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Die 150 leckersten Grillrezepte für das beste Grillerlebnis mit Familie und Freunden!
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  Was sollte beim Kauf eines Gasgrills beachtet werden?

Vorab sei schon einmal gesagt, dass Gasgrills meistens deutlich teurer als andere Grillmodelle sind. Das sollte Sie haben nicht vom Kauf abschrecken. Als Faustregel gilt hier: Wer billig kauft, kauft zweimal. Falls Sie mit dem Gedanken spielen sollten, sich einen Gasgrill anzuschaffen, sparen Sie lieber etwas länger und kaufen Sie ein hochwertigeres Produkt. Ihr Grillvergnügen wird somit länger anhalten. Es empfiehlt sich jedoch, einen etwaigen Preisrahmen zu definieren. Von Modellen unter ca. 200 € sollten Sie die Finger lassen. Nach oben sind nahezu keine Grenzen gesetzt, daher ist ein Preislimit empfehlenswert. Sollten Sie unsicher sein, welches die beste Marke ist, so sei Ihnen folgender Tipp gegeben: Es muss nicht unbedingt ein Markengerät sein, doch sollte einmal an Ihrem Grill ein Defekt vorliegen, so bekommen Sie für gängige Modelle schneller und einfacher Ersatzteile und auch der Support der Hersteller ist besser. 
Gasgrills gibt es in diversen Größen, bei der Wahl kommt es darauf an, was Sie mit dem Grill vorhaben. Außerdem kann noch zwischen Grills mit Unterwagen, Tischgrills oder Einbaugrills differenziert werden. Sie sollten sich zuvor überlegen, wie viele Leute mit Ihrem Grillgut künftig verköstigt werden sollen. Allgemein gilt hier: Für 2 Personen ist ein Grill mit einer Grillfläche von 2200 cm2 ideal. Diese Größe ist ebenso optimal für den Balkon oder auch für Campingausflüge. Zwischen 2200–3500 cm2 große Grillflächen eignen sich für 4 Personen und alles, was größer ist, entspricht eher dem Gastronomiebedarf oder der Nutzung auf Großveranstaltungen und ist daher für den Privatgebrauch unnötig. 
Bei der Materialauswahl empfiehlt es sich, auf ein Modell aus Edelstahl zurückzugreifen, da Grills mit Pulverbeschichtung oder aus beispielsweise Emaille rostanfälliger sind.

Vor- und Nachteile des Gasgrills

Ein großer Vorteil des Gasgrills ist, dass er sehr sauber ist, da für seine Nutzung keine Grillkohle oder Briketts benötigt werden. Außerdem entsteht nahezu kein Qualm, somit ist das Grillgut frei von schädlichen Stoffen, die durch Rauchentwicklung freigesetzt werden können. Gasgrills heizen sich sehr schnell auf und auch im Allgemeinen stellt die Regulation der Temperatur einen großen Vorteil dar. Durch die Drehknöpfe kann, ähnlich wie bei einem Herd, die Temperatur binnen weniger Minuten erhöht oder verringert werden. Bei einem Holzkohlegrill ist dieser Vorgang nicht ganz so einfach und dauert auch deutlich länger. Des Weiteren bieten Gasgrills meist eine größere Grillfläche als zum Beispiel gewöhnliche Kugelgrills und besitzen an den Seiten praktische Ablageflächen für Grillzubehör, was das Grillen erleichtert.
Neben den vielen Vorteilen ist die Nutzung eines Gasgrills leider auch mit ein paar kleineren Nachteilen verbunden. Die Anschaffung einen solchen Grills ist meist mit recht hohen Kosten verbunden. Hierbei sollten Sie jedoch nicht geizig sein, da die Lebensdauer der günstigeren Modelle meist nur von kurzer Dauer ist. Außerdem sind diese Grills sehr pflegebedürftig, was an der vielen Technik liegt, die darin verbaut wurde. Durch die Vielzahl an technischen Spielereien, die ein Gasgrill vorweisen kann, ist die Montage auch etwas langwieriger. Jedoch lohnt es sich langfristig gesehen, sich einmal ein paar Stunden Zeit dafür zu nehmen.
Bitte vergewissern Sie sich auch immer vor dem Grillstart, ob noch ausreichend Gas in der Gasflasche vorhanden und gegebenenfalls bereits eine Reserveflasche vorrätig ist. Ansonsten kann – ähnlich, wie wenn bei einem Holzkohlegrill die Briketts bzw. Grillkohle vergessen wurde –, der Grillabend schon vorbei sein, bevor er überhaupt begonnen hat.

