


Seien wir ehrlich. Grillen mit Fleisch
macht einfach am meisten SpaB.
Besonders wenn die Qualitat stimmt.
Denn fir den perfekten Grillgenuss
braucht es hochwertige Zutaten.

So gilt auch beim Fleisch die alte
Weisheit: ,Weniger is(s)t mehr.”
Bewusst genieflen und darauf zu
achten, dass man nachhaltig einkauft,
hinterlasst nicht nur eine bessere,
sondern auch eine ,genie3barere”
Welt fiir die nachste Generation.



GRILL ACADEMY INFO:

Das Duroc-Schwein ist eine Kreuzung

aus dem amerikanischen Jersey- und
dem spanischen Iberico-Schwein.

ISKENDER KEBAB
VOM DUROC-SCHWEIN

4 Personen

&

GRILLZEIT:
8-10 Minuten

o

GRILLTEMPERATUR:

160-180 °C

KERNTEMPERATUR:

68-77 °C

2

GRILLMETHODE:
Direkt

ZUTATEN:

KEBAB: 600 g Duroc-Schweinehals, 50 ml Olivendl,
25 g Doner-Gewlrzmischung

VORBEREITUNG:
» Den Schweinehals in 2 cm grof3e Wiirfel schneiden.

¢ Fleischwiirfel mit Olivendl einreiben, dann die Gewlrz-
mischung beifligen und alles grindlich vermengen.

» Das Fleisch abdecken und mindestens 30 Minuten ziehen
lassen (am besten tiber Nacht im Kiihlschrank).

* Die marinierten Fleischwiirfel eng auf Spiefle stecken.
e Den Grill fur direktes Grillen bei 160-180 °C vorbereiten.

ZUBEREITUNG
¢« Den Grillrost biirsten und eindlen.

» Die SpiefBe auf die direkte Zone des Grills legen und ca.
8-10 Minuten mit geschlossenem Deckel grillen.

e Wahrend dieser Zeit mehrfach wenden.
¢« Das Fleisch darf noch leicht rosa sein.

SERVIEREN

¢ Mit einem scharfen Messer diinne Scheiben direkt vom
SpieB3 herunterschneiden.

¢ Mit Krautsalat und Joghurtsauce servieren.



OSMANISCHER KRAUTSALAT
MIT GRANATAPFELKERNEN

4 Personen

ZUTATEN:

400 g WeiBlkohl, 7 g Meersalz, 2 g Schwarzkimmel, 5 g Sumach, Chiliflocken, 40 ml Zitronensaft,
10 g Akazienhonig, 60 ml Olivendl, 10 g Petersilie (glatt), 1 Granatapfel

JOGHURTSAUCE: 150 g Joghurt (tirkisch oder griechisch), 3 g Knoblauch (fein gewdirfelt), Salz,
Pfeffer, Zucker

ZUBEREITUNG:

Den WeiBlkohl waschen und in sehr diinne Streifen schneiden oder hobeln.

Mit Meersalz, Schwarzkiimmel, Sumach, Chiliflocken (nach Geschmack),
Zitronensaft und Akazienhonig wirzen.

Alles griindlich vermischen und 10 Minuten ziehen lassen.

Den Granatapfel halbieren und mit einem Loffel kraftig auf die Schale klopfen,
um die Kerne herauszuldsen.

Die Petersilie in grobe Streifen schneiden und mit dem
Olivendl zum WeiBkohl geben, alles griindlich vermengen.

Den Joghurt mit Knoblauch, Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.

SERVIEREN

Den Krautsalat auf einer Platte oder einem Teller anrichten, Granatapfelkerne
und die Joghurtsauce dariibergeben.

GRILL ACADEMY TIPP:
Verwende Gummihandschuhe, wenn
du die Kerne aus dem Granatapfel
herausldst.
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GRILL ACADEMY TIPP:
Der Cognac kann auch leicht
erwdrmt und das Tatar damit
flambiert werden!

Die Gazpacho kann an kalten
Tagen auch warm serviert
werden, der Rauchgeschmack
ist dann intensiver.

TATAR VOM RIND UND
ROTE BEETE VOM GRILL

4 Personen

o

GRILLZEIT:
3 Minuten

4]

GRILLTEMPERATUR:

220-240°C

2

GRILLMETHODE:
Direkt

ZUTATEN:
250 g Rinderhiifte, 20 g Zwiebeln (fein gewdrfelt), 5 g Knoblauch (fein gewdirfelt),

|

80 g Rote Beete, 10 g Kerbel (frisch), 2 Eigelb, 5 g gerduchertes Paprikapulver (siif3),

20 ml Olivenal, Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer, 15 ml Cognac, 20 g Butterschmalz

VORBEREITUNG

¢ Rinderhifte vollstandig von Sehnen und Haut befreien.

