Grillmeister
werden mit Lidl

GRILL Ohne Dip?

MEISTER Ohne mich!
Tolle Zubereitungs- Dips, Saucen &
ideen, die dein BBQ Beilagen sind Neben-

zum Glihen bringen sache? Von wegen!

Grilltipps
vom Profi

Lass dich von den Tipps & Tricks
unseres Metzgermeisters
Frank inspirieren

Kostenlos zum Mithehmen



2 | Editorial

Liebe Grillfans,

die Kohle gliiht, der Duft von Mariniertem liegt in

der Luft, eine frisch gedffnete Flasche zischt. Am
Grill entscheiden sich Schicksale: rare, me-
dium oder durch? Jemand zeigt, wie man

den perfekten Garpunkt bestimmt. Der
Grillmeister lachelt und wendet die Steaks.

Dieses Magazin ist eure Lizenz zum Brutzeln.
Hier findet ihr alles fiir einen legendaren Grilltag,
deftige Dips, die besten Tipps unseres Metzgermeis-
ters Frank u. v. m. Geballtes Grillfeeling,
auf den Punkt gegart.

Also Zange in die Hand und los - wir wiinschen
euch viele perfekte Barbecues!

GRILL

MEISTER

In unserer Grill-Sonderausgabe verbinden wir Genuss mit Wohlbefinden. Da uns bewusste
Erndhrung am Herzen liegt, arbeiten wir mit der AOK, einer der gréBten Krankenkassen in
Deutschland, zusammen, um dich auf deinem Weg zu einem gesiinderen Leben zu unter-
stiitzen. Dafiir haben wir gemeinsam viele niitzliche Tipps fir dich auf den folgenden Seiten

GESUNDHEITS-PLUS versteckt, die du einfach in deinen Alltag integrieren kannst.
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Grillmeister-

Tipps

Filial-Angebote: Lid| Dienstleistung GmbH & Co. KG,
Bonfelder Str. 2, 74206 Bad Wimpfen. Namen

und Anschrift der regional tatigen Unternehmen
findest du unter www.lidl.de/filialsuche oder

030 2200 5500.

Online-Angebote:
Lidl Digital Deutschland GmbH & Co. KG,
Bonfelder StraBe 2, 74206 Bad Wimpfen.

Unser Unternehmen ist Bio-zertifiziert durch
DE-OKO-006.

Mehr Informationen zu unseren Aktionsartikeln oder
unserem dauerhaften Sortiment findest du im
wdchentlichen Handzettel oder auf lidl.de.
Abbildungen teilweise dhnlich.

Artikel mit sind ab sofort

auch unter lidl.de inkl. MwSt. zzgl. Versandkostenpau-
schale (€5.95) bestellbar, soweit nicht abweichend
am Artikel angegeben. Die Angebote richten sich
ausschlieBlich an Endkunden mit einer Lieferanschrift
in Deutschland. Versandkosten und Lieferzeit soweit
nicht abweichend am Artikel angegeben.

Hinweis zu den Versandkosten von

Wein und Spirituosen:

Die 5.95-€-Versandkostenpauschale entfallt bei einer
Bestellung von Artikeln aus den Shopkategorien Wein
& Spirituosen, sofern der Mindestbestellwert 79 €
bezogen auf die im Warenkorb befindlichen Artikel
aus diesen Kategorien tbersteigt. Die Einlésung der
Versandkostenpauschale erfolgt automatisch. Keine
Barauszahlung maglich.

Alle Artikel solange der Vorrat reicht.
Alle Preise ohne Deko.

3. Ml Diese Angebote gelten
X W nur fiir kurze Zeit
Diese Artikel konnen bereits im Laufe des

jeweils angegebenen ersten Angebotstages
ausverkauft sein.

Dauerhaft im Sortiment

Artikel, zu denen kein Datum oder Verweis
auf eine begrenzte Vorratsmenge angegeben
ist, sind dauerhaft in deiner Filiale oder auf
lidl.de erhiltlich, solange der Vorrat reicht.
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Gute
Vorbereitung

istdasAund O

Wie viele Gaste kommen? Was soll

G T
7 > alles auf den Grill? Bevor du den
K s Grill anheizt, ist der richtige

S

A : = Einkauf bei Lidl dran.
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Vorbereitung

Schlau
planen,

entspannt
zu Lidl

Planen

Perfekte Planung spart

Nerven - und Wirstchen.

Erst iberlegen, wer kommt

und was wem schmeckt. Grill,
Kohle, Zutaten: Alles notiert? Alles
gut! Spontanitét ist super, aber nicht,
wenn die Gaste hungrig sind und nur
ein einsamer Maiskolben auf dem
Rost liegt.

Zeiten

Timing ist alles — gerade am Grill. Je besser
du planst, desto entspannter wird es, daher
mach dir einen genauen Zeitplan. Das Grillgut
z. B. schon am Vortag marinieren, damit es gut
durchzieht. Und die Kohle frith genug anfeuern,
denn Glut braucht Geduld.

' Einkaufen Schnippeln

Nicht hoffen und improvisieren, Wer sich erst am Rost ums Klein-
Einkaufsliste mitnehmen! Fleisch, schneiden kimmert, serviert das
Fisch, Veggies - achte auf Frische Dessert noch vor dem Hauptgang.
und Qualitat, wie du sie aus Deshalb plane vorher genug Zeit ein.
deiner Lidl-Filiale kennst. Profi- Veggies lassen sich gut in Behaltern
Tipp: mehr Grillkohle besorgen, frisch halten. Je gleichmaBiger die
als nétig scheint. Dann reicht’s Sttickchen, desto gleichmaBiger
auch fur den Nachtisch. werden sie gar.

Vorbereitung | 5




Erdbeer-
Spritz

Einfach | Zubereitung 10 Min.

Zutaten fiir 1 Drink

4 Erdbeeren

Y2 Zitrone

3EL Belbake Zucker

3-4 Eiswurfel

2EL Bitterol Aperitivo

100ml Prosecco Asolo Spumante DOCG
50ml Saskia Mineralwasser, Classic

Zubereitung

1. Erdbeeren waschen, entkelchen
und in kleine Stiicke schneiden. Den
Zitronensaft auspressen und mit dem
Zucker zu den Erdbeeren geben. Mit
einem Plrierstab pirieren und dabei
den Zucker auflésen.

2. Die Erdbeermischung durch ein
Sieb in ein Glas geben. Eiswiirfel
hinzufiigen und mit Bitterol, Prosecco
und Mineralwasser auffiillen.

Auf dein Wohl!

Dieses und viele weitere Rezepte
findest du auf lidl-kochen.de

Prosecco Asolo
Spumante DOCG

Je 0,751

& Trinktemperatur: 6-8°C
© Venetien/Italien

PROSECCO

SUPERIORE

Fliissige Vorbereitung

Ein Barbecue vorzubereiten, ist Teamwork: Eine Hand schnippelt,
die andere hilt ein erfrischendes Glas Spritz. Denn warum

erst beim Essen genieBen? Mit diesem Gute-Laune-Drink

machst du schon Marinieren & Co. zum Event.

2023

ITALIA
% auch online :I

. Artikel mit EEEDXR, sind ab sofort auch im Internet unter lidl.de inkl. MwSt.,
6 I Vorbereltung | Drink zzgl. Versandkostenpauschale (€5.95), bestellbar, soweit nicht abweichend am Artikel angegeben.


https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/erdbeer-spritz-584705
https://www.lidl.de/p/p100385140?flyx_source=pageflip&flyx_medium=intern&flyx_campaign=in-lf_d-lf-dhz_others_notset_wt_omc_omc_d-lf-shz_sl_190425-180525&flyx_content=p-100385140

Passt zu Fisch & Meeresfriichten

/‘ﬁ“ °'lv,4€ A

%,
Junge Winzer
WeiBer Burgunder
QbA, WeiBwein,

trocken
Je 0,751

i
ke

& Trinktemperatur: 8-10°C

© Baden/Deutschland

Passt zu Rindfleisch

s
e
po e

Primitivo di
Manduria DOC,

Rotwein, trocken
Je 0,751

PRIMITIVO
DI DURL/ . .
Rttt © Apulien/Italien

Passt zu Schweinefleisch

f@ o, A
88
N

Junge Winzer
Spdtburgunder,
Rotwein, trocken
Je 0,751

® Trinktemperatur: 14-16°C

witzer  © Baden/Deutschland

wwwww

B G Zasts

f«eu o S A
fg

Rheinhessen
Wine Lovers
Traumprinz, Rosé-
wein, halbtrocken
Je 0,751

 Trinktemperatur: 6-8°C
@ Rheinhessen/Deutschland

It’s a
Match

Fisch & Meeresfriichte

Zarter und aromatischer Fisch

® Trinktemperatur: 16-18°C

A

/«ﬁ“ °‘tv,4€ A
%,

Corte alle Mura

Chianti Riserva
DOCG, Rotwein,

trocken
Je 0,751

© Toskana/Italien

f oz, A

7 Gord!

Hammel & Cie
Riesling & WeiB3-

Pfalz
Je 0,751

HAMMEL&CIE

© Pfalz/Deutschland

® Trinktemperatur: 16-18°C

burgunder, WeiBwein,

 Trinktemperatur: 8-10°C

liebt frische, lebendige Tropfen
mit feiner Saure. Wahle also einen
eleganten Wein, der das Meer
umspielt, statt es zu Ubertonen.
Leicht, spritzig und perfekt auf
Kurs!

