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DIREKTE GRILLMETHODE

Fiir kleinere Fleischstiicke und Grillgut, das in
weniger als 20 Min. gar ist. Die Glut befindet sich
gleichmagig verteilt direkt unter dem Grillgut.

GASGRILL

INDIREKTE GRILLMETHODE

Die Warme zirkuliert im Grill um gréBeres Grillgut
mit Iangerer Garzeit. Diese Methode eignet sich
perfekt fiir Braten, Brot und Kuchen. Die Glut be-
findet sich nicht direkt unter dem Grillgut, sondern
an den Seiten. Hierfir empfehlen wir Holzkohle-
halter oder Holzkohlekdrbe.

50/50-GRILLMETHODE

Bei dieser Methode wird das Grillgut zunachst Gber
den heiflen Briketts scharf angebraten und dann
Uber die Tropfschale geschoben, damit es fertig
garen kann. Diese Methode eignet sich ideal fir
Hahnchenbrust, Hahnchenfilet und Wirstchen.

Die Glut befindet sich auf einer Halfte des Kohle-
rosts, auf der anderen ist eine Alu-Tropfschale zum
Auffangen von Fett unter dem Grillgut.
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DIREKTE GRILLMETHODE

Fiir kleinere Fleischstiicke und Grillgut, das in
weniger als 20 Min. gar ist. Alle Brenner heizen auf
héchster Stufe (5—10 Min. vorheizen).

DER DECKEL MACHT DEN UNTERSCHIED

Wir empfehlen dir, beim Grillen immer den Deckel zu schlieflen. So kann die heifie
Luftim Inneren des Grills zirkulieren und verleiht dem Grillgut den typischen
Grillgeschmack, den wir alle lieben. Bei geschlossenem Deckel ist das Grillgut
auflerdem saftiger, gart schneller und der Grill verliert weniger Warme, sodass du
weniger Brennstoff zum Garen benétigst. Die beiden wichtigsten Grillmethoden
sind ,direkte Hitze" und ,indirekte Hitze"“.

GRILLEN MIT DIREKTER HITZE

Direkte Hitze ist ideal fiir das Grillen von Zutaten und Gerichten mit einer Garzeit
von weniger als 20 Min.. Diese Methode eignet sich besonders fiir Wiirstchen

und Burger, Hahnchenfilets, Meeresfriichte und Gemisespiefle. Die Warmequelle

befindet sich direkt unter dem Grillgut.

INDIREKTE GRILLMETHODE

Diese Methode macht aus dem Grill eine Art Um-
luftofen. Sie eignet sich perfekt fir Braten, Brot und
Kuchen. Alle Brenner heizen auf héchster Stufe
(5-10 Min.), dann den/die Brenner in der Mitte
ausschalten und das Grillgut dariiber verteilen. Die
anderen Brenner auf mittlere bis niedrige Tempe-
ratur einstellen und den Deckel schlieflen.

50/50-GRILLMETHODE

Mit der 50/50-Methode kann sowohl mit direkter
als auch mit indirekter Hitze gegrillt werden. Alle
Brenner heizen auf héchster Stufe (5—10 Min.).
Anschlieflend den Brenner in der Mitte und den
rechten oder linken ausschalten. Das Grillgut Gber
dem angeziindeten Brenner (direkte Hitze) scharf
anbraten und danach iber dem nicht angeziinde-
ten Brenner (indirekte Hitze) langsam fertig garen.

GRILLEN BEI INDIREKTER HITZE

Alle Speisen, die langer als 20 Min. gegart werden mussen, sollten in der Regel
bei indirekter Hitze gegrillt werden. Das gilt besonders fiir grofiere Gerichte wie
Braten und ganze Hahnchen. Du kannstauch ein Steak bei indirekter Hitze
grillen, nachdem du es kurz angebraten hast, um es genau so zuzubereiten, wie
du es mochtest. Die Hitzequelle wird auf beiden Seiten des Grills platziert, wobei
sich das Grillgut in der Mitte des Rosts befindet, um zu verhindern, dass das

Grillgut anbrennt, bevor es im Inneren vollstandig gar ist. Diese Methode ahnelt
der Heilluftfunktion im Backofen, nur dass das Grillgut knuspriger und
viel saftiger ist.
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ZUR BEGRUSSUNG: GEGRILLTE WASSERMELONE MIT
RUCOLA UND FETAKASE, DAZU CHORIZO

