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Liebe Leserinnen,
liebe Leser,

wenn das Wetter schon ist und die Sonne
vom Himmel lacht, zieht es die Menschen
nach drauflen — auch zum Essen. Sobald
die Temperaturen steigen, ist wieder die
Zeit fiir eine Lieblingsbeschiftigung der
Deutschen gekommen: Es wird gegrillt.
Drei Monate lang hat sich die Redaktion
des Medienunternehmens Heilbronner
Stimme dem vielschichtigen Thema mit
der Serie ,,Wir grillen“ gewidmet. Heraus-
gekommen sind bunte und interessante
Geschichten - vom richtigen Zubehor
iiber die Sicherheit bis hin zu den schons-
ten Grillplitzen in der Region.

Die Deutschen gelten in Europa als
Grill-Nation Nummer eins - sechsmal
pro Jahr wird er im Schnitt angeschmis-
sen. Auf dem Rost brutzelt bei den meis-
ten am liebsten eine Bratwurst, von der
es bundesweit rund 1500 Sorten gibt.
Und noch eine beeindruckende Zahl:
Nach Branchenangaben wurden im
vergangenen Jahr mehr als vier
Millionen Grills verkauft.

Was gibt es im Sommer
auch Schoneres, als mit

Freunden leckere Grillspezialititen im
Freien zu genieRen? Nicht immer muss
es das Grillwiirstchen oder ein Steak sein.
Fisch, Gemiise oder Schafskise frisch
vom Grill sind ebenfalls schmackhafte Le-
ckereien. Fester Bestandteil der Serie wa-
ren Rezepte — von namhaften Kéchen und
von Lesern aus der Region. Die besten
Fleisch- und Fischrezepte, aber auch ve-
getarische Spezialititen haben wir gesam-
melt in diesem Rezeptheft fiir Sie zusam-
mengestellt. Und natiirlich alles Weitere,
was zum Grillen sonst noch dazu gehort:
Salate, SoRen, Marinaden, Beilagen, Anti-
pasti und vieles mehr.
Im Heft mit dabei sind leckere Gerich-
te wie gegrilltes Entrecote mit Tomaten,
LammkKkoteletts mit Balsamico,
Spaghettisalat mit gerdu-
cherter Forelle, Lachs-
scheiben mit Limetten
und Kriutern, Seeteu-
fel mit Wasabi und vie-
les, vieles mehr. Egal ob
Klassiker oder ausgefal-
lene Kreation - in un-

serem 68 Seiten starken Heft wird sicher
jeder fiindig. Was ist der richtige Grill fiir
mich? Wie kommen Vegetarier beim Gril-
len auf ihre Kosten? Und was sind die pas-
senden Kriuter fiirs Grillen? Antworten
auf diese und viele weitere Fragen liefert
unser umfangreiches Nachschlagewerk.
Zahlreiche Tipps und Tricks rund ums
Grillen sowie viele Teile unserer Serie er-
ginzen dieses Heft und machen es damit
zu einem echten Muss fiir jeden Grill-Fan.

Da bleibt mir nur noch, Thnen gutes
Wetter und viel Erfolg beim Nachgrillen
zu wiinschen. In diesem Sinne: An die
Grills, fertig, los!

A dAuply

Alexander Schnell

Ressortleiter Sonderveroffentlichungen
Medienunternehmen

Heilbronner Stimme



Inhaltsverzeichnis

T TIrey s ) (RS 3 SAIALE e 32 ‘
Inhaltsverzeichnis Ensalada de Melén .33
Damit nichts qualmt und verkohlt: Der richtige Grill......coers g8  Leichter Spaghettis 36
FLEASCR evrrenserreimssssssssssmssss s s 9 T B 37
6-Stunden-Roastbeef vom RUCk-ZUCk NUAEISAIAL oo 2 38
LAMMULEISCR coerrrsssrsssmssssssss s Hightech aus Nordheim: Jeder Grill ist ein Unikat.......c..... 39
Siidafrikanische Lamm-Aprikosen—SpieISe (Sosaties) «......-- 12 Griiner grillen: Die richtigen KIAUter oo 40/41
Entrecote double mit Tomate und gegrillten Kartoffeln.... 13 Fleisch am Spiefs auf einem Olfass gegrillt:
Mariniertes Rindersteak, gebratene Maiskolben, Leckereien aus anderen Kulturen 42
Ofenkartoffeln und SOUFCIEANM wovrvcrsessrs st 14 GEMMSE wovvvrrrssssssssssmmmememesseresess?
Maispoulardenbriistchen mit Siidtiroler Spargel in Alufolie Mmit PAFMESAN ooeveesssesssssmmsssssmees s
Bauernspeck und Griinspargel in BalSamiCo ....oveseeseeeseeses 15 Grillgemiise-Pﬁckchen ...........
Mit Vorsicht zum Vergniigen: Sicherheit beim Grillen....... 16 Paprika—Anﬁpasti ................. l
Lammkoteletts mit Balsamico Bier-Abloscher liegen falsch:
Putenrouladen als bunter Spief Die groften Irrtiimer ST € 61115 RN 47 ‘
Kalbssteak mit Pfirsich-Salsa....ceesessees Dir groften Grillstinden......ceeeeeess .48
Schweinenackensteaks Dips, SoRen, Antipasti und menr....coeeees L4900
mit Krautern und Malzbier gebeizt. Canarischer Mojo ROJO SAISAAIP.crvvrersessssssmreeeeeeeees 50
Fisch & Meeresfriichte KrAULETSORE covvvevssraseressemseesss .51
Filet vom schottischen Lachs Label Rouge Grill Dip | Kréuterbutter..
mit Orangen—Rosmarin-Marinade I ) S L
Lachsscheiben mit Limetten und Kréautern .. Salsa Verde | Rosmarin Resto
Seeteufel mit BT TR AJOI | AJWAT wovermnsereesmmmmeneeeeess |
Gegrillte Wassermelone mit Garnelen, Marinierte TOmMAtemlc eerrmreeessses |
Balsamicoreduktion und LavendelDliten. o ssseeweeseeeee: 95  Crostini mit Ol....
Forelle mit Krauterfiillung und Folienkar toffeln ...........ee- 96 ZAZIKI cooveeeernrnermenmse e
In Roter Zeder gerducherter Thunfisch Schwedische Sommer-Bowle...
mit Vanille-PapriKadip.o.ssssssreesmmssssssssssssssress 98  Mehrals Tofu-Wiirstchen: Grillen fiir Vegetarier.........
Focaccia & Garnelenspiefie . Orte fiir ein bisschen Lagerfeuerromantik:
Tipps & Tricks: So gelingt der Fisch vom ROSt...oouevunesees 30  Grillplitze in der REGION [ eccoirimmmmsmmssssssssssssssssmszeeesess
Kleiner Geschichtskurs: Grillen in freier Natur: Grillplatze in der Region II.
Grillen war romischer SChNELMbISS . ereresmmssssessmmssssesseeseeees 31 Zange und Co.: Grillen mit dem richtigen Zubehor
" — —ﬁ""“"’—"*-“-*‘ e
|I
Herausgeher: Layout: ’
Medienunternehmen Andrea Kurlanda(HSt—Crossmedia)

Heilbronner Stimme

Allee 2, 74072 Heilbronn

Kontakt:

Telefon 07131 615-582
kollektive@stimme .de

Anzeigen:

Martin Kiifner (verantwortlich)
Redaktion:

Alexander Schnell (verantwortlich),
Isabell Voigt, Alexander Riilke

Druck:

Fotos: Andreas Veigel, Mario Berger, Guido Sawatzki, Marita Kackenmeister, Hydra,
VomFass Heilbronn, TFotolia: amenic 181, VRD, Dudy, Mara Zemgaleite, opicobello,
WoGi, Schokolaune, SOLLUB, hinterher, guukaa, marilyn barbone, Andrea Wilhelm,
Taiga, Shawn Hempel, photocrew, Vitaly Krivosheev, uckyo, tycoon101, 11di, mskina,
PHB.cz, Angel Simon, jahia Fotos, WoGi, Springfield Gallery, emmi, lassedesignen, HL
Photo, Barbara Pheby, Jacek Chabraszewski, BeTa-Artworks, kab-vision, sil007,

Natika, Rosella Jenny Sturm, Swetlana Wall, Marco Mayer, Africa Studio, Givaga,
EMrpize, Michael Rogner, marcoart, Inga Lielsen, Hymna, Harald Biebel

DruckhausDiesbach GmbH, Weinheim

~— —

{




Anzeige

Landhotel Gasthof Krone

as Landhotel Gasthof Krone in

Kupferzell-Eschental
D Kupferzell-Eschental liegt idyl-
lisch auf dem Land mitten in Ho-

henlohe und doch verkehrsgiinstig nahe
der Autobahn A6 Niirnberg/Heilbronn.
Das in dritter Generation familiengefiihrte
Haus verfiigt iiber 58 modern ausgestatte-
te Doppel- und Einzelzimmer. Ein attrak-
tiver Schwimmbad- und Saunabereich
runden das Angebot ab. In dieser ruhigen,
ausgewogenen Atmosphire lidsst es sich
auch gut tagen. Tagungsriume in allen
GroBen, ausgestattet mit moderner Tech-
nik, lassen hier keine Wiinsche offen.
Inhaber Andreas Knapp hat die Gas-
tronomie der Krone weit iiber die Grenzen
Hohenlohes hinaus bekannt gemacht. Der
Kiichenchef Jens Kirchenwitz verwohnt
die Giaste mit groRer Erfahrung und ei-
ner Frischekiiche, die dominiert wird

von regionalen Produkten. Verschiedene,
liebevoll dekorierte Raumlichkeiten ste-
hen fiir groRe und kleine Feiern zur Ver-
fiigung. Fiir Hochzeiten bietet die Krone
zum Beispiel ein ,Rundum-Sorglospaket*
an. Auf der lauschigen Innenhof-Terrasse
oder der luftigen Dachterrasse kann man
warme Sommerabende voll genieRen. Auf
Wunsch konnen hier auch Grill-Events
stattfinden. Sollte das Wetter mal nicht so
gut sein, verbringt man gemiitliche Aben-
de in der Bar/Weinstube ,d’Stall“. Den gut
gefiillten Weinkeller mit regionalen und in-
ternationalen Schitzchen managt Inhabe-
rin Susanne Knapp gern selbst und steht
allen Gisten im Restaurant und Hotel mit
Rat und Tat zur Seite.

Der Veranstaltungskalender umfasst
eine Vielzahl toller Events wie zum Bei-
spiel ,,Geniefen im Dunkeln“ oder ,Ganz

Andreas Kna '

PP und
Jens Kirchenwilz
nestauran! Krone,
Kupterzell-Escnenlal

Landhotel Gasthof Krone

Inhaber Andreas und Susanne Knapp
HauptstraBe 40

74635 Kupferzell

Telefon 07944 670

Fax 07944 6767
www.krone-eschental.de
info@krone-eschental.de

in Rot“. Alle Informationen stehen aus-
fiihrlich auf der Homepage www.krone-
eschental.de. red

Anzeige

Restaurant Sonne

Talheim
mehr schon in der vierten Genera-

D tion, ndmlich seit dem Jahr 1865,

in Talheim ansissig. Seit 1991 kiimmern
sich Alex Fritz und sein Team um die
Wiinsche der Giste.

Das freundlich eingerichtete Hotel mit
insgesamt 16 Zimmern und einer Suite
wurde 2002 komplett renoviert und auf
den neuesten technischen Stand gebracht.
Im Jahr 2009 wurde das Restaurant grund-
legend renoviert. Das Restaurant mit 100
Sitzplitzen und die grofe Gartenterrasse
mit 50 Plitzen laden zum Verweilen ein.

Alle sechs Wochen gibt es ein Menii
unter einem ganz besonderen Motto. Uber
den Sommer werden zudem verschiedene
Events auf der Gartenterrasse angebo-
ten. Die Kombination traditioneller Ge-
richte mit ausgesuchten iiberregionalen

as Hotel-Restaurant Sonne ist nun-

Schmankerln ist die originelle Kiiche von
Alex Fritz. Je nach Jahreszeit wird mit sai-
sonalen frischen Produkten und regiona-
len Einfliissen eine abwechslungsreiche
Speisekarte geboten. Mit iiber 80 Weinen
findet garantiert jeder Gast ,seinen per-
sonlichen Lieblingstropfen®.

AuBerdem kann der Gast diesen Ser-
vice auch ,zu Hause“ mit dem Partyser-
vice in vollem Umfang genieBen. So kon-
nen alle Genussmenschen unbeschwerte
Stunden verbringen, denn das Restaurant
Sonne in Talheim kiimmert sich um alles.

Alle weitere Informationen finden
Interessierte auch im Internet unter
der Adresse www.hotel-sonne-talheim.
de oder auf der Facebookseite des Res-
taurants, auf der auch die aktuellen Ak-
tionen und die Speisekarten veroffentlicht
werden. red

Alex Fritz
neslauram sonne,
Talheim 7 »

Restaurant Sonne
SonnenstraBe 44

74388 Talheim

Telefon 07133 98510

Fax 07133 985110
www.hotel-sonne-talheim.de
info@hotel-sonne-talheim.de



Anzeige

Landgasthof Roger

Lowenstein-HoOBIlinsilz
D liegt inmitten der schwibischen
Toskana — das familidr gefiihrte

Haus ist umrahmt von Obstbdumen und
Weinbergen in Lowenstein-HoRlinsiilz, nur
zehn Gehminuten entfernt vom Breitenau-
er See. Es liegt ldndlich ruhig am FuRRe der
Lowensteiner-Berge und dem Naturpark
Schwibisch-Friankischer Wald und den-
noch in unmittelbarer Nihe zu Heilbronn.
Nach einem aufregenden Tag kann man
sich im Restaurant verwohnen lassen.
Denn im Flair Hotel kocht der Chef Micha-
el Roger noch selbst mit Leib und Seele. ,,99
Prozent unserer Zutaten sind aus unserer
Region. Das gibt uns wie IThnen Sicherheit:
Die verbiirgte Herkunft, die artgerechte
Tierhaltung, kurze schonende Transport-
wege, die sorgfiltige Verarbeitung und
regelmifige Kontrollen auf allen Erzeuger-

as Flair Hotel Landgasthof Roger

stufen garantieren dabei Frische, hochste
Qualitdt und erstklassigen Geschmack®,
sagt Roger. Gleichzeitig mochte er mit
der regionalen Speisekarte die traditionel-
len baden-wiirttembergischen Kulturgiiter
,Essen und Trinken“ fordern, die lokalen
Erzeuger unterstiitzen und vor allem ein
gutes Stiick Verantwortung iibernehmen.
JFreuen Sie sich auf hochste Qualitit und
genieflen Sie unbeschwert unsere frischen
und vielfiltigen Gaumenfreuden.“ Tipp: Bei
schonem Wetter ist auch der Biergarten
tdglich von 9 bis 22 Uhr geoffnet. Das Res-
taurant ist taglich von 8 bis 23 Uhr geoffnet,
warme Kiiche gibt es tiglich von 12 bis 14
Uhr und von 18 bis 21.30 Uhr.

