DER REZEPTTIPP
~FUR DAS WEBER®
GOURMET BBQ SYSTEM

STREIFEN
VOM RUMPSTEAK

...............................................

FUR 4 PERSONEN

ZUTATEN:

2 Rumpsteaks a 400 g, 10 g Fenchelsaat,
10 g Pfefferkorner schwarz, frisch gemah-
lenes Salz, 1 EL Olivendl

...............................................

ZUBEREITUNG

« Die Steaks mind. 30 Minuten vor dem
Grillen aus dem Kiihlschrank nehmen und
langsam Zimmertemperatur annehmen
lassen. Die Fenchelsaat und den schwar-
zen Pfeffer zusammen in einem Morser
zerstoBen und in einer Pfanne leicht an-
résten. Die Steaks etwas mit Ol bepinseln
und mit der gerdsteten Gewiirzmischung
von beiden Seiten wiirzen.
Die Steaks bei hoher, direkter Hitze
(ca. 220 °C) von beiden Seiten je 2 - 3
Minuten grillen. Danach in den indirekten
Bereich legen und fiir weitere ca. 15 - 20
Minuten fertiggrillen. Die Steaks bei einer
Kerntemperatur von 54 - 56 °C vom Grill
nehmen und ca. 5 Min. abgedeckt ruhen
lassen. Steaks in ca. 1 cm dicke Streifen
schneiden, salzen und servieren.

..........................................

GRILLMETHODE: Direkt / Indirekt

GRILLZEIT: 17 —23 Minuten

NUTZLICHES ZUBEHOR: Weber® Gourmet BBQ
System Sear Grate, Digital-Taschenthermo-

DE1311

SEARING MIT DEM
WEBER® GOURMET BBQ SYSTEM

FUR ALLE HOLZKOHLEGRILLS MIT 57 CM DURCHMESSER

ZUSATZLICHE
AROMEN

Durch Searing erhalt das Grillgut zu-
satzliche Aromen: An den tiefbraunen
Kontaktstellen hat eine sogenannte
Maillard-Reaktion stattgefunden, bei der
die Aminosauren des Grillguts durch die
Hitze in neue, sehr aromatische Stoffe
umgewandelt werden.

ONE-TOUCH® PREMIUM ONE-TOUCH® PREMIUM
GOURMET 57 CM 57 CM

UVP 299,00 € UVP 269,00

GOURMET BBQ SYSTEM

WOKEINSATZ SEAR GRATE
Grill-Kochen im Asia- Searing Rost fur die
Style. Porzellanemail- perfekte Grillmarkie-
liertes Gusseisen. rung. Porzellanemail-

liertes Gusseisen.

KNUSPRIGE
KRUSTE

Der Kontrast zwischen der knusprigen
Kruste und dem saftigen Inneren des
Grillguts bereitet dem Gaumen ein

zusatzliches Vergnugen.

APPETITLICHES
AUSSERES

AuBeres, wie aus der Profikiiche. Ihre
Gaste werden begeistert sein.

ONE-TOUCH® ORIGINAL ONE-TOUCH® DELUXE
57 CM

€ UVP 169,90 €

PFANNENEINSATZ
Die Pfanne fir den
Grill. Porzellanemail-
liertes Gusseisen.

SEAR GRATE SET
Komplettset mit Sear
Grate. Gusseiserner
Grillrosteinsatz, email-

liert mit Rautenmuster.

Das Grillgut erhalt durch die tiefbraune
Grillmarkierung ein noch appetitlicheres

57 CM

UVP 399,00 €

11717

PROFI UPGRADE
FUR DEN
HOLZKOHLEGRILL

PFANNEN SET
Komplettset mit Pfan-

neneinsatz. Gussei-

o et ‘VN,IEEEBIE:FQCD
GOURMET BBQ SYSTEM

WEBER.COM mm




EMPFOHLEN VOM PROFI
STERNEKOCH JOHANN LAFER IST BEGEISTERT

DAS FLEXIBLE GRILLSYSTEM
MEHR ABWECHSLUNG UND KOMFORT

MEHR ALS GRILLEN
DAS WEBER® GOURMET BBQ SYSTEM

FUR ALLE HOLZKOHLEGRILLS MIT 57 CM DURCHMESSER

Weber® erweitert durch dieses Upgrade fur Holzkohlegrills die Holz-
kohlegrillwelt und ermoglicht verschiedene Variationen: Das Weber®
Gourmet BBQ System besteht aus einem klappbaren Grillrost, der durch
verschiedene Grilleinsatze individuell an die Grillbedurfnisse angepasst
werden kann. Als Starter Kit ist je ein Grillrost mit Grillpfanne oder mit
Sear Grate erhaltlich. Sowohl die Grillpfanne als auch das Sear Grate
sind als Erweiterung des jeweils anderen Starter Kits einzeln erhaltlich.
Zusatzlich bietet Weber® in seinem Sortiment einen Wok an, mit dem
beide Starter Kits erweiterbar sind.