Rindfleisch

Kraftiges Fleisch verlangt nach
Charakter im Glas: einem Wein
mit Tiefe, Struktur und der
richtigen Portion Wiirze. Kein
Leisetreter, sondern ein wiirdiger
Gegenspieler fur die Réstaromen
- Balance ist alles!

Schweinefleisch

Vom milden Filet bis zum herzhaft
marinierten Nacken - Schwein ist
ein Chamaleon am Grill. Es braucht
einen Wein, der mit Wiirze flirtet,
Frucht nicht scheut und genug
Rickgrat fiir jede Marinade hat.

ARichard Bampfield
empfiehlt!

Bewertungsskala 1-100 Punkte:

»Klassiker*
95-100 Punkte
GroBartiger Wein

,AuBerordentlich*
90-94 Punkte
Herausragender Charakter

»Sehr gut®
87-89 Punkte

Mit besonderen Eigenschaften

Weitere Infos zur Bewertungsskala
unter lidl.de/bampfield

Wein | Vorbereitung | 7


https://www.lidl.de/p/p100012176?flyx_source=pageflip&flyx_medium=intern&flyx_campaign=in-lf_d-lf-dhz_others_notset_wt_omc_omc_d-lf-shz_sl_190425-180525&flyx_content=p-100012176
https://www.lidl.de/p/p100242001?flyx_source=pageflip&flyx_medium=intern&flyx_campaign=in-lf_d-lf-dhz_others_notset_wt_omc_omc_d-lf-shz_sl_190425-180525&flyx_content=p-100242001
https://www.lidl.de/p/p100303580?flyx_source=pageflip&flyx_medium=intern&flyx_campaign=in-lf_d-lf-dhz_others_notset_wt_omc_omc_d-lf-shz_sl_190425-180525&flyx_content=p-100303580
https://www.lidl.de/p/p100004770?flyx_source=pageflip&flyx_medium=intern&flyx_campaign=in-lf_d-lf-dhz_others_notset_wt_omc_omc_d-lf-shz_sl_190425-180525&flyx_content=p-100004770
https://www.lidl.de/p/p100012177?flyx_source=pageflip&flyx_medium=intern&flyx_campaign=in-lf_d-lf-dhz_others_notset_wt_omc_omc_d-lf-shz_sl_190425-180525&flyx_content=p-100012177
https://www.lidl.de/p/p100363127?flyx_source=pageflip&flyx_medium=intern&flyx_campaign=in-lf_d-lf-dhz_others_notset_wt_omc_omc_d-lf-shz_sl_190425-180525&flyx_content=p-100363127
www.lidl.de/bampfield?flyx_source=pageflip&flyx_medium=intern&flyx_campaign=in-lf_d-lf-dhz_others_notset_wt_omc_omc_d-lf-shz_sl_190425-180525&flyx_content=bampfield

Perfekte
Begleiter

Veganer Cashew-
Curry-Dip

3 Bio-Limetten

200 g Alesto Cashewkerne
4 EL gelbe Currypaste

100 ml Kokosnussmilch
Prise Kania Meersalz

Feta-Krduter-Dip

150 g Milbona Frischkase

100 g Milbona griechischer Feta
1 Bio-Zitrone

2 Knoblauchzehen

159 frischer Dill

159 frische Petersilie

2 Frihlingszwiebeln

Apfel-Chili-Ketchup -

100 g Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 rote Apfel

Prise Kania Meersalz

2 Peperoni aus Peperoni-Mix

3 EL Baresa Tomatenmark

400 ml Baresa passierte Tomaten
1EL Kania WeiBweinessig

Die komplette Zubereitung
der Dips findest du
auf lidl-kochen.de

AOK@ TIPP

Einen Dip selbst zu machen, lohnt
sich gleich doppelt. So wei3 man,
was flr Zutaten drin sind, und kann
sie ganz individuell an die eigenen

Vorlieben anpassen. Frische Krduter
sorgen fir ein intensives Aroma.

8 | Vorbereitung | Saucen & Dips


https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/cashew-curry-dip-584702
https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/feta-kraeuter-dip-584703
https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/apfel-chili-ketchup-584704

Bacon Jalopedo

E
g
@
x
:
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&

Ajvar ist eine wiirzige
Paprikasauce, die perfekt

zu gegrilltem Fleisch oder
Gemdse passt. Einfach Uber
das Grillgut streichen oder
als Dip servieren.

TR ———

_i

! {GRIL |
Kania Grillsauce B RJVAR
Versch. Sorten. LD
Je 230 ml

Grillmeister Ajvar
Versch. Sorten.
Je 370 ml

Dip, Dip,

hurra

Milbona Zaziki
Je500¢g

Diese Begleiter sind keine
Nebendarsteller - sie sind
die heimlichen Stars! Ob
cremig, scharf oder rauchig-
stiB: Eine super Sauce oder
ein deftiger Dip heben je-
des Grillgut aufs nachste
Level. Bei den selbstge-

: machten Dips kannst du

B - mit verschiedenen Kriutern
und Gewilirzen variieren.
Auch fir die Scharfegrade

NUTRI-sCORE

Grillsauce gilt: Some like it hot, ande-
Versch. Sorten. re nicht so.
Je 300 ml

Saucen & Dips | Vorbereitung | 9
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TOMATEN
KETCHUP

]
,
"Tt"? !
&
&)\
-

500 ITM 4 ]

Kania Tomatenketchup f
Je 500 ml [

10 | Vorbereitung | Saucen & Dips



Gasgrill: der Turbo

HeiB in Sekunden, prazise wie ein Uhrwerk: Der Gasgrill ist
die erste Wahl, wenn du ohne lange Wartezeiten loslegen
willst. Mit gleichmé&Biger Hitze und einfacher Steuerung ist
er perfekt flir spontane Grillmomente.

Grillmeister

Gasgrill

Modell ,Memphis®. 3-flammiger Gasgrill mit separat regelbaren Edel-
stahl-Hochleistungsbrennern und 3 Garzonen: 1x Intensiv-Garzone mit
4,5 kW und 2x Allround-Garzone mit je 3,5 kW. 2 seitliche Zugénge fiir
Grillthermometer-Sonden. Warmhalterost. Piezo-Ziindsystem. Ca. B 133 x
H 116 x T 57 cm. Je Stiick

149.-*

Holzkohlegrill: der Purist

Rauch, Glut, Aroma - hier zahlt das echte Grillgefiihl! Der Holz-
kohlegrill bringt den legenddren BBQ-Geschmack direkt ins
Steak. Wer Geduld mitbringt, wird mit dem ultimativen Rést-
aroma belohnt: Gut Ding will Glut haben!

Grillmeister
Holzkohle-Komfortgrill

Modell ,,Kansas*. 2 verchromte Grillroste (je ca. 53 x 41 cm) und verchrom-
ter Warmhalterost. Herausnehmbare Asche-Auffangschale. 4 Liiftungsreg-
ler. Arbeitshdhe: ca. 80 cm. Ca. B 107 x H103 x T 71 cm. Je Stiick

119.-*

Elektrogrill:
der Grof3stadter

Kein Garten? Kein Problem! Der Elektrogrill bringt das BBQ-
Feeling tberall hin. Einfach einstecken, aufheizen und losgrillen.
Umweltfreundlich, unkompliziert und perfekt fir alle, die auch in
O n l.i n e der Stadt nicht auf Steak & Co. verzichten wollen.

