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Sind die Tage lang und die
Abende mild, werden die
Grills angeworfen und es
ziehen verfuhrerische Dufte
durch Hinterhofe, Garten

und Grunanlagen. Spater

sind nicht nur die Magen gut
gefullt, sondern haufig auch
die Mulltonnen. Wer beim
Grillen die Umwelt schonen
willg sollte also darauf achten,
was Ubrig bleibt - aber auch
welche Utensilien und Zutaten
zum Einsatz kommen.
Deshalb stellt Ihnen BIO hier
nicht nur koéstliche Grillrezepte
fUr den Genuss ohne Fleisch
vor, sondern auch Tipps zum
gesunden und umwelt-
freundlichen Grillen.

TEXT UND REZEPTE: TORSTEN MERTZ

312019

Die meisten
vegetarischen und ve-
ganen Grillwirstchen aus dem
Handel schmecken gut. Wenn es mal
etwas Besonderes sein soll, empfehlen
sich jedoch selbstgemachte Grillwirst-

chen. Bei ihnen wei man genau,

was drin steckt - und kann die
Gewdrze nach eigenem Ge-

schmack variieren. 37
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vegane Rostbratwiirste

Zutaten:

200 g Glutenpulver (WeizeneiweiB), 2 EL Hefeflocken, 3 EL edel-
stiBes Paprikapulver, 2 TL Zwiebelpulver oder -granulat,

1TL Knoblauchpulver oder -granulat, 1 TL Kreuzkimmelpulver,
1TL Majoran, 1 TL Estragon, 1 TL Pfeffer, 3 TL Krautersalz, 1 Prise
Muskat, 6 EL OI, 2 TL Senf, 3 EL Sojasauce, 4 EL Tomatenmark,
250 ml Wasser, auBerdem Backpapier und Alufolie.

Zubereitung:

1. In eine Schissel Glutenpulver, Hefeflocken, Gewdirze, Krauter und
Salz geben und gut vermengen.

2. O, Senf, Sojasauce, Tomatenmark und Wasser in einer zweiten
Schissel ebenfalls gut verrihren.

3. Die flussigen Zutaten zu den trockenen geben und alles gut
miteinander verkneten. Ggf. weiteres Wasser hinzugeben, bis ein
fester, zaher Teig entsteht. Rasch etwa 8 Wiirste von etwa 1,5 bis

2 cm Dicke rollen. Diese jeweils erst bonbonartig fest in Backpapier
und dann in Alufolie wickeln, damit sie beim Garen nicht austrock-
nen. Um Folie zu sparen, kann man auch mehrere Wirste
zusammen mit Folie umwickeln.

4. Die Wrste bei 180 °C fur 45 Minuten im Back-
ofen garen. In der Folie abkuhlen lassen, damit
sie nicht trocken werden.

5. Die Wirste mit etwas Ol einpinseln,
bevor sie auf den Grill kommen. Dann bei
mittlerer direkter Hitze einige Minuten gril-
len, bis sie die gewlinschte Braune erhalten.

——



Austern- - - = _

pilze eignen sich ganz
hervorragend zum Grillen.
Mariniert und zu Fladenbrot

und Gurken-Knoblauch-Creme A ¥

serviert erinnern sie an das L ' ‘Rot—gruner Couscous—Salat

griechische Souvlakiim o
Pita-Brot. ' Zutaten: -

400 g Rote Bete, 200 g Couscous, Salz, Pfeffer, 2 EL Apfel-
essig, 3 EL Ol, 1 TL Senf, 1 EL Zitronensaft, 2 reife Birnen,
2 Handvoll Krauter (Schnittlauch, Petersilie, Sauerampfer und
andere Wildkrauter), 1 Schalotte, 1 Knoblauchzehe,
2-3 cm frischer Ingwer, 1 EL Koriandersamen (gemahlen),
2 TL Zucker; auBerdem Glaser (z.B. 6 Weckglaser) a 250 ml

e

Zubereitung:

1. Rote Bete schrubben oder schélen, in daumendicke Wrfel
schneiden und in etwa 350 ml Salzwasser bissfest kdcheln.
Das noch heiBe Kochwasser in eine Schissel abseihen, unter
den Couscous gemischt ziehen lassen, bis der Couscous
angenehm bissfest ist. Eventuell noch etwas heiBes Wasser
unterrihren. Hin und wieder mit einer Gabel auflockern.
Kraftig mit Pfeffer wiirzen und ggf. mit Salz abschmecken.

