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Romantisches Kochen
im Freien

von Bruno Knobel

1. Uber dem Grillrost

Wer im Freien kocht, kann ein Fleischstiick
oder eine Kiseschnitte an einer langen griinen
Rute iiber der Glut eines Holzfeuers gar bra-
ten. Viel bequemer geht das Braten mit Hilfe
eines Grillrostes, den man iiber die Glut stellt,
vor sich. Auf dem Rost liegt das Fleisch und
kann gewendet werden nach Belieben und in
groferer Menge und heiklerer Form, als dies
am Spiell moglich ist.

Der Grillrost hat keine andere Aufgabe, als
das Fleisch im richtigen Abstand iiber der Glut
zu halten und die Hitze durchzulassen. Es
braucht dazu also keineswegs eine luxuricse
Vorrichtung, obwohl ein in der Hohe verstell-
barer, auf Wanderungen leicht mitzufiihrender
und gut zu reinigender Rost natiirlich seine
Vorteile hat.

Es gentigt aber schon, auf zwei Langsstiitzen
Querstdbe aus Griinholz zu legen und dieses
Gitter tiber der Glut zu errichten. Auch enge
Schiittsteingitter oder Scharreisen versehen
diesen Dienst, wenn man dazu entsprechende
Stiitzen improvisiert.

Das Grill-Feuer

«Feuer» ist eigentlich falsch, denn direkt iiber
der Flamme darf man nicht grillieren. Offenes
Feuer trocknet aus, verbrennt und verkohlt
das Fleisch aulen und li6t es innen roh. Gril-

liert wird iiber der Glut. Dazu muf} ein tiich-
tiges Feuer gemacht werden, gespiesen mit dik-
ken Scheitern oder Holzklotzen, wenn moglich
mit Hartholzern, die die dauerhafteste Glut
abgeben. Erst bei starker Glut kann mit dem
Grillieren begonnen werden.

Grill-Spezialisten verwenden Holzkohle, die
ermoglicht, daff man rasch eine geeignete Glut
erhilt. Da die Holzkohle heute in allen Spe-
zialgeschiften, die Camping-Grills fiithren, er-
haltlich ist in praktischen Packungen, die leicht
mitzufiihren sind, und da man damit unabhan-
gig wird vom Feuerholz, das vielerorts rar,
nicht vorhanden oder nicht in der fiir das Gril-
lieren geeigneten Qualitdt und Grofle zu finden
ist, hat sich der Kohlengrill auch in unserer
holzreichen Gegend rasch eingebiirgert.

Das Bereiten einer Kohlenglut geht folgen-
dermaflen vor sich: Erst wird unter dem Rost
eine diinne Schicht Holzkohle ausgelegt. Dar-
iiber gieft man etwas Brennspiritus, oder man
legt einige Meta-Tabletten darauf. Dann wird
angeziindet und locker eine dickere Schicht
Holzkohle dariiber gelegt.

Ist Meta oder Spiritus verflammt, wird mit
einem Blasebalg oder einfach mit einer Zei-
tung die natiirliche Glut angefacht. Bis die
Kohle gleichmifig und flammenlos gliiht, kann
dariiber gekocht werden. Die Grilladen aber
gehoren erst jetzt auf den Rost.

Da Fleisch auf dem Grill nicht mit Gabeln
angestochen werden darf, weil es sonst Saft
verliert und trocken wird, bedient man sich
einer besonderen Grillzange. Diese lafit sich
leicht aus einer diinnen Astgabel improvisieren.

Grilladen-Gerichte

Die Grilladen werden auf den Rost gelegt und
langsam, bei stetem Wenden, gebraten — gril-
liert.
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VomHerd..........

Sie kochen, diunsten, braten, backen — und bringen
die Speisen, ohne sie vom Kochgeschirr in Anricht-
schisseln umzufillen, vom Herd direkt auf den Tisch.
Wieviel Zeit und Arbeit ersparen Sie sich da allein
schon beim Anrichten und Abwaschen! Aber das ist
nicht alles: Im klaren, feuerfesten «Jenaer Glas» lasst
sich der ganze Kochprozess bequem verfolgen.

Die Speisen bleiben langer warm. Jedes runde «Jenaer
Glas» kénnen Sie fiir Gas und Elektrisch, auf und im
Herd, verwenden. Es ist handlich zum Kochen, bequem
und einfach zu reinigen und wirkt auf dem Tisch als
formschénes, gediegenes Geschirr.

Beqguemer kochen, appetitlich servieren im feuerfesten

In einschldgigen Fachgeschiften/ Bezugsquellennachweis:
Louis Schleiffer, Feldmeilen, Telephon 051/9283 91

Fabrik in Westdeutschland .

direkt auf den Tisch

Die neue moderne Form:
Offnung quadratisch
abgerundet, Boden rund

Schissel 1,25 | Inhalt Fr.5.30
Schiissel 1,75 | Inhalt Fr.5.70

Schalendeckel Fr.4.80

JENA®® GLAS
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Grill -Wirste

Wiirste sind nicht einzufetten, sondern geho-
ren trocken auf den Rost; dickere Wiirste da-
gegen werden an ihren beiden Enden kreuz-
weise je etwa zu einem Drittel eingeschnitten,
falls man nicht vorzieht, sie {iberhaupt der
Lange nach halbiert zu grillieren. Bratwiirste
sollten vor dem Grillieren kurz gekocht werden.

Grill-Fleischspeisen

Alle Fleischsorten, die gebraten werden, eignen
sich gut zum Grillieren. Man wihle nicht allzu
dicke Stiicke, es sei denn, man wende ihnen
besondere Aufmerksamkeit zu: Sie miissen
erst kurz beidseits auf starker Glut grilliert
und dann {iber die schwichere Randglut ge-
schoben werden, wo man sie bis zur Geniefibar-
keit schmoren 146t.

