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Packt euch ein

Zieht euch warm an,

sorgt fiir warme FiiRRe
und einen warmen Kopf. Dann
kann euch die Kalte nichts an-
haben, und ihr verbringt eine
wunderbare Zeit draufsen am Grill.

Messen statt raten

Mit einem Temperatur-

fihler kénnt ihr sehr
genau die gewiinschte Kerntem-
peratur bestimmen. Und mit dem
Weber Connect System seid ihr
auch im Winter auf der sicheren
Seite.

Seid Trendsetter

Auch wenn ihr die

verschiedenen Winter-
gemiise noch nie probiert habt, seid
offen fiir Neues. Auf den Spruch
~gegrillt schmeckt besser kénnt ihr
euch jedenfalls verlassen.

Winter Foodie Tipps

Erlaubt ist, was in

Form bringt

Schopft die Moglich-
keiten eurer Grilltools aus. Sie
bieten euch ein breites Spektrum
an Zubereitungsmethoden, sind
regelrechte Wdrmespeicher und
sorgen zudem fir ein einfacheres
Handling.

Seid vorbereitet

Dass die Qualitat von

Lebensmitteln bei hohen
AuRentemperaturen in Mitleiden-
schaft gezogen werden kann, weif3
man. Bei winterlichen AuRentem-
peraturen gilt das aber genauso.
Also, nehmt nur das an Lebens-
mitteln mit nach drauRen, was

Haube on top

Dass man den Kopf vor

Kdlte schiitzen sollte, ist
klar. Vergesst euren Grill dabei
nicht! Sobald er ausgekiihlt ist,
zieht ihm die Abdeckhaube iiber.
Die schiitzt ihn tiber Nacht vor
Regen, Schnee und Frost.

Viel hilft nicht viel

Wer kennt das nicht, die
Bratwurst ist auRen ver-
brannt und innen noch roh. Auch
im Winter gilt, lieber mafRvoll mit

der Temperatur umzugehen. Wenn

am Ende der Grillzeit doch mal

etwas ,Crunch” fehlen sollte, dann

koénnt ihr immer noch die Hitze
erhdhen.

Warm halten statt

durchhalten

Verwendet Warmhalte-
und Isolierboxen zum ,Parken®
und/oder Warmhalten eures
Grillguts. Schwankende Tempe-

raturen tun sowohl euch als auch

eurem Essen nicht gut. Warme

Teller und Anrichtegeschirr sind

Pflicht.

dann auch zubereitet wird, und
macht euch vor dem Grillevent
am besten einen (Zubereitungs-)
Plan. Dann kommt ihr zu eurem
Wunschergebnis.
Bleibt sauber
Tragt beim Grillen eine
Schiirze und natiirlich
Grillhandschuhe. Eine (Grill-)
Schiirze mit tiefen Taschen bietet
auch Platz fir euer Grillbesteck.

Checkt vorher
euren Brennvorrat

Egal, ob Gas, Pellets,
Briketts oder Holzkohle: Wenn der
Brennstoff ausgeht, wird aus dem
Wintergrillevent woméglich eine
Kiichenschlacht, oder eure Gdste
miissen doppelt so lange auf das
Essen warten. \

Beste Qualitat
hat immer Saison

Tomaten, Spargel & Co.
sind im Winter ein No-Go. Natiir-
lich gibt es viele Gemiisesorten
und Friichte, die aufgrund von
Importen ganzjdhrig verfiigbar sind
oder aber aus Lagerbestdnden
stammen wie etwa Apfel. Manche
Lebensmittel, so z. B. Blumenkohl,
sind zudem so fest in unseren
Essgewohnheiten \}erankert, dass
sie das ganze Jahr Uiber angebaut
werden. Doch neben Qualitdt und
Preis schmecken Lebensmittel
immer dann am besten, wenn sie
Saison haben, also aus Freiland-
anbau kommen.

