Der herrliche Duft glithender Holzkohle in
der Nase, kostlich aussehende Grilladen
auf dem Teller und beschwingte Stimmung
rundherum: Gibt es etwas Schoneres als
einen gemiitlichen Barbecue-Event? Hier
kann das Kiichenteam seine Kreativitit
zeigen, denn die Zeiten, in denen nur Brat-
wiirste und Steaks gefragt waren, sind
vorbei. Vom gefiillten Gemiise iiber herr-
lich marinierten Fisch bis zum Krokodil ist
alles moglich, um die Géste den Alltag
vergessen zu lassen. Dabei sind kleine

Portionen und eine gewisse Vielfalt an
kreativen Grilladen gefragt. Denn wer
probiert nicht gerne aus?

Aussergewdhnliche Nuancen

Gerade beim Grillieren stehen unzéhlige
Kombinationsmdglichkeiten offen. Warum
nicht einmal klassische Zutaten mit
aussergewohnlichen Nuancen ergéinzen?
Das konnen spezielle Kriduter, Gewiirze
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oder Ole sein, die dem Fleisch oder Gemiise
eine ungewohnte Note schenken. So kann
unter anderem ein Wildlachssteak mit
Wasabi-Sauce kombiniert werden, ein
Zitronenol das Poulet verfeinern oder zum
Dessert eine gegrillte Ananas mit Honig
serviert werden. Ausprobieren lohnt sich.

Wir wiinschen Thnen gutes Gelingen und
einen fantastischen Grillsommer 2011!
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