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GEFULLTE, GERAUCHERTE
CHAMPIGNONS

ZWISCHENGERICHT |

TQMATENROSTBROTE UND

ROSTBROTE MIT MELANZANIPUREE ‘
LAUWARMER GRILl!_GEMUSETURM '
MIT FRISCHEN KRAUTERN UND
MOZZARELLA
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Vegetarisch grillen kann so einfach E= o e HAU PTGERICHT

sein und vor allem ist es auch eine o

sehr genussvolle Sache. Viele haben = e ROTE RUBEN BURGER
einen viel zu komplizierten Zugang i = & . MIT GRILLERDAPFEL,

zum vegetarischen Grillen. Man kann - HL A . FETA-LAUCHGEMUSE UND
oft aus dem Gemdiise selber so viel e 2 - 2 i RAUCHIG GEGRILLTER PAPRIKA
herausholen. 4 & . : DAZU KRENSAUCE

Lerne, wie du aus einfachen vegetari- kL 4 ' : - - PP E . =, — - .
schen Zutaten ein tolles Menii auf dem o o i v : . 5 s ' i | DESSERT
Grill zubereiten kannst. T3 i : 4 .

Lass dich inspirieren und erweitere = = o ’ - NUSSWICKELKUCHEN AUS DEM
dein Grill Know-How! : 4 DUTCH OVEN



GEFULLTE GERAUCHERTE CHAMPIGNONS

&

VORBEREITUNGSZEIT:
15 Minuten

GRILLDAUER:
25 Minuten

o

GRILLTEMPERATUR:
200°C

2

GRILLMETHODE:
Indirekt

[
SCHWIERIGKEIT:
Einfach

"

HILFSMITTEL:

Raucherchips nach Wahl
(milde Sorte, wie Kirsche
oder Apfel), Gourmet BBQ
System (GBS) Grillpfanne

ZUTATEN:

groBe Champignons,
Olivendl, Salz, Pfeffer,
glatte Petersilie,

Schalotten oder Jungzwiebel, 1 Knoblauchzehe,
Creme fraiche, getrockneter Thymian,
Olivenol fur die Form, Sherry

IN DER KUCHE:
® Die Holzchips zum Rauchern einwassern.

® Die Champignons saubern. Die Stiele herausdrehen und
mit 2 ganzen Champignons in sehr feine Wiirfel schneiden.

® Die Schalotten und den Knoblauch schalen und sehr fein
wiirfeln. 2 EL Olivenol in einer Pfanne auf dem Herd oder
Seitenkocher des Grills erwdarmen und die Schalotten und den
Knoblauch darin glasig diinsten. Die Champignons dazugeben,
durchriihren, salzen und pfeffern. Mit Creme fraiche, Thymian
und gehackter Petersilie vermischen.

O Die Champignons salzen. Champignons mit der Masse befiillen
und in eine mit Olivendl bestrichene GBS Pfanne setzen. Den
Sherry in die Pfanne gief3en.

AM GRILL:
@® Grill fir indirekte Hitze bei ca. 200 °C vorheizen.

® Die abgetropften Raucherchips entweder direkt auf die Briketts
geben oder in eine Raucherbox fiillen und diese im Grill
platzieren.

® Die GBS Grillpfanne in den Grillrost einsetzen und die gefiillten
Champignons bei indirekter Hitze ca. 25 Minuten grillen.



TOMATENROSTBROTE UND
ROSTBROTE MIT MELANZANIPUREE

0

VORBEREITUNGSZEIT:
25 Minuten

GRILLDAUER:
35 Minuten

)

GRILLTEMPERATUR:
220°C

2

GRILLMETHODE:
Indirekt

[
SCHWIERIGKEIT:
Einfach

|

HILFSMITTEL:

ZUTATEN:
TOMATENROSTBROTE

Tomaten, Olivendl, Salz nach Geschmack, 2 Baguette

ROSTBROTE MIT MELANZANIPUREE

Melanzani (Auberginen), Tahin (Sesampaste), Olivendl,
Zitronensaft, 1 kleine Knoblauchzehe, Salz nach Geschmack, 2 Baguette

IN DER KUCHE:

Die Melanzani mit einer Gabel mehrmals einstechen und weiter
mit “Am Grill, Schritte 1-3"

In der Zwischenzeit die Tomaten halbieren und von den Samen
befreien.

