


GRILLGEMUSE

Portionen: &4

&

ZUBEREITUNGSZEIT: ZUTATEN:

15 Min. 2 Romanesco oder % Karfiol, 1 rote Paprika, 1 rote Zwiebel, 1 Zucchini,
GRILLZEIT: 100 g Champignons, 1 Knoblauchzehe, 5-6 Thymianzweige, 2 Zitrone,
30 Min. 40 ml Olivenol, Salz, Pfeffer (schwarz, gemahlen), Dijon- Vinaigrette

(siehe Grundrezept)

o

GRILLTEMPERATUR:
200 °C VORBEREITUNG:

@® Das Gemiise waschen und kiichenfertig vorbereiten.
g ® In gleichgroBe Stiicke, aber nicht zu klein schneiden.
GDI-HLKI;METHODE: ® Knoblauchzehen schalen und halbieren.

ire

O Thymianzweige waschen und abzupfen.
.o @ Zitronen auspressen und mit dem Olivendl, den
SCHWIERIGKEITSGRAD: Thymianblattern, Salz und Pfeffer vermengen.
Einfach O Gemiise im Dressing marinieren und in den Drehspief3-
‘{' Korb geben.
ZUBEHOR: ZUBEREITUNG:
Drehspief, Drehspieli-Korb aus © Grill fiir direktes Grillen bei 200 °C vorbereiten.

feinem Drahtgewebe Bei Verwendung eines Holzkohlegrills wird hierfir

ca. %3 eines Anziindkamins bendotigt.

® DrehspieB3 inkl. Korb am Drehmotor einsetzen.
Deckel schlieBen und das Gemiise 30 Minuten bzw.
so lange garen, bis es weich ist.

® Gemise aus dem Korb nehmen und in eine grofle
Schiissel geben. Kurz vor dem Servieren nach und
nach die Dijon-Vinaigrette hinzugeben und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

GRILL ACADEMY TIPP:
Du kannst je nach Geschmack und Saison andere
Gemisesorten verwenden.




ZWIEBELPUREE

Portionen: 4

&

ZUBEREITUNGSZEIT:
10 Min.

GRILLZEIT:
45 Min.

)

GRILLTEMPERATUR:
200°C

2

GRILLMETHODE:
Direkt

[

SCHWIERIGKEITSGRAD:

Einfach

LUTATEN:
500 g Zwiebeln, 40 g Butter, 12 TL Ahornsirup, Salz, Pfeffer

VORBEREITUNG:
©® Zwiebeln mit der Schale der Lange nach halbieren.

ZUBEREITUNG:

@ Grill fir direktes Grillen bei 200 °C vorbereiten.
Bei Verwendung eines Holzkohlegrills wird hierfir
ca. Y5 eines Anziindkamins benétigt.

® Die Zwiebeln mit der Schnittseite nach unten direkt
angrillen. Sobald sie braun sind, wenden und solange
bei geschlossenem Deckel garen, bis sie weich sind.

® Wenn die Zwiebeln weich sind, die Schale entfernen
und mit der Butter und dem Sirup zu einer homogenen
Masse mixen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

GRILL ACADEMY TIPP:

Die Zwiebel 1dngs schneiden, sodass sie am Ende
noch zusammengehalten wird. Andernfalls fallt
die Zwiebel beim Grillen auseinander.




GRILL ACADEMY TIPP:

Beim Zubereiten von Kuchen auf dem Grill muss
die Hitze gut reguliert werden. Andernfalls backt
der Kuchen ungleichmafig durch. Achte daher
darauf, dass die Temperatur nicht zu hoch ist.

CHOCOLATE CAKE

Fiir 1 Kuchen

&

ZUBEREITUNGSZEIT:
15 Min.

