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Einleitung

	Draußen zu grillen bedeutet mehr als nur Essen zuzubereiten. Es bedeutet, Zeit im Garten, auf der Terrasse, am See oder auf dem Campingplatz zu verbringen, den Duft von Feuer, Kräutern und gerösteten Zutaten zu genießen und gemeinsam mit Familie oder Freunden am Tisch zu sitzen.

	Dieses Buch richtet sich an alle, die unkompliziert, sicher und abwechslungsreich grillen möchten. Es braucht keine Profi-Ausrüstung, keine komplizierten Techniken und keine langen Vorbereitungen. Entscheidend sind gute Zutaten, einfache Abläufe, passende Hitze und ein wenig Aufmerksamkeit am Grill.

	Die Rezepte in diesem Buch sind so aufgebaut, dass sie auch für Anfänger verständlich bleiben. Zu jedem Gericht gibt es klare Angaben zu Vorbereitung, Grillzeit, Hitze, Transport und typischen Fehlern. Dadurch eignet sich das Buch besonders für Gartenabende, Campingausflüge, Picknicks, Familienfeiern und entspannte Wochenenden im Freien.

	Warum Outdoor-Grillen so besonders ist

	Outdoor-Grillen verbindet Kochen mit Atmosphäre. Während in der Küche oft alles geplant und kontrolliert abläuft, lebt das Grillen draußen von Bewegung, Duft, Wärme und Geselligkeit. Man steht nicht allein am Herd, sondern mitten im Geschehen.

	Besonders im Sommer wird der Grill schnell zum Mittelpunkt eines Treffens. Kinder spielen im Garten, Freunde bringen Salate mit, jemand schneidet Brot, jemand bereitet Getränke vor, und auf dem Grill entstehen Fleisch, Fisch, Gemüse, Käse, Burger, Spieße oder Desserts.

	Ein weiterer Vorteil: Grillen lässt sich sehr flexibel gestalten. Wer wenig Zeit hat, bereitet Würstchen, Spieße oder Gemüse in wenigen Minuten zu. Wer mehr Ruhe hat, kann marinieren, indirekt garen oder im Dutch Oven kochen. Für jeden Anlass gibt es die passende Methode.

	Auch einfache Zutaten bekommen auf dem Grill einen besonderen Geschmack. Röstaromen, leichte Rauchnoten, karamellisierte Oberflächen und frische Kräuter sorgen dafür, dass selbst Kartoffeln, Mais, Zucchini oder Brot besonders wirken.

	Anfängerfreundliche Grilltipps

	Ein guter Grillabend beginnt nicht erst am Rost, sondern bei der Vorbereitung. Wer Zutaten schneidet, Marinaden vorbereitet, Schalen bereitstellt und Grillzonen plant, grillt entspannter und sicherer.

	Wichtig ist zuerst das Vorheizen. Ein kalter Rost führt dazu, dass Fleisch, Fisch, Gemüse oder Käse ankleben. Deshalb sollte der Grill je nach Gerät etwa 10 bis 15 Minuten vorheizen. Danach wird der Rost sauber gebürstet und bei Bedarf dünn eingeölt.

	Anfänger sollten mit mittlerer Hitze beginnen. Zu starke Hitze führt schnell zu verbrannten Außenseiten und rohen Innenstellen. Mittlere Hitze gibt mehr Kontrolle und eignet sich für Würstchen, Geflügel, Gemüse, Käse und viele Spieße.

	Das Grillgut sollte nicht ständig bewegt werden. Erst wenn sich eine Kruste gebildet hat, löst es sich leichter vom Rost. Wer zu früh wendet, reißt die Oberfläche auf und verliert Saft oder Struktur.

	Fleisch, Fisch und Gemüse sollten möglichst gleichmäßig geschnitten sein. Unterschiedlich große Stücke garen ungleichmäßig. Kleine Stücke werden trocken, während große Stücke innen noch roh sein können.

	Grillgeräte, Werkzeuge und Zubehör

	Für Outdoor-Grillen gibt es viele Geräte, doch nicht jedes ist notwendig. Ein einfacher Gasgrill, Holzkohlegrill, Elektrogrill, Tischgrill oder tragbarer Campinggrill reicht für die meisten Rezepte völlig aus.