Die Tomaten vorsichtig durch eine Reibe streichen, sodass nur
die Schale in der Hand bleibt. Sollten die Tomaten nicht sehr
reif sein, lasst man sie am Besten kurz in einem Sieb abtropfen,
damit sich die Fliissigkeit absetzt und den Uberschuss
wegschitten.

Nun werden die Tomaten groBziigig mit Olivendl vermischt und
mit Salz abgeschmeckt. Danach beiseitestellen.

Die gegrillte Melanzani mit einem Messer einschneiden und
das Fruchtfleisch ausloffeln. AnschlieBend mit der Gabel
zerdriicken, oder wer es feiner mochte mit dem Stabmixer
purieren.

Den Knoblauch fein hacken, die Zitrone halbieren und den Saft
auspressen. Das Melanzanipiiree mit dem Knoblauch, dem
Zitronensaft, dem Tahin und dem Olivendl mischen und mit Salz
abschmecken, ebenfalls beiseitestellen.

Baguette in der Mitte durch oder in Scheiben schneiden, danach
weiter mit “Am Grill, Schritte 4-5".

AM GRILL:

o
2]

Den Grill fur indirekte Hitze und 220 °C vorbereiten.

Die Melanzani bei indirekter, hoher Hitze auf den Rost legen,
Deckel schlieBen und fiir ca. 30 Minuten grillen, bis sie ganz
weich sind.

Melanzani vom Grill nehmen und zu einem Piiree unter “In der
Kiiche” weiterverarbeiten.

Baguette mit der Schnittflache nach unten auf den Rost oder
Warmhalterost legen und goldbraun rosten. Bei Scheiben, das
Baguette wenden.

Baguette vom Grill nehmen und mit den geriebenen Tomaten
und dem Melanzanipiiree belegen.

GRILL ACADEMY TIPP:

Tomatenréstbrot: Bei gutem 01 und guten Tomaten
sind alle anderen ,Wiirzmittel“ Giberfliissig.




LAUWARMER GRILLGEMUSETURM

Fiir 4 Personen

0

VORBEREITUNGSZEIT: ZUTATEN:
15 Minuten 1 kleine Melanzani, 1 kleine Zucchini, 1 rote Paprika, 1 Zwiebel,
GRILLDAUER: 1 Fenchelknolle, Olivendl, 1 Mozzarella, etwas rotes Pesto, etwas Salz
10 - 15 Minuten und Pfeffer
0 IN DER KUCHE
GRILLTEMPERATUR: ] N ] ]
220 °C ® Die Melanzaniinetwa 1 - 1,5 cm dicke Scheiben
schneiden und beidseitig salzen. Etwa 10 - 15 Minuten
g stehen lassen. Dadurch bekommen die Melanzani eine
etwas weichere Konsistenz und nehmen weniger Fett
GRILLMETHODE:
) auf.

Direkt

® Die Zucchini in leicht schrage Scheiben von ca.
., 1-1,5 cm schneiden. Die Paprika in ca. 1 cm dicke
SCHWIERIGKEIT: Schelben schneiden, mit den Zwiebeln und dem Fenchel
Einfach gleich verfahren.

® Das Gemiise grof3zugig auf beiden Seiten mit Olivenol
Y' einpinseln, dabei aber darauf achten, dass kein
HILESMITTEL: Uberschissiges Ol vom Gemiise tropft.
Grillplatte O Mozzarella in Scheiben schneiden.

AM GRILL:

©® Den Grill fir direktes Grillen inklusive Grillplatte bei
220 °C vorbereiten.

® Gemisescheiben lber direkter Hitze auf der
vorgeheizten Grillplatte platzieren und ca. 5 Minuten je
Seite goldbraun angrillen.

® Gemise vom Grill nehmen und bis auf die Melanzani mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

O Danach fir einen Turm von jedem Gemiuse eine Scheibe
mit Pesto bestreichen und lbereinander stapeln. Als
vorletzte Schicht eine Scheibe Mozzarella verwenden.

GRILL ACADEMY TIPP:

Die Melanzani lassen sich hervorragend auf einer
Grillplatte oder direkt auf dem Rost grillen.




ROTES PESTO ZUTATEN:

frische Tomaten, getrocknete Tomaten in OL, Ol von den
getrockneten Tomaten, Salz

ZUBEREITUNG:

©® Die frischen Tomaten am Stielansatz kreuzweise
einschneiden. Kurz in kochendem Wasser blanchieren
und die Haut abziehen. Danach das Fruchtfleisch und die
Kerne entfernen und kleinschneiden.

