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EIN HOLZKOHLEFEUER ENTFACHEN

Bevor Sie den Grill anziinden, sollten Sie die Raucherchips
mindestens 30 Minuten in Wasser einweichen, beispiels-
weise in einer Einweg-Aluschale. Die Chips miissen dabei
vollstindig mit Wasser bedeckt sein.

Zinden Sie die Holzkohle stets auf absolut sichere Art an.
Am besten gelingt das mit einem Anziindkamin - ein
Metallzylinder mit einem hitzebestindigen Griff an der
Auflenseite und einem gelochten Metallgitter im Inneren.

Den Anziindkamin nach Rezeptvorgabe mit der entspre-
chenden Menge Holzkohle fiillen. Den Grillrost vom Grill
nehmen, 2-3 Anziindwiirfel auf den Kohlerost legen und
diese anziinden. Dann den Anziindkamin dariiberstellen.
Da zum Réuchern meist schwache bis mittlere Hitze gentigt,
muss die Kammer des Anziindkamins nicht bis zum Rand
voll sein. Manchmal ist es sogar besser, zu Beginn des Smo-
kens den Anziindkamin nur zu einem Drittel mit Kohle zu
fallen. Kohle nachlegen konnen Sie immer noch.

Der Vorteil eines Anziindkamins liegt darin, dass er die
heifle Luft von unten ansaugt und sie durch die Kohle
schleust. Die Kohle brennt dadurch viel schneller, als wenn
Sie sie auf dem Kohlerost ausbreiten wiirden. Wer keinen
Anziindkamin hat, baut sich auf dem Kohlerost aus Holz-
kohle eine Pyramide um ein paar Anziindwiirfel und ziin-
det die Wiirfel an. Sobald die Kohlen in der Mitte glithen,
werden die noch nicht brennenden Kohlestiicke mit einer
langstieligen Zange obenauf gelegt. Wenn die gesamte
Holzkohle leuchtend orange glitht und mit einer Asche-
schicht tiberzogen ist, wird sie auf dem Kohlerost verteilt.

Bei guter Ventilation brauchen Holzkohlestiicke etwa 15 Mi-
nuten bis sie glithen, Weber® Briketts 20 Minuten bei einem
vollen Anziindkamin, etwa 10 Minuten bei einem zu einem
Drittel gefiillten Anziindkamin. Lassen Sie Holzkohle oder
Briketts aber nicht zu lange vorgliihen, sonst bleibt am Ende
nur pulverisierte Kohle iibrig.

— starke Hitze: 230-290 °C
= mittlere Hitze: 175-230 °C

- schwache Hitze: 120-175 °C
— sehr schwache Hitze: 95-120 °C

Die Riucherchips miissen mind. 30 Minuten in
Wasser eingeweicht werden. Achten Sie darauf,
dass sie vollstindig mit Wasser bedeckt sind.

Mit Anziindwiirfeln, die unter dem Kamin liegen,
gelingt ein geruchsneutrales, ungiftiges Anziinden
der Holzkohlestiicke oder Briketts.

Kaminwirkung: Die heifSe Luft wird von unten
angesaugt und durch die Kohle geschleust.
Weber® Briketts gliihen bereits nach 20 Minuten.



DIREKTE ODER INDIREKTE HITZE?

Ausreichende Hitze durch einen der besprochenen Brenn-
stoffe ist das eine, doch wie Sie mit der Hitze umgehen, ist
die wirklich entscheidende Frage. Sie haben die Wahl, mit
direkter oder indirekter Hitze zu grillen bzw. zu rduchern
oder auch mit beiden Hitzezonen, was hiufig sehr empfeh-
lenswert ist.

DIREKTE HITZE

Bei direkter Hitze liegt das Grillgut direkt tiber stark strah-
lender Hitze, beispielsweise tiber glimmenden Kohlen oder
dem Gasfeuer. Diese Art des Garens wird meist als Grillen
bezeichnet, doch direkte Hitze kann auch beim Réuchern
wunderbare Geschmacksergebnisse erzielen. In der Regel
gelingt Grillgut, das weniger als 20 Minuten Garzeit beno-
tigt, am besten tiber direkter Hitze: beispielsweise Burger,
Steaks, Schweinefilet, Hihnchenteile ohne Knochen oder
auch Fischfilets.

