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Liebe Freunde®innen des gepflegten Grillsports,

wir hoffen ihr kommt gut durch die Coronazeit und konntet eure
Poolbauten ohne Bandscheibenvorfall (da kenne ich leider einige)
beenden. Dann geht es baulich sicher mit der Outdoorgrillkiiche
weiter. :-)

Herbstzeit ist Raucherzeit, hier in der Ausgabe einige Rezepte von
Borniak zum ,anteasern®. Auch gibt es im Forum dazu gerade einen
Borniak BBDS-70 simply zu gewinnen, Link bei den Rezepten.

Die Grillninjas® starten einen Videowettbewerb, ware grofiartig
wenn ihr mit eurem Grillnachwuchs mitmachen wirdet (S 34).

Unsere Freunde von Napoleon haben uns einige der Grillneuheiten
zur Verfligung gestellt, wer schon alles hat wird hier erst recht fln-
dig.Der Grillsportverein, das teuerste Forum der Welt* - schafft euch

Pferde an, dann habt ihr bei der Finanzministerin immer gute Karten.

Fir diejenigen die keinen grofien Pool haben mochten ist der
Testbericht des Sous Vide Garer fusionchef Diamond S/XS evtl. das
richtige Sportgerat.

Unsere Forensoftware wurde gerade auf XenForo2.2. aktualisiert,
unserem Admin allerbesten Dank fiur den ,Ritt“ auf dem Server.

Der neue GSV Grillkalender 2021 ist online!

#grillathome#bleibtgesund#let'sdobbgbaby!

Mit grillsportlichen Grifien

Rudolf Jaeger
Herbst 2020

GSV-Forum

Beitrige: 4.365.602

Themen: 243.582

Registrierte Benutzer: 134.294
(Stand 10.2020)

Alle GSV-INFO-Ausgaben unter:

https://www.grillsportverein.de/forum/resources/categories/gsv-news.2/
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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
Uiber 4.300.000 Beitrage und iber 133.000
registrierte Benutzer. Fur die technisch
Interessierten: Die Internetseite erzeugt
monatl. ca. 19 TB Traffic mit hunder-
tausenden 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

Geillsporrvers®

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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Schinken nach Schwarzwalder Art

1 kg Schweinekeule mit Schwarte
Gewirze

35 g NPS, Nitritpokelsalz

6 Wacholderbeeren, zerstolen

4 g schwarzer Pfeffer, zerstoBen
3 g Zucker

2 g Koriander, zerstofen

2 g Knoblauchpulver

1 Lorbeerblatt, zerstoBen

Die Gewiirze mischen und das Fleisch von allen Seiten gut einreiben. AnschlieBend in einen Vakuumbeutel geben, die restli-

chen Gewiirze dazu geben und vakuumieren. Das Fleisch muss nun fiir mindestens 14 Tage im Kiihischrank bei 5 °C lagern.

Danach werden die Gewiirze abgewaschen und das Fleisch in einem kiihlen, gut durchliifteten Raum aufgehangt. Das Réu-

chern kann beginnen, wenn sich die Oberflache ledrig anfiihlt und trocken ist.

Das Fleisch wird nun fiir sechs Stunden bei 20 °C in den Borniak gehangt. Damit das Fleisch die gleiche Temperatur wie der
Rauch hat, verwenden Sie dazu den Borniak Kaltrauchern-Vorsatz. Nun wird sechs mal sechs Stunden gerduchert. Zwischen

den Rauchdurchgéngen muss der Schinken mindestens 12 Stunden abdampfen, damit er nicht sauer wird.

Anforderung NN NS

} Riucherzeit 42 Stunden

Temperatur 20 °C

Borniak Riucherholz  Buche, Apfel *

*nach Belieben
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Pastrami

2 kg Rinderbrust
Pokeln, fiir 1kg Fleisch
20 g Pékelsalz

10 g Knoblauchpulver Borniak.BBDS 70

IEr ZENt €S zum:

10 g Zwiebelpulver

Gewdnnspiel

35 g schwarze Pfefferkrner

10 g Korianderkérner
15 g Senfkdrner
100 g Rohrzucker

b g Ingwerpulver

Gewiirze fiir das Finish

15 g schwarzer Pfeffer, gsechrotet
8 g Korianderkdmer, geschrotet

b g Senfkbmer, geschrotet

2 g Thymian, getrocknet

4 g Knoblauchpulver

4 g Zwiebelpulver

Die Gewiirze in einer Kaffeemiihle oder einem Mérser fein mahlen. Das Fleisch damit gut
einreiben und vakuumieren und fiir 10 Tage im Kilhlschrank lagern. Nach den 10 Tagen
das Fleisch abwaschen und mit der Grillmischung dick einreiben. Den Borniak auf 130
°C vorheizen. Der Rauchgenerator wird mit Erle gefilllt. Das Fleisch in den vorgeheizten
Borniak geben und fiir ca. 60 Minuten rauchern, danach den Rauchgenerator ausschal-
ten und das Fleisch auf eine KT von ca. 70 °C ziehen. Wenn der Pastrami fertig ist,
auskiihlen lassen und anschlieBend noch einmal fiir 5 Tage vakuumieren. In dieser Zeit

entwickelt sich erst das volle Aroma.

Anforderung CHCN N NS

; Riucherzeit 60 Minuten

Temperatur 130°C

Borniak Riucherholz Erle, Buche *
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Gerauchertes Schweinefilet /

Hahnchenbrust

Schweinefilet, kalt gerauchert
1 kg Schweinefilet fiir 4 Personen
Gewirze fiir 1 kg Fleisch

20 g NPS, Nitratpokelsalz

b g Pfeffer, geschrotet

b g Paprika, rosenscharf

2 g Chiliflocken

Das Schweinefilet von Sehnen und Spiegelhaut entfernen. Alle
Gewiirze vermischen und das Filet damit gut einpudern. Die
restlichen Gewiirze und das Filet in einen Vakuumbeutel geben
und fiir 10 Tage in den Kilhischrank geben. Nach 10 Tagen die
Filets aus dem Vakuumbeutel nehmen und gut abwaschen.
Das Fleisch nun an einem luftigen Ort trockenen lassen bis
sich die Oberfléche ledrig anfiihit.

Den Borniak mit der Kaltraucheinheit vorbereiten und auf 30
Grad einstellen. Wenn die Filets trocken sind, in den Borniak
geben und den Rauch fiir etwa 6 Stunden zuschalten (ca.

ein Beutel Spane). Dieser Réuchdurchgang wird 3 mal durch

gefiihrt mit mind. 12 Stunden Pause dazwischen.

Tipp: Das Schweinefilet kann auch heil gerduchert werden.
Dazu nimmt man statt NPS dieselbe Menge Salz. Durchgehend
fiir ca. 60 Minuten bei 120 °C réuchern bis zu einer KT von

60 °C.

Anforderung NN NGNS
Raucherzeit 3 x 6 Stunden
Temperatur 30°C
Raucherholz Buche *

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

>

Borniak

Hiihnerbrust

1 kg Hiihnerbrust fiir 4 Personen
Gewilrze fiir 1 kg Fleisch

18 g Salz

3 g Pfeffer, geschrotet

2 g Paprika, rosenscharf

1 g Chiliflocken

Die Hithnerbrust zuschneiden, so dass man ein kompaktes
Stiick erhélt. Die Haut kann dran bleiben. Nun Brust mit Wurst-
garn zusammen knoten oder in ein Wurstnetz Gr. S geben. Alle
Gewiirze vermischen und die Brust darin walzen. Die restlichen
Gewdirze und die Brust in einen Vakuumbeutel geben und fiir 5

Tage in den Kiihlschrank geben.

Nach 5 Tagen die Brust aus dem Vakuumbeutel nehmen und
gut abwaschen. Das Fleisch nun an einem luftigen Ort trock-
nen lassen. Den Borniak auf 70 °C einstellen. Die Hihnerbrust
wird nun mit Pflaumenholz 2 mal 6 Stunden geréuchert.

Zwischen den Réuchergdngen immer mind. 12 Stunden Pause.

Anforderung NN NGNS
Raucherzeit 2 x 6 Stunden
Temperatur 70 °C
Raucherholz Pflaume *
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saANTOS

GRILL SHOP

KOMMT UNS BESUCHEN!

Lasst Euch inspirieren und beraten
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Macht Euren Einkauf zum
Erlebnis! Beratung, Verkauf
und Service aus einer Hand.

= 4.000 qm Grill-Erlebniswelt!
- iiber 400 Grillgerate
~ iiber 4.000 Grills
- Marken aus aller Welt
- gigantische Auswahl
an Zubehor

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

GRILL SHOP
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sANTOS

GRILL SHOP

DIE & GASGRILL SERIE VON SANTOS

5318 s
/) offnen ———

S-301
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 erhéltlich.
Wahlweise mit Seitenkocher oder 800°C Seitenbrenner

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

Hier zur S-Serie:

https:/ /www.santosgrills.de/ santos-welt/ santos-gasgrill-s-serie /

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

GRILL SHOP
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Tapas
Gefillte Jalapenos

10 groBe Jalapeno, griin
100 g geriebener Kase, 2.B. Gouda, Emmentaler
10 Scheiben Bacon

Von den griinen Jalapenos den Strunk abschneiden, Kerne und die weiBen Trennwande
mit einem L6ffel vorsichtig entfernen, den geriebenen Kése in die Jalapenos einfilllen.

Nun mit Bacon umwickeln und bei 120 °C ca. 30 Minuten im Borniak rauchern.

’? Anforderung CHORONONS®)
> Riucherzeit 30 Minuten

Temperatur 120 °C

Borniak riucherholz Buche *
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Ananas

1 frische Ananas

Salzkaramell (Convenience-Produkt)

Die Ananas schalen und alle dunklen Stellen entfernen. In mundgerechte Stiicke schneiden und mit Salzkaramell bestrei-

chen. Bei 150 °C fiir 15 Minuten in den Raucherschrank geben. Mit Walniissen, Pistazien und Pistazieneis anrichten.

Anforderung L NONONONS)

?) Raucherzeit 15 Minuten
Temperatur 150 °C

Borniak riucherholz Buche *
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Brisket

2 kg Rinderbrust mit Fettdeckel

Zutaten fiir 1 kg Fleisch

10 g Paprika

18 g Salz

5 g Knoblauchpulver

5 g Iwiebelpulver

3 g schwarzer Pfeffer geschrotet
2 g Chili

2 g Cumin

2 g Koriander gemahlen

Das Fleisch gut mit der Gewdirzmischung einreiben und im Vakuumbeutel fiir 24 Stunden
im Kiihischrank ruhen lassen. Alternativ die Borniak Magic Dust Gewdirzmischung
verwenden. Den Borniak auf 120 °C vorheizen. Das Brisket wird 5 Stunden mit Buche

geréuchert.

Nach 5 Stunden wird der Rauchgenerator abgeschaltet, da sonst der Rauchgeschmack
2u intensiv wird. Die Rinderbrust mit einem Thermometer versehen und auf eine Kern-
temperatur von 95 °C bringen. Je nach GroBe der Rinderbrust kann das Smoken bis zu 18

Stunden und Ianger dauern. Auch sehr lecker das Brisket als Burger zu servieren.

Tipp: Je groBer umso besser, perfekt sind Rinderbruststiicke ab 6 kg. Zum Beschleuni-

gen des Garvorgangs leistet Butcher Paper gute Dienste.

’? Anforderung CHCNCN NS
) Riucherzeit 6 -18 Stunden

Temperatur 120 °C

Borniak riucherholz Buche *
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Spare Ribs

2 kg Spare Ribs (pro Person a 500 g)
Borniak Magic Dust Gewiirzmischung
Glace

250 g Cranberries

250 ml Coca Cola

100 ml Orangensaft

TL Cayennepfeffer

1 TL brauner Zucker

2 EL Ketchup

etwas Sojasauce

Die Spare Ribs von der Silberhaut befreien. Hierzu legt man die Ribs vor sich hin und fahrt mit einem Léffelstiel
am Knochen entlang, bis der Loffelstiel unter der Silberhaut ist. Nun den Loffel anheben, bis sich die Haut Idst
und man es mit den Fingern packen kann. Jetzt beherzt die Haut herunter ziehen. Danach werden die Ribs mit
Magic Dust gewirzt.

Den Réucherschrank auf 120-130 °C vorheizen. Die Ribs auf eine Schale mit Gitter legen und in die Schale
Apfelsaft und Wasser im Verhéltnis 1:1 geben. Der Rauchervorgang dauert ca. 2 Stunden, in der Zeit kann man
die Ribs immer wieder mit der Fliissigkeit begieBen. Nach zwei Stunden werden die Ribs in Butcher Paper einge-
packt und fiir eine Stunde ged&mpft. Danach die Ribs auspacken und mit BBQ SofBe oder Glace nach Beliehen

mehrmals bestreichen. Nochmal 30 Minuten im Schrank lassen, damit die BBQ SoBe karamellisieren kann

Glace Vorbereitung

Alle Zutaten, auBer dem Zucker, in einen Topf geben und aufkochen lassen. Nachdem die Glace eingedickt ist,
mit Zucker abschmecken und piirieren.

Tipp: Sie kinnen die gewiirzten Ribs auch einfach ca. 5 Stunden im Borniak smoken und zum Ende mit der

(Glace mehrmals bestreichen.

’? Anforderung NN NONS
) Raucherzeit ca. 4-5 Stunden

Temperatur 120 °C

Borniak Riucherholz  Buche, Kirsche *
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sANTOS

GRILL SHOP

Teilweise bis zu 29 Rabatt

auf Aussteller oder Vorfuhrgrills! .
Neue Lubehorartikel Rabattaktionen und Grillevents bei Santos

Schaut einfach mal rein!

www.grillsportverein.de/forum/forums/ grillshop-aktionen.208 /
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sANTOS

GRILL SHOP

ERSCHWINGLICHER DREHSPIESS MIT MOTOR
fiir Euren Gasgrill (fiir nur 69 - 89€)
passend fur Napoleon, Broil King oder Weber! =

DREHSPIESSKORB ECKIG

passend fur alle Motor Drehspiele - Artikal
zum Einklemmen von Fisch oder Fleisch 7 -c-,frftr:e?,

A Artikel passend fur alle Motor Drehspiel3e -
offnen  fur Gyros, Rodizio usw.

DREHSPIESSKORB RUND 2 o

DREFEEE passend fur alle Motor Drehspiele -
fur Gemuse, Pommes oder sogar Popcorn vom Grill

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

GRILL SHOP
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Geraucherter Kase

300 g Kése, Gouda oder Ahnliches

Wurstgam

Kase am Stilck mit Wurstgarm umbinden und in den Borniak bei 20 °C hangen.

Je nach Fettgehalt des Kases variiert die Raucherzeit zwischen 5 und 10 Stunden.

Tipp: Einach {iber Nacht réduchern lassen. Fiir einen intensiveren Geschmack die Kase-
stilcke z.B. in kleinere Streifen schneiden. Wer eine leichte Rauchnote bevorzugt, réuchert

nur ca. 60 Minuten.

