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Zwei fur alle Falle:
Grillschale emailliert mit Bratenhalter

Die emaillierte Grillschale kénnen Sie vielseitig einsetzen. Fir Fisch, Gratins, Risotto, Gemuse und vielem mehr.
Leckere Beilagen ganz einfach auf dem Grill zubereitet. Mit Bratenhalter: fur Braten bis max. 2.5 kg.

Saftiger Braten vom Gasgrill (indirektes Grillen)

Braten (z.B. vom Hals) 3-4 Stunden vor dem Grillen marinieren.

Das Fleisch eine gute Stunde vor dem Grillieren aus dem Kuhlschrank nehmen, Marinade abtupfen.

Grill 10 Minuten aufheizen (alle Brenner auf max.)

Fleisch auf dem heissen Rost kurz rundherum anbraten.

Braten auf Grillschale legen, nochmal wiirzen/marinieren.

2 dI Bouillon in Schale giessen. Nach Geschmack Gemuse oder Kartoffeln in die Schale geben. Brenner unter dem Grillgut abschalten. Bei ge-
schlossenem Deckel und mittlerer Temperatur eine gute Stunde pro Kg grillen (Flussigkeit sollte nicht kochen).

Tipp: Braten vor dem Tranchieren und Anrichten kurz ruhen lassen.

Lammbraten
knusprig gebraten

Grillschale emailliert Art. G 2891S Fr. 21.--

Bratenhalter verchromt Art. G 2891B Fr. 13.-- N
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In unseren beliebten Grillkursen sind die Grillschalen nicht mehr wegzudenken. Hier einige Beispiele:

Spargel Risotto mit Barlauch

Zutaten

400 g Risotto Reis parboiled (wichtig)
3 Stk.  Friihlingszwiebeln

1 Bund griiner Spargel

Barlauch

Olivendl

1-2 dI Weisswein

1 Liter Gemiisebouillon

Meersalz aus der Miihle

Pfeffer aus der Miihle

Grana Padano (Reibkase)

Zubereitung

1. Spargeln, Friihlingzwiebeln und Barlauch
alles kleingeschnitten, mit Olivendl andiinsten
Risottoreis zugeben

mit Weisswein abloschen

wiirzen mit Salz und Pfeffer

mit Bouillon iibergiessen

ca. 20 Minuten leicht kocheln lassen

Grana Padano beigeben
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Weitere Beilagen in der Grillschale auf dem Grill zubereitet:

Piccolini Teigwaren

gefiillte Tomaten Pangasiusfilet
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