¢ Das Fleisch in Streifen schneiden und mit einem Fleischwolf
zu Tatar verarbeiten (3-mm-Scheibe).

¢« Rote Beete in sehr kleine Wiirfel schneiden.

¢ Kerbel klein schneiden.

ZUBEREITUNG

¢ Alle Zutaten, bis auf den Cognac und das Butterschmalz,
zu einer Tatarmasse vermengen und mit Salz, Pfeffer und
Cayennepfeffer wiirzen.

¢ Die Masse in 4 Portionen a 105 g aufteilen und in einem

Anrichtering mit 7,5 cm Durchmesser zu Tirmchen ausformen.

¢ Das Tatar sollte ca. 4-4,5 cm hoch sein.

e Grill inklusive keramischer Grillplatte fir direktes Grillen bei
220-240 °C vorbereiten.

¢ Die keramische Grillplatte mit Butterschmalz einfetten,
die Tatartirmchen auflegen und ca. 3 Minuten mit offenem
Deckel einseitig grillen.

SERVIEREN

e Tatar mit der gegrillten Seite nach oben in der Gazpacho
anrichten, mit Cognac betraufeln und servieren.

GAZPACHO GERAUCHERT

4 Personen

GRILLZEIT:
20-25 Minuten

o

GRILLTEMPERATUR:

120-140°C

2

GRILLMETHODE:
Indirekt

ZUTATEN:

ZUM RAUCHERN: 40 g R3ucherchips Apfel, 200 g Gurke, 200 g Tomaten,

80 g Paprika (rot), 30 g Paprika (gelb), 50 g Schalotten (geschélt),

10 g Knoblauch (geschalt), 80 g Olivendl, 350 ml Gemisefond, 50 g Toastbrot,
20 ml Sherryessig, b g Salz, 10 g Zucker, 2 g Tabasco

FUR DIE GARNITUR: 20 g Gurke, 30 g Paprika (rot), 30 g Paprika (gelb),
40 g Tomaten, 40 ml Olivenol

VORBEREITUNG:

e Raucherchips mindestens 30 Minuten in Wasser einweichen.

e Die Gurke schalen, Tomaten und Paprika entkernen und in
grobe Stlicke schneiden.

¢ Schalotten in grobe Stiicke und Knoblauch in Scheiben
schneiden.

e Eine Aluschale grof3zligig mit Backpapier auskleiden und
das Gemise darauf verteilen.

¢ Das Olivendl hinzufiigen und alles griindlich vermengen.

e Fir die Garnitur die Gurke, beide Paprika sowie die Tomaten
entkernen und in kleine Wiirfel schneiden.

e Den Grill fir indirektes Grillen bei 120-140 °C vorbereiten.

ZUBEREITUNG

e Die Aluschale mit dem Gemiise auf die indirekte Zone des
Grills stellen.

¢ Die abgetropften Raucherchips auf der Glut verteilen oder
in die Raucherbox des Gasgrills geben. Deckel des Grills
auflegen und den Liiftungsschieber 3/4 schlieBen.

e 20-25 Minuten im Apfelholzrauch grillen (ca. verdoppelte
Raucherzeit im Gasgrill).

¢ Das Gemise, Gemisefond, Toastbrot, Sherryessig, Salz,
Zucker und Tabasco in einen Mixer geben.

¢ So lange mixen, bis eine cremige Suppe entstanden ist.
Eventuell durch ein Spitzsieb passieren.

¢ Die Suppe bis zum Verzehr kalt stellen.

SERVIEREN

¢ Die eisgekiihlte Suppe in tiefen Tellern oder Schalen
anrichten.

¢ Die Garnitur auf der Suppe verteilen und mit Olivenadl
betraufeln.



STUBENKUKEN ,,EN CRAPAUDINE*
MIT BBQ GREMOLATA

4 Personen

]

GRILLZEIT:
16-20 Minuten

)

GRILLTEMPERATUR:

180-200 °C

KERNTEMPERATUR:

78-82 °C

2

GRILLMETHODE:
Direkt

LZUTATEN:

STUBENKUKEN: 4 Stubenkiiken & 400-600 g, 60 ml Olivendl, Salz, Pfeffer, Zucker
BBQ GREMOLATA: 100 ml Olivendl, 40 g Zwiebeln (fein gewdrfelt), 10 g Knoblauch
(fein gewdlirfelt), 5 g Rosmarinnadeln, 20 g Mandeln (gehackt), 5 g Peperoncini (rot),
20 g Petersilie (glatt), Orangen- und Zitronenabrieb, Salz, Pfeffer

VORBEREITUNG STUBENKUKEN

» Stubenkiiken unter flieBend Wasser innen und auf3en kalt abspiilen,
trocken tupfen.

