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LANDMANN Ratgeber

Garen auf dem Girill

Manchmal ist Umluft besser

Mdglichst heil3, moéglichst schnell — das ist noch lange alles,
was mit dem Grill méglich ist. Wer die Kunst des Umluft-Gril-
lens beherrscht, kann wahre Feinschmecker-Menils zaubern.

Dabei ist es denkbar einfach und hat mit Magie nichts zu tun.

Wer kennt sie nicht, die Turbo-Griller. Mit dem Blasebalg oder dem
Foén wird die Holzkohle auf Hitze gebracht, bis die Luft dariber zu
wabern scheint. In Sekundenschnelle ist das Fleisch oder Gemduse
scheinbar fertig, das Branding jedenfalls ist perfekt. Doch wie es

drinnen aussieht ... — dabei geht das jeden etwas an.

Die wahre Kunst aber zeigt sich beim indirekten oder dem Umluft-
Grillen. Nicht mehr direkt tber der Glut wird die Mahlzeit gegrillt.

Stattdessen wird sie sanft gegart.

Die Kohle wird am besten im Anzindkamin vorgegliht. Ist sie mit
einer feinen, weif3en Ascheschicht Uberzogen, wird sie durch zwei
Kohleteiler links und rechts auf dem Kohlerost verteilt. Zur Not geht
es auch ohne die Teiler. Dann wird die Glut an den Réndern des
Rostes aufgehaufelt. Dazwischen wird eine Schale mit Wasser plat-

ziert. Sie dient zum Auffangen des Fettes aus dem Grillgut.

Nun den Grillrost mit etwas Speisedl einpinseln. Das verhindert das
Ankleben des Fleisches und der Grillrost lasst sich nachher besser
reinigen. Zum Branding darf das Fleisch kurz Gber die grof3te Hitze.
Aber wirklich nur kurz, um die AuRRenseiten schdn knusprig zu be-
kommen. AnschlieBend bleibt das Grillgut in der Mitte und wird

schonend gegart.
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Per Um- und Abluft lasst sich die Temperatur individuell regeln.
Fleisch kann zum Beispiel bei 110 Grad ganz sanft und schonend

gar werden.

Ideal eignet sich der black pearl select von LANDMANN zum Umluft-
Grillen. Er bietet ausreichend Platz, um die Glut in den beiden Koh-

leteilern aul3en herum zu platzieren.

Durch den emaillierten Kaminzug fur eine schnelle, regulierbare
Luftzufuhrsteuerung und den Liftungsregler im Deckel kann er ganz
den eigenen Wiinschen entsprechend reguliert werden. Die fest inte-

grierte Temperaturanzeige zeigt eine genaue Gar -und Grillzeit an.

Damit wird Grillen zum Genuss und aus der Deutschen liebsten
Outdoor-Kiiche wird ein kulinarischer Arbeitsplatz fiir anspruchsvolle
Meniifolgen. Denn auf diese Weise gelingen selbst so empfindliche

Gerichte wie Fisch, der im Ganzen und saftig auf den Teller kommt.

Und wer direkt grillen méchte, hat mit dem innovativen OptiHeat-
System beim Zubereiten von Grillwirsten und saftigen Steaks auch
auf einem Kugelgrill richtig Spaf? - dank der einzigartigen Héhenver-

stellung des Girillrostes.

Weitere Informationen zum Umluft-Grillen gibt es bei LANDMANN in
27711 Osterholz-Scharmbeck. =LANDMANN/BfC=
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