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Feine ldeen zum
Teilen und Geniessen.



Tipps und Tricks
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Liebe Leserin, licber Leser

Was gibt's Schoneres an einem Sommertag als eine
gemdiitliche Grillparty? Dazu gehdrt nebst der Familie
oder guten Freunden natiirlich auch das richtige
Stiick Fleisch. Und durchaus niitzlich sind auch ein paar ; Metzgerei berdt man Siillasne!
Kniffe und Ideen fiir den unbeschwerten Grillgenuss. : .

igber estellen
Gro ticke sowie Special Cuts

sollten Sie unbedingt friihzeitig
beim Metzger bestellen. In lhrer

In dieser Ausgabe zeigen wir Ihnen, worauf es beim
Grillieren wirklich ankommt. So viel séi schon verraten:
Es ist nicht schwer! Zudem finden Sie Vier feine
Rezepte zum Teilen und Geniessen mif Ihren Liebsten.

, en Guele,
" Ihre Schweizer Melzger

M

R T

Tiichtig einheizen

Achten Sie darauf, dass lhr Grill
genug heiss, aber nicht zu heiss ist.
Das dauert bei einem Gasgrill
ca.10 Minuten. Ein eingebautes
Thermometer hilft.
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Mit unserem Grill-Guide auf schweizerfleisch.ch

Punktgenaugaren

Damit Sie sicher dierichtige Gar-
stufe erreichen, messen Sie
die Kerntemperatur des Fleisches
am besten mit einem Grill-
thermometer.

lernen Sieinfiinf einfachen Schritten, was es braucht:
vom passenden Grill und Equipment tber die richtige
Technik bis zur Wahl des perfekten Fleisches. Und Sie
finden zehn herrliche Grill-Rezepte fir jede Gelegen-

heit - mit Video- und Textanleitung. Der feine Unterschied.
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SPECIAL
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Special Cuts sind purer Genuss, auch vom Grill. Denn diese Stiicke
haben besonders viel Geschmack und Biss. Viele sind etwas grosser
und damit ideal fiir jedes Grillfest.

WAS SIND SPECIAL CUTS?
Das sind spezielle Fleischzuschnitte, welche
friiher als «Metzgerstiicke» bekannt waren,
weil der Metzger sie am liebsten fir sich be-
hielt. Heute werden diese Stiicke wieder neu
entdeckt, weil sie oft eine glinstigere Alterna-
tive zu Edelstiicken sind.

VON WELCHEN TEILEN
DES TIERES STAMMEN SIE?

Meist sind Special Cuts Stiicke vom Bauch,

von der Schulter oder von der Brust des Tieres.

WO BEKOMME ICH
DIESE STUCKE?

Viele Metzgereien haben heute Special Cuts

im Angebot, am besten bestellt man diese vor.

Lassen Sie sich von den Profis auch gleich zur
Zubereitung beraten.

6 enGuefe

WAS SIND DIE
WICHTIGSTEN
PUNKTE FUR DIE
ZUBEREITUNG?

- Gut gelagert: Special Cuts brau-
chen mind. 3-4 Wochen Reifung.

« Als Kurzbratstiicke sollten sie heiss
angebraten oder grilliert werden.

« A point schmecken die meisten
Stticke am besten, weil deren
Kollagen erst nach einer gewissen
Zeit schmilzt und das Fleisch zart
macht.

« Nach dem Grillieren ruhen lassen.

« Quer zur Faser aufschneiden.

+ Pur geniessen: wenig grobes Salz
und Pfeffer aus der Miihle reichen.

FLANK STEAK
Stammt aus der Bauchdecke
des Rindes und sollte mit dem
Fettam Stiick grilliert werden.

BAVETTE

Liegt zwischen Huft und
Stotzen des Rindes. Tipp: Vor
dem Grillieren in Portionen
schneiden, damit die Oberfla-
chen schon karamellisieren.