» Kiken auf die Brust legen, mit einer Gefliigelschere auf jeder Seite
etwa 1 cm neben dem Riickgrat entlangschneiden.

o Jetzt aufgeklappt mit der Brust nach oben auf die Arbeitsflache legen.

* Mit der Handflache das Brustbein durchdriicken, damit es flach
liegen bleibt.

e Jetzt wenden und mit einem Messer das Brustbein herauslosen.

* Am unteren Bereich auf jeder Seite einen ca. 1 cm langen Schnitt
machen.

* Die Schenkel von oben durch diesen Schnitt schieben, damit das
Kiiken beim Grillen flach liegen bleibt.

* Kiken ringsherum mit Olivendl einreiben, mit Salz, Pfeffer und
Zucker wirzen.

» Den Grill fir direktes Grillen bei 180-200 °C vorbereiten.

ZUBEREITUNG BBQ GREMOLATA

* Rosmarinnadeln fein schneiden, Peperoncini in kleine Wiirfel
schneiden.

» Petersilie waschen, trockenschleudern und in feine Streifen schneiden.

e Olivenolin einer Pfanne auf dem Seitenkocher des Grills oder auf
dem Herd erhitzen.

e Zwiebeln, Knoblauch, Rosmarin, Mandeln und Peperoncini darin
rosten, bis alles ein wenig Farbe angenommem hat. Danach
abkiihlen lassen.

» Jetzt die Petersilie und den Orangen- sowie Zitronenabrieb
hinzufligen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und griindlich vermengen.

ZUBEREITUNG STUBENKUKEN

» Stubenkiiken mit der Hautseite nach unten auf die direkte Zone
des Grills legen.

* Mit geschlossenem Deckel ca. 8-10 Minuten grillen.

» Das Stubenkliken wenden und auf der Knochenseite mit
geschlossenem Deckel weitere 8-10 Minuten grillen.

SERVIEREN

* Die Stubenkiiken in fingerfoodgroBe Stiicke zerteilen, auf einem
Teller oder einer Platte anrichten, die Gremolata separat servieren.




ZUBEREITUNG

e Den Grillrost biirsten und eindlen.

e Die Burger auf die direkte Zone des Grills legen.

¢ Pro Seite ca. 4 Minuten mit geschlossenem Deckel grillen.

e Sobald die Burger eine Kerntemperatur von 55 °C erreicht haben,
diese mit dem Raclettekase belegen und so lange mit geschlossenem
Deckel weiter grillen, bis der Kase zu schmelzen beginnt.

Dann vom Grill nehmen.

e Die Burger auf den BBQ Kartoffelrosti anrichten und mit einem Klecks

Apfelsauce servieren.

