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Grillfleisch

Grillfleisch nie direkt vom Kiihl-
schrank auf den Girill legen.
Immer mindestens 30 Minuten vorher

herausnehmen und mit Folie abdecken.
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Grillkohle

Verwenden Sie stets nur
Grillkohle ver-

wenden. Das DIN plus
Logo ist ein guter
Anhaltspunkt dafir.
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Zum Anfeuern der Kohle besser
einen Anzindkamin verwenden.
Diesen einfach mit Kohlen befiillen
und mit entsprechenden Anziind-
hilfen von unten entziinden. Dann
auf den Kohlerost im Girill stellen.
Nach ca. 30 Minuten bildet sich
oben auf den Kohlen eine weille
Ascheschicht. Jetzt sind die Kohlen
einsatzbereit und kénnen in die

Holzkohlekérbe des Grill gefillt werden.
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Anziindhilfen

Bei Anziindhilfen immer
darauf achten, dass diese
auch ausdriicklich fiir

Grillkohle geeignet sind.

HeiRe und kiihle Grillzonen

Uberlegen Sie nach der Auswahl der Speisen, wie
die Kohlen im Grill hergerichtet werden miissen.
Fir Kurzgebratenes (bis zu 20 Minuten) den Girill
auf direkte Hitze einrichten. Braten, Hahnchen und
Ahnliches werden indirekt gegrillt. Nicht den gan-

zen Grillrost mit heiBen Kohlen belegen. Richten
Sie heifte und kihlere Grillzonen ein, damit das
Grillgut bei zu starker Hitze verlegt werden kann.

Mehr Grillspa® haben Sie mit
professionellem Grillwerkzeug. Es

ist wichtig, dass das Werkzeug eine
Lénge von mindestens 40 cm hat

und aus hochwertigem Edelstahl besteht.
Alles andere beginnt im Freien oder

in der Spulmaschine zu rosten.

Planung

Frihzeitige Planung ist wichtig.
Holzkohlegrillen braucht Zeit, die
Vorbereitung auch. Denken Sie an
Marinierzeiten und den Vorlauf, bis der
Kohlegrill heil® und einsatzbereit ist.

Kein Anstechen

Stechen Sie Ihr Fleisch nie mit einer
Gabel oder einem Messer an.

Dadurch tritt der Fleischsaft aus und
Ihr Grillgut wird trocken und zah.

Indirektes Grillen

Beim indirekten Grillen muss der Deckel geschlossen bleiben.
Standiges Offnen lasst die Hitze entweichen, und der Garprozess wird
unterbrochen. Haben Sie Geduld. Als Hilfsmittel konnen Sie ein
Bratenthermometer verwenden, so kénnen Sie sich liber den
Garzustand lhres Grillguts informieren.

Abdeckung

Decken Sie lhren Grill nach dem Grillen
mit einer wasserdichten und atmungsaktiven
Abdeckhaube ab. Wenn Regenwasser sich
mit den Kohleresten vermischt, bildet sich eine
scharfe Saure, die den Grill schadigen kann.
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