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Hallo, zunachst moéchte ich mich bei
Ihnen flr den Kauf dieses Buches
bedanken. Ich werde Ihnen in diesem

Buch die Vorzige und den Nutzen, den
Sie mit diesem Ninja Woodfire
Rezeptbuch haben zugutekommen
lassen.

Was dieses Buch auszeichnet, ist seine Vielseitigkeit. Von saftigen
Steaks und knackigen GemuUsesorten bis hin zu delikaten
Meeresfrichten und knusprigen Vorspeisen finden Sie eine
reichhaltige Auswahl an Gerichten, die das Beste aus lhrem Ninja
Woodfire herausholen.

Keine einschichternden Fachbegriffe oder komplizierten
Vorbereitungen — nur clevere Techniken und Schritt-fur-Schritt-
Anleitungen fur jedes Mal gelungene Ergebnisse.

Ob Sie nun eine Gartenparty veranstalten oder ein ruhiges Essen
unter dem Sternenhimmel geniel3en, dieses Kochbuch macht das
Kochen im Freien muhelos, spannend und befriedigend.

Also, ohne weitere Umschweife, lassen Sie uns eintauchen!

Ich winsche lhnen viel Spald beim Lesen und natlrlich beim
Nachkochen!
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der Ninja
Woodfire?

Der Ninja Woodfire Outdoor Girill ist ein bahnbrechendes Geréat, das den
intensiven Geschmack des Grillens im Freien in lhren eigenen Garten bringt
— ohne die Komplexitdt herkdmmlicher Grills oder Raucheréfen. Dieser
vielseitige All-in-One-Girill fir den AufRenbereich vereint die Funktionen
eines Hochleistungsgrills, eines Raucherofens fur langsames Garen bei
niedrigen Temperaturen und einer leistungsstarken Heil3luftfritteuse.

Ob Sie Steaks anbraten, Rinderbrust rauchern, Gemuse braten oder
Hahnchenflugel knusprig braten mochten - dieser kompakte, aber
leistungsstarke Grill erledigt alles mit Prézision und Leichtigkeit.

Im Kern liefert der Ninja Woodfire Outdoor Grill einen reichhaltigen,
authentischen Holzfeuergeschmack mit echten Hartholzpellets. Er verfugt
Uber eine eingebaute Raucherkammer, die lhren Speisen den
charakteristischen Holzrauchgeschmack verleiht und jedem Gericht die
Tiefe und das Aroma verleiht, die man normalerweise von Barbecue in
Restaurantqualitdt kennt. Im Gegensatz zu sperrigen traditionellen
Raucheréfen heizt sich der Ninja Woodfire Outdoor Grill schnell auf und
arbeitet mit konstanten Temperaturen, was ihn unglaublich
benutzerfreundlich macht — selbst fur Anfanger.

Sein leistungsstarker Grillrost erreicht Temperaturen, die perfekt sind, um
schéne Girillstreifen und eine knusprige Textur zu erzielen, wadhrend der
mitgelieferte Frittierkorb fur knusprige Ergebnisse beim Luftfrittieren sorgt.
Sie kénnen muhelos zwischen den Funktionen wechseln, was ihn ideal fur
mehrgéangige Mahlzeiten im Freien oder schnelle Abendessen unter der
Woche macht. Mit diesem Girill sind késtliche, rauchige, gegrillte Mahlzeiten
nur einen Knopfdruck entfernt, unabhéngig von lhrer Grill-Erfahrung.

Il WAS IST DER NINJA WOODFIRE? 13



EIGENSCHAFTEN DES
GRILLS

Ninja Woodfire Grill Eigenschaften

e 7/ Kochfunktionen: Der Ninja Woodfire verfugt Uber
sieben verschiedene Kochfunktionen, darunter Grillen,
Rauchern, Braten, Backen, Doérren, Frittieren und
Aufwarmen. Diese Vielseitigkeit bedeutet, dass Sie
Lebensmittel auf verschiedene Arten zubereiten kénnen,
vom Anbraten von Steaks bis zum Knusprigmachen lhrer
luftgefrorenen Lieblingsgerichte. Sie koénnen sogar
Desserts backen oder Obst und Gemuse dehydrieren.

e Grillrost und Frittierkorb: Diese beiden Zubehbrteile
sind so konzipiert, dass sie die ideale Kochflache fur
verschiedene Arten von Lebensmitteln bieten. Der
Grillrost eignet sich perfekt zum Anbraten von Fleisch
und zum Erzielen der begehrten Grillmarkierungen,
wahrend der Garkorb fur empfindlicheres Grillgut wie
Fisch und Gemuse geeignet ist und ein gleichmal3iges
Garen ohne Anhaften gewaéhrleistet.

e Pellets und Messbecher: Im Lieferumfang des Ninja
Woodfire Grills sind zwei Packungen Probepellets und
ein Messbecher enthalten. So kénnen Sie verschiedene
Holzaromen ausprobieren und die bendétigte Menge an
Pellets fur jede Zubereitung genau abmessen.

e Einfache Reinigung: Die Tropfschale und die Grillroste
des Girills lassen sich leicht abnehmen und reinigen, so
dass die Reinigung nach dem Girillen ein Kinderspiel ist.

[l EIGENSCHAFTEN DES GRILLS




" Funktionen

im Detail
erkiart

Die integrierte Raucherbox verbrennt naturliche Holzpellets und sorgt so fur
authentische BBQ-Aromen. Ein Konvektionsgebldse lasst Hitze und Rauch
gleichmalRig um das Grillgut herum zirkulieren und sorgt so fur reichhaltige, voll
entwickelte Holzfeuer-Aromen.

GRILLEN (GRILL)

Die Hauptfunktion des Woodfire ist das Grillen, das allgemein zum Grillen und zum
Erzeugen von Raucharomen verwendet wird. Die Rducherfunktion kann mit anderen
Einstellungen verwendet werden, und es ist erwdhnenswert, dass die SMOKER-
Funktion des Woodfire im Gegensatz zu traditionellen Rduchermethoden rauchige
Nuancen hinzuflgt, ohne das Essen zu kochen. Die Elektrizitat gart die Speisen. Daher
wird die Grillfunktion vor allem beim Grillen von Steaks, Paprika, Koteletts, Wirstchen
usw. verwendet.

Beim Frittieren zirkuliert hei3e Luft mit hoher Geschwindigkeit um die Lebensmittel,
was zu einer knusprigen Auf3enseite und einem gegarten Inneren fuhrt, &hnlich wie bei
herkdémmlichen frittierten Gerichten.

BRATEN (ROAST)

Diese Funktion erméglicht das Garen von Speisen mit einer Brattechnik, die der eines
Backofens adhnelt. In diesem Modus zirkuliert die heil3e Luft um die Speisen, wodurch
diese gleichmaliig gegart werden und innen zart und auf3en schén gebraunt sind. Die
ROAST-Methode eignet sich zum Garen verschiedener Fleischsticke, ganzer
Hahnchen und Wurzelgemuse.
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Mit der BAKE-Funktion kénnen Sie
verschiedene Gerichte mit einer
Backtechnik zubereiten, die der eines
herkdbmmlichen Ofens &ahnelt. Sie kénnen
beim Backen sogar ein rauchiges Aroma
hinzufugen.

DORREN (DEHYDRATE)

Durch diese Funktion  wird den
Lebensmitteln  Feuchtigkeit  entzogen,
indem  trockene Luft bei niedriger
Temperatur um sie herum zirkuliert. Durch
dieses Verfahren werden die Lebensmittel
konserviert und die Aromen konzentriert,
wahrend ihr Nahrstoffgehalt erhalten bleibt.
Die Dehydrierung wird haufig fur Snacks
wie Obst- und GemuUsechips und
getrocknete Krduter verwendet. Sie bietet
eine bequeme und effiziente Alternative zu
herkémmlichen Dérrgeraten oder
Sonnentrocknungsmethoden.

Diese Funktion ist eine gute Mdglichkeit,
Lebensmittel bei niedrigeren Temperaturen
wieder aufzuwérmen.

[l FUNKTIONEN IM DETAIL ERKLART




Reinigung
und Wartung

Die Pflege lhres Ninja Woodfire Grills ist wichtig, um seine Langlebigkeit und
optimale Leistung zu gewahrleisten. Dank des antihaftbeschichteten
Grillrosts und der herausnehmbaren Fettauffangschale sind Reinigung und
Wartung relativ einfach. Dank der einfachen Reinigung haben Sie mehr Zeit,
lhre gegrillten Kreationen zu geniefden, und weniger Zeit, sich Uber die
Unordnung aufzuregen.

* Reinigen Sie die Grillplatte nach jedem Gebrauch, um Ablagerungen zu
vermeiden.

e Nehmen Sie den Grillrost, den Garkorb und die Fettauffangschale heraus
und waschen Sie sie von Hand mit warmem Seifenwasser.

e Die Pellet-Schaufel kann in der Spulmaschine gereinigt werden.

* Verwenden Sie eine Grillburste, um die Rillen des Grillrosts grindlich zu
reinigen.

* Um die Reinigung der Fettauffangschale zu erleichtern, empfiehlt Ninja,
sie mit Alufolie abzudecken. So kénnen Sie die fettige Folie einfach
wegwerfen und verhindern, dass die Schale zu fettig wird, um sie von
Hand zu reinigen.

Wenn Sie diese einfachen Reinigungs- und Pflegetipps befolgen, kénnen Sie
Ihren Ninja Woodfire Outdoor Grill fur viele Grillabende in bester Form
halten.

RegelmalRige Pflege verlangert nicht nur die Lebensdauer lhres Girills,
sondern sorgt auch dafur, dass Sie jedes Mal, wenn Sie ihn anwerfen,
gleichbleibend késtliche und geschmackvolle Ergebnisse erzielen.
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TIppS & Tricks

Mein erster Tipp ist ganz einfach, wird aber oft Ubersehen. Lesen Sie das
Benutzerhandbuch. Viele von uns neigen dazu, sie beiseite zu legen, aber
sie ist eine Goldgrube an Informationen, die |hre Fragen beantworten und
Sie durch die Einrichtung und den Betrieb lhres Ninja Woodfire Grills
fuhren kénnen. Lassen Sie diesen wichtigen Schritt nicht aus.

2. Auswahl der Pellets

Sie mussen nicht ausschliel3lich Pellets der Marke Ninja verwenden. Alle
lebensmittelechten Pellets sind geeignet. Sie haben die Wahl zwischen
verschiedenen Pellets, also finden Sie heraus, was am besten zu |hnen
passt.

Vermeiden Sie eine Uberfullung des Pelletkastens. In der
Bedienungsanleitung steht, dass Sie sie bis zum Rand fullen kénnen, aber
nicht Gberlaufen lassen durfen. Uberfullte Pellets kénnen aufgrund des
Sauerstoffuberschusses zu Entzundungen fuhren. Achten Sie auf die
Sicherheit und die Einhaltung der empfohlenen Fullmenge.

4. Kontrolle der Rauchintensitat

Der Ninja Woodfire Grill kann eine starke Rauchentwicklung erzeugen, die
lhr Essen Uberwaltigen kénnte. Um die Rauchintensitat zu kontrollieren,
sollten Sie Ihr Grillgut erst dann auf den Grill legen, wenn sich der
anfangliche starke Rauch des Anzindvorgangs gelegt hat. So erhalten Sie
einen ausgewogenen, nicht Ubermaliig rauchigen Geschmack.
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Wenn Sie dunnere Fleischstiicke wie Steaks oder Fisch grillen, sollten Sie
mit offenem Deckel garen. Da sich das Heizelement des Grills unten
befindet, kénnen Sie das Fleisch gut anbraten, ohne die Hitze von oben zu
bendtigen. Dies ist besonders beim schnellen Garen nutzlich.

6. Verwendung der Griddleplatte

Ninja bietet eine Griddleplatte an, die auf die Grillplatte aufgesetzt wird.
Sie kénnen sie fur verschiedene Rezepte verwenden, z. B. fur Burger,
Steaks, Pfannkuchen und vieles mehr.

Denken Sie daran, dass das kompakte Design des Ninja Woodfire Grills
die Temperaturkontrolle beeinflusst. Fur die meisten Rezepte sollten Sie
die Temperatur im Vergleich zu herkdmmlichen Grills um etwa 25 Grad
reduzieren. So erzielen Sie hervorragende Ergebnisse, ohne zu
Uberkochen.

8. Timing und Innentemperaturen

Wenn Sie mit lhrem Ninja Woodfire Grill kochen, sollten Sie die
Innentemperaturen den festen Zeitvorgaben vorziehen. Die Leistung des
Grills hangt von mehreren Faktoren ab, daher ist die Verwendung von
Thermometern mit Sofortablesung oder kabellosen Thermometern zur
Messung des Gargrads entscheidend. Achten Sie auf die Dicke des
Fleisches, die Gartemperatur und die angestrebte Innentemperatur.

B TIPPS & TRICKS
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Fragen &

Antworten

Kann ich den Ninja Woodfire Grill auch in Innenrdaumen

verwenden?

Nein, der Ninja Woodfire Grill ist aufgrund der offenen Flamme und
des Rauchs, der wéhrend des Kochvorgangs entsteht, nur fur die
Verwendung im Freien geeignet.

Kann man fiur den Ninja Woodfire Grill beliebige Pellets
verwenden?

Es wird empfohlen, hochwertige, lebensmittelechte Hartholzpellets
zu verwenden, um eine optimale Leistung und einen guten
Geschmack zu erzielen. Ninja bietet eine Vielzahl von
Pelletsoptionen an, aber auch andere Marken kénnen verwendet
werden.

Kann man Holzspane im Ninja Woodfire Grill verwenden?

Der Ninja Woodfire Grill ist fur die Verwendung von Holzpellets
ausgelegt, nicht fur Holzspane. Holzspane sorgen moglicherweise
nicht fur gleichmaRige Warme und koénnten die Leistung
beeintrachtigen.

Ist der Ninja Woodfire Grill elektrisch?

Ja, der Ninja Woodfire Grill ist ein Elektrogrill, der zum Betrieb eine
Stromquelle benétigt. Die verwendeten Holzpellets sorgen
hauptsachlich fur den Rauchgeschmack und dienen nicht als
Warmequelle.
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Gemiise-Frittata

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 2-4

e Ca. 60 g gehackte rote Paprika

e Ca.50 g geriebene Karotte

e Ca. 60 g gehackte Zwiebel

e 1Teeldffel Olivendl

e 1Ei

e 6 Eiweil

e Ca. 80 ml 2% Milch

e 1 Essloffel geriebener Parmesankase

1.Wahlen Sie BAKE (BACKEN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 175°C und die Zeit auf 12 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um
mit dem Vorheizen zu beginnen.

2.Mischen Sie die rote Paprika, die Karotte, die Zwiebel und das Olivenél in einer Backform und verrlhren Sie sie.

3.Die Backform direkt auf den Grillrost stellen. Die Haube schlieBen und 4 bis 6 Minuten backen, oder bis das Gemuse weich ist.
Wahrend des Kochens einmal umrihren.

4.In der Zwischenzeit das Ei, das EiweiB und die Milch in einer mittelgroBen Schissel cremig schlagen.

5.Wenn das Gemdse gar ist, die Eimischung darliber gieBen.

6.Mit dem Parmesan bestreuen.

7.Weitere 4 bis 6 Minuten backen, bis die Eier stocken und die Oberflache an den Randern goldgelb ist.

8.Lassen Sie die Frittata 5 Minuten abkuhlen, bevor Sie sie in Scheiben schneiden und servieren.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 2-4

* 2 Teeldffel Olivenol

® 4 Eier, verquirlt

* 3 Essloffel einfache Milch

¢ 1 Teeloffel geschmolzene Butter

* 1 rote Paprikaschote, entkernt und gewurfelt
* 1 grune Paprika, entkernt und gehackt

¢ 1 weiBe Zwiebel, fein gehackt

* Ca. 30 g Babyspinatblatter, grob gehackt

* Ca. 65 g Halloumi-Kase, gehobelt

1.Wahlen Sie BAKE (BACKEN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 175°C und die Zeit auf 13 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um
mit dem Vorheizen zu beginnen.

2.Fetten Sie eine Backform mit Olivendl ein.

3.Geben Sie die restlichen Zutaten in die Backform und riihren Sie sie gut um.

4.Die Backform direkt auf den Grillrost stellen.

5.Die Haube schlieBen und 13 Minuten lang backen.

6.Warm servieren.
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Avocado- uuesadlllas

Vorbereitung /L Kochzeit:

10 Min 10 Min

1.Wahlen Sie BAKE (BACKEN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 130°C
und die Zeit auf 8 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um mit dem
Vorheizen zu beginnen.

2.Verquirlen Sie die Eier, die Milch, das Salz und den Pfeffer.

3.Eine Backform leicht mit Kochspray einsprihen und die Eimischung
hineingeben.

4.Die Backform direkt auf den Grillrost stellen. Die Haube schlieBen und 8
Minuten backen, dabei alle 1 bis 2 Minuten umrihren, bis die Eier nach
Belieben verruhrt sind. Herausnehmen und beiseite stellen.

5.Eine Seite jeder Tortilla mit Kochspray besprihen. Umdrehen.

6.Eier, Salsa, Kase und Avocado auf die Tortillas verteilen, dabei nur die
Halfte jeder Tortilla bedecken.

7.Jede Tortilla in der Halfte falten und leicht andrticken. Die Temperatur
des Grills auf ca. 200°C erhohen.

8.Legen Sie 2 Tortillas in den Korb und lassen Sie sie 3 Minuten lang
frittieren oder bis der Kase schmilzt und die AuBenseite sich leicht
knusprig anfiihlt. Den Vorgang mit den restlichen zwei Tortillas
wiederholen.

9.Jede gebratene Tortilla in zwei Halften schneiden.

10.Warm servieren.

Bl FRUHSTUCK

Portionen:
o

4 Eier

2 Essloffel Magermilch
Salz und gemahlener
schwarzer Pfeffer, je nach
Geschmack

Kochspray

4 Mehltortillas

4 Essloffel Salsa

Ca. 55 g Cheddar-Kase,
gerieben

% kleine Avocado, geschalt
und in dinne Scheiben
geschnitten
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 5 Min 2-4

¢ Ca.160 g gewdrfeltes Sauerteigbrot, ca. 2,5 cm Wurfel

e 1 Essléffel Olivendl

e 1 Teeldffel frische Thymianblatter

e YiTeeldffel Salz

e Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, zum Abschmecken

1.Alle Zutaten in einer Schussel verruhren.

2.Setzen Sie den Frittierkorb ein und schlieBen Sie die Haube. Wahlen Sie AIR FRY (FRITTIEREN), stellen Sie die Temperatur auf ca.
200°C und die Zeit auf 6 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

3.Schwenken Sie die Brotwurfel und geben Sie sie in den Korb.

4.SchlieBen Sie die Haube und lassen Sie die Brotwurfel 6 Minuten lang frittieren, wobei Sie den Korb ein- oder zweimal schitteln,
wahrend sie garen.

5.Warm servieren.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2-4

® Ca. 100 g Brokkoli-Réschen

® Ca. 110 g gehackte gerostete rote Paprikaschoten

® Ca. 135 g geriebener Fontina-Kase (oder Cheddar-Kase)
* 6 Eier

® Ca. 180 g Sahne (Schlagsahne)

* Y Teeloffel Salz

® Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, zum Abschmecken
* Kochspray

1.Wahlen Sie AIR FRY (FRITTIEREN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 160°C und die Zeit auf 10 Minuten ein. Wahlen Sie
START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

2.Den Frittierkorb mit Kochspray einsprihen.

3.Die Brokkoliréschen und die gerdsteten roten Paprikaschoten in die Form geben und den geriebenen Fontina-Kase (oder
Cheddar) dariiber streuen.

4.In einer Schissel die Eier und die Sahne verquirlen.

5.Mit Salz und Pfeffer bestreuen.

6.Die Eimischung Uber den Kase gieBen. Den Korb in Folie einwickeln.

7.Den Frittierkorb direkt auf den Grillrost stellen.

8.Die Haube schlieBen und 8 Minuten lang frittieren.

9.Die Folie entfernen und weitere 2 Minuten kochen, bis die Quiche goldbraun ist.

10.5 Minuten ruhen lassen, dann in Stlicke schneiden und warm servieren.

Il FRUHSTUCK
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Vorbereitung

15 Min 10 Min

1.Wahlen Sie BAKE (BACKEN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 165°C
und die Zeit auf 10 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um mit dem
Vorheizen zu beginnen.

2.Mehl, Zucker, Backpulver, Natron, Salz, Zimt, Ingwer und Muskatnuss in
einer groBen Schussel vermengen.

3.In einer kleinen Schissel die Eier schaumig schlagen. Sirup, Butter,
Apfelmus und Vanille hinzugeben und gut verrihren.

4.Die Eimischung zu den trockenen Zutaten geben und so lange ruhren,
bis sie feucht sind.

5.Nusse und Apfelwdrfel vorsichtig unterruhren.

6.Den Teig auf 8 mit Backpapier ausgelegte Muffinférmchen verteilen.

7.4 geeignete Muffinférmchen auf die Grillplatte stellen. Die Haube
schlieBen und 10 Minuten lang backen.

8.Den Vorgang mit den restlichen 4 Muffins wiederholen oder bis ein
Zahnstocher in der Mitte sauber herauskommt.

9.Warm servieren.

Bl FRUHSTUCK

/L Kochzeit:

Portionen:
o

Ca. 120 g Mehl (Type 405)
Ca. 65 g Zucker

1 Teeloffel Backpulver

¥ Teeloffel Backnatron

Y Teeloffel Salz

1 Teeloffel Zimt

Y Teeloffel Ingwer

¥ Teeloffel Muskatnuss

1Ei

2 Essloffel Pfannkuchensirup,
plus 2 Teeloffel

2 Essloffel geschmolzene
Butter, plus 2 Teel6ffel

Ca. 180 g ungesuBtes
Apfelmus

% Teeloffel Vanilleextrakt
Ca. 30 g gehackte Walnusse
Ca. 30 g gewdurfelter Apfel
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= = =
Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min 5 Min 2-4

e Ca.120 g gelbes Maismehl

e Ca.30 g Mehl (Type 405)

o 1% Teeloffel Backpulver

e YiTeeldffel Salz

e 1 Ei, verquirlt

e 2 Essloffel Rapsol

e Ca.120 ml Milch

e Ca. b5 g geschredderter scharfer Cheddar-Kase
e Ca.50 g gewdlrfelter Schinken

1.Wahlen Sie BAKE (BACKEN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 200°C und die Zeit auf 6 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um
mit dem Vorheizen zu beginnen.

2.In einer mittelgroBen Schiissel Maismehl, Mehl, Backpulver und Salz vermischen. Das Ei, das Ol und die Milch zu den trockenen
Zutaten geben und gut vermischen. Den geriebenen Kase und die Schinkenwdirfel unterriihren. Den Teig auf 8 mit Backpapier
ausgelegte geeignete Muffinférmchen verteilen.

3.4 gefullte Muffinférmchen auf die Grillplatte stellen. Die Haube schlieBen und 5 Minuten lang backen.

4.Die Temperatur auf ca. 165°C reduzieren und 1 Minute backen oder bis ein Zahnstocher in der Mitte des Muffins sauber
herauskommt. Die Schritte 6 und 7 wiederholen, um die restlichen Muffins zu backen. Warm servieren.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 2-4

® 1 Granny-Smith-Apfel, geschalt und fein gewurfelt
e 2 Essloffel Apfelsaft

* 2 Knoblauchzehen, gehackt

* 1Eiweil

® Ca. 30 g gehackte Zwiebel

* 3 Essloffel gemahlene Mandeln

* Y Teeloffel frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

® Ca. 450 g gemahlene Hahnchenbrust

1.Setzen Sie den Frittierkorb ein und schlieBen Sie die Haube. Wahlen Sie AIR FRY (FRITTIEREN), stellen Sie die Temperatur auf ca.
165°C und die Zeit auf 12 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

2.Alle Zutaten auBer dem Hahnchen in einer mittelgroBen Schissel vermengen und gut umrihren.

3.Die Hahnchenbrust in die Apfelmischung geben und mit den Handen vermengen, bis sie gut eingearbeitet ist.

4.Die Mischung in 8 gleich groBe Portionen teilen und zu Frikadellen formen. Die Frikadellen im Frittierkorb anordnen. Je nach
GroBe des Garkorbs mussen Sie eventuell in mehreren Durchgangen arbeiten.

5.Die Haube schlieBen und das Hahnchen 8 bis 12 Minuten lang frittieren, oder bis ein in die Mitte des Hahnchens eingeflhrtes
Fleischthermometer mindestens ca. 70°C erreicht.

6.Vom Grill auf einen Teller nehmen und mit den restlichen Patties wiederholen. Das Hidhnchen 5 Minuten abkihlen lassen und
warm servieren.
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Zimttoast mit Erdbeeren

Kochzeit:

Vorbereitung /[
15 Min

15 Min

1.Die gekuhlte Dose Kokosnussvollmilch auf den Kopf stellen (die Dose
nicht schitteln), den Boden 6ffnen und das flussige Kokosnusswasser
ausgieBen. Die verbleibende feste Kokosnusscreme in eine mittelgroBe
Schissel schépfen. Schlagen Sie die Sahne mit einem elektrischen
Handrihrgerat 3 bis 5 Minuten lang auf, bis sich weiche Spitzen bilden.

2.Den Puderzucker und % Teel6ffel Vanille zur Kokosnusscreme geben
und erneut cremig aufschlagen. Die Schissel in den Kihlschrank stellen.

3.Setzen Sie den Grillrost ein und schlieBen Sie die Haube. Wahlen Sie
GRILL (GRILLEN), stellen Sie die Temperatur auf HI (HOCH) und die Zeit
auf 15 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um mit dem Vorheizen zu
beginnen.

4.Wahrend das Gerat vorgeheizt wird, die Erdbeeren mit dem Ahornsirup
vermischen und gleichmaBig verteilen. GleichmaBig mit ¥ Essloffel des
braunen Zuckers bestreuen.

5.In einer groBen flachen Schissel die leichte Kokosmilch, die Eier, den
restlichen 1 Teel6ffel Vanille und den Zimt verquirlen.

6.Wenn das Gerat mit einem Piepton anzeigt, dass es vorgeheizt ist, die
Erdbeeren auf den Grillrost legen. Driicken Sie die Frichte leicht an, um
die Grillspuren zu maximieren. Die Haube schlieBen und 4 Minuten lang
grillen, ohne sie zu wenden.

7.In der Zwischenzeit jede Scheibe Brot auf beiden Seiten mit Butter
bestreichen. Legen Sie eine Scheibe in die Eimischung und lassen Sie sie
1 Minute lang einweichen. Die Scheibe umdrehen und eine weitere
Minute eintauchen. Den Vorgang mit den restlichen Brotscheiben
wiederholen. Jede Seite des Brotes mit dem restlichen % Essloffel
braunen Zucker bestreuen. Nach 4 Minuten die Erdbeeren vom Grill
nehmen und beiseite stellen. Reduzieren Sie die Temperatur auf MED
(MITTEL). Das Brot auf den Grillrost legen, die Haube schlieBen und 4 bis
6 Minuten grillen, bis es goldbraun und karamellisiert ist. Prufen Sie
haufig, ob das Brot den gewlinschten Gargrad erreicht hat.

8.Das Toastbrot auf einen Teller legen und mit den Erdbeeren und der
geschlagenen Kokosnusscreme belegen.

9.Nach Belieben mit Ahornsirup betraufeln.

Bl FRUHSTUCK

Portionen:
2-4

1 Dose vollfette Kokosmilch,
Uber Nacht gekiihlt

¥ Essloffel Puderzucker

1% Teeloffel Vanilleextrakt,
aufgeteilt

Ca. 165 g halbierte Erdbeeren
1 Essloffel Ahornsirup, plus
mehr zum Garnieren

1 Essloffel brauner Zucker,
aufgeteilt

Ca. 180 ml leichte
Kokosnussmilch

2 groBe Eier

% Teeloffel gemahlener Zimt

2 Essloffel ungesalzene Butter,
bei Raumtemperatur

4 Scheiben Challah-Brot (oder
Brioche)
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
1 10 Min 20 Min 2-4

e 3reife Bananen, plriert

e Ca.150 g Zucker

e 1groBes Ei

e 4 Essloffel ungesalzene Butter, geschmolzen
e Ca.180 g Mehl (Type 405)

e 1 Teel6ffel Backnatron

e 1Teeldffel Salz

1.Bestreichen Sie die Innenseiten von 3 Mini-Brotbackformen mit Kochspray. In einer groBen Schissel die Bananen und den Zucker
vermischen. In einer anderen groBen Rihrschissel Ei, Butter, Mehl, Backnatron und Salz vermischen.

2.Die Bananenmischung zu der Eier-Mehl-Mischung geben. Gut verrihren.

3.Den Teig gleichmaBig auf die vorbereiteten Formchen verteilen.

4.Wahlen Sie BAKE (BACKEN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 155°C und die Zeit auf 20 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um
mit dem Vorheizen zu beginnen.

5.Stellen Sie die Mini-Backformen auf den Grillrost.

6.Die Haube schlieBen und 22 Minuten lang backen. Stecken Sie einen Zahnstocher in die Mitte jedes Laibes; wenn er sauber
herauskommt, sind sie fertig.

7.Wenn die Brote durchgebacken sind, den Korb aus dem Gareinsatz nehmen. Die Brote zum Abkuhlen auf ein Gitterrost stirzen.
Warm servieren.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 20 Min 2-4

* 2 mittelgroBe reife Bananen, puriert

® Ca. 120 mlfettarme Milch

e 2 Essloffel Ahornsirup

e 2 Essloffel Erdnussbutter

¢ 1 Teeloffel Vanilleextrakt

¢ 1 Teeldffel gemahlener Zimt

e 2 Scheiben Vollkornbrot, in mundgerechte Wirfel geschnitten
® Ca. 25 g feine Haferflocken

1.Wahlen Sie AIR FRY (FRITTIEREN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 175°C und die Zeit auf 20 Minuten ein. Wahlen Sie
START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

2.Sprihen Sie eine Backform leicht mit Kochspray ein.

3.Bananen, Milch, Ahornsirup, Erdnussbutter, Vanille und Zimt in einer groBen Rihrschissel verrihren, bis sie gut vermischt sind.

4.Die Brotwirfel zu der Bananenmischung geben und umrihren, bis sie gut bedeckt sind. Die Haferflocken unterheben und gut
verrihren. Die Mischung in den Frittierkorb geben. Den Korb in Alufolie einwickeln.

5.Den Korb direkt auf die Grillplatte stellen. Die Haube schlieBen und 10 bis 12 Minuten lang frittieren.

6.Die Folie entfernen und weitere 6 bis 8 Minuten kochen, oder bis der Pudding fest geworden ist.

7.Den Pudding vor dem Servieren 5 Minuten abkihlen lassen.

Il FRUHSTUCK
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 20 Min 2-4

e 3 Essloffel geschmolzene Butter, aufgeteilt

e Ca.120 g Mehl (Type 405)

e 2 Essloffel Zucker

e 1% Teeloffel Backpulver

o YiTeeloffel Salz

e 1 Ei, verquirlt

e Ca. 180 ml Milch

o 1 Teeloffel reines Vanilleextrakt

e Ca. 60 g grob gehackte Walnlsse

e Ahornsirup oder frisches, geschnittenes Obst, zum Servieren

1.Wéhlen Sie BAKE (BACKEN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 165°C und die Zeit auf 20 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um
mit dem Vorheizen zu beginnen.

2.Fetten Sie eine Backform mit 1 Essloffel geschmolzener Butter ein.

3.Mehl, Zucker, Backpulver und Salz in einer mittelgroBen Schissel mischen. Das geschlagene Ei, die Milch, die restlichen 2 Essloffel
geschmolzene Butter und die Vanille hinzugeben und riihren, bis der Teig klebrig, aber leicht klumpig ist.

4.Den Teig langsam in die gefettete Backform gieBen und mit den Walnissen bestreuen.

5.Die Form direkt auf die Grillplatte stellen.

6.Die Haube schlieBen und 20 Minuten lang backen, bis der Teig goldbraun und durchgebacken ist.

7.Lassen Sie den Pfannkuchen 5 Minuten ruhen und servieren Sie ihn mit Ahornsirup oder frischem Obst.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 5 Min 2-4

e 2groBe Eier

* Ca. 240 ml Milch

e 1Teeldffel Zimt

¢ 1 Teeldffel brauner Zucker, verpackt
e 1 Teeldffel Vanilleextrakt

* 1 (ca. 225 g) Packung Frischkase

® 12 Scheiben WeiBbrot

1.Setzen Sie den Grillrost ein und schlieBen Sie die Haube.

2.Wahlen Sie GRILL (GRILLEN), stellen Sie die Temperatur auf HI (HOCH), und stellen Sie die Zeit auf 6 Minuten. Wahlen Sie
START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

3.Wéahrend das Gerat vorheizt, verquirlen Sie in einer kleinen Schissel Eier, Milch, Zimt, braunen Zucker und Vanille.

4 _Eine Seite von 6 Brotscheiben mit einer dicken Schicht Frischkase bestreichen. Jeweils mit den restlichen 6 Brotscheiben
belegen.

5.Die Sandwiches in die Eimischung tauchen und darauf achten, dass beide Seiten vollstdndig bedeckt sind.

6.Wenn das Gerat mit einem Piepton anzeigt, dass es vorgeheizt ist, legen Sie die French-Toast-Sandwiches auf den Grillrost.
SchlieBen Sie die Haube und grillen Sie 3 Minuten lang.

7.Offnen Sie nach 3 Minuten die Haube und wenden Sie den French Toast. SchlieBen Sie die Haube und grillen Sie weitere 3
Minuten.

8.Nach Ende der Garzeit den Toast vom Grill nehmen und servieren.

Il FRUHSTUCK
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’ Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
j 10 Min 15 Min 24

e Ca. 120 g Tortilla-Chips (40 bis 50 Chips)

e 1 Dose (ca.280-400 g) rote Chilisauce oder Enchilada-Sauce
e 6 groBe Eier

e Ca. 30 g gewdlrfelte Zwiebel, zum Garnieren

e Ca. b5 g zerbrockelter Queso Fresco, zum Garnieren

e Gehackter frischer Koriander, zum Garnieren

1.Wahlen Sie GRILL (GRILLEN), stellen Sie die Temperatur auf HI (HOCH), und stellen Sie die Zeit auf 15 Minuten. Wahlen Sie
START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

2.Wahrend das Gerat vorheizt, die Tortilla-Chips in die Backform geben und die rote Chilisauce dariber gieBen.

3.Wenn das Gerat mit einem Piepton anzeigt, dass es vorgeheizt ist, stellen Sie die Form in das Gerét.

4.Die Eier einzeln auf die Tortilla-Chips aufschlagen und dabei darauf achten, dass sie gleichmaBig verteilt sind. SchlieBen Sie die
Haube und kochen Sie 15 Minuten lang.

