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Im SANTOS Grillmagazin fi ndet Ihr regelmäßig wei-
tere Tipps, Techniken und Inspirationen rund um 
das Grillen. Über den QR-Code gelangt Ihr direkt 
zur aktuellen Ausgabe.

Das SANTOS Zubehör, das in unseren Kursen ver-
wendet wird, haben wir sorgfältig ausgewählt und 
vielfach erprobt. Eine Übersicht der eingesetzten 
Produkte fi ndet Ihr über den folgenden QR-Code.

D�  RICH� GE EQUIPM� T

Bevor Ihr die Rezepte aus diesem Seminarheft nachgrillt, fi ndet Ihr auf den 
folgenden Seiten einige grundlegende Tipps und Hinweise unserer Grillmeister. 
Sie unterstützen Euch dabei, die Anleitungen besser einzuordnen und sicher mit 
den beschriebenen Techniken zu arbeiten.

BEF� E Y�  � � T

B� T� S � F� MI� T 
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Anwendung: Für kurzgegrilltes Grillgut (z. B. Minutensteaks) oder zum gezielten Bran-
ding. Das Grillgut wird direkt über der Flamme positioniert. Bitte beachtet, dass sich 
die Temperatur auch beim direkten Grillen regulieren lässt und nicht dauerhaft mit 
„voller Leistung“ gegrillt werden muss.

Di� kt�  Gri� � 

Je nach Grilltyp und Grillgröße dauert das Vorheizen etwa 10 bis 20 Minuten. Die 
Deckelthermometer-Temperatur sollte dabei mindestens 250 °C erreichen. Bitte             
beachtet, dass diese Temperaturangaben für sogenannte „Standard-Grills“ gelten. 
Einige neuere Modelle erreichen deutlich höhere Temperaturen oder verfügen über 
einen 800 °C Brenner als Seitenmodul.

GRI
  V� � IZ� 

Alle hier angegebenen Zutaten sind für vier Personen ausgelegt. Wenn Ihr nur ein ein-
zelnes Rezept nachgrillt, solltet Ihr die Mengen entsprechend anpassen. Die Angaben 
beziehen sich jeweils auf ein vollständiges Menü. Mehr ist nicht automatisch besser 
– verschwendet daher keine Lebensmittel und lasst die Augen nicht größer sein als 
den Magen.

M� G� � GAB� 

Vorbereitung ist alles. Daher sollte das Grillgut frühzeitig aus dem Kühlschrank ge-
nommen werden. Wir empfehlen, es etwa 30 Minuten vor dem Grillen herauszule-
gen. Dies verkürzt die Garzeit, sorgt für eine gleichmäßigere Garung und reduziert den 
Temperaturverlust des Rostes beim Angrillen.

GRI
 GUT

� � S & TRICKS
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Euer Fleisch benötigt Zeit, um sich vom Grillrost zu lösen. Durch leichtes Schieben 
merkt Ihr, ob sich das Grillgut bereits bewegen lässt. Ganz wichtig: Gewalt ist keine 
Lösung – habt Geduld.

Startet beispielsweise auf der 11-Uhr-Position und dreht das Grillgut, sobald es sich 
vom Rost löst, auf die 1-Uhr-Position. Anschließend wenden und den Vorgang wieder-
holen. So entsteht ein sauberes Branding.
Je nach Hitze des Grills kann ein Wechsel bereits nach etwa 1 Minute erfolgen.              
Bitte beachtet, dass das zweite Branding (auf der Rückseite des Grillguts) in der Regel    
deutlich schneller „fertig“ ist als die erste Seite.

D
 � N & W� � N

Den Begriff  „Angrillen“ verwenden wir in den folgenden Anleitungen häufi g. Gemeint 
ist das direkte Grillen über der Flamme, um Röstaromen zu erzeugen.
Das Branding ist das typische Muster auf dem Grillgut, das durch den Kontakt mit dem 
heißen Grillrost entsteht.

� GRI
 � , BR	  � G & MU� � 

Die Hitze steigt nach oben, daher befi ndet sich im oberen Bereich des Grills eine der 
wärmsten Zonen. Über den eingeschalteten Brennern ist die Temperatur am höchs-
ten. Wir orientieren uns grundsätzlich an der Deckelthermometer-Temperatur. Beim 
indirekten Grillen liegt die tatsächliche Temperatur am Rost jedoch etwa 30–40 °C hö-
her als die Anzeige am Deckel. Grillt daher möglichst mit geschlossenem Deckel, da so 
weniger Hitze entweicht und die Temperaturen besser eingehalten werden können.

