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GENERAL SAFETY GB

DANGER

= This barbecue is designed for outdoor

SAFETY SYMBOLS will
alert you to important SAFETY
information.

Signal words DANGER,
WARNING, or CAUTION will
be used with the SAFETY
SYMBOL.

DANGER will identify the most
serious hazard.

Please read all safety information
contained in this Owner’s Guide.

use only. If used indoors, toxic fumes
will accumulate and cause serious bodily
injury or death.

= Do not add charcoal starter fluid or

charcoal impregnated with charcoal
starter fluid to hot or warm charcoal.
Cap starter fluid after use and place a
safe distance away from the barbecue.

Do not use petrol, alcohol, or other
highly volatile fluids to ignite charcoal.
If using charcoal starter fluid, remove
any fluid that may have drained through
the bottom vents before lighting the
charcoal.

Do not leave infants, children, or pets
unattended near a hot barbecue.

Do not attempt to move a hot barbecue.

Do not use barbecue within five feet of
any combustible material.

Do not use barbecue unless all parts are
in place. Make sure the ash catcher is
properly attached to the legs underneath
the bowl of the barbecue.

Do not remove ashes until all charcoal
is completely burned out and fully
extinguished.

Do not wear clothing with loose flowing
sleeves while lighting or using the
barbecue.

Do not use barbecue in high winds.

WARNING

To light or re-light do not use alcohol
or gasoline! Use only fire lighters
corresponding to EN 1860-3!

Keep the barbecue in a level position at
all times.

Remove the lid from the barbecue while
lighting and getting the charcoal started.

Always put charcoal on top of the
charcoal grate and not directly into the
bottom of the bowl.

Never touch the cooking or charcoal
grate or the barbecue to see if they are
hot.

= Use barbecue mitts or hot pads to

protect hands while cooking or adjusting
the vents.



GENERAL SAFETY

Use proper barbecuing tools with long,
heat-resistant handles.

Use the hook on the inside of the lid to
hang the lid on the side of the bowl of

the barbecue. Avoid placing a hot lid on
carpeting or grass. Do not hang the lid

on the bowl handle.

= To extinguish the charcoal, place lid on

the bowl and close all of the vents. Do
not use water because it will damage the
porcelain finish.

To control flare-ups, place the lid on the
kettle. Do not use water.

Handle and store hot electric starters
carefully.

= Keep electrical wires away from the hot
surfaces of the barbecue.

CAUTION

= Lining the bow! with aluminum foil will
obstruct the air flow. Instead, use a drip
pan to catch drippings from meat when
cooking by the Indirect Method.

Using sharp objects to clean the cooking
grate or remove ashes will damage the
finish.

= Using abrasive cleaners on the cooking
grate or the barbecue itself will damage

the finish.

FOOD SAFETY TIPS

= Wash your hands thoroughly with hot,

soapy water before starting any meal
preparation and after handling fresh
meat, fish, and poultry.

* Do not defrost meat, fish, or poultry
at room temperature. Defrost in the
refrigerator.

= Never place cooked food on the same
plate the raw food was on.

= Wash all plates and cooking utensils
which have come into contact with
raw meats or fish with hot, soapy
water and rinse.

FAILURE TO HEED THESE
DANGER, WARNING, AND
CAUTION STATEMENTS
MAY CAUSE SERIOUS

BODILY INJURY OR DEATH,
OR A FIRE OR EXPLOSION
RESULTING IN DAMAGE TO
PROPERTY.




HELPFUL HINTS GB

HOW TO START YOUR
CHARCOAL BARBECUE

= Remove the lid and open all air vents
before building the fire. NOTE: For
proper airflow, remove accumulated
ashes from the bottom of the barbecue
if present (only after the coals are fully
extinguished). Charcoal requires oxygen
to burn, so be sure nothing clogs the
vents.

= Mound the briquettes into a pyramid-
shaped pile or pile the charcoal into a
Weber® RapidFire® chimney starter.

= Place either lighter cubes (they are
non-toxic, odorless and tasteless) or
crumpled newspaper under the pile of

briquettes and light. NOTE: We purposely
left out instructions for using lighter fluid.

That's because we think the choices
previously outlined are superior. Lighter

fluid is messy and can impart a chemical
taste to your food unless it is thoroughly

burned off. If you choose to use
lighter fluid, follow the manufacturer's

instructions and NEVER add lighter fluid

to a burning fire.

= When coals are covered with a light grey

ash (usually 25 to 30 minutes), arrange
the coals with long-handled tongs
according to the cooking method you
are going to use.

= For additional smoke flavor, consider
adding hardwood chips or chunks
(soaked in water for at least 30 minutes
and drained) or moistened fresh herbs
such as rosemary, thyme, or bay leaves.
Place the wet wood or herbs directly on
the coals just before you begin cooking.

= When removing the barbecue lid during
cooking, lift to the side, rather than
straight up. Lifting straight up may
create suction, drawing ashes up onto
your food.

EASY STEPS TO
BARBECUING GREATNESS

Follow these tips and you won't go wrong.
And neither will your dinner.

= Direct, Indirect, or a little of both? Read
the recipe and look for the instructions
for setting up your barbecue. There are
two methods of cooking in a Weber”
barbecue—Direct and Indirect. See the

following pages for specific instructions.

Don't try to save time by placing food

on a barbecue that's not quite ready. Let
charcoal burn until it has a light grey ash
coating (keep the vents open so the fire
does not go out).

Use a spatula and tongs but leave the
fork. You've probably seen people poking
their meat with one, but it causes juices
and flavor to escape and that can dry
out your food.

Make sure the food fits on the barbecue
with the lid down. At least 1 inch
clearance between the food and the lid
is ideal.

Resist the urge to open the lid to check
on your dinner every couple of minutes.
Every time you lift the lid heat escapes,
which means it will take longer to get
dinner on the table.

Unless the recipe calls for it, turn your
food over only once.

You will control flare-ups, reduce
cooking time, and get altogether better
results if you barbecue with the lid down.
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= Resist the urge to use a spatula to press
down on foods such as burgers. You'll
squeeze out all that wonderful flavor.

= A light coating of oil will help brown your
food evenly and keep it from sticking to
the cooking grate. Always brush or spray
oil on your food, not the cooking grate.

EASY BARBECUE CARE

Add years to the life of your Weber’
barbecue by giving it a thorough cleaning
once a year.

IT'S EASY TO DO:

= Make sure the barbecue is cool and
coals are totally extinguished.

Remove the cooking and charcoal
grates.

Remove ashes.

= Wash your barbecue with a mild
detergent and water. Rinse well with
clear water and wipe dry.

= Itis not necessary to wash the cooking
grate after each use. Simply loosen
residue with a brass bristle barbecue
brush or crumpled aluminium foil, then
wipe off with paper towels.

USING CHARCOAL
DIVIDERS

1. Open the top and bottom vents of the
barbecue and remove the lid.

2. Position the charcoal grate so that
the steel rungs run across the kettle
from handle to handle. By doing this,
the charcoal dividers will be installed
opposite the kettle handles, so that the
briquettes will be away from the handles.

3. Position the charcoal dividers so they
hook over the outside straight rungs
of the charcoal grate. The front of the
charcoal dividers should slip over the
third rung of the charcoal grate and click
into place.

Using Charcoal Dividers

AT,
i




CHARCOAL BARBECUE COOKING

DIRECT METHOD

The Direct Method means that the food is
cooked directly over prepared coals. For
even cooking, food should be turned once,
halfway through the barbecuing time. Use
the Direct Method for foods that take less
than 25 minutes to cook: steaks, chops,
kebabs, vegetables, and the like.

1. Open all vents.

2. Heap the recommended amount of
charcoal briquettes in the center of the
charcoal grate (refer to the chart below).

Charcoal Briquette Guide for the Direct Method of Cooking

3. Ignite the charcoal briquettes. Leave the

lid off until the briquettes have a light
coating of grey ash, about 25 to 30
minutes.

. Spread prepared briquettes evenly

across the charcoal grate.

. Position the cooking grate over the

coals.

. Place food on the cooking grate.

7. Place the lid on the barbecue. Consult

your recipe for recommended cooking
times.

Barbecue Diameter Briquettes Needed

14 1/2" (37 cm) 30
............. 18 1/2" (47 cm) 40

22 1/2" (57 cm) 50

37 1/2" (95 cm) 150




CHARCOAL BARBECUE COOKING GB

INDIRECT METHOD

Use the Indirect Method for foods that
require 25 minutes or more of barbecuing
time or for foods so delicate that direct
exposure to the heat source would dry
them out or scorch them. Examples
include joints, bone-in poultry pieces, and
whole fish as well as delicate fish fillets.
To set up for Indirect cooking, prepared
charcoal briquettes are set on either side
of the food. Heat rises, reflects off the lid
and inside surfaces of the barbecue, and
circulates to slowly cook the food evenly
on all sides. There’s no need to turn the
food over.

Charcoal Briquette Guide for the Indirect Method of Cooking

NOTE: For meats that require more than
one hour to cook, additional briquettes
must be added to each side as indicated in
the chart below.

1. Open all vents.

2. Place the recommended amount of
charcoal briquettes on each side of the
charcoal grate (refer to the chart below).
Leave enough room for a drip pan
between the coals.

Barbecue Standard Briquettes Standard Briquettes to add
Diameter for first hour for each additional hour

14 1/2" (37 cm) 9 per side 6 per side

18 1/2" (47 cm) 20 per side 7 per side

22 1/2" (57 cm) 25 per side 8 per side

37 1/2" (95 cm) 75 per side 22 per side

3. Ignite the charcoal briquettes. Leave the

lid off until the coals have a light coating
of grey ash, about 25 to 30 minutes.

. Place a drip pan between the coals in

the center of the charcoal grate.

. Position the cooking grate over the

coals.

. Place food on the cooking grate directly

above the drip pan.

. Place the lid on the barbecue. Consult

your recipe for recommended cooking
times.
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The following cuts, thicknesses, weights, Barbecue joints, bone-in poultry pieces, NOTE: General rule for barbecuing fish: 4
and barbecuing times are meant to be whole fish, and thicker cuts using the to b minutes per 1.25 cm thickness; 8 to
guidelines rather than hard and fast rules. Indirect Method for the time given on the 10 minutes per 2.5 cm thickness.
Cooking times are affected by such factors  chart or until an instant-read thermometer

as altitude, wind, outside temperature, and reaches the desired internal temperature.

desired doneness. Cooking times for beef are for the US

Department of Agriculture’s definition of

Barbecue steaks, fish fillets, boneless medium doneness unless otherwise noted.

chicken pieces, and vegetables using the
Direct Method for the time given on the
chart or to the desired doneness, turning
once halfway through barbecuing time.

Thickness or Weight Approximate Barbecuing Time
Steak: New York, porterhouse, 2 cm thick 8—-10 min. Direct Medium
rib-eye, Tenderloin
2.5 cm thick 10—12 min. Direct Medium
Minced beef patty 2 cm thick 8-10 min. Direct Medium
g Thickness or Weight Approximate Barbecuing Time
Chopi: rib, loin, or shoulder 2 to 2.5 cm thick 10—15 min. Direct Medium
Loin chop, boneless 2.5 to 4.5 cm thick 10-12 min. Direct Medium

©
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Chicken breast, boneless, skinless

Thickness or Weight

Approximate Barbecuing Time

170 g

8-12 min. Direct Medium

Chicken thigh, boneless, skinless

13 g

8-10 min. Direct Medium

Chicken pieces, bone-in breast/wing

30-40 min. Indirect Medium

Chicken pieces, bone-in leg/thigh

40-50 min. Indirect Medium

Fish, fillet or steak

Thickness or Weight

Approximate Barbecuing Time

0.6 to 1.25 cm thick

3-5 min. Direct High

1.25 to 2.5 cm thick

5-10 min. Direct High

2.5 to 4 cm thick

10—12 min. Direct High

Fish, whole

0.45 kg

15-20 min. Indirect High

Vegetables

Asparagus

Thickness or Weight

Approximate Barbecuing Time

6-8 min. Direct Medium

Maize, husked

10-12 min. Direct Medium

in husk

25-30 min. Direct Medium

Mushroom,
shiitake or button

8-10 min. Direct Medium

portabello 12—15 min. Direct Medium
Onion 1.25 cm slices 8-12 min. Direct Medium
Potato 1.25 cm slices 14-16 min. Direct Medium
Courgette Halved 6-10 min. Direct Medium

1.25 cm slices

6-8 min. Direct Medium




RECIPES

WHOLE ROAST CHICKEN
Indirect/Medium

1 whole chicken, 1.8 - 2.25 kg
Cooking oil
Salt and freshly ground pepper

Rinse chicken and pat dry with paper towels.
Twist wing tips under back and tie legs together
with string. Brush entire outer surface of chicken
with oil and lightly season with salt and pepper.

Place chicken, breast side up, on the cooking
grate and barbecue until the internal temperature
reaches 180°F/82°C in the thickest part of

the thigh and 170°F/77°C in the breast,

1-1/4 to 1-1/2 hours. Transfer chicken to serving
platter; let stand 10 minutes before carving.

Makes 4 to 6 servings.
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SPICY LAMB KEBABS
Direct/Medium

For the marinade:
1/2  cup olive ol
174 cup red wine vinegar
1 tablespoon lemon juice
2 tablespoons grated orange rind
1 green onion and top, chopped
1/4  teaspoon ground cinnamon

1/8 teaspoon ground cloves

0.9 kg lean lamb, cut into
3.8 cm cubes

To make the marinade: Combine the marinade
ingredients in a shallow, glass baking dish or
plastic bag. Refrigerate, covered, 4 to 6 hours.
Drain lamb; reserve marinade. Pour reserved
marinade into a small sauce pan. Bring to a boil
over high heat and boil for 1 full minute.

Arrange lamb on 4 to 6 skewers. Barbecue lamb
over Direct Medium heat to medium doneness,
about 10 minutes, turning and basting with

the reserved marinade once halfway through
barbecuing time.

Makes 4 to 6 servings.

SIMPLE STEAKS
Direct/Medium

4 New York strip, tenderloin, steak sirloin, or
rib-eye beef steaks, about 0.34 kg each
and 2.5 cm thick

Kosher salt
Freshly ground black pepper

Extra-virgin olive oil

Season both sides of the steaks with salt and
pepper, pressing the spices into the meat.

Allow to stand at room temperature for 20 to 30
minutes before barbecuing. Lightly spray or brush
both sides of the steaks with olive oil. Barbecue
the steaks over Direct Medium heat until the
internal temperature reaches 145°F/62°C for
medium rare, 8 to 10 minutes, turning once
halfway through barbecuing time.

Remove from the barbecue and stand for 3 to 5
minutes. Serve warm.

Makes 4 servings.



RECIPES

CLASSIC BONE-IN
CHICKEN BREASTS

Indirect/Medium

4 chicken breast halves (with bone
and skin), 285 - 340 g each
Kosher salt
Freshly ground black pepper

Extra-virgin olive oil

Rinse the chicken breasts under cold water and
pat dry with paper towels. Season the breasts
with salt and pepper and lightly brush or spray
both sides with olive oil. Barbecue the chicken,
skin side up, over Indirect Medium heat until

the juices run clear and the meat is no longer
pink at the bone, 30 to 40 minutes. For crispier
skin, barbecue the breasts, skin side down, over
Direct Medium heat during the last 5 minutes of
barbecuing time. Serve warm.

Makes 4 servings.

FABULOUS FISH FILLETS

Direct/High
4 swordfish or halibut fillets, 4
170 - 227 g each and about 2.6 cm thick
Kosher salt
Freshly ground black pepper 1/3
Extra-virgin olive oil 1/4
Lemon wedges (optional) )
2
Season the fish fillets with salt and pepper and 1
lightly brush or spray both sides with olive oil. 19
Barbecue the fillets over Direct High heat until
opaque in the center, 8 to 10 minutes, turning 1
once halfway through barbecuing time. Serve 1
warm with lemon wedges, if desired. 1/9

Makes 4 servings.

SALMON STEAK KYOTO
Direct/Medium

salmon steaks, about 2.5 cm thick

Olive oil

For the marinade:

cup soy sauce
cup orange juice concentrate
tablespoons olive oil

tablespoons tomato sauce

teaspoon lemon juice

teaspoon prepared mustard

tablespoon spring onion and top, chopped
clove garlic, crushed

teaspoon ground ginger root

To make the marinade: In a small bow! whisk
together the marinade ingredients; pour mixture
over salmon steaks in shallow glass baking dish.
Refrigerate, covered, 30 to 60 minutes. Drain
salmon and reserve marinade. Pour the reserved
marinade into a small saucepan. Bring to a boil
over high heat and boil for 1 full minute. Lightly
brush or spray steaks with olive oil and place on
the cooking grate. Barbecue over Direct Medium
heat until fish is tender and flakes with a fork,

5 to 10 minutes, depending upon thickness of
fish. Turn salmon and brush with marinade once
halfway through cooking time.

Makes 4 servings.

1"



RECIPES

SHRIMP KEBABS WITH
CURRY BUTTER
Direct/High
For the curry butter:
1/4  cup butter
2 tablespoons finely chopped onion

1 teaspoon snipped fresh dill

1 to 1-1/2  teaspoons curry powder
Dash garlic powder
16 to 20 jumbo shrimp, 0.68 - 0.90 kg,

peeled and deveined
Olive oil
Lime or lemon wedges

Fresh dill or parsley sprigs

To make the curry butter: Melt the butter in a
small pan over medium-high heat. Stir in onion,
dill, curry powder, and garlic powder; cook 5
minutes.

Thread shrimp on skewers, leaving space
between pieces. Lightly brush or spray the shrimp
with olive oil. Barbecue over Direct High heat
until the shrimp turn pink and are tender, 2 to

5 minutes, turning and brushing with the curry
butter once halfway through barbecuing time.
Arrange shrimp on serving plate. Garnish with
lime wedges and dill.

Makes 4 servings.
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GRILLED RED SWEET PEPPERS

STUFFED WITH MOZZARELLA
CHEESE

Indirect/Medium

1 small loaf crusty ltalian bread
3 tablespoons olive oil
3 medium red sweet peppers

1 cup fresh mozzarella cheese,
cut into small cubes

1-1/2  teaspoons dried basil
1 clove garlic, finely chopped
1 tablespoon olive oil
Salt
Freshly ground black pepper

Thinly slice bread, remove crusts and cut into
enough 1/2" croutons to make 1 cup. Warm the
olive ail in a skillet, add the croutons, and sauté
until golden; drain on paper towels. Cut tops off
peppers about 1/2" from top, and reserve tops.
Carefully remove seeds and membranes. In a
bowl combine croutons, mozzarella, basil, garlic,
and oil. Mix well, adding salt and pepper

to taste. Stuff peppers with mixture, replace
tops and secure with toothpicks. Place peppers
on the cooking grate, top sides up, over Indirect
Medium heat until peppers are soft but still hold
their shape, 12 to 15 minutes. Remove tops and
cut in half lengthwise.

Makes 6 servings.

GB

PARADISE GRILLED
from Weber®'s Big Book of Grilling™
Indirect/Medium

For the glaze:
3/4  cup fresh orange juice
1 tablespoon honey
1 tablespoon fresh lime juice

2 teaspoons cornstarch

4 slices fresh pineapple, about
1/2 inch thick each

1 teaspoon cracked dried
green peppercorns
or cracked black peppercorns

4 scoops vanilla ice cream

To make the glaze: In a small saucepan combine
the glaze ingredients and whisk until smooth.
Bring to a boil over medium-high heat and cook
until thickened, 1 to 2 minutes. Keep the glaze
warm or reheat when ready to serve.

Season both sides of the pineapple slices with
the peppercorns. Barbecue over Indirect Medium
heat until well marked, 6 to 8 minutes, turning
once halfway through barbecuing time. Serve
each

pineapple slice with a scoop of ice cream and
some of the glaze drizzled over the top.

Makes 4 servings.
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VAARA

= Tama grilli on tarkoitettu ainoastaan

TURVALLISUUSSYMBOLIT
kertovat tarkeista
TURVALLISUUSTIEDOISTA.

TURVALLISUUSSYMBOLIEN
yhteydessa esiintyvat
signaalisanat VAARA,
VAROITUS tai HUOMIO.

Vakavin vaara on merkitty sanalla
VAARA

Lue kaikki tdaman omistajan
oppaan sisaltamat
turvallisuustiedot.

ulkokayttoon. Jos grillia kaytetaan
sisétiloissa, tilaan keraantyvat
myrkylliset kaasut saattavat aiheuttaa
ruumiinvammoja tai kuoleman.

= Al lisad sytytysnestetts tai

sytytysnesteelld kyllastettyja hiilia
kuumaan tai lampimaan grilliin. Sulje
sytytysnesteen korkki kéayton jalkeen
ja sailyta sytytysnestetta turvallisessa
paikassa kaukana grillista.

Ala kayta hiilien sytytykseen bensiinia,
alkoholia tai muita tulenarkoja nesteité.
Jos kaytat sytytysnestetta, poista ennen
grillin sytyttamista alailmareikien kautta
mahdollisesti valunut neste.

Ala jata grillia vartioimatta vauvojen,

lasten tai lemmikkieldimien laheisyyteen.

Ala yrita siirtda kuumaa grillia.

Ala kayta grillia viiden jalan 1,5 metrin
paassa tulenaroista materiaaleista.

= Ala kayta grilli, jos kaikki sen osat

eivat ole paikoillaan. Varmista, etta
tuhkakerain on asennettu oikein grillin
jalkoihin pesan alapuolelle.

Al3 poista tuhkia ennen kuin kaikki hiilet
ovat palaneet loppuun ja sammuneet.

Ala kayta grillia sytyttaessasi tai
kayttaessasi vaatteita, joissa on 10ysia
heiluvia hihoja.

Ala kayta grillia kovassa tuulessa.

VAROITUS

Ala kayta sytyttdmisessa tai
uudelleensytyttamisessa alkoholia tai
bensiinia. Kayta vain standardin EN
1860-3 mukaisia sytytysnesteita.

Pida grilli aina vaakasuorassa asennossa.
Nosta grillin kansi pois, kun sytytat hiilia.

Ala aseta hiilia koskaan suoraan pesin
pohjalle, vaan aina hiiliarinan paalle.

Ala koskaan tarkista grillaus- tai
hiiliarinan tai grillin kuumuutta
koskettamalla niita.

Suojaa kadet uunikintailla tai
pannulapuilla grillatessasi ja saatédessasi
ilmareikia.

Kayta asianmukaisia grillausvalineita,
joissa on pitka tulenkestava kadensija.

13
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Kansi voidaan ripustaa grillipesan
sivulle kannen sisapuolella olevan
koukun avulla. Al4 aseta kuumaa kantta
ulkomatoille tai ruohikolle. Al4 ripusta
kantta pesan kahvaan.

Sammuta hiilet asettamalla kansi pesén
paalle ja sulkemalla kaikki ilmareiat. Ala
sammuta hiilia vedell3, silla se vaurioittaa
pinnoitusta.

Aseta kansi pannun paélle leimahdusten
valttamiseksi. Ala kayta vetta,

Kasittele ja sailytad kuumia
sahkosytyttimia huolellisesti.

Ala passta sahksjohtoja kosketuksiin
grillin kuumien pintojen kanssa.

HUOMIO

Pesan vuoraaminen alumiinifoliolla estaa
ilman kiertamisen. Kayta sen sijaan
lihasta tippuvan rasvan kerdamiseen
pannua, kun valmistat ruokaa
epésuoralla tavalla.

Teravien esineiden kaytto grilliarinan
puhdistukseen tai tuhkien poistoon
vaurioittaa pinnoitusta.

14

Hankaavien puhdistusaineiden kaytté
grillausarinaan tai grilliin vaurioittaa
pinnoitusta.

RUOKAA KOSKEVAT
TURVALLISUUSVIHJEET

= Pese kadet huolellisesti kuumalla vedella

ja saippualla ennen ruoanvalmistuksen
aloittamista, seka raa'an lihan, kalan tai
siipikarjan késittelyn jalkeen.

Al3 sulata lihaa, kalaa tai siipikarjaa
huoneenlampétilassa tai tyétasolla.
Sulata ruoka jadkaapissa.

= Al4 koskaan aseta kypsennetty4 ruokaa

samalle lautaselle, jolla kypsentamaton
ruoka oli.

Pese kaikki raa’an lihan tai kalan
kanssa kosketuksissa olleet lautaset

ja ruoanlaittovalineet kuumalla
saippuavedelld ja huuhtele huolellisesti.

JOS NAITA VAARA-,
VAROITUS- JA
HUOMIOILMOITUKSIA
El NOUDATETA,
SEURAUKSENA
SAATTAA OLLA VAKAVA

RUUMIINVAMMA TAI
KUOLEMANTAPAUS, TAI
OMAISUUSVAHINKOIJA
AIHEUTTAVA TULIPALO TAI
RAJAHDYS



HYODYLLISIA VIHJEITA Fl

MITEN GRILLI SYTYTETAAN

= Poista kansi ja avaa kaikki ilmareiat

ennen tulen sytyttamista. HUOMAUTUS:
Jotta ilma kiertaisi kunnolla, poista
grillin pohjalla mahdollisesti olevat
tuhkat (vasta sen jalkeen, kun hiilet ovat
kokonaan sammuneet). Hiilet tarvitsevat
happea palamiseen, joten varmista, etta
iimareiat eivat ole tukossa.

Aseta hiilet pyramidin muotoiseksi
kasaksi tai pinoa ne Weber® RapidFire®-
savupiippusytyttimeen.

Aseta hiilikasan alle joko Weber®
Lighter Cubes -sytytyspaloja (palat ovat
myrkyttémia, hajuttomia ja mauttomia)
tai rypistettyd sanomalehted ja sytyta.
HUOMAUTUS: Ohjeet sytytysnesteen
kayttoon on jatetty tarkoituksella

pois. Tama johtuu siité, ettd pidamme
ylla neuvottuja keinoja parempina.
Sytytysnesteen kéytté on sotkuista ja,
jos se ei ole kokonaan palanut, siita
saattaa tarttua ruokaan kemiallinen
maku. Jos paatat kayttaa sytytysnestetta,
noudata valmistajan ohjeita ALAKA
milloinkaan lisa& sytytysnestetta
palavaan tuleen.

= Kun hiilet ovat vaaleanharmaan tuhkan
peitossa (yleensa 25-30 minuutin
kuluttua), aseta ne kayttamasi
grillaustavan mukaisesti pitkékahvaisilla
pihdeilla.

= Jos haluat ruokaan savun makua, liséa
grilliin lehtopuulastuja tai —paloja (liota
lastuja tai paloja vedessé vahintaan
30 minuuttia ja valuta) tai kostutettuja
tuoreita yrtteja, kuten esimerkiksi
rosmariinia, timjamia tai laakerinlehtia.
Aseta marka puu tai yrtit hiilille juuri
ennen ruoanvalmistuksen aloittamista.

= Kun nostat grillin kantta
ruoanvalmistuksen aikana, ala nosta
sité suoraan yl6s, vaan sivulle. Kannen
nostaminen suoraan ylés saattaa
aiheuttaa ilmavirtauksen, joka nostaa
tuhkaa ruokaan.

HYVAA GRILLAUSTA
HELPOSTI

Naita vihjeita noudattamalla onnistut

varmasti. Ja niin onnistuu myds paivallisesi.

= Suora, epdsuora vai véhan molempia?
Tutustu reseptiin ja katso ohjeet grillin
valmisteluun. Weber® -grillilla voidaan
valmistaa ruokaa kahdella tavalla —

suorasti jaepéasuorasti. Tarkemmat ohjeet
|6ytyvat seuraavilta sivuilta.

Ala yrita nopeuttaa ruoanvalmistusta
laittamalla ruokaa grilliin, joka ei ole viela
valmis. Anna hiilien palaa, kunnes niiden
pinta peittyy vaaleanharmaalla tuhkalla
(pida ilmareiat auki, jotta tuli ei sammu).

Heiluta lastaa ja pyorita pihteja, mutta
jata haarukka laatikkoonsa. Olet
varmaankin nahnyt ihmisten pistelevén
lihaansa haarukalla — olet ehka itsekin
tehnyt niin. Jos olet, niin lopeta hetil
Lihan pistely paastaa lihanesteet ja
maun pakoon ja se taas kuivattaa
ruokasi.

Varmista, ettd ruoka mahtuu grilliin
kannen ollessa grillin paalla. Ruoan ja
kannen valilla tulee olla vahintaan 2,5 cm
vali.

Vastusta kiusausta avata kansi
muutaman minuutin valein. Lampda
karkaa aina, kun nostat kannen,
mika puolestaan pidentaa ruoan
valmistumisaikaa.

Kaanna ruoka ainoastaan kerran, jos
reseptissé ei toisin mainita.
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HYODYLLISIA VIHJEITA

= Kannen kayttaminen grillatessa auttaa
valttamaan leimahdukset, lyhentaa
kypsennysaikaa ja parantaa tuloksia.

= Vastusta kiusausta painaa ruokaa,
esimerkiksi jauhelihapihveja, alaspain
lastalla. Muuten puristat kaiken maun
ulos ruoasta.

= Kevyt 6ljykerros auttaa saamaan
ruoasta tasaisen ruskeaa ja estéaa sita
tarttumasta grillausarinaan. Levita
tai ruiskuta 6ljy aina ruokaan, eiké
grillausarinaan.

GRILLIN HELPPO HUOLTO

Puhdistamalla Weber® —grillin kerran
vuodessa lisaat vuosia sen kestoon.

Puhdistus on helppoa:

= Varmista, etté grilli ei ole kuuma ja, etta
hiilet ovat kokonaan sammuneet.

= Poista grillaus- ja hiiliarinat.
= Poista tuhkat.

= Pese grilli laimealla puhdistusaineella ja
vedella. Huuhtele huolellisesti puhtaalla
vedella ja pyyhi kuivaksi.
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= Grillausarinaa ei tarvitse pesté jokaisen
kayton jalkeen. Irrota vain ruoantéhteet
arinasta grilliharjalla tai rypistetylla
alumiinifoliolla ja pyyhi sitten arina
puhtaaksi paperipyyhkeilla.

BRIKETTITELINEIDEN
KAYTTO

1. Avaa grillin yl&- ja pohjaventtiilit ja nosta
kansi pois.

2. Aseta brikettiarina niin, etta terastangot
ovat suoraan kadensijasta kadensijaan.
Néin brikettitelineet ja briketit eivat
joudu kéadensijojen alle.

3. Aseta brikettitelineiden takimmaiset
haat brikettiarinan uloimpiin tankoihin.
Brikettitelineiden etuosat tyonnetaan
paistoarinan kolmansien terastankojen

yli.

Brikettitelineiden kdytto

s,

i




GRILLAAMINEN HIILILLA

SUORA TAPA 3. Sytyta hiilibriketit. Aseta kansi grillin

paalle, kun brikettien paalla on
Suorassa tavassa ruoka kypsennetéan vaaleanharmaa kerros tuhkaa, noin 25
suoraan hiilien ylapuolella. Ruoka pitaa - 30 minuutin kuluttua.

kaantaa kerran kypsennyksen puolivalissa

tasaisen lopputuloksen varmistamiseksi. 4. Levita briketit tasaisesti hiiliarinan paalle.
Kaytd suoraa ta.p:aa“ruoﬂle,.J.mder.] 5. Aseta grillausarina hiilten paalle.
kypsennys kestd& vahemman kuin 25
minuuttia: pihvit, kyljykset, kasvikset ja 6. Aseta ruoka grillausarinan paalle.
vastaavat.

7. Aseta kansi grillin paélle. Katso
1. Avaa kaikki ilmareiat. suositeltu kypsennysaika reseptista.

2. Aseta suositeltu méara hiilibriketteja
hiiliarinan keskelle (katso maarat alla
olevasta taulukosta).

Brikettien kayttd suorassa kypsentamisessa

Grillin halkaisija Brikettien madara

37 cm 30
............. 47 cm 40

57 cm 50

95 cm) 150

17



GRILLAAMINEN HIILILLA Fi

4.

EPASUORA TAPA

Kéayta epéasuoraa tapaa ruoille, joiden
kypsyminen kestda 25 minuuttia tai
kauemmin, seka ruoille, jotka ovat niin
herkkia, etta suora altistus lammonlahteelle
kuivaa tai karventaa ne. Tallaisia ruokia
ovat esimerkiksi paistit, luita siséltavat
siipikarjan palat, seka kokonaiset kalat ja
herkéat kalafileet. Epasuoraa kypsennysta
varten hiilet asetetaan ruoan molemmin
puolin. Kuumuus nousee, heijastuu grillin
kannesta ja sisdpinnoista ja kiertéa hitaasti
kypsentden ruoan tasaisesti. Ruokaa ei
tarvitse kaantaa.

Huomautus: Jos ruokaa pitaa kypsentaa yli
tunnin ajan, molemmille puolille pitaa lisata
hiilia taulukon mukaisesti.

1. Avaa kaikki ilmareiat.

2. Aseta suositeltu maara hiilia hiiliarinan
kaikille puolille (katso maéarat alla
olevasta taulukosta). Jata hiilien valiin
tilaa rasvapannulle.

3. Sytyta hiilibriketit. Aseta kansi
grillin paalle, kun hiilten paalla on
vaaleanharmaa kerros tuhkaa, noin 25
- 30 minuutin kuluttua.

Brikettien kdytto epasuorassa kypsentamisessd

Grillin Perusbrikettien maard, Perusbrikettien maara,
halkaisija ensimmadinen tunti lisataan tunneittain

37 cm 9 per puoli 6 per puoli

47 cm 20 per puoli 7 per puoli

57 cm 25 per puoli 8 per puoli

95 cm 75 per puoli 22 per puoli

Aseta rasvapannu hiilten véliin keskelle
hiiliarinaa.

. Aseta grillausarina hiilten paalle.

. Aseta ruoka grillausarinalle suoraan

rasvapannun ylapuolelle.

Aseta kansi grillin paalle. Katso
suositeltu kypsennysaika reseptista.



GRILLAUSOHJEET

Seuraavat koot, paksuudet, painot

ja kypsennysajat ovat ohjeellisia

eivatka kiveen kirjoitettuja saantoja.
Kypsennysaikaan vaikuttavat tekijat kuten
korkeus, tuuli, ulkolampétila ja haluttu
kypsyysaste.

Grillaa pihvejg, kalafileits, luuttomia
kanapaloja ja kasviksia suoralla tavalla
taulukossa annetun ajan tai haluttuun
kypsyysasteeseen, kdantéen kerran
kypsennyksen puolivalissa.

Grillaa paisteja, luun sisaltavia siipikarjan
paloja, kokonaisia kaloja ja paksumpia
leikkeitd epésuoralla tavalla taulukossa
annetun ajan tai kunnes pikatoimintainen
lampomittari saavuttaa halutun
sisalampdatilan. Ellei toisin ole mainittu,
naudanlihan kypsennysajat ovat U.S.A:

n maataloushallinnon mééarittaman
keskikypsyyden mukaisia.

Fi

HUOMAUTUS: Yleinen saanto kalan
grillaamiseen: 4 - 5 minuuttia per 1,25
cm paksuus, 8 - 10 minuuttia per 2,6 cm
paksuus.

LEULELILE]

Paksuus Tai Paino

Arvioitu Grillausaika

Pihvi: New York, porterhouse, file, 2 cm paksu 8-10 min. Suora keskilampo
T-luu tai siséfilee

2,6 cm paksu 10-12 min. Suora keskilampo
Jauhelihapihvi 2 cm paksu 8-10 min. Suora keskilampd

Paksuus Tai Paino

Arvioitu Grillausaika

Kyljys: kylkipala, lanne tai olkapaa

2-26 cm paksu

10-15 min. Suora keskilampo

Talouskyljys, luuton

4,5-25 cm paksu

10-12 min. Suora keskilampd
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GRILLAUSOHJEET

Paksuus Tai Paino Arvioitu Grillausaika
Kanan rintapala, luuton, nahaton 170 g 8-12 min. Suora keskilamp6
Kanan reisipala, luuton, nahaton 115 g 8-10 min. Suora keskilampé
Kanapalat, luu sisalla rinta/siipi 30-40 min. Epasuora keskilampo
Kanapalat, luu sisalla koipi/reisi 40-50 min. Epasuora keskilampo
[ kaa O Arvioitu Grillausaika
Kala, filee tai pihvi 0,6-1,2 cm paksu 3-5 min. Suora korkea |amp6
1,2-2,6 cm paksu 5-10 min. Suora korkea 1&ampo
2,6-3,2 cm paksu 10-12 min. Suora korkea |&mp6
Kala, kokonainen 450 g 15-20 min. Epasuora keskilampo
m Paksuus Tai Paino Arvioitu Grillausaika
Parsa 6-8 min. Suora keskilampd
Maissi, kuorellinen 10-12 min. Suora keskilampo
kuoressa 25-35 min. Suora keskilampo
Herkkusieni,
shiitake tai tavallinen 8-10 min. Suora keskilampé
portabello 12-15 min. Suora keskilampo
Sipuli 1,2 cm viipaleet 8-12 min. Suora keskilampé
Peruna 1,2 cm viipaleet 14-16 min. Suora keskilampo
Kesakurpitsa Puolitettu 6-10 min. Suora keskilampd
1,2 cm viipaleet 6-8 min. Suora keskilampo




RESEPTIT

KOKONAISENA PAISTETTU
BROILERI

Epéasuora/keksilampd

1 kokonainen broileri, 2-2,5 kg
ruoka- tai oliivioljya
suolaa, pippuria tai muita mausteita
maun mukaan

Huuhdo broileri ja taputtele se kuivaksi
talouspaperilla. Kaanna siivet sisaanpain ja sido
reidet yhteen narulla. Voitele broileri éljylla ja
sivele mausteet paalle.

Laita broileri arinalle rinta ylospain ja kypsenna
kunnes lampotila on 82 C reiden paksuimmassa
kohdassa ja 77 C rinnassa. Laita sen jalkeen
broileri tarjoiluvadille ja anna vetaytya 10 minuutta
ennen paloittelua.

MAUSTETUT LAMMAS-KABOB

Epéasuora/Keskilampd

Appelsiini-mauste-marinadi (alla)

1 kg vahérasvaista lampaanlihaa, leikattuna
juuri alle 4 cm kuutioiksi

Valmista appelsiini-mauste-marinadi; kaada

lampaanlihalle, joka on matalassa lasiastiassa
tai muovipussissa. Pane jadkaappiin peitettyna
4:sta 6:een tuntiin. Valuta lampaanliha; saasta
marinadi. Pane liha 4-6:een metallivartaaseen.

Aseta vartaat grilliritilélle; grillaa halutun
kypséksi, n. 20-25 min. keskikypséksi.
Voitele lihakuutiot marinadilla grillauksen
aikana; kaanna grillivartaat kerran grillauksen
puolivalissa.
Maustettu appelsiinimarinadi
2,6 dl oliivi- tai ruokadljya
1,2 dI punaviinietikkaa
2 rkl sitruunamehua
4 rkl raastettua appelsiininkuorta
1 vihreé sipuli varsineen, hakattuna
1/2 il jauhettua kanelia
174 1l jauhettua neilikkaa
Yhdista kaikki ainekset.

Fi

YKSINKERTAISET PIHVIT

Suora/Keskilampd

4 New York-, siséfile-, T-luu-, paisti- tai
filepihvig, paino noin 350 g/kpl ja
paksuus 2,5 cm/kpl
Kosher-suolaa
Vastajauhettua pippuria

Extra-virgin -oliividljya

Mausta pihvien molemmat puolet suolalla ja
pippurilla, painaen mausteet lihaan. Anna seista
huoneenlampétilassa 20 - 30 minuuttia ennen
grillausta.

Ruiskuta tai voitele pihvien molemmat puolet
kevyesti oliiviljylla. Grillaa pihveja suoraan
keskilammolla, kunnes niiden sisalampétila
on 63 °C, 8 - 10 minuuttia, kdantaen kerran
kypsennyksen puolivélissa. Nosta pihvit pois
grillista ja anna seista 3 - 5 minuuttia. Tarjoa
lampimina.

Riittaa 4:lle.
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RESEPTIT

RINTAPALAA LUULLA

Epéasuora/keskilampd

4 kanan rintapalaa (luulla ja nahalla),
paino 280 - 340 g/kpl
Kosher-suolaa
Vastajauhettua mustapippuria

Extra-virgin -oliivioljya

Huuhtele kanan rintapalat kylméassa vedessa
ja taputa kuiviksi paperipyyhkeilla. Mausta
rintapalat suolalla ja pippurilla ja voitele tai
ruiskuta molemmat puolet kevyesti oliividljylla.
Grillaa kanaa, nahkapuoli yl6spéin, epasuorasti
keskilammolla, kunnes neste on kirkasta ja lihan
keskus ei ole enaa vaaleanpunainen, 30 - 40
minuuttia. Rapeamman nahan saat grillaamalla
rintapaloja nahkapuoli alaspéin suoraan
keskilammolla viimeiset viisi minuuttia. Tarjoa
lampimina.

Riittaa 4:lle.
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MAHTAVAT KALAFILEET

Suora/korkea lampd

4 miekkakalan tai ruijanpallaksen filetta,
paino noin 170-230 g/kpl ja
paksuus 2,6 cm.
Kosher-suolaa
Vastajauhettua mustapippuria
Extra-virgin -oliividljya

Sitruunaviipaleita (valinnainen)

Mausta kalafileet suolalla ja pippurilla ja voitele

tai ruiskuta molemmat puolet kevyesti oliividljylla.

Grillaa fileita suoraan korkealla lammollg,
kunnes niiden keskusta on l&pikuultamaton, 8

- 10 minuuttia, kdéantaen kerran kypsennyksen
puolivalissa. Tarjoa lampimina sitruunaviipaleiden
kanssa maun mukaan.

Riittaa 4:lle.
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KYOTO-LOHIPIHVI

Suora/keskilampd

4 lohipihvia, paksuus noin 2,56 cm
Oliivioljya
Marinadi:

1,8 dl soijakastiketta
1,2 dl appelsiinimehutiivistetta
2 ruokalusikallista ruokadljya
2 ruokalusikallista tomaattikastiketta
1 teelusikallinen sitruunamehua
1/2 teelusikallista valmista sinappia
1 teelusikallinen hienonnettua kevatsipulia
1 hienonnettu valkosipulin kynsi

1/2 teelusikallista hienonnettua inkivaaria

Marinadin valmistus: Sekoita marinadiainekset
pienessa kulhossa ja kaada seos lohipihvien
paalle matalaan lasiseen uunivuokaan. Anna
seisté peitettyna jadkaapissa 30 - 60 minuuttia.
Valuta lohi ja ota marinadi talteen. Kaada talteen
otettu marinadi pieneen kasariin. Kuumenna
kovalla lammaélla kiehuvaksi ja anna kiehua yhden
minuutin ajan. Voitele tai ruiskuta pihvit kevyesti
oliividljylla ja aseta ne sitten grillausarinalle.
Grillaa suoraan keskilammollg, kunnes kala on
mureaa ja murenee haarukalla koetettaessa, b -
10 minuuttia, riippuen kalan paksuudesta. Kéanna
lohi ja voitele marinadilla puolivélissa kypsennysta.

Riittaa 4:lle.



RESEPTIT

VARRASTETUT KATKARAVUT
CURRYVOIN KERA

Epésuora/Keskilampo
1 kg suuria katkarapuja, kuorittuina
sisalmykset poistettuina
Curryvoita
Limetti- tai sitruunanlohkoja

Tuoretta tillia tai persiljaa

Valmista curryvoita. Pujota katkaravut kuudelle
30 cm grillivartaalle jattaen palasten valiin
rakoja. Pane katkaravut kevyesti rasvatulle
grilliritilélle. Grillaa kunnes katkaravut tulevat
vaaleanpunaisiksi ja ovat kypsi&, 4-5 minuuttia,
koosta riippuen (4l grillaa likaa). Kaanna
katkarapuvartaita kerran ja voitele curryvoilla
puolessa vélin grillausta.

Jarjesta grillatut katkaravut tarjoiluastialle. Korista
limettilohkoilla ja tillilla.

Curryvoi
125 g voita
2 rkl hienoksi hakattua sipulia
1 il tuoretta tillia
1 -11/2 1l curryjauhetta
Hiven valkosipulijauhetta

Sulata voi pienessa kattilassa keskilammaolla.
Sekoita joukkoon sipuli, tilli, curryjauhe ja
valkosipulijauhe, keitd 5 minuuttia.

