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Grill-Ueli macht Vegis Hoffnung

Barbecue «Kochen im Freieny ist der neueste Trend — vom Apéro bis zum Dessert landet alles auf dem Grill

Die ersten warmen Tage locken
ins Freie und in den Quartieren
steigen wieder Rauchfahnen
und der Duft gegrillten Flei-
sches in die Luft. Dass man aber
nicht nur Fleisch grillieren
kann, zeigt der Metzgermeister
Grill-Ueli.

VON CHRISTINE FURST

Eine Wurst oder ein Stiick Fleisch mal
kurz auf den Grill schmeissen, vielleicht
noch einen Salat dazu und fertig. An den
warmen Sommertagen kann endlich
wieder gegrillt werden und das léstige
Sich-iiberlegen-was-Kochen 16st sich in
Luft auf. K6nnte man meinen. Dem ist
nicht so, sagt Ulrich Bernold, besser
bekannt als «Grill-Ueli». Er ist diplomier-
ter Metzgermeister und mehrmaliger
Schweizer-, Europa- und Weltmeister im
Grillieren von verschiedenen Fleischsor-

Wenn man grillieren will,
soll man die Fantasie
walten lassen und auch
immer wieder Neues
ausprobieren.

ten. Bis jetzt hat er schon an insgesamt
40 Grill- und Barbecue-Wettbewerben
teilgenommen.

DER MANN VOM FACH WEISS: Wenn man
grillieren will, soll man die Fantasie wal-
ten lassen und auch immer wieder Neu-
es ausprobieren. Einfach mal schnell
eine Wurst brutzeln ist nicht mehr in.
Neu werden zum Beispiel Desserts auf
dem Grill zubereitet.

«Ich kann auf dem Grill Zitronen-
Mascarpone-Tarts machen, Wéihen oder
ein Ananas Carpaccio», beschreibt Grill-

Ueli seine Palette. «Das Grillieren wird .
grenzenlos — das ist der neue Trend. _A,—»

en». Ganze Meniis, von der Vorspeise

, W™
SLIRGENG G ORIC  BInBIC S Ulrich Bernold alias Grill-Ueli kocht auf seinem «Draussenherd» ganze Menis.

BILD: EMANUEL FREUDIGER

{iber den Hauptgang bis zum feinen Des-
sert, konnen auf dem Grill zubereitet
werden. Das heisst aber auch, dass nicht
mehr nur noch Wiirste oder Poulet-
schenkeli auf dem Grill landen, sondern
auch Gemiise, Friichte und Fisch. «Ein
Vegetarier hat heute beim Grillieren ei-
nen sensationellen Stand», kommentiert
der Grill-Meister aus dem ziircherischen
Adlikon.

ZU DIESEM NEUEN TREND hat Ulrich Ber-
nold ein Buch mit 72 Rezepten und vie-
len Fotos herausgegeben. Darin zeigt er,
wie auch ein Grill-Laie die besten Meniis
auf dem «Kochherd im Freien» zaubern
kann, vom Apéro bis zum Dessert. Dazu
kommt, dass das «Grill-Ueli Swiss BBQ
Champion. Vom Apéro bis zum Dessert»
am Gourmand World Cookbook Award
2010 in Paris als zweitbeste Publikation
in der Sparte Barbecue ausgezeichnet
wurde. An diesem Wettbewerb hatten
mehr als 6000 Kochbuch-Autoren aus
154 Lindern teilgenommen.

Bis heute hitte man unter dem Be-
griff Grillieren ein Brutzeln verstanden,
erklirt Grill-Ueli. «<Brutzeln ist fiir mich:
Rauch und Gestank mit dem Ziel
schwarze und verbrannte Ware.» Heute
werden Fleisch oder auch Gemiise und
Friichte veredelt. Das heisst, alles, was
dunkler als hellbraun gebraten ist, ist
verbrannt, setzt Bitterstoffe frei, die den
eigentlichen Geschmack des Lebensmit-
tels kaputt machen.

SEIT UBER 30 JAHREN bietet Grill-Ueli
Grillkurse an und hat schon viele neue
Trends mitgemacht. Der neueste Trend,
dass ein Grill eine Kiiche im Freien ist,
sei ein riesiger Boom. Und auch Frauen
wiirden immer mehr das Grillieren fiir
sich entdecken. So seien in den Grillkur-
sen manchmal bis zur Hélfte Frauen.

Und was isst der Grill-Ueli am liebs-
ten? «Fiir mich steht eine gute Wurst -
eine St. Galler Kalbsbratwurst - noch
immer an erster Stelle.»

