Kasekrainer
von der Gussplatte
mit Zwiebelsenf und Schwarzbrot

Y

Schweineschopf
im Ganzen aus dem Kugelgrill
mit warmem Speck-Krautsalat

Kalbstafelspitz
im Krautermantel vom Salzstein mit gratinierten Kartoffeln
und geschmorten Karotten

Forelle
vom Raucherbrett mit Krauterbutter, Gemuse der Saison vom Grill
und Krauter-Zupfbrot aus der Gussform

Rib Eye Steak

von der Kalbin mit gegrillten weiBen und roten Zwiebelringen
und Rosmarinbutter

Y

Kaiserschmarrn
aus dem Dutch Oven mit Roster der Saison
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Kasekrainer

Grillmethode: indirektes Grillen am Gasgrill
Zubehor: Gusseisenplatte, Spiel3chen

oder Zahnstocher

Grillraumtemperatur: 160-180 °C
Vorheizen: ja, inkl. Gussplatte am Rost
Grilldauer: ca. 20 Min.

Zutaten fur 4 Personen

4 Stk. Kasekrainer

100 g Zwiebeln weil3 oder Schalotten
200 g Estragonsenf

4 Stk. Schwarzbrotscheiben
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Die Zwiebeln oder Schalotten in feine Wurfel
schneiden, mit dem Senf vermengen und beiseite-
stellen.

Die Kasekrainer mit einer Nadel oder einem Zahn-
stocher mehrmals stupfen und auf die heil3e Guss-
eisenplatte legen.

Nun die Wurste stetig wenden, um sie gleichma-
Big zu erwarmen, dabei immer wieder den Deckel
schlieBBen. Wenn der Kase im Inneren der Wurst
flUssig wird, tritt er durch die Locher aus und bildet
eine knusprige Kasekruste.

Nach dem Grillen die Wirste in Scheiben schnei-
den und auf Schwarzbrot mit Zwiebelsenf anrich-
ten.

Tipp: Ich empfehle, diese Wiirste nicht am Grill-
rost zu grillen, da der Kase den Rost und alles
darunter sehr verschmutzt und mitunter auch zu
Fettbrand fiihren kann.



Ganzer Schweineschopf

aus dem Kugelgrill mit warmem Speck-Krautsalat

Grillmethode: indirektes Grillen am Kohlegrill

Zubehor: Alu-Tropftasse, Zahnstocher
Grillraumtemperatur: 160-180 °C

Vorheizen: nein

Anzunden der Grillbrikettes ca. 25 Min.
Grilldauer: bis Kerntemperatur 65 °C,
Rastphase 15 Min., Endtemperatur 68 °C

Zutaten fiir 4 - 6 Personen

2-25 kg Schweineschopf
7 Stk. Schalotten oder Zwiebel
2 EL Majoran
1 EL Knoblauch gehackt
Rz EL Kummel
1 EL Estragonsenf
Salz/Pfeffer
14 Stk. HolzspieBe oder Zahnstocher
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Den Schweineschopf zuputzen* und mit dem Senf
von allen Seiten gut einreiben. Nun mit den Ubrigen
GewdUrzen bestreuen und an einem kuhlen Ort 30
Min. ruhen lassen. In dieser Zeit die Kohlebriketts im
AnzUundkamin anzinden. Wenn bei den Grillbriketts
kleine Flammen nach oben schlagen und sie noch
nicht weif3 sind, ist der richtige Zeitpunkt, sie in die
Kohlenkérbe in den Kugelgrill zu leeren und diese
darin links und rechts zu positionieren.

In der Mitte stellt man nun eine Alu-Tropftasse
hinein und gibt ca. 500 ml Wasser hinzu. Dies ver-
hindert Fettbrand und sorgt gleichzeitig fur eine
feuchtere Umgebung, die sich positiv auf die Gar-
dauer und Saftigkeit des Fleisches auswirkt. Nun
das Fleisch mittig am Rost positionieren und die
halbierten Schalotten darauf mit den Zahnstochern
befestigen.

