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FUR JEDEN DEN
PERFEKTEN GRILL

ALLES FUR IHREN
GRILLABEND

" LECKERE REZEPTE 2
= ZUM GRILLEN g



] komfortabler Gusselsen-_GfrfIIrost (GnHﬂache ca. 7bx 43 cm)

Lo und mltschwmgenderWarmhalterost apis Edelstahl

(z. B.: Plzzastem Pfanne« Geﬂu'

G e, Sertenablage Ilnks abklappba

ek R;ai'de'F hhii intég'ri‘ért;e

 +inkl. Gasdruckregler mit int
und Gasanscth i

Zutaten:

« 0,5 Wirfel Germ

*250 ml Wasser

1 EL Griechisches BIO-0livendl
*350 g Weizenmehl, glatt

e etwas Salz

*250 g Tomaten

1 EL Griechisches BIO-0livendl
*1Zwiebel, klein

¢ 1Knoblauchzehe

«1Lorbeerblatt

*1TL Oregano, getrocknet

« 2 Pfefferkdrner

e etwas Salz

*200 g MILFINA Kase gerieben,
Sorte: Mozzarella

*200 g BEEF ROYAL
Ribeye-Steak

2 ISS REIF! Avocado

¢ 1EL Tomatenmark

125 ml GemUsefond

*1TL HAPPY HARVEST
Feinkristallzucker

*100 g Spargel, grin
*1Spitzpaprika, grin
* 2 EL CASTELLO Balsamico Essig

YL schwierig | 4Portionen | Hauptspeise

. Tomatensauce: Die Zwiebel schalen, in kleine Wiirfel schneiden
und in einem Topf mit Olivendl anbraten. Die Knoblauchzehe
schalen, fein hacken und mitbraten. Das Tomatenmark unter-
rihren, anschwitzen und anschlieRend mit dem GemUusefond P E R F E KT E R I l
abléschen. Die Tomaten wiirfeln und mit den restlichen Gewdr-
zen in den Topf geben. Die Tomatensauce etwa 10 Minuten ein-
kochen lassen und mit Salz und Zucker wiirzen. Anschliefend
das Lorbeerblatt und die Pfefferkdrner entfernen, die Sauce mit : :1:0) :1:)
einem Stabmixer purieren und auskiihlen lassen. sPareribs Grillbauch

2.Pizzateig: Germ in Olivendl und lauwarmem Wasser auflosen. i MAHEICE
Mehl und Salz dazugeben und zu einem glatten Teig verkneten.
So lange kneten, bis sich der Teig von der Schiissel 16st. Mit ei-
nem Tuch abdecken, an einem warmen Platz fiir ca. 30 Minuten
aufgehen lassen und danach den Teig zu 2 kleinen Kugeln pro
Portion formen. Diese wieder abdecken und noch einmal 30
Minuten rasten lassen.

GRILLBAUCH
WOM SCHWEIN

4
£ = |
3.Die Avocados schdlen, den Kern entfernen und in grobe Wirfel i ) SPARERIES = g

schneiden. Vom Spargel die Spitzen abschneiden, der Lange .
nach halbieren und anschlieRend die Halften in sehr feine

Scheiben schneiden. Den Paprika entkernen und ebenfalls

in feine Streifen schneiden. Das Steak bis zum gewtinschten

Garpunkt grillen.

4.Den Pizzastein auf dem Griller platzieren und diesen auf
250-300 °C erhitzen. Aus den Teigkugeln kleine Pizzen formen,
mit der Tomatensauce bestreichen und mit dem Mozzarella
bestreuen. Die Pizzen flir 2 Minuten zugedeckt grillen.

5.Nun mit Avocados, Paprika, und Spargel belegen. Noch einmal
so lange grillen, bis die Pizzen schon braun und knusprig sind.

6.Das Steak in feine Streifen schneiden, auf den Pizzen verteilen
und mit ein wenig Balsamico-Essig marinieren.

I HOFER| 2




INKL. TURBO ZONE TM FiIR
PERFEKTES ANBRATEN VON
STEAKS

INKL. SEITENKOCHER

INKL. WETTERSCHUTZHULLE

~ GOURMET

__Rinderfilet-Steaks/-Spitzen

ZYOURMET
i)IEII\'DFRFILLT

STEAKS

Sdhou c%ewuss‘(?

