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DIE GRUNDLEGENDE
BEDIENUNG cines Pelletgrills

Ob Grillen oder Rauchern, hier werden die grundlegenden Schritte zum Bedienen eines
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Pelletgrills erklart und beispielhaft bebildert.
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1. Den Pelletgrill nur im Freien ver-
wenden und windgeschiitzt auf-
stellen. Den Grill an eine geeignete
Stromquelle anschlieRen. Danach
den Kippschalter bedienen und den
Grill anschalten. Das Display geht
an und die gewiinschte Funktion
bzw. Zieltemperatur kann angesteu-
ert werden.

. Den Trichter der Pelletkammer

offnen. Der Fingerschutz sorgt fir
den nétigen Schutz, damit man beim
Ein- und Nachfiillen der Pellets nicht
in den Bereich der Férderschnecke
gelangt. Der dariiber befindliche Sen-
sor liberwacht die Fiillmenge und
meldet, sobald nicht mehr ausrei-
chend Pellets zur Verfiigung stehen.

4. Der Fuhler, der die Temperatur der
Grillkammer misst, sitzt mittig im
hinteren Teil des Deckels. Er ist mit
der Steuerung verbunden, die die
Temperatur im Garraum Uberwacht.

. Die Férderschnecke transportiert

die Pellets aus dem Trichter in die
Brennkammer. Je nach Hoéhe der
eingestellten Grilltemperatur fallen
mehr oder weniger Pellets in die
Brennkammer.

. Die Pellets keilférmig einfiillen.

Dafiir die Pellets links und rechts
locker in den Trichter schiitten. Zur
Aufbewahrung der Pellets sollte ein
spezieller Brennstoff-Aufbewahrungs-
beutel verwendet werden, damit sie
keine Feuchtigkeit ziehen.

. Die mittig angeordnete Gliihkerze

ziindet mittels Initialzindung die
ersten Pellets. Der Lifter schaltet
sich zu und sorgt durch Luftzufuhr
fur die zusatzliche Befeuerung bis
zur eingestellten Zieltemperatur.
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VOLLFLACHIGES GRILLEN

Bei dieser Technik kann die groBe Grillflache des Pelletgrills vollstandig genutzt und verschiedenes

Grillgut sowie Grilltools clever kombiniert werden.

Auch bei dieser Garmethode kénnen Parallelen zur Kiiche
gezogen werden. Die festliche Weihnachtsgans, Pizza, Kuchen
oder der Gemiiseauflauf werden vorbereitet und in den Back-
ofen geschoben. Danach ist das Essen fertig und kann direkt
serviert werden. Gleichzeitig kénnen noch andere Lebensmit-
tel wie Fischfilets oder Gemiise auf dem Herd zubereitet und
fertig gegart werden. Das kombinieren wir jetzt beides auf
dem Pelletgrill.

Der Garraum des Grills kann komplett genutzt werden.
Man muss nur darauf achten, dass das Grillgut nicht dicht an
dicht liegt und die Hitze nicht groRfldchig abgeschirmt wird,
indem etwa Grilltools wie Dutch Oven und Pizzastein oder
grofes Grillgut direkt tibereinander platziert werden. Dann

Grilltemperaturen und das Platzieren des Grillguts

kann die heifle Luft in der Grillkammer ndmlich nicht mehr
gleichmdfRig zirkulieren.

Vollflachiges Grillen und anschlieRfendes Fertiggrillen
bei mittlerer bis voller Hitze bietet einiges an Komfort.
Das Grillgut wird vorbereitet, auf den Grill gelegt und muss
gegebenenfalls nur einmal gewendet werden. Bei dieser Art
der Zubereitung dienen die Holzpellets nur noch als Energie-
lieferant. Das Weber Connect System bietet hilfreiche Schritt-
fur-Schritt-Anleitungen, wie man z.B. ein perfektes Steak zu-
bereitet. Wichtig ist nur, sich méglichst eng an die Zuberei-
tungsvorschldge zu halten, die Angaben zu Gréf2e und Gewicht
zu bertiicksichtigen, die bendtigten Zutaten sowie die Vor-,
Zubereitungs- und Ruhezeiten im Auge zu behalten.

