


Seien wir ehrlich. Grillen mit Fleisch 
macht einfach am meisten Spaß. 
Besonders wenn die Qualität stimmt. 
Denn für den perfekten Grillgenuss 
braucht es hochwertige Zutaten. 
So gilt auch beim Fleisch die alte 
Weisheit: „Weniger is(s)t mehr.“  
Bewusst genießen und darauf zu  
achten, dass man nachhaltig einkauft, 
hinterlässt nicht nur eine bessere, 
sondern auch eine „genießbarere“ 
Welt für die nächste Generation.

MEAT SPECIAL –  
DER KURS MIT DER 
FLEISCHHALTIGEN 
AUSWAHL



I S K E N D E R  K E BA B  
VO M  D U R O C - S C H W E I N
4  Pe rs o n e n

Z U TAT E N: 

K E BA B :  600 g Duroc-Schweinehals, 50 ml Olivenöl,  
25 g Döner-Gewürzmischung

V O R B E R E I T U N G :

•	 Den Schweinehals in 2 cm große Würfel schneiden.

•	 Fleischwürfel mit Olivenöl einreiben, dann die Gewürz­
mischung beifügen und alles gründlich vermengen.

•	 Das Fleisch abdecken und mindestens 30 Minuten ziehen 
lassen (am besten über Nacht im Kühlschrank).

•	 Die marinierten Fleischwürfel eng auf Spieße stecken.

•	 Den Grill für direktes Grillen bei 160–180 °C vorbereiten.

Z U B E R E I T U N G

•	 Den Grillrost bürsten und einölen.

•	 Die Spieße auf die direkte Zone des Grills legen und ca.  
8–10 Minuten mit geschlossenem Deckel grillen.

•	 Während dieser Zeit mehrfach wenden.

•	 Das Fleisch darf noch leicht rosa sein.

S E RV I E R E N

•	 �Mit einem scharfen Messer dünne Scheiben direkt vom  
Spieß herunterschneiden. 

•	 �Mit Krautsalat und Joghurtsauce servieren. 

G R I L L Z E I T : 
8–10 Minuten

G R I L LT E M P E RAT U R : 
160–180 °C

K E R N T E M P E RAT U R : 
68–77 °C

G R I L L M E T H O D E : 
Direkt

GRILL ACADEMY INFO:
Das Duroc-Schwein ist eine Kreuzung 
aus dem amerikanischen Jersey- und 
dem spanischen Iberico-Schwein.



O S M A N I S C H E R  K R AU T S A L AT 
M I T  G R A N ATA P F E L K E R N E N
4  Pe rs o n e n

Z U TAT E N: 

400 g Weißkohl, 7 g Meersalz, 2 g Schwarzkümmel, 5 g Sumach, Chiliflocken, 40 ml Zitronensaft,  
10 g Akazienhonig, 60 ml Olivenöl, 10 g Petersilie (glatt), 1 Granatapfel

J O G H U RT SAU C E :  150 g Joghurt (türkisch oder griechisch), 3 g Knoblauch (fein gewürfelt), Salz,  
Pfeffer, Zucker

Z U B E R E I T U N G :

•	 �Den Weißkohl waschen und in sehr dünne Streifen schneiden oder hobeln.

•	 �Mit Meersalz, Schwarzkümmel, Sumach, Chiliflocken (nach Geschmack),  
Zitronensaft und Akazienhonig würzen.

•	 Alles gründlich vermischen und 10 Minuten ziehen lassen.

•	 Den Granatapfel halbieren und mit einem Löffel kräftig auf die Schale klopfen,  
um die Kerne herauszulösen. 

•	 �Die Petersilie in grobe Streifen schneiden und mit dem  
Olivenöl zum Weißkohl geben, alles gründlich vermengen. 

•	 �Den Joghurt mit Knoblauch, Salz, Pfeffer und Zucker würzen.

S E RV I E R E N

•	 �Den Krautsalat auf einer Platte oder einem Teller anrichten, Granatapfelkerne  
und die Joghurtsauce darübergeben.

GRILL ACADEMY TIPP:
Verwende Gummihandschuhe, wenn  
du die Kerne aus dem Granatapfel 
herauslöst.



