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Napoleon Apollo Stiickliste

1 Haubengriff-Baugruppe
Teile-Nr. PNA90001

2 Thermometer
Teile-Nr. PNA90002

3 Hauben-Baugruppe
Teile-Nr. PNA90003

4 Fleischhaken (x 5)
Teile-Nr. PQE90004

5 Rduchergutstange
Teile-Nr. PQE90005

6 Grillrost
Teile-Nr. PQE90006

7 Kochkammer-Baugruppe
Teile-Nr. PNA90007

8 Abklappbarer Seitengriff (x4)
Teile-Nr. PQE90008

9 Wasserpfanne
Teile-Nr. PQE90009

10 Holzkohlenkorb
Teile-Nr. PQE90010

11 Grillgerat-Baugruppe
Teile-Nr. PQES0011

12 Standbein (x 3)
Teile-Nr. PQE90012

13 Eisenwaren-Packung
Teile-Nr. PQE9S0013

14 Tur (x2)
Teile-Nr. PNA90014
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Optionales Zubehor

Marinaden-Injektor

Mit der tGbergroRen Spritzennadel kdnnen Marinaden,
geschmolzene Butter und andere fliissige Gewlirzmischungen
direkt in das Grillfleisch injiziert werden.

Produktcode: 55007

Silikon-Grillzange

Eine nltzliche Ergdnzung fir lhr Grillzubehor. Die Silikon-

Backen der Grillzange erlauben problemloses Abheben

und Wenden von Grillgut. Der extra-lange, komfortable
'@  Grillzangen-Griff sorgt flr sicheren Abstand.

Produktcode: 55003

Grillrost-Heber

Nitzliches Zubehor zum problemlosen Abheben des Grillrosts
vom heilRen Grill zum Nachfillen von Kohle oder zum
R&uchern. Stabile Konstruktion zum Anheben von heiRen
Grillrosten ohne Verbrennungsgefahr.

Produktcode: 62121

Taschenthermometer

Zur genauen Messung der Kerntemperatur von Grillgut. Kein
Raten mehr, ob das Steak perfekt gegart ist.

Produktcode: 61007
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APPOLLO Riuchereinsatz —Ausstattungsmerkmale

// Stabiler Haubengriff

ACCU-PROBE™ Thermometer

Hauben-Luftungsschlitz

Haube mit integrierter Stange zum
Aufhangen von Fisch, Rippchen oder
Wirsten

Vorinstallierte Thermometer-
Temperaturdsen auf jeder Grillebene

Jede Kochkammer (Aufsatz) enthalt
einen 50,8 cm grofRen Grillrost

Dicht schlieRende Tiiren mit Scharnieren
flr leichten Zugang zu Wasserpfanne
und Holzkohlenkorb

T Einklappbare Griffe fiir leichten Transport
und Aufbewahrung

Schnappverschliisse zur Verbindung der
Kammern

3 LUftungsschlitze im Grillaufsatz fur
hervorragende Temperaturkontrolle

3 stabile Beine

Vielseitig




Sicherheitshinweise

Lesen Sie alle Warnungen und Anweisungen sorgfaltig durch, bevor Sie den
Rauchereinsatz in Betrieb nehmen. Nichtbefolgung dieser Anweisungen kann zu
schweren Verletzungen, Tod oder Branden fiihren.

o Dieses Gerét ist nur fiir den Gebrauch im Freien vorgesehen. Nicht in Innenrdumen
oder anderen geschlossenen Bereichen verwenden.

. Den Rauchereinsatz auf einem hartem, ebenen, nicht brennbaren Untergrund aufstellen.

o Den Rauchereinsatz niemals unbeaufsichtigt lassen und Kinder und Haustiere stets
vom Gerat fernhalten.

. Sicherstellen, dass ein Sicherheitsabstand von mindestens 305cm zwischen dem

Geréat und jeglichen brennbaren Materialien, z. B. Blischen, Bdumen, Holz-Balkonen/-
Terrassen und Gebauden eingehalten wird.

o Den Rauchereinsatz nicht bewegen, solange er heil oder in Betrieb ist.

. Stets Grillhandschuhe verwenden, da alle Oberflachen sehr heil werden.

o Scheuernde Reiniger oder scharfe Objekte konnen die Beschichtung beschadigen.
o Beim Nachlegen von Holzkohle oder Holz dauRerst vorsichtig vorgehen.

o Keine selbstziindende Holzkohle oder brennbare Flissigkeiten verwenden. Wir

empfehlen die Verwendung eines Anziindkamins mit natirlicher Holzkohle oder
Holzkohlenbriketts.

. Sicherstellen, dass Kohle und Asche vollstandig ausgekihlt sind, bevor der
Rauchereinsatz unbeaufsichtigt gelassen wird.

o Bei der Verwendung des Rauchereinsatzes Vernunft und Vorsicht walten lassen.

o Zur Reinigung des Rauchereinsatzes ist nur eine milde Seifenlauge erforderlich.

Garantie

Napoleon® garantiert dem Erstkaufer, dass dieser Holzkohlen-Rauchereinsatz fir ein Jahr

ab Kaufdatum frei von Verarbeitungs- und Materialmangeln ist. Wenden Sie sich an den

Kundenservice (USA: + 1 866 820 8686) um Details zu Reparatur oder Ersatz im Rahmen

dieser Garantie zu erhalten. Die Pflichten von Napoleon im Rahmen dieser Garantie sind

beschrankt auf die folgenden Richtlinien.

Diese Garantie gilt nicht fir Rauchereinsatze, die modifiziert oder beschadigt sind aufgrund

von: normaler Abnutzung, Rost, Fehlgebrauch, unsachgemaRer Pflege, unsachgemaRem

Gebrauch, Deinstallation von Teilen und/oder versuchter Reparatur durch andere Personen,

auller einem autorisiertem Angestellten von Napoleon®.

e Diese Garantie gilt nicht fur Kratzer auf der Oberflache oder Schaden im Finish durch
Hitzeeinwirkung - diese Schaden fallen unter normale Abnutzung.

e Napoleon® behilt sich vor, im Rahmen dieser Garantie abgedeckte beschadigte Einheiten
zu reparieren oder zu ersetzen.

e Diese Garantie ist ausschlieflich beschrankt auf den Erstkdufer und nicht transferierbar
oder Uibertragbar auf nachfolgende Kaufer.