5.Der Garvorgang ist beendet, wenn das EiweiB fest ist und in der Mitte eine gelbe Flussigkeit aufweist.

6.Mit Zwiebeln, Queso Fresco und frischem Koriander garnieren und servieren.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 20 Min 2-4

* 8 Mini-Paprikaschoten

e 2 Kopfe Radicchio, jeweils in 6 Spalten geschnitten

® RapsoOl, zum Einpinseln

® Meersalz, zum Abschmecken

® Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, zum Abschmecken
® 6 Fruhstlckswurstscheiben

® 6 scharfe oder stBe italienische Wirstchen

1.Setzen Sie den Grillrost ein und schlieBen Sie die Haube.

2.Wahlen Sie GRILL (GRILLEN), stellen Sie die Temperatur auf HI und die Zeit auf 22 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um mit
dem Vorheizen zu beginnen.

3.Wéhrend das Gerat vorheizt, die Paprika und den Radicchio mit dem Ol bestreichen. Mit Salz und schwarzem Pfeffer wiirzen.

4.Wenn das Gerat mit einem Signalton anzeigt, dass es vorgeheizt ist, die Paprika und den Radicchio auf den Grillrost legen, die
Haube schlieBen und 10 Minuten lang grillen, ohne sie zu wenden.

5.1n der Zwischenzeit die Wiirstchen mit einer Gabel oder einem Messer einstechen und mit etwas Ol bestreichen.

6.Nach 10 Minuten das GemUse herausnehmen und beiseite stellen. Die Temperatur reduzieren.

7.Die Wirstchen auf den Grillrost legen, die Haube schlieBen und 6 Minuten grillen. Wenden Sie die Wirstchen. Die Haube
schlieBen und weitere 6 Minuten grillen. Nehmen Sie die Wirstchen vom Grillrost.

8.Servieren Sie die Wirstchen und das GemUse auf einem groBen Schneidebrett oder einem Serviertablett.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 20 Min 2-4

e Ca. 100 g gekochter brauner Reis

e 240 ml Kokosnussmilch aus der Dose

e Ca. 30 g ungesufBte Kokosnussraspeln

e Ca. 50 g verpackter brauner Zucker

¢ 4 groBBe Medjool-Datteln, entsteint und grob zerkleinert
e Y>Teeloffel Salz

e Y Teeldffel gemahlener Kardamom

e Sahne, zum Servieren (optional)

1.Wahlen Sie BAKE (BACKEN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 190°C und die Zeit auf 23 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um
mit dem Vorheizen zu beginnen.

2.Geben Sie alle Zutaten auBer der Sahne in eine Backform und verrihren Sie sie, bis alles gut vermischt ist.

3.Stellen Sie die Form direkt auf die Grillplatte. SchlieBen Sie die Haube und backen Sie 23 Minuten lang, bis der Brei dick und
cremig ist. Den Brei nach der Halfte der Kochzeit umrihren.

4.Vom Grill nehmen und den Brei in Schisseln schopfen.

5.HeiB servieren und nach Belieben mit Sahne betraufeln.

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 24

e 1 (ca.395 g) Packung gekuhlter Pizzateig

e 2 Essloffel kaltgepresstes Olivendl

® 2 groBe Tomaten, in diinne Scheiben geschnitten

e Ca. 225 g frischer Mozzarella-Kése, in diinne Scheiben
geschnitten

* 12 frische Basilikumblatter

* Balsamico-Essig, zum Betraufeln oder Dippen

1.Setzen Sie den Grillrost ein und schlieBen Sie die Haube. Wahlen Sie GRILL (GRILLEN), stellen Sie die Temperatur auf MED
(MITTEL), und stellen Sie die Zeit auf 10 Minuten. Wéhlen Sie START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

2.Wahrend das Geréat vorheizt, legen Sie den Pizzateig auf eine ebene Flache. Schneiden Sie 12 kleine runde Pizzen mit einem
Durchmesser von jeweils ca. 4 bis 5 cm aus. Bestreichen Sie beide Seiten jedes Teigblattes mit Olivendl.

3.Wenn das Gerat mit einem Signalton anzeigt, dass es vorgeheizt ist, legen Sie die Teigkreise auf den Grillrost, 4 quer, in 3 Reihen.

4.Die Haube schlieBen und 5 Minuten lang grillen.

5.Nach 5 Minuten die Haube 6ffnen und die Teigplatten umdrehen. Jede Runde mit den Tomaten- und Kasescheiben belegen.

6.Die Haube schlieBen und weitere 5 Minuten grillen.

7.Nach Ende der Garzeit die Pizzen vom Grillrost nehmen.

8.Jede Pizza mit dem Basilikum belegen.

9.Vor dem Servieren jede Pizza mit dem Balsamico-Essig betrédufeln oder den Essig in einer kleinen Schissel zum Dippen
aufbewahren.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2-4

e 2Eier

e Ca. 120 ml Milch

e Ca. 240 g Mehl (Type 405)
e 2 Essloffel Apfelessig

e 2 Teeloffel Backpulver

e 1 Essloffel Zucker

e Ca. 250 g Kurbispuree

e 1 Teel6ffel Zimtpulver

¢ 1 Teeloffel Backnatron

e 1 Essloffel Olivendl

1.Wahlen Sie BAKE (BACKEN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 150°C und die Zeit auf 10 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um
mit dem Vorheizen zu beginnen.

2.Die Eier in eine Schissel aufschlagen und mit einem Schneebesen verquirlen. Mit der Milch, dem Mehl, dem Apfelessig, dem
Backpulver, dem Zucker, dem Kirbisplree, dem Zimtpulver und dem Backnatron vermischen und gut durchrihren.

3.Eine Backform mit Ol einfetten. Die Mischung in die Form geben.

4.Stellen Sie die Form direkt auf die Grillplatte.

5.Die Haube schlieBen und 10 Minuten lang backen.

6.Warm servieren.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2-4

* 4 reife Avocados, geteilt

e 3 Essloffel kaltgepresstes Olivenol

¢ 1 Teeloffel Salz

* Y Teeloffel frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

* 8kleine Eier

e Scharfe Sauce oder Salsa, zum Garnieren (optional)

1.Setzen Sie den Grillrost ein und schlieBen Sie die Haube.

2.Wahlen Sie GRILL (GRILLEN), stellen Sie die Temperatur auf HI (HOCH), und stellen Sie die Zeit auf 10 Minuten. Wéhlen Sie
START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

3.Wahrend das Gerat vorheizt, halbieren Sie die Avocados der Lange nach und entfernen Sie die Kerne, aber lassen Sie die Schale
dran. Eventuell missen Sie einen Teil des griinen Fruchtfleischs aushéhlen, damit das Ei hineinpasst. Legen Sie das lGberschussige
Fruchtfleisch beiseite, um es spater als zusatzlichen Belag zu verwenden.

4.Verquirlen Sie in einer kleinen Schissel das Olivenél mit Salz und Pfeffer. Das gewdrzte Olivendl auf das Fruchtfleisch der
Avocados streichen. Dann ein Ei in die Mitte jeder Avocadohalfte schlagen.

5.Wenn das Gerat mit einem Piepton anzeigt, dass es vorgeheizt ist, legen Sie die Avocados mit der Eierseite nach oben auf den
Grill.

6.SchlieBen Sie die Haube und grillen Sie 10 Minuten lang.

7.Der Garvorgang ist beendet, wenn das EiweiB fest ist.

8.Nehmen Sie die Avocados vom Grill.

9.Mit der reservierten Avocado garnieren und nach Belieben mit einer scharfen Sauce oder Salsa garnieren.
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Tofu-Happchen

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
| 10 Min 15 Min 2-4

¢ 1 Block extra fester Tofu, gepresst und gewurfelt
e 2 Essloffel Sojasauce

e 1 Essléffel Olivendl

e 1 Teeloffel Knoblauchpulver

o 1 Teeloffel Zwiebelpulver

e 1/2 Teeloffel gerauchertes Paprikapulver

e 1/2 Teeldffel Salz

e 1/2 Teelo6ffel schwarzer Pfeffer

1.Wahlen Sie AIR FRY (FRITTIEREN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 200°C und die Zeit auf 15 Minuten ein. Wahlen Sie
START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

2.Die Tofuwirfel in einer Schiissel mit Sojasauce, Olivendl, Knoblauchpulver, Zwiebelpulver, gerauchertem Paprikapulver, Salz und
schwarzem Pfeffer vermengen, bis alles gleichmaBig verteilt ist.

3.Die Tofuwdrfel in einer einzigen Schicht im Frittierkorb verteilen. 15 Minuten lang garen, dabei den Korb nach der Hélfte der Zeit
schutteln, bis der Tofu knusprig und goldbraun ist.

4.Servieren.

- .
o ¥ - Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
e Y 10 Min 5 Min 2-4

e 1 laib (etwa 450 g) Baguette

e 8 Essloffel ungesalzene Butter, bei Raumtemperatur
¢ 1 Essloffel gehackter Knoblauch

e 1 Teeldffel Knoblauchpulver

® Ca. 150 g geriebener Mozzarella-Kase

® Ca. b5 g geriebener Cheddar-Kase

¢ 1 Teeloffel getrocknete Petersilie

1.Setzen Sie den Grillrost ein und schlieBen Sie die Haube.

2.Wahlen Sie GRILL (GRILLEN), stellen Sie die Temperatur auf MED (MITTEL), und stellen Sie die Zeit auf 8 Minuten. Wéhlen Sie
START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

3.Wéahrend das Gerat vorheizt, halbieren Sie das Baguette der Lange nach. Mischen Sie in einer kleinen Schissel die Butter, den
Knoblauch und das Knoblauchpulver, bis sie gut vermischt sind.

4.Streichen Sie die Knoblauchbutter auf beide Brothalften.

5.Jede Halfte mit Mozzarella und Cheddar-Kése belegen.

6.Die getrocknete Petersilie dartber streuen. Wenn das Gerat mit einem Piepton anzeigt, dass es vorgeheizt ist, das mit Kase
belegte Brot auf den Grillrost legen.

7.SchlieBen Sie die Haube und grillen Sie 8 Minuten lang.

8.Am Ende der Garzeit ist der Kése geschmolzen und goldbraun.

9.Nehmen Sie das Brot vom Grill und servieren Sie es.
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- ﬂalllll Zucchini-Ghips

'e Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 2-4

e 2 groBe Zucchini, in ca. 0,5 cm dicke Scheiben geschnitten
e 2 Teeloffel Cajun-Gewlirz
e Kochspray

1.Den Frittierkorb leicht mit Kochspray besprihen.

2.Den Frittierkorb einsetzen und die Haube schlieBen.

3.Wahlen Sie AIR FRY (FRITTIEREN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 185°C und die Zeit auf 16 Minuten ein. Wahlen Sie
START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

4.Legen Sie die Zucchinischeiben in eine mittelgroBe Schissel und besprihen Sie sie groBzlgig mit Kochspray.

5.Das Cajun-Gewiirz Gber die Zucchini streuen und umriihren, um sicherzustellen, dass sie gleichmaBig mit Ol und Gewiirzen
bedeckt sind. Die Zucchinischeiben in einer einzigen Lage in den Frittierkorb legen, wobei darauf zu achten ist, dass sie nicht zu
voll sind. Die Zucchini mussen in mehreren Chargen gegart werden.

6.Die Haube schlieBen und 8 Minuten lang frittieren. Drehen Sie die Scheiben um und lassen Sie sie weitere 7 bis 8 Minuten
frittieren, oder bis sie so knusprig und braun sind, wie Sie es wiinschen.

7.Servieren.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 5 Min 2-4

* 4 Tomaten, gewdlrfelt

® Ca. 8 g zerkleinertes frisches Basilikum

® Ca. 30 g geriebener Parmesankése

e 1 Essloffel Balsamico-Essig

e 1 Essloffel gehackter Knoblauch

* 1 Teeldffel Olivendl

* 1 Teeldffel Salz

¢ 1 Teeldffel frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

* 1 laib Baguette, in ca. 2,5 cm dicke Scheiben geschnitten
* Kochspray

1.Setzen Sie den Frittierkorb ein und schlieBen Sie die Haube.

2.Wahlen Sie BAKE (BACKEN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 120°C und die Zeit auf 3 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um
mit dem Vorheizen zu beginnen.

3.Mischen Sie die Tomaten und das Basilikum in einer mittelgroBen Schussel.

4.Den Kase, den Essig, den Knoblauch, das Olivendl, das Salz und den Pfeffer hinzufigen und alles gut verrihren. Beiseite stellen.

5.Den Frittierkorb mit Kochspray besprihen. Die Brotscheiben schubweise in einer einzigen Lage in den Korb legen. Die Scheiben
mit Kochspray besprihen.

6.Die Haube schlieBen und 3 Minuten lang goldbraun backen.

7.Aus dem Korb auf einen Teller nehmen.

8.Den Vorgang mit den restlichen Brotscheiben wiederholen.

9.Jede Scheibe mit einem groBzlgigen Loffel der Tomatenmischung belegen und servieren.
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Knoblauch-Pommes

Vorbereitung /L Kochzeit:
10 Min 30 Min

1.Die Kartoffeln in ca. 0,5 cm dicke Scheiben schneiden. Die Scheiben in
eine groBe Schissel legen und mit kaltem Wasser bedecken. Fir 30
Minuten beiseite stellen. So werden die Kartoffeln gut gekocht und
knusprig. Wahrend die Kartoffeln eingeweicht werden, die
Knoblauchzehen zerkleinern.

2.Die Kartoffeln abgieBen und mit Papiertichern trocken tupfen. Die
Kartoffelscheiben in einer groBen Schissel mit 2 Essléffeln Avocadodl
vermengen.

3.Stellen Sie den Frittierkorb auf die Grillplatte und schlieBen Sie die
Haube. Wahlen Sie AIR FRY (FRITTIEREN), stellen Sie die Temperatur auf
ca. 200°C und die Zeit auf 20 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um
mit dem Vorheizen zu beginnen.

4.Wahrend das Gerat vorheizt, vermengen Sie in einer kleinen Schissel
die restlichen 2 Essloffel Avocadodél mit dem gehackten Knoblauch.

5.Wenn das Gerat mit einem Piepton anzeigt, dass es vorgeheizt ist, legen
Sie die Pommes frites in den Frittierkorb. Die Haube schlieBen und 10
Minuten lang garen.

6.Nach 10 Minuten die Haube 6ffnen und den Korb schitteln, um die
Pommes frites zu wenden. Die Haube schlieBen und 5 Minuten
weitergaren.

7.0ffnen Sie die Haube erneut und schiitteln Sie den Korb. Die Haube
schlieBen und weitere 5 Minuten garen.

8.Am Ende der Garzeit sind die Pommes frites knusprig und goldbraun.
Wenn Sie sie besonders knusprig mogen, kdnnen Sie sie nach Belieben
weitergaren.

9.Die Pommes frites in eine groBe Schissel geben und mit dem
Knoblauchol betraufeln.

10.Durchschwenken und mit Salz abschmecken.
11.Mit der Petersilie garnieren und servieren.

B SNACKS & BEILAGEN

Portionen:
-t

2 groBe Kartoffeln (680 bis
900 g)

1 Knoblauch (10 bis 12
Knoblauchzehen)

4 Essloffel Avocadodl,
aufgeteilt

1 Teeloffel Meersalz
Gehackte frische Petersilie,
zum Garnieren
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jegenkase-Bruschetta mit
‘Tomaten
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 10 Min 2-4
1.Den Grillrost einsetzen und die Haube schlieBen. ® Ca. 225 g Kirschtomaten (etwa
2.Wahlen Sie GRILL (GRILLEN), stellen Sie die Temperatur auf HI (HOCH), 35)
und stellen Sie die Zeit auf 8 Minuten. Wahlen Sie START/STOP, um mit e 8 frische Basilikumblatter
dem Vorheizen zu beginnen. * 1 Essloffel Balsamico-Essig
3.Wéhrend das Gerét vorheizt, vierteln Sie die Kirschtomaten. * 1(ca.225 g) Baguette
4.Die Basilikumblatter in sehr diinne Streifen schneiden. Die Tomaten und * Ca.110 ml kaltgepresstes
das Basilikum in eine mittelgroBe Schussel geben. Den Balsamico-Essig Olivenol
dazugeben und alles gut durchschwenken. e 2 Essloffel Knoblauchpulver
5.Schneiden Sie das Baguette in ca. 1,5 cm Scheiben. In einer kleinen e Ca. 225 g Ziegenkase

Schussel das Olivenél und das Knoblauchpulver verquirlen. Beide
Seiten der Baguettescheiben mit der Olivenélmischung bestreichen.

6.Wenn das Gerat mit einem Piepton anzeigt, dass es vorgeheizt ist, die
Halfte der Baguettescheiben in einer einzigen Lage auf den Grillrost
legen. Die Haube schlieBen und 4 Minuten lang garen.

7.Nach 4 Minuten die Baguettes vom Grill nehmen und auf einem Teller
beiseite stellen. Die restlichen Scheiben auf den Grillrost legen. Die
Haube schlieBen und 4 Minuten lang garen.

8.Nach Ende der Garzeit eine Schicht Ziegenkase auf den
Baguettescheiben verteilen.

9.Mit der Tomaten-Basilikum-Mischung belegen und servieren.
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Jalapeno Poppers

Vorbereitung /l Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2-4
1.Setzen Sie den Grillrost ein und schlieBen Sie die Haube. ¢ 8 Jalapefios
2.Wahlen Sie GRILL (GRILLEN), stellen Sie die Temperatur auf HI (HOCH), e Ca.110 g Frischkése, bei
und stellen Sie die Zeit auf 10 Minuten. Wahlen Sie START/STOP, um mit Raumtemperatur
dem Vorheizen zu beginnen. ® Ca. 30 g geriebener
3.Wahrend das Gerat vorheizt, halbieren Sie die Jalapefios der Lange nach Parmesankase
und entfernen Sie die Kerne und Membranen. ® Ca. 30 g geriebener
4.1n einer kleinen Schussel Frischkase, Parmesan, Cheddarkase und Cheddarkase
Knoblauchpulver vermischen. Die Kdsemischung gleichmaBig in jede e Y Teel6ffel Knoblauchpulver

Jalapefo-Halfte schaufeln.
5.Wenn das Gerat mit einem Piepton anzeigt, dass es vorgeheizt ist, legen
Sie die Jalapefios mit der Fullung nach oben auf den Grillrost.
6.SchlieBen Sie die Haube und grillen Sie 10 Minuten lang.
7.Die Jalapefos vom Grill nehmen und servieren.

38
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Buttermilch Gl,li_l;l(ell Wings
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Vorbereitung /l Kochzeit: Portionen:
15 Min 20 Min 2-4
1.Alle Zutaten fir die Marinade in einer groBen Schussel verquirlen. ® Ca. 900 g Hahnchenflugel
2.Die Hahnchenflligel in die Marinade geben und gut durchschwenken. (Chicken Wings)

Mindestens eine Stunde lang im Kuhlschrank marinieren lassen.

3.Den Frittierkorb mit Kochspray bespriihen. Fir die Marinade:

4.Den Frittierkorb einsetzen und die Haube schlieBen. Wahlen Sie AIR FRY e Ca. 240 ml Buttermilch
(FRITTIEREN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 180°C und die Zeit auf o 1, Teeldffel Salz
19 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um mit dem Vorheizen zu o 1, Teeloffel schwarzer Pfeffer
beginnen.

5.Alle Zutaten fur den Belag in einer flachen Schussel griindlich Fiir die Marinade:
vermischen.

e Ca.120 g Mehl (Type 405)

® Ca. 120 g Panko-
Semmelbrosel

* 2 Essloffel Geflugelgewirz

* 2 Teel6ffel Salz

* Kochspray

6.Nehmen Sie die Hahnchenfligel (Chicken Wings) aus der Marinade und
schutteln Sie Uberschussige Reste ab. Die Wings in der
Beschichtungsmischung wélzen.

7.Die Chicken Wings in einer einzigen Lage in den Frittierkorb legen.
Besprihen Sie die Wings mit Kochspray. Sie missen schubweise
arbeiten, um eine Uberfillung zu vermeiden.

8.SchlieBen Sie die Haube und lassen Sie sie 17 bis 19 Minuten lang
frittieren, bis die Wings auBen knusprig und goldbraun sind. Wenden Sie
die Wings nach der Halfte der Garzeit.

9.Aus dem Korb auf einen Teller geben und mit den restlichen Wings
wiederholen.

10.HeiB servieren.
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- Gegrilite Paprika

N Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
5 Min 10 Min 2-4

Ca. 450 g ganze Paprikaschoten (nach Wahl)
2 Essloffel Pflanzendl
o flockiges Meersalz, zum Garnieren

1.Den Grillrost einsetzen und die Haube schlieBen. Wahlen Sie GRILL (GRILLEN), stellen Sie die Temperatur auf HI (HOCH), und
stellen Sie die Zeit auf 10 Minuten. Wahlen Sie START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

2.Wahrend das Gerat vorheizt, die Paprikaschoten in einer mittelgroBen Schiissel im Ol schwenken, bis sie gleichmaBig bedeckt
sind. Wenn das Gerat mit einem Piepton anzeigt, dass es vorgeheizt ist, legen Sie die Paprikaschoten auf den Grillrost.

3.Drucken Sie die Paprikaschoten vorsichtig nach unten, damit sie méglichst viele Grillspuren bekommen.

4.Die Haube schlieBen und die Paprika 8 bis 10 Minuten grillen, bis sie auf allen Seiten Blasen werfen.

5.Nach dem Garen die Paprikaschoten in eine Servierschale geben und mit dem flockigen Meersalz bestreuen.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2-4

® 14 ganze Artischockenherzen, in Wasser eingeweicht
e 1Ei

¢ Ca. 60 g Mehl (Type 405)

® Ca. 40 g Panko-Semmelbrosel

e 1 Teeldffelitalienisches Gewdlrz

* Kochspray

1.Setzen Sie den Frittierkorb ein und schlieBen Sie die Haube. Wahlen Sie AIR CRISP (FRITTIEREN), stellen Sie die Temperatur auf ca.
190°C und die Zeit auf 8 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

2.Drucken Sie das Uberschissige Wasser aus den Artischockenherzen aus und legen Sie sie zum Trocknen auf Papiertiicher.

3.In einer kleinen Schussel das Ei verquirlen.

4.In eine weitere kleine Schussel das Mehl geben.

5.In einer dritten kleinen Schissel die Semmelbrésel und die italienischen Gewlrze vermischen und umrihren.

6.Den Frittierkorb mit Kochspray besprihen.

7.Die Artischockenherzen zunachst in Mehl, dann in Ei und schlieBlich in die Semmelbréselmischung tauchen.

8.Die panierten Artischockenherzen in den Frittierkorb legen. Sie mit Kochspray besprihen.

9.Die Haube schlieBen und die Artischockenherzen bei geschlossener Haube 8 Minuten lang frittieren, bis sie gebraunt und knusprig
sind, dabei nach der Halfte der Zeit einmal umdrehen.

10.Vor dem Servieren 5 Minuten abkihlen lassen.

I SNACKS &BEILAGEN 40



,nvocado-Eierriillchen
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 10 Min 2-4
1.Setzen Sie den Grillrost ein und schlieBen Sie die Haube. ® 4 Avocados, entsteint und
2.Wahlen Sie GRILL (GRILLEN), stellen Sie die Temperatur auf LO gewurfelt
(NIEDRIG) und die Zeit auf 10 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um * Y weiBe Zwiebel, gewdlrfelt
mit dem Vorheizen zu beginnen. * Ca. 30 g sonnengetrocknete
3.Wahrend das Gerat vorheizt, geben Sie die gewUrfelte Avocado in eine Tomaten, gehackt
groBe Schussel. Die Zwiebel und die getrockneten Tomaten hinzugeben e 1(ca. 450 g) Packung
und vorsichtig unterheben, wobei darauf zu achten ist, dass die Frahlingsrollenhillen (etwa 20
Avocado nicht zerdrickt wird. Hullen)
4.Legen Sie einen Fruhlingsrollenwickel auf eine flache Unterlage, wobei e Ca. 60 ml Wasser, zum
eine Ecke zu lhnen zeigt (wie eine Raute). Geben Sie 2 bis 3 Essloffel der Versiegeln
Fullung in die Mitte des Wrappers. e 4 Essldffel Avocadodl

5.Heben Sie die untere Ecke des Wraps vorsichtig Uber die Fullung,
klappen Sie die Seiten ein und rollen Sie es von sich weg, um es zu
schlieBen. Tauchen Sie Ihren Finger in das Wasser und fahren Sie damit
Uber die obere Ecke des Wickels, um ihn zu verschlieBen. Fahren Sie mit
dem Fullen, Falten und VerschlieBen der restlichen Frihlingsrollen fort.

6.Wenn das Gerat mit einem Signalton anzeigt, dass es vorgeheizt ist,
bestreichen Sie alle Seiten der Frihlingsrollen mit Avocadodl.

7.Legen Sie die Fruhlingsrollen mit der Nahtseite nach unten auf den
Grillrost. Die Haube schlieBen und 5 Minuten lang grillen.

8.Nach 5 Minuten die Haube 6ffnen und die Frihlingsrollen umdrehen.
Bestreichen Sie sie erneut mit Avocadodl. Die Haube schlieBen und
weitere 5 Minuten grillen.

9.Am Ende der Garzeit sind die Wraps goldbraun.

10.Vom Grill nehmen und servieren.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
: \@ 15 Min 15 Min 24

e 2Eier

e 2 Essloffel Milch

e Ca.240 g Mehl (Type 405)

e Ca.120 g Maismehl

e 1 Teeldffel Meeresfriichtegewirz

e Salz und schwarzer Pfeffer, nach Geschmack

e (Ca.120 g Semmelbrosel

e Ca. 450 g Kabeljaufilets, in ca. 2,5 cm Streifen geschnitten

1.Setzen Sie den Frittierkorb ein und schlieBen Sie die Haube. Wahlen Sie AIR FRY (FRITTIEREN), stellen Sie die Temperatur auf ca.
200°C und die Zeit auf 12 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

2.Schlagen Sie die Eier mit der Milch in einer flachen Schissel auf.

3.In einer anderen flachen Schissel Mehl, Maismehl, Meeresfrichtegewlrz, Salz und Pfeffer vermischen. Die Semmelbrésel auf
einen Teller geben.

4.Die Kabeljaustreifen nacheinander in der Mehlmischung, dann in der Eiermischung und schlieBlich in den Semmelbrésel wenden,
um sie gleichmaBig zu panieren.

5.Die Kabeljau-Streifen in den Frittierkorb legen.

6.Die Haube schlieBen und 12 Minuten lang frittieren, bis sie knusprig sind.

7.Die Kabeljau-Streifen auf einen mit Papiertlichern ausgelegten Teller geben und warm servieren.

Vorbereitung

/L Kochzeit: Portionen:
15 Min 10 Min 2-4

* Ca.225 g Brie

® 8 Scheiben Brot (z.B. Toastbrot oder Brioche)

¢ 1 groBe reife Birne, entkernt und in ca. 1,5 cm dicke Scheiben
geschnitten

* 2 Essloffel Butter, geschmolzen

1.Wahlen Sie BAKE (BACKEN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 180°C und die Zeit auf 6 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um
mit dem Vorheizen zu beginnen.

2.Die Sandwiches zubereiten: Jede der 4 Brotscheiben mit % des Brie bestreichen. Den Brie mit den Birnenspalten und den
restlichen 4 Brotscheiben belegen.

3.Beide Seiten jedes Sandwiches leicht mit der geschmolzenen Butter bestreichen.

4.Die Sandwiches in einer Backform anordnen. Eventuell missen Sie schubweise arbeiten, um eine Uberfiillung zu vermeiden.

5.Die Backform direkt auf die Grillplatte stellen.

6.Die Haube schlieBen und 5 bis 6 Minuten backen, bis der Kése geschmolzen ist.

7.Den Vorgang mit den restlichen Sandwiches wiederholen.

8.Warm servieren.

I SNACKS &BEILAGEN
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 15 Min 2-4

e (Ca. 225 g Kielbasa-Raucherwurst (oder Bratwurst), gehackt
e 4 gehackte Champignons aus der Dose

e 2 Essloffel gehackte Zwiebel

o Y Teeloffel gemahlener Kreuzkiimmel

o Y Teeloffel Paprika

e Salz und schwarzer Pfeffer, je nach Geschmack

e Y Packung Blatterteig, Raumtemperatur

e 1Ei, verquirlt

e Kochspray

1.Den Frittierkorb mit Kochspray besprihen.

2.Den Frittierkorb einsetzen und die Haube schlieBen. Wahlen Sie AIR FRY (FRITTIEREN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 180°C
und die Zeit auf 12 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen. Die Wurst, die Pilze, die Zwiebel, den
Kreuzkiimmel, das Paprikapulver, das Salz und den Pfeffer in eine Schissel geben und gut vermischen.

3.Die Empanadas zubereiten: Den Blatterteig auf eine leicht bemehlte Fldche legen. Mit einem Glas Kreise in den Teig stechen.

4.In die Mitte eines jeden Teigkreises 1 Essloffel der Wurstmasse geben. Die Kreise in der Mitte falten und die Rander
zusammendricken, um sie zu verschlieBen. Die Rander mit einer Gabel einkrauseln.

5.Mit dem verquirlten Ei bepinseln und mit Kochspray besprihen.

6.Die Empanadas in den Frittierkorb legen. Die Haube schlieBen und die Empanadas 12 Minuten lang frittieren lassen, bis sie
goldbraun sind. Die Empanadas nach der Halfte der Garzeit wenden.

7.Lassen Sie sie 5 Minuten abkihlen und servieren Sie sie heif3.

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 24

e 1 groBe Zucchini, gerieben

* 1 mittelgroBe Backkartoffel, geschéalt und puriert
® Ca. 30 g geschredderter Cheddar-Kéase

e 1 groBes Ei, verquirlt

* ¥ Teeldffel Salz

* Kochspray

1.Wahlen Sie AIR FRY (FRITTIEREN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 200°C und die Zeit auf 10 Minuten ein. Wahlen Sie
START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

2.Die geriebenen Zucchini in ein Papiertuch wickeln und die Gberschissige Flussigkeit ausdriicken, dann die Zucchini, die
Backkartoffel, den geriebenen Cheddar-Kase, das Ei und das Salz in einer groBen Schissel vermengen.

3.Sprihen Sie eine Backform mit Kochspray ein und geben Sie dann einzelne Essléffel der Zucchinimischung in die Form.

4.Stellen Sie die Form direkt in den Korb.

5.Die Haube schlieBen und 10 Minuten lang frittieren. Diesen Vorgang mit der restlichen Mischung wiederholen.

6.Die Klichle herausnehmen und vor dem Servieren 5 Minuten auf einem Gitterrost abkihlen lassen.
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/ r Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 5 Min 2-4

e 2Zweige frischer Rosmarin

e 1Teeldffel Olivendl

e 1Teeldffel Salz

e Y Teeldffel Honig

e Ca. 200 g gerostete und ungesalzene ganze Cashewnusse
e Kochspray

1.Setzen Sie den Frittierkorb ein und schlieBen Sie die Haube. Wahlen Sie BAKE (BACKEN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 150°C
und die Zeit auf 3 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

2.1n einer mittelgroBen Schissel den gehackten Rosmarin, das Olivendl, das Salz und den Honig miteinander verquirlen. Beiseite
stellen.

3.Den Frittierkorb mit Kochspray besprihen und die Cashewnusse und den ganzen Rosmarinzweig in den Korb legen. Die Haube
schlieBen und 3 Minuten lang backen.

4.Cashewkerne und Rosmarin vom Grill nehmen, den Rosmarin entsorgen und die Cashewkerne in die Olivendélmischung geben und
durchschwenken.

5.Vor dem Servieren 15 Minuten abkihlen lassen.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 5 Min 2-4

® Ca. 120 g Grinkohl, groBe Stiele entfernt und zerkleinert
* 2 Teeloffel Rapsol

* Y, Teeldffel gerauchertes Paprikapulver

* Y Teeldffel Salz

¢ Kochspray

1.Setzen Sie den Frittierkorb ein und schlieBen Sie die Haube.

2.Wahlen Sie AIR FRY (FRITTIEREN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 200°C und die Zeit auf 6 Minuten ein. Wahlen Sie
START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

3.Grunkohl, Rapsél, geraucherte Paprika und Salz in einer groBen Schissel vermengen.

4.Den Frittierkorb mit Kochspray besprihen, dann die Halfte des Grunkohls in den Korb legen.

5.Die Haube schlieBen und 2 bis 3 Minuten lang frittieren.

6.Den Korb schitteln und weitere 2 bis 3 Minuten frittieren, oder bis er knusprig ist.

7.Diesen Vorgang mit dem restlichen Grinkohl wiederholen.

8.Den Griinkohl herausnehmen und vor dem Servieren 3 bis 5 Minuten auf einem Gitterrost abkihlen lassen.

—_——————————————————————————— e ————y

Notizen:
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 20 Min 2-4

e Ca. 220 g gemischte Nusse (Walnusse, Pekannusse und
Mandeln etc.)

e 2 Essloffel Eiweil

e 2 Essloffel Zucker

¢ 1 Teeloffel Paprika

e 1 Teeloffel gemahlener Zimt

e Kochspray

1.Besprihen Sie den Frittierkorb mit Kochspray.

2.Den Garkorb einsetzen und die Haube schlieBen. Wahlen Sie ROAST (BRATEN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 150°C und die
Zeit auf 20 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

3.Die gemischten Nusse, EiweiB3, Zucker, Paprika und Zimt in einer kleinen Schissel verrihren, bis die Nisse vollstandig bedeckt
sind.

4.Geben Sie die NUsse in den Korb. Die Haube schlieBen und 20 Minuten lang résten.

5.Schutteln Sie den Korb nach der Halfte der Garzeit, damit die Nisse gleichmaBig gar werden.

6.Die Nisse in eine Schissel geben und warm servieren.

. Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
- k"” 10 Min 10 Min 2-4

* 2 groBe Eier

e Ca. 240 g einfache Semmelbrosel
* 2 Essloffel italienisches Gewlirz

® 10 bis 12 Mozzarella-Kasestangen
* Marinara-Sauce, zum Dippen

1.In einer groBen Schissel die Eier verquirlen. In einer anderen groBen Schissel die Semmelbrésel und die italienischen Gewlirze
vermischen.

2.Jede Kasestange in das Ei und dann in die Semmelbrésel tauchen, um sie gleichmaBig zu panieren.

3.Die panierten Mozzarella-Stangen auf ein Backblech oder ein flaches Tablett legen und 30 Minuten lang einfrieren.

4.Setzen Sie den Grillrost ein und schlieBen Sie die Haube.

5.Wéhlen Sie GRILL (GRILLEN), stellen Sie die Temperatur auf MED (MITTEL), und stellen Sie die Zeit auf 8 Minuten. Wéhlen Sie
START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

6.Wenn das Gerat mit einem Piepton anzeigt, dass es vorgeheizt ist, 6ffnen Sie die Haube und legen Sie die Mozzarella-Stangen auf
den Grillrost.

