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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
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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.
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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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