











COLESLAW

Fiir 4 Personen

&

VORBEREITUNGSZEIT: ZUTATEN

10 Minuten

ZUSATZLICHE V2 Kopf WeiBkraut, 2 Karotten
VORBEREITUNGSZEIT:

MARINADE: 1 EL Dijonsenf, 50 ml Apfelessig oder Weif3weinessig,

30 Minuten zum Durchziehen 11 TL Selleriesalz, 1 EL Kristallzucker, ¥ TL Kreuzkimmel, Salz,

GESAMTZEIT: Pfeffer

40 Minuten ) )
DRESSING: 100 ml Sauerrahm, 125 ml Mayonnaise, 1 TL Kristallzucker,

.’ Salz, Pfeffer

SCHWIERIGKEIT:

einfach IN DER KUCHE

©® Das WeiBlkraut fein schneiden und die Karotten grob
raspeln. Beide Zutaten gut vermischen.

® Die Zutaten fiir die Marinade in eine Schiissel geben
und cremig schlagen. Danach das Gemiise hinzufligen.

® Das Gemiise 30 Minuten lang in der Marinade unter
hdufigem Riihren durchziehen lassen.

O Die Zutaten fiir das Dressing vermengen, mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken.

@ Die liberschiissige Marinade von der Gemiisemischung
abgieBen. Das Dressing auf Mayonnaisebasis zum
Gemdise geben und servieren.



GRILL ACADEMY TIPPS:

Du kannst die Kartoffeln auch in Spalten
schneiden und sie tiber direkter Hitze direkt
auf dem Grillrost garen. Die Grilldauer ist
mitunter kiirzer. Es ist jedoch notwendig,
dass du die Wedges haufig wendest.

T~ 1

WURZIGE POMMES FRITES

Fiir 4 Personen

&

VORBEREITUNGSZEIT:

15 Minuten

GRILLDAUER:
45 Minuten

GESAMTZEIT:
60 Minuten

o

GRILLTEMPERATUR:
220°C

2

GRILLMETHODE:
indirekte Hitze

[
SCHWIERIGKEIT:
einfach

]

ZUBEHGR:

Drehspief3; Drehspief3-Korb
aus feinem Drahtgewebe

ZUTATEN

8 Kartoffeln, z.B. Maris Piper, 4 TL pflanzliches OL, 1 TL Salz,

1 TL Knoblauchsalz, 1 TL grob gemahlener schwarzer Pfeffer,
1 TL gemahlener Kreuzkiimmel, 1 TL Paprikapulver,

2 TL Cayennepfeffer

IN DER KUCHE
® Die Kartoffeln griindlich waschen.

® Jede Kartoffel in lange, diinne Streifen schneiden und
erneut waschen, um ulberschissige Starke zu entfernen.

® Die Streifen in eine gro3e Schiissel geben und
trocken tupfen.

O Ol iiber die Kartoffeln traufeln und mit den trockenen
Gewlirzen bestreuen.

@ Die Kartoffelstreifen in den Drehspief3-Korb geben,
den Korb schlieBen und in den Drehspiel3 einsetzen.

AM GRILL

® Den Grill auf ca. 220 °C bei indirekter Hitze vorheizen.
Fiir einen Holzkohlegrill, @ 57 cm, empfehlen wir die
Verwendung eines zur Halfte mit angeziindeten Weber
Briketts gefiillten Anziindkamins.

® Den DrehspieB mit dem Drehspie3-Korb in den Grill
einsetzen und den Motor starten.

® Den Deckel schlieBen und die Kartoffeln 35-45 Minuten
bzw. so lange, bis sie knusprig sind, grillen.



MAC ‘N’ CHEESE

Fiir 4 Personen

&

VORBEREITUNGSZEIT: LZUTATEN
20 Minuten
GRILLDAUER: 2 Zwiebeln, 200 g Butter, 2 TL pflanzliches OL, 4 EL einfaches Mehl,
20 Minuten 500 ml Milch, 250 g gekochte Makkaroni
GESAMTZEIT: 100 g Doppelrahmfrischkése, 200 g Frischkése, 100 g geriebener Cheddar
40 Minuten (optional gerduchert), 100 g geriebener Parmesan, 2 TL Knoblauchpulver,
1 TL Truffelol (optional), Salz
0 6 EL (PANKO-)Brésel
GRILLTEMPERATUR:
180 °C )
IN DER KUCHE
g ® Die Zwiebeln schalen und kleinschneiden.
GRILLMETHODE: ® Auf dem Seitenbrenner oder einem Kochfeld die Zwiebeln in
indirekte Hitze Butter und Ol in einer groBen Pfanne garen, bis sie weich sind.
. ® Das Mehl hinzufligen und fiir ein paar weitere Minuten braten,
’ bis die Mischung die Konsistenz von feuchtem Sand annimmt.
SCHWIERIGKEIT: o . . .
mittel O Mit einem Schneebesen langsam die Milch unterriihren.

