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Hinweis zur Verwendung von
Aluminiumfolie

Salz- oder saurehaltiges Grillgut sollte keinen direkten
Kontakt mit Alufolie haben, denn Salz und Saure l6sen
Aluminium an und ubertragen es auf das Grillgut. Das
Grillgut deshalb zunachst in Backpapier und dann erst in

Alufolie wickeln.






VORWORT

DAS BESTE ZWEIER
WELTEN

DIE TOOLS FUR GRENZENLOSES
GRILLVERGNUGEN




Willkommen! Weber’s Dutch Oven & Plancha vereint das
Beste aus zwei Welten, bereitet groRes Grillvergnigen
und gibt euch einen unglaublichen Facettenreichtum bei
der Zubereitung eurer Lieblingsgerichte an die Hand. In
diesem Buch dreht sich alles um zwei der beliebtesten
Tools fur euren Grill. Mit Weber’s Dutch Oven 2-in-1
gelingt etwa der Spagat zwischen Klassik und
Grillmoderne. |hr konnt euch jetzt schon darauf freuen,
was alles moglich ist. Wollt ihr den Dutch Oven komplett
nutzen oder nur seinen Deckel wie eine Grillplatte? Wie
ware es, wenn ihr einfach beides gleichzeitig fur die
Zubereitung unterschiedlicher Bestandteile eures Hero
Dinner verwendet? Erfahrt mehr in diesem Buch, habt
Spals und feiert mit uns diese besondere
Zubereitungsart.

Vom ausgiebigen Grillen mit dem Dutch Oven, der in
den Niederlanden erfunden, aber erst in den USA

salonfahig gemacht wurde, gehen wir anschlieBend ein
Stuck weit in den Mittelmeerraum, wo die Grillplatte,
auch Plancha genannt, urspriunglich zu Hause ist.

Mit der Plancha ist man bei starker bis sehr
starker/voller Hitze (220-290 °C+) meist ,,quick & dirty“
unterwegs, daruber hinaus steht sie fur vollflachiges
Grillen, das nicht nur fur eine perfekte Kruste sorgt,
sondern auch fur eine unkomplizierte Handhabung von
kleinteiligem Grillgut. Die Plancha erleichtert zudem die
Zubereitung von haufig gefurchtetem Grillgut wie feinen
Fischfilets und bietet euch die Moglichkeit, das
Zubereitungsportfolio auf dem Grill fast grenzenlos zu
erweitern.

Ihr werdet Uberrascht sein, wie gut und vor allem
einfach sich diese beiden Tools nutzen lassen.
VergrolBert euren Erfahrungsschatz beim Grillen und




erfreut euch an beliebten, neuen und
geschmacksintensiven Gerichten, die die Herzen hoher
schlagen lassen und die Geschmacksknospen sowie das
Lebensgefuhl beim Outdoor-Cooking bereichern.

Eine genussvolle Zeit winscht euch

Manuel Weyer







OLD SCHOOL & MODERN
STYLE

Ein herkdmmlicher Dutch Oven besteht aus Gusseisen, einer
Legierung aus Eisen und Kohlenstoff, die ihm u. a. seine
warmespeichernde Beschaffenheit und seine typische
pechschwarze Farbe verleiht. Fur Diskussionen sorgt die
Frage, ob der gusseiserne Topf vor dem erstmaligen
Gebrauch eingebrannt werden sollte, damit sich eine
schutzende Patina entwickeln kann.

Grundsatzlich sollte man einen Dutch Oven samt seinem
Deckel vor der Erstbenutzung mit heilem Wasser ausspulen
und gut trocken reiben. Danach wird er auf Raumtemperatur
heruntergekihlt, dann innen und auRen mit (hoch
erhitzbarem) Speisedl oder -fett eingerieben (am besten
Raps- oder Sonnenblumendl; Olivendl eignet sich nicht).

Topf und Deckel werden schlielSlich kopfuber auf den
Grillrost gestellt und Uber direkter sehr starker Hitze (250-
290 °C) bei geschlossenem Grilldeckel ca. 1 Stunde
eingebrannt (beachtet aber die Herstellerangaben; manche
Topfe sind bereits voreingebrannt). AnschlielSend konnt ihr
den Dutch Oven zum Backen, Kurzbraten, Rauchern und
Frittieren verwenden.



