
Ja, das funktioniert hervorragend, erfordert aber absolute Präzision.  Ein 800-Grad-
Oberhitzegrill (wie der Beefer oder ähnliche Modelle) eignet sich perfekt, um magerem
Wildfleisch eine gleichmäßige, extrem knusprige Kruste zu verpassen, ohne dass
wertvoller Fleischsaft verloren geht.

Da Wild (Reh, Hirsch) im Gegensatz zu Rindfleisch extrem fettarm und hitzeempfindlich
ist, wird es bei falscher Handhabung schnell trocken und zäh.

So gelingt das perfekte Wild-Bräunen:

1. Kurz „Beefen“ für die Kruste: Lege das Fleisch (z. B. Rehrücken oder
Hirschmedaillons) für nur ca. 45 Sekunden pro Seite ganz nach oben unter den
800°C-Brenner. Durch die extreme Hitze setzt sofort die Maillard-Reaktion ein – die
Oberfläche karamellisiert, während der Kern noch völlig unberührt
bleibt.

2. Fleisch bewegen: Um verbrannte, bittere Stellen zu vermeiden, das Fleisch auf dem
Rost während der 45 Sekunden leicht in Bewegung halten oder den Rost etwas weiter
nach unten einschieben.

3. Indirekt gar ziehen lassen: Nach dem Bräunen ist das Fleisch innen noch roh. Lege
das Fleisch in die Gastroschale auf die unterste Ebene des Grills (oder in einen auf
120–150 °C vorgeheizten normalen Grill/Ofen).

4. Kerntemperatur überwachen: Nutze zwingend ein Fleischthermometer. Nimm das
Fleisch bei folgenden Zielwerten heraus und lass es vor dem Anschneiden 5 Minuten
ruhen:

1. Reh & Damwild: 56–58 °C (Medium/Rosa)

2. Hirsch (Rotwild): 58–60 °C (Medium/Rosa)

3. Wildschwein: Mindestens 62–65 °C (Aus Sicherheitsgründen niemals komplett
blutig servieren!)

Bonus-Tipp: Da beim Oberhitzegrill kein Fett in die Glut tropfen kann, solltest du den
austretenden Fleischsaft unbedingt in der Gastroschale auffangen. Daraus lässt sich
zusammen mit etwas Butter und Thymian eine fantastische Sauce
zaubern.

Falls du ein bestimmtes Stück Fleisch zubereiten möchtest, lass es mich wissen! Ich kann
dir sagen, ob sich Rücken, Keule oder Burger am besten eignen, oder dir eine passende
Wild-Marinade empfehlen.
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800 Grad Grill: Höllenfeuer für dein Steak – Der Oberhitzegrill ...
Die Kruste des Steaks verhindert auch, dass Fleischsaft in größeren Mengen austreten kann,
wodurch das Steak im inneren schön saft...

Alle anzeigen

Ich will Huft in 1 - 1,5 cm dicken Scheiben extrem dunkel bräunen 
ohne innen völlig zu garen

Das ist bei einer Dicke von 1–1,5 cm extrem schwierig, da die Hitze die Mitte bei
dieser dünnen Stärke in Sekunden durchgart. Um eine tiefdunkle Kruste zu
bekommen, ohne das Innere komplett zu übergaren, musst du mit extremen Tricks
arbeiten :

Die 3 entscheidenden Tricks für dünne Scheiben:

1. Schockfrosten vor dem Grillen (Der wichtigste Trick):
Lege die fertig geschnittenen Huftscheiben für ca. 20–30 Minuten in den
Gefrierschrank, bevor sie auf den Grill kommen. Die Oberfläche soll eiskalt und leicht
angefroren sein, der Kern aber nicht steinhart. Das verschafft dir wertvolle Sekunden
unter dem Grill: Die 800 °C müssen erst die Kälte überwinden, während die Oberfläche
bereits extrem dunkel bräunt.

