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Der sanfte Weg
zu zartem Fleisch
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Spannendé
Ausbildung -
gute Aussichten

Sowohlin der Produktion wie auchlim Verkauf
bietet die Fleischbranche spannende Berufsleh-
ren an. Einmal ausgebildet, sind Fl s«(ﬁfachleute
gefragt und haben beste Karrierec hancen.

Erfahren|Sie mehr unter swissmeatpeople.ch.
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Ausgezeichnet
fiir Fleisch
und mehr.

Alles andere ist Beilage.

Schweiz. Natiirlich. - - < ~
Grilltipps vom Profi SChweizer Schwein
Mit heisser Luft zum Erfolg Das ideale Grillfleisch
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<Beim indireklen Grillieren .
 kormmt der ischge‘sdimzxk
besonders qut 3ur Gellung.»

Liebr—f Leserin, lieber Leser

Mit Frel,jde und Leidenschaft gehe ich meinem Beruf nach.
Ich arbj:te mit lokalen Produzenten zusammep und
stecke mein handwerkliches Kénnen in die Veffledelung
der Produkte. Hohe Qualitdt und richtige Lagefung

des Fleisches sind denn auch beim indirekten Gfillieren die
wichtigste Voraussetzung fiir den perfekten Gepuss.

|
«en Guele!»

Alles andere ist Beilage. _ /
|



~ ermoglicht eine gut kontrollierbare Zubere|tung ==

Mit heisser Luftzum

e T w;r—&-‘\..

pe'rfekten Gnllgenuss***

Beim indirekten Grillieren wn"d nur mit helsser
Luft gegart. Diese Methode ist schonender als
der direkte Kontakt mit der Hitze der Glut .Sie

und istideal fur grossere Fleischstiicke, die langer—
als 25 Minuten Garzeit brauchen.
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o  DieVorteileder -
= mdtrekten Methode |
- Edle Fleischstiicke wie Filet, Huft oder Hoh- - Bratenstiicke (z.B. vom Schweinshals) haben
ricken konnen genau auf die gewiinschte ausreichend Zeit zu garen, bis sie schén
Kerntemperatur gebracht werden. : durch sind. Austretendes Fett tropft dabei

nicht direkt in die Glut und nichts brennt an.

Der Gasgrill eignet sich besonders gut fiir diese Methode. Auch auf einem «normalen» Holzkohlegrill kann = —  Mitdem Fleischthermometer wird die Kerntemperatur kontrolliert
Erist einfach zu regulieren und die Hitze kann indirekt | indirekt grilliert werden. = ————

zugefiihrt werden. : - = = Ab 5 O (o) C

Vorgehen ‘ Vorgehen ist das Fleisch blutig (saignant). Ab 72 OC

1. Fleisch bei maximaler Hitze beidseitig & 1. Fleisch direkt iiber der Glut anbraten und Fir Edelstiicke von Rind und Lamm.
anbraten. dabei mehrfach wenden. e ist das Fleisch durch (bien cuit).
2. Hitze reduzieren und das Fleisch bei 2. Glut beiseiteschieben und eine Aluschale SRS &b 60 OC Poulet und Schwein missen
mittlerer Hitze garen, bis die gewiinschte mit etwas Wasser in den freien Platz s immer durch sein.
Kerntemperatur erreicht ist. stellen. Fleisch auf dem Rost iiber der ist das Fleisch rosa (a point).
Schale bei mittlerer Hitze garen, bis die Fiir Edelstiicke von Rind, Kalb, Lamm.
gewiinschte Kerntemperatur erreicht ist. B :
Deckel (wenn vorhanden) dabei schliessen.




. 500g  kleineKartoffeln Ineine Grillschale geben und mit dem Meersalz

Schwreinskotelett

utaten

4 7oteletts vom

- SchweizerSchwein  2TL Zitronensaft eine Marinade anrihren.

