


KLUBBEN

50-50 GRILLNING

Denne metode er perfekt til mad, som
forst skal brunes og derefter grilles i
lzengere tid for at blive helt gennemstegt.

Nar briketterne er klar, lsegger du dem
pé kulristen i den ene side af grillen. P&
den anden side af kulristen szetter du en
drypbakke, som opsamler kedsaften.
Heeld gerne lidt vaede i drypbakken,

det forhindrer kedsaften i at breende
fast, hvilket giver maden en grim

afsmag af sod.

Du begynder med at brune kedet, f.eks.
kyllingelar eller svindemerbrad, direkte over
de glohede briketter. Derefter flytter du
kedet til den anden side af grillristen over
drypbakken. Her griller det feerdigt ved
indirekte varme. Over briketterne kan

du lave grensagstilbeher, f.eks. kartofler,
peberfrugter og majskolber i mindre
stykker.

En anden leekkerbisken er grillede
nachos med cheddarost og chilisalsa,
som du kan tilberede i en kyllingeholder
fra Weber. Seet den over briketterne i
4-5 minutter, sa har du en skan snack til
venner og familie.



JULENS GL/DER PA GRILLEN

FLASKESTEG

Du ridser fleeskestegen uden at skeere ned

i kodet, men dog sé& langt ned, at du neesten
kommer ned til kedet.

Imellem sveerene gnider du stegen godt

ind i salt, og i hver fjerde rille seetter du et
laurbeerblad.

Stegen grilles ved indirekte varme i ca. 1'% time,
til den er 70 grader i kernetemperatur.

Efter 1 time tager du vaeden fra drypbakken

og bruger den til sauce. Drypbakken szetter du
tilbage i grillen.

Derefter tager du stegen af og lader den traekke
i 10-15 min.

WEBER® 8" |
| stegekury med drypbakke under
med lidt vand i-

GLEGRILL
‘ég risten eller i stegekurvs :\led
drypbakke under r.tsien. i i "
drypbakken med lidt vand p o
anden drypbakie, som du ver
pa hovedet imeflem kullene.

GASGRILL

| stegekurv i en drypbakke med
lidt vand.

Vaeden som ligger i drypbakken,
kan du bruge 1il sauce-




KLUBBEN

ANDESTERG ca 3xs

Rens anden og klip den yderste del af vingen af til senere brug. Gnid anden
indvendigt med salt og peber. Skrael 3 madaebler og skaer dem i tern. Fyld anden
godt op med svesker og zebler. Luk anden med madsnor eller kednale.

| en foliebakke fyldes 2 dl vand og de afklippede vinger.

KUGLEGRILL: Grillstarteren fyldes med 2/3 kul, som du starter godt op og
placerer cirkuleert i grillen. Anden laegges i en stegekurv og foliebakken placeres
under risten pa en foliebakke som vendes med bunden opad mellem kullene.

GAS 0G Q™: Indirekte og halv varme.
PA Q": Leeg anden i en stegekurv, som du placerer i foliebakken.

KUGLEGRILL — ROTISSERIE: Seet anden pa rotisseriet og
placer foliebakken pa risten.

SUMMIT — ROTISSERIE: Anden seettes pé rotisseriet og
foliebakken placeres pa risten.

Efter en times stegning tager du foliebakken af og
sigter veesken i en gryde. Seet foliebakken tilbage i
grillen med lidt frisk vand. Det giver mulighed for at f&
den sidste sky og gor, at stegen ikke bliver tor.

Pafyld Ve grillstarter klargjorte briketter pa
kuglegrillen.

Anden steger videre i 1-1%2 time alt efter veegt.

Stegetiden er ca. 45 min pr. kg. Fylder du anden
med fars, skal du beregne lidt lzengere stegetid.