7.SchlieBen Sie die Haube und grillen Sie 8 Minuten lang.

8.Am Ende der Garzeit sind die Mozzarella-Sticks goldbraun und knusprig.

9.Mit der Marinarasauce servieren.

I SNACKS &BEILAGEN
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2-4

e 1Stluck Naan-Brot

e Ca.70 g Barbecue-Sauce

e Ca. 30 g geschredderter Cheddar- Kase

e Ca. 30 g geschredderter Mozzarella-Kase

e Y Hahnchenwurst, in Scheiben geschnitten

e 2 Essloffel rote Zwiebel, in diinne Scheiben geschnitten
e Gehackter Koriander oder Petersilie, zum Garnieren

e Kochspray

1.Setzen Sie den Frittierkorb ein und schlieBen Sie die Haube. Wahlen Sie AIR FRY (FRITTIEREN), stellen Sie die Temperatur auf ca.
200°C und die Zeit auf 8 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

2.Bespruhen Sie die Unterseite des Naan-Brotes mit Kochspray und legen Sie es dann in den Gareinsatz.

3.Mit der Barbecue-Sauce bepinseln. Mit dem Kése und der Wurst belegen und mit den roten Zwiebeln abschlieBen.

4.Die Haube schlieBen und 8 Minuten lang frittieren, bis der Kése geschmolzen ist.

5.Vor dem Servieren mit dem gehackten Koriander oder der Petersilie garnieren.

’ Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
‘ 10 Min 10 Min 2-4

e Ca. 450 g grine Bohnen, geputzt

® 2 Essloffel Pflanzendl

e Saft von 1Zitrone

* Prise rote Paprikaflocken

* Flockiges Meersalz, nach Geschmack

* Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, zum Abschmecken

1.Setzen Sie den Grillrost ein und schlieBen Sie die Haube.

2.Wahlen Sie GRILL (GRILLEN), stellen Sie die Temperatur auf HI (HOCH) und die Zeit auf 10 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP,
um mit dem Vorheizen zu beginnen.

3.Wahrend das Gerat vorheizt, die griinen Bohnen in einer mittelgroBen Schiissel in Ol schwenken, bis sie gleichmaBig bedeckt sind.

4.Wenn das Gerat mit einem Piepton anzeigt, dass es vorgeheizt ist, legen Sie die griinen Bohnen auf den Grillrost.

5.Die Haube schlieBen und 8 bis 10 Minuten grillen, dabei haufig wenden, bis sie auf allen Seiten Blasen werfen.

6.Nach dem Garen die griinen Bohnen auf einer groBen Servierplatte anrichten.

7.Zitronensaft tber die grinen Bohnen tréufeln, mit roten Paprikaflocken bestreuen und mit Meersalz und schwarzem Pfeffer
wirzen.
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Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
5 Min 10 Min 2-4

e 12 Datteln, entkernt
e 6 Scheiben hochwertiger Speck, halbiert
e Kochspray

1.Setzen Sie den Frittierkorb ein und schlieBen Sie die Haube. Wahlen Sie BAKE (BACKEN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 180°C
und die Zeit auf 7 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

2.Jede Dattel mit einer halben Speckscheibe umwickeln und mit einem Zahnstocher befestigen.

3.Den Frittierkorb mit Kochspray bespriihen, dann 6 mit Speck umwickelte Datteln in den Korb legen. Den Korb direkt auf die
Grillplatte stellen. Die Haube schlieBen und 5 bis 7 Minuten backen, oder bis der Speck knusprig ist.

4.Diesen Vorgang mit den restlichen Datteln wiederholen.

5.Die Datteln herausnehmen und vor dem Servieren 5 Minuten auf einem Drahtgestell abkihlen lassen.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2-4

® Ca. 450 g Rosenkohl, geputzt und halbiert

* 2 Essloffel kaltgepresstes Olivendl

* 1 Teeldffel Meersalz

* Y Teeloffel frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
® 6 Scheiben Speck, gewurfelt

1.Setzen Sie den Frittierkorb ein und schlieBen Sie die Haube. Wahlen Sie AIR FRY (FRITTIEREN), stellen Sie die Temperatur auf ca.
200°C und die Zeit auf 12 Minuten ein. Wéhlen Sie START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

2.In der Zwischenzeit den Rosenkohl in einer groBen Schussel mit Olivendl, Salz, Pfeffer und Speck anschwenken.

3.Wenn das Gerat mit einem Piepton anzeigt, dass es vorgeheizt ist, geben Sie den Rosenkohl in den Korb. Die Haube schlieBen und
10 Minuten lang frittieren.

4.Schutteln Sie den Korb mit dem Rosenkohl nach 6 Minuten.

5.Setzen Sie den Korb wieder auf die Grillplatte und schlieBen Sie die Haube, um den Garvorgang fortzusetzen.

6.Nach 6 Minuten prifen, ob der Rosenkohl die gewlinschte Knusprigkeit aufweist. Falls erforderlich, bis zu 2 Minuten langer garen.

—_—————————————————————————— e ————y

Notizen:
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I(iise-SpareI-Kart!lel-Platte

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 30 Min 2-4
1.Setzen Sie den Frittierkorb ein und schlieBen Sie die Haube. Wahlen Sie * 4 mittelgroBe Kartoffeln, in
ROAST (BRATEN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 200°C und die Zeit Keile geschnitten
auf 30 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um mit dem Vorheizen zu * Kochspray
beginnen. * 1 Bund Spargel, gestutzt
2.Bespriihen Sie den Frittierkorb mit Kochspray. e 2 Essloffel Olivenol
3.Legen Sie die Kartoffeln in den Garkorb. SchlieBen Sie die Haube und e Salz und Pfeffer, nach
rosten Sie die Kartoffeln 20 bis 22 Minuten lang, bis sie goldbraun sind. Geschmack
Schutteln Sie den Korb nach der Halfte der Garzeit.
4.Wenn sie fertig sind, die Kartoffeln aus dem Korb auf einen Teller geben. Fir die KasesoBe:
Die Kartoffeln mit Folie abdecken, um sie warm zu halten. Beiseite

® Ca. b5 g zerbrockelter
Hittenkase

e Ca. 55 ml Buttermilch

e 1 Essloffel Vollkornsenf

e Salz und schwarzer Pfeffer,
zum Abschmecken

stellen.

5.Den Spargel in den Frittierkorb legen und mit dem Olivendl betraufeln.
Mit Salz und Pfeffer bestreuen.

6.Die Haube schlieBen und 6 bis 8 Minuten lang résten, dabei den Korb
ein- oder zweimal schitteln, bis der Spargel die gewlinschte
Knusprigkeit erreicht hat.

7.In der Zwischenzeit die KasesoBe zubereiten, indem Huttenkase,
Buttermilch und Senf in einer kleinen Schussel verrihrt werden.

8.Mit Salz und Pfeffer wurzen.

9.Den Spargel auf die Kartoffelplatte geben und mit der KasesoBe
betraufeln.

10.Servieren.
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SommerKiirbis- und
Zucchini-Salat
e \

Vorbereitung /l Kochzeit:
15 Min 30 Min

1.Setzen Sie den Grillrost ein und schlieBen Sie die Haube.

2.Wahlen Sie GRILL (GRILLEN), stellen Sie die Temperatur auf HI (HOCH)
und die Zeit auf 25 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um mit dem
Vorheizen zu beginnen.

3.In der Zwischenzeit die Zucchini, den Kirbis und die Zwiebel in einer
groBen Schiissel mit 2 Essléffeln Ol schwenken, bis sie gleichméaBig
bedeckt sind.

4.Wenn das Gerat mit einem Piepton anzeigt, dass es vorgeheizt ist, legen
Sie die Zucchini, den Kirbis und die Zwiebeln auf den Grillrost.
SchlieBen Sie die Haube und grillen Sie 6 Minuten lang.

5.Nach 6 Minuten die Haube 6ffnen und den Kirbis umdrehen. Die Haube
schlieBen und weitere 6 bis 9 Minuten grillen.

6.In der Zwischenzeit die Champignons und den Mais mit den restlichen 2
Essloffeln Ol bestreichen.

7.Nach Ende der Garzeit Zucchini, Kiirbis und Zwiebeln herausnehmen
und die Pilze und den Mais einlegen. Die Haube schlieBen und die
restlichen 10 Minuten grillen.

8.Nach Ende der Garzeit die Pilze und den Mais herausnehmen und
abkuhlen lassen.

9.Die Kerne aus den Maiskolben herausschneiden. Das gesamte Gemuse
grob in mundgerechte Stlicke schneiden.

10.Das Gemduse in eine Servierschissel geben und mit Zitronensaft
betraufeln.
11.Mit Salz und Pfeffer wirzen und durchschwenken, bis alles gleichmaBig

vermischtist.

Bl VEGETARISCH/VEGAN

1 Zucchini, der Lange nach in
etwa ca. 0,5 cm dicke
Scheiben geschnitten

1 Sommerkirbis, der Lange
nach in etwa ca. 0,5 cm dicke
Scheiben geschnitten

Y. rote Zwiebel, in Scheiben
geschnitten

4 Essloffel Rapsol, geteilt

2 Portobello-Pilzkopfe,
beschnitten und ohne Kiemen
2 Ahren Mais, enthiilst

2 Teelodffel frisch gepresster
Zitronensaft

Meersalz, zum Abschmecken
Frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer, zum Abschmecken
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Gegrilite Gemuse-Quesadilla
~ %

Vorbereitung /L Kochzeit:
10 Min 10 Min

1.Den Grillrost einlegen und die Haube schlieBen.

2.Wahlen Sie GRILL (GRILLEN), stellen Sie die Temperatur auf HI (HOCH)
und die Zeit auf 8 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um mit dem
Vorheizen zu beginnen.

3.In einer groBen Schiissel die Zwiebel, den Sommerkurbis und die
Zucchini vermengen und leicht mit Olivendl bestreichen.

4.Wenn das Gerat mit einem Piepton anzeigt, dass es vorgeheizt ist, legen
Sie das Gemuse in einer einzigen Schicht auf den Grillrost. SchlieBen Sie
die Haube und garen Sie es 4 Minuten lang.

5.Wahrend das Gemuse grillt, die Tortillas auf ein groBes Tablett legen
und jeweils die Halfte davon mit etwa ca. 30 g Mozzarella belegen.

6.Nach 4 Minuten die Haube 6ffnen und das Gemdise auf die Tortillas
geben und gleichmaBig auf dem Kéase verteilen. Den Koriander (falls
vorhanden) Gber das Gemuse streuen.

7.Die andere Halfte der Tortillas umklappen und verschlieBen. Die
Quesadillas auf den Grillrost legen. Die Haube schlieBen und 2 Minuten
lang garen.

8.Nach 2 Minuten die Haube 6ffnen und die Quesadillas umdrehen. Die
Haube schlieBen und weitere 2 Minuten garen.

9.Am Ende der Garzeit ist der Kase geschmolzen und die Tortillas sind
knusprig.

10.Die Quesadillas vom Grill nehmen und servieren.

Bl VEGETARISCH/VEGAN

F

Portionen:
2-4

1 mittelgroBe Zwiebel,
gewdurfelt

1 mittelgroBer Sommerkurbis,
langs halbiert und in diinne
Halbmonde geschnitten

1 mittelgroBe Zucchini, langs
halbiert und in diinne
Halbmonde geschnitten
Natives Olivenol extra

4 Mehltortillas

Ca. 110 g zerkleinerter
Mozzarella-Kase

Ca. 8 g gehackter frischer
Koriander (optional)
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2-4

e Ca. 340 g Brokkoliréschen

e 2 Essloffel asiatisches scharfes Chili-Ol

¢ 1 Teeldffel gemahlene Sichuan-Pfefferkérner (oder schwarzer
Pfeffer)

e 2 Knoblauchzehen, fein gehackt

e 1 Stuck frischer Ingwer, geschalt und fein gehackt

e Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1.Setzen Sie den Frittierkorb ein und schlieBen Sie die Haube.

2.Wahlen Sie ROAST (BRATEN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 190°C und die Zeit auf 10 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP,
um mit dem Vorheizen zu beginnen.

3.Die Brokkoliréschen mit dem Chili-Ol, den Sichuan-Pfefferkérnern, dem Knoblauch, dem Ingwer, dem Salz und dem Pfeffer in
einer Schussel mischen, bis sie gut bedeckt sind.

4.Die Brokkoliréschen in den Frittierkorb geben.

5.Die Haube schlieBen und 10 Minuten lang résten, dabei den Korb nach der Halfte der Zeit schitteln, oder bis die Brokkoliréschen

leicht gebraunt und zart sind.
]

6.Den Brokkoli aus dem Korb nehmen und auf einem Teller servieren.
Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 15 Min 2-4

® Ca. 80 ml fettfreie Milch

e 1 Essloffel Mehl (Type 405) oder glutenfreies Mehl
* Y Essloffel Olivendl

* Y Teeloffel gemahlener Salbei

* Y Teeldffel Salz

* Y3 Teeloffel frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
® Ca. 200 g grob gehackte Brokkoliréschen

* 6 Essloffel geschredderter Cheddar-Kase

e 2 Essloffel Panko-Semmelbrésel

e 1 Essloffel geriebener Parmesankase

® Olivendlspray

1.Wahlen Sie BAKE (BACKEN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 165°C und die Zeit auf 14 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um
mit dem Vorheizen zu beginnen.

2.Eine Backform mit Olivendlspray einsprihen.

3.Milch, Mehl, Olivendl, Salbei, Salz und Pfeffer in einer mittelgroBen Schissel mit einem Schneebesen vermischen.

4.Die Brokkoliréschen, den Cheddarkase, die Semmelbrdsel und den Parmesankase unterriihren und alles gut vermischen.

5.Die Brokkolimischung in die vorbereitete Backform geben.

6.Stellen Sie die Form direkt auf die Grillplatte.

7.Die Haube schlieBen und 12 bis 14 Minuten backen, bis die Oberfldche goldbraun und der Brokkoli weich ist.

8.Servieren.

M VEGETARISCH/VEGAN
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Zucchini-Boote

Vorbereitung /L Kochzeit:
10 Min 10 Min

1.Den Grillrost einsetzen und die Haube schlieBen.

2.Wahlen Sie GRILL (GRILLEN), stellen Sie die Temperatur auf HI (HOCH),
und stellen Sie die Zeit auf 10 Minuten. Wahlen Sie START/STOP, um mit
dem Vorheizen zu beginnen.

3.Wahrend das Gerat vorheizt, halbieren Sie die Zucchini der Lange nach.
Das Fruchtfleisch vorsichtig aushdhlen und in eine mittelgroBe Schussel
geben. Stellen Sie die Schiffchen beiseite.

4.Die Semmelbrosel, den Knoblauch, die Zwiebel, den Parmesankase und
die italienischen Gewdurze in die Schussel geben und gut vermischen.

5.Die Fullung in jede Zucchinihalfte l6ffeln.

6.Wenn das Gerat mit einem Piepton anzeigt, dass es vorgeheizt ist, legen
Sie die Zucchinischiffchen mit der Schnittflache nach oben auf den
Grillrost. Die Haube schlieBen und 10 Minuten lang grillen.

7.Am Ende der Garzeit ist der Kase geschmolzen und die Oberseiten sind
knusprig und goldbraun.

8.Nehmen Sie die Zucchinischiffchen vom Grill und servieren Sie sie.

Bl VEGETARISCH/VEGAN
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Portionen:
2-4

4 mittelgroBe Zucchini

Ca. 120 g Panko-
Semmelbroésel

2 Knoblauchzehen, gehackt
Y kleine weiBe Zwiebel,
gewurfelt

Ca. 60 g geriebener
Parmesankase

1 Essloffel italienisches
Gewurz
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Fladenbrot-Pizza
. -

‘ -

10 Min 10 Min

1.Setzen Sie den Grillrost ein und schlieBen Sie die Haube. o

2.Wahlen Sie GRILL (GRILLEN), stellen Sie die Temperatur auf MED
(MITTEL), und stellen Sie die Zeit auf 10 Minuten. Wahlen Sie .
START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

3.Wahrend das Gerat vorheizt, rollen Sie den Teig zu einem Rechteck aus, .
das etwas kleiner ist als der Grillrost (ca. 20x25 cm). Bestreichen Sie .

beide Seiten des Teigs mit dem Olivendl.
4.Wenn das Gerat mit einem Piepton anzeigt, dass es vorgeheizt ist, legen

Sie den Teig auf den Grillrost. .
5.SchlieBen Sie die Haube und grillen Sie 5 Minuten lang. .
6.0ffnen Sie nach 5 Minuten die Haube und wenden Sie den Teig. (Sie

kdénnen das Wenden auch Uberspringen.) Verteilen Sie die Alfredo-SoBe .

auf dem Teig, lassen Sie dabei einen Rand von 1 cm.
7.Die Zucchini, den Spinat, die roten Zwiebeln und die Kirschtomaten auf
dem Teig verteilen.
8.Die Haube schlieBen und weitere 5 Minuten backen.
9.Nach Ende der Garzeit die Pizza vom Grill nehmen.
10.In Scheiben schneiden und servieren.
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2-4

4
Vorbereitung /L Kochzeit: ?f Portionen:

1 (ca. 395 g) Packung gekuhlter
Pizzateig

2 Essloffel kaltgepresstes
Olivenol

Ca. 120 g Alfredo-Sauce

1 mittelgroBe Zucchini, in ca.
0,5 cm dicke Scheiben
geschnitten

Ca. 30 g frischer Spinat

Y rote Zwiebel, in Scheiben
geschnitten

4 Kirschtomaten, in Scheiben
geschnitten
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 2-4

e Ca. 450 g Rosenkohl, halbiert

e Ca.120 g Semmelbrosel

e 2 Essloffel geriebener Grana Padano-Kase
e 1 Essloffel Paprika

e 2 Essloffel Rapsol

e 1 Essloffel gehackter Salbei

1.Den Frittierkorb mit Backpapier auslegen.

2.Den Frittierkorb einsetzen und die Haube schlieBen. Wahlen Sie ROAST (BRATEN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 200°C und
die Zeit auf 15 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

3.Mischen Sie in einer kleinen Schuissel die Semmelbrésel, den Kase und das Paprikapulver griindlich.

4.Den Rosenkohlin eine groBe Schissel geben und das Rapsél darlber traufeln. Mit der Semmelbréselmischung bestreuen und
durchschwenken, um ihn zu Gberziehen.

5.Den Rosenkohl in den Frittierkorb legen. Die Haube schlieBen und 15 Minuten lang rdsten, bis der Rosenkohl leicht gebraunt und
knusprig ist. Den Korb wahrend des Garens einige Male schitteln, um ein gleichmaBiges Garen zu gewahrleisten.

6.Den Rosenkohl auf einen Teller geben und vor dem Servieren mit dem Salbei bestreuen.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 5 Min 2-4

* 3 Portobello-Pilzképfe, geputzt und ausgehohlt
® 3 Essloffel Olivendl

® eine Prise Salz

* Eine Prise getrocknete italienische Gewurze

® 3 Essloffel TomatensoBe

e 3 Essloffel geriebener Mozzarella-Kase

e 12 Scheiben Prosciutto

1.Setzen Sie den Frittierkorb ein und schlieBen Sie die Haube. Wahlen Sie AIR FRY (FRITTIEREN), stellen Sie die Temperatur auf ca.
165°C und die Zeit auf 5 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

2.Die Portobello-Pilze von beiden Seiten mit etwas Olivendél betraufeln, dann die Innenseiten mit Salz und den italienischen
Gewdrzen bestreuen.

3.Mit einem Messer die TomatensoBe gleichmaBig auf den Pilzen verteilen, dann den Mozzarella darauf geben.

4.Den Portobello in den Frittierkorb legen.

5.Die Haube schlieBen und den Portobello 1 Minute lang frittieren, bevor der Frittierkorb aus dem Grill ggnommen und die
Prosciutto-Scheiben darauf gelegt werden.

6.Weitere 4 Minuten frittieren.

7.Warm servieren.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 30 Min 2-4

e Ca. 450 g Butternusskurbis, die Enden abgeschnitten
e 2 Teeloffel Olivendl, aufgeteilt

e 6 Traubentomaten, halbiert

e 1 Poblano-Chili, in Streifen geschnitten

e Salz und schwarzer Pfeffer, nach Geschmack

e Ca. 30 g geriebener Mozzarella-Kase

1.Setzen Sie den Frittierkorb ein und schlieBen Sie die Haube. Wahlen Sie ROAST (BRATEN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 175°C
und die Zeit auf 30 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

2.Schneiden Sie den Kirbis auf einer ebenen Arbeitsflache mit einem groBen Messer der Lange nach in zwei Halften. Fir dieses
Rezept wird nur die Halfte des Kirbisses bendtigt.

3.Das Fruchtfleisch aushéhlen, um Platz fur die Fullung zu schaffen.

4.Die Haube schlieBen und 15 Minuten lang résten.

5.In der Zwischenzeit die Tomaten, die Poblano-Chili, den restlichen 1 Teeléffel Olivendl, Salz und Pfeffer in einer Schissel
grindlich vermischen.

6.Nehmen Sie den Korb heraus und geben Sie die Tomatenmischung in den Kirbis.

7.Wieder auf den Grill stellen und 12 Minuten grillen, bis die Tomaten weich sind.

8.Den Mozzarella-Kase dartber streuen und etwa 3 Minuten weiterbraten, bis der Kase geschmolzen ist.

9.Vor dem Servieren 5 Minuten abkiihlen lassen.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
5 Min 5 Min 2-4

e Ca. 450 g frische Spargelstangen, abgeschnitten
e 1 Essloffel Olivenol
® Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer, je nach Geschmack

1.Setzen Sie den Frittierkorb ein und schlieBen Sie die Haube. Wahlen Sie AIR FRY (FRITTIEREN), stellen Sie die Temperatur auf ca.
190°C und die Zeit auf 5 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

2.Kombinieren Sie alle Zutaten und geben Sie sie in den Gareinsatz.

3.SchlieBen Sie die Haube und lassen Sie das Gemuse 5 Minuten lang oder bis es weich ist frittieren.

4.HeiB servieren.

Notizen:
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2-4

e Ca. 200 g Makkaroni

e Ca.110 g geschredderter Cheddar-Kase
e Ca. 60 g Mehl (Type 405)

e Ca.120 g Semmelbrosel

e 3groBe Eier

e Ca.240 ml Milch

e Y Teeldffel Salz

e Y Teeloffel schwarzer Pfeffer

1.Setzen Sie den Frittierkorb ein und schlieBen Sie die Haube. Wahlen Sie AIR FRY (FRITTIEREN), stellen Sie die Temperatur auf ca.
185°C und die Zeit auf 10 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

2.In einer Schussel die Gbrig gebliebenen Makkaroni und den geriebenen Kase vermengen.

3.Das Mehl in eine andere Schissel geben. Die Semmelbrésel in eine dritte Schiissel geben. In einer vierten Schissel die Eier und
die Milch mit einem Schneebesen verrihren.

4.Mit einem Eisportionierer Kugeln aus der Makkaronimasse formen. Diese erst in Mehl, dann in der Eiermischung und zuletzt in den
Semmelbréseln wélzen.

5.Die Kugeln im Korb anordnen.

6.SchlieBen Sie die Haube und lassen Sie sie 10 Minuten lang frittieren, wobei Sie sie gelegentlich umriihren. So werden sie schén
knusprig.

7.HeiB servieren.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2-4

e Ca.120 g Mehl (Type 405)

* Y Teeloffel Backnatron

e Y Teeloffel Salz

* Y Teeloffel Currypulver

* Y Teeloffel rotes Chilipulver

o Y Teeloffel Kurkumapulver

® Ca. 60 ml Wasser

* 10 Maiskolben Babymais, blanchiert
* Kochspray

1.Setzen Sie den Frittierkorb ein und schlieBen Sie die Haube.

2.Wahlen Sie AIR FRY (FRITTIEREN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 220°Cund die Zeit auf 8 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP,
um mit dem Vorheizen zu beginnen.

3.Decken Sie den Frittierkorb mit Alufolie ab und besprihen Sie ihn mit dem Kochspray.

4.In einer Schissel alle Zutaten bis auf den Mais vermischen.

5.Mit einem Schneebesen umrthren, bis alles gut vermischt ist.

6.Den Mais mit dem Teig bestreichen und in den Korb legen.

7.Die Haube schlieBen und den Mais 8 Minuten lang frittieren, bis er eine goldbraune Farbe annimmt.

8.HeiB servieren.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 2-4

e Ca. 450 g Babymohren

e 2 Essloffel Olivenol

e 1 Essloffel Honig

e 1 Teeloffel getrockneter Dill

e Salz und schwarzer Pfeffer, nach Geschmack

1.Den Grillkorb einsetzen und die Haube schlieBen. Wahlen Sie ROAST (BRATEN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 175°C und die
Zeit auf 12 Minuten ein. Wéahlen Sie START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

2.Geben Sie die Karotten in eine groBe Schissel. Das Olivendl, den Honig, den Dill, das Salz und den Pfeffer hinzufigen und gut
durchschwenken.

3.Die Karotten in den Garkorb legen.

4.Die Haube schlieBen und 12 Minuten lang résten, bis sie knackig sind. Den Korb wahrend des Garens einmal schitteln.

5.Warm servieren.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 15 Min 2-4

e 2 Kopfe Brokkoli, in Réschen zerteilt

* Y rote Zwiebel, in Scheiben geschnitten
e 1 Essloffel Rapsol

* 2 Essloffel Olivendl extra vergine

e 1 Essloffel frisch gepresster Zitronensaft
e 1 Teeldffel Honig

¢ 1 Teeldffel Dijon-Senf

* 1Knoblauchzehe, gehackt

* Prise rote Paprikaflocken

* Y Teeldffel feines Meersalz

* Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, zum Abschmecken
® Ca. 60 g Rucola, zerrissen

® 2 Essloffel geriebener Parmesankase

1.Setzen Sie den Grillrost ein und schlieBen Sie die Haube. Wahlen Sie GRILL (GRILLEN), stellen Sie die Temperatur auf HI (HOCH)
und die Zeit auf 12 Minuten ein. Wéhlen Sie START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

2.Wahrend das Gerat vorheizt, den Brokkoli, die in Scheiben geschnittenen Zwiebeln und das Rapsélin einer groBen Schissel
vermischen und schwenken, bis sie bedeckt sind.

3.Wenn das Gerat mit einem Piepton anzeigt, dass es vorgeheizt ist, legen Sie das Gemuse auf den Grillrost. Die Haube schlieBen
und 8 bis 12 Minuten grillen.

4.In der Zwischenzeit in einer mittelgroBen Schissel das Olivenél, den Zitronensaft, den Honig, den Senf, den Knoblauch, die roten
Pfefferflocken, das Salz und den Pfeffer verriihren.

5.Nach Abschluss der Garzeit das gerdstete Gemuse und den Rucola in einer groBen Schissel vermengen.

6.Mit der Vinaigrette betraufeln und mit dem Parmesankase bestreuen.
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Gegriliter Mozzarella und Tomaten

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 5 Min 2-4

e 4 grof3e, runde, feste Tomaten

e Ca.120 mlitalienisches Dressing

e Ca.110 g zerkleinerter Mozzarella

e Ca.15 g gehacktes frisches Basilikum, zum Garnieren

1.Setzen Sie den Grillrost ein und schlieBen Sie die Haube. Wahlen Sie GRILL (GRILLEN), stellen Sie die Temperatur auf HI (HOCH),
und stellen Sie die Zeit auf 5 Minuten. Wéhlen Sie START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

2.Wahrend das Gerat vorheizt, die Tomaten kreuzweise halbieren. Geben Sie etwa 1 Essloffel italienisches Dressing auf jede
Tomatenhalfte.

3.Wenn das Gerat mit einem Piepton anzeigt, dass es vorgeheizt ist, legen Sie die Tomaten mit der Schnittflache nach oben auf den
Grillrost. Wenn die Tomaten nicht aufrecht stehen, schneiden Sie ein kleines Stiick vom Boden ab, um sie auszugleichen.
SchlieBen Sie die Haube und grillen Sie 2 Minuten lang.

4.Nach 2 Minuten die Haube 6ffnen und den Mozzarella-Kése gleichmaBig auf den Tomaten verteilen. Die Haube schlieBen und
weitere 3 Minuten grillen, oder bis der Kése geschmolzen ist.

5.Nach Ende der Garzeit die Tomaten vom Grill nehmen.

6.Mit dem Basilikum garnieren und servieren.

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
15 Min 15 Min 2-4

® Ca. 330 g gefrorener gelber Mais

e 1 Ei, verquirlt

e 3 Essloffel Mehl (Type 405)

® Ca. 60 g geriebener Schweizer oder Havarti-Kése

® Ca. 120 g leichte Sahne

* Ca. 60 ml Milch

* Eine Prise Salz

* Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, zum Abschmecken
e 2 Essloffel Butter, in Wirfel geschnitten

¢ Antihaft-Kochspray

1.Wahlen Sie BAKE (BACKEN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 160°C und die Zeit auf 15 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um
mit dem Vorheizen zu beginnen.

2.Bespriihen Sie eine Backform mit Antihaft-Kochspray.

3.Die restlichen Zutaten auBer der Butter in einer mittelgroBen Schissel verriihren, bis sie gut vermischt sind.

4.Die Mischung in die vorbereitete Backform geben und mit den Butterwirfeln bestreuen.

5.Die Backform direkt auf die Grillplatte stellen.

6.Die Haube schlieBen und 15 Minuten lang backen, oder bis die Oberseite goldbraun ist und ein Zahnstocher in der Mitte sauber
herauskommt.

7.Lassen Sie den Auflauf 5 Minuten abkihlen, bevor Sie ihn in Scheiben schneiden und servieren.
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Vegetarische Frik

T :

Vorbereitung /L

15 Min 10 Min

1.Wahlen Sie ROAST (BRATEN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 175°C
und die Zeit auf 6 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um mit dem
Vorheizen zu beginnen.

2.Mischen Sie Karotten, Zwiebeln und Olivenél im Topf und ruhren Sie sie
um.

3.Die Haube schlieBen und 6 Minuten lang rosten.

4.1n der Zwischenzeit Haferflocken und Cashews in eine Klichenmaschine
oder einen Mixer geben und grob zerkleinern. Die Mischung in eine
groBe Schussel geben.

5.Die Kichererbsen, den Zitronensaft und die Sojasauce in die
Kichenmaschine geben und pulsieren, bis die Masse glatt ist.

6.Die Kichererbsenmischung in die Schissel mit der Hafer- und
Cashewmischung geben.

7.Die Karotten und Zwiebeln aus dem Topf in die Schiissel mit der
Kichererbsenmischung geben. Flachsmehl, Knoblauchpulver,
Kreuzkimmel und Kurkuma hinzufiigen und unterrihren.

8.EssloffelgroBe Portionen der Gemusemischung abnehmen und mit den
Handen zu Kugeln rollen. Die Kugeln in einer einzigen Schicht in den
Frittierkorb legen.

9.Die Temperatur auf ca. 185°C erhéhen und 12 Minuten lang backen, bis
sie goldbraun sind. Die Kugeln nach der Halfte der Backzeit wenden.

10.Warm servieren.
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Kochzeit

™

Portionen:
2-4

Ca. 60 g geriebene Karotten
Ca. 60 g suBe Zwiebeln

2 Essloffel Olivenol

Ca. 100 g Haferflocken

Ca. 60 g gerostete Cashews
Ca. 330 g gekochte
Kichererbsen

Saft von 1 Zitrone

2 Essloffel Sojasauce

1 Essloffel Flachsmehl

1 Teeloffel Knoblauchpulver
1 Teeloffel Kreuzkimmel

% Teeldffel Kurkuma
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Brokkol u_ng T(Illl Teriyaki

Vorbereitung /L

15 Min 10 Min

1.Setzen Sie den Grillrost ein und schlieBen Sie die Haube.

2.Wahlen Sie GRILL (GRILLEN), stellen Sie die Temperatur auf HI (HOCH),
und stellen Sie die Zeit auf 8 Minuten. Wahlen Sie START/STOP, um mit
dem Vorheizen zu beginnen.

3.Wahrend das Gerat vorheizt, bestreichen Sie den Tofu und die
Brokkoliréschen auf einem groBen Teller leicht mit Olivendl extra
vergine.

4.Wenn das Gerat mit einem Piepton anzeigt, dass es vorgeheizt ist, legen
Sie die Brokkoli- und Tofustlcke auf den Grillrost. SchlieBen Sie die
Haube und grillen Sie 4 Minuten lang.

5.Wahrend Tofu und Brokkoli garen, in einer kleinen Schiissel Wasser,
Sojasauce, braunen Zucker, Ingwer, Knoblauchpulver und Maisstarke
verrihren, bis sich Zucker und Maisstarke aufgeldst haben.

6.Nach 4 Minuten die Haube 6ffnen und den Grillrost sowie Brokkoli und
Tofu mit Grillhandschuhen herausnehmen.

7.GieBen Sie die Sojasaucenmischung vorsichtig in die Backform und
geben Sie den Brokkoli und den Tofu dazu. Die Haube schlieBen und
weitere 4 Minuten garen.

8.Nach Ende der Garzeit die Haube 6ffnen und umrihren.

9.Servieren.

Bl VEGETARISCH/VEGAN

Kochzeit

Portionen:
2-4

1 (ca. 395 g) Packung fester
Tofu, in ca. 1,5 cm Wirfel
geschnitten

1 mittelgroBer Kopf Brokkoli,
in Roschen zerteilt (ca. 300 bis
400 g)

Natives Olivendl extra

Ca. 240 ml Wasser

Ca. 80 g Sojasauce

3 Essloffel brauner Zucker,
verpackt

1 Essloffel geschalter und
gehackter frischer Ingwer

Y Teeloffel Knoblauchpulver
1 Teeloffel Speisestarke
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Vorbereitung /L Kochzeit:
15 Min 15 Min

1.Setzen Sie den Grillrost ein und schlieBen Sie die Haube. .
2.Wahlen Sie GRILL (GRILLEN), stellen Sie die Temperatur auf HI (HOCH), .

und stellen Sie die Zeit auf 12 Minuten. Wahlen Sie START/STOP, um mit
dem Vorheizen zu beginnen.

3.Wahrend das Gerat vorheizt, bereiten sie 2 groBe Schuisseln vor. .

Verquirlen Sie in einer Schussel die Eier. In der anderen Schussel den

Parmesankase, die italienischen Gewurze und das Knoblauchpulver .
vermischen. Die Auberginenscheiben erst in die Eiermilch und dann in .

die Parmesanbrdsel tauchen, bis sie vollstandig bedeckt sind.
4.Wenn das Gerat mit einem Piepton anzeigt, dass es vorgeheizt ist, legen

Sie die Auberginen in einer einzigen Schicht auf den Grillrost. Die Haube .
schlieBen und 4 Minuten lang grillen. .
5.Nach 4 Minuten die Haube 6ffnen und die Aubergine umdrehen. Die .

