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Das Räuchern Buch mit 150 leckeren Rezepten für den Grill, Smoker und Räucherofen.
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  Was ist Räuchern?

Bei dem Vorgang des Räucherns geht es darum, Lebensmittel, wie beispielsweise Fisch oder Fleisch, länger haltbar zu machen und ihnen ein rauchiges Aroma zu verpassen. 
Schon in der Steinzeit wurden Lebensmittel geräuchert. Damals jedoch noch nicht in eigens dafür angefertigten Öfen, sondern eher durch das Aufhängen der Nahrung in den Höhlen. Der Rauch, der sich durch Feuer in den Höhlen sammelte und aus ihnen auch nur schwer entweichen konnte, konservierte die aufgehängte Beute und die Menschen hatten so die Möglichkeit, Lebensmittel länger lagern zu können und waren nicht mehr darauf angewiesen, jeden Tag auf die Jagd gehen zu müssen.
Eine Zutat, die während des Räucherns besonders wichtig ist, ist Salz. Dem eingesalzenen Lebensmittel wird während des Räuchervorgangs bis zu 40 % Wasser entzogen. Dadurch wird der Zersetzungsvorgang gehemmt und eine längere Haltbarkeit ist gewährleistet. Des Weiteren befinden sich im Rauch selbst antibakterielle Stoffe, die den Befall durch Hefe- oder Schimmelpilz verhindern. 
Die wahre Essenz des Räucherns ist jedoch die Wahl des richtigen Holzes. Das Holz sorgt nicht nur für die gewünschte Temperatur, es verpasst dem Lebensmittel auch ein gewisses Aroma. Mittlerweile gibt es Holz zum Räuchern in Form von Woodchips, Pellets oder Mehl in jedem Fachhandel, online oder in einem gut ausgestatteten Baumarkt zu kaufen. Je nachdem, ob das Rauchgut eine würzige, nussige oder fruchtige Note haben soll, muss die Wahl des Holzes entsprechend angepasst werden. Das Holz sollte generell unbehandelt sein. Des Weiteren sollten Hölzer, die viele ätherische Öle enthalten, vermieden werden (z. B. Eukalyptus), da diese Öle während des Räucherns verdampfen und im schlimmsten Fall sogar zu gesundheitlichen Beschwerden führen können. Außerdem gilt: Finger weg von Nadelhölzern, denn die machen das Fleisch unangenehm bitter (ausgenommen Tanne, doch die wird eher nur von Profis verwendet)! Wunderbar geeignet sind aber Birke (mild, holzig), Buche (würzig), Eiche (herb), Esche (herzhaft), Erle (dezent, blumig), Hickory (nussig) und diverse Fruchthölzer (süßlich). 
Alternativ oder zusätzlich zum Holz werden manchmal auch Kräuter, wie z. B. Rosmarinzweige, zum Räuchern verwendet. Diese müssen aber unbedingt vorher befeuchtet werden, damit sie nicht einfach nur verbrennen. 

Grillen, Räuchern, Smoken - Wo liegen die Unterschiede und welche Methode ist für was geeignet?