JULENS GL/DER PA GRILLEN

RODKAL

1 fintsnittet redkalshoved
2 dl ribssaft

2 dl hyldebzersaft

Lidt redvinseddike

2 appelsiner i sma stykker
1 dl sukker

Bland det hele i en stor gryde og lad det smakoge

i 12-2" timer, alt efter hvor fint redkalen er snittet.
Herefter smager du redkalen til med sukker og evt. salt.
Til sidst runder du af med 2-3 spsk. andefedt.

BRUNEDE KARTOFLER

Kog en portion sma kartofler med skind i ca. 15 min.
Heeld vandet fra. Nar du kan rere ved kartoflerne uden at
breende fingrene, piller du dem med en urtekniv.

I grillen fylder du varme kul til direkte grillning. Du skal bruge
cirka 2/3 af en grillstarter.

Seet derpé wokken i grillen og hzeld 1 dI
sukker i den. Hold oje med sukkeret, da
det pludselig bliver sort. Nar neesten alt
sukkeret er smeltet, tilseetter du 100 g
margarine. Herefter hzelder du kartoflerne
i wokken og rerer jeevnligt rundt i dem.
Brug en hard treeske, da massen bliver
hard — en ske af plastik godt kan knaekke.
Veer talmodig, da det tager lidt til, inden
kartoflerne rigtigt tager farve.

Nar du heaelder kartoflerne i wokken, kan
sukkermassen klumpe, men den smelter
igen efter lidt tid.




KLUBBEN

KLEJNER

125 g margarine

125 g sukker

500 g mel

2-3 eeg (efter storrelse)

V2 tsk kardemomme

Y2 tsk bagepulver

o dl flode eller meelk

1 tsk revet ingefeer

Revet citronskal af 1 okologisk citron

KOKKEN:

Kom mel, sukker, kardemomme og bagepulver i
en skal, hvorefter du smuldrer margarinen oveni.
Tilseet derpa eeg, veede, ingefeer og citronskal.
/It derefter dejen godt igennem og rul den ud i

4-5 mm tykkelse. Derneest skeerer du den forst lodret TIP!

igennem og siden pa kryds. | hvert stykke dej laver Bliver olien for \.rar':’ﬁ.
du en revne, som du ferer den ene ende af stykket wan du evt. Jukke lidt
igennem. Derved far du den kendte klejneform. t'{:_"_ buﬂdspjee'ldet.

dven-
GRILL . . dig’t at bruge 'lé_g_el
Fyld kuglegrillen med varme briketter. Du skal bruge til denne opskrift.
2/3 af en grillstarter, og briketterne skal fordeles
jeevnt over hele kulristen til indirekte grillning.
Seet wokken i grillen.

Det er ikke ne!

Du varmer 500 g palmin godt op. Nar det syder godt
omkring en tandstik, er palminen klar. Prov lave én
klejne i wokken, fer du gar i gang med alle de andre.
Det er vigtigt, at palminen er varm nok, ellers suger
dejen for meget olie.

Lav 3-4 klejner ad gangen. Nar de kommer til over-
fladen og bliver gyldenbrune, vender du dem med en
hulske. Nar klejnen er gyldenbrun p& begge sider,
fisker du den op med hulskeen. Pas p4, at du ikke
drypper olie ned mellem wokken og grillen, da varme
kul og olie er en uheldig kombination.




JULENS GLAEDER PAGRILLEN - =i Ly ueber

JODEKAGER

200 g smor

250 g mel

85 g sukker

V2 tsk hjortetaksalt
1 eeg til pensling

Pynt:

Kanel

Sukker
Mandelsplitter

Smorret hakkes i sma stykker og
smuldres i melet. Tilseet resten og saml
dejen hurtigt. Leeg det koldt i 1 time.
Udrul dejen pa et meldrysset bord.
Udstik kagerne og pensel kagerne med
2eg. Pynt til sidst med kanelsukker.

Bages ved 200 grader i ca. 10 min.
Indirekte svag-middel varme.

HVAD ONSKER
DU DIG | AR?

Husk at Weber® Style™-serien
ALTID har den perfekte julegave
til gritlentusiasten



