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GREAT FOR CAMPING TRIPS AND
PICNICS. MAKES BARBECUING
WHILE YOU TRAVEL EASIER,
MORE FUN THAN EVER!

Made of heavy gauge steel that’s been
porcelainized inside and out so.it
won't rust er burnout.

Aluminum air vents
contrel the heat
and won’t rust.

Handles and grill supports
welded— not bolted— to
resist rust. Makes assemhly.
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WARNING

This barbecue grill is
for outdoor use only.

Never cook indoors.
Toxic fumes may:
accumulate and cause
death.

Do not use gasoline,
aleohol or other
highly volatile fluids
to ignite charcoal
since they can explo
Use a coammercially
prepared fire starter.

USE OF WEBER RECIPES

1. The cooking times in this book should be used as guide lines, not exact cooking times.

2. All meats in the recipies were at refrigerator temperature when put on the grill unless otherwise
noted.

THE WEBER COVER

IMPORTANT
Cook with the cover on your Weber grill.
Covered cooking is what Weber's all about. Here’s why:

No flare-ups: With the cover in place open flame cannot exist. Air flow is sufficient to allow charcoal
to burn evenly. No need for water squirt bottles or panicky removal of those precious steaks.

Cooking ease: You can cook quickly with confidence of success. The cover reflects heat evenly all
around the food. The Weber grill does the work and you do the enjoying.

Remarkable speed: The Weber grill is designed for optimum heat retention. Heat is reflected off all
surfaces (especially the cover) back onto the food — so cooking time is greatly reduced.

Delicious flavor: Reflected heat seals in the natural flavor and juices of all kinds of foods. They come
out from under the Weber cover tasting tender, moist and delicious . . . . as we said — Something
Happens Only In A Weber grill That Gives Foods A Fantastic Flavor — part of it is because of the
Weber cover — so use it.

YOUR WEBER PORTABLE TABLE-TOP GRILL IS SIMPLE TO USE
TO START:
. Postion the grill with the vents on the side facing the wind to obtain the best ventilation.

. Remove cover and hang on side of grill (hooks are located inside the cover). Open dampers all the
way. Cover should be left off for approximately 30 minutes until coals are covered with light
coating of gray ash.

. Directions differ depending on the food you are going to cook. Choose the direct or indirect
method of cooking and follow the instructions on page 3.

. Whenever cover is used be sure to open the top vents.




How many
briquettes
touse

DIRECT

Number of briquettes
spread one layer deep
on bottom grill.

INDIRECT

Number of briquettes
needed on each end
for first hour.

Number of briquettes
' to add to each
end every hour.

DIRECT
METHOD

For cooking steaks, chops,
hamburgers. Meat is cooked
directly over the coals, absorbing
the full heat of the coals.

When you see this symbol with a
recipe in this book,

cook the direct way

with coals directly

under the food.

1. Spread charcoal one layer deep
on the bottom grill.

2. Heap charcoal in center of grill.

3. lgnite charcoal (Be sure the
vents are open and the cover is
off grill}.

. When coals have a !lght coating
of gray ash (about 30 minutes),
spread them une layer deep
again.

. Put cooking grill in place

. Place meat on grill. If you wish
to sear the meat, leave cover off
off and sear as desired—

. Cover grill and cook according
to directions in recipe.

Note: Include searing time in total
cooking time.

INDIRECT
METHOD

For cooking whole meats such as

roasts, cornish hens, etc. Equal

amount of charcoal are placed on

each end of the grill. Heat rises

reflects off cover and grill

surfaces-to cook food &2

above and below-all

around like an oven. 2

1. Place 20 briquettes on each end
of grill. NOTE: For meats that
require more than an hour to
cook, add 6 briquettes at the
end of each hour.

. lgnite charcoal. Leave cover off
until coals have a light coating
of gray ash (about 30 min.}.
Make sure both sides are burning
evenly before starting to cook.

. Center drip pan between charcoal.

. Position cooking grill in lower
unit.

. Place food on cooking grill,
directly over drip pan.

. Cover grill consult recipe for
recommended cSoking times.

Note: Spacing between cooking grill
and lid is 3%&".




ey HE|PFUL HINTS

L

S

COOKING TIPS TEMPERATURES

1. Top and bottom vents should be Use a meat thermometer for complete accuracy. Inserted thermometer should not touch fat or bone,

open when starting charcoal and y
while cooking. If you find the fire Temperatures:to he:aached aro:

is too hot, the bottom dampers may Beef, rare 140 Ham, fully cooked 140
may be partially closed to regulate Beef, medium 160 Fowl ) 185
heat intensity. Beef, well done 170 Lamb, rare 140

. To adjust vents, use Sy Pork, well done 170 Lamb, medium 160
barbecue mitts or : Pork, smoked & cured 160 Lamb, well done 180
hot pad.

finished cooking to
extinguish coals. DO
NOT USE WATER to For quick cleaning:
extinguish coals, as it 1
may damage porcelain finish.

