Mit drei Gangen zum Sieg

Die Wild Hogs gewinnen in Krefeld tiberraschend die NRW-Grillmeisterschaft
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Die Wild Hogs haben die NRW-Grillmeisterschaft in Krefeld gewonnen: Oliver Wolff (von links),
Stefan Knipping, Henner Stormer, Guido Jellonek, Hannes Grunden, Uwe Noppeney und Oliver Man-
ger. Als Hauptgericht haben sie mit drei Variationen vom Schwein gepunktet. Das Fleisch stammte

dabei von einem Obrighovico, einer besonders geziichteten Rasse.

Von Stefan Pingel

HAMMINKELN. Das Ham-
minkelner Grillteam Wild
Hogs hat am Wochenende
die NRW-Meisterschaft in
Krefeld-Htls gewonnen. Fiir
Teamchef Stefan Knipping
kam das schon etwas tber-
raschend. Nattirlich haben
die Wild Hogs eine gewisse
Erwartungshaltung und an
einem guten Tag sei auch ein
Platz auf dem Treppchen
drin. Aber dass das sieben-
kopfige Team ganz oben lan-
den wirde, hdtte man dann
doch nicht gedacht.

Drei Gdnge (Bratwurst,
Schweinefilet und Dessert)
galt es in Krefeld vorzuberei-
ten, und die Wild Hogs
punkteten vor allem mit
Konstanz. Zwei zweite Platze
und ein dritter Platz in den
einzelnen Gangen bescher-
ten der Crew am Ende den
Gesamtsieg. Die drgsten Geg-
ner waren dabei die East

West BBQ Society, die bei
der Bratwurst und dem
Schweinefilet den ersten
Platz vor den Wild Hogs
machten. Aber beim Dessert
hatte diese Mannschaft kein
Gliick und landete abge-
schlagen im Mittelfeld. Mit
vier Punkten Vorsprung ge-
wannen die Hamminkelner
die Meisterschaft.

,Wir haben uns schon ei-
nige intensive Wochen vor-

Smoker Buffet
D as wochentliche Grill-
treffen der Wild Hogs
findet dienstags im Restau-
rant Roadhouse statt. Dort
gestalten die Hammin-
kelner Griller von 18 bis
22 Uhr das Smoker Buffet.
Allerdings ist am kommen-
den Dienstag, 29. Septem-
ber, der letzte Tag, sagt Ste-

fan Knipping. Dann geht es
in die Winterpause.

bereitet, sagt Knipping. Bei
dem wochentlichen Team-
treffen wurden Ideen ausge-
tauscht. Fiir Knipping war
dabei immer klar, dass er
entsprechend der Jahreszeit
grillen wollte, also mit Beila-
gen wie Kiirbissen und Ap-
feln. Entsprechend wurden
die Gdnge zusammenge-
stellt.

Wurst, Schwein, Dessert

Bei der Bratwurst griffen
die Wild Hogs zum Bar-
lauch-Gewtirz und tischten
die Wurst mit einem Kiir-
bis-Chutney auf. Auflerdem
grillten sie eine Chorizo-
Wurst, die sie als Burger mit
Rucola und Saucen servier-
ten, erzdhlt Knipping.

Ein ganz  besonderes
Fleisch gab es als Schweine-
filet. Das Obrighovico von
Landwirt Holger Vens ist
dem Duroc nachempfunden,
das in den USA fiir eine hohe
Fleischqualitdt geziichtet

wurde. Das Obrighovico hat
einen hohen Fettanteil in
den Muskeln, was dem
Fleisch beim Grillen seine
Zartheit verleiht. Von diesem
Filet wurden drei Stiicke mit
Krautern und Gewilirzen in
drei verschiedenen Farben
angerichtet. Dazu gab es ein
SufSkartoffelptiree.

Thr Dessert nannten die
Wild Hogs ,Ragout fin“ nach
der bekannten Vorspeise. Es
gab einen Bldtterteig, der
schon zwei Tage vorher von
Teammitglied Uwe Noppe-
ney vorbereitet wurde. Der
Blatterteig umschloss ge-
grillte karamellisierte Apfel-
wiirfel und eine Mascarpo-
ne-Creme, dazu gab es eine
Pflaumensauce.

Als NRW-Meister sind die
Wild Hogs tbrigens nicht
automatisch fir die deut-
sche Meisterschaft qualifi-
ziert, sagt Knipping. Aber
nachstes Jahr will das Team
trotzdem teilnehmen. Die
letzten beiden Meisterschaf-
ten musste man aus Termin-
griinden absagen, aber jetzt

Deutsche Meisterschaft

steht der Termin: Am Sonn-
tag, 7. August, treten die bes-
ten deutschen Griller gegen-
einander an. Nur der Ort ist
noch nicht bekannt. Knip-
ping hdtte einen personli-
chen Favoriten: ,Bocholt
kann so was”, sagt er. Und fiir
die Wild Hogs wire es dann
ein Heimspiel.