Ubrigens gibt es fiir die Kleinen einen
Spielplatz mit Sandkasten, Wippe, Kletter-
geriist, Schaukel und Rutsche, der fiir die
Eltern einsehbar ist. Und in der Stibbicher

Roy Séhmann Peter
, Peter
Panik, Michae Roger
l.,'_mdgaslhol Roger,
lnwenstgjn-ﬂﬁnlinsﬁlz

Flair Hotel Landgasthof Roger
Heiligenfeld 56

74245 Lowenstein-HoBlinsulz,
Telefon 07130 230, Fax 07130 6033
www.landgasthof-roger.de
info@landgasthof-roger.de

Hiitte, einer urig gemiitlichen Bar im Kel-
ler, darf geraucht werden. Um Wirme und
Behaglichkeit auszustrahlen wurde an den
Winden und an der Decke viel Holz ver-
wendet. red

Anzeige

Restaurant Wo der Hahn kraht

Flein

Grundsolides Handwerk ohne
E Schnorkel und Augenwischerei,
Respekt und Achtung vor dem
Produkt, dazu partnerschaftliche Zusam-
menarbeit mit regionalen Erzeugern und
Produzenten, die saisonale Frische und
Produktqualitidt garantieren: Dies ist die
unabdingbare Basis unserer Firmen-Phi-
losophie“, sagt Felix Schick vom Fleiner
Hotel und Gasthof Wo der Hahn kriht.
,Traditionelles ja, aber nur dort, wo es
reflektiert und sinnvoll eingesetzt wer-
den kann. Innovatives, um Kiiche und
Keller weiter zu entwickeln. Ein ehrlicher
und respektvoller Umgang mit dem Pro-
dukt, welches uns der heimatliche Boden
schenkt, ist fiir mich unverzichtbar.“
Dies gilt analog natiirlich auch ganz
besonders fiir die selbst erzeugten Weine.
,Eine verniinftige 6kologische und 6kono-

mische Bewirtschaftung der Weinberge
iibers Jahr, den Wein selbst im Keller so-
viel wie notig und so wenig wie moglich
beeinflussen: Das ergibt keine Konfekti-
onsware. Uberzeugen Sie sich selbst, for-
dert Schick alle Weinliebhaber auf.

Im Restaurant und im neu gestalteten
Gasthof erwartet Besucher eine unkon-
ventionelle, regionale und bodenstindige
Kiiche auf hohem Niveau. Nach seinen
Lehr- und Wanderjahren iibernahm 2003,
jetzt bereits in dritter Generation, Felix
Schick die Leitung und Verantwortung in
der Kiiche. Mit regionalen Spitzenproduk-
ten verwohnt er seitdem die Gaumen der
Giste. 25 Mitarbeiter sowie stindig acht
bis zehn Azubis bemiihen sich das ganze
Jahr iiber um das leibliche und seelische
Wohl der Giste. Recht selbstsicher kann
man heute behaupten: Es ist nicht nur die

Felix Schick

Restaurant wq
kraht, Flgin " ann

Hotel — Restaurant - Weingut

Wo der Hahn kraht*

Altenbergweg 11

74223 Flein

Telefon 07131 50810, Fax 07131 508166
www.wo-der-hahn-kraeht.de
info@wo-der-hahn-kraeht.de

herrlich ruhige Lage im Deinenbachtal,
sondern es sind auch die geschmackvol-
len Raumlichkeiten, die feine schwibische
Kiiche und der Fleiner Wein, die zum Er-
folg beigetragen haben. red



Anzeige

Burgrestaurant Ravensburg

esucht man die Ravensburg, bietet

Sulzfeld
sich von der herrlich gelegenen

B Burgruine aus ein weiter Rund-

blick auf die sanfte Hiigellandschaft des
Kraichgaus mit seiner reichen Geschichte.
Bei klarem Wetter sind Pfalz, Odenwald,
Vogesen und Schwarzwald zu sehen.

Die bald 800-jdhrige Burg wurde 2012
generalsaniert und stilvoll renoviert, dabei
das Restaurant um ein ,Lembergerstiib-
chen“ erweitert, und zum Rittersaal kam
der ,Palas“ - ein prachtvoller Festsaal di-
rekt iiber der burgeigenen Kapelle gelegen.
Kombiniert mit dem Rittersaal bietet er 120
Personen Platz — mit gemiitlichem Erker
und eigenem Balkon. Auch die Sanitéranla-
gen sowie die Kiiche wurden komplett neu
gebaut. Die Burg ist seitdem barrierefrei,
aulerdem technisch und energetisch auf
dem neuesten Stand. Kiichenchef Andreas

Springer ist gebiirtiger Eppinger, kennt die
Region, ihre Menschen und ihre kulina-
rischen Vorlieben. Sechs Jahre war er auf
Sylt titig, jetzt empfindet er es als Privileg,
auf der Ravensburg seine Giste verwoh-
nen zu diirfen. Regional und frisch sind die
Zutaten, die er und sein Team verarbeiten.
Fleisch bezieht er von den Hofen der um-
liegenden Orte, Gemiise aus Sulzfeld und
Schwaigern, und mit Zwiebeln und Kartof-
feln wird die Burg schon seit vielen Jahren
vom gleichen Sulzfelder Hof beliefert. Das
Burgrestaurant gehort zu den Naturpark-
wirten und verbindet kulinarischen Genuss
sowie Erhaltung der Naturparklandschaft
durch die Verwendung regional erzeugter
Produkte. Bodenstindig, so beschreibt
Springer das, was er anbietet. Die Qualitéit
der Zutaten spielt eine herausragende Rol-
le bei seiner saisonal orientierten Kiiche.

Grabert im O-Center - AustraBe 5 - Ohringen - Tel. 07941/9281-0
www.grabert.de - offen: Montag bis Freitag 9-20 Uhr, Samstag 9-19 Uhr

Andreas Springer
Burgrestaurant
Ravenshurg,
Sulzfeld

Burgrestaurant Ravensburg
MuhlbacherstraBe 84

75056 Sulzfeld

Telefon 07269 914191, Fax 07269 914199
www.burgrestaurant-ravensburg.de
info@burgrestaurant-ravensburg.de

Wildgerichte, Pilze und Spargel im Friih-
jahr beleben die Speisekarte. Dem Wan-
derer, der schnell etwas essen will, soll es
ebenso schmecken wie dem, der ein exqui-
sites Menii erwartet. red




Damit
nichts
quaimt
und
verkohit

Romantiker ficheln den Holzkohlegrill an,
Pragmatiker wollen die saubere Losung
und nehmen Gas oder stopseln den Elek-
trogrill ein. Welcher Grill was bietet, zeigt
unser Uberblick:

Kohlegrill

In puncto Geschmack landet der Klassiker
stets vorn. Dank der Kohle bekommen
Wiirstchen, Steaks und vegetarische Ge-
richte ihre leicht rauchige Note. Allerdings
birgt das Wenden von Grillgut iiber den
gliihenden Kohlen Risiken. Deshalb geht
nichts ohne lange Grillzangen und -gabeln.
Und es dauert, bis die optimale Glut er-
reicht ist. Weiterer Nachteil ist das Fett aus
Wiirstchen und Co., das auf die Kohle trop-
fen kann. Die als krebserregend geltenden
Benzpyrene entstehen beim Auftropfen
auf Kohle oder Stein. Sie konnen sich auf
dem Grillgut ablagern. Erste Hilfe leisten
deshalb Aluschalen, in die man das Grillgut
legen kann. Wer mit Kohle grillt, hat hin-
terher den Dreck. Die Asche muss entsorgt
werden. Ist der Grill mit einem Aschekasten
versehen, wird dieser nur geleert. Ansons-
ten kommt der Grillmeister nicht drumhe-
rum, die verbrannte Kohle herauszukrat-
zen. Und auch der Rost muss geschrubbt
werden. Fiir den Hausgebrauch empfehlen
sich sowohl Kugel- als auch Siulengrills
und Rollwagen. Wer einen groRen Garten
hat, baut sich gerne einen Grillkamin oder
installiert einen Schwenkgrill.

Laut Tiiv Siid fihrt man am giinstigsten
mit Holzkohlegrills, die es schon ab etwa
zwolf Euro gebe. Giinstige Modelle sind
einfache Rundgrills. Sie iiberzeugen aber

weder durch Langlebigkeit noch durch be-
sondere Standfestigkeit. Passionierte Gril-
ler investieren besser mehr als 100 Euro
und haben jahrelang Freude. ,Vor allem bei
giinstigen Geriten ist es wichtig, dass diese
ein GS-Zeichen aufweisen. Damit bestitigt
ein unabhingiges Priifunternehmen, dass
ein Gerit den gesetzlichen Sicherheitsan-
forderungen entspricht®, betont Thomas
Oberst vom Tiiv Siid.

Elektrogrill

Schon wenige Minuten nach dem Einschal-
ten ist dieser startklar. Entscheidend ist
auch hier die Standfestigkeit. Oft stehen
die Modelle auf vier diinnen Beinchen und
konnen leicht kippen. Deshalb sollten sie
nicht den Mittelpunkt einer Party bilden,
um den hungrige Giste herumstehen.
Elektrogrills gehoren auf eine ebene Fli-
che auBerhalb des Geschehens, wo nur der
Grillmeister zugange ist.

Pluspunkt: Das Fett aus Wiirstchen und
Fleisch tropft hier in die Fettauffangschale
im Wasserbett. Nach dem Abschalten kiihlt

der Grill schnell ab und sollte ziigig gerei-
nigt werden. So bekommt man miihelos
Fett von Heizspiralen und Auffangwanne.
Elektrogerite sind ideal auch fiir kleine Bal-
kone und Bewohner von Mehrfamilienhdu-
sern (kaum Geruch). Soll der Grill auch im
Haus oder der Garage genutzt werden, ist
der Elektrogrill Pflicht. ,Alle anderen Grill-
typen diirfen nie in geschlossenen Rdumen
benutzt werden®, warnt Oberst.

Keine Gattung bietet mehr Moglichkeiten
- vom einfachen Gerit bis zum Grillgigan-
ten. Deshalb kann hier auch am meisten
Geld investiert werden. Gasgrills gibt es als
Rollwagen, mit Lavastein oder als einfaches
Gerit, etwa als Kugelgrill. Auch sie sind
schnell einsatzbereit und die meisten eben-
falls so konstruiert, dass kein Fett auf den
Gasbrenner gelangen kann. Der Nachteil:
Mit der sicheren Gaszufuhr muss man sich
vorher genauestens vertraut machen. Laut
Tiiv unterliegen Gasgrills der Priifpflicht
nach DIN EN 498 und EN 484.



Fleisch & Go




Felix Schick
Wo der Hahn kraht,

Flein

6-Stunden-
Roastheef vom
BBQ-Smoker

10

Zutaten fir 4 Personen
900 g Roastbeef mit guter ‘
Marmorierung und Fettabdeckung,
mindestens 4 Wochen gereift
Meersalz, besser Fleur de Sel

Schwarzer Pfeffer aus der Mithle ‘
4 EL grober Pommerysenf
SELButter
3 Zehen frischer Knoblauch o

je 1 Strauf§ Thymian und Rosmarin

Zubereitung

Der ambitionierte Hobbygriller wird ohne
Zugriff auf einen professionellen BBQ-
Smoker vor eine ordentliche Hiirde ge-
stellt. Trotzdem konnen auf dem Kugel-
grill oder einem Gasgrill mit Haube ohne
weiteres optimale Bedingungen fiir die
klassische Barbecue-Zubereitung erzeugt
werden, sagt Felix Schick.

Voraussetzung ist die konstante Gartem-
peratur von 105 bis 110 °C. Bei Gas- oder
Holzkohlegrills konnen in Wasser einge-
weichte ,Woodchips®, die man in einer Alu-
schale im Garraum zum Glimmen bringt,
das Holzfeuer (Buche oder Kirsche) des
Smokers ersetzen.

Das Fleisch wiirzen und kriftig auf dem
Rost anbrdunen, mit Senf bestreichen.
Dann die Temperatur des Grills auf 110 °C
herunterfahren. Das Roastbeef auf dem
Grill lassen und bei geschlossenem De-
ckel rund sechs Stunden garen, um es auf
eine Kerntemperatur von 54°C zu bringen
(zart rosa). Butter in einer Pfanne schmel-
zen, den angedriickten Knoblauch und die
Kriuter zugeben. Das Fleisch in der Pfanne
nochmals leicht anbrdunen und immer wie-
der mit der Butter iibergieBen. Gegen die
Faser tranchieren und jede Scheibe noch-
mals mit etwas Fleur de Sel und schwar-
zem Pfeffer wiirzen. Dazu empfiehlt Felix
Schick selbst gemachte Kriauterbutter und
ein Zucchini -Kartoffelgratin.



Zutaten pro Person

Als Beilage:
200 g Kartoffeln festkochend
200 g Gemiise V 8§
(Paprka, Zucchi, Zuichel)  pyeter Papgy "™ |
frische Kriuter ang, a
(Thymian, Rosmarin, Barlauch) - ﬂoyef .
Salz, Pleffer Lowegp,
Hogyjpg
Zubereitung

Vorbereitung: Fleisch von groben Sehnen
und Keule von dem Réhrenknochen be-
freien. In gleichméRige, circa 1,5 cm dicke
Scheiben schneiden. Mit gutem Olivensl
marinieren. Mit grobem Pfeffer, Thymian,

Rosmarin und wenig Knoblauch wiirzen.  Grill mit Rosmarin anbraten. Mit Salz und Das vorbereitete Lammfleisch auf dem
Danach im Kiihlschrank ruhen lassen Pfeffer wiirzen. sehr heien Grill kurz von beiden Seiten
und ein bis zwei Stunden vor dem Braten Grillgemiise: Gemiise grob schneiden scharf anbraten. AnschlieRend in Folie ein-
rausstellen, damit es Zimmertemperatur und mit wenig Ol auf dem Grill anbraten.  packen und in einer weniger heilen Zone
bekommt. Danach mit grobem Pfeffer, Meersalz, des Grills circa zwolf Minuten ruhen las-

Rosmarinkartoffeln: Kartoffeln kochen Kréutern wiirzen. Balsamico und Olivensl — sen. Kurz vor dem Servieren noch etwas
und dann vierteln. In einer Pfanne auf dem dariibergeben. 30 Minuten ruhen lassen. salzen.

n



Sudafrikanische Lamm-
Aprikosen-Spiefie (sosaties)

Zutaten fiir 6 — 8 Personen g

Zubereitung beutel oder einen gut verschlieBbaren Be-

225g fettarmer A Fiir die Sauce den Jo- hilter geben und die Sauce hineingieRen.
Naturjoghurt ghurt, Currypulver, Zu- Die Spiee in der Sauce wenden, bis sie
---------------------------------------- 4 = cker und Olin einer klei-  von allen Seiten bedeckt sind. Mindestens
2TL Cur rypulver ________________ t ,@ nen Schiissel verrithren.  acht Stunden oder iiber Nacht im Kiihl-
1 EL Zucker \ >~/ Abschmecken und nach  schrank marinieren.
"""""" P Wunsch  nachwiirzen. Den Grill auf mittlere Hitze vorheizen
LEL Spet %91 ~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ - Die Zwiebel schdlen und den Grillrost leicht einélen. Die
1groBe Zwiebel pietmar Fritzsche, und in drei Zentimeter  FleischspieRe bei mittlerer Hitze acht bis
200 g g(.g.wi.j'[.'f(.e.].t.e”s' Lamm Heilbronn §roBeLaStﬁckeZ SC]’]I)H?- zeh(ril Minuten v?ln jetger Seigehgt;llen, bis
L en. Lamm, Zwiebeln sie den gewiinschten Gargrad haben.
350 £ gAe_tvljp.c_krAl_e_tg Ap_r;_k_q_sgr_l ~~~~~ und Aprikosen abwech- Der siidafrikanische Grill-Spief kann
Salz, Pfeffer selnd auf die SpieBe stecken. Die SpieBe auch mit Kalb- oder Rindfleisch zubereitet
6 — 8 HolzspieRe in einen groRen verschlieBbaren Plastik- werden.

BRAUHAUS

eckars ulmnr Br'mlmus GmbH Felix-Wankel- Str’\ssn 9, 74172 Neckarsulm
13511 { uimer-brauhal IS winfool neckarsubmer-bravhaus
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Entrecote double
mit Tomaten und
gegrillten Kartoffeln

Zutaten fiir 2 — 3 Personen

Tomaten, Krauterbutter
gekochte Pellkartoffeln (mdglichst vom Vortag)

Zubereitung
Fleisch portionieren und mit den Kréutern in
Klarsichtfolie einpacken. Im Dampfgarer circa
eine Stunde bei 60°C auf 52°C Kerntemperatur
garen oder eingepackt in circa 60°C heilem
Wasser simmern lassen. Danach etwas ruhen
lassen. Auf dem heiRen Grill Farbe und Grill-
struktur geben. Mit Meersalz und Pfeffer wiir-
zen. Beim Servieren schrig aufschneiden.

Tomaten waschen, Strunk herausschneiden
und oben in Kreuzform einschneiden. Mit gro-
bem Salz und Pfeffer wiirzen, etwas Kriuter-
butter oder Olivensl darauf geben und im Ofen
garen.