GRILLATUT PUNAISET
PAPRIKAT MOZZARELLALLA

Epéasuora/keskilampd

1 pieni paksukuorinen italialainen leipa

4 ruokalusikallista oliividljya, jaettuna

3 keskikokoista makeaa punaista paprikaa
6

dl tuoretta mozzarella-juustoa, pienina
kuutioina

1-1/2

1 hienonnettu valkosipulin kynsi

teelusikallinen kuivattua basilikaa

Kosher-suolaa

Vastajauhettua mustapippuria

Leikkaa leipa ohuiksi viipaleiksi, irrota kuori ja
leikkaa viipaleista tarpeeksi 1,25 cm leipékuutiota
2,4 dI tayttamiseen. Kiehauta kullanruskeaksi
kolmessa ruokalusikallisessa oliividljya ja valuta
sen jalkeen paperipyyhkeen paalla. Leikkaa
paprikoiden yléosat irti noin 1,25 cm ylapaasta

ja ota ylaosat talteen. Poista siemenet ja kalvot
huolellisesti. Sekoita kulhossa leipékuutiot,
mozzarella, basilika, valkosipuli ja viimeinen
ruokalusikallinen 6ljya. Sekoita hyvin ja mausta
suolalla ja pippurilla. Tayta paprikat seoksella,
aseta yldosat takaisin paikoilleen ja kiinnita
hammastikuilla. Aseta paprikat grillausarinalle,
yléosat ylospain, ja grillaa epasuoraan
keskilammolla 12 - 16 minuuttia tai kunnes
paprikat ovat pehmeitd, mutta sailyttavat silti
muotonsa. Nosta paprikat arinalta, kun ne ovat
valmiita. Irrota ylaosat ja halkaise pituussuuntaan.

Riittaa 6:lle.
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GRILLATTU PARATIISI
Resepti Weber®'s Big Book of Grilling™ keittokirjasta
Epésuora/keskilampo

Kuorrutus:
1,8 dl

1 ruokalusikallinen hunajaa

tuoretta appelsiinimehua

1 ruokalusikallinen tuoretta limettimehua

2 teelusikallista maissijauhoja

4 viipaletta tuoretta ananasta, paksuus
noin 1,25 cm

1 teelusikallinen murskattuja
kuivattuja vihreité pippureita tai
murskattuja mustia pippureita

4 kauhallista vaniljajaateloa

Kuorrutuksen valmistus: Yhdista kuorrutusaineet
pienessa kasarissa ja sekoita vispilalla tasaiseksi.
Kuumenna kiehuvaksi keskilammolla ja keita
kunnes seos sakenee, 1 - 2 minuuttia. Pida
kuorrutus lampimané tai kuumenna uudelleen
ennen tarjoilua. Mausta ananasviipaleiden
molemmat puolet pippureilla. Grillaa epasuoraan
keskilammélla kunnes ananaksessa néakyvat
selvat jaljet, 6 - 8 minuuttia, kdantaen

kerran kypsennyksen puolivélissa. Kaada
kuorrutusta ananasviipaleiden paalle ja tarjoa
jadtelokauhallisen kanssa.

Riittaa 4:lle.
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CONSIGNES DE SECURITE GENERALES

Les SYMBOLES DE
SECURITE attirent votre
attention sur d'importantes
consignes de SECURITE.

Les termes de signalement
DANGER, AVERTISSEMENT
et MISE EN GARDE sont
utilisés avec le SYMBOLE DE
SECURITE.

DANGER indique les risques les
plus importants.

Veuillez lire toutes les consignes
de sécurité de ce guide de
l'utilisateur.

24

DANGERS

= Ce barbecue est concu pour étre utilisé
uniquement a l'extérieur. A lintérieur,
des fumées toxiques s'accumuleraient
et pourraient provoquer des blessures
graves, voire mortelles.

* Najoutez pas d'allume-feu liquide
pour charbon de bois ou de charbon
directement imprégné d'allume-feu sur
des charbons déja chauds ou brllants.
Rebouchez I'allume-feu liquide apres
usage et placez-le a une distance
suffisante du barbecue.

= N'utilisez pas de pétrole, d’alcool ou
d’autres liquides hautement volatils
pour allumer le charbon de bois. Si vous
employez un allume-feu liquide, nettoyez
tout liquide qui aurait pu s'écouler par
les orifices de ventilation du bas avant
d'allumer le charbon.

= Ne laissez pas de bébés, denfants ou
d’animaux sans surveillance prés d’un
barbecue chaud.

= Ne tentez pas de déplacer un barbecue
chaud.

FR

N'utilisez pas le barbecue dans un
rayon de 150 cm de tout matériau
combustible.

N'utilisez pas le barbecue si toutes ses
pieces ne sont pas en place. Vérifiez si
le bac a cendres est correctement fixé
aux pieds sous la cuve du barbecue.

Ne retirez pas les cendres tant que le
charbon n'a pas entierement brilé et
nest pas complétement éteint.

Ne portez pas de vétements avec des
manches larges et flottantes lors de
l'allumage et de l'utilisation du barbecue.

N'utilisez pas le barbecue par vent fort.

AVERTISSEMENTS

N'utilisez ni alcool ni essence pour
allumer ou ré-allumer votre barbecue
I Utilisez uniquement des allume-feux
conformes & la norme EN 1860-3.

Le barbecue doit toujours étre bien calé.

Retirez le couvercle lors de I'allumage et
de la prise du charbon de bois.

Placez toujours le charbon de bois sur
sa grille, et non directement au fond de
la cuve.



CONSIGNES DE SECURITE GENERALES FR

MISES EN GARDE

= Tout papier d’aluminium placé afin de

= Ne touchez jamais la grille de cuisson

ou la grille du charbon de bois ni le
barbecue pour vérifier s'ils sont chauds.

Utilisez des maniques ou des gants
pour vous protéger les mains lors de la
cuisson ou du réglage des orifices de
ventilation.

Utilisez des ustensiles adaptés au
barbecue avec de longues poignées
résistantes a la chaleur.

= Utilisez le crochet situé a l'intérieur du

couvercle pour suspendre ce dernier sur
le coté de la cuve. Evitez de placer un
couvercle chaud sur un tapis d'extérieur
ou sur I'herbe. N'accrochez pas le
couvercle a la poignée de la cuve.

Pour éteindre le charbon de bois, placez
le couvercle sur la cuve et fermez tous
les orifices de ventilation. N'utilisez

pas d'eau car elle endommagerait le
revétement.

= Pour réduire les flammes intempestives,
placez le couvercle sur le barbecue.
N'utilisez pas d'eau.

Manipulez et conservez les allume-feu
électriques avec précaution.

Maintenez les fils électriques loin des
surfaces chaudes du barbecue.

recouvrir 'intérieur de la cuve boucherait
la ventilation. Il convient donc d'utiliser
une lechefrite pour récupérer le jus de
la viande lors de la méthode de cuisson
indirecte.

L'usage d'objets tranchants pour nettoyer
la grille de cuisson ou retirer les cendres
endommagerait le revétement.

= L'emploi de nettoyants abrasifs sur la

grille de cuisson ou sur le barbecue lui-
méme endommagerait les revétements.

CONSEILS DE SECURITE
ALIMENTAIRE

= Lavez-vous bien les mains a l'eau chaude

savonneuse avant de commencer a
préparer le repas et apres avoir touché
de la viande, du poisson ou du poulet
crus.

= Ne décongelez pas la viande, le poisson

ou le poulet a température ambiante ou
sur un comptoir, mais au réfrigérateur.

= Ne placez jamais d'aliments cuits dans

une assiette ou se trouvaient des
aliments crus.

Lavez tous les plats et les ustensiles de
cuisson ayant été en contact avec du
poisson ou de la viande crus dans de
l'eau chaude additionnée de produit de
vaisselle et rincez-les.

LA NON-OBSERVATION DE
CES AVIS DE DANGER, DE
CES AVERTISSEMENTS ET
DE CES MISES EN GARDE
POURRAIT PROVOQUER

DES BLESSURES GRAVES,
VOIRE MORTELLES,

OU DES DOMMAGES
MATERIELS PAR INCENDIE
OU EXPLOSION
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CONSEILS UTILES

ALLUMAGE DU BARBECUE

Retirez le couvercle et ouvrez tous les
orifices de ventilation avant de construire
le feu. REMARQUE — Pour un débit d'air
approprié, retirez, le cas échéant, les
cendres accumulées au bas du barbecue
(seulement apres l'extinction compléte
du charbon de bois). Le charbon de bois
a besoin d'oxygene pour briler. Assurez-
vous que rien n'obstrue les orifices de
ventilation.

Formez une pyramide avec les briquettes
ou empilez le charbon dans un allume-feu
cheminée RapidFire® de Weber®.

Placez des cubes allume-feu Lighter
Cubes Weber® (non toxiques, sans odeur
et sans golt) ou froissez du papier
journal sous la pile de charbon et allumez.
REMARQUE - Si nous ne mentionnons
pas ici l'allume-feu liquide, c'est parce
que nous pensons que les méthodes
spécifiées ci-dessus sont meilleures.
L'allume-feu liquide est peu pratique et
peut donner un goGt de produit chimique a
vos aliments s'il n'a pas entierement bralé.
Si vous décidez d'employer un allume-feu
liquide, suivez les instructions du fabricant
et n'ajoutez JAMAIS de produit sur un feu
déja allumé.
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* Lorsque les charbons de bois sont
recouverts de cendres de couleur gris
clair (ce qui prend normalement entre
25 et 30 minutes), déplacez-les avec
une grande pince selon la méthode de
cuisson choisie.

= Pour un goGt fumé plus prononcé, vous
pouvez également ajouter des copeaux
ou des cubes de bois (plongés dans
l'eau pendant au moins 30 minutes et
égouttés) ou des herbes aromatiques
mouillées comme du thym, du laurier ou
du romarin. Placez le bois ou les herbes
aromatiques mouillés directement sur le
charbon, juste avant la cuisson.

= Lors du retrait du couvercle pendant la
cuisson, soulevez-le d'un cété plutét que
verticalement, car cela pourrait provoquer
une aspiration et déposer des cendres sur
les aliments.

CONSEILS POUR UNE
CUISSON PARFAITE

Avec les conseils ci-dessous, vous ne
pourrez pas vous tromper ni rater votre
diner.

= Cuisson directe, indirecte ou un petit peu
des deux ? Lisez la recette et consultez
les instructions sur la préparation
du barbecue. Le barbecue Weber®
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propose deux méthodes de cuisson :
directe et indirecte. Référez-vous aux
pages suivantes pour les instructions
spécifiques.

N'essayez pas de gagner du temps en
placant des aliments dans un barbecue
qui n'est pas tout a fait prét. Laissez

le charbon briler jusqu'a ce qu'il soit
recouvert d'une pellicule de cendres
grises (avec les orifices de ventilation
ouverts pour que le feu ne s'éteigne pas).

Jonglez avec vos pinces et votre spatule,
mais oubliez la fourchette. Vous avez
sGrement vu des gens piquer leur viande
avec elle. Vous 'avez méme peut-étre déja
fait. Il est grand temps de perdre cette
habitude. Elle ne fait que contribuer a
perdre le jus et le goQt des aliments et a
les dessécher.

Assurez-vous que les aliments rentrent
sur le barbecue une fois le couvercle
fermé. Il convient de laisser un espace
d'au moins 2,5 cm entre les aliments et le
couvercle.

Résistez a la tentation d'ouvrir le
couvercle toutes les deux minutes pour
jeter un ceil sur votre diner. Chaque fois
que vous soulevez le couvercle, la chaleur
s'‘échappe, ce qui augmente le temps de
cuisson.



CONSEILS UTILES

= Sauf mention contraire dans la recette, ne
retournez les aliments qu'une seule fois.

= Lutilisation du couvercle permet de
réduire les grandes flambées et le temps
de cuisson, et d'obtenir de meilleurs
résultats.

= N'utilisez pas votre spatule pour écraser
la viande des hamburgers, par exemple.
Vous ne feriez qu'éliminer tout leur bon
godt.

= Une Iégére couche d’huile permet aux
aliments de brunir de maniere uniforme
et les empéche de coller a la grille de
cuisson. Vaporisez toujours de I'huile sur
vos aliments (ou passez-les au pinceau)
et non pas sur la grille de cuisson.

ENTRETIEN FACILE DU
BARBECUE

Chaque année, un nettoyage approfondi

permet d'ajouter des années de vie a votre

barbecue Weber®.

= Assurez-vous que le barbecue est froid et
que le charbon est totalement éteint.

= Retirez la grille de cuisson et celle du
charbon de bois.

= Retirez les cendres.

= Lavez ensuite le barbecue avec de l'eau et
un détergent doux. Rincez-le bien & l'eau
claire et essuyez-le.

= |l n'est pas nécessaire de nettoyer la grille
de cuisson apres chaque usage. Il suffit
de décoller les résidus avec une brosse
pour barbecue en laiton ou avec du papier
aluminium froissé, puis d'essuyer la grille
avec des serviettes en papier.

UTILISATION DES
SEPARATEURS DE
CHARBON

1. Ouvrez les orifices de ventilation
inférieurs et supérieurs du barbecue,
puis retirez la grille.

2. Placez la grille a charbon afin que les
barreaux en acier traversent le barbecue
d'une poignée & l'autre. Cela permet de
placer les rails a charbon et le charbon
lui-méme loin des poignées.

3. Placez les rails a charbon de maniere
a ce qu'ils s'adaptent sur les barreaux
externes de la grille. L'avant de ces
séparateurs doit glisser par-dessus
le troisieme barreau de la grille et
senclencher dessus.

Utilisation des séparateurs de charbon

LI 77 7775




CUISSON AU CHARBON DE BOIS

METHODE DIRECTE

Avec la méthode directe, les aliments

cuisent directement sur le charbon de bois.

Pour une cuisson uniforme, ils doivent
donc étre retournés a mi-cuisson. Utilisez
la méthode directe pour les aliments qui
exigent moins de 25 minutes de cuisson:
les steaks, les cotelettes, les brochettes,
les légumes, etc.

1. Ouvrez tous les orifices de ventilation.

2. Empilez la quantité nécessaire de
briquettes au centre de la grille de

charbon de bois (cf. schéma ci-dessous).

Quantité de briquettes necessaries pour le mode de cuisson directe

. Allumez le charbon. Attendez qu'il soit

recouvert d'une pellicule de cendres
grises, soit 25 a 30 minutes, avant de
mettre le couvercle en place.

. Répartissez le charbon préparé

uniformément sur sa grille.

5. Placez la grille de cuisson au-dessus du

charbon.

6. Placez les aliments sur la grille de

cuisson.

. Placez le couvercle sur le barbecue.

Consultez votre recette pour connaitre
les temps de cuisson recommandés.

Diamétre du barbecue Nombre de briquettes

37 cm 30
............. 47 cm 40

57 cm 50

95 cm 150
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CUISSON AU CHARBON DE BOIS

METHODE INDIRECTE

Utilisez la méthode indirecte pour les
aliments qui demandent au moins 25
minutes de cuisson ou pour ceux qui sont
trés délicats et qui seraient desséchés

ou brllés en cas d'exposition directe a

la source de chaleur. C'est le cas, par
exemple, des rotis, des morceaux de poulet
avec os et des poissons entiers, ainsi que
des filets de poisson. Pour préparer une
cuisson indirecte, placez les briquettes

de charbon de bois sur les cotés des
aliments. La chaleur monte, est réfléchie
par le couvercle et les surfaces internes du
barbecue, et circule pour cuire lentement
les aliments de maniere uniforme. Il n'est

Diamétre du
barbecue

Quantité de briquettes nécessaires pour le mode de cuisson indirecte

Briquettes standard
pour la premiére heure

pas nécessaire de les retourner. Remarque:
pour les viandes qui exigent plus d'une
heure de cuisson, il convient d'ajouter des
briquettes de chaque cété, comme indiqué
sur le schéma.

1. Ouvrez tous les orifices de ventilation.

2. Placez la quantité nécessaire de charbon
de chaque c6té de la grille (cf. schéma
ci-dessous). Laissez assez d'espace pour
placer une lechefrite entre le charbon.

3. Allumez le charbon. Attendez que le
charbon soit recouvert d’'une pellicule
de cendres grises, soit 25 a 30 minutes,
pour mettre le couvercle en place.

Briquettes standard a ajouter
par heure supplémentaire

37 cm

9 de chaque coté

6 de chaque coté

47 cm

20 de chaque coté

7 de chaque coté

57 cm

25 de chaque coté

8 de chaque co6té

95 cm

75 de chaque co6té

22 de chaque coté
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. Placez une léchefrite entre le charbon

au centre de la grille pour charbon de
bois.

. Placez la grille de cuisson au-dessus du

charbon.

. Placez les aliments sur la grille de

cuisson, juste au-dessus de la lechefrite.

. Placez le couvercle sur le barbecue.

Consultez votre recette pour connaitre
les temps de cuisson recommandés.
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GUIDE DE CUISSON

Les morceaux, les épaisseurs, les poids et
les temps de cuisson sont fournis a titre
indicatif et ne prétendent pas représenter
des régles d'or. Les temps de cuisson sont
affectés par des facteurs tels que l'altitude,
le vent, la température extérieure et le
degré de cuisson souhaité.

Faites cuire les steaks, les filets de
poisson, les morceaux de poulet désossés
et les légumes en utilisant la méthode
directe pendant le temps indiqué dans le

tableau ou en fonction du degré de cuisson
souhaité, en tournant une seule fois a mi-
cuisson.

Faites cuire les rotis, les morceaux de
poulet avec os, les poissons entiers et les
gros morceaux en utilisant la méthode
indirecte pendant le temps indiqué dans le
tableau ou jusqu'a ce que le thermometre a
lecture instantanée atteigne la température
interne appropriée. Sauf mention contraire,
le temps de cuisson pour la viande
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correspond a la définition de la cuisson « a
point » du département de I'Agriculture des
Etats-Unis (USDA).

REMARQUE : en regle générale, le temps
de cuisson du poisson estde 4 a b
minutes pour 1,25 cm d'épaisseur, soit 8 a
10 minutes pour 2,5 cm d'épaisseur.

Epaisseur ou poids

Temps de Cuisson Approximatif

Steak : contrefilet, gros filet, faux-filet,
aloyau ou filet

2 cm d'épaisseur

8-10 min Feu direct moyen

2,6 cm d'épaisseur

10-12 min Feu direct moyen

Steak haché

2 cm d'épaisseur

8-10 min Feu direct moyen

Epaisseur ou poids

Temps de Cuisson Approximatif

Cotelettes : cote, longe, épaule

2 ou 2,6 cm d'épaisseur

10-15 min Feu direct moyen

Tranche de longe, désossée

2,5 a 4,5 cm d'épaisseur

10-12 min Feu direct moyen




GUIDE DE CUISSON

Volaille

Epaisseur ou poids

Temps de Cuisson Approximatif

Blanc de poulet, sans os, sans peau

170 grammes

8-12 min Feu direct moyen

Pilon de poulet, sans os, sans peau

115 grammes

8-10 min Feu direct moyen

Morceaux de poulet, avec os blanc/aile

30-40 min Feu indirect moyen

Morceaux de poulet, avec os cuisse/pilon

40-50 min Feu indirect moyen

Epaisseur ou poids

Temps de Cuisson Approximatif

Poisson, filet ou darne

0,6 a 1 cm d'épaisseur

3-5 min Feu direct fort

1225 cm d'épaisseur

5-10 min Feu direct fort

2,6 a 3 cm d'épaisseur

10-12 min Feu direct fort

Poisson, entier

450 grammes

15-20 min Feu indirect moyen

Epaisseur ou poids

Temps de Cuisson Approximatif

Asperges

6-8 min Feu direct moyen

Mais, dépouillé

10-12 min Feu direct moyen

avec spathes

25-35 min Feu direct moyen

Champignons, shiitakes ou,
champignons de Paris

8-10 min Feu direct moyen

portabello

12-15 min Feu direct moyen

Oignon

Tranches de 1,2 cm

8-12 min Feu direct moyen

Pommes de terre

Tranches de 1,2 cm

14-16 min Feu direct moyen

Courgette

Moitié

6-10 min Feu direct moyen

Tranches de 1,2 cm

6-8 min Feu direct moyen
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RECETTES

POULET ROTI

Indirect/Moyen

1 poulet entier, entre 1,8 et 2,2 kg
Huile
Sel et poivre fraichement moulu

Rincez le poulet et séchez-le avec du papier
absorbant. Placez 'extrémité des ailes sous le
dos et attachez les pattes avec de la ficelle.
Badigeonnez toute la surface du poulet avec de
I'huile et assaisonnez Iégerement avec du sel et
du poivre.

Placez le poulet, blancs vers le haut, sur la grille
de cuisson jusqu'a ce que la température interne
atteigne 82 °C dans la partie la plus épaisse de la
cuisse et 77 °C dans les blancs, soit entre

1 h 15 et 1 h 30. Placez le poulet sur un plat

et attendez une dizaine de minutes avant de le
découper.
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BROCHETTES D'AGNEAU
EPICEES
Direct/Moyen

Marinade & l'orange:
120 ml d’huile ou d’huile d'olive
60 ml de vinaigre de vin rouge
1 cuillere a soupe de jus de citron
2 cuilleres a soupe de zeste d'orange rapé
1 oignon vert et les fanes, coupés en morceau
174 cuillere a café de cannelle moulue

1/8 cuillere a café de clous de girofle moulus

900 grammes d’agneau maigre, dés de 4 cm

Préparez la marinade a I'orange: Mélangez

tous les ingrédients, et versez-la sur 'agneau
dans un plat en verre peu profond ou un sac en
plastique. Couvrez, puis réfrigérez entre 4 et 6
heures. Egouttez 'agneau et mettez la marinade
de c6té. Versez-la dans une petite casserole,
puis portez-la & ébullition et faites-la bouillir a
feu vif pendant 1 minute. Enfilez les morceaux
d’agneau sur 4 a 6 brochettes métalliques

et placez-les sur la grille de cuisson; faites
cuire selon votre godt, soit environ 10 minutes
pour une cuisson a point. Badigeonnez les
brochettes avec la marinade restante pendant
qu'elles cuisent et tournez-les & mi-cuisson.

Pour 4 a 6 personnes.
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STEAKS SIMPLES
Feu Direct Moyen

4 steaks de filet, contre-filet, aloyau,
surlonge, ou faux-filet d’environ 410
grammes chacun et 2,6 cm d'épaisseur

Sel kasher
Poivre fraichement moulu

Huile d'olive extra-vierge

Assaisonnez les deux cotés des steaks avec le
sel et le poivre, en les pressant dans la viande.
Laissez a température ambiante pendant 20 & 30
minutes avant la cuisson. Vaporisez légérement
les steaks & I'huile d'olive ou huilez-les légerement
avec un pinceau. Faites cuire les steaks a feu
direct moyen jusqu'a ce que leur température
interne atteigne 63 °C, pendant 8 & 10 minutes,
pour une viande Iégérement saignante, en les
retournant a mi-cuisson. Retirez-les du barbecue
et laissez-les reposer pendant 3 a 5 minutes.
Servez chaud.

Pour 4 personnes.



RECETTES

BLANCS DE POULET
CLASSIQUES AVEC 0S

Feu Indirect Moyen

4 demis blancs de poulet (avec os et peau),
d'environ 280 a 340 grammes chacun

Sel kasher
Poivre noir fraichement moulu

Huile d'olive extra-vierge

Rincez les blancs de poulet sous l'eau froide et
séchez-les avec du papier absorbant. Assaisonnez
les blancs avec le sel et le poivre, et vaporisez-
les Iégérement d'huile d'olive des deux cotés (ou
huilez-les avec un pinceau). Faites cuire le poulet,
peau sur le dessus, a feu indirect moyen jusqu'a
ce que le jus soit transparent et que la viande

ne soit plus rosée au niveau de l'os, soit 30 a 40
minutes. Pour une peau plus croustillante, faites
cuire les blancs peau vers le bas, a feu direct
moyen pendant les cing dernieres minutes de
cuisson. Servez chaud.

Pour 4 personnes.

FILETS DE POISSONS
SUCCULENTS

Feu Direct Fort

4 filets d’'espadon ou de flétan, d'environ 170
a 225 grammes chacun et de 2,5 cm
d'épaisseur
Sel kasher
Poivre noir fraichement moulu
Huile d'olive extra-vierge

Tranches de citron (facultatif)

Assaisonnez les filets avec le sel et le poivre, et
vaporisez-les |égerement d'huile d'olive des deux
cotés (ou huilez-les avec un pinceau). Faites cuire
les filets a feu direct fort jusqu’a ce qu'ils soient
opaques au centre, soit 8 & 10 minutes, en les
retournant une fois a mi-cuisson. Servez chaud
avec des tranches de citron, selon les godts.

Pour 4 personnes.
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STEAK DE SAUMON KYOTO
Feu Direct Moyen

4 steaks de saumon, d’environ 2,5 cm
d'épaisseur
Huile d'olive
Pour la marinade :
75 cl de sauce soja
5 cl de concentré de jus d'orange
2 cuillerées a soupe d'huile de cuisson
2 cuillerées a soupe de sauce tomate
1 cuillerée a café de jus de citron
1/2 cuillerée a café de moutarde préparée

1 cuillerée a soupe de ciboule et de fanes,
émincées

1 gousse d'ail, émincée cuillerée a café de
racine de gingembre émincée

Pour la marinade — Dans un petit saladier, battez
ensemble les ingrédients de la marinade ; versez
le mélange sur les steaks de saumon dans un
plat de cuisson en verre peu profond. Réfrigérez
& couvert pendant 30 & 60 minutes. Egouttez

le saumon et conservez la marinade. Versez la
marinade mise de coté dans une petite casserole.
Faites-la bouillir a feu fort pendant 1 minute.
Vaporisez légérement les steaks d’huile d'olive
(ou huilez-les au pinceau) et placez-les sur la
grille de cuisson. Faites cuire a feu direct moyen
jusqu'a ce que le poisson soit tendre et s'écaille a
la fourchette, soit 5 a 10 minutes, en fonction de
son épaisseur. Tournez le saumon et enduisez-le
au pinceau de marinade une fois a mi-cuisson.

Pour 4 personnes. 33



RECETTES

BROCHETTES DE CREVETTES
AU BEURRE DE CURRY

Cuisson Directe/Puissance Maximum
Beurre au curry:
8 cuilleres a soupe de beurre
2 cuilleres a soupe d'oignon haché fin

1 cuillere & café de fenouil coupé aux

ciseaux
1 =112 cuillere a café de poudre de curry
une pincée d'ail en poudre
900 grammes de grosses crevettes

décortiquées
Huile d'olive
Quartiers de citron ou de citron vert

Brins de fenouil ou de persil

Préparez le beurre au curry. Faites fondre

le beurre dans une petite casserole a feu
moyen/vif. Ajoutez l'oignon, le fenouil, la poudre
de curry et l'ail, puis remuez. Faites cuire le
tout pendant 5 minutes. Enfilez les crevettes
sur des brochettes de 30 cm en laissant un
espace entre elles. Badigeonnez ou vaporisez
|égerement les crevettes d'huile d'olive.
Faites-les cuire jusqu’a ce qu'elles rosissent

et deviennent tendres, soit 2 a 5 minutes, en
fonction de leur taille (veillez & ne pas trop les
faire cuire). A mi-cuisson, retournez une fois

les brochettes et badigeonnez-les de beurre au
curry. Disposez les crevettes cuites au barbecue
sur un plat pour les servir. Ajoutez les quartiers
de citron et le fenouil.

Pour 4 personnes.
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POIVRONS ROUGES GRILLES A
LA MOZZARELLE

Feu Indirect moyen

1 petit pain italien croustillant
4 cuillerées a soupe d'huile d'olive, divisées
3 poivrons rouges de taille moyenne
2,6 dl de mozzarella fraiche, coupée en dés
1-1/2

1 gousse dail, finement hachée

cuillerée de basilic séché

Sel kasher

Poivre noir fraichement moulu

Coupez le pain en tranches fines, retirez la crodte
et coupez-les en dés de 1 cm de maniéere a remplir
une tasse. Faites-les sauter avec 3 cuillerées a
soupe d'huile d'olive jusqu'a ce qu'ils soient dorés,
puis égouttez-les sur du papier absorbant. Coupez
les poivrons a environ 1 cm du haut et conservez
les chapeaux. Epépinez-les avec précaution et
retirez les membranes de l'intérieur. Dans un petit
saladier, mélangez les croltons, la mozzarelle,

Iail, le basilic et la cuillerée & soupe d’huile
restante. Mélangez bien le tout ; salez et poivrez a
discrétion. Farcissez les poivrons avec le mélange
obtenu, replacez les chapeaux et fixez-les avec
des cure-dents. Placez les poivrons sur la grille de
cuisson, chapeaux vers le haut, et faites-les cuire
a feu indirect moyen pendant 12 a 15 minutes, ou
jusqu'a ce qu'ils soient tendres tout en conservant
leur forme. Retirez-les ensuite de la grille de
cuisson, enlevez les chapeaux et coupez-les en
deux dans le sens de la longueur.

Pour 6 personnes.
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PARADIS AU BARBECUE
Recette du Big Book of Grilling™ de Weber®
Feu Indirect moyen

Pour le glacage:
180 ml de jus d'oranges pressées
1 cuillerée a soupe de miel

1 cuillerée a soupe de jus de citron
vert pressé

2 cuillerées a café de fécule de mais

4 tranches d'ananas frais, d'environ 1 cm
d'épaisseur chacune

1 cuillerée a café de grains de poivre vert
séchés et concassés ou de grains de
poivre noir concassés

4 boules de glace a la vanille

Pour le glagage — Dans une petite casserole,
combinez les ingrédients du glagage et remuez
jusqu’'a ce que le mélange soit homogeéne. Faites
bouillir a feu moyen-fort et faites cuire jusqu'a
épaississement, soit 1 a 2 minutes. Gardez le
glacage chaud ou réchauffez-le au moment de
servir. Assaisonnez les deux c6tés des tranches
d'ananas avec les grains de poivre. Faites cuire a
feu indirect moyen jusqu'a ce qu'elles soient bien
marquées, soit 6 & 8 minutes, en les retournant
une fois a mi-cuisson. Servez chaque tranche
d’ananas avec une boule de glace a la vanille et
des gouttes de glagage sur le dessus.

Pour 6 personnes.



INFORMAZIONI GENERALI SULLA SICUREZZA IT

| SIMBOLI RELATIVI ALLA
SICUREZZA forniscono

informazioni importanti sulla
SICUREZZA.

Insieme ai SIMBOLI RELATIVI
ALLA SICUREZZA vengono
utilizzati anche i termini
PERICOLO, AVVERTENZA o
ATTENZIONE.

Il termine PERICOLO identifica
un pericolo particolarmente
grave.

Leggere attentamente tutte
le informazioni sulla sicurezza
contenute nel manuale per
lutente.

PERICOLO

Questo barbecue e progettato per
essere utilizzato in ambienti esterni. Il
suo uso all'interno puo causare il rilascio
di fumi tossici e provocare incidenti gravi
o mortali.

Non aggiungere fluidi di accensione a
base di carbone o bricchetti di carbone
impregnati di tali fluidi se la temperatura
¢ elevata o molto elevata. Chiudere

la confezione del fluido dopo l'uso e
conservarla in un luogo sicuro lontano
dal barbecue.

Non utilizzare benzina, alcol o altri
fluidi altamente volatili per accendere
il carbone. Prima di utilizzare un fluido
di accensione a base di carbone e

di accendere i bricchetti di carbone,
scaricare tutti i residui di fluido che
possono essersi accumulati nelle
aperture di ventilazione situate sul lato
inferiore del barbecue.

Non lasciare il barbecue acceso
incustodito se ci sono neonati, bambini o
animali nelle vicinanze.

Non tentare di spostare un barbecue
caldo.

Tenere il barbecue sempre a circa 1,50
metri dal materiale combustibile.

Utilizzate il barbecue solo se tutti i suoi
componenti sono correttamente montati
in posizione. Verificare che il contenitore
per la raccolta della cenere sia stato
correttamente montato sulle gambe,
sotto al vassoio del barbecue.

Rimuovere la cenere solo se il barbecue
& freddo e completamente spento.

Evitare di indossare indumenti con
maniche larghe durante 'accensione e
I'uso del barbecue.

Non usate il barbecue in presenza di
vento molto forte.

AVVERTENZA

Per accendere o riaccendere il barbecue
non utilizzare alcol o benzinal Utilizzare
unicamente accenditori conformi alla
normativa EN 1860-3!

Verificare che il barbecue sia sempre
installato su una superficie piana.

Rimuovere il coperchio dal barbecue
durante I'accensione del carbone.
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INFORMAZIONI GENERALI SULLA SICUREZZA IT

= Collocare sempre il carbone sull'apposita

griglia e non direttamente sul lato
inferiore della vaschetta.

= Evitare di toccare la griglia di cottura o
del carbone per verificare se sono caldi
0 meno.

= Utilizzare guanti di protezione o
asciughini per le operazioni di cottura
o di regolazione delle aperture di
ventilazione.

= Utilizzare utensili per barbecue muniti di
maniglie lunghe e resistenti al calore.

= Utilizzare il gancio all'interno del
coperchio per bloccare il coperchio
su un lato della vaschetta. Evitare di
appoggiare il coperchio su tappeti o
sullerba se questo & ancora caldo. Non
utilizzare la maniglia della vaschetta per
fissare in posizione il coperchio.

= Per spengere il carbone, collocare il
coperchio sulla vaschetta e chiudere
tutte le aperture di ventilazione. Non
usare acqua per questa operazione
per evitare di danneggiare la finitura in
porcellana.
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Per evitare improvvise fiammate,
collocare il coperchio sul bollitore. Non
utilizzare acqua.

Utilizzare e riporre i dispositivi di
accensione elettrici con attenzione se
sono ancora caldi.

Tenere i cavi di alimentazione lontani
dalle superfici calde del barbecue.

ATTENZIONE

Non rivestire la vaschetta con carta
stagnola per evitare di ostruire il flusso
d'aria. Per raccogliere le gocce che si
producono durante la cottura della carne
con il metodo indiretto, utilizzare un
gocciolatoio.

L'uso di oggetti appuntiti per la pulizia
della griglia di cottura o la rimozione
della cenere pud danneggiare la finitura.

L'uso di detergenti abrasivi per la pulizia
della griglia di cottura o del barbecue
puo danneggiare la finitura.

SUGGERIMENTI IGIENICI

Prima di iniziare qualsiasi operazione di
cottura, di preparare o di toccare carne

rossa e bianca o pesce fresco, lavarsi
sempre le mani.

= Non scongelare la carne bianca o rossa

o il pesce a temperatura ambiente o su
una mensola. Scongelare sempre tutti gli
alimenti in frigorifero.

Non collocare mai gli alimenti cotti sullo
stesso piatto dove sono stati collocati
alimenti crudi.

Lavare sempre tutti i piatti o gli utensili
di cucina che sono stati a contatto con
carne o pesce crudo. Utilizzare acqua e
sapone e sciacquare piatti e utensili con
cura.

IL MANCATO RISPETTO
DELLE AVVERTENZE DI CUI
SOPRA PUO PROVOCARE
INFORTUNI GRAVI O

MORTALI O INCENDI

O ESPLOSIONI CHE
POSSONO DANNEGGIARE
OGGETTI E PROPRIETA




SUGGERIMENTI UTILI

ACCENSIONE DELLA GRIGLIA

= Rimuovere il coperchio e aprire tutte

le aperture di ventilazione prima di
accendere il fuoco. NOTA: per ottenere un
flusso d'aria ottimale, rimuovere le ceneri
accumulate dalla parte inferiore della
griglia, se presente (solo se il carbone &
completamente spento). Poiché l'ossigeno
& essenziale per la combustione del
carbone, & molto importante verificare che
non vi siano oggetti che ostruiscano le
aperture di ventilazione.

Collocare i bricchetti in una pila a forma di
piramide oppure immettere direttamente

il carbone nel dispositivo di accensione
Weber® RapidFire® per caminetti.
Collocare dei cubetti di accensione
Weber® Lighter Cubes (non tossici, inodori
e insapori) o del giornale sotto la pila di
bricchetti e accenderla. NOTA: le presenti
istruzioni non contengono riferimenti al
fluido di accensione, perché le opzioni
descritte in precedenza sono ritenute
quelle migliori. Il fluido di accensione
lascia una maggiore quantita di residui e
pud impregnare i pasti cotti con sostanze
chimiche, se non viene completamente
bruciato. Qualora si decida di utilizzare gas
liquido, seguire le istruzioni del produttore
e non aggiungere MAI il fluido al

barbecue mentre il fuoco & acceso.

= Appena il carbone & coperto da una
patina di cenere grigia (generalmente
dopo 25-30 minuti), distribuire i bricchetti
di carbone utilizzando le pinze secondo il
metodo di cottura desiderato.

= Per dare alle pietanze un gusto piu
affumicato, aggiungere alcuni pezzetti di
legno duro (dopo averli immersi in acqua
per 30 minuti ed aver rimosso l'acqua in
eccesso) o delle erbe fresche bagnate
come rosmarino, timo o foglie di alloro.
Aggiungere le erbe, ancora bagnate, sul
carbone poco prima di iniziare la cottura.

= Per rimuovere il coperchio della
griglia durante la cottura, sollevarlo
di lato anziché verticalmente. I
sollevamento verticale del coperchio
pud provocare l'aspirazione della cenere
e la conseguente contaminazione della
pietanza in cottura.

ALCUNE SEMPLICI
OPERAZIONI PER
UTILIZZARE LA GRIGLIA IN
MODO OTTIMALE

E sufficiente seguire i suggerimenti descritti

di seguito per utilizzare la griglia in modo

ottimale e cucinare piatti deliziosi.

= Vi state chiedendo se il sistema migliore
sia quello diretto, indiretto o entrambi?

IT

Leggete la ricetta e le istruzioni per la
configurazione della griglia. La griglia
Weber® grill vi offre la possibilita di
scegliere tra due modalita di cottura
diverse: la cottura diretta e quella
indiretta. Consultate le pagine che
seguono per ottenere istruzioni piu
specifiche

Non tentare di accelerare la cottura
collocando le pietanze da cuocere sulla
griglia, se questa non & ancora pronta.
Attendere sempre che i bricchetti di
carbone brucino e vengano ricoperti da
una patina di cenere grigia (facendo
attenzione a mantenere le aperture di
ventilazione aperte per evitare che il
fuoco si estingua).

Utilizzare spatola e pinze, ma evitare di
usare forchettoni. Probabilmente avete
visto altri farlo o in passato lo avete fatto
voi stessi. Se cosi fosse, dimenticatevene.
L'uso dei forchettoni tende ad essiccare
le pietanze poiché ne rimuove il succo e
gli aromi naturali.

Verificare che il coperchio possa
chiudersi bene anche con la pietanza
sulla griglia. Idealmente, & necessario
lasciare uno spazio di almeno 2,50 cm tra
la pietanza e il coperchio.

Non aprire il coperchio per verificare se la
pietanza & cotta ogni due minuti.
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SUGGERIMENTI UTILI

L'apertura del coperchio abbassa il calore
ed aumenta di conseguenza i tempi di
cottura.

= Evitare di girare la pietanza a meno che
non sia espressamente indicato nella
ricetta.

= |l rispetto di queste istruzioni elimina il
problema delle fiammate, riduce i tempi
di cottura e permette di ottenere risultati
migliori se il barbecue viene utilizzato con
la griglia abbassata.

= Non utilizzare la spatola per comprimere
alimenti quali gli hamburger, per evitare
di disperdere gli aromi naturali contenuti
negli stessi.

= Versare un sottile strato di olio per
cuocere la pietanza uniformemente ed
evitare che aderisca alla griglia. Applicare
I'olio con un pennello o a spruzzo sulla
pietanza e non sulla griglia.

MANUTENZIONE DEL
BARBECUE

Per aumentare la durata del barbecue

Weber® nel tempo, € consigliabile pulirlo una

volta I'anno.

LA PROCEDURA E SEMPLICE:

= Verificare che il barbecue non sia caldo e
che i bricchetti di carbone siano spenti.
Rimuovere le griglia di cottura e quella

del carbone.
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= Rimuovere la cenere.

= Lavare il barbecue con un detergente
neutro e acqua. Sciacquarlo
accuratamente con acqua pulita ed
asciugarlo.

= Non & necessario lavare la griglia di
cottura dopo l'uso, poiché & generalmente
sufficiente rimuovere i residui di cottura
con una spazzola in rame o un po' di carta
stagnola accartocciata, e asciugarla con
dei panni di carta.

COME USARE | DIVISORI
PER LA CARBONELLA

1. Aprire le valvole di sfiato sui lati superiore
ed inferiore della griglia e togliere il
coperchio.

2. Posizionare la graticola della carbonella
in modo che i ferri che la compongono
siano posizionati trasversalmente rispetto
alle maniglie del forno (da una allaltra);
questo permettera di collocare i divisori
per la carbonella di fronte alle maniglie
del forno, cosi da tenerle lontane dai
pezzi di carbone.

3. Posizionare i divisori per la carbonella
agganciandoli sui ferri dritti esterni della
graticola. La parte anteriore dei divisori
per la carbonella dovrebbe scorrere al di
sopra del terzo ferro della graticola per la
carbonella e sistemarsi correttamente al
suo posto con uno scatto

IT

Come usare i divisori per la carbonella

s,
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COTTURA CON BARBECUE A CARBONE

METODO DIRETTO

Con il metodo diretto, la pietanza viene
cotta direttamente sui bricchetti di carbone.
Per una cottura uniforme, girare la pietanza
una volta a circa meta della grigliatura.
Utilizzare il metodo di cottura diretta per

gli alimenti che richiedono tempi di cottura
inferiori a 25 minuti quali bistecche,
cotolette, kebab, verdure e simili.

1. Aprire tutte le aperture di ventilazione.

2. Collocare la quantita consigliata di
bricchetti di carbone al centro della
griglia (consultando la tabella riportata di
seguito).

3. Accendere i bricchetti di carbone.
Lasciare il coperchio aperto fino a
quando i bricchetti di carbone non
vengono ricoperti da una sottile patina di
cenere grigia. Cio richiedera circa
25 - 30 minuti.

4, Distribuire i bricchetti uniformemente
lungo la griglia del carbone.

5. Collocare la griglia di cottura sui
bricchetti di carbone.

6. Collocare la pietanza sulla griglia di
cottura.

7. Chiudere il coperchio. Per i tempi di
cottura consigliati, fate riferimento alla
ricetta.

Guida All’uso della Carbonella per il Metodo di Cottura Diretto

Diametro della griglia Numero di bricchetti di carbone necessari
37 cm 30
............. 47 cm 40
57 cm 50
95 cm 150
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COTTURA CON BARBECUE A CARBONE IT

4.

METODO INDIRETTO

Utilizzare il metodo indiretto con alimenti
che richiedono tempi di cottura di 25 o

piu minuti oppure con alimenti delicati la
cui esposizione diretta alla fonte di calore
potrebbe rimuoverne i succhi o bruciarli.
Questo metodo & consigliato in particolare
per arrosti, tagli di carne bianca con osso,
pesce intero o filetti di pesce. Per utilizzare
il metodo di cottura indiretto, € necessario
collocare i bricchetti su entrambi i lati della
pietanza. |l calore aumenta gradualmente,
si riflette sul coperchio e sulle superfici
interne della griglia, circolando all'interno
del barbecue in modo da cuocere
uniformemente la pietanza su tutti i lati,
senza necessita di girarla.

NOTA: per carni che richiedono tempi

di cottura superiori a 1 ora, pud essere
necessario aggiungere bricchetti aggiuntivi,
come indicato nella tabella.

1. Aprire tutte le aperture di ventilazione.

2. Collocare la quantita consigliata di
bricchetti su ciascun lato della griglia
(consultando la tabella riportata di
lato). Lasciare uno spazio sufficiente
a consentire l'inserimento di un
gocciolatoio tra i bricchetti.

3. Accendere i bricchetti di carbone.
Lasciare il coperchio aperto fino a
quando i bricchetti di carbone non
vengono ricoperti da una sottile patina di
cenere grigia. Cio richiedera circa
25 - 30 minuti.

Guida All’'uso della Carbonella per la Cottura con Metodo Indireto

Diametro Bricchetti standard Bricchetti standard per
della griglia per la prima ora ogni ora successiva

37 cm 9 per lato 6 per lato

47 cm 20 per lato 7 per lato

57 cm 25 per lato 8 per lato

95 cm 75 per lato 22 per lato
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Inserire un gocciolatoio tra i bricchetti, al
centro della griglia.

5. Collocare la griglia di cottura sui

bricchetti.

