GRILLPORTAL

Das ultimative Smoker-Kompendium: Garzeiten, Kerntemperaturen & Pitmaster-Tipps

& BBQ SPICKZETTEL

Perfektes Barbecue ohne Raten: Beim Smokern ist Geduld die wichtigste Zutat. Die Gardauer hangt stark von der Fleischdicke,
der AuBentemperatur und der Smoker-Stabilitét ab. Nutze diese Richtwerte als verlassliche Orientierung und verlasse dich beim
Garpunkt immer auf ein prazises Kerntemperatur-Thermometer!

1. UBERSICHT DER SMOKER GARZEITEN & KERNTEMPERATUREN

FLEISCHSORTE / CUT SMOKER-TEMP. ZIEL-KERNTEMP. RICHTZEIT BESONDERHEITEN & TIPPS

& SCHWEINEFLEISCH (PORK)

Pulled Pork 110 — 120 °C 92 — 95 °C 10 — 16 Std. Bei 68-72 °C Plateauphase. Mit

(Nacken / Schulter) verkirzbar auf
6-8 Std.

Spare Ribs (3-2-1) 110 - 120 °C Biegetest / Folientest 6 Std. gesamt 3h Smoken, 2h Dampfen

(Schalrippchen) (Apfelsaft/Alu), 1h Glasieren mit
BBQ-Sauce.

Baby Back Ribs 110 = 120 °C Biegetest 4 — 5 Std. Zarter als Spare Ribs. Methode

(Kotelettrippchen) 2-2-1 oder 5-0-0 (durchgehend

trocken smoken).

Pork Belly 110 -125 °C 88 - 92 °C 4 -5 Std. In Wurfel geschnitten als ,Pork
(Schweinebauch) Belly Burnt Ends” (Meat Candy)
(z.B. Burnt Ends) extrem beliebt.
Schweinelende / Filet 110 — 120 °C 63 — 65 °C 1.5 — 2 Std. Mageres Fleisch! Nicht zu

lange im Smoker lassen, sonst
trocknet es aus.

'F RINDERFLEISCH (BEEF)

Beef Brisket 105 — 115 °C 90 - 93 °C 12 — 18 Std. Kénigsdisziplin! Bendtigt gutes

(Rinderbrust) Butcher Paper beim Einwickeln
ab ca. 70 °C.

Pulled Beef 110 — 120 °C 92 — 95 °C 10 — 14 Std. Kraftigerer Geschmack als

(Rindernacken / Zwerchfell) Pulled Pork. Bendtigt

ausreichend Fettmarmorierung.

Beef Short Ribs 110 — 120 °C 92 - 94 °C 8 — 10 Std. ,Dino Ribs“. Fleisch schrumpft
(Rinderrippen) stark am Knochen zurtick,
wenn es gar ist.

Roastbeef / Prime Rib 100 - 110 °C 54 — 56 °C 2 — 3 Std. Medium rosa gegart. Danach
(Rumpsteak am Stiick) 10 Min. ruhen lassen oder kurz
scharf anbraten.

A GEFLUGEL, FISCH & SONSTIGES

Ganzes Hahnchen 140 — 160 °C 80 — 85 °C 2 — 2.5 Std. Hbéhere Temp. nétig, damit die
Haut knusprig wird! Kerntemp.
in der Keule messen.

Putenbrust / 120 — 130 °C 72 — 74 °C 3 — 4 Std. RegelmaBig mit flissiger Butter
Putenschinken oder Apfelsaft bespriihen
(Mopping).
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FLEISCHSORTE / CUT SMOKER-TEMP. ZIEL-KERNTEMP. RICHTZEIT BESONDERHEITEN & TIPPS

Lachsfilet 90 -110 °C 58 — 60 °C 45 — 75 Min. Auf der Hautseite oder Planke
(HeiBgerauchert) smoken. Ideal mit fruchtigem
Kirsch- oder Apfelholz.

Moink Balls 110 - 120 °C 72 — 75 °C 1.5 -2 Std. Nach ca. 60 Min. mit stBlicher

(Hackballchen im Baconmantel) BBQ-Sauce glasiere. Perfekter
Fingerfood-Snack!
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2. DIE PLATEAUPHASE (STALL) UBERWINDEN

Was ist die Plateauphase und wie rettest du deinen Zeitplan?

Zwischen 68 °C und 72 °C Kerntemperatur stagniert die Temperatur bei Long-Jobs (Pulled Pork, Brisket) oft Gber mehrere
Stunden. Ursache ist die Verdunstungskalte an der Fleischoberflache — das Fleisch kuhlt sich praktisch selbst ab.

Der Texas Crutch Trick (Einwickeln): Butcher Paper vs. Alufolie:
» Warte, bis sich eine schdne dunkle Kruste (Bark) gebildet hat » Butcher Paper (Empfohlen): Atmungsaktiv! Lasst
(ca. 68-70 °C). Wasserdampf kontrolliert entweichen. Die Kruste bleibt knusprig
& fest.

» Wickle das Fleisch stramm in Butcher Paper oder doppelte
Alufolie ein. « Alufolie: Dicht. Dampft das Fleisch stérker, macht es extrem

« Optional: Etwas Butter, Apfelsaft oder Brilhe dazugeben. zart, weicht aber die Kruste leicht auf.

* Ergebnis: Die Verdunstung wird gestoppt, die Garzeit verkirzt
sich um 2 bis 4 Stunden!

3. DAS RICHTIGE RAUCHERHOLZ 4. PITMASTER GOLDEN RULES
(WOOD PAIRING)

- ,.If you're lookin', you ain't cookin'“: Lass den Deckel zu!

Jedes Offnen verlangert die Garzeit um 10-15 Minuten.
Das Holz bestimmt das Raucharoma. Grundregel: Mildes Holz g

fir Gefltigel/Fisch, kraftiges Holz fur Rind & Schwein. * Ruhephase einhalten (Resting): GroBe Fleischstiicke

(Brisket, Pulled Pork) nach dem Smoken 30-60 Min. in einer
Passt Thermobox ruhen lassen. Der Saft verteilt sich wieder optimal.

ideal zu « Guter Rauch ist blau/unsichtbar: Dicker weiBer Rauch
Gefllgel, erzeugt bitteren Geschmack (RufB). Achte auf eine saubere
Schwein, Verbrennung mit ausreichend Sauerstoff.

Fisch, Ribs
Allrounder,
Schwein,
Rind

Pulled
Pork, Beef
Brisket,
Ribs
Rindfleisch,
Short Ribs

Holzart Aroma

Apfel / Kirsche Fruchtig, mild, stBlich

» Temperaturstabilitat: Briketts nach der Minion-Ring-Methode

Buche Klassisch, ausgewogen anordnen flr konstante Hitze tber viele Stunden.

Hickory Scharf, speckig, kraftig

Mesquite Sehr intensiv, wirzig

& Profi-Tipp von Grillportal.com

Messe die Kerntemperatur immer an der dicksten Stelle des Fleisches und achte darauf, mit dem Temperaturfiihler nicht
direkt auf Knochen oder reine Fettnester zu treffen. Knochen leiten Hitze schneller und verfalschen das Messergebnis.
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