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Aufbau- und Bedienungsanleitung fiir den Spanferkelgrill

Sicherheitshinweise:

Beachten Sie beim Aufbau und bei der Benutzung des Grills die allgemein geltenden
Sicherheitsnichtlinien:

Der Gnll 1st eine Maschine und kein Tischanll.

« Vernwenden Sie den Grill nurim Freien

« Achten Sie auf genigend grolien Abstand zu brennbaren Gegenstanden,
Gebauden, Pavillons, Strauchem und Baumen,

+ Beachten Sie die Brandgefahr.

» Vermeiden Sie Funkenflug durch den Einsatz von Grillbriketts.

s Achten Sie darauf dal das Kabel fur den Antnebsmotor nicht durch die Hitze
bzw. durch herunterfallende Grllbriketts beschadigt wird.

s Benutzen Sie nur echte Grllbnketts, am besten RWZ" von der Genossenschaft

e Damithaben Sie kaum Qualm, kaum Funken und nurwenig Asche

¢ Kein Brennholz und keinesfalls Grillbriketts aus gepresster Braunkohle
verwenden. Die werden von einigen Discountern angeboten.

» Beachten Sie die Verbrennungsgefahram Grill.

¢ Halten Sie Kinder und unbefugte Personen vom Grill ausreichend ferm.

« Sorgen Sie fureinen sicheren Stand des Grills.

¢ Benutzen Sie hitzefeste Handschuhe bei der Bedienung des Grills.

o T[ragen Sie geeignete enganliegende Kleidung.

 Bedenken Sie, dal} der Gnll ca. 4 Stunden zum Abkuthlen braucht.

« Die Kohle bzw. die Asche kann auch lange danach noch Glut beinhalten, auch
am nachsten Morgen noch.

e DerMieter (auf der Rechnung bzw. Quittung namentlich benannt) haftet far
Sach-und Personenschaden, die wahrend der Mietzeit durch die Benutzung des
Grlls mittelbar und unmittelbar entstehen.

o
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Das Spanferkel vorbereiten

Das Spanferkel sollte ein Maximalgewicht von 30 - 32 kg nicht Gberschreiten.

Das Ferkel sollte Uber Nacht in einer geeigneten Wirzflissigkeit liegen.

Dies Flussigkeit abtropfen lassen und danach das Ferkel innen und aulen mit Gewurz
einreiben.

Hierzu kann fertiges Spanferkel- oder Spielibratengewirz oder eine eigene Mischung
verwendet werden.

Danach die Haut des Ferkels mit einem Messer einntzen in Rauten / Vierecke von ca.
4% 4 cm.

Dadurch lasst sich die Haut spater leichter schneiden und servieren.
Aullerdemwird das Fett unterder Haut bessergegart.
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Montage des Ferkels auf dem Grillspief®

Abbildung 1 Grillspiel ohne Zubehar

links: )
Sechskant Spanferielspiall

el mit komplettem Zubehor

Abbildung 2 Grillsp

. Endteil Befestigung :
e _ mit Querspiel Befestigung
= ; M mit Querspiel

!

| s At
links Motor rechis Auflage
Querspiel
Befestigung fir Mittefteil Befestigung
mit Querspiel mit Querspiel

Abbildung 3

Grillspiefl} linke Halfte (Motor)
o Linke Spielhalfte
» Endteil
o 2 ¥ Befestigung mit Querspiel
o Mitteltell
o  Querspiel for Mittelteil
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Montage des Ferkels auf dem GrillspieR

Abbildung 4 - : s
Grillspiel rechte Halfte (Auflage) [T

» Rechte Spielkhalfte -

» Endteil

o 2 x Befestigung mit Querspiels

o DMittelteil

e Querspiel fir Mittelteil

Die Montage des Ferkels auf dem Grllspiel3:
Abbildung 5
Montiertes Spanferkel:

So sollte das Schwein auf dem Grillspiel befestigt werden:
{Jenach Grofe und Gewicht des Ferkels werden nicht alle 4 Befestigungen mitQuerspiel gebraucht)

o Zur Befestigung hinten anfangen

o Das Endteil auf die rechte Spielhalfte schieben lose verschrauben

o Die rechte Spiefhalfte mit dem Endteil zwischen den Hinterschinken maglichst nahe am
Ricken durchschieben.

