
M I T  S T E I R I S C H E M  
K Ü R B I S K E R N Ö L  G . G . A .

Grillen



K ein anderes Lebensmittel ist von 
seiner Entstehung und Entwicklung 
so untrennbar mit der Steiermark 

verbunden, wie das Steirische Kürbiskernöl 
g.g.A. Diese Regionalität gilt es zu erhalten 
und diese typische Spezialität zu beschützen.  
Deshalb hat die EU-Kommission bereits 1996 
für das Steirische Kürbiskernöl gemäß der  
damals gültigen Verordnung die geschützte 
geografische Angabe „Steirisches Kürbis
kernöl“ genehmigt.
 

W A S  B E D E U T E T  
G . G . A .  B E I M  S T E I R I S C H E N 

K Ü R B I S K E R N Ö L?
Drei Buchstaben, die garantieren, dass das Öl 
nach einem traditionellen, in einer Produkt
spezifikation festgeschriebenen Verfahren 
hergestellt wurde und es sich dabei um 100 % 
reines Kürbiskernöl aus Erstpressung handelt.

Wo g.g.A. draufsteht, sind Herkunft, Pro-
duktion und Inhalt streng geprüft. 

Vertrauen ist gut, Kontrolle ist besser – die 
grün-weiße Banderole mit der fortlaufenden 
Kontrollnummer sichert das Original!
 

D I E  B A N D E R O L E  
S I C H E R T  D A S  O R I G I N A L

Dieses Erkennungszeichen mit der individuellen, 
fortlaufenden Kontrollnummer sichert Ihnen ein 
kontrolliertes, echtes Steirisches Kürbiskernöl 
g.g.A. Achten Sie daher beim Kauf auf die Bande-
role – zu finden am Verschluss oder am Etikett.

Seit einigen Jahren gibt es die Möglichkeit 
der Banderolen-Abfrage. Hierzu geben Sie  
einfach die Kontrollnummer, welche sich auf der 
Banderole Ihres Kürbiskernöles befindet, auf der 
Website der Gemeinschaft Steirisches Kürbis-
kernöl g.g.A. ein. Nach Bestätigen der Suche 
über den Button „abfragen“ werden Ihnen jene 
Betriebe angezeigt, welche bei der Produktion 
Ihres wertvollen grünen Goldes beteiligt waren.

Hier geht’s zur Abfrage: www.steirisches- 
kuerbiskernoel.eu/Suche/Banderole
 

R I C H T I G E  L A G E R U N G – 
S O  W I R D ’ S  G E M A C H T

Um möglichst lange ein frisches Steirisches 
Kürbiskernöl g.g.A. genießen zu können, sollte 
dieses wie folgt gelagert werden:
•	Stehend und gut verschlossen
•	Vor Wärme und Licht geschützt gelagert
•	Bei Raumtemperatur
•	Nicht im Kühlschank

Steirisches  
Kürbiskernöl g.g.A. 

V E R E D E LT  J E D E  G R I L L E R E I
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F O L G E N D E  T I P P S  S O L LT E N  B E A C H T E T  W E R D E N

•	Kürbiskernöl nicht in der Sonne stehen 
lassen – UV-Strahlen beschleunigen den 
Fettverderb, wodurch das Öl bitter wird.  
Die Lichtempfindlichkeit ist auch der Grund, 
warum sich Kürbiskernölflecken ganz leicht 
durch Sonnenlicht entfernen lassen. 

•	Kurzzeitiges Erhitzen von Kürbiskernöl ist 
ungefährlich – zum Frittieren oder Braten 
ist es allerdings nicht geeignet.

•	Gewürzt wird vor dem Grillen – Salz ist das 
wichtigste Gewürz. Vom Marinieren spricht 
man, wenn die Gewürze länger einwirken, 
entweder als trockene Gewürzmischung 
(Rub) oder in flüssiger Form als Marinade. 

•	Damit Fisch nicht am Rost kleben bleibt,  
die Haut gut trocken tupfen und den Rost 
gut vorheizen. Erst wenden, wenn sich der 
Fisch von selbst löst. Fische mit fester Haut, 
wie Goldbrasse, Wolfsbarsch oder Lachs, 
eignen sich gut zum Grillen.

•	Bei hoher Hitze direkt 
gegrillt werden Por-
tionsstücke wie Steak. 
Ganze Stücke wie Filet 
oder Braten indirekt 
bei niedriger Tempera-
tur auf die gewünschte 
Kerntemperatur garen.

N Ä H E R E  I N F O R M AT I O N E N  Z U M  T H E M A  H E R K U N F T S S C H U T Z 
S O W I E  W E I T E R E  A N R E G U N G E N  Z U M  N A C H K O C H E N  F I N D E N  S I E  U N T E R : 

W W W. S V G H . AT  U N D  W W W. S T E I R I S C H E S - K U E R B I S K E R N O E L . E U 

M I T  S T E I R I S C H E M  K Ü R B I S K E R N Ö L  G . G . A . 
Grillen
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Geräucherte Forelle 
Forelle

2 Bio-Forellen 
2 TL Fischgewürz

Thymian und Rosmarin 
1 frische Bio-Zitrone inkl. Zesten 

2 Knoblauchzehen
Salz und Pfeffer

Salat

frischer Salat der Saison  
(z. B. Vogerlsalat,  

Grazer Krauthäuptel oder Ähnliches) 
30 ml Steirisches Kürbiskernöl g.g.A.

