


DIE WEBER ART ZU GRILLEN

The Weber Way ist unser Ansatz zum Grillen, den wir seit Giber 70 Jahren perfektioniert haben.

Dieses Wissen fiihrt den Benutzer durch die wesentlichen Aspekte des Grillens mit Deckel,
prazises Temperaturmanagement und sowohl indirekte als auch direkte Grilltechniken.

Diese Methoden sorgen jedes Mal fiir geschmackvolle, gleichbleibende Ergebnisse.
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DIREKTE GRILLMETHODE INDIREKTE GRILLMETHODE
Bei der direkten Garmethode werden die Lebensmittel Bei der indirekten Garmethode werden die
direkt Gber der Hitze platziert. Diese Methode eignet Lebensmittel nicht Gber der Hitze platziert.
sich perfekt fiir Gerichte, die weniger als 20 Minuten Stattdessen werden sie ,indirekt” gegart
Garzeit bendtigen oder gut angebraten werden da die Hitze im Inneren des Grills zirkuliert.
missen, wie z. B. Steaks und Burger. Diese Methode ist ideal fiir Gerichte, die langer

als 30 Minuten, wie z. B. Braten.
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SMASH BURGER TACOS

Fiir 4 Portionen

ZUTATEN:

Ui a1 CL Bl SMASHBURGER: 200 g Rinderhack, 1 Ei, Pfeffer und Salz, %> TL Knoblauchpulver,
10 Minuten % TL Zwiebelpulver

GRILLDAUER:

10 Minuten 4 Tortillas, 15 cm Durchmesser, 60 g Cheddar, gerieben, ¥/ Eisbergsalat,
GESAMTZEIT: in Streifen geschnitten

2UmiER Smash Burger Taco Sauce

GRILLTEMPERATUR: IN DER KUCHE:

2e0’t 1 Alle Zutaten fiir den Smashburger griindlich vermengen und mit Pfeffer und
3 Salz abschmecken. 4 gleichgroe Kugeln formen und beiseitestellen.

~

GRILLMETHODE:

Direkt AM GRILL:

0 1 Den Grill fiir direkte Hitze (220°C) mit Grillplatte vorbereiten.
SCHWIERIGKEITSGRAD: 2 Die Hackfleischkugeln auf der heiflen Plancha platzieren und mit der
f@jdium Burgerpresse plattdriicken.

3 Die Tortillas auf das Fleisch legen und mit der Presse andriicken. 1-2 Minuten
auf der Fleischseite grillen, wenden, den Kase aufstreuen und nochmals
1-2 Minuten grillen.

ZUBEHOR:
Hamburgerpresse, Wender fiir Grillplatten

4 Vom Grill nehmen, Salat und SBT-Sauce darauf verteilen, zusammenklappen
und servieren.



SMASH-BURGER-SAUCE

Fiir 4 Portionen

VORBEREITUNGSZEIT:
10 Minuten

[

SCHWIERIGKEITSGRAD:
Einfach

ZUTATEN:

100 g Essiggurken im Glas

120 g Mayonnaise, 1 TL Balsamico hell, 2 TL Dijonsenf, 1TL Paprikapulver,
edelsiif3, %2 TL Knoblauchpulver, 1 TL Zwiebelpulver

Pfeffer und Salz

IN DER KUCHE:

1 Die Gurken sehr feinhacken.

2 Die restlichen Zutaten glattriihren, mit Pfeffer und Salz abschmecken und
die Gurkenstiicke unterziehen.



BULGUR-BOWL MIT TAHIN-DRESSING

Fiir 4 Portionen

©]

VORBEREITUNGSZEIT:
25 Minuten

¢

SCHWIERIGKEITSGRAD:

Einfach

ZUTATEN:

SALAT: 200 g Bulgur, kiichenfertig, 50 g Walniisse, grob gehackt, 2
Frihlingszwiebeln, diagonal in feine Ringe geschnitten, 4 EL getrocknete Tomaten,
gehackt (das Ol aufbewahren), Pfeffer und Salz, Curry Jaipur

150 g Wildkrautersalat o. A, Y Salatgurke, 4 EL Parmesanflocken

DRESSING: 3 EL Tahin/Sesampaste, 2 EL Joghurt, 2 EL Balsamico hell, Pfeffer
und Salz

IN DER KUCHE:

1 Den Bulgur nach Anleitung kochen oder quellen und abkihlen lassen.

2 Die Walnusse, die Halfte der Friihlingszwiebeln, die gehackten Tomaten
und 2 EL von dem Tomatendl unterziehen. Mit Pfeffer, Salz und Curry
abschmecken.

