Verwohnen Sie lhre
Grill

Exklusiver BBQ-Geschmack fiir
alle lhre Grillgerichte

Wahlen Sie zwischen verschiedenen
Spanemischungen in praktischen Raucher-
schalen - direkt fiir den Gebrauch im Grill.

-

OKE

EINFACHES RAUCHERN IM GRIL,

Echte Raucherspéne

Rezepte und vieles mehr finden Sie hier:

www.smokeitall.de

Y




GEBRAUCHSANLEITUNG

—

Wenn der Grill heif? ist, 200-250 °C, die Folie komplett von der Schale entfernen.
Je nach Grill Art folgende Anwendung:

GASGRILL HOLZKOHLEGRILL

Platzieren Sie die Raucherschale Platzieren Sie die Schale direkt auf
wenn moglich unter dem Rost auf  den warmen Briketts unter
einem geziindeten Brenner (1) dem Grillrost.

- oder auf dem Rost iiber den
Flammen (2).

Sobald die Réuchermischung gut Sobald es gut raucht, die Grillwaren

raucht, den Deckel schlieBen und auf das Grillrost neben der Schale
die Warme reduzieren, so dass das  legen. Den Deckel schlieRen und den
Grillgut lange gerduchert wird. Liiftungsschieber fast ganz

(Bei einigen Gas-Grilltypen bedarf ~ schlieRen, so dass der Rauch im Grill
es zusatzlicher Abdichtung, z.B. mit  bleibt.

Alu-Folie, so dass der Rauch im Grill

bleibt.)

Das Réuchern dauert etwa 20-30 Minuten bei indirekter Warme.

Vorsicht! Der Inhalt ist nicht zum direkten Verzehr geeignet.

Wenn der Gasgrill zu heif} wird, konnen die Raucherspéne in den Schalen
auch aufflammen. Dieses kann verhindert werden, indem vor Gebrauch ein
wenig Wasser auf die Oberflédche der Raucherspane verspriiht wird oder
schnell nach dem ersten Rauch die Warme reduziert wird.

Echte Raucherspane

Siehe Anleitung als Film hier:
www.smokeitall.de



