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Uber Thomas Sixt?

Uber Thomas Sixt

Thomas Sixt ist Foodblogger,Rezeptentwickler, Kochbuchautor,
Ernahrungstrainer und erfahrener Kochcoach.

Er absolvierte seine Kochausbildung bei Alfons Schuhbeck und
arbeitete anschlieBend in nationalen und internationalen
Sternerestaurants.

Als Kochtrainer gibt Thomas seit vielen Jahren Kochkurse —
online und offline — und hat dabei mit iiber 12.000
Teilnehmerinnen und Teilnehmern gekocht. Seine mehr als 400
Kochvideos — darunter viele Headcam-Formate — dokumentieren
diesen Weg eindrucksvoll.

Als Rezeptentwickler setzt er auf alltagstaugliche Genusskiiche,
fundiertes Know-how und kreative Ideen — immer mit Schritt-fiir-
Schritt-Anleitungen, die gelingen.

Thomas hat zahlreiche Kochbiicher, Apps und E-Books konzipiert,
geschrieben, fotografiert und veroffentlicht.

Er betreibt die umfangreichen Rezepte-Sammlung mit mehr als
750 Rezepten. Die Beitrage verbinden Kochpraxis, Food-
Fotografie und Ernahrungskompetenz auf hohem Niveau.

Seit 2024 schreibt er die monatliche Kolumne im Varta-
Foodblog.

Thomas Sixt ist eingetragener Markeninhaber in der EU. Seine
Arbeiten wurden unter anderem im Stern, in Magazinen und auf
reichweitenstarken Onlineportalen veroffentlicht.
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Grillen kann auch entspannt sein

Grillen und Barbecue sind oft anstrengend —
besonders fiir die Gastgeberin oder den Gastgeber,
die stundenlang am Grill stehen und fiir Nachschub
sorgen mussen.

Damit ist jetzt Schluss. In meinem E-Book ,,Grillen
und Chillen® zeige ich ein erprobtes Grillfest-Meni
und einen neuen Weg, wie Sie das nachste Grillfest
perfekt und mit Freude fiir alle Beteiligten gestalten
konnen.

Ein entspannter Gastgeber ist schlieBlich auch fiir
Gaste und Familie ein echter Gewinn.

Das Konzept von ,,Grillen und Chillen“ basiert auf
cleverer Zeitplanung und guter Vorbereitung.

Das E-Book enthalt nicht nur ein komplettes Menii
fir Ihr Grillfest, sondern auch eine Reihe
spannender Kapitel, die Ihr Grillwissen und Ihre
Kochkiinste schnell und effektiv auf ein neues Niveau
bringen.

Grillwissen kompakt und erprobt

 Grundlagen und praktische Tipps rund ums Grillen —
inklusive Infos zu verschiedenen Grillarten, dem
Umgang mit Grillkohle und echten Geheimtipps, die
ich von einem amerikanischen Barbecue-Profi und
einem franzosischen Kiichenchef personlich erhalten

habe.

« Kompakte Einkaufsliste, damit beim Einkaufen
garantiert nichts fehlt.

« ChecKkliste fiir die Vorbereitung — fiir ein stressfreies
Grill-Event mit Plan.

« Eigenes Kapitel ,,Kalte Saucen und Dips“: Zeigen Sie
Ihrem Nachbarn, wie selbst gemachtes Ketchup
schmeckt. Fertig in nur 20 Minuten.

« Meine 12 besten Grillrezepte — verfeinert auf
unzahligen Grillfesten und gemeinsam mit meiner

Redaktion perfektioniert. Jedes Rezept enthalt ein
Bild.

« Verlinkte Anleitungsvideos unterstiitzen Sie bei der
Umsetzung direkt am Grill.

Ich wiinsche Thnen viel SpaB3 und gutes Gelingen!
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Unser Grillfest Menii in sieben Gingen:

Der erste Gang:
Kalte, scharfe Tomatensuppe
mit Avocado
und gegrilltem WeiB3brot.

Zweiter Gang:
Nudelsalat mit Gemise dazu
Basilikum und Pecorino.

Dritter Gang:
Gegrillte Garnelen auf
griinem Bohnensalat und Mandeln.

Vierter Gang:
Lachssteak vom Grill
mit asiatischem Gurkensalat.

Fiinfter Gang:
Zweierlei Spare Ribs mit

Tomatensalat und Blattsalat mit Senfdressing.

Sechster Gang:
Steak mit gegrilltem
Paprika- Auberginen- Zucchini- Gemiise.

Siebter Gang:
Gegrillte Karamell-Bananen mit Mars
Eiscreme.

Ein Sieben Gang Menti zum Grillen, das klingt nach
viel Aufwand, das ist es auch! Dennoch kann ich Ihnen
versprechen, die Miihe wird sich fiir Sie in mehrfacher
Hinsicht lohnen:

Zum einen ist das Meni so aufbereitet, dass Sie iiber
90% der Speisen vorbereiten konnen, die restlichen
10% sind ausschlieBlich Endzubereitungen, wenn Ihre
Gaste oder die Familie am Tisch sitzt.

Zum zweiten, geben Sie sich bitte einen Ruck, wollen
sie nicht mal so richtig die Sterne aufgehen lassen,
bei IThrem Grillfest? Begeisterung und viele ,,Ohhs“ und
»~Ahhs“ sind Thnen garantiert.

Zum dritten lernen Sie mit diesem Ment und ebook
viele praktische Dinge, welche Thre Kochkiinste
zukiinftig schneller und effektiver gestalten und
IThnen noch mehr Freiraum fiir Kreativitat
ermoglichen.

Viel Spass bei der Vor- und Zubereitung Ihres Grillfest
Meniis und gutes Gelingen bei der Durchfiihrung.