\xXx>
. Close all vents when [r——— GRILL CARE

Following these simple steps will give you many years of long lasting service.

. When surface is badly coated with burned-on grease, you can use a good spray-type ovan
cleaner. Follow manufacturer’s directions on cleaner.
. Remove cooking grill to add 2, Rinse and dry, (Do not use water on hot Grill)
charcoal. 3. Clean cooking grill with wire brush or ball of crumpled aluminum foil. Wipe off remaining
. Note: For proper air flow, remove residue with paper towel.
accumulated ashes from bottom of
grill before using.

. Always use tongs for turning meats
to avoid piercing meat and losing
natural juices,




Rib, T-Bone, Club,
Porthouse, Sirloin or Filet
(%—1 pound per person)
Salt and Pepper

USE DIRECT METHOD
To prevent steak from curling during
cooking slit fat at 1%-2 inch intervals.
Refer to steak cooking chart below
for cooking times. Place cover on grill
while steaks are cooking. Covering
helps to eliminate flare-ups. |f you

prefer searing steak, leave cover off
for the first minute or two on each
side. Use meat tongs when turning
steak to prevent piercing and loss of
natural juices.

Rare

Medium Well Done

Thickness 1st 2nd

1st 2nd 1st 2nd

LAMB

LAMB CHOPS
1 inch thick lamb chops
(refrigerator temperature)
Salt and Pepper

USE INDIRECT METHOD
Season chops with salt and pepper.
Place chops on end of cooking grill
directly over hot coals and sear with
cover off approximately 2-2% minutes
until lightly browned, Then move
them to center of grill over drip pan
and cook for 20 minutes longer.

BARBECUED LAMB RIBLET
Lamb riblets (breast of lamb)

Salt and Pepper

Garlic powder (optional)

1" 2min. | 3min. | 4min. | 4min. | 5min.| 6min. Weber’s Tangy barbecue sauce
1% 5min. | 6min. | 7min. | 8min. | 9min.| 10 min. (see page 8)

INDIRECT METHOD

of steak side side side side side side

ROLLED RUMP ROAST
Choice rolled rump roast
(%Ib. per adult)
Salt and Pepper
USE INDIRECT METHOD
Season the roast to taste with salt and

ar 7min. | 8min. | 9min. | 9min. | 10 min. | 11 min.

pepper. Place roast on cooking grill
directly over drip pan. A 4 pound
roast requires approximately 15 min,
per Ib. to be medium (160°).

Season the ribs with salt, pepper and
garlic powder. Place on the cooking
grill directly over a drip pan and cook
for 30 minutes, baste generously with
the Barbecue Sauce. Cover the grill
again and cook for an additional
15-20 minutes. Serve with the
barbecue sauce.




POULTRY

CHICKEN-PARTS
Broiler fryer chicken cut
into pieces
Salt and Pepper
USE INDIRECT METHOD

Rinse pieces of chicken in cold water and
pat dry with paper toweling. Season
generously with salt and pepper. Center
chicken on cooking grill over drip pan and
cook for 55-60 minutes. If basting chicken,
do so after 30 minutes. Marinating should
be done 4-6 hours or overnight in
refrigerator.

CORNISH HENS

1 Ib. cornish game hens

Salt and Pepper
% Ib. butter or margarine, melted
1 cup white wine

USE INDIRECT METHOD

Wash cornish hens thoroughly with cold
water and pat dry with paper toweling.
Season generously with salt and pepper.
Place on cooking grill directly over drip
pan and cook for one hour. For added
flavor, brush hens with mixture of butter
or margarine and white wine several times
times during cooking.

PORK

PORK CHOPS

%-1 inch thick pork chops
Sage (optional) Salt and Pepper

USE INDIRECT METHOD

Rub chops with sage if you wish. Season
with salt and pepper. Place chops directly
over the hot coals on each end of cooking
grill and sear with the cover off
approximately 2-2% minutes until lightly
browned. Move chops to center of
cooking grill directly over drip pan and
cook 35-40 minutes longer with cover on
grill.

ROLLED PORK LOIN

Lean, rolled pork loin
(% Ib. per adult)
Salt and Pepper

USE INDIRECT METHOD

Season roast with salt and pepper. Insert
meat thermometer in thickest part of
roast. Place roast on cooking grill, fat side
up, directly over drip pan. A 4 pound roast
roast requires 17 min. per Ib. to be well
done (170°).

SPARE RIBS OR BACK RIBS

Lean meaty ribs
(at least 1 |b. per person)

Salt and Pepper
Weber's Tangy barbecue sauce (page 8)
USE INDIRECT METHOD

Prepare ribs by peeling off tough layer of
skin on back side and seasoning them with

CONTINUED

salt and pepper. Cut into serving portions
and sear ribs over hot coals at each end of
cooking grill. Place browned ribs in the
center over a drip pan and cook for
approximately 75 minutes, Baste with
barbecue sauce during last 20 minutes of
cooking time.