Ein Einstich-Thermometer mittig horizontal in den
Schopf stecken und Deckel schlie3en. Die Luftungs-
regler oben wie unten nur ein Drittel 6ffnen, so-

mit regelt sich der Griller auf eine Temperatur von
160-180 °C selbstandig ein. Nach dem Erreichen der
Kerntemperatur von 65 °C, das Fleisch entnehmen
und bei ca. 60 °C warm stellen. Nach einer Ruhe-
phase von ca. 15 Min. hat es eine Kerntemperatur
von 68 °C erreicht und kann aufgeschnitten wer-
den.

Tipp: Wenn man das Fleisch am Vortag wiirzt und
uber Nacht im Kuhlschrank durchziehen lasst,
wird der Geschmack gleichmaBiger.

Achtung: Das Fleisch zeitgerecht aus dem
Kuhschrank entnehmen und auf Raumtemperatur
kommen lassen. Das Fleisch nie kalt auf den

Grill legen!

*Entfernen von Uberschussigem Fett und Sehnen
an einem Fleischstuck.



Warmer Speck-Krautsalat

Grillmethode: Dutch Oven
oder Wok am Seitenbrenner

Dauer: bis der gewlnschte Garpunkt
bzw. Biss erreicht ist

Zutaten

1 Stk. WeiBkraut

500 ml Wasser

0,5 EL Kimmel

1 EL Zucker

3 EL Apfelessig

3 EL Sonnenblumendl
Salz/Pfeffer

150 g roher Raucherspeck

GR][.[.(/(L’(H)L’IJ grillheaven.at

Wasser mit Kimmel im Dutch Oven zum Kochen
bringen, Kraut fein schneiden, hinzufugen und
Hitze reduzieren. Mit Deckel oder Backpapier ab-
decken und zum gewulnschten Gargrad dunsten.
Gegebenenfalls etwas Flussigkeit entnehmen oder
Wasser hinzufligen, je nach Verbrauch. Nun mit
den restlichen Gewulrzen und Sonnenblumendl ab-
schmecken. Zuletzt den Speck in einer Gusspfanne
im Grill oder am Seitenbrenner scharf anbraten
und alles Uber den Krautsalat gief3en.

Tipp: Ubrig gebliebener Krautsalat schmeckt
leicht erwarmt auch vorziiglich am nachsten Tag.



Kalbstafelspitz im Krautermantel

vom Salzstein mit gratinierten Kartoffeln und geschmorten Karotten

Grillmethode: indirektes Grillen am Salzstein Krauter vermengen und in zwei Teile teilen, einen
Zubehér: Salzstein plus Metalltasse Teil mit Klarsichtfolie abdecken. Den Tafelspitz zu-
putzen und mit dem Olivendl massieren. Mit dem
ersten Teil der Krauter wurzen und auf den heif3en
Vorheizen: ja, langsames Erwarmen des Salzsteins,  ga|zstein legen. Kerntemperaturfihler einstechen
Dauer ca. 30 Min. und Deckel schlieB3en.

Grilldauer: bis Kerntemperatur 54 °C,
Rastphase ca. 10 Min., Endtemperatur 58 °C

Grillraumtemperatur: 160-180 °C

Nach ca. 20 Min. Fleisch wenden. Wenn die Kern-
temperatur erreicht ist, vom Grill nehmen, in den
restlichen Krautern walzen, warm stellen und bis
zur gewunschten Endtemperatur rasten lassen.
Zutaten flr 4 Personen

1 Stk. Kalbstafelspitz (Ubliche GroBe 0,8-1,2 kg)

40 g Petersilie gehackt
40 g Rosmarin gehackt
40 g Thymian gehackt

1 EL Olivenadl
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Gratinierte Kartoffeln

Grillmethode: indirektes Garen in der Gussform
Zubehor: Guss- oder Auflaufform
Grillraumtemperatur: 170 °C,

dann bei 220 °C gratinieren

Vorheizen: nein

Grilldauer: bis Kartoffeln weich sind — Kerntempera-
tur 93 °C - Stichtest mit Zahnstocher