Ihr Thomas Sixt
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GALERIE Grillen & Chillen.1 Im ebook ,,Grillen & Chillen® enthaltene Rezepte mit Bild - das Grillfest Menii.
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Spare Rlbs scharf oder BBQ Ribs sind die beliebtesten Rlbs uberhaupt zum Rezept g1ht es echte Tlpps aus Texas vom BBQ Chef.




KAPITEL 1

Grillen,

Grundlagen,
Tipps und
Grillgerate

In diesem Kapitel erfahren Sie einige

hilfreiche Kniffe fuir den nachsten Gril-
levent, daneben Infos zu Grillgerdten
und einige Grundlagen.




Es gibt verschiedene Grillgerate: Den einfachen Campinggrill,
besonders groBflachige Grills, Grills mit Drehspie3, Kugel-
grills, Gasgrills und Elektrogrills.

%. Das Grillen mit dem Holzkohlengrill
ist besonders aufwendig, dennoch ist
das Grillen mit Holzkohle beliebter
als das Grillen mit dem Gas- oder
Elektrogrill.

Beim Aufheizen eines Grills mit Holzkohle beachten Sie bitte
nachfolgendes:

1. Samtliche Liiftungsschlitze offnen, gegebenenfalls den De-
ckel des Grills abnehmen.

2. Die Grillkohle auf dem Grillrost hdu-
fen, dabei in der Mitte eine kleine An-
hdufung richten.

3. Spezielle Grillanziindewiirfel leicht
unter die Grillkohle legen und anziinden.

4. Nach einigen Minuten achten Sie darauf, die glithende
Grillkohle gut zu verteilen. So kann sich eine gleichmdpfige
Glut bilden.

5. Es sollte sich eine gleichmdfige Glut entwickeln, die Grill-
kohle sollte mit einem feinen weifen Staub bedeckt sein.

6. Bevor Sie Grillgut auf den Rost legen, sollte dieser ausrei-
chend erhitzt werden. Nun ist der Grill bereit.

Info zu den Brennstoffen:

Beim Grillen mit Holzkohle sollten ausschlieBlich Holzkohle-
stiicke oder Holzkohlebriketts verwendet werden.

Holzkohle ist kein fossiler
Brennstoff, Holzkohle ist ver-
kohltes Holz, dem im Opti-
malfall alle Schadstoffe ent-
zogen wurden.

Gute Holzkohle enthalt wenig
Bruch und Staub, lasst sich
leicht entziinden und brennt lange.

Neue Holzkohlearten sind sogar bereits mit Anziinder impra-
gniert, so kann der Grill noch schneller betriebsfertig gemacht
werden.

Holzkohlebriketts bestehen aus gemahlener Holzkohle, die
mit Lebensmittelstarke in eine gleichmaBige Kissen- oder Ei-
form gepresst wird.

Holzkohlebriketts brennen langer als Holzkohlestiicke und
sind optimal zum Grillen groBerer Bratenstiicken oder Geflii-
gel geeignet.

Ein weiterer Vorteil der Holzkohlebriketts ist die hohe Hitze,
welche beim Grillen entsteht.



Info zu Grillanzunder:
Feste Grillanziunder:

Verwenden Sie spezielle, feste Grillanziinder und keine paraf-
finhaltige Kaminanziinder, da diese den Geschmack des Es-
sens verderben konnen. Feste Grillanziinder sind wachsahnli-
che Wiirfel oder Stiabe, diese sind optimal zum Anziinden der
Holzkohle geeignet.

Fliissige Grillanziinder:

Der Umgang mit fliissigen Grillanziindern muss vorsichtig er-
folgen. Die trockenen Kohlen werden damit betraufelt, den
fliissigen Grillanziinder lasst man einige Minuten eintrock-

nen. Nun nimmt man ein Stiick Kaminholz und entziindet
damit die Grillkohle.

Vorsicht: Niemals diirfen fliissige Grillanziinder auf bereits
heiBe oder gar brennende Kohlen geschiittet werden. Hierbei
entstehen Stichflammen, welche zu Verbrennungen fiihren
konnen.

Generell gilt beim Grillen:

Kinder und Haustiere sollten vom
Grill fern gehalten werden, da der
Grill und das unmittelbare Grill-
umfeld groBe Hitze ausstrahlen.

Elektrogrill:

Der Elekrogrill ist bei weitem schneller zum Grillen bereit:
Die Grillflache muss gesaubert sein und kann dann aufgeheizt
werden. Nach wenigen Minuten kann das Grillgut aufgelegt
werden.

Gasgrill:

Gasgrillgeriate werden mit Fliissiggas sog. Butan- oder Pro-
pangas betrieben. In der Vorratsflasche ist dieses Gas hohem
Druck ausgesetzt, dadurch bleibt das Gas fliissig.

Beim Grillen wird
der Druck uiber ein
Reduzierventil
vermindert - das
Gas kann kontrol-
liert in den Grill-
brenner stromen.

Achten Sie beim
Kauf eines Gasgrills auf ein CE- gepriiftes Gerat.

Sorgen sie fiir ausreichende Pflege des Grillgerites und be-
achten Sie die Anweisungen in der Betriebsanleitung.

Jeder schwort auf sein eigenes Grillrezept:

Holzkohle, Elekrogrill oder Gasgrill, der wirkliche Grillge-
schmack wird einerseits durch die hohe Hitze und anderer-
seits durch die Holzkohle- Befeuerung erzeugt.



Beim Elektrogrill konnen Sie ebenso in der Pfanne braten,
Gasgrills konnen sehr heifl und leistungsstark geschaltet und
besser reguliert wer-
den.

Hier noch ein be-
sonderer Tipp:

Aromatisieren Sie die
Grillkohle oder die
Grillflache mit ge-
trockneten oder fri-
schen Krautern wie Thymian oder Rosmarin.

Das Aroma wird sich
auf das Grillgut iiber-
tragen und feinste Ge-
schmackserlebnisse
bescheren.