PORK TENDERLOIN
SURPRISE PACKAGES
Ingredients for each package:
2 slices bacon
1-1% inch slice of pork tenderloin
Salt and Pepper
inch slice sweet white onion
¥ inch slice tomato
medium-sized green pepper
slice cheese
USE INDIRECT METHOD

Begin by crossing 2 slices of bacon and
placing slice of pork tenderloin where
bacon slices cross. Season with salt and
pepper. Place onion on top of pork
tenderloin, then tomato and finally, green
pepper. Bring bacon slices up around stack
and secure them on top with a toothpick.
Place tenderloin package on cooking grill
directly over a drip pan and cook for 55
minutes. Before serving, place a slice of
cheese on top and heat until cheese melts.
Each package serves one.




GROUND MEATS

HAMBURGERS

1 Ib. ground beef, lean % tsp. dried minced onions or
% tsp, black pepper 1 tbl. minced fresh onion
% tsp. salt 2

USE DIRECT METHOD

Combine all ingredients, mix well. Shape into 4-6 patties,
% inch thick. Place patties on cooking grill and follow
cooking times given below. Cover hamburgers while
cooking. This helps to eliminate flare ups. Always use a
spatula or tongs when turning patties to prevent piercing
and loss of natural juices. |f you prefer searing patties,
leave cover off for first minute on each side.

Rare Medium Well Don
Per side 3 min. 4 min. 5 min.

MEAT LOAF

1% pounds ground beef 1  tsp. salad mustard
1% tbl. chopped onions 2  slices soft bread
1% tbl. chopped green pepper 1 egg
2% tbl. ketchup < 1/3 cup milk

Salt and Pepper to taste :

USE INDIRECT METHOD
Combine all ingredients in a large bowl and mix well. Shape
the meat mixture into a loaf and place it in an aluminum
foil pan. Add 2 Tablespoons ketchup on top of the loaf
and spread. Top with 2 or 3 slices of bacon. Place pan in
center of grill and bake for 55-60 minutes.

HOT DOGS—STUFFED
Hot dogs Relish
Cheese Bacon
USE INDIRECT METHOD
Slit hot dogs lenghtwise, within % inch of each end. Stuff
hot dogs cheese and relish and wrap in bacon. Place on

cooking grill over drip pan and cook 15-20 minutes or
until bacon is crisp.

FISH & SEAFOOD

LOBSTER TAIL
Lobster tails, about ¥ Ib. each Melted butter
(2 per person) Lemon wedges

2> USE INDIRECT METHOD

If using frozen lobster allow it to thaw. To prevent curling
while cooking, slit lengthwise and bend backward to crack
shell, Brush lobster generously with melted butter. Place
on cooking grill and cook 20 minutes or until shell is
bright red. Serve with lemon wedges and melted butter.

RAINBOW TROUT

r other small fish cooked in foil)
USE INDIRECT METHOD

Clean and dry 8 to 12 ounce dressed rainbow or brook
trout, salmon or catfish, Place about 1 tablespoon butter
or margarine in cavity of each fish. Sprinkle cavity with
lemon juice, salt and pepper. Brush outside of fish with
oil. Place a strip of bacon lengthwise down both sides

of each fish and wrap each fish in a double thick sheet of
heavy duty aluminum foil. Seal edges securely. Arrange
foil packages on cooking grill. Cover grill and cook 6 to
7 minutes. Turn packages with tongs and cook on second
side 6 to 7 minutes or until fish flakes with a fork. Serve
with Lemon Butter Sauce {page 8). Yield: 1 fish per serving.




BAKED POTATOES

White medium-sized baking potatoes
(1 per person)

Salt and Pepper

Butter or sour cream

USE DIRECT METHOD

Wrap potatoes in aluminum foil and place on the cooking
grill. Cover grill. Bake for 45-60 minutes depending on the
size, but will require turning after 20-25 minutes. If you
prefer crisp skins, unwrap them the last 10 minutes. Serve
with butter or sour cream.

SWEET CORN

Sweet corn {2-3 ears per person)
Butter or margarine

Salt and Pepper

USE DIRECT METHOD

Husk corn, remove all silk, and wash in cold water. Spread
butter or margarine on all ears, season with salt and pepper
and wrap in aluminum foil. Put the ears of corn on the
cooking grill and cook for 25-30 minutes, turning 3 times
during the cooking time.

CORN IN HUSKS

Fold back husks carefully, remove silk. Replace husks and
soak in cold water at least one hour. Remove ears from
water, shake well; place on cooking grill. Cover grill and
cook 25-30 minutes, turning 3 times during the cooking
time.