Zutaten flr 4 Personen

800 g Kartoffeln festkochend
350 ml Obers

30 g Butter

200 ml Wasser nach Bedarf
120 g Parmesan gerieben

1 Stk. Backpapier

Salz, Pfeffer, Muskat

GRILL Heaven,
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Kartoffeln schalen und in 5 mm dUnne Schei-
ben schneiden, mit Salz, Pfeffer, Muskat wurzen
und schindelartig in eine Guss- oder Auflaufform
schichten. Mit Wasser und etwas Obers Ubergie-
Ben, mit Backpapier abdecken und indirekt am
Grill bei 170 °C garen. Wenn die Kartoffeln weich
sind, Papier entfernen, gegebenenfalls mit Obers
etwas aufgief3en, Butterflocken hinzufugen, mit
Kase bestreuen und die Hitze im Grill auf 220 °C
steigern, um das Ganze zu braunen.

Tipp: Wenn die Kartoffeln gar sind, kénnen Sie sie
auch auskiihlen lassen, danach mit Kase bestreu-
en und im Kihlschrank flir den nachsten Tag
bereitstellen. Somit verkiirzen sie am nachsten
Tag des Grillens die Gardauer und haben weniger
Stress beim Grillen.



Geschmorte Karotten

Grillmethode: indirektes Garen in der Gussform Die Karotten schalen und in mundgerechte Stucke
schneiden. Mit Ol und Salz vermengen und in die
Gussform oder auf der Plancha von allen Seiten

] anbraten, danach mit etwas Wasser benetzen und
Backpapier kurz mit einer Cloche, einem Deckel oder etwas
Grillraumtemperatur: 170 °C Backpapier abdecken, damit sich darunter Dampf
bilden kann. Man erhalt dadurch eine raschere
Garung und ein saftigeres Endergebnis.

oder auf der Plancha
Zubehor: Gussform oder Gussplatte, Cloche oder

Vorheizen: ja
Grilldauer: bis die Karotten den gewunschten
Gargrad erreicht haben

Zutaten fir 4 Personen
700 g Karotten
2 EL Maiskeimol
etw. Wasser

Salz
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Forelle vom Raucherbrett

mit Krauterbutter und Gemuse der Saison

Grillmethode: direktes und indirektes Grillen am

Kohlegrill oder Gasgrill

Zubehor: Raucherbretter

Grillraumtemperatur: 250 °C, danach 160 °C
Vorheizen: ja, Anzinden der Grillbrikettes ca. 25

Min. oder Vorheizen des Gasgrills
Grilldauer: je nach Grof3e der Forellen ca. 30 Min.,

bis sich die RlUckenflosse leicht |6sen lasst

Zutaten fir 4 Personen

4 Stk. Forellen

4 Stk. Raucherbretter

8 Stk. BambusspieBBe a 10-12 cm
2 Stk. grofe Kartoffeln

1 Stk. Zitrone

50 g Butter

frische Krauter gemischt

Salz
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Die Raucherbretter gut wassern, mindestens 1 Std.
Kartoffeln halbieren, auf den Raucherbrettern mit-
tig positionieren und jeweils 2 HolzspieBe mit den
Spitzen nach oben ausgerichtet hintereinander

in die Kartoffel stecken. Die Forellen saubern und
innen gut salzen. Zitronen halbieren, in Scheiben
schneiden und mit Butter und frischen Krautern
vermengen.

Diese Masse nun in die Forellen fullen und die Fo-
rellen auf die SpieRe stecken. Die Bretter auf dem
Grill im direkten Bereich bei grof3er Hitze positio-
nieren und den Deckel schlieBen. Nun beginnt der
Raucher- und Garvorgang.

