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Die Grillzeit beginnt

Cin Tacch von 7lherfewer
und Treihert!

Endlich den Grill aus dem Winter-
schiaf holen, raus ins Grine und
wieder tolle Grillpartys organisie-
ren. Der verfihrerische Duft und
der Geschmack von Steaks und
Wodrstchen -

Das ist Griillen.

Bel uns wissen Sie, was auf lhrem
Grill landet. Wir legen héchsten
Wert aul Frische, regionale Quali-
tét und den ausgesuchten Ge-
schmack unserer Produkte.

Erleben Sie die groBe Vielfalt un-

serer kistlichen Grillideen und

nutzen Sie die professionelle Be-

rhailung unserer freundlichen Mitar-
eiter.

Wir wiinschen |hnen viele beson-
dere Grillerlebnisse!

Beilagentipps

Tomaten-Chili-Dip

getrocknete Tomaten
Feta-Kase
1TL Olivendl
1 kl. Schalotte
1.Chilischote
Pleffer
100g Frischkase

Zubereitung: Die getrockneten Tomaten
mit kochendem Wasser ObergieBen,
10min quellen lassen und anschlieBend
ausdricken. Zusammen mit dem Kise,
Olivendl, der Schalotte, der Chilischote
und dem Pfeffer fein parieren.

AnschlieBend den Frischkdse unterrihren.

Barbecue-Dip

2 Knoblauchzehen

100 ml Ketchup,

1EL Tomatenmark

2 EL Zitronensalt

2 EL Worchester-Shire-Sauce
1 EL WeiBweinessig

1 TL Cayennepfefier

2 EL brauner Zucker

1 TL scharfer Senf

1/2 TL Saiz, 1 Msp Pieffer

Iuhnrultur?: Die Knoblauchzehen pellen
und durch die Knoblauchpresse drilcken.
Alle Zutaten miteinander verlihren,

Guacamole (Avokado-Dip)

2 Avokados

1 griine Tomate

1/4 Thai-Chili

1/2 Knoblauchzehe

1 MSP gerebelter Majoran
Abrieb von 1/4 Bio-Limette
Salz, Pleffer und Zucker

Zubereitung: Die Avokados schalen und
vom Kern befreien. Die Tomate blanchie-
ren, hAuten und das Innere der Tomate
urieren. Avokado und Tomate zerdriicken.
ai-Chili entkernen, zusammen mit dem
Knoblauch fein hacken und ebenfalls unter-
rihren,
Mit Salz, Zucker, Majoran, Limettenabrieb
und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen.
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Grilltipps

Grilen wie die Profis!

Aromatisch, saftig und unglaublich lecker - mit ein paar einfachen Tipps

kénnen auch Sie perfekte Steak grillen,

Holzkohle

Erst mit dem Grillen beginnen, wenn die Holz-
kohle durchgegliht ist und sich eine weiBe
Ascheschicht gebildet hat (ca. 30-50 min).

Ist die Kohle nicht richtig durchgebrannt,
kénnen Abgase das Grillgut negativ beein-
flussen. Wir empfehlen die Verwendung von
Grillanziinder und eines Grillféns.

Es kann aber auch mit beliebigen Gegen-

standen Wind zur Grillkohle geféchert werden.

{Achtung: keinen Spiritus verwendenl)

Richtige Hitze fiir echte Rostaromen

Der Grill sollte mindestens 240°C heif sein!
Eine Hand ca.10 cm Ober den Rost halten.
Wenn Sie die Hand bereils nach 2 sec. weg-
ziehen miissen, ist die Hitze optimal.

Eine Zone mit weniger Hitze kann nach dem
Anbraten als Ruhezone genutzt werden.

Das richtige Grillwerkzeug

Benutzen Sie zum Wenden keine Gabel, son-
dern eine Zange, damit der Fleischsaft im
Grillgut bleibt.

Holzkohle

Beilagentipps
Beilagen, die das Grillvergniigen komplettieren!

