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WEOGI'=

Gans vom Drehspiel}
Fur 4 Portionen

Zutaten:

Gans (4 kg)
Zwiebel
Apfel
Orange

EL Thymianblatter
Salz & Pfeffer

AR PR RpR

Zubereitung:
Gans putzen und von innen und auf3en gut salzen und pfeffern.
Die Orange abreiben, die Gans eindlen und mit Abrieb und dem Thymian einreiben.

Mit der Zwiebel und dem Obst fullen und mit Zahnstochern und Schnur verschliel3en.
Auf den Drehspiel3 stecken und mit den Spiel3gabeln arretieren.

Uber einer groBen Weber® Alu -Tropfschale bei mittlerer Hitze ca. 2 Stunden am
Drehspiel3 grillen - dabei immer wieder mit dem aufgefangenen Bratensaft
Ubergiel3en.

Grillmethode: Indirekte mittlere Hitze

Vorbereitung: ca. 20 Minuten

Grillzeit: ca. 2 Stunden

Hilfsmittel: Weber® DrehspieR, Weber® Alu-Tropfschale

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



WEOGE =

Geflllte Putenbrust
Fir 4 Portionen

Zutaten:

1 Putenbrust am Stuck (ca. 1kg)
100 g Dorrpflaumen, klein gehackt
100 g Speckwirfel

100 g Butter

2 EL Aprikosenmarmelade

1TL Chiliflocken

Pfeffer & Salz

Zubereitung:
In die Putenbrust mit einem scharfen Messer eine Tasche einschneiden.

Die Speckwdurfel mit den Dorrpflaumen und der Butter gut verkneten und in die
Tasche geben. Die Marmelade mit dem Chili vermischen und beiseite stellen.

Die Putenbrust pfeffern und salzen und im Weber® Bratenkorb bei mittlerer indirekter
Hitze ca. 1 Stunde bis zu einer Kerntemperatur von 77 °C grillen.

Nach der halben Garzeit mit der Marmelade einpinseln und wenden.

Grillmethode: Indirekte mittlere Hitze

Vorbereitung: ca. 20 Minuten

Grillzeit: ca. 1 Stunde

Hilfsmittel: Weber® Bratenkorb, Weber® Digital-Taschenthermometer

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



WEOGI'=

Rotkohl vom Grill
Fir 4 Portionen

Zutaten:

1 Rotkohl
3 EL Butter
3 EL Speck

Weber’s Original Grillsauce — Good Old Barbecue zum Auffillen

Zubereitung:

Den Rotkohl auf den Kopf stellen und den Strunk grof3ztigig trichterférmig
herausschneiden. Speck und Butter verkneten und in die Offnung driicken, dann
mit Weber’s Original Grillsauce — Good Old Barbecue — auffillen.

Aus Alufolie einen Ring basteln, der wie ein Stander fur den Kohlkopf, diesen gerade
stehen lasst.

Indirekt bei mittlerer Hitze etwa 1 Stunde grillen. Wird der Kohl zu schwarz, bitte mit
einem Stuck Alufolie abdecken.

Die aul3eren Blatter entfernen, den Kohl zerteilen und mit der Fullung vermischt
anrichten.

Grillmethode: Indirekte mittlere Hitze
Vorbereitung: ca. 20 Minuten
Grillzeit: ca. 1 Stunde
Hilfsmittel: Alufolie

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



WEGI' =

Lachsforellenfilet
Fir 4 Portionen

Zutaten:

1 Lachsforellenseite
Zitronenpfeffer
§alz
Ol

Zubereitung:

Den Fisch von Schuppen und Graten befreien und rundherum leicht mit
Zitronenpfeffer und ein wenig Salz wirzen.

Auf der gut gedlten keramischen Grillplatte oder der Grillpfanne des Weber®
Gourmet BBQ-Systems bei mittlerer Hitze etwa 4 Minuten grillen, bis das Eiweil3
anfangt zu stocken.

Am Ende der Garzeit kurz auf die Fleischseite legen und sofort mit der knusprigen
Haut nach oben servieren.