Grillrost:

Den Grillrost bitte vor
dem Erhitzen mit einer
Drahtbiirste saubern
und anschlieBend mit wenig Pflanzenol einreiben. Den Grill-
rost bestenfalls erst auflegen, wenn die Kohlen die richtige Be-
triebstemperatur erreicht haben.

Weille Asche:

Ein besonderer Tipp aus einem Restaurant im Siiden Frank-
reichs:

Die weiBle Asche vom letzten Grillen wird aufgehoben und
durch ein Sieb gegeben.

Diese Asche wird beim nichsten Grillen auf die weiBlich glii-
henden Grillkohlen gegeben.

So erhilt die Glut einen Schutz und herab tropfendes Ol wird
aufgesaugt. Dadurch entstehen weniger Schadstoffe beim
Grillvorgang.

Allgemeines zum Grillgut:

Grillgut sollte im Optimalfall immer trocken getupft sein, das
bedeutet in Ol eingelegtes Fleisch sollte "trocken gelegt" wer-
den.

Gleiches gilt fiir andere Zutaten.
Vorsicht bei Marinaden und Spare Ribs:

Bitte Spare Ribs besser nach und nach marinieren, so kommt
Geschmack auf die Rippen und nicht in die Grillglut.


https://thomassixt.de/rezept/spare-ribs-grill-backofen/

KAPITEL 2

Kalte, scharte
Tomaten-
Paprikasuppe

Tomaten schmecken am besten frisch
gepfliickt. Wer eigene Tomaten im Gar-
ten hat, wird diese Suppe besonders lie-
ben. Gleichzeitig ist diese scharfe, wiir-
zige Suppe ein sehr guter Einstieg in das
Grillfest. Die Suppe lasst sich gut vorbe-
reiten, etwas gegrilltes Weifibrot dazu
reichen, und alle werden im Tomaten-
gliick schwelgen.




Zubereitung Tomatensuppe

Zutaten pro Portion

70 Gramm Paprikaschoten gemischt
200 Gramm Tomaten
1 paar Bldatter Basilikum
15  Milliliter Olivenol
1 Essloffel Tabasco Sauce
50 Gramm Avocado
Salz und wenig Zucker nach Geschmack

Zubereitung:

Die Paprikaschoten halbieren, entkernen und waschen. Von
den Paprikaschoten einige Stiicke schilen, wiirfeln und fiir die
Einlage bereit stellen.

Eine Tomate auf der Unterseite kreuzformig einritzen, den
griinen Strunk ausschneiden, in kochendem Salzwasser blan-
chieren, in Eiswasser abschrecken und schalen. Das Frucht-
fleisch wiirfeln, Kerne und Saft zu den restlichen Tomaten ge-
ben.

Die Tomaten mit etwas Basilikum, den Paprikaschoten, Oli-
venol, Salz, etwas Zucker und Tabasco Sauce aufmixen und
passieren. Die kalte, scharfe Tomatensuppe kalt stellen.

Die Avocado schilen, Kern entfernen, Fruchtfleisch wiirfeln.

Die gekiihlte Tomatensuppe anrichten:

Dafiir die Suppe in kalte Suppenschalen giefen, die Suppen-
einlagen bestehend aus Paprika-, Tomaten-, und Avocado-
wiirfel dekorativ einlegen und mit Basilikum dekoriert und
etwas Olivenol betraufelt servieren.

Kalte Tomatensuppe mit allen Tipps
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https://thomassixt.de/rezept/kalte-tomatensuppe/

KAPITEL 3
J

Nudelsalat
mit Gemuse,
Basilikum
und Pecorino

Nudelsalat, jeder liebt ithn, auf die eine
oder andere Art und Weise. Diese Vari-
ante ist sommerlich leicht, ganz ohne
Mayonnaise und anderen Dickmachern.
Probieren Sie auch eine Variante mit
Vollkornnudeln, obwohl ich diese mei-
nen Gdsten selten serviere.




Zubereitung Nudelsalat

Zutaten pro Portion

80 Gramm Pasta Farfalle
20 DMilliliter Olivenol
50 Gramm Zucchini
50 Gramm Paprikaschote rot
2 Essloffel Balsamico
Salz und Pfeffer
1 paar Bldtter Basilikum
15 Gramm Pecorino

Zubereitung:

Die Farfalle in kochendem Olivenol- Salzwasser "al dente"
kochen, abseihen und mit kaltem Wasser abschrecken.

Die vorbereitete Pasta gut abtropfen lassen, mit etwas Oli-
venol vermischen und bereit stellen. Die Pasta sollte wirklich
kalt sein, damit die Nudeln nicht nachziehen und weich wer-
den.

Die Zucchini waschen, der Lange nach halbieren und vierteln,
die Kerne entfernen. Das iibrig gebliebene, feste Fruchtfleisch
von der Zucchini in langliche Rechtecke schneiden und bereit
stellen.

Die Paprikaschoten halbieren, Kerne und Strunk entfernen,

die Paprikahalften in 1x1cm groBe Vierecke schneiden und be-
reit stellen.

Die Zucchini mit den Paprikastiicken in einer Pfanne mit we-
nig Olivenol bissfest anbraten und leicht diinsten.

Das Gemiise mit dem Balsamico, Salz, Pfeffer und dem ge-
zupften Basilikum gut abschmecken, und das restliche Oli-
venol gemeinsam mit der vorbereiteten Pasta unterheben.

Den Nudelsalat nochmals abschmecken und auf Tellern an-
richten, mit etwas Basilikum und gehobeltem Pecorino deko-
riert servieren.

Weitere Nudelsalate in Varianten bei Thomas auf der Web-
site.
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https://thomassixt.de/gerichte/pasta/nudelsalate/

KAPITEL 4
4

Garnelen aut
Bohnen und

Mandeln

Bohnen schmecken am besten, wenn die-
se auf den Punkt genau gedampft oder
blanchiert werden. Mit leichtem Biss
und viel Geschmack sind die Bohnen
dann in diesem Gericht gut aufgehoben.
Die sommerliche Marinade kann mit
verschiedenen Krautern oder Mischun-
gen zubereitet werden. Wenn Sie etwas
mehr Tomatenwtirfel vorbereiten (To-
matensuppe) konnen Sie diese noch als
Farbtupfer zum Schluss dariiber streu-
en.




