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Liebe Grillfreunde,

nach 20 Jahren Grillsportverein kann man schon einmal etwas
Hummer auf das Cover oder den Grill legen, oder?

Nach vielen neuen technischen Finessen der z. B. heutigen
Gasgrills in den letzten Jahrzehnten ist nun doch eine Sehnsucht
nach der ,altertlimlichen® Art des Grillens wieder am wachsen.
Feuer, Eisen und Fleisch oder Fisch - mehr braucht es nicht.

(Ob Gefliigel Gemuse ist - da lassen wir lieber die Experten auf
YouTube ran :-))

Wer das gonnerhafte ,Gefachsimpel® um den bes-
ten Grill oder Zubehdr satt hat, auch keine vermeintlichen
,Spitzengastronomieteller* mehr mit Miniportionen und mit
geschmacklichem Overkill ertragen kann, der legt wieder voller
Freude ein Halsnackensteak (lLogisch vom MdV) wie vor 20 Jahren
auf den schlichten Holzkohlegrill oder Uber das Lagerfeuer.

Noch besser: ,Mann“ ist bei den wenigen alten Freunden ein-
geladen an denen 20 Jahre Grillentwicklung und Rezepteirrsinn
spurlos voriibergingen. Man geniet in Ruhe seinen leicht
verbrannten Bauchspeck mit einem Bier und Semmel vom
Discounter mit Freunden - chillt und schaut ins Feuer.

Das nachste Grillspielzeug kommt wieder frih genug in den
Garten und dieser funfte oder sechste Grill wartet dann auf
professionelle Betreuung mit ausgefallenen Rezeptideen und
hoffentlich vielen Postings im GSV.

Vielen Dank an alle GSVler um unseren Admin die unser Hobby
immer spannend halten.

Da halten wir es auch diesmal fiir die nachsten 20 Jahre frei
nach Adi Blanz:
“LET’s DO BBQ, BABY!!”

Mit grillsportlichen Grifien
Rudolf Jaeger Friihjahr 2017

»
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Alle GSV-INFO-Ausgaben unter:

https://www.grillsportverein.de/forum/resources/categories/gsv-news.2/

Redaktionsanschrift:
Grillsportverein
Redaktion GSV INFO pdf
Rudolf Jaeger
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GRIItLSPORWERléllN
HISTORY

itte der 90er-Jahre trafen
sich regelmafiig viele
junge Herren in ihrer
Studentenzeit zum gemiit-
lichen Beisammensein bei Grillgut
und kihlen Getranken. So beginnt
die Erfolgsgeschichte des Deutschen
Grillsportvereins
Nach langem Brainstorming grinde-
ten diese Studenten 1997 den ersten
Deutschen Grillsportverein - kurz GSV
genannt. Nun mag man sich fragen, was
Grillen mit Sport zu tun hat? Grillen ist
nicht nur korperlicher Sport, sondern
auch ein Sport des Denkens und der
Technik. Alles muss planvoll vorbereitet
und durchgefiihrt werden und genau-
so wie beim hektischen Kichenbetrieb
kommt man sehr schnell ins Schwitzen.
Kurz darauf wurde die Domain
www.grillsportverein.de registriert und
mit Inhalten gefullt. Damals waren
Internetseiten und Domains kostspielig
und auch noch nicht so haufig vertre-
ten wie heutzutage. Uber das Thema
LGrillen® gab es nur vereinzelt bis gar
keine Informationen im deutschsprachi-
gen Internet. Diese Liicke schloss der GSV
nach und nach. Zuerst wurden Bilder und
Videos vom Grillen eingestellt und kurz
darauf kamen die ersten brauchbaren
Forensysteme auf den Markt. Kaum war
das Forum im Netz (mit phpbb 1!), fillte
es sich schon mit vielen brauchbaren
Themen und Beitragen.

Nachdem eine erste Version der
Rezeptdatenbank veréffentlicht wurde,
stiegen die Besucherzahlen rasch an
und auch das Forum verzeichnete eine
immer grofiere Anzahl von Nutzern.Jedes
Jahr kurz vor Weihnachten musste die
Serverhardware getauscht werden, weil
sie aus allen Nahten platzte und die
jeweiligen Rechner dem Ansturm nicht
mehr gewachsen waren. Nachdem gut

6.000 Rezepte in der Datenbank ver-
zeichnet waren, wurde im Jahre 2009
auch die Rezeptdatenbank vollig neu
geschrieben,um einen grofieren Komfort
fur die Benutzer zu bieten.

Auch die Forensoftware (nun phpbb2)
war den Anforderungen des schon
auf uber eine halbe Million Beitrdage
angewachsenen Forums nicht mehr
gewachsen. Unzahlige, von Hand einge-
pflegte Modifikationen machten die
Entscheidung nicht leicht, aber im
Sommer 2009 und 2013 wurde das
System jeweils auf eine neue, profes-
sionelle Software umgestellt. Auferdem
wechselte der GSV auf ein zeitgemafies
Design und schuf eine Verbindung zwisch-
en Forum und Rezepten: Sobald der User
im Forum registriert ist, hat er automa-
tisch Zugriff auf alle Komfortfunktionen
der Rezeptdatenbank mit Grillrezepten.

Aktuell verzeichnet der GSV im Forum
gut 3.000.000 Beitrage und uber 92.000
registrierte Benutzer. Fir die tech-
nisch Interessierten: Die Internetseite
erzeugt taglich ca. 300 GB Traffic mit
Zehntausenden Besuchern. Damit scheint
sie unangefochten die weltweit grofte
und umfangreichste deutschsprachige
Seite zum Thema Grillen im Internet
zu sein. Der GSV ist nicht nur auf das
Internet beschrankt: Seit dem Jahr 2006
finden zahlreiche Offlinetreffen statt, bei
denen sich die Mitglieder im wirkli-
chen Leben treffen, zusammen grillen
und zusammen feiern. User stellen eine
Location zur Verfigung und aus allen
Himmelsrichtungen werden Grills und
Smoker herangeschafft. Dort werden
dann mehrere Tage lang gemeinsam die
feinsten Speisen auf den Geratschaften
zubereitet.

Der Grillsportverein war schon immer
die Referenz zum Grillen im Internet und
baut seine Stellung zunehmend aus.

Grillrezepte

Qeills.po“;vmé‘“

Die Internetprasenz fufdt
auf drei Saulen:

1. das Forum:
gegenseitiger Austausch
von Anregungen!

2. die Rezepte:

uber 6.000 Rezepte zu
jedem Thema in der
Grillrezpte-Datenbank,
weitere Zehntausende
Rezepte im Forum. Jeder
kann Rezepte und Bilder
ins Netz stellen!

3. das Grillwissen:

alles zum Thema Grillen
fur Anfanger und Profis!

Die Referenz in Sachen Grillen e Grillsportverein.de « 5


https://www.grillsportverein.de/
http://www.grillsportverein.de
https://www.grillsportverein.de/
https://www.grillsportverein.de/grillrezepte/

Hafenstrale 1 51063 K

*@Gultig bis zum 31.07.2017. Online auf www.santosgrills.de mit dem Gutscheincode GSV_20
Gutscheincode gilt nur fur nicht reduzierte Dutch Ov
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- L 13%

auf %

Santos
Dutch Oven = *

. GUTSCHEINCODE:
OGS0

RILLFACHHANDEL

6ln * www.santosgrills.de

17 oder im Grillshop Hafenstral3e 1 in 51063 K&ln unter Angabe des Codes einzulésen. Dieser
en und gusseiserne Produkte der Marke Santos Grills.
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Definition Teilstiick

Das Flanksteak stammt aus dem hinteren,unteren Bauchteil (Flanke/
unterer Rippenbereich) des Rindes. Der oval formige Flank-Cut
kommt aus den USA und wird dort schon lange fir seinen intensiven
Geschmack geschatzt. Der Bauchmuskel ist flach und sehr fein mar-
moriert und hat eine lange Faser. Bei Feinschmeckern und BBQ-Fans
ist das Bavette sehr beliebt (mittlerweile auch in Deutschland), weil
es trotz des geringen Fettanteils duerst intensiv im Geschmack ist.
Dieser Premium-Cut eignet sich besonders gut zum marinieren und
anschlieBendem Kurzbraten.

Synonyme

LFlank® [USA], ,Bauchlappen’, ,Dinnung“ [Deutschland], ,Bavette,

Rinderlappen” [Osterreich], ,Hose" [England]
Gewicht

Der Artikel wird bei uns grammgenau verwogen und frisch angelief-
ert. Das Gewicht unserer Flanksteaks variiert zwischen 500 g-800 g.

Zubereitung

Schneiden Sie das Flanksteak im Abstand von 3 cm quer zur Faser
des Fleisches ein (ca. Imm tiefe Einschnitte). Braten Sie es dann

8 « Die Referenz in Sachen Grillen ¢ Grillsportverein.de
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bei sehr starker Hitze in der Gusspfanne / auf dem Grill von beiden
Seiten ca. 2 Minuten - je nach Dicke - scharf an. Dann im Ofen
oder der indirekten Grillzone bei ca. 130 °C auf Kerntemperatur
gar ziehen lassen. Das dauert ca. 10-15 Minuten. Vorzugsweise mit
einem Thermometer die Kerntemperatur messen. Als Gargrad emp-
fehlen wir Medium. Dies entspricht einer Kerntemperatur von ca.
55 °C. Wichtig: Nach dem Zubereiten noch mit Meersalz und Pfeffer
wiirzen und noch 2-4 Minuten ruhen lassen.

Variante: Mit Marinade oder Sojasofe & Knoblauch 1-2 Stunden
vorher Marinieren. Alternative: Sous-vide (=Vakuumgaren bei nied-
riger Temperatur) und anschlieffend scharf angrillen/anbraten.

Gut zu wissen

In Deutschland beginnt der Siegeszug des Teilstlicks gerade erst.
Da die Zubereitung nicht ganz so einfach ist und da das Flanksteak
eine sehr starke Faserung des Muskels aufweist, unbedingt beim
Aufschneiden darauf achten, dass quer zur Faser geschnitten wird,
sonst wird es schwer zu kauen. Am besten in diinne Tranchen schnei-
den. Fir die Grill- und BBQ -Saison haben wir unser Flank-Steak
Sortiment ausgeweitet.

Die Grill- und BBQ-Fans kdonnen sich ab sofort auf die groBte und
exklusivste Flank-Auswahl Deutschlands freuen.
https://www.gourmetfleisch.de/rind/american-flanksteaks.html

2
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Irish Ox Flanksteak_Guiness Style - made
by Ronny Paulusch

Saftige griine Wiesen und Guinness - 2 Dinge die man untren-
nbar mit Irland in Verbindung bringt. Da liegt es auf der Hand
auch ein Flanksteak vom Irish Ox auf ganz besondere Art und
Weise zuzubereiten.

Eingelegt in einer auf Guinness-Bier basierenden Marinade,
langsam bei niedriger Temperatur im Heubett gegart und
anschlieflend im Flammeninferno des Beefers mit knusprigen
Rostaromen versehen.

Das Ergebnis ist ein herrlich saftiges Steak, dessen
Eigengeschmack durch die Marinade und Art der Zubereitung

perfekt unterstrichen wird.

Zubereitung Marinade:

3-4 Lauchzwiebeln

3-4 Knoblauchzehen

4-6 EL Sojasauce

1 Dose Guinness Bier

1 TL Spiceworld ,TNT* (Tonkabohne und Tahitivanille -
Gewdurzzucker)

2 EL Spiceworld ,Schwarzes Gold” - Pfeffer

% -1 Chilischote

Die Zwiebeln und den Knoblauch klein hacken und zusammen
mit den Ubrigen Zutaten in eine Marinierschissel geben.

Das Flanksteak auf beiden Seiten quer zur Faser fein einschnei-
den, um ein wolben beim spateren Grillen zu verhindern.

Alle Zutaten gut vermischen und das Flanksteak darin fiir 24h
einlegen - idealerweise im Vakuum.

INDIREKT GRILLEN

Garraum-Temperatur ca. 150°C bis zu einer Kerntemperatur von 54°C.

P o) 1157147

Nach dem marinieren, das Fleisch trocken tupfen, von beiden
Seiten mit Maldon Salzflocken bestreuen und leicht einmas-
sieren.

Zubereitung Grill:

Den Kugelgrill fir indirekte Hitze praparieren und auf 150°C
einregeln. Das Fleisch in die Heubox (Axtschlag) legen und bei
geschlossenem Deckel auf eine Kerntemperatur von 54°C brin-
gen. Anschlieflend vom Heu befreien und im Beefer von jeder
Seite ca 60-90 Sekunden eine Kruste rosten lassen. Danach das
Fleisch auf dem abkuhlenden Grill fir ca. 2-3 Minuten ruhen
lassen. Rausnehmen und vor dem Anschnitt weitere 2 Minuten
ruhen lassen.

Quer zur Faser in dinne Tranchen schneiden, mit etwas
Maldon Salzflocken und Spiceworld ,Schwarzes Gold™Pfeffer
bestreuen und geniefRen. Als Beilage etwas frisches Gemdse
und Markbutter, fiir den absoluten Gaumenkitzel.

Fazit:

Das mit Abstand beste Flank, dass ich bisher gegessen habe.
Traumhafter Garpunkt und geschmacklich wie von einem
anderen Stern.

Ich hatte diese Zartheit und Saftigkeit, nach der verhalt-
nismaRig kurzen Garzeit Uberhaupt nicht erwartet. Das war
butterweich, wie sonst bei Flank oftmals nur mit SousVide
und viel Zeit zu erreichen. Die Marinade gibt dem Ganzen,
zusammen mit den zarten Heuaromen in der Nase noch einen
Extrakick. Absolut empfehlenswert das einmal nachzumachen.

. a

S wfd I3
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Aperol Rhabarber Spritz

4l Apero!
6cl Rhabarbersaft

2¢l Frosecco

mit Mineral- oder Sodawasser auffiillen
halbe [ rdbeere & [T is

A erol auf Fis in ein Wein las geben.
P gas g
Rhabarbersalct hinzufiigen und mit Frosecco
&
L auffillen. Zum Schluss einen Schuss
| Mineral- oder Sodawasser hinzugc})en und

A
o= /24 mit einer halben Er&becre dekorieren.
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Mango Martini

i BL(Barlc’jﬁceD frisches Mangop(}ree
i dash [Tee Brother’s Gra!:)elcruit Pitters

5 Skgg \/oc”<a .
i < Cinzano Bianco
[T is & /itronenzeste

Alle /utaten im Shaker kréftig
mit Eisw[lrpeln schiitteln und
in das Glas abseihen.

Mit /itronenzeste garnieren.

b
i

|
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Mehr zu Roland Trettl am Gas-Kugelgrill unter:
; ‘{“ T |
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Mrisco Mule
4 | SKYY \/oc”(a

i clfrischer | imettensaft
6 cl Cranberrg Nektar

Augu”cn mit 5P1C9 Gmger
[is& Orangenzeste

SKYY ‘\/oc”<a, frischen

Lxmettensalct und Cranberr
Nektar N emn Longérmkglas mit
E_is eben und verriihren. Mlt
5{:)1(;9 Gmger auffillen und mit

rangenzeste gamieren.
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Western Negromi

2 Teile Campari

2 Teile \Wild Turkey 101 Bourbon
2 Teile Frangelico

i | el Cinzano 1757 Wermut
Eis,Orangenschcibc
Zartbitterschoko]ade

AHC / utaten mischcn) auf [ is servieren und
mit einer Orangenscheibe und Schokolade

gamieren.
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GOURMETFLEISCH.DE

STEAKS ONLINE

BEEF PARTY
@

GRILLMEISTER / LEITER BEEF PARTY

Werdet Teil des Grillmeister-Teams und unterstiitzt die
Gourmetfleisch BEEF PARTY @ Home, DIE ultimative Steakparty!

Wir bieten Euch eine dauerhafte berufliche Heimat, freie
Zeiteinteilung an Orten ganz in Eurer Nahe, eine leistungsorientierte
Bezahlung sowie unser neues attraktives Provisionsmodell.

Wenn |hr fleischbegeistert seid und gute Kenntnisse beim Grillen
von Steaks sowie Begeisterung fur den Vertrieb und einen eigenen
PKW habt, freuen wir uns auf Euren Anruf oder Eure Bewerbung
unter:

bewerbung@gourmetfleisch.de
02166 / 96 86 49

Die Referenz in Sachen Grillen e Grillsportverein.de « 17
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Aperol Mexican Funch '
5 cl Apero] ‘
5 cl Espolon Blanco !
10 cl Bitter | emon

i clfrischer| imettensaft (Safteiner viertel-
halben | imette)

i cl ]"‘1olunderbl[i‘cenlikc’jr~ oder sirup

| imettenscheiben, Grapmcruitsclﬁeiben &

[Tis

[Tis ins Glas 1Cij”en, APerol, chuila,
Bitter | emon und den Saft ciner ca. hal-
ben | imette hinzugeben. Mit einem Schuss
Holunclcrbl[jtensirup und

cin paar | imetten- und - ICET m

(arapefruitscheiben ist
der Brink PerFekt.

e ——
1)
4 Y S B A T
[ . - o .
A N LY

" 2 __g-"-»'ﬂr/, o o atatata ™ .

e
& e

157 10 A d

LN S ] e A ™

- e i W B -
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Whiskeg Sour

5 cl WllCl Turi«ag Ko}y
4 clfrischer /itronensaft
3 ] Zuckcrsirup

i BL Fuclerzucker
is, (ocktailkirsche & Orangenachtel

A”e /utaten auf EiswUrFeln im Shakcr
kréftig schiitteln. |n einen T umbler mit
Eiswﬂrpeln abseihen. [T ine Orangenachtel

clarijbcr ausl:)ressen Uﬂd ins Glas gC}DCﬂ.

I ine Cocktailkirsche darauf drapieren.

Die Referenz in Sachen Grillen e Grillsportverein.de ¢ 19
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anarju]cp

6 cl anar

i,5 cl Simple E)grup

1,5 cl Frischcr | imettensaft
1,5 cl [rischer Grapelcruitsapc
2 Tropmcen Angostura Bitters
6 cl So&a Water

Tis& Minzblétter

Minzblstter, Simple Sirup, | emon &
GraPeFruit Juice inein Glas geben und ver-

rithren. I is, SO&a und Bittérs &azugeben.
Mit einem Minzblatt garnieren.

20 e Die Referenz in Sachen Grillen e Grillsportverein.de
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NAPOLEON

GOURMET GRILLS

, ALLE
REVOLUTIONEN
KOMMEN AUS
DEM MAGEN.“

|
(NAPOLEON BONAPARTE) / {

-,

DER NEUE ROGUE® 3 (R425S1B) — i
ERSCHWINGLICHE PREMIUM-QUALITAT. \_ ¥

Die neue Rogue®-Serie bietet Ihnen eine Kombination aus vielseitiger
Funktionalitat und besonders solider Bauweise. Und das mit einem uber-
ragenden Preis-Leistungs-Verhaltnis.

Der Rogue® 3 besitzt mit seinen drei Brennern hohe Flexibilitat bei allen
Grill-Vorhaben und dank des viel gelobten SIZZLE ZONE™ Seitenbren-
ners sind perfekte Steaks sowie knackiges Gemuse garantiert.

Besuchen Sie unsere Aktions-Webseite www.feldherrenkueche.de

_J
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Bu”&og & | onic~| ime

5 | Bu”dog (ain
i5 cl ] onic Water

| imettenviertel & [~ is

EiswUrFel ins (Glas  fillen und  ein
Limc—:ttenviertcl hinzugeben. Anschlieﬁen&

Bu”dog Cain ins (Glas geben und mit | onic
Water auffiillen.
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Mexican Ncgroni

2 T eile Campari

2 Teile Espolon RePosado Tequila
2 Cinzano 1757 Wermut

i ] eil anar

s, schwarzes Salz & Orangenzeste

(Glasrand mit schwarzem Salz garnieren.
A”e /utaten in einem mit [ s geﬁj”ten
T umbler geben) ausgiebig umrithren und mit

einer Orangenzeste garnieren.
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Pramble

5 ¢l Hendricks Cain

2 cl [Frischer | imettensaft

1,5 cl Sugar Sgrup

0,5 cl (_reme de (_assis
Brombecre, Limct’censcheibe &
crushed [Tis

A”e / utaten auBer Créme de
Cassis N emn Glas mit crushed s
gcbcn. (mrithren und (Cassis dazu
geben. Mit /itrone und Brombeere

gamieren.

