TIP

“.I ﬂ | ﬂll ‘ Brug altid en pizzasten, nar du

bager pa grillen. Sa er du sikker
pa ikke at brende bagvarket

i bunden. Med pizzastenen
far pizzaer, bred mv. ogsd en
l2kker spredhed.

COOKIES

med chokolade og manshmallows

20 STK.
FORBEREDELSE: 15 min. SVAERHEDSGRAD: Middel
TILBEREDNING: 10-15 min. GRILLTEMPERATUR: 200 °C
GRILLMETODE: Direkte varme UDSTYR: Pizzasten med bageplade

INGREDIENSER
55 dlmel 1 tsk. bagepulver ¢ 1 tsk. salt « 225 g smar « 172 dl sukker « 2%z dl brun
farin « 1 tsk. vanilliesukker « 2 a2g » 200 g mark chokolade « 150 g marshmallows

| KOKKENET VED GRILLEN

1. Bland mel, salt og bagepulver 1. Klarger grillen til direkte varme,
sammen i en skal. (ca. 200 grader). Tilen 57 cm

2. Smelt smgrret, og haeld det i en kuglegrill skal der bruges 1/2
anden skal. grillstarter med taendte Weber-

3. Rar sukker i smarret. briketter.
Vend brun farin, &g og vaniljesukker i, 2. S@&t pizzastenen pd risten og lad den

5. Bland langsomt mel/salt/bagepulver- varme op i ca. 5 min. .
blandingen deri. Hvis dejen er lidt for 3 L&g bagepladen ovenpa stenen, og
tyk, s& kom lidt vand i. bag smakagerne omkring 10-15 min.

6. Hak chokoladen groft og klip afhaengig af starrelse (de skal blive

marshmallows i sma stykker og brune i kanten).
bland det i dejen.




weoer TIP

Rub kan undlades og
erstattes med salt og peber.
Se mere om Minion-metoden
i rogafsnittet pa weber.com.

BRISKET

4 PERSONER
FORBEREDELSE: 10 min. GRILLTEMPERATUR: 90-110 °C
TILBEREDNING: 10 timer KERNETEMPERATUR: 85-90 °C

GRILLMETODE: Ragning med minionmetoden UDSTYR: Ragflis
SVARHEDSGRAD: Middel

INGREDIENSER

22 kg brisket eller spidsbryst « 72 glas dijonsennep Rub: 2 spsk. kosher-salt

« 1 spsk. chilipulver « 3 spsk. brun farin ¢ 1 spsk. hvidlggspulver ¢ 2 spsk. paprika
1 spsk. sellerisalt « 1 spsk. peber

| KOKKENET VED GRILLEN
1. Bland alle krydderier tilen rub i 1. Klarger Weber® Smokey Mountain
en skal. Cooker (smokeren) til Minionmetoden.
2. Pensl stegen med dijonsennep, 2. Tilseet regflis til briketterne, og heaeld
og drys rub pa. vand i vandfadet, sa grilltemperaturen

kun lige nar op pa 100 grader.

3. Rag stegenica. 10 timer, og lad den
traekke i 20 min. inden udskaering.




BUFFALO TURDS

6 PERSONER

FORBEREDELSE: 30 min.
TILBEREDNING: 15 min.
GRILLMETODE: Indirekte varme

SVARHEDSGRAD: Medium
GRILLTEMPERATUR: 180 °C

UDSTYR: Grilltang

INGREDIENSER

6 jalapenos/chili « smgreost « 6 cocktailpglser ¢ 6 skiver bacon

| KOKKENET

1. Skyl og halver jalapenoerne pa
langs, og fjern frg hvide ribber.

2. Fyld dem med ost, og afslut med
en cocktailpglse oven pa osten.

3. Skeer baconskiverne i halve, og vikl
dem om de fyldte jalapenos.

VED GRILLEN

1.

2.

Klarggr grillen til indirekte varme, ca.
180 grader. Til en 57 cm kuglegrill
skal der bruges 1/2 grillstarter med
teendte Weber-briketter.

Laeg de sma ruller pa risten og grill
dem i ca. 15 min., til baconen er
sprgd. Vend dem undervejs.




WEIGT

TIP

BUTTERNUT-
SQUASH

2 PERSONER

Anret den grillede
butternutsquash med 1 dL.
yoghurt, blandet | tsk. bbg-

sauce, lidt basilikum og
olivenolie pa toppen.

FORBEREDELSE: 15 min.
TILBEREDNING: 45 min.
GRILLMETODE: Direkte varme

SVARHEDSGRAD: Nem
GRILLTEMPERATUR: 220 °C
KERNETEMPERATUR: 75 °C

INGREDIENSER
1 butternutsquash

| KBKKENET
1. Fleek butternutsquashen i to og rids
de to halvdele indeni i tern.

2. Smgr squashen med olie.

VED GRILLEN

1. Klarger grillen til direkte varme, ca.
220 grader. Tilen 57 cm kuglegrill
skal der bruges 1/3 grillstarter med
taendte Weber-briketter.

2. Grill butternutsquash med skindsiden
nedad i 45 min, indtil squashen er
maer.




WEIGT

CHOKOLADEDRAM

4 PERSONER
FORBEREDELSE: 20 min. SVARHEDSGRAD: Nem
TILBEREDNING: 20-25 min. GRILLTEMPERATUR: 185 °C
GRILLMETODE: Indirekte varme UDSTYR: Deluxe kyllingeholder

INGREDIENSER
130 g merk chokolade « 100 g smgr ¢ 150 g sukker « 4 hele aeg * 50 g hvedemel »
smgr eller smagsneutral olie « kirsebaersauce

| KOKKENET VED GRILLEN

1. Smelt chokolade, smgr og sukker ved 1. Klarger grillen tilindirekte varme, ca. 185
lav varme i en lille kasserolle. Det er grader. Tilen 57 cm kuglegrill skal der
en god idé at komme chokoladen i til bruges 1/2 grillstarter med taendte
sidst, sa den smelter ned over det Weber-briketter.
varme smar og sukker. 2. Saetkyllingeholderen med kagen midt pa

2. Tag kasserollen af varmen, og sla risten, og bag den i 20-25 min. Kagen
2ggene ud i chokolademassen. Drys skal veere lidt bled i midten, nar du tager
melet i, og pisk blandingen grundigt den af grillen.
sammen. 3. Komden kirsebeersaucei

3. Smor kyllingeholderen let med kyllingeholderens kop, s& den blive lun og

smar, og fyld derefter Servér kagen lun med kirsebaersauce.
chokoladeblandingen i. Saet

blandingen pa kel, indtil den skal

grilles.