’? Anforderung N NONONS
> Raucherzeit 5-10 Stunden

Temperatur 20 °C

Borniak Riucherholz Buche *
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Vegetarischer Aufstrich

2 rote Paprikaschoten
1 Knoblauchknolle

2 Auberginen

gutes Olivendl

Salz, Pfeffer

Das Gemiise direkt dber die Heizung vom Borniak, bei ca. 150 °C auf das Gitter legen.
Hierzu eignen sich Erlenspane. Die Paprika muss von allen Seiten schwarz werden. Das
dauert ca. 45 Minuten. Wenn die Aubergine weich ist, halbieren und mit einem Loffel
ausschaben und in einen Mixbehalter geben. Yom Knoblauch die Wurzel abschneiden und

einfach in den Mixbehalter quetschen.

Die schwarze Paprika mit einem feuchten Tuch abdecken und abkiihlen lassen. Nun
|asst sich die Schale einfach abziehen. Die gehdutete Paprika zu den anderen Zutaten in
den Mixbehalter geben. Mit dem Piirierstab fein mixen, Olivendl zugeben bis eine Creme

entstanden ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Wer gerne Ziegenkdse mag, réuchert diesen bei 30 °C und brdckelt ihn in die Creme.

Anforderung N NONON®)

?’ Raucherzeit 1-2 Stunden
Temperatur 120-150°C

Borniak raucherholz  Erle*
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Graved Lachs

Lachsfilet 1 kg

35 g Salz

20 g Zucker

3 g Zitronenpfeffer

1 Bund frische groBblattrige Petersilie, gehackt
oder

1 Bund frischer Dill, gehackt

Alle Gewiirze mit Salz und Zucker vermischen. Den Lachs sorgfaltig nach noch vorhan-
denen Gréten absuchen und ziehen. Bei Bedarf den Lachs teilen. Nun den Fisch auf die
Hautseite legen und mit der Gewdirzmischung bestreuen. Mit grob gehacktem Dill und
/ oder Petersilie dick bestreuen und vakuumieren. Den Lachs fiir 48 Stunden beizen,
anschlieBend die Krauter mit einem trocken Kiichentuch griindlich entfernen.

1-2 Stunden bei 20 °C kaltruchern mit Kirsche, Orange. Probieren Sie auch Pflaume &
Apfel.

Tipp: Fiir heiB gerducherten Lachs, wie oben beschrieben vorgehen. Den Borniak auf
120 °C vorheizen und den Lachs auf eine Kerntemperatur von 50 °C ziehen, das dauert

ca. 45 Minuten.

? Anforderung NN NONS
9 Raucherzeit 60-120 Minuten

Temperatur 20 °C

BornICIk Raucherholz Kirsche, Orange
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MEDICORPS

MEDICORPS® gAG | Miuhlenstr. 23 | 38685 Langelsheim GEMEINNUTZIGE

17. Oktober 2020
GRILLEN — MITMACHEN-GEWINNEN

Grill mit den GRILLNINJAS® !

GRILLNINJAS® ?

GRILLNINJAS® sind eine gemeinnitzige AG, die sich zum Ziel setzt, gesunde Erndhrung in Schulen und
sozialen Einrichtungen anzubieten. Durch Projekttage und Aktionen, bei denen gemeinsam gegrillt
und gegessen wird, wird dieses Ziel mit Unterstltzung unserer Partner u.a. Napoleon Grills, Otto-
Gourmet GmbH, Grillsportverein.de umgesetzt.

Grillst du gerne mit deiner Familie oder mit Freund*innen?

Mach mit bei unserem Videowettbewerb! Grille oder koche dein Lieblingsgericht und filme mit
deinem Smartphone ein kurzes Video. Das Video kannst du Uber unsere Homepage hochladen.

www.grillninjas.de

Du brauchst nicht selbst im Video zu sehen sein — das zubereitete Essen geniigt! Naturlich passen
deine Eltern auf, wenn du am Grill oder Herd stehst.

TEILNEHMEN?

Teilnehmen kénnen alle Kinder und Jugendliche bis 16 Jahre. Der Wettbewerb lauft bis zum
31.12.2020. Unsere Videocrew sichtet dann das eingeschickte Material und schneidet daraus kleine
Videoclips, die du dann auf unserem Youtube-Kanal und unseren sozialen Medien sehen und mit
deinen Freunden teilen kannst. Teilnahmevoraussetzung ist die Einverstandniserklarung der/des
Erziehungsberichtigte/n.

GEWINNEN?

Aus allen bis zum 31. Dezember 2020 eingesandten Videos wahlt eine Jury dann den oder die
Gewinner*in aus. Der oder die Sieger*in gewinnt einen Aktionstag! Das GRILLNINJAS®-Team kommt
und veranstaltet mit dir und deinen Freund*innen in z.B. deinem Verein oder deiner Schule einen Tag
voll leckerem Essen. Ob Grills oder Zutaten — wir stellen alles bereit!

Auch alle anderen Teilnehmer*innen gehen nicht leer aus! Jede/r Einsender*in bekommt von uns
eine kleine GRILLNINJAS®-Uberraschung per Post und wird im Sommer 2021 zu unserem
GRILLNINJAS®-Botschafter-Treffen mit Spitzenkéchen*innen und -grillern eingeladen! Bei Fragen
einfach an hallo@grillninjas.de mailen. Wir freuen uns auf deine Teilnahme.

= m el N L
PFLASTER=- L~ =
ASTER - LEOWENSTARK!

SP@ ?;g“s e UN DL‘; [/ T et e e v
MEDICORPS Kontakt Vorstand Spendenkonto
gemeinnltzige AG www.grillninjas.de Mario Bergmann DE64 8107 0024 0219 7473 00
Sitz hallo@grillninjas.de Registerangaben Finanzamt
Miihlenstr. 23 Tel. 05326 997 998 0 AG Braunschweig Bad Gandersheim
38685 Langelsheim Fax 05326 997 998 5 HRB 207746 Steuer-Nr. 12/220/01117
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ROYAL SPICE

PREMIUM TASTE

DER
GESCHMACK
FUR
ANSPRUCHSVOLLE

‘www.royal-spice.com
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PUMPKIN FLAVOUR

GEWURZZUBEREITUNG

bg Rogats}slce
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ROYAL SPICE

PREMIUM TASTE

TRADITIONAL FLAVOUR
GEWURZZUBEREITUNG
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—

- 3 L=

RGRETTTE NG AV Y
CROGRTT I TITTS GRITL

* GRILL a
2 S(HILE )

ALLGAD Online

T

06.03.2021 HOERNIS NEST BOLS TERLANG
ERS TE INTERNATTONALE PELLE TS
GRILL & BBQ COMPE T TTON
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GRILLREGLER
fur GASGRILLS

¥ Integrierter Schutz vor Uberdruck

v’ Stabile Druckregelung fiir konstante Power
v’ Einfache Dichtheitspriifung

v’ Premium-Qualitit Made in Germany

www.gok.de | www.gok-blog.de
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So wwél der ng m|t Fliissiggas
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Ein paar Dinge sollte man schon beachten, aber dann ist das
Grillen mit Propangas eine sichere und saubere Losung. Vor
allem kommt es auf die Qualitat und Funktionstuchtigkeit
der Peripherie an, also des ganzen ,Drumherum?, wie
Schlauchleitung, Druckminderer und Anschlisse, aber auch
auf ein paar Verhaltensregeln, die jeder beherzigen sollte.
Und letztlich gilt es die ein oder andere gesetzliche
Vorschrift zu kennen.

Tipp 1: Regelmdfiig Peripherie liberpriifen

Ein Druckminderer, auch Druckregler genannt, sorgt dafur,
dass immer der richtige Gasdruck am Gerat ankommt.
Dieser, sowie Schlauchleitungen und Anschliisse, mus-
sen regelmdRig - am besten vor jedem Grillen - Uber-
pruft werden. Wenn beispielsweise Schmutzpartikel in
den Druckregler eindringen, besteht die Maglichkeit, dass
unkontrolliert Gas durchstromt. Ebenfalls problematisch:
Beschadigungen an der Schlauchleitung, wie sie etwa
durch Tierbisse, Materialermidung oder Verschleif} ent-
stehen kdnnen. Mit einer vereinfachten Dichtheitsprifung
hat man schnell Gewissheit - die ist im Ubrigen sogar per
Technischer Regel vorgeschrieben und der Betreiber steht
fur die regelmafige Durchflhrung in der Pflicht.

Vereinfachte Dichtheitspriifung: So geht’s

Um zu prifen, ob kein Gas am Grill austritt, schlief3t
RNTE ! L man samtliche Absperrarmaturen und offnet langsam das
Wie fuhre ich eine Gasflaschenventil. Jetzt spriiht man alle Anschlusse zwisch-
vereinfachte Dichtheitspriifung an einer en Fliissiggasflasche und Gasgrill mit einem Lecksuchspray
Flussiggas-Flaschenanlage durch? ein — wichtig: Keine offene Flamme zur Prifung verwenden!
Wenn sich irgendwo Blasen im Schaum bilden, missen alle
Verbindungen nachgezogen werden. Hilft das nicht, darf
das Gerat nicht in Betrieb genommen, sondern es miissen
BN 7FC5 For die betroffenen Komponenten ausgetauscht werden. Immer
b b ) oz = zusatzlich Betriebsanleitung des Herstellers beachten!
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Tipp 2: Qualitdt nachriisten

Manchmal ist es sinnvoll, einzelne sicherheitsrelevante
Komponenten in der Gasanlage nachzurusten. Beim Kauf
verflgen zwar alle Gerate in Deutschland uber Druckregler
und Schlauchleitung, diese gehen jedoch meist nicht Gber
die Mindestanforderungen hinaus.

Normalerweise werden Druckregler ohne Sicherheits-
einrichtung fur den Storfall verbaut, was fatale Folgen
haben kann, wenn mal etwas nicht nach Plan lauft. Das bet-
rifft sowohl Premiumgrills wie auch glnstigere Fabrikate.
Der Regeltechnik-Hersteller GOK bietet einen speziell
angepassten Grillregler an.

Das ist ein High-End-Druckregler in Tiefschwarz, der maxi-
male Sicherheit und Bequemlichkeit in der Handhabung
verbindet. Die integrierte Uberdrucksicherheitseinrichtung
verhindert, dass in einem Storfall ein zu hoher Druck am
Grill ankommt, der dann sowohl am Gerat wie auch in der
naheren Umgebung Schaden verursachen kann. Zudem
zeigt ein Manometer auf einen Blick den Flaschendruck an,
so dass sich eine vereinfachte Dichtheitsprifung sehr viel
zuverlassiger und schneller durchfiihren lasst. Komfortabel

Tipp 3: Schlauchbruchsicherung einbauen

Fir jeden Betreiber eines Gasgrills empfiehlt es sich, die
Schlauchleitung regelmafig genau auf Risse, sprode Stellen
oder andere Beschddigungen zu untersuchen. Auf Nummer
sicher geht man, indem man eine Schlauchbruchsicherung
nachristet. Sie verhindert, dass Gas durch ein Leck aus-
stromt. Bei einem Abriss entsteht ein starker Druckabfall in
der Leitung, die Schlauchbruchsicherung erkennt das und
sperrt den Gasdurchfluss ab.

Tipp 4: Gasflasche und Grill richtig liberwintern

Wer Uber den Winter nicht zur Grillzange greift, sollte mit
sinkenden Temperaturen seinen Gasgrill fachgerecht einla-
gern. Dafir montiert er die Gasflasche ab und lagert diese
separat an einem gut durchlifteten Ort ein, eine Garage
mit Frischluftzufuhr eignet sich dafiir gut, oder auch ein
Gartenhaus.

Auf keinen Fall darf die Gasflasche in geschlossenen
Raumen unter Erdgleiche wie etwa im Keller stehen - das
ist nicht nur gefahrlich, sondern sogar verboten. Den Grill
stellt man an einen geschitzten Ort und deckt ihn gege-
benenfalls mit einer Plane ab.

Es empfiehlt sich, die Peripherie, also Schlauchleitungen,
Schlauchbruchsicherung und Druckregler, abzumontieren
und geschutzt an einem trockenen Ort zu verwahren. Dieser
sollte sichervor Tieren sein — Nager lieben Gummischlauche!
- und zudem nicht zu grofden Temperaturschwankungen
unterliegen, um das Material zu schonen.

Sobald angegrillt wird, setzt man alle Teile wieder sauber
zusammen und fuhrt eine vereinfachte Dichtheitsprifung
durch.
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ist der verlangerte Eingangsstutzen, der daflir sorgt, dass
der Regler auf die BBQ-Gasflaschen mit

Kragen passt, die jetzt immer haufiger auftauchen. Wer die
zusatzlichen technischen Features wie Manometer und
Uberdrucksicherheitseinrichtung nicht bendtigt, aber trotz-
dem einen hochwertigen Regler nachriusten mochte, kann
zur Basis-Variante der Grillregler-Linie greifen.

Was ist der passende
Druckregler fir den Gasgrill?
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Tipp 5: Fiillstand im Blick behalten

Nicht unbedingt sicherheitsrelevant, aber entscheidend
fur den Grillspaf? ist der Fillstand der Gasflasche. Wer
die groBe Losung sucht, installiert ein Zwei-Flaschen-
System mit automatischem Umschaltventil, bei der ohne
Betriebsunterbrechung die jeweils leere Flasche getauscht
werden kann. Daflir ist aber viel Platz nétig und nicht jeder
hat einen so groRRen Gas-Bedarf.

Eine Nummer kleiner geht es mit einem Fiillstandsanzeiger
flr Gasflaschen, etwa dem Senso4s von GOK. Hier stellt
man die Flasche auf ein dreiarmiges, je nach FlaschengroRe
flexibel einstellbares Messinstrument, das dann fortlaufend
den Flllstand und eine Verbrauchs-Prognose an eine App
auf Smartphone oder Tablet sendet. Mit einem Blick ist
dann zu erkennen, wie lange das Gas noch ausreicht - deu-
tlich angenehmer als das herkdmmliche Flaschenwiegen
mit Personenwaage.

Tipp 6: Austauschfristen beachten

Sicherheitsrelevante Teile unterliegen einer gesetzlichen
Austauschfrist. Bei Druckregler, Schlauchleitungen und
Anschlissen sind das im Privatbereich zehn Jahre ab
Herstelldatum - Achtung, nicht ab Einbau oder Kauf!

Selbst wenn die Komponenten dann noch einwandfrei
funktionieren, ist der Betreiber verpflichtet, sie durch neue
Zu ersetzen.

Weitere Infos und Sicherheitstipps gibt es im Ratgeber
wSicher grillen mit Flissiggas® von GOK, hier als pdf-Down-
load.

www.gok.de
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sANTOS

GRILL SHOP

JETZT WIRD ES HEISS!
Neue SANTOS Guss-Artikel fur den Grill

DUTCH OVEN _ GUSSPLATTE

' . Artike
i Egee

o KASTENFORM JEEIT

[EZ} Artike
offnen

GRILLPFANNE GUSS PFANNEN

[Ez} Artike
offnen
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Photos by Adrian Liebau
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Christian Miinz
Der Mann hinter den Feuerplattengrills

Handwerksmeister, Betriebswirt, kreativer Querdenker, Stolz auf
“Made in Germany”

Mit zwei Herzen ...

