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A Kappe

B Hahnchenhalterung
C Marinadenbecher
D Auffangschale

/A VORSICHT Fiillen Sie den
Marinadenbecher nicht mit
hochprozentigem Alkohol.
Hochprozentige Alkoholika verdampfen
sehr schnell und kénnen Feuer fangen
und so zu schweren Verbrennungen
oder anderen Schéaden fiihren.

A ACHTUNG: Der Gefliigelbrater wird
sehr heiB. Fassen Sie das Gerat nur mit
Grillhandschuhen an.

A\ VORSICHT: Der Gefliigelbrater enthalt
heiBe Fliissigkeit. Halten Sie den Brater
gerade, so dass keine heiBBe Fliissigkeit
verschiittet wird.

A ACHTUNG: Stellen Sie den
Gefliigelbrater nicht auf brennbare oder
hitzeempfindliche Oberflachen.

/A VORSICHT: Stellen Sie den
Gefluigelbrater nicht auf einen Glastisch
oder eine Glasflache.

. Fullen Sie den Becher in der Mitte der
Auffangschale mit der Flissigkeit Ihrer Wahl
(z. B. Bier oder Wein) oder einer Marinade,
und vergessen Sie lhre Lieblingsgewiirze nicht.

A\ VORSICHT: Fiillen Sie den
Marinadenbecher nicht mit hochprozentigem
Alkohol. Hochprozentige Alkoholika
verdampfen sehr schnell und kénnen Feuer
fangen und so zu schweren Verbrennungen
oder anderen Schéden fiihren.

A ACHTUNG: Marinaden, die bereits mit
rohem Fleisch, Fisch oder Gefliigel in
Beriihrung gekommen sind, miissen vor
dem Einfiillen in den Marinadenbecher
mindestens eine Minute in einem
separaten GefaB gekocht werden.

N

. Setzen Sie die Geflligelhalterung auf den
Marinadenbecher.

w

. Setzen Sie das Geflligel auf die Halterung.
Achten Sie auf festen Sitz.

. Setzen Sie die Kappe in die Hals6ffnung des
Geflugels ein. Achten Sie auf festen Sitz der
Kappe. HINWEIS: Olen Sie die Kappe vor
dem Einsetzen in die Halséffnung leicht ein.

N

5. Stellen Sie den Gefligelbrater auf den
Grillrost oder in den Backofen. Der Abstand
zwischen Geflligel und Grilldeckel muss
mindestens 2 cm betragen. SchlieRen Sie
den Deckel.
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GEFLUGELHALTER

Hinweise zur Zubereitung

* Grillen Sie Ihr vorbereitetes Gefllgel
Uber indirekter mittlerer Hitze (177°C),
bis der auslaufende Saft klar ist und die
Innentemperatur an der dicksten Stelle der
Schenkel 82°C erreicht.

* Bei Verwendung eines Holzkohlekugelgrill
von 57 cm: Verwenden Sie fir die indirekte
Methode 58 Briketts. Verwenden Sie fir die
indirekte Methode 44 Girill Briquettes Premium.

« Stellen Sie den Brater mit dem Gefliigel auf
eine hitzefeste Arbeitsflache.

« Lassen Sie das Gefllgel 5 bis 10 Minuten ruhen.

« Entfernen Sie die Kappe mit
Grillhandschuhen, Topflappen oder einer
Grillzange und nehmen Sie das Gefllgel
vorsichtig von der Halterung herunter.

A ACHTUNG: Stellen Sie den
Gefliigelbrater auf eine ebene Flache,
bevor Sie das Gefliigel abnehmen.

Hinweis: Bevor Sie Kappe abnehmen, I6sen
Sie die Haut mit einer Grillzange oder einem
Messer ringsum von der Kappe ab.

Reinigungs- und Pflegeanweisungen

« Lassen Sie den Gefllgelbrater vor dem
Reinigen vollstandig auskihlen.

« Der Brater ist nicht spulmaschinengeeignet.

» Waschen Sie den Brater in einer heil3en
Spulmittelldsung und spulen Sie mit heilRem,
klarem Wasser nach.

» Bewahren Sie den Brater nicht im Grill auf.

« Seien Sie bei der Reinigung und Pflege der
Antihaftbeschichtungen besonders vorsichtig
und vermeiden Sie auf jeden Fall Kratzer
und Schrammen.

« Vorsichtig lagern, um ein Verkratzen
zu vermeiden.

BRATHAHNCHEN MIT APFEL
UND CURRY

indirekte methode mittlere hitze

Fiir die Gewiirzpaste:

2 Teeloffel Pflanzendl

1 Teeloffel braunen Zucker
2 Teeldffel Chilipulver
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2 Teeldffel Currypulver

2 Teeldffel Knoblauchpulver

2 Teeldffel Senfpulver

2 Teeldffel Salz

2 Teeloffel gemahlenen schwarzen Pfeffer

1 Hahnchen, 1,5 bis 2 kg
2 Tasse Apfelsaft

Zubereitung der Gewdirzpaste: Die Zutaten fir die
Gewlrzpaste in einer Schissel verriihren, bis alles
gut miteinander vermischt ist.