Zubereitung Garnelen auf Bohnen Den Bohnensalat gut abtropfen lassen und auf Tellern anrich-
ten.
und Mandeln .

Die Mandeln nochmals zu den Garnelen in die Pfanne geben,

Zutaten pro Portion mit Salz und Pfeffer abschmecken und zum Bohnensalat de-

o Essloffel Balsamico korieren.
Salz und Pfeffer

1 diinne Scheibe Knoblauch

1 paar Bldatter Basilikum

35 Milliliter Olivenol

80 Gramm Bohnen

5  Essloffel Mandeln oder 5 Stiick

15 Garnelen

Das Gericht mit einigen Thymian- Zweigen dekorieren und
servieren.

Zubereitung:

Den Balsamico gewiirzt mit Salz, Pfeffer, Knoblauch Basili-
kum und etwas Wasser mit dem Stabmixer aufmixen. Das
Olivenol langsam dazu laufen lassen, damit eine gut verbun-
dene (emulgierte) Salatvinaigrette entsteht.

Die Bohnen putzen, halbieren und im Dampftopf iber dem
kochenden Wasser bissfest garen. Die noch heilen Bohnen
zur Salatvinaigrette geben und marinieren.

Die ganzen Mandeln in der Pfanne ohne Ol bei mittlerer Hit-

ze anrosten, die Mandeln entnehmen. AnschlieBend die, der
Lange nach eingeschnittenen, Garnelen mit wenig Sonnen-
blumenol anbraten.
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KAPITEL 5
J

achs vom
Grill

Der Lachs ist ein koniglicher Fisch und
dank der zahlreichen Zuchtbemiihungen
in bester Qualitat zu erwerben. Selbst
gefangen schmeckt der Wildlachs am
besten, fiir den Anfang konnen Sie die-

sen aber auch kaufen und dafiir auf dem
Grill lecker zubereiten.




Zubereitung Lachs vom Grill

Zutaten pro Portion

120 Gramm Lachsfilet

1 Zweig Thymian

1 Teeloffel Olivenol
Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Die Lachssteaks beim Fischhéandler entgriaten und enthauten
lassen. Frischer Fisch ist besser als tiefgekiihlter, wenn Sie je-
doch keine Alternative haben, dann kaufen Sie tiefgekiihlte
Lachsstticke.

Lachssteak mit kaltem Wasser abwaschen, trocken tupfen
und in eine verschlieBbare Plastikbox legen. Etwas Thymian
im ganzen Zweig dazu legen, mit wenig Olivenol betraufeln
und die Box verschliefen.

Die Lachssteaks dann in der Box verschlossen in den Kiihl-
schrank stellen. Uber Nacht oder zumindest 2 Stunden mari-
nieren lassen.

Lachssteaks auf den gedlten Grillrost legen, beidseitig etwa 2-
4 Minuten grillen. Mit Fleur de Sel und etwas Pfeffer wiirzen
und servieren.

Hier sind weitere Lachs-Rezepte zu finden.
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https://thomassixt.de/gerichte/fisch/lachs/

PITEL 6

Gurkensalat
asiatisch

Die Gurke ist eine erfrischende Angele-
genheit und gerade im Sommer zu vielen
Grillgerichten als Beilage ideal. Eine
reizvolle Variante ist dieser asiatische
Gurkensalat. Sie werden sicher auf den
Geschmack kommen und die enthalte-
nen, asiatischen Saucen in Zukunft auch
anderweitig einsetzen.




Zubereitung Gurkensalat asiatisch

Zutaten pro Portion

80 Gramm Salatgurke

1 diinne Scheibe Knoblauch

1 wenig Chilischote

15 Milliliter Sojasauce

15 Milliliter Teriyaki Sauce

1 Teeloffel Sesamsamen gerostet
20 Milliliter Sonnenblumenol

Zubereitung:

Die Salatgurke auf der diinnen Seite etwa 3-4 cm stark ab-
schneiden, das diinne Endstiick ist leider bitter und muss ent-
fernt werden.

Die vorbereitete Salatgurke mit dem Gemiisehobel fein in
eine Schiissel hobeln oder mit einem Messer diinne Gurken-
scheiben schneiden.

Den Knoblauch und Chili fein schneiden oder in einem Mor-
ser zerkleinern. Die Sojasauce, Teriyaki- Sauce und gerostete
Sesamsamen dazu geben und gut vermischen.

Die vorbereitete Marinade zu den Gurkenscheiben geben, das
Ol hinzufiigen und die Gurken gut vermischen. Den Gurken-
salat mit dem restlichen Sesam bestreuen und servieren.

Tipp: Hier den Gurkensalat in 6 Varianten entdecken.
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APITEL 7

Sl

Spare Ribs
mit Krauter

Spare Ribs sind etwas Besonderes.

Wer jenseits von fertig gekauften und
industriell marinierten Ribs ein aufier-
gewohnliches Geschmackserlebnis sucht,
ist bei diesem Rezept richtig.

Die Krauter in Kombination mit Zitro-
nenschale schaffen ein erfrischendes und
spannendes Aroma, davon werden Sie
noch lange traumen.




Zubereitung Spare Ribs mit Krau-
tern

Zutaten pro Portion

250 Gramm Spare Ribs

3

- e e
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diinne Scheiben Knoblauch
Essloffel Rosmarin fein geschnitten
Essloffel Petersilie fein geschnitten
Essloffel Thymian fein geschnitten
Streifen Zitronenschale

Salz und Pfeffer

Milliliter Sonnenblumendol

Zubereitung:

Die Spare Ribs vom Metzger vorbereiten lassen, dann wa-

schen, trocken tupfen und bereitstellen.

