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HINWEIS:

1 Tasse entspricht einer Tasse von ca. 240 ml Fassungsvermogen!
1TL =1 Teeloffel, 1 EL = 1 Essloffel.




Quick Start Guide

WICHTIG: Entnehmen Sie alle Teile aus der Verpackung und entfernen
Sie alle durchsichtigen oder blauen Schutzfolien von den Bauteilen.
Reinigen Sie den Grillrost, die Grillplatte und die Wasserschale vor der
erstmaligen Benutzung mit warmem Wasser und mildem Spulmittel. Lesen
Sie die Gebrauchsanweisung fur eine genaue Anleitung und wichtige
Sicherheitshinweise vor der Nutzung aufmerksam durch.

Packen Sie alle

verpackten Teile

aus und entfernen
Sie das gesamte
Verpackungsmaterial.
Bauen Sie die Teile in der
gleichen Reihenfolge, in
der sie verpackt waren,
zusammen (oder schlagen
Sie die Reihenfolge des
Zusammenbaus in der

Gebrauchsanleitung nach).

Vergewissern

Sie sich, dass die

Wasserschale
eingesetzt ist, und fillen Sie
sie mit etwa einer 3/4 Tasse
Wasser*,

*Tasse entspricht einer Tasse von ca. 240 ml Fassungsvermogen!

Schlie3en Sie das

Stromkabel zuerst

an die Geratebasis
und dann an eine
Wandsteckdose an.

Betatigen Sie die

An-/Aus-Taste und

anschlieBend die
Rauchabzugs-Taste. Stellen Sie
die Temperatur fir 4—-6 Min. auf
mittlere oder hohe Hitze ein,
um den Girill vorzuheizen. Dann
stellen Sie die gewlinschte
Gartemperatur ein und legen
Ihr Grillgut auf!



Zusammenbau

GLASDECKEL

ANTI-HAFT-
BESCHICHTETER
GRILLROST &
GRILLPLATTE

HEIZELEMENT

(mit abnehmbarem
Stromkabel)

ABTROPFSCHALE

MESH-FILTER

GERATEBASIS

WASSERSCHALE

1. Stellen Sie die Geratebasis (B) auf eine
stabile, ebene Flache.

2. Schieben Sie die Wasserschale (A) in die
Geratebasis (B).

3. Setzen Sie die Abtropfschale (D) in die
Geratebasis (B) ein. Richten Sie die Pfeile
auf der Abtropfschale (D) mit den Pfeilen
an der Geratebasis (B) aus.

Setzen Sie das Heizelement (E) oben auf
die Abtropfschale (D).

Legen Sie entweder den Grillrost oder die
Grillplatte (F) auf das Heizelement (E).

Wenn Sie mit dem Glasdeckel (G) grillen,
schlie3en Sie den Glasdeckel (G) Uber
dem Girillrost oder der Grillplatte (F).
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Mexikanische Maiskolben

6 Portionen = Einsteigerrezept = Grillrost verwenden

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Y2 Tasse Mayonnaise 1. Setzen Sie den Grillrost ein und heizen Sie den Girill
auf 205 °C vor.

Y2 Tasse Saure Sahne
% TL Salz 2. Die Mayonnaise, die saure Sahne, Salz, Paprika und
Chilipulver zum Herstellen der Mayonnaisemischung

1EL Paprika in einer Schiissel vermengen. Die Mayonnaise-
1 EL Chilipulver Mischung in der Schissel zur Seite stellen.
6 Maiskolben 3. Die Maiskolben auf den Grillrost legen, den Deckel

schlieBen und die Maiskolben an allen Seiten grillen.
1 Tasse Queso Fresco

(weiRRer mexikanischer 4. Die gegrillten Maiskolben vom Grillrost nehmen.
Kase) Den gegrillten Mais mit der Mayonnaisemischung
bestreichen und mit Queso Fresco und Koriander

Y Tasse gehackter

. bestreuen.
Koriander

5. Als Beilage zum Steak servieren.




™

Ggrille Chorizo-Pizza

4 Portionen ¢ Einsteigerrezept ¢ Grillrost verwenden

ZUTATEN

3 EL Olivenol
1 Zwiebel, gehackt

2 rote Paprikaschote,
in Streifen geschnitten

2 grune Paprikaschote,
in Streifen geschnitten

Y2 gelbe Paprikaschote,
in Streifen geschnitten

2 Chorizo-Wirste, schrag
in Scheibchen geschnitten

1 Pizzateig (Fertigteig)
> Tasse Tomatensauce

1 Tasse geriebener
Pizzakase

ZUBEREITUNG

1.

2.

Setzen Sie den Grillrost ein und heizen Sie den Giill
auf 180 °C vor.

Stellen Sie eine Sautierpfanne auf die Herdplatte.
Erhitzen Sie 2 EL Olivendl bei mittlerer Hitze und
braten Sie dann die Zwiebel und die Paprika an, bis
sie weich sind (etwa 5 Min.).

Die Chorizo-Scheiben hinzugeben und anbraten, bis
sie gebraunt sind (etwa 3 Minuten).

Den Pizzaboden mit 1 Essloffel Olivendl bestreichen,
auf den Girillrost legen und 3 Min. lang garen.

Den Teig wenden und weitere 3 Min. lang garen.

Auf dem Pizzaboden die Sauce verteilen, mit
Pizzakase, Zwiebeln, Paprika und Chorizo belegen
und bei geschlossenem Deckel weiter garen, bis der
Kase geschmolzen ist (etwa 4 Min.).

0



| Gegrilltes Parmesan-Hahnchen

4 Portionen ¢ Einsteigerrezept ¢ Grillrost verwenden

ZUTATEN

6 Hahnchenbriste ohne
Knochen

1 EL Meersalz

1 EL gemahlener schwarzer
Pfeffer

s Tasse Olivenol
Y Tasse Basilikumpesto

1% Tassen Marinara-Sauce
(Tomatensauce)

2 Tassen geriebener
Mozzarella-Kase

ZUBEREITUNG

1.

2.

Setzen Sie den Girillrost ein und heizen Sie den Giill
auf 180 °C vor.

Die Hahnchenbriste mit dem Salz, Pfeffer und mit
Olivenol in einer Schissel einreiben.

Legen Sie die Hahnchenbruste auf den Grillrost und
grillen Sie jede Brust von jeder Seite, bis sie eine
Innentemperatur von 74 °C erreicht haben (ca. 5-6
Min. pro Seite).

Die Hahnchenbriste mit dem Pesto einpinseln und
dann die Marinara-Sauce und den Mozzarella darauf
verteilen.

Den Deckel auf den Grill geben und schlieBen. Weiter
garen, bis der Kase geschmolzen ist.

Herausnehmen und mit Pasta oder Salat servieren.



Erics Hahnchenfilet-Sandwich

4 Portionen ¢ Einsteigerrezept ¢ Grillrost verwenden

ZUTATEN

4 Hahnchenbrustfilets ohne
Knochen

Erics Everyday
Gewilirzmischung

2 EL grobes Meersalz

2 EL grob gemahlener
schwarzer Pfeffer

2 EL Knoblauchpulver

2 EL Zwiebelpulver

1 EL getrocknetes Basilikum
Y2 EL Chiliflocken

1 EL Koriander

1TL Senfmehl

1 TL brauner Zucker

4 Briochebrotchen, in Halften
geschnitten

Y2 Tasse Butter

16 Scheiben saure Gurken

1 Tasse zerpflickte Salatblatter
8 Tomatenscheiben

Erics Spezial-Mayonnaise
Y2 Tasse Mayonnaise

Y2 Fruhlingszwiebel, fein
gehackt

1 gerdstete junge rote
Paprikaschote, gewdrfelt

1 EL stBe Chilisauce

ZUBEREITUNG

1.