EST. 6 2014

DRY AGER

SUPERIOR BEEF

HOME IS
WHERE THE
BEEF IS.

DRY AGER®

DER FLEISCHREIFESCHRANK

JETZT BIS 31.05.2017
EINEN DX 500® ODER DX 1000°®
BESTELLEN & SPAREN

Mit dem Gutscheincode GRILLSPORT17
100 € Rabatt auf die Geratepreise.

WWW.DRY-AGER.COM
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The ™ state OI& Fas%ionec}

21/2 | eile APPleton I state Rare PBlend
12 Year OH

1/2 Teil / uckersiru

i Spritzer Fegchaufs Pitter

4 SPritzer Angostura Pitter

2 éPritZerQrangcnbitter

7 .My zeste & [ is

-

utaten in ein mit groBen i

: Ruhrglas geben. 5chnel
am (Glas [Trost bildet. D

la_les (Glas abseihen. A le mit
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GOURMETFLEISCH.DE

STEAKS ONLINE —

Der Klassiker amerikanischer Steakkultur.

SSME, Us Beste US-Qualitat fur den maximalen Fleischgenuss.
Iy .S.

@,:::.-\-‘ ) BEEF,

: E )

T A www.gourmetfleisch.dea
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Aperol Basilico | emon SPritz

+clA erol

5c| Frisecco

5l Pitter | emon

i Scheibe /itrone
Basilikum

APerolauFEisin ein Weinglasgeben.ﬁitter
| emon hinzgﬁjgen und mit Frosccco auffil-
len. [Tiir demerfrischenden | wist zuletzt eine
Scheibe /itrone und einen Basilikumzweig
ins Glas gcben.

ST
_..g:,___;:?Efl;-_' —F
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APerol Gin & ]ced ] ea

§cl Aperol

4cl Giin, .. Bu”&og P e e
5Cl Bitte Lemon ...4&_ -
3¢l Mineral- oder So&awasscr ! S o
5cl abgekﬂh]tcr Grapcncruit Frﬂchtetee
Minzzweige

GraPeFruitscheiben

Tee in heibem Wasser zichen und dan-
ach abku?hlen lassen. A”c / utaten in einer
Bowleschale oder einem grohen Glasge{:él?)

zusammenmischen und mit s auffillen.

TiPP: Frobiert doch auch mal eine \ariante

mit eurem Lieb]ingstee aus!

Die Referenz in Sachen Grillen e Grillsportverein.de ¢ 29


https://www.grillsportverein.de/
http://www.grillsportverein.de

Turkeg ‘s Neck

4l Wild Turkeg PBourbon
6cl Gingcr Ale

i /itronenscheibe

2 SPitzer Angostura

is S —

[Tisins C]!as geben. Wild Turkcg Bourbon
und Angostura Pitters hinzugeben und mit
Ginger Alc auffiillen. (arnieren mit einer

la ngen / itronenzeste.
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Old Fashioned

4l W:lcl Turkeg 101
i Zuckerw[jrfe]
2 dashes Angostura
Orangcnzeste

[Tis

/uckerwiirfel und ein paar Dashes
Angostura Bitters ins (Glas geben und mit
einem Barspoon miteinander verbinden.
Ansch!ieﬁend die EiswUrFel und den led
Turiceg 01 ins Glasgeben und die /utaten
S0 lange verrithren, bis der (Cocktail gut
gekithlt ist.
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CAMPINGAZ.

Liebe Grillfreunde,

der Grillsportverein und Campingaz® haben
ein besonderes Angebot fur euch geschnurt:
Ab sofort gibt es 10% auf die nheuen Master
Series Grills von Campingaz®.

Die neuen Master Series Grills setzen einen
neuen Standard in Sachen Leistung und
Qualitat der Campingaz® Grills, die nicht nur
das ETM Testmagazin sondern auch viele
andere Tester Uberzeugt hat. Nicht umsonst
hat der Master 4 Series Classic SBS mit extra
starkem Searing Brenner und gratis Bluetooth
Thermometer im Test mit "sehr gut"
abgeschnitten.

Das Angebot gilt nur fir Grills der Master = T W 9C © ©Of
Series inklusive der Master Plancha und ist =
einlésbar im Online Shop oder im Fachhandel
bei den Campingaz® Kompetenzpartnern.

Einfach dem Link aus diesem Dokument
folgen und sich den Gutscheincode sichern.
Entweder zur direkten Einlosung im Online
Shop oder zum Ausdrucken fiir den Einkauf im
Fachhandel.

Wir freuen uns euch dieses exklusive e
Angebot unterbreiten zu kénnen und ( e : _—
winschen euch eine tolle Grillsaison!

Einfach hier klicken, um sich das einmalige
Angebot zu sichern!

Euer Campingaz® Team

Angebot giiltig ab 01.05. bis einschlielich 30.06.2017

Der Gutscheincode ist hier abrufbar:
www.campingaz.com/Grillsportverein

 wwWw.campingaz.com
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“Grillmeistersehaften 2017

"

P EN ]
.?L

Mai

05-06.05.2017 Osterreichische Staatsmeisterschaft in Horn
07.05.20171.Erkelenzer Grillmeisterschaft in Erkelenz
07.05.2017 Landesgrillmeisterschaft Hessen in Dillenburg
13-14.05.2017 Beer, Fries and BBQ IV in Hasselt
19-20.05.2017 2.Tiroler Landesgrillmeisterschaft in Sautens
27-28.05.2017 Brew'n’Q in Burton upon Trent

Juni

03-04.06.2017 6.Tony Stone Low & Slow Competition in Hoofddorp
10-11.06.2017 Vuur en Vlees in Deurne

10-11.06.2017 Italian Barbecue Championship 2017 in Perugia
24.06.2017 Bayrische Grillmeisterschaft 2017 in Poing
24-25.06.2017 Cookin Camargue in Saintes Maries de la Mer

Juli

01.07.2017 Berliner Landesgrillmeisterschaft 2017 in Berlin
01-02.07.2017BBQ an der Burg in Bad Bederkesa

01-02.07.2017 PRIME UVE In. Barbecue Championship in Gaiarine
02.07.2017 Born2Grill Meisterschaft in Thannhausen

02.07.2017 4Juchener Grillmeisterschaft Jucunda BBQ) in Juchen
08.07.2017 Altbayerische Grillmeisterschaft in Freising
08-09.07.2017 Vienna BBQ Days in Wien

23.07.2017 2nd Black Forrest Smoke & Wine Festival in Bellingen

August

04-06.08.2017 22.Deutsche Grillmeisterschaft in Fulda
19.08.2017 Thiringer Grillmeisterschaft 2017 in Holzhausen
19-20.08.2017 Euregio BBQ Festival in Waldfeucht-Haaren
26-27.08.2017 Regahfest 2017 in Den Haag

September

02-03.09.2017 Suydersee BBQ Contest in Zeewolde Flevoland
09-10.09.2017 Farm Meat ,De Vaartse Hoeve®“ BBQ in Dongen
16-17.09.2017 BBQ Kampioenschap Van Het Waasland 2017 in Sint
Niklaas

17.09.2017 NRW-Grillmeisterschaft 2017 in Krefeld

22-24.09.2017 4th Ruhrpott BBQ in Waltrop

30.09.2017 JACK THE MONO Bolsterlang

Oktober

07-08.10.2017 5th Annual BBQ Society Cook-Off in Hoofddorp
14-15.10.2017 WBQA World BBQ Championship in Limerick
Das GSV TEAM ist in Irland am Start.

Im GSV Forum:

https://www.grillsportverein.de/forum/forums/grillmeisterschaften.79/
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Unsere HANDLER

www.borniak.de
order@borniak.de

Tel. (+49) 322 210 964 95
Fax. (+49) 322 217 886 21
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Q - Smoken.

Neu zum 20 jahrigen GSV Jubildum gibt es ein weiteres GSV Buch Grillen - BB

—

RUDOLF JAEGER

|
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|
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HOLZKOHLEGRILL

GASGRILL

o Je]l] ]

DUTCH OVEN
HOLZBACKOFEN
DREHSPIESS

SMOKER

WOK

Rinﬁ Australian Wagyu Rumpsteak .......... 58
Singapore BeefSaté.................. 60

Flanksteak auf Pitabrot................ 10 DirtySteak........o 62
Porterhouse Surfand Turf . ............ 12
Smoky Jucy Lucy Burger SﬂhWﬂin

mit Baconjam................ .. ... 14
Griechisches Kalbskarree mit Baby Back Ribs mit

Rosmarinkartoffeln. . ............... 16 »Bud-Spencer“-Bohnen ............. 66
The Italian Stallion Burger............. 18 Ibérico-Riicken mit
Kalbstafelspitz mit Wok-Spinat ......... 20 mediterraner Krauterkruste . ......... 67
Kalbstafelspitz mit Apfelkren........... 21 Glazed Pork Belly mit Wok-Reis......... 68
Moink Pops. . .......ovvviieiinnn.. 22 Svens Pulled Pork. ......... ......... 70
Entrecote mit schwarzem Pyramiden- St.-Louis-Style Spare Ribs

salz und Parmesankartoffeln......... 24 vom Duroc Schwein. ... .. o8 LL YR 72
Roastbeef auf Grillgemise. . ........... 26 Bacon-Tortilla-Spiefle . .. .............. 74
Kalbsrollbraten Low & Slow Baby Back Ribs

aus dem DutchOven............... 28 vom Limburger Klosterschwein. ... ... 76
Beef Ribs im Butcher Paper............ 30 Ibérico Secreto ... ......... |l ST 78
@higgascor | .. . 4. {'8.... ... .....& 32 LiVar Ribeye Roast ................... 8o
Rinderrippe am Kreuz ................ 34 | Schmorbraterj.@. .o, ...... JR00d 80 82
Rindersteak vom Grill Krustenbratenl. .. .......... [ E B e 83

nach CasaAsado .................. 36 XO-Schweinefleisch .................. 84
Hohe Rippe gesmokt ................. 38 Bacon Bomb griechische Art . .......... 86
Bison-Burger mit Wildkrautersalat Baby Back Ribs 5-0-0 im Rosmarinrauch . .. 88

und Walnusscreme. ................ 40 Paillards vom Landschwein............ 90
Wagyu-Panzanella-Burger ............. 42 Uberbackenes Gyros , Akropolis* ... .... 92
Rindfleisch mit Spargel ............... 44 Siu Yuk — Cantonese Roasted
StleEried Dry Beefl {'. L2 0L . oL 00 46 Pork Belly{: \¥\ . .I.. & e . JUNSIE S0 94
Gegrilltes Steak Tatar .|................ 47 Orientalisches Goasbratl
Chilig@n Gagned. . L0, . .. 0L, 47 vom Ibéricoschwein................ 95
Truffel-Burger mit Blauschimmel-

kdse und Champignons............. 48 ,
Ofenkase im Hackfleischnest ﬂﬂﬁuﬁﬂg

mit Ananas ... 50  Chicken-Lollipops.:. . . .. . a0 98
Eintopf auf Cowboy-Art ............... 52 Chicken auf dem Salzstein............. 99
Donerburger.................ool 53 | ' General-Tso-Chiclken. . . . SES41] A1 SUNAS 100
Burger im Rosti. . .................... 54 Al-Muntazah-Chicken................ 102
ShicksiEeef Ribs./l . (L. .. ... .00 8 56 | | Kung-Bdo-Chitken Ji\ .. ... {114 AS 103
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Huhn mit Szechuanpfeffer............ 104

Lemongras-Chicken ................. 106
Asia Streetfood..................... 108
Pulled Lucky Chicken Wrap ........... 109
Drumsticks mit Salat

im Bacontdpfchen ................. 110

Wild & Lamm

Wildschweinkeule

mit Honig-Ingwer-Kruste. . .......... 114
Wildschweinrollbraten

auf Risotto-Waffeln................. 115
Wildschweinsteaks mit geraucherter

Roter Bete und Frischkédsedressing. .. .16

Wildschweinschaschlik in gegrilltem
Chicorée mit Birnen-Apfel-Salat

und Kasedressing. ................. 117
Wildschweinfilet auf gegrillter Paprika . ..118
Gegrillte Lammkeule mit Gremolata. ... 120
Lammnacken mit gesmokten Tomaten,

Pfifferlingen und Grillkartoffeln. .. ... 122
Fisch
Lachsfilet auf Paprika-

Gurken-Gemiise.................. 126
Gaelensalag| .. 1: . LBt 8.0 ... .00 128
Mesquite-Smoked Skrei-Filet.......... 130
Empanadas mit Thunfischfullung........ 131
Gerducherte Forelle

aus dem Borniak-Smoker. . ........ .. 132
Tuna-Kalbsbries-Spargel-

Buttermilch-Mangold. .............. 134
Jakobsmuscheln auf Zitronengras. . . . .. 136
Zanderfilet aus dem Aromapapier. . . .. .. 137
Red Snapper mit Enokipilzen........... 138

Beilagen

Gegrillte Paprikaschoten

mit Chilis und Tomaten............ 142
Empanadateig (Grundrezept) ......... 144
Empanadas mit Kasefullung .......... 146
Empanadas mit Spinatfullung......... 146
Empanadas Saltefias ................ 147
Birlauch-Kartoffel-Torte . ... .......... 148
Kartoffelgratin aus dem Holzbackofen .. 150
Kise-Zwiebel-Brot. ... ................ 152
Muhlenbrot aus 3 Mehlsorten.......... 154
Hurtiges Kasebrot ................... 156
Fruhstlcksei im Baconmantel .......... 158
Baguette 0. Y-. .. .... 5. ... ALY B 160
Kase-Quiche .. .. ... JLU4E L8 162
Beer Buns . KL ..., LRSS ST 164
Cast lron Pan|Pizza ......... 888180 166
Armadillo Eggs . ... ......... BEUSES 167
Ofenkidse im Brotteig................ 168

Dessert

Cheesecake. 44.............. JREIILLS 172
Bananen im Baconmantel ............ 174
Budin de Pan (Brotpudding) .......... 174
Turrén de Qualker. .. .. ... ... s LSS 175
M&M's Peanut Banane .............. 176
Ananas mit Pistazien-Mascarpone . . ... 178
Bananenkughenih. . .. .. . % .. BlSH 8 180
Bratapfel im Blatterteig .............. 182
Snickersapfels . ls. - o, .. .. B 184
Halbgebackener Schokoladenkuchen

mit Chili-Ananas-Salat............. 186
Topfensouffledfddh .|. . . . . . .- % ETETREEN 188
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ZUTATER FUR 4 PERSOHEH

1 Flanksteak 600—800 g

1 Knoblauchzehe, geschilt
2 Thymianzweige

2 Rosmarinzweige

40 ml Olivenél

1 Spritzer Zitronensaft
Fleur de Sel

Pfeffer, frisch gemahlen
100 g Tomaten, gehackt
25 g Knoblauchsprossen
25 g Parmesan, gehobelt
Balsamicoessig
Chilischoten, fein gehackt

Zum Dekorieren:
Fermentierte Pfefferkérner

Pizza-Teig fiir das Pitabrot
250 g Mehl

% TL Salz

% Wiirfel frische Hefe

75 ml warmes Wasser

25 ml Milch

1 EL Olivenél

LUBEREITURG

Fiir das Pitabrot das Mehl, das Salz, die
Hefe, das Wasser und die Milch in eine
Ruhrschissel geben und so lange mit dem

FLANKSTEAK AUF PITABROT

Knethaken kneten, bis sich der Teig von

der Schussel 16st, mindestens jedoch

10 Minuten lang. Die Schiissel abdecken
und den Teig fur ca. 45 Minuten gehen las-
sen, bis sich sein Volumen etwa verdoppelt
hat. Aus dem Teig Pitabrote in gewlinschter
Grofe formen und auf der heifRen Griddle-
platte ausbacken.

Zur Herstellung eines Krauterdls Knob-
lauch, Rosmarin und Thymian hacken und
mit Olivendl sowie 1 Spritzer Zitronensaft,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Flanksteak bei 150 °C indirekt auf eine
Kerntemperatur von 50 °C ziehen lassen.
In Alufolie eingewickelt 10 Minuten ruhen
lassen. In der Zwischenzeit den Grill weiter
aufheizen (wenn nétig, die Sizzle-Zone
anschalten). Die Flanksteaks pro Seite

3—4 Minuten scharf angrillen.

Das fertige Steak gegen die Faser in diinne
Scheiben schneiden. Auf dem Pitabrot an-
richten, mit dem Krauterdl einpinseln und

mit Fleur de Sel und Pfeffer bestreuen.

Als Topping gehackte Tomaten und Knob-

lauchsprossen dartibergeben.

Nach Belieben etwas Parmesan dariiber
hobeln und mit Olivendl, etwas Balsa-
micoessig und gehackten Chilischoten
abschlieRen.
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ROASTBEEF AUF GRILLGEMUSE

ZUTATER FUR 4 PERSONEN

1,5 kg Dry Aged Roastbeef
Fleur de Sel und Pfefferkérner

Fiir das Gemiise

4 Frithlingszwiebeln

4 Tomaten

2 mittelgroRe Zucchini

2 Apfel (z. B. Cox Orange)

1 rote Paprikaschote, in Streifen geschnit-

ten
6 EL Olivenél

Fiir die Sauce

6 EL Zitronensaft
3 EL Sojasauce

3 EL Ketjap Manis
2 Thymianzweige
1 Beet Kresse

40 e Die Refe

LUBEREITURG

Das Steak bei 150 °C indirekt auf eine Kern-
temperatur von 50 °C ziehen lassen.
Sobald das Fleisch die Kerntemperatur
erreicht hat, vom Grill nehmen und in
Alufolie gewickelt ruhen lassen. Den Grill
aufheizen oder die Sizzle-Zone einschalten.
Die Steaks 3—4 Minuten pro Seite grillen.

Das Fleisch vom Knochen |6sen und in
etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden, mit
Fleur de Sel bestreuen und einige Pfeffer-
kérner dartibergeben.
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Fir das Gemdse den dunkelgriinen Teil der
Frihlingszwiebeln entfernen. Die Zwie-
beln putzen, dickere lings halbieren. Die
Tomaten in Viertel schneiden. Die Zucchini
schréag in o,5 cm dicke Scheiben schnei-
den. Die Apfel vierteln, die Kerngehiuse
entfernen und jedes Viertel in drei Spalten
schneiden. Gemuse und Apfelstiicke mit

3 EL Olivenél mischen.

Fur die Sauce Zitronensaft, Sojasauce,
Ketjap Manis und das restliche Olivendl
verrithren, mit etwas Pfeffer wiirzen. Die
Thymianblattchen abzupfen und in die
Sauce riihren.