I LA GEORGE FOREMAN
M e h ro Elektrogrill

Typ ,22461-56% Extra groBe Grillfliche (ca. @ 45 cm). 5 Temperatureinstellungen
wahlbar. Antihaftbeschichtete, herausnehmbare Grillplatte. Gewdlbter Deckel

und herausnehmbare Fettauffangschale. Fiir Innen- und AuBenbereich geeignet.
Auch als Tischgrill ohne StandfuB verwendbar. Je Stiick

89.99*

Grill | Vorbereitung | 11
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https://www.lidl.de/p/p100387430?flyx_source=pageflip&flyx_medium=intern&flyx_campaign=in-lf_d-lf-dhz_others_notset_wt_omc_omc_d-lf-shz_sl_190425-180525&flyx_content=p-100387430
https://www.lidl.de/p/p100387699?flyx_source=pageflip&flyx_medium=intern&flyx_campaign=in-lf_d-lf-dhz_others_notset_wt_omc_omc_d-lf-shz_sl_190425-180525&flyx_content=p-100387699
https://www.lidl.de/p/p100389725?flyx_source=pageflip&flyx_medium=intern&flyx_campaign=in-lf_d-lf-dhz_others_notset_wt_omc_omc_d-lf-shz_sl_190425-180525&flyx_content=p-100389725

Das Auge K
grillt mit ¢

Grillen ist mehr als Essen - es ist ein Erlebnis. \\\\)
|

r)r)

Also bitte mit Stil! Ein gutes Steak verdient mehr

\\‘ — - -

als Alufolie auf Plastikgeschirr. Schéne Teller? Der \

rote Teppich firs Grillgut. Stimmungsvolle Lichter? ‘
Machen den Grillabend erst so richtig lauschig. ‘ LIVARNO home
Und charmante Deko wie Krdutertépfe oder edle Edelstahl-

Accessoires lassen das BBQ stylisch werden. Besteck-Set
H

60-teilig
Fiir bis zu 12 Personen.

Spiilmaschinengeeignet.
Je Set

Ab Di, 224.-304.

Grillbesteck, 1G!;I”tmeellls:egr 24.9 9 *

Aus rostfreiem Edelstahl. Inkl. Grillwender,
Grillzange, Fleischgabel, Grillmesser,
Marinierpinsel, Reinigungsbiirste, 4 Grill-
—__und 8 MaiskolbenspieBen. Je Set

19.99

|
=

X

2er-Set: Je ca. L14 x

B 16 cm (ohne Griff) Je 6 Stiick

ca.L27xB2lcm
(ohne Griff)

AOK® TIPP

je ca. 630 ml —_— \ _
je ca. 410 ml z‘&“’j -

Beim Grillen lautet die Devise: nicht Ab Do., 24.4.-10.5. je ca. 395 ml je ca. 215 ml
zu lange und nicht zu heiB grillen. MV ENO home

Das vermeidet die Bildung Schid gy Rotwein-/WeiBwein/

I'Cl erl ; e o.mll r?lcd S ankontt, Grillschalen-Set/Grillplatte Sekt-/Wassergliser

gitt als Faustregel mindestens eine Aus Steinzeug. Mit abnehmbarem Griff. Aus Kristallglas. Kratzbestindig und

Handbreit Abstand zwischen Grill- Spiilmaschinen- und mikrowellen- spiilmaschinengeeignet.
gut und Kohle. Und wenn trotzdem geeignet. Je Stiick/2 Stiick Je 6 Stiick

mal was schwarz wird? Einfach - 799* - 6 99*
groBziigig wegschneiden. L L

Artikel mit sind ab sofort auch im Internet unter lidl.de inkl. MwSt.,
zzgl. Versandkostenpauschale (€5.95), bestellbar, soweit nicht abweichend am Artikel angegeben.

12 | Vorbereitung | Deko


https://www.lidl.de/p/p100382753?flyx_source=pageflip&flyx_medium=intern&flyx_campaign=in-lf_d-lf-dhz_others_notset_wt_omc_omc_d-lf-shz_sl_190425-180525&flyx_content=p-100382753
https://www.lidl.de/p/p100386459?flyx_source=pageflip&flyx_medium=intern&flyx_campaign=in-lf_d-lf-dhz_others_notset_wt_omc_omc_d-lf-shz_sl_190425-180525&flyx_content=p-100386459
https://www.lidl.de/p/p100345608?flyx_source=pageflip&flyx_medium=intern&flyx_campaign=in-lf_d-lf-dhz_others_notset_wt_omc_omc_d-lf-shz_sl_190425-180525&flyx_content=p-100345608
https://www.lidl.de/p/p100361515?flyx_source=pageflip&flyx_medium=intern&flyx_campaign=in-lf_d-lf-dhz_others_notset_wt_omc_omc_d-lf-shz_sl_190425-180525&flyx_content=p-100361515

LIVARNO home
LED-Sommerlichterkette XXL/

-Solar-Lichterkette/-Hingeleuchte

WarmweiBe Lichtfarbe. Lampions aus Textil. Mit
6-h-Timer bzw. Dammerungssensor. |P44. Je Stiick

14.99*

Ab Do., 24.4.-10.5.

LIVARNO home

Geschirr-Set, 24-teilig

Aus hochwertigem Steinzeug. Spiilmaschinen- und
mikrowellengeeignet. Teller: ca. @ 26 cm. Dessertteller:

ca. @ 20,5 cm. Schiisseln: ca. 600 ml. Tassen: ca. 320 ml.
Je Set

49.99*

5 A‘FIRETTS

SHOLZKOHLE

- LAIIGMIIMLTENDE HITZE

Grillmeister

 Briketts |

*Dieser Artikel kann aufgrund begrenzter Vorratsmenge bereits im Laufe des ersten Angebotstages ausverkauft sein. Deko | Vorbereitung | 13


https://www.lidl.de/p/p100380309?flyx_source=pageflip&flyx_medium=intern&flyx_campaign=in-lf_d-lf-dhz_others_notset_wt_omc_omc_d-lf-shz_sl_190425-180525&flyx_content=p-100380309
https://www.lidl.de/p/p100389227?flyx_source=pageflip&flyx_medium=intern&flyx_campaign=in-lf_d-lf-dhz_others_notset_wt_omc_omc_d-lf-shz_sl_190425-180525&flyx_content=p-100389227
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https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/entrecote-mit-grillpaprika-584568

haltungsform.de

Grillmeister
Rinder-Cevapcici
Gewiirzt. 6 Stiick.
Ca.250¢

RINDER-

RUS SODAMERIKA

0

Grillmeister

Rindersteak aus Siidamerika
Mariniert.

Ca.300-500 g

Lass das Steak so lange auf
dem Girill liegen, bis es

auf der Oberflache zu
schwitzen beginnt. Nun

kannst du es wenden.
Wenn es auch auf der
zweiten Seite schwitzt,
ist es meist medium.

Metzgermeister
Frank

HALTUNG [ B

BRATWURST

" MERGUEZ
B b |

Grillmeister
Bratwurst Merguez

Vom Rind und Lamm, gewiirzt.
Je360g

FKIRE

haltungsform.de

Metzgerfrisch Frisches
Rinder-Entrecéte

Vom Jungbullen. Mind. 21 Tage gereift.
Ca.250¢

Haltungs-
form

Rare

(Blutig) 45-52 °C Kerntemperatur.
Beim Draufdriicken fiihlt es sich
weich an. Genauso fiihlt sich dein
entspannter Daumenballen an, wenn
du mit dem Finger draufdriickst.

Medium rare

(Englisch) 53-56 °C Kerntemperatur.
Halte Daumen und Mittelfinger
zusammen und driicke dann mit dem
Zeigefinger auf deinen Handballen.
So sollte sich dein Steak auch
anflihlen.

Medium

(Halb durch) 57-59 °C Kern-
temperatur. Halte deinen Daumen
und Ringfinger zusammen und
driicke wieder auf deinen
Handballen. Gibt dein Steak genauso
nach, kannst du servieren.

Well done

(Durchgebraten) 60-63 °C Kern-
temperatur. Bringe Daumen und
kleinen Finger zusammen und driicke
auf deinen Handballen.

iy ST
.

Metzgerfrisch Frisches
Rinder-Rumpsteak

Vom Jungbullen. Mind. 21 Tage gereift.
Ca.250 ¢

Rindfleisch | Ran an den Grill | 15



Pink
Burger

Einfach | gesamt 150 Min. |
Zubereitung 60 Min.

Zutaten fiir 4 Portionen
254 frische Hefe

Prise ChanteSel Salz

150 ml Rote-Bete-Saft

2 EL Primadonna Olivenodl
1Knoblauchzehe

250 g Belbake Weizenmehl Typ 550
1TL weiBer Sesam

Y2 TL Zucker

1 Mango

50 g Rucola

1 rote Zwiebel

4 EL Kania Knoblauchsauce
600 g Grillmeister
Schweinenackensteaks

Zubereitung

1. In einem Topf Rote-Bete-Saft
lauwarm erwarmen. Hefe mit
Zucker hineinbroseln, verrithren
und ca. 10 Min. gehen lassen.
Olivenél und Mehl hinzufiigen
und zu einem Teig verkneten. Teig
zugedeckt ca. 1,5 Stunden gehen
lassen, bis sich das Volumen
verdoppelt hat.