WEIGT

TIP

Tilst evt. fuldkornsmel,
grahamsmel eller groft
hvedemel i stedet for

almindeligt hvedemel.

e,
)%

DEEP PAN PIZZA

2-3 PERSONER

FORBEREDELSE: 40 min.
TILBEREDNING: 15-20 min.
GRILLMETODE: Indirekte varme

SVARHEDSGRAD: Middel
GRILLTEMPERATUR: 180-200 °C
UDSTYR: GBS-stgbejernspande

INGREDIENSER

5 g geer » 200 g italiensk hvedemel (Tipo 00) « 200 g durummel « 3 dL. lunkent vand
« 2 spsk. olivenolie « 1% tsk. salt « 1 tsk. sukker ¢ olivenolie Fyld: Tomatsauce « revet ost
* ked fx chorizopglse « parmaskinke  salami eller kogt skinke ¢ skattelottelag

« basilikumblade

| KOKKENET

1. Bland smuldret geer, vand og olie i
en rgremaskine. Tilsaet lidt af melet,
og rer godt. Heeld salt og sukker i og
tilseet mel under omrgring, til dejen er
let at elte (uden at klistre, og uden at
blive tar). Lad dejen haeve tildaekket til

VED GRILLEN
1.

Klarger grillen til indirekte varme, ca.
180-200 grader. Tilen 57 cm
kuglegrill skal der bruges 1/2
grillstarter med taendte Weber-
briketter.

i 2. St stegepanden i GBS-risten, og bag
dobbelt strrelse (ca. 45 min.). pizzaen i ca. 15-20 min., afhaengig af
2. Del derefter dejen forsigtigt i maengden af fyld.
to lige store dele, og leeg dem 3. Ved servering drysses med

pa et meldrysset bord (gerne
durummel). Rul dejen forsigtigt

ud med en kagerulle, og fordel
dejen med fingrene i en velsmurt
stebejernspande.

Heeld tomatsauce pa, masser af god
ost og fyld efter eget valg.

basilikumblade.




TIP

Kagen kan med fordel laves
med en anden slags frugt
- prov dig frem

WEIGT

Ipz
)5

UPSIDE DOWN-KAGE
med ananas og hvid chokoladecreme

6-8 PERSONER

SVARHEDSGRAD: Middel
GRILLTEMPERATUR: 175-225 °C
UDSTYR: Stegepande (stobejern)

FORBEREDELSE: 30 min.
TILBEREDNING: 45-60 min.
SAMLET TID: ca. 1 time og 15 min.
GRILLMETODE: Direkte varme

INGREDIENSER

Dej: 22 dl hvedemel « 1 tsk. bagepulver « 2 tsk. flagesalt « % tsk. natron ¢ 12 dl keernemaelk « 2 store &g ¢ 1
tsk. vaniljeekstrakt « 100 g usaltet smar « 2 dl sukker Topping: 6 skiver frisk ananas, ca. 1-1%2 cm tykke, skreel og
stok skaret vaek « 2 spsk. usaltet smar, smeltet « 1% dl rarsukker « 2 dl piskeflade « V2 tsk. stadt kanel Hvid
chokoladecreme: 3 dl piskeflgde « 1 vaniljestang — kornene herfra « 200 g finthakket hvid chokolade

| KOKKENET

1. Rer mel, bagepulver, salt og
natron sammen i en skal. melblandingen lidt efter lidt,

2. Pisk kaernemaelk, &g og og pisk, indtil dejen er glat.
vanilje sammen i en anden 4. Fordel dejen over de *grillede
skal. ananasskiver

3. Heeld smgr og sukkerien

tredje skal, og pisk det lyst og  Hvid Chokoladecreme:

cremet med elpisk(_ar. Tilseet 1. Bring flade og vaniljekorn

kaernemeaelksblandingen, og i en tykbundet gryde. Tag

gryden af varmen og tilsaet

chokoladen. Nar den er

afkgle piskes den luftigt.

VED GRILLEN

1. Klarger grillen til direkte
varme, ca. 175-225 grader. Til
en 57 cm. kuglegrill skal der
bruges 2 grillstarter med
teendte Weber-briketter.

2. *Pensl ananasskiverne pa
begge sider med smarret (der
ma gerne blive lidt tilovers),
og grill dem over direkte
middel varme med laget
abent i 4-6 min., indtil de har
fine grillstreger.

3. Vend dem en enkelt gang
undervejs. Tag dem af grillen,
og lad dem kgle af. Lad den
ene ring veere hel, og skaer de
andre over i halve.

4. Bland sukker, flade, kanel og
det smgr, der er tilbage,

pisk ved lav hastighed, indtil
blandingen er glat. Tilsaet

efter at du har penslet
ananasskiverne, i en
stebejernspande pa 30 cm, og
szt den over direkte varme.
Lad den staica. 2 min. med
laget abent, indtil sukkeret er
smeltet, og vaeden begynder at
boble rundt langs kanterne.
Tag panden af grillen, Laeg den
hele ananasskive midt pa
panden, og fordel de halve
skiver rundt om den. Lad
panden sta.

Tag panden med dejen og
ananasskiverne og szt den pa
grillen over indirekte varme og
luk laget.

Bag kagen i 40-50 min., indtil
den er gylden, og et spyd
stukket ind i midten kommer
rent ud.

Hold temperaturen pa 175
grader. Tag panden af grillen,
og lad kagen kgle afica. 10
min. og server med hvid
chokoladecreme.




wener l TIP l
Se opskrift pa
balsamisk
lggmarmelade i bogen
Webers starste hits

side 303

CROSTINI

10-12 PERSONER

FORBEREDELSE: 20 min. + 45 min. SVARHEDSGRAD: Sveer
TILBEREDNING: 13-16 min. GRILLTEMPERATUR: 175-225 °C
SAMLET TID: ca. 1 time og 20 min. KERNEPERATUR: 56 °C
GRILLMETODE: Direkte/indirekte varme UDSTYR: Grilltang, pensel

INGREDIENSER

3 steaks af filet mignon a ca. 250 g, ca. 4 cm tykke « 1 spsk. ekstra jomfruolivenolie « 1%z tsk. flagesalt « % tsk.
friskkvaernet sort peber Crostini: 1 baguette, skaret i 25 skiver pa ca. 1%2 cm « ekstra jomfruolivenolie « 2 fed

hvidlgg, pillede Creme: 1 dl cremefraiche « 3 spsk. revet peberrod « Y tsk. flagesalt « /2 tsk. friskkvaernet sort
peber « balsamisk lagmarmelade « 1 bundt purlgg, hakket (kan udelades)

| KOKKENET VED GRILLEN indtil de er tilberedte, som
1. Pensl bgfferne med olie pa 1. Klarger grillen til direkte du kan lide dem —efter 12-14
begge sider, og krydr dem varme, ca. 175-225 grader. Til minutter er de rgde.
pa begge sider med salt en 57 cm kuglegrill skal der 2. Vend dem en enkelt gang
og peber. Lad dem hvile ved bruge "2 grillstarter med undervejs. Hvis der kommer
stuetemperatur i 15-30 min., teendte Weber-briketter. flammer, kan du midlertidigt
inden du laegger dem pa grillen. 2. Pensl baguetteskiverne let flytte befferne hen over
Rer ingredienserne til cremen med olie pa den ene side. indirekte varme.
i en lille skal. Daek den til, og 3. Grilldem med den penslede 3. Tag bgfferne af grillen, og lad
szt den i kgleskabet, indtil side nedad over direkte varme dem hvile i 3-5 min.
cremen skal bruges. i 1-2 min., indtil de er ristede 4. Skaer dem i skiver p& knap 1
(de skal kun ristes pa den ene cm pd tvaers af kadfibrene.
side).