2.

Setzen Sie den Grillrost ein und heizen Sie den Giill
auf 180 °C vor.

Die Zutaten der Gewlrzmischung in einer Schissel
vermengen. Die Hahnchenbriste mit ¥ Tasse der
Gewtulrzmischung einreiben.

Legen Sie die Hahnchenbriste auf den Girillrost.
Garen Sie jede Seite, bis das Hahnchen eine
Innentemperatur von 74 °C erreicht hat (ca. 5 Min. pro
Seite).

Das Hahnchenbriste herausnehmen und
beiseitestellen.

Jede Brotchenhalfte innen mit Butter bestreichen. Die
Brotchenhalften (mit der Schnittseite nach unten) auf
den Grill legen und grillen, bis sie leicht goldbraun
sind.

Die Zutaten fur Erics Spezial-Mayonnaise in einer
separaten Schissel vermengen.

Das Hahnchen zwischen den Brotchenhalften mit
den Gurkenscheiben, dem Salat, den Tomaten und
Erics Spezial-Mayonnaise servieren.



Zitronen-Thymian-Hahnchen

4-6 Portionen = Einsteigerrezept = Grillrost verwenden

ZUTATEN

1 ganzes Hahnchen
(ca. 1,3 kg)
1TL Salz

Y2 TL gemahlener schwarzer
Pfeffer

2 Knoblauchzehen, fein
gehackt

4 Zweige Thymian, gehackt

1 Zitrone, in Scheiben
geschnitten

2 EL Olivenadl

ZUBEREITUNG

1.

Das Hahnchen zerteilen, dazu das Rlckgrat aus dem
Hahnchen l6sen. Das Brustbein entfernen, dabei das
Hahnchen intakt lassen.

Das Hahnchen mit dem Salz, dem gemahlenen
schwarzen Pfeffer, dem Knoblauch, dem Thymian,
der Zitrone und dem Olivendl einreiben.

Setzen Sie den Grillrost ein und heizen Sie den Giill
auf 180 °C vor.

Das Hahnchen auf den Grillrost legen, den Deckel
schlieBen und das Hahnchen von allen Seiten garen,
bis es eine Innentemperatur von 74 °C erreicht hat (ca.
15 Min.).

Mit Bratkartoffeln servieren.



Grillhuhn mit Maissalat

. e

4-6 Portionen = Einsteigerrezept = Grillrost verwenden

ZUTATEN

Marinade

2 Tasse Olivendl

Y2 Tasse Sherry-Essig

1 Schalotte, fein gehackt

4 TL Paprika

1TL grobes Salz

> TL gemahlener schwarzer Pfeffer
2 Knoblauchzehen, fein gehackt

4 Hahnchenbriste ohne Knochen,
diinn geklopft

Maissalat

4 ganze Maiskolben, geschalt

2 Tasse gewlirfelte rote Zwiebel
Saft von 1 Limette

%2 TL grobes Salz

> TL gemahlener schwarzer Pfeffer
Y Tasse gehackter Koriander

Y Jalapefio-Chili, gehackt

> Tasse Kirschtomaten, geviertelt

ZUBEREITUNG

Die Zutaten fir die Marinade in einer Schuiissel
verquirlen.

Die Hahnchenbruste in die Marinade legen und 1
Stunde im Kuhlschrank marinieren.

Setzen Sie den Grillrost ein und heizen Sie den Giill
auf 180 °C vor.

Den Mais auf den Girill legen und von jeder Seite
grillen. Die Maiskorner vom Kolben schneiden und in
einer zweiten Schissel beiseitestellen.

Die Ubrigen Zutaten fur den Maissalat in einer
dritten Schussel verquirlen und die Maiskorner zum
Vermengen darin schwenken.

Das Hahnchen aus der Marinade nehmen und auf
den Grillrost legen. Garen Sie das Hahnchen auf jeder
Seite, bis die Innentemperatur 74 °C betragt (ca. 4-5
Min. pro Seite). Das Hadhnchen herausnehmen und
beiseitestellen.

Mit dem Maissalat servieren.



ZUTATEN

Marinade

Saft von 2 Limette

Ya Tasse Olivendl

1 Packchen Taco-Gewlrz

4 Hahnchenbrustfilets ohne
Knochen

Y2 Tasse rote Paprikaschote, in
Streifen geschnitten

Y2 Tasse griine Paprikaschote, in
Streifen geschnitten

> Tasse gewdrfelte rote Zwiebel
Y2 Tasse gewdurfelte Tomaten
2 Tasse Maiskorner

Y2 Tasse schwarze Bohnen,
abgetropft

Y2 Jalapeno-Chili, gewurfelt
Y2 Tasse saure Sahne

2 Avocados, geschalt, entkernt,
geschnitten

14

Limettenreis
: 3 Y2Tassen Wasser

e > 2 Tassen Reis

1 EL Olivenol

2 TL Salz

Saft von 2 Limette

ZUBEREITUNG

1. Die Zutaten fur die Marinade in einer kleinen Schiissel
verquirlen.

2. Die Hahnchenbriiste in die Marinade legen und 15
Minuten marinieren lassen.

3. Setzen Sie den Grillrost ein und heizen Sie den Grill
auf 180 °C vor.

4. Legen Sie die Hahnchenbriiste auf den Grill und grillen
Sie jede Seite, bis das Huhn eine Innentemperatur von
75 °C erreicht (etwa 5 Min. pro Seite).

5. Stellen Sie eine Saucenpfanne auf die Herdplatte. Das
Wasser bei hoher Hitze zum Kochen bringen. Den Reis,
Olivenol und Salz hinzufiigen. Die Hitze reduzieren
und kocheln lassen, bis der Reis gar ist (15-20 Min.).

6. Den Reis in Limettensaft schwenken, um den
Limettenreis fertig zu stellen,

7. Die Hahnchenbriste in Streifen schneiden.

8. Den Limettenreis und das Gemuse auf vier Schalen

aufteilen und mit den Hahnchenbrust-Streifen
garnieren.



BBQ Hahnchen

4 Portionen = Einsteigerrezept = Grillrost verwenden

ZUTATEN

Grillsauce

1 EL Rapsol

Y2 Tasse gehackte Zwiebeln
1 Tasse Ketchup

Ya Tasse Dijon-Senf

3 EL Reisessig

3 EL brauner Zucker

1 EL Wasser

Ya TL gemahlener schwarzer
Pfeffer

Y% TL Salz
Y2 TL Paprika

4 Hahnchenkeulen
4 Hahnchenschenkel
1TL Salz

1 TL gemahlener schwarzer
Pfeffer

1 tsp. ground black pepper

ZUBEREITUNG

1.

Stellen Sie eine Saucenpfanne auf die Herdplatte.
Das Rapsol bei mittlerer Hitze erhitzen und die
Zwiebelwlrfel anbraten, bis sie weich sind.