Haube schlieBen und weitere 4 Minuten grillen.

6.Nach 4 Minuten die Haube 6ffnen und mit Grillhandschuhen den o

Grillrost und die Aubergine herausnehmen.
7.Eine Auberginenscheibe in den Frittierkorb legen. Etwa 1 Teeloffel
Ricotta-Kase auf die Scheibe geben und dann mit einer weiteren
Auberginenscheibe bedecken, so dass ein Sandwich entsteht.
8.Geben Sie einen Teel6ffel Marinara-Sauce darauf, gefolgt von
geriebenem Mozzarella-Kase.
9.Wiederholen Sie den Vorgang mit den restlichen Auberginenscheiben,
dem Ricotta-Kase, der Marinara-Sauce und dem Mozzarella-Kéase. Die
Haube schlieBen und weitere 4 Minuten garen.
10.Nach Ende der Garzeit die Auberginen herausnehmen.
11.Mit frischen Basilikumblattern garnieren und mit geriebenem Parmesan
bestreuen, dann servieren.

I VEGETARISCH/VEGAN

Portionen:
2-4

2 groBe Eier

Ca. 60 g geriebener
Parmesankase, plus mehr zum
Garnieren

1 Essloffel italienisches
Gewdurz

1 Teel6ffel Knoblauchpulver
2 italienische Auberginen, in
ca. 2 cm dicke Scheiben
geschnitten

Ca. 120 g Ricotta-Kase

Ca. 250 g Marinara-Sauce
Ca. 110 g geriebener
Mozzarella-Kase

Frisches Basilikum, zum
Garnieren
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 2-4

e Pflanzendlspray

e 1 Packung tiefgefrorener Spinat, aufgetaut und
trockengedruickt

e Ca. 60 g gehackte Zwiebel

e 2Knoblauchzehen, gehackt

e Ca. 225 g Frischkase, gewurfelt

e Y Teeloffel gemahlene Muskatnuss

e 1Teeldffel Salz

e 1Teeldffel schwarzer Pfeffer

e Ca. 60 g geriebener Parmesankase

1.Wahlen Sie BAKE (BACKEN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 175°C und die Zeit auf 15 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um
mit dem Vorheizen zu beginnen.

2.Eine hitzebestandige Backform mit Pflanzendlspray einsprihen.

3.In einer mittelgroBen Schissel den Spinat, die Zwiebel, den Knoblauch, den Frischkase, die Muskatnuss, das Salz und den Pfeffer
vermischen. In die vorbereitete Backform geben.

4.Die Backform direkt auf die Grillplatte stellen. Die Haube schlieBen und 10 Minuten lang backen.

5.Zwischendurch umrihren, um den Frischkadse und den Spinat griindlich zu vermischen.

6.Den Parmesankase daruber streuen. 5 Minuten backen, oder bis der Kase geschmolzen und gebraunt ist.

7.HeiB servieren.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2-4

® Ca. 450 g Spargel, holzige Enden abgeschnitten

* 2 Essloffel Olivendl

e 1 Essloffel Balsamico-Essig

e 2 Teeloffel gehackter Knoblauch

® Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, nach Geschmack

1.Setzen Sie den Frittierkorb ein und schlieBen Sie die Haube.

2.Wahlen Sie ROAST (BRATEN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 200°C und die Zeit auf 10 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP,
um mit dem Vorheizen zu beginnen.

3.In einer groBen flachen Schissel den Spargel mit Olivendl, Balsamico-Essig, Knoblauch, Salz und Pfeffer vermengen, bis er gut
bedeckt ist.

4.Den Spargel in den Korb legen.

5.Die Haube schlieBen und 10 Minuten lang knusprig résten.

6.Nach der Halfte der Garzeit den Spargel mit einer Zange wenden.

7.Warm servieren.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 2-4

e Ca. 60 g Butter, geschmolzen
e Ca.70 g Sriracha-Sauce

e Ca. 400 g Blumenkohlréschen
e Ca.120 g Semmelbroésel

e 1Teeldffel Salz

1.Setzen Sie den Frittierkorb ein und schlieBen Sie die Haube.

2.Wahlen Sie AIR FRY (FRITTIEREN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 190°C und die Zeit auf 17 Minuten ein. Wahlen Sie
START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

3.Sriracha und Butter in einer Schiissel mischen und diese Mischung Uber den Blumenkohl gieBen, wobei darauf zu achten ist, dass
jedes Rdschen vollstandig bedeckt ist.

4.In einer separaten Schissel die Semmelbrésel und das Salz vermischen. Die Blumenkohlréschen in die Semmelbrésel tauchen, so
dass jedes Réschen gut bedeckt ist. In den Frittierkorb geben. Die Haube schlieBen und 17 Minuten lang frittieren.

5.HeiB servieren.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 20 Min 2-4

e 1 Kartoffel, gewlrfelt

* 1 Karotte, schrag in Scheiben geschnitten

® Ca. 150 g Kirschtomaten

* Y kleine rote Beete, in Scheiben geschnitten
* Y Zwiebel, in Scheiben geschnitten

* Y Teeloffel Kurkuma

e Y Teeloffel Kreuzkiimmel

* Vi Teeloffel Meersalz

* 2 Essloffel Olivendl, aufgeteilt

* Eine Handvoll Rucola

e Eine Handvoll Babyspinat

* Saftvon 1Zitrone

e 3 Essloffel Kichererbsen aus der Dose, zum Servieren
® Parmesanspane, zum Servieren

1.Setzen Sie den Frittierkorb ein und schlieBen Sie die Haube. Wahlen Sie ROAST (BRATEN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 185°C
und die Zeit auf 20 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

2.Kartoffeln, Karotten, Kirschtomaten, Rote Bete, Zwiebeln, Kurkuma, Kreuzkiimmel, Salz und 1 Essloffel Olivendl in einer groBen
Schussel vermischen und gut durchschwenken.

3.Das Gemuse in den Frittierkorb legen.

4.Die Haube schlieBen und 20 Minuten lang résten, dabei den Korb nach der Halfte der Zeit schutteln.

5.Lassen Sie das Gemuse 5 bis 10 Minuten im Korb abkihlen.

6.Rucola, Babyspinat, Zitronensaft und den restlichen 1 Essloffel Olivendl in eine Salatschiissel geben und vermischen.

7.Das gerostete Gemuse untermischen und gut durchschwenken.

8.Die Kichererbsen und die Parmesanspéne dariber streuen und servieren.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 2-4

e 2 Roma-Tomaten, in diinne Scheiben geschnitten
e 1 Zucchini, in dinne Scheiben geschnitten

e 2 gelbe Paprikaschoten, in Scheiben geschnitten
e 2Knoblauchzehen, gehackt

e 2 Essloffel Olivendl

e 2 Essloffel Krauter der Provence

e 1Essloffel Essig

e Salz und schwarzer Pfeffer, zum Abschmecken

1.Wahlen Sie ROAST (BRATEN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 200°C und die Zeit auf 16 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP,
um mit dem Vorheizen zu beginnen.

2.Tomaten, Zucchini, Paprika, Knoblauch, Olivenél, Krauter der Provence und Essig in eine groBe Schussel geben und schwenken,
bis das GemUse gleichméaBig bedeckt ist.

3.Mit Salz und Pfeffer bestreuen und erneut durchschwenken. Die GemUlsemischung in den Frittierkorb geben.

4.Die Haube schlieBen und 8 Minuten lang résten. Umriihren und weitere 8 Minuten rosten, bis das Gemuse weich ist.

5.Die Gemusemischung 5 Minuten im Korb stehen lassen, bevor sie herausgenommen und serviert wird.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 24

® Ca. 25 g Basilikum

® Ca. 60 g Cashewkerne, Uber Nacht eingeweicht
® Ca. 20 g Nahrhefe

e 1 Essloffel Zitronensaft

* 2 Knoblauchzehen

e 1 Essloffel Olivenol

® Salz, zum Abschmecken

* Ca. 450 g Baby-Bella-Pilze, Stiele entfernt

1.Setzen Sie den Frittierkorb ein und schlieBen Sie die Haube.

2.Wahlen Sie AIR FRY (FRITTIEREN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 200°C und die Zeit auf 15 Minuten ein. Wahlen Sie START/
STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

3.Bereiten Sie das Pesto zu. Basilikum, Cashewnlsse, Nahrhefe, Zitronensaft, Knoblauch und Olivendl in einer Kiichenmaschine gut
vermischen. Nach Belieben mit Salz bestreuen.

4.Die Champignons mit der Oberseite nach unten drehen und das Pesto auf der Unterseite der Kappen verteilen.

5.1n den Korb geben.

6.Die Haube schlieBen und 15 Minuten lang frittieren.

7.Warm servieren.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2-4

e Ca. 900 g griine Bohnen, die Enden abgeschnitten

e 2 Essloffel Olivendl extra vergine

e 1Teeldffel Salz

e Y Teeloffel frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

e Ca.50 gin Ol verpackte sonnengetrocknete Tomaten, nicht
abgetropft, in Scheiben geschnitten

e Ca.170 g Feta-Kase, zerbrockelt

1.Setzen Sie den Grillrost ein und schlieBen Sie die Haube. Wahlen Sie GRILL (GRILLEN), stellen Sie die Temperatur auf HI (HOCH),
und stellen Sie die Zeit auf 8 Minuten. Wahlen Sie START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

2.Wahrend das Geréat vorheizt, die griinen Bohnen in einer groBen Schissel mit dem Olivenél, Salz und Pfeffer vermengen.

3.Wenn das Gerat mit einem Piepton anzeigt, dass es vorgeheizt ist, legen Sie die griinen Bohnen auf den Grillrost.

4.SchlieBen Sie die Haube und grillen Sie 4 Minuten lang.

5.Nach 4 Minuten die Haube 6ffnen und die griinen Bohnen umdrehen. SchlieBen Sie die Haube und grillen Sie weitere 4 Minuten.

6.Nach Ende der Garzeit die griinen Bohnen in eine groBe Schussel geben.

7.Die sonnengetrockneten Tomaten dazugeben und vermengen.

8.Mit dem Feta-Kéase bestreuen und servieren.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 35 Min 2-4

* 4 Kartoffeln, gewaschen

* Olivendlspray

* Y Teeloffel Salz, geteilt

® Ca. 120 g 2% griechischer Joghurt

e Ca. 15 g gehackter frischer Schnittlauch

* Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, zum Abschmecken

1.Setzen Sie den Frittierkorb ein und schlieBen Sie die Haube.

2.Wahlen Sie BAKE (BACKEN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 200°C und die Zeit auf 35 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um
mit dem Vorheizen zu beginnen.

3.Tupfen Sie die Kartoffeln trocken und stechen Sie sie rundherum mit einer Gabel ein. Die Kartoffeln mit Olivendlspray besprihen.
Mit ¥ Teeldffel Salz bestreuen.

4.Die Kartoffeln in den Frittierkorb legen. Die Haube schlieBen und 35 Minuten lang backen oder bis sich ein Messer leicht in die
Mitte der Kartoffeln einstechen l&sst.

5. Aus dem Korb nehmen und die Kartoffeln aufschneiden.

6.Mit Joghurt, Schnittlauch und dem restlichen % Teel6ffel Salz bestreuen und mit schwarzem Pfeffer verfeinern.

7.Servieren.
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o Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 20 Min 2-4

¢ Ca. 450 g Rinderhackfleisch

e Ca. 60 g geriebener Parmesankase

e 1 Essloffel gehackter Knoblauch

e Ca. b5 g Mozzarella-Kase

e 1Teeldffel frisch gemahlener Pfeffer

1.Setzen Sie den Frittierkorb ein und schlieBen Sie die Haube.

2.Wahlen Sie AIR FRY (FRITTIEREN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 200°C und die Zeit auf 18 Minuten ein. Wahlen Sie
START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

3.Mischen Sie alle Zutaten in einer Schiissel zusammen.

4.Die Fleischmischung in 5 groBzlgige Fleischballchen rollen.

5.1n den Korb legen.

6.Die Haube schlieBen und 18 Minuten lang frittieren.

7.Servieren.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 2-4

e 3 Essloffel kaltgepresstes Olivendl

* 1Knoblauchzehe, gehackt

e 1 Essloffel frischer Rosmarin, gehackt

* Y, Lammkarree

e Meersalz, zum Abschmecken

® Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, zum Abschmecken

1.01, Knoblauch und Rosmarin in einer groBen Schiissel mischen.

2.Das Lammkarree mit Salz und Pfeffer wiirzen, in die Schissel legen und mit einer Zange drehen, damit es vollstandig mit der
Olmischung bedeckt ist. Abdecken und fiir 2 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

3.Setzen Sie den Grillrost ein und schlieBen Sie die Haube.

4.Wahlen Sie GRILL (GRILLEN), stellen Sie die Temperatur auf HI (HOCH) und die Zeit auf 14 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP,
um mit dem Vorheizen zu beginnen.

5.Wenn das Gerat mit einem Piepton anzeigt, dass es vorgeheizt ist, legen Sie das Lamm auf den Grillrost. SchlieBen Sie die Haube
und grillen Sie 6 Minuten lang. Nach 6 Minuten das Lamm umdrehen und weitere 6 Minuten grillen.

6.Der Garvorgang ist beendet, wenn die Innentemperatur des Lamms auf einem Lebensmittelthermometer ca. 60°C erreicht. Falls
erforderlich, bis zu 2 Minuten langer grillen.
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Zitronengras-
mndllelschsnleﬂe

Vorbereitung

15 Min 10 Min

1.In einer groBen Schussel Knoblauch, braunen Zucker,
Zitronengraspaste, Sojasauce, Ingwer, Avocadodl und Zwiebel
vermischen, bis sich der Zucker aufgeldst hat.

2.Die Steakwurfel hinzufligen und mit der Marinade einreiben. Jeweils 5
oder 6 Wirfel auf 6 bis 8 SpieBe stecken, dann die SpieBe auf ein
groBes, umrandetes Backblech legen und mit der restlichen Marinade
bestreichen. Zum Marinieren mindestens 30 Minuten beiseite stellen.
Bei langerer Marinierzeit abdecken und in den Kihlschrank stellen.

3.Setzen Sie den Grillrost ein und schlieBen Sie die Haube.

4.Wahlen Sie GRILL (GRILLEN), stellen Sie die Temperatur auf HI (HOCH),
und stellen Sie die Zeit auf 8 Minuten. Wahlen Sie START/STOP, um mit
dem Vorheizen zu beginnen.

5.Wenn das Gerat mit einem Piepton anzeigt, dass es vorgeheizt ist, legen
Sie die SpieBe auf den Grillrost. SchlieBen Sie die Haube und grillen Sie
4 Minuten lang.

6.Nach 4 Minuten die Haube 6ffnen und die SpieBe umdrehen.

7.SchlieBen Sie die Haube und grillen Sie weitere 4 Minuten. Wenn Sie
eine zusatzliche Braunung winschen, verlangern Sie die Garzeit um 2
Minuten.

8.Nach Beendigung der Garzeit die SpieBe vom Grill nehmen und mit dem
Koriander garniert servieren.

I RIND, SCHWEIN & LAMM

) Kochzeit:

Portionen:
2-4

3 Essloffel gehackter
Knoblauch

3 Essloffel brauner Zucker,
verpackt

3 Essloffel Zitronengraspaste
1 Essloffel Sojasauce

1 Essloffel geschalter,
gehackter frischer Ingwer

1 Essloffel Avocadodl

% kleine rote Zwiebel, gehackt
Ca. 900 g Lendensteak, in ca.
2,5 cm Wurfel geschnitten
Gehackter frischer Koriander,
zum Garnieren
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Speck-Burger-Frikadelien
AT

Kochzeit:

Vorbereitung /L
20 Min

15 Min

1.In einer groBen Schussel Zwiebel, Speckwdirfel, Frischkase, Knoblauch,
Ketchup, Senf, Worcestershire-Sauce und Eier vermengen.

2.Das Rinderhackfleisch hinzufligen und die Zutaten mit den Handen
vermengen, bis sie gerade eben miteinander verbunden sind, dabei
darauf achten, nicht zu viel zu mischen. Die Mischung zu ca. 3,5 bis 5 cm
Fleischballchen formen. Dies sollte 20 bis 22 Frikadellen ergeben.

3.Setzen Sie den Grillrost ein und schlieBen Sie die Haube.

4.Wahlen Sie GRILL (GRILLEN), stellen Sie die Temperatur auf MED
(MITTEL), und stellen Sie die Zeit auf 20 Minuten. Wahlen Sie
START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

5.Wenn das Gerat mit einem Piepton anzeigt, dass es vorgeheizt ist, legen
Sie die Fleischbéllchen auf den Grillrost.

6.SchlieBen Sie die Haube und lassen Sie sie 10 Minuten lang garen.

7.Nach 10 Minuten die Haube 6ffnen und die Fleischballchen umdrehen.
Die Haube schlieBen und weitere 10 Minuten garen.

8.Nach Ende der Garzeit die Fleischballchen vom Grill nehmen und
servieren.
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Portionen:
2-4

1 weiBe Zwiebel, gewurfelt
Ca. 450 g dick geschnittener
Speck (12 bis 16 Scheiben),
gekocht und zerbrockelt
Ca. 225 g Frischkase, bei
Raumtemperatur

4 Essloffel gehackter
Knoblauch

Ca. 65 g Ketchup

Ca. 60 g gelber Senf

Ca. 65 g glutenfreie
Worcestershire-Sauce

3 Eier

Ca. 900 g Rinderhackfleisch
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Vorbereitung

/L Kochzeit:
20 Min

15 Min

1.Setzen Sie die Backform ein und schlieBen Sie die Haube.

2.Wahlen Sie GRILL (GRILLEN), stellen Sie die Temperatur auf HI (HOCH),
und stellen Sie die Zeit auf 12 Minuten. Wahlen Sie START/STOP, um mit
dem Vorheizen zu beginnen.

3.In einer groBen Schissel Rindfleisch, Maisstarke, Avocadodl, Sojasauce,
Austernsauce, Ingwer, Sesamol und Salz vermengen. Gut mischen,
damit die Rindfleischscheiben vollstandig bedeckt sind.

4.Wenn das Gerat mit einem Piepton anzeigt, dass es vorgeheizt ist, das
Rindfleisch in die Backform geben. Die Haube schlieBen und 6 Minuten
lang kochen.

5.Wahrend das Rindfleisch gart, in einer kleinen Schissel Wasser,
Ketchup, Austernsauce, braunen Zucker, Salz, Sesamal, Essig und
Worcestershire-Sauce vermischen. Umrihren, bis der Zucker aufgeldst
ist.

6.Nach 6 Minuten die Haube 6ffnen und das Rindfleisch umrihren. Die
Zwiebel und die rote Paprika in die Backform geben.

7.Die Haube schlieBen und 2 Minuten kochen lassen. Nach 2 Minuten die
Haube 6ffnen und die SoBe in die Backform geben. Die Haube schlieBen
und weitere 4 Minuten kochen.

8.Nach Beendigung des Garvorgangs das Rindfleisch und die SoBe nach
Wunsch tber den weiBen Reis geben.

9.Servieren.
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Portionen:
2-4

Fur das Rindfleisch:

Ca. 900 g Lendensteak, in
dunne Scheiben geschnitten
1 Essloffel Speisestarke

3 Essloffel Avocadool

3 Essloffel Sojasauce

2 Essloffel Austernsauce

1 Essloffel geschalter,
gehackter frischer Ingwer
1 Essloffel Sesamol

% Teeloffel Salz

1 Zwiebel, grob zerkleinert
1 rote Paprikaschote, grob
gehackt

Fur die siiB-scharfe Sauce:

Ca. 120 ml Wasser

2 Essloffel Ketchup

2 Essloffel Austernsauce

2 Essloffel brauner Zucker,
verpackt

1 Teeloffel Salz

1 Teeloffel Sesamol

1 Essloffel weiBer Essig

1 Essloffel Worcestershire-
Sauce

71



Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 30 Min 2-4

e 1 Essloffel Barbecue-Gewdrz-Rub

e 1Teeloffel Senf

e 1 Essloffel Apfelessig

e 1Teel6ffel Sesamol

e Ca. 450 g Schweinerippchen, in Wurfel geschnitten

1.Mischen Sie das Gewdrz-Rub, den Senf, den Apfelessig und das Sesamél und bestreichen Sie die Rippchen mit dieser Mischung.
Die Rippchen 20 Minuten lang in den Kihlschrank stellen.

2.Setzen Sie den Frittierkorb ein und schlieBen Sie die Haube.

3.Wahlen Sie AIR FRY (FRITTIEREN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 180°C und die Zeit auf 30 Minuten ein. Wahlen Sie START/
STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

4.Wenn die Rippchen fertig sind, legen Sie sie in den Korb.

5. SchlieBen Sie die Haube und lassen Sie sie 15 Minuten lang frittieren. Drehen Sie die Rippchen um und lassen Sie sie auf der
anderen Seite flr weitere 15 Minuten frittieren.

6.Servieren.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 45 Min 2-4

® Ca. 900 g Roastbeef, bei Raumtemperatur

* 2 Essloffel kaltgepresstes Olivendl

¢ 1 Teel6ffel Meersalzflocken

¢ 1 Teeldffel gemahlener schwarzer Pfeffer

¢ 1 Teeloffel gerauchertes Paprikapulver

® Ein paar Spritzer Flussigrauch

* 2 Jalapefio-Schoten, in diinne Scheiben geschnitten

1.Wahlen Sie ROAST (BRATEN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 165°C und die Zeit auf 45 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP,
um mit dem Vorheizen zu beginnen.

2.Tupfen Sie das Rindfleisch mit Kiichenttichern trocken.

3.Massieren Sie das Olivendl, Salz, schwarzen Pfeffer und Paprika in das Fleisch ein. Mit Flissigrauch bedecken.

4.Das Rindfleisch auf den Grill legen.

5.Die Haube schlieBen und den Braten 30 Minuten lang braten.

6.Den Braten umdrehen und weitere 15 Minuten braten lassen.

7.Wenn das Fleisch durchgegart ist, mit in Scheiben geschnittenen Jalapefios servieren.

—_——————————————————————— e e e e —y

Notizen:
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Frittiertes Wasabi Spam

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2-4

e Ca. 80 g Mehl (Type 405)

e 2groBe Eier

e 1Y% Essloffel Wasabi-Paste

e Ca. 240 g Panko-Semmelbroésel

e Ca. 15 cm dicke Spam-Scheiben (Frihsttcksfleisch)
e Kochspray

1.Den Frittierkorb mit Kochspray besprihen.

2.Den Frittierkorb einsetzen und die Haube schlieBen.

3.Wahlen Sie AIR FRY (FRITTIEREN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 200°C und die Zeit auf 12 Minuten ein. Wahlen Sie
START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

4.Schitten Sie das Mehlin einen flachen Teller. Verquirlen Sie die Eier mit dem Wasabi in einer groBen Schiissel. Das Panko in einen
separaten flachen Teller geben.

5.Die Spam-Scheiben zuerst in Mehl wélzen, dann in die Eimischung tauchen und anschlieBend in dem Panko walzen, um sie gut zu
Uberziehen. Den Uberschuss abschitteln.

6.Die Spam-Scheiben in einer einzigen Lage im Korb anordnen und mit Kochspray besprihen.

7.Die Haube schlieBen und 12 Minuten lang frittieren, bis die Spam-Scheiben goldbraun und knusprig sind. Die Spam-Scheiben nach
der Hélfte der Zeit wenden.

8.Servieren.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 50 Min 24

e 1Ribeye-Steak (ca. 1,4 kg)

e 2 Essloffel Olivendl

e 4 Knoblauchzehen, gehackt

e 1 Essloffel frischer Rosmarin, gehackt
e 1 Essléffel frischer Thymian, gehackt
e Salz

1.Den Frittierkorb mit Kochspray besprihen.

2.Den Frittierkorb einsetzen und die Haube schlieBen.

3.Wahlen Sie AIR FRY (FRITTIEREN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 190°C und die Zeit auf 50 Minuten ein. W&hlen Sie
START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

4.1n einer kleinen Schissel Olivenél, Knoblauch, Rosmarin, Thymian, Salz und Pfeffer vermischen. Die Mischung auf dem Ribeye-
Steak verteilen.

5.Das Steak in den Frittierkorb legen und 50 Minuten lang braten, bis die Innentemperatur ca. 55°C erreicht hat (medium rare). Vor
dem Aufschneiden 15 Minuten ruhen lassen.
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Mozzarella-Fleischbalichen-Sandwiches
v v

\ Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:

- 10 Min 10 Min 2-4

e 12 gefrorene Fleischbéllchen

e 8 Scheiben Mozzarella-Kase

e 4 Brotchen, der Lange nach halbiert
e Ca.130 g Marinara-Sauce, erwarmt
e 12 frische Basilikumblatter

1.Setzen Sie den Frittierkorb ein und schlieBen Sie die Haube.

2.Wahlen Sie AIR FRY (FRITTIEREN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 175°C und die Zeit auf 10 Minuten ein. Wahlen Sie START/
STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

3.Wenn das Gerat mit einem Piepton anzeigt, dass es vorgeheizt ist, legen Sie die Fleischbéllchen in den Korb. SchlieBen Sie die
Haube und frittieren sie fir 5 Minuten.

4.Nach 5 Minuten den Korb mit den Fleischbéllchen schitteln. Setzen Sie den Korb wieder in das Gerat ein und schlieBen Sie die
Haube, um den Garvorgang fortzusetzen.

5.Wahrend die Fleischbéllchen garen, zwei Scheiben Mozzarella-Kése auf jedes Brotchen legen.

6.Mit einem Loffel die Marinarasauce auf den Kasescheiben verteilen. Driicken Sie drei Basilikumblatter in die Sauce auf jedem
Brétchen.

7.Nach Abschluss der Garzeit drei Fleischballchen auf jedes Brétchen legen.

8.Servieren.

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min 25 Min 2-4

® Ca.1,1kgknochenlose Schweinerippchen nach Country-Art, in
ca. 5 cm Stucke geschnitten

® 3 Essloffel Olivenlake

¢ 1 Essloffel gehackte frische Oreganoblatter

® Ca. 80 ml Orangensaft

¢ 1 Teeldffel gemahlener Kreuzkiimmel

¢ 1 Teeloffel gehackter Knoblauch

* 1 Teeloffel Salz

¢ 1 Teeldffel gemahlener schwarzer Pfeffer

* Kochspray

1.Alle Zutaten in einer groBen Schissel vermengen. Durchmischen, um die Schweinerippchen gut zu bedecken.

2.Die Schussel in Plastikfolie einwickeln und mindestens eine Stunde in den Kihlschrank stellen, um sie zu marinieren.

3.Den Frittierkorb mit Kochspray besprihen.

4.Den Frittierkorb einsetzen und die Haube schlieBen.

5.Wahlen Sie AIR FRY (FRITTIEREN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 200°C und die Zeit auf 25 Minuten ein. Wahlen Sie START/
STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

6.Die marinierten Schweinerippchen in einer einzigen Lage in den Korb legen und mit Kochspray besprihen.

7.Die Haube schlieBen und die Rippchen 25 Minuten lang oder bis sie gut gebraunt sind frittieren.

8.Die Rippchen nach der Hélfte der Zeit wenden.

9.Servieren.

B RIND, SCHWEIN & LAMM
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SGhWBiHSWl![SI mit Blumenkohipliree

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 30 Min 2-4

e Ca. 450 g Blumenkohl, zerkleinert

e 6 Schweinefleischwiirste, gehackt

e Y3 Zwiebel, in Scheiben geschnitten

e 3 Eier, verquirlt

e Ca. 30 g Colby-Kase (oder Cheddar)

e 1 Teeloffel Kreuzkiimmelpulver

e Y Teeloffel Estragon

e Y Teeloffel Meersalz

¢ Y Teeloffel gemahlener schwarzer Pfeffer
e Kochspray

1.Wahlen Sie BAKE (BACKEN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 185°C und die Zeit auf 27 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um
mit dem Vorheizen zu beginnen.

2.Besprihen Sie eine Backform mit Kochspray.

3.Den Blumenkohl in einem Topf bei mittlerer Hitze kochen, bis er weich ist. Den gekochten Blumenkohlin eine Klichenmaschine
geben und purieren.

4.In eine groBe Schussel geben und mit den restlichen Zutaten vermengen, bis alles gut vermischt ist.

5.Die Blumenkohl-Wurst-Mischung in die Backform geben.

6.Die Backform direkt auf die Grillrost stellen.

7.Die Haube schlieBen und 27 Minuten backen, oder bis sie leicht gebraunt sind.

8.Die Mischung auf sechs Portionsschalen verteilen und warm servieren.

S\ N— E\Vorbereitung @ Kochzeit: Eﬁ Portionen:
TASNL N 10 Min 20 Min 2-4
1N, ¢ \
g ; \
® 2 Essloffel Senf
® Ca. 450 g Lammrippen
e 1 Teeldffel Rosmarin, gehackt
® Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer, nach Geschmack
* Ca.5 g Minzblatter, gehackt
® Ca. 240 g griechischer Joghurt

1.Setzen Sie den Frittierkorb ein und schlieBen Sie die Haube.

2.Wahlen Sie AIR FRY (FRITTIEREN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 175°C und die Zeit auf 18 Minuten ein. Wahlen Sie
START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

3.Mit einem Pinsel den Senf auf die Lammrippen auftragen und mit Rosmarin, Salz und Pfeffer wiirzen. In den Korb legen.

4.Die Haube schlieBen und 18 Minuten lang frittieren.

5.1n der Zwischenzeit die Minzblatter und den Joghurt in einer Schiissel vermengen.

6.Die Lammrippchen vom Grill nehmen, wenn sie gar sind, und mit dem Minzjoghurt servieren.

B RIND, SCHWEIN & LAMM
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Schweinefleisch mit
nplelylasur

. .,..,}v.. -
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Vorbereitung
15 Min

]

15 Min

1.Wahlen Sie BAKE (BACKEN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 175°C
und die Zeit auf 4 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um mit dem
Vorheizen zu beginnen.
2.Kombinieren Sie die Apfelscheiben, die Zwiebel, 1 Essloffel Essig,
Thymian, Rosmarin, braunen Zucker und 2 Essloffel Olivenélin einer
Backform. Gut umruhren.
3.Die Backform direkt auf den Grillrost stellen. Die Haube schlieBen und 4
Minuten lang backen.
4.1n der Zwischenzeit den restlichen Essig, das Olivendl und das
Paprikapulver in einer groBen Schiissel vermischen.
5.Mit Salz und gemahlenem schwarzen Pfeffer bestreuen. Gut verriihren.
Das Schweinefleisch mit der Mischung bestreichen und gut
durchschwenken.
6.Die Backform vom Grill nehmen und das Schweinefleisch hineingeben.
7.Die Backform direkt auf den Grillrost stellen.
8.SchlieBen Sie die Haube und lassen Sie das Schweinefleisch 10 Minuten
backen, um es leicht zu braunen.
9.Die Schweinekoteletts nach der Halfte der Zeit wenden.
10.Das Schweinefleisch vom Grill nehmen und auf beiden Seiten mit der
Bratapfelmischung begieBen.
11.Das Schweinefleisch wieder auf den Grill legen und weitere 5 Minuten
frittieren. Nach der Halfte der Zeit wenden.
12.Servieren.
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Kochzeit:

Portionen:
2-4

1in Scheiben geschnittener
Apfel

1 kleine Zwiebel, in Scheiben
geschnitten

2 Essloffel Apfelessig,
aufgeteilt

¥ Teeloffel Thymian

% Teeldffel Rosmarin

Y Teeloffel brauner Zucker
3 Essloffel Olivenol, aufgeteilt
Y Teeloffel gerduchertes
Paprikapulver

4 Schweinekoteletts

Salz und gemahlener
schwarzer Pfeffer, je nach
Geschmack

76



Schweinerippchen mit
~ ErdnusssoBe

~k
”

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 2-4
1.SchlieBen Sie (falls verfugbar) ein Thermometer an das Geréat an. ® 2(ca. 900 g bis 1,3 kg)
2.Setzen Sie den Grillrost ein und schlieBen Sie die Haube. Rippenstlcke nach St. Louis-
3.Wahlen Sie GRILL (GRILLEN), stellen Sie die Temperatur auf MED Art (Spareribs)
(MITTEL), und wahlen Sie PRESET. Wahlen Sie mit den Pfeilen nach * Meersalz
rechts PORK (SCHWEIN). Das Geréat schaltet auf WELL, um das e Ca. 125 g Erdnussbutter
Schweinefleisch auf eine sichere Temperatur zu bringen. Stecken Sie e 1 Essloffel Reisessig
das intelligente Thermometer in die dickste Stelle des Fleisches e 2 Essloffel Hoisin-Sauce
zwischen zwei Knochen und achten Sie darauf, dass es den Knochen e 1 Essloffel Honig
nicht berthrt. Wé&hlen Sie START/STOP, um mit dem Vorheizen zu * 2 Essloffel Sojasauce
beginnen. e 1 Teel6dffel Knoblauchpulver

4.Wenn das Gerat mit einem Signalton anzeigt, dass es vorgeheizt ist,
legen Sie die Rippchen auf den Grillrost. SchlieBen Sie die Haube, um
mit dem Garen zu beginnen.

5.Wenn der Grill anzeigt, dass es Zeit ist, die Rippchen zu wenden, 6ffnen
Sie die Haube und wenden Sie die Rippchen. SchlieBen Sie dann die
Haube, um den Garvorgang fortzusetzen.

6.Wahrend die Rippchen garen, in einer kleinen Schussel die
Erdnussbutter, den Essig, die Hoisin-Sauce, den Honig, die Sojasauce
und das Knoblauchpulver vermischen, bis alles gut vermischt ist.

7.Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist, zeigt das Thermometer an,
dass die gewunschte Innentemperatur erreicht ist.

8.0Offnen Sie die Haube und nehmen Sie die Rippchen heraus.

9.Entweder die SoBe Uber die Rippchen gieBen oder die SoBe zum Dippen
auf einzelne Schalen verteilen.

10.Servieren.

I RIND, SCHWEIN & LAMM
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Grunes Gurry-Rindfieisch

Vorbereitung

/L Kochzeit:
15 Min

15 Min

1.Setzen Sie die Backform ein und schlieBen Sie die Haube.

2.Wahlen Sie GRILL (GRILLEN), stellen Sie die Temperatur auf MED
(MITTEL) und die Zeit auf 12 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um
mit dem Vorheizen zu beginnen.

3.Wahrend das Gerat vorheizt, die Zwiebel wiirfeln, die rote Paprika in
Scheiben schneiden und das Steak in mundgerechte Streifen schneiden.

4.Wenn das Gerat mit einem Piepton anzeigt, dass es vorgeheizt ist, geben
Sie die Zwiebel und den Knoblauch in die Backform. Dann das
Rindfleisch hinzufligen und mit einem Holzl6ffel umrihren. Die Haube
schlieBen und 4 Minuten kochen lassen.