» Mindestens eine Befestigung aufschieben und lose verschrauben

o Die Spitze bis zum Anschlag in das Mittelteil einfihren und mit 2 Hebelschrauben lose

verschrauben.

Das Endteill auf die rechte Spielthalfte aufschieben und lose verschrauben

Die linke Spiefthalfte mit dem Endteil durch das Maul durchschieben.

Mindestens eine Befestigung aufschieben und lose verschrauben

Die Spitze bis zum Anschlag in das Mittelteil einfihren und mit 2 Hebelschrauben lose

verschrauben.
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Montage des Ferkels auf dem GrillspieB

Abbildung &:
So sollte ein montiertes Spanferkel am Ende aussehen:

Hier ist folgendes deutlich zu sehen:

Die 3 Befestigungen fluchten, liegen in einer Linie (gelbe Linie)

Cluer zu den Endteilen.

Die 5 Querspielie (1 x Mittelteil und 4 x Befestigung sind wechselseitig eingeschoben (rote
Markierungen}

Der Hinterschinken liegt mittig dber dem 4 Heizkasten, der Vorderschinken dber dem 2., der
Ricken dber dem 3. in der Mitte

Dadurch konnen unterschiedlich schwere Teile unterschiedlich beheizt werden.

Auch die Fillung mit Nackenbraten ist deutlich zu sehen (grin markiert)

Montage des Ferkels:
Wie oben beschrieben:

Hinten anfangen

Endteil festschrauben

Die Fufe mit Draht am Endteil befestigen

1. Querspiel durch den Hinterschinken stecken, anschrauben und mit Draht befestigen
Den Draht immer stramm anziehen und verdnllen.

Immer Einzeldrahte verwenden, nicht alles mit einem Draht einwickeln.

Wenn das Schwein gefillt wird, mul® die Fillung nach und nach eingefiillt und ebenfalls
befestigt werden.

2. Querspiel von der anderen Seite durch das Schwein stecken, festschrauben und mit Draht
befestigen

3. Querspiel wieder von der anderen Seite durch das Mittelteil stecken, festschrauben und
mit Draht befestigen.

So fortfahren, dabei das Ferkel immer stramm halten, den Riicken méglichst grade lassen.
Zuletzt die Vorderfilte am linken Endtell mit Draht befestigen

Danach die Fiike und den Kopf, die Ohren mit Alufolie abdecken

Die Alufolie schirmt die Hitze von den dinnen Fleischteilen ab und wird nach ca. 3 Stunden
entfemnt.

Mochmal testen, ob alle Schrauben fest sitzen und die Drahte stramm sitzen.

Wahrend des Grillen ab und zu den Schraubensitz mit dem Steckschlissel priiffen und
nachziehen, vor allem die Hebelschrauben am Mittelteil.

Seite §
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Das Grillen eines Spanferkels

Keine Angst beim ersten Mal: Immer ruhig bleiben und die Nerven behalten.
In Film, Femsehen und im Intemet sieht man oft verschiedenste Arten des Spanferkelgnllens:
o Lagerfeuerromantik bei Cowboys oder Rittergelagen - funktioniert so nicht:
Das Schwein wird nicht durchgebraten und 1st kalt
e Im Intemet nehmen Experten das Ferkel mit blofen Handen vom Grill
Das Ferkel ist natlrlich kalt
Das sind Beispiele dafir, wie es nicht funktioniert.

