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GRILLEN IM HOLZKOHLEGRILL

Bei der Vorbereitung des Holzkohlegrills sind Flüssiganzünder oder Fön tabu! Einfach 2–3 Anzündwürfel 
auf den Kohlerost legen, die gewünschte Menge an Briketts/Holzkohle in den Anzündkamin geben, die 
Würfel anzünden und den Kamin darüber stellen. Die Briketts sind verwendungsfähig, wenn sie zu drei 
Vierteln durchgeglüht sind (das dauert in der Regel 15–20 Minuten, bei Holzkohle 12–15 Minuten). Die 
glühenden Briketts/Kohlen anschließend gleichmäßig auf die Kohlekörbe verteilen, den Dutch Oven ein-
setzen und bei geschlossenem Grilldeckel 12–15 Minuten vorheizen. Briketts oder Kokosbriketts eignen 
sich besser als Holzkohle, da sie die Temperatur konstant über einen langen Zeitraum abgeben.

OBERHITZE MIT WEBER’S DUTCH OVEN 2-IN-1 

DIE RICHTIGE TEMPERATUR!

HITZEMANAGEMENT

Beim Grillen in einem herkömmlichen Dutch Oven legt man je nach Zubereitung während des Grillens 
einige glühende Briketts auf den Deckel des Dutch Oven, um die nötige Oberhitze zu erzeugen. Um die 
nötige Oberhitze in Weber’s Dutch Oven 2-in-1 zu generieren, nehmt ihr einfach den Deckel zum Ende 
des letzten Drittels eurer Garzeit ab und grillt anschließend bei geschlossenem Grilldeckel weiter. 

„Viel hilft viel“ ist nicht immer das beste Motto, wenn es um die Frage der Temperatur im Holzkohlegrill 
geht. Die Temperatur steuert ihr am besten über die Menge der Briketts. Abhängig davon, welchen Grill 
ihr verwendet, ob ihr Holzkohle, Briketts oder Kokosbriketts einsetzt und wie die Wetterbedingungen 
sind, darunter Windstärke und Luftfeuchtigkeit, könnt ihr diese groben Richtwerte nutzen:

¼ Kaminfüllung Weber Briketts = 140–150 °C (schwache bis mittlere Hitze) 
½ Kaminfüllung Weber Briketts = 150–220 °C (mittlere bis starke Hitze)
¾ Kaminfüllung Webers Briketts = 220–250 °C (starke Hitze)
1 Kaminfüllung Weber Briketts = 250–290 °C (sehr starke Hitze/Searing)

Habt ihr die richtige Menge an Briketts gewählt, könnt ihr die Temperatur zudem über die Deckellüftung 
sowie über den Lüftungsschieber im Kessel steuern. Allerdings dauert die Regulierung 15–20 Minuten. 
Viel Zug, d. h. Sauerstoffzirkulation im Grill, bedeutet, dass die Briketts angefeuert werden, die Tempe-
ratur also steigt. Wird die Sauerstoffzufuhr dagegen reduziert, sinkt langsam die Temperatur im Grill.  

AUF DIE TECHNIK KOMMT ES AN!
Das Gr i l len  mit  Weber ’s  Dutch  Oven 2- in-1  ist  denkbar  s impel . Aufgrund se iner  Beschaf-

fenheit  könnt  ihr  ihn  auf  jedem Gr i l l typ  nutzen. Offenes  Feuer  h ingegen so l l tet  ihr  mei -

den, damit  se ine  porze l lanemai l l ier te  Beschichtung n icht  beschädigt  wird . Am häuf igs-

ten  kommt er  auf  Holzkohle-  und  Gasgr i l ls  zum Einsatz .

10      GRILLTECHNIK DUTCH OVEN HOLZKOHLEGRILL
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Direkte  Hitze :  Bedeutet die unmittelbare Hitze unter dem 
Dutch Oven. Der Topf wird im Grillrost eingesetzt oder auf 
den Rost gestellt und 12–15 Minuten bei geschlossenem Grill-
deckel vorgeheizt. 