� CKEL�  RMOMET� -TEMP� � UR
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R� D
Englisch I rare I blue: 48–50 °C
Medium I à point: 51–56 °C
Durchgegart I well done: ab 57 °C

SCHWE� 
ca. 58 °C
(durch das Ruhen nach dem Grillen erhöht sich die 
Temperatur durch die Resthitze noch um etwa 1–2 °C)

GEFLÜGEL
Hähnchen im Ganzen: 75 °C am Knochen
Hähnchenbrust: 72 °C
Wachtel: 56 °C
Ente im Ganzen: 75 °C
Entenbrust: 58 °C

F� CH
Lachs- I Thunfi schfi let: bei guter Qualität roh geeignet; gegart 
max. 55 °C, sonst trocken
Lachs (ganz): 60 °C an der Mittelgräte
Forelle: 50 °C
Schwertfi sch: 48–56 °C  (unter 48 °C zäh, über 56 °C trocken)

Bitte beachtet, dass unsere Kerntemperaturen Serviervorschläge für die jeweiligen 
Gerichte sind. Entscheidend ist letztlich, was Euch schmeckt. Unsere Empfehlungen 
hängen unter anderem von der Qualität des Grillguts (Rasse, Herkunft, Teilstück, Art 
der Haltung, Frische) sowie von Euren persönlichen Vorlieben ab. Die Kerntemperatur 
lässt sich am zuverlässigsten mit einem BBQ-Thermometer messen. Hier gibt es Ein-
stichthermometer für eine Momentaufnahme oder Thermometer, die während des 
Grillvorgangs im Fleisch stecken bleiben und Euch z. B. per App informieren, sobald 
sich die gewünschte Kerntemperatur nähert.

K� � EMP� � UR VOM GRI
 GUT

Diese Grillmethode wird genutzt, um das Grillgut gleichmäßig und schonend zur        
gewünschten Kerntemperatur zu bringen. Das Grillgut liegt nicht über einer off enen 
Flamme. Die Wärme wird bei geschlossenem Deckel durch eine Flamme links oder 
rechts des Grillguts erzeugt. Dadurch entsteht eine Art „Umluft“ im Grill. Ideal ist 
das indirekte Grillen zum Garziehen nach dem Angrillen oder zum Backen. Bei den       
meisten Gerichten fi ndet es im Temperaturbereich von 130–160 °C statt. Die gewählte 
Grilltemperatur beeinfl usst die Konsistenz des Grillguts.

� DI
 KT�  GRI
 � 

� � S & TRICKS
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Die gesammelten Erfahrungen mit dem eigenen Grill lassen sich durch keine noch so 
guten Rezepte ersetzen. Die Leistung eines Grills hängt unter anderem von Außentem-
peratur, Standort, Wetter und weiteren Faktoren ab. Bitte beachtet außerdem, dass 
bei Kohlegrills, Feuerschalen und Smokern viele zusätzliche Aspekte berücksichtigt 
werden müssen. Hier gibt es z. B. Unterschiede, ob mit Holzkohle, Holz oder Briketts 
gegrillt wird.

Merke: Nur Übung macht Euch zu Grillmeistern. Es gibt kein „richtig“ oder „falsch“,                         
sondern nur „schmeckt Euch“ oder „schmeckt Euch nicht“. Viel Erfolg und ganz viel 
Spaß beim Nachgrillen zu Hause wünscht:

ZUM SCHLU� 

EU�  T� M S� � S

Ein gereinigter Grill ist nicht nur schöner anzusehen, sondern macht Euch als Besit-
zer sicher auch stolz. Deshalb möchten wir Euch einige hilfreiche Tipps zum Reinigen      
Eures Gasgrills geben. Wir erklären Euch, wie Ihr einen stark verschmutzten Gasgrill 
von innen nach außen am besten säubert, um Rost- und Grillgutrückstände zu ent-
fernen. Zusätzlich erhaltet Ihr Hinweise zu nützlichem Grillzubehör, das Euch die Rei-
nigung erleichtert.

G� GRI
  RICH� G 
 � IG� 

Grundsätzlich sollte jedes Stück Fleisch (z. B. Rind, Schwein, Gefl ügel) nach dem       
Grillen nicht direkt angeschnitten und verzehrt werden. Die Ruhephase – abhängig 
von der Größe des Grillguts – gibt dem Fleisch die Zeit, den Fleischsaft wieder zu bin-
den und dadurch saftig zu bleiben. Ohne Ruhezeit geht der Fleischsaft leider verloren.