5.Nach 4 Minuten die Haube 6ffnen und den braunen Zucker, die griine
Currypaste, Salz, Pfeffer, Limettensaft, Kokosmilch und Fischsauce (falls
verwendet) hinzuftigen.

6.Die Haube schlieBen und 4 Minuten kochen lassen. Nach 4 Minuten die
Haube 6ffnen und das Curry umrihren. Die Haube schlieBen und
weitere 4 Minuten kochen.

7.Am Ende der Garzeit die Haube 6ffnen, das Basilikum hinzuftigen und
noch einmal umrihren.

8.Die Haube schlieBen und das Kokosnusscurry vor dem Servieren 5
Minuten ruhen lassen.

I RIND, SCHWEIN & LAMM

Portionen:
2-4

1 gelbe Zwiebel

1rote Paprika

Ca. 900 g Lendensteak

1 Essloffel gehackter
Knoblauch

1 Essloffel brauner Zucker,
verpackt

2 Essloffel grine Currypaste
1 Teeloffel Salz

% Teeloffel frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Saft von % Limette

1 (ca. 370 g) Dose ungesuBte
Kokosnussmilch mit vollem
Fettgehalt

2 Essloffel Fischsauce
(optional)

Ca. 20 g frisches Thai-
Basilikum oder siiBes
Basilikum
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Steak-Salat mit Dressing

Vorbereitung /L Kochzeit:
15 Min 10 Min

1.Setzen Sie den Grillrost ein und schlieBen Sie die Haube.

2.Wahlen Sie GRILL (GRILLEN), stellen Sie die Temperatur auf HI (HOCH)
und die Zeit auf 8 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um mit dem
Vorheizen zu beginnen.

3.Wurzen Sie die Steaks auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer.

4.Wenn das Gerat mit einem Signalton anzeigt, dass es vorgeheizt ist,
legen Sie 2 Steaks auf den Grillrost und dricken Sie die Steaks sanft
nach unten, um die Grillspuren zu optimieren.

5.SchlieBen Sie die Haube und grillen Sie 4 Minuten lang. Nach 4 Minuten
die Steaks umdrehen, die Haube schlieBen und weitere 4 Minuten
grillen.

6.Nehmen Sie die Steaks vom Grill und legen Sie sie auf ein Schneidebrett.
Mit Alufolie abdecken.

7.Schritt 3 mit den restlichen 2 Steaks wiederholen.

8.Wahrend die zweite Gruppe Steaks gart, den Salat zusammenstellen,
indem Sie den Salat, die Tomaten, die Blauschimmelkasekrimel und die
Croutons miteinander vermischen. Mit den Avocadoscheiben belegen.

9.Sobald die zweite Reihe Steaks fertig gegart ist, schneiden Sie alle vier
Steaks in diinne Streifen und legen Sie sie auf den Salat.

10.Mit dem Blauschimmelkése-Dressing (oder Dressing nach Wahl)

betraufeln und servieren.

I RIND, SCHWEIN & LAMM

Portionen:
2-4

4 Rindersteaks

Meersalz, nach Geschmack
Frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer, je nach Geschmack
Ca. 270 g gehackter
Rémersalat

Ca. 110 g Kirschtomaten,
halbiert

Ca. 30 g Blauschimmelkase,
zerkrimelt

Ca. 40 g Croutons

2 Avocados, geschalt und in
Scheiben geschnitten

Ca. 240 g Blauschimmelkase-
Dressing (oder Dressing nach
Wahl)
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Schweinekoteletts mit Champignons

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 20 Min 2-4

e 2 Karotten, in Stifte oder Scheiben geschnitten

e Ca.120 g Champignons, in Scheiben geschnitten

e 2 Knoblauchzehen, gehackt

e 2 Essloffel Olivendl

e Ca. 450 g Schweinekoteletts ohne Knochen

e 1Teeloffel getrockneter Oregano

e 1 Teeldffel getrockneter Thymian

¢ 1 Teeloffel Cayennepfeffer

¢ Salzund gemahlener schwarzer Pfeffer, je nach Geschmack
e Kochspray

1.Den Frittierkorb mit Kochspray besprihen. Den Frittierkorb einsetzen und die Haube schlieBen.

2.Wahlen Sie AIR FRY (FRITTIEREN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 180°C und die Zeit auf 18 Minuten ein.

3.Wahlen Sie START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen. In einer Schissel Karotten, Champignons, Knoblauch, Olivenél und
Salz gut vermischen.

4.Die Schweinekoteletts in eine andere Schissel geben und mit Oregano, Thymian, Cayennepfeffer, Salz und schwarzem Pfeffer
wirzen. Die GemUsemischung in den vorbereiteten Frittierkorb geben.

5.Die gewurzten Schweinekoteletts darauf legen.

6.Die Haube schlieBen und 15 bis 18 Minuten lang frittieren, bis das Schweinefleisch gut gebraunt und das Gemdse zart ist; dabei
das Schweinefleisch umdrehen und den Korb nach der Halfte der Zeit einmal schitteln.

7.Die Schweinekoteletts auf die Servierplatten legen und 5 Minuten abkihlen lassen.

8.Warm servieren und das Gem{se als Beilage reichen.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 10 Min 2-4

Fur den Salat:

® Ca. 1,8 kg Kartoffeln, gekocht und gewrfelt
e 15 Scheiben Prosciutto, gewlrfelt
® Ca. 220 g geschredderter Cheddar-Kéase

Fiir das Dressing:

e 15 Essloffel saure Sahne

* 2 Essloffel Mayonnaise

¢ 1 Teeloffel Salz

¢ 1 Teeloffel Pfeffer

¢ 1 Teeloffel getrocknetes Basilikum

1.Wahlen Sie AIR FRY (FRITTIEREN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 175°C und die Zeit auf 7 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP,
um mit dem Vorheizen zu beginnen.

2.Geben Sie die Kartoffeln, den Prosciutto und den Cheddar in eine Backform.

3.Stellen Sie die Backform direkt auf die Grillplatte. Die Haube schlieBen und 7 Minuten lang frittieren.

4.In einer separaten Schissel die saure Sahne, Mayonnaise, Salz, Pfeffer und Basilikum mit einem Schneebesen verrihren.

5.Den Salat mit dem Dressing betraufeln und servieren.
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Baby Spareribs in Gochujang-Marinade

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 20 Min 2-4

e Ca. 60 g Gochujang-Paste

e Ca. 60 g Sojasauce

e Ca. 60 mlfrisch gepresster Orangensaft
e 2 Essloffel Apfelessig

e 2 Essloffel Sesamol

e 6 Knoblauchzehen, gehackt

e 1Y Essloffel brauner Zucker

e 1 Essloffel geriebener frischer Ingwer

e 1Teeldffel Salz

e 4 Baby-Spareribs

1.Gochujang-Paste, Sojasauce, Orangensaft, Essig, Ol, Knoblauch, Zucker, Ingwer und Salz in eine mittelgroBe Schiissel geben und
verrihren. Die Baby-Back-Ribs auf ein Backblech legen und von allen Seiten mit der Sauce bestreichen. Mit Alufolie abdecken
und flr 6 Stunden in den Kihlschrank legen.

2.Den Grillrost einsetzen und die Haube schlieBen.

3.Waéhlen Sie GRILL (GRILLEN), stellen Sie die Temperatur auf MED (MITTEL) und die Zeit auf 22 Minuten ein. Wahlen Sie
START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

4.Wenn das Gerat mit einem Piepton anzeigt, dass es vorgeheizt ist, legen Sie die Rippchen auf den Grillrost.

5.SchlieBen Sie die Haube und grillen Sie 11 Minuten lang.

6.Nach 11 Minuten die Rippchen umdrehen, die Haube schlieBen und weitere 11 Minuten grillen.

7.Nach Abschluss der Garzeit servieren.

Vorbereitung

) Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 2-4

e Ca. 450 g Schweinefilet, gewlrfelt

o 1 Teeloffel gerauchertes Paprikapulver

¢ Salzund gemahlener schwarzer Pfeffer, zum Abschmecken
e 1grune Paprika, in Wirfel geschnitten

e 1 Zucchini, in Wirfel geschnitten

e 1rote Zwiebel, in Scheiben geschnitten

e 1 Essloffel Oregano

e Kochspray

1.Den Frittierkorb mit Kochspray besprihen.

2.Den Frittierkorb einsetzen und die Haube schlieBen.

3.Wahlen Sie AIR FRY (FRITTIEREN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 175°C und die Zeit auf 15 Minuten ein. Wahlen Sie START/
STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

4.Geben Sie das Schweinefleisch in eine Schissel und wiirzen Sie es mit gerduchertem Paprikapulver, Salz und schwarzem Pfeffer.
Die gewlrzten Schweinefleischwirfel und das Gemuse abwechselnd auf die eingeweichten SpieBe stecken.

5.Die SpieBe in den vorbereiteten Frittierkorb legen und mit Kochspray besprihen.

6.Die Haube schlieBen und 15 Minuten lang frittieren, oder bis das Schweinefleisch gut gebrédunt und das Gemduse zart ist, dabei
nach der Halfte der Zeit einmal wenden.

7.Die SpieBe auf die Servierplatten legen und mit Oregano bestreuen.

8.HeiB servieren.

B RIND, SCHWEIN & LAMM
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 2-4

e Ca.60 g Semmelbrosel

e 2 Essloffel Olivenol

o Pfeffer und Salz, je nach Geschmack
e 1 Ei, verquirlt

e 1dunnes Rinderschnitzel

1.Setzen Sie den Frittierkorb ein und schlieBen Sie die Haube.

2.Wahlen Sie AIR FRY (FRITTIEREN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 175°C und die Zeit auf 12 Minuten ein. Wahlen Sie
START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

3.In einer flachen Schale Semmelbrésel, O, Pfeffer und Salz vermischen.

4.1n eine zweite flache Schale das verquirlte Ei geben.

5.Das Schnitzel in dem Ei wélzen, bevor es in den Semmelbréseln gewalzt wird.

6.Das panierte Schnitzel in den Frittierkorb legen.

7.Die Haube schlieBen und 12 Minuten lang frittieren.

8.Das Schnitzel nach der Halfte der Zeit wenden.

9.Servieren.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2-4

e 1grune Paprika

e 1groBe rote Zwiebel

e Ca. 450 g gemahlene italienische Wurst (keine Glieder)
e 1 Essloffel Knoblauch, gehackt

e 2 Essloffel WeiBweinessig

- TN

1.Setzen Sie die Backform ein und schlieBen Sie die Haube.

2.Wahlen Sie GRILL (GRILLEN), stellen Sie die Temperatur auf HI (HOCH), und stellen Sie die Zeit auf 10 Minuten. Wéhlen Sie
START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

3.Wéahrend das Gerat vorheizt, schneiden Sie die Paprika in Streifen und die rote Zwiebel in Scheiben.

4.Wenn das Gerat mit einem Piepton anzeigt, dass es vorgeheizt ist, geben Sie die Wurst, den Knoblauch und den Essig in die
Backform. Die Wurst mit einem Holzl6ffel oder einem Spatel langsam auflockern. SchlieBen Sie die Haube und kochen Sie 5
Minuten lang.

5.Nach 5 Minuten die Haube 6ffnen und die Wurst umdrehen.

6.Die Paprika und die Zwiebel hinzufligen. Die Haube schlieBen und weitere 5 Minuten braten.

7.Am Ende der Garzeit die Wurst, die Paprika und die Zwiebel erneut vermengen.

8.Servieren.

—_———————————_—_—_—_———————eeee— e ——_————y

Notizen:
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Gegrillte Puten-Pesto-
Sandwiches

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2-4
1.Setzen Sie den Grillrost ein und schlieBen Sie die Haube. ® 4 Essloffel ungesalzene
2.Wahlen Sie GRILL (GRILLEN), stellen Sie die Temperatur auf LO Butter, bei Raumtemperatur
(NIEDRIG), und stellen Sie die Zeit auf 6 Minuten. Wahlen Sie ® 8 Scheiben Sauerteigbrot
START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen. e 4 Essloffel Pesto aus dem Glas
3.Wahrend das Gerat vorheizt, bestreichen Sie die AuBenseite jeder ® 1 (ca.450 g)Packung
Brotscheibe mit etwa ¥ Essloffel Butter. Drehen Sie die Scheiben um, so Putenfleisch (4 Scheiben pro
dass die gebutterten Seiten nach unten zeigen. Sandwich)
4. Etwa ¥ Essloffel Pesto auf die ungebutterte Seite jeder Scheibe * 4 Scheiben Monterey Jack-
streichen. Legen Sie 4 Scheiben Putenfleisch und 1 Scheibe Kase auf das Kase (oder Cheddar-Kase)

Pesto auf der Halfte der Brotscheiben. SchlieBen Sie jedes Sandwich mit
den anderen 4 Scheiben, mit der Butterseite nach oben.

5.Wenn das Gerat mit einem Piepton anzeigt, dass es vorgeheizt ist, legen
Sie die Sandwiches auf den Grillrost. Die Haube schlieBen und 3
Minuten lang garen.

6.Nach 3 Minuten die Haube 6ffnen und die Sandwiches umdrehen.
SchlieBen Sie die Haube und garen Sie weitere 3 Minuten.

7.Am Ende der Garzeit ist das Brot leicht gebraunt und getoastet und der
Kase ist geschmolzen.

8.Vom Grill nehmen und servieren.
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Slige chili-Puten-_SpieBe

L |

——

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 2-4
1.Je 5 oder 6 Putenwdrfel auf 8 bis 10 SpieBe stecken. ® Ca. 900 g Putenbrust, in ca.
2.Honig, Olivendl, Essig, Sojasauce, Limettensaft und rote Paprikaflocken 2,5 cm Wirfel geschnitten
in einem Zip-Lock-Beutel vermengen. Durch Schutteln gut vermischen. * Ca. 85 g Honig
3.Die PutenspieBe in die Marinade legen und einmassieren, um das Fleisch ¢ 1 Essloffel kaltgepresstes
zu umhullen. Den Beutel verschlieBen und 30 Minuten bei Olivenol
Raumtemperatur oder Uber Nacht im Kihlschrank marinieren lassen. * 2 Essloffel Apfelessig
4.Setzen Sie den Grillrost ein und schlieBen Sie die Haube. ® 2 Essloffel Sojasauce
5.Wahlen Sie GRILL (GRILLEN), stellen Sie die Temperatur auf MED e Saft von 1 Limette
(MITTEL) und die Zeit auf 12 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um o 1 Teeldffel rote Pfefferflocken

mit dem Vorheizen zu beginnen.

6.Wenn das Gerat mit einem Piepton anzeigt, dass es vorgeheizt ist, legen
Sie die Halfte der SpieBe auf den Grillrost. Bestreichen Sie die Spiele
mit zusatzlicher Glasur. SchlieBen Sie die Haube und grillen Sie 3
Minuten lang.

7.Nach 3 Minuten die Haube 6ffnen und die SpieBe umdrehen. Die Haube
schlieBen und weitere 3 Minuten grillen.

8.Nach Beendigung der Garzeit die SpieBe vom Grill nehmen und
servieren.
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Vorbereitung /l

10 Min 15 Min

1.In einer groBen Schiissel Sojasauce, Reisessig, Balsamico-Essig, Pfeffer,
Knoblauch, Ingwer, Zitronensaft, Zucker, Lorbeerblatter, italienisches
Gewdirz (falls verwendet) und Kreuzkimmel (falls verwendet) verriihren.

2.Die Keulen in die Marinade geben und darauf achten, dass das Fleisch
bedeckt ist. Abdecken und mindestens 1 Stunde lang in den
Kihlschrank stellen. Wenn Sie die Zeit haben, marinieren Sie das
Hahnchen Uber Nacht, damit sich die Aromen voll entfalten kénnen.

3.Setzen Sie den Grillrost ein und schlieBen Sie die Haube.

4.Wahlen Sie GRILL (GRILLEN), stellen Sie die Temperatur auf MED
(MITTEL), und stellen Sie die Zeit auf 15 Minuten. Wahlen Sie
START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

5.Wenn das Gerat mit einem Piepton anzeigt, dass es vorgeheizt ist, legen
Sie die Hahnchenkeulen auf den Grillrost. Bestreichen Sie die Keulen mit
der restlichen Marinade. SchlieBen Sie die Haube und grillen Sie 8
Minuten lang.

6.Nach 8 Minuten die Haube 6ffnen und die Keulen umdrehen. SchlieBen
Sie die Haube und grillen Sie weitere 7 Minuten.

7.Nach Ende der Garzeit die Keulen vom Grill nehmen und servieren.

B HAHNCHEN/GEFLUGEL

Kochzeit

Portionen:
2-4

2 Essloffel Sojasauce

2 Essloffel Reisessig

1 Essloffel Balsamico-Essig
Y Teeloffel frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

4 Knoblauchzehen, gehackt
¥ Teeloffel geschalter,
gehackter frischer Ingwer
Saft von % Zitrone

Y Teeloffel Kristallzucker

3 Lorbeerblatter

Eine Prise italienisches
GewlUrz (optional)

Eine Prise gemahlener
Kreuzkimmel (optional)
Ca. 1,3 kg Hahnchenkeulen
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 30 Min 2-4

Gewlr

Naes"

e Y Teeloffel Paprikapulver

e Y Teeldffel Knoblauchpulver

o Y Teeldffel Salz

e Y Teeloffel frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
e Prise Cayennepfeffer

e Ca. 675 g Putenbrustfilet

e Olivendlspray

1.Den Frittierkorb leicht mit Olivendélspray besprihen.

2.Setzen Sie den Frittierkorb ein und schlieBen Sie die Haube.

3.Wahlen Sie AIR FRY (FRITTIEREN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 185°C und die Zeit auf 30 Minuten ein. Wahlen Sie START/
STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

4.Mischen Sie in einer kleinen Schiissel Paprika, Knoblauchpulver, Salz, schwarzen Pfeffer und Cayennepfeffer. Das Putenbrustfilet
mit der Mischung einreiben.

5.Das Putenbrustfilet in den Frittierkorb legen und leicht mit Olivendlspray einspriuhen.

6.SchlieBen Sie die Haube und frittieren Sie das Putenbrustfilet 15 Minuten lang. Die Putenbrust umdrehen und leicht mit
Olivenodlspray einsprihen. Frittieren Sie bis die Innentemperatur mindestens ca. 75°C erreicht hat, weitere 10 bis 15 Minuten.

7.Lassen Sie die Putenbrust 10 Minuten ruhen, bevor Sie sie in Scheiben schneiden und servieren.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 1 Std 2-4

e Ca. 675 g Rinderhackfleisch

e Ca.60 g Semmelbrosel

e Ca. 120 ml Milch

e 1Ei, verquirlt

e 1kleine Zwiebel, fein gehackt

e 2Knoblauchzehen, gehackt

e Ca. 60 g Ketchup

e 2 Essloffel Worcestershire-Sauce
o 1 Teeloffel Salz

e 1/2 Teeloffel schwarzer Pfeffer

1.Wahlen Sie BAKE (BACKEN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 175°C und die Zeit auf 30 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um
mit dem Vorheizen zu beginnen.

2.In einer Schussel Rinderhackfleisch, Semmelbrdsel, Milch, Ei, Zwiebel, Knoblauch, Ketchup, Worcestershire-Sauce, Salz und
Pfeffer vermengen. Nur so lange vermengen, bis alles gut vermischt ist.

3.Die Mischung zu einem Laib formen und in die Backform legen.

4.Eine dunne Schicht Ketchup auf den Hackbraten streichen.

5.1 Stunde backen, bis der Hackbraten gar ist und die Oberseite gebraunt ist.

6.Servieren.
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Putenfleischbalichen mit
Preiselbeersoﬂq

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min 20 Min 2-4

1.In einer groBen Schissel das Zwiebelpulver, die Semmelbrésel, die Eier, 2 Essloffel Zwiebelpulver

den braunen Zucker und das Salz vermischen. ® Ca.120 g einfache

2.Das Putenhackfleisch in die Schissel geben. Mischen Sie die Zutaten mit Semmelbroésel
den Handen, bis sie sich verbunden haben (wenn Sie zu viel mischen, e 2 groBe Eier
kann das Fleisch zah werden). Die Mischung zu ca. 4 bis 5 cm e 2 Essloffel brauner Zucker,
Fleischbéllchen formen. Dies sollte 20 bis 22 Frikadellen ergeben. verpackt

3.Setzen Sie den Grillrost ein und schlieBen Sie die Haube. * 1 Essloffel Salz

4.Wahlen Sie GRILL (GRILLEN), stellen Sie die Temperatur auf MED ® Ca. 900 g gemahlenes
(MITTEL), und stellen Sie die Zeit auf 20 Minuten. Wahlen Sie Putenbrustfilet
START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen. e 1(ca.395g) Dose

5.Wenn das Gerat mit einem Piepton anzeigt, dass es vorgeheizt ist, legen Preiselbeersauce

Sie die Fleischballchen auf den Grillrost. SchlieBen Sie die Haube und
lassen Sie sie 10 Minuten lang garen.

6.Nach 10 Minuten die Haube 6ffnen und die Fleischbéallchen umdrehen.
SchlieBen Sie die Haube und garen Sie weitere 10 Minuten.

7.Nach Ende der Garzeit die Fleischballchen vom Grill nehmen.

8.Die PreiselbeersoBe in eine kleine Schussel geben und mit einem
Schneebesen zu einer dicken GeleesoBe verrthren.

9.Servieren Sie die Fleischballchen mit der Sauce auf der Seite.

B HAHNCHEN/GEFLUGEL
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 2-4

e Ca. 300 g Ahornsirup

e Ca. 80 g Sojasauce

e Ca.70 g Teriyaki-Sauce

¢ 3 Knoblauchzehen, gehackt

e 2 Teeloffel Knoblauchpulver

e 2 Teeloffel Zwiebelpulver

e 1 Teeldffel frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

e Ca. 900 g Hahnchenfligel mit Knochen (Chicken Wings)

1.Setzen Sie den Grillrost ein und schlieBen Sie die Haube.

2.Wahlen Sie GRILL (GRILLEN), stellen Sie die Temperatur auf MED (MITTEL) und die Zeit auf 14 Minuten ein. Wahlen Sie START/
STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

3.In der Zwischenzeit in einer groBen Schissel Ahornsirup, Sojasauce, Teriyaki-Sauce, Knoblauch, Knoblauchpulver, Zwiebelpulver
und schwarzen Pfeffer verquirlen.

4.Die Wings hinzugeben und mit einer Zange schwenken und beschichten. Wenn das Gerat mit einem Piepton anzeigt, dass es
vorgeheizt ist, die Hadhnchenfligel auf den Grillrost legen.

5.SchlieBen Sie die Haube und grillen Sie 5 Minuten lang. Nach 5 Minuten die Wings umdrehen, die Haube schlieBen und weitere 5
Minuten grillen. Prufen Sie, ob die Wings gar sind. Der Garvorgang ist abgeschlossen, wenn die Innentemperatur des Fleisches auf
einem Lebensmittelthermometer mindestens ca. 60°C erreicht. Falls erforderlich, bis zu 4 Minuten langer grillen.

6.Vom Grill nehmen und servieren.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 1 Std 2-4

e (Ca.110 g geschmolzene Butter

e 3 Essloffel Knoblauch, gehackt

e Salz, zum Abschmecken

o 1 Teeldffel gemahlener schwarzer Pfeffer
e 1ganzes Hahnchen

1.Wahlen Sie BAKE (BACKEN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 175°Cund die Zeit auf 1 Stunde ein. Wahlen Sie START/STOP, um mit
dem Vorheizen zu beginnen.

2.Vermengen Sie die Butter mit dem Knoblauch, dem Salz und dem gemahlenen schwarzen Pfeffer in einer kleinen Schissel.

3.Das ganze Hahnchen mit der Buttermischung bestreichen und mit der Hautseite nach unten in eine Backform legen.

4.Die Backform direkt auf die Grillplatte stellen.

5.SchlieBen Sie die Haube und backen Sie das Hahnchen 1 Stunde lang, oder bis ein Thermometer, das in die dickste Stelle des
Hahnchens gesteckt wird, mindestens 60°C anzeigt.

6.Das Hahnchen nach der Halfte der Zeit wenden.

7.Das Hahnchen vom Grill nehmen und vor dem Servieren 15 Minuten abkuhlen lassen.
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Hahnchenschenkel mi
sriracha-Hli

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 2-4

1.Sriracha, Zitronensaft und Honig in einen groBen, Ca. 250 g Sriracha

wiederverschlieBbaren Plastikbeutel oder Behalter geben. Die e Saftvon 2 Zitronen
Hahnchenschenkel hineingeben und durchschwenken, um sie * Ca. 80 g Honig
gleichmaBig zu beschichten. 30 Minuten lang in den Kihlschrank stellen. ® 4 entbeinte

2.Den Grillrost einsetzen und die Haube schlieBen. Hahnchenschenkel

3.Wahlen Sie GRILL (GRILLEN), stellen Sie die Temperatur auf MED
(MITTEL) und die Zeit auf 14 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um
mit dem Vorheizen zu beginnen.

4.Wenn das Gerat mit einem Signalton anzeigt, dass es vorgeheizt ist,
legen Sie die Hahnchenschenkel auf den Grillrost und driicken Sie sie
vorsichtig nach unten, um die Grillspuren zu optimieren. SchlieBen Sie
die Haube und grillen Sie 7 Minuten lang.

5.Nach 7 Minuten die Hahnchenschenkel mit einer Zange umdrehen. Die
Haube schlieBen und weitere 7 Minuten grillen.

6.Der Garvorgang ist beendet, wenn die Innentemperatur des Fleisches
auf einem Lebensmittelthermometer mindestens ca. 60°C erreicht hat.
Falls erforderlich, die Haube schlieBen und noch 2 bis 3 Minuten
weitergrillen.

7.Nach Abschluss des Garvorgangs das Hahnchen vom Grill nehmen und
vor dem Servieren 5 Minuten ruhen lassen.
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Koriander-Limetten-
Hahnchenschenkel

Vorbereitung /L

15 Min 15 Min

1.In einer groBen Schussel Olivendl, braunen Zucker, Sojasauce,
Limettensaft, Limettenschale, Salz, Pfeffer, gehackten Knoblauch und
Koriander verruhren.

2.Die Hahnchenschenkel in die Marinade legen und wenden, damit das
Fleisch vollstandig bedeckt ist. Die Schissel abdecken und mindestens
1 Stunde oder bis zu Uber Nacht in den Kihlschrank stellen.

3.Setzen Sie den Grillrost ein und schlieBen Sie die Haube.

4.Wahlen Sie GRILL (GRILLEN), stellen Sie die Temperatur auf LO
(NIERDRIG), und stellen Sie die Zeit auf 15 Minuten. Wahlen Sie
START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

5.Wenn das Gerat mit einem Piepton anzeigt, dass es vorgeheizt ist, legen
Sie die Hahnchenschenkel mit der Hautseite nach oben auf den
Grillrost. Bestreichen Sie das Hahnchen mit etwas Marinade. SchlieBen
Sie die Haube und grillen Sie 8 Minuten lang.

6.Nach 8 Minuten die Haube 6ffnen und das Hahnchen umdrehen.

7.SchlieBen Sie die Haube und grillen Sie weitere 7 Minuten.
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Kochzeit

Portionen:
AL

Ca. 110 ml kaltgepresstes
Olivenol

4 Essloffel brauner Zucker,
verpackt

4 Essloffel Sojasauce

Saft von 2 Limetten

Schale von 1 Limette

2 Teeloffel Meersalz

% Teeloffel frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

2 Essloffel gehackter
Knoblauch

Ca. 8 g gehackter frischer
Koriander

Ca. 1,3 kg Hahnchenschenkel
mit Knochen und Haut
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Hackbraten mit Putenfieisch
und Blumenkohl

P

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 25 Min 2-4
1.Wahlen Sie BAKE (BACKEN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 175°C e Ca. 900 g mageres
und die Zeit auf 25 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um mit dem Putenhackfleisch
Vorheizen zu beginnen. * Ca.130 g gewdurfelter
2.Besprihen Sie eine Brotbackform mit Backspray. Blumenkohl
3.Alle Zutaten in einer groBen Schissel vermischen. Umrihren, um sie gut e 2 groBe Eier, leicht verquirlt
zu vermischen. Die Héalfte der Mischung in die vorbereitete Laibform e Ca.25 g Mandelmehl
geben und mit einem Spatel andriicken, damit der Boden gleichmaBig ® Ca. 80 g gehackte gelbe oder
bedeckt ist. Die Mischung mit Kochspray bespruhen. weiBe Zwiebel
4.Die Form direkt in den Topf stellen. ¢ 1Teeloffel gemahlener
5.Die Haube schlieBen und 25 Minuten backen, oder bis das Fleisch gut getrockneter Kurkuma
gebraunt ist und die Innentemperatur mindestens ca. 60°C erreicht hat. o 1Teel6ffel gemahlener
Den Vorgang mit der restlichen Mischung wiederholen. Kreuzkimmel
6.Die Laibform vom Grill nehmen und servieren. e 1Teeldffel gemahlener
Koriander
e 1 Essloffel gehackter
Knoblauch

* 1 Teel6ffel Salz

* 1Teel6ffel gemahlener
schwarzer Pfeffer

® Kochspray
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Wuirzige Putenschenkel (China-Art)

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 20 Min 2-4

e Ca. 900 g Putenschenkel

¢ 1 Teeloffel chinesisches Funf-Gewlrze-Pulver
e Y Teeldffel Sichuan-Pfeffer

¢ 1 Teeloffel rosa Himalayasalz

e 1 Essléffel chinesischer Reisessig

e 1 Essloffel Senf

¢ 1 Essloffel Chilisauce

e 2 Essloffel Sojasauce

e Kochspray

1.Den Frittierkorb mit Kochspray besprihen.

2.Den Frittierkorb einsetzen und die Haube schlieBen.

3.Wahlen Sie AIR FRY (FRITTIEREN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 180°C und die Zeit auf 22 Minuten ein. Wahlen Sie
START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

4.Reiben Sie die Putenschenkel auf einer sauberen Arbeitsflache mit Finf-Gewdrze-Pulver, Sichuan-Pfeffer und Salz ein.

5.Legen Sie die Putenschenkel in den Korb und besprihen Sie sie mit Kochspray. Méglicherweise mussen Sie schubweise arbeiten,
um eine Uberfllung zu vermeiden.

6.SchlieBen Sie die Haube und lassen Sie die Putenschenkel 22 Minuten lang oder bis sie gut gebraunt sind frittieren. Wenden Sie
die Schenkel mindestens dreimal wahrend des Garvorgangs.

7.In der Zwischenzeit die restlichen Zutaten in einer Backform bei mittlerer bis hoher Hitze erhitzen. 3 Minuten kochen lassen, bis
die Sauce eingedickt ist und auf zwei Drittel einkocht.

8.Die Schenkel auf einen Teller geben und vor dem Servieren mit der SoBe begieBen.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 25 Min 2-4

e Ca. 40 g gehackte Zwiebel

e Ca. 30 g geriebene Karotte

e 2Knoblauchzehen, gehackt

e 2 Essloffel gemahlene Mandeln

e 2 Teeldffel Olivendl

e 1 Teeloffel getrockneter Majoran
e 1Eiweil

e Ca. 340 g gemahlene Putenbrust

1.Wahlen Sie BAKE (BACKEN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 200°C und die Zeit auf 24 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um
mit dem Vorheizen zu beginnen.

2.In einer mittelgroBen Schussel die Zwiebel, die Karotte, den Knoblauch, die Mandeln, das Olivendl, den Majoran und das Eiweil3
verrihren.

3.Das Putenhackfleisch hinzugeben. Mit den Handen vorsichtig, aber grindlich vermengen, bis alles gut vermischt ist.

4.Bereiten Sie geeignete mit Folie ausgelegte Muffinférmchen vor.

5.Die Putenhackmischung gleichméaBig auf die Formchen verteilen.

6.Auf die Grillplatte stellen.

7.Die Haube schlieBen und 20 bis 24 Minuten backen.

8.Servieren.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 2-4

e Ca.1,3 kg Hahnchenschenkel mit Knochen und Haut
e 4 Essloffel Avocadoodl

e 2 Essloffel Zitronen-Pfeffer-Gewirz

o 1 Essloffel gehackter frischer Rosmarin

e 1Zitrone, in dinne Scheiben geschnitten

1.Setzen Sie den Grillrost ein und schlieBen Sie die Haube.

2.Wahlen Sie GRILL (GRILLEN), stellen Sie die Temperatur auf LO (NIEDRIG), und stellen Sie die Zeit auf 15 Minuten. Wahlen Sie
START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

3.Die Hahnchenschenkel mit dem Avocadodl bestreichen und gleichméaBig mit dem Zitronen-Pfeffer-Gewdlirz und dem Rosmarin
einreiben. Wenn das Gerat mit einem Signalton anzeigt, dass es vorgeheizt ist, legen Sie die Hadhnchenschenkel mit der Hautseite
nach oben auf den Grillrost.

4.Legen Sie die Zitronenscheiben auf das Hahnchen. Die Haube schlieBen und 8 Minuten lang grillen.

5.Nach 8 Minuten die Haube 6ffnen und die Zitronenscheiben entfernen. Das Hahnchen umdrehen und die Zitronenscheiben
wieder auflegen.

6.Die Haube schlieBen und weitere 7 Minuten grillen.

7.Nach Ende der Garzeit das Hahnchen vom Grill nehmen und servieren.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2-4

e Ca. 450 g Hahnchenstlcke

e 1Teeldffel Salz

e 1 Teeloffel schwarzer Pfeffer

o Y Teeloffel gerduchertes Paprikapulver
e Ca.60 g Senf

e 2 Essloffel Honig

e (Ca. 120 g fein zerkleinerte Pekannisse

1.Setzen Sie den Frittierkorb ein und schlieBen Sie die Haube.

2.Wahlen Sie BAKE (BACKEN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 175°C, und stellen Sie die Zeit auf 12 Minuten ein. Wahlen Sie
START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

3.Legen Sie das Hahnchen in eine groBe Schissel. Mit Salz, Pfeffer und Paprika bestreuen. So lange schwenken, bis das Hahnchen
mit den Gewlrzen bedeckt ist. Senf und Honig hinzufiigen und schwenken, bis das Hadhnchen bedeckt ist.

4.Die Pekannisse auf einen Teller geben. Jeweils ein Stiick Hahnchen in den Pekannlssen wélzen, bis beide Seiten bedeckt sind.
Alle losen Pekanntsse leicht abbursten. Das Hahnchen in den Frittierkorb legen.

5.Die Haube schlieBen und 12 Minuten lang backen, bis das Hahnchen durchgebraten ist und die Pekannlsse goldbraun sind.