Die Ubrigen Zutaten fur die Grillsauce hinzugeben
und zum Kochen bringen. Die Hitze reduzieren und 10
Min. lang koécheln lassen.

Setzen Sie den Grillrost ein und heizen Sie den Giill
auf 180 °C vor.

Das Hahnchen mit Salz und Pfeffer wiirzen und (mit
der Hautseite nach unten) 20 Min. lang grillen.

Das Hahnchen mit der BBQ-Sauce bestreichen,
wenden, die andere Seite bestreichen und garen,
bis das Hahnchen eine Innentemperatur von 74 °C
erreicht.



Tacos mit gegrillter Forelle

4 Portionen = Rezept mit mittlerem Schwierigkeitsgrad = Grillrost verwenden

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Ananas-Salsa 1. Die Zutaten fiir die Ananas-Salsa in einer kleinen
% Ananas, entkernt, geschalt Schussel vermengen. Die Ananas-Salsa in der
und in Wirfel geschnitten Schussel beiseitestellen.

Ca. 80 g Kirschtomaten 2. Die Zutaten fiir den Krautsalat in einer zweiten
geviertelt kleinen Schissel vermengen und mischen. Den

. .. Krautsalat in den Kihlschrank stellen.
Y2 rote Zwiebel, gewdirfelt rautsalat in den Ruhischrank stefien

3. Setzen Sie den Grillrost ein und heizen Sie den Grill

2 Jalapeno-Chili, entsamt auf 180 °C vor.

und gehackt

1EL Limettensaft 4. Die Zutaten fiir die Gewlirzmischung in einer dritten

kleinen Schissel vermengen. Die Gewlrzmischung
2 Blundel gehackter auf beide Seiten der Forelle streuen.

Koriander 5. Die Forelle auf die Grillplatte legen und auf jeder

Y2 TL Salz Seite 3-5 Minuten garen, Die Forelle entnehmen und
zur Seite stellen.

6. Die Tortillas auf die Grillplatte legen und braten, bis

Grillgewiirzmischung s : ’ :
sie gebraunt sind (etwa 5 Min.).

1% TL Paprika

7. Die Tortillas auf eine Servierplatte legen. Die Forelle
1TL Oregano

in Scheiben schneiden und den Krautsalat und die
1 TL Knoblauchpulver Forellenscheiben auf die Tortillas legen. Mit der

v5 TL Cayennepfeffer Ananas-Salsa garnieren.

Y2 TL Kimmel

%2 TL grobes Salz

1TL brauner Zucker

Krautsalat
Vs Kopf Blaukraut in Streifen

1 TL getrockneter Thymian geschnitten

2ELOI % Griinkohl in Streifen geschnitten
2 rote Zwiebel, in Streifen

8 kleine Maistortillas geschnitten

1Forellenfilet (ca. 450 g) Vs Tasse gehackter Koriander

Schale von 2 Limette

Saft von 1 Limette
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Surf & Turf

2 Portionen = Einsteigerrezept = Grillrost verwenden

ZUTATEN

1 Cowboy-Steak (ca. 450 g)

Erics Fleisch-
Gewiirzmischung

2 EL grobes Meersalz
2 EL brauner Zucker

2 EL gemahlener schwarzer
Kaffee

1 EL Knoblauchpulver
1 EL Zwiebelpulver

1 EL Kimmel

1 EL Koriander

1 EL gemahlener schwarzer
Pfeffer

8-10 Garnelen (ca. 450 g)
Saft von %2 Zitrone
Y2 TL Salz

Y2 TL grob gemahlener
schwarzer Pfeffer

1 Schalotte, fein gehackt

1.

2.

ZUBEREITUNG

Setzen Sie den Girillrost ein und heizen Sie den Giill
auf 205 °C vor.

Die Zutaten fir Erics Fleisch-Gewlrzmischung in
einer Schussel vermengen. Das Steak mit 1 EL der
GewtUlrzmischung einreiben.

Das Steak auf beiden Seiten grillen, bis der
gewlnschte Garzustand erreicht ist.

In einer Schissel die Garnelen, Zitronensaft, Salz,
Pfeffer und Schalotte vermengen.

Wenn das Steak fast durch ist, die Garnelen auf den
Grill legen und grillen, bis sie ganz gar sind (etwa 8
Min.).

Das Steak mit den Garnelen servieren.

17



Erics Hochl;ippen-Steak

2 Portionen = Einsteigerrezept = Grillrost verwenden

ZUTATEN

1TL Chili-Pulver

1 TL Knoblauchpulver
1TL Zwiebelpulver
1TL Salz

1 TL gemahlener schwarzer
Pfeffer

1 EL brauner Zucker

1TL Paprikapulver

1 TL Koriander

2 Ribeye-Steaks (je 350 g)
2 EL Olivendl

ZUBEREITUNG

1. Setzen Sie den Grillrost ein und heizen Sie den Grill
auf 230 °C vor.

2. Chili-Pulver, Knoblauch, Zwiebelpulver, Salz,
gemahlener schwarzer Pfeffer, brauner Zucker,
Paprikapulver und Koriander in einer Schussel zu
einer Gewurzmischung vermengen.

3. Die Steaks mit der Gewlirzmischung einreiben.

4. Die Steaks auf den Grillrost legen, mit Olivendl

betraufeln und auf beiden Seiten grillen, bis der
gewlnschte Garzustand erreicht ist (5-6 Min. pro
Seite).



Mit Wein- und Estragon
aufgegossener Lachs

6 Portionen = Einsteigerrezept = Grillrost verwenden

ZUTATEN

Y2 Tasse WeilBwein
4 Estragonzweige

1 Zitrone, in Scheiben
geschnitten

6 Lachsfilets (je 120 g)

V4 Tasse extra natives
Olivenol

2 EL Sojasauce

1 TL gemahlener schwarzer
Pfeffer

1 Schalotte, fein gehackt

ZUBEREITUNG

Geben Sie den Wein, den Estragon und die
Zitronenscheiben in die Wasserschale des Gerats.

Setzen Sie den Grillrost ein und heizen Sie den Giill
auf 180 °C vor.

Den Lachs mit Olivendl, Sojasauce, Pfeffer und den
Schalotten wirzen.

Den Lachs auf den Grillrost legen, den Deckel auf
den Grill geben und schlieBen. Den Lachs pro Seite
ca. 4-5 Min. grillen.

Vom Grill nehmen und mit gegrilltem Spargel
servieren,



Erics Sudstaaten-BBQ-Rippchen

Fir 3 Personen = Einsteigerrezept = Grillrost verwenden

ZUTATEN

3 Kotelettrippchen, halbiert

2 Tassen Grillsauce (Sorte nach
Belieben)

Y2 Tasse Molasse
Ya Tasse brauner Zucker

Y2 TL Flissigrauch (Liquid
Smoke)

1 TL Knoblauchpulver
1TL Zwiebelpulver

20

ZUBEREITUNG

1.

Die Rippchen in einen grof3en Topf auf den Herd
stellen und mit Wasser bedecken. Kochen Sie die
Rippchen 30 Min. lang auf hoher Hitze. Wenn sie
fertig sind, die Rippen herausnehmen und zur Seite
stellen.

