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SANTOS GRILLSCHULE
*

Burger

SANTOS VIPs (very important products)
Grillkiichen-GruD: Sloppy Joe

Rind / Nacken / Katenschinken / Chorizo /
Tomaten / Knoblauch / Siracha / Tortilla-Wrap

Brioche buns

Butter / Mehl / Hefe / Zucker / Salz / Ei / Milch / Topping

Pimp my base

Krakauer / Héhlenkase / Schmorrzwiebel / Bacon / Krauter / Honig

Classico
Rind / Nacken / Meersalz / Pfeffer

Corn fetty

Maishahnchen / Brust / Rub

Pulled pork

Schwein / Nacken / Marinade / Plateauphase / BBQ-Sauce / Smoker

Cheese n meat
Rind / Nacken / Schmand / Kase / Meersalz / Pfeffer
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SANTOS Creamy Topping

Rostzwiebelmayo eggless 22
Zwiebel / Milch / Salz / Sonnenblumenél / Essig

|talian BBO 23
Pinienkerne / Krauter / O1 / Knoblauch / Parmesan

Santos BBQ Sauce 26

Tomaten / Sojasauce / Balsamico / Espresso /
Portwein / Honig / Cayennepfeffer / Paprika / Whiskey

Cole slaw 28

WeiBkohl / M6hren / Mayonnaise / Sauerrahm / Zitrone / Honig / Essig

Baconjam 32

Bacon / schwarze Johannisbeer-Marmelade /
Zwiebel / Paprika gerauchert / Siracha / Whiskey

SANTOS Flat Toppings 1

Salat, Tomate, Gurke , Gewlirzgurke, Kdseauswahl, Chips, Zwiebeln, Sprossen

SANTOS Highlight (Dessert)

Omis-Burger 3

Waffeln / Grill / Waffeleisen / Ananas / Mango /
Likér / Schmand / Heidelbeer-Schoko

BURGER GRILLSEMINAR






SANTOS GRILLSCHULE

Befurmu start

Bevor |hr die Rezepte aus diesem Seminarheft nachgrillt findet Ihr auf den nachfolgenden
Seiten ein paar allgemeine Tipps und Hinweise unserer Grillmeister zum Umgang mit den
folgenden Anleitungen.

Das richtige Equipment

Das SANTOS Zubehor, das in unseren Kursen verwendet
wird, findet Ihr uber den folgenden QR-Code:

Bestens informiert

Fir Tipps und Tricks zum Grillen, scannt den QR-Code
von unserem SANTOS Grillmagazin:
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S t T. & T . k
Mengenangaben in unseren Rezepten: Grillgut rechtzeitig aus dem Kiihlschrank holen:
Alle hier angegebenen Zutaten sind fir Vorbereitung ist alles! Daher sollte das Grill-
vier Personen ausgelegt. Wenn lhr nur ein  gut frihzeitig aus dem Kihlschrank genom-
Rezept nachgrillt, solltet ihr die Mengen men werden. Wir empfehlen ca. 30 Minuten
entsprechend anpassen. Die Angaben vor dem Grillen.Dies verkurzt die Garzeit,
beziehen sich auf ein vollstandiges Menu. sorgt fiir eine gleichmaRigere Garung und
Mehr ist mehr, aber verschwenden sollte weniger Temperaturverlust des Rostes
man auch keine Lebensmittel, lasst die beim Angrillen.

Augen nicht groRer als den Magen sein!

Grill vorheizen:

I

Je nach Grill und Grillgr6Re dauert dies
ca. 10 bis 20 Minuten. Die Deckelthermo-
metertemperatur sollte mindestens
250°C erreichen.

> Bitte beachtet, dass die Temperatur-
angabe fiir ,Standard-Grills” gilt. Einige
erreichen hohere Temperaturen und
manche Modelle haben einen

800°C Brenner als Seitenmodul verbaut.

Deckelthermometer-Temperatur Werte:

Die Hitze steigt nach oben, das bedeutet oben ist einer der warmsten Bereiche im Grill.
Uber den eingeschalteten Brennern ist die héchste Temperatur. Wir geben immer die
Deckelthermometertemperatur an. Beim indirekten Grillen liegt diese idR. ca. 30-40°C
héher als die Temperatur, im indirekten Bereich, unten am Rost. Grillt soviel es geht mit
geschlossenem Deckel, dann entweicht weniger Hitze und die angegebenen Temperaturen
sollten passen.
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Direktes Grillen:

I

Anwendung: Fur Kurz-Gegrilltes (z.B. Minu-
tensteaks) oder ein schénes Branding.

