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N ersuchen Sie einmal zu pfeifen, wahrend Sie zusehen, wie
jemand herzhaft in eine Zitrone beifit! — Es geht nicht! — Ist es

beim Anblick eines schon gedeckten Tisches nicht dhnlich®
Schmecken wir das Dargebotene nicht férmlich auf der Zunge®
Sie wissen, verehrte Hausfrau, dafl auch das Auge mitif3t.
Neben dem guten Duft und Geschmack des Gerichtes soll
deshalb auch Sorgfalt und Liebe auf das Gedeck, die Deko-
ration, das gute Aussehen und Anrichten der Speisen ver-
wendet werden. Der Appetit wird dadurch angeregt und die
Bekémmlichkeit geférdert.

Seit friher Zeit wird deshalb die EBkultur gepflegt und die
Kochkunst ist eine der angesehensten Kinste. Ein Zweig die-
ser Kochkunst ist das Grillen, Dafi die Technik des Grillens
- das Braten im eigenen Saft — auch in die Kiiche der Hausfrau
Einzug hdlt und mehr und mehr Verbreitung findet, hat gute
Griinde. Gegrillte Lebensmittel sind ndmlich mehr als eine
bekédmmliche Delikatesse.

Vorteile des Grillens

Richtig gegrillte Lebensmittel weisen keine scharfe Kruste auf
und schrumpfen nicht ein, erleiden daher keinen Gewichts-
verlust. Sie gehen sogar etwas auf und erhalten ein appetit-
liches Aussehen. AuBerdem schmecken sie viel besser und
aromatisch, da der Artgeschmack gewahrt bleibt.

Durch das Bereiten ohne Fett ist es mdglich, auch den Men-
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schen Abwechslung in der Kost zu bieten, die Bratgerichte
jeder Art ous Krankheitsgrinden meiden missen oder eine
schlanke Linie bewahren wollen. Alles in Fett Gebratene isf
reich an Kalorien und setzt an: aufierdem beschwert es die
Verdavungsorgane und schadigt sie, wenn sie schon ange-
griffen sind.

Vieles |af3t sich auf dem Grill bereiten, Z. B.: Fleisch- und Fisch-
schnitten, Leber, Nieren, Speckscheiben und Whirstchen aller
Art. Ja, selbst einige Gemiise- und Obstarten kénnen gegrillt
zu einer Delikatesse werden. Weiter dient der Grill zum
schnellen Braunen und Uberkrusten von Speisen und Brot-
schnitten und zum Résten von Weifibrot zu Toast.

Eine Annehmlichkeit ist die schnelle Zubereitung des Grill-
gutes. Sie dauvert oft nur einige Minuten, da man im allge-
meinen nur Schnitten und kleine Sticke grillt. Fir Haustrauven,
die im Erwerb stehen, auch fir Junggesellen, ist die Bereitung
eines reizvollen Mahls kein Problem mehr, wenn ein Grill zur
Verfiugung steht. Welche Freude macht es z. B., verschiedene
Fleischstickchen mit Speck und Obst oder Gemiise in kurzer
Zeit auf einem Spiefl zu grillen (siehe Seite 34). Mit grofiem
Behagen wird man das Gericht verzehren, der Magensaft wird

angeregt, so dafl eine solche Delikatesse gut bekommt.

Die Bedeuvtung des Grillens bei Diatkost

Wie schon erwdhnt, bedeutet das Grillen bestimmter Lebens-
mittel bel der Bereitung von Digtkost eine grofie Hilfe und
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Bereicherung. Es ist bekannt, dafd bei Magen-, Leber- und Gal-
lenstérungen und bei Abmagerungskuren die Fettzufuhr stark
oder fast ganz eingeschrankt werden muf3. Alle Brat- und
Schmorgerichte sind daher zu meiden. Das stark erhitzte Fett
st ndmlich duBerst schwer verdaulich, und da das Bratgut viel
davon autsaugt, vor allem wenn es noch paniert wird, ist die
Belastung fir die Yerdauungsorgane zu grof3.

Es ist begreiflich, dafi der Patient nur ungern auf die fritheren
Geniisse verzichten méchte und daher leicht ,siindigt”. Durch
das Grillen von Fleisch und Fisch kann eine willkommene Ab-
wechslung geboten werden, so dafd sich der Kranke wieder auf
das Mahl freuen und mit ,ruhigem Gewissen” essen kann. Auch
die Menschen, die abmaogern miissen oder wollen, brauchen
nicht zu hungern. Hungern, wie Sie wissen, fuhrt leicht zu ner-
vosen Erscheinungen.

Zum Grillen von Didtkost wéhlt man nur die erlaubten Fleisch-
und Fischsorten mit wenig Fett: also in erster Linie Kalb-, Rind-,
Gefliigel- und Wildfleisch, Leber, Nieren, Hirn, Kalbsmilch und
reicht sie hdufig mit gegrilltem Obst und Gemiise. Man grillt
die Teile ohne Fett, bepinselt nur den Rost vor dem Auflegen

des Grillgutes mit etwas Ol und salzt, wenn erlaubt, nach der
Fertigstellung.

Die Grilltechnik

Um Lebensmittel mit Erfolg zu grillen, werden an den Grill
bestimmte Forderungen gestellt. Die Leistung des Grillheiz-
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kérpers muBd grofl genug sein, um eine hohe Temperatur zu
erreichen. Die erzeugte Hitze wird durch Strahlung aut das
Grillgut Ubertragen, wodurch eine besonders ginstige Gar-
machung vor sich geht. Diesen Vorgang bezeichnet man als
wgrillen”. Der NEFF-gluh-GRILL erfillt diese Vorausseizungen.
Er gewdahrleistetdaher ein einwandfreiesschnelles Arbeiten und
ein vorziigliches Grillgut. Der Grillheizkrper ist sichtbar an
der Decke des Brat- bzw. Grillofens montiert. Nach dem Ein-
schalten kommt er zum Glihen. Die intensive Strahlhitze hat
zur Folge, daf} sich die Poren der betreffenden Lebensmittel
sofort zusammenziehen. Die Dampfe kénnen sogleich enfwei-
chen, weil das Grillgut frei auf dem Rost liegt und bei ge-
5ffneter Tir gearbeitet wird. Dadurch tritt schnell ein Gerinnen
der Eiweifistoffe und eine leichte Braunung der Oberflache
ein, wihrend im Innern der wertvolle Saft mit den Ndhrstoffen

erhalten bleibt.

Auswahl des Grillgutes

Zum Grillen eignen sich Fleisch, Fisch, verschiedene Wurst-
sorten, Gemiise und Obst. Aber nicht alle Teile und Arten sind
dafiir verwendbar, vor allem beim Fleisch missen sie beson-
ders ausgewdhlt werden. So bevorzugt man Fleisch vom Filet
(Lende) oder Riicken oder die zarten Teile aus der Keule, junge
halbierte Hahnchen und Tauben. Von den Innereien sind Leber,
Nieren. Hirn und Kalbsmilch sehr zu empfehlen. Das Fleisch
soll gut und mirbe sein; das bedeutet, dal} es nach dem
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Schlachten 2-3 Wochen im Kihlschrank hédngen muf, denn

frisch geschlachtetes Fleisch kann auch durch Idngeres Grillen
nicht zart und weich werden.

Die Vorbereitung des Grillgutes

Das Grillgut, gleich welcher Art, soll beim Einsetzen méglichst
trocken sein. Es wird mit einem Tuch abgetupft und darf nicht
gesalzen werden, weil dadurch aus dem Gewebe Feuchtigkeit
an die Oberfldche tritt. Je nach Art und Rezept kann jedoch
das Grillgut vorher mit anderen Gewiirzen eingerieben werden.
Fleisch- und Fischscheiben miissen glatt und in derselben
Stdrke geschnitten werden, damit sie gleichméfig brédunen
kdnnen. Beim Fleisch sollen Sehnen und Hdute entfernt oder
eingeschnitten werden, um ein Zusammenziehen oder Werfen
zu verhindern.

Wenn Fett angewendet wird, bepinselt man das Grillgut vor
dem Einsetzen mit Ol, da es am hitzebesténdigsten ist, hin und
wieder bei Gemise auch mit ausgelassener Butter. Sie vertragt
hohere Hitze als frische Butter. Bei magerem Fleisch ist das

vorherige Einlegen in Ol zu empfehlen, das mit Kréautern ge-
wurzt wurde.