Rezept fiir 4 Personen

ZUTATEN:

UL e A 1 kleine, mdglichst kernarme Wassermelone (ca. 800 g), 40 ml Olivendl, 3

15-20 Minuten Chorizos (je ca. 80 g), 40 g Rucolasalat, 150 g Fetakase, 2 EL Ahornsirup, 2 EL
ORILLZEIT grober Senf, 40 ml weifler Balsamessig, Meersalz, Cayennepfeffer

5-6 Minuten

GESAMTZEIT: B

20-26 Minuten IN DER KUCHE:

@ 1 Die Melone waschen, trocken tupfen und in 2—3 cm dicke Scheiben schneiden.
GRILLTEMPERATUR: Die Melonenscheiben mit Kiichenpapier von beiden Seiten griindlich trocknen
250-280°C und diinn mit Olivendl einpinseln.

% 2 Den Rucola verlesen, unter flieBendem Wasser abbrausen und trocken

schleudern. Den Fetakase trocken tupfen und mit den Fingern zerbrdseln.
GRILLMETHODE: . . . . L
Direkt/ Indirekt 3 Ineinerausreichend grofien Schiissel Ahornsirup, Senf und Essig miteinander

verriihren. Danach mit Meersalz und Cayennepfeffer wiirzen.

C 4 Die gegrillten Zutaten vom Grill nehmen und leicht abkihlen lassen. Die Schale
SCHWIERIGKEITSGRAD: der Melonenscheiben abschneiden und das Fruchtfleisch in 2 x 2 cm grofe
Leicht

Wiirfel schneiden. Die Chorizos in fingerdicke Scheiben schneiden. Beides
zusammen mit dem Fetakase in die Schiissel mit der Vinaigrette geben und
miteinander vermengen. Zum Servieren den Rucolasalat unterheben und
ggf. nachwirzen.

AM GRILL:

1 Den Grill fir direkte und indirekte sehr starke Hitze (250—280 °C) vorbereiten.

2 Die Melonenscheiben bei direkter Hitze 5—6 Min. grillen, dabei einmal
wenden. Nach dem Wenden auf einer anderen Stelle des Grillrostes platzieren.

3 Die Chorizos auf den Zusatz- oder Ablagerost legen und bei indirekter Hitze
und geschlossenem Deckel mitgrillen. Dabei gelegentlich wenden.

TIPP:

G Rl I_I_ ACA D E MY Fir die vegane Variante kannst du den Fetakdse durch veganen Kase und die
T —— Chorizos durch vegane Bratwurst oder Seidentofu ersetzen. Je nach Jahreszeit
kann die Wassermelone durch andere Friichte wie Pfirsich, Apfel, Birne oder
Ananas erganzt werden.

THE ORIGINAL BY WEBER
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BIG APPLE SALAD MIT BACKHUHN VON DER PLANCHA

Rezept fiir 4 Personen

ZUTATEN:

UL e A Backhuhn von der Plancha: 2 Maishahnchenbriiste mit Haut und Knochen (je ca.
B2l e 200-220 g), 2 frische Knoblauchzehen, 1 gelbe Peperoni, 25 ml Sojasauce,
ggl:;lll':fgn 1 TL Currypulver, 80 g Speisestarke, 30 ml Pflanzenél

GESAMTZEIT: Big Apple Salad: 3 rote Apfel, 1 Zucchini, 1 griine Paprika, 2 Romanasalatherzen,
50-55 Minuten 200 g blaue Trauben, 25 ml weif3er Balsamessig, 2 EL milder Honig, 1 TL Senf, 4 EL

@ Olivendl, Meersalz, schwarzer Pfeffer aus der Mihle, 4 EL Soft-Cranberrys,

GRILLTEMPERATUR:

B ——— IN DER KUCHE:

KERNTEMPERATUR: 1 Die Apfel waschen, trocknen, vierteln und das Kerngehause entfernen. 1 Apfel
72-76°C in 1 cm grof3e Wiirfel schneiden und beiseitelegen. Die restlichen Apfelviertel
% in fingerdicke Spalten schneiden. Die Zucchini putzen und in fingerdicke

LY TR Scheiben schneiden. Die Paprika vierteln und das Kerngehause entfernen.