2. Aus Essig, Ol, Senf, Zitronensaft, Pfeffer und Salz eine
Vinaigrette anrtihren. Birnen in Scheibchen schneiden. Die
Krauter fein hacken und zusammen mit den Birnenscheib-
chenin der Vinaigrette ca. 20 Minuten marinieren.

Zutaten:
Fir die AusternpilzspieBe: 200 g Austernpilze,
1-2 Knoblauchzehen, 8 EL Olivendl, Pfeffer, Salz,

1TL Oregano, Saft einer halben Zitrone .
3. Schalotte, Knoblauch und Ingwer schalen und fein wiir-

= feln. Zusammen mit den Rote-Bete-Wiirfeln, den Koriander-
samen und dem Zucker in Ol scharf anbraten und karamelli-
sieren lassen.

Fiir die Gurkencreme: 1 Knoblauchzehe, 1 Zweig Minze,
1 Salatgurke, 250 g Magerquark, 125 g fettarmer
Joghurt, Salz, Pfeffer, auBerdem 4 GrillspieBe und

4 Fladenbrote (z.B. vom griechischen oder tirkischen

« 4. Etwa ein Drittel der Rote-Bete-Wirfel plrieren und unter
Backer)

den Couscous heben. Die Wirfel ebenfalls untermengen.

i Noch einmal mit Pfeffer und Salz abschmecken.
Zubereitung:

1. Die Austernpilze von ihren harten Stielenden befreien 5. Abwechselnd rotes Couscous und grtine Birnen-Krau-
und entlang der Lamellen in ca. 2 cm breite Stticke zer- ter-Mischung in Glaser einfillen. Obenauf ein paar Krauter

teilen. Die Pilzstreifen auf 4 gewéasserte HolzspieBe ver- oder Bluten streuen.

teilen - dabei den SpieB in die Mitte der Pilze stecken.

Knoblauchzehen abziehen, hacken, mit O, Pfeffer, Salz,
Oregano und dem Zitronensaft mischen. Die PilzspieBe
darin wenden und mindestens eine Stunde marinieren.

2. Fir die Gurkencreme Knoblauch schalen und
pressen oder fein hacken. Minze fein hacken. Gurke
langs halbieren, Kerne mit Teeldffel entfernen, dann die
Gurke auf dem Gemusehobel in Scheiben schneiden.
Knoblauch, Minze, Quark und Joghurt dazugeben und
mit Salz und Pfeffer wirzen.

3. AusternpilzspieBe auf dem Rost 10-15 Minuten Gber
direkter mittlerer Hitze bei gedffnetem Deckel grillen,

bis sie leicht kross geworden sind, dabei hin und wieder Dieser Eye- : T
wenden und mit der restlichen Marinade bestreichen. catcher ist der absolute £ » ‘
4. Die (auf Wunsch zuvor auf dem Grill gewarmten) Hit unter den Beilagen-

Fladen auf drei Seiten aufschneiden, die SpieBe hinein- salaten. Der mild-wirzige :
legen und mit etwas Gurkencreme servieren. Salat lasst sich sehr gut einige ——0 ="

FOTOS: Peter Schulte | Stiftung Warentest; Titus Group; akepong srichaichana. oriori | Shutterstock.com

Stunden vor dem Servieren

‘ vorbereiten und kihl

38 aufbewahren.
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——— Spiggpaprika

Bei Tofu gilt:
Es kommt darauf an,
was man daraus macht, das

heiBt, wie man ihn zubereitet.
Die mit lecker gewirztem Tofu
geflllte Spitzpaprika punktet

jedenfalls optisch wie

geschmacklich.

Cefiillte

Zutaten:

8 mittelgroBe Spitzpaprikaschoten, 1 Bio-Zitrone,

1Knoblauchzehe, 1 mittelgroBe Zwiebel (ca. 50 g), :
100 g Tofu, 100 g Tiefklhlspinat (ganze Blatter), Ol zum =
Braten, Sojasauce, Salz, Pfeffer, Muskat, Cayennepfeffer

Zubereitung:

1. Paprikaschoten langs aufschneiden, entkernen

und waschen. Zitrone langs in Achtel schneiden, das =
Fruchtfleisch entfernen und die Schale beiseite stellen. =
Knoblauch und Zwiebel schalen und fein hacken. Tofu -
fein wiirfeln. Spinat antauen lassen. .

