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SsANTOS

Wir machen Grillen zum Erlebnis.

WERDE EIN TEIL DES
SANTOS BBQ CLUBS!

UND PROFITIERE SOFORT VON EXKLUSIVEN VORTEILEN!

ANMELDEN & PUNKTE SAMMELN



SANTOS

GRILL SCHULE

STEAK ADVANCED

GruB vom Grill
kleiner Vorgeschmack auf das, was gleich gliiht

v Schwertfisch Steak 1

mit Tomatensalat
Rib Eye Steak 15
mit Krauterdl .
- ~ 3 '
S Wagyu aus Japan 16
- mit Wasabi Coleslaw
Lammkrone aus Neuseeland 20

mit Rotweinjus

Schokokiichlein 24
aus der Gussmuffinform :
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GRILL SCHULE

BEFORE YOU START

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

DAS RICHTIGE EQUIPMENT

Das SANTOS Zubehdr, das in unseren Kursen ver-
wendet wird, haben wir sorgfdltig ausgewdhlt und
vielfach erprobt. Eine Ubersicht der eingesetzten
Produkte findet Ihr iiber den folgenden QR-Code.

BESTENS INFORMIERT

Im SANTOS Grillmagazin findet lhr regelmaRig wei-
tere Tipps, Techniken und Inspirationen rund um
das Grillen. Uber den QR-Code gelangt Ihr direkt
zur aktuellen Ausgabe.
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MENGENANGABEN

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

+ GRILLGUT

Vorbereitung ist alles. Daher sollte das Grillgut friihzeitig aus dem Kihlschrank ge-
nommen werden. Wir empfehlen, es etwa 30 Minuten vor dem Grillen herauszule-
gen. Dies verkiirzt die Garzeit, sorgt fiir eine gleichmdRigere Garung und reduziert den
Temperaturverlust des Rostes beim Angrillen.

* GRILL YORMEIZEN

Je nach Grilltyp und GrillgroBe dauert das Vorheizen etwa 10 bis 20 Minuten. Die
Deckelthermometer-Temperatur sollte dabei mindestens 250 °C erreichen. Bitte
beachtet, dass diese Temperaturangaben fiir sogenannte ,Standard-Grills” gelten.
Einige neuere Modelle erreichen deutlich hohere Temperaturen oder verfiigen iiber
einen 800 °C Brenner als Seitenmodul.

Direktes Grillen

Anwendung: Fir kurzgegrilltes Grillgut (z. B. Minutensteaks) oder zum gezielten Bran-
ding. Das Grillgut wird direkt tiber der Flamme positioniert. Bitte beachtet, dass sich
die Temperatur auch beim direkten Grillen regulieren ldsst und nicht dauerhaft mit
Voller Leistung” gegrillt werden muss.
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GRILL SCHULE

DECKELTHERMOMETER-TEMPERATUR

Die Hitze steigt nach oben, daher befindet sich im oberen Bereich des Grills eine der
warmsten Zonen. Uber den eingeschalteten Brennern ist die Temperatur am héchs-
ten. Wir orientieren uns grundsatzlich an der Deckelthermometer-Temperatur. Beim
indirekten Grillen liegt die tatsachliche Temperatur am Rost jedoch etwa 30-40 °C hg-
her als die Anzeige am Deckel. Grillt daher mdglichst mit geschlossenem Deckel, da so
weniger Hitze entweicht und die Temperaturen besser eingehalten werden kdnnen.

ANGRILLEN, BRANDING & MUSTER

Den Begriff , Angrillen” verwenden wir in den folgenden Anleitungen hdufig. Gemeint
ist das direkte Grillen tber der Flamme, um Rdstaromen zu erzeugen.

Das Branding ist das typische Muster auf dem Grillgut, das durch den Kontakt mit dem
heiBen Grillrost entsteht.

DREMEN & WENDEN

Euer Fleisch bengtigt Zeit, um sich vom Grillrost zu l6sen. Durch leichtes Schieben
merkt Ihr, ob sich das Grillgut bereits bewegen ldsst. Ganz wichtig: Gewalt ist keine
Losung — habt Geduld.