Direkt 2 Den Salat putzen, die duf3eren Blatter entfernen, den Strunk kiirzen und der
0 Lange nach halbieren. Die Trauben waschen, trocknen und halbieren.
3

Fir die Vinaigrette Balsamessig, Honig, Senf und Olivendl miteinander
SCHWIERIGKEITSGRAD:

verriihren. Kraftig mit Meersalz und schwarzem Pfeffer aus der Muhle wiirzen.

Leicht
4 Die gegrillten Zutaten bis auf den Salat in mundgerechte Stiicke schneiden
¥ und in eine ausreichend grofie Schiissel geben. Den Salat auf die Teller
ZUBEHOR: verteilen.
Weber CRAFTED Plancha

5 Die Vinaigrette zu den vorbereiteten Zutaten geben, alles miteinander
vermengen und lber den Salat verteilen. Die gewirfelten Apfel
dariiberstreuen und mit Soft-Cranberrys toppen.

GRILLACADEMY

THE ORIGINAL BY WEBER
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BIG APPLE SALAD MIT BACKHUHN VON DER PLANCHA

Rezept fiir 4 Personen

GRILLACADEMY

THE ORIGINAL BY WEBER

AM GRILL:

1

Die Plancha am Grill einsetzen. Den Grill fur direkte starke Hitze
(200-220 °C) vorbereiten.

Die Hahnchenbriiste trocken tupfen und in 4 gleich grof3e Teile schneiden.
Die Knoblauchzehen schalen und fein hacken. Die Peperoni der Lange nach
halbieren, entkernen und ebenfalls fein hacken. Beides zusammen mit
Sojasauce und Currypulver zu den Hahnchenteilen geben und miteinander
vermengen.

Die Hahnchenteile mit Starke bestreuen und griindlich schwenken, sodass
sie von allen Seiten mit Starke bedeckt sind.

Das Pflanzendl auf der Plancha verteilen, die Hahnchenteile darauflegen
und bei geschlossenem Deckel 6—8 Min. grillen (Kerntemperatur 72—76 °C].
Dabei einmal wenden.

Zum Servieren das Backhuhn zum Salat auf die Teller geben.

Den Grill fiir mittlere bis starke Hitze (200—220 °C) vorbereiten.

Salat, Zucchinischeiben und Apfelspalten mit Olivendl einreiben, mit Meersalz

wiirzen und auf den Grillrost legen. Bei geschlossenem Deckel je nach
Beschaffenheit des Grillguts 68 Min. grillen. Dabei einmal wenden.
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GEGRILLTER BLUMENKOHL MIT LAUWARMEM HUMMUS
UND ZITRUS-FISCH VON DER PLANKE

Rezept fiir 4 Personen

VORBEREITUNGSZEIT:
20 Minuten
GRILLZEIT:

35 Minuten
GESAMTZEIT:

55 Minuten

@

GRILLTEMPERATUR:
200-220°C
KERNTEMPERATUR:
58-64°C

§19

=

GRILLMETHODE:
Direkt / Indirekt

Qz

SCHWIERIGKEITSGRAD:
Leicht

ZUBEHOR:

Weber CRAFTED Pfanneneinsatz
1 Zedernholzbrett, mind. 1 Std.
beschwert gewassert

ZUTATEN:

Fiir den Blumenkohl: ¥z Blumenkohl (ca. 600 g}, 2 EL Pflanzendl,
1 TL Ras el-Hanout

Fiir den Zitrus-Fisch: 500 g Fischfilet (ca. 1-2 cm dick), kiichenfertig ohne
Haut und Gréten (z. B. Lachs, Saibling, Lachsforelle, Zander, Wolfsbarsch,
Victoriabarsch), Salz, Cayennepfeffer, 1 Orange, 1 Zitrone, 1 Limette,

8 getrocknete Tomatenfilets, 2 Stangen Frihlingszwiebeln

Fir den Hummus: 150 g Blumenkohlabschnitte und kleinere -réschen,
2 EL Tahina (Sesampaste], 150 g Kichererbsen (Dose], abgetropft, 4 Zitrone,
Abrieb und Saft

IN DER KUCHE:

1 Den Blumenkohl putzen und in méglichst grofle Réschen (ca. 8—10 cm) teilen.
Die Réschen der Lange nach halbieren und die Enden leicht begradigen, die
Abschnitte beiseitelegen. Die BlumenkohlIréschen diinn mit 0l einreiben und
mit Salz sowie Ras el-Hanout wiirzen.