6. Collocare la pietanza sulla griglia

di cottura direttamente sopra il
gocciolatoio.

. Abbassare il coperchio sulla griglia. Per

i tempi di cottura ottimali, consultare la
ricetta.



GUIDA ALLA GRIGLIATURA IT

Le indicazioni fornite sui tagli, gli spessori, i
pesi e i tempi di grigliatura sono puramente
indicativi e non devono essere seguiti alla
lettera. | tempi di cottura possono variare

a seconda dell’altitudine, del vento, della
temperatura esterna e del grado di cottura
desiderato.

Le bistecche, i filetti di pesce, i petti di
pollo e le verdure devono essere grigliati
utilizzando il metodo di cottura diretto per
i tempi di cottura indicati nella tabella o in
base al grado di cottura desiderato e girati
una sola volta a meta della cottura.

Gli arrosti, i petti di pollo, il pesce ed i tagli Nota generale per la grigliatura di pesce:
di grosso spessore devono essere grigliati da 4 a 5 minuti per tagli dello spessore di
utilizzando il metodo di cottura indiretto 1,25 cm; da 8 a 10 minuti per tagli dello
per i tempi di cottura indicati nella tabella spessore di 2,60 cm.

o fino a quando il termometro a lettura
istantanea raggiunge la temperatura
interna desiderata. | tempi di cottura
indicati per il manzo si riferiscono al grado
di cottura medio definito nella norma USDA
se non diversamente indicato.

_ Spessore o Peso Tempo di Grigliatura Approssimativo
Bistecca: New York, Spessore di 2 cm 8-10 min Metodo diretto/Calore medio
con 0sso, con costoletta
Spessore di 2,560 cm 10-12 min Metodo diretto/Calore medio
Filetto con osso e senza osso Spessore di 2 cm 8-10min Metodo diretto/Calore medio
_ Spessore o Peso Tempo di Grigliatura Approssimativo
Cotoletta: costola, filetto o spalla Spessore da 2 a 2,50 cm 10-15 min Metodo diretto/Calore medio
Carne bianca Spessore da 2,5 a 450 cm 10—-12min Metodo diretto/Calore medio
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GUIDA ALLA GRIGLIATURA

Carne bianca

Spessore o Peso

Tempo di Grigliatura Approssimativo

Petto di pollo, senza osso e pelle

170 gr

8-12 min Metodo diretto/Calore medio

Coscia di pollo, senza osso e pelle

110 gr

8-10 min Metodo diretto/Calore medio

Bocconcini di pollo, petto o ala di pollo

30-40 min Metodo diretto/Calore medio

Bocconcini di pollo, coscia

40-50 min Metodo diretto/Calore medio

Spessore o Peso

Tempo di Grigliatura Approssimativo

Pesce, filetto o bistecca

Spessore da 0,6 a 1,26 cm

3-5 min. Metodo diretto/Calore alto

Spessore da 1,25 a 2,50 cm

5-10 min. Metodo diretto/Calore alto

Spessore da 2,25 a 4 cm

10-12 min. Metodo diretto/Calore alto

Pesce, intero

450 gr

15-20 min. Metodo indiretto/Calore medio

Spessore o Peso

Tempo di Grigliatura Approssimativo

Asparagi

6—-8 min. Metodo diretto/Calore medio

Granturco, con o

10-12 min. Metodo diretto/Calore medio

senza pannocchia

25-35 min. Metodo diretto/Calore medio

Funghi,

germogli o 8-10 min. Metodo diretto/Calore medio
porcini 12—15 min. Metodo diretto/Calore medio
Cipolla Fette da 1,25 cm 8-12 min. Metodo diretto/Calore medio
Patata Fette da 1,25 cm 14-16 min. Metodo diretto/Calore medio
Zucchini Tagliato a meta 6-10 min. Metodo diretto/Calore medio

Fette da 1,25 cm

6-8 min. Metodo diretto/Calore medio




RICETTE

POLLO INTERO ARROSTO

Metodo di cottura indiretto/calore medio

1 pollo intero, da circa 1,8-2,25 kg
olio da cucina

sale e pepe appena macinato

Sciacquare il pollo e asciugarlo con della carta da
cucina. Rigirare le punte delle ali sotto la schiena
e legare le zampe con uno spago da cucina.
Ungere tutta la superficie esterna del pollo con
I'olio e insaporire leggermente con sale e pepe.

Sistemare il pollo sulla griglia, con il petto rivolto
verso l'alto, e cuocere finché la temperatura
interna raggiunga gli 82 °C nella parte piu spessa
della coscia e 77 °C nel petto, ossia da un'ora e
un quarto a un'ora e mezza. Trasferire il pollo su
un piatto di portata e lasciarlo riposare per 10
minuti prima di tagliarlo.

Ricetta per 4-6 persone.

SPIEDINI DI AGNELLO SPEZIATI
Metodo di cottura Diretto/Calore Medio

Marinata all’arancia:

175 ml di olio di oliva

90 ml di aceto di vino rosso
1 cucchiaio di succo di limone
2 cucchiai di buccia di arancia grattugiata
1 cipolla da insalata tritata, compresa

la parte verde

1 puntina di cannella macinata

1 pizzico di chiodo di garofano macinati

Circa

900 g di agnello senza grasso tagliato

a cubetti di circa 3-4 cm ciascuno

Preparare la marinata all'arancia: Unire tutti gli
ingredienti, e versarla sull'agnello sistemato

in una pirofila di vetro non molto profonda o

in un sacchetto di plastica. Coprire e mettere

in frigorifero per 4-6 ore. Scolare l'agnello e
tenere da parte la marinata. Versare la marinata
tenuta da parte in una padella e farla bollire per
un minuto intero a fuoco vivo.

Infilare i pezzi di agnello su 4-6 spiedini di
metallo e sistemarli sulla griglia. Cuocere

a piacere 10 minuti per una cottura media.
Spennellare gli spiedini con il resto della
marinata tenuta da parte durante la cottura;
girare gli spiedini una volta a meta cottura.

Ricetta per 4-6 persone.

BISTECCHE SEMPLICI
Metodo di Cottura Diretto/Calore Medio

4 Bistecca New York, bistecca senza osso,
bistecca con l'osso, costolette di manzo,
ciascuna di circa 450 gr e dello spessore
di 2,5 cm
Sale Kosher
Pepe nero macinato fresco

Olio extra vergine

Aggiungere sale e pepe su entrambi i lati delle
bistecche, quindi aggiungere le spezie. Lasciare
la carne per circa 20-30 minuti a temperatura
ambiente prima di iniziare la cottura.

Applicare una piccola quantita di olio di oliva

a spruzzo o con un pennello su entrambi i lati
della bistecca. Grigliare le bistecche a calore
medio utilizzando il metodo di cottura diretto fino
a raggiungere una temperatura di 60 °C. Cio
richiedera circa 8-10 minuti. Girare la carne una
sola volta durante la grigliatura. Rimuovere la
griglia e attendere 3-5 minuti. Servire la pietanza
calda.

Ricetta per 4 persone.
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RICETTE

PETTI DI POLLO CLASSICI
Metodo di Cottura Indiretto/Calore Medio

4 Petti di pollo, divisi a meta (con osso e
pelle), ciascuno del peso di circa
280-350 gr

Sale Kosher
Pepe nero macinato fresco

Olio extra vergine

Lavare i petti di pollo in acqua fredda e asciugarli
con dei panni di carta. Aggiungere sale e pepe

e applicare un sottile strato di olio di oliva su
entrambi i lati. Grigliare il pollo, con il lato con la
pelle rivolto verso l'alto, a calore medio utilizzando
il metodo di cottura indiretto. Continuare a
grigliare fino a rimuovere tutti i succhi e a
cuocere completamente l'area intorno all'osso.
Cio richiedera circa 30 - 40 minuti. Per rendere
la pelle ancora pil croccante, grigliare i petti di
pollo con il lato con la pelle rivolto verso il basso,
a calore medio e utilizzando il metodo di cottura
diretto, durante gli ultimi 5 minuti di grigliatura.
Servire la pietanza calda.

Ricetta per 4 persone.

44

FILETTI DI PESCE
Metodo di Cottura Diretto/Calore Medio

4 Filetti di pesce spada o halibut, del peso
di circa 170 — 220 gr e dello spessore di
2,60 cm

Sale Kosher
Pepe nero fresco macinato
Olio extra vergine

Scorze di limone (facoltative)

Applicare il sale e il pepe e un sottile strato di
olio su entrambi i lati dei filetti. Grigliare i filetti
utilizzando il metodo di cottura diretto e un
calore elevato fino a quando il centro del filetto
non inizia a diventare opaco. Cio richiedera 8-
10 minuti. Girare i filetti due volte durante la
grigliatura. Servire la pietanza calda con degli
spicchi di limone, secondo il gusto.

Ricetta per 4 persone.

BISTECCA DI SALMONE
ALLA KYOTO

Metodo di Cottura Diretto/Calore Medio

4 Bistecche di salmone dello spessore di
circa 2,50 cm

Olio d'oliva
Per le bistecche marinate
1,8 dl di salsa di soia
1,2 dl di succo d'arancia concentrato
2 Cucchiai da tavola di olio per cucinare
2 Cucchiai da tavolo di salsa di pomodoro
1 Cucchiaino di succo di limone
1/2  Cucchiaino di mostarda
1 Cucchiaino di cipolla tritata
1 Aglio tritato

1/2  Cucchiaino di radice di zenzero tritata

Per la marinatura: mescolare insieme gli
ingredienti in un piccolo recipiente. Versare la
marinatura sulle bistecche di salmone dopo averle
collocate in una teglia piccola. Mettere la teglia in
frigorifero per 30-60 minuti. Scolare le bistecche
e conservare la salsa in una piccola pentola.
Portare rapidamente ad ebollizione la salsa e farla
bollire per 1 minuto. Applicare una piccola quantita
di olio con un pennello o a spruzzo e collocare

le bistecche sulla griglia di cottura. Grigliare le
bistecche a calore medio e utilizzando il metodo di
cottura diretto fino a quando il pesce non diventa
tenero e pud essere spezzato con una forchetta.
Ci0 richiedera circa 5-10 minuti, a seconda dello
spessore della bistecca. Girare le bistecche e
applicare la salsa marinata a circa meta cottura.

Ricetta per 4 persone.



RICETTE

SPIEDINI DI GAMBERI CON
BURRO AL CURRY

Metodo di cottura Diretto/Calore Alto

Burro al curry:
126 g di burro
1 piccola cipolla finemente tritata
1 cucchiaino di aneto fresco sbriciolato
1 cucchiaino e mezzo di polvere di curry

aglio secco a scaglie

900 g di grossi gamberi col guscio

olio di oliva
spicchi di lime o di limone

rametti di aneto o di prezzemolo

Preparare il burro al curry: Fondere il burro in
una padellina a fuoco medio-alto. Unire la cipolla,
I'aneto, il curry e I'aglio in scaglie e cuocere per
5 minuti.

Infilare i gamberi su sei spiedini da 30 cm
lasciando un po' di spazio tra i diversi pezzi.
Spennellare leggermente i gamberi con olio di
oliva. Grigliare finché i gamberi diventano rosa

e teneri, ossia dai 2 a 5 minuti a seconda delle
dimensioni (attenzione a non cuocerli troppo!).
Girare gli spiedini di gamberi una volta a meta
cottura e spennellarli con il burro al curry. Disporre
gli spiedini su di un piatto da portata e guarnire
con gli spicchi di lime e i rametti di aneto.

Ricetta per 4 persone.

PEPERONI ROSSI GRIGLIATI
CON MOZZARELLA

Metodo di Cottura Indiretto/Calore Medio
1 Filone piccolo di pane italiano
3 Cucchiai da tavola di olio di oliva, divisi
3 Peperoni rossi dolci piccoli
6 dl di mozzarella fresca, tagliata a dadi
1-12
1 Aglio tagliato fine

Cucchiaini di basilico secco

1 Cucchiaio di olio d'oliva
Sale

Pepe nero fresco macinato

Affettare il pane a fette sottili, imuovendo la
crosta. Tagliare il pane in crostini dello spessore
di circa 1 cm e riempire una tazza. Farli saltare in
3 cucchiai di olio di oliva fino a dorarli. Tamponare
i crostini con dei panni di carta. Tagliare la

punta dei peperoni a circa 1 cm e conservarla.
Rimuovere i semi e la polpa. Mescolare insieme

i crostini, la mozzarella, il basilico, I'aglio e
aggiungere un cucchiaio di olio. Mescolare
uniformemente, aggiungendo sale e pepe. Inserire
il ripieno nei peperoni, chiudendoli con la punta
tagliata in precedenza. Collocare i peperoni sulla
griglia di cottura, con la parte superiore rivolta
verso l'alto e grigliare a calore medio e utilizzando
il metodo di cottura indiretto per 12-15 minuti
fino a quando i peperoni non diventeranno
morbidi senza cedere. Quando i peperoni sono
cotti, rimuoverli dalla griglia. Rimuovere le punte e
tagliarli a meta in lunghezza.

Ricetta per 6 persone.

IT

GRIGLIATA MISTA
Ricetta presa dal Big Book of Grilling™ di Weber®
Metodo di Cottura Indiretto/Calore Medio

1,8 dl di succo d'arancia
1 Cucchiaio da tavola di miele
1 Cucchiaio da tavola di succo di limone

2 Cucchiaini di amido

4  Fette di ananas fresco, dello spessore di
circa 1 cm

1 Cucchiaini di pepe verde o nero macinato

4 Porzioni di gelato alla vaniglia

Per preparare la glassatura: miscelare gli
ingredienti della glassa in un piccolo contenitore
e continuare a mescolare fino ad ottenere

una glassa consistente. Bollire a temperatura
medio-alta e continuare a cuocere la glassa per
1-2 minuti. Tenere la glassa calda o riscaldarla
nuovamente prima di servirla. Distribuire i granelli
di pepe su entrambi i lati delle fette di ananas.
Grigliare utilizzando il metodo di cottura indiretto
e una temperatura media fino a quando le fette
appaiono ben cotte. Cio richiede generalmente
6-8 minuti. Girare le fette una sola volta durante
la cottura. Servire ciascuna fetta di ananas con un
porzione di gelato e un po’ di glassa.

Ricetta per 4 persone.
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GODE TIPS NO

FARE

= Denne grillen er bare til utenders bruk.

SIKKERHETSSYMBOLENE
gjer deg oppmerksom pé viktig
SIKKERHETS informasjon.

Signalordene FARE,
ADVARSEL og FORSIKTIG
brukes sammen med
SIKKERHETSSYMBOLET.

FARE signaliserer det alvorligste
faremomentet.

Les vennligst all
sikkerhetsinformasjon i denne
bruksveiledningen.

Bruk innendors kan fore til oppsamling
av giftige damper og medfelgende
alvorlig personskade eller dedsfall.

= Tennvaeske eller briketter impregnert

med tennveeske mé ikke legges

pa varmt briketter. Sett lokket pa
tennveeskebeholderen etter bruk, og
plasser beholderen i betryggende
avstand fra grillen.

Bruk ikke bensin, alkohol eller

andre flyktige veesker til & tenne pa
brikettene. Dersom tennveeske brukes,
skal overskytende veeske fiernes fra
bunnventilene for brikettene tennes.

Barn og dyr skal holdes under oppsyn i
neerheten av en varm grill.

Prov aldri pa & flytte en tent grill.

Plasser grillen minst 1,56 m fra
brennfarlig materiale.

Bruk ikke grillen uten alle deler pa plass.

Sorg for at askefangeren er korrekt
festet til benene under bunnen.

* Fjern ikke asken for brikettene er brent

helt ut og det ikke lenger finnes glor.

Bruk ikke lose kleer ved opptenning eller
bruk av grillen.

Det bor ikke grilles p& dager med kraftig
vind.

ADVARSEL!

Bruk ikke alkohol eller bensin for &
tenne opp eller tenne pa nytt! Bruk bare
lightere som samsvarer med EN 1860-3!

Grillen skal alltid sta plant.

Ta lokket av grillen under opptenning og
mens brikettene varmes opp.

Legg alltid brikettene pé kullristen og
ikke direkte p& bunnen av grillen.

Reor aldri grill- eller kullristen for & merke
om de er varme.

Bruk grillvotter eller grytekluter til &
beskytte hendene under grilling og
justering av ventilene.

Bruk grillutstyr med lange handtak som
ikke blir varme.

Bruk kroken pé innsiden av lokket til

& henge lokket pa siden av bunnen.

Et varmt lokk skal ikke plasseres pa
utendersmatte eller gress. Lokket skal
heller ikke henges handtaket p& bunnen.



GODE TIPS

= For a slukke for brikettene, sett
lokket pa grillen og steng alle ventiler.
Hell ikke pa vann, da dette vil skade
porselensemaljen.

= For & unnga stikkflammer skal lokket
plasseres péa karret. Bruk ikke vann.

= Varme elektriske startmekanismer skal
handteres forsiktig.

= Hold elektriske ledninger unna grillens
varme overflater.

FORSIKTIG

= Foring av skalen med aluminiumsfolie

blokkerer luftgjennomstremningen. Bruk

i stedet en dryppbakke til & samle opp
saft fra kjottet nar det grilles med den
indirekte metoden.

= Bruk ikke skarpe gjenstander til &
rengjore grillristen eller fjerne aske, da
det kan edelegge grilloverflaten.

= Bruk ikke slipende vaskemidler pa

grillristen eller selve grillen, for & unnga

& odelegge grilloverflaten.

TIPS OM MATSIKKERHET

= Vask hendene grundig med varmt vann

og sape for mattilberedning og etter
handtering av kjott, fisk eller fjeerkre.

= Tin ikke kjott, fisk eller fjeerkre ved

romtemperatur eller p& en kjokkenbenk.
Tining skal foregé i kjoleskap.

Sett aldri stekt mat pa et fat som ble
brukt til ustekt mat.

Vask alle anretningsfat og kokesaker
som har veert i kontakt med ustekt kjott
eller fisk i varmt vann og sépe og skyll
grundig.

UNNLATELSE AV A
FOLGE ADVARSLENE

OG FORHOLDSREGLENE
KAN FORE TIL ALVORLIG
PERSONSKADE ELLER

DODSFALL, BRANN
ELLER EKSPLOSJON
MED TILHORENDE
EIENDOMSSKADE
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HJELPSOMME RAD

STARTE GRILLEN

= Ta av lokket og apne alle ventiler for

opptenning. MERK: For & sikre korrekt
luftgjennomstremning skal gammel aske
fijernes fra bunnen av grillen (bare nar
det ikke lenger finnes glor i brikettene).
Trekull mé& ha oksygen for & brenne,
pase derfor at det ikke er noe som blok-
kerer ventilene.

Brikettene formes til en pyramide legges
i et Weber® RapidFire® opptenningsrer.

Legg enten Weber® opptenningsblokker
terninger (som er giftfrie, og uten lukt
og smak) eller sammenkrollet avispapir
under brikettpyramiden og tenn. MERK:
Vi har med vilje utelat anvisninger for
bruk av tennvaeske, fordi vi mener at
alternativene er bedre. Tennveeske er
solete og kan tilfere maten en kjemisk
smak hvis den ikke brennes helt av.
Anvendes det likevel tennveeske skal
produsentens instruksjoner folges. Hell
ALDRI tennvaeske pa en allerede tent

grill.

Nar brikettene er dekt med et tynt lag
aske (cirka 25-30 minutter), spres brik-
ettene ut med steketang i henhold til
grillmetode.
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= For & gi maten den ekstra spesielle

roksmaken kan det legges pé en hand-
full treflis (blotgjort i vann i minst 30
minutter og drenert i forveien), eller
fuktede friske urter, som rosmarin, tim-
ian eller laurbzerblad. Legg treflis eller
urter direkte pa trekullet, umiddelbart for
maten legges pa grillen.

= Nér grillokket loftes opp under grillingen,

ber det loftes til siden i stedet for rett
opp. Loftes det rett opp, kan det virvle
opp aske som legger seg pa maten.

ENKLE GRILLTIPS
Folg disse grilltips for garantert suksess.

= Direkte, indirekte eller litt av hvert?

Les oppskriften og instruksjonene for
klargjering av grillen. Det er to metoder
for & grille med en Weber® grill—direkte
og indirekte. Se de neste sidene for mer
informasjon.

Forsok aldri & spare tid ved & legge
mat pa en grill som ikke er helt klar.
La brikettene brenne til det er dekt
med et tynt lag gra aske (ventilene
skal holdes &pne for & sikre nok
luftgjennomstremning).

NO

Sving med spatelen og tvinn med
tangen, men la gaffelen ligge igjen. Du
har sikkert sett andre stikke i kjottet

- kanskje du til og med har gjort det
selv. Ikke gjer det! Ellers vil saft og kraft
renne ut, og maten blir torr.

Serg for at det er plass til maten nér
lokket er pa. Det ber veere minst 2,5 cm
mellom maten og lokket.

Unngé & lofte lokket hele tiden for &
kontrollere maten. Hver gang du lofter
lokket siver varme ut, slik at du ma vente
enda lengre for middagen er klar.

Dersom ikke oppskriften sier noe annet
skal maten bare vendes en gang.

Du unngar stikkflammer, reduserer
tilberedningstid og sa godt som
garanteres et velsmakende grillresultat
med lokket ned.

Motsta fristelsen til & trykke ned pé kjott
som hamburgere. Ellers klemmer du ut
all den gode kjottsaften.

Pensling med et tynt lag matolje sikrer
at maten stekes jevnt og du unngar

at kjottet setter seg fast pa grillristen.
Oljen skal alltid pensles eller sproytes pa
maten, ikke grillristen.



HJELPSOMME RAD

VEDLIKEHOLD AV GRILLEN

Du forlenger levetiden for din Weber® grill
ved & rengjore den grundig én gang om
aret.

DET ER ENKELT:

= Forsikre deg om at grillen er kald og at
det ikke lenger finnes glor i grillkullet.

= Ta av grill- og kullristene.
= Fjern aske.

= Vask grillen med et mildt vaskemiddel og
vann. Skyll grundig med rent vann. Terk
opp vannet.

= Det er ikke nedvendig & rengjere
grillristen etter hver gangs bruk.
Fjern ganske enkelt eventuelle rester
med en grillberste i messing eller litt
sammenkrollet aluminiumsfolie, og tork
av med et papirhandkle.

BRUK AV
BRIKETTSKILLERE

1. Apne topp- og bunnventilene pa grillen
og ta av lokket.

2. Plasser kullristen slik at brikettskillerne

vender fra handtak til handtak. P4 denne
maten anbringes brikettskillerne motsatt
av grillens handtak, og brikettene holdes
vekk fra handtakene.

3. Plasser brikettskillerne slik at de hukes

over de ytre, rette stélstengene pa
kullristen. Fronten pa brikettskillerne skal
n& smette over den tredje stélstangen pa
kullristen og klikke pa plass.

Bruk av Brikettholdere
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MATLAGING PA BRIKETTGRILL

DIREKTE GRILLING 3. Tenn pé brikettene. La lokket veere av

inntil brikettene er dekt med et tynt lag
Direkte grilling innebzerer at maten gré aske, cirka 25-30 minutter etter
grilles direkte over brikettene. For jevn opptenning.

tilberedning skal maten vendes en gang
etter halv steketid. Velg direktemetoden for 4. Spre de preparerte brikettene jevnt ut i
mat som trenger mindre enn 25 minutters et lag pa kullristen.

steketid, som k,"ﬁer’ koteletter, kebab, 5. Plasser grillristen over brikettene.
grennsaker o.lign.

. 6.L t 3 grillristen.
1. Apne alle ventiler. ©99 maten pa grirsten
7. Sett lokket pa grillen. Se oppskriften for

anbefalte steketider.

2. Plasser den anbefalte mengden briketter
midt pa kullristen (se tabellen nedenfor).

Antall briketter for direkte grillmetode

Grill-diameter Antall briketter

37 cm 30
............. 47 cm 40

57 cm 50

95 cm 150
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MATLAGING PA BRIKETTGRILL

INDIREKTE GRILLING

Bruk den indirekte metoden til mat som
trenger mer enn 25 minutters steketid,

og emfintlig mat som kan terkes ut eller
brennes av direkte varmeeksponering,
f.eks. stek, kylling med ben, hel fisk samt
fiskefileter. Ved indirekte grillen plasseres
kullbrikettene pa begge sider av maten.
Varmen stiger, reflekteres fra alle overflater
og sirkulerer sakte for & steke maten

jevnt pé alle sider. Det er ikke nedvendig

& vende maten. MERK: For kjott som skal
grilles i mer enn 1 time, ma du legge i flere
grillbriketter p& hver side som forklart i
tabellen.

1. Apne alle ventilene.

2. Spre det anbefalte antallet briketter
pa hver side av kullristen (se tabellen
nedenfor). Serg for at det er plass til en
dryppbakke mellom de to haugene ‘med
briketter.

3. Tenn pé brikettene. La lokket veere av
inntil brikettene er dekt med et tynt lag
gré aske, cirka 25-30 minutter etter
opptenning.

4. Sett en dryppbakke mellom brikettene,
midt pa kullristen.

B. Plasser grillristen over brikettene.

Antall briketter for indirekte grillmetode

Standard briketter Standard briketter for
Grill-diameter for forste time hver ytterligere time
37 cm 9 per side 6 per side
47 cm 20 per side 7 per side
57 cm 25 per side 8 per side
95 cm 75 per side 22 per side

NO

6. Legg maten péa grillristen rett over
dryppbakken.

7. Sett lokket p& grillen. Se oppskriften for
anbefalte steketider.
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GRILLVEILEDNING

Folgende oppdelinger, tykkelser, vekt og Steker, kyllingdeler med ben, hele fisk
grilltider er bare ment som retningsgivende.  og tykkere oppdelinger grilles med den
Matlagingstiden pavirkes av faktorer som indirekte metoden i henhold til tiden

hoyde over havet, vind, temperatur og spesifisert i tabellen, eller til et termometer
onsket gjennomstekingsgrad. viser onsket indre temperatur. Steketider

for biff er i henhold til USDAs definisjon av

Biffer, fiskefileter, kyllingdeler uten medium gjennomsteking, eller som nevnt i

ben og grennsaker grilles med den

. . o oppskriften.
direkte metoden i henhold til tiden
spesifisert i tabellen, eller til ensket MERK: En tommelfingerregel for grilling av
gjennomstekningsgrad. Vend en gang etter  fisk er: 4-5 minutter pr. 1,25 cm tykkelse;
halv steketid. 8-10 minutter pr. 2,6 cm tykkelse.

Tykkelse eller vekt Ca. steketider
Biff: ytrefilet, rundbiff, entrecote, 2 cm tykk 8-10 min. direkte medium
T-ben eller indrefilet
2,6 cm tykk 10-12 min. direkte medium
Oksekarbonade 2 cm tykk 8-10 min. direkte medium
[ svinekjot TR Ca. steketider
Kotelett, svinekam eller nakke 2-25 cm tykk 10-15 min. direkte medium
Svinkekotelett uten ben 4,5-25 cm tykk 10—12 min. direkte medium
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GRILLVEILEDNING

Kyllingbryst, uten ben og skinn

Tykkelse eller vekt

Ca. steketider

170 g

8-12 min. direkte medium

Kyllinglar, uten ben og skinn

115¢g

8-10 min. direkte medium

Kyllingdeler, bryst/vinge med ben

30-40 min. indirekte medium

Kyllingdeler, ben/lar med ben

40-50 min. indirekte medium

Fisk, filet eller skive

Tykkelse eller vekt

Ca. steketider

0,6-12 cm tykk

3-5 min. direkte hay

1,2-2,6 cm tykk

5-10 min. direkte hay

2,6-3,2 cm tykk

10—12 min. direkte hoy

Fisk, hel

450 g

156-20 min. indirekte medium

Gronnsaker

Tykkelse eller vekt

Ca. steketider

Asparges 6-8 min. direkte medium
Maiskolbe 10-12 min. direkte medium
med belg 25-35 min. direkte medium
Sjampinjong,

shiitake eller liten

8-10 min. direkte medium

portabello 12—15 min. direkte medium
Lok 1,2 cm skiver 8-12 min. direkte medium
Potet 1,2 cm skiver 14—16 min. direkte medium
Squash Deltito 6-10 min. direkte medium

1,2 cm skiver

6-8 min. direkte medium
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OPPSKRIFTER

HELGRILLET KYLLING
Indirekte/Medium
2 hele kyllinger, ca. 1,2 kg per kylling
matolje

salt og nykvernet pepper

Skyll kyllingene og terk med papirhandkle. Vri
vingene ned og bakover og fest benene sammen
med hyssing. Pensle hele kyllingene og krydre
lett med salt og pepper.

Legg kyllingene med brystsiden opp pé grillristen
og stek til den innvendige temperaturen nar 82°C
pa den tykkeste delen av laret og 77°C i brystet,
75-90 minutter. Legg kyllingene pa skjeerebrettet
og la dem hvile i 10 minutter for du skjeerer opp.
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KRYDRETE LAMMESPYD
Direkte/Medium

Krydret appelsinmarinade:

1,2 dl oliven- eller matolje

0,6 dl redvinseddik
1 spiseskjeer sitronsaft
2 spiseskjeer revet appelsinskall
1 hakket véarlok

1/4  teskje malt kanel

1/8 teskje malt kryddernellik

1 kg magert lammekjott,
oppskaret i ca. 3,5 cm terninger

Tilbered den krydrete appelsinmarinaden: Bland
alle ingrediensene, legg lammekjottet i en lav
ildfast glassform eller en plastpose og hell
marinaden over. Dekk til kjottet og legg det i
kjoleskapet i 4 til 6 timer. Hell av marinaden
og sett den til side. Marinaden helles opp i en
liten kjele. Kok opp over hoy varme og la den
koke i ett minutt. Anrett lammestykkene pa 4-6
grillspidd i metall. Legg spiddene pé& grillristen
og stek til onsket resultat er oppnadd, ca. 10
minutter for medium. Pensle spiddene med
marinaden under grillingen og vend dem etter
halv steketid.

4-6 porsjoner.

NO

ENKLE BIFFER
Direkte/Medium
4 Biffer av ytrefilet, indrefilet, T-ben,
merbrad eller entrecéte,
350 g pr. stk. og 2,6 cm tykke
Salt
Nykvernet pepper

Extra-virgin olivenolje

Dryss salt og pepper pa begge sider av biffene,
og trykk krydderet inn i kjottet. La biffene st& i
romtemperatur i 20-30 minutter for steking.

Spray eller pensle begge sider av biffene med
olivenolje. Grill biffene i 8-10 minutter over
direkte medium varme, til den indre temperaturen
nar 63°C for medium ra. Vend en gang etter halv
steketid. Ta biffene av grillen og la dem hvile i 3-5
minutter. Serveres varme.

4 Porsjoner.



OPPSKRIFTER

KLASSISKE KYLLINGBRYST
MED BEN

Indirekte/Medium

4 halve kyllingbryst (med ben og skinn),
280-340 g pr. bryst

Salt
Nykvernet svart pepper

Extra-virgin olivenolje

Skyll kyllingbrystene under kaldt vann og terk

av vannet med papir. Dryss salt og pepper pa
kyllingbrystene, og pensle eller spray olivenolje pa
begge sider. Grill kyllingen med skinnet opp over
indirekte medium varme i 30-40 minutter, inntil
kraften er gjennomsiktig og kjottet ikke er rosa

i midten. For sproere skinn, grill kyllingen med
skinnet ned over direkte medium varme de siste
5 minuttene. Serveres varme.

4 Porsjoner.

FANTASTISKE FISKEFILETER
Direkte/Hoy

4 sverdfisk- eller kveitefileter, cirka
170-230 g pr. stk, og 2,56 cm tykke
Salt
Nykvernet svart pepper
Extra-virgin olivenolje
Sitronskiver (valgfritt)

Dryss salt og pepper pa fiskefiletene, og pensle
eller spray olivenolje pa begge sider. Grill filetene
over direkte hoy varme i 8-10 minutter, til de ikke
er gjennomsiktige i midten. Vend en gang etter
halv steketid. Serveres varme, eventuelt med
sitronskiver.

4 Porsjoner.

NO

KYOTO LAKSEBIFF
Direkte/Medium
4 lakseskiver, cirka 2,5 cm tykke
Olivenolje
Til marinaden:
1,8 dl soyasaus
1,2 dl appelsinjuskonsentrat
2 ss matlagingsolje
2 ss tomatsaus
1 ts sitronjus
12 ts forberedt sennep
1 ts varlok, hakket
1 fedd hvitlok, hakket
1/2  ts hakket ingefeer

Marinade: Bland marinadeingrediensene i en
liten bolle, og hell blandingen over lakseskivene

i en glassform. Dekk til og sett i kjoleskap i
30-60 minutter. Ta opp lakseskivene og rist av
marinaden. Hell marinaden i en gryte og gi den et
oppkok over hoy varme i ett minutt. Pensle eller
spray et tynt lag olivenolje pa lakseskivene og
legg dem pa grillristen. Grill over direkte medium
varme i 5-10 minutter (avhengig av tykkelse), til
fisken er mer nar du kjenner med en gaffel. Vend
laksebiffene og pensle med marinade etter halv
steketid.

4 Porsjoner.
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OPPSKRIFTER

REKER PA SPYD MED
KARRISM@R

Direkte/Hoy

Karrismor:
1,2 dl smer
2 spiseskjeer finhakket lok
1 teskje klippet frisk dill
1-1/2  teskjeer karripulver
dash hvitlokspulver

1 kg store reker med skall
olivenolje
lime- eller sitronbater

kvaster med frisk dill eller persille

Lag karrismoret: Smelt smoret i en panne

over medium til hoy varme. Rer inn lok, dill,
karripulver og hvitlekspulver og stek i 5
minutter. Tre rekene pa seks 30 cm lange
grillspidd. La det veere litt mellomrom mellom
rekene. Pensle eller spray lett med olivenolje.
Stek til rekene er more og far en rosa farge, 2
til 5 minutter, avhengig av sterrelse (ikke stek
for lenge). Vend spiddene etter halv steketid og
pensle da rekene med karrismor. Anrett rekene
pa et serveringsfat. Garner med limebéater og
dill.

4 porsjoner.
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RODE PAPRIKA FYLT MED
MOZZARELLA

Direkte/Medium
liten loff

ss olivenolje

mellomstore sote rode paprika

D W b~ =

dl fersk mozzarella ost, i sma terninger
1-1/2 ts torket basilikum
1 fedd finhakket hvitlok
Salt
Nykvernet svart pepper

Skjeer brodet i tynne skiver, fiern skorpen og
skjeer sma terninger, cirka 1,25 cm store, til
sammen 2,4 dl. Stekes i 3 ss olivenolje til
bredterningene er gyldenbrune. La terke pa papir.
Skjeer toppen av paprikaene, cirka 1,25 cm fra
toppen, og sett til side. Fjern forsiktig froene.
Kombiner bredterninger, mozzarella, basilikum,
hvitlek og 1 ss olivenolje i en bolle. Bland godt
og smak til med salt og pepper. Fyll paprikaene
med blandingen og sett pa lokk med tannpirker.
De fylte paprika settes pa grillristen med lokket
opp og grilles over indirekte medium varme i 12-
15 minutter, eller til paprikaene er myke. Fjern
paprikaene fra grillristen, ta av lokket og del i to.

6 Porsjoner.

NO

GRILLET PARADIS
Oppskrift fra Weber®'s Big Book of Grilling™
Indirekte/Medium

Til glasur:
1,8 dl nypresset appelsinjus
1 ss honning
1 ss nypresset limejus

2 ts maismel (maizena)

4 skiver frisk ananas, cirka 1,25 cm tykk pr.
skive

1 ts torkede grenne eller svarte pepperkorn

4 kuler vaniljeis

Glasur: Bland glasuringrediensene i en liten gryte
og visp helt sammen. Kok over mediumhoy varme
til glasuren tykner, 1-2 minutter. Hold glasuren
varm og gi det et oppkok igjen rett for servering.
Krydre begge sider av ananasskivene med
pepperkorn. Grill over indirekte medium varme i
6-8 minutter, inntil de er synlig merket. Vend etter
halv steketid. Server ananasskivene med en kule
vaniljeis og glasur.

4 Porsjoner.



GENEREL SIKKERHED DK

FARE

= Denne grill er kun beregnet til udenders

SIKKERHEDSSYMBOLER
ger dig opmeerksom pa vigtige
oplysninger om SIKKERHED.

Ordene FARE, ADVARSEL
eller FORSIGTIG anvendes med
SIKKERHEDSSYMBOLET.

FARE identificerer den
alvorligste fare.

Lees venligst alle
sikkerhedsoplysninger,
som er indeholdt i denne
brugsvejledning.

brug. Giftige dampe kan ophobe sig
og medfere alvorlig personskade eller
doden, hvis den anvendes inden dore.

= Teendveeske eller briketter, der er

impreegneret med teendvaeske, ma ikke
fojes til varme treekul. Seet heetten pa
teendvaeskeflasken efter brug og stil den
i forsvarlig afstand fra grillen.

Brug ikke benzin, sprit eller andre
meget ustabile veesker til anteending af
briketter. Hvis der bruges teendveeske,
skal al veeske, som maske er lobet
gennem bundaftreekkene, fjernes, for
briketterne teendes.

Efterlad ikke speedbern, bern og husdyr i
neerheden af en varm grill uden opsyn.

Forsog ikke at flytte en varm grill.

= Brug kun grillen mindst 1,5 m fra alle

breendbare materialer.

= Brug ikke grillen, medmindre alle dele

er pa plads. Serg for at askeskuffen er
korrekt sat pa benene under grillens
skal.

= Fjern ikke askerne for alle treekullene er
fuldsteendig udbreendte og helt slukkede.

= Veer ikke ifort to] med lose, flagrende
aermer, nér grillen teendes, eller nar der
grilles.

= Brug ikke grillen, nar det bleeser kraftigt.

ADVARSEL

= Anvend aldrig alkohol eller benzin til at
teende op eller genanteende! Anvend
kun teendingslightere i henhold til EN
1860-3!

= Sorg for at grillen star p4 en plan
overflade hele tiden.

= Fjern laget fra grillen, nar briketterne
teendes.

= Leeg altid briketter oven pé traekulsristen
og ikke direkte i bunden af skalen.

= Ror aldrig grillens grill- eller treekulsrist
for at se, om de er varme.

= Brug grillhandsker eller grydelapper for
at beskytte heenderne, nar der grilles,
eller nar aftreekkene justeres.

= Brug passende grillredskaber med lange,
varmebestandige handtag.
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GENEREL SIKKERHED

= Brug krogen pé lagets inderside til at
heenge laget pa grillskalens side. Leeg
ikke et varmt l&g pa et udendors teeppe
eller i grees. Heeng ikke laget pa skalens
handtag.

= Leeg laget pé og luk alle aftreek for at
slukke briketterne. Brug ikke vand, da
det vil beskadige porceleensemaljen.

= Leeg laget pa kedlen for at kontrollere
opblusning. Brug ikke vand.

= Handtér og opbevar varme elektriske
startanordninger forsvarligt.

= Hold elektriske ledninger veek fra varme
overflader pé grillen.

FORSIGTIG

= Hvis bunden fores med alufolie, vil det
blokere luftstrommen. Brug i stedet en
drypbakke til at samle kedsaften fra
kodet, nar det grilles p& den indirekte
metode.

= Brug af skarpe genstande til rengering
af grillristen eller til fiernelse af aske vil
beskadige emaljen.

= Brug af skuremidler pa grillristen eller pa
selve grillen vil beskadige emaljen.
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TIPS TIL
FODEVARESIKKERHED

= Vask haenderne grundigt med varmt

vand og seebe, for du begynder pa
tilberedningen af maden og efter
handtering af rat ked, fisk og fjerkree.

To ikke kod, fisk eller fjerkrae op ved
stuetemperatur eller pa et kekkenbord.
To det op i keleskabet.

= Leeg aldrig tilberedt mad pa den samme

tallerken, som den ra mad var pé.

= Vask alle tallerkener og kekkenredskaber

i varmt seebevand og skyl dem, nar de
har veeret brugt til rat ked eller fisk.

MISLIGHOLDELSE AF
NZEVNTE ADVARSLER
KAN MEDFOQRE ALVORLIG
PERSONSKADE ELLER

DODSFALD, BRAND
ELLER EKSPLOSION MED
EFTERFOLGENDE SKADE
PA EJENDOM.




GODE RAD DK

SADAN STARTES GRILLEN

Tag laget af og &bn for alle udtreek,
inden der teendes op. BEMARK: For

at sikre tilstreekkelig luftstrom skall
opsamlet aske om nedvendigt fjernes fra
grillens bund (ferst nar kullene er gaet
ud). Treekul skal have ilt for at kunne
breende, s& sorg for at aftreekkene ikke
er tilstoppede.

= Leeg treekullene i en bunke, s& der

formes en pyramide eller lzeg kullene i
en Weber® RapidFire® grillstarter.

Leeg enten Weber® Lighter Cubes
opteendingsblokke (de er giftfrie, lugtfrie
og afgiver ingen smag) eller sammen-
krammet avispapir under bunken med
treekul og teend. BEMARK: Vi har med
vilje udeladt instruktionerne om anven-
delse af teendvaeske. Grunden hertil er,
at vi mener, at valgmulighederne nzevnt
ovenfor er bedre. Teendvaeske sviner og
kan overfere en kemisk smag til maden,
medmindre veesken afbreendes helt. Hvis
du veelger at bruge teendveeske, skal du
folge fabrikantens vejledning, og der ma
ALDRIG tilfojes teendvaeske til breen-
dende traekul.

Nar kullene er deekket af et graligt
askelag (som regel efter 25-30 minut-

ter), leegges kullene tilrette med en lang-
skaftet tang i henhold til den grillmetode,

du vil anvende.

= For at fa en kraftigere udtalt regsmag,
kan der tilfojes treeflis eller traestykker
(lagt i bled i vand i mindst 30 minutter
og derefter afvandet) eller fugtiggjorte
friske urter, som f.eks. rosmarin, timian
eller laurbeer. Leeg det vade tree eller
urterne direkte pé kullene lige for du
begynder at grille.

= Nar laget tages af under tilberedningen,
skal det loftes til siden i stedet for lodret
op. Hvis det loftes lodret op, kan aksen
blive suget med op p& maden.

NEMME PUNKTER TIL

STORSLAET GRILLNING

Folg disse tips og det kan ikke g& galt for
hverken dig eller din middag.

= Direkte, indirekte eller lidt af hvert?
Lees opskriften og lees instruktionerne
til opstilling af grillen. Der er to
tilberedningsmetoder med en Weber®
grill—direkte og indirekte. Se de
efterfolgende sider for specifikke
instruktioner.

Forsog ikke at spare tid ved at lzegge
mad pé grillen, inden den er helt klar.
Lad kullene braende, til de er dackket
af et graligt askelag (hold aftreekkene
abne, s& ilden ikke gar ud).

Sving rundt med paletkniven og tangen,
men glem alt om gaflen. Du har sikkert
set folk, som stikker i deres kad med en
gaffel—maske har du selv gjort det. Hold
op med det! Kedsaften og smag leber
ud, og det kan udterre maden.

Sorg for at der er plads til maden pa
grillen med laget pa. En afstand pa
mindst 2,6 cm mellem maden og laget er
ideelt.

Modsta lysten til at lofte laget for at se
til middagen for tit. Hver gang, du fjerner
laget, slipper der varme ud, hvilket
betyder, at det vil vare leengere, for
maden er feerdig.

Vend kun maden én gang, medmindre
opskriften siger noget andet.

Du kan bedre styre opblusning,
formindske tilberedningstiden og fa et
overordnet bedre resultat, hvis du griller
med laget pa.
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GODE RAD

= Modsté lysten til at bruge paletkniven
til at trykke ned p& madvarer, som f.eks.
hamburgere. Du klemmer den pragtfulde
smag ud.

= Lidt madolie hjeelper med at give maden
en ensartet bruning og forhindrer maden
i at seette sig fast pa grillristen. Pensl
eller spray altid madolie p& maden, ikke
grillristen.

NEM VEDLIGEHOLDELSE SE
AF GRILLEN

Fa din Weber® grill til at holde i mange ar
ved at give den en grundig rengering én
gang om aret.

DET ER NEMT AT GORE:

= Sorg for at grillen er kold, og at kullene
er helt gaet ud.

= Fjern grill- og briketristene.
= Fjern asken.

= Vask grillen med mildt seebevand. Skyl
den grundigt med rent vand og ter den
af.
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= Det er ikke nedvendigt at gere
grillristen ren efter hvert brug. Rester
kan blot lesnes med en grillberste med
messingbarster eller sammenkrollet
alufolie, hvorefter der torres af med
kokkenrulle.