Sobald es zu knacksen beginnt und immer lauter
wird, zieht man die Bretter vorsichtig in den indi-
rekten Bereich, reduziert die Hitze und gart die Fo-
rellen, bis sich die Ruckenflosse leicht herausziehen
lasst. Am Kohlegrill die Luftungsklappen oben und
unten von offen auf fast geschlossen reduzieren.

Tipp: Gut gesdubert und in der Sonne getrocknet,
lassen sich Raucherbretter, je nach Starke des
Materials, 6fters verwenden. Man sollte sie jedoch
nicht abwechselnd fiir Fisch und Fleisch verwen-
den. Weiters empfiehlt es sich, eine kleine Was-
sersprihflasche in der Nahe bereitzuhalten, um
Kleinbrande bei Rducherbrettern sanft I6schen zu
koénnen.



Krauterbutter

Zutaten

200 g Butter

80 g Krauter gemischt, gehackt
Petersilie, Dille, Thymian,
Rosmarin, Currykraut,
Zitronenverbene

1 EL Worcestersauce
oder Sojasauce

1 TL Kurkuma

20 g Knoblauch, gehackt

Salz/Pfeffer

GRILL Heaven,
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Butter Zimmertemperatur annehmen lassen und
cremig aufschlagen, danach die Krauter und Ge-
wurze einmengen. Nach dem Abschmecken in
kleine Schalchen abfullen und bereitstellen.

Tipp: Krauterbutter nie kalt aus dem Kiihlschrank
servieren. Sie sollte immer weich gereicht wer-
den. Somit kiihlt der Fisch oder das Steak dar-

an nicht aus, und man genief3t den vollen Ge-
schmack.



Gemuse der Saison vom Grill

Grillmethode:

direktes/indirektes Garen im Grillkorb

Zubehor: Grillkorb

Grillraumtemperatur: 170 °C

Vorheizen: ja

Grilldauer: bis das GemuUse den

gewunschten Gargrad erreicht hat

Zutaten flr 4 Personen

100 g Spargel

1 Stk. Paprika rot

1 Stk. Paprika gelb

1 Stk. Zucchini

1 Stk. Melanzani

2 Stk. rote Zwiebel

1 Stk. Fleischtomate
20 g Olivendl

Salz/Pfeffer

GRILL Heaven,
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Gemuse waschen, putzen, schalen und in mundge-
rechte Stucke schneiden. Danach mit Olivendl und
Salz vermengen und im heiBen Grillkorb im direk-
ten Bereich anbraten.

Nun in den indirekten Bereich zum Nachziehen
stellen, bis der gewlnschte Gargrad erreicht ist.
Danach mit Pfeffer abschmecken.

Tipp: Sie kénnen auch die angegrillten Gemise-
stiicke gemeinsam mit gehackten Krautern und
etwas Butter in eine Schiissel geben, mit Deckel
oder Alufolie abdecken, kurz durchschutteln und
dann darin etwas dampfen lassen, bis der ge-
winschte Biss erreicht ist.



Krauter-Zupfbrot aus der Gussform

Grillmethode: indirektes Backen in einer Gussform
Zubehor: Gussform, Gusspfanne oder Dutch Oven
Grillraumtemperatur: 1770-180 °C, indirekt

ca. 35-40 Min.

Vorheizen: ja

Grilldauer: bis zum Erreichen der gewulnschten
Farbe bzw Zupftest anwenden

Zutaten flr 4 Personen

150 g Milch

14 g Hefe, frisch

1 Pr. Zucker

270 g Mehl

1 TL Salz

100 g Butter

50 g Pecorino oder
Parmesan gerieben

15 g Petersilie, gehackt

15 g Schnittlauch

1 Stk. Knoblauchzehe, gehackt

etw. Pfeffer aus der Muhle

Ol fur die Form
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Hefe in lauwarmer Milch auflésen und eine Prise
Zucker hinzufugen. 10 Min. rasten lassen, Mehl und
flussige Butter dazugeben und kurz durchkneten.
Zugedeckt 1Std. gehen lassen. Salz hinzufugen
und nochmals durchkneten. 30 Min. gehen lassen,
danach rechteckig 1 cm dick ausrollen. Mit den
gehackten Krautern, dem Knoblauch und dem
Pecorino bestreuen und in 5 cm lange Streifen
schneiden.

