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Die richtige ’a zelt
ur dein Grillgut

Rind und Kalb

Fleischteil Dicke Beste Methode Hitze Grillzeit Ruhezeit

Steaks rare

(Rumpsteak; Ribeye) bis 2,5 cm Direktes Grillen hoch 4 Minuten 1 Minute
Steaks rare
(Rumpsteak; Ribeye) bis 3,5cm Direktes Grillen hoch 5 Minuten 3 Minuten
Steaks rare
(Rumpsteak; Ribeye) bis 5 cm Direktes Grillen hoch 6 Minuten 5 Minuten
Steaks medium
(Rumpsteak; Ribeye) bis 2,5 cm Direktes Grillen hoch 5 Minuten 2 Minuten
Steaks medium
(Rumpsteak; Ribeye) bis 3,5 cm Direktes Grillen hoch 7 Minuten 4 Minuten
Steaks medium

bis 5 cm Direktes Grillen hoch 10 Minuten 5 Minuten

(Rumpsteak; Ribeye)

Filetsteaks rare 4-5cm Direktes Grillen hoch 5 Minuten 4 Minuten



Fleischteil Dicke Beste Methode Hitze Grillzeit Ruhezeit
Filetsteaks medium 2-3cm Direktes Grillen hoch 8 Minuten 5 Minuten
Flanksteak 2-3cm Direktes Grillen mittel 10 Minuten 7 Minuten
Skirt lcm Direktes Grillen hoch 5 Minuten 1 Minute
Biirgermeisterstiick 10cm Indirektes Grillen hoch/mittel 25-30 Minuten 8 Minuten
Roastbeef ganz 12-15cm Indirektes Grillen/ Smoken mittel/niedrig  20/40-80 Minuten 20 Minuten
Hochrippe mit Knochen 20-25cm Indirektes Grillen/ Smoken mittel 80 Minuten/6-8 h 25 Minuten
Filet ganz 10cm Indirektes Grillen mittel/niedrig  20-30 Minuten 10 Minuten
Brust/Brisket 15cm Smoken niedrig 8-12h 40 Minuten
Rippchen 6-10cm Indirektes Grillen/Smoken mittel ;:__ji Minuten 5 Minuten
Elrj;i(:;a;;yci:;sch 2cm Direktes Grillen hoch 8-10 Minuten 0 Minuten
Kalbskotlett 2-3cm Direktes Grillen hoch/niedrig ~ 5-7 Minuten 2 Minuten
Kalbsbrust 10-15cm Indirektes Grillen mittel/hoch 60-75 Minuten 20 Minuten
Schwein
Fleischteil Dicke Beste Methode Hitze Grillzeit Ruhezeit
Nackensteak 2-3cm Direktes Grillen hoch 6-8 Minuten 2 Minuten
Kotlett 3-4cm Direktes Grillen hoch/mittel 5-7 Minuten 2 Minuten
Filet ganz 6-8cm Indirektes Grillen hoch/mittel 20-30 Minuten 5 Minuten
Pulled Pork 20cm Smoken niedrig 16-20 h 0 Minuten

(Schulter oder Nacken)



Fleischteil Dicke Beste Methode Hitze Grillzeit Ruhezeit
Direk hei
Bauch 3-4cm |r('e tes (Sc .mben)/ mittel/hoch 8-10/60 Minuten 0 Minuten
Indirektes Grillen

Haxe 15cm Indirektes Grillen/Smoken mittel 2-2,5h/4-Th 10 Minuten
Rippchen Grill 2-3cm Indirektes Grillen mittel 30-60 Minuten 0 Minuten
Rippchen Smoker 3-4cm Smoken niedrig 4-6h 0 Minuten
SERETE 30-60cm Indirektes Grillen/Smoken mittel 6-8h/10-14h 30 Minuten
Bratwurst roh aus . . . . .

R 2cm Direktes Grillen mittel 10-12 Minuten 0 Minuten
Dry Aged Brat
Bratwurst gebriiht aus . ) ) ) .

i 2cm Direktes Grillen mittel 8-12 Minuten 0 Minuten
Dry Aged Brat
Fleischteil Dicke Beste Methode Hitze Grillzeit Ruhezeit
Lamm im Ganzen 40-60 cm Indirektes Grillen/Smoken mittel 5-7h/9-12h 30 Minuten
Lammkotelett 2-3cm Direktes Grillen mittel 8-10 Minuten 0 Minuten

. . . 5 Minuten/ .
Lammkarree 10cm Indirektes Grillen mittel ) 5 Minuten
20 Minuten

Lammkeule 15-20cm Indirektes Grillen/Smoken mittel/niedrig 3h/6h 20 Minuten
Fleischteil Dicke Beste Methode Hitze Grillzeit Ruhezeit
Huhn im Ganzen 15cm Indirektes Grillen/Smoken mittel 60 Minuten / 3h 5 Minuten
Hihnerbrust 2-3cm Direktes Grillen mittel 8-10 Minuten 0 Minuten



Fleischteil Dicke Beste Methode Hitze Grillzeit Ruhezeit
Hihnerkeule 3-5cm Direktes Grillen mittel/hoch 20-30 Minuten 0 Minuten
Ente 15-20cm Indirektes Grillen/Smoken mittel ?(3)112: Minuten 5 Minuten
Gans 20-30cm Indirektes Grillen/Smoken mittel 3-4h/7-9h 10 Minuten
Truthahn 30-40cm Indirektes Grillen/Smoken mittel 3-6h/8-12h 20 Minuten
Fisch und Meeresfriichte

Fleischteil Dicke Beste Methode Hitze Grillzeit Ruhezeit
Rundfisch ganz 5-10cm Indirektes Grillen mittel 15-25 Minuten 0 Minuten
Plattfisch ganz 4-8cm Indirektes Grillen mittel 15-20 Minuten 0 Minuten
Fischfilet 2-3cm Direktes Grillen hoch 5-10 Minuten 0 Minuten
Garnelen 1-3cm Direktes Grillen hoch 4-5 Minuten 0 Minuten
girvr;iri;_angusten 5-7cm Direktes Grillen hoch 8-10 Minuten 0 Minuten
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