Das Gemiuse in einer Aluschale auf dem
heiflen Grill von beiden Seiten je 4 Minu-
ten grillen. Mit Kresse bestreuen und mit
der Zitronen-Sojasaucen-Vinaigrette zum
Fleisch servieren.
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GENERAL-TS0-CHICKEN

ZUTATER FUR 4 PERSONEN

Fiir das Fleisch

400 g Bio-Hahnchenkeulen, ausgelost

2 EL helle Sojasauce

1 Bio-Ei

1 TL Pfeffer

3 EL Speisestirke (alternativ: Maisstarke)

2 EL Sonnenblumendl, plus etwas
zum Frittieren

Mehl zum Bestduben

2 Friithlingszwiebeln, gehackt

3 getrocknete Chilischoten, zerstofRen

Fiir die Sauce

4 EL Sojasauce

4 EL Austernsauce

4 EL heller Essig

4 EL Shaoxing (Reiswein)

2 EL Sesamol

2 EL Palmzucker

1 TL Speisestirke

1 EL fein gehackter Ingwer

1 EL fein gehackter Knoblauch

LUBEREITURG

Die ausgelésten Hahnchenkeulen wa-
schen, in 3 cm grofe Stiicke schneiden und
in eine Schiissel geben. Fur die Marinade
Sojasauce, Ei und Pfeffer verriihren und
uber das Hahnchen giefden. Dann die
Stérke Gber das marinierte Fleisch geben,
alles gut durchriihren und im Kuhlschrank
abgedeckt 2—3 Stunden marinieren lassen.

Anschliefend die Marinade abgiefien und
das Huhn mit etwas Mehl bestauben. In
heiRem Ol knusprig frittieren und warm
stellen.

Fir die Sauce Sojasauce, Austernsauce,
Essig, Reiswein, 4 EL Wasser, Sesamal,
Palmzucker, Speisestarke sowie Ingwer und
Knoblauch in eine Schiissel geben. Alles
gut verrihren und zur Seite stellen.
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Die 2 EL Sonnenblumendl in einem Wok
erhitzen. Dann Friihlingszwiebeln und
Chilis hineingeben und anbraten, bis sie
duften. Dann mit der Sauce abléschen und
kurz aufkochen.

Das Fleisch zugeben und einmal durch-
schwenken. Dazu passt am besten
Jasminreis.

General-Tso-
Chicken ist
in Amerika eines
der bekanntesten
asiatischen Gerichte.
In China unbekannt,
wird es jedoch in fast
jedem amerikanischen
China-Restaurant
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Dein Féchhandel f(ir

400 qm Austellungsflache
uber 20 Grillmarken
Exklusive Outdoorkiichen

100 gqm Eventlocation
Grill- und BBQ-Catering
spannende Grill-Seminare

do
Son B
%Q@@

QL
Illg Q,-au te

Vo Grillern fer Griller

Fachhandel fuir BBQ und Genuss
Buchholzstr. 105
51469 Bergisch Gladbach

www.grillgoods.de
mail@grillgoods.de
02202 / 98 36 961

* glltig im April und Mai 2017 / Code: GSV-2017


https://www.grillsportverein.de/
https://www.grillsportverein.de
http://www.grillgoods.de

Lieber Peter, berglichen Gliichwomack yum ersten Grillluch! Ebiltlich bei www.royal-gpice. de

%
%’
SA@&E@KERE REZ PTE
ZUM, NA@H@RMLLEN



https://www.grillsportverein.de/
http://www.grillsportverein.de
http://www.grillgoods.de
https://royal-spice.de



https://www.grillsportverein.de/
https://www.grillsportverein.de

BACON PIE/SPECKTORTE

VORBEREITUNG:

Eine hitzebestandige Pfanne, am besten
ohne Griff, mit Bacon auslegen, so dass der
Bacon Uber den Rand Uberlappt.

Das Rinderhack mit Salz und Pfeffer wirzen.
Die Halfte des Hackfleisches auf dem Bacon
auslegen, flach dricken und mit BBQ Sauce
bestreichen. AnschlieBend Kase, Frischkase,

ZUTATEN: Jalapefios und Paprika zusammen geben

________ und gut vermischen.
Fir 4 Personen:
2 kg Rinderhack, 20% Fett Die Kasemasse auf dem Hackfleisch
Ca.l kg Bacon | . verteilen, und mit dem Rest des Rinderhacks
2882;:;%%122{:‘“’ gRiien bedecken. Zum Schluss die Ganze Torte mit
Jalapenion je nach Scharfeempfinden A€M u_berlapp_endem Bacon elnschlagep,
1 ganze Paprika, gewtiirfelt und die restlichen offenen Stellen mit
BBQ Sauce Bacon abdecken.

GAREN:

Den Grill auf eine Temperatur von ca. 140-
160 Grad einregulieren, und den Bacon Pie
in den indirekten Bereich stellen. Ab einer
Kerntemperatur von 42 Grad mehrmals die
Torte mit BBQ Sauce glasieren.

Bei einer Kerntemperatur von 65 Grad kann

die Bacon Pie vom Grill genommen, und wie
Kuchen aufgeschnitten werden.

27
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FLANKR=STEAK MIT TWICE
BAKED POTATOES

ZUTATEN:

Fiir 4 Personen:

1 Flank Steak (ca. 800-100 g),
“Twice Baked Potatoes”
Geflllte Kartoffeln von Grill

Fiir die Kartoffeln:

4 vorgegarte grofle Kartoffeln
100 ¢ Emmentaler

200 g Sauerrahm

50 g Bacon oder Katen-Schinken-
wiirfel,

Kleiner Bund Schnittlauch

Salz

Pfeffer

INFOTHEK:

Als Flanksteak bezeichnet man
nach US-amerikanischer Teilung
ein Teilstiick der Bauchlappen
des Rindfleischs. Es wird aus der

Diinnung unterhalb des Rinderfilet

abgetrennt, und ist ungefdhr 750
bis 1000 Gramm schwer.

Fiir die typische Zubereitung
wird das Fleisch gesalzen und
anschlieffend gebraten.

ZUBEREITUNG:

Das Flank-Steak ca. 1 Stunde vor dem
Grillen aus dem Kuihlschrank nehmen, das
Fleisch sollte temperiert sein und nicht kalt
aus dem Kuhlschrank. Ca.10-20 Minuten vor
dem Grillen salzen. Grill auf direkte Hitze
einstellen und vorwarmen. Temperatur Uber
300 Grad wenn moglich. Das Flank-Steak
1 Minute scharf angrillen, und dann um 90
Grad drehen, den Prozess wiederholen und
von der anderen Seite nochmals. Danach
bei indirekter Hitze bei ca. 140 Grad auf ca.
54-56 Grad Kerntemperatur ziehen lassen,
gegen die Faser dunn tranchieren.

Mit einem Loffel die Kartoffeln aushoéhlen,
das Innere der Kartoffeln in eine Schussel
geben. Den Bacon in feine Streifen schneiden
und zu den Kartoffeln geben. Den Schnitt-
lauch fein schneiden, und ebenfalls dazu
geben. Sauerrahm und Emmentaler dazu
geben, und das Ganze kraftig vermischen.
Mit Salz und Pfeffer kraftig abschmecken.

Bei indirekter Hitze und ca. 180 Grad bei
geschlossenem Deckel goldbraun backen.

Funktioniert im Backofen genauso gut!
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ZUTATEN:

Fiir das Sashimi:
400 g Rinderfilet
Soja-Sauce

Honig

Schwarze und weifde
Sesamsamen

Fir das Tartar:

200 g gruner Spargel
200 g weifder Spargel
5-6 Cherry-Tomaten
2 EL Mirin

2 EL Sesam-01

Salz

Pfeffer

Zucker

NDERFILET SASHIM
MIT SPARGEL-TARTAR

ZUBEREITUNG:

Das Rinderfilet parieren, der Lange nach
halbieren und die halben Rinderfilets noch-
mals der Lange nach halbieren, damit man
schone Viertel erhalt. Diese gleichmaBig
zuschneiden, damit sie die gleiche Dicke
erhalten und gleichmaBig aussehen. Sehr
wichtig flir den Garpunkt.

Den Honig mit der Soja Sauce vermischen
und mit Salz abschmecken. Die Filet-Stucke
darin marinieren.

SPARGEL-TARTAR:

Den Spargel schalen (den weiBen Spargel
komplett, beim grinen Spargel reicht das
untere Drittel). AnschlieBend im kochenden
Salzwasser fur ca. 4-5 Minuten garen. Nach
dem Erkalten schrag runterschneiden. Die
Spitze ganz lassen zum Dekorieren.

Die Tomate vom Strunk befreien und mit
einem Kreuzschnitt an der unteren Seite
einschneiden. Die Cherry-Tomaten achteln,
und zu den Spargeln geben. Mit Salz,
Pfeffer, Zucker und Mirin abschmecken.

Die Rinderfilet-Stlcke im Beefer von jeder
Seite ca. 2 Minuten Uberkrusten und danach
in den Sesamsamen rollen. Mit einem
scharfen Messer dinn aufschneiden.
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i Ubersicht der Thementage: X
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S \ m - ﬂ www.grillsportverein.de/forum/threads/uebersicht-der-thementage-heute-2009-links-und-rezepte. 110878/page-6

GSV_GRILI!'SHOP

Startseite Foren IMedien Hashtags

volle Darstellung des Forums!!!

Dieses Thema im Forum "Thementage" wi
Schlagworte: rezepte: .thementage: ._Ubersicht'
Makrelen

[Karfreitagsgrillen 2017] Roastbeef
[Karfreitagsgrillen 2017] Lachsforellen-
Filets in 2 Varianten

[Karfreitagsgrillen 2017] Lammspiefie mit
Kartoffeln, Bratpaprika

[Karfreitagsgrillen 2017] Furnierter Skrei &
schwarzer Heilbutt |

[Karfreitagsgrillen 2017] Bratwurst vom GA
an Spargelsalat

[Karfreitagsgrillen 2017] Lachs im
Holzmantel

[Karfreitagsgrillen 2017] dreierlei Steak von
Lamm und Kuh

[Karfreitagsgrillen 2017] Schwenker
[Karfreitagsgrillen 2017] Wurst im Glas und
Flammlachs

[Karfreitagsgrillen 2017] Ein ganzer Tag
Fische

[Karfreitagsgrillen 2017] Lammricken,
Spargel, Kartoffeln & Sauce
[Karfreitagsgrillen 2017] Buckboard Bacon
und Bauch

[Karfreitagsgrillen 2017][Shortie] Porchetta
Tesa

[Karfreitagsgrillen 2017] Wolfsbarsch vom
Grill; Gambas al Ajillo

[Karfreitagsgrillen 2017] Eieiei-ein rauchiger
Kurzbericht

[Karfeitagsgrillen 2017] - Lachs von der
Planke

[Karfreitagsgrillen 2017] Ganz einfache
Wirstchen

[Karfreitagsgrillen 2017] Schwertfischsteaks
und Thunfischsteaks
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User Map

@GSV—News @Weﬂbewefbe @GSV—Produkte @Lexikon zum Grillen @Griilseminare @Wissen zum Grillen @Rezepte zum Grillen
@Griilspomferein @Feaimed Threads

Ressourcen Neu Mitglieder Events

Startseite * Foren * Fachbereich * User-Pics und Grillevents * Thementage *

Immer einen Blick wert! Die Hammer Grillrezepte aus den Thementagen ...

Du musst dich registrieren, bevor du Beitrage verfassen kannst. Klicke auf Jetzt registrieren!, um den
Registrierungsprozess zu starten. Registrierte User surfen werbefrei, kénnen Suchen durchfiihren und sehen die

Ubersicht der Thementage: Heute - 2009 (Links und Rezepte)

irde erstelit von HAITHABrUtzler, 18. Februar 2009.

irgendwie ein Steak ;-)

[Steak-WE] Rib-Eye vs. Lamm-Medallions
[Steak-WE] Eastern - permafrost - cleanup

pt 2.

[Karfreitagsgrillen 2017]Hochrippe mit
Avocado und Salsa

[Steak-WE] “Herzstillstand” aus Buenos Aires
[Steak-WE] Ribeye zerlegt-Paprika/
Pfirsichsalsa

[Steak-WE] Einfach nur DA-Entrecote mit ein
bisschen ringsrum

[Steak-WE] Fassona Lombarda | Gratin |
Zucchini-Tower

[Steak-WE] Bummelletzter mit Entrecote und
Spargel (Griin)

[Schweinebauch-WE] Wammerl meets Death
Valley

[Schweinebauch-WE] Flachgegrillte
Basisform

[Schweinebauch-WE] Gyrosschichtbraten mit
Schweinebauch

[Schweinebauch-WE] Schwarzer
Schweinebauch

[Schweinebauch-WE] Gefiillter Bauch mit
GemiiRe

[Schweinebauch-WE] Der Mrs. Piggy
[Schweinebauch-WE] Bauch, Linsen und
Spatzle

[Schweinebauch-WE] gerducherter
Schweinebauch

[Schweinebauch-WE] Bauch-Burger
[Schweinebauch-WE] Gefiillter
Schweinebauchrollbraten
[Schweinebauch-WE] Geraucherter
Schweinebauch, Pastrami

Feste Breite > Deutsch >

Featured

[Schweinebauch-WE] Schweinebauch 1-1-1
[Schweinebauch-WE] gefiillter Bauch
[Schweinebauch-WE] Spaghetti Carbonara
und Krustenbraten

[Fleisch am Knochen] Freitagabends schnell
mal Hahnchenkeulen

[Fleisch am Knochen] Hahnchenunterkeulen
[Fleisch am Knochen] steirische Hendlhaxn
(Fleisch am Knochen) Freitagsmenu

[Fleisch am Knochen] Krustenbraten
[Fleisch am Knochen] Tomahawk vom Duroc-
Schwein

[Fleisch am Knochen] Schweine-Nacken am
Knochen gepudert

[Fleisch am Knochen] Einfach Ribs

[Fleisch am Knochen] Des Franken liebstes
“Schauferla”

[Fleisch am Knochen] Schweinebauch mit
Sweet Chipotle Glace aus der Kugel

[Fleisch am Knochen] Dry Aged Tomahawk
Steak

[Fleisch am Knochen] Sous Vide Dry Aged
Cote de Boeuf vom OHG

[Fleisch am Knochen] Iberico-Schwein
[Fleisch am Knochen] Klein aber Fein,
[Fleisch am Knochen] Kalbskarree mit
Schmarrn

[Fleisch am Knochen] Lammkeule auf medi-
terranem Gemdise

[Fleisch am Knochen] Kalbskarree 2 und 3

https://www.grillsportverein.de/forum/
threads/uebersicht-der-thementage-heute-
2009-links-und-rezepte.110878/page-6
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LACHS VON DER PLANKE MIT
ORANGE UND FENCHEL

Fiir 4 Personen

1 Lachs Mittelstiick mit oder ohne Haut
1 Holzplanke Erle

1 Bio Orange

1 Fenchel Knolle

2 Zweige Basilikum

2 EL Olivendl

Flockensalz

Zubereitung:

Die Holzplanke mindestens 1 Stunde
wassern. Den Lachs saubern, von Graten
befreien und in Form schneiden. Die

0 n heifd abwaschen, in Scheiben

E VON ROLAND TRETTL https://\')vww.outdgorche

schneiden und halbieren, den Fenchel
putzen und in Streifen schneiden. Den
Lachs auf die Planke legen, auf den

Fisch Orangen und Fenchel verteilen und
die Hailfte des Basilikums zupfen und
dariiber streuen. Den Grill bei indirek-
ter Stellung mit dem groflen Brenner
auf mittlerer Stufe (2 Flammen) ca. 10
Minuten aufheizen. Die mit dem Lachs
belegte Planke auf den Grill legen und
bei geschlossenem Deckel 15 Minuten
garen. Mit Flockensalz bestreuen und
mit Olivendl betrdufeln. Den restlichen
gezupften frischen Basilikum darauf ver-
teilen.

®
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LAUCH MIT ZWIEBEL-ERDNUSS-
CHUTNEY

Fiir 4 Personen

2 Stangen Lauch

4 rote Zwiebeln

2 EL Erdniisse

100 ML dunkler Balsamico
50 ML Rotwein

2 EL Ahornsirup

2 EL Olivendl

Flockensalz

und mit den Erdniissen in
a Pfanne geben. Die restlichen
bis auf den Lauch, zusammen
und iiber die Zwiebel gief3en.
uch nur etwas die Wurzeln
, da diese sonst leicht

konnen. Den Grill bei indirekter Hitze auf
hochster Stufe (3 Flammen) aufheizen,
die Aroma Pfanne auf den Rost stellen
und den Lauch auf den Rost legen. Den
Lauch solange garen, bis er weich ist
und die dufderen Blatter schwarz gewor-
den sind. Die Wurzel abschneiden, die
schwarzen Blitter von der Lauchstange
ziehen. Die Stangen in mundgerechte
Stiicke schneiden, mit dem Olivenol
betrdufeln und mit Salz bestreuen. Die
Zwiebeln zu einer Marmeladen dhnlichen
Konsistenz reduzieren. Gegebenenfalls
etwas Fliissigkeit, wie Essig oder Rotwein
dazugeben und die Masse wahrend des
Garprozesses gelegentlich umriihren. Die
Lauchstiicke auf das Zwiebelconfit legen
und mit der Aroma Pfanne servieren.
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LAUCH-KASE-BALLC

Teig:

200 g Mehl

200 g Quark 1,5%
80 g Butter

1 TL Salz
Fiillung:

1 Stange Lauch
100 g Schmelzka
200 g kraftige
Bergkase
Muskatnuss
Pfeffer

Salz

Panade:
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RINDERFILET ASIATISCH IM
WOK

Fiir 4 Personen
400 g Rinderfilet
200 g Zuckerschoten

1 rote Paprika Streifen

2 rote Zwiebeln Korianderbldtter vom

2 Friihlingszwiebeln zupfen. Den Wok auf hoch-
50 g ungesalzene Erdniisse ster Stufe (3 Flammen) ca.
2 Zweige Koriander 10 Minuten bei geschloss-
1 EL Misopaste enem Deckel aufheizen. Das
1 EL Teriyaki Sauce Kokosfett im Wok verteilen und
2 EL gerostetes Sesamol erhitzen. Die Filetstreifen kurz
1 Chili anbraten und dann das Gemiise
1 EL Kokosfett bis auf die Friihlingszwiebeln

und Erdniisse d
5 Minuten unt
Zubereitung: Riihren braten
Das Rinderfilet trocken tupfen
dubern, dann in feine Die restlic inade
ife an. Misopaste, dariiber geben

e, Sesam6l und Vor dem
w e ittene Chili ve r
d die Filets atter  dariiber

en, ca.
achem
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dene Farbe
100 g Fetakase
1 EL brauner

1 Zweig Rosmari
1+Zweig Thymian
%2 Zehen Knoblauch
1 TL Flockensalz

1 TL grober Pfeffer

illL  -bei

Stufe (3 Flammen)jca. 10
inuten vorheizen. Am
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DRY AGER

SUPERIOR BEEF

RY AGING IS COMING HOME - DRY AGER® DX 500
Der Fleischreifeschrank fiir den BBQ-Bereich

Dry-Aged Gourmetfleisch selbst herstellen mit dem
Original DRY AGER® Reifeschrank - jetzt im neuen
Format fur kleine Kiichen und Zuhause.

Dry-Aged-Beef ist sprichwortlich in aller Munde, vom Sterne-
Restaurant bis zum Streetfood-Truck. Der englische Begriff bedeu-
tet einfach Trockenreifung. Eigentlich eine altbewahrte Methode,
die auch als ,abhangen® bekannt ist. Das Fleisch wird dadurch
aufdergewohnlich zart und geschmacksintensiv. Das macht es so
beliebt. Mit dem Reifeschrank DRY AGER® DX 1000 aus dem Hause
Landig wurde dieses traditionelle Verfahren neu belebt. Nun haben
die Ingenieure im oberschwdbischen Bad Saulgau das Vorreiter-
Modell fur den Hausgebrauch perfektioniert und in klein gebaut:
Den DRY AGER® DX 500.

Wer selbst Fleisch reift, wei? was auf dem Teller ist

Was bisher Profi-Klichen vorbehalten war, wird jetzt auch zu Hause
maoglich. Alles was es braucht ist eine Steckdose. Der DRY AGER DX
500 ist ein Raumwunder. Platzsparend im Aufbau, aber mit einem
Fassungsvermogen von 20 kg Fleisch. Ideal fir kleine Gastro-
Betriebe und Privathaushalte. Beim Selbstreifen gibt es einen ents-
cheidenden Vorteil: Man hat die Qualitat des Produkts selbst in der
Hand - vom Einkauf bis zur Reifezeit.