4. Tagdem af grillen, lad dem Smor et lag legmarmelade p& hver
kole af, og gnid den grillede skive ristet baguette. Laeg en skive
side let med hvidleg kod oven pa marmeladen, og top

med en lille skefuld creme. Drys
evt. med purlag.

Bofferne:

1. Grill bofferne over direkte
varme




WEIGT

Ipz
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MESQUITE GRILLET
FLANKSTEAK

med basilikum nucolapesto

4L PERSONER
FORBEREDELSE: 30 min. SVARHEDSGRAD: Sveer
TILBEREDNING: 12-16 min. GRILLTEMPERATUR: 230-280 °C
SAMLET TID: 45 min. KERNETEMPERATUR: 56 °C
GRILLMETODE: Direkte varme UDSTYR: Ragboks, ragflies

INGREDIENSER

800 g flanksteak, 1-2 cm tykt, afpudset og skaret i brede strimler pa langs Marinade: spsk. ekstra-jomfru-ol-
ivenolie « 2 spsk. friskpresset limesaft « 2 spsk. chilipulver ¢ 2 tsk. stedt spidskommen « 1 tsk. hvidlgg, fint-

hakket « 1 tsk. havsalt Pesto: 4 dl rucola, lgst pakket i malebaegeret « 1 dl friske basilikumblade, lgst pakkede i
malebaegeret » 2 spsk. groft hakede ristede valngdder « 2 tsk. fint revet citronskal 1 fed hvidlag %2 dl ekstra

jomfruolivenolie « flagesalt og friskkvaernet peber

| KOKKENET 2. Ror alle ingredienserne til

1. En stor handhuld Mesquite- marinaden sammen i en lille
regflies udblgdes i et vandbad skal. Smgr marinaden ud pa
i minimum 30. min. Heeld begge sider af hver strimmel

herefter vandet fra rggflisen. oksekad.

3. Lad kedet trekke ved
stuetemperatur i 15-20
minutter, inden det grilles.

Pesto:

1. Fyld rucola, basilikum,
valngdder, citronskal og
hvidlgg i en foodprocessor, og
kor det, indtil det er hakket
groft .

2. Tilsaet olien lidt efter lidt,
mens foodprocessoren kerer,
og blend det til en glat pasta.

3. Krydr med salt og peber.

VED GRILLEN

1. Klarger grillen til direkte
vvarme, ca. 230-280 grader.
Tilen 57 cm kuglegrill skal
der bruges 1/1 grillstarter
med taendte Weber-briketter.

2. Legregflisenien rggboks

eller drys den over kullene/
briketterne, og laeg lag pa
grillen.

Laeg kedstrimlerne pa
grillristen, nar traeet begynder
at rege, og grill dem ved
direkte varme til de er sa
gennemstegte, som du gnsker
(4-6 min. giver radt kad).

Vend dem en gang eller to
undervejs, og flyt dem over pa
indirekte varme et gjeblik, hvis
flammerne slar for meget op.
Tag dem sa af grillen, og lad
dem hvile i 3-5 min.

Skaer oksekgdet i 1 cm tykke
skiver pa tveers af fibrene.




WENeI' =

0KSE-BACKRIBS

med nom-barbecuesauce

6 PERSONER

TIP

Stik en stegegaffel i kedet
mellem ribbenene for at tjekke,
om de er mare. Den skal ga

meget glat igennem.

FORBEREDELSE: 40 min.
TILBEREDNING: 4 timer.
SAMLET TID: 4 time og 40 min.
GRILLMETODE: Indirekte varme

SVARHEDSGRAD: Sveer

GRILLTEMPERATUR: 110 °C
KERNEPERATUR: 66 °C
UDSTYR: 8 hickory-regchunks, pizzasten

INGREDIENSER

Rub: 2 spsk. paprika « 2 spsk. mgrk muscovadosukker eller brun farin « 2 tsk. kanel, stadt ¢ 2 tsk. tgrret timian
* 2 tsk. groft salt « 2 tsk. sort peber, friskkvaernet « 1 tsk. muskatngd, revet « V2 tsk. allehande, stadt « 72 tsk.
muskatblomme, stgdt « 2 st oksehgjreb a ca. 1800 g « V2 dl worcestershiresauce Sauce: 4 store, modne bla
blommer, ca. 700 g i alt, hakkede « 300 g grofthakkede tomater fra dase « 1 skalottelag, hakket « 50 g sukker

* V2 dlmaerk rom « %2 dl meark, kraftig ahornsirup ¢ 2 dl aeblecidereddike ¢ 2 spsk. Dijonsennep ¢ 2 spsk. Worc-
es-tershiresauce ¢ 2 spsk. frisk ingefeer, skraellet og fintrevet « 2 tsk. sort peber, friskkvaernet « % tsk. stgdte

nelliker

| KOKKENET

1. Bland alle ingredienserne til

rubben i en lille skal.

2. Brug en smarkniv til at traeekke
den gennemsigtige, papirtynde
hinde af ribbenenes bagside.

Skeer hvert szt ribben over
pa midten, sa du har fire

saet i alt. Gnid hvert saet
grundigt over det hele med
worcestershiresauce efterfulgt
af rubben. Lad kedet hvile

ved stuetemperatur, mens du
klarger grillen.

VED GRILLEN

Klarger grillen til indirekte
varme, ca. 95-120 grader. Til
en 57 cm kuglegrill skal der
bruges ' grillstarter med
taendte Weber-briketter.

Laeg to af regchunksene

pa briketterne eller risten (hvis
du bruger en gasgrill), nar
temperaturen nar 110 grader.
Rag de fire saet ribben med
bensiden nedad i ca. 3% time
ved lav indirekte varme, til de
lige netop er mgre. Tilfgj om
ngdvendigt flere taendte kul/
briketter undervejs, sa grillen
holder en jeevn temperatur pa
95-120 grader, og leeg
yderligere to regchunks pa
briketterne eller risten, hver
gang der er gaet 45 min.