Den Beutel mit den Innereien aus dem Hahnchen
entfernen und zur weiteren Verwendung beiseite
legen. Uberschiissiges Fett aus der Kérperhdhle des
Hahnchens entfernen. Das Hahnchen unter kaltem
Wasser abspiilen und mit Kiichenpapier trocken
tupfen. Von aufen gleichmaRig mit der Gewlirzpaste
einreiben. Das marinierte Hahnchen in eine Schissel
legen, mit Frischhaltefolie abdecken und mindestens
zwei, hochstens jedoch zwolf Stunden kihl stellen.

Den Apfelsaft in den Marinadenbecher (in der Mitte
der Auffangschale) einfiillen. Die Geflligelhalterung
auf den Marinadenbecher aufsetzen. Das Hahnchen
mit der Korperéffnung nach unten auf die Halterung
schieben. Die Kappe in die Hals6ffnung des
Hahnchens einsetzen. Die Hahnchenflligel hinter
dem Hals Ubereinander schlagen.

Grillen Sie das Hahnchen auf dem Geflugelhalter
Uber indirekter mittlerer Hitze, bis der auslaufende
Saft klar ist und die Innentemperatur an der

dicksten Stelle der Schenkel 82°C betragt fir

45 bis 50 Minuten. Den Brater mit dem Hahnchen auf
eine hitzefeste Arbeitsflache stellen. 5 bis 10 Minuten
ruhen lassen. Die Kappe mit Grillhandschuhen,
Topflappen oder einer Grillzange entfernen und

das Hahnchen vorsichtig von der Halterung
herunternehmen. Das Hahnchen portionieren und
heil® servieren.

Ergibt zwei bis vier Portionen.

GEGRILLTES BIERHAHNCHEN

indirekt mittel

Fiir die Marinade:

2 Tasse feingehakte Frihlingszwiebeln, weil3e und
grine Anteile

s Essloffel Dijon Senf

80ml Sojasauce

60ml frisch gepresster Zitronensaft

1-%2 Teeldffel feingehakter Knoblauch

1 Teeloffel geschroteter roter Pfeffer

1 Teeldffel Salz

360ml Bier, aufgeteilt

1 ganzes Hahnchen, 1,5 bis 2 kg

Zubereitung der Marinade: Die Zutaten fiir die Marinade
mit einer Tasse Bier in einer Schissel verriihren.



GEFLUGELHALTER

Den Beutel mit den Innereien aus dem Hahnchen
entfernen und zur weiteren Verwendung beiseite
legen. Uberschiissiges Fett aus der Kérperhdhle
des Hahnchens entfernen. Das Hahnchen unter
kaltem Wasser abspulen. Das Hahnchen in einen
groRen, verschlielbaren Plastikbeutel geben und
die Marinade hinzufiigen. Die Luft aus dem Beutel
driicken und fest verschlieBen. Das Hahnchen in
eine Schissel legen, mit Frischhaltefolie abdecken
und mindestens zwei, hdchstens jedoch zwolf
Stunden kiihl stellen.

Die restliche Biermenge in den Marinadenbecher

(in der Mitte der Auffangschale) einfiillen. Die
Geflligelhalterung auf den Marinadenbecher
aufsetzen. Das Hahnchen aus der Marinade

nehmen, die Marinade weggief3en und das Hahnchen
mit Kiichentlchern trocken tupfen. Das Hahnchen
mit der Kérperdffnung nach unten auf die Halterung
schieben. Die Kappe in die Hals6ffnung des
Hahnchens einsetzen. Die Hahnchenfliigel hinter
dem Hals Uibereinander schlagen.

Grillen Sie das Hahnchen auf dem Gefligelhalter
Uber indirekter mittlerer Hitze, bis der auslaufende
Saft klar ist und die Innentemperatur an der
dicksten Stelle der Schenkel 82°C betragt fiir

45 bis 50 Minuten. Das Hahnchen nach etwa

30 Minuten mit dem Fleischsaft Gibergief3en, der sich
in der Auffangschale gesammelt hat. Den Bréater
mit dem Hahnchen auf eine hitzefeste Arbeitsflache
stellen. 5 bis 10 Minuten ruhen lassen. Die Kappe
mit Grillhandschuhen, Topflappen oder einer
Grillzange entfernen und das Hahnchen vorsichtig
von der Halterung herunternehmen. Das Hahnchen
portionieren und heifl? servieren.

Ergibt zwei bis vier Portionen.