Allgemeine Ratschlage:

Wenn Sie folgende RHatschlage beachten, kann fast nichts schiefgehen:

¢ Benutzen Sie bei jeder Bedienung und bei Arbeiten am Gnll und am Ferkel die feuerfesten
Handschuhe

s |assen Sie das Ferkel nicht aus den Augen: 13 Minuten zu viel Hitze und es ist aulten
schwarz und verbrannt.

« Wenn Sie Draht oder Schrauben nachspannen missen, oder Fleisch vom Ferkel schneiden,
ziehen Sie zuerst die Heizkasten nach hinten.

o Schneiden Sie nur Fleisch, wenn die Heizkasten hinten stehen, dann kann von unten keine
Hitze kommen.

« \Wenn Sie anfangen, das Ferkel Stick fir Stick von rechts (hinten) Richtung links (vome)
abzuschneiden, |6sen Sie immer nur soviel Draht und Spielfe wie notig, damit der Rest des
Ferkels stabil bleibt.

+ Legen Sie beim Schneiden Alufolie und / oder ein Backblech unter, damit nichts in die
Aschereste fallt.

o Sorgen Sie fir gleichmalige Hitze: alle 30 Minuten ca. 2 Eimer Brnketts gleichmaliig auf die 3

mittleren Heizkdsten verteilen und nachschieben.

Die aulieren Heizkasten nur leicht mitheizen lassen.

Die Hitzenester durch verschieben der Kasten unter dem Ferkel halten.
Beizu starker Hitze wird das Fleisch schneller gar aber auch trocken.
Die senkrechten Heizkdsten zu ca. %: mit Kohle befiillen.

Das Grillen

Das Ferkel braucht je nach Grofle, Gewicht, Fillung und Erfahrung des Grillpersonals eine Gnllzeit
von ca. 4 - 5 Stunden.
Abhangig von der Erfahrung des Gnllpersonals und den oben beschnebenen Faktoren bendtigen Sie
ca. 40 - 50 kg Grllbnketts.
+ Anzinden des Grills:
» Legen Sie die 5 Heizkasten mit der Klappe nach hinten auf den Gnill.
» Fiillen Sie in jeden Heizkasten ca. 10 — 20 Stick Brketts ein, und schieben Sie diese ganz
nach vome.
» Auf jeden Heizkasten ca. 10 — 20 Stick Briketts legen und mit Grillkohleanzindern
anzinden.
» Wenn diese Briketts glihend sind, diese nach hinten in die Heizkasten ziehen.
» Die Heizkasten kurz anheben, damit die glihenden Bnketts nach vome / unten rutschen.
» In jeden Heizkasten von hinten nochmal 1 -2 Kehrschaufeln voll Brketts nachfiillen und
nach vorme schieben.
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Das Grillen

Beim Auflegen des Ferkels die Heizkdsten ganz nach hinten senkrecht stellen.
Den Sechskant links in den Antneb stecken.
Cen Ringanschlag am Auflager festziehen, damit der Spiel? nicht nach rechts wandem kann.
Das Auflager nach oben / unten verstellen, so dalt der Spielt halbwegs grade liegt.
Cen Motor einschalten.
Die Heizkasten hinlegen und gleichmalig bel Hitze halten.
Links, rechts und hinten die Bleche einhangen.
Das sieht dann so aus:

In dieser Lage das Schwein ca. 1 — 1% Stunden gnllen.
Zwischendurch ab und zu einsprithen.
Wenn die Flissigkeit auf der Haut leicht kéchelt, ist die Temperatur genau richtig.
Ca. alle 30 Minuten 2 Eimer Briketts von hinten nachschieben.
Die Hitze gleichmalig halten.
Wenn das Schwein anfangt zu tropfen, die Heizkasten nach hinten senkrecht stellen.
Die Bleche seitlich und vorme einhéngen
Das sieht dann so aus:

Seite T
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Das Grillen

Weiter grillen, immer wieder einsprihen und die Hitze gleichmaltig halten.