Diese Technik dient zum Anbraten, Räuchern, Frittieren und 
Kurzgrillen.

Ind irekte  Hitze :  Bedeutet, dass der Dutch Oven mittig 
im Grillrost eingesetzt ist bzw. mittig auf dem Grillrost steht 
und die Briketts seitlich auf dem Kohlerost oder in Form eines 
 Minion-Rings (wie hier) geschichtet sind.

Diese Technik dient zum Kochen, Schmoren sowie Backen bei 
mittlerer bis starker Hitze über einen längeren Zeitraum.  

GRILLTECHNIK DUTCH OVEN HOLZKOHLEGRILL      11

GRILLTECHNIKEN IM HOLZKOHLEGRILL

KLEINE AUFFRISCHUNG ZUM THEMA RÄUCHERN 

Den Holzkohlegrill für indirekte schwache bis mittlere Hitze (140–160 °C) vorbereiten. Die (mind. 30 Minu-

ten) gewässerten Räucherchips auf der Glut verteilen, die Deckel- sowie die Kessellüftung zur Hälfte schlie-

ßen, das Grillgut in der indirekten Zone platzieren und bei geschlossenem Grilldeckel grillen und räuchern.

Kombinierte  Hitze :  Bedeutet zunächst die direkte Hitze 
unter dem Dutch Oven. Dazu werden die Briketts mittig (ge-
gebenenfalls in Kohlekörben) auf dem Kohlerost platziert und 
dann nach dem Anbraten/Angrillen seitlich angeordnet oder 
kreisrund auf dem Kohlerost aufgeschichtet.

Diese Technik dient nach dem Anbraten/Angrillen über 
 direkter Hitze zum Weitergrillen, -kochen, -backen, -dünsten 
oder Schmoren über einen längeren Zeitraum in der indirek-
ten Zone. Außerdem bietet diese Technik die Möglichkeit, im 
Dutch Oven und im Dutch Oven-Deckel gleichzeitig bei ge-
schlossenem Grilldeckel zu grillen.



RATATOUILLE 

MIT PFANNENBROT 

FÜR 6–8 PERSONEN

10 g frische Hefe

1 EL Honig

320 g Weizenmehl (Type 405)  

  plus Mehl zum Bearbeiten

7 g feines Meersalz

2–3 EL Olivenöl

je 1 gelbe, rote und grüne 

  Paprikaschote

1 Zucchino | 1 Aubergine

2 rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

100 g in Öl eingelegte getrock- 

  nete Tomaten, abgetropft

½ Bund Petersilie

50 ml Tomatenöl (von den 

  getrockneten Tomaten)

2 EL getrocknete  

  Kräuter der Provence

2 EL Tomatenmark

400 ml heiße Gemüsebrühe

600 g stückige Tomaten  

  aus der Dose

Meersalz | Cayennepfeffer

ZUBEHÖR

Weber’s Dutch Oven

Die Hefe in 200 ml lauwarmes Wasser bröckeln, den Honig zu-
geben und so lange rühren, bis beide vollständig aufgelöst sind. 
Das Mehl in eine Schüssel sieben, mit Meersalz und Olivenöl 
verrühren, das Hefewasser zugießen und alles mit den Händen 
zu einem geschmeidigen Teig kneten. Mit Frischhaltefolie ab-
decken und bei Raumtemperatur 25–30 Min. gehen lassen. 

Das Gemüse putzen, waschen und trocken tupfen. Die Scho-
ten vierteln, entkernen und würfeln. Zucchino und Aubergine 
ebenso würfeln. Zwiebeln und Knoblauch schälen und in dünne 
Spalten schneiden. Tomaten klein schneiden. Petersilie verle-
sen, kalt abbrausen, trocken schütteln und sehr fein schneiden.

Den Grill für direkte starke Hitze (220–240 °C) vorbereiten 
(Holzkohlegrill s. S. 10, Gasgrill s. S. 12). Den Dutch Oven bei 
geschlossenem Grilldeckel 12–15 Min. vorheizen.