Vermengen Sie die Grillsauce, die Molasse,

den braunen Zucker, den Flussigrauch, das
Knoblauchpulver und das Zwiebelpulver in einer
Schissel und mischen Sie alle zu einer Sauce.

Die gekochten Rippchen der Sauce wenden.

Setzen Sie den Girillrost ein und heizen Sie den Giill
auf 180 °C vor.

Legen Sie die Rippchen auf den Grillrost, den Deckel
schlief3en. Grillen Sie die Rippchen von jeder Seite,
bis sie zart sind (3-4 Min. pro Seite).



Kronfleisch mit Balsamico
Schalotten

4 Portionen = Einsteigerrezept = Grillrost verwenden

ZUTATEN

Marinade

Y Tasse Balsamico-Essig
2 TL brauner Zucker

1 EL Meersalz

1TL grob gemahlener
schwarzer Pfeffer

2 Knoblauchzehen, gehackt

V4 Tasse extra natives
Olivenol

10 Schalotten, geschalt
450 g Kronfleisch

ZUBEREITUNG

1. Alle Zutaten fiir die Marinade in einer Schiissel
verquirlen.

2. Das Steak und die Schalotten in die Marinade legen
und 30 Minuten lang im Kihlschrank marinieren.

3. Setzen Sie den Grillrost ein und heizen Sie den Girill
auf 180 °C vor.

4. Das Steak und die Schalotten auf den Grillrost
legen. Das Steak auf jeder Seite grillen, bis es den
gewunschten Gargrad erreicht hat (ca. 5 Min. pro
Seite). Die Schalotten anrdsten, bis sie karamellisiert
sind (ca. 3 Min. pro Seite).

21
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Geftullte Mac & Cheesé-Burger mit Speck

4 Portionen = Einsteigerrezept = Grillrost verwenden

ZUTATEN
680 g Rinderhackfleisch
Ys Tassen geriebener Cheddar

34 Tasse Makkaroni und Kase
(Mac & Cheese)

3 gekochte Speckstreifen,
geviertelt

4 Briochebrotchen, in Halften
geschnitten

2 Tasse Margarine

22

ZUBEREITUNG

1.

2.

Setzen Sie den Grillrost ein und heizen Sie den Giill
auf 180 °C vor.

Teilen Sie das Hackfleisch in 8 gleich grof3e Ballchen
auf.

Driicken Sie die Ballchen flach, um den Unterteil der
Bratlinge zu formen,

Fullen Sie jeden Bratling mit 1 EL Cheddar, 2 EL
Makkaroni und Kase und 3 Speckvierteln. Dann
mit einem anderen Stlick des Rinderhackfleisches
abdecken, um den fertigen Bratling zu formen.
Wiederholen, bis alle Bratlinge geformt sind.

Die Fleischbratlinge auf den Grillrost legen, den
Deckel schlieBen und die Bratlinge von jeder Seite
4-5 Minuten lang garen.

Die Bratlinge entnehmen und zur Seite legen.

Die Brotchenhalften auf der Innenseite mit Margarine
bestreichen, (mit der Schnittseite nach unten) auf
den Girill legen und goldbraun grillen.

Burger zusammensetzen und geniel3en.




Lendensteak und gegrilltes
Fajita-Gemuse

4 Portionen = Einsteigerrezept = Grillrost verwenden

ZUTATEN

1 rote Paprika,
in Streifen geschnitten

1 grine Paprikaschote,
in Scheiben geschnitten

1 grof3e Zwiebel,
in Scheiben geschnitten

1 Lendensteak

1 Packung Fajita-Gewlrz
3 EL Olivendl

8 Mehltortillas

1 Tasse Guacamole

1 Tasse Salsa

% Tasse saure Sahne

Vs Tasse gehackter
Koriander

ZUBEREITUNG

1. Setzen Sie den Grillrost ein und heizen Sie den Grill
auf 180 °C vor.

2. Legen Sie die roten und griinen Paprika und die
Zwiebel auf den Grillrost und braten Sie sie an, bis sie
weich sind (etwa 5 Min.).

3. Das Steak mit dem Fajita-Gewiirz und dem Olivendl
einreiben.

4. Das Steak auf den Grillrost legen und auf beiden
Seiten grillen, bis der gewtinschte Garzustand
erreicht ist (5-6 Min. pro Seite).

5. Das Steak entnehmen und zur Seite stellen.

Die Tortillas etwa 1 Minute pro Seite grillen.
6. Das Fleisch in Scheiben schneiden und mit den

Tortillas, dem Gemuse, Guacamole, Salsa, saurer
Sahne und Koriander servieren.
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Donut-Hamburger

6 Portionen = Einsteigerrezept = Grillrost verwenden

ZUTATEN

18 Scheiben
Frihstlcksspeck, halbiert

6 glasierte Donuts, halbiert
Ca. 700 g Rinderhackfleisch
Y2 TL Salz

Y2 TL gemahlener schwarzer
Pfeffer

6 Scheiben Kase

24

ZUBEREITUNG

1.

2.

Setzen Sie den Girillrost ein und heizen Sie den Giill
auf 180 °C vor.

Sechs halbe Speckscheiben so miteinander
verflechten, dass 3 vertikale halbe Scheiben mit

3 horizontalen halben Scheiben zu einem Gitter
verflochten werden. Wiederholen, bis der gesamte
Speck in Gitter geflochten ist.

Die Speckgeflechte auf den Grillrost legen und braten,
bis sie knusprig sind (5-8 Min.).

Die Donuts (mit der Schnittseite nach unten) auf den
Grill legen und grillen, bis sie leicht goldbraun sind
(3-5 Min.). Die Donuts entnehmen und zur Seite legen.

Das Rinderhackfleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Das Rinderhackfleisch in sechs gleich schwere
Bratlinge formen.

Die Bratlinge auf den Girill legen und von jeder Seite
5-8 Min. lang grillen.

Legen Sie jeden Bratling auf eine untere Donut-Halfte
und belegen Sie ihn dann mit den Speckgeflecht,
Kése und der anderen Donut-Halfte.

Die Hamburger auf den Grill geben und grillen, bis
der Kése schmilzt.



Mit Mozzarella gefullte Burger

4 Portionen = Einsteigerrezept = Grillrost verwenden

ZUTATEN

680 g Rinderhackfleisch

80 g geriebener
Mozzarellakase

1 gerostete und geviertelte
rote Paprikaschote

4 Briochebrotchen,
in Halften geschnitten

Y2 Tasse Margarine

ZUBEREITUNG

Setzen Sie den Girillrost ein und heizen Sie den Giill
auf 180 °C vor.

Teilen Sie das Hackfleisch in 8 gleich grof3e Ballchen
auf.

Dricken Sie die Ballchen flach, um den Unterteil der
Bratlinge zu formen.

Fillen Sie jeden Bratling mit einem Viertel des
Mozzarellakases und einer roten Paprikaschote.
Dann mit einem weiteren Stlick Hackfleisch
verschlielB3en, um den fertigen Burger zu formen. Mit
den verbleibenden drei Burgern wiederholen,

Die Burger auf den Girillrost legen, den Deckel auf
den Grill und schlieBen. Pro Seite 4-5 Min. lang grillen.

Wenn sie durch sind, die Burger entnehmen und zur
Seite legen.

