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Hinweis zur Verwendung von
Aluminiumfolie

Salz- oder saurehaltiges Grillgut sollte keinen direkten
Kontakt mit Alufolie haben, denn Salz und Saure losen
Aluminium an und ubertragen es auf das Grillgut. Das
Grillgut deshalb zunachst in Backpapier und dann erst in
Alufolie wickeln.






Viel mehr als Grillen und
Smoken -
Outdoor Cooking at its best!

MIT DEM PELLETGRILL und seinem grof3en
Temperaturbereich von 73 (SmokeBoost) bis zu 315 Grad
(Searing) sowie dem Raucharoma der Holzpellets ist vom
Rauchern und Smoken Ubers Backen bis hin zum scharfen
Anbraten und Grillen alles moglich. In diesem Buch geht es
darum, den Pelletgrill mit all seinen Talenten zu entdecken
und zu nutzen. GroBartiger Grillspals und erstklassige
kulinarische Erlebnisse inklusive!

ALS KREATIVER KOCH-HANDWERKER mit fundierter
Ausbildung und vor allem als begeisterter Grillfan liebe ich



es, samtliche Moglichkeiten eines Grills zu erkunden, damit
zu experimentieren und in neue, einzigartige Rezeptideen
umzusetzen. Meine grolSe Leidenschaft und Erfahrung als
Koch in Kombination mit der Vielseitigkeit des Pelletgrills
ergeben einen beachtlichen Wissensschatz, der umfassend
in dieses Buch eingeflossen ist.

GUTES EQUIPMENT UND KNOW-HOW sind die beste
Ausgangsbasis fur grolBartige Grillerlebnisse und -
ergebnisse. Dazu gehoren naturlich der Grill und das
wichtigste Zubehor, die Grundprinzipien und -techniken des
Grillens und Kochens, die wesentlichen Informationen zur
Qualitat von Lebensmitteln und ihre Verwendung und nicht
zuletzt eine ordentliche Portion Entdeckergeist und
Leidenschaft. Und schon kann’s losgehen.

LERNT EUREN PELLETGRILL KENNEN! Macht euch mit dem
Grill und seinen wichtigsten Funktionen vertraut: Was kann
er, welches Zubehor hat er und wie ist er zu bedienen? Dazu
gehort die Auswahl der richtigen Holzpellets und das
Befullen und Entleeren ebenso wie die Reinigung und Pflege
von Grill und Zubehor. Far den schnellen Einstieg werden die
wichtigsten Grill- und Rauchertechniken kurz und knapp
erklart. Wer die Funktionen seines Pelletgrills umfassend
nutzen will, erhalt in den ausfuhrlich beschriebenen und
illustrierten Technikseiten viele Infos, Ideen, Tipps und Tricks
zum Grillen, Backen, Smoken und Rauchern. Sehr wichtig ist
auch die Kerntemperatur und wie ihr sie fachgerecht
feststellt. In ausfuhrlichen Tabellen bekommt ihr dazu
Richtwerte sowohl fur die Kerntemperatur als auch fur die
Grilldauer der unterschiedlichen Lebensmittel. Apropos
Lebensmittel: Jedes Lebensmittel hat seine spezifischen
Eigenschaften und je nachdem, welches Ergebnis ihr
erhalten wollt, musst ihr es unterschiedlich behandeln und
zubereiten. Auch hierzu findet ihr alle wesentlichen
Informationen: gute Qualitat (die ist wichtig!) und wie man



sie erkennt, die richtige Vorbereitung fur jedes Lebensmittel
und worauf man bei der Zubereitung achten sollte. Und
schlieBlich: Weber’s Grillbibel Tipps sowie die 11 Gebote
zum gelingsicheren Grillen!

STEP BY STEP. In kleinen Schritten zuverlassig zum Ziel, das
ist das Anliegen der Pelletgrillbibel. Deshalb gibt es
ausfuhrliche Theorieseiten mit praktischen Beispielen und
Anleitungen, mit zahlreichen Stepfotos und Steptexten. Mit
der Zeit lernt ihr, wie und warum bestimmte Dinge
funktionieren, sodass ihr mit zunehmender Erfahrung immer
freier mit Zutaten und Zubereitungsmethoden umgehen und
immer mehr ausprobieren konnt.