Vorheizen

Der NEFF-glih-GRILL wird, wie aus der Bedienungsanleitung
des jeweiligen Gerdites ersichtlich, eingeschaltet und stets mit
kost und Fettpfanne bei geschlossener Tor aufgeheizt, um eine
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gute Wirkung zu erzielen. Die Vorheizzeit richtet sich nach
dem Grillgut und liegt zwischen 4-8 Minuten. Bel Fleisch
braucht man im allgemeinen etwas ldngere Zeit als bei Fisch,
Gemiise oder Obst, Je dunner das Fleischstick, um so starker
mufd die Hitze sein. Bei dickeren Teilen, bei denen die Warme
lGnger bendtigt, um ins Innere einzudringen, heizt man nicht
so lange vor, damit sie nicht aufien verkrusten und innen ganz
roh bleiben.

Einsetzen

Zum Einsetzen dient ein besonders enger Rost, damit das Grill-
gut mihelos gewendet werden kann und auch nicht durch die

Gitterstdbe rutscht. Er pafit auf die darunter zu setzende ettt
pfanne. Kurz vor dem Auflegen der Lebensmittel werden-die

Roststdbe schnell mit Ol bepinselt, wenn diesg nicht gefettet o
sind. Falls der Rost nicht heify genug ist, b|F'I‘:3'T oo Gr'iﬂijhf'
an den Staben héngen. Entwickelt sich aber Ruuch 'ﬁmrzl_: '??H:k ':’q"’_

vorgeheizt, | R

Die Einschubhéhe richtet sich nach Art und Hc}helg r_{ 5, GF|_H=~ =
stickes. Man mufd es vorher ausprobieren, wa:.-ew E hﬁruxﬁg
sichtigen ist, dall Fleisch z. B. noch aufgeht. |

|
Grillen | ¢
|

Das Grillen geht bei geéffneter Tir vor sich, weil dig
abziehen missen, um ein gutes Ergebnis zu erh
dem Einsetzen oder Wenden schiebt man ein!e P

12
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auf den Boden des Grillraums, auf der man das Gegrillte an-
richten will.

Beim Grillen verwendet man keine Gabel, sondern eine Ki-
chenzange (siehe untenstehende Abbildung) und ein langes
Pfannenmesser, um das betreffende Stick gut wenden und
herausnehmen zu konnen. Durch Einstechen mit der Gabel
wiirde Saft herauslaufen und verlorengehen.

Flache Scheiben und Sticke brauchen meist nur einmal ge-
wendet zu werden. Fir die erste Seite rechnet man beim Gril-
len vielfach etwas léngere Zeit als fir die zweite. Sobald beim
| Grillgut die Oberfldche gldnzend erscheint, mufi gewenaet
werden. Wenn sich auf der nun oben liegenden Seite Saft-

=
e

perlen‘bilden — man kann dies vor allem bei Fleisch und Fisch
| | beobachten —, wird das Gegrillte herausgenommen. Grofie
| g und hohere Teile bis zu einer Garzeit von 15-20 Minuten
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wendet man mehrmals. Nach dem ersten schnellen Bestrahlen
von beiden Seiten setzt man sie tiefer, damit die Oberfldche
nicht verkrustet. Bei hohen Fleischsticken prift man durch Auf-
dricken, ob die richtige Grillzeit erreicht ist. Wenn das Fleisch
dabei elastisch nieder- und wieder hochgeht, ist dies der Fall.

Anrichten

sobald das Gegrillte fertig ist, wird es von beiden Seiten mit
feinstem Salz bestreut, auf die vorgewdrmte Platte gegeben
und nach Belieben mit einigen Butter- oder Margarinefléckchen
bester Qualitat belegt. Noch besser schmeckt etwas Krauter-
butter dazu. Kleine Scheiben werden bald serviert, gréfBere
otiucke erst nach einer Ruhezeit von 5-8 Minuten aufgeschnit-
ten, da sich der Fleischsaft im Innern beruhigen und verteilen
muf3, um nicht auszulaufen.

Bei kleinen Grillscheiben bildet sich kaum Bratenfond in der
Fettpfanne; allenfalls bei fettreichen und gréfleren Stiicken.
Er kann nur verwendet werden, wenn er nicht zu scharf ge-
brdunt ist. Im allgemeinen ist es nicht tblich, ihn abzuléschen
und mit Mehl anzudicken wie bei Braten, weil solche Saucen
den teinen Geschmack des Gegrillten beeintrachtigen und auch
nicht bekommlich sind. Man benutzt den Fond eventuell zum
Kochen von Gemiise oder Suppen.

Wenn Bedarf besteht und es die Diatvorschrift erlaubt, reicht
man kalte oder warme Saucen besonderer Art zu gegrilltem
Fisch und Fleisch. Einige Rezepte finden Sie auf Seite 44,

14
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wiedes Mal, wenn ein Gericht von wohlbekannter und ausge-
zeichneter Schmackhaftighkeit aufgetragen wird, beobachte
man aufmerksam die Gaste und setze alle diejenigen, deren
Physiognomie kein Entziicken verrdt, auf die Liste der Un-
wiirdigen ! Brillat-Savarin
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... und noch eins, verehrte Hausfrau...

Sie sind stets geristet, wenn Sie Weifibrot, Eier, Tomatenmark
oder Tomaten-Ketchup, Wirstchen in Dosen, Schinken, Zitro-
nen, ein paar Apfel, Schmelz- und Reibkdse, Ol und Gewlrze
in der Speisekammer haben.

Ubrigens: Der NEFF-Kiihlschrank macht Thnen die Bevorratung
besonders leicht. Er ist gerdumig, braucht sehr wenig Strom
und bewahrt lhre Lebensmittel vor Verderb.

Und nun wiinschen wir lhnen recht viel ,GRILL"-Erfolg und

einen guten Appetit!
lhre
NEFF-WERKE

"5 BADISCHE
- L ANDESBIBLIOTHEK
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Allgemeine Grillregeln

Da sich beim Grillen verschiedene Arbeitsgtinge wiederholen,
werden sie 1n den EE;.}:E.—;:-H:H nicht immer erwahnt.

-

|. Der Glihgrill wird mit dem Grillrost bei geschlossener Tiir,
aber gedffnetem Entlifter aufgeheizt.

2. Vor dem Auflegen des Grillgutes wird der Grillrost mit Ol
bepinselt,

3. Alle Lehensmittel werden in den '-.-fc;-.'gehn’;wz'ii&ﬂ Carillroum
gesetzt,

4. Wahrend des Grillens bleibt die Tir des Bratofens geofinet.

2. Nach dem Einsetzen wird eine passende Platte zum An-
warmen auf den Boden des Grillraums gestellt, auf die
man spater das Grillgut legt.

6. Nach dem Grillen a3t man den Bratofen bei gedffneter
Tur ausliutten,

BADISCHE .:.‘{
LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Grillrezepte

|

Gegrilltes Rindfleisch

Vom Rind ist die Lende, auch Filet oder Lungenbraten ge-
nannt, das beste Stick zum Grillen. Aufierdem '-.fEr!"f'-."E:'h'_{EL'!'
man das Roastbeef dazu, am besten in Scheiben geschnitten,
und unter dem MNamen Rumpsteak bekannt.

Beim Filet unterscheidet man 4 Teile, die verschieden ver-

wertet werden

I}

2

4

Das Filetbeefsteak am Kopf des Filets, Es wird 2 cm hoch
geschnitten. .
Das Chéateaubriand, ein doppeltes Filetbeefsteak von 4 bis
&4 cm Hohe das im ganzen gebraten wird.

Diese beiden Stiicke ergeben die Halfte der Lende.

Das Tournedos zum Grillen im ganzen oder in Scheiben
von 3-4 cm Starke.

Das Filet mignon an der Spitze des Filets, das kleine dinne
Stiickchen ergibt, die gern auf dem Spiell gegrillt werden.

Rindslende, Filet

Eine aanze Lende wird im Bratofen gebraten. Ein Stick Lende

von etwa 500 g kann im Grill bereitet werden.

et
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Man wahlt dazu das zarteste Stiick, das Tournedos. Es wird mit
Salz eingerieben und mit Ul bepinselt. Der Grill wird 6 bis
7 Minuten vorgeheizt und das Filet auf |eder Seite zundachst
1-114 Minuten gegrillt. Dann setzt man es tiefer und rechnet
pro 5 kg 12 Minuten zum Grillen insgesamt. Wahrend dieser
Zeit muf3 das Filet mehrmals gewendet werden. Winscht man
es nicht rétlich, bleibt es noch 3 Minuten ohne Stromzufuhr im
Grillraum. Zwischendurch ist ein Bepinseln mit Butterschmalz
angebracht.

