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AUF DIE TECHNIK KOMMT ES AN!

GRILLEN IM HOLZKOHLEGRILL

Bei der Vorbereitung des Holzkohlegrills sind Flissiganzinder oder Fon tabu! Einfach 2-3 Anzindwiirfel
auf den Kohlerost legen, die gewlinschte Menge an Briketts/Holzkohle in den Anziindkamin geben, die
Wiirfel anziinden und den Kamin daruber stellen. Die Briketts sind verwendungsfahig, wenn sie zu drei
Vierteln durchgegliht sind (das dauert in der Regel 15-20 Minuten, bei Holzkohle 12-15 Minuten). Die
glihenden Briketts/Kohlen anschlieBend gleichmalig auf die Kohlekorbe 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 Gber einen langen Zeitraum abgeben.

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

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

DIE RICHTIGE TEMPERATUR!

»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 tber die Menge der Briketts. Abhangig davon, welchen Grill
ihr verwendet, ob ihr Holzkohle, Briketts oder Kokosbriketts einsetzt und wie die Wetterbedingungen
sind, darunter Windstarke und Luftfeuchtigkeit, konnt ihr diese groben Richtwerte nutzen:

/s Kaminfiillung Weber Briketts = 140-150 °C (schwache bis mittlere Hitze)
7 Kaminfillung Weber Briketts = 150-220 °C (mittlere bis starke Hitze)

% Kaminflllung Webers Briketts = 220-250 °C (starke Hitze)

1 Kaminfillung Weber Briketts = 250-290 °C (sehr starke Hitze/Searing)

HITZEMANAGEMENT

Habt ihr die richtige Menge an Briketts gewahlt, konnt ihr die Temperatur zudem Gber die Deckelliftung
sowie Uber den Luftungsschieber 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.
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GRILLTECHNIKEN IM HOLZKOHLEGRILL

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, Rauchern, Frittieren und

Kurzgrillen.

Indirekte 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 Uber einen langeren Zeitraum.

Kombinierte Hitze: Bedeutet zunachst die direkte Hitze
unter dem Dutch Oven. Dazu werden die Briketts mittig (ge-
gebenenfalls in Kohlekorben) 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 Gber
direkter Hitze zum Weitergrillen, -kochen, -backen, -diinsten

oder Schmoren Uber einen langeren Zeitraum in der indirek-
ten Zone. AufBerdem bietet diese Technik die Moglichkeit, im
Dutch Oven und im Dutch Oven-Deckel gleichzeitig bei ge-

schlossenem Grilldeckel zu grillen.

KLEINE AUFFRISCHUNG ZUM THEMA RAUCHERN

Den Holzkohlegrill fir indirekte schwache bis mittlere Hitze (140-160 °C) vorbereiten. Die (mind. 30 Minu-
[ ten) gewasserten Raucherchips auf der Glut verteilen, die Deckel- sowie die Kesselliftung zur Halfte schlie-
% Ben, das Grillgut in der indirekten Zone platzieren und bei geschlossenem Grilldeckel grillen und rauchern. ?
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RATATOUILLE
MIT PFANNENBROT

VORBEREITUNG
25-30 Min. zubereiten

25-30 Min. Gehzeit des Teigs

FUR 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 Olivenol

je 1 gelbe, rote und griine
Paprikaschote

1 Zucchino | 1 Aubergine

2 rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

100 gin ol eingelegte getrock-
nete Tomaten, abgetropft

% Bund Petersilie

50 ml Tomatenol (von den
getrockneten Tomaten)

2 EL getrocknete
Krauter der Provence

2 EL Tomatenmark

400 ml heille Gemusebrihe

600 g stiickige Tomaten
aus der Dose

Meersalz | Cayennepfeffer

ZUBEHOR
Weber’s Dutch Oven

70  SUPPEN & EINTOPFE

@ GRILLZEIT mmm GRILLMETHODE
ca. 40 Min. ONN direkte/indirekte Hitze vegetarisch

Die Hefe in 200 ml lauwarmes Wasser brockeln, den Honig zu-
geben und so lange rihren, bis beide vollstandig aufgelost sind.
Das Mehl in eine Schussel sieben, mit Meersalz und Olivenol
verrihren, das Hefewasser zugiefen und alles mit den Handen
zu einem geschmeidigen Teig kneten. Mit Frischhaltefolie ab-
decken und bei Raumtemperatur 25-30 Min. gehen lassen.