Den Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Die Krauter frisch
und gewaschen, sowie klein geschnitten oder getrocknete
Krauter, etwas Zitronenschale, Salz, Pfeffer und Sonnenblu-
menol fiir die Marinade verrithren und die vorbereiteten
Rippchen damit einstreichen.

Die Rippchen auf dem Grill im Garten garen. Die Spare Ribs

immer wieder, alle 4-5 Minuten erneut mit der Marinade be-

streichen. Die Spare Ribs mit Krautern aufschneiden und ser-

vieren.
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APITEL 8

Sl

Spare Ribs
schart

Bei scharfen Spare Ribs erinnere ich
mich immer an einen aufergewohnli-
chen Barbecue Abend in Texas. Der
Grillmeister hat mir sein Familienrezept
verraten und ich habe es noch ein wenig
verfeinert. Der Trick fiir perfekte BBQ
Ribs: Anfangs wenig marinieren, bis 3
Minuten vor dem Servieren nach und
nach Marinade auf die Ribs streichen,
gefiithlvoll grillen und Farbe nehmen las-
sen. So konnen sich die Aromen perfekt
entwickeln und bereiten Thnen Freude
am Gaumen.




Zubereitung Spare Ribs scharf

Zutaten pro Portion

250 Gramm Spare Ribs

Marinade:

Stiick Knoblauchzehe

Stiick kleine Zwiebel

Messerspitze Cayennepfeffer

Essloffel Honig oder brauner Rohrzucker
Essloffel Paprika Gewiirz ,,edelsiif3“
Essloffel Sojasauce

Essloffel Tomatenketchup

20 Milliliter Sonnenblumenol

N N o e e e

Zubereitung:

Die Spare Ribs vom Metzger vorbereiten lassen. Das Fleisch
waschen, trocken tupfen und bereitstellen. Die Zwiebeln scha-
len und fein wiirfeln. Ebenso den Knoblauch schilen und fein
wiirfeln.

Alle Zutaten fiir die Marinade verrithren und die vorbereite-
ten Rippchen damit einstreichen. Die Rippchen etwa 1 Stunde

bei Zimmertemperatur marinieren lassen.

Die Rippchen auf dem Grill im Garten garen.
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Tomatensalat

Meine Liebe zu frischen Tomaten aus
dem Garten habe ich schon bei der To-
matensuppe kund getan. Fiir den Salat
gilt ahnliches: Die Tomaten sollten gut
duften, dann haben sie das rechte Aro-
ma. Tomatensalat konnen Sie auch ohne
Saure in Form von Essig und Zitronen-
saft zubereiten. Bitte einfach ausprobie-
ren: Salz, Pfeffer und Olivenol auf die
geschnittenen Tomaten geben und 15
Minuten durchziehen lassen. Das ist pu-
res Tomaten- Aroma. Vollreif besitzen
die Tomaten genug eigene Sdaure, viel
Spass beim Testen!




Zubereitung Tomatensalat

Zutaten pro Portion

1/2 kleine Zwiebel
100 Gramm Tomaten

Salz und Pfeffer
o5 Milliliter Olivenol
1 paar Bldatter Basilikum

Zubereitung:

Die Zwiebel halbieren, schilen und fein wiirfelig schneiden
und in einer Schiissel bereit stellen.

Tomaten waschen, trocknen, Strunk ausschneiden und in
Scheiben schneiden. Tomaten zu den Zwiebelwiirfel geben
und durchmischen.

Mit Salz, Pfeffer bestreuen und mit Olivendl begieBen. Ein-
mal kurz durchmischen und 10-15 Minuten ziehen lassen.

Den Tomatensalat vor dem Servieren nochmals abschme-

cken, dann streifig geschnittenen Basilikum untermischen
und rasch servieren.
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Eunter
Blattsalat mit
Senfdressing

Blattsalat und Senfdressing ist gerade
im Sommer eine erfrischende Kombina-
tion. Probieren sie auch mal den siifien
bayerischen Weiffwurstsenf anstelle der
scharfen franzosischen Variante. So ein
Dressing kann tibrigens auf Vorrat zu-
bereitet werden. Die Salatsauce wartet
dann im Kiihlschrank auf Ihren Auftritt.
Bitte Salate immer erst kurz vor dem
servieren gut marinieren. Nur so kommt
der Salat knackig auf den Tisch.




Zubereitung bunter Blattsalat

Zutaten pro Portion

3  Essloffel Weifweinessig
1 Teeloffel Dijjon Senf
1 diinne Scheibe Knoblauch
Salz und Pfeffer, Zucker nach Geschmack
20 Milliliter Sonnenblumenol
20 DMilliliter Olivenol
60 Gramm Champignons
100 Gramm Blattsalat gemischt (Mischung fertig)

Zubereitung:

Den WeiBweinessig mit Senf, fein wiirfelig geschnittenem
Knoblauch, Zucker, Salz und Pfeffer in einer Schiissel verriih-
ren und mit dem Sonnenblumenol und Olivenol zum Salat-
dressing vollenden.

Champignons saubern und eventuell schilen, in feine Schei-
ben schneiden oder hobeln und zum Salat geben.

Salat mit dem vorbereiteten Dressing in einer Schiissel mari-
nieren und mit Champignonscheiben dekoriert auf den Tel-
lern anrichten.

00

Kochschule fiir Salatdressing zubereiten
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Filetsteak &
Grillgemuse

Ein Steak sollte gut abgehangen sein,
auch beim Filet schaden 3-4 Tage im
Vakuum verpackt, keinesfalls.

Das Fleisch soll schliefilich zart und saf-
tig auf den Teller kommen. Wiirzen Sie
das Fleisch am besten Sekunden vor dem
Auflegen oder gleich nach dem Grillen.
Rinderfilet kombiniere ich gerne mit
Fleur de Sel, das besondere Meersalz
verbindet sich mit Olivenol zu einer ge-
nialen Geschmacksexplosion und unter-

stuitzt den Fleischgeschmack auf das
Vorziiglichste.




