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»GUTES ESSEN
UND ZEIT -

DIE BESTE ART,
FREUNDSCHAFT
ZU FEIERN.«

DAN KLEIN




WILLKOMMEN IN DER DER MANNERDOMANE

Der Grill scheint die letzte Insel der
MaénnlichReit zu sein. Dort schwingt

der Mann das Zepter, dort zieht er sein
Schwert, um die Sippe zu verteidigen
und durchzubringen. Am Grill kann der
Mann Feuerwehrmann, Erndhrer, Enter-
tainer und Weltretter in einem sein. Dort
wird gelacht, geredet und philosophiert.
Dort, wo es um die Wurst geht, ist Mann
dran am Leben, am Puls der Zeit, mit-
tendrin in den Siegen und Niederlagen
des Alltags. Und genau dort, wo es heif
wird, dort, wo die Steaks und das Leben
gewendet werden, will dieses Buch auf
vierfache Weise das Miteinander von
Maénnern (und Frauen) bereichern.

,Grillen mit Herz und Feuer” will einladen
zum FEIERN. Es ist wichtig, sich in den
Herausforderungen des Alltages immer
wieder paradiesische Riickzugsorte zu
gonnen. Inmitten des Graus einmal mit
Freunden, Nachbarn, Kollegen ... unge-
zwungen lachen, fachsimpeln, alle viere
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von sich strecken, gemeinsam das Glas
oder die Flasche zu erheben und sich und
das Leben zu feiern im Sinne von Teresa
von Avila: ,Wenn Rebhuhn, dann Reb-
huhn - wenn Fasten, dann Fasten.“
,Grillen mit Herz und Feuer“ will anre-
gen zum GENIESSEN. Genief3en ist eine
Form der Bewusstseinserweiterung, denn
ich nehme wirklich wahr, was Gott uns
schenkt. In einer Zeit, in der auch unsere
Erndhrung von der Maxime ,,Schneller,
hoher und weiter” bestimmt wird, ist

dies dringend geboten. Die Lektiire setzt
einen Schwerpunkt auf die Qualitét der
Produkte, auf Klasse statt auf Masse, den
nachhaltigen Umgang mit Tieren. Es ist
sozusagen eine praktische Einladung
nach dem Motto: ,,Klappe halten, um zu
schmecken.”

,Grillen mit Herz und Feuer“ will anstoen
zum DANKEN. In Sirach 30 heif3t es: ,,Gib
deine Seele nicht der Traurigkeit hin, und
betriibe dich nicht selbst mit deinen eige-
nen Gedanken. Denn ein frohliches Herz

ist des Menschen Leben, und seine Freude
verldngert sein Leben.” Danken heif3t: mit
Gott und Menschen das Leben und seine
Gaben feiern. Gerade auch im stilvollen,
bewussten und frohlichen Grillen.

,»Grillen mit Herz und Feuer” will Mut
machen zu FREUNDSCHAFTEN. Und wie
und wo entstehen diese? An und neben
der Feuerstelle. Das Grillen ist ein idealer
Ort, um Beziehungen zu bauen und zu
vertiefen. Die Wurst oder ein Steak eignen
sich hervorragend, um mit seinem Néchs-
ten iiber Gott und die Welt ins Gespréach zu
Rommen. Pfarrer Paul Deitenbeck hatte
diese Chance erkannt. Er préagte den Satz:
,Lieber 'ne kRurze Andacht und 'ne lange
Bratwurst als umgekehrt.”

In diesem Sinne: Ran an den Grill, liebe
Ménner (und Frauen). Feiert, genief3t,
dankt und lebt Freundschaft am Rost.

Riidiger Jope,
Chefredakteur Mdnnermagazin MOVO

Grillen hat mich schon immer fasziniert.
Das Feuer, dieser Geruch. Neben dem
Kochen und Grillen begeistert es mich
in gleichem Maf3e, wenn ich Gastgeber
sein darf.

Wenn ich anderen Menschen etwas von
meiner Leidenschaft zeigen Rann, wenn
ich ihnen mit dem tollen Essen einen
Dienst erweisen kann und meine Begeis-
terung zu sehen und zu schmecken ist,
bin ich gliicklich.

Meine Grillgeschichte begann in den
Jahren 2005/2006, am Anfang noch ganz
normal zu Hause. Ab 2007 wurde es dann
mehr. Zuerst grillte ich fiir Freunde, dann
auch fiir deren Freunde, dann zog ich mit
meinem Rleinen Kugelgrill und meinem
ersten kleinen Smoker von Ort zu Ort.
Immer wieder wurde mir bewusst, wie viel
Spaf ich daran hatte, anderen mit meiner
Grill-Leidenschaft eine Freude zu machen.