DIE VIELFALT AN REZEPTEN in diesem Buch zeigt euch, was
mit dem Pelletgrill alles moglich ist. Fangt am besten gleich
mit den Top Eleven an - die bekanntesten und beliebtesten
Gerichte vom Grill. Ubrigens: Grillen bedeutet nicht nur
Fleisch. Ihr werdet in diesem Buch auch viele Gerichte mit
Gemuse und Obst sowie Sulsspeisen, aber auch sufRes und
pikantes Geback finden. Darunter ist naturlich der ein oder
andere bewahrte Klassiker, bisweilen etwas abgewandelt,
und dazu moderne, ungewohnliche Kreationen. Entdeckt
ganz neue Moglichkeiten, lasst eurer Fantasie und
Kreativitat freien Lauf und habt jede Menge Spals am Grill!

Manwuelr Wever



DAS PRINZIP GRILLEN

FUr die einen ist Grillen Vergnugen und Entspannung, fur die
anderen fast eine Wissenschaft. Fur manche ist Grillen aber auch
ein Sport, bei dem sich die Besten messen in der Perfektionierung
bekannter Klassiker oder in der Kreation neuer Gerichte mit

immer grolserer Raffinesse. Doch fur alle geht es beim Grillen
darum, die Zubereitung des Essens oder eines Teils davon ins Freie
zu verlagern. Zum einen, weil es uns bei schonem Wetter nach
draulSen zieht, zum anderen, weil es im Freien praktischer und
angenehmer ist, wenn stark angebraten oder gerauchert wird.

Und naturlich geht es beim Grillen auch um die einzigartige
Garmethode und um den besonderen Geschmack, den man bei der
Zubereitung auf dem Herd oder im Backofen nicht erreichen kann.
Dazu kommt der gesellige Aspekt: Im Freien und am Grill trifft man
sich gern mit Familie und Freunden, tauscht sich aus, plaudert und
verbringt eine tolle Zeit miteinander - Ubrigens immer haufiger
auch im Winter.

Es spielt dabei auch keine Rolle, ob es einmal schnell gehen
muss, wenn etwa die Kinder hungrig sind, oder ob man die Grillzeit
zu seiner ganz eigenen ,Quality Time"“ macht. Dann mochte man
das Knistern und Zischen horen, den Duft der Grillade riechen und
schlie8lich die tollen Grill- und Raucheraromen schmecken, wenn
das Essen fertig ist. Wenn Klassiker oder auch neue Gerichte
gelingen, ist das wie ein Ritterschlag. Und hier kommt nun auch der
Pelletgrill ins Spiel, der die Vorteile eines Holzkohle- und Gasgrills
zu kombinieren weils und uns am Grill zu Alleskdnnern macht.






WAS GENAU IST EIN PELLETGRILL?

Anstelle von Gas oder Holzkohle nutzt ein Pelletgrill als Brennstoff
gepresste Hartholz-Sagespane, die zu 100 % ein naturliches
Holzprodukt sind und einen hohen Brennwert haben. Im Gegensatz
zum Pelletsmoker verflugt der vollwertige Pelletgrill Uber einen sehr
groRen Temperaturbereich und verbindet damit die Welten
zwischen Grillen und BBQ auf eine so noch nie dagewesene Weise.
Ihr musst euch nicht mehr entscheiden, ob ihr einen

tollen Rauchgeschmack oder eine fantastische Kruste haben
mochtet, da mit dem Pelletgrill beides geht und das auch noch
kinderleicht dank der automatischen Temperatursteuerung und
smarten Bedienbarkeit. Das ist Outdoor Cooking auf einem vollig
neuen Niveau und mit jeder Menge Komfort.

