GRILLSEMINAR



SANTOS GRILLSCHULE

M.
Christmas

Grub aus der Grillkiiche: Lachs auf Blatterteig mit Dill-Senf Sauce
Gegrillte Feigen mit Schafskase und Honig
Honey-Whiskey-Glaced Ham Roses
Gegrilltes Lammkarreé mit einem winterlichen Salat
Knusprige Entenbrust vom Grill mit Apfelrotkohl und Maronensauce
Rinderfilet mit Apfel- Walnusshaube an getriiffeltem Kartoffelpiiree

Pflaumen in Gliihweinreduktion vom Grill im Brioche mit Zimteis
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SANTOS GRIFISCHULI
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Equipment:

Pizzastein
BBQ Funkthermometer
Gusseiserne Pfanne
Grillpfanne / Grillblech
Gasgrill

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



mit

70 g Bldtterteig
50 g Raucherlachs
4 EL Frischkdse

50 g Senf

25 g Honig

5 Zweige Dill

1 Zitrone

Salz, Pfeffer
etwas Dill

fiir die Dekoration

SANTOS GRILLSCHULE

Gruf aus der Grillkiiche:

Lachs au

Blitterte

Dill-Sent Sauce

Einen Pizzastein mit Backpapier belegen und den Gagrill
mindestens 25 Minuten auf 200°C (Deckelthermometer)
vorheizen.

Den Blatterteig in 4 gleich grolRe Stiicke schneiden. Mit
einem Messer in jedes Viereck vorsichtig einen Rand ritzen
und mehrmals mit einer Gabel einstechen. Auf dem Pizza-
stein verteilen und mit Wasser bepinseln.

8 bis 10 Minuten indirekt (d.h. nicht auf, sondern neben

der Flamme und immer bei geschlossenem Deckel) grillen.
Sollten sich die Blatterteig-Happchen aufbldhen, einfach mit
einem Loffel wieder nach unten driicken. Dill schneiden.
Senf, Honig und Dill verriihren. Etwas Dill zum Anrichten auf-
heben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Sobald der Blat-
terteig goldbraun und knusprig ist, bitte aus dem Grill holen.
Kurz abkuhlen lassen, dann mit dem Frischkase bestreichen.
Den Lachs gleichmaRig auf die Happchen verteilen und nach
Geschmack mit Zitronensaft betraufeln. Mit Zitronenecken
und Dill anrichten, dazu die Dill-Senf Sauce servieren.
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SANTOSFGRILLESCHUIEE

mit Schafskase und Honig

4 Feigen

100 g Schafskdse

30 g Honig

15 g gehackte Pistazien

Die Feigen langs des Stieles halbieren und die Schnitt-
flachen leicht eindriicken. Den Schafskase zerbréseln,
mit dem Honig und den gehackten Pistazien dann auf
den halbierten Feigen verteilen.

Die gefiillten Feigen kommen dann fiir ca. 15 Minuten
bei 200°C (Deckelthermometer) indirekter Hitze auf
den Grillrost (oder auf dem Ablagerost oben), den
Deckel des Grills bitte geschlossen halten.

Alternativ kann auch ein Grillblech oder eine Grill-
pfanne verwendet werden. Das Grillblech kann mit
Backpapier ausgelegt werden, damit die Feigen nicht
ankleben. Die Grillpfanne bzw. das Grillblech einfach
in den Grill stellen. Indirekt wie oben beschrieben
grillen.

Sobald der Kase braun wird, sind die Feigen fertig
und kénnen vom Grill genommen werden.
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SANTOS GRILLSCHULE

6 EL Whiskey

8 EL Honig

2 EL Melasse (Zuckersirup)
4 EL Orangenmarmelade
400 g Schinken in Scheiben

Honey-Whiskey-Glaced

Den Gasgrill auf 180°C vorheizen.

In einem mittelgroBen Kochtopf Whiskey,
Honig, Melasse und Marmelade bei schwacher
Hitze 15 Minuten erhitzen bzw. bis zur Halfte
reduzieren lassen und gelegentlich umriihren.
Den Schinken in Rosen auf ein Grillblech legen
und mit der Reduktion bestreichen. Auch hier
kann das Grillblech mit Backpapier ausgelegt
werden, um ein Ankleben zu verhindern.

Fir ca. 8-10 Minuten indirekt (bei geschlos-
senem Deckel) in den Grill geben bzw. bis es

goldbraun ist.
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SANTOS GRILLSCHULE

2 Lammkarreés
Sonnenblumendl
Olivenél

grobes Meersalz
geschroteter Pfeffer

1 EL Dijon Senf

50 g Paniermehl

1 Knoblauchzehe

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

1 EL gehackte glatte Petersilie
1/2 Bio-Zitrone

fiir den Schalenabrieb

Fiir den winterlichen Salat:

400 g Feldsalat

12 Kirschtomaten
20 g Walniisse

1 Teil Himbeeressig
3 Teile Kiirbiskernol
Ahornsirup

Salz

Pfeffer

Den Gasgrill auf 250°C vorheizen. Das Lamm-
karreé parieren und ggf. etwas Fett entfernen.
Das Lammkarreé von beiden Seiten auf der
direkten Grillflache (auf dem Grillrost direkt

Uber der Flamme) kurz angrillen.