Sauce:

4. Rer samtlige ingredienser til
saucen sammen i en tykbundet
gryde. Bring saucen i kog ved
middelhgj varme pa grillens
sideblus under jaevnlig
omrering.

5. Skru ned for varmen, og lad
saucen simre uden lag i ca. 20
min. under hyppig omrgring, til
blommerne er meget mare, og
saucen er tyknet let.

6. Tagden af varmen, og purér
den grundigt i en blender eller
foodprocessor.

7. Pensl de fire saet ribben med
lidt af saucen, efter 3%z time —
de vil nu vaere ret mare. Grill
dem i yderligere 15 min.

8. Vend dem om og pensl med
mere sauce, og grill dem i
15 min. mere, til de er glaserede
og mere. Tag dem af grillen, og
lad dem hvile i ca. 10 min..

9. Skeer seettene ud i
enkeltribben, og
servér dem lune
med resten af
saucen til.




TIP

Erstat evt. rosmarin med din

R OSMARINRBGET
KAMSTEG

med bacon bpnnecassounlel

4L PERSONER
FORBEREDELSE: 20 min. + 20 min. SVARHEDSGRAD: Middel
TILBEREDNING: 1 time og 30 min. GRILLTEMPERATUR: 175-230 °C
SAMLET TID: 2 timer og 15 min. KERNEPERATUR: 65 °C
GRILLMETODE: Direkte/indirekte varme UDSTYR: GBS-Pande, ragflis (hickory),

stegetermometer, stegerist, folie-bradepande

INGREDIENSER

1 kamsteg uden svaer med ben, ca. 1400 g Marinade: 3 spsk. ekstra-jomfruolivenolie ¢ 2 spsk. tgr hvidvin

* 2 spsk. frisk rosmarin, finthakket ¢ 1 spsk. frisk timian, finthakket ¢ 1 tsk. havsalt Bacon-Bgnnecassoult: 250 g
hvide bgnner ¢ salt « sort peber, friskkvaernet « 100 g bacon, finthakket « 1 skalotteleg, finthakket « 1/2
hensebouillon « 100 g smer « 1 mellemstor rad peberfrugt, finthakket « 1 lille bundt purlgg, finthakket

« fintrevet skal af 1 citron

| KOKKENET 4. Lad derpa stegen traekke ved 7. Skeer stegen ud i

1. 4 handfulde regflis udblades i stuetemperaturi 30 enkeltkoteletter mellem
vand i mindst 30 min. minutter, inden den grilles. ribbenene.

2. Bland alle ingredienserne til Leeg en pa en stegerist.
marinaden i en skal. VED GRILLEN Bacon-Bgnnecassoult:

3. Smgr ca. halvdelen af 1. Klarger grillen til indirekte 1. Seet panden pa grillen, og

marinaden ud over stegen. varme, ca. 175-230 grader. Til sauter bacon og skalottelgg i
Gem resten til at dryppe den en 57 cm kuglegrill skal der ca. b min. under jaevnlig
med under grillningen. bruges Y2 grillstarter med omrering.

teendte Weber-briketter. 2. Tilszet benner og hensebouillon,
2. Tag to handfulde vade ragflis, og lad det hele simre i ca.

laeg dem i en rggboks eller 45 min. - klarger til indirekte

drys den over kullene/ varme, til bouillonen er kogt ind

briketterne, og luk laget. Laeg til ca. det kvarte.

folie-bradepanden pa grillen 3. Kom smorret ned til bgnnerne i

og placer stegeristen med panden, og rer rundt, til

stegen ovenpa, nar traeet det er smeltet helt. Tilsat

begynder at rgge, og grill den derpa peberfrugt, purleg og

med bensiden nedad i 30 min. citronskal. Smag til med salt og

ved indirekte varme. Sgrg for peber.
at holde grillens temperatur
konstant pa min. 175 grader.

3. Dryp stegen efter 30 min. med
resten af marinaden,

4. Grill stegen i yderligere 45
min. til 1 time, til kedet har en
kernetemperatur pa 65 grader.

5. Leegden feerdig grillede steg
over pa et skeerebraet, og lad
den hvile i 10-15 minutter.
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TIP

Server f.eks. merbraden til
grentsagsrisotto.

e

Y HICKORY-ROGET

SVINEMORBRAD
med cihus ~ koniandensauce

4L PERSONER

FORBEREDELSE: 40 min.
TILBEREDNING: 1 timer
SAMLET TID: 1 time og 40 min.
GRILLMETODE: Indirekte varme

SVZERHEDSGRAD: Sveer

GRILLTEMPERATUR: 110 °C

KERNEPERATUR: 66 °C

UDSTYR: Hickory-ragfils, rotisseri og rotisserikurv

INGREDIENSER
2 svinemgrbrader, 350-450 g, afpudsede ¢ ekstra-jomfruolivenolie ¢ 1 tsk. havsalt « 1/2 tsk. torrede
chiliflager Sauce: 2 appelsiner ¢ 1 lime (usprgjtet) « 100 g sukker ¢ 1 dl bourbonwhisky « 1 dl frisk koriander,

finthakket

| KBKKENET
1. Riv appelsinerne og

Lad den koge ind igen under

jeevnlig omrering, til den er

limefrugten, og stil den revne sirupsagtig, og der kun er ca. 1

skal til side. Pres appelsinerne dl tilbage.

og limefrugten og haeld det i en 3. Tag gryden af varmen og afkel.

gryde sammen med sukkeret, Rar appelsin- og limeskal

og kog det op. i saucen sammen med

Ror i den, indtil sukkeret er koriander.

oplgst. Rar forsigtigt whiskyen 4. Pensl mgrbraderne med olie,

i, pas pa den ikke anteendes. og drys dem jaevnt med salt og
chiliflager.

5. Heeld vandet fra rggflisen.

VED GRILLEN

1 Klarger grillen klar til direkte
varme, ca. 175-230 grader. Til
en 57 cm kuglegrill skal du
bruge en 2 grillstarter med
teendte Weber-briketter.

2. Leegflisenien ragboks og seet

den pa grillen eller drys flisen
over de taendte briketter. Laeg
merbraderne pa risten, nar
regen begynder at ulme. Grill
dem i 10 min. med laget lukket,
til de er grillet jaevnt.

Tag mgrbraden af og pensl
dem med saucen, og laeg dem i
rotisserikurven. Klik laget fast,
sa det holder mgrbraderne og
saet kurven pa spyddet. Seet
spyddet i rotisserimotoren

og start motoren. Grill
merbraderne til de har en
kernetemperaturen pa 62
grader.

Tag merbraderne af grillen,

og pensl dem med resten af
saucen og lad dem hvile i
5 min.




