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1997 - 2022 der GSV feiert seinen 25 Grillgeburtstag!

Quali-Fire hat es auf den Punkt gebracht:

.25 Jahre GSV....diese Zahl, die ist schon cool, unser @Admin offnet not-
gedrungen seinen Jubildums-Pool. 9-Euro-Ticket...Partytime...das Forum
lddt sich selber ein. @Kimble , @Sousvidebader und die @schweinemami
Uschi, fahren Deutsche Bahn mit Kiihlcontainer und geniigend Sushi.
Ferkel-Taxe, Omnibus, Velo-Solex und zu Fup ....alles stromt in Reih- und
Glied zum @Admin Richtung Altusried. Kloten und die Hermann-Fdsser,
besorgt wohl keiner als uns @Utti besser.

Sportgerdte alt und fein, rollt @Herr Vatska fiir uns rein.

Der Pool von Elmar wird gefiillt, ein Wagyu-Rind im Garten briillt.

Die Hiitte brennt, der Kessel kocht - der Mob der tobt, und mancher auch
die gute Pizza lobt. Brennstoffnutzung mannigfaltig, im Garten qualmt
es und es raucht - doch keiner Tiiten mit Canabis braucht.

Grillgeriiche machen high und auf des Admins Grundstiick herrscht
Geschrei. Alle sind im Partyrausch und gratulieren.... mancher schon auf
allen Vieren. GSV, du geiler Place.... put a smile in Grillers Face: Congrats
nun zum Wiegenfeste, hoch die Tassen ... so wiinschen wir das Allerbeste.
Cheerio GSV! Auf mindestens weitere 25 Jahre.”

Sicher eine gute Gelegenheit ein Steak auf den Grill zu legen. In
dieser Ausgabe widmen wir uns auch ,ein wenig“ der Rinder- bzw.
Steakkunde. Zu diesem polarisierenden Thema aufierhalb des GSVs
hier ein lesenswerter Bericht Klimaretterin Kuh .

Wir wiinschen euch eine geschmackvolle ,Grillsommerzeit* 2022
und sehen uns auf der Deutschen Grillmeisterschaft in Fulda am
06-07.08.2022.

#netlockerlassen#bleibtgesund#let'sdobbgbaby!

MIt grillsportlichen Griifsen
Rudolf Jaeger

Sommer 2022
ps. Wer schon alles hat und eigentlich nix mehr braucht (aktuell z.B.

Dry Ager oder Santos Outdoorkihlschrank) ...:
Immer einen Blick wert sind unsere Wettbewerbe im GSV Forum.

Sommer 2022

GSV-Forum
Beitrige: 5.138.672
Themen: 265.023
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GRILLSPORTVERE “

itte der 90er-Jahre trafen

sich regelmafiig Vviele

junge Herren in ihrer

Studentenzeit zum gemdit-
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 Kiichenbetrieb
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
Larillen” 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!), fiillte
es sich schon mit vielen brauchbaren
Themen und Beitragen.

Nachdem eine erste Version der
Rezeptdatenbank veroffentlicht 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 véllig 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 & 2013 & 2019/20 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
liber 5.138.672
150.000 registrierte Benutzer. Fur die

Beitrage und Uber

technisch Interessierten: Die Internetseite
erzeugt monatl. ca. 25 TB Traffic mit hun-
dertausenden 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 Verfligung 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

Geillsporve™

Die Internetprasenz fufdt
auf drei Saulen:

1. das Forum:
gegenseitiger Austausch
von Anregungen!

2. die Rezepte:

uber 6.700 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!
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* Die Referenz in Sachen Grillen

~10Tipps
fur den Fleischeinkauf

Beim Fleisch gilt tatsdchlich noch die Devise, dass man gute Qualitét am Preis
erkennt. Weniger Fleisch is(s)t also mehr!

Fragen Sie (beim Metzger lhres Vertrauens) nach! Z. B. woher das Fleisch
kommt oder um welche (Fleisch-)Rasse es sich handelt.

Unter welchen Bedingungen wurde das Fleisch produzierte
Hier gilt: nur artgerecht ist gerecht!

Welche Konsequenzen hat die Produktion fir die Umwelt?
Welche Rolle spielt Nachhaltigkeite

Gut abgehangen? Fleisch sollte gut gereift sein, damit es zart wird.

Wie mochten Sie das Fleisch zubereiten? Grillen, Braten,
Schmoren - lassen Sie sich beraten, welches Stiick wofir
geeignet ist.

Mégen Sie es mager oder durch- e —
wachsen/marmoriert? Vergessen Sie

dabei nicht, Fett ist Geschmackstrager ...

Gemeij
insa
m mit gutem Gewissen genieflen|

Bei Steaks gilt, sie sollten mindestens
Fingerdick sein, ansonsten teilen Sie

lieber. ;-)

Kaufen Sie nur ungewiirztes Fleisch.

Probieren Sie auch mal unbekannte

.o (’) .o~
Stiicke. OTTO

" wwwiotto-gourmet.de’

B

. ¥
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schockfrosten N
S0 bewahre ich die allerbeste Qualitit

Frische Ware ist in den Augen vieler mit hochstmaglicher Qualitat gleichzusetzen.
Falsch gedacht!

Denn die optimale Zartheit erreicht
Rindfleisch nach einer Reifezeit von

ca. 30 Tagen. Und an dieser Stelle
bietet es sich an, das perfekt gereifte
Fleisch rapide bei -30°C tiefzukihlen.
Wir nennen es schockfrosten und den
Zustand der Produkte fresh frozen.

So schnell heruntergekihlt verwandelt
sichdas Zellwasserin winzige Eiskristalle,
die das Gewebe schonen und die
Konsistenz des jeweiligen Lebensmittels
erhalten.

Grof3e Eiskristalle, durch langsames
Gefrieren, die die Zellstruktur zerstéren.

www.otto-gourmet.de

skoksk

skoksk

Ein weiterer Vorteil ist, dass beim
Schockfrosten auch Bakterien kaum
eine Chance haben, sich zu vermehren
und das Fleisch zu verderben.

Und last but not least: Saisonale
Fleischspezialitaten wie Ibérico in
Bellota Qualitét oder Wild erméglichen
beste Fleischqualitét das ganze
Jahr.

D D
Winzige Eiskristalle beim Schockfrosten
erhalten die Qualitét!

Die Referenz in Sachen Grillen e Grillsportverein.de ¢ #Werbung 9


https://www.grillsportverein.de/
http://www.grillsportverein.de
https://www.otto-gourmet.de

Auftauen
30 gent es schnell & schonend

KUHLSCHRANK:

(In Originalverpackung) iber Nacht langsam im Kihlschrank auftauven (ca. 12 Stunden).

KALTES WASSERBAD:
(in Originalverpackung) vollsténdige Bedeckung des Fleisches (ca. 1 Stunde).

SOUS VIDE im Temperiergerdit:
(in Originalverpackung) Gerét auf 37°C einstellen (ca. 30 Minuten)

PROFITIPP:
Unabhéngig aller Auftauarten - vor der Zubereitung die Verpackung entfernen und das
Fleisch Zimmertemperatmfea. 20°C).annehmen lassen (auBBer japanisches Wagyu).

r

S

www.otto-gourmet.de
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Rinderkunde - Schmeck’ den Unterschied

IRISH HEREFORD PRIME BEEF

* Urspringlicher, intensiver Fleischgeschmack
* Wiirzig, mineralisch durch Grasfitterung

* Aromatisches Fett

e Satte, rote Farbe

US BEEF, z. B. von der Morgan Ranch

* Schéne Rotférbung

* Gleichméfige Fettverteilung

* Kraftiger, leicht siBlicher Fleischgeschmack

* Fett hat tollen Schmelz und angenehme Konsistenz

DEUTSCHES ANGUS BEEF -5 Wochen dry-aged
* Kraftiger Geschmack mit nussigen Aromen

* Klarer Dry-Aging Geschmack

* Kraftige Textur

* Zubereitungsempfehlung: rare = sehr zart

CHIANINA BEEF, Italien

* Gréfite Rinderrasse der Welt

* Dunkelrotes Fleisch

* Weisses Fett

* Intensiver, saftiger Geschmack mit angenehm festem Biss

ARGENTINA BEEF | Black Angus + Hereford
* 12 Monate / Jahr auf der Weide

* Tiefrote Férbung mit feinen Fettéderchen

* Reine Grasfitterung

* Intensiver, kerniger Geschmack

AUSTRALIAN BEEF
* Kleine englische Rassen z.B. Black Angus
* Schéne Fettmarmorierung
* Spezielle Getreidefiitterung
* Geschmackvoller, saftig, zarter Geschmack

BOTSWANA BEEF

* Kreuzung aus europdischen und afrikanischen Rassen
* 90 Tage Getreidefitterung

* Sanfter, zarter Eigengeschmack

Die Referenz in Sachen Grillen e Grillsportverein.de ¢ #Werbung 11
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Rinderkunde - Schmeck’ den Unterschied

B =N L CAPRICHO | ALTE KUH aus Spanien
oy ¢k:‘-°‘% _/q f_h:’- S\ e 5 bis mehr als 15 Jahre lebensalter

* Hohe Marmorierungsstufe
* Héchste dry-age Stufe von 45-60 Tagen
* Kerniger Biss mit zartschmelzender, dicker Fettschicht

MORGAN RANCH AMERICAN WAGYU
 Starke Marmorierung

* Fett ist weiss wie Schnee

* Starker Eigengeschmack

* Nussig, kraftig mit angenehmem Schmelz

JAPANISCHES KOBE + OZAKI WAGYU BEEF
* Extreme Marmorierung
¢ Mild und aromatisch
* Schmilzt bei Zimmertemperatur
e Umami, der 5. Geschmack

BLACKMORE WAGYU AUS AUSTRALIEN

* Starke Marmorierung

* Weisses Fett

* Intensiv, kréftiger Eigengeschmack mit tollem Schmelz
* Sehr saftig und zart

DEUTSCHES WAGYU

* Filigrane Marmorierung, butterzart, saftiger Geschmack

* Wagyuzucht seit 2009 durch Sepp Krétz

* Fitterung von Heu und Getreide von der hofeigenen Ernte
* Aus dem Wittelsbacher Land, Bayern

MAKOTO | DEUTSCHES WAGYU

* 100% Fullblood Wagyu

* Regional, kologisch, nachhaltige Zucht aus
Vogelsberg, Hessen

* Lokale Grasfitterung auf dem Hof Molsberg

KANADISCHER BISON

e Tiefes, dunkelrotes Rot

* Wenig Fetteinschlisse

* Geschmacklich zwischen edlem Rind und Wild

* Spiegelt die Aromen des Futters wider (Kréuter & Gréser)
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~ Charakterstudie
Hier finden Sie Inr Lieblingssteak

Die Zeiten, in denen der Deutsche nur die
Rickensticke vom Tier zu schétzen wusste,
sind glicklicherweise vorbei. Warum glick-
licherweise? Zum einen aus Respekt vor dem
Tier. Fleisch ist ein begrenztes Gut und sollte
daher mit dem nétigen Respekt behandelt
werden. So ziemt es sich also, alles, was
ein Tier hergibt, zu verwerten. Da dieses Be-
wusstsein in den letzten Jahren immer weiter
wdchst, erfreuen sich auch deutlich mehr Zu-
schnitte neuer Beliebtheit.

Wahrend Fleisch eine Zeitlang einfach nur so
zart wie maglich sein sollte, legt man heute
verstérkt Wert auf den Eigengeschmack. Der
Genuss rickt wieder in den Fokus. Und Ge-
schmack — das kénnen die Helden aus der
zweiten Reihe. Flank, Onglet und Tri Tip sind
deutlich intensiver als zum Beispiel das Filet.
Mehr Geschmack gibt es auBBerdem durch
mehr Fetteinschlisse und Knochen. Probieren
Sie sich also durch und werden Sie zum
Steak-Profil

FILET | TENDERLOIN

DAS zarteste und begehrteste Fleischstick weltweit. Liegt im
hinteren Rickenbereich, der so gut wie nie beansprucht wird.
Daher ist das Fleisch besonders feinfaserig und zart.

STRIP LOIN | ROASTBEEF | RUMPSTEAK

Typisch ist der ausgepragte Fettrand, der zum Braten NICHT
entfernt werden sollte, um die Saftigkeit zu erhalten. Das Strip
Loin liegt ebenfalls im hinteren Rickenbereich.

RIBEYE | ENTRECOTE | HOCHRIPPE

Uberzeugt durch Saftigkeit und viel Geschmack mit der héchsten
Marmorierung der Rickenstiicke. Das Ribeye liegt im vorderen
Ricken und setzt sich aus mehreren Muskelstréngen zusammen.
Mit extralangem Knochen heif3t es Tomahawk Steak.

T-BONE

Aus dem hinteren Ricken geschnitten, hat das Steak den
typischen T-férmigen Knochen. Der Steak-Klassiker mit kleinem
Filetanteil aus der Filetspitze.

PORTERHOUSE

Ebenfalls mit T-Knochen, aber weiter hinten aus dem Riicken
geschnitten, hat das Porterhousesteak einen deutlich gréeren
Filetanteil als das T-Bone Steak und reicht auch fir zwei.

Die Referenz in Sachen Grillen e Grillsportverein.de ¢ #Werbung 13
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SIRLOIN | HUFTE | TOP BUTT HEART

Die Hifte ist das an der Wirbelsdule liegende Stiick der Rinder-
keule. In vorderen Teil grenzt die Hiifte an das Roastbeef, im
unteren an die Kugel und im hinteren an den Tafelspitz. Die
portionierten Steaks oder Medaillons sind zart und fein und
eignen sich hervorragend zum Kurzbraten oder Grillen.

FLANKSTEAK

Das Flanksteak gehért in den USA zu jedem BBQ. Es stammt
aus dem Bauchlappen und wird auch Hose (England), Bavette
Steak oder Bavette de Flanchet (Frankreich) genannt. Es hat
lange Fasern, hat wenig intramuskuléres Fett, ist aber trotzdem
sehr geschmacksintensiv. Richtig zubereitet und aufgeschnitten
(gegen die Faser) ist es ein herrlich zartes und unvergleichlich
aromatisches Steak.

FLAT IRON | BBQ STEAK

Als Flat Iron Steak wird ein Top Blade Roast bezeichnet, bei
dem die innen liegende Sehne entfernt wurde. Es wird aus dem
oberen Teil der Rinderschulter geschnitten. Flat Iron Steaks sind
relativ diinn und haben daher nur eine kurze Bratzeit. Durch die
hohe Marmorierung bleibt das Steak aber herrlich saftig und
sorgt fir absolute Geschmacksexplosionen.

HANGING TENDER

Das ,héngende Zarte” ist als Onglet sehr bekannt in der
franzésischen Kiiche und ist eines der wenigen Fleischstiicke,
die es nur einmal pro Tier gibt. Der ,Nierenzapfen” wird auf-
grund des intensiven Fleischgeschmacks geliebt und ist dabei
dhnlich zart wie ein Filet.

TERES MAJOR | METZGERSTUCK | PETITE TENDER

Es handelt sich um einen Muskel aus dem hinteren Teil der
Schulter. Dieses langfaserige, schmale Stiick, das etwa 300 g
wiegt, haben sich die Metzger friher gerne fir sich selbst zur
Seite gelegt. Der Cut, der so zart wie Filet aber kréftiger im Ge-
schmack ist, ist beliebt fir die Zubereitung auf dem Girill.