Auler in den obigen Bedingungen angegeben, macht Napoleon® keine weiteren
ausdriicklichen Garantien. Die konkludenten Garantieanspriiche auf marktgangige Qualitat
und Eignung fir einen bestimmten Zweck sind auf ein Jahr ab Kaufdatum beschrankt.

Hahnchen nach mediterraner Art

Pesto (Kann auch durch eine beliebige fertige Pesto-Sauce ersetzt werden)
3 Tassen frische Basilikumblatter (lose gefiillt)

3 Essloffel leicht gerdstete Pinienkerne

2 Knoblauchzehen, grob gehackt

% Tasse frisch geriebener Parmesankase

% Tasse (125 mL) natives Olivendl

Salz und Pfeffer, nach Geschmack

Alle Zutaten in eine Kiichenmaschine geben und zu einer Paste verarbeiten.

Rub (Ersatzweise die Napoleon® Hihnchen- und Rippchengewiirzmischung als Rub
verwenden.)

1 Essloffel grobes Meersalz

1% Essloffel Pfefferkorner, sehr grob gemahlen

1 Essloffel getrockneter Rosmarin

1 Essloffel getrockneter Oregano

1 Essloffel gemahlener Koriander

Falls Sie es etwas scharfer mogen, etwas getrockneten, grob gehackten Chili hinzufiigen.
Alle Zutaten in einer Schiissel vermengen.

Hahnchen

1 groRes, frisches Freilandhahnchen, gekihlt. Falls gefroren, im Kiihlschrank oder unter
flieBRendem, kaltem Wasser auftauen lassen.

Vorbereitung — Die Hihnchenhaut etwas I6sen und das Pesto mit einem Léffel
zwischen Haut und Fleisch einbringen. Wenn Sie einige Loffel der Paste eingebracht
haben, das Hihnchen gut massieren, bis das Pesto gleichmalig verteilt ist. Etwas
Ubriges Pesto auf der AuRenseite verteilen und dann die Rub-Gewiirzmischung
aufstreuen (mit der Pesto-Schicht haftet sie besser an).

Das Hahnchen auf den Grillaufsatz des Rauchergerats auflegen (der Rduchereinsatz
wurde in der Zwischenzeit fir Nassrduchern vorbereitet und die Holzkohle hat eine
leicht graue Farbung). Die Haube schlieBen, die untere Tir 6ffnen und etwas Holz

fir den Rauchgeschmack hinzufiigen. Bei Temperaturen zwischen 93 und 120 °C im
Rauchereinsatz sollte das Hahnchen nach ca. 3% Stunden fertig gegart sein. Priifen Sie
den Garzustand stets mit einem Fleischthermometer.

Tipp — Das fertige Hahnchen vor dem Aufschneiden mindestens 10 Minuten ruhen lassen.
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Kaltgeraucherter Fisch

Grundrezept zur Herstellung von Lake fir Fisch ...
¥ Tasse (ca. 70 g) brauner Zucker

% Tasse (ca. 70 g) grobes Meersalz

1 Tasse (250 mL) SojasoRe

6 Tassen (1,5 L) Wasser

1 Tasse (250 mL) trockener Weilwein

1 Teel6ffel Pfeffer, grob gemahlen

1 Zweig Rosmarin, fein gehackt

Die Mengen missen unter Umstanden proportional erhéht werden, um den Fisch
vollstandig abzudecken.

Vorgehensweise ...

1. Alle Zutaten vermischen und gut verriihren, bis Salz und Zucker vollstandig
aufgeldst sind. Den Fisch in einen nichtreaktiven (rostfreien) Behélter legen und
mit der Lake UGbergieRen. Der Fisch sollte vollstandig mit Lake bedeckt sein.

2. Uber Nacht im Kiihlschrank ziehen lassen.

3. Den Fisch aus der Lake nehmen (die Lake hat ihren Dienst getan und sollte nicht
weiter verwendet werden), den Fisch trocken tupfen und weitere 2 Stunden im
Kiihlschrank aufbewahren.

4. Die Einheit wie vorgehend beschrieben fir Kaltrduchern vorbereiten. Den Fisch
auf den Grillrost auflegen oder mit einem Haken an der Rauchergutstange in
der Haubeninnenseite einhdngen. Die Haube aufsetzen und mit dem Rauchern
beginnen.

Die Zeiten konnen je nach GrofRe und Gewicht des Fischs stark schwanken. Zum Rauchern

von Fisch werden milde Holzsorten wie Erle, Apfel, Buche oder Ahorn empfohlen.

18.
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Vielen Dank, dass Sie sich fiir den Apollo® 3 n 1-Rauchereinsatz entschieden haben!
Wir hoffen, dass Sie Ihr neues Gerat sicher und effektiv verwenden, um kostliche Gerichte
flr Ihre Familie und Freunde zuzubereiten.

Erforderliche Werkzeuge fiir die Montage:
Kreuzschlitzschraubendreher
8mm - 5/16 Schraubenschlissel

Alle Bauteile aus der Verpackung nehmen und
auf einem glatten, ebenen Untergrund ausbreiten.
1. Lokalisieren Sie den Grillaufsatz (kuppelférmig
mit 3 Luftungsschlitzen).

2. Den Grillaufsatz mit der offenen Seite nach
unten legen, die 3 Standbeine anbringen und
mit den mitgelieferten sechs M5 x 10 mm
Schrauben und Bolzen befestigen.

* Hinweis: Beachten Sie das untenstehende
Diagramm fir korrekte Positionierung der
Bolzen, Unterlegscheiben und Muttern.
Schrauben nicht zu fest anziehen, um Schaden
am Finish zu vermeiden.