3 Die halbe Salatgurke schalen, langs halbieren und entkernen. Mit einem
Sparschaler in diinne Streifen schneiden.

4 Den Bulgur, die Gurke und den Wildkrautersalat zusammen mit den
Knoblauchchampignons und den Lachsflakes anrichten.

5 Mitden restlichen Frihlingszwiebeln und den Parmesanflocken bestreuen
und das Dressing darlbertraufeln.



KNOBLAUCH-CHAMPIGNONS

Fiir 4 Portionen

VORBEREITUNGSZEIT:
20 Minuten
GRILLDAUER:

10 Minuten
GESAMTZEIT:

30 Minuten

@

GRILLTEMPERATUR:
220°C

§49

GRILLMETHODE:
Direkt

Q

SCHWIERIGKEITSGRAD:
Einfach

ZUBEHOR:
Schaufel und Wender fiir Grillplatten

ZUTATEN:

400 g Champignons, geputzt und in gleichgrofie Stiicke geschnitten, 1 grofle
Schalotte, fein gehackt, 2 Knoblauchzehen, fein gehackt, 1 TL Paprikapulver,
1 TL ital. Krauter, getrocknet, Pfeffer und Salz, Oliven- oder Knoblauchdl

SAUCE: 200 g Schmand, %= TL Knoblauchpulver, 1 TL ital. Krauter, getrocknet,
1 TL Zitronensaft, Pfeffer und Salz

IN DER KUCHE:

1 Firdie Sauce samtliche Zutaten gleichméaflig vermischen und mit Pfeffer
und Salz abschmecken. Zum ziehenlassen 15 Minuten beiseitestellen.

AM GRILL:

1 Den Grill fiir direkte Hitze (220 °C) mit Grillplatte vorbereiten.

2 Etwas Ol auf die Platte geben und die Champignons ca. 3 Minuten anbraten,
die Zwiebeln zugeben und weiter 2—3 Minuten anbraten.

3 MitKnoblauch, Paprika, Krauter, Salz und Pfeffer wiirzen und weitere
3 Minuten braten.

4 Sauce dariibergeben und kurz heif werden lassen.



LACHSSTEAKS-FLAKES

Fiir 4 Portionen

VORBEREITUNGSZEIT:
5 Minuten
GRILLDAUER:

10 Minuten
GESAMTZEIT:

15 Minuten

@

GRILLTEMPERATUR:
220°C
KERNTEMPERATUR:
58°C

§19

<

GRILLMETHODE:
Direkt

y

SCHWIERIGKEITSGRAD:
Medium

ZUBEHOR:

Weber Connect smart Grilling Hub,

Wender fiir Grillplatten

ZUTATEN:

4 Lachssteaks auf der Haut, je 50-80 g

RUB: 2 EL gerauchertes Paprikapulver, 2 EL Knoblauchpulver, 1 EL Zwiebelpulver,
1 TL Thymian, getr,, 1 TL Selleriesaat, gemahlen, 1 TL Salz, %2 TL Cumin,
1 Prise Piment, gemahlen

Olivendl, Salz

IN DER KUCHE:

1 Samtliche Zutaten fiir den Rub griindlich vermischen und beiseitestellen.

2 Die Lachssteaks rundherum leicht eindlen. Auf der Fleischseite leicht salzen
und mit 2 EL von dem Rub wiirzen. Der Rest kann bis zu einem Jahr in einem
licht- und luftdichten Behalter aufbewahrt werden.

AM GRILL:

1 Den Grill fiirdirekte Hitze (200 °C) vorbereiten.

2 Die Lachssteaks direkt auf die Hautseite auflegen und den Temperaturfiihler
mittig einstecken.

2 Aufdirekter, mittlerer Hitze 10 Minuten grillen, bis eine Kerntemperatur von
58 ‘Cerreichtist.

3 Vom Grill nehmen und als Steak servieren, oder zerpfliicken und als Topping
z. B. fir eine Salatbowl verwenden.



STEAKS

Fir jeden
ZUTATEN:

GRILLDAUER: 2 kiichenfertige Rinderriickensteaks a 550 g, 380 g Schweinesteaks, Meersalz, Pfeffer
35 Minuten

GESAMTZEIT:

20 Minuten AM GRILL:
O 1 Den Grill fiir direkte/indirekte Hitze (250 °C) vorbereiten.
GRILLTEMPERATUR: 2 Die Steaks in der direkten Zone von beiden Seiten angrillen, bis das
250°C/130°C gewiinschte Branding erreichtist..

EZF:E”EMPERATUR: 3 Die Grilltemperatur auf 130 °C reduzieren, Hitzeschild mit Bratenrost

in der indirekten Zone platzieren. Die Steaks daraufgeben und den

& Temperaturfiihler mittig einstecken.