Räuchern ist nun aber nicht gleich Räuchern. Genauer gesagt gibt es drei verschiedene Methoden: das Grillen, das Räuchern und das Smoken. Wo liegt nun der Unterschied zwischen diesen drei Methoden? Und welche Methode ist für was am besten geeignet? 
Beim Grillen geht es um das Garen durch Hitze. Es wird über einer offenen Wärmequelle gearbeitet. Dabei entsteht in der Regel kein Rauch, eine gewisse Temperatur ist jedoch nötig (zwischen 150 °C und 250 °C). Der Vorteil dieser Methode ist, dass sie recht schnell geht und die Lebensmittel je nach Grillart entweder direkt oder aber innerhalb kürzester Zeitspannen gegart werden können und somit nicht lange brauchen, bis sie verzehrfertig sind. 
Das Räuchern konserviert Lebensmittel mit Rauch. Hier unterscheidet man wiederum zwischen drei Methoden: dem Kalt-, Warm- und Heißräuchern. Die Unterschiede liegen in der Temperatur des Rauches und der jeweiligen Zubereitungszeit. Das Kalträuchern benötigt Temperaturen um die 25 °C und eine Zubereitungszeit von zwei Stunden bis zwei Wochen. Warmräuchern fängt bei 30 °C an, es können aber auch mal um die 60 °C benötigt werden. Die Zubereitungszeit liegt hier bei einer Stunde bis ein Tag. Heißräuchern ist die schnellste Räuchermethode, bei der um die 100 °C herrschen können. Die Zubereitungszeit beträgt hierbei nur 15 Minuten bis eine Stunde. Für eine spontane Grillrunde am Nachmittag ist das Heißräuchern also am ehesten geeignet. 
Ein weiterer Unterschied zwischen den drei Räuchermethoden ist die Haltbarkeit, die das Rauchgut durch den Vorgang erlangt. Das Kalträuchern ist zwar am zeitaufwändigsten, dafür ist Kaltgeräuchertes aber auch mehrere Wochen oder manchmal sogar Monate haltbar. Ein klassisches Beispiel hierfür ist Schwarzwälder Schinken. Warmgeräucherte Spezialitäten wie Kasseler hingegen sind in der Regel maximal zwei Wochen haltbar und heißgeräuchertes Fleisch oder Fisch sollte innerhalb weniger Tage verzehrt werden.
Zu guter Letzt kommen wir nun zum Smoken. Hierbei geht es um das Garen mit heißem Rauch. Das Smoken wird gerne mit dem Heißräuchern verwechselt. Beim Smoken herrschen jedoch deutlich höhere Temperaturen (bis zu 130 °C). Diese Temperatur muss während des gesamten Garens genauestens überwacht werden. Je nach Dicke des Fleisches beträgt die Garzeit etwa 2 bis 6 Stunden.
Übrigens eignen sich nicht nur Fleisch oder Fisch zum Räuchern. Auch Käse, Eier, Gemüse, Früchte oder Tee können durch diese Zubereitungsart in ihrem Geschmack verfeinert werden.
Was wird zum Räuchern benötigt?

Bevor es nun wirklich losgehen kann, ist eine Sache noch zu beachten: der Grill bzw. der Ofen. Doch welcher Grill ist nun der richtige für Ihr Vorhaben? Und auf was kommt es bei einem „guten“ Grill überhaupt an? Um diese Fragen beantworten zu können, muss man erst einmal den Unterschied zwischen Gas- und Kugelgrill kennen. 
Der Kugelgrill hat seinen Namen von seiner Form, denn er ist rund wie eine Kugel. Er besitzt einen Deckel und wird mit Holzkohle oder Propangas entfacht. Er gehört zu den beliebtesten Modellen in Deutschland. Aufgrund des Deckels kann auf ihm sowohl direkt als auch indirekt gegrillt werden. Direkt bedeutet, dass das Grillgut auf einem Rost direkt über der Wärmequelle geröstet wird. Schließt man den Deckel aber, so wird die Hitze innerhalb des Grills reflektiert und das Grillgut schonend und vor allem gleichmäßig gegart. Diese Methode nennt sich indirektes Grillen. Für das indirekte Grillen wird die Kohle meistens an den Rand geschoben und befindet sich nicht mehr direkt unter dem Grillgut. Ein weiterer Vorteil des Deckels ist, dass durch ihn (natürlich nur, wenn er geschlossen ist) nicht so viel Feinstaub in die Umwelt gelangt. 
Der Gasgrill wird mit Propangas entfacht. Hierbei gibt es jedoch nicht wie bei dem Kugelgrill eine offene Wärmequelle, sondern das Grillgut wird auf einer bzw. zwischen zwei Wärmeplatten gegart. Je nach Modell ist bei dem Gasgrill ebenfalls direktes und indirektes Grillen möglich. Hier wird die Hitze jedoch nicht wie bei dem Kugelgrill von einem Deckel, sondern einfach von der oberen Wärmeplatte reflektiert. Ein Vorteil des Gasgrills ist, dass immer nur so viel Energie verbraucht wird, wie wirklich nötig ist. Doch ist der Gasgrill nicht so beweglich und leicht wie der Kugelgrill, den man beliebig umstellen kann. 
Ein Grill allein reicht aber zum Räuchern nicht aus. Zusätzlich braucht es noch eine Räucherbox bzw. Räuchertasche, in die das Holz in Form von Chips, Pellets oder Mehl hineingegeben werden kann. Die Räucherbox besitzt auf der Oberseite Löcher, durch die der Rauch entweichen kann. Wichtig dabei ist, dass das Holz nie richtig anfängt zu brennen, sondern nur leicht glimmt. So bleibt der Raucheffekt und vor allem auch der Geschmack im Endprodukt enthalten. Außerdem sollte sich die Räucherbox nicht direkt unter dem Grillgut befinden, sondern eher am Rand.
Bei einem Kugel- bzw. Holzkohlegrill wird das Holz, welches übrigens im Optimalfall vor dem Verbrauch eine halbe Stunde in Wasser eingelegt werden sollte, einfach unter die Kohle gemischt. So kann das Aroma durch den aufsteigenden Rauch aufgenommen werden. 
Natürlich kann man sich zum Räuchern auch einen eigens dafür konzipierten Ofen anschaffen. Doch nicht jeder hat vielleicht den Platz dafür, sich direkt einen Räucherschrank in den Garten zu stellen und vor allem als Anfänger lohnt es sich, das Räuchern erst einmal mit einem Kugel- oder Gasgrill und der entsprechenden Holz-/Gewürzmischung auszuprobieren. Man sollte aber darauf achten, dass der Grill genug Kapazität hergibt, denn manches Grillgut wie Fleisch oder Fisch ist recht groß oder muss sogar hängend geräuchert werden und benötigt daher viel Platz.
Alternativ zu Grill und Räucherschrank gibt es auch noch den Tischräucherofen. Ein Nachteil an Tischräucheröfen ist aber, dass die darin geräucherten Lebensmittel relativ viel Feuchtigkeit aufnehmen und somit nicht besonders lange haltbar sind. Des Weiteren lässt sich bei dem durch Spiritus und Holzmehl befeuerten Ofen die Temperatur nicht besonders gut regulieren. Somit kann es unter Umständen passieren, dass z. B. Fische, die besonders dünnhäutig sind (Hering oder Makrele) aufgrund der Hitze platzen. Bei einem Elektrogrill gibt es dieses Problem nicht, da die Hitze sehr viel besser reguliert werden kann. 
Hinweis zu den Rezepten

