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Tipps fiar

Grillbrikett Grillholzkohle

Hohe, gleichmaBige Mittlere Hitzeentwicklung.
Hitzeentwicklung.
Lange anhaltende Grillglut. Schnelle Glutbildung.

Ideal fiir Fleisch, das aussen Ideal fur Speisen, die am
knusprig und innen saftig Besten bei mittleren Tempe-
und zart sein soll. raturen garen.

Optimal fiir Steaks, Koteletts Optimal fiir Wiirstchen,

und Gefliigel. Gemiise und Fisch.

Der Brennstoff fiir jede Grillparty, Der Brennstoff fiir das schnelle,
auf der eine groBere Gesellschaft genussvolle Grillvergniigen.
bewirtet wird, und fiir jedes aus-

gedehnte Grillvergniigen.

hod

Ibriketts
Festen Grillanziinder verwenden. Grillbriketts pyra-
midenartig tiber mindestens drei Anziindwiirfeln
aufschichten. Dabei darauf achten, dass ausrei-
chend Luft an die Anziindwiirfel kommt und sie

ungehindert abbrennen kénnen. Von der Seite an-

ziinden. Wenn die Briketts gliihen - erkennbar an einer leichten Ascheschicht
auf den Grillbriketts - vorsichtig auseinanderziehen.

Achtung: Keine entflammbaren Fliissigkeiten wie z.B. Benzin, Spiritus etc.
zum Anziinden oder Wiederanziinden verwenden, sondern spezielle, DIN-
gepriifte Grillkohle-Anziinder. Nach dem Entziinden des Grills keine
zusétzlichen Anziindmittel einsetzen. Kinder in sicherem Abstand halten.

Genussvoll grillen:

Auf die richtige Hitze kommt es an!

Sommer und Sonne locken jeden Grillfreund nach drauBen und
lassen so manches Herz hoher schlagen. Denn Grillen ist SpaB
pur: Leckeres Essen, gesellige Runden mit der Familie oder Freun-
den. Ob Fleisch, Fisch, Geflliigel oder Gemdse, der versierte Grill-
profi verwandelt alles in einen kulinarischen Hochgenuss.

Wer mit Genuss grillt, der achtet nicht nur auf die richtige Qualitat
der Lebensmittel, sondern auch auf die Beschaffenheit der Grill-
kohle. Denn die unterschiedlichen Brennstoffe geben ihre Hitze
unterschiedlich ab und beeinflussen somit das Grillergebnis und
den Geschmack.

Wahrend man beim Kochen die Temperatur tiber den Regler
variiert, kommt es beim Grill auf die optimale Brennstoffwahl an.
Holzkohle entwickelt eine hohe Anfangshitze und verliert relativ
schnell an Heizkraft. Holzkohle ist daher der ideale Brennstoff fir
Gemodse, Fisch und Wiirstchen, die am besten bei mittleren Tempe-
raturen garen.

Grillbriketts zeichnen sich durch eine hohe Hitzeentwicklung und
eine lange Brenndauer mit gleichméBiger Glut aus. Sie sind daher
der ideale Brennstoff fiir Fleisch und Geflligel, die mit relativ hoher
Hitze gegrillt werden. Durch die intensive Warmebestrahlung
schlieBen sich schnell die Poren des f

Grillguts, mit dem Ergebnis, dass

das Fleisch in kurzer Zeit auBen
knusprig wird, innen saftig und zart
bleibt. Durch die lange anhaltende
Gilut eignen sich Grillbriketts
zudem fiir jede Grillparty, auf der
eine groBere Gesellschaft bewirtet
wird, und fir jedes ausgedehnte
Grillvergniigen.
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Fleisch

Fur die gehobene Form des Grillens -

heute BBQ (Barbecue) genannt - sind

Grillbriketts deluxe genau die richtige

und einzige Wahl.