RU� ZE� 

WE� � E � � S
F� � �  DU HI� !
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MIT APFEL-WHISKEY-GLASUR

ZUT� � 

SH� T RIBS VOM R� D

ZUB� E� UNG
Den Smoker auf 120 °C Deckelthermometertempe-
ratur vorheizen. Die Silberhaut von den Rippchen 
entfernen. Das Fleisch mit dem Gewürz für Schwein 
einreiben und abgedeckt ca. 6-12 Stunden im Kühl-
schrank marinieren lassen. Bei etwa 120 °C Deckel-
thermometertemperatur in den Smoker geben und 
insgesamt für 6 Stunden smoken.

Währenddessen alle Zutaten für die BBQ-Mop-
sauce, bis auf den Whiskey, in einen Dutch Oven 
geben. Diesen in den Grill oder auf eine separate 
Feuerstelle stellen und den Inhalt ca. 15 Minuten 
köcheln lassen. Sauce mit den verwendeten Zuta-
ten abschmecken. Wenn die BBQ-Mopsauce fertig 
ist, diese von der Feuerstelle nehmen und dann erst 
den Whiskey hinzufügen.

In der letzten Stunde bevor die Short Ribs fertig 
sind, diese alle 15 Minuten mit der BBQ-Sauce 
moppen.

2 kg Short Ribs (Kalb / Rind) 
Santos Gewürz Schwein

200 g passierte Tomaten 
100 ml Portwein 
20 g Honig 
20 g dunkler Balsamico 
20 g Sojasauce 
5 g Cayennepfeff er 
10 g geräuchertes Paprika-
pulver 
10 ml Worcestersauce 
1 Espresso 
1 geriebener Apfel 
40 ml Whiskey
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MIT KRÄUTERN UND KNOBLAUCH | LAUWARMER WEIẞER 
BOHNENSALAT UND SELBSTGEMACHTER HUMMUS

ZUT� � 

LA� HÜFTE

ZUB� E� UNG
Den Grill auf ca. 250 °C Deckelthermometer-
temperatur vorheizen. Die Lammhüfte parieren. 
Hierbei werden vor allem die großen Sehnen ent-
fernt. Die Knoblauchzehen schälen und in dünne 
Scheiben schneiden. Die Kräuter von den Stielen 
zupfen.

Das Fleisch direkt auf dem Grillrost angrillen (von 
jeder Seite 2-4 Minuten je nach Branding-Vorlie-
be) und im Anschluss mit Pfeff er und Meersalz 
würzen. Die Knoblauchscheiben auf das Fleisch 
legen und mit Rosmarin und Thymian bedecken. 
Mit etwas Olivenöl beträufeln.

Die Lammhüfte dann indirekt bei 160 °C Deckel-
thermometertemperatur zur gewünschten Kern-
temperatur (empfohlen wird 57 °C für Medium+) 
grillen.

900 g Lammhüfte 
1 EL Pfeff er 
20 g Meersalz 
3 Zweige frischer Rosmarin
3 Zweige frischer Thymian 
3 Knoblauchzehen 
2 EL Olivenöl
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ZUT� � 

WEIß�  BOHN� SAL� 
ZUB� E� UNG
Den Grill auf 180 °C Deckelthermometer-
temperatur vorheizen. Die weißen Bohnen 
abspülen und abtropfen lassen. Die Cherry-
tomaten halbieren, die rote Zwiebel in feine 
Würfel schneiden und den Knoblauch pres-
sen. Die Petersilie fein hacken.

In einem Dutch Oven oder einer Gusspfan-
ne auf dem Grill das Olivenöl erhitzen. Die 
Zwiebel und den Knoblauch darin glasig 
anschwitzen. Die Bohnen und Tomaten hin-
zufügen und ca. 5 Minuten erwärmen. Mit 
Essig, Honig, Salz und Pfeff er abschmecken. 
Vom Grill nehmen und die gehackte Peter-
silie unterheben. Lauwarm servieren.

