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VORWORT BESTE STUCKE REZEPT TIPP

UBER UNS & MEHR FUR DEN GRILL RIB-EYE-STEAK

NATURLICH FLEISCH




VORWORT GRILLZWIEBELN WURST DER WOCHE
LIEBE LESERINNEN UND LESER, MIT MINZE NATURLICHER GESCHMACK

wenn es in der Nach- Die weiBen und roten Zwiebeln abziehen. Je nach Gro- Wiirste gibt es in roher und gebriihter Form. Ob
barschaft unverschamt Be vierteln oder achteln. Zwiebeln mit 2 EL Ol in einer als Feine Wurst, Mittelgrobe oder Grobe Wurst
lecker duftet und Sie feuerfesten Form mischen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. lasst sie keine Wiinsche offen. Bei uns gibt es
Rauchschwaden aufstei- Zwiebeln auf dem Grill etwa 10 bis 12 Minuten braun und wochentlich die Wurst der Woche. Hier stellen

gen sehen, dann ist klar: bissfest garen. Dabei einmal umrihren. wir fir Sie immer wieder neue Geschmacks-
die Grillzeit ist (endlich) komponenten zusammen. Sei es als traditio-
wieder dal Mit Steaks, Fir den Sud: Cidre in einem Topf erhitzen. Brihe und Zi- nelle Schlesische Weisswurst, unseren klassi-
Wirstchen, SpieBen und tronensaft hinzugeben. Chilischote andriicken und dazu- schen Webergriller oder besonders verfeinert
natirlich neuen Trends. geben. Alles bei starker Hitze fiir 5 Minuten auf die Halfte wie zB. die Rucola-Bratwurst. Entdecken Sie
In dieser Grill-FAusgabe der GenieBerseiten ha- einkochen. Den Sud mit Honig und Salz abschmecken. unsere Vielfalt. Neugierig? Nutzen Sie ganz ein-
ben wir neben spannenden Rezepten auch eine Minze waschen, trocken schitteln und fein hacken. Mit fach den Bratwurst-Kennenlern-Coupon.
kleine Fleischkunde fir Sie vorbereitet. Erfahren Zwiebeln und restlichem Ol unter den Sud mischen. Ab-
Sie, welche Fleischsstiicke sich gut fur den Grill kihlen und etwa 2 Stunden durchziehen lassen. Ubrigens: Die Wurst der Woche gibt's immer

eignen und lassen Sie sich davon inspirieren. donnerstags bis samstags.

ZUTATEN /4)\ -
Und jetzt schnell die Holzkohle anfeuern oder die 300 g rote Zwiebeln éZ[/Pff \({‘(C\D:P
Gasflasche aufdrehen und den Nachbarn nei- 300 g weiBe Zwiebeln

disch machen, denn bei Ihnen duftet es mit un- 4 EL Ol

seren besten Stlicken natlrlich am Leckersten :-) Salz und Pfeffer
SUD: 125 ml trockener Cidre oder Apfelsaft, 125 ml
Ihr Thomas Weber & Team Gemdsebrihe, 2 EL Zitronensaft, 1 kleine getrocknete

Chilischote, 2 TL Honig, 1/2 Bund Minze.
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KLEINE FLEISCHKUNDE

FURDEN GRILL BESTENS GEEIGNET SIND
DIESE FLEISCHSTUCKE:

RIND \‘

- Rinderfilet ”WW

- Rumpsteak e Qe Qicha vow

- Huftsteak Y. otew

- Rib-Eye awnderen woches ‘\-0)
\\v\@/?\\f\im‘ -

KALB

- Kalbsfilet

- Kalbsrticken

- Kalbshtifte

LAMM

- Lammbeinscheiben

- Lammkotelett

- Lammlachse

- LammspieBe

- Lammsteaks aus der Keule
- Cevapcici

GEFLUGEL

- Hahnchenbrust -
- Putenfilet \ \ \’
- Filet-SpieBe N

FILET (RIND, KALB, GEFLUGEL)

Filet (franzosisch fir ,dinner Faden®), deutsch
Lende oder Lendenbraten, ist der keulenférmige
Muskelstrang (Psoasmuskel), der sich im Lenden-
bereich auf beiden Seiten der Wirbelsaule entlang-
zieht. Diese Fleisch ist besonders zart, mager und
saftig. Das breitere, hinten liegende Ende eines Fi-
lets wird Filetkopf oder Chateaustlick genannt; aus
ihm werden Filetsteaks wie z. B. Chateaubriands
geschnitten. Tournedos oder Medaillons werden
aus dem mittleren Bereich gewonnen, Filets mignon
aus dem vorderen, schmalen Ende, der Filetspitze.

RUMPSTEAK (RIND)

Als Rumpsteak bezeichnet man eine Scheibe vom
Rinderriicken. Rump bezieht sich dabei auf den
Englischen Begriff fir Kruppe, wahrend Steak die
Zubereitungsart beschreibt. Auch wird es teilweise
als Entrecote bezeichnet, wenn man den franzosi-
schen Begriff dafir verwenden will.