Das gesamte dauerhaft erhdltliche Sortiment von Rind-,
Schweine- und Hiihnerfleisch sowie das Schinken- und
Wurstsortiment stammen zu 100 % aus Osterreich*. Damit
garantieren wir beste Qualitdt und Frische zum immer
giinstigen HOFER Preis.

dauerhaft erhiltlich = . .
perkg = f *Ausgenommen davon sind typisch internationale Spe-
: - zialitdten sowie gekennzeichnete kurzfristig verfiigbhare
A9,99 "‘ " ¢ Aktionen.

g g - B
£
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ENDERS

Outdoorkiiche

23,3 kW Gesamtleistung

« 4 Brenner (2 xa3,7 kW und 2 xa 4,2 kW), 1Infrarotbrenner (4 kw), 1Seitenkocher (3,5 kW)

« Grillen auf verschiedenen Grillzonen, die doppelte TURBO ZONE™ermdglicht aufgrund
der enormen Hitze das perfekte Anbraten von Steaks

« stufenlos regulierbare Brenner fur kraftvolles direktes und indirektes Grillen,
Bedienkndpfe mit integrierter Piezo-Zlindung zur Gas-Entzlindung per Funken

« hochwertiger emaillierter Gussrost (viergeteilt) und Warmhalterost aus Edelstahl

« Grillflache inkl. SWITCH GRID™: mit herausnehmbarem Rundelement zur Benutzung
verschiedener handelstblicher Einsdtze

* SIMPLE CLEAN™: komplette Feuerbox und Fettschubladen werkzeuglos entnehmbar

« Spulbecken inkl. Armatur

« Unterschranke zum Verstauen von Grillutensilien und
einer 1-kg-Gasflasche (nicht im Lieferumfang enthalten)

e mit 8 bruchsicheren, wetterfesten Rollen

« inkl. Gasdruckregler, Wetterschutzhille, Flaschendffner,
Anschlussschlauch und Montagematerial

* MaRe: 153 x 118 x 64 cm (B x H x T), Grillflache: 70 x 45 cm,
Warmhalterost: 67 x13 cm 2

* Gewicht: 775 kg

3Jahre Garantie

per Stiick
899,00

inkl. Zustellung

ZUSATZLICHE KOCHFLACHE
(SEITENKOCHER)

Lieferung in 2 Packstticken

ETZT WIRD'S HEISS ZUM ({7

- Da bin ich mir sicher.

Kiihles Blondes upa) . : Rty i _
59 Vol. Krauterbutter Steinofen-Sticks
051 * Natur oder :
A : s Zwiebel
4209

“ELL B ERFRISENIN:

dauerhaft erhiltlich

per Dose

0,97

per Packung
1,89
GUNSTIGER SEIT 15.06.2022 4,50/kg

Die statt-Preise waren unsere bisher giiltigen Verkaufspreise.

HOFER | &



ZURijtK Z'UM'l.lRS.PRUNG
BlO-Hiihnerkeulen

LANDHENDL

Sommer- Sonne- Grillgenuss, probieren Sie die pikant-siiBen
Hiihnerkeulen unbedingt aus, denn fiir eine Beschreibung
fehlen schlichtweg die Worte.

Zutaten:

2 Stk. ZURUCK ZUM URSPRUNG 2 EL Bio-Honig
BIO-HUhnerkeule 1TL Estragon-Senf

« 1Stk. Chilischote * 4 EL Griechisches

2 Stk. Knoblauchzehen BIO-Olivendl

100 ml ZURUCK ZUM * etwas Salz und
URSPRUNG Bergbauern Pfeffer aus der Muihle
Heumilch-Buttermilch Natur ~ ¢2 Zweige Rosmarin

@ einfach |  &Portionen | Hauptspeise

Zubereitung:

. HUhnerkeulen kalt abspulen und trocken tupfen.

. Chilischote aufschneiden, Kerngehause entfernen und in
feine Streifen schneiden.

. Knoblauchzehen schalen und fein hacken.

. FUr die Marinade, die Buttermilch, Honig, Senf, Chilistreifen,
den Knoblauch mit dem Ol gut vermischen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

. Die HUhnerkeulen in einen groRen Plastikbeutel geben, die
Marinade hineinleeren, die Rosmarinzweige dazu geben und
den Beutel gut verschlieRen.

. Die Marinade schon Uber die beiden Keulen verteilen und fir
mindestens vier Stunden im Kuihlschrank rasten lassen.

. Die Keulen 30 Minuten vor dem Grillen aus dem Kihlschrank
nehmen.

. In der Zwischenzeit den Griller fiir indirekte mittlere Hitze
vorbereiten (175-230°C).

9. Die Hiihnerkeulen aus dem Beutel nehmen, abtropfen lassen,
die Marinade etwas abtupfen und auf eine Alu-Grilltasse legen.

10. Die Keulen unter mehrmaligem Wenden bis zu 60 Minuten
grillen, bis die Haut schon gebraunt ist.

HOFER| 5



per Stlick

| 299,00

. HOFER| 6



BBQ
i Spenalketchup
sCurry, .
* getrocknete’ Tomaten oder
* Superscharf |
[ A ‘

s
GESTEI.I-T
,,. “1BBQ

KEncaup |
DRED TOMATOES | Rl

o9

3,35/kg

perDe ; ol
3 :.

5 ke Klasset

i o8 BBQ

 Grill- Burger &
. vomRind * Sy
'-.-_,Beef-Burger 'ode_'r \‘_ ok
 SeAlm-Burger .- b 4
1 200G PR 3 \

HOFER MARKTPLATZ

_ Kartoffelnaus

Osterrelch

\2kg

Hamburgerbrotchen
: 300 g

BBQ L5
HAMBURGER ()
BUNS

per Packung
1,19

397/kg

Kiihles Blondes
5% Vol.
0,331 =

dauerhaft erhiltlich

per Flasche :
0,33 t ‘
1,26/0,5 Liter
HOFER |7 .




