KACHELFLEISCH
(SPIDERSTEAK)

MIT SUSS-SAUREM

GEMUSE

4 Personen

o

VORBEREITUNGSZEIT:

5 Minuten
GRILLZEIT:
5 Minuten
GESAMT:
10 Minuten

4]

GRILLTEMPERATUR:

220°C

KERNTEMPERATUR:

68°C

2

GRILLMETHODE:
Direkt/indirekt

[ ]
SCHWIERIGKEIT:
Einfach

WEBER ZUBEH{OR:
iGrill

GRILLACADEMY

THE ORIGINAL BY WEBER

GRILL ACADEMY TIPP:

Die Gemiisesorten kann man beliebig variieren.
Dipp: 3 EL Sojasauce, 3 EL Wasser, 30 g Zucker,
20 ml Reisessig, % kleine Zwiebel in Streifen
geschnitten, gut verriihren.

ZUTATEN:

700g Kachelfleisch (Rind oder Schwein), Salz, Pfeffer

Fiir den Salat: 1 Eisbergsalat, 250 ml Reisessig, 250 ml Wasser, 250 g Zucker,
1 Stangel Zitronengras, 1 Chilischote, 1TL Salz, 1 Gurke, 4 Karotten, 1 Rettich

IN DER KiUCHE:

©® Zitronengras platten, die Chilischote waschen, halbieren und entkernen.

® Beides mit dem Reisessig, Wasser, Zucker und 1TL Salz in einen Topf
geben und aufkochen. Dann beiseite stellen und abkihlen lassen.

® Die Gurke, die Karotten und den Rettich schalen und putzen bzw. die
Kerne entfernen. AnschlieBend in diinne Streifen schneiden.

O Die Gemisestreifen in den erkalteten Sud geben und fiir ca. 2 Stunden
im Kiihlschrank marinieren lassen.

© Vom Eisbergsalat einzelne Blatter abziehen und waschen.
Trocken schitteln und einzelne Blatter beiseite stellen.

AM GRILL:

©® Den Grill fir direktes / indirektes Grillen bei ca. 220 °C vorbereiten.
Bei der Verwendung eines 57 cm Holzkohlegrills wird ein zu zwei Drittel
mit durchgegliihten Weber Briketts gefiillter Anziindkamin bendotigt.

® Das Kachelfleisch von beiden Seiten ca. 3 Minuten grillen und anschlieBend
in der indirekten Zone bis zur gewiinschten Kerntemperatur fertig garen.

® Nach dem Grillen mit Pfeffer und Salz wiirzen, anschlieBend in Streifen
schneiden.

O Ein Blatt Eisbergsalat mit etwas Gemusesalat und Fleisch belegen und
einrollen.

WEBER.COM



GEGRILLTES
CARPACCIO VOM

RINDERFILET

GRILLACADEMY

THE ORIGINAL BY WEBER

4L Personen

(1]

VORBEREITUNGSZEIT: ZUTATEN:

20 Minuten 400 g Rinderfilet (kichenfertig), 2 Bund Rucola, 20 g Pinienkerne, 20 g Parmesan

GRILLZEIT: (gerieben), 75 g Parmesan (gehobelt), 100 ml Olivendl, Salz, Pfeffer

2-3 Minuten

GESAMT:

25-30 Minuten IN DER KUCHE:
©® Den Rucola waschen, putzen und trocknen, etwas klein schneiden.

0 ® Den Rucola zusammen mit den Pinienkernen und dem Parmesan in einen

GRILLTEMPERATUR: Blender geben und mixen, dabei das Olivendl nach und nach, in einem

200°C feinen Strahl, hinzugeben. AnschlieBend mit Salz und Pfeffer abschmecken.
® Das angegrillte Filet in diinne (ca. 2 mm) Scheiben schneiden, ggf.

g zusatzlich leicht plattieren.

GRILLMETHODE: O Die Scheiben auf die Teller verteilen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Direkt © Das Pesto auf dem Fleisch verteilen und zum Schluss die Parmesanhobel

driberstreuen.