(aca. 200g)
3TL Senf
2 EL Olivenol
1dl dunkles Bier
3TL Zitronensaft
2 Eigelb

Salz
150 ml Rapsol
3 Zweige Kerbel

L TL Meersalz
Macchia-Pfeffer

. Zubereiten

ca. 45 Minuten

Indirekt grillieren
ca. 25 Minuten

’ Nihrwerte

1 Portion enthélt ca.:

810 kcal | 41 g Eiweiss

20 g Kohlenhydrate | 62 g Fett
- (ohne Salat)

6 enGuele

"5 | Schale mit Kartoffeln ebenfalls indiein indirekte Hltze-
: Legen und 20 Minuten mitgnlll_e;eﬁ Schwem”?bteletts 2 .

(marinieren ca. 2-3 Stunden) =
' “vom Grill nehmen mit Macchla-PfeFFervg{Trzenund m‘t"' = — =

- fur 4 Personen -

1| Aus 2 TL Senf, 1 EL Olivendl, dem Bier un

Schweinskoteletts damit bestreichen und ge-
deckt 2-3 Stunden im Kiihlschrank ruhen lassen.

2| Eigelbe mit1TL Senf, etwas Salz und 1 TL Zitronensaft
in eine kleine Schiissel geben. Rapsdl tropfchenweise
unterriihren, bis eine cremige Mayonnaise entsteht.
Kerbel grob hacken und unterriihren.

3 | Kartoffeln je nach Grosse halbieren oder vierteln.

und 1 EL Olivenol mischen. Grill fir indirekte Hitze
vorbereiten und vorheizen.

4 | Schweinskoteletts aus der Marinade
nehmen, etwas abtupfen und bei hoher =
Temperatur beidseitig je ca. 2 Minuten
anbraten. Dann in der indirekten Hitze

des Grills bei geschlossenem Deckel und
mittlerer Temperatur 20-25 Minuten garen.
.i einmalwenden und mit Marinade bestrei_chen.

den Kartoffeln und der Mayonnalse servleren e

Dazu passt ein griiner Salat.
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Grillwiirste

mit Schweinefleisch werden ebenfalls
direkt grilliert. Am besten langsam
und nicht zu heiss. So kénnen sie gut

Schweinefleisch -
-~ ideal firdenGrill - .

Klassiker sind:

- Grillschnecken

- Bauernbratwiirste

- Luganighe

- Cervelats und Schublige, die nebst
Schweinefleisch auch Rindfleisch

Kein anderes Fleisch vom Grill bietet so viel
saftigen Geschmack wie Schweizer Schweine-
fleisch. Und keines ist so vielfdltig.

enthalten

Die besten Grillstiicke
vom-Schweitssose. o nu

Saftige Braten
werden am besten mit indirekter Hitze
zubereitet. Tipps und Rezepte dazu finden
Sie in diesem «en Guete».
Beim Fleisch haben Sie die Wahl:
- durchzogene Braten vom Hals
- magere Braten vom Nierstiick oder
von der Huft

Zarte Einzelportionen

__durchgaren, ohne aussenzu verkohlen._._ F'

= Weasezudemsa-&tge e A

Brustspitze und Spare-ribs
miissen lange garen und werden deshalb
mit Vorteil mit indirekter Hitze grilliert.

sind so schnell zubereitet:
- Koteletts

- Nierstiicksteaks

- Filetstlicke

8 enfuele _ =

~ kommen direkt auf den heissen Grillund——

Mit Speck oder Schinken .

umwickelte Fleisch- und Gemusestiicke erhal-
ten eine raffinierte Geschmacksnote. Mageres
Fleisch wie zum Belsplel Filet wird aufdlese

Hochwertiges
Schweinefleisch
Das Protein (Eiweiss) im Schweinefleisch wird

vom menschlichen Organismus besonders gut
aufgenommen. Zudem ist Schweinefleisch ein

wichtiger Lieferant von Vitamin B1, Zink und
Selen und oft magerer, als man denkt. Das Nier-
stiick beispielsweise enthdlt nur 5,1 g Fett pro
100 g. Auch die durchzogenen Braten enthal-
ten nach dem Grillieren nicht mehr so viel Fett,
weil ein Teil davon beim Grillieren abtropft.

