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A sikersztori
George Stephent valésziniileg a gomb forméja varazsolta el

tobb mint 50 évvel ezelGtt és inspiralta arra, hogy egy bojat
ikonna valtoztasson. Stephen, aki akkoraban a chicagéi
Weber Brothers Metal Works béjagyarban dolgozott, egy fél
boéjara egyszer(ien felszerelt harom labat és rahelyezett egy
fedelet. Megszuletett a gombgrill és azzal a modern faszenes

grillkorszak.

Weber®- A legmagasabb szinvonalu grillkultira
Weber®1952-ben forradalmasitotta a grillkultdrat. Ami
egykor a legendas gombgrillel kezd&dott, ma mara
miszakilag és formailag kifogastalanul kigondolt grill-
készllék altal nydjtott valtozatos grillélménnyé fejlédott.
AWeber® segitségével végzett grillezés mindig garantal-
ja az optimalis eredményt: Mert ez lehetdvé teszi mind a
kozvetlen, mind a kozvetett grillezést, zart fedéllel, ahol

a hémérséklet és keringtetett levegs vezérlése a faszenes
gombagrill égésterében légtereldn keresztul valosul meg és
ezzel a grillrost nehézkes magassag allitasa teljességgel

feleslegessé valik.

Biztonsag a kezdetektdl

Az Uj elemekkel felszerelt Weber® grillkészilékek

a biztonsag tovabbi optimalizalast garantaljak: Az (j fo-
gantylkkal és a fogantylk kozotti megnovelt tavolsag-
gal, a hévédd fedélfogantydval, rogzitetten beépitett
fedélhGmérdvel és szigetelt légterel6kkel. AWeber® ter-
mékek mindig az optimalis biztonsagot, sokszin(iséget és
kényelmet nydjtjak Onnek!

Eredeti gombgrill —1952

One-Touch® Premium — 2010

A prototipustdl a
Premium grillkészulékig:
Weber®sikersztori

Valassza az eredetit

Ha ma az eredeti Weber® terméket valasztja, részesévé
valik a tapasztalat, innovacio és mingség nagy hagyoma-
nyanak. AWeber® grillkészilékek szokatlanul hossz( élett-
artamuak, mert azok igényes gyartasi folyamatban készul-
tek. Afedél és égéstérfala min6ségi, vastag, kilonlegesen
kis karbon tartalmu acél, mely ezért optimalis a 870 °C-on
beégetett zomanchoz. Ez és még szamtalan mas okbdl he-
lyes a dontése, mely szerint

Weber® grillkészlléket valasztott, hogy sok éven at élvez-

ze a tokéletes grillezés oromét!



A zart fed6vel torténd grillezés Uj grillmodszerek alkalmazasat teszi lehetdvé. A
kozvetlen és kozvetett grillezés a Weber® altal kifejlesztett fogalmak és techni-
kak. Afedének koszonhetén a hé egyenletesen cirkulal a grillkésztlékben, ezaltal
szinte korlatlan lehet8séget kinalva a Weber® grillkésziléken torténd ételkészi-
téshez. Mindegy, hogy nagymeéret( grillétel, pl. karacsonyiliba, komplett mentk,
extravagans wok ételek, desszertek, minden faradtsag nélkul sikertl és kozvetlen

vagy kozvetett grillezési modszer segitségével.

Kozvetetten grillezve
Tokpesztoval toltott pulykatekercse

> ajanlott grillkészulék: pl. Weber® Q™ 100 Hozzavalok:

15 dkg Hokkaido tok

Elkészités: . .
1db chilipaprika

Apritsa fel a tokot héjaval egyltt kis darabokra és grillezze azok mindkét oldalat aranybarnara a 1gerezd fokhagyma
kézvetlen zonaban. Magozza ki a chilit, tisztitsa meg a fokhagymat, vagja a chilit és fokhagymat 4-5evBkanal repceolaj
aprora és tegye olajjal egyutt mixerbe. Adja hozza a tokdarabokat és a tokmagot, majd a keveréket 3 dkg tokmag

P gy Jjategy -Ad) §ot. maj 3 dkg frissen reszelt parmezan sajt
purésitse finomra. Tegyen hozza parmezan sajtot. S6zza meg a pesztot. o)
Tegyen két vékonyan beolajozott folia kozé pulykaszeletet. Kenje a pesztot egyenletesen Bors

) . . 4 db egyenként kb. 15 dkg-os pulykaszelet
a pulykaszeletre, majd szorosan gongyolje fel.