TRI TIP | BURGERMEISTERSTUCK

Das Tri Tip gehdrt zu den Special Cuts und ist etwas ganz Be-
sonderes. Es ist ein stark marmorierter Cut der ausschlief3lich
aus Muskelfleisch besteht. Dank des intramuskuléren Fetts und
richtig zubereitet, wird dieses Stiick unglaublich zart.
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Edition
Port Culinaire

Sicherer Hafen fur Gourmets

Poster GUTES FLEISCH Rind - Warenkunde & Fleischschnitte
Art. 11113 - DIN A1 (84 x 59,4 cm) 14,90 € / Stick
auch fir Schwein, Gefligel & Lamm erhéltlich: www.otto-gourmet.de
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Marmorierung
nach Beef Marbling Standard

Der BMS ist ein japanisches Marmorierungs- e

System zur Bewertung von Wagyu-Rind- FLEISCH

fleisch. Das System der Japan Meat Grading ewelgoumetde

Association bewertet das intramuskulére Fett Marmorierung nach BM$" fiir Waoyu Beef

des Fleisches in zwdlf Stufen. Normale Rinder-
rassen erreichen gerade mal Stufe 2-3,
wdhrend Wagyu-Rinder normalerweise eine
Marmorierungsskala von 6 bis @ erreichen.
Ganz besondere Rinder schaffen es bis BMS
12. In Australien gibt es eine eigene Skala mit
neun Graden und in den Vereinigten Staaten
von Amerika eine mit finf Graden.

BMS #1 BMS #2 BMS #3

Das rote Muskel-Fleisch ist mit schneeweiBem
Fett durchzogen, dies gibt ihm eine atembe-
raubende Textur, die sich sehen lassen kann.
Wegen der farblichen Unterschiede zwischen
Fett und Muskelgewebe entsteht ein Muster,
das an die Struktur von Marmor erinnert.

Bewertet wird das Fleisch Gbrigens zwischen
der 12. und 13. Rippe.

Poster BMS
Klassifizierung

Art. 1119

DIN A1 (84 x 59,4 cm)
14,90 €/ Stiick

www.otto-gourmet.de
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~ Reifeverfahren
Die bessere Halfte héngt ab

Fleisch muss reifen, damit es zart und
aromatisch wird. Denn nach der Schlachtung
macht der Stoffwechsel erst mal schlapp; das
Muskeleiweif3 erhértet sich, weil die Energie-
versorung eingestellt ist. Das Ergebnis: Das
Fleisch ist z&h wie eine Schuhsohle und
ungenief3bar.

WET-AGING

* 99% des Fleisches wird nass im luftdichten
Vakuum gereift.

* 30 Tage reift das vom Knochen geléste
Fleisch bei +|- 0°C

e Langere Transportzeiten (aus Ubersee)
werden so zur Reifung genutzt

* Kein Flussigkeitsverlust

* Der Originalgeschmack bleibt erhalten

Marco Miller
***Koch, Rutz, Berlin
lieferte OTTO GOURMET
die Idee fir Dry-Aged
Gefligel.

Erst wdhrend der Lagerung iber einen
léngeren Zeitraum brechen fleischeigene
Enzyme die harten Muskelfasern auf und zer-
mirben das Fleisch. Zur Fleischreifung bieten
sich verschiedene Verfahren an:

DRY-AGING

* Reifung bei 1-3°C und 75% - 85%
Luftfeuchtigkeit am Knochen

* Reifedauer liegt zwischen 21 bis zu 56

Tagen

Intensivierung des Geschmacks durch

Gewichtsverlust von 30-50%

* Parieren der gereiften Stiicke, um die
auBBere, ausgetrocknete Schicht rundum
zu entfernen

e Geschmack: Zart, aromatisch und mit

intensivem urspringlichem Fleisch-

geschmack
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Reifeverfahren - Die bessere Halfte hanot ab

Ludwig »Lucki« Maurer
Koch, Gastronom, Ziichter,
Buchautor und Fleischexperte
steht Pate fir OTTO GOURMET
Flamed Beef.

FLAMED-AGING

* Rickensticke werden mit
einem Bunsenbrenner
angeflémmt

* 35 Tage reifen die Rickensticke
bei 1-3°C und 75% - 85%
Luftfeuchtigkeit

* Dann erst werden die Steaks portioniert

Filet en Graisse

18 < Die Referenz in Sachen Grillen e Grillsportverein.de  #Werbung

BRANDY-AGING

Rickensticke werden in ein mit Brandy
getrénktes Leinentuch eingewickelt
Das eingewickelte Fleisch wird dann in
einem dry-aging Beutel (= perforierter
Beutel) fir 15 Tage gereift

Reifung bei 1-3°C und 75% - 85%
Luftfeuchtigkeit

FETT-AGING | TALG-AGING

Huftsticke oder Filetsticke werden in
ausgelassenes Fett vom US Beef getaucht
Eine geschlossene Fetthiille umschlief3t
das Fleisch

10 Tage Reifung in der Fetthiille

Schutz vor Austrocknung und
Intensivierung des Fleischgeschmacks
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Auf den Punkt
Lubereltungsarten

GRILLEN & KURZBRATEN

Wie hétten’s denn gern? Richtige und falsche Garstufen gibt es hier
nicht. Das ist Geschmackssache. Medium und medium rare sind die
beliebtesten Garstufen.

So gelingt das Steak auf dem Grill oder in der Pfanne:

* Steak bei ca. 250°C auf den Grill oder bei ca. 200°C in die
vorheizte Pfanne geben.

* Je nach gewiinschtem Gargrad und Grammatur (bei ca. 300 g
Steaks) ca. 1-3 Minuten von jeder Seite scharf anrésten.

* Ruhe Bitte: Steak auf indirekte Zone des Grills legen oder bei
80°C im Backofen nachgaren. Jetzt steigt die Kerntemperatur
noch einmal um 5-10°C. Die Dauver wird durch die Dicke
des Steaks bestimmt.

* Nach der Ruhephase fiir 20 Sekunden auf den Grill oder in die
Pfanne zuriick und mit frischer Butter aromatisieren.

Achtung - gut zu wissen:

Bisonfleisch ist hier die Ausnahme der Regel. Die mageren Sticke
brauchen eine kurze Garzeit und entsprechend eine léngere Ruhezeit,
bei der die Kerntemperatur um mehr als 8°C steigt.

Garstufe Kerntemperatur in °C Zustand
Bleu ..o, <AS5°C e im Kern komplett roh
Rare.....cooeveveeenn. 45-50°C ...... kurz angebraten, innen roh und kihl
Medium Rare........ 50-54°C ... kurz angebraten, noch roh, lauwarm
Medium ................ 55-56°C i rosa-rot und warm
Medium Well ....... 57-59°C i rosa und warm
Well Done ............ >60°C o durchgebraten und heif3

Die Referenz in Sachen Grillen e Grillsportverein.de ¢ #Werbung 19


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

STEAK CHAMP

GERMANY

Innovative Steak-Tools fiir Fleisch-Liebhaber, die am Grill und
in der Kiiche zaubern. Geschenke-Tipps die Herzen 6ffnen.

Die Bull Fork von SteakChamp entwickelt sich zum
Liebling der BBQ Blogger auf Instagram.

Eine 400 Gramm schwere, massive Fleischgabel.
Auch die Redaktion der BEEF! war begeistert.

UVP: 27 EUR

BBQ Kochmesser mit Griff aus
recyceltem Ocean Bound Plastic.

Mit abnehmbarem groBen Griff.
Ideal fiir Grill und offenes Feuer
geeignet.

Akazien-Vollholz, leicht gedlt,
2 Edelstahl-Saucieren, die
magnetisch am Brett gehalten
werden. Sehr cool.

\ Klappbares Outdoor Messer,

Griff aus recyceltem Ocean
Bound Plastic.

e

IM FACHHANDEL ODER BEI WWW.STEAKCHAMP.DE
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STEAK CHAMP

GERMANY

Die beliebtesten STEAK CHAMP Produkte in einem Set
plus neue Lederholster fiir die Tools.

Mit dabei: die bayrische BBQUE Kult-Sauce Chili & Kren.
UVP: 119,95 EUR

1x Kochmesser BBQ Pro, 22cm

1x Bull Fork, massive Fleischgabel, verchromt
1x Lederholster fiir Kochmesser (Echtleder)
1x Lederholster fiir Bull Fork (Echtleder)

1x BBQUE Sauce, 400ml

AB MITTE NOVEMBER KAUFEN:
IM FACHHANDEL ODER BEI WWW.STEAKCHAMP.DE
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Auf den Punkt:
Lubereitungsarten

NIEDERTEMPERATURGAREN

e Sehr schonende Art des Garens, das
Fleisch bleibt zart und trocknet nicht aus

* Bei konstanter Temperatur von 80°C
bleibt das Gargut iber léngere Zeit im
Backofen

* Portionierte Sticke 200-300 g bendtigen
ca. 45 Min. (s. Kerntemperaturtabelle)
 Steaks kdnnen vor dem Garprozess oder
nach dem Garen (Rickwértsgaren) in der

Pfanne mit etwas Butter eine schdne
braune Kruste bekommen.

SOUS VIDE - ob ins Wasserbad

Beim Sous Vide wird rohes, vakuumiertes
Fleisch bei niedrigen Temperaturen in
einem Wasserbad zwischen 45°C und
70°C auf den Punkt gegart und an-
schlieBend kurz und scharf angebraten.
Vorteile:

* Schonende Zubereitung

* Geringer Garverlust

* Exakte Bestimmung der Gartemperatur
* Kein Austrocknen des Produktes

Die Temperatur fir das Sous-Vide Geréit richtet sich nach der Kerntemperatur des ge-
wiinschten Gargrades, die Zeiten gelten fir Rindersteaks wie Filet, Ribeye oder Rumpsteak

Garstufe Temperatur Starke Dauer in Min.
Bleu 40-45°C ca. 1 cm 20
Rare 45-50°C ca. 2 cm 60
Medium Rare 50-55°C ca. 3 cm 100
Medium 55-57°C ca.4cm 150
Medium Well 57-60°C ca.5cm 200

Well Done 60-65°C
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Auf den Punkt: Zubereitungsarten

BEEFEN

» Beefer 5 Minuten ohne Grillrost vorheizen.
Steak auf dem Grillrost in den Beefer
schieben und bis zum gewiinschten
Brdunungsgrad von jeder Seite beefen.
AuBBerhalb des Beefers ruhen lassen bis
die gewinschte Kerntemperatur erreicht ist
und dabei mehrfach wenden.
Abschlieend noch einmal bei voller
Leistung fir ca. 10 Sekunden beefen.

SCHMOREN

* Kombinierte Gartechnik aus Anbraten
und langsamen Garen.

* Perfekt fir langfaserige, bindegewebs- ‘
reiche Sticke wie Rouladen, Gulasch,
Backchen, Nacken, Ossobuco, Schulter,
Keule.

* Fleisch scharf in heiflem Fett anbraten,
dann z. B. mit Wasser, Brihe oder Wein
abldschen, ggf. Gemiise zugeben.

* Brater mit Deckel schlieBen und zuge-
deckt bei einer Temperatur von 100 bis
130°C kdcheln lassen.

* Garzeit: die Kerntemperatur sollte je nach
Fleischsorte bei ca. 70-85°C liegen.

* Outdoor erfreut sich der Dutch
Oven (ein massiver, dick-
wandiger Gusseisentopf)
zum Schmoren immer
gréBerer Beliebtheit.
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Auf den Punkt: Zubereitungsarten

SMOKEN | RAUCHERN

* |deal fir grof3e Sticke bzw. solche mit
hohem Fett- oder Bindegewebsanteil,
wie z. B. Spanferkel, Rinderbrust (Brisket),
Schweineschulter (Pulled Pork) und
Spare Ribs.

* Man braucht dazu die richtige Hardware:
BBQ Smoker oder Réucherdfen, die
optisch an eine Lokomotive oder ein Fass
erinnern kénnen.

* Sie bestehen aus einer zylindrischen
Garkammer, einem oder mehreren Stahl-
rohren (Kaminen), die den Luftzug steuern,
und einer Feuerbox mit Liftungsschlitzen.

* In der Feuerbox werden Holzscheite oder * Uber den Kamin am anderen Ende der
Kohle verbrannt. Garkammer ziehen Rauch und Wérme ab.

* Durch Einsatz verschiedener gewdsserter, * Durch intensives Wiirzen des Fleisches vor
nicht harzender Hartholzstiicke (Wood- dem Smoken (rubben) sowie moppen
chunks) von Eiche, Hickory oder Apfel in (pinseln) desselbigen mit dickflissigen
der Glut, lasst sich der Geschmack des Marinaden kurz vor Ende der Garzeit
Fleisches im Smoker entschieden bekommt das Fleisch den persénlichen
beeinflussen. Geschmack.

* Uber einen Durchlass zur Garkammer * Zur Kontrolle des Gargutes bedient man
stromt der ca. 90 -130°C warme Rauch sich eines geeigneten Kerntemperatur-
mehrere Stunden Gber und um das Gargut messgerdtes, um die Temperatur im Smoker
herum, ohne dases gewendetwerden muss. konstant zu halten.

GUTES FLEISCH kann man auch
ROH GENIESSEN

Ob original Kobe Beef als diinn aufge-
schnittenes Carpaccio, fein gewirfeltes
Rinder-Tatar oder Lomo vom Ibérico-
Schwein in der japanischen Variante
Tataki - bei manchen Fleischsorten
schmeckt man ganz besondere Aromen
und Texturen viel besser heraus, wenn
man sie roh verzehrt. Die einzige Voraus-
setzung: erstklassige Produktqualitét.
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O 10

GCOURMET

DIE Marke fiir

it Fesoh

Am Anfang war der Geschmack

OTTO GOURMET ist ein Spezialitatenversand mit dem Schwerpunkt exklusives Fleisch und wurde 2005 von den Bridern Stephan, Michael
und Wolfgang Otto gegriindet. Stephan Otto arbeitete damals als Unternehmensberater in den USA. Wahrend eines Grillabends bei
Geschaftsfreunden probierte er erstmals ein Wagyu-Steak, das er zuvor Uber das Internet bestellt hat - und war schlicht und ergreifend
begeistert.

Die Zartheit und der besondere Geschmack des Fleischstlickes haben ihn dazu bewogen, umgehend seinen Bruder Wolfgang in Deutschland
anzurufen. Er erzahlte ihm von dem soeben Erlebten und seiner Vision, dieses besondere Fleisch nach Deutschland zu exportieren. Wolfgang
Otto, zu diesem Zeitpunkt verantwortlich fir das Handelsmarketing eines Food-Unternehmens, sagte sofort zu.

Zusammen mit dem dritten Bruder im Bunde Michael,einem diplomierten Luft-und Raumfahrtingenieur, starteten sie ihr kleines Unternehmen
aus der obligatorischen Garage, die allerdings im rheinlandischen Heinsberg lag und nicht im sonnigen Kalifornien. Dies tat dem Erfolg der
drei Bruder jedoch keinen Abbruch. Ganz im Gegenteil: Was als nebenberufliches Projekt aus der Leidenschaft fiir gutes Fleisch heraus ent-
stand, hat sich seitdem zu einem der renommiertesten Unternehmen fiir das sensible Lebensmittel entwickelt.

Tafelrunde

11 der 15 Drei-Sterne-Kéche im deutschsprachigen Raum zahlen zu den Kunden des Heinsberger Familienbetriebes. Etwa 120 Mitarbeiter
kiimmern sich um rund 1.000 kaufende Koche aus der Spitzengastronomie und rund 65.000 Privatkunden. Das OTTO GOURMET Kiichenteam
testet vor dem Verkauf alle Produkte. Nur das Fleisch, welches den hohen Anspriichen der in der Spitzengastronomie geschulten Koche ent-
spricht, wird in das Sortiment aufgenommen.

Im September 2011 eroffneten die Fleischexperten in Heinsberg (NRW) das erste Fleischkompetenz-Zentrum (FKZ) Deutschlands. Hier dreht
sich alles um Fleisch: Schulungen, in denen Qualitdt und Geschmack verschiedener Fleischrassen erklart werden und Profiseminare, bei
denen z. B. ganze Tiere selbst zerlegt und zubereitet werden. In der eigenen Produktion werden Zuschnitte nach Kundenwunsch erstellt und
die Reifekammern verfeinern die Produkte nach individuellem Geschmack.