Lieber Bright & Shine
als Quick & Dirty

Ein sauberer Grill(rost)
verhilft zu mehr Sicherheit beim
Grillen und sorgt fir eine gewisse
Gelinggarantie. In der Kiiche wiirde
man auch nicht den Herd wieder
und wieder benutzen, ohne einmal
sauber gemacht zu haben.



Wo ist denn die Majo?

Egal, wie grofartig der

letzte Abend war, der
ndchste Morgen kommt bestimmt!
Nach dem Grillen solltet ihr tibrige
Lebensmittel, Geschirr, Saucen,
Wirzmischungen usw. auf keinen
Fall draufen lassen. Sonst ist die
Majo am ndchsten Tag davongelau-
fen oder es gibt sie am Stiel.

Kostliches am

ndchsten Tag

Die Gdste sind eingeladen,
die Zutaten eingekauft, vor- und zu-
bereitet, doch am Ende bleibt die
Halfte Ubrig. Klar, an besonderen
Tagen génnt man sich schon mal
das eine oder andere mehr. Aus
Resten kann man aber noch viele
leckere Dinge zaubern: Ein paar
Ideen haben wir auf den Seiten
~Weber’s Best of Leftover” in
diesem Buch zusammengestellt.

Lasst euch davon inspirieren!

Eine Eisbar bauen

Wenn es drauf3en richtig

kalt ist, konnt ihr die
Getrdnke im Freien kalt stellen.
Und im Schnee eine Eisbar zu
bauen macht dariiber hinaus auch
noch richtig SpaR! Aber bei klirren-
der Kdlte und Minusgraden solltet
ihr tiber Nacht keine Flaschen und
Glaser draufen stehen lassen, da sie
platzen konnen.

Grillt nichts, was
ihr nicht mogt

Wenn in der Zutatenliste
ein Produkt steht, das ihr nicht
mogt oder euch wahrscheinlich
nicht schmecken wird, dann lasst
es weg oder ersetzt es durch ein
dhnliches. Immer wieder Neues zu
probieren ist zwar gut, aber nicht,
wenn Gdste eingeladen sind und

man sein eigenes Essen nicht mag.

Bleibt hungrig

Ein leichtes Hunger-

gefiihl verfeinert den
Geschmackssinn, mit vollem Magen
schmeckt man dagegen weniger.
Bleibt ein wenig hungrig, bevor ihr
euch gemeinsam an den Tisch setzt
und eure Grillkéstlichkeiten ver-
speist. Die Freude {iber eine fantas-
tische Wiirze oder intensive
Aromen ist dann noch gréRer!

Den Grill liiften

Wenn ihr selten im Winter

grillt, ist es wichtig, ab und
zu die Abdeckhaube des Grills abzu-
nehmen und den Grill zu liften.
Unter der Abdeckhaube kann sich
sonst Kondenswassser bilden, und
das lasst die Grillroste rosten.

Macht es euch schon

Wenn ihr draufen fiir

ein gemiitliches, kusche-
liges und romantisches Ambiente
sorgt, fiihlen sich nicht nur eure
Gdste wohl, sondern auch ihr selbst.
Und mit diesem Gefiihl grillt es sich
einfach wunderbar entspannt.
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The Taste!

. Im Winter muss das

Anrichten auf den Tellern
etwas schneller gehen, weil das
Essen sonst kalt ist, bevor es seine
Empfanger erreicht. Auch wenn das
Auge mitisst: Beim Wintergrillen
sollte Architektur auf dem Teller
eine untergeordnete Rolle spielen.
Es ist der Geschmack, der in Erinne-
rung bleibt!

~Share your Food"

Deckt den Tisch, schenkt

allen ein und stellt euer
Grillgut dann einfach in die Mitte
des Tisches. Im Dutch Oven, in der
Form oder auf der Planke bleibt das
Essen ldanger warm, die Gdste kén-
nen sich selbst bedienen und ihr
habt weniger Stress. ,Share your
Food* schafft eine unglaublich
schone und sehr entspannte Atmo-
sphdre am Tisch.