2. In einer Pfanne Zwiebeln, Knoblauch und Tofu in
etwas Ol goldbraun braten. Spinat hinzugeben und
einige Minuten garen lassen. Ggf. etwas Wasser dazu-
geben. Mit Sojasauce, Muskat, Cayennepfeffer, Salz
und Pfeffer gut wirzen.

3. Paprikaschoten mit Tofu-Spinatmasse flllen.
Jeweils ein Stlick Zitronenschale mit der gelben Seite
nach auBen in die Offnung schieben und diese da-
durch verschlieBen. Paprika bei mittlerer Hitze etwa 15
Minuten garen. Zum Abschluss auf direkter Hitze von
allen Seiten insgesamt 3-4 Minuten anrdsten.

Seitan- ‘Feigen— SpieBe

Zutaten:

1 Chilischote (scharf), 1 Knoblauchzehe, 10 EL Olivendl,
1TL Zimt, 2 TL Kreuzkiimmel, 1 TL Salz, 2 EL gehackte
Minze, 200 g Seitan, 8 frische Feigen, Meersalz, Pfeffer;
auBerdem 8 gewasserte BambusspieBe

Zubereitung:

1. Chilischote in Ringe schneiden. Knoblauch fein ha-
cken. Beides mit Olivendl, den Gewrzen, der Minze und
dem Salz zu einer Marinade verrthren.

2. Seitan in ca. 3 x 3 cm groBe und ca. 1,5 cm dicke
Stlicke schneiden und mind. 2 Stunden in der Marinade
ziehen lassen. —

3. Feigen waschen und halbieren. Seitan abtropfen

lassen. Seitan und Feigen abwechselnd auf die SpieRe
stecken, mit etwas Marinade einpinseln. e
SpieBe rundum bei mittlerer direkter Hitze
6-8 Minuten grillen.

Seitan vom Grill
vertragt sich wunder-
bar mit frischen Feigen und

nordafrikanischen Gewdrzen.
Oder mit exotischen Sudfrich-
ten und einer Ingwer-
Chili-Honig-Marinade.
Kéostlich!

TESLA WATCHES - Swiss Made
© 0041 443 400 435
www.teslawatches.com

- Erstklassige Schweizer Qualitat
- Integrierte Tesla Technologie

- Biofeld Elektrosmog-Schutz

- Damen- & Herren-Modelle

Entdecken Sie jetzt Ihr personliches Modell:

TESLA PURPUR PLATTE
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Entdecken Sie das Potenzial von
Nikola Teslas energiespendenden
§ Purpurplatte! Durch Resonanz

® mit der Kosmischen Energie!
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- Aura-Vitalisierung
- Meridian-Therapie

‘% fnki.
96-5. Tesla-Broschiire!
Teslac:

/ Rosen Herz Verlag - © 0041 443 400 435
o www.tesla.ch - www.teslaworld.de
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Zutaten:

8 Blatter Spitzkohl, 200 g gekochte Maronen,

50 g Walnusskerne, 3 kleine Zwiebeln oder Schalotten, 6 Blatter
Salbei, 3 Zweige Thymian, 2 Brétchen vom Vortag (ca. 100 g), 60 g
Butter, 3 TL Tomatenmark, Salz, Pfeffer, frisch geriebene Muskat-
nuss, 1 EL Hefeflocken, 100 ml Sahne, 2 EL Paniermehl, auBerdem
Klachenzwirn

Zubereitung:

1. Die harte Mittelrippe der Kohlblatter keilféormig herausschneiden.

Die Kohlblatter ca. 2 Minuten in kochendes Salzwasser geben, dann
in kaltem Wasser abschrecken. Die Blatter gut abtropfen lassen und
beiseite stellen.

2. Die Maronen zerbréseln, die Walnusse fein hacken, Zwiebeln bzw. =
Schalotten schalen und fein hacken, Salbeiblatter in feine Streifen
schneiden, Thymianblatter abzupfen. Brétchen in ca. 0,5 cm groBe

Wiirfel schneiden; die Wrfel in der Halfte der Butter in einer Pfanne =

bei mittlerer Hitze unter Rihren knusprig braten und beiseite stellen.