INDIREKTE HITZE

Bei indirekter Hitze befindet sich die Glut auf einer (Zwei-
Zonen-Glut) oder auch auf beiden Auflenseiten des Kohle-
rosts (geteilte Drei-Zonen-Glut). Das Grillgut liegt tiber dem
Bereich ohne Glut. Oder es wird vor der Glut abgeschirmt.
Beim Gasgrill sieht das dann so aus: Die rechten und linken
Brenner brennen, die mittleren Brenner nicht. Das Gargut
liegt in der Mitte und rauchert auf diese Weise tiber indirek-
ter Hitze. Indirekte Hitze ist die bevorzugte Wahl fiir grofie-
res Grillgut, dessen Garzeit langer als 20 Minuten betragt:
etwa ein ganzes Hahnchen, eine Schweinelende, Ribs (Ripp-
chen), Brisket (Rinderbrust), ein ganzer Truthahn usw.

EIN WENIG VON JEDER HITZE

Manchmal ist es empfehlenswert, sowohl die direkte als
auch die indirekte Hitze zu nutzen — auch beim Rauchern.
Beispielsweise konnen Hahnchenkeulen mit Knochen zu-
erst iiber direkter Hitze knusprig gebraunt und anschlie-
Bend tiber indirekter Hitze langsam durchgegart werden.
Wiirde man die Teile nur {iber direkter Hitze grillen, kénn-
ten sie auflen leicht verbrennen, bevor sie innen gar sind.
Die Kombination beider Hitzearten ermdglicht knusprige
Haut einerseits und perfekt durchgegartes Fleisch anderer-
seits. Wenn Sie die Keulen rauchern mochten, brauchen Sie
nur Holz-Chips auf die Glut oder in die Raucherbox des
Gasgrills zu geben, wahrenddessen das Fleisch iiber indi-
rekter Hitze fertig gart.

:3&»' o B o ﬁ 3

Direkte Hitze im Gasgrill bedeutet, dass die Zutaten
iiber dem Feuer liegen. Bei indirekter Hitze brennen
nur die dufSeren Brenner, die Zutat liegt in der Mitte.

. HEN e 1 A i
Zwei-Zonen-Glut: Die gliihenden Kohlen liegen auf
einer Seite des Kohlerosts, die andere Seite bleibt fiir
die indirekte Zone frei.

Die geteilte Drei-Zonen-Glut: Die Kohlen liegen auf
beiden Seiten und ergeben zwei Bereiche fiir direkte
Hitze, der Bereich in der Mitte ist die indirekte Zone.
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DER RAUCH

Welches Holz zum Rauchern am besten geeignet ist — dar-
tiber gibt es viele unterschiedliche Meinungen. Letztendlich
entscheidet der personliche Geschmack iiber die Wahl des
Réucherholzes. Wenn Sie den Rauch einer speziellen Holz-
art zu einem bestimmten Stiick Fleisch bevorzugen, dann ist
das fir Sie die richtige Wahl! Wer noch keine Erfahrung mit
dem Réuchern hat, sollte sich zundchst nach den Vorschli-
gen auf den nichsten Seiten richten und danach entscheiden,
was gefillt und was nicht.

Zum Smoken werden sowohl Réucherchips als auch Chunks
(Raucherholzer) angeboten. Sie kommen etwas unterschied-
lich zur Anwendung.

RAUCHERCHIPS

Die kleinen Holzspane sind grob gespalten und haben
daher eine grofle Oberfliche. Sie sollten vor ihrem Einsatz
mindestens 30 Minuten in Wasser eingeweicht werden.
Andernfalls fangen sie leicht Feuer und erh6hen so die
Hitze im Grill. Nach dem Einweichen ldsst sich das iiber-
schiissige Wasser leicht abschiitteln, dann werden die Chips
einfach auf der Glut verteilt oder in die Raucherbox des
Gasgrills gegeben. Ein paar Handvoll Chips sorgen etwa

20 Minuten fiir Rauch.

CHUNKS

In der Grof3e variieren die Holzstiicke von Golfball- bis
Bierdosengrofle. Faustgrof3e Stiicke, die normale Version,
schwelen ein paar Stunden auf der Holzkohleglut. Fiir die
Réucherbox des Gasgrills sind sie allerdings zu grof3. Sie
miissen nicht eingeweicht werden, da das Wasser ohnehin
nur ein paar Millimeter tief eindringen wiirde. Wenn Sie
nicht méchten, dass die Raucherholzer auf der Glut Feuer
fangen (was durchaus passieren kann), legen Sie sie an den
Rand der glithenden Kohlen.

