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FÜR SIE ENTDECKTFÜR SIE ENTDECKT

ICH WAR NOCH  
NIEMALS... Wenn Sie 

das mit „auf Hawaii“ er-
gänzen würden, hätten 

wir eine kulinarische Reise 
für Sie: Adrienne Robillart 

teilt in „Das Aloha Grill-
buch“ 55 authentische 
Rezepte von der Insel. 

Vom süßsauren Lachs mit 
gegrilltem Romana-Salat 

und Mango bis zur Grill-
Banane mit Kokos. 

22,99 €. Christian Verlag.

MACHT KLEIN  
Selbst gemachte Bur-
ger-Patties sind nicht 
nur besonders frisch, 
Sie können auch den 

Fettanteil selbst regu-
lieren. Für die Herstel-

lung brauchen Sie 
aber einen Fleisch-
wolf. Praktisch und 
platzsparend sind 

passende Aufsätze 
für die Küchenma-

schine. “Ganzmetall-
Fleischwolf“, um  

170 €. Kitchenaid.

ZWEI IN EINEM 
Wäre es nicht schön, 

wenn man die Feuer-
schale zu einem Grill 

umfunktionieren 
könnte? Das geht! Die 

„Bowl 57“ mit stabi-
lem Sternenfuß kann 

leicht nachgerüstet 
werden. Die neigbare 
Halbkugel schützt die 
Flammen vor starken 

Windböen. Schale um 
329 €, Grillrost um  

50 € und Plancha um 
70 €. Von Höfats.

ENTSCHEIDUNGEN, ENTSCHEIDUNGEN Was für 
eine Gewürzmischung darf es heute sein? Und: Steht Ih-

nen der Sinn nach Gemüse oder Fleisch – oder Käse? Wer 
den 9er-Pack der „Meat ‚n‘ Great Rubs & Würzmischun-
gen“ im Schrank stehen hat, kann jeden Tag eine andere 

Geschmackswelt entdecken. Um 50 €. Von Babossa.

DER GIBT STOFF! Elektro-
Grills sollte man nicht unter-
schätzen. In der Turbo-Zone 

erreicht „eFlow Pro2 Turbo“  
per Knopfdruck sehr hohe 

Temperaturen, was ein schar-
fes Anbraten erlaubt. Die Heiz-
elemente lassen sich stufenlos 
regeln und ermöglichen direk-

tes und indirektes Grillen und 
Backen. Um 450 €. Von Enders.

GRILL-ZUBEHÖR

Die Saison  
ist eröffnet

Sind die Anzünder – oder Startknöpfe – schon 
bereit? Endlich ist es wieder so weit: Unsere  

liebste sommerliche Wochenendbeschäftigung  
gibt uns Köstlichkeiten und Glücksgefühle. FO
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KOMPAKT 
UND HEISS Der 

Elektro-Grill 
„Sevo Smart“ – 

hier die Tisch-Va-
riante – passt auch 

auf einen kleinen 
Balkon und heizt auf 
unglaubliche 500° C 
auf. Es gibt ihn auch 
mit einem fahrbaren 

Untergestell. Die Reflek-
torschale im Deckel ver-
teilt die Hitze ideal auf der 
ganzen Fläche. Von Severin. 

KLAPPE AUF! 
Sie sehen richtig: Der 

„SmokeFire EX6“ hat auf der 
Rückseite ein großes Reservoir 
für Pellets – das sind kleine 
Holzpresslinge. Praktisch: Eine 
Förderschnecke sorgt für die 
Brennstoff-Zufuhr. Punktgenaue 
Temperatursteuerung von 91 
bis 315° C, große Auflageflä-
che. Um 2000 €. Von Weber.

ALLES GRIFFBEREIT 
Was das Hochbeet mit 
einem entspannten Grill-
nachmittag zu tun hat? 
Wenn frische Kräuter & 
Co. direkt neben dem 
Gerät wachsen, denken 
Sie immer daran, diese 
auch einzusetzen. Oder 
schnell Tomaten pflü-
cken, aufspießen und 
auf den Rost damit.  
Serie „Green Basics“,  
um 44 €. Elho.

ROBUSTER ROLL-LADEN 
Wenn der Grillmeister mit so 
einer Leder-Rolltasche anrückt, 
weiß man, dass man es mit je-
mandem zu tun hat, der seinen 
Job ernst nimmt. Die Tasche 
bietet Platz für fünf Werkzeuge, 
die Bestückung entscheidet je-
der nach seinen Vorlieben 
selbst. Aus schwarzem Nappa-
Leder, um 140 €. Von Dick.