3. Zwiebelwdrfel in der restlichen Butter glasig diinsten. Die Maro-
nenbrosel, das Tomatenmark, Salbei und Thymian hinzugeben und
alles 2-3 Minuten dinsten. Mit ca. 100 ml Wasser kurz aufkochen
lassen und verrhren. AbschlieBend mit Salz, Pfeffer und Muskat
wirzen und in eine Schissel geben. Mit den Brétchenwdirfeln, den
gehackten Nissen, den Hefeflocken und der Sahne zu einer teig-
artigen Masse vermengen. Wenn sie zu flissig ist, mit etwas Panier-
mehl binden. Etwa 20 Minuten ziehen lassen.

4. Aus der Maronenmasse mit den Handen 8 dickliche Réllchen
formen. Die Kohlblatter mit je einem Réllchen belegen, die Seiten
einschlagen und zu Rouladen aufrollen. Mit Klichengarn zusam-
menbinden. Mit etwas Ol bepinseln und 12-15
Minuten indirekt bei mittlerer Hitze gril-
len. Dann noch etwa 3 Minuten direkt
grillen, bis die Kohlblatter leichte
braune Grillstreifen erhalten.

Kohlrouladen
gehoren nicht zu den
klassischen Grillgerichten,
doch schén braun gebrutzelt
schmeckt Kohl herrlich stBlich
und dezent. Auch die Fullung
aus Maronen ist ein
Gedicht!

Eine herrlich
fruchtige Uberraschung:
Die Honigmelone bietet

einen tollen Kontrast zum

—— § ~ 7. salzigen Grillkase. Limonen-

pfefferbutter dartber heben
rundet das Aroma beider
Zutaten ab.

MelonenspieB3e
mit Limonenpfefferbutter

Zutaten:

1Bio-Limette, 1 TL schwarze oder bunte Pfeffer-
korner, 60 g Butter, Salz, 1 Galia- oder Honigmelone

(ca. 700 g ohne Schale und Kerne), 400 g Halloumi, =
auBerdem 8 gewasserte BambusspieBe

Zubereitung:

1. Limette heiB waschen, abtrocknen und Schale
fein abreiben. Pfefferkérner im Morser zerstoBBen
oder grob mahlen. Die zimmerwarme Butter mit
Limettenschale und Pfeffer vermischen und mit Salz
abschmecken.

2. Die Melone aufschneiden, entkernen und wie

- den Halloumi in 1,5 cm-Wa(rfel schneiden. Abwech-
selnd Melonen- und Halloumistlicke auf die SpieBe
stecken. SpieBe 5-6 Minuten bei mittlerer Hitze von
beiden Seiten direkt grillen, bis Kase und Melone
Roststreifen bekommen. Vom Grill nehmen, mit der
Butter bestreichen und warm servieren.

| ——

Die Rezepte entstammen dem
Buch ,,Sehr gut vegetarisch grillen*
von Torsten Mertz aus dem Verlag
Stiftung Warentest. Wer eines von
finf Exemplaren gewinnen mdchte, sende bis

31. Juli 2019 eine E-Mail mit dem Stichwort ,,Sehr gut
vegetarisch grillen an gewinnspiel@biomagazin.de
oder schreibe eine Postkarte
an oekom verlag,

Redaktion BIO,
WaltherstraBe 29,

D-80337 Minchen. VEGETARISCH

Bitte beachten Sie unsere
Datenschutzhinweise auf Seite 113.

GRILLEN

T

312019

FOTOS: Peter Schulte | Stiftung Warentest; Titus Group; 79photo Studio; baibaz | Shutterstock.com



DIE ZEIT IST REIF Sl(m@lgood@

FUR IHR SLOW FOOD TRAVEL-ERLEBNIS Travel
IN KARNTEN RLPE ADRIA KARNTEN

AUSSERGEWOHNLICHE
KULINARISCHE REISEN AUF DEN
SPUREN VON SLOW FOOD IN KARNTEN

Zeit fiir langsamen Genuss
Die O1-Slow Food-Reise vom 13.~16. Juni 2019
: 7u den Wurzeln des guten Geschmacks.
v Tage/3 Nachte inkl. Ubernachtung mit Abendessen, Geschmacks-
:erlebnissen und fachlicher Begleitung mit Transfer ab € 765,- p.P.
¢ Buchung: office@lsreisekultur.at, www.tsreisekultur.at/slow-food

Kulinarisch Wandern im Lesachtal

Ganz schon langsam reisen und das Leben genieRen © Mitdem qualitatsvollen Wanderreiseveranstalter ASI-Reisen
Kulinarische Reisen in das kostlichste Eck Kirntens sind seit jeher ein ¢ unterwegs auf den Spuren von Slow Food zu den schinsten
echtes Erlebnis. Hier liegt die weltweit erste Slow Food Travel-Region. Wanderzielen und zu den Bergbauern im Lesachtal.