Der Reifeschrank eignet sich neben Rindfleisch auch fir Schweine-,

64 < Die Referenz in Sachen Grillen e Grillsportverein.de

Lamm; oder Rehfleisch und Wurstwaren wie Salami oder Schinken.
Selbst Vegetarier und Weinliebhaber profitieren vom DRY AGER.
Edle Tropfen oder feiner Kase finden hier perfekte Bedingungen.

Die Technik

Beim Dry-Aged-Verfahren wird das Fleisch fiur 3 - 6 Wochen am
Knochen gereift.Wichtigstes Kriteriumistdabeidas Umgebungsklima,
welches sich aus verschiedenen Komponenten bildet: Temperatur,
Luftfeuchtigkeit, Entkeimung, Luftgeschwindigkeit und Luftfiihrung,
denn nur wenn hier alles perfekt aufeinander abgestimmt ist, wird
aus frischem Rind- oder Schweinefleisch edles Dry-Aged-Beef oder
Pork. Andernfalls droht das Fleisch zu verderben.

In den DRY AGER-Reifeschranken lassen sich die Bedingungen exakt
kontrollieren.

sensibler
Elektronik exakt von 60% bis 90% regulierbar. Das integrierte DX
AirReg® System sorgt selbst bei grofieren Schwankungen der

. Das HumiControl® System ist mittels

Umgebungstemperatur flr das perfekte Reifeklima & eine fort-
laufende Entkeimung im Gerat.

. Einzigartig und nur im Original: Die UVC-Entkeimungsbox
entkeimt die Luft 1 x pro Minute im gesamten Gerat, ohne dabei das
Fleisch direkt mit schadlichem UV-Licht anzustrahlen.

. Gegenuber teuren Gastro-Geraten oder gunstigen China-
Importen kommt der DRY AGER® dank ausgeklugelter Spitzentechnik
ganz ohne einen Wasseranschluss oder Wasserbehalter aus, das
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vermindert erheblich die Keimzahl im Gerat und sorgt fiir ein noch

einfacheres Handling.

. Der Edelstahlrahmen ist einfach sauber zu halten und sorgt
mit ansprechendem Design fir eine gute optische Anpassung in der
Kiche.

. Getonte Isolier-Glasturen (metallbedampft) schiitzen das
Fleisch vor schadlichem UV-Licht von auBen.

TIPP:
Jetzt fur nur kurze Zeit das BEEF! Sondermodell bestellen, fir EUR
1.995-und Fleisch im Wert von rund 400- Euro gratis dazu erhalten:

https://www.dry-ager.com/shop/beef-dx-500-reifekuehlschrank/

Weitere Infos direkt bei:

DRY AGER Manufaktur

Landig + Lava GmbH & Co. KG
Valentinstr. 35 - 1

D-88348 Bad Saulgau

TEL. 07581 - 489590
www.dry-ager.com

EST. 2014

DRY AGER

SUPERIOR BEEF
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Zeit zum Angrillen: Aber sicher!

Der Frihlingsbeginn ist gleichermaen Start der Grillsaison. Doch
bevor die ersten Wurstchen auf dem Rost landen, gilt es einige
Dinge zu beachten, um nicht nur ein genussvolles, sondern auch
ein sicheres Grillvergnligen zu erleben. Worauf genau zu achten ist,
haben wir einen Grill-Experten gefragt.

Kleiner Friihjahrsputz

Klar: Wenn man seinen Grill am Saisonende gut reinigt, ibersteht
er die ,Winterpause“ besonders gut. Denn so kdnnen Ablagerungen
von Fett und Saure erst gar nicht das Material angreifen. Doch fur
viele Grillfreunde gerat solch ein Ritual gerne in Vergessenheit.
Daher nun einige Tipps, um das Grillgerat zum Auftakt der Saison
wieder startklar zu machen: Zundchst sollte der Grill von innen
und auf’en sorgfaltig gereinigt werden. Nicht nur erstrahlt der
Grill dann in neuem Glanz, der Friihjahrsputz dient auch der allge-
meinen Instandhaltung. Kohlereste und Asche werden entfernt und
die Roste bringt man mit Hilfe einer Messingblirste wieder zum
Glanzen - ein wenig Ol konserviert die Roste zudem fiir kommende
Grillaufgaben. Bei einem Gasgrill profitieren auch die Abdeckbleche
Uber den Brennern von etwas Zuwendung durch die Birste. Sofern
der Gasgrill uber eine Fettauffangschale verfligt, sollte auch diese
auf dem Putzplan stehen.

Das AuRere des Grills am besten nur mit warmen Wasser reinigen.
Wenn das fur hartnackige Fettriickstande nicht ausreicht, hilft eine
milde Seifenlauge. Besitzer eines Edelstahlgrills diirfen zudem auf
einen Edelstahlreiniger zurlickgreifen, aber nur, wenn das Mittel
auch eine kratzerfreie Reinigung garantiere, so der Experten-Tipp
von Michel Voragen. Als Deutschland-Verantwortlicher des kana-
dischen Grillherstellers Napoleon weif3 er genau, worauf zu achten
ist.

Insekten im Grill? Nein danke!

Nicht alle Besitzer eines Gasgrills brutzeln Steaks, Wirstchen und
Co. das ganze Jahr Uber. So kann ein winterlicher Dornréschenschlaf
fur den Grill bedeuten, dass kleine Untermieter bei ihm eingezogen
sind und es sich zum geplanten Angrillen immer noch im Grill
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gemlitlich machen. Insbesondere die Brennerrohre, warnt Michel
Voragen, konnten beispielsweise durch Spinnennetze leicht verstop-
fen. In der Folge kann Propangas nicht mehr ungehindert stromen
und so gefahrlich werden. Daher die Edelstahlbrenner am besten
aus ihren Halterungen nehmen und mit einer Taschenlampe auf
Verunreinigungen prifen. Fur eine eventuelle Reinigung liegt bei
guten Gasgrills bereits ein spezielles Wartungs-Set fir die Brenner
bei.

Der sichere Umgang mit Gasgrills

Erst nach Abschluss der geschilderten Arbeiten sollte man sich um
den Treibstoff des Grillvergniigens kiimmern: Bei Holzkohlegrills
reicht in der Regel ein Sack Briketts und ein Anzlindkamin, beim
Gasgrillen heif3t es, sich um die sichere Verwendung des Gases zu
kiimmern.

Zunachst gilt es zu uberprufen, ob die Gasflasche noch voll ist. Ist
sie einsatzbereit, Uberprift der gewissenhafte Griller unbedingt
die Schlauchverbindungen an der Flasche, und stellt sicher, dass
der Druckminderer am Grill noch festsitzt. Auch den Schlauch
selbst sollte man sich etwas genauer ansehen, rat Michél Voragen:
sGasschlduche kdnnen nach Jahren der Nutzung briichig werden®.
Zu guter Letzt empfiehlt sich der ,Lecktest” Dabei kommt nicht
etwa die Zunge ins Spiel, vielmehr geht es darum, einen moglichen
Gasaustritt an den Schlauchverbindungen auszuschliefien. Dafir
einfach das Gas aufdrehen - aber noch nicht ziinden - und einen
mit Spilmittel und Wasser schaumig gemachten Lappen langsam
Uber den Schlauch und die Verbindungspunkte fiihren. Dabei den
Schaum gut beobachten, denn ein moglicher Gasaustritt versetzt
den Schaum sofort in Bewegung. In diesem Fall ist die betroffene
Stelle nochmals genau zu kontrollieren und das Problem durch
Austauschen des Schlauchs oder Festziehen und Abdichten der
Verbindungsstelle zu beheben.

Werden all diese Tipps zu Herzen genommen, steht einem Start in
die neue Grillsaison nichts mehr im Wege. Mit Sicherheit!
https://napoleongrills.de/grills/rogue-serie-gasgrills
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Saisonstart: So macht man den Gasgrill fit
Nitzliche Handgriffe und Tipps zum Umgang mit Flussiggas

Unabhangig davon, ob der Gasgrill auch im Winter aktiv war
oder ob er erst mit den ersten warmen Sonnenstrahlen wieder
heifslauft: Gasgriller sollten unbedingt regelmaRig ihr Gerat und
die so genannte Peripherie - also Druckregler, Schlauchleitung
und Anschlisse - Uberpriifen. Das betrifft sowohl Premiumgrills
wie auch glnstigere Fabrikate, denn in der Regel unterscheiden
sie sich in puncto Flissiggasarmaturen nicht wesentlich vonein-
ander.

Dringen beispielsweise Schmutzpartikel in den Druckregler ein,
besteht die Moglichkeit, dass unkontrolliert Gas durchstromt
und einen massiven Schaden am Gerdt verursacht. Ebenfalls
problematisch: Beschadigungen an der Schlauchleitung, wie sie
zum Beispiel durch Tierbisse, Materialermiidung oder Verschleif3
entstehen konnen. Und zu guter Letzt missen naturlich alle
Anschlusse fest sitzen und zuverldssig schliefen.

Sichtanzeige

Schritt fiir Schritt zum sicheren Gasgrill

Fir einen ungetriibten Grillspaf? geht man am besten fol-
gendermafien vor: Als erstes natlrlich genau hinschauen, um
offensichtliche Beschadigungen auszuschlieRen. Im Fokus ste-
hen dabei vor allem beschadigte Verbindungselemente an
Grill, Druckregler oder Schlauchleitung. Danach nimmt man die
einzelnen Bedienelemente wie Schalter und Heizstufen-Regler
unter die Lupe: Lassen sich alle Teile wie gewohnt bedienen,
rasten sie ein und losen sich wieder?

Bei sicherheitsrelevanten Verschleiteilen ist peinlich genau
auf die vorgeschriebenen Austauschfristen zu achten. Sprich:
Druckregler und Schlauchleitung missen im Privatbereich nach
zehn Jahren, bei gewerblicher Nutzung nach acht Jahren aus-
getauscht werden. Es gilt dabei als Referenz das jeweilige
Herstelldatum, nicht der Zeitpunkt, zu dem die Nutzung begon-
nen hat. Bei Druckreglern des deutschen Qualitdtsherstellers
GOK findet man das Herstelldatum auf auf dem runden Typschild.
An Schlauchleitungen von GOK ist zudem ein gelber Anhanger

angebracht, auf dem anhand von Piktogrammen das Jahr des
Austausches fur die entsprechende Nutzungsart abzulesen ist.

Sollte der Anhanger nicht mehr da sein oder die Schlauchleitung
von einem anderen Hersteller stammen, errechnet man das
Austauschdatum anhand des auf der Schlauchleitung aufge-
druckten Herstellungsjahrs, beispielsweise: BJ17, BJ2017, 2017,
17 oder 04.17 (Monat.Baujahr). Wichtig ist in jedem Fall, die
Verschleifdteile zu prifen,denn die Pflicht fiir den regelgerechten
Austausch liegt beim Betreiber.

Es werden nun alle Komponenten und Verbindungen
auf ihre Dichtheit gepruft. Diese so genannte ,vereinfachte
Dichtheitspriifung” empfiehlt sich Ubrigens jedes Mal, bevor
man den Grill anschmei3t. Daflr schlieBt man samtliche
Absperrarmaturen und offnet langsam das Gasflaschenventil.
Jetzt spruht man alle Anschlisse zwischen Flissiggasflasche
und Gasgrill mit einem Lecksuchspray ein - wichtig: Keine offene
Flamme zur Prifung verwenden! Wenn sich irgendwo Blasen im
Schaum bilden, mussen alle Verbindungen nachgezogen werden.
Hilft das nicht, darf das Gerdt nicht in Betrieb genommen,
sondern es mussen die betroffenen Komponenten ausgetauscht
werden. Immer zusatzlich Betriebsanleitung des Herstellers

beachten!

Sollte bis hierhin alles in Ordnung gewesen sein, sich aber
trotzdem ein Geruch nach faulen Eiern verbreiten, gilt: Sofort
das Entnahmeventil an der Gasflasche schliefen, Ziindquellen
loschen und nicht betatigen! Denn dann tritt an einer Stelle
Flissiggas — Propan - aus. Das ist zwar eigentlich geruchslos,
aus Sicherheitsgriinden wird dem Gas jedoch eine Substanz
beigemischt, die unangenehm an den Geruch fauler Eier erinnert.

Checkliste: Wie mache ich meinen Gasgrill fit?

Sichtkontrolle: Offensichtliche Beschadigungen?

2. Funktionskontrolle: Funktionieren alle Bedien-
elemente?

3. Verschleif3kontrolle von Druckregler und Schlauch-
leitung

4. Dichtheitspriifung: Blasenfreie Verbindungen?

5. Geruchskontrolle: Faule Eier in der Luft?
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Sicherheits-Tipp: Druckregler mit Sicherheitseinrichtung nach-
riisten

Wer ganz auf Nummer Sicher gehen will, kann nach dem Kauf
unkompliziert einen Druckregler mit Sicherheitseinrichtung nach-
risten. Serienmaf3ig ist der so gut wie nie verbaut - was per se
kein Problem ist,auch Druckregler ohne Sicherheitseinrichtungen
entsprechen der Norm, bieten aber im Storfall keine Sicherheit.
Deshalb ist es sinnvoll,zum Anschluss an 5 oder 11 Kilogramm-
Flaschen einen Druckregler mit Uberdrucksicherheitseinrichtung
einzusetzen.

Solche Modelle beruhen auf einem zweistufigen Prinzip. Andreas
Brohm, technischer Leiter beim Regeltechnik-Hersteller GOK:
LSollte eine der beiden Stufen ausfallen, begrenzt die andere
den Ausgangsdruck auf maximal 150 Millibar, statt der Ublichen
50. Die beiden Stufen sichern sich sozusagen gegenseitig ab.” An
der Rot-/Griin-Sichtanzeige erkennt man, ob man den defekten
Regler tauschen muss.

https://gok-blog.com

FLAMAX™ Der Griine Weif3e: Oko-Power im
neuen Look

Paradigmenwechsel bei der Carl Warrlich GmbH, Treffurt. Der
Markenhersteller von Anzindhilfen verpasst seinen 6kologischen
Anziindern ein neues Aussehen und mochte Handel und Verbraucher
zum Umdenken einladen. Vorbei ist die Zeit, in der okologische
Anziinder grau, braun und unscheinbar erschienen.

Der neue FLAMAX™ Der Griine Wei8e - Anzlinder ist im Herzen 6kol-
ogisch grin und sieht dabei aus wie ein weifser Anziinder. Den gab
es bislang nur auf Kerosinbasis mit entsprechender Geruchsbildung,
doch jetzt gibt es den FLAMAX™ Der Griine Weifse im neuen weifien
Look inklusive Okoqualitét.

Der FLAMAX™ Der Griine Weife - Okoanziinder fiir Grill und Kamin
ist auf Basis nachwachsender Rohstoffe hergestellt. In den Handel
kommt der Anziinder als Wirfel in fester Form, aber auch flissig
in der Flasche. Die griine Seele des FLAMAX™ Der Griine WeiRe
- Okoanziinders sind das einerseits hochwertige Ol und ander-
erseits die Oko-Power, seine weifte Farbe steht fiir die Reinheit der
Naturprodukte.

Das deutsche Qualitatsprodukt verfligt, wie alle Anzindhilfen der
FLAMAX™ Markenfamilie, Giber eine starke Brennkraft und garantiert
sicheres Entziinden von Ofen,Kamin oder Grill sowie den schonenden
Umgang mit der Natur und ihren Ressourcen. Die Carl Warrlich GmbH
bringt den FLAMAX™ Der Griine WeifRe - Anziinder als festen Wiirfel
in verschiedenen Verpackungsgrofen auf den Markt. So gibt es den
innovativen Anziinder in der Faltschachtel zu je 32 Wiirfeln (VE 24),
64 Wirfeln (VE 12) oder 96 Wirfeln (VE 8). Auch im Schmuckzylinder
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ist der FLAMAX™ Der Griine Weifse erhaltlich, dann bestlickt mit
100 Wiurfeln (VE 12). In fliissiger Form gibt es den FLAMAX™ Der
Grune Weifde ebenfalls — als FLAMAX™ Lampendl (800 ml) sowie als
FLAMAX™ Anziinder fir den Grill (800 ml), zertifiziert nach DIN EN
1860-3. (Warrlich)

Mehr Informationen unter www.warrlich.eu
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Die neuen Napoleon Grills: Rogue 1@

Die Rogue®-Serie ist die neueste Erweiterung des Napoleon-Sortiments.
Mit ihr sind die bewahrte Funktionalitat und Qualitat der Prestige-Serie
flr ein breiteres Publikum erschwinglich gemacht worden. Mit seinem
durablen Aluminiumguss Brennergehause, Brennern aus schwerem
Edelstahl und einzigartigen Warmeverteilungssystem bietet der Rogue®
eine bis jetzt unbekannte Grillerfahrung.

Der Rogue® 1 wird mit einklappbaren Seitenablagen geliefert, die einer-
seits ausreichenden Platz bieten um Ihre Gerichte aus freier Hand zuber-
eiten zu kdnnen, andererseits eine kompakte Lagerung mdglich machen.
AuRBerdem hat der Grill porzellan-emaillierte WAVE™ Grillroste aus fes-
tem Gusseisen. Diese nehmen die von den Brennern produzierte Hitze
direkt auf und geben diese gleichmafdig an Ihr Grillgut ab. Zudem ent-
steht das beliebte Napoleon-Branding.

Die unkomplizierte Montage erlaubt es jedem den Grill innerhalb 45
Minuten komplett auf zu bauen, damit Sie schneller als je zuvor auf ihrem
neuen Napoleon Rogue® grillen kdnnen.

Rogue 2@

Die Rogue®-Serie ist die neueste Erweiterung des Napoleon-Sortiments.
Mit ihr sind die bewahrte Funktionalitat und Qualitat der Prestige-Serie
fur ein breiteres Publikum erschwinglich gemacht worden. Mit seinem
durablen Aluminiumguss Brennergehduse, Brennern aus schwerem
Edelstahl und einzigartigen Warmeverteilungssystem bietet der Rogue®
eine bis jetzt unbekannte Grillerfahrung.

Der Rogue 2 wird mit Seitenbrenner geliefert, mit dem Sie Beilagen zube-
reiten kdnnen. Die andere Seitenablage bietet, neben extra Arbeitsflache,
eine kompakte Lagerungsmaoglichkeit.

AuRerdem hat der Grill porzellan-emaillierte WAVE™ Grillroste aus fes-
tem Gusseisen. Diese nehmen die von den Brennern produzierte Hitze
direkt auf und geben diese gleichmafdig an Ihr Grillgut ab. Zudem ent-
steht das beliebte Napoleon-Branding.

Die unkomplizierte Montage erlaubt es jedem den Grill innerhalb 45
Minuten komplett auf zu bauen, damit Sie schneller als je zuvor auf ihrem
neuen Napoleon Rogue® grillen konnen.

Rogue 3©

Die Rogue®-Serie ist die neueste Erweiterung des Napoleon-Sortiments.
Mit ihr sind die bewahrte Funktionalitat und Qualitat der Prestige-Serie
fur ein breiteres Publikum erschwinglich gemacht worden. Mit seinem
durablen Aluminiumguss Brennergehduse, Brennern aus schwerem
Edelstahl und einzigartigen Warmeverteilungssystem bietet der Rogue®
eine bis jetzt unbekannte Grillerfahrung.

Der Rogue® 3 ist mit dem erprobten SIZZLE ZONE™ Seitenbrenner aus-
gestattet, eine Garantie fur ein perfektes Steak und knackiges Gemuse.
Die andere Seitenablage bietet, neben extra Arbeitsflache, eine kompakte
Lagerungsmdglichkeit. Gonnen Sie lhrem Grillgut das perfekte Steak-
Branding.