[ ]

SCHWIERIGKEIT: AM GRILL:

Einfach ® Den Grill fur direktes Grillen bei ca. 200 °C vorbereiten. Bei der Verwendung

eines 57 cm Holzkohlegrills wird ein zur Halfte mit durchgegliihten Weber
Briketts geflllter Anziindkamin benotigt.
® Das Rinderfilet von allen Seiten etwa 2-3 Minuten angrillen.

WEBER.COM



NAAN-BROT

GRILLACADEMY

THE ORIGINAL BY WEBER

4 Personen

o

VORBEREITUNGSZEIT:

15 Minuten

ZUSATZLICHE VORBEREITUNGSZEIT:
45 Minuten Gehzeit

GRILLZEIT:

4 Minuten je 2 Fladen

GESAMT:

1 Stunde, 8 Minuten

4]

GRILLTEMPERATUR:
230°C

2

GRILLMETHODE:
Indirekt

[ ]
SCHWIERIGKEIT:
Medium

WEBER ZUBEHOR:
Pizzastein, Pizzaheber, Pinsel

GRILL ACADEMY TIPP:
Zum Servieren das Brot in kleinere Stiicke
brechen.

ZUTATEN:

180 ml Wasser (lauwarm 40-45°C), 7g Trockenhefe, 1 Prise Zucker,

80g griechischer Joghurt (Zimmertemperatur), Rapsél, Meersalz,

1TL Pfeffer (weiB3, gemahlen), 400 g Mehl (bevorzugt Typ 812), 120 g Butter,
2 EL Krauter (frisch, gehackt), 2 Knoblauchzehen (fein gehackt)

IN DER KUCHE:

©® Das Wasser in eine grof3e, vorgewarmte Schissel geben. Darauf die Hefe
und 1 Prise Zucker streuen. Ohne zu rithren etwa 5 Minuten stehen lassen,
bis sich die Hefe aufgelost hat.

® Inden Joghurt 4 EL OL, 2TL Salz und den Pfeffer einriihren. Das Mehl
einsieben und rihren, bis ein weicher Teig entsteht. AnschlieBend auf
einer sauberen Arbeitsflache ca. 8 Minuten mit den Handen weiterkneten,
bis ein glatter Teig entsteht.

©® Eine groBe Schiissel mit Ol einstreichen. Dann den Teig zu einer Kugel
formen, mit Ol einstreichen und in die Schiissel geben. AnschlieBend ca.
45 Minuten gehen lassen, bis er sein Volumen verdoppelt hat.

O Die Butter in einem kleinen Topf zerlassen, Knoblauch, Krauter und
1TL Salz einrihren.

© Den Teig in der Schussel kraftig zusammendricken und daraus 4 gleich
grofBBe Kugeln formen. Die Teigstiicke jeweils mit der Hand zu einem etwa
20cm langen und 1 cm dicken ,Oval” ausziehen.

0@ Die Teigstlicke auf ein leicht bemehltes Blech geben.

AM GRILL:

©® Den Grill fur indirektes Grillen bei ca. 230 °C - inklusive Pizzastein — vor-
bereiten. Bei der Verwendung eines 57 cm Holzkohlegrills wird ein zu zwei
Drittel mit durchgegliihten Weber Briketts gefiillter Anziindkamin benotigt.

® 2 Teigfladen auf den Pizzastein geben und ca. 4 Minuten backen, bis die
untere Seite schon gebraunt ist und der Teig Blasen wirft. Dann vom Grill
nehmen und sofort grof3ziigig mit der geschmolzenen Butter einpinseln.

® Mit den restlichen Teigfladen ebenso verfahren.

WEBER.COM



RUCKWARTS
GEGRILLTES
PRIME-RIB MIT

ESPRESSO-
BBQ-SAUCE

GRILLACADEMY

THE ORIGINAL BY WEBER

4 Personen

o

VORBEREITUNGSZEIT:
15 Minuten
GRILLZEIT:

20 und 30 Minuten
GESAMT:

1 Stunde, 5 Minuten

4]

GRILLTEMPERATUR:
200°C/250°C
KERNTEMPERATUR:
54°C

2

GRILLMETHODE:
Direkt/indirekt

[ ]
SCHWIERIGKEIT:
Einfach

WEBER ZUBEH{OR:
GBS Wok, GBS Sear Grate, iGrill

ZUTATEN:

1 kg Prime-Rib (kiichenfertig), 2 EL Rapsol, T Zwiebel (fein gewiirfelt),

1 Knoblauchzehe (fein gewdirfelt), 1 TL Chilipulver, 1 TL Kreuzkimmel (gemahlen),
Y2 TL Paprikapulver, 120 g Ketchup, 125 ml Espresso, 30 g Zucker, 30 ml Balsamico
(rot), Salz, Pfeffer

IN DER Ki{CHE:
©® Das Fleisch in 2 Steaks zu jeweils 500 g schneiden.

AM GRILL:

©® Den Grill fir direktes Grillen bei ca. 200 °C - inklusive Wok — vorbereiten.
Bei der Verwendung eines 57 cm Holzkohlegrills wird ein zur Halfte
mit durchgegliihten Weber Briketts gefiillter Anziindkamin benatigt.

® Die Steaks in die indirekte Hitzezone legen.

® Das Olin den Wok geben und die Zwiebeln darin ca. 5 Minuten anbraten,
bis sie weich sind. Den Knoblauch hinzufiigen und 1 Minute mit anschwitzen.
Die anderen Zutaten fiir die BBQ-Sauce hineingeben, unter standigem Riihren
aufkochen und etwa 10 Minuten kocheln lassen. Den Wok vom Grill nehmen
und beiseitestellen.

O Nun das Sear Grate einsetzen. Die Steaks zunachst indirekt grillen, bis eine
Kerntemperatur von 48 °C erreicht ist. AnschlieBend die Steaks auf dem Sear
Grate direkt von beiden Seiten ca. 3 Minuten grillen, bis eine Kerntemperatur
von 54°C erreicht ist.

O Die Steaks ca. 5 Minuten, locker abgedeckt, vor dem Schneiden ruhen lassen.
AnschlieBend mit Salz und Pfeffer wiirzen.

WEBER.COM



KOTELETTE UND
SPECKSCHEIBEN
VOM SCHWEIN

MIT HASELNUSS-
CHIMICHURRI

GRILLACADEMY

THE ORIGINAL BY WEBER

4 Personen

o

VORBEREITUNGSZEIT:
25 Minuten
GRILLZEIT:

40 Minuten

GESAMT:

1 Stunde, 5 Minuten

4]

GRILLTEMPERATUR:
200°C
KERNTEMPERATUR:
68°C

2

GRILLMETHODE:
Direkt/indirekt

[ ]
SCHWIERIGKEIT:
Medium

WEBER ZUBEHOR:
GBS Sear Grate, iGrill,
Halterung fur Schweinefleischstreifen

GRILL ACADEMY TIPP:
Wir empfehlen Duroc, Schwabisch-Hallisch
oder Livar.

ZUTATEN:

2 Kotelettes (je ca. 500 g, kiichenfertig), 200 g Schweinebauch ohne Knochen,

1 Flasche Weber BBQ-Sauce, Salz, Pfeffer

Fiir die Chimichurri: 100 g Haselnlsse (gerdstet und gerieben), 1 kleiner Bund
glatte Petersilie (gewaschen und abgezupft), 30 ml Rotweinessig, 1 Knoblauchzehe
(geschalt und gehackt), 100 ml Olivendl

IN DER KUCHE:

(2]

(3]

Den Schweinebauch langs halbieren und in Streifen (ca. ¥2 cm dick)
schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit BBQ-Sauce einpinseln.
Die Zutaten fiir das Chimichurri in den Blender geben und plirieren.
AnschlieBend mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Bauchscheiben in die Halterung stecken.

AM GRILL:

o

Den Grill fur indirektes /direktes Grillen bei ca. 200 °C - inklusive Sear Grate —
vorbereiten. Bei der Verwendung eines 57 cm Holzkohlegrills wird ein zur
Halfte mit durchgegliihten Weber Briketts gefiillter Anziindkamin benatigt.
Die Koteletts nacheinander von beiden Seiten ca. 3—-4 Minuten angrillen.
AnschliefBend in die indirekte Hitzezone legen und das Thermometer ein-
stecken. Weiter grillen, bis eine Kerntemperatur von 68 °C erreicht ist.
Wahrend die Koteletts indirekt weiter garen, den Schweinefleischhalter in

der direkten Hitzezone positionieren und die Bauchscheiben knusprig grillen.

