


GRILLEN KANN SO
VIEL MEHR SEIN ...

Erfahrungen werden gelebt und
besondere Erinnerungen kreiert. Wenn
Freunde iiberraschend zum Grillen
kommen oder ein langer Arbeitstag

mit dem Lieblingssteak ausklingen soll,
liefern unsere Gasgrills zuverlassig
leckere Ergebnisse. Auf Knopfdruck
startbereit und komfortabel zu
bedienen — eben wahre Helden des
Alltags.

In unserem Gas-Grillkurs zeigen unsere
Grillmeister die Vielfaltigkeit und
einfache Handhabung unserer Weber
Gasgrills. Darunter unsere neuen
Genesis und die erfolgreichen Spirits
und Weber Q's. Von der Paella bis hin
zum Apfel-Baumkuchen — Entdecke
was moglich ist.

Wir wiinschen Dir viel Spaf3!




APERITIF

MARINIERTE PILZE AUS DEM
GRILLKORB MIT RAUCHIGER
SPANISCHER BUTTERSAUCE,
DAZU FRISCHES BAGUETTE

VORSPEISE

PAELLA "PESCADOR” MIT FISCH,
RIESENGARNELEN UND
SAFRANSAUCE

IWISCHENGERICHT

BRUST VOM FREILANDHAHNCHEN
IN HAUSGEMACHTER TERIYAKI-
SAUCE, BEGLEITET VON THAI-
CURRY PANCAKES UND WASABI-
MAYONNAISE

HAUPTGANG

RINDERHUFTE "SPICY & SMOKY"
MIT BUNTEM PFEFFER-RUB UND
RAUCH AROMATISIERT. DAZU
MADEIRASAUCE, GEFULLTE
GRILLKARTOFFELN UND
MARINIERTER BLUMENKOHL

DESSERT

APFEL-BAUMKUCHEN MIT
VANILLE-EIS

FINGER FOOD

SAFTIGE SCHWEINESTEAKS AUS
DER APFEL-CHILI-LAKE, HEISS
GEGRILLT UND MIT GEHOBELTEM
GORGONZOLA VOLLENDET

GRILLACADEMY

THE ORIGINAL BY WEBER




MARINIERTE PILZE

Personen &

&

VORBEREITUNGSZEIT: LZUTATEN:
15 Minuten
ZUSATZLICHE 600 g gemischte Pilze (z. B. braune Champignons, Austernpilze usw.),
VORBEREITUNGSZEIT: 100 g Zwiebeln
10 Minuten MARINADE: 30 ml Cognac, Chiliflocken, nach Geschmack, ¥: Zitrone,
GRILLZEIT: Abrieb, 1 Zweig, Rosmarin, 15 g Blattpetersilie, 10 g Salz, 5 g Pfeffer,
5 Minuten schwarz, geschrotet, 6 g Zucker, 80 ml Olivendl
GESAMT:
30 Minuten .

IN DER KUCHE:
0 @® Die Pilze mit Kiichenpapier oder einem Mikrofasertuch
GRILLTEMPERATUR: trocken putzen.
175°C ® Je nach GroBe Pilze halbieren oder im Ganzen lassen.

g ® Die Zwiebeln mit der Faser in breite Spalten schneiden.

O Fir die Marinade Salz und Zucker in Cognac auflosen,

GRILLMETHODE: anschliefend Chiliflocken sowie Pfeffer beifiligen.

Direkt
©® Rosmarin und Petersilie sehr fein schneiden und

., zusammen mit dem Olivendl zu den anderen Zutaten

GRILL ACADEMY TIPPS:

Die Pilze konnen als Beilage oder auch als
eigenstdndiges Gericht mit einer Sauce serviert
werden. Perfekte Fleischalternative fiir Vegetari-
er und Veganer! Dieses Rezept kann auch mit
150 g Chorizo oder Speckwiirfeln ergdnzt werden.

