Die perfekte Grilltemperatur — Richtwerte:

Steak: 230 - 280°C
Geflugel: 140 - 200°C
wild: 130 - 180°C
Fisch: 160 - 180°C
Gemduse: 150 - 180°C

Das perfekte Steak — Empfehlung:

Fur ein perfektes, auf den Punkt gegartes Steak, empfiehlt Weber eine maximale
Temperatur von 230 bis 280 Grad zum Angrillen. In diesem Temperaturbereich kommt
es zur so genannten Maillard-Reaktion:

Die Maillard-Reaktion ist verantwortlich fiir die perfekte Kruste, die sich beim Angrillen
von Fleisch bildet.

Bereits ab 140 Grad entstehen dabei aromatische Roststoffe, die dem Fleisch den
charakteristischen Anbrat-Geschmack verleihen, und Melanoide, die fir eine
fantastische Braunung mit optimalem Branding verantwortlich sind.

idealerweise wird das Steak dann bei einer Temperatur von 130 bis 150 Grad in der
indirekten Zone fertig gegart.

Ab ca. 290 Grad beginnen Verkohlungsprozesse, sofern das Grillgut dieser Temperatur
uber einen langeren Zeitraum ausgesetzt ist, droht es zu verbrennen. Diese hohen
Temperaturen sollten ausschlief3lich zum Ausbrennen und zum Beseitigen von
Grillgutrickstéanden eingesetzt werden.



Detaillierte Garzeitentabelle nach Grillgut und Garstufe

Garzeiten: Gefltgel:

Geflugel Gewicht/GrélRRe Methode Temperatur Dauer Eggh Medium Durch
canzes ca. 1,2 kg Indiirekt 180°C o060 80°C
st | g | DS | e | 20
gﬂ?&ﬁggﬁfg) 180 g Direkt 160°C 1>-20 80°C
Hahnchenkeule 180 g f?‘iéier‘gk/t 180°C 2535 75°C
Hahnchenfligel ca.75¢ Indirekt 180°C ﬁ/ﬁnzo 80°C
Stubenkiken 350-450 g Indirekt f/l?n 80°C
Ganze Pute 5,57 kg Indirekt 170°C g;j' 80°C
Ezgecr;gft' mit ca. 1,7 Kg Indirekt 180°C f/?i;?o 80°C
Ezgecr;]berﬁ)st (ohne | ca 1,5 kg Indirekt 180°C >u-05 80°C
Putenkeule 450-680 g f;i(;‘i"r‘gk/t 180°C o505 80°C
(PSuF';?en[?er;JstWUrfel ;gg. 2,5¢cm Direkt 180°C ﬁ/l2|;15 70°C




Eng-

Geflugel Gewicht/GroRRe Methode Temperatur Dauer lisch Medium Durch
. o 15-2 50 - 55 65 - 70
Ganze Ente ca. 1,7 kg Indirekt 160°C Std. sCoC scoC
. 10 -
Entenbrustfilet ca. 220 g D"Qd/ 180 - 200°C 15
Indirekt .
Min.
Ganzer 40 -
Fasan/Perihuhn 900g-1,2kg Indirekt 160 - 170°C ﬁﬁn
. o 3-4 67 -
Ganze Gans 5-7kg Indirekt 140 - 150°C Std. 70°C
Direkt / 10-
Hahnerfrikadellen 2 cm dick - 180 - 200°C 12 80°C
Indirekt

Min.




Garzeiten: Gemuse

Obst Gewicht/GroRe Methode Temperatur Dauer Englisch Medium Durch
in Scheiben 6-10
Ananas geschnitten, Direkt 160 - 180°C Min
Inneres entfernt ’
) halbiert, 15 -
Apfel Kerngehause Direkt 160 - 180°C 20
entfernt Min.
halbiert, Stein
. entfernt, . o 6-8
Aprikosen aufgespieft, Direkt 160 - 180°C Min.
Schnittflache unten
in der Schale
halbiert, 6-8
Bananen Schnittflache Direkt 160 - 180°C .
. Min.
unten, nach 1 Min.
wenden
10 -
Birnen halbiert Direkt 160 - 180°C 14
Min.
tief kreuzférmig
Feigen eingeschnitten, Direkt 160-180°C | 5 Min,
auseinander
gebogen
halbiert, Stein 8-10
Nektarinen entfernt, Direkt 160 - 180°C Min
Schnittflache unten )
ggf. geschalt,
Pfirsiche halbiert, Stein Direkt 160-180°c | £-10
entfernt, Min.
Schnittflache unten
halbiert, auf
Erdbeeren Schnittflache Direkt 160 - 180°C 4 Min.