Statement von OTTO GOURMET zur artgerechten Tierhaltung (pdf)
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DIE Marke fiir

Gibt es eine Zukunft fiir Fleisch von Tieren?
Autor: Stephan Otto, Gebriider Otto Gourmet GmbH

Die Welt ist in Aufruhr und in Verwirrung. Neben
Krieg in Europa, welcher die politische weltweite
Lage fundamental verandert, findet auch auf dem
Lebensmittelmarkt schon seit einigen Jahren ein
tiefgreifender Veranderungsprozess statt.

Fleisch von Tieren als Nahrungsmittel steht seit
langerem in der Diskussion. Seit ca. 10 Jahren
wird das Thema Tierwohl in der Gesellschaft
diskutiert. Insbesondere die Medien machten es
zu ihrer Aufgabe gesehen, Missstande in der
Tierhaltung aufzuzeigen. Der Handel reagierte
mit einem freiwilligen Kennzeichnungssystem fur
Tierwohlstufen.

Nun hat aktuell der Landwirtschaftsminister Cem
Ozdemir das freiwillige Kennzeichnungssystem des
Handels Uber Tierwohlstufen auf die nachste Ebene
gehoben und will bis Jahresende ein verbindliches,
gesetzlich vorgegebenes Kennzeichnungssystem
in Deutschland einfuhren.

Seit ca. 3 Jahren ist ein weiteres Thema in
der gesellschaftlichen Diskussion hinzugekom-
men, welches Fleisch von Tieren in Frage stellt:
Global Warming. Zur Erreichung der Klimaziele
steht auch die Landwirtschaft auf dem Prufstand.
Und hierbei wird insbesondere die Produktion
von Fleisch hinterfragt. Bei der konventionellen
Fleischproduktion, insbesondere von Rindfleisch
, wird CO2 und Methan produziert, welches
klimaschadlich ist. Auch hier uUbernehmen die
Medien eine treibende Rolle in der Forderung,
die Ernahrung auf vegetarische oder vegane
Alternativen umzustellen.

Die Diskussion in den Medien und in der
Gesellschaft wird aktuell sehr einseitig gefuhrt.

GUTES FLEISCH

Schlagzeilen wie “Das Fleisch muss weg” (Spiegel,
Oktober 2021) bestimmen die Diskussion.

Und der Verbraucher reagiert. Alternative Proteine
erobern die Regale der Lebensmittelhandler und
der Fleischkonsum in Deutschland geht stetig
zuruck.

In den folgenden Ausgaben werde ich verschie-
dene Aspekte des Fleischkonsums beleuchten.
Genuss, Tierwohl, Gesundheit, Klima, Biodiversitat,
Ethik und gesellschaftliche Fairness sind die
Themen, die wir beim Fleisch essen zukunftig
berlcksichtigen mussen.

Und dies vorab: Ja, ich werde auch zukunftig
Fleisch von Tieren essen und werde dies ohne
schlechtes Gewissen geniefRen.

Ihr Stephan Otto
06.2022
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Wild @ Fisch

Lokale Produkte: Qualitat, die begeistert!

Sie wollen Thre Saison eroffnen? &
o

Jetzt Abo bestellen und Vorteile sichern. ,i_f |

wildundfisch-magazin.de e

Ein Magazin von JJAHR MEDIA
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#Werbung

sANTOS

GRILL SHOP

UNSER SANTOS /DTLITD® KANAL

Jede Menge Tipps & Tricks rund ums Grillen:
Grillvideos mit Profis, Rezepte, Grillmontage- und -Reinigung,
Zubehoreinsatz, Vorstellung neuer Produkte und viel mehr.

https:/ /www.youtube.com/ ¢/ santosgrill

SANTOS Santos Grillshop * Hafenstrale 1-3 * 51063 Koln ¢ shop@santosgrills.de © www.santosgrills.de

GRILL SHOP
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Fiir das volle Aroma:

Fisch in Folie

Wer gerne richtig saftigen und aromatischen Fisch essen mdchte, der sollte mal ein
Packchen packen. Aus Alufolie. Und im Alu-Péackchen sollte ein Fluss- oder Wolfsbarsch
stecken — oder eine Forelle. Oder ein anderer Fisch, auf den sie gerade Lust haben.
Sie merken: Es gibt keine Regel, doch dafir ein wirklich gutes Grundrezept

ie Idee, Fisch in Alufolie auf dem Grill zuzu-
D bereiten, wird vermutlich am 16. April 1905

entstanden sein - einen Tag, nachdem der
Schweizer Heinrich Alfred Gautschi die Alufolie er-
funden hat ...

Die Idee, einen Fisch in Alufolie auf den Grill zu
legen, ist ebenso simpel wie genial. Denn die Alufolie
schiitzt den Fisch vor zu intensiver Hitze und sorgt da-
fiir, dass das Fischfleisch saftig bleibt. In Alufolie kon-
nen Sie neben ganzen Fischen auch Filets zubereiten,
denn gerade Filets, die leicht zerfallen, sind in einer
geschlossenen Alufolie gut aufgehoben. Wer es beson-
ders saftig mag, der kann etwas Wein oder Fischfond
in das Alu-Packchen geben. Aber nicht tibertreiben,
sonst wird der Fisch in der Fliissigkeit eher gekocht als
gegrillt. Wichtig beim Einpacken des Fischs: Die Folie
muss innen gut gefettet sein! Sonst klebt der Fisch an
der Folie und das sieht spéter auf dem Teller unschon
aus. Doch wie sieht nun das Grundrezept fiir ,Fisch in
Folie” aus?

Eigentlich ganz einfach: Den Fisch griindlich abspii-
len und mit Kiichenpapier trockentupfen. Ein grof3es
Stiick Alufolie abreifSen und Fisch auf die Folie legen.
Die Alufolie muss so grof$ sein, dass sie oben zusam-
mengefaltet den Fisch komplett umschliefst. Knoblauch
und Petersilie hacken und Zwiebeln grob zerschneiden.

ZUTATEN FUR EINE PERSON

1 Fisch odert Filet (z.B. Wolfsbarsch, Forelle, Fluss-
barsch, ca. 300 Gramm)

1 Zehe Knoblauch

Petersilie

1/2 Zwiebel in groben Stiicken

Bio-Zitrone (ungespritzt)
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Den Fisch innen und aufSen wiirzen. Grobes Meersalz
und Pfeffer sind Standard, eine Wiirzmischung ,.Fisch®
ist sehr gut, die Maggi Wiirzmischung 4 ( fiir ,Knackige
Salate”) ist pfiffig. Die ungespritzte Bio-Zitrone in etwa
zentimeterdicke Scheiben schneiden und diese halbie-
ren. Knoblauch, Petersilie und Zwiebeln sowie zwei bis
vier halbierte Zitronenscheiben im Inneren des Fisches
verteilen.

Die Alufolie erst seitlich und dann an den Enden
hochklappen und zusammenfalten. Wichtig: Die Alu-
folie muss geschlossen sein, darf aber nicht zu fest am
Fisch sitzen.

AnschliefSend wird der Fisch in der Folie an den
Rand der Glut gelegt. Die Garzeit fiir einen Portions-
fisch betréagt etwa 20 Minuten, ein grof3er Fisch (1,5
Kilo) benétigt etwa 40 Minuten.

Nehmen Sie den Fisch in der Alufolie vom Rost und
legen sie ihn zum Offnen auf einen Teller, damit der
Saft nicht aus der Folie lduft. Der Fisch ist gar, wenn das
Auge weif? ist und sich die Riickenflosse leicht heraus-
ziehen lédsst. Der fertige Fisch kann dann in der Folie
serviert werden, fiir das .Aufhtibschen” bieten sich Pe-
tersilie, frische Sprossen und geviertelte Zitronen an.

Ubrigens: Es ist ein cooles Grill-Event, wenn sich je-
der sein ,Fisch-Piackchen” selber packen kann. Filet ist
dabei fiir Fisch-Einsteiger bestens geeignet.

Wiirzung: grobes Meersalz und Pfeffer oder Wiirz-
mischung Fisch oder Maggi-Wiirzmischung 4 ( fiir
,Knackige Salate®),

Fiir die Deko: 1 TL frische Petersilie oder frische Spros-
sen, Zitronenspalten.

Fotos: stock.adobe.de/Maxcim Cnecapuyk
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Fisch in Folie ist ein absoluter
Klassiker! Hier wurden zwei
Wolfsbarsche in der Alufolie
zubereitet, doch das geht-auch- - -
mit jedem anderen Fisch. Ideal -~
von der GroBe her sind Forelle
oder Flussbarsch. £ s

Wild und Fisch~- 68 =2

Die Referenz in Sachen Grillen e Grillsportverein.de ¢ #Werbung 31


https://www.grillsportverein.de/
http://www.grillsportverein.de
https://www.schuba-shop.com/

REZEPTE Wild

Rotwildlende mit Pilzen

Ein echtes Traumrezept, das auch Wild-Einsteigern schmecken wird, hat Julian
Schmitt (@carnivorgrill) fir Sie gezaubert. Rotwildlende ist zart, hat einen
dezenten Wildgeschmack und ist in der Kombination mit Pilzen und Zwiebeln
einfach saulecker.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

800 Gramm Rotwildlende
2 Zwiebeln

250 Gramm Champignons
200 Gramm Sahne

10 Gramm Butter

1 Teeloffel Salz

Y5 Teeloffel Pfeffer

Y5 Teeloffel Zucker

Marinade fiirs Fleisch
2 Essloffel O1

10 Wacholderbeeren
1 Teeloffel Rosmarin

6 Lorbeerblatter

4 Zweige Petersilie

4 Zweige Thymian

1 Teeloffel Salz

1 Teeloffel Pfeffer

S —
ROTWILD

Das Wildbret des Konigs der
Wilder schmeckt dufSerst mild und
nussig. Vom Grill entwickelt es ein
unverwechsliches Aroma und tritt
mit den klassischen Beilagen an die
Stelle des klassischen Sonntagsbra-
ten aus dem Backofen.

30
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ZUBEREITUNG

1

Die Rotwildlende wird als erstes mariniert,
dafiir das Fleisch mit dem Ol einpinseln und
mit den restlichen Zutaten der Marinade
einlegen. Das marinierte Fleisch kann in
einem Behélter oder in einem Vakuum-
beutel fiir mehrere Stunden oder einen Tag
im Kiihlschrank lagern.

Den Monolith auf einer Seite indirekt und
auf der anderen Seite direkt einregeln. Die
Temperatur kann durchaus auf 180 Grad
hochgehen. Kleiner Tipp an dieser Stelle:
Infos zum Grill-Setup findet man online
unter monolith-grill.eu/grill-tutorials

Die Lende wird jetzt mit den Kréutern in
den indirekten Bereich gelegt.

Eine Pfanne zur Hand nehmen und auf der
direkten Seite platzieren. Die Butter in die
Pfanne geben und die Zwiebeln mit dem
Zucker anschwitzen.

Sobald die Zwiebeln glasig sind, die ge-
schnittenen Champignons zugeben und
mit anbraten.

Die angebratenen Champignons mit Salz
und Pfeffer wiirzen und mit der Sahne ab-
gieflen, aufkochen und fiir etwa 20 Minuten
kécheln lassen. Sollte die Temperatur im
Grill zu hoch sein, den Liiftungsschieber
unten am Grill schlief$en.

Das Fleisch sollte eine Kerntemperatur von
60 Grad erreichen und wird dann auf der
direkten Seite ohne die Krdauter von beiden
Seiten fiir rund 1% Minuten gegrillt.

Perfekt passt zu diesem leckeren Wildge-
richt ein klassischer Kartoffelstampf. Wir
winschen guten Appetit!

Rezept und Fotos: Julian Schmitt @ CARNIVORGRILL

Oben: Einfach gut!
Rotwildlende ist
zart und hat einen
dezenten Wildge-
schmack. Zwiebeln,
Pilze und Kartoffel-
stampf runden das
Rezept ab.
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In der Pfanne werden die Champignons zu den glasigen Zwiebeln gegeben. Wacholder, Thymian und Rosmarin geben der Rotwildlende die Krauternote.
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Viele von euch haben hier im Forum schon
davon gehort, etwas daruber gelesen oder es im
besten Fall schon selbst auf lhrem Grill ... eine
Versiegelung, die von einem unserer Mitglieder
im GSV entwickelt worden ist und die Reinigung
der Oberflachen von nahezu allen Grills um
bis zu 90 % leichter macht. Ohne den Einsatz
irgendwelcher Chemie, einfach nur mit Wasser
und einem Tuch!

Aber wie genau funktioniert diese Versiegelung?
Genau das wollen wir uns jetzt mal anschauen
und wie so oft, liegt das Geheimnis auch hier im
Verborgenen, genauer gesagt im Millionstel Teil
eines Millimeters - der Oberflache.

Die bei den meisten Grills verwendeten Hauben
und Blenden sind aus Edelstahl, der gewalzt,
gestanzt und gebogen wird. Die Oberflache
hat dabei Zugrisse und Spannungsrisse bekom-
men, die man mit blofiem Auge als leichte
Schraffur wahrnimmt. Bei der Betrachtung mit
einem hochauflosenden Mikroskop sieht diese
Oberflache aus wie ein Gebirge mit Talern und
Bergen, Spitzen und Kluften.
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Hier setzen sich Schmutzpartikel und Pollen aus
der Luft gerne fest und Ole und Fette kdnnen
sich zu hartnackigen Gesellen entwickeln, die
verkrusten und schwer, oft nur mit Chemie, zu
entfernen sind.

Wer seinen Grill pflegt, verwendet meist speziel-
le Ole auf der Basis von Erddl, sogenanntes WeiR6l,
um die Oberflache glanzend und gepflegt
aussehen zu lassen.
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Doch es gibt eine noch viel elegantere Methode, die
Oberflachenzubehandeln-dieNanoversiegelung.
,Nano“ hei’t aus dem Griechischen ubersetzt
soviel wie ,zwergenhaft®und bezieht sich auf die
MolekulgroRe der verwendeten Substanzen, die
bei dieser Technologie im millionstel Teil eines
Millimeters zu finden sind.

Die Partikel sind so klein, dass man sie erst
unter einem Elektronenmikroskop erkennen
kann. Genau diese kleinen Partikel sind es, was
das Grillerherz nun hoherschlagen lasst. Denn
wie bei Funktionskleidung oder dem Autolack
kann die Oberflache des Metalls nun mit einem
Schutz versehen werden, der Schmutz nicht in
die Struktur eindringen lasst. Ist ein Grill mit
einer Nanoversiegelung behandelt, setzen sich
Schmutzpartikel wie Tautropfen auf das Metall
und perlen ab.

Man kennt diesen sogenannten Lotuseffekt
aus der Autowasche bei der ebenfalls
Nanoversiegelungen zum Einsatz kommen.

Nun gibt es aber bei Grills noch weitere wich-

tige Komponenten, die man beachten muss,
wie z.B. die Lebensmittelechtheit oder die
Temperaturbestandigkeit.

Denn bei Temperaturen jenseits der 100 °C kon-
nen sich herkdommliche Molekile verandern und
ihre Wirkung verlieren.

Und hier zeigt sich dann der erste grofie
Unterschied zu ,herkommlichen“ Versiegelungen.
Nach monatelangen Versuchen gelang
es, die Bestandteile so zu optimieren, dass
die Molekulverbindungen auch bei hohen
Temperaturen stabil bleiben. Das Ergebnis ist
eine hochtemperaturfeste Beschichtung, die, je
nach Ausfuhrung, bis zu 300 °C oder gar 1000
°C aushalt.

Eine weitere Hirde, die die Chemiker meistern
mussten, ist die Zusammensetzung so zu formu-
lieren, dass die Oberflachen mit Lebensmitteln
in Verbindung kommen konnen und es auch
sonst keine weiteren gesundheitlichen Bedenken
bereits bei der Anwendung gibt.