Pellkartoffeln in Scheiben schneiden, in einer
heiBen Grillpfanne anbraten und zum Schluss
mit Krdutern wiirzen.



Mariniertes Rindersteak,

gehratene Maiskolhen,
Ofenkartoffel und Sourcream

Zutaten fiir 4 Personen

4 Rindersteaks (je ca. 230 g,
vom Nacken oder der Hochrippe)

Zitronenmelisse
grofRe Kartoffeln (vorgekocht)

Den meisten Grillern geht es nicht schnell
genug. Grill an, Fleisch drauf und dann
wundern sich viele, wenn das Grillgut zih
wie eine Schuhsohle ist. Freunde kann
man damit nicht gewinnen. Beim Grillen
braucht es drei Dinge: Zeit, Zeit, Zeit.
Aber schon beim Fleischkauf werden
Fehler gemacht. Beim Fleisch sollte man
nicht sparen. Griller sollten beim Metzger

Zubereitung

Das Fleisch mit Olivendl einreiben und
mit Thymian, Rosmarin, Estragon, Zitro-
nenmelisse belegen, einen Tag im Kiihl-
schrank ruhen lassen.

Als Beilage empfiehlt Michael Roger
Kartoffeln. Sie werden vorgekocht, dann
in Alufolie gewickelt und an den Grillrand
gelegt. Dazu passt Sourcream. Dafiir Sau-
errahm, Zwiebelbrunoise, wenig Knob-
lauch, gehackte Petersilie zusammenriih-
ren und mit Salz, Pfeffer und wenig Zucker
abschmecken. Toll dazu sind auch Mais-
kolben. Vorgegarte Kolben mit etwas But-
ter einreiben und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Rogers Tipp: Rechtzeitig an den nicht
so heien Bereich des Grills legen, denn

des Vertrauens sagen, was sie mit dem
Fleisch machen wollen. Ein Rindersteak
muss mindestens drei Zentimeter dick
sein, damit es zart und innen rosa wird.
Mein Grilltipp (fiir einen Gasgrill): ein
schones abgehangenes Stiick ,Hohe Rip-
pe“, ca. ein bis zwei Kilogramm. Wenn kein
abgehangenes Fleisch zur Verfiigung steht,
sollte man es eine Woche vorher kaufen,

14

Roy Sanmant.
Pe‘e‘- Pal“ka

m
Michael Roger

Landgasthoi Rouer,

Lawenst_e'm-
noslinsiiiz

der Mais braucht gut 15 Minuten, bis er
fertig ist.

Die Kunst beim Braten von Rindfleisch
ist laut Roger ein richtig heiBer Grill. Das
vortemperierte Fleisch nun von beiden
Seiten zwei Mal zwei Minuten grillen, da-
mit das bekannte Raster auf dem Fleisch
entsteht und das Steak optimal medium
gebraten ist.

" Herbert Maihbfer,
WeiBhach

einschweilen lassen und in den Kiihl-
schrank legen. Auf ein Backblech Alufolie
legen, darauf Meersalz verteilen. Den Grill
aufheizen, das Stiick Fleisch auflegen, das
vorher mit Rapsol eingepinselt wird. Grill
auf schwache Stufe stellen, eine Stunde ga-
ren lassen, dann wenden und eine weitere
Stunde auf dem Grill lassen. Das Ergebnis
schmeckt auch ohne zu wiirzen sehr gut.



N aisnnular - hru‘lcﬂ‘en" -

—?‘*ﬂu Siittiroler BaUGHS BCHi
o i iGriinspargel m‘Ba nico

ex Fritz
ll\i‘es\auran‘ sonne.
eim

Lo Zubereitung
Maispoulardenbriistchen mit Pfeffer, Salz
und Kriutern wiirzen. Diinn geschnittene
Siidtiroler ~ Bauernspeckscheiben — auf

Zutaten fiir 4 Personen eine Holzplanke (gehobeltes Buchenholz-

....... 1o e s e e e s s e on et Jewan und die Briistohen darigiies

AAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAA gen. Bei mittlerer Hitze (140 - 180 °C)

je Bl‘_USt 3 Scheiben das Gefliigel bis auf 75 °C Kerntemperatur
Siidtiroler Bauernspeck garen. Spargelenden abschneiden, Stangen
500 g griiner Spargel blanchieren und in der Pfanne mit etwas

Kréiuter, Pleffer, Salz, But'ter, einer Prise Zuckef' und Ba.lsat.mc(r
B Balsami . essig abloschen. Spargel in Alufolie einge-
Butter, Balsamicoessig packt circa 20 Minuten auf den Grill legen.

“emGrillen—— 7

eine Sorge weniger ...

.o Mit Fleisch und Wurst

" Profi! @ R

i
I | T I TS T Sy 1T
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Mit Vorsicht

Kippende Grills, gliihende Kohlen und
Feuer, das nicht so recht brennen will.
Beim Grillen lauern Risiken, die aber von
vornherein entschirft werden konnen.
Egal ob Kohlerundgrill, Elektrogerit oder
stabiler Grillwagen - jeder Grill sollte auf
einem festen, ebenen Stellplatz platziert
werden, am besten im Windschatten.
Denn so lidsst sich Funkenflug vermeiden.
Generell gelten allerdings Elektro- und
Gasgrills als weniger gefihrlich als der
klassische Holzkohlegrill. Die Stiftung Wa-
rentest beispielsweise rit Familien mit
Kindern zu gas- oder strombetriebenen
Modellen.

Auch Hungrige und Ungeduldige
sollten nicht unbedingt mit einem Holz-
kohlegrill arbeiten. Denn bis die Glut opti-
mal ist, vergehen locker 30 Minuten bis
hin zu einer Stunde. Kiinstlich nachhelfen
sollte man trotzdem besser nicht. So
mahnt der Tiiv Siid generell, aus Sicher-
heitsgriinden auf Benzin, Spiritus oder an-
dere Brandbeschleuniger zu verzichten.
Werden diese Hilfsmittel auf langsam glii-
hende Kohlen gekippt, kann es zu einer
Verpuffung mit einer meterhohen Stich-
flamme kommen. Durch einen Flammen-
riickschlag kann im schlimmsten Fall au-
Berdem die Spiritusflasche in der Hand
explodieren und so zu schwersten Brand-
verletzungen fiihren. Rund 4000 dieser
richtig bosen Unfille zdhlen Experten je-
des Jahr in Deutschland.

AuBerdem sollten nur fliissige oder fes-
te Anziinder sowie Holzkohle verwendet
werden, die ein DIN-EN oder Tiiv-Siegel
haben. Laut Thomas Oberst vom Tiiv Siid
in Miinchen miissen Grillgerite, aber
auch feste Brennstoffe und Anziindhilfen
seit dem Jahr 2003 die DIN EN 1860 erfiil-
len (davor war es die Norm 66077).

Die Kennzeichnung gilt allerdings nicht
fiir Einweggrills. Konkret werden Grillge-
rite nach DIN 1860-1 gepriift, Holzkohle,
-briketts oder Holzblocks nach DIN 1860-
2 und Anziindhilfen nach DIN 1860-3. ,Zu-
dem miissen die Grillgerite auch die Auf-
lagen des Lebensmittel- und Futter-
mittelgesetzbuches (LfbG) erfiillen®, sagt
Oberst. Verbraucher sollten beim Kauf

Sicheres ‘

Grillen mit Kohle

Grillen mit Holzkohle ist fiir die mei-
sten nach wie vor der Favorit. Dabei
gilt es einiges zu beachten:

m Grillgut erst auflegen, wenn die
Holzkohle gut durchgegliiht ist, das
heif}t eine feine weile Ascheschicht
die Glut bedeckt. Das Durchgliihen
dauert in der Regel zwischen 30 und
60 Minuten. Als Faustregel gilt: Die
Hand sollte in etwa drei Sekunden
auf einer Hohe des Grillguts gehal-
ten werden konnen, ohne die Finger
zu verbrennen.

m Zwischen Rost und Feuer sollten
mindestens zehn Zentimeter Abstand
sein.

m Brennbares wie Lampions oder
Girlanden gehoren nicht in die Néhe
des Grills.

m Beim Hantieren am Grill mit Grill-
schiirze und Handschuhen vor Fett-
spritzern und Funkenflug schiitzen.

m Gepokelte oder gerducherte Le-
bensmittel gehéren nicht auf den
Grill. Die hohen Gartemperaturen
fordern die Entstehung krebserre-
gender Nitrosamine.

m Den Rost regelméRig sdubern, um
alte Fett- und Essensreste zu entfer-
nen.

HSt-Grafik, Quelle: Tav Sud,
Stiftung Warentest, Foto: Mara
Zemgaliete/Fotolia
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Vergniigen

von Holzkohle- und Elektrogrills auf das
GS-Zeichen fiir Gepriifte Sicherheit ach-
ten. ,Bei Gasgrills hingegen kommt es auf
die CE-Kennzeichnung mit einer vierstelli-
gen Priifstellennummer an“, sagt Thomas
Oberst. ,Hat der Tiiv Siid das Gerit ge-
priift, lautet die Priifstellennummer 0123.“

Wichtige Priifkriterien sind dabei die
Standfestigkeit und Stabilitit der Gerite
sowie die Abstrahlung der Hitze. Unter an-
derem darf die maximal zulidssige Tempe-
ratur zum Boden 70 Grad betragen. Bei
hoheren Temperaturen konnte sonst die
Umgebung des Grills in Brand geraten.
Um moglichst lange viel Freude am ange-
schafften Grillgerit zu haben, sollte dieses
am Ende der Saison unbedingt richtig ein-
gelagert werden. Die meisten Modelle be-
stehen aus Metall und miissen daher vor
Kilte und Feuchtigkeit geschiitzt werden.
Thomas Oberst empfiehlt: ,Der Grill ge-
hort zunidchst ordentlich gereinigt und
dann an einem trockenen Ort gelagert, wo
er keinen Witterungseinfliissen ausge-
setzt ist.“ Ansonsten droht das gute Stiick
iiber den Winter Rost anzusetzen.
Isabell Voigt



* Grofde Auswahl an Grills!
Ob naturgetreu mit Holzkohle,

funktional mit Gas, hochent-
wickelten Outdoorkiichen

oder mit der balkon-freundlichen
Variante dem Elektrogrill

GOURMET BBQ SYSTEM

27
ugher |

WOK EINSATZ KOREANISCHER BBQ  SEAR GRATE EINSATZ
GRILLEINSATZ

PFANNEN EINSATZ

Weber Kugelgrill Master-Touch GBS § o : m
schwarz, @ ca. 57 cm ! 7 ( 2

One Touch System, Deckelthermometer, 77

.

) e -~
isolierter Liiftungsschieber, Kessel + Deckel [ -
porzellanemailliert, inkl. Brikettportionierer, =

Grillrost mit Grillrosteinsatz inkl. Deckelhalter Tuck- EBELSKIVER EINSATZ PIZZGAESSTI.EEIII_\ILMIT GEFL;EIEIAI.T.QLTER
Away, 10 Jahre Garantie auf Deckel, Kessel und Griffe

Heilbronn Offnungszeiten:

Im Neckargarten 4 Mo. bis Fr. 9 — 20 Uhr Pflanzen
74078 Heilbronn-Neckargartach Sa. 9-18 Uhr - o0

Tel. 07131/1595900 " coelle.d Ihr qut”er
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Zutaten

Zubereitung:

Die Rinder der Koteletts mit spitzem Mes-
ser einschneiden. Den Rosmarin waschen,
trocknen, die Nadeln abzupfen und klein
schneiden. Fiir die Marinade den Balsami-
coessig mit Olivendl, Rotwein, Rosmarin
und durchgepresstem Knoblauch vermi-
schen, alles salzen und pfeffern.

Putenrouladen
als bunter SpieB

LammkKoteletts in eine flache Schiissel
legen und mit Marinade begieen. Zuge-
deckt zwei Stunden ziehen lassen und da-
bei mehrmals wenden. Dann das Fleisch
aus der Marinade nehmen, abtupfen und
auf den heifen Grill legen, von jeder Seite
fiinf bis sieben Minuten grillen.

800 g frische Putenfilets
in 8 diinnen Scheiben
Salz, Pfeffer, 1 Bund Petersilie

je 1 rote und griine Paprikaschote und
12 Gemiisezwiebel

16 diinne Scheiben Frihstiicksspeck
Ol zum Einstreichen

Zubereitung

Das Putenfleisch waschen, trockentupfen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und der Linge
nach halbieren.

Petersilie waschen, trockenschiitteln
und hacken, mit Kidse mischen. Paprika
waschen, putzen und in Wiirfel schneiden.
Zwiebel schilen und in Spalten schneiden.

Die Putenfilets mit der Kése-Petersilien-
mischung bestreuen, Filets aufrollen und
mit je einer Speckscheibe quer umwickeln,
so dass die offenen Seiten mit Speck ver-
schlossen werden. Die Rouladen mit dem
Paprika und den Zwiebeln im Wechsel auf
die SpieRe stecken.

Die fertigen Spiefe gut eindlen und auf
dem heilen Grill unter Wenden etwa 20 Mi-
nuten grillen.



Zutaten fiir 4 Personen

Kalhssteak
mit Pfirsich-Salsa

Zubereitung

Kalbsriickensteaks trockentupfen und in
eine Schiissel legen. Rosmarin waschen,
trockenschiitteln und die Nadel abstrei-
fen. Knoblauch schilen und zusammen
mit Rosmarin, Fenchelsamen und 1 TL
Butterschmalz feinhacken (das Butter-
schmalz verhindert, dass Rosmarinnadeln
und Fenchelsamen beim Hacken weg-
springen). Restliches Butterschmalz in ei-
nem kleinen Topf erhitzen, Gewiirze darin
eine Minute anbraten, vom Herd nehmen
und leicht abkiihlen lassen. Die Marinade
iiber die Steaks gieRen und zugedeckt ei-
nige Minuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit Pfirsich-Salsa vor-
bereiten: Schalotten schidlen und Kklein
wiirfeln. Chili-Schote waschen, Stiel ent-
fernen und in feine Ringe schneiden.
Schalotten, Chiliringe, Senfkérner, Zu-
cker und WeiBweinessig in einem Topf
einkochen, bis die Fliissigkeit eindickt.
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Gurke schilen, der Linge nach sechs-
teln und entkernen. Das Fruchtfleisch
in diinne Scheiben schneiden. Dann die
Pfirsiche halbieren und entkernen, die
Hailfte des Fruchtfleisches in kleine Wiir-
fel schneiden und die andere Hilfte im
Blitzhacker fein piirieren. Minze waschen
und trocken schiitteln, Bldttchen abzupfen
und fein schneiden. Gurke, Pfirsich und
Minze mit der Schalottenmischung ver-
riihren, leicht salzen und in Portionsglidser
fiillen.

Kalbsriickensteaks aus der Marinade
nehmen, salzen und pfeffern. Auf dem
Grill bei mittlerer Hitze von beiden Sei-
ten je zwei Minuten grillen, bis die Steaks
leicht rosa gebraten sind. Zusammen mit
der Salsa servieren.



Schweinenackensteaks
mit Krautern
und Malzhier gebeizt

10 Schweinenackensteaks
(je 150 g)

grob gemahlener,
bunter Pfeffer, Salz

gerlinde Heuger,
' Heilbronn

Zubereitung
Fiir die Marinade Malzbier, Senf und Speises] gut
verriihren. Kiichenkriuter untermengen.

Steaks unter flieRendem kalten Wasser abspii-
len, trockentupfen. Steaks von beiden Seiten mit
Pfeffer bestreuen und in eine flache Schale legen.
Die Steaks mit der Marinade bestreichen und mit
Frischhaltefolie zugedeckt im Kiihlschrank iiber
Nacht durchziehen lassen.

Steaks abtropfen lassen, auf den heien Grill le-
gen und unter gelegentlichem Wenden etwa 15 Mi-
nuten grillen. Steaks mit Salz bestreuen.

20
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Filet vom Schottischen

Lachs Lahel Rouge
mit Orangen-Rosmarin-Marinade

Felix Schick
“es\auranl

s

-
-t

£ e "
\ .