Ich verbesserte meine Rezepte und war
standig dabei, neue zu entwickeln.

Als ich 2008 ,,Dén grillt” griindete, rechnete
ich nicht damit, dass ich immer mehr
Menschen im Grill-Business Rennenlernen
wiirde oder dass ich 2011 mit South-Side-
BBQin ein Team komme, das bereits 2010
Deutscher Meister der Amateure wurde,
und 2012 mit mir gleich noch einmal. Als
wir dann 2013 auch noch den Vize-Meister
der Profis stellten, war fiir mich Rlar, dass
Grillen fiir mich zum Lebensthema werden
wiirde. Grillen — nicht nur fiir Wettbewerbe,
sondern vielmehr fiir Freunde und fiir Men-
schen, die eine genauso grof3e Leidenschaft
fiir das gegrillte Essen haben wie ich.

In den folgenden Jahren ist ,Dén grillt“
immer weiter gewachsen. Heute haben
wir 16 Mitarbeiter, die sich in Teilzeit

fiir die Firma engagieren. Wir fahren

mit mehreren Smoker-Anhidngern und
verschiedenen Autos durch ganz Deutsch-

land. Geblieben sind die Leidenschaft, das
Herz und das Feuer. Und davon méchte ich
mit diesem Buch auch an andere weiter-
geben. Hier setzen sich die Ziele, die ich
mit ,,Déan grillt“ habe, nahtlos fort:

Ich mochte Menschen fiir das Grillen und
die Zubereitung auf dem Rost begeistern.
Ich mochte auf die Vorteile von nach-
haltigen und saisonalen Lebensmitteln
aufmerksam machen.

Und ich wiinsche mir, dass viele Menschen
Grillen als Gemeinschaft und soziales
Miteinander erleben.

Ddn Klein







DER RICHTIGE GRILLROST

»Bei der Auswahl des
passenden Grillrosts sollte
man sich zuerst fragen:
Wofiir will ich ihn einsetzen?«

»Flir perfektes Branding
geht nichts liber einen
Gussrost.«

In den meisten Grills werden Edelstahlroste verbaut oder mit-
verkauft. Das wirkt auf den ersten Blick super, denn diese Roste
sind ja sehr gut zu reinigen und gldnzen wunderbar. Allerdings
sollte man immer iiberlegen, wofiir man einen Rost einsetzen
maochte.

Méochte ich ein schones Branding erzeugen — also einen tollen
Abdruck des Rostes erhalten —, dann ist das nur mdglich, wenn
man auch einen Rost verwendet, der entsprechend viel Hitze auf
das Grillgut transportiert. Auerdem soll dabei natiirlich das Grill-
gut nicht ankleben. Fiir Brandings ist der Gussrost beriithmt und
deshalb hier die Empfehlung.

Ein Gussrost ,,lebt“. Er nimmt Fett beim Grillvorgang auf und
gibt es auch wieder ab. Deshalb ist es ganz wichtig, dass man
solche Roste nicht mit Spiilmittel reinigt. Sie werden einfach vor
Gebrauch gut erhitzt. Dabei stirbt alles, was nicht auf den Rost
gehort. Danach fettet man den Rost entsprechend ein und legt
das Grillgut auf. Wir fetten unsere Gussroste und Gussplatten mit
Trennfett — einer Mischung aus Druckluft und pflanzlichem Fett.
Man Rann aber auch sehr gut ein fettes Stiick Speck nehmen.
Nach dem Grillen kann man den Rost einfach abkiihlen lassen.
Eine abschliefende Reinigung entféllt, da man den Rost ja erst
wieder reinigt, wenn er das nachste Mal benutzt wird.

Fir Grills, die einfach nur einen Rost als Halterung benétigen, wie
zum Beispiel ein Smoker, ist ein Edelstahlrost allerdings sehr gut
geeignet. Er dient dort ja primér als Auflage. Da die Energieein-
wirkung im Gegensatz zum direkten Grillen niedriger ist, wird der
Rost auch nicht so heif}, dass das Fleisch anklebt. Edelstahlroste
sind in solchen Féllen auch leichter zu reinigen.
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sonderen Fleischteile

Wir grillen zum Beispiel sehfgern Skirt
Steak. Das ist tatsédchlich ein besonderes
Stiick, denn SRirt steht fiir Zwerchfell.
Auch das Picanha - den Tafelspitz -
Rennen wir in Deutschland eigentlich
nur als Suppenfleisch.