Nun haben Sie sich schon ein gewisses Know-how angeeignet und sicherlich Lust, Ihr Wissen auch einmal in der Praxis am Grill zu testen. Doch erschrecken Sie nicht, wenn Sie vergeblich nach schmackhaften Serviervorschlägen neben den folgenden Rezepten suchen. Fotos im Hochglanzformat sind mit hohen Herstellungs- und Druckkosten verbunden. Sicherlich sehen sie schön aus und unterstreichen das Rezept auf besondere Art und Weise, doch die verursachten Kosten muss im Prinzip am Ende der Nutzer tragen. 
In unserem Buch finden Sie eine Vielzahl an fabelhaften 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 tollen Fotos anschauen, liegen wir schnell bei 20–50 €. Die meisten Kunden sind jedoch nicht bereit, für ein Rezeptbuch so viel Geld zu bezahlen. Damit jeder trotzdem die großartigen Rezepte für sich entdecken kann, haben wir daher auf teure Fotos verzichtet und können das Buch deutlich günstiger anbieten.
Nun kann es wirklich losgehen, also: Ran an den Grill! Zaubern Sie sich, Ihren Freunden oder Ihrer Familie eine einzigartige Mahlzeit, probieren Sie mal etwas Neues aus oder gönnen Sie sich nach einem anstrengenden Tag einfach mal etwas Gutes. Für jeden Anlass ist etwas dabei und keine Angst: auch Anfänger kommen hier auf ihre Kosten. Gutes Gelingen und guten Appetit!
Fleisch
1. Würziges Schweinefilet

Zutaten für 2 Portionen: 
	2 Schweinefilets (à 180 g)
	Meersalz
	Weißer, schwarzer und roter Pfeffer (grob)
	Piment
	Buchenspäne

Nährwertangaben pro Portion: 
	Kalorien: 193 kcal
	Kohlenhydrate: 0 g
	Fett: 4 g
	Eiweiß: 40 g

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitung:
	Zunächst das Filet mit Meersalz und Pfeffer einreiben und von beiden Seiten scharf anbraten (ca. 5 Minuten).
	Eine Handvoll Buchenspäne und ganze Pfefferkörner im Verhältnis 5:1 mischen und entweder unter die Kohle mischen oder in eine Räucherbox geben. 
	Das Filet etwa 10 Minuten lang bei 80 °C räuchern. Dabei ab und zu durch Anheben des Deckels etwas Sauerstoff an das Fleisch lassen, damit die Rauchkonzentration nicht zu hoch wird.
	Anrichten und genießen. 