Das richtige Grillzubehör

Es gibt auf dem Markt geradezu ein Überangebot an Grillzubehör. Auch hier kommt es wieder darauf an, was Sie mit dem Grill vorhaben. Für das Standardgrillen benötigen Sie keinen extravaganten Schnickschnack. Wollen Sie jedoch ausgefallenere Grillgüter zubereiten, so empfiehlt es sich, das nötige Zubehör zu haben, um optimale Ergebnisse zu erreichen.
Allgemein empfehlenswert:
	Grillschürze
	Grillhandschuhe (Schutz vor Hitze und Verbrennungen)
	Grillzange (keine Grillgabel verwenden, da das Fleisch durch das Einstechen Saft verliert)
	Abdeckhaube (bietet Schutz vor Witterungen)
	Grillbürste
	Ein hochwertiger Edelstahl-Grillrost
	Fleischthermometer
	Grillthermometer
	Grillplatte oder Grillpfanne für die Zubereitung von Gemüse oder anderen Kleinigkeiten
	Edelstahlspieße (als feuerfeste Alternative zu Holzspießen)

Optional:
	Burgerpresse (falls Sie gerne Burger essen)
	Pizzastein (falls Sie gern Pizza zubereiten möchten)
	Drehspieß (für ganze Hähnchen)
	Beefer (dieser erreicht Temperaturen bis zu 800 °C)

Direktes und indirektes Grillen

Direktes Grillen
Beim direkten Grillen wird bei hohen Temperaturen in kurzer Zeit gegrillt. Diese Methode wird vor allem bei dünneren Fleischstücken wie Koteletts oder Steaks genutzt. Die Bezeichnung „direkt“ ergibt sich aus der Art der Temperaturzufuhr, da die hohe Temperatur des Gases ohne Umwege zum Grillgut gelangt. Dadurch werden die Fleischporen schnell verschlossen, was einen schnelleren Garprozess ermöglicht. Das Fleisch sollte erst gewendet werden, wenn der Fleischsaft auf der Oberseite des Fleisches heraustritt, da dies ein Anzeichen dafür ist, dass die Fleischporen auf der Unterseite des Fleisches geschlossen sind. Dadurch bleibt das Fleisch sehr saftig. Gegrillt wird hierbei höchstens 10 Minuten, wobei das Fleisch oder anderes Grillgut nur einmalig gewendet werden sollte. Die Grillhaube ist geöffnet. Dieser Garprozess ist vergleichbar mit der Instruktion des „scharfen Anbratens“ bei Kochrezepten.
Indirektes Grillen
Hierbei handelt es sich um einen längeren Garprozess des Grillgutes, der mindestens 15 Minuten dauert, gern auch mehrere Stunden. Gegrillt werden hier vor allem dickere Fleischstücke oder Braten bei geschlossener Grillhaube. Die Temperatur ist konstant etwas niedriger. Falls Ihr Gasgrill drei Brenner besitzt, so sollten Sie die mittlere Flamme ausgeschaltet lassen und nur die beiden äußeren nutzen. Ihr Grillgut platzieren Sie in der Mitte über der ausgeschalteten Flamme. Hierbei zirkuliert die warme Luft im Garraum, da die Hitze durch die unterschiedliche Einstellung der Flammen ungleichmäßig verteilt ist. Diese Methode ähnelt der Nutzung der Umluftfunktion eines Backofens. 
Sie können aber auch in einer Kombination aus beiden Verfahren grillen. Hierbei wird das Grillgut zunächst im direkten Bereich gegrillt und anschließend für den weiteren Garprozess in den indirekten Bereich gelegt. Somit ist das Fleisch durch das indirekte Grillen sehr saftig und erhält durch das direkte Grillen eine schöne Kruste.
Fleisch-Guide

