


GRILL ACADEMY TIPPS:
Die leere Vanilleschote eignet sich perfekt für 
Vanillezucker oder zum Kochen.



BAU M KU C H E N  M I T  VA N I L L E E I S
Pe rs o n e n  1 0

Z U TAT E N:  
 
1 Vanilleschote, 160 g Butter, weich, Salz, Zimt, gemahlen, 1 Zitrone, 
Abrieb, 10 Eigelb, 50 ml Calvados, 10 Eiweiß, 180 g Zucker,  
80 g Weizenmehl, Typ 550, 80 g Stärkemehl, 3 Äpfel, z. B. Braeburn,  
10 Kugeln Vanilleeis

I N  D E R  K Ü C H E :

1 	� Vanilleschote halbieren und das Mark herausschaben. 

2  	 Vanillemark, Butter, Salz, Zimt und Zitronenabrieb  
	 in einer großen Schüssel schaumig rühren.

3  	 Nach und nach die Eigelbe unterrühren und den  
	 Calvados einarbeiten.

4  	 Eiweiß mit dem Zucker zu einem stabilen  
	 Schnee schlagen.

5  	 Mehl und Stärke sieben und im Wechsel mit dem 		
	 Eischnee unter die Buttermasse mischen.

6  	 Die Äpfel schälen, mit einem kleinen Spieß durch  
	 das Kerngehäuse vorbohren und auf den  
	 Drehspieß stecken.

A M  G R I L L : 

1  	 Den Grill für direktes Grillen bei ca. 240 °C mit  
	 Drehspieß vorbereiten. 

2  	 Spieß einhängen und die Äpfel so lange grillen,  
	 bis diese heiß sind und die Oberfläche trocken ist.

3  	 Je einige Löffel Baumkuchenmasse über die sich  
	 drehenden Äpfel geben, die abtropfende Masse in einer 	
	 Schale auffangen und wiederverwenden.

4  	 Sobald die Masse gebacken ist, den Vorgang wieder- 
	 holen.

5  	 Der Vorgang wird so oft wiederholt, bis die komplette 	
	 Masse aufgebraucht ist.

V O R B E R E I T U N GS Z E I T :  
15 Minuten 

G R I L L Z E I T :
30 Minuten

G ESA M T :
45 Minuten

G R I L LT E M P E RAT U R : 
240 °C

G R I L L M E T H O D E : 
Direkt

S C H W I E R I G K E I T : 
Mittel

Z U B E H Ö R : 
Drehspieß



M I N U T E N - ST E A KS  
AU S  D E R  A P F E L- C H I L I - L A K E 
Pe rs o n e n  4

Z U TAT E N:  
 
10 g Senfkörner, 5 g Pfeffer, schwarz, ganz, 250 ml Apfelwein,  
10 g Meersalz, fein, 40 g Akazienhonig, 2 Lorbeerblätter, 2 g Thymian, 
gerebelt, 10 g Chili, frisch, 800 g Schweinerücken, 20 ml Rapsöl,  
60 g Gorgonzola 

I N  D E R  K Ü C H E :

1 	� Senfkörner und Pfeffer auf dem Seitenbrenner vom 
Grill oder dem Herd in einem Topf bei mittlerer Hitze 
rösten, bis es kräftig duftet.

2 	� Beides zusammen noch warm im Mörser zerstoßen  
und wieder zurück in den Topf geben.

3 	� Apfelwein, Meersalz, Akazienhonig, Lorbeerblätter  
und Thymian beifügen und verrühren, bis das Salz  
sich gelöst hat.

4 	� Chili waschen, in sehr feine Ringe schneiden und  
ebenfalls beifügen.

5 	� Den Schweinerücken zu Minuten-Steaks mit je  
200 g schneiden, in die abgekühlte Lake geben und 
über Nacht ziehen lassen. 

6 	� Den Gorgonzola gut verpacken und tiefkühlen.

A M  G R I L L : 

1  	 Den Grill für direktes Grillen bei ca. 200–220 °C mit 		
	 Sear Grate vorbereiten. 

2 	 Heiße Sear Grate abbürsten, die Steaks mit etwas  
	 Rapsöl einpinseln und direkt auf die Sear Grate legen, 	
	 Deckel schließen und ca. 2–3 Minuten grillen.

3 	 Steaks wenden und diesen Vorgang wiederholen.

4 	 Die Steaks über der indirekten Hitze oder auf einem 		
	 Hitzeschild bis zur gewünschten Kerntemperatur  
	 (58–62 °C) fertig garen.

5 	 Vom Grill nehmen und auf ein warmes Schneidebrett 		
	 legen. Jetzt den gefrorenen Gorgonzola mit einer feinen 
 	 Reibe darüber hobeln und 1–2 Minuten ruhen lassen.

6 	 In feine Scheiben aufschneiden und direkt vom Brett 	
	 genießen.

V O R B E R E I T U N GS Z E I T :  
20 Minuten

Z USÄT Z L I C H E  
V O R B E R E I T U N GS Z E I T :
12 Stunden zum Marinieren 

G R I L L Z E I T :
8–10 Minuten

G ESA M T :
12 Stunden
30 Minuten

G R I L LT E M P E RAT U R : 
200–220 °C

K E R N T E M P E RAT U R :
58–62 °C

G R I L L M E T H O D E : 
Direkt

S C H W I E R I G K E I T : 
Mittel

Z U B E H Ö R : 
Sear Grate



GRILL ACADEMY TIPPS:
Der Rücken ist ein sehr mageres Teilstück und 
wird daher beim Grillen schnell trocken. Für 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.



GAS G R I L L
GR I L LMETHODEN

D I R E K T E  G R I L L M E T H O D E
Direkte Hitze eignet sich hervorragend für schar-
fes Anbraten sowie für Grillgut mit einer Garzeit 
von weniger als 20 Minuten. 

 Entzünde alle Brenner. Schließe den Deckel.
 Bürste 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 über 
den Brennern auf den Grillrost. Schließe  
den Deckel.

I N D I R E K T E  G R I L L M E T H O D E
Alles, was länger als 20 Minuten braucht, um gar 
zu werden, wird hingegen indirekt gegrillt.

 Entzünde die äußeren Brenner. Für Grills mit 
zwei Brennern: Entzünde nur einen der beiden 
Brenner des Grills. Für Grills mit einem Brenner:
Entzünde den Brenner. Schließe den Deckel.

 Bürste 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 
heißen Brenner nicht direkt darunter befinden. 
Für Grills mit einem Brenner: Lege das Grillgut in 
einen Bratenkorb in der Mitte des Grillrosts, damit 
das Grillgut nicht direkt auf dem Rost aufliegt. 
Schließe den Deckel.



V I E L E N  D A N K ,  

D AS S  D U  A N  U N S E R E M 

GAS - G R I L L K U R S  I N  D E R 

W E B E R  G R I L L  ACA D E M Y 

T E I L G E N O M M E N  H AST. 

Wir hoffen, dass du viel Spaß 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 Grillmenü in vollen 

Zügen genießen und neue Anregungen für zu Hause sammeln.

Damit du immer das Beste aus deinem Grill herausholen kannst,  
bietet die Weber Grill Academy diverse zusätzliche Grillkurse an.  
Alle Informationen zu unserem aktuellen Kursangebot findest du  

unter weber.com.

Wir freuen uns auf den nächsten gemeinsamen Grillkurs mit Dir!



WEBER.COM


