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Einleitung

DraufBien zu grillen bedeutet mehr als nur Essen zuzubereiten. Es ist der Duft von
glithender Kohle, das leise Zischen auf dem Rost, das Lachen am Gartentisch und
dieses besondere Gefiihl, wenn aus einfachen Zutaten ein gemeinsamer
Sommermoment entsteht. Ob im eigenen Garten, auf dem Campingplatz, am Seeufer
oder bei einem spontanen Abend mit Freunden: Outdoor-Grillen passt iiberall dorthin,
wo Menschen zusammenkommen und unkompliziert genieBen mochten.

Dieses Buch richtet sich an alle, die ohne Stress, ohne komplizierte Techniken und
ohne lange Zutatenlisten grillen wollen. Die Rezepte sind bewusst klar aufgebaut,
leicht verstdndlich und alltagstauglich. Sie zeigen, wie Fleisch, Gefliigel, Fisch,
Meeresfriichte, Gemiise, Kise, Burger, Spie3e, Salate, Beilagen und Dips zuverldssig
gelingen — auch dann, wenn der Grillplatz klein ist, das Wetter nicht perfekt mitspielt
oder nicht jede Profiausriistung zur Verfligung steht.

Besonders wichtig ist dabei die praktische Umsetzung im Freien. Deshalb findest du
zu jedem Rezept Hinweise zur passenden Hitze, zur Grilldauer, zum Wenden, zum
Transport und zur Vorbereitung. So weiflit du schon vor dem Anziinden des Grills, was
du mitnehmen kannst, was besser frisch vorbereitet wird und wie du typische Fehler
vermeidest. Denn trockenes Fleisch, zerfallender Fisch, verbranntes Gemiise oder
matschige Beilagen miissen nicht sein, wenn ein paar einfache Grundregeln beachtet

werden.

Die Rezepte in diesem Buch sind fiir gemiitliche Familienabende ebenso geeignet wie
fiir Campingausfliige, Gartenpartys, Picknicks und entspannte Sommerwochenenden.
Viele Gerichte lassen sich vorbereiten, sicher transportieren und direkt vor Ort fertig
grillen. Dadurch bleibt mehr Zeit fiir das, worauf es wirklich ankommt: gemeinsam
drauflen sitzen, teilen, probieren und geniefBen.

Dieses Grillbuch mochte kein kompliziertes Lehrbuch sein, sondern ein zuverldssiger
Begleiter fiir echte Outdoor-Momente. Einfach den Grill vorheizen, die Zutaten

bereitlegen und loslegen.



Gefliigel vom Outdoor-Grill: Einfache Rezepte
fiir Garten, Camping und Sommerabende
Zitronen-Hihnchenschenkel mit Gartenkriutern

Knusprige Hihnchenschenkel fiir lange Sommerabende, wenn draufen alles entspannt

und unkompliziert bleiben soll.

Vorbereitungszeit: 15 Minuten

Marinierzeit: 2 Stunden

Grillzeit: 30-35 Minuten

Portionen: 4

Outdoor-Situation: Gartenabend, Familiengrillen, Campingplatz
Grillmethode: Gasgrill oder Holzkohlegrill mit Deckel

Hitze: mittlere indirekte Hitze, etwa 180-190 °C

Transport-Tipp: Schenkel in einer gut schlieBenden Box gekiihlt mitnehmen.
Outdoor-Tipp: Erst indirekt garen, dann kurz direkt knusprig grillen.
Zutaten:

4 Hihnchenschenkel a 250 g, 3 EL Ol, 1 Bio-Zitrone, 1 TL Thymian, 1 TL Rosmarin,
1 TL Salz, 1/2 TL Pfeffer

Zubereitung:

Grill 10 Minuten vorheizen und eine indirekte Zone einrichten.

Hiahnchenschenkel trocken tupfen.

Ol, Zitronensaft, Zitronenabrieb, Kriuter, Salz und Pfeffer verriihren.

Schenkel rundherum diinn einreiben.

Mit der Hautseite nach oben indirekt auflegen.

25 Minuten bei geschlossenem Deckel grillen.

Einmal wenden und weitere 5 Minuten grillen.

Zum Schluss je Seite 2 Minuten direkt angrillen.