Das Gemiise putzen, waschen und trocken tupfen. Die Scho-
ten vierteln, entkernen und wurfeln. Zucchino und Aubergine
ebenso wiirfeln. Zwiebeln und Knoblauch schalen und in diinne
Spalten schneiden. Tomaten klein schneiden. Petersilie verle-
sen, kalt abbrausen, trocken schiitteln und sehr fein schneiden.

Den Grill fur 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 grof3ziigig mit Mehl bestreuen.
Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache zu einem 30 cm gro-
Ben Fladen formen, vierteln und auf den Deckel legen.

Das Tomatenal in den Topf gielen und darin Zwiebeln, Knob-
lauch, Gemise und Tomaten 6-8 Min. unter Rihren anbraten.
Krauter und Tomatenmark zugeben und mit der heiflen Gemi-
sebrihe abloschen. Die stiickigen Tomaten unterrihren.

Den Grill fur indirekte mittlere bis starke Hitze (180-190 °C)
vorbereiten. Den Dutch Oven mit dem Deckel verschlieRen
und alles bei geschlossenem Grilldeckel 30-35 Min. garen. Mit

Meersalz und Cayennepfeffer wiirzen, mit Petersilie toppen.






WURST-KARTOFFEL-TOPF

FUR 4-6 PERSONEN

1-1,2 kg grof3e festkochende
Kartoffeln

3 rote Zwiebeln

1Bund glatte Petersilie

2 EL Butterschmalz (Butter
ohne Molke), raumtemperiert

Meersalz

schwarzer Pfeffer aus der Mihle

6 grobe Bratwiirste (je ca. 120 g)

1TL Kimmel

2-3 EL Butter

ZUBEHOR
Weber’s Dutch Oven

VORBEREITUNG

20-25 Min. zubereiten

GRILLZEIT
ca. 50 Min.

GRILLMETHODE
indirekte Hitze

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

Die Kartoffeln schalen und grob raspeln. Die Zwiebeln schalen,
halbieren und in dinne Spalten schneiden. Die Petersilie ver-
lesen, kalt abbrausen, trocken schitteln und die Blatter 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 Halfte der geraspelten Kartoffeln auslegen. Mit
Meersalz und schwarzem Pfeffer aus der Mihle wiirzen.

Bratwurste und Zwiebeln auf dem Kartoffelbett verteilen, den
Kimmel dariiberstreuen und mit der anderen Halfte der geras-
pelten Kartoffeln bedecken.

Darauf flockchenweise die Butter setzen und die Kartoffeln mit
Meersalz sowie schwarzem Pfeffer aus der Mihle wiirzen. Den
Dutch Oven mit dem Deckel verschlieBen und den Wurst-Kar-
toffel-Topf bei geschlossenem Grilldeckel 30-35 Min. garen.

AnschlieBend 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.






GESPICKTES LACHSFILET

FUR 4 PERSONEN

% Lachsfilet mit Haut
(800-1000 g), kiichenfertig
vorbereitet, Graten entfernt

2 Zweige Rosmarin

4 Stangel Basilikum

80 g Lardo, griiner Speck oder
Frihstlcksspeck

1-2 EL Olivendl plus
25 ml Olivenol

16 getrocknete Tomatenfilets

Meersalz

schwarzer Pfeffer aus der Muhle

2 Frihlingszwiebeln

1TL eingelegte grune
Pfefferkorner, abgetropft

ZUBEHOR
Plancha

140 SURF&TURF

MIT LARDOD

Den Grill fur 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
Lange nach einschneiden, dabei die Haut nicht durchschneiden.

AnschlieBend dreimal im gleichen Abstand waagerecht ein-
schneiden, sodass 8 gleich grofe Portionen entstehen. Die
Krauter kalt abbrausen, trocken tupfen. Rosmarinnadeln und
Basilikumblatter abzupfen, die Nadeln fein hacken, Basilikum
ganz lassen (einige Blatter zum Garnieren beiseitelegen).

Den Lardo so schneiden, dass er in die Zwischenraume des
Lachsfilets passt. Das Lachsfilet mit 1-2 EL Olivencl einreiben,
dann Lardo, Basilikumblattchen und 10 Tomatenfilets in die
Zwischenraume des Lachsfilets stecken.

Das Filet mit etwas Meersalz wirzen, mit der Hautseite nach
oben auf die vorgeheizte Plancha legen und bei geschlossenem

Grilldeckel 8-10 Min. grillen.

