


WINTERGRILLEN -
EIN BISSCHEN
~SUMMERFEELING*

Geht bei dir die Grillsaison auch
mit dem Herbst zu Ende? Das ware
schade, denn die reizvollste Jahres-
zeit flrs perfekte Grillvergniigen
beginnt gerade dann, wenn das
Thermometer endlich unter Null
angekommen ist und der erste
Schnee liegt. Warme Kleidung, ein
dampfend-heiBer Punsch,
verfiihrerisches Grillaroma in der
kalten Winterluft — und schon holst
du die schonsten Seiten des
Sommers in die kalte Jahreszeit.
Mit dem Thema ,Wintergrillen”

der Grill Academy Original zeigen
wir dir, wie dein Grillvergnigen im
Schnee garantiert zum perfekten
Genuss wird. Welche Rezepte sind
hierflir besonders geeignet? Was
muss bei der Zubereitung beachtet
werden? Uberrasche deine Gaste
auch bei Minusgraden als perfekter
Grillmeister und Gastgeber.




SELLERIE-RAHMSUPPE
IM GRILL GERAUCHERT

GRILL ACADEMY TIPP:
g Gib in der Winterzeit eine Messerspitze
Vitamin C in die Suppe.

4 Personen

b ZUTATEN:

GRILLZEIT: SELLERIE RAHMSUPPE: 300 g Sellerie ganz (geschalt), 20 ml Rapsal,

30-35 Minuten 20 g Butter, 50 g Schalotten (fein gewdrfelt), 10 g Knoblauch (fein gewdrfelt),
600 ml Gefligelfond, 200 ml Sahne (33 %), 20 g Meerrettich (gerieben),

6 10 ml Zitronensaft, 50 g Raucherchips Mesquite, Salz, Zucker, Pfeffer, Muskat

GRILLTEMPERATUR: GARNITUR: 20 g halbierte Walnisse, 5 g Puderzucker, 1 g Fleur de Sel

200-220 °C

g VORBEREITUNG:

e bl - Die Raucherchips 30 Minuten in Wasser einweichen.

Indirekt «  Den Grill fiir indirektes Grillen bei 200-220 °C vorbereiten.

¢ Den Selleriein 0,5 cm diinne Scheiben schneiden.
¢ Mit Rapsoél einreiben und mit Salz und Zucker wiirzen.
¢ Restliche Zutaten abwiegen und bereitstellen.

ZUBEREITUNG
e Fir die Garnitur eine Pfanne auf dem Seitenkocher des Grills
erhitzen.

¢ Die halbierten Walnusse in die Pfanne geben, kurz rosten.

¢ Mit dem Puderzucker bestdauben und mit Fleur de Sel wiirzen
und karamellisieren lassen.

¢ Aus der Pfanne auf ein Backpapier geben, erkalten lassen
und grob zerkleinern.

e Raucherchips auf die Glut oder Raucherbox geben.

¢ Die Selleriescheiben indirekt auf den Grillrost legen.

e Den Sellerie fiir 20-25 Minuten rauchern (beim Holzkohlegrill
Deckelliiftung ¥, schlieBen).

e Den gerducherten Sellerie in Wiirfel schneiden.

¢ Butter in einem Topf aufschaumen, die Schalotten und Knob-
lauch darin glasig schwitzen.

e Geraucherte Selleriewirfel beifligen.

* Mit Geflligelfond und Sahne auffiillen. Ohne Deckel so lange
kocheln, bis der Sellerie gar ist.

¢ Den Meerrettich und Zitronensaft beifligen und im Mixer sehr
fein mixen, evtl. durch ein Sieb passieren.

* Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

SERVIEREN

¢ Die Suppe in vorgewarmten Tellern oder Kaffeetassen
anrichten und mit den Walnlissen garnieren.



KARTOFFELGRATIN VOM GRILL
SCHWEIZER ART

4 Personen

&

GRILLZEIT:
35-45 Minuten

)

GRILLTEMPERATUR:

180-200 °C

KERNTEMPERATUR:

93°C

2

GRILLMETHODE:
Indirekt

ZUTATEN:

750 g Kartoffeln (festkochend), 20 g Butter, 5 g Knoblauch
(fein gewdfelt), 100 g Emmentaler (mild), 50 ml Milch (Vollmilch),
200 ml Sahne (30 %), Salz, Pfeffer, Muskat

VORBEREITUNG:

¢ Eine passende Auflaufform mit Butter einfetten
und den Knoblauch darin verteilen.

