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Grillfreunde, Fleischtiger, grosse und kleine Gourmets - alle freuen sich iiber einen Gutschein
vom Metzger. Die Checks konnen bei allen Metzgereien gekauft und eingeldst werden,
die-Mitglied des Schweizer Fleisch-Fachvekbands-(S_;FF) sind. Alle Mitglieder unter enguete.ch.
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und mehr. Der feine Unterschied.

«Schweizer Fleisch»
auch auf Facebook.
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Indirekt grillieren
So éelingen grosse Stiicke
auf dem Grill perfekt. seite 4
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Viel Gutes drin

Nahrstoffeim Fleisch - und
wie viele Sie brauchen. seite s



PoLycONSULT

WENN DIE GRILLPARTY INS WASSER FALLT:

hupensnart

AUS DEM OFEN.

m «SCHWEIZER FLEISCH ACADEMY» -
""ﬂ DIE PLATTFORM FUR DIE PERFEKTE FLEISCHZUBEREITUNG.

w schweizerfleisch-academy.ch

Schweiz. Natiirlich. SUIRRE

Der feine Unterschied.

Vi nanzi und Isabelle Schmed

Metzgerei Schmed AG, Breil/Brigels GR

Die Metzgerei Schmed wurde 1969 von Venanzi Schmeds
Vater Emanuel erbaut - zusammen mit einem Hotel

und einer Backerei. Wahrend die Backerei heute nicht
mehr zum Familienbetrieb gehort, fuhrt Venanzis Bruder
das Hotel. Er selbst hat die Metzgerei 1993 vom Vater
tibernommen.

Die Metzgerei Schmed verkauft rund 40 verschiedene
hausgemachte Salsiz-Sorten und 30 Arten Biindner
Trockenfleisch.
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. ' Da gewohnliche Holzkohle oftmals nur flr kurze Zeit gliiht,
setzenwir firs indirekte Grillieren auf Briketts. Fiir Garzeiten

von biszu drei Stunden platzieren wirdie Glut als Haufchen in
einer Grillhalfte und die Aluschaleliffder anderen. Das Fleisch

kommt Gberdie Schale.
. Fgrnl'aingere Garzeiten - wie fiir den Schweinebauch auf
Seite 15 - legenwir die Schale an einem Rand des Grills und
N tchichten die Briketts in drei bis vier Lagenim Kreis auf
) (siehe Bild). Die Briketts werdenan einem Ende angefeuert -
und gliihen nun langsa Kreis herum durch. Je nach
"\« Beliiftung sind so Garzeiten von'6 bis 8 Stunden mgglich.
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Sieplaneneine griuparty mit viejen'a FAer
Gdsten? Unser Tipp: Servieren Sie - + X%
ein grosses Stiick wie Lammschulter,
Schweinshals oder Kalbsrack._- &
Waéhrend die gu#n Stiicke aufdem™
Grill schmoren, haben Sie Zeit

iir Ihre Géste - indirektes Grillieren
macht's mb’glith!‘ : .
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WOHLFUHL*
TEMPERATUREN ;

Beim indirekten Grillieren gart das Fleisch
i niedriger Hitze zwischen 70 und 150 °C.
Da es keinen direkten Kontakt mit den Flam-
~ men hat, eignet sich dieses Verfahren auch
besonders gut fiir marinierte Fleischstiicke,
da die Gewiirze und Krauter nicht verbrennen
und somit auch nicht bitter werden.

RUNDESAGHE.= - @™ T aco MICH INRUAE!
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“ndirekt grillieren? Tont kompﬂl_i;ie;t, ist es *

aber nicht. Und Sie brauchen dazu auh keine ¢ ’ ¥ . '-b‘ & o Da wir mit Deckel grillieren, werden unsere Fleischstiicke
Profiausrustung: Ein Kugeﬁ%‘ill mit-Déq’_el _ ", . A , rundherum gleichmassig gegart - regelmassiges Wenden
tut esallemal. Zudém bendtigen Sieeine \ ‘ » . ¥ ‘A ist bei niedrigen Temperaturen nicht notwendig. Und das

uschale, die mit Wasser oder Biergefiillt L - " ‘ - 'Ry istauch gut so: Indem wir den Deckel auf dem Grill lassen,
Wird. Sie fangt den Bratensaft apf'un'q sorgt . - d bleiben die Temperaturen schon konstant.