Kréht, Flein
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Zutaten fiir 4 Personen

700 g Lachsfilet mit Haut,
geschuppt ohne Griten

2 Bio-Orangen, die Schale fein
abgerieben, der Saft gepresst

2 Zweige Rosmarin, die Nadeln fein
gehackt, mit etwas Olivenol gemischt

Zubereitung

Das Lachsfilet mit der Orangenschale,
dem Saft und Rosmarin marinieren, salzen
und auf der Hautseite kross angrillen.
Fisch mit der Hautseite nach oben in eine
Aluschale setzen, die restliche Marinade
angieBen und bei einer Grillraumtempera-
tur von 120 °C die Filets langsam garen
auf eine Kerntemperatur von 52 °C. Der
Fisch sollte noch glasig sein, Lachs ver-
zeiht aber auch hohere Temperaturen.
Dazu empfiehlt Kiichenchef Felix Schick
gegrilltes Antipastigemiise mit Balsamico
oder einen exotischen Couscous Salat.



Lachsscheibhen
mit Limetten und Krautern

Zutaten fiir 4 Personen Andreas

springer :
Burgreslauranl ¢

sulzteld

Zubereitung

Krauter zupfen und klein schneiden. Mit
dem Ol verriihren und mit Meersalz und
weilem Pfeffer wiirzen.

Die Lachssteaks abspiilen, trockentup-
fen und auf beiden Seiten mit dem Kriu-
terdl bestreichen.

Die Limette in acht Scheiben schnei-
den. Das Gemiise auf der Alufolie ver-
teilen, dann den marinierten Lachs dar-
auflegen, zwei Limonenscheiben auf den
Lachs legen und das Ganze in der Alufolie
einschlagen. Bei starker Hitze kurz auf
den Grill legen und dann an der Seite bei
schwacher Hitze ziehen lassen.
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Alex Fritz = —
Restaurant Sonne,
Talheim

Zutaton fik & Persemen = Zubsraitung

4 Seeteufel-Filets von je 200 g Die Rii.ckengréite inder Mitte. der SeeFeufel- chen und mir.ldestens eine Stunde ziehen
"""""""""""""""""""""""""""" filets nicht entfernen. Das Filet nur in der lassen. Auf einer Holzplanke (gehobeltes

Wasabi Mitte einschneiden, mit Wasabi diinn ein-  Buchenholzbrett) grillen. Das Brett dazu
3ELO1 streichen - je nach Geschmack. Wer es einfach iiber den Grill legen. Chefkoch
Saft v onl throne """""""""""""" schérfer mochte, nimmt mehr Wasabi. Aus  Alex Fritz ist kein Freund von Alufolie und
-------------------------------------------------- O], Zitronensaft, Pfeffer, Salz eine Marina-  greift daher gern zum Holzbrett. Auch weil
Salz, Pfeffer de herstellen. Die Fischfilets damit bestrei-  das Grillgut dadurch feiner schmeckt.

BUFFET GOURMET |t

weild uni

s far die GRILLSAIS

Alle

AUERHAHN
DAS DESIGN!

Made in

GERMANY

SELTMANN WEIDEN.
Wir produzieren in Deutschland ...
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Gegrillte

Wassermelone

mit Garnelen,
Balsamicoreduktion
und Lavendelbliiten

Zutaten fiir 6 Personen
1> Wassermelone

Lavendelbliiten

10 Blittchen in Streifen
geschnittene Minze

Zubereitung
Rotwein, Sauerkirschsaft, Balsamico und
Lavendelhonig in einen Topf geben und
durch leichtes Kocheln auf einen viertel Li-
ter reduzieren. Danach mit Salz abschme-
cken und abkiihlen lassen. Melone in 2,5
cm dicke Vierecke schneiden. Melonen-
stiicke auf dem Rost grillen.
Fiir die Garnelen et-
was Olivensl, Meer-
salz, Lavendelbliiten
und Minze auf ein
Stiick Alufolie geben
und die Garnelen da-
rauf garen.

Garnele auf das Melo-
nenstiick setzen, Reduk-
tion dariibergeben und
Bliiten daraufstreuen.
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Forelle mit

Krauterfulllung und
Folienkartoffeln

Zutaten fiir 2 Personen

4 nicht zu groRe mehlig
kochende Kartoffeln

Zubereitung
Schale der Zitrone abreiben. Saft auspres-
sen. Die Nadeln von den Rosmarinzwei-
gen und die Blittchen von den Thymian-
zweigen abstreifen. Kriuter fein hacken
und mit der abgeriebenen Zitronenschale
und etwas Pfeffer mischen.

Forellen innen und au-
Ren salzen und pfeffern, mit
Zitronensaft betrdufeln und
mit der Kriutermischung
fiillen.

Alufolie mit Ol bestrei-
chen, die Fische darin ein-
packen und die Ridnder gut
andriicken. Die Pickchen

nebeneinander auf den vorgeheizten Grill
setzen. Oder die Forellen mit Ol bepinseln
und direkt oder mit einem ,Fischgriller”
auf den Grill legen. Circa 20 — 30 Minuten
grillen. Zwischendurch wenden.
Kartoffeln kreuzweise
einritzen, mit Ol oder
Butter bestreichen und
mit Meersalz bestreuen.
In Alufolien eingepackt
circa 25 - 35 Minuten auf
dem Grill garen lassen.
Dazu passt eine Sauce
Hollandaise oder ein
Sauerrahm-Dip.

Maria Feiler,
Brackenheim
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Starten Sie mit 0Bl in die Grillsaison: groBe
Auswahl! und ideen fiir den parle '
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In Roter Zeder

' > » und )
. Andreas Knapp
Jens Kirchenwnz,
Beslauran\ Krone,
Kunterzell-
gschental

geraucherter Thunfisch
mit Vanille-Paprikadip

Zutaten fiir 8 Personen
éWoddWrapé aus Zedernholz ‘
(bestellbar im Internet)
8’I‘hunﬁschsteaksal60g e

Zubereitung

Die Woodwraps in Lemoncello-Wasser-
Mischung einlegen, bis sie flexibel sind.
Thunfisch mit Olivensl bestreichen, mit
Meersalz und Pfeffer wiirzen. Das Zedern-
holz auslegen und den Thunfisch darin
einpacken. Wichtig ist, dass der Thunfisch
komplett verschlossen ist. Das Thunfisch-
paket auf den Rand des Grills legen und von
jeder Seite vier Minuten garen. Dadurch
entwickelt sich das feine Rducheraroma.

Vanille-Paprikadip: Paprika waschen,
putzen und in kleine Wiirfel schneiden.
Zucker in einem Topf karamellisieren.
Die Paprika zugeben, mit Balsamico ablo-
schen, Hitze reduzieren. Die Vanilleschote
langs halbieren, auskratzen. Die Schote
und das Mark zugeben, alles weich ko-
chen und zusammen fein mixen. Durch
ein feines Sieb streichen.

28



Zutaten fiir 4 Personen

12 Garnelen, geschiilt,
Darm entfernt

2 Knoblauchzehen

150 ml Olivensl
Chiliflocken

frisch gehackter Thymian
Bambusspiefe

Fiir die Focaccia:

500 g Mehl, Typ 405,
besser Typ 550

elix Schick
|\:No der Hahn kraht,

Flein

|
r

all

7

375 ml Milch

20 g Hefe

15 g Salz

10 g Zucker

1 TL gehackter Rosmarin
4 EL Olivenol

Zuhereitung

Alle Zutaten zu einem glatten Teig
verarbeiten, etwa zwei Zentimeter
dick ausrollen und auf einem be-
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mehlten Backblech gehen lassen. Im
vorgeheizten Backofen bei 160 °C ca.
25 Minuten fertig backen, wenn mog-
lich ohne Umluft.

Die Focaccia in gleichméiRige Stii-
cke schneiden und im Wechsel mit
den Garnelen auf die SpieBe stecken.
Mit Chiliflocken, Knoblauchél, und
Thymian bestreuen, mit Meersalz
wiirzen und direkt grillen. Die Garne-
len sind gar bei einer Kerntempera-
tur von 55 °C.

Dazu passt Aioli oder Basilikum-
Pesto.

DES KRAICHCGAUS
...neue Rezeptur
...neues Etikett

... DLG GOLD

primiert




S0 gelingt

der Fisch vom Rost

Wer nicht Wiirstchen, Steaks oder Ripp-
chen auf den Grill werfen mochte, der
entdeckt vielleicht einen leichten Sommer-
trend fiir sich: Fische und Meeresfriichte.
Denn die sind ein echter Gaumenschmaus
und in jeglicher Zubereitungsform mitt-
lerweile eine sehr beliebte Alternative auf
dem Rost zu Steak oder Wurst.

Die Frische des Fisches ist einfach fiir
jeden Verbraucher zu erkennen. Er riecht
nicht streng, hat blanke, pralle Augen, hell-
rote Kiemen und glinzende, feste Schup-
pen. Der Fisch oder die Meeresfriichte
sollten erst am Tag der Zubereitung ge-
kauft und bis zum Grillen stindig gekiihlt
werden. Tiefkiihl-Fisch gehort nicht auf
den Grill. Welcher Fisch? Fettere und im
Fleisch festere Fischarten eignen sich
besser zum Grillen als ihre mageren und
weicheren Artgenossen. Besonders emp-

fehlenswert: Heringe, Makrelen, Forelle,
Lachs, Aal, Rotbarsch, Heilbutt, Thunfisch,

Dorade und Wolfsbarsch. Ein gutes Hilfs-

werkzeug beim Grillen ganzer Fische ist ein

Fischbriiter, in den der Fisch eingeklemmt

und so auf den Grillrost gelegt wird.

Eine raffinierte Vorspeise sind Mu-

schelspiefe nach bretonischem Rezept:
Miesmuscheln und geviertelte Apfel fiir 30

Minuten in einer Marinade aus Zitronen-

saft, Worcester-Sauce, Calvados, Nelken,
Kardamom, Pfeffer und Salz einlegen und

anschlieBend gut abtropfen lassen. Ap-

felstiicke mit Kréauterbutter bestreichen,
Muscheln mit Speck umwickeln, beides

abwechselnd auf Spiee stecken und fiinf

Minuten auf dem Rost grillen.

Echte Geschmacksexplosionen garan-
tieren in Alufolie gewickelte Filets oder

ganze Fische, wenn man Kriuter, Gemiise

und feine Gewiirze hinzufiigt. Durch das
Garen in Folie wird das zarte Fleisch sehr
saftig, und Kriuter, Gemiise und Gewiirze
behalten ihr volles Aroma. Dabei werden
alle Zutaten in die Mitte eines mit Olivenol
bestrichenen Stiickes Alufolie gelegt, das
sorgfiltig zugefaltet wird, damit nichts aus-
laufen kann. So kommt das Paket schlief3-
lich auf den Grill.

Fisch gart schneller als Wurst und
Steaks und kann leicht austrocknen. Des-
halb sollte man den Rost etwas hoher hin-
gen und den Fisch regelmifig wenden. Die
Grillzeit bewegt sich je nach GroRe der Stii-
cke zwischen sechs und 20 Minuten. Um zu
sehen, ob ein Fisch gar ist, sticht man mit
einer Gabel hinein und schiebt das Fleisch
auseinander. Wenn es innen kriftig weill
und nicht mehr durchscheinend ist, kann
der Fisch serviert werden. red
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' So kénnte eine romische Garkiiche im 1. Jahrhundert
[ nach Christus in Bad Wimpfen ausgesehen haben

Die Romer benutzten zum Kochen tber Feuer aber au
viel Geschirr und bereiteten Breie und Eintopfe zu. a ‘

Auf dem Speiseplan der Romer in Bad Wimpfen ' |f Q‘
standen unter anderem gegrillte Rindermauler, '

wie Ausgrabungen zeigen.

In der Romerzeit
gabesinvielen
Ktchen solche

dem ersten und zweiten

Jahrhundert nach Christus gefunden.

Wenn das Feuer lodert und dariiber auf
dem Rost ein paar Steaks brutzeln, dann
werden Grillfans oft zu Romantikern. Sie
denken dann an Menschen in der Steinzeit,
an flackernde Feuer und dariiber garende
Fleischstiicke. Ob unsere Vorfahren aber
tatséchlich schon in Héhlen und Hiitten
gegrillt haben, ist nach Angaben von Wis-
senschaftlern schwer zu sagen.

,Wir konnen das nicht nachweisen®,
sagt Christina Jacob, die im Heilbronner
Museum im Deutschhof fiir die archio-
logische Sammlung zustindig ist. Zumin-
dest sei es aber wahrscheinlich, dass die
Menschen schon vor Tausenden Jahren
iiber Feuer Nahrung zubereitet haben. Im
Heilbronner Stadtteil Klingenberg haben
Archiologen Anfang der 1980er Jahre un-

" wurden viele Uberreste solcher 3
! Gruben und Feuerstellen aus Ny

Grillgruben, bei Das Herdfeuer war den

denen tber Glut wahrscheinlich Rémern S0 WICI‘_I_tIg dass"

auch gegrillt oder gebraten wurde. es sogar eine GOttlnfﬁafl_Jr

Bei Ausgrabungen in Bad Wimpfen gab: Vesta galt als Huterin
des Feuers.

Denkmalpflege

HSt-Grafik, Zeichnung: Landesamt fur Denkmalpflege/
M. Ege, Quellen: Rémermuseum Osterburken, Landesamt fiir

~_ Grillenwar
romischer Schnellimbiss

ter anderem Tierknochen gefunden: aus
der Jungsteinzeit vor etwa 5500 Jahren.
An einigen der Knochen kiénne man so-
gar Schmauchspuren nachweisen, erklirt
Christina Jacob. Echte Beweise fiir grillen-
de Steinzeitmenschen sind das aber nicht.
Denn ob das Fleisch gegrillt wurde, oder
ob die Knochen nach dem Essen im Feuer
landeten, konne man nicht sicher sagen.
Eines ist dagegen fast sicher: Grillen heu-
te und Grillen vor 5000 Jahren sind zwei
sehr unterschiedliche Dinge. ,Ich kann mir
nicht vorstellen, dass Grillen damals einen
Freizeitwert hatte“, sagt Christina Jacob.
,Damals war es eher eine Notwendigkeit,
iiber dem Feuer zu grillen und zu kochen,
meint auch Jorg Scheuerbrand, Leiter des
Romermuseums in Osterburken.
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Der Archéologe berichtet, dass die Ro-
mer iiber dem Feuer Essen zubereitet ha-
ben. Wahrscheinlich haben sie im ersten
und zweiten Jahrhundert nach Christus
auch gegrillt. ,In jeder Kiiche brannte ein
Feuer und es gab gemauerte Herdstellen®,
erldutert Scheuerbrand. ,Sogenannte Grill-
gruben sind belegt®, erliutert auch Klaus
Kortiim, der im Landesamt fiir Denkmal-
pflege in Esslingen fiir romische Ausgra-
bungen im Land zustindig ist. ,Gerade in
Bad Wimpfen ist gut nachgewiesen, dass
Romer iiber dem Feuer gegrillt haben®,
sagt Kortiim. Am Neckar haben Wissen-
schaftler um 1980 Tierknochen aus der
Romerzeit ausgegraben. ,Es gibt viele an-
gekokelte Stiicke und Hitzespuren an den
Knochen®, sagt Kortiim. Daniel Stahl






Zutaten

]
Gisela Fritzsche,
Heilbronn

3 EL Sonnenblumen-
und Olivensl

Zubereitung

Honigmelone halbieren, Kerne mit einem
Loffel entfernen, in Spalten schneiden,
schilen und in Wiirfel schneiden.

Avocado schilen, halbieren, den Kern
entfernen und in Stiicke schneiden. Kiwis
schilen, in Viertel und dann in Scheiben
schneiden.

Salat Kronung Paprika-Kriuter (Fertig-
produkt) mit Wasser und Ol verriihren
und iiber den Salat gieRen. Schinken in
Streifen schneiden und in einer flachen
Schiissel oder Platte anrichten.