WEIGT

HOTDOGS
med bpgpickles

4-8 PERSONER

FORBEREDELSE: 3 timer og 15 min. (inkl. treekketid) SVARHEDSGRAD: Middel
TILBEREDNING: 5 min. GRILLTEMPERATUR: 175-225 °C
SAMLET TID: 3 timer og 20 min. KERNETEMPERATUR: 75 °C
GRILLMETODE: Direkte varme

INGREDIENSER

Syltede lgg: 1. dl cidervineddike « 1. hvid lagereddike « 1. dl sukker ¢ 1 spsk. flagesalt
« 2 tsk. sellerifrg « 1 tsk. rade chiliflager, knuste « 1 leg og redlag « 8 kvalitetspolser af
oksekad i naturtarm « 8 polsebrad, flaekkede ¢ sennep « ketchup

| KOKKENET VED GRILLEN
1. Pisk alle ingredienserne til de syltede 1. Klarger grillen til direkte varme,
lgg, undtagen legene, i en stor skal, ca. 175-225 grader. Pa en 57 cm
indtil sukker og salt er oplgst. kuglegrill skal du bruge Y2 grillstarter
2. Skaer ender af lagene og skaer dem med teendte Weber-briketter.
over pa langs. Laeg halvdelene med 2. Grill polserne over direkte varme med
skeerefladen nedad, og skaer dem laget lukket 5 min, indtil de har lette
i papirtynde skiver pa tveers. Laeg grillstreger og en kernetemperatur

legene i syltelagen, og rgr rundt, til de pa 75 grader. Vend dem et par gange
er dekket over det hele. undervejs.

Lad legene traekke ved stuetemperatur 3. Laeg en polse i hvert brgd. Haeld

i ca. 3 timer —rgr i dem engang sennep og ketchup i hotdoggen og
imellem undervejs. Lad de syltede lag top med syltede lgg.
dryppe af, og saet dem til side.

Giv hver pglse et par diagonale snit

pa den ene side med godt mellemrum

imellem.




WEIGT

e,
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LAKS PA PLANKE

5 PERSONER

TIP

Brun farin kan erstattes med
honning

FORBEREDELSE: 20 min.
TILBEREDNING: 10 min.
GRILLMETODE: Direkte varme

SVZERHEDSGRAD: Middel
GRILLTEMPERATUR: 180-200 °C
UDSTYR: Regplanke

INGREDIENSER

1/4 side laks med skin « 2 spsk staerk Dijon-sennep « 2 spsk brun farin « 1 bdt. frisk dill
« Saften fra 2 citron « 1 tsk havsalt « 1 tsk kvaernet sort pepper

| KOKKENET
1. Leeg planken ivand i 20-30 min. fgr 1.
brug.

2. Efter grillning af planke (se ptk. 2
under Ved Grillen): Laeg laksesiden pa

planken med skindsiden ned. Smgret 2.

tyndt lag sennep pa laksen og drys
brun farin pa. Hak dild groft og drys
det pa laksen. Haeld saften fra 2

citron over og drys med salt og peber. 3.

VED GRILLEN

Klarger grillen til direkte varme, 180-
200 grader. Tilen 57 cm kuglegrill
skal der bruges 1/2 grillstarter med
teendte Weber-briketter.

Laeg planken pa grillen inden du
laegger fisken pa og lad planken blive
sveden pa undersiden. Tag den af
grillen, nar den er merkebrun.

Laeg laksen pa plankens svedne side
og grill denica. 20 min.

Tag den af, nar sma hvide
proteinperler viser sig pa overfladen
af fisken.

Server laksen pa planken.




WEIGT

LAMMEKRONE

med bagle lomalen

4 PERSONER

TIP

Riv evt. lidt parmesanost
oven pa tomaterne

FORBEREDELSE: 20 min.
TILBEREDNING: 35-40 min.

SAMLET TID: 1 time

GRILLMETODE: Direkte/indirekte varme

SVARHEDSGRAD: Middel

GRILLTEMPERATUR: 175-230 °C
KERNETEMPERATUR: 55 °C
UDSTYR: Grillsten, 1 handfuld ragflis

INGREDIENSER

2 lammeracks a 450-700 g, afpudsede og med den gverste del af ribbenene skaret fri Rub: 1 spsk. farin « 1 tsk.
lagpulver « 1 tsk. karry « 1 tsk. sellerisalt « 1 tsk. paprika « 1 tsk. salt « 1 tsk. spidskommen, stgdt Tomater med
rasp: 8 blommetomater, skaret i halve « 2 dl frisk basilikum, finthakket « 100 g rasp « 25 g friskrevet parmesan
« 1 fed hvidlag, finthakket « salt « sort peber, friskkvaernet

| KOKKENET
1. Udbled rggflisen i vand i 30

min. Haeld derefter vandet fra.. 4.

2. Bland alle ingredienserne til
rubben i en lille skal.

3. Skeer et gittermanster i

fedtsiden af hver lammerack.

Drys begge sider af

lammerackene jaeevnt med

rubben. Pak dem ind i

3

husholdningsfilm, og lad dem
treekke i 2 timer.

LLaeg bagepapir pa en
bageplade. Laeg tomaterne
pa papiret med skaerefladen
opad. Bland ingredienserne til

basilikumrasp, herunder % tsk.

salt og % tsk. peber, og fordel
raspen jeevnt pa tomaterne.

VED GRILLEN
1.

Klarger grillen til indirekte
varme, 175-230 grader. Til
en 57 cm kuglegrill skal der
bruges 1/2 grillstarter med
teendte Weber-briketter.
Grill de to lammeracks over
direkte varme med bensiden
nedad i 5 min. med laget
lukket. Vend dem en enkelt
gang undervejs.

Tag dem af grillen.

Laeg den udbledte rogflis i
regboksen eller drys den over
kullene/briketterne. Luk laget
og vent til regen begynder at
ulme. Grill de to lammeracks,
ved indirekte varme til de er
har en kernetemperatur pa 56
°C (12 min. giver rgdt kad).
Tag dem af grillen, og lad
dem hvile, mens du griller
tomaterne.

Stil grillbakken med
tomaterne pa grillen ved
indirekte varme, og grill
tomaterne i 15-20 min.,, til
raspen har suget saften til sig
og er blevet bled.

Tag dem af grillen.

Skeaer hvert lammerack i fire
stykker, og smag til med salt
og peber. Server dem lune
med tomaterne til.