Das Filet muf} 5-8 Minuten auf heifier Platte ruhen, ehe es quer
oder schréig zur Faser auftgeschnitten wird.

Es kann auf die verschiedensten Arten angerichtet werden.
Die beliebtesten Beilagen sind Pommes frites und Pommes
chips oder kleine gekochte Kartoffeln, auch Kartoftelballchen,
Teigwaren und Gemiuse aller Art.

Filetbeefsteak oder Lendenschnitte

Sie werden etwa 2 cm stark geschnitten und wiegen 160 bis
175 g. Das Fleisch mufi von Sehnen und Hauten befreit wer-
den, Nach Belieben kann man es ein wenig pteffern und be-
streicht es dann mit Tl oder legt es in eine Olmarinade,
siche Seite 46. Der Grill wird 7-8 Minuten vorgeheizt und das
Fleisch auf den Rost gelegt. Sobald sich obenaut Saftperlen
zeigen, wendet man und lafit die Steaks auf der zweiten
Seite etwa 2-3 Minuten grillen. Mach dem Herausnehmen
wird das Filetbeefsteak gesalzen und kann auf alle még-
lichen Arten angerichtet werden:

Mit Krauterbutter belegen und mit Zitronenstickchen, Salaf
und Pommes frites auftragen.

Mit gegrillten Zwiebelscheiben zu Kartoffelbrei, Tomatensalat.
Filetbeefsteaks auf Rostbrot mit Sauce Béarnaise, Strohkartof-
feln oder Pommes frites, feines Gemuse.

20
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Mit Remouladensauce, gemischtem Salat und Pommes frites.
Das Steak mit Steinpilzen bedecken und gebackene Kartoffel-
ballchen dazugeben.

Als Beilage gefillte Tomaten, junge Erbsen und Petersilien-
kartoffeln.

Die Lendenschnitte mit gegrillten Bananen umgeben.

Chateaubriand

Das Chateaubriand kann als doppeltes Filetbeefsteak be-
zeichnet werden, denn es soll 4-5 cm stark geschnitten wer-
den und wenigstens 300 g wiegen. Es wird daher auch fur
2-3 Personen berechnet. Zum Grillen sollte es nicht viel schwe-
rer sein. Die Sehnen und Haute werden entfernt, das Fleisch
gewirzt und gut mit Ol bepinselt. Der Grill kann stark vor-
geheizt werden, etwa 7 Minuten, damit das Fleisch zundchst
cchnell auf beiden Seiten etwa 14 Minuten gegrillt wird.
Dann setzt man es tiefer ein und grillt es bei mehrmaligem
Wenden 10 Minuten.

Lum Chéateaubriand -;_Jﬂh-fjfr etwas frische Butter. die man auf
dem Fleisch zerfliefen laBt, Souce Béarnaise, Pommes frites
und grine Bohnen.

Abher auch die beim Filetbeefsteak angegebenen Beilagen
eignen sich zum Chéteaubriand.

Tournedos

Das zarte Filetstiick, das in der Mitte der Lende zur Spitze hin
liegt, liefert die Tournedos, die 3-4 cm stark geschnitten wer-
den und etwa 100 g wiegen. Sie werden ebenso vorgerichtet
wie das Filetbeefsteak, haufig mit gebrithtem Bindfaden seit-
lich umwickelt, damit sie ihre Form behalten. Die Grillzeit ist
etwas kiirzer, man rechnet etwa 2 Minuten auf jeder Seite.

21
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Tournedos werden gern auf Toast angerichtet, den man nach
der Gréfie des Steaks schneidet. Sie erhalten eine besondere
Garnierung, z. B. etwas Ganseleberpastete, 1 Triffel oder
1 Champignonkopf, oder man umlegt sie mit feinem Gemise.
Eine Béarnaise mit Pommes frites oder Pommes chips oder
Reiskugeln schmeckt gut dazu.

Auch die beim Filetbeefsteak aufgetihrten Beilagen sind ge-
eignef.

Filets mignons

Die Spitze des Filets liefert die Filets mignons. Sie sind be-
deutend flacher als die anderen Teile der Lende und werden
fir Filetgulasch verwendet. Sie eignen sich ausgezeichnet zum
Grillen auf dem Spiefs.

Man schneidet die Filetspitze in kleine Sticke, legt sie in eine
Ol-Krautermarinade, siehe Seite 46 und steckt sie danach auf
den Spief. Man grillt sie nur 4 Minuten in dem / Minuten vor-
geheizten Grill.

Ebenso bereitet man einen Mixed Grillspiefd von den Spitzen
des Kalbs-, Schweins- und Rindsfilets.

Nach dem Herausnehmen bepinselt man die Stickchen mit
Krauterbutter, richtet sie mit kleinen gegrillten Tomaten oder
gefiillten Tomatenhdalften und Pommes frites an. Aber auch
andere gute Beilagen sind geeignet.

Rindshacksteak mit Zwiebeln

400 g Rindfleisch, 2 rohe Eigelb, Salz, Pfeffer, eine Spur Mus-
kat, feingewiegte Zwiebel, 2 Zwiebeln zum Grillen.

Das Rindfleisch wird zweimal durch den Woltr gedreht, mit
den anderen Zutaten verarbeitet und gut abgeschmeckt. Von
der Masse formt man 4 Steaks, die man leicht mit Mehl be-
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taubt und mit Ol bepinselt. Sie werden auf den 5 Minuten
vorgeheizten Grillrost gelegt, mehrmals gewendet und ins-
gesamt 8-10 Minuten gegrillt

Die Zwiebeln werden vorbereitet und gegrillt wie auf Seite 34
beschrieben. dann auf die Steaks verteilt. Als Beilage eignen
sich Kartoffeln, Risotto, Teigwaren, Salate aller Art und
Gemise.

Gegrilltes Kalbfleisch

VVom Kalb sind Filet, Kotelett- und Nierenstick und aus der
Keule die Teile Nufi und Oberschale zum Grillen geeignet.

Kalbsfilet

Zubereitung wie Rindslende oder Filet, Seite 17.

Kalbsmedaillons

Zubereitung wie Filets mignons, Seite 22,

Kalbsschnitzel

Kalbsschnitzel nimmt man aus den zartesten Teilen der Keule,
der Nufd und der Oberschale.

Sie werden nicht zu dick geschnitten, etwa 1 cm stark, und
die Haut am Rand entfernt oder etwas eingekerbt, damit sie

cich nicht walben. Das Fleisch wird mit Butterschmalz oder Ol be-
ctrichen und auf den 6 Minuten vorgeheizten Grillrost gelegt.
Man grillt es 3 Minuten auf |eder Seite. Nach dem 5Salzen kann

das Schnitzel auf verschiedene Arten angerichtet werden.

Das Kalbsschnitzel mit Kréauterbutter belegen, auf einen Reis-
sockel geben oder Reiskugeln auf der Platte anordnen, mil

s
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Zitronenscheiben und Petersilie verzieren und Salat dazu
reichen. Das Schnitzel mit Butterflockchen belegen, Zitronen-
saft darauf traufeln, feines Gemiise und Pommes frites dazu
reichen. Mit Risotto, gegrillten Tomaten oder gefillten Toma-
tenhdlften servieren oder Butternudeln als Beilage wdéhlen.
Zu dem Kalbsschnitzel eine bunte Salatplatte geben.

Kalbskotelett

Die Kalbskoteletts werden nicht zu dinn geschnitten, etwa
daumendick, sie sollen ein Gewicht von 175-190 g haben. Am
Knochen entlang ritzt man das Fleisch leicht ein und schiebt
es etwas zurick. Auch am Rand schneidet man es mehrmals
ein, damit es sich nicht wolbt. Die Koteletts werden trocken-
getupft, mit Butterschmalz oder Ol bestrichen und in den
6 Minuten vorgeheizten Grill gegeben, wo man sie 3 Minuten
auf der ersten und 2-3 Minuten auf der zweiten Seite grillen
lafdt. Gleichzeitig kénnen feine Speckscheiben, Tomaten- und
Apfelsinenscheiben gegrillt werden, die als Garnierung die-
nen. Auch viele Gemusesorten, Salate, Kartoffeln, Reis und
Teigwaren werden zu Kalbsschnitzeln gereicht,

Kalbshacksteak

Zubereitung wie Rindshacksteak, Seite 22.

Gegrilltes Schweinefleisch

Das Schwein liefert saftige Sticke zum Grillen. Es sind dazu
geeignet das Filet, das Kotelettstick, der Nacken und zarte
Telle des Schinkens.