. GOURMET’ 5
Steinofen-
.brotchen . .
- Naturoder. .-
o eKernig &
300G -

2 dauerhaft erhiltlich

.' i per Packung
a 099 &

- 10,25/stlick

Zutaten:

1 Zitrone

*0,5TL Oregano, getrocknet

e etwas SALINENGOLD Salz

« etwas Pfeffer, frisch
gemahlen

2 Paprika

¢ 1 Melanzani

*2Zwiebel

¢ 2 Knoblauchzehen

100 ml CASTELLO Olivendl
extra nativ

< einfach |  &Portionen | Beilage

. Fiir die Marinade Zitrone auspressen und die Knoblauchzehen
mit Olivendl und dem Zitronensaft in einer Klichenmaschine
oder mit einem Stabmixer pUrieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und zum Schluss mit Oregano abschmecken.

2.Paprika, Melanzani, Zucchini und Zwiebeln in Scheiben schnei-
den und auf den Grill legen. AnschlieRend die durch das starke
Rosten aufgeplatzte Haut der Paprika abziehen.

3.Das fertig gerostete Gemuse mit der Marinade bestreichen und
bis zum Servieren noch gut ziehen lassen.

HOFER| 8

'l'ebensmittel

-- . HOFER "

—

DMK HOFER kann ich faire, regionale
Lebensmittel fiir ganz Osterreich herstellen.

Seit mehr als 30 Jahren produziert das Familienunternehmen ,Sojarei
aus Traiskirchen (NO) Tofu aus regionalen Rohstoffen. Seit 2017 ist
dieser Tofu, in unterschiedlichen Sorten auch bei HOFER unter der
BIO-Eigenmarke Zurlick zum Ursprung zu finden.

Wir legen groRen Wert darauf, dass unsere landwirtschaftlichen,
regionalen Rohstoffe aus biologischem Anbau stammen. Die Basis flr
unseren Zurtick zum Ursprung BIO-Tofu bilden BIO-Sojabohnen aus
Osterreich.” Lukas Weiss

AT INS HANDWERK PFUSCHEN,
SONDERN SIE VEREDELN.

REGIONALE HERKUNET,

100% OSTERREICHISCHE SOJABOHNEN,
GENTECHNIKFREIE UND

"MKTE

 BlO-Tofu
 Natur,
« gerauchert oder

« Chili i Sl el
350 9/250 9/200q TFUFLI{I R

V.

[VEGAN]
dauerhaft erhiltlich
per Packung

1,85

0,53/0,74/0,93/100 g

BBQ
Knoblauchbrot |
2509

[VEGAN

per Packung
1,59

6,36/kg




BBQ ==
Brat- und Grillkasetaler i BBQ

* Camembert, —_— BRAT- UND

* Gouda, o SRILLTALER
 Tomate-Basilikum oder ] BR?LBLQ
« Paprika-Chili % CAMEMBERT

280/200 g 2

per Packung
2,79

1,00/1,40/100 g

LYTTOS |
Halloumi
* Classic,

« Chili oder
 Basilikum

#2s HALLOUMI

HALLOUMI

dauerhaft erhdltlich '

per Packung
2,99

1,20/100 g

= Da bin lCh_mll' smth_
GOOD CHOICE e
Zuckermais aus
Osterreich
vorgekocht -~ -
4509

dauerhaft erhdltlich

per Packung
1,69

3,76/kg

Vegane Wonder
Burger/Balichen
480G

v BURGER

aus Karteffeln

H

dauerhaft erhiltlich
per Packung

3,79

790/kg

»k TIEFGEKUHLT

HOFER| 9 I
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LMARE SEAFOOD.
WELLNATURE
L a3 Fordle - . Feuertisch Sevilla
« edler und dekorativer Gas-Feuertisch
fuir den Outdoorbereich
¢ inkl. Flammen-Windschutz aus Spezialglas
« inkl. Regenschutzhiille
« inkl. Batterie fiir Piezoziindung
und Druckminderer inkl. Gasschlauch
* Benutzung mit max. 5-1-Gasflasche
(nicht im Lieferumfang enthalten)
* GroRe: 42 x 42 x75cm (L x B x H)
* Gewicht: 27 kg
3 Jahre Garantie

per Stiick
349,00

inkl. Zustellung

L o

- ASC Grlll Garnelen,'
- SpieBe " %
: _.\_'_'--.2009 ;

REGENRESISTENT

per Packung

mBq _
~ Mini- Burger-Brotch" n
190g

BBQ
MINI BURGER
BROTCHEN
— SESAM

e

per Packung
1,39

732/kg

. HOFER | 10



Zutaten:

*1Pkg. Black Tiger Garnelen, *1Zitrone, gepresst

Sorte: Natur, tiefgeklhlt 1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer
¢ 1Zuckermelone 3 EL CASTELLO Olivendl
* 8 Zweige Rosmarin, frisch extra nativ
*1Paprika, rot *100 ml Sauce Tartare

@ einfach |  &Portionen | Vorspeise

1. Garnelen auftauen und trocken tupfen.

2.Nadeln von den Rosmarinzweigen zupfen und die Stiele in
Wasser legen. Paprika waschen und in etwa daumendicke,
quadratische Stlicke schneiden. Melone vierteln, entkernen,
schalen und ebenfalls in Stlicke schneiden.