BRUG AF KULHOLDERE

1. Abn grillens top- og bundaftraek, og tag
laget af.

2. Placér grillristen séledes, at
stalsteengerne gar pa tveers af grillen
(fra handtag til handtag). Dermed
placeres kulholderne saledes, at kullene

kommer til at vende veek fra handtagene.

3. Heegt kulholderne pa den yderste
tveerstang i hver ende af grillristen. den
forreste del af kulholderen skal vippes
ind over den tredjeyderste tveerstang, sé
den sidder fast.

Brug af kulholdere




GRILNING MED EN BRIKETGRILL

DIREKTE METODE

Den direkte metode betyder, at maden
tilberedes direkte over klargjorte briketter.
Ved hver tilberedning ber maden vendes
én gang halvvejs gennem grilltiden. Brug
den direkte metode til madvarer, der kan
tilberedes pa under 25 minutter: boffer,
koteletter, kebabs, grensager og lignende.

1. Abn alle aftreek.

2. Leeg den anbefalede mezengde briketter
i en bunke i midten af briketter (der
henvises til skemaet nedenfor).

Grillens diameter

Antal treekulsbriketter ved brug af den direkte metode

3. Teend briketterne. Leeg ikke laget pa, for
briketterne har et gréligt askelag, ca. 25
— 30 minutter.

4. Arrangér de klargjorte briketter ensartet
pé treekulsristen.

5. Seet grillristen over kullene.
6. Leeg maden pa grillristen.

7. Leeg laget péa grillen. Radfer
med opskriften for anbefalede
tilberedningstider.

Antal briketter

37 cm 30
............. 47 cm 40

57 cm 50

95 cm 150
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GRILNING MED EN BRIKETGRILL DK

4.

INDIREKTE METODE

Anvend den indirekte metode til madvarer,
som kreever mere end 25 minutters
tilberedning eller til madvarer, som er

sa delikate, at direkte udseettelse for
varmekilden ville udterre eller branke dem.
Det kan f.eks. veere stege, fjerkraesstykker
med ben i og hele fisk samt sarte
fiskefileter. Klargjorte briketter arrangeres
pé hver side af maden. Varmen stiger op,
reflekterer fra laget og grillens indersider
og cirkulerer, s& maden bliver tilberedt
ens pa alle sider. Det er ikke nedvendigt
at vende maden. Bemeerk: For kedstykker,

som skal tilberedes lzengere end 1 time,
skal der tilfojes flere briketter til hver side
som angivet i skemaet.

1

2.

. Abn alle aftreek.

Anbring den anbefalede meengde
briketter pa hver side af briketristen (der
henvises til skemaet nedenfor). Efterlad
tilstreekkelig plads til en drypbakke
mellem kullene.

. Teend treekulsbriketterne. Leeg ikke laget

p4, for kullene har et gréligt askelag, ca.
25 — 30 minutter.

Antal treekulsbriketter ved brug af den indirekte metode

Grillens Antal standardbriketter  Antal standardbriketter, der skal
diameter til den forste time hzeldes pa for hver ekstra time
37 cm 9 i hver side 6 i hver side

47 cm 20 i hver side 7 i hver side

57 cm 25 i hver side 8 i hver side

95 cm 75 i hver side 22 i hver side

Seet en drypbakke mellem kullene i
midten af briketristen.

. Seet grillristen oven pa kullene.

. Anbring madvarerne pa grillristen lige

over drypbakken.

. Leeg laget pa grillen. Radfer

med opskriften for anbefalede
tilberedningstider.



De folgende udskeeringer, tykkelser,
veegtforhold og grilltider er vejledende,
ikke faste regler. Tilberedningstider
pavirkes af faktorer, sdsom hejde,
bleest, udenders temperatur og ensket
gennemstegningsgrad.

Boffer, fiskefileter, kyllingestykker

uden ben og grensager grilles med

den direkte metode i den tid, som er
anfort pa skemaet eller til den onskede
gennemstegningsgrad, idet de vendes én
gang halvvejs gennem grilltiden.

Stege, kyllingestykker med ben, hele fisk
og tykkere udskeeringer grilles med den
indirekte metode i den tid, som er anfort
pé skemaet, eller til et stegetermometer

viser den onskede indvendige temperatur.

Tilberedningstiderne for okseked er iflg.
USDA's (United States Department of
Agriculture) bestemmelse for medium
gennemstegningsgrad, medmindre andet
er noteret.

DK

GRILLVEJLEDNING

Bemeerk: Generel regel til tilberedning af
fisk: 4-5 minutter pr. 1,25 cm tykkelse, 8-
10 minutter pr. 2,5 cm tykkelse.

Oksekad

Tykkelse eller vagt

Omtrentlig Grilltid

Bof: Tyksteg, stor bof, hojreb, 2 cm tyk 8-10 min. direkte medium
t-bone eller morbrad

2,6 cm tyk 10-12 min. direkte medium
Hakkebof 2 cm tyk 8-10 min. direkte medium

Tykkelse eller vaegt

Omtrentlig Grilltid

Kotelet: svinekam morbrad eller nakke

2 - 25 cm tyk

10-15 min. direkte medium

Meorbradkotelet, uden ben

45 -25 cm tyk

10—12 min. direkte medium
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GRILLVEJLEDNING

_ Tykkelse eller vaegt ca. grilltid
Kyllingebryst, uden ben og skind 170 g 8-12 min. direkte medium
Kyllingeoverlar, uden ben og skind 115 g 8-10 min. direkte medium
Kyllingestykker, bryst/vinge med ben 30-40 min. indirekte medium
Kyllingestykker, lar/overlar med ben 40-50 min. indirekte medium
[ sk YT ca. grilltid
Fisk, filet eller kotelet 0,6 - 1,2 cm tyk 3-5 min. direkte hoj
12 - 256 cm tyk 5-10 min. direkte hoj
2,6 - 3,2 cm tyk 10-12 min. direkte hoj
Fisk, hel 450 g 156-20 min. indirekte medium
Tykkelse eller vaegt ca. grilltid
Asparges 6-8 min. direkte medium
Majskolbe, 10-12 min. direkte medium
i skallen 25-3b5 min. direkte medium
Champignon,
svampe eller sma 8-10 min. direkte medium
Portabello svampe 12—15 min. direkte medium
Leg 1,2 cm skiver 8-12 min. direkte medium
Kartoffel 1,2 cm skiver 14-16 min. direkte medium
Courgette Halveret 6-10 min. direkte medium
1,2 cm skiver 6-8 min. direkte medium




OPSKRIFTER

HELSTEGT KYLLING
Indirekte/middel
1 hel kylling, 2-21/2 kg
madolie
salt og friskkveernet peber

Skyl kyllingen, og ter den med kekkenrulle. Vrid
vingespidserne om pa ryggen, og sner larene
sammen med snor. Pensl hele kyllingen med olie,
og krydr den let med salt og peber.

Leeg kyllingen pa stegeristen med brystet

op, og gril den i 1-1/4 — 1-1/2 time, indtil
kernetemperaturen nar op pa ca. 82°C, hvor laret
er tykkest, og ca. 77°C i brystet. leeg kyllingen
pa en tallerken, og lad den treekke 10 minutter,
inden den udskaeres.

KRYDREDE LAMMEKEBABS
Direkte/Middel

Appelsin-krydderimarinade:
1-1/4  dl oliven- eller madolie
1/2 dl redvinseddike
1 spsk. citronsaft
2 spsk. revet appelsinskal
1 hakket forarslog med top
1/4  tsk. stodt kanel
1/8  tsk. stedte nelliker

1 kg magert lammekod,
skaret i tern pa 3-4 cm

Lav appelsin-krydderimarinaden: Bland

alle ingredienser, laeg lammekeodet i et lavt
ildfast glasfad eller i en frostpose, og heeld
marinaden over kedet. Stil det overdeekkede
kod koldt i 4 - 6 timer. Haeld marinaden fra
lammekodet, og gem den. Heeld marinaden

i en lille kasserolle, og kog den ved hoj
varme i 1 minut. Seet lammekedet pa 4 - 6
metalspyd. Leeg grillspydene pé grillristen, og

grill dem ca. 10 minutter, sa kedet er medium.

Pensl grillspydene med marinaden under

grillningen. Vend grillspydene, nar halvdelen af

tilberedningstiden er gaet.

Til 4-6 personer.

DK

ENKLE BOFFER
Direkte/Medium

4 Boffer af tyksteg, merbrad, t-bone,
tyndsteg eller hojreb, ca. 350 g hver
og 2,5 cm tykke

Groft salt
Friskkveernet sort peber

Jomfruolie Ekstra jomfruolie

Begge sider af bofferne krydres med salt og
peber, idet krydderierne trykkes ind i kedet. Lad
bofferne sta ved stuetemperatur i 20-30 minutter,
for de grilles.

Derefter sprayes eller pensles begge sider af
bofferne med olivenolie. Bofferne grilles over
direkte medium varme, til boffernes temperatur
er 63°C for medium/ra, 8-10 minutter, idet de
vendes én gang halvvejs gennem grilltiden.

De fjernes fra grillen og hviler i 3-5 minutter.
Serveres varme.

4 Personer.
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OPSKRIFTER

KLASSISKE KYLLINGEBRYSTER
MED BEN

Indirekte/Medium

4 halve kyllingebryster (med ben og skind),
280-340 g hver

Groft salt
Friskkveernet sort peber

Ekstra jomfruolie

Kyllingebrysterne skylles under koldt vand og
torres med kokkenrulle. De krydres med salt og
peber og pensles eller sprayes let pa begge sider
med olivenolie. Kyllingen grilles med skindsiden
opad, over indirekte medium varme, til kodsaften
er klar, og kedet ikke laengere er pink ved benet,
30-40 minutter. Hvis der enskes sprodt skind,
grilles brysterne med skindsiden nedad over
direkte medium varme de sidste 5 minutter.
Serveres varme.

4 Personer.
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FANTASTISKE FISKEFILETER
Direkte/Hoj
4 sveerdfisk eller helleflynderfileter, ca.
170-230 g hver og 2,56 cm tykke
Groft salt
Friskkveernet sort peber
Ekstra jomfruolie
Citronskiver (valgfrit)

Fiskefileterne krydres med salt og peber og
pensles eller sprayes let pa begge sider med
olivenolie. Fileterne grilles over direkte hoj varme,
til de ikke er gennemsigtige i midten, 8-10
minutter, idet de vendes én gang halvvejs gennem
grilltiden. Serveres varme med citronskiver, hvis
onsket.

4 Personer.

DK

LAKSEKOTELET KYOTO
Direkte/Medium

4 laksekoteletter, ca. 2,5 cm tykke
Olivenolie
Til marinaden:
1,8 dl sojasauce
1,2 dl koncentreret appelsinjuice
2 spiseskefulde madolie
2 spiseskefulde tomatsovs
1 teskefuld citronsaft
12 teskefuld sennep
1 spiseskeful hakket forarslog med top,
hakket
1 fed hakket hvidleg
1/2  teskefuld hakket ingefeer

For at lave marinaden: Ingredienserne til
marinaden piskes sammen i en lille skal.
Blandingen heeldes over laksekoteletterne i en
lav bradepande og seettes i koleskabet tildaekket
i 30-60 minutter. Marinaden heeldes fra laksen og
gemmes. Den gemte marinade heeldes i en lille
gryde, som bringes i kog over hoj varme og koger
1 helt minut. Koteletterne pensles eller sprayes
let med olivenolie og leegges pa grillristen. De
grilles over direkte medium varme, til fisken er
mer og gar i flager med en gaffel, 5-10 minutter,
afheengigt af fiskens tykkelse. Laksen vendes og
pensles med marinade én gang halvvejs gennem
tilberedningstiden.

4 Personer.



OPSKRIFTER

REJEKEBABS MED KARRYSM@R
Direkte/Hoj

Karrysmeor:
126 g smer
2 spsk. finthakket log
1 tsk. frisk, klippet dild

1 =112 tsk. karry

en knivspids hvidlegspulver

1 kg store pillede, rengjorte rejer
olivenolie
lime- eller citronbade

friske dild- eller persillekviste

Lav karrysmeorret: Smelt smorret i en lille bakke
ved middelhej varme. Tilseet log, dild, karry og
hvidlegspulver, og kog blandingen i 5 minutter.
Seet rejerne pa 30 cm lange grillspyd med lidt
mellemrum. Pensl eller spray rejerne let med
olivenolie. Grill dem i 2-5 minutter, alt atheengig
af storrelse, indtil de bliver lyserede og more.
Grill endelig ikke rejerne for leenge. Vend
grillspydene, og pensl dem med karrysmer, nar
halvdelen af tilberedningstiden er gaet. Leeg
de grillede rejer pa en tallerken. Pynt dem med
limebade og dild.

Til 4 personer.

GRILLEDE RODE PEBERFRUGTER
MED MOZZARELLA

Indirekte/Medium
1 lille spredt italiensk bred
4 spiseskefulde olivenolie
3 medium rode seode peberfrugter
6

dl frisk mozzarellaost, skaret i sma terninger

1/2-1 teskefuld terret basilikum
1 fed finthakket hvidleg
Groft salt

Friskkveernet sort peber

Brodet skeeres i tynde skiver, skorpen fjernes

og skiverne skeeres i 1,25 cm bredterninger,
tilstreekkelig til at der bliver 2,4 dI. Terningerne
ristes i 3 spiseskefulde olivenolie, til de er
gyldne. De torres let med kekkenrulle. Toppen

af peberfrugterne skeeres af, ca. 1,256 cm fra
toppen og gemmes. Froene og hinderne fjernes
forsigtigt. | en skal blandes bredterninger,
mozzarella, basilikum, hvidleg og den ene
resterende spiseskefuld olie. Blandingen rores
godt sammen og salt og peber tilseettes efter
smag. Peberfrugterne fyldes med blandingen,
toppene seettes péa igen og fastgeres med
tandstikker. Peberfrugterne placeres pa grillristen
med toppens side opad og grilles over indirekte
medium varme i 12-15 minutter, eller indtil
peberfrugterne er blede, men stadig har form.
Peberfrugterne fjernes fra risten, nar de er
feerdige. Toppene fiernes og peberfrugterne deles
pé den lange led.

6 Personer.

DK

GRILLET PARADIS

Opskrift Weber®'s Big Store Kogebog of Grilling™
Indirekte/Medium

Til glasuren:
1,8 dl frisk appelsinjuice
1 spiseskefuld honning
1 spiseskefuld frisk limejuice
2 teskefulde majsstivelse

4 skiver frisk ananas, hver ca. 1,25 cm tyk

1 teskefuld knuste, torrede grenne
peberkorn eller knuste sorte peberkorn

4 portioner vaniljeis

For at lave glasuren: Ingredienserne til glasuren
blandes i en lille gryde og piskes til jeevn
konsistens. Blandingen bringes i kog over
medium-hej varme og koger til en tyk konsistens,
1-2 minutter. Glasuren holdes varm eller

varmes op igen inden servering. Begge sider af
ananasskiverne krydres med peberkorn og grilles
over indirekte medium varme, til de er godt brune,
6-8 minutter, idet de vendes én gang halvvejs
gennem grilltiden. Hver ananasskive serveres
med en portion is og glasuren dryppet henover.

4 Personer.
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INSTRUCCIONES GENERALES DE SEGURIDAD

Los SIMBOLOS DE
SEGURIDAD le indicaran
la informacién importante en
materia de seguridad.

Las palabras PELIGRO,
ADVERTENCIA o
PRECAUCION se utilizaran
junto con el SIMBOLO DE
SEGURIDAD.

PELIGRO servira para identificar
el peligro mas grave.

Lea detenidamente la
informacién de seguridad que
aparece en este manual del
propietario.
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PELIGRO

= Esta barbacoa esta disefiada para su

uso al aire libre Gnicamente. En caso
de utilizarse en lugares cerrados, se
acumularan emanaciones téxicas que
pueden ocasionar lesiones graves e
incluso la muerte.

No agregue liquido de encendido ni
carbén impregnado con liquido a carbén
que ya esté encendido. Cierre el envase
de liquido de encendido después de su
uso y pongalo a una distancia segura de
la barbacoa.

No utilice gasolina, alcohol ni ningdn
otro liquido de gran volatilidad para
encender el carbén. Si se utiliza liquido
de encendido, antes de encender el
carbon, retire cualquier resto de liquido
que pueda haber caido por los orificios
de ventilacién inferiores.

No deje a nifios 0 animales sin vigilancia
cerca de una barbacoa caliente.

No intente mover una barbacoa caliente.

No utilice la barbacoa a menos de 1,5 m
de distancia de materiales combustibles.

Antes de utilizar la barbacoa, asegurese
de que todas las piezas estan colocadas

ES

en su sitio. Aseglrese de que el
recogedor de ceniza estd bien colocado
en las patas por debajo del recipiente de
la barbacoa.

No retire las cenizas hasta que el
carbén se haya consumido y esté
completamente apagado.

Procure no llevar ropa con mangas
amplias mientras enciende o utiliza la
barbacoa.

No utilice la barbacoa en condiciones de
vientos fuertes.

ADVERTENCIA

= No utilice alcohol o gasolina para

encender o volver a encender

la barbacoa. Utilice Unicamente
encendedores compatibles con la
norma EN 1860-3.

Mantenga la barbacoa en una posicién
nivelada en todo momento.

Retire la tapa de la barbacoa mientras
enciende el carbon.

Coloque siempre el carbén sobre la
rejilla del carbdn y nunca directamente
en el fondo del recipiente.
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= No descongele carne, pescado ni aves

= Nunca toque la rejilla del carbén, la
parrilla de asado ni la barbacoa para
comprobar si estan calientes.

Utilice guantes para barbacoa o pafios
de cocina para protegerse las manos
mientras cocina o ajusta los orificios de
ventilacion.

Use utensilios adecuados para
barbacoas, con mangos largos y
resistentes al calor.

= Utilice el gancho situado en la parte
interior de la tapa para colgarla en el
lateral del recipiente de la barbacoa.
Evite colocar una tapa caliente sobre
alfombras o el césped. No cuelgue la
tapa en el asa del recipiente.

= Para apagar el carbén, coloque la tapa y

cierre todos los orificios de ventilacién.
No utilice agua ya que se deteriorara el
acabado de porcelana.

= Para controlar las llamas, tape la
barbacoa. No utilice agua.

= Maneje y guarde los encendedores
eléctricos calientes con cuidado.

= Mantenga los cables eléctricos lejos de

las superficies calientes de la barbacoa.

PRECAUCION

= No recubra el recipiente con aluminio ya

que se obstruira el flujo de aire. En su
lugar, utilice una bandeja para recoger
las gotas que desprende la carne al
cocinarla por el método indirecto.

= No utilice objetos afilados para limpiar
la parrilla ni quitar la ceniza ya que ello
podria deteriorar el acabado.

= Asimismo, el uso de limpiadores
abrasivos en la parrilla o la propia
barbacoa deterioraré el acabado.

CONSEJOS DE SEGURIDAD
PARA LA MANIPULACION
DE ALIMENTOS

= L&vese bien las manos con agua
caliente y jabén antes de comenzar a
preparar cualquier plato y después de
haber tocado carnes, aves o pescados
frescos.

a temperatura ambiente ni sobre la
encimera. Descongele los alimentos en
el frigorifico.

No coloque nunca alimentos cocinados
en la misma fuente en la que haya
colocado alimentos crudos.

Lave con agua y jabén todas las fuentes
y utensilios de cocina que hayan estado
en contacto con carnes o pescados
crudos y aclarelos

S| SE IGNORAN ESTAS
INDICACIONES DE
PELIGRO, ADVERTENCIA Y
PRECAUCION, SE PUEDEN
PRODUCIR LESIONES

GRAVES O LA MUERTE,
O BIEN UN INCENDIO O
EXPLOSION QUE PUEDE
OCASIONAR DANOS A LA
PROPIEDAD
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SUGERENCIAS PRACTICAS ES

ENCENDIDO DE LA
PARRILLA

70

Antes de encender el fuego, quite la
tapa y abra todos los orificios de venti-
lacién. NOTA: Para que haya un flujo de
aire adecuado, retire las cenizas acumu-
ladas del fondo de la parrilla, si hubiera
(sélo después de que se hayan apagado
las brasas por completo). El carbén
necesita recibir oxigeno para su com-
bustion. Aseglrese de que ninguln objeto
bloquea los orificios de ventilacién.

Apile las briquetas formando una
piramide, o bien apile el carbén en un
encendedor tipo chimenea Weber®
RapidFire®.

Coloque pastillas de encendido Weber®
lighter cubes (no son téxicas, y son inodo-
ras e insipidas), o papel de periédico bajo
la pila de briquetas y enciéndalo. NOTA:
No hemos incluido, de forma deliberada,
las instrucciones para utilizar el liquido de
encendido. Ello es debido a que pensamos
que las opciones descritas anteriormente
resultan més Utiles. El liquido de encendi-
do es menos limpio y puede impregnar los
alimentos con un sabor quimico a menos
que se queme por completo. En caso de
que decida utilizar el liquido de encendido,

siga las instrucciones del fabricante y no
aflada NUNCA liquido de encendido a un
fuego encendido.

Cuando el carbén aparezca recubierto
con una ligera capa de ceniza (general-
mente a los 25 o 30 minutos), recoloque
el carbén con unas pinzas largas segun
el método de coccién que vaya a utilizar.

Para aromatizar el humo, puede agregar

astillas o troncos de madera (sumergidos
en agua durante un minimo de 30 minu-
tos y escurridos), o bien hierbas arométi-
cas humedecidas como romero, tomillo u
hojas de laurel. Coloque la madera hum-
eda o las hierbas directamente sobre el

carbén antes de empezar a cocinar.

Si necesita retirar la tapa mientras esta
cocinando, levantela hacia un lado y no
hacia arriba. Si levanta la tapa hacia arriba,
podria crearse un efecto de succién y
hacer que cayese ceniza en los alimentos.

PASOS SENCILLOS PARA
ASAR A LA PARRILLA

Tenga en cuenta las siguientes
sugerencias y no se equivocara. Ni se le
arruinaré la cena.

= (Método de coccidn directa, indirecta

0 ambos? Lea la receta y busque las
instrucciones para la utilizacién de

la parrilla. Existen dos métodos para
cocinar en las parrillas Weber®: directo
e indirecto. Para obtener instrucciones
concretas, consulte las paginas
siguientes.

No intente ahorrar tiempo colocando
los alimentos en una parrilla que adn
no esta lista. Deje que se queme el
carbén hasta que tenga una ligera capa
de ceniza gris (mantenga los orificios
de ventilacién abiertos para que no se
apague el fuego).

Mueva la espatula y utilice las pinzas,
pero olvidese del tenedor. Es probable
que haya visto que algunas personas
pinchan la carne con él, e incluso usted
mismo. Si es asf, deje de hacerlo. Ello
favorece la pérdida del jugo y el sabor
haciendo que la comida quede menos
jugosa.

Aseglrese de que la comida cabe en
la parrilla con la tapa puesta. Como
minimo, debe haber un espacio de 2,5
cm entre los alimentos y la tapa.

Intente resistir el impulso de abrir la tapa
cada dos minutos para comprobar el
estado de la comida. Cada vez que
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levanta la tapa, se escapa el calor, lo
que significa que tardard mas tiempo en
llevar la comida a la mesa.

= A menos que en la receta se especifique
otra cosa, dele la vuelta sélo una vez.

= Sicocina con la tapa cerrada, controlara
la aparicion de llamas, reducira el tiempo
de coccidén y obtendra mejores resultados.

= No presione la espétula sobre los alimentos
como se hace con las hamburguesas. Asf
se perderé todo el sabor.

= Si pone una ligera capa de aceite sobre
la comida, ésta se tostara de forma
uniforme y evitara que se pegue a la
parrilla. Aplique una capa de aceite de
oliva con un pincel o un pulverizador en
los alimentos, no en la parrilla de asado.

MANTENIMIENTO SENCILLO
DE LA BARBACOA

Para prolongar la vida util de su barbacoa
Weber®, limpiela en profundidad una vez al afio.

= Aseglrese de que la barbacoa se
ha enfriado y de que el carbdn esta
completamente apagado.

= Retire las parrillas de coccién y del
carbén.

= Quite las cenizas.

= Limpie la barbacoa con un detergente

suave y agua. Aclarela con agua limpia y
séquela por completo.

= No es necesario que limpie la parrilla

de asado después de cada uso. Bastara
con que retire los restos con un cepillo
de cerdas metdlicas o con una bola

de papel de aluminio. A continuacién,
limpielo con papel de cocina.

USO DE DIVISORES DE
CARBON

1. Abra las rejillas de ventilacién superior e

inferior y retire la tapa.

. Coloque la parrilla del carbén de tal

modo que las varillas de acero crucen la
barbacoa de mango a mango. Al seguir
este procedimiento, los divisores del
carbén de instalaran frente a los mangos
de la barbacoa. Asi, el carbén quedara
alejado de los mangos.

. Coloque los divisores de tal modo que

cuelguen por la parte exterior de las
varillas rectas de la parrilla del carbon.
La parte frontal de los divisores de
carbdn debera deslizarse por la

tercera varilla de la parrilla del carbén y
encajarse apropiadamente
USO DE DIVISORES DE C ARBON
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COCINADO EN BARBACOA DE CARBON

METODO DIRECTO

El método directo indica que los alimentos
se cocinan directamente sobre los
carbones preparados. Para obtener una
coccion uniforme, debera dar la vuelta
una vez a los alimentos cuando haya
transcurrido la mitad del tiempo de
preparacion. Utilice el método directo para
alimentos que necesiten menos de 25
minutos de preparacién: filetes, chuletas,
brochetas, verduras y similares.

Guia de briquetas de carbon vegetal para el método de coccidon directa

1. Abra todos los orificios de ventilacion.

2. Apile la cantidad de briquetas de carbdn
recomendada en el centro de la parrilla
(consulte el grafico que aparece abajo).

3. Encienda las briquetas de carbén. No
ponga la tapa hasta que las briquetas
tengan una ligera capa de ceniza
gris, transcurridos 25 ¢ 30 minutos
aproximadamente.

4. Distribuya de forma uniforme las

briquetas preparadas en la parrilla del
carbon.

Diametro de la parrilla Numero de briquetas necesario
37 cm 30
............. 47 cm 40
57 cm 50
95 cm 150
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5. Coloque la parrilla sobre el carbén.
6. Coloque los alimentos sobre la parrilla.

7. Ponga la tapa en la barbacoa. Para
obtener informacién sobre los tiempos
de coccién recomendados, consulte la
receta.



COCINADO EN BARBACOA DE CARBON ES

3.

METODO INDIRECTO

Utilice el método indirecto para alimentos
que necesiten un tiempo de cocinado

de 25 minutos o mas, o para aquellos
alimentos que se secarfan demasiado

o se chamuscarian si se expusiesen
directamente a las llamas. Como ejemplo
podemos citar los asados, aves con
hueso, pescados enteros, asi como
filetes de pescado. Para cocinar segun el
método indirecto, las briquetas de carbon
preparado se colocan a los lados de los
alimentos. El calor sube, se refleja en la
tapa y en las superficies de la parrilla

y circula para cocinar lentamente los

Diametro de
la barbacoa

Guia de briquetas de carbon vegetal para el método de coccion indirecta

Nimero de briquetas estandar
durante la primera hora

alimentos de forma uniforme. No hay
necesidad de darles la vuelta. NOTA: En el
caso de carnes que requieran mas de una
hora de coccién, se deben afiadir briquetas
adicionales a cada lado como se indica en
el gréfico.

1. Abra todos los orificios de ventilacién.

2. Coloque la cantidad de briquetas de
carbén recomendadas a cada lado de la
parrilla (consulte el gréfico que aparece
abajo). Deje espacio suficiente para
colocar una bandeja entre los trozos de
carboén.

Nimero de briquetas estandar de
a agregar después de cada hora

37 cm

9 por cada lado

6 por cada lado

47 cm

20 por cada lado

7 por cada lado

57 cm

25 por cada lado

8 por cada lado

95 cm

75 por cada lado

22 por cada lado

Encienda las briquetas de carbén. No
ponga la tapa hasta que el carbén
tenga una ligera capa de ceniza

gris, transcurridos 25 ¢ 30 minutos
aproximadamente.

carbén en el centro de la parrilla.

. Coloque la parrilla sobre el carbén.

. Coloque los alimentos en la parrilla

directamente sobre |la bandeja.

. Coloque la tapa en la parrilla. Para

obtener informacién sobre los tiempos
de coccién recomendados, consulte la
receta.

. Coloque una bandeja entre los trozos de
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GUIA DE COCINA A LA PARRILLA ES

La informacién siguiente sobre cortes, durante el tiempo especificado, o bien instantdnea marque la temperatura interna
grosores, pesos y tiempos pretende servir hasta alcanzar el punto de coccién deseada. Los tiempos de coccién para

de guia pero no debe interpretarse como deseado, dando la vuelta a los alimentos carne de vacuno son los especificados por
una informacién exacta. Los tiempos de cuando haya transcurrido la mitad del el USDA (Departamento de Agricultura
coccién se ven afectados por factores tales  tiempo de preparacion. de los EE.UU.) para un punto de coccién
como la altitud, el viento, la temperatura medio, a menos que se especifique lo

Cocine a la parrilla asados, aves sin

ambiente y el punto de coccién deseado. ‘ contrario.

deshuesar, pescados y alimentos cortados
Cocine a la parrilla filetes, filetes de con grosor mediante el método indirecto Nota: Norma general para cocinar pescado:
pescado, piezas de pollo deshuesado durante el tiempo especificado en la tabla, 4 a b minutos para grosores de 1,25 cm; 8
y verduras mediante el método directo o bien hasta que un termémetro de lectura  a 10 minutos para 2,5 cm.

Grosor o Peso Tiempo de Preparacion Aproximado
Filete: estilo Nueva York bistecs, medallén, 1,90 cm de grosor 8-10 min. Método directo, fuego medio
chuletén o lomo

2,6 cm de grosor 10-12 min. Método directo, fuego medio
Hamburguesa de ternera 1,90 cm de grosor 8-10 min. Método directo, fuego medio

_ Grosor o Peso Tiempo de Preparacion Aproximado
Chuleta: costilla o lomo 1,90 a 2,6 cm de grosor 10—15 min. Método directo, fuego medio
Chuleta de lomo sin hueso 4,44 a 2,5 cm de grosor 10-12 min. Método directo, fuego medio
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Pechuga de pollo sin hueso y sin piel

Grosor o Peso

Tiempo de Preparacion Aproximado

170 gr

8-12 min. Método directo, fuego medio

Muslo de pollo, sin hueso y sin piel

13 gr

8-10 min. Método directo, fuego medio

Pollo en trozos, con hueso, pechugas y alas

30-40 min. Método indirecto, fuego medio

Pollo en trozos, con hueso, muslos y patas

40-50 min. Método indirecto, fuego medio

Pescado, filete o rodaja

Grosor o Peso

Tiempo de Preparacion Aproximado

0,6 a 1,27 cm de grosor

3-5 min. Método directo, fuego vivo

1,27 a 2,5 cm de grosor

5-10 min. Método directo, fuego vivo

2,5 a 3,17 cm de grosor

10—12 min. Método directo, fuego vivo

Pescado, entero

450 gr

15-20 min. Método indirecto, fuego medio

Verduras

Esparragos

Grosor o Peso

Tiempo de Preparacion Aproximado

6-8 min. Método directo, fuego medio

Maiz, con farfolla

10-12 min. Método directo, fuego medio

y sin farfolla 25-35 min. Método directo, fuego medio
Seta,

tipo Shiitake 8-10 min. Método directo, fuego medio
o Portabello 12-15 min. Método directo, fuego medio
Cebolla 1,27 cm 8-12 min. Método directo, fuego medio
Patata 1,27 cm 14-16 min. Método directo, fuego medio
Calabacin Partido por la mitad 6-10 min. Método directo, fuego medio

1,27 cm

6-8 min. Método directo, fuego medio
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RECETAS

POLLO ASADO ENTERO

Con fuego indirecto/intensidad media

1 pollo entero, de 2 6 21/2 kg de peso
Aceite
Sal y pimienta recién molida

Lave el pollo y séquelo con servilletas de papel.
Tire hacia atrés de los extremos de las alas y ate
las patas del pollo con una cuerda. Extienda un
poco de aceite con un pincel por la parte exterior
del pollo, y sazénelo con sal y pimienta. Coloque
el pollo, con la pechuga hacia arriba, sobre la
bandeja de asado y cocinelo en la barbacoa hasta
que la temperatura interna alcance los

82°C en la parte mds gruesa de los muslos y
77°C en las pechugas, durante aprox. 1-1/4 6
1-1/2 horas. Coloque el pollo en una fuente para
servir; déjelo reposar durante unos 10 minutos
antes de trincharlo.

4 6 6 Raciones.
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KABOBS 0 BROCHETAS DE
CORDERO CON ESPECIAS

Con fuego Directo/Intensidad Media

Marinado de naranjas y especias:
1/2 taza de aceite de oliva
1/4  taza de vinagre de vino tinto
1 cucharada sopera de jugo de limén

2 cucharadas soperas de piel de
naranja rallada

1 cebolla verde y una corona de cebolla,
picadas

una pizca de canela en polvo
una pizca de ajos en polvo

1 kg de cordero magro, cortado en pedazos
de 3-4cm

Prepare el marinado de naranjas y especias:
Mezcle todos los ingredientes; viértalo sobre el
cordero en un platén llano de cristal 6 en una
bolsa de pléstico resistente. Cubralo y guardelo
en el frigorifico durante

4 6 6 horas. Retire el cordero del marinado,
esclrralo y guarde el marinado. Vierta el
marinado que ha guardado en una pequefa
cazuela. Péngalo a hervir y déjelo que hierva
durante 1 minuto completo.

Coloque el cordero en forma de 4 ¢ 6 pinchos
de metal a modo de brochetas. Coloque los
kabobs ¢ brochetas en la bandeja de asado;
cocinelos a la parrilla hasta que estén a su
gusto, unos 10 minutos para que estén en su
punto. Extienda el marinado sobre los kabobs
con un pincel mientras se hace a la parrilla; dé
la vuelta a los kabobs a la mitad del tiempo de
preparacion.

4 6 6 Raciones.

ES

FILETES
Método Directo/Fuego Medio

4 tiras de carne estilo Nueva York, lomo,
chuletén, solomillo o medallones de
carne, con un peso aproximado de 340
gramos cada uno y de grosor 2,5 cm.

Sal Kosher
Pimienta fresca molida
Aceite de oliva virgen extra

Salpimente los filetes presionando las especias
contra la carne para que penetren. Déjelos a
temperatura ambiente durante 20 é 30 minutos
antes de asarlos a la parrilla. Aplique aceite de
oliva con un pincel o pulverice ambos lados de
los filetes. Ase los filetes a fuego medio directo
hasta que la temperatura interna alcance los
62,80 °C, durante 8 a 10 minutos, déandoles la
vuelta una vez cuando haya transcurrido la mitad
del tiempo de preparacion. Retirelos de la parrilla
y déjelos reposar de 3 a b minutos. Sirvase
caliente.

4 Raciones.



RECETAS

PECHUGAS DE POLLO CON
HUESO AL ESTILO CLASICO

Método Indirecto/Fuego Medio

4 medias pechugas de pollo (con hueso
y piel), con un peso aproximado de 285 a
350 gramos cada una

Sal Kosher
Pimienta negra fresca molida
Aceite de oliva virgen extra

Lave las pechugas con agua fria y séquelas con
servilletas de papel. Salpimente las pechugas

y aplique una ligera capa de aceite de oliva por
ambos lados. Ase el pollo, con la parte de la

piel hacia arriba, sobre fuego medio e indirecto
hasta que el jugo sea de color claro, y la carne
pierda su color rosaceo en la zona del hueso,
durante 30 a 40 minutos. Para que la piel quede
crujiente, ase las pechugas con la parte de la piel
hacia abajo sobre fuego medio directo durante
los dltimos 5 minutos del tiempo de preparacion.
Sirvase caliente.

4 Raciones.

FILETES DE PESCADO
Método Directo/Fuego Vivo

4 filetes de pez espada o fletan, con un
peso aproximado de 170 a 225 gramos
cada uno

Sal Kosher

Pimienta negra fresca molida
Aceite de oliva virgen extra
Rodajas de limén (optativo)

Salpimente los filetes de pescado y aplique una
ligera capa de aceite de oliva por ambos lados.
Ase los filetes sobre fuego vivo directo hasta
que pierdan transparencia en el centro, durante
8 a 10 minutos, dandoles la vuelta una vez
cuando haya transcurrido la mitad del tiempo
de preparacién. Sirvase caliente con rodajas de
limén si lo desea.

4 Raciones.

ES

FILETE DE SALMON ESTILO
KYOTO

Método directo/Fuego medio

4 filetes de salmén de 2,5 cm de grosor
Aceite de oliva
Para la marinada:
1,8 dl de salsa de soja
1,2 dl de concentrado de zumo de naranja
2 cucharadas soperas de aceite para guisar
2 cucharadas soperas de salsa de tomate
1 cucharadita de zumo de limén
1/2 cucharadita de mostaza preparada
1 cucharada sopera de cebolleta picada
1 diente de ajo picado
1/2 cucharadita de jengibre picado

Para preparar la marinada: en un bol pequefio,
bata los ingredientes de la marinada y vierta la
mezcla sobre los filetes de salmén en una fuente
de cristal poco profunda. Cubralo y guérdelo

en el frigorifico de 30 a 60 minutos. Escurra el
salmén y reserve la marinada. Vierta el resto de
la marinada que ha reservado en una cazuela
pequefa. Péngala a hervir sobre fuego vivo y deje
que hierva durante 1 minuto. Extienda un poco
de aceite de oliva con un pincel sobre el pescado
y coléquelo en la parrilla de asado. Cocinelo a

la parrilla a fuego medio directo hasta que esté
tierno y pueda desmenuzarlo con un tenedor,
durante 5 a 10 minutos, dependiendo del grosor
del pescado. Dele la vuelta y extienda la marinada
con un pincel cuando haya transcurrido la mitad
del tiempo de preparacion.

4 Raciones.
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RECETAS

BROCHETAS DE LANGOSTINOS
CON MANTEQUILLA AL CURRY

Directo/Alto

Mantequilla al curry:
1/2  taza de mantequilla

2 cucharadas soperas de cebolla
cortada muy fina

1 cucharadita de eneldo fresco picado

1 - 1-1/2  cucharaditas de curry en polvo

Una pizca de ajo en polvo

1 kg de langostinos grandes con
céscara y limpios
Aceite de oliva
Rodajas de limén 6 de lima
Eneldo fresco 6 ramas de perejil

Haga la mantequilla al curry: Derrita la
mantequilla en una cazuela pequefia sobre
fuego de intensidad media - alta. Afiada la
cebolla, el eneldo, el curry en polvo y el ajo en
polvo; cocinelo durante 5 minutos.

Ensarte los langostinos en seis pinchos de
brochetas de 30 cm, dejando espacio entre
cada trozo de langostino. Extienda un poco

de aceite de oliva con un pincel sobre los
langostinos. Cocinelos a la parrilla hasta que
los langostinos estén tiernos y se vuelvan de
color rosado, entre 2 y 5 minutos, en funcién
del tamafio. Dé la vuelta a los pinchos una
vez y extienda un poco de mantequilla al curry
a mitad de tiempo de cocinado. Coloque las
brochetas cocinadas en un platén para servir.
Decore la fuente con las rodajas de lima y con
el eneldo.

4 Raciones.
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PIMIENTOS ROJOS A LA
PARRILLA RELLENOS DE
MOZZARELLA

Método Indirecto/Fuego Medio

1 rebanada pequefia de pan italiano con
corteza

4 cucharadas soperas de aceite de oliva,
divididas
3 pimientos rojos de tamafio mediano

6 dl de queso mozzarella fresco cortado en
dados

1-1/2 cucharaditas de albahaca seca
1 diente de ajo cortado en laminas
Sal Kosher
Pimienta negra fresca molida

Tome una fina rebanada de pan, quite la

corteza y corte el pan en picatostes de 1,25 cm
aproximadamente para que salga 1 taza. Sofrialos
en 3 cucharadas soperas de aceite de oliva hasta
que se doren y esclrralos después con servilletas
de papel. Quite los extremos superiores de los
pimientos, aproximadamente 1,25 cm desde arriba
y resérvelos. Quite con cuidado las semillas y los
filamentos. En un bol, mezcle en los picatostes, la
mozzarella, la albahaca, el ajo y la cucharada sopera
restante de aceite. Mézclelo bien, afiadiendo sal y
pimienta a su gusto. Rellene los pimientos con la
mezcla, vuelva a colocar los extremos y ajlstelos
con palillos. Coloque los pimientos en la parrilla

de asado, con la parte superior hacia arriba, y deje
que se hagan a fuego medio indirecto durante

12 6 156 minutos, o bien hasta que los pimientos
estén suaves, pero todavia mantengan su forma.
Cuando los pimientos estén hechos, sdquelos de la
barbacoa. Retire los extremos superiores y cértelos
por la mitad en sentido transversal.

6 Raciones.

ES

POSTRE PARAISO A LA
PARRILLA

Receta del libro Weber®’s Big Book of Grilling™
Método Indirecto/Fuego Medio

Para el glaseado:
1,8 dl de zumo de naranja natural
1 cucharada sopera de miel
1 cucharada de zumo de lima natural
2 cucharaditas de maicena
4

rodajas de pifia natural con un grosor de
1,25 cm cada una

1 cucharada sopera de granos de pimienta
verde o negra seca machacada

4 cucharadas de helado de vainilla

Para preparar el glaseado: mezcle los
ingredientes del glaseado en una cazuela
pequefia y batalos hasta obtener una mezcla
cremosa. péngalo a hervir sobre fuego vivo o
medio y cuézalo hasta que espese, de 1 a 2
minutos. Mantenga el glaseado caliente o vuelva
a calentarlo cuando esté listo para servir. Sazone
las rodajas de pifia por los dos lados con los
granos de pimienta. Cocinelo a la parrilla sobre
fuego medio indirecto hasta que aparezcan las
marcas de la parrilla, de 6 a 8 minutos, dandole la
vuelta una vez cuando haya transcurrido la mitad
del tiempo de preparacién. Sirva cada rodaja de
pifia con una cucharada de helado y vierta parte
del glaseado por encima.

4 Raciones.



SAKERHETSINFORMAATION SE

FARA!

= Grillen ar endast avsedd for

SAKERHETSDEKALER
uppmarksammar dig pa viktig
SAKERHETS-information.

Signalorden FARA!, VARNING!
eller SE UPP! anvands pa
SAKERHETSDEKALERNA.

FARA! betyder allvarligast risk.

Las all sdkerhetsinformation i
den hér bruksanvisningen.

utomhusbruk. Giftiga gaser ansamlas
vid anvandning inomhus och kan leda till
fysiska skador eller déden.

= Hall inte tandvatska och lagg inte

briketter som impregnerats med
tandvatska pa varma briketter. Forslut
flaskan med tandvatska efter anvandning
och stéll den pa sakert avstand fran
grillen.

Anvand inte bensin, alkohol eller

andra lattflyktiga vatskor for att tanda
briketterna. Om du anvénder tandvétska
ska du avlagsna vatska som har runnit
igenom ventilerna i botten innan du
tander briketterna.

Ha alltid spadbarn, barn och husdjur
under uppsikt i narheten av en het grill.

Flytta inte en het grill.

= Anvand inte grillen p& ett avstand mindre

an 1,56 m fran nagot brannbart material.

= Anvand inte grillen om inte alla

dess delar ar monterade. Se till att
askfangaren sitter ordentligt fast vid
benen under baljan.

= Tainte bort askan innan alla briketterna
har brunnit upp och slocknat helt.

= Anvand inte klader med |6st sittande
armar nar du tander eller anvander
grillen.

= Anvand inte grillen i for bl&sigt vader.

VARNING!

= Anvand inte alkohol eller bensin for
att tdnda grillen eller forbattra gloden!
Anvand enbart de tandvéatskor som ar
godkanda enligt EN 1860-3!

= Se till att grillen alltid stér plant.

= Ha locket av nar du tander grillen och till
dess att grillkolen kommer igang.

= Lagg alltid briketterna pa brikettgallret
och inte direkt i botten av baljan.

= Ror aldrig vid grill- eller brikettgallret for
att kdnna efter om de ar varma.

= Anvand grillvantar eller grytlappar for
att skydda handerna nar du grillar eller
justerar ventilerna.