SCHWIERIGKEIT:
Einfach

]

ZUBEHOR:
Weber Crafted Grillplatte

der Marinade geben.

Pilze und Zwiebeln in eine Schiissel geben, mit der
Halfte der Marinade vermischen und abgedeckt
30 Minuten ziehen lassen.

AM GRILL:

o

(2]

Den Grill fir direktes Grillen bei 175 °C mit Crafted
Grillplatte vorbereiten.

Pilze und Zwiebeln in den Grillkorb geben, den
Grillkorb verschlieBen, mit dem Spief3 in den Grill
einhangen und den Motor starten.

Den Deckel des Grills schlieBen und die Pilze
ca. 25-30 Minuten grillen.

Den Drehspie3 vom Grill nehmen, den Korb 6ffnen,
die Pilze auf eine Platte oder einen Teller geben und
mit der restlichen Marinade vermischen.



SPANISCHE BUTTERSAUCE

Personen &

&

VORBEREITUNGSZEIT: LUTATEN:
10 Minuten
GRILLZEIT: 30 g Schalotten, 5 g Knoblauch, 50 ml Aceto Balsamico Bianco,
20 Minuten 100 ml WeiBwein, 50 ml Wasser, 10 g Paprika, gerduchert (Pimenton
GESAMT: de la Vera), 2 Eigelbe, 80 g Butter, 65 ml Olivendl, 20 g Schnittlauch,
30 Minuten Salz, Cayennepfeffer
) ..

IN DER KUCHE:
SCHWIERIGKEIT: . )
Mittel ©® Schalotten und Knoblauch schalen und sehr fein

wirfeln, Schnittlauch in feine Rollchen schneiden.

AM GRILL:

@® Auf dem Seitenbrenner oder auf dem Herd Butter und
Olivendl in einem Topf aufschaumen und etwas
abkiihlen lassen.

® In einem separaten Topf Schalotten, Knoblauch, Aceto
Balsamico Bianco, WeiBwein und Wasser auf ein Drittel
einkochen lassen, Pimenton de la Vera einriihren und
vom Herd nehmen.

® Eigelbe zur Reduktion hinzufligen und liber einem
Wasserbad oder bei geringer Hitze direkt tGber der
Hitzequelle cremig aufschlagen.

O Den Topf vom Herd nehmen und die warme Butter-
Ol-Mischung erst tropfenweise, dann in einem diinnen
Strahl unterrihren.

©® Den geschnittenen Schnittlauch hinzufiigen, mit Salz
und Cayennepfeffer nach Geschmack wiirzen.

GRILL ACADEMY

THE ORIGINAL BY WEBER




GRILL ACADEMY TIPPS:

Bei kleinen Grills oder den Weber Q-Modellen kann
fur indirekte Hitze ein Hitzeschild verwendet werden!
Typischer Paella-Reis ist der Arroz Bomba aus der
Region Valencia. Es kann auch anderer Rundkornreis
verwendet werden, Risotto-Reis hat jedoch zu viel
Starke. Paella wird nicht geriihrt wie ein Risotto!

PAELLA ,PESCADOR”

Personen &

&

VORBEREITUNGSZEIT:
20 Minuten
GRILLZEIT:

35 Minuten

GESAMT:

55 Minuten

o

GRILLTEMPERATUR:
180-200 °C

2

GRILLMETHODE:
Direkt/Indirekt

[ 3
SCHWIERIGKEIT:
Mittel

]

ZUBEHOR:
GBS-Pfanne/Dutch Oven

ZUTATEN:

8 Riesengarnelen mit Kopf, 80 ml Olivendl, 80 g Zwiebeln, geschalt,
10 g Knoblauch, geschalt, 200 g Bohnen, griin, breit, 100 g Pelati
(geschalte Tomaten aus der Konserve), 10 g Paprika, gerduchert
(Pimenton de la Vera), 80 g WeiBwein, trocken, 480 ml GemUsefond,
0,28 g Safran, 240 g Paella-Reis (Arroz Bomba), 400 g Seelachs-Filet
ohne Haut (Kéhler), 100 ml Olivendl, Salz, Pfeffer, 4 Rosmarinzweige,
1 Zitrone

IN DER KUCHE:
©® Die Riesengarnelen putzen, waschen und trocken tupfen.