3.Mit einem HolzspieR Locher in die Garnelen, Paprika- und
Melonenstlicke bohren, die Stiicke auf die Rosmarinzweige
fadeln und mit einem Pinsel etwas Ol auf Garnelen und Gemise
verteilen. Die so vorbereiteten SpieRe dann von beiden Seiten
3-4 Minuten grillen. Mit Pfeffer, Salz und Zitronensaft wiirzen

und mit Sauce Tartare servieren.

| BBQ.
Salzmiihle
* Persisches Blausalz,
* Meersalz Guerande,
‘e Kalahari Wustensalz
e etc.
195 g/185 g/150 g/90 g/85 g

MIT KERAMIKMAHLWERK,
WIEDERBEFULLBAR

per Stiick

4,49

per Stiick

4,49

HOFER | 11



onume
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BUSCHBECK

Grillbar Montana

« standfeste Grillbar aus hochwer-
tigem Beton-Stahl-Konstrukt

« inkl. Ablageflachen ftir
Grillzubehor oder Vorratsholz

« inkl. 3-fach hohenverstellbarem,
verchromtem Grilllrost
(Grillflache: 54 X34 ¢l

—
I
‘ MADE IN

per Stiick
249,00

inkl. Zustellung

- BBQ
Ajvar
* Mild oder
* Scharf
3509

per Glas

2,83/kg

NACHHALTIGE
HOLZKOHLE FUR
EIN LEBENS-
WERTES MORGEN

Fiir die Forest Stewardship Council (FSC)-Holzkohle
aus Namibia wurde kein Wald gerodet, denn sie
wird aus Blischen hergestellt. Das Ausdiinnen der
Straucher leistet einen wichtigen Beitrag zum Erhalt
der Lebensraume bedrohter Arten und schont die
knappen Wasservorrate. Darliber hinaus bieten
Buschernte und Holzkohleherstellung den Menschen
in landlichen Regionen Arbeit und unterstiitzen die
Riickgewinnung von Farmland fur die Lebensmittel-
erzeugung. Mit der FSC-Zertifizierung wird die Ein-
haltung von 6kologischen und sozialen Standards
regelmaRig vor Ort kontrolliert.

Mehr Informationen erhalten Sie unter
hofer.at/heutefuermorgen

. HOFER | 12

: s Bohnen,

| Zuckermais

e
Salate

. Pusztasalat,_'
* Paprika.oder

720 ml

per Glas

1,59

3,06/4,30/4,61/5,30/kg Abtr.G.

BBQ

Holzkohlebriketts

« reines Naturprodukt

« [asst sich leicht
anbrennen

« lang anhaltende Glut
fiir ein perfektes
Grillvergniigen

4kg

per Packung
4,49

112/kg

Ba&--' SR
‘Marshmallows
- 300g

per Pckung
1,59

0,53/1009 .

SHhE L
Grillholzkohle
_» reines Naturprodukt

e ldsstsich leicht
' .anbrennen g
« lang anhaltende =

Glut flir ein perfektes. <

BRQ : . Grillvergniigen
HOLIKORLEBRIKETTS LK '
BRQUETTES BREHARBON OF £51% g

FASTEMBRIREL GRILLELE
BRIKETE LESWESA OBLIN 14 103

hkg

per Packung
[X)

112/kg

GARANTIERT NACHHALTIGE
HOLZKOHLEPRODUKTE




{ VOLL DURCHGEFARBTER |
71 BETON FUR JAHRELANGES |
\\ EDLES AUSSEHEN (v

VRV )

r__;___;__;;_ i I ;'u a.ﬁ
BBQ/ S

MARSHMALLOWS
BBQ

MARSHMALLOWS

Schou (gewuss‘l‘?

Wir haben Grillen fiir uns neu entdeckt.

Mit der Sous-vide-Methode wird das Fleisch langsam
mit der Marinade im Vakuum gegart und erst dann kurz
auf den Grill gelegt. Sowas von zart, solch intensiver
Gechmack. Miissen Sie probieren!

Wl
\

BBQ-— =

Sous vide Ribs

inkl. 40 g Sauce zum Emstrelchen
— e Spareribs oder

* Bellyribs e
“ ER“{‘:‘.“ 'LIV\‘?‘\\LE i 2 3 3 4 = - SPARBEEQS e ~T_' % 7 :
) o - 1B YA ¥
| LR TE T i ey = " BARBECUE it 5. H
| & bkg 2 ! § i - e 3 " - ‘ S0US-IOE GEGART o R ‘s .
= i kel h i e — - = LY N

> IR ATWAN Y

BBQ = —
PORK BELLYRIBS ;o S op i o e

SMOKEY BARBECUE
SOUS-VIDE GEGART

il cimer Sonelonny-Barkosnen Sases

per kg

GARANTIERT NACHHALTIGE ' '
HOLZKOHLEPRODUKTE 10,99 TN )

HOFER | 13 .