2. Den Teig erneut durchkneten
und in 4 Teile teilen. Die Stiicke
zu Kugeln formen und auf
einem Backblech mit Backpapier
zugedeckt erneut ca. 30 Min.
gehen lassen. Die Brotchen mit
etwas Wasser bestreichen und mit
Sesam bestreuen. Den Backofen
auf 180 °C (Ober-/Unterhitze)
vorheizen) und die Burger-Buns
darin ca. 15 Min. backen.

3. Mango schalen, Fruchtfleisch
vom Kern schneiden und
wirfeln. Rucola waschen und
trocken schleudern. Die Zwiebel
schilen und in Ringe teilen.

Die Schweinesteaks auf dem
vorgeheizten Grill goldbraun
rosten.

4. Die Burger-Buns aufschneiden,
mit Knoblauchsauce bestreichen.

Steaks auflegen und mit Rucola,
Mango und roter Zwiebel toppen.

16 | Ran an den Grill | Schweinefleisch

BBQ mit Schwein ist
vielseitig. Nacken liebt
Marinade, Bauch bringt !
Crunch, Wiirste sind i
saftig, und Filet spielt

die feine Klinge. Das

Fett sorgt fur die Extra-
portion Geschmack.
Schweinefleisch saugt
Marinaden auf und

liefert so ein Feuerwerk

an Aromen. Wenn du
Schwein richtig grillst,
fragen dich deine Gaste
garantiert nach dem
nachsten Grilltermin.

Dieses und viele weitere : > ; .
Rezepte findest du auf . SO
lidl-kochen.de

o A
B
SCHWERINE-

NACKENSTEAKS
& om B

SCHWEINE-

SPARE RIBS
o a !.

i g

(A

SCHWEINE-
NACKENSTEAKS
,‘ E 3

Grillmeister Grillmeister
Schweinenackensteaks Schweine-Spare Ribs

Gewiirzt in versch. Sorten. Mariniert in versch. Sorten.
Je 600 g Ca.700 g


https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/pink-burger-mit-sommer-steak-584569

FR)
3 SCHWEINE- 3
GRILLFACKELN

- =

Grillmeister

Schweine-Grillfackeln
Gewiirzt. Je 420 g

GRILL | ™

MEISTER

Gilt furalle .
Fleischartikel o
auf dieser Seite_—d

Bratwurst.

Haltungs-
form
1
s ‘
p TIERWOHL .

¥
haltungsform.de

$ ¥
g

@Perlenbacher

PREMIUM

\
\ SRR wacw e pEVTICSEN
& l!llllD

Fky | premium PILSKE!
g wiazGER GESCANIE!

Grillmeister

Delikatess-Bratwurst Perlenbacher Premium Pils
6 Stiick. Je 540 g Je 0,51

Schweinefleisch | Ran an den Grill | 17



Caesar-
Grillsalat

mit Flatbread

Einfach | gesamt 60 Min. |
Zubereitung 45 Min.

Zutaten fiir 4 Portionen
1Knoblauchzehe

2TL Kapern

Y2 Zitrone

100 g Kania Mayonnaise

20g geriebener Parmesan
3EL Primadonna Olivenél

1TL Senf

Prise ChanteSel Salz

Prise Kania schwarzer Pfeffer
159 frische Petersilie

250g Milbona Joghurt natur
3009 Belbake Weizenmehl, Type 405
1TL Backpulver

5009 Grillmeister
Hahnchenbrustfilet, mariniert
2Romana-Salate

Die komplette Zubereitung
findest du auf lidl-kochen.de

GRILL

MEISTER

B \

==: i Gefliigel- e
il vielfalt

Gefliigel ist der leise Held des Grillens - subtil im Aroma, groB in der Bandbreite.
Grillmeister Ob Hihnchen oder Pute, ob saftige Keulen, zartes Brustfilet oder feine Medail-
Hihnchenbruststeaks lons: Gefliigel liebt Wiirze und gart schnell zur Perfektion, deshalb ist Finger-
Mefitte: i vamd, Saiem, spitzengefiihl gefragt. Das butterweiche Fleisch macht die leichten Sommertage
Je 550 g noch beschwingter.

18 | Ran an den Grill | Gefliigel


https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/cesar-flat-bread-grillsalat-584573

Haltungs-
form

Stall + Platz

haltungsform.de

——
] T\ERWOH¥

Gilt fur alle Gefliigelartikel
auf dieser Seite.

A Infos zur Bampfield-Bewertungsskala auf Seite 7.

Grillmeister
Puten-Grillies

Mariniert.
Je300¢g

Grillmeister
Hihnchen-Unterkeulen
Gewiirzt in versch. Sorten.

Je600g

SPREITZER

RIESL.

*ADER

|

Grillmeister

Putenbrustschnitzel

Mariniert in versch. Sorten.
Je550¢

/;ﬂ“ °’lv,4€ A

VDP Weingut
Spreitzer Riesling
Ader, WeiBwein,

trocken
Je 0,751

® Trinktemperatur: 8-10°C
© Rheingau/Deutschland

,’

Geflugel Scharf angrillen
und bei indirekter Hitze
ziehen lassen. Immer
mal wieder wenden.
Wer mochte, kann es
1-2-mal mit BBQ-
Marinade be-
streichen/glasieren.

Grillmeister Hihnchen-
MedaillonspieBe

Mariniert in versch. Sorten.
Je400g

Metzgermeister
Frank

Gefliigel | Ran an den Grill | 19


https://www.lidl.de/p/p100272960?flyx_source=pageflip&flyx_medium=intern&flyx_campaign=in-lf_d-lf-dhz_others_notset_wt_omc_omc_d-lf-shz_sl_190425-180525&flyx_content=p-100272960

Bin RINDER:. (£
ENTRECOTE

Haltungs-
form

Bioland Frisches
Rinder-Entrecote/Rumpsteak
Ca_ 200 g haltungsform.de

8 Gezahlt wurde die Artikelanzahl des gesamten Bio-Food-
Sortiments (Standard-, Aktions- und Saisonware) bei Lidl im
Zeitraum 03/2023 bis 02/2024.

20 | Ran an den Grill | Bio



“5—«'—
BiD AMBURCER VON RIND “ﬁ

haltungsform.de

Metzgerfrisch Bio Frische
Hamburger vom Rind
Gewiirzt. Je 4x 125 g

A B0y
[ m -

Fischerstolz
Bio Lachsfiletportion
Mit Haut. Je 200 g

3

=)= &
===

MINE

E%Fluuﬁn%- i
ROSTBRATWURS @

=k

haltungsform.de

Metzgerfrisch
Bio Traditions-Rostbratwurst
Versch. Sorten. Je 260/220 g

Milbona
Bio Griechischer Feta
Je200¢g

Bioland-Artikelnc | &

iiber dem
EU-Bio-
standard

Bioland
Deutsche Mini Gurken
Klasse I. Je 3 Stiick

Bioland

Deutsche Topfkrauter
Basilikum, Schnittlauch,
Petersilie. Je Topf

¢Gezihlt wurde die Artikelanzahl des gesamten Bioland-Food-Sortiments (Standard-, Aktions- und Saisonware)

bei Lidl im Zeitraum 03/2023 bis 02/2024.

Gute Griinde fiir
mehr Bio

e Okologischer Anbau
unter Einhaltung der
EU-Oko-Verordnung

e  Umweltschutz: Verzicht
auf chemischen Pflanzen-
schutz und Einsatz von
organischem Dunger

e Schutz der Artenvielfalt
durch wildtier- und insekten-
freundliche Arbeitsweise

Weitere Infos: lidl.de/bio

Bioland

Lidl und Bioland -
starke Partner seit 2018

* Nahezu 30% unseres
gesamten Bio-Sortiments
sind nach den strengen Bio-
land-Richtlinien hergestellt

» Bioland ist der gro3te
Bio-Anbauverband Deutsch-
lands mit mehr als 10.000
Betrieben

* Mitjedem Kauf eines Bio-
land-Produkts unterstiitzt
du die heimischen Bioland-
Bauern und -Biuerinnen
und damit die 6kologische
Landwirtschaft in Deutsch-
land

Weitere Infos: lidl.de/bioland

Bio | Ran an den Grill | 21


www.lidl.de/bio?flyx_source=pageflip&flyx_medium=intern&flyx_campaign=in-lf_d-lf-dhz_others_notset_wt_omc_omc_d-lf-shz_sl_190425-180525&flyx_content=bio
www.lidl.de/bioland?flyx_source=pageflip&flyx_medium=intern&flyx_campaign=in-lf_d-lf-dhz_others_notset_wt_omc_omc_d-lf-shz_sl_190425-180525&flyx_content=bio
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Metzgermeiéter Frank

Die Fettauflage auf
einem Rumpsteak
drei- bis viermal

einschneiden.

