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VORWORT

YWilll:omumnere i derc Natore
DrauBen kochen hat eine sehr lange Tradition. Diese reicht bis
zu den Neandertalern und in die Steinzeit zurick.

Fred Feuerstein und sein Nachbar Barney Gerdllheimer hatten
sicher viele tolle Rezepte zu diesem Buch beisteuern kénnen.
Nun hat sich seitdem naturlich einiges getan. Das beliebteste
Vergnugen ist nach wie vor das klassische Grillen von Wurst
und Fleisch. Wir gehen hier etwas weiter und zeigen, dass
man Obst, Gemuse und sogar Eierkuchen grillen kann.
Zudem zeigen wir, dass es neben dem rauchigen Vergniigen
weitere tolle Ideen gibt, das Kocherlebnis nach drauB3en zu
verlegen. Mit der Tajine lassen sich frische Schmorgerichte
zubereiten, der Gasagrill ist gut fir den schnellen Hunger.

Mit dem urigen Dreibeinkessel gelingt jede Suppe.

Das Buch bietet daher ein Rundum-Vergnigen zum Kochen in
der Natur. Zusatzlich gibt es viele leckere Tipps, Ideen fur
frische Salate und so manche Insider-Hinweise.

Wir wiinschen ein heiBBes Vergnlgen in jeder Hinsicht.
In diesem Sinne: ,Yabba Dabba Doo!*
und lasst es euch schmecken!
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KOCHARTEN

Holzkohlegrill

Anwendung: Der Holzkohlegrill ist sehr beliebt, da er durch den Glut-
und Raucheffekt den jeweiligen Speisen ein besonderes Aroma verleiht.

Den Holzkohlegrill gibt es in jedem
Baumarkt und natdrlich im Internet
zu kaufen. Ebenso erhélt man die
entsprechende Holzkohle dazu.
Zudem gibt es fur jeden Grillfan das
passende Modell. Angefangen von

kleinen transportablen Campinggrills e_____._
fiir Picknick und Urlaub bis hin zu - _ “
Smokern oder gemauerten Kaminen. [ e e

Gasgrill, Sommerkiiche

Anwendung: Mit einem Gasgrill oder einer Sommerkiiche kann man gut
schnelle Gerichte zubereiten. Es gibt keine direkte Rauchentwicklung.

Ebenso drauBen nutzbar ist der
Gasgrill. Durch die Temperatur-
Regulierung werden Speisen ,ohne
Anbrennen“ zubereitet. Die Sommer-
kiiche, auch als Outdoor-Kiiche
bekannt, wird ganz modern mit Gas
beheizt. Ebenso gibt es gemauerte
,@artenkiichen“ die ganz romantisch
mit Holz erwarmt werden.
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KOCHARTEN

Tajine

Anwendung: Die Tajine ist ein marokkanischer Schmortopf. Benutzt
werden kann sie auf Holz- oder Gasgrill sowie in der AuBenkiiche.

Die Tajine gibt es im Fachgeschéft
oder im Internet zu kaufen. Benutzt
werden kann sie zum Beispiel auf
einem Holzgrill. Dabei ist es wichtig,
sie NIE direkt auf den heiBen Girill
oder Ofen zu stellen. Also unbedingt
vorher auf die Heizstelle stellen,
bevor die Kohle gliiht. Die Speisen
sind etwa nach 60 Minuten fertig.

Kessel, Gulaschkanone

Anwendung: Kessel und Gulaschkanone sind eine der schénsten Arten,
schmackhafte Suppen, Eintépfe und Fleischtdpfe drauBen zuzubereiten.

Beim Kessel ist der gangiste der
Dreibeinkessel. An einer Kette hangt
ein Topf. Darunter wird ein offenes
Feuer entfacht. Wer keine Mdglichkeit
zu offenem Feuer hat, der kann die
Gulaschkanone nutzen. Hier wird das
Feuer direkt im Ofen entfacht und ist
extrem effizient. Perfekte GroBe fir
eine Familie ist die 15-Liter-Kanone.