® Frische und getrocknete Tomaten im Mixer mit dem Ol
der Tomaten und Salz purieren. Es soll eine homogene,
nicht zu feste und nicht zu 6lige Paste entstehen.

GRILL ACADEMY TIPP:
Die Tomaten unbedingt entkernen, da die Paste
sonst zu flissig wird.

VEGANER MOZZARELLA

ZUTATEN:
Seidentofu, Mandeljoghurt, Mandeldrink,
Zitronensaft, Maisstarke, Agar-Agar, Salz,

flussiges, neutrales Kokosol

ZUBEREITUNG:

©® Alle Zutaten, auBer dem Kokosol, in einem Mixer einige
Minuten plrieren. Das Kokosol zugeben und wieder
plrieren, bis eine glatte cremige Masse entsteht.

® Die Masse in einen Topf fullen und auf hoher Stufe unter
standigem Rihren 5 Minuten kochen. Die Masse dickt ein
und bekommt eine dicke, cremige Konsistenz.

® Um Kugeln zu formen, die Masse in kleine mit einem
Kichentuch oder Frischhaltefolie ausgelegte Schiissel
mit rundem Boden fiillen. Das Tuch zur Mitte hin
zusammenfassen und mit einer Schnur oder Klammer
fixieren.

O Mindestens 45 Minuten kihl stellen.

©® Aus der Form nehmen und wie einen herkdmmlichen
Mozzarella verwenden.




ROTER RUBEN BURGER

0

VORBEREITUNGSZEIT:

35 Minuten

GRILLDAUER
75 Minuten

o

GRILLTEMPERATUR:
Kaltrauchern/220 °C

2

GRILLMETHODE:
Indirekt / Direkt

[
SCHWIERIGKEIT:
Mittel

J

HILFSMITTEL:
Hamburgerpresse,
Kaltrducherschnecke,
Rauchermehl,
Keramik-Backform,
Keramische Grillplatte

ZUTATEN:

Broseltopfen alternativ Rauchertofu, Karfiol, Olivenadl,
Rote Riiben gekocht, 4 Friihlingszwiebel, Salz und Pfeffer,
Dinkelbréosel oder Vierkorn-Brosel, Flohsamenschalen
Walniisse gerieben

IN DER KGCHE

(2]

Den Broseltopfen in der Keramik-Backform verteilen und am
Grill kalt rauchern, siehe “Am Grill, Schritte 1-3."

Den Karfiol sehr fein hacken (wie Brésel), danach mit dem
Olivendl betrdufeln und in einer Backform angrillen, siehe “Am
Grill, Schritte 4-5."

Rote Riben fein reiben und die Frihlingszwiebel fein hacken.
Alle Zutaten vermengen und nach Geschmack mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Danach mindestens 20 Minuten ruhen lassen.

Die Burgerpresse befetten und Patties in Grofe von 220 - 250 g
formen. Noch einmal 10 Minuten kalt stellen.

Die Patties auf beiden Seiten mit Olivenol bestreichen und
fertig grillen, siehe “Am Grill, Schritte 6-8."

AM GRILL:

Grill inklusive Raucherschnecke zum Kaltrauchern vorbereiten.
Dazu die Raucherschnecke mit Rauchermehl befillen und auf
dem Kohlerost platzieren und entziinden.

Backform mit dem Broseltopfen auf dem Grillrost plazieren und
ca. 45 Minuten kalt rauchern. RegelmaBig durchmischen damit
der Topfen ein gleichmaBiges Raucheraroma annimmt.
Gerducherten Broseltopfen vom Grill nehmen und weiter laut
Rezept verarbeiten.

Grill nun fur indirekte hohe Hitze bei 200 °C vorbereiten.

Backform mit dem Karfiol in die indirekte Zone des Grills
stellen und 10 Minuten grillen. AnschlieBend vom Grill nehmen
und abkihlen lassen.

AnschlieBend Grill fir direkte Hitze bei 220 °C inklusive
Grillplatte vorbereiten.

Burger auf die Grillplatte legen und 5 Minuten pro Seite grillen.

Patties vom Grill nehmen und als Burger mit Buns, roter
Paprika und Grillerdapfel servieren.