Das Einbrennen reinigt den Dutch Oven bei erstmaliger
Benutzung und verhindert das Ankleben des Grillguts im
Topf oder auf dem Deckel. Sobald der Dutch Oven allerdings
mit FlUussigkeit (Kochen Uber einen langeren Zeitraum) in
Verbindung kommt, geht dieser Effekt wieder verloren und
das Einbrennen sollte je nach Benutzung wiederholt werden.

Nach dem Grillvergntgen solltet ihr euren Dutch Oven
lediglich mit einer Geschirrblrste oder einem Schwamm
saubern, ohne Zusatz von Spul- und Reinigungsmittel
ausspulen, gut abtrocknen und mit neutralem Speisedl oder
-fett einreiben.

TEMPERATURBEREICHE BEIM GRILLEN

110-125°C sehr schwache Hitze 180-220°C mittlere bis starke Hitze
125-140°C schwache Hitze 220-250°C starke Hitze
140-150°C schwache bis mittlere Hitze 250-290°C sehr starke Hitze/Searing

150-180°C mittlere Hitze 290°C+ volle Hitze



0\)1CH O VEN

DER BESONDERE:
WEBER'S DUTCH OVEN 2-IN-1

Anders als ein herkémmlicher Dutch Oven besteht Weber’s Dutch Oven 2-in-1 aus Guss-
eisen, das zusatzlich noch mit einer Porzellanemaillierung iiberzogen wurde.

Der entscheidende Vorteil dabei ist, dass er nicht eingebrannt werden muss, trotzdem so gut wie nichts im
Topf kleben bleibt beziehungsweise anbrennt, er sich kinderleicht reinigen lasst und dariiber hinaus nicht
nach jedem Gebrauch mit Speisedl oder -fett eingepflegt werden muss. Dazu kommt, dass der Deckel des
Weber’s Dutch Oven 2-in-1 nicht nur zum VerschlieBen des Mehrzweckbraters und zum geschlossenen
Garen dient, sondern auch als Plancha beziehungsweise Grillplatte verwendet werden kann. Ein Goody
der Extraklasse!

Grillen in Weber's Dut

und im Deckel gleich

Grillen in Weber's Dutch
Oven 2-in-1 Oven-Deckel

Weber's Dutch Oven ist ein Der Deckel von Weber's 3 Werden Dutch Oven und sei-

Multitalent und bietet un-
begrenzte Maglichkeiten auf
dem Grill. Der 6,8-Liter-Topf
und Mehrzweckbrater sorgt
fureine gleichmaBige Warme-
verteilung und -speicherung
und ist deshalb auch perfekt
fir zarte Braten oder Ribs ge-
eignet. Aufgrund der hohen
Luftfeuchtigkeit im Topf ver-
kirzt sich zudem die Grillzeit.

Dutch Oven 2-in-1 ist nicht
nur zum VerschlieBen des
Topfs, sondern auch als Grill-
platte konzipiert, die separat
genutzt werden kann. Der
Deckel lasst sich zum Kurz-
braten einsetzen, in ihm kann
Gemise gegrillt und karamel-
lisiert werden, er eignet sich
zum Toasten von Sandwiches,

aber auch zum Backen.

nen Deckel zur Zubereitung
von verschiedenem Grillgut
einsetzt, schlagt zwei Fliegen
mit einer Klappe. Im Topf
gart beispielsweise ein lecke-
rer Eintopf, und auf dem
Deckel, mit dem der Dutch
Oven verschlossen wird, wird
gleichzeitig ein kostliches Fla-
denbrot gebacken: doppelter
Genuss aus einem Topf!




AUF DIE TECHNIK KOMMT
ES AN!

GRILLEN IM HOLZKOHLEGRILL

Bei der Vorbereitung des Holzkohlegrills sind
Flussiganzunder oder Fon tabu! Einfach 2-3 AnzUndwdrfel
auf den Kohlerost legen, die gewlnschte Menge an
Briketts/Holzkohle in den Anzundkamin geben, die Wurfel
anzunden und den Kamin daruber stellen. Die Briketts sind
verwendungsfahig, wenn sie zu drei Vierteln durchgegliht
sind (das dauert in der Regel 15-20 Minuten, bei Holzkohle
12-15 Minuten). Die glihenden Briketts/Kohlen
anschlieSend gleichmalSig auf die Kohlekdrbe verteilen, den
Dutch Oven einsetzen und bei geschlossenem Grilldeckel
12-15 Minuten vorheizen. Briketts oder Kokosbriketts eignen
sich besser als Holzkohle, da sie die Temperatur konstant
uber einen langen Zeitraum abgeben.