Nieren und Leber

Auch diese Fleischstiicke nur sehr kurze Zeit
grillieren, denn sonst verlieren sie ihre Zart-
heit.

Grillfleisch wird iiblicherweise vor dem Gril-
lieren gesalzen und gewiirzt, zarte Fleischsor-
ten jedoch erst kurz vor dem Essen. Vor dem
Grillieren wird das Fleisch mit Ol, einer guten
Kochbutter oder mit Tafelbutter bestrichen.
Nach jedem Wenden wird die zuletzt grillierte
Seite erneut eingefettet.

Poulet

Das Poulet wird liangs des Riickens aufge-
schnitten, flachgedriickt, erst gesalzen, dann
leicht gepfeffert, mit Zitronensaft massiert und
zuletzt mit Butter oder Ol bestrichen. Nach
jedem Wenden wird die zuletzt grillierte Seite
neu eingefettet. Ist der austretende Saft ganz
hell, wenn man ein Gelenk ansticht, ist das
Poulet durchgrilliert. Dazu wird bei einem mit-
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telschweren Poulet etwa 40 Minuten Grillzeit
benotigt.

[Kasetraum

Auf eine mit Butter bestrichene Brotscheibe
legt man ein Stiick Kise (Gruyeére eignet sich
gut dazu). Auf dem Grillrost wird der Kise-
traum gebacken. Zwischen Kise und Brot kon-
nen auch Gewiirzkriuter oder ein Sauerampfer-
blatt gelegt werden.

Das Tessiner Kunstgewerbe hat in jlingster
Zeit reizende, formschone Bratspiefichen aus
Schmiedeeisen fiir den Kamping-Koch oder
fiir die Verwendung am Kamin geschaffen.

Werden solche verwendet, dann sollen sie
erst stark erhitzt werden, ehe wir Fleisch oder
Fisch daran stecken, da diese auf diese Weise
satter am Spiefl haften.

Kase-Beefsteaks

Kisestiicke werden in halbe Schinken- oder
Specktranchen gewickelt, an ein Spiefichen ge-
steckt, und etwa zehn Minuten auf dem Grill-
rost gebraten. Dann halbieren und mit Brot
servieren.

Leberspiechen

Auf Bratspieflen oder Stecken spieft man erst
ein Salbeiblatt, dann eine Schnitte gut durch-
zogenen Speck, dann ein Leberpldtzchen, dann
ein Stiick eingefettetes Kalbfleisch — und der
Vierklang kann von neuem beginnen. Auch To-
matenscheiben konnen Verwendung finden.
Auf dem Grill kurz braten.

Fleischkase gebadken

Der Fleischkdse wird in etwa 50 g schwere,
dicke Stiicke geschnitten, mit Olivendl bestri-
chen und in sehr wenig Mehl gewendet. Wiir-
zen. Wir legen ihn auf den Rost, oder noch
besser in ein feuerfestes Glasgeschirr, das wir
auf dem Rost iiber die Glut stellen, und wen-
den ihn in frischer Butter, bis alle Seiten hell-
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braun gebacken sind. Mit zerlassener, etwas
angebriaunter Butter anrichten.

Zigeunerbraten

Wiirfelformige Fleischstiicke (gesalzen und
mit Ol oder Butter eingerieben) sowie Speck-
tranchen, ldngsgeschnittene Zwiebeln, Zitro-
nen- und Tomatenscheiben werden abwechs-
lungsweise auf einen Grinholzstecken oder auf
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ein Bratspiefchen gesteckt. Das Ganze wird
auf dem Grill gerostet.

Zu einem Genuf} flir Feinschmecker wird
dieser Braten, wenn zwischen das Fleisch noch
Rosmarinkriauter gestreut und auf die Glut
altes Wurzelholz von Reben oder Rosen gelegt
wird.

( Die zweite Folge erscheint in der ndachsten
Nummer.)
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LAUTERBURG

Gipfelstivrmer/=slille Geniesser

Ob man 2000er oder 4000er besteigt oder
abendlang iiber seiner Sammlung sitzt, ist
eine Irage der Lebensauffassung.

So verschieden dicse sein mag. gewisse Sym-
pathien fliessen doch zusammen, und in
der Gaststiitte erlabt sich der Gipfelstiir-
mer wie der stille Geniesser, beide mit

Ovomaltine.

OVO service

Ovomaltine warm, kalt und frappée

Firische Farbe
in die blassen Wangen

Ausgangs Winter sind Ihre Kinder Bleichgesich-
ter. Begreitlich, nach Grippe, Erkiltung und
Schnupfen. Jetzt ist die Zeit fir eine Kur mit
NuBschalensirup, aber nur mit dem echten Gol-

liez, der von innen heraus die blassen Wangen
frisch belebt.

Das beste Blutreini-
gungsmittel ist und
bleibt der wobhl-

schmeckende

¢
NUSSCHALEN-SIRUP
[} GOLLIEZ

mit seiner einzigartigen Doppelwirkung

Auf rein natiirlicher Basis gewonnen, mit Zusat-
zen aus 15 edlen Heilpflanzen. Reich an Vit-
aminen; kriftigend und reinigend zugleich. Ge-
gen Zirkulationsstorungen und Nachwehen von
Grippe und Erkiltungen. Entschlackt das Blut
von allen Giftstoffen. Fir die ganze Familie!
Komplette Kur, 3 Flaschen Fr. 22.50. GroBe Fla-
sche Fr. 8.80. Probeflasche Fr.5.—. In allen Apo-
theken und Drogerien erhiltlich oder direke von
der Apotheke Golliez, Murten 25.
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