15 ml Knoblauch-Apfelessig
10 g Staubzucker 

50 g Mayonnaise 
Salz und Pfeffer

•	forelle: Den Fisch auf ein Brett legen und trocken tupfen,  
danach die Bauchhöhle kräftig mit dem Fischgewürz 
einreiben und mit den Kräutern füllen. Hautseitig dreimal  
pro Seite ca. 1 cm einschneiden und mit Zitronenzeste, 
Knoblauch, Salz und Pfeffer würzen. 

•	Den Grill auf 250 °C direkte Hitze aufheizen und die Forellen 
am Sear Grate (Gusseisen) scharf angrillen, nach ca. 1 Minute 
wenden und ebenfalls direkt angrillen, danach in die indirekte 
Zone legen und in die Holzkohle ein Stück zuvor gewässertes 
Buchenholz-Chunk von Weber legen. Den Sauerstoffregler  
oben wie unten geschlossen halten, den Deckel schließen und 
ca. 10 Minuten räuchern. Lässt sich die Rückenflosse ohne 
Widerstand aus der Forelle ziehen, ist sie bereit, um genossen 
zu werden, davor aber noch mit etwas frisch geriebener 
Zitronenzeste, Salz und Pfeffer fleischseitig würzen. 

•	Salat: Den Salat waschen, die restlichen Zutaten in ein hohes  
Gefäß geben und mit dem Stabmixer zu einem Dressing 
vermixen. Den Salat damit marinieren und mit der Forelle 
anrichten.

Tipp! Hat man keinen Stabmixer zur Hand, reicht ein einfaches Gefäß mit Deckel.  
Durch das kräftige Schütteln aller Zutaten entsteht ein perfekt cremiges 
Dressing. Re
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A N  K Ü R B I S K E R N Ö L- V O G E R L S A L AT

V O R S P E I S E  F Ü R  4  P E R S O N E N
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Maishendlbrust 
Maishendlbrust

4 Maishendlbrüste mit Haut
Rosmarin- und Thymianzweige

Füllung

100 g Frischkäse
30 ml Steirisches Kürbiskernöl g.g.A. 

50 g Grana Padano, gerieben
20 g geröstete Kürbiskerne, gehackt

Salz und Pfeffer

Kürbiskernöl-Polenta

100 ml Gemüsefond 
1 Knoblauchzehe

1 Prise Muskatnuss
150 g Maisgrieß

150 g Grana Padano
50 g Butter

Steirisches Kürbiskernöl g.g.A.

•	Maishendlbrust: Alle Zutaten für die Füllung miteinander  
vermengen und ca. 30 Minuten zugedeckt im Kühlschrank  
ziehen lassen. Danach eine Tasche in jede Hendlbrust  
schneiden und mit je einem Esslöffel füllen. 

•	Anschließend den Grill auf ca. 200 °C indirekte Hitze vorheizen 
und die Hendlbrüste indirekt auf eine Kerntemperatur von  
72 °C ziehen lassen. Zum Schluss über der direkten Hitze  
die Haut anknuspern, bis eine schöne Bräunung entsteht.  
Die Hendlbrüste ca. 5 Minuten bei geöffnetem Deckel im Grill  
auf Rosmarin und Thymian gebettet rasten lassen. 

•	Kürbiskernöl-Polenta: Den Gemüsefond aufkochen, mit fein  
gehacktem Knoblauch und Muskatnuss würzen. Anschließend 
den Maisgrieß einrühren, aufwallen lassen, den Parmesan 
hinzufügen und cremig aufrühren. Von der Hitze nehmen und  
mit Butter cremig rühren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken  
und kurz vor dem Servieren Kürbiskernöl darüberträufeln.

Serviervorschlag: Statt cremiger Polenta können Sie auch überbackene Polenta 
servieren. Dazu die Polenta auf ein Blech streichen oder in Laibchen daraufsetzen, mit 
Parmesan bestreuen und gratinieren, vor dem Servieren Kürbiskernöl darüberträufeln.

