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Liebe Leserin, lieber Leser

Wieso soll man seinen Grill nicht auch im
Winter nutzen? Draussen bréateln und grillie-
ren gehdren schliesslich zu den beliebtesten
Beschéftigungen in unserem Land. Und in
der kalten Jahreszeit ist die warmende Glut
erst recht anziehend.

Ein Wintergrillfest im Schnee ist ein Erlebnis
und die ungewohnte Ambiance hat einen
speziellen Reiz. Ganz besondere Freude
bereitet man damit seinen Kindern. Lesen
Sie in diesem «en Guete», wie eine Winter-
party am Grill zum Erfolg wird.

Aus einem anderen Grund haben viele

meiner Kundinnen und Kunden das Girillieren
im Winter flr sich entdeckt: Sie wollen nicht

Robert Reif,

aus Zirich

Reiz des Besonderen = a8

Fleischfachmann

auf den einzigartigen Geschmack verzichten,
der beim Garen Uber der Glut entsteht.

Fur den vollkommenen Genuss unterstlitze
ich sie dabei mit Rat und Tat — und mit
meinen erstklassigen Produkten, fur die nur
Fleisch aus der Schweiz infrage kommt.

Viel Spass beim winterlichen
Grillieren und «en Guete»




Grillieren im Winter bietet an kalten Tagen eine willkommene
- Abwechslung. Mit unserer Unterstltzung wird daraus ein
genussvolles Erlebnis.

Das Grillfest im Freien

Im Schnee um eine heisse Glut zu stehen, ist
schon ein Ereignis an sich. Warm angezogen
und mit einem warmenden Getrank in der
Hand kommt dabei sofort gute Stimmung
auf. Besonders dann, wenn das Fleisch

* schon duftend gart auf dem Girill. Hier sind
+ meine Tipps dazu:

— Bieten Sie unterschiedliche Fleischarten

“an. Wirste, Poulet, Koteletts und Platzli

sind ideal daflr. Alle bereiten ihr Stiick
dann selber zu.

— FUr Kinder gibt es nichts Schoneres,
als die Wurst am Stecken zu brételn.
Mit einem offenen Feuer macht man
ihnen eine besonders grosse Freude.

— Auch die Beilagen missen jetzt warmen.
Vom Grill kénnen dies Maiskolben oder

. Kartoffeln in der Alufolie sein. Aus der Kiiche
servieren Sie Gemtse oder Teigwaren.

— Glihwein und Punsch (auch alkoholfreier)
passen gut zur Jahreszeit. Ein starker,
susser Tee warmt aber auch hervorragend.

4 en Guete.

Die Gaumenfreude fiir den Tisch
Der Geschmack von grilliertem Fleisch ist
immer etwas Besonderes. Dafiir lohnt es
sich auch im Winter, seinen Grill zu nutzen.
Draussen bereiten Sie aber nur das Fleisch
zu und gegessen wird drinnen am Tisch.

Auch dazu habe ich ein paar Tipps auf Lager:

—Wirste, Poulet, Koteletts und Platzli sind
schnell zubereitet und Sie selber sind rasch
wieder an der Warme.

—Niemand friert gerne. Achten Sie deshalb
bei grosseren Fleischstlicken darauf, dass
Sie nicht allzu lange zum Garen brauchen.
Aber auch darauf, dass Sie nicht die ganze
Zeit dabeistehen mussen, weil das Fleisch
auf die Minute genau von der Glut weg
muss. Rinds- und Kalbshohrticken,
Lammgigot oder ganze Poulets sind des-
halb besonders gut geeignet.

—Ein weiterer Vorteil vom Girillieren an der
frischen Luft: Die Kiiche und der Backofen

Beilagen.
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Der Fleischfachmann
machts einfach e
Gleich wie im Sommer bereiten wir fiirs g~
Grillieren alles fiir Sie vor. Wir beraten Sie: .+
bei der Fleischwahl, préparieren die Braten _
und marinieren jedes beliebige Stiick nach
Ihren Wiinschen. Sogar speziell gefertigte
Wirstchen sind fir ein Wintergrillfest liefer-
bar. Vieles davon braucht aber etwas

Zeit. Kommen Sie deshalb bitte rechtzeitig
mit lhrer Bestellung bei uns vorbei.

Auf Seite 8 finden Sie Infos und Tipps
zum richtigen Umgang mit Fleisch - vom
Einkauf bis auf den Teller.




Entrecote double

mit Zimt, Pfeffer und Orange

Zutaten flr 4 Portionen | Zubereitungszeit: ca. 40 Min. | Marinierzeit: ca. 2 Std.

ZUTATEN

1-2

2
2AES

1 Dose
2 Zweige

30g
12 TL

Entrecotes doubles vom
Schweizer Rind (a ca. 400 g)
Bio-Orange

Zimtstangen

Schwarze Pfefferkorner
Knoblauchzehen
HO-Sonnenblumen- oder
HOLL-Rapsol*

weisse Bohnen (250 g)
Salz, Pfeffer aus der Miihle
Thymian

Rauchmandeln
Zitronensaft

Fleur de Sel

~* Diese hitzestabilen Ole sind ideal zum Hocherhitzen.

