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HirschrÃ¼cken vom Weber Grill

21.10.2014 - Wildschweinsteaks Ã¡ 220 g. 1/8 l ... 2 Zweige. Rosmarin, abgezupft. 1 TL. Schwarze PfefferkÃ¶rner. 600 g. 50 g. 1. 100 ml ... Alle mit GBS System. 
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Presseinformation



Hirschrücken vom Weber Grill – Die Wildgrillsaison ist eröffnet



Wels, 21.10.2014 – Cholesterinarm, fettarm und qualitativ hochwertig – Wildbret erfreut sich nicht umsonst einer immer größeren Beliebtheit. Nun haben Reh, Hirsch und Co. wieder Saison und dürfen auch auf dem Grill nicht fehlen.



Wildtiere bewegen sich sehr viel und ernähren sich besonders ausgewogen. Dadurch zählt Wild zu den qualitativ hochwertigsten und gesündesten Fleischarten. Es gibt einfach keine artgerechtere Tierhaltung als das frei lebende heimische Wild. Dies schlägt sich auch positiv in der Güte des Fleisches nieder: Es ist fettarm und enthält wenig Cholesterin, dafür aber hoch konzentrierte Mineralstoffe wie Kalium, Phosphor, Spurenelemente (darunter Eisen und für die Schilddrüse so essentielles Selen) und wertvolle Omega-3-Fettsäuren. Wildtiere wie Hirsch, Reh und Wildschwein sind also nicht nur geschmacklich, sondern auch gesundheitlich gesehen nur zu empfehlen.



Bei der Zubereitung von Wild sind der Kreativität keine Grenzen gesetzt. Für den Rost eignen sich Steaks, Medaillons oder Spieße besonders gut. Der Vorbereitungsaufwand ist gering, denn ähnlich wie bei Rind- oder Schweinefleisch sollten die Wildstücke vor dem Grillen so wenig wie möglich bearbeitet werden. Eine Öl-Kräuter-Marinade aus aromatischen Kräutern wie Rosmarin, Thymian, Lorbeer oder Wacholder ist vollkommen ausreichend. Zu beachten ist, dass diese Zutaten vor dem Grillen mit einem Küchentuch abgenommen werden, damit nichts in die Glut tropft. Ob das Fleisch schon fertig gegrillt ist, erfährt man am besten durch die Fingerprobe. Dies sollte man ruhig öfters testen, denn die richtige Zubereitungsdauer ist für den Geschmack des Wildes besonders wichtig. Am besten schmecken Rehrücken und Hirschkeule, wenn sie noch leicht rosa sind. Wild wird schnell trocken, wenn es zu lange gegrillt wurde, und schmeckt dann nur noch halb so gut. Damit genau das nicht passiert, ist das „Audio-Digitalthermometer Weber Style“ zu empfehlen. Dieses misst bis auf 100 Meter Entfernung die Kerntemperatur, damit das Grillgut immer die richtige Temperatur hat. Dem perfekt gegrillten Hirschrücken steht somit nichts mehr im Wege.



Wildschweinsteaks mit lauwarmen Specklinsen Zutaten für 4 Personen: 4



Wildschweinsteaks á 220 g



1/8 l



Rotwein



1 EL



Öl



5



Wacholderbeeren



2



Lorbeerblätter



2 Zweige



Rosmarin, abgezupft



1 TL



Schwarze Pfefferkörner Salz



600 g



Gekochte Linsen (rot)



50 g



Speckwürfel



1



Zwiebel, feingehackt



100 ml



Fleischbrühe



1 EL



Weißer Balsamico



1



Lorbeerblatt Salz, Pfeffer



1 EL



Öl



Zubereitung: 1. Wacholderbeeren, Lorbeerblätter, Rosmarin und schwarzen Pfeffer im Mörser grob zerstoßen und mit Öl und Rotwein mischen. Steaks in dieser Marinade möglichst luftdicht 1 Stunde marinieren.



2. Grill mit Sear Station für direkte und indirekte, hohe Hitze (220°C) vorheizen.



3. Steaks aus der Marinade holen und gut abtrocknen (Kräuter und Gewürze entfernen). Danach diese von beiden Seiten 2 Minuten bei geschlossenem Deckel angrillen und dann indirekt positionieren, bis sie eine Kerntemperatur von 65°C erreicht haben. Sear Grate entfernen und Wok einsetzen.



4. Etwas Öl in die heiße Wok geben und den Speck darin anbraten, Zwiebeln hinzufügen und leicht mit anrösten. Linsen und Lorbeerblatt hinzufügen und mit der Brühe ablöschen. Das Ganze kurz aufkochen lassen und mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken.