Zubereitung Filetsteak & Grillge-
miise

Zutaten pro Portion

150 Gramm Rinderfilet Steak
3  Stiick Paprika bunt

1/4 Stiick Aubergine

5  Stiick Champignons

2 Stiick Schalotten

1 Essloffel Olivenol

1 dicke Scheibe Knoblauch
2  Zweige Rosmarin

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Das Rinderfilet in Steaks portioniert beim Metzger kaufen.
Das Fleisch waschen, trocken tupfen und zum Braten bereit
stellen.

Gemiise waschen und trocken legen. Paprika halbieren,
Kernhaus entfernen und in Scheiben schneiden.

Auberginen der Linge nach in 3-5 mm dicke, langliche Schei-
ben schneiden. Je nach GroBe die Scheiben halbieren.

Die Champignons halbieren, Schalotte halbieren und schilen
sowie vierteln. Den Knoblauch schalen und vierteln.

Das Gemiise auf dem Grill beidseitig Farbe nehmen lassen,
und garen. Das Gemiise auf Tellern oder Platten bereit legen,
mit Olivenol betraufeln, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit
Krautern dekorieren.

Das Steak mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf dem Grill
beidseitig garen und zum gewlinschten Gargrad durchziehen
lassen. Legen Sie das Steak vor dem Servieren fiir einige Mi-
nuten zum Ruhen seitlich in die etwas kiihlere Zone am Grill-
rost.

Das Gemiise auf einem gewarmten Teller anrichten. Das
Steak halbieren und dazu setzen.

Das Gericht mit Rosmarin dekorieren und mit etwas Olivenol
betraufelt servieren.

Weiterfithrende Tipps:

Rib-Eye-Steak braten

Rumpsteak zubereiten

Porterhouse Steak braten
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Gargrade und Temperaturen fiir Steaks und Fleisch:
Die manuelle Garprobe erfolgt durch Driicken des Fleisches
an einer mageren Stelle.

Gibt das Fleisch noch deutlich nach, dann ist dieses noch roh,
gegartes bzw. durchgegartes Fleisch gibt kaum mehr nach.

Anfangs ist es sehr hilfreich, die Temperatur im Fleisch mit
dem digitalen Braten- Thermometer zu messen.

Garzustand und Kerntemperatur:

halbroh (blutig rot) 50 - 55 Grad Celsius
Auch ,,englisch, rare, saignant, blutig gebraten*

Driicken Sie mit dem rechten Zeigefinger auf die linke Hand
links neben dem Daumen (am Daumenanfang bei lockerer
Hand) — fiihlt sich das Fleisch beim Driicken so an, und gibt
deutlich nach, dann ist das Fleisch noch roh!

halbgar (vollrosa) 60 - 68 Grad Celsius
Auch ,,medium, a point, rosa gebraten*

Driicken Sie mit dem Zeigefinger auf die untere Lippe, wenn
das Fleisch sich so dhnlich anfiihlt, dann ist es halbgar oder
vollrosa. Weiteres Signal: Auf der Oberseite des Fleisches
perlt wenig Fleischsaft aus.

vollgar (saftig grau) 74 - 82 Grad Celsius
Auch ,,well done, bien cuit, durch gebraten*

Driicken Sie mit dem Zeigefinger auf die Nasenspitze, ver-
gleichbar fiihlt sich das Fleisch an, wenn vollgar.

Das heiB3t jetzt aber nicht, dass Sie eine voll gegarte Nase ha-
ben, diese Eselsbriicken sind nur eine gute Hilfe fiir den An-
fang.

Mit etwas Ubung und Praxis wird das Fleisch- braten fiir Sie
zum Kinderspiel.
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Banane vom
Grill

Die Banane eignet sich ausgezeichnet
zum Grillen. Diese Variante der Kara-
mell Banane ist besonders einfach und
Sie werden dieses Rezept lieben. Kombi-
nieren Sie die Banane auf jeden Fall mit
Eiscreme, erst kalt und warm in Kombi-
nation schaffen ein vorziigliches Ge-
schmackserlebnis.




Zubereitung Banane

Zutaten pro Portion

1 Essloffel brauner Rohrzucker
1 Teeloffel Vanillezucker
1 Banane

Zubereitung:

Den braunen Zucker und den Vanillezucker in einer Schale
vermischen.

Die Bananen der Lange nach halbieren und mit dem Zucker
bestreuen.

Die Banane auf dem gereinigten Grillrost mit der Schnittfla-
che nach unten auflegen und wenige Minuten grillen und ka-
ramellisieren.

Die Banane dann wenden und weitere 2-4 Minuten wie am
Bild zu sehen garen lassen.

Die Karamell Banane vom Grill mit etwas Eis servieren.

Tipp:

Verwenden Sie zur Abwechslung Mini Bananen, diese sorgen
fiir Aufmerksamkeit bei Ihren Gasten, sind ein witziger Hin-
gucker und schmecken noch siiBlicher als die groen Briider.
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Elscreme mit
Mars

Mit dieser Eiscreme werden Sie zum ge-
schickten Verfiihrer: Mars®, Twix®
und Kitkat® sind ideale Geschmacks-
trager fur eine schnell selbst gemachte
Eiscreme. Die Geschmdacker dieser siifsen
Snacks sind bekannt und beliebt und
damit landen Sie bestimmt punktgenau.
Diese Eiscreme gelingt ohne Eismaschi-
ne und bei einem mehrgangigen Menti
werden Sie die flinke Zubereitung schat-
zen.




Zubereitung Eiscreme mit Mars

Zutaten fiir ca. 500 ml Eiscreme

1 Packung Eiszauber fiir Milcheis
350 Milliliter Milch

1 Packung Vanillezucker

5  Stiick Mars Riegel

Zubereitung:

Die Milch in eine Schiissel geben und mit dem Riihrgerat auf-
schlagen.