Volifléchig grillen bei

140-200 °C

Dieser Temperaturbereich ist bei voller
Auslastung besonders gut geeignet fir
die kombinierte Nutzung von Grillge-
schirr und kleinem bis mittelgroBem
Grillgut wie z.B. Fisch im Zeitungspapier,
K&se von der Planke und mitftelfeinem
Gemise. Auch wenn der Grilldeckel ge-
offnet wird, bewahrt das (gusseiserne)
Material des Grillgeschirrs die Tempera-
tur. Somit kann in diesem Temperatur-
bereich wahrend des eigentlichen Grill-
vorgangs von z.B. einem Gulasch im
Dutch Oven auch noch GemuUse wie
Brokkoli gegrillt und zum Dessert etwa
ein gebackener Kase zubereitet werden.

Voliflédchig grillen bei
200-275°C

Dieser Temperaturbereich ist bei voller
Auslastung besonders gut geeignet,
wenn viel kleines Grillgut, efwa Steaks
oder Koteletts, mit nur einer Temperatur
fertig gegrillt werden sollen. Wichtig ist
in diesem Fall, den Deckel moglichst
geschlossen zu halten. Je haufiger der
Deckel gedffnet wird, umso mehr Energie
wird bendétigt, das heiBt, umso mehr
Pellets mUssen verbrennen, um die Luft
im Garraum wieder auf die Zieltempera-
tur aufzuheizen und an die Grillroste zu
Ubertragen. Den Grill also vorheizen, das
Grillgut auf dem unteren Grillrost vollfl&-
chig verteilen, die TemperaturfUhler ein-
stechen und den Deckel schlieBen. Nach
angegebener Zeit einmal wenden und
geschlossen bis zur gewinschten Kern-
temperatur fertig grillen.

Voliflédchig grillen bei
250-315°C
Dieser Temperaturbereich ist bei voller
Auslastung besonders gut geeignet zum
Backen von Pizza und Flammkuchen.
Zum Backen von Flammkuchen nutzt
man in diesem Temperaturbereich den
unteren Grillrost (= Unterhitze + Umluft-
funktion). Der Pizzastein wird vorgeheizt
und der Flammkuchen gebacken. Man
bekommt so einen schén knusprigen
Boden und leicht gebrdunten Belag.
Zum Backen von Pizza wird der
obere Grillrost verwendet (= Oberhitze +
Umluftfunktion). Der Pizzastein wird
vorgeheizt und die Pizza darauf geba-
cken. Wegen des geringeren Abstands
zum Grilldeckel bekommt die Pizza
neben einem knusprigen Boden einen
fantastisch Uberbackenen Belag.
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TIPP: Girwnolsdxlich sotire Grikgut, das eine starkere Oberhivre benttiay,
ww LB schmediew, v karanmveibisierew oder ihoerbacken i werdew,
vorusgoweise anf dewy oberew Girilbrose xukereiter werden. Dot Liegt es
wiher aavv heibew Decker (= Oberhivee). Gleidhkeitiq kowat inr wiity xuwei

bis drei Grilbtoots wie Pruuasteinen, Plamchas wow. parabbed aritlen.
Withtia dabei int, die Gritlronte withts voUlfiachia wit dew Tovle ww betegew,
sowderw mvmer wviv Abstand, oy Gritbrand, und Leieht versessd, damvit
die heide Lufy w der Grilkkamymer gleithwidbig xirkulieren kanw.

Gefligel mit &ohne Knochen

Wenn unterschiedlich groBe Gefligel-
stUcke gleichzeitig gegrillt und gerau-
chert werden, sollten gréBere Sticke
mit Knochen auf dem unteren Grillrost
liegen. Dort ist der Abstand zur Hitze-
quelle (Brennkammer) geringer. Die Hitze
steigt von unten nach oben, und so ver-
teilt sich auch die heiBe Luft in der Grill-
kammer. Der Rauch legt sich beim Grillen
und Rauchern im niedrigen Temperatur-
bereich (100-135 °C) auf das Grillgut,
bevor Rauch und Hitze Uber die Offnun-
gen im hinteren Deckelbereich wieder
abziehen. Kleinere GeflUgelteile kdnnen
auf dem oberen Grillrost gelegt werden.
Chicken Wings und Drumsticks
liegen bei schwacher Hitze (100-135 °C)
auf dem oberen und unteren Rost und
muUssen nicht gewendet werden. Ihre
Ruhezeit ist kurz.