So kann sich

das Fleisch nicht
woélben/zusammen-
iehen. Es bleibt schon
flach auf deinem Rost/
deiner Plancha liegen
und kann gleichmaBig
gegart werden.

22 | Ran an den Grill | Metzgermeister Frank



Wie lange sollte
Fleisch mariniert
werden?

Leg dein Grillgut am besten schon
am Vortag in die Marinade. So kann es
gemiitlich durchziehen.

Wie soll ich meinen
Grill aufteilen?

Profis teilen den Gas- und Kohlegrill in zwei Temperaturzonen: Eine liefert
direkte Hitze, die andere indirekte. Hier kann das Fleisch nach dem Grillen
relaxen, damit es danach schén saftig ist. Wer mit dem Elektrogrill brutzelt,
kann das Gargut einfach danebenlegen und ruhen lassen.

Wann kann ich das
Fleisch wenden?

Obacht beim Wendemanover! Nutze auf jeden Fall eine Grillzange
und keine Gabel. Das Fleisch solltest du erst dann wenden, wenn es
sich leicht vom Rost lst.

Rezepttipp von
Frank Chimichurri

Chimichurri ist eine argentinische Krdutersauce, die in der
Regel zu gegrilltem Rindfleisch und Steaks serviert wird.
In Argentinien nutzt man die Sauce auch als Marinade
fiir Fisch oder Gefliigel. Ihre Zubereitung basiert auf
spanischen und italienischen Vorbildern.

Daher dhnelt sie Pesto.

Zutaten

2 Knoblauchzehen

Y2 rote Zwiebel

1 Bio-Limette

3TL Oregano, getrocknet

Y2 Peperoni

100 ml Primadonna Olivendl
404 frische Petersilie

5g frischer Thymian

Die komplette
Zubereitung
Kania Meersalz findest du auf
2EL Kania Essig lidl-kochen.de
Kania schwarzer Pfeffer

Vom Metzger-
meister zum
Lidl-Fleisch-
botschafter

Seit 2009 bin ich nun bei Lidl
und darf mich um die Themen
Qualitit und Nachhaltigkeit im
Bereich Fleisch und Wurst
kiimmern.

In den letzten 15 Jahren habe ich
viel gesehen und erlebt, aber eins
hat sich nie gedndert, die Qualitit
steht bei Lidl an erster Stelle.

Sobald eine Ware nicht die hohen
Qualitatsstandards von Lidl erfillt,
geht sie auch nicht in den Verkauf.
Jeder Eigenmarkenartikel wird
auf unseren strengen internen
Qualitdtskriterien hin gepriift.
In Zusammenarbeit mit unseren
Lieferanten versuchen wir die

Qualitat stetig zu verbessern,

um euch das beste
Geschmackserlebnis
zu bieten.

Ich wiinsche euch viel
SpaB beim Grillen.

Metzgermeister Frank | Ran an den Grill | 23



https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/chimichurri-grundrezept-350108

Dieses und viele weitere
Rezepte findest du auf

lidl-kochen.de

Grillgeschmack,

(GRILL

MEISTER

der Wellen schlagt

VERANTWORTUNGSVOLLE
FISCHZUCHT

asC

ZERTIFIZIERT
ASC-AQUA.ORG

R
ARNELEN-

Filir Genuss — B
mit Zukunft

g
Das ASC-Siegel kenn-
zeichnet Fisch und Meeres-
friichte, die mit Riicksicht
auf die Umwelt, die Tiere,
die Mitarbeitenden und die
umliegenden Gemeinden
gezichtet wurden.

£ Dggzg DE L

20w, AUSGENGMMEN

=70 ek

Grillmeister ASC
White Tiger GarnelenspieBe
Versch. Sorten. Je 100 g

Fischerstolz
ASC Dorade
Ca.500¢g

Weitere Informationen
findest du auf asc-aqua.org

24 | Ran an den Grill | Fisch & Meeresfriichte


https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/lachs-zitronen-fruehlingszwiebel-spiesse-584574

Fisch grillen ist kein Muskelspiel,
sondern eine delikate Fingeriibung.
Achte auf sanfte Hitze und packe ihn
nur mit Haut direkt auf den Rost. Oder
lege eine Schicht Zitronenscheiben
darunter, damit er nicht festklebt.
Beim Wiirzen gilt: Weniger ist mehr.
Gutes Fischfilet braucht nur Salz,
Zitrone und Respekt. Dann schmeckt
gegrillter Fisch wie ein kleiner Urlaub
auf dem Teller.

Fischerstolz
Ganze Lachsforelle
Ca. 1,05 kg

Lachs-
spiefe

mit Ananas-Salsa

Einfach | gesamt 60 Min. |
Zubereitung 60 Min.

Zutaten fiir 4 Portionen

1Bund Frithlingszwiebeln

3 Zitronen

600 g Grillmeister Lachsfilet, mariniert
4 EL Primadonna Olivendl

Y2 Ananas

2 Minigurken

15 g frischer Koriander

Prise ChanteSel Salz

Zubereitung

1. Frithlingszwiebeln waschen, trocken
schitteln und die Wurzelenden ent-
fernen. Das Griin in ca. 5 cm lange Stiicke
teilen. Den weiBen Teil fiir die Salsa
aufbewahren. 2 Zitronen waschen und
in Scheiben schneiden. Lachs in Wirfel
teilen. Lachs, Frithlingszwiebelgrin

und Zitronenscheiben abwechselnd auf
SpieBe stecken und mit etwas Olivendl
bestreichen.

2. Flir die Salsa Ananas schalen, vierteln,
Strunk entfernen und Fruchtfleisch

in kleine Wiirfel schneiden. Gurken
ebenfalls fein wiirfeln. Den weiBen

Teil der Frithlingszwiebeln fein hacken.
Koriandergriin waschen, trocken
schiitteln und fein hacken. Die tibrige
Zitrone auspressen. Alles in eine Schissel
geben und mit dem tbrigen Olivenél
und einer Prise Salz vermengen.

3. LachsspieBe auf einem heiBen Grill
ca. 10 Min. grillen und mit der Salsa
servieren.

Grillmeister Grill-Lachs

Mariniert in versch. Sorten.
Je250¢

Fisch & Meeresfriichte | Ran an den Grill | 25




** Nicht erhaltlich in Filialen der Gesellschaften Speyer, Waldenburg, Bietigheim, Stuttgart,

. Dettingen, Hifingen, Freiburg, Eggolsheim, Straubing, Miinchen, Augsburg, Kremmen, Freienbrink, GroBbeeren. Alle Filialen

26 | Ran an den Grill | Vegan der regionaltatigen Unternehmen unter www.lidl.de/filialsuche ,Rund um die Filiale“ oder 030 2200 5500.
"Der Preisvergleich bezieht sich auf den Grundpreis je Tkg und bezieht sich auf 89% der Vemondo-Artikel, veréffentlicht am 11.10.2023.
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VEGAN fiir Pflanzen

Grillen ohne Fleisch? Unbedingt! Gemiise

karamellisiert iber der Glut, Pilze liefern Umami, und
Tofu wird zur Geschmacksexplosion, wenn er gut
mariniert ist. Mit unseren Vemondo-Produkten bist du
ganz weit vorn am Rost, denn plant-based BBQ ist

alles auBer langweilig. Wer vegan grillt, verzichtet nicht,
sondern entdeckt. Und macht Fleischesser neugierig.

V"L4

Mini Romana Salat
Klasse I. Je 2 Stiick

Radieschen
Je Bund

Mango-
Ketchup-Dip

Einfach | gesamt 25 Min.