400 g weiße Bohnen (aus der     
Dose oder eingeweicht) 
200 g Cherrytomaten 
1 rote Zwiebel 
2 Knoblauchzehen 
½ Bund Petersilie 
3 EL Olivenöl 
2 EL Weißweinessig 
1 TL Honig 
Salz 
Pfeff er
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SELBSTGEMACHT

ZUT� � 

HU� US

ZUB� E� UNG
Die Kichererbsen abspülen und gut abtropfen 
lassen. Den Knoblauch schälen. Alle Zutaten (Ki-
chererbsen, Tahini, Knoblauch, Zitronensaft, Oli-
venöl, Kreuzkümmel, Salz und Pfeff er) in einen 
Mixer oder eine Küchenmaschine geben und zu 
einer cremigen Masse pürieren. Falls der Hum-
mus zu fest ist, nach und nach etwas Eiswasser 
hinzufügen, bis die gewünschte Konsistenz er-
reicht ist.

Den Hummus in eine Schale füllen, mit Paprika-
pulver bestreuen, mit etwas Olivenöl beträufeln 
und mit gerösteten Pinienkernen garnieren.

400 g Kichererbsen (gekocht, 
aus der Dose oder selbst ge-
kocht) 
3 EL Tahini (Sesampaste) 
2 Knoblauchzehen 
Saft von 1 Zitrone 
4 EL Olivenöl 
½ TL Kreuzkümmel 
Salz 
Pfeff er 
Eiswasser nach Bedarf

Paprikapulver 
Olivenöl 
Geröstete Pinienkerne
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AUS DEM SCHWEINENACKEN | MIT SMOKED POTATO 
SALAD AUS DEM DUTCH OVEN

ZUT� � 

SCHICHTF� � CH

ZUB� E� UNG
Den Dutch Oven von unten mit einem Brikett 
pro Zoll Durchmesser vorheizen, die Briketts 
dafür in einem Anzündkamin etwa 20 Minuten 
erhitzen. (Bei einem SANTOS Dutch Oven mit 9 
Zoll beispielsweise sind das neun durchgeglüh-
te Briketts.)

Inzwischen das Fleisch in etwa 1 cm dicke 
Scheiben schneiden und mit dem BBQ-Rub ein-
reiben. Den Dutch Oven mit der Hälfte der Ba-
conscheiben auslegen. Die Kartoff eln und die 
Zwiebeln schälen und in Scheiben schneiden, 
dann in den Dutch Oven schichten.

Das Fleisch mit der BBQ-Sauce bestreichen, auf 
die Kartoff eln und Zwiebeln legen und mit den 
verbliebenen Baconstreifen bedecken. Den 
Dutch Oven auf die durchgeglühten Briketts 
stellen, schließen und mit 4-5 durchgeglühten 
Briketts auch von oben beheizen.

Das Fleisch in etwa 2 Stunden weich garen, 
dann direkt aus dem Dutch Oven servieren.

2 kg Schweinenacken 
3 TL BBQ-Rub für Schweinefl eisch 
(z.B. SANTOS Red One) 
40 Scheiben Bacon 
1 kg mehligkochende Kartoff eln 
3 große Zwiebeln 
40 ml BBQ-Sauce (Santos Port-
wein)
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AUS DEM DUTCH OVEN

ZUT� � 

SMOK�  POT� O SALAD

ZUB� E� UNG
Den Grill auf 140 °C Deckelthermometertempe-
ratur vorheizen. Inzwischen die Kartoff eln gut 
waschen, aber nicht schälen, und in 5 mm dicke 
Scheiben schneiden. Den Schwarzwälder Schin-
ken klein würfeln. Die Schalotten schälen und in 
5 mm dicke Scheiben schneiden. Den Knoblauch 
schälen und pressen.
Alles in eine große Schüssel geben. Mit Salz, Pfef-
fer und den Chilifl ocken würzen und das Öl sowie 
die Brühe hinzufügen. Die Zutaten gut vermen-
gen. Die Kartoff elmischung in einen Dutch Oven 
geben und die Rosmarinzweige obenauf legen. 
Den Deckel fest aufsetzen.
Den Dutch Oven auf den Grillrost stellen und 1 
Stunde auf dem vorgeheizten Grill indirekt gril-
len. Dabei können auch einige Briketts auf den 
Deckel gelegt werden für gleichmäßige Hitze von 
oben und unten.
Den Dutch Oven vom Grill nehmen, den Kartof-
felsalat in eine Schüssel füllen und abkühlen 
lassen. Mit dem Essig, dem Senf, Salz und Pfeff er 
abschmecken. Schmeckt auch lauwarm extrale-
cker!