® Zwiebeln und Knoblauch fein wiirfeln, Bohnen waschen
und in 3 cm lange Stiicke schneiden.

©® Restliche Zutaten abwiegen und herrichten.
O Seelachsfilet in Portionen aufteilen, mit Olivenol
einreiben und mit Salz und Pfeffer rundum wiirzen.

@ Zitronen waschen und vierteln.

AM GRILL:

@® Den Grill fiir direktes Grillen bei ca. 180-200 °C mit
GBS-Pfanne oder Dutch Oven vorbereiten.

® Die Halfte des Olivendls fiir die Garnelen in die Pfanne
geben und diese darin rundherum kurz anbraten und
wieder herausnehmen.

® Jetzt das restliche Olivendl gefolgt von Bohnen,
Zwiebeln und Knoblauch beifigen und kurz braten.

O Die Tomaten und den Pimenton de la Vera zugeben und
anschlieBend mit WeiBwein und Gemiisefond auffiillen.

@® Safran einriihren, Reis einstreuen, Deckel des Grills
schlieBen und den Grill auf indirektes Grillen einstellen.

O® Nach 20 Minuten die Fischfilets, Riesengarnelen und
den Rosmarin oben auflegen und weitere 10-15
Minuten mit geschlossenem Deckel grillen.

@® Wenn die Paella die Fliissigkeit aufgneommen hat,
Pfanne oder Dutch Oven vom Grill nehmen, Zitronen-
viertel kurz auf direkter Hitze angrillen und auf der
Paella verteilen.



HAHNCHENBRUST
MIT TERIYAKI-MARINADE

Personen &

&

VORBEREITUNGSZEIT:

15 Minuten

ZUSATZLICHE
VORBEREITUNGSZEIT:

60 Minuten zum Marinieren
GRILLZEIT:

30 Minuten

GESAMT:

105 Minuten

4]

GRILLTEMPERATUR:
160-180 °C
KERNTEMPERATUR:
>75°C

2

GRILLMETHODE:
Indirekt

[
SCHWIERIGKEIT:
Einfach

]

ZUBEHOR:
Spiefle,
ETGS

ZUTATEN:

MARINADE: 10 g Zwiebeln, 10 g Knoblauch, 10 g Ingwer, 80 ml Soja-
sauce, hell, 50 ml Sojasauce, dunkel, 80 ml Sake, 40 ml Zitronensaft

600 g Hahnchenbrust, 25 ml Sesamal, gerostet

IN DER KUCHE:

o
(2]

AM

Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer schalen und fein wiirfeln.

Alle Zutaten fir die Marinade in einen Topf geben und auf
dem Seitenbrenner oder dem Herd auf ein Drittel ein-
kochen und anschlieBend abkiihlen lassen.

Die Hahnchenbriiste abspilen, trocken tupfen, von Sehnen
befreien und der Lange nach halbieren.

Die Hahnchenbriste in den Topf zur Teriyaki-Marinade
geben und rundherum griindlich einreiben.

Abdecken und 30-60 Minuten marinieren lassen.
(Besser iber Nacht)

Die Hahnchenbriiste der Lange nach wellenartig auf
MetallspieBe stecken.

GRILL:

Den Grill fur indirektes Grillen bei ca. 160-180 °C
vorbereiten.

Die SpieBe in das ETGS oder schwebend im Grillrost
einhangen.

Den Deckel vom Grill schlieBen und ca. 25-35 Minuten

grillen, bis eine Kerntemperatur von >75 °C erreicht ist.

