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			Grundlagen des Grillens

		

		
		FISCH RICHTIG GRILLEN – SIEBEN WISSENSWERTE DINGE

		EINS: ÜBUNG MACHT DEN MEISTER

		Mancher, der grillt, empfindet Fischfilets und steaks als größte Herausforderung. Jedem ist es schon passiert, dass der Fisch am Grillrost festklebte und beim Herunternehmen in seine Bestandteile zerfiel. Größer sind Ihre Erfolgschancen, wenn Sie zuerst mit festfleischigem Fisch üben, insbesondere solchem mit höherem Fettgehalt wie Lachs, Schwert- und Thunfisch.

		ZWEI: NICHT ÜBERTREIBEN

		Fisch und Meeresfrüchten fehlen die Muskelstruktur und die Festigkeit, die die meisten Vierbeiner aufweisen. Deshalb brauchen Marinaden nicht lange, um die Struktur von Fischfilets und steaks zu zerstören. Marinieren Sie Fisch daher nur wenige Stunden, sonst wird er matschig. Und, ganz wichtig: Übergaren Sie ihn nicht.

		DREI: ANHAFTEN VERHINDERN

		Öl wirkt als Barriere zwischen dem Fisch und dem Grillrost; verzichten Sie also nicht darauf. Mit einem guten Pinsel ist es ganz einfach, das Öl in all die Ritzen und Vertiefungen auf dem Fischfleisch zu verteilen – fetten Sie jedoch nie den Grillrost. Fangen Sie immer mit trockenem Seafood an (feuchtes dampft und haftet an), und reinigen Sie, bevor Sie zu grillen beginnen, gründlich den Grillrost, sobald er heiß ist.

		VIER: DECKEL ZU

		Der Grill gart auf zweierlei Art: Das Feuer unten erhitzt den Rost, doch auch die Luft innerhalb des Grills, sodass er wie ein Backofen funktioniert. Lassen Sie also den Grill möglichst immer geschlossen, genauso wie Sie auch die Backofentür geschlossen halten.

		FÜNF: EINMAL WENDEN

		Da Fisch (wie die meisten proteinhaltigen Nachrungsmittel) nicht bewegt werden sollte, bis er gar ist, empfiehlt es sich, ihn nur einmal zu wenden – Spieße können Sie zweimal wenden. Wird Fisch zu oft gewendet, fällt er auseinander.

		SECHS: DAS FEUER SCHÜREN

		Keine Angst vor starker Hitze. Sie sorgt für eine feine Kruste auf der Fischoberfläche und dafür, dass der Fisch sich leicht vom Rost heben lässt. Je dünner Fischfilets oder steaks sind, desto stärker sollte die Hitze sein.

		SIEBEN: SCHNELLES FINISH

		Grillen Sie die erste Seite länger als die zweite. So erzielen Sie mit Sicherheit eine schöne Kruste auf der einen Seite. Und wenn der Grill geschlossen ist – was er ja immer sein sollte –, gart die zweite Seite schon, während die erste noch auf dem Rost liegt.

		DIE 70:30-REGEL
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		1 Eine Möglichkeit, das Anhaften zu verhindern, ist, die Filets etwa 70 Prozent der Zeit mit den Fleischseiten nach unten zu grillen.
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		2 Die Filets mit der Grillzange wenden, sobald sie sich vom Rost lösen lassen, dann in den restlichen 30 Prozent der Zeit fertig grillen.
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		3 Eine Fischpalette zwischen Fleisch und Haut schieben und die Filets (ohne die Haut) vom Rost heben.

		
		GARNELEN UND JAKOBSMUSCHELN VORBEREITEN
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		1 Zum Schälen der Garnele den Panzer über dem Schwanz greifen und aufbrechen. Anschließend Panzer und Beine abziehen.
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		2 Den Rücken der Garnele mit einem spitzen Messer einritzen. Den schwarzen Faden, das ist der Darm, herausziehen und wegwerfen.
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		3 Vor dem Grillen den kleinen festen seitlichen Muskel vom Jakobsmuschelfleisch abschneiden.

