Seminare 2020 bei Grilando

18. Januar - Wintergrillen - Samstag - 99 €

15. Februar - Wintergrillen - Samstag - 99 €

27. Md&rz - Frénkisch / Bayrisch - Freitag - 99 €

28. Md&rz - Steak, Steak & Steak - Samstag - 109 €
31. Mdarz - Grundlagen des Grillens - Dienstag - 59 €

02. April - Fleisch-Ess-Lust - Donnerstag - 109 €
03. April - Gril-ABC - Freitag - 89 €
04. April - BBQ American Style - Samstag - 119 €

21. April - Grundlagen des Grillens - Dienstag - 59 €

. April - Grillen mit Bier-Tasting - Donnerstag - 129 €
. April - Steak, Steak & Steak - Freitag - 109 €

. April - Burger & Plancha - Samstag - 99 €

. April - Grundlagen des Grillens - Dienstag - 59 €

. Mai - Grundlagen des Grillens - Dienstag - 59 €
14. Mai - Only Burger - Donnerstag - 99 €
15. Mai - Grill-ABC - Freitag - 89 €

16. Mai - Steak, Steak & Steak - Samstgg
. Mai - Grundlagen des Grilgge®ienstag - 59 €
. Juni - Fleisch-Ess-Lga®®onnerstag - 109 €
> Plancha - Freitag - 99 €
rill-ABC - Samstag - 89 €
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16. || onnerstag - 129 €
17. N - BB an S‘ryle Freﬁog -119 €

18. JUR - Frankisch / Bayrisch - Soms‘ro - Q8

Grundlagen des Grille
gfcns - Dienstag - 59 €

Du kannst dich auf unserer Homepage
unter www.grilando.de/grillkurs-anmeldung
zum Grillkurs anmelden.
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Unsere Laden-Offnungszeiten

10 - 16 Uhr
Dienstag: 10 - 16 Uhr
Mittwoch: geschlossen
Donnerstag:10 - 18 Uhr
Freitag: 10 - 18 Uhr
Samstag: 10 - 14 Uhr

Montag:

Grilando Grillschule | Im Wiesgarten 3
97783 Karsbach-Weyersfeld

Tel. 09358 - 97 00 30 6
office @grilando.de | www.grilando.de

F 4




Griland® 3§

Grillakademie

Grillen auf der Feuerplatte

Die Feuerplatte - ein Trendgrillgerat das nahezu alle Menschen
fasziniert. Die Beherrschung der einzelnen Hitzezonen einer

Grundlagen des Grillens

Wenn dir beim Grillen bisher nichts gelingt.

Wenn du noch nie gegrillt hast, es aber gerne méchtest.
Wenn du endlich mal die Basics des Grillens kennen willst.
Dann bist du bei diesem Grundlagenseminar richtig.

Kurz und sehr informativ lernst du hier in ca. zwei Stunden
alles Giber Grillen mit Kohle, Gas oder Strom.

Grill-ABC ra

Unser Grillkurs fur Einsteiger. Du brauchst keinerlei Vorkennt- =
nisse. Bereite zusammen mit dem Seminarleiter einfach
Gerichte auf dem Grill, die du leicht nachmachen kang
Dieses Meni kannst du beim Seminar erwartg
Eine BegriiBung vom Girill.

Knusprige Schweinefleisch-SpieBe mit gegrillte!
Beer-Can-Chicken

Schweinebraten mit Facherkartoffeln

Zum Abschluss als Dessert ein Schokokuchen.

Burger & Plancha
Seminarleiter Martin zeigt dir die Mdglichkeiten un§ Vorteil

des Grillens auf einer Plancha. Dazu gibts die richtig@ Zuberei@ng® |~
von Burgern in Theorie und Praxis.

Du darfst dich auf diese Ment freuen:
BegriBung vom Girill

JakobsmuschelspieRe

Mediterraner Polofino Burger

Beefburger selbst gewolft mit Blauschimmelkase
Als Dessert wird ein Kaiserschmarrn auf der Plancha zubereitet.