Zusatzlich wird der Rogue® 3 mit WAVE™ Stabgrillrosten aus hoch-
wertigem 304 Edelstahl geliefert. Diese garantieren dem informierten
Grillchef eine ultimative Warmeverteilung und eine besonders span-
nende Grillerfahrung. Die unkomplizierte Montage erlaubt es jedem den
Grill innerhalb 45 Minuten komplett auf zu bauen, damit Sie schneller als
je zuvor auf ihrem neuen Napoleon Rogue® grillen kénnen.
https://www.santosgrills.de/grills/gasgrills/napoleon/
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NUTZLICHES AUS DER CAMPINGECKE

Coleman Kiihlbox Steel-Belted 54 QT

Bei einer Grillparty darf neben leckerem Grillgut eins nicht fehlen
und zwar gut gekihlte Getranke. Mit der richtigen Kiihlbox ist das
auch im Garten schnell eingerichtet und muss nicht mal spiefig
aussehen. Ein paar Kihlboxen sind auf die Verwendung mit
Eiswirfeln oder Crushed Ice ausgerichtet.

Damit lassen sich Getranke nicht nur hervorragend eiskalt
geniefien sondern sie konnen auch optisch ansprechend prasen-
tiert werden. Sehr gut geeignet ist zum Beispiel die Coleman 54
QT Steel-Belted Kihlbox: Optisch sehr ansprechend mit ihrer
AufBienverkleidung aus Edelstahl fligt sie sich sehr gut in den Look
heutiger Edelstahlgrills ein. Getrimmt auf lange Haltbarkeit sind

alle metallischen Komponenten auch Scharniere und Schrauben
aus hochwertigem Edelstahl gefertigt.

Das grofle Fillvolumen von 51 Liter passt zum Beispiel fur 85
Dosen a 0,33 Liter. Gefiillt mit Getranken und Crushed Ice steht
einer grof3en Grillparty nichts im Weg!

Selbst wenn die Grillparty mal etwas langer dauern sollte, ist das
kein Problem. Die Kiihlbox ist hervorragend isoliert und kann bis
zu 5 Tage lang das Eis halten! Nach der Verwendung lasst sich die
Box auch wieder einfach reinigen. Geschmolzenes Eis oder Wasser
von der Reinigung lasst sich durch den integrierten Abfluss einfach
ableiten.

http://www.coleman.eu/DE/p-26521-54qt-steel-belted-cooler.aspx
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Coleman Benzinkocher:

Bestens ausgeristet fur jegliche Expedition ist man mit stabilen
Benzinkochern. Mit ihnen lasst sich in nahezu jeder Situation
flir ein warmes Essen sorgen egal ob beim Offroad Trip mit dem
Gelandewagen oder einer Expedition durch Afrika. Benzinkocher
sind hart im Nehmen und robust gebaut, so dass sie auch unter
extremen Verhaltnissen funktionieren, etwas fir echte Kerle also.
Als Energietrager wird hier Benzin verwendet: Entweder reines
Benzin speziell fir die Kocher oder auch bleifreies Benzin von
der Tankstelle heizen den Kochern richtig ein.

Benzin ist meist auch in abgelegenderen Gegenden erhaltlich
und dadurch schafft man sich mehr Unabhdngigkeit gegentber
anderen Brennstoffen. Das urige Fauchen beim Kochen schafft
eine besondere Stimmung und vermittelt eindrucksvoll die
Leistungsfahigkeit der Geradte.

Zwei Gerate von Coleman, dem Spezialisten flir benzin- oder gas-
betriebene Gerate seit 1902, sollen hier vorgestellt werden. Der
Coleman 2-Flammkocher Unleaded ist die mobile AuBenkiche
fur jede Expedition mit einem Fahrzeug: Zwei getrennt regelbare
Kochstellen mit genligend Leistung bieten genug Platz zum
Kochen zweier Gerichte parallel. Seitliche Windschilde schiitzen
den Kochbereich auch unter widrigen Bedingungen vor Wind.
Mit dem 1,2 Liter Tank lasst sich auf voller Leistung mit beiden
Brennern bis zu 2 Stunden Kochen.

Nach dem Kochen lasst ich der Kocher zu einem handlichen
Tragekoffer aus robustem Stahl zusammenklappen. Wer es etwas
kleiner méchte kommt um den Coleman Unleaded Feather nicht
herum. Bei diesem Einflammkocher ist der Tank direkt unter dem
Brenner integriert, dazu sorgen ausklapbbare Fufie fir einen
sicheren Stand auch auf unebenen Bdden.

Dank seiner guten Leistung und gleichzeitig Sparsamkeit ldsst
sich bis zu 7 Stunden damit kochen. Durch die verwendeten
Leichtbaumaterialien ist der Kocher fir einen Benzinkocher die-
ser GrofRe mit eingebautem Tank mit 685 g relativ leicht. Beide
Gerdte ermdglichen ein Einsatz bei Kdlte oder in groften Hohen
und macht sie damit zu den unverzichtbaren Begleitern fiir den
Qutdoor Trip.

http://www.coleman.eu/DE/c-407-multifuel-kocher.aspx
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www.thai-grill.de

RochusstraRe 117, 53123 Bonn-Duisdorf

0228 - 96 499 580 info@thai-grill.de
Unsere anderen Shops:
www.scharfesjapan.de www.tojiro.de
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“BEEF®

CLUB
a0H0

ADI BLAN
‘DIE ERSTE AD

Neben der weit Uber die Grenzen bekannten Grillschule auf Die aktuellen BEEF-Club SoHo - Beef Night Termine 2017
dem Berg in Bolsterlang hat Adi Blanz eine weitere Location

flr seine Grillschule, Firmenfeiern, BBQ Events aller Art in  Juni 2017
Sonthofen im alten Pumpenwerk eroffnet. Die ersten Umbauten  02.06.
sind erfolgt, neben einer wunderschonen Dachterrasse ist das  09.06.
alte Pumpenwerk ideal fiir kleine und mittlere Gesellschaften.  16.06.

23.06.
Besonderes Highlight werden die Beef Night Partys sein. Wir
wiinschen Adi viel Erfolg! Juli 2017
07.07.
BEEF-Night (Party) - Der absolute RINDERwahnsinn! 14.07.
Beginn 19 Uhr / Ende 23 Uhr 21.07.
28.07.
Max. Teilnehmerzahl 15 Personen / Manner / Fleischliebhaber
/ T-Rex Kosten: 120 Euro pro Person inkl. MwSt. August 2017
11.08.

Inklusiv: Aller Lebensmittel,Fleisch /BEEF steht im Vordergrund, 18.08.
Beilagen werden Uberbewertet und spielen fast keine Rolle, 25.08.
Fleisch ist unser Gemiise Gourmetfleisch von hochster Qualitat,
Black Angus and more... September 2017
01.09.
Inklusiv: Jack Lemonade, Iced-JackFire and The BEST After- 08.09.
BBQ Drink-Jack Honey on Ice (sonstige Getranke warden extra  15.09.
berechnet!) 22.09.
29.09.
Immer Freitags / Black Friday
Nicht nur das ideale, sondern das ,perfekte” Mannergeschenk.  Oktober 2017
Wir wissen was Manner wollen! Wir haben auch BEEF- 06.10.
Club Geschenk-Gutscheine! Es konnen aber auch bestehende  13.10.
Gutscheine fur die Grillschule Allgau eingeldst werden 20.10.
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Ubrigens: Die Grillschule Allgédu und der BEEF-Club SoHo
werden Euch in Zusammenarbeit mit www.gourmet-
fleisch.de und www.jack-daniels.de einen wahnsinnigen
Rinderabend servieren!

Wir bieten auch spezielle BBO & GRILL Seminare fir
Gruppen, Firmen und Vereine als Event an! Ob Firmenfeier,
Jubildum, Junggesellenabschied oder Betriebsausflug,die
Grillschule Allgau erstellt lhnen gerne ein individuelles
Angebot fur Ihr GRILL & BBQ Event!

Weitere Infos und Bilder folgen, aber Ihr wisst ja, Adi hat
immer eine Uberraschung der ,extra Klasse" fiir Euch...

Jetzt schon Platze oder Gutscheine sichern!
Fleisch hat immer Saison, Let it BEEF!

4

http://www.grillschule-allgaeu.de
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IBO GRILL

RIK

;ARTEN GAMBIEN

Hier ein paar Bilder von der IBO 2017 aus der Halle 7 die wir auch
dieses Jahr mit Spiccy von Royal Spice mit einem kleinen Stand
besuchten. Danke an alle GSVler/innen die auf ein Bier oder das ein
oder andere Gewurz vorbei kamen.

Gut, wir werden nachstes Jahr noch mehr Getranke dabei haben,
180 Flaschen waren eindeutig zu wenig. Natlrlich auch wieder
besten Dank an die anderen Aussteller mit denen wir tolle Tage in
Friedrichshafen verbrachten, ein Lob verdient auch dieses Jahr die
Messeleitung - alles easy.

Mit dabei war diesmal der neue Borniak BB 70 Smoker, die neue
Produktion Dutch Oven von Santos, Petromax Gusseisen und ein

Braai von Home fires neben vielen neuen Gewdlrzen von Spiccy.

Damit wir nicht dehydrierten war auch wieder Steini gleich um die
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Ecke,best Whiskey vom Bodensee.Auch die Jungs und Madels von Back
to Smoke versorgten uns taglich mit feinem BBQ, Erndahrungsmassig
wurden wir ,mal wieder ,von Liveyourfood auf den neusten Stand der
naturlichen Ernahrung gebracht. Wir freuen uns auf euren Besuch
2018!

http://www.gartenambientebodensee.info

http://www.ibo-messe.de/

&

Bodensee
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MAKIE BB
GREAT FOR YOU

Our BBQ-Rubs are
manufactured to spice
up all your meals
barbecued by a longjob
low and slow and also
for each other.
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Grillshop & Grillschule in llingen-Welschbach

Grillschule |
Haupert

PR Grill & BBQ-Hurse
. fiir jedermann

Grillkurs-Termine unter 06825 93240
oder www.haupert-shop.de

HAUPLT 745

BBQ & MORE
Grillschule & Grillshop
WelschbachstraBe 13a ‘NAPC ON@

66557 Welschbach GOURMET GRILLS @\/
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CAMPINGAZ. The Cutdoor Cooking Expert® siace 1949,

Vielfaltig und mediterran Grillen
mit der Master Plancha EX

22N
%.T -
AT
PR e

Mehr Vielfalt beim Grillen

e Egal ob Fleisch, Fisch oder Gemlise,
ob mit oder ohne FlUssigkeiten, die
geschlossene gusseiserne Platte
macht alles méglich!

e Gesunder Grillen: Keine Stichflam-
men und auch fettfreies Grillen ist
moglich dank Ableitung des Fetts in
den Auffangbecher.

e Einfache Reinigung: HeiBe Platte
mit Wasser UbergieBen und mit
Plancha-Spatel Ruckstande schnell
entfernen.
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iebe Freunde des kostlichen Fleischgenusses,

auch dieses Jahr konnte ich es mir nicht nehmen lassen

in Argentinien Halt zu machen und die Kostlichkeiten

vom Parilla (Grillrost) zu verzehren. Zudem konnte ich
eine neue Ausbildung abschlieRen um nun auch hier in Deutschland
die argentinische Grilltechnik fiir Fisch weiterzugeben. Ein ganz
besonderes Augenmerk hatte ich zusatzlich in den Wochen auf die
Innereien gelegt. Bereits in der Vergangenheit hatte ich gerne alles
verzehrt, was mir dort vom Grill vorgesetzt wurde, allerdings hatte
ich mich diesmal auch mit den Asadoren (Grillmeister) Uber die
Zubereitungsarten unterhalten. Nicht alles schmeckte mir,wichtig fur
mich war, alles zu verkosten,um mir ein eigenes Bild vom Geschmack
zu machen. Die Vielfalt ist schon erstaunlich, was da auf den Grill
kommt und nicht alles ist bei uns frei erhaltlich.

Beginnen mdchte ich mit meiner Lieblingsspeise aus den Innereien,
Chinchulines (Diinndarm). Der Diinndarm ist bei Siugetieren das
am saubersten Organ, es reinigt sich selbst. Vom Rind wird davon der
mittlere Teil genommen und circa ein Meter herausgeschnitten und
gut gespult. Er sieht dann aus wie ein Schlauch,an dem Fettwolkchen
Uber die gesamte Lange an einer Seite festgemacht sind.

Was zu viel an Fett ist, schneide ich weg, jedoch ein Rest muss vor-
handen bleiben, um den Geschmack zu erhalten. Daraufhin wird die-
ser Meter in circa 10 cm lange Stiicke zerlegt, gesalzen und in Kringel
auf dem Grillrost platziert. Das Wichtige ist nun, die Stticke solange
der Hitze auszusetzen, bis sie wirklich kross sind, den ansonsten
wird es wie Kaugummi. Heif3 serviert mit einem Spritzer Zitrone eine
absolute Delikatesse.
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Trehtpunke fiir Goniefer D

Als Nichstes eine Innerei, die es auch bei uns gibt, das Mollejas
(Kalbsbries). Das im vorderen Bereich der Brust sitzende, etwa 250
bis 300 Gramm schwere, fast weile Gewebe gehdrt wegen seiner
Zartheit und des feinen Geschmacks zu den am meisten geschatz-
ten Innereien und ist nur bei Kalbern zu finden und dient der
Immunabwehr. Bei ausgewachsenen Tieren bildet es sich zuriick. Auf
dem Grill bei hoher Hitze und lediglich gesalzen kann es fast bissfest
auf den Teller kommen und wird sogar von Frauen gerne gegessen,
sofern sie beim ersten Mal nicht wissen, was sie essen.

Eine weitere beliebte Sorte ist Rifidn (Niere). Auch sie gehért zu
einem ,Asado completo® und genieft in Argentinien einen hohen
Stellenwert. Meist etwas gewohnungsbedurftig in Geschmack und
Konsistenz darf sie auf dem Brett oder Teller nicht fehlen.

Des Weiteren gibt es noch Tripa Gorda (Dickdarmhaut), die meist
mit einer eigenen Fillung versehen ist, es werden die Hoden der
Jungbullen nach der Beschneidung gerillt, der SchlieBmuskel vom
Anus wird in manchen Parilladas angeboten (sehr lecker) und noch
andere Feinheiten.

Sollte es jemand versuchen, wiinschen wir allen ein gutes Gelingen,
jederzeit gut Glut und einen kostlichen Grillgenuss.

Erleben Sieviele Veranstaltungen,Seminare und spezielle Grilltermine
und freuen Sie sich mit uns auf ein Wiedersehen bei der Verkostung.

www.casa-asado.de
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Was ein Griller neben den Sportgeraten so braucht...

- I
I zuhalten.Deshalb setzt der

GSV schon seit 2009 auf das iPhone. Die
Grillrezepte-App bietet einfachen Zugriff

hone-Android-Apps: unser Wissen bundeln wir in unseren Firdas Fanherzbietet der Grillsportverein
Der

Smartphones ist nicht auf-

der Blichern, wie beispielsweise einer der alles, was bedruckbar ist: Vom Aufkleber
LGrillen die

Weltmeister - Die besten Rezepte des

Siegeszug

Verlagsbestseller wie Uber T-Shirts bis hin zur standesgemafien
Fahne ist so gut wie alles erhaltlich.

deutschen Grillsportvereins®, das auch als
erstes E-Book zum Thema Grillen seinen Der exklusive Grillsportverein-Smoker

auf die Rezepte des Grillsportvereins und Weg in den Apple-Bookstore gefunden Grillsportverein Flaschenoffner

viele weitere Funktionen. Natlrlich ist

die Version 2.0 gleichzeitig fur iPhone
und iPad konzipiert und ist erhaltlich im
Appstore von Apple sowie bei Google
Play. Auch die kostenlose Grilltyp-App ist

einen Blick wert.

Blcher:
Unsere gesammelte Erfahrung
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hat, dazu den Gourmand World Cookbook
Award 2016 gewonnen hat.

,Das groBe Smokerbuch®, das endlich
Deutschland liber die Kunst des Smokens
aufklart.,Das Holzbackofenbuch®,,Meister
am Grill”, ,Heels grofdes Grillbuch” u. a.
Printprodukte runden das Angebot ab.

Weitere Produkte:

Grillsportverein Archinator
Grillsportverein Spatel
Grillsportverein Pin und Aufbugler u. a.

Aber auch im Gourmetsektor ist der
Verein tatig: Die GSV-Grillsof3en und GSV
-Gewdrze sind erfolgreich auf dem Markt.
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Paulinchen:

Oft liest man in den Sommermonaten
Schreckensmeldungen in der Zeitung,
dass wieder einmal ein Familienvater
seine komplette Familie ausgeldscht
oder flir immer gezeichnet hat, indem er
mit Brandbeschleunigern die Glut anzu-
fachen versuchte.

Der Verein Paulinchen hilft Familien,
deren Kinder einen Unfall mit Feuer hat-
ten. Der Grillsportverein sammelt jedes
Jahr fleifsig Spenden. www.paulinchen.de

Gaplankter Lachs auf indische Art

1 Lachsseite mit Haut
1 Zedermplanke, gewlkssert

160wl Clivendl
2 Enoblyuchrehen, fein gehackt
1 EL Tandoori Matals Gewlez {dus dem Asia-5hop)

Die Lachzzeite suflegen und 15 bis 20 Minuten mit geschiltszensm D

Den Lachs puf der Zedemplanks servieren. Am besten schmedkt er
mit Minze und Haanbeol.

[T 1 Den Gril aaf mittel-hohe Hitie vorheen, Die Zedermplanke 4-5 Minulg 2
Hitze bel geschiosienem Deckel Tum Rauchen bringen. Dunn den Grilk &
mdurienen, die Pankes wonden und in den indireiien Boreich Hehen, S +

Grillmeisterschaften:

Das GSV-Team ist seit einigen Jahren
bei den deutschen oder europaischen
und Grillweltmeisterschaften mit grofier
Leidenschaft dabei. Mehrere deutsche
Meistertitel in verschiedenen Kategorien
konnten bisher gewonnen werden.

Aktuell Top Ten der Grillwelt. Im
September 2017 findet die 10. Jack
Grillsportverein-Meisterschaft “Jack the
mono” mit Monolith in Bolsterlang/
Allgau statt.

Kategorie

| Beilagen

¥ & i) Dutch Oven

Elch
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des Kaufpreises
als Gutschein erhalten

Gutscheincode:
GSV_SANTOS

27/

Entdecken Sie die weltgréBte Auswahl
an Grills & Zubehbr. S A I C) S

% 400 ausgestellte Grills auf 1.200 m2 Ausstellungsflache
% 200 Regalmeter Zubehor aller bekannten Marken G R | |_ |_ S H D P
% 4.000 Grills auf Lager und sofort mitnahmebereit

% 3 Grillschulen und tiber 15 verschiedene Grillseminare HafenstraBe 1 © 51063 K&In * santosgrills.de

*Nur online auf www.santosgrills.de mit dem Gutscheincode GSV_SANTOS einzuldsen. Beim Kauf eines nicht reduzierten Grills erhalten Sie 16 % des Kaufpreises als
Gutschein zurlick, diesen kdnnen Sie ausschlieBlich fir Santos Zubehor einsetzen.
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FILET
(cA1.80086)

RUMPSTEAK
(4x 3006)

RIB EYE
(4x 3006)

MINUTENSTEAK
(8x1006)

GULASCH
(1.0006)

T-BONE
(2x70086)

FLAT IRON
(4x 2006)

BURGER (OHNE BUN)
(20x 2006)

STEAKHUFTE
(10X 1806)

FLANK
(2x7008)

NACKEN
(X 4506)

ROULADEN
(6X2008)

PULLED BEEF womesm
(4x 2506)

HACKFLEISCH
(4x 4506)

SHORT LOIN RiBS
(25006)

SMOKEY RIB EYE
(4X 3006)

Lust auf Premium-Beef nach Ladenschluss?
Ein Viertel Rind im Eiskasten sorgt fiir spontane Fleischgeniisse
mit

Der Gourmetfleisch.de Sitz

Monchengladbach ist bekannt dafiir, seine anspruchsvollen Kunden

Premium-Beef-Versand

nicht nur mit einzigartigen und zertifizierten Fleischwaren der
ersten Gute zu beliefern. Auch an Ideenreichtum und Servicevielfalt
fehlt es dem dynamischen Profiteam um Geschaftsfiihrer Burkhard
Schulte keineswegs. Ihren Steak- und filetverwohnten Kunden macht
Gourmetfleisch jetzt ein Angebot,zu dem ein eingefleischter Geniefder
kaum Nein kann: Ein Viertel hochwertigstes Rind im 25-kg-Paket, bei
dem nicht nur die Vielzahl interessanter Zuschnitte, sondern auch der
attraktive Mengenrabatt Appetit und Kochlaune machen.