Nachdem die Milch hinzugefiigt wurde, sollte die Masse sehr
‘{' dick und geschmeidig sein (wenn die Sauce zu dick erscheint,

. etwas mehr Milch hinzufiigen).
ZUBEHOR:

GBS Bratpfanne O Den Doppelrahmfrischkase, Frischkdse, Cheddar und Parmesan
hinzufligen, dabei eine kleine Menge Parmesan zur Seite stellen.

O Den Kase langsam in der Milchmischung schmelzen lassen.
Weiterhin umrihren, bis die Sauce geschmeidig ist.

@ Knoblauchpulver, Triiffelol und Salz hinzufiigen.

©® Die gekochten Makkaroni in die Sauce geben und umriihren,
um alles gut zu vermengen.

© Die Makkaronimischung in die GBS Bratpfanne fiillen und mit
den Broseln und dem beiseitegestellten Parmesan bestreuen.

AM GRILL
® Den Grill auf ca. 180 °C bei indirekter Hitze vorheizen. Fiir einen -
Holzkohlegrill, @ 57 cm, empfehlen wir die Verwendung eines zur - GRILL ACADEMY TIPPS:
Halfte mit angeziindeten Weber Briketts gefillten Anziindkamins. Falls du dies besitzt, kannst du auch einen Wok

oder einen Schmortopf verwenden, um die Sauce
auf dem Grill iber direkter Hitze zu garen.

® Die GBS Bratpfanne in den GBS Grillrost einsetzen und den
Auflauf 20 Minuten grillen bzw. so lange, bis er goldbraun ist.




JALAPENO POPPERS

Fiir 4 Personen

&

VORBEREITUNGSZEIT: ZUTATEN
10 Minuten
GRILLDAUER: 8 frische Jalapefos, 200 g Quark, 50 g geriebener Cheddar,
25 Minuten V> TL gerduchertes Paprikapulver, Salz, Pfeffer,
GESAMTZEIT: 8 Scheiben durchwachsener Speck
35 Minuten
6 IN DER KUCHE
GRILLTEMPERATUR: @® Die Jalapenos der Lange nach halbieren und die Kerne
220 °C sowie die weifle Haut entfernen.

® Den Quark mit Cheddar und gerauchertem Paprikapulver
g vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
GRILLMETHODE: ® Die 16 Jalapeno-Halften gleichmaBig mit einem
indirekte Hitze Loffel beflllen.

O Die Speckscheiben halbieren und jeden gefiillten
.’ Jalapeno mit einer halben Speckscheibe umhiillen.
SCHWIERIGKEIT: Du kannst einen Zahnstocher durch die Mitte stecken,
einfach um sicherzustellen, dass der Speck nicht verrutscht.
\{' @ Die gefiillten und mit Speck umwickelten Jalapenos in

. den leicht mit Ol eingefetteten Grillkorb geben.
ZUBEHOR:

Grillkorb Deluxe AM GRILL

©® Den Grill auf ca. 220 °C bei indirekter Hitze vorheizen.
Fiir einen Holzkohlegrill, @ 57 cm, empfehlen wir die
Verwendung eines zur Halfte mit angeziindeten Weber
Briketts gefiillten Anzindkamins.

® Den Grillkorb tber indirekter Hitze einsetzen und
die Jalapenos 20-25 Minuten grillen bzw. so lange,
bis der Speck so knusprig ist, wie du ihn liebst.

GRILL ACADEMY TIPPS:
Wenn du weniger Scharfe bevorzugst, kannst

- " g du anstelle von Jalapefios kleine Gemiisepaprika
verwenden.

Fiir noch mehr Geschmack die Jalapefio

Poppers rauchern.




SCHNELLE BBQ-SAUCE

Fiir 4 Personen

&

VORBEREITUNGSZEIT:
5 Minuten
GRILLDAUER:

40 Minuten

GESAMTZEIT:
45 Minuten

)

GRILLTEMPERATUR:
120 °C

2

GRILLMETHODE:
indirekte Hitze/rauchern

[
SCHWIERIGKEIT:
einfach

]

ZUBEHOR:
Geflugelbrater Deluxe/
Tropfschale

ZUTATEN

350 ml Tomatenketchup, 175 g feiner Rohrzucker, 75 ml Apfelessig,
1 EL Worcestershiresauce, 2 TL Senfpulver, 2 TL Paprikapulver,
2 TL Salz, Pfeffer, Tabasco

IN DER KGCHE

@ Alle Zutaten mithilfe eines Mixers (oder Schneebesens
von Hand) vermengen.

