
COOL
Knabberspaß vom offenen 
Feuer gibt es mit der Pop-
corn-Pfanne (ø 18 cm). Das 
Highlight auf der Gartenparty 
für groß und klein. Um  
20 Euro, von Esschert über 
www.feuerkorb-shop.de

WÜRZIG
Mit der Injektionsspritze 
lässt sich Fleisch ganz 
leicht auch von innen 
marinieren. Das sorgt 
für noch mehr Aroma.
Set aus BBQ-Spritze 
und fünf Nadeln um  
35 Euro, von und über 
www.moesta-bbq.com

GESELLIG
Der japanische Grill „Shichirin“ 
(ø 34,5 cm) aus hochwertiger 
Keramik ist ideal für die gemein
same Zubereitung von kleinen 
Häppchen direkt am Tisch.  
Um 300 Euro, von und über 
www.yakinikugrill.com/de

FEURIG
Der schwebende Flammenwirbel „Spin“ 

im stylishen Glaszylinder verbreitet  
Lagerfeueratmosphäre auf der Terrasse. 

Als Tisch- oder Hängefeuer sowie als  
Fackel erhältlich. Ab 100 Euro, von und 

über www.hofats.com

RAUCHIG
Mit der Smoker-Pipe aus Edelstahl (L 31cm) und 
Räucherchips lassen sich Steaks & Co. auch auf 
dem Gas-Grill mit einem Raucharoma verfeinern. 
Um 25 Euro, von Napoleon über www.grillfuerst.de

NATÜRLICH
Die Grillbriketts aus Bambus haben eine 
besonders lange Brenndauer und  
erreichen auch sehr heiße Temperaturen,  
perfekt etwa zum Pizzabacken. 10 kg um 
29 Euro, von und über www.mcbrikett.de

HYBRID
Durch eine Kohleschale werden die 

Gasgeräte aus der „Professional Line“ 

zum Holzkohlegrill. Ab ca. 540 Euro, 

von und über www.charbroil.de

VIELSEITIG
Ob Grillen, Braten oder 

Dämpfen: Mit dem 

„BBQ-Planet“ (ø 42 cm) 

wird das Garen auf dem 

Feuer vielfältig wie nie. 

Um 180 Euro, von und 

über www.roemertopf.de

BESONDERS
Birkenbrett (L 50 cm) 

mit Halterung für die 

Zubereitung von 

Flammlachs am offenen 

Feuer. Pro Stück um 

45 Euro, von und über 

www.finnwerk.de

SCHARF
Das „PURE METAL 

AJAX“ gleitet 

mühelos durchs 

Steak. 4er-Set 

um 70 Euro, 

von Dick über 

www.kochmesser.com

MUST-HAVES 
              DER SAISONFlammlachsbrett, 
Popcornpfanne 
oder Hybridgrill 
– mit diesen  
heißen Tools 
macht das BBQ 
noch mehr Spaß! 
Plus: digitale 
Grill-Trends

DIGITALE 
GRILL-TRENDS

Grillkurs mit Tom Heinzle 

Im Online-Kurs „Grillen Basics“  
erklärt Vize-Grillweltmeister Tom 
Heinzle Wissenswertes rund um das 
perfekte BBQ, vom richtigen Umgang 
mit Gas-, Kohle- und Keramikgrill, 
über Zubehör und Techniken bis hin 
zu gelingsicheren Rezepten. Kurs (mit 
37 Video-Lektionen) um 50 Euro. 
Mehr Infos: www.7hauben.com

 Grillen mit App-Unterstützung 

Der „Weber Connect Smart Grilling 
Hub“ macht Grillen noch einfacher: 
Garstufe auswählen und via Handy-
App meldet der Temperaturfühler, 
wann diese erreicht ist oder das Steak 
gewendet werden muss. Um 160 Euro, 
von und über www.weber.com

Fleisch per Klick 

Keine gute Fleischerei in der Nähe? 
Lust auf Dry-Aged-Beef oder andere 
Spezialitäten? Hier können Sie bestes 
Fleisch einfach online bestellen: 
Dry-Aged-Spezialitäten, Wagyu Beef 
oder besondere Cuts gibt es bei
www.otto-gourmet.de
Fleisch von Rind, Schwein, Lamm oder 
Huhn von Bio-Höfen findet man  
unter www.mycow.de
Delikatessen wie Merguez, Wild oder 
Kaninchen sowie Seafood gibt es auf
www.genusshandwerker.de

Video-Grillkurs mit dem  
Profi, Online-Metzger und 
coole Gadgets begeistern 
nicht nur Technik-Fans
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