Die Streifen Ubereinander legen und nochmals alle
5 cm durchschneiden. Die Form mit Ol ausfetten
und die Teigstlicke stehend hineinschlichten. Mit
etwas Wasser bepinseln. Nun indirekt bei 170-

180 °C ca. 35-40 Min. backen. Danach die Farbe und
Konsistenz prufen und servieren.

Tipp: Sollten Sie noch etwas Kase Ubrig haben,
kénnen Sie ihn Uber das fertige Brot streuen oder
auch das Ganze nochmals anknuspern.



Rib Eye Steak von der Kalbin

mit gegrillten weil3en und roten Zwiebelringen und Rosmarinbutter

Grillmethode: direktes/indirektes Grillen
Zubehor: Grillthermometer
Grillraumtemperatur: 260 °C
Vorheizen: ja, Dauer ca. 20 Min.
Grilldauer: bis Kerntemperatur 54 °C,
Rastphase ca. 10 Min,,

Endtemperatur 58 °C

Zutaten flr 4 Personen

4 Stk. Rib Eye Steak von der
osterreichischen Kalbin a ca. 300 g

50 g Butter

2 Stk. Rosmarinzweige
Rz Stk. Zwiebel

100 ml Maiskeimol

Salz, Pfeffer
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Die Rib Eye Steaks rechtzeitig aus dem Kuhl-
schrank nehmen und Zimmertemperatur anneh-
men lassen. Den heiBen Grillrost mit der halben in
Ol eingelegten Zwiebel gut eindlen und die Steaks
auflegen. Gewendet werden die Steaks, wenn sie
sich leicht I6sen lassen. Nun zweite Seite anbraten
und sobald sie sich l6sen lassen in den indirekten
Bereich ablegen, die Griller-iInnenraumtemperatur
zwischen 120 und 140 °C runterregeln und einen
Kerntemperaturfuhler anbringen. Die Steaks auf
eine Kerntemperatur von 54 °C kommen lassen,
danach entnehmen, warm stellen, salzen und
pfeffern, Butterflocke und Rosmarinzweige daru-
berlegen und rasten lassen. Nach ca. 10 Min. ist die
Kerntemperatur auf ca. 58 °C gestiegen und ent-
spricht dem Garzustand Medium.

Tipp: Wer seine Steaks bleu mag, entnimmt sie
natdrlich friher bei ca. 51-52 °C. Eine Kerntem-
peratur von lber 60 °C ist nicht zu empfehlen, da
das Steak durch und somit hart, trocken und zéh
wird.

*Das Rib Eye Steak von der Kalbin ist ein
Rostbraten Steak einer geschlechtsreifen Kuh im
Alter von 18 Monaten, die noch nicht gekalbt hat.



Geschmorte Zwiebel

von der Gussplatte

Grillmethode: indirektes Grillen
Zubehor: Gusseisenplatte
Vorheizen: Ja
Grillraumtemperatur: 180 °C

Zutaten fur 4 Personen

250 g Zwiebeln rot

250 g Zwiebeln weil3 oder gelb
etw. Maiskeimal

30 g brauner Zucker

50 g Butter

Salz/Pfeffer
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Zwiebel putzen und in 1 cm dicke Scheiben oder
Spalten schneiden. Mit etwas Ol den Zwiebel auf
der Gusseisenplatte bei geschlossenem Deckel
schmoren. Immer wieder wenden, bis der ge-
wunschte Gargrad erreicht ist. Nun mit braunem
Zucker bestreuen, mit Butter aufschaumen und
rasch zum Steak servieren.

