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das Gescher™

Am 30. Juli erhalten Sie in ausgewahlten
Schweizer Fleischfachgeschéften ein
Geschenk zum Nationalfeiertag. Wo Uberall
Sie Uberrascht werden, erfahren Sie unter
www.schweizerfleisch.ch.

Angebot solange Vorrat.

SCHWEIZER FLEISCH

Alles andere ist Beilage.

PoOLYCONSULT



-

L

Liebe Leserin, lieber Leser

Den unzéhligen Grills in unserem Land ist in
dieser Saison schon ganz schon eingeheizt
worden. Deshalb ist es jetzt Zeit, sich an das
Besondere zu wagen. Grosse Fleischstiicke
sind daflir genau richtig, denn sie haben fir
das Grillieren viele Vorteile. Zwei der wich-
tigsten sind der feine Genuss am Ende und
die Bewunderung, die sie als Grillmeisterin
oder Grillmeister dafiir ernten werden.

Ich selber sorge dann gerne dafiir, dass alles
perfekt gelingt. Das beginnt mit einer umfas-
senden Vorbereitung und Beratung. Und es
endet erst mit der geteilten Freude Uber ein
erfolgreiches Essen meiner Kundinnen und
Kunden.

Ida Egli, Fleischfachfrau aus Pfaffikon SZ
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Wie alle Schweizer Fleischfachleute betreiben
mein Team und ich dafiir einen grossen Auf-
wand. Nur wenn wir besser und individueller
als die Grossen sind, kénnen wir erfolgreich
bestehen. Und das nicht nur wahrend der
Grillsaison, sondern Ubers ganze Jahr hinweg.

Zur besseren Qualitat tragen aber nicht nur

wir unseren Teil bei. Als Bauerntochter weiss
ich gut, wie wichtig die Herkunft ist. Ich biete
deshalb fast ausschliesslich Schweizer
Fleisch an. Am liebsten von Bauern aus
meiner Umgebung, die ich natirlich kenne. % |

Zum grossen Genuss vom Grill wiinsche
ich lhnen: en Guete!
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Die ganze Palette

Marinaden, Saucen, Beilagen — alles
rund ums Grillieren hélt lhre Metz-
gerei fiir Sie bereit. Die Auswahl ist
gross und auch auf Ihre speziellen
Wiinsche gehen wir gerne ein. Be-
stellen Sie grosse Stiicke 2—3 Tage
vorher, damit wir geniigend Zeit zum
Marinieren haben. Sie kdnnen sich
dann ganz dem Genuss hingeben.
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an den! Grill

Wagen Sie sich ruhig an die grossen

Fleischstiicke. Es ist leichter, als Sie denken,
und der Genuss wird daflir umso grésser sein.

Gut fiir den Anfang ,'

Grosse Braten verzeihen Fehler beim Einhei-
zen. Sie sind viel weniger empfindlich auf
Temperaturschwankungen als kleine Fleisch- '
stlicke.

Sorten und Mengen

Geeignet sind gut gelagerte Stiicke von Rind,
Schwein oder Lamm. Aber auch ganze Pou-
lets, die man fullen kann. Fir die Menge gilt:
je grosser, desto besser; und ideal wird es
ab 1,5 kg. Gibt es Resten, dann munden diese
spéter auch als kalter Braten noch herrlich.

Vorbereitung

Grosse Stucke brauchen 1-2 Tage Zeit
zum Marinieren und sollten etwa zwei Stun-
den vor dem Girillieren aus dem!Kuhlschrank
genommen werden. Gerne kdnnen wir lhnen
die ganze Vorbereitung auch abnehmen.

Grillierzeit

Die einzelnen Grillsysteme sind' sehr unter-
schiedlich. Deshalb gibt es flir grosse Braten
nur Richtwerte fir die Grillierzeit. Wenn| Sie
aber die Kerntemperatur des Fleisches mes-
sen, haben Sie alles im Griff:

°i 72-75 Grad Kerntemperatur

i brauchen durchzogene Stiicke
(z.B. Schweinshals), die ihr Fett

! verlieren und gut durchgegart sein sollen.

e Bei 55-58 Grad Kerntemperatur bleiben
magere Stiicke innen saftig und rosa.
Typische Beispiele dafir sind der Kalbs-
hohrticken, das Schweinsnierstiick und
naturlich das Roastbeef.