WEBER.COM



SOUS VIDE
GEGARTER
KALBSTAFELSPITZ

MIT MEERRETTICH-

H 0 I.I.AN DAI s E GRILL ACADEMY TIPP:

Saft aus dem Beutel sieben und fiir einen
Fleischsaucenansatz aufbewahren.
Je langer das Fleisch sous vide gart - umso

W besser das Ergebnis.

THE ORIGINAL BY WEBER

4L Personen

(1]

VORBEREITUNGSZEIT: ZUTATEN:

15 Minuten 1 Kalbstafelspitz (ca. 800 g), Salz, Pfeffer, 50 g Butter (zimmerwarm),

ZUSATZLICHE VORBEREITUNGSZEIT: 1 Zweig Thymian, 4 Salbeiblatter

8 Stunden Fiir die Hollandaise: 50 g Schalotten, 200 ml Weiwein, 200 g Butter, 3 Eigelb,

GRILLZEIT: 5TL Meerrettich (fein gerieben), Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker

6 Minuten

GESAMT: IN DER KOCHE:

8 Stunden, 21 Minuten ©® Den Tafelspitz von lberflissigem Fett und Sehnen befreien, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. AnschlieBend mit der Butter einreiben.

0 ® Das Fleisch in einen Vakuumierbeutel geben, die Krauter hinzufligen und

GRILLTEMPERATUR: vakuumieren.

220°C ® Das Fleisch im Sous-Vide-Garer 8 Stunden bei 57 °C garen.

KERNTEMPERATUR: Fiir die Hollandaise:

62°C O Die Schalotten schalen, fein wiirfeln und mit dem WeiBwein bis auf ca. 75 ml
einkochen.

g © Die Butter schmelzen.

GRILLMETHODE: O Das Eigelb zu der Reduktion geben und liber dem Wasserbad oder auf dem

Direkt Herd cremig aufschlagen, anschlieBend die fliissige Butter in einem feinen
Strahl unter standigem Riihren hinzugeben.

.' © Zum Schluss den Meerrettich hineingeben und mit Salz, Pfeffer und Zucker

SCHWIERIGKEIT: abschmecken.

Medium

AM GRILL:

® Den Grill fur direktes Grillen bei ca. 220 °C vorbereiten. Bei der Verwendung
eines 57 cm Holzkohlegrills wird ein zu zwei Drittel mit durchgegliihten Weber
Briketts geflllter Anziindkamin benotigt.

® Das Fleisch aus dem Beutel nehmen, etwas trocken tupfen und von beiden
Seiten etwa 3 Minuten angrillen.

WEBER.COM



FLANK STEAK

GRILLACADEMY

THE ORIGINAL BY WEBER

4 Personen

o

GRILLZEIT:
12 Minuten
GESAMT:

12 Minuten

J

GRILLTEMPERATUR:
250°C/130°C
KERNTEMPERATUR:
54°C

2

GRILLMETHODE:
Direkt/indirekt

[ ]
SCHWIERIGKEIT:
Einfach

WEBER ZUBEHOR:
GBS Sear Grate, iGrill

ZUTATEN:
750 g Flank Steak, Salz, Pfeffer

AM GRILL:

o

Den Grill fur direktes/indirektes Grillen bei ca. 250 °C - inklusive Sear Grate —
vorbereiten. Bei der Verwendung eines 57 cm Holzkohlegrills wird ein zu zwei
Drittel mit durchgegliihten Weber Briketts gefiillter Anziindkamin benatigt.
Die Flank Steaks von beiden Seiten ca. 3-4 Minuten direkt grillen, danach in
die indirekte Hitzezone legen.

Die Grilltemperatur auf 130 °C reduzieren (beim Holzkohlegrill einen
Kohlenkorb entnehmen).

Den Fiihler des Thermometers mittig in das Fleisch hineinstecken.

Das Fleisch garen, bis eine Kerntemperatur von 54 °C erreicht ist.

