
WEBERS
WINTER BBQ











ZUTATEN: 

1–1½ kg Roastbeef am Stück, Öl, je 1 EL Pfeffer und Salz, 4 EL frische ital.  Kräuter

VORBEREITUNG:

1	 Fleisch von Fettdeckel und Sehne befreien und rundherum etwas einölen. 
2	 Kräuter hacken, mit den Gewürzen vermengen und mit 2 EL Öl zu einer Paste 

verrühren.

AM GRILL:

1	 Fleisch auf direkter, hoher Hitze von allen Seiten gut anbraten. 
2	 Vom Grill nehmen und rundherum mit der Kräuterpaste einreiben.
3	 Indirekt bei mittlerer Hitze bis zu einer Kerntemperatur von 54 °C grillen.
4	 Vom Grill nehmen, 5 Minuten ruhen lassen, aufschneiden und servieren.

VORBEREITUNGSZEIT:
15 Minuten
GRILLDAUER:
55 Minuten
ZUBEREITUNGSZEIT:
70 Minuten

GRILLTEMPERATUR:
180–250 °C 

GRILLMETHODE: 
Direkt / Indirekt

SCHWIERIGKEITSGRAD: 
Mittel

ZUBEHÖR:
ZANGE
PREMIUM-HANDSCHUHE

ROASTBEEF AM STÜCK
Für 6 Personen



ZUTATEN: 

2 Schalotten, 2 EL Butter, 1 EL brauner Zucker, 100 ml Rotwein, 200 ml Kalbsfond, 
8–10 Zweige Rosmarin, Speisestärke, dunkler Balsamico

VORBEREITUNG:

1	 Schalotten sehr fein hacken, Rosmarinzweige waschen und in ein Gewürz-
säckchen geben.

AM GRILL:

1	 In einem Topf die Schalotten in der Butter anschwitzen. Zucker zugeben und 
kurz karamellisieren lassen. Mit dem Rotwein ablöschen und 10 Minuten bei 
kleiner Hitze köcheln lassen.

2	 Kalbsfond angießen, Rosmarinsäckchen dazugeben und nochmal  
10 Minuten köcheln lassen. Aufkochen und mit Speisestärke auf die 
gewünschte Konsistenz abbinden.

VORBEREITUNGSZEIT:
15 Minuten
GRILLDAUER:
25 Minuten
ZUBEREITUNGSZEIT:
40 Minuten

GRILLTEMPERATUR:
160–250 °C 

GRILLMETHODE: 
Direkt

SCHWIERIGKEITSGRAD: 
Mittel

ZUBEHÖR:
TOPF/KASSEROLLE
ZANGE
PREMIUM-HANDSCHUHE

ROSMARINJUS
Für 6 Personen



ZUTATEN: 

1 kg große festkochende Kartoffeln, 1 Gemüsezwiebel, 2 Eier, Butterschmalz, 
Pfeffer und Salz

VORBEREITUNG:

1	 Die Kartoffeln schälen und grob reiben, auf ein Passier- oder Küchentuch 
geben und fest auswringen, dann in eine Schüssel geben.

2	 Die Zwiebel fein würfeln und zusammen mit den Eiern zu den Kartoffelraspeln 
geben. Mit Pfeffer und Salz würzen und gründlich vermengen.

AM GRILL:

1	 Eine Plancha auf mittlere Hitze (200–220 °C) bringen und etwas 
Butterschmalz zerlassen. Die Röstimasse esslöffelweise auf die Plancha 
geben und 3–4 Minuten braten. 

2	 Wenden und nochmals 3–4 Minuten auf der anderen Seite braten. Die Rösti 
sollten goldbraun und knusprig sein.

VORBEREITUNGSZEIT:
15 Minuten
GRILLDAUER:
8 Minuten
ZUBEREITUNGSZEIT:
25 Minuten

GRILLTEMPERATUR:
200–220 °C 

GRILLMETHODE: 
Direkt

SCHWIERIGKEITSGRAD: 
Mittel

ZUBEHÖR:
PLANCHA
WENDER
PREMIUM-HANDSCHUHE

KARTOFFELRÖSTI
Für 6 Personen



ZUTATEN: 

600 g Rosenkohl TK, 100 g Speckwürfel, 100 g Kochcreme, Pfeffer und Salz

VORBEREITUNG:

1	 Einen entsprechend großen Grillkorb mit Backpapier auslegen und den 
Rosenkohl darauf verteilen

2	 Mit Pfeffer, Salz und Muskat würzen und die Speckwürfel darüber streuen.

AM GRILL:

1	 Den Grill für indirekte, mittlere Hitze (200 °C) vorbereiten.
2	 Den Rosenkohl im Grill platzieren und 15 Minuten grillen bis der Speck 

knusprig ist. Dabei ab und zu durchschwenken.
3	 Die Kochcreme unterrühren und weitere 5 Minuten grillen. 
4	 Mit Pfeffer und Salz abschmecken und servieren.

VORBEREITUNGSZEIT:
5 Minuten
GRILLDAUER:
20 Minuten
ZUBEREITUNGSZEIT:
25 Minuten

GRILLTEMPERATUR:
200 °C 

GRILLMETHODE: 
Indirekt

SCHWIERIGKEITSGRAD: 
Einfach

ZUBEHÖR:
GRILLKORB
PREMIUM-HANDSCHUHE

GEGRILLTER RAHMROSENKOHL  
Für 6 Personen



ZUTATEN: 

2–3 Äpfel, 2 EL brauner Zucker,  4 EL weiche Butter, 1 Prise Salz, 1 Rolle Blätterteig 
aus dem Kühlregal

VORBEREITUNG:

1	 Eine Tarteform mit Backpapier auslegen, 2 EL weiche Butter darauf 
verstreichen und gleichmäßig mit dem Zucker und einer Prise Salz bestreuen.

2	 Die Äpfel in Spalten schneiden und in der Form verteilen, mit dem 2. EL Zucker 
bestreuen und die restliche Butter darauf verteilen.

3	 Die Apfelspalten mit dem Blätterteig abdecken und diesen mit einer Gabel 
mehrfach einstechen.

4	 Stürzen, in Portionen schneiden und lauwarm servieren.

AM GRILL:

1	 Den Grill für indirekte, mittlere Hitze (200 °C) vorbereiten und die Tarte  
20 Minuten backen.

2	 Vom Grill nehmen, 10 Minuten abkühlen lassen. 

VORBEREITUNGSZEIT:
20 Minuten
GRILLDAUER:
20 Minuten
RUHEZEIT:
10 MINUTEN
ZUBEREITUNGSZEIT:
50 Minuten

GRILLTEMPERATUR:
200 °C 

GRILLMETHODE: 
Indirekt

SCHWIERIGKEITSGRAD: 
Hoch

ZUBEHÖR:
TARTEFORM ODER GRILLKORB 
PREMIUM-HANDSCHUHE

TARTE TATIN
Für 6 Personen



DANKE FÜR
DEINE TEILNAHME

ES GIBT VIELE 
 

ARTEN ZU GRILLEN

ABER ES GIBT NUR 
EINE WEBER ART