Die komplette Zubereitung findest Gurken
du auf lidl-kochen.de Klasse I. Je Stiick

CLASSIC

NE—ZUCkERrUs Tz~

SOJ
LASSIC

U 20cKERZUSAIZ
Y

W, 0hnen aus Bl Anbau

Ernesto®
Edelstahl-
Besteck-Set, 24-teilig

Set aus je 6x Gabel/Messer/
Essl6ffel/Kaffeel6ffel. Spilmaschinen-
geeignet. Je Set

Vemondo Soja Classic

Ohne Zuckerzusatz. 7 99*
[ ]

Je500¢

EGezahlt wurde die durchschnittliche Artikelanzahl je Filiale der mit dem V-Label vegan gekennzeichneten Produktsorten im gesamten
Food-Sortiment (Standard-, Aktions- und Saisonware) bei Lidl im Zeitraum 03/2023 bis 02/2024. .
Vegan | Ran an den Grill | 27

Artikel mit EEEEIS sind ab sofort auch im Internet unter lidl.de inkl. MwSt., zzgl.Versandkostenpauschale (€5.95), bestellbar, soweit nicht
abweichend am Artikel angegeben. *Dieser Artikel kann aufgrund begrenzter Vorratsmenge bereits im Laufe des ersten Angebotstages ausverkauft sein.



https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/vegane-bratwurst-mit-mango-curry-ketchup-584707
https://www.lidl.de/p/p100374237?flyx_source=pageflip&flyx_medium=intern&flyx_campaign=in-lf_d-lf-dhz_others_notset_wt_omc_omc_d-lf-shz_sl_190425-180525&flyx_content=p-100374237

Vemondo Bio & ]
Veganer Brotaufstrich U e 1
Versch. Sorten. Je 180 g

Basilikum -

28 | Ran an den Grill | Vegan




YEMONDD so

Pfeffersteak

™. schmecken

o Sieger!
o

HUMMUS

&
¢ Awagos €87

IELEISCHAUNDIFISCHALTERNATIVEN 1

Chef Select Hummus Vemondo

mit Topping Vegane Steak-Alternative
Versch. Sorten. Je 220 g Versch. Sorten. Mariniert. Je 160 g

Deutsche
Lauchzwiebeln

. zo‘

7= F

\EIGENMARKEN=AWARD

Unsere vegane Eigenmarke
Vemondo siegt bei den
V-Label Awards in den Kategorien
Eigenmarke, Fleisch- und Fisch-
° alternativen sowie Milch- und

Molkereialternativen.’

wl

Vemondo - 5
BioVegane | S m g | R 4 55 -
Salatmayo - Y m
~5

Je 250 ml

VEMONDO

h_d " Bei den ,V-Label Awards 2024* wurde Vemondo mit dem , Ei-
Veﬂaner @ genmarken-Award* sowie fiir die Vemondo-Produkte ,veganes
i Steak nach Art Rind“ in der Kategorie ,Fleisch-und Fischalter-
HW{'CHﬂCﬂUSS nativen“ und ,No MILK Hafer 3,5 %" in der Kategorie ,Milch-
::lemm und Molkereialternativen als Gewinner ausgezeichnet. Die
Auszeichnungen basieren zu je 50 % auf einer Jury-Bewertung
und einer offentlichen Abstimmung mit 61.000 Stimmen. Fiir
die Auszeichnung wurden die Produkte von den ProVeg-Ex-
perten fiir eine Vorauswahl bewertet und anschlieBend von
einer Jury aus erfahrenen Kéchen und Fachleuten der Lebens-
mittelindustrie hinsichtlich Geschmack, Textur und Geruch
blind verkostet. Die ,, V-Label Awards“ werden von ProVeg e.V.
Deutschland ausgerichtet, das mit dem ,V-Label“ eine Kenn-
zeichnung fiir vegane und vegetarische Produkte anbietet
Vemondo und mit der Ausrichtung der ,V-Label Awards* positiven Ein-
o fluss, Qualitat und Innovation im pflanzenbasierten Bereich
StraUChtomaten’ Iose veganer H"tengenuss auszeichnet. Mehr Informationen unter https://awards.v-label.
Klasse I. kg-Preis Je150 ¢ de/2024/de/page/winners-2024
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Kann man das
noch toppen?!

Pizza vom Grill? Fast. Aber besser. Ein
mobiler Pizzaofen bringt Temperaturen,
von denen dein Backofen nur trdumen
kann. Das Resultat: auBBen knusprig, innen
luftig - und mit echtem Flammenaroma.
AuBerdem ist die Pizza damit ruckzuck
gar, so dass der Nachschub fir deine
Gaste immer im Flow ist. Bei so viel

Gusto weint der Pate vor Freude.

Grillmeister
Pizzazubehor
Je Stiick
e Stiic 1_?““ ' ey
Comm@ et
* Pizzaschieber;
9.99 zusammenklappbarer Griff

Nur giiltig mit

aus Buchenholz; fiir Pizzen Pizzaschneider; aus Edelstahl mit

@ bis max. 25 x 25 cm Griff aus Buchenholz
) 0
AL
[ J
Giiltig 8.5.-14.5."

Pizzaschieber; langer Griff aus
Kiefernholz; fiir Pizzen bis max. 30 x 30 cm

Grillmeister
Gas-Pizzaofen
Modell ,Milano®. Zuverldssiger Start durch
Piezo-Ziindsystem. Erreicht 400 °C in nur 15 Min.
Herausnehmbarer Pizzastein aus Cordierit
(ca.B30,5x H30,5xT1cm). Ideal fir knusprige
Pizzen, krosse Flammkuchen oder frische Baguettes
- direkt vom Grill. Geeignet fiir 5- und 11-kg-Gas-
flaschen - Gasflasche nicht enthalten.

Je Stilick

e, 39,99

79.99°

Giiltig 8.5.-14.5."

Artikel mit sind ab sofort auch im Internet unter lidl.de inkl. MwsSt.,
zzgl. Versandkostenpauschale (€5.95), bestellbar, soweit nicht abweichend am Artikel angegeben.

30 I Ran an den Grill | Pizza SAngebot ausschlieBlich fiir Nutzer der Lidl Plus App. Es gelten die Couponbedingungen in der Lidl Plus App.
Mehr Infos unter lidIplus.de. " Lid| Plus Preis giltig nur fur Filialeinkauf.



https://www.lidl.de/p/p100388908?flyx_source=pageflip&flyx_medium=intern&flyx_campaign=in-lf_d-lf-dhz_others_notset_wt_omc_omc_d-lf-shz_sl_190425-180525&flyx_content=p-100388908
https://www.lidl.de/p/p100388459?flyx_source=pageflip&flyx_medium=intern&flyx_campaign=in-lf_d-lf-dhz_others_notset_wt_omc_omc_d-lf-shz_sl_190425-180525&flyx_content=p-100388459

Pizza Napoletana Margherita und Bianca

Einfach | gesamt 120 Min. | Zubereitung 30 Min.

Zutaten fiir 2 Pizzen
1 Packchen Trockenhefe 2 Milbona Mozzarella
¥ TL Belbake Zucker 2 Knoblauchzehen
500 g Belbake Weizenmehl, Type 405 200g gehackte Tomaten
1TL ChanteSel Salz Kania Pfeffer
~ 2EL Primadonna Olivenél 1TL getrockneter Oregano
125g Milbona Frischkase 200g Cherrytomaten
75g Creme fraiche 254 frisches Basilikum
1Zitrone 159 Pinienkerne
Prise Chiliflocken 2 TL Pesto alla Genovese Die komplette Zubereitung
2 Zucchini 100g geriebener Mozzarella findest du auf lidl-kochen.de

* Artikel konnen aufgrund begrenzter Vorratsmenge bereits im Laufe des ersten Angebotstages ausverkauft sein. Pizza I Ran an den Grill | 31


https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/pizza-napoletana-margarita-584575

Kartoffelsalat

mit Fenchel, Walnuss, Gurke und Gewiirzgurke
Einfach | gesamt 60 Min. | Zubereitung 60 Min.

Zutaten fiir 6 Portionen Zubereitung

1kg festkochende Kartoffeln 1. Kartoffeln waschen. In einem Topf mit Salzwasser bedeckt ca. 25 Min. weich garen.
ChanteSel Salz AnschlieBend abgieB3en, abschrecken und ausdampfen lassen.

10Orange

2. Orange heifB3 absplilen, Orangenschale fein abreiben, Orange halbieren und Saft
auspressen. Beides mit Olivendl, Essig, Senf und Honig verrithren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Kartoffeln in Scheiben schneiden, in einer Schiissel mit dem Dressing

6 EL Primadonna Olivendl
4 EL Kania weinwiirziger Essig, hell

e I("ama Sl bergieBen. Ungefahr 30 Min. ziehen lassen.