	Ein Gasgrill ist besonders praktisch, weil die Hitze schnell reguliert werden kann. Er eignet sich gut für Anfänger, Familien und regelmäßiges Grillen im Garten. Mit mehreren Brennern lassen sich direkte und indirekte Hitzezonen leicht einrichten.

	Ein Holzkohlegrill bringt klassisches Grillaroma und eignet sich gut für Garten, Camping und gesellige Abende. Er braucht etwas mehr Vorbereitung und Aufmerksamkeit, bietet dafür aber ein besonderes Grillgefühl.

	Ein Elektrogrill oder Tischgrill ist praktisch für kleinere Außenbereiche, Campingplätze mit Stromanschluss oder schnelle Mahlzeiten. Er ist einfach zu reinigen und gut kontrollierbar.

	Ein tragbarer Grill ist ideal für Picknick, Seeufer oder Camping. Wichtig ist hier eine stabile Standfläche, gute Belüftung und ausreichend Abstand zu trockenem Gras, Holz oder Zelten.

	Nützliches Zubehör sind Grillzange, Grillhandschuhe, Grillbürste, Kerntemperaturmesser, Grillschalen, Grillplatte, Fischzange, Metallspieße, Schneidebrett, Kühlbox, Schraubgläser für Saucen und hitzebeständige Schalen.

	Grillfolie oder wiederverwendbare Grillmatten helfen bei empfindlichen Zutaten. Fisch, Käse, Gemüse, Kartoffeln und kleine Stücke lassen sich dadurch leichter garen und fallen nicht durch den Rost.

	Direkte und indirekte Hitze

	Direkte Hitze bedeutet, dass das Grillgut direkt über der Flamme, Glut oder Heizfläche liegt. Diese Methode eignet sich für kurze Garzeiten, kräftige Röstaromen und schnelle Ergebnisse.

	Direkte Hitze passt gut für Steaks, Burger, Würstchen, Spieße, dünne Fleischstücke, Grillkäse, Gemüse und Brot. Dabei ist wichtig, das Grillgut rechtzeitig zu wenden und nicht zu lange auf der heißen Stelle liegen zu lassen.

	Indirekte Hitze bedeutet, dass das Grillgut nicht direkt über der Hitzequelle liegt. Es gart durch die heiße Luft im geschlossenen Grill. Diese Methode ist schonender und eignet sich für dickere, empfindliche oder längere Garzeiten.

	Indirekte Hitze passt gut für Hähnchenkeulen, Rippchen, ganze Fische, große Fleischstücke, Folienpakete, Dutch-Oven-Gerichte und alles, was innen gar werden soll, ohne außen zu verbrennen.

	Bei einem Gasgrill wird eine Seite eingeschaltet und die andere Seite bleibt niedriger oder aus. Bei einem Holzkohlegrill wird die Glut an eine Seite geschoben. So entsteht eine heiße Zone und eine ruhigere Garzone.

	Viele Rezepte profitieren von beiden Methoden. Erst wird das Grillgut direkt angegrillt, damit Röstaromen entstehen. Danach zieht es indirekt fertig, damit es saftig bleibt.

	Temperatur, Garzeit und richtiges Wenden

	Temperaturkontrolle ist einer der wichtigsten Punkte beim Grillen. Zu niedrige Hitze führt dazu, dass Zutaten trocken werden oder ankleben. Zu hohe Hitze verbrennt Marinaden, Zucker, Kräuter und dünne Stücke sehr schnell.

	Für empfindliche Zutaten wie Fisch, Käse, Gemüse und süße Desserts eignet sich meist mittlere Hitze zwischen 170 und 200 °C. Für Steaks, Burger und kurze Grillzeiten darf die Hitze stärker sein, etwa 220 bis 250 °C.

	Geflügel, Hackfleisch und dickere Fleischstücke müssen vollständig durchgegart werden. Hier hilft indirekte Hitze und bei Bedarf ein Kerntemperaturmesser. Sicheres Garen ist wichtiger als eine besonders dunkle Kruste.

	Beim Wenden gilt: weniger ist mehr. Fleisch, Fisch und Gemüse sollten nicht ständig bewegt werden. Eine Seite wird erst gegrillt, bis sich Röstaromen bilden. Danach wird einmal vorsichtig gewendet.

	Fisch und weiche Gemüsestücke sollten mit einem breiten Wender oder auf einer Grillplatte gewendet werden. Spieße werden gleichmäßig gedreht, damit alle Seiten Hitze bekommen.