fiiir, dass unser Fleisch schon saftig bleibt. v, > 1 ’ : . ’ » ™ -

L -~ )b b Mehr zumiindirekten Grillieren - auch mit Gasgrill - finden Sie unter ensﬂefe.c’l 5
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Schweinshalls
sefullt it Zwiebelbrat und Majoran

Zutaten

1,8kg Halsvom Schweizer
Schwein, vom Metzger
zu einer flachen Roulade
aufschneiden lassen

-

2EL Senf
Salz
Pfeffer aus der Mihle
1 Gemiisezwiebel
30g Butter
2dl Bier
%2 Bund Majoran
500g Brat
Kiichengarn

. Vorbereiten

ca. 30 Minuten

Indirekt grillieren
ca. 2,5 Stunden

Ruhen
ca. 20 Minuten

Nahrwerte
1 Portion enthlt ca.:
435 keal | 35 g Eiweiss

32 tt | 2 g Kohlenhydrate
Personen, ohne Gschwellti,
Speck und Riieblisalat)

"*en@uefe

TIPP VOM

PROF|

Geben Sie Wasser in die
Aluschale unter dem Braten
und fiillen Sie sie von Zeit
zu Zeit wieder auf. Durch die
Feuchtigkeit wird der
Braten noch saftiger.

fiir 10-12 Personen

Zubereitung
1| Schweinshals ausbreiten, mit Senf bestreichen, leicht
salzen und pfeffern und zur Seite legen.

2 | Gemisezwiebel schilen, fein wiirfeln und mit der
Butter in einer Bratpfanne 4-5 Minuten diinsten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen, mit Bier abléschen und ein-
kochen. Zwiebeln in eine Schiissel geben und abkiihlen
lassen, Majoran von den Stielen zupfen und unterheben.
Das Brat dazugeben und alles sorgfaltig verrihren.

3 | Die Bratmasse gleichmdssig auf dem Schweinshals

verstreichen. Dabei an den Randern gut 2 cm freilassen.
Schweinhals vorsichtig aufrollen und mit Kiichengarn
zu einem Braten binden.

4 | Einen Grill mit Deckel vorbereiten. Wir grilliere
indirekter Hitze: Kohle in eine Halfte des Grills leg
an,’n (ca.150-160 °C), eine Aluschale indie
Grillhdlfte legen. Den Braten auf die in '
Grillrostsfgen und ca. 2,5 Stunden |
ren, dabei 2-3-mal wenden.

5 | Braten vom Rost neh
kelt 10-20 Minutg
derFolie nehmen, po,

r
Dazu passen Gsc
Speck vom Grill

erquark,
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Grill und sind nach
50-60 Minuten gar.

en B Zubereitung

Schulter vom Schweizer 1| Lammschulter mit Pfei':n allen Seiten einreiben.
ne Knochen, |

, Schalotten schalen

itzen, Peperoni

Schalotte 3 | Lammschulter ausbreiten, Peperoni-Schalotten-
Pflanzendl (z.B. Olivend Mischung in die Mitte geben, Lammschulter vorsichtig

Sa

! t’sei%’e rundhew;rja\-;véi'ﬁreﬂnd
auf die nicht befeuerte
.5 Stunden geschlos--

. - . schneiden.
% Ruhen
@y LRSI En Dazu passen grilliertes Fladenbrot, frisch geriihrte Aioli
- Nihrwerte und griiner Salat.

