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arum das denn?
Weil wir Bock
drauf haben. Weil
wir das schon im-
mer wollten. Weil
wir Cowboys sind.
Weil wir gerne mit unseren Kumpels
zusammensitzen, was Schones auf
den Grill legen — egal ob Fleisch oder
Gemiise — und ein Bierchen zusam-
men trinken. Unsere Band besteht aus
Freunden, wir sind schon sehr lange
gemeinsam unterwegs und wir haben
uns immer noch viel zu erzghlen.

Los, Leute, ladet euch Freunde ein,
kauft gute Lebensmittel, holt die rich-
tigen Drinks dazu und schart euch um
den Grill. So ein Barbecue ist ein biss-
chen wie in einer Band spielen — eine
gute Gelegenheit, Zeit miteinander zu
verbringen, mal vom Alltag abzuschal-
ten und ein bisschen gemeinsam in die
Glut zu schauen. Miteinander SpaR ha-
ben und auch noch satt werden, was
konnte es besseres geben?!

Und kreativ ist Grillen natirlich
auch. Neben Technik und Timing geht
es auch immer um die Kombination
der Zutaten, um die Gewiirze oder
Marinaden. Wir haben bei der Zu-
sammenstellung der Gerichte darauf
geachtet, dass Fleischliebhaber zum
Zug kommen, dass aber auch genii-
gend Gemiise im Angebot ist oder ein

Halloumi-Burger. Und unser veganer
Drummer Ansgar hat ebenfalls ein
paar Rezepte beigesteuert, die auch
Nicht-Veganer gut finden werden. Zum
Beispiel sein karamellisierter griiner
Spargel mit Kirschtomaten ist ein ech-
ter Knaller bei unseren Grill-Events.

Falls irgendjemand glaubt, dass wir
Cowboy-Rocker keinen Wert auf gute
Erndhrung legen und schon mit einem
simplen Big Mac zufrieden sind, der
tauscht sich. Klar, in der Anfangszeit
der Band waren die Burger oder Pizzen
aus der Mikrowelle an der Autobahn-
raststatte nicht das Schlechteste, was
wir zwischen die Zdhne bekamen.
Unsere ersten Jahre on the road wa-
ren nicht gerade gesunde Zeiten mit
viel billigem Fast Food. Das ist zum
Gliick vorbei. Inzwischen achten wir
viel mehr auf uns und so gibt es beim
Catering backstage dann auch Niisse
oder Trockenobst, Avocados und ande-
res Fitnessfood, weil gute Erndhrung
ja auch viel mit Leistungsfahigkeit
zu tun hat. Wenn wir vor 12.000 Leu-
ten auf einer Open-Air-Biihne stehen,
dann muss man schon hellwach sein.
Und da hilft gutes, gesundes Essen.
Auch privat interessiert sich jeder
von uns fiirs Essen, gemeinsam mit
der Familie, mit Freunden. Alleine es-
sen macht nicht gliicklich, und deswe-
gen gibt es auch nichts Besseres, als

an einem Sommerabend den Grill an-
zuschmeiRen, ein kaltes Bier aufzuma-
chen und abzuwarten, bis das Grillgut
einen wunderbaren Duft verbreitet.

In diesem Buch wird nicht nur gegrillt,
wir haben auch ein paar Bonustracks
fir euch an Bord, kleine Artikel, in
denen ihr ein bisschen mehr tiber uns
personlich und unsere Band erfahrt.
Wir haben sie ,passend” bei den ein-
zelnen Food-Kapiteln platziert. Der
Mann fiir die ,,Classics® ist Sascha, der
Elvis-Fan. Alec steht fiir die Gerichte
mit besonderer Wiirze (,,Finger lickin’
tasty"). Malcom ist als Brite natiirlich
mit Fish & Chips aufgewachsen (,,Fish-
ing for Compliments“) und Stefan hat
schon frith sein Brot mit Musik ver-
dient (,Brot & Spiele“). Ansgar lebt
heute gliicklich ohne Fleisch (,,Happy
without Meat“) und André als unser
Jingster erzdhlt seine Story nach
,Sweets for my Sweets®. Bleibt noch
Tobi mit seinen Wurzeln in Madagas-
kar. Er verrdt ein paar Details iiber
sein Leben bei den wiirzigen ,Saucen &
Marinaden beziehungsweise vor den
coolen Drinks.