Zum Einen....

» Metaller durch und durch, seit Generationen ist der Name am Bayerischen
Untermain mit Stahl verbunden, z.B. sein Ur-Grofdvater hiefs Christian Minz und
betrieb in Hosbach um1900 rum eine Schmiede.

Miinz heute ist Fertigung auf hochstem aktuellem Niveau, CAD CAM CNC wird
im Betrieb gelebt und gelehrt. In der Fertigung entstehen selbst entwickelte
Vorrichtungen und Spannsysteme und auch

Kundenprojekte. Zertifiziert nach neuesten DIN ISO Richtlinien.

FERTIGUNG & TECHNOLOGIE

Ein Standbein ist die Technologieberatung
von Unternehmen bei
Produktionsoptimierungen. So entstand
auch die Verbindung nach Spanien zu
namhaften Maschinenherstellern, fur die
seit den 90er Jahren Projekte ausgearbeitet
und betreut werden.
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Zum Anderen....

Griller und Hobbykoch, der nachhaltig denkt und lebt, der die ,dunkle Seite*

des Lebensmittelmarktes im Maschinenbau kennen gelernt hat, bei der es um
Sekunden geht beim Zerlegen eines Tieres. Bei der ein Joghurt ein Konstrukt aus
dem Chemiebaukasten ist. Bei der eine Verpackung psychologisch dartber hinweg
tauscht, dass das Produkt darin nichts mehr Natur zu tun hat...

Seine Inspiration im Baskenland findet und beruflich viel unterwegs ist in ,der®
kulinarischen Region Europas. Inspiriert von der leckersten Kiiche, von Kéchen
die er kennenlernte, und von ihnen lernen durfte, Gerichte einfach zuzubereiten
in top Qualitat. Und irgendwann hat er auf einem Bauernhof, in den baskischen
Bergen auf einer Eisenplatte Fleisch von der ,alten Kuh® gegrillt, als noch keiner
an TXOGITXU in Deutschland dachte....

Und so fangt ein Metaller an, seinen Grill zu bauen,

spartanisch einfach nur Feuer und Stahl... weniger ist mehr...

Feuerplatten Grills ...

Damit gibt es immer leckeres Rostaroma, perfekte Garpunkte. Offenes Feuer weckt
alte Instinkte, zieht uns magisch an und ist die naturlichste Energie um naturliche
Lebensmittel zu tollen Gerichten zu verarbeiten. Die Geselligkeit stellt sich dabei
von selbst ein.

Er gibt mittlerweile Grillkurse, veranstaltet
und netzwerkt unter der Initiative ,Kulinarischer
Spessart” Events mit regionalen Erzeugern und
deren Produkten. Er ist aktiv im Koche-Netzwerk
bayerischen Untermain uvm ...
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FERTIGUNG & TECHNOLOGIE

U

Plate-Rocker Beschichtung

Seit 2017 gibt es beschichtete Feuerplatten.
Einzigartig nur bei Munz.

Die Plate-Rocker-Beschichtung ist eine thermisch, bei 850 °C, erzeugte
Oberflachenveredelung. Christian verwendet sie seit Anfang der 2000er Jahren fur
Bauteile im Lebensmittel-Maschinenbau, sie ist bewahrt und haltbar bis 600 °C.

Vorteile der Plate-Rocker-Feuerplatten sind unter Anderem, die Antihaft-Wirkung
und das Grillen ohne die Ol-Patina. Die beschichtete Feuerplatte ist dadurch
geschmacksneutraler besonders bei Edel-Lebensmittel wie z.B. Lachs, Entrecote,
Wagyu-Fleisch, Duroc-Iberico-Fleisch.

Diese garen nur in ihren Eigenfett, dadurch kommen die Eigen-Aromen wes-
entlich intensiver durch.

Fine-Food wie Desserts, Grill-Obst, Pancakes, Kaiserschmarrn schmecken mega-
lecker.Die Profi-Kunden und Caterer schatzen,
dass die PR-Platte hygienischer ist, sehr leicht
und schnell zu reinigen, wie ein Glas-Kochfeld
mit Klingenschaber abziehen, fertig.
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Holzfass-Feuerplattengrill
100 % Made in Germany

Die Event-Maschine

Offenes Feuer im Holzfass
Holz-Vergaser-Brenner

Einmalig gibt es nur bei uns!!

Die magische Anziehungskraft des Feuers
gepaart mit:

e Einem Blickfang ohne Gleichen

¢ Brennertechnik, die einfach funktioniert

* Gleichzeitig mehrere Garpunkte / Temperaturen
e Ausreichende Grill-Flache

¢ Rauchfreie Verbrennung

e Selbstregulierende Verbrennung

e Minimal Asche im Brenner

e Keine Asche-Entnahme wahrend des Evens.

Und das alles in einem Holzfass ...
www.muenz-gmbh.de
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#Werbung

saANTOS

GRILL SHOP

EDELSTAHL EINSATZPFANNEN

fur euren Weber, Napoleon, Broil King oder Santos Gasgrill!

Santos Edelstahipfanne

Kategorie
offnen

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 fur Euren Grill passt:
https:/ /www.santosgrills.de/ grillzubehoer/santos/ einsatzpfannen,/
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Mit dur;hgedrehtéh
GriIIre%epten |

Im Santos Grill Shop bestellbar. |
der 2.Auflag®’

its in
© 2019 Santos Grills GmbH, K&Ln Bereél

Gebunden, 216 Seiten, 220 x 285 mm
2. Auflage 2020 - Fetter Schinken, guter Preis: 20,-- €

www.santosgrills.de
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GSV_GRILLSHOP

Startseite Foren v Aktuelles + Galerie + Ressourcen ~ Bl

Registrierte Mitglieder Zurzeit aktive Besucher

Du musst dich registrieren, bevor du Beitrage verfassen kannst. Klicl
starten. Registrierte User surfen werbefrei, kdbnnen Suchen durchf

Startseite >

Namhafte Mitglieder

Mitglieder Meiste Beitrédge Me
Obersicht > chili-sten 32.072 @
Meiste Beitrage #6899 e
Meist bewertet.... ot 2:2:; e‘
Die meisten Ressourcen f Ciuei::er 23:126 ?
Most featured threads Mehr ansehen. ..
pie meisten Medien Most featured threads Di
Die meisten Alben @ Dodge 16
Heutige Geburtstage @ Markus 12
Teammitglieder o PuMod 10
Registrierte Mitglieder @ taigawutz 10
g Schweinegriller 9
Q Mitglied finden Mehr ansehen...
Name... Heutige Geburtstage Te
O ~crB 57 M
A Ahmka 31 ik

&+ Neueste Mitglieder

A Anderle 71 49 .-
. D Qa .Ann;\Rnn 51 ﬂ
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(G Gruppen v Site History ¥ > Anmelden Registrieren

ke auf Jetzt registrieren!, um den Registrierungsprozess zu
ihren und sehen die volle Darstellung des Forums!!!

jst bewertet.... Die meisten Ressourcen

) Peter 134.240 MY Admin 26

) Cladonia 103.627 ff§ Wildschiitz 7

) Mesadi 102.009 @ schmock 4

3 sgddd10 62.568 @® Katophist 4

i ottob 62.047 ﬂi" hitman_gk 3
Mehr ansehen... Mehr ansehen...

e meisten Medien Die meisten Alben

) DarkRoast 818 a Fltgel 21

. DschoKeys 728 ° Meteora 360 18

) exotec 366 @ Riesling-kI 12

) Meteora 360 346 (@ speedyj2001 11

i Fligel 261 m Sizzlebear aka Grillbart 9
Mehr ansehen... Mehr ansehen...

ammitglieder

’ Admin

% Mrhog
Spiccy

h taiaawinity
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OTTO GOURMET - FUR PROFIS [iXAS
PRODUKTINFORMATION

Westholme Wagyu

Uber die Grenzen von Queensland und dem Northern Territory verteilt finden Sie die Farmen der

Westholme Ziichter - eine der besten Wagyu Rinder Herden der Welt. Weitlaufige Weiden, beste
Rassen, regionales Futter (aus eigenem Anbau) und Farmer, die ihr Handwerk seit Gber 200 Jahren
verstehen und perfektionieren, schaffen einzigartiges und unvergleichliches Australian Wagyu
Beef.

Wie sieht der Speiseplan unseres Westholm Wagyu Beefs aus?
Zum Futter der Tiere zahlen: Graser wie Mitchell, Buffel, Flinders, Fescues, Para, Lucerne, Ryegrass
sowie eine hauseigene Getreidemischung, die jeden Morgen frisch gemahlen wird. Ein Ergebnis,

dass jeden Fleischfan begeistert!

Wie schmeckt Westholme Wagyu Beef?

Das Fleisch der australischen Wagyurinder ist geprdagt von aullergewohnlich fein verasteltem
intramuskuldarem Fett und einem intensiven Eigengeschmack. Die Tiere verfligen ganzjahrig tiber
einen direkten Zugang zu natirlichen Weideflachen. Dies fihrt zu komplexeren Aromen und

Texturen des Rindfleisches.

Uber die Riickverfolgbarkeit der Westholme Wagyu Rinder:
Westholme garantiert eine 100 %ige Riickverfolgbarkeit wahrend der gesamten Lebensdauer der
Tiere. Die Farm verfligt Gber eine Datenbank, die alle Details eines jeden Tieres aufzeichnet. Darin

befinden sich Aufzeichnungen von der Geburt bis zur Schlachtung.

Genetik:

Die drei aus Japan stammenden Rassen: ltozakura, Shimane und Tajima Wagyu bilden die
Grundlage der Westholme Wagyus. Westholme ist ein F1-Wagyu, das heil$t die Rinder haben
einen genetischen Anteil von 50% Wagyu, wobei ein Elternteil zu 100% Wagyu ist, das andere ein
AACo-Vorzeigetier. Der AACo-Verbund wurde Uber mehrere Jahrzehnte hinweg mit Hilfe der
Genetik der folgenden Rassen entwickelt: Santa Gertrudis, Shorthorn, Charolais, Brahman,

Senepol und Bonsmara.

Gebriider OTTO GOURMET GmbH - Boos-Fremery-Strafie 62 - 52525 Heinsberg -Deutschland
www.otto-gourmet.de - Thren Gastronomiebetreuer erreichen Sie unter (02452) 9 76 26 - 200
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WESTHOLME

AUSTRALIA
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FRIESSTYLE SMOKER

“gefertigt aus Leidenschaft”

Jetzt neu auch mit Pellethopper

Homepage: www.friesstylesmoker.de
Shop: www.friesstylesmokershop.de

‘ #Werbung
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#Werbung

sANTOS

GRILL SHOP

UNSER SANTOS (@U@ KANAL

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

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

SYNNRESIS Santos Grillshop ® HafenstralBe 1-3 « 51063 Kdln » shop@santosgrills.de ® www.santosgrills.de

GRILL SHOP


https://www.grillsportverein.de/
http://www.grillsportverein.de
https://www.youtube.com/c/santosgrill

IRezepte zum Grillen ©Wissen zum Grillen &JFeatured Threads WLexikon zum Grillen G GSV-News GNewsletter GiGrillsportverein

Startseite m Aktuelles » Galerie v Ressourcen v Mitglieder v Gruppen v Site History v > aApnmelden Registrieren

Neue Beitrdge Trending Featured threads

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

Startseite > Foren >

Trending threads

Trending threads Trending media Trending resources

g

z

©
O

114 Nachste»

Otto's G32 - 4 Brenner "Smart" Gasgrill

zuki - 18. Mai 2020 - Gasgrillen 200 201 202

Coronavirus
Andrew91 - 25. Februar 2020 - Off-Topic 447 448 449

[Anno dazumal] Pfitzauf - Brétchen? Nein... Pfannkuchen? Nee... Seht selbst.
ID73 - Heute um 10:27 - Backstube

Anleitung Eigenbau Oberhitze-Grill
humario - 23. Marz 2015 - Eigenbauten 755 756 757

Warum tragt meine Feige, keine essbaren Friichte?
Alex the broiler - Vor 11 Minuten - Garten

Der "Habe ich mir zuletzt gekauft" Thread
welle - 9. August 2010 - Grill-Talk 2042 2043 2044

Burger
Dutcher_Welt - Heute um 10:11 - Direkt mit Gasgrills

Napoleon Rogue
dickerOnkel - 25. August 2016 - Grill-Kaufberatung 337 338 339

Was gibts denn heut zu Essen?
Timmy - 23. August 2006 - Grill-Talk 4933 4934 4935

TEST TEST... wie bekloppt sind Eierkdppe wirklich...?
Kamado holly - 30. Juli 2020 - Kamado- und Keramikgrills 84 85 86

Gasflaschenschlissel /// GoKel/// Wer will einen///
GON - 14. Juli 2020 - Zubehoér 70 71 72

Roadtrip: Sousvidebaders Weg zum Sternegriller OT - Kimble hat mal wieder angerufen -
Live!l!
Sousvidebader - 16. Juli 2020 - Offline Treffen 2020 28 29 30

Flachlandtiroler im Héhenflug - Grill, Chill & Overkill
Chaos Queen - Dienstag um 20:29 - Offline Treffen 2020 5 6 7

Enders Boston Pro 4 Turbo II (bzw. Aldi Nord Boston Pro 4 Turbo II) - Jemand Erfahrung
damit?
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Galerie v Ressourcen v

Mitglieder «

Gruppen Site History ~

> Anmelden

Suche nach Gruppe Neue Veranstaltungen

Registrieren

Du musst dich registrieren, bevor du Beitrdge verfassen kannst. Klicke auf Jetzt registrieren!, um den Registrierungsprozess zu

starten. Registrierte User surfen werbefrei, konnen Suchen durchfiihren und sehen die volle Darstellung des Forums!!!
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Gruppen
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» Recent groups
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Mitglieder
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& offentliche
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Gruppen

& Kamado-Connection
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Mitglieder
Grillsportverein-
Gruppen
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Mitglieder
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9 Nachster

b

Sortieren nach

SCHLUCHTENGRILLER

_ -.&in bisschen mehr als Brillen
[ - ;““nd
SCHLUCHTENGRILLER
& geschlossene Gruppe

@ 2.678 &% 106

itgliederzahl v x

~aw . .

® 38
SCHLUCHTENGRILLER

4QGee

Woken tut Rocken

Woken tut Rocken
& geschlossene Gruppe

@ 320 & 70 ® 33

Woken tut Rocken

ges -

Niedersachsen Griller

a
N Niedersachsen Griller
& geschlossene Gruppe
@ 739 ‘& 54 ®5
Niedersachsen Griller
Ruhrpott
R Ruhrpott [YEN
& geschlossene Gruppe
@ 416 & 51 ® 44
Ruhrpott

Cdi P

IG Pellet-Technik

IG Pellet-Technik
& geschlossene Gruppe

® 1.315 & 51 ® 4
IG Pellet-Technik
FEACE

Frankenpower
F Frankenpower

& geschlossene Gruppe

@ 536 & 43 ®6
Frankenpower

()

[ZNEUE GRUPPE HINZUFUGEN...