BBQ KARTOFFELROSTI

4 Personen
b ZUTATEN:
GRILLZEIT: 600 g Kartoffeln (vorwiegend festkochend), Salz, 2 Lorbeerblatter,

2 Eier (GroBe L), 50 g Haferflocken, 15 g Starkemehl, 60 g Butterschmalz,
Salz, Pfeffer, Muskat

12-14 Minuten

GRILLTEMPERATUR: VORBEREITUNG:
200-220 °C « Die gewaschenen, ungeschalten Kartoffeln in einen Topf
«“ KERNTEMPERATUR: geben, mit Wasser bedecken sowie Salz und Lorbeerblatter
KALBFLEISCH-BURGER ,WALLISER ART 0°C hinzufigen.
(Pellkartoffeln) « Deckel schlieBen und die Kartoffeln kochen, bis diese eine
g Kerntemperatur von 90 °C erreicht haben.
L Personen ¢ Kartoffeln abgief3en. Die ausgedampften Kartoffeln liber
GRILLMETHODE: . .
Direkt Nacht in den Kiihlschrank stellen.
6 ZUTATEN: e Kartoffeln pellen und mit einer Rostireibe in eine Schissel
GRILLZEIT: BURGER: 400 g Kalbshackfleisch, 20 g Zwiebeln (fein gewiirfelt), 5 g Knoblauch reiben.
8-10 Minuten (fein gewdirfelt), 15 g Petersilie (fein geschnitten), 1 Ei (GroBe L), * Die Eier, Haferflocken, Starkemehl, Salz, Pfeffer und Muskat
25 ml Apfelweinbrand, Chiliflocken, Salz, Pfeffer, 200 g Raclettekase hinzufugen, vorsichtig vermengen und einige Minuten ziehen
0 APFELSAUCE: 200 g Apfelmus, Salz, Pfeffer, Muskat, Chiliflocken lassen.
GRILLTEMPERATUR: ¢ Die Kartoffelmasse mit einer Burgerpresse zu Rosti von
180-200 °C VORBEREITUNG ca. 195 g formen.
KERNTEMPERATUR: - L . ¢ Den Grill inklusive keramischer Grillplatte fiir direktes
o e Alle Zutaten fiir die Burger in einer Schiissel vermengen, . . o .
58-72°C bis die Masse bindet Grillen bei 200-220 °C vorbereiten.
g ¢« Die Masse zu ca. 2 cm dicken Burgern a 130 g formen. GRILLEN
GRILLMETHODE: : D'__e fertigen Burger mindestens 1 Stunde abgedeckt in den ¢ Das Butterschmalz auf die keramische Grillplatte geben
Direkt Kihlschrank stellen.

Raclettekdse zuschneiden, sodass die Burger damit belegt
werden konnen.

Apfelmus mit Salz, Pfeffer, Muskat und Chiliflocken wiirzen.

Den Grill fir direktes Grillen bei 180-200 °C vorbereiten.

und die Rosti auflegen.

Die Rosti bei geschlossenem Deckel ca. 6-7 Minuten pro
Seite grillen.

Rosti vom Grill nehmen, sobald diese leicht braun und
knusprig sind.



BISONSTEAKS AUF
GEGRILLTER ANANAS

4 Personen

&

GRILLZEIT:
1,5-2 Minuten
RUHEZEIT:
35-45 Minuten

4]

GRILLTEMPERATUR:
250-300 °C (Direkt)

140-160 °C (Indirekt)
KERNTEMPERATUR:
54-64°C

2

GRILLMETHODE:
Direkt/Indirekt

ZUTATEN:

4 Scheiben Ananas

STEAK: 800 g Bison-Roastbeef, 8 g Meersalz
PFEFFERBUTTER: 80 g Butter, 20 g Pfefferkérner (bunt, ganz)

VORBEREITUNG:

Das Roastbeef in Steaks a 400 g schneiden.

Die Pfefferkorner im Morser mittelfein morsern und mit
der Butter in eine feuerfeste Auflaufform geben.

Die Ananas in 1,5 cm dicke Scheiben schneiden.

Den Grill fur direktes Grillen bei 250-300 °C vorbereiten.

ZUBEREITUNG

Den Grillrost blirsten und eindlen.

Die Steaks salzen, auf die direkte Zone des Grills legen und
sofort den Deckel schlief3en.

Pro Seite ca. 1,5-2 Minuten mit geschlossenem Deckel grillen
und dann vom Grill nehmen.

Jetzt die Ananas-Scheiben auf beiden Seiten so lange grillen,
bis diese ein schones Grillmuster haben.

Die Ananas-Scheiben zu den Steaks legen.

Jetzt den Grill flr indirektes Grillen bei 140-160 °C
vorbereiten.

Die Auflaufform auf die direkte Zone des Grills stellen und
den Deckel schlief3en.

Sobald die Butter zu schaumen beginnt und der Pfeffer
duftet, die Ananas-Scheiben in die Auflaufform und die
Steaks darauflegen.

Die Auflaufform auf die indirekte Zone des Grills schieben,
die Form schrdag anheben und die Steaks mit der Pfeffer-
butter libergieBen.

Jetzt den Deckel des Grills schlieBen.

Wenn die Steaks die gewlinschte Kerntemperatur erreicht
haben, die Auflaufform aus dem Grill nehmen, abdecken und
5 Minuten ruhen lassen.

SERVIEREN

Die Steaks in Scheiben schneiden, auf den Ananas-Scheiben
anrichten und mit der Pfefferbutter betraufeln.
Die Sauce béarnaise a part servieren.

GRILL ACADEMY TIPP:

Wenn du bei Holzkohlegrills mit Holzkohle-
korben einen Korb entnimmst, kann die
Hitze rasch um 50 % reduziert werden.