Probiert unsere BBQ-Klassiker und
anderen Rezepte mit und ohne Fleisch
aus und habt beim Grillen eine gute
Zeit! Wir sehen uns dann auf einem
unserer Konzerte! Keep rockin’!
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rillen oder das Garen von Le-
— bensmitteln {iber dem offenen
2y Feuer ist eine Wissenschaft
W.& fur sich. Obwohl es die wohl
urspriinglichste Form des Garens ist,
gehen die Meinungen und Geschma-
cker beziiglich der Art des Grillens weit
auseinander. Die Frage, ob Holzkohle-
oder Gasgrill, ist dabei oft das kleins-
te Problem. Vielmehr stellt sich bei
den Grillmeistern die Frage: Was wird
wie gegrillt? Wie gelingt das perfekte
Steak? Welche Rubs, Marinaden oder
Rostaromen heben den Geschmack des
Fleisches ganz besonders gut hervor?
Wird bei direkter oder indirekter Hit-
ze gegrillt? Mit Deckel oder ohne? Und
wie lange tiberhaupt?

Die Fragen, die man sich zum Thema
Grillen stellen kann, scheinen einfach
kein Ende nehmen zu wollen. Neben
all diesen verschiedenen Theorien und
Philosophien sollte jedoch eins nicht
vergessen werden: Grillen bedeutet vor
allen Dingen geselliges Beisammensein
und gehort nicht ohne Grund zu den
weltweit beliebtesten Freizeitbeschaf-
tigungen. Und genau das sollte doch
auch im Vordergrund stehen, wenn es
ums Grillen und die Rezepte geht. Am
Ende zdhlt, dass es allen schmeckt!
Weil ein bisschen technisches Know-
how sowie Tipps und Tricks nie schaden
kénnen, hier ein kleiner Uberblick:

HOLZHOHISGRILE

Viele Grillmeister schworen auf den
klassischen Holzkohlegrill. Die Kohle
und der entstehende Rauch verleihen
dem Grillgut den so typisch rauchigen
Grillgeschmack, ganz egal, ob es sich
dabei um Fleisch, Fisch oder Gemiise
handelt. Zudem sind beim Holzkohle-
grill viel hohere Temperaturen méglich
als beim Gasgrill.

Der Holzkohlegrill kann zum einen
mit klassischer Holzkohle oder auch
mit Briketts betrieben werden. Waih-
rend die Holzkohle schnell brennt und
nach etwa 25 Minuten durchgegliiht
ist, sind Briketts erst nach circa 45 bis
50 Minuten grillfertig. Dafiir hilt sich
die Hitze aber auch fiir gute zwei Stun-
den schon konstant, wahrend die Hit-
ze bei der Holzkohle nach einer Stun-
de bereits deutlich nachgelassen hat.
Wichtig bei beiden: auf gute Qualitdt




achten. Das sogenannte FSC-Siegel (Forest Stewardship Coun-
cil) zeigt, dass Kohle oder Briketts aus nachhaltiger Waldwirt-
schaft stammen.

Im Gegensatz zum Gasgrill benétigt man beim Grillen mit
Kohle oder Briketts deutlich mehr Zeit und auch Erfahrung.
Die Kohle muss gut durchgegliiht sein, bevor man das Grillgut
auflegen kann, und oftmals kann schon das Anfeuern ein paar
Schwierigkeiten bereiten. Dennoch — Hande weg von Brenn-
spiritus und Co.! Wer den Anziindvorgang und das Durchglii-
hen der Kohle unbedingt beschleunigen méchte, der greift am
besten zu einem sogenannten Anziindkamin. Durch den Ka-
mineffekt werden die heilen Gase nach oben gesaugt und das
Brennmaterial glitht nicht nur schneller, sondern auch gleich-
maRig von unten nach oben durch.

Eine weitere Schwierigkeit beim Holzkohlegrill ist die, den
richtigen Abstand vom Grillgut zur heifen Kohle herauszufin-
den. Es besteht einfach immer die Gefahr, dass Fleisch oder
Fisch von auRen verbrennt, wiahrend es oder er innen noch
nicht durchgegart ist. Die Kohle sollte daher auch eher in der
Mitte des Grills zentriert werden, sodass Ruhezonen am Rand
entstehen, die nicht ganz so heiR sind, beziehungsweise wo
das Grillgut nicht der direkten Hitze ausgesetzt ist. Auch hdu-
figes Wenden ist beim Holzkohlegrill hilfreich.

