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gzepte fir bunte Grillspiesse

Fleischfachmann/ Fleischfachfrau:

DI BRI

Lauft dir das Wasser im Mund zusammen,
wenn du Biindnerfleisch, Rindstatar oder Osso-
buco horst? Du magst Fleisch - und zwar nicht
nur fertig auf dem Teller? Du willst selber zer-
legen und ausbeinen, wursten und rdauchern?

Dann bist du genau der oder die Richtige fir

einen Berufin der Fleischbranche. Als Fleisch-  Interessiert?

fachmann oder Fleischfachfrau bist du auch Unter swissmeatpeople.ch erfdhrst
regelmadssig in Kontakt mit Kunden und kannst  du mehr tiber die Ausbildung zum

deine Kreativitdt bei der Gestaltung von Fleischfachmann oder zur Fleischfachfrau
Buffets und Apéros unter Beweis stellen. und deine beruflichen Moglichkeiten!

.........................................................................................................................................
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| Coole piay DIE PERFEKTE

SCHLECHTWETTERVARIANTE: «Wor ver&aufen, was war aud)l
: selbst gerne essen - und 7~
das ist Schweiger fleisch.» 7

Liebe Leserin, lieber Leser

Bunte Spiesse mit bestem Schweizer Fleisch
sorgen fiir Abwechslung auf dem Grill.
Spiesse, gespickt mit Gemtise oder fein wiirzig
mariniert: Auf den folgenden Seiten finden Sie
viel Inspiration fiir ein gelungenes Grillfest.

Mein Tipp: Die Spiesse nach dem Grillieren
kurz zugedeckt auf einem Holzbrett

ruhen lassen. So verteilt sich der Geschmack
gut im ganzen Fleisch. 1

Ich wiinsche lhnen einen
kostlichen Sommer und

«en Guele!»

Durch dieses «en Guete» begleitet Sie

Olivier Bithlmann
Fleischfachmann aus Orbe VD

Seit 1962 gibt's die Boucherie Biihlmann, die Olivier
Buhlmann vor 14 Jahren vom Vater ibernommen hat. Neben
dem Geschaft in Orbe verkauft er seine Spezialitaten wie
Waadtlander Saucisson, Boutefas und hausgemachte Terrinen
auch auf den Wochenmarkten in Lausanne und Montreux.

m «SCHWEIZER FLEISCH ACADEMY» - X
/4 DIE APP FUR DIE RICHTIGE FLEISCHZUBEREITUNG.

w Jetzt gratis runterladen!

T
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Was fiir ihn die Qualitit von Schweizer Fleisch ausmacht? ;;,;&- o
«Das Wohl der Tiere hat in der Schweiz einen hohen Stellen- o

P

Schweiz. Natiirlich. usulnsu§\E5

wert - und strenge Kontrollen sorgen dafir, dass das so bleibt.»
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Sie sind eine kdostliche Variante zu fliissigen
Marinaden: Rubs - vom Englischen to rub =
einreiben. Das Gute daran? Die leichten
Trockenmarinaden geben dem Grillgut schon
nach kurzer Marinierzeit ein intensives Aroma,
bilden auf dem Grill eine besonders knusprige
Kruste und tropfen nichtin die Glut.

Grill-Rubs gibt's in vielen Metzgereien fixfertig
zu kaufen. Sie konnen sie aber auch mit ein
paar einfachen Handgriffen selbst machen.

Trockenmarinaden
fiir lhr Grillgut!

So geht's:

1| Alle Zutaten mischen.

2 | Fleischstiicke im Rub wenden und diesen
gut andriicken.

3 | Zugedeckt bei Zimmertemperatur

- 30 Minuten ruhen lassen.
~ Wenn Sie das Fleisch ldnger marinieren méchten:

Im Kihlschrank lagern und

30 Minuten vor dem Zubereiten herausnehmen.
- Achtung: Den uberschissigen Rub nicht auf-

heben oder sonst weiterverwenden, wenn er
bereits in Kontakt mit dem Fleisch war.

4| Und ab aufden Grill!

Vor allem fiir grossere Fleischstiicke gilt: Nicht
zu heiss, aber dafiir etwas langer grillieren,
damit der Zucker im Rub nicht verbrennt,

~ sondern schon dunkel karamellisiert.