5 Minuten locker abgedeckt ruhen lassen, anschlieBend im 45°-Winkel zur
Faser aufschneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

WEBER.COM



GRILLACADEMY

THE ORIGINAL BY WEBER

4 Personen

o

VORBEREITUNGSZEIT:
20 Minuten
GRILLZEIT:

70 Minuten

GESAMT:

1 Stunde, 30 Minuten

4]

GRILLTEMPERATUR:
200°C

2

GRILLMETHODE:
Indirekt

[ ]
SCHWIERIGKEIT:
Medium

Il

WEBER ZUBEHOR:
GBS Pfanne, Pinsel

GRILL ACADEMY TIPP:

g Damit die Kartoffel nicht durchgeschnitten
wird, vorne und hinten einen Kochléffelstiel
platzieren.

ZUTATEN:

4 Kartoffeln (je etwa 300 g, gewaschen, abgebiirstet und getrocknet), 120 g Butter,
4 Knoblauchzehen (geschalt und angedriickt), 172 TL Meersalz, 2 TL Pfeffer
(schwarz, gemahlen), 50 g Parmesan (gerieben), 2 Zweige Petersilie (gewaschen,
trocken getupft und fein gehackt), Ol

IN DER KUCHE:

©® Von der Unterseite der Kartoffel eine kleine Scheibe abschneiden,
damit die Kartoffel besser stehen bleibt.

® Die Kartoffeln, ca. 1cm von den Enden entfernt, in ca. 2 cm dicke Scheiben
schneiden, jedoch nicht komplett durchscheiden (siehe Tipp).

® Die Grillpfanne einfetten und die Kartoffeln darin platzieren.

O Die Butter mit dem Knoblauch hellbraun braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Anschliefend die Kartoffeln mit der Halfte der Butter betraufeln.

AM GRILL:

©® Den Grill fur indirektes Grillen bei ca. 200 °C vorbereiten. Bei der Verwendung
eines 57 cm Holzkohlegrills wird ein zur Halfte mit durchgegliihten Weber
Briketts gefiillter Anziindkamin benatigt.

® Die Pfanne mit den Kartoffeln in die indirekte Hitzezone stellen und ca. 30
Minuten grillen. AnschlieBend mit der restlichen Butter betrdaufeln und weitere
30 Minuten grillen.

® Mit dem Parmesan bestreuen und weitere 10 Minuten grillen.

O Zum Schluss die gehackte Petersilie auf die Kartoffeln geben und servieren.

WEBER.COM



GEGRILLTES

LAUCHGEMUSE

4 Personen

o

VORBEREITUNGSZEIT:
15 Minuten
GRILLZEIT:

20 Minuten

GESAMT:

35 Minuten

4]

GRILLTEMPERATUR:
200°C

2

GRILLMETHODE:
Direkt/indirekt

[ ]
SCHWIERIGKEIT:
Einfach

WEBER ZUBEHOR:
Keramische Grillplatte

GRILLACADEMY

THE ORIGINAL BY WEBER

ZUTATEN:
4 Stangen Lauch, 150 g Datteltomaten (gelb), Rapsdl, Salz, Pfeffer

IN DER KUCHE:

o

(3]

Die Enden der Lauchstangen, etwa 5cm oberhalb des Bereichs, an dem

die Blatter dunkel werden, abschneiden. Die Wurzelenden nur so weit
entfernen, dass die Lauchschichten noch zusammengehalten werden.

Die Lauchstangen langs halbieren und die Halften unter flieBendem, kaltem
Wasser griindlich spiilen. Die Stangen trocken tupfen, mit Ol einpinseln und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Tomaten waschen, trocknen und halbieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

AM GRILL:

Den Grill fir direktes / indirektes Grillen bei ca. 200 °C - inkl. keramische Grill-
platte — vorbereiten. Bei der Verwendung eines 57 cm Holzkohlegrills wird ein
zur Halfte mit durchgeglihten Weber Briketts geflllter Anzindkamin ben6tigt.
Die Stangen auf der Platte ca. 6—8 Minuten von allen Seiten schon anbraunen.
AnschlieBend die Platte in die indirekte Hitzezone stellen (beim Holzkohlegrill
die Kohlenkorbe auseinanderziehen) und die Stangen ca. 10-12 Minuten wei-
ter grillen, sodass sie noch bissfest sind. In den letzten 2 Minuten die Tomaten
dazu geben.