GRILLZEIT:
30 Min.

o

GRILLTEMPERATUR:
180 °C

2

GRILLMETHODE:
Backen

[
SCHWIERIGKEITSGRAD:
Mittel

|

ZUBEHOR:
Feuerfeste Form
—etwa 18 x 30 cm

LZUTATEN:
200 g Butter, 300 g Zucker, 200 g Kuverture (halbbitter), 8 Eier (M),
120 g Kakaopulver, T TL Backpulver, 100 g Weizenmehl

VORBEREITUNG:

©® Die Butter in kleine Stiicke schneiden.

® Die Kuvertiire zusammen mit Butter und Zucker,
im Wasserbad, unter standigem Rihren schmelzen.

® Die Schokoladenmasse von der Hitzequelle entfernen,
die Eier verquirlen und ebenfalls hinzugeben.

O Kakaopulver, Backpulver und Mehl in einer
Schiissel vermengen. Die Mischung nach und nach
in die Schokoladenmasse sieben und anschlieBend
unterheben.

@ Die Form mit Backpapier auslegen und den
Schokoladenteig hineingeben.

LZUBEREITUNG:

©® Den Grill zum Backen bei 180 °C vorbereiten, bei
Verwendung des Summit™ Charcoal die Diffuserplatte
einsetzen. Um diese Temperatur zu erreichen, werden
zwei Brikett-Portionierer Weber Briketts benotigt.

® Die Form auf den Rost stellen und den Grill schlieflen.
Den Kuchen ca. 25 Minuten backen.

® Kuchen aus dem Grill nehmen und vor dem Servieren
10-15 Minuten ruhen lassen.

O Kuchen mit Zitronen-Mascarpone servieren.



ZITRONEN-MASCARPONE

Portionen: &4

&

ZUBEREITUNGSZEIT: ZUTATEN:
10 Min. 1 Vanilleschote, 30 g Zucker, 1 Bio Zitrone, 150 g Mascarpone
GRILLZEIT:
4 Min.

VORBEREITUNG:
0 @® Vanilleschote halbieren und das Mark herauskratzen.
GRILLTEMPERATUR: Mark mit dem Zucker vermengen.
180 °C ® Zitrone waschen und die Schale in den Vanillezucker
g reiben.

® Zitrone halbieren.
GRILLMETHODE:
Direkt ZUBEREITUNG:
., ® Grill fur direktes Grillen bei 180 °C vorbereiten.
SCHWIERIGKEITSGRAD: Bei Ver\./vendungnemes H.olzkohl“eg.;rllls wird hierfir
Einfach ca. 53 eines Anziindkamins benotigt.

® Die Zitronenhalften solange grillen bis ein schénes
Grillmuster entstanden ist.

® Zitronen vom Grill nehmen, den Saft herauspressen
und mit dem Vanillezucker vermischen.

O Mascarpone hinzugeben und sorgfaltig vermengen.
@ Bis zum Servieren im Kiihlschrank kaltstellen.

GRILL ACADEMY TIPP:

& Durch das Grillen wird der in den Zitronen
enthaltene Zucker freigesetzt. Dadurch

bekommen sie einen siiferen Geschmack.



BRIE VOM ZEDERNHOLZBRETT

Portionen: 4

&

ZUBEREITUNGSZEIT: ZUTATEN:
15 Min. 1 Laib Brie = 14 cm Durchmesser, Brot aus dem Dutch Oven (siehe
GRILLZEIT: Grundrezept), Marmelade oder Senf zum Servieren
15 Min.
0 VORBEREITUNG:
GRILLTEMPERATUR: ©® Zedernholzbrett mindestens 2 Stunden in Wasser
180 °C einweichen (mit einem Glas beschweren).
® Raucherchips mindestens 30 Minuten in Wasser

g einweichen.
GRILLMETHODE:
Indirekt ZUBEREITUNG:
. @ Grill fir indirektes Grillen bei 130 °C vorbereiten.