LOFAIRHOF o 0 i /oo o e
=N Huhnerflelsch-Vanatlon s
‘natur e
- s Ministeaks, - s
. Oberkeulenschmtze!
s Filetschnitzeloder.
»» Geschnetzeltes' < " " |
 30gas0g QT

= FILETSCHNITZEL

_." R :
: erPackung : '. : 3
{ 390
el i_1,2.p/'m,25/kg

PAIRMOF
_Chlcken WIngs
it gewurzt o
©.500g - B

Clucken

_.:," . A , b
! perPackung 3
3,79 ;

.\ 758/Kg -

D= )
e ..‘ 100 ans Osterveic:

Klassel S q Rind-, Schweine- und Hiihnerfleisch sowie das
' gesamte Schinken- und Wurstsortiment*

*ausgenommen sind typisch internationale
Spezialitaten sowie kurzfristig verfligbare Aktionen

o e v = .

LE GUSTO

Estragon Senf
. _3309

STELLT :
: Hﬁ'%fi,,eim

per Stiick .
0,99 J

3,00/kg

HOFER | 14



HOFER
PREIS;-

RN FRIR HOE G oo e Kasekrainer
- Putenwurstel s 3409
.. sFrankfurter, )
* Debreziner, )
. *Bratwdirsteloder . -
. eKdsekrainer
S 2700/260g

- FAIR HOF Sl
~ Cocktail-Wuirstel

e Frankfurter, .= "
_» Kasekrainer.o

per Packung I A e . per Packung
2,29 A 2,99

1,27/1,43/100 g . i £ 111/1,25/100 9" |

per Packung
"‘
0,85/100 g )
HOFER | 15 .
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KETER
Grill-Beistelltisch XL
« hochwertiger Arbeitstisch und Kunststoff- * einfache Montage

schrank mit 200 | Fassungsvermogen « inkl. 4 Edelstahlhaken, Geschirrtuchhalter
« groRe Arbeitsflache aus rostfreiem Edelstahl, und Kiichenrollenhalter

Ablageflache unter der Arbeitsplatte * MaRe:123,7 x 54 x 90 cm (L x B x H)
« wetterbestandig und UV-stabil 2 Jahre Garantie

*Beim UVP handelt es sich um einen unverbindlich empfohlenen

o Io Verkaufspreis laut Hersteller Stand 09.06.2021
- h

GROSSE FLEXIBILITAT
DANK EINGEBAUTER
ROLLEN

HOFER
PREIS;-

{ X \ \ ¢
i - . S

GUT AUFGETISCHT ZUM

LE GUSTO BIO NATURA
Grillsaucen Bl0-Ketchup
e Tartare, « Classic oder
¢ Knoblauch, * Spicy
* Mexico oder 5309
* Cocktail
440 ml
1 39 per Flasche
’ / 1,69
36/Liter = KETCIP i3
319/kg '| PR e
BBQ Sl R
Knoblauchbutter 8
1009

GUNSTIGER SEIT 15.06.2022

Die statt-Preise waren unsere bisher giiltigen Verkaufspreise.

. HOFER | 16




BBQ
Mals-M|x
-Mals Oliven- Mix,-
-Texas -Mix oder
* Mexiko-Mix :
425mh o R

BBQ
Grllltelg
AOO g

per Packung

»Schwein,
sPuteoder =
sHuhn -

BBQ
MAISMIX

G.UNSTIGER SEIT 30. 06. 2022

Dne statt: Prelse waren unsere anher gultlgen Verkaufsprelse. S

,3»‘__-; ;_;@**’ :':." |
..gw L ”

e Ll

BBQ
Feine Saucen
* Tartare,
o Curry,
* Sour Cream o
. *Joghurt- Krauterd
. 300ml

'

per Flasche

4,30/Liter

Zutaten:

* 400 g BEEF ROYAL
Rinder-Filetsteak

0,25 Paprika, rot

0,25 Paprika, gelb

8 Stk. Champignon

*2 Frithlingszwiebel

Gewdirzol:

* 4L EL CASTELLO Olivendl extra
nativ

*1TL SCHUHBECKS BBQ Steak
GewdUlrzzubereitung

* etwas SCHUHBECKS Chili Salz

@ Einfach |

Krauterdip:

200 g Griechisches
Naturjoghurt

*2 EL GemUsesuppe

*1EL CASTELLO Olivendl extra
nativ

2 EL Krduter nach Belieben

* 1 Messerspitze
Zitronenschalen-Abrieb

*1TL SCHUHBECKS BBQ Steak
GewdUrzzubereitung

* etwas SCHUHBECKS Chili Salz

1 Prise Zucker

4 Portionen | Hauptspeise

. Fleisch in etwa 3 cm groRe Stiicke schneiden. Paprika putzen,
waschen und in 2 bis 3 cm groRe Stlicke schneiden. Champig-
nons saubern, die Frihlingszwiebeln putzen, das Griin ander-
weitig verwenden und die festen Teile in ca. 3 cm lange Stticke
schneiden. Alle Zutaten abwechselnd auf SpieRe stecken.