Elektro - Griller

Elektro - Griller
E & geschlossene Gruppe
® 1.562 & 90

[ ]
o

® 31

Elektro - Griller

dqqce

DO-Gemeinde
& geschlossene Gruppe

&0 ® 518 & 67 ® 2 @0
DO-Gemeinde
€:C8®
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Die Referenz in Sachen Grillen e Grillsportverein.de « #Werbung #GrillAtHome 63

IG Thermomix

I IG Thermomix
& geschlossene Gruppe
® 200 102 4>

=0

- 17

m

Filterv

4

n



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

Israels legendarer
Koch in
seinem Element
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Lachssteak mit Martini-Spinat-Sauce, Garnelen mit Avocado oder eine Suppe
aus Kiwis - Uris Rezepte sind weltbekannt. Das liegt an ihrer Exzellenz und es liegt
auch an Uri Buri selbst, denn er ist der geborene Botschafter:

Fiir Geschmack, der seinesgleichen sucht, und die Liebe zum Kochen und
den Genuss, der Menschen wirklich verbindet.

Yotam Ottolenghi:

»Uri Buri ist nicht nur der unbestrittene Meister
des Fischs und der Meeresfriichte — er ist auch
ein inspirierender Gastgeber, ein Experte, wenn es
darum geht, Menschen durch gutes Essen und
Wein an den Tisch zu bringen. Er ist ein wahrer
Humanist, der aktiv das Ethos des Respekts
und des Zusammenlebens vermittelt. «

454 Landerkichen
ISBN 978-3-8338-7580-9 "

”‘ PEFC

|| I ‘l € 29,00 [D]

83833"875809" € 29,90
www.gu.de
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L I E B E A L L E als Mitte 2019 die Idee an mich herangetragen
b

wurde, ein Buch Uber meine Kiiche zu schreiben,
war ich zundchst eher skeptisch und vermutete,

der Verlag habe vorrangig ein reines Kochbuch nur
mit Rezepten im Sinn — und das ware fir mich véllig
uninteressant gewesen. Kochen ist doch so viel
mehr als nur das Kochen an sich! Relativ rasch
wurde aber klar, dass ich meine ganzen Ideen mit
einbringen konnte, meinen Hintergrund, meine
Lebensphilosophie und auch meine Vorstellungen
vom Zusammenleben in einer Gesellschaft.

Was du bei mir im Restaurant auf dem Teller hast,
muss einfach nur schmecken, und wenn du dabei
eine gute Zeit hast, bin ich zufrieden. Wenn du aller-
dings meine Rezepte aus diesem Buch nachkochen
mochtest, lohnt es sich, auch die Kapitel davor zu
lesen, in denen du einen Einblick erhaltst, warum
ich manche Dinge so und nicht anders mache.

Das Kochen selbst ist lediglich das Endresultat der
idealen Verwendung der Zutaten und des richtigen
Umgangs mit ihnen. Und das ist gerade bei Fisch
wichtiger als bei vielen anderen Produkten.

Ich nehme dich mit in mein Restaurant »Uri Buri«
und in das kleine Hotel »Efendix, ich stelle dir mein
Team vor, zeige dir meine Stadt Akko und warum
sie mich so geprégt hat. Du erféhrst viel iber die
Kichenpraxis und den Umgang mit Fisch. Und du
lernst nicht nur einen Koch, du lernst mich kennen.

Uri Jeremias

VORWORT 7
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DAS »URI BURI« UND
DIE IDEE DAHINTER

Das »Uri Buri« wird von vielen Menschen, die sich in
Sachen Essen auskennen und Feinschmecker sind,
als das beste Fischrestaurant im Nahen Osten be-
zeichnet. Und von noch mehr Géasten, die seit vielen
Jahren immer wieder in das Lokal kommen. Woran
liegt das? Die Kiche ist weit entfernt von dem, was
man gemeinhin als Gourmet- oder Sternekiiche be-
zeichnet. Die Rezepte sind so aufgebaut, dass kein
Gericht langer als zehn Minuten braucht, bis es
fertig ist, und in aller Regel aus nicht mehr als acht
Zutaten besteht. Kein Hexenwerk, aber vielleicht
ist ja gerade das das Geheimnis des Erfolgs.

Das »Uri Buri« liegt am Rande von Akkos Altstadt,
vom Mittelmeer nur durch eine Stra3e getrennt.

Uri betreibt das Lokal an diesem Standort seit 1997,
als er von seiner Heimatstadt Naharija nach Akko
umgezogen war. Gleich neben dem Restaurant ist
der Eingang zum Templertunnel, ein Verbindungs-
gang, mit dessen Hilfe die Templer friher Giter
vom venezianischen Hafen in ihren Teil der Stadt
bringen konnten, ohne den teureren Wegezoll der
Pisaner zahlen zu mussen. 2017 erfolgte ein Umbau
des »Uri Burik, eine dringend notwendige Moderni-
sierung. Selbstverstandlich war der Laden wahrend

34

dieser Bauphase nicht geschlossen — man zog
einfach in ein kurzerhand angemietetes Nebenhaus
und verlegte innerhalb von 24 Stunden das kom-
plette Restaurant mitsamt Kiiche dorthin. Nach zwei
Monaten Umbauzeit ging es dann wieder zurlick,
ebenfalls innerhalb eines Tages.

Vor der Tir baumelt an einem massiven hélzernen
Gestell immer noch das alte Restaurantschild. Uri
wird des Ofteren darauf angesprochen, es doch
einmal erneuern zu lassen, doch dies gehort nicht
zu den Dingen, die ihm wirklich wichtig sind. Zum
Meer hin blicken die Géste von innen durch grof3e
Fenster. Die Einrichtung der Raumlichkeiten ist
schlicht, aber einladend, auf Schnickschnack wird
verzichtet. Die Tische stehen, der Nachfrage ge-
schuldet, eher eng beieinander. Auch sie sind ohne
Schmuck. Uber den Képfen der Gaste hiangen von
der Decke - zur Reduzierung des Gerduschpegels -
bunte Kleidungsstiicke. Alles Gewénder von Dorf-
arabern und Beduinen, die teilweise sogar heute
noch so getragen werden. Ein klasse Einfall, ganz
simpel umgesetzt und dazu ein weiteres Beispiel
der Kiichenphilosophie: Was z&hlt, ist das Wesent-
liche. Und es passt, weil es eine Tradition hat.

URIS WELT
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»Um ein Restaurant bekannt zu machen und dieses
dann auch erfolgreich zu fiihren, braucht es eine
Idee, eine Leitlinie, die dahintersteht. Und daran
muss man glauben. Sowie an sich selbst. Es darf
nicht nur ums Geldverdienen gehen, das Ganze ist
mehr als nur ein finanzielles Projekt. Wichtig ist es

auch, eine angenehme Atmosphére zu schaffen,
einen Ort, an dem man sich rundherum wohlfihlt.
Ein Restaurant im Stadtzentrum oder an einem
beliebten Platz ist immer voll, da ist den Leuten das
Ambiente eigentlich egal, sie wollen nur etwas essen
und sich unterhalten. Wenn du aber ein Lokal hast,
das sehr abgelegen liegt, dann fahren sie nur zu dir,

Tja - dieses alte Schild ist nach dem Umbau

im Juni 2020 nun Geschichte.

wenn du ihnen etwas ganz Eigenes, Einzigartiges
anbieten kannst. Unsere Gaste kommen aus aller
Welt. Sie haben uns im Fernsehen gesehen, in der
Zeitung von uns gelesen oder auch von Freunden
von uns gehort — und den Rat bekommen: Wenn
du in Israel in den Norden reist, musst du Akko
sehen und das »Uri Buri«.«

Es klingt in keiner Weise arrogant, wie er das

sagt, es ist schlicht eine Tatsache. Uri hat klein an-
gefangen und ist seiner Idee stets treu geblieben.
Das Drumherum, das Zelebrieren des Erfolgs, die

Jagd nach Auszeichnungen, all das findet Uri aus-

gesprochen uninteressant. Das Wichtigste ist stets
auf dem Teller. Dabei spielen Klarheit und Balance
eine groBe Rolle. Und natirlich der Geschmack.

Schlichtheit in allen Bereichen,
nur nicht im Geschmack auf
dem Teller.

URIS WELT 35
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FRISCHEN FISCH
ERKENNEN

Ich gehe eigentlich stets nach neun Kriterien vor,
die mich die Frische von Fisch erkennen lassen.
Da es natiirlich auch immer ein paar Ausnahmen
gibt, sehe ich Fisch dann als frisch an, wenn
mindestens vier dieser neun Kriterien erfillt sind.
Grundsatzlich soll dich ein Fisch in der Auslage
anmachen, ihn mitzunehmen. Richtig alte Ware
erkennst du auch als Laie.

DIE FARBE

Die Farbe eines Fisches sollte eindeutig sein und
klar zu definieren. Ist sie verwaschen, ist der Fisch
schon alter. Wenn sie aussieht, als ware der Fisch

bereits gekocht — unbedingt liegen lassen!

Ich schau dir in die Augen, Kleiner!

Ausnahmen: Einige Fische verédndern ihre Farbe
nicht, darunter beispielsweise solche aus der
Familie der Haie und Rochen.

DER GERUCH

Frischer Fisch sollte niemals stinken. Lass dir nicht
aufschwatzen, das sei »der Geruch des Meeres«.
Frischer Fisch ist vielmehr geruchlos, und sollte

er doch ein wenig riechen, dann auf eine leichte,
delikat salzige Art.

Ausnahmen: Es gibt Fische wie den Seeteufel, bei
denen der Verdauungsprozess bereits im Mund-
raum beginnt, was zu einem schlechten Atem fihrt.
In diesem Fall bedeutet es natirlich nicht, dass der
Fisch nicht frisch wére.

64 KUCHENPRAXIS
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DIE HAUTOBERFLACHE DIE FLOSSEN

Die Haut der meisten Fische sondert einen Flissig- Vor allem die Endflossen missen feucht und unbe-
keitsbelag ab, den man gerne als Kérperschleim schadigt sein. Sind sie angetrocknet oder gar ein-
bezeichnet. Es ist ein natlrlicher Schutz gegen das gerissen, wirde ich auf jeden Fall die Finger von
Meerwasser und somit eine gute Sache. Leider wird diesem Fisch lassen.

der Schleim aber schnell klebrig und verschwindet

nach einem Tag. Um ihn ein wenig zu erhalten, be- DAS MAUL

sprihen Fischer ihre Ware gern mit Wasser oder Ja, auch dem Fisch ruhig mal aufs Maul schauen!
platzieren sie auf Eis. Uberzieht den Fisch dagegen Es sollte sich ganz leicht 6ffnen lassen und nicht
ein graulicher, rutschiger Belag, ist er alt. Dieser schleimig-verklebt sein. Ist es das, wurde garantiert
Belag bildet sich beim Zersetzungsprozess und hat die Kihlkette unterbrochen, was man zudem an
nichts mit dem klaren, natlrlichen Sekret zu tun, das einem dunkel verfarbten Maul erkennt.

ich anfangs beschrieben habe.
Ausnahmen: Auch hier sind es wieder Fische aus der DIE AUGEN

Hai-Familie, die keinen Kérperschleim produzieren. Die Augen sind das empfindlichste Organ eines
Zieht man sie aus dem Wasser, ist ihre Haut trocken. Fisches. Sie sollten nach oben gewdlbt, straff und
sehr klar sein, die Pupillen scharf umrandet und
DAS GEFUHL BEIM ANFASSEN schon definiert. Eine Tribung oder das Fehlen der
Frischer Fisch fihlt sich fest, eher starr an. Wenn du Wdlbung indizieren mangelnde Frische.
das Fleisch mit den Fingern driickst und die entstan- Ausnahmen: Manche Fische haben von Natur aus
dene Delle glattet sich nicht gleich wieder, ist das eingesunkene Augen oder eine zusatzliche Haut-
Fleisch weich und der Fisch schon alter. Das Gleiche schicht dartber, so etwa Schleimaale oder Zitter-
gilt, wenn beim Dricken Odeme zurlckbleiben, also rochen. Sie sind fir uns kulinarisch aber nicht sehr
Verfarbungen. Dann ist der Fisch sogar ungenieB3- interessant.

bar. Auch ein wichtiger Aspekt ist die Spannung im
ganzen Fisch. Wenn sich nach der voriibergehenden DIE BAUCHHOHLE

Erstarrung die Muskulatur wieder gelést hat, darf Manchmal, wenn vielleicht auch selten, kauft man
sich der Fisch, wenn man ihn am hinteren Ende halt, einen ganzen Fisch, der noch nicht ausgenommen
nicht durchbiegen und nach unten héngen. wurde. Das sollte man aber nur machen, wenn der
Ausnahmen: Das Fleisch mancher Fische ist von Fisch auch wirklich hundertprozentig frisch ist. Denn
Anfang an weich — etwa das des Seehechts. nur dann sind die Innereien gut erkennbar klar von-
einander abgegrenzt, sodass man sie perfekt aus
DIE KIEMEN der Bauchhdhle holen kann. Ist der Fisch alt, hat
Das Farbspektrum der Kiemen frischer Fische reicht der Zersetzungsprozess bereits begonnen und die
von Pink bis zu einem dunklen Rot. Offnet man die Innereien werden sich immer dhnlicher, lassen sich
Kiemenklappen, sollten sie sich aufspreizen wie bei kaum noch unterscheiden — das ist nicht gut. Dann
einem Facher. Passiert dies nicht, oder sind die vermischen sich unterschiedliche Enzyme, dringen
Kiemen zu hell oder zu dunkel, ja fast braun oder Uber die Bauchhdhle in das Fischfleisch ein und
schwarz, ist der Fisch nicht mehr frisch. Da mag sorgen fur fischigen Geruch und Geschmack.
der Handler noch so lberzeugend argumentieren Kauft man einen bereits ausgenommenen Fisch,
kénnen. Finger weg! sollte die Bauchhdhle hell und klar sein. Hier ware es
Ausnahmen: Einige Fische (z. B. Driickerfische) haben ein Indikator mangelnder Frische, wenn sie dunkel,
verborgene Kiemen, da kann man nicht nachsehen. matt und trocken ist.
KUCHENPRAXIS 65
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Der einzige Trend, dem ich folge?

Es muss schmecken! Immer!

112
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TRENDS

Als ich etwa zwolf Jahre alt war und eines Tages
aus dem Haus wollte, hielt mich eine meiner
Schwestern auf: »So kannst du doch nicht aus dem
Haus gehen — blaue Hose und griines Hemd!«.
»Wieso«, fragte ich, »was ist falsch daran?« Sie klarte
mich auf, dass kein Mensch diese Farbkombination
trégt, das ginge einfach nicht. Zwei Jahre spater
stand sie pl6tzlich da, in Griin und Blau gekleidet,
und wollte nach drauBBen. Also fragte ich sie, warum
sie das machen wiirde. Jetzt ware das topmodern,
lautete ihre Antwort.