WEIGT

MEDISTER

med BB sauce

6 PERSONER
FORBEREDELSE: 10 min. SVARHEDSGRAD: Nem
TILBEREDNING: 25 min. GRILLTEMPERATUR: 175 °C
SAMLET TID: 35 min. KERNETEMPERATUR: 80 °C
GRILLMETODE: Direkte varme UDSTYR: Grillspyd (metal)

INGREDIENSER
800 g -1 kg medisterpglse * 1 flaske BBQ-sauce

| KOKKENET VED GRILLEN

1. Rul medisterpglsen sammen til en taet 1. Klarger grillen til direkte varme, ca.
spiral. 175 grader. Til en 57 cm kuglegrill

2. Seetet spyd tveers igennem enden pa skal der bruges 1/2 grillstarter med
den ene led og et spyd p& den anden teendte Weber-briketter.
led, sa de krydser hinanden igennem. 2. Leeg medisterpglsen pa risten. Grill
Du har saledes 2 "handtag” pa samme medisterpglsen ca. 8-10 min. pa hver
side. side.

3. Pensl medisteren med et lag BBQ
sauce og prik huller, sa saften kan lgbe
fra.




WEIGT

Ipz
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LANGTIDSGRILLET
PULLED DUCK

L B3 gryde

6 PERSONER
FORBEREDELSE: 15 min. SVERHEDSGRAD: Nem
TILBEREDNING: 6 timer GRILLTEMPERATUR: 110 °C
SAMLET TID: 5-6 timer og 15 min. KERNETEMPERATUR: 90 °C
GRILLMETODE: Indirekte varme UDSTYR: Stegegryde til GBS, stegetermometer

INGREDIENSER

1and & 2400 g » 2 porrer i skiver « 2 &bler i tern « 2 fed hvidlag, hakket « 2 appelsiner
(saften) Dadelpasta: 50 g dadler « 2 fed hvidlag * 1 spsk. friskkvaernet peber « 1 spsk.
havsalt « 1 frisk rad chili « 3 tsk. allehande

| KOKKENET VED GRILLEN

1. Renggr og rens anden. 1. Klarger grillen til indirekte varme, ca.

2. Blend alle ingredienserne til 110 grader. Til en 57 cm kuglegrill
dadelpasta. skal der bruges 1/2 grillstarter med

Gnid anden med pastaen over det hele. teendte Weber-briketter.

Leeg alle grontsager og frugter i 2. Setgryden i GBS-risten og grill anden

bunden af GBS-gryden og laeg anden i ca.b-6 timer, afhaengig af starrelsen.

ovenpa. Heeld appelsinsaft over. 3. Tag gryden af grillen, nar anden har en
kernetemperatur pa 90 grader.

4. Traek kedet af anden og server kgdet
varmt.




WEIGT

Ipz
1

LANGTIDSGRILLET
PULLED DUCK

L B3 gryde

6 PERSONER
FORBEREDELSE: 15 min. SVERHEDSGRAD: Nem
TILBEREDNING: 6 timer SAMLET GRILLTEMPERATUR: 110 °C
SAMLET TID: 5-6 timer og 15 min. KERNETEMPERATUR: 90 °C
GRILLMETODE: Indirekte varme UDSTYR: Stegegryde til GBS, stegetermometer

INGREDIENSER

1and & 2400 g » 2 porrer i skiver « 2 &bler i tern « 2 fed hvidlag, hakket « 2 appelsiner
(saften) Dadelpasta: 50 g dadler « 2 fed hvidlag * 1 spsk. friskkvaernet peber « 1 spsk.
havsalt « 1 frisk rad chili « 3 tsk. allehande

| KOKKENET VED GRILLEN

1. Renggr og rens anden. 1. Klarger grillen til indirekte varme, ca.

2. Blend alle ingredienserne til 110 grader. Til en 57 cm kuglegrill
dadelpasta. skal der bruges 1/2 grillstarter med

Gnid anden med pastaen over det hele. teendte Weber-briketter.

Leeg alle grontsager og frugter i 2. Setgryden i GBS-risten og grill anden

bunden af GBS-gryden og laeg anden i ca.b-6 timer, afhaengig af starrelsen.

ovenpa. Heeld appelsinsaft over. 3. Tag gryden af grillen, nar anden har en
kernetemperatur pa 90 grader.

4. Traek kedet af anden og server kgdet
varmt.




TIP

For at holde grilltemperaturen

stabilt pa 110 grader kan du stte en

foliebakke med vand i grillen. Du kan ogsa

tilberede pulled chicken pa smokeren,
som har et indbygget vandkar.

/
Y
ot/ "' =
4 ‘} Server kyllingen i en burgerbolle
med coleslaw og

PULLED CHICKEN — ™

WEIGT

6 PERSONER
FORBEREDELSE: 15 min. SVAERHEDSGRAD: Middel GRILLTEMPERATUR:
TILBEREDNING: 3 timer 110 °C KERNETEMPERATUR: 80 °C
SAMLET TID: 3 timer og 15 min. min. UDSTYR: 2 handfulde ragflis (aebletrae), stegetermometer

GRILLMETODE: Indirekte/r@gning

INGREDIENSER

2 hele kyllinger Rub: 2 spsk. groft salt « 3 spsk. sed paprika ¢ 2 tsk. hvidlegspulver

* 2 tsk. lagpulver « 2 tsk. timian « 2 tsk. oregano « 2 tsk. sort peber ¢ 1 tsk. hvid peber
« 1/2 tsk. cayennepeber

| KBKKENET VED GRILLEN

1. Bland alle tgrre dele til rubben. Fordel rubben 1. Klarger grillen til indirekte varme, ca. 110
pa alle sider af kyllingen. grader. Tilen 57 cm kuglegrill skal der bruges

2. Lad kyllingerne traekke pa kol ca. 2 timer. 1/4 grillstarter med teendte Weber-briketter.
Udbled regflisen i vand i minimum 2. Leeg de udblgdte rogflis pa briketterne eller i
30 min. regboksen, og placer kyllingerne pa grillristen.

Pafyld lgbende mere flis.
3. Tag kyllingerne af grillen efter ca. 3 timer -
eller nar kernetemperaturen er 80 grader.
4. Lad kyllingerne hvile i 15-30 min. og traek
derefter kgdet af kyllingen.




WEIGT

VN

Brug evt. andet ked
til retten

RISOTTO
med gnillede nejer og asparnges

6-8 PERSONER

FORBEREDELSE: 20 min.
TILBEREDNING: 6-8 min. + 30-40 min.
SAMLET TID: 70 min.