2. Schweinefilet im Speckmantel

Zutaten für 3 Portionen: 
	3 Schweinefilets (à 250 g)
	12 Scheiben Bacon
	Meersalz
	Gemahlener Pfeffer
	1 EL Kräuter der Provence
	3 frische Rosmarinzweige
	eine Handvoll Lavendelblüten

Nährwertangaben pro Portion: 
	Kalorien: 590 kcal
	Kohlenhydrate: 1 g
	Fett: 41 g
	Eiweiß: 56 g

Zubereitungszeit: 40 Minuten
Zubereitung:
	Zunächst die Filets von allen Seiten mit den Gewürzen einreiben und jedes Filet mit 3–4 Baconscheiben umwickeln. Dieser kann mit zwei befeuchteten Holzspießchen befestigt werden. 
	Den Grill vorbereiten. Bei diesem Gericht wird indirekt bei mittlerer Hitze gegrillt.
	Rosmarinzweige und Lavendelblüten in Wasser einlegen. Diese werden später auf die Glut gelegt und sorgen für den erforderlichen Rauch.
	Die Filets werden ca. 30 Minuten bei 80 °C mit geschlossenem Deckel geräuchert. Sind sie fertig, haben sie eine leckere, knusprige, braune Baconkruste, während das Innere zart und fein ist.

3. Gefüllte Schweinekoteletts

Zutaten für 4 Portionen: 
	4 Schweinekoteletts 
	60 g Peperoniwurst
	60 g Prosciutto
	60 g Käse in Scheiben
	8 frische Basilikumblätter 
	8 frische Salbeiblätter
	2 EL Olivenöl
	Grobes Salz und Pfeffer
	Birkenholzmehl

Nährwertangaben pro Portion: 
	Kalorien: 453 kcal
	Kohlenhydrate: 1 g
	Fett: 23 g
	Eiweiß: 62 g

Zubereitungszeit: 40 Minuten
Zubereitung:
	Die Koteletts seitlich aufschneiden und mit Peperoniwurst, Prosciutto, Basilikum und den Käsescheiben füllen. Die gefüllten Taschen mit jeweils zwei Zahnstochern stabilisieren und von beiden Seiten großzügig würzen.
	Die Koteletts mit Öl bestreichen und auf jeder Seite ein Salbeiblatt anbringen. 
	Gegrillt wird bei diesem Rezept indirekt bei ca. 85 °C, mit Birkenholzmehl als Räucherzugabe.
	Die Koteletts von jeder Seite 4–7 Minuten lang grillen. Nach dem Entfernen der Zahnstocher sind sie direkt verzehrfertig. 

4. Gefüllte Schweinelende

Zutaten für 6 Portionen: 
	1–1,5 kg Schweinelende
	4 Streifen Bacon
	150 g schwarze Oliven (entsteint)
	2 Knoblauchzehen
	2 EL Kapern
	Je 1 EL Senf und Olivenöl
	1 TL Oregano
	Salz und Pfeffer
	Metzgergarn
	Birkenholzmehl

Nährwertangaben pro Portion: 
	Kalorien: 279 kcal
	Kohlenhydrate: 0 g
	Fett: 6 g
	Eiweiß: 56 g

Zubereitungszeit: 1,5 Stunden
Zubereitung:
	Zunächst werden Oliven, Knoblauch, Kapern, Senf, Oregano, Pfeffer und Öl zu einer glatten Paste verarbeitet. Dies geht am besten mit einer Küchenmaschine.
	Das Bratenstück aufschneiden und auseinanderrollen. Eine Seite mit Salz und Pfeffer würzen, die andere mit der Oliven-Paste bestreichen.
	Das Metzgergarn in vier Stücke mit je 7 cm Länge schneiden und auf ein Küchenbrett legen. Die Baconstreifen im rechten Winkel drauflegen. Auf diese den bestrichenen Braten legen, alles zusammenrollen und das Garn an den Enden verknoten.
	Es wird indirekt bei ca. 80 °C mit Birkenholzmehl in der Räuchertasche gegart. Die Rolle dafür eine Stunde in der Mitte des Grillrostes garen, ab und zu wenden.
	Vor dem Verzehr etwas abkühlen lassen, das Garn entfernen und den Braten in feine Streifen schneiden.