Grillakademie Tipp / Rezeptinfo: Grilltyp:



Alle mit GBS System



Kohleart:



Express



Anzahl der Kohlestücke:



2/3 Kamin



Anordnung der Kohle im Grill:



Direkt (mittig)



Vorbereitungszeit:



20 Minuten + 1 Stunde Marinierzeit



Schwierigkeitsgrad:



Leicht



Grillzeit:



15 Minuten



Grillmethode:



Direkte und indirekte, hohe Hitze (220°C)



Empfohlenes Zubehör:



Sear Station, Wok, Wokbesteck , Digitalthermometer



Weitere



leckere



Wildrezepte,



wie



der



rosa



Rehschlögel



vom



Grill,



sind



unter



http://www.weberstephen.at/Rezepte/Rezept-Übersicht/Kategorie/Wild zu finden. 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 sieben 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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Weber Charcoal Grill Owner's Guide 

A Use proper barbecuing tools with long, heat-resistant handles. A To extinguish ... BODILY INJURY OR DEATH, OR A FIRE O
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gas grill - Weber Middle East 

check for leaks. sparks or open flames will result in a fire or explosion ..... Grilling times in recipes are based on 7
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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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Grillrezepte fÃ¼r Winterrezepte | Weber Grill Original 

Hier findest du Grillrezepte fÃ¼r Winterrezepte. Entdecke, wie vielseitig sich dein Weber Grill im Umgang mit Winterrezepte Rezepten einsetzen lÃ¤sst.
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Hervorragendes Ergebnis der Grill-Saison 2012: Weber 

02.10.2012 - klappbares Digital-Taschenthermometer, ein Feuerzeug mit Kindersi- cherung oder das neue ... Metal Works in Chicago. Stephen fiel die ...
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Hervorragendes Ergebnis der Grill-Saison 2013: Weber 

21.10.2013 - 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 ...
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Maibock: Zarter Wildbret-Genuss vom WeberÂ® Grill 

03.05.2012 - 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 ...
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GOURMET SANDWICHES & PANINI FEINES VOM GRILL SALATE ... 

SCHINKEN, PARMESAN & gehackten OLIVEN. 4,60. ARABISCHES FLADENBROT mit THUN & GURKE. 4,40. CIABATTA mit MOZZARELLA & TOMATE. 4,40.
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Grill-Highlights 2013: Weber zu Gast auf der Ambiente 

Page 1 ... Spirit-Serie â€“ Gasgrill-Dauerbrenner in neuem Design ... Weitere Informationen zu Weber im Internet unter www.weber.com und bei Facebook.
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Outdoor cooking on air Weber Grill startet mit neuem TV 

26.09.2018 - Er wird sowohl in ORF 1 und ORF 2 als auch privaten. Sendern wie Puls4, Sat1 Ã–sterreich, Pro7 Austria, Kabel1 Austria und N24 ausgestrahlt.
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Die Weber-Highlights fÃ¼r einmalige Erlebnisse am Grill 

28.04.2016 - keine Grenzen gesetzt. Die Revolution unter dem Rost. Ein besonderes Highlight sind die neuen Weber Briketts. Sie glÃ¼hen schneller, heisser ...
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Die Grill-Evolution geht weiter: Weber-Stephen auf der 

07.08.2014 - dem Motto â€žOutstanding moments to share and rememberâ€œ. Klassiker trifft Innovation: Die Weber Produktneuheiten 2015. Neben neuen ...
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GRILL OUTÂ® HANDLE LIGHT [A] Bracket [B] Bracket - Weber 

Customer Service Representative in your area or log onto www.weber.comÂ® ... service and which on examination shall indicate, to Weber's satisfaction, that they ...
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Grillen in einer neuen Dimension: Die Weber Grill 

Insider-Tipps fÃ¼r revolutionÃ¤r neues GrillvergnÃ¼genâ€œ, erklÃ¤rt Matthias Fuchs, Marketingverantwort- licher von Weber .... E-Mail: [email protected].
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Die Weber X-Mas-Grill-Specials machen Weihnachten 

20.10.2015 - So schmeckt echte Weihnachtsfreude: Master-Touch GBS Special Edition und. Spirit S-330 Premium GBS. Bis zum 24. Dezember hat Weber ...
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Der neue Summitâ„¢ Charcoal Grill von Weber revoluti 

07.04.2016 - der Weber-Stephen Ã–sterreich GmbH. HeiÃŸer Neuzugang: Der neue Summitâ„¢ Charcoal Grill von Weber revolutioniert das Grillen. Wels, 07.
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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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gas grill 

NO APRIETE EN EXCESO. Serrez les boulons jusqu'à ce qu'ils soient bien serrés. Ne tournez qu'un quart de tour supplément
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gas grill 

Assembly - Pg. 10 • Tank Enclosure Installation - Pg. 29 .... If you have purchased a side burner accessory with your Su
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gas grill 

sociedad con responsabilidad limitada en Delaware, con sede en 200 East Daniels Road, Palatine, Illinois 60067 EE.UU. WE
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GAS GRILL 

Liquid Propane grills only. See Owner's Guide for complete gas instructions. Natural Gas grills only. See Owner's Guide
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gas grill 

GAS GRILL. 310 ... Manual de montagem do grelhador a gás .... a Delaware limited liability company, located at 200 East
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gas grill 

7 jun. 2018 - GAS GRILL. Manual de montagem do grelhador a gás. Guía de montaje de la barbacoa de gas. ASSEMBLY GUIDE. ز
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GAS GRILL 

there are no sparks or open flames in the area while you check for ..... Grilling times in recipes are based on 70°F (20
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