Die Technik des Smokens bzw. Rau-
cherns ist eine der altesten Arten,
Speisen zuzubereiten und haltbar zu
machen, und daher tief in unserer
Kultur verankert. Doch bereits unsere
Vorfahren schatzten nicht nur den Vor-
teil des Haltbarmachens von Lebens-
mitteln, sondern auch den intensiven
Geschmack.

Entgegen der Meinung vieler ist das
Smoken eine einfache Art des Grillens
und leicht zu erlernen.

Die Grundidee des Smokens ist ein
langsamer und gleichmaBiger Zube-
reitungsprozess bei niedrigen und
mittleren Temperaturen.

Dank unterschiedlicher Methoden und
Zubehorteilen kann auf jedem Weber
Grill gesmokt und gerauchert werden.

INHALT

Low & Slow

Grillgerate und ihre Funktionsweise

Smoken und Rauchern

Raucherholzer




WAS GENAU IST ,LOW & SLOW*?

MIT NIEDRIGER TEMPERATUR LANGSAM ANS ZIEL

Unter Low & Slow versteht man die Zubereitung durch langes
Garen bei niedrigen Temperaturen im Holzkohlegrill oder Smoker.
Je nach Lebensmittel werden Garzeiten von 1-20 Stunden und
mehr angestrebt.

Es entsteht ein intensiver Rauchgeschmack, da das Grillgut
durch den Rauch gegart und nicht nur geschmacksveredelt wird.
Der Geschmack wird tiber die verwendeten Holzer, die Gardauer
und die Wirzung beeinflusst.

Ausschlaggebend fiir das Ergebnis ist insbesondere bei Fleisch-
gerichten die Qualitat der Produkte. Die Klassiker kennt mittler-
weile jeder: Pulled Pork, Brisket oder Ribs. Jedoch eignet sich die
.Low & Slow"“-Methode auch fiir die kreative Kiiche mit beispiels-
weise Innereien oder fiir das Smoken weniger aus dem Grillbe-
reich bekannter Fleischstiicke wie beispielsweise Tafelspitz oder
Kalbshals.

GEDULD IST TRUMPF - DIE PLATEAUPHASE

Beim ,Low & Slow"-Grillen braucht es besonders zwei Dinge -
beste Fleischqualitat und Geduld. Hat sich das Fleisch auf

ca. 75 °C erwarmt, ist die so genannte Plateauphase erreicht.
Die Temperatur wird sich nun fiir mehrere Stunden nicht
mehr verandern. Verantwortlich dafir ist der Kiihleffekt des
Wassers, das aus dem Fleisch austritt und an dessen Oberflache
verdunstet.

Je trockener die Umgebung ist, desto langer dauert diese Phase,
da der Kihleffekt in trockener Umgebung ebenfalls grofer ist.

Nachdem die Verdunstung abgeschlossen ist, steigt die Tempe-
ratur wieder an. Man kann die Plateauphase verkirzen, indem

man das Grillgut in Backpapier und Alufolie einwickelt, da dies

fur konstante Gartemperaturen sorgt.

Will man Gerichte vorbereiten und erst spater fertig zubereiten,
so packt man das Fleisch nach Erreichen der Plateauphase ein
und kuhlt es. Perfektes Timing ist somit moglich.




GRILLGER DER SMOKEY MOUNTAIN COOKER

AUFBAU UND BESTANDTEILE

Der Smokey Mountain Cooker ist der einzige reine Smoker von Weber und eignet sich
SMOKEY MOUNTAIN COOKER insbesondere fiir langsames Garen bei niedrigen Temperaturen. Er ist fir 4—-12 Stunden
.................................................................................................................... Garzeit zwischen 80-120 °C ausgelegt und ideal fiir das Zubereiten von groBen Fleisch-
stlicken, aber auch beispielsweise Fisch.

Die Wasserschale @ fungiert als Hitzeisolierung und ermoglicht
so eine konstant niedrige Temperatur Uber einen langen Zeitraum
hinweg (Wasserstand regelmaBig kontrollieren). Bei einer zu drei
Vierteln mit Wasser gefiillten Schale wird sich die Temperatur

bei ca. 110 °C einpendeln. Zwei Roste ermdglichen die parallele
Zubereitung von verschiedenen Stiicken.