Long Jobs mit Rind & Schwein

Wenn verschiedene Long Jobs gleichzei-
tig zubereitet werden, sollte das nach
GréBe und Gewicht verhaltnismaBig
kleinere Grillgut auf dem oberen und das
groBere auf dem unteren Grillrost zube-
reitet werden. Dabei spielt es keine Rolle,
ob das Grillgut Knochen hat oder nichft.

Long Jobs wie Ribs, Beef Hammer
oder Pulled Pork werden auf dem Grill-
rost bei schwacher Hitze (100-135°C)
ohne Wenden zubereitet und haben eine
langere Ruhezeit, die abhédngig vom Ge-
wicht des Grillguts variiert.

Fisch mit & ohne Knochen/
Grdten

Wenn Fischkoteletts und Fischsteaks
zeitgleich mit einem ganzen Fischfilet
gegrillt und gerduchert werden, sollten
Koteletts und Steaks auf dem unteren
Grillrost, das Filet auf dem oberen Rost
liegen. Wenn Fisch direkt auf dem Rost
gegrillt wird, sollte er mit der Hautseite
nach unten aufgelegt werden.

Zum einfacheren Handling kdnnen
ganze Filets auch auf einem Zedernholz-
brett oder auf der Plancha gegrillt wer-
den, zudem besteht die Mdglichkeit, sie
in Backpapier, naturbelassenes Zeitungs-
papier oder Bananenbl&tter einzupacken.

Fischfilets kdnnen auf dem Grillrost
bei schwacher Hitze (100-135 °C) auch
ohne Wenden gegrillt werden und haben
je nach GroBe und Gewicht eine kurze
Ruhezeit.




112

PLANK (WOOD
COOKING 2.0

Ao*’

Chili-Forelle auf der Auberginen-Planke
BEVORZUGTE PELLETS: Alle Sorten

FUR 4 PERSONEN: Den Grill auf 160 °C vorheizen (s. S. 13).

4 fingerdicke (1,5 cm) ldngliche Auberginenscheiben auf beiden

Seiten mit Ol einreiben und mit Meersalz wirzen. 4 Forellenfilets (je

ca. 120 g) mit je 1 TL Olivendl einpinseln und salzen. Je 1 fein

gewdUrfelte rote Chili, Schalotte und Knoblauchzehe mit den fein

gehackten Nadeln von 2 Zweigen Rosmarin und 4 EL Olivendl

s vermengen. Die Auberginen auf den Rost legen und bei geschlosse-
nem Deckel 4-5 Min. grillen. Wenden, mit je 1 Forellenfilet belegen,

das Chili-Topping auf den Filets verteilen und den Fisch bei geschlos-
senem Deckel 10-12 Min. grillen (Kerntemperatur 58-64 °C).

Kabeljau-Loin auf der Zucchini-Planke

BEVORZUGTE PELLETS: Alle Sorten

FUR 4 PERSONEN: Den Grill auf 160 °C vorheizen (s. S. 13). 4 fingerdicke (1,5 cm)
Zucchinischeiben auf beiden Seiten mit Ol einreiben und mit Meersalz wirzen. 600 g
Kabeljau-Loins in 4 gleich groBe Stucke
teilen. 50 g gemischte Krauter
(Petersilie, Schnittlauch, Dill)
samt Stielen sehr fein
hacken. 25 g Parmesan
fein reiben. 1 EL Honig
mit 3 EL feinem
Dijonsenf verrih-
ren. Die Loins
rundherum mit
dem Honig-
Senf bestrei-
chen, in den
Krautern wal-
zen und mit je
1 EL ungesiUB-
ten Cornflakes
sowie Parme-
* san bestreuen.
Die Zucchini-
~ Planken auf den
Grillrost legen und

~ bei geschlossenem Deckel
4-5 Min. grillen. Wenden, mit
~ schwarzem Pfeffer aus der Mihle wirzen
und aufJede Planke 1 Loin mit dem Topping

nach oben legen. Den Fisch bei geschlossenem Deckel

15-17 Min. grillen (Kerntemperatur 58—60 °C).

afa

v
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Rotbarsch-Loin auf der Ananas-Planke

