


SANTOS GRILLSCHULE
*

Grub aus der Grillkiiche

Thunfischsteak in Miso Marinade mit gegrillten Salatherzen
Pinwheels vom Schweinefilet mit gefiillten Tomaten
Lammriicken mit SiiBkartoffel-Bruschetta
Rinder-Hiiftsteak im Parmesanmantel
Schichtfleisch aus dem Dutch Oven mit gegrillten Maiskolben

Marshmallow-Creme Brilée

Alle in diesem Seminarheft enthaltenen

Rezepte beinhalten die Zutaten fiir 4 Personen.

BEST OF BASIS GRILLSEMINAR






Deckeltemperatur: 300 °C direkt
Grilldauer: 5 Minuten

Grill vorheizen: ja

Zutaten fiir 4 Personen:

400 g Thunfisch (Sashimi Qualitdt)

Marinade:

1 TL Misopaste
2 EL Sesamol
2 EL Sojasauce
1 TL Chilisauce
1 Limette

Salat:
2 Salatherzen
8 Kirschtomaten

Dressing:

1TL Senf

2 EL Essig

4 EL Olivendl

1 Zweig Kerbel

1 Zweig Petersilie
Ahornsirup

Salz, Pfeffer

Den Grill auf 300 °C (Deckelthermometer-
Temperatur) vorheizen. Das Thunfischsteak
sollte mindestens 4 cm dick sein, damit es
nach dem Grillen innen noch roh ist.

Fir die Marinade alle Zutaten gut vermi-
schen und fir spater bereitstellen.

Die Salatherzen und die Kirschtomaten
halbieren. Fiir das Dressing alle Zutaten
bis auf das Ol verriihren. Danach langsam
unter stetigem Riihren das Ol hinzufiigen,
somit verbindet sich der Essig mit Hilfe
vom Senf und man erhalt ein emulgiertes
Dressing.

Die Salatherzen auf der Schnittfldche ca.

2 Minuten direkt grillen, dabei mehrmals
bewegen, damit man mehrere Grillstreifen
als Branding erhalt.

Den Thunfisch ebenfalls kurz von allen Sei-
ten direkt Gber der Flamme grillen. Dann
vom Grill nehmen, in Tranchen schneiden
und zusammen mit der Marinade, dem
Salat und dem Dressing zeitnah servieren,
damit der Thunfisch innen noch roh bleibt
und nicht nachgaren kann.

Wer eine kleine fruchtige Note haben will,
kann ein paar Granatapfelkerne hinzufuigen.






SANTOS GRILLSCHULE

Kerntemperatur: 58 °C

Deckeltemperatur: 300 °C direkt

160 °C indirekt
Grilldauer: 30 Minuten
Grill vorheizen: ja
Santos Zubehor:
Edelstahl Grillkorb,
Doppelspief3e, Grill-Mop,
Dutch Oven, Gusswok

Zutaten fiir 4 Personen:

800 g Schweinefilet

12 Stiick Bacon Scheiben
100 g Parmesan

200 g Pekannusskerne

2 EL Santos Gewtirz Schwein

Mop-Sauce:

120 g Honig

160 g Senf

120 g passierte Tomaten
60 g Apfelessig

4 EL Worchester Sauce

2 TL Siracha

Ratatouille Tomaten:
4 Strauchtomaten

1 Zucchini

4 Champignons

1 gelbe Paprika

1 rote Zwiebel

% Soloknoblauch

100 g Parmesan

Santos Gewiirz Gemlise

*

Den Grill auf 300 °C (Deckelthermometer-Tempe-
ratur) vorheizen. Fir die Mop-Sauce alle Zutaten
in einen Dutch Oven geben. Diesen in den Grill
oder auf eine separate Feuerstelle stellen und den
Inhalt kurz aufkochen lassen. Das Schweinefilet so
aufschneiden, dass man ein flaches Stiick erhalt
(ahnlich wie Rouladenfleisch). Die Filetplatte ggf.
etwas plattieren, mit dem Gewiirz fiir Schwein
wiirzen und mit Bacon auslegen. Den gehobelten
Parmesan darauf verteilen und mit etwas Druck
langs aufrollen. DoppelspieBe quer durch den
Aquator -tber die Filetrolle verteilt- stecken und
mit dem Messer dazwischen in Teile (Radchen)
schneiden. Von den Tomaten den Deckel ab-
schneiden und beiseite legen, anschlieBend die
Tomaten mit einem Lo6ffel aushéhlen. Den Knob-
lauch schalen, den Strunk entfernen und in kleine
Waurfel schneiden. Die restlichen Zutaten waschen,
saubern und auch in kleine Wurfel schneiden.
Danach in einem Gusswok kurz anschwitzen, mit
etwas Gewdirz fur Gemiuise wirzen. Etwas von dem
Parmesan in die Tomaten geben und mit dem
Gemise auffillen. Dann den Deckel der Tomaten
wieder auflegen. Nun die Tomaten in einen Grill-
korb legen und spater mit dem Fleisch bei 160 °C
indirekter Hitze im Grill garen. Die Pekannusse
fein hacken. Die FiletspieBe zunachst Uber direkter
Hitze bei ca. 300 Grad von allen Seiten je 1 Minute
grillen, dann mit der Mop-Sauce einpinseln und
mit den gehackten Pekanntisse bestreuen. Die
Nusse leicht andriicken. Nun die SpielRe bei 160 °C
indirekt fur ca. 15 Minuten in den Grill geben. Die
SpieRe sind fertig, wenn eine Kerntemperatur von
58 °C erreicht ist. Mit der restlichen Mop-Sauce
und den Tomaten warm servieren.
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SANTOS GRILLSCHULE

BEST OF BASIS GRILLSEMINAR



SANTOS GRILLSCHULE

Lammruckes

*

mit Siibkartoffel-Bruschetta

Kerntemperatur: 52 °C
Deckeltemperatur:
300 °C direkt

160 °C indirekt
Grilldauer: 30 Minuten
Grill vorheizen: ja
Santos Zubehor:
Edelstahl Grillkorb

Zutaten fiir 4 Personen:

600 g Lammriicken

1 SiifSkartoffel

80 g Feta

60 g Cranberries

60 g getrocknete Aprikosen
20 g Rucola

2 EL Triiffelél

Den Grill auf 300 °C (Deckelthermometer-
Temperatur) vorheizen. Lammriicken von Seh-
nen und Gberschussigem Fett befreien. Die SuR3-
kartoffel in 2 cm dicke Scheiben schneiden. Diese
von beiden Seiten jeweils 2 Minuten direkt unter
mehrmaligem Wenden grillen. Cranberries,
Aprikosen und Rucola fein schneiden und mit
dem Feta zu einer Masse verarbeiten. Diese auf
den gegrillten StBkartoffelscheiben verteilen und
zusammen in einen Grillkorb legen und

spater zusammen mit dem Fleisch indirekt bei
160 °C in den Grill geben. Den Lammriicken kurz
von allen Seiten direkt Giber der Flamme grillen
und danach indirekt bei 160 °C in den Grill geben.
Das Fleisch ist gar, sobald die gewiinschte Kern-
temperatur erreicht ist (52 °C ist fiir rosa) zu
empfehlen. Die StiBkartoffel-Bruschetta ist fertig,
sobald die Kartoffeln gar sind. Das Fleisch mit
etwas Salz und Pfeffer servieren. Die Bruschetta
mit etwas Triiffeldl betraufeln und dann beides
zusammen servieren.
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SANTOS GRILLSCHULE

im Parmesanmantel
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SANTOS GRILLSCHULE

Kerntemperatur: 54 °C
Deckeltemperatur: 300 °C direkt
160 °C indirekt

Grilldauer: 20 Minuten

Grill vorheizen: ja

Zutaten fiir 4 Personen:

400 g Hiifte vom Rind

60 g Santos Gewiirz Steak
200 g Parmesan
Sonnenblumendl

Den Grill auf 300 °C (Deckelthermometer-
Temperatur) vorheizen.

Die Rinderhiifte von Sehnen und uberschissi-
gem Fett befreien. Die Hiifte in zwei gleich dicke
Steaks gegen die Faser schneiden. Den Parme-
san reiben und mit dem Gewiirz mischen. Das
Fleisch von allen Seiten direkt grillen bis genu-
gend Réstaromen entstanden sind. Danach die
Hiiftsteaks aus dem Grill nehmen, mit etwas Ol
einreiben und mit der Parmesan-Gewdirz-
Mischung ummanteln. Die Hiftsteaks nun
indirekt bei maximal 160 °C in den Grill geben,
bis die gewiinschte Kerntemperatur erreicht
ist (54 °C entspricht Medium). Fleisch gegen die
Faser in Tranchen schneiden und servieren.