Der Smokey Mountain Cooker besteht aus drei Teilen:

37 cm 47 cm 57 cm
e Deckel mit Thermometer und Liftungsoffnung zur

Temperaturkontrolle @
MASTER-TOUCH® SERIE
.................................................................................................................... « Mittelteil mit integrierter Wasserschale, 2 Rosten,

groBziigiger Turoffnung zum einfachen Nachlegen
von Raucherchips und -chunks sowie zur Kabel-
durchfiihrung fiir Thermometerfiihler ®
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e Kohlering mit massivem Kohlerost fiir eine gute TSR
Luftzirkulation und 3 getrennt regulierbaren Zuluft-

offnungen zur optimalen Hitzeregulierung ®

Master-Touch

SUMMIT® CHARCOAL

i

Summit Charcoal Grill Summit Charcoal Grilling Center




FUNKTIONSWEISE DES
SMOKEY MOUNTAIN COOKERS

PERFEKTES SMOKEN

Die Form und Hohe des Smokey Mountain Cookers sorgen fiir perfekte Resultate.
Durch die Bauweise kann die Luft zirkulieren — so entwickeln sich eine gleichmafige
Temperatur und Rauch aus jedem Winkel.

Durch den groBziigigen Abstand zwischen Glut und Grillgut wird ein langsamer und
gleichmaBiger Garprozess ermaglicht.

Der Kohlering ist so konzipiert, dass die Briketts stets in der Mitte des Kohlerosts
positioniert sind.

Die Luftungsoffnungen der Kammer lassen die Luft zirkulieren. Dadurch verbrennen
die Briketts langsamer, da sie auf engem Raum angeordnet sind. Ebenso bietet die
Kammer viel Raum fiir Raucherholz.

* Die beiden Grillroste erleichtern die Zubereitung von
Speisen mit unterschiedlichen Gartemperaturen.
Unbedingt bedenken: Das Grillgut am hoheren Rost
2wirzt" das Grillgut darunter.

* Dieintegrierte Wasserschale halt durch das Aufneh-
men von Energie und das Abgeben von Feuchtigkeit
die Hitze konstant.

e 3 Luftungsoffnungen erleichtern die exakte Tempera-
turregulierung:

— Der Luftungsschieber erlaubt Hitzekontrolle dank
praziser Luftzufuhr ohne Offnen des Deckels.

— Das Offnen der unteren Liiftungsschieber
vergroBert den Luftfluss und erhoht dadurch
die Temperatur.

— Das SchlieBen aller Liftungsschieber verhindert
die Sauerstoffzufuhr und hilft, die Kohle auszu-
loschen.

BEFEUERN DES
SMOKEY MOUNTAIN COOKERS

STANDARDMETHODE

(1]
(2]

Angegebene Menge an Briketts in den Anziindkamin geben.

2-3 angeziindete Anziindwiirfel unter den Anziindkamin
geben und die Briketts vorheizen.

Glihende Briketts vom Anziindkamin in die Kohlekammer
umfiillen und Deckel schlieBen.

Alle Liftungsschieber an Deckel und Kessel zu Y5 6ffnen
und die Wasserschale mit 41 lauwarmem Wasser fillen.

Vorbereitete Chunks oder Chips hinzufligen
(je mehr, desto starker der Geschmack).

Mittelteil des Smokers anbringen und Lebensmittel platzieren;
durch den Mittelteil wird der Luftzug drastisch erhoht und die
Ubrigen Briketts entziinden sich schneller.

Um die Temperatur anzupassen, konnen Briketts hinzugefiigt
oder entfernt sowie die Liiftungsschieber gedffnet oder
geschlossen werden.

Long Job: Fiir einen so genannten Long Job einfach die Kohlekammer komplett mit
Briketts fiillen und mit einigen glithenden Briketts entziinden. Dadurch kénnen extrem
lange Garzeiten bei niedriger bis mittlerer Temperatur erreicht werden, da die Briketts
nur langsam abbrennen. Bei Bedarf Briketts nachlegen. Darauf achten, dass auch die
Wasserschale komplett gefiillt ist.




MINION-RING

(1]

(2]

Einen Ring aus Briketts und Chunks oder Chips auf den
Rost der Brennkammer legen.