BEVORZUGTE PELLETS: Alle Sorfen

FUR 4 PERSONEN: Den Grill auf 280 °C vorheizen (s. S. 13). -1 x Wunder-
wuzzi-Wirzmischung (s. S. 65) zubereiten. 2 fingerdicke (1,5 cm) léngliche
Ananasscheiben auf beiden Seiten mit Ol einreiben. 1 TL Meersalz und 1 EL
braunen Rohrzucker mischen, die Scheiben auf beiden Seiten damit bestreu-
en. 600 g Rotbarsch-Loins in 4 gleich groBe Sticke teilen. Die Loins mit je 1 TL
Olivendél einreiben und rundherum mit der Wirzmischung bestreuen. Ananas
auf den Rost legen und bei geschlossenem Deckel 4-5 Min. grillen. Wenden,
die Temperatur auf 160 °C einstellen, je 2 Rotbarsch-Loins auf 1 Planke legen
und bei geschlossenem Deckel 25-30 Min. grillen (Kerntemperatur 54-56 °C).

Seelachs-Medaillons
auf der Melonen-Planke

BEVORZUGTE PELLETS: Alle Sorten

FUR 4 PERSONEN: Den Grill auf 280 °C vorheizen (s. S. 13).

4 fingerdicke runde Melonenscheiben (1,5 cm) auf beiden Seiten
mit Ol einreiben und mit Meersalz wirzen. 4 Seelachs-Medaillons
(je 150 g) mit je 1 TL Olivendl einreiben und salzen. 1 TL gemah-
lene Fenchelsamen mit dem Abrieb von 1 Bio-Orange und 2 EL
Honig verrUhren. Den Fisch damit einpinseln. ¥2 gehobelten Fen-
chel mit dem Saft der Bio-Orange mischen, mit Salz und Pfeffer
wirzen. Die Melonenscheiben auf den Grillrost legen und bei
geschlossenem Deckel 4-5 Min. grillen. Wenden und die Tempe-
ratur auf 160 °C einstellen. Den Fenchel mittig auf die Melonen-
scheiben geben, die Medaillons darauflegen und bei geschlo'sse-
nem Deckel 25-30 Min. grillen (Kerntemperatur 62-65 °C).
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KOREANISCHER
TAFELSPITZ

Hier kommt alles auf die Fleischqualitat
an! Idealerweise sollte der Tafelspitz min-
destens 4 Wochen trocken gereift sein.
Dieser Cut wird auch Picanha genannt.

FUR 4 PERSONEN

1 Tafelspitz vom
Rind mit Fettdeckel
(800-1000 g und
6-8 cm dick), kiichen-
fertig vorbereitet
MARINADE
1 Peperoni

1 walnussgrofes
Stiick Ingwer

2 Knoblauchzehen
100 ml Malzbier
100 ml Sojasauce

2-3 EL Sesamoél

Umami Flavor-Wiirz-
mischung s. S. 64

1 EL brauner Rohrzucker

AUBERGINEN
3 japanische Auberginen
2-3 EL Sesamol

8 Stdngel Koriandergriin

ZUBEHOR

feuerfester Topf

TIPP: D Reisch
Wit semer arowin -
tivthew Kruste i
hanehdine Sehei -
bew schneiden wndl
Wit SQasamee sowie
dewAAwberginen ser-
vierew.
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= Q&
VORBEREITUNG

10 Min. zubereiten '.'-'_‘J

mind. 45 Min. mari- ° ° * BEVORZUGTE
nieren (am besten GRILLZEIT RUHEZEIT PELLETS
Uber Nacht) 25-30 Min. 4-6 Min. Alle Sorten

Den Fettdeckel des Tafelspitzes im FUr die Marinade die Peperoni Die Fleischseite des Tafelspitzes
1 Abstand von 1-1,5 cm rauten- oder langs halbieren, entkernen und fein mit der Marinade einreiben. Ubrige
kreuzformig einschneiden, dabei aber wdarfeln. Ingwer und Knoblauchzehen Marinade in ein GefaB gieBen und den
nicht das Fleisch verletzen. schéalen und ebenso in feine Wirfel Tafelspitz mit der Fleischseite nach un-
schneiden. Peperoni-, Ingwer- und Knob- ten einlegen. Mit Backpapier abgedeckt
lauchwdirfel mit Malzbier, Sojasauce und bei Raumtemperatur mind. 45 Min. mari-
Sesamdl verrUhren. nieren (besser Uber Nacht abgedeckt

im KUhlschrank. Vor dem Grillen 30 Min.
Raumtemperatur annehmen lassen).