	
		
			
			REZEPTE MIT GANZEM FISCH
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			GANZE FORELLEN
MIT ROSMARIN-ZITRONEN-BUTTER

		

		VORBEREITUNGSZEIT: 15 Min.

		GRILLZEIT: 8–12 Min.

		2 küchenfertige Forellen (je etwa 350 g)

		1 EL Olivenöl

		grobes Meersalz

		¼ TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

		2 TL fein gehackter Knoblauch

		6 Zweige Rosmarin (je etwa 10 cm lang)

		Für die Butter

		50 g Butter

		2 EL Zitronensaft

		1 EL fein gehackter Rosmarin

		1. Den Grill für direkte mittlere Hitze (175–230 °C) vorbereiten (siehe >–>).

		2. Die Forellen auf beiden Seiten dünn mit dem Öl bestreichen und innen und außen mit Salz und Pfeffer würzen. Den Knoblauch und jeweils 3 Rosmarinzweige in die Fische geben.

		3. Den Grillrost mit der Bürste säubern. Die Forellen bei geschlossenem Deckel über direkter mittlerer Hitze 8–12 Min. grillen, bis sie kräftig gebräunt sind, dabei einmal wenden, sobald sie sich leicht vom Rost lösen lassen; dabei sollte die Haut nicht verletzt werden.

		4. In der Zwischenzeit die Butter in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze mit Zitronensaft und gehacktem Rosmarin zerlassen; abkühlen lassen und mit Salz und Pfeffer würzen. Die Forellen vom Grill nehmen und heiß mit der Rosmarin-Zitronen-Butter servieren.

		FÜR 2–4 PERSONEN
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			LACHS MIT SENF-DILL-SAUCE
AUF GERÖSTETEM WEISSBROT

		

		VORBEREITUNGSZEIT: 15 Min.

		GRILLZEIT: 4–6 Min.

		Für die Sauce

		25 g Senf

		3 EL Zucker

		2 EL Weißweinessig

		4 EL Öl

		3 EL gehackter Dill

		grobes Meersalz

		frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

		4 Stücke Lachsfilet ohne Haut (je 200–250 g schwer und etwa 2 cm dick)

		4 Scheiben knuspriges Weizenmischbrot

		Öl zum Bestreichen

		grobes Meersalz

		frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

		24 Scheiben Salatgurke (je etwa 1 cm dick)

		4 große Kopfsalatblätter

		1. Den Senf in einer kleinen Schüssel mit Zucker und Essig glatt rühren. Nach und nach 4 EL Öl darunterschlagen. Den Dill untermischen und die Sauce mit Salz und Pfeffer würzen. Die Sauce zudecken und bis zu zwei Tage kalt stellen.

		2. Den Grill auf einer Seite für direkte mittlere Hitze (175–230 °C), auf der anderen für direkte starke Hitze (230–290 °C) vorbereiten (siehe >–>).

		3. Lachsfilets und Brotscheiben auf beiden Seiten dünn mit Öl bestreichen. Die Filets mit Salz und Pfeffer würzen.

		4. Den Grillrost mit der Bürste säubern. Den Lachs bei geschlossenem Deckel über direkter starker Hitze 4–6 Min. grillen, bis er in der Mitte gerade nicht mehr glasig ist, dabei ein- bis zweimal wenden. Die Brotscheiben in der letzten Min. über direkter mittlerer Hitze braun grillen.

		5. Auf vier Teller je eine Brotscheibe legen. Die Scheiben mit etwas Senf-Dill-Sauce bestreichen, dann mit je 6 Gurkenscheiben und einem Salatblatt belegen. Die Lachsfilets darauf anrichten. Das Ganze mit der restlichen Sauce beträufeln und sofort servieren.

		FÜR 4 PERSONEN

		
	
		
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			









		Leider ist diese Seite nicht verfügbar. Den vollständigen Text finden Sie in der kompletten Buchversion.
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