angrillen




Garzeiten: Rind/Kalb

Rind/Kalb Gewicht/GroRRe Methode Temperatur Dauer Englisch Medium Durch
Rumpsteak, Direkt / 10 -
Filetsteak, T- ca. 2,5 cm dick Indirekt 200 - 220°C 12
Bone-Steak Min.
. 14 -
Ochsensteak ca. 4 cm dick D'r?kt/ 16
Indirekt X
Min.
Rinderbraten 15-.2
aus der ca. 2,5 Kg Indirekt 140 - 150°C y
X Std.
Hochrippe
Roastbheef 5_95
(ohne 1,8-2,8Kg Indirekt 130°C '
Std.
Knochen)
N . 25-3
Bruststiick ca. 2,5 kg Indirekt Std.
Kalbssteak ca. 2 cm dick Direkt / 180°C 12 . 58 - -
' Indirekt Min 60°C 78°C
Kalbssteak ca. 2,5 cm dick Dm_akt/ 180°C ca. 14
Indirekt Min.
. 16 -
Kalbssteak ca. 3,5 cm dick Dm_akt/ 180°C 18
Indirekt .
Min.
. ca. 10
. Direkt / o 52 - 58 - 68 -
Hamburger ca. 2 cm dick Indirekt 180 - 200°C -12 550C 60°C 70 °C

Min.




Garzeiten: Schwein

Schwein Gewicht/Gréfe Methode Temperatur Dauer Englisch Medium Durch
Kotelett ca. 3 cm dick :?]i(rjilétk/t &/I?n 12 62 - 68 2200
Lendenbraten 1,5-2,0kg Indirekt 150 - 160°C étd15 gg;c ;g"C
Spareribs 1,5-1,8 kg Indirekt 130°C gtdS

Schweinefilet | 350-450 g Duekt | 2> - 35 e

gebrtht | 100-1209 indirek in

gebrtht | 601009 indirek Vin.

o w00-1209 R | s vin. 72

oh | 60-1000 nareic | 180°C in, forc




Garzeiten: Fisch

Fisch Gewicht/GroRRe Methode Temperatur Dauer Englisch Medium Durch
. . . Direkt
Fischfilets (mit | 155 180 g (auf der 170°C 6 - 8 Min. 65°C
Haut) .
Hautseite)
Direkt / o 8-10 50 - o
Lachssteak 180-200¢g Indirekt 160°C Min. 60°C 65°C
Fischwarfel ca.25cmdick | Indirekt 180°C 10-12 65°C
(SpieBe) Min.
. . . . 60 -
Ganzer Fisch ca.400g Indirekt 180°C 20 Min. 65°C
2-3 50 -
Thunfischsteak 250 ¢g Indirekt 160 - 180°C Min. o
L 52°C
beidseitig
. . . 45 - 50 50 -
Thunfischsteak 1 kg Indirekt 180°C Min. 52°C




Garzeiten: Schalentiere

Schalentiere Gewicht/GrélRRe Methode Temperatur Dauer Englisch Medium Durch
18 -
Ganzer Hummer ca.900g Indirekt 160°C 20
Min.
Garnelen und 5.6
Kaisergranat mit mittelgrof3 Direkt 160°C .
Min.
Schale
Garnelen und 4.5
Kaisergranat ohne mittelgrof3 Direkt 160°C .
Min.
Schale
Jakobsmuscheln 25-50cm@ Direkt 180°C ﬁ/li_nG
. . o 3-6
Austern klein Direkt 160°C

Min.




Garzeiten: Lamm

Lamm Gewicht/GroRRe Methode Temperatur Dauer Englisch Medium Durch
Lammkeule ca. 1,7 Kg Indirekt 140 - 160°C ﬁ/l5|n 65 ggoc ;goc
s Rolbraten | C& 25K ndreki | 140-160°C | o0 e | 720
Eﬁg%&iﬂtbeint ca. 1,7 kg Indirekt ;Sm 65

e Rolloraten. | 325k Incirek S,

Lammkarree 500 - 600 g :?:crjﬁlgk/t i/ISm 20 gg"c ;g’c
Rippenspeer 1,2-1,5kg Indirekt K/I5|n 90

Lammrippe Indirekt 140 - 150°C 75-90

Min.




Garzeiten: Wild

wild gre(_\j/v[;ght/ Methode Temperatur Dauer Englisch Medium Durch

Wildschwein, ohne Direkt / 20 -

Knochen, Riicken 600 g ; 160 - 170°C 30 62°C
. Indirekt :

und Filet Min.

Hirschriicken, ohne Direkt / 20- 55 -

Knochen 500g Indirekt 160 - 180°C f/l?n 57°C

Rehbraten 1kg Indirekt 150 - 160°C 75°C

Wildschweinbraten 1 kg Indirekt 150 - 160°C 75°C

Hirschbraten 1kg Indirekt 150 - 160°C 75°C

Rehriicken, ohne Direkt / o

Knochen 1kg Indirekt 130 - 140°C