ACORN SQUASH

Average sized squash

1 tbl. brown sugar, packed
{per % squash)

USE INDIRECT METHOD
Cut squash in half lengthwise and clean out seeds completely.
Pierce inside of squash 8-10 times with a fork to allow
penetration of sugar and butter. Put butter and sugar in

each half. Season with salt and pepper to taste. Bake for
50-60 minutes, depending on the size.

SAUCES

LEMON BUTTER OR BASTING SAUCE
For fish, seafood, poultry, vegetables or buns used for fish
sandwiches

Combine and mix 1 cup softened or melted butter or
margarine, % cup lemon juice, 1 tablespoon minced parsley,
% teaspoon grated lemon peel and % teaspoon salt.

Yield: About 1% cups. .

1 pat of butter (per % squash)
Salt and Pepper

WEBER TANGY BARBECUE SAUCE

thls. onion, chopped % cup lemon juice

tbls, butter or margarine 1 cup ketchup

tbls. granulated sugar % cup celery, chopped

tbls. vinegar 1 tsp.dry mustard

tbl. Worchestershire sauce Salt and Pepper
Melt butter or margarine in a skillet and saute onions and
celery until tender. Add remaining ingredients and cook
about 15-20 minutes so flavors blend, Makes 1% cups of
barbecue sauce.




FORMIDABLE POUR RANDONNEES
DE CAMPING ET PIQUE-NIQUES. EN
ROUTE, LES BARBECUES SANS
EFFORT AJOUTENT AU PLAISIR
DU VOYAGE!

Fabriqué d'acier résistant,
émaillé & l'intérieur, ce gui I'empechera de
rouiller ou de braler. If durera
indéfiniment!

Poignées et supports pour
grilles soudés—non
boulonnés—pour résister
ala rouille. L'assemblage 4

le plus facilef~——___  °

Les registres d’aluminium

b _' >
P
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AVERTISSEMENT

Ce grilleur est pour usage
a l'extérieur seulement.

Ne jamais I‘utiliser pour

la cuisson a l'interieur. Des
gaz toxigues pourraient
s‘accumuler et entrainer

la mort.

I'ne faut jamais employer
d'essence, d'alcohol ou
autre fluide volatil pour
allumer les charbons, une
explosion pourrait en
resulter. Employer un
allume-feu commereial.

EMPLOI DES RECETTES WEBER

1. Les durées de cuisson dans ce livre sont données comme indication, non pas comme temps de
cuisson précis.

2. Les viandes utilisées dans ces recettes étaient 3 la température de réfrigération au moment d'étre
placées sur le gril, sauf avis contraire.

LE COUVERCLE WEBER

POINTS IMPORTANTS

La cuisson au Grilleur Weber doit s’effectuer sous couvercle.

Avec Weber, c'est donc la cuisson sous couvercle. Voici pourquoi:

Pour éviter les flambées soudaines: Le couvercle en place, il ne peut y avoir de grandes flammes. La
circulation dair est suffisante pour faire braler les charbons de bois uniformément. Il n‘est point
besoin d'avoir & la main un pulvérisateur rempli d’eau, ni de craindre d'avoir  retirer en vitesse ces
précieux steaks.

Facilité de cuisson: La cuisson s’effectue aisément, avec la certitude du succés, et sans inquiétude. Le
couvercle fait rayonner la chaleur uniformément tout autour des aliments. Le grilleur Weber fait le
travail, a vous le plaisir.

Rapidité étonnante: La conception du grilleur Weber permet la rétention maximale de la chaleur. La
chaleur est réfléchie de toutes les surfaces (surtout du couvercle) sur les aliments. Le temps de cuisson
est de beaucoup réduit. i

Saveur exquise: La chaleur réfléchie scelle les jus naturels & I'intérieur des aliments les plus variés. La
cuisson sous le couvercle Weber les rend tendres, juteux, savoureux . . . Nous le répétons, nul autre que
le grilleur Weber ne peut produire sur les aliments cet effet qui leur transmet cette délicieuse saveur—
et, sans contredit, c’est le couvercle Weber qui en est en grande partie responsable. Essayez-lel

VOTRE GRILLEUR WEBER EST D'UTILISATION FACILE.
IL FAUT D'ABORD:

. Mettre le grilleur en position, les ventilateurs face au vent pour la meilleure ventilation;

- Retirer le couvercle et I"accrocher au bord de la marmite (des agrafes & cet effet sont a 'intérieur
du couvercle). Ouvrir complétement les registres. Le couvercle doit &tre enlevé pour environ 30
minutes jusqu'a ce que les charbons soient recouverts d’un léger voile de cendre grise.

. Les directives varient selon les aliments & faire cuire. Choisir la méthode directe ou indirecte, et
suivre les indications données en page 3.

