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Als wertvolle Ergdnzung zum Brat- und Backofen werden manche
Junker & Ruh-Modelle mit dem sogenannten offenen ,Spezial-
grill” ausgestattet. Der Gasverbrauch ist sehr gering und die Be-
dienung spielend einfach, so daf seine Yerwendung, abgesehen von
Grillspezialitaten, wie Steaks, Wirzfleisch, Kasetoast und Baumkuchen,
auch for kleine Fleischgerichte, deren Zubereitung im Brat- und Back-
ofen zu umstandlich und kostspielig wére, duferst bequem ist. Auch fiir :
die Didtkiiche ist dieser Spezialgrill besonders geeignet, weil kleine |
Fleischsticke ohne Fett gebraten und Exiraportionen jederzeit ohne

besonderen Aufwand rasch zubereitet werden konnen. |
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Die Bedienung des Spezialgrills
_ Streichholz entziinden und in der rechten Hand behalten, mit der
! linken Hand den Gashahn entsichern und das brennende Streichholz
| links und rechts an den Mittelbrenner des Grills halten. Mit der
Vollbrandflamme wird der Spezialgrill angeheizt
und ist nach 3—5 Minuten betriebsbereit, wenn die ;
Glishplatten in Rotglut geraten. Bei der Benutzung des offenen
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Grills ist darauf zu achten, daf’ die Tir des Grillraumes
wdhrend des Grillens immer offen steht, damit ausreichend
Frischluft an den Brenner gelangen kann. Da der Spezialgrill ja
nur fir sogenannte ,Minutengerichte” verwendet wird, kommt man
dieser Forderung von selbst nach. Eine Grillpfanne dient zur Auf-
nahme der Speisen und kann auf Einschiebeleisten so nahe wie mog-
lich an die Glihplatten herangebracht werden, um die direkte Ober-
hitze, die intensiv die Oberseite der Speisen bestrahlt und die Bildung
einer aromatischen Kruste verursacht, auszunutzen.

Kasefoaste schmecken sehr pikant und werden deshalb mit Vorliebe

zum 5-Uhr-Tee oder auch zum Bier gereicht. Das Toastbrot wird in
Scheiben geschnitten, von der harten Kruste befreit und zuerst nur
auf der einen Seite getoastet. Die andere Seite bestreicht man dann
kegelartig mit der K&semasse und |aBt sie ebenfalls goldbraun wer-
den. Zubereitung der Kdsemasse: 125 g Butter wird zu
Sahne gerithrt, 125 g geriebener Schweizerkase daruntergemischt, mit
Salz, Pfeffer, gewiegtem Schnittlauch und etwas Paprika abgeschmeckt.

Gefoastetes Brot reicht man stets sehr gern zum Frishstiick. Weifles
Kastenbrot wird in 2 cm dicke Scheiben geschnitten und von der Kruste
befreit. Die Scheiben legt man dann auf den Rost der Grillpfanne
und laBt sie unter dem rotglihenden Grill auf beiden Seiten toasten.
Achtgeben, die Brdunung tritt sehr schnell ein!
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Wiirzfleisch: Fleisch- oder Fischreste sind sehr gut auf diese Art zu ver-

BADISCHE

werten, Férmchen werden mit Fett ausgepinselt, mit Semmelmehl be-
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streut und mit der vorgerichteten Farce gefiillt. Zum Schluff gibt man
noch Semmelbrésel und Butterflockchen oder geriebenen Schweizer-
kése dariiber. Die gefiillten Férmchen werden dunkelbraun gratiniert.

Steaks unter dem Grill zubereitet, gelten als ganz besonders
feine Spezialitat. Kleine Fleischstiicke, von Lenden-, Kalb- oder
Schweinefleisch, selbstversténdlich gut abgehangen — Sehnen etwas
eingeschnitten —, werden unter den rotglihenden Grill gelegt und
auf beiden Seiten gebréunt, erst dann gewiirzt. — Ueber das gegrillte
Steak kann man dann noch gewiegten Schnittlauch oder Petersilie
streuen, so daf es recht appetitanregend aussieht.

Wiirstchen, auf dem Rost zubereitet, sind sicher Uberall bekannt. Um
ein unliebsames Aufplatzen zu verhiiten, werden die Wiirstchen vor
dem Grillen in Milch getaucht oder bis zum Sieden gebracht.

Didfspeisen. In der Didikiiche findet der Grill sehr oft zum Ueberflammen
von kleinen Aufldufen und zur fettfreien Zubereitung von Fleisch-
sticken Verwendung.
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