Wahrend dieser Zeit mehrmals mit der restlichen
Marinade einpinseln, bis diese aufgebraucht ist.

Die Spiee vom Grill nehmen, mit Sesamol einpinseln,
3-4 Minuten ruhen lassen, vom Spief3 nehmen und in
Scheiben aufschneiden.

GRILL ACADEMY TIPPS:

Sobald die Hahnchenbriiste den gewiinschten
Garpunkt erreicht haben, kénnen diese kurz auf
der direkten Hitze des Crills nachgegrillt werden.
Wird Sojasauce ohne Salz verwendet, bitte die
Marinade zusétzlich mit Salz wiirzen.




CURRY-PANCAKES

Personen &

&

VORBEREITUNGSZEIT:
15 Minuten
ZUSATZLICHE
VORBEREITUNGSZEIT:
10 Minuten
GRILLZEIT:

5 Minuten

GESAMT:

30 Minuten

4]

GRILLTEMPERATUR:
175°C

2

GRILLMETHODE:
Direkt

[
SCHWIERIGKEIT:
Mittel

]

ZUBEHOR:
Weber Crafted Grillplatte

ZUTATEN:

30 g Butter, 10 g Thai-Currypaste, gelb, 10 g Curry Madras,
120 g Weizenmehl Typ 405, 2 Eier, 200 ml Milch (Vollmilch),
5 g Backpulver, 10 g Zucker, 5 g Salz, 40 g Bratfett

IN DER KUCHE:

o

(5]

(c]

Die Butter in einem Topf schmelzen, Currypaste und
Currypulver beifligen und in der warmen Butter
auflosen.

Das Mehl in eine Schissel sieben.

Die Eier in Eigelb und Eiweif3 trennen und das Eiweil3
steif schlagen.

Die Eigelbe in einer Schiissel schaumig schlagen und
zuerst die Milch, dann Mehl, Backpulver, Zucker und
Salz untermischen.

Die Currybutter beifligen und das steif geschlagene
Eiweill unterheben.

Den Teig 10 Minuten abgedeckt stehen lassen.

AM GRILL:

(1]

Den Grill fir direktes Grillen bei 175 °C mit der Crafted
Grillplatte vorbereiten.

Etwas Bratfett auf die Platte geben und verteilen.

Den Teig mit einem kleinen Schopfloffel auf die Platte
geben und bei geschlossenem Deckel grillen.

Sobald die Pancakes auf der Oberflache Blasen bilden,
mit einem Wender wenden und den Vorgang wieder-
holen.

MAYONNAISE
MIT WASABI & KRESSE

Personen &

0

VORBEREITUNGSZEIT: ZUTATEN:
5 Minuten
GESAMT: 1 Ei, 15 g Senf aus Dijon, 15 ml Limettensaft, 40 g Wasabi-Paste
5 Minuten (Japanischer Meerrettich), 5 g Salz, 20 g Siife Chilisauce, 10 g Kresse
. 200 ml Rapsol, 10 g Kresse
4
SCHWIERIGKEIT: .
Einfach IN DER KUCHE:

® Alle Zutaten auBer dem Ol und 10 g Kresse in ein
schmales Gefal3 geben und mit dem Mixstab aufmixen.

® Nach und nach das Rapsadl einlaufen lassen.

® Die fertige Mayonnaise mit der restlichen Kresse
garnieren.

GRILL ACADEMY TIPPS:

g Die Olmenge kann je nach Olsorte etwas variie-
ren. Grundsétzlich gilt: je mehr 0 desto fester
die Mayonnaise.




GRILL ACADEMY TIPPS:

Die Temperatur sollte 160 °C nicht iiberschreiten.
Das beste Ergebnis wird bei Temperaturen von
80-110 °C erzielt. Die Garzeit wird dabei jedoch
erheblich verlangert. Dies intensiviert wiederum
den Geschmack des Produkts. Fiir lange Rducher-
perioden empfehlen wir Wood Chunks.