1EL stiBer Senf

1EL Mirabel Honig 3. Fenchel waschen und halbieren, feines Griin abzupfen und grob hacken. Strunk dinn
Kania bunter Pfeffer abschneiden und Fenchel in sehr feine Streifen hobeln oder schneiden. In eine Schissel

2 Fenchel geben und salzen. Gurke halbieren und in diinne Scheiben schneiden.

1 Salatgurke

6 Freshona Gewiirzgurken 4, Gewlirzgurken in ein Sieb abgieBen und Gurken in feine Wirfel schneiden. Fenchel, Gurke
40 gAlesto Walnusskerne und Gewtirzgurken zu den Kartoffeln geben und vermengen. Walnusskerne grob hacken. Dill
20 frischer Dill waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Walnusskerne, Fenchelgriin und Dill tiber den

Salat geben und erneut mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/kartoffelsalat-mit-fenchel-walnuss-gurke-und-gewuerzgurke-584706

In bester
Gesellschaft

Wer beim Grillen nur ans Fleisch denkt, verpasst die
Hilfte des Vergniigens. Beilagen sind keine Statisten,
sondern ein integraler Bestandteil des Genuss-
Ensembles. Antipasti machen Lust auf mehr, Salate
bringen den ultimativen Frischekick, und knuspriges
Baguette sorgt dafiir, dass auch wirklich kein

Tropfen Sauce auf dem Teller {ibrig bleibt.

Ciabatta
Je300g

Baresa Oliven

Ohne Stein. Versch. Sorten.
Abtropfgewicht: 160g/170 g
Je340¢g

Chef

Select & You
Frischer

Salat-Mix

3 Versch. Sorten.
[ Je 200/150/100 g

Ein bunter Salat eignet sich hervorragend als Beilage
auf dem Grillteller. Gemise zdhlt zu den ballaststoff-
reichsten Lebensmitteln - besonders Paprika, Méhre und
auch Rote Bete.

Lecker und
lassig sparen

Lohnt
sich

Waibhle aus einer vielfiltigen
Auswahl von bis zu 50 ofen-
frischen Backwaren - je nach
Filiale, deine liebsten Produkte
fur einen gelungenen Grill-
abend aus.

Dazu gehoren unter ande-
rem frisch gebackene Brote
und Brétchen, Snacks

oder regionale Speziali-
taten fur das Heimat-
geflihl und die lokale
Verbundenheit.

Frische und
Qualitédt haben
dabei héchste
Prioritat.

Bauern-

baguette
Je300g
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Cheers

Ein eiskaltes Bier zum wiirzigen
Nacken, vollmundiger Rotwein
zum zarten Rind, ein spritziger
Cocktail zum feinen Fisch -

das richtige Pairing bringt
deine Geschmacksknospen erst
richtig zum Glihen. Gerade
Longdrinks und Cocktails
sind zum Barbecue véllig
unterbewertet. Deshalb
findest du hier ein
paar tolle Ideen.
Cin Cin!

WARZWALD -

STILLED DRY

LY mixep wiTH

| ;)NIC

Schwarzwald Gin & Tonic

10 % vol. Versch. Sorten.
Je 0,331

Wenn die Temperaturen
steigen und der Grill anheizt,
gibt es kaum etwas Besseres
als erfrischende Drinks, zum
Beispiel einen Bitterol. Der

B SIDE fruchtige Aperitif glanzt mit
B LE MALTE frischen Aromen der Na-

/ tur und balanciert perfekt

zwischen sl und bitter.

- 1
"{‘M AN ('ff

Ben Bracken Speyside
Single Malt Scotch Whisky B
40%vol. Je 0,7 &‘ﬂzz{//{f t

B i B

DKo

Lquoxe
RIGETTA TRApIZIONALE

RICE
[TALIA

k .' PRODOTTO -
Al 1%vol. |IN

ROy,

Bitterol Aperitivo Romanetti Amaro Krauterlikor
1% vol.Je 0,71 30 %vol.Je 0,71

. . . Artikel mit sind ab sofort auch im Internet unter lidl.de inkl. MwSt.,
34 I Geselhger Abschluss I Alkoholische Getrianke zzg|. Versandkostenpauschale (€5.95), bestellbar, soweit nicht abweichend am Artikel angegeben.



https://www.lidl.de/p/p100385165?flyx_source=pageflip&flyx_medium=intern&flyx_campaign=in-lf_d-lf-dhz_others_notset_wt_omc_omc_d-lf-shz_sl_190425-180525&flyx_content=p-100385165
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Vodka
Sling

Einfach | gesamt 10 Min. |
Zubereitung 10 Min.

Zutaten fiir 1 Drink
1 Bio-Zitrone

1 EL Agavendicksaft
40 ml Korol Vodka
3-4 Eiswiirfel

30 ml Sodawasser

Zubereitung

1. Von der Zitrone zwei Scheiben
fr die Deko abschneiden, den
Rest auspressen. Agavendicksaft,
Vodka und Zitronensaft in einen
Shaker geben und riihren, bis sich
der Agavendicksaft aufgelost hat.

2. Eiswrfel ebenfalls in den
Shaker geben und fiir ca. 10 Sek.
kraftig shaken.

3. Cocktailglas mit Eiswiirfeln
fullen und den Cocktail

in das Glas abseihen. Mit
Sodawasser auffillen und mit
Zitronenscheiben garniert
servieren.

Prost!

Deutschlands Nr. 1
Spirituosen-
Sortiment

in der Kategorie Discount™

INTERNATIONAL
SPIRITS AWARD

ISW

20 JAHRE

Korol Vodka
5-fach destilliert. 40 % vol. Je 0,5 |

auch onli

™ Die Lidl Stiftung sowie die mit ihr verbundene Unternehmen wurden vom Internationalen Spirituosen Wettbewerb (ISW) der Meininger Verlag GmbH in
einem Zeitraum von 20 Jahren mit tiber 300 ISW Medaillen (GroBes Gold, Gold und Silber) in der Kategorie Discount ausgezeichnet und verfugen daher
uber das ,beste Spirituosen-Sortiment“ im Bereich Discount. Drink iger Al h

LISW - Internati ler Spirit: -Wettb b. Bewertungsskala 1-100 Punkte: GroBes Gold: 95-100 Punkte, Gold: 90-94 Punkte, I Gesell ge bschluss I 35
Silber: 85-89 Punkte. Weitere Infos zur Bewertungsskala unter https://www.meininger.de/spirituosen/verkostungen/international-spirits-award



https://www.lidl.de/p/p100233680?flyx_source=pageflip&flyx_medium=intern&flyx_campaign=in-lf_d-lf-dhz_others_notset_wt_omc_omc_d-lf-shz_sl_190425-180525&flyx_content=p-100233680
https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/whisky-soda-584570

Null Umdrehungen,
voller Geschmack

Langweilige Getranke? Nicht auf diesem Grillabend!
Es zischt und prickelt, wenn Lemon, Grapefruit &
Co(la) an den Rost riicken. Softdrinks sind die er-
frischende Antwort auf heiBe Kohlen — ohne Alko-
hol, dafiir mit coolem Charisma. Dank der spritzigen
Schliickchen brauchen alle, die nach dem Grillfest
noch fahren, auf nichts zu verzichten.

Blackberry
Virgin Mojito

Einfach | gesamt 10 Min. | Zubereitung 10 Min.

Zutaten fiir 1 Drink Zubereitung

30 g Brombeeren 1. Brombeeren waschen und mit dem Zucker in ein hohes
1TL brauner Zucker Glas geben. Limette halbieren und Saft auspressen,

1 Bio-Limette Minzblitter waschen und beides ebenfalls in das Glas

5 g frische Minze geben.

2 EL Eiswarfel 2. Mit einem CocktailstoBel andriicken. Eiswiirfel in das

100 ml Freeway Zitronenlimonade Glas geben und mit Limonade und Tonic Water auffiillen.
50 ml Freeway Tonic Water

Dieses und viele
weitere Rezepte findest
Zum Wohl! du auf lidl-kochen.de
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BnicinaL

Freeway Cola

F ‘ Koffeinhaltig.
reeway Je15|

Erfrischungsgetrinke

Versch. Sorten.
Je1l

h )

VTAMINWASSE
RLANCE ] | s

i
......

' Saskia
Vitaminwasser

Versch. Sorten.
Je 0,51

AOK& TIPP

Die Deutsche Gesellschaft flir Ernéth-
rung empfiehlt einem Erwachsenen,
taglich 1,5 Liter Wasser oder unge-
sliBten Tee zu trinken - bei Hitze oder
sportlicher Aktivitdt auch mehr. Wem
das schwerfallt, der kann sich zu Hau-

R

g
? F"llt:iltge'mlt
RN 4%

%

Freeway se kleine Wasserstationen in jedem
Grapefruit Limonade Raum einrichten oder sein Wasser
Versch. Sorten. mit frischem Obst wie Zitrone oder
Je151 Orange aufpeppen. Schon probiert?
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freil

Wenn das Feuer kmstert ge"ht.