Ein Viertel der Briketts mit einem Anziindkamin Rapidfire
entziinden und in die Mitte einfillen.

Alle Liftungsschieber offnen.

Warten, bis die oberste Schicht der Briketts mit einer
grauen Schicht liberzogen ist.

Mittelteil des Smokers anbringen und Lebensmittel
platzieren; durch den Mittelteil wird der Luftzug drastisch
erhoht und die Ubrigen Briketts entzlinden sich schneller.

Um die Temperatur anzupassen, konnen Briketts hinzu-
gefligt oder entfernt sowie die Liftungsschieber geoffnet
oder geschlossen werden.

Vorteile der Minion-Methode: Es kdnnen lange Garzeiten mit niedriger
Temperatur erreicht werden, da der Ring von innen nach auflen abbrennt
und nicht alle Briketts auf einmal entziindet werden. Pro Ring kann man
mit einer Brenndauer von ca. 4 Stunden rechnen.

EINER FUR ALLES:
DER SUMMIT CHARCOAL

DER HOLZKOHLEGRILL FGR SMOKER-PROFIS

Der Summit Charcoal ist ein Holzkohlegrill, der jedoch mit einigen Produkteigenschaften
auch das Smoken perfekt ermdglicht:

e Mit dem Deckelliifter Rapidfire kann die Temperatur optimal kontrolliert werden.

¢ Im Summit Charcoal kann der Abstand zwischen Grillgut und Kohle verandert werden:

- Fir direktes und indirektes Grillen wird der normale Abstand zwischen Grillgut und
Glut verwendet.

— Zum Smoken wird die Diffusorplatte verwendet.

Dadurch wird ein ahnlicher Effekt wie im Smoker erzielt, obwohl der Summit Charcoal
nicht so hoch wie ein Smoker ist.

« Die Diffuserplatte erzeugt beim Smoken die indirekte Hitze und ersetzt die Wasser-
schale des Smokey Mountain Cookers.

« Der doppelwandige, luftisolierte Kessel und Deckel sorgen fir eine optimale
Isolierung.




SMOKEN AUF AUF
DEM MASTER-TOUCH PREMIUM

DER PERFEKTE HOLZKOHLEGRILL FUR LOW & SLOW

Smoken ist grundsatzlich auf allen Holzkohlegrills einfach
moaglich. Besonders geeignet dafiir ist der Master-Touch
GBS Premium, da er mit einigen auf das Smoken ausgelegte
Produkteigenschaften ausgestattet ist, wie z.B.: Rapidfire
Deckelliiftung, Diffusorplatte und Char-Ring.

Um ein optimales Ergebnis zu erzielen, muss identifiziert
werden, ob das Grillgut eine kurze oder eine lange Garzeit
erfordert. Bei Gerichten mit einer Grillzeit unter 20 Minuten
empfehlen wir die direkte Methode. Hierbei muss die relativ
kurze Kontaktzeit von Grillgut und Rost mit einer idealen Rau-
chentwicklung kombiniert werden, um einen ausreichenden
Smoking-Effekt zu erzielen.

VORGEHENSWEISE:
e Grill mit glihenden Briketts sowie Raucherchips oder
-chunks bestuicken.

e Abwarten, bis sich dichter Rauch entwickelt hat, der aus
den Liftungsoffnungen austritt.

* Deckel geschlossen und Liiftungsschieber gedffnet halten.
e Lifter auf Smoke-Position stellen.

e Grillgut am Grill platzieren.

Bei langen Garzeiten lber 20 Minuten ist eine gleichmaBige
Rauchverteilung wichtiger als die Intensitat des Rauchs.
Daher eignet sich die indirekte Methode besonders bei
mittleren Temperaturen.

VORGEHENSWEISE:

» Hierbei sind die Kohlekdrbe (Char-Baskets) sehr hilfreich.

¢« Wenn die Abtropfschale mit Wasser oder dunklem Bier
gefillt wird, kann dies helfen, die Temperatur gleichmaBig
niedrig zu halten und etwaiges Austrocknen des Grillguts
zu verhindern.

» Fir noch langere Garzeiten bei sehr niedrigen Tempera-
turen (90-110 °C) die Menge der Briketts bzw. der Kohle
reduzieren.

