EISCHER-HANDWERK

GRILLEN W

FEUER FREI ZUR GRILLEREI!

Die Grillsaison ist in vollem Gange. Dariber freuen sich nicht nur die Fans der heiBen Kohlen, sondern auch die
Chefs an der Fleischtheke. Kaum ein Saisongeschéft wirkt sich so umsatzstark aus wie die Grillzeit.

Astrid Schmitt ist eine Expertin fir
die attraktive Produktvielfalt in
der Theke.

ereits im Mdrz wurden wir
3 von der warmen Sonne

verwghnt. Grillfans haben
die Kohlen zum Glithen gebracht
und Steaks und Bratwiirste ge-
grilit. Doch den ganzen Sommer
lber Steaks und Bratwdirste? Das
ist zu eintdnig. Vielleicht punktet
der Fleischer mit Spiefvarianten?
Vielleicht kann man an der Theke
mit Lammfleisch (iberzeugen?
Auch gefiillte Fleischtaschen oder
raffiniert gewiirzte Steaks kdnnen
fur klingende Kassen sorgen.
Nicht nur die Anspriiche beziig-
lich der Auswahl hat sich gedn-
dert. Immer haufiger achten die

Kunden auf die Verwendung von
Clean-Label-Produkten. Das heifit,
die Grilladen sollten mit Marina-
den und Gewlrzen veredelt wer-
den, die frei van kennzeichnungs-
pflichtigen Zutaten sind. Hilfestel-
lung dabei gibt die Broschiire der
Avo-Werke. Anschaulich durch
viele Tipps und Anregungen wird
deutlich, wie vielfiltig sich mit
Lafiness-Free Marinaden und Free
Gewdrzzubereitungen  kreative
Genussideen zubereiten lassen.
Auch ohne Mononatriumgluta-
mat, chne Hefeextrakt und ohne
andere allergene Stoffe gelingt es
den Belmer Wirzspezialisten

durch die Komposition hochwer-
tiger Rohstoffe, gute Aroma-
Ergebnisse ohne Geschmacksein-
buBen zu erzielen. Mit den in der
Broschiire vorgestellten kulinari-
schen Anregungen, ist es ganz
leicht, in der Theke die richtigen
Impulse zu geben. Sind die pas-
senden Artikel flir das Thekenpro-
gramm gefunden, muss auf jeden
Fall sichergestellt werden, dass
bewahrte Rezepturen fiir die ge-
samte Grillsaison gleich bleiben.
Schmecken die Steaks an jedem
Grillabend anders, ist die Enttdu-
schung groB. Aus diesem Grund
sollten die Rezepturen festgelegt



und strikt eingehalten werden. Es
ist darauf zu achten, dass Ma-
rinaden und Wirzungen abge-
wogen werden, um ein gleich-
bleibendes Geschmackserlebnis
sicher zu stellen,

Umsatztrdger Nummer eins sind
die Schweinenackensteaks. Damit
alleine lassen sich die Kunden
jedoch nicht Giberzeugen. Gefragt
sind Variationen in kleinen Por-
tionen. Mit den Portionen, die
etwa 100 g auf die Wage bringen,
schldgt man zwei Fliegen mit
einer Klappe. Denn der Preis pro
Stlick schldgt nicht zu sehr zu
Buche und der GenieBer kann
vielerlei probieren.

MEDITERRAN BIS ASIATISCH
Ob ein Hufeisenspiel aus Schwei-
nebauch Gliick bringt? Das ist die
Frage, die sich vielleicht auch die

Kunden stellen. Um die Spiefle
herzustellen, schneidet man eine

dinne Scheibe vom mageren
Bauch ab. Die Schwarte wird ein-
geritzt und die Scheibe wie ein
Hufeisen aufgelegt. Mit einem
Holzspiel fixiert und mit zwei
Oliven garniert, wandert der
Gliicksbringer in die Theke.,