Ich habe das, ehrlich gesagt, noch nie wirklich ver-
standen — wo kommt das her? Wer macht das vor
oder wer sagt, was Mode ist?

Trends in der Kiche sind nicht anders als in der
Modebranche. Was gibt es nicht immer fir neue
»Entdeckungen« in der kulinarischen Welt! Die
einen essen zwei Tage die Woche nichts, die
anderen keinesfalls mehr nach 17:00 Uhr. Die
Né&chsten erndhren sich paleo, also steinzeitlich,
wieder andere vermeiden Zucker, essen salzlos,
vegetarisch, vegan, glutenfrei, laktosefrei, nur
Low Carb, garen alles durch oder essen ausschlief3-
lich rohe Produkte. Es gibt sogar Menschen, die
essen nichts, was man dafiir aus der Erde ziehen
oder vom Baum pfliicken muss. Es soll einem
schon gefélligst von selbst in die Hand oder in
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den Mund fallen! Habe ich noch etwas vergessen
auBer Molekular-Tiuftelei, Clean Eating und »nichts
kommt von weiter her als 20 Kilometer Umkreis«?
Bestimmt ...

Und in den Restaurants wird dieser ganze Unsinn
lustig mitgemacht. Hier sind Trends unzéhlbar und
unbezahlbar. Diese Hypes kénnen neue, spezielle
Geréte sein, angesagte Produkte wie Quinoa oder
Balsamico, Landesklichen wie franzdsisch oder
japanisch. War es friher einmal in, richtig groBBe
Portionen aufzutischen und den Gésten den Rest
in Doggy Bags mit nach Hause zu geben, so hat
sich das nun auch wieder gewandelt.

Ich war vor einiger Zeit in einem skandinavischen
Restaurant, in dem man unbedingt gewesen sein
muss, hie3 es. Es war DAS grof3e Ding! Vorgefihrt
wurde den Gésten eine Riesenshow in mehr als

20 Gangen - aber kein verniinftiges Essen kam

auf den Tisch. Da war Schaum hier, Trockeneis da,
heiBe Luft dort. Und die Rechnung war exorbitant.
Manche Leute suchen Trends, nicht den Geschmack.

Fir mich ist es ganz einfach: Gutes Essen bleibt
immer gut. Selbstverstandlich braucht man auch
einen Wandel, weil sich die Zeiten andern, der
Geschmack wechselt, sich das Verstandnis Uber
Zutaten, Produkte und Rezepte erneuert. Also kann
man korrigieren und verbessern. Mal willst du deine
Gaéste oder deinen Partner Uberraschen. Muss das
dann gleich radikal sein? Da hatten wir dann wieder
das WOW!, das dem Effekt oder der Technik ent-
springt, nicht aber dem Geschmack.

Eigentlich ist das Kochen vergleichbar mit einer
Lotterie. Es sind 49 Kugeln, von denen sechs ge-
zogen werden — was 14 Millionen Kombinations-
moglichkeiten ergibt. Beim Zubereiten von Speisen
mit seinen ungleich mehr Zutaten sind es demnach
fast unendlich viele Variationen. Rechnen wir es
doch mal durch: Nehmen wir an, ein Koch arbeitet
180 Stunden im Monat und testet 10 Kombis pro

KUCHENPRAXIS

Stunde. Das macht im Monat dann 1800 Rezepte.
Aufs Jahr gerechnet sind das schon 21.600 Kombi-
nationen, und auf ein Arbeitsleben von 50 Jahren
1.080.000 Rezepte! Es brauchte demnach 13 Leben,
um alle Méglichkeiten auszuschépfen, die sich mit
nur sechs aus 49 Zutaten ergeben kénnen. Daher
stellt sich schon die Frage, warum es Trends braucht,
wenn sich Millionen von Kéchen die Chance bietet,
sich mit eigenem Charakter in der Kiiche eine Kund-
schaft zu suchen.

Ich bin stolz darauf, in meinem Restaurant seit

mehr als drei Jahrzehnten keinem Trend zu folgen,
sondern meinen Stil entwickelt zu haben. Stil halt
sich, der Trend dagegen richtet sich nach dem
Wind. Die Basis, auf die das »Uri Buri« gebaut ist,
besteht aus guten Produkten, Portionen, wie ich

sie gerne esse (eher kleiner) und einer grofBen

Breite und Tiefe des Angebotsspektrums. Unsere
Zubereitungsarten sind nicht abgehoben, sondern
ganz normal und fir alle zu Hause ohne weiteres
nachkochbar. Jedes Restaurant, das neu aufmacht,
braucht einen besonderen USP, mit dem es sich von
den anderen abgrenzen mdéchte — und wahlt dabei
seltsamerweise oft einen Trend aus. Zu mir kommen
immer noch Gaste, die vor 30 Jahren ein bestimmtes
Gericht gegessen hatten und es heute wieder essen
mochten. Und oft auch kénnen. Manche der Speisen
stehen tatsédchlich immer noch auf der Karte.
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LACHS-SASHIMI
MIT WASABISORBET

Dies ist eine unserer einfachsten, aber auch beliebtesten Vorspeisen. Und ein Beispiel dafiir,
dass Frische entscheidend ist, nicht die Anzahl der Zutaten. Weil das Gericht bei uns jeden
Tag so oft aus der Kiiche geht, ist gute Vorbereitung alles: Bereits am Morgen werden die
Lachsscheiben in Tellergrofle ausgelegt und arrangiert, mit Kiichenfolie abgedeckt und iiber-
einandergestapelt gekiihlt. Vor dem Servieren kommen dann nur noch die vorbereiteten

Portionen auf einen Teller, Sojasauce und Wasabisorbet dazu — zack, fertig!

1 PORTION Fur das Wasabisorbet in einem Topf Glukose, Zucker und 100 ml Wasser
ZEIT: 15 MIN. unter Rihren erhitzen, dann auskihlen lassen. Mit Wasabipulver, Reisessig
+ GEFRIEREN IN DER und 120 ml Wasser vermischen und anschlieBend in der Eismaschine zu
EISMASCHINE einem cremigen Sorbet verarbeiten, dabei die Gebrauchsanweisung der

B Maschine beachten.
FUR DAS WASABISORBET

50 g fliissige Glukose
75 g Zucker

20 g Wasabipulver

2 EL Reisessig

Fur das Sashimi das Lachsfilet auf Graten prifen und diese gegebenen-
falls mit einer Fischpinzette entfernen. Das Filet mit einem sehr scharfen
Messer in méglichst diinne Scheiben schneiden.

FUR DAS SASHIMI Die Lachsscheiben auf einem Teller anrichten und mit der Sojasauce be-

80 g Lachsfilet (ohne Haut) tréufeln. 1 kleine Kugel Wasabisorbet auf dem Lachs platzieren und das
2 EL Sojasauce Sashimi sofort servieren. Das Ubrige Sorbet anderweitig verwenden.
128 REZEPTE
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FUR 4 PORTIONEN
ZEIT: 25 MIN.

6 grofie Tomaten

2 rote Paprika

3 Chilischoten (rot oder griin)
6 Knoblauchzehen

1 kleine Zwiebel

2 EL Sonnenblumendl

Salz

Zucker

8 Eier (M)

gehacktes Koriandergriin

zum Dekorieren

164

Shakshuka ist ein absolut gingiges Frithstiicksgericht, aber es gibt auch
sehr viele Varianten. Manche sind dabei mit wesentlich mehr Gewtirzen
versehen als meines, doch ich liebe es eher puristisch. Zubereitet wird
Shakshuka eigentlich in einer grofien Pfanne, im Restaurant nehme ich

aber gerne kleine Portionspfannen, die dann auf den Tisch kommen.

SHAKSHUKA

Tomaten, Paprika und Chilis waschen und lber dem offenen Feuer (oder
unter dem Backofengrill) von allen Seiten so »abflammenc, dass sie sich
gut schélen lassen und einen leicht rauchigen Geschmack annehmen.
Knoblauch und Zwiebel ebenfalls schalen und sehr fein hacken.

Das Ol in einer weiten Pfanne erhitzen. Darin das ganze Gemiise sowie
Knoblauch und Zwiebel so lange bei kleiner Hitze kécheln lassen, bis alles
eindickt und »sich einigt«. Bei Bedarf mit Salz und Zucker abschmecken.

Mit einem Léffel 8 Mulden in das GemUseragout driicken. Nach und nach
die Eier aufschlagen und in die Mulden fillen. Die Pfanne mit dem Deckel
verschlieBen und warten, bis die Eier gestockt sind. Das dauert ca. 5 Min.
Shakshuka salzen und mit dem Koriandergriin dekorieren — fertig!

REZEPTE
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FUR 4 PORTIONEN
ZEIT: 15 MIN.

+ 2 STD. 5 MIN. GAREN

1 kg Lammfleisch
(aus der Keule)

2 Zwiebeln

2 Bio-Zitronen

5 Lorbeerblitter

5 Wacholderbeeren

5 Kaffir-Limettenblatter

1 EL Butter

400 g Jasmin-Reis

1 EL Baharat (arab.
Gewiirzmischung)

% TL Kurkuma

Salz

3 Stangel Minze

5 Knoblauchzehen

1 EL Speisestirke

60 g Pinienkerne

272

Dieses Rezept stammt von meinem arabischen Kiichenchef Ali. Hier

ist schon zu sehen, wie auch bei einer einfachen Sache wie dem Koch-
wasser nichts verschwendet, sondern mehrfach genutzt wird. Ubrigens:
Baharat gibt es in vielen regional ganz unterschiedlichen Auspragungen,
auch wenn die Bestandteile Pfeffer, Muskat, Kreuzkiimmel, Paprika,

Koriander, Nelken und Zimt fast immer mit dabei sind.

MANZAV A LA ALI

Das Lammfleisch in 3—-4 cm groBe Wiirfel schneiden. Zwiebeln schélen
und grob hacken, die Zitronen hei3 waschen. Alles mit Lorbeerblattern,
Wacholderbeeren und Kaffir-Limettenblattern in einen Topf geben und
mit Wasser bedecken, bei beschlossenem Deckel zum Kochen bringen.
Nun die Temperatur reduzieren und das Fleisch in ca. 1 Std. 30 Min. bei
kleiner Hitze weich kécheln lassen. Dann das Fleisch mit einem Schaum-
|o6ffel aus der Brilhe heben und beiseitestellen, die Brihe aufheben.

In einem zweiten Topf die Butter schmelzen. Reis, Baharat, Kurkuma und
1 TL Salz dazugeben und bei mittlerer Hitze andinsten. 600 ml Fleisch-
briihe dazugieBen und den Reis im geschlossenen Topf ca. 20 Min. bei
kleiner Hitze sanft garen. Dann Topf vom Herd nehmen und den Reis
weitere 15 Min. mit geschlossenem Deckel ziehen lassen.

Die Minze abbrausen, trocken schitteln und hacken. Knoblauch schalen
und ebenfalls hacken. Beides mit 300 ml Fleischbrihe und etwas Salz
aufkochen. Speisestarke in 1 EL kaltem Wasser auflésen und dazugeben.
Die Sauce kurz aufkochen und ein wenig eindicken lassen.

Die Pinienkerne in einer Pfanne goldbraun anrésten, die Halfte davon zum
Reis geben. Den Reis mit dem Fleisch mischen und auf Teller verteilen, mit
den restlichen Pinienkernen bestreuen. Die Sauce separat dazu servieren.

Wer mag, kann auBBerdem noch etwas Joghurt mit auf den Tisch stellen.

REZEPTE

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


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

REZEPTE 273

Die Referenz in Sachen Grillen e Grillsportverein.de  #Werbung #GrillAtHome 79


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

saANTOS

GRILL SHOP

SANTOS SMART BBQ THERMOMETER
mit App-Steuerung und 4 Fithlern!

Santos smartes Bluetooth
Grillthermometer

/) Artikel
offnen

Grillen ohne an den Grill zu denken

— Anschlisse fir vier Temperaturfihler

- Bei Ablauf der Zeit erhaltet Ihr eine Push -Mitteilung
- Das Thermometer verfugt Uber einen Timer

— Individuelle Zieltemperaturen

- Kostenlose App fur i0S und Android

%Fﬁl_l\l TSE?D§ Santos Grillshop * Hafenstrafe 1-3 * 51063 Kaoln » shop@santosgrills.de ® www.santosgrills.de
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Anwendungsbericht Sous Vide Garer fusionchef Diamond S/XS

Einleitung: Wer die vielen Vorteile des Sous Vide
Verfahrens nutzen mochte, der steht zuerst vor der
Aufgabe, das am besten geeignete Gerat fiir den
vorgesehenen Einsatzzweck auszuwahlen.

fusionchef Diamond S (19 | BadgefaR) und XS (13 | BadgefaR)
im direkten GréRenvergleich

Das Angebot an Sous Vide Garern ist mittlerweile
beachtlich. Allerdings eignet sich langst nicht jedes
Gerat fur den professionellen Einsatz in der
Gastronomie und auch fir den ambitionierten
Hobbykoch gibt es einige wichtige Dinge zu beachten,
um argerliche (und teure) Fehlkdufe zu vermeiden.

Da ware zuerst einmal das Fassungsvermogen: Als
Faustregel kann man hier annehmen, dass Gerate mit
aktiver Zirkulation durch eine entsprechend leistungs-
fahige Umwalzpumpe und geniigend Heizleistung mit
maximal etwa 40 - 50% des Wasservolumens beschickt
werden kdnnen. Zu beachten dabei ist, dass sich die
Volumen-Angaben in Litern hier in aller Regel immer
auf ein bis zum Rand gefilltes GefaR beziehen. Bei
einem 13-I-Badgefal} bleiben beispielsweise rund 10 |
praktisch nutzbar. Das waren dann etwa vier bis funf
Kilogramm an Gargut als absolute Obergrenze.

Ist man sich diesbezliglich noch nicht ganz sicher, oder
mochte eine sehr flexible Losung haben, dann stehen
hierflr sogenannte Einhdngethermostate zur
Verfligung, welche - in Grenzen - flir verschiedene
BehaltergroRen verwendet werden kdnnen. Beim sehr
leistungsfahigen fusionchef Diamond ist sogar eine
BehaltergroRe bis zu maximal 58 | moglich.

Vorsicht ist geboten bei Geradtschaften, die allzu sehr

an eine Bain-Marie erinnern. Diese Wasserbader,
deren eigentlicher Zweck das Warmhalten von Speisen
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ist, sind durch ihre sehr einfache Regelung nicht in der
Lage, die erforderlichen genauen Temperaturen beim
Sous Vide Verfahren exakt anzufahren und dauerhaft
konstant zu halten. Gleiches gilt flir Kombigerate aus
dem Haushaltssektor, welche Schnellkochtopf, ,Slow
Cooker” oder ,,Multikocher” in einem sein wollen.
Auch sogenannte ,,Sous Vide Sticks” eignen sich
bestenfalls fur erste private Gehversuche bei Klein-
mengen und sehr sporadischer Verwendung, wie in
den Anwendungstests ab Seite flinf erkennbar wird.

a

fusionchef Diamond im Detail: Heizung, Umwalzpumpe,
Fillstandsensor und Temperaturfihler sind durch ein
abnehmbares Schutzgitter aus Edelstahl abgedeckt. Die
Pumpe schiitzt ein engmaschiges Sieb vor Fremdkorpern.