2 Die Blumenkohlabschnitte und kleineren Blumenkohlrdschen zusammen mit
Tahina, Kichererbsen sowie Zitronenabrieb und -saft musartig zerkleinern und
mit Salz sowie Cayennepfeffer wiirzen.

3 Die Zitrusfriichte waschen und trocknen. Die Schale abreiben, das Weif3e
entfernen, die Filets herausschneiden und den Saft auffangen. Die
Tomatenfilets klein schneiden. Die Friihlingszwiebeln putzen und schrag in
Ringe schneiden. Die Zutaten miteinander vermengen und mit Salz sowie
Cayennepfeffer wiirzen.

4 Das Fischfiletabbrausen, trocknen und mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen.
Danach die Halfte des Zitrus-Toppings darauf verteilen.

GRILLACADEMY

THE ORIGINAL BY WEBER
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GEGRILLTER BLUMENKOHL MIT LAUWARMEM HUMMUS
UND ZITRUS-FISCH VON DER PLANKE

Rezept fiir 4 Personen

AM GRILL:

1 Den Grill fir direkte und indirekte mittlere bis starke Hitze (200220 °C)
vorbereiten. Das Zedernholzbrett auf die direkte Zone legen und bei
geschlossenem Deckel 68 Min. grillen. Sobald sich ein leichter Rauch
entwickelt, wenden, auf die indirekte Zone umplatzieren, den Zitrus-Fisch
auflegen und bei geschlossenem Deckel 12—15 Min. grillen (Kerntemperatur
58-64°C).

2 DenGrillrost entfernen, die Pfanne einsetzen und geschlossen 6—8 Min.
vorheizen. Die Blumenkohlrdschen in die Pfanne geben und geschlossen 12—
15 Min. grillen (schénes Blattgriin mitgrillen!). Dabei gelegentlich wenden.

3 Nach Grillzeitende des Blumenkohls Pfanne vom Grill nehmen. Die Réschen
aus der Pfanne nehmen und auf die Teller verteilen. Den Hummus in die
Pfanne geben und 1-2 Min. darin abriihren. Den Zitrus-Fisch portionieren
und auf die Teller geben. Mit den restlichen Zitrusfriichten toppen und den
Hummus dazureichen.

Tipp:

Das Zitrus-Topping kannst du facettenreich variieren, z. B. mit 1-2 EL Sesamél,
1 EL geréstetem Sesam und 1-2 EL fein geschnittenem Koriander. Oder wie
wére es mit 1 EL Ahornsirup und 1-2 EL fein gehacktem Basilikum? Oder ganz
frech mit 2—3 EL knusprigen Speckwiirfeln und 2 EL zerstoflenen Wasabi-
Nissen? Create your own citrus flavor!

GRILLACADEMY

THE ORIGINAL BY WEBER
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RATATOUILLE MIT PFANNENBROT
UND KNOBLAUCH-GARNELEN

Rezept fiir 4 Personen

VORBEREITUNGSZEIT:

15-20 Minuten

ZUSATZLICHE VORBEREITUNGSZEIT:

25-30 Minuten

GRILLZEIT:

40-45 Minuten

GESAMTZEIT:

1 Stunde 20 Minuten—1 Stunde 35 Minuten

@

GRILLTEMPERATUR:
220-240°C

i
=

GRILLMETHODE:
Direkt / Indirekt

Qz

SCHWIERIGKEITSGRAD:
Leicht

ZUBEHOR:
Weber Dutch Oven

GRILLACADEMY

THE ORIGINAL BY WEBER

ZUTATEN:

Fiir die Knoblauch-Garnelen: 8 Riesengarnelen mit Kopf und Schale,
%2 Bund glatte Petersilie, 4 frische Knoblauchzehen, 4 EL Olivendl, Meersalz,
schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Fiir das Pfannenbrot: 1 EL Honig, 10 g frische Hefe, 320 g Mehl (Type 405),
¢ g feines Meersalz, 2—3 EL Olivendl, Mehl zum Bearbeiten

