
Leckere Rezepte für den perfekten Grill-Abend

GRILLEN WIR ES  
UNS GEMÜTLICH!

Gewinne einen Kugelgrill der Marke Rösle

GEWINNSPIEL



ZUTATEN (4 Portionen)

�	4 Schweinenacken-Steaks 

�	1 TL Knoblauch, fein gehackt

�	1 EL Zwiebel, fein gehackt 

�	6 EL Olivenöl 

�	1 TL mittelscharfen Senf 

�	1 TL Oregano 

�	1 TL Paprikapulver edelsüß

�	1 TL Paprikapulver scharf 
	 oder Cayennepfeffer 

�	1 EL Honig

�	1 Schuss Friedenfelser  
	 Urtyp Hell

�	Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG
1.	 Die fein gehackten Zwiebeln und  
	 Knoblauch gut miteinander vermengen.

2.	 Dann Olivenöl, Senf, Oregano, Paprika- 
	 pulver, Honig und einen großzügigen  
	 Schuss Friedenfelser Urtyp Hell gut  
	 untermischen.

3.	 Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 

4.	 Die Steaks gut in der Marinade wälzen  
	 und diese anschließend über Nacht im  
	 Kühlschrank in der Marinade ziehen  
	 lassen. 

5.	 Während des Grillens die Steaks ab  
	 und zu mit der restlichen Marinade  
	 einpinseln. 

	 Dazu passen Folienkartoffeln und  
	 leckere Kräuterbutter.

BIERMARINADE
FÜR GRILLFLEISCH

DAZU PASST BESONDERS GUT
unser Friedenfelser Urtyp Hell.
Ein echt bayerisches Lagerbier. Malzbetontes, süffiges, untergäriges  
Bier mit einer abgerundeten Hopfenbittere. Ein Bier wie sein Name –  
urig, würzig, süffig. 



ZUTATEN (4 Burger)

�	400 g Wildschwein-Schulter  
	 oder -Keule

�	100 g geräucherter  
	 Schweinespeck

�	Salz und frisch  
	 gemahlener Pfeffer

�	1 Camembert

�	2 rote Zwiebeln 

�	4 Salbeiblätter

�	4 EL BBQ-Sauce

�	4 EL Preiselbeeren

�	4 Burger-Buns

�	Butter

ZUBEREITUNG
1.	 Wildschwein und Schweinespeck 		
	 durch den Fleischwolf drehen.  
	 Patties formen und mit Salz und  
	 Pfeffer abschmecken.

2.	 Den Camembert in Scheiben schneiden. 	
	 Zwiebeln schälen und in Ringe schneiden.  
	 Salat gründlich waschen. BBQ-Sauce  
	 mit Preiselbeeren vermischen.

3.	 Patties ein bis zwei Minuten scharf  
	 angrillen. Danach in der indirekten  
	 Zone bei 120°C mit dem Camembert  
	 belegen. Deckel schließen.

4.	 Buns aufschneiden, mit Butter be- 
	 streichen und anschließend kurz auf  
	 dem Grill anrösten.

5.	 Den Burger mit Salat, Zwiebeln, Pattie,  
	 Käse und BBQ-Sauce anrichten.

WILDSCHWEIN- 
BURGER MIT CAMEMBERT 

DAZU PASST BESONDERS GUT
unser Friedenfelser Schwarzkittel.
Ein dunkles Bier mit einem kräftigen, malzbetonten 
Charakter und feinem Röstmalzaroma.



ZUTATEN (4 Portionen)

�	400 g Kaninchenfilets

�	2 Zweige Thymian

�	2 Zweige Rosmarin 

�	2 Knoblauchzehen

�	2 kleine Zwiebeln 

�	1 EL Ahornsirup

�	1 EL weißer Balsamico

�	6 EL Olivenöl

�	1 EL Zitronensaft

�	Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG
1.	 Fleisch parieren, waschen und trocken- 
	 tupfen. Zwiebeln und Knoblauchzehen  
	 abziehen und grob hacken.

2.	 Aus Olivenöl, Zwiebeln, Knoblauch, Ahorn- 
	 sirup, Balsamico und Zitronensaft eine  
	 Marinade herstellen und diese mit Pfeffer  
	 und Salz abschmecken. Das Kaninchen  
	 über Nacht in der Marinade zusammen  
	 mit Rosmarin und Thymian einlegen.

3.	 Das Fleisch am Zubereitungstag in  
	 mundgerechte Stücke schneiden. An- 
	 schließend die Fleischstücke auf Spieße  
	 stecken. Wenn Holzspieße verwendet  
	 werden, diese kurz wässern. Nun die  
	 Spieße grillen. Währenddessen das  
	 Fleisch mit etwas Marinade bepinseln. 

	 Als Beilage empfiehlt sich ein grüner  
	 Salat oder Bratkartoffeln.

MARINIERTE  
KANINCHENSPIESSE

VOM GRILL

DAZU PASST BESONDERS GUT
unser Friedenfelser Steinwald Zoigl.
Seit dem 15. Jahrhundert bereitet dieses handwerklich gebraute, untergärige und unfiltrierte 
Kommunbier aus der Oberpfalz seinen Genießern ein einmaliges Geschmackserlebnis.  
Die einzigartige Bernsteinfarbe der süffigen, kellertrüben Bierspezialität mit ihrem würzigen 
Geruch und der dezenten Hopfennote steht für unverwechselbaren Geschmack.