6.Warm servieren.
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Hahnchen-Tacos mit
ErdnusssoBe

Vorbereitung /l Kochzeit: Portionen:
20 Min 5 Min

1.Wahlen Sie BAKE (BACKEN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 175°C ® Ca. 450 g Hahnchenfleisch
und die Zeit auf 5 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um mit dem ® 2 Knoblauchzehen, gehackt
Vorheizen zu beginnen. ® Ca. 30 g gewdlrfelte Zwiebeln

2.Bespriihen Sie eine Backform mit Kochspray. * Y Teeloffel Meersalz

3.Das Hahnchenhackfleisch, den Knoblauch und die Zwiebeln in die e Kochspray
Backform geben und mit Salz bestreuen.

4.Das Hahnchenfleisch mit einer Gabel zerkleinern und gut vermischen. Fur die ErdnusssoBe:

5.Die Backform direkt auf die Grillplatte stellen. * Ca. 60 gcremige

6.SchlieBen Sie die Haube und backen Sie 5 Minuten lang, oder bis das Erdnussbutter, bei
Hahnchen leicht gebraunt ist. Nach der Halfte der Garzeit umruhren. Raumtemperatur

7.In der Zwischenzeit die Zutaten fur die SoBe in einer kleinen Schiissel .

vermischen. Umrihren, um sie gut zu vermischen. R
8.GieBen Sie die Sauce in die Backform mit dem Hahnchen und kochen Sie
noch 1 Minute oder bis es durchgebraten ist.
9.Die Salatblatter auf einem groBen Teller ausbreiten und die
Hahnchenmischung auf den Salatblattern verteilen.
10.Mit Limettensaft betraufeln und servieren.

1% Teeloffel scharfe Sauce

® 2 Essloffel Limettensaft

® 2 Essloffel geriebener frischer
Ingwer

e 2 Essloffel Hihnerbrihe

e 2 Teeloffel Zucker

Zum Servieren:

e 2 kleine Kopfe Buttersalat,
Blatter getrennt
* Limettenscheiben (optional)
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Plkante Hahnchen SI)IBBB

Vorbereitung /L Kochzeit:

15 Min 15 Min

1.Kreuzkiimmel, Knoblauchpulver, Chilipulver, Paprikapulver, Salz und
Pfeffer in einer kleinen Rihrschussel gut vermischen.

2.Das Hahnchen, 1 Essléffel Ol und die Halfte der Gewilrzmischung in
einen groBen wiederverschlieBbaren Plastikbeutel oder Behalter geben.
Durchschwenken, um es gleichméaBig zu beschichten.

3.Die Paprika, die Zwiebel, den restlichen 1 Essléffel Ol und die restliche
Gewlrzmischung in einen groBen wiederverschlieBbaren Plastikbeutel
oder -behalter geben.

4.Durchschwenken, um sie gleichmaBig zu verteilen. Das Hdhnchen und
das Gemuse mindestens 30 Minuten lang im Kuhlschrank aufbewahren.

5.Setzen Sie den Grillrost ein und schlieBen Sie die Haube.

6.Wahlen Sie GRILL (GRILLEN), stellen Sie die Temperatur auf HI (HOCH)
und die Zeit auf 14 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um mit dem
Vorheizen zu beginnen.

7.Wahrend das Gerat vorheizt, fligen Sie die SpieBe zusammen, indem Sie
das Hahnchen abwechselnd mit den Paprikaschoten und den Zwiebeln
auf die HolzspieBe stecken. Achten Sie darauf, dass die Zutaten fast
vollstandig bis zum Ende der SpieBe geschoben werden.

8.Wenn das Gerat mit einem Piepton anzeigt, dass es vorgeheizt ist, legen
Sie die SpieBe auf den Grillrost. SchlieBen Sie die Haube und grillen Sie
10 bis 14 Minuten.

9.Der Garvorgang ist beendet, wenn die Innentemperatur des Hadhnchens
ca. 70°C erreicht hat.

10.Nach Beendigung des Garvorgangs vom Grillrost nehmen und mit

Limettensaft betraufeln.
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Portionen:
2-4

1 Essloffel gemahlener
Kreuzkimmel

1 Essloffel Knoblauchpulver
1 Essloffel Chilipulver

2 Teeloffel Paprikapulver

Y Teeloffel Meersalz

Y% Teeloffel frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Ca. 450 g entbeinte, hautlose
Hahnchenbruste, in ca. 5 cm
Wirfel geschnitten

2 Essloffel kaltgepresstes
Olivendl, aufgeteilt

2 rote Paprikaschoten,
entkernt und in ca. 2,5 cm
Wirfel geschnitten

1 rote Zwiebel, geviertelt
Saft von 1 Limette
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Buttermilch-Ranch-
Hahnchentender

10 Min

Vorbereitung
e )

1.In einer groBen Schussel die Buttermilch und das Ranchgew(irz
verquirlen. Die Hahnchenstreifen in die Schissel legen. Abdecken und
30 Minuten im Kihlschrank marinieren lassen.

2.2 groBe Schisseln vorbereiten. Mehl, Paprika, Knoblauchpulver,
Backpulver und Salz in einer Schissel mischen. In der anderen Schussel
die Eier verquirlen.

3.Die Hahnchenstreifen nacheinander aus der Marinade nehmen und
Uberschuissige Flussigkeit abschitteln. Die Hahnchenstreifen in das
gewlrzte Mehl eintauchen, so dass sie von beiden Seiten bedeckt sind,
und dann in das verquirlte Ei tauchen.

4.Zum Schluss tauchen Sie es wieder in die Schissel mit dem gewurzten
Mehl. Schutteln Sie Uberschissiges Mehl ab. Den Vorgang mit allen
Hahnchenstreifen wiederholen und sie auf einem flachen Tablett oder
Teller beiseite stellen, sobald sie bedeckt sind.

5.Setzen Sie den Grillrost ein und schlieBen Sie die Haube.

6.Wahlen Sie GRILL (GRILLEN), stellen Sie die Temperatur auf MED
(MITTEL), und stellen Sie die Zeit auf 10 Minuten. Wahlen Sie
START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

7.Wahrend das Gerat vorheizt, eine Seite der Hahnchenstreifen mit einem
Pinsel groBzligig mit der Halfte des Avocadodls bestreichen.

8.Wenn das Gerat mit einem Piepton anzeigt, dass es vorgeheizt ist, legen
Sie die Hahnchenstreifen mit der gedlten Seite nach unten auf den Grill.
Bestreichen Sie die Oberseite der Hahnchenstreifen mit dem restlichen
Avocadodl. Die Haube schlieBen und 5 Minuten lang grillen.

9.Nach 5 Minuten die Haube 6ffnen und die Hahnchenstreifen umdrehen.
Die Haube schlieBen und weitere 5 Minuten grillen.

10.Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist, sind die Hahnchenstreifen
goldbraun und knusprig.
11.Vom Grill nehmen und servieren.
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Kochzeit

Portionen:
2-4

Ca. 480 ml Buttermilch

1 Packchen (ca. 10 g) Ranch-
Gewdlrzmischung

Ca. 675 g knochenlose,
hautlose Hahnchenbriste
(etwa 3 Bruste), inca. 2,5 cm
Streifen geschnitten

Ca. 240 g Mehl (Type 405)

¥ Teeloffel Paprika

¥ Teeloffel Knoblauchpulver
¥ Teeloffel Backpulver

2 Teeloffel Salz

2 grofBe Eier

Ca. 55 ml Avocadodl, geteilt
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Hahnchen-Cordon-Bleu-Roll-up

Vorbereitung /l Kochzeit:
15 Min 15 Min

1.Setzen Sie den Grillrost ein und schlieBen Sie die Haube.

2.Wahlen Sie GRILL (GRILLEN), stellen Sie die Temperatur auf MED
(MITTEL), und stellen Sie die Zeit auf 15 Minuten. Wahlen Sie
START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

3.Mischen Sie in einer kleinen Schuissel das Knoblauch- und das
Zwiebelpulver.

4.Jede Hahnchenbrust von der Seite her halbieren (parallel zum
Schneidebrett), so dass 6 diinnere, flachere Hahnchenbruste entstehen.
Die Hahnchenbriste leicht mit der Knoblauch-Zwiebel-Mischung
bestreichen.

5.Legen Sie 3 oder 4 Scheiben Schinken auf jedes Hahnchenstiick, und
bedecken Sie es mit etwa ca. 25-30 g Kase. Beginnen Sie am kurzen Ende
und rollen Sie die Hahnchenbriste auf, um den Schinken und den Kase
darin einzuwickeln. Die aufgerollten Hahnchenbriste mit Zahnstochern
befestigen.

6.Verquirlen Sie die Eier in einer groBen Schussel. Die Semmelbrosel in
eine andere groBe Schissel geben. Die Hahnchenréllchen in das Ei und
dann in die Semmelbrésel tauchen, bis sie vollstandig bedeckt sind.

7.Wenn das Gerat mit einem Piepton anzeigt, dass es vorgeheizt ist, legen
Sie die Hahnchenrollen auf den Grillrost. Die Haube schlieBen und 7
Minuten und 30 Sekunden lang grillen.

8.Nach 7 Minuten und 30 Sekunden die Haube 6ffnen und die Cordon
Bleus umdrehen. SchlieBen Sie die Haube und grillen Sie weitere 7
Minuten und 30 Sekunden.

9.Wahrend die Roll-Ups garen, in einer kleinen Schuissel saure Sahne,
Dijon-Senf und Zucker verrihren, bis sich der Zucker aufgeldst hat.

10.Nach Ende der Garzeit die Réllchen vom Grill nehmen und mit der Sauce

zum Dippen servieren.
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Portionen:
2-4

1 Essloffel Knoblauchpulver
1 Essloffel Zwiebelpulver

Ca. 675 g entbeinte, hautlose
Hahnchenbruste (etwa 3
Stiick)

Ca. 170 g dunn geschnittener
Delikatessschinken

Ca. 170 g Schweizer Kase, in
Scheiben geschnitten

2 groBe Eier

Ca. 120 g einfache
Semmelbrosel

Ca. 60 g saure Sahne

3 Essloffel Dijon-Senf

¥ Teeloffel Kristallzucker oder
Honig

-
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Zitronige Hahnchen-
Gemiise-SpieRe

Vorbereitung

/L Kochzeit:
15 Min

15 Min

1.In einer groBen Schiissel den griechischen Joghurt, das Ol, den
Zitronensaft, die Schale, den Knoblauch, den Oregano, das Salz und den
Pfeffer verquirlen, bis alles gut vermischt ist.

2.Das Hahnchen und die Halfte der Marinade in einen groBen
wiederverschlieBbaren Plastikbeutel oder Behélter geben.

3.Bewegen Sie das Hahnchen hin und her, um es gleichmaBig zu
bestreichen. Mindestens 30 Minuten lang in den Kihlschrank stellen.

4.Setzen Sie den Grillrost ein und schlieBen Sie die Haube.

5.Wahlen Sie GRILL (GRILLEN), stellen Sie die Temperatur auf MED
(MITTEL) und die Zeit auf 14 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um
mit dem Vorheizen zu beginnen.

6.Wahrend das Gerat vorheizt, setzen Sie die SpieBe zusammen, indem Sie
das Hahnchen abwechselnd mit der roten Zwiebel und der Zucchini auf
die HolzspieBe stecken. Achten Sie darauf, dass die Zutaten fast
vollstandig bis zum Ende der SpieBe geschoben werden.

7.Wenn das Gerat mit einem Piepton anzeigt, dass es vorgeheizt ist, legen
Sie die SpieBe auf den Grillrost.

8.Die Haube schlieBen und 10 bis 14 Minuten grillen, dabei die SpieBe
gelegentlich mit der restlichen Marinade begieBen.

9.Der Garvorgang ist beendet, wenn die Innentemperatur des Hahnchens
auf einem Lebensmittelthermometer ca. 70°C erreicht hat.
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Portionen:
2-4

2 Essloffel normaler
griechischer Joghurt
Ca. 55 ml kaltgepresstes
Olivenol

e Saft von 4 Zitronen

Abgeriebene Schale von 1
Zitrone

4 Knoblauchzehen, gehackt

2 Essloffel getrockneter
Oregano

1 Teeloffel Meersalz

% Teeloffel frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Ca. 450 g entbeinte, hautlose
Hahnchenbrlste, in ca. 5 cm
Wirfel geschnitten

1 rote Zwiebel, geviertelt

1 Zucchini, in Scheiben
geschnitten
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Gegrilite Hahnchenschenkel
mit Krautern

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 15 Min 2-4
1.In einer kleinen Schissel Zitronenschale und -saft, Rosmarin, Salbei, * Geriebene Schale von 2
Knoblauch, rote Pfefferflocken und Ol verquirlen. Mit Salz wiirzen. Zitronen
2.Das Hahnchen und die Zitronen-Krauter-Mischung in einen groBen e Saft von 2 Zitronen
wiederverschlieBbaren Plastikbeutel oder -behalter geben. ® 3 Zweige frischer Rosmarin,
Durchschwenken, um es gleichmaBig zu beschichten. Das Hahnchen Blatter fein gehackt
mindestens 30 Minuten lang in den Kihlschrank stellen. ¢ 3 Zweige frischer Salbei,
3.Setzen Sie den Grillrost ein und schlieBen Sie die Haube. Blatter fein gehackt
4.Wahlen Sie GRILL (GRILLEN), stellen Sie die Temperatur auf HI (HOCH) * 2 Knoblauchzehen, gehackt
und die Zeit auf 13 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um mit dem o 1 Teeldffel rote Pfefferflocken
Vorheizen zu beginnen. e Ca. 55 ml Rapsél
5.Wenn das Gerat mit einem Piepton anzeigt, dass es vorgeheizt ist, legen e Meersalz
Sie das Hahnchen auf den Grillrost. e 4 Hahnchenschenkel ohne
6.SchlieBen Sie die Haube und grillen Sie 10 bis 13 Minuten lang. Knochen

7.Der Garvorgang ist beendet, wenn die Innentemperatur des Hahnchens
mindestens ca. 70°C auf einem Lebensmittelthermometer erreicht hat.
8.Servieren.
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2-4

e 4 Lachsfilets

e 2 Essloffel Olivenol

e Salz und Pfeffer nach Geschmack
* 1Zitrone, in Scheiben geschnitten

Fur die Dillsauce:

® Ca. 120 g griechischer Joghurt natur
e 2 Essloffel frischer Dill, gehackt

e 1 Essloffel Zitronensaft

¢ 1 Teeloffel Dijon-Senf

e Salz und Pfeffer nach Geschmack

1.Wahlen Sie GRILL (GRILLEN), stellen Sie die Temperatur auf HI (HOCH), und stellen Sie die Zeit auf 10 Minuten. Wéhlen Sie
START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

2.Bestreichen Sie die Lachsfilets mit Olivendl und wiirzen Sie sie mit Salz und Pfeffer. Legen Sie die Lachsfilets mit der Hautseite
nach unten auf den Grill.

3.Grillen Sie sie 5-6 Minuten auf jeder Seite oder bis der Lachs gar ist und sich leicht mit einer Gabel zerteilen lasst.

4.Wahrend der Lachs grillt, bereiten Sie die Dillsauce zu, indem Sie griechischen Joghurt, Dill, Zitronensaft, Dijon-Senf, Salz und
Pfeffer in einer kleinen Schissel vermischen.

5.Den gegrillten Lachs mit Zitronenscheiben und Dillsauce als Beilage servieren.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2-4

e 4 Schwertfischsteaks

e Ca. 60 mlOlivenol

o 2 Essloffel Zitronensaft

e 1 Essléffel frischer Oregano, gehackt
e 1Knoblauchzehe, gehackt

e Salz und Pfeffer nach Geschmack

1.Wahlen Sie GRILL (GRILLEN), stellen Sie die Temperatur auf HI (HOCH), und stellen Sie die Zeit auf 10 Minuten. Wéhlen Sie
START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

2.In einer kleinen Schissel Olivendl, Zitronensaft, Oregano, Knoblauch, Salz und Pfeffer vermischen.

3.Die Schwertfischsteaks auf beiden Seiten mit der Marinade bestreichen.

4.Die Schwertfischsteaks auf den Grill legen und 4-5 Minuten pro Seite garen, bis der Fisch undurchsichtig ist und sich leicht mit
einer Gabel zerteilen lasst.

5.Sofort servieren.
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]
Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 10 Min 2-4

e 450 g weiBe Fischfilets (z. B. Kabeljau oder Tilapia)
¢ Ca. 60 g Mehl (Type 405)

e 2 Eier, verquirlt

* Ca.120 g Semmelbrosel

¢ 1 Teeldffel Knoblauchpulver

* 1 Teeloffel Zwiebelpulver

e 1/2 Teeloffel gerauchertes Paprikapulver

* 1/2 Teeldffel Salz

e 1/2 Teeloffel Pfeffer

* 8 kleine Tortillas

Zum Servieren:

e Kohlstreifen
e Limettenschnitze
® Salsa

1.Wahlen Sie AIR FRY (FRITTIEREN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 200°C und stellen Sie die Zeit auf 10 Minuten. Wahlen Sie
START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

2.Mehl, geschlagene Eier und eine Mischung aus Semmelbréseln, Knoblauchpulver, Zwiebelpulver, gerdauchertem Paprikapulver,
Salz und schwarzem Pfeffer in separate Schisseln geben. Jedes Fischfilet zuerst in Mehl, dann in Eiern und schlieBlich in der
Semmelbréselmischung wenden

3.Die Fischfilets in einer einzigen Schicht im Frittierkorb anordnen. 10 Minuten lang garen, dabei nach der Halfte der Zeit wenden,
bis der Fisch goldbraun und gar ist. Den Fisch in Tortillas mit Kohlstreifen, Limettenschnitzen und Salsa servieren.

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2-4

e Ca.55 g Mayonnaise
e 4 (ca.110-140 g) Lachsfilets mit Haut
o 1 Essloffel Zitronen-Pfeffer-Gewlirz

1.Setzen Sie den Grillrost ein und schlieBen Sie die Haube.

2.Wahlen Sie GRILL (GRILLEN), stellen Sie die Temperatur auf MED (MITTEL) und die Zeit auf 8 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP,
um mit dem Vorheizen zu beginnen.

3.Wahrend das Gerat vorheizt, die Mayonnaise gleichmaBig auf dem Fleisch jedes Lachsfilets verteilen.

4.Mit dem Zitronenpfeffer wiirzen. Wenn das Gerat mit einem Piepton anzeigt, dass es vorgeheizt ist, die Filets mit der Hautseite
nach unten auf den Grillrost legen.

5.SchlieBen Sie die Haube und garen Sie die Filets 8 Minuten lang. Wenn der Lachs fertig gegart ist, ist er undurchsichtig und lasst
sich mit einer Gabel leicht zerteilen. (Wenn Sie méchten, kdnnen Sie am Ende des Garvorgangs auch das Smart Thermometer
verwenden, um zu prufen, ob die Innentemperatur des Lachses ca. 60°C erreicht hat).

6.Nehmen Sie den Lachs vom Grill und servieren Sie ihn.
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Honig-Walnuss-Garnelen

Vorbereitung /l Kochzeit: Portionen:
15 Min 10 Min 2-4
1.Den Grillrost einsetzen. ® Ca.55 g Walnusse
2.Die Walniisse und den Honig in einer kleinen hitzebestandigen Schissel ® 2 Essloffel Honig
vermengen, die Schiissel auf den Grillrost stellen und die Haube e 1Ei
schlieBBen. * Ca. 120 g Panko-
3.Wahlen Sie GRILL (GRILLEN), stellen Sie die Temperatur auf HI (HOCH), Semmelbrosel
und stellen Sie die Zeit auf 8 Minuten. Wahlen Sie START/STOP, um mit e Ca. 450 g Garnelen, geschalt
dem Vorheizen zu beginnen. Nach 2 Minuten Vorheizzeit (stellen Sie e Ca.110 g Mayonnaise
einen separaten Timer ein), nehmen Sie die Schissel heraus. SchlieBen o 1 Teel6ffel Puderzucker
Sie die Haube, um das Vorheizen fortzusetzen. e 2 Essléffel Schlagsahne
4.Wahrend das Gerat vorheizt, bereiten Sie 2 groBe Schusseln vor. In der ¢ Schalotten, sowohl weiBe als
ersten Schissel das Ei verquirlen. In die andere Schissel die Panko- auch griine Teile, in Scheiben
Semmelbroésel geben. Die Garnelen nacheinander erst in das Ei und geschnitten, zum Garnieren
dann in die Panko-Semmelbrésel tauchen, bis sie gut paniert sind. Die (optional)

panierten Garnelen auf einen Teller legen.
5.Wenn das Gerat mit einem Signalton anzeigt, dass es vorgeheizt ist, die
Garnelen in einer einzigen Schicht auf den Grillrost legen.
6.Die Haube schlieBen und 4 Minuten lang garen.
7.Nach 4 Minuten die Haube 6ffnen und die Garnelen umdrehen.
SchlieBen Sie die Haube und kochen Sie weitere 4 Minuten.
8.Wahrend die Garnelen kochen, in einer groBen Schissel die Mayonnaise,
den Puderzucker und die Sahne verrihren, bis sich der Zucker aufgeldst
hat.
9.Nach Abschluss der Garzeit die Garnelen vom Grill nehmen.
10.Die gekochten Garnelen und die Honig-WalnUsse zu der Mayonnaise-
Mischung geben und vorsichtig unterheben.
11.Mit Fruhlingszwiebeln garnieren und servieren.
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Krabbenkuchiein mit
Zitronenknoblauch-Aiol

-
W oa

-

Vorbereitung /L Kochzeit:
20 Min 10 Min

1.In einer groBen Schussel das Ei verquirlen, dann das Old Bay-Gewdirz,
die Petersilie, die Sojasauce, den Knoblauch, den Parmesankase, die
Mayonnaise und die Panko-Semmelbrésel hinzufiigen und gut
vermischen.

2.Das Krabbenfleisch hinzufligen und vorsichtig unterheben, damit das
Krabbenfleisch nicht auseinanderfallt. Die Mischung zu 12 gleich groBen
Patties formen. Die Teigtaschen auf ein groBes Backblech legen und
mindestens 30 Minuten lang kalt stellen. Setzen Sie den Grillrost ein
und schlieBen Sie die Haube.

3.Wahlen Sie GRILL (GRILLEN), stellen Sie die Temperatur auf HI (HOCH)
und die Zeit auf 8 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um mit dem
Vorheizen zu beginnen.

4.Wenn das Gerat mit einem Piepton anzeigt, dass es vorgeheizt ist,
spruhen Sie 6 Krabbenktchlein von beiden Seiten mit Avocadodl ein
und legen Sie sie auf den Grillrost.

5.Die Haube schlieBen und 4 Minuten lang garen.

6.Nach 4 Minuten die Haube 6ffnen und die Krabbenkichlein umdrehen.
Die Haube schlieBen und weitere 4 Minuten garen.

7.Nach Ende der Garzeit die Krabbenktchlein vom Grill nehmen.

8.Wahrend die Krabbenkuchlein garen, in einer kleinen Schissel die
Mayonnaise, das Knoblauchpulver, den Zitronensaft und das
Paprikapulver vermischen.

9.Fugen Sie nach Belieben mehr Zitrone oder ein paar Spritzer scharfe
Sauce hinzu, um den Geschmack nach Ilhrem Geschmack zu verandern.

10.Wenn alle Krabbenkuchlein gar sind, mit der Sauce servieren.

B FisCH & MEERESFRUCHTE

Portionen:
2-4

Flir die Krabbenkiichlein:

1 groBes Ei

1 Essloffel Old Bay Gewlirz
1 Essloffel getrocknete
Petersilie

1 Essloffel Sojasauce

1 Essloffel gehackter
Knoblauch

Ca. 30 g geriebener
Parmesankase

Ca. 110 g Mayonnaise

Ca. 60 g Panko-Semmelbroésel
Ca. 450 g klumpiges
Krabbenfleisch
Avocadodl-Kochspray

Fur die Zitronen-Knoblauch-Aioli:

Ca. 110 g Mayonnaise

1 Teeloffel Knoblauchpulver
Saft von 1 Zitrone

Y Teeloffel Paprika
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Krosse Kabeljaufilets

g

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2-4

e Ca. 120 g Panko-Semmelbroésel

® 2 Essloffel geriebener Parmesankase

® Ca. 30 g gehackte Pistazien

® 4 (ca.110 g) gefrorene Kabeljaufilets, aufgetaut
e 4 Essloffel Dijon-Senf

* Kochspray

1.Setzen Sie den Grillrost ein und schlieBen Sie die Haube.

2.Wahlen Sie GRILL (GRILLEN), stellen Sie die Temperatur auf HI (HOCH), und stellen Sie die Zeit auf 8 Minuten. Wahlen Sie
START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

3.Wahrend das Gerat vorheizt, mischen Sie auf einem groBen Teller die Panko-Semmelbrésel, den Parmesan und die Pistazien.

4.Beide Seiten der Kabeljaufilets gleichméaBig mit dem Senf bestreichen, dann die Filets von beiden Seiten auf die Panko-Mischung
dricken, damit eine Kruste entsteht.

5.Wenn das Gerat mit einem Signalton anzeigt, dass es vorgeheizt ist, sprihen Sie die verkrusteten Filets mit Kochspray ein und
legen Sie sie auf den Grillrost.

6.Die Haube schlieBen und 4 Minuten lang grillen.

7.Nach 4 Minuten die Haube 6ffnen und die Filets umdrehen. Die Haube schlieBen und weitere 4 Minuten grillen.

8.Nach Ende der Garzeit die Filets vom Grill nehmen und servieren.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2-4

e Natives Olivenol extra

e 4 (ca. 225 g) Tilapia-Filets

e 2 Essloffel Sojasauce

e 1Teel6ffel Sesamol

e 1Essléffel Honig

o 1 Essloffel geschalter und gehackter frischer Ingwer
e Ca. 8 g gehackter frischer Koriander

1.Stellen Sie die Backform auf die Grillplatte und schlieBen Sie die Haube.

2.Wahlen Sie GRILL (GRILLEN), stellen Sie die Temperatur auf HI (HOCH), und stellen Sie die Zeit auf 8 Minuten. Wahlen Sie START/
STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen.

3.Wéhrend das Gerat vorheizt, betraufeln Sie die Fischfilets mit Olivendl. Wenn das Gerat mit einem Signalton anzeigt, dass es
vorgeheizt ist, legen Sie die Fischfilets in einer einzigen Lage in die Backform. Die Haube schlieBen und 6 Minuten lang garen.

4.Wahrend der Fisch gart, in einer kleinen Schiissel die Sojasauce, das Sesamdl, den Honig, den Ingwer und den Koriander
miteinander verquirlen.

5.Nach 6 Minuten die Haube 6ffnen und die SoBe Uber die Filets gieBen.

6.Die Haube schlieBen und weitere 2 Minuten garen.

7.Nach Beendigung der Garzeit die Filets vom Grill nehmen und servieren.
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Jakobsmuschein mit
ZIlI’ﬂIIBIIKIIOIllﬂlIGlIhlI“BI’

Vorbereitung

/i Kochzeit:
15 Min

5 Min

1.Stellen Sie die Backform in das Gerat und schlieBen Sie die Haube.

2.Wahlen Sie GRILL (GRILLEN), stellen Sie die Temperatur auf HI (HOCH),
und stellen Sie die Zeit auf 4 Minuten. Wahlen Sie START/STOP, um mit
dem Vorheizen zu beginnen.

3.Wahrend das Gerat vorheizt, tupfen Sie die Jakobsmuscheln mit einem
Papiertuch trocken und wirzen Sie sie mit Salz und Pfeffer.

4.Nach 5 Minuten Vorheizen (stellen Sie einen separaten Timer ein),
6ffnen Sie die Haube und geben Sie das Avocado6l und den Knoblauch
in die Backform, dann schlieBen Sie die Haube, um das Vorheizen
fortzusetzen.

5.Wenn das Gerat mit einem Piepton anzeigt, dass es vorgeheizt ist,
verteilen Sie das Ol und den Knoblauch mit einem Spatel auf dem
Boden der Backform. Legen Sie die Jakobsmuscheln in einer einzigen
Schicht in die Form. Die Haube schlieBen und 2 Minuten lang kochen.

6.Nach 2 Minuten die Haube 6ffnen und die Jakobsmuscheln umdrehen.
Die Butter in den Topf geben und etwas Zitronensaft tber jede
Jakobsmuschel traufeln. Die Haube schlieBen und weitere 2 Minuten
garen.

7.Am Ende der Garzeit die Haube 6ffnen und die Jakobsmuscheln erneut
wenden.

8.Die Jakobsmuscheln mit geschmolzener Knoblauchbutter betraufeln.
Die Jakobsmuscheln sollten leicht fest und undurchsichtig sein.

9.Die Jakobsmuscheln vom Grill nehmen und mit der Petersilie garniert
servieren.

B FisCH & MEERESFRUCHTE

Portionen:
2-4

Ca. 900 g groBe
Jakobsmuscheln

Salz

Frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer

3 Essloffel Avocadodl

3 Knoblauchzehen, gehackt
8 Essloffel ungesalzene
Butter, in Scheiben
geschnitten

Saft von 1 Zitrone
Gehackte frische Petersilie,
zum Garnieren
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Knoblauchbutter-Garnelen-Spiefe
L. N

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 15 Min 2-4
1.Setzen Sie den Grillrost ein. e 2 Essloffel ungesalzene Butter,
2.Geben Sie die Butter und den gehackten Knoblauch in eine bei Raumtemperatur
hitzebestandige Schussel, stellen Sie die Schissel auf den Grillrost und e 4 Knoblauchzehen, gehackt
schlieBen Sie die Haube. e Ca.900 g Jumbo-Garnelen,
3.Wahlen Sie GRILL (GRILLEN), stellen Sie die Temperatur auf HI (HOCH), geschalt
und stellen Sie die Zeit auf 5 Minuten. Wahlen Sie START/STOP, um mit o 1 Essloffel Knoblauchsalz
dem Vorheizen zu beginnen. Nach 1 Minute Vorheizzeit (stellen Sie einen e 1Teeloffel getrocknete
separaten Timer ein), nehmen Sie die Schussel mit der Butter heraus. Petersilie

SchlieBen Sie die Haube, um das Vorheizen fortzusetzen.

4.Wahrend das Gerat vorheizt, 4 oder 5 Garnelen auf jeden der 8 Spie3e
stecken, wobei am unteren Ende mindestens ein Zentimeter frei bleiben
muss. Legen Sie die SpieBe auf einen groBen Teller. Die SpieBe leicht mit
dem Knoblauchsalz und der Petersilie bestreuen.

5.Wenn das Gerat mit einem Piepton anzeigt, dass es vorgeheizt ist, 4
SpieBe auf den Grillrost legen. Bestreichen Sie die Garnelen mit etwas
geschmolzener Knoblauchbutter. Die Haube schlieBen und 2 Minuten
und 30 Sekunden lang grillen.

6.Nach 2 Minuten und 30 Sekunden die Haube 6ffnen und die Garnelen
erneut mit Knoblauchbutter bestreichen, dann die SpieBe umdrehen.
Nochmals mit Knoblauchbutter bestreichen. Die Haube schlieBen und
weitere 2 Minuten und 30 Sekunden grillen.

7.Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist, sind die Garnelen
undurchsichtig und rosa. Die SpieBBe vom Grill nehmen.

8.Servieren.
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Heilbutt mit Zitrone und Kapern

. I . . S

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2-4
1.Stellen Sie die Backform auf den Grillrost und schlieBen Sie die Haube. e 4 Heilbuttsteaks (mindestens
2.Wahlen Sie GRILL (GRILLEN), stellen Sie die Temperatur auf HI (HOCH), 2,5 cm dick)
und stellen Sie die Zeit auf 8 Minuten. Wahlen Sie START/STOP, um mit ¢ Natives Olivendl extra
dem Vorheizen zu beginnen. e 1Zitrone
3.Wéahrend das Geréat vorgeheizt wird, die Fischfilets mit Olivendl e Ca.200 ml WeiBwein
betraufeln. Schneiden Sie die halbe Zitrone in diinne Scheiben und ¢ 3 Knoblauchzehen, gehackt
legen Sie sie auf die Filets. e 4 Essloffel Kapern
4.Wenn das Gerat mit einem Piepton anzeigt, dass es vorgeheizt ist, legen o 4 Essloffel ungesalzene
Sie die Filets in die Backform. Die Haube schlieBen und 4 Minuten lang Butter, in Scheiben
garen. geschnitten

5.Nach 4 Minuten die Haube 6ffnen und den WeiBwein hinzufiigen. Die
Haube schlieBen und 2 Minuten lang kochen.

6.Nach 2 Minuten die Haube 6ffnen und den Knoblauch, die Kapern und
die Butter hinzufligen. Den Saft der restlichen % Zitrone Uber den Fisch
auspressen. Die Haube schlieBen und weitere 2 Minuten kochen.

7.Nach Beendigung der Garzeit die Haube 6ffnen und die Sauce Uber den
Fisch l6ffeln. Wenn die Kapern nicht aufgegangen sind, klopfen Sie etwa
die Halfte mit dem Loffel ab, damit sie aufgehen.

8.Die Sauce umruhren und mit den Filets servieren.
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Kokosnuss-Garnelen mit
Orangen-Ghili-Sauce

Vorbereitung /l Kochzeit:
15 Min 15 Min

1.Setzen Sie den Grillrost ein und schlieBen Sie die Haube.

2.Wahlen Sie GRILL (GRILLEN), stellen Sie die Temperatur auf HI (HOCH),
und stellen Sie die Zeit auf 16 Minuten. Wahlen Sie START/STOP, um mit
dem Vorheizen zu beginnen.

3.Wahrend das Gerat vorheizt, bereiten Sie 2 groBe Schusseln vor.

4.1n einer Schussel die Eier verquirlen. In der anderen Schissel
Kokosflocken, Panko-Semmelbrésel, Salz und Pfeffer vermischen. Die
Garnelen nacheinander erst in das Ei und dann in die Kokosflocken
tauchen, bis sie vollstandig bedeckt sind.

5.Wenn das Gerat mit einem Piepton anzeigt, dass es vorgeheizt ist, die
Halfte der Garnelen in einer einzigen Schicht auf den Grillrost legen. Die
Haube schlieBen und 4 Minuten lang garen.

6.Nach 4 Minuten die Haube 6ffnen und die Garnelen umdrehen. Die
Haube schlieBen und weitere 4 Minuten garen. Nach 4 Minuten die
Haube 6ffnen und die Garnelen vom Grill nehmen.

So bereiten Sie die Orangen-Chili-Sauce zu:

1.0rangenmarmelade und Sriracha in einer kleinen Schussel verrihren.
2.Als Dip zu den Kokosnuss-Garnelen servieren.