Eine einfache Reinigbarkeit ist wichtig fir dauerhaft
einwandfreie Hygiene und Funktion. Im Gegensatz zu
Sous Vide Garern, welche Pumpe und Heizeinheit - fur
den Benutzer komplett unerreichbar - im Gerate-
inneren verbaut haben, sind bei allen Versionen des
fusionchef Diamond samtliche wasserberihrten Teile
leicht zuganglich. Schutzgitter, Ansaugfilter und sogar
das komplette Badgefald samt Deckel kénnen bei
Bedarf miihelos in der Spllmaschine gereinigt werden.
Und sollte einmal ein Vakuumbeutel undicht werden,
so ist das kein grolRes Malheur; Produktriickstiande
kénnen mihelos abgespiilt werden, ebenso ist ein
eventuell notwendiges Entkalken schnell erledigt.

Ausreichende Leistung und Wasserzirkulation: Das
Medium Wasser besitzt zwar eine sehr hohe Warme-
kapazitat, jedoch nur eine maRige Warmeleitung.
Letztere betragt - in unbewegtem Zustand - nur etwa
0,6 % des Wertes fiir Eisen. Dies bedeutet einerseits,
dass zum raschen Aufheizen und zur Ausregelung von
Temperaturschwankungen gentigend elektrische
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Leistung zur Verfligung stehen muss, andererseits aber
auch eine entsprechend leistungsfahige Wasser-
zirkulation zur Warmeubertragung erforderlich ist, um
das Gargut in jedem Bereich des BadgefalRes gleich-
maRig zu temperieren.

Die leistungsstarke Kreiselpumpe sorgt auch in groReren
BadgefaRen flr eine gleichmaRige und kraftige Umwalzung.

Die Gesamtbetriebskosten (auch bekannt als TCO =
Total Cost of Ownership) stellen im professionellen
Nutzerbereich einen enorm wichtigen Faktor dar. Es
klingt natdrlich durchaus im ersten Anschein sehr
verlockend, wenn ein Gerat in der Anschaffung zum
Beispiel nur die Halfte kostet. Wenn im Gegenzug
dann aber die Lebensdauer deutlich kiirzer ist, der
Energieverbrauch hoher liegt und innerhalb des
Nutzungszeitraums zusatzliche Kosten fir Ersatzeile
und Reparaturen samt Ausfallzeiten anfallen, dann
kehrt sich die Rechnung sehr schnell ins Gegenteil um.

Erganzendes Zubehor fiir noch effektiveres Arbeiten:
Anders als im hduslichen Bereich, stehen in der
professionellen Kiiche die Faktoren Zeit und Effizienz
ganz oben. Improvisierte Notlésungen, schwankende
Produktergebnisse und Uniibersichtlichkeit sind im
Gastronomiebereich fehl am Platz.

T
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Auswahl Zubehor: Timer Markierungsband, Software Easy
fusionchef, Abdichtklebestreifen, Kerntemperaturfihler,
Abtrenngitter, Abdeckgitter.

Technische Vorstellung und praktische
Anwendung:

Mobiler Catering Service mit dem Diamond S.

Die Marke fusionchef gehort zur Julabo GmbH. Am
Firmenstandort Seelbach entwickelt und produziert
Julabo dort seit 1967 hoch prazise Laborthermostate.
Deren ausgereifte Technik kommt - speziell angepasst
fiir Sous Vide Anwendungen - auch fir die fusionchef
Modelle Diamond und Pearl zum Einsatz.

Beim Blick ins Innenleben des Diamond fallt auf, dass
Julabo das Gerét bis oben hin mit Elektronik, verteilt
auf mehrere separate Platinen, vollgepackt hat. Das
erstaunt zunachst ein wenig, wenn man die teils doch
recht tbersichtlichen Einzelplatinen anderer Sous Vide
Gargerate im Vergleich betrachtet.

Diamond mit gedffnetem Gehduse.

Die bereits von auflen ersichtliche grundsolide Bauart
setzt sich auch im Inneren fort. So ist beispielsweise
die Elektronik durchgangig mit einem Schutzlack
Uberzogen, um schéadliche Einfliisse durch Feuchtigkeit
zu vermeiden. Ein Lifterrad auf der Pumpenwelle
sorgt im Betrieb fiir eine wirksame Kiihlung von Motor
und Elektronik. Zusatzlich wird durch einen schmalen
frontseitigen Schlitz unterhalb des Bedienfelds Luft
ausgeblasen, was eine Art ,Schutzvorhang” erzeugt
und ein lastiges Beschlagen von Display und Bedien-
elementen zuverlassig verhindert.
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Bei der ersten Inbetriebnahme des Diamond sollte

man im Menii Datum und Uhrzeit kontrollieren und
gegebenenfalls korrigieren. Bei aktivem Datalogging
sind diese Werte HACCP-relevant.

Mit Gedachtnis auch bei Stromausfallen und im mobilen
Einsatz: Die batteriegepufferte Echtzeituhr des Diamond.

Tipp: Beim Vakuumieren des Garguts nicht mehrere
Teile in einem Beutel Uibereinander oder direkt
aneinander liegend einschweilRen. Dies verldangert die
Garzeit nur unnotig und fihrt durch die Schichtungen
zu ungleichmaRigen Ergebnissen.

Richtig Vakuumieren: Abstdnde halten bringt Vorteile.

Die Temperaturwahl gestaltet sich bei allen Diamond
Modellen sehr einfach. Dank drei vorprogrammierter
Tasten fir Fleisch, Fisch und Gemise, die jeweils finf
praxisgerechte Temperaturen hinterlegt haben, wird
nicht jedes Mal aufs Neue eine manuelle Temperatur-
einstellung notwendig. Die hinterlegten Werte kénnen
dazu jederzeit gedndert und abgespeichert werden, so
dass mit insgesamt 15 individuellen Temperaturen fir
praktisch jedes Gericht eine passende Voreinstellung
definiert werden kann. Das klingt zwar zugegebener-
malflen fast schon etwas nach Luxus, erweist sich in
der Praxis aber als enorm praktisch und zeitsparend.

Ahnlich komfortabel geht die Einstellung des Timers,
nein, der Timer — der Diamond besitzt namlich gleich
drei davon — vonstatten. Die farblichen Markierungen
der Timer-Tasten sind dabei nicht etwa der Kreativitat
der Designabteilung geschuldet, sie korrespondieren
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farblich mit den als Zubehor erhaltlichen Timer
Markierungsbandern. So kann das Gargut ganz einfach
den einzelnen Timern zugeordnet werden.

Schnellspeichertasten fiir Fleisch, Fisch und Gemise. Links
die drei Timertasten in Gelb, Blau und Rot.

Warmebestandige und lebensmittelechte Markierungs-
bander zur einfachen Kennzeichnung der Vakuumbeutel.

Eine weitere Moglichkeit, verschiedenes Gargut mit
unterschiedlichen Garzeiten sicher handzuhaben, stellt
die Verwendung der optional erhaltlichen fusionchef
Abtrenngitter dar. Hiermit kann das BadgefalR bequem
in mehrere Bereiche unterteilt werden.

| Vi

[

T

Links: Bédgefél% S mit mittig eingesetztem Abtrenngitter und
zwei Abdeckgittern. Rechts: Badgefall XS mit Abdeckgitter
und fusionchef Diamond.
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Abdeckgitter (passend fiir samtliche fusionchef
BadgefalRe erhaltlich) verhindern bei leichtem Gargut
das Aufschwimmen an die Oberflache und stellen eine
rundum gleichmaRige Wasserumspiilung und Warme-
zufuhr sicher. Ein umstandliches und zeitraubendes
Hantieren mit Hilfsmitteln, wie beispielsweise
einzelnen Klemmgewichten, entfallt damit.

Bei A-la-carte-Gerichten sind kurze Garzeiten wichtig,
damit der Gast nicht lange auf sein Essen warten muss.
Erfahrene Profis wie Heiko Antoniewicz arbeiten
deshalb gerne mit etwas héheren Temperaturen, da
die Kerntemperaturkurve des Garguts immer mehr
abflacht, je ndher man der Wassertemperatur kommt.
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Diagramm 1: Kerntemperatur (blau) vs. Badtemperatur

(rot), Datalogging mit optionalem Kerntemperaturfiihler des
Diamond und der Software Easy fusionchef.

Das Diagramm zeigt, dass das hier zubereitete 30 mm
dicke Rindersteak zwar nur rund elf Minuten fiir die
Erwdrmung von 15 auf 45° C benétigt, dann jedoch
nochmals etwa 20 Minuten erforderlich werden, um
die Ziel-Kerntemperatur von 55° C bei einer Bad-
temperatur von 56° C zu erreichen. Gibt man das
Fleisch mit etwa +3° Cin den Sous Vide Garer und
rechnet dann noch etwa drei Minuten fiir das
Anbraten in der Pfanne und das Anrichten hinzu, so
wird man sogar bei liber etwas 40 Minuten liegen. Den
meisten Gasten wird dies einfach zu lange dauern.

Die naheliegende Lésung, namlich die Badtemperatur
auf 65° C zu erhéhen und damit die Garzeit auf dann
nur noch rund 18 Minuten zu reduzieren, hat einen
Haken: Im Gegensatz zur einfachen Methodik
»,Badtemperatur = Ziel-Kerntemperatur®, ist es dann
eben nicht mehr egal, wenn das Gargut 20 oder 30
Minuten langer im Wasserbad liegt, weil beim Steak
aus ,,Medium“ dann doch irgendwann schlieRlich
,Well Done” wird. Andererseits ist es - im Gegensatz
zu groRRen Braten, ganzen Enten etc. mit Garzeiten
Uber mehrere Stunden - aber auch wenig praktikabel,
bei Lebensmitteln mit relativ kurzer Garzeit standig
mit einer Kerntemperaturmessung zu arbeiten.

Mit der automatischen Garzeiterkennung des
fusionchef Diamond wird es moglich, diese Prozesse
bequem zu automatisieren. Kurze Zubereitungszeiten
und die bekannten qualitativen Vorteile des Sous Vide
Verfahrens lassen sich damit in sehr vorteilhafter
Weise kombinieren. Das Ganze funktioniert dabei
erfreulich einfach: Das Referenz-Gargut wird auf die
gewlinschte Dicke gebracht, wie gewohnt vakuumiert
und der Kerntemperaturfiihler gesetzt. Wichtig dabei
ist, die Spitze des Fiihlers mittig im Lebensmittel zu
positionieren, damit eine exakte Temperaturerfassung
gewahrleistet wird.

Die Dicke des Garguts ist fur die Garzeit ausschlaggebend;
die GroRe selbst hingegen weitgehend ohne Einfluss.

A a4 N . D ATV
Einstechen des Kerntemperaturfiihlers. Der Abdichtklebe-
streifen erhalt das Vakuum aufrecht und verhindert ein
Eindringen von Wasser in den Vakuumbeutel.

Nach Aktivierung dieser Funktion im Men des
fusionchef Diamond wird der Garvorgang normal
gestartet. Ist die gewlinschte Kerntemperatur erreicht,
gibt der Diamond einen optischen und akustischen
Alarm aus. Nun kann entweder die abgelaufene Zeit
abgelesen und notiert oder aber gleich direkt unter
einem der drei Timer abgespeichert werden. So kann
zukiinftig auch ohne Benutzung des Kerntemperatur-
flhlers immer wieder zuverlassig das gleiche Ergebnis
reproduziert werden, solange nur die Dicke des
Garguts ahnlich ist, was aber in aller Regel recht
einfach zu bewerkstelligen sein diirfte.
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Die genaue Einhaltung der Solltemperatur, eine
homogene Temperaturverteilung im gesamten
Badgefal® mittels aktiver Zirkulation, sowie
ausreichende Leistungsreserven der Heizung sind
unabdingbar, moéchte man professionell und
erfolgreich mit dem Sous Vide Verfahren arbeiten.

Wie bereits eingangs kurz angesprochen, drdangen in
jungster Zeit auch immer mehr sehr preisgiinstige
Geratschaften auf den Markt, die teils sogar schon von
Lebensmitteldiscountern zu Preisen unter 100 Euro
angeboten werden. Glaubt man den recht voll-
mundigen Werbeversprechen, so eignen sich diese
Billiglésungen fiir scheinbar jedwede Sous Vide An-
wendungen bestens. Als Stellvertreter fir die unter
diversen verschiedenen Labels angebotenen, aber von
der Technik her meist weitgehend baugleichen Sous
Vide Sticks, soll deshalb auch ein derartiges populares
Modell (Stand 12/2016) genauer beleuchtet werden,
um einen realistischen Vergleich ziehen zu konnen.

Sous Vide Stick 800 Watt mit Klemmbefestigung, montiert
an einem handelstblichen GN % Behalter mit 12 | Inhalt.

In den Echtzeit-Thermografieaufnahmen ldsst sich
erkennen, dass im Vergleich zum Sous Vide Bad ohne
Umwalzpumpe, der Konvektionsstrom im Wasser beim
fusionchef Diamond S deutlich starker ist. Auch der
Sous Vide Stick vom Discounter, der laut Anbieter fiir
eine BadgroRRe von 15 — 19 | geeignet ist, sorgt nur
eine schwache und ungleichméaRige Wasserbewegung.

Lediglich ein einfacher Blechfliigel stellt das Pumpenlaufrad
des Sous Vide Sticks dar.
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Im Gastronomiebereich bringen derartige
Einschrankungen Probleme mit sich. Einerseits, da
deutlich groRere Mengen als im Privathaushalt
zubereitet werden miissen, zum anderen, weil in
stetiger Folge bereits fertige Portionen entnommen
werden und dafiir neues, kaltes Gargut nachgelegt
wird. Geringe Heizleistung und Wasserumwalzung
flihren hierbei zum Temperaturabfall im gesamten
BadgefalR und lokalen Temperaturunterschieden. In
Folge dessen stimmt der Garzustand der Speisen nicht,
beziehungsweise - beispielsweise bei Gefllgel oder
Fisch bedenklich - die erforderlichen Mindest-
temperaturen und Haltezeiten werden nicht erreicht.

Vorsicht geboten ist hier auch deshalb, weil etliche
Anbieter die Anzeige der Ist-Temperatur im Display
trickreich elektronisch ,glatten”, um damit eine
scheinbar perfekte Temperaturregelung vorzugaukeln.
Das lasst sich gut beobachten, wenn nach Erreichen
der Solltemperatur die Anzeige wie festgenagelt auf
dem Sollwert steht. Legt man Gargut ein, so bewegt
sich der Anzeigewert nicht; obwohl die tatsachliche
Temperatur langst nicht mehr stimmt. Das geht bei
manchen Modellen sogar soweit, dass eine beliebige
Abweichung nach unten toleriert wird, wahrend im
Display immer noch der ,alte” Wert abzulesen ist.