Ein Holzkohlegrill sollte immer auf einem ebenen und nicht
brennbaren Untergrund stehen sowie moglichst auf einer gro-
Ren und offenen Flache im Freien. Nach dem Grillen mit Kohle
oder Briketts ist es wichtig, die Asche vollstandig erkalten zu
lassen. Zur Sicherheit sollte sie frithestens nach zwdlf Stun-
den im Restmiill entsorgt werden.

GASGRILE

Der Gasgrill ist im Vergleich zum Holzkohlegrill die saubere
Variante. Es entstehen nicht nur weniger Rauch und Qualm,
womit die Gefahr der Belastigung fiir Nachbarn gleich gerin-
ger ist, sondern auch weniger Schmutz durch das Fehlen der
Kohle. Auch in Sachen Zeit punktet der Gasgrill gegeniiber
dem Holzkohlegrill. Einmal aufgebaut, ist der Grill im Null-
kommanix heil und kann Dank eingebauter Temperaturre-
gelung beliebig lange eine konstante Hitze halten. Zumindest
solange das Gas reicht. Durch die einfache Temperaturrege-
lung lassen sich Fleisch und Fisch gerade fiir Grill-Anfanger
leichter auf den Punkt garen. Insbesondere Fisch und feines
Grillgut eignen sich aufgrund der einfach regulierbaren Hitze
besonders gut fiir den Gasgrill.

Einzig beim AnschlieRen und/oder Wechseln der zufiithren-
den Gasleitung sollte man sich gegebenenfalls Unterstiitzung
vom Fachmann holen, da Gas immer auch ein gewisses Risiko
birgt.

Nachteil beim Gasgrill: Der durch die Holzkohle entstehen-
de typisch rauchige Geschmack des Grillguts fehlt hier. Und
jetzt mal ehrlich: Echte Kerle und toughe Ladys wollen doch
ziindeln, oder!

DIRERTES GRIIZEN

Beim direkten Grillen ist die Hitzequelle direkt unter dem
Grillgut. Es eignet sich vor allem, um das Grillgut mithilfe
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von starker Hitze schnell auf den Garpunkt zu bringen.
AuRerdem bildet sich aufgrund der hohen Temperaturen
eine dulere Kruste am Grillgut, sodass ein Austreten
des Saftes verhindert wird. Insbesondere Fleisch bleibt
somit schon saftig. Allerdings muss man das Grillgut
beim direkten Grillen gut im Auge behalten, da die Ge-
fahr des Verbrennens hier besonders grof ist.

INDIRERTES GRIIZEN

Beim indirekten Grillen befindet sich die Hitzequel-
le seitlich beziehungsweise versetzt unter dem Grill-
gut. Die Hitzezufuhr ist also deutlich geringer als beim
direkten Grillen. Die Hitze steigt nach oben und wird
durch das Auflegen des Grilldeckels gewissermafen re-
flektiert. Es entsteht eine Art ,Umluft”, wodurch auch
grofere Fleischstiicke gleichmaRig durchgaren konnen,
ohne Gefahr zu laufen, an der AuRenseite zu verbrennen.
Durch die gleichmaRige und umluftartige Hitzezufuhr
muss das Grillgut beim indirekten Grillen meist auch
nicht gewendet werden.

MIT DECREL ODER OHNE?

Deckel, wie sie Kugelgrills zum Beispiel haben, sorgen
— dhnlich wie beim Backofen — fiir eine Rundumhitze.
Dies ist gerade fiir groRere Fleischstiicke und auch beim
indirekten Grillen von Vorteil. Liiftungsschieber im De-
ckel dienen zur Regulierung der Hitze. Sind sie offen,
fangt die Kohle an zu gliihen und die Temperatur im Grill
steigt. Sind die Liftungsschieber zu, sinkt die Tempera-
tur im Grill und der Kohle geht irgendwann der Sauer-
stoff aus.




