Juli/August 2023

Fleisch auf dem Holz
saftig grillieren.




Schweiz. Natiirlich. SRRk

GESCHICHIEN  _ =

Liebe Leserin, Uieber Leser
i

en Guete,
Ihre Schweizer Melzgerinnen
und Met 56T

Dieses Rezept und unzdhlige
weitere Sommergrillideen fir
jede Gelegenheit finden Sie auf
schweizerfleisch.ch/rezepte.

Der feine Unterschied.



Fir feinwirzige Raucher-
aromen mit Krduternote.

Optimal fiir Rind, Schwein,

Kalb und Poulet.
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delte Holz fiir ein
er stellen lhnen

Fir wiirzige Raucheraromen mit

i — * Tannennadel- und Krauternote : Fir kraftige, wiirzige Raucher-
- PasstbestensfirRind, Sch aromen mit einer leicht siisslichen
: == PO [ e S Note. Eignet sich ideal fiir Rind,

Schwein und Lamm.

Fiir kraftige, wiirzige
Raucheraromen. Kommt
bei Rind und Schwein

am—_hgsten zur Geltung

Rducherbretter selbst
herstellen?

Im Prinzip kdnnen Sie sich Ihr Rducherbrett
auch selbst im Baumarkt besorgen oder
vom Schreiner zuschneiden lassen. Aller-
dings gibt's einiges zu beachten: Das Holz
sollte komplett unbehandelt, trocken

und mindestens ein Jahr lang gelagert sein.
Setzen Sie moglichst auf Schweizer Herkunft
und nicht bedrohte Arten. Ein langlebiges
Raucherbrett sollte aus solidem Stamm-
holz sein, am besten aus dem Kern. Passen
Sie die Lange und Breite auf die Grésse des
, Fleischstiicks und unbedingt auch auf jene
ir milde, leicht siissliche Ihres Grillrosts an, denn gegart wird bei

Fir milde, leicht sussliche ; ; J ducheraromen. Am besten : geschlossenem Deckel. Die Dicke sollte je
R&ducheraromen. Schmeckt W geéignet fur Schwein, Kalb : nach Fliche des Brettes 1-2 cm betragen.

super fiir Kalb und Schwein. - T  und Poulet.
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Kalbskoteletls md Kraulerol

Zutaten Zubereitung
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artoffelr : A T . e . Das Ketchup halt sich im Kiihl-
i/ e i ct -3 Wochen. Oder langer,

: i es kochend heiss in 2-3

Nihrwerte - sldser gefllt und luftdicht

1 Portion enthalt ca.: - verschlossen wird.
793 kcal | 57 g Eiw ;
36 g Fett | 56 g Kohlenhydrate \ : " BAB00GA0CAG000NE0AIIIRE- 00 -~ 500D

vorbereiteten Raucr ny

'd bei indirekte

E-'“!.‘Lik-va:crn'\ ------- enem DeCKeE

8 en@uefe ' Weitere Rezepte unter schweizerfleisch.ch 9

F



..............................................

IKROSSE BUNS
VOM GRILL

Lust auf erhéhten Knusperfaktor?
Dazu einfach die aufgeschnittenen
Brotchen vor dem Servieren kurz
auf dem Grill anrésten.

..............................................

- & Nidhrwerte

vom Zedern- oder Buchenbrett

600g Hackfleisch
vom Schweizer Rind
8 Specktranchen
vom Schweizer Schwein
400g rote Zwiebeln
75g  brauner Zucker
1dl  Rotwein

. TL Salz
1 Lorbeerblatt
“2dl  Rotweinessig
4 Zweige Thymian
2EL Senf

Salz

schwarzer Pfeffer
aus der Mihle

2EL HO-Sonnenblumenol
oder HOLL-Rapsol*

1EL gemischtfarbige Pfefferkorner

150g Frischkase
25g geriebener Sbrinz

2EL  Milch

4 Bauernbrotchen

4 mittlere Kopfsalatblatter
1 Raucherbrett aus Zedern-

oder Buchenholz, 20 x 40 cm

*Diese hitzestabilen Ole sind ideal zum
Hocherhitzen.

~ 50Minuten

fUr 4 PersSONE@N  ceeeeeeeeeeeeuneeiieeuieeiaeiaeenaeenneenneens

1 | Raucherbrett 1-2 Stunden in kaltem Wasser einlegen.

2 | Zwiebeln schélen, halbieren und in Streifen schneiden.
In einer Pfanne Zucker karamellisieren. Zwiebeln
beifiigen und kurz andiinsten. Rotwein, Salz und Lorbeer-
blatt dazugeben und alles leise kochen lassen, bis der
Rotwein einreduziert ist. Essig beifiigen und alles weitere
5 Minuten kochen lassen.

3 | Thymianbladttchen von den Zweigen zupfen und
hacken. Hackfleisch mit Thymian, Senf, Salz und Pfeffer
am besten von Hand kréftig durchkneten. Zu vier Patties
von je 12 cm Durchmesser formen und mit Ol bestreichen.

