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Fiir jedes Fleisch das passende Gewiirz

Gewdrze Rind Schwein Larmm Kalla Gaflugel
Basilikum

Cayennepfeffer

Chillischoten
Cognac, Wein
Curry

Dille

Estragon
Thymian Gewdirznelken
Kerbel
Knoblauch

Bashlikum

Kimmel
Larbeer
Majoran
Minze

Oregano
Paprika
Petersilie
Pfeffer
Pfefferschote

Fiment
Rosmarin
Safran

Salbei
Schnittlauch
Senfkarner
Sojasauce
Thymian
Wacholderbeere
Zitronenschale
Zitronensaft
Zwiebeln
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Krauter — die richtige Mischung macht’s!

Bevor Sie jetzt planlos durch den Krautergarten zu laufen anfangen: Der richtige Einsatz von Krautern
ist ganz einfach, beherzigt man ein paar einfache Grundregeln!

Krauter:

Verwenden Sie nach Mdéglichkeit immer frische Krauter. Fiir den Fall, dass Sie mit getrockneten
Krautern arbeiten wollen, legen Sie sie vor dem Bestreuen des Grillguts in Wasser oder Wein.
Getrocknete Krauter verbrennen ndmlich sehr schnell und erzeugen dann einen bitteren Geschmack.

x‘r'
i

Majoran und Oregano (wilder Majoran) eignen sich wegen ihrer kraftigen Aromen ausgezeichnet als
Grillgewdrz.
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Thymian wirkt Fett abbauend und sollte insbesondere bei fetteren Fleischstiicken nicht fehlen.

Rosmarin und Salbei lassen sich gut gemeinsam verwenden, sollten allerdings sparsam eingesetzt
werden, da sie sehr kraftig im Geschmack sind. Ideal geeignet fir Lamm, Gefligel, Hackfleisch, Steaks,
Koteletts. Salbei passt ausgezeichnet zu Kalb und Leber.

Basilikum erinnert geschmacklich an Majoran und Pfeffer und verleiht besonders Lamm- und
Schweinefleisch einen besonderen Geschmack.
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Estragon, Minze und Lorbeer sollten sparsam eingesetzt werden.

P

Petersilie, Dille und Schnittlauch harmonieren mit fast allen Fleisch und Gemi(isesorten. Das Aroma
dieser Krauter bleibt frischer, wenn man sie erst nach dem Grillen hinzufigt.
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Knoblauch ist beim Grillen ein Standardgewiirz, aber Vorsicht: Da er leicht verbrennt und dann bitter
schmeckt, sollte man ihn erst gegen Ende des Grillens auf die Oberflache des Fleisches geben

TIPP:
Eine besonders professionelle Wirzmethode ist die folgende: Wickeln Sie Zweige von Thymian,

Rosmarin etc. in Alufolie, stechen Sie diese mehrmals ein und legen Sie die solcherart umwickelten
Krauterzweige in die Glut. Der aufsteigende Rauch gibt dem Fleisch ein besonders feines Aroma

Quelle: AMA-Grillclub
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