Den Eiszauber und Vanillezucker gleich am Anfang dazu ge-
ben.

Mars Riegel klein schneiden und fein hacken - unter die vo-
lumig aufgeschlagene Eismasse ziehen und gut vermischen.

Die Eismasse in eine verschlieBbare Plastikbox fiillen, die
Eisbox mit Deckel 3 Stunden einfrieren.

Das Eis kann nun mit dem Eisausstecher oder einem Loffel
(vorher in heiBes Wasser stellen) zu Kugeln oder Nocken ge-
formt werden.

Servieren Sie das Eis auf mit Vanillezucker gerosteten Sem-
melbroseln und mit frischen Erdbeeren!

Weiterfiihrende Tipps:

Eis Rezepte Ideen mit Schritt-fiir-Schritt Anleitun-
gen
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ips und
kalte Saucen

Dips und kalte Saucen bereichern jeden
Grillevent. In diesem Kapitel stelle ich
einige Dips vor, alle Sieben sind in we-
niger als 45 Minuten vorbereitet. So
macht selber Kochen richtig Spass. Die
einfachen und schmackhaften Dips,
werden Thnen auch nach dem Grill Menii
zu anderen Speisen und Gelegenheiten
sicher schmecken. Eine angenehme, ge-

schmackvolle und erfrischende Ab-
wechslung an heiffen Sommertagen.



https://thomassixt.de/gerichte/saucen/#dips-und-kalte-saucen

Fiir unser Grillfest Menii benotigen Sie einige selbst gemachte
kalte Saucen und Dips.:

Tomaten- Ingwer- Dipp
(Ketchup hausgemacht):

Zutaten fiir 4-6 Personen:

1 Dose ca. 200 g Tomaten stiickig, 2 Scheiben Ingwer fein ge-
schnitten, etwas Knoblauch fein geschnitten, 2 EL Balsamico,
1 TL Rohrzucker, Salz und Pfeffer.

Zubereitung:

Alle Zutaten in einen kleinen Topf geben und aufkochen, 10
Minuten bei mafBiger Hitze ziehen lassen, dann abkiihlen las-
sen und in Glaser gefiillt kiihl stellen.

Grundzubereitung Sauerrahm- Dipp:

1 Becher Sauerrahm, 1 Becher Creme fraiche, Saft einer hal-
ben Zitrone, Salz und Pfeffer, etwas Cayennepfeffer. Alle Zuta-
ten gut verriihren. Dieser Dipp schmeckt ausgezeichnet zu
Kartoffeln in der Alufolie.

Abwandlung Knoblauch- Dipp:

Nach Geschmack fein geschnittenen Knoblauch zugeben.
Vorsicht - gepresster Knoblauch schmeckt scharfer, wird
leicht bitter, und die aus gepresstem Knoblauch zubereitete
Sauce muss am gleichen Tag verzehrt werden.

Abwandlung Schnittlauch- Dipp:

Nach Geschmack fein geschnittene Schnittlauch- Rollchen
unter die Grundzubereitung Sauerrahm- Dipp mischen.

Abwandlung Preiselbeeren- Dipp:

Nach Geschmack Preiselbeeren aus dem Glas unter die
Grundzubereitung Sauerrahm- Dipp mischen.

Olivenol- Senf- Dipp:
Etwa 150 ml Olivendl mit scharfem Dijon Senf vermischen.
Zwiebel Sentf:

100 g mittelscharfen Senf oder Dijon Senf mit einer halben,
fein gewiirfelten Zwiebel vermischen.

Die Zubereitung aller kalten Saucen und Dips sollte bei flin-
ker Arbeitsweise in etwa 45 Minuten abgeschlossen sein.

Empfehlenswert:

Den Tomaten- Ingwer- Dipp bitte am Vortag zubereiten, da-
mit dieser auch wirklich kalt serviert werden kann.

Gleichzeitig entwickeln sich die Aromen besser, wenn der
Tomaten- Ingwer- Dipp einige Stunden durchziehen kann.

Hier weitere Saucen-Rezepte entdecken
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Einkautsliste

Das Grillfest soll also steigen, dann geht
es jetzt flott zum Einkaufen. Nachfol-
gend finden Sie eine Auflistung der Zuta-
ten und Dinge, die Sie fir Ihr Grillfest
Menii im Haus haben sollten.




Einkaufsliste Grillfest Menii
fiir 4-6 Personen:

Krauter

1 groBer Bund Basilikum, 1 Bund Rosmarin,
1 Bund Petersilie, 1 Bund Thymian,

1 Wurzel (klein) Ingwer, 1 Bund Schnittlauch

Obst und Gemiise

2 reife Avocados, 600 g Tomaten, 4 Zwiebeln,

250 g Blattsalate gemischt, 250 g Champignons,

1 Knoblauch, 2 Auberginen,

8 Paprikaschoten gemischt, 4 Paprikaschoten rot,
6 Schalotten, 2 Zucchini, 2 Zitronen, 6 Bananen,
250 g griine Bohnen, Kartoffeln fiir Folienkartoffeln

Essig und Wiirzsaucen, Senf und Honig

1 Flasche Olivenol, 1 Flasche Sonnenblumenol,

1 Flasche Balsamico, 1 Flasche Weifweinessig,

1 Glas Dijon Senf, 1 Glas Honig, 1 Flasche Sojasauce,
1 Flasche Teriyaki Sauce, 1 Flasche Tabasco Sauce,
1 Glas Preiselbeeren, 1 Flasche Ketchup.