G R I L L Z E I T : 
3 Minuten

G R I L LT E M P E RAT U R : 
220–240 °C 

G R I L L M E T H O D E : 
Direkt

GRILL ACADEMY TIPP:
•	 Der Cognac kann auch leicht 

erwärmt und das Tatar damit 
flambiert werden!

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

Z U TAT E N: 

250 g Rinderhüfte, 20 g Zwiebeln (fein gewürfelt), 5 g Knoblauch (fein gewürfelt),  
80 g Rote Beete, 10 g Kerbel (frisch), 2 Eigelb, 5 g geräuchertes Paprikapulver (süß), 
20 ml Olivenöl, Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer, 15 ml Cognac, 20 g Butterschmalz

V O R B E R E I T U N G

•	 �Rinderhüfte vollständig 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 Würfel schneiden.
•	 �Kerbel klein schneiden.

Z U B E R E I T U N G

•	 �Alle Zutaten, bis auf den Cognac und das Butterschmalz,  
zu einer Tatarmasse vermengen und mit Salz, Pfeffer und 
Cayennepfeffer würzen.

•	 �Die Masse in 4 Portionen à 105 g aufteilen und in einem  
Anrichtering mit 7,5 cm Durchmesser zu Türmchen ausformen.

•	 Das Tatar sollte ca. 4–4,5 cm hoch sein.
•	 Grill inklusive keramischer Grillplatte für direktes Grillen bei 

220–240 °C vorbereiten.
•	 Die keramische Grillplatte mit Butterschmalz einfetten,  

die Tatartürmchen auflegen und ca. 3 Minuten mit offenem 
Deckel einseitig grillen.

S E RV I E R E N

•	 Tatar mit der gegrillten Seite nach oben in der Gazpacho  
anrichten, mit Cognac beträufeln und servieren.

TATA R  VO M  R I N D  U N D  
R OT E  B E E T E  VO M  G R I L L  
4  Pe rs o n e n

GA Z PAC H O  G E R ÄU C H E RT   
4  Pe rs o n e n

Z U TAT E N: 

Z U M  RÄU C H E R N:  40 g Räucherchips Apfel, 200 g Gurke, 200 g Tomaten,  
80 g Paprika (rot), 30 g Paprika (gelb), 50 g Schalotten (geschält),  
10 g Knoblauch (geschält), 80 g Olivenöl, 350 ml Gemüsefond, 50 g Toastbrot, 
20 ml Sherryessig, 5 g Salz, 10 g Zucker, 2 g Tabasco

F Ü R  D I E  GA R N I T U R :  20 g Gurke, 30 g Paprika (rot), 30 g Paprika (gelb),  
40 g Tomaten, 40 ml Olivenöl  

V O R B E R E I T U N G :

•	 Räucherchips mindestens 30 Minuten in Wasser einweichen.
•	 Die Gurke schälen, Tomaten und Paprika entkernen und in 

grobe Stücke schneiden.
•	 Schalotten in grobe Stücke und Knoblauch in Scheiben  

schneiden.
•	 �Eine Aluschale großzügig mit Backpapier auskleiden und  

das Gemüse darauf verteilen.
•	 Das Olivenöl hinzufügen und alles gründlich vermengen.
•	 Für die Garnitur die Gurke, beide Paprika sowie die Tomaten 

entkernen und in kleine Würfel schneiden. 
•	 Den Grill für indirektes Grillen bei 120–140 °C vorbereiten.

Z U B E R E I T U N G

•	 �Die Aluschale mit dem Gemüse auf die indirekte Zone des 
Grills stellen.

•	 �Die abgetropften Räucherchips auf der Glut verteilen oder  
in die Räucherbox des Gasgrills geben. Deckel des Grills 
auflegen und den Lüftungsschieber 3/4 schließen.

•	 �20–25 Minuten im Apfelholzrauch grillen (ca. verdoppelte 
Räucherzeit im Gasgrill).

•	 �Das Gemüse, Gemüsefond, 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.

S E RV I E R E N

•	 �Die eisgekühlte Suppe in tiefen Tellern oder Schalen  
anrichten.