VORBEREITEN DER

HOLZKOHLEGRILLS FUR DAS SMOKEN

Wir empfehlen fiir das Smoken am Master-Touch Premium
die Verwendung der Schlangenmethode. So konnen lange
Grillzeiten bei ca. 110 °C erreicht werden.

VORGEHENSWEISE:

e Ein Ende entziinden - so brennt die Schlange ,vom Kopf
zum Schwanz" ab.

» Das R&ucherholz in regelméBigen Abstanden (Menge je
nach gewiinschter Intensitat) direkt auf die Briketts geben.

e Somit wird indirekte Hitze erzeugt und es konnen langere
Garzeiten erreicht werden.

e Beim Master-Touch Premium fiir das Smoken die Diffusor-
platte einsetzen. Eine Abtropftasse mit Wasser in der
Mitte des Kohlerosts ersetzt die Wasserschale des Smokey
Mountain Cookers.




R AU C H E R N = ' KALTRAUCHERN AM WEBER GRILL

Bei dieser Methode werden Lebensmittel wie Fleisch, Fisch oder Gemiise bei ca. 30 °C

. - gerauchert, ohne richtiger Hitze ausgesetzt zu werden. Dadurch bleiben die Texturen
] dem Rohzustand ahnlicher als bei anderen Zubereitungsmethoden.
_ ; Der Garprozess entsteht auch durch die chemische Reaktion mit dem Salz, mit dem

i . die Lebensmittel vorab konserviert werden. Das Salz erschwert zwar die Bakterien-
- - bildung, jedoch ist diese Rauchermethode eher fiir die kalte Jahreszeit geeignet.
- L Der Gar- bzw. Kaltraucherprozess dauert 12 Stunden und langer.

VORGEHENSWEISE:

©® Das Rauchermehlin die Kaltrducherschnecke
einflllen und glatt streichen.

® Danach das Rauchermehl an einem Ende der
Schnecke entziinden und diese in den Grill stellen.
Den Deckel schlieBen und die Schnecke abbrennen
lassen.

® Von Zeit zu Zeit nachsehen, ob die Glut brennt.

O BeigroBeren Stiicken wie Speck oder Schinken
nach Abbrennen einer Schnecke wieder neues
Mehl einfillen und den Vorgang wiederholen.

HEISSRAUCHERN / SMOKEN

HeiBrauchern eignet sich fiir Fleisch und Fisch
gleichermaBen gut, auch Speck und Schinken lassen
sich damit ideal selbst produzieren. Es ist perfekt

fir langes Rauchern uber mehrere Stunden mit
niedriger Temperatur von 80-120 °C. AuBerdem ist
diese Garmethode besonders fiir groBes Grillgut
geeignet und garantiert zarte und saftige Ergebnisse.
Durch unterschiedliche Wiirzungen lassen sich
auBergewodhnliche Geschmackserlebnisse erzielen.




R AU CHERH 0 17 GESCHMACKSRICHTUNGEN UND

EINSATZGEBIETE VON RAUCHERHOLZERN

RAUCHERCHIPS Wahrend Rauchermehl beim kalten Rauchern zum Einsatz kommt, eignen sich Raucherchips
am besten flr kirzere Rauchervorgange. Die Raucherchunks sind perfekt fiir das langsame
Garen geeignet und werden direkt auf die Briketts gelegt. Die Menge hangt dabei ganz vom
individuellen Geschmack ab, im Allgemeinen gilt: lieber etwas zu wenig als zu viel, da sonst
der Geschmack zu intensiv werden kann.

Grob gehacktes Holz, auch Wood-Chips
genannt, wird speziell zum Rauchern
bei hoheren Temperaturen eingesetzt.
Es sorgt fur ein dezentes Raucharoma.
Die Wood-Chips solltest du 30 Minuten
in Wasser einweichen, abtropfen lassen
und in einer Raucherbox deponiert mit
in die Garkammer stellen oder direkt
auf die Briketts geben.

Nach etwa 15 Minuten wird sich das
gewlinschte Aroma entfalten.

Weber hat verschiedene Sorten im Angebot, die du nach Herzenslust ausprobieren kannst:
Hickory, Mesquite, Pekannussholz, Apfelholz, Whiskey und Buche. Jede Sorte verleiht dem
Grillgut ein eigenes charakteristisches Aroma. Hier siehst du, welche Speisen besonders gut
zu welcher Holzsorte passen. Kleiner Tipp: Versuch doch auch einmal die Sorten zu mischen -
der Phantasie sind hier keine Grenzen gesetzt!