OUTSIDE SKIRT
Stammt von der dusseren
Leiste. Die Steaks bestehen
aus reinem Muskelfleisch

und bleiben auf dem Grill schén
saftig. Die feste Haut aus
Bindegewebe sollten Sie vom
Metzger entfernen lassen.

BURGERMEISTER-
STUCK

Heisst auch Tri-Tip und kommt
vom Stotzen des Rindes. Kann
als Steaks oder am Stiick gril-
liert werden. Aufgepasst beim
Aufschneiden: enthalt zwei
Muskeln mit je anders verlau-
fenden Fasern.

PETIT TENDER

Dies ist der hintere Teil der
Rindsschulter. Wird auch
flaches Filet genannt, weil es
fast genauso zart ist.

SCHWEINS-
BRUSTSPITZ

Ist ahnlich wie Spare Ribs,
aber mit etwas mehr Fleisch
und Fett am Knochen.

KARREEDECKEL
Seinen spanischen Namen
«Secreto» (Geheimnis) hat das
Stiick, weil es versteckt
zwischen Riicken und Riicken-
speck des Schweins liegt.
Dank seiner starken Marmo-

rierungist es sehr aromatisch
und perfekt fiir den Grill.

enGuete 7



Scﬁm!&u.sfspif;
md Melissen-A -Salsa

Zutaten

Fleisch

1,2kg  Brustspitz vom Schweizer
Schwein (mit Knochen)

4 Stick Nelkenpfeffer

1TL schwarze Pfefferkorner

1EL Koriandersamen

1EL HO-Sonnenblumendl
oder HOLL-Rapsol*

Ananas-Salsa

Ya frische Ananas

1 Zwiebel

1 Peperoncino

¥2Bund Zitronenmelisse

1 Bio-Limette

2EL kalt gepresstes Rapsol

Salz

schwarzer Prefrer
aus der Muhle

*Diese hitzestabilen Ole sind ideal
zum Hocherhitzen.
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Den Rest der Ananas auf
dem Grill braten und
mit griechischem Joghurt
und Honig als Dessert
servieren.
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1| Schweinsbrustspitz in eine Schale geben. Nelkenpfe K
schwarzer Pfeffer und Kori im Morser fei
zerstossen, dann mit de sch damit
rundherum grossziigig einstreichen und zugedeckt tiber
Nacht im Kiihlschrank marinieren lassen.

2| Ananas schélen und den Strunk entfernen. Zwiebel
schdlen und Peperoncino entkernen. Ananas, Zwiebel,
Peperoncino und Zitronenmelisse sehr fein hacken. Alles
in eine Schiissel geben. Limettenschale fein dazureiben,
Saft auspressen und mit dem Rapsol beifiigen. Salsa mit
Salz abschmecken.

3| Couscous und Curry in eine Schiissel geben.
Bouillon aufkochen, dariibergiessen, mischen und
zugedeckt 15 Minuten quellen lassen.

4 | Blumenkohl waschen, riisten und in kleine
Roschen teilen. In Salzwasser knackig garen.

indirekter Hitze 40 Minuten grillieren, dabei gelegent-
lich wenden. Dann in die direkte Hitzezone legen und
bei gedffnetem Grill nochmals 10-15 Minuten braten,
dabei zwischendurch wenden. © zubereiten Grillieren

Marinieren
35 Minuten 50 Minuten 12 Stunden

8 | Fleisch salzen, auf ein Schneidebrett geben und
5 Minuten zugedeckt ruhen lassen. Dann in Portionen & Nihrwerte
schneiden, auf eine Platte geben und die Salsa dariiber 1 Portion enthdlt ca.:

verteilen. C -Salat rat dazu servieren 852 kool
R DL 2 a | at Separat Cazu's - 49 g Fett | 52 g Kohlenhydrate

Weitere Rezepte unter schweizerfleisch.ch 9
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Das Outside Skirt hat einen
intensiven Eigengeschmack
und sollte deshalb «bleu»

oder «saignant» gebraten
werden.
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1 Portion enthalt ca.:
642 kcal | 44 g Eiweiss
32 g Fett | 44 g Kohlenhydrate

Weitere Rezepte unter schweizerfleisch.ch 11



Anstelle eines grossen
Raucherbretts kénnen auch
zwei kleinere (15%20 cm)
verwendet werden, die man

aneinanderlegt.

