B | AND &

18. WOCHE 2009/ BAUERNZEITUNG

ucne

/o die 250 Mal im Jahr agiert
Juﬂ Andreas Rummel unter-

Uhaltsam an den heifen
Kohlen. Im ZDF-Fernsehgarten
stellte der amtierende Landes-
Grillchampion und Europameis-
ter im Fischgrillen 2005 sogar ei-
nen bis heute unangefochtenen
Weltrekord auf. Gemeinsam mit
Helfern aus dem Publikum brut-
zelte er auf einer speziellen In-
stallation den mit 42 Metern
lingsten Fleisch-Grillzopf der
Welt. In seiner Show ,Fire-Food-
Fun®, die ithn seit einigen Jahren
durch Europa und bis nach Siid-
amerika fiihrt, {iberrascht der
Grillprofi die Giste gern mif au-
Bergewbhnlichen Kreationen.
Nicht nur Roster, Fleisch und
Fisch kommen dabei als Zutaten
zum FEinsatz sondern auch
Friichte, Gemiise, Eierspeisen
und sogar Sauerkraut. .Es gibt
kaum ein Lebensmittel, das sich
nicht auf dem Grill veredeln
lisst”, lautet das Credo des frii-
heren Gastwirles.

Das wollten wir auf die Probe .

stelien und besuchten ihn in sei-
nem Wohnort Neustadt im Harz.
Als exotische” Zutat zum Grill-
vergniigen hatten wir ein Glas
Rote Bete mitgebracht, Der 39-
Jahrige lieB sich davon nicht irri-
tieren. Aus dem Stegreif improvi-
sierte er mit dem, was sich sonst
noch in der Kiiche fand, eine
Grillparty, bei der unsere Rote
Bete und auch Sauerkraut zum
Einsatz kamen, Wir schauten
Rummel dabei tiber e Schuiter,
»Ich habe fiir solche Fille imumer
etwas Hack im Haus. Da das m
Deutschland iiberall anders
heift, nenne ich es bei meinen
Grillvorfiihrungen einfach unge-
wiirztes Schweinemus”, meint
der Entertainer schmunzelnd.
Die Masse fiillt er in einen reif’-
festen Gefrierbeutel, verfeinert
sie mit geriebenem Fetakiise, sii-
Rer Chilisofle, Senf, Knoblauch,
Salz und Grillgewdirz, driickt an-
schlieRend die Luft aus der Plas-
tiktite und knetet das Ganze or-

¥ Barbecue-Melster Andreas
Rummel (Mitte) bei der improvi-
sierten Grillparty mit, Vorgefun-
denem” aus dem Kithlschrank.

1 Auflergewihnliche Gerichte
auf dem Kugelgrill: Hackfleisch-
Brezeln, verschiedene Wraps,
Zwiebelschélchen mit Mett und
Erdbeeren mit Marshmallows.

8 Die Basismasse fiir viele le-
ckere Grillgerichte wird in einem
Gefrierbeutel gritndlich durch-
gemischt. Die Hinde bletben da-
bei sauber; und der Beutel dient
spdter it einer abgeschnittenen
Ecke als Hackfleisch-Spritze.
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Crilltricks vom Champion