’ Das Raucherbrett auf die indirekte Zone des Grills
SCHWIERIGKEITSGRAD: legen und von beiden Seiten erhitzen.
Einfach

® Brie auflegen und die abgetropften Raucherchips auf

t{' der Glut verteilen.
JUBEHOR: ® Deckel des Grills schlieBen und den Kase ca. 15 Minuten
1 Riucherbrett rauchern. Der Brie ist ferti.g, vyenn er eine schone
Zedernholzbrett (klein), goldene Farbe hat und weich ist.
1 Handvoll Raucherchips O Zedernholzbrett vom Grill nehmen und vor dem
Apfelholz Servieren leicht abkiihlen lassen.

©® Mit Brot, Marmelade oder Senf servieren.

GRILL ACADEMY TIPP:
Sofern das Réucherbrett nicht angebrannt ist,
kann es mehrmals wiederverwendet werden.




BROT AUS DEM DUTCH OVEN

Fiir 1 Brot

&

ZUBEREITUNGSZEIT: ZUTATEN:
10 Min. 900 g Weizenmehl, 750 ml Buttermilch, 2 TL Salz, 2 TL Natron,
GRILLZEIT: 1 EL Ol zum Einfetten des Dutch Oven, 5 g Kriuter der Provence
40 Min.
0 VORBEREITUNG:
GRILLTEMPERATUR: ©® Alle Zutaten in einer Kiichenmaschine zu einem Teig
180 °C vermengen.
® Den Dutch Oven Einsatz mit Ol einfetten und den Teig

g hinein geben.
GRILLMETHODE:
Backen ZUBEREITUNG:
. ® Den Grill zum Backen bei 180 °C vorbereiten.

¢ Um diese Temperatur zu erreichen, werden zwei
SCHWIERIGKEITSGRAD: Brikett-Portionierer Weber Briketts bendotigt.
Mittel

® Den Dutch Oven mit geschlossenem Deckel in den Grill
W' geben und den Grill schlieBen. Das Brot 30 Minuten
lang backen lassen.

ZUBEHOR:

1 GBS® Dutch-Oven-Einsatz ® Deckel vom Dutch Oven nehmen und den Grill wieder
schlieBen. Das Brot weitere 10 Minuten lang backen
lassen.

O Um zu priifen ob das Brot gar ist, leicht darauf klopfen.
Hort es sich hohl an, ist es fertig. Andernfalls weitere
10 Minuten lang ohne Dutch Oven Deckel backen lassen.

@ Brot aus dem Dutch Oven nehmen, auf ein Rost legen
und vor dem Servieren 20 Minuten ruhen lassen.

.

GRILL ACADEMY TIPP:

Verleihe dem Brot dein Lieblingsaroma - dazu
kannst du alle méglichen Zutaten verwenden:
von Krdutern bis hin zu Oliven oder sogar
Parmesan. Wenn du etwas mehr Kruste méchtest,
kannst du das Brot wéhrend des Backens im
Dutch Oven wenden. So wird das Brot von allen
Seiten schon knusprig.




GRILL ACADEMY TIPP:

Wenn Du den Rub als Gewiirz verwenden
mdchten, kannst Du ihn zu einem feinen Pulver
verarbeiten. Auf diese Weise wird der Geschmack
homogener.

Fiir etwa 560 g

&

ZUBEREITUNGSZEIT:
10 Min.

[
SCHWIERIGKEITSGRAD:
Einfach

ZUTATEN:

8 EL Salz, 8 EL brauner Zucker, 8 TL Paprikapulver, 4 TL Pfeffer
(schwarz), 4 TL Knoblauchpulver, 4 TL Zwiebelpulver, 2 TL Cayennepfeffer,
2 TL Kimmel (gemahlen)

ZUBEREITUNG:

©® Alle Zutaten in einer Schiissel griindlich vermengen
— darauf achten, dass keine Klumpen entstehen.



