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APÉRO

E s gab eine Zeit, da waren Deutschland und  
Österreich in Sachen Grillen und Barbecue 

noch echte Entwicklungsländer. Ob in München 
oder Tirol, in Hamburg oder dem Ruhrgebiet: Es 
gab Bierduschen und Aschepanaden, wahre Höl-
lenfeuer und immer wieder verkohltes Fleisch. 
Garpunkt? Glückssache! 

All das ist Geschichte. Der Grill ist dabei, das Auto 
als wichtigstes Statussymbol unserer Gesellschaft 
abzulösen. Man diskutiert nicht mehr über Seiten-
schweller und Gewindefahrwerke, sondern über 
Seitenbrenner und Drehspieße. Es ist schick ge-
worden, wenn man als Connaisseur ganz genau 
weiß, wo Fleisch oder Fisch herkommen und dass 
die Tiere ein gutes Leben hatten. Dieser gelebte 
Respekt ist ein wichtiger Teil unserer neuen Grill-
kultur. Und weil wir alle tief in unserem Inneren 
Wettkampftypen sind, lassen wir uns ausbilden, 
inspirieren, grillen wie die Weltmeister und wa-
gen uns an immer anspruchsvollere Projekte: ein  
Beef Brisket vielleicht? Kalbsbäckchen aus dem 
Dutch Oven? Lachs vom Räucherbrett? Oder sogar 
eine Eistorte vom Rost?  

Grillen ist Lifestyle 
So lecker das alles ist: Es erklärt nicht allein, wa-
rum Grillen so beliebt ist. Denn 97 Prozent der 
Deutschen grillen gern. In neun von zehn Haus-
halten gibt es mindestens einen Grill und allein 
für Grillfleisch wurden im vergangenen Jahr 
rund 1,2 Milliarden Euro ausgegeben. Die Zahl 
derer, die mehrmals wöchentlich grillen, hat sich 
binnen fünf Jahren fast verdoppelt, die der Jede- 
Woche-Griller hat um ein Drittel zugelegt. Allein 
mit der einfachen und schnellen Zubereitung 

von Essen lässt sich das alles nicht erklären – eher 
schon mit einem Lebensgefühl. 

Grillen schenkt Freude 
Denn suchen wir nicht alle nach Feierabend nach 
einem Ritual, um den Tag aus den Knochen zu 
schütteln? Nach einem kreativen Ausgleich, der 
Spaß macht und beim Abschalten hilft? Grillen ist 
genau das – und mehr. Denn der Grill belohnt uns, 
schenkt Freude und weckt schlummernde Ur-Ins-
tinkte: Uuuh! Uuuh! Ich habe Feuer gemacht! 

Für all das braucht man immer wieder neue Ins-
piration. Deswegen haben wir den Corona-Lock-
down genutzt, um die besten Grillmeister aus 
Deutschland und Österreich für dieses Buch zu 
begeistern. Mit Feuereifer sind wir gemeinsam 
drangegangen und haben neue Rezepte entwi-
ckelt oder echte Klassiker neu und zeitgemäß in-
terpretiert. Uns ging es darum, ein Grillbuch auf-
zulegen, das Anfänger und Profis gleichermaßen 
begeistert. Mit Ideen, die man im Handumdrehen 
umsetzen kann, und mit Rezepten, die einem 
einen wundervollen Tag am Grill bescheren. Wir 
haben auf genaue Rezepte mit exakten Gramm- 
angaben viel Wert gelegt, damit auch wirklich 
jedes einzelne gelingt. Denn darum geht es bei 
diesem Buch. Dass Ihr Feuer fangt und sagt: Boah! 
Das ist ja saulecker! 

Gerhard Volk & Ulf Tietge, im September 2020
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PICANHA  
   VOM GRILL
MIT MAIS-PASTELERA UND PEBRE

Für 4 Personen

Zubereiten: 25 Min.