GRILLERDAPFEL MIT FETA-LAUCHGEMUSE

®

VORBEREITUNGSZEIT:
15 - 20 Minuten

KOCHZEIT DER KARTOFFELN:

45 Minuten

GRILLDAUER:
15 Minuten

)

GRILLTEMPERATUR:
200°C

2

GRILLMETHODE:
Direkt / Indirekt

[
SCHWIERIGKEIT:
Mittel

"

HILFSMITTEL:
Raucherbrett aus Zedernholz

ZUTATEN:

groBe Kartoffeln, Lauch, Feta,

Olivenadl,
frische Krauter, Salz und Pfeffer

IN DER RGCHE

o

(2]

Die Kartoffeln bissfest kochen und danach halbieren und
aushdhlen, dass man sie gut befiillen kann.

Die ausgehohlte Kartoffelmasse in eine Schiissel geben
und zerkleinern.

Den Lauch in feine Streifen schneiden und mit dem
Olivendl in der Pfanne glasig diinsten.

Die Kartoffelmasse mit dem gediinsteten Lauch, dem
zerbroselten Feta, frischen Krautern vermengen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Diese Masse dann in die vorbereiteten Kartoffelhalften
flllen.

AM GRILL:

o
(2]

Den Grill fiir 200 °C bei direkter Hitze vorheizen.

Das Raucherbrett Gber der direkten Hitze zum Rauchen
bringen. Sobald das Brett raucht, in die indirekte
Hitzezone legen und die Kartoffelhalften darauf
platzieren und 15 Minuten grillen.

Vom Grill nehmen und zum Burger servieren.




RAUCHIG GEGRILLTE ROTE PAPRIKA

0

VORBEREITUNGSZEIT:
5-10 Minuten

GRILLDAUER:
15 Minuten

)

GRILLTEMPERATUR:
200-220°C

2

GRILLMETHODE:
Direkt

[ ]
SCHWIERIGKEIT:
Einfach

|

HILFSMITTEL:
Gourmet BBQ System (GBS)
Wok, Pinsel

ZUTATEN:

Knoblauchzehe, 1 Tomate, 4 rote Spitzpaprika, Olivenadl, etwas
Rosmarin, Salz und Pfeffer

IN DER KGCHE:

@® Den Knoblauch sehr fein hacken, die Tomaten halbieren
und fein reiben, damit nur die Schale iibrig bleibt. Die
geriebenen Tomaten etwas stehen lassen, damit sich die
Flissigkeit absetzt und diese dann wegnehmen.

® Die Spitzpaprika von allen Seiten mit Olivendl
bestreichen.

AM GRILL:
@® Grill bei direkter Hitze 200 - 220 °C vorheizen.

® Paprika direkt auf den Rost legen und grillen bis sie
weich und die Schale dunkel ist. Dabei regelmaBig
wenden.

® Die Paprika vom Rost nehmen, den Wok auf den Grill
stellen und vorheizen.

O Inder Zwischenzeit die Paprika schalen und in Streifen
schneiden.

©® Danach etwas Olivendl, die Tomaten, den Knoblauch und
den Rosmarin in den Wok geben und leicht angrillen.
AnschlieBend die Paprikastreifen hinzufiigen und
nochmals vorsichtig durchriihren.

O Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

KRENSAUCE

ZUTATEN:
Sauerrahm, Kren
ZUBEREITUNG:
® Den Kren frisch reiben und mit dem Sauerrahm
vermengen.

HAUSGEMACHTER MANDELFETA

0

VORBEREITUNGSZEIT:
25 Minuten

ABTROPFZEIT:
8 Stunden

GRILLDAUER:
10 Minuten

4]

GRILLTEMPERATUR:
180 °C

2

GRILLMETHODE:
Indirekt

[ ]
SCHWIERIGKEIT:
Einfach

]

HILFSMITTEL:
Keramische Backform

ZUTATEN:
ungeschalte Mandeln, Zitronensaft, kaltes Wasser,
Olivendl, 1 Knoblauchzehe, getrockneter Oregano,

Salz, etwas Ol Mulltuch

IN DER KGCHE

©® Mandeln mit kochend heilem Wasser libergieBen und
10 Minuten einweichen. In ein Sieb abgieBen und die
Schale entfernen.

® 120 ml kaltes Wasser, Zitronensaft, Salz und 2 EL Ol in
einen Rihrbecher geben.

® Knoblauch schalen, hacken und hinzufligen. Danach
alles mit dem Stabmixer glatt plrieren.