3. Den Grillaufsatz umdrehen und auf die

Beine stellen, um die restlichen Bauteile zu
installieren. Befolgen Sie hierbei die Reihenfolge,
wie im nebenstehenden Diagramm gezeigt.

Ihr Apollo® 3 in 1-Barbecue-Rauchereinsatz ist
jetzt bereit zur Verwendung.

\

Grillgerat \ ] \\
R ;Q'&// ¢ \\%bi
E %/ Installation der Standbeine
-

/ /
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Rauchern ist einfach!

Fur optimalen Rauchergeschmack sollte der Garvorgang verlangsamt und haufiges
Bewegen oder Verschieben des Grillguts sollten unbedingt vermieden werden. Die
Speisen sollten bei Temperaturen zwischen 93-120 °C gegart werden (Heillrauchern).
Alle Arten von Lebensmitteln kénnen gerauchert werden ... Gemuse, grofRe
Fleischstiicke, sogar ein ganzer Truthahn. Auf dem relativ kleinen Gerat kann eine
groBe Menge an Speisen zubereitet werden. Der Apollo® Rauchereinsatz vereint
viele innovative Ausstattungsmerkmale fir einfache Verwendung. Nachfolgend einige
Ausstattungsmerkmale und Raucher-Grundbegriffe:

Wasserpfanne - Ein Wasserbehalter, der zwischen Grillgut und Feuer positioniert wird,
dient als Pufferzone und verhindert ein Anbrennen der Speisen. Sie dient auRerdem zur
Stabilisierung der Kochtemperatur und sorgt fiir gute Befeuchtung beim Garen.

Tipp — Fur zuséatzliches Aroma Bier, Wein und/oder Krauter in die Wasserpfanne geben.
Rub - Eine trockene oder feuchte Gewtirz- und Krautermischung, die auf die AuRenseite
von Lebensmittel aufgebracht und eingerieben wird.

Holz — Raucherholz ist in verschiedenen Formen erhiltlich, z. B. Stiicke/Bruch, Chips,
Schleifstaub/Sagemehl und Pellets. AuRerdem sind verschiedene Varianten, z. B. Apfel und
Walnuss erhéltlich, um Speisen unterschiedliche Geschmacksrichtungen zu verleihen.

Tipp — Nur unbehandeltes Holz bekannter Herkunft verwenden. Kaufen Sie nur von Quellen,
denen Sie vertrauen und die Sie richtig beraten konnen ... Wenden Sie sich an einen
autorisierten Napoleon®-Handler.

Grillrost / Rost — Hier werden die Speisen (Grillgut) auf dem Grill-/Rauchereinsatz
aufgelegt.

Holzkohle — Ahnlich wie bei Holz, steht eine breite Auswahl an Formen und Sorten zur
Verfligung, z. B. Stiicke oder Briketts. Holzkohle ist die Warmequelle und bei korrekter
Verwendung sollte sie den Geschmack der Speisen nicht beeintrachtigen. Lassen Sie die
Holzkohle brennen, bis die Oberflache mit einer grauen Ascheschicht iberzogen ist. Machen

Sie sich am Anfang lhrer Barbecue-Karriere noch keine Gedanken (iber spezielle Techniken, z.

B. zur Erzielung langerer Brennzeiten.

Tipp — nur Holzkohle erster Qualitdt verwenden. Einige Sorten kdnnen
gesundheitsschadliche Bindemittel enthalten.

Holzkohlengrill-Anziindkamin — Dies ist eine hervorragende Erfindung zum Anzlinden von
Holzkohle ohne fliissige Grillanziinder. Sie bendtigen lediglich etwas zusammengerolltes
Zeitungspapier, um die Holzkohle schnell, sicher und sauber zum Brennen zu bringen.

Er ist auch eine praktische Vorrichtung zum leichten Nachfiillen des Holzkohlenkorbs.
Tipp — Beim Umgang mit heiBer Holzkohle geschlossene Schuhe tragen. Hochwertige
Grillhandschuhe sollten ebenfalls stets verwendet werden.

Fleischthermometer — Ein wichtiges Werkzeug zur Ermittlung des richtigen Garzustands.
Thermometerschaft in den dicksten Teil des Fleischstiicks einflihren. (Vermeiden Sie
hierbei eine Bertihrung mit dem Knochen, da dies zu falschen Temperaturangaben fihrt.)
Sie kdnnen dann anhand der abgelesenen Temperatur ermitteln, ob das Fleisch die
gewlinschte Temperatur erreicht hat. Eine Temperaturtabelle finden Sie weiter unten in
diesem Handbuch.

Tipp — durch den Rauchervorgang nehmen einige Fleischsorten eine rosa Farbung an,
verwechseln Sie dies nicht mit rohem Fleisch.

4.

Roxys wiirzige Apfel-Barbecue-Sauce

3 Kochépfel, geschalt, entkernt und gewdrfelt 1 TL Zimt, gemahlen

2 Knoblauchzehen, puriert 1 TL Muskatnuss

1 Essloffel Olivendl 1/2 TL Piment

1/2 Tasse (125 mL) Wasser 1/2 TL schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
11/2 Tassen (375 mL) Tomatenketchup 1/2 TL Cayennepfeffer

3/4 Tasse (190 mL) Apfelweinessig 1/4 TL Nelken, gemahlen

1/4 Tasse (65 mL) Melasse (ersatzweise 1/4 Tasse (65 mL) Apfelweinessig,
dunkler Zuckerribensirup) zurtickbehalten

1/2 Tasse (ca. 70 g) brauner Zucker 1 Zwiebel

1/2 Tasse (125 mL) Zuckerrohrsirup

(ersatzweise heller Zuckerriibensirup)

1TLSalz

In einem Saucentopf bei mittlerer Hitze Apfel, Zwiebeln und Knoblauch ca. 5 Minuten
in Olivendl sautieren, bis die Zwiebeln glasig sind. Das Wasser hinzufligen, Temperatur
reduzieren und bei niedriger Temperatur ca. 20 Minuten simmern lassen, bis die Apfel
vollstandig zerkocht sind. Die Gibrigen Zutaten hinzufligen und die Sauce bei niedriger
Temperatur ca. 45 Minuten einkochen lassen. Ubrigen Essig hinzufiigen und gut
einrthren. Sauce in eine Klichenmaschine geben und zu einer glatten Masse purieren.
Sauce abkihlen lassen und im Kihlschrank bis zu 2 Wochen aufbewahren.