GERAUCHERTE BBQ-SAUCE

Fiir etwa 450 ml

&

ZUBEREITUNGSZEIT: LUTATEN:

10 Min. 200 g brauner Zucker, 1 TL Knoblauchpulver, 2 TL Zwiebelpulver,
GRILLZEIT: Vi TL Kimmel (gemahlen), eine Prise Pfeffer, 2 TL Worcestershire-Sauce,
20 Min. 2 TL Sojasauce, V2 TL Tabasco®, 2 TL Dijon-Senf, 150 ml Tomatenketchup,

50 ml Zuckerribensirup

)

GRILLTEMPERATUR:

100 °C VORBEREITUNG:

@® Raucherchips mindestens 30 Minuten in Wasser

g einweichen.

GRILLMETHODE: @ Alle trockenen Zutaten in einer Schiissel vermengen
Direkt dabei darauf achten, dass keine Klumpen entstehen.
® Die restlichen Zutaten vermengen und in den Wok geben.

.' O Die trockenen Zutaten hinzufiigen und gut verriihren.
SCHWIERIGKEITSGRAD:
Einfach ZUBEREITUNG:
‘{' @ Grill fir direktes Grillen bei 100 °C vorbereiten.

. Bei Verwendung eines Holzkohlegrills wird hierfir
ZUBEHOR: . .. . tops
6BS® Wok_ 2 Handvoll ca. %3 eines Anziindkamins benétigt.
Raucherchips Apfelholz ® Wok in den Grillrost stellen und bei geschlossenem

Deckel langsam erhitzen. Unter standigem Rihren die
Sauce 8-10 Minuten einkochen lassen.

©® Die abgetropften Raucherchips auf der Glut verteilen,
Deckel erneut schlieBen und die Sauce 10 Minuten
rauchern. Darauf achten, dass die Sauce nicht
verbrennt.

GRILL ACADEMY TIPP:

Du kannst die BBQ-Sauce auch einfach
mitrauchern, wahrend das Pulled Pork oder die
Hithnerbrust rduchert. Auf diese Weise kann die
gesamte Kapazitat des Grills ausgenutzt werden.
Probiere auch verschiedene Arten von
Raucherchips aus und finde deinen eigenen
bevorzugten Rauchergeschmack oder kombiniere
unterschiedliche Holzarten miteinander.




KUGELGRILL & WEBER SMOKEY
MOUNTAIN COOKER™ - GRILLMETHODEN

@ KUGELGRILL: DIREKTE HITZE o (2]

KUGELGRILL:
DIREKTE HITZE

Was: Grillgut, das weniger als 20 Min.

lang garen muss.

Wie: Die angeziindeten Briketts gleichmaBig
in die Kohlekorbe verteilen und mittig im
Grill platzieren und den Deckel schlieBen.
Wenn der Grill mindestens 200 °C erreicht
hat, den Rost einfetten und das Grillgut tiber
den Briketts auf den Grillrost legen. Den
Deckel schlieBen und sicherstellen, dass die
Liftungsschieber offen sind.

KUGELGRILL:
INDIREKTE HITZE

© KUGELGRILL: INDIREKTE HITZE

Was: Grillgut, das mehr als 20 Min.

lang garen muss.

Wie: Die angeziindeten Briketts gleichmaBig
in die Kohlekorbe verteilen und auf

beiden Seiten im Grill jeweils einen Korb
platzieren. Eine Abtropfschale mit etwas
Wasser zwischen die Kohlekorbe stellen

und den Deckel des Grills schlieBen. Den
Grillrost einfetten und das Grillgut iber der o

Abtropfschale in die Mitte des Grillrosts RAUCHERN MIT DEM WEBER SMOKEY MOUNTAIN COOKER™
legen. Den Deckel so schliefien, dass sich
der obere Liftungsschieber zwischen den
Briketts befindet.

