
アップルパイ

パイシート   １枚
リンゴ    半分
バター    ２０ｇ
シナモンシュガー ５ｇ
砂糖   １０ｇ

調理方法:
グリル庫内を２００℃にセット
リンゴの皮を剥き、４等分にカットしてか
らスライスしておく
パイシートの半面にリンゴ、バター、シナ
モンシュガー、砂糖をふる
パイシートを半面にたたみ、フォークで
端をおさえてくっ付け、上に穴をあける
お好みで上に溶き卵を塗り、艶を出す
パイをクッキングシートの上で遠火にセ
ットし、２００℃で１５分程焼く
遠火から直火にクッキングシートのまま
変え、更に５分焼けば完成
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仕込み時間:

15分
調理方法 :

遠火
グリル温度 :

200°C

スペアリブ

スペアリブ  １ラック 
ラブ   ４０ｇ 
オリーブオイル  ５０ｇ 
バーベキューソース   ５０ｇ 
蜂蜜  ２０ｇ 
塩  ５ｇ 
胡椒  ５ｇ 

調理方法:
グリルの庫内温度を１８０℃にセット
スペアリブの内側に薄皮が付いたままの
場合、それを剥がしておく
スペアリブにラブ、塩、胡椒を振り、オリー
ブオイルを塗る
ラックなどを使い遠火にスペアリブをセ
ットし、３０分焼く
スペアリブを取り出して、アルミホイルの
上に置き、BBQソースと蜂蜜を塗り、アル
ミホイルで包み、再度遠火に戻し、更に
１時間焼く。
スペアリブをアルミホイルから出し、裸の
状態で更に強火の遠火で１０分焼き、外
側に香ばしさを出せば完成
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仕込み時間:

10分
調理方法 :

遠火
グリル温度 :

180°C

ブラートソーセージ

２本 
５ｇ 

１０ml
 １０ｇ 
３０ｇ 
１０ｇ 

材料:
生ソーセージ 
胡椒   
オリーブオイル  
蜂蜜   
粒マスタード 
マヨネーズ   
カイエン、
又はチリペッパー   ２ｇ 

調理方法:
グリル庫内を２００℃にセット 
生ソーセージにオリーブオイルを塗り、
胡椒を振る 
グリルの網目に沿って網目と網目の間に
ソーセージを乗せる安定させ、１分半焼
く 
ソーセージの４面を１分半ずつ焼き、合
計６分程焼く 
肉の中心温度が６３℃で取り出し、２分
間余熱で冷ます 
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リッチハニーマスタード:
蜂蜜、粒マスタード、マヨネー
ズ、カイエンペッパーを混ぜれば
完成

ブラートソーセージ

スキュアーベジタブル

クラシックチーズバーガー

スペアリブ

アップルパイ

AMERICAN CLASSICS
RECIPE CARD

仕込み時間:

5分
調理方法 :

直火 
グリル温度   :
200 °C

スキュアーベジタブル

材料:
パプリカ    １個
ズッキーニ １個
シイタケ    １個
ナス     １個
エリンギ    １個

バジルペースト ５ｍｌ
塩     ２ ｇ
胡椒     ２ｇ
オリーブオイル １０ｍｌ

調理方法:
竹櫛を水に３０分以上つけておき、グリ
ル庫内を２００℃にセット
野菜を一口サイズに切り、串にさして行く
小さいボウルにバジルペースト、オリー
ブオイル、塩、胡椒を入れ混ぜる
串に刺した野菜にボウルに混ぜたタレを
刷毛で塗る
グリルに串野菜を置き、３分焼く
ひっくり返し、更に３分焼き、十分に焼き
目が付いていれば完成
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仕込み時間:

10分
調理方法 :

直火
グリル温度 :

200 °C

クラシックチーズバーガー

材料:

材料:

材料:

牛ひき肉  １５０ｇ
バーガーバンズ １個
スライスチーズ １枚
レタス    １枚
玉ねぎ  １０ｇ
トマト    １０ｇ
塩・胡椒  ２ｇ
オリーブオイル ２０ｍｌ

マヨネーズ ２０ｍｌ
ケチャップ ２０ｍｌ
お新香  １０ｍｌ

調理方法:
グリル庫内の温度を２３０℃にセット
牛ひき肉をハンバーグ状の形に整え、オ
リーブオイル、塩・胡椒を振る
奇麗なグリルの上にパテを乗せ、２分半
焼く
ひっくり返し、更に２分半焼き、チーズを
乗せ、更に３０秒焼く。肉の中心温度が
６３℃で完成
バンズの内側をグリルで焼き目が付くま
で２０秒程焼き、取り出す
バンズの上に焼きあがったパテを置き、
野菜とサウザンアイランドソースを乗せ
て完成
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仕込み時間:

5分
調理方法 :

直火
グリル温度 :

200°C

グリルマスター
になろう

Weberグリルの
世界へようこそ
バーベキューに欠かすことが出来ない、アメリカのクラシックなバーベキュ
ーのレシピです。本格的なアメリカのバーベキュー料理の中から、ソーセー
ジ、スペアリブ、クラシックチーズバーガーをご自身で準備して調理していきます。
ますます人気が高まっているアメリカのクラシックバーベキューをマスターして、
仲間や家族を驚かせましょう！

サウザンアイランド
小さなボウルに刻んだお新香
（きゅうちゃん漬等）を入れ、
マヨネーズ、ケチャップと混ぜる

ckitahara
Sticky Note
Align the quantity of ingredients to the right side