Aus diesem Grund ist das Besondere dieser
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Versiegelung die Nutzung von Silanbindungen,
die,anders als bei herkommlichenVersiegelungen
die auf Silikonbasis produziert werden,
gesundheitlich vollig unbedenklich sind. Die
Komponenten sind abriebfest, chemisch stabil
und unbedenklich fur Mensch und Natur. Eine
saubere Sache also in zweierlei Hinsicht.

Wir von www.grillexperte.de haben dieses
Produkt lange getestet, waren und sind jeden
Tag aufs neue begeistert und haben uns aus
diesem Grund gemeinsam mit dem Entwickler
entschlossen, diese Versiegelung in Zukunft
exklusiv unter den Handelsnamen NANO-GEP
und NANO GEP ULTRA zu vertreiben. Und wir
werden weitere Versiegelungen entwickeln, so
laufen z.B. gerade Tests flur eine Versiegelung
die Abdeckhauben chemisch so verandert, dass
ein noch besserer Schutz gewahrleistet ist. Alte
Abdeckhauben konnen somit fur eine lange Zeit
z.B. wasserfest gemacht werden.

Zum Schluss dann noch fur alle Interssierten ein
paar Tipps zur Anwendung. Als flussiger Trager
fur die Versiegelungspartikel wird Isopropanol
(2-Propanol) verwendet, das das Auftragen
mit wenigen Schutzvorkehrungen maglich
macht. Die Versiegelung sollte im Freien, nicht
unter direkter Sonneneinstrahlung und mit
Gummihandschuhen aufgetragen werden.

Die noch thermisch deutlich hoher belastbare
NANO-GEP ULTRA Versiegelung (bis 1000 °C) ist
dagegen schon mit ewas mehr Vorsicht zu ver-
wenden.Hautschutz und Atemschutz sollten beim
Auftrag verwendet werden. Auch hier ist nach
der Aushartung hochste Lebensmittelsicherheit
gegeben.

Wie es genau funktioniert?

Die wassrige Losung wird nach einer grindlichen
Entfernung von Schmutz und Fett mit einem
Baumwolltuch aufgetragen und nach einer kur-
zen Abbindezeit mit einem Mikrofasertuch einpo-
liert. Die vollstandige Aushartung der Oberflache
geschieht innerhalb von 15-24 Stunden. Danach
hat die Oberflache des Grills eine EASY-TO-
CLEAN Eigenschaft, die den Reinigungsaufwand
wesentlich reduziert. In den ersten Wochen
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,tanzen“ Wassertropfen, Ol und Fettriickstinde
auf der Oberflache. Dieser Effekt lasst mit der
Zeit nach und was bleibt, ist eine Schutzschicht,
die Uber viele Monate aktiv ist. Es genugt
dann ein Abwischen mit einem Tuch, um die
Oberflache zu saubern.

Abschliefend noch einmal alle Vorteile der
NANO-GEP Versiegelung im Uberblick:

e langanhaltender Oberflaichenschutz mit
EASY-TO-CLEAN Effekt

e Temperaturbestindigkeit bis zu 300°C bzw.
bei der ULTRA bis zu 1000°C

e auch bei hoheren Temperaturen kurzfristig
unbedenklich

e Wirkung bis zu 12 Monate, beliebig oft erneu-
erbar

e sehr ergiebig: Eine 100mlL NANO GEP Flasche
reicht fiir 2-3 Anwendungen

e sehr gut geeignet auch fiir alle anderen
Oberflachen wie z.B. Ablagen, Kiichenblocke
und Fettwannen

e beste Wirkung auf Edelstahl, coloriertem
Stahl, Aluminium, glatten Kunststoffen,
Emaille und lackierten Oberfldachen

Die NANO-GEP und weitere Grillversiegelungen
gibt es exklusiv bei www.grillexperte.de

https://www.grill-experte.de/search?sSearch=versiegelung

Zum Autor:

Dirk Kast, Produktmanager und Mitgrunder www.
grillexperte.de

Spitzname: Loko (Hans Dampf)

Alter Korper: 46, gefuhlt 29

Liebt Rauchiges und Salziges, Burger und Ouzo
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saANTOS

GRILL SHOP

JETZT WIRD ES HEISS!
Neue SANTOS Guss-Artikel fur den Grill
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GRILLPFANNE GUSS PFANNEN
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SANTOS Santos Grillshop * Hafenstrale 1-3 * 51063 Koln ¢ shop@santosgrills.de © www.santosgrills.de
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Erfahre die ganze Geschichte und konfiguriere
Deinen eigenen GRILLMAL auf

AABATE-AKTION
St |y SOMMER 2022
% Wi FAREBOOR

GRILLMAL ist eine Marke der

Alfred Beck Maschinenbau GmbH
89547 Gerstetten-Houchlingen WWW GRILLMAL.SHOP
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SEIEN SIE DABE| UND
UNTERSTUTZEN SIE
ALS UNSER PARTNER
WIRKLICH NACHHALT

PROJEKTE. SAGEN SIE

Informations-
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https://www.grillsportverein.de/forum/threads/die-grillninjas-r-stellen-vor-yes-we-cent-die-initiative-fuer-wirklich-nachhaltige-projekte.351480/

IES
WE
CENT!

EINFACH MACHEN
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DIE GRILLNINJAS®
SIND NACHHALTIG,
VERBINDEND UND

SOZIAL.

GRILL e
NINJAS
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Die GRILLNINJAS® sind ein Teil der medicorps®
gemeinniitzigen Aktiengesellschaft

L Teil” ist untertrieben, die GRILLNINJAS® waren unser erstes
Projekt — und das erste Kapitel in der noch jungen Erfolgs-

geschichte von medicorps®. Egal was alles noch kommt, die
GRILLNINJAS® sind und bleiben unser Herzensprojekt.

Warum wir YES WE CENT® ins Leben gerufen haben!
Einfach machen! Diesem Grundsatz sind wir seit Grindung der
GRILLNINJAS® treu geblieben. Denn wir finden: Kritisieren ist
leicht — nur das Machen kann einen Stein ins Rollen bringen.

Selbst handeln statt abzuwarten, bis es andere tun. Bringen
auch Sie etwas Grof3es ins Rollen, sagen Sie: YES WE CENT®!

Gut zu wissen

Anstatt anonymer Spenden erfahren Sie bei uns ganz genau,
wo |lhr Engagement ankommt und was es bewirkt. Diese
Transparenz wird auch |hre Zielgruppe zu schatzen wissen und
sich gerne miteinbringen.

Mit der Zeit gehen

Nachhaltigkeit in der Ernahrung wird auch in den nachsten
Jahren ein Dauerthema bleiben. Die GRILLNINJAS® gehen mit
der Zeit und setzen kompromisslos auf umwelt- und artgerecht
erzeugte Lebensmittel. Wir freuen uns auf die Zukunft. Und hel-
fen dabei mit, sie lebens- und liebenswerter zu machen.
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REGENERATIVE ENERGIE

) BIULANI)WIHTSBHAFT

GRUNER
WASSERSTOF

NACHHALTIGE
GRUNDSCHULE

VERANTWORTUNGSVOLLE
PRODUKTE
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N\

Wenn Sie mehr iiber
unsere Projekte und die
GRILLNINJAS® erfahren
mochten, einfach diesen
QR-Code scannen:

r

" EINFACH MACHEN! BEMEINNTIIGE AKTIE
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nachhaltigere Zukunft und unterstiitzen
die vielseitigen Aktivitdten der gemein-
niitzigen Aktiengesellschaft medicorps®.

| Am besten lassen wir einge unserer

/ Partner sprechen, die sich aktiv an
YES WE CENT® und/oder den
GRILLNINJAS® beteiligen:

® , Wir miissen viel bewusster dariiber

.'F nachdenken, was wir essen. Wir wollen

die Kinder — ohne erhobenen Zeigefinger —
[ | flr das Thema gutes und gesundes Essen

sensibilisieren: Schaut genau hin, was ihr
EINFACH MACHEN esst, wie es gemacht ist und wie ihr es

selbst zubereiten konnt. Wenn wir zufrieden

und gliicklich leben wollen, missen wir uns

gesund ernahren.”

Hans-Michael Strube, Vorstands-

vorsitzender der Salzlandsparkasse

YEs beweisen Sie Engagement fiir eine

PR“JEKT .Kinder sollten lernen, woher gutes

ZUK“NFTSDURF Fleisch kommt und wie eine gesunde
und ausgewogene Erndhrung aussieht.
Das geht am Besten durch Mit- und
Selbermachen sowie einem Verstandnis
flr Prozesse und Produkte. Nur durch 6ko-
logische Landwirtschaft mit traditioneller,
regenerativer Tierhaltung kénnen wir alle
gemeinsam eine artenreiche Kulturlandschaft
und Biodiversitat erhalten und einen
entscheidenden Beitrag zu einer positiven
CO2 Bilanz leisten.”

®
cn [W] nPERATmN Stefan Otto, Geschaftsfiihrer von

Otto Gourmet

.Nachhaltigkeit und Klimaschutz sind fiir
uns sehr wichtig. Mit den GRILLNINJAS®
unterstlitzen wir ein Projekt, das diese

Begriffe mit echtem Leben fillt und vor allem
da ansetzt, wo wir gemeinsam am meisten
bewirken konnen - bei den Kindern, fur die wir
eine lebenswerte Zukunft gestalten wollen.”
Adrian Goéldner, Geschéftsfithrer der Cent
Direktvertriebs GmbH

BUNDESFREIWILLIGENDIENST Wir haben lhr Interesse geweckt?

Sehr gerne beraten wir Sie!

www.yeswecent.de
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Grillregler PRO

* Premium-Druckminderer mit
hohen Leistungswerten

+ Komfort und Sicherheit dank
Manometer und Uberdruck-
sicherheitseinrichtung

Senso4s BASIC

+ Digitaler Fullstandsanzeiger
fur Gasflaschen

* App zeigt Fullstand sowie
Verbrauchsprognose an und
warnt bei kritischem Fiillstand

LIRS Regler- und Armaturen-Gesellschaft mbH & Co. KG

Regulierventil

+ Einfache, aber konstante
Regulierung der Gasmenge

* Bestens geeignet flirs Nieder-
temperaturgaren Low & Slow

e

g = L S N e

A =

= B

Schlauchbruchsicherung

« Schiitzt bei auftretenden
Leckagen

+ Auswahl aus zwei Versionen:
automatisch und manuell

- Obernbreiter Strae 2-18 - 97340 Marktbreit
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Qualitat und Sicherheit

von der Gasflasche bis zum Gasgrill
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| Germany - Tel.: 09332 404-0 - Fax: 09332 404-49 - E-Mail: info@gok-online.de - www.gok.de - www.gok-blog.de #Werbung
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Smart am Grill: Gasstand liberwachen

Die Vorteile des Gasgrills sind klar: Er ist schnell und sauber angeheizt, die Temperatur lasst sich ein-
fach und genau steuern - selbst die Nachbarn konnen sich nicht Uber hintiberziehende Rauchschwaden
beschweren.

So weit, so gut. Was aber, wenn mitten im Grillvergnigen das Gas zur Neige geht? Dann hat der Spaf3
ziemlich schnell ein Ende, denn ohne Flussiggas geht es einfach nicht. Um dieser Situation vorzubeu-
gen, ist es sinnvoll, den Gasstand immer im Blick zu behalten. Das geht naturlich wie eh und je mit
einer einfachen Koffer- oder Personenwaage: Gesamtgewicht minus Taragewicht, das auf der Flasche
vermerkt ist, ist gleich Kilogramm enthaltenes Flissiggas. Was einem das Ergebnis allerdings nicht
sagt, ist, wie lange diese Menge Gas noch ausreicht - zumal die Leistung auf der Flasche in Kilowatt
angegeben ist, man auf diese Weise aber eine Kilo-Angabe erhalt. Zudem muss fur jedes Wiegen die
Flasche aus dem System genommen werden.

Fullstand per Bluetooth im Blick

Einfacher — und smarter - geht es mit dem Fullstandsanzeiger Senso4s BASIC. Er besteht aus einem
dreiarmigen Messgerat und der dazugehorigen App fur Tablet oder Smartphone. Den Sensor stellt
man unter die Gasflasche, nachdem man ihn mit der App gekoppelt hat und ebenfalls Gesamtgewicht
und Taragewicht eingegeben hat. Ab dann verbleibt der Sensor einfach an Ort und Stelle und tut
dort seinen Dienst. Konkret: Er sendet immer den aktuellen Fullstand als Prozentzahl an die App
und errechnet zudem ab der zweiten Nutzung, wie lange das verbliebene Gas noch ausreicht.Je nach
Fillstandsprognose kann man sich dann bereits eine Ersatzflasche besorgen und bei Bedarf nachle-
gen. Sollte der Fullstand mal kritisch werden, sendet die App eine Push-Nachricht.

Da auch der Senso4s den Fiillstand anhand des Gewichts berechnet,

T
|
’ p' ‘D 3:12 / 4:09 - Inbetriecbnahme > o g ¢ El D @ ::

Fillstand der Gasflasche messen - digitale und analoge Anzeige
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Der Senso4s BASIC wurde speziell fur die Anforderungen beim Grillen oder flr sonstige stationare
Gasgerdte wie etwa Heizstrahler oder Aufienkuchen entwickelt. Er eignet sich fur 5kg- 8kg- oder
11kg-Flaschen und jede handelsubliche Flaschenart aus Stahl, Aluminium oder auch Plastik, wobei
der Fullstandssensor an Stahlflaschen magnetisch haftet.

Im Gegensatz zur Camping-Variante Senso4s PLUS verzichtet der Senso4s BASIC auf Features wie
Neigungs-, Bewegungs- oder Temperatur-Sensoren, die beim Einsatz im Campingfahrzeug relevant
sind und liegt preislich deshalb deutlich unter dieser Variante.

Er kann problemlos dauerhaft im Aufienbereich, also einfach unter der jeweils verwendeten
Gasflasche, verbleiben. Die App, die in allen Ublichen App-Stores erhaltlich ist, steht fir iOS und
Android-Gerate in Deutsch und Englisch zur Verfligung. Wer mehrere Messgerdte an verschiedenen
Gasflaschen gleichzeitig anbringen mochte, kann deren Fullstande parallel in der App verwalten.

« Die Referenz in Sachen Grillen e Grillsportverein.de « #Werbung
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Sicherheit: Speziell fiir Gasgrills

Wer mit Gas grillt, sollte zudem immer ein Auge auf die Sicherheit seiner Anlage haben und gege-
benenfalls in puncto Peripherie - also Druckregler, Schlauchleitung und Anschlisse - nachristen.
Wenn der Grill in Betrieb genommen wird, gehért standardméafig eine Uberprifung aller sicher-
heitsrelevanten Komponenten dazu. Man nennt das die ,vereinfachte Dichtheitsprufung®. Wie man
dabei vorgeht, wird hier im Video erklart:

i - .&:&. ’ :
.. Am Druckregler liegt der Flaschendruck an,

den Sie auf dem Manometer ablesen kénnen. |
. e,

4'!) 0:34 / 2:07 - Vorbereitung der Flilssiggasanlage oﬁg * EI D m [

Fur jeden Betreiber eines Gasgrills empfiehlt es sich aufierdem, die Schlauchleitung regelma-
3ig genau auf Risse, sprode Stellen oder andere Beschadigungen zu untersuchen. Auf Nummer
sicher geht man hier, indem man eine Schlauchbruchsicherung nachrustet. Sie verhindert, dass
Gas durch ein Leck ausstromt. Bei einem Abriss entsteht ein starker Druckabfall in der Leitung.
Die Schlauchbruchsicherung erkennt das und sperrt den Gasdurchfluss ab. Immer wichtig:
Austauschfristen - bei Privatnutzung sind das zehn Jahre - im Blick behalten!

Mit dem speziell furs Grillen entwickelte Druckregler PRO von GOK wird es nochmal ein-
facher, den Gasgrill sicher und zuverlassig zu betreiben. So verhindert die integrierte
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Uberdrucksicherheitseinrichtung, dass in einem Stérfall ein zu hoher Druck am Grill ankommt, der
dann sowohl am Gerat wie auch in der naheren Umgebung erheblichen Schaden verursachen kann.
Das Prinzip beruht auf zwei Stufen, die sich gegenseitig absichern: Fallt eine aus, begrenzt die ande-

re den Druck auf maximal 150 Millibar.

