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SANTOS GRILLSCHULE
*

Ribs mit BBQ-Glasur mit unserem Brot serviert

Lweierlei gefiillte Bratwurst

Gegrillte Hahnchenbrust mit fruchtiger Sesammarinade und
gemischtem Salat mit selbstgemachter Vinaigrette

Schweinefilet Pinwheels mit Pekannusskruste

Rumpsteak mit grobem Pfeffer,
Ratatouille-Tomaten und mediterraner Bratkartoffelpfanne

New York Cheesecake

Alle in diesem Seminarheft enthaltenen

Rezepte beinhalten die Zutaten fiir 4 Personen.
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SANTOS GRILLSCHULE

4 grof3e Grillwiirste (120 g)
12 Scheiben Bacon

Fiillung 1:
4 TL Dijonsenf (scharf)
50 g getrocknete Pflaumen

Fiillung 2:

50 g Feta

50 g getrocknete Tomaten,
in Wasser eingelegt

Die Grillwurstchen der Lange nach einschnei-
den. Die Enden unversehrt lassen, sodass eine
Tasche entsteht.

Die Pflaumen und die Tomaten in Streifen
schneiden. Den Feta klein broseln.

Zwei Wurstchen mit den Pflaumenstreifen
fillen und anschlieBend etwas scharfen Senf
in die Wurst streichen. Zum Schluss die Grill-
wurst mit Speckscheiben umwickeln.
Tomatenstreifen und Fetabrésel mischen und
in die anderen beiden Wurstchen fiillen. Diese
ebenfalls mit Bacon umwickeln.

Die Wurstchen nun indirekt bei 160°C fur ca.
30 Minuten grillen. Sobald der Bacon knusprig
ist, sind die Wirstchen fertig.
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mit Sesammarinade, gemischten Salat und
selbstgemachter Vinaigrette



4 Hdhnchenbriiste

Sesammarinade:
2 Limetten

1 TL Honig

4 EL Sojasauce

1 EL Tahini

Zum Bestreuen:
1 Granatapfel (Kerne)
80 g gerdstete Sesamsaat

Salat:
1 Romana Salat
200 g Cherry Tomaten

Vinaigrette:

1 EL Senf

3 EL Heller Balsamico Essig
3 EL Olivenél

1 EL Honig

Salzflakes

Pfeffer aus der Miihle

Hahnchenbrust bei ca. 250°C direkt fur ca.

5 Minuten angrillen.

Fir die Sesammarinade alle Zutaten verruhren.
Von den Limetten den Saft und den Abrieb der
Schalen verwenden. Nachdem das Hahnchen-
fleisch ein paar Rostaromen bekommen hat,
wird es mit der Marinade bestrichen. Indirekt
bei 160°C in den Grill geben, bis die gewlinschte
Kerntemperatur erreicht ist. Wahrendessen
mehrmals mit der Marinade bestreichen.
HINWEIS: Gefligel darf nur durchgegart verzehrt
werden, da sonst die Gefahr einer Salmonellen-
vergiftung besteht. 10 Minuten bei einer Kern-
temperatur von 70°C sind nétig, damit
Salmonellen absterben.

Den Romanasalat halbieren, waschen und in
feine Streifen schneiden. Die Cherry Tomaten
vierteln und untermischen. Fiir das Dressing,
Senf mit einem Teil Essig, Salz, Pfeffer und Honig
mischen. Unter stetigem Riihren langsam drei
Teile Ol hinzuftigen. Das Dressing sollte ganz
leicht Giberwirzt schmecken.

Zum Anrichten das Hahnchen in Tranchen
schneiden und mit dem Rest der Marinade
servieren. Mit der gerdsteten Sesamsaat und
Granatapfelkernen bestreuen.
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800 g Schweinefilet

12 Stiick Bacon Scheiben
100 g gehobelter Parmesan
200 g Pekannusskerne
(gehackt)

Rub:
2 EL Santos Gewlirz
fiir Schwein

Mop-Sauce:

120 g Honig

160 g Senf

120 g passierte Tomaten
60 g Apfelessig

4 EL Worchester Sauce

2 TL Siracha

Grill auf 300°C vorheizen. Fiir die Mop-Sauce alle Zu-
taten in einen Dutch Oven geben. Diesen in den Grill
oder auf eine separate Feuerstelle stellen und kurz
aufkochen lassen. Die Pekannusse fein hacken. Das
Schweinefilet so aufschneiden, dass man ein flaches
Stiick erhalt (dhnlich wie Rouladenfleisch). Die Filet-
platte ggf. etwas plattieren, mit dem BBQ-Rub wiirzen
und mit Bacon auslegen. Den gehobelten Parmesan
darauf verteilen und mit etwas Druck langs aufrollen.
HolzspieRe quer durch den Aquator- (iber die Filetrolle
verteilt- stecken und mit dem Messer dazwischen in
Teile schneiden. Die FiletspielRe zunachst Uber direk-
ter Hitze bei ca. 300 Grad von allen Seiten je 1 Minute
angrillen, dann mit der Mop-Sauce einpinseln und mit
den gehackten Pekannulissen bestreuen. Die Nusse
leicht andriicken. Nun die SpieBe bei 160°C indirekt
fir ca. 15 Minuten in den Grill geben. Die SpieRe sind
fertig, wenn eine Kerntemperatur von 65°C erreicht ist.
Mit der restlichen Mop-Sauce warm servieren.
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SANTOS GRILLSCHULE

Rumpsteak

mit grobem Pfeffer, Ratatouille Tomaten und
mediterraner Bratkartoffelpfanne

4 Rumpsteaks G 250 g
(jeweils 4 cm dick)
grober Pfeffer, Salzflakes

Ratatouille Tomaten:

4 Strauchtomaten

1 Zucchini

4 Champignons

1 gelbe Paprika

1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe
geriebener Parmesan
Santos Gemiise Gewlirz

Fiir die mediterrane
Bratkartoffelpfanne:
Sonnenblumendl

500 g Kartoffeln

1 Soloknoblauch

20 Stk. Pimientos
(spanische Bratpaprika)
Olivenél

gehackte Petersilie

Salz, Pfeffer

Die Steaks bei h6chstméglicher Temperatur (ca.
300°C mindestens) direkt von beiden Seiten fiir ca.

3 Minuten angrillen und anschlieBend bei indirekter
Hitze (ca. 15 Minuten bei 150°C) bis zu einer Kern-
temperatur von 54°C weitergaren. Von den Tomaten
den Deckel abschneiden und beiseite legen, an-
schlieBend die Tomaten mit einem L6ffel aushéhlen.
Die restlichen Zutaten in kleine Wirfel schneiden
und in einem Gusswok kurz anschwitzen, mit dem
Santos Gemuse Gewlirz wirzen. Etwas von dem
Parmesan in die Tomaten geben und mit dem
Gemuse auffullen, den Deckel der Tomaten wieder
auflegen. Nun die Tomaten auf ein Grillblech legen
und mit dem Fleisch bei 150°C indirekter Hitze
garen. Die Steaks mit Salz und Pfeffer wiirzen und
quer zur Faser in Tranchen schneiden.

Die Kartoffeln ca. 20- 30 Minuten bei 180°C indirekt
in den Grill geben, abkuhlen lassen und halbieren.
Nun die halbierten Kartoffeln in einen Gusswok oder
-pfanne geben. Mit etwas Ol grillen, bis sie leicht
Farbe bekommen. Nun den Knoblauch und die
Paprika hinzufiigen, angrillen bis alles goldbraun ist
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Gehackte
Petersilie kurz vor dem Anrichten hinzufugen.
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Boden:

SANTOS GRILLSCHULE

200 g Butterkekse

250 g fliissige Butter

Masse:

1500 g Frischkdse

5 Eier
400 g Zucker

1 TL geriebene Vanilleschote
2 Biolimetten (Saft und Abrieb)

Butterkekse klein bréseln und mit der
flissigen Butter vermischen. Die Masse
gleichmaRig auf dem Boden einer feuer-
festen Form (ca. 25 x 30 cm) verteilen und
leicht andriicken. Bei 180°C ca.10 Min.
indirekt grillen. Danach abkuhlen lassen.
Die restlichen Zutaten zu einer homogenen
Masse verrihren und in die Form bzw. auf
den Butterkeksboden fiillen.

Den NY Cheesecake ca. 40 Min. bei 160°C
indirekt grillen. Vor dem Servieren etwas
abkuhlen lassen.