	Nach dem Grillen brauchen viele Speisen eine kurze Ruhezeit. Fleisch bleibt saftiger, Käse wird etwas stabiler, und Folienpakete können ausdampfen. Zwei bis fünf Minuten reichen oft aus.

	Vorbereitung, Transport und frisches Servieren

	Outdoor-Grillen gelingt entspannter, wenn vieles zu Hause vorbereitet wird. Gemüse kann gewaschen und geschnitten werden, Fleisch kann marinieren, Saucen können in Gläser gefüllt und trockene Zutaten können getrennt verpackt werden.

	Rohes Fleisch, Fisch, Meeresfrüchte und Geflügel müssen immer gut gekühlt transportiert werden. Eine Kühlbox mit Kühlakkus ist für Camping, Picknick und Seeufer besonders wichtig.

	Rohe und fertige Speisen sollten nie in derselben Box liegen. Auch Schneidebretter, Messer und Zangen sollten getrennt verwendet werden, besonders bei Geflügel und Fisch.

	Feuchte Zutaten sollten getrennt von Brot, Brötchen, Salat und knusprigen Bestandteilen transportiert werden. Sonst werden Burger, Hotdogs, Grillbrot und Croutons weich.

	Dips, Saucen und Salate bleiben frischer, wenn sie erst kurz vor dem Servieren vermischt werden. Kräuter, Rucola, Blattsalat, Nüsse und geröstete Kerne sollten ebenfalls erst am Ende dazugegeben werden.

	Fertige Grillgerichte sollten locker abgedeckt werden. Werden sie heiß und luftdicht verschlossen, entsteht Kondenswasser. Dadurch werden Krusten, Brot und gegrilltes Gemüse schnell weich.

	Sicherheit, Hygiene und richtige Lagerung

	Sicherheit beginnt mit dem Standort. Der Grill muss stabil stehen und Abstand zu trockenem Gras, Holz, Zelten, Sonnenschirmen und Möbeln haben. Kinder und Haustiere sollten nicht unbeaufsichtigt in Grillnähe sein.

	Bei Holzkohlegrills darf nur geeigneter Grillanzünder verwendet werden. Spiritus, Benzin oder andere brennbare Flüssigkeiten sind gefährlich und dürfen nicht eingesetzt werden.

	Grillhandschuhe, lange Grillzange und hitzebeständige Unterlagen schützen vor Verbrennungen. Heiße Grillschalen, Dutch Oven und Folienpakete sollten immer vorsichtig geöffnet werden, weil heißer Dampf austreten kann.

	Hygiene ist besonders wichtig bei Geflügel, Hackfleisch, Fisch und Meeresfrüchten. Diese Zutaten müssen durchgehend gekühlt bleiben und sollten erst kurz vor dem Grillen ausgepackt werden.

	Reste sollten schnell abkühlen und wieder gekühlt werden. Speisen, die längere Zeit in der Sonne standen, sollten nicht aufgehoben werden. Besonders Saucen mit Joghurt, Quark, Mayonnaise oder Fisch müssen kühl bleiben.

	Marinade, die mit rohem Fleisch in Kontakt war, sollte nicht ungekocht als Sauce verwendet werden. Wenn sie später genutzt werden soll, muss sie vorher aufgekocht oder separat angesetzt werden.

	 

	 

	Häufige Grillfehler und wie man sie vermeidet

	Ein häufiger Fehler ist zu hohe Hitze. Außen entstehen schwarze Stellen, während das Innere noch nicht gar ist. Besser ist es, mit mittlerer Hitze zu starten und eine indirekte Zone bereitzuhalten.

	Ein weiterer Fehler ist ein kalter oder schmutziger Rost. Darauf kleben Fisch, Fleisch, Käse und Gemüse schneller fest. Der Rost sollte immer vorgeheizt, gebürstet und dünn eingeölt werden.

	Viele Anfänger wenden zu früh. Wenn sich Fleisch oder Gemüse nicht leicht löst, braucht es meist noch etwas Zeit. Geduld sorgt für bessere Grillstreifen und weniger Zerreißen.

	Zu viel Marinade kann ebenfalls problematisch sein. Öl tropft in die Glut, Zucker verbrennt, Knoblauch wird bitter. Deshalb sollte überschüssige Marinade vor dem Grillen leicht abgetropft werden.

