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Tipps firs Grillen

Geschmacksexplosion durch Wiirzen mit Marinaden und Rubs

Trockene Gewlirzmischungen - sogenannte Rubs - werden beim Grillen immer beliebter. Der amerikanische Autor Steven Raichlen beschreibt in seinem Buch
«Barbecue Bible: Saucen & Rubs, Marinaden & Grillbutter» viele Rezeptideen rund um's Grillen. Foto: exclusive design

Auch ein Tofusteak vom Grill schmeckt. Eine Marinade aus SojasoRRe, Sesamol und Honig gibt das nétige Aroma. Foto: Volker Debus/Edition Michael Fischer

Marinaden oder spezielle Gewlrzmischungen: Mit beidem kann Fleisch oder Fisch bearbeitet werden, um ein Mehr an Geschmack und Aroma zu erreichen.
Rezeptideen dazu liefert der amerikanische Autor Steven Raichlen in seinem Buch «Barbecue Bible: Saucen & Rubs, Marinaden & Grillbutter». Foto: exclusive design
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Duisburg (dpa/tmn) - Duftende Krauter und Gewurze gehoren fir viele Barbecue-Liebhaber zum Grillen dazu. Ob Paprika, Zitrone oder Curry: Das Angebot an Fertig-
Marinaden und Rezepten ist grof.

Dabei ist mehr aber nicht unbedingt besser. «Ich stehe auf dem Standpunkt: Gutes Fleisch braucht wenig Gewirze. Ich halte nichts von vollig gebadeten
Fleischstucken», sagt Grill-Blogger Oliver Quaas. Grill-Experte Andreas Rummel erklart, beim Marinieren sei es urspriinglich darum gegangen, Fleisch fir die Seefahrt
haltbar zu machen. Der Begriff stammt vom franzdsischen «mariner», was bedeutet: in Salzwasser, beziehungsweise Meerwasser, einlegen. «Marinieren dort, wo es
Sinn macht», rat Rummel.

Das sei der Fall, wenn Fleisch wenig Fett hat. Auch beim Schweinesteak vom Discounter, das selbst wenig_ Geschmack hat, kann man mit Marinade nachhelfen. Ein
gutes Steak hingegen salzt er nur, Iasst es zehn Minuten stehen und gibt nach dem Grillen Pfeffer driiber. Ahnlich hélt er es beim Fisch.

Salz, Pfeffer, Rosmarin, Thymian und Knoblauch sind Gewiirze, die die Kéchin Mora Fitterer gerne nutzt. Wahrend sie Rindfleisch eher sparsam wiirzt, darf es bei
Geflligel durchaus intensiver sein. Flir Hahnchen etwa riihrt sie gerne eine Marinade mit Erdnussbutter und asiatischen SoRen an. «Bei Fisch wirze ich leichter, frischer -
zum Beispiel mit Zitrusnoten.» Langsam und bei niedriger Hitze gegartes Fleisch aus dem Smoker vertragt ordentlich Chili und Paprikapulver. «Je wirziger ich es haben
will, desto langer bleibt es in der Marinade», erklart sie.

Spare Ribs etwa |asst sie 12 bis 24 Stunden in einer Trockenmarinade ziehen. Grundsatzlich verwendet sie lieber trockene Gewiirzmischungen, sogenannte Rubs. Auch
Oliver Quaas setzt auf trockene Rubs. Es gibt aber auch feuchte, die die Konsistenz einer Paste haben. Mit Salz, Pfeffer, Paprika und Zucker kann jeder ganz einfach
seine eigene Mischung herstellen. Quaas empfiehlt dafiir neben den genannten Zutaten Kreuzkiimmel, Senfpulver, Cayennepulver und Knoblauchpulver.

GroRe Fleischstiicke, die lange gegrillt werden, wiirzt er mehrere Stunden im Voraus, Kurzgegartes erst 30 bis 45 Minuten vor dem Grillen. Er rat dazu, immer vorher zu
salzen. Grob gemahlenen Pfeffer sollte man, wenn tber direkter Hitze kurz gegrillt wird, erst danach verwenden. Sonst verbrennt er und wird bitter.