600 g festkochende Drillings-
kartoff eln 
100 g Schwarzwälder Schin-
ken 
200 g Schalotten 
2 Knoblauchzehen 
1 Prise Salz 
1 Prise Pfeff er 
1 TL Chilifl ocken 
50 ml Olivenöl 
300 ml heiße Gemüsebrühe 
3 Zweige Rosmarin 
5 EL weißer Balsamicoessig 
2 EL mittelscharfer Senf
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MIT GESMOKTEN CHERRY-TOMATEN

ZUT� � 

LACHS (Z� � NHOLZPL� KE)

ZUB� E� UNG
Im Vorfeld die Zedernholzplanke für min-
destens 1 Stunde wässern. Die Haut von der 
Lachsseite entfernen, den Lachs auf die Größe 
der Planke zuschneiden und die obere Seite 
quer alle 5 cm ca. 1 cm tief einschneiden. Die 
Limetten der Länge nach halbieren und in 3 
mm    dicke Scheiben schneiden, diese in die 
Einschnitte stecken. Den Lachs jetzt noch mit 
braunem Zucker und dem Santos Green One 
Rub würzen. Achtung - dies ist kein Dessert, 
also vorsichtig mit dem Zucker umgehen.

Den Grill auf höchste Stufe drehen und die Ze-
dernholzplanke direkt auf den Grillrost legen, 
den Deckel/Haube off en lassen. Sobald die 
Planke leicht anfängt zu rauchen, die Bren-
ner unter der Planke ausdrehen und mit den        
verbliebenen Brennern die Temperatur auf 
120 °C Deckelthermometertemperatur einre-
geln. Den Deckel schließen und den Lachs bis 
zum gewünschten Gargrad weitergrillen. Emp-
fehlung: Der Lachs sollte innen noch glasig sein 
(Kerntemperatur ca. 50-52 °C).

1 Seite Lachs (ca. 800 g) 
2 Limetten 
2 EL brauner Zucker 
Santos Green One Rub 
1 Zedernholzplanke
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GESMOKET

ZUT� � 

C� � Y-� M� �  

ZUB� E� UNG
Den Grill oder Smoker auf 120 °C Deckelthermo-
metertemperatur vorheizen. Die Cherry-Toma-
ten waschen und halbieren. Die Knoblauchzehen 
schälen und in dünne Scheiben schneiden.
Die Tomaten in eine feuerfeste Form oder auf ein 
Grillblech geben. Mit Olivenöl beträufeln und 
mit braunem Zucker, Salz und Pfeff er würzen. 
Die Knoblauchscheiben und Thymianzweige da-
zugeben.

Die Tomaten bei 120 °C Deckelthermometertem-
peratur für ca. 45-60 Minuten smoken, bis sie 
weich sind und eine intensive Rauchnote ange-
nommen haben. Zum Lachs servieren.

500 g Cherry-Tomaten 
2 EL Olivenöl 
1 TL brauner Zucker 
1 TL Meersalz 
½ TL schwarzer Pfeff er 
2 Zweige Thymian 
2 Knoblauchzehen
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BO� N

NEW Y� K C� � ECAKE
ZUB� E� UNG
Butterkekse klein bröseln und mit der fl üssigen 
Butter vermischen. Die Masse gleichmäßig auf 
dem Boden einer feuerfesten Form (ca. 25 x 30 
cm) verteilen und leicht andrücken. Den Grill 
auf 180 °C Deckelthermometertemperatur vor-
heizen. Bei indirekter Hitze ca. 10 Minuten gril-
len. Danach abkühlen lassen.

Die restlichen Zutaten zu einer homogenen 
Masse verrühren und in die Form bzw. auf den 
Butterkeksboden füllen. Den Grill auf 160 °C 
Deckelthermometertemperatur einstellen. 

Den NY Cheesecake ca. 40 Minuten bei indi-
rekter Hitze grillen. Vor dem Servieren etwas 
abkühlen lassen und am besten über Nacht im 
Kühlschrank durchziehen lassen.

200 g Butterkekse 
250 g fl üssige Butter

1500 g Frischkäse 
5 Eier 
400 g Zucker 
1 TL geriebene Vanilleschote 
2 Limetten (Saft und Abrieb)
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UN� RG� SLIC�  E� � S
MIT GRILL & GENUSS

Mehr als ein Event. Ein Erlebnis.
Grill-Events in einzigartiger Location – 20 bis 600 Gäste.

Jetzt anfragen.

An uns� �  S� � S-St�    t� 
überall dort, wo Grillen zum Erlebnis wird