Zudem findet sich am Grillregler PRO ein Manometer. Es zeigt auf einen Blick den Flaschendruck an,
so dass sich eine vereinfachte Dichtheitsprufung sehr viel zuverldssiger und schneller durchfiuhren
lasst. Komfortabel ist der verlangerte Eingangsstutzen des Grillreglers PRO. Er sorgt dafur, dass der
Regler auf die BBQ-Gasflaschen mit Kragen passt, die immer haufiger auftauchen.
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Tipp fiirs Niedergaren

Beim Niedergaren sind

Temperaturen vonumdie 90 bis 110 Grad, plus
minus, erforderlich. Hier stof3en die meisten
handelsublichen Gasgrills an ihre Grenzen:
Unter 130 - 140 Grad kommen viele nicht
dauerhaft und stabil. Die kleine aber wirksa-
me Losung: Ein Regulierventil, das zwischen
Druckregler und Gasschlauch geschraubt
wird und dort auch im Normalbetrieb ver-
bleiben kann - dann einfach komplett geoff-
net. Fur ein Niedergar-Rezept lasst sich die
durchstromende Gasmenge drosseln und die
Temperatur in einem Toleranzbereich von
wenigen Grad recht prazise einregeln.

Urspranglich  entwickelt wurde das
Regulierventil von GOK fur den Camping-
Bereich, dort kommt es etwa zum Einsatz,
wenn Dauercamper im Vorzelt verschiede-
ne Gasgerate Uber eine Flasche betreiben.
Gegen die Verwendung beim Grillen spricht
allerdings gar nichts - noch nicht einmal der
Preis, es handelt sich lediglich um ein kleines
Armatur-Teil.

Weitere Infos unter: www.gok-blog.de
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,Ich hasse die Realitat,
aber es ist der einzige Ort,
an dem man em gutes

Steak essen kann.”
Woody Allen
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Jede Selte 2 1/2 Minuten Rel grofSter Hitze di P
grillen und indirekt bis zur gewiinschten
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#Werbung

saANTOS

GRILL SHOP

DIE & GASGRILL SERIE VON SANTOS

ol S-401
5318 T : \ A E

N o019 S —— ‘ \ 6ffnen

S-301

7I offnen

/) 5418
offnen

in Schwarz und Edelstahl

Preise ab 699,-€ (S-301)
bis 1.099,€ (S-418)

Die SANTOS S-Serie ist als 3- oder 4-Brenner erhaltlich.
Wahlweise mit Seitenkocher oder 800°C Seitenbrenner

plus Backburner ausgestattet. Die neue Gasgrill Serie
vereint alles, was das Herz von Grillfans héher schlagen lasst.

Hier zur S-Serie:
https:/ /www.santosgrills.de/ grills/ gasgrills/ santos,/ santos-s-serie/

SANTOS Santos Grillshop * Hafenstrale 1-3 * 51063 Koln ¢ shop@santosgrills.de © www.santosgrills.de

GRILL SHOP
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https://www.santosgrills.de/grills/gasgrills/santos/santos-s-serie/
https://www.santosgrills.de/santos-s-401-mit-seitenkocher-edelstahl-18343
https://www.santosgrills.de/grills/gasgrills/santos/santos-s-serie/

saANTOS

GRILL SHOP

ERSCHWINGLICHER DREHSPIESS MIT MOTOR

fur Euren Gasgrill passend fiir Napoleon, Broil King oder Weber!

-/1 Kategorie
offnen

DREHSPIESSKORB ECKIG

passend fur alle Motor Drehspiel3e - Artikel
zum Einklemmmen von Fisch oder Fleisch 7 éfmei

-

[ -
"H“ - g# SPIER-RONDELL
i

XXL SPIESS RONDELL SET FUR DEN DREHSPIESS Bae miﬁ [

Artikel  P@ssend fur alle Motor Drehspiel3e -
offnen  flir Gyros, Rodizio usw.

DREHSPIESSKORB RUND 2 o

DREFEESS passend fiur alle Motor Drehspiel3e -
fur Gemuse, Pommes oder sogar Popcorn vom Grill

SANTOS Santos Grillshop * Hafenstrafie 1-3 « 51063 Kadln ¢ shop@santosgrills.de * www.santosgrills.de

GRILL SHOP
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~ 1Tropfen Tabasco =~

Tabasco-Steak R

2 Ribeye-Steaks a 400 g i 1:.1‘5".._-.-"-. T

1 Bund Petersilie i -
2 Knoblauchzehen ; - e d :
1 Lorbeerblatt : e, R

- 1 TL Estragon, frisch - e T pe i
1 TL Thymian, frisch A ] T, == -

% TL Pfé‘ffer,"frisch g_e_mal}_lerl\r - = . .

250 ml Rotwein : e N

Die Petersilie waschen und hacken. Knoblauchzehen schalen und
zerdriicken. Das Lorbeerblatt zerbroseln und die Krauter abzupfen.

Alle Zutaten mit dem Rotwein verriihren und die Steaks mindestens

4 Stunden in der Marinade ziehen lassen. Dann das Fleisch abtropfen lassen
und mit Kiichenkrepp trocken tupfen. Nach Belieben ,rare” (etwa 3 Minuten
beidseitig) oder ,medium“ (etwa 4 Minuten beidseitig) grillen.
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Rosmarin T-Bone-Steak

1 T-Bone-Steak, etwa 750 g
etwas Pflanzenol

etwas Pfeffer

etwas Rosmarin, frisch
etwas Salz

Das Steak mit einem grof3en Messer flach driicken und etwa 60 Minuten
vor dem Grillen in eine Marinade aus OL, Pfeffer und Rosmarin einlegen.
Bevor das Fleisch auf den Grill gelegt wird, nochmals mit Pfeffer und
Rosmarin wiirzen. Dann von jeder Seite etwa 8 Minuten grillen. Erst nach
dem Grillen und kurz vor dem Servieren salzen.
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¥

h gemahler . ] p‘
i | = :

1 and muss auch hier die Schwarte mehrfach
chnitten werden, dar sich das Fleisch nicht wolbt. Das Steak sollte
i ens 4 'bis hochster m dick sein und einige Stunden mit Ol ein-
5

ert liege _:,L n. Besonders gut wird es, wenn dem Ol noch geriebe-

ol By o - C & 2 r
ne Zwiebel, et ‘Knoblauchpulver und Worcestersauce beigemischt wird.

Die Grillzeit betragt bei 6 cm Dicke etwa 12 Minuten auf jeder Seite. Erst

zum Schluss mit Salz und Pfeffer wiirzen.
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Kasesteak

4 Kluftsteaks (Steak aus der Keule) a 200 g, 3 cm dick
etwas Salz und Pfeffer

etwas Senf

4 Scheiben Schmelzkase

1 Gewiirzgurke, in Streifen geschnitten

einige Schnittlauchrollchen

Die Steaks von beiden Seiten grillen, dann salzen, pfeffern und mit Senf
bestreichen. Je 1 Scheibe Kase auf die Steaks legen, mit Gewiirzgurkenstreifen
garnieren und kurz im Grill tiberbacken. Schnittlauch dariiberstreuen

.
'y -
I

.
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4 Rumpste
1 Tomate

blauchpulver
Pflanzenol ©

e|n|ge Zwiebelringe, gebacken -
400 ml Bratensauce P

F

etwas Butter e, J -t

Die Tomate mit siedendem Wasser iiberbriihen, hiuten und in Wiirfel
schneiden. Mit Salz, Pfeffer und etwas Knoblauchpulver wiirzen. Die Gewiirze
etwa 30 Minuten einwirken lassen. Anschlief3end die leicht eingedlten
Rumpsteaks grillen, dann salzen und pfeffern. Die gebackenen Zwiebelringe
auf den Steaks verteilen. Die Tomatenwiirfel in die Bratensauce geben, kurz
aufkochen und etwas Butter zugeben. Steaks mit Zwiebelringen und Sauce
servieren.

etwas Salzu Pfeffer{ P 7 L --_‘
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Flank Steak Roll-up

Flank-Steak, 1 kg

600 g junger Spinat

75 g Zwiebeln, gehackt

2 Knoblauchzehen

250 g gemischter Kase nach Wahl, gerieben (z. B. Mozzarella und Parmesan)
1 TL Oregano, getrocknet

Y% TL Salz

Y2 TL Pfeffer

etwas Olivenol

Kiichengarn

In einer Kiichenmaschine Spinat, Zwiebeln und Knoblauch grob zerkleinern.
Dann Kase, Oregano, Salz und Pfeffer zugeben und nochmals kurz zerklei-
nern. Das Steak mit einem scharfen Messer so aufschneiden, dass man es
wie ein Buch aufklappen kann. Die Spinat-Kasemischung dariiber verteilen,
dabei einen Rand von etwa 2 cm frei lassen. Dann das Fleisch aufrollen und
alle 2-3 cm mit Kiichengarn zusammenbinden. Den Rollbraten mit etwas
Olivendl einpinseln und bis zu 4 Stunden im Kiihlschrank ruhen lassen. Den
Grill fiir mittlere Hitze (direkt/indirekt) vorbereiten. Den Braten dann

1-2 Minuten pro Seite direkt grillen und anschliefend indirekt bis zum

gewiinschten Gargrad (etwa 54 °C Kerntemperatur) fertig grlllen Vor dem :

. Aufschnelden das Flelsch-elmge Mmuten ruhen lassen
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T-Bone-Steak ,Miami Art*

1 T-Bone-Steak, 1 kg
etwas Salz und Pfeffer
50 g Butter

2 TL Weizenmehl
etwas Briihe

1/2 Tasse Sahne

400 g Palmenmark
etwas Muskat

1 TL Petersilie, frisch
etwas Burgundersauce
(fertig gekauft oder vorbereitet)

Das T-Bone-Steak salzen, pfeffern und auf dem Gussrost grillen. Inzwischen
die Butter schmelzen, mit Mehl glatt riihren, dann Briihe und Sahne angie-
Ren. Das Palmenmark klein schneiden und in diese Sauce legen. Mit Salz
und Muskatnuss abschmecken. Das Steak und das Palmenmark zusammen
anrichten, mit Petersilie bestreuen und heif3e Burgundersauce extra reichen.
Am besten schmecken dazu Schloss-, Petersilien- oder Butterkartoffeln.
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4 Rumpstea

Fiir die Marinade

1 EL dunkle Sojasat

2 EL Austernsauce

1 EL Zucker

8 EL siiRRer japanischer Reiswein (Mirin)
2 EL Sesamol ; F

Alle Zutaten fiir die Marinade in einer mittelgroRen Schiissel vermengen e
und die Mischung gleichmafig iiber beide Seiten der Steaks verteilen. =

Die Steaks bei Zimmertemperatur mindestens 2 Stunden marinieren.

Sobald der Grill heif3 oder die Holzkohle weif3 gliihend ist, die Steaks auf

jeder Seite grillen; 5-6 Minuten fiir blutiges oder langer fiir durchgebrate-

nes Steak. Auf einen vorgewarmten Teller geben und vor dem Servieren 10

Minuten

ruhen lassen.
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Schwindeliges Roastbeef

600 g Roastbeef

4 EL Pflanzenol

etwas Salz und Pfeffer, frisch gemahlen
etwas Sauce Ravigote

Das Fleisch mit Kiichenkrepp trocken tupfen, auf den Drehspief} stecken
und mit Ol bestreichen. In den vorgeheizten Grill einsetzen und unter regel-
mafiigem Drehen 20-25 Minuten grillen. Das Roastbeef kann auch auf
dem Grillrost zubereitet werden. Dies dauert 20-30 Minuten. Dabei das
regelmafige Wenden nicht vergessen. Den Spief? mit dem Fleisch her-
ausnehmen und warm gestellt 10 Minuten ruhen lassen. Dann den Spief
herausziehen und das Fleisch im Ganzen mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Anschlief3end in Scheiben schneiden und auf einer vorgewarmten Platte
anrichten. Die Krauterbutter oder eine andere Krautersauce gesondert rei-
chen.
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Sirloin.-S_te;II("_ » ey L

2 Sirloin-Steaks a 100 g < S M e
4 EL Pflanzenol -
Y2 Zwiebel, gerieben

2 TL Knoblauchpulver

1 TL Worcestersauce

etwas Salz und Pfeffer, frisch gemahlen

Das OL, die Zwiebel, das Knoblauchpulver und die Worcestersauce mischen
und die Steaks damit einreiben. Von jeder Seite bei hoher Hitze etwa 2
Minuten angrillen und anschlief3end 10 Minuten indirekt bei etwa 75 °C
Grilltemperatur gar ziehen lassen. Erst zum Schluss mit Salz und Pfeffer
wiirzen.
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#Werbung

Kochen, Leben und Entspannen
unter freiem Himmel.
Da draufRen zuhause!

Dein Camping Onlineshop
www.youcamp.de
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#Werbung

Dein GRILL Onlineshop

www.grillexperte.de
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Beefsteak Sacramento

4 Huftsteaks a 200 g

2 EL Butter

400 g Pfirsiche aus der Dose

50 g Mandeln, gehobelt

etwas Petersilie, frisch und grob gehackt

Die Steaks auf einer Grillplatte grillen und wiirzen. Den Bratfond mit Butter
erganzen, die gut abgetropften Pfirsichhdlften hineingeben und leicht iiber-
backen. Die Pfirsiche anschlief3end auf den Steaks anrichten. Im Bratfond
die gehobelte Mandeln rosten und den Mandel-Bratfond iiber die Steaks
gie3en und die Petersilie darubersteuen. Dazu in Butter geschwenkte
Maiskorner und Pommes frites reichen.
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T-Bone-Steak ,,Nscho-tschi Art*

1 T-Bone-Steak, 700-750 g

etwas Salz

etwas Paprikapulver

4 EL Prinzessbohnen (aus der Dose)

50 g Butter

1 Tasse Paprika (aus dem Glas), in Stiicke geschnitten
1 EL Mandarin-Orangen

1 Tasse Bratensauce

Das T-Bone-Steak mit Salz und Paprika bestreuen, dann scharf angrillen. Bis
zur gewiinschten Kerntemperatur fertig grillen und 5 Minuten ruhen lassen.
Alternativ kann das Fleisch auch in der Rohre zubereitet werden. Die
Prinzessbohnen mit Butter in einer heifen Gusspfanne schwenken,

dann Paprika sowie Mandarin-Orangen hinzugeben. Mit Salz und
Paprikapulver abschmecken und mit Bratensauce servieren.
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Waliser Baum Steak

1 Steak nach Wahl
etwas Rindertalg

einige frische Krauter nach Wahl (z. B. Rosmarin, Liebstockel oder Minze)

etwas Zwiebel, klein geschnitten

etwas Salz und Pfeffer

zusatzlich

Eichenholzbrett (45 cm x 45 cm, 8 cm dick)

Von den Walisern, den Bewohnern.'des im
Siidwesten  Grof3britanniens  gelegenen
Filirstentums Wales, ist uns eine urtiimliche
Rostmethode der Waldarbeiter uberliefert. Sie
sagten und schnitzten sich ein Eichenbrett von
45 cm im Quadrat und 8 cm Dicke. Die Mitte
hohlten sie sorgsam aus, damit ein grof3es
Steak hineinpasste. Diese Hohlung strichen sie
griindlich mit Fett aus, erhitzten das Ganze,
gaben Kiichenkrauter, wie Rosmarin, Liebstockel
oder Minze und Zwiebel hinein. Dariiber leg-
ten sie das gewiirzte Steak, stellten es auf die

By

._* . -

Holzkohlenglut und bedeckten es mit Krautern.