M I T  K Ü R B I S K E R N Ö L- G R A N A - P A D A N O - F Ü L L U N G  
A N  C R E M I G E R  K Ü R B I S K E R N Ö L- P O L E N TA

Z W I S C H E N G A N G  F Ü R  4  P E R S O N E N
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Schweinsfischerl
 I M  S P E C K M A N T E L  A N       K Ü R B I S K E R N Ö L- R I S O T T O

H A U P T G A N G 
F Ü R  4  P E R S O N E N
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Schweinsfischerl

1 Schweinsfischerl 
Weber BBQ Gewürz 

ca. 15 Scheiben Bauchspeck
Weber BBQ Spare Ribs Sauce

Risotto 

1–2 Schalotten
1 Knoblauchzehe

1 Schuss Rapsöl
150 g Aborio-Risottoreis

50 ml Weißwein
200 ml Gemüsefond 

100 g Parmigiano Reggiano
100 g Butter 

Steirisches Kürbiskernöl g.g.A.  
zum Verfeinern

•	Schweinsfischerl: Das Fischerl von Sehnen und Fett befreien,  
danach großzügig mit dem BBQ-Gewürz einreiben und  
30 Minuten im Kühlschrank marinieren lassen. Anschließend 
mit dem Bauchspeck einwickeln. 

•	Den Grill auf ca. 120 °C indirekte Hitze vorheizen. Das Fischerl 
im Speckmantel in die indirekte Zone des Grills legen und auf 
eine Kerntemperatur von 60 °C ziehen lassen. Danach mit der 
Spareribssauce einpinseln und ca. 10 Minuten rasten lassen. 

•	Risotto: Für das Risotto die fein gehackten Schalotten und 
den Knoblauch in etwas Öl glasig dünsten, danach den 
Risottoreis dazugeben und kurz mitrösten. Anschließend mit 
Weißwein ablöschen und auf die Hälfte reduzieren lassen, 
mit Gemüsefond aufgießen und bei niedriger Temperatur 
bissfest kochen lassen, gelegentlich umrühren. Kurz vor dem 
Servieren mit Parmesan und kalter Butter anrühren und mit 
Kürbiskernöl abschmecken. 

Schweinsfischerl
 I M  S P E C K M A N T E L  A N       K Ü R B I S K E R N Ö L- R I S O T T O
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Fluffiger Kaiserschmarrn  
Kaiserschmarrn

5 Eier
400 g glattes Mehl 

150 ml Milch
100 g Topfen 

1 P. Vanillezucker 
Butter zum Anbraten 

1 Schuss Rum
Staubzucker zum Bestreuen

Kürbiskernöl-Zwetschkenröster

500 g Feinkristallzucker 
1 Stange Zimt 

1 kg frische Zwetschken
100 ml Rotwein 

30 ml Steirisches Kürbiskernöl g.g.A.

Tipp! Perfekt passt es auch, statt den 
üblichen Rosinen gehackte Kürbiskerne  

zum Kaiserschmarrn zu geben. Das 
bringt einen wunderbar knackigen, 
nussigen Geschmack in das Gericht.

•	Kaiserschmarrn: Die Eier trennen, die Eiklar zu steifem Schnee 
schlagen und im Kühlschrank bis zur Weiterverarbeitung rasten 
lassen. Währenddessen alle anderen Zutaten zu einem glatten 
Teig verrühren, zuletzt den Eischnee unterheben. 

•	Den Grill auf 250 °C direkte Hitze vorbereiten und den Dutch 
Oven mit dem Grill gemeinsam aufheizen, danach die Butter 
kurz aufschäumen lassen und den Kaiserschmarrn eingießen. 
Anschließend den Deckel wieder auf den Dutch Oven geben und  
ca. 10 Minuten backen. Danach Grill und Dutch-Oven-Deckel 
öffnen, den Kaiserschmarrn in Viertel schneiden und weitere 
10 Minuten backen. Kurz vor dem Servieren mit etwas Rum 
karamellisieren, mit Staubzucker bestreuen und genießen. 

•	Kürbiskernöl-Zwetschkenröster: Den Grill mit dem Dutch Oven auf  
ca. 250 °C direkte Hitze vorheizen. Anschließend den Zucker  
im Dutch Oven karamellisieren lassen, die Zimtstange dazu
geben und kurz mitrösten. Danach die frisch entkernten 
Zwetschken dazugeben, sofort mit Rotwein ablöschen und  
zugedeckt ca. 20 Minuten sämig einköcheln lassen. Kurz vor 
dem Servieren mit etwas Kürbiskernöl abschmecken. Re

ze
pt

: W
eb

er
 G

ri
ll;

 F
ot

o:
 ©

 S
te

fa
n 

K
ri

st
of

er
it

sc
h 

M I T  K Ü R B I S K E R N Ö L-Z W E T S C H K E N R Ö S T E R

D E S S E R T  F Ü R  4  P E R S O N E N

Impressum
Für den Inhalt verantwortlich: Gemeinschaft Steirisches Kürbiskernöl g.g.A., 
Südbahnweg 7, 8403 Lebring, Tel.: +43 (0) 3182/49747, office@steirisches-kuerbiskernoel.eu, 
www.steirisches-kuerbiskernoel.eu. Rezepte: Weber Grill. Fotos: Stefan Kristoferitsch. 
Lektorat: Angelika Sitzwohl..Layout: Werbeagentur Rypka GmbH, Unterberg 58–60, 
8143 Dobl, Tel.: +43 (0) 3136/200 16, www.rypka.at. Herstellung: hm.perfectprintconsult