24
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Schweinefilet

1 kleines Schweinefilet von 300 g und einer Hohe von etwa
25 cm kann im ganzen gegrillt werden. Gréflere werden bes-
ser in Steaks aufgeschnitten und einzeln gegrillt.

Die Sehnen und Héute werden entfernt, auch etwas Fett, wenn
notig. Die Oberflache soll méglichst glatt sein. Salz und eine
Spur Pfefter werden in das Fleisch gerieben, aber erst vor
dem Einschieben. Der Rost wird 6 Minuten vorgeheizt und das
mit O] bepinselte Filet nicht zu hoch eingesetzt. Es wird nach
2 Minuten gewendet, die andere Seite auch 2 Minuten ge-
grillt, dann muf} es nochmals gedreht werden, was man noch
zweimal wiederholt. Insgesamt braucht es etwa 12 Minuten,
ie nach Héhe. Es soll innen zart rosa aussehen. Zum Schweine-
filet eignen sich als Beilage gegrillte Apfel-, Apfelsinen-,
Ananas-, Tomatenscheiben und Bananen.

AuBerdem reicht man es mit verschiedenem Gemise und
Salaten, gebackenen Kartoffeln, Teigwaren und einer Toma-

ten- oder pikanten Sauce.

Schweinefiletsteaks oder Medaillons

Filetsteaks werden 2-215 c¢m stark aus dem Filet geschnitten,
sie sind besonders zart. Nach dem Bepinseln mit Ol schiebt
man sie auf den 6 Minuten vorgeheizten Grill und grillt sie
2-3 Minuten auf jeder Seite. Sie werden nach dem Heraus-
nehmen gesalzen, nach Belieben leicht mit Pfeffer bestaubt
und mit gegrilltem Obst oder Gemuse und Salat angerichtet.

Das Medaillon wird auch auf geréstetem Brot mit Gemise
oder Salat umlegt serviert. Kartoffelkroketten oder Tomaten-
reis sind eine beliebte Beigabe.
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Schweineschnitzel

Zubereitung wie Kalbsschnitzel, Seite 23,

Schweinskotelett

Das Fleisch wird an der Rundung des Koteletts drei- bis vier-
mal eingeritzt, damit es sich beim Grillen nicht wirft. Dann
kann es mit einer Spur Pfeffer bestdubt und diinn mit Ol oder
Butterschmalz bepinselt werden. Die Koteletts werden auf
den 6 Minuten vorgeheizten Grillrost gelegt. Man grillt sie
4 Minuten auf der ersten und 3 Minuten auf der zweiten
Seite, bestreut sie mit Salz und legt einige Butterfléckchen
obenauf.

Lur Garnierung wéhlt man Zitronenstiickchen, Tomaten in

leder Art, Apfelscheiben mit Preiselbeeren belegt, saure
Gurkenscheiben,

Als Beilage gibt man Rotkraut, Saverkohl, gefillte Tomaten,
Pilze, Kartoffeln, Salate, Risotto, Teigwaren.

Kasseler Rippchen

Scheiben vom Kasseler Rippenbraten werden mit dem Kno-
chen wie Koteletts gegrillt und auch mit den gleichen Zutaten
garniert und mit denselben Beilagen aufgetragen.

Schweinshacksteak

Zubereitung wie Rindshacksteak, Seite 22,

Gegrilltes Hammelfleisch

Vom Hammel werden das Filet, das Nieren- und Kotelettstiick,
sowie zarte leile aus der Keule zum Grillen verwendet und

26
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vom Kenner senr g-ﬁ-‘fﬂﬂhﬁ.'m‘._ Da Hammelfleisch schnell er-
starrt und talgig wird, sorge man stets fir heifd angewdarmte
Platten und Teller und richte abkihlende Beigaben getrennt
vom Fleisch an.

{aommelfleisch vertréigt kraftige Wirzen und Beigaben wie
Knoblauch, Estragon, Rosmarin, Salbei, Ptefferminze, Paprika,
Curry, Zwiebeln und Tomaten in jeder Form. Ferner sind grine
Bohnen, Steinpilze, Mouserons, Riben und anderes Gemiise
als Beilage geeignet. Auch kraftige Savucen mit Rotwein oder
Madeira sind erwinscht mit Kartoffeln, Reis und Teigwaren.

Hammelsteaks

1 aF ¥ 3 1 i
Hammelsteaks werden aus der Keule geschnitten. Alles Fett,
i - i i F I : 15k i :
die Sehnen und Haute entfernt man, legt die Steaks in eine

[ |

Krautermarinade oder bestreut gsie mit Paprika und Salz und

i o | e e lated b e
estreicht sie vor dem Einschieben mit Ol Der Grill wird
; i : 3 5 I J:-_

6 Minuten vorgeheizt und die Steaks auf ieder Seite 3 Minuten

! -'-'il
gegrilit.

Sie werden nach Belieben angerichtet

Mutton chops

4 5 i $ i -
Mutton chops sind 3-4 cm hohe Scheiben vom Filet oder vom

I:'-.|'||||". .:ir'..'

ot |

- i

gerollfen Nierenstlick, Sie werden mit der flachen

Hackbeils etwas flach gedrickt, vielfach mit gebrihtem Bind-
taden aulien umwickelt. damit sie die Form behalten

L B . C - DL | - o | adaed | 1=
Man bestreut sie mit Salz Ptefter Knoblauch Salbeiblattern

oder leat sie In eine Ol-Krautermarinade, Nach dem Ab-
?IC'FJIEI' E'J'E‘ri MCan '_'.iL* -:l;f .'Ef_-:‘. ! -.-"ni"ll.Jh’:-:” “«H‘T:’_f_ll'f|'|=7! zten 'f:-l irost
und grillt sie 2-3 Minuten von der ersten und 2-3 Minuten
von der zweiten Seite

Man kann sie mit etwas Zwiebelmus Uberziehen ocer mit

pus
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Pilzen belegen und auf gerdsteten Schnitten anrichten oder
eine der oben erwahnten Beilagen wdahlen.
Das in fingerdicke Stiicke geschnittene Mutton chop wird gern
auf kleinen Spiefen gegrillt oder zum Mixed Grill verwendet,
aus kleinen Stiicken von Rinder-, Kalb- und Hammelfilet

e

|
mit Leber, Speck und Tomaten besteht.

Hammelkoteletts

Das Hammelkotelett wird 2 cm hoch geschnitten, der Knochen
etwas verkirzt und Héaute und Sehnen entfernt. Man reibt sie
nach Belieben mit etwas Knoblauch oder Thymian ein, salzi

und pfeffert sie leicht und bestreicht sie mit Ol. Sie werden In

den 6-7 Minuten vorgeheizten Grillroum gelegt und 3 bis
4 Minuten auf der ersten und 3-4 Minuten auf der zweiten

Ly

Seite gegrillt. Dann garniert man sie mit gegrillten Zwiebel-

scheiben, Tomaten und tragt sie mit Gemise und Rartof
I’ ¥ -
hrei oder einer anderen Beillage aut.
1

Recht pikant schmeckt das Kotelett, wenn man es nach dem

3 T 1 - 3 III.-|
Wenden nach 2 Minuten schnell mit etwas geriebenem Kase

o

hestreut una diesen ;_:_".'_'.'EI::E]E!”'.." werden ot

| ¥ r
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Gegrilltes Gefligel und Wildfleisch

Zum Grillen sind junge Hahnchen, Hihnchen, Tauben und
zarte gut abgehangene Teille vom Hirsch und Reh geeignet.
Hahnchen und Huhnchen

Fin junges Hahnchen oder Hihnchen wird wie iblich vor-
gerichtet, halbiert oder geviertelt und die Knochen am besten

herausgeldst, was bei jungen Tieren sehr leicht geht. Man

prefit die Halften zwischen 2 Brettern, die man beschwert.
Das Fleisch wird innen mit Salz eingerieben, etwas Petersilie
oder 1-2 Rosmarinblattchen hineingesteckt und mit Butter-
schmalz bepinselt.

Der Grillrost wird 6-7 Minuten vorgeheizt, das Gefligel ersl
hoch eingesetzt und von beiden Seiten 2 Minuten gegrillt.
Dann setzt man es tiefer ein. Insgesamt braucht es etwa 12 bis
15 Minuten, Wahrend des Grillens muf das Hihnchen mehr-
mals gewendet und mit Butterschmalz oder Ol bestrichen
werden. Man kann es aber auch mit dinnen Speckscheiben
belegen, die vorher fertig sind und abgenommen werden
mussen.

Mach dem Herausnehmen wird es nochmals fein gesalzen und
mit Kartoffelbdallchen, Pommes frites, Petersilienkartoffeln
oder Reis und Gemuse serviert.