> Das Grillgut wird direkt iber der Flamme
positioniert. Bitte beachtet, dass auch hier
die Temperatur reguliert werden kann und

nicht alles ,volle Pulle” gegrillt werden muss.

Drehen & Wenden:

*

Angrillen / Branding / Muster:

Wir benutzen den Begriff ,,Angrillen” in den
folgenden Anleitungen haufig. Gemeint

ist direktes Grillen Giber der Flamme, um
Réstaromen zu erzeugen. Das Branding ist
das Muster auf dem Grillgut, welches durch
Kontakt mit dem heilRen Grillrost entsteht.

Euer Fleisch braucht Zeit, um sich vom Grillrost zu I6sen. Durch leichtes Schieben stellt
man fest, ob das Grillgut bereit ist bewegt zu werden.

Ganz wichtig: Gewalt ist keine L6sung. Habt Geduld!

> Startet z.B. auf der 11 Uhr Position, dreht das Grillgut, wenn es sich vom Rost I6sen lasst
dann auf die 1 Uhr Position, danach wenden und wieder erst auf die 11 Uhr und dann auf
die 1 Uhr Position - fertig ist das Angrillen. So erhaltet ihr ein schénes # Muster. Je nach
Hitze des Grills kann es jeweils nur 1 Minute dauern, bis die Position schon gewechselt
werden kann. Bitte beachtet, dass das zweite Branding (auf der Ruickseite des Grillguts)
deutlich schneller ,fertig” ist als die erste Seite.
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Indirektes Grillen:

Diese Grillmethode wird genutzt, um das Grillgut gleichmaRig und schonend zu der
gewunschten Kerntemperatur zu bringen.

> Das Grillgut liegt NICHT Uber einer der Flammen. Die Warme wird bei geschlossenem
Deckel, durch eine Flamme links oder rechts des Grillguts erzeugt. Dadurch entsteht
eine Art ,,Umluft” im Grill. Ideal zum Garziehen nach dem Angrillen oder zum Backen.
Bei den meisten Gerichten findet das indirekte Grillen im Temperaturbereich von

130° - 160°C statt. Die gewdhlte Temperatur des Grills, fihrt zu unterschiedlicher
Konsistenz im Grillgut.

Kerntemperatur vom Grillgut:

Bitte beachtet, dass unsere Kerntemperaturen Serviervorschlage fur die jeweiligen
Gerichte sind. Entscheidend ist, was Euch schmeckt!

> Selbst unsere Empfehlungen sind abhéngig von der Qualitat des Grillguts (Rasse,
Herkunft, Teilstlick, Art der Haltung, Frische) und Euren persénlichen Vorlieben. Die
Kerntemperatur kénnt ihr am Besten mit einem BBQ-Thermometer messen. Hier gibt
es Einstechthermometer fiir eine ,,Momentaufnahme” oder Thermometer, die wahrend
des Grillvorgangs im Fleisch stecken bleiben und Euch (z.B. per App) informieren, wenn
sich die Kerntemperatur der Gewlinschten langsam ndhert.

Richtwerte fiir Rindfleisch: Richtwerte fiir Gefliigel:
Englisch / rare / bleu: 48 bis 50°C Hahnchen im Ganzen: 75°C am Knochen
Medium / a point: 51 bis 56°C Hahnchenbrust: 72°C
Durchgegart / well done: ab 57°C Wachtel: 56°C
Ente im Ganzen: 75°C
Richtwerte fiir Schweinefleisch: Entenbrust: 58°C
ca. 58°C

(durch das Ruhen nach dem Grillen erhéht sich die Temperatur durch die Resthitze noch um 1-2°C)

Richtwerte fiir Fisch:

Lachsfilet/Thunfischfilet: kann bei guter Qualitat roh verzehrt werden,

beim Garen max. 55°C Kerntemperatur, da es sonst trocken wird.

Lachs im Ganzen: 60°C an der Mittelgrate

Forelle: 50°C

Schwertfisch: min. 48°C, sonst ist er schlecht zu kauen und max. 56°C, da er sonst trocken ist
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Ruhezeit:

Grundsatzlich sollte jedes Stiick Fleisch (z.B. Rind, Schwein, Geflugel) nicht direkt vom
Grill angeschnitten und verzehrt werden. Die Ruhephase (abhangig von der GréRe des
Grillguts) gibt dem Fleisch die Zeit, den Fleischsaft wieder an sich zu binden und dadurch
saftig zu bleiben.

> Ohne Ruhezeit geht der Fleischsaft leider verloren.