2.Die gemischten FleischspieRe bei mittlerer Hitze auf dem Grill
rundherum grillen, bis das Fleisch rosa gebratenist.

3.Furdas GewUirzol das Olivenol mit dem BBQ Steak-Gewtirz und
etwas Chili Salz verriihren. Die gegrillten FleischspieRe zum
Schluss damit einpinseln, ggf. noch etwas salzen.

4.Joghurt mit etwas Briihe und Olivendl glattrihren. Krauter,
Zitronenabrieb und Steak-Gewdirz unterrtihren und mit Chili

Salz und Zucker wirzen.

5.Die SpieRe auf angewarmten Tellern anrichten und den Dip

dazu reichen.

HOFER | 17



',,I"(iihle's BlondéS' :

Extrablond i ﬁnll-Speznal_ltaten b

“‘480/ V [aagzigs : % 3 '_ " - BBQ Grl"er R B =
051 ; 0- o s 7 ‘e Scharfe: Gnlleroder ol GRlLE? ==, BBQ &=
SA «Alm-Griller ALM GRILLER“Fia

sl

- DAS FRISCHE,
LEICHTE BIER ZUR

* GRILLFEIER

0,63_J8

HTHA FRFRISE R

'. BBQ e : -~ seg B o
Gurkenstlcks S £ Grlllbellagen
720 r_nl_ 8 b -« Grill Mix oder :
L eSenfgurken

_ 720mi
] BBQ ST
T 3 o EL:nE_Nsntns & et
per Glas - '.'.'_é‘ perGIas
A

3,31/kg A_btr.G. 3,55/4,03/kg Abtr.G.

Sclyou gwuss‘l?

Grillen ist eine Wissenschaft fiir sich, da Grillart,

Grillzeit und Zubereitung einen groRen Unterschied im
Geschmacksergebnis ausmachen kénnen. Zudem ist das
Grillen viel mehr als die reine Nahrungszubereitung im
Freien. Fiir viele Griller ist es eine beliebte Freizeitbeschaf-
tigung, ein Ausdruck von Lebensfreude und ein geselliger
Ausgleich zum Alltag.

s perPackung 5 i
269

0_98/100 ¢] _'

P_ECIK. KASE & ZWIEBEL

BBQ &=
GRILLER <=3
 BARBECUE

S ] Batsam {
~ *joghurt-| Kréut
o .-French
~ 500ml.

BBQ
SRILL s

SAUCE
BARBEcuE




~ ALMARE SEAFOOD - : : o E—_—

Grilllachs ~Hiihnergrilltasse

verschiedene ~ mariniert =

Sorten : =
—20 0 '

—

dauerhaft erhiltlich
per Packung

BBQ Vs St S P _ BBQ

Cheddar Burgerscheiben . Grillzubehor

2009 - ST W . Grillschale eckig,

. s BBQ : = Grillschale halbrund oder
BURGERSCHEIBEN * Grillfolie
| T CHENRR ; 10 Stk. /12 m

dauerhaft erhiltlich . 35

v wes

0,85/100g
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GRILLFLE

. 'BBQ :
- Schweinskoteletts

mit Knochen
¢ vom Karree oder
» vom Schopf

. HOFER | 20

" FAIRHOF ;
 Grillfleisch mi
. =Karree-Steaks,
-+ Schopf-Stea
~ sGrillbauch, . -
' +Spareribsoder.

per Packung (i
4,99

« Schlogel-Steaks
3509

14,26/kg



Zutaten:

Schweinesteaks
800 g ALPENHOF Karreesteak

* 2 Knoblauchzehen * 1EL CASTELLO Olivendl extra nativ
*1EL Paprikapulver ¢ 0,25 ml Zitrone
*1TLKUmmel, gemahlen * 5@ Petersilie

*1ELThymian, getrocknet ¢ 5g Rosmarin, frisch

*1Prise SALINENGOLD Salz e 1Zwiebel

*1Prise Pfeffer  etwas Magic Dust Rub

2 EL Ketchup ¢ 200 g Fruhstucksspeck

*1EL Estragon-Senf * etwas Magic Dust Rub

*1EL ASIA Sojasauce * etwas Grillmarinade

A mittel |  4Portionen | Hauptspeise

svom Karree ader i

. 1. Knoblauchzehen schalen und durch eine Knoblauchpresse
“svom Scho_p_t

drlicken. Mit Salz vermischen und flir ca. 5 Minuten rasten
lassen. Restliche Zutaten beimengen und alles gut verrihren.

2.Ketchup, Senf, Sojasauce und Olivendl verriihren. Zitronenscha-
le, Petersilie, Rosmarin waschen und sehr fein hacken. In die
Marinade riihren und im Kihlschrank flr mindestens 1Stunde
kaltstellen.