Fleisch wurde wie kaum ein anderes Nahrungsmittel zu allen
Zeiten einem wechselhaften Verstandnis ausgesetzt. In Notzeiten
Mangelware, in Wohlstandjahren Massenprodukt. Heute stehen die
Zeichen der Zeit auf Premium-Qualitat, Nachhaltigkeit, Achtsamkeit
bei Aufzucht und Futter, eine ethische Grundhaltung, Vollverwertung
soweit moglich.Firdie online Steakmanufaktur GOURMETFLEISCH.DE
kein neuer Trend, sondern ein Gebot des Respekts gegenuber Tier und
Natur seit 110 Jahren verantwortungsbewusster Geschaftstatigkeit.

,Unsere anspruchsvolle Klientel weif3, dass sie auch bei einem
XXL-Paket von 25 Kilogramm feinstem Rindfleisch auf die gewohnt
hohen Qualitdts-, Frische- und Sicherheitsstandards vertrauen kann®,
bestatigt Geschaftsfuihrer Burkhard Schulte. ,Nachhaltigkeit bedeutet
fur uns, den gesamten Produktionsverlauf von der Aufzucht bis zur
Verarbeitung kontinuierlich streng zu kontrollieren und sinnvoll zu

optimieren.

Was der fleischbegeisterte Gourmetfleisch-Kunde als Vorrat fur den
XXL-Appetit, die Riesenparty oder den Uberraschungsgast in

IM GEMUSEFACH!

seinen Tiefkiihler packt entspricht einem saftigen Querschnitt durch
beliebte Fleischgenusse wie Steaks, Ribs oder Hack. Ausgefallenere
Zuschnitte wie die US Trend-Cuts Flat Iron, Sirloin, Short Loin, T-Bone
und Spezialitaten wie Pulled Beef, XXL Burger, Smoky Rib Eye runden
das schmackhafte Sortiment einfallsreich ab.

UBER GOURMETFLEISCH.DE
Uber 150.000 Privatkunden in Deutschland bauen auf die
Produktqualitat und Steakvielfalt der Traditionsfleischmanufaktur
aus Monchengladbach, die uber Angebot, Anspruch und Performance
Branchenmafstabe setzt. Bei Gourmetfleisch.de ist jede Rinderrasse
ein Unikat, jede Beefauswahl handverlesen - ob aromatischer Bison
aus Kanada, einzigartiges Kobe- Beef aus Japan oder saftiges Prime
Beef aus den USA. Alle Produkte im Online-Shop GOURMETFLEISCH.
DE werden fast ausschliefdlich frisch verarbeitet, hochwertig und
sicher verpackt und gut gekihlt mit UPS-Express verwandt an die
Feinschmecker, Steakliebhaber und Hobbykdche bundesweit, nach
Osterreich und in die Niederlande.
https://www.gourmetfleisch.de/14-us-rind/best-of-14-us-rind.html
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ONOLITH

! KERAMISCH GRILLEM

- ' Alleskénner
Der MONOLITH vereint die Vorzlige eines klassischen Grills mit denen
eines Steinofens. Grillen, Niedrigtemperaturgaren, Smoken, Backen,
Rauchern — egal, ob du hohe Temperaturen zum perfekten Grillen deines
Steaks bendtigst, oder grofes Grillgut Uber Stunden mit niedrigsten
Temperaturen smoken willst — der MONOLITH liefert immer ein perfektes
Ergebnis. Er eignet sich perfekt als Steinofen zum Backen von Pizza oder

Brot. Der nutzbare Temperaturbereich liegt zwischen 70°C und 400 °C.

. [ Effizienz

Durch seine einzigartige Effizienz braucht der Grill sehr wenig Energie, um
die gewunschten Temperaturen zu erzeugen und zu halten. Du kannst im
Niedrigtemperaturbereich mit einer 2,5 — 3 kg-Ladung Holzkohle bis zu
24 Stunden arbeiten (MONOLITH CLASSIC). Durch den geringen Sauer-
stoffbedarf ist die Luftbewegung im Grill extrem gering, so trocknet das

- Fleisch nicht aus und bleibt schon saftig.

6 Effektiv

Schnell zwei Steaks grillen? Kein Problem. Dank des Kamineffekts gltiht
die Holzkohle sehr schnell durch. Nach dem Grillen wird die Zu- und
Abluft geschlossen. Durch die extrem gute Abdichtung des Grills erlischt
die Holzkohle zudem in kurzester Zeit und kann so beim nachsten Mal
wiederverwendet werden.

+—" Einzigartiges System fiir Holzchips

Das einzigartige System zur Zuflhrung von Smoke Pellets/Raucherholz
ermdglicht es, dem Grillgut den typischen BBQ-Rauchgeschmack zu
verleihen, ohne den Deckel anzuheben.

Q Bestes Material

Der MONOLITH besteht aus extrem hitzebestandiger Keramik und
Edelstahl. Das Gestell ist aus pulverbeschichtetem Stahl. Die praktischen
Seitentische des MONOLOTH Classic und MONOLITH Le Chef sind aus
Bambus gefertigt.

3% Geringe AuRentemperatur
Die Auentemperatur ist viel geringer, als bei einem Stahlgrill, so dass
weniger Verletzungsgefahr durch Verbrennen besteht.

0 Dammung vom Feinsten

Aufgrund der sehr guten Dammung der schweren Keramik und der
Méglichkeit zur Regulierung der Luftzufuhr Iasst sich die Temperatur im
MONOLITH kontrollieren, wie bei keinem anderen Grilltyp. Der Verbrauch
von Holzkohle ist dabei 25 — 50% geringer, als bei einem herkdmmlichen
Grill.

_ “4 Pflegeleicht
i - Durch die extrem temperaturbestandige Keramik und die Verwendung
# von hochwertigem Edelstahl ist der MONOLITH sehr pflegeleicht und
ermoglicht die Benutzung auch im Winter. Durch Pyrolyse ist die
Reinigung sehr einfach.

@ 10-jahrige Garantie
(siehe Garantiebedingungen auf www.monolith-grill.com)
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MONOLITH —
AUF EINEN BLICK

Exakte Einstellung der Temperatur durch
die Luftmengenregulierung aus Gusseisen

Thermometer

Der MONOLITH besteht aus

Abklappbare Seitentische ) - )
extrem hitzebestandiger Keramik

aus Bambus

Zuluftsteuerung und Offnung
zur Entnahme der Asche

Stabiles Gestell
mit arretierbaren Laufrollen

Einzigartiges System zum Befullen
mit Holzchips zum Smoken
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Die drei Garmethoden

Drei Garmethoden ermoglichen es, je nach Aufbau des Grills,
ein weites Spektrum unterschiedlicher Zubereitungen abzudecken.

1. Direktes Garen

2. Indirektes Garen

3. Backen

Mache es wie die Profis und grill
direkt Uber der glihenden Kohle —
entweder auf dem dazugehdrigen
Edelstahlgrillrost oder dem Grillrost
aus Gusseisen. Egal fur welchen
Aufbau Du dich entscheidest: die
Hitze der Glut verleiht deinem
Fleisch den optimalen Geschmack.

Hier zeigt der MONOLITH seine wahre
GroRe. Sobald du den Deflektorstein
in den Feuerring einhangt und direkt
Uber den heifRen Kohlen platziert hast,
wandert die Warme kontrolliert nach
aufen. Durch die indirekte Hitze wird
das Grillgut besonders schonend
gegart. Fleisch, Fisch oder Geflugel —
alles exakt auf den Punkt zubereitet.

Auf dem optionalen Pizza-Stein backst
du hauchdlinne, knusprige Pizzen
direkt Uber dem Feuer, wie in einem
italienischen Pizzaofen. Dabei kannst
du die gewunschte Temperatur ganz
einfach auf bis zu 400°C anpassen.
Auch Flammkuchen, Focaccia, Brote
und sogar Kuchen gelingen perfekt.
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ONOLITH

KERAMISCH GRILLEN

MONOLITH Neuheiten 2017

Ab Frithjahr 2017 halten wir folgende Neuheiten und Veranderungen fir Sie bereit:

MONOLITH Grills — Produktverbesserungen

Alle MONOLITH Grills werden im Laufe der Saison 2017 mit einer verbesserten und dickeren Filzdichtung
ausgeliefert, die deutlich haltbarer ist als die bisherige Dichtung.

Die Feuer-Boxen des MONOLITH Classic und Le Chef wurden ebenfalls (iberarbeitet und verbessert, so
dass Spannungsrisse zuklnftig deutlich reduziert werden.

Alle Grills werden neben dem Kohlekorb weiterhin mit dem gusseisernen Kohlerost ausgeliefert, dieser
sollte immer unter den Kohlekorb eingelegt werden, da sich durch die offene Gitterstruktur des Korbes
unter Umstanden eine zu hohe, nach unten gerichtete Hitze bildet, die zu Schaden an der Feuer-Box und
dem keramischen Korpus fiihren kann. Zusatzlich ist die Regelung der Temperatur, gerade im
Niedrigtemperaturbereich, durch den Einsatz des Kohlerostes deutlich einfacher. Sollten Sie Grillgerate
ohne Kohlerost in der Ausstellung fiihren, wenden Sie sich bitte an unsere Mitarbeiter im Innen- und
AuBendienst.

Des Weiteren wird der Scharnierbiigel des MONOLITH Classic verstarkt, so dass der Deckel noch sicherer
in gedffneter Position stehen bleibt.

Die Qualitat der Abdeckhauben wurde ebenfalls verbessert, das Material ist nun deutlich stabiler und
haltbarer.

MONOLITH Sortiment / neue Produkte

MONOLITH Junior 2017

Wir haben den MONOLITH Junior nun preislich deutlich attraktiver gestaltet, um ihn

scharfer vom Classic abzugrenzen.

Um den glinstigen Preis zu ermoéglichen, wird der Junior 2017 exklusive Kohlekorb und
Grillrostheber ausgeliefert, der restliche Lieferumfang bleibt unverdandert

Die Anpassung des Lieferumfangs betrifft lediglich den MONOLITH Junior, die Lieferumfange von Classic
und Le Chef bleiben unverandert.

MONOLITH Grill GmbH - Sunderstrasse 15 - 49205 Hasbergen - Tel. 05405 807 660
info@monolith-grill.de - www.monolith-grill.de
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Lieferbar ab: sofort

Artikel-Nr. Bezeichnung UVP ab 2017*
201021-BLACK Junior schwarz mit Gestell 689,90 €
201021-RED  Junior rot mit Gestell 689,90 €
201022-BLACK Junior schwarz ohne Gestell 595,90 €
201021-RED  Junior rot ohne Gestell 595,90 €

MONOLITH Classic Outdoorkiiche.

Die MONOLITH Classic Outdoorkiiche und die dazugehérige
Abdeckhaube haben wir aus dem Programm genommen, sie
ist ab sofort leider nicht mehr lieferbar.

Diesen Artikel haben wir entsprechend in der Preisliste 2017
nicht mehr aufgefihrt, bitte denken Sie daran, diese Artikel auch in lhren Online-Shops zu entfernen.

Betroffen sind folgende Artikel:

Artikel-Nr. Bezeichnung

201020-BLACK CLASSIC Outdoorkuiche schwarz
201020-RED CLASSIC Outdoorkiche rot

201015 CLASSIC Abdeckhaube fiir Outdoorkiiche

MONOLITH Rotisserie NEU

fiir das Modell MONOLITH Classic, alle Modelljahre
(flir MONOLITH Le Chef in Vorbereitung, voraussichtlich Friihjahr 2018)

Die Rotisserie aus rostfreiem Edelstahl ermdglicht die Zubereitung von

Hahnchen, Gyros und SpieRbraten, durch die spezielle Keilform des
Aufsatzes sogar bei geschlossenem Deckel. Der stabile Drehspiell aus
Edelstahl verfligt Gber zwei Fleischgabeln mit langen Zinken, die das Grillgut sicher halten. Der

batteriebetriebene Motor mit Metallgehause ist langlebig und robust und kann bei Bedarf auch mit einem
Netzteil (nicht im Lieferumfang) betrieben werden.

Durch das optionale Spie-Set (Artikel-Nr.: 207001-C) wird die Rotisserie zum Mangal bzw. Churrasco-
Grill, bei dem sich {iber die serienmalig integrierten Spief3-Aufnahmen bis zu 7 Spiel3e gleichzeitig drehen
lassen.

MONOLITH Grill GmbH - Sunderstrasse 15 - 49205 Hasbergen - Tel. 05405 807 660
info@monolith-grill.de - www.monolith-grill.de
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Lieferumfang:
Rotisserieaufsatz aus Edelstahl, DrehspieR aus Edelstahl mit 2 Fleischgabeln, DrehspieRmotor
(batteriebetrieben)

Lieferbar ab: Mitte Marz 2017

Artikel-Nr. Bezeichnung UVP ab 2017*
207000 CLASSIC Rotisserie NEU 299,90 €

MONOLITH Schaschlik-Spie3e NEU e

fiir die MONOLITH Classic Rotisserie (Art.-Nr.207000-C) — i;'—ﬂ":jc
(fiir MONOLITH Le Chef in Vorbereitung, voraussichtlich Friihjahr // »-"’/f.c
2018) D

—
Mit dem SpieB-Set aus Edelstahl fiir die MONOLITH Rotisserie wird /

der Keramikgrill zum Mangal- bzw. Churrasco-Grill. Grille auf bis zu
7 SpielRen gleichzeitig Schaschlik, brasilianische FleischspieRe, Gemlise oder Kebabs. Durch den Motor und
den speziellen Antrieb der Rotisserie werden alle SpielSe gleichzeitig gedreht.

Lieferumfang:
7 Stiick Schaschlik-SpieRe aus Edelstahl

Lieferbar ab: Mitte Marz 2017

Artikel-Nr. Bezeichnung UVP ab 2017*
207001 CLASSIC Schaschlik-SpieRe NEU 45,90 €

MONOLITH Wokhalter NEU

fiir die Modelle MONOLITH Classic und MONOLITH LeChef.

' v Der Wokhalter aus Edelstahl wird auf den Feuer-Ring gestellt.
Durch die spezielle Bauform wird die Hitze zentriert, da fur
perfekte Ergebnisse im Wok eine hohe Hitze erforderlich ist.

S ONOLITH

Lieferumfang:
Wokhalter aus Edelstahl

Lieferbar ab: Ende Februar 2017

MONOLITH Grill GmbH - Sunderstrasse 15 - 49205 Hasbergen - Tel. 05405 807 660
info@monolith-grill.de - www.monolith-grill.de
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Artikel-Nr. Bezeichnung UVP ab 2017*
206013-C CLASSIC Wokhalter NEU 59,90 €
206013-L LE CHEF Wokhalter NEU 69,90 €

MONOLITH Zubehorhalterung NEU

fiir das Modell MONOLITH Classic, alle Modelljaghre mit Gestell aus
pulverbeschichtetem Stahl

Der Zubehorhalter aus Edelstahl wird einfach an das Gestell des Monolith-
Grills eingehdngt und bietet ausreichend Stauraum und Ablagemoglichkeiten
fir die Grillroste, Deflektor-Steine und Erganzungen, wie z.B. Gussrost, oder
Wokhalter. Verstaue dein Zubehor einfach und lbersichtlich.

Ein Abklappen der Seitentische ist mit dem montierten Zubehorhalter
moglich.

Lieferumfang:
Zubehorhalterung bestehend aus 2 Seitenteilen und 1 Einlegeboden aus

Edelstahl

Lieferbar ab: Mitte Marz 2017

Artikel-Nr. Bezeichnung UVP ab 2017*
201015 CLASSIC Zubehorhalter NEU 69,90 €

MONOLITH Rosterhohung

fiir das Modell MONOLITH Classic, ab Modelljahr 2016

Mit der Rosterh6hung aus Edelstahl |asst sich der Grillrost im Monolith
Classic um ca. 12 cm anheben, so dass er mit der Oberkante des
Korpusunterteils abschlieBt. So ist der Grill beim direkten Grillen und
beim indirekten Grillen mit eingelegtem Deflektorstein(en) weiter von
der Hitzequelle entfernt. Ein Wenden des Gargutes wird vereinfacht und eine grofRe Tropfschale findet
unter dem Rost Platz. Eine gleichzeitige Verwendung der 2. Grillebene und der Rosterhéhung ist nicht
moglich. Die Rosterhéhung ist ausschlieBlich fir den MONOLITH Classic erhaltlich.

Lieferumfang:
Rosterhéhung aus Edelstahl

Lieferbar ab: sofort

MONOLITH Grill GmbH - Sunderstrasse 15 - 49205 Hasbergen - Tel. 05405 807 660
info@monolith-grill.de - www.monolith-grill.de
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Artikel-Nr. Bezeichnung UVP ab 2017*
201047 CLASSIC Rosterhohung 19,90 €

MONOLITH Kiihlbox 17 Liter NEU

Die doppelwandige Kihlbox aus lackiertem Stahl hat einen Einsatz aus
Aluminium und fasst bis zu 17 Liter. Durch die Zugabe von Eiswiirfeln bleiben
Fleisch, Zutaten und Getrdnke angenehm kalt. Der Tragegriff, der zusatzlich
den Deckel sichert, gewahrleistet einen problemlosen Transport der Kiihlbox.

Lieferumfang:
Kihlbox aus pulverbeschichtetem Stahl mit Deckel und Tragegriff.

Lieferbar ab:  Anfang Februar 2017

Artikel-Nr. Bezeichnung UVP ab 2017*
C-001 MONOLITH Kiihlbox 17 Liter 79,90 €

MONOLITH Kiihlbox 50 Liter NEU

Die Kiihlbox aus Hartholz hat einen isolierten Einsatz aus Kunststoff und fasst
bis zu 50 Liter. Durch die Zugabe von Eiswirfeln bleiben Fleisch, Zutaten und
Getranke angenehm kalt. Uber ein Ablassventil kann Schmelzwasser einfach
abgelassen werden. Ein Flaschendffner ist an der Vorderseite integriert. Der
Seitentisch kann platzsparend heruntergeklappt werden.

Lieferumfang:
Kihlbox aus Hartholz mit Kunststoffeinsatz, Flaschenoffner und abklappbarem Seitentisch

Lieferbar ab:  Anfang Februar 2017

Artikel-Nr. Bezeichnung UVP ab 2017*
C-002 MONOLITH Kihlbox 50 Liter 299,90 €

MONOLITH Grill GmbH - Sunderstrasse 15 - 49205 Hasbergen - Tel. 05405 807 660
info@monolith-grill.de - www.monolith-grill.de
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H AUPE‘RT @ Alles was
Grillwe rksta t grﬁpe(r?)bzrgwchﬂ\
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Mehr Infos unter haupert.de

T T

Holzpelletgrills

einzigartiges Raucharoma & purer BBQ-Genuss BACK
Vorteile eines Holzpelletgrills Funktionsweise eines Holzpelletgrills Holzpellets von SMOKE

wiirziges Raucharoma

des Grillguts, das Sie sonst nur
von einem “Smoker” erhalten.

feines Raucharoma aus 100% Natur

BACK to SMOKE BBQ-Holzpellets
sind speziell fir den Einsatz in Holz-
pelletgrills entwickelt und verleihen
lhrem Grill- und Rauchergut ein
feines Raucharoma.