AbschlieBend:

Die gesammelten Erfahrungen mit dem eigenen Grill, sind durch keine noch so guten
Rezepte zu ersetzen. Die Leistung des Grills ist abhangig von AuRentemperaturen, dem
Standort, Wetter und weiteren Faktoren. Bitte beachtet, dass bei Kohlegrills, Feuerschalen
und Smoker viele gesonderte Faktoren zu bertcksichtigen sind. Hier gibt es z.B. Unter-
schiede, ob mit Holzkohle, Holz oder Briketts gegrillt wird.

Merke: Nur Ubung macht Euch zu Grillmeistern.
Es gibt kein ,,Richtig” oder ,Falsch”, sondern nur ,,schmeckt Euch oder schmeckt nicht"!
Viel Erfolg und ganz viel SpaR beim Nachgrillen Zuhause wiinscht

Euer Team Santos

BURGER GRILLSEMINAR
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Slop_py Joe

Zutaten:
400 g Rindernacken
(grob gewolft)
100 g Katenschinkenwiirfel
100 g Chorizo
100 g Tomaten
1 Paprika
% Soloknoblauch
1 EL Sriracha (Chilisauce)
4 Stiick Tortilla Wraps
4 EL Schmand
1 EL Salz
1 TL Pfeffer

Zubehér:
Gusspfanne

Zubereitung:

Den Rindernacken mit dem Fleischwolf grob wol-
fen. Chorizo, Tomate, Paprika und Knoblauch fein
wiurfeln. Eine Gusspfanne im Grill auf 250°C De-
ckelthermometertemperatur vorheizen. Darin den
Rindernacken und den Katenschinken anbraten.
Die Gusspfanne dann indrekt bei 160°C platzieren
und Chorizo, Paprika, Tomate, Knoblauch dazuge-
ben. Das Ganze fiir weitere 10 Minuten grillen. Mit
Salz, Pfeffer und Sriracha abschmecken. Die Tortilla
Wraps kurz angrillen und anschlieBend mit dem
Schmand bestreichen. Mit der Sloppy Joe Masse
gleichmaRig belegen und die Wraps rollen.

BURGER GRILLSEMINAR
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Broiche Buns

Zutaten fiir ca 1 Liter:
500 g Mehl
1 Wiirfel Hefe
(oder 1 Pdckchen
Trockenhefe)
2 EL Meersalz
1 EL Zucker
250 ml Milch
125 g Butter
1 Eigelb

Zubehorartikel:
Pizzastein

Zubereitung:

Die Butter in einem Topf zerlassen. Dann Milch,
Zucker, Salz dazugeben und leicht erwdrmen. Die
Hefe in der lauwarmen Milch-Mischung auflésen
und mit dem Mehl zu einem glatten Teig kneten.
Es reicht auch ein %2 Hefe-Wurfel. Wenn der ganze
Wiurfel verwendet wird, ergibt sich ein intensiverer
Hefegeschmack des Teigs.

Den Teig fiir mindestens 2 Stunden gehen lassen.
Eine langere Teigruhe verbessert das Ergebnis.
Grundsatzlich kann man Hefeteig auch tiber Nacht
im Kiihlschrank gehen lassen, vor der Nutzung muss
dieser aber friihzeitig bei Zimmertemperatur verar-
beitet werden.

Den Grill auf 190 °C Deckelthermometertemperatur
vorheizen und einen Pizzastein mit Backpapier bele-
gen. Aus dem aufgegangen Teig die Buns herstellen
und auf den kalten Pizzastein legen. Mindestens
weitere 30 Minuten auBerhalb des Grills gehen las-
sen. Die Burger Buns dann ca. 25 Minuten indirekt
grillen. Die Grillzeit kann entsprechend der Burger
Bun Grol3e variieren.
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Flat Toppings

* Salat in Streifen

* Tomatenscheiben

* Gurkenscheiben

% Essiggurken Scheiben
* Zwiebelringe

Vorschlage

* Kaseauswahl (bspw. Bergkdse, Mozzarella,
Gorgonzola, Cheddar, Cammenbert ...)

* Chips

* Rostzwiebel

* Diverse Saucen

BURGER GRILLSEMINAR
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Zutaten: Zubereitung:
4 Krakauer Den Grill auf 160°C Deckelthermometertemperatur
80 g Bergkdse vorheizen. Die Krakauer der Lange nach einschnei-
100 g Schmorzwiebeln den und mit dem Kase, den Schmorzwiebeln und der
20 g Petersilie gehackten Petersilie fullen. Im Anschluss mit Speck
12 Scheiben Bacon umwickeln. Vor dem Grillen die Wirstchen gleichmaRig
4 TL Honig mit dem erwdrmten Honig bestreichen. Bei indirekter

Hitze grillen bis der Speck knusprig ist.