HOLZKOHLEGRILL

Der Holzkohlegrill

Der Holzkohlegrill erfreut sich
groBer Beliebtheit. Man benutzt ihn
im Freien und beheizt ihn mit
Holzkohle. Das Grillgut wird auf
einem Rost Uber die heie Glut
gegeben und erhélt damit ein
schénes Raucharoma. Fleisch und
Wurst hat sicher jeder schon mal
gegrillt. Sehr lecker.

Aber, der Holzkohlegrill kann noch
viel mehr. Egal, ob Obst, Pizza oder
Kase, die Bandbreite ist riesig.

Wir haben tolle Alternativen
zusammengestellt.

Und naturlich bekommt auch das
Wirstchen seinen Senf ab.

Die drei Flammen-Symbole zeigen

die erforderliche Grillhitze an.

Grilltemperatur: @hoch mittel @niedrig
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Saftiges Paprika-Kase-Grillbrétchen

Zutaten (4 Brotchen):

+ 300 g Hackfleisch

«1Ei

+ 1/2 Brétchen eingeweicht
- Salz, Pfeffer

+ Oregano, Petersilie

« 2 frische Paprika

* 4 EL geriebener Kase

4 \Jollkornbrdtchen

Zubehor:
+ Holzkohlegrill

Fruchtige Variante:

« Statt dem Hackfleisch kann
man auch 2 Ananasscheiben,
2 Schinkenscheiben, Paprika
und Brétchen kurz grillen und

damit das Brotchen fullen.
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HOLZKOHLEGRILL

Zubereitung:

Hackfleisch mit Ei, dem einge-
weichten Brotchen, Salz, Pfeffer
und den Krautern mischen.

Aus der Masse vier runde flache
Frikadellen formen und auf dem
Grill gut durchbraten.

Paprika in Ringen auf einen
SpieB stecken und angrillen. Die
Brétchen halbieren und ebenfalls
leicht anrésten. Auf die fertigen
heiBen Brétchen kommt erst der
geriebene Kése, darauf die
Paprikaringe und am Ende die
Frikadelle.

Den Abschluss bildet der Deckel




Knusprige BratwurstspiefBe

Zutaten:

+ Bratwurst (rohe Polnische,
Rostbratwurst oder alternativ
Gefllugelbratwurst)

+ 2 kleinere Kartoffeln

+ 1/2 Apfel

* Curry

* Paprikapulver

* Knoblauch

+ Salz, Pfeffer

Zubehor: @

* Holzkohlegrill

* HolzspieBe

Leckerer Tipp:

+ Senf und Ketchup gehdren zu
jeder Bratwurst. Rezepte dazu,
wie man das ganz leicht selbst
herstellen kann, findet man auf
Seite 166-167.
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HOLZKOHLEGRILL

Zubereitung:
Bratwdirste, Kartoffeln
und den Apfel in schmale
Scheiben schneiden.

Variante 1: 1 TL Currypulver,
1 TL Salz, 1 TL Pfeffer und

1 EL Ol vermischen.

Damit die Kartoffeln bepinseln.
Danach abwechselnd Kartof-
feln, rohe Polnische und Apfel
auf einen HolzspieB stecken.

Variante 2: 1 TL Paprika-
pulver, 1 TL Salz,

1 TL Knoblauch vermischen.
Danach abwechselnd die
Kartoffeln, die Rostbratwurst
und Apfel auf einem Holzspief3
aufreihen. Alles gut mit der
Marinade bestreichen.

Etwa 25 Minuten grillen bis die
Kartoffeln weich sind.
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Zartes Fleisch in Biermarinade

Zutaten:

* Hahnchen, Pute oder
Schweinenacken

* Bier

* Salz

* Pfeffer

Zubehor: @

+ Holzkohlegrill

Beilagen:
- frisches Brot
» Gurkensalat

- Kartoffelsalat

A



HOLZKOHLEGRILL

Zubereitung:

Fleisch abwaschen und in eine
Form legen. Bier dartber gie3en
so dass es halb bis ganz bedeckt
ist und mit etwas Salz und Pfeffer
wurzen. Je nach gewulnschter
Intensitat Gber Nacht marinieren.
Auf dem Girill schén knusprig
braten.

