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GRILLARTEN

HOLZKOHLEGRILLS

Der Klassiker unter den Grills: Er erzeugt ein einzigartiges Aroma und

jenen rauchigen Geschmack, wie man ihn seit jeher vom Garen über

o�ener Glut her kennt. Allerdings ist die Handhabung wesentlich

aufwendiger als bei einem Gas- oder Elektrogrill. Die Kohle muss zu

Beginn mit �üssigem oder festem Grillanzünder, Heißluftgebläse oder

Anzündkamin erst in Fahrt und dann auf die gewünschte

Grilltemperatur gebracht werden. Das braucht Zeit und erzeugt

mitunter einiges an Rauch. Die Temperatur ist nur schwer zu

kontrollieren, und man benötigt etwas Erfahrung, um die

Hitzestrahlkraft der Holzkohle richtig einschätzen zu können. Wer aber

unkomplizierte Gerichte zubereiten möchte wie z. B. Grillkäse oder

Gemüse im Alupäckchen und Improvisation reizvoller �ndet als

Perfektion sowie Wert auf den einen unverwechselbaren Geschmack

legt, der ist mit solchen Geräten richtig beraten.

Besonders geeignet für:

Veggie-Würste; Kurzgegrilltes, wie Burger-Pattys, Spieße und

Gemüsepäckchen. Bei Verwendung eines Deckels oder Haube auch für

größeres Grillgut geeignet.

DER KUGELGRILL

Der Kugelgrill ist durch seinen Deckel ideal, um schonend und schnell

zu grillen. Je nach Größe hat man die Möglichkeit, eine direkte und

indirekte Grillzone einzurichten, was das Grillen im Kugelgrill stark

vereinfacht.

Besonders geeignet für:

Direkt Gegrilltes, z. B. Grillgemüse, indirekt Gegrilltes, z. B. großes

Gemüse wie Fenchelknollen, Gebackenes vom Schamottstein. Bei

geschlossenem Deckel können z. B. auch Mu�ns in der

Silikonbackform darauf gebacken werden.

DER KERAMIKGRILL

Der Alleskönner! Perfekt zum direkten und indirekten Grillen, Backen,



Smoken und Grillen bei Niedrigtemperatur. Durch die Keramik ist die

Hitzespeicherung so lange wie bei keinem anderen Grill. Es kann bei

niedrigen und hohen Temperaturen über viele Stunden gegrillt werden,

ohne dass nachgeschürt werden muss. Die Keramik speichert die Hitze

über einen enorm langen Zeitraum. Seit mehr als 3000 Jahren werden

Keramik  öfen dazu benutzt, um zu garen, zu grillen und zu räuchern.

Besonders geeignet für:

Gebackenes vom Schamottstein, z. B. Flammkuchen und Brot,

Geräuchertes wie Käse vom Zedernholzbrett, Kurz- oder auch

Langzeit gegrilltes, z. B. gebratene Gemüsespieße oder gefüllte

Karto�eln oder Auberginen. Bei geschlossenem Deckel auch für Kuchen

geeignet.

DER FEUERRING

In der Mitte brennt das Feuer, im Kreis um das Feuer herum wird

gegrillt. Durch die optimale Wärmeverteilung des Feuerrings ist dieser

vielfältig einsetzbar. Es können kurzgebratenes Gemüse, Spiegeleier

und sogar süße Crêpes darauf zubereitet werden. Mit einem glatten

Spachtel ist der Ring einfach und schnell zu reinigen.

Besonders geeignet für:

Kurzgebratenes, z. B. mediterranes Grillgemüse, Bratkarto�eln,

Gebackenes, z. B. Crêpes, Spie gel eier, paniertes Gemüse.

DER SMOKER

Den Smoker gibt es in verschiedenen Ausführungen. Der Klassiker ist

aber die sogenannte Lokomotive. Auf dem Smoker gibt es

verschiedene Temperaturzonen, die sich ideal dafür eignen, um

verschiedenes Gargut über viele Stunden bei geringen Temperaturen

schonend zu räuchern. Zum Räuchern wird gern Buche, Eiche und

verschiedenes Fruchtholz verwendet. Beliebt sind auch Chips und

Chunks, die vor dem Räuchern gewässert werden.

Besonders geeignet für:

Niedrigtemperatur-Gegartes, wie Grillgut vom Zedernholzbrett,

Geräuchertes, z. B. gefülltes Gemüse aber auch Tofu und Käse.

DIE FEUERSTELLE