30
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Taubchen

Zubereitung wie Hahnchen, Seite 30.

RehnuBchen, Rehmedaillons

. | | Ve et
Diese zarten Teile schneidet man aus dem losgelosten I'uL’[.
Ec wird in 2-3 cm hohe Stiicke aufgeteilt, die man etwas flach

driickt Da Rehfleisch trockener als anderes Fleisch ist, legt
man es am besten in eine Ol-Krauter- oder in Weinmarinade,
Seite 46. Der Grill wird 6-7 Minuten vorgeheizt und -r:i-?_-.HE}';-
niiBchen darauf gelegt. Man grillt sie 2-3 Minuten auf |eder
Seite und richtet sie mit gegrilltem Obst an wie Apfelscheiben
mit Preiselbeeren belegt, Apfelsinenscheiben und Bananen.

Oder man gibt als Beilage Rotkohl, Pilze, Kartoffelbrei, Kar-

tafelkroketten, Schwenkkartofteln.

Rehsteaks

Man schneidet sie aus der Keule, reibt sie mit zerstoflenen
Wacholderbeeren ein, lafit sie damit 42 Stunde stehen, ‘fl_"|‘:
und pfeffert sie ein wenig und l'n?.s.’rrﬁw:h'. sie I'I:|f_='|‘|il":"ll'.jll5 =‘|1.|.‘. IG.
oder legt sie in eine Krautermarinade rutﬂ@u. Dann werden
sie etwa 3 Minuten von jeder Seite gegrillt, wozu der Gnill
4 Minuten vorgeheizt wurde.

Man richtet sie wie Rehnilichen an.

Hirschsteaks

; ; !
Hirechsteaks bereitet man ebhenso wie Rehsteaks.

Innereien
Leber

1 gu i =) x = "1 e i : M-
Leber eignet sich vorziglich zum Grillen und ist von beso

31
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derem Wohlgeschmack, wenn sie nicht zu scharf und lange
gegrillt wird. Auch ein Mixed Grill mit Leber-, Apfel-, Zwie-
bel- und Tomatenscheiben bringt angenehme Abwechslung.

Am zartesten ist die Kalbsleber, aber auch Schweine- Ham-
mel- und Rinderleber sowie Gefliigel- und Wildleber schmek-

ken gegrillt sehr gut, Nach Belieben kénnen Rinder- und
Wildleber einige Zeit in Milch gelegt werden.

Leberscheiben

Die Leber wird gehdautet, die Sehnen entfernt und Scheiben
von 3 bis 1 cm Stdrke geschnitten. Sie wird trockengetupft,
mit Ol bestrichen und in den 5-6 Minuten vorgeheizten Grill-
raum hoch eingeschoben, Die Scheiben werden etwa 3 bis
4 Minuten auf jeder Seite gegrillt. Nach dem Herausnehmen
salzt man sie und setzt Butterfléckchen obenauf.

Wenn Platz vorhanden ist, grillt man gleichzeitig Zwiebel-,
Apfel-, Tomatenscheiben oder auch mageren Réucherspeck
und richtet die Leberscheiben damit an.

Als Beilage eignen sich Kartoffelbrei, Apfel und Kartoffeln,
Risotto, Butternudeln, Spdatzle, Salat und auch Gemise.

Leber am Spiel

Pro Person rechnet man 100-125 g Leber, 2 diinne Scheiben
mageren Raucherspeck, Pfeffer, Salz, Butterfléckchen,

Die Leber wird in 67 kleine Stiicke geschnitten, nach Be-
lieben fein mit Pfeffer bestéubt, mit Ol bestrichen und auf den
Spief} gesteckt. Dazwischen kommen die dinnen aufgewickel-
ten Speckscheiben. Sie werden im vorgeheizten Grillraum
3 Minuten auf jeder Seite gegrillt. Man serviert sie entweder

auf dem Spiel3 oder streift die Stiickchen ab. Die Leber wird
mit Butter belegt und mit Salz bestreut.

32
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Sehr appetitlich sieht es aus, wenn man einen Berg wvon
Risotto oder Kartoffelbrei auf einem Teller anordnet und die
Spiefle hineinsteckt. Oder man legt um die abgestreiften
Stiickchen einen Kranz von Reis oder Kartoffelbrei und ver-
ziert mit Tomaten und Petersilie.

Moch reizvoller ist es, wenn kleine Speckscheiben, Apfel- oder
Apfelsinenscheiben, Tomaten und ein Stuck Zwiebel mitgegrillt

werden.

Nierenscheiben

Zum Grillen eignet sich Kalbs-, Schweine-, Rinds- und Ham-
melniere. Die Niere wird von Fett befreit, der Lange nach
aufgeschnitten, jedoch an einem Ende zusammengelassen, 50
daf man sie aufklappen kann. Nach Belieben kann sie Kurz
gewdssert werden oder man legt sie 10-15 Minuten in Milch,
was besonders fiir Rinderniere angebracht ist. Dann wird 1=
obenauf leicht dreimal eingeritzt, mit Ul bepinselt oder in
eine Olmarinade gelegt, siehe Seite 46. Der Grillrost wird
6 Minuten vorgeheizt, die Niere daraufgegeben und auf |eder
Seite 3-4 Minuten gegrillt. Die Nieren kénnen natirlich je
hach ihrer Gréfle in einzelne Scheiben geschnitten werden
Kalbsniere wird quer in kleine Schnitten geteili und etwas
Fett darangelassen.

Garnierung: Zwiebel-, Apfel-, Tomatenscheiben.

Beilage: Risotto, Teigwaren, Kartoffelbrei, Apfel und Kar-

toffeln, Schmorkartoffeln. Tomaten- oder Rotweinsauce, Ge-
mise oder Salat.

Nieren am Spiel3

Zubereitung wie Leber am Spief}, Seite 32.
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Bunter Grillspiel3

Mean kann dazu abwechselnd Leber- und Nierenstickchen,
Apfelringe und gebrihte Zwiebelscheiben aufreihen. Zube-
reitung wie Leber am Spief], Seite 32.

Kalbsmilch

Die Kalbsmilch wird langere Zeit in Wasser gelegt, das man
&fter wechselt. bis sie schén weifd aussieht. Fett und Knorpel
werden entfernt. Man schneidet Scheiben in Schnitzel- oder
Medaillongréfie, die mit Butterschmalz oder Ol bepinselt
oder in eine Olmarinade gelegt werden.

Der Grill wird 5-6 Minuten vorgeheizt und die Kalbsmilch-
schnitten 3-4 Minuten auf jeder Seite gegrillt, Nach dem
Herausnehmen werden sie mit Salz bestreut und mit Butter-
flockchen pikanter Art belegt und reichlich mit Zitronensaft
betrdufelt. Sie kénnen auch auf Rastbrotschnitten mit Tomaten
und Salat angerichtet oder zu Gemiise gereicht werden.

Hirn

Das Hirn mufd etwa 1 Stunde wassern. Danach wird es ge-
héautet, nochmals in Wasser gelegt, die Blutdderchen ent-
fernt und mit Essigwasser Uberbriht, Nach dem Abtrocknen
wird es gut mit Ol bepinselt. Man setzt das Hirn im ganzen
oder in Scheiben in den 6 Minuten vorgeheizten Grill und
&3t es 4-5 Minuten auf jeder Seite grillen. Es ist ginstig, es
zweimal zu wenden. Nach dem Herausnehmen wird das Hirn
gesalzen, mit Zitronensaft betraufelt, Butterflockchen pikanter
Art daraufgelegt oder mit gegrillten Zwiebelscheiben garniert.
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Gegrillte Wirstchen verschiedener Art

Schweinsbratwurste

Die Bratwurst darf nicht zu fest gestopft sein. Die Enden
werden mehrmals umgedreht, damit kein Fleisch heraustritt,
Dann tberbriht man sie mit kochendem Vvasser, nimmt Sie
nach 3 Minuten heraus und trocknet sie ab. Der Gnill wird
Zicht zu stark vorgeheizt, etwa 4 Minuten, und die mit Fett

bestrichenen Wiirste nicht zu hoch auf den Grill gelegt. Sie
werden 4-5 Minuten von jeder Seite gegrill

Kalbshratwurste

Kalbs- oder Weillbratwirste sind zum Grillen sehr geeignet.

Da sie bereits vorgekocht sind, brauchen sie nicht uberbriht

>u werden. NMachdem sie gleichmaflig mit Ul bestrichen wur-

den, setzt man sie nicht zu hoch ein und grillt sie etwa funt
|

Minuten von jeder Seite, da sie meist dicker ais andere
Wirstchen sind.