ROSMARIN-KNOBLAUCH
HAHNCHEN MIT WEISSWEIN

indirekte methode mittlere hitze

Fiir die Marinade:

4 groRRe Knoblauchzehen

%, Tasse frischen Dill

Ya Tasse frische Rosmarinblatter

Ya Tasse Saure Sahne

2 Teel6ffel natives, kaltgepresstes Olivendl

1 Teeloffel Salz

Y. Teeloffel frisch gemahlenen schwarzen Pfeffer

1 Hahnchen, 1,5 bis 2 kg
%, Tasse trockenen Weillwein

Zubereitung der Marinade: Die Knoblauchzehen
in einer Kiichenmaschine fein hacken. Dill und
Rosmarin hinzufligen und mit dem Knoblauch
vermischen. Saure Sahne, O, Salz und Pfeffer
hinzufiigen und gut durchmischen.

Den Beutel mit den Innereien aus dem Hahnchen
entfernen und zur weiteren Verwendung beiseite
legen. Uberschiissiges Fett aus der Kérperhéhle des
Hahnchens entfernen. Das Hahnchen unter kaltem
Wasser abspiilen und mit Kiichenpapier trocken
tupfen. Das Hahnchen gleichmafig mit der Marinade
von aufen einpinseln. Das Hahnchen in eine
Schissel legen, mit Frischhaltefolie abdecken und
mindestens zwei, hdchstens jedoch zwdlf Stunden
kahl stellen.

Den Wein in den Marinadenbecher (in der Mitte der
Auffangschale) einfiillen. Die Gefligelhalterung auf
den Marinadenbecher aufsetzen. Das Hahnchen
mit der Kérperdffnung nach unten auf die Halterung
schieben. Die Kappe in die Hals6ffnung des
Hahnchens einsetzen. Die Hahnchenfliigel hinter
dem Hals Ubereinander schlagen.

Grillen Sie das Hahnchen auf dem Geflligelhalter
Uber indirekter mittlerer Hitze, bis der auslaufende
Saft klar ist und die Innentemperatur an der
dicksten Stelle der Schenkel 82°C betragt fiir

45 bis 50 Minuten. Den Brater mit dem Hahnchen
auf eine hitzefeste Arbeitsflache stellen.

5 bis 10 Minuten ruhen lassen. Die Kappe mit
Grillhandschuhen, Topflappen oder einer Grillzange
entfernen und das Hahnchen vorsichtig von

der Halterung herunternehmen. Das Hahnchen
portionieren und heil} servieren.

Ergibt zwei bis vier Portionen.

r \
EINGESCHRANKTES GARANTIEPROGRAMM
Weber-Stephen Products Co. (Weber®) garantiert hiermit dem
Erstkaufer, dass das Produkt vom Tage des Erwerbs folgende Zeiten
frei von Materialfehlern und Verarbeitungsfehlern ist: Zwei (2) Jahre,
wenn das Erzeugnis entsprechend der mit dem Erzeugnis gelieferten
Anleitungen montiert und betrieben wird.
Diese eingeschrénkte Garantie ist beschrankt auf die Reparatur
oder den Ersatz von Teilen, die sich unter normalem Gebrauch
und Service als mangelhaft erwiesen haben und die sich bei einer
Priifung in der Uberzeugung von Weber als mangelhaft erwiesen
haben. Wenn Weber den Mangel bestatigt und Ihre Anspriiche
anerkennt, entscheidet sich Weber fiir eine Reparatur oder fir den
kostenlosen Ersatz derartiger Teile. Wenn Sie aufgefordert werden,
mangelhafte Teile einzusenden, sind die Frachtkosten von Einsender
vorauszubezahlen. Weber sendet Teile an den Kéufer zuriick und
bezahlt die Fracht- oder Postgebiihren voraus.
Diese eingeschrénkte Garantie umfasst nicht Méngel oder
Probleme beim Betrieb aufgrund von Unfall, Missbrauch,
Zweckentfremdung, Veranderungen, Fehlanwendung, Vandalismus,
unsachgemanBer Installation oder unsachgeméaBer Wartungs- und
Servicearbeiten oder aufgrund des Vernachlassigens normaler
und routinemaBiger Wartung. Dies gilt auch fiir Schaden, die in
dieser Bedienungsanleitung beschrieben werden, ohne auf diese
Schaden beschrankt zu sein. Verschlei3 oder Schaden aufgrund
von harten Wetterbedingungen, wie Hagel, Wirbelstiirme, Erdbeben
oder Tornados, und Verfarbungen aufgrund des Aussetzens von
Chemikalien, entweder direkt oder tiber die Atmosphéren, sind
nicht durch diese eingeschrénkte Garantie abgedeckt. Weber ist
im Rahmen dieser Garantie oder im Rahmen aus dieser Garantie
abgeleiteten Garantien fir zuféllige oder Folgeschaden haftbar. Durch
diese Garantie erhalten Sie spezielle Rechte. Mdglicherweise haben
Sie in anderen Staaten weitere Rechte.
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