undsatzlich kann man tiber Steaks sa-
n, dass sie immer dick genug geschnit-
erden sollten. Fiir mich ist eine Dicke
ei bis drei Fingern ein gutes Maf3.
,Das ist ein ganz schon dickes Steak*“,
wird der eine oder andere denken. Man
sollte jedoch bedenken, dass es am Ende
moglichst viel perfekt medium gegrilltes
Fleisch geben soll. Und ich rechne bei
einem solchen Steak nicht damit, dass
ich es alleine esse. Ein solches Steak wird
nach dem Grillen am besten in Tranchen
geschnitten. Diese salzt und pfeffert man
und stellt dann das Steak geschnitten auf
den Tisch. So kann sich jeder bedienen
und am Ende bleibt nur der Knochen
ubrig.

40

schmeckt stark
ist bereits milde
auch bei Riirzere
fleisch ist sehr fes'
nicht zart zu bekor
meisten verRauft.
Bei der Reifung sc
Meiner Meinung n
chen und bis sechs
den Wochen fiinf
einmal einiges. Abé
vom Reifeschrank ode
ab. Und natiirlich ist das Ausga
terial immer entscheidend. Denn beim
Reifevorgang Rann nur das zum Vorschein
kommen, was bereits im Fleisch vor-
handen war.

Die Haltung der Tiere ist vor allem deshalb
wichtig, weil bei reiner Grasfiitterung
Reine gute Marmorierung zu erreichen

ist. Es braucht die Rréftigen Futterzusatze
wie Mais oder Ahnliches. Nur damit kann
das Rind noch mehr Fett im Korper anla-
gern. Dazu Rommt Bewegung, die dafiir

gt, dass das Fett auch verteilt wird
und die natiirlich die Muskeln wachsen
lasst. Und je weniger Zusatzmittel oder
Medikamente nétig sind, umso besser.

Bei allen Zubereitungsarten beim Rind
sind meine Kerntemperaturangaben auf
die Garstufe medium bezogen. Verwendet
man Rindfleisch, das trocken gereift ist,
verschiebt sich die Kerntemperatur nach
unten. Durch den Reifeprozess ist weniger
Flissigkeit im Fleisch und dadurch wird
es schneller gar und dann trocken.

Rindfleisch sollte man - falls méglich -
immer am Knochen grillen. Der Knochen
erhitzt sich zwar stéarker und so entsteht
ein Bereich im Fleisch, der schneller gart,
aber gleichzeitig schiitzt der Knochen vor
zu viel Hitze und wirkt so wie ein Puffer.
Fiir mich gilt immer die Regel: ,Wo ein
Knochen dran ist, lasse ich ihn dran.”

Wild sollte man immer gut durchgaren.
Das ist leider notwendig, da das Fleisch
zwar begutachtet wird, man aber aus
gesundheitlichen Griinden trotzdem auf
Nummer sicher gehen sollte.



FLEISCHTABELLE RIND

ZUSCHNITT

INFOS

GRILLMETHODE

TAFELSPITZ

Auf moglichst starke Marmorierung achten.
Am SpieR grillen.

indirekt oder direkt

PORTERHOUSE-STEAK

Ein Steak aus dem Riicken. Hat deutlich
mehr Filetanteil als das T-Bone. Auf mdg-
lichst starke Marmorierung achten.
Steakdicke: 4 cm oder mehr.

indirekt oder direkt

T-BONE-STEAK

Steak aus dem Riicken. Kleiner bis kein
Filetanteil. Auf moglichst starke Marmorie-
rung achten. Steakdicke: 3 cm oder mehr.

indirekt oder direkt

RINDERBRUST

Perfekt geeignet fiir Beef Brisket. Immer mit
Fettdeckel grillen. Langzeit-Schmorstiick.

Low & Slow BBQ

SHORT RIBS

Perfekt fiir BBQ. Sollte mdéglichst durch-
wachsen sein und viel intramuskulares Fett
haben.

Low & Slow BBQ

ZWERCHFELL

AuRere Haut vor dem Grillen entfernen. Am
Stiick grillen und am Ende gegen die Faser-
richtung aufschneiden.

indirekt oder direkt

ENTRECOTE

Auf starkes Fettauge und moglichst starke
Marmorierung achten. Wird aus dem
Ubergang zwischen Riicken und Nacken
geschnitten. Steakdicke: 3 cm oder mehr.

indirekt oder direkt

ROASTBEEF

Glinstigstes Steak. Moglichst mit Fettdeckel
grillen. Wird komplett aus dem Riicken
geschnitten. Auf moglichst starke Marmorie-
rung achten. Steakdicke: 4cm oder mehr.

indirekt oder direkt
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FETA-
PREISELBEER-
BURGER

BACON-CHEESE-
BURGER

Den Burger-Bun antoasten, mit Salat belegen und darauf
das gegrillte Patty legen. Auf das Patty gekriimelten Feta
streuen und darauf die Preiselbeeren mit einem Loffel
verteilen. Wer mag, streut fiir mehr Crunch noch Walniisse
dartiiber. Brotchendeckel auflegen.

