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Willkommen

deiner Destination fur ein einzigartiges
kulinarisches Abenteuer!
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ie BBQ Uni, idyllisch gelegen im

lebendigen Bezirk Lichtenberg, ist ein

Ort, der sich der Kunst des Grillens und
Kochens in all inren Facetten widmet. Unser
Ziel ist es, eine Gemeinschaft von Gleich-
gesinnten zu schaffen, die die Freude am
gemeinsamen Genielden teilen. Hier erwartet
dich eine einladende Atmosphdre, die sowohl
far Anfédnger als auch fur erfahrene Hobby-
kdéche geeignet ist.

Unsere hochqualifizierten Grillmeister und
Kochexperten sind stolz darauf, ihr Fach-
wissen und ihre Leidenschaft fur die
kulinarischen Kunste weiterzugeben. In
unseren modernen Kuchen- und GrillrGumen
bieten wir eine Vielzahl von Kursen und Work-
shops an, die von den Grundlagen des Grillens
bis zu fortgeschrittenen kulinarischen
Techniken reichen.

Die BBQ Uni zeichnet sich durch ihre
umfassende Herangehensweise an das
Grillen aus. Wir verstehen, dass Grillen mehr
ist als nur Fleisch auf den Rost zu legen — es ist
eine Kunst, die Geduld, Prézision und
Kreativitat erfordert. Unsere Kurse decken
eine breite Palette von Grillstilen ab, von der
Kunst des traditionellen deutschen Grillens bis
zu exotischen Grillmethoden aus der ganzen
Welt.Unser Standort in Berlin-Lichtenberg
wurde bewusst gewdhlt, um eine lebendige
und zugdngliche Umgebung zu schaffen. Die

BBQ Uni ist nicht nur ein Ort zum Lernen,
sondern auch ein Treffpunkt far Grill-
Enthusiasten aus der Umgebung. Wir glauben
an den Austausch von Erfahrungen und das
gemeinsame Feiern von kulinarischen
Erfolgen.

Das Kursangebot der BBQ Uni reicht von
Einsteiger-Grillkursen, in denen die Grundla-
gen des Grillens erklart werden, bis zu
fortgeschrittenen Kursen, die sich auf
spezifische Grilltechniken, Warzmittel und
Gerichte konzentrieren. Unsere Grill- und

Grillleidenschaft, Kochfreude,
Genuss. Vereint.

Kochkurse sind interaktiv und lehrreich, wobei
jeder Teilnehmer die Méglichkeit hat, unter
Anleitung erfahrener Instruktoren kdstliche
Gerichte zuzubereiten.

Neben den praktischen Koch- und Grillkursen
bieten wir auch Veranstaltungen wie Grillwett-
bewerbe, Themenabende und kulinarische
Events an, um die BBQ Uni zu einem Ort der
Begegnung und des Genusses zu machen.
Die BBQ Uni in Berlin-Lichtenberg steht fur
Qualitat, Kreativitdt und Gemeinschaft.

Egal, ob du deine Grillf&higkeiten verbessern,
neue kulinarische Techniken erlernen oder
einfach nur eine gute Zeit haben méchtest -
bei uns bist du genau richtig. Mach dich bereit
far ein kulinarisches Abenteuer an der BBQ Uni,
wo die Liebe zum Grillen und Kochen in jeder
Mahlzeit zum Ausdruck kommit!



briche die Welk des arilens in
unseren Internationdl Inspirierten

auche ein in die kulinarischen
I Traditionen der Kontinente und

beherrsche die Kunst des Grillens von
Nordamerika bis Ozeanien. Entdecke die
Geheimnisse saftiger amerikanischer BBQ-
Ribs, perfekt gewurzter sidamerikanischer
Asado-CrillspezialitGten, exotischer afri-
kanischer Braai-Kostlichkeiten, asiatischer
Grillkunst mit Wok und vielem mehr.