OBERHITZE MIT WEBER’S DUTCH OVEN 2-IN-1

Beim Grillen in einem herkdmmlichen Dutch Oven legt man
je nach Zubereitung wahrend des Grillens einige glihende
Briketts auf den Deckel des Dutch Oven, um die notige
Oberhitze zu erzeugen. Um die notige Oberhitze in Weber’s



Dutch Oven 2-in-1 zu generieren, nehmt ihr einfach den
Deckel zum Ende des letzten Drittels eurer Garzeit ab und
grillt anschlielfend bei geschlossenem Grilldeckel weiter.

DIE RICHTIGE TEMPERATUR!

iel hilft viel” ist nicht immer das beste Motto, wenn es um
die Frage der Temperatur im Holzkohlegrill geht. Die
Temperatur steuert ihr am besten Uber die Menge der
Briketts. Abhangig davon, welchen Grill ihr verwendet, ob
ihr Holzkohle, Briketts oder Kokosbriketts einsetzt und wie
die Wetterbedingungen sind, darunter Windstarke und
Luftfeuchtigkeit, konnt ihr diese groben Richtwerte nutzen:

Ya Kaminfullung Weber Briketts = 140-150 °C (schwache bis
mittlere Hitze)

Y2 Kaminfullung Weber Briketts = 150-220 °C (mittlere bis
starke Hitze)

¥, Kaminfullung Webers Briketts = 220-250 °C (starke Hitze)
1 Kaminfullung Weber Briketts = 250-290 °C (sehr starke
Hitze/Searing)

HITZEMANAGEMENT

Habt ihr die richtige Menge an Briketts gewahlt, konnt ihr
die Temperatur zudem Uber die DeckellUftung sowie Uber
den Llftungsschieber im Kessel steuern. Allerdings dauert
die Regulierung 15-20 Minuten. Viel Zug, d. h.
Sauerstoffzirkulation im Grill, bedeutet, dass die Briketts
angefeuert werden, die Temperatur also steigt. Wird die
Sauerstoffzufuhr dagegen reduziert, sinkt langsam die
Temperatur im Grill.



GRILLTECHNIKEN IM
HOLZKOHLEGRILL

Bedeutet die unmittelbare Hitze unter dem
Dutch Oven. Der Topf wird im Grillrost eingesetzt oder auf
den Rost gestellt und 12-15 Minuten bei geschlossenem
Grilldeckel vorgeheizt.

Diese Technik dient zum Anbraten, Rauchern, Frittieren und
Kurzgrillen.



Indirekte Hitze: Bedeutet, dass der Dutch Oven mittig im
Grillrost eingesetzt ist bzw. mittig auf dem Grillrost steht
und die Briketts seitlich auf dem Kohlerost oder in Form
eines Minion-Rings (wie hier) geschichtet sind.

Diese Technik dient zum Kochen, Schmoren sowie Backen
bei mittlerer bis starker Hitze Uber einen langeren Zeitraum.



Bedeutet zunachst die direkte Hitze
unter dem Dutch Oven. Dazu werden die Briketts mittig
(gegebenenfalls in Kohlekorben) auf dem Kohlerost platziert
und dann nach dem Anbraten/Angrillen seitlich angeordnet
oder kreisrund auf dem Kohlerost aufgeschichtet.

Diese Technik dient nach dem Anbraten/Angrillen uber
direkter Hitze zum Weitergrillen, -kochen, -backen, -dunsten
oder Schmoren Uber einen langeren Zeitraum in der
indirekten Zone. Aullerdem bietet diese Technik die
Moglichkeit, im Dutch Oven und im Dutch Oven-Deckel
gleichzeitig bei geschlossenem Grilldeckel zu grillen.



KLEINE AUFFRISCHUNG ZUM THEMA
RAUCHERN

Den Holzkohlegrill flr indirekte schwache bis mittlere
Hitze (140-160 °C) vorbereiten. Die (mind. 30 Minuten)
gewasserten Raucherchips auf der Glut verteilen, die
Deckel- sowie die KessellUftung zur Halfte schlielsen,
das Grillgut in der indirekten Zone platzieren und bei
geschlossenem Grilldeckel grillen und rauchern.



GRILLEN IM GASGRILL

Das Grillen mit einem Dutch Oven im Gasgrill ist denkbar
einfach. Dazu den Grill auf die gewunschte Zieltemperatur
bringen, den Dutch Oven einsetzen, 12-15 Minuten bei
geschlossenem Grilldeckel vorheizen und losgrillen. Zum
einfacheren Handling konnt ihr gegebenenfalls den oberen
Ablagerost herausnehmen, damit er euch bei der
Zubereitung im Dutch Oven nicht stort.

