


SANTOS GRILLSCHULE
*

Gruf aus der Kiiche

Burnt Ends
Marinierter Lachs von der Zedernholzplanke mit gefiillten Tomaten
Mini Pulled Chicken Burger
Kalhskotelett mit Krauterseitlingen
Tournedo vom Rinderfilet im Speckmantel mit Kartoffelgratin

Bratapfel im Blatterteig mit Eis

Alle in diesem Seminarheft enthaltenen

Rezepte beinhalten die Zutaten fiir 4 Personen.
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SANTOS GRILLSCHULE

1 kg Schweinenacken am Stiick
70 g Butter
6 EL Santos Gewdirz fiir Schwein

Fiir die BBQ-Sauce:

200 g passierte Tomaten

100 ml Portwein

20 g Honig

20 g dunkler Balsamico

20 g Sojasauce

5 g Cayennepfeffer

10 g gerduchertes Paprikapulver
10 g Worcestersauce

1 Espresso

*

Den Grill auf 120°C vorheizen.

Das Fleisch in etwa 2 cm groRRe Wiirfel
schneiden. Diese in eine Schiissel geben und
mit dem Santos Schwein Gewlirz marinieren.
Fleischstiicke nun eine Stunde lang indirekt
bei 150°C grillen. Die Butter schmelzen.
Wahrendessen alle Zutaten fiur die BBQ-Sauce
in einen Dutch Oven geben. Diesen in den Grill
oder auf eine separate Feuerstelle stellen und
ca. 15 Minuten kécheln lassen.

Sauce mit den verwendeten Zutaten
abschmecken. Wenn die BBQ-Sauce fertig ist,
von der Feuerstelle nehmen.

Nun die Fleischstiicke in eine Metallform

(z.B. Einsatzpfanne aus Edelstahl) legen und
mit der Butter und BBQ-Sauce bestreichen und
2 weitere Stunden bei 150°C indirekt garen.
Das Fleisch kurz rausholen, den Grill auf 250°C
vorheizen und den Burnt Ends 2-3 Minuten
unter direkter Hitze etwas Farbe geben,

bis die gewlinschte Réstung erreicht wurde.
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SANTOS GRILLSCHULE

% Lachsseite

1 Zweig Salbei

1 Zweig Zitronenmelisse
1 TL Olivenél

1 TL Ahornsirup

Santos Gewiirz fiir Fisch

Fir die Zaubermarinade:
2 EL SojasofSe

4 EL Balsamicoessig

2 EL Honig

1 EL Krduter der Provence
2 EL Olivenol

1 TL Sesamél

% Soloknoblauch gerieben
(Paste)

1 TL Currypulver

1 TL Chiliflocken

Pfeffer aus der Miihle

Fiir die gefiillten Tomaten:
4 Tomaten

4 Basilikumbldtter

50 g Feta

50 g Emmentaler (gerieben)
4-8 TL Zaubermarinade

*

Den Grill méglichst heil3 vorheizen (z.B. 300°C).
Fir die Zaubermarinade alle dafiir vorgesehene
Zutaten vermischen. Die Tomaten waschen, den
Deckel abschneiden und das Kerngehause mit
einem Loéffel entfernen. Den Feta zwischen den
Fingern zerbréseln und mit dem Emmentaler
mischen. In die Tomaten ein Blatt Basilikum
legen und mit der Kdsemischung locker befiillen.
Zum Schluss in jede Tomate ein bis zwei Teel6ffel
Zaubermarinade geben, mit dem Deckel wieder
verschlieBen und diese auf ein Grillblech setzen.
Die Krauter leicht in der Hand zerdricken und
auf eine Zedernholzplanke legen. Das Lachsfilet
von der Haut trennen und auf die Krauter legen.
Dann mit einer Mischung aus Olivendl und
Ahornsirup bestreichen. Zum Schluss mit dem
Santos Fisch Gewdirz leicht wurzen.

Die Planken auf den heiRen Grillrost geben und
mit offenem Deckel kurz warten, bis diese
anfangen zu rauchern. Dann die Temperatur auf
maximal 150°C im Deckel reduzieren, die
Tomaten indirekt mit in den Grill geben und den
Deckel schlieRen. Je nach GroRRe der Tomaten
brauchen diese etwas langer als der Lachs.
Deswegen kann man sie, wahrend man den Lachs
vorbereitet, schon mal ein paar Minuten in den
Grill geben.

Nach ca. 10 Minuten ist der Lachs gar und noch
leicht glasig in der Mitte.

Wer sich nicht sicher ist, kann auch hier mit
einem BBQ-Funkthermometer arbeiten, um die
Kerntemperatur zu messen (ca. 57°C fur glasig).
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Fiir die Buns:

500 g Mehl

1/2 Wiirfel Hefe

250 ml Milch

1 Eigelb

125 g zerlassene Butter

2 EL Salzflakes

1 EL Zucker

1 verquirltes Ei zum Bestreichen

Fiir das Pulled Chicken:
4 Hahnchenschenkel
Santos Gefliigel Gewtirz

Fiir die Currysauce:
25 g griine Currypaste
100 ml Kokosmilch
100 g Friihlingslauch,
in Ringe geschnitten

1 Paprika, in feine
Streifen geschnitten

Alle Zutaten fiir die Buns zu einem homogenen
Teig verkneten und jetzt mindestens 2 Stunden
gehen lassen. Den Grill fur 190°C, indirekte Hitze
vorbereiten. Mini Buns formen und eine weitere
% Stunde gehen lassen. Backpapier auf den
Pizzastein legen, die Buns darauf positionieren
und dann bei geschlossenem Deckel ca.