GRILLMETODE: Direkte/indirekte

SVARHEDSGRAD: Middel
GRILLTEMPERATUR: 175-225 °C
KERNETEMPERATUR:

UDSTYR: Wok, gryde

INGREDIENSER

450g grenne asparges * ekstra jomfruolivenolie ¢ flagesalt « 18 keemperejer, uden skal og rensede « 1 spsk.
friskpresset citronsaft Risotto: 1 | saltfattig kyllinge- bouillon « 3 spsk. usaltet smar ¢ 2 spsk. ekstra jomfru-
olivenolie « 1 dl finthakket lag * 1 tsk. flagesalt « 5 dl risottoris ¢ 1% dl ter hvidvin « 1 dl (ca. 60 g) friskrevet
parmesan ¢ 1 spsk. fintrevet usprgjtet citronskal « 72 dl friskpresset citronsaft « 2 spsk. finthakket bredbladet

persille ¢ 1 spsk. finthakkede friske mynteblade ¢ friskkvaernet sort peber

| KBKKENET

1. Knak de treeede ender af
aspargeserne, og kasser dem.

2. Leeg aspargeserne paen
tallerken, dryp dem med olie,

bliver deekket af olie pa alle
sider. Krydr med salt.

Laeg rejerne pa en anden
tallerken, pensl dem med olie,
og krydr let med salt.

VED GRILLEN
og vend dem rundt, sa de 1.

Klarger grillen til direkte
varme, 175 grader. Tilen 57
cm kuglegrill skal der bruges
1/2 grillstarter med teendte
Weber-briketter.

Grill aspargeserne i 6- 8 min.,
indtil de har grillstreger. Vend
dem jaevnligt. Grill samtidig
rejerne i 3 -5 min., indtil de er
faste og er hvide hele vejen
igennem. Vend dem en enkelt
gang undervejs. Tag asparges
og rejer af grillen, nar de er
faerdige, og laeg rejerne i en
mellemstor skal og heeld
citron over.

Smelt 2 spsk. smar i en wok
ved indirekte varme ca. 180
grader. Tilseet log og 1 tsk.
salt, og sauter lggene i 3-4
min., indtil de er blede men
ikke har taget farve. Tilsaet
risene, og stegica.2 min,,
indtil de er daekket af smar
og netop halvgennemsigtige.
Ror ofte. Tilseet vin, og ror i 1
min., indtil den er fordampet.
Tilseet bouillonen lidt af
gangen, og lad det simre,
indtil risene har opsuget
naesten al vaeden

(ca. 30 min.). Tilseet rejer og
asparges og varm dem med i
risottoenica. 5 min.




WEIGT

TIP

1)y
,_//—/ Hvis du godt kan lide banner
i din chiligryde, kan du

y
< tilsaette 2-3 daser

RﬂGET CHILIGRYDE
med bnaisenel oksekpd

6 PERSONER

FORBEREDELSE: 30 min.
TILBEREDNING: 2 timer

SAMLET TID: 2 timer og 30 min.
GRILLMETODE: Indirekte/direkte varme

SVARHEDSGRAD: Middel
GRILLTEMPERATUR: 230-280 °C
KERNETEMPERATUR: 60 °C

UDSTYR: Stegegryde (GBS), 4 ragchunks

INGREDIENSER

2 stykker udbenet oksekam & ca. 900 g « 3 spsk. ekstra-jomfruolivenolie, delt i to * havsalt « sort peber,
frisk-kvaernet « 2 lgg, grofthakkede « 2 peberfrugter, 1 gren og 1 red, skaret i tern pa 1 cm « 4 fed hvidleg, fin-
thakkede ¢ 1 serranochili eller anden mediumstaerk chili, renset og finthakket « 4 dl sgd chili « 2 tsk. tgrret orega-
no « 2 tsk. stgdt spidskommen ¢ 2 daser grofthakkede tomater (a 400 g) « 1 flaske (33 cl) mark ol

| KOKKENET VED GRILLEN

1. Skeer de to stykker tykkam 1. Klarger grillen til indirekte
over pa midten. Pensl dem let varme, 230-280 grader. Til
med olien, og drys dem jeevnt en 57 cm kuglegrill skal der
med 1 % tsk. salt og % tsk. bruges 1/1 grillstarter med
peber. Lad dem traekke ved teendte Weber-briketter.
stuetemperatur i 15-30 min. 2. Lag regchunks pa risten eller
hvis du bruger en kuglegrill:
ovenpa kullene. Luk laget pa
grillen. Leeg kedet pa risten
ved direkte varme, nar rggen
begynder at ulme og reg kedet
i ca. 6 min, til de er brunet
jeevnt. Vend dem en enkelt
gang undervejs.

3. Flyt kedet over pd indirekte
varme.

4. Szt stegegryden i GBS-
risten. Haeld de resterende
2 spsk. olie deri. Tilsaet

peberfrugter, hvidlgg og chili.
Steg grgntsagerne i 8-10

min. ved direkte varme ror

i gryden af og til undervejs.
Tilseet sed chili, oregano

og spidskommen, og rgr
grundigt. Rer dasetomater og
ol i. Laeg tykkam-stykkerne
ned i gryden og laeg
grydelaget pa.

Lad retten simre ved indirekte
varme i ca. 2 timer.

Tag wokken af grillen. Skum
det fedt af, der har samlet sig
pa overfladen.

Del kgdet i mundrette stykker
ved hjeelp af to gafler. Smag
til med salt og peber. Servér
chiligryden varm.




WEIGT

RYGEOST

med knazkbnpd & kompot

4 PERSONER

VN

Brug evt. blommer istedet
for brombar

FORBEREDELSE: 2 dggn + 20 min.
TILBEREDNING: 40 min.

GRILLMETODE: Direkte/indirekte varme

SVARHEDSGRAD: Middel

GRILLTEMPERATUR: 180 °C
KERNETEMPERATUR: -
UDSTYR: Sigte, stegepande (GBS), pizzasten m.

bage-plade, regboks, 1 handfuld ragflis, evt. grillbakke

INGREDIENSER

Rygeost: 1 liter skummetmaelk ¢ 1 dl kaernemaelk « 2 tsk groft salt « 1 tsk. kommen Baerkompot: 100 g brombaer
Baerkompot: 100 g bladbaer « frisk estragon efter smag * 2 spsk. brun farin « 1 dl portvin Knaekbred: 11 dl sesam
+ Tdlherfrg « 1 dl greeskarkerner « 1 dl havregryn « 1 dl hvedemel < 1 dl neutral olie « 2 dl groft mel (evt. spelt)

« flagesalt

| KOKKENET

Rygeost

1. Udbled ragflisenivand i
minimum 30 min. inden brug. 2
degn for.

2 dagn for

Bland skummetmalk og
kaernemeelk i en skal. Stil skalen
tildeekket ved stuetemperaturica.
1 dagn.

1 dogn for

Laeg et klaede i bunden af en rustfri
tradsigte (ca. 20 cm i diameter).
Anbring tradsigten pa kanten

af en skal. Laeg forsigtigt den
stivnede ostemasse og salt lagvis

i sigten. Lad osten sta tildaekket i
koleskabet i ca. 1 dogn. Vend osten
ud pa en grilbakke.