•	 Die Garnitur auf der Suppe verteilen und mit Olivenöl  
beträufeln.

G R I L L Z E I T : 
20–25 Minuten

G R I L LT E M P E RAT U R : 
120–140 °C

G R I L L M E T H O D E : 
Indirekt



ST U B E N KÜ K E N  „ E N  C R A PAU D I N E “ 
M I T  B B Q  G R E M O L ATA
4  Pe rs o n e n

Z U TAT E N: 

ST U B E N K Ü K E N : 4 Stubenküken à 400–600 g, 60 ml Olivenöl, Salz, Pfeffer, Zucker 
B B Q  G R E M O L ATA :  100 ml Olivenöl, 40 g Zwiebeln (fein gewürfelt), 10 g Knoblauch 
(fein gewürfelt), 5 g Rosmarinnadeln, 20 g Mandeln (gehackt), 5 g Peperoncini (rot),  
20 g Petersilie (glatt), Orangen- und Zitronenabrieb, Salz, Pfeffer

V O R B E R E I T U N G  ST U B E N K Ü K E N
•	 �Stubenküken unter fließend Wasser innen und außen kalt abspülen, 

trocken tupfen.
•	 �Küken auf die Brust legen, mit einer Geflügelschere auf jeder Seite 

etwa 1 cm neben dem Rückgrat entlangschneiden.
•	 Jetzt aufgeklappt mit der Brust nach oben auf die Arbeitsfläche legen.
•	 �Mit der Handfläche das Brustbein durchdrücken, damit es flach 

liegen bleibt.
•	 �Jetzt wenden und mit einem Messer das Brustbein herauslösen.
•	 �Am unteren Bereich auf jeder Seite einen ca. 1 cm langen Schnitt 

machen.
•	 �Die Schenkel von oben durch diesen Schnitt schieben, damit das 

Küken beim Grillen flach liegen bleibt.
•	 Küken ringsherum mit Olivenöl einreiben, mit Salz, Pfeffer und 

Zucker würzen.
•	 �Den Grill für direktes Grillen bei 180–200 °C vorbereiten.

Z U B E R E I T U N G  B B Q  G R E M O L ATA
•	 Rosmarinnadeln fein schneiden, Peperoncini in kleine Würfel  

schneiden.
•	 Petersilie waschen, trockenschleudern und in feine Streifen schneiden.
•	 �Olivenöl in einer Pfanne auf dem Seitenkocher des Grills oder auf 

dem Herd erhitzen.
•	 Zwiebeln, Knoblauch, Rosmarin, Mandeln und Peperoncini darin 

rösten, bis alles ein wenig Farbe angenommem hat. Danach  
abkühlen lassen.

•	 �Jetzt die Petersilie und den Orangen- sowie Zitronenabrieb  
hinzufügen, mit Salz und Pfeffer würzen und gründlich vermengen. 

Z U B E R E I T U N G  ST U B E N K Ü K E N
•	 �Stubenküken mit der Hautseite nach unten auf die direkte Zone  

des Grills legen.
•	 �Mit geschlossenem Deckel ca. 8–10 Minuten grillen.
•	 Das Stubenküken wenden und auf der Knochenseite mit  

geschlossenem Deckel weitere 8–10 Minuten grillen.

S E RV I E R E N
•	 Die Stubenküken in fingerfoodgroße Stücke zerteilen, auf einem  

Teller oder einer Platte anrichten, die Gremolata separat servieren.

G R I L L Z E I T : 
16–20 Minuten

G R I L LT E M P E RAT U R : 
180–200 °C 

K E R N T E M P E RAT U R :
78–82 °C

G R I L L M E T H O D E : 
Direkt



G R I L L Z E I T : 
8–10 Minuten

G R I L LT E M P E RAT U R : 
180–200 °C

K E R N T E M P E RAT U R : 
58–72 °C 

G R I L L M E T H O D E : 
Direkt

Z U TAT E N: 

B U R G E R :  400 g Kalbshackfleisch, 20 g Zwiebeln (fein gewürfelt), 5 g Knoblauch 
(fein gewürfelt), 15 g Petersilie (fein geschnitten), 1 Ei (Größe L),  
25 ml Apfelweinbrand, Chiliflocken, Salz, Pfeffer, 200 g Raclettekäse

A P F E L SAU C E :  200 g Apfelmus, Salz, Pfeffer, Muskat, Chiliflocken

V O R B E R E I T U N G

•	 �Alle Zutaten für die Burger in einer Schüssel vermengen,  
bis die Masse bindet.