Startet beispielsweise auf der 11-Uhr-Position und dreht das Grillgut, sobald es sich
vom Rost |6st, auf die 1-Uhr-Position. AnschlieBend 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 Riickseite des Grillguts) in der Regel
deutlich schneller ,fertig” ist als die erste Seite.
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INDIREKTES GRILLEN

Diese Grillmethode wird genutzt, um das Grillgut gleichmdRig und schonend zur
gewiinschten Kerntemperatur zu bringen. Das Grillgut liegt nicht tiber einer offenen
Flamme. Die Wdrme 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 findet es im Temperaturbereich von 130-160 °C statt. Die gewdhlte
Grilltemperatur beeinflusst die Konsistenz des Grillguts.

KERNTEMPERATUR YOM GRILLGUT

Bitte beachtet, dass unsere Kerntemperaturen Serviervorschldge fir die jeweiligen
Gerichte sind. Entscheidend ist letztlich, was Euch schmeckt. Unsere Empfehlungen
hdngen unter anderem von der Qualitdt des Grillguts (Rasse, Herkunft, Teilstiick, Art
der Haltung, Frische) sowie von Euren persénlichen Vorlieben ab. Die Kerntemperatur
|asst sich am zuverldssigsten mit einem BBQ-Thermometer messen. Hier gibt es Ein-
stichthermometer fir eine Momentaufnahme oder Thermometer, die wahrend des
Grillvorgangs im Fleisch stecken bleiben und Euch z. B. per App informieren, sobald
sich die gewiinschte Kerntemperatur ndhert.

RIND SCHWEIN

Englisch | rare | blue: 48-50 °C ca. 58 °C

Medium | a point: 51-56 °C (durch das Ruhen nach dem Grillen erhéht sich die
Durchgegart | well done: ah 57 °C Temperatur durch die Resthitze noch um etwa 1-2 °C)
GEFLUGEL FISCH

Hahnchen im Ganzen: 75 °C am Knochen Lachs- | Thunfischfilet: bei guter Qualitdt roh geeignet; gegart
Hahnchenbrust: 72 °C max. 55 °C, sonst trocken

Wachtel: 56 °C Lachs (ganz): 60 °C an der Mittelgrate

Ente im Ganzen: 75 °C Forelle: 50 °C

Entenbrust: 58 °C Schwertfisch: 48-56 °C (unter 48 °C zdh, iiber 56 °C trocken)
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RUMEZEIT

Grundsatzlich sollte jedes Stiick Fleisch (z. B. Rind, Schwein, Gefliigel) nach dem
Grillen nicht direkt angeschnitten und verzehrt werden. Die Ruhephase — abhdngig
von der GréRe 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.

GASGRILL RICHTIG REINIGEN

Ein gereinigter Grill ist nicht nur schoner anzusehen, sondern macht Euch als Besit-
zer sicher auch stolz. Deshalb machten wir Euch einige hilfreiche Tipps zum Reinigen
Eures Gasgrills geben. Wir erkldren Euch, wie lhr einen stark verschmutzten Gasgrill
von innen nach auRen am besten sdubert, um Rost- und Grillgutriickstdnde zu ent-
fernen. Zusatzlich erhaltet Ihr Hinweise zu niitzlichem Grillzubehdr, das Euch die Rei-
nigung erleichtert.

ZUM SCHLUSS

Die gesammelten Erfahrungen mit dem eigenen Grill lassen sich durch keine noch so
guten Rezepte ersetzen. Die Leistung eines Grills hdngt unter anderem von AuRentem-
peratur, Standort, Wetter und weiteren Faktoren ab. Bitte beachtet auRerdem, dass
bei Kohlegrills, Feuerschalen und Smokern viele zusdtzliche Aspekte berticksichtigt
werden miissen. Hier gibt es z. B. Unterschiede, 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 Euch nicht”. Viel Erfolg und ganz viel
SpaR beim Nachgrillen zu Hause wiinscht:
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TOMATENSALAT

SANTOS

GRILL SEHEEE

ZUBEREITUNG

Den Grill auf 250 °C Deckelthermometertemperatur
und den Smoker auf 100-120 °C Deckelthermome-
tertemperatur vorheizen. Wenn kein Smoker vor-
handen ist, dann kann natiirlich auch im Gasgrill
mit einer Smokerbox gearbeitet werden.