Grillen: etwa 30 Minuten 

Direkt bei 240–300 Grad

Indirekt bei 140–160 Grad

ZUTATEN

PICANHA
800 g Picanha (amerikanischer  
 Tafelspitz vom Rind)
10 g feines Meersalz 

MAIS-PASTELERA
400 g Gemüsemais aus der Dose
100 g Zwiebel
20 g Knoblauch
8 Basilikumblätter 
100 g Butter
150 ml Vollmilch
2 g Salz
50 g Zucker
5 g Gewürzmischung aus:  
 Kreuzkümmel, Koriandersamen, 
 Oregano und schwarzem Pfeffer
 

PEBRE
100 g Fleischtomaten
5 g Knoblauch
15 g Schalotten
25 g Koriander
30 ml frischer Zitronensaft
100 ml Olivenöl 
2 g Chilischote oder Chilipulver 
 (nach Geschmack)
 Salz, Pfeffer und Zucker  
 zum Würzen

REZEPT  Roberto Venturino

GRILLMETHODE  Direkt bei 240–300 Grad; Indirekt bei 140–160 Grad ·  

Garzeit: Je nach Fleisch-Qualität etwa 30 Minuten · Kerntemperatur: 54–64 Grad

PICANHA

Die Picanha mit einem Küchenpapier trocken tupfen. Mit einem 

scharfen Messer das Fett rautenförmig einschneiden. Fleisch mit 

dem Meersalz einreiben.

Den Grill für direktes Grillen bei 240-300 Grad vorbereiten. Den Grill-

rost mit Küchenpapier und Pflanzenöl einreiben. Die Picanha auf die 

direkte Zone des Grills legen und bei geschlossenem Deckel pro Seite 

circa 1,5 bis 2 Minuten grillen. Auf einen Bratenhalter legen und den 

Grill  für indirektes Grillen bei 140–160 Grad einstellen. Fleich nun 

bis zur gewünschten Kerntemperatur (54–64 Grad) indirekt grillen. 

Vor dem Servieren die Picanha mindestens 5 Minuten ruhen lassen.

MAIS PASTELERA

Den Mais in einem Sieb abtropfen lassen. Anschließend mit den  

Basilikum Blättern in einem Mixer grob zerkleinern, es darf kein Mus 

entstehen! Zwiebel und Knoblauch pellen, fein würfeln und in einer 

Pfanne mit etwas Butter glasig anschwitzen. Die Gewürzmischung 

hinzugeben, kräftig rühren und zu der Mais-Basilkum Masse geben. 

Alles mit Milch, Salz und 1 Esslöffel Zucker gründlich vermengen. Die 

Masse in vier kleine feuerfeste Auflaufformen füllen. Für die Kruste 

den restlichen Zucker über die Masse streuen. Die Auflaufformen auf 

die indirekte Zone des Grills legen und bei 180 bis 200 Grad etwa 20 

bis 25 Minuten backen, bis die Kruste braun und fest ist. 

ZUBEREITUNG PEBRE

Die Tomaten für 10–15 Sekunden in kochendem Wasser blanchie-

ren und in Eiswasser abschrecken. Die Haut der Tomaten abziehen, 

das Kerngehäuse entfernen und das Fruchtfleisch in kleine Würfel 

schneiden. Knoblauch und Schalotten in sehr feine Würfel schnei-

den. Koriander ebenfalls fein schneiden. Alle Zutaten in einer Schüs-

sel vermengen. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Zitronensaft würzen. 

Zum Schluss das Olivenöl untermischen. 
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ZUTATEN

40  Meersalz 
30 g  Pfeffer geschrottet 
30 g brauner Zucker 

5–6 kg Rinderbrust 

150 ml  Flüssigkeit wie z.B. Bier,  
 Apfelsaft oder Rinderfond

HOLY SHIT! 
 UNSER BEEF BRISKET

VORBEREITUNG

Gewürze und Zucker im Mörser zerstoßen. Die Rinderbrust von zu 

viel Fett und Sehnen befreien, es sollten jedoch noch mindestens  0,5 

cm Fettauflage am Fleisch verbleiben. Das Brisket mindestens  

24 Stunden vor der Zubereitung mit dem Rub einreiben und gut ver-

packt kühl lagern und marinieren lassen. 

WASSERSMOKER, SMOKEFIRE ODER NORMALER GRILL

Für die Zubereitung der Rinderbrust gibt es mehrere Wege – je nach-

dem was für einen Grill ihr habt, ist halt alles etwas unterschiedlich. 

