
Sommerliches  Grillen  bei
meinem  türkischen
Lebensmittelhändler
Wir hatten den heutigen, bisher heißesten Tag in diesem Jahr
abgepasst – bei etwa 30 °C. Da es vermutlich das einzige Mal
in diesem Jahr ist, dass ich grille – mangels eines Balkons
oder Gartens –, wollte ich nicht nur so profane Dinge wie
Bratwürstchen  oder  Koteletts  grillen.  Nuri,  der
Lebensmittelhändler, entschied sich natürlich wie jedes Jahr
für  seine  gängige  türkische  Hausmannskost  und  grillte
Geflügel-Bratwürste und Hähnchenteile, vom ganzen Schlegel bis
zu Unter- oder Oberschenkel und Brustfilet. Mir war aber an
ein wenig ausgefallenen Grillteilen gelegen und ich wollte
einige besondere Produkte grillen. Dafür war ich auch bereit,
ca. € 50,– auszugeben – ich habe damit allerdings nicht nur
mich verköstigt, sondern noch 2–3 andere Personen dazu. Ich
entschied mich für 1.) Pferdesteaks, 2.) Garnelen und 3.)
Austern.

Angefangen hat es so:
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Ausgangslage:  Ein  kleiner  Tischgrill  mit  glühenden
Holzkohlestücken und ordentlich „Bölkstoff“

Wir hatten zwei Grills, meinen kleinen Tischgrill und Nuris
größeren Grill, der mit Standfuss auf dem Boden stand. Ich
grillte  auf  dem  Tischgrill  meine  besonderen  Grillprodukte,
Nuri auf seinem die Geflügelprodukte.

Grillen, Szene I: Pferdesteaks

Ich  hatte  gestern  bei  meinem  Rossschlachter  fünf  frische
Pferdesteaks gekauft, eines davon war sogar von einem Fohlen,
also vom Fleisch her noch zarter als die Pferdesteaks. Die
Steaks habe ich über Nacht in einem Gefrierbeutel mariniert.

Zutaten für die Marinade:

• 4 EL Olivenöl
• 1 TL dunkle Sojasauce
• 3 Knoblauchzehen, durch die Knoblauchpresse gepresst
• 1 TL Kreuzkümmel
• 1 TL Harissa
• 2–3 TL süßes Paprikapulver oder Pul biber
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• 1 Prise gemahlener Muskat
• Salz
• Pfeffer

Alles  miteinander  in  einer  kleinen  Schüssel  mischen  und
verrühren. Dann die Marinade in einen großen, etwas tiefen
Teller geben und nacheinander die Steaks von beiden Seiten
durchziehen  und  die  Marinade  darauf  verteilen.  Dann  alle
Steaks in einen Gefrierbeutel geben, die restliche Marinade
dazu,  dann  verschließen  und  noch  einmal  durchkneten.  Über
Nacht im Kühlschrank marinieren lassen.

Mariniertes  Fohlensteak  (hinten)  und  Pferdesteak
(vorne) auf dem Grill

Die marinierten Pferdesteaks habe ich einfach direkt aus dem
Gefrierbeutel auf den Grill gegeben. Aufgrund der Marinade
musste man sie nicht einmal nachwürzen. Das Fohlensteak war
wirklich sehr gut, vom Fleisch her sehr fein und weich.
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Fertig gegrillte Steaks, aber innen noch blutig – also
„englisch“

 Grillen,  Zwischenszene:  Gemüsespieße  mit  Habaneros  und
Jalapenos

Zwischendurch kam ein Nachbar und Kunde von Nuri, der ein
„scharfer“  Hund  ist  und  dafür  bekannt  ist,  dass  er  gerne
scharf isst. Er habe extra für uns beide zwei Gemüsespieße
vorbereitet, sagte er. Diese bestanden aus einigen kleinen
Zwergtomaten und pro Spieß jeweils aus vier halben Habeneros
und 4 halben Jalapenos. Darüber hatte er noch eine Sauce aus
einem selbst gekochten Konzentrat aus Habaneros und Jalapenos
gegeben,  die  vermutlich  mehrere  Millionen  Scoville  –  der
Schärfegrad, mit dem Chilis gemessen werden – Schärfe hat.
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Gemüsespieße mit Zwergtomaten, Habaneros, Jalapenos und
ein wenig Sauce

Ich selbst esse auch gern sehr scharf. Und ich kenne die
Schärfe von Habaneros und Jalapenos. Isst man davon, dann
brennt einem fünf Stunden lang der Mund. Ich habe es dann
abgelehnt, den Spieß zu essen, weil ich nicht wollte, dass mir
nur  noch  der  Mund  brennt  und  ich  nicht  die  anderen
Köstlichkeiten wie Garnelen und Austern schmecken und genießen
kann.
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Gegrillte Gemüsespieße

Er selbst jedoch ließ sich nicht beirren, und begann, einen
Teil des einen Spießes zu essen, vermutlich erst einmal zwei
halbe Habaneros. Kurz danach war er verschwunden und wir sahen
ihn nur noch, wie er zielstrebig zu seiner Wohnung lief. Nach
drei Stunden erschien er dann wieder und meinte, dass dies nun
doch zu scharf war. Er habe Kreislaufstörungen gehabt, der
Schweiß sei an ihm heruntergelaufen und er habe sich hinlegen
müssen. Er habe sich das erste Mal im Leben an einem scharfen
Essen verschätzt und es nicht essen können! Ich wußte, warum
ich zuvor dankend abgelehnt hatte!

Grillen, Szene II: Garnelen
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Drei frische Garnelen auf dem Grill

Die Garnelen, die ich eingekauft hatte, waren wirklich sehr
groß, zumindest so groß wie eine Hand. Dementsprechend waren
sie auch teuer. Aber sie waren wirklich sehr lecker. Einfach
ein  wenig  Alufolie  auf  den  Grill  legen,  dann  ein  wenig
Olivenöl darauf geben und verstreichen und die Garnelen von
beiden Seiten ca. 8–10 Min. grillen. Köstlich.
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Gegrillte, rote Garnelen

Grillen, Szene III: Austern

Frische Austern

Ich hatte leider nur vier Austern eingekauft. Da zwei der
Nachbarn und Kunden von Nuri noch nie eine Auster roh gegessen
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hatten, gab ich Ihnen natürlich eine zum Probieren, um sie von
dieser Köstlichkeit zu überzeugen. Eine rohe Austern aß ich
selbst dann auch noch und es blieb nur noch eine für den Grill
übrig.

Geöffnete Auster

Ich habe sie zubereitet wie die Garnelen: Auf der Alufolie mit
ein wenig Öl. Die Auster war nach einigen Minuten von beiden
Seiten auf dem Grill durchgegart und schmeckte sehr lecker.
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Gegrillte Auster

Wenn ich jetzt noch gewußt hätte, was für Algen es waren, die
mit den Austern in der Verpackung kamen, hätte ich diese auch
noch auf den Grill gepackt. Rohe und gebratene Austern hatte
ich schon gegessen, aber noch keine gegrillten. Ich werde dies
sicherlich nochmal nachkochen und zuhause – dann gebraten –
wieder probieren.

Fazit:

Alles in allem war das Grillen sehr nett und entspannend – bis
auf den Zwischenfall, dass der Nachbar mit den Habaneros und
Jalapenos beinahe tödlich verunglückt wäre ;–). Nuri versuchte
mich  dann  noch  von  der  geschmacklichen  Qualität  seiner
Hähnchenteile zu überzeugen, was ich mit einem Blick auf meine
Pferdesteaks und die Garnelen leicht übergehen konnte.
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