4 | Den Grill fur indirekte mittlere Hitze (180-200 °C)
einheizen.

5 | Patties auf das vorbereitete Raucherbrett legen und
bei indirekter Hitze und geschlossenem Deckel 20 Mi-
nuten grillieren. Specktranchen tiber der direkten Hitze
grillieren.

6 | Pfefferkdrner im Morser mittelfein zerstossen. Mit
dem Frischkdse, dem Sbrinz und der Milch verriihren
und mit Salz abschmecken.

7 | Salatblatter waschen. Bauernbrétchen waagrecht
halbieren. Mit der Frischkasecreme bestreichen.

Die Patties daraufgeben, mit Zwiebel-Confit, Speck und
Salatblattern belegen und servieren.
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Marinierter Schweinshals

Zutaten Zubereitung
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TIPP

Um das Fleisch und die Apfel auf-
zuspiessen, dienen auch 8 normale
Holzspiesse und zum Wiirzen die
abgezupften Nadeln von 2 Rosmarin-

zweigen.

600 g Schenkél'f-l‘eE’F

— .._.-om:"axnnc"hen und Haut

— vorﬁ3chw<-.ﬂzer Poulet
800g klelne neue Kartoffeln
600g ; coli

f‘Ru

Gemusebeunllon_. -
1/z dl  weisser Balsamico
2EL Senf
Yadl kaltgepresstes Rapsol

Salz

schwarzer Pfeffer

aus der Mihle

2 kleine Apfel
8 lange Rosmarinzweige,
siehe Tipp

1EL HO-Sonnenblumenol
oder HOLL-Rapsol*

2 Riucherbretter aus Ahorn-
oder Erlenholz,
15x30cm

*Diese hitzestabilen Ole sind ideal zum
Hocherhitzen.

(O Zubereiten
50 Minuten

€  Nidhrwerte
1 Portion enthalt ca.:
575 kcal | 38 g Eiweiss
25 g Fett | 46 g Kohlenhydrate

-

1] Raucherbretter 1-2 Stunden in kaltem Wasser

- einlegen.

) | Kartoffeln und Broccoli waschen. Kartoffeln in der
Schale mit wenig Wasser oder im Dampf knapp weich
garen. Broccoli in kleine Roschen teilen und im Salz-
wasser 5 Minuten kochen. In ein Sieb abgiessen und kalt
abschrecken.

3 | Rucola waschen und ¥ davon hacken, den Rest
beiseitelegen. Gehackten Rucola, Bouillon, Balsamico,
Senfund Olin einen Becher geben und mit dem Stab-
mixer zu einem cremigen Dressing piirieren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

4 | Gekochte Kartoffeln je nach Grosse halbieren oder
vierteln und mit dem Dressing mischen. Kurz vor dem
Servieren den beiseitegelegten Rucola und den Broccoli
untermischen.

5 | Apfel waschen, mit der Schale vierteln und das
Kerngehiuse entfernen. Apfelviertel in dicke Schnitze
schneiden. Rosmarinnadeln bis etwa 3 cm unterhalb
des oberen Endes von den Zweigen zupfen. Die abge-

zupften Nadeln von zwei Zweigen fein hacken.

6 | Fleischin 3-4 cm grosse Stiicke schneiden. Mit ge-
hacktem Rosmarin, Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch
abwechselnd mit Apfelschnitzen auf die abgezupften
Rosmarinzweige spiessen. Mit Ol einpinseln.

7 | Den Grill fiir indirekte mittlere Hitze (180-200 °C)
einheizen.

8 | Spiesse auf die vorbereiteten Raucherbretter legen
und bei indirekter Hitze und geschlossenem Deckel 25 Mi-
nuten grillieren. Mit Kartoffel-Broccoli-Salat servieren.

u
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Juhu, endlich Sommer! Carnelli hat das

Campingfieber gepackt: Auf geht's ins grosse W
Abenteuer! Dabei begleitenihn seine Freunde 5 Gy g
und es gibt viel zu sehen. P OEN st - e

Zeichne oder male Carnellis Erlebnisse fir
uns und gewinne mit etwas Gliick einen

der grossartigen Preise. Den Malbogen findest
duim Heft.

Einsendeschluss:
30. August 2023

Weitere Malbogen gibt's in vielen Metzgereien
oder auf enguete.ch

DAS SIND DIE PREISE

3x wasserdichte Kinderdigitalkamera
3x wasserdichte Kinderuhr
6x wasserdichter Minilautsprecher

Ihr
Schweizer
Fleischfach-
geschift.
Ausgezeichnet
fiir Fleisch

und mehr. Der feine Unterschied.

n @ «Schweizer Fleisch»
auch auf Facebook,
Schweiz. Natiirlich. SUIRSE Instagram, Pinterest
und TikTok.
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