Den Schwertfisch von der Haut befreien und in 4
dicke Steaks schneiden. Die Sardellen und Kapern
hacken, dann mit dem Olivendl mischen. Die Steaks
von allen Seiten angrillen. AnschlieBend im Smo-
ker zur empfohlenen Kerntemperatur von 53 °C
smoken. Wenn der Fisch gar ist, die Steaks aus dem
Smoker/Grill nehmen und mit der Sardellen-Ka-
pern-Paste bestreichen.
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ZUBEREITUNG

Die Tomaten in unterschiedlich groBe Stiicke
schneiden. Die groBeren Tomaten wiirfeln, die
Cherrytomaten halbieren oder vierteln. Die rote
Zwiebel in feine Ringe schneiden. Den Knoblauch
fein hacken. Das Basilikum grob zupfen.

Fir das Dressing Olivendl, Balsamico-Essig,
Honig, Salz, Pfeffer und eine Prise Zucker ver-
mischen. Die Tomaten mit den Zwiebeln, dem
Knoblauch und dem Basilikum in eine Schiissel
geben. Das Dressing dariiber geben und alles
vorsichtig vermischen. Mindestens 30 Minuten
durchziehen lassen. Der fruchtige Tomatensalat
passt hervorragend zum wiirzigen Schwertfisch.
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MIT KRAUTEROL

SANTOS

GRILL SEHEEE

ZUBEREITUNG

Kerntemperatur: 54 °C

Deckeltemperatur: 300 °C direkt / 160 °C indirekt
Grilldauer: 30 Minuten

Grill vorheizen: ja

Den Grill auf 300 °C Deckelthermometertempera-
tur vorheizen. Das Entrecote in 4 cm dicke Steaks
schneiden und leicht salzen. Vom Thymian und
der Petersilie die Blatter abzupfen und diese fein
hacken. Den Knoblauch schalen (bitte den Strunk
entfernen) und ebenfalls fein hacken. Dies mit
dem Olivendl mischen und leicht auf ca. 60 °C er-
wérmen, damit das Ol den Geschmack der Krauter
besser annimmt.

Die Steaks direkt tiber der Flamme von allen Seiten
angrillen, bis das gewiinschte Muster bzw. Bran-
ding vollendet ist. Danach die Steaks indirekt bei
maximal 160 °C Deckelthermometertemperatur in
den Grill geben, bis die gewiinschte Kerntempera-
tur erreicht ist. 54 °C entspricht Medium. Die Steaks
in Tranchen schneiden und zusammen mit dem
Krduterdl servieren.
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GRILL SCHULE

MIT WASABI COLESLAW

16

ZUBEREITUNG

Eine Panierstrale vorbereiten, d.h. einen Behal-
ter mit Mehl, einen mit verquirltem Ei und einen
mit Pankobrosel bereitstellen.

Das Wagyu Steak leicht salzen und zuerst in Mehl
wenden und leicht abklopfen. AnschlieRend
im Ei wenden und etwas abtropfen lassen. Zum
Schluss in die Pankobrésel legen und mit einer
sauberen Hand oder einer Kochpinzette darin
wenden. Die Pankobrdsel etwas andriicken. Den
ganzen Panier-Vorgang nochmals wiederholen.