Aus Kadachs Salatprogramm

Kartoffelsalat “Lausitzer Art"
mit Lyonerwirfeln, Gewlrzgurke, Zwiebel

und Krautern
AR
i, - .\. e o =
. - o

-y T
- iy
Gurken-Bohnen+Salat -
mil grinen Bohnen,

riner Gurke, Dill, Zwiebel
n Essig-0Ol-Marinade

Nudelsalat

mit Kadachs Fleischsalat,
Spreewdlder Gewlrzgurke,
und griiner Gurke

Grillkartoffeln mit Krauterquarkdip
Zutaten:

250g Quark, 100g Creme fraiche, 1 TL
Agavendicksaft, 2 EL Schnittlauch,

2 EL Petersilie, 2 EL Kerne, 1 kl. Zwiebel,
1 Frihlingszwiebel, 1 Zehe Knoblauch, alles fein
Iz und Pfeffer nach Belieben

gehackt,

Beilagen




Grillspezialitaten

“Grillparty - Rabatt”
Grillprodukte im Wert iiber 100 EUro einkaufen und
*Dhne Dry Aged Produkie

Grillrabatt

Grilltipps

Direktes Grillen

Ist die verbreiteste Art des Grillens, hierbei liegt das Grillgut direkt Ober der Kohle.
Die trockene Warmeinwirkung flhrt rasch zur Krustenbildung, so dass der Fleischsaft
erhalten bleibt. Dies ist speziell fir zartes Grillgut geeignet, das schnell gart
g,um Beispiel Pute und Steaks), '

amit die Randschichten nicht austrocknen, wird das Grillgut mit Ol oder Fett bestrichen,
wenn as nicht bereits mariniert ist.

Indirektes Grillen

Beim indirektem Grillen befindet sich die Kohle nur auf einem Teil des Grills,
zum Beispiel nur auf einer Seite. Hierbei liegt das Grillgut Uber dem Bereich
chne Glul. Die indirekte Hitze bedingt eine l&ngere Zubereitungszeit, das Griligut
wird dabei sehr gleichmaBig und schonend gegart

(fr dicke Sticken und ganze Hahnchen).

Kombination (Grill mit Ruhezone)

Eine Kombination aus beiden Verfahren stellt oftmals die ideale Losung dar.
So werden Steaks zuerst direkt gegrillt und anschlieBend zum Garziehen

in den indirekten Bereich gebracht.

Bei Bratwurst warmt man diese im indirekten Beraich vor

und gibt dann im direkten Bereich die Farbe und Kruste.

Rosmarin, Thymian und Knoblauch in einer Pfanne mit N
Ol erhitzen. Schon bei geringen Temperaturen nimmtdas %
Ol die Krauteraromen auf. Das so aromatisierte Ol kann kurz

vor dem Servieren Ober das fertige Steak gegeben werden.
Eintach himmlisch!

Grillarten




Grilltipps Grillangebot
Ghriilen wie diie Profis Das besondere 7{rrangement

AuBen cross, innen Butterweich - so sollte es sein!
Gern arrangieren wir lhnen Grillprodukte
! Nehmen Sie Ihre Grillware 30 Minuten vor der Zubereitung aus dem Kihischrank, auf einer Grillplatte fir einen Aufpreis
damit es Raumtemperatur annimmt. von 5 Euro pro Platte.

! Fettrénder schiitzen vor Austrocknung und steigern den Geschmack.
Wer nicht méchte, sollte diese erst nach dem Braten wegschneiden.
Schneiden Sie den Fettrand kreuzweise ein, damit sich die Steaks nicht wellen.
Besonders magere Stiicke mit Speck umwickeln.

Bitte fragen Sie in m-,-___; ‘.
| Die Steaks zuerst 1-3 Minuten pro Seite direkt tiber der Hitze grillen, unseren Filialen nach. 0 Y ==

damit sich die Poren schlieBen und sie schén saftig bleiben. Gonnen Sie den Steaks
dann einige Minuten Ruhe auf der kithleren, indirekten Seite des Grills, damit sich
Fleischsalt und Termperatur im Steak verteilen.