Danach vom Grill nehmen und den Grill firs
indirekte Grillen (unter 160°C) vorbereiten, sprich
die Temperatur des Grills reduzieren. In der
Zwischenzeit das Fleisch mit Sonnenblumenél
einreiben und mit geschrotetem Pfeffer und
grobem Meersalz wirzen.

Krauter waschen und hacken. Knoblauch fein
reiben und mit Krautern und Paniermehl in eine
Schussel geben. Die Schale der halben Bio-Zitrone
abreiben. AnschlieBend einen guten Schuss
Olivendl in die Schussel geben und umriihren.
Das Lammkarreé auf der Fleischseite mit Dijon
Senf einreiben. Vorsichtig die Krdutermischung
auf den Senf driicken.

Das Lammkarreé mit der Fleischseite nach oben
in die indirekte Grillzone legen und bis zur ge-
wunschten Kerntemperatur (empfohlen wird ca.
54°C) bei geschlossenem Deckel grillen.
Wahrenddessen den Salat vorbereiten. Feldsalat
putzen, Walnusse anroésten und grob hacken. Die
Kirschtomaten halbieren.

Aus dem Essig, Kiirbiskernél, Ahornsirup, Salz
und Pfeffer ein Dressing herstellen. Salat mischen
und Dressing daruiber geben. Als Variation passt
auch gut Schafskdse zu dem Salat, einfach klein
brockeln und druber streuen. Lammkarreé in vier
Portionen teilen und anrichten.

GRILLSEMINAR WEIHNACHTEN

11



SANTOS GRILLSCHULE

2 Entenbriiste Die Entenbrust auf der Fettseite mit einem scharfen Messer
Salz rautenférmig einschneiden, dabei aber das Fleisch nicht
Pfeffer verletzen. Danach Salzen.
(frisch gemahlen) Die Entenbrust mit der Fettseite nach unten in die kalte Guss-
2 Stdangel Rosmarin pfanne legen und diese bei 250°C in den Grill auf direkte Hitze
geben. Die langsam entstehende Hitzeverteilung bewirkt,
Fiir die Sauce: dass das Fett der der Ente fliissig wird. Das Fett kann 2-3 mit
2 rote Zwiebel einer Kelle abgeschopft werden. Wenn die Fettseite dann
200 ml Rotwein schon knusprig braun ist, die Entenbrust wenden und kurz
12 Maronen, vorgegart von der Fleischseite grillen. Dabei die Hitze auf unter 160°C
100 ml Sahne reduzieren. In der Zwischenzeit die Maronen mit der Gabel
40 g Schokolade, zerdriicken und die Zwiebeln fein wiirfeln. Die Entenbrust
Zartbitter indirekt in den Grill geben und die Rosmarinzweige darauf
(z.B. Kuvertiire) legen. Bis zur gewlinschten Kerntemperatur grillen lassen.
Salz und Pfeffer (54 - 56°C)

In der Zwischenzeit die Sauce zubereiten. In dem heiRen
Fiir den Apelrotkohl: Entenfett die Zwiebel leicht anbraunen, dann mit Rotwein

1 Kopf Rotkohl abléschen und die Maronen dazugeben. Aufkochen lassen
2 Apfel und dann die Sahne dazugeben, mit Pfeffer und Salz ab-
200 ml Gemiisebriihe = schmecken. Zum Schluss die Schokolade darin schmelzen.
100 ml Rotwein Die Sauce sollte jetzt aber nicht mehr kochen.

2 Lorbeerbldtter Den Rotkohl halbieren, Strunk herausschneiden und den
1 TL Wacholderbeeren restlichen Rotkohl in feine Streifen schneiden. Die Apfel

1% TL Zimt schélen, entkernen und halbieren, danach diinne Spalten
1EL braunen Zucker daraus schneiden. Die Gewtirze im Morser zusammen

1-2 TL Salz zerkleinern. Den Rotkohl mit den Apfelspalten und den

Gewtirzen gut vermengen. AnschlieRend einen Schlauch aus
Alufolie mit innenliegend Backpapier basteln und Rotkohl,
Briihe und Wein einfullen.

Den Aluschlauch luftdicht verschlieBen und indirekt bei

150 - 200°C etwa eine Stunde lang grillen. Aluschlauch
vorsichtig 6ffnen, in eine Schussel geben und abschmecken.
Die Ente in Scheiben schneiden, mit Pfeffer wiirzen und mit
dem Rotkohl und der Sauce anrichten.
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800 g Rinderfilet
4 Scheiben Toastbrot
1 Apfel

100 g Walniisse, gehackt

6 TL gehackte Krduter

(Thymian, Oregano, Petersilie)
2 EL Parmesan, gerieben

2 EL Semmelbrosel

6 EL Butter, zerlassen
2 Bund Suppengriin
3 grofie Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

11 Rinderfond

1| Rotwein

20 Stk. Backpflaumen
4 Lorbeerbldtter

4 Gewiirznelken

4 Wacholderbeeren
Speisestdrke

Salz, Pfeffer

(o]]

SANTOS GRILLSCHULE

Den Gasgrill auf 200°C (Deckelthermometer)
vorheizen.