RAUCHERBRETTER

Die diinnen Bretter gibt es mittlerweile in unterschiedlichen
Groflen: in kleinen Quadraten, auf die gerade ein Kotelett
passt, bis zu Rechtecken, auf denen ein ganzer Lachs Platz
hat. Réucherbretter miissen immer mindestens 2 Stunden
gewissert werden, bevor man sie auf dem Grill ankohlen
lasst. Sobald das Brett auf einer Seite Rauch entwickelt, das
Brett umdrehen, das Grillgut darauflegen und rduchern.
Stellen Sie eine mit Wasser gefiillte Spriihflasche neben den
Grill, damit Sie hochschlagende Flammen l6schen kénnen.

WOOD WRAPS

Die neuen Helden auf der Raucherbiihne sind papierdiinne
Holzblitter, haufig aus Erlen- oder Zedernholz. Sie miissen
mindestens 10 Minuten gewéssert werden, bevor man das
Réuchergut in sie einwickeln kann. Das Ganze muss dann
nur noch mit Kiichengarn zusammengebunden und auf den
Grill gelegt werden. Wood Wraps geben ein leichtes, siif3-
liches Raucharoma ab.
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WAS PASST ZUSAMMEN?

Diskussionen iiber Religion oder Politik konnen kaum
heftiger gefithrt werden als die Frage, welche Art von Rauch
am besten zu welcher Speise passt. Was den Geschmack
betrifft, werden die eigenen Grundsétze ja nicht selten erbit-
tert verteidigt. Holzrauch - und darin stimmen die meisten
Koche tiberein — kann unterschiedlich stark und aromatisch
sein, die Palette reicht von mild bis stark. Es bietet sich an,
die Intensitit und das Aroma des Rauchs dem Geschmack
des jeweiligen Raucherguts anzupassen. Hier finden Sie ein
paar Vorschlage dazu:

MILD

Kirsche, Apfel, Birne, Buche - zartes Aroma, leicht sifi-
licher Rauch mit fruchtigen Hintergrundnoten
Passt gut zu: Gefliigel, Schweinefleisch, Meeresfriichten

MITTEL

Hickory, Eiche, Maple (Ahorn) - intensives, aber herrlich
holziges Aroma mit erdigem Abgang
Passt gut zu: Schweinefleisch, Gefliigel, Rindfleisch, Gemiise

STARK

Mesquite, eine Klasse fiir sich - starker, intensiver Rauch,
der fast bitter ist
Passt gut zu: Rind- und Lammfleisch

Sie brauchen sich beim Smoken iibrigens nicht fiir eine
einzige Holzart zu entscheiden. Manchmal ergibt sich ein
viel schonerer Rauch aus der Mischung von zwei oder drei
verschiedenen Holzern. Wenn Sie etwa Hickory- und Apfel-
holz zu gleichen Teilen verwenden, entsteht ein siifflich
duftender Rauch, der so stark ist, dass er Spareribs oder eine
Rinderbrust herrlich wiirzt. Wer experimentierfreudig ist,
sollte auch einmal andere Rducherzutaten ausprobieren:

Rosmarinzweige

Lavendelzweige

eingeweichte Zimtstangen
eingeweichte schwarze Pfefferkorner
eingeweichte Kardamomkapseln
Teeblitter

Weinreben

VORSICHT

Die Versuchung ist grof3, einfach irgendein Holz, wie ab-
gefallene Zweige aus dem Garten, auf den Grill zu werfen.
Doch bedenken Sie: Weiche, harzreiche Holzsorten, bei-
spielsweise Pinie oder auch Holunder, erzeugen einen bei-
lenden Rauch, der sogar giftig sein kann oder zumindest
nicht schmeckt, wie etwa der von Nadelho6lzern. Aulerdem
sollten Sie sich immer vergewissern, dass alles, was Sie zum
Smoken verwenden, nicht chemisch behandelt worden ist.
Denn: Was im Rauch ist, landet auch im Essen.
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