ZUTATEN

Burger-Bun
Patty

Salat

Feta
Preiselbeeren
ggf. Walniisse

Den Burger-Bun antoasten, mit Salat belegen und darauf
das gegrillte Patty geben. Die Reihenfolge der weiteren
Zutaten kRann variieren. Entweder legt man den Bacon
direkt aufs Patty und fiigt dann Zwiebeln und Tomaten
hinzu oder man legt die Zwiebeln auf das Patty und
schichtet dann Bacon und Tomate dartiiber. Die Zwiebeln
konnen zuvor Raramellisiert werden. Dafiir die Zwiebeln
in einer Pfanne mit Butterschmalz Rurz anrgsten, etwas
Butter hinzufiigen, um den Geschmack zu erhéhen und
dann gegen Ende etwas Zucker dazugeben.

ZUTATEN

Burger-Bun
Patty

Kése, Salat
Bacon, Zwiebeln
Tomate



PHILLY-STEAK-
BURGER

Das Roastbeef-Steak grillen und in Streifen schneiden.
Sahne erhitzen und den Cheddar darin auflésen, bis eine
zahfliissige Sof3e entsteht.

Auf dem angetoasteten Burger-Brotchen die Steakstreifen
verteilen. Mit Raramellisierten Zwiebeln belegen und
anschliefend mit der Cheddar-Sof3e iibergieen. Den Brot-
chendeckel auflegen.

ZUTATEN

1 Roastbeef-Steak
Burger-Bun
karamellisierte Zwiebeln
Sahne

Cheddar

AUBERGINEN-
ZUCCHINI-
BURGER

Die Auberginen in grof3e Scheiben schneiden. Anschlie-
Rend salzen, pfeffern und ca. 30 Minuten warten. Wahrend
dieser Zeit die Zucchini in Scheiben schneiden. Dann beide
Gemiisesorten direkt angrillen und indirekt noch etwas
ziehen lassen. Gegen Ende den Cheddar auf die Aubergine
legen. Auf den getoastete Burger-Bun legen.

ZUTATEN

1 Aubergine
1 Zucchini
Burger-Bun
Cheddar

51



GENAGELTER
LACHS

ZUTATEN Das gesamte Lachsfilet mit einer Glasur aus Senf,
Limettensaft, Salz und Pfeffer bestreichen. Anschlieend
Lachsfilet das Filet mit der Hautseite nach unten auf ein Holzbrett
Sent nageln. Niemals Zinknédgel verwenden und die Nagel
Limettensaft moglichst nur am Rand einschlagen, mit einem Abstand
Salz und Pfeffer von ca. 5 cm zueinander.
blanke Stahlnégel Das Brett nun mit Steinen so fixieren, dass es leicht schrag
ein Holzbrett vorniiberhdngend ins Feuer schaut. Je nach Gré3e des

Grills kann es auch in den Rost geklemmt werden. Die
starke Hitze des Feuers gart den Lachs langsam durch.
Die Glasur immer wieder mit einem Pinsel auftragen.
Dadurch, dass sie so fliissig ist, wird sie wieder herunter-
laufen. Deshalb muss der Vorgang immer wieder wieder-
holt werden. Je mehr Senf man in die Glasur gibt, desto
starker dickt sie an (und lauft dann nicht mehr so schnell
herunter). Allerdings veréndert sich auch der Geschmack.

KERNTEMPERATUR
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GEGRILLTE
AVOCADO

ZUTATEN Avocado halbieren und den Kern entfernen. Das Loch
etwas vergroflern. Tomaten wiirfeln, Zwiebel hacken und
1 Avocado, Feta in Stiicke schneiden. Alles vermischen und kréftig
ca. 6 Rleine Kirschtomaten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Masse sollte leicht
1 Zwiebel uberwiirzt werden, da das Zuviel an Wiirze in die Avocado
1Scheibe Feta zieht. Zusétzlich kann man auch Kriuter wie Rosmarin
Salz, Pfeffer oder Basilikum untermischen. Die Fiillung in die Avocado
ggf. Krduter wie Basilikum, geben und alles indirekt grillen, bis sich die gesamte
Rosmarin Masse gut erwarmt hat.






