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1 suBlicher Apfel g

Mit einem Ausstecher das Y Mehl mit Hefe, Salz und DER IDEALE PLAT ERSTE HILFE
Kerngehé&use des Apfels " o 2 Wasser ca. 8 bis 10 Minuten

entfernen, in 4 Scheiben e R > - ! zu einem glatten Teig kneten.

schneiden und auf das Fleisch A : Im Kihlschrank 48 Stunden 4 /7 e

legen. - ; . gehen lassen. /wl/}Ul/ Tlpp

Gesundheitshotline

Nun in 4 Teile teilen und
) \ 2 . : 4 ausrollen. Mit der Sauce aus :
J / : = b Tomaten, Gewirzen und Ol Vergewissern Sie sich, Achten Sie auf einen guten Stand 1450 Halten Sie das verbrannte
Y -_jl ¢ 2 y

bestreichen und mit dass ein funktionierender des Grills (v.a. beim Holzkohlegrill) Kérperteil sofort mind. 10
F =y -9 Mozzarella belegen. = l6scher und ein d grillen Sie ni ls unt Minuten lang unter flieBendes
8 Scheiben Bachensteiner- ’ ] © Bei héchster Hitze im Grill euerioscher u eine una grillen sie niemals unter g ,

Kase (ca. 1/2 cm dick) : il g ’ zugedeckt auf einem Léschdecke sich in Schirmen, in geschlossenen Rettung kihlendes Wasser (10-20 Grad).

Den K&se darauflegen und im o vorgeheizten Pizzastein reifbarer Nahe des Raumen und neben leicht ReiBen Sie mit der Haut
fur 4 Personen - heiBen Grill das Fleisch tber- ca. 5 Minuten backen. (93ri||gerétes befinden brennbaren Materialien 744 verklebte K|eidung nicht ab.
4 Stiick Roastbeef (4 300g) backen. Vor dem Servieren mit ] )

Das Fleisch 10 Minuten vor Rucola belegen und mit Lassen Sia.KTnd% nie unbeaufsich- Tragen Sie keinen Puder oder

dem Anbraten mit Salz und 500 g Pizzamehl @ B frischem Pfeffer bestreuen! tigt in der Nahe des Grills. Gerade Feuerwehr Salbe auf und wenden Sie
Pfeffer wiirzen und dann _ (glatt, Type 480) S da W durch spritzendes Fett entstehen 199 keine ,Hausmittel” an, sondern
auf dem heiBen Grill auf 1/2 Wiirfel frische 3uBerst schmerzhafte Verbrennun- decken Sie die verbrannte Stelle

jeder Seite pro cm Dicke
je 1 Minute anbraten.

Bei 100 Grad rasten lassen
(Dauer der Ruhephase =
Dauer der Grillzeit).
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Hefe oder
Dazu passen flambierte 1 Pckg. Trockenhefe
Apfel-Whiskey-Zwiebeln. : 10 g Salz und
Rote Zwiebeln in Streifen : 315 g kaltes Wasser
geschnitten in etwas Butter Mozzarella
anbraten, mit 50 ml Whiskey il 1 Dose passierte
abldschen (auf Wunsch . Tomaten
flambieren), 50 ml Apfelsaft . Majoran, Thymian,

aufgieBen, einkochen lassen Oregano, Knoblauch,

bis die Flussigkeit fast verkocht Salz, Pfeffer, ein
ist und mit Salz und Pfeffer Schuss Olivenél
wirzen. Rucola

frischer Pfeffer

gen. Erklaren Sie lhren Kindern
verstandlich und altersentspre-
chend die mdglichen Gefahren,
die vom Grill ausgehen.

mit einem sauberen Tuch ab.

Suchen Sie sofort arztliche
Hilfe auf, bzw. rufen Sie die
Notrufnummern.
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e GENUSS &
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; Droa’ [ » -
; “ = ¢ Grillen istmehr als'nur Fleisch
4 P .- soder Gemise zuzubereiten,
e et G es ist etn mit Genuss und
s \-
,_ '&4;, \ Lebensfreude verbundenes

: {3}, ) “Hobby. Dieses birgt aber auch
= “‘einige Gefahren. In Osterreich
- ereignen sich ca. 500 Unfalle/
T S . Jahr beim Grillen. Damit Sie
. & such weiterhin sicher und
efahrlos dieses Vergniigen
auskosten kénnen, halt unsere
Broschire einige hilfreiche
Tipps und Anregungen bereit.