Die Mitte des Eichenholzbrettes aushohlen,

‘sodass das Steak hineinpasst. Die Mulde mit

Rindertalg ausstreichen und das Brett erhitzen.
Einige Krauterzweige sowie Zwiebeln hinein-
geben, das mit Salz und Pfeffer gewiirzte Steak
darauflegen und mit den restlichen Krautern
bedecken.

Dann das Fleisch nach Belieben grillen. Durch
diese Art zu grillen werden Fleisch und Bratensaft
sehr aromatisch.
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Surf and Turf

4 Shrimps (13/15er)

4 Rinderhiiftsteaks, etwa 800 g
10 grofie Blatter Spinat

etwas Knoblauch, fein gehackt
8 Scheiben Serranoschinken
einige rote Pfefferkorner
etwas Fleur de Sel

einige Bliiten, getrocknet

Fur die Portweinreduktion

300 ml Portwein j
300 ml Spatburgunder

300 ml Kalbsfond

etwas Zuckerrohrsirup

Fiir den griinen Spargel

500 g griiner Spargel

V2 Kopf Radicchio

2 Schalotten

30 g Pinienkerne

50 g Parmesan, Iqlerieben -
etwas Balsamicoreduktion
Fiir die Babykarotten _a
16 Babykarotten

etwas Butter

etwas Puderzucker

Die Shrimps anbraten oder in Wasser garen. In die
Seite der Rindersteaks eine Tasche einschneiden.
Anschlief3end die Spinatblatter nebeneinander

ausbreiten und die Shrimps auf das ,Spinatbett*
legen und mit etwas Knoblauch bestreu-
en. Zusammenrollen und in die Taschen der
Rindersteaks stecken. Mit je 2 nicht zu diinnen
Scheiben Serranoschinken von beiden Seiten
umhiillen. Die Zutaten fiir die Portweinsauce
reduzieren, bis sie sehr stark eingedickt ist.
Dies dauert mindestens 1 '2-2 Stunden. Den
Spargel 5 Minuten blanchieren und anschlie-
end grillen, bis er mit Grillstreifen iiberzo-
gen ist. Den Radicchio in Streifen schneiden
und grillen. Die Schalotten klein schneiden und
ebenfalls grillen. Den Spargel dann mit den
Pinienkernen, dem Parmesan, dem Radicchio und
den Schalotten bestreuen und zum Servieren

e

L A\ i Ty 5"

mit etwas Balsamicoreduktion i.il:_)‘érspinnen.
Die Babykarotten kurz blanchieren und mit
Grillstreifen versehen. Mit Butterund Puderzucker
auf einer Gussplatte glasieren. Die Rindersteaks
von jeder Seite etwa 1 Minute scharf angrillen,
damit der Schinken sich zusammenzieht und
alles zusammenhalt. Dann bei indirekter Hitze
10-15 Minuten bei 160.°C garen, bis eine
Kerntemperatur von -54-°C erreicht ist. Von der
Hitze nehmen und 5 Minuten an einem war-
men Ort ruhen lassen. Mit einem sehr scharfen
Messer schrag aufschneiden, damit die Fiillung
sichtbar wird und an einem Portweinjus-Spiegel
mit dem gegrillten Gemiise anrichten.Auf die
Sauce einige rote Pfefferkorner streuen und das
Fleisch mit etwas Fleur de Sel wiirzen. Den Teller
mit getrockneten Bliiten garnieren.
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WIR WOLLEN ZU
EUCH KOMMEN!

GRILLNINJAS®
MiihlenstraBe 23, 38685 Langelsheim
Tel.: 05326 997 998 0
e-mail: hallo@grillninjas.de

YES
WE
CENT!

EINFACH MACHEN

GRILL e
NINJAS

EIN GRILLABENTEUER RUND UM
LECKERES UND GESUNDES ESSEN

Nachhaltigkeit in der Ernahrung wird auch in den nachsten Jahren
ein Dauerthema bleiben. Die GRILLNINJAS® setzen kompromisslos
auf umwelt- und artgerecht erzeugte Lebensmittel. Wir freuen uns
auf die Zukuntft. Und helfen dabei mit, sie lebens- und liebenswerter
zu machen.

Wir sind ein gemeinniitziges Projekt und als anerkannter Trager
der freien Jugendhilfe nicht gewerblich tatig. Wir machen keine
Werbung fiir Firmen o.d. bei unseren Veranstaltungen. Die Kosten
der Veranstaltungen werden von Sponsoren oder offentlichen
Trager iibernommen.

Die GRILLNINJAS® - gemeinniitzig, nachhaltig und megacool!

Einen guten Eindruck
davon, wie die
GRILLNINJAS® arbeiten,
findet man hier: Einfach
scannen und los geht’s!

https://www.youtube.com/
watch?v=a-NeS4joF20
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OK, DER REIHE NACH:

DIE VERANSTALTUNG

Von Ihrer Seite muss (fast) nichts weiter vorbereitet werden.
Wir bringen die komplette Veranstaltung zu lhnen ins Haus. Dabei

sollte die Teilnehmerzahl von 20 Personen nicht iiberschritten werden.

] Sie wahlen die teilnehmenden Kinder aus.

2 Im Vorfeld der Veranstaltung erhalten Sie eine Zustimmungserklarung
fir Foto-/ Filmaufnahmen. Zu Beginn der Veranstaltung erhalten wir diese
zurtick. Alle Teilnehmenden, die eine Zustimmungserklarung mitbringen,
erhalten ein GRILLNINJAS®-Shirt, welches sie auch nach der Veranstal-
tung behalten diirfen. Personen, die nicht fotografiert und/oder gefilmt
werden diirfen, haben kein T-Shirt am Tag der Veranstaltung an. Dadurch
konnen sie von uns einfach erkannt und spater aus dem Bildmaterial
herausgeschnitten werden. Natiirlich bekommen auch diese Kinder im
Anschluss ein GRILLNINJAS®-Shirt von uns.

3 Am Veranstaltungstag beginnen wir um 9 Uhr mit der gemeinsamen
Vor- und Zubereitung. Unser Grillmeister ist ab 8 Uhr mit lhnen vor Ort.
Ergebnisse werden als gemeinsames Mittagessen verzehrt. Unsere
GRILLNINJAS®-Meister bringen die erforderliche Ausriistung und alle
Zutaten mit.

4 Um keinen unnétigen Miill zu produzieren, bringen die Kinder eigenes
Besteck, Teller, ein Trinkgefal$ und ihre eigenen Getranke mit.

5 Nach dem krénenden Abschluss-Eis wird zusammengepackt und auf-
geraumt. Die Kinder sind auch hierbei aktiv beteiligt und waschen zum
Beispiel ihr benutztes Geschirr etc. ab.

6 Es gibt keine Firmenwerbung oder Produktplazierungen. Die gesamte
Veranstaltung lauft ausschlieBlich unter dem Label der gemeinniitzigen
GRILLNINJAS®.

7 in den Schulen und Kindergarten wird das Projekt gern durch
entsprechende Lehrangebote/ Projekitage, etc. flankiert. Dies liegt jedoch
im Verantwortungsbereich der jeweiligen Einrichtung.

8 Toll ware Lokalpresse vor Ort! Wir bitten ausdrticklich darum, die
richtigen Ansprechpartner einzuladen.

SIND NACHHALTIG,
VERBINDEND UND
SOZIAL.

Biuach Solger!
fllO
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HABEN SIE BEREITS EINEN SPONSOR FUR
IHRE VERANSTALTUNG GEFUNDEN? E!I!Imgdlr!\n ﬂ!iﬁgp’!mn

Dann kontaktieren Sie uns und starten Sie doch Ihre lokalen und regionalen Unternehmen an!
- das Abenteuer mit den GRILLNINJAS®! g :

" @ . " . o J Die GRILLNINJAS® werden u.a. vom Ostdeutschen
W 3“(\,5‘\—\'6\' he 4 3“ Aln)aS.0e Sparkassen- und Giroverband und der PS-Lotterie unterstiitzt. Ihre
o

(o] s ortliche Sparkasse konnte daher ein idealer Ansprechpartner fiir eine
<.y, ool ( -—— , .
wifch N wesoen: Unterstiitzung sein.
ac NS '( x \
G N ' a Je Veranstaltung wird ein Kostenbeitrag des Sponsors/ Tragers von

2.000 Euro bendtigt.

Fiir den Sponsor ist die Spende steuerlich voll absetzbar (Spenden-
quittung). Der Sponsor darf und sollte natiirlich sein soziales Engagement
auch kommunizieren. Die gangigen Social Media Kanale eignen sich dafiir
perfekt - tolles Bildmaterial ist bei den vielen gliicklichen Kindern namlich
garantiert. Ganz nach dem Motto: Tue Gutes und sprich dariiber!

Teilweise stehen in den Gemeinden stadtische Mittel oder Mittel des
Schultragers zur Verfiigung.

UND SONST NOCH?

Es handelt sich bei den GRILLNINJAS® um

BILDUNGSUNTERRICHT

im Rahmen unserer Tatigkeit als Trager der
freien Jugendhilfe und nicht um eine Freizeit-/
SpaBveranstaltung.

Wir arbeiten im

ARl O FREEN

Ji 1

und unter Einhaltung ~ Wir verwenden

ineere - KEIN SCHWEINEFLEISCH
Maskenvorgaben. L]

Auch keine Grills und Kochutensilien,
die schon vorher mit Schweinefleisch
benutzt wurden.

74 « Die Referenz in Sachen Grillen e Grillsportverein.de ¢ #Werbung


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

MIT YES WE CENT®
LEISTEN DIE GRILLNINJAS®
INZWISCHEN

10 von 17 SDGS

Sie wollen noch mehr
fiir Kinder, Zukunft und

i w E
[=1 Nachhaltigkeit tun, als
nur die GRILLNINJAS® zu

® sich zu holen? (
Hier vorbel schaven:
- WWW.YESWECENT.DE

Wir sind Partner fiir

ElNFAcH M ACHE“ das Lehramtsstudium der

Universitat Gottingen
im Modul BNE.

EINFACH MACHEN!
Diesem Grundsatz sind wir seit Griindung der GRILLNINJAS® treu geblieben. Denn wir

finden: Kritisieren ist leicht - nur das Machen kann einen Stein ins Rollen bringen. Selbst
handeln statt abzuwarten, bis es andere tun. All diese Projekte unterstiitzen Sie mit Ihrem
Engagement!

[ ( . V}‘T.;L‘j]w

* BIOLANDWIRTSCHAFT

WASSERSTOFF

& ~ {\
NACHHALTIGE
El“lml:"ul!

S PROJEKT
) LUKUNFTSDORF

\@% P —— / &)

VERANTWORTUNGSVOLLE COTWIOPERATION®
PRODUKTE. K

'BUNDESFREIWILLIGENDIENST

ZIELE FUR &

mcrnance ENTWICKLUNG

YEVSE Tl

CENTY

8 MENSCHENWORDIGE INDUSTRIE,
ARBEITUND INNOVATIONUND
EINFACH MACHEN WIRTSCHAFTS- INFRASTRUKTUR
WACHSTUM
10 von fl/i
17SDGs

K 13 MASSNAHMEN ZUM
KLIMASCHUTZ

14 i

HOCHWERTIGE GESCHLECHTER- Sustainable
BILDUNG GLEICHHEIT Development
- Goals (SDGs)
|!!| l Diese 17 Ziele
fiir nachhaltige
Entwicklung
WENIGER sind politische
1 UNGLEICHHEITEN Zielsetzungen der
o Vereinten Natio-
‘ — } nen, die weltweit
- der Sicherung
v einer nachhaltigen
Entwicklung auf
1 FRIEDEN, 17 PARTNER- okonomischer,
GERECHTIGKEIT SCHAFTEN sozialer sowie
NSTITUTONEN FUAR  ZIELEFOR ©  iologischer

NACHHALTIGE .
ENTWICKLUNG  Ebenedienen
sollen,

Y | ®
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saANTOS

GRILL SHOP

EDELSTAHL EINSATZPFANNEN
fur euren Weber, Napoleon, Broil King oder SANTOS Gasgrill!

SANTOS Edelstahlpfanne

/) Kategorie
offnen

— e

Das Alles-Konner Zubehor!

Gambas a la Plancha, Pimentos de Padron,
Reibekuchen, Bratkartoffeln, Auflaufe, NY Cheesecake, ....
und nie mehr Fett auf der Terrasse oder dem Balkon!

Schaut, welche fiir Euren Grill passt:
https:/ /www.santosgrills.de/ grillzubehoer/santos-grillzubehoer/ santos-einsatzpfannen/

SANTOS Santos Grillshop * Hafenstrale 1-3 * 51063 Koln ¢ shop@santosgrills.de © www.santosgrills.de

GRILL SHOP
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ROYAL SPIGE

& &
PREMIUM TASTE % %

Unsere neue Spice and Fit Serie
Kein zugesetzter Zucker, volles Aroma
www.royal-spice.com
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DRY AGING - Lebensmittelqualitat und ein
verandertes Bewusstsein bei Kunden.

Von Rind, Schwein, Wild, Gefliigel, Schinken, Wurst,
Fisch, Kase, Wein bis hin zu Pasta und Krauter. Der
DRY AGER Reifeschrank ist nun mit SmartAging®-
Reifeprogrammen ausgestattet.

Heutzutage ist Dry Aging kein Mysterium mehr
und ein ungeahntes Spektrum an Lebensmitteln
profitiert davon. Mit den richtigen Werkzeugen,
wie dem DRY AGER, werden alte Reifetechniken
fur jeden Benutzer ganz einfach.

Nicht nur die Wahrnehmung, sondern auch die
Wertschatzung von tierischen Produkten veran-
dert sich stark. Heute interessieren sich immer
mehr Menschen fiir Lebensmittel und kulinarische
Geniisse und legen besonderen Wert auf soziale
und ethische Dimensionen eines Produkts. Aus
diesem Grund steht Qualitadt wieder im Mittelpunkt
der Aufmerksamkeit der Verbraucher.

Die Qualitat von Fleisch beispielsweise wird von
einer Viel- zahl von Faktoren bestimmt und beein-
flusst automatisch den Geschmack des Fleisches.
Bessere Qualitdt - besserer Geschmack. Und dabei
ist die Art und Weise der Produktpra- sentation
nicht zu unterschatzen. Das richtige Lebensmittel
muss ins richtige Licht geriickt werden. Schon
beim Anblick des gefiillten DRY AGER® lauft
Fleischliebhabern das Wasser im Munde zusam-
men. Der Reife- und Prdsentationsschrank lasst
das Aroma kostbarer Fleischteile voll entfalten
und glanzt mit aufRerst asthetischer Optik.

Mit der neuen Generation der DRY AGER Premium
S Reife- schranke hat das Unternehmen DRY
AGER® nun ein Produkt entwickelt das viel mehr
als nur Fleisch reifen kann. Innovative Dry Aging
Maglichkeiten und einzigartige Reifeergeb- nisse
— ganz simpel mit SmartAging® auf Knopfdruck.
Von Rind, Schwein, Wild, Gefliigel, Schinken, Wurst,
Fisch, Kase, Wein bis hin zu Pasta und Krauter.

Mit der integrierten SmartAging®-Technologie
ist Dry Aging so einfach wie noch nie. Denn
jetzt konnen sich Anwender immer sicher sein,
fir den Reifevorgang jedes Lebensmittels die
idealen Parameter geschaffen zu haben: auf
Knopfdruck. Integrierte Reifeprogramme, die tiber
die Steuereinheit am DRY AGER eingestellt wer-
den, sorgen fiir ideale klimatische Bedingungen

#Werbung

fur unglaublich viele unterschiedliche Lebens-
mittel. Schinken vor den Augen der Kunden rei-
fen, kein Problem. Auch andere Delikatessen wie
Kase, Wurst oder auch Fisch kdonnen nun mit
einer nie dagewesenen Produktsicher- heit gereift
werden. Die damit einhergehenden Geschmacks-
intensivierungen sind umwerfend. Fiir den
Lebensmittelein- zelhandel erdffnen sich damit
ganz neue Maglichkeiten.