Méhr Infos liber Schweizer Schweinefleisch finden Sie unter en_@“efe.Ch 9 -



.............................................................. Leoveee  fUr 4—6 Personeni - coosecsbecospeshesserenccisend il i eenieniioneidicnnenns
. : &
I |
Zutaten : ‘ Zubereitung
1 kg ~ Schulter vom \‘ 1| Grill fur indirekte Hitze vorbereiteniu nd vorheizen.
~ Schweizer Kalb 'g .f : il
(vom Fleischfachmann |~ 2] Stangensellerie in feine Streifen scﬁnaeiden.
zum Rollen aufschneid n - b
 lassen) 1 3 | Kalbsschulter ausbreiten, mit Salz u \d Pfeffer wiirzen
3Stiick Stangensellerie % . und mit Senf bestreichen. Rohschinken darauflegen

Salz und Pfeffer
aus der Mihle

und Stangensellerie dariiber verteilen: |Kalbsschulter fest
aufrollen und mit Kuchengarn zusamr}nqnbmden

2 Eigelb
150g  Butter |

Dabei 6fter wenden.

2EL grober Senf : L

80g  Rohschinken ] i 4| Bei hoher Temperaturvon allen Seiten 8-10 Minuten
Kiichengarn SN lang goldgelb anbraten. Dann bei mlttLerer indirekter

1 Bio-Limette = s ] Hitze und geschlossenem Deckel ca. 1‘/2 -2 Stunden garen.

5 | In der Zwischenzeit Limette heiss waé¢hen, abtrocknen,
Schale fein abreiben:Saft auspressen ﬁlnd beides in einer
Metallschiissel zu den Eigelben geben. Butter bei milder
Hitze schmelzen. Eigelbmischung tiber einem heissen
Wasserbad cremig aufschlagen und die Butter tropfchen-
weise unter die Masse riihren. Mit Salz uqd Pfeffer wiirzen.

] 6 | Kalbsrollbraten nach Erreichen einenKerntemperatur
{ ! von 62 bis 65 Grad vom Grill nehmen un-d in Alufolie
@ Zubereiten - |
ca. 50 Minuten il 1 gewickelt 10 Minuten ruhen lassen. Danp portionieren
L (& und zusammen mit der Lmettenhollaﬂdalse servieren.

Indirekt grillieren e R by
ca.2 Stunden i v f
i Dazu passen ein Kartoffel- und ein Tomatensalat
o Nihrwerte .{ B
1 Portion enthilt ca.: 4 ; i,‘
460 kcal | 40 g Eiweiss e 1!
1 g Kohlenhydrate | 32 g Fett | M
(bei 6 Portionen, ohne Salate) - E
10 en@ue"’e : : I f Weitere Rezepte unter Qn@uefe.ch 1
A | |




mit Speck und Datteln

flr 4 Personen

Zutaten Zubereitung

je400g Eckstiick vom Schweizer 1| Fleisch in ca. 3 x 3 cm grosse Wiirfel schneiden.
Rind und vom Schweizer Speck aufrollen. Abwechselnd Fleischwiirfel, Speck
Schwein (Rindseckstiick und Datteln auf Spiesse stecken.
in ca. 2,5 cmdicke Schnitzel
und Schweinseckstiick 2 | Knoblauch schidlen und in Scheiben schneiden.
in ca. 1,5 cm dicke Schnitzel Salbei von den Stielen zupfen und grob schneiden.
schne|den lassen) Beides mit Olivendl und Pfef'Fer verruhren und die

.__12* Scheiben Bratspeck ~ Spiesse damit bestr. T

16 Datteln ohne Stein

Zr— Knoblauchzehen— = 3| Grillfiirindirekte'Hitze vorbereiten und vorheizen.

