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Prima Rind

Ist saftig-zartes Rindfleisch. Die feine
Fettmarmorierung pragt den kernigen
Geschmack, sein Aroma und seine zarte
Saftighkeit. Verlustfrei zugeschnitten erhal-
ten Sie mehr Fleisch fiir Ihr Geld. Das garan-
ert optimal gereifte Rindfleisch stammt
yon deutschen Fédrsen und Ochsen. Neutrale
Kontrollen fiihrt der Fleischpriifring Bayern
durch.

les Gute aus der

Metzgerel

Prima Schwein

Das ist mit das beste Schweinefleisch, das
auf dem deutschen Markt angeboten wird.
Hochgenuss ist garantiert. Strengste
Vorschriften und Kontrollen auf allen Stufen
der Produktion geben Ihnen Sicherheit.
Die Kriterien: ausgewahlte Bauernhdfe;
robuste, gesunde Schweinerassen;
genligend Platz und optimales Klima;
vitamin- und mineralstoffreiches
Getreidefutter mit hochwertigem Eiweif3.

Prima Kalb

ist bestes deutsches Qualitdtsfleisch. Es
wird von den Bauern der Kélber E.G. Allgdu
geliefert. Wie gut es sich zubereiten ldsst,
wie hervorragend es schmeckt, bestdtigen
unsere Feinschmecker-Kunden immer wie-
der: zart und fein im Biss, mit vollendetem
Aroma. Durch den hohen Eiweif3gehalt, den
Reichtum an Vitaminen und Mineralstoffen
und die leichte Verdaulichkeit ist es ideal fiir
die leichte Kiiche.




So grillt man
Schwein und Rind

Saftige Stiicke vom Schwein und Rind'sind

die Hauptattrakeion bei gelungenen Grill-

parties. Grundsirzlich kann jedes Fleisch-
stiick aus Rind-und SchweinefAeisch
gegrille werden, das auch in der Pfanne

kurz gebraten wird.

Wichtig: Grillfleisch darf nicht gepokel
sein, sonst konnen krcbscrrcgcndc Stoffe
entstehen, die so genannten Nietrosami-
ne. Gepokelee Fleischwaren erkenneman
an ihrer rosaroten Farbe. Die bekanntes-

ten Vertreter dieser Gruppe sind

Unser Dip- und Butter-Tipp

Das letzte i-Tuipfelchen einer jeden Grill-Spezialitit ist naviivlich

der richtige Dip. Wie wir s mit einem selbst gemachten Zaziki

aus Sahne-Joghurt, gevaspelten Freilandgurken und Knoblauch oder

‘eines unserer anderen Rezepte.

Sour Creme

250 g Quark (20%)

250 ¢ Créme fraiche fertarm
2TL Zitronensaft
Kriutersalz

1 Bund Petersilie.

1 Bund Schnittlauch

Pleffer

Meerrettich-Quark

200 g Quark

50/gsaure Sahne

4 EL Sahne

2 EL frischer geriebener Meerrettich
Salz und Pletfer aus der Miihle
erwas Honig

Brunnenkressebutter
250 g Bucter

2 Handvoll Brunnenkresse

2 frische Zehen Knoblauch
Salzund Preffer aus der Miihle

Wildkriauterbutter
125 ¢ Butrer

1 EL Petersilie gehacke

1 EL Schnictlauch

1 EL Estragon

1 TLL abgericbene Schale
einer Zitrone

Salz

gemahlenerschwarier Paffer

WeifSlacker-Butter

1 25'!; Burrer

1 EL fein geschnirtene Schalotten
1TL abgeriebene

Zittonenschale

50 g Weiltlacker

gerrocknere Bliiten
(z:B. Ringelblumen,

Kornblumen, Malve)

Salz und Pfeffer
2us der Miihle

Kasseler und Leberkiise, sie gehdren

keinestalls aut den Grill.

Vor dem Grillen sollte man das Fleisch
kale abspiilen und dann gut mit Ki-
chenpapier trocken tupfen. Wenn Sie
tiefgefrorenes Fleisch verwenden, soll-
ten Siedarauf achren, dass es wirklich
ganz aufgerauc und vor allem trocken
ist, denn Feuchrigkeit hale die Grillhirze
der Glurab und verzégert somit das
Schliefen der Fleischporen. Als Folge
trice der Fleischsaft aus, das Fleisch

trockner aus.

Noch ¢in Tipp, damit das Grillfeisch
auch richtig saftig bleibr: das Fleisch

sters bei hoher Hirze, aber moglichst
kurz grillen — und zum Wenden stets

eine Zange verwenden, keine Gabel,

damit der Fletschsaf niche austrite.
