¢« Den Kase fein reiben.

« Kartoffeln waschen, schalen und in ca. 2 mm
diinne Scheiben hobeln.

¢ Die Kartoffelscheiben in der Auflaufform schichten.

¢ Milch, Sahne, Salz, Pfeffer und Muskat griindlich
vermischen und lUber den Kartoffeln verteilen.

¢ Zum Schluss den Kase dariiber verteilen.

¢ Den Grill fir indirektes Grillen mit 180-200 °C
vorbereiten.

ZUBEREITUNG

¢ Die Auflaufform auf die indirekte Zone des Grills
stellen und den Deckel schlieBen.

¢ Sobald das Kartoffelgratin gar und goldbraun ist,

vom Grill nehmen und in der Auflaufform servieren.

GRILL ACADEMY TIPP:

Bei Crills ohne indirekte Zone
eine umgedrehte Alutropfschale
zwischen Rost und Gratin legen
oder einen Pizzastein verwenden.
Dadurch verteilt sich die Hitze
auf dem kompletten Stein und es

brennt nichts an.

NACKENFILET-MARSALA-SPIESS

4 Personen

&

GRILLZEIT:
8-12 Minuten

o

GRILLTEMPERATUR:

200-220 °C

2

GRILLMETHODE:
Indirekt

ZUTATEN:
200 g Schweinehals-Steak

MARINADE: 40 ml Marsala, 5 ml Zitronensaft, 10 g brauner Zucker,
3 g Meersalz, 1 g Chiliflocken, 15 ml Olivenol

VORBEREITUNG:

Marsala, Zitronensaft, Zucker, Meersalz und Chiliflocken
mischen.

Das Olivenodl hinzugeben und mit einem Mixstab oder
Schneebesen vermengen.

Das Steak vom Schweinehals in 8 Stiicke schneiden.
Fleisch in die Marinade legen und fir 8 Stunden im Kihl-
schrank oder besser Giber Nacht ziehen lassen.
HolzspieBe ca. 1 Stunde in Wasser einlegen.

Fleisch aus der Marinade nehmen und trocken tupfen.
Der Lange nach auf HolzspieB3e aufstecken.

Die restliche Marinade in einem Topf sirupartig einkochen.
Grill fir indirektes Grillen bei 200-220 °C vorbereiten.

ZUBEREITUNG

Die SpieB3e auf die indirekte Zone des Grills legen.
Nach der halben Garzeit wenden.

Mit der eingekochten Marinade von Zeit zu Zeit
einpinseln und fertig grillen.



GRILL ACADEMY TIPP:

Serviere die Chorizo-Bohnen als Beilage

WILDSCHWEINRUCKEN AUF PUMPER-
NICKEL MIT PREISELBEERBUTTER

4 Personen
b ZUTATEN:
GRILLZEIT: UNTERLAGE: 100 g Pumpernickel

10-16 Minuten

4

PREISELBEERBUTTER: 100 g Butter, 60 g Preiselbeeren (Dose), 10 g Petersilie
(fein geschnitten), 2 g Thymian (gemahlen), Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer

WILDSCHWEINRUCKEN: 200 g Wildschweinriicken ohne Knochen, 25 ml Gin,

oder als Hauptgericht mit frischem Brot. Es GRILLTEMPERATUR: Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer
konnen auch getrocknete und eingeweichte 160-180 °C
Bohnen fiir das Rezept verwendet werden. GRILLTEMPERATUR:
- 58 °C VORBEREITUNG:
¥ - ¢ Die Butter in einer Kiichenmaschine schaumig schlagen.
ﬂ.i s g ¢ Preiselbeeren, Petersilie und Thymian zu der Butter geben und
GRILLMETHODE: grindlich vermischen.
Indirekt * Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen.

CHORIZO-BOHNEN VOM GRILL

Auf Klarsichtfolie zu einer Rolle formen und in den Kiihlschrank
legen, bis die Butter schnittfest ist.