AM GRILL

@® Wenn du die Sauce rdauchern mochtest, den Grill auf
ca. 120 °C bei indirekter Hitze vorheizen. Fir einen
Holzkohlegrill, @ 57 cm, empfehlen wir die Verwendung
eines zu 3 mit angeziindeten Weber Briketts gefiillten
Anziindkamins.

® Die Sauce in den Geflligelbrater Deluxe oder eine
mit Backpapier ausgekleidete Tropfschale geben.

® Die Sauce etwa 40 Minuten liber indirekter Hitze rauchern
lassen, dabei hin und wieder umrihren.




GRILL ACADEMY TIPPS:

Du kannst auch Trockenobst verwenden.

Fiige in diesem Fall je nach Art des Trockenobstes
weitere 50-100 ml Wasser hinzu.

FRUCHTIGE BBQ-SAUCE

Fiir 4 Personen

&

VORBEREITUNGSZEIT:

10 Minuten

GRILLDAUER:
10 Minuten

GESAMTZEIT:
20 Minuten

o

GRILLTEMPERATUR:
180 °C

2

GRILLMETHODE:
direkte Hitze

[
SCHWIERIGKEIT:
einfach

]

ZUBEH{R:
GBS Wok

ZUTATEN

1 Zwiebel, 2 Dosenpfirsiche, 100 ml Apfelessig, 50 ml Wasser,
100 ml Zuckerribensirup, 1 EL korniger Senf, Tabasco, Salz, Pfeffer

IN DER RGCHE

(1]
(2]

e

AM

Zwiebel schalen und grob hacken.

Die Pfirsiche in Stlicke schneiden und zusammen
mit der Zwiebel in den GBS Wok geben.

Essig, Wasser, Zuckerriibensirup, Tabasco, Salz
und Pfeffer hinzufiigen.

GRILL

Den Grill auf ca. 180 °C bei direkter Hitze vorheizen.
Fiir einen Holzkohlegrill, @ 57 cm, empfehlen wir die
Verwendung eines zur Halfte mit angeziindeten Weber
Briketts gefiillten Anziindkamins.

Den GBS Wok auf den GBS Grillrost stellen und

die Zutaten etwa 10 Minuten lang garen lassen.
Gelegentlich umriihren.

Alle Zutaten mit einem Stabmixer oder Standmixer
plrieren und anschlieBend den Senf untermengen.



FUR ALLE GERICHTE GEEIGNETE
TROCKENMARINADE

ZUTATEN

4 TL Salz, 4 TL Koriandersamen, 2 TL schwarzer Pfeffer,

4 TL Paprikapulver, 4 TL Senfpulver, 4 TL gemahlener Kreuzkiimmel,

8 TL Rohrzucker

IN DER KGCHE

@® Salz, Koriander und schwarzen Pfeffer in einem Mérser
mit einem StoBel zerstoBen.

@ Alle anderen Zutaten hinzufligen und vermengen.

‘5:%“-‘ P S
s o '

GRILL ACADEMY TIPPS:

Bereite eine grofiere Menge vor und bewahre sie

in einem luftdicht verschlossenen Behalter auf.
Andere den Geschmack dieses Grundrezepts, indem
du andere Gewiirze wie Chiliflocken, Knoblauch-
pulver oder getrocknete Krauter hinzufiigst.




GRILL ACADEMY TIPPS:

Dieses Rezept kann auch mit anderen Friichten,
wie Apfeln oder Birnen, zubereitet werden.

PEACH COBBLER (SUSSER STREUSELAUFLAUF)

Fiir 4 Personen

&

VORBEREITUNGSZEIT:

10 Minuten

GRILLDAUER:
30 Minuten

GESAMTZEIT:
40 Minuten

o

GRILLTEMPERATUR:
180 °C

2

GRILLMETHODE:
indirekte Hitze

[
SCHWIERIGKEIT:
einfach

]

ZUBEHOR:
Geflligelbrater Deluxe

ZUTATEN

1 EL Butter (zum Einfetten), 3 Dosenpfirsiche (oder 1 % frische
Pfirsiche), 15 g getrocknete Cranberrys, 200 g Kristallzucker,

125 g weiche Butter, 160 g einfaches Mehl, 1 TL Backpulver, Salz,
Muskatnuss, 1 Ei, 1 TL Vanilleextrakt

IN DER KGCHE

o
(2]

AM

Den Geflugelbrater mit ein wenig Butter einfetten.

Pfirsichhalften in dicke Scheiben schneiden und in den
Geflligelbrater geben (bei Verwendung von frischen
Pfirsichen 1 EL Kristallzucker dariiberstreuen).

Mit den getrockneten Cranberrys bestreuen.