Macks Allzweck-Barbecue-Rub

Verwenden Sie als MalReinheit Teel6ffel, Tassen oder ein anderes MaR zum Abmessen
der Zutaten, je nach benétigter Gesamtmenge flr den Rub. (Verwenden Sie aber die
gleiche MalReinheit fiir alle Zutaten.) Der Rub eignet sich fiir Rippchen, Steaks oder
Gefllugel.

1 Maleinheit Bockshornklee, gemahlen 1 Maleinheit grob gemahlener schwarzer
3 MaReinheiten grobes Meersalz Pfeffer
4 MaReinheiten Demerara-Zucker 3 MaReinheiten Koriander, gemahlen

(Rohrzucker) 1 MaReinheit Senfpulver

1 Maleinheit Knoblauchpulver 2 MaReinheiten Piment, gemahlen

6 MaReinheiten Paprikapulver 2 MaReinheiten getrocknete, gemischte
Krauter

Alle Zutaten vermischen. Uberschiissiger Rub kann mehrere Monate aufbewahrt werden.
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Gefiillte Rinderbrust-Rolle

Fiir dieses Gericht bendtigen Sie nur wenige Zutaten: grob gehackter Knoblauch, Salz,
Pfeffer, grobkorniger Senf, etwas Fleischfaden und viel Zeit. Da der deutsche Zuschnitt
der Rinderbrust unterschiedlich ist, bestellen Sie beim Metzger ein Beef Brisket nach
amerikanischem Zuschnitt. Rinderbrust mit der flachen Seite (mit Fettschicht) nach
unten flach auf einem Kiichenbrett ausbreiten. Fleisch groRzligig mit Senf bestreichen.
Dann den Knoblauch aufbringen und groRziigig mit Salz und Pfeffer bestreuen. Je nach
Wunsch kann das Fleisch vor dem Aufrollen mit Kasescheiben belegt werden. Fleisch

zu einer festen Rolle formen und mit Fleischfaden verschniiren. Fleischrolle von aufRen
groRziigig mit Senf bestreichen und mit Salz und Pfeffer wiirzen (je nach Wunsch
kénnen auch beliebige Krauter aufgestreut werden). Die Rinderbrust-Rolle in Plastikfolie
einwickeln und tber Nacht im Kiihlschrank durchziehen lassen. Je nach GréRe/Gewicht
des Fleischstiicks betragt die Zubereitungszeit ca. 8 — 12 Stunden. Bereiten Sie den
Rauchereinsatz am frithen Morgen des nachsten Tages fiir Nassrauchern vor und legen
Sie die vorbereitete Rinderbrust-Rolle auf den Grillrost. Haube schlieBen. Fiir guten
Rauchergeschmack etwas Holz auflegen. Hierzu die untere Tir verwenden. Jetzt kommt
es darauf an, abzuwarten bis die niedrigen Gartemperaturen (93-120 °C) und der Rauch
ihre Arbeit getan haben. Bereiten Sie in der Zwischenzeit z. B. die Beilagen oder andere
Gerichte vor.

Die Zubereitung von gerducherter Rinderbrust erfordert Zeit und Ubung. Falls Sie die
Kerntemperatur des Fleisches Giberwachen, werden Sie wahrscheinlich nach ca. 5
Stunden eine Plateauphase von ca. 71 °C bemerken. Dies ist normal, die Temperatur
wird nach einiger Zeit wieder ansteigen. Die Rinderbrust ist fertig gegart, wenn die
Kerntemperatur ca. 88 °C betragt. Fleisch vom Grill nehmen und mindestens eine halbe
Stunde ruhen lassen. Dann aufschneiden und servieren.

16.

Holzarten
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Holzarten  Eigenschaften

ERLE Sehr zart mit einem Hauch von SiiBe. Gut geeignet fiir Fisch, Schweine-
fleisch, Gefliigel und Wildgefliigel mit hellerem Fleisch.

MANDEL SuRer Rauchgeschmack, helle Asche. Gut geeignet fiir alle Fleischsorten.

APFEL Sehr mild mit leicht fruchtigem Geschmack, leichte SiBe. Gut geeignet
fur Gefligel (farbt die Haut dunkelbraun) und Schweinefleisch.

ESCHE Brennt schnell, leichter aber distinktiver Geschmack. Gut geeignet flr
Fisch und rote Fleischsorten.

BIRKE Mittelhartes Holz mit dhnlichem Aroma wie Ahorn. Gut geeignet fiir
Schweinefleisch und Gefligel.

KIRSCHE Gut geeignet fir Geflugel, Schweine- und Rindfleisch. Manche Experten
behaupten, dass Kirschholz sich am besten zum Rauchern eignet.

REBENHOLZ | Sauerlich. Erzeugt viel Rauch, reichhaltig und fruchtig. Gut geeignet fiir
Gefligel, rote Fleischsorten, Wild und Lamm.

HICKORY Der Kénig unter den Grillholzern. SUR bis kraftig, Rauch mit starkem
Speckgeschmack. Gut geeignet fiir Schweinefleisch, Schinken und Rindfleisch.

FLIEDER Sehr leicht, subtil mit einem Hauch von Blumenaroma. Gut geeignet fir
Meeresfriichte und Lamm.

AHORN Rauchig, samtig und leichte StiRe. Gut geeignet fiir Schweinefleisch,
Geflugel, Kase und kleines Wildgefliigel.