RIB-EYE (RIND)

Als Rib-Eye-Steak bezeichnet man Steaks aus der
Hochrippe. Es ist leicht marmoriert und hat einen
schmackhaften Fettrand. Der Name Rib-Eye-Steak
wurde diesem Stiick Fleisch gegeben, weil das von
Fett umrahmte Muskelfleisch wie ein Auge (Eye)
aussieht.

HUFTSTEAK (RIND, KALB)

Das Hiftsteak wird auch als Huft Steak bezeichnet.
Aus der Hifte werden meist zwei bis drei Zentime-
ter dicke Scheiben geschnitten. Das Huft Steak 148t
sich wie ein Rumpsteak zubereiten.

KOTELETT (LAMM)

Koteletts (frz. cotelette ,Rippchen®, aus frz. cote bzw.
lat. costa ,Seite’, ,Rippe*), Rippchen oder Karrees
sind Scheiben aus dem Rippenstlick mit Knochen.
Das Rippenstlick befindet sich beiderseits der Wir-
belsaule hinter dem Nacken.

CEVAPCICI (LAMM, RIND)

Diese werden aus Lammfleisch hergestellt, jedoch
sind auch Varianten aus Schweine- und Rindfleisch
gangig. Aus der gewlrzten Masse werden Rollchen
mit etwa 1-2 cm Durchmesser geformt, die bes-
tenfalls Uber Nacht durchziehen und auf dem Girill
gebraten werden.

SPIESS (LAMM, GEFLUGEL)

Der Ausdruck FleischspieB bezeichnet auf Holz-
oder MetallspieBe gesteckte Fleischstiicke, die in
dieser Form gegart werden. Es gibt verschiedene
Varianten des SpieBes z.B. aufgereihte Fleisch-
stickchen mit Zwiebeln, Paprika und Gemise.
Verzehrtipp: Mit einer Hand das breitere Ende an-
heben und die Sticke einzeln, angefangen beim
untersten, mit der Gabel vorsichtig lber die Spitze
des SpieBes auf den Teller schieben.

BRUST (GEFLUGEL)

Die Brust unterteilt sich in das gréBere AuBenfilet
und das kleinere Innenfilet. Die Brust ist besonders
mager. Hahnchenfleisch, Puten-, Ganse- und En-
tenfleisch leisten einen wertvollen Beitrag fir eine
ausgewogene Ernahrung.

WICHTIG: Gefligel immer gut durchgaren.




gliltig von 156.06. - 01.07.2017
Einlosbar in unserer Fleischerei. Solange der Vorrat reicht.

gtiltig von 15.056. - 01.07.2017
Einl6sbar in unserer Fleischerei. Solange der Vorrat reicht.

gultig von 16.06. - 01.07.2017
Einlosbar in unserer Fleischerei. Solange der Vorrat reicht.
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gliltig von 15.05.-01.07.2017
Einl6sbar in unserer Fleischerei. Solange der Vorrat reicht.

GENUSS-TIPP

RIB-EYE-STEAKS MIT KNOBLAUCHKRUSTE

UND GRUNEM SPARGEL

FUR 4 PERSONEN

Fir die Wirzpaste den Knoblauch fein hacken, an-
schlieBend mit Salz bestreuen und mit einer Messer-
klinge zu einer Paste zerdriicken. Die Knoblauchpaste
in eine kleine Schissel geben, Petersilie, 4 EL Oliven-
ol, 2 TL Aceto balsamico und 1 TL frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer hinzufligen.

Die Steaks auf beiden Seiten gleichmaBig mit der Paste
einreiben. 20-30 Min. bei Zimmertemperatur ruhen las-
sen.

In der Zwischenzeit die trockenen, holzigen Enden der
Spargelstangen entfernen. Den Spargel dinn mit Ol
bestreichen und salzen.

Den Grill fur direkte und indirekte starke Hitze vorbe-
reiten.

Die Steaks Uber direkter Hitze bei geschlossenem De-
ckel bis zum gewtinschten Gargrad grillen (6-8 Min. fur

ZUTATEN
= 4 groBe Knoblauchzehen
grobes Meersalz
4 EL fein gehackte frische glatte Petersilie
Olivendl
2 TL Aceto balsamico

1 TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
4 Rib-Eye-Steaks, je 300-350 g & 2,6 cm dick

500 g griiner Spargel
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rosa/rot bzw. medium rare). Einmal wenden. Vom
Grill nehmen und ruhen lassen, wahrend der Spargel
grillt.

Die Spargelstangen rechtwinklig zu den Streben auf
den Grillrost legen und uber direkter mittlerer Hitze
bei geschlossenem Deckel 4-6 Min. grillen, bis sie
leicht gebraunt und bissfest sind. Die Stangen wéh-
renddessen ab und zu auf dem Rost drehen und rol-
len. Vom Grill nehmen und auf einer groBen Servier-
platte anrichten.

Warm zusammen mit den Rib-Eye-Steaks servieren.
Guten Appetit!