In einer Schiissel den Zucker mit der weichen Butter
verriihren, bis eine einheitliche Masse entsteht.

Mehl, Backpulver, Salz und Muskatnuss hinzufiigen,
gefolgt vom Ei und von dem Vanilleextrakt.

Weiterschlagen, bis eine einheitliche Masse entsteht.

Die Masse uber die Pfirsiche geben und dabei versuchen,
den gesamte Boden des Gefliigelbraters zu bedecken.

GRILL:

Den Grill auf ca. 180 °C bei indirekter Hitze vorheizen.
Fiir einen Holzkohlegrill, @ 57 cm, empfehlen wir die
Verwendung eines zur Halfte mit angeziindeten Weber
Briketts gefiillten Anziindkamins.

Den Geflugelbrater tber indirekter Hitze platzieren,
den Deckel schlieBen und den Auflauf 25-30 Minuten
garen bzw. so lange, bis er goldbraun ist.



GARMETHODEN
HOLZKOHLEGRILL

HOLZKOHLEGRILL,
DIREKTE HITZE

(2]

HOLZKOHLEGRILL,
INDIREKTE HITZE

@ DIREKTE HITZE

Wofiir? Fir Gerichte, die weniger
als 20 Minuten brauchen

Wie? Die Briketts gleichmaBig
auf dem gesamten Holzkohle-
halter verteilen oder sie in die
Holzkohlekorbe in der Mitte
geben und den Deckel des Grills
schlieBen. Wenn der Grill auf
mindestens 200 °C vorgeheizt
ist, die Zutaten auf den Grillrost
oberhalb der Briketts legen. Den
Deckel schlieBen und vergewis-
sern, dass die Liftungsschlitze
gedffnet sind.

@ INDIREKTE HITZE

Wofiir? Fir Gerichte, die langer
als 20 Minuten brauchen

Wie? Die Briketts auf beiden
Seiten des Holzkohlehalters
verteilen oder sie in die Holz-
kohlekorbe auf jeder Seite des
Grills geben. Eine Tropfschale
mit etwas Wasser zwischen

den Briketts platzieren und den
Deckel des Grills schlieBen. Die
Zutaten in die Mitte des Grillrosts
oberhalb der Tropfschale legen.
Den Deckel so positionieren, dass
sich der obere Liftungsschlitz
zwischen den Briketts befindet.

(3]

WEBER SMOKEY MOUNTAIN
COOKER: RAUCHERN

© RAUCHERN: WEBER SMOKEY
MOUNTAIN COOKER

Der Smoker wurde eigens kreiert,
um eine niedrige Temperatur
aufrechtzuerhalten. Er eignet sich
daher ideal zum Rauchern und fir
die Zubereitung von Gerichten, die
langere Garzeiten haben, bei
niedriger Temperatur. Aufgrund
seiner Form, Bauweise und der
integrierten Wasserschale kann
die Temperatur ber viele Stunden
stabil und niedrig gehalten wer-
den. Es gibt verschiedene Wege,
wie der Smoker beheizt werden
kann. Das geht im Wesentlichen
wie folgt: Die Briketts auf den
Brennstoffrost geben, entweder
Wood Chunks oder Raucherchips
hinzufligen, die Wasserschale

mit Wasser befiillen, zwei
Grillroste in den Grill einsetzen
und die Zutaten darauflegen. Den
Deckel schlieBen und die Zutaten
rduchern.

VIELEN DANK FUR DEINE
TEILNAHME AM GRILLKURS
DER WEBER GRILL ACADEMY

MIT SCHWERPUNKT AUF

AMERIKANISCHEN KLASSIKERN!

Wir hoffen, dass du die Vielseitigkeit unserer Grills und unseres Zubehors entdeckt hast,
wahrend du die leckeren amerikanischen Gerichte zubereitet hast, und Spal3 mit deinen
Freunden und deiner Familie hattest.

Du bist nun bereit, den amerikanischen Stil nicht nur in das alltagliche Grillen einflieBen zu
lassen, sondern auch dann, wenn du deine Gaste zu einem besonderen Anlass mit einem
Gericht von dieser ,Ecke der Welt" verwohnen mochtest.

WENN DU FGR DEIN NACHSTES GRILLERLEBNIS BEREIT BIST, BIETEN WIR ZAHLREICHE
ANDERE KURSE AN, AUS DENEN DU WAHLEN KANNST:

DAS PERFEKTE STEAK
KULINARISCHE WELTREISE
MEAT SPECIAL
& MEHR

Weitere Informationen sowie alle angebotenen Grillkurse findest du auf unserer Website:
www.weber.com

AUCH ALS
GESCHENK-

GUTSCHEIN
ERHALTLICH!

GRILLACADEMY

THE ORIGINAL BY WEBER
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