4

Sl
& e Y :
! Dickere Steaks kurz vor dem Servieren in diinne Scheiben schneiden. Je kirzer b 3 £

die Fleischfaser, um so zarter der Genuss. Jetzt ist genau die richtige Zeit zum
Wiirzen. Salz, Pfeffer und Kriuter schmelzen dahin und entwickeln ihr volles Aroma.

L )

Der perfekte Garpunkt

Um den genauen Garpunkt zu ermitteln, empfiehlt sich die
Verwendung eines Kernthermometers. Die gemessene Tem-
peratur in der Mitte des dicksten Stilckes gibt (ber den Gar-
zustand eine genaue Auskunft.

In unseren Filialen erhalten Sie auch Kernthermometer.

Grilltipps o Grillplatte



Grillspezialitaten Grilltipps

Kadachs Senf-Krauterbutter
mit Dill, Schnittlauch, Petersilie,
etwas Knoblauch, Salz, Pleffer
und Senf

{in unseren Filialen erhaltlich)

english rare mad{:rn . well done

- innen roh, sonst rosa, innen durchgehend rosa, durchgebraten,
Gemuse-Grillspie auBen braune Kruste, auBen knusprige Kruste, > 70°C Kerntemperatur,

E;Lsui ilhmi.l Ergemutse 47-50°C Kerntemperatur ca. 56°C Kerntemperatur Steak driicken,

L ?1-::] gewdrzter Steak driicken Steak drilcken, | -> Steak ist fest

e -> Steak ist weich - Steak hat Gegendruck
medium durch
Stirke in cm min  Kemismperater min  Kerniemperaiur

Paprika 1 Y ; . ot e, | T

oftillt mit Grillgemise, il ' Iy rh” il i

irtenkfse und Kriutern RUE O RO H TR0 T iy

Il 5&'1‘: 1P~1z
a1 AOTREN (] 8. \ 'n4-1 '
J,.-L LR DTN __.__'L T L L '

Grillgemiise kntaiqm |z'um 5~"r 55 sa“t: 7-10/ | 68-72°C|

a -— — e ¢ e —— r - .-r.-- .T 1 1 Py r —— e L [ T—
i depeadeds ' B ET | T. 46| 1295
maﬁnien I -- 4 R R [ 50RO '"_'""'"'_""_ﬂ_"
(in grilfertiger Assietie) E+prh?ilir'l'ﬂl i || “"“?_19 ?2_?'5_[:

._ |[Spareribs (ktraagant) || . 6-8

fiir Vegetarier Grillzeiten




SICELG Grillspezialitaten

“Réauber” Grillsteaks
Schweinekammscheiben in wirziger
Marinade, mit Pleffer, Zwiebel, Paprika,
Knoblauch, Chili, Curry und Meersalz
(auch im Frischepack)

Bifteki
gewirztes Hackfleisch nach
griechischer Art, mit Fetakase

“Kréuterbutter" Grillsteaks
Schweinekammscheiben
mit Butter-Krauternote,
einem Hauch Knoblauch
und Meersalz

{auch im Frischepack)

Frithstiicksrélichen
QEW'EII'Z'IBS Hackfieisch
im Schinkenrdlichen

“Party” Grillsteaks

Schweinekammscheiben

i

Taucr?n echtem Bier :.md !?Ilbersalz Hiﬂdﬂrhﬂﬁ?ﬁ'ﬁﬂmimr But;tgﬂr}
Frischepack) mageres eisch gewolit,

i iR vom stdbrandenburger Jung-

bullen mit Salz und Pleffer

“Senf-Kriauterbutter” gewirzt

Grillsteaks
Schweinekammscheiben

in herzhafter Marinade aus
Senf und unserer Krauterbutter
(auch im Frischepack)

vom Schwein ' aus Hackfleisch




Grillspezialitaten

Zucchini-HackfleischspieB
rztes Hackfleisch
in Zucchini gerollt

Cevapcici
Griechische Hackfleisch-
spezialitat am Spiel

Schinkenrdllchenspiel
mit gewlrztem Hackfleisch,
Schinken, Zwiebel

oder Paprika

Hackfleischspiel
“Piroschka”

mit Hackfleisch

Steaks

Grillsteak “"Gyros™

Schweinekammscheiben in Marinade
riechischer Art, mit Krautern,
noblauch und Meersalz