Das panierte Wagyu Steak im heiBen Ol bei 160-
180 °C aushacken. Sobald die Pankobrdsel leicht
Farbe annehmen und knusprig sind, ist das Steak
innen auch perfekt Medium gegart. Auf Kiichen-
papier oder einem Gitter abtropfen lassen und
schrag in dicke Scheiben schneiden. Mit Tonkat-
su Sauce servieren.
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sANTOS

GRILL SCHULE

ZUBEREITUNG

Das WeiBkraut in sehr diinne Streifen
schneiden. Die Karotte ebenso in feine
Streifen schneiden oder fein hobeln. Wa-
sabipulver mit etwas Wasser anriihren und
mit Mayonnaise, Yuzu-Saft und etwas Salz
mischen. Das Kraut und die Karotten gut mit
dem Dressing mischen und mindestens 30
Minuten ziehen lassen.

Die Schdrfe des Wasabi harmoniert perfekt
mit dem zarten Wagyu.
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MIT ROTWEINJUS

SANTOS

GRILL SCHULE

ZUBEREITUNG

Den Gasgrill auf 300 °C Deckelthermometertem-
peratur vorheizen. Das Lammkarree parieren
und gegebenenfalls etwas Fett entfernen. Das
Lammkarree von beiden Seiten direkt angrillen.
Danach vom Grill nehmen und den Grill fiirs in-
direkte Grillen (unter 160 °C Deckelthermome-
tertemperatur) vorbereiten, also die Temperatur
des Grills reduzieren. Hierfiir den Deckel auf-
klappen und die Brenner runterdrehen. In der
Zwischenzeit das Fleisch mit Sonnenblumendl
einreiben und mit geschrotetem Pfeffer und gro-
bem Meersalz wiirzen. Krauter waschen, hacken
und den Knoblauch fein reiben. Alles mit dem
Paniermehl in eine Schiissel geben. Die Schale
der halben Zitrone abreiben. AnschlieBend einen
guten Schuss Olivendl in die Schiissel geben und
umriihren. Das Lammkarree auf der Fleischseite
mit Dijon-Senf einreiben. Vorsichtig die Krduter-
mischung auf den Senf driicken. Das Lammkarree
mit der Fleischseite nach oben in die indirekte
Grillzone (ca. 150 °C Deckelthermometertempe-
ratur) legen und bis zur gewiinschten Kerntem-
peratur (empfohlen wird ca. 54 °C) grillen.
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GRILL SEHELIEE

ZUBEREITUNG

Rotwein, Sherry, Portwein und einen Rosma-
rinzweig in einen Dutch Oven geben und auf Y4
der urspriinglichen Menge reduzieren. Mit Salz
abschmecken. Das ergibt eine schone, kraftige
Jus, die perfekt zum Lamm passt.
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AUS DER GUSSMUFFINFORM

24

ZUBEREITUNG

Den Grill auf 180 °C Deckelthermometer-
temperatur vorheizen. Butter mit Zucker
und Vanillezucker verriihren. Dann die Eier
einzeln unterriihren. Mehl mit Kakaopulver,
Salz und Backpulver vermischen. Die Mehl-
mischung mit der Milch zur Butter-Zucker-
Mischung geben und alles gut verriihren.

Danach die Schokolade grob hacken und
etwa zwei Drittel der gehackten Schokolade
unterheben. Mit einem Eisportionierer den
Teig in vier Mulden der Muffinform vertei-
len. Die restlichen gehackten Schokostiick-
chen auf den Kiichlein verteilen. Im vorge-
heizten Grill ca. 20-25 Minuten backen.

Die Mandeln in einer Gusspfanne im Grill
(weiterhin auf 180 °C eingestellt) anrésten.
Das Eis mit einem Eisportionierer ausste-
chen und auf ein Grillblech mit Backpapier
setzen. Die gerdsteten Mandeln iiber das Eis
verteilen und in den Froster stellen. Dann
alles gemeinsam mit den Schokokiichlein
auf einem Teller anrichten.

STEAK ADVANCED GRILLSEMINAR






!

Mehr als ein Event. Ein Erlebng.
Grill-Events in einzigartiger Location - 20 bis 600 Gaste._
Jetzt anfragen.
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An unseren SANTOS-Standorten
iiberall dort, wo Grillen zum Erlebnis wird