Farja at a pulykatekercset kis fanyarssal és helyezze a grillkészulékre. Grillezze mindkét oldalon ko-
zepes hdmérsékleten a kdzvetett terlileten kb. 20-25 percig. A grillezési id6 lejarta utan tegye még
egyszer rovid idore a kozvetlen terlileten, hogy a his megpiruljon. S6zza és borsozza.

Elkészitési id6: kb. 30 perc Grillezési id6: kb. 40 - 50 perc Weber® termékajanlas

Kozvetett grillezés:
30 percnél tobb stitési idot igénylo grillételekhez

A kozvetlen grillezési médszernél a grillételt a h6forrasok

kozott a csepegtetd talca felett tesszik a grillracsra. A felszallo Weber® Q™ 100
Nagy teljesitmény kis teriileten, ideélis parkban vagy
strandon torténd hasznalathoz.

62.490 HUF

forro levegdt az égéstér és a fedél visszaveri, igy a grillétel
mintha forré levegds stitében korben sil meg. A kozvetett

grillezési modszer alkalmas egész szarnyasok, sonka, stltek és

olyan nagy darab hdsok sutéséhez, melyeket viszonylag lassan

kel siitni. é,

EIGnyok . )
v Huskosar
» Ahgcirkulal a grillétel kordl, mint a sitben, a grillételt nem Kis huskosar (Weber® Q™ 100-tl).
kell megforditani. 2,5X4X175Cm
* Nem képz6dik sem lang, sem fust. 5.699 HUF

» Kimélo, egészséges slités — a grillétel leégése nélkil.



Kozvetetten grillezve

Beer Can Chicken

> ajanlott grillkészilék: Weber ® faszenes és gaz grillkésziilékek
pl. Original®, Premium®, Deluxe®, Q™ 300, Spirit®

Segédeszkozok: Baromfitarté Original

Elkészités:

Keverje 0ssze a fliszerpac hozzavaloit egy kis talban. Olajozza be a csirkét, utana pedig a kivil-belul
dorzsolje be a paccal. Mosson meg és nyisson ki egy doboz sort, ontse ra a fél doboz sort. Tegyen a
dobozba fokhagymat, rozmaringot és allitsa a baromfitartoba. Tegye a bepacolt csirkét a barom-
fitartora és grillezze kozvetett kozepes héfokon (180 - 200 °C), zart tetdvel kb. 1 6raig. A Beer-Can-
Chicken akkor van kész, ha szdrasprobanal tiszta hislé aramlik ki és a maghémérséklet az egyik
comb legvastagabb részén (ekkor ne érjen a csonthoz) 82 °C. Pihentesse a csirkét kb. 10 percig,

miel6tt kiveszi a dobozbdl és feldarabolja.

Hasznos tanacs: A csirkét izesitheti a sor helyett borral, konyakkal,

whisky-vel, alma-/narancslével vagy malnasziruppal.

ElGkészitésiidG: 15 perc Grillezési idg: kb.16ra

ajanlasaval:

Hozzavalok:

1db konyhakész csirke; kb. 1,2 kg
50 ml olivaolaj

2 gerezd fokhagyma

1db rozmaringag

0,331s0r

Pac:

0,5 dkg 6rolt mustarmag
2,5 dkg siilt hagyma, szaraz
0,5 dkg 6rolt paprika
1gerezd megtisztitott,
finomra apritott fokhagyma
0,5 dkg 6rolt koriandermag
0,5 dkg 6rolt koriander

S6

Frissen 6rolt bors

Afatartés
erddgazdasagbol
szarmazik.

Ezt a logot tartalmazé
papir hasznalataval
Weber® tamogatja,
hogy erdeink a
felelGsségteljes
felhasznalassal hosszi
ideig fennmaradjanak.

www.weber.com
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