Die Liebhaber der kalorienarmen
Kiiche schworen auf Riicken-
steaks vom Schwein. Damit diese
saftig bleiben, kann man sie mari-
nieren und fillen. Ob Gemlise
oder Schafskise, ob Friichte oder
Hack, alle Geschmacksrichtungen
finden Abnehmer. Auch fiir Gyros-
oder Saté-SpieBe werden diinne
Scheiben vom Riicken verwendet,
Fir die Spiee nach Gyros-Art
schneidet man sehr feine Schei-
ben. Diese werden mit, in Gyros-
Marinade eingelegten, Trocken-
zwiebeln gefiillt, zusammenge-
rolit und aufgespieBt. Wer kein

Fiir die nétige Schérfe in der Mari

N

Fan von Knoblauch ist, der kann
auf die asiatisch angehauchten
Saté-Spiefe zurlickgreifen. Das
ausgeldste Kotelettstlick wird der
Lange nach in hauchdiinne Schei-
ben geschnitten und fécherartig '
aufgespieft, mit einer passenden
Marinade oder Gewirzmischung

= e
nade kann eine kleine Portion Tabasco sorgen.

Lamm passt Tzatziki und Krauter-
butter besonders gut. Klassisch
wird Lammfleisch mit Pfeffer, Salz,
Rosmarin und Knoblauch ge-
wirzt. AuBerdem bietet die

Industrie viele Marinaden und

Gewlirzmischungen an.

versehen und stilecht mit Erdnuss-

sauce angeboten.

Zunehmend wird Lamm-
fleisch gegrillt. Als
Koteletts oder Steaks
Uberzeugen sie die
Grillfreunde. Raffiniert
wird ein LammspieR,
wenn zarte Wiirfel mit
kleinen Kartoffeln und
Bohnenbiindeln  aufge-
spiefSt werden. Aus Lammhack-
fleisch lassen sich beliebte Burger
herstellen. Spickt man Lammkote-
letts mit frischem Rosmarin und
Knoblauch, ist der verfihrerische
Duft beim Grillfest gesichert.Liebt
man das saftige Fleisch der
Lammkeule, sollte man auf
Lammscheiben zurlickgreifen. Sie
werden, am Besten in angefrore-
nem Zustand, mit der Sdge aus
der ganzen Keule geschnitten, Far
die Feinschmecker unter den
Grillfans sollten die zarten Lamm-
lendchen angeboten werden. Da
sie entsprechend klein und diinn
sind, kann man sie zu Zopfen
flechten. Auch fir SpieRe sind sie
geeignet. Besonders saftig blei-
ben die Lendchen, wenn sie in
Alufolie eingeschlagen werden. In
die Folie kommen frische Krauter
und ein Stiickchen Knoblauch-
butter. Zart gereifte Lammrlicken-
filets zergehen auf der Zunge. Sie
soliten in Portionsgréfe angebo-
ten werden und kénnen z. B. mit
Gorgonzola und Blattspinat ge-
flllt werden. Denken Sie daran: Zu
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HEIB GEWURZT

Der Gewiirzspezialist Nubassa
wartet zur Grillsaison 2012 mit
Marinaden in exotischen Gewdirz-
varianten auf. Die Quicksoft-
Marinaden in mehr als 40 Ge-
schmacksrichtungen haften gut
am Fleisch und stabilisieren Halt-
barkeit und Frische, Sie basieren
auf ungehérteten Fetten und sind
mit reinem Meersalz sowie ohne
Zusdtze wie Glutamat oder kiinst-
liche Farb- und Konservierungs-
stoffe hergestellt. Die neue Sorte
Quicksoft PuBBta kombiniert z. B.
wilrzig-feurige Paprika mit aro-
matischem Knoblauch und passt
zu vielen Fleischkreationen, ge-
nauso wie die Variante Quicksoft
Verdi mit Krautern und einer But-
ternote. Passend zum Barbecue
sind auch verschiedene Grillsau-
cen wie die Chicken-Sauce CL
oder die Wirzsauce Kentucky im
Sortiment enthalten.