> Eigener Gemuseanbau

> Auslandische Spezialitaten s
> (Obst und Gemuse aus kontrolliert biologischem Anbau derge ;
> Friichte der Saison

Ihr Fachgeschaft fiir Frische und Qualitét

Wochenmarkte in HN-OststrafBe,

Eppingen, Leingarten, Kirchhausen )
Fachgeschéft fiir Gemiise und Obst

Schwaigern, Theodor-Heuss-StraBe 2,

Telefon 07138 7219 - www.gemuese-soehner.de
Geoffnet: Taglich 8 — 12.30 + 14 — 18 Uhr
Samstag bis 13 Uhr - Freitag durchgehend geoffnet
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Grillspezialitaten ohne Ende?
Mit K-Purland jederzeit!

Mit den leckeren Fleisch- und Wurstspezidlitéten, die lhnen Kaufland
jetzt, pinktlich zur Grillzeit, in einer einzigartig grof3en Vielfalt bietet,
macht das Grillen einfach Spaf3. Sie haben es gerne ,schnell und einfach”
und dennoch superlecker2 Dann sind unsere fein marinierten Steaks
genau das Richtige fir Sie. Oder unsere grof3e Bratwurst-Auswahl von
K-Purland. Apropos: Ganz neu im K-Purland Sortiment ist die Original
Thiringer Rostbratwurst — hergestellt im neuen, Kaufland-eigenen Fleisch-
betrieb in Thiringen.

_ ,,Grofdite Auswalhl,
beste Qualitdt,
guten Appetit!”

Neben bereits vormarinierten
Grillspezidlititen erhalten Sie bei
, uns natirlich auch eine breite
the ::h,er Auswahl ,purer” Steakgeniisse.
/ Wie wdr’s zum Beispiel mit einem
edlen Irish Beef Hiftsteak? Auch
' das gibt es jetzt in hrem Kaufland.
Fehlt eigentlich nur noch eines:
g ein paar gut gelaunte Géste fir
2‘ . . lhre néchste Grill-Party. Doch die
7 werden sich mit unseren Grill-
@& . Spezidlitditen schnell finden lassen.

o
-

=

Al

Kaufland: heldenhaft lec

Orignial Thiiringer
Rostbratwurst roh
herzhaft im Geschmack,

ideal zum Grillen und Braten

400-g-Packg.

[Auf Dauer billigl
1.99

(=kg 4.98)

——— —
Grillrippe Arizona
vom Schwein, herzhaft

mariniert, ideal zum
Grillen und Braten

kg

Dauer Ili‘
5.99

Abbildungen &hnlich, alle Artikel ohne Deko. Angebote giltig fiir die Grillsaison 2013 in den Filialen Neckarsulm, Heilbronn, lisfeld, Schwaigern, Weinsberg, Bad Rappenau, Bad Friedrichshall, Kiinzelsa




ker, meisterlich giinstig!

)

s

Cevapcici
e
300-g-Packg. "99

(=kg 6.63)

Qs Ihr Priifsystem
fiir Lebensmittel.

Minutensteak
vom Schweinertiicken,
zart, fur die schnelle

IR Daet bilig
Eﬁgche und den Grill 7.'9

lfau,f bllig

Steak Mexico
oder Steak Provence
vom Schweinenacken/-kamm,

mariniert, ideal zum Grillen 4 99
kg o

Irish Beef
Hiiftsteak
von irischen Weiderindern,

MAuf Dauet billigf
r:; Original Steakpfeffer 19.99

u, Ohringen und Eppingen. Irrtum vorbehalten. Fir Druckfehler keine Haftung.

Qs Ihr Prilfsystem
i Lebensmittel.

Western Baco
vom Schweinebauch,
mariniert, ein wirziger

IG(lggenuss 5.49

Kaufland

fﬁgﬁ%a¢@!




Anita Weber,
schontal

Leichter Spaghettisalat
mit geraucherter Forelle

Zutaten Zubereitung
250 g Spaghett1 """""""""""""""""" Den Spinat auftau.en,.grob hacken. Die Forellenfilets ip
........................................................ Stiicke zupfen, mit thronensaft, Salz und Pfeffer mari-

........................................................ nieren. Die Spaghetti brechen und in ca. acht Minuten

250 g geriucherte Forellenfilets, al dente kochen, abgieRen und in eine Schiissel geben.
ohne Haut Den Spinat, den Fisch und den in kleine Wiirfel ge-
112 e 1024 0ot R824 808 R 58 R0 B0 0 schnittenen Mozzarella dariiber geben, Aus dem Ries.
throne,Salz,Pfeffer ............................ ling, Zitronensaft, Salz, Pfeffer, Suppengewiirz und dem
250 g Mozzarella Rapsél eine Marinade herstellen, iiber die anderen Zu-
100 ml Riesling, 1 EL Zitronensaft taten geben und vorsichtig alles durchmischen.

'S' chwarz er Pfeffer, Salz """"""""""""" Den Salat noch eine Stunde kiihl stellen und durch-

~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ ziehen lassen. Vor dem Anrichten nochmals kurz ab-
% TL Suppenwiirze, 50 ml Rapsol schmecken.



Melone-
Reis-
Salat

Zutaten fiir 5 Personen

400 g Honig- oder Galia-Melone
200 g Schafskise

Waitraud Steinbrenner,

Weinsherg

Zubereitung

Reis kochen und abkiihlen lassen. Gurke
schilen, der Linge nach halbieren, entker-
nen und in diinne Scheiben schneiden. Me-
lone in kleine Wiirfel schneiden. Schafské-
se in 2 cm dicke Wiirfel teilen. Gurke,
Melone, Schafskise, Studentenfutter und
Reis in eine Schiissel geben.

Fiir das Dressing Schnittlauch schnei-
den, mit Créme fraiche, Milch, Zitronen-
saft, Mango Chutney und Senf verriihren.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Dressing zu den anderen Zutaten geben
und vermischen. Etwa eine Stunde kiihl-
stellen, dann noch einmal mit Salz und Pfef-
fer abschmecken.
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Karin Gerlach,

Beilstein
Ruck-Zuck-Nudelsalat
Zutaten Zubereitung
400 g Nudeln ' Ngdeln nach Packungsanleitung kf)chen, abgiel&en und
gufin oD g EpotasRoot ERERL - : mit kaltem Wasser abbrausen, bis diese kalt sind. Danach
5 Essiggurken und etwas abtropfen lassen.
. Gurkenfliissigkeit aus dem Glas Wihrend die Nudeln kochen, die Essiggurken klein-
1 Becher Fleischsalat (200 - 250 g) schneiden und in eine groRe Schiissel geben. Gurkenfliis-

ca. Y TL Pfeffer i sigkeit, Fleischsalat, Salz und Pfeffer sowie Ol und Essig
Sl : . . dazu geben und gut vermischen.

AR R ety ) Nudeln aus dem Sieb dazu geben und alles verriihren.
2 EL 01, 3 EL Essig Den Salat bis zum Verzehr kiihl stellen.




Jeder Grill ist ein Unikat

Natiirlich ist es ein Spielzeug. Aber was
fiir eines. Wo es sonst klappert und wa-
ckelt, steht die Hydra unverriickbar wie
der sprichwortliche Fels in der Brandung.
100 Prozent Edelstahl. Eine viertel Tonne
schwer. Solide bis ins Detail verarbeitet,
wie es sich fiir ein Produkt aus dem Hause
eines Werkzeugbauers aus dem Schwa-
benland gehort. ,Begonnen hat es als Hob-
by“, sagt Antonio Basile, Chef des Nord-
heimer Spanntechnikherstellers und
leidenschaftlicher Freizeitbrutzler.
,Ich habe einen Grill gesucht,

der sommers wie winters im

Freien stehen kann und des-

sen Design was hermacht. So

was gab es vor vier Jahren

noch nicht.“ Also setz-

te sich der 50-jih-

rige Maschinen-
bautechniker ans
Zeichenbrett und
beauftragte  seine
Konstrukteure mit der
etwas anderen Aufgabe.

Ein Jahr Entwicklung
steckt in der Hydra. ,,2010 ha-
ben wir sie auf der Intergast-
ra, der filhrenden Fachmesse
fiir innovatives Gastrobusiness,

in Stuttgart vorgestellt.“ Seither wird ver-
kauft. Auf Bestellung. Jedes Stiick wird
in zweimonatiger Handarbeit gefertigt.
So viel Exklusivitit hat natiirlich ihren
Preis. 30000 Euro kostet das Flagg-
schiff, die ,Hydra 900“. 15000 Euro
ihre kleine Schwester ,Alfa“. Dem-
nichst soll ein Einsteigermodell fiir
rund 5000 Euro angeboten werden.
,Es gibt Leute, denen ist so ein hoch-
wertiges Produkt das Geld wert“, er-
Kklirt Basile.

Dafiir bekommen Hydra-Griller
wie Fernsehkoch Ralf Jakumeit
einiges geboten: den perfekten
Freiluftarbeitsplatz mit Rundum-
Arbeitsfliche, Feinjustiermoglich-
keiten fiir die Temperatur und

sdmtliche Varianten, Grillgut auf

den Punkt zuzubereiten. Indirek-

tes Grillen mit Deckel ist ebenso

moglich wie Niedertemperatur-

garen bei 80 bis 100 Grad oder das

Backen von Kuchen oder Pizza bei

300 Grad auf der Steinplatte. Die Hy-

dra kann als Barbecue-Smoker genutzt

werden und nach dem Essen als Feuer-

stelle. ,Sie kann alles. Nur einen schlech-

ten Grillmeister und gutes Fleisch kann sie
nicht ersetzen.” Andreas Tschiirtz

$3¢ | yem griilen

‘ninzette ¢ Holzbretter
i « Grillzangen ° Grillpinze

G"“pfa[‘c?:l;‘rettG :lKi]chenmesser o Gnllha_nc:ts:;\l:?te

.' ‘Is\;girs‘i?(lolbenhalter « Steakmesser ° Servie

« Holzkohle * Fischbrater

Ein altes, tolles Geschaft

mit iiber 5000 Produkten

zum Stobern und
Conbtd Entdecken...

Offnungszeiten: Mo. — Fr. 8.30 — 12.30 und 14 — 18 Uhr, Sa. 8.30 — 13 Uhr W@D@[Mb W E COR yia@;’lg

Seifen-Reinhardt GmbH | 74074 Heilbronn | Bismarckstr. 72/2 | @ 07131 175513 | Fax 165219 | info@seifen-reinhardt.de | www.seifen-reinhardt.de




Griner
grilien

Das Kraut aus dem Mittelmeerraum hat
einen sehr intensiven Geschmack und eig-
net sich hervorragend zu Grillkartoffeln,
Schweinefleisch und Lamm. Bei uns ist
der immergriine Halbstrauch in manchen
Lagen jedoch nicht ganz winterhart. Man
sollte ihn am besten vor einer schiitzenden
Mauer mit etwas Kompost in durchlis-
sigem Boden pflanzen. Ganzjihrig kann
man die Triebspitzen ernten. Rosmarin
ldsst sich auch gut trocknen.

Rosmarin
(Rosmarinus officinalis)

Griin ist in: auch beim Grillen. Krduter ge-
hen mit Wurst, Fleisch und Fisch eine
schmackhafte Verbindung ein. Dabei
sollten Griller aber am besten frische
Krauter nehmen, denn getrocknete ver-
brennen schnell auf dem Rost. Wer keine
frischen zur Hand hat, sollte die getrock-
neten zuvor etwa in Ol oder Wein einlegen
und dann beispielsweise in einer Marinade

Niedrig, manchmal kriechend, Polster bil-
dend, immergriin und mehrjihrig. Es gibt
viele Thymian-Arten in verschiedenen Aro-
men. Der Gartenthymian (Thymus vulga-
ris) ist ein niedriger Halbstrauch, der sich
stark verzweigt und dessen Blitter und Blii-
ten geerntet werden konnen. Er verleiht
Fleisch einen mediterranen Geschmack
und soll sogar den Fettabbau anregen... Au-
Berdem hat er eine antibakterielle Wir-
kung, die sich zwar weniger beim Grillen,
als etwa bei Husten positiv auswirkt. Thy-
mian toleriert keine Staunisse und Enge,
deshalb an eine trockene Stelle setzen.
Riickschnitt im Friihjahr.

Thymian
(Thymus speec.)

40

verwenden. Viele Kriauter von Basilikum
bis Zitronenmelisse sind aber nicht nur
fiirs Grillgut direkt, sondern fiir Beilagen
unentbehrlich: Brotaufstriche, Dips, Sa-
late, eingelegtes Gemiise. Aus der Vielzahl
der Krauter haben wir einige ausgesucht,
die zu vielen Grillsachen passen und die
im Topf, in Kasten oder im Beet zu Hause
leicht selbst zu kultivieren sind.

Das heimische Kiichenkraut, das ein Al-
leskonner ist, mag nihrstoffreiche, feuch-
te Boden mit Kompost. Ab April kann man
ihn direkt ins Beet aussien, spéter mit 20
Zentimeter Abstand vereinzeln. Auch zur
Beeteinfassung geeignet. Schnittlauch
kann fast das ganze Jahr geerntet werden,
die ersten scharfen Rohrchen sind aber
am intensivsten. Auch die Bliitenkopfe
kann man verwenden, etwa im Salat. Ver-
wendung beim Grillen: fiir Fisch, im Salat,
Kriuterquark, Kartoffeln. Das Zwiebelge-
wichs hat einen hohen Vitamin-C-Gehalt.

Y Schnittiauc
(Allium h
Sthoenoprasum)



Mehrjdhrig, wichst 30 bis 60 Zentimeter
hoch und ist mit Majoran eng verwandt.
Mag kalkige Erde und keine Staunisse,
aullerdem liebt er es vollsonnig. Dann ent-
wickelt er sein volles Aroma. Passt gut zu
Gefliigel. Kurz vor oder wihrend der Ern-
te werden die Triebe geerntet.

Beim Grillen geeignet fiir Fisch und Geflii-
gel und besonders fiir helle Begleit-Saucen.
Sollte man noch nicht so richtig hungrig
sein, trinkt man vor dem Grillabend einen
Estragontee, er soll appetitanregend wir-
ken. Die mehrjdhrige urspriinglich aus
Asien kommende Pflanze wird bis zu iiber
einem Meter hoch. Jungpflanzen kann man
in feuchte Boden mit Kompostgabe pflan-
zen. Die Triebe erntet man den ganzen
Sommer iiber frisch.

Estragon
(Artemisia dracunculus)

M

Die Wildpflanze ist zur Zeit in aller Munde,
sprich modern. Man kann sie jedoch mit
dem hoch giftigen Maiglockchen und an-
deren Wildpflanzen verwechseln. Bir-
lauch kann aber auch selbst angebaut wer-
den, die Pflanzen aus der Gértnerei
werden in humusreichen Boden gesetzt.
Blitter vor der Bliite ernten. Passt in Krédu-
terbutter.

Béarlauch
(Allium ursiunum)




Fleisch
am Spief auf
emem 0Itass

sdritaany

Raiffeisen Markt
1 ;—“—- __i; "-"“
JETZT IST GRILLZEIT

Bei uns finden Sie alles fiir lhr Grillvergniigen:
Grillgerdte, Zubehor und natiirlich
auch die passenden Getridnke!

Grillen wie die Meister...
- GrofBe Grillgerate-Ausstellung

EOUTDOORCHEF Y Lieher

weber |

OUTDOORCHEF
Gasgrill . Gasgrill
" Roma 570 ~ Spirit

~ Premium
- $320

74613 Ohringen
HindenburgstraBe 13

Tel. 07941 694-40

-HOHEN
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Wenn die Rede aufs Grillen kommt, ger#t Sonia Batista Fle-
ckenstein ins Schwirmen. ,Bei uns Brasilianern ist das im-
mer ein Fest, eine Zeremonie. Alle sitzen an einem Tisch.
Wir essen nicht nur gemeinsam, wir tanzen auch. Das gehort
einfach dazu. Wir finden immer einen Grund, zusammen ein
Churrasco-Fest zu machen®, lacht sie. Begeistert erzihlt sie
von den Restaurants mit dem Namen Churrascaria in Brasi-
lien, die auf Churrasco spezialisiert sind. Der Gast bezahlt
am Eingang Eintritt und darf drinnen essen, soviel er kann
und mag. Alle Beilagen vom Buffet und dazu das Allerwich-
tigste: Fleisch am SpieB3, iiber dem Feuer gegrillt. Den bringt
der Kellner an den Tisch, schneidet das Fleisch in diinne
Scheiben und serviert sie dem Gast. Urig wird es, wenn
iiber einem groBen ausrangierten Olfass gegrillt wird, an das
manchmal Beine angeschweif$t sind.

