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... FUR MANNER ZAHLT AUF
JEDEN FALL DIE GROSSE!

1 Eine grofie Feuerstelle oder ein Monster-
grill mit einem Rost fiir ganze Tiere

Eine grofe Kiihlbox fiir Getrinke —
in Flaschen oder Dosen
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Saucen, um das
Grillgut zu »pimpen«

Ein groBes Grillbesteck

Ein grofles Schneide-
brett aus Holz — nur
so schmeckt echten
Kerlen frisch Gegrill-
tes richtig lecker!

Ein bequemer

Stuhl —
direkt neben
dem Grill!

Mindestens ein guter Freund zum gemeinsamen Schweigen am offenen Feuer
SHHYAAL//////7/7777777777770700040707077000040000000000000000000000000000000000000000000000/

Gute Musik oder ein |
Fernseher in Sichtweite |

llEme lang ZSlClhurZ,e’ 1 o Geniigend Bier, um den Grill-
falls es ganz doll spritzt ... meister von innen zu kiihlen
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Nach dem Grillen i1st vor dem Grillen! Also nach dem Grillen sofort
wieder geniigend Grillgut im Kiihlschrank lagern.

Ein Bier ist kein Bier! » Trockenes« Grillen ist wie FuBBball ohne Ton.

Trennkost beginnt am Grillrost —
Salate und blittrige Beilagen sind fiir die Méddchen!

Hitze ist Mangel an Geschwindigkeit.
Ergo: Wer sich verbrennt, hat am Feuer gepennt!

Wer grillt, gewinnt — zumindest das eine oder andere Mahl!
Keiner grillt gern allein — Mann sollte mindestens zu zweien sein!

Auswahl gerit schnell zur Qual, darum reicht ein richtig gro3es Stiick
Fleisch an der Zahl!

Frei nach dem Highlander: Es kann nur einen geben!
Somit also: ein Mann, ein Grill!

Der Grillmeister will beim Grillen nicht gestort werden, es sei denn,
es handelt sich um fliissige Nachrichten!

Erst das Grillen, dann das Vergniigen: zum Dessert eine erlesene
Fruchtauswahl zu klarem Destillat gebrannt!
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Grill an ... Freunde ran!

Grillen ist ein Gruppensport und
kein kulinarischer Alleingang.

In der Grillfolge: von Gemu-

sch zu Krusten- &

se iiber Fi .
. i onung,
Dem Grillgut wird leicht Schaltieren bis ;T;Is{(;l
schwindelig, wenn Mann es dem saftigsten

zu hiufig wendet. In der Ruhe
liegt des Fleisches Saft!

Grillen findet auf offenem Feuer statt und
nicht auf dem Elektrogrill! Denn ansons-
ten kannst du dein Grillgut auch gleich in

die Pfanne schmeiflen!

Kartoffeln sollten nur bei groBen Grillhappenings zur finalen Séttigung der
Umstehenden auf den Grill kommen.
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Nicht nur Bekanntes
auf den heifien Rost!

Gemeinsam kann Beste Grundzutaten

Mann schones Neues und maximal Krusten- und Schaltiere

erleben und genieBen‘. 7 Wiirzaromen immer in der Originalver-
’ packung grillen und erst

so lass dich hernach auspacken!

von allen loben.

Erst den Grill gut durch-

heizen, dann geniisslichst Immer ’nen Sack Holzkohle auf

den Rostaromen fronen. Halde halten und das Fleisch
frisch, die Getrianke eiskalt.

RICHTIG HEISS!

HITZEANGABEN & GRILLSTUFEN

Schwache Hitze Indirekte Hitze (Abstrahlhitze zum Garen)
Bezeichnet eine Gradzahl von 60 bis 100 °C; Bezeichnet das Auflegen des Grillgutes am Rand
ergo der weiteste Abstand vom Kohlengrill. des Grills, um mit der Abstrahlhitze arbeiten und
gegebenenfalls auch einmal etwas warm halten oder
Mittlere Hitze sanft garen zu konnen. Man(n) kann das Grillgut
Bezeichnet eine Gradzahl von 120 bis 160 °C; auch erst der direkten Hitze aussetzen und es im
ergo der mittlere Abstand vom Kohlengrill. Nachgang am Rand nachgaren lassen!
Starke Hitze Direkte Hitze (Kontakthitze mit Krossfaktor)
Bezeichnet eine Gradzahl ab 180 °C; Bezeichnet das Auflegen auf dem Rost unter voller
direkt iiber der Glut! Gerne auch weit iiber 200 °C, Flamme, auf stirkster Glut und Hitze! Die Temperatur
denn das Grillgut soll kross vom Rost kommen! macht’s: sorgt fiir eine knackige Kruste zum Anbeiflen!
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Zutaten fiir 4 Kerle

4 Rippstriange vom Schwein (ca. 700 g)

Zutaten fiir die Marinade

h aus dem

1 EL (2 cl) Apfelkorn ¢ 2 EL brauner Zucker
Salz und Pfeffer aus der Miihle ¢ 100 ml Olivendl
8 Zweige frischer Thymian

Das Fleisck
mt vom

Kotelettstrang kom
Kerle sagen

in. Echte
Schwe - »Ribs«!

dazu einfach nu

Schweinelecker‘.

1. Rippstringe (Ribs) kalt abspiilen und mit Kii-
chenpapier gut trockentupfen. AnschlieBend die fei-
nen Silberhdute mit einem scharfen Messer entfernen.

2. Ran an die Marinade! Apfelkorn und braunen
Zucker gut verriihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Olivenol dazugeben. Thymianzweige abwaschen,
trockentupfen, die Bldttchen von den Zweigen zupfen
und in die Marinade streuen.

3 e Ribs rundum mit der Marinade einmassieren und
unter Alufolie iiber Nacht im Kiihlschrank ziehen las-
sen. Auch die restliche Marinade kiihl aufbewahren.

—>

4. Ribs mindestens 3 Stunden vor dem Grillen aus
dem Kiihlschrank nehmen. Fiir 5 Minuten bei star-
ker Hitze zuerst mit der Fleischseite auf den heillen
Rost legen und dann auf der Knochenseite fiir weitere
5 Minuten kross grillen.

5. Die gegrillten, heilen Ribs auf einem groflen
Stiick Alufolie deponieren und mit der restlichen Ma-
rinade betrdufeln. Knochenseitig noch mal 5 Minuten
auf dem Grill weitergaren.

2 Apfel schiilen, entkernen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Die Apfelwiirfel 5 Minuten
vor Garende iiber die Ribs streuen und diese auf der Folie knochenseitig fertig garen.
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Die Grillsaison ist erdffnet! Und damit die Revierkdmpfe rund um die heiRen Kohlen: Manner
an die Grillzangen, Frauen an die Beilagen! In diesem Buch werden die Grenzen endlich richtig
gesteckt: fur die Herren Rezepte und Angebertricks fur pures Fleischvergnugen, fur die Damen
raffinierte Ideen fur Spie3chen, Beilagen & Co., die Freundinnen beeindrucken, aber einfach
nachzumachen sind. So kdnnen echte Kerle weiter vollen Einsatz am Grill zeigen und richtige
Méadchen heiRe Partys feiern.
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