Fragen Sie nach unseren Sorten:

einfache Bedienung des Grills

vergleichbar mit einem Gasgrill.
In 15 Minuten einsatzbereit.

multifunktioneller Grill * Apple
. * Buche
* Raucherofen * Cherry
* BBQ Grill 1. Pelletvorratvendlter 5. Fettabfanger  © Golden Blend %ﬁgﬁ
* Backofen 2. Forderschnecke 6. Schutzblech e Hickory W
e Temperatur zwischen 90°C 3. Liifter 7. Grillroste * Maple
und 270°C stufenlos regelbar 4. Pelletorenner * Mesquite

In unserer Grillwerkstatt konnen Sie alle Holzpelletgrills live erleben! Wir freuen uns auf Sie!

* COMPETITION GRADE BBQ PRODUCTS * a‘«ﬁ EUUKSHMK I

A
¥,

YS640 YS640 Cart YS1500 Davy Crockett  Daniel Boone Jim Bowie Fast Eddy FEC120

Haupert Grillwerkstatt - Welschbachstr. 13a - 66557 lllingen-Welschbach - Tel. 06825 93240 - haupert.de
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JACK sagt einfach,,Danke“analle Grill & BBQ Teams aus Europa,Freunde,
Gaste, Andrea und ihr Talhuttenteam, Napoleon, Gourmetfleisch,
Royal Spice, McBrikett, Gourmerie, Gussroste, Thai-Grill, Campari, Jack
Daniel’s .... Grats an das Santos Grill Team zum 1 Platz! Wir sehen uns
am 30.09.2017 bei JACK THE MONO in Bolsterlang wieder ...

atzierung Jack the Iceburger Il Bolsterlang

- e

o T T R |

| 6020/SantosGrill Team | |

| 58,05

& Saismoans. . T
PaijenEe 0

Okogourmet Grillteam

B : Team: Santos Grill Team
Team Oldfield BBQ

.
- 8. [ Hérnis Nest 1540m
. 50 Rudolf Jaeger - Grillsportverein

Adolf Blanz - Grillschule Allgiu

O|Allgéuer Burg-Griller
_48.35[Steakhunter

)
y » =
4 Coiiils) o s
GRILLSCHUL RLLGAT NAPOLEON GOURMETFLEISCH.OE

Weitere Bilder und Infos zu den Grillsportmeisterschaften unter:

http://www.grillsportverein.de/forum/grillsportverein-meisterschaften/
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Hochwertige BBQ-SMOKER fur das beste Grillerlebnis!

BRANDAKTUELL IM

NEUEN ONLINE-SHOP www.farmergrill.com

« N

farmer grill

The Manufacturer of BBQ-Smolker

SISl ISJAHRE .‘r A

;*'Gh;'t *& \\
MIUM ,,

QUALITATS |
T GARANLs

s @»\'\w o

“8” Unboxmg u"'d

rmer-grlll-smoker-18 unboxmg und,t
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Santos Deluxe Burger
Jack the Iceburger Il 18.02.2017 Bolsterlang 1. Platz
Kartoffel Parmesan Buns

Zutaten:

1000 g Mehl Typ 550

1 Wiirfel Hefe

200 g vorwiegend festkochende oder mehlige Kartoffeln
300 ml Milch

200 g Butter

15 g Salz

100 g Zucker

3 Eier

100 g geriebenen Parmesan
20 ml Olivendl

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Die geschalten Kartoffeln kochen und anschlieflend zu einem
feinen Piree stampfen. Diesen anschlief}end mit Milch und Butter,
sowie dem Olivenol mischen. Diese Schritte sollten schnell
geschehen, so kann die Butter in den warmen Kartoffeln schmel-
zen.

120 e Die Referenz in Sachen Grillen ¢ Grillsportverein.de

Die Hefe in das Mehl broseln und mit Salz und Pfeffer absch-
mecken. AnschlieRend die Kartoffelmasse,den Parmesan und zwei

Eigelb zum Mehl geben und diese Mischung ca. 10-15 Minuten
kneten lassen. Durch langes Kneten werden Klebereiweif3e aktivi-
ert, welche der Teig bendtigt, um eine schone Porung zu bilden.
Der Teig sollte beim auseinander ziehen zwischen lhren Fingern
ein wenig auseinander gehen. Er muss leicht elastisch sein und
darf nicht zu frih reien. Den Teig uber Nacht im Kuhlschrank
gehen lassen, alternativ auch 3-4 Stunden bei Raumtemperatur.

Den Teig in 12-18 gleichgroRe Klumpen aufteilen und diese zu
schonen Buns formen (der Fachmann spricht vom Schleifen der
Rohlinge). Diese anschlieftend etwas platter driicken und weit-
ere 2 Stunden gehen lassen (bei Raumtemperatur) oder ca. 30
Minuten im Ofen bei 40-50°C. Die Buns mit Vollei bestreichen,
damit sie schon braun werden. Als Topping die Buns mit dem
geriebenen Parmesan bestreuen. Im Anschluss bei 200 °C fur
10-15 Minuten ausbacken. Dabei sollte ein feuerfestes Gefafd
mit ca. 200-400 ml heiBes Wasser, je nach Grillgrofie, in den Grill
gestellt werden.

Das verdampfende Wasser erhoht die Luftfeuchtigkeit und ver-
hindert unschone Risse auf der Oberflache der Buns.
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Chorizo Creme

Zutaten:

200 g Rote Chorizo Wurst

2 Schalotten

1 kleine Knoblauchzehe

% Chilischote

200 g Schmand

1 TL gerduchertes Paprika Pulver
200 ml Rotwein

etwas Salz und Olivendl

Zubereitung:

Die Chorizo, Chili, Schalotten und den Knoblauch grob wiirfeln.
Diese Zutaten in etwas Olivendl bei geringer Hitze anbraten bis
alles schon gebraunt ist. Anschlieffend mit Rotwein abloschen
und reduzieren lassen, bis der Rotwein fast komplett eingekocht
ist. Die gesamte Masse in der Moulinette oder im Mixer fein puri-
eren, den Schmand unterheben und mit Salz und geraucherten
Paprika Pulver abschmecken.

Parmesan Chips

Zutaten:
200 g Parmesan
Batacks Pepper

Zubereitung:

Den Parmesan fein mit einer Kaseraspel reiben und auf einem
Blech, mit Backpapier ausgelegt,zu Taler in Burgergrofie formen.
Dabei sollte pro Chip etwa 40-50g Parmesan verwendet werden.
Diese mit etwas Batacks Pepper bestreuen und anschliefend
bei ca. 120°C im Grill Backen, bis die Chips eine leichte
Braunung bekommen und der Parmesan komplett geschmolzen
ist. Auskiihlen lassen und vorsichtig vom Backpapier entfernen.

Burger Patties

Zutaten:

800 g US-Beef Rindernacken

Salz und Pfeffer

Baconstreifen, je nach Wunsch

Grofie Sprossen oder Salatblatter als Garnierung

Zubereitung:

Den Rindernacken in Streifen schneiden, so dass diese in den
Fleischwolf passen und das Fleisch wiirzen. Somit ist es nicht
mehr notwendig, das kalte Hackfleisch nach dem Wolfen durch
zu kneten. Die grobste Lochung wahlen und das Fleisch mit

moglichst wenig Druck zweimal durchdrehen, dann zu Patties
formen. Sie sollten das Hackfleisch nur bis zur gewinschten
Festigkeit durchkneten. Durch Bewegung werden Eiweif3e her-
ausgearbeitet, die das Patty spater fester werden lassen.

Die Burger Patties scharf angrillen bei ca. 250°C und bis zur
gewlnschten Kerntemperatur, bei gelegentlichem Wenden, mit
reduzierter Temperatur weiter grillen.

Zudem sollte ein knuspriger Bacon nicht fehlen, 3 - 4 Scheiben
pro Burger, bis zur gewtinschten Braunung grillen.

Sie konnen als Alternative zu Salatblattern lhren Burger mit
grofde Sprossen garnieren.

Birnen Ingwer Chutney

Zutaten:

4 mittelgroRe Birnen

1 Daumen grofes Stiick Ingwer
4 Schalotten

150 ml Apfelessig

125 g brauner Rohrzucker
Chilisalz

Zubereitung:

Die Birnen schalen, entkernen, und in kleine Wirfel schneiden.
Den Ingwer schalen und reiben. Die Schalotten abziehen und in
feine Wurfel schneiden. Alle Zutaten kurz aufkochen lassen und
danach zu einer marmeladenartigen Konsistenz einkochen las-

sen. Mit Chilisalz abschmecken.
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farmer grill

The Manufacturer of BBQ-Smolker

Die BBQ-Trailer Manufaktur!

Farmer-Grill setzt vermehrt auf den Ausbau der Sparte BBQ-
Trailer.

Aufgrund wachsender Nachfrage haben wir mittlerweile 6
Grundmodelle mit ein- und zweiachser Systemen, sowie 5
GroBen von 20-36°

Aus diesen Grundkomponenten ergeben sich iber 30 ver-
schiedene Optionen fur einen BBO-Trailer. Hinzu kommt,
dass Farmer-Grill auch die vielseitigsten Kundenwunsche
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umsetzen kann. Alle Trailer werden mit TUV-Vollabnahme/
deutschen Fahrzeugpapieren und Straflenzulassung an den
Kaufer Ubergeben.

Thosa Trade GmbH
Schaffhauser Strafie 41

DE - 79798 Jestetten

Telefon +49 (0) 7745 928 019
Telefax +49 (0) 7745 928 022
info@thosa-trade.com

AB\ BN
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GSV GRILL
EIGENBAUTEN

Onkel Else: Bau meiner Grillkliche 2017 bis ... (Wir sind gespannt wie es weiter geht :-)
https://www.grillsportverein.de/forum/threads/bau-meiner-grillkueche-2017-bis.276083/
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spofacki: Spanferkelgrill Edelstahl
https://www.grillsportverein.de/forum/threads/spanferkelgrill-edelstahl.277525/

DerTille: Kamado im Eigenbau

https://www.grillsportverein.de/forum/threads/kamado-im-eigenbau.273303/
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MT6000: Eigenbau 24” Smoker
https://www.grillsportverein.de/forum/threads/eigenbau-24-smoker-let-the-story-beginn.275337/
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satologe: Ein UDS im Dahliengarten

https://www.grillsportverein.de/forum/threads/ein-uds-im-dahliengarten.262207/

Spessartsmoker: Eine Gartenkliche
https://www.grillsportverein.de/forum/threads/eine-gartenkueche.276716/
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ie einfachste Gelegenheit GSVler bei jhrem Hobby
zu beobachten owaeich akt__i-v. feil_zunehmen
ist der Besuch bei einem der vielen:-so nnten
bundesweiten Offline-Treffen (OT).-

Ein o-der mehrere GSVler veranstalten privat Grilltreffen im klei- .-
neren oder grofReren Rahmen.
Hier lohnt ein Blick im Forum unter:

https://www.grillsportverein.de/foWe-treffen/

a
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/& 6074 Grillrezepte und R x '\

«

[&][=]&] 2 |

C' [ www.grillsportverein.de/grillrezepte/ w @ =

Metrisch > = Deutsch >

Tar NIMEEAEE Era] Vil N T 0

Startseite Rezepte Kategorien Zutaten Kiihlschrank Mein Profil

m Kugelgrill °

Profi Elektrogrill Fiir Hihnchen

Wintergarten-Portal:

Gratis Katalog anfordern

@RILL

Neue Rezepte Top-Rezepte (iel Woche

@ Hundeknochen Thai-Chilipaste
oo
8 Einfach 180 Min. fach 240 Min
- =
e Rinderbraten mit Balsa; ) P
7] Rotwein-Oberssauce - ds
€874 Grocchi und Diatisalat :

180 Min

e al salmone - Pe’

- e
Mai Tai Espuma
Kassler mit Sauerkraut aus dem ¢
Dutch Oven M| | the Sebor ehufach, () 26 Rl
Einfach

150 Min Griechischer N
Dutch Oven

&% || Rinderbraten mit Balsamico- ve
@~/ Rotwein-Oberss da;
4| Gnocchi und Blatts aht EE -
Normal 180 Min.

¥
i
K

Chimichurri

en direkten Weg zur GSV-Grilldatenbank:

https://www.grillsportverein.de/grillrezepte/

Hier finden sich Tausende Grillrezepte sauber

sortiert und mit allen wichtigen Angaben. Seit
Frihjahr 2013 neu programmiert und noch leistungsfahiger.
Naturlich kénnen Sie lhr Lieblingsrezept einfach einfligen.

Noch weitaus mehr Grillrezepte finden sich im Forum in den
einzelnen Kategorien, z. B. Direktes Grillen, Gasgrillen, Kugelgrill,
Smoker, Holzbackofen, Wok etc.
https://www.grillsportverein.de/forum/

GRILLGRATES
Neue, innovative Grillroste, fiir jeden Grill. Einen Blick sind auch immer die Thementage wert, hier sind

Ob Gasgrill, Holzkohlegrill oder Pelletgrills! Rezepte der GSV-User nach zuvor online verabredeten Aufgaben

Vigle Gr".l.s sind mit Rosten ausgestattet die gelistet, wie z. B. Spief3-Wochenende, Burger-Wochenende etc.
kein schénes Grillmuster erzeugen.

Hier bieten GrillGrates eine optimale Alter- . . . . . .
native. Fir jeden Grill gibt es die passenden Besonders praktisch ist dabei der Ubersichtslink, den
Roste, egal ob runde oder eckige Griliflachen. HAITHABrUtzler zusammengefasst hat, allerbesten Dank.
Diese werden einfach auf die vorhandenen
Roste aufgelegt.
. . https://www.grillsportverein.de/forum/thementage/ubersi-
BBQ & MORE fJetZt aut.:h |n.(.j|v.|duelle Zuschnitte flir cht-der-themen-sonntage-wochenenden-2009-2013-incl-
jeden Grill mdglich >> mehr Infos unter .
linksammlung-110878.html

06825 93240 oder info@haupert.de

Grillschule & Grillshop ) 4 ‘
WelschbachstraBe 13a Etwas versteckt unter User Pics und Grillevents (auch immer

66557 Welschbach' spannend, was so veranstaltet wird) sind die |G Mends:
4 ‘

f

https://www.grillsportverein.de/forum/user-pics-und-grillev-
ents/ig-menues-129254.html

Eine hammermaRige Menidsammlung und diese genannten Links
sind auch nur exemplarisch — im Forum gibt es Unglaubliches an
Rezeptvielfalt zu entdecken.
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iPhone-iPad-iPod-Appli-

cation

Lange hat es gedauert, endlich ist es
vollbracht und live:

Die iPhone-iPad-iPod-Grillrezepte-
App vom Grillsportverein, nun auch fir
Android.

Uber 6.000 Grillrezepte!!!

Die groRte Datenbank von Grillrezepten,
sortiert nach Kategorie, Hauptzutat,
Region und Zubereitungsmethode.

Viele der Uber 6.000 Rezepte mit Bildern
und immer mit einer ausflihrlichen
Anleitung.

Eine Funktion flr ein Zufallsrezept
und eine ausfuhrliche Suche in allen
Bereichen lassen den grillbegeisterten
User in Sekundenschnelle das richtige
Rezept finden.

Mit der Lesezeichenfunktion findet man
seine Lieblingsrezepte gebilindelt und
schnell wieder.

Auch fiur alle gangigen Einheiten und
Temperaturen beim Grillen findet sich

hier ein praktischer Umrechner.

So macht das Grillen Spaf!

Wine Butt Duck

® 10l 4
Eataten ..

Ente {ganz)
Buptwein

Kigeigril m Dwischenring und Kohiskarben
AutTangschale

GroBes Glas

My fhuentedlen gersiic it
S [atteln lm Spechmacstel

1. Die verschiedenen
Grillmethoden

Direktes Grillen: 160 bis 300 Grad

Bei der direkten Methode wird das Grillgut
auf dem Rost direkt iber die glithenden
Kohlen gelegt und erhitzt. Damit beide Sei-
ten gar werden, muss es nach der Hilfte der
Garzeit gewendet werden. Diese Methode
eignet sich fiir Steaks, Hamburger, Koteletts
und andere Speisen mit kurzer Garzeit.

Garzeit: bis zu 25 Minuten.

Indirektes Grillen: 160 bis 200

L) SO LA e e ] SO e e O o o

il - Ente abtupfen und inngn mit groben Saiz einreiben. Rotwein in ein grodes Glas (2.6,
Caipirina-Glas vom Tiea) schiltten und ab in die Ente, Standprobe machen. Fibgel mit

4 Entechoust nech Alufolie schitzen.

Biagapur At

Indirekte Methode: Holrkotlegrill anheiden, Kohie in beide Karbe verveden, Aulfangschale
wichen die Korbe, Zwischensing aufsetzon (wegen der Hohe der Entel) und dann
Gribmst Erjte mittig ausf den Rest steilen, ca 0,51 Rotwein in die Auffangschaie

auflegen.
glessen, Kugel zu, Lifter offen stellen.

Mpch 20 Minuten rusd um @i Keulen und bel allen fettunteregen Stelen mit einem
Zamngiecher gin Haut ginslechen, so 6ats das haisse Feut ablacfen kamn - keing Argst, der

Grillrezepte App fur iPhone/iPad und Android.

Als erstes Grill-E-Book
u. a. bei iTunes er-
haltlich, u.a. Grillen wie
die Weltmeister Band 1.

“Gegrilltes Fleisch ruhen
lassen? So ein Quatsch -
ruhen kannst du unter der

Erde..”
(Anonymer Grillprofi)
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[=]

=Der \.".'ur.strechner | Grillforu X { 20
¢ » c = |- ahttpsyfwwwgrillsportvereimde/forum/resources/der-wurstrechner.69/ v @
e g ] |

Feste Braite > [ Deutsch 3

TefGsv-Naws (G] Wettbewerbe (g} GSV-Produkte TgjLexikon zum Grillen (g Grillseminare {gfWissen zum Grilien TgJRezepte zum Grillen (giGrillsportversin {g)Featured Threads

GSVEGRILLSHOP

Stanseta  Foren  Madien  Hsshtags  UserMap  Ressourcen  Neu  Migieder  Events

: Berechnungshilfen * @

B Informationen
Grill mit
Raucherkamin

Du musst dich registrieren, bevor du Beitrage verfassen kannst. Klicke auf Jetzt registrieren!, um den
Registrierungsprozess zu starten. Registrierte User surfen werbefrei, konnen Suchen durchfilhren und sehen die
volle Darstellung des Forums!!!

Der Wurstrechner 0l
1 Bewartung

Schlagworte: Cliste | o rechnen | <~ rezept | owurst A

5 Bewertungen

Version 005e
20, Februar 2017

Obersicht | aktualisierungen (1) | Rezensionen (5} | Versionshistorie | Diskussion
Ziel wares:

1. Einfach die gewtnschte Menge Wurst eingeben, und das Programm rechnet mir das Rezept auf die gewiinschte Menge um. Inklusive dem
Verschnitt oder Knochen. Diese Seite empfehlen

2, Eine zusammengefasste Einkaufsliste drucken. Gerade bei mehreren Wurstsorten kann das nervig sein. f teten

3. Nach dem Einkauf die Wurstsorten so anpassen, dass die Wurstmengen zum Einkauf passen. Weil man ja das Fleisch nicht ,grammgenau®
(AuBer bei EDEKA @ ) einkaufen kann.

