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SANTOS GRILLSCHULE

Grub aus der Kiiche
Ribs aus dem Rib Roaster - serviert mit hauseigenem Brot
Gegrillter Schafskase mit Rucola-Erdbeer-Salat
Yakitori Hahnchen mit Gemiise
Moink Pops
Rib-Eye Steak mit Potatoe Cups

Apple-Crumble-Cheesecake

Alle in diesem Seminarheft enthaltenen

Rezepte beinhalten die Zutaten fiir 4 Personen.
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4 Schdél Rippchen

Fiir den Rub:
Santos Gewdirz fiir Schwein

Fiir die BBQ-Sauce:
200 g passierte Tomaten
100 ml Apfelsaft

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

Die Silberhaut von den Rippchen entfernen
und das Fleisch mit dem Rub einreiben.
Wahrendessen alle Zutaten fir die BBQ-
Sauce in einen Dutch Oven geben. Diesen
direkt bei ca. 200°C in den Grill oder auf
eine separate Feuerstelle stellen und den
Inhalt ca. 5 Minuten kécheln lassen. Sauce
mit den verwendeten Zutaten abschmecken.
Wenn die BBQ-Sauce fertig ist, von der
Feuerstelle nehmen.

Nun die Ribs in den gusseisernen Rib-
roaster hochkant einsortieren, 300 ml Bier
hinzugeben und den Deckel von der
Kastenform auflegen. Den Rib Roaster bei
150°C Deckeltemperatur fir 1,5 Stunden
indirekt in den Grill geben. Danach die
Kastenform aus dem Grill nehmen.

Die Rippchen aus dem Rib Roaster nehmen
und fur 20-30 Minuten direkt auf dem Grill-
rost Uber der Flamme grillen. So werden
diese auBBen kross. Wahrendessen 2-3 mal
mit der BBQ-Sauce moppen.






SANTOS GRILLSCHULE

800 g Schafskdse

1 rote Zwiebel

60 g getrocknete Tomaten
in Wasser eingelegt

4 Zweige Thymian

3 EL Olivenél

Pfeffer aus der Miihle

Fiir den Salat:

250 g Rucola

200 g Erdbeeren

1 EL Senf

1 EL Heller Balsamico Essig
3 EL Olivenél

1 EL Honig

Salzflakes

Pfeffer aus der Miihle

*

Die rote Zwiebel und die getrockneten Tomaten in
feine Streifen schneiden.

Aus Alufolie und Backpapier vier Packchen packen.
Dort hinein kommt jeweils 200 g Schafskase, ein paar
Tomatenstreifen, ein paar Zwiebelstreifen, ein Zweig
Thymian, etwas Olivenél und Pfeffer aus der Muhle.
Die Packchen werden méglichst luftdicht verschlossen
und bei 250°C Deckeltemperatur indirekt fur

ca. 20 Minuten in den Grill gegeben.

Wahrendessen den Rucola waschen und abtropfen
lassen. Erdbeeren waschen, saubern und vierteln.

Fiir das Dressing den Senf mit Essig, Salz, Pfeffer und
Honig mischen. Unter stetigem Riihren langsam das Ol
hinzufiigen. Das Dressing sollte ganz leicht Uberwiirzt
schmecken. Rucola, Erdbeeren und Dressing kurz vor
dem Anrichten mischen. Schafskdsepackchen vorsichtig
6ffnen und mit dem Salat servieren.
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SANTOS GRILLSCHULE

akitor!
Hahnchen

mit Gemiise

400 g Hahnchenbrustfilet
ohne Haut

2 EL braunen Zucker

100 ml Mirin

50 ml Sojasauce

2 kleine rote Paprikaschoten
4 Limettenspalten

Gemiise:

100 g Zucchini

4 Mohren

4 Paprikaschoten

200 g Zuckerschoten
300 g Champignons

1 Zwiebel

1 rote Chilischote

100 g Mungobohnensprossen
Sonnenblumenél
Sojasauce

Sesamol

Salz und Pfeffer

1 EL gerdsteten Sesam

*

Das Gemuse saubern und alles bis auf die Cham-
pignons waschen. Die Zucchini, Méhren und
Champignons in feine Scheiben schneiden. Die
Paprikaschoten und die Zwiebel in feine Streifen
schneiden. Die Chilischote fein hacken. Die Zucker-
schoten halbieren. Fir die Marinade den braunen
Zucker karamellisieren, mit Mirin abléschen. Soja-
sauce hinzufuigen, kurz aufkochen und dann etwas
abkiihlen lassen.