Grillbuch: Grill-Ueli Swiss BBQ Champion.
Vom Apéro bis zum Dessert: Alles vom
Grill. Mehr Informationen: www.grillueli.ch

ENTKORKT

10 Tipps vom Grill-Meister

1. Qualitativ gute Produkte verwenden, Fleisch
aus guter Haltung von einer Vertrauensperson.
2. Das Grillgut muss mindestens zwei Stunden
vor dem Grillieren aus dem Kuihlschrank genom-
men werden, damit es Zimmertemperatur hat.
3. Das Grillgut 12 bis 24 Stunden vor dem Gril-
lieren marinieren, auch mit Salz.

die Glut gleichmassig glimmt.

6. Fur gutes Feuer nur trockenes Holz nehmen.

7. Nicht mit grosser Hitze grillieren, lieber ein
paar Minuten langer warten.
8. Fur die Gar-Probe mit dem Fleischthermo-

meter die gewtinschte Kerntemperatur prifen.

9. Fertig grilliertes Fleisch vor dem Schneiden

Ein Dessert vom Grill: Gegrilltes Ananas-Carpaccio

> 1 Ananas

> 100 g Weisswein

> 100 g Rohrzucker

> Kokosglace

> gerdstete Kokosraspeln
nach Belieben

In einer feuerfesten Form auf

dem Grill den Zucker im Weisswein
auflésen und auf die Halfte
reduzieren.

Die Ananas bei 180 °C ca. 15 Minu-
ten indirekt grillieren.

Die Ananas in feine Scheiben

Der Sommer
im Glas

Seit 1. Juni ist meteorolo-
gisch gesehen der Sommer
ins Land gekehrt. Hochste
Zeit, sich mit einem kleinen
Vorrat von Sommerweinen
einzudecken. «<Sommer-
weiny mag vielleicht etwas
despektierlich tonen. Aber
wenn man sich einen frisch-
fruchtigen Sauvignon aus
der Steiermark einschenkt,
hat man tatsachlich den
Sommer im Glas. Das sudlichste Wein-
baugebiet Osterreichs verfiihrt zum Tréu-
men von den schonsten Tagen des Jah-
res. Die Steiermark ist ein Schlaraffen-
land. Gebratene Huihner, Ganse und Tau-
ben fliegen einem zwar nicht ins Maul.
Aber es gibt viele kulinarische Kostlichkei-
ten zu entdecken — von Turmschinken,
Wurst und Kase Uber Kirbiskernél und
Essig bis zu Honig, Schokolade und
Schnaps. Und ewig lockt nattirlich der
Wein, der hier frischer und reiner zu sein
scheint als sonst wo. Besonders interes-
sant ist dabei die Stidsteiermark, die mit
2340 Hektaren Reben nicht nur das
grosste, sondern auch das schonste stei-
rische Weinbaugebiet ist. Man hat das
idyllische Hugelland unmittelbar an der
Grenze zu Slowenien oft mit der Toskana
verglichen. Aber der Vergleich hinkt. Denn
das relativ kuhle, feuchte Klima eignet
sich nicht gut fur den Anbau von Rotwein-
sorten. Mit umso grésserem Erfolg wird
Sauvignon blanc kultiviert. Kurzlich de-
gustierte ich fur die Zeitschrift «Marmite»
(www.marmite.ch) rund zwanzig steiri-
sche Sauvignons. Den preiswertesten Sie-
ger stelle ich hier vor.

Der Sauvignon Blanc Classique 2010
des renommierten Weinguts Walter Skoff
strahlt in hellem Gelb, duftet nach Sta-
chelbeeren, Grapefruit, exotischen Friich-
ten und besitzt einen mittleren Kérper mit
rassiger Saure, einer Spur feiner Kohlen-
saure und langem Abgang. Er ist ein
fruchtbetonter, harmonischer Wein, der
keineswegs nur im Sommer schmeckt.
Aber jetzt im Sommer macht er ganz be-
sonders Spass. Nicht zuletzt deshalb, weil
er als Spitzenwein mit einem Preis unter
20 Franken fast schon als Schnappchen
bezeichnet werden muss.

ANDREAS KELLER

SAUVIGNON BLANC
CLASSIQUE 2010

Produzent: Weingut Walter Skoff,
Gamlitz (A)

Herkunft: Stidsteiermark

Rebsorte: Sauvignon blanc

Beste Trinkreife: Jetzt bis Ende 2015
Passende Gerichte: Spargeln, Suss-
wasserfisch, Ziegenkéase

Bewertung: 17,5 Punkte

4. Die Marinade nur wenig wirzen und sparsam  ein paar Minuten ruhen lassen, so dass der Saft Die Schale der Ananas diinn ab-
auftragen. im Fleisch bleiben kann und sich dort verfestigt. schneiden.