GRIIZZUBENOR

Hier reicht die Sparte von ,very basic“ iiber ,fancy* bis hin
zu ,high end“. Es gibt nichts, was es nicht gibt, und das,
was man wirklich braucht, hangt sicherlich auch vom (ei-
genen) Anspruch an den Grillmeister ab. Es gibt allerdings
ein paar Dinge, die das Grillen nicht nur erleichtern, weil
sie niitzlich und hilfreich sind, sondern auch, weil sie dem
Schutz und der Sicherheit dienen und somit wichtig sind.

Grillhandschuhe: Als Schutz vor der starken Hitze emp-
fiehlt es sich zumindest fiir den zustandigen Grillmeister,
feuerbestandige Handschuhe zu tragen.

Grillschiirze: Sie dient dem Grillmeister, genau wie die
Grillhandschuhe, zur eigenen Sicherheit und kann, je nach
Modell, auch sexy sein.

Grillzange: Eine Grillzange ist iiblicherweise deutlich [an-
ger als eine normale Fleischzange. Sie dient zum Wenden
des Grillguts und verhindert auch, dass man der Hitze
beim Wenden zu nah kommt. Fleisch und Wurst sollten
grundsatzlich besser mit einer Zange und nicht mit einer
Gabel gewendet werden. Durch das Einstechen der Gabel
kann Saft aus dem Fleisch austreten und das Fleisch am
Ende trocken werden.

Fleisch-/Grillthermometer: Ein Thermometer ist insbe-
sondere beim Garen von groReren Fleischstiicken duflerst
hilfreich. Mit dem Fleischthermometer misst man die
Kerntemperatur des Fleisches und weif so, wann es den
gewiinschten Garpunkt erreicht hat. Das Grillthermome-
ter hingegen gibt an, welche Hitze der Grill hat. Das hilft,
wenn im Rezept zum Beispiel eine Garzeit von 20 Minuten
bei 130 Grad Celsius angegeben ist.

Pizzastein: Ein Pizzastein, zum Beispiel aus Schamotte,
kann zum Backen von Pizza, Flammkuchen oder Calzone
auf dem Grill verwendet werden. Das Prinzip ist das glei-
che wie im Backofen, mit dem Unterschied, dass der Pizza-
stein auf dem Grill sehr viel schneller heiff und meist auch
heiler als ein Ofenblech wird.

Gusseiserne Pfanne: Fiir einige Rezepte in diesem Buch
wird eine gusseiserne Pfanne benétigt. Der Grill dient hier
als Herdersatz, und die Zubereitungsarten werden somit
vielfaltiger und abwechslungsreicher.

SpieRe: Grundsatzlich funktionieren alle Rezepte, bei de-
nen Spiefe benotigt werden, sowohl mit Holz, als auch mit
SpieRen aus Metall. Holzspiee sollten immer mindestens
30 Minuten vorher in Wasser eingeweicht werden, damit
sie beim Grillen nicht verbrennen. Im Gegensatz zu Spie-
Ren aus Metall miissen sie nach einmaligem Gebrauch ent-
sorgt werden.
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DEN GRILE REINIGEN

So gesellig das Grillen auch ist, so viel Spak es auch macht,
auf das lastige Reinigen von Grill und Rost im Anschluss
hat kaum einer Lust. Da nach dem Grillen aber vor dem
Grillen ist, sollte man zumindest ein bisschen Zeit in die
Reinigung investieren.

Wer den Rost bereits vor dem Grillen mit etwas Oli-
ven- oder Sonnenblumendl einpinselt, erleichtert sich die
Arbeit hinterher. Das Grillgut bleibt nicht so leicht am Rost
kleben und lasst sich leichter wenden. Den Rost hierfiir
gleichmiRig und nur mit wenig Ol einpinseln, damit das
Fett nicht in die heile Glut tropft und diese aufwirbelt.

Den gut abgekiihlten Grillrost am besten {iber Nacht
in Wasser einweichen, eventuell unter Zugabe von etwas
Apfelessig. Die am Rost festklebende Kruste hat so genii-
gend Zeit, weich zu werden, und ldsst sich am nachsten Tag
leichter entfernen.

Um den Grillrost sauber zu schrubben, eignet sich am
besten eine Drahtbiirste. Auch hartnéckiger Schmutz l4sst
sich damit problemlos I6sen.