Im Folgenden finden Sie noch eine kleine Erklärung, welche Garstufe beim Fleisch welche Bedeutung hat, damit Sie ein optimales Geschmackserlebnis kreieren können. Diese Bezeichnungen können von Kochbuch zu Kochbuch etwas abweichend ausfallen. Im Allgemeinen gilt aber:
Bleu: Das Fleisch hat eine Kerntemperatur von ca. 38 °C und ist im Inneren noch sehr roh.
Rare: Das Fleisch hat eine Kerntemperatur von ca. 48 °C. Es ist noch ziemlich blutig, aber durchgebratener als bleu.
Englisch: Das Fleisch hat eine Kerntemperatur von ca. 54 °C und ist ebenfalls im Inneren noch blutig.
Medium: Das Fleisch ist innen schon leicht rosa und hat eine Kerntemperatur von ca. 58–60 °C.
Medium-well: Das Fleisch ist im Inneren nur noch halb-rosa, bei einer Kerntemperatur von 60–64 °C.
Well done: Das Fleisch hat eine Kerntemperatur von 74–76 °C und innen eine eher bräunliche Farbe. Das Fleisch ist durchgebraten.
Hinweis zu den Rezepten

Sie werden sich sicher fragen, warum unser Rezeptbuch keine bunten und ansprechenden Fotos beinhaltet. Fotos im Hochglanzformat sind mit hohen Druckkosten und Kosten für die Erstellung der Bilder verbunden. Sicherlich sehen sie schön aus und unterstreichen das Rezept auf besondere Art und Weise, doch verursachen sie hohe Kosten, die am Ende der Käufer tragen muss. 
In unserem Buch finden Sie eine Vielzahl an tollen Rezepten, die sich einfach und mit wenigen Handgriffen zubereiten lassen. Ein Bild ist dafür normalerweise nicht notwendig. Wenn wir uns die Kosten für ein Buch mit Fotos anschauen, liegen wir schnell bei mehr als 20 – 50 €. Die meisten Kunden sind jedoch nicht bereit, für ein Buch so viel Geld zu bezahlen. Damit jeder trotzdem die tollen Rezepte für sich entdecken kann, haben wir daher auf teure Fotos verzichtet und können das Buch deutlich günstiger anbieten.
Viele Leser haben bestimmt auch schon festgestellt, dass die abgebildeten Fotos in den Büchern meist nur Beispielbilder sind. Sie stellen zwar ein ansprechendes Gericht dar, aber entsprechen meist nicht den angegebenen Rezepten. Wir möchten unsere Leser vor dieser Enttäuschung bewahren und haben zusätzlich aus dem Grund auf bunte Bilder verzichtet.
Wie Sie eben gelesen haben, gibt es beim Kauf und der Nutzung eines Gasgrills einiges zu beachten. Doch werden diese wenigen Dinge beachtet und Ihr neuer Grill sorgfältig ausgesucht und gepflegt, so steht einem gemütlichen Grillabend nichts mehr im Wege. Ob Anfänger oder BBQ-Vollprofi – im Folgenden ist für jeden, egal, ob Hobbygriller oder Gourmet, etwas dabei. Sie finden eine Vielzahl von verschiedensten Rezepten, die nur darauf warten, zubereitet zu werden. 
Ob Fleischfanatiker oder Gemüseliebhaber, mit diesem Buch kommt jeder auf seine Kosten. Also ran an die Grillzangen und losgegrillt!
Schweinefleisch
1. Spareribs

Zutaten für 1 Portion:
	1 Schälrippchen
	Salz und Pfeffer
	75 ml Apfelsaft
	1 EL Apfelessig
	1 ½ TL brauner Zucker
	1 TL Sojasoße
	1 TL Worcestersoße
	Knoblauchgranulat
	Chilipulver
	1 EL Ketchup
	1 EL Ahornsirup


Nährwertangaben pro Portion:
	Kalorien: 512 kcal
	Kohlenhydrate: 29 g
	Fett: 17 g
	Eiweiß: 34 g

Zubereitungszeit: 130 Minuten 
Zubereitung:
	Rippchen gut mit Salz und Pfeffer würzen. In Frischhaltefolie wickeln und eine halbe Stunde in den Kühlschrank legen.
	Den Grill auf 110 °C erhitzen und das Rippchen dort für 90 Minuten garen lassen, den Deckel des Grills dabei geschlossen halten.
	Alle restlichen Zutaten in eine Schüssel geben und vermischen.
	Das Rippchen mit der Soße einpinseln und etwa eine halbe Stunde indirekt grillen.