Warum es funktioniert: Indirekte Hitze gart das Fleisch durch, direkte Hitze macht
die Haut knusprig.

Nihrwerte pro Portion: ca. 430 kcal, 34 g Eiweil3, 31 g Fett, 2 g Kohlenhydrate, 720
mg Natrium

Fehler vermeiden: Nicht iiber Flammen grillen, sonst wird die Haut schwarz und das
Fleisch bleibt innen roh.
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Putensteaks mit Paprika-Joghurt-Marinade

Zarte Putensteaks fiir Picknick und Garten, mild gewiirzt und besonders
familienfreundlich.

Vorbereitungszeit: 12 Minuten

Marinierzeit: 1 Stunde

Grillzeit: 10—12 Minuten

Portionen: 4

Outdoor-Situation: Picknick, Gartenmittag, leichter Sommergrill

Grillmethode: Elektrogrill, Gasgrill oder Tischgrill

Hitze: mittlere direkte Hitze, etwa 180-200 °C

Transport-Tipp: Putensteaks flach marinieren und in der Kiihlbox transportieren.
Outdoor-Tipp: Joghurtmarinade vor dem Grillen leicht abstreifen.

Zutaten:

4 Putensteaks a 160 g, 100 g Naturjoghurt, 1 EL Ol, 1 TL Paprika, 1 TL Senf, 1 TL
Salz, 1/2 TL Pfeffer

Zubereitung:

Grill 10 Minuten vorheizen und Rost diinn einélen.
Putensteaks trocken tupfen.

Joghurt, Ol, Paprika, Senf, Salz und Pfeffer verriihren.
Fleisch diinn damit bestreichen und kalt stellen.

Steaks 20 Minuten vor dem Grillen aus der Kiithlung nehmen.
Auf den heiflen Rost legen.

5 Minuten auf der ersten Seite grillen.

Einmal wenden und weitere 5—6 Minuten grillen.

Warum es funktioniert: Joghurt macht das Fleisch zarter, mittlere Hitze schiitzt vor
Trockenheit.

Nihrwerte pro Portion: ca. 280 kcal, 39 g EiweiB, 11 g Fett, 3 g Kohlenhydrate, 690

mg Natrium

Fehler vermeiden: Nicht zu heif3 grillen, sonst verbrennt die Marinade und das Fleisch
wird trocken.
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Knusprige Hihnchenfliigel mit Rauchpaprika

Diese Fliigel passen perfekt zu Freunden am See, kalten Getrdnken und einer Schale
Kartoffelsalat.

Vorbereitungszeit: 15 Minuten

Marinierzeit: 2 Stunden

Grillzeit: 25-30 Minuten

Portionen: 4

Outdoor-Situation: Seeufer, Gartenparty, Wochenendrunde

Grillmethode: Holzkohlegrill oder Gasgrill mit Deckel

Hitze: mittlere indirekte Hitze, etwa 180 °C

Transport-Tipp: Gewlirzte Fliigel in einer flachen Dose gekiihlt mitnehmen.
Outdoor-Tipp: Sauce erst am Ende auftragen, damit nichts verbrennt.
Zutaten:

1 kg Hahnchenfliigel, 2 EL Ol, 1 TL Rauchpaprika, 1 TL Knoblauchpulver, 1 TL Salz,
1 EL Honig, 1 EL Apfelessig

Zubereitung:

Grill vorheizen und indirekte Hitze vorbereiten.

Fliigel trocken tupfen und mit Ol einreiben.

Rauchpaprika, Knoblauchpulver und Salz mischen.

Fliigel gleichmédBig wiirzen.

Indirekt auf den Rost legen.

20 Minuten bei geschlossenem Deckel grillen.

Einmal wenden und weitere 5 Minuten grillen.

Honig und Essig verriihren, diinn auftragen und je Seite 2 Minuten direkt grillen.

Warum es funktioniert: Erst sanft garen, dann kurz glasieren: So werden die Fliigel
knusprig und saftig.

Niéhrwerte pro Portion: ca. 460 kcal, 35 g EiweiB, 32 g Fett, 7 g Kohlenhydrate, 760

mg Natrium

Fehler vermeiden: Nicht zu friih mit Honig bestreichen, sonst wird die Haut dunkel
und bitter.

12