Gewiirze und Niisse

Meersalz fein, Pfeffer schwarz und Pfeffer weil3,

Fleur de Sel, Zucker, Zucker braun, 4 Packchen Vanille-
zucker, Cayennepfeffer, Paprika Gewiirz EdelsiiB3, Se-
samsamen, 1 Packung Mandeln

Fleisch:
Rinderfilet 6 Steaks a 100-140 Gramm
Spare Ribs 1 KG

Fisch und Meeresfrichte:
Lachsfilets 6 Stiick a 120 g, Garnelen 12 Stiick,

Milch und Kise:
Pecorino 150 g, 500 ml Milch,
je 3 Becher Sauerrahm und Créme fraiche

Sonstiges:
1 Dose stiickige Tomaten, Pasta Farfalle 300 g
1 Packung Eiszauber, 5-6 Mars Riegel

Grill, Grillanziinder, Grillkohle, Grillwerkzeug
(Zange, Gabel, Pinsel), Salatbestecke, Teller, Tafel-
besteck, Servietten, Miickenschutz, Kerzen, Dekora-
tion Blumen.

Getranke nach Wunsch:
Weiflwein, Prosecco, Rotwein, Bier,
Mineralwasser, Sdfte

Brot nach eigenem Geschmack:
Weifibrot, Baguette, Schwarzbrot, Bauernbrot.
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Ablaufplan
Grillfest
Menu

Wir sind hier nicht beim Militar, den-
noch ,generalstabsmapig” durch orga-
nisiert. Hier das Kapitel mit dem Ab-
laufplan, sicherlich eine gute Hilfe und
wichtige Unterstiitzung, um alles unter
den Hut oder besser auf den Grill zu be-
kommen.




Ablaufplan fiir das Grillfest Menii.

Bitte einmal durchlesen oder mit der Liste direkt arbeiten.
Hilft einfach die Dinge effektiv vorzubereiten :-)

Bitte Getranke in ausreichenden Mengen kalt stellen.

Tipp fiirs groBere Fest:
Eiswiirfel mit kaltem Wasser in die Badewanne und die Ge-
tranke darin einkihlen.

Bei nachfolgender Liste bitte generell beachten:
Vorbereitete Zutaten und Speisen miissen wieder in den
Kiihlschrank.

Tomaten Ingwer Dipp zubereiten und in passender
Schiissel kalt stellen.

Eis zubereiten und einfirieren, das geht schnell, zeige ich
in einem Video.

Basis Dipp Sauerrahm zubereiten und ab in den Kiihl-
schrank. Die einzelnen Dips machen sie spater, weil Schnitt-
lauch nach 2 Stunden gerne zu Garen beginnt. Je frischer des-
to besser!

Die Tomatensuppe zubereiten und eiskalt stellen, die Sup-
pe soll ja wirklich eisgekiihlt auf den Tisch kommen. Tipp:
GroBe Wasserkaraffe oder Schiissel auf Eis im Kiihlschrank.

Die Suppeneinlage vorbereiten und bitte extra in einer
Plastikbox kiihl stellen.

Den Nudelsalat zubereiten und ab in den Kiithlschrank, bitte
20 Minuten vor dem Servieren bei Raumtemperatur bereit
stellen.

Das Gemiise fiir das Steak konnen Sie gemeinsam mit
dem Gemiise fiir den Salat gleichzeitig vorbereiten.

Wenn Sie Folienkartoffeln als Beilage wollen, diese bitte
gleich vorbereiten: Die Kartoffeln mit Schale kochen, abschiit-
ten und in Alufolie wickeln. Die Kartoffeln konnen im Freien
stehen bleiben.

Lachs und Garnelen abwaschen, trocknen und wie im Re-
zept angegeben marinieren, beides in die Plastikbox mit De-
ckel geben und ab in den Kiihlschrank.

Spare Ribs Marinaden vorbereiten und Spare Ribs leicht
marinieren.

Steaks in der Plastikbox bereit stellen
Salatdressing fir Blattsalat zubereiten.

Dips endzubereiten, Zwiebelsenf, Schnittlauch- Dipp,
Knoblauch- Dipp.

Gurkensalat und Tomatensalat zubereiten.

Bunten Blattsalat vorbereiten, Salatdressing erst kurz vor
dem Servieren zugeben und marinieren.

Bohnensalat fiir Garnelen vorbereiten, marinieren, Man-
deln rosten.
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Tisch decken, Grill vorbereiten, extra Tisch mit Olen,
Gewiirzen und Krautern vorbereiten, ausreichend Tel-
ler warm stellen, Brot schneiden.

Gaste Ankunft, mit Getranken versorgen.

Gdaste setzen und Suppe eiskalt servieren, frisch geroste-
tes Brot vom Grill (erst unmittelbar vor dem Servieren grillen
und im Brotkorb bereit stellen) dazu reichen.

Abservieren.
Nudelsalat anrichten und servieren.
Abservieren.

Bohnensalat auf Tellern anrichten, gerostete und gesal-
zene Mandeln bereit stellen.

Garnelen grillen und zu den Bohnen geben, servieren.
Abservieren.

Die vorbereiteten Kartoffeln in der Alufolie seitlich auf
den Grillrost legen.

Gurkensalat in kleine Glaser filllen und auf die Teller stel-
len.

Lachs zubereiten und mit dem Gurkensalat auf warmen
Tellern servieren.

Parallel die Spare Ribs bei maBiger Hitze auflegen.

Abservieren(Lachs),

Spare Ribs wenden,

Tomatensalat zum Tisch geben,

Blattsalat marinieren und zum Tisch bringen
Spare Ribs servieren.

Abservieren.

Pause.

Gemuiise Grillen und auf Tellern bereit stellen.
Gemiise sanft wiirzen und mit Olivenol betraufeln.

Steaks grillen und mit Gemiise servieren.
Abservieren.

Pause.

Eis aus dem Eisfach nehmen, Bananen grillen.

Eis auf Teller (kalt) anrichten, Banane dazu setzen und
servieren.

Besuchen Sie auch meine Grillrezepte, welche ich jedes Jahr
erganze und aktualisiere.
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