3.Zwiebel schdlen und in 2 cm dicke Scheiben schneiden. Die 12
groRten Scheiben verwenden. Die restliche Zwiebel ehest-
maglich fur ein anderes Gericht verwenden. Zwiebelringe mit
dem Magic Dust Rub wiirzen und in Speckstreifen einwickeln,
danach am Griller von beiden Seiten ca. 4 Minuten direkt grillen.

dauerhaft erhiitlch 4.Die Steaks mit dem Magic Dust Rub kurz vor dem Grillen

wirzen. Steaks auf beiden Seiten flir ca. 2 Minuten direkt grillen.
AnschlieRend mit der Marinade einstreichen und noch einmal

auf beiden Seiten flir 2 Minuten fertig grillen.
HOFER | 21 .




BBQ BBQ
Allzweckbehalter
950 ml/650 ml/450 ml

per Packung
3,99
. HOFER | 22

Emweg Geschlrr aus Pappe
* braune Pappteller @ 22 cm,

« weile Pappteller @ 23 cm,

» weile Pappteller eckig 23 cm oder

* weile Pappschalen @19 cm

100 Stk./50 Stk.

per Packung

4,99

" UKETER -

“ Grill- Belstelltlsch S
e hochwertlger ArbenStlsch ;

_ und kunststoﬁSchrank mit

~ *Holzgabeln,

: .Edélstahl_;Ablég_e‘f@icﬁé
unterder Arbeitsplatte

inien tnverbin
laut /;!erst_elle_r___ i

n
fifoh/enen Verkaufsp
6. 2021

' IDEALE HILFE BEIM GRILLEN,
. KOCHEN UND SERVIEREN

" GROSSE Fi.EXIBILITﬁT DANK
- EINGEBAUTER ROLLEN

BBQ

Emweg-Artlkel aus Holzfaser G
biologisch abbaubar - s

* Holzmesser,

« Holzloffel

e etc.

50 Stk./ 25 Stk. / 100 Stk

per Pakung
199 |
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Jetzt aber richtig: .
°
— -

Grundlagen fur gelungenes Grillen

Bevor der Griller angeheizt wird

* Grillgut schneiden und ggfs. Marinieren (eventuell bereits am Vorabend) Mit einer guten Vorbereitung

* Grillzubehor vorbereiten (Kohle, Anziindkamin, Grillbesteck, Grillwannen, etc.) W!“E' d.er Stre;sdl_aelm Grillen

e Grilleran geeignetem Platz aufstellen (@am besten im Schatten) minimiertRgeic gongenta

. | dGrill R d einkihl tion kann auf das richtige Grillen

Salate und Grillsaucen vorbereiten und einktihlen gelegt werden.

Grillgut auf den Punkt garen :

Welche Lebensmittel auf den Grillerkommen, ist sehr unterschiedlich. Viele Osterreicher setzen vor allem auf Fleisch und 4

Wrstel. Auch Fisch vom Grill ist ein Genuss. Als Grillbeilagen eignet sich Gemuse in vielen Varianten. Damit das Grillgut !

stets appetitlich und nicht schwarz auf den Tellern landet, gilt es einiges zu beachten.

Fleisch richtig grillen

Bei der Zl.lbereitung von Fleisch am Gri.ll sollte auf | pingfleisch (Steak) 2 cmdick £ bis 6 min
die richtigen Temperaturen und Garzeiten geach- . 3 2 - :
< ‘ tet werden, um das Fleisch saftig auf den Teller zu | Rindfleisch (Steak) 5 cm dick 14 bis 18 min
bekommen. Die Ubersichtstabelle zeigt die einzelnen Lammfleisch (Kotelett) 2bis3,5cm | 8'bis 10 min
Garzeiten nach der Dicke des Flels_chgs belm.Grlllen, schweinefleisch (Kotelett) | 2.cm obis 8 id
Schonwenige Zentimeter Unterschied in der Dicke des = - : -
Fleisches erhGhen die Grillzeit um mehrere Minuten. Bratwurst (gebriiht) klassisch 10 bis 12 min

Zusatzlich gibt es grundlegende Empfehlungen bei der Zubereitung von Fleisch am Grill:

» Fleisch sollte nie lange direkt tiber der Glut auf den Grillrost gelegt werden, da es bei starker Hitze schnell schwarz wird und aus-
trocknet. Direktes Grillen sorgt lediglich flir die Rostaromen.

¢ Indirektes Grillen von Fleisch sollte méglichst bevorzugt werden. Dafiir wird das Fleisch an den Rand des Grillrosts und der Deckel
auf den Griller gelegt. Auch beim Gasgrill und dem Elektrogrill ist der Deckel wichtig. Ein Grillthermometer kann hilfreich sein, um
die Kerntemperatur zu Uiberwachen und den optimalen Garpunkt zu erkennen.

Gemiise am Grill zubereiten
Gemuse vom Grill gehort haufig zu einem gelungenen Barbecue. Grillgemuse ist sehr beliebt als Beilage zu Fleisch und Fisch.