Unsere leidenschaftlichen Grillmeister fuhren
dich durch eine geschmackliche Weltreise, bei
der du nicht nur kostliche Gerichte zubereitest,
sondern auch die kulturelle Vielfalt und Faszi-
nation des Grillens auf jedem Kontinent
erlebst. Mach dich bereit fur eine Grillreise, die
deine Sinne verzaubern wird!
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Pine aromatische B-else durch die

vi&l('bili'iﬂ&n qrikraditionen Ksiens

illkommen zu unserem faszinier-
enden Grillkurs, der dich auf eine
aromatische Reise durch die viel-

faltigen Grilltraditionen Asiens entfuhrt!
Tauche ein in die Welt der Wok-Kreationen,
der duftenden Gewdurze und der exotischen
Aromen, die diesen Kontinent kulinarisch so
einzigartig machen.

In unserem Asien Grillkurs wirst du von
erfahrenen Grillmeistern angeleitet, wie du die
Kunst des Grillens und Wokkens perfek-
tionieren kannst. Lerne die Geheimnisse der
saftigen Teriyaki-HUhnchen aus Japan, die
wurzigen Satay-Spielde aus Indonesien und
die delikaten Dumplings aus China.

1. Japanische Teriyaki-
HéahnchenspiefRe:

Zarte Hdhnchenstlcke, mariniert in einer
hausgemachten Teriyaki-Sauce aus
Sojasauce, Ingwer und Knoblauch, auf
SpielRen gegrillt und mit Sesamsamen
und Frahlingszwiebeln garniert.

2. Koreanisches Bulgogi-
Rindfleisch:

Dunne Rindfleischscheiben, mariniert in einer
suf3-sauren Mischung aus Sojasauce, Birnen-
saft und Sesamol, auf dem Grill kurz

angebraten und mit Kimchi und Reis serviert.

4. Chinesischer Wok-Gebratener
Gemuse-Nudelsalat:
Frisches Gemuse und asiatische Nudeln, im

Wok gebraten und mit einer leichten Soja-
sauce, Ingwer und Knoblauch gewdrzt, mit

gerdsteten Erdnussen und Koriander verfeinert.

Egal, ob du ein Anféinger im Grillen bist oder
bereits ein erfahrener Hobbykoch, dieser Kurs
bietet eine unterhaltsame und lehrreiche
Erfahrung. Erweitere deine kulinarischen
Fahigkeiten, wahrend du die Vielfalt der asiati-
schen Grillkunst erlebst und die kulturelle
Bedeutung hinter jedem Gericht verstehst.

Bereite dich darauf vor, von den scharfen
Aromen der thailéndischen Kldche bis zu den
kdstlichen Grillgerichten Koreas zu reisen.
Freue dich auf eine genussvolle Reise, die
nicht nur deine Grillkiinste bereichert, sondern
auch einen Einblick in die kulinarische

Finesse Asiens gewdhrt. Lass uns gemeinsam
die Aromen dieses faszinierenden Kontinents
erkunden!

3. Thaildndische Garnelensatays
mit Erdnusssauce:

Saftige Garnelenspielde, mariniert in einer
wurzigen thaildndischen Gewlrzmischung,
gegrillt und mit einer cremigen Erdnusssauce,
Koriander und Limettenkeil garniert.

5. Viethamesische
Sommerrollen mit Hoisin-Dip:

Reispapierrollen gefullt mit knackigem
Gemuse, Reisnudeln und Garnelen, serviert
mit einem Dip aus sulRer Hoisinsauce,
Erdnissen und frischen Krdutern.

Dieses aufregende asiatische Grillmenu bringt die Aromen der verschiedenen Regionen Asiens
direkt auf den Grill. Von Japan tber Korea bis nach Thailand und Vietnam - die Teilnehmer
werden eine Vielzahl von Geschmacksrichtungen und Zubereitungstechniken erleben und da-

bei ihre Grillkinste perfektionieren.