. Les registres supérieurs doivent toujours &tre ouverts lorque le couvercle est utilisé.




Quantité

de briquettes

requises

DIRECTE

Nombre de briquettes &

étendre en un rang ou
sur la grille & charbon

INDIRECTE

Nombre de briquettes
requises de chaque coté
pour la premiére heure.

Nombre de briquettes &
ajouter de chaque c6té
toutes les heures.

METHODE
DIRECTE

Pour la cuisson de steaks, ctelettes, patés

de viande hachée (hamburgers). La viande est
cuite directement au-dessus des charbons, et en
absorbe toute la chaleur.

Toute recette de ce livre portant
ce symbole requiert la méthode
de cuisson directe: les

aliments placés

directement au-dessus

des charbons.

1. Etendre un rang de charbons de bois sur la
grille du dessous.

2. Entasser les charbons au milieu de la grille.

3. Allumer les charbons (Vous assurer que les
ventilateurs sont ouverts et le couvercle
enlevé).

. Lorsque les charbons sont recouverts d'un
léger voile de cendre grise (aprés 30 minutes
environ), les étaler de nouveau en une seule
rangée sur la grille.

5. Mettre le gril en place pour la cuisson.

. Y déposer |a viande. Pour faire saisir la
viande, ne pas mettre le couvercle, et faire
saisir la viande & son gré.

7. Couvrir le grilleur et faire cuire selon la
recette.

REMARQUE: Le temps requis pour saisir la
viande doit &tre inclus dans la durée totale
de cuisson.

METHODE
INDIRECTE

Pour la cuisson de piéces de viande entiéres
telles que rotis, poules de Cornouailles, etc. Une
quantité égale de charbons de bois est placée de
chaque c6té de la grille. La chaleur monte, est
réfléchie du couvercle et des parois :

du grilleur, pour cuire les e
aliments au-dessus et en €&

dessous—tout autour

comme dans un four.

1. Mettre 20 briguettes de chague cdté de la
. grille. REMARQUE: Pour les viandes
necessitant plus d'une heure de cuisson,
ajouter 6 briquettes a la fin de chaque
heure.

. Allumer les charbons de bois. Ne remettre
le couvercle que larsque les charbons sont
recouverts d'un léger voile de cendre grise
(aprés 30 minutes environ). Vous assurer
que les deux cotés brilent uniformément
avant de commencer la cuisson.

. Centrer le ramasse-jus entre les briquettes.

. Mettre le gril & cuisson en position dans la

partie inférieure.

5. Placer les aliments sur le gril directement
au-dessus du ramasse-jus.

6. Couvrir le grilleur et vérifier le temps de
cuisson de la recette.

L."espace libre entre le gril et le couvercle

est de 3% po (8,75 cm).




SUGGESTIONS UTILES

CONSEILS POUR LA CUISSON TEMPERATURES

1. Les registres supérieurs et inférieurs Employer un thermomeétre 4 viande pour plus de précision. Le thermométre inséré ne doit toucher ni
doivent &tre ouverts lorsque les au gras ni aux os.

charbons sont allumés et durant la

cuisson. Si la chaleur devient trop .

intense, les ventilateurs inférieurs Les températures  atteindre sont:

peuvent &tre 3 demi fermés pour Boeuf, saignant 140°0F [60°C] Jambon, entiérement cuit  140°F [60°C]

régulariser I'intensité du feu. Boeuf, médium 160°F [90°C] Volailles 1859F [85°C])
. Pour ajuster les g Boeuf, bien cuit 1700F [76°C] Agneau, saignant 1400F [60°C]

registres, se servir . Porc, bien cuit 1709F [76°C] Agneau, médium 160°F [700C]

d’une poignée ou Porc, fumé et salé 160°F [70°C] Agneau, bien cuit 180CF [820C]

d'un gant !

molletonné.

. Fermer tous les registres,
la cuisson terminée, afin ENTRETIEN DU GRILLEUR

d'éteindre les charbons. NE Ces quelques soins prolongeront la durée de votre grilleur en bon état de service.
PAS UTILISER D'EAU o
pour éteindre les charbons, le fini Faur netioyads ropide; ; - i )
émaillé pourrait &tre endommagé. 1. Lorsqu'un excédent de graisse a brdlé sur la surface, utiliser un bon produit de récurage pour
R < ;
. Enlever le gril & cuisson au moment folur, 4 vaporisation, selon le mode d'emploi. : 3
d'ajouter des charbons. 2. Rincer et assécher. (Ne pas employer d'eau sur le grilleur lorsqu’il est chaud)
. Remarque: Pour garantir une circu- 3. Le gril & cuisson peut &tre nettoyé avec une brosse métallique ou un papier d’aluminium roulé en
lation d'air adéquate, enlever les boule. Essuyer avec une serviette de papier pour déloger tous les résidus.
cendres accumulées au fond du
grilleur avant i‘utilisation.
. Toujours se servir de pinces pour
retourner la viande afin d‘éviter
de la perforer et pour prévenir
I"écoulement des jus naturels.




