GRILLSEMINAR



SANTOS GRILLSCHULE

Ribs aus dem Dutch Oven
Tortilla mit Hahnchen und Sourcream

Lammragout von der Haxe

SpieBbraten auf Roggenbuns mit Schmorzwiebeln

Waffeln vom Grill mit heifien Kirschen
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Equipment;

BBQ Funkthermometer
Ribroaster
Dutch Oven
Drehspiess
Gusspfanne
Pizzastein
Waffeleisen
Gasgrill

Alle in diesem Seminarheft enthaltenen
Rezepte beinhalten die Zutaten fiir 4 Personen



SANTOS GRILLSCHULE
*

BASIS 2.0 GRILLSEMINAR

2 kg Ribs
Santos Red One
BBQ Sauce

SANTOS GRILLSCHULE

aus dem Dutch Oven

Die Ribs von der Silberhaut befreien und
mit dem Santos Red One wurzen und das
Gewlirz einwirken lassen (am besten uUber
Nacht, mindestens aber 3 Stunden).

Nun die Ribs in den gusseisernen Ribroaster
(oder in einen Dutch Oven) hochkant ein-
sortieren und alles mit BBQ Sauce begieRen
und den Deckel auflegen.

Bei 120°C, indirekter Hitze und geschlosse-
nem Deckel, etwa 2 Stunden garen bis die
Ribs eine Kerntemperatur von 92°C erreicht
haben (dies kann am besten mit dem BBQ
Funkthermometer tiberwacht werden).
Zum Finalisieren die Ribs jetzt noch fiir ca.
5 Min. je Seite auf den Grillrost legen und
bei 250°C (direkte Hitze) grillen.
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4 Tortilla Béden

500 g Hihnchenfleisch

Etwas neutrales OL

2 EL BBQ-Sauce

1 Paprika

25 g Koriander

1 kleine Dose schwarze Bohnen
1 kleine Dose passierte Tomaten
200 g saure Sahne

% Bund Schnittlauch

100 g frisch geriebenen Parmesan
1 Limette

Salzflakes

Pfeffer aus der Miihle

Das Hahnchenfleisch mit der BBQ-Sauce
bestreichen und in der Gusspfanne bei
150°C indirekter Hitze mit einem EL Ol
fur ca. 30 Min. schmoren, danach mit 2
Gabeln das Hahnchenfleisch zerrupfen.
Wahrenddessen die Paprika in Streifen
schneiden, mit etwas Ol in eine zwei-

te Gusspfanne geben, Koriander, die
schwarzen Bohnen und die passierten
Tomaten hinzufiigen und bei 150°C,
indirekter Hitze fur ca. 30 Min. einkochen
lassen.

Jetzt den Inhalt beider Pfannen zusam-
menrihren und die Tortillabéden im Grill
bei wenig Hitze vorwarmen.

Die saure Sahne mit Schnittlauch, Limet-
tenabrieb, Salz und Pfeffer wirzen und
dinn auf die vorgewarmten Tortillab6-
den streichen. Das Hahnchenfleisch mit
den Bohnen darauf verteilen und den
geriebenen Parmesan dariiber streuen,
nun die Tortillas einrollen.
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2 Lammhaxen

1 Zucchini

1 Aubergine

1 rote Paprika

2 Dosen passierte Tomaten
500 ml roten Wein

1 Knoblauchzehe
Kreuzkiimmel (Cumin)
Salzflakes

Pfeffer aus der Miihle
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von der Haxe

Den Grill fur 250°C direkte Hitze vorbereiten und
den Dutch Oven vorheizen.

Die Lammhaxen auslésen und das Fleisch in mund-
gerechte Stiicke schneiden.

Das Gemuse in Wirfel schneiden.

Alle Zutaten in den heiBen Dutch Oven geben, kurz
anrosten.

Jetzt die Hitze, auf 150°C, indirekt, reduzieren, mit
dem Rotwein abléschen und das Lammfleisch fur
ca. 1 %2 Stunden garen.

Mit Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer wirzen.
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350 g Mehl

4 Eier

100 g Vanillezucker
50 g Butter

200 ml Milch
Priese Salz
Puderzucker

1 Glas Sauerkirschen
25 g Zucker

4 cl Kirschwasser

30 g Mondamin

GRILLSCHULE
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und heiBe Kirschen

Die Sauerkirschen abgiessen. Den Saft

mit dem Kirschwasser in eine Gusspfanne
geben, mit dem Zucker vermischen und
kurz aufkochen lassen. Das Mondamin mit
etwas kalten Wasser verriihren und zu dem
heiBen Kirschsaft geben, umriihren und
nochmals kurz aufkochen. Jetzt die Kirschen
vorsichtig unterruhren.

Mehl mit Eiern, Vanillezucker, Butter, Milch
und Salz vermischen und glatt riihren. Der
Teig sollte jetzt mind. 2 Stunden ruhen.

Auf dem Waffeleisen ausbacken. Dabei hilft
etwas Sprihfett.

Die Waffeln mit den Kirschen anrichten und
mit etwas Puderzucker bestauben.
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