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- \ . WAS SIEHT CARNELLI?

S@ldﬁz cheint, ist Carnelliin

der Naturu gs.&\?a, er wohl
gerade? Ein chs? Einen tollen Platz

W furein Laggr er oder vielleicht seir_)g\:
Freunde beim,Spielen? Zeig es uns und’
gewinne mit etWas Gliick einen tollen
Preis! De n'dest duimHeft.
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Die Preis_e

1x ein Familienzelt ‘
3x einen FiJen-Rucksack b

6% eine Trinkflascheaus Edelstahl

Mehr Malbogen gibt's in'deiner

Metz"ei ‘ter enguete.ch' >
. ) b

»

Thr
Schweizer
Fleischfach-
geschiift.
Ausgezeichnet
fiir Fleisch
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Tipps & Tricks Unser Favorit
So gelingen Feuer und Schweinebauch in gewdirzter
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PoLycONsuLT

Liebe Leserin, lieber Leser

Man riecht nach Rauch, die Hosenbeine werden
russig und die Holzsuche kann schon mal einer
Schatzsuche gleichen. Und trotzdem - oder gerade
deshalb: Das Brételn am Lagerfeuer hat einen ganz
eigenen Charme.

Dass diese urspriingliche Art, Fleisch Uiber offenem
Feuer zuzubereiten, dabei richtig vielfaltig und kreativ
sein kann, zeigen unsere Rezepte in diesem Heft.
Gerne beraten wir Sie an unserer Theke zusétzlich zur
Fleischwahl, geben gluschtige Tipps und helfen, dass

dem Genuss unter freiem Himmel nichts im Weg steht.

en Guele,
lhre Schweizer Metzger

der-feine-unterschied.ch

Schweiz. Natarlich. Der feine Unterschied.

Tipps & Tricks
von lhrern Met 2567

Sauber mariniert

Marinieren Sie das Fleisch direkt in
einem verschliessbaren Gefrierbeutel.
So kann es bis zum Schluss ziehen
und der Rucksack bleibt sauber.

Innen gar

Setzen Sie auf Fleischstiicke, die
nicht auf den Punkt gegart werden
miussen, denn das Bratelnam
Lagerfeuer ist nicht so exakt wie auf
dem Grill.
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Brevnseafhiad suchen
@ ﬁudlgfe//e l)O%é?}l?i/f@l/[ Als Zunder eignen sich trockenes Laub,

Flechten, Zapfen, Nadeln oder Baumrinde.
Achten Sie darauf, dass sich im Umkreis Achten Sie beim Brennholz darauf, dass
nichts Brennbares befindet, auch keine es nicht griin ist.
herabhdngenden Aste. Ein Ring aus
trockenen Steinen oder Sand halt

das Feuer im Zaum. Zmo(dlpthmkfe équ?l"l

Legen Sie eine Basis aus kleinen Asten auf den
Boden und den Zunder darauf. So halten Sie
die Feuchtigkeit vom Zunder fern und stellen
sicher, dass die Glut spater ausreichend Sauer-
stoff erhalt. Formen Sie (iber dem Zunder eine
kleine Pyramide aus diinnen Zweigen.

Die Bas:s.fur}ﬁes Brateﬂﬂ:t daﬂemr 4&
Um eines zu entfachen, miissen Sie nicht bei den Pfadﬁndem
sein: Diese einfache Anleitung zeigt lhnen, wie’s geht.