Den Grill auf 160 °C vorheizen Den Tafelspitz mit der Fettseite Kurz vor Grillzeitende den Zucker
4 (s. S. 13). Inzwischen die Umami 5 nach unten auf den Grillrost legen, auf die Fettseite streuen. Davor
Flavor-Wirzmischung zubereiten. Den den TemperaturfUhler einstechen und noch die Auberginen mit den Schnittf-
Tafelspitz aus der Marinade nehmen, das Fleisch bei geschlossenem Deckel flachen nach unten auf den Rost legen
trocken tupfen und die Fleischseite mit 15 Min. grillen. Inzwischen die Aubergi- und 6-8 Min. grillen, dabei nach der
der Wirzmischung einreiben. Die Mari- nen waschen, trocken tupfen und der Hélfte der Zeit wenden und mit der ein-
nade durch ein Sieb in den feuerfesten Lange nach halbieren. Die Schnittflachen gekochten Marinade bestreichen. Alles
Topf gieBen und wahrend des Grillens auf rautenférmig einschneiden und mit dem vom Grill nehmen und den Tafelspitz
die Hélfte einkochen. Beiseitestellen. Sesamdl bestreichen. Den Tafelspitz 4-6 Min. ruhen lassen. Den Koriander
wenden und weitere 10-15 Min. grillen verlesen, kalt abbrausen und trocken
(Kerntemperatur 52-54 °C). schitteln. Die Blatter zupfen und Uber

Fleisch und Auberginen streuen.




298

C 0 C 0 S C H 0 C 0 - Mit diesem Dessert habt ihr Schokolade
satt. Inr kbnnt aber auch variieren und die
L AT E B O M B Eissorte wahlen, die euch und euren Gasten
am besten schmeckt.

FUR 4 PERSONEN
4 Kugeln Schokoladeneis

2 Kokosniisse

FULLUNG

2 Scheiben
Sandwichtoast

50 ml Kokosnusswasser
(von den Kokos-
niissen)

50 g Joghurt
100 g Ricotta
4 EL Mandelsplitter

4 EL Schokoladen-
raspeln

BAISER

4 Eiwei (M)

Saft von 1 Limette
75 g Zucker

1 EL Speisestdrke

2 EL ungestftes
Kakaopulver

gerdstete Kokosflocken
zum Bestreuen

ZUBEHOR
Eisportionierer

Plancha oder feuerfeste
Auflaufform, mit 800 g
grobem Meersalz
ausgestreut
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VORBEREITUNG
15 Min. zubereiten

[=]

GRILLZEIT
6-10 Min.

BEVORZUGTE
PELLETS
Alle Sorten

Den Grill auf 260 °C vorheizen
1 (s. S. 13). Vom Schokoladeneis
4 Kugeln abstechen und zurick ins Tief-
kUhlfach stellen. Mit dem Messerricken
eines groBen Kochmessers oder einem
kantigen Gegenstand immer wieder auf
die Mitte der Kokosnussschalen klopfen.

Dabei die Mitte der Nusschalen
2 rundherum aufklopfen, bis die Scha-
le aufspringt. 50 ml Kokosnusswasser fUr
die FUllung auffangen. Die Kokosnusse
halbieren und auf die mit grobem Meer-
salz ausgestreute Plancha setzen, dabei
die Nusshélften ins Salz dricken.

FUr die FUllung die Rinde der Toast-

scheiben entfernen und die Schei-
benin 1 cm groBe Wurfel schneiden.
Mit den restlichen Zutaten der FUllung
vermengen.

FUr das Baiser EiweiBe, Limetten-
4 saft und Zucker in einer ausrei-
chend groBen Schissel mit den RUhr-
besen des elekfrischen Handrihrgeréats
mehrere Minuten dickschaumig aufschla-
gen. Der Eischnee sollte schén fest sein.
Dann Stérke und Kakaopulver einige
Sekunden einarbeiten.

In jede Kokoshélfte 1 Kugel Schoko-
ladeneis geben und darauf mit dem
Eisportionierer die FUllung verteilen.

Mit einem Essl6ffel das Baiser

6 rundherum so um die FUllung strei-
chen, dass sie vollstandig von Baiser
umschlossen ist. Die Plancha mit den
KokosnUssen auf den oberen Grillrost
stellen und die NUsse bei geschlosse-
nem Deckel 6-10 Min. grillen. Mit Kokos-
flocken bestreut sofort servieren.