Weiterentwickelt auf Basis der bewahr-
ten Grillprofi Grillbriketts bilden sie die
Grundlage fir stundenlanges Grillver-

gniigen.

BBQ Girillbrikett deluxe werden auf der
Basis von Braunkohlenkoks produziert.
Braunkohlenkoks ist ein hochreines

Kohlenstoffkonzentrat, dem durch hohe
Erwérmung die fliichtigen organischen
Bestandteile der Braunkohle entzogen
werden. Dadurch entsteht ein gesund-
heitlich unbedenkliches Produkt, wel-
ches z.B. auch zur Trinkwasseraufbe-
reitung verwendet wird.

® liber Stunden
anhaltende Glut

©® ergiebiger als
Holzkohle

©® perfekte Glut in
30 Minuten

aus reinem Kohlenstoff

Die unverwechselbare braunlich-gelbe
Asche der Grillbriketts beruht auf den
in dem natiirlichen Rohstoff eingebun-
denen Eisenoxiden, die u.a. auch zum
Einfarben von Getrankeflaschen ver-
wendet werden. Diese spezifische Far-
bung der Asche hat keinerlei negativen
Einfluss auf das Brennverhalten oder das
Grillgut selbst.
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Senfbraten gegrillt Cranberry-Sof3e

2 kg ausgelostes Kotelettstiick, Salz, 1 EL
griiner Pfeffer (zerdriickt), 6 EL scharfer
Senf, je 1/2 TL zerriebener Salbei, Basi-
likum und Majoran, 5 EL O, 1 Bund Petersilie
(gehackt), 2 Zwiebeln (gehackt)

1 Orange (unbehandelt), 1 Schalotte, 250 g
Cranberries oder Preiselbeeren, 100 ml
trockener Rotwein, 75 ml Cranberry- oder
Preiselbeersaft, Salz, Cayennepfeffer,

125 g Gelierzucker

Orange heiB abwaschen, etwa 1/4 der
Schale in Streifen abziehen, Saft auspressen,
Schalotte sehr fein wiirfeln. Die Beeren
waschen und abtropfen lassen. Beeren,
Orangenstreifen, Rotwein, Orangensaft, Salz,
Cayennepfeffer und Gelierzucker vermischen.
Bei schwacher Hitze zum Kochen bringen.
4-5 Min. kécheln lassen. SoBe in ein Ein-
machglas fiillen, verschlieBen. Kihl aufbe-
wabhren. Die Cranberry-SoBe ist 2 Wochen
haltbar.

Kotelettstiick mit einem scharfen Messer

langs bis zur Mitte einschneiden. Innen und
auBen salzen. Pfefferkorner, Senf, Basilikum,
Salbei, Majoran, Petersilie, Zwiebeln und

Ol in eine Schiissel geben und gut verrihren.
In das Kotelettstlick geben und mit Kochgarn
umwickeln. Auf den GrillspieB stecken, mit
Ol bestreichen und unter standigem Drehen
schoén knusprig braun grillen. Etwa 100 Min.

300 g Rinderhackfleisch, 300 g Schweine- 1 EL Senf, 1 Becher saure Sahne, 1 TL Créme
hackfleisch, 1 groBe Zwiebel, 4 Knoblauch- fraiche, 1 TL Gin, 4 EL feingehackter Dill,
zehen, 1TL Paprika edelstB, Salz, Pfeffer, - Salz, Pfeffer aus der Miihle

Speisedl r {

Das Hackfleisch mit der feingehackten
Zwiebel, den zerdriickten Knoblauchzehen,
dem Paprikapulver, Salz und Pfeffer gut
durcharbeiten. Dann fingergroBe Réllchen
formen und diese etwa 8-10 Min. grillen.
Dabei mit Ol bepinseln.

