Naturafarm-Fleisch

Wie man es bettet,
s0 schmeckt es

Nur Pfeffer, Salz und ein
Olivenol mit Knoblauch und
Rosmarin? Eine Marinade fiir
Fleisch konnte auch etwas
fulminanter ausfallen,
asiatisch zum Beispiel!
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it Schwei-
nefleisch
auf dem
Grill liegt
man immer richtig. Es
ist geduldig und ver-
tragts «gut durch», auch
die besten Stiicke diirfen

noch mit Fett durchzo-
gen sein, denn so ist es
besonders saftig. Stellt
sich nur noch die Frage
nach der richtigen Wiir-
ze! Diese haben wir
gleich an «unsere drei
Grilliermeister» Steven
Schneider, Sandro Mah-
ler und Daniel Fazan
(Coopzeitung Nr. 17,
2012) weitergereicht.



Steven Schneider mag es
einfach: «Meine Marina-

de ist sehr puristisch
und besteht aus Knob-
lauch, Olivenol, Rosma-
rin.» Das Fleisch mari-
niert er einige Stunden
vor dem Grillieren und
lagert es im Kiihl-
schrank. Schliesslich sei
er ja miitterlicherseits
auch Italiener. «Und Ita-
liener kochen nun mal
mit Salz und Pfeffer, Oli-
vendl, Rosmarin und
Knoblauch. Ich glaube,
meine italienischen Tan-
ten wissen gar nicht,
dass es andere Gewiirze
gibt», behauptet er.

Sandro Mahler gibt sich
dhnlich  «italienisch»,
manchmal verwende er
gar nur «Streu mi»... Be-
stimmt mundet auch

dies, gepaart mit dem
wiirzigen Aroma des
Rauches, unvergleich-
lich gut. Immerhin
schwort selbst die beste
Fachliteratur schlicht
auf Pfeffer und Salz, vor
allem fiir Situationen,
die sich spontan zu ei-
nem grosseren Grillier-
anlass mausern.

Daniel Fazan schliesslich
liebt seine Marinade asi-
atisch. Er rettet mit
seinem kreativen Input
und einem grosseren
Spektrum  asiatischer
Zutaten (siehe Box) auch
gleich die kreative Ehre
aller grillierenden Mén-
ner dieser Berufssparte.
Grundsitzlich passt
zu «Schwinigem» vieles:
Chili, Kiimmel, Paprika,
Majoran, Thymian,

Knoblauch, Senf. Oder
wie wire es mit Fenchel,
Wacholder, Zimt, Salbei
in der Marinade? Viel-
leicht darf es auch mal
siiss-scharf sein? Es wird
empfohlen, das Fleisch
nach Moglichkeit eine
Nacht im Voraus im
Kiihlschrank zu mari-
nieren. Wenn Sie viele
Krauter und Gewlirze in
Threr Marinade haben,
sollten Sie entweder das
Fleisch nur kurz grillie-
ren oder diese nach der
Marinierzeit wieder ent-
fernen, damit sie nicht
verkohlen.

Weitere Marinade-Inspi-
rationen unter:

Olink
www.coopzeitung.ch/
marinade
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Schweinefleisch von

Naturafarm ldsst sich auf

vielfiltige Art marinieren.

Steven Schneider
«Meine Marinade ist sehr
puristisch und besteht
aus Knoblauch, Olivendl,
Rosmarin. Das Fleisch
bestreiche ich einige
Stunden vor dem Grillen
mit dieser Marinade und
lagere es im Kiihlschrank.
Eine andere Marinade
brauche ich nicht.»

Sandro Mahler
«Fiir grilliertes Schweine-
fleisch verwende ich
entweder nur Streu
mi> oder ich bereite
eine Marinade aus
Olivendl, Rosmarin,
Senf, Salz, Pfeffer
und eventuell noch
weiteren Gewiirzen
zu. Damit mariniere
ich das Fleisch eine
Stunde, bevor ich

es auf den Grill lege.»

Daniel Fazan

«lIch favorisiere eine asiatische
Grillmarinade: 3 Essloffel
von einer hellen und einer
dunklen Sojasauce, etwas
Sesamol, 3 cm einer Ing-
werwurzel und 3 cm
einer Galanga (Thai-
Ingwer aus dem
Asiashop) a la Brunoise
geschnitten, Saft von

3 Limetten, 1 Essl6ffel
Puderzucker, etwas Nelken-
pfeffer, rosa Pfeffer frisch
gemahlen und 1 Messer-
spitze einer chinesischen
Gewiirzmischung nach
—_— i—u:l Geschmack. Ich mariniere
= das Fleisch eine Nacht

vorher.»