Barkompot
1. Skyl baer og estragon, og hak
estragonen fint.

Knaekbrod

1. Bland alle ingredienserne
til knaekbred sammen. ALt
grundigt.

2. Leeg bagepapir pa bagepladen,
og leeg dejen herpa. Placér
et stykke bagepapir oven pa
dejen, og rul den tyndt ud
med en kagerulle. Fjern det
gverste bagepapir, og skaer
knzekbrgdene ud i gnskede
form.

3. Drys med flagesalt.

VED GRILLEN

1. Klarger grillen til direkte
varme. Tilen 57 cm
kuglegrill skal der bruges
1/1 grillstarter med taendte
Weber-briketter.

St stobejernspanden i GBS-
risten. Heeld brun farin pa, og
lad den smelte. Tilseet baer

- 0g evt. portvin. Kompotten
skal nu simreica. 10 min.
Drys hakket estragon over
efter smag. Tag panden af, og
lad kompotten kgle ned.
Klarggr grillen til indirekte
varme.

Laeg pizzastenen pa risten,
og forvarm pizzastenen. Laeg
bagepladen med
knaekbrgdene pa stenen. Bag
knaekbrgdene under lag i ca.
20 min. - eller indtil de er
gyldne. Tag dem af, og lad
dem kole af.

Laeg den udblgdte rogflis

i regboksen eller over
briketterne. Leeg laget pa
grillen, og vent 10 min. pa at
der dannes rgg.

Laeg grillbakken med osten
pa grillristen ved indirekte
varme. Rgg osten i ca.10 min.
Tag osten af og servér med
kompot og hjemmebagte
knzekbrad.




WEIGT

TIP

Server med lidt spinatblade
og hvidlegsolie pa toppen.

Ipz
1

FULDKORNSPIZZA

med oksekpd og 2y

2-4 PERSONER

FORBEREDELSE: 2,5 time inkl. haevning SVZERHEDSGRAD: Middel

TILBEREDNING: 10-15 min. GRILLTEMPERATUR: 250 °C
SAMLET TID: ca. 3 timer KERNETEMPERATUR: -
GRILLMETODE: Direkte UDSTYR: GBS Pizzasten
INGREDIENSER

Pizzadej: 1,5 dl lunken vand « 1/4 pakke gaer » 1,5 spsk. olie * 4 dl mel (grov pizzamel) ¢ 1
dldurummel « 1 tsk. salt Fyld: 200 gram hakket oksekad ¢ 1-2 dl tomatsauce « 2 &g ¢ revet
ost til toppen ¢ lidt friske spinatblade

| KOKKENET VED GRILLEN

1. Oplgs gaerivandetien skal. Tilsaet 1. Klarger grillen til direkte varme, 250 °C.
olie, mel og salt. Mel skal i lidt efter Tilen 57 cm kuglegrill skal der bruges
lidt, til det har den rette konsistens. 1/1 grillstarter taendte Weber-
/Lt et par minutter. Dejen skal vaere briketter. Saet pizzastenen i GBS-
fast, sa den kan rulles ud. Stil dejen til risten og lad den varme op i ca. 5 min.
haevning i ca. 1-2 timer. Form to boller Bag pizzaenica. 4 min. og held
og rul dem ud pd durummel. Smar forsigtigt a@ggene pa pizzaen. Bag den

tomatsauce pa og drys med revet ost i yderligere i ca. 5-8 min. Fortsat med
og rat oksekgd i sma kugler. Laeg den at bage pizza nummer to pa samme
forste pizza pa pizzastenen evt. med made.

en pizzaspade drysset med durummel.

Sla &ggene ud og heeld dem i to glas,

sa de nemt kan haldes pa pizzaen.




WEIGT

TIP

Tilsat evt. mere vaeske
undervejs afh@ngig af, hvor
godt bradet suger vaesken.

STUFFING

4L PERSONER
FORBEREDELSE: 20 min. SVARHEDSGRAD: Nem
TILBEREDNING: 20 min. GRILLTEMPERATUR: 180 °C
SAMLET TID: 40 min. KERNETEMPERATUR: -
GRILLMETODE: Direkte varme UDSTYR: Wok-sat (Gourmet BBQ System)

INGREDIENSER
100 g bacontern « 100 g lgg * 3 &bler « 200 g svesker « 10 g frisk timian 1
appelsin ¢ 3 dl hgnsebouillon « 200 g toastbrgd  salt « peber

| KOKKENET VED GRILLEN

1. Hak leg, aebler, og toastbred i tern 1. Klarger grillen til direkte varme, ca.
180 grader. Hvis du griller pa en
kulgrill, skal du anvende det, der
svarer til lidt under en halvt fyldt
grillstarter med taendte Weber-
Briketter.

2. Seet wokken i GBS-grillristen, og lad
den forvarme i 5-10 min.

3. Tilsaet baconkedet og steg det indtil
det er gyldent.

4. Tilseet log og steg dem, indtil de er
blagde.

5. Tilseet xble og svesker og steg indtil,
xblerne er mare.

6. Tilseet hgnsebouillon og lad det simre
et par min.

7. Tilseet toastbred og smag til med salt
og peber.

8. Tag stuffingen af grillen, nar den har
en grgdlignende konsistens, og stil
den til afkeling.




WEIGT

ANDESTEG
med sluffing

4 PERSONER

FORBEREDELSE: 30 min.
TILBEREDNING: 2 timer.
SAMLET TID: 2,5 time
GRILLMETODE: Indirekte varme

SVARHEDSGRAD: Middel

GRILLTEMPERATUR: 160 °C
KERNETEMPERATUR: 70-75 °C
UDSTYR: Stegholder, Drypbakke,

Stegetermometer

INGREDIENSER

1 and & ca. 3,5 kg » 4 spsk. olie ¢ salt « peber « 500 g stuffing (se separat opskrift)

| KOKKENET

1. Rens anden grundigt indvendigt og
udvendigt.

2. Smgr anden med olie og krydr med
salt og peber.

3. Fyld anden med stuffing og luk den
med kednale eller kedsnor.

4. Placer anden i stegholderen.

| KOKKENET

1.

Klarggr grillen til indirekte varme, ca.
160 grader. Til en kulgrill skal der
bruges en 1/3 grillstarter med
tendte Weber-Briketter.

Forvarm grillen i 10-15 min.

St stegholderen med anden pa
risten ved indirekte varme med en
drypbakke under. Fyldt 2 cm vand i
drypbakken.

Luk ldget og grill anden, indtil

den rammer den gnskede
kernetemperatur. Grilltiden vil ca.
vaere 50 min. pr. kilo kad.

Lad anden hvile mindst 30 min.
inden den skaeres ud.
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