


SANTOS GRILLSCHULE

Grub aus der Kiiche

Tuna mit Soja-Chili-Marinade
Lammkarrée mit Rotweinjus
Steak vom Duroc mit Krauterkartoffeln
Flanksteak mit fruchtigem Salat
Rib Eye Steak und Pilze gefiillt mit Salsiccia Brat

Kaiserschmarren mit Eis

Alle in diesem Seminarheft enthaltenen

Rezepte beinhalten die Zutaten fiir 4 Personen.
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SANTOS GRILLSCHULE

mit Soja-Chili-Marinade

2 Thunfischsteaks

Sashimi Qualitét G 400 g

(4 cm dick)

1 TL Chiliflocken

Gerostete Sesamsaat

2 Limetten

2 Stdngel Koriander gehackt
1 TL Honig

4 EL Sojasauce

1 EL Tahini (Sesampaste)

Grill auf 300°C Deckeltemperatur vorheizen.
Limettensaft, -abrieb, Chiliflocken, Koriander,
Honig, Sojasauce und Tahini verrihren.

Die Thunfischsteaks bei 300°C direkt angrillen
und sofort in Tranchen schneiden. Mit der
Marinade anrichten und mit etwas gerosteter

Sesamsaat bestreuen.
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SANTOS GRILLSCHULE

mit Rotweinjus

2 Lammbkarrée a 500 g
Sonnenblumenol

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

1 Flasche Rotwein

1/2 Flasche Sherry Medium
1/2 Flasche Portwein

*

-

Den Gasgrill auf 300°C vorheizen. Das Lamm-
karreé parieren und ggf. etwas Fett entfernen.
Das Lammkarreé von beiden Seiten direkt
angrillen. Danach vom Grill nehmen und den
Grill furs indirekte Grillen (unter 160°C)
vorbereiten, also die Temperatur des Grills
reduzieren. Hierfiir den Deckel aufklappen
und die Brenner runterdrehen. In der Zwi-
schenzeit das Fleisch mit Sonnenblumendél
einreiben und mit geschrotetem Pfeffer und
grobem Meersalz wiirzen. Krauter waschen,
hacken und den Knoblauch fein reiben. Alles
mit dem Paniermehl in eine Schissel geben.
Die Schale der halben Zitrone abreiben. An-
schlieRend einen guten Schuss Olivendl in die
Schussel geben und umriihren. Das Lamm-
karrée auf der Fleischseite mit Dijon Senf
einreiben. Vorsichtig die Krautermischung auf
den Senf dricken. Das Lammkarrée mit der
Fleischseite nach oben in die indirekte Grill-
zone (ca. 150°C) legen und bis zur gewliinsch-
ten Kerntemperatur (empfohlen wird ca. 54°C)
grillen. Rotwein, Sherry, Portwein und einen
Rosmarinzweig in einen Topf geben und auf
1/4 reduzieren, mit Salz abschmecken. Das
ergibt eine schéne Jus.
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SANTOS GRILLSCHULE

800 g Duroc-Riicken
Ahornsirup
Santos Gewiirz fiir Schwein

600 g kleine Kartoffeln
(Drillinge)
Sonnenblumendl
Knoblauch

1 Thymianzweig

2 Zweige Blattpetersilie
Salzflakes

Pfeffer aus der Miihle

vom Duroc mit Krauterkartoffeln

Den Grill auf 250°C vorheizen.

Die Fettschicht vom Schweineriicken kreuzférmig
einschneiden. Das Fleisch erst mit Ahornsirup
und dann mit dem Gewdrz einreiben. Indirekt

bei 150°C Deckeltemperatur grillen, bis die Kern-
temperatur ca. 58°C betragt. Die Kerntemperatur
kann mit einem BBQ-Funkthermometer tber-
wacht werden.

Die Kartoffeln bei 180°C indirekt fiir ca. 30 Minu-
ten in den Grill geben. Gusspfanne in den Grill
stellen und diesen auf 250°C vorheizen. Wenn

die Kartoffeln gar sind, aus dem Grill nehmen,
abkihlen lassen, dann halbieren und mit etwas
Ol in eine Gusspfanne geben und direkt bei 180°C
goldbraun grillen. Knoblauch und Krauter fein
schneiden. Kurz bevor die Braunung perfekt ist,
den Knoblauch hinzufiigen und leicht mitrésten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kurz vor dem Servie-
ren die Krauter unterheben.
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SANTOS GRILLSCHULE

150 g Salsicciabrdt

8 grofle Champignons
2 Schalotten

% Soloknoblauch

225 g Blattspinat

3 El Olivenél

2 El Semmelbraésel

3 El Parmesankdse

Die Schalotten und den Knoblauch schaélen,
den Strunk entfernen und fein wiirfeln.
Den Parmesan fein reiben. Die Pilze sau-
bern und den Stiel entfernen. Stiele klein
hacken. Das Brat in eine Schiissel geben.
Die Schalottenwiirfel und Knoblauch in
etwas Ol glasig diinsten, Spinat hinzufiigen
und 3 Minuten mitduinsten bis dieser
zusammenfallt.

Nun die Bratmasse mit Spinat, Champignon-
stielen, Semmelbrésel und Parmesan
vermischen. Die fertige Masse nun in die
Champignons fiillen. Die Pilze rundherum
mit Olivendl bestreichen und nebeneinan-
der auf ein Grillblech geben. Den Grill auf
180°C Deckeltemperatur einstellen und die
Pilze indirekt ca. 15-20 Minuten grillen.
Sobald die Pilze weich und die Fillung
schén knusprig ist, sind diese fertig. Die
genaue Dauer hangt von der GroRe der
Pilze und Menge der Fullung ab.
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100 g Mehl

200 ml Milch

% Vanilleschote

1 Prise Salz

5 Eigelb

5 Eiweif3

50 g Zucker

30 g brauner Zucker
2 cl Rum

SANTOS GRILLSCHULE
*

r
mit

Mehl mit Milch, Rum, Vanille, Salzund 25 g
Zucker glatt verrihren und anschlieBend

das Eigelb einrihren. Eiwei3 mit dem rest-
lichen Zucker steif schlagen und unter den
Teig heben. Butter in einer grillfesten Form
oder Gusspfanne erhitzen. Masse etwa

1-2 cm hoch eingieRen.

Im vorgeheizten Grill indirekt bei ca. 200°C
etwa 15 Minuten grillen, danach mit dem
braunen Zucker bestreuen und

5-10 Minuten im Grill fertig backen.

Mit Eis (z.B. Vanilleeis) servieren.
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