Grillsteak “Rasputin™

Schweinekammscheiben

in' Marinade mit erlesenen

Kréautern, einer leichten

Zwiebel/Knoblauchnote,

abgerundet mit einem
uss Wodka

Grillsteak “Knoblauch”
Schweinekammscheiben

in wirziger Marinade,

mit lauchnote

Grillsteak
“Hausmannsart”
Schweinekammscheiben
wie Zuhause in Bier, Senf,
Zwiebeln, Salz und
Pfeffer eingelegt

vom Schwein




Grillspezialit?a'ten Grillspezialitaten

\W d. Es konnen nicht immer alle Produkte vorrétig sein. Besonders bei Lamm-,

‘ "-’ Mnm (%W Kaninchen- und Hahnchenprodukten solite mind. 1 Woche vorher bestelit werden.

LammspieB “Mykonos”
Lammschulter mit Gemiise
am Spief

Lammﬁletsplefs
“Kreta”

Lammfilet mit Rosmarin
und Olive am SpieR

KaninchenrickenspieB
Kaninchenrickenfilet in
Bauchspeck gewickelt,

mit Gemise dekariert

und gewdrzt

10 Fir lhre Grillparty . 4 vom Lamm / Kaninchen a5



Grillspezialitaten

Hahnchenspiell

n,pusztall

Hahnchenbrust in herzhafter Marinade
mit Paprika am Spief

Hahnchenspiel
“Exotic”
Héhnchenbrust mit
Ananas, Pfirsich und
Cocos-Curry-Marinade

Hahnchenkeulenroulade
Hahnchenkeule ohne Knochen,
im Bauchspeckmantel nach
Grillhahnchenart gewtrzt,
vorgegart '

WildschweinspieB
“Hubertus”
mit Cocktailtomate, Zwiebeln,
und frischen Champignons,
henfertig mariniert

vom Hahnchen / Wild -

Holzfallersteak

marinierte Scheiben von der Schweineschulter,
mit dem Blattknochen und einer typisch
griechischen Geschmacksnote

Bauchgrillscheiben
“Das rustikale Steak”
aus magerem Schweine-
bauch mit Knoblauch
oder Pfeffernote

Schweineriickensteak
“Bella Italia”
besonders mager, mit fruchtiger
Tomatennote oder giner Marinade
nach Wunsch

Schweinefiletmedaillon ©
“Krauterbutter”
Schweinefiletmedaillons
in Krauterbuttermarinade

vom Schwein




Steaks

Rumpsteak “Texas”

vom Roastbeelf, zarles,
naturgereiftes Rindersteak

in herzhafter Marinade mit Pfeffer,
Zwiebeln und Krautern

Rinderhiiftsteak “Western"
mager und naturgereift
in herzhafter Steakmarinade

Fiir Kenner:

Rib Eye Steak

aus der Hochri des Rinderrlckens,
marmaoriert und dadurch besonders zart,
pur oder mariniert

Das Zarte:
Rinderfiletsteak

das beste Stick vom Rind,
besonders zart, naturgereift,
in Krautermarinade oder herz-
hafter Pfeffermarinade

vom Rind

Grillspezialitaten

Putenspief “Hawaii"
zaries Putenfleisch mit Ananas,
in fruchtig wirziger Marinade

PutenspieB “Mediterran”™
mild gewiirzte Putenbrust
mil mediterranem Gemiise

PutenkeulenspieB
Putenoberkeule mit Gemiise,
grillfertig mariniert

Putenbrusttasche
“Mozzarella”

mit Tomate und Mozarella
gefiillt

von der Pute




Steaks
Putenfleisch aus arigerechter tfatfung

Putensteak “Sanddorn”
in fruchtig-wiirziger Marinade,
mit Sanddorn, Paprika, Pleffer
und Meearsalz