Wenn ihr mit einem Wasser-Smoker arbeitet, legt ihr die Briketts 

in einem Kreis mit Abstand auf und fügt auf einer Seite glühende 

Briketts (circa 12 Stk.) dazu. Die Wasserschale füllen und mit den 

Lüftungsreglern die Temperatur auf 110 Grad einstellen. 

Mit einem SmokeFire den Grill anfangs auf 90 Grad einstellen. Für 

einen intensiven Rauchgeschmack zu Beginn für 1 Stunde die 

Boost-Funktion nutzen. Danach auf 110 Grad hochfahren. Mit einer 

Wasserschale kann die Luftfeuchtigkeit erhöht und das Grillergebnis 

optimiert werden. Im Kohle- oder Gasgrill stellt ihr euch 110 bis 130 

Grad ein  und platziert unter dem Brisket eine Wasserschale.

ZUBEREITUNG

3-4 Räucher-Chunks (Hickory) in die Glut legen, das Brisket mit der 

Fettseite nach unten auf den Grill setzen und in 4–5 Stunden auf eine 

Kerntemperatur von 80 Grad bringen. Dann in Backpapier und Alu-

folie einpacken, dabei die Flüssigkeit zugeben. Anschließend wieder 

auf den Grill legen und auf 90 Grad Kerntemperatur bringen. 

Wenn die Temperatur erreicht ist, das Brisket vom Grill nehmen 

und für mindestens 1,5 Stunden in einer Thermobox ruhen lassen. 

Dadurch kann sich das Fleisch entspannen und die Muskeln werden 

weich und saftig. Das Brisket kann nun aufgeschnitten werden. 

Wichtig: unbedingt gegen die Fasern schneiden! Den Bratensaft über 

das Fleisch verteilen und mit Cole Slaw und Brot servieren.
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REZEPT  Patrick Bayer

Für 15 - 25 Personen

Zubereiten: 30 Min.

Marinieren: 24 Stunden

Ruhen lassen: 1,5 Stunden

Grillen: 4–5 Stunden 

Mit Wasserdampf bei 110 Grad

GRILLMETHODE  Mit Wasserdampf bei 110 Grad ·  

Garzeit: 4–5 Stunden · Kerntemperatur: 90–92 Grad



HOLY SHIT! 
 UNSER BEEF BRISKET

GRILLMETHODE  Mit Wasserdampf bei 110 Grad ·  

Garzeit: 4–5 Stunden · Kerntemperatur: 90–92 Grad





ZUTATEN

1 kg  Schweinebäckchen
20 g  Salz
10 g  Pfeffer
5 g  Geräuchertes Paprikapulver

50 g  Möhren
50 g  Sellerie
50 g  Lauch
100 g Zwiebeln
25 g  Tomatenmark
1,25 l  Rotwein (Trocken)

1 l  Fleischbrühe
500 ml  Wasser

BÄCKCHEN  
 VOM IBERICO

AUS DEM DUTCH OVEN

GRILLMETHODE  Im Dutch Oven direkt bei 200 bis 220 Grad · Indirekt bei 150 Grad ·  

Garzeit: Je nach Fleisch-Qualität und Temperatur 1 Stunde

Für 4 Personen

Zubereiten: 30 Min.

Grillen: ca. 1 Stunde

Direkt bei 200–220 Grad 

Indirekt bei 150 Grad

REZEPT  Stephan Zwikirsch

ZUBEREITUNG

Die Bäckchen von Sehnen und grobem Fett befreien und mit Salz, 

Pfeffer und geräuchertem Paprikapulver würzen.

Möhren, Sellerie und Lach klein schneiden, Zwiebel schälen und in 

Viertel schneiden. In der Zwischenzeit den Dutch Oven auf der  

direkten Zone auf dem Grill vorheizen auf etwa 200 bis 220 Grad.

Die Bäckchen so lange scharf anbraten bis sie eine schöne Röstung 

haben, dann rausnehmen und zur Seite stellen.

Möhren, Sellerie, Zwiebeln und den Lauch im Dutch Oven anbraten. 

