Was Geheimnis des russischen
Schaschliks ist die Marinade,
liber deren richtige Rezeptur
schon mal ein Familienstreit
ausbrechen kann.”

kaufsleirer der Thiiras

Aufgespief3t!
Grillen auf kaukasisch

Grillen geht auch ohne Rost. Schon unsere Vorfahren haben Fleisch
aufgespieBt und Gber offenem Feuer gerostet. Ganz ahnlich ist das Prinzip
beim Schaschlik. Doch das Geheimnis der russischen Nationalspeise liegt

nicht nurin der besonderen Garart (Marion Rhodes/René Gelin)

D er oder das Schaschlik - beides ist
miglich sind  aulgespichie

Fleischwiirlel, die in Russland sowic in
weiten Teilen Asiens und Osteuropas
sowohl als Zwischenmahlzeit als auch
beim geselligen Zusammensein beliebt
sind. In Deutschland hat sich Schasch-
lik als deftiger Imbiss und leckeres Fin-
ger-Food bei Partys etabliert. Ob mil
oder ohne Gemise, die Fleischspiclie
sind cin fester Bestandteil bei vielen
Grillfeten im Sommer. Dabei zeichnen
sie sich durch ihre Schmackhaltiigkeit
und die schnelle Zubereitung aus. Ein-
legen, aulspiclien, grillen

kann  Lecker  sein! Das

so cinlach
russische

Schaschlik wird traditionsgemi aul

cinem schr schlichten Grill, dem Man-
gal, tber Holzkohle zubereitet. Das
Wort Mangal bezeichnet dabei auch
das soziale Zusammensein von Familie
und Freunden, denn Schaschlik wird
besonders gerne im familidren Kreis

gegessen. Was das  Schaschlik
zeichnet, ist die besondere Art der Zu-
bereitung. Hierliir wird das Fleisch zu-
néiichst in mittelgroBbe Wirlel mit ca. 4
cm langen  Seiten geschnitten und
dann llir mehrere Stunden, oder noch
besser mehrere Tage, mariniert, wo-
durch ¢s den besonderen Geschmack
bekommt und schin miirbe wird. Da-
nach werden die Fleischstiicke aul Me-
tallspiefie aulgespieht und ohne Rost
tiber der heiflen Glut bei direkter Hitze
gegrillt. Die FleischspicBe sind  weit
tiber die russische Grenze hinaus be-
kannt. .Schaschlik gibt ¢s von der chi-
nesischen Grenze Mitelasiens iiber al-

dus-

le Staaten Minelasiens, Russland, den
ganzen Kaukasus bis zur Tarkei, in
ganz Osteuropa bis hin zum Balkan®,
sagl Eckhard Koppe, Verkaufsleiter bei
der Grillhersieller-Firma  Thiiros. Ein
Rezept fir .das® Schaschlik gibt es
deshalb nicht, denn Schaschlik ist so

weil verbreitet, dass grofie Unterschie-
de in der Zubercitung existicren, Je
nach Region kommt mal Hammel, mal
Lamm, Rind, Huhn, Schweinelleisch,
Fisch oder auch nur Gemase aufl die
Spichie. In Bulgarien besteht Schasch-
lik ausschlicBlich aus Lamm-Innereien.
Zu den bekanntesten Variationen hier-
zulande  gehirn
Schaschlik aus Hammel- oder Schwei-
nefleisch mit Zwiebeln, Tomatenschei-
ben und eventuell Speck. In vielen Tei-
len Deutschlands ist Schaschlik als Im-
biss beliecbt und wird unter anderem
auch bei Volkslesten gerne gegessen.
Diese Art des Schaschliks unterschei-

das  klassische

det sich jedoch vom echten™ Schasch-
lik insofern, dass das Fleisch bei den
meisten  Schaschlik-Buden nicht ge-
grillt sondern mit einer Zwichel-Papri-
ka-Sauce im Backofen geschmort wird.
Dazu werden dann gerne Brot oder
auch Pommes Frites serviert.