= Anvand riktiga grillbaljan med langa
varmeisolerande handtag.
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SAKERHETSINFORMAATION

= Hang locket pa sidan av grillbaljan med
hjalp av kroken pa lockets insida. Undvik
att lagga ett hett lock pa utomhusmatta
eller pa gras. Hang inte locket pa baljan
handtag.

= Slack briketterna genom att 1agga locket
pa baljan och sténga ventilerna. Anvéand
inte vatten eftersom det forstér emaljen.

= For att forhindra uppflammande lagor,
ska du lagga locket p& baljan. Anvand
inte vatten.

= Hantera och forvara heta el-tandare med
forsiktighet.

= Se till att elsladdar halls p& avstand fran
grillens heta ytor.

SE UPP!

= Klar du in ské&len med aluminiumfolie
hindrar du luftflédet. Fanga istallet upp
dropp i en droppform nér du grillar med
indirekt grillmetod.

= Om du anvénder vassa féremal nar du
rengor grillgallret eller avlagsnar aska,
kommer ytskiktet att skadas.
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= Om du rengér grillgallret eller sjalva

grillen med slipmedel, kommer ytskiktet
att skadas.

SAKERHETSTIPS FOR
MATLAGNING

= Tvatta handerna med tval och varmt

vatten innan du pé&bdrjar matberedning
och efter det att du har hanterat ratt kott,
fisk eller fagel.

Tina inte kott, fisk eller fagel vid
rumstemperatur eller p& en koksbank.
Tina i kylen.

= Lagg aldrig tillagad mat p& samma fat

som den réa maten har legat pa.

= Diska alla fat och grillredskap som har

varit i kontakt med ratt kott, ra fisk eller
fagel med hett vatten och diskmedel och
skolj.

UNDERLATENHET ATT

TA HANSYN TILL DESSA
UTLATANDEN OM
FAROR, VARNINGAR
OCH UPPMANINGAR
TILL FORSIKTIGHET, KAN

LEDA TILL ALLVARLIGA
FYSISKA SKADOR ELLER
DODEN, ELLER BRAND
ELLER EXPLOSION OCH
RESULTERA | SKADOR PA
EGENDOM



ANVANDBARA TIPS SE

SA HAR FAR DU IGANG
GRILLEN

= Ta av locket och 6ppna alla ventiler
innan du gor i ordning for att tanda.
OBS! Avlagsna aska som samlats
pa grillens botten for att f& ratt
lufttillstromning (endast nar briketterna
helt har slocknat). Det behévs syre for
att grillkolen ska brinna, se darfor till att
ingenting blockerar ventilerna.

= Lé&gg briketterna i form av en pyramid
eller stapla briketterna i en Weber®
RapidFire® skorstenstandare.

= Placera antingen Weber® tandkuber
tandkuber (de &r gift-, lukt- och
smakfria) eller hopskrynklat
tidningspapper under de staplade
briketterna och tand pa. OBS! Vi
uteldamnar avsiktligen instruktioner for
anvandning av tandvéatska. Det ar for
att vi anser att de tidigare namnda

alternativen ar mycket battre. Tandvétska

ar kladdigt och kan ge maten en
kemisk smak om den inte har brunnit
av ordentligt. Om du valjer att anvanda
tandvatska ska du félja tillverkarens
anvisningar och ALDRIG hélla
tandvatska pé elden.

= Nar briketterna har tackts av ett tunt
lager gra aska (normalt efter 25 till
30 minuter), ska du med langskaftade
tanger lagga kolen pa plats enligt den
grillmetod du tanker anvanda.

= For mer roksmak kan du anvanda traflis
eller stycken av nagot I6vtrad (lagg i blot
minst 30 minuter och |&t rinna av) eller
fuktade farska orter sasom rosmarin,
timjan eller lagerblad. Lagg det fuktiga
tréet eller orterna pa briketterna alldeles
innan du bérjar grilla.

= Om du tar bort locket under grillning, ska
du lyfta av det &t sidan istallet for rakt
uppét. Om du lyfter rakt upp kan aska
dras med upp p& maten av suget som
bildas.

ENKLA STEG TILL HARLIG
GRILLNING

Foljer du dessa tips s& kan du inte
misslyckas. Maten blir inte heller
misslyckad.

= Direkt, indirekt eller lite av varje? Las
receptet och se efter i anvisningarna
hur grillen ska stallas i ordning. Du kan
grilla pa tva satt med en Weber® grill
- direkt och indirekt. Se féljande sidor
fér noggranna anvisningar.

Forsok inte spara tid genom att lagga
mat pé& grillen innan den &r redo. L&t
briketterna brinna tills de har tackts av
ett tunt lager gra aska (hall ventilerna
6ppna sa att elden inte slocknar).

Anvand din stekspade och dina tanger
men avsté fran gaffeln. Du har sékert
sett andra anvanda den nar de har grillat
— du har kanske gjort det sjalv. Om det
ar sant, sluta genast! Det gor att safter
och smakamnen férsvinner vilket i sin tur
kan torka ut maten.

Se till att maten far plats pa grillen nar
locket ar pa. Ett spelrum pa& minst 2,5
cm mellan maten och locket ar idealiskt.

Forsok att motsta frestelsen att lyfta
pé locket och kolla maten var varannan
minut. Varje gang du lyfter pa locket
forsvinner en del varme vilket forlanger
tillagningstiden.

Om inte receptet sager ndgot annat ska
du vanda maten endast en gang.

Du kan kontrollera uppflammande lagor,
minska tillagningstiden och helt enkelt fa
ett battre resultat pé& det hela taget om
du grillar med locket pa.
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ANVANDBARA TIPS

= Motsta frestelsen att trycka pa
maten, exempelvis hamburgare, med
stekspaden. Du klammer ut all den
underbara smaken.

= En tunt lager fett gor att maten bryns
jamnt och att den inte fastnar pa
grillgallret. Pensla eller spreja alltid fett
pa maten, inte pa grillgallret.

SAHAR ENKELT SKOTER DU
OM GRILLEN

Forlang din Weber®-grills livslangd med
flera &r genom att rengdra den ordentligt
en gang varje ar.

DET AR LATT GJORT:

= Se till att grillen har kallnat och att
briketterna har slocknat helt.

= Ta bort grill- och brikettgallret.
= Avlagsna askan.

= Tvatta grillen med ett milt
rengéringsmedel och vatten. Skélj noga
med rent vatten och torka med en trasa.
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= Grillgallret behdver inte diskas efter

varje anvandning. borsta helt enkelt
bort rester med en massingsborste eller
hopskrynklad aluminiumfolie och torka
av med hushéllspapper.

ANVANDA
BRIKETTHALLARE

1. Oppna toppventilen och bottenspjallen

pé grillen och lyft av locket.

. Placera brikettgallret s att stélpinnarna

I6per tvars over grillen fran handtag
till handtag. Pa s& satt hamnar
brikettahéllarna och briketterna inte
under handtagen.

. Placera briketthallarna med de bakre

hakarna i brikettgallrets yttersta pinnar.
Briketthéllarens framre delar trycks ner
over tredje stalpinnen pé brikettgallret.

Anvanda briketthallare




KOLGRILLNING

DIREKT GRILLMETOD

Direkt grillmetod innebér att maten grillas
rakt 6ver de forberedda briketterna.

For jamn grilining ska maten vandas en
gang efter halva grilltiden. Anvand direkt
grillmetod om du grillar mat som tillagas
p& mindre &n 25 minuter: biffar, kotletter,
grillspett, gronsaker eller liknande.

1. Oppna alla ventiler.

2. Lagg rekommenderat antal kolbriketter
mitt pa kolgallret (se tabellen nedan).

Guide for anvdndning av briketter vid direkt grillning

. Tand briketterna. Lagg inte pa locket

innan briketterna har tackts av ett
tunt lager gra aska, ungefar 25 till 30
minuter.

. Sprid ut de forberedda briketterna jamnt

over brikettgallret.

. Placera grillgallret éver kolen.
. Lagg maten pé grillgallret.

7. Lagg pé locket pa grillen.

Rekommenderad grilltid hittar du i
receptet.

Grilldiameter Antal briketter

37 cm 30
............. 47 cm 40

57 cm 50

95 cm 150
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KOLGRILLNING SE

INDIREKT GRILLMETOD Obs! Du behéver lagga till briketter pa 4. Stéll en droppform mellan briketterna
bé&da sidorna enligt tabellen, om du tillagar mitt p& brikettgallret.

Anvénd dig av indirekt grillmetod fér mat kétt som behdver grillas i mer &an en timme. . )

som behdver grillas i 25 minuter eller ) 5. Placera grillgallret 6ver kolen.

mer eller for mat som &r s& kénslig att 1. Oppna alla ventiler.

6. Lagg maten pé grillgallret rakt ovanfor
2. Lagg rekommenderat antal kolbriketter droppformen.
pa brikettgallrets bada sidor (se tabellen
nedan). Ladmna plats fér en droppform
mellan briketterna.

direktexponering for varmekallan skulle
torka ut eller branna den. | exemplen ingéar
stekar, bitar av fagel med ben och hela
fiskar séval som utsokta fiskfiléer. Gor i

7. Lagg pa locket pa grillen.
Rekommenderad grilltid hittar du i

ordning infér indirekt grillning genom att receptet.
placera de forberedda kolbriketterna pa var 3. Tand briketterna. Lagg inte pa locket

sida om maten. Varmen stiger, reflekterar innan briketterna har tackts av ett

mot grillens lock och insida, cirkulerar tunt lager gra aska, ungefar 25 till 30

langsamt och grillar pé& s& vis maten jamnt minuter.

pé alla sidor. Maten behdver inte vandas.

Guide for anvdndning av briketter vid indirekt grillning

Standardbriketter Standardbriketter som
Grilldiameter den forsta timmen laggs till for varje timme
37 cm 9 per sida 6 per sida
47 cm 20 per sida 7 per sida
57 cm 25 per sida 8 per sida
95 cm 75 per sida 22 per sida




GRILLGUIDE SE

Foljande stycken, tjocklekar, vikter och
grilltider ska ses snarare som riktlinjer

an som fasta regler. Tillagningstiden
paverkas av faktorer som hojd dver havet,
utetemperatur och 6nskad genomstekning.

Grilla biffar, fiskfiléer, benfria bitar kyckling
och grénsaker med direkt grillmetod under
s& lang tid som star angivet i tabellen eller
till énskad grad av genomstekning, vand
efter halva grilltiden.

Grilla stekar, fagel med ben, hel fisk
och tjockt skurna stycken med indirekt
grillmetod under sé& lang tid som star

OBS! Generella regler for fiskgrillning: 4 till
5 minuter for varje 1,25 cm i tjocklek i 8 till
10 minuter for varje 2,6 cm i tjocklek.

angivet i tabellen eller tills kéttermometern

visar Onskad innertemperatur.
Tillagningstiderna fér notkott ar

angivna enligt USDA:s (amerikanska
jordbruksdepartementet) definition av
medium (medelgrad av genomstekning),
om inget annat sags.

Tjocklek Eller Vikt

Ungefarlig Grilltid

Biff: ryggbiff, dubbelbiff, entrecote,
T-benstek eller filé

2 cm tjocka

8-10 min. direkt medel

2,6 cm tjocka

10-12 min. direkt medel

Notfarsbiff

2 cm tjocka

8—10 min. direkt medel

Tjocklek Eller Vikt

Ungefarlig Grilltid

Kotlett med ben

2 1ill 2,5 cm tjocka

10-15 min. direkt medel

Kotlett, benfri

4,6 1ill 2,5 cm tjocka

10-12 min. direkt medel
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GRILLGUIDE

Tjocklek Eller Vikt Ungefarlig Grilltid
Kycklingbrost, benfri utan skinn 170 g 8-12 min. direkt medel
Kycklinglar, benfri utan skinn 115 g 8-10 min. direkt medel
Kyckling i bit, brost/vinge med ben 30-40 min. indirekt medel
Kyckling i bit, dver-/underlar med ben 40-50 min. indirekt medel

I 7ok Elier Vikt Ungefirlig Grilltid
Fisk, filé eller kotlett 0,6 till 1,2 cm tjocka 3-5 min. direkt hog

1,2 till 2,5 cm tjocka 5-10 min. direkt hog
2,6 till 3,2 cm tjocka 10—12 min. direkt hog
Fisk, hel 450 g 156-20 min. indirekt medel

BEEEEEEEEEEEEEE iocickEiier viki Ungefarlig Grilltid
Sparris 6-8 min. direkt medel
Majskolvar, rensade 10—12 min. direkt medel
i hylsa 26-35 min. direkt medel
Svamp,
shiitake eller liten 8-10 min. direkt medel
portabello 12—15 min. direkt medel
Lok 1,2 cm tjocka skivor 8-12 min. direkt medel
Potatis 1,2 cm tjocka skivor 1416 min. direkt medel
Zucchini Delad pa mitten 6-10 min. direkt medel

1,2 cm tjocka skivor 6-8 min. direkt medel




RECEPT

HELSTEKT KYCKLING
Indirect/Medium
1 hel kyckling, 2-21/2 kg

mat -/grillolja
salt, peppar eller andra kryddor efter smak

Skélj av kycklingen och klappa den torr med
hushallspapper. Vik in vingarna och bind ihop
kycklinglaren med ett snore. Pensla hela
kycklingen med olja och krydda. Lagg kycklingen
pa gallret med bréstet upp och grilla tills
innertemperaturen

ar 82 Ciden tjockaste delen av laret och 77

C i brostet. Det tar cirka 11/4-11/2 timme. Lagg
sedan kycklingen pa ett serveringsfat och lat vila i
10 minuter innan den skars upp.

KRYDDIGA LAMMSPETT
Direkt/Medium

Apelsin- och kryddmarinad:
1-1/4
1/2 dl rédvinsvinager

dl oliv- eller matolja

1 msk citronsaft
2 msk rivet apelsinskal
1 salladslok, hackad
174 tsk mald kanel
1/8  tsk mald kryddnejlika

1 kg magert lamm i 3,5 cm stora tarningar

Forbered apelsin- och kryddmarinaden, blanda
alla ingredienser och hall den sedan over
lammet i en trang skal eller plastpéase. Lat
marinera Overtackt i kylskap i

4 - 6 timmar. Ta upp lammet, 1at det rinna av
och spara marinaden. Hall marinaden i en
liten kastrull. Gor ett snabbt uppkok och Iat
koka 1 minut. Tra upp lammbitar pa 4 eller 6
metallspett. Lagg spetten pa gallret och grilla
cirka 10 minuter f6r medium. Pensla spetten
med marinaden under grillningen och vand
spetten efter halva grilltiden.

4 till 8 portioner.

SE

ENKLA BIFFAR
Direkt/Medium

4 bitar ryggbiff, filé, T-benstek, fransyska
eller entrecote, ca 350 g per styck,
2,5 cm tjocka

salt
farskmalen peppar

extra-virgin olivolja

Krydda biffarna p& bada sidorna med salt och
peppar, gnugga in kryddorna i kottet. Lat sté i
rumstemperatur i 20 till 30 minuter innan du
borjar grilla.

Spreja eller pensla biffarna pa bada sidor med
olivolja. Grilla biffarna pa direkt medelvarme till
deras innertemperatur nar 63°C fér medium grad
av genomstekning i 8 till 10 minuter, vand efter
halva tiden. Ta bort biffarna fran grillen och lat
dem ligga i 3 till 5 minuter. Servera varmt.

4 Portioner.
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RECEPT

KLASSISKT KYCKLINGBRUOST
MED BEN

Indirekt/Medium

4 kycklingbrésthalvor (med ben och skinn),
280-340 g per styck

salt
farskmalen svartpeppar

extra-virgin olivolja

Skélj kycklingbrosten i kallt vatten och torka av
dem med hushallspapper. Krydda brésten med
salt och peppar och pensla eller spreja dem latt
pé béda sidor med olivolja. Grilla kycklingen,
med skinnsidan upp, pa direkt medelvarme tills
kottsaften ar genomskinlig och kéttet inte langre
ar rosa vid benet i 30 till 40 minuter. Vill du

ha krispigare skinn, kan du grilla brésten med
skinnsidan ner pa direkt medelvarme de sista 5
minuterna. Servera varmt.

4 Portioner.
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FANTASTISKA FISKFILEER
Direkt/Hog

4 filéer av svardfisk eller halleflundra, ca
170-230 g per styck, 2,6 cm tjocka
salt
farskmalen svartpeppar
extra-virgin olivolja
citronklyftor (valfritt)

Krydda fiskfiléerna med salt och peppar och
pensla eller spreja dem latt p4 bada sidor med
olivolja. Grilla filéerna pa direkt hog varme tills
fiskkottet blir ogenomskinligt &nda in till mitten i
8 till 10 minuter, vand efter halva tiden. Servera
varmt med citronklyftor, om s& 6nskas.

4 Portioner.

LAXKOTLETT KYOTO
Direkt/Medium

4 laxkotletter, ca 2,6 cm tjocka
olivolja
Till marinaden:
1,8 dl sojasés
1,2 dl koncentrerad apelsinjuice
2 msk matolja
2 msk tomatsas
1 tsk citronsaft
1/2 tsk senap
1 msk hackad salladslok
1 pressad vitloksklyfta

1/2  tsk riven farsk ingefara

S& har gor du marinaden: Ror ihop ingredienserna
i en liten skal och hall det 6ver laxen i en lag
ugnsform av glas. Marinera i kylskap i 30 till

60 minuter. Lat laxen droppa av och spara
marinaden. Hall den marinad som finns kvar i

en liten kastrull. Koka upp pé& hog varme och
koka i 1 minut. Pensla eller spreja filéerna latt
med olivolja och lagg dem pa grillgallret. Grilla
pa direkt medelvarme, tills fisken ar mér och den
latt gar att dela med en gaffel, i 5 till 10 minuter
beroende pa filéernas tjocklek. Vand laxen och
pensla med marinad efter halva grilltiden.

4 Portioner.



RECEPT

RAKSPETT MED CURRYSMOR
Direkt/Hog varme

Currysmor:
126 g smor
2 msk fint hackad 16k
1 tsk hackad farsk dill
1 -1-1/2 tsk curry

en nypa vitlokspulver

1 kg stora skalade och rensade réakor
olivolja
lime- eller citronklyftor

farsk dill eller persilja

Gor currysmoret: Smalt smoéret pa medelvarme
i en liten kastrull. Rér ner 16k, dill, curry och
vitlokspulver. Lat koka i 5 minuter. Tré rakor
pa sex 30 cm langa spett. Ldmna mellanrum
mellan rakorna. Pensla rakorna latt med olivolja.
Grilla tills rékorna ar rosa och mjuka, cirka

2 - b minuter beroende pé rékornas storlek.
Vand rakspetten efter halva tillagningstiden
och pensla dem med currysmér. Lagg upp
rakspetten pa ett serveringsfat. Garnera med
limeklyftor och dill.

4 portioner.

GRILLADE RODA PAPRIKOR
MED MOZZARELLA

Indirekt/Medium

liten limpa italienskt brod
msk olivolja, uppdelad

mellanstora réda paprikor

D W b =

dimozzarellaost skuren i smé tarningar
1-1/2 sk torkad basilika

1 finhackad vitloksklyfta
salt

farskmalen svartpeppar

Skar brodet i tunna skivor, skar bort kanterna
och skar upp ca 2,4 dl 1,25 cm stora tarningar.
Bryn tarningarna hastigt i 3 matskedar olivolja
tills de far en gyllene farg och Iat de rinna

av pa hushéllspapper. Skar av topparna pa
paprikorna ungefar 1,25 cm fran spetsen och
spara topparna. Karna ur paprikorna noga.
Blanda brédtarningarna mozzarellan, basilikan,
vitlsken och resterande olivolja (1 msk) i en
skal. Blanda noga och tillsatt salt och peppar,
smaka av. Fyll paprikorna med blandningen, satt
tillbaka topparna och fast dem med tandpetare.
Lagg paprikorna pa grillgallret med topparna upp
och grilla de pa indirekt medelvarme i 12 till 15
minuter eller tills paprikorna har mjuknat men
fortfarande haller formen. Ta av paprikorna fran
gallret nér de ar fardiga. Ta bort locken och skar
dem i halvor pa langden.

6 Portioner.

SE

GRILLAT PARADIS

Recept ur Weber®'s Big Book of Grilling™
(stora grillbok)

Indirekt/Medium
Till glasyren:
1,8 dl farskpressad apelsinsaft
1 msk honung
msk farskpressad limesaft
tsk majsmjol
skivor farsk ananas, ca 1,25 cm tjocka

—- NN =

tsk krossad grénpeppar eller krossad
svartpeppar

4 skopor vaniljglass

S& har gor du glasyren: Blanda ingredienserna

i en liten kastrull och rér om tills smeten blir
jamn och slat. Koka upp pa medelvarme och
koka tills glasyren tjocknar i 1 till 2 minuter. Hall
glasyren varm eller varm den pé nytt nar det ar
dags att servera. Krydda ananasens bada sidor
med peppar. Grilla pa indirekt medelvarme tills
ananasen ar tydligt fargad i 6 till 8 minuter, vand
efter halva tiden. Servera ananasskivorna med en
skopa glass och glasyr pa toppen.

4 Portioner.
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ALLGEMEINE SICHERHEITSHINWEISE DE

Die SICHERHEITSSYMBOLE
machen Sie auf wichtige
SICHERHEITSHINWEISE
aufmerksam.

Die Schlusselworter GEFAHR,
WARNUNG und ACHTUNG
werden mit dem entsprechenden
SICHERHEITSSYMBOL
verwendet.

GEFAHR weist auf die hochste
Gefahrenstufe hin.

Bitte lesen Sie alle
Sicherheitshinweise in dieser
Bedienungsanleitung.

GEFAHR

= Dieser Barbecuegrill ist nur fur
den Gebrauch im Freien bestimmt.
Bei Verwendung in geschlossenen
Raumen sammeln sich Rauchdampfe
an, die schwere, sogar todliche

Korperverletzungen verursachen konnen.

= Geben Sie keine Zindflissigkeit oder
mit ZindflUssigkeit getrankte Kohle auf
heiBe oder warme Kohlenstlcke.
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VerschlieBen Sie die Flasche mit der
Zindflissigkeit nach Gebrauch gut und
bewahren Sie sie in sicherer Entfernung
vom Barbecuegrill auf.

= Verwenden Sie weder Benzin, noch

Alkohol oder andere leicht entziindbare
Flissigkeiten zum Anziinden der

Kohle. Wenn Sie eine Zindflussigkeit
verwenden, entfernen Sie
Flissigkeitsreste, die unter Umsténden
durch die Bodenschlitze gedrungen sind,
bevor Sie die Holzkohle anziinden.

Lassen Sie niemals Kleinkinder, Kinder
oder Haustiere unbeaufsichtigt in die
Nahe des Grills.

Versuchen Sie niemals, einen heiBen
Barbecuegrill zu bewegen.

Verwenden Sie den Barbecuegrill
niemals in der Nahe von brennbarem
Material. Lassen Sie einen Abstand von
mindestens 2m.

Verwenden Sie den Barbecuegrill nur
dann, wenn alle Bestandteile montiert
sind. Vergewissern Sie sich, dass die
Aschenauffangschale korrekt an den
Beinen unterhalb der Grillkugel befestigt
ist.

Entfernen Sie die Asche erst, wenn die
Kohle komplett verbrannt und das Feuer
ganz geléscht ist.

Tragen Sie beim Anziinden oder Grillen
keine Kleidung mit weiten Armeln.

= Verwenden Sie den Grill nicht bei

starkem Wind.

WARNUNG

Sorgen Sie dafir, dass der Grill stets auf
geradem Untergrund steht.

Nehmen Sie vor dem Anzlinden des
Grills und Anfachen der Holzkohle den
Grilldeckel ab.

Legen Sie die Holzkohle stets auf den
Kohlenrost und nie direkt in den Boden
der Grillkugel.

Berihren Sie den Grill- oder Kohlenrost
nicht mit der bloBen Hand, um zu prifen,
ob er heiB ist.

Tragen Sie Grillhandschuhe oder
verwenden Sie Topflappen beim Grillen
und Einstellen der Liftungsschieber.

Verwenden Sie stets die richtigen
Grillgerate mit langen, hitzebestandigen



ALLGEMEINE SICHERHEITSHINWEISE DE

ACHTUNG

= Der Grilldeckel ist an der Innenseite mit = Lassen Sie Fleisch, Fisch und Gefligel

einem Haken zum Aufhangen an der
Seite der Grillkugel versehen. Hangen
Sie den Deckel nicht am Grillkugelgriff
auf, und legen Sie einen heien Deckel
niemals auf den Outdoor-Teppichbelag
oder das Gras.

= Zum Ldschen des Holzkohlenfeuers

setzen Sie den Deckel auf die Kugel
und schlieBen alle Luftungsschieber.
Verwenden Sie kein Wasser, da dadurch
die Porzellanbeschichtung beschadigt
wird.

= Zum Ldschen von aufflackernden

Flammen setzen Sie den Deckel auf.
Verwenden Sie kein Wasser.

Gehen Sie mit den elektrischen
Grillanziindern vorsichtig um und
bewahren Sie sie sorgfaltig auf.

Sorgen Sie dafir, dass sich keine
elektrischen Kabel in der Nahe der
heiBen Grilloberflache befinden.

= Durch Auskleiden der Grillkugel
mit Alufolie wird die Luftzirkulation
eingeschrankt. Verwenden Sie besser
eine Tropfpfanne zum Auffangen von
Fleischsaft beim indirekten Grillen.

= Verwenden Sie keine spitzen
Gegenstande zum Reinigen des
Grillrostes oder Entfernen der Asche, da
dadurch die Oberflachenbeschichtung
beschadigt werden kdénnte.

= Verwenden Sie auch keine atzenden
Reinigungsmittel fir den Grillrost
oder den Grill, da auch dadurch die
Oberflachenbeschichtung beschadigt
werden kann.

TIPPS ZUR SICHEREN
HANDHABUNG VON
LEBENSMITTELN

= Waschen Sie die Hande griindlich mit
heiBem Seifenwasser, bevor Sie mit der
Speisenzubereitung beginnen, sowie
auch nach der Handhabung von rohem
Fleisch, Fisch und Gefliigel.

nicht bei Raumtemperatur oder auf der
Arbeitsflache auftauen, sondern immer
nur im Kihlschrank.

Legen Sie gegrillte Speisen niemals
auf dieselbe Flache, auf der das rohe
Grillgut gelegen hat.

= Waschen Sie das gesamte Geschirr

und alle Grillgerate, die mit rohem
Fleisch, Fisch und Geflugel in Berihrung
gekommen sind, in heiBem Seifenwasser
und spllen Sie sie grindlich.

EINE NICHTBEACHTUNG
DIESER GEFAHREN-,
WARN- UND
SICHERHEITSHINWEISE
KANN SCHWERE, SOGAR

TODLICHE VERLETZUNGEN,
EINEN BRAND ODER

EINE EXPLOSION

UND SACHSCHADEN
VERURSACHEN.
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NUTZLICHE HINWEISE DE

VORBEREITEN DES GRILLS des Herstellers und gieBen Sie sie = Direktes oder indirektes Grillen oder von
NIEMALS auf die offene Flamme. beidem etwas? Lesen Sie das Rezept
= Nehmen Sie den Deckel ab und 6ffnen und die

Sie alle Liftungsschieber, bevor Sie die
Kohle anziinden. HINWEIS: Entfernen
Sie etwaige angesammelte Aschenreste
aus dem Grillboden (allerdings erst,
wenn die Kohle komplett abgekiihlt ist),
damit die Luft richtig zirkulieren kann.
Holzkohle bendtigt Sauerstoff zum
Brennen, achten Sie daher darauf, dass

die Luftungsschieber nicht blockiert sind.

= Ordnen Sie die Kohlenstlcke pyramiden-

férmig an oder legen Sie sie in einen
Weber® RapidFire®-Anziindkamin.

Legen Sie entweder Weber® lighter
cubes -Zundwdrfel (ungiftig, geruch- und
geschmacklos) oder zusammengeballtes
Zeitungspapier unter die Kohlenstiicke
und ziinden Sie sie an. HINWEIS: Wir
geben absichtlich keine Anweisungen
zur Verwendung von Zindflussigkeit, da
wir der Meinung sind, dass die oben-
genannten Zindmethoden wesentlich
besser sind. Zundflissigkeit ist schmut-
zig und kann dem Grillgut einen unan-
genehmen Geschmack verleihen, wenn
sie nicht grindlich abbrennt. Wenn Sie
dennoch Zindflissigkeit verwenden wol-
len, befolgen Sie bitte die Anweisungen
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= Wenn die Kohlenstiicke leicht mit grauer

Asche bedeckt sind (gewdhnlich nach
25 bis 30 Minuten), verteilen Sie sie
mit einer langstieligen Grillzange ent-
sprechend der von Ihnen verwendeten
Grillmethode.

= Fur einen extrafeinen Rauchergeschmack

geben Sie Holzspane oder Holzsticke
(die vorher mindestens 30 Minuten
lang in Wasser getrankt und dann gut
abgeschuttelt wurden) oder feuchte,
frische Krauter, wie Rosmarin, Thymian
oder Lorbeerblatter, hinzu. Legen Sie
die feuchten Holzstlicke oder Krauter
kurz vor Grillbeginn direkt auf die
Kohlenstiicke.

= Wenn Sie den Deckel wahrend des
Grillens abnehmen mussen, heben Sie
ihn seitlich und nicht gerade hoch, da
sonst die Asche zum Grillgut hochgezo-
gen wird.

SO LEICHT IST PERFEKTES
GRILLEN!

Befolgen Sie diese Anweisungen und es
kann nichts passieren, weder lhnen noch
lhrem Grillgut.

Anweisungen zur Vorbereitung des
Grills. Es gibt zwei Grillmethoden bei
den Weber®-Grills—die direkte und die
indirekte Methode. Auf den folgenden
Seiten finden Sie spezielle Tipps und
Anweisungen.

Versuchen Sie nicht, Zeit einzusparen,
indem Sie das Grillgut auf den Grill
legen, bevor er bereit ist. Lassen Sie die
Kohle so lange brennen, bis sie leicht
mit grauer Asche bedeckt ist. (Dabei die
Luftungsschieber offen lassen, damit
das Feuer nicht ausgeht.)

Zeigen Sie lhre Grillklinste mit Schaufel
und Grillzange, aber lassen Sie die Gabel
aus dem Spiell Sie haben wahrscheinlich
gesehen, wie manche das Fleisch mit
der Gabel anstechen—vielleicht haben
Sie dies auch schon gemacht? Wenn

ja, dann raten wir davon in Zukunft

ab, denn dadurch gehen Saft und
Geschmack verloren und Gbrig bleibt
ausgetrocknetes Grillgut!

Vergewissern Sie sich, dass das Grillgut
auf den geschlossenen Grill passt.



NUTZLICHE HINWEISE DE

Es sollte ein Abstand von mindestens
2,5 cm zwischen Grillgut und Deckel
bestehen.

= Widerstehen Sie der Versuchung, alle
paar Minuten den Deckel hochzuheben,
um nach dem Grillgut zu sehen. Jedes
Mal, wenn Sie den Deckel hochheben,
entweicht Hitze, so dass es also langer

dauert, bis das Essen auf dem Tisch steht.

= Wenn nicht anders im Rezept
vorgesehen ist, wenden Sie das Grillgut
nur einmal wahrend des Grillens.

= Wenn Sie mit geschlossenem Deckel
grillen, vermeiden Sie Aufflammen,
verkirzen die Grillzeit und erzielen
insgesamt bessere Resultate.

= Widerstehen Sie auch der Versuchung,

mit der Schaufel auf das Grillgut, wie z.B.

Hamburger, zu driicken, denn dadurch
geht nur der herrliche Geschmack
verloren.

= Wenn Sie das Grillgut leicht mit Ol
bestreichen, wird es gleichmaBiger
gegrillt und klebt nicht auf dem Grillrost
an. Tragen Sie das Ol stets auf das
Grillgut, nicht auf den Grillrost auf.

LEICHTE PFLEGE IHRES
GRILLS

Sie konnen die Lebensdauer Ihres Weber®
Grills um viele Jahre verlangern, wenn Sie
ihn einmal im Jahr grindlich reinigen.

= Vergewissern Sie sich, dass der Grill

abgekihlt und die Holzkohle ganz
erloschen ist.

= Nehmen Sie den Grill- und Kohlenrost ab.

Entfernen Sie alle Aschenreste.

Reinigen Sie den Grill mit einem milden
Reinigungsmittel und Wasser, spilen Sie
ihn mit klarem Wasser ab und wischen
Sie ihn trocken.

Es ist nicht notwendig, den Grillrost nach
jedem Grillen zu waschen. Entfernen Sie
lediglich die Grillrickstande mit einer
Drahtblrste oder zerkndllter Alufolie und
wischen sie den Grillrost mit Papiertiichern
ab.

VERWENDUNG DER
HOLZKOHLEHALTER

1. Offnen Sie die oberen und unteren

Luftungsschieber des Grills und nehmen
Sie den Haube ab.

. Setzen Sie den Holzkohlenrost so ein,

dass die Metallsprossen quer durch

die Grillkugel von einem Griff zum
anderen verlaufen. Dadurch befinden
sich die Holzkohlehalter gegentiber den
Kugelgriffen, sodass die Holzkohle fern
von den Griffen liegt.

. Setzen Sie die Holzkohlehalter so

ein, dass sie in die auBeren geraden
Sprossen des Holzkohlenrosts einhaken.
Der vordere Teil der Holzkohlehalter

muss jeweils Uber die dritte Sprosse des
Holzkohlenrosts geschoben werden und
einrasten.

Verwendung der Holzkohlehalter
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GRILLEN MIT HOLZKOHLE

DIREKTE METHODE

Bei der direkten Grillmethode wird das
Grillgut direkt tber den grillfertigen
Kohlenstlicken gegart. Fur gleichmaBiges
Grillen sollte das Grillgut einmal nach
halber Grillzeit gewendet werden.
Verwenden Sie die direkte Grillmethode fur
alle Speisen mit einer Grillzeit von weniger
als 25 Minuten: Steaks, Koteletts, SpieBe,
Gemdise und 8hnliches.

1. Offnen Sie alle Liiftungsschieber.

2. Ordnen Sie die empfohlene Menge
Holzkohlenbriketts in der Mitte des
Kohlenrosts an (siehe Tabelle unten).

Holzkohlenbrikettmengen fiir die direkte Grillmethode

. Zinden Sie die Briketts an. Lassen Sie

den Deckel weg, bis die Briketts leicht
mit grauer Asche bedeckt sind, ca. 25
bis 30 Minuten.

. Verteilen Sie die vorbereiteten Briketts

gleichm&Big tber dem Kohlenrost.

. Legen Sie den Grillrost Uber die

Kohlenstlicke.

. Geben Sie das Grillgut auf den Grillrost.

. Setzen Sie den Deckel auf. Die

empfohlenen Grillzeiten sind im Rezept
angegebe.

Grilldurchmesser Erforderliche Anzahl von Briketts
37 cm 30 St.
............. 47 cm 40 St.
57 cm 50 St.
95 cm 150 St.
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GRILLEN MIT HOLZKOHLE DE

INDIREKTE METHODE nicht gewendet zu werden. Hinweis: Fir 3. Zinden Sie die Briketts an. Lassen Sie
Fleischstiicke, die mehr als eine Stunde den Deckel weg, bis die Kohlenstlicke

Verwenden Sie die indirekte Grillmethode lang gegrillt werden missen, figen Sie leicht mit grauer Asche bedeckt sind, ca.

fur Grillgut, dessen Grillzeit mindestens zusatzliche Briketts auf beiden Seiten zu, 25 bis 30 Minuten.

25 Minuten betragt, oder fir Grillgut, das wie es in der Tabelle angegeben ist. . o .

so empfindlich ist, dass es durch direkten ) 4. Schieben Sie die Tropfschale zwischen

Kontakt mit der Hitzequelle austrocknen 1. Offnen Sie alle Luftungsschieber. die Kohlenstiicke zur Mitte des

oder verbrennen wirde. Dazu gehdren Kohlenrosts.

2. Geben Sie die empfohlene
Menge Holzkohlenbriketts auf 5. Legen Sie den Grillrost Uber die Kohle.
den Holzkohlenrost (siehe Tabelle
unten). Lassen Sie genug Platz

Braten, Geflugelstiicke mit Knochen und
ganze Fische sowie zarte Fischfilets. Zum
indirekten Grillen werden die vorbereiteten
Holzkohlenbriketts auf beiden Seiten des . .

] o ) fur eine Tropfschale zwischen den
Grillguts angeordnet. Da die Hitze aufsteigt, Kohlenstiicken. - _ o
vom Deckel und den Innenflachen des - Legen Sie den Deckel auf den Grill. Die
Grills reflektiert wird und zirkuliert, wird empfohlenen Grillzeiten sind im Rezept
das Grillgut gleichmaBig auf allen Seiten angegebe.
langsam gegart. Das Grillgut braucht

6. Legen Sie das Grillgut auf den Grillrost
direkt Uber die Tropfschale.

Holzkohlenbrikettmengen fiir die indirekte Grillmethode

Grilldurchmesser  Standardbriketts Standardbriketts fiir
fiir die erste Stunde jede weitere Stunde

37 cm 9 St. pro Seite 6 St. pro Seite

47 cm 20 St. pro Seite 7 St. pro Seite

57 cm 25 St. pro Seite 8 St. pro Seite

95 cm 75 St. pro Seite 22 St. pro Seite
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TIPPS FUR ERFOLGREICHES GRILLEN

Die folgenden Angaben bezliglich Art,
Dicke, Gewicht und Grillzeiten der
Fleischsticke dienen nur als Richtlinien
und sind keine festen Angaben. Die
Grillzeiten hangen von verschiedenen
Faktoren ab, wie Lage, Wind,
AuBentemperatur oder gewlinschtem
Garheitsgrad.

Grillen Sie Steaks, Fischfilets, ausgeldste
Hlhnerstlcke und Gemise nach der

direkten Methode mit den in der Tabelle
angegebenen Zeiten oder bis sie den
gewlinschten Garheitsgrad erreicht haben.
Dabei einmal nach halber Grillzeit wenden.

Grillen Sie Braten, Hihnerstlcke mit
Knochen, ganze Fische und dickere
Fleischstiicke nach der indirekten Methode
mit den in der Tabelle angegebenen

Zeiten oder bis das Thermometer die
gewiinschte Innentemperatur anzeigt.

Wenn nicht anders angegeben ist, ergeben
die Grillzeiten fur Rindfleisch den vom
US-amerikanischen Landwirtschaftsmin
isterium (USDA) festgelegten mittleren
Garheitsgrad (medium).

HINWEIS: Faustregel fur das Grillen von
Fisch: 4 bis 5 Minuten bei einer Dicke von
12 mm; 8 bis 10 Minuten bei einer Dicke
von 2,5 mm.

Rindfleisch

Dicke oder Gewicht

Ungefédhre Grillzeiten

Steak: New York, Porterhouse, Karree, 2 cm dick 8-10 Min. Direkte Methode/Mittlere Hitze
T-Bone-Steak oder Filet

2,6 cm dick 10-12 Min. Direkte Methode/Mittlere Hitze
Frikadellen (Hamburger) 2 cm dick 8-10 Min. Direkte Methode/Mittlere Hitze

Schweinefleisch

Dicke oder Gewicht

Ungefdhre Grillzeiten

Koteletts: Rippchen, Filet, Schulterstiick

2 bis 2,5 cm dick

10-15 Min. Direkte Methode/Mittlere Hitze

Lendenstiick, ausgeldst

4.5 bis 2,5 cm dick

10—12 Min. Direkte Methode/Mittlere Hitze




TIPPS FUR ERFOLGREICHES GRILLEN

Dicke oder Gewicht

Ungefdhre Grillzeiten

Hdihnerbrust, ohne Haut und Knochen

170 g

8-12 Min. Direkte Methode/Mittlere Hitze

Hihnerschenkel, ohne Haut und Knochen

115 g

8-10 Min. Direkte Methode/Mittlere Hitze

Huihnerteile, Brust mit Knochen, Fliigel

30-40 Min. Indirekte Methode/Mittlere Hitze

Hihnerteile, Schenkel mit Knochen

40-50 Min. Indirekte Methode/Mittlere Hitze

Dicke oder Gewicht

Ungefdhre Grillzeiten

Fisch, Filet oder Steak

6 bis 12 mm dick

3-5 Min. Direkte Methode/Starke Hitze

1,2 cm bis 2,5 cm dick

5-10 Min. Direkte Methode/Starke Hitze

2,5 bis 3,2 cm dick

10-12 Min. Direkte Methode/Starke Hitze

Fisch, ganz

450 g

15-20 Min. Indirekte Methode/Mittlere Hitze

Dicke oder Gewicht

Ungefdhre Grillzeiten

Spargel

6-8 Min. Direkte Methode/Mittlere Hitze

Maiskolben, ohne Hullenblatter

10-12 Min. Direkte Methode/Mittlere Hitze

mit Hillenblatter

25-35 Min. Direkte Methode/Mittlere Hitze

Pilze,
Shiitake oder Champignon

8-10 Min. Direkte Methode/Mittlere Hitze

Portabello

12—-15 Min. Direkte Methode/Mittlere Hitze

Zwiebel

12 mm dicke Scheiben

8-12 Min. Direkte Methode/Mittlere Hitze

Kartoffel

12 mm dicke Scheiben

14-16 Min. Direkte Methode/Mittlere Hitze

Zucchini

Halbiert

6-10 Min. Direkte Methode/Mittlere Hitze

12 mm dicke Scheiben

6-8 Min. Direkte Methode/Mittlere Hitze
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REZEPTE

GANZES BRATHUHN
Indirekte Methode/mittlere Hitze
1 ganzes Huhn, 2 - 21/2 kg

Speised|

Salz und frisch gemahlener Pfeffer

Das Huhn waschen und gut abtrocknen. Die
Fligelspitzen unter dem Riicken einklemmen und
die Beine mit einem Faden zusammenbinden. Das
Huhn auBen mit Ol bestreichen und leicht mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Dann mit der Brustseite
nach oben auf den Grillrost legen und grillen, bis
die Temperatur im dicksten Teil des Schenkels
82°C und in der Brust 77°C erreicht hat, etwa
11/4 bis 11/2 Stunden. Das fertige Huhn auf
einen Servierteller legen und vor dem Tranchieren
10 Minuten ruhen lassen.
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WURZIGE LAMMSPIESSE
Direkte Methode/Mittlere Hitze

Orangen-Gewiirz-Marinade:
1/8 | Oliven- oder anderes Speisedl
1/16 | Rotweinessig

1 Essloffel Zitronensaft
2 Essloffel geriebene Orangenschale
1 Frihlingszwiebel, kleingehackt

1/4  Teeloffel gemahlener Zimt

1/8 Teeloffel gemahlene Nelken

ca. 1 kg Pfund mageres Lammfleisch, in etwa

4 cm groBe Wirfel geschnitten

Die Orangen-Gewdlrz-Marinade: Zubereiten

Alle Zutaten miteinander vermischen, das
Lammfleisch in eine flache Backform aus Glas
oder in eine Plastiktiite geben und die Marinade
darlbergieBen; zugedeckt 4 bis 6 Stunden lang
im Kihlschrank aufbewahren. Die Marinade in
einen kleinen Topf abgieBen, bei starker Hitze
zum Kochen bringen und 1 volle Minute kochen.

Das Lammfleisch auf 4 bis 6 MetallspieBe
verteilen, die SpieBe auf den Grillrost legen

und grillen, bis das Fleisch gar ist, etwa 10
Minuten fir halb durchgebraten (“medium”). Die
SpieBe wahrend des Grillens mit der restlichen
Marinade bestreichen und nach halber Grillzeit
wenden.

4 bis 6 Portionen.

DE

STEAKS-GRUNDREZEPT
Direkte Methode/mittlere Hitze

4 Steaks (New York, Filet, T-Bone-Steak,
Lendensteak oder Rippensteak), je 330 g
und 2,5 cm dick

Salz
frisch gemahlener Pfeffer

Olivenol

Steaks auf beiden Seiten mit Salz und

Pfeffer fest einreiben und vor dem Grillen bei
Raumtemperatur 20 bis 30 Minuten stehen
lassen. Steaks auf beiden Seiten leicht mit
Olivendl einreiben oder besprithen und bei
direkter Mittelhitze 8 bis 10 Minuten lang grillen,
bis die Temperatur im Steakinneren 630C fir
mitteldurch erreicht hat, dabei einmal nach halber
Grillzeit wenden. Vom Grillrost nehmen und 3 bis
5 Minuten lang ruhen lassen. Warm servieren.