Viele Verbraucher sind bereit, fiir besseren
Geschmack mehr zu bezahlen. DRY AGER steht
genau fiir diese Trendwende. Qualitat statt
Quantitat und eine volle Wertschatzung des
Lebensmittels Fleisch und andere Delikatessen.
Sowohl aus ethischen als auch aus geschmackli-
chen Griinden. Der DRY AGER stellt das Produkt in
den Fokus und lasst es zu etwas ganz Besonderem
reifen.

Warum  schmecken  Lebensmittel  durch
Trockenalterung so gut und wie schafft es der DRY
AGER, es so gut zu machen?

Urspriinglich wurde die Methode des Dry Aging
hauptsach- lich bei Rindfleisch angewandt. Die
Reifezeit ist dabei ein wichtiger Faktor, der den
Fleischgeschmack beeinflusst. Die Trockenreifung
ist eigentlich eine jahrzehntelange Methode, um
Fleisch zu reifen. Dabei wird das Fleisch iiber
einen bestimmten Zeitraum bei kontrollierter
Temperatur, Luft- feuchtigkeit und Luftqualitat
aufgehangt. Dadurch hat das Fleisch geniigend
Zeit, zu atmen und zu reifen. Das Ergebnis ist
aufdergewohnlich zart, hat ein unnachahmliches,
inten- sives Aroma und eine ansprechende dun-
kelrote Farbung.

Im Laufe der Zeit und nach vielen Versuchsreihen
hat sich herausgestellt, dass nicht nur Rindfleisch
sondern eine gro- 3e Bandbreite an Lebensmitteln
von Dry Aging profitieren. Von Rind, Schwein, Wild,
Gefliigel, Schinken, Wurst, Fisch, Kase, Wein bis
hin zu Pasta und Krauter. Aus konventionellen
Lebensmittel werden wahre Delikatessen.

Um genau dieses Ergebnis zu erzielen, braucht
man profes- sionelle Technik. Denn schon kleinste
Temperaturschwankungen konnen das wertvolle
Lebensmittel verderben.
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Der DRY AGER ist die perfekte Kombination aus
hochpraziser deutscher Technik und einem ver-
bliiffenden Design. Er regu-liert Temperatur und
Luftfeuchtigkeit voll automatisch und aufderst
prazise.

Die SmartAging®-Reifeprogramme passen sich
perfekt dem Lebensmittel an und sorgen per-
manent fiir das ideale Mikroklima. Und das
mit nur einem Knopfdruck und ganz ohne
Wasseranschluss. Deshalb kann er so flexibel an
jedem Ort aufgestellt werden.

Dariilber  hinaus schiitzt die geton-
te Isolierglastir den wertvollen Inhalt vor
schad- lichen UV-Strahlen. Der DRY AGER ist
der einzige Dry Aging Kiihlschrank der Welt
mit einem Aktivkohlefilter und einem UVC-
Sterilisationssystem. Dies gewadhrleistet ein
perfektes Mikroklima und eine kontinuierliche
Desinfektion.

All dies zusammen sorgt dafiir, dass der
Gewichtsverlust wahrend des DryAging Prozesses
so gering wie moglich bleibt und eine kons-
tant gute Qualitat gewahrleistet wird. Produkt-
sicherheit und Kosteneffizienz spielen aus Sicht
des Betreibers eine iibergeordnete Rolle. Beides
vereint der DRY AGER in sich.

) DRY AGER

Exklusiv fiir GSV-Mitglieder!

10 % auf deinen Reifeschrank
+ Gratis ,,Die Dry Aging Bibel

Einzuldsen unter: www.dry-ager.com

*Giiltig bis einschlieBlich 31.07.2022. Einmalig pro Haushalt einldsbar. Keine Barauszahlung méglich. Nicht mit anderen Gutschein-Aktionen kombinierbar.
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Herausgeber: Aaron und Christian Landig

Texte und Konzept: Peter Wagner
Umschlag: Hardcover / Leinen
Seitenanzahl: 336

ISBN: 978-3-98203-560-4
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FriesStyle Smoker

“gefertigt aus Leidenschaft"

Pellet Hopper mit WLAN und
App-Steuerung zum Nachriisten

Feuerplatten Grill 100 x 100 cm

oder 85 x 85 cm und Zubehor Sonderanfertigungen nach
Kundenwunsch

#Werbung
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Feuer. und; Flamme fiir. das. Grillen,
ROSLE feiert; 10:Jahre BBO)

10 Jahre ROSLE BBQ - das muss gefeiert
werden!

Eine vergleichsweise kurze Zeitspanne in
der BBO-Szene, aber in der hat ROSLE viel
geschafft: Der Aufbau eines umfangreichen
Sortiments an Grillgeraten und Zubehor,
sowie einer beachtlichen Expertise. Das wird
in diesem Jahr mit stylischen Grills im Lassi-
gen, mattschwarzen Geburtstags-Style und
einer coolen Sonderausstattung gefeiert.

Da mit einem Holzkohlegrill alles anfing gibt
esfuralleHolzkohle-FansalsJubilaumsmodell
den ROSLE Kugelgrill No.1 AIR F60 NERO
mit dem neuen VARIO+ Grillrostsystem aus
Edelstahl, der fur kulinarische Vielfalt am

Grill sorgt: Egal, ob Pizza, Wokpfanne oder
selbstgebackenes Brot. Absolut feuer- und
feiertauglich ist auch die exklusive Gasgrill-
Station ROSLE VIDERO G4-S NERO - jetzt
mit einem massiven Premium-Gussrost flr
die Primezone, gusseisernem Einsatz fur den
Seitenbrenner und grof’en Premium-Rollen
mit Gummibereifung ausgestattet.

Echte Geburtstags-Modelle aus dem Hause
ROSLE.

Der Primezone Gussrost, sowie die neuen
Premium-Rollen (4er Set) sind auch separat
erhaltlich.
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On the Road - ROSLE wird mobil

Nicht nur auf der heimischen Terrasse, auch
Outdoor-Fans kommen im Jubildaumsjahr auf
ihre Kosten: Denn ROSLE stellt seinen ers-

ten mobilen Gasgrill vor, den VIDERO G2-P.
Einfach am Deckelgriff schnappen und mit-
nehmen - perfekt fur den Kurzurlaub im
Camper oder einen gemutlichen Abend am
See mit Freunden.

Raffiniert und durchdacht punktet der kom-
pakte Grill mit einer vergleichsweise gro-
Ren Grillflache und extra Warmhalterost,
die genug Platz fur allerlei Grillgenusse
bieten. Zur Grundausstattung gehoren aber
natiirlich auch beliebte ROSLE-Features wie

der Deckel mit breitem Glaseinsatz und
grof’em Thermometer sowie die integrierte
Schlauchbruchsicherung.

Ein schnell zerlegbares Untergestell sowie
eine stabile Aufbewahrungstasche sorgen
fur perfekten Stand und rasches Ein- und
Auspacken - sowohl unterwegs als auch
zuhause auf dem Balkon. Die kleine, beidsei-
tig nutzbare Gussgrillplatte kann einfach in
den teilbaren Rost eingesetzt werden. Klein
aber oho!


https://www.grillsportverein.de/
http://www.grillsportverein.de
https://www.priggen.com/thermapen-one
https://www.roesle.com

Eine vergleichsweise kurze Zeitspanne in
Auch in Sachen Zubehor hat ROSLE weiterhin
einiges in petto. Die neue BBQ Grillunterlage
schutzt den Boden vor Flecken durch Fett,
Ol und Asche, ist hitze- und witterungsbe-
standig und besteht dartuber hinaus zu 90
Prozent aus recyceltem Material.

Laue Sommernachte sind die perfekte Zeit
fur lange Grillparties. Fur den Durchblick
im Dunkeln sorgt die Universal BBQ LED-
Griffleuchte. Mit extrahellem Chip-On-
Board LED Leuchtmittel, das uber zwei
Helligkeitsstufen verfugt, und eingebautem
Bewegungssensor beleuchtet sie sicher den
Grillbereich. Befestigt wird sie Uber den stra-
pazierfahigen und variablen Silikon-Gurt -
passend fur viele Deckelgriff-Grofien.

Egal ob herzhaft oder sif3: Rundum knusp-
rig ist bei vielen Snacks und Beilagen das
Ziel. Das garantiert der neue Drehspiefikorb
aus Edelstahl. Pommes, Grillgemuse und
Garnelen gelingen darin ebenso gut wie
leckeres Popcorn. Und dank des engmaschi-
gen Drahts geht bestimmt nichts verloren.
Passend fiir alle ROSLE DrehspieRe.

Weitere Informationen und den
Gesamtuberblick tUiber das breite ROSLE Grill-
und Zubehorspektrum gibt es online unter
www.roesle.com.

Die neu gestaltete Website bietet zudem

noch mehr Informationen, neue Videos und
Rezepte.

SINCE 1888
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GOLDBEEF

Unsere Dachmarke GOLDBEEF steht fiir
PREMIUM-Rindfleischspezialitaten fiir wahre GenieBer.

©,

FOOD GROUP

www.vionfoodgroup.com

90 « Die Referenz in Sachen Grillen e Grillsportverein.de « #Werbung
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saANTOS

GRILL SHOP

& DIE KRAFTPAKETE VON SANTOS &

SANTOS $-018

Der grof3e Allrounder

far alle Jahreszeiten.

Das 5 Brenner Gasgrill-Kraftpaket von SANTOS

. Der grof3e Bruder von unserem heif3geliebten
S-418 punktet mit einem zusétzlichen Brenner
inklusive mehr Platz auf dem Grillrost. Das bedeu-
tet ein Plus an zuverlassiger Hitze, tollen Maglich-
keiten und damit noch mehr Spal3 am Grill.

in Schwarz und Edelstahl

"2 5518
o6ffnen |
/ '
———— | -I--------- :
! L=

—v m@-e‘-p@ |
SANTOS S-418 All Black  —

Kompromisslos schwarz

Schwarz, schwarzer, All Black Von Deckel bis
Lenkrollen koamplett in Schwarz gehllt, blitzen nur
Drehregler, Thermometer und Griffe in Edelstahl hervor.

/1 5418 All Black
offnen

SANTOS Free S-410

Der Topseller als Einbaugrill

Auf vielfach gedulBerten Wunsch haben wir unseren Verkaufsschlager

/////f//////////////////////// ( ) jetzt auch als Einbaugrill fir Eure AuBenkiche entworfen.
in Schwarz und Edelstahl /) Free 5410
SANTOS Santos Grillshop * Hafenstrale 1-3 * 51063 Koln ¢ shop@santosgrills.de © www.santosgrills.de

GRILL SHOP
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BBQ-Holzpellets

10 Jahre Raucharoma und
purer Geschmack.

Seit 2011 gibt es BACK to
SMOKE BBQ Pellets. Somit
sind wir der Deutsche Lie-
ferant mit der 1angsten Er-
fahrung in diesem Bereich.
Unsere Pellets sind fiir jeden
Pelletgrill geeignet.

Feines Raucharoma

aus 100% Natur!

Unsere BBQ-Holzpellets werden entsprechend den Anfordernungen der
DINplus hergestellt. Sie sind umweltfreundlich, da CO2-neutral. Die BBQ-

Holzpellets (Durchmesser 6mm) haben einen geringen Aschegehalt (0,4%).

Bei der Herstellung werden keine kiinstlichen Presshilfsmittel und
Bindemittel verwendet

Dies garantiert gesundes Grillen und einen tollen Geschmack!

BACK to SMOKE BBQO-Holzpellets sind speziell fiir den Einsatz

in Holzpelletgrills entwickelt und verleihen lhrem Grill- und Rauchergut ein
feines Raucharoma. Unsere Holzpellets sind zu 100% sortenrein.

9Kg

BACK to SMOKE BBQ-Holzpellets Inhalt
werden vertrieben von Haupert GmbH

WelschbachstraBe 13a - 66557 lllingen-Welschbach,
haupert@haupert.de | www.haupert.de | 06825-93240

Hinweis: Holzpellets bei Transport und Lagerung vor Feuchtigkeit schiitzen.
Die Verbrennung darf nur in dafiir geeigneten und dafiir zugelassenen Feuerstatten

(siehe Bedienungsanleitung der Feuerstétte) erfolgen.

Bisher gabh es 5 verschiede-
ne Sorten, nun kommen noch
3 Sorten dazu.

e Pfirsich

e Pflaume

e Weinrebe

Selbstverstindlich wie alle
unsere Pellets zu 100%
sortenrein.

BUCHE: Klassisches deutsches Grill- und BBQ-Holz. Sein milder
Rauchgeschmack passt zu fast allen Grillgerichten. Ideal fiir Schwein,
Rind, Gefliigel und zum Backen.

APFEL: siiBes, fruchtiges und BBQ-Aroma des Apfelbaumes. Ideal fiir
Schwein, Gefliigel und Fisch.

KIRSCHE: Sanftes und siiBliches Aroma des Kirschholzes.
Ideal fiir Schwein, Gefliigel und Fisch.

PFLAUME: Das milde Aroma des Pflaumenholzes passt ausgezeichnet
zu Huhn, Schwein und Fisch

PFIRSICH: Der siiliche Rauch des Pfirsisch Holzes bringt eine
mediterrane Note an Ihr Grillgut. Ideal fiir Fisch, Geflligel und Lamm.

HICKORY: Der amerikanische BBQ-Klassiker! Intensiver Geschmack.
Ideal fiir Rippchen, Rind, Schwein und Wild.

MESQUITE: Intensiver und wiirziger Geschmack, der bevorzugt im
Siiden der USA eingesetzt wird. Ideal fiir Rind, Schwein, Truthahn
und Wild.

WEINREBE: Das knorrige Holz alter Rebstdcke ergibt ein kraftiges
Raucharoma. Passt ausgezeichnet zu Rind, Schwein und Lamm.
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DANIEL BOONE

BEWERTE TECHNIK IN NEUEM DESIGN

lWerPung
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= Schwarz

Abmessungen 142 x 61 x 129 cm | Grillfliche 62 x 44 cm
Pellet Behalter 9 kg Fassungsvermdgen | Spannung: 12V
Leistungsaufnahme: 100W/16.6W

GREEN MOUNTAIN GRILLS

DANIEL BOONE BASIC

AUSSTATTUNG

12V Strom Anschluss

e geregelte Liifter Geschwindigkeit
o WIFI Controller

e 2 Kerntemperaturfiihler

e Zyklon Brennkammer

e Fenster im Deckel

e Sichtfenster im Pellet Behalter

e Asche Austragungssystem

¢ USB Ladestation

e Pelletverbrauchs Optimierung

Pizza-Ofen-
Einsatz

Die Referenz in Sachen Grillen e Grillsportverein.de ¢ #Werbung 97

Grillabdeckung

e Externe Verstellung des Hitzeschildes

fiir optimale Hitzeverteilung.
¢ Temoeraturbereich 65 — 290°C

¢ Warmhaltemodus nach Erreichen
der Kerntemperatur

e Edelstahlhaken fiir Zubehor

e Frontablage und Ablage zwischen
den Radern

e Flaschenoffner aus Edelstahl
o stabiles Untergestell

o extra groBe Réder

e Feststellung der Rader

Thermodecke
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DIE BEILEREI STEHT FUR METZGERHANDWERK AUS LEIDENSCHAFT. UND UNSERE AUF-
GABE IST DIE BESTEN STUCKE FLEISCH ZU FINDEN, VON HAND VORZUBEREITEN UND

IHNEN NACH WUNSCH ZUR VERFUGUNG ZU STELLEN - MIT UNSEREM ONLINE-SHOP
FUR PREMIUMFLEISCH WWW.BEILEREI.COM

o

\/ 100 % Fleisch-Expertise ‘/ Regionalitat & Tierwohl .
'Qualltat aus Meisterhand - flr Sie hand- Nachhaltigkeit = unser Sortiment stammt
verlesen, geschnitten und verpackt von aus kontrollierter, deutscher Haltu'ng mit
unseren Metzgermeistern und Fleisch- Spezialitaten aus internationalem,
sommeliers.

hochsten Haltungsstandard.

