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Haus und Garten

KAMINBAU ENGEL
Hafenstraße 3-5
51371 Leverkusen-Hitdorf

Tel. 02173-94 45-0
info@kaminbau-engel.de 
www.kaminbau-engel.de

ERÖFFNEN SIE MIT UNS 
DIE OUTDOOR SAISON !
n Kaminöfen  n Gasfeuer n Pelletöfen

n Kamine  n Kachelöfen

n Schornsteine jeder Art

n Wassertechnik & Solar

n Heizungsbau  n Grillkamine

Heißes auf den Rost
Grillen liegt im Trend: Tipps für das Grillvergnügen 
bei Minusgraden

Wer im Frühling brutzelt, setzt am besten auf einen Grill mit 
Deckel. Geschützt vor Kälte und Feuchtigkeit wird das Fleisch 
in seinem Inneren bei indirekter Hitze sanft gegart und schön 
zart. Der Trick: Beim indirekten Grillen liegt das Grillgut nicht 
direkt über der Glut, sondern über einer Schale, die den 
Fleischsaft auffängt. Die Briketts liegen am Rand und der De-
ckel sorgt für zirkulierende Heißluft, die das Fleisch bei 150 
bis 200 Grad Celsius gart. 

Augen auf beim Grillfl eischkauf

Beim indirekten Grillen werden sowohl Rind- und Schweine-
fl eisch als auch Gefl ügel unter dem Deckel besonders zart. Wer 
schon beim Einkauf sorgfältig auf geprüfte Fleischqualität ach-
tet, hat am Ende das beste Grillergebnis. Frisches Schweine-
fl eisch hat eine zartrosa Farbe und zieht keine Schlieren, Rind-
fl eisch sollte gut abgehangen sein und dunkelrot aussehen. 
Feine Muskelfasern und Fettäderchen sorgen beim Grillen für 
saftiges Fleisch. Ein klares Signal für kontrollierte Qualität und 

gesicherte Herkunft ist das blaue QS-Prüfzeichen auf Fleisch 
und Fleischwaren sowie auf Gemüse und Obst.  Quelle: djd

 Ā Mehr Informationen dazu gibt es auf www.QS-live.de, 
der Website der EU-geförderten Kampagne „QS-live. 
Initiative Qualitätssicherung“.

Mit Grilldeckel, Grillschale, Briketts und größeren Fleischstücken 
ist man bestens für das indirekte Grillen gerüstet.
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