TLEISCH IST ZIN STUCK
ISBENSKRAIT

So lautete friiher ein Slogan der Fleischindustrie. Doch
die vielen Lebensmittelskandale in den letzten Jahren,
die zum Teil unwiirdigen Haltungsbedingungen von
Tieren, die einmal quer durch Europa gefahren werden,
um dann in Folie verpackt zu Schleuderpreisen beim
Discounter zu landen, lassen den Spruch heute fast wie
einen schlechten Witz klingen.

Das Thema Fleisch ist duerst sensibel. Auf der einen
Seite gibt es die Fleischliebhaber, fiir die ein Essen ohne
Fleisch einfach kein richtiges Essen ist. Auf der anderen
Seite stehen die absoluten Fleischgegner oder die Ver-
fechter der veganen Szene, die ganz auf tierische Pro-
dukte verzichten. Wir sind da ganz offen, auch unser
Band-Veganer Ansgar will niemanden bekehren.
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QUALTAT, QUALTAT, QUALTAT

Was uns wirklich wichtig ist: die Qualitat, die Her-
kunft des Fleisches, die Lebensbedingungen der
Tiere. Es gab schon einen Grund, warum Oma einen
Sonntagsbraten servierte und es unter der Woche
bis auf Reste des besagten Bratens kein Fleisch
gab. Fleisch war teuer. Ein Schwein wurde dann ge-
schlachtet, wenn es ,reif“ war und nicht mit Hor-
monen zu schnellerem Wachstum hochgespritzt.
Unsere grofRe Bitte: Spart nicht am fal-
schen Ende, denn Qualitdt schmeckt
w auch. Und die hat ihren Preis. Es muss
nicht immer bio sein, aber fragt den
Metzger eures Vertrauens, er wird
euch sagen, woher sein Rind- und
Schweinefleisch oder das Gefliigel
kommen. Und lasst euch beraten, wel-
ches Stiick sich am besten fiir euer Grill-
Event eignet. Will man es schon mager oder
lieber durchwachsen mit krachenden Kruste? Was
ist beim Wiirzen und Marinieren zu beachten?

DO YOU BARBECUVE?

Barbecue klingt l4ssiger als Grillen, oder? Uber den
Ursprung des Wortes gibt es verschiedene Theo-
rien. Erstmals wird es im mexikanischen Spanisch
schon im 16. Jahrhundert erwihnt. ,Barbacoa“ war
die Bezeichnung fiir ein Holzgeriist, auf dem Fleisch
iber dem offenen Feuer zubereitet wird. Barbecue,
wie wir es heute kennen, hat eine starke Tradition
vor allem in den Siidstaaten der USA, so auch ent-
lang des Mississippi, wo unter anderem Elvis her-
stammt. Passt also zu The BossHoss wie die Faust
aufs Auge.

Manchmal kann man auch lesen, dass Barbecue
auf die franzosischen Begriffe ,barbe a queue” —so-
zusagen von Bart bis zum Schwanz — zuriickzufiih-
ren ist. Das wiirde durchaus zu dem auch von der
franzésischen Sprache gepréagten Siiden der USA
passen. Mitte des 19. Jahrhunderts eroberte das
Grillen unter freiem Himmel auch die amerikani-
schen Stadte Amerikas, in Europa kam der
Trend in den 1960er- und 1970er-Jah-
ren an. Heute werden allerdings eher
einzelne Teile von Schwein oder
Rind zubereitet. Im Folgenden eine
kleine Warenkunde, aber auch hier
gilt: Fragt am besten den (Bio-)Metz-
ger eures Vertrauens.




RINDILEISCH

Die Marmorierung und
die Farbe sagenviel iiber
die Fleischqualitdt aus.
Bei jiingeren Tieren ist sie heller,
bei dlteren dunkler. Kalbfleisch sollte
rosa bis hellrot sein, das von Jungbul-
len hell- bis mittelrot, Ochsen- und Far-
senfleisch kréftig rot. Wichtig: Dunk-
les Fleisch erwachsener Kiihe ist zum Grillen nicht geeignet.
Fettmaserung (Marmorierung) im Muskelgewebe gibt dem
Fleisch einen feinen Geschmack und es sorgt auch dafiir, dass
ein Steak saftig und zart ist. Der Fettanteil ist Geschmacks-
sache und das magerste Fleisch ist nicht unbedingt das beste.
Rindfleisch sollte iibrigens mindestens 14 Tage im Kiihlhaus
gereift sein. Auch hier am besten den Metzger fragen.