BURGER GRILLSEMINAR



SANTOS GRILLSCHULE
*



18

Zutaten:
600 g Rindernacken
(gewolft/gehackt)
2 EL Meersalz
1 EL Pfeffer

Optionales Zubehér:
Grillglocke

Burger Devil
Burgerpresse

SANTOS GRILLSCHULE
*

Classico

Zubereitung:

Den Grill auf 250°C Deckelthermometertemperatur
vorheizen. Den Rindernacken in Streifen schneiden.
Mit dem Salz und Pfeffer wiirzen. Die Streifen durch
einen Fleischwolf geben, hierzu eine grobe Scheibe
nutzen. Aus der Hackfleischmasse vier Burger Patties
formen. Das Burgerfleisch angrillen und danach bei
160 °C (indirekter Hitze) bis zu einer gewunschten
Kerntemperatur von 56 °C grillen. Optional mit der
Grillglocke oder dem Burger Devil arbeiten.
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Corn Fetty

Zutaten:
4 Maispoulardenbriiste
1 EL Meersalz
etwas Pfeffer

Zubereitung:

Den Grill auf 250°C Deckelthermometertemperatur
vorheizen. Die Maispoulardenbriiste mit dem Salz
einreiben und auf der Hautseite in eine Gusspfan-
ne legen. Die Pfanne bei direkter Hitze in den Grill
stellen. Sobald die Haut knusprig gebraten ist, die
Briiste wenden und bei 130°C und indirekter Hitze
bis zu einer Kerntemperatur von 68-72°C garen.

BURGER GRILLSEMINAR
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Rostzwiebel Mayo

eggless

Zutaten: Zubereitung:

35 g Réstzwiebeln Milch, Salz, Essig und Zitrone in einem Becher geben
100 ml Milch und mit einem Purierstab mixen. Nun langsam das
1TL Meersalz Ol hinzugeben und stetig weiter mischen, so dass
200 ml Sonnenblumenél eine Emulsion entsteht. Zum Schluss die Rostzwie-

1TL Essig beln unterheben.

Saft einer halben Zitrone
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I
Zutaten: Zubereitung:
20 g Pinienkerne Die Pinienkerne in einer Gusspfanne résten.
20 g Petersilie Den Parmesan reiben und alle Zutaten in einem
40 g Basilikum Mixbecher kurz purieren.
20 g Rucola
100 ml Rapsol

% Soloknoblauch
60 g Parmesan
Meersalz

Zubehér:
Gusspfanne
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Pulled Pork

Zutaten:
500 g Schweinenacken
80 g Santos Rub Schwein
4 EL Honig
200 ml Santos BBQ Sauce

Zubehér:
Pulled Pork Set
optional Butcher Paper

Zubereitung:

Den Schweinenacken mit dem Santos Rub und
Honig groRzligig marinieren. Fur 24 Stunden im
Kihlschrank ziehen lassen. Den Grill auf 110°C
Deckelthermometertemperatur vorheizen. Den
Schweinenacken bis zu einer Kerntemperatur von
96°C grillen. Wichtig ist dabei die gleichmaRige Tem-
peratur eures Grills iber den gesamten Zeitraum.
Es braucht seine Zeit! Gerne kann man das Schwei-
nefleisch bei 70°C Kerntemperatur rausholen, auf
50°C Kerntemperatur abkuhlen lassen und in But-
cherpapier eingewickelt weitergaren. Den fertigen
Schweinenacken zupfen, am einfachsten mithilfe
der Fleischrallen aus dem Pulled Pork Set. Die Sauce
erhitzen und mit dem gezupften Fleisch vermengen.

BURGER GRILLSEMINAR
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SANTOS GRILLSCHULE

SANTOS BBQ Sauce

Zutaten: Zubereitung:

1 Dose passierte Tomaten Alle Zutaten bis auf den Whiskey in einen Dutch
40 ml Sojasauce Oven geben und zur gewiinschten Konsistenz
20 ml Balsamico Essig einkochen.

40 ml Portwein
1 Espresso Mit dem Whiskey verfeinern, diesen aber nicht
75 ml Blaubeerpiiree kochen lassen. Mit den verwendeten Zutaten
1 EL Honig abschmecken.