Cote, T-Bone, club, surlonge ou filet
(%-1 1b [0,34-0 45 kg] par personne)
Sel et poivre

METHODE DIRECTE

Faire des incisions dans le gras a 1%2-2 po [4-56 cm] pour éviter que la viande se

gonfle pendant la cuisson. Consulter le tableau ci-dessous pour le temps de cuisson.

Mettre le couvercle sur le grilleur durant la cuisson, ce qui aide & éliminer les
flambées soudaines. Pour faire saisir le steak, ne pas mettre le couvercle pour les
quelques premiéres minutes de chaque c6té. Employer des pinces pour retourner
le steak pour éviter de le percer et emp&cher |'écoulement des jus naturels.

Saignant Médium Bien cuit
Epaisseur 1er 28 ter | 28 1er 28
du steak coté coté coté coté coté cdté

1 po [2,5 cm] 2min. | 3min. | 4 min. | 4 min. 5 min. | 6 min.

1% po [3,75cm] | 5min. | 6 min. | 7min. | 8 min. 9 min. | 10 min.

2 po [5 cm] 7min. | 8min. | 9min. | 9 min. | 10 min. | 11 min.

ROTI DE CROUPE ROULE
R6ti de croupe rouléd de choix
(%-1 Ib [0,34 kg] par adulte)
Sel et poivre

METHODE INDIRECTE

=" Assaisonner le réti au goiit de sel et de poivre. Placer le réti sur le gril & cuisson

directement au-dessus du ramasse-jus. Pour une cuisson médium (160°f - 700C)
un roti de 4 livres {2 kg) requiert environ 15 minutes par livre.

AGNEAU

COTELETTES D'AGNEAU
Cotelettes d'agneau d'l po

[2,6 cm] d'epaisseur

(4 la température du réfrigérateur)
Sel et poivre

METHODE INDIRECTE .

Assaisonner les cotelettes de sel et de
poivre. Placer les cételettes sur le bout

du gril & cuisson directement au-dessus
des charbons ardents, et faire saisir la
viande & découvert environ 2-2% minutes,
pour la dorer légérement. Les pousser
ensuite au milieu du gril au-dessus du
ramasse-jus et faire cuire 20 minutes.

COTES DE FLANC
D'’AGNEAU GRILLESS

Céotes de flanc d'agneau
Sel et poivre
Ail en poudre (facultatif)
Sauce Barbecue Piguante Weber
(en page 8)
METHODE INDIRECTE

Assaisonner les cotes de sel, de poivre et
d’ail en poudre. Placer sur le gril directe-
ment au-dessus d’un ramasse-jus et faire
cuire 30 minutes. Badigeonner copieuse-
ment de la Sauce Barbecue Piquante.
Remettre le couvercle et faire cuire encore
156-20 minutes. Servir avec la sauce
barbecue. :




VOLAILLE

MORCEAUX DE POULET

Poulet & rétir ou a griller, en morceaux
Sel et poivre

METHODE INDIRECTE
Rincer les morceaux de poulet & I'eau
froide et éponger avec un essuie-tout.
Assaisonner copieusement de sel et de
poivre. Placer le poulet au milieu du gril
au-dessus du ramasse-jus et faire cuire
55-60 minutes. Si le poulet doit &tre
badigeonné, le faire aprés 30 minutes de
cuisson. S'il doit &tre mariné, le laisser
tremper 4-6 heures ou toute la nuit au
réfrigérateur. Pour faire cuire une plus
grande quantité & la fois, utiliser le support
a petites c6tes pour les morceaux de poulet,
et la surface de cuisson sera doublée,

POULES DE CORNOQUAILLES

Poules de Cornouailles d'1 Ib [0,45 kg]

Sel et poivre

% Ib [114 g] de margarine ou de beurre,
fondu

1 tasse [225 g] de vin blanc

METHODE INDIRECTE
Bien rincer les poules & I'eau froide et les
éponger avec un essuie-tout. Assaisonner
copieusement de sel et de poivre. Placer
sur le gril directement au-dessus du
ramasse-jus et faire cuire une heure. Pour

en rehausser la saveur, les badigeonner &
plusieurs reprises du mélange de margarine

ou de beurre fondu et de vin blanc pendant

la cuisson.

PORC

COTELETTES DE PORC
Cotelettes de porc de %-1 lb
[2-2,6 cm] d'épaisseur

Sauge (facultatif) Se et poivre

METHODE INDIRECTE
Au goit, frotter les citelettes avec de la
sauge. Saler et poivrer, Placer les cotelettes
directement au-dessus des charbons
ardents de chaque c6té du gril & cuisson
et faire saisir & découvert environ 2-2%
minutes, pour faire dorer légérement.
Pousser les cotelettes au milieu du gril
directement au-dessus du ramasse-jus et
faire cuire 35-40 minutes, le couvercle
sur le grilleur.