[ heiien Tipp

;
Lassen Sie sich beziig-

lich Gerateauswahl
und Handhabung beim

- Kauf eines neuen Grills :

vom Fachhandler be-

raten! Grillkurse beim

Fachmann vermitteln
nicht nur das Wissen
um Rezepte, sondern
auch wertvolle Tipps
zur Sicherheit beim

Grillen.

- immer wieder zum Einsatz.
“Hierbei*rat der'Fachmann -

-
Yeinem trockenen Platz vor

+SicherheitsmaBnahmen_ ",

Atich Elektrogrills kommen

vor allem.dazu, das Ge-
rat bei Nichtgebrauch an

Feuchtigkeit zu schitzen, - LT “.
damit es -beim nachsten = e
Gebrauch™nicht zu einem W
Kurzschluss kommt. Nicht "'rj .
vergessen, werden darf, . "o

dass auch Elektrogrills
sehr heil3 werden und des-
halb bei‘diesen dieselben £ -

gegen Verbrennungen wiél
auch bei den anderen G
raten zu treffen-sind. B

_L”Um eine Uberhltzung-.

_und die damit verbunz * _'“-'.

- dene Brandgefahr zu

~verfmeiden; muss dar-

~auf geachtet werden,

. dass alle benutzten _

-Stromkabel und Kabel- - *

trommeln immer ganz
ausgerollt sind.

heilBen Tipp
DAS FEUER ENTFACHEN

Zum Anzlinden eigne
sich am besten
Stabfeuerzeuge.
Zum Grillen verwen
den Sie mdglichst
Grillhandschuhe 'und
langstielige Hilfsmittel
wie eine Grillzange,
ich vor Verbren-

hitzen. 2 | o i %
A = | h T

Verwenden Sie beim Anziinden niemals flissige Anziindhilfen,
wie Brennspiritus, Benzin, Terpentin, Brennpasten oder Petroleum.
Verdunsten diese Brandbeschleuniger, entsteht ein hochexplo-
sives, brennbares Gemisch und Stichflammen, die zu schwersten
Brandverletzungen fihren kénnen. Zum Anzinden eignen sich
ausschlieBlich feste Anzindhilfen (Anzindwdtrfel, Holzwolle),

ein Anziindkamin oder ein spezieller HeiBluftfon. Auch hier
informiert Sie der Fachhandel gerne.

heiien Tipp

Wenn Restfett im Ge-
- hause vorhanden ist,
muss digses mittels
Ausbrennen (Pyrolyse)
oder mittels Spachtel
entfernt werden, um
beim nachsten Grillen
einen Fettbrand zu ver-

Besondere Vorsicht ist beim Anheben des Deckels und des damit
austretenden Hitzeschwalls geboten. Lassen Sie niemals glihen-

de Kohle auf dem Rasen ausglihen (Verbrennungsgefahr v.a. meiden.
fur Kinder). Restglut muss im Grill erstickt werden und darfauf R & g : ; p .
keinen Fall in den Abfalleimer geleert werden. . a - : : & - —c S F

GRILLEN MIT-GAS

» Gasgriller immer mit geoffnetem
Deckel anziinden

¢ wenn der Griller nicht sofort
ziindet (nach 4-5- maligem
Versuch), Gas verfliichtigen lassen
und nach etwa 3 Minuten erneut

" probieren

o funktioniert der Zinder nicht,
niemals von oben mittels Feuer-
zeug anzlinden - Stichflammen-
gefahr! (hochwertige Gerate
haben eine Ausnehmung fur
gefahrloses Anziinden)

* bei Gasgeruch das Grillgerat
sofort abstellen und Dichtheits-
probe durchfihren; im Zweifels-
fall den Fachhandel zu Rate
ziehen; auf keinen Fall weiter in
Betrieb nehmen

¢ Gasschlauch, Dichtung und
Anschlisse 1 x jahrlich auf Risse
und Sprédheit kontrollieren; mit
Lecksuchspray die gasfihrenden

Teile Uberprifen; bei Bedarf
auswechseln

e alle 5-10 Jahre Service im Fach-

handel durchfihren lassen; Regler
mind. alle 10 Jahre wechseln

e Gasflasche mit Grillwagen stabil

verbinden; Flasche niemals lie-
gend verwenden; Gasschlauch
darf heiBes Gehause nicht beriihren

¢ nach dem Grillen zuerst das

Flaschenventil abdrehen, dann
die Regulierknopfe!

* Gasflaschen in gut bellfteten

Raumen und niemals unter
Erdniveau (Keller) lagern -
Explosionsgefahr!

® Flasche kann bei langeren Grill-

pausen (z.B. Uber Winter) am
Grill gelagert werden; dann den
Druckregler vom Flaschenventil
abschrauben und mittels Kunst-
stoffmutter Gewinde schitzen