ZUBEREITUNG FLEISCH

4 Personen ¢ Vom Wildschweinriicken alle Sehnen und Hautchen entfernen.
¢ Mit dem Gin begie3en und einreiben. Mit Salz, Pfeffer und
6 ZUTATEN: Cayennepfeffer wiirzen. Das Ganze 30 Minuten ziehen oder lber
Nacht marinieren lassen.
GRILLZEIT: 600 g Bohnen (weie Kerne), 50 ml Olivendl, 100 g Chorizo, 100 g Zwiebeln (fein

20-30 Minuten

)

gewdrfelt), 20 g Knoblauch (fein gewdrfelt), 250 ml WeiBwein (trocken), 500 ml
Gefllgelfond, 4 Thymianzweige, 2 Lorbeerblatter, 15 ml Aceto
Balsamico Bianco, Salz, Zucker

ZUBEREITUNG DES WILDSCHWEINRGCKENS

Den Grill fir indirektes Grillen bei 160-180 °C vorbereiten.
Das Fleisch auf die indirekte Zone des gesauberten und gedlten

GRILLTEMPERATUR: Grillrostes legen, Deckel schlieBen und ca. 5-8 Minuten grillen.

180-200 °C ¢ Fleisch wenden, Deckel sofort wieder schlieBen und fir weitere
VORBEREITONG: 5-8 Minuten grillen.

g » Bohnen abschitten und kalt abspilen. « Das Fleisch vom Rost nehmen und auf einem warmen Holzbrett

CRILLMETHODE: Sclir?e:c;;l?wurst von der Pelle befreien und in kleine Wiirfel abgedeckt ruhen lassen.

Direkt SERVIEREN

¢ Restliche Zutaten abwiegen und herrichten.

¢ Den Grill mit Wok fiir direktes Grillen bei 180-200 °C vorbereiten.

ZUBEREITUNG

¢ Das Olivendl in dem Wok erhitzen. Die Chorizowlirfel, Zwiebeln
und Knoblauch in den Wok geben und glasig anschwitzen.
¢« Bohnen, WeiBwein und den Gefliigelfond in den Wok geben.

Pumpernickel mit der Preiselbeerbutter belegen und in
mundgerechte Stiicke schneiden.

Den Wildschweinriicken in diinne Tranchen schneiden und
auf dem Pumpernickel anrichten.

Den Gasten als Fingerfood servieren.

¢ Thymianzweige und Lorbeerblatter hinzufiigen, Deckel schlie3en.

e 20-30 Minuten im Grill schmoren lassen, bis alles schon samig ist.

¢ Vom Grill nehmen mit Salz, Zucker und Aceto Balsamico Bianco
abschmecken.

GRILL ACADEMY TIPP:
Nicht auf Zeit, sondern auf
Kerntemperatur grillen.



BREZEL-SERVIETTENKNODEL

VOM GRILL

4 Personen

&

GRILLZEIT:
35-40 Minuten

)

GRILLTEMPERATUR:

140-160 °C

KERNTEMPERATUR:

93°C

2

GRILLMETHODE:
Indirekt

ZUTATEN:

200 g Laugenbrezel, 150 ml Milch (Vollmilch), 20 g Butter, 50 g Speck
(gerduchert), 50 g Zwiebeln (fein gewiirfelt), 5 g Knoblauch (fein gewdrfelt),
10 g Petersilie (fein geschnitten), 3 Eier (GroBRe L), 100 g Magerquark, Salz,
Cayennepfeffer, Muskat

VORBEREITUNG:

¢ Brezelnin diinne Scheiben schneiden. Speck in feine Streifen
schneiden. Petersilie fein schneiden.

¢ Restliche Zutaten abwiegen und bereitstellen.

¢ Die Milch erwdarmen und liber die geschnittenen Brezeln
geben.

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

ZUBEREITUNG
¢ Eine Pfanne auf den Seitenkocher des Gasgrills stellen und
erhitzen.

e Zuerst die Speckstreifen darin anbraten und dann die Butter,
Zwiebeln und Knoblauch hinzufligen.

¢ Solange braten, bis die Zwiebeln goldbraun sind.

¢ Hin und wieder riihren oder durchschwenken.

¢ Petersilie hinzufligen und die Pfanne vom Seitenkocher
nehmen und abkuhlen lassen.

e Eierin einer groflen Schiissel mit einem Mixstab schaumig
schlagen und den Quark unterrihren.

¢ Alle Zutaten in die Schissel geben und miteinander vermen-
gen, bis sich alle Zutaten zu einer Masse verbunden haben.