WEBER.COM



ALABAMA

WHITE SAUCE

4 Personen

o

VORBEREITUNGSZEIT:

10 Minuten
GESAMT:
10 Minuten

[ ]
SCHWIERIGKEIT:
Einfach

GRILLACADEMY

THE ORIGINAL BY WEBER

ZUTATEN:

120 ml Mayonnaise, 50 ml WeiBweinessig, 30 ml Apfelsaft, 2 TL Meerrettich
(scharf, aus dem Glas), 2 TL Pfeffer (schwarz, gemahlen), 72 TL Zitronensaft,
1 Prise Salz, 1 Prise Cayenne

IN DER KiCHE:
©® Alle Zutaten zusammen rihren und, wenn moglich, 1-2 Stunden kalt-
stellen. Vor dem Verzehr noch einmal gut durchriihren.

WEBER.COM



AMERICAN
CHEESECAKE,

KARAMELLISIERT

GRILLACADEMY

THE ORIGINAL BY WEBER

4L Personen

(1]

VORBEREITUNGSZEIT: ZUTATEN:

25 Minuten Fiir den Boden: 100g Butterkekse, 45 g Butter (geschmolzen)

ZUSATZLICHE VORBEREITUNGSZEIT: Fiir die Cheesecake-Masse: 400 g Frischkase, 100g Schmand, 25 ml Milch,
2 Stunden 759 Zucker, 2 Eier, 2 EL Speisestarke

GRILLZEIT: Fir das Topping: 1% EL brauner Zucker, 12 EL Zucker

80 Minuten Fir das Beeren-Ragout: 30 g Butter, 30 g Zucker, 250 g Beeren nach Wahl,
GESAMT: 15 ml Grand Marnier

3 Stunden, 45 Minuten

4]

IN DER KUCHE:

©® Die Keramik-Backform mit Trennspray einsprihen.
GRILLTEMPERATUR: ® Die Kekse zerkriimeln und mit der fliissigen Butter vermischen. Die Masse
160°C/180°C auf den Boden der Backform verteilen und festdriicken. AbschlieBend ca. 6
g Minuten bei 160 °C backen und danach abkiihlen lassen.
® Den Frischkase und den Schmand glattriihren. Dann Milch, Zucker und Starke
GRILLMETHODE: hineinriihren. Zum Schluss die Eier einzeln unterriihren (nicht zu lange luftig
Direkt/indirekt schlagen, lediglich gut vermischen).
O Die Masse auf den abgekiihlten Keksboden verteilen.
.’ © Fir das Topping beide Zuckersorten vermischen, auf den abgekiihlten Cheese-
SCHWIERIGKEIT: cake verteilen und mit dem Bunsenbrenner karamellisieren.
Medium
AM GRILL:
¥ ® Den Grill fir indirektes Grillen bei ca. 160 °C vorbereiten. Bei der Verwendung
WEBER ZUBEHOR: eines 57 cm Holzkohlegrills wird ein zu einem Drittel mit durchgeglihten
Weber BBQ Keramik-Backform, Weber GBS Wok, Weber Briketts gefiillter Anziindkamin benétigt.
Bratenrost und Hitzeschild, Trennspray ® Den Keksboden in der indirekten Hitzezone platzieren und ca. 6 Minuten
backen.
® Den Cheesecake in der indirekten Hitzezone, auf dem Bratenrost mit Hitze-
schild, platzieren und ca. 50 Minuten backen. AnschlieBend etwa 2 Stunden
kaltstellen.
O Den Grill nun fir direkte Hitze bei 180 °C - inklusive Wok — vorbereiten.
©® Die Butter im Wok schmelzen, danach den Zucker darin karamellisieren lassen.

Die Beeren hinzugeben, einmal aufkochen und mit dem Grand Marnier
flambieren. Das Beeren-Ragout vom Grill nehmen und zu dem karamellisierten
Cheesecake servieren.

WEBER.COM