GRILLMETHODE: 4 Die Steaks weitergrillen, bis eine Kerntemperatur von 54 °C erreicht ist.
Direkt/Indirekt 5 Vordem Servieren 5 Minuten ruhen lassen, nach dem Aufschneiden mit
Q Meersalz und Pfeffer wiirzen.

SCHWIERIGKEITSGRAD:

Leicht

U

ZUBEHOR:

Weber Connect Smart Grillimg Hub,
Bratenrost, Hitzeschild



LANGOS VON DER GRILLPLATTE

9-10 Stiick

VORBEREITUNGSZEIT:
15 Minuten
GRILLDAUER:

5 Minuten
GESAMTZEIT:

20 Minuten

@

GRILLTEMPERATUR:
220°C

§49

GRILLMETHODE:
Direkt

¢

SCHWIERIGKEITSGRAD:

rﬂ_jdium
0

ZUBEHOR:
Grillplatten-Zubehdrset

ZUTATEN:

1 Rolle Pizzateig aus dem Kuhlregal
CREME: 200 g Schmand, ¥ EL Krauter der Provence, getrocknet, Pfeffer und Salz

2 Schalotten, 5-10 Blatter Basilikum, in feinen Streifen, 80 g Parmesanflocken,
Knoblauchal, Ol

IN DER KUCHE:
1 Schmand und Krauter zusammenrihren und mit Pfeffer und Salz
abschmecken.

2 Die Schalotten schalen, langs halbieren und diagonal in sehr feine, halbe
Ringe schneiden.

3 Den Pizzateig entrollen und etwa 10 cm grof3e Teile schneiden. Von beiden
Seiten leicht mit etwas Knoblauchél einspriihen und auf das Backpapier
legen. Mit einem weiteren Blatt Backpapier abdecken und beiseitestellen.

AM GRILL:

1 Den Grill fiir direkte Hitze (220 °C) mit Grillplatte vorbereiten.

2 Etwas Ol auf der Grillplatte erhitzen und die Teigkreise 30 Sekunden
ausbacken, bis sie nicht mehr aufgehen und schén gebréunt sind. Wenden
und nochmal 30 Sekunden backen.

3 Mitder Creme bestreichen, Schalotten, Basilikum und Parmesan darauf
verteilen und warm servieren.



APFELRINGE IN BIERTEIG

Fiir 4 Portionen

VORBEREITUNGSZEIT:
25 Minuten
GRILLDAUER:

15 Minuten
GESAMTZEIT:

40 Minuten

@

GRILLTEMPERATUR:
180°C

§49

GRILLMETHODE:
Direkt

[

SCHWIERIGKEITSGRAD:
Medium

ZUBEHOR:
Wender fiir Grillplatten

ZUTATEN:

4 Apfel, Boskop, Elstar oder Braeburn

BIERTEIG: 100 g Mehl, 2 Eier, 2 EL Rum, 125 ml Bier
Butterschmalz

Zimtzucker, Vanillesauce

IN DER KUCHE:
1 Die Apfel schilen, entkernen und in etwa 1 cm dicke Ringe schneiden.
2 DieEiertrennen, das Eiweif} steif schlagen und beiseite stellen.

3 Die tbrigen Teigzutaten grindlich verriihren, anschliefiend das geschlagene
Eiweif} vorsichtig unterheben.

AM GRILL:
1 Den Grill fiir direkte Hitze (180°C) mit Grillplatte vorbereiten.

2 Aufeiner Grillplatte bei mittlerer Hitze etwas Butterschmalz zerlassen.
Die Apfelringe in den Bierteig tauchen und im Butterschmalz von beiden
Seiten goldbraun ausbacken.

3 Kurz abkuhlen lassen, mit Zimtzucker bestreuen und mit Vanillesauce
servieren.



VANILLESAUCE

Fiir 4 Portionen

VORBEREITUNGSZEIT:
5 Minuten

¢

SCHWIERIGKEITSGRAD:
Medium

ZUTATEN:
500 ml Milch, 50 g Zucker, 2 Eigelbe, 15 g Maisstarke, = Vanilleschote

IN DER KUCHE:

1 150 ml der Milch mit den Eigelben verschlagen. Zucker und Starke zugeben
und auflésen. Die Vanilleschote auskratzen und das Mark unterriihren.
Die ausgekratzte Schote ebenfalls zugeben.

2 Dierestliche Milch aufkochen und sofort die Vanillemischung einriihren.
Unter standigem Riihren nochmals aufkochen.

3 Vom Feuer nehmen, abkiihlen lassen und servieren



DANKE FUR
DEINE TEILNAHME

ES GIBT VIELE
ARTEN ZU GRILLEN

ABER ES GIBT NUR
EINE WEBER ART