Grill auf 250°C Deckeltemperatur vorheizen. Die
Hahnchenbrust von beiden Seiten bei 250°C
direkter Hitze angrillen. Pro Seite zweimal und
insgesamt ca. 3 Minuten. Danach in eine Gusspfanne
geben und indirekt bei 160°C in den Grill stellen. So-
bald eine Kerntemperatur von 75°C erreicht ist, sind
diese durchgegart und fertig. Wahrend des Garvor-
gangs immer wieder mit der Marinade bepinseln,
bis die Hahnchen glanzend glasiert sind. Hahnchen
in Tranchen schneiden und mit Limettenspalten
servieren.

Fiir das Gemuse einen Gusswok oder eine Gusspfanne
in den Grill geben und diesen auf 250°C bis 300°C
vorheizen. Sonnenblumenél in den Gusswok oder
die Gusspfanne geben und die Zwiebel darin an-
diinsten. Anschliel3end die Zuckerschoten, Méhren,
Paprika und Zucchini hinzugeben und mitdiinsten.
Zuletzt die Pilze hinzugeben und das Gemuse mit
Sojasauce abléschen. So lange diinsten, bis das
Gemuse noch schon Biss hat. AnschlieBend mit
Ingwer, Salz und Pfeffer wiirzen und die klein
gehackte Chilischote, ein paar Mungobohnensprossen
und ein paar Tropfen Sesamél hinzugeben. Zum
Schluss den gerosteten Sesam (iber das Gericht
streuen.
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SANTOS GRILLSCHULE
*




2 Rib Eye Steaks a 500 g,
ca. 4 cm dick

Salzflakes

Pfeffer aus der Miihle

Fiir die Potatoe Cups:

2 grof3e Kartoffeln

2 EL Schmand

40 g Emmentaler gerieben
40 g Parmesan gerieben
Salz

Pfeffer

Muskatnuss

Grill méglichst hei® vorheizen (300°C mindestens).

Die Steaks direkt von beiden Seiten je zweimal angrillen,
bei 300°C dauert dies ca. 3 Minuten insgesamt.

Danach die Steaks salzen und anschlieBend bei indi-
rekter Hitze (ca. 150°C) bis zu einer Kerntemperatur
von 54°C weitergaren. Die Kerntemperatur kann per-
fekt mit einem BBQ-Funkthermometer gemessen und
Uiberwacht werden. Beim Anrichten gegen die Faser

in Tranchen schneiden und mit Pfeffer aus der Miihle
vollenden. Die Kartoffeln bei 180°C indirekt grillen, bis
diese gar sind (ca. 45 Minuten je nach Gré3e) und dann
auskiihlen lassen. Kartoffeln halbieren und mit einem
Loffel aushéhlen. Dabei rings um einen ca. 5 mm di-
cken Rand stehen lassen, sodass die Kartoffelhalften zu
kleinen Schalen werden. Das Innenleben der Kartoffeln
stampfen und dann mit Schmand und Emmentaler
mischen. AnschlieBend mit Salz, Pfeffer und Muskat ab-
schmecken. Die Kartoffeln gleichmaRig mit der Masse
fallen. Mit Parmesan bestreuen und auf ein Grillblech
geben. Anschliel3end indirekt bei ca. 200°C grillen, bis
die Kartoffeln leicht gebraunt sind (ca. 15 Minuten).
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SANTOS GRILLSCHULE

Fiir den Boden und die Streusel:

150 g Mehl, Typ 550

90 g Butter

90 g Zucker

20 g Walniisse, gehackt

Fiir die Frischkdsemasse:
250 g Frischkdse

60 g Zucker

1 EL Mehl

1 Vanilleschote

1Ei

Fiir die Apfelschicht:
300 g Apfelkompott
% TL Zimt

*

Den Grill auf 180°C vorheizen. Mehl, Butter
und Zucker in eine groR3e Schiissel geben.
Kneten bis sich grobe Kriimel bilden. Von
der Mischung 100 g beiseite stellen, den
Rest am Boden der Grillschale fest driicken.
Die Vanilleschote langs halbieren und das
Mark mit dem Messerriicken raus schaben.
Frischkase, Zucker, Mehl, Vanillemark und
das Ei in eine Schissel geben und mit einem
Schneebesen glattrihren. GleichmaRig auf
dem Boden verteilen.

Das Apfelkompott mit Zimt abschmecken
und vorsichtig mit einem Loffel gleichmaRBig
auf den Frischkase verteilen. Die restlichen
Streusel darauf verteilen und das Ganze mit
den Walniissen bestreuen.

Indirekt bei 180°C flr 35- 40 Minuten in den
Grill geben, bis die Streusel goldbraun sind.
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