Den Deckel des Dutch Oven großzügig mit Mehl bestreuen. 
Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfläche zu einem 30 cm gro-
ßen Fladen formen, vierteln und auf den Deckel legen. 

Das Tomatenöl in den Topf gießen und darin Zwiebeln, Knob-
lauch, Gemüse und Tomaten 6–8 Min. unter Rühren anbraten. 
Kräuter und Tomatenmark zugeben und mit der heißen Gemü-
sebrühe ablöschen. Die stückigen Tomaten unterrühren.

Den Grill für indirekte mittlere bis starke Hitze (180–190 °C) 
vorbereiten. Den Dutch Oven mit dem Deckel verschließen 
und alles bei geschlossenem Grilldeckel 30–35 Min. garen. Mit 
Meersalz und Cayennepfeffer würzen, mit Petersilie toppen.
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Für  e ine  besondere  Würze  könnt  ihr  das  Ratatoui l le  zum Ser v ieren  noch  

mit  100 g  grünen Ol iven , 12  Sardel lenf i lets  und  2  EL Kapernäpfe ln  toppen.

70      SUPPEN & EINTÖPFE

vegetarisch
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VORBEREITUNG  

25–30 Min. zubereiten
25–30 Min. Gehzeit des Teigs

GRILLZEIT  

ca. 40 Min.  
GRILLMETHODE   

direkte/indirekte Hitze
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FÜR 4–6 PERSONEN

1–1,2 kg große festkochende  

  Kartoffeln

3 rote Zwiebeln

1 Bund glatte Petersilie

2 EL Butterschmalz (Butter  

  ohne Molke), raumtemperiert

Meersalz 

schwarzer Pfeffer aus der Mühle

6 grobe Bratwürste (je ca. 120 g)

1 TL Kümmel

2–3 EL Butter

ZUBEHÖR

Weber’s Dutch Oven

Den Grill für indirekte mittlere bis starke Hitze (180–200 °C) 
vorbereiten (Holzkohlegrill s. S. 10, Gasgrill s. S. 12).

Die Kartoffeln schälen und grob raspeln. Die Zwiebeln schälen, 
halbieren und in dünne Spalten schneiden. Die Petersilie ver-
lesen, kalt abbrausen, trocken schütteln und die Blätter samt 
Stielen fein schneiden. Bis zum Servieren beiseitestellen.

Den Dutch Oven innen mit dem Butterschmalz ausreiben und 
das restliche Schmalz auf dem Topfboden verteilen. Den Dutch 
Oven mit der Hälfte der geraspelten Kartoffeln auslegen. Mit 
Meersalz und schwarzem Pfeffer aus der Mühle würzen. 

Bratwürste und Zwiebeln auf dem Kartoffelbett verteilen, den 
Kümmel darüberstreuen und mit der anderen Hälfte der geras-
pelten Kartoffeln bedecken.

Darauf flöckchenweise die Butter setzen und die Kartoffeln mit 
Meersalz sowie schwarzem Pfeffer aus der Mühle würzen. Den 
Dutch Oven mit dem Deckel verschließen und den Wurst-Kar-
toffel-Topf bei geschlossenem Grilldeckel 30–35 Min. garen. 

Anschließend den Deckel des Dutch Oven abnehmen und den 
Wurst-Kartoffel-Topf bei geschlossenem Grilldeckel in 20 Min. 
fertig grillen. Zum Servieren mit der Petersilie toppen. 
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Holt  euch  f r ische  Brat würste  vom Metzger  und  am besten  d ie jen igen,  

d ie  ihr  sonst  auch  immer  gr i l l t ,  denn der  Salzgehalt  von  Würsten  kann ganz schön 

unterschiedl ich  se in . Ansonsten  so l l tet  ihr  be im Würzen  der  Kar toffe ln  e infach  

et was  vors icht iger  se in . Crème fra îche, saure  Sahne, Fr ischkäse  oder  Quark  s ind  

schöne  cremige  Begle i ter  zu  eurem Wurst-Kartoffe l -Topf.
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VORBEREITUNG  

20–25 Min. zubereiten

GRILLZEIT  

ca. 50 Min.  

