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Grill & BBQ - Grillen mit Kalbfleisch

BBQ-Experte Alexander Heer erklart die Grundlagen der verschiedenen Smoker und Grills, zeigt wie Holz und Kohle

richtig genutzt, wie Smoker und Grill befeuert werden und demonstriert die Gartechniken bei direktem und indirektem

Grillen.

Im Kurs wird ein gegrilltes 3-Gange-Menul zubereitet

» Gefullte BBQ-Kalbsballchen im Speckmantel vom Watersmoker mit scharfer Senf-Biersol3e und gegrilltem Krautsalat

« Landle-Kalb-Steaks (das perfekte Steak, direktes und indirektes Grillen mit Grillzeiten, Rastzeiten, Wiirzen und

Marinieren) dazu Mediterraner Gemusesalat aus dem BBQ-Wok und gegrilltes Brot

» Schokoladekuchen mit Obst der Saison aus dem Girill.

Das gemeinsam zubereitete Ment wird anschlieRend gemeinsam verkostigt.

Termin: Samstag, 3. Juni 2023, 16 bis 19 Uhr
Ort: Biohof Sieber, Fluh bei Bregenz
Referent: Alexander Heer

Kursbeitrag: € 80,00 pro Person (gefdrdert)
Hier geht's direkt zur Anmeldung.
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