Der richtige Grill

Schaschlik  wird dirckt gegrillt, und
Zwar am besten iiber schr heifier Holz-
kohle. Der typische Mangal-Grill bes-
teht aus einer rechteckigen Edelstahl-
oder Blechwanne mit Lichern zur Be-
laltung im Boden, Tin Rundgrill ist fir
diese Art des Grillens ungecignet, weil
man daraul” schlecht mchrere SpicBe
nebeneinander  gleichmifig — grillen
kann. In Russland kommit es auch schon
mal vor, dass das Fleisch @iber ¢inem
mit Kohle geftllten Graben im Boden
cegrillt wird, Wenn Sie ein wenig hand-
werklich begabt sind, kimnen Sie sich
cinen Schaschlikgrill Teicht selbst bau-
en. Fertige Schaschlikgrills finden Sie
aber auch im Internet, 2.8, bei eBay ab
ca. 40 Euro. Unter den bekannten Grill-
herstellern hat die Firma Thiiros cine
Vorreiterposition in Sachen  Scha-
schlikgrill inne. In ihrem Sortiment [in-
detsich der Thiiros Baikal, ¢in spezicller
Schaschlikgrill, den es ab 130 Furo im
Handel zu kaulen gibt, Dicser kommi
serienmiiliig mit 6 langen Edelstahl-
spiefien sowic einem Grillrost aus Tdel-
stahl. Wenn Sie mal mehrere Spiehe
grillen michien, kilnnen Sie den Rost
abnehmen und haben so Platz fiir bis zu
12 Spichie aul cinmal. Damit das Grillen
noch einfacher und bequemer geht, ist
auch cin motorbetrichener Spicliaul-
satz fir den Thiiros Baikal erhiltlich,
mit dessen Hille die Spiclie von allen
Seiten gleichmibig gegart werden. WPer
Hand kann man das nicht so perfekt er-
reichen, und man muss stiindig dre-
hen®, sagt Koppe, denn man grillt ja
nur cinen Spich!™ Die Glutwanne

beim Baikal ist aus feue-
raluminiertem MENE
blech und Lisst sich in
der Hihe verstellen, so
dass die Hitzecinwirkung
aul das Grillgut regulien
werden kann, Wer nur
gelegentlich
Schaschlik bekommt und
deshalb nicht in einen
speziellen Schaschlik-
arill investieren michie,
kann auch extra Gril-
laulsitze Grillen
von  Schaschlik  kaulen.,
Thiiros bictet um ca. 30
Furo cinen Schaschlik-

Zuim

Lust  aul

Das langste Schaschlik der Welt

Schaschlik ist zwar traditionell Finger-Food, doch
dass man die Spezialitat auch im groBien Stil gril-
len kann, bewies Peter Dilker, ehemaliger deut-
scher Grillmeister und erster deutscher Grillkonig,
im Jahre 2008. Zusammen mit seinem Team berei-
tete er damals das lingste am Stiick gegrillte
Schaschlik der Welt fiir die Pro7 Show Galileo zu:
einen 123,4 Meter langen Spiefd voller Fleisch,
Zwiebeln, Paprika und Zucchini. Dafir mussten sie
sich erst einmal Gberlegen, wie das Ganze dann
gegrillt werden sollte, denn ein normaler Grill kam
nicht in Frage. Letztlich war es dann so, dass ein Freund mit einem Minibag-
ger einen 130 Meter langen, 25 em breiten und 30 cm tiefen Graben aus-
gehoben hat, Darin verschwanden dann 980 kg Holzkohle, die dann zu gege-
bener Zeit mittels Kohleanziider entfacht wurde, Der Spief” bestand aus

3 Meter langen, 3x6 mm Eisenstangen, die mit Schrauben miteinander befe-
stigt wurden, Uber den Glutgraben steckten die Griller Biigel im Abstand von
jeweils einem Meter, die den FleischspieB tragen sollten. Dieser war bestiickt

grillaulsatz mit 6 Spie-
fien fir seine Kaminzug-
arills an, und um den
aleichen Preis finhrte We-
ber Schaschlik-Sets mit 6

Griflkdinig f

{Foto: Peter ()

mit 72 kg Fleisch und 75 kg Gemise.