3 Zweige Salbei :

: 2EL Olivenol 4 | Zwiebeln schilen und in feine Ringe schneiden.
= Salz und Pfeffer “Thymian von den Stielen zupfen. Butter in einer Pfanne

aus der Mihle - erhitzen, Zwiebeln zugeben und glasig diinsten.

= Grillspiesse - : Honlg zugeben und etwas karamellisieren lassen, Nelke —

350g  rote Zwiebeln | k

2 Stiele - Thymian =

40¢g Butter : =——— :

FEE—Honlp— — = =< Spiessé"etwaé abtupfen von beiden Seitéh kurz

il ~ Nelke ~— =~ anbratenund bei mittlerer;, indirekter Hitze und
2,5dl trockenerRotwein  geschlossenem Deckel 8-10 Minuten grillieren. =

_&I Nach Belleben sa,lze&-und—zusammen m|t dem

. “Zubereiten
-ca. 50 Minuten

- _( = Z 3
Dazu passen ger_gste’ces Brot und Blattsalat

e ——

—— ;__,;_,_ _Indirekt kt grillieren
s ca. 10 Minuten ~

. Nihrwerte

~ 1 Portion enthilt ca.:
-490 kcali 31 g E'Welss




¥
Zutaten 1" Zubereitung i
4 Filetmedaillons I 1| Aus Griintee, Olivendl, Sojasauce, Z;t‘onensaft und
'vom Schweizer Rind | ' Zucker eine Marinade riihren. Rlndsﬁletmedaillons

' (aca.200g) | damit bestreichen und abgedeckt 2-3 Sﬁunden im Kiihl-
3EL kraftiger Griintee . schrank ruhen lassen. i
1EE Olivensl i : |
1EL Sojasauce K 2| In der Zwischenzeit Mango schalen, Sruchtﬂeisch
1EL Zitronensaft ; i vom Stein schneiden und grob wiirfeln. Avocado halbie-

1EL  Zucker

lgrosse reife Mango
2 reife Avocados 1
100g Cherry- Tor’dateH.
2Stiele  Koriander

' ren, Stein entfernen und Fruchtfleisch ebenfalls wiirfeln.
Tomaten vierteln. Koriander von den Stielen zupfen
l { und grob hacken. Limette heiss waschéen, abtrocknen,
{ Schale fein abreiben und Saft auspressen. Alles mit den
:Mango- und Avocadowiirfeln mischen und mit Salz und

1 " Bio-Limette ket Chiliflocken wiirzen. Kihlstellen.
Salz und Pfeffer . i :
ausder Miihle = 1| 3| Grill fir indirekte Hitze vorbereiten und vorheizen.

getrocknete Chiliﬂocké:
! 4 | Rindsfiletmedaillons aus der Mariné_de'nehmen,

etwas abtupfen und bei hoher Temperatur 2-3 Minuten
von beiden Seiten anbraten. Dann bei mittlerer, indi-
rekter Hitze und geschlossenem Deck2q1o—15 Minuten

_ggaren. Bei einer Kerntemperatur von 52{bis 55 Grad das
Fleisch vom Grill nehmen und kurz in AlLfolle gewickelt
ruhen lassen. il

@ Zubereiten

ca. 35 Minuten

(marinieren ca.2-3 Stunden) 5 | Fleisch nach Belieben mit Salz und Pfeffer wiirzen

Indirekt grillieren und zusammen mit dem Mango-Avocado -Salat servieren.

ca. 15 Minuten

o Ndhrwerte

1 Portion enthilt ca.: i}l K
450 kcal | 47 g Eiweiss

14 g Kohlenhydrate | 21 g Fett
(ohne Taco-Chips)

Dazu passen Taco-Chips. %
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E
(
5

=