.
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Kalbshuftdeckel vorm gmtl
mil Zucchetti-Hornbi-Salat
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< Der Salat lasst sichauc . z .
: : . utaten Zubereitung
. i Teigwaren- . =
. nj“t ander'eenFarfgue Penne  © 1 Huftdeckel vom Schweizer 1] Die Halfte des Ols mit Senf und Krautern mischen. Das
: Varianten Wy:',ette zubéreiten- : Kalb, ca. 800 g Fleisch damit einstreichen und zugedeckt mindestens
: odzr Oriﬂli S ringen auch : 2EL HO-Sonnenblumendl 1Stunde marinieren lassen.

.. Abwechslu ke ) R

. Sortenaus Linsen- oder ¢ - odet: H(;LLfRapsol 2| Hornli in Salzwasser knapp weich kochen. Abgiessen

i psenmehl. .’ E1o0Cles! und abtropfen lassen.
o, Bldnaieiie e 1TL getrocknete italienische i’

3 | Zucchetti waschen, riisten und in Wiirfel schneiden.

> ttnnrneeec®® y Krauter 4

200g sl In einer Bratpfanne das restliche Ol erhitzen. Die

800 g ncehe Zucchetti darin 6 Minuten anbraten. Mit Salz und Pfeffer
Salz wirzen.
schwarzer Pfeffer t schonem Griin in feine
aus der Mihle i n.

2 Frihlingszwiebeln ) h

ayonnaise und Essig

1Bund glatter Peterli
1Becher Naturjoghurt

0] ‘Wonnaise
Apfelessig
Y2TL Paprikapulver
40g Rucola, gewaschen

aprika, Salz und Pfeffer
hlingszwiebeln, Peterli
s mischen.

tlere Hitze (180-200 °C)

7| Das Fleisc ost bei indirekter Hitze und

; * Diese hitzestabilen Ole sind ideal zum
Mmﬂ i _-Hocherhitzen. geschlossenem Deckel ca. 35 Minuten braten, bis die
:, Kerntemperatur von 56 °C erreicht ist, dabei das Fleisch
—-5"_ ~ alle 6-8 Minuten wenden. E’as Fleisch vom Grill nehmen

und zugedeckt 10 Minuten ruhen lassen.

8| Das Fle C n feine Tranchen schneiden
und auf einer Platte anrichten. Mit dem Salat servieren.
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@ Zubereiten

35 Minuten 60 Minuten

@ Naihrwerte
1 Portion enthalt ca.:
638 kcal | 57 g Eiweiss
27 g Fett | 43 g Kohlenhydrate
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MalwettbeWerb =
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BAUMHAUS ll Y | i

Der Sommerist da und Carnelliist voller

Energie: Endlich will er seinlang ertrdumtes
Baumhaus bauen! Wie grosseswohlistz
Welche Farbe hat es? Was gehort allesdazu7_ _
Hat er seine Freunde schonzum Emwelhungs- — ~

festeingeladen? - e

Zeichne oder malees filr u ins Und T —
mit etwas Gliick einen der coolen Preise!
Den Malbogen findest duimHeft. — e
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DIE PREISE: .
3x Brindi Kubb Junior 0 Einsendeschluss:
3x Riesenseifenblasen-Set Weitere Malbdgen gibt's in vielen 30.August2022 .
6x Kinder-Taschensédge Metzgereien oder auf enguete.ch

Ihr
Schweizer
Fleischfach-
geschift.
Ausgezeichnet
fiir Fleisch

und mehr. Der feine Unterschied.

u «Schweizer Fleisch»
@ auch auf Facebook und
Schweiz. Natiirlich. SURRE - Instagram.
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