4 Portionen.



REZEPTE

KLASSISCHE HUHNERBRUST
AM KNOCHEN

Indirekte Methode/Mittlere Hitze

4 Stick Hihnerbrust, halbiert (mit Haut
und Knochen), je 280 bis 340 g

Salz
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Olivenol

Die Huhnerstlcke unter kaltem Wasser waschen
und mit Papiertiichern trockentupfen. Auf
beiden Seiten mit Salz und Pfeffer einreiben und
leicht mit Olivendl bestreichen oder bespriihen.
Bruststlicke mit der Haut nach oben auf den
Grillrost legen und bei indirekter Mittelhitze 30
bis 40 Minuten lang grillen, bis der Fleischsaft
klar auslauft und das Fleisch am Knochen nicht
mehr rosa ist. Flr eine knusprigere Haut die
Bruststiicke 5 Minuten vor Ende der Grillzeit
wenden und bei direkter Mittelhitze fertig grillen.
Warm servieren.

4 Portionen.

FABELHAFTE FISCHFILETS
Direkte Methode/Starke Hitze
4 Schwertfisch- oder Heilbuttfilets, je ca.
170 bis 230 g und 2,5 cm dick
Salz
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
Olivenél

Zitronenspalten (nach Wunsch)

Fischfilets auf beiden Seiten mit Salz und

Pfeffer wiirzen und mit Olivendl bestreichen oder
besprihen. Filets bei direkter starker Hitze (High)
8 bis 10 Minuten lang grillen, bis sie in der Mitte
nicht mehr glasig sind, dabei einmal nach halber
Grillzeit wenden. Warm servieren, nach Wunsch
Zitronenspalten dazu reichen.

4 Portionen.

DE

LACHSSTEAKS KYOTO
Direkte Methode/Mittlere Hitze

4 Lachssteaks, je ca. 2,5 cm dick
Olivendl
Fur die Marinade:
3/16 | SoyasoBe
1/8 | Orangensaft-Konzentrat
2 Essloffel Speised!
2 Essloffel TomatensoBe
1 Teeldffel Zitronensaft
12  Teeloffel Senf

1 Essloffel fein gehackte griine Zwiebel
(Knolle und Stiel)

1 Knoblauchzehe, fein gehackt

1/2 Teeloffel fein gehackte Ingwerwurzel

Zubereitung der Marinade: In einer kleinen
Schissel die Zutaten fir die Marinade mischen;
Lachssteaks in eine flache Schissel legen, die
Marinade darlber gieBen und zugedeckt 30 bis
60 Minuten lang im Kihlschrank ziehen lassen.
Marinade in einen kleinen Topf abgieBen, zum
Kochen bringen und eine ganze Minute lang
kochen lassen. Die Steaks leicht mit Olivendl
bestreichen oder bespriihen und auf den Grillrost
legen. Bei direkter Mittelhitze je nach Dicke der
Steaks 5 bis 10 Minuten grillen, bis der Fisch
weich und gar ist (Gabelprobe). Die Steaks
nach halber Grillzeit wenden und mit Marinade
bestreichen.

4 Portionen.
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REZEPTE

GARNELENSPIESSE MIT
CURRYBUTTER

Direkte Methode/“High” (Starke Hitze)

Fir die Currybutter:
126 g Butter
2 Essloffel fein gehackte Zwiebel
1 Teeloffel grob gehackten frischen Dill
1 - 112 Teel6ffel Currypulver Prise

Knoblauchpulver

1 kg groBe, ausgeldste Garnelen
Olivendl
Limonen- oder Zitronenspalten

Frischer Dill oder Petersiliespitzen

Fir die Currybutter: Die Curry-Butter
zubereiten. Die Butter in einem kleinen Topf
Uber mittlerer Hitze schmelzen, Zwiebel, Dill,
Currypulver und Knoblauchpulver dazugeben
und 5 Minuten kochen.

Die Garnelen auf sechs 30 cm lange SpieBe
stecken; dabei Platz zwischen den einzelnen
Stlicken lassen. Die Garnelen leicht mit Olivendl
bestreichen und grillen, bis sie rosa und weich
sind, ca. 2 bis 5 Minuten, je nach GréBe (nicht
zu lange grillen). Die Garnelen nach halber
Grillzeit wenden und mit der Currybutter
bestreichen. Auf einer Platte anrichten und mit
Limonenspalten und Dill garnieren.

4 Portionen.
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GEGRILLTE ROTE
PAPRIKASCHOTEN MIT
MOZZARELLA

Indirekte Methode/Mittlere Hitze

1 kleiner WeiBbrotlaib

3+1

3 mittelgroBe rote Paprikaschoten

ca. 250

Essloffel Olivendl

g frischer Mozzarella, in kleine Wiirfel
geschnitten

Teeloffel Basilikum
1 Knoblauchzehe, fein gehackt
Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Das Brot in diinne Scheiben schneiden; die Rinde
wegschneiden und das Brot in Wirfel schneiden,
bis ca. 1 Tasse gefilllt ist. Die Brotwdirfel in 3
Essloffel Olivendl rosten, bis sie goldbraun sind; auf
Kichenpapier abtropfen lassen. Die Paprikaschoten
ca. 12 mm von der Spitze abschneiden; die Kappen
aufbewahren. Vorsichtig Kerne und Membranen
entfernen. In einer Schissel die gerdsteten
Brotwiirfel, Mozzarella, Basilikum, Knoblauch und 1
Esslsffel Ol gut mischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Paprikaschoten mit dieser
Mischung fillen, die Kappen wieder aufsetzen und
mit Zahnstochern befestigen. Die Paprikaschoten
aufrecht auf den Grillrost setzen und 12 bis 15
Minuten lang grillen, bzw. bis die Schoten weich
sind, aber noch ihre Form beibehalten. Vom Grillrost
abnehmen, die Kappen entfernen und die Schoten
der Lange nach in die Halfte schneiden.

6 Portionen.

GEGRILLETES PARADIES
Aus Weber®'s Big Book of Grilling™
Indirekte Methode/Mittlere Hitze

Fur die Glasur:
3/16
1 Essloffel Honig

| frischer Orangensaft

1 Essloffel frischer Limonensaft
2 Teeloffel Maisstarke

4 Scheiben frische Ananas,
je ca. 12 mm dick

1 Teeloffel zerstampfte getrocknete griine
Pfefferkorner oder zerstampfte schwarze
Pfefferkorner

4 groBe Loffel Vanilleeis

Zubereitung der Glasur: Die Zutaten fiir die
Glasur in einen kleinen Topf geben und glatt
rGhren. Bei mittlerer Hitze zum Kochen bringen
und ca. 1 bis 2 Minuten lang kochen, bis die
Mischung dick ist. Die Glasur warm stellen oder
vor dem Servieren aufwarmen. Beide Seiten
der Ananasscheiben mit den Pfefferkdrnern
bestreuen und Uber indirekter Mittelhitze

6 bis 8 Minuten lang grillen, bis die
Ananasscheiben gut markiert sind, dabei
einmal nach halber Grillzeit wenden. Jede
Ananasscheibe mit einem Loffel Vanilleeis
anrichten und Glasur dartber traufeln.

4 Portionen.



ALGEMENE VEILIGHEID NL

GEVAAR

= Deze barbecue mag alleen buiten

VEILIGHEIDSSYMBOLEN
maken u attent op belangrijke

VEILIGHEIDSINFORMATIE.

De woorden GEVAAR,
WAARSCHUWING of
VOORZICHTIG worden

in combinatie met het
VEILIGHEIDSSYMBOOL
gebruikt.

GEVAAR geeft het ernstigste
risico aan.

Lees AUB. alle
veiligheidsinformatie in deze
gebruikershandleiding door.

worden gebruikt. Bij gebruik binnen
ontwikkelen zich giftige gassen, wat
ernstig lichamelijk letsel of de dood tot
gevolg heeft.

= Werp geen aanmaakvloeistof voor

houtskool of houtskool die met
aanmaakvloeistof is geimpregneerd
op hete of warme houtskool. Doe
na gebruik de dop op de fles
aanmaakvloeistof en plaats deze op
veilige afstand van de barbecue.

Gebruik geen benzine, alcohol of andere
zeer vluchtige stoffen om de houtskool
aan te steken. Verwijder bij gebruik van
aanmaakvloeistof alle vloeistof die uit de
ventilatiegaten in de bodem is gelopen
voordat u de houtskool aansteekt.

Laat geen peuters, kinderen of
huisdieren zonder begeleiding achter in
de buurt van een hete barbecue.

Probeer nooit een hete barbecue te
verplaatsen.

Gebruik nooit een barbecue binnen 1,5
m afstand van brandbaar materiaal.

Gebruik nooit een barbecue waarvan

niet alle onderdelen op hun plaats zitten.
Zorg ervoor dat de asopvangbak goed

is bevestigd aan de poten onder de
ombouw van de barbecue.

= Verwijder de as pas als alle houtskool

volledig is verbrand en afgekoeld.

= Draag geen kleding met loshangende

mouwen bij het aansteken of gebruik
van de barbecue.

= Gebruik de barbecue niet bij harde wind.

WAARSCHUWING

Gebruik bij het aansteken of opnieuw
aansteken geen alcohol of benzine!
Gebruik alleen aanmaakblokjes,
overeenkomstig

EN 1860-3!

Houd de barbecue altijd horizontaal.

Verwijder het deksel van de barbecue
voor u de houtskool aansteekt.

Leg de houtskool altijd bovenop het
houtskoolrooster en niet rechtstreeks op
de bodem van de ombouw.

Raak nooit het grillrooster, het
houtskoolrooster of de barbecue aan om
te controleren of ze al warm zijn.
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ALGEMENE VEILIGHEID NL

VOORZICHTIG

= Als de ombouw met aluminiumfolie

= Gebruik ovenwanten of pannenlappen
om uw handen te beschermen bij het
barbecuen of het afstellen van de
ventilatiegaten.

= Gebruik geschikt barbecuegereedschap
met lange, hittebestendige handvaten.

= Gebruik de haak aan de binnenzijde

van het deksel om het deksel aan de
zijkant van de ombouw van de barbecue
op te hangen. Leg geen heet deksel op
vloerbedekking buiten of op het gras.
Hang het deksel niet op aan het handvat
van de ombouw.

Plaats het deksel op de ombouw en sluit
alle ventilatiegaten om de houtskool

te doven. Gebruik geen water omdat
hierdoor de porseleinen afwerklaag
beschadigd raakt.

Plaats het deksel op de ketel om

opflakkeringen onder controle te houden.

Gebruik geen water.

Ga voorzichtig met hete elektrische
ontstekers om en berg ze veilig op.

= Houd elektriciteitssnoeren uit de buurt

van de hete oppervlakken van de
barbecue.
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wordt bekleed, wordt de luchtstroom
belemmerd. Gebruik in plaats daarvan
een druipschaal om tijdens het
barbecuen het braadvet op te vangen
volgens de indirecte methode.

= De afwerking raakt beschadigd als u

met scherpe voorwerpen het grillrooster
reinigt of de as verwijdert.

De afwerking raakt beschadigd als u
het grillrooster of de barbecue zelf met
schuurmiddelen behandelt.

VEILIGHEIDSTIPS VOOR
VOEDSEL

= Was uw handen grondig met warm water

en zeep voordat u met het bereiden van
een maaltijd begint en nadat u rauw
vlees, vis en kip hebt beet gepakt.

= Ontdooi vlees, vis of kip nooit

bij kamertemperatuur of op een
aanrechtblad. Laat deze producten in de
koelkast ontdooien.

Leg nooit bereid voedsel op hetzelfde
bord waarop rauw voedsel heeft gelegen.

= Was alle borden en kookgerei die in

aanraking zijn gekomen met rauw
vlees of rauwe vis af met heet water en
afwasmiddel en spoel alles goed af.

ALS U BOVENSTAANDE
WAARSCHUWINGEN NIET
IN ACHT NEEMT, KAN DIT
LEIDEN TOT BRAND OF
EEN ONTPLOFFING, WAT

ERNSTIG LICHAMELUK
LETSEL OF DE DOOD EN
MATERIELE SCHADE TOT
GEVOLG KAN HEBBEN




NUTTIGE TIPS

HOE U DE GRILL KUNT

AANSTEKEN

= Verwijder het deksel en open alle

ventilatiegaten voordat u de houtskool
aansteekt. OPMERKING: Om een goede
luchtstroom te verkrijgen, verwijdert u
eventuele opgehoopte as van de bodem
van de barbecue (pas nadat de houtskool
volledig is afgekoeld). Houtskool heeft
zuurstof nodig om te verbranden; dus zorg
dat er geen ventilatiegaten verstopt zijn.

= Stapel de briketten in piramidevorm op

of plaats de houtskool in een Weber®
RapidFire® houtskoolstarter.

Plaats Weber® lighter cubes-
aanmaakblokjes (deze zijn niet-giftig,
reukloos en smaakloos) of proppen krant
onder de stapel briketten en steek ze aan.
OPMERKING: We hebben instructies voor
gebruik van aanstekervloeistof doelbewust
weggelaten. De reden hiervoor is dat we

de eerder beschreven keuzes beter vinden.

Aanstekervloeistof is smerig en kan

een chemische smaak aan uw voedsel
geven, tenzij deze volledig is opgebrand.
Als u toch aanstekervloeistof gaat
gebruiken, houdt u dan aan de instructies
van de fabrikant en werp NOOIT
aanstekervloeistof op een brandend vuur.

= Wanneer de houtskool is bedekt met een
lichtgrijze as (gewoonlijk na 25 tot 30
minuten), rangschik de kolen dan met
een tang met lange handvaten volgens
de barbecuemethode die u gaat volgen.

= Werp om een extra rooksmaak te
verkrijgen hardhouten spaanders
of blokjes (minstens 30 minuten in
water leggen en laten uitlekken) of
bevochtigde verse kruiden, zoals
rozemarijn, tijm of laurierblaadjes op het
vuur. Plaats het natte hout of de kruiden
boven op de houtskool vlak voordat u
begint te barbecuen.

= Wanneer u het deksel tijdens het
barbecuen verwijdert, til dit dan zijwaarts
op in plaats van recht omhoog. Als u
het recht omhoog tilt, ontstaat er een
zuigkracht, waardoor as op uw voedsel
terechtkomt.

EENVOUDIGE STAPPEN
VOOR FANTASTISCH
BARBECUEN

Als u deze tips volgt, kan het niet mislukken.
En dat geldt ook voor uw etentje.

= Direct, indirect of een beetje van beide?
Lees het recept door en zoek naar de
instructies voor het instellen van uw
barbecue. Er zijn twee methoden voor

NL

het barbecuen op een Weber® grill
— direct en indirect. Zie de volgende
pagina’s voor gedetailleerde instructies.

Probeer geen tijd te besparen door
voedsel op een barbecue te plaatsen die
nog niet gereed is. Laat de houtskool
branden tot de bovenkant ervan lichtgrijs
is (houd de ventilatiegaten open zodat
het vuur niet dooft).

Hanteer de spatel, gebruik de tang, maar
vergeet de vork. U hebt vast wel eens
iemand met een vork in het vlees zien
steken en misschien hebt u het zelf ook
gedaan. Als dat het geval is, doet u het
dan a.u.b. niet meer! Er ontsnappen dan
vleessappen en smaakstoffen, waardoor
uw voedsel kan uitdrogen.

Let erop dat het voedsel op het rooster
past wanneer het deksel erop ligt. Een
afstand van minimaal 2,5 cm tussen
voedsel en deksel is ideaal.

Geef niet toe aan de neiging om elke
paar minuten het deksel te openen

om het voedsel te controleren. Telkens
wanneer u het deksel opent, ontsnapt er
warmte waardoor het langer duurt
voordat u het voedsel op tafel kunt zetten.

Draai het voedsel maar eenmaal om,
tenzij dit in het recept anders staat
aangegeven. 103



NUTTIGE TIPS NL

= Als u grilt met het deksel erop houdt
u opflakkeringen beter onder controle,
verkort u de barbecuetijd en krijgt u over
het algemeen een beter resultaat.

= Geef niet toe aan de neiging om
voedsel, zoals hamburgers, met de spatel
plat te drukken. U zou er alle heerlijke
smaakstoffen uitpersen.

Een dun laagje olie zorgt voor het
gelijkmatig bruin worden van voedsel

en voorkomt dat het aan het grillrooster
blijft kleven. Borstel of spuit de olie altijd
op het voedsel en niet op het grillrooster.

EENVOUDIG BARBECUE-
ONDERHOUD

Verleng de levensduur van uw Weber®
barbecue met vele jaren door deze jaarlijks
een grondige reinigingsbeurt te geven.

= Zorg ervoor dat de barbecue en de
houtskool volledig zijn afgekoeld.

= Verwijder het grillrooster en het
houtskoolrooster.

= Verwijder de as.

* Reinig uw barbecue met een zacht
reinigingsmiddel en water. Spoel de
barbecue goed af met schoon water en
veeg hem droog.
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= Het is niet nodig om het grillrooster
steeds na gebruik af te wassen. Maak
voedselresten eenvoudig los met
een messing grillborstel of een prop
aluminiumfolie en veeg hem daarna af
met een stuk keukenrol.

GEBRUIK VAN
SCHEIDINGSSYSTEEM
VOOR HOUTSKOOL

1. Open de bovenste en onderste
luchtgaten van de barbecue en verwijder
het deksel.

2. Plaats het houtskoolrooster zodanig dat
het stalen frame vanaf de handvaten van
de ene kant van de ketel naar de andere
kant loopt. Zo blijft de hitte van de
houtskool het verste van de handvaten
vandaan.

3. Plaats het scheidingssysteem zodanig
dat het over de buitenste rechte
dwarsstangen van het rooster vasthaakt.
De voorzijde van het scheidingssysteem
moet over de derde dwarsstang van het
rooster schuiven en eraan vastklikken.

Gebruik van scheidingssysteem voor houtskool

i




BARBECUEN OP HOUTSKOOL

DIRECTE METHODE

Bij de directe methode wordt het voedsel
direct boven de voorbereide houtskool
gebarbecued. Om het voedsel gelijkmatig
te barbecuen, dient u het halverwege

de grilltijd om te draaien. Gebruik de
directe methode voor voedsel met een

bereidingstijd van minder dan 25 minuten:

steaks, karbonades, spiezen, groenten en
dergelijke.

1. Open alle ventilatiegaten.

2. Leg het aanbevolen aantal
houtskoolbriketten op elkaar in het
midden van het houtskoolrooster (zie de
onderstaande tabel).

. Steek de houtskoolbriketten aan. Laat

het deksel eraf tot de bovenkant van de
briketten na ongeveer 25 tot 30 minuten
lichtgrijs is.

. Verdeel de voorbereide briketten

gelijkmatig over het houtskoolrooster.

. Plaats het grillrooster over de houtskool.
. Plaats het voedsel op het grillrooster.

. Plaats het deksel op de barbecue.

Lees het recept voor de aanbevolen
barbecuetijd.

Richtlijn voor aantal houtskoolbriketten voor de directe barbecuemethode

Diameter van barbecue Vereist aantal briketten

37 cm 30
............. 47 cm 40

57 cm 50

95 cm 150
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BARBECUEN OP HOUTSKOOL NL

3.

INDIRECTE METHODE

Gebruik de indirecte methode voor voedsel
dat minstens 25 minuten grilltijd nodig
heeft of voor voedsel dat zo delicaat is dat
het bij directe blootstelling aan de hittebron
zou uitdrogen of aanbranden. Hieronder
vallen braadstukken, stukken kip met bot
en hele vissen evenals delicate visfilets. Bij
indirect barbecuen dient u ervoor te zorgen
dat de houtskoolbriketten aan weerszijden
van het voedsel komen te liggen. De

hitte stijgt op, reflecteert op het deksel

en de binnenvlakken van de barbecue en
circuleert , waardoor het voedsel aan alle

Diameter

Richtlijn voor houtskoolbriketten voor de indirecte barbecuemethode

Normale briketten

kanten langzaam en gelijkmatig gaar wordt.
U hoeft het voedsel niet om te draaien.
OPMERKING: Voor vlees dat meer dan een
uur nodig heeft om gaar te worden, dient u
aan weerszijden extra briketten te plaatsen
zoals in de tabel is aangegeven.

1. Open alle ventilatiegaten.

2. Plaats het aanbevolen aantal
houtskoolbriketten aan weerszijden
van het houtskoolrooster (zie de
onderstaande tabel). Laat genoeg ruimte
over tussen de houtskool voor een
druipschaal.

Normale briketten

van barbecue eerste uur ieder extra uur
37 cm 9 per zijde 6 per zijde

47 cm 20 per zijde 7 per zijde

57 cm 25 per zijde 8 per zijde

95 cm 75 per zijde 22 per zijde

Steek de houtskoolbriketten aan. Laat
het deksel eraf tot de bovenkant van
de houtskool na ongeveer 25 tot 30
minuten lichtgrijs is.

. Plaats een druipschaal op het midden

van het rooster tussen de houtskool.

. Plaats het grillrooster over de houtskool.

. Plaats het voedsel op het grillrooster

direct boven de druipschaal.

. Plaats het deksel op de barbecue.

Lees het recept voor de aanbevolen
barbecuetijd.



GRILLHANDLEIDING

De volgende bouten, dikten, gewichten
en grilltijden zijn bedoeld als richtlijn
en niet zozeer als vaste regel. Factoren
zoals hoogte boven zeeniveau, wind,
buitentemperatuur en de gewenste
gaarheid zijn van invloed op de
barbecuetijd.

Gril steaks, visfilets, stukken kip zonder
bot en groenten met behulp van de directe
methode gedurende de tijd die in de

tabel is weergegeven of tot de gewenste
gaarheid is bereikt en draai ze halverwege
de grilltijd eenmaal om.

Gril braadstuk, stukken kip met bot, hele
vissen en dikkere stukken met behulp

van de indirecte methode gedurende de
tijd die in de tabel is weergegeven of tot
een direct afleesbare thermometer de
gewenste inwendige temperatuur aangeetft.
Barbecuetijden voor rundvlees zijn conform
de USDA-definitie voor gemiddelde
gaarheid, tenzij anders aangegeven.

OPMERKING: Algemene regel voor het
grillen van vis: 4 tot 5 minuten per 1,25 cm
dikte; 8 tot 10 minuten per 2,5 cm dikt.

Steak: New York-, porterhouse-, rib-eye-, 2 cm dik
T-bone- of haasbiefstuk

Grilltijd Bij Benadering

8-10 min. Direct Medium

2,6 cm dik 10-12 min. Direct Medium

Vleeskoekje van gemalen rundvlees 2 cm dik 8-10 min. Direct Medium

2 cm tot 2,5 cm dik

Grilltijd Bij Benadering

Karbonade: rib-, haas- of schouder- 10—15 min. Direct Medium

Haaskarbonade zonder bot

2,6 cm tot 4,4 cm dik 10-12 min. Direct Medium
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GRILLHANDLEIDING

I  oiktc of Gewicht Grilltijd Bij Benadering
Kippenborst zonder bot en vel 170 g 8-12 min. Direct Medium
Kippenbout zonder bot en vel 115g 8-10 min. Direct Medium
Stukken kip, borst/vleugel met bot 30-40 min. Indirect Medium
Stukken kip, bout/dij met bot 40-50 min. Indirect Medium
Vis Dikte of Gewicht Grilltijd Bij Benadering
Vis, -filet of -steak 0,6 cm tot 1,25 cm dik 3-5 min. Direct High

1,25 cm tot 2,6 cm dik 5-10 min. Direct High
2,6 cm tot 4 cm dik 10—12 min. Direct High
Vis, heel 0,45 kg 15-20 min. Indirect Medium

X o< o Gevicht Grilltijd Bij Benadering
Asperge 6-8 min. Direct Medium
Maiskolf zonder blad 10-12 min. Direct Medium
met blad 25-35 min. Direct Medium
Eetbare paddestoelen,
shiitake of champignon 8-10 min. Direct Medium
portabello 12—15 min. Direct Medium
Ui schijven van 1,25 cm 8-12 min. Direct Medium
Aardappel schijven van 1,25 cm 1416 min. Direct Medium
Courgette gehalveerd 6-10 min. Direct Medium

Schijven van 1,25 cm 6-8 min. Direct Medium
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RECEPTEN

HELE BRAADKIP
Indirect/Medium
1 hele kip, 1,8 2 2,25 kg
Kookolie

Zout en versgemalen peper

Spoel de kip af en dep droog met keukenpapier.
Draai de uiteinden van de vleugels onder de rug
en bind de poten samen met keukengaren. Smeer
de buitenkant van de kip volledig in met olie en
kruid lichtjes met peper en zout.

Leg de kip, met de borst naar boven, op het
grillrooster en barbecue totdat de interne
temperatuur 82°C in het dikste dijgedeelte en
76°C in de borst bedraagt; 11/4 a 11/2 uur. Leg
de kip op een dienbord; laat ze 10 minuten rusten
alvorens ze voor te snijden.

GEKRUIDE KEBAB VAN
LAMSVLEES

Direct/Medium

Marinade met sinaasappelkruid:
1256 ml olijf- of kookolie
62 ml rode-wijnazijn
1 eetlepel citroensap
2 eetlepels geraspte sinaasappelschil
1 groene ui en loof, gehakt
1/4  theelepel gemalen kaneel

1/8 theelepel gemalen kruidnagel

900 g mager lamsvlees, in blokjes

van ca. 4 cm gesneden

Bereid marinade met sinaasappelkruid: meng
alle ingrediénten; giet deze over het lamsvlees
in een ondiepe glazen kom of plastic zak. Plaats
het vlees afgedekt 4 a 6 uren in de koelkast.
Giet de marinade af en bewaar deze. Giet de
marinade in een kleine steelpan. Breng haar
aan de kook op hoog vuur en laat gedurende

1 volle minuut doorkoken. Steek het lamsvlees
op 4 tot 6 metalen vleespennen. Leg de kebab
op het grilrooster; barbecue tot het vlees gaar
is; ongeveer 10 minuten voor halfdoorbakken
vlees. Smeer de kebab tijdens het barbecuen
in met de marinade; draai de kebab halfweg de
kooktijd eens om.

4 a 6 personen.

NL

EENVOUDIGE STEAKS
Direct/Medium
4 New York strip, haasbiefstukken,

T-bonesteaks, lendenstukken of rib-eye
biefstukken van elk ca. 340 g en 2,5 cm dik

Gezuiverd zout
Versgemalen peper

Extra-virgin olijfolie

Kruid beide zijden van de steaks met peper en
zout waarbij u de kruiden in het vlees drukt. Laat
het vlees 20 tot 30 minuten bij kamertemperatuur
staan voordat u het gaat grillen.

Bespuit of bestrijk beide zijden van de steaks
lichtjes met olijfolie. Gril de steaks 8 tot 10
minuten op de warmtestand Direct Medium tot

de inwendige temperatuur 72 °C bedraagt voor
halfdoorbakken en draai ze halverwege de grilltijd
eenmaal om. Neem ze van de barbecue en laat ze
3 tot b minuten rusten. Warm serveren.
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KLASSIEKE KIPPENBORST
MET BOT

Direct/Medium

4 kippenborsthelften (met bot en huid)
vanelk 285 tot 340 g

Gezuiverd zout
Versgemalen zwarte peper

Extra-virgin olijfolie

Spoel de kipfilets onder koud water af en dep ze
droog met keukenrol. Kruid de filets met peper
en zout en bespuit of bestrijk beide zijden lichtjes
met olijfolie. Gril de kip 30 tot 40 minuten met
de zijde met vel naar boven op de warmtestand
Direct Medium tot de vleessappen helder worden
en het vlees bij het bot niet meer roze is. Voor
een knapperiger vel grilt u de kippenborst de
laatste 5 minuten van de grilltijd met de zijde met
het vel naar beneden op de warmtestand Direct
Medium. Warm serveren.

4 personen.
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FANTASTISCHE VISFILETS
Direct/Hoog
4 zwaardvis- of heilbotfilets van elk ca.
170 tot 227 g en 2,6 cm dik
Gezuiverd zout
Versgemalen zwarte peper
Extra-virgin olijfolie

Citroenschijfjes (optioneel)

Kruid de visfilets met peper en zout en bespuit
of bestrijk beide zijden lichtjes met olijfolie. Gril
de filets 8 tot 10 minuten op de warmtestand
Direct High tot ze in het midden ondoorschijnend
zijn geworden en draai ze halverwege de grilltijd
eenmaal om. Warm serveren, met citroenschijfjes
indien u dat wenst.

4 personen.

NL

ZALMMOOT KYOTO
Direct/Medium

4 zalmmoten, ca. 2,6 cm dik
Olijfolie
Voor de marinade:

1,75 dl sojasaus
1 dl sinaasappelsapconcentraat
2 eetlepels slaolie
2 eetlepels tomatensaus
1 theelepel citroensap

1/2 theelepel mosterd

1 eetlepel lente-ui (groene + witte deel),
gesnipperd

1 teentje knoflook, uit de knijper

1/2 theelepel fijngehakte gemberwortel

Bereiding van de marinade: roer alle ingrediénten
voor de marinade in een kleine kom met een garde
goed door elkaar. Schenk het mengsel over de
zalmmoten die u in een ondiepe glazen ovenschotel
hebt gerangschikt. Plaats de schotel afgedekt
gedurende 30 tot 60 minuten in de koelkast. Laat
de zalm uitlekken en vang daarbij de marinade op.
Schenk de marinade in een steelpannetje. Breng
de marinade op een hoog vuur aan de kook en laat
deze 1 minuut doorkoken. Bespuit of bestrijk de
filets lichtjes met olijfolie en leg ze op het grillrooster.
Gril de vis afhankelijk van de dikte 5 tot 10 minuten
op de warmtestand Direct Medium tot deze zacht

is geworden en er partjes loskomen wanneer u er
met een vork in prikt. Draai de zalm halverwege de
grilltijld om en bestrijk deze dan met marinade.

4 personen.
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KEBAB MET GARNALEN EN
KERRIEBOTER

Direct/Hoog

Kerrieboter:
1/2  kopje boter
2 eetlepels fijngehakte ui
1 theelepel versnipperde verse dille
theelepel kerriepoeder

Snufje lookpoeder

900 g grote garnalen, gepeld en zonder

aderen
QOlijfolie
Limoen- of citroenpartjes

Verse dille of peterselietakjes

Maak kerrieboter: smelt boter in een kleine
pan op gemiddeld hoog vuur. Meng met ui,
dille, kerriepoeder en lookpoeder en roer; kook
gedurende 5 minuten. Steek de garnalen op
zes vleespennen van 30 cm en laat een beetje
ruimte tussen de garnalen. Wrijf de garnalen
lichtjes in met olijfolie of besproei ze ermee.
Barbecue totdat de garnalen roze worden en
mals zijn; 2 & 5 minuten, afhankelijk van de
grootte (niet overgaar laten worden). Draai de
pennen eenmaal en strijk ze halfweg de kooktijd
in met kerrieboter. Leg de gegrilde garnalen op
een serveerbord. Versier met limoenpartjes en
dille.

4 personen.

GEGRILDE RODE PAPRIKA’S
MET MOZZARELLA

Indirect/Medium

1 klein knapperig ltaliaans brood
eetlepels olijfolie (verdeeld in 3+1)
middelgrote rode paprika’s

5,8 dl verse mozzarellakaas in kleine blokjes
gesneden

theelepels gedroogde basilicum
1 teentje knoflook, fijn gehakt
Gezuiverd zout

Versgemalen zwarte peper

Snijd het brood in dunne sneetjes, verwijder de
korstjes en snijd het brood in voldoende croutons
van ruim 1 cm om 1 kopje te vullen. Bak de
croutons in 3 eetlepels olijfolie goudbruin; laat ze
op keukenrol uitlekken. Snijd de kapjes van de
paprika's op ruim 1 cm vanaf de bovenkant en
houd ze apart. Verwijder voorzichtig de zaden en
zaadlijsten. Doe de croutons, mozzarella, basilicum,
knoflook en de resterende eetlepel olie in een
kom. Meng het geheel goed en voeg peper en
zout naar smaak toe. Vul de paprika’s met het
mengsel, leg de kapjes er weer op en zet ze vast
met cocktailprikkers. Plaats de paprika's met de
bovenkant naar boven op het grillrooster en gril op
de warmtestand Indirect Medium gedurende 12
tot 15 minuten of tot de paprika’s zacht zijn maar
hun vorm nog niet hebben verloren. Wanneer de
paprika's klaar zijn, neemt u ze van het rooster. Haal
de kapjes eraf en snij ze in de lengte doormidden.

6 personen.

PARADISE GRILLED
Recept uit Weber®'s Big Book of Grilling™
Indirect/Medium

Voor de glazuurlaag:
1,8 dl vers sinaasappelsap
1 eetlepel honing
1 eetlepel vers limoensap

2 theelepels maizena

4 verse ananasschijven van ruim 1 cm dik

1 theelepel gemalen groene peperbolletjes
of gemalen zwarte peperbolletjes

4 scheppen vanille-ijs

Bereiding van de glazuurlaag: doe de
ingrediénten voor de glazuurlaag in een
steelpannetje en klop het geheel tot een gladde
massa. Breng het glazuur op een middelhoog
vuur aan de kook en laat het 1 tot 2 minuten
doorkoken tot het dikker is geworden. Houd het
glazuur warm of warm deze weer op wanneer

u het gerecht wilt gaan opdienen. Kruid beide
zijden van de ananasschijven met de gemalen
peperkorrels. Gril ze 6 tot 8 minuten op de
warmtestand Indirect Medium tot ze mooi
gekleurd zijn en draai ze halverwege de grilltijd
eenmaal om. Serveer elke schijf ananas met een
schep vanille-ijs en een beetje glazuur.

4 personen.
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SEGURANCA GERAL PT

Os SIMBOLOS DE
SEGURANCA alertam-no para

Importantes Informacdes de
SEGURANCA

As palavras PERIGO, AVISO
ou CUIDADO também seréo
utilizadas com o SIMBOLO DE
SEGURANCA.

PERIGO identifica um perigo
mais sério.

Leia todas as informacdes
de seguranca incluidas neste
Manual do Utilizador.
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PERIGO

Este aparelho destina-se apenas a
utilizacéo ao ar livre. Se utilizado no
interior, dar-se-a acumulacéo de fumos
téxicos, que podem provocar sérias
lesdes ou a morte.

N&o juntar liquido para acender carvao
ou carvéo impregnado com liquido desta
natureza a carvao quente. Tape o liquido
para acender o carvao apds a utilizagao
e mantenha uma distancia de seguranca
em relagao ao grelhador.

Nao utilize gasolina, élcool, ou outras
substancias liquidas altamente volateis
para acender o carvdo. Se utilizar liquido
para acender o carvao, retire qualquer
liquido que tenha escorrido pelas
aberturas laterais antes de acender o
carvao.

N&o permita que criangas ou animais
permanecam sem supervisdo junto do
grelhador quente.

N&o tente remover um grelhador quente.

N&o utilize o grelhador quente numa
distancia inferior a 1,6 m de qualquer
material combustivel.

Nzo utilize o grelhador a menos que
todas as pecas estejam no devido local.
Certifique-se de que o colector de cinza
estd devidamente encaixado nas pernas,
por baixo do recipiente do grelhador.

Nao remova as cinzas sem que o carvao
se tenha extinguido completamente e
esteja completamente apagado.

N&o vista roupas com mangas largas e
flutuantes quando utilizar a grelha.

Nao utilize o grelhador na presenga de
ventos fortes.

AVISO!

Para acender ou reacender, néo utilize
alcool ou gasolinal Utilize apenas
acendedores EN 1860-3!

Mantenha sempre o grelhador numa
posigao nivelada.

Retire a tampa do grelhador ao acender
o carvao.

Coloque sempre o carvéo por cima da
grelha de carvao e néo directamente na
parte inferior do recipiente.

Nunca toque na grelha de alimentos ou
de carvéo para ver se estdo quentes.
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Utilize luvas de churrasco ou pegas
almofadadas durante a elaboracéo
dos cozinhados ou quando ajustar as
aberturas.

Utilize as ferramentas de churrasco
adequadas, com pegas longas e
resistentes ao calor.

Utilize o gancho no interior da tampa
para pendurar a mesma na parte lateral
do recipiente da grelha. Evite colocar a
tampa quente sobre tapetes ou relva.
Nao pendure a tampa na pega do
recipiente.

Para apagar o carvao, coloque a tampa

no recipiente e feche todas as aberturas.

Nao utilize d4gua, pois danifica o
acabamento em porcelana.

Para controlar labaredas, coloque a
tampa. Nao utilize dgua.

Manuseie e guarde cuidadosamente
quaisquer dispositivos de ignicéo
eléctricos.

Mantenha os fios eléctricos afastados
das superficies quentes do grelhador.

CUIDADO

= Forrar o recipiente com uma folha
de aluminio obstrui o fluxo de ar. Em
alternativa, utilize uma frigideira para
recolher todos os sucos produzidos
pela carne quando cozinhar através do
Método Indirecto.

= Utilizar objectos agucados para limpar
a grelha de alimentos ou remover as
cinzas danifica o acabamento.

= Utilizar agentes de limpeza na grelha de
alimentos ou a prépria grelha danifica o
acabamento.

SUGESTOES DE
SEGURANCA ALIMENTAR

= Lave bem as maos com agua quente
com detergente antes de iniciar a
preparacéo e depois de manusear
carnes, peixes e aves.

= Na&o descongelar carne, peixe ou aves a
temperatura ambiente. Descongelar no
frigorifico.

= Nunca colocar alimentos no mesmo
prato que alimentos crus.

PT

= Lavar todos os pratos e utensilios

de cozinha que tenham entrado em
contacto com carnes ou peixes crus
com &gua quente com detergente e
enxaguar.

A NAO LEITURA DESTAS
DECLARACOES DE
PERIGO, AVISO E CUIDADO
PODE PROVOCAR LESOES

GRAVES OU A MORTE, OU
INCENDIOS E EXPLOSOES,
QUE PODEM RESULTAR
EM DANOS MATERIAIS.
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SUGESTOES UTEIS PT

COMO INICIAR O SEU

GRELHADOR A CARVAO

= Retire a tampa e abra todas as aberturas

antes de acender o lume. NOTA:

Para obter um fluxo de ar adequado,
remover quaisquer cinzas acumuladas
da parte inferior da grelha, se existirem
(s6 depois dos pedacos de carvéo se
apagarem completamente). O carvéo
necessita de carvao para que se queime,
pelo que deve certificar-se de que néo
existem obstrucdes nas ventilacdes.

Monte os pedagos de carvao numa
forma de piramide ou coloque o carvao
num dispositivo Weber® RapidFire®.

Coloque cubos mais pequenos (que
s&o ndo toxicos, inodoros e nao tém
sabor) ou jornais amarrotados por
baixo da pilha de pedacos de carvéo

e acenda. NOTA: Deixamos de fora

as instrucdes para utilizar o liquido de
ignicao propositadamente. Isso porque
pensamos que as opgdes descritas
anteriormente sdo melhores. O liquido
de ignicao é complicado de utilizar

e pode atribuir um sabor quimico ao
seus alimentos, a menos que sem
completamente queimado. Se optar pela
utilizacao do liquido de ignicao, siga as

114

instrugdes do fabricante e NUNCA junte
liquido de ignicéo a chamas vivas.

= Quando os pedacos de carvéo estiverem

cobertos com uma ligeira camada de

cinza (normalmente, 25 a 30 minutos),
componha os pedacos de carvdo com
pingas de pegas longas, de acordo com o
método de cozinhado que pretender utilizar.

= Para obter um sabor a fumado adicional,

considere utilizar pedagos ou lascas
de madeira (mergulhados em agua
durante cerca de 30 minutos e secos)
ou unte com veras frescas, tais como
rosmaninho, tomilho ou louro. Coloque
a madeira molhada ou as veras
directamente nos pedagos de carvao,
mesmo antes de comecar a cozinhar.

= Quando remover a tampa da grelha
durante o cozinhado, levante para o
lado, em vez de directamente para
cima. Levantar a tampa para cima pode
originar alguma succéo, fazendo com
que a cinza atinja os seus alimentos.

PASSOS SIMPLES PARA O
ESPLENDOR DOS GRELHADOS

Siga estes passos e ndo ha como errar. A
sua refeicéo sera brilhante.

= Directo, Indirecto, ou um pouco de
ambos? Leia a receita e siga as

instrugdes para instalar o seu grelhador.
Existem dois métodos para cozinhar num
grelhador Weber® —Directo e Indirecto.
Consulte as pdginas que se seguem
para obter instrugdes especificas.

Né&o tente poupar tempo ao colocar os
alimentos numa grelha que ainda ndo
estd preparada. Deixe o carvao queimar
até obter uma ligeira camada de cinza
(mantenha as entradas desimpedidas
para que o lume n&o se apague).

Utilize uma espétula e pincas, mas deixe
de lado o garfo. Provavelmente, j4 viu
pessoas a espetar a carne com um
garfo, mas isso faz com que os sucos e
sabor desaparecam e pode fazer com
que os seus alimentos sequem.

Certifique-se de que os alimentos
cabem na grelha com tampa fechada.
No minimo, uma folga de 2,5 cm entre
os alimentos e a tampa € o ideal.

Resista a tentagdo de abrir a tampa para
ver como esta o seu jantar a toda a hora.
De cada vez que abre a tampa o calor

¢ libertado, o que significa que sera
necessario mais tempo para colocar o
seu jantar na mesa.

Resista a tentagao de abrir a tampa para
ver como estd o seu jantar a toda a hora.
De cada vez que abre a tampa o calor
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é libertado, o que significa que serd
necessario mais tempo para colocar o
seu jantar na mesa.

= A menos que as receitas indiquem em
contrdrio, vire os alimentos apenas uma
vez.

= Desta forma controla as labaredas,
controla o tempo do cozinhado e
consegue resultados melhores com a
tampa fechada.

= Resista a tentagao de utilizar uma
espatula para pressionar alimentos,
tais como hambdurgueres. Vai retirar um
fabuloso sabor aos seus alimentos.

* Uma ligeira camada de éleo
ajuda a alourar os seus alimentos
uniformemente e evita que se pegue a
grelha. Pincele ou vaporize sempre os
alimentos com éleo e néo a grelha.

GRELHA DE CUIDADO FACIL

Prolongue a vida de servico da sua grelha
Weber® limpando-a bem uma vez por nao.

= Certifique-se de que a grelha esté fria
e de que os pedagos de carvao estao
completamente apagados.

= Retire as grelhas dos alimentos e do
carvao.

= Retire as cinzas.

= Lave a grelha com um detergente suave
e agua. Enxagle bem com dgua limpa e
seque.

= Na&o é necessaério lavar a grelha de
alimentos apds cada utilizacao. Basta
soltar os residuos com uma escova
com cerdas duras ou folha de aluminio
amachucada e, em seguida, limpe com
toalhetes de papel.

UTILIZAR DIVISORES DE
CARVAO

1. Abra as ventilacdes superior e inferior
da grelha e retire a tampa.

2. Posicione a grelha de carvédo, de modo
a que os encaixes de aco passem pelo
recipiente de uma pega a outra. Ao
proceder desta forma, os divisores de
carvao ficam instalados na posicdo
opostas as pegas, de modo a que os
pedagos de carvao se afastem das
pegas.

3. Coloque os divisores de carvao, de
modo a que fiquem pendurados sob os
encaixes da grelha de carvéo. A frente
dos divisores de carvao devem deslizar
sobre o terceiro encaixe da grelha de
carvdo e encaixar com um estalido

UTILIZAR DIVISORES DE CARVAO

s,

A i,
i
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GRELHADOS A CARVAO

METODO DIRECTO

O Método Directo significa que os
alimentos sé@o cozinhados directamente
sobre pedagos de carvao preparados. Para
um cozinhado uniforme, o alimento deve
ser rodado uma vez a meio da grelha e a
meio do tempo total do cozinhado. Utilize

o Método Directo para alimentos que
demorem menos de 25 minutos a cozinhar:
bifes, costeletas, entrecosto, vegetais, etc.

1. Abra todas as aberturas.

2. Coloque a quantidade recomendada de
pedacos de carvao no centro da grelha
do carvéo (consulte o gréafico que se
segue).

Guia de Quantidades de Carvao para o Método Directo de Cozinhar

. Acenda o carvao. Deixe destapado até

que os pedacos adquiram uma ligeira
camada de cinza, cerca de 25 a 30
minutos.

. Espalhe os pedacos de carvéo

preparados uniformemente na grelha de
carvao.