MESQUITE Kraftiges erdiges Aroma. Gut geeignet fir Rindfleisch, Fisch, Gefligel
und Wild. Diese Holzsorte erzeugt sehr hohe Brenntemperaturen.

MAULBEERE | SuRlicher Geruch, erinnert an Apfel.

EICHE Die Konigin unter den Grillhélzern. ROTEICHE eignet sich gut fiir Rippchen.
Gut geeignet fiir rotes Fleisch, Schweinefleisch, Fisch und Wild mit starkem
Eigengeschmack.

ORANGE Erzeugt ein schones mild-rauchiges Aroma. Hervorragend geeignet fir
Rind- und Schweinefleisch, Fisch und Gefligel.

BIRNE Erzeugt ein schones mild-rauchiges Aroma. Vergleichbar mit Apfel.
Hervorragend geeignet fiir Hiihner- und Schweinefleisch.

PEKANNUSS | SGR und mild mit ahnlichem Aroma wie Hickory. Vollmundig mit subtilem
Charakter. Gut geeignet fiir Gefligel, Rindfleisch, Schweinefleisch und Kase.

PFLAUME Sehr gut geeignet fir weille oder hellrote Fleischsorten, einschliefRlich
Hahnchen, Truthahn, Schweinefleisch und Fisch.

WALNUSS Sehr schwerer Rauch, wird Ublicherweise mit helleren Holzsorten wie Mandel,

Birne oder Apfel gemischt. Kann bitter sein, wenn alleine verwendet. Gut
geeignet fiir rote Fleischsorten und Wild.




Kurziibersicht Kochzeiten und Temperaturen

Die untenstehende Tabelle enthélt geschatzte Kochzeiten bei einer konstanten Kochtemperatur von
120 °C. Andere Faktoren wie Wind und Umgebungstemperaturen haben ebenfalls Einfluss
auf die tatsachliche Kochzeit von Gerichten. Die Kerntemperatur wird am dicksten Teil des
Fleischstiicks gemessen. Verwenden Sie ein hochwertiges Fleischthermometer. Wir empfehlen
unbedingt die Verwendung eines Fleischthermometers, um zu priifen, ob das Fleisch gar ist.

Fleischsorte Zuschnitt Zeit Kerntemperatur

Rind

Sirloin/Lendensteak Braten 3-4 Stunden Blutig/Kern roh 50 °C
Medium/halbdurch 60 °C
Durchgebraten/gut durch 70 °C

Rinderbrust Braten 6+ Stunden 85°C

Ribeye-/Delmonico- Steak 5-15 Minuten | Blutig/Kern roh 50 °C

Steak Medium/halbdurch 60 °C
Durchgebraten/gut durch 70 °C

Geflugel

Hahnchen Ganz 3%-4 Stunden 75°C

Hahnchen Brust 25-35 Minuten | 75°C

Hahnchen Schenkel 25-35 Minuten | 75°C

Truthahn Ganz 6-8 Stunden 75°C

Fisch

Lachs Ganz 2-3 Stunden 60 °C

Lachs Filet 30-40 Minuten | 60°C

Garnelen Ganz 10-15 Minuten | Kochen, bis sie pinkfarben sind

Schwein

Schulter Ganz 12+ Stunden 85°C

Lende Braten 4-5 Stunden 65°C

Rippchen Strang 5-6 Stunden 65°C

Kostliche Ente

1 Ente (frisch, nicht gefroren)

1 Tasse (250 mL) frisch gepresster Orangensaft
1/2 Tasse (125 mL) Tasse SojasoRe

1/4 Tasse (65 mL) trockener Sherry

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

1 Teel6ffel Senfpulver

4 diinne Orangenscheiben

Salz und Pfeffer, nach Geschmack

Orangensaft, SojasoRe, Sherry, Knoblauch und Senfpulver in einer Glasschissel
vermischen und gut durchrihren.

Die ganze Ente in die Schissel geben und die Wiirzmischung leicht einmassieren.
Abdecken und einige Stunden (oder iber Nacht) im Kihlschrank durchziehen lassen.
Ente aus der Wirzmischung nehmen und die Haut an mehreren Stellen mit einer Gabel
einstechen, damit das Fett wahrend des Garvorgangs gut ablaufen kann. Die Haut leicht
anheben und die Orangenscheiben vorsichtig unter der Brust (2 Scheiben pro Seite)
einschieben. Die Ente stehen lassen, bis sie Raumtemperatur erreicht hat.

Den Rauchereinsatz vorbereiten, die Wasserpfanne zu % fillen und einsetzen. Die

Ente auf den Grillrost legen. Haube aufsetzen (die Luftungsschlitze missen vollstéandig
geoffnet sein) und eine beliebige Holzsorte auflegen. Hierzu die untere Tir verwenden.
Bei ca. 100 °C fir ca. 4 Stunden garen lassen oder bis die Kerntemperatur 75 °C betragt.
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Zerrupftes Schweinefleisch

1 (2% - 4 kg) Schweineschulterbraten,
mit Knochen (oder Schweinenacken).
Napoleon Barbecue-Sauce

1 Glas englischer (oder anderer

1 Essloffel Knoblauchpulver

1 Teel6ffel Zwiebelpulver

2 Essloffel Meersalz

1 Essloffel getrockneter, gerebelter

scharfer) Senf Oregano

Macks Allzweck-Barbecue-Rub
1 Essloffel Chilipulver
2 Essloffel Paprika

1 Essloffel Kumin
1 Teel6ffel Koriandersamen, gestofRen
1 Essloffel Senfkorner, gestofRen

1 Essloffel Cayennepfeffer
1 Essloffel Pfeffer, frisch gemahlen

1.

14.

Haut kreuzformig einritzen und vollstandig mit Senf bestreichen. Achten Sie
darauf, dass das Fleisch vollstandig mit Senf bedeckt ist. (Nach dem Garvorgang
ist kein deutlicher Senfgeschmack mehr wahrnehmbar.) Den Rub groRziigig
auftragen und das Fleisch vollstandig abdecken. In Frischhaltefolie einwickeln und
Uber Nacht im Kiihlschrank ziehen lassen.