GRILLMETHODE   

indirekte Hitze

WURST-KARTOFFEL-TOPF

96      POT & GRIDDLE
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GESPICKTES LACHSFILET 

MIT LARDO 

FÜR 4 PERSONEN

½ Lachsfilet mit Haut  

  (800–1000 g), küchenfertig  

  vorbereitet, Gräten entfernt

2 Zweige Rosmarin

4 Stängel Basilikum

80 g Lardo, grüner Speck oder 

  Frühstücksspeck

1–2 EL Olivenöl plus  

  25 ml Olivenöl

16 getrocknete Tomatenfilets

Meersalz

schwarzer Pfeffer aus der Mühle

2 Frühlingszwiebeln

1 TL eingelegte grüne  

  Pfefferkörner, abgetropft

ZUBEHÖR

Plancha

Den Grill für direkte mittlere bis starke Hitze (200–220 °C) 
vorbereiten (Holzkohlegrill s. S. 10, Gasgrill s. S. 12). Die Plancha 
bei geschlossenem Grilldeckel 8–10 Min. vorheizen. Das Lachs-
filet kalt abbrausen und trocken tupfen, danach in der Mitte der 
Länge nach einschneiden, dabei die Haut nicht durchschneiden. 

Anschließend dreimal im gleichen Abstand waagerecht ein-
schneiden, sodass 8 gleich große Portionen entstehen. Die 
Kräuter kalt abbrausen, trocken tupfen. Rosmarinnadeln und 
Basilikumblätter abzupfen, die Nadeln fein hacken, Basilikum 
ganz lassen (einige Blätter zum Garnieren beiseitelegen).

Den Lardo so schneiden, dass er in die Zwischenräume des 
Lachsfilets passt. Das Lachsfilet mit 1–2 EL Olivenöl einreiben, 
dann Lardo, Basilikumblättchen und 10 Tomatenfilets in die 
Zwischenräume des Lachsfilets stecken.

Das Filet mit etwas Meersalz würzen, mit der Hautseite nach 
oben auf die vorgeheizte Plancha legen und bei geschlossenem 
Grilldeckel 8–10 Min. grillen. 

Nach der Hälfte der Grillzeit wenden (s. Tipp), mit Rosmarin 
bestreuen und mit schwarzem Pfeffer aus der Mühle würzen 
(Kerntemperatur 58–64 °C). Vom Grill nehmen und vor dem 
Servieren 3–5 Min. ruhen lassen. Die übrigen Tomaten klein 
würfeln und in eine ausreichend große Schüssel geben.

Die Frühlingszwiebeln putzen, waschen, trocken tupfen, der 
Länge nach vierteln, klein schneiden und zu den Tomatenwür-
feln geben. Die Pfefferkörner mit einer Gabel leicht andrücken, 
mit 25 ml Olivenöl in die Schüssel geben und die Zutaten ver-
mengen. Den Lachs mit der Mischung toppen und mit den bei-
seitegelegten Basilikumblättern garnieren.
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Zunächst  auf  der  F le ischseite  des  L achses  gegr i l l t ,  zer läuft  der  L ardo  und sorg t  für 

le ichte  Rauchnoten. Der  L achs  b le ibt  n icht  k leben  und bekommt e ine  schöne  Kruste. 

140      SURF & TURF



Zum Wenden des  L achsf i lets  so l l tet  ihr  e inen  großen, 

mögl ichst  bre i ten  Gr i l lwender  oder  aber  e inen  P izzaheber 

benutzen.

TIPP

  

RUHEZEIT   

3–5 Min.
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VORBEREITUNG  

10–15 Min. zubereiten

GRILLZEIT  

8–10 Min.

GRILLMETHODE   

direkte Hitze

SURF & TURF      141
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Den Grill für direkte mittlere bis starke Hitze (200–220 °C) 
vorbereiten (Holzkohlegrill s. S. 10, Gasgrill s. S. 12). Die Plan-
cha bei geschlossenem Grilldeckel 8–10 Min. vorheizen.