Die Rubs reichen jeweils fiir einen grossen

- Braten oder vier Einzelportionen.

Viele weitere Tipps & Tricks zum
Wiirzen und Marinieren gibt's in der
neuen Gratis-App «Schweizer Fleisch
Academy».
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GRIU-RUD fIr SCweinepeisth,

brauner Zucker

Paprika edelsiiss

schwarzer Pfeffer, zerdriickt
Chilipulver

Oregano, getrocknet
Zwiebelsalz

Knoblauchzehe, mit1TL Salz
zu einer Paste verrieben

GRIL-RUD 7 Rindrleisth.

Zucker
Currypulver

* Knoblauchzehe, mit1TL Salz

zu einer Paste verrieben
schwarzer Pfeffer aus der Miihle
Chilipulver

_gemahlener Kreuzkimmel
" gemahlener Koriander

GRILRUD £ Pouler

Puderzucker

Bio-Zitronen, abgeriebene Schale
Paprikapulver

schwarzer Pfeffer

* Knoblauchzehe, mit1TL Salz

zu einer Paste verrieben
Rosmarin, getrocknet
Thymian, getrocknet

enGuele
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*Fiir dieses Rezept brauchen
Sie den Poulet-Rub aufS. 5.

fouletspiess an Zitronenrub

fiir 4 Personen

Zutaten Zubereitung
4 Schweizer Poulet- 1| Pouletbriistchen-Wiirfel im Zitronen-Rub ™ wenden.
briistchenaca. 140 g, Rub gut andriicken und bei Zimmertemperatur

vom Fleischfachmannin | ca.30 Minuten abgedeckt ruhen lassen.
ca. 3 cm grosse Wiirfel |

schneiden lassen 2 | Die Champignons putzen und je nach Grosse halbieren.
200g grosse braune Die Butter fiir die Estragonbutter mit einem|Schnee-
Champignons besen schaumig schlagen, mit Salz, Pfeffer und Zitronen-
120g weiche Butter saft wiirzen. Estragon von Fen Zweigen zupfen, fein
Salz, Pfeffer aus schneiden und unter die Butter rithren. Kiihl stellen.
der Miihle
1EL Zitronensaft 3 | Pouletwiirfel zusammen mit den Champignons
3-4 Zweige Estragon abwechslungsweise auf die|Spiesse stecken.
4 Scheiben kréhiges Bauernbrot Anschliessend auf dem vorgeheizten Grill bei indirekter

Hitze auf beiden Seiten ca. §-8 Minuten grillieren.

4 | Parallel dazu das Brot tibdr der direkten Hitze rosten.
Beides vom Grill nehmen, Brpt mit der Estragonbutter
bestreichen und zum Pouletspiess servieren.

Dazu passt ein gemischter Salat.

@ Zubereiten

ca. 25 Minuten
Marinieren
30 Minuten
Grillieren
ca. 15 Minuten

o Nahrwerte |

1 Portion enthalt ca.: |
540 kcal | 41 g Eiweiss

23 g[Kohlenhydrate | 30 g Fett
(ohnle Salat) - I

6 én efe Weitere Rezepte unter ele. Cpl
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Rohe Lebensmittel wie Fleisch, Gefliigel, Fisch und Meeresfriichte L . e
kdnnen von Natur aus mit Keimen belastet sein. Bei unsachgemas- o ¥
; ] - ! B s o
ser Zubereitung kann der Genuss der Speisen zu Ubelkeit und Krank- e .
heit fiihren. Wenn Sie aber diese vier einfachen Regelnim Umgang ¥ ’-f;‘ﬂ- o
mit Lebensmitteln beachten, kénnen Sie gefahrlos geniessen. Sie ™ * ¥
gelten natirlich draussen am Grill genauso wie in der Kiiche.
Keime verbreiten sich iiber Hinde
und Kiichenutensilien.
Darum:
« Hdnde vor und nach dem Kochen und nach
dem Kontakt mit rohem Fleisch und Gefliigel
griindlich waschen.
« Arbeitsfldche und Utensilien nach jedem Arbeits- . .
schritt mit heissem Wasser und Seife waschen. >
d
ERHITZEN m
=
Bei schwacher Hitze iiberleben A "
Keime in Lebensmitteln. '.}-
Darum:
« Besonders Hackfleisch und Gefliigel BT — ) =Y 18
auf mind. 70 °C erhitzen. 4 P %
« Bereits gekochte Lebensmittel - =
beim erneuten Aufwdrmen auf mind. - - p Y
70 °C erhitzen. g
- T

8 enfuele _ ;

RICHTIG
TRENNEN

Keime konnen aufandere
Lebensmittel iibergehen.

