Grillring

Allgemein

Buschbeck Grillringe fiir Stahlfeuerschalen erfreuen sich
groB3er Beliebtheit, da sie sich recht flexibel zum Grillen
einsetzen lassen.

Der massive 4 mm Grillring aus Stahl ist im Innenbereich
durch das im Zentrum der Stahléfen befindliche Feuer sehr
hei3, nach auBBen hin nimmt die Temperatur ab. Bevor man
sie allerdings nutzen kann, muss man den unbehandel-
ten Grillring richtig einbrennen. Wie das geht erfahren Sie
nachfolgend:

Zum einen geht es darum, den Grillring zu reinigen und
Produktionsriickstande zu entfernen; zum anderen aber
hauptsachlich darum, eine Patina aufzubringen, die Korro-
sion verhindert und das Anbrennen des Grillguts vermei-
det.

Wer schon mal eine Eisenpfanne eingebrannt hat, kennt
den Vorgang und weiB3, dass es nicht kompliziert ist. Sie
brauchen ein paar alte Kartoffeln, sowie hoch erhitzbares
Ol: Sonnenblumendl, Rapsol oder auch Kokosfett (Palmin)
eignen sich bestens. Finger weg von Olivendl, dessen Hit-
zepunkt einfach nicht hoch genug ist und das sich zum Ein-
brennen nicht eignet.

Fiir das Einbrennen muss der Grillring auf dem Stahlofen
stark erhitzt werden. Dann wird der Grillring z.B. mit Ku-
chenkrepp mit dem Ol eingerieben. Vorsicht !! Unbedingt
Sicherheitshandschuhe tragen, da es sehr heiss werden
kann !I AnschlieBend kommen die Kartoffelscheiben da-
rauf, werden gelegentlich umverteilt und tGber den Zeit-
raum von etwa anderthalb Stunden einfach verbrannt.
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AnschlieBend reiben Sie dem Grillring ein weiteres Mal
mit dem Ol ein und entfernen die Kartoffeliiberreste. Nun
sollten Sie eine recht schwarze Patina auf der Oberfliche
des Grillrings haben. Das Ganze abkiihlen lassen und dann
steht dem nachsten Grillabenteuer nichts im Wege.

B Holzfeuer mittig im Stahlofen machen, so dass die
Flammen durch das mittige Loch zu sehen sind!

B Der Grillring erhitzt sich unterschiedlich stark. Je weiter ent-
fernt von der Mitte desto kalter wird der Grillring - Grillgut
je nach Bedarf verschieben

W Vor erstem Gebrauch einbrennen

B Qualitat - Made in Europe - Sehr massiv

Pflege und Reinigung des Grillrings

Beim zukiinftigen Reinigen sollte immer auf Spilmittel ver-
zichtet werden, da man sonst die Patina zerstort und man der
Grillring erneut einbrennen muss. Die Reinigung ist aber sehr
leicht: Wie auch beim Grillrost erhitzen Sie den Grillring und
~brennen” angekrustetes ab. AnschlieBend kdnnen Sie die
Uberreste einfach mit einem geeigneten Spachtel abscha-
ben.

Der Grillring bei Nichtgebrauch innen und trocken lagern.

Achtung : Dieses Produkt ist nicht oberflaichenbehandelt und
kann rosten. Dieses ist ein natiirlicher Verlauf und stellt kei-
nen Reklamationsgrund dar!
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