Display des fusionchef Diamond: Ist- und Solltemperatur,
sowie die Restzeit des als nachstes ablaufenden Timers
werden gleichzeitig dargestellt.

Derartige Schummeleien finden sich beim fusionchef
Diamond nicht, die angezeigte Temperatur entspricht
stets dem tatsachlichen Messwert. Erganzend kann
eine frei programmierbare Temperaturiiberwachung
aktiviert werden, die bei Unter- oder Uberschreitung
der Solltemperatur einen optischen und akustischen
Alarm auslost. Der interne Datenlogger ermdglicht im
Zusammenspiel mit der optional erhaltlichen Software
Easy fusionchef nicht nur eine liickenlose, HACCP-
konforme Protokollierung der Parameter, sondern
ebenso eine Visulisierung der Garprozesse mit dem als
Zubehor erhiltlichen Kerntemperaturfiihler. Bis zu

24 Gerate lassen sich gleichzeitig zentral steuern und
Uberwachen. Ebenso kann eine Startzeit zum Auf-
heizen programmiert werden um Energie zu sparen.
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Effizienz und Wirtschaftlichkeit: Apropos
Energie sparen. Samtliche Badgefalie sind doppel-
wandig ausgefiihrt und thermisch isoliert. Deshalb ist
zum Halten der Wassertemperatur ein erheblich
geringerer Energieaufwand notwendig, als bei ein-
wandigen GN-Behaltern. So benétigt der fusionchef
Diamond S lediglich 140 Watt elektrische Leistung bei
65° C mit aufgesetztem Deckel, beim kleineren XS-
BadgefaR sind es 122 Watt. Gerechnet auf 10 Stunden
Betriebsdauer je Tag und einen Energiekostenpreis
von 30 Cent pro Kilowattstunde, macht das lediglich
43 bzw. 37 Cent am Tag. (In der Praxis tatsachlich
etwas mehr, da der Deckel ab und an abgenommen
wird und auch das Gargut aufgeheizt werden muss.)
Kochen mit dem Sous Vide Verfahren ist damit nicht
nur zeitlich, sondern auch energetisch vorteilhaft.

ot _
Badgefal teilweise mit Isolationskugeln gefiillt.

Spl Temperatur Sp2 Temperatur

40.6 °C 59.6 °C

Bei Lebensmitteln mit relativ kurzen Garzeiten,
,fremden” BadgefdaBen ohne passenden Deckel und
auch beim Arbeiten mit sehr hohem Durchsatz
empfiehlt sich die Verwendung der fusionchef
Isolationskugeln. Diese luftgefillten Kugeln reduzieren
die Wasserverdunstung und senken zusatzlich den
Energieverbrauch auf unter die Halfte des Wertes mit
offenem Badgefal. Gargut kann dabei problemlos
entnommen und nachgelegt werden, ohne dafir jedes
Mal den Deckel abnehmen zu missen.

Wird Gber Nacht gegart oder sind langere Garzeiten
notwendig, kann eine weitere Verringerung von
Verdunstung und Energieverbrauch mit den exakt
passenden Deckeln erreicht werden. Ein umlaufendes
Gummiprofil sorgt dabei fiir optimale Abdichtung.

Profildichtung ff reduzierte Verdunstung und geringen
Energieverbrauch. Das Kabel des Kerntemperaturfiihlers
kann beschadigungsfrei durchgefiihrt werden.

Eine universelle Nutzbarkeit des fusionchef Diamond
ist durch die intelligente Regelelektronik gegeben.
Anders als einfache PID- oder Zweipunktregler arbeitet
der Diamond mit einer speziellen, selbstadaptierenden
Temperaturregelung. Diese ist in der Lage, in kiirzester
Zeit die gewilinschte Zieltemperatur exakt einzuregeln.
Die Temperaturkonstanz liegt bei +/- 0,01° C. Das
Besondere dabei: Dies funktioniert mit jedem
beliebigen BadgefaR, angefangen beim XS mit 13 |
Inhalt bis hin zum XL mit 58 | Fassungsvermoégen - und
zwar stets mit genau der gleichen Prazision.

Die hohen Leistungsreserven des Diamond mit seinen
2.000 Watt Heizleistung garantieren ein schnelles
Aufheizen und sorgen jederzeit flr eine konstante
Temperatur im Wasserbad; auch wenn sehr viel
Gargut auf einmal eingelegt wird. Im Gegensatz zu
Geraten mit geringerer Leistung ist es deshalb moglich
auch hohere Temperaturen problemlos zu erreichen
und zuverlassig zu halten, ohne standig mit einem
Deckel arbeiten zu missen. Dies ist besonders wichtig,
wenn a la carte gekocht wird. Als Beispiel sei hier
angefiihrt, dass ein Sous Vide Stick mit 800 Watt
Leistung in einem Badgefall mit 16 | Inhalt nicht in der
Lage ist, mehr als rund 71° C zu erreichen. Dies auch
nur mit einer sehr langen Vorlaufzeit und zudem noch
ohne jegliches Gargut im Wasserbad. Man kann sich
leicht ausrechnen, dass ein Halten der recht
gebrauchlichen Temperatur von 65° C hier schwerlich
funktionieren wird, wenn kaltes beziehungsweise
gefrorenes Gargut ein- oder nachgelegt wird. Auch
Gemiise, welches in der Regel bei Temperaturen
zwischen 80 bis 85° C zubereitet wird, stellt solche, fir
den reinen Haushaltsgebrauch entwickelte Gerate vor
arge Probleme.

Die Referenz in Sachen Grillen e Grillsportverein.de « #Werbung #GrillAtHome 87


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

Fazit: Julabo hat den fusionchef Diamond in enger
Zusammenarbeit mit erfahrenen Sternekdchen
entwickelt, die sich bereits intensiv mit dem Thema
Sous Vide befasst haben. Das zeigt sich am aus-
gereiften Design aller Teile, der problemlosen
Handhabung im Alltag und ebenso im gesamten
Bedienkonzept. Der Bediener muss kein Techniker
sein, alle notwendigen Einstellungen gehen intuitiv
von der Hand und die (selten bendtigte) Bedienungs-
anleitung ist verstandlich und logisch aufgebaut.

Im Gegensatz zu vielen, meist in Fernost gefertigten
Geratschaften, wird die ,,Premium Sous Vide
Collection” bei Julabo in Deutschland hergestellt. Der
stabile und robuste Aufbau samtlicher Teile ist auf den
Alltag in der professionellen Kiiche ausgelegt. Billiges
Plastik und fummelige Stellrddchen sucht man hier
ebenso vergeblich wie wackelige Befestigungs-
klammern mit ,,Sollbruchstellen”. Das Dampf- und
spritzwassergeschiitzte Bedienfeld des Diamond ist
vollig glatt und lasst sich daher einfach reinigen.
Schlecht sauber zu haltende Bedienelemente, die sich
bereits nach kurzem Gebrauch durch ihre Ecken und
Ritzen in einem hygienisch bedenklichen Zustand
befinden, gibt es hier nicht.

Praktisch sind im Alltag auch durchdachte Funktionen
wie die zweistufige Wassermangelanzeige, welche bei
niedrigem Wasserstand zuerst eine akustische und
optische Warnung ausgibt, noch bevor der Wasserfiill-
stand kritisch ist und die Heizung abgeschaltet wird.
Dies ermdoglicht ein rechtzeitiges Nachfullen und
vermeidet ungewollte Betriebsstérungen. Ebenso
speichert der Diamond den aktuellen Betriebszustand,
so dass bei einem kurzzeitigen Stromausfall wahrend
des Garvorgangs der Betrieb nach Netzriickkehr
automatisch wieder aufgenommen wird.

Die vollautonome Funktion des fusionchef Diamond mit
seinen drei Timern spart Zeit, welche beispielsweise fir die
Zubereitung der Beilagen genutzt werden kann.

Durch das Konzept der isolierten Badgefale in
verschiedenen GroRen, erganzt durch die Einhdnge-
thermostate Diamond und Diamond Z mit auszieh-
barer Briicke fir verschiedene Gefalle, kombiniert

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

Julabo die Vorteile diverser Systeme in einer einzigen

Losung: Maximale Flexibilitdt und dennoch ein System
das exakt zusammenpasst, an dem nichts wackelt und
welches optimal sowohl mit kleinen als auch mit sehr

grolRen Wasservolumina zurechtkommt.

Die Diamond Serie von fusionchef by Julabo ist damit
eine ideale Wahl fiir Profi-Koche, welche nicht nur die
besten Ergebnisse fiir ihre Gaste erzielen wollen,
sondern auch Wert auf Zeitersparnis, ergonomische
Bedienung und Wirtschaftlichkeit im tagtaglichen
Betrieb legen.

Weiterflihrende Informationen zum Thema
Sous Vide: Umfangreiche Infos zum fusionchef
Diamond, dem etwas einfacher ausgestatteten
Schwestermodell Pearl, sowie eine Ubersicht tiber das
aktuell lieferbare Zubehor sind direkt auf der
Homepage von fusionchef zu finden. Ebenso stehen
dort eine Vielzahl an Rezepten und auch verschiedene
Videos kostenlos zur Verfligung.

Heiko Antoniewicz ist nicht nur eine feste GroRe in
Sachen Sous Vide, sondern auch als Berater, Trainer
und Dozent in den Bereichen Molekularkiche,
Catering, Qualitatsmanagement und Produkt-
entwicklung tatig. Unter mehreren von ihm verfassten
Blichern bietet sich thematisch passend besonders das
Werk ,Sous-vide” (ISBN: 978-3-87515-054-4) an,
welches auch direkt auf seiner Homepage unter
,Publikationen” bestellt werden kann.
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40 Jahre - 50 Gaste

Eine sehr schéne und detailreich dokumentierte Feier
https://www.grillsportverein.de/forum/threads/50-mann-eine-party-inkl-einladung-planung-und-
vorbereitung.176689/

Surf & turf 2.0

Aus dem Sous-Vide-Becken und dem Beefer
https://www.grillsportverein.de/forum/threads/surf-and-turf-2-0-wagyu-u-hummer-sous-vide-Surf and
turggebeeft-rote-beete-kohlrabi-minzerbsenstaubpueree.229440/

Das Schweigen der Ganse

Eine wunderschéne Gans-Parade im November
https://wwwe.grillsportverein.de/forum/threads/gaenseessen-am-10-11-12.177480/

Masala-Hahnchen

Indisch gewdrzt und mit ordentlich Power
https://www.grillsportverein.de/forum/threads/masala-haehnchen-mit-kokos-rub-und-
chilisosse.177587/

Bavette vom Wagyu-Rind

Ein schéner Snack von der Sizzle-Zone
https://www.grillsportverein.de/forum/threads/wagyu-bavette.178070/

Braten vom Schwein

4 Nacken mit 4 Rubs
https://www.grillsportverein.de/forum/threads/4-braten-4-rubs-und-beilagen.177877/

Grillkamin samt Backofen

Ein ordentliches Upgrade im Garten
https://www.grillsportverein.de/forum/threads/unsere-grillkamin-backofen-kombination.107340/

Die dicke Bertha

Hier mal ein richtiger Smoker:
|hjps://Www.gﬁportverein.de/forum/threads/dicke-bertha-rises—22-smoker-jetzt»gi_mgs-endlich—
05.181529/

Pfalzer SpieRbraten

j Auf der Rebknorze gegrillt

https://www.grillsportverein.de/forum/threads/stilechter-pfaelzer-spiessbraten.131124/

6 Meter SpieRBbraten

Fur den kleinen Hunger am Mitta,
https://www.grillsportverein.de/forum/threads/6-m-spiessbraten-fuer-zeltlager.116759/

Kalbsbraten

...vom Spiel im Kugelgrill und im Winter
https://www.grillsportverein.de/forum/threads/kalbsbraten-vom-spiess.138315/

Reh am Spiel8

Heute mal was Anderes auf dem Feuerkarussell
https://www.grillsportverein.de/forum/threads/reh-am-spiess.194924/
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Alles mit Ge... Allgau
Angeln Asien

Aus dem Ker... Aus dem Kug...

Aus dem Meer Aus der Pfanne

Aus Franken Backen
Bacon Bacon Bomb
Bayerisch BBQ
BBQ-Sauce Beefer
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Canada Catering
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Schwein  Selbstgemacht
Smoken Sous Vide

Spanferkel Spanisch
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Spiel3e Sternekiiche
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Wurst und Sc...
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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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#Werbung

saANTOS

GRILL SHOP

22v RABATT &

auf die TRAEGER PELLET GRILL SPECIAL EDITION
nur bei SANTOS und inkl. Zubehor!

TRAEGER SILVERTON 620 TRAEGER CENTURY 885

- D2 Steuerung mit Wifi und Co. 2 2%

— inkl. original Abdeckhaube
und Alublech-Schutzfolie

SANTOS Santos Grillshop * Hafenstrafe 1-3 * 51063 Kaoln » shop@santosgrills.de ® www.santosgrills.de

LLLLLLLLL
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#Werbung

sANTOS

GRILL SHOP

DER SANTOS GASGRILL M-418
mit 800°C Seiten- und Hinterbrenner inkl. Pizzaset

Artikel

-~ Uberzeugt durch starke Leistung zu einem Spitzen Preis!

