Spiessligrill

schuler®

metzgerei & partyservice

SplESSllgrl].]. (1 Grill ist fiir bis 20 Personen)
1 Spiessligrill, 20 Stlck Metalspiessli, 5kg Holzkohle,

Anzindflussigkeit, Metalschaufel, inkl. Reinigung pro Stick 48.00 CHF
Fleisch & Gemduse

300g Fleisch: Rind, Schwein, Kalb, Lamm, Poulet, Speck,

Bratwirstli, Grillkase inkl. Krauterschaum & Senf

80g Gemise: Peperoni, Zucchetti, Champignons, Zwiebeln pro Portion 2250 CHF
Plus Crevetten, Speckpflaumen pro Portion 3.00 CHF
Salate

Blattsalat mit Riebli und Mais mit Ruchbrot pro Portion 4.50 CHF
3 Sorten Salat mit 2 Saucen, gemischte Brote pro Portion 7.00 CHF
5 Sorten Salat mit 2 Saucen, gemischte Brote pro Portion 8.00 CHF
10 Sorten Salat mit 2 Saucen, gemischte Brote ab 30 personen pro Portion 11.50 CHF
Geschirr oy

Te].].er inkl Reinigung prO StUCk 090 CHF
Glasteller i reinigung pro Stick 0.90 CHF
Messer, Gabel, Loffel i reinigune pro Stuck 0.50 CHF
Kaffeetasse mit Unterteller i reinigung pro Set 1.00 CHF
GlaS inkl Reinigung pI’O StUCk 0-60 CHF

und so funktionierts...

Fullen Sie den Spiessligrill mit ca. 3kg Holzkohle und ziinden Sie diese 60 Minuten vor dem Grillieren an.
Wenn die Glut schén weiss ist, gleichmassig verteilen und wieder ein wenig Holzkohle nachfiillen.Es ist sehr

wichtig, dass eine schdne, nicht zu heisse Temperatur erreicht wird.

& 1 Grill fiir 20 Personen

%@} 60 min vor dem Essen anzinden
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