¢ Falls notig noch etwas Ei oder Semmelbrésel dazugeben.

¢ Mit den Gewiirzen abschmecken und fiir 15 Minuten ruhen
lassen.

¢ Die Masse auf einem gebuttertem Backpapier verteilen und
zu einer lockeren Rolle formen. In Alufolie einrollen.

¢ Die Rolle auf die indirekte Zone des Grills legen, Deckel
schlieBen und ca. 35-40 Minuten grillen.

SERVIEREN

¢ Alufolie und Backpapier entfernen. Knodel in Scheiben
geschnitten zu Fleisch oder Salat servieren.

GRILL ACADEMY TIPP:

Fir besonders luftige Knddel die Eier trennen,
das Eiweifl steif schlagen und kurz vor dem
Backen unterheben.




ENTRECOTE DOUBLE
b Marnts i 35 i o IN MALZBIER-MARINADE

g Schweinefleisch und Wildfleisch.
Nicht auf Zeit grillen, sondern auf Kern-

temperatur. ] 4 Personen

b ZUTATEN:
GRILLZEIT: 1 kg Roastbeef mit Fettrand ,10 g Espresso- oder Kaffeebohnen, 25 g brauner
70-90 Minuten Zucker, 500 ml Malzbier, 30 ml Zitronensaft, 1 g Chiliflocken, 6 g Meersalz,

1 Zitrone (Abrieb), 1 g Zimt (gemahlen)

o

GRILLTEMPERATUR:
140-160 °C ZUBEREITUNG MALZBIER-MARINADE
GRILLTEMPERATUR: ¢ Espresso- oder Kaffeebohnen in einer Pfanne bei kleiner
52-63 °C Hitze kurz résten.
g ¢ Den Zucker hinzufugen und karamellisieren.
¢ Mit 100 ml Malzbier abloschen und auf ein Drittel einkochen

GRILLMETHODE:

. lassen.
Indirekt

¢ Danach das restliche Malzbier, Zitronensaft, Chiliflocken,
Meersalz, Zitronenabrieb sowie Zimt hinzufiigen und
grindlich mischen.

ZUBEREITUNG FLEISCH

¢« Das Roastbeef halbieren, den Fettrand mit einem Messer
einschneiden.

¢ Die beiden Steaks in der Malzbier-Marinade einlegen,
abdecken und lber Nacht im Kiihlschrank ziehen lassen.

ZUBEREITUNG DES ROASTBEEFS
e Grill fUr indirektes Grillen bei 140-160 °C vorbereiten.

¢ Steaks aus der Marinade nehmen. Die restliche Marinade
auf ein Drittel einkochen und als Mop-Glasur bereit stellen.

¢ Den Rost eindlen. Steaks auf die indirekte Zone des Grills
legen.

¢ Den Kerntemperaturfiuhler mittig im Fleisch anbringen.

¢ Deckel des Grills schlieBBen.

¢ Nach ca. 15 Minuten die Steaks mit der Glasur einpinseln und
solange wiederholen, bis die Glasur aufgebraucht ist.

¢ Die Steaks wenden, sobald eine Kerntemperatur von 50 °C
erreicht ist.

e Die fertigen Steaks vom Grill nehmen, auf ein vorgewarmtes
Brett legen und abgedeckt 5 Minuten ruhen lassen. In diinne
Scheiben geschnitten auf vorgewarmten Tellern oder einer
Platte servieren.




GEFULLTE GANS

4 Personen

]

GRILLZEIT:
4-5 Stunden

)

GRILLTEMPERATUR:
120-140 °C (Phase 1)
180-200 °C (Phase 2)
KERNTEMPERATUR:
72 °C (Phase 1)

83 °C (Phase 2)

2

GRILLMETHODE:
Indirekt

ZUTATEN:

FULLUNG: 40 g Zwiebeln (fein gewiirfelt), 15 g Knoblauch (fein gewiirfelt),

50 ml WeiBwein, 3 Eier (GréBe L), 100 g Magerquark, 100 ml Sahne (30 %),
10 Scheiben Toastbrot, 150 g Apfelscheiben (getrocknet), 150 g Aprikosen
(gedarrt), 20 g Petersilie (fein geschnitten), 2 g Thymian (gemahlen), 5 g Zimt
(gemahlen), Salz, Pfeffer

GANS: 3,5 kg Gans, 100 g Knoblauch-Krauter-BBQ Rub

VORBEREITUNG FULLUNG:

e Zwiebeln und Knoblauch in Butter glasig diinsten, mit Weif3-
wein abloschen, in eine Schiissel geben und erkalten lassen.