Spichen sowohl fir den

Holzkohlegrill One-Touch Original als
auch fur die Gasgrillwigen Weber
300 und Weber 0 320, Theoretisch kim-
nen Sie Schaschlikspicefie auch direkl
aul den gedlten Rost Tegen oder in ciner
Aluminiumwanne aul den Grill stellen.
Allerdings werden sie dabei nicht so
schiin gleichmiBig gegart, und Sie ver-
missen das besondere Flair, dass das
Grillen aul russische Art hictet, Grill-
spiefie gibt s in verschiedenen Formen
und aus vielerlei Material, wie 2.8,
Edelstahl, Bambus oder Holz. Am bes-
ten geeignet sind davon Metallspicele,
sagl Murad Makhmudoy, Inhaber des
Restaurant Russischer Hol'in Erlfurt, das
sich aul russische und kaukasische Kii-

-
'

che spezialisiert. MetallspicBe gibt es in
verschicdenen  Lingen und Formen.
Makhmudov emplichlt Spiclie, die von
der Form her cine Art olTenes Dreieck
bilden, da diese die Hitze besser in die
Mitte des Fleisches Teiten und so das
Garen von innen heraus beschleunigen.

Schaschlik wird traditionell au A‘r‘l

Mangalgrill chne Rost zuBeréitet,
So lassen sich viele Spiele gut drehen und
werden gleichmil

oder die eleganter
aus tdelstanl.
der Mangal wat

-

eise mit
Holz, dass man erst herun
terbrennen ldsst,
nach Glut da ist,

Déilker stellte den Welteekord Fle das fdngste Schaschiik auf

nenigl ein cinfacher
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Geheimnis Marinade

Ob das Schaschlik saltig oder trocken
schmeckt, hingt teilweise vom Fleisch
ab. Am besten eignen sich Stiicke aus
der Schulter- und Nackenregion des je-
weiligen Tieres, da diese naturgemal
am zartesten sind. Das A und O beim
Schaschlik ist allerdings das Einlegen.
Zicl dabei ist vor allem, dass das Fleisch
trotz der dirckten Grillmethode seine
Saftigkeit bewahrt. .Durch die Marina-
de wird das Fleisch extra zart und cs be-
kommt seinen cinzigartigen und spe-

ziellen Geschmack™, sagt Koppe. Viele
klassische Rezepte verlangen nach ci-
ner saurchaltigen Flissigkeit wie Essig,
Wein oder auch Tomatensalt in der Ma-
rinade. Bier wird chenfalls gerne zum
marinieren verwendet. ,Wice man mari-
nicrt, ist jedem selber tiberlassen”, sagt
Makhmudov. Eine Zutat darf dabei aber
aufl keinen Fall fehlen: reichlich Zwie-
beln. Diese sorgen daliir, dass das
Fleisch miirbe wird, und verleihen dem
Schaschlik  sein besonderes  Aroma.
Doch selbst beim marinieren ist weni-

Klassisches Schaschlikrezept

Zutaten fiir 4 Personen
1000g Schweinefleisch
1009 Tomaten

160g Zwiebeln

5g Basilikum (getrocknet)
5g Thymian (getrocknet)
30 ml Essig (25%)

Salz, schwarzer Pfeffer

Zubereitung

Das Schweinefleisch in Wiirfel schneiden (ca.
4 x 4 ¢m). Dann Basilikum, Thymian, Salz und
Pfeffer beimengen. Tomaten und Zwiebeln
nach dem Putzen und Waschen ebenfalls ge-
wiirfelt oder in Scheiben zum Fleisch geben.
Die Masse gut vermengen und ca. 8-10 Stun-
den in kithler Umgebung ziehen lassen. Da-
nach kann das marinierte Schaschlik nun auf
die SpieBe gezogen werden.

Marinade

Fiir die Zubereitung der Marinade kinnen so-
wohl Gewiirze und Krauter, als auch Zitro-
nensaft, Essig oder trockener Wein verwendet
werden.

Zubereitungszeit: 8-10 Stunden

Grillzeit 10-15 Minuten. Bei kontinuierlichem
Drehen der SpieBe wird das Fleisch gleich-
miBig durchgebraten und erhilt eine gold-
braune Kruste, wihrend das Innere saftig
bleibt.

Aromatische Lamm-Satés

Zutaten fiir 4 Personen

8 Aprikosen

4 Lauchzwiebeln

400 g Lammfilet

16 Lorbeerblatter

100 ml Tomaten-Ketchup, z.B. von KRAFT
1 EL Sesam

4 HolzspieBe

Zubereitung

Aprikosen halbieren und entkernen. Lauch-
zwiebeln in mundgerechte Stiicke schneiden.
Lammfilet der Liinge nach in Streifen schnei-
den. Filetstreifen wellenférmig auf HolzspieBe
reihen, dazwischen Lorbeerblitter. Aprikosen
und Lauchzwiebeln stecken. KRAFT Tomaten
Ketchup mit Sesam verriihren, die SpieBe da-
mit bestreichen und auf dem heiBen Grill
ca.10 Minuten grillen. Mit Gbrigem Sesam-To-
maten Ketchup servieren.