Die Innenseiten der Brotchen mit Margarine
bestreichen. Die Brotchen (mit der Schnittseite nach
unten) auf den Girill legen und grillen, bis sie leicht
goldbraun sind.

Die Burger auf die Broétchen legen.
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Koriander-Limetten-Garnelen

4 Portionen = Einsteigerrezept = Grillrost verwenden

ZUTATEN

V4 TL Salz
Y% TL Cayennepfeffer
Va Tasse Olivendl

4 Knoblauchzehen, fein
gehackt

3 EL Koriander, gehackt
2 EL Limettenschale
2 EL Limettensaft

450 g Garnelen, geschalt
und entdarmt
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ZUBEREITUNG

1. Alle Zutaten in einer Schiissel vermengen und 30 Min.
im Kihlschrank marinieren.

2. Setzen Sie den Grillrost ein und heizen Sie den Grill
auf 180 °C vor.

3. Die Garnelen auf den Grillrost legen und grillen, bis
sie ganz durch sind (3-5 Min.).



Gegrillte Schweinekoteletts
mit jungen Paprikas

4 Portionen = Einsteigerrezept = Grillrost verwenden

ZUTATEN

Marinade

Y Tasse Honig

2 EL Dijon-Senf

2 EL Senfkorner

2 EL Apfelweinessig

1 EL Sojasauce

2 Knoblauchzehen, gehackt
> TL Salz

Y2 TL gemahlener schwarzer
Pfeffer

4 Schweinskoteletts (je 170 g)
450 g Paprika, halbiert

ZUBEREITUNG

1. Die Zutaten fir die Marinade in einer Schiissel
verquirlen.

2. Das Schweinefleisch in der Marinade 30 Min. im
Kuhlschrank marinieren.

3. Setzen Sie den Grillrost ein und heizen Sie den Girill
auf 205 °C vor.

4. Das Schweinefleisch und die Paprika auf den
Grill legen. Die Paprika und jede Seite des
Schweinefleischs grillen, bis es durch ist
(3-5 Min. pro Seite).

27



Obst-Spief3e mit
Minze-Orangensirup

6 Portionen = Einsteigerrezept = Grillrost verwenden

ZUTATEN
Minze-Limettensirup
1 Tasse Zucker

2 EL Orangenlikor

1 Tasse frische Minzblatter

12 Bambusspiel3e

SpielBe

12 grof3e Erdbeeren,
geputzt

12 Ananasscheiben, in
grof3e Stlicke geschnitten

12 Zuckermelonen-
Spalten, in grof3e Stlicke
geschnitten

12 Kiwi-Scheiben
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1.

ZUBEREITUNG

Den Zucker, den Orangenlikor und die Minzblatter in
einer Pfanne bei hoher Hitze zum Kochen bringen.
Eine Minute kochen lassen und dann vom Herd
nehmen. Drei8ig Minuten lang abkuihlen lassen, um
den Sirup zu bekommen.

Setzen Sie den Girillrost ein und heizen Sie den Giill
auf 180 °C vor.

Die Erdbeeren, Ananas, Melonen und Kiwi
gleichmaBig auf den Spief3en verteilen.

Die Spiel3e auf den Grillrost legen und jede Seite
grillen, bis sie karamelisiert sind (3-5 Min. pro Seite).

Mit dem Minze—Orangensirup servieren.



Gegrillte Garnelen-Spief3e

6 Portionen = Einsteigerrezept = Grillrost verwenden

ZUTATEN
Spiel3e

6 Bambusspiel3e (ca. 30cm),
etwa 1 Stunde in Wasser
eingeweicht

2 rote Paprikaschoten, in 4 cm
grofRe Quadrate geschnitten

24 grof3e Garnelen

1 gelbe Paprikaschote, in 4 cm
groBe Quadrate geschnitten

Y2 rote Zwiebel, geviertelt und
in 6 Stlcke geteilt

6 Cherry-Tomaten

Marinade

YaTasse weil3er Balsamico-
Essig

% Tasse Olivendl

1 Schalotte, fein gehackt
1 EL Senf

1 EL Paprikapulver

ZUBEREITUNG

1.

4.

Setzen Sie die Spiel3e zusammen: 1 rotes
Paprikaquadrat, 1 Garnele, 1 rotes Paprikasttick, 1
gelbes Paprikastiick, 2 Garnelen, 1 rotes Paprikastuck,
1 gelbes Paprikasttick, 1 Garnele, 1 Stlick rote Zwiebel
und 1 Kirschtomate aufspie3en. Diesen Vorgang
wiederholen, bis sechs Spiel3e fertig sind. Die Spiel3e
in eine flache Pfanne legen.

Essig, Olivendl, Schalotte, Senf und Paprikapulver
in einer Schuissel verriihren. Die Marinade Uber die
Spiel3e giel3en. 1 Stunde lang kaltstellen.

Setzen Sie den Girillrost ein und heizen Sie den Giill
auf 205 °C vor. Die Spiel3e 3-4 Minuten pro Seite
grillen.

Vorschlag zum Servieren: Mit Salat oder Reis
servieren,
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Speckgeflecht mit Eiern

4 Portionen = Einsteigerrezept = Grillplatte verwenden

ZUTATEN ZUBEREITUNG
12 dicke Speckscheiben, in 1. Setzen Sie die Grillplatte in das Gerat ein und heizen
Halften geschnitten Sie den Grill auf 205 °C vor.
4 Eier 2. Sechs halbe Speckscheiben so miteinander
> EL Butter verfle.chten, dass 3 vertikalt_a halbe S(_:heiber.\ mit
3 horizontalen halben Scheiben zu einem Gitter
V2 TL Salz verflochten werden. Wiederholen, bis der gesamte
% TL gemahlener schwarzer Speck in Gitter geflochten ist.
Pfeffer 3. Legen Sie das Speckgeflecht auf die Grillplatte
1% Tasse Schnittlauch, und braten Sie jede Seite 5 Minuten lang. Die
gehackt Speckgeflechte entnehmen und zur Seite stellen.

4. Die Butter auf der Grillplatte schmelzen und dann die
Eier als Spiegeleier 3-5 Min. braten.

5. Die Spiegeleier vom Grill nehmen und auf jedes
Speckgeflecht legen.

6. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem
Schnittlauch garnieren.
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Spinatomelett mit Cheddar

4 Portionen - Einsteigerrezept - Grillplatte verwenden

ZUTATEN
6 Eier, geschlagen

450 g Blattspinat, kurz
angeduinstet

1 rote Paprikaschote, in
feine Wiirfel geschnitten

2 Tasse geriebener
Cheddar

230 g Frischkase,
aufgeschlagen und in einen
Spritzbeutel gefillt

ZUBEREITUNG

1. Setzen Sie die Grillplatte in den Grill und heizen Sie
den Girill auf 150 °C vor.

2. Die Eier auf die Grillplatte gieRBen. Wenn die Eier
etwas gestockt haben, den Spinat, die Paprikawdurfel
und den Cheddar darliber streuen.