Tipp: Zucker karamellisiert ab 160 °C sehr rasch
und Butter verbrennt bei 124 °C. Somit muss der
letzte Vorgang beim Karamellisieren rasch durch-
gefiihrt werden. Der Geschmack spricht aber
dafiir. Wer mag, kann das Gericht auch mit etwas
Balsamicoessig oder anderen guten Fruchtessi-
gen verfeinern.



Kaiserschmarrn

aus dem Dutch Oven mit Roster der Saison

Grillmethode: indirektes Grillen
Zubehor: Dutch Oven ohne FuBe
Vorheizen: Ja, ca. 25 Min.
Grillraumtemperatur: 1770-180 °C

Zutaten fur 4 Personen

8 Stk. Eier GroBe L

400 ml Milch

200 g Mehl glatt

1 Pk. Bourbon Vanillezucker
oder Vanilleschote

180 g Staubzucker

50 g Rosinen

25 g Rum

200 g Butterschmalz

GR][.[.(/(L’(H)L’IJ grillheaven.at

Den Dutch Oven ohne Deckel auf den heiBen

Grill stellen, und den Grillerdeckel schlie3en. Die
Rosinen in Rum einlegen, den Staubzucker mit
Vanillezucker oder ausgekratzter Vanilleschote ver-
mengen und beiseite stellen. Eier trennen, Milch,
Eidotter und Mehl zu einem glatten flUssigen Teig
vermengen. Sollte der Teig zu fest werden, noch
etwas Milch hinzufugen. Das Eiklar zu halbsteifem
Schnee schlagen und unter die Teigmasse heben.
Sobald der Dutch Oven heif ist, Butterschmalz
hineingeben und warten bis es leicht zu rauchen
beginnt. Nun die Masse vorsichtig mittig in den
Dutch Oven gief3en.

Sofort beginnt die Masse zu souvlieren. Grillerde-
ckel schlieBen. Nun einige Minuten zuwarten, bis
der Teig am Rand etwas zu braunen beginnt. Mit
einem Pfannenwender den Teig vierteln, wenden
und den Grillerdeckel wieder schlieBen. Dabei [auft
auch der noch flUssige Teil des Teiges in die ent-
standenen Zwischenraume und wird fest. Dies
mehrmals wiederholen bis die Masse schon aufge-
gangen und goldbraun ist.

Nun den Schmarrn mit den Pfannenwendern in
mundgerechte Stucke teilen, die Rumrosinen dar-
untermischen und mit Staubzucker anzuckern.

Tipp: Man kann zum Abschluss den Réster in eine
Mulde in die Mitte des Kaiserschmarrns geben
und das Ganze so auf den Tisch mit einer hitze-
bestandigen Unterlage einstellen. Das sieht nicht
nur nett aus, der Dutch Oven halt den Schmarrn
auch langere Zeit warm.



Roster fur den Kaiserschmarrn

Grillmethode: indirektes Grillen

oder am Seitenbrenner
Zubehor: Dutch Oven ohne FuB3e
Vorheizen: Ja, ca. 25 Min.
Grillraumtemperatur: 140-150 °C

Zutaten flr 4 Personen

500 g Zwetschken, entsteint
oder andere Fruchte
(Marillen, Kirschen
oder Beeren)

250 ml Rotwein

250 ml Fruchtsaft wie
Johannisbeere, Marille etc.

150 g brauner Zucker

2 Stk. GewdUrznelken,
fein zerstoBen

1 Stk. Vanilleschote, halbiert

1 Stk. Zimtstange
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Alle Zutaten vermengen und in den heiBen Dutch
Oven leeren, aufkochen lassen, Hitze etwas redu-
zieren und zur gewulnschten Dicke einkochen.

Tipp: Den Roster vor dem Schmarrn zubereiten,
somit kann er etwas abkuhlen, der Griller ist heif3
flr die Zubereitung des Schmarrns und alles
kann gemeinsam warm serviert werden.