Den Braten ca. eine halbe Stunde vor Zubereitung aus dem Kihlschrank nehmen.
Das Fleisch sollte Raumtemperatur haben. Die Holzkohle vorbereiten und die
Wasserpfanne einsetzen. Den Braten auf den Grillrost legen. Die Garzeit sollte
ca. 9 Stunden betragen. Stellen Sie daher sicher, eine volle Fiillung hochwertiger
Holzkohle vorzubereiten. Die Temperatur im Rauchereinsatz sollte konstant
zwischen 93-120 °C betragen.

Durch die untere Tir Holz-Chips oder -Stiicke in das Feuer geben, um Rauch

zu erzeugen. Hickory- oder Mesquite-Holz eignen sich gut fir Schweinefleisch.
Uberwachen Sie die Kerntemperatur des Fleisches. Sie werden wahrscheinlich
nach einiger Zeit eine Plateauphase von ca. 70 °C bemerken. Dies ist normal, die
Temperatur wird nach einiger Zeit wieder ansteigen.

Der Schweinenacken ist fertig gegart, wenn die Kerntemperatur ca. 90-93 °C
betragt. Fleisch vom Grill nehmen und mindestens eine halbe Stunde ruhen
lassen, bevor Sie es in kleine Stiicken zerrupfen.

Auf WeiRbrotscheiben mit Krautsalat servieren. Stellen Sie ausreichend Barbecue-SoRe
bereit, um das Fleisch zu Ubergielen.

Ganzes Hiahnchen
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Zutaten und Vorbereitung: Holzkohle, Grillhandschuhe,
Zeitungspapier, Holzkohlengrill-Anziindkamin,
Feuerzeug/Streichholzer, klares Wasser, Krauter,
Gewdirze, Grillgut.

Feuer — Den Holzkohlengrill-Anziindkamin mit hochwertiger
Holzkohle fiillen, ein zusammengerolltes Blatt Zeitungspapier
in Offnung an der Unterseite einfiihren. Sicherstellen, dass
der Anziindkamin auf einem nicht brennbaren Untergrund
steht. (Er kann auch im Holzkohlenkorb des Rduchereinsatzes
aufgestellt werden.) Das Zeitungspapier anziinden. Die
Holzkohle sollte nach ca. 20 Minuten fertig sein zur
Verwendung. Die Holzkohle in den Holzkohlenkorb schiitten.
Wasserpfanne — Die Wasserpfanne zu % mit heiRem Wasser
fillen (durch die Verwendung von heiRem Wasser wird die
richtige Gartemperatur im Rauchereinsatz schneller erreicht)
und auf dem heien untersten Aufsatz platzieren. Die
Kochkammer auf das Grillgerat aufsetzen.

Grillgut — Wenn das Grillgut vorbereitet und auf
Raumtemperatur gebracht ist, auf den Grillrost direkt Giber
der Wasserpfanne auflegen. Zur Zubereitung groRerer
Mengen kann eine weitere Kochkammer (Aufsatz) verwendet
werden. In diesem Fall kann diese jetzt auch vorbereitet

und auf dem untersten Aufsatz platziert werden. Es wird
empfohlen, nicht mehr als 3 Kochkammern gleichzeitig zu
verwenden, da das Gerat bei groRerer Hohe instabiler wird.
Tipp — Da das Grillgut die wichtigste Zutat ist, verwenden Sie
nur Fleisch bester Qualitét.

Rauch - Haube auf die oberste Kochkammer aufsetzen, dann
die unterste Kammertir 6ffnen und Holz-Chips oder -Stiicke
direkt auf der Holzkohle auflegen. Vorsicht - HEISS! Tiir
schlieBen. SICHERSTELLEN, DASS DIE LUFTUNGSSCHLITZE IN
DER HAUBE GEOFFNET SIND. Wenn Sie diesen Liiftungsschlitz
schlieRBen, geht das Feuer aus. Die Liiftungsschlitze am
Grillgerat zur Temperaturregelung verwenden. Fiir mehr Hitze
die Liiftungsschlitze 6ffnen. SchlieRen, um die Temperatur

zu reduzieren. Wahrend des Kochvorgangs kann mehr Holz
fiir starkeren Rauch hinzugefiigt werden. Verwenden Sie
aber zu Anfang nur eine Handvoll Chips ... Falls Sie nach

dem ersten Rauchern feststellen, dass das Grillgut nicht
genug Rauchgeschmack hat, fiigen Sie beim néchsten
Réauchervorgang mehr Holz hinzu.

Der beste Teil - Nach ungefahr 3,5 Stunden (Kochtemperatur
93-120 °C) sollte das Hahnchen fertig sein. Priifen Sie

den Garzustand mit einem Fleischthermometer - die
Kerntemperatur von Hahnchenfleisch sollte mindestens 74 °C
betragen.
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Schnelle Tipps

Verwenden Sie zu Beginn heilles Wasser flr die Wasserpfanne, hierdurch wird die
gewlinschte Temperatur im Gerat viel schneller erreicht.

Stellen Sie sicher, dass die Luftungsschlitze in der Haube wahrend der Verwendung
vollstandig gedffnet sind. Andernfalls wird die Luftzirkulation unterbrochen und das
Feuer kann ausgehen.

Wenn Sie standig nach dem Fleisch sehen, wird es nicht fertig. Nach jedem

Offnen der Haube dauert es bis zu 30 Minuten bis der Rduchereinsatz wieder die
erforderliche Temperatur erreicht hat. Die visuelle Priifung des Grillguts sollte durch
Erfahrung und die Verwendung von Thermometern und Temperaturfiihlern ersetzt
werden.