. Coloque a grelha dos alimentos sobre os

pedacos de carvao.

. Coloque os alimentos na grelha

adequada.

. Coloque a tampa na grelha. Consulte

a sua receita para obter os tempos de
cozinhado recomendados.

Diametro da grelha Pedacos necessarios

37 cm 30
............. 47 cm 40

57 cm 50

95 cm 150
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GRELHADOS A CARVAO PT

METODO INDIRECTO

Utilize o Método Indirecto para alimentos
que necessitam de mais de 25 para
grelhar ou para alimentos tao delicados
que a exposigao directa ao calor pode
secd-los ou queimé-los. Os exemplos
incluem assados de carne, assados de
aves com 0sso e peixes inteiros, bem como
filetes de peixe. Para instalar o aparelho
para o Método Indirecto, os pedacos

de carvéo preparados sao colocados

de ambos os lados do alimento. O calor
aumenta, reflecte-se na tampa e nas
superficies interiores do grelhador e circula
para, lentamente, cozinhar o alimento
uniformemente de ambos os lados. Nao é
necessario voltar os alimentos.

Guia de Quantidades de Carvao para o Método Indirecto de Cozinhar

NOTA: Para carnes que necessitem de
mais de uma hora para cozinhar, tem de
juntar pedacgos de carvao adicionais a cada
lado, tal como indicado no grafico que se
segue.

1. Abra todas as aberturas.

2. Coloque a quantidade recomendada
de pedagos de carvao de cada lado da
grelha do carvéo (consulte o gréfico
que se segue). Deixe espago suficiente
para uma frigideira de pingos entre os
pedacos de carvao.

3. Acenda o carv@o. Deixe destapado até
que os pedagos adquiram uma ligeira
camada de cinza, cerca de 25 a 30
minutos.

4.

Coloque uma frigideira para pingos entre
os pedacos de carvdo no centro da
grelha do carvao.

. Coloque a grelha dos alimentos sobre os

pedagos de carvao.

. Coloque os alimentos na grelha de

alimentos directamente sobre a frigideira
para pingos.

. Coloque a tampa na grelha. Consulte

a sua receita para obter os tempos de
cozinhado recomendados.

Diametro do Pedacos padrao Pedacos padrao a adicionai
grelhador na primeira hora para cada hora adicional
37 cm 9 por lado 6 por lado

47 cm 20 por lado 7 por lado

57 cm 25 por lado 8 por lado

95 cm 75 por lado 22 por lado
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GUIA DE GRELHADOS

Os cortes, espessuras, pesos e tempos de
grelhados destinam-se a ser directrizes e

néo regras fixas. Os tempos do cozinhado
séo afectados por vérios factores como a

altitude, o vento, a temperatura no exterior
e o resultado pretendido.

Grelhe bifes, filetes de peixe, pedacos de
frango sem osso e vegetais, utilizando
o Método Directo durante o tempo

apresentado no gréfico ou até ao resultado
pretendido, voltando o alimento a meio do
tempo necessario para grelhar.

Grelhe assados, pedacgos de aves com
0SS0, peixes inteiros e cortes mais
espessos utilizando o Método Indirecto
durante o tempo apresentado no gréfico
ou até o termémetro de leitura instantanea
chegar a temperatura interna pretendida.

PT

Os tempos de cozinhado para a carne de
vaca estdo de acordo com a definicdo do
Departamento de Agricultura dos EUA. de
carne média, @ menos que seja indicado
em contrario.

NOTA: Regra geral para grelhar peixe: 4 a
5 minutos por 1,5 cm de espessura; 8 a 10
minutos por 2,56 cm de espessura.

Tempo de grelhado aproximado

Bife: Nova lorque
Costeleta, lombo

1,6 cm de espessura

8-10 min. Médio Directo

2,6 cm de espessura

10-12 min. Médio Directo

Carne picada

1,6 cm de espessura

8-10 min. Médio Directo

Espessura ou Peso

Tempo de grelhado aproximado

Costeleta: fundo, lombo, cachaco

1 a 25 cm de espessura

10-15 min. Médio Directo

Costeleta do lombo, sem osso

2,5 a 3,5 cm de espessura

10—12 min. Médio Directo
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_ Espessura ou Peso Tempo de grelhado aproximado
Peito de frango, sem osso e sem pele 170 g 8-12 min. Médio Directo
Coxa de frango, sem osso e sem pele 115 g 8-10 min. Médio Directo
Pedacos de frango, peito/asa com osso 30-40 min. Médio Indirecto
Pedacos de frango, perna/coxa com osso 40-50 min. Médio Indirecto
_ Espessura ou Peso Tempo de grelhado aproximado
Peixe, filete ou posta 1 cm a 1,6 com de espessura 3-5 min. Alto Directo
1,6 a 2,6 cm de espessura 5-10 min. Alto Directo
2,6 a 3,5 cm de espessura 10—12 min. Alto Directo
Peixe, inteiro 500g 15-20 min. Alto Indirecto
Espessura ou Peso Tempo de grelhado aproximado
Espargos 6-8 min. Médio Directo
Milho, debulhado 10-12 min. Médio Directo
em magaroca 25-30 min. Médio Directo
Cogumelos,
shiitake ou botdes 8-10 min. Médio Directo
portabello 12—15 min. Médio Directo
Cebolas fatias de 1,5 cm 8-12 min. Médio Directo
Batatas fatias de 1,6 cm 14—16 min. Médio Directo
Courgette Metades 6-10 min. Médio Directo
fatias de 1,6 cm 6—-8 min. Médio Directo
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RECEITAS

FRANGO ASSADO INTEIRO
Indirecto/Médio
1 frango inteiro, 1,8 kg — 2 kg.
Oleo de cozinha

Sal e pimenta acabada de moer

Lave o frango e seque com toalhetes de papel.
Torca as asas para trés e ate as pernas com um
fio. Pincele toda a superficie exterior do frango
com 6leo e tempere com sal e pimenta.

Coloque o frango, com o peito voltado para

cima, na grelha de alimentos e grelhe até que a
temperatura chegue aos 180°F/82°C na parte
mais espessada coxa e a 170°F/77°C no peito,
1-1/4 a 1-1/2 horas. Passe o frango para um prato
de servir; deixe arrefecer 10 minutos antes de
trinchar.

Preparagéo para 4 a 6 doses.
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KABOBS DE BORREGO
PICANTES

Directo/Médio

Para a marinada:
1/2  chévena de azeite
1/4  de chdvena de vinagre de vinho tinto
1 colher de sumo de liméo
2 colheres de raspa de casca de laranja
1 cebola verde, cortada
1/4  de colher de ché de canela

1/8 de colher de ché de cravo-cabecinha

0.9 kg de borrego magro, cortado em

cubos de 3,8 cm

Para fazer a marinada: Combine os ingredientes
da marinada numa taca de vidro funda ou

num asco de pléstico. Coloque no frigorifico,
tapado, 4 a 6 horas. Escorra o borrego; reserve
a marinada. Coloque a marinada que reservou
num tacho. Deixe levantar fervura durante 1
minuto.

Disponha o borrego em 4 a 6 pedacos. Grelhe
o borrego em lume Directo Médio até obter um
grelhado médio, cerca de 10 minutos, voltando
e pincelando com a marinada reservada uma
vez a meio do tempo do cozinhado.

Preparacao para 4 a 6 doses.

PT

BIFES SIMPLES
Directo/Médio

4 Lombo, bife com osso ou
costeletas, com 1560g cada
e 2,5 cm de espessura

Sal Kosher
Pimenta preta acabada de moer

Azeite extra-virgem

Tempere ambos os lados dos bifes com sal e
pimenta e pressione as especiarias na carne.

Deixe a temperatura ambiente 20 a 30 minutos
antes de grelhar. Borrife ligeiramente ou pincele
ambos os lados dos bifes com o azeite. Grelhe
os bifes em lume Directo Médio até que a
temperatura interna chegue aos 145 F/62

C para um grelhado médio, 8 a 10 minutos,
voltando uma vez a meio do tempo necessario
para o cozinhado.

Retire da grelha e deixe repousar durante 3 a 5
minutos. Servir quente.

Preparagéo para 4 doses.



RECEITAS

PEITOS DE FRANGO
COM 0SSO CLASSICOS

Indirecto/Médio

4 metades de peitos de frango (com osso e
pele), 250 - 300g cada
Sal Kosher
Pimenta preta acabada de moer

Azeite extra-virgem

Lave o frango sob 4gua fria e seque ligeiramente
com toalhetes de papel. Tempere os peitos

de frango com o sal e a pimenta e pincele
ligeiramente com o azeite. Grelhe o frango, com o
lado da pele para cima, em lume Médio Indirecto
até que os sucos do frango comecem a fluir e a
carne deixe de estar cor-de-rosa junto ao 0sso,
30 a 40 minutos. Para obter uma pele estaladica,
grelhe os peitos de frango, em lume Directo
Médio, durante os ultimos 5 minutos do tempo
para o cozinhado. Servir quente.

Preparagéo para 4 doses.

FILETES DE PEIXE FABULOSOS
Directo/Alto

4 filetes de peixe-espada ou alabote,
160 a 250g cada e cerca de 2,5 de
espessura

Sal Kosher
Pimenta preta acabada de moer
Azeite extra-virgem

Gomos de lim&o (opcional)

Tempere os filetes com o sal e a pimenta e
pincele ligeiramente ambos os lados com o
azeite. Grelhe os filetes em lume Directo Alto, até
ficar opaco no centro, 8 a 10 minutos, voltando
uma vez a meio do tempo do grelhado. Servir
quente com os gomos do liméo, se desejar.

Preparagédo para 4 doses.

PT

BIDE DE SALMAO QUIOTO
Directo/Médio
4 postas de salmao, com cerca de
2,5 cm de espessura
Azeite
Para a marinada:
1/3  chéavena de molho de soja
1/4  de chavena de sumo de laranja concentrado
colheres de cha de azeite
colheres de cha de molho de tomate
1 colher de cha de sumo de limao
1/2  colher de chéd de mostarda preparada
1 colher de cha de cebolinho, partido
1 alho, esmagado

1/2  colher de ché de raiz de gengibre

Para fazer a marinada: Numa taga pequena bata
os ingredientes da marinada; coloque a mistura
sobre o salmé@o num prato de ir ao forno fundo.
Coloque no frigorifico, tapado, 30 a 60 minutos.
Escorra o salméo e guarde a marinada. Coloque
a marinada reservada num tacho pequeno.
Deixe levantar fervura durante 1 minuto. Pincele
ou borrife ligeiramente as postas com o azeite
e coloque na grelha de alimentos. Grelhe em
lume Directo Médio até que o peixe fique tenro
e se desfaca com um garfo, 5 a 10 minutos,
dependendo da espessura do peixe. Volte o
salmao e pincele com a marinada a meio do
tempo de cozedura.

Preparagéo para 4 doses.
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RECEITAS

KABOBS DE CAMARAO COM
MANTEIGA DE CARIL

Directo/Alto

Para a manteiga de caril:
1/4  chavena de manteiga
2 colheres de cebola cortada finamente
1 colher de ché de endro fresco
1 a 1-1/2 colheres de cha de caril em pé

Uma pitada de alho em pé

16 a 20 camardes jumbo,

descascado e sem veias
Azeite
Gomos de lima ou liméo

Endro fresco ou salsa

Para fazer a manteiga de caril: Derreta a
manteiga num tacho pequeno em lume médio-
alto. Junte a cebola, o endro, o caril em pé e o
alho em pé; cozinhe durante 5 minutos.

Corte os camardes em pedacos, deixando
espagos entre os pedagos. Pincele ou borrife
ligeiramente os camardes com o azeite. Grelhe
em lume Directo Alto até que o camaréo fique
cor-de-rosa e macio, 2 a 5 minutos, voltando

e pincelando com a manteiga de caril uma vez
durante a cozedura. Coloque os camardes num
prato de ir a mesa. Guarnega com os gomos de
lima e o endro.

Preparagao para 4 doses.
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PIMENTO VERMELHOS
GRELHADOS COM QUEIJO
MOZZARELLA

Indirecto/Médio
um pao italiano pequeno

colheres de cha de azeite

w w -

pimentos vermelhos médios

1 chévena de queijo fresco mozzarella,
cortado em cubos pequenos

1-172

1 alho, cortado finamente

colheres de ché de manjericéo seco

1 colher de cha de azeite
Sal

Pimenta preta acabada de moer

Corte o péo finamente, retire a codea e corte

em croutons até encher uma chavena. Aquega

o azeite, junte os croutons e salteie até ficarem
dourados; seque com toalhetes de papel.

Corte os topos dos pimentos e guarde. Retire
cuidadosamente as sementes e as membranas.
Numa taca, combine os croutons, o queijo
mozzarella, o manjericdo, o alho e o azeite. Misture
bem, juntando sal e pimenta a gosto. Encha os
pimentos com a mistura, coloque novamente os
topos e prenda com palitos. Coloque os pimentos
na grelha dos alimentos, com os topos voltados
para cima, em lume Indirecto Médio até que os
pimentos fiquem macios, mas que mantenham a
forma, 12 a 15 minutos. Retire os topos e corte
ao meio no sentido do comprimento.

Preparagédo para 6 doses.

PT

PARAiISO GRELHADO
do Weber®'s Big Book of Grilling™
Indirecto/Médio

Para a cobertura:
3/4 chéavena de sumo de laranja
1 colher de mel
1 colher de chéa de lima

2 colheres de cha de amido de milho
(Maizena)

4 rodelas de ananas fresco, com cerca de
1,5 cm de espessura cada

1 colher de cha de pimenta verde
moida
ou pimenta preta

4 colheres de gelado de baunilha

Para fazer a cobertura: Num tacho pequeno
combine os ingredientes da cobertura e bata
bem. Deixe ferver até ganhar espessura, 1 a 2
minutos. Mantenha a cobertura quente e aqueca
novamente antes de servir.

Tempere ambos os lados das rodelas de anands
com os grdos de pimenta. Grelhe em lume
Indirecto Médio, 6 a 8 minutos, a meio do tempo
de cozedura. Sirva cada rodela de anands com
uma colher de gelado e cobertura no topo.

Preparagéo para 4 doses.



OGOLNE ZASADY BEZPIECZENSTWA PL

Wazne informacje dotyczace
BEZPIECZENSTWA
oznaczone sa SYMBOLAMI
OSTRZEGAWCZYMI.

SYMBOLOM
OSTRZEGAWCZYM
towarzyszg stowa
ostrzegawcze ZAGROZENIE,
OSTRZEZENIE i UWAGA.

Stowo ZAGROZENIE
sygnalizuje najpowazniejsze
niebezpieczenstwo.

Prosze zapozna¢ sie

z wszystkimi zasadami
bezpieczehstwa zawartymi
w tym Podreczniku
uzytkownika.

ZAGROZENIA

Grill nadaje sig tylko do uzytku na
zewnatrz. W przypadku uzycia grilla
wewnatrz budynku, nagromadzone
trujace wyziewy moga spowodowac
powazne obrazenia ciata lub $mieré¢.

Ptynnej rozpatki ani nasaczonych nia
kawatkow wegla nie wolno dodawac
do rozgrzanego grilla. Pojemnik z
ptynna rozpatka nalezy po uzyciu
szczelnie zamknac¢ i postawic w
bezpiecznej odlegtosci od grilla.

Do rozpalania wegla nie wolno
uzywac benzyny, alkoholu ani innych
lotnych substancji. W przypadku
korzystania z ptynnej rozpatki do
grilla, przed podpaleniem wegla
nalezy usunac¢ ptyn, ktory mogt
wyciec przez dolne otwory wlotowe.

W poblizu rozgrzanego grilla nie
wolno pozostawia¢ bez opieki dzieci
i zwierzat.

Nie wolno przesuwac rozgrzanego
grilla.

Nie wolno uzywac¢ grilla w odlegtosci
mniejszej niz 1,5 metra od
materiatow tatwopalnych.

Nie wolno uzywac grilla, jesli jest
on niekompletny lub niepoprawnie
ztozony. Nalezy upewni¢ sig,

ze popielnik jest prawidtowo
przymocowany do nog grilla ponizej
misy.

Nie wolno usuwac¢ popiofu, dopoki
wegiel sie nie wypali i popidt nie
ostygnie.

Podczas obstugi grilla nie nalezy
nosi¢ ubran z luzno zwisajacymi
rekawami.

Nie wolno uzywac¢ grilla przy duzym
wietrze.

UWAGA!

Do zapalania lub ponownego
zapalania nie nalezy uzywac
alkoholu lub benzyny! Uzywaj tylko
podpatek zgodnych z EN 1860-3!

Grill powinien znajdowac sie zawsze
W pOzycCji poziomej.

Przed przygotowaniem paleniska
i rozpaleniem ognia nalezy zdja¢
pokrywe z grilla.
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OGOLNE ZASADY BEZPIECZENSTWA PL

WSKAZOWKI DOTYCZACE
POSTEPOWANIA Z
ZYWNOSCIA

* Przed przygotowaniem potraw

Wegiel nalezy zawsze uktadac
na ruszcie paleniska, a nie
bezposrednio na dnie misy grilla.

Pod zadnym pozorem nie wolno
sprawdzac¢ temperatury rusztow lub
grilla dotykajac ich.

Nalezy nosi¢ rekawice ochronne
dla ochrony rak podczas ustawiania
otworow wlotowych i pieczenia.

Nalezy uzywa¢ odpowiednich
narzedzi do grillowania z dtugimi,
zaroodpornymi rgczkami.

Do zaczepiania pokrywy z boku
grilla nalezy uzywac¢ haczyka
umieszczonego wewnatrz pokrywy.
Nalezy unika¢ umieszczania goracej
pokrywy na wyktadzinie lub trawie.
Nie wolno wiesza¢ pokrywy na
uchwycie misy.

Aby zagasi¢ wegle, nalezy zamknac
pokrywe i wszystkie otwory wlotowe.
Do gaszenia ognia nie wolno uzywac
wody, poniewaz uszkodzitaby ona
porcelanowa powtoke.
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Aby zapobiec rozbtyskom ptomienia,
nalezy zamkna¢ pokrywe kociotka.
Nie wolno uzywac¢ wody.

Nalezy zachowa¢ ostroznos¢
uzywajac i przechowujac zapalarki
elektryczne.

Przewody elektryczne nalezy trzymac
z dala od goracych powierzchni
grilla.

UWAGA

Wytozenie misy folig aluminiowa
utrudni przeptyw powietrza. Przy
pieczeniu metoda posrednia,
zamiast folii nalezy stosowac tacki
na ttuszcz ociekajacy z miesa.

Korzystanie z ostrych narzedzi

przy czyszczeniu rusztu i usuwaniu
popiofu moze uszkodzi¢ zewnetrzna
powtoke.

Stosowanie zracych $rodkow
czyszczacych moze uszkodzié
zewnetrzna powtoke.

oraz po bezposrednim kontakcie
Z surowym miesem, rybami lub

drobiem, nalezy dokftadnie umy¢
rece w cieptej wodzie z mydtem.

Nie wolno rozmraza¢ migsa, ryb i
drobiu w temperaturze pokojowe;j.
Produkty nalezy rozmraza¢ w
lodowce.

NIEZASTOSOWANIE

SIE DO POWYZSZYCH
ZALECEN, OZNACZONYCH
SLOWAMI ,,OSTRZEZENIE”,
~ZAGROZENIE”, ,UWAGA”,
MOZE SPOWODOWAC

POZAR LUB WYBUCH

POWODUJACY
ZNISZCZENIE MIENIA,
POWAZNE USZKODZENIA
CIALA, A NAWET SMIERC.




POMOCNE WSKAZOWKI PL

* Nie wolno ktas¢ upieczonych potraw

na talerzu, na ktorym wczesniej
znajdowata sie surowa potrawa.

Wszystkie talerze oraz sztucce, ktore
miaty kontakt z surowym miesem lub
ryba, nalezy umy¢ w cieptej wodzie
z ptynem i wyptukac.

SPOSOB ROZPALANIA
GRILLA WEGLOWEGO

» Zdejmij pokrywe i przed utozeniem

wegla otworz wszystkie otwory
wentylacyjne. WSKAZOWKA: Dla
lepszej cyrkulacji powietrza usun
popidt nagromadzony w dolnej
czesci grilla (pod warunkiem, ze
wegiel catkowicie sie wypalit i
popidt wystygt). Do spalania wegla
potrzebny jest tlen, dlatego upewnij
sie, ze otwory wentylacyjne nie sa
zatkane.

Ut6z brykiety w ksztatcie piramidy
lub wtdz je do zapalarki Weber®
RapidFire®.

Wtoz stata rozpatke (jest
nietoksyczna, bezzapachowa

i bezsmakowa) lub zgnieciong
gazete pod stos brykietow i podpal.
WSKAZOWKA: Instrukcje dotyczace
korzystania z rozpatki ptynnej zostaty
celowo pominigte,poniewaz sadzimy,
ze wyzej wymienione sposoby

rozpalania sa lepsze. Rozpatka

w ptynie jest zanieczyszczona i
moze nada¢ potrawom chemiczny
posmak, jesli nie zdazy sie
doktadnie wypali¢. Jesli zdecydujesz
sie uzy¢ ptynnej rozpatki, postepuj
zgodnie z instrukcja jej producenta i
NIGDY nie dolewaj rozpatki
do ptongacego ognia.

Kiedy wegle pokryja sie cienka
warstwa szarego popiotu (trwa

to zazwyczaj 25 do 30 minut),

za pomocag szczypiec z dtugimi
raczkami rozt6z wegle odpowiednio
do wybranej metody pieczenia.

Aby nada¢ potrawie gteboki aromat,
mozesz doda¢ do paleniska kawatki
twardego drewna (moczone w
wodzie przez co najmniej 30 minut,
a nastepnie lekko osuszone) lub
zwilzone $wieze ziofa, takie jak
rozmaryn, tymianek czy liscie
laurowe. Umies¢ mokre drewno lub
ziota bezposrednio na weglu tuz
przed rozpoczeciem pieczenia.

Zdejmujac pokrywe podczas
pieczenia, nalezy najpierw unies¢ jej
bok, zamiast podnosi¢ catg pokrywe
prosto do gory. Uniesienie catej
pokrywy do gbory moze spowodowac
zasysanie i pokrycie sie potrawy
popiotem.

KILKA tATWYCH KROKOW,
BY STAC SIE MISTRZEM
GRILLOWANIA

Jesli zastosujesz sie do tych

wskazowek, to wszystko sie uda. |
twoj obiad tez.

Pieczenie posrednie, bezposrednie
czy jedno i drugie? Przeczytaj
przepis i sprawdz instrukcje
dotyczace ustawienia grilla. Sa
dwie metody pieczenia na grillu
Weber® — posrednia i bezposrednia.
Na kolejnych stronach znajduja sie
szczegotowe instrukcije.

Nie préobuj oszczedzaé czasu,
umieszczajac potrawe na
niegotowym grillu. Poczekaj, az
wegle pokryja sie szara warstwa
popiotu (otwory wlotowe powinny
by¢ otwarte, zeby ptomien nie zgast).

Uzywaj topatki i szczypiec, ale nie
widelca. Niektorzy ludzie dzgaja
migso widelcem, ale to powoduje
wyptyw sokow, utrate aromatu i
moze wysuszy¢ potrawe.

Upewnij sig, ze mieso miesci sig w
grillu przy opuszczonej pokrywie.
|dealna odlegto$¢ miedzy potrawa
a pokrywa to przynajmniej 2,5
centymetra.
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POMOCNE WSKAZOWKI

» Staraj sie nie otwiera¢ pokrywy co
pare minut. Przy kazdym uniesieniu
pokrywy ciepto ucieka, co oznacza,
7e przecigga sie moment podania
potrawy na stof.

« Potrawe nalezy przewr6ci¢ podczas
pieczenia tylko raz, chyba ze przepis
mowi inaczej.

» Jesli opuscisz pokrywe na czas
pieczenia, bedziesz w stanie
kontrolowa¢ ptomien, zredukowac
czas pieczenia i osiggniesz lepsze
rezultaty.

« Staraj sie nie dociska¢ potraw,
takich jak burgery, przy pomocy
topatki. Wyciéniesz z nich caty
cenny smak.

* Posmarowanie potrawy cienka
warstwa oliwy sprawi, ze potrawa
rownomiernie sie przyrumieni i
nie bedzie przywiera¢ do rusztu.
Zawsze smaruj lub rozpylaj oliwe na
potrawie, nie na ruszcie.

tATWA KONSERWACJA
GRILLA

Mozesz przedtuzy¢ zycie swojego grilla
Weber®, zapewniajac mu raz w roku
doktadne czyszczenie.
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* Upewnij sie, ze wegle wypality sig i
zgasty oraz ze grill wystygt.

* Zdejmij obydwa ruszty.
* Usun popiot.

* Umyj grill delikatnym $rodkiem
czyszczacym i woda. Wyptucz
doktadnie czystg woda i wytrzyj do
sucha.

¢ Ruszt do pieczenia nie musi by¢
myty po kazdym uzyciu. Wystarczy
przetrze¢ go mosiezng druciang
szczotka do grilla lub zgnieciona
folig aluminiowa i wytrze¢ recznikiem
papierowym.

SPOSOB UZYCIA PODPOREK
NA BRYKIETY

1. 0Otworz gorne i dolne otwory
wentylacyjne grilla i zdejmij pokrywe.

2. Ut6z ruszt paleniska tak, aby jego
stalowe prety ustawione byty
prostopadle do uchwytow kociotka.
Dzieki temu brykiety znajda sie jak
najdalej od uchwytow.

3. Zaczep podporki na brykiety
0 ostatnie proste prety rusztu
paleniska. Przo6d podporki powinien
zatrzasna¢ sie na trzecim precie
rusztu,

PL

SPOSOB UZYCIA PODPOREK NA BRYKIETY
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PIECZENIE NA GRILLU WEGLOWYM

METODA BEZPOSREDNIA

Metoda bezposrednia polega na
pieczeniu potrawy bezposrednio nad
rozgrzanym weglem. Aby potrawa
byta rownomiernie upieczona,

powinna by¢ przewrocona tylko raz, w

potowie procesu pieczenia. Metode
bezposrednig nalezy stosowac¢ do
potraw, ktore piecze sie krocej niz
25 minut, takich jak steki, kotlety,
szasztyki, warzywa, itp.

1. Otworz wszystkie otwory wlotowe.

2. Ut6z zalecang ilos¢ brykietow w stos
na $rodku rusztu paleniska (patrz
tabela ponizej).

Zalecana ilo$¢ brykietéw przy pieczeniu metoda bezposrednia

. Podpal brykiety. Pozostaw pokrywe

otwartg do czasu, az brykiety
pokryja sie cienka warstwa szarego
popiotu, co potrwa okoto 25 do 30
minut.

.Rozt6z przygotowane brykiety rowno

na catej powierzchni rusztu.

.Umies¢ ruszt do pieczenia nad

brykietami.

.Utdz potrawe na ruszcie do

pieczenia.

7.Zamknij pokrywe. Sprawdz w

przepisie zalecany czas pieczenia
potrawy.

Srednica grilla Liczba brykietow

14 1/2" (37 cm) 30
............. 18 1/2" (47 cm) 40

22 1/2" (57 cm) 50

37 1/2" (95 cm) 150
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PIECZENIE NA GRILLU WEGLOWYM PL

METODA POSREDNIA

Metode posrednia nalezy stosowac do
potraw wymagajacych ponad 25 minut
pieczenia lub do potraw delikatnych,
ktore przy bezposrednim kontakcie ze
zrodtem ciepta moga ulec wysuszeniu
lub przypaleniu. Potrawy wymagajace
pieczenia metodg posrednia to, na
przyktad, pieczen, drob z koscia, ryba
pieczona w catosci, a takze delikatne
filety rybne. W trakcie pieczenia
metoda posrednig brykiety utozone sa
po dwoch stronach potrawy. Gorgco
unosi sie do gory, odbija od pokrywy i
bocznych powierzchni grilla i cyrkuluje
wewnatrz grilla, dzieki czemu potrawa
pieczona jest powoli i rbwnomiernie ze
wszystkich stron. Nie ma potrzeby jej
odwracac.

Srednica grilla

Zalecana ilos¢ brykietow przy pieczeniu metoda posrednia

WSKAZOWKA: W przypadku pieczenia
trwajacego ponad godzine, nalezy

do obu stron paleniska dotozy¢
dodatkowe brykiety, zgodnie z
ponizsza tabelq.

1. Otworz wszystkie otwory wlotowe.

2. Ut6z zalecang ilos¢ brykietow po
obu stronach rusztu paleniska
(patrz tabela ponizej). Zostaw
wystarczajaca ilos¢ miejsca na
tacke na ociekajacy ttuszcz.

3. Podpal brykiety. Pozostaw pokrywe
otwartga do czasu, az brykiety
pokryja sie cienka warstwa szarego
popiofu, co potrwa okoto 25 do 30
minut.

llo$¢ brykietow na
pierwsza godzine

llo$¢ dodatkowych
brykietow na kazda
nastepna godzine

141/2” (37 cm)

po 9 na strone po 6 na strone

18 1/2" (47 cm)

po 20 na strone po 7 na strone

A\ —— 22 1/2" (57 cm)

po 25 na strone po 8 na strone

37 1/2” (95 cm)

po 75 na strone po 22 na strone
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4.

Potdz tacke na ociekajacy ttuszcz na
Srodku rusztu paleniska, pomigdzy
brykietami.

.Umies¢ ruszt do pieczenia nad

brykietami.

6. Utbz potrawe na ruszcie do

pieczenia bezposrednio nad tacka.

. Zamknij pokrywe. Sprawdz w

przepisie zalecany czas pieczenia
potrawy.



PRZEWODNIK PO GRILLOWANIU

Podane ponizej objetosci, wagi,
czasy pieczenia i inne miary sg
tylko wskazdbwkami, a nie sztywnymi
regutami. Czas pieczenia rozni

sie w zaleznosci od potozenia
geograficznego, sity wiatru,
temperatury otoczenia, a takze
indywidualnych upodoban.

Steki, filety rybne, filety z kurczaka
i warzywa nalezy piec metoda
bezposrednia zgodnie z czasem

podanym w ponizszej tabeli lub wedtug
indywidualnych upodoban, odwracajac
je na druga strone w potowie
pieczenia.

Pieczenie, kawatki drobiu z koscia,
cafe ryby i grubsze kawatki migsa
nalezy piec metoda posrednig zgodnie
z czasem podanym w tabeli lub do
momentu, kiedy termometr wskaze

PL

odnoszg sie do definicji srednio
wypieczonej potrawy podanej przez
Ministerstwo Rolnictwa USA, chyba ze
zaznaczono inaczej.

WSKAZOWKA: Ogoblne zasady
pieczenia ryb: 4 do 5 minut dla
kawatkdw grubosci 1,25 cm; 8 do 10
minut dla kawatkow grubosci 2,5 cm.

pozadang temperature wewnatrz
potrawy. Podane czasy pieczenia

Grubos¢ lub waga

Sredni czas pieczenia

Stek: poledwica,
rostbef

2 cm grubosci

8-10 min. Bezposrednia Srednia

2,5 cm grubosci

10-12 min. Bezposrednia Srednia

Mielony kotlet wotowy

2 cm grubosci

8-10 min. Bezposrednia Srednia

Wieprzowina

Grubos¢ lub waga

Sredni czas pieczenia

Kotlet z koscia: z zeberek, poledwicy lub topatki

2 do 2,5 cm grubosci

10-15 min. Bezposrednia Srednia

Kotlet z poledwicy, bez kosci

2,5 do 4,5 cm grubosci

10—12 min. Bezpos$rednia Srednia
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PRZEWODNIK PO GRILLOWANIU

_ Grubos$¢ lub waga Sredni czas pieczenia
Pier$ z kurczaka, bez kosci i skory 170 g 8-12 min. Bezposrednia Srednia
Udko z kurczaka, bez kosci i skory 115 g 8-10 min. Bezposrednia Srednia
Kawatki kurczaka z ko$cia (skrzydetko lub piers) 30-40 min. Posrednia Srednia
Kawatki kurczaka z koscia (udko lub noga) 40-50 min. Posrednia Srednia
Grubos$¢ lub waga Sredni czas pieczenia
Kotlet lub filet rybny 0,6 do 1,25 cm grubosci 3-5 min. Bezposrednia Wysoka
1,25 cm do 2,5 cm grubosci 5-10 min. Bezposrednia Wysoka
2,5 do 4 cm grubosci 10-12 min. Bezposrednia Wysoka
Cata ryba 0,45 kg 15-20 min. Posrednia Wysoka
Grubos$¢ lub waga Sredni czas pieczenia
Szparagi 6-8 min. Bezposrednia Srednia
Kukurydza, obrana 10-12 min. Bezposrednia Srednia
nieobrana 25-30 min. Bezpo$rednia Srednia
Grzyby,
shiitake lub pieczarki 8-10 min. Bezposrednia Srednia
portabello 12-15 min. Bezposrednia Srednia
Cebula Plasterki 1,25 cm 8-12 min. Bezposrednia Srednia
Ziemniaki Plasterki 1,25 cm 14-16 min. Bezposrednia Srednia
Cukinia Przepotowiona 6—10 min. Bezposrednia Srednia
Plasterki 1,25 cm 6-8 min. Bezposrednia Srednia
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PRZEPISY

KURCZAK PIECZONY W CALOSCI

Posrednia/Srednia

1 caty kurczak o wadze 1,8 do 2,25 kg
Oliwa
Sol i $wiezo zmielony pieprz

Umyj kurczaka w wodzie i wytrzyj do sucha
papierowym recznikiem. Zawin kohcowki
skrzydet z tytu, a nogi zwiaz sznurkiem.
Posmaruj cata zewnetrzna powierzchnie
kurczaka oliwa i lekko przypraw go solg i
pieprzem.

Umies¢ kurczaka piersiami do gory na
ruszcie do pieczenia i zapiekaj go przez 75
do 90 minut, az wewnetrzna temperatura
osiagnie 82°C w najgrubszej czeéci uda i
77°C w piersi. Przetdz kurczaka na potmisek
i odczekaj 10 minut, zanim zaczniesz go
kroic.

Wystarcza na 4 do 6 porcji.

SZASZtYKI Z JAGNIECINY NA
OSTRO

Bezposrednia/Srednia

Zalewa:

1/2 filizanki oliwy z oliwek

1/4 filizanki czerwonego octu winnego
1 tyzka soku z cytryny
2 tyzki startej skorki pomaranczy
1 posiekana zielona cebulka

1/4 tyzeczki mielonego cynamonu

1/8 tyzeczki mielonych gozdzikow

0.9 kg chudej jagnieciny pokrojonej w
kostke wielkosci 3,8 cm

Sposob przyrzadzania zalewy: Wymieszaj
sktadniki zalewy w ptytkim, zaroodpornym
szklanym naczyniu lub w plastikowej torbie.
Przykryj, wt6z do lodowki i pozostaw tam
na 4 do 6 godzin. Wyjmij mieso; zachowaj
marynate. Wlej marynate do matego rondla.
Na duzym ogniu doprowadz ja do wrzenia i
gotuj przez 1 petna minute.

Nabij jagniecing na 4 do 6 szpikulcow. Piecz
mieso metoda bezposredniag na $rednim
ogniu przez okoto 10 minut, az potrawa
bedzie $rednio wypieczona. W potowie tego
czasu przewr6¢ szasztyki na druga strone i
polej je marynata.

Wystarcza na 4 do 6 porcji.

PROSTE STEKI

Bezposrednia/Srednia

4 plastry rostbefu lub poledwicy
wotowej o wadze ok. 0,34 kg kazdy i
grubosci 2,5 cm

SOl koszerna
Swiezo zmielony czarny pieprz
Oliwa z oliwek extra virgin

Przypraw obydwie strony stekow solg i
pieprzem, wcierajac przyprawy w migso.

Pozostaw w pokojowej temperaturze na
okoto 20 do 30 minut, zanim rozpoczniesz
pieczenie. Lekko posmaruj lub spryskaj
mieso z obu stron oliwa. Opiekaj steki
metoda bezposrednig na Srednim ogniu
przez 8 do 10 minut, az wewnetrzna
temperatura osiagnie 62°C — mieso bedzie
Srednio wypieczone. W potowie pieczenia
przewro¢ steki na druga strone.

Zdejmij z grilla i pozostaw na 3 do 5 minut.
Podawaj na ciepto.

Wystarcza na cztery porcje.
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KLASYCZNE PIERSI KURCZAKA Z
KOSCIA

Posrednia/Srednia

4 pojedyncze piersi kurczaka (z koscia i
skora) o wadze 285 - 340 g kazda

Sol koszerna
Swiezo zmielony czarny pieprz
Oliwa z oliwek extra virgin

Wyptucz piersi kurczaka w zimnej biezacej
wodzie i delikatnie wysusz je za pomoca
papierowych recznikow. Przypraw migso
sola i pieprzem i lekko posmaruj lub spryskaj
je z obu stron oliwa. Opiekaj piersi metoda
posrednia, skoérg do gory, na $rednim ogniu
przez 30 do 40 minut, az wytopia sie soki,
a mieso przy kosci straci rozowy kolor. Aby
skorka byta bardziej chrupiaca, mozna na
ostatnie 5 minut pieczenia odwrocic¢ piersi
skora do dotu. Podawaj na ciepfo.

Wystarcza na cztery porcje.
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WYSMIENITE FILETY RYBNE

Bezposrednia/Wysoka

4 filety z miecznika lub halibuta o
wadze 170 do 227 g kazdy i grubosci
okoto 2,5 cm
S6l koszerna
Swiezo zmielony czarny pieprz
Oliwa z oliwek extra virgin

Pokrojona w ¢wiartki cytryna
(opcjonalnie)

Przypraw rybe solg i pieprzem i lekko
posmaruj lub spryskaj ja z obu stron oliwa.
Opiekaj filety metoda posrednia na wysokim
ogniu przez 8 do 10 minut, az migso w
$rodku zetnie sie. W potowie pieczenia
odwro6¢ filety na druga strone. Podawaj na
ciepto z dodatkiem ¢wiartek cytryny.

Wystarcza na cztery porcje.

PL

STEK Z LtOSOSIA KYOTO
Direct/Medium

Bezposrednia/Srednia
4 plastry fososia o grubosci okoto 2,5
cm kazdy
Oliwa z oliwek
Zalewa:
1/3 filizanki sosu sojowego
1/4 filizanki koncentratu soku
pomaranhczowego
2 tyzki oliwy z oliwek
2 1tyzki sosu pomidorowego
1 tyzeczka soku z cytryny
1/2 tyzeczki musztardy
1 tyzki posiekanej zielonej cebulki
1 rozgnieciony zabek czosnku
1/2 tyzeczki zmielonego korzenia imbiru

Sposbdb przygotowania zalewy: Wymieszaj
sktadniki zalewy w matej misce, nastepnie
zalej nig plastry tososia w ptytkim naczyniu.
Przykryj, wi6z do lodowki i pozostaw

tam na 30 do 60 minut. Wyjmij tososia i
zachowaj zalewe. Przelej zalewe do matego
rondla. Na duzym ogniu doprowadz ja

do wrzenia i gotuj przez 1 petna minute.
Lekko posmaruj lub spryskaj tososia oliwa

i potdéz na ruszcie do pieczenia. Opiekaj w
Sredniej temperaturze przez 5 do 10 minut
(w zaleznosci od grubosci ryby), az ryba
zrobi sie krucha i da sie odrywac¢ widelcem.
W potowie pieczenia przewr6¢ tososia na
druga strone i posmaruj go marynata.

Wystarcza na cztery porcje.



PRZEPISY

SZASZtYKI Z KREWETEK W
MASLE CURRY

Bezposrednia/Wysoka

Masto curry:
1/4 filizanki masta
2 tyzki drobno pokrojonej cebuli

1 tyzeczka posiekanego $wiezego
kopru

tyzeczki proszku curry

Szczypta granulowanego
czosnku

1do 1,5

16 do 20 duzych krewetek, o wadze 0,68
do 0,90 kg (nalezy je obrac i
usunac z nich zyftki)

Oliwa z oliwek

Cwiartki limonki lub cytryny

Swiezy koper lub natka pietruszki

Sposbdb przygotowania masta curry: Na
Srednim ogniu roztop masto na matej
patelni. Dodaj cebule, koper, curry i czosnek
granulowany, gotuj 5 minut.

Nadziej krewetki na szpikulce, zostawiajac
miedzy nimi odstepy. Delikatnie posmaruj
lub spryskaj krewetki oliwa. Opiekaj na
wysokim ogniu przez 2 do 5 minut, az
krewetki zrobia sie kruche i ré6zowe, w
potowie pieczenia odwracajac i smarujac
je mastem curry. Ut6z krewetki na talerzu.
Udekoruj ¢wiartkami limonek i koprem.

Wystarcza na cztery porcje.

PIECZONA CZERWONA
PAPRYKA NADZIEWANA SEREM
MOZARELLA

Posrednia/Srednia

1 maty bochenek chrupiacego
wtoskiego chleba

3 tyzki oliwy z oliwek
3 $redniej wielkosci czerwone papryki

1 filizanka $wiezego sera mozzarella
pokrojonego w drobng kostke

1-1/2 tyzeczki suszonej bazylii
1 drobno posiekany zabek czosnku
1 tyzka oliwy z oliwek
Sol
Swiezo zmielony czarny pieprz

Pokroj chleb na cienkie kromki, usun skorki
i pokroj w grzanki wielkosci 1 do 1,5 cm.
Potrzebna bedzie jedna filizanka grzanek.
Rozgrzej oliwe z oliwek na patelni, dodaj
grzanki i obsmaz na ztoty kolor, a nastgpnie
odsacz je na recznikach papierowych.
Odetnij gorne konce papryki grubosci

okoto 1,5 cm i zachowaj je. Delikatnie usun
nasiona i btony. Potacz w misce grzanki,
mozzarelle, bazylie, czosnek i oliwe.
Doktadnie wymieszaj, dodajac do smaku sol
i pieprz. Nafaszeruj papryke przygotowanym
nadzieniem, nat6z koncowki i zabezpiecz
wykataczkami. Utdz papryke kohcowkami
do gobry na ruszcie do pieczenia i opiekaj
na $rednim ogniu przez 12 do 15 minut, az
papryka zmieknie, ale nie straci ksztattu.
Zdejmij koncowki i przetnij papryke wzdtuz
na pof.

Wystarcza na 6 porcji.

PIECZONY RA]J

z ksiazki kucharskiej
Weber®'s Big Book of Grilling™

Posrednia/Srednia

Polewa:
3/4 filizanki $wiezego soku z pomarahczy
1 tyzka miodu
1 tyzka Swiezego soku z limonek
2 tyzeczki skrobi kukurydzianej

4 plastry $wiezego ananasa o grubos$ci
okoto 1,5 cm kazdy

1 tyzeczka rozgniecionego zielonego
lub czarnego pieprzu ziarnistego

4 gatki lodow waniliowych

Sposbob przygotowania polewy: W matym
rondlu potacz sktadniki polewy i mieszaj
energicznie do otrzymania jednolitej masy.
Doprowadz do wrzenia na $rednio—wysokim
ogniu i gotuj przez 1 do 2 minut, az masa
zgestnieje. Jesli wystygnie, podgrze;j
polewe przed podaniem.

Posyp obie strony ananasa rozgniecionym
pieprzem ziarnistym. Opiekaj metoda
posrednia na $rednim ogniu przez 6 do 8
minut, w potowie pieczenia przewracajac
plastry na druga strone. Kazdy plaster
ananasa podaj z gatkg lodow i odrobing
polewy na wierzchu.

Wystarcza na cztery porcje.
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ObLWAA BE3SOINACHOCTDb RU

3HAKWU BE3OIMACHOCTMHU
6yayT npeaynpexaaTb Bac
0 BauHOM MHGOPMaLUM NO
BE3OMNMACHOCTMW.

BMecTe CO 3HaKkoMm
6e30nacHOCTH 6yayT
MCNONb30BaTbLCA
npeaynpeanTenbHble cnosa
ONMACHO, BHUMAHMWE, vnnu
OCTOPOXHO.

ONACHO 6yaeT
OTONAECTBNATLCA C
Han6onee cepbe3HbiM
PUCKOM.

MoxanyncTa, npounTamTe
BCHO MHPOPMaUMIO

no 6e30nacHOCTMH,
KOTOpan COAEpPHMUTCA

B 3TOM PykoBoACTBe
noNb3oBaTenNs.
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ONMACHO

STOT rpunb npeaHasHaueH TONbKO
ANA MCNONb30BAHMA HA OTKPbLITOM
Bo3ayxe. MNpW MCNONb30BAHWU
BHYTPW NOMEWEHMA, BYAYT
CKannMBaTbCA TOKCMUHbIE Napsbl,
UTO MOXET NPUBECTU K CEePbe3HbIM
TeNecHbIM NOBPENAEHUAM 1NN
CMepTH.