Saure Sahne mit Senf, Créme fraiche und
den feingehackten Dillspitzen vermengen.
Danach etwas Gin unterriihren und mit Salz
und Pfeffer nach Belieben wiirzen.
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Salbeimedaillons am Mangold gegrillt

2 Schweinefilets, Salz, Pfeffer, 24 Salbei-
blatter, 6 Scheiben Bauchfleisch (ddinn),
1-2 Scheiben durchwachsener Raucher-
speck (dinn), 12 paprikagefilite Oliven,
4 EL Ol, Gewiirzgurken

Filet in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden,
etwas flachdriicken, salzen, pfeffern, mit
jeweils 2 Salbeiblattern und halber Bauch-
fleischscheibe belegen. Rducherspeck um
die Gewlirzgurken wickeln. Abwechselnd
mit Oliven auf SpieBe stecken, mit Ol
bepinseln. 15-20 Min. grillen, mehrmals
wenden.

Lammkarree uUberkrustet

1 Lammkarree (je Person 3 Rippen),100 g

Butter, 1 Prise Knoblauchsalz, Pfeffer, 1 TL
Rosmarin, 2 Nelken, 2 TL Senf, 4 EL Sem-
melbrésel, 1 Bund Petersilie

Lammkarree mit einem scharfen Messer
kreuzweise an den Fettschichten einschnei-
den. Danach mit der Hélfte der Butter
bestreichen und mit Knoblauchsalz, Pfeffer,
Rosmarin und zerstoBenen Nelken bestreuen.
Auf dem Girill 18 Min. je Kilo grillen. Heraus-
nehmen, mit Butter und Senf bestreichen.
Semmelbréseln sowie gehackte Petersilie
dartiiber streuen. Noch einmal bei groBer
Hitze tberkrusten.

8 Mangoldstiele, 2 EL Olivendl,
2 EL Zitronensaft, 2 Knoblauchzehen

Mangoldstiele gut waschen und trocknen,
evtl. einmal durchschneiden.

Aus Olivendl, Zitronensaft und ausgepress-
tem Knoblauch eine Marinade herstellen
und die Mangoldstiele damit bestreichen.
Die eingepinselten Mangoldstiele auf den
Grill legen und 7-10 Min. grillen.

Gefiillte Paprika

350 g Hackfleisch gemischt, 200 g Feta,
1 Ei, Salz, Pfeffer, Thymian, Rosmarin,
2 Knoblauchzehen, 5 kleine Paprika

Bei der Paprika den oberen Teil abschneiden
und innen saubern. Das Hackfleisch
zusammen mit dem zerbréselten Feta und
den Gewiirzen, dem Ei in eine Schissel
geben und gut vermengen. Die Paprika mit
der Fleischmasse fiillen. Die Paprika in Alu-
folie einschlieBen und auf den nicht zu
heiBen Grill legen und zwischendurch mehr-
mals wenden. Grillzeit ca. 30 Min.
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Gegrillte Makrele

12 Hahnchenfligel, 250 ml SojasoBe,
1 Knoblauchzehe zerdriickt, 3 EL Sherry,
3 EL Ol, 3 EL Honig

Fligel waschen und mit Kiichenpapier
abtrocknen. In eine Glasschiissel legen und
mit dem Gemisch aus SojasoBe, Knoblauch,
Sherry und Ol GibergieBen. Die Schissel
abdecken und 2-3 Std. im Kiihischrank
marinieren, zwischendurch wenden. Die
Fliigel abtropfen lassen und auf dem Girillrost
30-45 Min. grillen. Den Honig erwarmen.
Die Fliigel damit bestreichen und weitere
2 Min. grillen.

450 g Gefliigelhackfleisch, 1 TL schwarzer
Pfeffer, 1 EL frischer Koriander (gehackt),
1 Ei leicht verquirlt, 1 Knoblauchzehe zer-
drickt, 1 TL Salz, 120 g zerkleinerte Corn-
flakes, 2 TL Chilisauce

Alle Zutaten in einer groBen Schiissel mit
den Handen verkneten und um 8 HolzspieBe
herum zu Wiirstchen formen. Auf den
heiBen, leicht eingedlten Grill legen und
unter haufigem Wenden etwa 8 Min.
goldbraun und knusprig braten.