Wer die Taler zwischen dem Weissensee, den Karnischen und Gailtaler ;6 Ubernachtungen inkl. HP, gefiirte AIm-, Berg- und Kulinarik-
Alpen besucht, macht unweigerlich eine Reise zuriick zu den Wurzeln - wanderungen mit Einkehr in Slow Food-Bauernhéfen ab € 898~ p.P.
des guten Geschmacks. Buchung: www.asi.at/ATKLU001

Selber Hand anlegen beim Brotbacken im Lesachtal, Buttermachen auf
der Bischofalm, den Sennern beim Herstellen von Rohmilchkase helfen

oder die Geschichte des langsamen Reifens von Gailtaler Speck erfahren. : Alle Informationen zu Urlaub
Diese und viel mehr Slow Food-Erlebnisse machen den Urlaub im und kulinarische Reisen nach Karnten
Lesachtal, Gailtal, Gitschtal und am Weissensee zu einer wertvollen www.slowfood.travel, T +43 4282 3131-0

und unvergesslichen Erfahrung.

2 A ™ i \? g T\0
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3 ‘Haben Sie Ceduld
mit der CGlut
Einen schénen Wuff gibt es, wenn man Brennspiritus als

oo . . Grillanzinder verwendet. Davon - wie auch von Benzin oder
Héinde weg von &nweggrdls

Lampendl - ist aber wegen der Verbrennungsgefahr abzu-

Ausgestattet mit Holzkohle und Grillanztnder sind Alumi- raten. Haben Sie also lieber ein wenig Geduld und bringen Sie
niumschalen oft schon unter zwei Euro das Stlick zu haben. Ihr Grillfeuer auf ungefdhrliche Weise zum Glihen: Umwelt-
Was billig und praktisch sein mag, ist freundliche Grillanzinder aus wachs- oder élgetrankten

aus Okologischer und gesundheit- @ Holzfasern, zu bekommen etwa unter www.mayko-feuer.de,
licher Sicht ein absolutes No-Go. x setzen im Gegensatz zu Produkten aus mineraldlbasierten

Bestandteilen keine unerwiinschten Gerlche frei und wiirzen
das gegrillte Essen nicht mit Giftstoffen. ZerknuUlltes Papier ist
bei Holzkohle Ubrigens recht wirkungslos, auch Kiefernzap-

Einweggrills werden mit hohem
Energieaufwand produziert und

verursachen viel Abfall. Da sie
keine Beine haben, verbren- fen verbrennen zu schnell und sind wahre Funkenschleudern.
nen die Rasenflachen unter
ihnen. AuBBerdem gelangen
die Reste der Chemikalien,
die als Anziinder der Kohle

dienen, ins Grillgut.

4 Redugieren Sie den
Aluminiumverbrauch

Alufolie ist sehr praktisch, um Kartoffeln einzuwickeln oder

. . . mit Gemuse, Kase und Krautern gefillte Packchen herzustel-
Weihlen Sie die o .
len. Leider ist sie in der Produktion ausgesprochen umwelt-

richtige Grdlkohle aus schadlich - und sie wird leider auch nicht recycelt. Besser sind
Topfchen mit Deckeln aus Keramik. Wenn das Packchen nur
indirekt gegrillt wird, also nicht auf der Glut liegt, kénnen Sie
auch zwei oder drei Lagen Backpapier verwenden, das innen
und auBen mit Wasser befeuchtet wurde.

In Deutschland werden pro Saison 300.000 Tonnen Grillkohle
und -briketts aus Holz verbraucht. Etwa zwei Drittel des Grund-
materials stammt aus den Tropenwaldern Stidamerikas. Oft wird
flr die Herstellung der preisglinstigen Massenprodukte aber auch
Importholz aus osteuropaischen Buchenwaldern verwendet. Ach-
ten Sie daher beim Kauf der Kohle bitte unbedingt darauf, dass
sie aus heimischem Laubholz stammt. Das DIN-Priifzeichen hilft
dabei: Es sichert einen Mindeststandard an Qualitat und geringer
Umweltbelastung und stellt sicher, dass die Holzkohle kein Pech,
Erdél, Braunkohle oder Kunststoffe enthalt. Eine Gewahr fiir Roh-
stoffe aus nachhaltiger Waldbewirtschaftung bietet das Siegel
des Forest Stewardship Council (FSC). Auch gibt es mittler-
weile heimische Kohle und Briketts aus nach-
haltiger Produktion mit einer
Bio-Zertifizie-
rung.