Das Fleisch wird sehr saftig und
hat eine leichte Biernote.

A TeTaC

Fleischmarinaden

Fur Fleisch gibt es sehr viele
unterschiedliche Marinaden.
Die beliebtesten stellen wir
hier vor. Immer alles mischen
und je nach Intensitat von

1 bis zu 12 Stunden einlegen.

Sojamarinade:
50 ml SojasoBe, 1 EL O,
2 Knoblauchzehen

Fruchtmarinade:

2 EL Honig, 2 EL Olivendl,

2 EL Zitrone, etwas Pfeffer,
etwas Chili, 6 EL Orangensaft

Joghurtmarinade:

200 ml Joghurt, 5 Knoblauch-
zehen, 2 EL Ol, 2 EL Peter-
silie, Pfeffer frisch gemahlen

Krautermarinade:

je 1 EL Thymian, Petersilie,
Oregano, Majoran sowie
200 ml Olivendl, 2 EL Senf,
2 EL Meerrettich,

1 EL Zucker, 1 EL Pfeffer,
50 ml WeiBweinessig



Lustiges Wiirstchen im Blatterteig

Zutaten: Zubehor: @

+ 2 Wiener Wirstchen * Holzkohlegrill
+ 1 EL Senf oder Ketchup

- Blatterteig aus dem Kihlregal Extra Tipp:
- Statt mit Senf kann man den
Blatterteig mit Ketchup,
ChilisoBe, Schmand oder einer

KnoblauchsoBe bestreichen.

=50



HOLZKOHLEGRILL

Zubereitung:

Den Blatterteig ausrollen und in gréBere
Rechtecke teilen, etwa 10x8 cm. Leicht mit
Wasser bespritzen, so wird er nicht brichig.
Mit Senf, Ketchup oder nach Wahl
bestreichen. Die Wienerwurst an den
Enden gekreuzt einschneiden, auf den Teig
geben und einrollen (1-2 Lagen). Die Enden
der Wurst sollen nicht im Blatterteig sein.
Die Wurst ist fertig, wenn sich die Enden
nach auBen biegen.




Saftige Steaks in Kiwimarinade

Zutaten: Zubehor: @

* 2 Rindersteaks * Holzkohlegrill
Marinade: Beilagen:
+ 1 reife Kiwi - Salat

* 1 TL Zwiebeln » Baguette

* 1 TL Knoblauch * Mayonnaise

*1 TL Senf

*2ELOI

-1 TL Salz, Pfeffer

SN




HOLZKOHLEGRILL

Zubereitung:

Kiwi schalen und zu
einem Brei zerdrucken.
Zwiebeln klein
schneiden, Knoblauch
zerkleinern und mit
dem Kiwibrei, Senf, Ol,
Salz und Pfeffer
mischen. Die Steaks dick mit der Marinade einstreichen. Fir 5-6
Stunden zum Marinieren in den Kihlschrank legen.

1-2 Stunden vorm Grillen das marinierte Fleisch aus dem Kuhl-
schrank nehmen. Auf Zimmertemperatur bringen.

Wenn die Glut heiB3 ist, die Marinade abtupfen und das Steak gut
salzen. Das Steak auf den heiBBen Grill legen. Je nach Dicke des
Steaks 2-3 Minuten pro Seite kréftig angrillen.

- A o s Ein paar Minuten
™™ in einem weniger
heiBen Teil des
Grills ruhen lassen
und genieBen.
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Currywurst mit eigener Sof3e

Zutaten fur die SoBe:

* 500 g passierte Tomaten

+ 1 EL Honig

+ 2 EL Essig (z.B. milden WeiB-
weinessig)

+ 2 EL Gemusebriihe

+ 1 EL WorcestersoBe

+ 1 TL Paprikapulver sif3

+ 1 TL Rosenpaprikapulver scharf

* 1 EL Curry

Zubehor:
+ Holzkohlegrill

* HolzspieBe

- feuerfestes Schalchen

Zutaten:

» Rostbratwiirste
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HOLZKOHLEGRILL

Zubereitung:
Fir die SoBe alle Zutaten in einen
Topf geben und alles eine Weile
kdcheln lassen. Zur Seite stellen,
zum Abkuhlen und Durchziehen.
Die Bratwdrste klein schneiden und
auf einen Spie3 der Schnittflache
nach aufreihen. Oder, im
Ganzen knusprig grillen.
Gleichzeitig das Formchen mit
der CurrywurstsofBe beflllen
und auf dem Grill warm
werden lassen. Die Wurste
auf den Teller setzen und mit
der SoBe UbergieBen.