LONGE DE PORC ROULEE
Longe de porc roulée maigre

(% 1b [0,34 kg] par adulte)

Sel et poivre

METHODE INDIRECTE
Assaisonner le r6ti de sel et de poivre.
Insérer le thermométre & viande dans la
partie la plus épaisse du réti. Placer le
réti sur le gril, le gras sur le dessus,
directement au-dessus du ramasse-jus.
Pour un réti de 4 livres [2 kg] le temps de
cuisson est de 17 minutes la livre pour une
viande bien cuite {1709F - 76°C).

PETITES COTES DE PORC LEVEES
Petites c6tes de porc levées charnues, sans
trop de gras

(au moins 1 Ib [0,45 kg] par personne)
Sel et poivre
Sauce Barbecue Piquante Weber
METHODE INDIRECTE
Appréter les petities cotes en retirant la
peau épaisse du dessous et en les assaison-
nant de sel et de poivre. Les couper en
portions individuelles, et faire saisir au-
dessus des charbons ardents de chaque
coté du gril. Placer les petites cotes dorées
au centre du gril au-dessus du ramasse-jus
et faire cuire 75 minutes environ. Badi-
geonner de la sauce a barbecue durant les
derniéres 20 minutes de cuisson.

FILET DE PORC SURPRISE
Ingrédients pour chaque portion:
2 tranches de bacon

.Une tranche de 1-1% po [2,5-3,7 cm]

de filet de porc
Sel et poivre
Une tranche d'% po [0,625 cm]
d’oignon blanc
Une tranche d'% po [1,25 cm] de tomate
% de piment vert moyen (d'un morceau)

1 tranche de fromage

METHODE INDIRECTE
Disposer les tranches de bacon en croix,
poser la tranche de filet de porc au centre.
Saler et poivrer. Recouvrir le filet de la
tranche d’oignon, puis de tomate et du
piment vert. Ramener les tranches de
bacon pour couvrir le tout et les fixer avec
un pic de bois. Mettre le paquet sur le
gril au-dessus d'un ramasse-jus et faire
cuire 55 minutes. Avant de servir, placer la
tranche de fromage sur le dessus et chauffer
pour la faire fondre. Chaque paquet donne
une portion.




VIANDE HACHEE

PATES DE BOEUF HACHE (Hamburgers)

1 Ib [0,45 kg] de boeuf haché, maigre
% c.athé [1 ml] de poivre noir

% c.athé [3ml] de sel

% c.athe [3ml] d'oignon séché ou

1 c.atable [15 ml] d'oignon haché

}

METHODE DIRECTE
Bien mélanger tous les ingrédients. Faconner en 4-6 patés, de %
po [2 cm] d’épaisseur. Placer les pétés sur le gril & cuisson et
- suivre les temps de cuisson indiqués ci-dessous. Couvrir durant la
cuisson, afin de tenter d’éliminer les flambées soudaines. Utiliser
des pinces pour retourner les patés pour empécher |"écoulement
des jus naturels, Si vous préférez faire saisir les patés, enlever le
couvercle pour la premiére minute de cuisson de chaque coté.

Médium
4 min.

Bien cuit
5 min.

Saignant
3 min.

De chaque coté

PAIN DE VIANDE

1% Ib. [0,7 kg] de boeuf haché

1% c. 4 table [22 ml] d'oignon haché

1% c. & table [22 ml] de piment vert haché
2% c. 4 table [37ml] de catsup

1 c.athé [6 ml] de moutarde préparée,
2 tranches de pain frais

oeu
1/3 tasse [72 ml] de lait
Sel et poivre au go(t

METHODE INDIRECTE
Mélanger tous les ingrédients dans un grand bol. Former en un
pain et mettre dans un récipient d'aluminium. Etendre 2 c. 3
table [30 ml] de catsup sur le dessus du pain de viande. Recouvrir
de 2-3 tranches de bacon. Mettre la léchefrite au milieu du gril et
faire cuire 55-60 minutes.

SAUCISSES FARCIES

Saucisses de Francfort
Fromage

METHQDE INDIRECTE
Fendre les saucisses en longueur jusqu’a % po [0,625 cm] de
chaque bout. Farcir les saucisses de fromage et de relish et
envelopper de bacon. Placer sur le gril au-dessus du ramasse-jus
et faire cuire 15-20 minutes ou jusqu'a ce que le bacon soit
croustillant.