BBQ American Style

Unser Seminarleiter zeigt dir ein deutsches BBQ-Erlebnis nach
amerikanischer Art. Zubereitet werden neben einer Begriflung
vom Grill: Geflllte Bratwurst mit Pflaumen im Baconmantel
Gesmoktes Roastbeef mit Farmer Kartoffeln

Spareribs mit Kartoffel-Pastinaken-Stampf

Crillmeister Maultaschen

Und als abschlieBendes Dessert Orangen-Kirsch-Crumble.

i

Steak, Steak & Steak

Das Grillthema schlechthin ist und bleibt das Steak. Zusammen
mit Seminarleiter Martin, erlernst du das Grillen eines
perfekten Steaks. Auf dieses Meni kannst du dich freuen:
BegriiBung vom Girill.

Tranchen vom Flanksteak mit Wildrautersalat,
Gegrilltes Schweinesteak an Selleri <
Ein Roastbeef Sandwich Dg
Und abschlieReng Dessert gegrllltes Obst mit Eis.
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at nicht nur einen neuen Seminarleiter,
auch mit komplett neuen Gerichten.
P diesen Kurs ist folgendes vorgesehen:
BegriiBung vom Crill. Danach Quesiladas mit Kése als Vorspeise.
Nach einem ,,Orientalischen Burger* folgt als Hauptgang der

perfekte ,,Grillmeister Burger — all in“ und ein ,,PancakeTiramisu®.

Wintergrillen

Der Jahreszeit angepasst, hat sich Seminarleiter Dirk Hillenbrand
ein kostliches Festmeni ausgedacht, das er mit dir zusammen
vorbereiten und grillen wird. Dieser Ablauf ist geplant:

Zu Beginn eine kleine BegriiBung vom Grill und als Vorspeise:
Feigen im Speckmantel mit Schafskase. Zwischengang: Sous Vide
“Gans-Burger”. Hauptgang: Entenbrust vom Grill mit Rotkraut
aus dem Dutch Oven und gegrillten KIéBen, abschlieBend als
Dessert “Winterliches vom Apfel”

Feuerplatte lernst du hier vom Meister der Feuerplatten.
Es gibt: Kleiner Begr Ruae@Rhack von der Feuerplatte
Zucchini
Rogae®Blirger mit Pak Choi &knusprigem Sous Vide Bauch
Russenspiele von Schwein & Rgnd mit Kartoffel-Taler

& mediterranem Gemdise. Pfankuchen mit flambiertem Obst
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it Bier Tasting

Das ist eines unserer neuen Grillseminar mit Dirk.

Dazu wird der Bierliebhaber Sebastian zu jedem einzelnen Gang
ein spezielles Bier kredenzen und etwas dariiber erzéhlen.

So gibt es neben vielen Informationen zum Grillen, auch alles
Wissenswerte liber Bier zu erfahren.

Und so ist der Plan:

BegriiBung mit einem Bier und einem kleinen Snack vom Girill.
Vorspeise: ,,Pick-Sticks mit Bacon & Malzbier®, dann als Zwischen-
gang Serrano Schweinefilet mit Chorizo Wirsing. Weiter geht's
mit ,,Krustenbraten an Dunkelbier Fond & gegrillten Gnocchi®.
Mit “Bier Parmesan Nocken* als Dessert endet das Mendi.

- Alle Seminare vorbehaltlich Anderungen.
Beachte unsere Informationen zu den Grill-
Seminaren und die Teilnahmebedingungen.

Alle Termine findest du, genau wie sonstige
wichtige Informationen, immer aktuell im
Internet unter www.grilando.de




	200430 Grillseminare Corona Flyer 2020 Seite 1
	1: letzte/erste

	200430 Grillseminare Corona Flyer 2020 Seite 2 nur Beschreibungen
	1: Seite2/innen