GRILLTECHNIKEN IM GASGRILL

Bedeutet die unmittelbare Hitze unter dem
Dutch Oven. Der Dutch Oven wird im Grillrost eingesetzt
oder auf den Rost gestellt, alle Brenner sind an und der
Dutch Oven wird 12-15 Minuten bei geschlossenem
Grilldeckel vorgeheizt.

Diese Technik dient zum Anbraten, Rauchern, Frittieren und
Kurzgrillen im Dutch Oven.



Indirekte Hitze: Bedeutet, dass der Dutch Oven mittig im
Grillrost eingesetzt und der Brenner direkt darunter
ausgeschaltet ist. Die Brenner links und rechts vom Dutch
Oven sind an.

Diese Technik dient zum Kochen, Schmoren sowie Backen
bei mittlerer bis starker Hitze Uber einen langeren Zeitraum.



Bedeutet zunachst, dass der Dutch
Oven im Rost eingesetzt ist, alle Brenner an sind und der
Dutch Oven vorgeheizt ist. Nach dem Anbraten/Angrillen
wird der Brenner direkt unter dem Dutch Oven
ausgeschaltet und die seitlichen Brenner werden
entsprechend reguliert.

Diese Technik dient nach dem Anbraten/Angrillen uber
direkter Hitze zum Weitergrillen, -kochen, -backen, -dunsten
oder Schmoren Uber einen langeren Zeitraum in der
indirekten Zone. Aullerdem bietet diese Technik die
Moglichkeit, im Dutch Oven und im Dutch Oven-Deckel
gleichzeitig bei geschlossenem Grilldeckel zu grillen.



ZUBEREITUNGSFORMEN IN WEBER’S DUTCH
OVEN 2-IN-1







Ol

3 Die Zutaten griindlich verrihren und den Dutch Oven 20
bis 25 Min. in das Tiefkuhlfach stellen. Zum Servieren mit
den beiseitegelegten Beeren bestreuen.






GEGRILLTE WASSERMELONE MIT
SCHOKOLADEN-MINZE-EIS

FUR 6-8 PERSONEN

V

vegetarisch

700 g klein geschnittene, gefrorene Bananen in der
Kichenmaschine zerkleinern. Mit 3 EL ungesufSitem
Kakaopulver, 100 g geraspelter Vollmilchschokolade, 300 g
Joghurt (mind. 10 % Fett) sowie 35 g Honig im
tiefgefrorenen Dutch Oven grundlich verrdhren. Den Dutch
Oven 20-25 Min. in das Tiefkahlfach stellen. Den Grill far
direkte mittlere bis starke Hitze (200-220 °C) vorbereiten
und die Plancha bei geschlossenem Grilldeckel 8-10 Min.
vorheizen. Y2 kernarme Wassermelone (ca. 800 g) in 4
Spalten schneiden, diinn mit Ol einreiben und auf der
Plancha bei geschlossenem Grilldeckel 6-8 Min. grillen.
Anschlielfend in Stucke schneiden und mit 2-3 EL
Passionsfruchtmark und 2-3 EL klein gehackten gesalzenen
Cashewkernen toppen.



GEGRILLTE ANANAS MIT JOGHURT-
KOKOS-EIS

FUR 6-8 PERSONEN

V

vegetarisch

600 ml Kokosmilch in den tiefgefrorenen Dutch Oven gielSen
und 1-1,5 Std. gefrieren lassen, dabei im Abstand von 25
Min. mit einem Schneebesen durchruhren. Nach Ende der
Gefrierzeit 50 g Kokosraspel, 300 g Joghurt (mind. 10 %
Fett), 75 g Honig und 25 ml Kokossirup zugeben, die Zutaten
glatt rihren und den Dutch Oven erneut far 20-25 Min. in
das Tiefklhlfach stellen. Den Grill fur direkte mittlere bis
starke Hitze (200 bis 220 °C) vorbereiten und die Plancha
bei geschlossenem Grilldeckel 8-10 Min. vorheizen. 1
Ananas der Lange nach vierteln, jeweils die holzige
Mittelleiste entfernen und das Fruchtfleisch diinn mit Ol
einreiben. Die Ananasviertel, beginnend auf den
Schnittflachen, auf der vorgeheizten Plancha von allen
Seiten 2-3 Min. grillen. Zum Servieren mit 2-3 EL Honig und
mit 2-3 EL gerosteten Kokoschips toppen.