Ein Pelletgrill ist im Ubertragenen Sinne ein HeilSluftbackofen mit
Raucherfunktion. Im Unterschied zum Backofen kann man beim
Pelletgrill aber mit Temperaturen bis zu 315 °C arbeiten, die ein
perfektes Angrillen (Searing) und damit eine perfekte Kruste auf
dem Grillgut ermoglichen, oder man erhalt mit dem SmokeBoost
fantastische Rauchergebnisse bei sehr schwacher Hitze (73-95 °C).
Der Pelletgrill entpuppt sich damit als ein fast unverzichtbarer
Allrounder mit einem grofSen Facettenreichtum flr das Zubereiten
von Grillgut. Mit seiner besonders grofRen, dualen Grillflache und
flexiblen Bedienbarkeit per Steuerung und App war es noch nie so
einfach, seine Lieblingsstucke perfekt zu grillen oder zu rauchern.

Die Bedienbarkeit des Pelletgrills ist so leicht und komfortabel wie
bei einem Elektro- oder Gasgrill. Er ist sofort einsatzbereit, bietet
mit dem SmokeBoost ein ebenso tolles Rauchergebnis wie der
Smokey Mountain Cooker, hat so viel Platz und Grillflache wie

der Summit Charcoal und kann zum Grillen auf so starke Hitze
gebracht werden wie ein Holzkohlegrill. Das Grillen mit einem
Pelletgrill vereint das authentische Grillaroma von Holzkohle mit
der Benutzerfreundlichkeit und prazisen Temperatursteuerung von
Elektro- und Gasgrills. Und wer mag, kann ihn dank der Weber
Connect Technologie von Uberall steuern und kontrollieren! Ein
Pelletgrill bedient sich smarter Grilltechnologie unter Einsatz
eines naturlichen Brennstoffs - den Holzpellets.



WIE FUNKTIONIERT EIN
PELLETGRILL?

Bei einem Pelletgrill werden mithilfe einer elektrisch betriebenen
Forderschnecke die Holzpellets aus dem Pellettrichter in die
Brennkammer unterhalb der Grillkammer befordert, wo sie durch
eine Gluhkerze entzindet werden.

Mit dem Einstellen und Regulieren der Zieltemperatur (Uber den
Drehschalter am Dashboard oder die App) fallt eine bestimmte
Menge an Pellets in die Brennkammer: Je hoher die eingestellte
Temperatur ist, desto mehr Pellets werden in die Brennkammer
befordert, je niedriger die Temperatur, desto weniger Pellets
gelangen in die Brennkammer. Das steuert der Grill Uber die
Geschwindigkeit der Forderschnecke und somit GUber die Menge der
Pellets. In der Brennkammer zunden sich die per Gluhkerze einmal
entzundeten Holzpellets gegenseitig an und werden durch den sich
automatisch einschaltenden Lufter zusatzlich befeuert. Die Pellets
verbrennen und entwickeln dadurch Hitze, die, je nach
Temperaturbereich, mit Rauch kombiniert sein kann.

Im Niedrigtemperaturbereich von 73 bis zu 135 °C ermoglicht
der Pelletgrill klassisches Barbecue (BBQ). Bei sehr schwacher bis
schwacher Hitze entsteht der aromatische Rauch der gewahlten
Pelletsorte, der wahrend des Garprozesses fur eine fantastische
Rauchnote des Grillguts sorgt, die man sehen und schmecken kann.
Das ist der sogenannte Heilsraucherbereich des Grills, in dem das
Grillgut gleichzeitig gerauchert und gegart wird.

Bei mittlerer bis sehr starker Hitze (Searing), also in einem
Temperaturbereich ab 140° und bis zu 315 °C, wird ausschlielSlich
gegrillt. Die Pellets verbrennen sofort und dienen nur noch als
Energielieferant, kdbnnen also keinen Rauch mehr entwickeln, da die
Verbrennungstemperatur zu hoch ist. In diesem Temperaturbereich
ist die Wahl der Pelletsorte unerheblich, da die Pellets nicht als
Aromatrager dienen. Neben dem Grillen ist auch das Backen von
Pizza und Brot moglich sowie die Zubereitung von Desserts.



DER AUFBAU EINES PELLETGRILLS
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DIE GRUNDLEGENDE: BEDIENUNG
EINES PELLETGRILLS

Ob Grillen oder Rauchern, hier werden die grundlegenden
Schritte zum Bedienen eines Pelletgrills erklart und
beispielhaft bebildert.