- Perfekt fur Einsteiger
- Infrarot Seitenbrenner

- 4 Edelstahlhauptbrenner Nur
— Infrarot Hinterbrenner 628.00 €

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

GRILL SHOP
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GRILLS UND ZUBEHOR 202
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NAPOLEON

PREMIUM BBQs

Die Referenz in Sachen Grillen e Grillsportverein.de « #Werbung #GrillAtHome 95



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

Phantom™ Rogue SE425-1

@ Groser SIZZLE ZONE™

Infrarot-Seitenbrenner

9 WAVE™ Grillroste aus
Edelstahl (Hauptgrillfléche)

€ ACCU-PROBE™ Deckel-
thermometer und Bedienfeld in
mattschwarzer Ausfihrung

3 langlebige Edelstahl-
Hauptbrenner

Infrarot Heckbrenner fir
Gerichte vom Drehspiel3

Widerstandsfahige, langlebige
Grillkammer aus Aluguss

O © ® o

Seitliches Ablagefach zum
Einhangen fur mehr Stauraum
am Grill

—— 60cm —

® 6 ® 9066060 O

I
4
\’f’

exklusive Infrarot

SIZZLE ZONE™

Technologie

Zweistufiges Hitzeverteiler-
system aus Edelstahl

JETFIRE™ Ziindsystem
Extra hoher Deckel
Beleuchtete Drehregler

Grofle Seitenablagen
(rechte Seite klappbar)

Seiteneinfassung und
Deckelgriff in schwarz

Mattschwarze Tir, Deckel
und Seitenablagen

Inklusive multifunktionalem
Warmhalterost

— 24cm —

grofler
SIZZLE ZONE™

Infrarot

b

Seitenbrenner

4

44

4
Y

———— WO Gy —

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



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

)

Kapazitat fiir bis zu
12 Personen

Mit 5 Brennern
NAPOLEON
& A
& &

Bis zu 23.75 kW

15 YEAR

LIMITED

WARRANTY,
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9

Kapazitat fiir bis zu
13 Personen

RB 425 RSB-1

“ WAVE™ Grillroste aus
porzellan-emailliertem
Gusseisen

JETFIRE™ Ziindsystem

Graue Bedienelemente mit
integrierter Rosette
Extra hoher Deckel mit

ACCU-PROBE™ Thermometer

Modernes schwarzes Design

GroBerer Warmhalterost fur
extra Grillflache

3 langlebige Edelstahl-
Hauptbrenner

® 0 00

Inklusive Drehspief3-Set mit
Motor

Seitenbrenner mit Kochfeld

Infrarot Heckbrenner fur
Gerichte vom Drehspief3

Widerstandsfahige, langlebige
Grillkammer aus Aluguss

Beide Seitenablagen klappbar

@0 © 66 o o

Zweistufiges Hitzeverteiler-
system aus Edelstahl

A

Seitenbrenner

AY
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Mit 6 Brennern
(XYY,
& 4

Bis zu 22,25 kW

NAPOLEON

15 YEAR

LIMITED

WARRANTY,
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ZUBEHOR

Grill Cleaner 3in1 Grill Protector
10234 10235

Messing Parallel-Grillbiirste, 62062 Grillrostschaber aus Zedernholz
Edelstahl Parallel-Grillbiirste, 62063 62051

[ 4

RO

sSPpr;irers

Grillbiirste mit Holzgriff, Messing bzw. Edel- PRO Edelstahl Grillbiirste und
stahl-Borsten 62028 + 62118 Ersatzbiirstenkopf 62035 + 70007
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Grill Power-Cleaner Scheuerschwamm
10236 62002

Grillbiirste, Edelstahlborsten 3er Set Alueinsatz fiir Fettwanne
62052 62020 (425), 62021 (525), 62022 (625),
62023(P/PRO 500)

3teiliges Grillkammer-Reinigungsset 3seitige Messingbiirste fiir TavelQ™ Serie
62045 62012
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ZUBEHOR GENUSSERWEITERUNG

Drehspie-Korb mit zwei Kammern, Edelstahl-Grillkorb fiir Drehspief3
Edelstahl 64005 64000

DrehspieB-Vorrichtung & Pizza-Ofen Einsatz Pizzastein fiir Warmhalterost,
fur TravelQ™ 69282 59.5cm x 13.5cm 70044

PRO Pizza Heber Rechteckiger Pizzastein, 51 x 34 cm
70003 70008
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ND ZUBEREITUNG

Schaschlik-Set fiir Drehspiel3 DrehspieB3-Vorrichtung & Pizza-Ofen Einsatz
64008 fiir NK22K / PRO22K 69222

Gasgrill Pizza-Ofen Einsatz Starter Kit “Pizza Liebhaber”
71200 90002

sSPrr;ies

Pizzastein fiir TravelQ™ Serie, PRO Pizzastein mit Pizzaschneider
@ 25cm (2 Stiick) 70000 70007
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*  #Werbung

-

— www.smokins-bbq.de

Die einzige Grillschule bei der es wirklich knallt!!!

SVEN GRESS - SMOKIN'S BBQ SCHOOL
Otto-Férschner-Weg 7 - 89182 Bernstadt - Tel.: 0152/ 21 70 78 49
kontakt@smokins-bbg.de www.smokins-bbq.de
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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 flir tausende von Grills.

A<k .~
WBDB! | TRAEGER BroilKing SANTOS Cﬂ@c@

Hier zu allen reduzierten Grills:

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

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

GRILL SHOP
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ZUBEHOR GENUSSERWEITERUNG

Multifunktionaler Einsatz fiir Warmhalterost Multifunktionaler Einsatz fiir Warmhalterost
fir Rogue 71501 (R425), 71502 (R525), fiir P/PRO 500 71500 und P/PRO 665 71504

71503 (R625)

S\ \ . ‘
Edelstahl Gefliigelhalter und Wok Edelstahl Gemiisekorb
56024 56027

Fisch- und Gemiisehalter klappbar PRO Spare Rib Halter Edelstahl
57012 70009
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 UND ZUBEREITUNG

Warmhalterost fiir PR0O285 und TQ285 71286
Warmhalterost fiir NK22K-LEG-2, PR0O22K-
LEG-2 & PRO22K-CART-2 71022

PRO Edelstahl Gemiisekorb
70023

Starter Kit “Fleisch Liebhaber”
90001

8x Multifunktionale EdelstahlspiefBe
70015

Salzstein mit PRO Edelstahl Gemiisekorb
70045

Starter Kit “Gemiise & Fisch Liebhaber”
90003
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Deckel-Heber fiir Gusseisen Saucenpfanne /
Dutch Oven 56057

Schmortopf aus Keramik
70151

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

TOPFE UND PFANNEN

Dutch Oven aus Gusseisen, 28 cm
56052

Pfanne aus Gusseisen mit Kunststoff-
Untersetzer 56003

Pfannen-Einsatz fiir Rogue und P/PRO
56055
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NAPOLEON

Bratpfanne aus Gusseisen, 24 cm Mini-Pfanne aus Gusseisen, 10 cm
56053 56054

PRO Pfanne aus Gusseisen mit Holz- Gefliigel-Brater aus Keramik
Untersetzer 56008 70150

Brater aus Edelstahl inkl. Bambusbrett- 12” Wok aus Edelstahl
Aufsatz 56033 70028
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ZUBEHOR PLANCHA UND MEHR

Hochglanz porzellan-emaillierte Plancha
fliir Rogue® 425/525 56036

Hochglanz porzellan-emaillierte Grillplatte
fiir den P/PR0O500 56041

2-teiliges Plancha Tool-Set
70030
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Plancha, Porzellan emailliert
56090

Grillplatte aus Gusseisen fiir TravelQ™-Serie
56080

Flexibler Spatel
70040
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Hochglanz porzellan-emaillierte Grillplatte
flir den R365 56366

Edelstahl Garhaube
56039

Napoleon® Friihstiickset
70055

NAPOLEON

PREMIUM BBQs

Hochglanz porzellan-emaillierte Grillplatte
fiirden R425 56426

PRO Grillplatten- und Plancha-Set
70081

Fleischpresse aus Gusseisen
56056
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ZUBEREITUNG

Windschutz fiir SIZZLE ZONE™ (klein)
mit 4 SpieBlen, 71302

Edelstahl Marinaden Injektor inkl. 2 Nadeln
55028

Wellenschliff Steak Messer
55208
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Windschutz fiir SIZZLE ZONE™ (groB)
mit 4SpieBlen, 71301

Burger-Presse Set
70060

Napoleon Kochmesser
55211
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NAPOLEON

S
== ]

Edelstahl Marinierschiissel-Set (3 Stiick) Der Fleischzartmacher
70042 55204

Tranchier-Krallen-Set (2 Stiick) Pizza-Wiegemesser
70043 55209

Napoleon Santoku Messer Napoleon Tranchiermesser
55212 55213
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ZUBEHOR ALLES IM GRIFF

Hochwertiges Holzschneidebrett mit Messer PRO Schneidebrett mit 2 Edelstahl Schalen
70039 70012

Marinier-Mop PRO Digital Thermometer wireless
55009 70006

2 Sonden fiir Bluetooth Thermometer Optionales Grillroste-Set aus Gusseisen
70078 S830xx
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Schneidebrett fiir die Seitenablage aus
Bambus 70113

Digital Thermometer
61010

Optionales Grillroste-Set aus Edelstahl
S830xx

NAPOLEON

PREMIUM BBQs

PRO Edelstahl Pinsel mit Silikonborsten 11,5”
55005

Bluetooth Thermometer, inkl. 2 Sonden
70077

Optionales Grillroste-Set aus gegossenem
Edelstahl fiir P/PR0O500 S83020,
P/PR0O665 583026, PRO825 S83027
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ALLES IM GRIFF

BBQ-Handtuch BBQ-Grillhandschuh (1 Stiick)
62150 62145

GrofBe Grillwagen-Rader fiir Rogue, S82002, Abdeckhaube
Prestige, S82003 und PRO, 582004 61xxx

Grillmatte Grifflicht
68001, 68002 70029
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Universalhandschuh L (1 Paar)
621472

5x Alu-Fettauffangschalen
14,7 x 12,2 cm 62007 36x19,7cm 62008
16 x 16,5 cm 62006

Edelstahl-Rost fiir SIZZLE ZONE™, klein
S83025

NAPOLEON

e

Grillhandschuhe aus echtem Leder (1 Paar)
62147

Matte fiir Seitenablage aus Silikon
70122

Grillrost Heber
62121
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GRILLMODELLE
UBERSICHT

% & 1

PHANTOM™ RSE 425-1 ROGUE® 425-1 RB 425 R
Leistung kW: 23,75 Leistung kW: 14,25 Leistung kW
Brenner: 3+2 Brenner: 3 Brenner
Gesamtlange: 140cm Gesamtldange: 130cm Gesamtlange
Gesamttiefe: 64 cm Gesamttiefe: 64 cm Gesamttiefe
PHANTOM™-SERIE ROGUE’-SERIE

ROGUE® SE 425-1 ROGUE® SE 525-1
Leistung kW: 23,75 Leistung kW: 26,1
Brenner: 3+2 Brenner: L+2
Gesamtlinge: 140 cm Gesamtlénge: 154 cm
Gesamttiefe: 64 cm Gesamttiefe: 64 cm
ROGUE" SE-SERIE
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ROGUE® SE 625-1

30,25
5+2
168 cm
64 cm

Leistung kW:
Brenner:
Gesamtlange:
Gesamttiefe:
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NAPOLEON

PREMIUM BBQs

HECKBRENNER
INKLUSIVE

SB-1 ROGUE® XT 425-1 ROGUE® XT 525-1
22,25 Leistung kW: 17,25 Leistung kW: 19,6
3+2 Brenner: 3+1 Brenner: 4+

130 cm Gesamtlange: 130cm Gesamtlange: 154 cm
64 cm Gesamttiefe: 64 cm Gesamttiefe: 64 cm
®
ROGUE" XT-SERIE

TRAVELQ™ PR0O285 TRAVELQ™ PRO285E TRAVELQ™ PR0O285X
Leistung kW: 4,1 Leistung kW: 2,2 Leistung kW: 4,1
Brenner: 2 Heizspirale: 1 Brenner: 2
Gesamtlange: 74cm Gesamtlange: 74cm Gesamtlange: 112cm
Gesamttiefe: 47 cm Gesamttiefe: 47 cm Gesamttiefe: 51cm
MOBILE + ELEKTRO GRILLS
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PRESTIGE® 665

PRESTIGE® 500-3

Leistung kW: 25,7 Leistung kW: 29,7

Brenner: b+2 Brenner: 5+2
Gesamtlange: 163 cm Gesamtlange: 190cm
Gesamttiefe: 67 cm Gesamttiefe: 67 cm

PRESTIGE® SERIE

NK18K-LEG-1 NK22K-LEG-2 PRO22K-LEG-2
Durchmesser: 47 cm Durchmesser: 57 cm Durchmesser: 57 cm
Gesamtlange: 52cm Gesamtlange: 70cm Gesamtlange: 72cm

Gesamttiefe: 56 cm Gesamttiefe: 59 cm Gesamttiefe: 59 cm

HOLZKOHLEGRILLS
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NAPOLEON

[IGE PRO™ 500-3 PRESTIGE PRO™ 665-3 PRESTIGE PRO™ 825-3

tung kW: 25,7 Leistung kW: 31 Leistung kW: 38,6

Brenner: b+2 Brenner: 5+3 Brenner: b+4

mtlange: 169 cm Gesamtlange: 195cm Gesamtlange: 239 cm

amttiefe:  65cm Gesamttiefe: 65cm Gesamttiefe: 64 cm
PRESTIGE PRO™ SERIE

=
! PRO 605 CSS APOLLO®AS300-2 APOLLO®AS200-2

cm Grillflache: 86x46cm Durchmesser: 50 cm Durchmesser: 42 cm
+Cm Gesamtlange: 171 cm Gesamthdhe: 120 cm Gesamthdhe: 104 cm

cm Gesamttiefe: 63 cm

SMOKER

__ |
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NAPOLEON
CELEBRATING OVER 40 YEARS OF HOME COM

NAPOLEON

PREMIUM BBQs

Wolf Steel Europe B.V. Niederlassung Osterreich
De Riemsdijk 22, Dorf 24,

4004 LC Tiel, The Netherlands 3351 Weistrach, Austria
Tel: +31 (0)88 588 66 55 austria@napoleon.com

e R facebook.com/napoleonaustria

facebook.com/napoleongrillsdeutschland

napoleon.com/de

Satz- und Druckfehler vorbehalten. Zulassung durch Intertek Testing Services: entspricht der CE-Norm EN498. Aufgrund standiger Produkt
zu Installation und Betrieb im Benutzerhandbuch vollstandig durch und beachten Sie alle anwendbaren lokalen und nationalen bau- und f
Steel Ltd. Die hier gezeigten Abbildungen und Farben kdnnen abweichen.
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FORT PRODUCTS

WELTWEIT
ANERKANNTE |
QUALITAT

verbesserungen sind unangekiindigte Anderungen an den technischen Daten und der Konstruktion vorbehalten. Lesen Sie die Anweisungen
euerpolizeilichen Vorschriften. Die Gerdtefunktionen sind je nach Modell unterschiedlich. Napoleon® ist eine eingetragene Marke der Wolf
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GSV GRILL
EIGENBAUTEN

mschome Feuerplatte

https://www.grillsportverein.de/forum/threads/feuerplatten-owner-club.284738/page-14
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ralle259 Meine “abgekupferte” Aufdenkuche
https://www.grillsportverein.de/forum/threads/aussenkueche-mit-roesle-g4s-und-diy-tandoor.312362/post-4356530

John_Sch Pelletsmoker mit 2 unabhédngigen Garrdumen und ca 4,5m? Grillrostfliche “Wir sind gespannt, wie es weitergeht” :-)

https://www.grillsportverein.de/forum/threads/pelletsmoker-mit-2-unabhaengigen-garraeumen-und-ca-4-5m-grillrostflaeche.331063/
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Patjag Einfach mal angefangen zu bauen
https://www.grillsportverein.de/forum/threads/einfach-mal-angefangen-zu-bauen.313051/

Schmitz1000 Bierfass Drehspiefgrill
https://www.grillsportverein.de/forum/threads/bierfass-drehspiessgrill.326540/
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Die bisherigern GSV Info PDF Magazine findest du hier: https://www.grillsportverein.de/forum/resources/categories/gsv-news.2/
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,Bis zur ndichsten Ausgdb!l

,Prost; bleibt gesund und_____‘
immer gut Glut!” A

Dein Foto oder Beitrag soll f
bei der nachsten GSV-INFO pdf erschein "?
Bitte Mail an:

pr@grillsportverein.de
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