Den Grill'ordentlich
ausmachen

Wenn ihr mit dem Grillen
fertig seid und abzusehen ist, dass
es das Dessert nicht mehr auf den
Grill schafft, dann macht euer Gerat
ordentlich aus. Gasflasche zudre-
hen, die Liftungsschieber schlie-
Ren, den Grill herunterfahren bzw.
ausschalten. Das schiitzt euren Grill.
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1 L b @ So habt ihr den Fastfood-Klassiker bestimmt noch nie gegessen!
Kur ls- Die Wurste werden mit winterlichen bunten Kostlichkeiten gefollt
' und kommen ganz ohne Brotchen aus. Serviert die Wirste auf

4
HOE Dogs dem Zedernholzbrett, das ihr am besten in die Mitte des Tisches

stellt, und lasst es euch schmecken!

Fiir 4 Personen

4 frische grobe Bratwiirste
(Schwein oder Kalb)

1 TL Olivenol

1 walnussgrofies
Stuick Ingwer

1 rote Peperoni

¥ Butternutkiirbis
(ca. 500 g)

%, Bund Schnittlauch

2 Frithlingszwiebeln

2-3 EL Ahornsirup

1 Zimtstange

Mark von 1 Passionsfrucht
35 g geriebener Cheddar

2 EL grobkorniger Senf

Meersalz

Zubehor
gusseiserne Grillpfanne

benutztes oder unbenutz-
tes Zedernholzbrett
(mind. 1 Std. gewéssert)
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000 1)

g99¢
VORBEREITUNG GRILLZEIT GRILLMETHODE GRILLTECHNIKEN
20 Min. zubereiten 15-20 Min. direkte und indirekte Hitze (s. S.14-16)

Den Grill fUr direkte und indirekte Den Ingwer schéalen und fein wir- Den Schnittlauch kalt abbrausen,

mittlere bis starke Hitze (180-200 °C) feln. Die Peperoni der Lédnge nach trocken tupfen und in Rélichen
vorbereiten. Die Grillpfanne Uber direkter halbieren, entkernen, waschen, tfrocken schneiden. Die FrUhlingszwiebeln putzen,
Hitze bei geschlossenem Deckel 15 bis tupfen und ebenfalls fein wirfeln. Den waschen, trocken fupfen und in feine Ringe
20 Min. vorheizen. Inzwischen die Brat- KUrbis schélen, die Kerne mit einem Loffel schneiden. Den Ahornsirup zusammen mit
wdirste der Ldnge nach bis zur Hélfte entfernen, das Kurbisfruchtfleisch zuerst Zimt, KUrbis, Ingwer und Peperoni in die
einschneiden. Danach die Wurste rund- in 5 mm dicke Scheiben und anschlieBend vorgeheizte Grillpfanne geben und alles bei
herum dinn mit Olivendl einreiben. in kleine WUrfel schneiden. geschlossenem Deckel 6-8 Min. grillen.

Die WUrste Uber direkter Hitze auf 5 Den Kirbis mit dem Mark der Zum Schluss Frihlingszwiebein,
den Grillrost legen und bei geschlos- Passionsfrucht und mit Meersalz 6 Cheddar und Senf auf den Wirsten
senem Deckel 4-6 Min. grillen, dabei abschmecken. Die Wirste mit den verteilen und die Hot Dogs bei geschlos-
einmal wenden. eingeschnittenen Seiten nach oben senem Deckel in 6—8 Min. fertig grillen.
nebeneinander auf das Zedernholzbrett Vom Grill nehmen, das Brett kurz abkUh-
legen und mit dem gewUrzten Kirbis len lassen und die Wirste auf dem Brett
toppen. Das Holzbrett in der indirekten servieren.

Zone platzieren.

TIPP: Sthneider die Witrste witht
v vief e, da sie sowst beimy
Grilkew xu weit aamoeimansleraenen.
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Beim Sammeln von Moos solltet ihr die sogenannte

(X J
LammruCken HandstrauBregel beachten: Es darf in geringen Men-

gen nur fUr den Eigenbedarf enfnommen werden. In

an Wﬁrzmoos Naturschutzgebieten ist das Sammmeln tabu! Wald-

moos wird hdufig auch von Gartnereien angeboten.

