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Braten, Backen, Garen, Rauchern



WEOGI'=

Gefullte Champignons
Fur 4 Portionen

Zutaten:

4 Grol3e Riesenchampignonkopfe

2 Scheiben Serranoschinken, fein geschnitten

4 EL Rohmilchkase, z.B. Manchego, Emmentaler oder Bergkéase, gerieben
2 EL Creme fraiche

1 Rote Zwiebel, in feine Wirfel geschnitten

Pfeffer & Salz

Zubereitung:

Die Pilze abbirsten und die Stiele herausdrehen. Mit einem Kugelausstecher oder
einem Teeloffel vorsichtig die Pilzkappen etwas aushdhlen.

Das Ausgehdhlte fein hacken und mit Schinken, Zwiebel, 3 EL Kase und der Creme
fraiche gut vermischen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken und in die Pilzkappen
fullen.

Mit dem restlichen Kéase bestreuen und indirekt bei mittlerer Hitze auf der Grillpfanne
Weber® Style™ etwa 10 Minuten grillen - bis die Pilze weich sind und der Kase
verlauft.

Grillmethode: Indirekte mittlere Hitze
Vorbereitung: 15 Minuten

Grillzeit: ca. 10 Minuten

Hilfsmittel: Grillpfanne Weber® Style™

Teeloffel gestrichen 7 g, gehauft 11 g / Essloffel gestrichen 15 g, gehauft 30 g / Messerspitze 1 g



WEOGI'=

Gefullte Spitzpaprika
Fur 4 Portionen

Zutaten:
2 Spitzpaprika, rot
200 g Schafskase
3 EL Creme fraiche
2 Knoblauchzehen, fein gehackt
1EL Tomatenmark
Salz & Pfeffer
Chilipulver
Olivendl

Zubereitung:

Die Paprikaschoten halbieren und entkernen.

Fur die Fullung den Schafskase mit der Hand zerbréseln und mit den restlichen
Zutaten verrihren bis eine glatte Masse entsteht. Mit Pfeffer, Salz und Chilipulver

abschmecken und gleichmalig auf die Paprikahalften verteilen.

Bei indirekter mittlerer Hitze ca. 15 Minuten grillen - bis der Kase gebraunt und die
Paprika weich ist.

Grillmethode: Indirekte mittlere Hitze
Vorbereitung: 15 Minuten

Grillzeit: ca. 15 Minuten
Hilfsmittel: -

Teeloffel gestrichen 7 g, gehauft 11 g / Essloffel gestrichen 15 g, gehauft 30 g / Messerspitze 1 g



WEOGI'=

Gerauchertes Hahnchen
Fur 4 Portionen

Zutaten:

1 Hahnchen, ca. 1,5 kg
1TL Koriandersaat, zerstof3en
1TL Cumin

2 EL Paprikapulver

1TL Pfeffer

1TL Salz

1TL Brauner Zucker

Knoblauchol
Bier (optional)

Zubereitung:

Aus den trockenen Zutaten mit Hilfe des Knoblauchdls eine Marinade herstellen.
Dabei beachten, dass sich keine Klimpchen bilden und die Marinade diinn genug ist,
um sie auf das Huhn zu streichen.

Die Marinade gleichmaRig innen und aufRen in das Huhn einmassieren und es dann
auf den Weber® Style™ Gefluigelhalter setzen.

Um das Hahnchen im Innern nicht austrocknen zu lassen, kann der Marinaden-
becher des Weber® Style™ Gefliigelhalters mit etwas Bier oder nach Geschmack
gefullt werden.

Je nach gewtnschter Rauchentwicklung mehr oder weniger gewasserte Raucher-
chips auf die Kohlen geben und das Huhn auf dem Geflugelhalter in den indirekten
Bereich stellen.

Ca. 45 Minuten bei 200°C indirekt grillen.

Grillmethode: Indirekte mittlere Hitze

Vorbereitung: 20 Minuten

Grillzeit: ca. 45 Minuten

Hilfsmittel: Weber Raucherchips Kirsche (1 Std. gewéassert), Weber®

Style™ Geflugelhalter

Teeloffel gestrichen 7 g, gehauft 11 g / Essloffel gestrichen 15 g, gehauft 30 g / Messerspitze 1 g



WEOGI'=

Geschmolzene Zwiebeln
Fir 4 Portionen

Zutaten:

2 Rote Zwiebeln
2 Gelbe Zwiebeln
3 EL Butter

1EL Zucker

2 TL Chiliflocken

¥ TL Salz

1 Prise Cayennepfeffer

Zubereitung:
Die Zwiebeln schéalen und in feine Streifen schneiden.

Die Butter im Wokeinsatz des Weber® Gourmet BBQ Systems zerlassen und die
Zwiebeln kurz anschwitzen. Jetzt die restlichen Zutaten nacheinander zugeben und
gut unterrithren. Ca. 15-20 Minuten grillen - bis die Zwiebeln weich werden und
Farbe bekommen.

Grillmethode: Direkte mittlere Hitze

Vorbereitung: 10 Minuten

Grillzeit: ca. 15 - 20 Minuten

Hilfsmittel: Wok des Weber® Gourmet BBQ System

Teeloffel gestrichen 7 g, gehauft 11 g / Essloffel gestrichen 15 g, gehauft 30 g / Messerspitze 1 g



WEOGI'=

Rosmarinkartoffeln
Fur 4 Portionen

Zutaten:
500 g Kleine Kartoffeln, z.B. Drillinge
2-3 Zweige Rosmarin

Meersalz

Pfeffer

Olivendl

Zubereitung:

Die Kartoffeln waschen und von Erde befreien. Die Rosmarinnadeln von den
Zweigen zupfen und grob zerhacken.