Fiir den Ratatouille-Eintopf: 1 rote Zwiebel, 2 Knoblauchzehen, je ¥4 gelbe,

rote & griine Paprika, 1 Zucchini, 1 Aubergine, 100 g in 0l eingelegte, getrocknete
Tomaten, = Bund glatte Petersilie, 50 ml Tomatendl, 2 EL getrocknete Krauter
der Provence, 2 EL Tomatenmark, 300 ml heifle Gemiisebriihe, 400 g stiickige
Tomaten, Meersalz, Cayennepfeffer

IN DER KUCHE:

1 Firdas Pfannenbrot 200 ml lauwarmes Wasser mit dem Honig und der
zerbréckelten Hefe verriihren, bis sich Honig und Hefe vollstandig aufgeldst
haben. Das Mehl in eine Schiissel sieben und mit Meersalz und Olivenél
verriihren. Das Hefewasser hineingieflen und mehrere Min. zu einem
geschmeidigen Teig kneten. Die Schiissel mit Frischhaltefolie abdecken und
25-30 Min. ruhen lassen.

2 Firdas Ratatouille Zwiebel und Knoblauchzehen schélen und fein wiirfeln.
Die Paprika vierteln, das Kerngehause entfernen und in Wiirfel schneiden.
Zucchini und Aubergine putzen und ebenfalls wiirfeln. Die Tomaten klein
schneiden. Die Petersilie verlesen, abbrausen, trocken schleudern und samt
Stielen sehr fein schneiden.

3 Den Deckel des Dutch Ovens mit Mehl bestauben. Den Teig auf einer
bemehlten Arbeitsflache zu einem 30 cm grof3en Teigfladen formen, vierteln
und auf den Deckel legen.
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RATATOUILLE MIT PFANNENBROT
UND KNOBLAUCH-GARNELEN

Rezept fiir 4 Personen

AM GRILL:

1 Den Grill fuir direkte mittlere bis starke Hitze (210—230 °C) vorbereiten.

2 Die Garnelen unter flieBendem Wasser abbrausen und trocknen. Danach
mittig der Lange nach halbieren und die Innereien sowie den Darm
entfernen. Anschlieflend erneut unter flielendem Wasser abspilen und
trocknen.

3 Die Petersilie verlesen, unter flieBendem Wasser abbrausen. Etwas
Petersilie fur die Garnitur zur Seite legen. Die restliche Petersilie trocken
schleudern und samt Stielen sehr fein schneiden. Die Knoblauchzehen
schalen und sehr fein hacken. Petersilie und gehackten Knoblauch mit
Olivendl vermengen und die Schnittflichen der Garnelen damit einreiben.
Die Garnelen mit Meersalz und schwarzem Pfeffer aus der Miihle wiirzen.

4 Die Garnelen beginnend mit der Schalenseite auf den Grillrost legen und
bei gedffnetem Deckel 2—3 Min. grillen. Nach der Halfte der Grillzeit die
Garnelen wenden und weitere 4-5 Min. bei geschlossenem Deckel fertig
grillen.

5 Den Grill fur direkte/indirekte mittlere bis starke Hitze (220—240 °C)
vorbereiten. Den Dutch Oven 12—15 Min. vorheizen.

6 DasTomatendl in den Dutch Oven gieflen und samtliches Gemuse darin
6—8 Min. unter Riihren anbraten. Danach die Krauter und das Tomatenmark
zugeben und mit Gemisebrihe abldschen.

7 Den Grill fr indirekte mittlere bis starke Hitze (180—190 °C) vorbereiten.
Den Eintopf mit dem Deckel des Dutch Ovens verschlieflen und geschlossen
30—35 Min. kochen lassen. Zum Schluss den Deckel entfernen, das
Ratatouille mit Meersalz sowie Cayennepfeffer wiirzen und mit Petersilie
toppen.

GRILLACADEMY

THE ORIGINAL BY WEBER
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COUSCOUS-ZUCCHINI-QUICHE MIT SCHNITTLAUCH-MAYO
UND GERAUCHERTEM GARAM-MASALA-ROASTBEEF

Rezept fiir 4 Personen

VORBEREITUNGSZEIT:

15-20 Minuten

GRILLZEIT:

40-45 Minuten

RUHEZEIT:

5-8 Minuten

GESAMTZEIT:

1 Stunde—1 Stunde 13 Minuten

@

GRILLTEMPERATUR:
180-200°C

i
=

GRILLMETHODE:
Direkt / Indirekt

Qz

SCHWIERIGKEITSGRAD:
Leicht

ZUBEHOR:
Weber CRAFTED Pfanneneinsatz
1 Raucherbox

ZUTATEN:

Fiir das gerducherte Garam-Masala-Roastbeef: 0,8—1 kg Roastbeef, kiichenfertig
ohne Fettund Sehnen, 1-2 EL Pflanzendl, 1 EL Meersalz, schwarzer Pfeffer aus
der Mihle, 1 EL Garam Masala

Fiir die Quiche: 500 g vorgegarter Couscous, 4 Eier, 80 g Parmesan, gerieben,

%2 TL Ras el-Hanout, Meersalz, Pfeffer aus der Miihle, 40 g gemischte Krauter

(z. B. Petersilie, Schnittlauch, Kerbel, Basilikum), 1 EL Butter, temperiert, 3—4 EL
Semmelbrésel, 1 kl. griine Zucchini (ca. 150 g), 1 kl. gelbe Zucchini (ca. 150 g),
4—6 EL Olivendl

Fiir die Schnittlauch-Mayo: 4 Knoblauchzehen, 1 Bio-Ei (Gréf3e M), 1 El feiner
Dijonsenf, 1 Bio-Zitrone, Abrieb und Saft, Meersalz, schwarzer Pfeffer 250—-300 ml
Pflanzendl, 1 Bund Schnittlauch

IN DER KUCHE:

1 Fardie Quiche Couscous, Eier und Parmesan miteinander vermengen und
mit Ras el-Hanout, Meersalz und Pfeffer wiirzen. Die Krauter verlesen und
fein schneiden. Die Pfanne bis zum Rand mit Butter fetten und mit Broseln
ausstreuen. Die Masse in die Pfanne fillen und gleichmaflig verteilen. Die
Zucchini putzen, in 0,5 cm dicke Scheiben schneiden und darauf verteilen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2 Furdie Schnittlauch-Mayo den Knoblauch schalen und hacken. Das Ei
zusammen mit Senf, Zitronenabrieb und -saft sowie Knoblauch in den

1 Handvoll trockene Raucherchips Mixbecher geben und mit Meersalz sowie schwarzem Pfeffer wiirzen. Das
1-2 Handvoll gewasserte Raucherchips Pflanzendl zuerst tropfchenweise, danach flieBend mithilfe eines Stabmixers
(2. B. Apfelholz) einarbeiten. Den Schnittlauch fein schneiden und einriihren.

GRILLACADEMY

THE ORIGINAL BY WEBER
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COUSCOUS-ZUCCHINI-QUICHE MIT SCHNITTLAUCH-MAYO
UND GERAUCHERTEM GARAM-MASALA-ROASTBEEF

Rezept fiir 4 Personen

AM GRILL:

1

GRILLACADEMY

THE ORIGINAL BY WEBER

Das Roastbeef trocken tupfen, diinn mit 0l einreiben und rundherum mit
Meersalz sowie Garam Masala wiirzen.

Die Raucherbox auf dem Grillrost platzieren, die trockenen Raucherchips
hineingeben und bei geschlossenem Deckel ca. 10 Min. bei direkter starker
Hitze (220—-240 °C) entziinden.

Sobald sich ein dichter Rauch entwickelt, die gewésserten Raucherchips
darauf verteilen, den Grillrost einsetzen und das Roastbeef im indirekten
Bereich platzieren.

Danach den Grill fiir indirekte mittlere Hitze (160—180 °C) vorbereiten. Das
Roastbeef mit geschlossenem Deckel ca. 30—35 Min. grillen und rduchern
(Kerntemperatur 56-58 °C).

Das fertige Roastbeef weitere 6—-8 Min. ohne Hitze ruhen lassen. Danach
quer zur Faserin 1 cm dicke Scheiben schneiden und die Schnittflachen ggf.
mit Meersalz und schwarzem Pfeffer wiirzen.