Wahrend der Braten Uber der Glut liegt,
bleibt Ihnen viel Zeit fur anderes. Im Kugelgrill
mussen Sie ihn nicht einmal mehr wenden.
In den anderen Geraten legen Sie ihn in eine
Aluschale und wenden ihn 2—-3-mal.

Anrichten

Schneiden Sie das Fleisch nach dem Grillie-
ren nicht sofort, denn sonst lauft der Saft zu
stark aus. Lassen Sie es deshalb an der War-
me neben dem Girill 5-10 Minuten abkihlen.

Schlechtwetterprogramm

Nicht vergessen: Jedes Sttick fiir den Grill
gibt auch einen perfekten Braten fuir den
Backofen ab!
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T-Bone-Steak

mit Chiliflocken und Meersalz.

Zutaten flr 8—10 Personen | Zubereitungszeit ca. 50 Minuten

ZUTATEN

&

T-Bone-Steaks a je :
ca. 800 g vom Schweizer Rind
Chiliflocken

Grobes Meersalz

Olivendl

ZUBEREITUNG

1 | T-Bone-Steaks mit Chiliflocken
einreiben. Ca. 30 Minuten bei
Zimmertemperatur ruhen lassen.

2 | Grill auf starker Hitze vorheizen.
T-Bone-Steaks mit offenem Deckel von jeder
Seite ca. 6-8 Minuten garen. Die Kern-
temperatur sollte max. 55 Grad fir medium
(rosa Farbe) und 65 Grad fir durchgegart
betragen. Fleischthermometer dafiir verwen-
den. (Darf beim Messen den Knochen nicht
berthren.)

3 | T-Bone-Steaks vom Grill nehmen, in Folie
gewickelt ca. 4-5 Minuten ruhen lassen,
dann vom Knochen in Scheiben schneiden,
mit Meersalz wiirzen und mit Olivendl be-
traufelt servieren.

Dazu passt Rostbrot.
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ZUTATEN >
1 Schweizer Poulet, ca. 1,2 kg
baumnussgrosses Stiick Ingwer
= Bio-Zitrone
3 EL Olivendl
1EL grobes Meersalz

Pfeffer aus der Mihle

etwas  geriebene Muskatnuss
1-2 EL Honig
ZUBEREITUNG

1 | Poulet mit dem Ruicken nach oben auf
eine Arbeitsfladche legen. Mit einer Gefligel-
schere das Ruckgrad beiden Seiten entlang
schneiden und entfernen. Poulet auseinan-
derklappen und Uberschiissiges Fett entfer-
nen.

2 | Ingwer schélen und fein wurfeln. Zitrone
heiss abwaschen, Schale grob abreiben und
Saft auspressen. Alles mit Olivendl, Salz,
Pfeffer und Muskatnuss verriihren und in eine

Zutaten fur 4 Kinderportionen | Zubereitungszeit ca. 60 Minuten

flache Form geben. Poulet in der Marinade
wenden und gleichmassig verteilen. Ab-
gedeckt mind. 2 Stunden im Kuhlschrank
lassen.

3 | Grill auf mittlerer Hitze vorbereiten.

4 | Poulet zuerst mit der Knochenseite auf
den Grillrost legen und mit einem Gewicht
(z.B. schwere Pfanne) beschweren. Mit offe-
nem Deckel bei mittlerer bis leichter Hitze
ca. 25 Minuten grillieren, wenden und noch-
mals beschwert 20—-25 Minuten garen. Die
Kerntemperatur an der dicksten Stelle sollte
75 Grad betragen. (Kontrolle: beim Ein-
stechen in die Keulen sollte klarer Fleischsaft
auslaufen).

5 | Poulet vom Grill nehmen, gleichmés-
sig mit Honig bestreichen und in Alufolie

gewickelt 10 Minuten ruhen lassen.

Dazu passt grilliertes Gemtse und Couscous.
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