Fiir 2-3 Personen

2 ausgeldste Lamm-
riicken (Lammlachse;
je 200-300 g), kiichenfertig
vorbereitet ohne Fett und
Sehnen

3-4 EL Olivenol
Meersalz

schwarzer Pfeffer
aus der Miihle

3 Mandarinen

4 Frithlingszwiebeln

4 Zweige Rosmarin

4 Zweige Thymian

1 TL Wacholderbeeren

Zubehor

Zedernholzbrett
(mind. 1 Std. gewdssert)

1 Handvoll Moos (gewdssert)
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gl

g99¢
GRILLMETHODE
direkte und indirekte Hitze

VORBEREITUNG
15 Min. zubereiten

GRILLZEIT
15-20 Min.

RUHEZEIT
3-5 Min. (s. S. 26)

GRILLTECHNIKEN
(s. S.14-16)

Den Grill fUr direkte starke Hitze
1 (220-250 °C) vorbereiten. Die
Lammlachse rundherum mit Olivendl
einreiben und mit Meersalz sowie

Das Zedernholzbrett Uber direkter
2 Hitze auf den Grillrost legen und bei
geschlossenem Deckel 6-8 Min. leicht
ankohlen lassen, dabei einmal wenden.

Die Lammlache auf dem Rost Uber

direkter Hitze bei geschlossenem
Deckel 2-3 Min. angrillen, dabei einmal
wenden.

schwarzem Pfeffer wirzen. 2 Mandarinen
schélen, in einzelne Segmente teilen,
weiBe Haut und Faden entfernen. Die
Ubrige Mandarine auspressen und den Saft
auffangen. Die Frihlingszwiebeln putzen,
waschen, trocken tupfen, der Lange nach
vierten und fein schneiden.

(Das Zedernholzbrett darf dabei kein Feuer
fangen oder stark verkohlen; es geht allein
darum, die dtherischen Ole freizusetzen).
Das Brett vom Grill nehmen und etwas
auskihlen lassen.

Den Grill fUr indirekte mittlere Hitze Die Lammlachse auf das Moos legen. Das Mandarinen-Topping auf den
4 (160-180 °C) vorbereiten. Das Moos 5 Die Mandarinen mit Frihlingszwie- 6 Lammlachsen verteilen, das Brett
auf dem Zedernholzbrett verteilen, darauf beln, Mandarinensaft und dem restlichen in der indirekten Zone platzieren und
die Krduter und zum Schluss die Wachol- Olivendl vermengen. die Lammlachse bei geschlossenem
derbeeren geben. Deckel 10-12 Min. grillen (Kerntempe-
ratur 52-54 °C). Vom Grill nehmen und
auf dem Breft 3—5 Min. ruhen lassen.

TIPP: Weww ihr woth Mooy itbrig habt, kit ihr es rockwen.
Beimv wachstew Girillevent spriht hr es daww emfach wiit Wasser
eiw ovler vt es vorher kowvplett wwker Wasser. Daw trotkene
Moos saugty sich volb wie eim Sthwmvime und, it wach einiqen
Stumdlen wieder friseh,
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Eine warmende Bereicherung in der winterlichen Grillkiche

Chakalaka ist dieser mit Spitzkohl und weiBen Bohnen zubereitete Eintopf.
Eine spezielle WUrzmischung verleint ihm den besonderen
Geschmack der sudafrikanischen Kiche.

Fiir 4-6 Personen

1 Spitzkohl (ca. 800 g)
1 TL Meersalzflocken

3-4 EL Ol

6 Mohren
(mit frischem Griin)

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

10 in Ol eingelegte
getrocknete Tomatenfilets

1 rote Peperoni

3-4 EL Tomatenol .
(von den Tomaten in Ol)

1 EL eingelegter
griiner Pfeffer

2 EL Tomatenmark

1 Dose weifRe Bohnen
(250 g Abtropfgewicht),
abgespiilt und abgetropft

1,5 1 Gemtuisebriithe

einige Stangel Koriander-
grun, verlesen, kalt
abgebraust und trocken
geschiittelt