312019



FOTOS: Titus Group, CKP1001, Animaflora PicsStock, Anton Starikov, MaraZe, sevenke, Seregam, bbernard | Shutterstock.com

5 vVerwenden Sie nachhaltig
ergeugte Lebensmittel

Wo immer moglich, sollten Sie Zutaten aus 6kologischem
Landbau verwenden. Das ist besonders bei Produkten
tierischen Ursprungs wichtig: Die Anforderungen flr die Tier-
haltung sind beim biologischen Landbau deutlich héher als
in der konventionellen Landwirtschaft. Nochmals anspruchs-
voller als beim EU-Okosiegel ist der Tierschutzaspekt bei den
anerkannten Bio-Anbauverbdnden wie Bioland, Naturland
oder Demeter. Hier haben die Tiere beispielsweise mehr Platz
in den Stallen, haben Auslauf, grasen unter freiem Himmel
und bekommen nur Antibiotika, wenn sie krank sind.

Und auch, wenn es vielen noch schwerfallt: Beim Grillen muss
es nicht immer Fleisch sein. Vegetarisch Grillen ist langst
salonfahig geworden - einige kostliche vegetarische Rezepte
stellen wir lhnen ab Seite 37 vor.

Jemeter
L&

Naturland

6 No Smoking!

Wenn Fett oder Marinaden in die Glut tropfen
und qualmend verbrennen, werden giftige
polyzyklische Kohlenwasserstoffe gebildet.
Auch bei Produkten aus pflanzlichem Eiwei3
ist darauf achtzugeben, dass sie nicht zu dun-
kel geraten: Werden eiweiBreiche pflanzliche
Lebensmittel zu lange oder zu stark gegrillt
oder gebraten, entstehen heterozyklische
aromatische Amine. Zum Marinieren sollten
ausschlieBlich hitzestabile Ole und Fette
verwendet werden: Kokos-, Raps-, Erdnussol
oder spezielle Brattle - und keinesfalls kalt-
gepresst. Wer Angst vor zu viel Qualm hat,
kann Metallpfannen, diinne Steinplatten aus
Schiefer oder ténerne Steinplatten als Unter-
lage verwenden (siehe Seite 44).

ek |
i
Erdnussal

nathy -

312019

7 ‘Vergichten Sie

auf Einweggeschirr —
und nehmen Sie Thren Miill mit

Leider quellen an beliebten Grillplatzen in Parks, an Fluss-
ufern oder an Badeseen an Wochenenden die Milltonnen
Uber. Auf Wiesen und Kiesbanken bleiben Einweggrills, B
Pappteller, Wurstverpackungen, Flaschen und Kronkorken E _—
zurlick. Die schénsten Orte werden so schnell vermdillt und
unattraktiv. Also muss auch das Selbstverstandliche an-
gesprochen werden: Nehmen Sie lhren Mull wieder mit nach
Hause. Und sparen Sie Ressourcen, indem Sie richtiges
Geschirr oder splilbare Plastikteller und -Becher nutzen. Wer
dennoch Einweggeschirr benétigt, sollte auf kompostierbare
Teller, Schalen und Besteck aus Pflanzenresten zuriickgreifen
(Beispiele finden Sie auf Seite 44).

Denken Sie an die Natur
und die Anwohner

Wenn Sie in der Natur grillen, tun Sie es nur dort,
Wwo es gestattet ist. Achten Sie darauf,
dass fliegende Funken keine Blsche
oder Badume in Brand setzen
kénnen, und respektieren Sie
die Ruhezonen flr Tiere.
Auch in Stadten ist Grillen
nicht tberall erlaubt, um

die Anwohner und die
Natur vor zu viel Rauch

zu schiitzen. Nehmen Sie
beim Grillen im Garten
oder auf dem Balkon auf
jeden Fall Rucksicht auf die
Nachbarschaft und verursachen
Sie méglichst wenig Qualm.