Zubereitungszeit 30 Minuten
Grillzeit 10 Minuten




ger oft mehr. Wie Makhmudov verrit,
ist die Marinade im Restaurant Russi-
scher Hol'daher cher sehlicht: JWir ver-
wenden keinen Wein und keinen Essig.
Nur Zwicheln, Wasser und Salz und
Pleffer.” In Russland werden die Spicfic
meist mit Schweinefleisch oder Lamm
bestiickt und ohne Gemitise  gegrillt.
Makhmudov bevorzugl diese Methode,
denn so Eisst sich vermeiden, dass das
Gemise anbrennt, withrend das Fleisch
noch linger zum Garen braucht. Die

Spieh hat sich jedoch in anderen Regio-
nen durchgesetzt. Besonders Zwicheln,
Paprika, Tomaten und Champignons
werden gerne mit aulgespielit.

Schaschlik gehart zu den dliesten Ar-
ten, Fleisch zu verzehren, und seine Zu-
bereitung st keine grofie Kunst. Mit
demrichtigen Zubehor sind die Fleisch-
spichie schnell gegrillt, und dank ihrer
abwechslungsreichen  Variationsmog-
lichkeiten lassen sich die Spicfie fr je-

Mischung aus Fleisch und Gemiise am den Anlass anpassen.

Rindsfilet mit Koriander, Zitronengras

Zutaten fiir 4 Personen

400 g Entrecote, 3 cm groB gewdirfelt
1 EL flssiger Honig, 1 TL Salz

1 Bund Koriander, Blitter abgezupft
1 Zitronengrasstangel, fein gewiirfelt
1 rote Chilischote, fein gehackt

Gemiisesalat

/2 WeiBkabis/-kohl

1 Freilandgurke, 1 Zwiebel, 100 g Karotten
100 ml WeiBwein, 100 ml Apfelessig, Olivendl
1 EL Zitronensaft, 2 EL Zucker, 1 EL Kurkuma

Zubereitung

Fiir die Fleischmarinade Honig, Salz, Korian-
der, Zitronengras und Chili verriihren. Mit
dem Fleisch mischen. 1 Stunde marinieren.
Fiir den Salat den Strunk beim Kabis entfer-
nen, die Kabishilfte in Streifen schneiden. Die
Gurke schilen in lange Streifen schneiden.
Die Zwiebel in feine Ringe oder Streifen
schneiden. Die Karotten schilen und ldngs in
feine schmale Streifen schneiden. WeiBwein,
Apfelessig, Zitronensaft, Zucker und Kurkuma
erhitzen, 2 bis 3 Minuten kicheln lassen, Ge-
mise zugeben, 1 Minute kicheln lassen,
Pfanne von der Wirmequelle nehmen, Gemii-
se zugedeckt abkiihlen lassen. Die Fleischwiir-
fel auf SpieBchen stecken, bei starker Hitze

| allseitig kurz grillen. Die SpieBchen auf dem
Gemusesalat anrichten.

Zubereitungszeit: 1 Stunde
Grillzeit: 10-15 Minuten

Schaschlik nach russischer Art

Zutaten fiir 4 Personen

1 kg Schweinefleisch oder Lammfleisch (am
besten Nackenfleisch)

3 Zwiebeln

3 Lorbeerblatter, in Streifen geschnitten
Salz und Pfeffer

1 Bund Dill, gehackt

Essig (nach Wunsch)

Zubereitung

Schneiden Sie das Fleisch in mittelgroBe Wiir-
fel und die Zwiebeln in Streifen. Mischen Sie
alle Zutaten gut miteinander und geben Sie
nach Belieben noch einen Schuss Essig dazu.
Lassen Sie das Fleisch ein bis zwei Tage mari-
nieren. Anschliefend das Fleisch auf Spielle
stecken und dber dem Grill garen.

Zubereitungszeit: ca. 24 Stunden
Grillzeit: 20 Minuten

CULINARY

ENTERTAINER

ikspiele mit verschiedenem

Gemiise oder auch nu

r mit Fleisch griller

Damit das Grillen noch
geht, st 2.8, ein moto

Spiefaulsatz bei Thiiros ert

mil dessen Hilfe die Spielie von aller