Das porzellanemaillierte Gusseisen unserer Grilleinsatze verteilt und speichert die Hitze optimal. Zudem
bietet das Gourmet BBQ System mehr Abwechslung und Komfort: Die Speisen konnen in der Mitte platziert
werden, die Beilagen (Tomate, Kartoffel etc.) an der Seite. Selbstverstdndlich kann mit Hilfe des regularen

Grillrosteinsatzes auch auf die herkommliche Weise gegrillt werden.

GOURMET BBQ SYSTEM -

SEAR GRATE

Searing Rost fiir die perfekte Grillmarkierung.
Porzellanemailliertes Gusseisen.

Mit dem porzellanemaillierten, gusseisernen
Grillrost-Einsatz (Sear Grate) werden Aromen und
professionelle Grillmarkierungen erzeugt.

GOURMET BBQ SYSTEM - SEAR GRATE SET GOURMET BBQ SYSTEM -

Komplettset mit Sear Grate fir Grills mit 57 cm Durchmesser. PFANNEN SET Durch Verwendung von hoher, direkter Hitze bleibt

Gusseiserner Grillrosteinsatz, emailliert mit Rautenmuster. der Fleischsaft und somit auch der Geschmack im

4, SEAR
 GRATE

Das englische Wort ,to
sear” bedeutet ,scharf
anbraten”. Bei dieser
Methode wird die Oberfla-
" che des Grillguts fur kurze
Zeit dem direkten Kontakt
# mit sehr heilem Gussei-
sen ausgesetzt. Bei hoher
Temperatur entwickelt das
Grillgut an den Kontakt-
stellen eine tiefbraune,

knusprige Kruste.

FLEXIBLE

VIELFALT

Das einzigartige Gourmet BBQ
System ist ein integriertes
Grillsystem fir Holzkohlegrills
mit 57 cm Durchmesser bei
Anwendung der direkten
Grillmethode. Das System aft
sich durch individuell aus-
tauschbare Grilleinsatze, lhren
Bedurfnissen und Grillmetho-
den entsprechend, erweitern.

,,////////II////////////////

Art.-Nr.: 7420 | UVP 69,90 €

GOURMET BBQ SYSTEM -
WOKEINSATZ

Grill-Kochen im Asia-Style.
Porzellanemailliertes Gusseisen.

Um Speisen unter Rihren kurz anzubraten ist der
porzellanemaillierte, gusseiserne Wok ideal. Er ver-
teilt die Hitze gleichmaflig, um Fleisch oder Gemuse
anzubraten oder zu garen. Es bieten sich dadurch
ganz neue Moglichkeiten, wie z.B. die Zubereitung
einer asiatischen Gemtusepfanne auf dem Grill.
Durch die porzellanemaillierte Beschichtung ist die
Reinigung kinderleicht.

Art.-Nr.: 7422 | UVP 49,90 €

Komplettset mit Pfanneneinsatz fir Grills mit 57 cm
Durchmesser. Gusseiserner Grillpfanneneinsatz,
emailliert.

Art-Nr.: 8833 | UVP 69,90 €

GOURMET BBQ SYSTEM -
PFANNENEINSATZ

Die Pfanne fiir den Grill.
Porzellanemmailliertes Gusseisen.

Die porzellanemaillierte, gusseiserne Grillpfanne
schlie3t beim Anbraten den Saft und den Geschmack
des Grillguts ein und verhindert somit das Austrock-
nen. Das Fleisch bleibt innen wunderbar zart. Fir
kleinere Speisen wie Gemuse, Shrimps, Bratkar-
toffeln etc. ergeben sich komplett neue Koch- und
Grillmaoglichkeiten.

Art-Nr.: 7421 | UVP 39,90 €

Steak erhalten.

Der 30 cm grofe Durchmesser des Sear Grates
bietet ausreichend Platz fur grof3e Steaks wie T-Bone
oder Porterhouse.

Bei herkommlichen Grillrosten muss das Fleisch in
einem zweiten Grillvorgang gedreht werden, um das
Rautenmuster auf dem Fleisch zu erzeugen. Dieser
zweite Grillvorgang entfallt bei Nutzung des Sear
Grates. Da das Fleisch nicht mehr gedreht werden
muss, gart es nicht zu weit durch und das ist beson-
ders bei Fleischstiicken von Vorteil, die medium rare
oder medium gegrillt werden. Zusatzlich erhalt man
mit dem speziellen Rautenmuster eine grof3ere Kon-
taktflache mit dem Fleisch. Dadurch werden mehr
Rostaromen erzeugt.

Art.-Nr.: 8834 | UVP 39,90 €

.Das Weber®

Gourmet BBQ System hat

mich rundum tberzeugt. Es ermog-
licht vollig neue Garmethoden beim
Grillen und die Verarbeitung ist absolut
hochwertig — eben Weber®-Qualitat.”
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