Zum Grillen geeignet sind vom Rind: Rinderfilet, Hiiftsteak,
Entrecéte, Roastbeef und Rib Eye (Hochrippe). Das Roastbeef
stammt aus der Rinderlende.

SCRWEINEILEISCH

Gutes Schweinefleisch enthilt nicht viel Was-
ser. Im Anschnitt ist es trocken und elastisch
und weist eine klare rote Farbe auf. Filetstiicke
gelten als das Beste vom Schwein. In den USA
wird es Tenderloin genannt. Perfekt gegrillt ist
es aullen knusprig und innen rosa. Schweineri-
cken wird fiir unterschiedliche Steaks verwen-
det, Schweinenackensteaks werden aus dem
Hals beziehungsweise Kamm des Schweines
geschnitten. Es ist stark marmoriert, hat einen
hohen Anteil von intramuskuldrem Fett, was
fiir einen besonderen Geschmack sorgt. Bei Ko-
teletts bleibt der Knochen am Fleisch, wodurch
das Aroma sich verbessert. Bei dem Kotelett
wird vor dem Grillen die Schwarte vom Fettrand
entfernt. Der Fettrand selbst ist wichtig fiir den
Geschmack. Spareribs gehoren zu den absoluten
Barbecue-Klassikern. Sie werden lang-

sam bei indirekter Hitze gegart.
Sie sind perfekt, wenn sich
das Fleisch problemlos vom
Knochen Iost.

GEFLUGEL

Héahnchenfleisch ist fettarm und
mager. Mit wenigen Ausnahmen
ist Gefliigelfleisch hell (rosa bis
hellrot), Maishahnchen haben eine
gelbliche Farbe. Auch hier gilt
(nicht nur bei Grillgut):
Finger weg von billiger
Supermarktware oder

Tiefkithlartikeln.

8 cruswiiReTE

In der Regel sind Wiirs-
te aus Schweinefleisch
gemacht; das im Fleisch-
wolf (grob) oder im Kutter
(fein) verarbeitet wird. Dabei
werden Gewiirze und bei feinen
Wiirsten auch Eis beigemischt, das
die Eiweikgerinnung verhindert.
Bratwiirste werden gebriiht oder
roh verkauft. Achtet darauf, dass
der Fettanteil nicht zu hoch ist.
,Echte” Brithwiirste wie Wiener
oder Bockwiirste sollten nicht auf
dem Grill erwdrmt werden. denn
sie enthalten Nitritpokelsalz, das
bei den hohen Grilltemperaturen in
krebserregende Stoffe umgewan-
delt werden kann.
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THE BUTC

CUTS
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SNOUT

EAR

HEAD

JOWL

NECK

CLEAR PLATE
BOSTON BUTT
PICNIC HAM
BACK FAT
LOIN

SPARE RIBS
BACON

LEG OR HAM
HOCK

HER'S GUIDF

of PORK

BACK FAT

SCHNAUZE
OHR

KOPF

BACKE

NACKEN, HALS, KAMM
SCHULTERSPECK
SCHWEINESCHULTER
VORDERSCHINKEN
RUCKENSPECK
LENDE

SPARERIBS
BAUCHSPECK
HINTERSCHINKEN
HAXE
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THE BUTCHER'S GUIDE

TONGUE
CHEEK

NECK
CHUCK
BRISKET
SHANK

RIB

PLATE
SHORT LOIN
FLANK
SIRLOIN
TENDERLOIN
TOP/BOTTOM SIRLOIN
ROUND

OX TAIL
SHANK

CUTS = COW
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ZUNGE
BACKCHEN

NACKEN

KAMM, HALSGRAT

BRUST

BEIN(SCHEIBE)

RIPPE

BRUSTKERN
ROASTBEEF, FILET STEAK
SPANNRIPPE

HUFTE

FILET

LENDENSTUCK

OBERSCHALE UND UNTERSCHALE
OCHSENSCHWANZ

WADE