Die Kartoffeln halbieren und mit Rosmarin, Salz, Pfeffer und etwas Ol vermischen.

Die Kartoffeln in die Grillpfanne Weber® Style™ geben und bei mittlerer direkter Hitze
ca. 20 Minuten grillen - bis die Kartoffeln weich sind. Dabei ab und zu wenden.

Grillmethode: Direkte mittlere Hitze
Vorbereitung: 10 Minuten

Grillzeit: ca. 20 Minuten

Hilfsmittel: Grillpfanne Weber® Style™

Teeloffel gestrichen 7 g, gehauft 11 g / Essloffel gestrichen 15 g, gehauft 30 g / Messerspitze 1 g



WEOGI'=

Salzbraten
Fir 4 Portionen

Zutaten:
1 Schweinenacken, ca. 1 kg
1EL Milder Senf
1 Knoblauchzehe, fein gehackt
1EL Rosmarin, getrocknet
1EL Blattpetersilie, gehackt
ca. 1 kg Meersalz
Pfeffer & Salz
Olivenol

Zubereitung:

Alle Zutaten bis auf den Nacken und das grobe Salz zu einer Wirzpaste vermischen.
Sollte die Masse zu trocken sein, etwas Olivendl zugeben.

Den Nacken pfeffern und salzen und gleichmé&Rig von allen Seiten mit der Paste satt
einstreichen.

Das grobe Salz in einer grof3en Grillform Weber® Style™ verteilen und den
gewdurzten Nacken mitten hinein legen.

Bei mittlerer indirekter Hitze ca. 2 Stunden grillen. Die Kerntemperatur sollte 77 °C
betragen.

Grillmethode: Indirekte mittlere Hitze

Vorbereitung: 15 Minuten

Grillzeit: ca. 2 Stunden

Hilfsmittel: Grillform Weber® Style™, Weber® Digital-Taschenthermometer

Teeloffel gestrichen 7 g, gehauft 11 g / Essloffel gestrichen 15 g, gehauft 30 g / Messerspitze 1 g



WEOGI'=

Steak Strindberqg
Fir 4 Portionen

Zutaten:

2 Hochgeschnittene Rumpsteaks a ca. 400-500¢g
2TL Milder Senf

2TL Meerrettich

2 Eier, getrennt

1EL Blattpetersilie, gehackt

Pfeffer & Salz

Zubereitung:

Eigelbe, Senf, Meerrettich und Petersilie gut vermischen und zu einer glatten Masse
verrihren. Das Eiweil3 zu einem festen Schaum aufschlagen und unter die Masse
heben.

Die Steaks salzen und pfeffern und bei hoher Hitze auf einer Seite 4 Minuten direkt
grillen. Wenden und gleichmafig mit der Eimasse bestreichen. Weitere 4 Minuten
von der anderen Seite direkt grillen.

Bei indirekter mittlerer Hitze langsam auf die gewuinschte Kerntemperatur ziehen
lassen (60°C fur medium). Vom Grill nehmen und abgedeckt 5 Minuten ruhen lassen,
damit sich die Safte wieder im Fleisch verteilen kbnnen.

Vorsichtig in Tranchen aufschneiden.

Einsatz des Weber® Gourmet BBQ Systems mit dem Sear Grate wird empfohlen.

Grillmethode: Direkte hohe und indirekte mittlere Hitze

Vorbereitung: 15 Minuten

Grillzeit: ca. 30-35 Minuten

Hilfsmittel: Weber® Digital-Taschenthermometer, Sear Grate des Weber®

Gourmet BBQ Systems

Teeloffel gestrichen 7 g, gehauft 11 g / Essloffel gestrichen 15 g, gehauft 30 g / Messerspitze 1 g



WEOGI'=

SiRRer Flammkuchen mit Frichten der Saison
Fur 4 Portionen

Zutaten:
1 Flammkuchenteig
2-3 EL Créme fraiche

50-100 g Frichte und/oder Beeren der Saison
Zimtzucker oder Honig
Zubereitung:

Den Flammkuchenteig gleichmafig mit der Créme fraiche bestreichen. Dabei einen
Rand von etwa 1cm frei lassen.

Das Obst in nicht zu groRe Stiicke oder diinne Scheiben schneiden und auf dem
Flammkuchen verteilen.

Mit Zimtzucker bestreuen oder Honig dartber traufeln.

Den Weber® Pizzastein indirekt 15 Minuten vorheizen und den Flammkuchen darauf
gleiten lassen. 5-6 Minuten grillen - bis die Oberflache braunt.

Mit etwas Sahne oder Vanilleeis servieren.

Grillmethode: Indirekte hohe Hitze

Vorbereitung: 15 Minuten

Grillzeit: ca. 5-6 Minuten

Hilfsmittel: Weber® Pizzastein, Pizzaheber Weber® Style™

Teeloffel gestrichen 7 g, gehauft 11 g / Essloffel gestrichen 15 g, gehauft 30 g / Messerspitze 1 g
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