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Klicken, Lesen, Weitermachen. So einfach geht das.
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Einleitung

Es brutzelt, es knistert, es zischt. Wenn die
Flammen im Grill zindeln, dann lauft so
manchem das Wasser im Mund zusammen.
Wenn der Duft durch die Luft stromt, arbeitet
das Gehirn auf Hochtouren. Rund 600 un-
terschiedliche Aromen melden: Hier gibt es
etwas Leckeres. Die Speicheldrisen begin-
nen ihre Arbeit. Gegrilltes schmeckt deshalb
so kdstlich, weil es bei Temperaturen von bis
zu 300 Grad Celsius schneller durchgart als
in der Pfanne oder im Topf. Von auBen bil-
det sich eine schdéne Kruste und innen bleibt
es saftig. Obendrein braucht der Koch kaum
Fett. Also die ideale Zubereitungsform flr
Gesundheitsbewusste? Kédnnte man meinen,
waren da nicht die Unfallgefahr und die War-
nung vor krebserregenden Stoffen. Damit
das Vergnugen ohne gesundheitliche Folgen
bleibt, helfen ein paar Kniffe flir gesundes,
sicheres und schmackhaftes Grillen. Die perfekte Glut fiir leckeres und gesundes Grillen.
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