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Buchvorstellung ,So grillt Osterreich. Die besten heimischen Rezepte aus neun Bundesldndern.”
Verlag Brandstdtter, ISBN: 978-3-7106-0474-4, 248 Seiten, € 30,00

Adi Bittermann, Wirt in Gottlesbrunn ist durch zahlreiche Kurse in der Grillszene Osterreichs be-
reits legendar und hat sich mit seiner Grillschule sowie mehreren Biichern zu den Themen
Steaks, Grillen und Barbecue einen Namen gemacht. Mit seinem kiirzlich im Verlag Brandstatter
erschienenen Buch ,So grillt Osterreich” begibt sich Bittermann auf eine kulinarische Reise, gar-
niert mit Portraits und Geschichten vieler Hobby-Griller aller 6sterreichischen Bundeslander.

Im Vorspann stellt der Autor die verschiedenen Grillgerdtschaften vor, rdumt der Warenkunde rund um Fleisch, Gemiise und
Gewiirze viel Platz ein und zeigt auf, dass beste, regional gut erhaltliche Zutaten Basis fiir gesundes und genussvolles Grillen
sind. Beim Durchschmokern des sehr unterhaltsam geschriebenen und ansprechend illustrierten Buchs bekommt der Leser/
die Leserin unweigerlich Lust, einige der Rezepte ,nachzugrillen” und in netter Gemeinschaft zu genief3en. Die mehr als 150
Rezepte sind durchwegs unkompliziert umzusetzen und geben einen phantasievollen Einblick in die Welt der Grillkunst im
privaten Bereich — auch ein ideales Geschenk fiir jeden Grillfreund! Ein paar Schmankerl aus dem Buch seien hier vorgestellt:

Spinatknodel im Strudelteig

von Anna Oberlechner, Tirol

Zutaten:

80 ml Milch

2509
Knddel-
brot

1 Zwiebel

Ol zum
Anrosten

200 g passierter Spinat

2 Eier

2 EL Mehl plus Mehl zum Arbeiten

50 g geriebener Bergkése

Salz, Pfeffer

Muskatnuss

80 g Gorgonzola

1 Pkg. Strudelteig

Zubereitung:

Die Milch lauwarm erhitzen und mit dem Kno-
delbrot vermengen, kurz ziehen lassen. Die
Zwiebel fein hacken und in etwas Ol goldgelb
anschwitzen. Unter die Semmelmasse mengen
und mit dem passierten Spinat, den Eiern, Mehl
sowie geriebenem Bergkdse zu einer lockeren
Masse durchmischen. Mit Salz, Pfeffer und Mus-
katnuss abschmecken.

Gorgonzola in kleine Wiirfel schneiden. Strudel-
teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache auf-
legen und in 20 x 20 cm grofle Quadrate
schneiden. Mit einem Loffel jeweils etwas von
der Masse in die Mitte der Strudelteigquadrate
setzen. Je ein Stiickchen Gorgonzola in die Mas-
se driicken und den Strudelteig gut verschlie-
[3en. Strudelteigpackchen am vorgeheizten Grill
langsam braten.

Aui dem Holzscheit gegrillte
Lachsiorelle mit Salbeibutter

von Julia Kiss, Nieder6sterreich

Zutaten:
1 kiichenfertige Lachsforelle ca. 1,2-1,5 kg
Krautersalz
frische Krduter wie Thymian, Rosmarin,
Salbei, (Wild-)Majoran
1 Holzscheit oder Zedernholzbrett
gewdsserte Raucherchips
(Apfel- oder Kirschenchips)

Fiir die Salbeibutter:
Y2rote Zwiebel, 125 g Butter, Salbeiblétter

Fisch griindlich abspiilen und trocken-
tupfen. Bauchhdhle mit Krautersalz
wirzen, mit Krautern fillen und die Fo-
relle Gber Nacht im Kiihlschrank ziehen
lassen.

Zubereitung:

Grill vorbereiten. Die Seite des Schei-
tes/Brettes, auf der der Fisch liegen
wird, zum Desinfizieren kurz tber dem
Feuer erhitzen. Fisch mit den Krautern
darauflegen. Gliihende Holzkohle auf 2
Kohlekorbe aufteilen und zur Seite
schieben. Forelle auf dem Scheit/Brett
in den Grill geben, Raucherchips auf die
Glut geben, Fisch bei ca. 150 °C indirekt
grillen.

Nach ca. 15 Minuten Kerntemperatur-
fihler hinter dem Kopf einfiihren, den
Fisch bis 52 °C Kerntemperatur grillen.
Vom Grill nehmen, auf dem Scheit/Brett
ca. 10 Minuten ruhen lassen (die Tempe-
ratur steigt dabei bis ca. 57-58 °C).
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Waéhrenddessen die Zwiebel feinwiirfe-
lig schneiden. Butter in einer Pfanne er-
hitzen, sobald sie leicht braun ist, Zwie-
bel glasig braten, zum Schluss Salbei da-
zugeben. Wenn die Kerntemperatur zu
sinken beginnt, Forelle filetieren: am Rii-
cken vom Kopf ausgehend in Richtung
Schwanzflosse entlangschneiden. Haut
hinter den Kiemen Richtung Bauch ein-
schneiden und Richtung Schwanzflosse
abziehen. Die so freigelegten Filets mit
einem Loffel oder Fischmesser von der
Karkasse l6sen. Haut mit Krautersalz be-
streuen und am Grill knusprig golden
braten.

In kleinere Stiicke brechen. Filets auf
vorgewdrmte Teller legen, mit etwas
Krautersalz wiirzen, mit Salbeibutter
betraufeln, mit Hautchips garnieren und
rasch servieren.