ZUTATEN (4 Portionen)

�	4 Holzplanken 

�	4 Fisch-Filets mit Haut  
	 (Saibling oder Forelle á 150 g)

�	4 EL Olivenöl   

�	2 Bio-Limetten oder Bio-Zitronen 

�	Salz, Pfeffer  

�	optional Stiftlandgriller  
	 „TEICHZAUBER“ 

�	Kräuter nach Belieben

ZUBEREITUNG
1.	 Holzplanken 1-2 Stunden vor dem  
	 Grillen in Wasser einlegen. 

2.	 Fisch-Filets waschen, trocken tupfen  
	 und ggf. von restlichen Gräten befreien.

3.	 Filets mit Olivenöl bestreichen und mit  
	 Salz, Pfeffer oder „TEICHZAUBER“ 		
	 würzen. Scheiben von der Limette  
	 oder Zitrone auflegen und 20 Minuten  
	 marinieren. 

4.	 Grill auf ca. 160 bis 180 Grad  
	 indirekte Hitze vorbereiten.

5.	 Filets mit der Hautseite auf die  
	 Planken geben und bei geschlo- 
	 ssenem Deckel ca. 15-18 Minuten  
	 garen.

FISCH-FILET VON DER 
HOLZPLANKE AUS DEM WASSER

DAZU PASST BESONDERS GUT
unser Friedenfelser Hefeweizen Hell.
Weißbierkenner schätzen die unverwechselbare Charakteristik dieses Gerstensaftes. Der 
frische, prickelnde Geschmack mit einer dezent fruchtigen Note macht unser Hefeweizen 
zu einem Spitzenreiter altbayerischer Braukunst mit höchstem braumeisterlichen Können.



ZUBEREITUNG
1.	 Mit den Gewürzen und dem Öl eine  
	 Paste anrühren und die Rehkeule  
	 gut einreiben. 

2.	 Im Kühlschrank über Nacht ziehen  
	 lassen.

3.	 Den Grill mit indirekter mittlerer Hitze  
	 auf 140°C anheizen.

4.	 Die Keule in den Bräter geben und auf  
	 den Grill legen. 1,5 Stunden grillen.  
	 WICHTIG: Die Kerntemperatur sollte  
	 ca. 65°C betragen. 

5.	 Nach dem Grillen das Fleisch in Alu- 
	 folie einwickeln und 15 bis 20 Minuten  
	 ruhen lassen.

6.	 Mit Rosmarinzweigen garnieren. 
	 Als Beilage eignen sich Kartoffelsalat  
	 und Fladenbrot.

ZUTATEN (2 Portionen)

�	1 Rehkeule (1,5 kg)

�	2 EL Kräuter der Provence

�	2 Knoblauchzehen, gepresst 

�	5 EL Öl

�	1 Pk. Wacholderbeeren  
	 gemahlen

�	Pfeffer und Salz

GEGRILLTE REHKEULE
SAFTIG   
  & ZART

DAZU PASST BESONDERS GUT
unser Friedenfelser Hefeweizen Dunkel.
Wer den vollen, weichen Malzgeschmack und die Spritzigkeit eines Weißbieres liebt, wird von  
dem samtig kastanienfarbenen, hefetrüben Dunklen Weizen von Friedenfelser begeistert sein. 
Nach dem Duft von dunkel gedarrtem Malz folgt ein vollmundiges, intensives Geschmackserlebnis. 



So gut wie immer.
Sieht nur besser aus.

Schlossbrauerei Friedenfels GmbH � Gemmingenstraße 33 � 95688 Friedenfels 	
T: 09683 / 91 -  45 � F: 09683 / 733 � E-Mail: bestellung@friedenfelser.de 	

www.friedenfelser.de   



Grillen wir es  
uns gemütlich!
Sie brauchen noch den perfekten Grill?  
Wir hätten da was!

An den Grill! Fertig! Los!

Die Schlossbrauerei Friedenfels  
verlost unter allen Teilnehmern  
einen hochwertigen Rösle Kugelgrill.

Von Stiftlandgriller e.V. empfohlen!

Mehr Infos und Teilnahmebedingungen  
finden Sie online unter:

www.friedenfelser.de/grillaktion

Aktionszeitraum:  
12.07.2021 bis 06.08.2021



Teilnahme-Coupon

Straße, Hausnummer

Vorname

Telefonnummer

Postleitzahl Wohnort

Nachname

E-Mail

Mit der Teilnahme am Gewinnspiel willigen Sie  
in die Erhebung und Verwendung Ihrer Daten ein.  
Wir erheben, speichern und verarbeiten diese  
personenbezogenen Daten zur Durchführung  
und Abwicklung des Gewinnspiels und um Sie  
im Falle eines Gewinns zu benachrichtigen. 

Eine Weitergabe der Daten an Dritte findet nicht 
statt. Sie können die Einwilligungen jederzeit  
durch Nachricht an uns widerrufen.  
Ihre Daten werden anschließend gelöscht.