2. Die Oberfläche absolut austrocknen:
Feuchtigkeit ist der Feind einer schnellen Kruste, da die Energie zuerst das Wasser
verdampfen muss (Kocheffekt). Tupfe das Fleisch mit Küchenpapier absolut trocken.
Salze es erst sekunden vor dem Grillen oder nutze eine hauchdünne Schicht
Puderzucker/Natron, um die Maillard-Reaktion (Bräunung) massiv zu
beschleunigen.

3. Maximale Hitze, minimaler Abstand, extrem kurze Zeit:
Heize den Grill800 voll auf. Fahre das Fleisch auf der obersten Stufe direkt unter den
Brenner. Lass es dort für maximal 15 bis maximal 25 Sekunden pro Seite. Sobald die
Kruste dunkel ist, sofort rausnehmen – nicht nachgaren lassen!

Eine wichtige Sicherheitswarnung (Gesundheitsrisiko)

Da du das Fleisch innen "nicht völlig garen" möchtest, bleibt der Kern praktisch roh. Bei
Rinderhuft ist das kulinarisch hervorragend und gesundheitlich unbedenklich.

Falls es sich jedoch um Wildschwein-Huft handelt, solltest du dieses Experiment auf
keinen Fall durchführen. Wildschweinfleisch kann gesundheitsgefährdende Parasiten
(wie Trichinen) oder Erreger enthalten. Es muss aus Sicherheitsgründen immer eine
Kerntemperatur von mindestens 62–65 °C für mehrere Minuten erreichen. Für ein
solches "Flash-Searing"-Verfahren ist Wildschwein absolut ungeeignet. Bei Hirsch oder
Reh ist das Risiko geringer, aber auch hier ist bei dünnen, rohen Scheiben absolute
Frische und Hygiene Pflicht.

Um welches Fleisch handelt es sich genau – Rind, Hirsch, Reh oder Wildschwein? Ich
kann dir basierend darauf sagen, ob das Schockfrosten sicher ist und ob wir die
Bräunung noch mit einem Trocken-Rub (z.B. mit Kaffee-Anteil) beschleunigen
sollten.

Diese Aussagen dienen lediglich Informationszwecken. Für medizinische Beratung oder eine
Diagnose solltest du dich an einen Experten wenden. KI-Antworten können Fehler enthalten.
Weitere Informationen

Bei Hirschhuft funktioniert die Schockfrost-Methode perfekt und ist auch
gesundheitlich unbedenklich, da Hirschfleisch (im Gegensatz zu Wildschwein) wie
Rindfleisch bedenkenlos rosa oder "rare" gegessen werden kann.

Da Hirschfleisch extrem mager ist, würde es ohne Schutzsekunden bei 1–1,5 cm Dicke
sofort komplett durchgaren und zäh werden.

Der genaue Ablauf für deine Hirschhuft-Scheiben:

1. Fleisch vorbereiten: Schneide die Huft in die gewünschten 1–1,5 cm dicken
Scheiben. Tupfe sie mit Küchenpapier absolut trocken.

2. Schockfrosten: Lege die Scheiben nebeneinander (nicht übereinander stapeln!) für
25–30 Minuten ins Gefrierfach. Ziel: Die Oberfläche muss sich eiskalt und leicht fest
anfühlen, der Kern darf aber noch nicht komplett durchgefroren sein.

3. Der Bräunungs-Turbo (Optional): Reibe die Oberflächen direkt vor dem Grillen
hauchdünn mit etwas Kaffeepulver (Espressomahlung), einer Prise braunem
Zucker und Salz ein. Kaffee und Zucker karamellisieren unter dem 800-Grad-Brenner
in Sekundenschnelle und erzeugen eine extrem dunkle, aromatische Kruste, bevor die
Hitze in den Kern wandert.