B FisCH & MEERESFRUCHTE

Portionen:
2-4

Fiir die Kokosnuss-Garnelen:

® 2 groBe Eier

* Ca. 85 g gesuBite
Kokosnussflocken

® Ca. 120 g Panko Semmelbroésel

* Y Teeloffel Salz

* Yy Teeldffel frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

® Ca. 900 g Jumbo-Garnelen,
geschalt

Fur die Orangen-Chili-Sauce:

* Ca.170 g Orangenmarmelade
o 1 Teel6ffel Sriracha oder
o Y, Teeloffel rote Pfefferflocken
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Orangen-ingwer-Sojalachs

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 2-4
1.In einer groBen Schussel Sojasauce, Orangenmarmelade, braunen e Ca. 125 g natriumarme
Zucker, Ingwer und Knoblauch verruhren, bis sich der Zucker aufgelést Sojasauce
hat. Ein Viertel der Marinade in einer kleinen Schissel beiseite stellen. e Ca. 80 g Orangenmarmelade
Die Lachsfilets mit der Hautseite nach unten in die Marinade in der e 3 Essloffel brauner Zucker,
groBen Schussel legen. verpackt
2.Setzen Sie den Grillrost ein und schlieBen Sie die Haube. e 1Essloffel geschalter und
3.Wahlen Sie GRILL (GRILLEN), stellen Sie die Temperatur auf MED gehackter frischer Ingwer
(MITTEL), und stellen Sie die Zeit auf 12 Minuten. Wahlen Sie * 1Knoblauchzehe, fein gehackt
START/STOP, um mit dem Vorheizen zu beginnen. * 4(ca. 225 g) Lachsfilets mit
4.Wenn das Gerat mit einem Piepton anzeigt, dass es vorgeheizt ist, legen Haut

Sie die Lachsfilets mit der Hautseite nach unten auf den Grillrost. Die
restliche Marinade in der groBen Schussel Uber die Filets gieBen. Die
Haube schlieBen und 10 Minuten lang garen.

5.Nach 10 Minuten die Haube 6ffnen und die reservierte Marinade in der
kleinen Schissel Uber die Filets streichen. Die Haube schlieBen und
weitere 2 Minuten garen.

6.Am Ende des Garvorgangs ist der Lachs undurchsichtig und l&sst sich
mit einer Gabel leicht zerteilen. (Wenn Sie mdchten, kdnnen Sie am Ende
des Garvorgangs auch das Smart Thermometer verwenden, um zu
prifen, ob die Innentemperatur des Lachses ca. 60°C erreicht hat).

7.Nehmen Sie die Filets vom Grill und servieren Sie sie.
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Barsch mit Sesam-Ingwer-
Schalotten

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
15 Min 15 Min 2-4
1.Stellen Sie die Backform auf die Grillplatte und schlieBen Sie die Haube. e 4 (ca. 225 g) Wolfsbarschfilets
2.Wahlen Sie GRILL (GRILLEN), stellen Sie die Temperatur auf HI (HOCH), ¢ Natives Olivendl extra
und stellen Sie die Zeit auf 8 Minuten. Wahlen Sie START/STOP, um mit e 2(ca.2,5cm) Stlicke frischer
dem Vorheizen zu beginnen. Ingwer, geschalt und in diinne
3.Wahrend das Gerét vorheizt, betraufeln Sie die Fischfilets mit Olivenél. Scheiben geschnitten
4.Wenn das Gerat mit einem Piepton anzeigt, dass es vorgeheizt ist, die e Ca. 125 g Sojasauce
Fischfilets in einer einzigen Schicht in die Backform legen. » Ca.120 ml Reiswein (Mirin)
5.Legen Sie die Ingwerscheiben auf die Filets. Die Haube schlieBen und 6 * 2Essloffel Sesamol
Minuten lang garen. e Ca. 50 g brauner Zucker,
6.Wahrend der Fisch gart, in einer kleinen Schissel Sojasauce, Reiswein, verpackt
Sesamél, braunen Zucker und Wasser verquirlen, bis sich der Zucker * Ca.60 ml Wasser

e Ca.25 g geschnittene
Fruhlingszwiebeln, sowohl
weiBe als auch grune Teile,
zum Garnieren

auflost.
7.Nach 6 Minuten die Haube 6ffnen und die Sojasaucenmischung tGber
den Fisch gieBen.
8.Die Haube schlieBen und weitere 2 Minuten garen.
9.Nach Ende der Garzeit die Haube 6ffnen und die Filets vom Grill
nehmen.
10.Mit den Frihlingszwiebeln garnieren und servieren.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 1-2 Std 2-4

® Ca. 900 g Hahnchenfligel

® 2 Essloffel Olivendl

* 2 Essloffel gerduchertes Paprikapulver
e 1 Essloffel Knoblauchpulver

e 1 Essloffel Zwiebelpulver

¢ 1 Teeloffel Cayennepfeffer

¢ 1 Teeloffel schwarzer Pfeffer

* 1 Teeloffel Salz

® Ca. 55 ml Apfelessig

* Ca. 85 g Honig

1.Die Chicken Wings in einer groBen Schissel mit Olivenél, gerauchertem Paprikapulver, Knoblauchpulver, Zwiebelpulver,
Cayennepfeffer, schwarzem Pfeffer und Salz vermengen. Abdecken und 1 Stunde im Kihlschrank marinieren lassen.

2.Den Ninja Woodfire Grill im Smoker-Modus 10 Minuten lang auf ca. 105°C vorheizen. Die Chicken Wings in einer einzigen Schicht
auf dem Grillrost verteilen. Den Deckel schlieBen und 1,5 bis 2 Stunden rauchern, bis die Wings gar sind und die Haut knusprig ist.

3.In einer kleinen Schussel den Apfelessig und den Honig vermischen. Wahrend der letzten 30 Minuten des Raucherns die Wings
alle 10 Minuten mit der Honigmischung bestreichen.

4.Sofort servieren.
- op R - LA K -
—~— .",4# & Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 3-4 Std 4-6

.

e Ca.1,3-1,8 kg Putenbrust (mit Knochen)

e Ca.55 ml Olivendl

e 2 Essloffel frischer Rosmarin, gehackt

e 2 Essloffel frischer Thymian, gehackt

e 1 Essloffel Knoblauchpulver 1 Essloffel Zwiebelpulver
e 1 Essloffel Salz

e 1Teeldffel schwarzer Pfeffer

e Ca.120 ml Apfelessig

1.1n einer kleinen Schissel Olivenél, Rosmarin, Thymian, Knoblauchpulver, Zwiebelpulver, Salz und Pfeffer vermischen. Die

2.Mischung auf der gesamten Putenbrust verteilen. Abdecken und mindestens 2 Stunden im Kihlschrank ruhen lassen.

3.Den Ninja Woodfire Grill auf der Smoker-Einstellung 10 Minuten lang auf ca. 105°C vorheizen. Nehmen Sie die Putenbrust aus
dem Kuhlschrank und lassen Sie ihn bei Raumtemperatur ruhen, wahrend der Smoker vorheizt.

4.Legen Sie die Putenbrust mit der Hautseite nach oben auf den Grill.

5.SchlieBen Sie den Deckel und réauchern Sie das Fleisch 3-4 Stunden lang oder bis die Innentemperatur ca. 75°C erreicht hat.
Bestreichen Sie die Putenbrust stiindlich mit Apfelessig.

6.AnschlieBend die Putenbrust aus dem Smoker nehmen und vor dem Aufschneiden 20 Minuten ruhen lassen. Mit lhren
Lieblingsbeilagen servieren.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 6-7 Std 4-6

e 3 Baby-Back-Rippchen

e Ca.50 g brauner Zucker

e 2 Essloffel Paprika

e 1 Essloffel Knoblauchpulver

* 1 Essloffel Zwiebelpulver

e 1 Essloffel Salz

¢ 1 Teeldffel schwarzer Pfeffer

¢ 1 Teeldffel Cayennepfeffer (optional)
® Ca. 120 ml Apfelessig

e Ca. 120 ml Apfelsaft

1.In einer kleinen Schissel den braunen Zucker, Paprika, Knoblauchpulver, Zwiebelpulver, Salz, schwarzen Pfeffer und
Cayennepfeffer vermischen. Die Mischung auf die Rippchen streichen. Abdecken und 1 Stunde im Kihlschrank ruhen lassen.

2.Den Ninja Woodfire Grill auf der Smoker-Einstellung 10 Minuten lang auf ca. 105°C vorheizen. Die Rippchen aus dem Kihlschrank
nehmen und bei Zimmertemperatur ruhen lassen, wahrend der Smoker vorheizt. Die Rippchen mit der Knochenseite nach unten
auf den Grill legen.

3.Den Deckel schlieBen und 6-7 Stunden rauchern, bis die Rippchen zart sind und eine Kerntemperatur von ca. 90°C erreicht
haben. Die Rippchen alle 2 Stunden mit einer Mischung aus Apfelessig und Apfelsaft bestreichen.

4.AnschlieBend die Rippchen aus dem Smoker nehmen und vor dem Aufschneiden 10 Minuten ruhen lassen.

5.Mit Ihrer Lieblings-Barbecue-Sauce und Beilagen servieren.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 2-3 Std 2-4

e 450 g Wurstchen (z. B. Bratwurst, italienische Wurst oder
geraucherte Wurst)

e 60 mlApfelessig

e 60 ml Apfelsaft

e 2 Essloffel brauner Zucker

o 1 Essloffel Senf

o 1 Teeloffel gerauchertes Paprikapulver

1.1n einer kleinen Schissel Apfelessig, Apfelsaft, braunen Zucker, Senf und gerduchertes Paprikapulver vermischen.

2.Den Ninja Woodfire Grill auf der Smoker-Einstellung 10 Minuten lang auf ca. 105°C vorheizen.

3.Die Wurste auf den Grill legen und den Deckel schlieBen.

4.2-3 Stunden rauchern oder bis die Innentemperatur ca. 70°C erreicht hat. Wahrend der letzten Stunde des Raucherns die Wirste
alle 20 Minuten mit der Essigmischung bestreichen.

5.Sofort servieren.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 1-2 Std 4-6

® Ca. 680 g Lachsfilets

® Ca.50 g brauner Zucker

® 2 Essloffel Salz

e 1 Teeldffel schwarzer Pfeffer

e 1 Teeldffel gerauchertes Paprikapulver
e 1/2 Teel6ffel Knoblauchpulver

* 1/2 Teeloffel Zwiebelpulver

e Ca. 60 ml Apfelsaft

1.1n einer kleinen Schissel den braunen Zucker, das Salz, den schwarzen Pfeffer, das gerducherte Paprikapulver, das
Knoblauchpulver und das Zwiebelpulver vermischen. Die Mischung auf die Lachsfilets streichen. Abdecken und 1 Stunde im
Klhlschrank ruhen lassen.

2.Den Ninja Woodfire Grill auf der Smoker-Einstellung 10 Minuten lang auf ca. 105°C vorheizen. Den Lachs aus dem Kihlschrank
nehmen und bei Zimmertemperatur ruhen lassen, wéhrend der Smoker vorheizt.

3.Die Lachsfilets mit der Hautseite nach unten auf den Grill legen. Den Deckel schlieBen und 1,5 bis 2 Stunden rauchern, oder bis
die Innentemperatur ca. 60°C erreicht hat. Den Lachs alle 30 Minuten mit Apfelsaft bestreichen.

4.AnschlieBend den Lachs aus dem Raucherofen nehmen und vor dem Servieren 10 Minuten ruhen lassen.

5.Mit Zitronenschnitzen und frischen Krautern servieren.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 4-5 Std 6-8

e Ca. 900 g Rinderfilet oder Flanksteak, in diinne Scheiben
geschnitten

e Ca.120 g Sojasauce

e Ca.70 g Worcestershire-Sauce

e Ca.50 g brauner Zucker

e 2 Essloffel Flussigrauch

e 1 Essloffel Knoblauchpulver

o 1 Essloffel Zwiebelpulver

o 1 Teeldffel schwarzer Pfeffer

e 1 Teeloffel rote Chiliflocken (optional)

1.1n einer groBen Schissel Sojasauce, Worcestershire-Sauce, braunen Zucker, Flissigrauch, Knoblauchpulver, Zwiebelpulver,
schwarzen Pfeffer und rote Chiliflocken vermischen. Das geschnittene Rindfleisch in die Marinade geben und darauf achten, dass
jedes Stuck gut bedeckt ist. Abdecken und mindestens 12 Stunden im Kihlschrank marinieren lassen.

2.Den Ninja Woodfire Grill auf der Smoker-Einstellung 10 Minuten lang auf ca. 70°C vorheizen. Das Rindfleisch aus der Marinade
nehmen und mit Kiichenpapier trocken tupfen.

3.Die Rindfleischscheiben in einer einzigen Schicht auf dem Grillrost verteilen. Den Deckel schlieBen und 4-5 Stunden réduchern, bis
das Rindfleisch trocken und ledrig ist.

4.AnschlieBend das Beef Jerky aus dem Smoker nehmen und vollstandig abkihlen lassen, bevor es in einem luftdichten Behalter
aufbewahrt wird.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 2 Std 4-6

® Ca. 450 g Makkaroni

® Ca. 55 g Butter

e Ca.30 g Mehl (Type 405)

® Ca.720 ml Milch

® Ca. 220 g geriebener Cheddar-Kase

® Ca. 110 g geriebener Mozzarella-Kase
® Ca.50 g geriebener Parmesan-Kase

¢ 1 Teeloffel gerauchertes Paprikapulver
¢ 1 Teeldffel Knoblauchpulver

® Salz und Pfeffer nach Geschmack

® Ca. 60 g Semmelbrosel

1.Die Makkaroni gemaB der Packungsanweisung al dente kochen. AbgieBen und beiseitestellen. In einem groBen Topf die Butter bei
mittlerer Hitze schmelzen. Das Mehl unterrihren und 2 Minuten lang kochen, bis es Blasen wirft.

2.Nach und nach die Milch unterrihren und unter sténdigem Ruhren kochen, bis die Mischung eindickt. Vom Herd nehmen und den
Cheddar, Mozzarella und Parmesan unterrihren, bis alles geschmolzen und glatt ist. Gerauchertes Paprikapulver,
Knoblauchpulver, Salz und Pfeffer hinzufligen. Die gekochten Makkaroni in die KédsesoBe einrihren, bis alles gut vermischt ist.

3.Den Ninja Woodfire Grill auf der Smoker-Einstellung 10 Minuten lang auf ca. 105°C vorheizen. Die Makkaroni-Kase-Mischung in
eine Einweg-Aluminiumform geben. Die Semmelbrésel gleichmaBig darlber streuen. Die Form auf den Grill stellen und 2 Stunden
lang rauchern, bis die Oberflache goldbraun ist und die Makkaroni mit Kdse-Sauce Blasen wirft.

4.AnschlieBend aus dem Raucherofen nehmen und vor dem Servieren 10 Minuten abkihlen lassen.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 1-2 Std 2-4

e 2 Paprikaschoten, in Scheiben geschnitten

e 2 Zucchini, in Scheiben geschnitten

¢ 1groBe rote Zwiebel, in Scheiben geschnitten
e 1Tasse Kirschtomaten

e 2 Essloffel Olivendl

e 1 Essloffel Balsamico-Essig

¢ 1 Teeloffel Knoblauchpulver

o 1 Teeldffel gerduchertes Paprikapulver

e Salz und Pfeffer nach Geschmack

1. Paprika, Zucchini, rote Zwiebel und Kirschtomaten in einer groBen Schissel mit Olivendl, Balsamico-Essig, Knoblauchpulver,
gerduchertes Paprikapulver, Salz und Pfeffer vermengen, bis alles gut liberzogen ist.

2.Den Ninja Woodfire Grill auf der Smoker-Einstellung 10 Minuten lang auf ca. 105°C vorheizen. Das Gemuse in einer einzigen
Schicht in eine Einweg-Aluminiumform geben.

3.Die Form auf den Grill stellen und 1-1,5 Stunden rauchern, oder bis das GemUse weich und leicht verkohlt ist.

4.AnschlieBend das geraucherte Gemuse aus dem Smoker nehmen und sofort servieren.

117

Bl SMOKER REZEPTE



Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 1-2 Std 2-4

® Ca. 900 g Schweinefilet

® Ca.55 ml Olivendl

® Ca.55 ml Apfelessig

e 2 Essloffel Dijon-Senf

® 2 Essloffel brauner Zucker

e 1 Essloffel gerauchertes Paprikapulver
e 1 Essloffel Knoblauchpulver

e 1 Essloffel Zwiebelpulver

¢ 1 Teeldffel schwarzer Pfeffer

e 1 Teeloffel Salz

e 1 Teeldffel getrockneter Thymian

1.In einer groBen Schussel Olivendl, Apfelessig, Dijon-Senf, braunen Zucker, gerauchertes Paprikapulver, Knoblauchpulver,
Zwiebelpulver, schwarzen Pfeffer, Salz und getrockneten Thymian verquirlen. Das Schweinefilet in die Marinade geben und
darauf achten, dass es gut bedeckt ist. Abdecken und mindestens 2 Stunden im Kihlschrank marinieren lassen.

2.Den Ninja Woodfire Grill auf der Smoker-Einstellung 10 Minuten lang auf ca. 105°C vorheizen. Das Schweinefleisch aus der
Marinade nehmen und bei Raumtemperatur ruhen lassen, wahrend der Smoker vorheizt. Das Schweinefilet auf den Grill legen.
Den Deckel schlieBen und 1,5 bis 2 Stunden rauchern, oder bis die Innentemperatur ca. 60°C erreicht hat.

3.Nehmen Sie das Schweinefilet anschlieBend aus dem Smoker und lassen Sie es 10 Minuten ruhen, bevor Sie es in Scheiben
schneiden. Servieren Sie es mit Ihren Lieblingsbeilagen.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 30 Min 2-4

e 450 g groBe Garnelen, geschalt und entdarmt
e 60 mlOlivenél

e 2 EL Zitronensaft

e 2EL frische Petersilie, gehackt

e 2Knoblauchzehen, gehackt

e 1TL gerauchertes Paprikapulver

e 1TLSalz

e 1/2 Teel6ffel schwarzer Pfeffer

e Zitronenschnitze (zum Servieren)

1.In einer groBen Schissel Olivendl, Zitronensaft, Petersilie, Knoblauch, gerduchertes Paprikapulver, Salz und schwarzen Pfeffer
verquirlen. Garnelen hinzufiigen und gut vermengen. Abdecken und 30 Minuten im Kihlschrank marinieren lassen.

2.Den Ninja Woodfire Grill auf der Smoker-Einstellung 10 Minuten lang auf ca. 105°C vorheizen. Die marinierten Garnelen auf
SpieBe stecken. Die SpieBe auf den Grillrost legen. Den Deckel schlieBen und 30 Minuten lang rauchern, oder bis die Garnelen
rosa und undurchsichtig sind.

3.AnschlieBend die GarnelenspieBe aus dem Smoker nehmen.

4.Sofort mit Zitronenschnitzen servieren.
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 6-8 Std 2-4

4 groBe Apfel
* 1 Essloffel Zitronensaft
¢ 1 Teeldffel gemahlener Zimt (optional)

1.Die Apfel waschen und entkernen. In diinne, gleichmiBige Scheiben schneiden.

2.Die Scheiben in Zitronensaft wenden, damit sie nicht braun werden. Nach Belieben mit gemahlenem Zimt bestreuen.

3.Die Apfelscheiben in einer einzigen Schicht auf dem Dérrrost anordnen.

4.Den Ninja Woodfire Grill auf ,,DEHYDRATE“ (DORREN) einstellen und bei ca. 55°C 6-8 Stunden lang dérren, bis die Apfel trocken
und knusprig sind.

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min 6-8 Std 2-4

e 4 Bananen
e 1 Essloffel Zitronensaft
e 1 Essléffel Honig (optional)

1.Die Bananen schalen und in diinne, gleichmaBige Scheiben schneiden.

2.Die Scheiben in Zitronensaft wenden, damit sie nicht braun werden.

3.Nach Belieben mit Honig betraufeln.

4.Die Bananenscheiben in einer einzigen Schicht auf dem Dérrrost verteilen.

5.Den Ninja Woodfire Grill auf ,DEHYDRATE“ (DORREN) einstellen und bei ca. 55°C 6-8 Stunden lang dérren, bis die Bananen
trocken und knusprig sind.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 6-8 Std 2-4

e 1 SuBkartoffel, geschalt
o Y Essloffel Avocadool
o Y Teeloffel Meersalz

1.Die SuBkartoffeln schélen und in diinne, gleichmaBige Scheiben schneiden.

2.Die Scheiben in Ol wenden, damit sie nicht braun werden.

3.Nach Belieben mit Meersalz betraufeln.

4.Die SUBkartoffelscheiben in einer einzigen Schicht auf dem Dérrrost verteilen.

5.Den Ninja Woodfire Grill auf ,DEHYDRATE“ (DORREN) einstellen und bei ca. 55°C 6-8 Stunden lang dérren, bis die
SUBkartoffelscheiben trocken und knusprig sind.
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~ Getrocknete Erdbeeren

-

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 6-8 Std 2-4

® Ca. 450 g frische Erdbeeren
e 1 Essloffel Zitronensaft

1.Die Erdbeeren waschen und entstielen. In dlinne, gleichmaBige Scheiben schneiden.

2.Die Scheiben in Zitronensaft wenden, damit sie ihre Farbe behalten.

3.Die Erdbeerscheiben in einer einzigen Schicht auf dem Dérrrost anordnen.

4.Den Ninja Woodfire Grill auf ,DEHYDRATE“ (DORREN) einstellen und bei ca. 55°C 6-8 Stunden lang dérren, bis die Erdbeeren
trocken und knusprig sind.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 8-10 Std 2-4

e 1 frische Ananas

1.Die Ananas schalen und entkernen. In dlinne, gleichmaBige Ringe oder Stlicke schneiden.

2.Die Ananasscheiben in einer einzigen Schicht auf dem Dérrrost verteilen.

3.Den Ninja Woodfire Grill auf ,DEHYDRATE“ (DORREN) einstellen und bei ca. 55°C 8-10 Stunden lang dérren, bis die Ananas
trocken und knusprig sind.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 8-10 Std 2-4

e 2 groBe Mangos

L

1.Die Mangos schélen und in diinne, gleichméaBige Scheiben schneiden.

2.Die Mangoscheiben in einer einzigen Schicht auf dem Dérrrost anordnen

3.Den Ninja Woodfire Grill auf ,DEHYDRATE“ (DORREN) einstellen und bei ca. 55°C 8-10 Stunden lang dérren, bis die Mangos
trocken und knusprig sind.

—_—————————_—_—_—_—_——,—_———E—————————— e ——y

Notizen:

Il DEHYDRATE REZEPTE 121



Getroc

i~

] - ]
Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 6-8 Std 2-4

* 6 Kiwis

1.Die Kiwis schalen und in diinne, gleichmaBige Scheiben schneiden.

2.Die Kiwi-Scheiben in einer einzigen Schicht auf dem Dérrrost anordnen.

3.Den Ninja Woodfire Grill auf ,DEHYDRATE“ (DORREN) einstellen und bei ca. 55°C 6-8 Stunden lang dérren, bis die Kiwis trocken
und knusprig sind.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 8-10 Std 2-4

e 4 Orangen

1.Die Orangen waschen und in dlinne, gleichmaBige Scheiben schneiden.

2.Die Orangenscheiben in einer einzigen Schicht auf dem Dérrrost anordnen.

3.Den Ninja Woodfire Grill auf ,DEHYDRATE“ (DORREN) einstellen und bei ca. 55°C 8-10 Stunden lang dérren, bis die Orangen
trocken und knusprig sind.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 6-8 Std 2-4

e 4 Paprika (beliebige Farbe)

1.Die Paprika waschen und in diinne Streifen schneiden.

2.Die Paprikastreifen in einer einzigen Schicht auf dem Dérrrost anordnen.

3.Den Ninja Woodfire Grill auf ,DEHYDRATE“ (DORREN) einstellen und bei ca. 55°C 6-8 Stunden lang dérren, bis die Paprika trocken
und knusprig sind.

—_——————————_————————————————————————————y,

Notizen:

Il DEHYDRATE REZEPTE 122



DESSERT -

REZEPTE



Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 2-4

e Ca. 200 g verpackter brauner Zucker
e 2 Teelodffel gemahlener Zimt
¢ 2 mittelgroBe Granny Smith-Apfel, geschilt und gewiirfelt

1.Wahlen Sie BAKE (BACKEN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 175°C und die Zeit auf 12 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um
mit dem Vorheizen zu beginnen.

2.Den braunen Zucker und den Zimt in einer mittelgroBen Schissel griindlich vermischen.

3.Die Apfel in die Schiissel geben und umriihren, bis sie gut bedeckt sind. Die Apfel in eine Backform geben.

4.Die Backform direkt auf die Grillplatte stellen.

5.Die Haube schlieBen und 9 Minuten lang backen.

6.Die Apfel einmal umrithren und weitere 3 Minuten backen, bis sie weich sind.

7.Warm servieren.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 25 Min 2-4

* 1 ungebackener Kuchenboden
Fiir die Fillung:

* 2 groBe Eier

* Ca.75 g Butter, geschmolzen

e Ca. 150 g Zucker

¢ Ca. 60 g Mehl (Type 405)

e Ca. 150 g Milchschokoladenstiickchen
* Ca. 150 g grob gehackte Pekannusse

® 2 Essloffel Bourbon

1.Wahlen Sie BAKE (BACKEN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 175°C und die Zeit auf 25 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um
mit dem Vorheizen zu beginnen.

2.Verquirlen Sie die Eier und die geschmolzene Butter in einer groBen Schussel, bis sie cremig sind.

3.Den Zucker und das Mehl hinzufligen und unterrihren.

4.Die Milchschokoladenstiickchen, die Pekannlisse und den Bourbon unterriihren, bis alles gut vermischt ist.

5.Mit einer Gabel Lécher in den Boden und die Seiten des Kuchenteigs stechen.

6.Die vorbereitete Fullung auf den Kuchenboden gieBen. Den Teig in die Backform geben.

7.Die Haube schlieBen und 25 Minuten backen, bis ein Zahnstocher in der Mitte sauber herauskommt.

8.Den Kuchen vor dem Servieren 10 Minuten im Korb abkihlen lassen.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 20 Min 2-4

e 1Ei

® Ca.50 g brauner Zucker

® 2 Essloffel weiBer Zucker

e 2 Essloffel Farberdistelol

e 1 Teeldffel Vanille

* Ca. 40 g Mehl (Type 405)

* Ca. 25 g Kakaopulver

e Ca. 40 g weiBe Schokoladenstuckchen
¢ Antihaft-Kochspray

1.Wahlen Sie BAKE (BACKEN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 170°C und die Zeit auf 20 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um
mit dem Vorheizen zu beginnen.

2.Besprihen Sie eine Backform mit Antihaft-Kochspray.

3.In einer mittelgroBen Schissel Ei, braunen Zucker und weiBen Zucker verquirlen. Farberdistelél und Vanille hinzugeben und
verruhren.

4.Mehl und Kakaopulver hinzufligen und unterriihren, bis alles gut vermischt ist. Die weiBen Schokoladenstiickchen unterheben.

5.Den Teig in die vorbereitete Backform schaben.

6.Die Form direkt auf die Grillplatte stellen. Die Haube schlieBen und 20 Minuten lang backen.

7.Auf ein Kuchengitter geben und 30 Minuten abkihlen lassen, bevor er in Scheiben geschnitten und serviert wird.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2-4

® Ca. 450 g Bananen, puriert

e Ca. 225 g Mehl (Type 405)

® Ca.170 g Zucker

® Ca.100 g Walnusse, zerkleinert
e Ca.70 g Butter, geschmolzen

® 2 Eier, leicht verquirlt

* Y, Teeloffel Backnatron

1.Wahlen Sie BAKE (BACKEN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 180°C und die Zeit auf 10 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um
mit dem Vorheizen zu beginnen.

2.Vermengen Sie in einer Schussel Zucker, Butter, Ei, Mehl und Backnatron mit einem Schneebesen. Die Bananen und Walnlsse
unterrihren.

3.Geben Sie die Mischung in eine gefettete Backform.

4.Stellen Sie die Form direkt auf die Grillplatte.

5.SchlieBen Sie die Haube und backen Sie 10 Minuten lang.

6.Die Temperatur auf ca. 165°C reduzieren und weitere 15 Minuten backen.

7.HeiB servieren.
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Brie mit Honig und Mandeln

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2-4
-

¢ 1 Stlick Brie-Kase

e 2 Essloffel Honig

® Ca. 30 g gehobelte Mandeln

* Cracker oder Baguettescheiben zum Servieren

1.Wahlen Sie BAKE (BACKEN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 175°C und die Zeit auf 10 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um
mit dem Vorheizen zu beginnen.

2.Den Brie in die Backform legen.

3.Mit Honig betraufeln und mit gehobelten Mandeln bestreuen.

4.10 Minuten backen, bis der Kase weich und die Mandeln leicht gerdstet sind.

5.Mit Crackern oder Baguettescheiben servieren

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 25 Min 2-4

® Ca. 495 g Ricottakase

® Ca.150 g Zucker

* 3 Eier, verquirlt

e 3 Essloffel Mehl

e 1Zitrone, Saft und Schale
e 2 Teeldffel Vanilleextrakt

1.Wahlen Sie BAKE (BACKEN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 160°C und die Zeit auf 25 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um
mit dem Vorheizen zu beginnen.

2.In einer groBen Rihrschissel alle Zutaten verrihren, bis die Mischung eine cremige Konsistenz hat.

3.GieBen Sie die Mischung in eine Backform. Stellen Sie die Form direkt auf die Grillplatte.

4.Die Haube schlieBen und 25 Minuten backen, bis ein Zahnstocher in der Mitte sauber herauskommt.

5.Vor dem Servieren 10 Minuten auf einem Drahtgestell abkuhlen lassen.

—_—————————,—_———_——————————eeeee— e —————y,

Notizen:
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Infacher Brombeer-Gobbler

o =3
.

’i

Kochzeit:

Vorbereitung /L
30 Min

15 Min

1.In einer mittelgroBen Schussel die Heidelbeeren, die Zitronenschale, 2
Essloffel Zucker, 2 Essléffel Mehl und den Zitronensaft vermengen.
2.In einer mittelgroBen Schissel den Rest vom Mehl und 150 g Zucker,
Backpulver und Salz vermischen. Schneiden Sie die Butter in die
Mehlmischung, bis sie eine gleichmaBige Krimelstruktur bildet. Die
Milch einrGhren, bis sich ein Teig bildet.

3.Wahlen Sie BAKE (BACKEN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 175°C
und die Zeit auf 30 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um mit dem
Vorheizen zu beginnen.

4.In der Zwischenzeit die Blaubeermischung in die Backform geben und
gleichmaBig darin verteilen. GieBen Sie den Teig vorsichtig Uber die
Blaubeermischung und streuen Sie dann den Zimt daruber.

5.Wenn das Gerat mit einem Piepton anzeigt, dass es vorgeheizt ist,
stellen Sie die Form direkt auf die Grillplatte.

6.Die Haube schlieBen und den Kuchen 30 Minuten lang backen, bis er
leicht golden ist.

7.Nach Beendigung des Backvorgangs warm servieren.

B OesserTS

Portionen:
2-4

Ca. 550 g frische Heidelbeeren
1 Teeloffel geriebene
Zitronenschale

Ca. 150 g Zucker, plus 2
Essloffel

Ca. 120 g Mehl (Type 405),
plus 2 Essloffel

Saft von 1 Zitrone

2 Teeloffel Backpulver

Y Teeloffel Salz

6 Essloffel ungesalzene Butter
Ca. 180 ml Vollmilch

Y Teeloffel gemahlener Zimt
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Brombeer-Crisp mit Zitrone

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 2-4

* 2 Essloffel Zitronensaft

® Ca. 65 g pulverisiertes Erythritol
® Ca. 30 g Xanthan

* Ca. 280 g Brombeeren

® Ca. 150 g knuspriges Granola

1.Wahlen Sie BAKE (BACKEN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 175°C und die Zeit auf 15 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um
mit dem Vorheizen zu beginnen.

2.In einer Schussel den Zitronensaft, Erythrit, Xanthan und die Brombeeren vermengen.

3.1n eine runde Backform geben und mit Alufolie abdecken.

4.Die Form direkt in auf die Grillplatte stellen. Die Haube schlieBen und 12 Minuten lang backen.

5.Nehmen Sie die Backform vorsichtig vom Grill.

6.Die Brombeeren umrithren und mit dem Granola bestreuen.

7.Die Backform wieder auf den Grill stellen und bei ca. 160°C weitere 3 Minuten backen.
8.Servieren, sobald das Granola braun geworden ist.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 40 Min 2-4

e 2 groBe SuBkartoffeln, geschalt und gewurfelt
® 2 Essloffel Olivendl

e 1 Essléffel Honig

e 1 Teeldffel gemahlener Zimt

® Salz nach Geschmack

1.Wahlen Sie ROAST (BRATEN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 200°C und die Zeit auf 40 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP,
um mit dem Vorheizen zu beginnen.

2.In einer Schussel die SuBkartoffeln mit Olivenél, Honig, Zimt und Salz vermengen. Die StiBkartoffeln in einer einzigen Schicht auf
dem Bratblech verteilen.

3.40 Minuten lang braten, bis sie weich und karamellisiert sind, dabei nach der Halfte der Zeit umrihren.

4.Servieren.