Darum:

« Gekochte Speisen immer von rohen Lebensmitteln
trennen - also auch am Grill die grillierten Fleisch-
stiicke immer auf einen separaten Teller legen.

« Kontaktvon rohem Fleisch und Gefliigel mit
anderen Lebensmitteln vermeiden.

RICHTIG
KUHLEN

Darum:

Keime in Lebensmitteln konnen sich
bei Zimmertemperaturvermehren.

« Fleisch, Gefliigel, Fisch und Meeresfriichte immer
bei unter 5 °C lagern.
« Aufgetaute Lebensmittel nicht wieder einfrieren.

Al Detaillierte Informationen finden Sie unter www.sichergeniessen.ch und en@uete.(’[
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Den Schweinshals vorbe-
stellen - und sagen Sie dem
Metzger, dass Sie diinne
Tranchen brauchen, die sich
zum Rollen eignen.

Schweinshals-Spiesse

Zutaten

Spiesse

ca. 450 g Halsvom
Schweizer Schwein®

2 Zwiebeln

120g Kochspeck

20g Butter
Pfeffer aus der Mihle
Oregano

120g Kalbsbrat

artoffelsalat

)0 g kleine festkochende
Kartoffeln

3EL Olivensl

Salz

2Bund Friihlingszwiebeln

EL grober Senf

Zucker

2-3EL  Aceto balsamico

@' Zubereiten
~ ca.25Minuten

Grillieren
ca.15 Minuten

‘Néhrwerte

- 1 Portion enthalt ca.:

g Eiweiss

g Kohlenhydrate | 28 g Fett

(bei 6 Portionen, ohne griinen Salat)

fiir 4-6 Personen

Zubereitung
1| Schweinshals 30 Minuten vor der Zubereitung aus
dem Kiihlschrank nehmen.

2 | Die Kartoffeln fur den Salat je nach Grosse halbieren
oder vierteln und in einer heissen Bratpfanne im Olivendl
unter regelmdssigem Wenden braten, bis sie weich und
goldgelb sind. Salzen und die Hitze reduzieren. Die Friih-
lingszwiebeln in feine Ringe schneiden und mit dem Senf
unter die Kartoffeln rithren. Eine Prise Zucker dariiber-
streuen, Essig zugeben und alles vorsichtig schwenken.
Zur Seite stellen.

3 | Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Speck fein wiirfeln.
Butter in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln zugeben

und glasig diinsten. Speckwiirfel zugeben und beides
goldbraun braten. Mit etwas Pfeffer und Oregano wiirzen.
Leicht abkiihlen lassen.

4 | Schweinshalsscheiben ausbreiten und gleichmassig
mit dem Kalbsbrat bestreichen. Zwiebel-Speck-Mischung
darauf verteilen und je eine Scheibe méglichst eng um
einen Grillspiess rollen - dabei die Enden am Spiess
fixieren.

5 | Schweinshalsspiesse auf dem vorgeheizten Grill
bei mittlerer Hitze ca. 10-15 Minuten grillieren, dabei
vorsichtig wenden.

6 | Mit dem Kartoffelsalat servieren.

Dazu passt ein griiner Salat.

