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Weil die Grillsaison dank des heu-
rigen Friihsommers schon Idngst
angefangen hat und diese somit
zu einem (hoffentlich) lang anhal-
tenden Phdnomen werden konnte,
hier ein paar Alternativvorschldge
zu Wiirstl und Kotelett.

Fleisch

Zu diesem Thema gibt’s wohl so viele
unumstoBliche Weisheiten wie Grill-

meister auf der Welt. Drum habe ich mich
drauf beschrinkt ein bisschen was zum
Thema Steak vom Grill und Fleischlaib-
chen zu schreiben.

Will man ein Steak vom Grill, habe ich
die besten Erfahrungen damit gemacht,
ein mindestens 2-3 (Frauen)fingerdickes,
nicht zu mageres Steak (man sollte es
nicht in Marinade erschlagen, sondern
nur mit Ol bepinseln) solange auf bei-
den Seiten zu grillen, bis die Festigkeit
ungefdhr der der eigenen Nasenspitze
entspricht (das ist kein Scherz). Dann das
Fleisch in Alufolie wickeln und an einer
warmen Stelle am Rand vom Grill ein
paar Minuten ,,ruhen® lassen. Salzen und
pfeffern erst am Teller.

Wenn ich Fleischlaibchen mache, halte
ich nicht an ein Rezept, hier also meine
Vorgangsweise: In eine Schiissel kom-
men ungefahr pro ' kg Faschiertes 1 Ei,
1 Zwiebel (fein geschnitten und braun
gebraten) und Gewiirze wie Paprikapul-
ver, Oregano, Petersilie (frisch — fein ge-
schnitten), Knoblauch gepresst, Salz und
Pfeffer. Dann knete ich die Masse und
lasse gleichzeitig solange Semmelbrosel
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einrieseln, bis eine Masse entsteht, die in
Form bleibt, wenn man Laibchen draus
formt. Gerne hole ich mir vom Tiirken
ein Stiick Schafkdse und schneide es in
1x1x1 cm groBe Wiirfel. Diese Kasewiir-
fel (2-3 Stiick) werden dann mit Fleisch-
masse umwickelt und zu Laibchen ge-
formt. Fleischlaibchen sind ein dankbares
Opfer fiir Gewlirzexperimente, man kann
sehr leicht verschiedene Effekte erzielen.
Mit Rosinen, getrocknetem Koriander,
Kreuzkiimmel, gemahlenen Senfkdrnern
etc. erzielt man ein orientalische Note
— unerfahrener Weise sollte man vorsich-
tig dosieren!! Peperoncino, Petersilie und
Basilikum erzeugen Italienassoziationen.
Will man nach Griechenland kann man’s
mit Thymian, Oregano und Rosmarin
probieren. Fiir alle Experimente gilt: Am
Anfang vorsichtig dosieren!

Fleischmarinaden

Fleischmarinaden sind eine sehr subjek-
tive Sache und richten sich, neben Fleisch
und Gewiirzangebot, hauptsdchlich nach
dem personlichen Gusto. Hier ein paar
Anregungen:

+Ol + Senf + Estragon + Honig + Zitro-
nensaft fiir Gefliigel

+Ol + Oregano + Thymian + Knoblauch
fiir Rind oder Lamm

*Ketchup + Hoisinsauce + Ingwer +
Knoblauch + Honig fiir Ripperl (iiber
Nacht marinieren)

*Ol + Sojasauce + Honig + Paprika/
Chillipulver fiir Garnelen

Generell eignen sich trockene Kréuter
besser zum marinieren als frische. Auch
sollte der ,Flankerl“anteil am Fleisch
nicht zu hoch sein, wenn man das Stiick
auf den Grill legt (die verbrennen!) — also
eventuell ein bisschen abwischen.

Fische

Will mensch einen Fisch grillen, so
empfiehlt es sich, die Bauchhohle des
(ausgenommenen) Fisches mit Salz und
Pfeffer einzureiben, mit einem groBen
Biischel aus griinen Kriutern (Petersi-
lie, Estragon, etc. was man halt so kriegt)
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und ein paar Zitronenscheiben zu fiillen.
Dann den Fisch in Alufolie wickeln oder
in spezielle Fischzangen zum Grillen ein-
legen.

Salat

Als Alternative zum ewigen Griiner
Salat/Kartoffelsalat-Einerlei hier ein stei-
rischer Mexikosalat:

Zwei Dosen Mais, eine Dose Kidney-
bohnen, 1 Tasse Cocktailtomaten (hal-
biert), eine Zwiebel (in halbe Rider
geschnitten) und 1-2 Zehen Knoblauch
(gepresst) mischen. Das Ganze mit sehr
viel Kern6l und Balsamicoessig ,.dres-
sen®. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Wer will kann auch noch eine Dose Thun-
fisch (abgetropft und leicht mit der Gabel
zerdriickt) dazutun.