POISSONS ET CRUSTACES

QUEUES DE HOMARD
Queues de homard, environ % |b [227 g]
chacune (2 par personne)

¥~ METHODE INDIRECTE
Faire dégeler, s'il y a lieu. Pour empécher de se recourber a la
cuisson, fendre la carapace en longueur et la replier sur elle-
méme pour la fendiller. Badigeonner le homard copieusement de
beurre fondu. Placer sur le gril & cuisson et faire cuire 20 minutes
ou jusqu'a ce que la carapace soit d'un rouge vif. Accompagner
de quartier de citron et de beurre fondu.

TRUITE ARC-EN-CIEL

(ou tout autre petit poisson cuit dans le papier d'aluminium)

Relish
Bacon

Beurre fondu
Quartiers de citron

$> METHODE INDIRECTE

Nettoyer et assécher une truite arc-en-ciel ou de ruisseau ou une
barbotte de 8-12 onces [227-340 g] apprétée. Mettre environ

1 c. 4 table [15 ml] de beurre ou de margarine dans |‘'ouverture.
Arroser de jus de citron, saler et poivrer. Badigeonner |'extérieur
du poisson d’huile. Placer une tranche de bacon de chaque cété
le long du poisson et I'envelopper dans une double épaisseur de
papier d’aluminium épais. Bien sceller les bouts. Disposer les
paquets sur le gril 4 cuisson. Mettre |le couvercle et faire cuire
6-7 minutes. Retourner |le paguet avec des pinces et faire cuire
6-7 minutes de I'autre c6té, ou jusqu’a ce que la chair se défasse
avec une fourchette. Servir avec le beurre au citron (page 8).
Rendement: 1 poisson par portion.




LEGUMES

POMMES DE TERRE AU BARBECUE

Pommes de terre moyennes {1 par personne)
Sel et poivre
Beurre ou créme sure

METHODE DIRECTE
Envelopper les pommes de terre de papier d'aluminium et placer
sur le gril. Mettre le couvercle. Faire cuire de 45 3 60 minutes
selon la grosseur, mais retourner aprés 20-25 minutes. Pour que
la peau soit croustillante, les développer dix minutes avant la fin
de la cuisson. Servir avec beurre ou créme sure.

MAIS SUCRE

Mais sucré (2-3 épis par personne)
Beurre ou margarine
Sel et poivre

METHODE DIRECTE

Retirer les feuilles des épis, enlever les barbes, et rincer & I'eau
froide. Badigeonner chaque épis de beurre ou de margarine, saler
et poivrer et envelopper de papier d'aluminium. Placer les épis
sur le gril et faire cuire 25-30 minutes, retournant 3 fois durant
la cuisson.

MAIS GRILLE AVEC LES FEUILLES

Soulever les feuilles avec soin, enlever les barbes. Remettre les
feuilles en place et faire tremper les épis dans I'eau froide au
moins une heure. Les retirer de |'eau, bien les égoutter, les
mettre sur le gril. Mettre le couvercle et faire cuire 25-50
minutes, retournant les épis 3 fois durant la cuisson.

COURGE (GIRAUMONT)

Une courge moyenne

1 c.&table [15 ml] de
cassonade, tassée (pour
chaque % courge)
METHODE INDIRECTE

Couper la courge en deux sur la longueur et enlever toutes les
graines. Piquer I'intérieur 8-10 fois avec une fourchette pour que
la cassonade et le beurre puissent bien pénétrer. Mettre la
cassonade et le beurre dans chaque moitié, saler et poivrer au
godt. Faire cuire 50-60 minutes, selon la grosseur.

Un morceau de beurre (pour
chaque % courge)
Sel et poivre

- SAUCES

BEURRE AU CITRON OU
SAUCE POUR BADIGEONNER

Pour poisson, crustacés, volaille, légumes, ou pour beurrer les
petits pains pour sandwiches au poisson

Mélanger 1 tasse [225 mi] de margarine ou de beurre ramolli

ou fondu, % tasse [60 mi] de jus de citron, 1 c. & table [15 ml]
de persil haché, % c. & thé [2 mi] de zeste de citron rapé et

% c. & thé [1 ml] de sel. Rendement: 1% tasse [285 ml] environ.

SAUCE BARBECUE PIQUANTE WEBER

c. & table [45 ml] d'oignon haché

c.a table [30 ml] de beurre ou de margarine

c.a table [30 ml] de sucre

c. 4 table [30 ml] de vinaigre

c. 4 table [15 mlI] de sauce Worcestershire

tasse [60 mi] de jus de citron

tasse [225 ml] de catsup

tasse [115 ml] de céleri, haché

1 c.athé [6 mi] de moutarde séche

Sel et poivre

Fondre le beurre ou la margarine dans un poélon et y faire sauter
I'oignon et le céleri jusqua ce qu'ils soient tendres. Ajouter le
reste des ingrédients et faire cuire environ 16-20 minutes pour
bien lier les saveurs. Donne 1% tasse [340 ml] de sauce barbecue.
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