Das Suppengriin, die Zwiebel und die Knoblauch-
zehen grob zerteilen und in einem groRen Topf
zusammen mit den Dérrpflaumen in etwas Ol
anbraten. Mit dem Rotwein und dem Fond
aufgieRRen. Die Nelken, Lorbeerblatter und
Wacholderbeeren in ein Teeei flllen und dazu
geben. Etwa eine Stunde kécheln lassen.

Das Rinderfilet parieren, in ca. 2cm dicke Medail-
lons schneiden und dann bei 250°C (direkt auf der
Flamme) angrillen. Dabei immer wieder zwischen-
durch den Deckel des Grills schliessen, damit der
Rost nicht auskuihlen kann.

Danach wiirzen und auf ein Grillblech legen.

Fir die Haube die Toastscheiben entrinden und
fein zerbroseln. Die Toastbrésel mit den Walnus-
sen, den Semmelbroéseln, den Krautern, dem Par-
mesan und der flissigen Butter vermengen und
wurzen. Vom Apfel das Kerngehéduse entfernen,
den Apfel dann in diinne Scheibe schneiden und
jeweils eine Scheibe auf die Medaillons legen. Die
fertige Walnusshaubenmischung auf den Apfel-
scheiben/Medaillons verteilen.

Das ganze bei unter 160°C indirekt in den Grill
geben bis die gewtinschte Kerntemperatur
erreicht ist. (ca. 54°C fiir medium)

Die Sauce durch ein Sieb gieRen und mit ange-
rihrter Speisestarke binden und abschmecken.

GRILLSEMINAR WEIHNACHTEN
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Kart

600 g Kartoffel,
mehlig kochend
2 Stk. Zwiebeln

2 Stk. Triiffel

170 ml Milch

100 g Butter

2 Schuss Triiffelol
Salz

Muskatnuss

SANTOS GRILLSCHULE

Getritfeltes
oifelpiiree

Die Kartoffeln waschen und dann bei 180°C
indirekt ca. 15 Minuten auf dem Grillrost garen.
Mit einem Messer prifen, ob die Mitte weich ist.
Danach halbieren und mit einem Loffel das
Innere aus der Kartoffel auskratzen.

Nun die Zwiebel schalen, hacken und in einer
Pfanne mit der Butter glasig duinsten. Anschlie-
Rend die Milch aufwarmen und zur Seite stellen.
Die Milch uber die Kartoffelmasse gieRRen.

Die Kartoffelmasse stampfen und die Zwiebeln
hinzuftigen. Alles gut verriihren.

Eine leichte Prise Muskatnuss hinzugeben.

Zum Schluss zwei Schuss Triiffeldl hinzugeben
und umriihren. Je nach personlichem Geschmack
kann das Puree auch zusatzlich noch mit etwas
geriebenen Parmesan uberbacken und/oder mit
frischem Schnittlauch verfeinert werden.

GRILLSEMINAR WEIHNACHTEN
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1/2 kg frische Pflaumen
11 Gliihwein

150 gr. Zucker

2 TL Vanillezucker

8 Kugeln Zimteis

4 Brioche

SANTOS GRILLSCHULE

Die Pflaumen waschen, halbieren und entkernen.
Die Pflaumen mit dem Zucker in einer Guss-
pfanne (Dutch Oven geht auch) auf dem Gasgrill
karamellisieren (direkte Hitze). Mit Glihwein
abléschen und reduzieren (einkochen) lassen. Die
Brioche aufschneiden und kurz bei 180°C direkt
auf dem Grillrost anrésten. Die Pflaumen auf
einen Teller geben und das Zimteis daneben plat-
zieren. Mit einer Ecke des angerdsteten Brioches
dekorieren.
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sANTOS

GRILL SCHULE

UNVERGESSLICHE EVENTS

Plant Euer nachstes Event ,in geschlossener Gesellschaft” bei uns und mit
uns! Die Raumlichkeiten der Santos 800 und der Santos B3 sind ideal fur
Events mit 40 - 250 Gasten geeignet, der Santos Wintergarten ist perfekt
far kleine Veranstaltungen mit bis zu 30 Personen.

Wir bieten Euch die perfekten Grillevent-Locations fir Geburtstage,
Hochzeiten, Jubilden oder Firmenveranstaltungen wie Mitarbeiter-Team-
building, Kundenevents, Tagungen, Presseevents, Messeparties oder
Sommerfest und Weihnachtsfeier!

Auch GrofR3events mit bis zu 600 Personen kdnnen bei uns stattfinden.
Wir machen Euer Event zu einem unvergesslichen Erlebnis!

Sprecht oder schreibt uns einfach an - wir freuen uns auf Euch!

Santos Grills GmbH
HafenstralRe 1, 51063 KoIn
Telefon Shop 0221 /630722 -0
Telefon Grillschule 0221 / 630 722-146
grillschule@santosgrills.de

www.santosgrills.de