Schinkenwurstchen, Rauchenden

Die Schinkenwirstchen werden In heiflfem Wasser gewaschen,
abgetrocknet und dinn mit Ol bestrichen. Der Grill wird nur
4 Minuten vorgeheizt und die Wirstchen nicht zu hoch ein-
geschoben, denn sie sollen langsam gegrillt werden, etwa 5 bis
4 Minuten auf jeder Seite.

Da sich bei diesen groberen Wiirsichen das Fett leicht an
einigen Stellen staut, ist es glnshiger, sie vor dem Einsetzen

vier- bis funfmal zu durchstechen.
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Fische | - 4

Kleine Fische wie Heringe, Makrelen, Blaufelchen, Scholle
kénnen im ganzen gegrillt werden, wahrend man gréfiere
filetiert oder in dicke glatte Scheiben von 2 cm schneidet. Sif3-
wasserfische werden nur mit Butterschmalz oder Ol bepin-
selt, Meeresfische dagegen vorher wie Ublich gesalzen und
gesauvert, dann trockengetupft.

sehr gut schmeckt der gegrillte Fisch, wenn er etwa 4 Stunde
in eine Ol-Krautermarinade gelegt wird, siehe Seite 46. Vo
dem Grillen mufd er etwas abtropfen.

Gegrillte Fische werden gern mit frischen Butterflockchen be-
legt und mit LZitronensaft betraufelt, Noch pikanter schmeckt
eine Krauter-, Meerrettich-, Senf- oder Paprikabutter, siehe
Seite 44. Als Garnierung dienen® Petersilie, Kresse, Salat,
Tomaten.

Als Beilage eignet sich eine der angegebenen Saucen, ge-
kochte Kartoffeln, Kartoffelsalat oder Mischsalat. Aufierdem
kann Gemise aller Art dazu gereicht werden sowie gegrillte
Tomatenscheiben, gefillte Tomatenhalften, gegrillte Zwiebel-
oder Apfelsinenscheiben.

e by

Stein- oder Heilbuttschnitte

Diese Fische sind zum Grillen sehr geeignet, da sie festes
Fleisch besitzen, Die vorbereiteten Fischsticke von 2 cm
o ST .

Starke werden in einem Tuch abgetupft, innen mit Butter be-

36
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' ctrichen. aufBen mit Ol und auf den 5-6 Minuten vorgeheizten
und gut mit Ol bestrichenen Rost gelegt, damit sie nicht an-
héngen. Je nach Stérke der Schnitten werden sie 4-5 Minuten
auf jeder Seite gegrillt und 2 Minuten ohne Stromzufuhr.

Fischkotelet

Dafiir eignen sich 2 cm starke Scheiben vom Seehecht, Kabel-
iau, Lander, Cchellfisch. Mach dem Marinieren mit Salz und
Saure oder einer Ol-Kréutersauce legt man sie auf den fint
Minuten vorgeheizten Grillrost und grillt sie 4-5 Minuten aut
ieder Seite und 2 Minuten ohne Stromzutuhr.

Sehr gut schmeckt es auch wenn der Fisch nach dem Wenden
ond kurzem Grillen von 2 Minuten mit Butte bepinselt und
mit geriebenem Kase bestreut wird. Er bleibt so lange 1m
Grillraum, bis sich eine goldgelbe Kruste gebildet

'
" o |
|'!;_,__

Fischfilet

Ficchfilet aller Art wird in passende Sticke geschnitien
wie das Fischkotelett zubereitet, nach Belieben auch mit Kase

in 1

hestreut.

Grine Heringe und Makrelen

Griine Heringe und Makrelen sinc gegrillt eine Delikatesse.
Sie werden wie iblich vorbereitet und mariniert, dann trocken-
getupft und mit Ol bepinselt, falls man sie nicht in eine Ol
marinade legen will. Der Grili wird 5 Minuten vorgeheizt und
die Fische 4-5 Minuten auf der ersten und 3-4 Minuten auf der
sweiten Seite gegrillt, 2 Minuten ohne Stromzufuhr.

Die Heringe und Makrelen schmecken besonders gut mil
Meerrettichbutter und jungen Kartoffeln, abe: auch zu grunen

Bohnen.
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Blaufelchen

Blaufelchen wdhlt man in der Gréfie von Heringen. Nach
dem Saubern werden sie innen mit Salz bestrevut. aufien mit . :
Butter bestrichen und auf den 5 Minuten vorgeheizten Grill- K o F58 -

rost gelegt. Sie bendotigen 4-5 Minuten aut der ersten und i

3-4 Minuten auf der zweiten Seite und 2 Minuten ohne Strom-
zufuhr. Sie schmecken am feinsten mit einer schaumbutter oder - BLASAPY L
Béarnaisesauce und Salat. R
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Gemuse und Obst

Gegrilltes Gemiise und Obst bieten einen Genufl reizvoller
Art, da das Aroma ziemlich unveréndert erhalten bleibt. Sie
sind eine willkommene Bereicherung und erfreven als Gar-
nieruna von Fleisch- und Fischgerichten das Auge und regen
den .-fhgu:rpehr an. Sie kénnen aber auch als selbstandiges Ge-
richt bereitet werden.

Iwiebelscheiben

Geschiilte Zwiebeln werden in knapp 2 cm starke Scheiben
geschnitten, mit kochendem Wasser Uberbruht, in dem man
sie -3 Minuten ziehen laBt. Danach missen sie abtropfen,
werden dann in Ol getaucht und auf den 5-6 Minulen vor:
geheizten Rost gelegt. Die Zwiebelscheiben werden nichi ge-
wendet. Sie brauchen etwa 6-8 Minuten bis sie gar und gold-
gelb sind. Als Beilage zu Leber, Nieren, Hammelfleisch, Rump
steak und Fisch sind sie sehr willkommen.

Kleine Tomaten vom Grill

Kleine gleichméafige und feste Tomaten eignen sich am besten
>um Grillen. Die Haut wird oben Gber Kreuz mit dem Messer
eingeritzt und etwa |1 cm zuruckgezogen, so daf :juz Tomaten-
fleisch freigelegt wird. Man streut etwas Paprika und Salz
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uber und setzt ein Stickchen Butter obenauf. Der Grill wird |
4-5 Minuten vorgeheizt und die Tomaten entweder direkt aut
den Grillrost gelegt oder auf einer feuerfesten Platte ein-
gesetzt. Sie dirfen nicht zu hoch eingeschoben werden, da sie
e nach Grofie 6-8 Minuten zum Garwerden bendtigen und _
nicht scharf brédunen sollen. 2-4 Tomaten, die als Garnierung |
dienen sollen, kénnen mit Fleisch oder Fisch zusammen gegrillt '
werden, wenn Platz vorhanden ist. |
Falls die Tomaten reichlich grofd sind, ist es ginstiger, sie zu- |
erst mit der Oberseite nach unten einzusetzen. Nach drei
Minuten werden sie umgedreht, nun mit Butter bestrichen und
gewirzt und gar gegrillt.

Tomatenhalften oder -scheiben

Grofiere Tomaten werden waagerecht geteilt oder in dicke
Scheiben geschnitten und mit Ol bepinselt, Man grillt sie
allein oder mit Fisch oder Fleisch zusammen nur einige Minu
ten. Danach werden sie mit Salz und Paprika bestreut und
nach Belieben mit gehacktem Schnittlauch belegt.
Tomatenhdalften kénnen auch ausgehéhlt und gefillt werden
Hierzu eignet sich eine Fleischfarce, Butterreis, gedinstete
Pilze und anderes.

Apfelscheiben

Es werden Apfel gewahlt, die nicht zu Mus kochen. Man schall |
sie, sticht sie aus und schneidet Ringe von 5 bis 34 cm Héhe.
Der Grillrost wird 4-5 Minuten vorgeheizt, die Apftelscheiben
aufgelegt und schnell geélt. Sie werden 2-3 Minuten auf |eder
Seite gegrillt, eventuell |GBt man sie noch ohne Strom gar-
ziehen. Sie dienen als Garnierung fir Steaks, Leber, Nieren,

Wildfleisch.
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Apfelsinenscheiben

Die Apfelsinen werden geschalt, das Weille entfernt, in 34 cm
starke Scheiben geschnitten, aus denen man die Kerne nimmt.
Dann legt man sie auf den 4-5 Minuten vorgeheizten Grill
und grillt sie 2-3 Minuten auf |eder Seite, 1-2 Minuten ohne
Strom. Sie sind beliebt fur Wildfleisch, schmecken aber auch
zu Kalb- und Schweinefleisch.