O EinSiebin eine Schiissel hangen und mit einem Mulltuch
auslegen. Danach den Oregano in die Mitte des Tuches
geben und die Mandelmasse draufgeben. Die Ecken des
Tuches lber der gesamten Masse zusammenfassen und
eindrehen. Damit soll die Fliissigkeit herausgepresst
werden.

©® Danach einen Teller auf dieses Packchen legen und
beschweren. Die Masse dann bei Zimmertemperatur
ca. 8 Stunden ruhen lassen.

® Nach dem Ruhen eine Keramikform ausfetten.

©® Die Mandelmasse mit der flachen Seite nach oben in die
Keramikform stiirzen und das Tuch vorsichtig entfernen.

AM GRILL:
@® Grill fir indirekte mittlere Hitze bei 180 °C vorbereiten.

® Den Kase mit 1 -2 EL Olivenol einpinseln und in die
indirekte Zone des Grills stellen. 5 - 10 Minuten grillen.
® AnschlieBend aus der Keramikform nehmen und

abkiihlen lassen. Der Mandelfeta kann nun als
Alternative zum Feta verwendet werden.



HAUSGEMACHTES BAGUETTE

Fiir 3 Baguettes

0

VORBEREITUNGSZEIT:
60 Minuten

GRILLDAUER:
40 Minuten

)

GRILLTEMPERATUR:
250°C/200°C

2

GRILLMETHODE:
Indirekt

[
SCHWIERIGKEIT:
Einfach

|

HILFSMITTEL:
Pizzastein

LZUTATEN:
10 g frischer Germ, 500 g Mehl, 10 g Salz, 350 g Wasser

IN DER KUCHE

Die Zutaten zu einem elastischen Teig mischen und 10
Minuten mit der Hand oder auf langsamer Stufe mit der
Kichenmaschine kneten.

Den Teig ca. 30 - 45 Minuten gehen lassen anschlieBend zu
3 Baguettestangen formen und schrag einschneiden. Dann
weitere 30 Minuten aufgehen lassen.

AM GRILL:

(2]

Den Grill fur indirekte, hohe Hitze (250 °C) inklusive Pizzastein
vorheizen.

Die Baguettes auf den Pizzastein legen ca. 40 Minuten backen.
Die Temperatur nach ca. 10 - 15 Minuten auf 200 °C reduzieren
und goldbraun backen.

GRILL ACADEMY TIPP:

Wasser am Besten in kleineren Mengen dem Teig beifiigen. Zu Beginn 200 - 300 g
Wasser mit dem Mehl vermengen und den Rest in kleinen Portionen damit der
Teig nicht zu fliissig wird. Nachtraglich Mehl zum Teig zu geben funktioniert nicht
optimal, da das Gluten erst durch das Kneten ,freigesetzt” wird und den Teig gut
bindet.

BURGER BUNS

Fiir 20 Brotchen

0

VORBEREITUNGSZEIT:
10 Minuten

RUHEZEIT:
1,5 - 2 Stunden

GRILLDAUER:
20 Minuten

o

GRILLTEMPERATUR:
250 °C

2

GRILLMETHODE:
Indirekt

[
SCHWIERIGKEIT:
Einfach

|

HILFSMITTEL:
Pizzastein

ZUTATEN:

1 Wirfel frischer Germ, 1 kg Mehl, 200 ml lauwarmes Wasser,
100 ml lauwarme Milch, 70 g DattelsliBe oder brauner Zucker,
15 g Salz, 160 g sehr weiche Butter, 1 Ei

ZUM BESTREICHEN

1 Ei, 2 EL Obers, schwarzer Sesam

IN DER KGCHE

AM

Die Zutaten zu einem elastischen Teig vermengen und
10 Minuten mit der Hand oder auf langsamer Stufe

mit der Kiichenmaschine kneten. Fir 45 - 60 Minuten
gehen lassen, anschlieBend zu 80 - 90 Gramm schweren
Brotchen formen.

Ei und Obers vermengen und die Brotchen einstreichen.
AbschlieBend mit Sesam bestreuen und noch einmal
45 Minuten gehen lassen.

GRILL:

Den Grill inklusive Pizzastein fiir indirekte Hitze bei
250 °C vorheizen.

Burger Buns auf dem Pizzastein ca. 16 - 20 Minuten
goldbraun backen.