Chakalaka-Wiirzmischung
s. Tipp

Zubehor
Dutch Oven
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VORBEREITUNG
15 Min. zubereiten
10 Min. marinieren

m

999
GRILLZEIT GRILLMETHODE
25-30 Min. direkte Hitze

GRILLTECHNIKEN
(s. S.14-16)

Den Grill fUr direkte mittlere bis starke

Hitze (220-240 °C) vorbereiten. Die
auBeren losen Blatter des Spitzkohls ent-
fernen, den Kohl der L&nge nach vierteln,
jeweils den Strunk herausschneiden, die
Bl&tter in 1 cm breite Streifen schneiden.

Die Chakalaka-Wirzmischung
4 (s. Tipp) zubereiten. Das Tomatendl
in den Dutch Oven gieBen und darin M6h-
ren, Zwiebel, Knoblauch und Spitzkohl bei
geschlossenem Deckel 6-8 Min. anbraten,
dabei gelegentlich umrUhren.

Den Spitzkohl in einer groen
2 Schissel mit den Meersalzflocken
vermengen, das Ol zugieBen und die
Kohlstreifen mit den Hadnden 1-2 Min.
durchkneten. AnschlieBend ca. 10 Min.
marinieren. Inzwischen den Dufch Oven
Uber direkter Hitze bei geschlossenem
Deckel 8-10 Min. vorheizen.

Klein geschnittene Tomatenfilets,
5 grunen Pfeffer und Bohnen dazu-
geben und bei geschlossenem Deckel
4-5 Min. mitbraten. Danach Tomaten-
mark, Peperoni und Chakalaka-Wirz-
mischung unterrthren.

CHAKALAKA-WURZMISCHUNG

1 EL Meersalz mit 1 TL braunem Zucker, 1 TL gerduchertem Paprikapulver, 1 TL Zwie-
belpulver, 1 EL Currypulver, 1 Msp. Zimtpulver und 1 Msp. gemahlenem Kreuzkiimmel
im Morser fein zermahlen. Die Wiirzmischung reicht fiir etwa 1 kg Grillgut und eignet
sich neben Gemuiise auch fiir helles Fleisch, Gefliigel und Fisch.

3 Das GrUn der Mdhren bis auf 3-4 cm
abschneiden, das abgeschnittene

~ Grun wassern. Die Mohren schélen, je nach

Dicke der Lange nach halbieren und in

1 cm groBe StUcke schneiden. Zwiebel und
Knoblauch schélen und fein wirfeln. Die
Tomatenfilets klein schneiden. Die Pepe-
roni |angs halbieren, entkernen, waschen,
trocken tupfen und in Streifen schneiden.

6 Mit der GemuUsebriUhe aufgieBen und
den Eintopf bei geschlossenem
Deckel ca. 15 Min. kécheln lassen, dafur

gegebenenfalls die Grilltemperatur auf
mittlere Hitze (160-180 °C) reduzieren.
Das Mohrengrin aus dem Wasser nehmen
und frocken schleudern. M6hrengrin und
Koriander grob hacken und zum Servieren
Uber den Eintopf streuen.
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Diesen auch farblich coolen Cabbage Cake kdnnt ihr genauso mit
anderen Kohlsorten wie Spitzkohl, Chinakohl, Urkohl oder auch Rotkohl
zubereiten. Wenn ihr Rotkohl verwendet, dann wird der Cake allerdings
kréftig lila. Ohne Speck ergibt sich eine tolle vegetarische Variante.