Saucen

* Rosa Sauce

1+1 Gemisch aus Ketchup und Sauer-
rahm, pro verwendetem EL Sauerrahm
einen TL Mayonnaise und %2 TL Senf zu-
geben. Mit Cognac/Sherry und Cayenne-
pfeffer abschmecken.

* Eiersauce

Pro Person 1 Ei hart kochen. Dotter und
Eiweill trennen, Dotter mit Sauerrahm
und Mayonnaise (pro EL Sauerrahm 1
TL Mayonnaise) moglichst kliimpchen-
frei cremig rithren, mit Senf, gehackter
Petersilie und gehacktem Estragon ab-
schmecken. Das Eiweill mit einer Gabel
fein zerkleinern und unter die Sauce mi-
schen.

« Apfel-Hiittenkasesauce

Pro Becher Hiittenkése 1-2 Apfel reiben,
eine Banane mit der Gabel zerdriicken
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unter den Hiittenkdse mischen. GroBzii-
gig mit Curry und Paprikapulver (edelsii3
und scharf mischen) wiirzen.

Getrianke

* Bowle

Grundsitzlich kann man fast alle Friich-
te die einem schmecken, zu Bowle verar-
beiten (Ausnahmen sind vielleicht Apfel
und Bananen).

Einfach am Vortag die entspre-
chenden Friichte in mundgerechte Stii-
cke schneiden und ansetzen. Wichtig ist
beim Ansetzen ist es, neben dem (unter
Umsténden starken) Alkohol auch ge-
schmacksgebende Fliissigkeiten nicht zu
vergessen. Ich gebe ganz gern einen Li-
koér oder Fruchtsaft zu, der zu den Friich-
ten passt (bewéhrt haben sich Cointreau
oder Orangensaft, Beerenlikor oder ent-
sprechende Fruchtsifte). Im Sommer ist
es meistens kliiger, den Alkoholanteil be-
reits im Ansatz der Bowle zu verringern
(schmeckt bei der Hitze einfach besser).

z.B. WeiBBwein + Cointreau statt Wodka
+ O-Saft.

Der Ansatz sollte am Schluss einen
Tick zu siil schmecken (brauner Zucker
schmeckt auch ganz toll in der Bowle,
wenn man mit Zucker nachhelfen will)

Die Bowle kann man dann am néchsten
Tag mit kaltem Prosecco oder Mineral-
wasser/ WeiBwein verdiinnen (Es sollte
auf alle Fille prickeln)

* Besoffene Melone

* Wasser mit Geschmack

Wenn es sehr heiB ist und schon fast nix
mehr aufler Wasser schmeckt, kann man
dem normalen Leitungswasser einfach
Geschmack verleihen, wenn man in ei-
nen groBen Krug ein paar Friichte oder
Gemiise gibt, z.B. Himbeeren, Zitronen-
scheiben, Limettenscheiben, Gurkenvier-
tel, Ribisel, Melonenstiicke etc.

Einfach mit Wasser und Eiswiirfel auf-
fullen. Fertig.

*Fruchtpiiree

Praktisch (vor allem wenn’s was zu
feiern gibt) ist es, wenn man ein paar
Friichte durch den Stabmixer jagt (z.B.
Erdbeeren, Melone, Mango...) und damit
ein Fruchtpiiree zur Verfiigung hat, dass
man je nach Belieben mit Prosecco oder
WeiBwein oder Wasser auffiillen kann.

Tipps:

 Halloumi

VegetarierInnen und Nichtnurfieisches-
ser freuen sich bestimmt iiber gegrillten
Kise.

* Zucchini

Einfach der Liange nach halbieren oder
vierteln mit Knoblauch —oder Wiirzdol be-
streichen und grillen.

* Zwiebel

Schilen und halbieren und grillen

» Tomaten

Am Besten in einer Grilltasse grillen,
sonst verlieren sie sehr viel Flissigkeit.

» Kartoffeln

Wer rechtzeitig dran denkt, sollte Kar-
toffeln in Alufolie wickeln und in die
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Glut werfen, fiir Nichtimmermitdenker
empfiehlt es sich, die Kartoffeln in Vier-
teln oder Achteln zu schneiden und dann
mit Wiirzol im Ofen zu backen, weil sie
sonst ewig brauchen.

* Maiskolben

Einfach halbieren und beim Grillen
nicht vergessen, die Kolben immer wie-
der mit Butter zu bestreichen. Salzen soll-
te man den Mais erst, wenn er fertig ist.
Beim Essen von Maiskolben finde ich die
SpieBchen sehr praktisch die man seitlich
in den Kolben stecken kann.

Edith Rendcekl
edith.renoeckl@htu.tugraz.at
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