Die Temperatur kenn geregelt werden durch:

e Verschieben der Heizkasten

s MNachlegen von Briketts

e Umhangen der Bleche

Beim Arbeiten am Ferkel immer die Heizkdsten nach hinten ziehen, eventuell auch den Motor
ausschalten oder ausschalten lassen.

Mach ca. 3 Stunden die Alufolie entfernen.

Das Ferkel ist gar, wenn beim Einstechen mit dem Messer keine rote sondemn nur klare
Flissigkeit mehr auslauft.

Die Haut kann dann schon in Stiicken abgelost werden, am besten mit einer Schere oder
einem scharfen Messer.

Das Ferkel vom Grill schneiden

Das Ferkel im Ganzen vom Grll zu nehmen ist nur dann sinnvoll. wenn zu einem bestimmten
Zeitpunkt viele Gaste versorgt werden missen.

Dann mult das Schwein heil, schnell und fachmannisch zerlegt werden.

Es empfiehlt sich vor Allem bei weniger Erfahrung im Umgang mit Grillferkeln die 2. Methode:

Hier wi

_..und

rd das Schwein Stickweise nach Bedarf vom Spield geltst:

Die Reste, Gezubbel und Knochen extra halten und nicht in den Mall werfan.

Folie oder Backblech unterlegen

Mit den Handschuhen arbeiten

Den Draht an den HinterflilRen l6sen (Seitenschneider)

Den Draht an den Hinterschinken losen (Seitenschneider)

Den Spield aus dem Hinterschinken 16sen (Schraube [ Steckschlissel)

Einen Hinterschinken mit dem Messer um das Gelenk herum abschneiden und aus dem
Gelenk herausdrehen.

Motfalls kann eine starke Gefligelschere, Astschere oder ein Bolzenschneider hilfreich sein.
Den Hinterschinken zerlegen, portionieren, den Knochen ausldsen und servieren.

Dann immer wieder stickweise arbeiten:
DOraht und Halter 18sen, Fleisch
abschneiden.

Beim Kopf zuerst den Unterkiefer
durchtrennen: Gefligel- oder Astschere
Cann Draht und Halter lesen

Mit dieser Methode das Ferkel Stick far
Stiick vom Spield [Bsen.

fertig
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Resteverwertung

Die groieren Sticke konnen problemlos aufgewarmt oder eingefroren werden.

Aus den Kleineren Resten und dem Gezubbel empfiehit sich die Herstellung einer
Spanferkel — Gulaschsuppe
Hier ein Rezept:

1500 ¢ Spanferkelreste ohne Knochen

etwas Butter

etwas Butterschmalz oder Palmin Soft

2 Zwiebeln geschalt und gewdrfelt

2 Knoblauchzehen gehackt

T EL Tomatenmark

3 Rote Paprika in feine kurze Streifen geschnitten

etwas Salz Pfeffer Paprika zum nachwurzen (vorsichtig nachwurzen)
2-3EL Starke oder Mehl zum Binden

etwas Sahne zum verfeinern

1 Flasche Rotwein trocken oder Apfelwein oder Apfelsaft oder oder oder
200 g Sauerkraut

Zuerst die Zwiebel, Paprika und Knoblauch einzeln und nacheinander andunsten
Spanferkelfieisch vom dberschussigen Fett befreien und in grobe Stlcke schneiden
Etwa daumendick
Butterschmalz in einem Topf geben. geschnittenes Fleisch ins heilfe Fett geben, und scharf
anbraten.
Danach die Paprika zugeben
Etwas spater die Zwiebeln und das Knoblauch zugeben und mitschmoren lassen
Mit etwas Wasser abloschen, das Sauerkraut zugeben.
Etwas reduzieren lassen und mit so viel Wasser und / oder Rotwein auffillen, dai das
Gulasch mit Flissigkeit bedeckt ist.
Vorsichtig, je nach persénlichem Geschmack mit dem Tomatenmark, Pfeffer, Salz und
Paprika nachwlrzen
Bei geschlossenem Deckel und mittlerer Temperatur ca. 30 Minuten kodheln lassen.
Das Sauerkraut mit einer Schere etwas kirzer schneiden und zugeben.
Zum Schiuss mit etwas Starke binden und mit Sahne verfeinern.
nochmal kurz aufkochelnlassen.