•	 Die Masse zu ca. 2 cm dicken Burgern à 130 g formen.
•	 �Die fertigen Burger mindestens 1 Stunde abgedeckt in den 

Kühlschrank stellen.
•	 �Raclettekäse zuschneiden, sodass die Burger damit belegt 

werden können.
•	 �Apfelmus mit Salz, Pfeffer, Muskat und Chiliflocken würzen.
•	 �Den Grill für direktes Grillen bei 180–200 °C vorbereiten. 

KALBFLEISCH-BURGER „WALLISER ART “  
4  Pe rs o n e n

B B Q  K A RTO F F E L R Ö ST I   
4  Pe rs o n e n

Z U TAT E N: 

600 g Kartoffeln (vorwiegend festkochend), Salz, 2 Lorbeerblätter,  
2 Eier (Größe L), 50 g Haferflocken, 15 g Stärkemehl, 60 g Butterschmalz,  
Salz, Pfeffer, Muskat

V O R B E R E I T U N G :

•	 Die gewaschenen, ungeschälten Kartoffeln in einen Topf 
geben, mit Wasser bedecken sowie Salz und Lorbeerblätter 
hinzufügen.

•	 �Deckel schließen und die Kartoffeln kochen, bis diese eine 
Kerntemperatur von 90 °C erreicht haben.

•	 Kartoffeln abgießen. Die ausgedampften Kartoffeln über 
Nacht in den Kühlschrank stellen.

•	 �Kartoffeln pellen und mit einer Röstireibe in eine Schüssel 
reiben.

•	 �Die Eier, Haferflocken, Stärkemehl, Salz, Pfeffer und Muskat 
hinzufügen, vorsichtig vermengen und einige Minuten ziehen 
lassen.

•	 Die Kartoffelmasse mit einer Burgerpresse zu Rösti von  
ca. 195 g formen.

•	 �Den Grill inklusive keramischer Grillplatte für direktes  
Grillen bei 200–220 °C vorbereiten.

G R I L L E N

•	 Das Butterschmalz auf die keramische Grillplatte geben  
und die Rösti auflegen.

•	 �Die Rösti bei geschlossenem Deckel ca. 6–7 Minuten pro  
Seite grillen.

•	 �Rösti vom Grill nehmen, sobald diese leicht braun und  
knusprig sind.

G R I L L Z E I T : 
12–14 Minuten

G R I L LT E M P E RAT U R : 
200–220 °C

K E R N T E M P E RAT U R : 
90 °C  
(Pellkartoffeln)

G R I L L M E T H O D E : 
Direkt

Z U B E R E I T U N G

•	 Den Grillrost bürsten und einölen.
•	 �Die Burger auf die direkte Zone des Grills legen.
•	 �Pro Seite ca. 4 Minuten mit geschlossenem Deckel grillen.
•	 Sobald die Burger eine Kerntemperatur von 55 °C erreicht haben,  

diese mit dem Raclettekäse belegen und so lange mit geschlossenem  
Deckel weiter grillen, bis der Käse zu schmelzen beginnt.  
Dann vom Grill nehmen.

•	 �Die Burger auf den BBQ Kartoffelrösti anrichten und mit einem Klecks  
Apfelsauce servieren.



GRILL ACADEMY TIPP:
Wenn du bei Holzkohlegrills mit Holzkohle
körben einen Korb entnimmst, kann die 
Hitze rasch um 50 % reduziert werden.

Z U TAT E N: 

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

V O R B E R E I T U N G

•	 �Den Estragon und Kerbel zupfen und klein schneiden.
•	 �Die Butter in einem Topf aufschäumen und etwas abkühlen lassen.

Z U B E R E I T U N G

•	 �Schalotten, Pfeffer, Essig und Weißwein fast zu einem Sirup einkochen lassen  
und vom Herd nehmen.