1
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1. Den Pelletgrill nur im Freien verwenden und windgeschutzt
aufstellen. Den Grill an eine geeignete Stromquelle anschliefSen.
Danach den Kippschalter bedienen und den Grill anschalten. Das
Display geht an und die gewunschte Funktion bzw. Zieltemperatur
kann angesteuert werden.



2. Den Trichter der Pelletkammer o6ffnen. Der Fingerschutz sorgt fur
den notigen Schutz, damit man beim Ein- und Nachfullen der
Pellets nicht in den Bereich der Forderschnecke gelangt. Der
daruber befindliche Sensor Uberwacht die Fullmenge und meldet,
sobald nicht mehr ausreichend Pellets zur Verfugung stehen.



|

3. Die Pellets keilformig einfullen. Daflr die Pellets links und rechts
locker in den Trichter schitten. Zur Aufbewahrung der Pellets sollte
ein spezieller Brennstoff-Aufbewahrungsbeutel verwendet

werden, damit sie keine Feuchtigkeit ziehen.



4. Der Fuhler, der die Temperatur der Grillkammer misst, sitzt
mittig im hinteren Teil des Deckels. Er ist mit der Steuerung
verbunden, die die Temperatur im Garraum Uberwacht.



5. Die Forderschnecke transportiert die Pellets aus dem Trichter in
die Brennkammer. Je nach Hohe der eingestellten Grilltemperatur
fallen mehr oder weniger Pellets in die Brennkammer.



6. Die mittig angeordnete Gluhkerze ziUndet mittels Initialzindung
die ersten Pellets. Der Lufter schaltet sich zu und sorgt durch
Luftzufuhr fur die zusatzliche Befeuerung bis zur eingestellten
Zieltemperatur.



7. Der Warme-Diffusor Uber der Brennkammer sorgt dafur, dass es
keine unkontrollierte Flammenbildung gibt. Aufgrund seiner
Anordnung ermoglicht der Warme-Diffusor eine gleichmafSige
Hitzeverteilung in der Grillkammer.



8. Der mittig angeordnete Hitzeschirm sowie die Aromaschienen
(Flavorizer Bars) sorgen fur eine optimale Hitzeverteilung in der
Grillkammer und schutzen gleichzeitig vor Fettbrand in der
Brennkammer durch herabtropfendes Fett. Zusatzlich sorgen sie
beim Grillen bei mittlerer bis voller Hitze fur das Verdampfen
herabtropfenden Fleischsaftes und damit fur den authentischen
Grillgeschmack.



9. Der Grill verfugt Uber zwei vollwertige Grillroste, auf denen
gegrillt und gerauchert werden kann. Zusatzlich gibt es das
CRAFTED System (Gourmet BBQ System) mit runden Einsatzen wie
der gusseisernen Grillpfanne, Dutch Oven und Wok, die es bereits
fur den Holzkohle- und Gasgrill gibt. Eine komplette Grillrostseite
kann zudem durch grofRe eckige Einsatze ausgetauscht werden wie
Sear Grate, Grillstein oder Plancha.



10. Der Temperaturfuhler zum Messen der Kerntemperatur ist das
Herzstuck fur ein perfektes Grillergebnis. Bis zu vier separate Slots
stehen beim Pelletgrill zu VerfUgung. Wem das nicht reicht, kann
zusatzlich noch mit einem externen Weber Connect
Digitalthermometer oder dem iGrill arbeiten. Der Fuhler misst die
Temperatur im Grillgut. Er sollte seitlich eingesteckt, mittig platziert
und an der dicksten Stelle des Grillguts eingestochen werden.



11. Wie bei allen anderen Grills auch sollte man den Deckel
moglichst geschlossen halten. Man muss der Hitze unter dem
Deckel die Moglichkeit geben, sich bei sehr niedriger bis mittlerer
Temperatur in Form von Rauch entfalten zu kdnnen oder bei starker
bis voller Hitze die Grillkammer und damit auch den Grillrost

aufzuheizen.



12. Am hinteren Teil des Deckels gibt es drei Offnungen, die eine
durchgangige Zirkulation der erhitzten Luft ermdglichen. Ebenso
bleibt die Brenn- und Aromafahigkeit der Pellets erhalten, und
uberschussiger Rauch kann abziehen.



