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Die (Weber)

26.09.2018 - eventuell verwendete Kabeltrommel vollstÃ¤ndig abrollen. Vorheizzeit von 15 Minuten beachten! 2. Deckel drauf. Grillen Sie mit geschlossenem ... 
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          Presseinformation



Die (Weber) Grillsaison ist eröffnet! Wels, 09.07.2015 – Grillen ist mittlerweile eines der beliebtesten Freizeitvergnügungen von Herr und Frau Österreicher. Die archaische Begeisterung der Menschen für die Beherrschung des Feuers spielt dabei genauso eine Rolle wie ernährungswissenschaftliche oder soziale Aspekte. Richtiges Grillen gehört heute zu den gesündesten Arten Fleisch, Fisch oder Gemüse zuzubereiten. Kaum anderswo kann man das Zubereiten von Speisen zusammen mit der Familie oder Freunden so unmittelbar erleben und genießen wie beim gemeinsamen Grillen.



Damit die Grillsaison auch gut gelingt, hier 15 goldene Grillregeln: 1. Etwas Geduld am Anfang. Nach dem Vorheizen sollten Holzkohle oder Briketts mit einer weißen Ascheschicht überzogen sein. Dann ist die Glut richtig heiß. Beim Grillen mit Gas beim Zünden den Deckel öffnen, dann schließen und 15 Minuten vorheizen. Das Gas nach dem Grillen zuerst direkt am Grill ausschalten und erst im Anschluss auch bei der Gasflasche. Beim Elektro-Grillen den Grill nur an einzeln gesicherten Steckdosen anschließen bzw. eine eventuell verwendete Kabeltrommel vollständig abrollen. Vorheizzeit von 15 Minuten beachten! 2. Deckel drauf. Grillen Sie mit geschlossenem Deckel, das verhindert die Gefahr einer Flammenbildung und ermöglicht eine schonende indirekte Garmethode. 3. Wie man’s auch dreht … Bei der direkten Grillenmetode wenden Sie idealerweise das Fleisch nur einmal. Bei der indirekten Grillmethode mit geschlossenem Deckel ist ein Wenden überhaupt nicht notwendig. 4. Mit Druck geht gar nichts. Drücken Sie nicht mit dem Wender oder der Zange auf das Fleisch. Es verliert so nur Saft und Geschmack. 5. Gut geölt läuft’s besser. Wenn Sie das Fleisch mit einer leichten Ölschicht bestreichen, erhält es schneller seine typische Bräunung und klebt auch nicht am Rost fest. 6. Einstechen ist out. Verletzten Sie das Fleisch nicht mit der Gabel. Wenn der Saft austritt, wird das Fleisch trocken. 7. Weg mit dem Fett. Schneiden Sie das Fett von Steaks oder Koteletts bis auf eine Dicke von 5 mm ab. Das schützt vor Flammbildung. 8. Nie kühlschrankkalt auf den Grill. Lassen Sie Ihr Fleisch oder Gemüse vor dem Grillen Raumtemperatur annehmen (ca. 20 – 22 °C).



          9. Zucker zuletzt. Marinaden oder Glasuren mit einem hohen Anteil von Zucker oder Honig erst zu Ende der Garzeit auftragen. So erhalten Sie eine aromatische Kruste. 10. Schon fertig? Für ein optimales Grillergebnis messen Sie die Temperatur immer an der dicksten Stelle im Fleisch.



Rezeptvorschlag: Riesengarnelen mit Knoblauch-Semmelbröseln Zubereitungszeit: 30 Min. Grillzeit: 8 Min.



Zutaten: 



5 Riesengarnelen (je 80 g)







100 g Weißbrot







1 Knoblauchzehe







1 TL Zitronenschale







4 EL Petersilie







3 EL natives Olivenöl extra







Meersalz







Pfeffer







1 Zitrone



Zubereitung in der Küche: 1) Die Riesengarnelen waschen und trocken tupfen. Anschließend diese längs vom Schwanz zum Kopfende aufschneiden, jedoch nicht vollständig durchschneiden. Den Kopf säubern und das Innere entfernen. 2) Das Brot mit einer Reibe zerkleinern, den Knoblauch zerdrücken und zusammen in eine Schüssel geben. Die abgeriebene Zitronenschale hinzugeben. Die Petersilie waschen, klein hacken und hinzugeben. Mit Olivenöl, Salz und Pfeffer würzen. Alles gut mischen. 3) Den Kopf und Rücken der Riesengarnelen per Hand mit der Mischung füllen. Dabei die Mischung sanft hineindrücken, damit sie den Kopf vollständig ausfüllt. 4) Den Fischhalter mit Olivenöl bestreichen und die Riesengarnelen hineinlegen. Die Riesengarnelen ebenfalls mit Olivenöl bestreichen und den Fischhalter schließen.



Zubereitung am Grill: 1) Den Grill für direkte Hitze bei ca. 160 °C vorheizen. 2) Den Fischhalter auf den heißen Grill legen. Die Riesengarnelen 6–8 Minuten bei geschlossenem Deckel grillen und dabei den Fischhalter nur einmal wenden. Die



          Riesengarnelen dürfen nicht zu lang garen – sie sind fertig, wenn das Fleisch von durchscheinend zu weiß wechselt.