Den Grill fur indirekte mittlere bis starke Hitze (180-200 °C) vorbereiten. Ggf.
den Grillrost entfernen und die Pfanne einsetzen.
Die Quiche bei geschlossenem Deckel ca. 40—45 Min. grillen. Kurz vor

Grillzeitende die Krauter darauf verteilen und mit Olivenél toppen. Die fertige
Quiche 5—8 Min. auskihlen lassen, in Stiicke schneiden und warm servieren.
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PINA COLADA ROAST MIT BLITZEIS UND
GEGRILLTER WEISSER SCHOKOLADE

Rezept fiir 8 Scheiben

VORBEREITUNGSZEIT:

10 Minuten

ZUSATZLICHE VORBEREITUNGSZEIT:

10-15 Minuten zum Abkiihlen

GRILLZEIT:

55 Minuten

GESAMTZEIT:

1 Stunde 15 Minuten—1 Stunde 20 Minuten

@

GRILLTEMPERATUR:
240-260°C

i
=

GRILLMETHODE:
Indirekt

Qz

SCHWIERIGKEITSGRAD:
Leicht

ZUBEHOR:
Drehspief3
Weber CRAFTED Pfanneneinsatz

GRILLACADEMY

THE ORIGINAL BY WEBER

ZUTATEN:

Fiir das Eis: 300 g tiefgekihlte Friichte (z. B. Sauerkirschen, Heidelbeeren,
Brombeeren, Erdbeeren, Beerenmix, Mangostuicke), 50 g Puderzucker,

80 g Mascarpone

Fiir den Pifa Colada Roast: 1 Ananas, 1 Ei (Gréfe M), 2 cl Rum oder Rum-Aroma,
25 ml Kokosmilch (alternativ: Milch, Sahne, Mandelmilch etc.), 2 EL Mehl (Type
405), 100 g Kokosflocken

Firr die Schokolade: 80 g weife Schokolade

IN DER KUCHE:

1 Friichte, Puderzucker und Mascarpone in den Zerkleinerer geben, fein pirieren
und in ein tiefgekuhltes Gefafl umfillen. Danach sofort ins Tiefkihlfach
stellen. Das Blitzeis ca. 30 Min. vor dem Servieren zubereiten und vollstandig
aufbrauchen. Du rechnest am besten ca. 80 g/Portion.

2 Die Ananaskrone abschneiden und zuerst in einen Bogen Backpapier, danach
in ein Stiick Alufolie wickeln. Die Ananas samt Krone der Lange nach auf den
Drehspief3 stecken und den Boden ggf. mit einer Kralle feststecken. Das Ei mit
Rum und Kokosmilch verrihren.

3 Die Schokolade klein hacken. Die Pfanne mit Backpapier auslegen und die
Schokolade hineinstreuen.
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PINA COLADA ROAST MIT BLITZEIS UND
GEGRILLTER WEISSER SCHOKOLADE

Rezept fiir 8 Scheiben

AM GRILL:

1 Den Grill fir indirekte starke bis sehr starke Hitze (240—260 °C) vorbereiten.
Ggf. den Grillrost entfernen, die Pfanne einsetzen und die Schokolade bei
geschlossenem Deckel ca. 4—6 Min. karamellisieren. Dabei gelegentlich
kontrollieren. Sobald die Schokolade braun karamellisiert ist, die Pfanne vom
Grill nehmen, das Backpapier samt Schokolade auf ein Arbeitsbrett legen und
abkihlen lassen.

2 Den Drehspief3 mit der Ananas einhdngen und bei geschlossenem Deckel
ca. 40 Min. grillen. Danach vom Drehspief3 nehmen und 10—15 Min.
abkiihlen lassen. Das Backpapier sowie die Alufolie entfernen (anderweitig
weiterverwenden). Die Schale rundherum entfernen, dabei ca. 1 cm vom
Boden stehen lassen. Die Ananas zuerst in Mehl wenden, mit der Eimischung
einpinseln und mit Kokosflocken bestreuen.

3 Den Grill fir indirekte mittlere bis starke Hitze (200—220 °C) vorbereiten. Die
Ananas erneut aufspief3en, den Boden mit einer Kralle fixieren und einhdngen.
Die Ananas weitere 10—15 Min. bei geschlossenem Deckel grillen.

4 Die Ananas vom Grill nehmen, den Boden abschneiden und quer in Scheiben
schneiden. Mit der Schokolade toppen und mit dem Eis servieren.

TIPP:

Die Ananas kannst du schon vorher mit der Schale grillen, bevor deine Gaste
kommen. Bereits abgekiihlt, Iasst sie sich perfekt schalen und panieren.

So sparst du Zeit und kannst innerhalb von 15 Min. einen perfekt gegrillten Pifa
Colada Roast servieren.

GRILLACADEMY

THE ORIGINAL BY WEBER