« Apfel und Aprikosen in kleine Wiirfel schneiden.

¢ Toastbrot in Wiirfel von 1 cm Kantenlange schneiden.

« Eier mit Salz und Pfeffer schaumig schlagen, Quark, Sahne,
Apfel und Aprikosen hinzufiigen und glatt verriihren.

e Zwiebel-Knoblauch Masse mit den Brotwirfeln, Petersilie,
Thymian, Zimt und der Ei-Masse grundlich vermischen. e . . . ) W -

* Die fertige Masse 15 Minuten ziehen lassen. 1 ’

GRILL ACADEMY TIPP:

VURBE.RHTUNG FRILL! . . i ) Das Fleisch 3 Stunden vor dem Grillen kraftig mit der
e Grill fir indirektes Grillen bei 120-140 °C vorbereiten und Knoblauch-Krauter-BBQ Rub einreiben.

eine grof3e Aluschale mit Wasser unter den Grillrost stellen. Wenn das Fleisch einen Tag vorher eingerieben wird

ZUBEREITUNG GANS erzielt man gleichzeitig einen Pokeleffekt.

« Die kiichenfertige Gans von auBen und innen unter flieBend . * Fir 1 kg Fleisch wird 30 g bis 50 g Gewirzmischung
Wasser abspilen. Mit Kiichenpapier trockentupfen. benétigt.

« Die Fliigel mit einer Gefliigelschere abschneiden. - Beim Grillen mit einem Holzkohlegrill, die Kohle bei 65 °C

Kerntemperatur fiir Phase 2 vorbereiten.

¢ Damit das Fett beim Grillen ablaufen kann, die Haut auf der
Unterseite der Gans mehrmals mit einer Gabel einstechen.

¢ Die Gans von auB3ien und innen mit der Knoblauch-Krauter-BBQ
Rub wiirzen, fillen und mit HolzspieBen verschlieBen.

¢ Diese mit der Brust nach oben auf die indirekte Zone des
Grills stellen.

. Die Nadel des Funkthermometers mittig in eine Keule der K N 0 B LA U c H - K R A U T E R - B B 0 R U B

Gans stecken.

PHASE 1

¢ Indirekt bei 120-140 °C. ZUTATEN:

° Gri.llen bis eine I.(ernt.empel.’atur von 72 O_C erreicht ist. 60 g schwarze Pfefferkérner (geschrotet), 120 g Krauter der Provence, 240 g brauner Zucker,
Bei Holzkohlegrills bitte Grill Academy Tipp beachten. 100 g Paprika (edelsiiB), 350 g Meersalz (grob), 100 g Knoblauchpulver, 30 g Chiliflocken

PHASE 2

e Indirekt Grillen bei 180-200 °C.
¢ Grillen bis eine Kerntemperatur von 83 °C erreicht ist.
SERVIEREN

¢ Die Gans tranchieren und jedem Gast etwas von der Fillung
auf den Teller geben.

ZUBEREITUNG:

* Alle Zutaten vermengen, luftdicht verpacken und kiihl lagern (6 Monate haltbar).
Fir 1 kg Fleisch wird 30-50 g Gewlirzmischung bendtigt.



BRATAPFEL MIT PFIFF

4 Personen

o

GRILLZEIT:
25-35 Minuten

)

GRILLTEMPERATUR:

160-180°C

2

GRILLMETHODE:
Indirekt

ZUTATEN:
2 Apfel (Braeburn), 10 ml Zitronensaft
FULLUNG: 20 g Butter, 10 g Vanillezucker, 30 g Edelbitter Schokolade,

15 g Cornflakes, 10 g Haselnlsse (gemahlen), 1 Zitrone (Abrieb), 1 g Zimt
(gemahlen), 10 ml Calvados, Chiliflocken nach Geschmack

VORBEREITUNG:

e Grill fur indirektes Grillen bei 160-180 °C vorbereiten.
« Apfel waschen und langs halbieren.
¢ Die Apfelhalften aushohlen und mit Zitronensaft betraufeln.

ZUBEREITUNG

¢ Butter und Zucker schaumig schlagen.