4, Die Rezepte dann passend zum Einkauf und Wurstmenge ausdrucken,

% AL
nT 101 (N
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Europas grosster Grillfachhandel

-NAPOLEON-

URMEBIGRILLS

Broil King grandhall D ) ROSLE)
Great Barbecues Every Time : living style = DooRe¥ ~ o =<2
GOURMET GRILLS ¢ ¥
\

)0 W Gi l!iggﬂ
facwis SKEPPSHULT smoky 0N @il monoutH SR RANTRS

SANTOS Grillshop * HafenstraBe 1 x 51063 KéIn-Deutz * Telefon 0221-630 722 0 * www.santosgrills.de
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WEDZARNIE | SMOKEHOUSES | HAUS-RAUCHEROFEN

Borniak

Katalog produktow | Product catalogue | Produktkatalog
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Auch in Edelstahl UWS-70 erhaltlich!
Wedzarnia UN-70 ¢ Smoker UN-70 ¢ Raucherofen UW-70

Skfad zestawu:

» szafa wedzarnicza SW-70

» generator dymu GD-01

» instrukcja obstugi

» Miska nierdzewna

» prety do zawieszania surowca (x3)
» zrebki bukowe lub olchowe (10 )

The basic set includes:

» smoking unit SW-70

» smoke generator GD-01

» manual

» stainless bowl

» cooking racks (x3)

» alder or beech wood chips (10 |)

Bestandteile des Grundsets:

» Réaucherschrank SW-70

» Raucherzeuger GD-01

» Bedienungsanleitung

» Edelstahlwanne

» Stangen zum Aufhangen von Rauchergut (x3)
» Buchenspéne oder Erlenspane (10 1)

>

Borniak
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Wedzarnia UN-70 ¢ Smoker UN-70 ¢ Raucherofen UW-70

Dzieki optymalnemu pofgczeniu wszystkich elementdw, uzyskiwane w procesie wedzenia wyroby charakteryzujg sie trwatym
smakiem, zapachem i barwa. Ingerencja z zewngtrz ogranicza sie do uzupetniania wktadu w postaci zrebkéw wedzarniczych.
Urzadzenie zaprojektowane z mysla o tych klientach, ktorych potrzeby nie powodujg koniecznosci siggnigcia po wigksze ga-
baryty. Ten model pozwala na jednoczesne wedzenie do 10 kg produktu.

Do wykonania obudowy wykorzystana zostata blacha alucynk, odporna na niekorzystne oddziatywanie warunkow zewnetrz-
nych. Z kolei wnetrze wykonane zostato z materiatow dostosowanych do kontaktu z zywnoscia. Wykorzystanie pianki poliure-
tanowej zapewnia wiasciwg izolacje, a tym samym optymalng temperature wedzenia. Tg reguluje 500 W grzatka, za pomocg
termostatu. Charakterystyke wykonania wedzarni dopetniaja szczelne drzwiczki, kominek umozliwiajgcy regulacje ciggu po-
wietrza oraz pojemnik na popict. Sercem maszyny jest oczywiscie generator dymu, bedgcy gwarantem udanego wedzenia.

Thanks to the optimal combination of several factors, the product achieved in the smoking process is characterized by long
-lasting flavour, smell and colour. It requries only minimal involvement on the part of the smoker operator, which is securing
the regular supply of wood chips. The UW-70 smoker has been designed for customers who do not need a large capacity
appliance. This model of smoker makes it possible to smoke up to 10 kg of product concurrently. The casing has been made
with aluzinc sheets, resistant to unfavourable weather conditions. The inside, on the other hand, has been made with materials
approved for food contact. Using polyurethane foam provides the smoker with proper insulation, at the same time being a
guarantee of the right smoking temperature. The temperature is regulated by a 500W burner, whose work is monitored by a
thermostat. The smoker is fitted with a tight door, an air damp regulating the flow of the air, and an ash tray. The soul of the
machine is obviously the smoke generator - the guarantee of successful smoking.

Dank der optimalen Kombination aller Elemente zeichnen sich die im Raucherverfahren erhaltenen Produkte durch einen dau-
erhaften Geschmack und Geruch und eine bestandige Farbung aus. Der Eingriff von auBen beschrankt sich auf das Auffillen
der Beschickung in Form von Réucherspanen. Die Vorrichtung wurde fiir jene Anwender entworfen, deren Bedtrfnisse keine
Wahl groBerer Aomessungen notwendig machen. Mit diesem Modell lassen sich gleichzeitig bis zu 10 kg Produkt rduchern.
Zur Fertigung des Gehauses wurde Aluzinkblech verwendet, das gegen nachteilige uBere Bedingungen bestindig ist.

Der Innenraum ist dagegen aus Materialien gefertigt, die fir den Kontakt mit Lebensmitteln ausgelegt sind. Der Einsatz von
Polyurethanschaum sorgt flir eine angemessene Isolierung und stellt damit eine optimale Rauchertemperatur sicher. Diese
wird durch den dber einen Thermostat geregelten 500 W Heizer erzielt. Die Ausstattung des Raucherofens wird durch eine
dichte Tir, einen Abzugsschornstein, der die Regelung des Luftzugs ermdglicht und einen Aschebehdlter ergénzt. Herzstiick
der Maschine ist natlrlich der Raucherzeuger, der Garant flir eine gelungene Raucherung ist.

>

Borniak 6
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Wedzarnia UW-70 ¢ Smoker UW-70 e

Kominek z szybrem

Uchwyt do przenoszenia
Panel elektryczny

E Termoregulator

@ Lampka wskazujgca grzanie
E Bezpiecznik

E Wytacznik gtéwny

E Przewdd zasilajgcy
Generator dymu

Nozki regulowane

Przystona oddzielajgca grzatke

Drzwi

138 « Die Referenz in Sachen Grillen e Grillsportverein.de

Chimney with an air damper
Side handle

Control panel

E’ Thermostat

II| Burner control light

E’ Fuse

@ Main switch

E Power cord

Smoke generator
Adjustable legs

Burner separating screen
Door

Raucherofen UW-70

Abzugsschornstein mit Schieber
Tragegriff
Elektropanel

E’ Temperaturregler
| b | Heizungsanzeigelampe

\z, Sicherung
| d | Hauptschalter
E’ Anschlusskabel
Raucherzeuger
Einstellbare FiiBe
Heizer-Trennblende
Tiir

>
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Auch in Edelstahl UWS-150 erhaltlich!
Wedzarnia UW-150 ¢ Smoker UW-150 ¢ Raucherofen UW-150

Sktad zestawu:

» szafa wedzarnicza SW-150

» generator dymu GD-01

» instrukcja obstugi

» miska nierdzewna

» prety do zawieszania surowca (x3)
» zrebki bukowe lub olchowe (10 1)

>

Borniak

The basic set includes:

» smoking unit SW-150

» smoke generator GD-01

» manual

» stainless bowl

» cooking racks (x3)

» alder or beech wood chips (10 1)

Bestandteile des Grundsets:

» Réaucherschrank SW-150

» Raucherzeuger GD-01

» Bedienungsanleitung

» Edelstahlwanne

» Stangen zum Aufh@ngen von Rauchergut (x3)
» Buchenspéne oder Erlenspane (10 1)
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Wedzarnia UN-150 ¢ Smoker UW-150 ¢ Raucherofen UW-150

Kominek z szybrem
Uchwyt do przenoszenia
Panel elektryczny

[ a | Termoregulator

@ Lampka wskazujaca grzanie
E Bezpiecznik

II| Wytacznik gtéwny

E Przefgcznik mocy

|I| Przewod zasilajgcy

Generator dymu

NGzki regulowane

Przystona oddzielajgca grzatke

Drzwi
>

Borniak
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Chimney with an air damper
Side handle

Control panel

[ a | Thermostat

|I| Burner control light

[ c |Fuse

@ Main switch

E Power control

E Power cord

Smoke generator
Adjustable legs

Burner separating screen
Door

10

Abzugsschornstein mit Schieber
Tragegriff

Elektropanel

[ a | Temperaturregler

[ b | Heizungsanzeigelampe

E Sicherung

II| Hauptschalter
E Leistungseinstellung

El Anschlusskabel

Raucherzeuger
Einstellbare FiiBe
Heizer-Trennblende
Tiir
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Generator dymu GD-01 e Smoke generator GD-01 ¢ Raucherzeuger GD-01

Najwazniejsza cechg sprawnie dziatajgcego generatora dymu jest jego rownomierna praca, przejawiajgca sie w
jednostajnym spalaniu podawanych zrebek. Efektem takiej pracy jest wyrob o bogatym smaku, przenikajgcym nozdrza
aromacie i cieszacym oko kolorze. Wszystkie powyzsze cechy gotowej wedzonki to zastuga stosowania generatora
GD-01. Jego pojemny zasobnik, wraz z odpowiednio dobranymi zrebkami, umozliwia wytwarzanie czystego,
wolnego od niepozadanych substancji dymu nawet przez 7-8 godzin bez doktadania trocin. Z kolei dokupienie
przystawki do zimnego wedzenia rozszerza jego i tak juz szerokie mozliwosci. Model ten, choc zaprojektowany z
myslg 0 maszynach marki Borniak, nadaje sie takze do innych wedzarni, ktdre posiadajg odpowiednie mocowanie.
Koszt godziny wedzenia jest niewielki miesci sie w granicach 0,30 - 0,40 zt

The most important feature of a well operating smoke generator is its smooth running which results in steady
combustion of conveyed chips. The final effect of such work is a product rich in flavour, with smoke scented aroma,
and a pleasant colour. All listed above features of a ready made smoked meat owe it to the use of the smoke
generator GD-01. Its spacious hopper and properly chosen wood chips make it possible to produce clean, free of
impurities smoke, for even 7-8 hours without adding more wood chips. Installing a cold smoke adapter, on the
other hand, will extend the smoker’s already wide range of possibilities. This model designed specially for Borniak
brand, can also be used with other smokers if fitted with the right attachment.

The cost of one hour of smoking is not high, it ranges between 0,08-0,10 EUR

Wichtigstes Merkmal eines einwandfrei funktionierenden Raucherzeugers ist sein gleichméaBiger Betrieb, der in
der gleichformigen Verbrennung der zugefiinrten Spéne sichtbar wird. Ergebnis ist Rducherware mit einem vollem
Geschmack, die Nase durchdringenden Duft und das Auge erfreuenden Farbe. Alle obigen Eigenschaften des
fertigen Raucherguts sind beim Einsatz des Raucherzeugers GD-01 garantiert. Sein gerdumiger Schacht und die
entsprechend gewdhlten Raucherspdne sorgen dafiir, dass ohne Nachlegen von Spanen 7-8 Stunden lang ein
reiner, von ungewdinschten Substanzen freier Rauch erzeugt wird. Mit dem Erwerb des Vorsatzes zum Kaltrduchern
lassen sich die ohnehin groBen Mdglichkeiten noch erweitern. Dieses Modell, obgleich mit Riicksicht auf die Geréte
der Marke Borniak entworfen, eignet sich auch flir andere Rauchertfen, die ber einen passenden Anschluss
verfiigen.

Die Kosten filr eine Stunde Rauchern sind gering und belaufen sich auf 0,08 - 0,10 EUR.

>

13 Borniak
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Generator dymu GD-01 ¢ Smoke generator GD-01 ¢ Raucherzeuger GD-01

Zasyp trocin

Wiacznik podajnika i palnika
Bezpiecznik

Przewod zasilajacy

Palnik (grzatka)

Podajnik trocin

Zaczep

Parametry techniczne
generatora

Napiecie znamionowe
Moc grzatki
Bezpiecznik

Pojemnos¢ zasypu

Waga

Length
Width
Height

Dtugosc
Szerokosé
Wysoko$é

Gwarancja 12 miesigcy

>

Borniak

Wood chips hopper
Feeder and burner switch
Fuse

Power cord

Burner (heater)

Wood chips feeder

Latch

Hopper capacity
Weight

Warranty 12 months

14

Einfillltrichter fiir die Réucherspéne
Schalter von Aufgabevorrichtung und Brenner

Sicherung
Anschlusskabel
Brenner (Heizer)

Raucherspéne-Aufgabevorrichtung

Verriegelung

Technical parameters Technische Kenndaten GD-01

Rated voltage
Burner power
Fuse

Nennspannung
Heizerleistung
Sicherung

Fassungsvermdgen des
Einflllschachts

Gewicht

N
-

Lange
Breite
Hohe

Garantie 12 Monate
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Haki wedzarnicze ¢ Smoker hooks ¢ Raucherhaken

) -

LV ~

Haki wkrecane Haki podwaojne Haki S asymetryczne Haki S
Screw-in hooks Double hooks S-hooks asymmetric S-hooks
Schraubhaken Doppelhaken S-Haken asymmetrisch S-Haken

A wng gy
T ey

)
N \\

)N
NN

Haki typ 20 Haki typ 21 Haki typ 25
Hooks type 20 Hooks type 21 Hooks type 25
Haken Typ 20 Haken Typ 21 Haken Typ 25

Haki wedzarnicze przydaja sie gtéwnie smakoszom wedzonych ryb, ale z powodzeniem mogg je stosowac takze
koneserzy innego rodzaju migsa. W swojej ofercie posiadamy haki ktdre zadowolg kazdego.

Smoker hooks will be mostly used by the lovers of smoked fish, but they can also be used to prepare other types
of meat. We offer hooks that will satisfy everyone.

Réucherhaken sind hauptséchlich fir die Liebhaber von gerduchertem Fisch von Nutzen, sie kénnen aber auch
von Connaisseuren anderer Fleischsorten verwendet werden. Wir bieten Haken, die alle zufrieden stellen wied.

>
27 Borniak
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Dodatkowe akcesoria masarskie
Additional meat processing accessories
Sonstiges Fleischereizubehor

Die Netze werden besonders empfohlen, weil sie einfach
von dem fertigen Réuchergut abgezogen werden konnen.
Diese Netze werden zum Packen von rohen, gebriihten,
gerducherten und gebratenen Wirsten und zum Verpac-
ken von Kasen verwendet.

GroBe: S,M,L XL

Mit Wurstgarn werden Schinken oder Wiirste in Ringen
und Schleifen gebunden. Es handelt sich um eine perfekte
Losung fir Personen, die das traditionelle Aussehen eines
Schinkens schatzen. Mit dem Rauchergarn bereiten Sie
das Fleisch problemlos auf den R&ucherungsprozess vor.
Wurstgarne sind zu 100% naturlich

GroBe: 0,1 kg, 0,25 kg, 0,5 kg

=
\ -
Injektionsnadel/Spicknadel
Injektionsnadel/Spicknadel mitleiner Dicke von 2,5mm und Lange
von 120mm. Sechs seitliche Offnungen sorgen flir eine bessere
Verteilung der Salzlake. Der Luer-Lock-Ansatz passt ideal auf
die meisten, auch alle in unserem Shop angebotenen Spritzen.
Eignet sich perfekt zum Spicken und Spritzen von Schinken. Wir
bieten eine durchgehende und nicht durchgehende Nadel fir
die gleichmaBige Verteilung der Salzlake an. Die durchgehende
Nadel ist zum Spicken von Schinken am Knochen geeignet, die

nicht durchgehende (am Ende geschlossene) Nadel dagegen
zum Spritzen in den Muskel.

>

Borniak 24
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Siatki sg szczegdlnie polecane ze wzgledu na fatwosc
zdejmowania z gotowego wyrobu. Siatki tego typu wy-
korzystywane sg do pakowania wyrobéw wedliniarskich
surowych, gotowanych, wedzonych, pieczonych oraz do
pakowania serow.
Rozmiar: S,M,L,XL

Netting

It is recommended to use netting because of how easy it
is to remove it from a ready product. Netting of this type
is used for packing many types of products: raw, boiled,
smoked, roasted, as well as for packing cheese.

Sizes: S,M,L,XL

Nici String Wurstgarn

Nici przeznaczone sg do recznego wigzania szynek lub
kietbas w petla. To idealne rozwiazanie dla 0sdb cenigcych
tradycyjny wyglad szynki. Dzigki przedzy wedzarniczej fa-
twiej przygotujesz mieso do procesu wedzenia. Nici sg w
100% naturalne

Rozmiar: 0,1 kg, 0,25 kg, 0,5 kg

String

String is used for tying ham or sausages manually. It is an
excellent solution for those who appreciate a traditional
look of ham. Kitchen twine will make preparing meat for
smoking much easier. The twine is 100% natural

Sizes: 0,1 kg, 0,25 kg, 0,5 kg

Igta do nastrzykéw

lgfa do nastrzykéw o grubos¢ 2,5mm, dtugos¢ 120mm,
sze$¢ nawiertow bocznych dla lepszego rozprowadzenia
solanki. Koncowka typu Luer idelnie pasuje do wigkszosci
strzykawek, takze oferowanych w naszym sklepie. Idealnie
nadajg sig do nastrzykiwania szynek Posiadamy igte przelo-
towa oraz nieprzelotowa dla réwnomiernego rozprowadze-
nia solanki. lgta przelotowa idealnie nadaje sie do nastrzy-
kiwania szynek z koscig, a nieprzelotowa do nastrzykiwania
w miesien.

Needles for meat injections

Injection needle size - 2.5 mm, length - 120 mm, six holes
in the sides to distribute the brine evenly. Luer type ending
fits most syringes, also the ones we sell in our shop. ldeal
for ham injecting. Our offer includes open tip and sharp tip
needles for brine distribution. An open tip needle is best
for bone-in ham injections, and the open tip one for injec-
tions in the meat muscle.
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O der mobile ™™
Steinbackofeny

Ob Pizza, Brot, Auflauf oder
Fleischgerichte - der Gigolo backt,
kocht, brdt mit dem einzigartigen
Geschmack des Steinbackofens.

Formschon und leicht zu transportie-

ren, wird er zum Hingucker im eigenen

Garten und das Highlight auf jedem
.

.
Fest. 7

Robuste  und  form
Handarbeit. Meisterhafte %0
made in Gern@ny. Der einzige
der lhnen la eu bleibt,
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RamstersBBQSTORE

Zeppelinstralle 138-140
D-66953 Pirmasens

Tel: 06331/6080230
Email: info@ramstersbbqgstore.de
www.ramstersbbastore.de

Borniak BBQ- und Raucheroéfen
Sehr gut isolierte, funktionale und

stabile BBQ- und Raucherofen —
denn beim BBQ kommt es auf die

entsprechende Raucherzeugung an!
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Wer bennt wickt. ..

...den verfiihrerischen Duft eines
frisch gebackenen Holzofenbrotes,
von deftigen Flammkuchen,
Pizzen und herrlich kross
gebratenen Fleischgerichten

aus dem Holzbackofen.

Wir weisen Sie gerne in die
Moglichkeiten vieler leckerer
Zubereitungen in einem
RAMSTER- Holzbackofen ein.

Gonnen auch Sie sich dieses
einmalige Gourmeterlebnis mit
unseren Holzbackofen, die wir
sowohl fiir den privaten als
auch fiir den gewerblichen
Bereich fertigen.

Besuchen Sie unseren NEUEN
GROREN ERLEBNISKAUF im
Innen- und AuBenbereich

(ca. 1000 mz) — absolut einmalig
in der schénen Pfalz.

Wir realisieren lhre Ideen und
Wiinsche und freuen uns auf Sie.

Ve Ramaten Team

Zeppelinstr. 138 — 140
D-66953 Pirmasens

Tel: +49 6331 60 80 230
Fax: +49 6331 60 80 234

info@holzbackofen.de
www.holzbackofen.de

Nehmen Sie an einem unserer

BACKSEMINARE

in unserer grofien Koch- und Backschule teil
und backen Sie direkt in

Ihrem personlichen Holzbackofenmodell
Ihre Speisen.
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e e g auf Santos Dutch Oven, a _
(¥iGid Gusspfannen... Code: GSV_2017 _

X csANTOS

GRILL SHOP

»Bis zur ndchsten Ausgab”

I

im September 2017
,Prost’und immer gut 7=~
Glut!” ’

nachsten pdf erscheinen?
Bitte einfach pm oder E-Mail an
pr@agrillsportverein.de
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