	Fleisch wird trocken, wenn es zu lange gegrillt oder nach dem Grillen sofort angeschnitten wird. Eine kurze Ruhezeit hilft, den Fleischsaft zu halten.

	Fisch zerfällt, wenn er zu oft bewegt oder direkt auf einen ungeölten Rost gelegt wird. Grillplatte, Fischkorb oder Holzplanke machen Fischgerichte anfängerfreundlicher.

	Gemüse wird weich, wenn es zu klein geschnitten oder zu lange in geschlossenen Boxen warm gehalten wird. Größere Stücke, kurze direkte Hitze und offenes Servieren helfen.

	Marinaden, Dips und Würzen

	Eine gute Marinade braucht nicht viele Zutaten. Öl, Säure, Salz, Gewürze und Kräuter reichen oft aus. Öl verteilt Aromen, Säure bringt Frische, Salz würzt, Kräuter und Gewürze geben Charakter.

	Für Fleisch passen Senf, Paprika, Thymian, Rosmarin, Knoblauch, Pfeffer, Bier, Apfelessig oder Honig. Bei süßen Bestandteilen wie Honig oder Zucker sollte die Hitze kontrolliert werden, damit nichts verbrennt.

	Für Geflügel eignen sich Joghurt, Zitrone, Paprika, Curry, Kräuter, Senf und mildes Öl. Joghurtmarinaden machen das Fleisch zarter, sollten aber vor dem Grillen leicht abtropfen.

	Für Fisch und Meeresfrüchte sind Zitronensaft, Dill, Petersilie, Olivenöl, Pfeffer und etwas Salz oft ausreichend. Zu lange Marinierzeiten können Fisch weich machen, deshalb reichen meist 20 bis 40 Minuten.

	Für Gemüse passen Olivenöl, Rapsöl, Oregano, Paprika, Kreuzkümmel, Zitronensaft, Balsamico oder frische Kräuter. Gemüse sollte nicht in Öl schwimmen, sondern nur dünn benetzt werden.

	Dips bringen Frische auf den Tisch. Joghurt, Quark, Bohnen, Avocado, gegrillte Paprika, Aubergine, Tomaten oder Mango lassen sich einfach zu Saucen verarbeiten. Wichtig ist, Dips kühl zu halten und erst kurz vor dem Essen zu öffnen.

	Grillrezepte

	Die folgenden Grillrezepte sind für einfache Outdoor-Situationen entwickelt. Sie passen zu Garten, Campingplatz, Terrasse, Picknick, Seeufer und Familienfeiern. Jedes Rezept ist so aufgebaut, dass Vorbereitung, Transport, Grillmethode, Hitze und typische Fehler klar erkennbar sind.

	Die Rezepte decken viele Grillbereiche ab: Fleisch, Geflügel, Würstchen, Hotdogs, Fisch, Meeresfrüchte, Gemüse, vegane Gerichte, Käse, Burger, Spieße, Campinggerichte, Folienpakete, Beilagen, Salate, Dips und Desserts.

	Für Anfänger ist es sinnvoll, mit einfachen Gerichten zu starten. Würstchen, Gemüse, Halloumi, Burger, Spieße und Folienpakete gelingen meist schnell und verzeihen kleine Fehler besser als große Fleischstücke oder empfindlicher Fisch.

	Wer für mehrere Personen grillt, sollte nicht alles gleichzeitig auflegen. Besser ist eine klare Reihenfolge: zuerst lange Garzeiten, dann Beilagen, danach schnelle Zutaten wie Käse, Fisch, dünne Steaks oder Brot.

	So entsteht ein entspannter Grillabend, bei dem nicht nur das Essen gelingt, sondern auch die Atmosphäre stimmt: einfach, gesellig, sommerlich und ohne unnötigen Stress.

	 

	 


Sommerliche Outdoor-Fleischküche für Garten, Camping und Grillabende

	Bier-Zwiebel-Schweinesteaks vom Holzkohlegrill

	Diese herzhaften Schweinesteaks bringen Biergartenstimmung direkt in den Garten oder auf den Campingplatz.