5. Geduld ist wichtig. Es dauert etwa drei viertel ~ 10. Fantasie walten lassen und immer wieder
Stunden (beim Anztindkamin 25 Minuten), bis Neues ausprobieren.

schneiden und mit dem Weisswein-
sirup betraufeln.

«Augeny mit schragen Schnitten in Mit einer Kugel Kokosglace und
der Diagonalen herausschneiden. Kokosraspeln anrichten. Fr.18.95

Bezugsquelle: Nauer Weine, Oberebe-
nenstrasse 3, 5620 Bremgarten, Tel.
056 648 27 27, www.nauer-weine.ch,

AUFGETISCHT

Das Rindsfilet unter
Whisky-Triiffel-Jus

Restaurant Zur Miihle, Oberentfelden

LAUSCHIG ISTS im Garten des Restaurants Zur Miihle, der
Abend ist mild und der Tisch ist stilvoll gedeckt, mit frischen
Blumenblittern dekoriert. So einladend dieser Rahmen wirkt,
so verfiihrerisch ist das Essen. Das Friihlings-Gourmetmenii
kann man ab vier Gingen (Fr. 74.-) bestellen. Zum Einstieg
gibts eine Kaninchen-Entenleber-Pression mit Gurken-
Meerrettich-Terrine: Hiibsch angerichtet und eine interessante
Kombination aus verschiedenen Geschmacksrichtungen. Das
Zanderfilet auf Kriuter-Tagliatelle wird in einer guten Grosse
als zweite Vorspeise gereicht. Das Stiick Fisch ist wunderbar
knusprig gebraten. Bei den Hauptgéingen — einmal Angus-
rindsfilet auf Whisky-Triiffel-Jus mit Bramata-Gnocchi und Ge-
miise (im Menii) und einmal Kalbsfilet im Sesammantel mit
Bérlauch-Kartoffelstock und Spargeln mit Chili-Estragon-Saba-
yon (Fr. 46.-) — ist vor allem die Qualitit und gelungene Zube-
reitung des Fleisches hervorzuheben. Beide Stiick sind sehr
zart und saftig. Das Absinth-Rahmeis mit Rhabarberkompott
zum Dessert ist ein herrlicher Abschluss dieses feinen Essens
an diesem lauschigen Ort. GERALDINE CAPAUL

Wirt Hansueli Zuber-Rey, bei der Miihle, die seinem Restaurant dh Na-
men gibt. «Zur Miihle», Schonenwerderstrasse 4, 5036 Oberentfelden.
Tel.: 062 723 74 04. Offnungszeiten: Mo—Fr 10.30-24 Uhr, Sa 18-24 Uhr.

KUCHE Solide Kiiche, liebevoll zubereitet

SERVICE Freundlich und aufmerksam

AMBIENTE Lauschig und ruhig

PREISE 4-Gang-Menl Fr. 74.—, Vorspeisen ab Fr.13.50.-,
Hauptgénge ab Fr. 22.—

BILD: WALTER SCHWA

m SO STIMMTS

“7 . Corinne Staub ist Image-Beraterin
‘ in Zurich und Autorin der Blicher «Dressguide»,
«lmagefaktory und «So stimmtsy.

Eine Freundin hat mir ein Buch geschenkt, das ich
bereits habe. Das habe ich ihr gesagt, worauf sie
das Buch wieder mithahm und mir einen Gut
schein schickte, den ich gerne eingeldst habe. Ich
habe ihr das selbstverstandlich auch mitgeteilt
und mich nochmals bedankt. War das korrekt?

EHRLICH WAHRT am langsten. Auch wenn diese ehrliche und direkte
Art nicht immer die angenehmste ist. Klar sind wir enttduscht, wenn
uns jemand sagt: «Das habe ich bereits.» Wollten wir der Person doch
eine Freude bereiten. Auf der anderen Seite ist es ein sehr gutes Zei-
chen. Zeigt es doch, dass lhre Freundin Sie sehr gut kennt. Die L6-
sung mit dem Gutschein ist perfekt. Ebenso, dass Sie sich danach
nochmals bedankt haben. Ltigen haben ja kurze Beine. So wiirde man
Ihnen bereits beim Auspacken ansehen, dass etwas nicht stimmen
kann. Denn in den ersten Sekunden drtickt unser Kérper aus, was wir
fuhlen — deswegen reagieren wir darauf unbewusst starker als auf
Worte. Oder stellen Sie sich vor, |hre Freundin entdeckt das Buch bei
Ihnen im Buicherregal, wahrend Sie Kaffee trinken. Genau in solchen
Situationen erwarten wir doch Ehrlichkeit vom Gegenuber.

Stellen Sie lhre Fragen unter sostimmts@sonntagonline.ch