•	 Eigelb zur Reduktion hinzufügen und über einem Wasserbad oder auf dem Herd  
cremig aufschlagen.

•	 �Vom Herd nehmen und tröpfchenweise die warme, nicht passierte Butter unterrühren.
•	 Den geschnittenen Estragon und Kerbel hinzufügen, mit Salz und Cayenne würzen.

S AU C E  B É A R N A I S E  „W E B E R ®  ST Y L E “  
4  Pe rs o n e n

B I S O N ST E A KS  AU F  
G E G R I L LT E R  A N A N AS    
4  Pe rs o n e n

Z U TAT E N: 

4 Scheiben Ananas

ST E A K :  800 g Bison-Roastbeef, 8 g Meersalz

P F E F F E R B U T T E R :  80 g Butter, 20 g Pfefferkörner (bunt, ganz) 

V O R B E R E I T U N G :

•	 �Das Roastbeef in Steaks à 400 g schneiden.
•	 �Die Pfefferkörner im Mörser mittelfein mörsern und mit  

der Butter in eine feuerfeste Auflaufform geben.
•	 �Die Ananas in 1,5 cm dicke Scheiben schneiden.
•	 �Den Grill für direktes Grillen bei 250–300 °C vorbereiten.

Z U B E R E I T U N G 

•	 Den Grillrost bürsten und einölen.
•	 Die Steaks salzen, auf die direkte Zone des Grills legen und 

sofort den Deckel schließen.
•	 �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 schönes Grillmuster haben.
•	 Die Ananas-Scheiben zu den Steaks legen.
•	 �Jetzt den Grill für indirektes Grillen bei 140–160 °C  

vorbereiten.
•	 �Die Auflaufform auf die direkte Zone des Grills stellen und 

den Deckel schließen.
•	 �Sobald die Butter zu schäumen 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 schräg anheben und die Steaks mit der Pfeffer­
butter übergießen.

•	 Jetzt den Deckel des Grills schließen.
•	 Wenn die Steaks die gewünschte Kerntemperatur erreicht 

haben, die Auflaufform aus dem Grill nehmen, abdecken und 
5 Minuten ruhen lassen.

S E RV I E R E N

•	 �Die Steaks in Scheiben schneiden, auf den Ananas-Scheiben 
anrichten und mit der Pfefferbutter beträufeln.

•	 Die Sauce béarnaise à part servieren.

G R I L L Z E I T : 
1,5–2 Minuten  
RU H E Z E I T : 
35–45 Minuten

G R I L LT E M P E RAT U R : 
250–300 °C (Direkt) 
140–160 °C (Indirekt)

K E R N T E M P E RAT U R : 
54–64 °C

G R I L L M E T H O D E : 
Direkt/Indirekt



L AU WA R M E R  VA L R H O N A- C H O C O L AT E 
S O F T- CA K E  M I T  P F I R S I C H R AG O U T  
U N D  A M E R I CA N -W H I S K Y- S A H N E
4  Pe rs o n e n

Z U TAT E N: 

C H O C O L AT E  S O F T- CA K E :  150 g Valrhona Kuvertüre (Manjari 64 %), 100 ml Sahne 
(33 %), 25 g Butter, 15 g Vanillezucker, 2 g Fleur de Sel, 20 g Stärkemehl, 1 Eigelb 

F Ü R  D I E  FÖ R M C H E N:  10 g Butter, 20 g Zucker 

P F I R S I C H RAG O U T :  200 g Pfirsiche (aus der Dose), 40 g Cashewkerne  
(geröstet und gesalzen), 10 g Pfefferminzblätter (frisch) 

V O R B E R E I T U N G  C H O C O L AT E  S O F T- CA K E :
•	 Grill für indirektes Grillen bei 160–180 °C vorbereiten.
•	 Kuvertüre grob hacken und in eine Schüssel geben.
•	 Sahne einmal aufkochen. Ein Drittel der heißen Sahne auf  

die Kuvertüre geben und wie eine Mayonnaise vermengen.
•	 Nach und nach die restliche Sahne beifügen.
•	 Sobald die Masse auf ca. 50 °C abgekühlt ist, die Butter,  

Vanillezucker, Salz, Stärkepulver und Eigelb untermischen.
•	 Auflaufförmchen oder kleine Kaffeetassen mit Butter  

einfetten und mit Zucker ausstreuen.
•	 Die Schokoladenmasse auf die Förmchen verteilen.