Wie in der Kiiche ist auch beim Brutzelspafd im
Freien zunehmend Abwechslung gefragt.
Barbecue-Experte Andreas Rummel stammt zivar
wie Deutschlands beliebleste Bratwurst aus
Thiiringen, beim Résten iiber der Kohle geht es fiir
ihn jedoch nicht nur um die Wurst. Exklusiv fiir die
Leser der BauernZeitung verrit er Tipps und Rezepte.
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dentlich durch, ,Diese Basismi-
schung verwende ich bei vielen
Gerichten”, meint der Gastgeber
und fiillt sie zum Auflakt in die
ausgeltsten Schichten einer hal-
bierien grofen Zwiebel. Als Do-
sierhilfe dient dabei die Plastik-
fite, an der eine Ecke abge-
schnitten wurde.
Wihrend die gefiillien Zwie-
belschiilchen an Holzspiefen
auf dem Kugelgrill brutzeln, hat
Andreas Rummel noch ein paar
Tipps in Sachen Brennstoff pa-
rat. ,Gute Grillkohle wird im Re-
tortenverfahren aus Buchenholz
hergestellt”, weil der Barbecue-
Meister. Sie verbrenne mit einer
gleicbmaRigen hohen Tempera-
Lur und erzeuge - auch zur Freu-
de des Nachbarn - kaum Rauch.
Qualititskohle erkenne man am
hellen Klang und daran, dass alle
Stiicke im Sack etwa gleich groR
sind. Generell sollte das Grillgut
erst auf den Rost kommen, wenn
die Kohle durchgebrannt und
mit einer gleichmiRigen weillen
Ascheschicht tberzogen ist.
Selbstverstandlich diirften zum
Anziinden, schon wegen der da-
mit verbundenen Unfallgefahr,
keine Brandbeschleuniger wie
Spiritus verwendet werden. ,Ich
lege nach dem ersten Durchgang
zum Halten der Glul meist Eier-
brikelts aus gepresster Buchen-
holzkohle nach", informiert
*Rummel. Das Bespritzen mit
Bier betrachtet er iibrigens als ei-
ne der Todsiinden beim Grillen.
Der erhitzte Gerstensaft verdn-
dere die Eiweilstruktur und ver-
falsche dadurch den Ge-
schmack, Bei einem zweckmifi-
gen Grill tropfe das Fett sowieso
nicht auf die Glut. $So miisse auch
kein Fettbrand geléscht werden,
Die mundgerechte Vorspeise
ist inzwischen fertig. Die Zwie-
bel hat dnrch die starke Hitze ei-
nen leicht siillichen Geschmack
bekommen und bildet so einen
Kontrast zum herzhaften Mett -
lecker. Als Nichstes steht ein ge-
fiillter Tortillawrap auf dem
Speiseplan, bei dem auch unser
Mitbringsel Verwendung finden
soll. Andreas Rummel bestreicht
eine Hilfle der Maisfladen mit
Gorgonzola-Creme und presst
darauf eine Rolle aus der Meti-
spritzze. An beide Seiten der
Hackfleischmasse kommen ge-
hackte Zwiebeln, frische Basili-
kumblitichen und in Streifen
geschnittene, mit Kiichenpapier
abgetupfte Rote Bete. Vor dem
Zusammenrollen und Fixieren
mit einem Holzstah wird darauf
noch eine dilnne Scheibe Schin-
kenspeck pgelegt. .Damit der
Wrap nicht aufgeht, sollte er
beim Grillen auf der Naht lie-
gen®, riit der Gastgeber, Auch
dieser Snack ist mit seiner Mi-
schung aus einem Hauch Siife
und dem deftig scharfen Aroma

ein echter Gaumenkitzel. Als Va-
riante bestreicht Rummel einen
Tortilla mit Senf und bettet die
Hackfleischrolle in Sauerkraut.
Das Grill-Ergebnis ist etwas fiir
jene, die €s gern ein wenig sauer
mégen. Einfach mal probieren.
Zwischendurch verrdr der Ex-
perte, wie man Fisch seine bes-
ten Grillseiten abgewinnt. Bei
festem Fleisch seien angefeuch-
tete Holzspiefe gut geeignet, et-
wa fiir Lachs, den man in Wiirfel
schneidet und mit Garnelen
kombiniert. Bei weichen Forel-
len empfehle sich eine Fisch-
grillhilfe oder Alufolie. Dafiir
werde ein zirka 50 cm langes
Stiick Alufolie locker zusam-
mengerclll. Von oben driickt
man der Linge nach eine Vertie-
fung herein, fiilit die Rinne mit
Gewiirzen und WeiRwein und
legt darauf den Fisch. ,So wird er
ven unten gegart und gewurzt”,
riit der Furopameister ini Fisch-
grillen. Wer Forellen lieber in
Alufolie einwickle, solle darauf
achten, dass die matte Seite au-
RBen ist. Dann werde weniger
Hitze reflektiert. Nach zehn bis
zwolf Minuten sei der Fisch
durch und zugleich nech saftig.
Als Nachtisch bei unserem
Uberraschungsbesuch gibt es
Erdbeeren mit Zuckerkruste.
Natiirlich anch vom Grill. Dazu
werden Marshmallows — diese
amerikanische Schaumzncker-
spezialitit gibt es fertig im Su-
permarkt — mit einer grofen
Erdbeere aufgespielt. Durch die
Hitze werden die fluffigen Roll-
chen tiber der Frucht weich.
»Nun ist noch etwas Mett iib-
rig. Da hitte ich eine Idee”, sagt
der Grillexperte und greift nach
einer Tiite Salzbrezeln. In die
Zwischenrdume des Gebécks
pressterdas Hackfleisch, schiebt
es auf SpieRe und hingt diese
zwischen eine u-formig gefaltete
Alu-Grillpfanne. Der improvi-
sierte Snack aus wiirzigem Hack-
fleisch und knackigen Brezeln
erweillt sich als eine sehr herz-
hafi-leckere Kombination.
Woher diese Ideen kommen?
+Ein Teil meiner Grillshow be-
steht darin, dass ich den Gésten
Geld gebe, damit sie im Laden
nm die Ecke irgendwas kaufen,
von dem sie denken, dass man
es nicht grillen kann®, erzihlt
der Entertainer. ,Ich bin dann
gezwungen, mir was einfallen zu
lassen. So entstehen oft die bes-
ten Rezepte.” Zum Abschied in-
teressiert uns dann doch noch
eine Frage: Worauf hat ein Bar-
becue-Meister Appelit, wenn es
keine Leckereien vom Grill gibt?
Andreas Rummel iiberlegt eine
Weile, Dann sapt er: .Auf den
Linseneintopf von meiner Mut-
ter, wenn er iiber Nacht gestan-
den hat und dann aufgewirmt
wird." WOLFGANG RUDOLPH