RINDERHUFTE ,SPICY & SMOKY*

Personen 10

&

VORBEREITUNGSZEIT:

20 Minuten

ZUSATZLICHE
VORBEREITUNGSZEIT:

30 Minuten zum Einweichen
der Raucherchips
GRILLZEIT:

90-120 Minuten

GESAMT:

150 Minuten

o

GRILLTEMPERATUR:
140-160 °C
KERNTEMPERATUR:
58-63 °C

2

GRILLMETHODE:
Indirekt

L
SCHWIERIGKEIT:
Mittel

]

ZUBEHOR:
Raucherbox,
Raucherchips Beef
Thermometer

ZUTATEN:

20 g Pfeffer, bunt, ganz, 5 g Piment, ganz, 10 g Ingwer, 10 g Knoblauch,
2 g Chiliflocken, 30 g Meersalz, grob, 10 g Zucker, braun, 80 g Butter,
2.500 g Rinderhifte, 60 ml Madeira

IN DER KUCHE:

@® Raucherchips Mindestens 30 Minuten in Wasser
einweichen.

® Ingwer und Knoblauch schélen, beides grob zerkleinern
und anschlieBend im Mérser zu einer Paste verarbeiten.

® Bunten Pfeffer und Piment bei schwacher Hitze in
einer Pfanne rosten, bis es duftet, zur Knoblauch-Ing-
wer-Paste geben und mittelfein zerstoBen. Chiliflocken,
Meersalz sowie Zucker beifligen und vermischen.

O Die Butter in einer Pfanne schmelzen, zur Mischung im
Morser geben und alles grundlich vermengen.

@ Rinderhiifte rundherum mit der Gewilirzmischung
einreiben.

AM GRILL:

©® Den Grill fur indirektes Grillen bei 140-160 °C inklusive
Raucherbox (siehe Anleitung) vorbereiten.

® Die Rinderhiifte auf die indirekte Hitze legen.

® Einen Kerntemperaturfiihler mittig ins Fleisch setzen,

den Deckel vom Grill schlieBen und so lange grillen, bis
eine Kerntemperatur von 58 °C erreicht ist.

O Fir ein kraftigeres Raucharoma kdnnen eingeweichte
Chips nach Geschmack nachgelegt werden.

©® Die Rinderhiifte hin und wieder mit dem Madeira
abtupfen und feucht halten.



MADEIRA-SAUCE

Personen &

&

VORBEREITUNGSZEIT:

5 Minuten
GRILLZEIT:
15 Minuten

GESAMT:
20 Minuten

[
SCHWIERIGKEIT:
Einfach

ZUTATEN:

10 g Butter, 25 g Schalotten, 150 ml Madeira, 400 ml Kalbsfond, braun,

25 g kalte Butter, Salz, Pfeffer

IN DER KUCHE:

©® Die Schalotten in grobe Stiicke schneiden.

AM GRILL:

@® Auf dem Seitenbrenner des Grills oder dem Herd in
einem Topf die Schalotten in der Butter farblos
anschwitzen.

® Mit dem Madeira abloschen, auf ein Drittel einkochen
lassen und mit Kalbsfond auffiillen.

® Die Sauce auf die Halfte einkochen lassen.

O Vor dem Servieren mit dem Mixstab die kalte Butter
untermixen und eventuell nachwiirzen.

GRILLACADEMY

THE ORIGINAL BY WEBER




GRILLKARTOFFELN MIT
FRUHLINGSZWIEBELN UND CHEDDAR

Personen &

&

VORBEREITUNGSZEIT: ZUTATEN:

15 Minuten

ZUSATZLICHE 800 g Kartoffeln (4 x 200 g, festkochend), 40 g Speckscheiben zum

VORBEREITUNGSZEIT: Braten, 15 g Bratfett, 100 g Lauchzwiebel, 20 g Butter, 100 g Cheddar,

25 Minuten zum Kochen 100 g Sauerrahm, Salz, Pfeffer, Muskat

der Kartoffeln

GRILLZEIT: .