,Wir Tiirken grillen sehr gerne und bei jeder Gelegen-
heit. Wer keinen eigenen Garten, Balkon oder Terrasse hat,
der geht mit der ganzen Familie in den Park oder in seinen
Schrebergarten®, erzihlt Sevinc Das und erginzt: ,Zum Gril-
len werden immer viele Leute eingeladen.“ Die 44-Jahrige ist
im Wohltitigkeitsverein tiirkischer Frauen in Heilbronn aktiv
und zihlt auf, was bei ihren Landsleuten auf den Rost kommt:
Lammbkotelett und Kofte (scharf gewiirzte Hackfleischbill-
chen), Innereien, Rind-, Lamm- oder GefliigelspieBe. Oder
Adana, ein scharf gewiirzter Hackfleischspief im Fladenbrot,
Knoblauchwiirste Sucuk, halbierte Tomaten, gehéutete Pep-
peroni oder Auberginen. In China isst man gerne Gegrilltes,
grillt aber nur selten selber, verrit Yiping Stoll vom Deutsch-
Chinesischen Kulturverein in Heilbronn. Man isst an einem
Grillstand oder ldsst dort mitgebrachtes Grillgut gegen Ent-
gelt zubereiten. ,Wir grillen in China alles, was man essen
kann“, schmunzelt sie und erwihnt Heuschrecke, Skorpion,
Schlange und Bambuswurm. Ulrike Bauer-Dirr






dreas springer

Spargel in Alufolie
mit Parmesan

Zutaten fiir 4 Personen

Geschilter weier Stangenspargel:
als Hauptgang pro Person 7 — 8 Stangen,
als Beilage pro Person 4 - 5 Stangen

(pro Portion 2 Scheiben)

Zubereitung

Je Portion eine Alufolie mit Olivensl be-
streichen, den mit Salz, Pfeffer, Zucker, Zi-
trone gewiirzten Spargel darauf legen, et-
was Kriuterbutter dazu und die Alufolie
verschlieBen. An der Seite des Grills lang-
sam garen (ca. 10 Minuten), zum Schluss
Folie der Piackchen 6ffnen, Parmesanhobel
dariiber geben und mit Essig betraufeln.




Grillgemiise-
Packchen

Zutaten fiir 4 Personen

‘ }“
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2 Zweige frischer Rosmarin

1 EL frische, gehackte
Thymianblittchen

Zubereitung
Die Champignons mit Kiichenpapier abrei-
ben und vierteln. Die Zucchini waschen,
lings halbieren und in grobe Scheiben
schneiden. Die Tomaten waschen und grob
wiirfeln. Den Fenchel vom Strunk befrei-
en, in mundgerechte Stiicke zerteilen und
in etwas kochendem Salzwasser einige Mi-
nuten blanchieren. Dann abgieRen und kalt
abschrecken. Die Paprikaschote entkernen
und ebenfalls in mundgerechte Stiicke zer-
teilen. Den Hirtenkidse gut abtropfen las-
sen. Das Gemiise in eine Schiissel geben.
d -
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]
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achter,

stetanie W
Talheim

Fiir die Marinade das Olivensl mit Weil3-
wein, den gehackten Knoblauch, Salz und
Pfeffer mischen. Die Marinade iiber das
Gemiise geben und zugedeckt ca. 30 Minu-
ten durchziehen lassen.

In der Zwischenzeit die Rosmarinnadeln
abzupfen und fein hacken.

Vier groBe Stiicke Alufolie mit zerlasse-
ner Kriuterbutter einpinseln.

Dann das Gemiise darauf verteilen. Den
Hirtenkise in Wiirfel schneiden und auf
dem Gemiise verteilen. Rosmarin und Thy-
mian dariiber streuen und die Alufolie iiber
dem Gemiise fest verschlieRen (hochklap-
pen, oben umschlagen und rechts und links
mit den Fingern etwas zusammendrehen).

Die Pickchen ca. 20 Minuten bei mittle-
rer Glut auf den Grill legen.




/BA@ue’c’ce—/Bmkbluk

Mit Speziallochung und Antihaft-Beschichtung, 37 x23 cm

Lowensteiner StraBe 18
74182 Obersulm-Willsbach
Telefon: 07134 3843

Schenken - Wohnen - GenieBen www.hohl-sanitaer-heizung.de
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Paprika
Antipasti

Zutaten

Zuhereitung

Paprika vom Stiel trennen, vierteln und mit der
Haut nach oben auf ein Backblech legen. Dann
auf der obersten Rille bei maximaler Oberhitze
im Ofen garen, optimal ist die Grillfunktion.

Wenn die Haut Blasen wirft und schwarz
wird, das Blech aus dem Ofen nehmen und
mit feuchtem Tuch bedecken. Wenn die Pap-
rika ausgehohlt sind, kann die Haut entfernt
werden. Je dunkler sie im Ofen wurde, desto
besser gelingt das Schilen.

Die Streifen mit der Innenseite nach oben
auf einer Platte anrichten, mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Den Saft der Zitrone gleichmifig
iiber die Paprika verteilen und zum Schluss
mit Olivenol betrdufeln. Ziehen lassen.

Als Vorspeise mit Brot oder als Beilage zu
Gegrilltem servieren.



Bier-Ahloscher
liegen falsch

So kennen wir das aus Omas Kiiche: Das
Rumpsteak brit in der Pfanne kurz bei ho-
her Hitze, es darf so richtig schon brutzeln.
Im Topf daneben wird das Gemiise gegart
- im Schongang. Diese allgemein bekann-
ten Kiichenweisheiten scheinen verges-
sen, sobald die Grillsaison beginnt. Dann
schmeift der Durchschnittsgriller alles auf
den heilen Rost: Wiirste neben Gemiise
neben Grillkise und Ribsteaks. Und es gilt:
Feuer frei.

Doch das ist eben verkehrt. ,Der hiu-
figste Fehler beim Grillen ist die falsche
Temperatur®, sagt Ebbo Christ, Geschiifts-
fiihrer der German Barbecue Association.
LUnterschiedliche Rohprodukte erfordern
auch unterschiedliche Gartemperaturen.
Das ist doch eigentlich eine bekannte Tat-
sache”, sagt Christ. Er betreibt auch eine
Grillschule - die erste in Wiirttemberg, wie
er sagt — und kennt die gingigen Grillfehler
nur zu gut. Viele seiner Kunden seien erst-

mal erstaunt, wenn er ihnen rit, beim Gril-
len auf die richtige Temperatur zu achten.
,Die meisten grillen viel zu hei3“, sagt er.
Das liege auch an der Erwartungshaltung,
es miisse schnell gehen. ,Das ist irgendwie
typisch deutsch®, so der Experte. Dabei sei
es gerade beim Grillen wichtig, sich Zeit
zu nehmen und auf Garzeiten zu achten.
Idealerweise unterteilt man den Grill in un-
terschiedliche Temperaturzonen. Sinnvoll
ist auch das indirekte Grillen — also nicht
direkt iiber der Glut. Ein anderer Irrtum:
Fleisch miisse man hiufig wenden. ,Das ist
niamlich eher schlecht”, sagt Christ. Beim
Wenden unterbreche man immer wieder
den Garvorgang. Die meisten Steaks miis-
sen nur einmal gewendet werden — nach
der Hiélfte der Garzeit. Beim indirekten

Grillen muss man gar nicht wenden.

Ebbo Christ appelliert aber an die Ver-
braucher, am besten regionale Produkte zu
verwenden. ,Viele wissen gar nicht, was

sie da eigentlich gerade grillen®, sagt er.
Manchmal liegt das auch an der iippig ver-
wendeten Marinade. Noch so eine Grillsiin-
de: ,Man braucht die Marinade zum Einle-
gen — und nicht auf dem Grill, erklirt der
Experte. Man sollte sie vorher entfernen,
weil sie anbrennen kann.

Rund ums Grillen ranken sich also et-
liche Mythen, Halbwahrheiten, Irrtiimer
(siehe Seite 48). Ebbo Christ will sie mit
seiner Grillschule aus der Welt schaffen.
LIch will auch zeigen, was man mit einem
Grillgerit alles anstellen kann®, sagt er.

Mit Bier wird man ihn dabei nie das
Fleisch auf dem Grill abloschen sehen.
Auch das ist beliebte Praxis bei Laien. ,Das
Bier iiber das Grillgut zu schiitten, niitzt
nur dem Getridnkehindler. Das Fleisch
kann die Geschmacksstoffe des Bieres so
schnell gar nicht aufnehmen®, sagt Christ.
Er empfiehlt: Eine Pinselmarinade mit
dunklem Bier herstellen. Vanessa Wormer
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Die groBten Grillsiinden

M\ ("

Den Grill mil‘ a Mit Bier

Spiritus anziinden abldéschen
Wer das macht, riskiert Asche kann aufgewirbelt

werden. AuBerdem
nimmt das Fleisch die
Geschmacksstoffe des
Bieres nicht auf.

schwere Verbrennungen.
Es kann eine Stichflamme
entstehen. Besser ist, man
verwendet Papier,
Eierkartons oder einen
Anziindkamin.

a Grill zu

heiB werden lassen

m

Wer das Fleisch mit einer
Gabel wendet, sticht viele
kleine Locher in das Fleisch.
Der Saft tritt aus und

bleibt nicht im Sttick. Das
Grillgut wird trocken. Besser:
eine Grillzange verwenden.

f 7 )
Zu viel Marinade , ‘

Grillgabel
verwenden

Der Grill darf nicht zu heiB3 sein.
Man sollte ihn in verschiedene
Temperaturbereiche einteilen.
Gemuise gart man bei schwacher
Hitze am Rand, Fleisch sollte
moglichst nicht direkt tiber der
Glut gegrillt werden.

i { Sich keine

Flissige Marinaden sollte man vor Fleisch zu Zeit lassen

dem Grillen entfernen. Wenn sie oft wenden Zeit ist wichtig: Der Grill muss vor-

anbrennen, entstehen Bitterstoffe. bereitet und auf Temperatur

Herabtropfende Ole begiinstigen Beim Wenden wird der gebracht werden. Das Grillgut darf

den Fettbrand. Garvorgang jedes Mal unterbrochen. nicht zu schnell gewendet werden.
Indirekt gegrilltes Fleisch wird Vor dem Verzehr sollte Fleisch kurz

HSt-Grafik, Quelle: Ebbo Christ tberhaupt nicht gewendet. ruhen.
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Dips
Sofien
Brot

Antipasti

und mehr




CanatiSthergl
Mojo RojoiSalsatips

Zutaten fur 6 Personen
2 rote Paprika

2 Stingel Petersile
% Chilischote
200 ml Olivensl

2 Scheiben Toastbrot

. h.*

Zubereitung

Gemiise waschen, putzen und grob wiirfeln. Das Gemii-
se zusammen mit der Petersilie und der Chilischote, mit
oder ohne Kerne, je nach Schirfe, in einem Mixer fein
mixen. Das Olivendl langsam unter stindigem Mixen
zugeben, so dass eine simige Emulsion entsteht. Zum
Schluss den Toast hinein mixen und mit Salz, Pfeffer,
Zitrone und Kreuzkiimmel abschmecken. Das Ganze
eine Stunde im Kiihlschrank ziehen lassen.



Krautersofie

Zulalen
3 Becher Creme ﬁ'alche a 150 g
1/8 L siie Sahne

150 g Zw1ebe1n _
circa 250 g Mayonnalse

Elke Sleinhrenner,
Weinsherd

1Prise Zucker

Zubereitung

Zutaten zerkleinern und alles miteinander
vermischen. Mit den Gewiirzen abschme-
cken.

o

WINZER
vom WEINSBERGER TAL

Die fruchtbetogiten Weine der ,Jungen Linie“ verheiBen
einen unkomplizierten Trinkgenuss flr junge und jung
gebliebene WeingenieBer.

Die Geschmacksvielfalt erstreckt sich vom frischen spritzigen
Trollinger Blanc de Noir, dem fruchtigen Trollinger Rosé
Uber den farbkréaftigen Dornfelder bis hin zu den
Bukettsorten Traminer, Muskateller und Muskat-Trollinger.

WEIN YoM

Weinhaus Weinhaus Weinhaus

€EBERSTCAOT LOWENSTEIN WILLSBACH ESCHENAUEI{ PARADIES

Winzer vom Weinsberger Tal eG - Reisacher Str. 5 - 74245 L6wenstein

Tel.: 07130 461200 - Fax: 07130 3266 - info@weinsbergertal-winzer.de - www.weinsbergertal-winzer.de
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Zutaten

2 — 3 Knoblauchzehen,
feingehackt

frisch gemahlener Pfeffer
(nicht sparen)

Zubereitung

Der wiirzige Grill-Klassiker eignet sich als
Marinade ebenso hervorragend wie als
SoBe zu Gebratenem — und ist schnell ge-
macht. Alle Zutaten in ein Schiissel geben
und mit dem Schneebesen verriihren.

Andreas
Springer
Burgrestaurant
Ravenshurg,
Sulzfeld

Krauterhutter

Zutaten

Zuhereitung
Die Butter schaumig riihren.

Geschilte Knoblauchzehe klein hacken
und mit Salz zu Mus zerdriicken. Unter die
Butter riihren. Den gesduberten, in feine
Streifen geschnittenen Schnittlauch eben-
falls einriihren. Mit Salz, Pfeffer und etwas
Zitronensaft abschmecken.

Nach Belieben portionsweise zu kleinen
Rollen formen (kann auch in Alufolie gewi-
ckelt eingefroren werden). Vor Gebrauch
in Scheibchen schneiden. Christa Halmosi



Zutaten

claudia

s‘e“‘bte‘“‘e"

Weinsberd

Ya=1 L Buttermllch

Zubereitung

Mehl, Salz und Gewiirze mischen. Hefe,
Zucker und Wasser verriihren. Vorteig zu-
bereiten, 15 Minuten gehen lassen.

Buttermilch zugeben und den Teig gut
kneten. Gehen lassen.

Fladen formen und auf ein Backblech
legen. Mit einer Gabel mehrmals einste-
chen. Mit Milch bestreichen und mit tiir-
kischem Pfeffer bestreuen.

Bei 250 °C circa 20 Minuten backen.

vielf

www.hofladen-luisenhof.de

G - Gemdiise fur den Grill

R - richtiges Ol dazu

I —individuell wiirzen

L - Lust auf Dips

L - leckere Beeren zum Dessert
E - ein frisches Brot dazu

N - neugierig geworden???

alt aus Hofladap und gy

f

3ckstube_ j‘.

Wir haben leckere und
individuelle Zutaten fur lhre
Grillparty - besuchen Sie uns im
Hofladen. Frisch gebackenes Brot
und hausgemachter Kartoffelsalat
- auf Bestellung. Eine fruchtige
Bowle zur BegrtiBung —
wir haben die Beeren dazu.

sche & Qua,‘,".d'
7

‘Luisenhof

Familien Bitterich und Stein
75038 Oberderdingen-Flehingen
Telefon 07258 262

Hofladen geoffnet:

Di. - Do.:
9-12und 15-18 Uhr

Fr.. 9-18 Uhr
durchgehend

Sa.: 9-12 Uhr
Montags geschlossen
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Rosmarin-
Pesto

Zubereitung

Eine Knoblauchzehe klein hacken und in einen Morser geben. Et-
was salzen und den Knoblauch mit dem Morser zerreiben. Nach
und nach Olivensl hinzugeben, bis eine simige Masse entsteht.
Nun die nichste Zehe kleingehackten Knoblauch hinzufiigen. Wie-
der etwas salzen und so lange morsern, bis es simig genug ist. Mit
allen Knoblauchzehen so verfahren. Die entstandene Masse mit
etwas Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Das Ganze in einer Schiis-
sel mit einem Schneebesen schlagen und eine halbe Tasse Wasser
unterschlagen. Am Schluss kleingehackte frische krause Petersilie
unterriihren, bis die Soe richtig griin wird.