He po6aBnanmTe XKMAKOCTb ANA
PO3¥Mra APEBECHOrO YrNa WUan
APEBECHbLIN Yronb, NPONMUTAaHHbLIN
HMUAKOCTbHO ANA PO3NUra
APEBECHOro yrna K ropauemy

MM TeNNOMY APEBECHOMY Yrto.
3aKkpblBanTe KPbIWKOM HMAKOCTb
ANA po3xXMra u aepixumTe Ha
6e30NacHOM paccToAHWUKU BAANU OT
rouns.

He nonb3ymTecb 66H3UHOM,
CAUPTOM WMAM UHBIMKU CUABHO
NeTYUMMN HKMAKOCTAMM ANA
pPO3NUra APEeBECHOro yrns.

Mpn MCNONb30BaHUM HMAKOCTU
ANA po3xura, ynanamTe Nto6YyH
HMMAKOCTb, KOTOPAA MOXET CTeub
yepes3 HMXHWE BEHTUNALUMOHHbIE
OTBEPCTUA, Nepea PO3NKUIoMm
NPEeBECHOro yrns.

He ocTaBnanTe mnaaeHues, AeTen
MAN AOMAWHUX HMBOTHbIX 6€3
NPMUCMOTPA OKONO FOPAUEro rpuna.

He nblTaTecb ABUraTb ropaymi
rounb.

Nto6on roproumnin matepuman
AONXEH HAXOAMTbLCA Ha
pPacCcTOAHWUKW He BAMXe NATKU dYTOB
(1,5 M) OoT paboTarowero rpuna.

He nonb3yhTecb rpunem, ecnm He
BCe AeTann Ha MecTe. Y6eanTecCs,
yTO 30/10YNOBUTENL NPaBUAbHO
3aKkpenneH Ha onopax noa yawen
rouns.

He ypananTe 301y, noka BeCb
APEBECHLIM YroNb NOAHOCTbLIO He
BbIFOPUT M He NoracHeT.

MNpW PO3XUre U UCNONb30BAHUN
rpUNA He HaaesalTe oaAeX Ay

CO CBOGOAHO HMCNAaAarowmMmMm
pykasamu.

He nonb3yhTech rpunem npu
CUNbHOM BeTpe.

YACTb

MpeaynpexaeHune! Ana 3axmraHma
MNWM NOBTOPHOMO 3aiuraHua He
MCNONb3YWUTE CNUPT UNU BEHIUH!
MoNb3yMTeChb TONbKO OrHEBbLIMM
3ananamMm B COOTBETCTBUM C
Tpe6oBaHuammn EN 1860-3!

Bcerpa aepxmTte rpunb B
FOPM30OHTaNbHOM NONOXEHUN.



ObLWAA BE3SOINACHOCTDb

CHMMaMTe KpblWwKy rpuna,
Koraa s3axuraeTe W pasxuraeTe
APEBECHbIN Yronb.

Bcerpaa KnaamTe APeBeCHbIN yronb
Ha BEpX PeWweTKM ANs APEBECHOro
YA, a He NPAMO Ha AHO yawu.

Hukorpa He TporaiTe peweTkKy
ANA NUWKM MAK ANA APEeBEeCHOro
yrana Mnm cam rpunb, UTtobsbl
NOCMOTPETb, HE ropAUYMEe N1 OHW.

Monb3yMnTeck pykasmuamm AnA
6ap6ekro MNM npuxeaTkamMmu AnA
3aWMTbl PYK NPU NPUrOTOBAEHMUN
NUWK UNU PErynmpoBaHum
BEHTUAAUMOHHbBIX OTBEPCTUMN.

Mcnonb3ymTe MHCTPYMEHTHI
ANA 6ap6ekKo ¢ ANMHHbBIMUA,
WHaAPOCTONKUMK pyuKamu.

MonNb3yMTECh KPHOUKOM Ha
BHYTPEHHEN CTOPOHE KPbIWKMK,
UTO6bl NOBECUTbL KPbIWKY Ha
60KOBOW CTOPOHE rpunn.
M36eramTe KnacTb ropauyro
KDbIWKY Ha KOBEP MnM Tpasy. He
BeWwanTe KPbIWKY Ha pyuke uawu.

[na raweHua ApeBecHOro yrna,
NONOXMTE KPbIWKY Ha vawy M
3aKpoOnTe BCE BEHTUNALUMOHHbIE
OTBEPCTUA. He ncnonbaynTe
BOAY, Tak Kak oHa nospeauT
dapdopoBOE NOKPbLITHE.

AnAa KOHTPONA 3a BCNblWKamMu
OrHA, NONOXUNTE KPbIWKY Ha KOoTen.

He vcnonbayitTe soay.

* MpoABNANTE OCTOPOKHOCTbL NPM
06pawWeHnm 1 XPaHEeHWM FroOPAUMX
3NEeKTPUUECKUX NOAKMUIOB.

e CneaunTe 3a TeM, UTobbl B6NU3KU
OT ropaAUMX NOBEPXHOCTEN rpmuna
He oKas3anmMcCb INeKTPUUECKMNE
nposoAa.

OCTOPOXHO

e O6epTbiBaAHME yaWK antoMUHKMEBOWM

donbro 6yaeT npenaTcTBOBATH
NOTOKY BO3Ayxa, BMecTo 3T0ro,
NONb3YWTECH KANNEeynoOBUTENEM,
UTO6bl CO6pPAaTb KanNnM ¢ Maca
npPY NPUroTOBNEHWKW HeNpAMbIM
CNOCO6OM.

* Mcnonb3osaHue OCTPbIX
NpPeaAMEeTOB ANA UMCTKU PeWweTKM
ANA NUWK UK YaaNeHna 301bl
NOBPEAUT NOKPbITHE.

* Mlcnonb3oBaHWe abpasnBHbLIX
UMCTAWMX CPEACTB Ha peweTke
ANA NUWKM MK caMoM rpune
noBpeanT NOKPbITHE.

COBETbI MO
BE3OMACHOMY )
OBPALLEHWIO C MULLEW

* MOWTe TWAaTenbHO PYKM C MbINOM
nepej HauanoM NOArOTOBKM
NHO6bIX NUWEBBIX NPOAYKTOB U
nocne pasaenky cBexero maca,

RU

pbI6bl U NTUUbI.

He pasmopaxmsaiTe MACO,

pPbIBY MAKM NTULY NPXU KOMHATHOM
TemMnepaType. PazmopaxusainTe B
XONOAMNbHUKE.

Hukoraa He knaamTe
NPUIrOTOBNEHHYHO NULLY Ha Ty Xe
camyto nocyay, raAe Haxoamnach
cbipaa nuuia.

MoMnTe BCHO nocyay M

KYXOHHble NPUBOPbLI, KOTOPbIE
KOHTakTMpoBanM C CbipbiM MACOM
MM PbI6OW, ropauer BoAOW C
MbINIOM M OnonackmeamTe.

HEBbIMNOJIHEHUE TAKUX
NMPEANMUCAHUN, KAK
OMNACHO, BHUMAHUE U
OCTOPOXHO, MOXET
CTATb NMPUYUHOM
CEPbE3HOIO TEJIECHOIO

NMOBPEXAEHUA UITN
CMEPTU, A TAKXE
BbI3BATb MOXAP WIN
B3PbIB, MPUBOAALLUN
K MOBPEXAEHUIO
MMYLLECTBA.



NMOJIE3HbLIE COBETbI RU

KAK PA3XEYb BALI NPUJIb
HA NPEBECHOM YIIJIE

* CHUMUTE KPbIWKY U OTKPONTE

BCE BEHTUNALUMOHHbIE OTBEPCTHUA
nepea passeneHUEM OrHA.
MPUMEUAHME: Ona npaBUAbHOIO
BO3AYWHOrO NoToKa, yaanuTe
CKONMBWYHOCA 300y CO AHA rpuns,
ecnu Takosada ecTb (Tonbko
nocne Toro, Kak yriv NOAHOCTbIO
NOTYXHYT). AnA ropeHmn
APEBECHOrO Yrna HEO6X0AMM
KMCNOPOA, NO3TOMY Y68AMTECH,
UTO BEHTUNAUMOHHbBIE OTBEPCTUA
HMUEM He 3aCOpPEeHbI.

CnoxumTe BPUKETLI B NUpamMnay
MAW HaBannTe APEeBECHbLIN Yyronb
B cTApTep ANA po3xumra yrnei
Weber® RapidFire®.

[MonoxnTe MNKM 3ananbHble

KY6UKM (OHW HE TOKCUUHbI,

6e3 3anaxa U 6e3 Bkyca),

MW CKOMKaHHYH raseTy noa
CNOXEHHbIE BPUKETLI M NOAOXKIUTE.
MPUMEUAHWME: Mbl HaMepeHHO
NPONYCTUAM MHCTPYKUMKU NO
MCNONb30BaAHUKD HMAKOCTKU ANA
po3xmra. 3To NOTOMY, UTO Mbl
cymTaem, UTo onmcaHHbIXx nepea
3TWUM BapmaHToOB 60N1€e UeM
AOCTATOYHO. HMAKOCTb ANA
pO3XMIra MMeeT HENPUATHbLIW 3anax
M MOXET NpuaaTb XMMUYECKUIA
NPMBKYC Bawel nuuwe, ecnm oHa
NONHOCTbHO HE BbIFOPUT. ECnu
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Bbl Bbl6EPETE HMAKOCTbL ANA
po3XMra, cneaymTe MHCTPYKUMAM
npounssoanTena 1 HUKOIAA

He N06aBNANTE HMUAKOCTb ANA
PO3NMra B ropAawmi oroHs.

* Koraa yrnm noKporTCA CBETNO—
cepoit 30101 (06bIUHO uepes
25-30 MUHYT), pasMmewanTe yram
wMnuamMm ¢ ANMHHbIMK pyukamm
B COOTBETCTBMK CO CNOCO60OM
NPUroTOBNEHMA, KOTOPLIA Bbl
cobMpaeTecb MCNONb30BATD.

* [Nna npuaaHua apomaTa KonueHua,
npeaycMoTpuTe Ao6aBneHue wensbl
MNN KYCKOB TBEpAOM ApeBeCUHbI
(samaumeaTb B BOAE He MeHee 30
MUHYT U AaTb CTeUb BOAE) UK
yBNaMHeHHbIX CBEXMX pacTeHWUN
TakuWx, Kak po3MapuH, yaépel|
MNW NaBpOBblIe NUCTLI. [NoNoXMUTE
CbIpYHO APEBECUHY MAKW pacTeHun
NPAMO Ha YyrnM HenocpeaACTBEHHO
nepea TeM, Kak Bbl HauHeTe
rOTOBWUTb.

« Ecnu Bam NnoHaa06MNoCh CHATbL
KPbIWKY BO BPEMA NPUIOTOBNEHUSA,
NoOAHMMANTE KPbIWKY B CTOPOHY,

a He NPAMO BBepX. MNpK NOAHATMMU
NPAMO BBEPX, MOXET BO3HWKATb
TAra, u 3ona 6yaeT nonaaaTtb Ha
Bawy nuuly.

JIETKUE WAIUN K
OCBOEHWUIO Ir'PUNA

CneaymTte aTUM coBeTam, M1 Bl

HUUEro He UCNOPTUTE. B TOM uncne
n Baw obea.

Mpamon, Henpamon mnu
NOHEMHOTrY 060UX? MpounTanTe
peuenT # 03HAKOMbTECH C
MHCTPYKUMAMKM NO NOArOTOBKE
Bawero rpmna. EcTb ABa cnocoba
npuroTosneHuna s rpmune Weber®
grill—MpamMoi n HenpamMon.

Ha cneayrowmx ctpaHuuax Bel
HamaeTe KOHKPETHbIE MHCTPYKUMK.

He nbiTaliTecb COKOHOMMUTbL BPEMA,
nomellas Nuuly B rpunb, KOTOPbIM
He NOMHOCTbLIO roTOB. AdakTe
APEBECHOMY YrtO NOropeTh, noka
OH He NOKPOETCA CBETNO—CEPOM
30101 (AepHnTe BEHTUNALUMOHHbIE
OTBEPCTUA OTKPLITLIMM, UTOGbI
OTFOHb HE MNOTYX).

Monb3yMTeEChb NonaTKoM UK
wMnuamMmu, Ho He BUMAKOW. Bbl
HaBepHAKa BUAENWU NHOAEN,
NPOTbIKAKOWMX CBOE MACO BUNKOWM,
HO M3 3a 2TOro0 BbITEKAKT COKM U
npuvnpaesa, a 3TO MOXET BbICYWMTb
Bawy nuuly.

Y6eaAnTeCh, UTO NMUA HAXOAMTCA
B rpmNe ¢ 3aKpbiTOW KPbIWKOM.
MaeanbHbIM 3a30p Mexay NUuen
M KPbIWKOM cocTaBuT He MeHee 1
aroriva (2,5 cm).

He noanaBanTeCb MCKYWEHUIO
OTKPbIBATb KPbIWKY Kaxayro napy
MUHYT, UTO6bI NPOBEPUTL Baw
o6en. Kaxabln pas, koraa Bbl



NMOJIE3HbLIE COBETbI RU

OTKpblBAETE KPbIWKY, TEPAETCA
Tenno, U TakMM 06pa3om
oTAanaeTca MOMEHT, Koraa o6en
6yaeT nojgaH Ha cTon.

« Ecnu B peuenTe He nponucaHo
MHOe, nepesopaumsanTe Bauwy
NULY TONbKO OAMH pas.

e Bbl bByaeTe KOHTpPONMPOBATH
BCMNbIWKM NNaMeHu, cokpaTmnTe
BPEMA NPUrOTOBNEHMA WU B LENOM
noAyunmTe Nyulwmne pesynbTaThl,
€CNn 6yaeTe roToBUTb C 3aKPbITON
KDbIWKOW rpuns.

* He noanasaiTecb MCKYWEHMUO
MCNONb30BaTb NONaTKy ANA
NPMXUMAaHUA NUWK, KakK
rameyprepsbl. Bbl Bb¥MeTe BeCb
3TOT UyaHbIA apomar.

* TOHKMM cNo macna NoMoxeT
Bam noapyMAaHUTbL Bawy nuuly
pPaBHOMEPHO M HE NO3BONUT el
NPUAMNHYTbL K peweTKe. Bceraa
HAHOCUTE WeTKOMN Mnn 6pbl3ramTe
Macno Ha Bawy nuuly, a He Ha

peweTKy ANA NUWM.

NEFKUN yxon, 3A rPUJIEM

MpoannTe CPpOK cNyxbbl Bawero
rouna Weber®, nposoasa ero
TWaTeNbHYH UMCTKY pas B roa.

* Y6eamTech, UTO rpuab oxnaamncs,
a YrnmM NONHOCTbHKO NOTYXNW.

e CHUMWUTE peweTKM ANA NUWM U
LDEBECHOIO Yrns.

Ypanute 30ny.

MpomMonTe Baw rpunb cnabbim
MOIOUWMM CPEeACTBOM M BOAOM.
ONONOCHUTE UMCTOM BOAOM M
BbITPUTE HACYXO.

HeT HE06XOAMMOCTKM NPOMbIBATbL
peweTKy ANA NUUWKX nocne
Kamaoro NpUroToBneHMA. NpocTo
Pa3pPbIXNIMTE OCTATKU NULWMK
NaTyHHOW WEeTUHHOW WeTKOM

ANA rPUNA UNM CKOMKaHHOWM
antoMMHMeBoOW GONbrown,

3aTeM BbITPUTE BYMaXHbIMM
nonoTeHuamu.

MCMNOJIb3OBAHUE
NMEPEFTOPOAOK
APEBECHOIO YA

1.

OTKpPOMTE BEPXHUE U HUXHME
BEHTUNALUMOHHbIE OTBEPCTHUA
FPVNA U CHUMUTE KDbILWKY.

.NonoxmTe peweTKy ANA APEBECHOr0

YINA Tak, UTO6bl CTalbHblE
nepeknaamHbl NPOXOAMAN Nonepek
KOTNa OT PYUku K pyuke. Mpwm
3TOM, NEPErOPOAKU APEBECHOIO
YA YCTAHOBATCA HANpPOTUB pyuek
KOTNa, Tak UToO B6PMKETbl OKaxyTca
B CTOPOHE OT pyuek.

.YCTaHOBUTE NEPEropoaKkHM

APEBECHOr0 YrNAa Tak, uTo6bl
OHW 3aLenunmch 3a KpaHue
npAMble NepeknaamHbl PelweTKM
ANA APeBecHOro yraa. MNepeaHuii

Kpai neperoponoK APEeBEeCHOro
Yyrna HafeHeTCcA Ha TPeTbro
nepeknaanHy peweTku Ana
APEBECHOrO YrNa U BCTAHET Ha
CBOE MecCTO.

NCNOJIb30OBAHUE NEPEFOPOAOK APEBECHOIO YA
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NMPUTOTOBJIEHUE HA TPUJIE C APEBECHbBIM YIJIEM RU

4,

NPSIMON CNOCOb

MpAaMoOM cnoco6 o3HauaeT, uTo
nvua NpuroTasnMBaeTca NPAMO
Haa NOArOTOBAEHHbLIMM YrAnaMKU. Ana
pPaBHOMEPHOrO NPUrOTOBNEHMA,
nuuy cneayeT NepeBepHYTb OAMH
pas No UCTeUeHUM NONOBUHDbI
BPEMEHW ANA NPUIOTOBNEHUA.
Mcnonb3ynTe MpamMon cnoco6 Ans
AWM, NPUIrOTOBNAEHME KOTOPOM
3aHWUMaeT MeHbwe 25 MUHYT:
6UPWTEKCOB, OTBUBHbLIX, KE6ABOB,
0BOUWEW M TOMY NOAOGHOrO.

OpUVeHTUPOBOYHOE KONUYECTBO BPUKETOB ApeBecHOro yrna ana Mpamoro cnocoba npurotosneHus

1. OTKpOMNTE BCE BEHTUNALUMNOHHbIE

OTBEPCTUA.

2.HacbinbTe pekomMeHayemoe

KONMUECTBO BPUKETOB APEBECHOMO
YyrAa B LEHTP peweTkn AnA
ApeBecHoro yrna (cMoTpu cxemy
HUxce).

. 3aXMrnTe 6pUKeTbl APEBECHOMO

yrna. OcTaBbTe KPbIWKY OTKPbITOM,
noka 6pMKeTbl HEe NOKPOKOTCA
CBETNO—CEPON 30101, NPUMEPHO
25-30 MUHYT.

Ouametp rpuns Konuuecteo 6puketoB

14 1/2” (37 cm) 30
............. 18 1/2” (47 cm) 40

22 1/2" (57 cm) 50

37 1/2" (95 cm) 150
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5.

7.

PasmewanTe roToBble 6PUKETHI
paBHOMEPHO NO peweTKe ANA
APEBECHOr0 yrns.

NonoXuTe peweTkKy ANA NUWN Ha
YU,

.[lonoxuTe NUWy Ha peweTKy ANA

nmwn.

MONOKMTE KPbIWKY Ha
rounb. CeepbTe No peuenTy
peKkoMeHayeMoe Bpema
NPUrOTOBAEHMA.



NMPUTOTOBJIEHUE HA TPUJIE C APEBECHbBIM YIJIEM RU

HEMPIMOMW CNOCOB

Monb3yMnTech HenpaMbiM CNOCO60M
ANA NuuwmM, KoTopasa TpebyeT 25
MWHYT M A0NbWeE NPUrOTOBAEHMA

B rpune, MAnM ANA NUUWM HACTONbKO
HEXHOM, UTO NPAMOEe BO3AENCTBME
MCTOUHWKaA Tenna 6yaeT ee
BbiCyWMBATb MAKM NnoananmeaTs.
MpUMepPbLI: ¥apkoe, MACO NTHUbI

C KOCTbKO W Lenas pbiba, a

Takxie HexHble pbl6Hble dune.

ANns HacTponkK Ha Henpamon
CNOCO6, NOArOTOBNAEHHbIE 6PUKETHI
APEBECHOrO yrna yknaabiBaroTcA

C KaxAaoW CTOPOHbI NUWMK. Tenno
noaAHMMaeTCA, oTpaxaeTcA

OT KPbIWKK K BHYTPEHHMUX
NOBEPXHOCTEN rpuna M UMPKYNMUPYET,
CNOCO6CTBYA MeANneHHOMY

[lnametp

NPUFOTOBNEHMIO NUWM PABHOMEPHO
CO BCEX CTOPOH. HeT HyxAabl
nepesopaumMBaTh NULLY.

MPUMEUAHWME: Ana mAaca, KoTopoe
TpebyeT 60nee 0AHOro uaca
NPUrOTOBAEHMA, C KaXA0M CTOPOH®LI
cneayeT A06aBUTb AONOAHUTENbHbIE
B6PUKETHI, KaK ykasaHo Ha
npuBeAEHHOM HUXE CXxeme.

1.OTKpOWTE BCE BEHTUNAUMOHHbIE

oTBEepCTHA.

2.MonoxnTe pekoMeHayemoe
KONMUECTBO 6PUKETOB APEBECHOI0
YrAa Ha Kaxayro CTOPOHY
peweTky (CMOTPU CcxeMy HUWxe).
OcTasbTe AOCTATOUHO MecTa AnA
KanneynosuTenna Mexay yrnamu.

OpHeHTUPOBOYHOE KONNYECTBO 6puUKeTOB ApeBecHoro yrna ana Henpamoro cnocoba npurotosnenmns

CranpapTHble GpukeTbl
rpuns ANA NepBoro Yaca

CraHpapTHble 0baBnseMble Gpuketsl
AN KQKAO0rO 0NONHUTENbHOTO Yaca

141/2” (37 cm)

9 Ha CTOPOHY

6 Ha CTOPOHY

18 1/2" (47 cm)

20 Ha CTOPOHY

7 Ha CTOPOHY

22 1/2”7 (57 cm)

25 Ha CTOpOHY

8 Ha CTOPOHY

37 1/2” (95 cm)

75 Ha CTOpPOHY

22 Ha CTOPOHY

3.Pa3oxrnte 6pmuKeTbl APEBECHOrO
yrna. OcTaBbTe KPbIWKY OTKPbLITOM,
noka 6pPMKeTbl HE NOKPOKOTCA
CBETNO—Cepow 30101, NPUMEPHO
25-30 MUHYT.

4.MonNoXMUTE KanneynoB1TENb Mexay
YrAAMU B LEHTP peweTKM AnA
ADEBECHOr0 YrnAa.

5.MoNoXuUTEe peweTKy Ana NUWM Ha
YW,

6.MoNOXUTE NUWY Ha peweTKy AnA
nMun HenocpeaACcTBeHHO HaAa
KanneynoBmuTeneMm.

7.MoN0OXMUTE KPbIWKY Ha
rounb. CeepbTe No peLenTy
peKkoMeHayeMoe Bpema
NPUrOTOBAEHMSA.
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MHCTPYKUWNA MO NMPUTOTOBJIEHUIO NMUILN B TPUJIE RU

Cneayrouwme pasmepbl BbIpe3kH,
3HaueHMA ToNWMHbI, BECa U
BPEMEHUN NPUIrOTOBNEHNA B rpune
ABNAKOTCA CKOpee OpneHTnpamu,
ueM TBEPAbIMW Npasunamu. Ha
BpeMA NPpUroToBneHnNAa BAUAKOT
Takue dakTopsbl, Kak BblcoTa Haa
ypoBHEM MOpPA, BETEP, OKpyHarouan
TeMnepaTtypa v ienaemana CteneHb
FrOTOBHOCTMH.

BudwTeKChbl, pbl6HbIE DUNE, MACO
NTHUbl 6€3 KOCTEN M 0BOWM NO

MNpAMOMY CNOCO6Y ANA BPEMEHMH,
3a4aHHOro No Taénuue, uan Ao
wenaemon CTeneHW roTOBHOCTH,
C OAHMM MepesopaunsaHueM no
MCTEUEHUN NONOBUHbLI BPEMEHM
NPUrOTOBNEHMA.

Hapkoe, MACO NTUUbI C KOCTbHO,
uenana pol6a U 60nee TONCTbIE
Bblpe3kM NO HenpAMOMY Cnocoby AnA
BpeMeHW, 3aaaHHOro No Taénuue,
MNM NoKa nokadaHue TepMomMeTpa

He AOCTUIrHeT Xenaemomn

BHYTPEHHEW TeMnepaTypbl. Bpema
NPUroTOBNEHMA ANA FOBAAMHbI
6epeTca NO onpeaeneHUto cpeaHen
FrOTOBHOCTW [lenapTaMeHTa
cenbckoro xoaanctea CWA, ecnn He
yKasaHo WHoe.

NMPUMEUAHWME: O6wee npaBuno
ANA NPUrOTOBNEHMA PbI6bl B rpune:
OoT 4 no 5 MUHYT Ha kaxable 1,25
CM TONWMHbL; oT 8 o 10 MUHYT Ha
Kaxable 2,5 cM TONWMHbI.

TonwwuHa nnu Bec

MNpumepHoe BpeMs NPUroTOBNEHUA

Kycok mMAca: Hbto—MOPKCKUM, BUDWTEKC,
MACKUCTan YacTb CNUHbI, dUnen

2 CM TONWMHBI

8-10 MuH. MNpamMoi CpeaHWUIt Harpes

2,5 CM TONWMHBI

10-12 MWH. Mpamolt CpeaHWt Harpes

Py6neHHble roBAXbKW KOTNETHI

2 CM TONWMHbI

8-10 MMH. MpAamoi CpeaHWin Harpes

CBUHMHA

TonwuHa wnn Bec

MpuMepHOe BpeMs NPUroToBJIEHUA

OT6K1BHaA: pebpo, dunen, uan nonaTka

OT 2 A0 2,5 CM TOAWMHbI

10-15 MuH. Mpamoit CpeaHW Harpes

MOPUMOHHBIN KYCOK, 683 KOCTeM

oT 2,5 00 4,5 CM TOAWMHbI

10-12 MuH. MpamMoit CpeaHU Harpes




MHCTPYKUWMNA MO NPUTOTOBJIEHNIO MW B TPUJIE

KypuHana rpyaka, 6e3 KocTen, 683 KOXKn

MNpumepHoe BpeMs MPUroTOBNEHUA

170 r

8-12 MUH. Mpamoi CpeaHUn Harpes

KypuHoe 6eapo, 6e3 KOCTeW, 6e3 KoM

113 r

8-10 MMH. MNpamoi CpeaHWn Harpes

KypuHble KyCKW, rpyaka/Kpbino Ha KOCTOUKe

30-40 MWH. Henpsamoit CpeaHWn Harpes

KypuHble KYCKM, rofeHb/6eap0 Ha KOCTOUKE

40-50 MuH. Henpamoit CpeaHuit Harpes

TonwwuHa nnn Bec

MNpumepHoe BpeMs MPUroTOBNEHUA

Pbl6a, dune nam Kycok

oT 0,6 Ao 1,25 cM TOANWMHbI

3-5 MUH. MNpAMOKN BbICOKMIK Harpes

o1 1,25 po 2,5 cM ToNWMHbI

5-10 MMWH. MpAMOM BblcOKMIM Harpes

oT 2,5 10 4 CM TOAWMHBI

10-12 MWH. MNpAMOIM BbICOKWI Harpes

Pbi6a, uenan

0,45 kr

15-20 MWH. Henpamoit BbiCoKMIM Harpes

TonwuHa nnn Bec

MNMpuMepHoe BpeMs NPUroTOBJIEHUA

Cnapxa

6-8 MUH. MNpamoi CpeaHWn Harpes

Kykypysa, ounueHHana

10-12 MWH. Mpamolrt CpeaHWt Harpes

B wenyxe

25-30 MUH. Mpamoi CpeaHUn Harpes

punbHI,
WKUTaKW UAN ManeHbkne rpueKu

8-10 MuH. Mpamoit CpeaHWUt Harpes

nopTacenno 12-15 MuH. Npamo CpeaHU Harpes
Nyk noMTukK 1,25 cM 8-12 MuH. MpamMolt CpeaHuit Harpes
KapTodenb NoMTHUKK 1,25 cm 14-16 MUH. Mpamoi CpeaHUn Harpes
Kabayok MonoBKWHKA 6-10 MWH. MpAamoi CpeaHWn Harpes

noMTuKKM 1,25 cm

6-8 MUH. MNpamoi CpeaHUit Harpes
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ELLENTHI

LLENAA XXAPEHAA KYPULA
Henpamoli/Cpeaxuit Harpes

1 uenas kypuua, 1,8 = 2,25 kr.
Macno ana xapku
Conb ¥ CBEXEMONOTLIN Nepey

ONONOCHNTE KYpULY 1 BLITDUTE HACYX0 BYMaXHbIMU
nonoTeHUamu. 3arHnTe KOHUbl KPbiNbeB NOA HU3 U
CBANXMTE Nanbl HATKOW. HaHeCcHTe Ha BCK BHEWHHOK
NOBEPXHOCTb KYPLbl MAcA0 WeTOUKOM W cnerka
3anpasbTe CONbHO W Nepuem.

MonoXM1Te KypuLy, rpyAKOM BBEPX, HA PEWETKY

ANA NULWK, ¥ FOTOBbTE B rPUAE, NOKA BHYTPEHHAR
Temnepatypa He aocTurHeT 180°F/82°C B camoit
TOACTOM uacTu 6eapa v 170°F/77°C B rpyake,
npumepHo oT 1-1/4 po 1-1/2 yacos. NepenoxmnTe
Kypuly Ha pa3aaToyHoe 6At0A0; AalTe nocToATh 10
MUHYT Nepea Pasaenkon.

PaspennTe Ha 4-6 uacTel.
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OCTPbIV KEBAB U3 MONOAOM
BAPAHUHBI

NpamMoli/CpeaHnit Harpes

[na MapuHaaa:
1/2° yawku onMBKOBOro Macna
1/4  yawku ykcyca M3 KpacHoro suHa
1 CTONOBAA NOXKA NMMOHHOIO COKa

2 CTONOBbIX NOXKW M3MENbUEHHOMN KOXYPbI
anenbCnHOB

1 nepo 3eneHoro nyka ¢ ronoskow,
Hapy6neHHoe

1/4  yaitHas noxka MONOTOM KOPULbI
1/8 yaitHan noxka MONOTOM rBO3ANKM

0,9 Kr NnOCTHOW MONOAOK 6apaHWHbI,
Hape3aHHOM Ha

KYBUKK 4 CM

[AnA NpUroToBAEHUA MapuHaaa: NepemewanTte
MHIPEANEHTHI MapWUHaaa B Herny60KoW CTeKNAHHOM
Tapenke MaM NOAM3TUNEHOBOM nakeTe. M0CTaBbTe B
X0NOAMAbHUK B 3aKPbITOM BMAe Ha 4-6 yacos. [laitTe
CTeub MapuHaay ¢ 6apaHuHbl. HaneiTe cTekwuit
MapvHazd B ManeHbkyro GopMy Ans coycos. [0BeanTe
[0 KMNEHUA U KUNATUTE LUENYIO MUHYTY.

HacaanTe 6apaHuHy Ha 4-6 BepTenos. (0TOBbTE
6apaHuHy B rpune npu Mpamom CpeaHeM Harpese
[0 CPeAHEN roTOBHOCTHM NPUMEPHO 10 MUHYT,
nepesepHyB M NOAUB 0CTaBWMMCA MapuHaaoM
OAMH Pa3 no UCTEUEHMM NONOBUHbI BPEMEHM
NPUrOTOBAEHMSA.

PaspennTe Ha 4-6 nopuwit.

MPOCTBIE KYCKU MACA
Npsamoit/CpeaHuit Harpes

4 Hbro—-MOPKCKKI BUdWTEKC, Bbipe3Kka, dunen,
UK BUOWTEKCHl M3 MACKCTOM UacTW CnHYI,
okono 0,34 Kr Kaxabli U ToAWMHON 2,5 CM

KowepHasa conb
CBeXeMoNoTLIN UepHbI nepel
CBEPXUNCTOE 0AMBKOBOE Macno

MpunpasbTe 06€ CTOPOHbI BUDWTEKCOB CONMbHO W
nepuem, Npuxas cneuwn K Macy. [aite nocToaTb
nPU KOMHaTHOW TeMnepaType B TeueHue 20—

30 MMHYT Nepea NPUrOTOBAEHMEM B rpune.
Cnerka C6pbI3HATE MM CMaxbTe WeTOUKOM MACO
0NMBKOBbIM MacnoM. [0TOBbTE B rpuae nNpu
MpaMoM CpeaHeM Harpese, noka BHYTPEHHARA
Temnepatypa He 40CTUrHeT 145 °F/62 °C ans
cpeaHeit HenpoxapeHHoM yacTu, oT 8 Ao 10 MUHYT,
nepeBepHyB OAWMH Pa3 N0 UCTEUEHWM NONOBHHSI
BPEMEHM NPUrOTOBAEHMA.

CHWMKTE C rpUNA W AainTe NOCTOATL B TeueHue 3-5
MUHYT. MoaaBaiiTe B TENNOM BHAE.

PasaenuTe Ha 4 nopumu.



ELLENTHI

KNACCUYECKUE KYPUHBIE
rPYAKN HA KOCTOYKAX

Henpamolii/CpeaHuit Harpes

4 NONOBUHKM KYPUHBIX DYAOK
(C KoCTAMM W KOXE),
285 - 340 r kaxaan

KowepHasa conb
CBeXeMoNoThIN UepHsbIit nepeul
CBEpXUNCTOE 0NMBKOBOE MACno

OnonoCHNTE KYpHHbIE FPYAKM NOA XONOAHOI BOAOW
I NDOMOKHWTE HACyX0 6YMaXHbIMW NONOTEHUAMM.
NpunpasbTe rPYAKM CONbK 1 NEPUEM W cnerka
CMaXbTe UK COPLIBHUTE 066 CTOPOHbI ONMBKOBbIM
Macnom. F0ToBbTe KypuLy B rpune, KOXuUekh BBepx,
npu Mpamom CpeaHeM Harpese, Noka Cok He cTaHeT
npo3pauHbiM, a MACO 60AbWE He ByAeT PO30BETH Ha
KocToukax, 30-40 MUHYT. ANA XpYCTAWEH KOPOUKH,
rOTOBbTE rPYAKM B rpuae, CTOPOHON KOXMUI

BHW3, Npu MNpamom CpeaHeM Harpese B TeueHWe
NOCAEAHWX 5 MUHYT NPUrOTOBNEHWA B rpune.
MNoaaBaiiTe B TENNOM BUAE.

PasaennTe Ha 4 nopumnu.

U3YMUTEJIbHbBIE PbIBHBIE ®UJIE

MpAMOI1/BbICOKMI Harpes
4 dune Meu—pbi6el MK nanTyca,
170 = 227 r Kaxablit 1 ToAWMHOM 2,5 cM
KowepHas conb
CBEXEeMONOTHIA UepHbI nepey
CBEpXUNCTOE 0AMBKOBOE Macno
[lo7bKK nMMOHa (N0 Kenanuto)

MpunpasbTe PbiGHbIE GUNE CONbIO U Cnerka cMaxbsTe
MNW CEPLI3HUTE 06€ CTOPOHbI 0MBKOBbLIM MACAOM.
[oTOBbTE B rpvne nNpu MNpaMoM BbICOKOM Harpese
[0 HENPO3PAUHOCTH B LEHTPE, 0T 8 A0 10 MUHYT,
NepeBepHyB OAMH Pa3 N0 UCTEUEHMM NONOBHHLI
BPEMEHW NPUroTOBAEHMA. [loaaBaiTe B TENNOM
BMAE, C NOMTUKAMK TUMOHA, NO XENaHuHo.

PaspenuTe Ha 4 nopumu.

JIOCOCb KNOTO
MNpAmMoit/CpeaHnit Harpes
4 n0coceBbiX BbIPE3KM, TOAWMHON
0Kono 2,5 cm
OnvBKOBOE Macno
Ana MapuHaaa:
1/3  uawku coesoro coyca
/4 yawku KOHUEHTPaTa anefnbChHOBOIO COKa
2 ualiHblx NOXKM 0IMBKOBOrO Macna
2 yailHbIX NOXKW TOMaTHOro coyca
1 yaiHan noxka NMMOHHOro coka
1/2  yailHOM NOXKM NPUrOTOBAEHHOM ropUMU
1 yalHyto NOXKY 3e1€HOr0 NyKa ¢ roNoBKOW,
Hapy61eHHOro
1 3yB0K UecHOKa, 13MeNbUeHHOro
/2 yaitHoM NOXKM MONOTOrO UMBUPHOTO KOPHA

[nA NpUroToBNEHUA MapMHaaa: B ManeHbKo
ualke B36eNTe MHIrPEANEHTbl MapuHaaa; nonenTe
CMECb Ha N10COCEBbIE BLIPE3KM B HENYEOKOM
CTeKNAHHOM Tapenke. M10cTaBbTe B XONOAMABHMK,
B 3aKPbITOM BMAe, Ha 30-60 MUHYT. JaiTe cTeub
MapuHaay ¢ nococs. CTekWwwnit MapuHaa HanenTe

B ManeHokyto Gopmy ana coycos. oBeanTe Ao
KWUNEHWA Ha CUAbHOM OrHE M KMNATWUTE B TeueHue
Lenon MUHyTbl. Cnerka cMaxbTe Mnu CEPbI3HUTE
BbIDE3KM 0IMBKOBbLIM MACAOM ¥ NONOXMTE MX Ha
peWeTKy ANA NUWKW. [0TOBLTE B rpune npu MpaMoOM
CpeaHeM Harpese, Noka pblba He CTaHeT MATKOM W
He ByAeT 0TCnanBaTbCA BUAKOM, 0T 5 40 10 MUHYT,
B 3aBWCKMMOCTU OT TONWMHbI Pbi6bl. MepeBepHNTE
NOCOCH ¥ CMaxbTe MapMHaaOM OAMH pa3 no
MCTEeUEHMW NONOBUHbI BPEMEHM NPUrOTOBABHMA.

PaspennTe Ha 4 nopumn.
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LLETIThI

KEBABbI U3 KPEBETOK C
MACJIOM KAPPU

MPAMOI/BbICOKMI Harpes

[Ana macna kappu:
1/4  vawkn macna
2 yakHblX NOXKK MENKo
nopesaHHoronyka

1 ualHas noxka Nope3aHHoro
cBexero ykpona

oT 1 00 ualiHbIX N0XKM KapPU-NOPOLWKa
1-1/2
lllenoTka Nopowka uecHoKa
0T 16 KpynHbIX KDEBETOK,
00 20 0,68 - 0,90 Kr, OUMWEHHBIX ¥ C

yAaneHHbIMK Xnnamu
OnuBekoBoe Macno
[10nbKK naitma A nMoHa

lyukk cBexero ykpona vnu
neTPYWKK

19 NPUroTOBAGHWA Macna Kappu: PacTonuTe
Maco B ManeHbkoi GopmMy Npu CPeAHEM—BbICOKOM
Harpese. [l06aBbTe W nepemelanTe nyk, ykpon,
KappK=-nopowoK 1 NOPOWOK UecHoKa, BapuTe 5
MUHYT.

HaneHbTe KpeBeTKM Ha BepTena, 0CTaBuB MecTo
MeXAy Kyckamu. Cnerka cMaxbTe Wan CEPbI3HUTE
KpeBeTKM 0NMBKOBLIM Macnom. [0TOBbTE B rpune
npu MNpAMOM BbICOKOM Harpese, Noka KpeseTku He
NOPO30BEHT U HE CTAHYT MArKUMM, 0T 2 A0 5 MUHYT,
nepeBepHyB M CMasaB WX MAcAoOM Kappu OAMH pa3
N0 UCTEUEHMU NONOBKHBI BPEMEHW NPUrOTOBAEHMA.
PasnoxwuTe KpeseTkM Ha pasaaTouHoM 6aHoAe.
YKpacbTe NOMTUKaMKU naima 1 yKkponom.

PasaennTe Ha 4 nopumu.
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OBXXAPEHHbBIE KPACHBIE CNTAAKWUE
MEPLbl, ®APLLIMPOBAHHbLIE CbIPOM
MO3APEJIIA

Henpamoit/CpeaHuit Harpes
ManeHbkas UTanbaHcKas 6yaka ¢ KOPOUKom
UalHbIX NOXKM 0NMBKOBOrO Macna

CPEeAHMX KpacHbIX cnaakkx nepua

yawka csexero csipa Mo3dapenna,
nope3aHHoro Ha ManeHskue Kyeuku

UalHbIX NOXKM BbICYWEHHOro 6agnnuka
1 ronoska YecHoKa, Menko NOPe3aHHoro
1 ualiHan noxka 0NMBKOBOro Macna
Conb

CBEXEeMONOThI UepHbIi nepel

—_ W W —

HapexbTe TOHKME NOMTHKM Xneba, CHUMUTE KOPOUKY
1 HapexbTe Ha rpeHku no 1/2” (1,25 cM), uTo6hl
3anonHnTh 1 yawky. MoaorpenTe 0ANBKOBOE MACNO
B CKOBOPOAE C ANMHHOM pPyukoi, L06aBbTe FPEeHKH,
11 NOAXapbTe A0 3070TUCTOrO LUBeTa; 06CyWwnTe

Ha BYMaxcHbIX NoNoTeHUax. CpexbTe BepXyWKH
nepues Ha npumepHo 1/2” (1,25 cm) oT Bepxa
0TNOXWTE BEPXYWKM. OCTOPOXHO yAanNUTe CEMEUKH
1 MemM6paHsbl. B ualle cMewaiTe rpeHKM, Cbip
Mo3sapenna, 6a3unuk, UeCHOK 1 Macno. Xopowo
nepemelwanTe, 406aBMB CONb 4 NepeL| No BKYCY.
HadapwupyitTe nepubl CMECbH, BEPHATE HA MECTO
BEPXYWKM 1 3aKpenuTe 1x 3y60ouncTkamu. MonoxnTe
nepubl Ha PeWweTKy ANA NUWKM, BEPXYWKaMM BBEPX,
npu MpaMom CpeaHeM Harpese, Noka nepubl He
CTaHyT MATKUMM, HO elle 6YAYT AePXaTb CBOH
dopMy, 0T 12 40 16 MUHYT. CHUMUTE BEPXYWKM U
paspexbTe Ha NOAOBMHKM BAOMb.

PaspenuTe Ha 6 nopumit.

PAVCKOE BI040 B TPUJIE
W3 KHMru Weber®'s Big Book of Grilling™
Henpamoit/CpeaHuit Harpes

Ansa rnasypu:
3/4  ualwka cBeXero anenbCUHOBOr0 CoKa
1 ualiHaa noxka meaa
1 ualiHan noxka coka naima
2 UaiHbIX NOXKM ManLeHbI

4 noMTMKa aHaHaca, oKono
1/2 proiima (1,25 cM) TOAWMHOMN Kaxablit

1 uaitHan noxka pasapo6neHHOro
BbICYWEHHOMO

3€NEHOr0 nepua ropowkom

1nK pasapoBNeHHOro YUepHOro
nepua ropowkom

4 N0XEeUuKM BaHMNbHOr0 MOPOXEHOro

AN NPUroTOBNEHUA rNasypu: B ManeHbkon dopme
QNS coyca CMeWanTe MHrpeaneHTbl rnasypu 1
B36€MTe A0 OAHOPOAHOCTH. MOCTaBbTE KMNATUTHLCA
Ha CPeaHWit OroHb W BapuTe A0 3aTBEpAeHMA, 1-2
MUHYTbI. [1lepXnTe rnasypb B TeNNOM BMAE, UK
NOAOTPEeNTE Nepea Noaauen Ha cTon.

MpunpasbTe 06€ CTOPOHbI aHAHACHbIX IOMTHKOB
nepuem. FoTosbTe B rpune npu MNpamom CpeaHem
Harpese A0 ABHO BbIPAXEHHOM roTOBHOCTH, 6~

8 MUHYT, nepesepHyB OAMH Pas No UCTEUEHUM
NONOBMHbI BPEMEHM NPUrOTOBAEHUA. MoaaBaiTe
KaXAabli NOMTUK aHaHaca C N0XeuKo MOPOXEHOro
1 He60NbWWM KOAMUECTBOM rNasdypu, ONPbICHYTOM
noBepxy.

PasnenuTe Ha 4 nopumu.