Fiir 4-6 Personen

Y, WeiRkohl (ca. 600-700 g)
2 Zwiebeln

150 g gerducherter Speck

‘2 Bund glatte Petersilie
3-4 EL Olivenél

1EL 01

3 Eier (M)

60 g Sahne

75 g Bergkase, gerieben

1 Rolle Miirbeteig (Kiihlregal)
oder selbst gemachter
Mirbeteig s. Tipp

schwarzer Pfeffer
aus der Miihle

Wiirzmischung
1 TL Meersalzflocken

1 EL edelstiRes Paprikapulver
1 TL brauner Zucker

1 Msp. gemahlener
Schwarzkiimmel

Zubehor

gusseiserne Grillpfanne
Morser

Backpapier
Zerkleinerer
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VORBEREITUNG
15-20 Min. zubereiten

il

§99
GRILLZEIT GRILLMETHODE
30-35 Min. direkte und indirekte Hitze

-

GRILLTECHNIKEN
(s. S.14-16)

Den Grill fUr direkte und indirekte

mittlere bis starke Hitze (180-200 °C)
vorbereiten. Den WeiBkohl vom Strunk
befreien, die Blatter in sehr feine Streifen
schneiden oder hobeln. Die Zwiebeln sché-
len, vierteln und in Streifen schneiden. Die
Grillpfanne Uber direkter Hitze bei geschlos-
senem Deckel 6-8 Min. vorheizen.

Vom Speck nach Bedarf die Schwarte
2 abschneiden und den Speck in 1 cm
groBe Wurfel schneiden. Die Petersilie ver-
lesen, kalt abbrausen, trocken schitteln
und die Bl&tter samt Stielen grob zerklei-
nern. FUr die Wirzmischung Meersalzflo-
cken, Paprikapulver, Zucker und Schwarz-
kUimmel im Morser fein zermahlen.

Das Olivendl in die vorgeheizte
3 Pfanne gieBen und darin Speck-
und Zwiebelwirfel sowie den Kohl bei
geschlossenem Deckel 6-8 Min. anbraten,
dabei gelegentlich umrihren. Den Pfan-
neninhalt anschlieBend mit der Wirz-
mischung bestreuen und die Pfanne vom
Grill nehmen.

Die WeiBkohlmischung in einer

Schussel erkalten lassen. Die Pfanne
reinigen und dinn mit 1 EL Ol einreiben.
Aus einem Bogen Backpapier einen Kreis in
der GroBe der Pfanne zuschneiden und die
Pfanne damit auslegen. Eier, Sahne, Kése
und Petersilie im Zerkleinerer in kurzen
Intervallen grob mixen.

Den Murbeteig abrollen, die Pfanne

mit dem Teig auskleiden, Uberhangen-
de Rénder abschneiden und den Teigrand
in der Pfanne rundherum andrUcken. Die
Pfanne mit den Teigresten auskleiden, den
Teig mit einer Gabel bis zum Rand in gleich-
maBigen Absténden einstechen.

Die WeiBkohimischung in der Pfanne
6 verteilen, gleichmaBig mit dem Eier-
Guss UbergieBen und den Cabbage Cake in
der indirekten Zone bei geschlossenem
Deckel 30-35 Min. backen. Vom Grill neh-
men und in der Pfanne etwas abkuhlen
lassen. Mit schwarzem Pfeffer wirzen und
in Stucke geschnitten servieren.

SELBST GEMACHTER MURBETEIG

Wenn ihr Zeit und Lust habt, kdnnt ihr den Miirbeteig fiir den Cabbage Cake auch selbst machen. Dazu einfach
250 g Weizenmehl (Type 405) mit % TL Backpulver und % TL feinem Meersalz in eine ausreichend groRe Schiissel
sieben. 130 g raumtemperierte Butterflocken und 1 Ei (M) zugeben und alles mit den Handen zu einem festen
Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie einschlagen, auf eine Dicke von 1 cm kreisrund flach driicken und
10-15 Min. kalt stellen. Die Folie entfernen und den Teig zwischen Backpapier auf die gewiinschte Grof3e ausrollen.
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Crunchy
Flat Duck

Am besten von allen Enfenarten schmecken die sogenannten
Flugenten, die auch als Barbarie-Enten im Handel sind. Ihr Fleisch
ist besonders mager, zart und sehr aromatisch. Sie kommen
meist aus nachhaltigen Zuchtungen.

