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verlost ein drehbares s /il
Gartencheminée im Wert von

total ubexr CHF 5000.-

Der Wettbewerbspreis umfasst das Gartencheminée «Jubilaum» von
baehler cheminées (CHF 3890.-), ein umfangreiches Zubehorset (CHF 1070.-)
und die Montage (CHF 350.-).

Kompetente Beratung und hochste Qualitat

Bahler cheminées in Safnern ist einer der renommiertesten Hersteller
von Gartencheminées in der Schweiz. Seit tUber 20 Jahren produziert
das Unternehmen innovative und formschone Gartencheminées so-
wie Zier- & und Nutzbrunnen und burgt fur kompetente Beratung und
Zuverlassigkeit. Samtliche Produkte genligen hochsten Schweizer Qua-
litatsanspriichen. Ein Augenschein in der permanent zuganglichen Aus-
stellung in Safnern BE oder bei einem Vertragshandler lohnt sich! Auch
in Sachen Kaminofen bietet bahler cheminées professionelle Dienst-
leistungen. In der Ausstellung am Geschaftssitz in Safnern BE sind 75
Kaminofen-Modelle flhrender europaischer Hersteller zu besichtigen.

béhler cheminées
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Industriestrasse 10 | 2553 Safnern
Tel. 032 355 33 88 | info@baehlercheminees.ch
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| Grillieren als Sommervergniigen
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DAS EINMALEINS DES GRILLIERENS

Rind-, Schweine- und Lammfleisch eignen sich
optimal. Gefliigel erst kurz vor dem Grillieren
j aus dem Kiihlschrank nehmen. Tiefgefrorenes
Grillgut im Kiihlschrank auftauen und den
% Saft abgiessen. Hochwertige Stiicke wie Filets

Soja/Tofu

Sojawiirstchen und Tofuburger sind eine sehr
gute Alternative zu Fleisch. Tofu kann gut
mariniert werden.

Gemiuse/Friichte

niedergegart werden. Hitze Wasser entzogen und der Fruchtzu-

cker karamellisiert wird. Auch Apfel, Birnen,
Pfirsiche, Ananas, Mangos und feste Bananen
Am besten sind Fische mit festem Fleisch, zum eignen sich.

Was gibt es Schoneres, als ein Feuerchen zu
machen, eine schone Glut vorzubereiten und den
Gasten ein saftiges Poulet oder einen knusprigen

Braten zu servieren? Grillieren ist ein allseits ﬁ‘j'ci]p'fétfg‘jv:;e::’s‘ﬁnF;’:('a_'fgﬁ:{tz | Beilagen

beliebtes Freizeitvergniigen. - ' - : Alufolie, gefiillt mit frischen Kriutern. Salate sind ein Muss —wegen der Wirkung des
; 4 f Vitamins C auch aus gesundheitlicher Sicht.

‘Wiirste | Als Dessert sind Beeren empfehlenswert.
Nur speziell fiirs Grillieren geeignete Wiirste
verwenden. Gepokeltes sollte nicht grilliert
werden.

-

Wenn die Sonnenstrahlen unsere Lebensgeister wecken und uns nach draussen locken, kann die
Grillsaison beginnen. ODb sie eine Cervelat am Stock brateln oder ein Hohriickenstiick auf einem
Hightech-Gasgrill zubereiten: Eines haben alle Grillchefs gemein: Sie fronen einer archaischen
Zubereitung von Fleisch. Daran hat sich seit fast 800’000 Jahren kaum etwas gedndert. Damals
bandigte der Mensch das Feuer — und setzte es zur Zubereitung von Speisen ein.

Was in Urzeiten ein liberlebenswichtiger Vorteil fiir unsere Vorfahren war, ist heute vor allem ein
Freizeitvergniigen. Grillieren macht Spass: Familie oder Freunde versammeln sich um die Glut, der
kostliche Duft von Gebratenem lasst einem das Wasser im Munde zusammenlaufen — und die
Vorfreude steigt. Und dann schmeckt das Grillgut nicht nur gut, sondern ist auch noch gesund.
Zumindest, wenn man die wichtigsten Grundsatze beim Grillieren beachtet.

Neben Unfallen mit dem Feuer sollte vor allem etwas vermieden werden: das standige Tropfen
von Fett auf die Glut. Der dabei entstehende Rauch enthalt ndmlich krebserregende Verbindun-
gen, die sich in der Kruste des Grillgutes sammeln. Ein Steak kann so rasch einmal soviel Benzpy-
ren enthalten wie 600 Zigaretten. Um das zu verhindern, kann man perforierte Grillpfannen oder
diinne Steinplatten aus Speckstein oder Schiefer verwenden. Oder man wickelt das Fleisch in eine
Alufolie und brét es fiir das typische Grillaroma am Schluss noch kurz ohne Folie an. Das ganz
spezielle Aroma ist es namlich, fiir das viele Geniesser meilenweit gehen wiirden: Durch die hohe
Abstrahlungswarme karamellisieren Kohlenstoffe am Fleisch, und eine braune Kruste mit kostli-
chen Rostaromen bildet sich. Wenn jetzt noch der Garpunkt stimmt und das Fleisch schon saftig
bleibt, steht dem Festessen —und dem Applaus fiir den Grillchef — nichts mehr im Weg.
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BELIEBTES BACK- UND
WARMHALTEFACH

Mit einem Gartencheminée lassen sich nicht
nur Fleisch und Wiirste grillieren: Immer belieb-
ter wird die Option eines Back- und Warmbhalte-
faches im Cheminée-Hut, das noch vieles mehr
ermoglicht: Darin kann man das Grillgut warm
halten, Brot, Ciabatta oder Pizza backen, Gemii-
sebeilagen garen oder Fleisch niedergaren.

www.in-online.ch
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