V O R B E R E I T U N G  P F I R S I C H RAG O U T :
•	 Die Pfirsiche abtropfen lassen und in ca. 0,5 cm große  

Würfel schneiden.
•	 Cashewkerne grob hacken und die Pfefferminze in feine  

Streifen schneiden, beides zu den Pfirsichwürfeln geben  
und vermengen.

Z U B E R E I T U N G :
•	 Die Auflaufförmchen auf die indirekte Zone des Grills  

stellen und den Deckel schließen.
•	 15–20 Minuten grillen, sodass der Soft-Cake noch nicht  

ganz durchgebacken ist. 
•	 Förmchen aus dem Grill nehmen und einige Minuten  

abkühlen lassen.

S E RV I E R E N:
•	 Das Pfirsichragout auf dem Soft-Cake verteilen und die  

Whisky-Sahne darübergeben.
•	 Eventuell mit Minzezweigen garnieren und sofort servieren.

G R I L L Z E I T : 
15–20 Minuten

G R I L LT E M P E RAT U R : 
160–180 °C

G R I L L M E T H O D E : 
Indirekt

Z U TAT E N: 

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

�Z U B E R E I T U N G :

•	 Sahne, Whisky und Puderzucker in eine Rührschüssel geben und  
mit einem Schneebesen halbsteif schlagen.

WHISKY-SAHNE
4  Pe rs o n e n

GRILL ACADEMY TIPP:
•	 Der Soft-Cake kann nicht gestürzt 

werden und wird direkt aus der Form 
gegessen. 

•	 Bei Grills, die keine indirekte Zone  
haben, den Weber Bratenrost mit  
Hitzeschild verwenden.



D I E 
W E B E R ® 
G R I L L
M E T H O D E N
1  D I R E K T E  G R I L L M E T H O D E : 
Für das schnelle Zubereiten von 
Würstchen, Gemüsespießen und 
Ähnlichem ist diese Methode 
besonders geeignet. Grillzeit  
< 30 Minuten.

2  I N D I R E K T E  G R I L L M E T H O D E :
Großes Grillgut wie Braten oder 
ganzes Geflügel hingegen wird  
indirekt gegrillt. Dabei werden 
die Hitzequellen an den Rand des 
Grills verlegt, um zu verhindern, 
dass die direkte Hitze das Grillgut 
außen verbrennt, bevor es innen 
gar ist. Die Wirkungsweise ist 
ähnlich wie die Umlufthitze im 
Backofen. Grillzeit > 30 Minuten.

3  5 0 : 5 0  G R I L L M E T H O D E :
Bei der 50:50 Methode wird die 
Hitzequelle auf eine Hälfte des 
Grills verschoben, wodurch zwei 
unterschiedliche Hitzezonen 
entstehen. Die sehr hohe direkte 
Hitze über den Hitzequellen dient 
dabei zum Angrillen – in der indi­
rekten Zone wird dann schonend 
fertig gegart. Besonders mittel­
großes Grillgut wird so besonders 
zart und saftig.

4  R I N G  O F  F I R E
Die Glut wird ringförmig am Rand 
des Kessels verteilt. Es entsteht 
ein großer Bereich in der Mitte 
für das indirekte Grillen und ein 
kleiner Bereich mit ringförmiger 
direkter Hitze, z.B. für Pizza.

1
D I R E K T

3
5 0 : 5 0

2
I N D I R E K T

4 
R I N G  O F  F I R E

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

S C H Ö N, D AS S  D U  A M  

K U R S  „ M E AT S P E C I A L “  D E R 

W E B E R ®  G R I L L  ACA D E M Y 

O R I G I NA L  T E I L G E N O M M E N 

H AST –  V I E L E N  D A N K !
Wir hoffen, der Abend war für dich ebenso genussreich wie  

informativ. Auf weber.com hast du die Möglichkeit,  
uns Lob, Kritik, Anregungen und Wünsche 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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