NUSSWICKELKUCHEN

© Weitere 30 Minuten zugedeckt aufgehen lassen.

6 AM GRILL:
VORBEREITUNGSZEIT: ZUTATEN: ©® Den Grill fir indirektes Grillen bei 190 °C vorbereiten.
30 - 40 Minuten ) ) )
Dinkelmehl Type 700, Milch, 30 g frischer Germ, Butter, ® Den Dutch Oven bei indirekter Hitze in den Grill stellen und

GEHZEIT: Sauerrahm, Dattelsiisse oder brauner Zucker, Eier, Mehl ca. 80 - 90 Minuten backen
2-25 Stunden zum Best3uben, Salz, Butterschmalz zum Ausfetten des Dutch Ovens ' ’
GRILLZEIT: ® Wenn der Kuchen fertig gebacken ist, herausnehmen
15 Stunden . und optional kann der noch heiBe Kuchen mit Ahornsirup

' NUSSFULLE: flissige Butter, Milch, geriebene Walnusse,

)

gehackte Walnisse, DattelsiiBe alternativ Rohrohrzucker,

Vanilleschote, Salz

bestrichen werden.

. . P - T

?géL:.gEMPERATUR. A 2y a.'.t.‘ <

ZUM BESTREICHEN VOR DEM BACKEN : .
g Ei verquirlt mit etwas Obers
GRILLMETHODE:
Indirekt ZUM BESTREICHEN NACH DEM BACKEN

Ahornsirup je nach Wunsch

[
SFHWIERIGKEIT: IN DER KiiCHE
Einfach

©® Lauwarme Milch mit 50 g Dattelsiifle, 100 g Mehl und dem
‘{' zerbroseltem Germ verriihren. Mit einem Geschirrtuch
HILFSMITTEL: zugedeckt 20 Minuten ruhen lassen.

Dutch Oven, Pinsel

® Die Butter schmelzen. Eier mit der restlichen DattelsiBe,
der flissigen Butter und dem Sauerrahm gut verrihren. Das
gesiebte Mehl mit dem Salz vermengen und mit den fliissigen
Zutaten zu einem Teig verkneten. Zugedeckt an einem warmen
Ort ca. 1 Stunde aufgehen lassen, bis sich das Volumen
verdoppelt hat.

©® Fir die Fiille, das Mark der Vanilleschote auskratzen. Die Milch
aufkochen, vom Herd nehmen und die Butter darin auflosen.
Die DattelsiiBe, den Zimt, die Vanille und das Salz unterriihren
und dann mit den restlichen Zutaten vermengen. Auskiihlen
lassen.

O Sobald der Teig fertig aufgegangen ist, in zwei Halften
schneiden. Jede Halfte diinn ausrollen und dann mit Fiille
bestreichen. Beidseitig von auB3en zur Mitte einrollen und
dann in der Mitte durchschneiden. Danach die zwei daraus
entstandenen Halften in sich verdrehen. Mit dem zweiten Stiick
gleich verfahren.

©® Den Dutch Oven mit dem Butterschmalz ausfetten.

GRILL ACADEMY TIPP:

Wenn du auf den Kuchen klopfst und er sich leicht
hohl anhért, ist der Kuchen fertig gebacken.

O Den ersten Strang in der Mitte des Dutch Oven zu einem
Knopf drehen und die zweite Rolle herumlegen. Danach den
Wickelkuchen mit dem verquirlten Ei bestreichen.




(1]

HOLZKOHLEGRILL,
DIREKTE GRILLMETHODE

@ DIREKTE HITZE

Fir Gerichte, die weniger als 20
Minuten Garzeit bendtigen. Dazu
die Briketts gleichmaBig auf dem
gesamten Holzkohlerost vertei-
len oder in die Holzkohlekorbe
fillen und diese in der Mitte

des Kohlerosts platzieren. Das
Grillgut direkt Uber den Briketts
auf dem Grillrost grillen.

(2]

HOLZKOHLEGRILL,
INDIREKTE GRILLMETHODE

e

WEBER SMOKEY MOUNTAIN
COOKER: RAUCHERN

@ INDIREKTE HITZE

Fir Gerichte, die eine langere
Garzeit als 20 Minuten haben.
Dazu die Briketts auf beiden
Seiten des Holzkohlerosts
verteilen oder in die Holzkohle-
korbe fiillen und auf jeder Seite
des Kohlerosts positionieren.
Eine Alu-Tropfschale zwischen
den Briketts platzieren und den
Deckel des Grills schlieBen. Die
Zutaten in der Mitte des Grill-
rosts oberhalb der Tropfschale
grillen.