Nach der Halfte der Grillzeit wenden (s. Tipp), mit Rosmarin
bestreuen und mit schwarzem Pfeffer aus der Mihle wiirzen
(Kerntemperatur 58-64 °C). Vom Grill nehmen und vor dem
Servieren 3-5 Min. ruhen lassen. Die ubrigen Tomaten klein
wurfeln und in eine ausreichend grofle Schussel geben.

Die Fruhlingszwiebeln putzen, waschen, trocken tupfen, der
Lange nach vierteln, klein schneiden und zu den Tomatenwdr-
feln geben. Die Pfefferkorner mit einer Gabel leicht andricken,
mit 25 ml Olivenal in die Schissel geben und die Zutaten ver-
mengen. Den Lachs mit der Mischung toppen und mit den bei-
seitegelegten Basilikumblattern garnieren.



VORBEREITUNG
10-15 Min. zubereiten

GRILLZEIT
8-10 Min.

TIPP

GRILLMETHODE
Zum Wenden des Lachsfilets solltet ihr einen groBen, direkte Hitze

moglichst breiten Grillwender oder aber einen Pizzaheber

benutzen ! RUHEZEIT
) 3-5 Min.
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KARTO

FUR 4-6 PERSONEN
6 mittelgrofe festkochende
Kartoffeln (450-550 g)

2 rote Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

1 Bund Petersilie

2 Zweige Rosmarin

2-3ELOI

50 ml flussige Butter (entspricht
ca. 45 g fester Butter)

Meersalz

schwarzer Pfeffer aus der Muhle

ZUBEHOR
Plancha

& VORBEREITUNG
10-15 Min. zubereiten
@ GRILLZEIT

10-12 Min.
mﬂ]m GRILLMETHODE
5755 direkte Hitze

\ﬁ vegetarisch

170 LOVEINBBQ

FFEL-GALETTE

Den Grill fur direkte mittlere bis starke Hitze (200-220 °C)
vorbereiten (Holzkohlegrill 5. S. 10, Gasgrill s. S. 12). Die Plan-

cha bei geschlossenem Grilldeckel 8-10 Min. vorheizen.

Inzwischen die Kartoffeln griindlich waschen, trocken reiben
und in sehr diinne Scheiben hobeln oder schneiden. Zwiebeln
und Knoblauch schalen und ebenfalls in sehr diinne Scheiben
hobeln oder schneiden.

Die Krauter verlesen, kalt abbrausen und trocken schutteln.
Die Petersilienblatter samt Stielen sehr fein schneiden, Ros-
marinnadeln abzupfen und sehr fein hacken.

Das Ol auf die Plancha gieBen und mit einem Grillwender
g|eichmé'8ig verteilen. Die Kartoffelscheiben der Lange nach
und leicht Uberlappend auffachern und nebeneinander auf die

Plancha legen.

AnschlieBend mit der Halfte der flussigen Butter bestreichen,
die Halfte der Zwiebel- und Knoblauchscheiben zwischen den
Kartoffelreihen verteilen und die Kartoffeln mit Meersalz sowie
schwarzem Pfeffer aus der Muhle wurzen. Bei geschlossenem

Grilldeckel 5-6 Min. grillen.

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

geschnittenen Petersilie toppen.



TIPP

Und dazu gibt es einen griinen Salat: 300 g griinen Krauter-
salat verlesen, waschen und trocken schleudern. Fiir das Dres-
sing 2 EL Schmand mit 4 EL Mandelmilch, 2-3 EL Olivendl und
1-2 EL Aceto balsamico bianco verrithren, mit Meersalz und
schwarzem Pfeffer wiirzen. Den Salat damit mischen.
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tHE HEAT IS ON/

OB SUPERKNUSPRIG ODER ZART UND SAFTIG - MIT DUTCH OVEN
UND PLANCHA DAS GRILLEN NEU ENTDECKEN.

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

Fiir groBartigen GrillspaB der neuen Art: Uber 80 kreative Rezepte fiir
den Schmortopf und die Grillplatte - von schnell und einfach bis brillant,
von Friihstiicksideen bis Mitternachtssnacks, mit Fleisch und Fisch,
veggie und vegan, Gebackenem und SuBem.

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

Weber und GU: Von Profis - fiir Kenner

l“ﬂhﬂ]l . WG 455 Themenkochbiicher

ISBN 978-3-8338-9128-1
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www.gu.de
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