2. Grüner Spargel mit Bacon

Zutaten für 1 Portion:
	250 g grüner Spargel
	5 Scheiben Bacon
	Öl
	Pfeffer


Nährwertangaben pro Portion:
	Kalorien: 252 kcal
	Kohlenhydrate: 6 g
	Fett: 15 g
	Eiweiß: 19 g

Zubereitungszeit: 15 Minuten 
Zubereitung:
	Den Spargel waschen, die holzigen Enden entfernen, pfeffern und mit Bacon umwickeln. Die Grillplatte mit Öl bepinseln und auf 110 °C aufheizen.
	Den Spargel auf die Grillplatte legen und 5 Minuten direkt garen.

TippSpargelsaison ist von Anfang April bis Ende Juni. Somit eignen sich Spargelrezepte perfekt um die Grillsaison einzuläuten.
3. Schweinesteak mit rotem Pfeffer

Zutaten für 1 Portion:
	1 Schweinesteak
	½ TL Tomatenmark
	1 TL Honig
	Olivenöl
	Salz und Pfeffer
	Chili


Nährwertangaben pro Portion:
	Kalorien: 267 kcal
	Kohlenhydrate: 13 g
	Fett: 16 g
	Eiweiß: 18 g

Zubereitungszeit: 45 Minuten 
Zubereitung:
	Bis auf das Steak alle Zutaten miteinander vermischen und das Fleisch damit einreiben. Das Steak mindestens eine halbe Stunde ziehen lassen.
	Den Grill nicht zu heiß einstellen. Das Steak einige Minuten von beiden Seiten direkt grillen.

TippDas Besondere am roten Pfeffer ist, dass er durch seine besonders lange Reifezeit nicht nur scharf, sondern auch leicht süßlich schmeckt.
4. Datteln im Speckmantel

Zutaten für 1 Portion:
	5 Scheiben Schinkenspeck
	5 Datteln
	5 Zahnstocher


Nährwertangaben pro Portion:
	Kalorien: 200 kcal
	Kohlenhydrate: 23 g
	Fett: 7 g
	Eiweiß: 9 g

Zubereitungszeit: 10 Minuten 
Zubereitung:
	Die Datteln mit dem Speck ummanteln und mit einem Zahnstocher fixieren.
	5 Minuten auf dem Grill direkt grillen.

TippVerwenden Sie am besten Medjool-Datteln. Diese sind besonders saftig.
5. Krustenbraten

Zutaten für 4 Portionen:
	500 g Krustenbraten
	Meersalz
	1 Gewürzmischung nach Wahl
	Etwas Apfelsaft


Nährwertangaben pro Portion:
	Kalorien: 194 kcal
	Kohlenhydrate: 1 g
	Fett: 11 g
	Eiweiß: 22 g

Zubereitungszeit: 60 Minuten 
Zubereitung:
	Zunächst ein Schachbrettmuster in die Schwarte des Krustenbratens einritzen, dabei möglichst nicht bis in das Fleisch schneiden.
	Meersalz über die Schwarte streuen. Die Gewürzmischung auf dem restlichen Braten verteilen. 
	Den Gasgrill auf 180 °C vorheizen. Den Krustenbraten in eine hitzebeständige Form mit Rost geben und auf den Grill legen. Den Braten bis zu einer Kerntemperatur bis 75 °C im indirekten Bereich des Grills grillen. Den Deckel dabei geschlossen halten. Hat er eine Temperatur von 70 °C erreicht, erhöhen Sie die Temperatur auf etwa 200 °C. Dadurch wird er schön kross.
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DIE 150 LECKERSTEN GRILLREZEPTE FUR DAS BESTE GRILL-
ERLEBNIS MIT FAMILIE UND FREUNDEN! FLEISCH, FISCH,
VEGETARISCH UND MEHR — DAS GRILLBUCH FUR
ANFANGER & PROFIS MIT NAHRWERTANGABEN