20 Minuten backen. 5 Minuten vor dem Ende der
Grillzeit mit etwas verquirltem Ei bestreichen.
Die Hahnchenschenkel mit dem Santos Gefliigel
Gewlirz einreiben (dafiir die Haut runterziehen,
wiirzen und die Haut wieder driiber ziehen).

Bei 180°C, indirekter Hitze und geschlossenem
Deckel grillen, bis eine Kerntemperatur von 75°C
erreicht ist. Danach das Hahnchenfleisch vom
Knochen zupfen. Die Currypaste mit der
Kokosmilch verriihren, Fruhlingslauch und
Paprika hinzufuigen, uber das gezupfte
Hahnchenfleisch gieRen und gut vermischen.
Die Buns aufschneiden und das Hahnchen-
fleisch dazwischen geben.
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SANTOS GRILLSCHULE

Kaloskotelett

4 Kalbskoteletts
Salzflocken

Pfeffer

Fiir die Kréuterseitlinge:
2 grofSe Krduterseitlinge
Sonnenblumendl

% Soloknoblauch,
gerieben (Paste)
Olivenél

Zitronensaft
Salzflocken

Pfeffer

Parmesan gehobelt
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mit Krauterseitlingen

Etwa eine halbe Stunde vor Grillbeginn nimmt man
die Kalbskoteletts aus dem Kuhlschrank, so dass sie
etwas Raumtemperatur annehmen kénnen.

Bei 250°C Deckeltemperatur werden die Koteletts
beidseitig (direkt) fur ca. 3 Minuten angegrillt.
AnschlieBend werden die Koteletts indirekt

(ca. 150°C Deckeltemperatur) gelegt und bei
geschlossenem Deckel auf eine Kerntemperatur von
60°C gezogen. Bei dieser Temperatur ist das Kalb-
fleisch noch leicht rosa, wunderbar zart und saftig.
Zur Kontrolle ist ein Kernthermometer hilfreich.
Bevor man die Kalbskoteletts anschneidet, lasst man
sie noch zwei Minuten ruhen. Zum Wiirzen ein paar
Flocken Salz und etwas guten Pfeffer verwenden.
Gussplatte im Grill auf ca. 200°C vorheizen. Die
Krauterseitlinge der Lange nach in Scheiben schnei-
den - nicht zu duinn. Die Pilze nun mit etwas Sonnen-
blumendl auf einer Grillplatte anrdsten, bis sie Farbe
genommen haben. Nun mit den restlichen Zutaten
wurzen und abschmecken. Die Pilze mit etwas
gehobeltem Parmesan servieren.



720 g Rinderfilet
Santos Steak Gewiirz
8 Scheiben Bacon

Fir das Kartoffelgratin:
10 Scheiben Bacon

800 g Kartoffelscheiben
Muskatnuss

Salz

Knoblauchpaste

350 ml Sahne

Rinderfilet in ca. 180 g schwere Tournedos schneiden und
mit dem Santos Steak Gewiirz wurzen. Die Tournedos
direkt angrillen, anschlieB3end mit Bacon umwickeln und
dann indirekt bei 150°C bis 54°C im Kern grillen.

Fur den Kartoffelgratin den Dutch Oven mit Bacon-
scheiben auslegen. Kartoffelscheiben hochkant in den
Dutch Oven schichten. Die Sahne wiirzen und abschmecken.
Es sollte leicht Uberwiirzt schmecken, da die Kartoffeln viel
Gewilrz aufnehmen. Die Sahne tiber die Kartoffen giel3en,
diese sollten nicht ganz bedeckt sein. Der Dutch Oven kann
bei 180°C indirekt in den Grill gegeben werden, oder auch
nur mit Briketts beheizt werden.

Hier gilt die Faustformel:

Durchmesser-Zahl des Dutch Oven minus 3 Briketts

fir unten drunter.

Durchmesser-Zahl der Dutch Oven plus 3 Briketts

fir den Deckel.

Nach ca. 45 Minuten ist das Gratin fertig.
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4 kleine Apfel,

am besten Boskop

250 g Bldtterteig

25 g Krokant

25 g Marzipanrohmasse
25 g Mandelsplitter

25 g Kokosraspel

1 TL Zimtpulver

1 Eigelb

4 - 8 Kugeln Eis nach Wahl

Die Deckel von den Apfeln inklusive Stiel diinn
abschneiden. Den Rest der Apfel schilen und das
Kerngehause entfernen. Die Deckel zur Dekoration
aufbewahren. Krokant, Marzipan, Zimt, Mandelsplit-
ter und Kokosraspeln vermischen und in die Apfel
fallen.

Den Blatterteig in Streifen schneiden und die Apfel
damit komplett umwickeln. Zum Schluss die Deckel
wieder auf die Apfel legen.

Das Eigelb verquirlen und den Blatterteig damit
bestreichen. Den Grill auf 200°C vorheizen. Die Apfel
auf ein Backpapier ausgelegtes Grillblech geben und
indirekt ca. 20-30 Minuten grillen bis diese gold-
braun sind. Mit etwas Eis servieren.
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