Tomatenmark dazu und so lange braten, bis alles eine schöne Farbe 

hat. Mit Rotwein ablöschen und die Bäckchen auf das Gemüse legen.

Nun mit der Fleischbrühe aufgießen, bis die Bäckchen bedeckt sind. 

Deckel drauf und bei indirekter Hitze auf 150 Grad schmoren lassen.

Nach circa einer Stunde kontrollieren, ob die Bäckchen schon weich 

sind. Zwischendurch immer wieder überprüfen, ob genug Flüssigkeit 

vorhanden ist. Gegebenenfalls etwas Wasser aufgießen.

Sind die Bäckchen schön zart,  dürfen Sie noch einmal kurz raus 

aus dem Dutch Oven. Das Gemüse mit einem Mixstab pürieren, um 

eine gebundene Soße zu haben. Anschließend die Bäckchen wieder 

hinzugeben.

STEPHANS TIPP

Perfekt zu den Bäckchen sind ein leckeres Kartoffelpüree und frisches 

Gemüse der Saison!
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ZUTATEN

ROTER KRAUTSALAT
200 g Rotkohl, fein gehobelt
50 g gewürfelte Zwiebel
50 ml frisch gepresster Limettensaft
50 ml  frisch gepresster Orangensaft

15 g Zucker
10 g grobes Meersalz
10 g gemahlener Kreuzkümmel
15 g Cayennepfeffer

AVOCADOCREME 
20 g frischer Knoblauch
1 große Avocado (ausgelöst)
120 g Schmand
50 ml frisch gepresster Limettensaft

10 g grobes Meersalz
10 g Chipotle-Chilipulver
10 g Mexikanische Chilisauce (Sriracha)

WÜRZMISCHUNG 
100 ml Olivenöl
30 g grobes Meersalz  
10 g Knoblauchpulver
5 g Paprika Edelsüß
5 g gemahlener Kreuzkümmel
5 g frisch gemahlener schwarzer Pfef-
fer

FISCH
900 g Fischfilets (Mahi-Mahi, Heilbutt 
oder  
 Schwertfisch sind besonders gut)
4 Weizen-Tortillas 
 mit je 12 cm Durchmesser

ZUBEREITUNG

Die Zutaten für den Krautsalat in einer mittelgroßen Schüssel ver-

mengen. Zugedeckt mindestens eine Stunde, besser bis zu sechs 

Stunden im Kühlschrank durchziehen lassen.

Für die Avocadocreme den Knoblauch fein hacken. Die übrigen  

Zutaten zufügen und mixen, bis eine glatte Creme entstanden ist. 

Nun die Creme in eine kleine Schüssel geben und abgedeckt bis zu  

6 Stunden in den Kühlschrank stellen.

AM GRILL

Etwa eine halbe Stunde vor Beginn des Grillens die Zutaten für die 

Würzmischung in einer mittelgroßen Schüssel vermengen. Fisch 

grob würfeln und darin wenden, bis sie rundherum gleichmäßig 

überzogen sind. Bei Raumtemperatur etwa 10 Minuten ruhen lassen. 

Den Grill für direktes Grillen bei 200 bis 230 Grad vorbereiten. Fisch-

würfel mit etwas Abstand zueinander auf Spieße stecken. Die Spieße 

über direkter Hitze bei geschlossenem Deckel etwa 8–10 Minuten 

grillen. Dabei die Spieße mehrmals wenden. Am besten gelingt das, 

wenn ihr die Spieße hinten am Warmhalterost einfach einhakt und 

dann sozusagen freischwebend grillt…

Die Tortillas über direkter Hitze von beiden Seiten etwa 1 Minute kurz 

angrillen. Nun die Tortillas mit Rotkohlsalat und Avocadocreme be-

legen, zuletzt den Fisch dazugeben und sofort servieren.