	Vorbereitungszeit: 20 Minuten

	Marinierzeit: 3 Stunden

	Grillzeit: 12–14 Minuten

	Portionen: 4

	Outdoor-Situation: Gartenabend, Wochenendgrillen oder rustikale Runde am See

	Grillmethode: Holzkohlegrill oder Kugelgrill mit Rost

	Hitze: 200–220 °C, mittlere bis starke direkte Hitze

	Transport-Tipp: Fleisch und Zwiebeln getrennt gekühlt transportieren.

	Outdoor-Tipp: Die Zwiebeln erst am Rand garen, damit sie nicht schwarz werden.

	Zutaten: 800 g Schweinesteaks, 250 ml helles Bier, 2 Zwiebeln

	2 EL Rapsöl, 1 EL Senf, 1 TL Paprikapulver, 1 TL Salz

	0,5 TL Pfeffer, 1 TL Majoran, 1 TL brauner Zucker

	Zubereitung: Bier, Öl, Senf, Zucker und Gewürze verrühren.

	Die Steaks trocken tupfen und mit der Marinade einreiben.

	Die Zwiebeln in Ringe schneiden und extra in einer Box mitnehmen.

	Den Grill 10 Minuten vorheizen und den Rost dünn einölen.

	Die Steaks pro Seite 5–6 Minuten direkt grillen und einmal wenden.

	Danach 2 Minuten am Rand nachziehen lassen.

	Die Zwiebeln in einer Grillschale 6–8 Minuten weich rösten.

	Vor dem Servieren die Steaks 3 Minuten ruhen lassen.

	Warum es funktioniert: Bier und Zwiebeln geben Würze, ohne das Fleisch schwer zu machen.

	Nährwerte pro Portion: ca. 455 kcal, 34 g Eiweiß, 6 g Kohlenhydrate, 31 g Fett

	Fehler vermeiden: Nicht zu früh wenden, sonst klebt die Kruste am Rost fest.

	Bei Flammen das Fleisch sofort in eine kühlere Zone legen.

	Heiße Steaks nicht stapeln, sonst werden sie weich und verlieren Röstaroma.


Rinderhüftsteaks mit Kräuter-Knoblauch-Öl

	Diese Steaks sind einfach, kräftig und ideal für einen Sommerabend mit Freunden im Garten.

	Vorbereitungszeit: 15 Minuten

	Marinierzeit: 30 Minuten

	Grillzeit: 8–10 Minuten

	Portionen: 4

	Outdoor-Situation: Gartenparty, Terrasse oder schneller Grillabend nach Feierabend

	Grillmethode: Gasgrill, Holzkohlegrill oder Grillplatte

	Hitze: 230–250 °C, starke direkte Hitze

	Transport-Tipp: Steaks trocken und Öl getrennt mitnehmen.

	Outdoor-Tipp: Das Fleisch 20 Minuten vor dem Grillen aus der Kühlung nehmen.

	Zutaten: 4 Rinderhüftsteaks à 180 g, 3 EL Olivenöl, 1 Knoblauchzehe

	1 TL Rosmarin, 1 TL Thymian, 1 TL grobes Salz

	0,5 TL Pfeffer, 1 TL Zitronensaft, 10 g Petersilie

	Zubereitung: Öl, Knoblauch, Kräuter, Pfeffer und Zitronensaft verrühren.

	Die Steaks trocken tupfen und dünn mit dem Kräuteröl bestreichen.

	Den Grill 10–12 Minuten stark vorheizen.

	Den Rost sauber bürsten und sehr dünn einölen.

	Die Steaks pro Seite 3–4 Minuten direkt grillen.

	Nur einmal wenden und nicht mit der Gabel einstechen.

	Anschließend 2 Minuten bei indirekter Hitze ziehen lassen.

	Erst nach dem Grillen salzen und kurz ruhen lassen.

	Warum es funktioniert: Starke Hitze bildet schnell Kruste und hält das Innere saftig.

	Nährwerte pro Portion: ca. 390 kcal, 42 g Eiweiß, 1 g Kohlenhydrate, 23 g Fett

	Fehler vermeiden: Kaltes Fleisch wird außen dunkel und innen zu roh.

	Zu viel Öl tropft in die Glut und verursacht Flammen.

	Beim Transport nach dem Grillen locker abdecken, nicht luftdicht verschließen.


Mediterrane Lammkoteletts mit Zitrone und Rosmarin

	Diese Lammkoteletts schmecken nach Urlaub, Kräutern und einem langen Abend am See.