3. Den Frischkase an der Schmalseite des Omeletts
aufspritzen und dann das Omelett einrollen. Die
Rolle von der Grillplatte nehmen und in vier Stlicke
schneiden.
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Blaubeerpfannkuch;n

4 Portionen = Einsteigerrezept = Grillplatte verwenden

ZUTATEN ZUBEREITUNG
2 Y2 Tassen Mehl 1. Setzen Sie die Grillplatte ein und heizen Sie den Girill
2 EL Zucker auf 180 °C vor.
2 EL Backpulver 2. In ein.er Schussel Mehl, Zucker, Salz und Backpulver
vermischen.
1TL Salz } ] ]
_ 3. Die Buttermilch, Eier, geschmolzene Butter und
2 Tassen Buttermilch Vanillezucker in einer separaten Schiissel vermengen.
2 Eier 4. Die flissigen Zutaten langsam in die trockenen
Y4 Tasse zerlassene Butter Zutaten einrlhren.,
1 TL Vanillezucker 5. Die Mischung 3 Min. lang stehen lassen, um den Teig

fertig zu machen.
1 Tasse Blaubeeren 9

6. Fir jeden Pfannkuchen % Tasse Teig auf die
Grillplatte gief3en.

7. Einen Essloffel Blaubeeren auf jeden Pfannkuchen
streuen und backen, bis sie luftig und gebraunt sind.

34



Hefezopf French Toast

4 Portionen = Einsteigerrezept = Grillplatte verwenden

ZUTATEN ZUBEREITUNG

6 grof3e Eier 1. Setzen Sie die Grillplatte ein und heizen Sie den Girill
1Y Tassen Milch-Sahne- auf 180 °C vor.

Mischung (50:50) 2. Die Eier, das Milch-Sahne-Gemisch, Vanillezucker
% TL Vanille und Orangenschale in einer gro3en Schussel

miteinander verrihren.
1TL geriebene

Orangenschale 3. Die Butter auf der Grillplatte schmelzen, die Hefezopf

Scheiben in die flissige Mischung tauchen und auf
1TL Butter jeder Seite goldbraun backen (3-5 Min.).

1 Hefezopf, in 8 Scheiben 4. Mit den Himbeeren und dem Puderzucker bestreuen.
geschnitten

2 Tassen Himbeeren

Va4 Tasse Puderzucker
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O’Brien-Kartoffeln

6 Portionen = Einsteigerrezept = Grillplatte verwenden

ZUTATEN ZUBEREITUNG
2 EL Rapsol 1. Setzen Sie die Grillplatte ein und heizen Sie den Girill
2 EL Butter auf 180 °C vor.

2. Das Rapsol und die Butter auf der Grillplatte erhitzen
und dann die Kartoffeln grillen, bis sie goldbraun sind
(etwa 10 Min.).

5 rotbraune Kartoffeln,
geschalt, gewurfelt und
blanchiert

3. Die griinen und roten Paprikawtirfel und die Zwiebel

1 grune Paprika gewdurfelt
9 P 9 hinzugeben und weiter garen, bis sie weich sind

1 rote Paprika, gewurfelt (etwa 3 Min.).

1 gelbe Zwiebel gewdlrfelt 4. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und 5 Min. weiter garen.
1TL Salz

Y2 TL gemahlener schwarzer

Pfeffer
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4 Portionen - Einsteigerrezept - Grillplatte verwenden

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Eingelegte Erdbeeren 1. Erdbeeren und Zucker in einer Schiissel vermengen.
Die Erdbeeren in der Schissel 30 Min. ruhen lassen.

2 Tassen geschnittene
Erdbeeren 2. Setzen Sie die Grillplatte ein und heizen Sie den Grill
3 EL Zucker auf 180 °C vor.

3. In einer zweiten Schissel Mehl, Zucker, Salz,
Backpulver und Zitronenschale vermischen.

2 Tassen Mehl 4. Die Eier, geschmolzene Butter, Milch und Vanille in
2 EL Zucker einer dritten Schissel vermengen.
2 v TL Backpulver 5. Die flissigen Zutaten langsam in die trockenen

Zutaten einriihren.

Y2 TL Salz L . .
6. Die Mischung 3 Min. lang stehen lassen, um den Teig

1 EL Zitronenschale fertig zu machen.

(unbehandelt) 7. Fir jeden Pfannkuchen % Tasse Teig auf die

2 Eier Grillplatte verteilen.

1Y2 Tasse Milch 8. Mit einem Loffel die Erdbeeren auf die noch rohen

Pfannkuchen streuen und backen, bis sie luftig und

2 EL Butter, geschmolzen . .
" 9 z gebraunt sind.

Y2 TL Vanille
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Fruhstucks-Quesadilla

4 Portionen = Einsteigerrezept = Grillplatte verwenden

ZUTATEN
2 TL Olivendl
2 Fruhlingszwiebel, gehackt

1 rote Paprikaschote in
feinen Streifen

1 Jalapeno-Chili, entkernt
und fein gehackt

3 grol3e Eier, geschlagen
4 grof3e Eiweil3
4 Tortillas

2> Tasse geriebener
Cheddar
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ZUBEREITUNG

1. Setzen Sie die Grillplatte ein und heizen Sie den Girill
auf 180 °C vor.

2. Das Olivendl erhitzen und dann die Friihlingszwiebel,
die roten Paprika und die Jalapeno 5 Min. andunsten.

3. Reduzieren Sie die Temperatur des Grills auf 150 °C.

4. Die Eier unter haufigem Riihren auf die Grillplatte
geben. Wenn die Eimischung gar ist, vom Giill
nehmen und beiseitestellen.

5. Die Tortillas auf die Grillplatte legen und die
Eimischung gleichmaBig darauf aufteilen.

6. Den Cheddar-Kase Uber die Tortillas streuen, jede
Tortilla in der Halfte falten und garen, bis der Kase
geschmolzen ist (4-5 Min.).

7. Mit Salsa und saurer Sahne servieren.



Hahnchen-Quesadilla

6 Portionen = Einsteigerrezept = Grillplatte verwenden

ZUTATEN ZUBEREITUNG

2 EL Rapsol 1. Setzen Sie die Grillplatte ein und heizen Sie den Girill
120 g gekochtes auf 180 °C vor.

Huhnerfleisch, zerkleinert 2. Das Rapsol auf der Grillplatte erhitzen.

1 Tasse geriebener Cheddar 3. Furdie Fullung Hahnchen, Cheddar, Jalapefio,

Koriander, Frihlingszwiebeln und Tomaten in einer

1 EL gehackte Jalapeios N
Schussel vermengen.

1 EL gehackter Koriander
9 4. Die Fillung auf der Halfte jeder Tortilla verteilen und

2 Fruhlingszwiebel, gehackt dann die Tortillas falten, um sie zu verschlieBen.
1 Pflaumentomate, gehackt 5. Jede Seite der Quesadillas auf der Grillplatte
2 Mehltortillas (ca. 20 cm) goldbraun grillen (2-3 Min. pro Seite).