Beginnen Sie bei Ihren ersten Raucherversuchen mit einer kleinen Menge Holz. Das
Grillgut kann schnell ,iiberrduchert” sein. Flr guten Rauchgeschmack ist nur eine
kleine Menge Rauch erforderlich. Aus dem Gerat sollten keine Rauchschwaden
aufsteigen, da dies zu unangenehm schmeckenden RuRriickstanden auf dem Grillgut
flhren kann.

Verwenden Sie hochwertige natirliche Holzkohle oder Holzkohlenbriketts.

Einige Sorten enthalten unnatirliche Fillstoffe oder Bindemittel, die zu einem
unangenehmen Geschmack des Grillguts fiihren kdnnen.

Kaufen Sie nur hochwertige Zutaten, dies macht einen groBen Unterschied.

Bringen Sie das Grillgut vor dem Rauchern auf Raumtemperatur und nehmen Sie

es mindestens 30 Minuten vor Verwendung aus dem Kihlschrank. Fleisch mit
Raumtemperatur kann mehr Rauch aufnehmen.

Verwenden Sie nur bewdhrte nicht-harzhaltige Holzsorten — siehe Tabelle in diesem
Handbuch.

Verwenden Sie nur Holz ohne Rinde. Die Rinde kann Kafer oder andere Einschliisse
enthalten, die u. U. giftig sein kdnnen.

Lassen Sie einfach Ihrer Experimentierfreude freien Lauf! Verwenden Sie
verschiedene Holzarten, Rubs und Saucen, bis Sie eine Kombination finden, die lhrem
Geschmack entspricht. Dieses Handbuch enthalt einige Rezepte, die Sie auch beliebig
abwandeln kénnen.

Langsam geraucherte Spareribs

Denken Sie beim Fleischkauf daran, nach Rippchen hochster Qualitat zu fragen (wie
bei jedem Fleisch) ... Sie werden ca. 5 Stunden mit der Zubereitung verbringen. Daher
sollten Sie sicherstellen, dass Sie kein Fleisch kaufen, das selbst bei korrekter Vor- und
Zubereitung nicht richtig gelingen kann.

1. Zur Vorbereitung die Silberhaut an der Unterseite des Rippenstrangs entfernen.
Loses Fett oder Fleisch abtrimmen.
2. Die Rippchen mit Kiichenpapier trockentupfen, groRzligig einen Rub auftragen

und das Fleisch damit vollstandig abdecken. Sie konnen einen fertigen, gekauften
Rub verwenden oder |hren eigenen Rub herstellen — vermischen Sie hierzu
einfach ein paar getrocknete Krauter und Gewiirze. Wickeln Sie die Rippchen

in Frischhaltefolie ein oder geben Sie das Fleisch in einen groRen, dicht-
verschlieRbaren Plastikbeutel. Uber Nacht im Kiihlschrank durchziehen lassen.

3. Die Rippchen ca. eine halbe Stunde vor der Zubereitung aus dem Kiihlschrank
nehmen. Das Fleisch sollte Raumtemperatur haben. Die Rippchen mit Napoleon
Barbecue-Sauce bestreichen oder lhre eigene Barbecue-Sauce zubereiten, z. B.
mit Cola, Tomatensauce/-Ketchup, Honig und beliebigen Gewtirzen und Krautern.

4. Die Holzkohle vorbereiten und die Wasserpfanne einsetzen. Die Rippchen auf
dem Grillrost auflegen. Die Garzeit sollte ca. 5-6 Stunden betragen. Stellen Sie
daher sicher, eine volle Fiillung hochwertiger Holzkohle vorzubereiten. Die
Temperatur im Rauchereinsatz sollte konstant zwischen 93-120 °C betragen.

5. Wahrend den ersten 3 Stunden durch die untere Tiir Holz-Chips oder -Stiicke
in das Feuer geben, um Rauch zu erzeugen. Wahrend dieser Zeit sollten die
Rippchen stiindlich mit der Sauce bepinselt werden.

6. Die Rippchen nach 3 Stunden aus dem Rauchereinsatz nehmen und auf dicke
oder doppelt gelegte Aluminiumfolie legen, groRzligig mit Barbecue-Sauce
bepinseln und gut einwickeln. Hierbei darauf achten, dass die Alufolie keine
Locher hat. Das verpackte Fleisch wieder in den Rauchereinsatz legen, und bei ca.
93-120 °C weitere 2 Stunden garen lassen. (Wahrend dieser Zeit kein Rducherholz

auflegen.)
7. Rippchen aus der Folie nehmen und wieder zurtick auf den Grill legen.
8. Nach insgesamt 6 Stunden Kochzeit ein letztes Mal mit Sauce bepinseln. Einen

der Grillroste in die Grillrosthalter einsetzen und die Rippchen von jeder Seite ca.
30 Sekunden scharf anbraten, bis die Sauce karamellisiert.

[ \e
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Lachssteaks

6 Lachsteaks (2,5-3,8 cm dick)

2 Tassen (0,5 L) kaltes Wasser

2 Essloffel Meersalz

1-1/2 Teeloffel WeiRweinessig

1 Teeloffel getrocknete, gemischte Krauter
1/4 Tasse (65 mL) natives Olivendl

Wasser, Salz, Essig und Krautermischung kombinieren. Mit Gabel oder Schneebesen
verrihren, bis das Salz vollstandig aufgel6st ist.

Die Fischsteaks in einen nicht reaktiven Behalter (Glas) legen und mit der Wiirzmischung
UibergieRBen. Abdecken und 30 Minuten im Kihlschrank durchziehen lassen. Bereiten Sie
in dieser Zeit den Rauchereinsatz vor.

Den Rauchereinsatz vorbereiten, die Wasserpfanne zur Halfte flllen und einsetzen. Die
Steaks auf den Grillrost legen. Haube aufsetzen (die Luftungsschlitze mussen vollstandig

geoffnet sein) und eine beliebige Holzsorte auflegen. Hierzu die untere Tir verwenden.

Fur Fisch wird eine milde Holzsorte wie Erle empfohlen. Bei ca. 100 °C fiir ca. 2 Stunden
garen lassen oder bis das Fleisch sich leicht in Flocken ablésen lasst.