1 PORTION ENTHALT CA.:
440 kcal | 53 g Eiweiss | 19 g Fett
12 g Kohlenhydrate (ohne Bauernbrot und Salat)

6 en Guete.

ZUBEREITUNG

Schale mit einem Zestenreisser abloseny
und Saft auspressen. Zimt und Pfeffer- = *
kérner grob morsern. Alles mit dem ‘ T Y
Orangensaft mischen und die Entrecotes, & « '
darin mindestens 2 Stunden marinieren® T o “TA).

2| In der Zwischenzeit Knoblauch_
schalen, in Scheiben schneiden *
und im Ol anbraten. Bohnen
abgiessen und zum Knoblauch _
geben. Mit Salz und Pfeffer
wirzen, Thymian zugeben

und 4-5 Minuten bei milder |
Hitze diinsten. Rauchmandeln |
grob hacken und unterrihren.
Mit dem Zitronensaft
abschmecken.

»

3 | Entrecdtes trocken tupfen und auf
dem heissen Giill bei direkter Hitze
von jeder Seite 3—4 Minuten grillieren.
Mit Fleur de Sel wiirzen und sofort
mit den lauwarmen Bohnen servieren.

Dazu passen gerostetes Bauernbrot
und ein gemischter Salat.
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Schweizer Fleisch ist ein hochwertiges

Nahrungsmittel, das mit grosser Sorgfalt und
- unter strengen Kontrollen produziert wird.
Frisches Fleisch ist aber auch ein Produkt aus
der Natur. Weil es Mikroorganismen einen
guten Nahrboden bietet, kann es bei falscher
Lagerung rasch verderben. Wenn aber bei
der Lagerung und der Zubereitung ein paar
wenige Hygieneregeln eingehalten werden,
ist jedes Risiko ausgeschlossen. Sie gelten
fuir jeden Umgang mit rohem Fleisch und

e.

PR ganz speziell furs Grillieren.

Z#=" Transport und Lagerung

f —Frischfleisch muss immer gekihlt aufbe-

wahrt werden. Sorgen Sie deshalb nach
dem Einkauf daftir, dass es zu Hause rasch
in den Kuhlschrank kommt.
\ —Fur die Lagerung im Kihlschrank darf die
b"'.H Temperatur nicht Gber 5 Grad liegen. Je feiner
\ das Fleisch geschnitten ist (z.B. Gehacktes),
' desto kurzer kann es gelagert werden.
—Frischfleisch eignet sich auch gut zum
Tiefkthlen. Hier muss die Temperatur
mindestens —18 Grad betragen. Verbrauchen
Sie aufgetautes Fleisch rasch und frieren
Sie es nie ein zweites Mal ein.

- —Nach der Beriihrung von rohem Flelsch 5

Zubereitung

(schneiden, wiirzen, marinieren usw.)
waschen Sie die Hénde oder wischen
Sie §i§_an einer Papierserviette gut ab.
Das Gleiche gilt auch fir die Arbeitsgerate
(Schneidebretter, Messer, Grillzangen usw.).
~Waschen Sie die Hande auch nach dem
BeriUhren von mariniertem Fleisch und
verwenden Sie Ubriggebliebene Marinade
nicht als kalte Sauce. ’
—Braten Sie Fleisch immer vollstéandig durch :
Hamburger diirfen im Kern keine roten, * s
Stellen mehr aufweisen. Auch richtig durch-» 5
gebratenes Pouletfleisch hat keine roten .- ¢
Stellen mehr und I8st sich gut vom Knocfien.. *
Bratwurste mlssen so lange grilliert werden,s =
bis sie auch im Innern heiss sind.
—\Verwenden Sie nie den gleichen Teller flr =
rohes und gegartes Fleisch. Auch von allen +. . . 4
Beilagen muss das rohe Fleisch separat g .
gehalten werden. Fertige Grilladen'transpor;',._-{_ 4
tieren Sie auf frischem Geschirr und'richten® £

3
e

es auf frischen Tellern an. .
Der sichere Umgang mit Fleisch ist_Wi(‘;I']t'rg. 7 “
Der unbeschwerte Hochgenuss von e-,.- B
jedem Bissen Schweizer Fleisch beJohnt"'L M

oy
daftir aber reichlich. A ’1
Mehr Infos zum richten Umgang - 1‘“ '{-..”*::?
mit Frischfleisch: enguete.ch L oy

Allé?;nderg @ Beilage. .

g <t Guete. 9
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Schweinskotelett 5 * "+ #
mit Steinpilz-Butter-Fullung

e
s

Zutaten flr 4 Portionen | Zubereitungszeit: ca. 30 Min.