Zutaten

Zubereitung
Knoblauchzehen aus der Knolle
I6sen, mit 1 EL Ol, Salz und Rosma-
rin in Alufolie wickeln und
im heiBen Ofen 25 Minuten
bei 210 °C (Umluft 190 °C,
Gas Stufe 3 - 4) backen.
Herausnehmen, abkiihlen
lassen, die Zehen aus der
Haut 16sen. Den Knoblauch
in einer Schiissel mit Eigelb,
Tabasco und Pfeffer verriih-
ren. Restliches Olivendl in diinnem
Strahl unter Riihren langsam zuge-
ben. Mit Zitronensaft, Zucker und
Salz abschmecken.

Alternativ: Alle Zutaten in ein ho-
hes Gefil geben und mit einem Pii-
rierstab zu einer homogenen Masse
mixen. Dabei den Stab von unten
langsam nach oben ziehen. Wich-
tig ist, dass alle Zutaten die gleiche
Temperatur haben.




Ajoli

1/81H-Milch (es geht auch Sojamilch)
2 Eier

1 - 2 Knoblauchzehen

je nach GroBe/Geschmack

151 Sonnenblumensl (kein Olivensl)
wenig Salz, etwas Pfeffer

Zubereitung

Milch mit den Eiern piirieren. Kleingeschnittene
Knoblauchzehe und Gewiirze dazugeben, Sonnen-
blumenol tropfenweise dazugeben und so lange pii-
rieren, bis eine feste Konsistenz entsteht. Schmeckt
lecker auf Baguettebrot und zu gegrilltem Fleisch
und Gemiise.

Ajwar

Zutaten

10 groBere rote Paprika, klein geschnitten
(Wer es scharf mag, kann auch 1 - 2 Chili
dazugeben)

4 gepresste oder sehr fein gehackte
Knoblauchzehen

2-3EL Ol

Essig, Salz, Pfeffer, Paprikagewiirz edelsiif3
etwas Zitronensaft

Zubereitung

Alle Zutaten in einen Topf geben und bei schwa-
cher Hitze einkochen. Noch hei8 in Marmelade-
gliser fiillen und mit Deckel zuschrauben. Sof3e ist
etwa zwei Jahre haltbar.

| christa Bohm,
| neuenstadt
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Marinierte Tomaten

Zutaten

1 Zwiebel
oder mehr, nach Belieben

Zubereitung

Kriauter der Provence in ein Glas geben.
Zwiebeln in Ringe und Knoblauch in Schei-
ben schneiden. Die Hilfte davon in das Glas
geben. Tomaten darauf schichten, zwischen-
durch immer wieder Zwiebeln und Knob-
lauch. Zum Schluss Olivendl dazu gieBen, bis
die Tomaten bedeckt sind. Im Kiihlschrank
24 Stunden ziehen lassen.

@éﬂWQ

Willkommen auf dem Lmddbu’
mitten in Hohenlohe — einem Iebenswerten ,Fleckchen®
Land. In unserer Hofmetzgerei haben wir uns den echten Lebensmitteln ver-
schrieben: hergestellt nach alter, handwerklicher Metzgertradition, so natiirlich
wie mdglich, ohne belastende Zusatzstoffe, den eigenen Geschmack fordernd
und unterstiitzend.

Wir verstehen unser Handwerk.

Transparent: Beratung der Landwirte u. Auswahl der Tiere in den Betrieben vor Ort
Regional: Kurze Anfahrts- und Transportwege

Respektvoll: Schlachtung nach ethischen Grundsétzen

Traditionell: Zerlegen, verarbeiten und wursten im eigenen Betrieb

Kommen Sie auf den Linde[berg—Geschmack.’

PAOY RO DF IR Y
Purer Genuss.

Fleisch und Wurst aus eigener Schlachtung u. Herstellung * alle Wurstwaren mit Meersalz u. Bio-
gewiirzen, frei v. Geschmacksverstarkern, Gluten und Laktose © Hohenloher Weiderind  Hof-
eigene Schweine © Hahnchen u. Puten aus béuerlicher Freilandhaltung © Weidelamm © natur-
gereifte Salamisorten nach alten Meisterrezepten * luftgetrocknete Salamisorten  luftgetrockneter
Schinken nach ,,Parma“- und ,,Coppa‘“-Art * verschiedene Rauchfleischsorten * Grillspezialitd-

ten © groBe Auswahl an Braten © schwarze Wurst im Ring © ausschlieBlich Biokase © Naturkost-
sortiment ¢ luftgetrocknetes Grillfleisch vom Rind, nach Dry-Aging-Verfahren

Hofmetzgerei Friedrich Hack Lindelberg

74629 Windischenbach - Tel. 07946 1639 - Fax 07946 3322 - Mi. 9 — 13 Uhr, Fr. 8 — 18 Uhr, Sa. 8 — 14 Uhr
Filiale in 74243 Brettach

Schillerstr. 16 - Tel. 07139 935835 - Fax 07139 933090 - Mi. + Do. 8 — 12 Uhr, Fr. 8 — 12.30 + 16 — 18 Uhr,
Sa. 8 — 13 Uhr - E-Mail: info@hofmetzgerei-hack.de




Crostini mit Olivenol

8 Scheiben Weillbrot

Zubereitung

Knoblauchzehen schilen, quer halbie-
ren. Brot iiber dem Grill oder im heifen
Ofen auf beiden Seiten goldbraun résten,
kriftig mit Schnittflichen der halbierten
Knoblauchzehen einreiben, mit Olivensl
betriufeln, sofort servieren.
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Zutaten

Zubereitung:

Salatgurke grob raspeln und anschlieRend durch einen
Sieb streichen, damit der Saft wegliduft. Mit dem Speise-
quark vermischen. Salz, Pfeffer und tropfenweise etwas
Speisedl unterriihren (kein Olivendl). Falls vorhanden,
etwas Zaziki-Gewiirz unterriihren. Die Knoblauchzehen
schilen, feinhacken und unterriihren. Die Masse kiihl-
stellen und gut durchziehen lassen.
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' 3 4
L SCHWedische

1 kg Obst (Pfirsiche, Himbeeren,

Honigmelonen, Apfe) somm er-BOWI e
21 eisgekithltes Mineralwasser

Holunderbliitensirup

S

lvkléinerBu.ﬁdM.ir.l.zve.... B

Obst in Scheiben oder Wiirfel schnei-
den, Mineralwasser und Holunderblii-
tensirup nach Geschmack mischen, das
Obst dazugeben. Die Minze und die
Limetten in Scheiben hinzufiigen.
Quelle: Vom Fass Heilbronn




Auf Festen mit der Fa-
milie war Chris Miiller
friiher ein wenig aulen
vor. Der heute 29-Jih-
rige aus Heilbronn er-
niihrt sich schon lange
vegetarisch. Wenn sein
Vater fiir die ganze Fa-
milie Wiirstchen und
Fleisch auf dem Grill zu-
bereitet hat, gab es fiir
ihn anfangs nicht viel.
LEs hat einige Sommer
gedauert, bis es bei mei-
nem Vater ankam, dass
man auch andere Sachen
auf den Grill legen kann.”
Auch auBerhalb des Gar-
tens von Familie Miiller

£3

haben in den vergangenen Jahren Vega-
ner, Vegetarier und manche Fleischesser
das Grillen ohne Fleisch fiir sich entdeckt.
JDer typische Mann sagt zwar immer noch:
Gemiise nimmt im Bauch nur Platz weg®,
berichtet Frank Huhnke, deutscher Profi-
grillmeister.

Doch in den Seminaren des Leiters der
Wiirzburger Grillschule steige die Nachfra-
ge nach vegetarischen und veganen Kursen
stark. ,Die Abwechslung ist ja das, was die
vegetarische Kiiche ausmacht. Das funkti-
oniert auch beim Grillen gut, sagt Tanja
Calce, Chefin des vegetarischen Restau-
rants Velo in Heilbronn. Ob Griinkernbrat-
linge, kreative Spiefe, gefiilltes Gemiise
oder Brot. Fleischlose Miglichkeiten gibt
es viele. Restaurantchefin Calce mag etwa
Mais vom Grill.

Chris Miiller grillt gerne gefiillte Pilze,
Huhnke Bananen - in der eigenen Schale.
Der Grilllehrer hat auch viele Tipps. Beim
Grillen von Gemiise gehe es vor allem um
den Wasserverlust, erldutert Huhnke. Da-
mit konzentrierten sich die Aromastoffe.
Gemiise sollte man deshalb vor dem Grillen
wiirzen, damit viel Feuchtigkeit entzogen
wird. ,Und zu Gemiise gehoért auch immer
eine olige Marinade“, sagt der 56-Jahrige.
Denn viele Vitamine 16sen sich erst durch
Fett, auRerdem bildet Ol eine Trennschicht
am Rost. Bei Ol gelte: lieber billig. Oliven-
6le wiirden schon bei 150 Grad verbrennen
und sollten hiochstens nach dem Grillen
iiber das Gemiise gestrichen werden. Da-
mit Gemiise schnell durch ist, sollte man es
wiirfeln oder zu Spaghetti schneiden und in
einer Pfanne grillen. Wenn die Oberfldche




grofRer ist, ,gibt

es schnell Wasser-

verlust und die Rost-

aromen kommen besser

ran“, sagt Huhnke. Bei Ge-

miise braucht man dafiir weniger

Hitze als bei Fleisch. Fiir Kartoffeln gel-

te etwa der Grundsatz ,vergolden statt ver-

kohlen®, schreibt Heike Kiigler-Anger im

Buch ,Vegan grillen. Der Rost sollte nicht

ganz unten hingen, sondern weiter weg

von der Glut. Das empfiehlt auch Frank

Huhnke: ,Ich kann bei Gemiise nicht mit

hohen Temperaturen rangehen.“ Die grill-

typischen Rostaromen entstiinden schon

ab 141 Grad, erldutert er. Dafiir reiche oft

indirektes Grillen mit der Umluftwérme.
,So tropft auch nichts in die Glut, es ent-

steht also kein Fetthbrand und damit keine

s

krebserregenden Stoffe.“ Neben Gemiise
legt Chris Miiller gerne Tofu oder Seitan
auf den Rost, mariniert nach Lust und Lau-
ne. Friiher hat er sich oft Tofu-Wiirstchen
gekauft, sagt er. Aber es gebe heute viele
Alternativen, etwa Seitan: ,Das zerbrockelt
nicht so und schmeckt mir besser.“ Tanja
Calce mag dagegen eher Tofu-Wiirstchen.
Seitan werde auf dem Grill oft ,,gummimai-
Rig*“, meint sie. ,Da muss jeder fiir sich ein
bisschen ausprobieren und verschiedene

Tofu- und Sei-
tan-Sachen kau-
fen.“ Chris Miil-
ler grillt auch gerne
Halloumi, einen Kise aus
drei Sorten Milch aus Zypern.
,Das ist ein hervorragender Grill-
kise“, sagt auch Frank Huhnke. Manche
Leute mdgen Halloumi nicht, weil er beim
Kauen quietscht. Sie konnen Feta grillen,
etwa mit Gemiise und Ol als Pickchen in
Backpapier oder Bananenblittern. Frische
Kriuter kommen erst zum Servieren dazu,
sagt Huhnke, weil sie sonst verbrennen. Im
kommenden Jahr will Huhnke an seiner
Wiirzburger Grillschule wegen steigender
Nachfrage erstmals Vegetarier-Kurse an-
bieten. ,Fiir mich ist das vollig selbstver-
stiandlich geworden.“ Daniel Stahl
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Orte fiir ein hisschen
Lagerfeuerromantik

Anfeuern, gemeinsam um die lodernden
Flammen sitzen, dem Knistern lauschen,
irgendwann ein einfaches Abendessen mit
Grillwurst und Stockbrot. Die Vorliebe fiir
diese Form des gemiitlichen Beisammen-
seins bringt Jung und Alt zusammen, ver-
eint die unterschiedlichsten Menschen.

Wer einen Samstagnachmittag in freier
Natur plant, hatin der Region eigentlich die
freie Auswahl. Zwischen Beilstein und Gun-
delsheim, von Abstatt bis Zaberfeld gibt es
zahlreiche Hiitten und Grillstellen, die fiir
jeden zuginglich sind. Allerdings sind die
Unterschiede zwischen den Anlagen be-
trachtlich.

Wer es romantisch mag und den Ful3-
marsch nicht scheut, der kann zum Bei-
spiel an der Feuerstelle bei der Annalinde
in Kirchhausen oder den Grillplatz im
Schozachtal ansteuern. Wer lieber unter
Tannen, Eichen oder Buchen grillen méch-
te, der findet im Heilbronner Stadtwald —
iiberwiegend ostlich des Neckars — neun
Grillplatze.

Die Pflege lisst sich die Stadt Heilbronn
einiges kosten: 10000 Euro fallen fiir Repa-

raturen pro Jahr an. Der gleiche Betrag
muss fiir die Miillbeseitigung aufgewandt
werden. ,Trotz Miilleimer vor Ort wird
nicht aufgerdumt, bedauert Revierleiterin
Dr. Gunda Rosenauer. Dass Grillpldtze oft
auch als Miillverbrennungsanlagen genutzt
werden, kann Martin Neubauer nicht ver-
stehen: ,Da finden wir oft halbe Fenster-
rahmen auf dem Grill“, klagt der Leiter des
Biirgeramts Kirchhausen.

Ein weiteres Problem sind die wilden
Grillpldtze. Bevorzugt werden hier Be-
reiche beim Wartberg, Galgen- und Gaf-
fenberg. ,Verbotsschilder, hier nicht zu
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grillen, interessieren kaum®, drgert sich
Rosenauer. Wer hier Feuer macht und er-
wischt wird, muss 50 Euro bezahlen. Wer
mit dem Auto an Ort und Stelle fahrt, ist
mit einem weiteren BuBgeld von 35 Euro
dabei. Gute Erfahrungen gibt es bei Grill-
hiitten, die nur gegen Kaution gebucht wer-
den konnen. So verlangt Hardthausen zum
Beispiel 50 Euro, die es nur dann wieder
gibt, wenn der Platz sauber zuriickgelassen
wird. ,Bisher mussten wir das Geld noch
nie einbehalten®, sagt Bettina Miiller, die
als Bauamtsleiterin fiir die Hiitte zustindig
ist. Und auch unter Vandalismus hat die
erst rund sieben Jahre alte Hiitte bislang
kaum gelitten.

Es muss iibrigens nicht immer die Ge-
meinde- oder Stadtverwaltung sein, die sich
um das Grill-Angebot fiir die Allgemeinheit
kiimmert. So wurde beispielsweise das
Zaberfelder Pfitzenhofhiusle und der Platz
drumherum vergangenes Jahr vom ort-
lichen Motor- und Freizeitclub Burgbronn
(MFC) in ehrenamtlicher Arbeit liebvoll
hergerichtet. Feiern diirfen dort jetzt alle.
jof, cgl, dor, box



Grillplatz Elsenz
Mitten im Wald, aber naham brt\igher_l Badesee:
Der Elsenzer Grillplatz punktet mit seiner
idyllischen Lage- .
2 Gri i t, iberdachte

Ausstattung: Grillstelle mit Rost,

Htte, Toiletten im rund 100 Mgter_entferntgn
Seekiosk. Brennmaterial und B|ert|schg§arnl-
turen mussen mitgebracht werden. Geeignet
far Gruppen bis zu 30 Personen

i B in Elsenz unter
Bedingungen: Anmeldung in El _
07260g920180. Miete 20 Euro, Kaution 30 Euro.

+- Auf der B 293 bis zur Ausfahrt
ég;:gen—Nord, dann weiter‘ auf der Landes-
straBe nach Elsenz. Im Ort links auf die -
Rohrbacher StraBe abbiegen, geraqeaus Wtel g
auf der KelterstraBe, dann rechts die Seestrabe
nehmen. Parkplatze 200 Mgter enh‘(_emt am
See. Zur Anlieferung kann bis zur Grillstelle

gefahren werden.