Inzwischen die Kartoffeln gründlich waschen, trocken reiben 
und in sehr dünne Scheiben hobeln oder schneiden. Zwiebeln 
und Knoblauch schälen und ebenfalls in sehr dünne Scheiben 
hobeln oder schneiden. 

Die Kräuter verlesen, kalt abbrausen und trocken schütteln. 
Die Petersilienblätter samt Stielen sehr fein schneiden, Ros-
marinnadeln abzupfen und sehr fein hacken.

Das Öl auf die Plancha gießen und mit einem Grillwender 
gleichmäßig verteilen. Die Kartoffelscheiben der Länge nach 
und leicht überlappend auffächern und nebeneinander auf die 
Plancha legen.

Anschließend mit der Hälfte der flüssigen Butter bestreichen, 
die Hälfte der Zwiebel- und Knoblauchscheiben zwischen den 
Kartoffel reihen verteilen und die Kartoffeln mit Meersalz sowie 
schwarzem Pfeffer aus der Mühle würzen. Bei geschlossenem 
Grilldeckel 5–6 Min. grillen.

Nach Ende der ersten Grillzeit die Kartoffelreihen wenden, mit 
Rosmarin bestreuen und die übrigen Zwiebel- und Knoblauch-
scheiben darauf verteilen. Mit der restlichen flüssigen Butter 
bestreichen, salzen und pfeffern und bei geschlossenem Grill-
deckel weitere 5–6 Min. grillen. Zum Servieren mit der fein 
 geschnittenen Petersilie toppen.

FÜR 4–6 PERSONEN

6 mittelgroße festkochende 

  Kartoffeln (450–550 g)

2 rote Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

1 Bund Petersilie

2 Zweige Rosmarin 

2–3 EL Öl

50 ml flüssige Butter (entspricht  

  ca. 45 g fester Butter)

Meersalz

schwarzer Pfeffer aus der Mühle 

ZUBEHÖR

Plancha

KARTOFFEL-GALETTE
Al le in  das  Knistern  der  Kar toffe lscheiben  be i  der  Zubere i tung  auf  der  P lancha  

ist  pure  S innl ichkeit  für  d ie  Ohren, und  der  Geschmack d ieser  Galet te  schl icht  

h in  re ißend. D ie  Kar toffe l  beweist  e inmal  mehr :  S ie  ist  e in  Tausendsassa!
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VORBEREITUNG  

10–15 Min. zubereiten

GRILLZEIT  

10–12 Min.  

GRILLMETHODE   

direkte Hitze

vegetarisch



Und dazu  g ibt  es  e inen  grünen Salat :  300 g  grünen Kräuter-

sa lat  ver lesen, waschen und trocken schleudern . Für  das  Dres-

s ing  2  EL Schmand mit  4  EL Mandelmi lch , 2–3 EL Ol ivenöl  und 

1–2  EL Aceto  ba lsamico  b ianco  verrühren, mit  Meersa lz  und 

schwarzem Pfeffer  würzen. Den  Salat  damit  mischen.

TIPP

171



 Die wichtigsten Infos, Tools und Tipps für Grilleinsteiger und Fortgeschrittene.

 Für großartigen Grillspaß der neuen Art: Über 80 kreative Rezepte für  
den Schmortopf und die Grillplatte – von schnell und einfach bis brillant, 

von Frühstücksideen bis Mitternachtssnacks, mit Fleisch und Fisch,  
veggie und vegan, Gebackenem und Süßem. 

 Mit Vorschlägen und Anregungen, wie der Dutch Oven zum Doppeldecker 
wird – unten schmoren, oben backen oder braten

Weber und GU: Von Profis – für Kenner

OB SUPERKNUSPRIG ODER ZART UND SAFTIG – MIT DUTCH OVEN 

UND PLANCHA DAS GRILLEN NEU ENTDECKEN. 
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