RAUCHERHOLZ / CHUNKS

GroBere Holzstlicke, die sich ideal fir das Rauchern
von groBeren Fleischstiicken mit einer langeren
Garzeit eignen, vorzugsweise bei niedrigeren Tem-
peraturen. Sie erzeugen ein intensives Raucharoma.
Fir eine gezielte Portionierung beim Nachlegen
sollte das Holz in schmale Scheitel geschlagen

werden.

. . GESCHMACKS-
RAUCHERMEHL WO00D WRAPS RAUCHERBRETT EMPFEHLUNGEN
Feine Holzspane werden Dinne Holz-Wraps zum Mit einem Raucherbrett
Ublicherweise beim Kaltrau- Einwickeln deines Grillguts, kannst du Fisch und Meeres-
chern verwendet. Wegen die ein zartes Raucharoma frichten ganz einfach ein
der niedrigen Temperatur beim Grillen abgeben. leckeres Raucharoma ver-
wird empfohlen, Fleisch leihen und dein Gericht noch

oder frischen Fisch vor dem
Rauchern zu salzen oder zu
pokeln.

ansprechender servieren.

R SEHR ZU EMPFEHLEN

| zeoer | seaFooD [\APFELHOLZ]  BUCHE | kiRschtoLz | PORK | POULTRY] BITBURGER | MesaurtE | eer | whiskey | Hickory |
MILD § MITTEL STARK i} '



RAUCHERBRETTER UND WRAPS -
ANWENDUNGEN

Raucherbretter und Wraps geben nur eine milde und feine
Geschmacksnote an die Lebensmittel ab und sind somit
selbst flir Smoke-Anfanger geeignet. Die zubereiteten
Lebensmittel konnen mit ihnen auch optisch ansprechend
serviert werden.

RAUCHERBRETTER

Raucherbretter von Weber sind aus roter Zeder und beispiels-
weise fir Fisch, Kdse oder Gemiise geeignet. Aber auch

| Fleisch und sogar Obst lassen sich dadurch verfeinern.
. f Da die austretenden Ole des Holzes fiir den Geschmack sorgen,
"""--/ sollte bei Fisch nach Maglichkeit immer die Haut entfernt

werden. Raucherbretter konnen mehrfach verwendet werden -
danach kannst du sie entweder als rustikale Servierplatte
verwenden oder sie zu Raucherchips verarbeiten.

VORGEHENSWEISE:

® Brett 1 Stunde lang einweichen (evtl. beschweren, damit
das Holz stets mit Wasser bedeckt ist).

® Grill auf maximale Hitze aufheizen und indirekte Hitzezone
vorbereiten.

® Das Raucherbrett auf dem Grill in der indirekten Hitzezone
platzieren und auf Rauchentwicklung warten.

O Wenn das Holz leicht zu knacken beginnt, kann man das
Grillgut auflegen und wie empfohlen garen.

I.'_".' J,_ :_9 RAUCHERWRAPS
[_ - . b W In diese diinnen Holzblatter in den Geschmacksrichtungen
| ‘,.:-"__'.*'!'.- Zeder und Kirsche konnen kleinere Lebensmittel einge-
; wickelt werden, in die dann_.durch das Erhitzen am Grill
L—/—"f — die geschmacksgebenden Ole libergehen. Sie kdnnen nur
einmal verwendet werden und eignen sich ebenfalls dazu,

die Gerichte optisch ansprechend zu prasentieren.




FLEISCH

Die Qual der Wahl: Grundsatzlich eignen
sich alle Fleischsorten zum Smoken.
Schnell wird klar: Mit ein wenig Mut und
Experimentierfreudigkeit lassen sich auch
aus ungewohnlichen Fleischsorten gran-
diose ,Low & Slow"-Gerichte zaubern.

CUTS VOM RIND CUTS VOM SCHWEIN

Schulterscherzl Ribeye Shortribs Tafelspitz Schopf Krone Bauch Schale

Beiried Filet Primerib von der Kalbin Filet Schulter

Bildnachweis
Quelle: Wiesbauer Gourmet
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