HeiBBe Typen

Augenzwinkernde Charakterstudien zur Grillsaison

Gemeinsam zu grillen ist
unschlagbar lecker und ent-
spannend. Und nicht zuletzt
kann man dabei ganz wunder-
bar Charakterstudien betrei-
ben. Einige Grillpersénlichkei-
ten trifft man immer wieder:

Der Hauptling
Egal, wie sich der Hauptling
im wahren Leben priasentiert
oder was fiir einen Beruf er
ausiibt: Am Grill steht er sei-
nen Mann. Mit Vorliebe agiert

gelgrill ist ein amerikanisches
Original, das Design-Grillbe-
steck aus Edelstahl.

Der Lassige

Ladt zu Grillpartys im Park
und hat seinen Einmalgrill im
Supermarkt gekauft. Er stellt
einen Kasten Bier, alles andere
miissen seine Gaste selber mit-
bringen. Manchmal besitzt er
ein originelles Grillfdsschen. Das
riecht wie eine Dampflokomo-
tive, aber das stort ihn nicht. Der

Grillen und gute Laune gehoéren zusammen. Wer welcher Grill-Typ ist, kris-
tallisiert sich schnell heraus.

er am Schwenkgrill iiber offe-
nem Feuer. Er weil}, welche An-
zliinder die besten sind, wann
wie viel Kohle nachgelegt wer-
den muss, wie hoch der Grill-
rost hangen darf. Um das Grill-
gut kiimmert er sich so hinge-
bungsvoll wie ein Stammes-
fihrer ums erlegte Mammut.
Und nur er selbst verteilt das
Fleisch an die hungrige Sippe.

Der Gourmet-Griller

Er offeriert statt Bier feine
Weine und grillt Lamm und
Garnelenspiefle. Falls es Wiirst-
chen gibt, sind sie vom Bio-
bauern und werden vor dem
Grillen kurz in Milch getaucht.
Sein schwarz emaillierter Ku-

Léassige freut sich sowieso am
meisten auf das Ballspiel, das er
nach dem Essen mit den Grill-
nachbarn organisiert. Sein Mot-
to: Grillen ist Kommunikation.

Der ,,Eigentlich grille
ich nie“-Griller

Dieser Typ besitzt keinen
Grill, weil er Vegetarier ist und
tritt meist nur als Gast in Er-
scheinung. Er bringt zum Gril-
len Paprika, Champignons, To-
fubratlinge und Sojawtiirstchen
mit. Die mochte er in Alufolie
gegrillt haben — wegen des ge-
sundheitsschidlichen Rauchs.
Falls er tatsédchlich selber zum
Grillen einléddt, leiht er sich vom
Nachbarn einen Elektrogrill.

Pfiffige Tipps
far die
Sommerparty

e Die Natur kann bei der
Tischdekoration inspirieren:
Zum Beispiel lassen sich Gras-
halme zu Serviettenringen
wickeln oder getrocknete Blit-
ter als Tischkarten beschriften.

e Eine Moglichkeit fiir de-
korativen Blumenschmuck:
Flache Glasschalen mit Was-
ser fiillen und eine grofe oder
mehrere kleine Bliiten hin-
einlegen.

e Nicht nur den Tisch, son-
dern die ganze Umgebung
schmiicken — das kann der ei-
gene Garten sein oder ein lau-
schiges Pldtzchen im Park.
Girlanden, eine Hingematte,
Blumen —mit wenigen Hand-
griffen verwandelt sich jeder
Baum und Strauch in ein Deko-
Element.

o Eine ausgefallene Idee: die
Einladung zum Grillen an den
,Karibikstrand “ oder zur ,,Fies-
ta Mexicana“. Das Essen und
die Dekoration werden auf das
Motto der Party abgestimmt.

Info vom Grill-Profi

Zur Planung der ndchsten
Sommerparty lohnt sich ein
Besuch auf der Internetseite
www.meggle.de. Hier gibt es
zahlreiche niitzliche Tipps und
Kniffe rund ums Thema Gril-
len sowie viele leckere Rezepte.
Im Grill-Forum kann man sich
von einem Experten beraten
lassen.

Salate und Gemiise sind bei der Grillparty die ideale Ergdnzung zu

Fleisch und Fisch.