	Vorbereitungszeit: 15 Minuten

	Marinierzeit: 1 Stunde

	Grillzeit: 6–8 Minuten

	Portionen: 4

	Outdoor-Situation: Seeblick, Gartenrunde oder sommerliches Familienessen

	Grillmethode: Gasgrill, Holzkohlegrill oder kleiner Campinggrill

	Hitze: 220–240 °C, starke direkte Hitze

	Transport-Tipp: Koteletts flach in einer Kühltasche transportieren.

	Outdoor-Tipp: Eine kleine indirekte Zone für dünne Lammstücke freihalten.

	Zutaten: 12 Lammkoteletts, 3 EL Olivenöl, 1 Bio-Zitrone

	2 Knoblauchzehen, 1 TL Rosmarin, 1 TL Oregano

	1 TL Salz, 0,5 TL Pfeffer, 1 TL Honig

	Zubereitung: Öl, Zitronensaft, Zitronenabrieb, Knoblauch und Kräuter mischen.

	Die Koteletts trocken tupfen und mit der Marinade einreiben.

	Abgedeckt 1 Stunde kalt stellen.

	Den Grill 10 Minuten vorheizen und den Rost einölen.

	Die Koteletts pro Seite 2,5–3 Minuten direkt grillen.

	Danach 1–2 Minuten am Rand ruhen lassen.

	Nur einmal wenden, damit die Kruste stabil bleibt.

	Mit wenig Salz nachwürzen und sofort servieren.

	Warum es funktioniert: Zitrone und Kräuter passen zu Lamm, ohne den Eigengeschmack zu überdecken.

	Nährwerte pro Portion: ca. 480 kcal, 38 g Eiweiß, 2 g Kohlenhydrate, 35 g Fett

	Fehler vermeiden: Dünne Koteletts nicht zu lange grillen, sonst werden sie trocken.

	Knoblauchreste vor dem Grillen leicht abstreifen, damit sie nicht verbrennen.

	Nach dem Transport nicht in geschlossener Box warm halten, sonst wird die Kruste weich.


BBQ-Rinderhackspieße mit Paprika

	Diese saftigen Hackspieße sind unkompliziert, schnell gar und perfekt für Camping oder Picknick.

	Vorbereitungszeit: 25 Minuten

	Marinierzeit: Keine

	Grillzeit: 10–12 Minuten

	Portionen: 4

	Outdoor-Situation: Campingplatz, Familiengrillen oder lockere Freundesrunde

	Grillmethode: Tischgrill, Gasgrill, Holzkohlegrill oder Grillplatte

	Hitze: 190–210 °C, mittlere direkte Hitze

	Transport-Tipp: Spieße vorformen und zwischen Backpapier gekühlt transportieren.

	Outdoor-Tipp: Holzspieße vorher 30 Minuten in Wasser legen.

	Zutaten: 700 g Rinderhackfleisch, 1 rote Paprika, 1 kleine Zwiebel

	1 Ei, 40 g Semmelbrösel, 1 EL Tomatenmark

	1 TL Salz, 1 TL Paprikapulver, 0,5 TL Pfeffer, 1 EL Öl

	Zubereitung: Paprika und Zwiebel sehr fein würfeln.

	Hackfleisch, Ei, Semmelbrösel, Tomatenmark und Gewürze verkneten.

	Die Masse zu länglichen Rollen um Spieße formen.

	Den Grill 10 Minuten vorheizen und die Grillfläche leicht einölen.

	Die Spieße auf mittlere Hitze legen.

	Pro Seite 3 Minuten grillen und insgesamt zweimal wenden.

	Am Ende 2 Minuten indirekt nachziehen lassen.

	Vor dem Servieren kurz prüfen, ob die Mitte vollständig gegart ist.

	Warum es funktioniert: Semmelbrösel und Ei halten das Hackfleisch stabil und saftig.

	Nährwerte pro Portion: ca. 425 kcal, 35 g Eiweiß, 10 g Kohlenhydrate, 27 g Fett

	Fehler vermeiden: Die Spieße nicht zu dick formen, sonst bleiben sie innen roh.

	Nicht zu früh wenden, sonst brechen sie leicht auseinander.

	Nach dem Transport kühl halten und erst kurz vor dem Grillen auspacken.
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