Grillmethode: Direkte mittlere Hitze

Vorbereitungszeit: ca. 10 Minuten

Grillzeit: ca. 4-5 Minuten

Hilfsmittel: Keramische Grillplatte oder Grillpfanne des Gourmet BBQ
System

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



WEOGI'=

Stangenknddel
Fir 4 Portionen

Zutaten:

5 Scheiben Toastbrot

60 ml Milch
209 Mehl
1-2 Eier (GrolRe M)
309 Speckwdrfel
1 kleine Zwiebel
809 Butter
30g gehackte Petersilie
1 Prise Muskat

Salz

Zubereitung:

Die Brotchen in 1 cm grof3e Wurfel schneiden. Die Zwiebel fein wirfeln und mit dem
Speck, der Butter und den anderen Zutaten gut vermischen. Mehl und Milch nach
und nach dazu geben bis ein elastischer Teig entsteht. Mit Salz und Muskat
abschmecken.

Die Alufolie auf einer Seite buttern. Die Masse auf die Alufolie legen, zu einer
langlichen Form zusammenrollen und die Enden der Rolle fest verschliel3en.

Bei mittlerer indirekter Hitze ca. 45 Minuten grillen. Auswickeln und in fingerdicke
Scheiben schneiden.

Grillmethode: Indirekte mittlere Hitze
Vorbereitungszeit: ca. 15 Minuten
Grillzeit: ca. 45 Minuten
Hilfsmittel: Alufolie

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



WEOGI'=

Zimt-Gemiusereis
Fir 4 Portionen

Zutaten:

100 g Basmati-Reis

200 mi Gemusebrihe mit Stiicken
5049 Butter

Y Glas rotes oder griines Pesto

Y2 TL Zimt oder 5-Gewdrzepulver

Zubereitung:

Basmati-Reis, Zimt oder 5-Gewiirzepulver und Pesto in die groRe Grillform Weber®
Style™ geben, vermischen und bis zum Rand mit Gemisebrihe auffillen. Butter in
Flocken obenauf setzen und mit Alufolie abdecken.

Ca. 20 Minuten indirekt bei 200°C grillen.

Grillmethode: Indirekte mittlere Hitze
Vorbereitungszeit: ca. 5 Minuten

Grillzeit: ca. 20 Minuten

Hilfsmittel: Grillform Weber® Style™, Alufolie

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



WEOGI'=

Bratapfel

Fir 4 Portionen

Zutaten:

4 rote Apfel (z.B. Braeburn)
1 Zitrone oder Limette
150 g Aprikosenkonfittre
150 g Rosinen

3 EL Calvados

¥ TL Piment (gemahlen)
1 Msp. Kardamom

4 TL Butter

50¢g Marzipanrohmasse
6 EL gehobelte Mandeln
2 Pck. Vanillesauce

Zubereitung:

Den Stangel entfernen und den Apfel auf die Stangelseite stellen. Jetzt die Blute
abschneiden und das Kerngehause mit einem Ausstecher entfernen. Nicht zu tief, es
soll ein Boden bestehen bleiben.

Mit einem Messer die Schale wie einen ,Aquator einritzen und die obere Halfte, also
die Blltenseite, schéalen.

Samtliche Schnittflachen mit Zitronensaft einpinseln, da sie sonst braun werden. Die
Apfel beiseite stellen.

Die Halfte der Mandeln mit den anderen Zutaten auRer der Butter vermischen, bis
sich das Marzipan fast gelost hat.

Die Masse hohlraumfrei in die Apfel fillen und je einen TL Butter auf die Offnung
geben.

Die Apfel in die kleine Grillform Weber® Style™ setzen und bei ca. 200°C etwa 30
Minuten indirekt grillen - bis die Friichte weich sind.

Vorsichtig aus der Form in einen Teller heben und mit dem Saft aus der Grillform und
etwas Vanillesauce tibergieRen. Mit der 2. Halfte der Mandeln die Apfel garnieren.

Grillmethode: Indirekte mittlere Hitze
Vorbereitung: ca. 20 Minuten

Grillzeit: ca. 30 Minuten

Hilfsmittel: Grillformen Weber® Style™

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