Rezeptvorschlag: Mechoui Lammkeule am Spieß Zubereitungszeit: 15 Min. Marinierzeit: 1 Std. Grillzeit: 45 Min.



Zutaten: 



1 Lammkeule



Für die Chermoula-Marinade: 



1 mittelgroße Zwiebel







3 Knoblauchzehen







½ Bund frischer Koriander







2 EL grobes Salz







3 EL süßes Paprikapulver







2 TL gemahlener Kreuzkümmel







1 TL Pfefferkörner







250 ml Olivenöl



Zubereitung in der Küche: 1)



Die Lammkeule zurechtschneiden. Dabei etwas Fett entfernen und Einschnitte in das Fleisch vornehmen.



2)



Dann die Chermoula-Marinade vorbereiten. Die Zwiebel und die Knoblauchzehen schälen. Beides grob zerkleinern. Mit einem Mixer vermengen, dabei Olivenöl hinzugeben.



3)



Den Koriander abwaschen und fein zerkleinern. Diesen anschließend zusammen mit dem Salz,



dem



Paprikapulver,



dem



Kreuzkümmel



und



den



Pfefferkörnern



zu



der



Zwiebelmischung hinzufügen. Alles vermengen. 4)



Die Mischung in einen Topf geben und Olivenöl hinzufügen. Aufkochen und fünf Minuten lang bei schwacher Hitze köcheln lassen.



5)



Die Marinade auf der Lammkeule verteilen und eine Stunde bei Raumtemperatur marinieren.



6)



Die Lammkeule am Drehspieß befestigen.



          Zubereitung am Grill: 1) Den Grill für indirekte Hitze bei ca. 200 °C vorheizen. 2) Den Drehspieß am Motor fixieren und diesen einschalten. Den Deckel schließen. Die Lammkeule regelmäßig mit der restlichen Chermoula-Marinade bestreichen. 3) Überprüfen, ob die Lammkeule gar ist. Für eine medium gegarte Lammkeule beträgt die Kerntemperatur 65°C. Danach die Lammkeule zehn Minuten lang ruhen lassen. 4) Aufschneiden und servieren. Über Weber Stephen Ein bahnbrechender Einfall von George Stephen hat die Grillwelt revolutioniert: 1952 arbeitete der spätere Gründer der Grill-Marke Weber beim Bojenhersteller Weber Brother Metal Works in Chicago. Stephen fiel die Kugelform aus Metall auf und die Idee, die ihm in den Sinn kam, war ebenso simpel wie genial: Drei Beine an diese Schale montiert, einen Deckel darauf gesetzt, einen Griff daran befestigt und das moderne Holzkohle-Grillzeitalter war eingeläutet. Durch die Kugelform war es nun möglich, den Grill wie einen Umluftherd zu nutzen und schonendere Garmethoden – wie z.B. die indirekte Grillmethode – anzuwenden. Damit begann ein neues Grillzeitalter, das eine bis dahin nicht gekannte kulinarische Vielfalt mit sich brachte. Seit nunmehr 35 Jahren sind die Griller von Weber Stephen in Österreich erhältlich. Im Jahr 2003 wurde die Weber Stephen Österreich GmbH gegründet. Der Firmensitz befindet sich im oberösterreichischen Wels. Seit 2007 lenkt Christian Hubinger als Geschäftsführer die Geschicke des Unternehmens. Ihm und seinen rund zwanzig Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern ist es gelungen, den Umsatz in Österreich in den letzten acht Jahren zu versechsfachen. Weitere Auskünfte: Matthias Fuchs, Marketing Weber Stephen Österreich GmbH Maria-Theresia-Str. 51, 4600 Wels Tel.: +43 7242 890135 36 Email: [email protected] Marlene Grabner, PR Consultant 4D Solutions Hasnerstr. 123, 1160 Wien Tel.: +43 664 96 48 116 Email: [email protected]
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Die Marke Weber weiterentwickeln: Simone Weber ist 

03.08.2016 - Sie tritt die Nachfolge von Marc-André Palm an, der inzwischen die EMEA-weiten. Marketingaktivitäten von Weber-Stephen leitet. In dieser ...
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Die Weber - Buch.de 

1887. Erkner. Kontakt zum am 6. Mai 1886 ge- grÃ¼ndeten Verein Durch! Der Verein besucht Hauptmann in Erkner, Vortrag im Durch! Ã¼ber Georg BÃ¼chner (17. Juni).5. Altlandsberg Erste Vernehmung am 17. Juni wegen des Vereins Pacific im. Zusammenhang mi
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Die Weber 

figuren in Kulissen aus Pappde- ... Die Angaben folgen Pfeiffer-Voigt, vgl. aber auch: Rüdiger Bernhardt: Chronik von Gerhart ... kennen, die drei Brüder Georg,.
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weber 

06.07.2018 - Du erreichst uns online, per Telefon und auf vielen anderen Wegen. ...... reinigst, kÃ¶nnen sie allerdings auf dein Grillgut fallen. 1) LÃ¶se das ...
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Die Weber 

Vorsitzender der Gerhart-Hauptmann-Stiftung Kloster auf. Hiddensee. .... Luft, halbnackte Kinder, am rasselnden Webstuhl sitzen im schlecht geheizten Raum ...
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Weber Q 140 - Weber Grills 

eléctrico Weber® que não tem defeitos de material e mão-de-obra a partir da data em que foi adquirido, da seguinte forma
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Weber Grill: Die Grillsaison ist erÃ¶ffnet! 

