Rund ums Grillieren — Marinaden, Salsas und Saucen
Handout YoungStar 2022

Die heimlichen Stars des BBQ sind haufig nicht die Hauptzutaten sondern die geheimen
Elixiere. Mit diesen magischen Mischungen, erlebt man immer und Gberall neue
Geschmacksrichtungen, Farben und Texturen. Elixiere fligen helle und erfrischende Noten
hinzu, die die reichhaltigen rauchigen und herzhaften Aromen des Grillens ausgleichen und
versuchen die Bitterkeit, die durch die Verkohlung verursacht wird, zu mildern.

Chimichurri - die Allzweck Geheimwaffe

Vom frischen Krautergeschmack der Petersilie und des Oregano bis zur Scharfe des
Rotweinessigs ist Chimichurri die ideale Erganzung zu fettigen Fleischstlicken, denn es liefert
einen erfrischenden Geschmacks- und Saureschub

Ein einfaches BBQ Gewiirz wo immer passt egal ob fiir Fisch Fleisch Geflligel oder Gemuse

Elixier 1: Der Booster — ideal fiir dunkles Fleisch
Elixier 2: Flammenzdhmer - eine wunderbare Méglichkeit, den Geschmack von magerem
Eiweild wie Hlihnerbrust und Fisch sowie von hellem Gemiise wie Spargel zu verbessern
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Chimichurri

Fir 8 Portionen

60ml Olivendl

16g frische geschnittene Petersilie

2 Teel6ffel frischer geschnittener Oregano
2 Teel6ffel Rotweinessig

1 Teeloffel gehackter Knoblauch

1 Teeloffel Meersalz

1 Teeloffel schwarzer Pfeffer

1 Teeloffel Chiliflocken

ZUBEREITUNG
In einer Schissel alle Zutaten zusammenmischen. Aufbewahrung im Kiihlschrank bis zu 3
Tagen.

BBQ Gewiirz

Fur ca. 80g

1.5 Teel6ffel Rohrzucker

1 Teeloffel Paprika gerdauchert
1 Teeloffel Zwiebelpulver

1 Teeloffel Meersalz

1 Teeloffel schwarzer Pfeffer
1 Teeloffel Zimtpulver

ZUBEREITUNG
In einer Schissel alle Zutaten zusammenmischen. Aufbewahrung im bis zu 6 Monaten.

Elixier 1 - Booster

Fir 1 Tasse

60g Melasse

90g Honig

150g Worcestershire Sauce

35g Flussigrauch (z.B. Wright’s Hickory Liquid Smoke)

ZUBEREITUNG

Die Melasse und den Honig mischen und erwarmen, sodass die Mischung flissiger wird und
sich mit den anderen Zutaten leichter vermischen lasst. Die restlichen hinzufiigen und gut
umrihren. Die Mischung in eine Sprihflasche abfillen.
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Elixier 2 - Flammenzahmer

Fir 3 Tassen

150g Apfelweinessig

300g Apfelsaft

12g Flussigrauch (z.B. Wright’s Hickory Liquid Smoke)
300g Honig

6g Zitronenschale

9g Thymian

3g gemahlene schwarze Pfefferkdrner

150g frischer Zitronensaft

ZUBEREITUNG

Alle Zutaten bis und mit den schwarzen Pfefferkérnern in einen kleinen Topf geben und zum
Kocheln bringen. Anschliessend Deckel drauf und 15 Minuten lang ziehen lassen.

Nach der Ziehzeit den frisch gepressten Zitronensaft zu der Mischung geben und umriihren.
Dann die Mischung mit einem Kaffeefilter oder einem anderen feinen Filter absieben und in
Sprihflasche abfiillen.
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