Schlankes Grillvergniigen

Beim deftigen Freiluftspal3 auf Vitamine und Kalorien achten

Was bei keiner Sommer-
party fehlen darf, ist der Duft
von frisch Gegrilltem. Denn an
einem sonnigen Tag unter frei-
em Himmel zu grillen, ist Bal-
sam fiir Leib und Seele. Dabei
tun nicht nur die frische Luft
und die Sonnenstrahlen gut.

Knackige Salate als Beilage
und frisches Gemiise vom Grill
enthalten viele Vitamine, die
fiir eine ausgewogene Mahlzeit
wichtig sind. Aluminiumscha-
len schiitzen das Gemiise beim
Grillen vor Vitaminverlust und
verhindern auflerdem, dass es
anbrennt. Mittlerweile gibt es
auch Grills mit Wokeinsatz. Da-
mit lassen sich Fleisch und
Gemiise besonders fettarm und
schonend zubereiten.

Zutaten flr 4 Personen: 150 g
Rettich, 2 Stiick ,,leichtes Ba-
guette® (Meggle), 100 g Linsen-
oder Sojasprossen, 1 Tomate,
1 EL Balsamessig, 3 EL Oliven-
0l, 400 g Thunfischfilet, 2 EL
01, 50 g Krauterbutter ,leichte
Rolle“ (Meggle), einige Blatter
Salat, Salz und Pfeffer. Vorbe-
reitungszeit: circa 20 Minuten.

Zubereitung: Rettich schéilen
und der Lénge nach in diinne
Scheiben schneiden; die Schei-
ben ldngs in diinne Streifen

Ein Hinweis fir Figurbe-
wusste: Beim Grillen muss kei-
ner mehr auf die leckere Krau-
terbutter verzichten. Inzwischen
gibt es eine fett- und kalorien-
reduzierteVariante der wiirzigen
Butterspezialitit, die ,,leichte
Rolle® von Meggle.

Zum Schluss sogar etwas
Gesundes fiir Naschkatzen: Ein-
fach ein paar Apfelscheiben,
Ananas- und Bananenstiicke
mit einer Marinade aus fliissi-
ger Joghurt-Butter und Honig
bestreichen, auf SpieBe ste-
cken und fiunf bis zehn Minu-
ten zum Karamellisieren auf
den Grillrost legen. Das Obst
entfaltet unter Hitzeeinwir-
kung ein intensives Aroma und
ist ein herrlich siiBes Finale fiir
die Grillparty.

schneiden. Rettichstreifen in sehr
kaltes Wasser legen. Die Ba-
guettes nach Packungsanwei-
sung backen. Wahrenddessen
Sprossen und Tomate waschen,
Tomate vierteln und entkernen,
dabei den Stielansatz entfer-
nen. Fruchtfleisch wiirfeln. Ret-
tichstreifen abtropfen lassen,
mit Sprossen und Tomate mi-
schen, leicht salzen und pfef-
fern und mit Essig und Ol mari-
nieren. Thunfischfilet in dau-
mendicke Scheiben schneiden,
mit Salz und Pfeffer wiirzen,

Schnelle Snacks
und Beilagen

e Gemiisestreifen mit herz-
haften Frischkése-Dips vertrei-
ben den ersten Hunger, bis alle
Gaste eingetroffen sind und es
mit dem Grillen losgehen kann.

e Butter-Baguettes werden
einfach nur kurz im Ofen auf-
gebacken und noch warm ser-
viert. Wer auf seine Linie achten
will, greift zu einer fettredu-
zierten Variante, beispielsweise
zum ,leichten Baguette“ von
Meggle. Die Krauterfiillung ist
mit Joghurt verfeinert und
enthilt dadurch 50 Prozent
weniger Fett.

o Ofenkartoffeln sind ein Bei-
lagen-Klassiker beim Grillen.
Die Kartoffeln schon vorher im
Topf garen und dann nur noch
in Aluminium-Folie eingepackt
auf dem Rost warm halten.

Beilagen und kleine Snacks run-
den den Grillgenuss erst ab.

Rezept: Gegrillter Thunfisch auf leichtem Krauterbaguette

den Grillrost eindlen und den
Fisch von beiden Seiten grillen.
Die Kréauterbutter in Scheiben
schneiden und auf dem gegrill-
ten Fisch schmelzen lassen. Die
Baguettes aus dem Ofen neh-
men, auf jede Brotscheibe ein
Salatblatt, eine Scheibe Thun-
fisch und etwas Rettich-Spros-
sensalat legen.

Noch ein nutzlicher Tipp: Als
Thunfischfilet eignet sich am
besten das vom Bonito, einer
kleinen Thunfischart.