Damit die Zubereitung von Gemiise am Grill gelingt,
gibt es einige Empfehlungen:

* Gemuse sollte in moglichst gleichmaRige Stticke, Scheiben oder Streifen geschnitten
werden. Durch eine einheitliche GroRe wird ein stimmiger Garpunkt maoglich.

* Maiskolben und Kartoffel sollten vorgegart werden, damit sich die Zubereitungszeit
am Grill wesentlich verkirzt.

» Gemdse sollte mit einem hitzebestandigen Ol eingepinselt werden, um das Ankleben
am Rost oder in Grilltassen zu vermeiden. Mit einer guten Vorbereitung wird der Stress
beim Grillen minimiert und die Konzentration kann auf das richtige Grillen gelegt
werden.

Fisch vorbereiten und richtig grillen

Je fester das Fleisch, umso besser eignet sich Fisch fiir die Zubereitung am Grill.
Dieser Umstand sollte bereits beim Einkauf beachtet werden. Fisch sollte gut
vorbereitet werden, um auf dem Griller ein gutes Ergebnis zu erzielen.
Haufig ist Fisch beim Einkaufen bereits kiichenfertig - ausgenommen und ent-
gratet. Dieser Fisch kann zuhause umgehend mariniert, gewdrzt und vorberei-
tet werden. Auch Tiefktihlfisch kann gegrillt werden, wenn er zwei Stunden vor
dem Grillen aus dem Tiefkiihler genommen wird.

Ideen fiir das Marinieren von gegrilltem Fisch: ; ; 3
f 4 9¢g i - Lachs 60°C | 5bis10 min/Seite
/l ¢ Hochwertige Pflanzendle (Raps- oder Olivendl) sorgen dafuir, dass y : - ;i
Gewiirze und Marinaden gut in den Fisch einziehen. Thunfisch 58°C | 4bis8 min/Seite
* Sdurenund Salz sollten eine Fisch-Marinade nicht dominieren. o . . .
e Gewdrze: Frische Krauter (Dill, Fenchel, Rosmarin und Thymian) Jpelie L [b/bis 20/mifLgERE
bringen die Aromen des gegrillten Fisches zur Geltung. Beim Grillen von Fisch ist ein Grillthermometer hilfreich, um die

Kerntemperatur bestimmen zu kénnen.

Fisch sollte in Alufolie gegrillt werden, da am Grillrost das zarte Fischfleisch leicht zerfallt.

‘ - _ 4 J B ¥ €

HOFER | 23 .



WO EINKAUFEN
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a bin ich mijr sicher.

BBQ BBQ
Krauterbutter Knoblauchbutter
100g 1009

saisonal ernatich saisonal ernattich

GUNSTIGER SEIT 15.06.2022 GUNSTIGER SEIT 15.06.2022

Die statt-Preise waren unsere bisher giiltigen Verkaufspreise.

Bitte beachten Sie, dass samtliche in diesem Flugblatt prasentierten Aktionsartikel, im Unterschied zu unserem dauerhaft erhaltlichen Sortiment, nur in begrenzter Anzahl zur Verfiigung stehen. Abgabe nur in Haushaltsmengen und solange der
Vorrat reicht. Sollten bestimmte Produkte, trotz sorgfaltiger Planung, aufgrund unerwartet hoher Nachfrage, am ersten Aktionstag ausverkauft sein, bitten wir um Verstandnis. Bei Textilien und Schuhen sind teilweise Modelle nicht in allen GroBen
erhaltlich. Beim Kauf eines Elektro-/Elektronikartikels in der Filiale kdnnen Sie Zug um Zug ein Gerét gleichwertiger Art unentgeltlich in unserer Filiale zuriickgeben. Beim Kauf eines neuen ,HOFER liefert" Elektro- oder Elektronikgerats kénnen Sie ein
Altgerét, sofern dieses von gleichwertiger Art und Funktion ist, an einer Abgabestelle in unserem Sammelnetzwerk oder in jeder HOFER Filiale unter Vorlage des Kaufbelegs Ihres neuen Geréts kostenlos abgeben. Eine Liste aller Abgabestellen finden

Sie in unseren FAQs auf hofer.at. Kein Flaschenpfand, inkl. sémtlicher Steuern. Alle Artikel ohne Dekoration. Die Abbildungen verstehen sich als Serviervorschldge bzw. Symbolfotos. Bei Preissenkungen ist die Angabe der %-Senkung kaufméannisch
gerundet. Wir fiihren unterschiedliche Verpackungen. In unseren Filialen wird jeweils nur eine Verpackungsart angeboten. Bitte beachten Sie, dass vereinzelte Filialen ein abweichendes Sortiments- und Aktionsartikelangebot fiihren. Diese sind
auf hofer.at/filialen zu finden sowie vor Ort entsprechend gekennzeichnet. Technische und optische Anderungen sowie Satz- und Druckfehler vorbehalten. Medieninhaber und Herausgeber: HOFER KG, FN 26451z, Hofer StraRe 1, 4642 Sattledt

hofer.at