5. Marinierte Schweinekoteletts

Zutaten für 4 Portionen: 
	4 magere Schweinekoteletts 
	1 kleine Zwiebel
	Je 3 EL Zucker und Salz
	750 ml Wasser
	1 Zimtstange
	Je 2 EL Pfefferkörner, Pimentbeeren, Nelken, Bourbon und Pflanzenöl
	Birkenspäne

Nährwertangaben pro Portion: 
	Kalorien: 426 kcal
	Kohlenhydrate: 1 g
	Fett: 16 g
	Eiweiß: 65 g

Zubereitungszeit: 40 Minuten, Ruhezeit: 2–4 Stunden
Zubereitung:
	Die Koteletts zunächst in eine Backform oder ein anderes Gefäß legen und die Gewürze großzügig darauf verteilen. 
	Für die Marinade 250 ml heißes Wasser mit Zucker und Salz vermischen, bis sich alles aufgelöst hat. Im Anschluss 500 ml kaltes Wasser, Bourbon und das Öl unterrühren und alles über die Koteletts geben. Abgedeckt für 2–4 Stunden in den Kühlschrank stellen. 
	Gegrillt wird bei diesem Rezept indirekt, bei ca. 85 °C. Zum Räuchern die Holzspäne mit Pimentbeeren vermengen.
	Hat der Grill die richtige Temperatur erreicht, wird er abgedeckt. Die Koteletts darin 20 Minuten lang räuchern. Nicht vergessen, das Fleisch alle 4–7 Minuten zu wenden. 

6. Geräucherte Schweinerippchen

Zutaten für 3 Portionen: 
	1,6 kg Rippchen vom Schwein
	3 l Wasser
	180 g Salz
	1 TL Pfeffer
	1 TL Koriander
	1 Zwiebel
	1 Knoblauchzehe
	1 Handvoll Wacholderbeeren
	3 EL Zitronensaft
	1 Handvoll Birkenholzmehl

Nährwertangaben pro Portion: 
	Kalorien: 262 kcal
	Kohlenhydrate: 2 g
	Fett: 14 g
	Eiweiß: 30 g

Zubereitungszeit: 180 Minuten, Ruhezeit: 28–40 Stunden
Zubereitung:
	Zunächst die Knoblauchzehe und die Zwiebel schälen und fein hacken. 
	Für die Salzlake das Wasser zum Kochen bringen. Salz hinzugeben und alles so lange kochen, bis sich das Salz vollständig aufgelöst hat. Nun alle Gewürze bis auf die Wacholderbeeren ebenfalls in den Topf geben. 
	Das Fleisch mit der abgekühlten Lake bedecken und für 24–36 Stunden kaltstellen. Ab und zu umrühren und das Fleisch wenden.
	Nach dem Einlegen das Fleisch abtupfen und für 3–4 Stunden zum Trocknen aufhängen.
	Die Wacholderbeeren mit dem Räuchermehl vermengen. Das Fleisch erst bei 120 °C für 30 Minuten und dann bei 90 °C für weitere 120 Minuten räuchern.


7. Spareribs

Zutaten für 4–8 Portionen: 
	4 Rippenstücke vom Schwein
	1,5 l Apfelcidre
	2 Zitronen
	150 g Barbecue-Gewürz
	750 ml Barbecue-Sauce
	Pfeffer und Salz
	Hickoryspäne

Nährwertangaben pro Portion: 
	Kalorien: 754 kcal
	Kohlenhydrate: 2 g
	Fett: 36 g
	Eiweiß: 108 g

Zubereitungszeit: 2–3 Stunden, Ruhezeit: 2–4 Stunden
Zubereitung:
	Die Rippchen zunächst in eine Form legen und mit dem Cidre übergießen. Die Zitronen pressen und den Saft ebenfalls hinzugeben. Das Fleisch im Anschluss für 1–2 Stunden zum Marinieren in den Kühlschrank stellen. 
	Nach dem Marinieren die Rippchen abtropfen lassen, mit dem Gewürz einreiben und für weitere 1–2 Stunden in den Kühlschrank stellen. 
	Zum Räuchern können die Hickoryspäne vorher ebenfalls in Cidre eingeweicht werden. Gegrillt wird dann indirekt auf mittlerer Temperatur. 
	Die Rippchen für 2–3 Stunden bei 90–120 °C garen, ab und zu mit etwas Cidre besprühen. 
	20 Minuten vor Ende der Garzeit das Fleisch mit Barbecue-Sauce bestreichen. Diese kann auch zum Verzehr als kleine Portion dazu gereicht werden. 
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DAS RAUCHERN BUCH MIT 150 LECKEREN REZEPTEN FUR
DEN GRILL, SMOKER UND RAUCHEROFEN. FLEISCH,
FISCH, VEGETARISCH, GEWURZE & MEHR
EINFACH SELBER RAUCHERN (INKL.
NAHRWERTANGABEN)
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