ZUTATEN ZUBEREITUNG
4 Koteletts vom Schweizer Schwein 1 | Steinpilze in warmem Wasser einweichen.
(a ca. 200 g). Vom Fleisch- In der Zwischenzeit Rosmarin von den Stielen
fachmann eine Tasche fir die zupfen und hacken. Olivenfruchtfleisch in
Fillung hineinschneiden lassen. Schnitzen vom Stein schneiden. Butter mit
109 getrocknete Steinpilze einem Schneebesen schaumig rihren und
2 Zweige Rosmarin alles mischen.
2AES schwarze Oliven (z.B. Kalamata)
2 |l weiche Butter 2 | Steinpilze abgiessen, gut ausdriicken
1-2TL  Zitronensaft und fein hacken. Zur Butter geben, mit dem
Salz, Pfeffer aus der Muhle Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen, alles
Zahnstocher gut verriihren und kalt stellen.
3 | Schweinskoteletts mit der Steinpilz-Butter
Tl . fullen und mit Zahnstochern verschliessen.
AP
Al .~ S 4 | Auf dem heissem Grill mit direkter Hitze
. - von jeder Seite 4-5 Minuten grillieren. Mit Salz
H 1 - 2 und Pfeffer wiirzen und sofort servieren.

Dazu passen Réstkartof‘feln und,
ein Caesar-Salat. .

1 PORTION ENTHALT CA.: .' d
350 keal | 37 g Eiweiss | 23 g Fett '
< 0,5 g Kohlenhydrate
(ohne Réstkartoffeln und Caesar-Salat)
g g -
P -




Kalbsleber

mit Preiselbeersauce

Zutaten flr 4 Portionen | Zubereitungszeit: ca. 25 Min.

ZUTATEN

4 Tranchen Leber vom Schweizer Kalb
(aca. 140 g)

1 Schalotte

2ES HO-Sonnenblumen- oder
HOLL-Rapsol*

200 g Wild-Preiselbeeren aus
dem Gilas

3 Zweige  Rosmarin

2-3 EL Himbeeressig

Salz, Pfeffer aus der Muhle

* Diese hitzestabilen Ole sind ideal zum Hocherhitzen.

1 PORTION ENTHALT CA.:
’, .'3,50. kcal | 28 g Eiweiss | 11 g Fett  +
p* ® =¥ 32 g Kohlenhydrate

(ohne Wildreis und Gemiise)

12 en Guuete.
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ZUBEREITUNG

1| Firr die Sauce die Schalotte 4 et
schalen, langs halbieren und in feine’ .
Streifen schneiden. Im Ol glasig
diunsten. Preiselbeeren und Rosmarin
zugeben und mit Himbeeressig,
Salz und Pfeffer wiirzen. 4-5 Minuten
bei milder Hitze kécheln lassen.

2 | Kalbsleber auf dem heissen Grill
bei direkter Hitze von jeder Seite
ca. 2-3 Minuten grillieren. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und sofort mit der
lauwarmen Preiselbeersauce servieren.

Dazu passen Wildreis und grilliertes
Gemduse.
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Pouletbrust
mit Rohschinken-
Frischkase-FUullung

Zutaten fir 4 Portionen | Zubereitungszeit: ca. 35 Min. _ " <7 Wy o

ZUTATEN ZUBEREITUNG ; L,

4 Pouletbriste vom Schweizer 1 | Rohschinken fein wrfeln, Salbei hacken
Poulet. Vom Fleischfachmann und beides unter den Frischkase ruhren.
eine Tasche fur die Fillung Mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Poulet-
hineinschneiden lassen. briste damit fullen.

50¢g Rohschinken

4-6 Salbeiblatter 2 | Pouletbriiste mit Zahnstochern gut ver-

4 EL Frischkase schliessen und auf dem Girill bei direkter Hitze
Salz, Pfeffer aus der Mihle von jeder Seite 7-8 Minuten grillieren. Nach
Paprikapulver edelsiss Belieben mit Paprikapulver bestreut servieren.

1 Zitrone Zitrone geschnitten dazugeben.

Dazu passen ein Teigwarensalat und
grilliertes Gemuse.

1 PORTION ENTHALT CA.:
220 kcal | 34 g Eiweiss | 9 g Fett
1 g Kohlenhydrate

(ohne Teigwarensalat und Gemiise)




Gesucht: das
beste Grillbild
dieses Winters

Lassen Sie sich von Feuer, Eis

und Schweizer Fleisch inspirieren!
Die besten Bilder zum Thema
«Grillieren im Winter» werden von
uns mit attraktiven Preisen belohnt:

1. Preis: BBQ Feuerstelle «Urban 650»
von Koenig

2.-5. Preis: 4er-Set Grillspiesse

6.—10. Preis: Grillzange aus rostfreiem
Edelstahl

Senden Sie uns |hre Fotos bis spatestens
28.3.2014. Alle Informationen zum
Wettbewerb finden Sie im Internet unter
enguete.ch (nach der Jurierung wird .
dort auch eine A.uswahl der besten Bilder !
ausgestellt). >

T T Akt a R ecteecasecanseenes

Ihr Fleischfachgeschéft:
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