43



| ‘B10 empfiehlt:

ZERTIFIZIERTE GRILLKOHLE

Die weltweit einzige Holzkohle mit
Bio-Zertifizierung kommt von der
Firma NERO. Das Augsburger Start-
up setzt auf heimische Restholzer,
die fur die Mobelindustrie ungeeig-
net sind. Dank des hochmodernen
Herstellungsverfahrens kostet die
Grillkohle nicht mehr als andere
qualitativ vergleichbare Holzkoh-

le. Erhaltlich far knapp 7 Euro pro
2,5-Kilo-Sack in (Bio-)Supermarkten
und Baumarkten und tber
www.nero-grillen.de.

EINWEGTELLER
AUS ECHTEN
BLATTERN
Wenn flr eine groBere Grillparty doch
mal das Geschirr nicht reichen sollte und Einwegteller

hermissen, dann sind Teller aus Palmblatt von biofutura | —
eine umweltfreundliche Alternative zu Plastik oder be-

schichtetem Papier. Das unbeschichtete Naturprodukt ist

sehr robust und kann Gber den hauslichen Kompost oder

die Biotonne entsorgt werden. In verschiedenen GréBRen
und Formen erhaltlich - unter anderem direkt bei
www.biofutura.com.

BIO-ZIEGENGRILLKASE

Eine ofenfeste Tonschale zum Backen und
Weiterverwenden liefert die Schwarzwal-
der Kaserei Monte Ziego mit ihrem lecke-
ren, gekrauterten Grill- und Ofenkdase aus
7 reiner Ziegenmilch gleich mit. Erhaltlich

in BIO-Laden, 150 Gramm kosten 3,59 Euro.

BRIKETTS AUS OLIVENKERNEN
Diese Grillbriketts von Oliobric wer-
den vorbildlich ressourcenschonend
aus natlrlichen Abfallen der Oliven-
Olproduktion hergestellt. Die Briketts
zlinden rasch, brennen lange und
halten Uber Stunden eine gleich-

GRILLWURSTCHEN AUS LUPINE

Etwas Besonderes unter den Veggiegrill- 5] @ [

wdrsten sind die Rostbratwdrstchen von e

alberts. Denn Basis ist Eiweif3 aus Lupinen-

maBige Hitze. Sie sind im Gebrauch samen von regionalen Oko-Landwirten,
sie kommen also ganz ohne Soja - und

geruchs- wie geschmacksneutral, oo irlich ohne tierisch i
Rauch entwickelt sich selbst dann natlrlich ohne tierische Bestandteile - aus. LupinenRost.

nicht, wenn einmal etwas Fett in die Glut tropfen Gut gewarzt nach frénkischer Art sind sie SR
. . . flr unter 4 Euro im Biohandel erhaltlich.

sollte. Somit kann sogar die Benutzung von Grill-

schalen und Folie aus Aluminium entfallen. Erhaltlich

in zahlreichen Verbrauchermarkten fir ca. 7 Euro pro

3-Kilo-Sack und unter www.oliobric.com.

GRILLSAUCE VOM FEINSTEN

Begeistert sind wir von der leichten Scharfe

und dem mild-rauchigen Geschmack der preis- E
gekronten "Dirty Harry Famous BBQ Sauce”

- GRILLPLATTEN AUS KERAMIK
Diese einzigartigen BBQ-Platten sind aus

dem gleichen feuerfesten Ton wie der von Munchner Kindl. Fur knapp 7 Euro im &

— .\ weltberihmte Rémertopf. Anders als Handel. 3
¥ % beispielsweise Wegwerfschalen aus g

b Aluminium gibt der natdrliche Ton E

keine Stoffe an das Grillgut ab. VEGGIE-GRILL-MIX %

;‘:’ Die Platten, die nach dem Fern- Wenn keine Zeit zum Selberma- g
:':' . ! e sehkoch ,Lafer-BBQ-Platten” chen bleibt, bringt der Brat-Mix =
€5 :',j : “* ; heiBen, gibt es in rund und eckig. von Wheaty Vielfalt auf den Grill. S
3 ’é ey Auf ihnen kénnen empfindliche Gemu- Dabei sind Bratwiirstchen mit Ma- :;
sieit se, Meeresfrichte oder Tofu nicht so leicht joran, eine kraftige Chorizo-Wurst =

i;f verbrennen. Fir rund 40 Euro erhéltlich in und ein pfeffriges Seitan-Steak. §

“;‘ Haushaltswarengeschaften. 200 Gramm kosten knapp 4 Euro. 2

44 312019