¢ Schokolade grob reiben.

¢ Cornflakes mit der Hand grob zerbroseln.

¢ Alle Zutaten unter die schaumige Butter heben.

« Die Apfel locker mit der Masse fiillen.

« Die gefiillten Apfel auf einen Gemiisekorb oder eine
Auflaufform setzen.

¢ Auf die indirekte Zone des Grills stellen und grillen.

WEISSE ZIMT-SCHOKOLADENSAUCE

4L Personen

ZUTATEN: ZUBEREITUNG:

100 ml Sahne (33 %) ¢ Sahnein einen Topf geben. Vanilleschote halbieren, Mark

Y2 Vanilleschote auskratzen und mit Zimt und Fleur de Sel zur Sahne geben.

1 g Fleur de Sel e Auf dem Seitenkocher des Grills aufkochen. Dann zur Seite stellen.
8_0 g weifle Schokolade  «  Schokolade in kleine Stiicke schneiden und in eine Schiissel geben.
Zimt (gemahlen) « Die Sahne durch ein Sieb nach und nach auf die Schokolade

geben und dabei rihren, damit eine Emulsion entsteht.
Die Sauce lauwarm servieren.

BUTTERGEBACK VOM GRILL

4 Personen

&

GRILLZEIT:
2-8 Minuten

o

GRILLTEMPERATUR:
160°C

2

GRILLMETHODE:
Indirekt

ZUTATEN:
250 g Zucker, 250 g Butter, 500 g Mehl, 2 Eier, 2 Packchen Vanillezucker,

1 Prise Salz
VORBEREITUNG:

¢ Alle Zutaten zu einem elastischen Teig verkneten und
anschlieBend liber Nacht im Kiihlschrank ruhen lassen.

ZUBEREITUNG

» Den Teig mit dem Nudelholz ca. 5 mm dick ausrollen
und ausstechen. Platzchen nach und nach auf den leicht
bemehlten Pizzastein geben und indirekt Grillen.




1]]:
WEBER®
GRILL-
METHODEN

© DIREKTE GRILLMETHODE:
Fir das schnelle Zubereiten von
Wiirstchen, Gemiisespief3en und
Ahnlichem ist diese Methode
besonders geeignet. Grillzeit
<30 Minuten.

@ INDIREKTE GRILLMETHODE:
GroBes Grillgut wie Braten oder
ganzes Gefligel hingegen wird
indirekt gegrillt. Dabei werden
die Hitzequellen an den Rand des
Grills verlegt, um zu verhindern,
dass die direkte Hitze das Grillgut

auBen verbrennt, bevor es innen
gar ist. Die Wirkungsweise ist
ahnlich wie die Umlufthitze im
Backofen. Grillzeit > 30 Minuten.

© 50:50 GRILLMETHODE:

Bei der 50:50 Methode wird die
Hitzequelle auf eine Halfte des
Grills verschoben, wodurch zwei
unterschiedliche Hitzezonen
entstehen. Die sehr hohe direkte
Hitze Gber den Hitzequellen dient
dabei zum Angrillen - in der indi-
rekten Zone wird dann schonend
fertig gegart. Besonders mittel-
grofes Grillgut wird so besonders
zart und saftig.

O RING OF FIRE

Die Glut wird ringférmig am Rand
des Kessels verteilt. Es entsteht
ein grofer Bereich in der Mitte
fur das indirekte Grillen und ein
kleiner Bereich mit ringformiger
direkter Hitze, z.B. fiir Pizza.

o (2]
DIREKT INDIREKT

e o
50:50 RING OF FIRE

Man unterscheidet zwischen der Deckeltemperatur (indirekte Hitze ©® )
und der Rosttemperatur (direkte Hitze ®)

SCHON, DASS DU AM KURS
»2WINTERGRILLEN® DER
WEBER GRILL ACADEMY

ORIGINAL TEILGENOMMEN
HAST - VIELEN DANK!

Wir hoffen, der Abend war flir dich ebenso genussreich wie
informativ. Auf weber.com hast du die Moglichkeit,
uns Lob, Kritik, Anregungen und Wiinsche zur Weber Grill
Academy Original zu geben. Wir freuen uns auf dein Feedback.

Hier findest du ebenfalls Informationen zu unseren
weiteren Kursen und alles rund ums Thema Grillen.



weber

WEBER.COM