Auf frischem Baguette mit Salat und einer
fruchtigen Tomatensauce servieren.

2 Makrelen (je 300 g, kiichenfertig), 1Limette,
Salz, Pfeffer, 2 Knoblauchzehen zerdruckt
2EL Olivenél, 10 Radieschen, 200 g frische
Gurke, 2 EL WeiBweinessig, 2 TL Schnitt-

lauchrélichen

Die Fische auf jeder Seite ca. flinfmal schrag
einschneiden und mit Limettensaft, Salz,
Pfeffer, Knoblauch und 1 EL Olivenél mari-
nieren. Radieschen und Gurke fein hacken,
mit Salz, Pfeffer, 1 EL Olivendl, Essig und
Schnittlauch zu einer Vinaigrette riihren.
Makrelen aus der Marinade nehmen und
auf dem Rost von jeder Seite 5-7 Min. grillen,
dabei mehrmals mit der Marinade bestrei-
chen. Mit Radieschen-Vinaigrette anrichten.

Gefullter Tintenfisch

2 Tintenfische (Tintenfischtuben), 1/2 Bund
glatte Petersilie, 200 g Garnelen, 1/2 Chicoree,
100 g milder Kése, Pfeffer schwarz, 1 Zehe
Knoblauch

Die Petersilie, den Chicoree und den
Knoblauch putzen und sehr klein schneiden.
Den Kase in winzige Wiirfel schneiden. In
der Pfanne die Garnelen anbraten. Den
Knoblauch, die Petersilie und den Chicoree
hinzugeben. Mit Pfeffer wirzen und kurz
mit anbraten. Die Mischung zusammen mit
dem Kase in eine Schiissel geben und ver-
mengen. Die Tintenfische damit fiillen, Mit
einem Zahnstocher verschlieBen. Mit Ol
bestreichen und auf dem Girillrost bei
mittlerer Hitze 12-15 Min. garen, dabei mehr-
mals wenden und mit Ol bestreichen.
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8 Hahnchenschenkel, Salz, weiBBer Pfeffer,
Paprika edelstB, 3 EL Zitronensaft
Fillung: 300 g gemischtes Hackfleisch,
150 g Geflligelleber, 1 Brétchen, 2 Eier, Salz,
1 kleine Dose Champignons, weiBer Pfeffer,
Paprika edelstB

Die Knochen der Hahnchenkeulen her-
auslosen. Innen mit Salz, Pfeffer und Paprika
bestreuen. Mit etwas Zitronensaft betraufeln.
Hackfleisch, Gefliigelleber mit dem einge-
weichten Brotchen, den Eiern sowie den
Champignons mischen und abschmecken.
Die Keulen damit flllen und gut zunahen.
Rundherum mit Ol bestreichen und mit Salz,
Pfeffer und Paprika einreiben. Auf den
Grillrost legen und etwa 45 Min. grillen.

500 g Huhnerbrustfilets, Paprika, 3 EL Ol
Marinade: 80 g gehackte Walniisse, Saft
einer Zitrone, 1/8 | Hiihnerbriihe, Salz, weiBer
Pfeffer, 1 feingehackte Zwiebel, 1 zerdriickte
Knoblauchzehe, 1/2 Bund Petersilie, 1/8 |
Sahne

Die Brustfilets in Wiirfel schneiden.
Marinadezutaten miteinander vermengen,
die Halfte davon beiseite stellen. Fleisch in
die andere Marinade geben und zugedeckt
3-4 Std. ziehen lassen. Das Fleisch und die
Paprika auf SpieBchen stecken und mit Ol
bestreichen. Grillrost mit Alufolie abdecken,
die SpieBchen darauflegen. Unter regelma-
Bigem Wenden 12-15 Min. grillen, zwischen-
durch noch einmal mit Ol bestreichen.