Als Topping Currypulver.

Dazu passen Pommes frites,
Brot, Brétchen oder Salat.




Grillzopfe mit Dreifach-Geschmack

Zutaten:
+ 750 g Schweinefleisch, Hahnchen-

oder Putenbrust (oder am Stlick)

Zutaten fiir Marinade (z.B.):

+ Salz, Pfeffer, Curry, Chili
* Knoblauch

+ Saure Sahne

* Honig

+ SojasoBe

S B

Zubehor:
+ Holzkohlegrill

« Zahnstocher

Weitere Moglichkeiten:
4 extra Varianten zum Marinieren:
1. Senf, Orangensaft, Zitrone

2. Joghurt, Knoblauch, Krauter

3. Whisky, Chili, Zitronensaft

4. Krauter, flissige Butter, Salz



HOLZKOHLEGRILL

Zubereitung:
Schweinefleisch, Hahnchen-
oder Putenbrust in lange 1 cm
dicke Scheiben schneiden.
Diese nun in etwa 1-2 cm breite

Streifen schneiden. Mit dem

Fleischklopfer leicht flach klopfen.

Drei verschiedene Marinaden

anrUhren.

Zum Beispiel:

1. Honig, Chili, Salz

2. Saure Sahne, Knoblauch,
Salz

3. Curry, Pfeffer, SojasoBe

Je einige Filetstreifen in den
unterschiedlichen Marinaden

einlegen und abgedeckt im
Klhlschrank ziehen lassen.

Das Fleisch aus der Marinade
nehmen. Drei Streifen von
jedem Filetstick zu einem Zopf
flechten. Die Enden mit Zahn-
stochern zusammenstecken. Bei

mittlerer Hitze gut durchgrillen.
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Sommer-Hahnchen mit Ananas

Zutaten:

+ 2 Hahnchenbrustfilets
* 1 Ananas in Ringe

« Chili

*1 TL Curry

+ 1 EL Olivendl

* Salz

- Pfeffer

Zubehor:
* Holzkohlegrill
+ Spief3e

* Fleischklopfer

Weitere Obstvarianten:
* Das Hahnchen kann man
ebenfalls mit diesen Obstsorten
fullen: Wassermelone, Honig-

melone, Aprikose oder Mango.

By



HOLZKOHLEGRILL

Zubereitung:

Flr das gefillte Hahnchen
bendtigt man je zwei Teile
Héahnchenfilet. Diese mit einem

Fleischklopfer auf einer Seite
flach klopfen. Auf der AuB3en-
seite 2-3 dreimal leicht schrag

einschneiden. Auf der Innen-
seite mit Chili und Salz wirzen.
Zwischen die zwei Hahnchen-
hélften einen Ananasring
platzieren und mit einem
HolzspieB fixieren.

Salz, Pfeffer, 1 EL Olivenél und
einen TL Curry mischen und
damit das Hahnchen auBen
bestreichen. Auf dem Girill gut
durchbraten und wenden.
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SiiBes Sesam-Honig-Hahnchen

Zutaten:

+ 200 g Hahnchenfilet
* 2 Aprikosen

* 1 EL weien Sesam

+ 1 Aprikose als Beilage

Joghurt-Zitronen-SoBe:

2 EL Joghurt mit 1 EL Zitronensaft,

Salz und Pfeffer abschmecken.

Frisch gehackte Petersilie zufigen.

Zubehor:
* Holzkohlegrill
2 SpieBe

+ GeféB zum Einlegen

Marinade:

+ 1 EL Ahornsirup
+ 1 EL Honig

+ 100 ml SojasoBe

- 2 EL weiBBen Sesam