{avuch im Frischepack)

Putensteak

“Krauterbutter” \
in Krauterbutter-Marinade

Putensteak

“Bella Italia™

in fruchtiger Marinade
mit Tomatennote, italie-
nischen Krauterm und
Meersalz

Putenkeulensteak
das dunkle, saftige
Fleisch der Pute,
herzhaft mariniert

von der Pute




Steaks Grillspezialitaten

Héhnchenbrust “Nach Grillhdhnchenart” Rinderfiletmedaillons-SpieB

in herzhafter Marinade mit im Speckmantel, mit Gemise

Grillh&hnchengeschmack dekoriert, herzhaft gewirzt

(im Frischepack)

Hahnchenbrust Rindfieisch-GrillspieB
Saltimbocca Roastbeef oder Hifte mit

mit Frischkase geflilt und Gemuse am SpieB, herz-

in Serranoschinken gewickelt, haft mariniert

mit Salbeiblatt

Griltiiap!
Halbe Hahnchenbriiste 8-10 min grillen, bis der Fleischsaft klar ist.

Wenn sie mariniert sind, trocknen sie nicht so schnell aus.
Gefiiigel sollte immer durchgebraten werden!

RinderfiletspieB
Rinderfiletwirtel

mit Gemise in wirziger
Marinade

Lammchops
Lammkotelettscheiben

mit Knochen und einer
Marinade mit leichter Knob-
lauchnote

RinderwellenspieB ° '
Rinderrouladen mit
magerem Schweinebauch

am Spief3 .- 4

vom Hahnchen / Lamm vom Rind




Grillspezialitaten SICELE

Grillfackel lipp:
um einen HolzspieR gewickelle i _
Schweinebauchstreifen Richtig knusprig

in ainer herzhaften Marinade grillen!

Grillzopf

geflochtene Schweine-
lachsstreifen in Kréuter- |
buttermarinade

BratwurstspieB

“Pfiffikus"

Bratwurst und Hackballchen

mit Gewlrzgurke und Tomate garniert

Spareribs

marinierte Kotelettripp-
chen in sifB- wirziger
Barbecuemarinade

{im Fnschepack)

30 vom Schwein it 4 : Grillvergnigen 15



Dry Aged Beef Grillspezialitaten

Hirtentaschen
Schweinelachs gefdllt mit Hintenkdse,
getrockneter Tomate und etwas
milder Pepperoni,
mediterran gewdrzt

Die Konigsklasse der Tieischrelfung
Rinderriicken am Knochen trocken gereift

Dry Ager ist die hohe Kunst der Fleischverediung und die traditionelle Methode,
Fleisch auBergewbhnlich zart und geschmacklich intensiv reifen zu lassen,

Die Trockenreifung von Rindfleisch (Dry Aging) kostet sehr viel Zeit, Miihe und Pizzataschen

hohen Aufwand. i e Schweinelachs, geflllt mit

Nur besonders marmorierte Rinder mit einer ausgeprégten und gleichméBigen Kase, Schinken, Gewirzgurke,
Fettschicht eignen sich hierfir. Das duBere Fett bildet einen natirlichen Schutz- Zwiebel, Paprika und Krautern,
mantel, der verhindert, dass das Muskelfleisch friihzeitig oder zu stark austrocknet. in einer tomatig-fruchtigen

Mindestens 6 Wochen dauert es in unseren klimatisierten Reifeschrinken, Marinade

den Rinderriicken zu héchstem Fleischgenuss heranreifen zu lassen.
Wahrend das Fleisch zwischen 20-30 % seines Frischgewichtes verliert,
Em-dnnt es sein exklusives, nussiges Aroma.

s wird nun zu besonders zarten und butterweichen

Dry Aged Steaks geschnitten.