4 enfuele

@ 7o) ohidfen
Legen Sie stetig grossere Aste auf die Flammen.
@ (P”?lqmia(e eﬂ@u&{o(el/[ Lassen Sie das Feuer dabei nicht grosser
werden als nétig und sorgen Sie immer fir
Entziinden Sie mit dem Ricken zum Wind geniigend Nachschub an Brennmaterial.
den Zunder an einer moglichst tiefen Stelle.
Sobald die ersten Flammen sichtbar sind,

vorsichtig pusten. -~ . T

& Glafloscher

Loschen Sie vor dem Verlassen der Feuer-
stelle die Glut und die Flammen mit Wasser,
Sand oder Erde. Stochern Sie mit einem
Ast in'der Asche: Das Feuer ist erst ganz
aus, wenn die Kohle nicht mghr gliiht und
r'f(eme Funken meh

Nie flissige Brennstoffe

verwe”den/

Weitere Infos gibt's unter ensuefe.cfl 5



Kiihl bleiben

Kuhlen§ie das Fleisch, falls Sieinger
unterwegs sind: entweder in ei
Kihltruhe oder im Kiihlbeutel - vor-
zugsweise mit Kiihlele
Auch das Vakuumy

- die Haltbarkeit.

Restlos brdteln
Nehmen Sie kein rohes Fleisch
zuriick nach Hause. Falls es Reste
gibt, garen Sie diese direkt an

der Feuerstelle gut durch und essen
Sie sie innerhalb von einem bis

zwei Tagen.
Mmde # Sauce

Verwenden Sie keine rohe
Marinade als Dip oder Sauce.

. Klare Trennung Reine Hdnde

o Verwenden Sie nie dasselbe Besteck Sadubern Sie lhre Hande vor

. dgr dieselben Teller fiir rohes und und nach dem Beriihren
A - 4 “’ ..gegartes Fleisch. von rohem Fleisch mit Wasser

- ’ oder Desinfektionsmittel.

zur Hygiene:
sichergeniessen.ch

6 enGuele
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| Die Huftsteaks mit der Masse gleich ig fullen
d mit Holzspiessen verschliessen. ’

grosse flache Si_:einia%n Boden

Schwmge
Blevtseisfinty
Gerne schneidet lhnen

Ihr Metzger gleich beim Kauf
die Taschen in die Rindshuft.




F Schuelle (Bei/{fzge

Folienkartoffeln zu Hause
vorkochen, in Alufolie
verpacken und dann nur noch
kurzin die Glut geben.

Zutaten
800 g Bauch mit Schwarte 3 einebauchs mit ei

autenformig einschneiden. Koriander und
erkorner im Morser grob ze
schneiden. Alles mis
des Schwe"fﬁebauchs da

2 | Das Ganze mit dem Bier ibergiessen und'abgedeckt
tber Nacht im Kihlschrank marinieren lassen.

3 | Bei mdssig heisser Glut auf ei illrosti
reichendem Abstand 2,5-3 den lang gri e

und dabei immer wied?end . Nach Belieben sa
und portioniert servieren. &

Dazu pass erb&Knoblauch,
ausder tund R alat.
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: illieren ol
ca.3Stunden
¥ o Nahrwerte
-1 Portion enthélt ca.:
*704 kcal | 28 g Eiweiss

(ohne Knoblauch,.l_(gfwf {
Riieblisalat) :
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J . > Bl - Friihzeitig anfeuern, denn bis
die Glut so weit ist, kann es

je nach Grésse des Feuers ein
paar Stunden dauern.
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Guf vorbereitef

Das Poulet schon einen Tagim
Voraus marinieren und im Kiihlschrank
lagern. Das sorgt zudem fiir einen

intensiveren Geschny

v

. ©

ieren
ca. 70 Minuten

(") Nidhrwerte
ortion enthalt ca.:
377 kcal | 37 g Eiweiss
5 g Fett | 1 g Kohlenhydrate

d Bro

elonen-Erdbeer-Salat

R

itdem Mes

chale mitei

ger unter der F
und sieso e
le mit dem Sa

auspressen, Saft nd Olivendl
leinen Schale mischen let damit
erum einstreichen.

| Zum Grillieren zwei Astgabeln und einen Spiess in
ausreichender Lange vorbereiten. Poulet auf den Spiess

ecken und unter haufigem Wenden mit genligendem
Abstand tiber der heissen Glut wahrend ca. 60-70 Minuten
knusprig grillieren.

fiecen und sofort servieren.

- i
Dazu passen ein'V i peer-Salat mit Pinienkernen

d frisches Brot.
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