12.
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Kaltrduchern

Beim Kaltrauchern werden die Speisen eher gepdkelt oder gebeizt als gekocht.
Typische Lebensmittel fur diese Zubereitungsart sind Fisch, Schinken, Speck und Kése.
Es sollte darauf hingewiesen werden, dass Kaltrduchern schwieriger zu meistern ist
als HeiBrauchern. Wir empfehlen daher, ein Buch zu erwerben, das sich spezifisch

mit den verwendeten Methoden befasst. Das Buch ,,Home Smoking and Curing“ von
Keith Erlandson (nur in Englisch erhaltlich) ist ein guter Einstieg. Wie schon der Name
andeutet, findet Kaltrauchern bei Temperaturen unter 30 °C statt. Aus diesem Grund
eignet sich nicht jeder Tag fur Kaltrduchern, die kélteren Jahreszeiten eignen sich am
besten flr diese Zubereitungsart. Einige Lebensmittel, z. B. Fisch oder Meeresfriichte,
werden vor dem Rduchern in Lake eingelegt. Ein Lake ist tiblicherweise eine Mischung
aus Wasser, Salz und Zucker.

Kaltrauchern mit dem Apollo®Rduchereinsatz

1. 4 bis 5 Holzkohlenbriketts in einen Holzkohlen-Anziindkamin einlegen und
anziinden. Wenn Sie von einer grauen Ascheschicht tiberzogen sind, in den Grill
geben. (Fur diese Raucherart wird keine Holzkohlenwanne bendtigt.)

2. Die Briketts mit Sdgemehl bedecken (ca. eine Tasse). Hierdurch kann das Feuer
langsamer brennen und die Brenntemperatur der Briketts wird reduziert. Auf
diese Weise sollten Sie fiir ca. 1 Stunde genug Rauch haben.

3. Die Wasserpfanne direkt Gber dem Feuer einsetzen und mit Wasser fillen oder
leer lassen. Dies hangt von der Umgebungstemperatur ab — u. U. muss kaltes
Wasser eingefiillt werden, um die Temperatur im Gerat unter 30 °C zu halten.

4, Das Grillgut auf den Grillrost legen und Haube aufsetzen (Luftungsschlitze nicht
schlieRen, sie missen vollstandig geoffnet bleiben).

Beim Kaltrauchern kommt es darauf an, dass die Temperatur im Gerat standig
Uberwacht wird. Die Verwendung eines digitalen Thermometers ist empfehlenswert.

Die Kochzeiten beim Kaltrauchern hangen vom Grillgut ab. Fiir Kdse werden
beispielsweise 2 Stunden bendtigt, wahrend eine Lachsseite zwischen 10-12 Stunden
dauern kann. Fur Fleisch, z. B. Schinken, sind mehrere Tage erforderlich.




Laken

Salzlaken werden normalerweise fiir weilRes Fleisch (Fisch oder Gefliigel) verwendet, um
ein saftigeres, geschmackvolleres Endprodukt zu erzeugen. Die Verwendung von Laken
verstarkt den Geschmack von Speisen sowohl beim Heilk- als auch beim Kaltrauchern. Vor
dem Verwenden von Lake sollten einige Grundregeln beachtet werden.

1. Behalter — eine Lake ist praktisch eine Salzlosung. Alle Behalter sollten daher
sauber und aus einem nicht reaktiven Material hergestellt sein. Es konnen Behélter
aus Plastik, Edelstahl oder Glas verwendet werden.

2. Vor dem Einlegen des Fleisches muss die Temperatur der Lake ca. 3-4 2C betragen.
Diese Temperatur muss wahrend des ganzen Vorgangs konstant gehalten werden.
Zu Erzielung dieser Temperaturen kann die Lake im Kiihlschrank aufbewahrt oder
es konnen Eiswirfel hinzugefiigt werden. Die Temperatur kann mit einem guten
digitalen Thermometer tiberwacht werden.

3. Sicherstellen, dass das Fleisch vollstandig mit Lake bedeckt ist.

4, Laken kénnen NICHT wiederverwendet werden.

Grundrezept zur Herstellung von Salzlake

1/4 (ca. 75 g) Tasse Tafel-oder Meersalz
1/4 Tasse (ca. 35 g) brauner Zucker
4 Tassen (1 L) Wasser

Salz, Zucker und Wasser in einer mittelgroRen Schiissel vermengen. Gut verriihren, bis Salz
und Zucker vollstandig aufgeldst sind. Die Mischung tber das gewiinschte Fleisch, Gefliigel
oder den Fisch gieRen. Mehrere Stunden oder Gber Nacht ziehen lassen. Die Mengen
missen u. U. erhoht werden, um sicherzustellen, dass das Fleisch vollstandig bedeckt ist.

* Je nach Wunsch kénnen dem Grundrezept verschiedene Krauter oder Gewdrze
hinzugeflgt werden.

10.

Gerducherter Kase

Geraucherter Kase lasst sich einfach zubereiten mit dem Apollo® -Rauchereinsatz und
das Endprodukt ist weitaus besser als die Raucherkase, die im Supermarkt zu finden
sind.

Die Einheit wie vorgehend beschrieben flr Kaltrauchern vorbereiten. Den Kase auf den
Grillrost auflegen. Die Haube aufsetzen und mit dem Rauchern beginnen.

Kdse nimmt Rauch sehr gut auf und ist meist nach 1 bis 2 Stunden fertig. Beginnen
Sie fiir den ersten Versuch am unteren Ende der Zeitskala. Kdse wird normalerweise
seine Farbe nicht viel verandern. Dies ist ein gutes Zeichen. Kdse aus dem Supermarkt
sind normalerweise dunkler, da sie nicht auf natiirliche Weise gerduchert sondern
mit ,flissigem Rauch” eingespriiht werden. Zum Rauchern von Kase werden milde
Holzsorten wie Apfel, Ahorn oder Erle empfohlen.
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