TIPP: Die Chotolae Cotos Bombs Lawsew sich swper vorbereitew wad, damw eown eine
Stwndle iny Tiefkihler anfbewnhrew. Damach wie iy Rexspt besthriebew gridken wid
daww gewieben. Weww inr aberdeny die halbierten Kokoswitsse vor deny Girilkew tief-
Jekithit habt, daww hat das is nach dewv Gritkew eine woth schinere Kowsintenx. .
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KACHELFLEISCH

mit Rauchoél @
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Kachelfleisch, auch Deckelchen oder
Fledermausstick genannt, ist besonders
aromatisch und zart. Fragt mal euren
Metzger danach und probiert es aus!

_G
o o
VORBEREITUNG GRILLZEIT
5 Min. zubereiten 6-8 Min.

10 Min. marinieren

RUHEZEIT BEVORZUGTE
3-4 Min. PELLETS
Alle Sorten

FUR 4 PERSONEN

800 g Kachelfleisch vom Schwein
(0,5-1 cm dick), kiichenfertig
ohne Fett und Sehnen

2-3 EL Olivendl
1 TL grobes Meersalz

schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Rauchdl s. S. 68

ZUBEHOR
Backpapier

1 Den Grill auf 315 °C vorheizen
(s.s.13).

| 2 Das Fleisch auf beiden Seiten mit

Olivendl einreiben und mit Meersalz
wirzen. Mit Backpapier abgedeckt ca.
10 Min. marinieren und Raumtemperatur
annehmen lassen.

Das Fleisch auf den Grillrost legen

und bei geschlossenem Deckel
6-8 Min. grillen, dabei einmal wenden
(Kerntemperatur 56-58 °C). Vom Grill
nehmen und 3—4 Min. ruhen lassen.
Mit schwarzem Pfeffer aus der MUhle
wirzen.

Nach Geschmack mit dem Rauchdl
betrdufeln und servieren.

SECRETO

mit Brom-

beer-Zwiebel-Chutney @

Secreto, das ,geheime Filet”, liegt ver-
steckt zwischen Schweinericken und
RUckenspeck. Es schmeckt viel inten-
siver als ,echtes” Schweinefilet.

3

GRILLZEIT
8-10 Min.

VORBEREITUNG
5 Min. zubereiten
10 Min. marinieren

RUHEZEIT BEVORZUGTE
3-4 Min. PELLETS
Alle Sorten

FUR 4 PERSONEN

2 Secreto-Steaks vom Schwein
(je ca. 400 g und 1-2 cm dick)

2-3 EL Olivendl
1 TL grobes Meersalz

schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Brombeer-Zwiebel-Chutney
s.S.70

ZUBEHOR
Backpapier

1 Den Grill auf 265 °C vorheizen
(s.s.13).

! Das Fleisch auf beiden Seiten

mit Ol einreiben und mit Meersalz
wUrzen. Mit Backpapier abgedeckt ca.
10 Min. marinieren und Raumtemperatur
annehmen lassen.

Das Fleisch auf den Grillrost legen
3 und bei geschlossenem Deckel
8-10 Min. grillen, dabei einmal wenden
(Kerntemperatur 54-56 °C). Vom Grill
nehmen und 3—-4 Min. ruhen lassen.
Mit schwarzem Pfeffer wirzen.

Dazu das Brombeer-Zwiebel-
Chutney servieren.




DAS EINZIGARTIGE STANDARDWERK
FUR PELLETGRILL-FANS

Grillen wie ein Profi — das ganze Know-how fiir die besten Ergebnisse mit
einem Holzpelletgrill!

* Technik, Tools und Tipps & Tricks sowie ausfihrliche Infos zum Brennstoff
Holzpellets — so wird jeder zum Meister am Holzpelletgrill.

¢ Uber 200 Rezepte — von Klassikern wie Grillfackeln oder Pulled Pork iiber
Lachssteak-Varianten bis hin zu innovativen Neukreationen wie Koreanischer
Tafelspitz, Blueberry Chicken oder Crispy Tofu Diggers.

‘¢ Zahlreiche Step-by-Step-Fotos — damit jedes Rezept ein groBartiger Erfolg wird.

Wéber und GU: Von Profis - fiir Kenner
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