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Einleitung

Du bist hier, weil du grillen willst. Nicht dariiber reden. Nicht alles zerdenken. Einfach grillen —
echtes Fleisch, echtes Feuer, echter Geschmack. Kein Firlefanz. Kein Starkoch-Drama. Keine
seltsamen Zutaten oder zwanzig Schritte langen Rezepte, die sich mehr wie Hausaufgaben als
wie Abendessen anfiihlen. Dieses Buch ist fiir Méanner, die den Grill beherrschen wollen, ohne
gleich eine Lifestyle-Marke daraus zu machen.

Vielleicht bist du neu beim Grillen. Vielleicht machst du es schon eine Weile, weildt aber
insgeheim, dass du ofter improvisierst, als du zugeben mochtest. Oder du hast den Umgang mit
dem Grill drauf, aber hast genug vom ganzen Hype rund ums BBQ — iiberteuerte Gadgets,
»geheime® Rubs, die nach Salz und Zucker schmecken, und endlose YouTube-Abende mit
widerspriichlichen Tipps. Es reicht.

Dieses Buch bringt alles auf den Punkt. Hundert Rezepte mit einfachen, kraftigen Aromen. Klare
Techniken, die wirklich was bringen. Ehrliche Ratschlige von jemandem, der schon viele
Stunden am Grill verbracht und dabei alle Fehler gemacht hat, die du jetzt vermeiden wirst.

Egal, ob du nur fiir dich grillst, fiir deine Familie oder fiir eine hungrige Truppe im Garten — hier
findest du alles, was du brauchst. Ohne Schnickschnack. Das Ziel? Dich zu jemandem machen,
der selbstbewusst an den Grill tritt, jedes Mal groBartig kocht und dabei auch noch Spaf hat.
Mehr nicht.

Wenn du je das Gefiihl hattest, Grillen sei komplizierter, als es sein sollte — dieses Buch wird das
andern.

Keine Ausreden: Grillen leicht gemacht

Viel zu viele Ménner glauben immer noch, dass Grillen schwer sei. Oder dass es nur was fiir
,»Qrillmeister mit 2.000-Euro-Ausriistung ist. Oder dass man quasi hineingeboren wird — das
geheime Wissen vom legendéren Grill-Paten geerbt. Vergiss das alles.

Grillen ist total einfach — wenn man ein paar Grundlagen versteht. Feuer plus Fleisch. Darum
geht’s im Kern. Der Rest ist nur Feintuning von Temperatur, Zeit und Technik, damit es so wird,
wie du’s magst.

Du musst kein Gourmet sein. Du musst nichts 24 Stunden marinieren oder eine perfekte
Kohlepyramide bauen. Du brauchst nur das richtige Wissen, eine ordentliche Ausriistung (dazu
gleich mehr) und den Willen, einfach loszulegen.

Dieses Buch wurde geschrieben, damit du sofort loslegen kannst. Ob dein Grill seit Jahren

verstaubt in der Garage steht oder du gestern deinen ersten online bestellt hast — du bist bereit.
Du brauchst keine ausgefallenen Rubs oder exotischen Fleischstiicke. Keine speziellen
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Holzchips aus alten Whiskeyfassern. Du brauchst dieses Buch, ein Stiick Fleisch und eine
Hitzequelle. Alles andere ist optional.

Grillen ist kein Wissenschaftsprojekt. Du musst nichts grammgenau abwiegen oder dich bei der
Kerntemperatur verhalten, als wiirdest du eine Bombe entschirfen. Du musst aufmerksam sein,
deinen Sinnen vertrauen und es einfach halten.

Es geht um Essen. Es soll gut schmecken, satt machen — und nicht kompliziert sein.

Der richtige Grill fur dich: Holzkohle, Gas oder
Elektro?

Bevor du den Grill anwirfst, lass uns kurz iiber das Wichtigste sprechen — den Grill selbst. Denn
der falsche Grill — fiir deine Situation — kann dir die Lust am Grillen nehmen, noch bevor du

richtig angefangen hast.

Den ,,besten Grill* fiir alle gibt es nicht. Das ist ein Mythos. Es gibt nur den richtigen Grill fiir
dich. Das hiangt davon ab, wie oft du grillst, wie viel Platz du hast und wie viel Aufwand du

betreiben willst.
Holzkohlegrills

Das ist der Klassiker. Rauchiges Aroma, heifle direkte Hitze und volle Kontrolle — wenn du
bereit bist, dich darum zu kiimmern. Holzkohle braucht Zeit. Du musst sie anziinden, warten, bis

die Glut durchgezogen ist, und dann hei3e und kiihle Zonen manuell steuern.

Aber wenn du das Urspriingliche am Grillen liebst — den Rauchgeruch, das Knistern der Kohlen
und den unvergleichlichen Geschmack mit tiefem Rostaroma — dann ist Holzkohle genau dein

Ding.

AuBlerdem ist sie giinstig. Einen soliden Kugelgrill bekommst du schon fiir unter 150 €, und gute
Holzkohle ist leicht zu finden. Der Haken: Du musst ein bisschen mehr arbeiten fiir dein

Ergebnis. Aber genau das macht fiir viele den Reiz aus.
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