Dazu passt gemischter Blattsalat.



Pulled pork vom Mangalitza-Schopi im
Grammelpogatscherl-Bun

von Christoph&Dietmar Grabowski, Burgenland

Zutaten:

ca. 1,5 kg Schopfbraten vom
Mangalitza-Schwein
Radieschen und Krautsalat oder

»
Paradeiskraut zum Servieren :

Fiir die Gewdirzmischung:

1 Zweig Rosmarin

20g Salz

6 g Pfeffer

10 g brauner Zucker

1TL Kreuzkiimmel

4TL gerducherter Paprika
1TL Chilipulver

2 TL Koriandersamen

2TL Knoblauchpulver
2TL Zwiebelpulver

Fiir die Buns:

120 ml lauwarme Milch

30g Zucker

8g Salz

30g Germ

100 g fliissige Butter

6 g Backmalz

2 Eier

420 g Weizenmehl Type 700
plus Mehl zum Arbeiten

1 Eigelb zum Bestreichen

30 g gehackte Grammeln fiir den Teig

10 g feingehackte Grammeln

Zum Dampfen:
300 ml Apfelsaft, 300 ml Rindsuppe, 50 ml Apfelessig

Vorbereitung:

Fiir die Gewiirzmischung die Rosmarin-
nadeln abstreifen, fein hacken und mit
den restlichen Gewdirzen vermengen. Das
zugeputzte Fleisch mit der Gewiirzmi-
schung gut einreiben, in Frischhaltefolie
einpacken und 24 Stunden kiihl ziehen

flache den Teig zu 4 gleich grof3en Kugeln
formen und mit den Handballen schlei-
fen (bearbeiten). Nochmals gehen lassen.
Mit dem versprudelten Eigelb bestrei-
chen, mit den feingehackten Grammeln
bestreuen und bei 180 °C etwa 18 Minu-

lassen. ten backen.
Zubereitung: Gegen Ende der Garzeit des Schopfbra-

tens den Apfelsaft mit Rindsuppe und
Apfelessig aufkochen. Das Fleisch einle-
gen, einpacken und ca. 30 Minuten auf-
dampfen lassen, damit es sich dann leich-
ter auseinanderziehen lasst. Die Kern-
temperatur steigt dabei auf ca. 90-95 °C.
Anschlie3end das Fleisch wieder heraus-
nehmen und am besten mit zwei Krallen
(oder kréftigen Gabeln) auseinanderzupfen.

Grammel-Buns halbieren und kurz angril-
len. Radieschenscheiben auf die Unter-
seite legen, Pulled Pork einlegen, mit
Krautsalat oder Paradeiskraut belegen

Am néchsten Tag den Grill zum Smoken
vorbereiten. Den marinierten Schopfbra-
ten in den Smoker geben und bei einer
Temperatur von 120 °C etwa 10 Stunden
auf eine Kerntemperatur von 86 °C smoken.

Wahrenddessen fiir die Grammelpogat-
scherl-Buns die lauwarme Milch mit Zu-
cker, Salz, Germ, fliissiger Butter, Back-
malz und Eiern vermischen. Das gesiebte
Mehl und die fein gehackten Grammeln
untermischen und alles zu einem Teig
verarbeiten. Abgedeckt 30 Minuten ge-

hen lassen. Auf einer bemehlten Arbeits- und die Buns zusammensetzen.
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Carnuntum Sweet Rolls

von Petra Hauptmann, Niederdsterreich

B

Zutaten:

375 g sehr weiches Toastbrot ohne Rinde
250 g kernlose Trauben (oder Obst nach Saison)
150 ml Milch

TEi

100 g brauner Zucker

Zimt nach Geschmack

Fiir die Topfenmasse:

50 g Zucker

50 g weiche Butter

250 g passierter Topfen

1 Pkg. Vanillezucker

1 Prise Salz

etwas Zitronensaft und -schale

Fiir die Rotweinsauce:

250 ml kréftiger Rotwein (in meinem Fall Zweigelt)
1 Y2 TL Maisstarke

2-3 EL Zucker

3 EL Orangensirup

Y2 Zimtstange

3 Gewiirznelken

Saftvon 1 Zitrone

Zubereitung:

Fir die Rotweinsauce zunachst ca. 50 ml
Wein mit der Starke glatt verriihren und be-
reitstellen. Restlichen Wein mit allen ande-
ren Saucenzutaten in einen Topf geben und
aufkochen. Die angeriihrte Starke einriihren,
aufkochen und noch mindestens 2 Minuten
weiterkochen. Rotweinsauce abseihen und
kaltstellen.

Fiir die Topfenmasse den Zucker mit der
weichen Butter schaumig riihren. Topfen un-
termengen und mit Vanillezucker, einer klei-
nen Prise Salz sowie etwas Zitronensaft und
-schale aromatisieren.

Das entrindete Toastbrot mit dem Nudel-
walker flach ausrollen, mit der Topfenmasse
bestreichen und eine Reihe geviertelter
Weintrauben darauflegen. Zu Réllchen ein-
rollen. Braunen Zucker mit reichlich Zimt
vermengen und bereitstellen. Die Milch mit
dem Ei versprudeln und die Réllchen zuerst
in dem Milch-Ei-Gemisch kurz wenden und
danach in Zimtzucker rollen.

Gasgrill auf 180-200 °C vorheizen. Sweet Rolls
auf den Rost legen und ca. 1-2 Minuten leicht
bréunen. Mit der Rotweinsauce auftragen.




