) GRILL-TIPE

Egal, ob Sie Fleisch, Fisch oder Gemiise grillen méchten, mit diesen 5 Tipps
kénnen Sie zu einem richtigen Grillprofi werden!

1. ROST EINOLEN

Schmieren Sie den Rost vor dem Anfeuern mit Sonnenblumen- oder Rapsol
ein, damit das Grillgut besser gewendet werden kann und nicht am Rost fest-
klebt. Sie konnen dafir die Halfte einer geschélten Zwiebel verwenden, die Sie
in etwas Ol tauchen.

1. RICHTIGES WENDEN

Vermeiden Sie es, das Fleisch mit einer Gabel zu wenden! Dadurch kénnen
namlich Fettspritzer in die Glut gelangen und so einen unangenehmen Rauch
bilden. Verwenden Sie deshalb lieber eine Grillzange.

Zudem sollten Sie das Grillgut so wenig wie moglich wenden. Zu haufiges
Wenden kann dazu fihren, dass das Fleisch keine leckere Kruste bildet.

3. AM ENDE WURZEN

Fleisch, das nicht mariniert ist, sollten Sie erst nach dem Grillen wiirzen. Wenn
das Fleisch vorher gesalzen wird, kann das Fleisch trocken und zah werden, da
das Salz dem Fleisch die Feuchtigkeit entzieht. Auch Pfeffer und andere
Gewdrze konnen schnell bitter oder schwarz werden.

k. WIE WARE S MIT 0BST AUF DEM GRILL!

Sie kdnnen das Dessert ebenfalls auf dem Grill zubereiten. Ananas, Traube,
Wassermelone, Pfirsich oder Apfelstiickchen schmecken leicht angerdstet sehr
lecker. Sie konnen zum Beispiel FruchtspieRe oder Schokofriichte machen.
Wie ware es mit einer Schokobanane? Schneiden Sie die Banane einfach der
Lénge nach ein und stecken Sie Schokoladensticken in die Einschnitte hinein.
Anschliefend wird die Banane so lange gegrillt, bis ihre Schale schwarz und
die Schokolade geschmolzen ist.

Y. ROST SAUBERN

Mit einer Drahtbiirste kénnen Speiserest schnell und einfach vom warmen
Rost entfernt werden.
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