\/ 100 % Frische-Versprechen \/ Ganz individuell
AusschlieBlich frisch, niemals gefroren - Auf Sie zugeschnitten - erst mit Ihrer
die raffinierte Vakuum-Isolation, garantiert Bestellung wird-Ihr Fleisch ausgewanhlt
sicher gekuhltes Fleisch, auch bei langerer und von Meisterhand nach Wunsch
Lieferzeit. zugeschnitten.

\/ 100 % Zufriedenheit ‘/ Wochentliche Aktionen

#Werbung
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Ry e - 5
i

. @ BEILERE]

_ e taa Das beste Stiick.

(o) RABATT-CODE: ,GSV2022°

o Code bitte vor Abschicken der

Bestellung eingeben!

31.07.2022

AB ATT Code giiltig bis zum
GUTSCHEIN IST NICHT

GUTSCHEINE.
D INKL. DER G
, BESTELLWERT, D

ESETZLICHEN MEHR-

Ft-E'ATTWERTE ARTIKEL UND
ARUNTER 6,50 EL JR

EN, ALLE PREISE 5

NICHT GULTIG FUR BEREITS
TENFREI AB 100 EL

KOMBINIERBAR MIT ANDEREN AN
WERTSTEUER ANGEGEBE! RSA
INNERHALB DEU JTSCHLANDS.



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

#Werbung

Spezial
“aftlnuer5ieg¢

&
CLEAN Schutz fur RE

|||llg -



https://www.grillsportverein.de/
https://www.grillsportverein.de
https://www.grill-experte.de/nanoversiegelung

[ Lt



https://www.grillsportverein.de/
http://www.grillsportverein.de
https://www.grill-experte.de/nanoversiegelung



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



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

Borniak

&k k de ke

y

vof Hibachi”



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

Green
Ege.

FEL e g

e V7
Jl
g ]



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

ull WLAN Call =
( Suchen

Grillrezepte 2

clmat 0e|

Pizzateig nach Vera Napoletana Art auch gegrillte

von Admi
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“Www.smokins-bbg.de

Die einzige Grillschule bei der es wirklich knallt!!!

SVEN GRESS - SMOKIN'S BBQ SCHOOL
Otto-Forschner-Wegq 7 - 89182 Bernstadt - Tel.: 0152/ 21 70 78 49
kontakt@smokins-bbqg.de www.smokins-bbg.de
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BB0 COMPETITION & FENTIVAL -
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INTERNATIONAL TEAMS
= SMOKE & BB(Q SEMINARS =
F{l{l{} {}RlNK & MUSIC



https://www.grillsportverein.de/
http://www.grillsportverein.de
https://smokins-bbq.de
https://www.grillsportverein.de/forum/threads/jack-the-borniak-23-25-09-2022-borne-sulinowo-polen.345679/

Grill und Fritteuse

Problemloser fur stark angebrannte Verkrustungen

e Speziell fur die
Gewerbekuche

e fUr harteste Fett- und
Bratverkrustungen

* Wirken schnell und
kraftvoll

* Mit der professionellen
Wirkformel

Assindia - Hygiene mit System
www.assindia.de

~ Grillex
Krasicolin : Fritteusen-

#Werbung

Reiniger

Gerade Grill und Fritffeuse sind in der ¢
Gewerbekuche den hdrtesten Belastungen
ausgesetzt.

Sie sind die wichtigsten Werkzeuge in
der Gastronomie und damit taglich im
Dauereinsatz.

entsprechend intensiv.
Schwarze Ablagerungen aus Fett und Eiwei
machen die Reinigung zur Schwerstarbeit.

Die damit verbundenen Verschmutzungen sind 5

L

Grillex Krustenldser und Fritteusenreiniger Pulver fa o M
sind sperziell fur diese Art Verschmutzungen
entwickelt worden.

Die professionelle Wirkformelermoglichtschnelle | ——
Ergebnisse mit grindlicher Tiefenreinigung. '

Lebensmittelgerechte Hygiene fur professionelle
Gerdte. |
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Grillreiniger Profi-Set
zum Sonderpreis

Reduziert

“—

Nur fiir kurze Zeit
gratis dazu:

¢ Grillrost

*" Grundreiniger
Fiir Grillroste aus
Guss- und Edelstahl

Anwendung:
101 Wasser ohne Reiniger auf 50.95°C erhitzen

1 Beutel Relniger in 10T heillem Wasser suflosen,
Roste einlogen, 1-2 Stunden wirken lassen.

e Grillex ﬁ

3 3 [ - oneSys 1"
3 s ot encber, ot e Reinigung beendet. 5 K ru sTe n |oser S
Raste nach der Reinigung grandiich nachs piiken. KonZen"Gi
nebel

Gussroste mit Speised! einfetten,
um Flugrost zu vermsiden,

Nur filr Guss- und Edelstahl!

Nicht fiir Aluminium geeignet!

Assindia - Hygiene mit System € 1509

Inhalt | Gontents: 150 g

NEU! Grillrost Grundreiniger

Grillroste werden wahrend der Grillsaison meist nur mit der
Drahtburste gereinigt. Das ist auch véllig ausreichend. Aber
gerade zum Ende der Grillsaison mochten wir die Grillroste
gerne mal von allen Rickstanden befreien, die sich im Laufe
der Zeit angesammelt haben. Mit herkdmmlichen Mitteln
ist das eine muhevolle und schmutzige Sache. Assindia
hat ein professionelles Produkt fiir die Gewerbekiiche zum
Grillrost-Grundreiniger weiter entwickelt. Damit ist die
Grundreinigung der Grillroste eine leichte Ubung.

Grillrost Grundreiniger ist ein wei3es Pulver und kommt im
150g Portionsbeutel. Das ist die Menge fiir ein Tauchbad
von 8-10 Litern. Der Portionsbeutel wird immer komplett
verwendet. So wird eine Fehldosierung ausgeschlossen und
der Erfolg ist garantiert. Wir brauchen einen Behalter aus
Edelstahl oder Kunststoff, in den wir die Roste einlegen kon-
nen.

Bei der Arbeit mit der Losung tragen wir Gummihandschuhe,
denn die LOosung ist dtzend. 8-10 Liter kochendes Wasser
in den Behalter geben, einen Beutel 150g Grillrost-
Grundreiniger darin auflosen und die Grillroste einlegen. Der
Reiniger arbeitet selbsttatig ohne unser Zutun.

Cromodur .ﬂ

Edelstahlpflege; gzt

Intensiv
Reiniger

Konzentrat

\d Schutz fir
pflege "‘E’nen Edelstahl

geschlif

Nach 2 Stunden Einwirkzeit prifen wir an einem Grillrost
den Reinigungsgrad. Ist der Grillrost noch nicht sauber, las-
sen wir ihn einfach langer in der Losung. Ist der Grillrost
sauber, nehmen wir die Roste aus der Losung und spiilen
sie grundlich mit Trinkwasser ab. Gussroste fetten wir mit
Speisedl oder einem Pflegemittel ein, um sie gegen Flugrost
zu schutzen. Edelstahlroste mussen wir nicht weiterbehan-
deln.

Grillrost-Grundreiniger ist auch fur alle Roste und Werkzeuge
aus Smokern und Raucherdfen geeignet. Im Moment kann
man Grillrost-Grundreinger noch nicht kaufen, aber: Exclusiv
fir GSV-Mitglieder legt Assindia in jedes GSV-Paket einen
Portionsbeutel Grillrost-Grundreiniger fiir eine komplette
Grundreinigung. Wir sind also noch vor dem offiziellen
Produktstart mit dabei.

https://assindia-direkt.de/hygiene-system/intensivreiniger-
grillex-cromodur-500ml-gsv-angebot

A

Assindia-Direkt
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Lavasteingriller Grillkota im Schwarzwald
https://www.grillsportverein.de/forum/threads/bau-unserer-grillkota-im-schwarzwald.302332/
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ebook. com/gw"schule.allgaeu

Termine, Anmeldungen & Kontakt
Adi Blanz, Telefon: 01708388177
L-Mail: info@drillschulc-allgacu.de
Web: www.grillschule-allgacu.de

-
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SANTOS

GRILL SHOP

34% RABATT &

auf den TRAEGER SILVERTON 620 nur bei
SANTOS und inkl. Zubehor!

TRAEGER SILVERTON 620 ( (

- D2 Steuerung mit Wifi und Co. 34%

- Inkl. original Abdeckhaube
und Alublech-Schutzfolie
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#Werbung

sANTOS

GRILL SHOP

RIESEN SALE BEI SANTOS

GRILLS BIS ZU REDUZIERT!

))2 Bei uns erhaltst Du einen Knaller-Preis und
gleichzeitig kaufst Du bei einem Fachhandler.
Beratung, Service, Support und jederzeit

o Ersatzteile flr tausende von Grills.

A <4 N
WBDM | TRAEGER BroilKing SANTOS Cﬂ@@

Hier zu allen reduzierten Grills:

https:/ /www.santosgrills.de/angebote /angebaote-grills/

SYNNReIS Santos Grillshop ® HafenstralBe 1-3 51063 Kdln * shop@santosgrills.de ® www.santosgrills.de

GRILL SHOP
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‘ Genuss entstehen unsere Ideen fur spannende Reportagen aus

#Werbung

BESSER GRILLEN  FIRE&FOOD
MIT FIBE&FOOB' BBQ MAGAZINE

Seit 2002 macht FIRE&FOOD © BBQ-REZEPTE
Grillen & Barbecue zum span- & FLEISCHKUNDE
nenden Ganzjahresthema. Die © BBQ AROUND THE WORLD

wichtigsten Zutaten fiir unse-
ren Erfolg sind unsere Leiden-
schaft und Begeisterung, die
wir mit unseren Lesern teilen.

@ GRILL BASICS
@ DO IT YOURSELF
& OUTDOOR KITCHEN

Wir vom FIRE&FOOD Team, © TECHNIK
rund um Herausgeber Elmar | @ BBQ EVENTS & SZENE
Fetscher, grillen und essen fiir & MARKTUBERSICHT

unser Leben ‘gerne' | . & ZUBEHOR UVM.

Aus dieser Lust am! kullnarlschen

- aller Welt, in denen internationale Grill- und Barbecue-Experten
ihre besten Rezepte prasentieren. AuBergewohnllch gelingsi-
~ cher — und|so richtig lecker./In jeder Ausgabe findest Du fas-
zmlerende Ein- upd Ausblicke in eine vielseitige Themenwelt.
Dabei steht professionelle Fleisch- und Schnittkunde genauso
im Fokus wie das Wissen um althergebrachte Zubereitungsme-
thoden. Aussagekraftige Zubehor- und Produkttests, informéti—
ve Servicethemen und Berichte GUber Grill- und Barbecue-Events
im In- und Ausland sorgen fiir die richtige Wirze, sind praktisch
.und machen zudem SpaB

Kurzum, FIRE&FO‘OD ist das Magazin flr allé d|e es kulinarisch
lassig und dennoch anspruchsvoll mogen. D|e gerne drauBen
kochen und/genieBen - ob mit der Familie nund Freunden oder
aus beruflichen Griinden. FIREQFOOD brlngt Dir Genuss und In-
spiration, un\ﬂerfalscht und echt! Daneben sorgen die beliebten
FIRE&FOOD Bookazines und weitere Specials flr GrillspaB das
ganze Jahr! Alles, was das BBQ-Herz sonst noch begehrt, fin-
dest Du'in unserem FIRE&FOOD Shop auf www.fire-food.com

EXKLUSIVE AKTION:
Jetzt 20°% Rabatt

fiir GSV-Mitglieder auf
das FIREGFOOD Abo

Besuche uns auch
auf Social Media:
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Kinder Gri"—- onJ
@y

Kochmesser der

CRILL «='
NINJAS

N\ )
/

! o Hi, ich bin Mixco ,der Starke" von
dea GEILLNINIAS®. Wir haben Sir
Dich dieses tolle Kicheamesser
ertworSen vad ich dar§ der
Namenspate sein. Wir GEILLNINIAS® sind der Meinong,
dass jedes Kind sein eigeres Messer in der Kiche ond
beim Grillen bravcht. Deswegen haben wir dieses qualitativ
hochwertige Messer entwickelt. Es hat eine Stich—
Schote-Spitze, desit Do Dich ond andere sicht verletet.
Gleichzeitig hat es einen ergonomisch 9eSormten Grife,
der speziell §ir Kinderhande designt worde. Er ist

avs recyceltem ,Dcean Boond Plastic”. Das ist vas
GRULLNINIAS® 9anz wichtig! Damit hast Do sicht

wr alles Sest im GrifS, sondern tust avch noch Gutes
€5r das Meer ond die Flssse. Die Kinge ist avs
Spezial

www.ﬂfl"ﬁln}o&.d& M&D__

?'q;‘ﬁk, welches in der Nihe

von Gewsssern 9esammelt ond
B&GUND daan recycelt wird. So landet es
PLASTIC nicht im Meer oder im Floss vad
A A A A

A A A +r'43+sozum l)muel'l'sd\u‘lzbd.

Ad\"'unj!
Dieses Messer ist kein Spielzevs.
Es hat eine Stich-Schote~Spitze, damit sich
siemand dorch eine Onachtsamkeit verletzt.

made with

OCEAN

schar®! Die Ulinge ist jedoch schar®, dawit
\ avch Keine Grill- ond Kcheameister
Fleisch vad Gembse optimal
vorbereiten kianen.
Folge vns!

HC)

A‘j’»"‘g\'

made with

OCEAN
B&SUND
PLASTIC

} ecHt!
Ao\ [ [ racohaltd
NEL. .
GRILLNINIAS® KINDER GRILL-
OND KOCHENMESSER MINZD

GriQqu'f'eriql aLS Dceqn Boom) PI«S‘FIC
Spezial~ingeastahl XSOCMVIS

Grosse! LZ2ZS X W 4.7 X H (S8 (M
mit abgerondeter Stich—Schutz~Spitze

C6r linder ab S Jahren 9eeignet

nor onter PoSsicht von Erwachsenen benvtzen
indgerechter ergonomischer Grifs

Kinge! Il can

qube.‘ Dceqn Bounrj Pla&‘ﬁc [kqnn ProJoH"lonSbe"
dingt variieren)

LieSeromSang | Stock in omweltSreondlicher
qu‘f'onver qckunﬁ.

®  Achtony! Dieses Messer ist kein

Spielzevy, die Winge ist schar.

UVP: 25,-- € inkl. MwSt.

(inkl. 2,-- € Unterstiitzung des
GRILLNINJAS® Projektes)
Demnachst im Handel erhaltlich.
Lieferung ab vorauss. 01.2022
Artikelnr./EAN: 4270002536517
Kontakt: hallo@grillninjas.de
Tel.: 05326 997 998 0

medicorps®

gemeinnltzige Aktiengesellschaft

MuhlenstraBe 23, 38685 Langelsheim
Deutschland
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BRUGGLI

GASTRONOMIE USBLICK

NAPOLEON
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Die bisherigern GSV Info PDF Magazine findest du hier: https://www.grillsportverein.de/forum/resources/categories/gsv-news.2/

Friihjohr 2013 Fridhjahr 2014

Threadaufrufe: 244.043.094
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Frihjahr 2016

. Registrierte Benutzer: 75#1
. (Stand 122015)
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https://www.santosgrills.de/santos-das-drehspiess-buch-ueber-90-durchgedrehte-drehspiess-rezepte-18349

WHAT A FEELING...

DEATH
VALLEY RUB

SUPER HOT FLAVOUR
GEWURZZUBEREITUNG
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,Bis zur néchsten Ausgabi! I

,Prost; bleibt gesund und__\
immer gut Glut!” il

Dein Foto oder Beitrag soll [/
bei der nachsten GSV-INFO pdf erschein h?
Bitte Mail an:

pr@agrillsportverein.de
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