6. Mit Avocado und saurer Sahne servieren.
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Hahnchen-Burrito

4 Portionen = Einsteigerrezept = Grillplatte verwenden

ZUTATEN

1 Tasse gekochtes
und zerkleinertes
Hahnchenfleisch

1TL Salz
1TL Kimmel

2 EL Adobo-Sauce (oder
Chilisauce)

1 EL Pflanzendl

1400 g-Dose schwarze
Bohnen, abgetropft

1400 g-Dose Maiskorner,
abgetropft

1 Tasse weil3er Reis,
gekocht

1 Tasse geriebener
Cheddar-Kase

Saft von 1 Limette
4 Tortillas (ca. 25 cm)
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ZUBEREITUNG

1. Das Hahnchenfleisch, Salz, Kiimmel und Adobo-
Sauce in einer Schissel vermengen und mischen.

2. Legen Sie die Grillplatte auf das Gerat und heizen Sie
den Girill auf 180 °C vor.

3. Das Pflanzendl auf der Grillplatte erhitzen.

4. Das Hahnchen, Bohnen und Maiskdrner hinzugeben.
5 Min. lang garen. Dann die Hahnchenmischung zur
Seite stellen.

5. Ein Viertel des Reises auf jede Tortilla geben und
dann jeweils ein Viertel der Hdhnchenmischung.
Dann ein Viertel des Cheddars und des
Limettensaftes darauf geben.

6. Die Tortillas einschlagen und zusammenrollen, um sie

zu Burritos zu formen. Die Burritos auf die Grillplatte
legen und auf allen Seiten grillen. Mit Salsa servieren.



Fruhstucks-Sandwich

4 Portionen = Einsteigerrezept = Grillplatte verwenden

ZUTATEN
4 Eier
¥ TL Salz

Y2 TL gemahlener schwarzer
Pfeffer

2 EL Butter
8 vorgekochte Pfannkuchen

4 tiefgefrorene
Wourstbratlinge

ZUBEREITUNG

Setzen Sie die Grillplatte ein und heizen Sie den Girill

1.

auf 180 °C vor.

Die Eier in einer Schissel mit Salz und gemahlenem

schwarzen Pfeffer aufschlagen.

Die Butter auf der Girillplatte schmelzen und dann das

Ruhrei braten, bis es gar ist (2-4 Min.).

Das Ruhrei entnehmen und in vier Stlicke schneiden.

Die Wurstbratlinge auf die Grillplatte legen und auf
jeder Seite durchgaren (5-6 Min.)

Mit den Pfannkuchen, Ei und Wurstbratlingen ein
Sandwich machen.

Mit Ahornsirup servieren.
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Phin-Késesteak-

2 Portionen = Einsteigerrezept = Grillplatte verwenden

ZUTATEN
1 EL Rapsol

1 Zwiebel, in Scheiben
geschnitten

1 grune Paprikaschote, in
diinne Streifen geschnitten

Y2 TL Salz

Y2 TL gemahlener schwarzer
Pfeffer

1 Ribeye-Steak (ca.

230 g), ohne Fettrand,
gebraten und in Scheiben
geschnitten

2 Baguettebrotchen

ca. 220 g Provolone-Kase,
in Scheiben geschnitten
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ZUBEREITUNG

1.

2.

Setzen Sie die Grillplatte ein und heizen Sie den Girill
auf 180 °C vor.

Erhitzen Sie das Rapsdl auf der Grillplatte und
diinsten Sie die Zwiebel, den griinen Paprika, Salz
und Pfeffer an, bis sie karamellisiert sind (6-8 Min.).

Geben Sie die Steakscheiben hinzu und garen alles
unter standigem Ruhren weiter.

Wenn alles gar ist, gleichmaB3ig auf die beiden
Baguettebrotchen aufteilen und Provolone-Kase
darauf geben.



Cubano Sandwich

2 Portionen = Einsteigerrezept = Grillplatte verwenden

ZUTATEN

2 Brotchen, halbiert
2 EL Butter, weich
2 EL gelber Senf

230 g Schinken in Scheiben
geschnitten

230 g Schweinebraten in
Scheiben geschnitten

230 g Kase in Scheiben

Y2 Tasse
Essiggurkchenscheiben

2 EL Butter, geschmolzen

ZUBEREITUNG

1.

2.

Setzen Sie die Grillplatte ein und heizen Sie den Girill
auf 180 °C vor.

Ein Essloffel weiche Butter gleichmal3ig auf jede
untere Brotchenhalfte streichen. Den Senf auf die
andere Halfte streichen.

Auf die untere Brotchenhalfte in Schinken,
Schweinebraten, Kase und Essigguirkchen legen.
Dann die andere Brotchenhalfte darauf geben.

Die geschmolzene Butter auf die AuBenseite jedes
Brotchens pinseln, die Brotchen auf die Grillplatte
legen, die Brotchen mit einem Pfannenwender flach
driicken und jede Seite grillen, bis sie goldbraun ist
(etwa 5 Min.).

Vor dem Servieren diagonal in Halften schneiden.
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Rinderschmorbraten
mit gegrilltem Kase

2 Portionen = Einsteigerrezept = Grillplatte verwenden

ZUTATEN ZUBEREITUNG
2 EL Butter 1. Setzen Sie die Grillplatte ein und heizen Sie den Girill

4 Scheiben Weibrot auf 180 °C vor.
170 g Rinderschmorbraten 2. Eine Seite jeder Brotscheibe gleichmaBig mit Butter
zerkleinert ' bestreichen.

3. Das Rindfleisch und den Bratensaft in einer kleinen

Ya Tasse Rindsbratensaft Schiissel
chuissel vermengen.

4 Scheiben Kase . . . .

4. Jedes Sandwich mit 1 Brotsscheibe (mit der
Butterseite nach unten), 1 Scheibe Kase, der Halfte
des Rinderschmorbratens, 1 Scheibe Kase und 1
Brotscheibe (mit der Butterseite nach oben) belegen.

5. Die Sandwiches auf die Grillplatte legen und auf jeder
Seite grillen, bis das Brot goldbraun und der Kase
geschmolzen ist (3-5 Min. pro Seite).
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T o

Reis mit Garnelen

4 Portionen = Einsteigerrezept = Grillplatte verwenden

ZUTATEN
3 EL Rapsol
%2 TL grobes Salz

Y2 TL gemahlener schwarzer
Pfeffer

4 Schalotten, gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt
1 EL fein gehackter Ingwer
2 EL Sojasauce

1TL Sesamol

2 EL Reisessig

ca. 230 g Garnelen,
geschalt und entdarmt

3 Tassen gekochter Reis

1 Tassen gewlrfelte
Karotten

3 Eier, geschlagen

1 Tasse gefrorene Erbsen

ZUBEREITUNG
1. Setzen Sie die Grillplatte ein und heizen Sie den Girill
auf 180 °C vor.

2. Salz, Pfeffer, Knoblauch, Ingwer, Sojasauce, Sesamol
und Reisessig in einer kleinen Schissel vermengen.

3. Die Garnelen auf die Grillplatte legen und garen, bis
sie durch sind.

4. Den Rest der Zutaten hinzugeben und 5 Min. lang
andlnsten.
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| Teiyakhnchen

4 Portionen = Einsteigerrezept = Grillplatte verwenden

ZUTATEN

Marinade

2> Tasse Sojasauce

Ya Tasse brauner Zucker

2 TL geriebener Ingwer

2 TL gehackter Knoblauch
2 TL Sesamal

1 EL Chinesischer WeilBwein

Y Tasse
Orangenmarmeldade

4 Hahnchenbrustfilets ohne
Knochen

1 grof3e dicke Karotte, der
Lange nach geviertelt

4 Frihlingszwiebel, auf die
Lange der Karottenviertel
zugeschnitten
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ZUBEREITUNG

1.

2.