© RAUCHERN MIT DEM WEBER SMOKEY
MOUNTAIN COOKER™

Der Smoker wurde speziell fiir niedrige
Temperaturen entwickelt, wodurch er sich
ideal zum Rauchern und langsamen Garen
bei niedriger Hitze eignet. Dank seiner
Form, Bauweise und der eingebauten
Wasserschale kannst du iiber mehrere
Stunden hinweg eine niedrige und

stabile Temperatur sicherstellen. Es

gibt verschiedene Moglichkeiten, um
deinen Smoker vorzubereiten. Aber im
Grunde gibst du einfach Briketts auf den
Holzkohlerost, fligst Wood Chunks oder
Raucherchips hinzu, fiillst Wasser in die
Wasserschale, setzt die zwei Grillroste

in den Grill und legst dein Grillgut darauf.
AnschlieBend kannst du den Deckel
schlieBen und das Grillgut rauchern.

SUMMIT™ CHARCOAL GRILL
- GRILLMETHODEN

DIREKTE HITZE

@ Den mittleren
Stiitzring mit dem
Holzkohlerost in die
mittleren Position
einsetzen.

® Bei geoffnetem Deckel
die Briketts mit Hilfe

des Anziindsystems
Snap-Jet™ anziinden.
Bei gedffnetem Deckel
12-14 Minuten lang
warten.

© Gas abdrehen und
die Briketts gleichmaBig
auf dem Holzkohlerost
verteilen. Den GBS®
Grillrost - ganz oben im
Kessel einsetzen.

O Den Deckel schlieBen
und den Deckelliifter
Rapidfire™ &ffnen.

Den Grillrost etwa

7-10 Minuten lang
vorheizen, bevor du mit
dem Grillen beginnst.

INDIREKTE HITZE

@ Den mittleren
Stiitzring mit dem
Holzkohlerost in die
mittleren Position
einsetzen.

@ Die Briketts in

die Holzkohlekorbe
Char-Basket™ geben.
Bei geodffnetem Deckel
die Briketts mit Hilfe
des Anziindsystems
Snap-Jet™ anziinden.
Bei gedffnetem Deckel
12—14 Minuten lang
warten.

© Gas abdrehen und die
beiden Char-Baskets™
jeweils auf die beiden
Seite des Holzkohlerosts
schieben. Den GBS®
Grillrost ganz oben im
Kessel einsetzen.

O Den Deckel schlieBen
und den Deckelliifter
Rapidfire™ offnen.

Den Grillrost etwa

7-10 Minuten lang
vorheizen, bevor du mit
dem Grillen beginnst.

RAUCHERN

@ Den Holzkohlerost in
die unterste Position und
den mittleren Stiitzring
in die mittlere Position
einsetzen.

@ Die Briketts mit
dem Anziindsystem
Snap-Jet™ anziinden.
Bei geodffnetem Deckel
7-10 Minuten warten.
Gas abdrehen.

© Die Briketts auf dem
Holzkohlerost verteilen,
die Diffuserplatte auf
dem Stiitzring einsetzen
und die Abtropfschale
daraufstellen. Den GBS®
Grillrost einsetzen.

O Den Deckel schlieBen.
Wenn die Temperatur
erreicht ist, das Grillgut
auf den Grillrost legen,
den Liftungsschieber

in die Raucher-Position
bringen und den
Deckelliifter Rapidfire™
justieren, um die
empfohlene Temperatur
aufrechtzuerhalten.

BACKEN

@ Den Holzkohlerost in
die unterste Position und
den mittleren Stiitzring
in die mittlere Position
einsetzen.

@ Die Briketts mit
dem Anziindsystem
Snap-Jet™ anziinden.
Bei gedffnetem Deckel
7-10 Minuten warten.
Gas abdrehen.

© Die Briketts auf dem
Holzkohlerost verteilen
und die Diffuserplatte
auf dem Stitzring
einsetzen. Den GBS®
Grillrost einsetzen.

O Den Deckel
schlieBen. Wenn die
Temperatur erreicht
ist, den Deckellifter
Rapidfire™ justieren,
um die empfohlene
Backtemperatur
aufrechtzuerhalten.
AnschlieBend das
Grillgut direkt tiber der
Diffuserplatte auf den
Grillrost legen.
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