Grlllﬁ I

Neptunspiefle

300 g Rotbarschfilet, 750 g frischer Aal,

8 Kaisergranatschwanze, 100 g Salatgurke,
4 Salbeiblatter, kleine Zwiebeln, Salz, frisch
gemabhlener weiBer Pfeffer, Zitronensaft,

1 Paprika

Das Rotbarschfilet mit Zitronensaft betraufeln
und mit Salz bestreuen. Den Aal hauten und
in Stlicke schneiden, mit wenig Zitrone be-
traufeln - Zwiebeln schalen, eventuell hal-
bieren. Rotbarschfilet in Stiicke schneiden
und zusammen mit allen Zutaten abwech-
selnd auf SpieBe stecken.

Mit Ol bestreichen und mit Salz und Pfeffer
bestreuen. Auf eine mit Alufolie bespannte
Fettpfanne legen und auf dem vorgeheizten
Grill etwa 8-10 Min. grillen.

Gegrillte Jakobsmuscheln

450 g Jakobsmuscheln, 2 EL Olivendl,

1 Knoblauchzehe (zerdriickt),

2 Frahlingszwiebeln, in feine Streifen ge-
schnitten, Salz, Pfeffer

Die Jakobsmuscheln unter Wasser absplilen
und putzen. Die restlichen Zutaten in einer
Schissel griindlich miteinander vermischen
und das Muschelfleisch dazugeben. Im
Kihlschrank etwa 15 Min. ziehen lassen.
Die Muscheln in die eigene Schale geben
und mit Kase bestreuen. Auf dem Girill bei
mittlerer Hitze braten, bis das Fleisch weiss
wird. Nicht zu lange garen, sonst wird es
zéh.
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Grillsardinen

VictoriabarschspiefBe

10 mittelgroBe Sardinen, 4 EL Mehl, 2 TL
Thymianblattchen, Salz, Pfeffer aus der
Mdhle, 2 EL Butter, 1 Zitrone

Die Sardinen ausnehmen und unter flieBen-
dem Wasser waschen. Je nach Belieben
die Kopfe entfernen. Die Fische trocken
tupfen, leicht salzen und mit etwas Zitro-
nensaft betraufeln. 5 Min. ziehen lassen.
Das Mehl mit Thymian mischen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Sardinen jetzt im Mehl-
gemisch wenden, danach die Sardinen ca.
3 Min. grillen. Beim Servieren die restliche
Zitrone und die Butter dariber geben.

400 g Victoriabarsch Filet, 2 EL Zitronensaft,
75 ml Tomatensaft, 1 EL Sojasauce, 1/2 TL
Paprikapulver, 1 TL Thymian gehackt, Pfeffer
aus der Miihle, 1 kleine Knoblauchzehe,

1 EL Pflanzendl, Salz

Fiir die Marinade Zitronensaft, Tomatensaft,
Sojasauce, Paprikapulver, Thymian, Pfeffer,
Knoblauch und Ol vermischen.

Das Fischfilet waschen, trocknen und in
Wiirfel schneiden. Unter die Marinade
mischen und 30 Min. ziehen lassen.

Den Fisch sparsam salzen. Fisch auf 4 Grill-
spieBe stecken, bei Belieben auch Gemiise
dazutun, und mit der Marinade bestreichen.
Auf dem heiBen Grill ca. 10-12 Min. grillen.
Dabei ab und zu erneut mit der Marinade
bestreichen.

Gfl“ﬁ®

8 Wachteln, 8 groBe diinne Speckscheiben,
250 g Tatar, 150 g Gefliigelleber, Wacholder-
beeren, 1 EL Semmelbrosel, 1 Eigelb, Pfeffer,
Salz, gerostete Speckwiirfel

Fir die Flllung das Tatar mit der durchge-
drehten Leber und gerosteten Speckwiirfeln
sowie einigen Wacholderbeeren, Semmel-
bréseln, Eigelb, Pfeffer und Salz mischen.
Die Wachteln mit der Mischung fiillen und
auBen etwas salzen, mit Pfeffer bestreuen.
Mit je einer Scheibe Speck umwickeln.