Weitere Rezepte unter en@uefe.di 1
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|
Zutaten

Spiesse

300g Huft vom'Schweizer

Schwein, ca. 2 cm gross
gewdirfelt

300g|  Huftvom Schweizer Rind,

ca. 3 cm gross gewiirfelt

200g Zucchetti
300g Aubergine

4

| Salz |
| rote Zwiebeln

3 Stiele Majoran

2
2EL

Knoblauchzehen
Olivenol
Pfeffer aus der Miihle

Kichererbsen-Salat
1 Dose Kichererbsgn, ca. 250 g

Ya Salatgurk
1 rote Zwiebel
1 Zitrone
1EL Olivenol
Salz, Pfeffer aus der Miihle
. TL gemahlener Koriander

©

v/

Zubereiten Grillieren
cal 20 Minuten ca. 10 Minuten

Marinieren
cal 30 Minuten

Nahrwerte

1 Portion enthalt ¢a.:

420 kcal | 41 g Eiwgiss

20 g Kohlenhydrate | 16 g Fett

12 enGuele

i1

fiir 4 Personen

Zubereit
1| Zucchetti
schneiden, le
schéalen und

2 | Majoranb
fein schneide
Beides mit O

3| Rind- und
vorbereitete
mit der Majo
ten zugedeck

4| Inder Zwi
wiirfeln, Zwi

5 | Fiir die Sal
Pfeffer und K
und Zwiebel

6 | Spiesse au
ca. 8-10 Min

7| Spiesse le
dem Kichere

ung

icht salzen und beiseitestellen
vierteln.

n. Knoblauch schilen und fein
livenol mischen.

n Gemuse auf Spiesse stecken,
ranmarinade bestreichen und
t bei Zimmertemperatur mari

schenzeit Kichererbsen abgies
ebel schélen und in feine Ringe

uce Zitrone auspressen, mit Ol
oriander verrihren. Kichererb
© unterriihren und zur Seite ste

f dem vorgeheizten Grill bei m
uten grillieren, dabei einmal we

cht mit Salz und Pfeffer wiirze
rbsensalat servieren.

und Aubergine in mundgerechte Stiicke

. Zwiebeln

attchen von den Stielen zupfep und

hacken.

Schweinefleisch nach Belieben mit dem

gleichmassig
ca. 30 Minu-
nieren.

en, Gurke
schneiden.

venol, Salz,
en, Gurke

llen.

ttlerer Hitze
nden.

n und mit

Rilnd und sehimein
ZUsammen gricieren?

Kein Problem: Mit zarten, mageren Fleisch-
stiicken geht das sehr gut - einfach die Rind-
fleischwiirfel etwas grésser schneiden als das
Schweinefleisch, dann werden beide perfekt gar.

Weitere Rezepte unter en@uefe.ch 13
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FULAIPErSOMEN| :-w--ruecn-a tpai-r oottt e et

Zutaten Zubereitung

Spiesse - 1| Alle Rub-Zutaten mischen. Lammnierstticke im

600 g Nierstiickvom Schweizer ~ Rub wenden. Rub gut andriicken und ca. 30 Minuten
Lamm, vom Fleisch- abgedeckt bei Zimmertemperatur ruhen lassen.
fachmannin ca. 5 gleich
‘grosse Stiicke schneiden 2 | In der Zwischenzeit Zwiebeln und Peperoni riisten
lassen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Lammwiirfel
Als Alternative passt mit Zwiebeln und Peperoni auf Spiesse stecken. Auf
auch ein Nierstiick vom dem vorgeheizten Grill bei indirekter Hitze auf beiden
Schweizer Schwein. Seiten ca. 3-4 Minuten grillieren.

4 Zwiebeln

300g kleine rote Peperoni Dazu passt ein Tomatensalat mit frischen Krdutern,

Frihlingszwiebeln, Olivendl und Salzflocken sowie

Rub gerdstetes Brot.

1EL Paprikapulver

1TL Salz

1EL Puderzucker

1EL gemahlener Kreuzkiimmel

1EL gemahlener Koriander

2TL ZwieBelpulver

1TL Pfeffer

1EL Chilipulver

» @ Zubereiten

ca. 15 Minuten

GalStifer:

c—Slliesties—

Nach 8 Minuten auf dem Mall\'/ilpie:en
O Minuten
Grill ist das Lammfleisch y - ‘
Grillieren

schon rosé - die perfekte
Garstufe fir Lamm.

ca. 8 Minuten

o Nahrwerte

1 Portion enthalt ca.:

230 kcal | 34 g Eiweiss

8 g Kohlenhydrate | 5 g Fett

(ohne Tomatensalat und gerdstetes Brot)

14 en@“efe Weitere Rezepte unter en@“e#e,c’[ 15