Alle Zutaten der Marinade in einer Schuissel
vermengen und mischen. Die Marinade in der
Schissel beiseitestellen.

Jede Hahnchenbrust in 2,5 cm dicke Streifen
schneiden, indem man jede Hahnchenbrust in einer
Spirale von auf3en nach innen schneidet.

Die Hahnchenstreifen rund um jedes Stick

Karotte und Friihlingszwiebel wickeln, sodass die
Streifen Uber die ganze Lange der Karotten und
Frahlingszwiebeln gewickelt sind. Das Hahnchen an
jedem Ende mit einem Zahnstocher feststecken.

Mit der Marinade bestreichen und 30 Min. im
Kuhlschrank marinieren lassen.

Setzen Sie die Grillplatte ein und heizen Sie den Girill
auf 205 °C vor.

Die Hahnchenstiicke auf die Grillplatte legen und
grillen, bis sie durchgebraten sind (10-15 Min.).

Auf Reis servieren.



Sudstaaten-Eintopf

6 Portionen = Einsteigerrezept = Grillplatte verwenden

ZUTATEN ZUBEREITUNG

3 Maiskolben, in 3 Teile 1. Setzen Sie die Grillplatte ein und heizen Sie den Giill
geschnitten auf 230 °C vor.

4 rote Kartoffeln, halbiert und 2. Geben Sie alle Zutaten auf die Grillplatte. Den Deckel
vorgekocht auf den Grill geben und schlie3en. Alles garen, bis es

1 Zwiebel, geschalt und durch ist (ca. 5 Min.).

geviertelt
900 g Garnelen, mit Schalen

450 g Wurst, in grof3e
Stlicke geschnitten

2 EL Garnelen-
Gewurzmischung (oder
Fisch-Gewlirz)

V4 Tasse WeilBwein
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Schweinsmedaillons

6 Portionen = Einsteigerrezept = Grillplatte verwenden

ZUTATEN ZUBEREITUNG

450 g Schweinelenden, in 1. Setzen Sie die Grillplatte ein und heizen Sie den Girill
Medaillons geschnitten auf 180 °C vor.

Y2 TL Salz 2. Das Schweinefleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Y TL gemahlener schwarzer 3. Das Schweinefleisch und die Knoblauchzehen mit
Pfeffer Olivendl bepinseln, den Rosmarin darlber streuen,
6 Knoblauchzehen auf die Grillplatte geben und 3-5 Min. lang grillen.
(geschalt) 4. Das Schweinefleisch wenden, den Zitronensaft

2 EL Olivendl darlber geben und weitere 3-5 Min. lang grillen.

V4 Tasse Rosmarin 5. Mit der Zitronenschale garnieren.

Saft von 1 Zitrone

Schale von 1 Zitrone
(unbehandelt)
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Dip-Sauce

1 EL Chilipaste
2 EL Sojasauce
1 EL Honig

1 EL WeilBwein
1 EL Sesamal

1 EL Gerostete
Sesamsamen

Gebratene Telgtaschen

6-8 Personen = Rezept mit mittlerem Schwierigkeitsgrad = Grillplatte verwenden

ZUTATEN
Fullung

230 g Wasserkastanien,
abgetropft und fein gehackt

2 Tasse dunn geschnittene
Frihlingszwiebeln

V4 Tasse Karotte in
Juliennestreifen

Va4 Tasse Sellerie in
Juliennestreifen

1 TL geriebener frischer
Ingwer

1 EL suf3e Sojasauce

225 g klein gewlirfelte
Hahnchenbrust

24 Stiick Packung Wonton-
Teigblatter

1 Ei geschlagen und mit
etwas Milch vermischt

Va Tasse Pflanzenol

ZUBEREITUNG

1.

Alle Zutaten flir die Dip-Sauce in einer kleinen
Schiussel verquirlen. Die Sauce in der Schissel
beiseitestellen.

Alle Zutaten der Fillung in einer separaten Schissel
vermengen.

Setzen Sie die Grillplatte ein und heizen Sie den Girill
auf 180 °C vor.

1 Essloffel Flllung auf die Mitte jedes Wantan-
Teigblatts geben, die Rander der Teigblatter mit
Eiklar bestreichen, dann die Teigblatter tUber der
Fulllung falten und die Rander des Teigblatts
zusammendrucken.

Das Pflanzendl auf die Grillplatte geben und die
Teigtaschen hineinlegen. Den Deckel auf den Giill
geben und schlieBen. Garen, bis die Teigtaschen
gebraunt sind.

Mit der Dip-Sauce servieren,
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Héinchen Palllard

4 Portionen = Einsteigerrezept = Grillplatte verwenden

ZUTATEN

2 Hahnchenbruste, in
Halften geschnitten

Y2 Tasse Olivendl

2 EL Rotweinessig

1 Schalotte, gewturfelt
Y TL Salz

Ya TL gemahlener schwarzer
Pfeffer

1 EL Zitronensaft

2 Tasse fertiges Pesto
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ZUBEREITUNG

1.

Die Hahnchenbruste auf ein Schneidebrett legen,
mit Plastikfolie abdecken und das Hahnchen diinn
klopfen.

Olivendl, Rotweinessig, Schalotte, Salz, Pfeffer und
Zitronensaft in einer Schissel verquirlen.

Das Hahnchen in der Schissel 30 Minuten lang im
Kuihlschrank marinieren,

Setzen Sie die Grillplatte ein und heizen Sie den Girill
auf 180 °C vor.

Das Hahnchen auf die Grillplatte legen und von jeder
Seite grillen, bis das Hahnchen eine Innentemperatur
von 74 °C erreicht (3-4 Min. pro Seite).

Das Hahnchen mit dem Pesto bestreichen und auf
gemischtem Salat servieren.



4 Portionen = Einsteigerrezept = Grillplatte verwenden

ZUTATEN

1 Fertigkuchen, in dicke
Scheiben geschnitten

2> Tasse Margarine

3 Bananen, geschalt und in
Scheibchen geschnitten

1 Ananas, entkernt, geschalt
und in Wurfel geschnitten

24 grof3e Erdbeeren,
halbiert

3 Pfirsiche, in Scheiben
geschnitten und entkernt

Y2 Tasse einfacher Sirup
1 Tasse Schlagsahne

Ya Tasse Himbeersauce
1 EL Minze, gehackt

ZUBEREITUNG

1. Setzen Sie die Grillplatte ein und heizen Sie den Girill
auf 180 °C vor.

2. Die Kuchenscheiben mit der Margarine bestreichen.
Den Kuchen, Bananen, Ananas, Erdbeeren und
Pfirsiche auf die Grillplatte legen und jede Seite 2-3
Min. grillen.

3. Wennes gar ist, das Obst im Sirup schwenken,

4, Schlagsahne, Himbeersauce und Minze auf den

Kuchen geben und mit dem gegrillten Obst servieren.
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AN

In order to help protect the environment, you can download the recipes online at

NV

Pour des raisons de protection de l'environnement, vous trouverez les recettes en ligne, a télécharger sous le lien

Per ragioni di tutela ambientale, potrete scaricare direttamente online la ricetta allindirizzo

1] e

Uit milieuoverwegingen vindt u de recepten onling, vanwaar ze kunnen worden gedownload

https://www.mediashop.tv/p/powerxl-smokeless-grill-elite
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