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Anleitung:

Wenn di e Sommer sonne |acht, ist Gillspass angesagt. Mt wenig Miehe
kann man im Freien vielfaeltig kochen und Gaeste, Freunde und sich
sel bst verwoehnen. Ganz egal ob Fisch, Fleisch, Genuese oder QObst
beim Gillen sind der Phantasie keine Grenzen geset zt.

Mariniert, gefuellt und aufgespiesst werden die vielfaeltigen
Koestlichkeiten und Di ps wi e gewohnt in der Kueche. Eine kleine
Auswahl an Moeglichkeiten wollen wir |hnen vorstellen.

Cenerell sollte beimGillen aber fol gendes beruecksichtigt werden:

- kein gepoekeltes Fleisch zum Gillen verwenden, den es enthaelt
Ni tritpoekel sal z, das durch sehr hohe Tenperaturen zur Bil dung
gesundhei t sgef aehrdender Nitrosam ne fuehren kann

- geraeucherte Lebensmttel ebenfalls nicht grillen

- Fett und Fleischsaft sollten nicht in die Qut tropfen. Sie
ver brennen und bil den Rauch, der sich auf der

Lebensm ttel oberfl aeche ni ederschl aegt. Deshal b Mari naden vom
Gillgut abtropfen | assen bzw. abtupfen oder Gillgut auf Al u-
Gillschal en | egen.

- weiches und enpfindliches Gillgut in geoelte Alufolie w ckeln
oder auf Alu-Gillschal en | egen.

Rezepte: Lachsforelle in der Folie CGenmuesespi esse Marinierte
Lammkot el etts Entrecdte Baguette mt Kraeuterbutter Joghurt-Dip



