






























AUS UNSEREM SORTIMENT

PULLED PORK 
IM SYLTER BRÖTCHEN

GUT VORZUBEREITEN
Für Pulled Pork sollte man 
8 bis 10 Stunden Garzeit bei 
110 bis 120 Grad im Smoker 
einrechnen. So zerfällt das 
Bindegewebe langsam, und 
das Fleisch bleibt saftig. Ideal 
eignet sich eine Schweine-
schulter – schön durchzogen, 
damit sie nicht trocken wird. 
Nach dem Grillen das Fleisch 
zupfen und warmhalten. An-
schließend ist das Pulled Pork- 
Sandwich in Nullkommanix 
servierfertig

DER RUB
Ein Mix aus Salz, braunem Zucker, 

lauchpulver sorgt für Würze und eine 
karamellisierte Kruste. Damit die Mi-
schung gut am Fleisch haftet, gerne 
noch etwas Senf dazugeben

STEAK CHAMP BULL FORK
ultimatives Werkzeug zum 
Fleisch aufschneiden und 
zum perfekten Tranchieren.

DIE SAUCE
Wir lieben eine klassische 

Barbecuesauce, mit einem 
Hauch Sojasauce und 

Knoblauch verfeinert. Super 
passen auch Senfsauce, 
Sriracha-Mayo oder eine 

frische Mango-Chili-Salsa – 
erlaubt ist, was schmeckt!

PORK FOR TWO
Warum nicht mal ein großes 

Pulled-Pork-Sandwich für zwei servieren? 
Wunderbar geht das beispielsweise mit 

Sylter Brot von Promi-Bäcker Jochen Gau-
es, das bei uns im Sortiment erhältlich ist. 

Rucola und Sauce drauf – et voilà!

LONG JOBS

JOCHEN GAUES ORIGINAL
GAUES MINI SYLTER
200 g

FRISCHER SCHWEINENACKEN 

ohne Knochen, im Strang, ca. 2,8 
kg, ein schmackhafter Braten oder 
in Scheiben ein Grillgenuss

ANKERKRAUT MAGIC DUST 
„PULL THAT PIGGY“
Trockenmarinade BBQ-Rub
230g

JACK DANIEL‘S 
ORIGINAL BBQ SAUCE
Trockenmarinade BBQ-Rub
473ml
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VON SMOKEN BIS MOPPEN: DIE WICHTIGSTEN BEGRIFFE RUND UMS GRILLEN ERKLÄRT 

Beim Lackieren bekommt das Grillgut eine glänzende, 
aromatische Schicht, die nicht nur optisch, sondern auch 
geschmacklich was hermacht. Dazu einen Fond kräftig 
einkochen, bis er eine sirupartige Konsistenz bekommt. 
Dann das Ganze mit einem Pinsel mehrfach dünn auftra-

tensives Aroma. Bestens geeignet für Short Ribs, Schwei-
nebauch oder Entenbrust. Aber Vorsicht: Lackieren sollte 
man erst in den letzten 15–30 Minuten des Grillens, damit 
der darin enthaltene Zucker nicht verbrennt.

Beim Smoken gart Grillgut bei 110 bis 130 Grad über mehrere 
Stunden in heißem Rauch. Das Ergebnis: sehr saftiges und 
zartes Fleisch mit charakteristischem Raucharoma. Dafür 

Smoker (auch Barrel-Smoker genannt) hat eine seitliche 
Feuerbox, von der aus der Rauch durch die Garkammer zieht. 

Ideal für Brisket, Pulled Pork oder Spareribs. Wassersmoker 
nutzen hingegen eine Wasserschale über dem Brenngut, 
um die Temperatur stabil zu halten, Pelletsmoker lassen sich 
elektrisch steuern. Wichtig für das Aroma beim Smoken: das 
richtige Holz. Texas-BBQ-Fans schwören auf den milden 
Rauch von sehr trockener Post-Oak und auf Pekannuss.

Beim Rubben wird Fleisch trocken mit einer Gewürzmi-
schung eingerieben – etwa süßlich mit braunem Zucker 
und Paprika oder auch scharf mit Chili und Pfeffer. Der 
Rub bildet eine würzige Kruste, die beim Grillen karamel-
lisiert und für intensives Aroma sorgt. Man unterscheidet 

Dry Rubs, also trockene Gewürzmischungen, und Wet 
Rubs, die mit Öl, Senf oder Honig angerührt werden. 
Während Dry Rubs gut ins Fleisch einziehen, wenn sie 
über Nacht wirken können, haften Wet Rubs besser und 
sorgen für extra Saftigkeit.

Das pure Grill-Erlebnis! Beim Dirty Grilling kommt das 
Fleisch direkt auf die heiße Glut – ganz ohne Rost. Das 
ist eine der ältesten Grillmethoden der Welt und sorgt für 
herrliche Röstaromen pur. Wichtig: nur Holzkohle ohne 
chemische Zusätze verwenden und warten, bis sie kom-
plett durchgeglüht ist – keine offenen Flammen! 

Am besten eignen sich dicke Cuts mit viel Fett, wie 
Tomahawk, Porterhouse oder Ribeye, weil sie die direkte 
Hitze gut vertragen. Nach dem Grillen einfach die Asche-
reste abklopfen und mit einem sauberen Tuch abreiben. 
Das Ergebnis? Eine unvergleichlich krosse Kruste und ein 
wunderbar intensiver Geschmack.

Für saftigen Genuss: Beim Moppen wird das Grillgut wäh-
rend des Smokens oder langsamen Grillens regelmäßig mit 
einer dünnen Marinade bestrichen. Dadurch trocknet es 
nicht aus, bekommt zusätzliche Würze und eine schöne 
Kruste. Die Basis kann je nach Region unterschiedlich sein. 

den (Carolina-Style) oder Kombinationen mit Ahornsirup, 
Zitrone und Honig. In Asien wird gerne Sojasauce oder Mirin 
verwendet. Am besten eignet sich zum Auftragen ein spe-
zieller Mop-Pinsel mit langen Fransen oder ein Silikonpinsel. 
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