Barbecue-Smoker

Smoker: Schritt fir Schritt Anleitung (Bedienung & Handhabung)

1. Anfeuern: Das wichtigste bei einem Grill ist natiirlich die Hitze, die man auf verschiedene
Arten erreichen kann. So benutzt man bei einem Smoker traditionell entweder Holz oder
Kohle. Die Vorgehensweise ist je nachdem ob man Holz oder Kohle verwendet
unterschiedlich.

a) Mit Holz: Zuerst einmal legt man auf den Feuerrost in der Feuerbox ein paar
Grillanziinder. Wichtig hierbei ist, dass man den Feuerrost im Smoker lasst, weil dadurch
ein besserer Sauerstoffaustausch gewahrleistet ist. Als
Nachstes ordnet man ungefahr sechs bis acht diinne
Holzscheide locker tiber den Anziindern an. Schlieflich
entziindet man die Grillanziinder mit Hilfe eines langen
Streichholzes oder mit einem Feuerzeug. Wichtig:
Wahrend des gesamten Anfeuervorganges bleibt der

Deckel der Feuerbox gedffnet. Schon nach einer halben Minute entsteht auf diese Weise
ein relativ groRes Feuer. Nach weiteren drei bis flinf Minuten hat sich das Feuer ein
wenig gelegt und man sieht, dass sich bereits etwas Glut gebildet hat. Jetzt sollte man
noch dickere Holzscheide in die Feuerbox legen, damit dem Smoker auch lber langere
Zeit nicht die Puste ausgeht und eine gleichmalRige Temperatur gewahrleistet ist. Nach
rund zehn Minuten ist das Anfeuern beendet und man kann den Deckel der Feuerbox
schlieBen. Von nun an steigt die Temperatur in der Garkammer.

b) Mit Kohle: Man legt wieder Grillanziinder auf den Feuerrost. Bei Kohle benétigt man
jedoch etwas mehr als bei Holz. Nun schiittet man ein wenig Kohle ber die Anziinder,
sodass diese leicht bedeckt sind. Jetzt muss man nur noch die Anziinder entflammen
und rund 30 Minuten warten bis sich eine schone Glut gebildet hat. Ich persdnlich gebe
immer nach 15 Minuten nochmal etwas Kohle dazu, damit der Grill bei dem spateren
Betrieb langer die gewlinschte Temperatur halt. Natirlich sollte man beachten, dass man
bei Kohle keinen besonderen Rauchgeschmack erzielen wird. Hier muss man zu
sogenannten Holzchips greifen, die man wahrend des Smokens auf die Kohle legt.
Wichtig: Die Chips vorher wassern, sonst verbrennen sie einfach ohne jegliche
Rauchentwicklung.

2. Richtige Temperatur erreichen: Wihrend des Smokens sollte man versuchen die
Innentemperatur moglichst konstant zu halten. Normalerweise ist eine Temperatur zwischen
110 und 130°C optimal. Auch wenn man immer gerne nachschaut wie weit das Grillgut schon
ist, so ist es wichtig, dass man die Garkammer nicht standig 6ffnet. Denn das Grillgut ,leidet”
unter zu starken Temperaturschwankungen, was sich natiirlich negativ auf die Qualitat
auswirkt. Eine konstante Temperatur kann man mit Hilfe der Regulierklappen an jedem
Smoker steuern. Wenn schliefRlich die richtige Temperatur in der Garkammer erreicht ist,
kann man mit dem nachsten Punkt fortfahren.

3. Fleisch, Fisch & Gemiise zubereiten: Bei der Zubereitung von groBen Fleischstiicken oder
Spare Ribs ist eine Garzeit von liber einer Stunde keine Besonderheit. Abhangig ist diese
hauptsachlich von der Dicke und der Art des Fleisches. Beispielsweise liegt die Garzeit bei
Hahnchen im Vergleich zu Rindfleisch bei rund der Halfte. Fisch benétigt ebenfalls rund 30%
weniger Zeit in der Garkammer als Rindfleisch, auch wenn man beachten sollte, dass diese
auch hier von der Art und der Dicke des Fisches abhangen.
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