WANN IST GRILLEN ERLAUBT? 
Grundsätzlich ist Grillen im Garten, auf dem Balkon oder im 
Hof von Mehrfamilienhäusern erlaubt. Kein Gesetz schreibt vor, 
wie oft gegrillt werden darf. Allerdings muss die Nachtruhe 
stets eingehalten werden: Zwischen 22 Uhr und 6 Uhr dürfen 
Nachbarn nicht durch Lärm, Musik oder laute Gespräche ge-
stört werden. Ist das Grillen per Mietvertrag untersagt, muss 
sich der Mieter daran halten. Auch in der Hausordnung für 
Mehrfamilienhäuser können die Eigentümer Regeln für die 
Outdoor-Küche aufstellen. In jedem Fall gilt aber: Nachbarn 
dürfen nicht wesentlich beeinträchtigt werden, z. B. durch 
Rauch, Essensgerüche oder laute Gespräche.
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IN RAUEN MENGEN Grillgemüse wird 
immer gerne genommen. Wie praktisch, 
wenn man viel auf einmal zubereiten 
kann. Die Perforation des „Grill-Wok“ ver-
teilt die Hitze ideal und sorgt für ein le-
ckeres Röstaroma. Mit abnehmbarem 
Griff zum leichteren Schwenken. Um 20 €. 
Westmark, über Amazon.

FÜR SIE ENTDECKT

MIT ANHANG Die Pfeffermühle hält 
großer Hitze stand, steckt Regen oder 
Fettspritzer gut weg. Wenn es dunkel wird, 
sehen Sie noch genau, wie viel Pfeffer Sie 
auf Gemüse oder Steak verteilen: Sobald 
die Mühle um 25 Grad geneigt wird, 
leuchtet automatisch eine LED auf. 
Um 85 €. Peugeot Saveurs.

ZEIT MITBRINGEN 
Wer einen Smoker nutzt, 
braucht Geduld: Die Hit-
ze entsteht in einer extra 
Brennkammer. Der heiße 

Rauch wird in die Gar-
kammer geleitet, zirku-
liert dort und entweicht 
durch ein Rohr. Die lan-
ge Garzeit bei niedriger 
Temperatur sorgt für ex-

trem zartes Grillgut. 
„Oklahoma Joe‘s Highl-
and Smoker“, um 475 €. 

Von Char-Broil.

COOL BLEIBEN Wunder-
bar, wenn man nicht stän-
dig aufstehen und zum 
Kühlschrank gehen muss, 
um neue Kaltgetränke zu 
holen. In der Mitte dieses 
Tischs können Sie einen 
Getränkekühler integrieren. 
Kollektion „greenline by  
Zebra“, Tisch „Phönix“, aus 
recyceltem Teak, Aluminium 
und Edelstahl, um 3000 €. 
Von Zebra Möbel.

STETS GUT IM GRIFF Wer schon einmal 
eine zu heiße Oberfläche angefasst 

hat, weiß, wie schmerzhaft Verbren-
nungen sind. Es empfiehlt sich des-

halb, beim Grillen Schutzhandschuhe 
zu tragen. „Premium BBQ“ ist hit-
zebeständig bis 350° C und hat 

eine rutschfeste Silikon-Oberflä-
che. Um 35 €. Von Feuermeister.
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IMMER LANGSAM 
Mit einem (traditionell  

japanischen) Kamado-
Grill aus Keramik kann 

man auch backen, räu-
chern und schmoren. Er 
speichert die erzeugte 
Wärme besonders lan-
ge, das macht ihn ideal 
für Slow Food wie Pulled 

Pork. Das Starter-Set 
„MiniMax“ ergänzt die 
Kollektion. Um 1190 €. 
Big Green Egg, auch  

bei Kustermann.

SCHAUFENSTER

KENNEN SIE 
unser Haus 
Aenne? Das 
Fertighaus 

wurde von den 
Experten der 

HAUS-Redaktion entworfen, ist 
wohngesund, energieeffizient und 
lässt sich flexibel an neue Wohn-
bedürfnisse anpassen. Für weitere 
Infos bitte den QR-Code scannen.

UNSER HAUS AENNEICH RÄUME AUF! 
Zum Grillfest kommt je-
der gerne, aber auf die 
Reinigung des Grills hat 
keiner Lust. Helfer wie 
etwa ein Aschesauger 
erleichtern das Ganze: 
Mit diesem Gerät kön-
nen Sie Asche und 
Holzkohlereste nach 
dem Abkühlen staubfrei 
entfernen. „AD 2 Batte-
ry“ mit oder ohne Akku  
und Ladegerät, rund 
240/155 €. Von Kärcher.

OHNE SOSS’ NIX LOS
VIVA MEXIKO Zutaten: 4 reife Tomaten • 1 kleine, 
rote Zwiebel • 1 Knoblauchzehe • 1 EL Olivenöl  
• 2 EL Tomatenmark • 1 TL Paprika • je ½ TL Kreuz-
kümmel und Oregano • je ¼ TL Kurkuma und Korian-
der • 2 Stängel frischer Koriander • 1 Prise Zucker
So geht’s: Die Tomaten würfeln, Zwiebel und Knoblauch 
fein hacken. Mit den anderen Zutaten und Gewürzen in 
einen Topf geben und zu einer sämigen Soße einkö-
cheln lassen. Mit Meersalz und frisch gemahlenem 
Pfeffer abschmecken. Zum Schluss fein geschnittene 
Korianderblättchen unterrühren.
BONUS: PREISELBEER-TRAUM 4 EL Preiselbeeren 
(im Glas), • 4 EL scharfen Senf, • etwas Zitronensaft 
und • Worcestershiresauce verrühren. Mit • frisch ge-
mahlenem Pfeffer und • einer Prise Salz abschmecken.
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Viel mehr als nur 
Sonnenschutz

Schrägrollläden &
Wintergartenrollläden
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