Presseinformation

Die neue Art des Barbecue:

Orientalisches Grillvergniigen mit dem
neuen Mangal-Aufsatz von Weber®

Wels, 25. April 2013 - Mit dem neuen Mangal-Aufsatz erweitert der amerikanische
Premium-Grillhersteller Weber-Stephen 2013 sein Produktsortiment fiir die Weber®
Holzkohlegrills mit 57 c¢cm Durchmesser um eine kreative und geschmacklich duBerst
vielversprechende Neuheit: Der Mangal-Aufsatz vereint orientalische Grilltradition mit dem
Original Grill System von Weber. Dieses innovative Accessoire ermdglicht eine noch
gréBere Bandbreite an Rezepten und bringt Internationalitat auf den heimischen Rost. Mit
dem Mangal-Grillaufsatz in gewohnt hochwertiger Weber®-Qualitidt steht dem Genuss
abwechslungsreicher Gaumenfreuden nichts mehr im Weg!

Der Mangal-Grillaufsatz

Das Mangal-Grillen kommt urspriinglich aus Russ-
land und erfreut sich auch in Osterreich immer
groBerer Beliebtheit. Besonders geeignet ist das
neue Set flr die Zubereitung von Schaschlik, aber
auch traditionelle Steckerlfische gelingen késtlich.

Der Aufsatz besteht aus einem metallenen Ring
mit finf dazugehdrigen SpieBen. Dieses Zubehor
kann sowohl auf dem Grillrost des One-Touch®
Original mit 57 cm Durchmesser, dem neuen
Master-Touch™ GBS™ und samtlichen Modellen
der Performer® Serie angebracht werden. Durch
einen speziellen Mechanismus kénnen die SpieBe
in der Halterung gedreht werden, ohne sich beim
Loslassen wieder zurtickzudrehen.

Das Mangal Grill-Set ist ab sofort erhaltlich (UVP: 89,99 €). Fir noch mehr Komfort gibt es
auch ein 5-teiliges Ersatz-MangalspieB3-Set (UVP: 49,99 €).

Als Vorgeschmack fiir kostliche Grillgerichte vom MangalspieB hat Weber® noch zwei
Rezeptideen fir alle Grillfans, die gerne etwas Neues ausprobieren méchten:



Scharfe HahnchenspieBe ,,Mangal™

Zutaten (fir 4 Portionen):
1000 g Hahnerfleisch (Keulen, Oberkeulen
und Bruststlicke)

Fir die Marinade:

1 scharfe Chilischote

2 Handvoll frische Koranderblatter

125 ml Olivenadl

4 Frihlingszwiebel, fein gehackt
6 Knoblauchzehen, geschalt

2 EL frischer Ingwer, fein gehackt
2 EL Zucker

1EL frisch gepresster Limettensaft
1EL Piment, gemahlen

2TL grobes Meersalz

1TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung:
Das Huhnerfleisch in gleich groBe Stiicke schneiden. Die Chilischote halbieren und den

Stielansatz, die weiBen Trennhdaute sowie die Samen entfernen. Zusammen mit den Ubri-
gen Zutaten der Marinade in einen Standmixer geben und alles fein plrieren.

Die Fleischstiicke in einen groBen wiederverschlieBbaren Plastikbeutel geben, die Marinade
dazu fillen und gut einarbeiten. Die Luft aus dem Beutel streichen, den Beutel verschie-
Ben und fir 2 - 3 Stunden kalt stellen.

Den Grill far direkte starke Hitze vorbereiten. Die marinierten Hahnchenstlicke auf die
MangalspieBe stecken und diese Uber direkter starker Hitze bei geschlossenem Deckel et-
wa 6 — 8 Minuten grillen bis das Fleisch fest und der austretende Saft klar ist. Dabei die
SpieBe einmal wenden.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
Marinierzeit: 2 bis 3 Stunden
Grillmethode: direkte starke Hitze (230 - 290 °C)
Grillzeit: 6 bis 8 Minuten

Hilfsmittel: Weber Mangal Set



~Mangal™ RinderfiletspieBe

Zutaten (fur 4 Portionen):
1000 g Rinderfilet

Fir die Marinade:

4 Knoblauchzehen, fein geschnitten

2 Lorbeerblatter, gemahlen

80 g geschmolzene Butter

6 EL Olivenadl

1 rote Zwiebel, geviertelt

2 rote und gelbe Paprika

2 EL Portwein

1 Chilischote feingehackt und entkernt

Pfeffer und Salz

Zubereitung:
Das Fleisch in Wirfel (ca. 4 x 4 cm) schneiden. Die Paprika ebenfalls in quadratische Sti-

cke schneiden.

Den Knoblauch mit den gemahlenen Lorbeerblattern, geschmolzener Butter, dem Olivendl,
Pfeffer und Salz und den restlichen Zutaten zu einer Marinade vermischen.

Die Fleischwdrfel sollten mindestens 2 Stunden in der Marinade eingelegt werden.

Dann das Fleisch, Zwiebeln und Paprika abwechselnd auf GrillspieBe stecken und bei mitt-
lerer Hitze ca. 10 bis 12 Minuten auf den Grill legen.

Die SpieBe alle 2 Minuten drehen und immer wieder mit der restlichen Marinade bestrei-
chen.

Vorbereitungszeit: ca. 20 Minuten

Marinierzeit: 2 bis 5 Stunden
Grillmethode: direkte Hitze
Grillzeit: 10 bis 12 Minuten
Hilfsmittel: Weber Mangal Set

Uber Weber Stephen

Ein bahnbrechender Einfall von George Stephen hat die Grillwelt revolutioniert: 1952
arbeitete der spatere Grunder der Grill-Marke Weber beim Bojenhersteller Weber Brother
Metal Works in Chicago. Stephen fiel die Kugelform aus Metall auf und die Idee, die ihm in
den Sinn kam, war ebenso simpel wie genial: Drei Beine an diese Schale montiert, einen
Deckel darauf gesetzt, einen Griff daran befestigt und das moderne Holzkohle-Grillzeitalter



war eingelautet. Durch die Kugelform war es nun mdglich, den Grill wie einen Umluftherd
zu nutzen und schonendere Garmethoden - wie z.B. die indirekte Grillmethode -
anzuwenden. Damit begann ein neues Grillzeitalter, das eine bis dahin nicht gekannte
kulinarische Vielfalt mit sich brachte.

Seit nunmehr 35 Jahren sind die Griller von Weber Stephen in Osterreich erhéltlich. Im
Jahr 2003 wurde die Weber Stephen Osterreich GmbH gegriindet. Der Firmensitz befindet
sich im oberdsterreichischen Wels. Seit 2007 lenkt Christian Hubinger als Geschaftsflihrer
die Geschicke des Unternehmens. Ihm und seinen Uber zwanzig Mitarbeiterinnen und
Mitarbeitern ist es gelungen, den Umsatz in Osterreich in den letzten sechs Jahren um das
viereinhalbfache zu steigern.

Weitere Auskiinfte: Pressestelle:

Denise Walchshofer, Marketing Margit Bittner, Senior PR Consultant
Weber Stephen Osterreich GmbH 4D Solutions

Maria-Theresia-Str. 51, 4600 Wels Hasnerstr. 123, 1160 Wien

Tel.: +43 (0)7242 89 01 35 - 36 Tel.: 443 (0)1 306161 -0

Email: DWalchshofer@weberstephen.com Email: bittner@4d-solutions.at

www.weber.com www.4d-solutions.at