STEPHANS TIPP

Die Goldmakrele (Mahi Mahi) wirklich in Stücken lassen und nicht 

kleinzupfen, wie es in vielen Rezepten heißt. So bleibt der Fisch saftig 

und klebt nicht einfach trocken am Taco 

MAHI-MAHI   
     FISCHTACOS
MIT PIKANTEM ROTKOHLSALAT

GRILLMETHODE  Direkt bei 200–230 Grad · Garzeit: 8–10 Minuten

1

Für 4 Personen

Zubereiten: 30 Minuten

Ziehen lassen: 6 Stunden

Grillen: 8–10 Minuten 

Direkt bei 200–230 Grad

REZEPT  Stephan Zwikirsch
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GRILLMETHODE  Direkt bei 200–230 Grad · Garzeit: 8–10 Minuten



PFANNKUCHEN

250 ml  Milch
160 g  Mehl
4  Eier Größe M
50 g  Zucker
 Prise Salz

½  Vanilleschote
30 g  Mandelblätter
100 g  Blaubeeren
25 g  Butter zum grillen

ZUM ANRICHTEN
6 cl  Amaretto 
40 g  Puderzucker 

TAHITI VANILLESAUCE
500 ml  Sahne 
6  Eigelbe 
100 g  Zucker
½  Vanilleschote
 

GRILLMETHODE  Indirekt bei 180 Grad · Garzeit: 20–25 Minuten·

Für 6 Personen

Zubereiten:15 Minuten

Grillen: 15–20 Minuten

Indirekt bei 180 Grad

MIT MANDELBLÄTTERN – FLUFFIG IM WOK ZUBEREITET 

BLAUBEER- 
   PFANNKUCHEN

ZUBEREITUNG

Die Eier sorgsam trennen. Milch, Mehl, Eigelb, Salz und das aus-

gekratzte Mark der halben Vanilleschote mit einem Schneebesen zu 

einer Masse glatt rühren. Eiweiß und Zucker steif schlagen und unter 

den Teig heben. 

AM GRILL

Eine Wok-Pfanne auf dem Grill auf der indirekten Zone mit Butter 

auf etwa 180 Grad erhitzen.

Die fluffige Pfannkuchen Masse in die Wok-Pfanne geben.

Mandelblätter und Blaubeeren oben auf dem Teig verteilen und 

bei geschlossenem Deckel für etwa 20 bis 25 Minuten bei 180 Grad 

backen. 

TAHITI VANILLESAUCE
Sahne, Vanilleschote und Zucker aufkochen. Die heiße Masse vor-

sichtig zu den Eigelben geben. Dabei darf kein Rührei entstehen. 

Die Sauce auf einem Wasserbad zur Rose abziehen. Unter ständigem 

Rühren auf maximal 80-85 Grad erhitzen. Die Sauce durch ein Sieb 

passieren und zum Blaubeerpfannkuchen servieren.

PATRICKS TIPP

Den Blaubeerpfannkuchen nach dem Backen mit Amaretto tränken 

und Puderzucker darüber streuen. Dazu schmeckt die Tahiti Vanille-

sauce.  
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REZEPT  Patrick Speck
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DAS GROSSE BUCH  
DER GRILLMEISTER   

 
Born to Grill ist das perfekte Grillbuch für  

ambitionierte Anfänger und fortgeschrittene  
Hobbyköche. Es inspiriert Profis und  
Wettkampf-Griller und bietet Dir die  

Möglichkeit, wirklich das Maximum aus  
Deinem Grill herauszuholen. 

Freu Dich auf Tapas vom Grill und auf kräftige 
Schmorgerichte aus dem Dutch Oven.  

Auf saftige Steaks, Special Cuts und neue Ideen  
von der Plancha. Auf Long Jobs aus  

dem Smoker, Fisch und Krustentiere,  
Burger mit richtig guten Buns und auf leckere  

Desserts vom Grill als süßes Finale …

Ob Gas, Kohle, Elektro oder Pellet: ganz egal! 
Unsere Grillmeister aus den besten  

Grillakademien in Deutschland und Österreich 
sorgen dafür, dass jedes Rezept gelingt –  

und das unabhängig davon, womit Du grillst. 

Born to Grill begleitet Dich mit seinen Rezepten 
durch das ganze Jahr. Passend dazu gibt es die 
umfangreiche Grillschule mit dem Know-how 

unserer erfahrenen und renommierten  
Grillmeister. 

Wir alle sind doch leidenschaftliche Griller. Wir 
sind Genießer und Entdecker. Und wir sind …

BORN TO GRILL
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