SAUCE BEARNAISE ,WEBER® STYLE"

4 Personen

ZUTATEN:

15 g Schalotten (fein gewirfelt), 1 g Pfeffer (schwarz, gemahlen), 40 ml Estragonessig, 50 ml WeiBwein,
1 Eigelb, 75 g Butter, 5 g Estragon (frisch), 5 g Kerbel (frisch), Salz, Cayennepfeffer

VORBEREITUNG

e Den Estragon und Kerbel zupfen und klein schneiden.
¢ Die Butter in einem Topf aufschaumen und etwas abkuhlen lassen.

ZUBEREITUNG

e Schalotten, Pfeffer, Essig und WeiBwein fast zu einem Sirup einkochen lassen
und vom Herd nehmen.
e Eigelb zur Reduktion hinzufligen und iber einem Wasserbad oder auf dem Herd
cremig aufschlagen.
¢ Vom Herd nehmen und tropfchenweise die warme, nicht passierte Butter unterrihren.
¢ Den geschnittenen Estragon und Kerbel hinzufiigen, mit Salz und Cayenne wiirzen.



o sy g . i LAUWARMER VALRHONA-CHOCOLATE

Der Soft-Cake kann nicht gestiirzt

e > X WELS®  SOFT-CAKE MIT PFIRSICHRAGOUT

gegessen.
Bei Crills, die keine indirekte Zone ‘ UND AMERICAN WHISKY SAHNE
haben, den Weber Bratenrost mit v - -

- L]

Hitzeschild verwenden.

4L Personen
6 ZUTATEN:
GRILLZEIT: CHOCOLATE SOFT-CAKE: 150 g Valrhona Kuvertire (Manjari 64 %), 100 ml Sahne
15-20 Minuten (33%), 25 g Butter, 15 g Vanillezucker, 2 g Fleur de Sel, 20 g Starkemehl, 1 Eigelb
6 FUR DIE FORMCHEN: 10 g Butter, 20 g Zucker
PFIRSICHRAGOUT: 200 g Pfirsiche (aus der Dose), 40 g Cashewkerne
GRILLTEMPERATUR: (gerdstet und gesalzen), 10 g Pfefferminzblatter (frisch)
160-180 °C
g VORBEREITUNG CHOCOLATE SOFT-CAKE:
GRILLMETHODE: e . . .
Indirekt e Grill fur indirektes Grillen bei 160-180 °C vorbereiten.

e Kuvertire grob hacken und in eine Schiissel geben.

¢ Sahne einmal aufkochen. Ein Drittel der heiBen Sahne auf
die Kuvertlre geben und wie eine Mayonnaise vermengen.

¢ Nach und nach die restliche Sahne beifiigen.

¢ Sobald die Masse auf ca. 50 °C abgekiihlt ist, die Butter,
Vanillezucker, Salz, Starkepulver und Eigelb untermischen.

¢ Auflaufformchen oder kleine Kaffeetassen mit Butter
einfetten und mit Zucker ausstreuen.

¢ Die Schokoladenmasse auf die Formchen verteilen.

VORBEREITUNG PFIRSICHRAGOUT:

e Die Pfirsiche abtropfen lassen und in ca. 0,5 cm grof3e
Wiirfel schneiden.

¢« Cashewkerne grob hacken und die Pfefferminze in feine
Streifen schneiden, beides zu den Pfirsichwirfeln geben
und vermengen.

WH ISKY-SAH N E ZUBEREITUNG:

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

L Personen « 15-20 Minuten grillen, sodass der Soft-Cake noch nicht
ganz durchgebacken ist.
ZUTATEN: ¢ Formchen aus dem Grill nehmen und einige Minuten

. abkiihlen lassen.
150 ml Sahne (33%), 40 ml Whisky Bourbon, 40 g Puderzucker

SERVIEREN:
ZUBEREITUNG: e Das Pfirsichragout auf dem Soft-Cake verteilen und die
» Sahne, Whisky und Puderzucker in eine Riihrschiissel geben und Whisky-Sahne dariibergeben.

mit einem Schneebesen halbsteif schlagen. ¢ Eventuell mit Minzezweigen garnieren und sofort servieren.



DIE
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 iber den Hitzequellen dient
dabei zum Angrillen - in der indi-
rekten Zone wird dann schonend
fertig gegart. Besonders mittel-
grofBes Grillgut wird so besonders
zart und saftig.

O RING OF FIRE

Die Glut wird ringformig 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.

(1] (2]
DIREKT INDIREKT

(3] o
50:50 RING OF FIRE

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

SCHON, DASS DU AM
KURS ,MEAT SPECIAL® 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.
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