4. 800-Grad-Flash-Sear: Den Grill800 auf maximale Hitze vorheizen. Die eiskalten
Hirschscheiben auf der obersten Schiene (maximaler Hitze-Fokus) für maximal 20
Sekunden pro Seite einschießen.

5. Sofort servieren: Nimm das Fleisch danach sofort heraus. Ein Nachgaren im Ofen
oder auf der unteren Schiene ist nicht notwendig, da der Kern durch das
Schockfrosten perfekt vor der Hitze geschützt wurde und schön saftig-rot bleibt.

Möchtest du einen passenden Kaffee-Wild-Rub zum Selbermischen, der die dunkle
Kruste perfekt unterstützt, oder suchst du noch nach einer passenden Beilage, die gut zu
dem kräftigen Hirschgeschmack passt?

Puderzucker und Natron sind zwei extrem effektive chemische „Tricks“, um eine
Kruste in Sekundenschnelle tiefdunkel zu färben, bevor die Hitze überhaupt die
Chance hat, das Innere der dünnen Hirschscheiben durchzugaren .

Sie beschleunigen die sogenannte Maillard-Reaktion – also den chemischen Prozess,
der beim Braten für die Bräunung und die Röstaromen sorgt.

Hier ist die genaue Erklärung, wie die beiden Zutaten als Bräunungs-Turbo wirken:

1. Natron (Erhöhung des pH-Werts)

Wie es funktioniert: Die Maillard-Reaktion läuft in einer alkalischen (basischen)
Umgebung um ein Vielfaches schneller ab. Wenn du den pH-Wert der
Fleischoberfläche leicht anhebst, bräunt das Fleisch in der halben Zeit.

Die Anwendung: Mische eine winzige Prise Natron (Speisenatron/Backsoda) mit
etwas Salz und reibe die Hirschscheiben vor dem Schockfrosten hauchdünn damit
ein.

Wichtig: Verwende wirklich nur eine Messerspitze. Zu viel Natron schmeckt seifig und
macht die Textur des Fleisches unangenehm weich.

2. Puderzucker (Sofortige Karamelisierung)

Wie es funktioniert: Zucker karamellisiert unter extremer Hitze sofort und wird
tiefdunkel. Da normaler Kristallzucker zu grob ist und verbrennen kann, nutzt man
Puderzucker. Dieser verbindet sich sofort mit der Restfeuchtigkeit auf der
Fleischoberfläche zu einem hauchdünnen Film.

Die Anwendung: Bestäube die Hirschscheiben unmittelbar vor dem Grillen (nach dem
Schockfrosten) durch ein feines Sieb hauchdünn mit Puderzucker.

Geschmack: Keine Sorge, das Fleisch schmeckt danach nicht wie Kuchen. Die Süße
bildet einen genialen, harmonischen Kontrast zum kräftigen, leicht herben
Wildgeschmack des Hirsches.

Mein Tipp für dein Vorhaben:

Kombiniere den Puderzucker-Trick mit etwas Kaffeepulver (Espressomahlung) und
Salz. Kaffee bringt von Natur aus eine dunkle Farbe und bittere Röstaromen mit, die
perfekt durch die Süße des Puderzuckers ausbalanciert werden. Zusammen mit den 800
Grad deines Grills erzeugt das in unter 20 Sekunden eine fast schwarze, hocharomatische
Kruste.

Möchtest du die genauen Mischverhältnisse für einen solchen Bräunungs-Rub mit
Kaffee und Puderzucker wissen, oder möchtest du direkt mit dem Natron-Trick
starten?

Ja, das kannst du problemlos machen.  Natron und Puderzucker ergänzen sich sogar
hervorragend, um die Bräunung maximal zu beschleunigen, ohne dass du Salz verwenden
musst.

Während das Natron den chemischen Bräunungsprozess (die Maillard-Reaktion) der
Fleischproteine beschleunigt, sorgt der Puderzucker für eine sofortige, dunkle
Karamellisierung an der Oberfläche.