Ananasscheiben

Von einer frischen geschélten Ananas werden Scheiben von
I, em Starke geschnitten, mit Butter bestrichen und wie Apfel-
sinenscheiben kurz gegrillt. Man reicht sie gern zu Schweine-
filet, gekochtem Schinken, Kalbssteaks und Wildfleisch.

Bananen

Die Bananen werden mit der Schale gereinigt und abgetrock-
net. Nun schneidet man an beiden Enden ein Stickchen ab
und entfernt die Schale vorsichtig. Die abgezogene Banane
wird auf eine Schalenhélfte gelegt, mit Butter bestrichen und
auf den 4—5 Minuten vorgeheizten Rost gelegt. Nach finf
Minuten werden die Bananen gewendet, wieder mit Bufter
bestrichen und etwas Zucker aufgestreut. Man grillt bis zur
leichten Bréunung des Zuckers, was etwa 4-5 Minuten davert.
Die Bananen werden als Garnierung zu Fleisch und Fisch ver-
wendet, Es geniigen dann 2 Stick, die man feilt. Als Nachtisch
rechnet man fir die Person 1 Banane.

Flambierte Bananen

Die Bananen werden wie im vorigen Rezept vorbereitet und
gegrillt, aber ohne Zucker. Man gibt sie nach dem Grillen aut
eine vorgewarmte Platte, bestreut jede Banane mii 1 Teeloftel
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Zucker und traufelt 2 Teeloffel Kognak dariber, den man
sofort mit einem brennenden Streichholz anzindet. Nach dem
Flambieren werden die Bananen warm genossen.

Toast

Von nicht zu frischem Weif3- oder Kapselbrot schneidet man
| cm dicke Scheiben, die man mit einmaligem Wenden 1 bis
2 Minuten grillt. Zum Vorheizen geniigen 2 Minuten. Die
Toastscheiben sollen aufien knusprig sein, aber innen weich

bleiben. Zum Warmhalten serviert man sie in einer Serviette.
Mit Toastischeiben lassen sich sehr appetitliche Leckerbissen
reiten, indem man sie mit allen moglichen guten Sachen
belegt und eventuell nochmals im Grill Gberbraunt. Vieltfach
dient die Toastscheibe auch als Unterlage fir gegrillte Fleisch-

stucke, Nachfolgend werden einige Anregungen gegeben.

Woelsh rarebits

=

125 g Butter, 250 g geriebener Schweizerkase, 1-2 Eier oder
Eigelb, Paprika, Salz, 8-10 Scheiben Kastenbrot

Die Butter wird sahnig geruhrt, der geriebene Kase und die
anderen Zutaten untergearbeitet. Die Masse wird auf die Weils-
brotschnitten gestrichen, diese auf den Rost gelegt und in den
4 Minuten vorgeheizten Grillraum geschoben. Sie sind in etwa
2-3 Minuten goldgelb. Werden sie zu dunkel, schmecken sie
leicht bitter.

Toast mit Schinkencreme

-

40 g Butter, 1 S5cheibe Zwiebel, 40 g Mehl, 14 Liter Brihe oder
Milch, 1 Eigelb, Salz, Paprika, 150 g roher oder gekochte
Schinken, geriebener Kase zum Bestreuen, etwa 8 Scheiben
gerostetes Brot.

!
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Von Fett, Zwiebel und Mehl wird eine Schwitze hergestellt,
mit Flissigkeit geléscht und mit Eigelb abgezogen. Dann wird
die Sauce gewirzt, mit den Schinkenwdirfeln vermengt una
gut abgeschmeckt. Diese Masse streicht man auf die gerdste-
ten Weifibrotschnitten, bestreut sie mit geriebenem Kase und
uUberbraunt sie im 3-4 Minuten vorgeheizten Grill. Sie werden
warm aufgetragen und nach Belieben Salat dazu gereicht,
An Stelle von Schinken konnen Bratenreste oder geraucherter
Fisch untergemengt werden.

Toast mit Gemusecreme

Das vorstehende Rezept lafit sich nach Belieben verandern.
In die dicke Sauce wird statt des Schinkens gedinstetes zer-
kleinertes Gemiise gegeben wie Pilze, Spargel, Chicore
Paprikaschoten, Sellerie, Lauch, eventuell einige Schinken-

wiirfel Dann verfahrt man weiter wie oben beschrieben.

i
St

Speck auf Toast mit Spiegele:

Pro Person 1 Scheibe magerer geraucherter Speck oder Schin-
ken, 1 Scheibe Toast, 1 Spiegeleil.

Der Grill wird 2 Minuten vorgeheizt und die Weifibrotscheiben
gerdstet, Danach grillt man die Speckscheiben auf dem Grill-
rost sie brauchen nur 2 Minuten von jeder Seite. Der Speck
wird auf die Toastschnitte gelegt und darauf ein in der Stiel-
ofanne bereitetes Spiegelei gesetzt, das am Rand beschnitten
wurde, Dazu reicht man Salat.

B

Leber- oder Fleischkase auf Toast

1 em starke Scheiben von Leber- oder Fleischkéase werden aut
den 5 Minuten vorgeheizten Grillrost gelegt und etwa zwel
Minuten auf jeder Seite gegrillt. Diese Schnitte wird aut ge-
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rostete Weilbrotscheiben gegeben, die wahrend des Auf-
heizens bereitet wurden.

Uberkrustete Gerichte

Uberkrustete Gerichte haben einen besonderen Reiz, da sie
recht appetitlich aussehen und gut duften durch die gebraunte
Kruste. Sie kénnen frisch oder aus Resten bereitet werden. Als
feine Vorspeise genigt der Inhalt eines kleinen Ragout-
schalchens oder einer Muschel. Als Abendgericht fir die Fami-
lie ist eine grofiere Menge in einer Auflaufform angebracht.
Alle Zutaten missen beim Einfillen heifd sein, da das Gericht
nur eine leichte braune Kruste erhalten soll und sonst nicht
warm genug werden wirde. Der Grill wird 6 Minuten vor-
geheizt.

Ragout fin

Das fertige Fleisch- oder Zungenragout wird in die Formchen
gefillt, mit geriebenem Kase bestreut und einige Butterfléck-
chen aufgesetzt. Dann setzt man die Schalchen auf dem Grill-
rost oder dem Kuchenblech ein, je nach der Anzahl, und Uber-
krustet sie in 3-4 Minuten.

Pikante Butter und Saucen
zu gegrilltem Fleisch und Fisch
Krauvterbutter

125 g Butter wird etwas erweicht, mit gehackter Petersilie,
Paprika, etwas Zitronensaft und Worcestersauce verarbeitet,

44

Baden-Wiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

BLB

i N

Sie wird dann zu einer Rolle von 2-2'%5 cm Durchmesser ge-
formt. in feuchtes Butterbrotpapier gewickelt und im Kihl-
schrank aufbewahrt. Bei Bedarf schneidet man sie in feine
Scheiben. Ob die Krauterbutter eisgekihlt oder bereits etwas
erweicht serviert wird, ist Geschmackssache, In weicherem Zu-
stand lost sie sich schneller auf dem Gegrillten auf und ver-
teilt sich besser.

Meerrethichbutter

125 g Butter, 25 g geriebener Meerrettich, einige Tropfen
Zitronensaft. Der geriebene Meerrettich mufi in einem engen
Napfchen zerstoflen werden, ehe man hn der erweichten
Butter zusetzt. Weitere Verarbeitung wie bei Krauterbutter.

Senftbutter

125 g Butter, etwa 1 gestrichener EBl6ffel Senf. Verarbeitung

-

wie bei Krauterbutter.,

Paprikabutter

125 g Butter, Paprika nach Geschmack. Verarbeitung wie bei
Krauterbutter.

Schaumbutter zu Fisch

125 g Butter, 6 EBl&ffel kaltes Wasser, einige Tropten Lifronen-
saft, 2 g Salz, 2 EBl&ffel dicker Schlagrahm.

Fin irdenes oder Porzellan-Néapfchen wird in heifles Wasser
getaucht und abgetrocknet. Darin knetet man die Butter, l:-3l5
sie weich und glait ist. Dann hiillt man das Gefafd in ein durch
heiBes Wasser gezogenes Tuch und gibt unter Kuhren mi
ainem kleinen Schneebesen das kalte Wasser, die Gewiirze
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und den geschlagenen Rahm hinzu. Die Butter wird in eine
kleine Glasschiissel gegeben, verziert und kihl gestelit. Man
reicht sie zu Fisch.