Chicago. Stephen fiel die Kugelform aus Metall auf und die Idee, die ihm in den Sinn kam, war ebenso simpel wie genial: Drei Beine an diese Schale montiert, ...
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Weber-Stephen 

15.02.2018 - www.facebook.com/WeberGrills.DE.AT.CH · www.youtube.com/user/WeberStephenGrills. Weber-Stephen auf einen Blick: Verantwortlich fÃ¼r ...
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Weber-Stephen â€“ Die Erfolgsgeschichte des Kugelgrills 

... 2016 ist eine neue Weber App verfÃ¼gbar, mit tollen BBQ-Inspirationen und praktischen ... Matthias Fuchs, Marketing ... E-Mail: [email protected].
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Weber macht die Weihnachtszeit zur Grillzeit 

21.11.2013 - verraten die Weber Grillmeister ihre Tipps & Tricks zum perfekten Grillerlebnis. Seit 2011 wird die Weber Grillakademie Original auch in der ...
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FrÃ¼hlingsstart mit Weber: Die Produktneuheiten 2013 

02.03.2018 - Aktuelle News, Rezepte und Grill-Tipps bietet darÃ¼ber hinaus die Weber Facebook-Seite unter https://www.facebook.com/WeberGrills.DE.AT.
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die weber hochdeutsche ausgabe by gerhart hauptmann 

This. Die Weber Hochdeutsche Ausgabe By Gerhart Hauptmann PDF on the files/S3Library-0eb96-1a2ee-0c166-9754d-2a713.pdf file begin with Intro, Brief Discussion until the. Index/Glossary page, look at the table of content for additional information, if
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Start in die Grillsaison mit Weber 

Winterthur, 28. Februar 2013 â€“ Mit der Aktion â€žAlt-gegen-Neuâ€œ am Samstag, 2. MÃ¤rz, erÃ¶ffnet. Weber die Grillsaison 2013. AnhÃ¤nger der gehobenen Grillkunst ...
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Schneller, heiÃŸer, vielfÃ¤ltiger: Die Weber 

01.01.2016 - BrandheiÃŸe Revolution: Neue Briketts und Holzkohle fÃ¼r noch mehr Grillpower. HeiÃŸer, schneller, besser: Das Must-have fÃ¼r lange Grillabende ...
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Weber Way hautnah: Zwei Weber Handelspartner 

04.12.2015 - Weitere Informationen zu Weber im Internet unter www.weber.com und bei Facebook www.facebook.com/WeberGrills.DE.AT.CH.
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GaSGrill - Weber 

m WARNUNG. 1. Lagern oder arbeiten Sie nicht mit leicht entflammbaren Gasen oder FlÃ¼ssigkeiten in der NÃ¤he diese GerÃ¤tes. 2. In der NÃ¤he dieses GerÃ¤tes ...
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Weber mit 

Ingelheim, KÃ¶ln, 13. August 2015. Hochgenuss mit Weber-Stephen: Der Grillexperte ist am 29. und 30. August 2015 mit der Attraktion â€žWeber Grilling in the Skyâ€œ ...
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Die neuen Weber® Gas- und Elektrogriller – die perfekte 

23.04.2014 - Was aber tun, wenn man keinen eigenen Garten zur Verfügung hat? Der. Premium-Grillhersteller und Marktführer in Österreich Weber Stephen ...
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gasgrill - Weber 

Stephen Products Co. an die Kundendienstabteilung von Weber-Stephen Products Co. ... JARN & GLER WHOLESALE EHF ... Broughton Hall Business Park.
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Der einzigartige Weber Way hautnah: Neuer Weber 

10.03.2016 - 1952 erfand George Stephen den Weber Kugelgrill und revolu- tionierte damit die Ã„ra des Grillens. 60 Jahre spÃ¤ter besitzt das familiengefÃ¼hrte ...
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â€žWeber for lifeâ€œ: Die Weber Welt 2017 erstmals auf der 

10.08.2016 - Stand an erster Stelleâ€œ, sagt Simone Weber, seit August neue Marketing Direktorin Weber-. Stephen ... (E-Mail: [email protected], Tel.
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rising - Weber Shandwick 

next year. Social media/blogging the top function/ responsibility added to department in .... To learn more about our The Rising CCO research, please contact:.
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WEBER POULTRY ROASTER 178714 

must be prepaid. Weber will return parts to the purchaser, freight or postage prepaid. This Limited Warranty does not cover any failures or operating difficulties ...
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Mit Weber am Ball 

08.05.2014 - Association (SBA) bewertet die Ergebnisse der Grill-Amateure nach ... Informationen zu Weber im Internet unter http://www.weber.com und bei ...
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