25 Minuten IN DER KUCHE:

GESAMT: @® Kartoffeln griindlich waschen und in Salzwasser

65 Minuten butterweich kochen, abschiitten und abkiihlen lassen.
® Gewaschene Lauchzwiebeln in feine Ringe und

0 Cheddar-Kase sowie Speck in kleine Wiirfel schneiden.

GRILLTEMPERATUR: ® Die Speckwiirfel in einem Topf auf dem Seitenbrenner

140-160°C oder auf dem Herd mit etwas Bratfett kross ausbraten.
g O Die gekochten Kartoffeln samt Schale der Lange nach
halbieren und das Fruchtfleisch mit einem Loffel bis

F?_LL::ETHODE: auf ca. 5 mm am Rand herausnehmen.
naire

@ Kartoffelmasse mit der Butter zerstampfen.
.o O® Lauchzwiebeln, Cheddar, Speck und Sauerrahm
SCHWIERIGKEIT: beifligen und locker unter die Kartoffelmasse heben,
Einfach mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

@ Die Kartoffelmasse zuriick in die ausgehodhlten Kartof-
feln fillen.

AM GRILL:

® Den Grill fir indirektes Grillen bei ca. 140-160 °C
vorbereiten.

® Die gefiillten Kartoffeln indirekt 20-25 Minuten fertig
garen, bis der Kase geschmolzen ist.

GRILL ACADEMY TIPPS:

Die gewaschenen Kartoffeln kénnen auch ringshe-
g rum mehrfach eingestochen werden und auf dem

Grill indirekt bei 200 °C ca. 50-60 Minuten weich

gegrillt werden. Die Schale ist dann knusprig und

die Kartoffeln schmecken etwas intensiver.

MARINIERTER BLUMENKOHL

Personen &

&

VORBEREITUNGSZEIT: ZUTATEN:
10 Minuten
ZUSATZLICHE 600 g Blumenkohl, 6 g Meersalz, 6 g Zucker, braun, Chiliflocken nach
VORBEREITUNGSZEIT: Geschmack, 40 ml Rapsél, 25 ml Apfelessig
60 Minuten zum Marinieren
GRILLZEIT: R
25 Minuten IN DER KUCHE:
GESAMT: @® Blumenkohl waschen, vom Strunk befreien und in
95 Minuten kleine Roschen teilen.
® In einen verschlieBbaren Plastikbeutel oder
0 Vakuumbeutel geben.
?Zé“{;?:g““”: ® Das Rapsdl und den Apfelessig beifligen, mit grobem

Meersalz, braunem Zucker und Chiliflocken wiirzen und
im Beutel mischen. Den Beutel verschlieBen oder
g vakuumieren.

GmLLMETHUDE: O Minutendestens 60 Minuten marinieren lassen, anschlie-
Direkt Bend den Blumenkohl auf einem Sieb abtropfen lassen.
[
AM GRILL:

SCHWIERIGKEIT:
Einfach ® Den Grill fur direktes Grillen bei ca. 160-180 °C

vorbereiten.
Y’ ® GBS-Pfanne in den GBS-Rost einsetzen und etwas
ZUBEHOR: Ol zugeben.
GBS-Pfanne ® Den abgetropften Blumenkohl beifiigen und bei

geschlossenem Deckel 20-25 Minuten grillen.
O Hin und wieder wenden.

GRILL ACADEMY TIPPS:
Den Blumenkohl iiber Nacht marinieren. Dadurch
reduziert sich der Kohlgeschmack. Gebe beim

g Marinieren 60 g ganze Haselniisse dazu und
serviere den Blumenkohl mit einer Sauce deiner
Wahl und schon hast du ein eigensténdiges
vegetarisches/veganes Gericht.