Mit Garn festbinden. Kurz vor Beendigung
der Girillzeit (20-25 Min.) den Speckmantel
abnehmen, damit die Haut schén braun wird.

1 Truthahn-Rollbraten ca. 800 g

Marinade: 3 EL Meerrettich-Senf, 1 Schalotte
fein gehackt, 2 Knoblauchzehen ausge-
driickt, 1 EL Salbei gehackt, schwarzer
Pfeffer, 20 ml Buttermilch

Rollbraten mit Kiichenschnur umwickeln.
Alle Zutaten zu einer Marinade verriihren,
mit Pfeffer abschmecken. Das Fleisch in
dieser Marinade an einem kihlen Ort min-
destens einen Tag marinieren. Von Zeit zu
Zeit wenden. Zum Girillen den Rollbraten
nochmals mit der Marinade bestreichen.
Mind. 70-80 Min. grillen (mit Fleisch-
thermometer prifen: Temperatur von 65
bis 70°C).
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4 Zucchini a ca. 150 g, 2 Knoblauchzehen,
1 Bund Basilikum, 3 EL Olivendl, 300 g Feta,
1 Paprika, Pfeffer, Paprikapulver, Salz

Zucchini halbieren, mit Loffel aushohlen.
Die ausgehéhlten Zucchini leicht wiirzen.
Das Ausgehohlte hacken, in eine Schiissel
geben. Knoblauch schélen, dazupressen.
Basilikum fein schneiden, Feta und Paprika
wirfeln und alles zur Fillung geben, danach
wiirzen. Fillung in die Zucchini geben und
diese in Alufolie einpacken (sollte oben
noch etwas offen sein). Auf dem nicht zu
heiBen Grill ca. 20 Min. garen.

Gegrillte Gemuserolichen

300 g Auberginen, 400 g Zucchini, Salz,

1 rote Paprikaschote, 1 Knoblauchzehe,
1 EL Krauter der Provence, 5 EL Olivendl,
Pfeffer

Auberginen langs in diinne Scheiben
schneiden, salzen. Zucchini mit dem Spar-
schéler der Lange nach in Scheiben
schneiden. Knoblauch und die Krauter mit
dem Ol mischen, salzen und pfeffern.
Auberginenscheiben abspiilen, trocken-
tupfen und mit dem Krauterdl bestreichen.
Auf je 1 Auberginenscheibe 2 Zucchini-
scheiben legen, mit Paprikastreifen belegen
und aufrollen. Réllchen mit HolzspieBen
feststecken und auf dem Giill je ca. 5 Min.
auf beiden Seiten goldbraun garen.

250 g gemischtes Hackfleisch (Rind und
Schwein), 125 g Rinderhackfleisch, 2 Eier,
2 EL Semmelbrosel, abgeriebene Schale
und Saft von 1/2 Zitrone, 2 TL Currypulver,
je 1 Prise Salz und Pfeffer, 1/2 eingelegte
Ingwerknolle, 3 EL Ol

Hackfleisch mit Eiern, Semmelbroéseln,
Zitronenschale, Zitronensaft, Currypulver,
Salz und Pfeffer zu einem geschmeidigen
Teig verarbeiten. Die Ingwerknolle ganz fein
hacken und in den Teig kneten. Kleine
Fleischbéllchen formen und diese in Ol
rollen. Eingedlte Fleischbéllchen auf dem
Grill unter standigem Wenden bei nicht zu
starker Hitze etwa 10 Min. von allen Seiten
grillen.