Franzosische Taschen

Schweinelachs gefdllt mit

Camembert, Cham-

ﬁignans und Krauterbutter,
erzhaft mariniert

Die Vorbereitung:

Wer sein perfekies Stiick Dry Aged Beef gefunden
hat, sollte es mindestens 30 bis 60 Minuten vor
dem Grillen aus dem Kihlschrank holen.
Ungefahr 15 Minuten vor dem groBen Aufiritt
auf dem Grill, sorgt eine Prisgd'gnbas Salz
Eum Beispiel Himalaza- alz oder Fleur de Sel)
r die richtige Wiirze. AuBerdem wird das Fleisch
mit etwas Ol eingepinseil.

Griechische Taschen
Schweinelachs gefillt mit
Tzatziki und WeiBkraut,
mit Gyrosmarinade

vom Rind 7 4 vom Schwein



Grillspezialitaten

FleischspieB

“Schaschlik”

Schweinekamm mit Gurke, Zwiebal und Speck,
ungewirzt

Fleischspief
“Adria”

Schweinekamm mit Paprika
und Zucchini,

herzhaft mariniert

N
y ’ ‘p Fleischspiel

- ] “Olymp”

Schweiner(icken mit Oliven, Partylomate,

Zwiabel und Basilikum, mit maditerran

L wirziger Note

FleischspieB

“Gartnerin”

Schweinericken mit gegarler Kartoffel
und Bohnen im Bauchspeckmantel,
mit Senf-Meerrattich-Marinade

vom Schwein

Dry Aged Beef

17



Dry Aged Beef Grillspezialitaten

Rumpsteak
aus dem Roastbeet
ca. 400-600 g

Spargelrolichen

Schweinerlicken mit griinem Spargel,
Edamer Kése, und Kochschinken,

in herzhafter Marinade

Rib Eye Steak Grillbauchspief3

das exclusive Stlick Sehweinebauch am Spief,
der Hochrippe mit Gemilse dekoriert

ca. 400-600 g und pikant gewirzt
Tomahawk Steak

spezieller Zuschnitt

aus der Hochrippe mit Schweinefiletspief
langem Rippenknochen “Balkan™

ca. 1kg Schweinefilet mit Paprika und
{nur-auf Vorbesteliung) Zucchini, herzhaft mariniert

Rervitemperatur

Sind die Kohlen durchgegliiht, wird das Fleisch bei starker Hitze von - inafi i
beiden Seiten kurz angebraten. Je nach Fleischgréfe und ge- ?ggrﬁ;anlletspleﬂ

winschtem Garpunkt zirka 1-4 Minuten pro Seite grillen. 5 :

Wenn die gewinschte Braunung und Temperatur erreicht ist, ffgglﬁiwﬂ'mﬂ"mﬁlf[ﬂﬂs

aus dem Hitzebereich nehmen und Gber indirekter Hitze nachgaren bt et S
lassen. lhre perfekle Garstufe erreichen Sie am besten bei Verwen- hafter Marinade

dung eines Kemthermometers (siehe Grilltipps S.7)

vom Rind : e 4 ! vom Schwein




Aufgespiet Dry Aged Beef

Bitte beachten Sie, dass fiir Vorbestellungen bei GrillspieBen eine Mindestbestell- Hern ’ Bestefiungen enfgegen!
menge von 3 Stick gilt. sves el >

T-Bone Steak Cote de Boeuf Steak
; L : das mittlere Stick des vorderer Tell des Rinder-
Hirten-Fleisch-Spief Rinderrickens, riickens mit Knochen
Schweinekamm- oder mit Knochen, mit oder ca. 600-700g
Riicken, mit Hirtenkése in ohne Filetspitze
Zucchinischeiben, mit Gemise £a.600-700g

dekoriert und mediterran
gewiirzt

Zwiebelspiel
Schweinertcken mit
Zwiebelstlickchen, herzhaft
mariniert

Porterhouse Steak
das Endstick des Rinderrlickens,
mit Knochen, mit Filet
Tomate-Mozzarella-SpieB ca.800-1200g
achweinﬁrnckgnpmit
ozzarella und Partytomate
m Wenn das Fleisch die gewlinschte Kerntem-
ratur erreicht hat, sollte es mindestens 5
inuten entspannen dirfen. Die Kerntem-
peratur steigt dabei idealer Weise ca. 2 Grad
an. Vor dem Servieren wird das Fleisch auf-