BAUMKUCHEN MIT VANILLEEIS

Personen 10

&

VORBEREITUNGSZEIT: ZUTATEN:
15 Minuten
GRILLZEIT: 1 Vanilleschote, 160 g Butter, weich, Salz, Zimt, gemahlen, 1 Zitrone,
30 Minuten Abrieb, 10 Eigelb, 50 ml Calvados, 10 EiweiB, 180 g Zucker,
GESAMT: 80 g Weizenmehl, Typ 550, 80 g Starkemehl, 3 Apfel, z. B. Braeburn,
45 Minuten 10 Kugeln Vanilleeis
0 IN DER KUCHE:
GRILLTEMPERATUR: . .
240 °C ® Vanilleschote halbieren und das Mark herausschaben.
® Vanillemark, Butter, Salz, Zimt und Zitronenabrieb
g in einer groBen Schiissel schaumig riihren.
GRILLMETHODE: ® Nach und nach die Eigelbe unterriihren und den
Direkt Calvados einarbeiten.
O Eiweill mit dem Zucker zu einem stabilen
.’ Schnee schlagen.
SFHWlEMGKEIT: ©® Mehl und Starke sieben und im Wechsel mit dem
Mittel Eischnee unter die Buttermasse mischen.
Y' O Die Apfel schilen, mit einem kleinen SpieB durch
JUBEH{R: gashKer.nger:auEe vorbohren und auf den
DrehspieB rehspief3 stecken.
AM GRILL:

® Den Grill fir direktes Grillen bei ca. 240 °C mit
Drehspiel3 vorbereiten.

® SpieB einhiangen und die Apfel so lange grillen,
bis diese heil3 sind und die Oberflache trocken ist.

® Je einige Loffel Baumkuchenmasse lber die sich
drehenden Apfel geben, die abtropfende Masse in einer
Schale auffangen und wiederverwenden.

O Sobald die Masse gebacken ist, den Vorgang wieder-

holen.
GRILL ACADEMY TIPPS: ® Der Vorgang wird so oft wiederholt, bis die komplette
& Die leere Vanilleschote eignet sich perfekt fiir Masse aufgebraucht ist.

Vanillezucker oder zum Kochen.

T
- -
- ——




MINUTEN-STEAKS
AUS DER APFEL-CHILI-LAKE

Personen &

&

VORBEREITUNGSZEIT:

20 Minuten
ZUSATZLICHE

VORBEREITUNGSZEIT:
12 Stunden zum Marinieren

GRILLZEIT:
8-10 Minuten
GESAMT:

12 Stunden
30 Minuten

)

GRILLTEMPERATUR:

200-220 °C

KERNTEMPERATUR:

58-62 °C

2

GRILLMETHODE:
Direkt

[
SCHWIERIGKEIT:
Mittel

]

ZUBEH0R:
Sear Grate

ZUTATEN:

10 g Senfkorner, 5 g Pfeffer, schwarz, ganz, 250 ml Apfelwein,

10 g Meersalz, fein, 40 g Akazienhonig, 2 Lorbeerblatter, 2 g Thymian,
gerebelt, 10 g Chili, frisch, 800 g Schweinertcken, 20 ml Rapsal,

60 g Gorgonzola

IN DER KUCHE:

® Senfkorner und Pfeffer auf dem Seitenbrenner vom
Grill oder dem Herd in einem Topf bei mittlerer Hitze
rosten, bis es kraftig duftet.

® Beides zusammen noch warm im Morser zerstof3en
und wieder zurlick in den Topf geben.

©® Apfelwein, Meersalz, Akazienhonig, Lorbeerblatter
und Thymian beifligen und verriihren, bis das Salz
sich gelost hat.

O Chili waschen, in sehr feine Ringe schneiden und
ebenfalls beifligen.

©® Den Schweineriicken zu Minuten-Steaks mit je
200 g schneiden, in die abgekiihlte Lake geben und
Uber Nacht ziehen lassen.