Gefillte Kalbsrolichen

8 diinne Kalbsschnitzel von je 80 g, Salz,
frisch gemahlener weiBer Pfeffer, 8 Speck-
scheiben

Fulllung: 100 g Leberwurst, 50 g gemischtes
Hackfleisch, 1 Eigelb, Salz, weiBer Pfeffer,
1 TL Majoran, 3 EL Ol

Die Kalbsschnitzel mit Salz und Pfeffer be-
streuen. Fir die Fillung Leberwurst, Hack-
fleisch, Eigelb und Gewiirze mischen. Die
Fillung in die Fleischscheiben geben. Die
Schnitzel oben und unten einschlagen und
seitlich aufrollen. Mit dem Speck umwickeln
und mit einem Zahnstocher zusammenhalten.
Auf den Grillrost legen und rundherum
12-15 Min. grillen.
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1 reife Avocado, 1 EL Zitronensaft, 5 Zehen
Knoblauch, 150 g Joghurt, Salz, Pfeffer
(weiB, frisch gemahlen), Cayennepfeffer

Die Avocado mittig aufschneiden, den Kern
herauslésen und die Schale vom Frucht-
fleisch entfernen. Letzteres gleich mit dem
Zitronensaft betraufeln. Die Knoblauchzehen
pressen und zusammen mit dem Avocado-
fruchtfleisch und dem Joghurt piirieren. Mit
Salz, einer Prise Cayennepfeffer und weiem
Pfeffer abschmecken.

Jacks Hottest BBQ SoBe

2 grob gehackte Zwiebeln, 9 Knoblauch-
zehen in feine Scheiben geschnitten, 2 EL
Oregano, 3/4 Ta. Worchestershiresauce,

3 EL Tabasco, 1 gehackte Chillisschote,

4 Ta. Ketchup, 1/2 Ta. Zitronensaft, 3/4 Ta.
Essig, 1/2 Ta. Bratenfond, 3 EL Senf, 1 EL
Salz, 1/4 Ta. Zucker, 1/2 Ta. Ahornsirup,

2 EL Cayennepfeffer, 1 TL Curry, 1 Ta. Jack
Daniels

Alle Zutaten in einen Topf geben und ca. 30
Min. vorsichtig erhitzen. Ab und zu umriihren
und nicht aufkochen lassen. AnschlieBend
vom Feuer nehmen und den Jack Daniels

einrlhren.

Fleisch

1 kg Kagseler ohne Knochen, mild gewtirzt,
3-4 EL Ol, 1 EL Tomatenmark, 1 TL scharfer
Senf, 2 EL gehackte Petersilie, 1 TL gerie-
benes Basilikum, weiBer Pfeffer a. d. Mihle

Fleisch mit Kiichenkrepp abtupfen. Das Ol,
Tomatenmark, Senf, Petersilie, Basilikum
und Pfeffer vermengen und das Kasseler
damit bestreichen. In Alufolie packen und
auf den Grillrost legen, ca. 45 Min. grillen.
Die Folie 6ffnen, das Fleisch herausnehmen,
und mit restlicher Marinade bestreichen.
Weitere 10 Min. offen grillen, dabei einmal
wenden. Vor dem Anschneiden 10 Min. in
der Folie ruhen lassen.

Apfel-Leber-SpieBe

1/2 kg Kalbsleber, 4 groBe Apfel, 4 Zwiebeln,
8 diinne Scheiben durchwachsener Speck,
Pfeffer, Majoran, Ol, Salz

Die Leber in kleine Stiicke schneiden. Die
Apfel entkernen und in fingerdicke Scheiben
oder Spalten zerteilen. Die geschalten
Zwiebeln achteln, den Speck aufrollen. Die
Zutaten abwechselnd auf SpieBe stecken.
Mit etwas Pfeffer und Majoran wiirzen und
groBziigig mit Ol bepinseln. Auf den heissen
Grill legen und in kurzer Zeit knusprig braun
werden lassen. Erst unmittelbar vor dem
Servieren salzen.
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