1 Portion enthdlt ca.:

244 kcal | 31 g Eiweiss

11 g Fett | 4 g Kohlenhydrate
(bei 8 Personen, ohne Fladenbrot,
Aioli und Salat)

10 en@uefe




Kalbsrack
sefullt it teigen, Rohschinken und Thymian

flir 10-12 Personen

R

Zutaten Zubereitung 1]
2,5kg Rack vom Schweizer Kalb 1| Mit einem scharfen langen Me$ser von den Querseiten
200g getrocknete Feigen her einen ca. 3 cm breiten Tunnel ins Kalbsrack schneiden.
100g Rohschinken 1, ! \
60g ganze Mandeln ' 2 | Feigen und Rohschinken fein schneiden, Mandeln fein
1TL Fenchelsamen hacken, Fenchelsamen grob zerstossen und Thymian
¥2Bund  Thymianzweige von den Stilelen zupfen. Alles gut vermengen, mit Pfeffer
Pfeffer aus der Miihle wirzen unzi in das Kalbsrack fii{lerf.
Holzspiesschen . i | !
Kiichengarn 3| Die I:feiden Enden des Racks mit je zwei Holzspiess-

chen urld SVE Kpchengarn verschliessen.

4 | Einen Grill mit beckel vorbereiten. Wir grillieren mit

| indirekter Hitze: Kohle in eine Halfte des Grills legen

’ ! und anfeuern (ca. 140-150 °C), eine Aluschale in die andere
Grillhélfte legen.

5 | Ist die Glut parat, Kalbsrack mit der Fleischseite auf
den Grillrost legen - und zwar tiber die Aluschale. Die dicke
Seite ist der Glut zugewandt. Fiir ca. 45 Minuten ge-
schlossen grillieren. Kalbsrack wenden, sodass die Knochen
in Richtung Glut zeigen. Nachmals 45-60 Minuten ge-

. Vorbereiten schlossen grillieren.
ca. 25 Minuten

Indirekt grillieren 6 | Kalbsrack vom Grill nehmen, in Alufolie wickeln
lakistii und 15-20 Minuten ruhen lassen. Aus der Folie nehmen,
Ruhen portionieren und sofort servieren.
ca. 20 Minuten

. Nihrwerte Dazu passt Pasta-Tomaten-Salat.

1 Portion enthalt ca.:

429 kcal | 47 g Eiweiss

22 g Fett | 10 g Kohlenhydrate

(bei 12 Personen, ohne Pasta-Tomaten-Salat)

12 enuele

\Wer mit einem Fleischthermome-
ter arbeitet, sticht die Nadel genau
zwischen Knochen und Fiillung
ins Fleisch. Die Spitze darf den
Knochen auf keinen Fall beriihren.
Das Fleisch bei 68 °C vom
Grill nehmen.




| bkorl Schweinebauch
gefullt mit Estragon und sissem Senf

fiir 8-10 Personen

Ein Tipp fiir ambitionierte
Grillfans: Profis setzen immer
mehr auf Grillkohle aus

Kokosnussschalen, die
problemlos bis zu sechs
Stunden gliihen.

Zutaten Zubereitung

2kg Bauch vom Schweizer 1| In die flache Seite des Schweinebauchs langs eine tiefe,
Schwein, mit Haut breite Tasche schneiden, sodass eine mdglichst grosse

3-4EL susser Senf Flache befiillt werden kann. Die Hautseite in Abstanden

2Bund  Estragonzweige von ca. 1,5 cm langs und quer einschneiden, sodass ein

1EL schwarze Pfefferkdrner Gitternetz entsteht.

2TL Koriandersamen

2,5dl dunkles Bier 2 | Den Senf gleichmadssig in die Tasche streichen, Estragon-
Salz zweige darin v‘eilen. Pfefferkorner und Koriander-

samen grob zerstossen und den Schweinebauch aussen
damit einreiben. In eine flache, hoch erhitzbare Form
legen (z.B. Aluschale), mit Bier tibergiessen und zugedeckt
Uber Nacht im Kiihlschrank marinieren.

nen Kugelgrill wie auf Seite 4 beschrieben mit einem
Briketts belegen und an einem
it dem Schweinebauch samt
en. Den Grill mit dem Deckel
Ganze bei 70-90 °C wahrend

. Dabei 2-3-mal mit dem Sud tber-

uch vom Grill nehmen, leicht salzen und
ineiden. Sud nach Belieben dazureichen.

ca. 7 Stunden

. Nahrwerte

1 Portion enthilt ca.:

657 kcal | 32 g Eiweiss

58 g Fett | 1 g Kohlenhydrate
(bei 10 Personen, ohne Salat)




