
Rindfleisch:
Soll‐Dicke 3‐5 cm

vor dem Grillen:
Fleisch auf Raumtemperatur bringen (Daumenregel = 30 min vorher aus Kühlschrank nehmen)
kurz vor Grillen salzen und sich bildendes Wasser abtupfen
Gusseisen‐Rost mit Öl einpinseln (z.B. Sonnenblumen/Raps)
Grill auf 350°C vorheizen

Grillen:
1. Phase – direktes Grillen:

Steak auf maximal heiße Stelle legen und von vorneherein gleich scharf anbraten
medium: Daumenregel 1 min pro Seite und pro cm‐Dicke

2. Phase – indirektes Grillen:
aus heißer Zone nehmen und abwarten bis Soll‐Kerntemperatur erreicht ist
Soll‐Kerntemperatur:

rare 45‐49°C, med. rare 50‐54°C, med. 54‐56°C, med. well 56‐60°C, well done >60°C
3. Phase – ruhen lassen:

ruhen lassen (1‐2 min) und ggf. in Alufolie dabei legen
pfeffern

Grill reinigen:
keine Ofenreiniger nehmen (weil Rostgefahr), sondern Stahlbürste + Lappen m. Seife



D: direkte Hitze
I: indirekte Hitze 

Rindfleisch (medium)

Rinderlende, Rippe 
oder T‐Bone‐Steak 

2,5 cm dick
3 cm dick 
4 cm dick 

 
5 cm dick 

10 ‐ 12 Min.
12 ‐ 14 Min. 

8 ‐ 10 Min. anbraten 
dann 4 ‐ 6 Min. 

8 ‐ 10 Min. anbraten 
dann 10 ‐ 12 Min.

D
D
D
I
D
I

Dickes Rumpsteak 450 ‐ 900 g 12 ‐ 15 Min. D

Rinderbrust 2,25 ‐ 2,75 kg 2 1/2 ‐ 3 Std. I

Rinderlende, ohne Knochen (Braten)  1,75 ‐ 2,75 kg 1 ‐ 1 1/2 Std. I

Hamburger  2 cm dick 8 ‐ 10 Min. D

Fleischspieß Würfeldicke 2,5 ‐ 4 cm 7 ‐ 8 Min. D

Kalbskarrée 2,5 cm dick 6 ‐ 8 Min. D

Schweinefleisch

Rippe, Lende oder Schulterkotelett  2 cm dick
3 cm dick 

10 ‐ 15 Min.
8 Min. anbraten 
dann 6 ‐ 10 Min.

D
D
I

Lendenbraten 1,5 ‐ 2,25 kg 1 1/4 ‐ 1 3/4 Std. I

Spareribs  1,5 ‐ 1,75 kg 1 1/2 ‐ 2 Std. I

Lendenkotelett ohne Knochen  2 cm dick 10 ‐ 12 Min. D

Lendenstück (Schweinesteak)  350 ‐ 450 g 25 ‐ 30 Min. I

Bratwurst  5 ‐ 10 Min. D

 Lamm 
Rippe, Lende oder Lammkotelett  2,5 cm dick 8 ‐ 10 Min. D

Lammkeule 2,5 cm dick 10 ‐ 12 Min. D

Lammkarrée 675 g 25 ‐ 35 Min. D

Lammkeule, entbeint, gerollt  2,25 ‐ 2,75 kg 2 1/2 Std. I

 

Geflügel

Hähnchen, ganz  1,5 ‐ 2,25 kg 1 ‐ 1 1/2 Std. I 
Hähnchenbrust, ohne Knochen 175 g 8 ‐ 12 Min. D 
Hähnchenteile (Flügel oder Brust), mit Knochen 225 g 30 ‐ 40 Min. I 
Hähnchenteile (Flügel oder Keule), mit Knochen 100 ‐ 175 g 40 ‐ 50 Min. I 
Hähnchen‐ oder Truthahnspieß 2,5 cm dick 6 ‐ 8 Min. D 
Truthahn*, ganz, ohne Füllung 4,5 ‐ 5 kg 1 3/4 ‐ 2 1/2 Std.  I 
Truthahn*, ganz, ohne Füllung 5,5 ‐ 6,5 kg 2 1/4 ‐ 3 Std. I 
Truthahn*, ganz, ohne Füllung 6,75 ‐ 7,5 kg 2 3/4 ‐ 3 3/4 Std.  I 
Putenbrustschnitzel  0,5 ‐ 1 cm dick 4 ‐ 6 Min. D 
Stubenküken, ganz  350 ‐ 450 g 40 ‐ 50 Min. I 
Ente, ganz 1,75 ‐ 2,75 kg 1 1/2 ‐ 2 Std. I 
Gans, ganz 4,5 ‐ 6,5 kg 3 Std. I 
 

Fisch 
Fischfilet oder ‐steak 1,5 cm

2 cm 
2,5 cm

3 ‐ 5 Min.
5 ‐ 10 Min. 
10 ‐ 12 Min.

D
D
D

Fischspieß  Würfeldicke 2,5 cm 8 ‐ 10 Min. D

Fisch, ganz  450 g
450 ‐ 900 g 

900 g ‐ 1,75 kg

15 ‐ 20 Min.
20 ‐ 30 Min. 
30 ‐ 45 Min.

I
I
I

 

Gemüse

Auberginen  1,25 cm dicke Scheiben
halbiert

8 ‐ 10 Min.
12 ‐ 15 Min.

D 
D 

Chili‐Paprikaschoten  7 ‐ 9 Min. D 
Cocktailtomaten  ganz 2 ‐ 4 Min. D 
Frühlingszwiebeln  ganz 3 ‐ 4 Min. D 
Gartentomaten   1,25 cm dicke Scheiben

halbiert
2 ‐ 4 Min.
6 ‐ 8 Min.

D 
D 

Italienische Tomaten ganz
halbiert

8 ‐ 10 Min.
6 ‐ 8 Min.

D 
I 

Kartoffeln 1,25 cm dicke Scheiben  14 ‐ 16 Min. D 
Knoblauch ganz 45 ‐ 60 Min. I 
Kürbis, gelb  1,25 cm dicke Scheiben 6 ‐ 8 Min. D 
Mais ohne Hüllenblättern 10 ‐ 12 Min. D 
Neue Kartoffeln  halbiert 20 ‐ 25 Min. D 
Paprikaschoten  ganz

halbiert oder geviertelt
10 ‐ 12 Min.
6 ‐ 8 Min.

D 
D 

Pilze, Portabello  12 ‐ 15 Min. D 
Zucchini 1,25 cm dicke Scheiben

halbiert
6 ‐ 8 Min.
6 ‐ 10 Min.

D 
D 

Zwiebel 1,25 cm dicke Ringe 8 ‐ 12 Min. D 



hinten

links

250°C
270°C

(stimmt ganz gut mit 
Deckelthermometer 

überein)

250°C

rechts230°C 250°C 230°C

190°C 200°C 190°C

! alle Brenner auf maximale Stufe !