® Den Gorgonzola gut verpacken und tiefkiihlen.

AM GRILL:

@® Den Grill fiir direktes Grillen bei ca. 200-220 °C mit
Sear Grate vorbereiten.

® HeiBBe Sear Grate abbirsten, die Steaks mit etwas
Rapsol einpinseln und direkt auf die Sear Grate legen,
Deckel schlieBen und ca. 2-3 Minuten grillen.

® Steaks wenden und diesen Vorgang wiederholen.

O Die Steaks liber der indirekten Hitze oder auf einem
Hitzeschild bis zur gewlinschten Kerntemperatur
(58-62 °C) fertig garen.

©® Vom Grill nehmen und auf ein warmes Schneidebrett
legen. Jetzt den gefrorenen Gorgonzola mit einer feinen
Reibe darlber hobeln und 1-2 Minuten ruhen lassen.

O In feine Scheiben aufschneiden und direkt vom Brett
genieflen.

GRILL ACADEMY TIPPS:

Der Riicken ist ein sehr mageres Teilstiick und
wird daher beim CGrillen schnell trocken. Fiir alle,
die Ihr Steak lieber durch essen, dieses wie be-
schrieben grillen, jedoch bei indirekter Hitze (ca.
140 °C) auf 68-72 Kerntemperatur fertig garen.




GASGRILL
GRILLMETHODEN

DIREKTE GRILLMETHODE

Direkte Hitze eignet sich hervorragend fiir schar-
fes Anbraten sowie fiir Grillgut mit einer Garzeit
von weniger als 20 Minuten.

@ Entziinde alle Brenner. SchlieBe den Deckel.

@ Biirste den Grillrost vorsichtig ab, wenn der
Grill die richtige Temperatur erreicht hat. Fette den
Grillrost vor dem Grillen ein — z. B. mit dem An-
tihaft-Spray von Weber. Lege das Grillgut direkt Gber
den Brennern auf den Grillrost. Schliele

den Deckel.

INDIREKTE GRILLMETHODE
Alles, was langer als 20 Minuten braucht, um gar
zu werden, wird hingegen indirekt gegrillt.

@ Entziinde die duBeren Brenner. Fiir Grills mit
zwei Brennern: Entziinde nur einen der beiden
Brenner des Grills. Fiir Grills mit einem Brenner:
Entziinde den Brenner. SchlieBe den Deckel.

@ Biirste den Grillrost vorsichtig ab, wenn der
Grill die richtige Temperatur erreicht hat. Fette
den Grillrost ein — z. B. mit dem Antihaft-Spray
von Weber —, bevor du das Grillgut auflegst. Lege
das Grillgut so auf den Grillrost, dass sich die
heiBen Brenner nicht direkt darunter befinden.
Fir Grills mit einem Brenner: Lege das Grillgut in
einen Bratenkorb in der Mitte des Grillrosts, damit
das Grillgut nicht direkt auf dem Rost aufliegt.
SchlieBe den Deckel.

GRILLACADEMY

THE ORIGINAL BY WEBER

VIELEN DANK,
DASS DU AN UNSEREM
GAS-GRILLKURS IN DER
WEBER GRILL ACADEMY
TEILGENOMMEN HAST.

Wir hoffen, dass du viel Spaf3 bei uns in der Weber Grill Academy
hattest und dass dir der Kurs gefallen hat. Hoffentlich konntest du die
Vielseitigkeit deines Weber Grills entdecken, das Grillmeni in vollen
Ziigen genieBen und neue Anregungen fiir zu Hause sammeln.

Damit du immer das Beste aus deinem Grill herausholen kannst,

bietet die Weber Grill Academy diverse zusatzliche Grillkurse an.

Alle Informationen zu unserem aktuellen Kursangebot findest du
unter weber.com.

Wir freuen uns auf den nachsten gemeinsamen Grillkurs mit Dir!
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