’TTPPS fir den Grillkauf

Die richtigen Fragen stellen:
Nl Gesundheit: Kann ich mit diesem Grill ohne Fettbrand grillen,
ist also indirektes Grillen méglich?
M Arbeitshdhe: Muss ich mich biicken, um den Grill zu emeichen?
M Standfestigkeit: Fillt er gleich um, wenn ich im Eifer des Gefechtes
daran stofRe?
W Reinigung: Emaillierte Grills sind leichter zu reinigen als Edelstahl.
B Verarbeitung/Transport: Hat der Grill Rader? Sind die Beine und
die Authdngung stabil? Hat der Grill Ablagefldchen?
B Geschlossenes System: Hat der Grill einen Deckel und ein Thermo-
meter zur Uberwachung der Innentemperatur?

Beim Gasgrill

Fett: Wo tropft das Fett hin = in die Flamme, auf Keramik oder auf La-
vasteine, die friiher oder spéter gereinigl oder ausgetauscht werden
missen? Oder hat der Grill eine Fettauffangschale, sodass das Fett
sauber entsorgt werden kann?

Vielseitigheit: Auf vielen Grills kann man nicht nur grillen, sondem
auch braten, backen und réuchern. Bietet der Hersteller entsprechen-
des Zubehor wie Pfanne, Wok, Gussplatte, Pizzastein, Riucherbox an?
Temperaturregelung: Bei besseren Gerdten umfasst die Temperatur-
spanne 70 °C (firs Niedertemperaturgaren) bis 350 °C (fiir Pizza).

Beim Holzkohlegrill
Fett: Ist Piatz flir eine Wasserschale verhanden, die das Fett aufféngt?
Aschehasten: Ist ein geschlossener Aschekasten vorhanden, sodass
keine Flugasche entstehen kann?
Luftzutuhr: Sind Luftregler zur Temperatureinstellung vorhanden?

Rezeﬂ'e von Andreas Rummel

Basismischung fiir Mett

Zutaten: 500 g Mett, eine kleine Knoblauchzehe, 1/2 TL Salz, 1 EL
Grillgewilrz, 50 g Fetakdse, 1 TL Senf, 3 EL stiRe Chilisauce
Zubereitung: Das Mett in einen stabilen Gefrierbeutel fillen. Den
Knoblauch in kleine Stlicke schneiden und dann zusammen mit dem
Salz zu einer Paste zerdriicken. Die Paste in die Tite geben. Den Feta-
kése dazureiben. Kneten, bis sich die Tutaten vermengt haben. Nun ei-
ne Ecke der Tite abschneiden und als Spritze verwenden.

Tortillawraps mit Lachs, Spinat und Gorgonzola

Zutaten flir 8 Wraps: 8 Tortillawraps, 150 g Gorgonzola, 2 EL Créme
fraiche, 1 TL Worcestersauce, 250 Raucherlachs, Blattspinat
Zubereitung: Gorgonzola, Créme fraiche und Worcestersauce pilirie-
ren und die Wraps damit gleichmalig bis zur Halfte bestreichen. Die
Flache mit Spinat auslegen und anschlieRend mit den Lachsscheiben
belegen. Den Wrap dann vorsichtig rollen und an den Enden mit Zahn-
stochern fixieren. Die Wraps acht bis zehn Minuten indirekt grilten.

Geflllte Hahnchenbrustfilets

Zutaten flr 4 Portionen: 4 Hihnchenbrustiilets, Triffelbutter, Lauch-

zwiebeln, Grillgewiirz, 12 Streifen Frithstiicksspeck, 1 rote Chilischote

Zubereitung: Die Filets schmetterlingsférmig aufschneiden und mit
dem Grillgewiirz bestreuen. Die Filets gleichmaRig mit Triiffelbutter
bestreichen, Die Chilischote in Streifen schneiden. Eine Stange Lauch-
wwiebeln und zwei Chilistreifen in die Filets legen. Jetzi zusammen-
kiappen und fest in den Spack einwickeln. 20 min indirekt grilian, bis
der Speck knusprig ist.

Erdbeer-Marshmallow-Biskuits

Zutaten: Kleine Biskuitbéiden, Erdbeeren, kieine Marshmallows, Minze,
Brausepulver \
Zubereitung: Die Erdbeeren vierteln und mit der klein geschnittenen
Minze auf den Biskuits verteilen. Dann einige Marshmallows darliber-
geben und dazwischenstecken, Etwa fiinf Minuten indirekt grillen, bis
die Marschmallows zwischen den Erdbeeren geschmolzen sind. Zum
Abschluss eine Prise Brausepulver dribergeben.