Viele Rezepte zu Rubs und Marinaden finden sich in dem Buch des amerikanischen Autors Steven Raichlen. Er empfiehlt zum Grillen unter anderem eine Mischung aus
Fenchelsamen, Gewdlrznelke, Anissamen, Piment, Koriandersamen, Kardamom und Safran. Er massiert die Gewlrzmischung mit den Fingerspitzen in das Fleisch ein.
Bei Shrimps sind 10 bis 20 Minuten Einwirkzeit ausreichend, grof3e Braten kdnnen auch tUber Nacht im Kiihlschrank ziehen.

Ein gutes Rub besteht laut Raichlen aus einer simer)_ Komponente wie beispielsweise Zucker, einer scharfen und etwas Fruchtigem oder Erdigem wie Paprikapulver.
Dadurch bekommt das Fleisch eine schéne Kruste. Olhaltige Marinaden bewahren das Fleisch beim Garen vor dem Austrocknen, die Sauren aus Essig oder Zitrone
machen es zart.

Fiir Marinaden verwendet Mora Fiitterer Sonnenblumen- oder andere neutrale Ole, bei Fisch und Gemiise Olivendl. Marinaden sind auch ideal fiir fleischlose
Alternativen zum Grillen, etwa Tofu. Geschmack gibt zum Beispiel eine Marinade aus SojasoRe, Sesamdl und Honig.

Das Problem bei Marinaden ist, dass sie oft nicht wirken, wie sie sollen. Das liegt daran, dass viele Aromen fettldslich sind, aber Fleisch zum GroRteil aus Wasser
besteht. Die Wirze dringt also nicht ein. Eine Mdglichkeit ist, die Oberflache zu vergréRern, indem man das Fleisch einschneidet. Bei gréReren Fleischstiicken wie
Schweinenacken oder -schulter greift Rummel zu einem Trick: Er spritzt eine Losung aus wasserléslichen Aromen wie Knoblauch, Salz, Zucker und Zwiebeln direkt in
das Fleisch.

Fiir Marinaden auf Olbasis verwendet er Olivendl, aber auch gerne Mayonnaise. Der Vorteil von Mayonnaise ist, dass sie eine Mischung aus Wasser und Ol ist. «Ich
wirze damit das Fleisch von auflen und fiige gleichzeitig Feuchtigkeit hinzu.» Ein weiterer Pluspunkt: Die Mayonnaisen-Emulsion tropft nicht in den Rost.

Wenn Marinade in die Glut 1auft und verbrennt, kann das zum Aufflammen und zu RuBablagerungen auf dem Fleisch fiihren. Um Gesundheitsschaden zu vermeiden, ist
es deshalb besser, Marinade vorher immer etwas abzutupfen.

Service:

Andreas Rummel, Dirk Tacke: Grillen: Grillsaison ist jeden Tag, Christian Verlag. 224 S. Euro 24,99, ISBN: 9783862449774

Andreas Rummel: Fingerfood vom Girill, Christian Verlag, 192 S. Euro 20, ISBN: 9783959610056

Steven Raichlen: Steven Raichlens Barbecue Bible: Saucen & Rubs, Marinaden & Grillbutter. Heel. 336 S. Euro 29,95, ISBN: 9783958430525
Mora Futterer: Ja, ich grilll - Vegetarisch: 50 Rezepte zum Niederknien, Edition Michael Fischer. 160 S. Euro 20, ISBN: 9783863558857
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Testen Sie als 1 von 10.000 Testsehern unsere neuesten Gleitsichtglaser mit individueller HD-Optik in hochster Qualitatsstufe und 40% breiteren Sehbereichen zum
Sensationspreis! Sie erhalten fiir nur 359 € eine High-End Gleitsichtbrille, die sonst in dieser Qualitat tiber 900 € kostet. Zusatzlich erhalten Sie alle kostspieligen Extras
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