.. und fertig
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Was man sonst noch so braucht - Nutzlich Dinge

Auiter dem Grill bendtigen Sie noch:

Abhangig von der Erfahrung des Grillpersonals und den oben beschriebenen Faktoren
bendtigen Sie ca. 40 - 50 kg Grillbriketts.

o Grillanzinder
« Unlackierten und unverzinkten Bindedraht 2mm dick (eine sogenannte Drahtmaus)

Eine Spruhflasche um das Schwein wahrend des Grillens zu besprihen

Warum besprihen?

s Jum Abkuhlen der Haut.

s Zur Geschmacksbeeinflussung

s Zur Temperaturkontrolle: Wenn die Flussigkeit aufder Haut  kochelt® ist die Temperatur
genau richtig.

« Flissigkeit zum Besprihenca. 2 - 3 Liter (Bier, Wasser, Wein, Saft oder ahnliches)

Kein Salzwasser verwenden, wenn das Schwein schon gewdrztist und in der Lake gelegen
hat.

Warmhaltemoglichkeiten, um das Fleisch nach dem Schneiden vom Grill warm zu hatten.
230 Volt Strom fur den Grillmotor

Einen Seitenschneider

Eine Gefllgel- oder eine Astschere oder einen Bolzenschneider

Scharfes Fleischmesser

Serviergabel

Feuerzeug
... und so weiter
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Den Anhanger entladen / beladen

beschadigt werden kann

« Bitte die folgenden Schrtte genau beachten, weil sonst der Grill nicht sicher verstaut und

« Den Hanger beim be- und entladen maglichst
angekuppelt lassen

« Falls nicht maglich: Bremskeile unterlegen

« Stltzen ablassen und festspannen

« Heim Aushangen der Heckklappe auf das

» Die Plane 6ffnen
* Die Gurte IGsen
« Beachten Sie die Holzplattenrechts

rechte Blinklicht achten

» 5o sollte der Hanger auch nach dem Beladen
wieder aussehen

+ Das Dach abheben
* Den Restvom Anhanger abladen

Selte 11
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« Heim Beladen alles so verstauen., wie
abgebildet

Die Heizkasten abnehmen

Die Seitenbleche liegen unter den Heizkasten
Immer 2 Stlck Ubereinander,

Griffe nach rechts

Das Beladen geschieht sinnvollerweise in umgekehrter Reihenfolge:

« Bitte die folgenden Schritte genau beachten, weil sonst der Grill nicht sicher verstaut und
beschadigt werden kann.

» Das Grillgestell ganz nach links schieben

Stutzen des Anhangers runterassenund
verspannen

« [asGrillgestell auflegen
+ Die beiden Dachstitzen vorne einlegen
» Das Grillgestell nach vorne rollen.




www xxl-grill de - Grillveriein mit und chne Service - Spanferkelgrill, Spiefbratengrill, Partygrills

91545 Waldbrdl - Tel- 0170 8521 921

GANZ WICHTIG: » Alle Teile wie oben beschrieben und gezeigt
HINTEN DIE BEIDEN HOLZFPLATTEN einladen.
UNTERLEGEN!I!

Jetzt die Seitenbleche einlegen

« Immer 2 Stlck dbereinander, Griffe nach rechts

Dann die Heizkasten oberauf

Die Beine nach rechis

Daneben den Kamin und den Kleinkram

Dann das Dach

Die Heckklappe einhangen, dabi das rechte RUcklicht beachten
DANACH den Grill Testgurten

Plane drauf und festspannen

Der Motor mufs einzelnim Auto transportiert werden.

DIE STUTZEN LOSEN - HOCHSCHIEBEN UND FESTSPANNEN !!!
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