Sauce Bearnaise

6 EBloffel leichter Weiflwein, 3 EBloffel Weinessig, 2 tein-
gewiegte Schalotten oder entsprechend Zwiebeln, Kerbelkraut
oder Kerbelpulver, 2 Eigelb, 100 g frische Butter.

Wein, Essig, Schalotten und Kerbelkraut werden zugedeckt
so lange gekocht, bis die Flissigkeit auf ein Drittel eingekocht
ist. Dann gief3t man sie durch ein Haarsieb. Die Eier werden
mit 12 EBl6ffel Wasser verschlagen, zu der Brihe gegeben
und alles so lange auf milder Hitze mit dem Schneebesen ge-
schlagen, bis die Sauce dick zu werden beginnt. Nun wird die
vorher weich, aber nicht heifigemachte Butter troptenweise
unter Schlagen zugesetzt. Die Sauce darf nicht gerinnen und
wird sofort serviert.

Ol-Krédutermarinaden
fur gegrillte Fleisch- und Fischstucke

Olmarinaden dienen dozu, das zu grillierende Fleisch- oder
Fischstick besonders saftig und schmackhaftt zu machen. Man
wendet sie fiur alles Fleisch an, das mager und leicht trocken
ist wie Hirsch- und Rehfleisch, einige Teile vom Rind. Auch
fir Fische sind sie sehr zu empfehlen. Man lafit die Sticke
I, bis 1 Stunde darin liegen. Reste der Marinade kénnen in
ein kleines Fléschchen gefillt und spdter wieder verwendet
werden,
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Olmarinade mit Wein

1 Teel6ffel Tomatenpiree, 2 Efiloffel Olivendl, 2-3 Efiloffel
Weifiwein.
Das Tomatenpiiree wird mit dem Ol und Wein verrihrt

Ol-Krautermarinade

Gehackte Kréuter wie Estragon, Dill, Zitronenmelisse, gehackte
Zwiebel, 3-4 EBlaffel Ol
Die gehackten Kréuter werden mit dem Ol vermischt.

Ol-Krautermarinade fur Fisch

1-4 EBloffel Ol Salz, Pfeffer, 14 gehackte Zwiebel, 1 Stick
Lorbeerblatt, 1 Teeldffel gehackte Petersilie, nach Belieben
ein wenig gehackter Thymian.

Alle Zutaten mit dem Ol vermischen.

Weile Grundsauce fur Schonkost

Einige Petersilienstengel, 1 kleine Zwiebel, falls erlaubt, '/; Liter
entettete Kalbfeischbrihe oder Wasser, 2 Scheiben Zitrone
- 1, Liter Gemusebrihe, 25-30 g Starkemehl, 4 Liter Wasser
oder Butter — oder saure Milch, Salz, Krauter, 50 g Butter oder
weniger.

Petersilienstengel, gehackte Zwiebel, Flissigkeit und Zitronen-
scheiben werden 5 Minuten gekocht, dann durch ein Sieb
gegossen. Diese Brihe fillt man bis zu V4 Liter auf, lafit sie

>um Kochen kommen und dickt sie mit dem in der Milch oder

dem Wasser verquirlten Mehl an. Sie muf3 aufkochen und
kann dann ohne Strom ausquellen. Man schmeckt sie mit Salz
und Kréutern ab und rohrt zuletzt die Butter unter.
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Uberbrdaunen von Gebdck mit Baiserdecke

Der Glihgrill kann auch zum Uberbréunen von Gebdck mif
Baiserdecke angewandt werden. In kurzer Zeit erhélt die
Baisermasse eine schéne goldgelbe Farbe.

Reisspeise mit Baiserdecke

Heifier Milchreis wird in eine gefettete Auflaufform gefillt
Als Zwischenlage gibt man abgetropftes, gedinstetes Obst
wie Sauerkirschen oder Aprikosen hinein. Auf die obere
schicht Reis spritzt man den mit 100 g Zucker geschlagenen
steifen Schnee von 2 Eiweifs. Das Uberbrdunen muf3 Gber-
wacht werden, denn es dauvert nur kurze Zeit

Obsttorte mit Baiserdecke

250 g Mehl, 1 kleiner gestrichener Teeléffel Backpulver, 100 g
Lucker, 1 Prise Salz, 2 Eigelb, 125 g Butter.

“4 kg gedinstetes Obst, 2 Eiweif, 100 g Zucker, 1 Vanille-
LUCKET,.

Luerst wird ein Mirbeteig hergestellt und damit der Boden
und Rand einer Tortenform ausgelegt. Man sticht einige Male
mit der Gabel ein, damit sich keine Blasen bilden. Der Boden
wird vorgebacken. Dann fillt man das abgetropfte Obst wie
Kirschen, Stachelbeeren, Aprikosen oder Pfirsiche dariiber und
spritzt den steifen Eisschnee als Muster dariiber. UDas Eiweifd
wird dazu mit dem feinen Zucker und Vanille ganz steif ge
schlagen,

Die Torte wird auf die Mittelschiene auf den ;guﬁge:n Rost
gesetzt und kurz gebraunt.

s
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Baumkuchentorte

250 g Butter, 250 g Zucker, 5 Eier, Saft einer halben Zitrone,
| EBl&ffel Rum, 50 g gehackte Mandeln, 125 g Weizen- und
125 g Starkemehl, 200 g Staubzucker und 3 Efiloffel Rum fir
den Zuckergufs.

Es wird ein sahnig geriebener Sandtortenteig bereitet. In eine
Tortenform fillt man etwa 2 Efiloffel Teig ouf den Boden,
streicht ihn glatt und setzt ihn auf den Rost auf die Mittel-
schiene in den 4 Minuten vorgeheizten Grillraum. Die Teig-
schicht muf3 eine hellbraune Farbe annehmen (dies ist nach
1-114 Minuten der Fall). Die Form wird dann sofort heraus-
genommen, wieder eine Teigschicht Gbergefillt und ebenso
gebacken. Dies wiederholt man, bis aller Teig verbraucnt ist.
Die ausgekiihlte Torte wird mit einem Zuckergufi versehen.
Ginstig ist die Zubereitung von 2 Torten, da, wihrend die
eine im Ofen ist, die zweite mit Teig bestrichen werden kann.
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Grillrezepte

Gegrilltes Rindfleisch

Rindslende, Filet

Filetbeefsteak oder Lendenschnitte
Chateaubriand

Tournedos

Filets mignons

Rindshacksteak mit Zwiebeln

Gegrilltes Kalbfleisch
Kalbsfilet
Kalbsmedaillons
Kalbsschnitzel
Kalbskotelett
Kalbshacksteak

Gegrilltes Schweinefleisch
Schweinefilet

Schweinefiletsteaks oder Medaillons
Schweineschnitzel

Schweinskotelett
Kasseler Rippchen

Schweinshacksteak

Gegrilltes Hammelfleisch
Hammelsteaks

Mutton chops
Hammelkoteletts

Gegrilltes Gefliigel und Wildfleisch
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Taubchen

Rehniifichen, Rehmedaillons

Rehsteaks
Hirschsteaks

Innereien
Leber
leberscheiben

Kalbsmilch
Hirn

Gegrillte Wiirsichen verschiedener Art
Schweinsbratwirste

Kalbsbratwurste

Schinkenwiirstchen, Rauchenden

Fische

CStein- oder Heilbuttschnitte

Fischkotelett
Fischfilet

Griine Heringe und Makrelen

Blaufelchen

Gemuse und Obst
Zwiebelscheiben

Kleine Tomaten vom Grill
Tomatenhalften oder -scheiben

Apfelscheiben

Hahnchen und HUhnchen

leber am Spief)
Nierenscheiben
Nieren am Spief3
Bunter Grillspief3

Apfelsinenscheiben
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Ananasscheiben
Bananen
Flambierte Bananen

Toast

Welsh rarebits

Toast mit Schinkencreme

Toast mit GemiUsecreme

speck auf Toast mit Spiegelei
Leber- oder Fleischkése auf Toast
Uberkrustete Gerichte

Ragoit fin

Pikante Butter und Saucen zu gegrilltem Fleisch
und Fisch

Krauterbutter

Meerrettichbutter

Senfbutter

Paprikabutter

Schaumbutter zu Fisch

Sauce Béarnaise

Ol-Kravtermarinaden fir gegrillte Fleisch- und
Fischstiicke

Olmarinade mit Wein
Ol-Krautermarinade
Ol-Krautermarinade fir Fisch
Weifie Grundsauce fir Schonkost

Uberbrdunen von Gehdck mit Baiserdecke
Reisspeise mit Baiserdecke

Obsttorte mit Baiserdecke
Baumkuchentorte
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