g

OO
BERLIN

YOUR EVENT & CATERING GROUP

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 Anfanger als auch far 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 Kichen- 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
Kreativitét 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
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Grillleidenschaft, Kochfreude,
- Genuss. Vereint.

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 kommt!
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&\“ OY‘\’ Lum Kochkurse sind interaktiv und lehrreich, wobei
jeder Teilnehmer die Méglichkeit hat, unter
Anleitung erfahrener Instruktoren kdstliche

Gerichte zuzubereiten.

Neben den praktischen Koch- und Grillkursen
I 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.

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, Wirzmittel und
Gerichte konzentrieren. Unsere Grill- und
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Willkommen Zu unseren

Masterclasses fur Grillkurse

ilkommen zu unseren exklusiven
w Masterclasses fur Grillkurse, wo die

Kunst des Grillens zur Perfektion
gebracht wird! Unsere Masterclasses sind
darauf ausgerichtet, Grillenthusiasten auf eine
anspruchsvolle kulinarische Reise mitzu-
nehmen, bei der sie nicht nur Grillmeister

werden, sondern wahre GrillkUinstler.

In diesen intensiven Masterclasses vertiefen
sich die Teilnehmer in fortgeschrittene Grill-
techniken, verfeinern inre Fé&higkeiten und
lernen, wie sie jedes Grillgut in ein Meisterwerk
verwandeln kénnen. Von der optimalen
Temperatureinstellung tber die Kunst der
Marinaden bis hin zur Présentation auf dem
Teller — unsere Masterclasses bieten ein
tiefgehendes Verstandnis fur die Welt des
Grillens.

Die erfahrenen Grillmeister, die diese Kurse
leiten, teilen nicht nur ihre Expertise, sondern
auch ihre Leidenschaft fur die perfekte Grill-
kunst. Die Teilnehmer haben die Méglichkeit,
direkt von den Profis zu lernen, ihre Techniken

bgerundet wird jede Masterclass durch

eine Verkostung der zubereiteten

Gerichte, begleitet von erlesenen
Getrdinken. Die Teilnehmer kénnen ihre neu
erworbenen Fahigkeiten sofort in die Praxis
umsetzen und die Ergebnisse ihrer Arbeit
gemeinsam mit anderen Grillbegeisterten
genielRen.

Unsere Masterclasses fur Grillkurse bieten eine
einzigartige Gelegenheit fur leidenschaftliche
Grillfans, ihr Wissen zu vertiefen, ihre Fertig-
keiten zu verfeinern und sich von der Begeis-
terung fur das perfekte Grillen inspirieren zu
lassen. Tauche ein in die Welt der Meister-
klasse und werde zum GrillkUnstler!

zU beobachten und individuelles Feedback zu
erhalten, um ihre Fahigkeiten auf das néchste
Level zu heben.

Jede Masterclass ist auf ein spezifisches
Grillthema ausgerichtet, sei es die Kunst des
perfekten Steaks, die Geheimnisse der Rauch-
aromen oder die Kreation von Gourmet-
Gerichten vom Girill. Durch die begrenzte
Teilnehmerzahl wird eine persénliche Atmo-
sphdre geschaffen, die den Austausch von
Wissen und Erfahrungen férdert.

Die Masterclasses finden in einer profes-
sionellen Grillumgebung statt, ausgestattet
mit modernsten Grills und Kochgerdaten. Die
Teilnehmer haben Zugang zu hochwertigen
Zutaten und erhalten exklusive Einblicke in die
Auswahl und Zubereitung von erstklassigem
Grillgut.

Unsere Grundleqende

Masterelass

Rindfleischs mit unserem exklusiven

Grillkurs. In diesem Kurs werden wir die
Kunst des Grillens von Wagyu-Rindfleisch in
fanf Gangen erkunden, angefangen von erfri-
schenden Vorspeisen bis hin zu einem himm-
lischen Dessert ohne Fleisch.

T auchen Sie ein in die Welt des Wagyu-

Vorspeise:

Wagyu-Boullion mit Rucola und Parmesan
Zartes Wagyu-Rindfleisch dinn geschnitten
und mit frischem Rucola, Parmesanspdnen in
einer einer wirzigen Wagyu-Bouillon serviert.

Zwischengang:
Wagyu-Slider mit karamellisierten Zwiebeln
Miniatur-Wagyu-Burger mit saftigen Patties

und karamellisierten Zwiebeln auf einem wei-
chen Brétchen.
Rezept:

— Wagyu-Hackfleisch zu kleinen Patties for-
men und auf dem Grill braten.

— Zwiebeln in Butter karamellisieren und Uber
die Patties legen.

— Zwischen weichen Burgerbrétchen servie-
ren.

Hauptspeise:

Gegrillte Wagyu-Tranchen mit Truffelbutter
Saftiger Wagyu-Vegas Cut oder Wagyu-
Flank-Steak perfekt gegrillt, aufgeschnnitten
mit aromatischer Truffelbutter serviert.

Tataki:

Wagyu-Tataki mit Ponzu-SolRe
Wagyu-Fleischwurfel aus der Chuck-Roll kurz
angebraten, in dinne Scheiben geschnitten
und mit einer erfrischenden Ponzu-Sol3e ser-
viert.

Exklusives Dessert:

Matcha-Tiramisu mit Grintee-Schicht

Ein erfrischendes und leichtes Dessert mit
einer Schicht aus grinem Matcha-Tee, Mas-
carpone-Creme und luftigen Biskuits.

Unser Grillkurs bietet Ihnen die Méglichkeit, die
delikate Welt des Wagyu-Grillens zu entde-
cken und diese exquisiten Gerichte zu meis-
tern. Wir laden Sie ein, sich uns anzuschlielzen
und sich von den Aromen und Texturen ver-
zaubern zu lassen.