® Elsenz
1]

A Grillplatz Steinfelder Weg

i ick U i nd die
Der herrliche Blick tiber H'e\lbronn und
N;he zum Jégerhaus-Stembrqch, der immer
einen Spaziergang wert ist, zeichnet diesen
Grillplatz aus. .
+Nicht 0 ht, Banke
Ausstattung: Nicht iberdacht, _
vorhanden, keine Tische, Schwenkgn‘l.l. Holz
muss mitgebracht werden, 15 Parkplatze.

i s Kei |dung oder
Bedingungen: Keine Anmel
Buchung erforderlich. Infos unter 07131

702022. )
i m
Zufahrt: Von Heilbronn kommend an
Trappensee vorbei die Jagerhaussteige "
hoch. Auf dem letzten Stiick, bevor der Wa
beginnt, geht es links ab. Am Ende de§ .
Steinfelder Wegs befindet sich der Grillplatz.

e e—

—

H Grillplatz bei der Annalinde

Lage direkt neben dem mehr als 300 Jahre
alten Naturdenkmal, der Annalinde,

in Kirchhausen. Ruhig gelegen neben der
St.-Anna-Kapelle mit dem Bildstock.

Ausstattung: Angenehm groBer Grillplatz,
aber einfache Feuerstelle. Keine Vorrichtungen
wie Schwenkgrill zum Grillen. Holz muss
mitgebracht werden. Betonsitzplatze.

Bedingungen: Keine Reservierung notwendig.
Informationen unter 07066 7044.

Zufahrt: Von Heilbronn tiber die B39 Richtung
Kirchhausen. Wenige Meter nach der Kreuzung
nach Biberach links in den Wirtschaftsweg
fahren. Parken an der Parkreihe und zu FuB,
links vorbei am Aussiedlerhof zum Grillplatz.

Kirchardte——— || i@
=N
2l

w

H Grillplatz im Schozachtal

Romantische Grillstelle f,
am Schozachtalradwe
Talheim,

ur kleinere Gruppen
g zwischen lIsfeld und

Ausstattung: Einfache Feuerstelle,
empfehlenswert bis 15 Personen.

Bedingu_ngen: Keine Anmeldung.
Informationen unter 0152 22987064.

Zq.falllrt: Keine direkte Anfahrt mit dem Auto
mogl(chA Parkplatz an der Gaststatte Bahnhof|
westlich von Schozach, von dort etwa 800 )
Meter bachaufwarts. Alternativ an der

Oettinger-Mihle beim Stei i
Sl einbruch, 1.4 Kilometer
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HSt-Grafik

Grillhiitte Hardthausen

Die Hutte liegt an einem Sch, i

_ auweinber;
ﬁbse:ts von Wohnbebauung mit Blick ¢
liber das Kochertal.

Ausstattung: gemauerter Grill mit
Schwenkrost, kein Strom oder Wasser
empfehlenswert bis 30 Personen.

Bedingungen: Nutzung nur nach
Rgserylerung, 50 Euro Kaution,
Einweisung far Kompost-Toilette
notwendig.

Anmeldung unter 07139 470919,
Zuftht: Zuerreichen tiber Gemeinde-
verbindungsstraBe zwischen den

Hardthausener Ortsteilen K i
feld und Gochsen, g

Hardthausen _

[ Grillplatz Pfitzenhofhiusle

Der Zaberfelder Grillplatz liegt in freier
Landschaft zwischen Ochsenburg und
Michelbach.

Ausstattung: Eine groBere Grillstelle,
kein Strom oder Wasser, keine Toilette,
Sitzgelegenheiten fur 20 bis 25 Leute.

Bedingungen: Nutzung kostenlos, keine
Kaution. Anmeldung unter 07046 962631.

Anfahrt: Die Zufahrt erfolgt tiber
Ochsenburg auf befestigten Feldwegen in
Verlangerung der OststraBe. Am Ortsende
nach etwa 800 Metern links, nach
weiteren 300 Metern sieht man das
Hauschen bereits.




Grillen in freier Natur

Die Lust auf Grillen steigt mit jedem scho-
nen Sonnentag. Nicht nur auf der Terrasse
und im Garten lassen sich die Kostlichkei-
ten auf Holzkohle garen. Im Hohenlohe-
kreis gibt es auch viele Grillplitze in freier
Natur. Pluspunkte sind zum Beispiel eine
schone Aussicht, ein Abenteuerspielplatz
oder Wassertretbecken, die miiden Wan-
derern zu neuer Frische verhelfen. Einige
Rad- und Wanderwege fiihren an den Grill-

plitzen vorbei, die zu einer kulinarischen
Rast einladen.

Einer von fast 50 Grillplidtzen befindet
sich in Altkrautheim am Aussichtsturm.
Hoch iiber dem Jagsttal gelegen, bietet er
eine wunderbare Aussicht auf Krautheim
und die umliegenden Gemeinden. Ein
Wanderweg fiihrt direkt an dem Platz mit
seiner Schutzhiitte vorbei, die vor zwei Jah-
ren frisch renoviert wurde. Wanderer oder

m Offentliche Grillplidtze im Hohenlohekreis

(7]
Aschhausen
Westernhausen

Kloster
Schontal

Schleierhof

Robert-  WeiBbach

Erns- arat?mann-
bacher utte,
Hutte 2 ®

Schiedhtitte
Forchtenberg

Zweiflingen €0 Orendelsall

Tiefensall
Baumerlenbach

€D Brettach

Obersollbach
37}

Pfedel-
Golberg bach

Griet
@

Bretz-
feld

@) Berghausle
Michelbach

2500m Gleichen

Herrenholzle

© Neunstetten am Sportplatz

© Gustav-Meyer-Hitte bei der Knerpplretaniage

© Altkrautheim am Aussichtsturm, mit
Schutzhitte und Parkplatz (am Wald)

© Laibach am Abenteuerspielplatz

© Ailringen am Schiitzenhaus

O Zaisenhausen beim Sportplatz

© Aschhausen

© Gommersdorf am inneren Zimmerbach,
am Wald Parkplatz

LAl 4 v

Pl e

Neunstetten @) Gustav-
Meyer-
Hutte

Sindeldorf @ Eberstal

eppbach
) Niedernhall

Neuenstein

Laibach
(4]

© Altkrautheim Ailtingen Zaisenhausen

© Gommersdorf
Marlach

Roggelshauser Tal

Weld%gsfelden Simprechts

Eber-
® Dpach

Buchen-
bach

Ruine
Lichteneck

Kiinzelsau
) Am Wartberg

Unter-

Ballenwasen

Kupferzell

Belzhag€B
@ Hesselbronn

ThereSIenberg\

Waldenburg IS

Beltersrot S~

Neumuhlsee

Marlach mit GrillhGtte
Westernhausen

Kloster Schantal im Klosterhof,
mit groBem Garten

Sindeldorf am Waldrand im Neubaugebiet
Eberstal mit Schutzhutte
Weldingsfelden am See

Roggelshauser Tal

Simprechtshausen am Saubiihl, Spiel-
und Grillplatz, Dorfgememscha‘ftshaus
i LA W10

o
©
o
(12]
®
(14]
®
(16]
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Familien finden hier auch bei schlechtem
Wetter einen trockenen Sitzplatz. Ebenso
nutzen Schulen und Vereine den Grillplatz
in Altkrautheim hiufig fiir kleinere Ver-
anstaltungen. Verwaltet wird er von Gabi
Abel, der Ortsvorsteherin von Altkraut-
heim. Sie legt viel Wert darauf, dass der
Platz als ,,Rast und Ruheort“ gesehen wird.
Die groBe Grafik zeigt die schonsten Grill-
plitze im Hohenlohekreis. Alisa Griin

@ Eberbach am Briichlinger Weg,
mit Hutte und Parkplatz
© Buchenbach mit Spielplatz, Hutte,
gemauerter Grillplatz
© Ruine Lichteneck
@ Schleierhof Grillplatz am Tiroler See,
Terrasse, Kiosk, schone ruhige Lage
@ Berlichingen mit Grillhiitte
& Ernsbacher Hiitte im Wald, mit Feuerstelle
@ Robert-Gradmann-Hiitte schone Aussicht
@ Schiedhiitte Forchtenberg
@ WeiBbach iberdachter Grill am Waldrand,
Kinderspielplatz, schone Aussicht
© Untereppbach Richtung Obereppach
@ Niedernhall bei der Kohlenplattenwiese,
gemauerter Grill mit Banken und Parkplatz
© Ballenwasen mit Schutzhiitte
(micht offentlich zuganglich)
© Am Wartberg mit Schutzhiitte,
Parkplatz in der Nahe
@ Orendelsall Grill- und Bolzplatz
@ Zweiflingen mit Bolzplatz
& Tiefensall Grill- und Bolzplatz
& Baumerlenbach beim Sportplatz,
kleine Hutte, Spielgerate
2 Brettach Holderklingenweg, beim Bolzplatz
& Belzhag am Spielplatz
© Hesselbronn am Spielplatz
@ Oberssllbach am Berghausle oberhalb der
Weinberge (am Waldrand)
© Theresienberg iiberdachter Grill mit Schutz-
hitte, Spielplatz, Parkplatz, schoner Ausblick
© Beltersrot an der Goldbacher Steige
& Neumiihisee
@ Berghausle bei Michelbach/Wald,
schone Aussicht, Hutte, Spielwiese
& Griet mit berdachtem Sitzplatz,
Ausblick ins Steinbacher Tal
@® Lindelberg mit Schutzhtte
@ Golberg
@ Herrenhdlzle bei der Freizeithutte
@ Gleichen an der RomerstraBe, Parkplatz

7 WA



Die Grillsaison ist eroffnet!

Anderen Lesefreude génnen und tolle Pramien sichern.

Esmeyer Minigrill ,,San Diego*
mit Kiihltasche

Platzsparender Holzkohle Minigrill mit KlappftiBen
und praktischer (Kuhl-)Tasche aus Polyester und PEVA
inkl. Schulterriemen, mit wenigen Handgriffen
aufstellbar. Ohne Zuzahlung.

Artikel-Nr.: 2994

Grill Chef by Landmann
Lavastein-Gasgrillwagen, schwarz

Fahrbarer Grill von Landmann inkl. verchromtem Grillrost mit
Fenster, Seitenablagen und extra Lavarost inkl. Lavasteinen, Gaszufuhr
2-fach regelbar (max. 5 kW) mit Piezo-Ziindung.

MaBe: ca. 93 x 99,5 x 49 cm. Grillflache: ca. 48,5 x 37,5 cm.
Zuzahlung: 39 Euro.

Artikel-Nr.: 2839

»

.

Enders Edelstahl-Grillbesteck

12-tlg. im Alukoffer

12-teiliges Grillbesteckset aus Edelstahl, bestehend aus
einer Grillzange, einer Grillgabel, einem Fettpinsel, einem

Grillgutwender (Lange: ca. 44 cm) und 8 Maiskolben
(Lange: ca. 7,5 cm) im praktischen Alukoffer. Ohne Zuzahlung.

Artikel-Nr.: 21175

Uber 600 weitere Produkte finden Sie auf stimme.de/Iw! HEILBRONNER
STIMME www.stimme.de
Jetzt Leser werben und Pramie sichern:

Telefon 07131 615-615 - Zeitung@stimme.de LESEN WISSEN = MITREDEN




Grillen mit dem
richtigen Zuhehor

Zu einem schonen Grill-Abend gehort vie-
les dazu. Gutes Grillgut, gutes Wetter und
gute Gespriche zum Beispiel. Neben ei-
nem Rost und etwas Kohle bieten Herstel-
ler von Kiichenutensilien oder Grills noch
eine uniiberschaubare Menge von Zubehor
an. Einige Produkte haben wir getestet.
Der bunte Reigen beginnt schon bei den
Anziindhilfen. Dass die bekannten Wiirfel
oder Fliissigkeiten nur wenig taugen, hat
die Stiftung Warentest gerade erstin einem
Test bestitigt. Seit einigen Jahren gehoren
Anziindkamine zum festen Inventar man-
cher Griller. Sie erinnern an ein kurzes
Rohr: Oben kommt die Kohle hinein, un-
ten wird Papier eingelegt und angeziindet.
Innerhalb von 20 Minuten ist die Kohle
durchgegliiht und kann auf dem Grill ver-
teilt werden. Wir haben einen Anziindka-
min von Landmann ausprobiert (Preis:
rund 15 Euro), der tatsdchlich schnell und
sicher fiir einen Start ins Grillvergniigen

sorgt. Leider zeigt die schwarze Lackie-
rung wegen der hohen Hitze schon erste
Abnutzungserscheinungen - dank eines
Holzgriffs ist die Benutzung aber dennoch
ungefdhrlich.

Die Firma Weber will es Gelegenheits-
grillern noch einfacher machen. Seit kur-
zem gibt es ,Easy Start Premiumbriketts®.
Fiir gut vier Euro bekommt man zwei Beu-
tel mit Kohle, die bereits in Anziinder ge-
triankt wurde. Ein Beutel reicht fiir einen
kleinen Grill: Einfach die Ecken anziinden,
und die Briketts brennen in einer halben
Stunde durch. Das funktioniert einwand-
frei, gerade unterwegs lasst sich so schnell
ins Grillvergniigen starten. Die Briketts
geben knapp eine Stunde Hitze. Aber Vor-
sicht: Ist es sehr windig, fliegt die Asche
des Beutels durch die Gegend.

Wenn genug Hitze da ist, kann es ans
Auflegen des Grillguts gehen. Um etwas
Abwechslung auf den Tisch zu bringen,

sind zum Beispiel Maiskolben eine gute
Grillbeilage. Die lassen sich direkt vom
Grill mit zwei kleinen Halterungen aufspie-
Ben und so leicht essen. Eine passende Ab-
lage (im Set fiir zwei Personen von Fackel-
mann fiir knapp fiinf Euro) gehort zu den
Halterungen, so dass man zwischendurch
etwas anderes probieren kann.

Und es muss nicht immer Steak sein.
Auch mit Fleisch konnen Grillfans kreativ
sein. Mit Paprika, Pilzen und anderem Ge-
miise entstehen in kurzer Zeit zum Beispiel
leckere Schaschlik-SpieRe, die sich hervor-
ragend grillen lassen. Landmann verkauft
fiir rund 16 Euro ein Doppelpack der ,Spie-
Be Selection“. Dank einer besonderen Spit-
ze ist es ziemlich einfach, das Grillgut dar-
auf oder wieder herunter zu schieben. Die
gummierten Griffe liegen gut in der Hand,
werden allerdings bei ldngerer Grillzeit
auch ziemlich heiB. Dafiir ist die Reinigung
der SpieRe sehr einfach. Jan Berger






Lidl lohnt sich.
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noch bis zum WERTGUTSCHEIN
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(solange Vorrat reicht)

+ Grill-Messer

(solange Vorrat reicht)

auf den Grillmeister-Sammelbagen aus der aktuellen Grillmeister-Sammelaktion. Sammelbdgen mit Nicht-Original-Sammelsternen sind ungiltig (SammelbGgen liegen
in Ihrer Filiale aus oder stehen unter www.lidl.de/grillmeister zum Download bereit). Es werden nur Sammelbagen mit sauber eingeklebten Sammelsternen gewertet.
Pramien nur solange der Vorrat reicht. Die Pramie wird Ihnen dann automatisch zugeschickt. Die Gewinner der Zusatz-Verlosungen werden per Losentscheid ermittelt
und telefonisch/per Post benachrichtigt. Keine Barauszahlung maglich. Teilnahmeberechtigt sind alle natiirlichen Personen, die das 18. Lebensjahr bereits vollendet
haben. Lidl-Mitarbeiter konnen nicht teilnehmen. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Alle Preise dienen nur der Veranschaulichung und kdnnen von den tatsachlichen
Preisen abweichen. Rundreise ohne Verpflegung. Fahrzeugabbildung zeigt Sonderausstattungen. Abbildung ahnlich. Weitere Infos unter www.lidl.de/grillmeister
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