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DIE TECHNIK MACHT’S

VORWARTSGRILLEN

Beim Vorwartsgrillen wird das Steak erst bei hohen Temperaturen gegrillt,
sodass eine schane Kruste entsteht. AnschlieBend wird das Steak in die
Zone mit indirekter Hitze gelegt, bis es bis es die gewiinschte Kerntemperatur
fast erreicht hat. Dann das Steak vom Grill nehmen und kurz einige Minuten
ruhen lassen.
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RUCKWARTSGRILLEN

Beim Riickwartsgrillen wird das Steak erst langsam in der indirekten Zone
erhitzt. Rostaromen und Grillkruste entstehen erst zum Schluss, wenn das Steak
in der Zone mit direkter Hitze kurz gegrillt wird.

Noch wichtiger als bei der Vorwartsmethode ist hier die Uberwachung der Kern-
temperatur. Da die Temperaturen in der direkten Hitze eines Grills hoher sind als
in der indirekten Zone oder auch in einem Backofen, fallt der Temperaturanstieg
wahrend der Ruhezeit auch entsprechend hoher aus und die Kerntemperatur
kann schnell iber das gewiinschte Ziel hinausschieBen.

Auch wenn der sogenannte Carry-over-Effekt, also der Temperaturausgleich
wahrend der Ruhephase, bei einem Steak geringer ausfallt als bspw. bei einem
Brisket, kann die Kerntemperatur zwischen 2-3 Grad Celsius wahrend der Ruhe-

phase ansteigen.
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KERNTEMPERATUR MESSEN

Egal, ob blutiger Anfanger oder Vollprofi: Die einzige verlassliche Methode, um
das Steak zum richtigen Zeitpunkt vom Grill zu holen, ist das Uberpriifen der
Kerntemperatur mit einem Thermometer.

Mit zunehmender Erfahrung nimmt auch die Treffsicherheit bei der Schatzung
des Gargrads zu. Als Grillanfanger wird man die Temperatur aber wahrscheinlich
lieber in kiirzeren Abstanden priifen. Keine Sorge, das Steak wird dadurch nicht
an Saftigkeit verlieren, das groBere Problem werden eher die durch das standige
Offnen des Deckels verursachten Temperaturschwankungen sein (hier helfen
Temperaturfiihler, die den gesamten Garvorgang iiber die Fleischtemperatur
priifen, wie der Weber Connect Smart Grilling Hub oder das Weber iGrill).

Um eine prazise Angabe tber die Temperatur im Kern zu erhalten, den Tempe-

raturfiihler an der dicksten Stelle des Steaks einstechen, sodass die Messspitze

etwas tiefer liegt als der Kern. Dann langsam herausziehen, bis im Display die
niedrigste Temperatur angezeigt wird.

Beim Einstechen darauf achten, dass die Spitze des Fiihlers nicht am Knochen
aufliegt oder in unmittelbarer Nahe eingestochen wird. Da Knochen schlechte
Warmeleiter sind, wird hier die Angabe zu ungenau.

Das Steak in Abhangigkeit von Grillmethode und Dicke etwa 2-3 Grad vor dem
Erreichen der angepeilten Serviertemperatur vom Grill nehmen und ein paar
Minuten ruhen lassen.
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SALZ - VOM
RICHTIGEN
ZEITPUNKT

Kaum eine Debatte zum Thema Steak wird so ausdauernd tnd leiden-*
schaftlich gefiihrt wie diese. Dabei ldsst es sich gut beobachter® welche §
Wirkung die Kombination aus Salz und Zeit auf die Steakoberflache hat.
Das Salzen vor dem Grillen hat fiir den perfekten Steakgenuss gute

Grinde. Nach dem Grillen veredeln feine Salze wie Fleur de Sel, die }i'

man kurz vor dem Servieren auf die Oberflache streut, das Stfak.r P, Brog

CA. 0-5 MINUTEN PPt elIE liegen erkennbar auf der Oberflache.
VOR DEM GRILLEN

CA. 5-15 MINUTEN Flussigkeit tritt aus dem Steak aus und sammelt sich an der Oberflache.

-i
TN Um beim Grillen die Flussigkeit an der Oberflache zu verdunsten, wird -"?5
» :

#

viel Warmeenergie benatigt. Die Temperatur der Grilloberflache sinkt.
Die Losung aus Salz und ausgetretener Flussigkeit ist zu einem grof3en

Die Maillard-Reaktion, die zur charakteristischen Farbe und zum Aroma .' : - s Teil wieder vom Fleisch aufgenommen worden, der Rest verdunstet, der
von proteinreichen Lebensmitteln wie gebratenem Fleisch beitragt, i : ‘ ! e

k P . 9 9 A ; % g i 3 % B Geschmack intensiviert sich.

lauft erst ab einer Temperatur von ca. 140 °C ab.

Neben der Anderung von Farbe und Geschmack entsteht bei der Diese Geschmackskonzentration lasst sich noch auf die Spitze treiben,

Maillard-Reaktion auch Wasser, das ebenfalls verdunsten muss und indem man das Fleisch gesalzen in der Kiihlung iiber mehrere Stunden

gleichfalls zur Verringerung der Oberflachentemperatur beitragt. Im oder iber Nacht liegen lasst. Voraussetzung ist dafir allerdings aus-
unglinstigsten Fall setzt die Reaktion wegen zu geringer Temperaturen

stark verzogert ein.

Um ein gleichmaBig gebrauntes Steak zu bekommen, muss man es

-
daher wesentlich langer bei hohen Temperaturen in der direkten Zone & AROMENSPIEL

grillen. Das Ergebnis beim Anschneiden: ein trockener und grauer Rand. i i : P ;
Auch wenn fiir die meisten der pure Steakgeschmack, der durch Salz noch intensiviert wird, kaum zu
LIREREIRLLIVNI Dic ausgetretene Fliissigkeit hat das auf der Oberfliche liegende Salz toppen ist: Feine Krauteraromen, scharfe Pfeffer- oder wiirzige Knoblauchnoten konnen Steaks einen

LTl gelost und die Losung zersetzt die Zellstruktur der Steakoberflache. spannenden Akzent verleihen.

Sie wird fir die Salzlosung zwar aufnahmeféhiger, allerdings hat der Dafiir muss man sie auch nicht tiber Nacht in clige Marinaden einlegen. Einfach in einem Saucentopf
Flissigkeitsaustritt auch hier wieder die beschriebenen Folgen fir die etwas Butter zusammen mit den Gewiirzen erhitzen, damit sich die Aromen entfalten konnen, und
notwendige Warmeenergie, die fiir die Kruste und die Maillard-Reaktion zum Schluss (iber das Steak geben.

notwendig ist.
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