Den Deckel so positionieren,
dass sich die Liiftungséffnung
zwischen den Briketts befindet.

© RAUCHERN: WEBER SMOKEY
MOUNTAIN COOKER

Der Smoker wurde eigens kre-
iert, um eine niedrige Temperatur
aufrechtzuerhalten. Er eignet
sich daher ideal zum Rauchern
und fur die Zubereitung von
Gerichten, die langere Garzeiten
haben, bei niedriger Temperatur.
Aufgrund seiner Form, Bauweise
und der integrierten Wasser-
schale kann die Temperatur
liber viele Stunden stabil und
niedrig gehalten werden. Es

gibt verschiedene Wege, wie

der Smoker beheizt werden
kann. Das geht im Wesentlichen
wie folgt: Die Briketts auf den
Kohlerost 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
rauchern.

(1]
DIREKTE GRILLMETHODE

@ DIREKTE HITZE

Direkte Hitze eignet sich hervorragend fiir scharfes
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 Antihaft-Spray
von Weber®. Lege das Grillgut direkt iiber den Bren-
nern auf den Grillrost. SchlieBe den Deckel.

(2]
INDIREKTE GRILLMETHODE

® INDIREKTE HITZE
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 heiflen Brenner
nicht direkt darunter befinden. Fiir Grills mit einem
Brenner: Verwende das Hitzeschild und den Braten-
rost. Lege den Bratenrost auf das Hitzeschild und
anschlieBend das Grillgut auf den Bratenrost. Somit
kannst du auch mit einem Brenner eine indirekte
Zone erzeugen. SchliefBe den Deckel.
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@ DIREKTE HITZE

Regler auf ,high” drehen und
Grill auf 260 °C vorheizen.
Rost reinigen.

Regler auf gewiinschte
Temperatur einstellen und
Speise direkt auf den Rost legen.
Fir groBere Fleischstiicke
empfiehlt sich die Verwendung
eines iGrill Kerntemperatur-
fiihlers zur Uberwachung der
Kerntemperatur.

@ 50/50 HITZE

Regler auf ,high” drehen und
Grill auf 260 °C vorheizen.
Rost reinigen.

Nach dem Vorheizen Regler auf
gewlinschte Temperatur der
jeweiligen Grillzone einstellen.
Beim zeitgleichen Grillen
mehrerer Speisen mit
unterschiedlichen Garzeiten
wird es empfohlen, beide Regler
auf die Temperatur der zuerst
zuzubereitenden Speise zu
stellen und diese auf die linke
Seite des Grills zu legen.

Zehn Minuten vor dem
Dazulegen der zweiten Speise
den rechten Regler auf die
bevorzugte Temperatur stellen,
damit sich die Temperatur in
diesem Bereich anpasst.

Nun die zweite Speise
hinzufiigen und empfohlene
Dauer grillen.

(3]
INDIREKTE GRILLMETHODE

© INDIREKTE HITZE

Regler auf ,high” drehen und Grill
auf 260 °C vorheizen.

Rost reinigen.

Temperatur auf ,medium” redu-
zieren und groBere Lebensmittel
in die Mitte des Rostes legen. Fir
groBere Fleischstlicke empfiehlt
sich die Verwendung eines iGrill
Kerntemperaturfihlers zur
Uberwachung der Kerntempera-
tur. Die Kabel des Fiihlers missen
durch die Offnung an der Seite der
Grillkammer geflihrt werden.
Beim Pulse 2000 beide Regler auf
~medium” stellen.

VIELEN DANK FUR DEINE
TEILNAHME AM GRILLKURS DER
WEBER GRILL ACADEMY!

Wir hoffen, dass du die Vielseitigkeit unserer Grills und unseres Zubehors entdeckt hast,
wahrend du die leckeren Gerichte zubereitet hast und Spaf3 mit deinen Freunden
und deiner Familie hattest.

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

DAS PERFEKTE STEAK
KLASSIKER VOM GRILL
AMERICAN BBQ
UVM.

Weitere Informationen sowie alle angebotenen Grillkurse
findest du auf unserer Website:

www.weber.com

AUCH ALS
GESCHENK-

GUTSCHEIN
ERHALTLICH!
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