Die fertigen SpieRe mit der BBQ-Sauce bestrei-
chen und mit den Cornflakes bestreuen.
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800 g Schweinenacken

4 EL Senf
Santos Gewiirz
fir Schwein
BBQ-Sauce

Fir die Buns:

250 g Mehl

5 g Hefe

60 ml Milch

1TL Salz

40 g Zucker

3 Eigelb

50 g fliissige Butter

SANTOS GRILLSCHULE
*

Das Fleisch zunachst mit dem Senf, dann mit der Wirzmi-
schung einreiben und mindestens 1 Stunde bei Raumtem-
peratur abgedeckt ruhen lassen. Besser einen Tag vorher
marinieren und tber Nacht in den Kuhlschrank geben. Den
Nacken bei indirekter Hitze 8-13 Stunden bei 100°C grillen,
bis die Kerntemperatur 88°C betragt. Wahrendessen die
Hefe in lauwarmer Milch auflésen. Diese Mischung, Mehl,
Salz, Zucker, Eigelb und flussige Butter vermischen und so
lange kneten, bis sich der Teig vom Schiisselrand 16st. Ca.

1 Stunde mit einem Handtuch abgedeckt, bei Zimmertempe-
ratur gehen lassen. Nun den Teig in méglichst gleich grol3e
Buns formen und mit Backpapier auf ein Backblech oder
einen Pizzastein geben. Diese nicht zu grof3 formen, da sie
noch aufgehen. Erneut mit einem Handtuch abgedeckt ca.

1 Stunde gehen lassen. AnschlieBend bei 180°C in den Back-
ofen oder Grill (fir ca. 15-20 Minuten) geben. Das noch war-
me Fleisch mit Fleischkrallen oder zwei Gabeln zerpfliicken.
Die Sauce mit dem Fleisch vermischen und das fertige Pulled
Pork in den Brétchen anrichten und servieren.
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Gef it
hnchenroulade

mit Kartoffel-Speckblatterteig

4 ausgeléste
Hdhnchenkeulen

4 Stk. Zitronengras
gequetscht

4 Garnelen geschdlt und
ldngs halbiert

8 Scheiben Bacon

Santos Gewiirz fiir Gefliigel

Fiir den
Kartoffel-Speckbldtterteig:
80 diinne Scheiben
Kartoffeln

12 Scheiben Bacon

Pfeffer

Muffinbackform

Den Grill auf 160°C vorheizen.

Die ausgelosten Hahnchenkeulen flach auslegen
und mit dem Santos Geflliigel- Gewlirz wirzen.
Jeweils zwei halbe Garnelen und eine Stange Zitro-
nengras mittig auf das Hahnchen legen. Nun das
Hahnchen um das Zitronengras und die Garnele
wickeln- mit je 2 Scheiben Bacon umwickeln, um
das Ganze zu fixieren. Indirekt bei 160°C in den Grill
geben, bis die Kerntemperatur 72°C betragt.

Kartoffelscheiben mit etwas Ol bestreichen und mit
Pfeffer wiirzen. Pro Portion zwei Scheiben Bacon
kreuzen und in die Muffinform geben. Kartoffel-
scheiben ubereinander schichten und mittig noch
eine Schicht Bacon dazwischen legen. Die gekreuz-
ten Baconscheiben dazu nutzen, um das Ganze zu
ummanteln und somit ein Packchen zu bilden.

Den Kartoffel- Speckblatterteig in der Muffinform
indirekt bei 200°C in den Grill geben, bis die Kartof-
feln gar sind (ca. 20 Minuten).

Um die schéne Blatterteig- Schichtung zu sehen, die
Packchen zum Anrichten halbieren!
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eCKel

mit Pflaumenroster

1 Rolle Bldtterteig

400 g Mohn-Fix

1Ei

1 EL Wasser

Gewlirzzucker zum bestduben

Fiir den Pflaumenréster:
400 g Pflaumen

200 ml Rotwein

80 g Zucker

1 Zimtstange

Grill auf ca. 200°C Deckeltemperatur vorheizen.
Den Blatterteig ausrollen und mit einem Teig-
schaber das Mohn-Fix darauf gleichmaRig vertei-
len. Den Blatterteig quer teilen und beide Teile
zu Schnecken aufrollen, fiir 10 Minuten in den
Gefrierschrank legen, dann lasst er sich besser
schneiden.

Pflaumen entkernen und in 2 cm groRe Stiicke
schneiden. Zucker in einem Topf karamellisieren,
Pflaumen hinzufligen und mit Rotwein abléschen.
Zimtstange hinzufuigen und ca. 10 Minuten
kocheln lassen, bis die Konsistenz etwas
dickflussiger ist.

Die Mohnrollen aus dem Gefrierschrank nehmen
und ca. 1 cm dicke Schnecken davon schneiden.
Mit genligend Abstand auf einen mit Backpapier
ausgelegten Pizzastein legen. Das Ei trennen und
das Eigelb mit dem Wasser verrihren. Die Schne-
cken mit der Ei-Mischung bepinseln. Gewdirz-
zucker daruiber verteilen und im 200°C heiBen
Grill indirekt ca. 12 - 14 Minuten grillen.

Die Mohnschnecken zusammen mit dem
Pflaumenroster servieren.
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