Fiir 4 Personen
1 Ente (1,8-2 kg)

2 x Violette Blossom-
Wiirzmischung s. S. 28

3 EL Erdnussél
2 EL Sojasauce

1 EL Mirin (stiRer
jap. Reiswein)

1 EL Reisessig

Zubehor

Dutch Oven
zum Beschweren
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VORBEREITUNG
20 Min. zubereiten
mind. 20 Min. mari-
nieren (am besten
Uber Nacht)

GRILLZEIT
1,25-1,5 Std.

0y

GRILLMETHODE
indirekte Hitze

QL

RUHEZEIT
6-8 Min. (s. S. 26)

BEVORZUGTE GRILLS
Pelletgrill
Gasgrill

Den Grill fOr indirekte mittlere Hitze
1 (150-170 °C) vorbereiten. Die Ente
mit der Brustseite nach unten auf die
Arbeitsflache legen und mit einer Schere
auf einer Seite entlang des RUckgrats
von hinten nach vorne durchschneiden.

4 Die Haut der Entfe rautenférmig
einschneiden, ohne dabei ins Fleisch
zu schneiden. Die Violette Blossom-Wuirz-

mischung zubereiten. Die Ente wenden
und die Halfte der Wirzmischung auf der
Innenseite verteilen. Das Erdnussol mit
Sojasauce, Mirin und Essig verrUhren. Die
Ente mit der Hautseite nach oben in ein
ausreichend groBes GefaB legen und die
Hautseite mit dem WUrzdl einpinseln.

Danach auf der anderen Seite entlang

des Ruckgrats ebenso durchschnei-
den. RUckgrat entfernen und anderweitig
verwenden (z.B. fUr eine Brihe).

Mit Frischhaltefolie abdecken und
5 die Enfe bei Raumtemperatur mind.
20 Min. marinieren (noch besser Uber
Nacht im Kuhlschrank; vor dem Grillen
das Fleisch ca. 15 Min. Raumtemperatur
annehmen lassen).

TIPP: Wenw ihr die Ewte woer Nadht iy Kithlsehrank
warindert, sthweeks sie woth besser. Die Karkassen (die
Knothew vow Geflilger) solbtes inr waeh deny Bosen auf
keinew Falds wegwertew, sowderw auckothen wad xw eimer
Brithe verarbeiten. Danw habt ihr beimy wachsten Mal

Yleich eine toile Basis fir eime Suppe.

Die Ente wenden, auseinanderziehen
und zweimal mit einem kraftigen
Druck beider Hande platt dricken.

Die Hautseite der Ente leicht tfrocken
6 tupfen. Die Ente mit der Hautseite
nach unten auf den Grillrost legen, mit
dem Dutch Oven beschweren und bei

geschlossenem Deckel 35-40 Min. grillen.
Den Dutch Oven entfernen, die Ente wen-
den und mit der Ubrigen Wirzmischung
bestreuen. Bei geschlossenem Deckel in
40-45 Min. fertig grillen (Kerntemperatur
72-76 °C). Vom Grill nehmen und vor dem
Servieren 6—8 Min. ruhen lassen.




DAS EINZIGARTIGE STANDARDWERK
FUR ALLE WINTERGRILL-FANS

Grillen wie ein Profi — das ganze Know-how fiir groBartige
Ergebnisse und uniibertreffliches Wintergrill-Vergniigen!

* Basis-Know-how, Tools, Tipps & Tricks sowie ausfihrliche Infos zum Grillen in
der kalten Jahreszeit — so wird jeder zum Meister des Wintergrillens.

« Uber 200 Rezepte — von Klassikern wie Festtagsgans und Christmas Roastbeef
Uber Karpfen im Malzteig und Glutkohl bis hin zu kreativen Innovationen wie
Lamm auf Moos, Kirbis-Hot Dogs, Glaced Root Hammer oder Grill-Lebkuchen.
Mit dabei: eine gro3e Auswahl an fleischlosen Gerichten.

* Zahlreiche Step-by-Step-Fotos — damit jedes Rezept zur unvergleichlichen
Gaumenfreude wird.

Weber und GU: Von Profis - fiir Kenner
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