Schweinefleisch-Spiel

“"Rustika” J !

i i s gepeppt, mit etwas Salz und je nach Ge-
i??ﬁ::mmbﬁ ilr?|-|mmlr k- schmack mit Chili-Flocken und frischen Kréu-
mantel und Zwiebel, mit herz- tern wie Rosmarin und Thfmlﬂn.
hafter Note

vom Schwein i _ vom Rind




Bratwurst Grillspezialitaten

vom Schwain } _, J;;‘



Bratwurst Bratwurst

Trische Grilloratwurst Spezial” - wichentiich wechselnd!
Woche

Biergriller 14. ' 19. 24. 29. 33.

frische Grillbratwurst mit

Lausitzer Porter (Schwarzbier)
- malzig-liebliche Note

Frische Grillbratwurst
die “Herzhafte"
ungebriht

Bratwurst

“Nach Art des Hauses”
\ . unser "Renner”, nach traditio-
Grillbratwurst “Bruschetta” Sl 3T Nl N oMl -5 8 R Eg:ﬁﬁgﬁﬁr b aid o
frische Grillbratwurst mit . ' {auch im Frischepack)

Tomate, Zwiebel, Krdutern
und Knoblauch,

pikanter Geschmack

! - Bratwurst “Mini”
Gyros-Griller 16. 21. 26. 31. 36. die “Kleine” - mit taditioneller Wiirzung
frische Grillbratwurst mit (im Frischepack)

ausgewidhiten griech, Krdutern
und Knoblauch, wiirzig

Chili-Cheese-Griller 17.122. 27| 32. 37 , “ead i, Grillschnecken

frische Grillbratwurst mit frische Grillbratwurst
feurig herzhafter Chili - Zu einer Schnecke gerolit,

Paprika-Note und Kése im Saitling

Gurken-Dill Griller 18. 23./28. 33. 38.
frische Grillbratwurst, mild
pikante Note, mit Spree-
walder Gewiirzgurke

und frischem Dill

Frische, rohe Bratwiirste sollten am Tag des Kaufes oder
am Folgetag genossen werden!
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Bratwurst Bratwurst

Mediterrane Bratwurst

mii:l I-gneirlyt.ﬁsa. getrockneten Tomaten Egit:rmmte‘rumt

und Basilikum

{im Frischepack) ﬂggsﬁg;ﬂsglllﬂh mit Putenfieisch
(im Frischepack)

Barlauchbratwurst

die "Wilrzige", mit Barlauch

E:;:l mv;:_l;zlgen Mittelmeer- Kﬁl?ﬂsagrgarml rst "
m eisch

{im Frischepack) und herzhafter Note
{im Frischepack)

Kasebratwurst

“Fir Kéaseliebhaber"

Bratwurst nach Hausmacher Art zum richtigen Grillen von Bratwurst

{im Frischepack)

ST Gebriihte Bratwurst: Beim Grillen &fter drehen,
! fi ') da sie schneller anbrennen kinnen.
y Rohe Bratwurst: Nicht direkt aus dem Kiihischrank

Roster auf den Grill ﬁ&gﬂn. Vorher immer etwas temperieren

die wirzige Bratwurst in lassen. Legen Sie die Wurst immer auf eine Seite

zarter Eigenhaut des Grills, wo geméBigte Temperatur herrscht.

(i Frischaack) Grillen Sie Iandgs-arn, damit die Bratwurst nicht platzt.

Ist die Wurst durch, gibt sie beim “Draufdriicken” nicht

mehr nach. Geben Sie Ihr dann nur noch etwas Farbe.

vom Schwein e vom Gefllgel / Kalb



