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TOMAHAWK MIT
GRILLTOMATEN

1 Tomahawk-Steak (800 g;
zimmerwarm)

4 EL Olivendl

Salz | Pfeffer

2 Knoblauchzehen

1 TL getrockneter Oregano

4 Fleischtomaten

Fiir 2 Personen

20 Min. Zubereitung

Pro Portion ca. 1025 kcal
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Beim Nachgaren darf man selbst
entscheiden, wie man das Fleisch
haben mochte. Der Drucktest gibt
ganz gut Aufschluss. Fithlt es sich
an wie der Fingerdruck auf einen
entspannten Daumenballen, ist das
Fleisch noch roh. Nimmt man den
Zeigefinger zum Daumen hinzu
und priaft dann den Ballen, ist es
wie bei einem noch eher »medium
rare« gegrillten Fleisch. Kommt
jetzt noch der Mittelfinger zu den
anderen beiden, spirt man am
Daumenballen etwas mehr Wider-

stand - nun ist es »mediume«.

10 | Ganz pur

1 Das Tomahawk-Steak mindestens 30 Min. vor
der Verarbeitung aus dem Kuhlschrank nehmen
und Zimmertemperatur annehmen lassen. Den Grill
auf 220° vorheizen. Das Fleisch trocken tupfen und
rundherum mit 2 EL Olivendl bepinseln.

2 Das Fleisch auf dem Rost bei direkter Hitze 2 Min.
grillen. Dann um 90° drehen und weitere 2 Min.
grillen. Das Steak wenden und wieder 2 Min. grillen,
um 90° drehen und in weiteren 2 Min. fertig garen.
Das Fleisch anschlieffend auf einer Ruhezone auf
dem Grill ziehen lassen. Nach Belieben mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

3 Die Knoblauchzehen schilen und fein hacken.
Mit dem restlichen Olivenol (2 EL), Oregano, Salz und
Pfeffer verrithren. Die Tomaten waschen und jeweils
halbieren. Die Tomatenhilften auf den Schnittfla-
chen mit der Knoblauch-0Ol-Mischung bepinseln und
mit den Schnittflichen nach unten ca. 3 Min. grillen.

4 Das Fleisch vom Knochen l6sen, in diinne Schei-
ben schneiden und mit den Tomaten servieren.
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Smeken und langsames Garen
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Wer es mit dem Grillen wirklich ernst
meint, der lasst sich Zeit. Mal schnell

was auf den Rost werfen? Nicht, wenn es
perfekt werden soll. Manche Teile - und
das gilt insbesondere fiir Fleisch - sind von
ihrer Struktur her so, dass sie sich nicht
fiirs Kurzbraten eignen. Also Temperatur
runter und auf keinen Fall mit Hunger und
Ungeduld anfangen.

Selbst wer schon viel Erfahrung gesammelt
hat, weif3, dass Fleisch auf dem Grill ein
Eigenleben entwickeln kann, was den Gar-
grad betrifft. Also: Besser ein Fleischther-
mometer anschaffen. Das steckt man in
die dickste Stelle des Fleischs und checkt
ab und an, wie hoch die Kerntemperatur
ist. Stiicke wie Rinderbrust, Secreto oder
auch grofle Racks, etwa vom Iberico, kon-
nen bei gemachlichen 80° vor sich hin ga-
ren und brauchen dann eben auch locker
mal 8 Std., bis sie bei ihrer gewtinschten
Kerntemperatur angekommen sind. Der
ganz grofe Vorteil: Eine Stunde mehr oder
weniger reifdt es dann nicht raus.

Smoken hat inzwischen das ganze Land
erobert. Und da gibt es ja die unterschied-
lichsten Moglichkeiten. Vollig simpel: Zum
Réauchern von Forellen oder Saibling ein
paar getrocknete Zweigabschnitte von Kir-
sche, Buche oder Weifddorn auf die nicht
mehr zu heifle Glut legen (maximal 120°
im Grill) und den Deckel schliefen. Schon
nach 2 Min. bildet sich hocharomatischer
Rauch, der dem Fisch einen wiirzigen
Geschmack verleiht. Wichtig ist nur, kein
Nadelholz zu verwenden, da dieses durch
seinen Harzanteil Bitterkeit verstromt.

Als Einsteiger holt man sich
fur kleines Geld eine Raucher-

box aus Metall, in die man gewasserte
Holzchips fillt, und die man dann auf

die Glut Gber einen Brenner des Gasgrills
stellt. Fortgeschrittene Raucherer schaffen
sich einen Smoker an, bei dem die Hitze-
quelle nicht unter dem Gargut ist, sondern
seitlich in einer getrennten Kammer. Der
Rauch stromt in die Garkammer und zieht
dann tber den Kamin nach oben ab. Profis
achten dabei auf dickwandige Geratschaf-
ten, die die Hitze gut halten — man braucht
dann einfach weniger Holz.
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FENCHEL MIT ROSINEN
UND AGAVENSIRUP

2 Knollen Fenchel

2 EL Olivendl

2 EL Rosinen

2 EL Mandelbldttchen

1 EL Agavensirup

Salz | Pfeffer

Parmesan (nach Belieben)
Fiir 2 Personen

15 Min. Zubereitung

Pro Portion ca. 265 kcal
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1 Den Fenchel waschen und trocken tupfen. Das
Griin mitsamt den harten Stielen abschneiden. Grofle
Knollen jeweils langs vierteln, kleinere nur halbieren.
Die harten Striinke herausschneiden.

2 Den Grill auf 170° vorheizen. Das Olivendl auf
eine Plancha oder in eine grofie Eisenpfanne geben
und den Fenchel darin unter nur einmaligem Wen-
den 8 Min. grillen.

3 Die Rosinen und die Mandelblattchen dariiber-
streuen und den Agavensirup hinzufiigen. Den
Fenchel mit Salz und Pfeffer wiirzen, nochmals wen-
den und kurz weitergrillen. Mit frisch geriebenem
Parmesan servieren.

Meine Prise Magie @f‘//:

fir mehr Geschmack ":.

Die Kombination von der Anislastigkeit des Fen-
chels mit der stflen Fruchtigkeit der Rosinen und
des Sirups und dem salzigen Parmesan ist schlicht-
weg genial. Mochte man ein noch stiarkeres Fenchel-
aroma haben, hackt man das zarte Fenchelgriin sehr

fein und streut es am Ende tiber das Gemiise.