SANTOS GRILLSCHULE

Grilldauer: 1,5 Stunden
Santos Zubehor: Dutch Oven

Zutaten fiir 4 Personen:

1 kg Schweinenacken

3 rote Zwiebeln

2 Paprika

1 Limette

Ca. 20 Scheiben Bacon
BBQ-Sauce nach Wahl
Santos Gewtirz Schwein
Maiskolben

Butter

*

Briketts in einer Feuerstelle zum Gliihen bringen.
Das Fleisch in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden
und mit dem Gewiirz fiir Schwein einreiben. Den
Dutch Oven Boden mit einem Teil der Bacon-
scheiben auslegen.

Paprika, Limetten und Zwiebeln waschen, sau-
bern und in diinne Scheiben schneiden. Anschlie-
Rend alle Zutaten in den schrag geneigten Dutch
Oven schichten. Die BBQ-Sauce oben drauf ver-
teilen und mit den verbliebenen Baconscheiben
abdecken.

Den Deckel vom Dutch Oven nun schlieBen und
auf die Briketts stellen. Den Deckel dse Dutch
Oven ebenfalls mit gliihenden Briketts versehen.
Das Schichtfleisch sollte nun fiir etwa 1,5 Stun-
den erhitzt werden. Hierfiir -wenn erforderlich-
zwischenzeitlich die vergliihten Briketts durch
neue ersetzen.

Nach etwa einer Stunde anfangen, das Schicht-
fleisch zu kontrollieren. Sobald das Fleisch zart ist,
dieses am besten direkt aus dem Topf servieren.

Die Maiskolben kuchenfertig kaufen oder die
Blatter entfernen und waschen. Dann missen die
Kolben vorgegart werden, damit diese nicht so
schnell im Grill trocken werden und verbrennen.
Hierzu Wasser oder Gemusebriihe zum Kochen
bringen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und darin
die Maiskolben ca. 10 Minuten kécheln lassen.
Danach im Grill von allen Seiten gut (direkt) an-
résten und mit ein paar Butterflocken anrichten.
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Deckeltemperatur: 120 °C
Grilldauer: 1,5 Stunden
Grill vorheizen: ja

Zutaten fiir 4 Personen:

500 ml Sahne

90 g Zucker

1 Vanilleschote

1 Limette

150 g Eigelb

150 g Marshmallows

Deb Grill auf 120 °C (Deckelthermometer-Tem-
peratur) vorheizen und ein (hitzebestandiges)
Schalchen mit Wasser mit in den Grill stellen.
Sahne, Eigelb, Zucker, Vanillemark und Limet-
tenabrieb mischen. Die Marshmallows klein
schneiden und unter die Masse geben. Diese
Masse dann in eine Grillschale oder eine Auf-
laufform geben und indirekt ca. 1,5 Stunden in
den Grill geben. Je h6her man die Masse einfllt,
desto langer muss diese im Grill bleiben. Wichtig
ist, dass man ab und an die Wasserschale tiber-
prift und ggf. etwas Wasser nachfillt.

Gegen Ende der Garzeit mit braunem Zucker be-
streuen und im Grill karamellisieren lassen oder
nach dem Grillen erkalten lassen und spater

mit dem Zucker bestreuen und kurz karamelli-
sieren. Zu der Creme Br(lée passen wunderbar
Beeren und etwas frische Minze. Gerdstete
Marshmallows kénnen ebenso als Dekoration
verwendet werden.



HOL DIR DEN GASGRILL

RIESIGE 800°
INFRAROTBRENNER ZONE

XXL AUSZIEHBARES
WARMHALTEROST

EDELSTAHL HECKBRENNER
ALS STABBRENNER

RECHTE SEITENABLAGE
EINFACH KLAPPBAR

FETTE GUSSROSTE FilR DAS
PERFEKTE BRANDING

PLATZ FilR DIE
11KG GASFLASCHE

Wenn lhr Wert auf smarte Features, Materialien und Qualitat zu einem
Top-Preis legt, dann ist ein Gasgrill der Santos S-Serie Eure neue AuBenktche.