1 Prise Cayenne Pfeffer
% TL Paprikapulver
gerduchert
40 ml Whiskey

Zubehor:
Dutch Oven
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Cole Slaw

Zutaten: Zubereitung:
500 g Weifskohl Den WeiBkohl in feine Streifen schneiden.
100 g Méhren Die Karotten grob reiben und mit dem WeiRkohl
3 EL Mayonnaise vermengen. Alles mit Salz, Zucker und Essig kraftig
1 EL Sauerrahm durchkneten. Den Abrieb und den Saft von der
1 Zitrone Zitrone hinzugeben. Das Ganze im Kuihlschrank fir
1 EL Honig 2 Stunden ziehen lassen. Vor dem Servieren die
1 EL Brauner Rohrzucker Mayonnaise und Sauerrahm dazugeben und ggf.
1 EL Essig nochmal mit den o.a. Zutaten abschmecken.

2 EL Meersalz

BURGER GRILLSEMINAR
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Zutaten: Zubereitung:

600 g Rindernacken Den Rindernacken in Streifen schneiden. Mit dem
(grob gewolft/ Salz und Pfeffer wiirzen. Die Streifen durch einen
Gehacktes) Fleischwolf geben, hierzu eine grobe Scheibe nutzen.

2 EL Schmand Die Hackfleischmasse in 8 diinne Pattys formen.

80 g Mozzarella

60 g Gruyere Den Grill auf 250°C Deckelthermometertemperatur
2 EL Meersalz vorheizen. Den Gruyere reiben und den Mozzarella

1 TL Pfeffer in kleine Wirfel schneiden. Beides mit dem Schmand

vermengen. Die Kdsemasse auf 4 Burger Patties
verteilen und mit den anderen 4 Patties einschlie-
RBen. Das Burgerfleisch angrillen und danach bei
160°C (indirekter Hitze) bis zu einer gewilinschten
Kerntemperatur von 56°C grillen.

Bei einem mit Kase gefiilitem Patty ist es wichtig,
die Kerntemperatur des Fleisches am Rand zu
messen, nicht wie sonst tblich in der Mitte

(da man sonst Gefahr lauft, die Kerntemperatur
vom Kase zu messen).
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Bacon Jam

Zutaten: Zubereitung:
250 g Baconwiirfel Den Grill auf 160 °C Deckelthermometertemperatur
1 Zwiebel vorheizen. Die Baconwdirfel in einem Dutch Oven
2 EL Schwarze Johannis- auslassen. Die Zwiebel in feine Wiirfel schneiden
beer Marmelade und zum Bacon geben. Mit dem Balsamico Essig
1 EL Balsamico Essig abléschen.
1 EL Ahornsirup Marmelade, Ahornsirup, Sriracha und Paprikapulver
2 TL Sriracha hinzugeben. Bei kleiner Hitze reduzieren. Vor dem
4 cl Whiskey Servieren mit Pfeffer und Whiskey abschmecken.
1 TL gerduchertes
Paprikapulver
Pfeffer
Zubehor:
Dutch Oven
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Omi's Burger

Zutaten:
100 g Mehl
100 g Zucker
5 g Backpulver
80 mi Ol
20 g Butter
2 Eier
% Ananas
10 cl Grand Manier
100 g Schmand
50 ml Heidelbeerpiiree
50 g Schokolade

Zubehér:
gusseisernes Waffeleisen
BBQ-Spray

Zubereitung:

Mehl, Zucker, Backpulver, Ol, zerlassene Butter
und Eier zu einem glatten Teig verriihren. Danach
mindestens fiir 30 Minuten ruhen lassen. Den Grill
auf 250°C Deckelthermometertemperatur vorhei-
zen. Ananas schalen, putzen und in 4 grof3e Stucke
schneiden.

Die Ananas angrillen und anschlieBend die Stiicke in
einer Schussel mit dem Grand Manier ca. 30 Minu-
ten marinieren. Die Ananas aus der Marinade neh-
men und in diinne Scheiben schneiden. Die Schoko-
lade schmelzen und nach Belieben mit der Grand
Manier Marinade verfeinern. Den Schmand und das
Heidelbeerptiree verruhren.

Das Waffeleisen im Grill vorheizen. Das vorgeheizte
Waffeleisen vom Grill nehmen und einfetten (z.B.
mit dem BBQ-Spray). Mit der passenden Menge Teig
befullen und fiir ca. 2-4 Minuten grillen. Die fertigen
Waffeln mit den restlichen Komponenten als Burger
anrichten und servieren.
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LU UNSCHLAGBAREN PREISEN

www.santosgrills.de/grills/gasgrills/santos/