‘das Abenteuer los: Wasser

Uspritzt, Matsch fliegt umher, und
i ) das Hupfnetz bebt. Wihrend dle‘i

GroBen gemiitlich um den Grill

#herum chillen, haben die Klei-

nen den SpaB ihres Lebens.

-

Playtive 3
Matschkiiche

Konstruktion aus Echtholz. Hohenver- F o0

stellbares, neigbares und wasserabwei- — ur

sendes Dach aus Kunststoff. Kreidetafel draufend

mit 3 Kreidestiicken, 1 Herdplatte mit
Temperaturreglern und Grillplatte.
Ca.B82xH135xT50cm.
Altersempfehlung:

ab 3 Jahren. Je Stiick

auch online (\!I
59 99* Das Zsichen far
verantyortungsvolle
‘Waldwirtachaft
Nurgiiltig mit (]

FSC* NDD1585

Giiltig 30.4.-7.5."

. - zzgl. Versandkostenpauschale (€5 95) bestellbar, soweit nicht abweichend am Artlkel angegeben.
38 I Geselhger Abschluss I sp]el’ & SpaB ®Angebot ausschlieBlich fiir Nutzer der Lidl Plus App. Es gelten die Couponbedingungen in der Lidl Plus App.
Mehr Infos unter lidlplus.de. " Lidl Plus Preis giltig nur fur Filialeinkauf.


https://www.lidl.de/p/p100387680?flyx_source=pageflip&flyx_medium=intern&flyx_campaign=in-lf_d-lf-dhz_others_notset_wt_omc_omc_d-lf-shz_sl_190425-180525&flyx_content=p-100387680

Spaf fur alle

Nach dem Essen fliegen Scheiben, Pucks und gute Laune

Fﬁr durch die Luft. Action fiir jedes Alter — und ein schéner
drauflen Abschluss!
Playtive
Outdoorspiele

Wahlweise Disc-Golf-Set,
Bean-Bag-Spielset,
Schmetterball-Set. Je Set

17.99*

Wasser marsch

Platschern, planschen, stauen - hier flieBt nicht nur Wasser,
sondern auch Kreativitat. Perfekt fiir kleine Ingenieure mit
groBen Ideen!

Playtive
Wasser-Spieltische
Stabile Konstruktion aus Echtholz.

Mit herausnehmbaren Wasserbehaltern.
Das Zelchen o Altersempfehlung: ab 2 Jahren. Je Stiick

Rl
59.99*

Kleine Grillmeister

Rost frei fir den BBQ-Nachwuchs! Hier wird gewendet,
gebrutzelt und serviert - ganz ohne verbrannte Wirstchen.
Auch Grill-Legenden haben klein angefangen!

Ab Di., 22.4.-30.4.

Playtive

Holz-Spielzeuggrill, 14-teilig (1 B
Inkl. Grillgut-Zubehér. Ca. L 48 x B 31x H 66,5 cm. e
Altersempfehlung: ab 2 Jahren. Je Stiick T

FSC* N0D1585

nur online (\! l vertrinaole

29.99*

'FSCim Setzt sich weltweit fur die Forderung | Hilft Walder zu erhalten und Interessen | Hilft Walder fir zukiinftige

Uberblick nachhaltiger Forstwirtschaft ein der darin lebenden zu schiitzen Generationen zu erhalten



https://www.lidl.de/p/p100348014?flyx_source=pageflip&flyx_medium=intern&flyx_campaign=in-lf_d-lf-dhz_others_notset_wt_omc_omc_d-lf-shz_sl_190425-180525&flyx_content=p-100348014
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https://www.lidl.de/p/p100386678?flyx_source=pageflip&flyx_medium=intern&flyx_campaign=in-lf_d-lf-dhz_others_notset_wt_omc_omc_d-lf-shz_sl_190425-180525&flyx_content=p-100386678

G
,"l‘.,

z SaF . Weniger
LTI ONER = g kleckern,
Bon Gelati Quetschtiiten E ' mehr genieBen
Versch. Sorten.

Je 6x 110 ml Muffinférmchen aus Papier machen
dir den Eisgenuss leichter! Einfach den
Eisstiel durchstecken, dann fangst du
Tropfen elegant auf. Und bei Getranken?
Deckel deluxe! Muffinpapier umgedreht
Ubers Glas legen, Strohhalm durch -
schon bleiben Fliegen und Wespen

@
l s g e t auBen vor. Clever!

Nach der Hitze kommt die Abkiihlung. Eis ist

tLONNIC

ERFRISCHEND

das furiose Finale fiir euer Grillevent. Ob cremig R e b B N
oder fruchtig, pur oder kombiniert mit lecker Lo i ; N 4
Grillobst — wahrend der Grill langsam auskiihlt, ' N
schmelzen die Herzen deiner Gaste bei einem

erfrischenden Eisdessert nur so dahin.

Gelatelli Melonnice
Versch. Sorten.

Je5x73 ml

patimafl A

" ORA-MARA
SPLASH

ORANGE-MARACUJA /r\ T
VANILLE 3

Gelatelli Stieleis

Versch. Sorten.
Je 6x 60/4x 72 ml
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Himbeer-Minz-Eis
und viele weitere
Rezepte findest du
auf lidl-kochen.de

Mango-Limetten-Eis am Stiel

Einfach | gesamt 300 Min. |
- Zubereitung 20 Min.

Zutaten fiir 8 Portionen

2 Mangos

2 Bio-Limetten

200 ml Apfel-Mango-Maracuja-Saft
- 2 EL Belbake Kokosraspel

Zubereitung

1. Mangos schilen und Fruchtfleisch vom Stein schneiden. Limetten halbieren
und Saft auspressen. In einem hohen GefaB Fruchtfleisch, Saft und Limettensaft
glatt pirieren. Mangopliree in Eisformen fiillen. Eisstiel in Formen stecken und
tiber Nacht im Tiefkihler durchfrieren lassen.

2. Eisform vor dem Servieren kurz in heiBes Wasser tauchen, Eis am Stiel
herausnehmen und vor dem Servieren mit Kokosraspeln toppen.

Eis | Geselliger Abschluss | 41


https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/himbeer-minze-eis-584708
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) Gezahlt wurde die Artikelanzahl des Eigenmarken Eis-Sortiments bei

42 | Geselliger Abschluss | Eis ,‘" Lidl im Monat 03/2025.
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© FIGENUSS BES

Ich hoffe, meine Tipps und Tricks
haben bei dir geziindet! Zum
Abschluss noch ein stiBer Geheim-
tipp: Wassermelone oder Banane
in der Schale kurz mitgrillen -

Gelate"',.sul’er Soft karamellisiert perfekt und passt
Waffelhérnchen hervorragend zu cremigem Eis.
Versch. Sorten. .

Je 4x140 ml Metzgermeister Frank

NV 8 ¥
o Sy
N ety

Karamell- und
Sthokoladeneiscrem®

Tt chem arsmoe o

Bon Gelati Gestrudeltes Eis Gelatelli Amerikanisches Eis

Versch. Sorten. Versch. Sorten.
Je 1,651/900/850 ml Je 500 ml

Gelatelli Premium/Double Stieleis Bon Gelati Eiscreme
Versch. Sorten. Versch. Sorten.
Je 4x 90/4x 85 ml Je1l
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Acht Siege, eine Mission -
beste Frische fiir dich

Rekordsieger:

zum 8. Mal
Nr. 1 fiir Frische

K

RETAILS
AWARD

DEUTSCHLANDS
NUMMER EINS
FUR OBST UND
GEMUSEe

Wir sind Deutschlands Nr. 1 fiir Obst & Gemiise

in der Kategorie Discount®

XIm Auftrag des Fruchthandel Magazin hat Consumer Panel Services GfK im April 2024 7.012 Haushalte nach ihrer Meinung zum Obst- und Gemiiseangebot der versch. Handelsgruppen (einschlieBlich
Kategorie Discount) und in verschiedenen Kategorien befragt. Bewertet wird nicht das einzelne Geschéft/die einzelne Abteilung, sondern die Leistung der gesamten Handelsgruppe. Lidl hat den Retail
Award 2024 in der Kategorie Discount erhalten. Mehr Infos unter lidl.de/retail « Filial-Angebote: Lidl Dienstleistung GmbH & Co. KG, Bonfelder Str. 2, 74206 Bad Wimpfen « Namen und Anschrift der
regional titigen Unternehmen unter www.lidl.de/filialsuche oder 030 2200 5500.
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