Das richtige Mischverhältnis

Da Natron extrem potent ist und bei Überdosierung seifig schmeckt, musst du mit der
Menge sehr vorsichtig sein. Nutze dieses Verhältnis:

1 Esslöffel Puderzucker

1 großzügige Prise Natron (ca. 1/8 Teelöffel)

Die richtige Anwendung:

1. Vermische den Puderzucker und das Natron in einer kleinen Schale, sodass sich das
Natron gleichmäßig verteilt.

2. Bestäube die Hirschscheiben unmittelbar vor dem Grillen (also nach dem
Schockfrosten) hauchdünn mit der Mischung. Am besten funktioniert das mit einem
feinen Teesieb.

3. Klopfe überschüssiges Pulver leicht ab – es darf nur ein hauchdünner, fast
unsichtbarer Film auf dem Fleisch sein.

4. Schieße das Fleisch sofort auf der obersten Schiene in den 800-Grad-Grill.

Durch das Zusammenspiel der beiden Komponenten wird die Oberfläche in unter 20
Sekunden tiefdunkel, während der Kern deiner dünnen Hirschhufteiskalt und somit
perfekt rosa/roh bleibt.

Möchtest du noch einen Tipp haben, wie du der Puderzucker-Natron-Mischung eine
wildtypische Gewürznote (wie gemahlenen Wacholder oder Piment) hinzufügst, um den
Geschmack abzurunden?

Um den Puderzucker-Natron-Mischung die perfekte, herbstliche Wildnote zu geben,
passen Gewürze ideal, die von Natur aus ätherisch, leicht holzig oder fruchtig-herb
sind. Sie harmonieren genial mit der Süße des Zuckers und dem kräftigen
Hirschgeschmack.

Da wir unter dem Grill800 arbeiten, müssen die Gewürze staubfein gemahlen sein.
Grobe Stücke würden in Sekunden verbrennen und bitter werden.

Der ultimative „Wild-Bräunungs-Rub“ (ohne Salz)

Mische die folgenden Zutaten in einer kleinen Schale an:

1 Esslöffel Puderzucker (für die Karamellisierung)

1 großzügige Prise Natron (ca. 1/8 Teelöffel – für den chemischen Bräunungs-Turbo)

3 getrocknete Wacholderbeeren (feinstens gemörstert oder gemahlen)

1 Kapsel schwarzer Kardamom (nur die Samen im Inneren, feinstens gemahlen) –
bringt eine geniale, leicht rauchige Note mit.

1 Prise gemahlener Piment (Nelkenpfeffer)

So gehst du vor:

1. Fein mahlen: Zerstoße die Wacholderbeeren und die Kardamomsamen in einem
Mörser oder einer Kaffeemühle, bis sie ein absolut feines Pulver sind.

2. Sieben: Vermische alle Gewürze mit dem Puderzucker und dem Natron. Gib die
Mischung durch ein feines Teesieb, um letzte grobe Stückchen herauszufiltern.

3. Auftragen: Bestäube die eiskalten Hirschscheiben direkt vor dem Grillen hauchdünn
damit.

Wichtiger Tipp für den Grillvorgang:

Da Gewürze ohne Fett schneller verbrennen, pinsle die Hirschscheiben vor dem
Bestäuben hauchdünn mit einem hoch erhitzbaren Öl (z. B. raffiniertes Rapsöl oder
Erdnussöl) ein. Das Öl bindet das Pulver und schützt die Gewürze für die 20 Sekunden
unter dem Brenner vor dem bitteren Verbrennen.

Guten Appetit bei diesem kulinarischen Experiment – die Kruste wird farblich und
geschmacklich spektakulär!

Wild bräunen mit dem Grill800?

Hirsch

Was meinst du mit Puderzucker/Natron?

Wenn ich zum Natron nicht Salz verwenden möchte, dann kann 
ich mit Puderzucker mischen?

ja gerne

Frage stellen
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