—_————————_——_—_——,———————e—ee— e —————y

Notizen:

B DesserTS 128



Orangenkuchen

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
15 Min 25 Min 2-4
1.Wahlen Sie BAKE (BACKEN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 175°C ¢ Antihaft-Backspray mit Mehl
und die Zeit auf 23 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um mit dem e Ca.150 g Mehl (Type 405)
Vorheizen zu beginnen. e Ca. 30 g gelbes Maismehl
2.Sprihen Sie eine Backform mit Antihaft-Spray ein und stellen Sie sie e Ca. 150 g weiBer Zucker
beiseite. ¢ 1Teeloffel Backnatron
3.In einer mittelgroBen Schiissel Mehl, MaisgrieB, Zucker, Backnatron, e Ca. 55 ml Farberdistel6l
Disteldl, 240 ml Orangensaft und Vanille gut vermischen. e 300 ml Orangensaft,
4.Den Teig in die Backform gieBen. Stellen Sie die Form direkt auf die aufgeteilt
Grillplatte. o 1Teeldffel Vanille
5.SchlieBen Sie die Haube und backen Sie den Kuchen 23 Minuten lang ¢ Ca. 30 g Puderzucker

oder bis ein Zahnstocher in der Mitte des Kuchens sauber herauskommt.
6.Den Kuchen vom Grill nehmen und auf ein AbkUhlgitter stellen. Mit
einem Zahnstocher etwa 20 Locher in den Kuchen stechen.
7.1n einer kleinen Schissel den verbleibenden Orangensaft und den
Puderzucker vermischen und gut verrihren. Diese Mischung langsam
Uber den heiBen Kuchen traufeln, damit der Kuchen sie aufsaugt.
8.Vollstandig abkuhlen lassen, dann in Stucke schneiden und servieren.
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Erdbeer-Pizza

- .
Vorbereitung /l Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2-4
1.Setzen Sie den Grillrost ein und schlieBen Sie die Haube. e 2 Essloffel Mehl (Type 405),
2.Wahlen Sie GRILL (GRILLEN), stellen Sie die Temperatur auf HI (HOCH) plus mehr nach Bedarf
und die Zeit auf 6 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um mit dem e Y: gekaufter Pizzateig
Vorheizen zu beginnen. e 1 Essloffel Rapsol
3.Wéahrend das Gerét vorheizt, bestauben Sie eine saubere Arbeitsflache e Ca. 160 g geschnittene frische
mit dem Mehl. Legen Sie den Teig auf die bemehlte Flache und rollen Sie Erdbeeren
ihn zu einer gleichméaBig dicken ca. 20 cm Runde aus. Bestauben Sie das * 1Essloffel Zucker
Nudelholz und die Arbeitsflache bei Bedarf mit zusatzlichem Mehl, * Ca.150 g Schokoladen-
damit der Teig nicht kleben bleibt. Haselnuss-Aufstrich (oder
4.Bestreichen Sie die Oberflache des ausgerollten Teigs gleichmaBig mit Marmelade)

der Hélfte des Ols. Drehen Sie den Teig um und bestreichen Sie ihn mit
dem restlichen OL. Mit einer Gabel 5- oder 6-mal in den Teig stechen,
damit sich wahrend des Backens keine Luftblasen bilden.
5.Wenn das Gerat mit einem Piepton anzeigt, dass es vorgeheizt ist, legen
Sie den Teig auf den Grillrost.
6.SchlieBen Sie die Haube und grillen Sie 3 Minuten lang.
7.Drehen Sie den Teig nach 3 Minuten um. SchlieBen Sie die Haube und
grillen Sie die restlichen 3 Minuten weiter.
8.In der Zwischenzeit in einer mittelgroBen Rihrschussel die Erdbeeren
und den Zucker vermischen.
9.Die Pizza auf ein Schneidebrett legen und abkihlen lassen.
10.Mit dem Schokoladen-Haselnuss-Aufstrich und den Erdbeeren belegen.
11.In Sticke schneiden und servieren.
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SchoKoladen-Kokosnuss-
Brownies

Kochzeit:

Vorbereitung /L
15 Min

15 Min

1.Wahlen Sie BAKE (BACKEN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 180°C
und die Zeit auf 15 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um mit dem
Vorheizen zu beginnen.

2.Schmelzen Sie das Kokos6l und die dunkle Schokolade in der
Mikrowelle.

3.Zucker, Wasser, Eier, Zimt, Anis, Kokosnuss-Extrakt, Vanille und Honig in
einer groBen Schussel verrihren.

4.Das Mehl und die Kokosraspeln unterrthren. Alles gut unterrihren.

5.Fetten Sie eine Backform leicht mit Butter ein. Die Mischung in die Form
geben.

6.Die Form direkt auf die Grillplatte. Die Haube schlieBen und 15 Minuten
lang backen.

7.Vom Grill nehmen und leicht abkuhlen lassen.

8.Vorsicht beim Herausnehmen aus der Backform. Die Brownies in
Quadrate schneiden.

9.Vor dem Servieren mit Zucker bestreuen.

B OesserTS
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Portionen:
2-4

Ca. 110 ml Kokosnussol

Ca. 60 g dunkle Schokolade
Ca. 180 g Zucker

2% Essloffel Wasser

4 verquirlte Eier

Y Teeloffel gemahlener Zimt
% Teeloffel gemahlener
Anisstern

Y Teeloffel Kokosnuss-Extrakt
% Teeloffel Vanilleextrakt

1 Essloffel Honig

Ca. 60 g Mehl (Type 405)
Ca. 50 g getrocknete
Kokosnuss

Zucker, zum Bestreuen
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 5 Min 2-4

4 Apfel, z. B. Honeycrisp, Gala, Pink Lady oder Granny Smith,
geschalt, entkernt und in Scheiben geschnitten

® Ca. 60 g Schlagsahne

e 1 Essloffel Kristallzucker

e Vi Teeldffel Zimt

e Ca. 30 g Mehl (Type 405)

e Ca.110 g Frischkase, bei Raumtemperatur

* 1 Essloffel KaramellsoBe

e 1 Essloffel brauner Zucker, verpackt

1.Setzen Sie den Grillrost ein und schlieBen Sie die Haube.

2.Wahlen Sie GRILL (GRILLEN), stellen Sie die Temperatur auf HI (HOCH) und die Zeit auf 5 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um
mit dem Vorheizen zu beginnen.

3.In einer groBen Schissel die Apfelscheiben mit der Sahne, dem Kristallzucker und dem Zimt vermischen. Langsam das Mehl
einrGhren und weiter mischen.

4.In einer kleinen Schissel den Frischkase, die Karamellsauce und den braunen Zucker glatt riihren. Beiseite stellen.

5.Wenn das Geréat mit einem Piepton anzeigt, dass es vorgeheizt ist, die Apfel in einer einzigen Lage auf den Grillrost legen.

6.Die Haube schlieBen und 2 Minuten und 30 Sekunden lang grillen.

7.Nach 2 Minuten und 30 Sekunden die Haube 6ffnen, die Apfel wenden und umdrehen. Die Haube schlieBen und weitere 2 Minuten
und 30 Sekunden grillen.

8.Nach Ende der Garzeit die Haube 6ffnen und die Apfelpommes vom Grill nehmen.

9.Mit der SoBe servieren.

Vorbereitung
10 Min

/L Kochzeit: Portionen:
15 Min 2-4

® Ca.500 g Klrbisplree

® 3 Essloffel Honig

¢ 1 Essloffel Ingwer

e 1 Teeldffel Zimt

¢ 1 Teeloffel Nelken

¢ 1 Teel6ffel Muskatnuss
® Ca. 240 g Vollfett-Sahne
* 2 Eier

® Ca.150 g Zucker

1.Wahlen Sie BAKE (BACKEN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 200°C und die Zeit auf 15 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um
mit dem Vorheizen zu beginnen.

2.Ruhren Sie alle Zutaten in einer Schissel zusammen.

3.Kratzen Sie die Mischung in eine gefettete Backform.

4.Stellen Sie die Form direkt auf die Grillplatte.

5.SchlieBen Sie die Haube und backen Sie 15 Minuten lang.

6.Warm servieren.
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Churros mit Schokoladen-

Joghurt-sofe
¢ ,.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 30 Min 2-4
1.In einem mittelgroBen Topf bei mittlerer bis hoher Hitze Wasser, Butter e Ca.240 ml Wasser
und 1 Essloffel Zucker vermengen. Zum Kécheln bringen. Das Mehl e Ca.115 g ungesalzene Butter,
hinzufiigen und schnell einrihren. Unter standigem Ruhren weiter in 8 Stucke geschnitten
kochen, bis die Mischung dickflissig ist, etwa 3 Minuten. In eine groBe e Ca.100 g Zucker, plus 1
Schissel umfullen. Essloffel
2.Mit einem Lo&ffel die Mehlmischung etwa 1 Minute lang schlagen, bis sie » Ca.120 g Mehl (Type 405)
leicht abgekuihlt ist. Die Vanille einriihren, dann die Eier, eins nach dem * 1Teeloffel Vanilleextrakt
anderen. Den Teig in einen Plastikbeutel oder einen Spritzbeutel fullen. » 3groBe Eier
Den Teig 1 Stunde lang bei Raumtemperatur ruhen lassen. * 2Teeldffel gemahlener Zimt
3.Setzen Sie den Frittierkorb ein und schlieBen Sie die Haube. * Antihaft-Kochspray
4.Wihlen Sie AIR FRY (FRITTIEREN), stellen Sie die Temperatur auf ca. * Ca. 110 g dunkle Schokolade,
190°C und die Zeit auf 30 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um mit gehackt
dem Vorheizen zu beginnen. In der Zwischenzeit in einer mittelgroBen * Ca.60 g griechischer Joghurt

flachen Schissel den Zimt und den restlichen Zucker vermischen.

5.Wenn das Gerat mit einem Piepton anzeigt, dass es vorgeheizt ist,
sprihen Sie den Korb mit dem Antihaft-Backspray ein.

6.Nehmen Sie den Spritzbeutel mit lhrem Teig und schneiden Sie eine
Ecke ab. Geben Sie den Teig direkt in den Frittierkorb und formen Sie 6
Churros, die mindestens einen halben Zentimeter voneinander entfernt
sind. Die Haube schlieBen und 10 Minuten frittieren lassen.

7.In der Zwischenzeit in einer kleinen mikrowellengeeigneten
Ruhrschussel die Schokolade in der Mikrowelle schmelzen, dabei alle 30
Sekunden umruhren, bis sie vollstandig geschmolzen und glatt ist. Den
Joghurt hinzufliigen und mit dem Schneebesen glatt rihren.

8.Nach 10 Minuten die Churros vorsichtig in die Zuckermischung geben
und schwenken, um sie gleichmaBig zu Uberziehen. Den Vorgang mit
dem restlichen Teig wiederholen, je nach Bedarf die Zeit verlangern.

9.Die Churros mit der warmen SchokoladensofBe servieren.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 2-4

e Ca. 200 g ungesuBte Backerschokolade
® Ca. 115 g Butter

e 1 Teeldffel flissiges Stevia

® Ca. 30 g geschredderte Kokosnuss

* 2 Essloffel Kokosnussmilch

* 2 Eier, verquirlt

1.Wahlen Sie BAKE (BACKEN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 165°C und die Zeit auf 15 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um
mit dem Vorheizen zu beginnen.

2.Bespruhen Sie eine Backform leicht mit Kochspray.

3.Geben Sie Schokolade, Butter und Stevia in eine mikrowellengeeignete Schussel. In der Mikrowelle etwa 30 Sekunden lang
schmelzen lassen. Lassen Sie die Schokoladenmischung auf Zimmertemperatur abkihlen.

4.Die restlichen Zutaten zur Schokoladenmischung geben und verrihren, bis sie gut eingearbeitet sind.

5.Den Teig in die vorbereitete Backform gieBen.

6.Stellen Sie die Form direkt auf die Grillplatte.

7.Die Haube schlieBen und 15 Minuten backen, oder bis ein Zahnstocher in der Mitte sauber herauskommt.

8.Aus der Backform nehmen und vor dem Servieren etwa 10 Minuten abkihlen lassen.

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
15 Min 20 Min 2-4

e Ca.225 g Apfel, entkernt und gewirfelt
e Ca. 225 g Birnen, entkernt und gewdurfelt
e Ca. 120 g Mehl (Type 405)

® Ca. 150 g Zucker

e 1 Essloffel Butter

¢ 1 Teeloffel gemahlener Zimt

* Y Teeloffel gemahlene Nelken

¢ 1 Teeloffel Vanilleextrakt

® Ca. 30 g gehackte WalnUsse

® Schlagsahne, zum Servieren

1.Wahlen Sie BAKE (BACKEN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 170°C und die Zeit auf 20 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um
mit dem Vorheizen zu beginnen.

2.Fetten Sie eine Backform leicht ein und legen Sie die Apfel und Birnen hinein.

3.Die restlichen Zutaten ohne die Walnlsse und die Schlagsahne vermengen, bis eine grobe, kriimelige Konsistenz entsteht.

4.Die Mischung Uber die Frichte gieBen und gleichméaBig verteilen. Mit den gehackten Walnlssen bestreuen.

5.Die Backform direkt auf die Grillplatte stellen.

6.Die Haube schlieBen und 20 Minuten backen oder bis die Oberflache goldbraun ist.

7.Bei Zimmertemperatur mit Schlagsahne servieren.
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« Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 10 Min 2-4

e 1 Apfel, geschalt und gewdurfelt

e 2 Pfirsiche, geschalt und gewurfelt
® Ca.50 g getrocknete Cranberries
® 2 Essloffel Honig

® Ca. 65 g brauner Zucker

e Ca. 30 g Mehl (Type 405)

* Ca. 50 g Haferflocken

* 3 Essloffel erweichte Butter

1.Wahlen Sie BAKE (BACKEN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 185°C und die Zeit auf 12 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um
mit dem Vorheizen zu beginnen.

2.Apfel, Pfirsiche, Cranberries und Honig in einer Backform gut vermischen.

3.In einer mittelgroBen Schissel den braunen Zucker, das Mehl, die Haferflocken und die Butter mischen, bis sie krimelig sind.
Diese Mischung uber das Obst in der Backform streuen.

4.Die Backform direkt auf die Grillplatte stellen.

5.Die Haube schlieBen und den Kuchen 10 bis 12 Minuten backen, bis das Obst sprudelt und der Belag goldbraun ist.

6.Warm servieren.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 10 Min 2-4

¢ Antihaft-Backspray

e 3 Essloffel weiche Butter

® Ca. 65 g plus 1 Essloffel brauner Zucker
e 1 Eigelb

¢ Ca. 60 g Mehl (Type 405)

e 2 Essloffel gemahlene weiBBe Schokolade
* Y, Teeloffel Backnatron

e Y Teeloffel Vanille

® Ca. 120 g Schokoladenstucke

1.Wahlen Sie BAKE (BACKEN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 175°C und die Zeit auf 9 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um
mit dem Vorheizen zu beginnen.

2.1n einer mittelgroBen Schissel die Butter und den braunen Zucker schaumig schlagen. Das Eigelb unterrihren.

3.Das Mehl, die weiBe Schokolade, das Backnatron und die Vanille hinzufligen und gut vermischen.

4.Die Schokoladensttickchen unterriihren.

5.Eine Backform mit Backpapier auslegen. Das Backpapier mit Antihaft-Backspray einsprihen und mit Mehl bestauben.

6.Den Teig in der vorbereiteten Form verteilen, dabei an allen Seiten einen ca. 1,5 cm Rand lassen.

7.Die Backform direkt auf die Grillplatte stellen. Die Haube schlieBen und 9 Minuten lang backen oder bis die Kekse hellbraun und
gerade eben fest sind.

8.Die Backform vom Grill nehmen und 10 Minuten abkihlen lassen.

9.Die Kekse aus der Form nehmen, das Backpapier entfernen und auf einem Drahtgitter abkihlen lassen.

10.Servieren.
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Zitronen-Quadrate

- «

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min 35 Min 2-4
1.Wahlen Sie BAKE (BACKEN), stellen Sie die Temperatur auf ca. 160°C e Ca.120 g Mehl (Type 405)
und die Zeit auf 35 Minuten ein. Wahlen Sie START/STOP, um mit dem e 8 Essloffel ungesalzene
Vorheizen zu beginnen. Butter, Raumtemperatur
2.Wéhrend das Geréat vorgeheizt wird, Mehl, Butter und Puderzucker in e Ca. 35 g Puderzucker, plus
einer groBen Schissel vermischen. Mit den Handen zerkleinern und zusatzlich zum Bestauben
mischen, bis die Mischung eine krimelige Konsistenz hat. Geben Sie die * 2groBe Eier
Mischung in eine quadratische Form und driicken Sie den Teig mit den * Ca. 120 gKristallzucker
Fingern in den Boden der Form, um einen Boden zu bilden. » Y:Teeloffel Backpulver
3.Wenn das Gerat mit einem Piepton anzeigt, dass es vorgeheizt ist, » % Teeloffel Salz
stellen Sie die Backform auf die Grillplatte. SchlieBen Sie die Haube und » Saftvon1Zitrone

kochen Sie 5 Minuten lang.

4.Wahrend der Teig backt, in einer kleinen Schussel die Eier aufschlagen,
dann Zucker, Backpulver, Salz und Zitronensaft hinzufiigen und
verrihren, bis alles gut vermischt ist.

5.Nach 5 Minuten die Haube 6ffnen und die Zitronenfullung Gber den Teig
gieBen. Die Form mit Alufolie abdecken (Grillhandschuhe verwenden)
und darauf achten, dass die Folie unter den Boden der Form passt.

6.SchlieBen Sie die Haube und backen Sie 20 Minuten lang.

7.Nach 20 Minuten die Haube 6ffnen und die Folie entfernen. SchlieBen
Sie die Haube und backen Sie weitere 10 Minuten mit offenem Deckel.

8.Nach Ende der Backzeit die Form herausnehmen und mindestens 1 bis 2
Stunden abkuhlen lassen.

9. Mit zusatzlichem Puderzucker bestauben und servieren.
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R 31.
q . . ® Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
° ‘ - - 10 Min - 24

* 1 Essloffel Zwiebelflocken

e 1 Essloffel Zwiebelpulver

* 2 Teeloffel brauner Zucker

* 2 Teeloffel getrockneter Thymian gemahlen
e 2 Teel6ffel grobes Salz

* 2 Teeloffel getrockneter Schnittlauch

¢ 1 Teeloffel schwarzer Pfeffer

¢ 1 Teeloffel Cayennepfeffer

* Y Teeloffel Muskatnuss

e Y Teeloffel gemahlener Zimt

1.Alle Zutaten kombinieren und gut vermischen.
2.Fur die weitere Verwendung in ein luftdichtes Glas fllen.
3.Das Fleisch mit der Gewlrzmischung bedecken und 30 Minuten vor dem Grillen oder Rauchern von auBen gut einreiben.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min - 1-2

® Ca. 130 g schwarzer Pfeffer

* Ca.135gSalz

e 2 Essloffel Kreuzkiimmel

e 2 Essloffel suBer Paprika

* 2 Essloffel gemahlener Knoblauch
* 2 Essloffel gemahlene Zwiebel

1.Alle Gewurze in ein Einmachglas geben, das Glas mit einem Deckel verschlieBen und schutteln, bis sie sich gut vermischt haben.
2.30 Minuten vor dem Grillen oder Rauchern auf das Fleisch reiben.
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Texas BBQ-Gewurzmischung

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min - 1-2

e 5 Essloffel Paprika

® 3 Essloffel Salz

e 2 Essloffel Knoblauchpulver

e 2 Essloffel Zwiebelpulver

¢ 1 Essloffel schwarzer Pfeffer

e 1 Essloffel getrocknete Petersilie
e 2 Teel6ffel Cayennepfeffer

* 2 Teeloffel gemahlener Kreuzkiimmel
¢ 1 Teeldffel gemahlener Koriander
e 1 Teeldffel getrockneter Oregano
e Y Teeldffel scharfes Chilipulver

® Ca. 90 g brauner Zucker

1.Paprika, Zwiebelpulver, Knoblauchpulver, schwarzer Pfeffer, Cayennepfeffer, Salz, getrocknete Petersilie, Kreuzkimmel, Oregano,
Koriander, scharfes Chilipulver und braunen Zucker in einer Schissel vermischen.

2.Geben Sie die Sauce auf das abgetupfte Fleisch. Reiben Sie es ein, bis die gesamte Oberfldche bedeckt ist. Wenden Sie es und
wiederholen Sie dies fiur jede Seite.

3.Garen Sie das Fleisch nach Belieben.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 1-2

e 1 Essloffel Salz

¢ 1 Teeldffel Knoblauch

¢ 1 Teeloffel gemahlener Salbei
e 1 Teeloffel Paprika

e Y Teeloffel schwarzer Pfeffer
e 1% Teeloffel Zwiebelpulver

1.Alle Zutaten in einer Schissel mischen und fur Rind-, Schweine- oder Lammfleisch verwenden.
2.Reiben Sie das Fleisch direkt vor dem Grillen mit der Gewurzmischung ein oder lassen Sie es 30 Minuten ruhen, um mehr
Geschmack zu erhalten.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min - 1-2

e 2 Liter Wasser (vorzugsweise destilliert/gefiltert)
® Ca. 95 g Kokosnusszucker

* Ca.270 g Salz

¢ 1 Essloffel gemischte Pfefferkérner

¢ 1 Teeldffel Wacholderbeeren

* 1 Teeloffel ganze Nelken

e 1Zimtstange

¢ 1 Teeloffel ganzer Piment

e 3 getrocknete Lorbeerblatter

* 1 Essloffel Rote-Bete-Pulver

® Optional: Rinderbrust oder anderes Fleisch

1.Alle Zutaten, auBer dem Fleisch und dem Rote-Bete-Pulver, in einen groBen Topf geben und zum Kochen bringen. Wenn sich das
Salz und der Zucker vollstandig aufgelost haben, den Herd ausschalten. Die Mischung vollstandig abkihlen lassen.

2.Fullen Sie das Rote-Bete-Pulver und die Rinderbrust in einen ca. 7,5 Liter Plastikbeutel und legen Sie diesen Beutel in einen
groBen Behalter, der in Ihren Kihlschrank passt.

3.GieBen Sie die Salzlake in einen Ziploc-Beutel und verschlieBen Sie ihn.

4.Legen Sie den Plastikbeutel flach in den Behélter und stellen Sie ihn fir 5-6 Tage in den Kihlschrank.

5.Drehen Sie den Plastikbeutel jeden Tag vorsichtig um, um die Salzlake zu mischen und zu prufen, ob das Rindfleisch
untergetaucht ist. Wenn Sie bereit sind zu kochen, entsorgen Sie die gesamte Salzlake mit den GewUrzen und spilen Sie das
Fleisch grindlich ab.

= Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 1-2

* 2 Knoblauchzehen, fein gehackt

e 1 Essloffel gerauchertes Paprikapulver
® 2 Essloffel brauner Zucker

* Ca. 80 g Maissirup

* 1 Essloffel WeiBweinessig

e 1 Essloffel Olivendl

e 2 Essloffel BBQ-Sauce

1.Paprikapulver, Knoblauch, Zucker, Essig, Sirup, Ol und Barbecue-Sauce in einer Schiissel mischen.
2.Geben Sie lhr Fleisch in einen Ziploc-Beutel und gieBen Sie die Marinade Uber das Fleisch.

3.Den Beutel verschlieBen und fur 1-2 Stunden in den Kihlschrank stellen.

4.Die Marinade wegwerfen und das Fleisch auf die gewinschte Art grillen.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min - 1-2

* 60 ml Balsamico-Essig

e 60 ml Worcestershire-Sauce (oder Sojasauce)

* 60 mlOlivendl

¢ 1 Essloffel Dijon-Senf

* 2 Teel6ffel Honig

* 3 Knoblauchzehen, gehackt

e 1 Teeloffel frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
¢ 1 Teeloffel getrockneter Rosmarin

1.Worcestershire-Sauce (Sojasauce), Essig, Olivenél, Sojasauce, Senf, Honig, Knoblauch, Pfeffer und Rosmarin in einer Schissel gut
vermischen.

2.Das Steak in einen Ziploc-Beutel geben.

3.Die Marinade Uber das Fleisch gieBen, den Beutel verschlieBen und dabei die Uberschissige Luft herausdriicken. Fliir 30 Minuten
bis 8 Stunden in den Kihlschrank stellen.

4.Nun das Steak aus der Marinade nehmen und zubereiten nach Belieben.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min - 1-2

* 60 ml Sojasauce

e 60 mlOlivendl

e 1 Essloffel Dijon-Senf

e 1 Essloffel gehackter Knoblauch

* 1 Essloffel brauner Zucker

* 2 Essloffel Zitronensaft

* 1 Teeloffel getrocknetes Basilikum
¢ 1 Teeloffel getrocknete Petersilie
¢ 1 Teeldffel schwarzer Pfeffer

1.Sojasauce, Knoblauch, Ol, Senf, Zucker, Basilikum, Zitronensaft Petersilie und Pfeffer in einer Schiissel gut vermengen.
2.Die Fleischwiirfel in einen Ziploc-Beutel geben und die Marinade dariber gieBen, dann verschlieBen und zerdricken.
3.Fir 1-6 Stunden in den Kuhlschrank stellen.

4.Nun kénnen Sie das Fleisch nach Belieben grillen und zubereiten.

—_————————————————————————e e ———y
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Griechische-Lamm-Marinade

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min - 1-2

e 2 Zitronen, entsaftet

* 60 mlOlivenél

* 3 Knoblauchzehen, gehackt

e 2 Essloffel frische Oreganoblatter, fein gehackt
e 1 Teeldffel frischer Thymian, grob gehackt

* 1 ganzes Lorbeerblatt

¢ 1 Teel6ffel Meersalz

e Y Teeloffel grob gemahlener schwarzer Pfeffer

1.Den Zitronensaft in einer kleinen Schissel auspressen.

2.Das Olivendl mit einem Schneebesen langsam eintraufeln.

3.Die restlichen Zutaten hinzufligen und 10 Minuten ziehen lassen.

4.Verwenden Sie diese Marinade fir Lammfleisch.

5.Kleine Stlicke brauchen etwa 4-5 Stunden, gréBere Stlicke brauchen ca. 8-24 Stunden Marinierzeit.
6.Nach Belieben grillen.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 1-2

e 2 Essloffel Olivenol

e Saft und Schale von einer Zitrone
¢ 1 Teeloffel Salz

o ¥ Teeloffel Pfeffer

e 1 Teeldffel Oregano

e 3 Teeloffel Zimt

* 1 Knoblauchzehe

e 2 Essloffel Minze, 10-12 Blatter

® Ca.25gZwiebeln

1.Alle Zutaten auBer den Koteletts in einer Kichenmaschine mischen.
2.Die Mischung gleichméaBig auf allen Seiten der Lammkoteletts verteilen und Gber Nacht im Kihlschrank marinieren lassen.
3.Bei mittlerer Hitze 3-4 Minuten auf jeder Seite grillen oder ganz nach Belieben.

—_—————————————_—————————e—ee— e —————y
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min - 1-2

® Ca.5 g gehackte frische Minze

e 1 Essloffel Balsamico-Essig

* 2 Teeloffel gemahlener Kreuzkimmel

e 1 Teeloffel trockener Senf

* 2 Teeldffel Honig

* Y Teeloffel Salz

* Y Teelodffel gemahlener schwarzer Pfeffer

> n‘ u W
.% =5
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1.Alle Zutaten flr die Marinade in einer kleinen Schissel vermischen und gut durchrihren.

2.Das Lamm in einer einzigen Lage in eine flache Schale legen und gleichmaBig von beiden Seiten mit der Mischung einreiben.
3.Zugedeckt 4 Stunden im Kihlschrank ruhen lassen.

4.Den Grill vorbereiten. Nun das gedlte Lamm auf einen Rost legen. 4 Minuten grillen, wenden und weitere 4 Minuten grillen.
5.Mit einem Thermometer priifen, ob es die richtige Temperatur erreicht hat.

6.Servieren nach Belieben.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
20 Min 10 Min 1-2

e 2 Teeloffel brauner Zucker

¢ 1 Limette, entsaften

* 3 Essloffel helle Sojasauce

¢ 1 Knoblauchzehe, zerdrtickt

e 5cm frischer Ingwer, geschalt und fein gerieben
* 1 rote Chilischote, entkernt und fein gehackt

* 160 ml leichte Kokosnussmilch

® 2Y; Essloffel knusprige Erdnussbutter

* Eine Handvoll frischer Koriander, zum Servieren

1.Knoblauch, Ingwer, Chili und braunen Zucker in eine vorgewarmte Bratpfanne geben.

2.3-4 Minuten bei schwacher bis mittlerer Hitze unter Rihren kochen, damit sich der Zucker auflést und die Mischung brutzelt.
3.Kokosmilch und Erdnussbutter hinzugeben, die Hitze etwas erhdhen und 3-4 Minuten kdcheln lassen.

4.Den Limettensaft und die Sojasauce einrihren.

5.Mit der Sauce bedecken und abkihlen lassen, bis sie nur noch warm ist.

6.Servieren nach Belieben.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 10 Min 1-2

4 Essloffel Butter

Y geriebene Zwiebel

1 (ca. 425 g) Dose zerdrlckte Tomaten
120 ml Apfelessig

2 Essloffel brauner Zucker

Ca. 70 g Melasse

1-4 Chipotle-Chilis in Adobo, fein gehackt
1 Teeloffel Flussigrauch

1 Essloffel fein gehackter frischer Salbei
Salz zum Abschmecken

1.Die Butter in einem schweren Topf bei mittlerer Hitze zum Schmelzen bringen und die Zwiebel hinzufiigen.

2.Mit einer Prise Salz bestreuen und 4-5 Minuten anbraten.

3.Den gehackten Chipotle zu den Zwiebeln geben, dann den Essig, die Tomaten, den Zucker, die Melasse, den Flussigrauch und den
Salbei hinzufugen.

4.Umrihren und 5 Minuten kécheln lassen. Abschmecken und bei Bedarf nachsalzen.

5.Die Barbecue-SoBe 1 Stunde lang zugedeckt kdcheln lassen.

6.Mit Rind oder Lammfleisch servieren.

] ] ]
S ol
- Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min - 1-2

e 2 Essloffel brauner Zucker

e Saft und Schale von 1 Zitrone
e 125 ml Olivenol

® 8 Essloffel Balsamico-Essig

® 2 Knoblauchzehen, zerdrickt
* 4 Essloffel gehackte Minze

1.Zucker, Zitronensaft, Schale, Ol und Balsamico in einer Schiissel vermengen. Den Zucker einriihren, bis er sich aufgelést hat.
2.Den Knoblauch und die Minze hinzufligen und gut verriihren. Die Halfte der Mischung fur das Dressing aufheben.

3.Die Marinade Uber das Fleisch gieBen und es darin wenden.

4.Mit Frischhaltefolie abdecken und tber Nacht in den Kiihlschrank stellen.

5.Das Fleisch aus dem Kiihlschrank nehmen und die Gberschissige Marinade in die Schale abgieBen.

6.Grillen Sie das Fleisch je nach Vorliebe.

7.Lassen Sie es vor dem Servieren 5-10 Minuten ruhen und gieBen Sie dann die reservierte Marinade Uber das Fleisch.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min - 1-2

® Ca. 90 g brauner Zucker

e Y Teeloffel Zimt

e 2 Teeloffel Paprika

¢ 1 Teeldffel Knoblauchpulver
¢ 1 Teeldffel Zwiebelpulver

¢ 1 Teeloffel Salz

* Y Teeloffel Cayennepfeffer

1.Braunen Zucker, Paprika, Zimt, Knoblauch- und Zwiebelpulver, Salz und Cayennepfeffer in einer Schissel vermengen.
2.Servieren nach Vorliebe.

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min - 1-2

* Ca. 80 g Orangenmarmelade

® 1 Prise scharfe Chiliflocken

Y Essloffel Reisessig

1 Essloffel gehackte frische Minze

1.Marmelade, Minze, Chiliflocken und Essig in eine Schissel geben. Mischen, bis alles gut vermischt ist.
2.Die Sauce Uber das gegrillte Fleisch streichen und servieren.

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
5 Min - 1-2

e 1% Essloffel BBQ-Gewlrzmischung
e 1 Stange (ca. 110 g) gesalzene Butter, auf Zimmertemperatur
erweicht

1.Mischen Sie die Gewlrzmischung mit der Butter in einer kleinen Schussel, bis sie vollstandig vermischt ist.
2.Geben Sie die Butter auf ein Stiick Backpapier und formen Sie sie zu einem Klotz.

3.Das Papier um die Butter rollen und die Rander zusammendrehen.

4. Vor der Verwendung 2 Stunden im Gefrierschrank kiihlen.
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min - 1-2

e 2 Essloffel Olivendl, aufgeteilt

e 2 Teeloffel gehackter frischer Rosmarin

® 1 Prise Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer nach
Geschmack

Fur das Minzél:

® Ca. 8 g Minzblatter, gehackt
e 3 Essloffel kaltgepresstes Olivendl
* 1 Essloffel Zitronensaft

1.Die Koteletts (Fleisch nach Wahl) mit 1 Essléffel Ol bestreichen und mit Salz, Pfeffer und Rosmarin wiirzen.

2.Fur 2 Stunden in den Kuhlschrank stellen.

3.Minze, Zitronensaft, Olivendl und Zitronenschale in einen Mixer geben und glatt plrieren.

4.Die marinierten Lammkoteletts (Fleisch nach Wahl) grillen, bis die Innentemperatur des Fleisches ca. 60°C betrégt.
5.5 Minuten ruhen lassen, dann auf eine Servierplatte geben und das Minzol tiber die Lammkoteletts traufeln.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 5 Min 1-2

6 Essloffel Sojasauce

2 Essloffel Kristallzucker

1 Essloffel brauner Zucker

1 Essloffel Sesamol

¢ 1 Teeloffel koreanische Chiliflocken (Gochutgaru)
* 3 Knoblauchzehen, gehackt

e 2 Fruhlingszwiebeln, geputzt und fein gehackt

e Ein ca. 2,5 cm-Stlck Ingwer, geschalt und gehackt
® Ca. 450 g Butter, erweicht

1.Zucker, Sojasauce und Sesamoél in einem Topf mischen, zum Kochen bringen und 5 Minuten kochen lassen, bis die Sauce eindickt.
Dann auf Zimmertemperatur abkihlen lassen.

2.Chiliflocken, Knoblauch, Frihlingszwiebeln und Ingwer in eine Klichenmaschine geben und fein hacken.

3.Die Butter hinzugeben und beim Mixen vermengen. Wéahrend des Plrierens die Sojasauce einflieBen lassen, um eine feine
Buttermischung zu erhalten.

4.Rollen Sie die Butter in Frischhaltefolie zu einem 1,5 cm dicken Klotz und kihlen Sie ihn, bis er fest ist.

5.Mit heiBem gegrilltem Rind oder Lammfleisch servieren.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min - 1-2

e 4 Essloffel Butter, erweicht

e 1 Essloffel gehackte frische Petersilie
1 Essloffel frischer Zitronensaft

Y Teeloffel Knoblauchpulver

1.Butter, Petersilie, Zitronensaft und Knoblauchpulver in einer Schissel verrihren, bis alles gut vermischt ist.
2.Die Mischung in Frischhaltefolie einwickeln und zu einer Rolle formen.

3.Im Kuhlschrank oder Gefrierfach kihlen, bis fest ist.

4.Servieren Sie |hr gegrilltes ganz nach Belieben.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
20 Min 15 Min 1-2

® Ca. 340 mlLDr. Pepper

® Ca. 470 g Ketchup

® Ca. 180 g brauner Zucker

® 2 Essloffel Balsamico-Essig

e 1 Essloffel Sojasauce

* 2 Essloffel Zwiebelflocken

* 1 Essloffel granulierter Knoblauch

* 2 Teel6ffel gerauchertes Paprikapulver
e 1 Teeldffel Salz

¢ 1 Teeldffel schwarzer Pfeffer

¢ 1 Teeloffel trockener Senf

® Ca. 80 g gehackte eingelegte Jalapefios

1.Dr. Pepper in einen Topf geben und bei mittlerer bis hoher Hitze zum Kochen bringen. 10 Minuten kochen.

2.Vom Herd nehmen.

3.Ketchup, braunen Zucker, Balsamico-Essig, Sojasauce, Zwiebelflocken, granulierten Knoblauch, gerauchertes Paprikapulver, Salz,
Pfeffer und trockenen Senf einrthren.

4.Wieder auf mittlere Hitze stellen und rlihren, bis sich der braune Zucker aufgelést hat.

5.Die Mischung zum Kochen bringen.

6.Zum Kécheln bringen und weitere 5 Minuten kochen, dabei haufig umrihren.

7.Vom Herd nehmen, die Jalapefios unterriihren und etwas abkihlen lassen.

8.In Einmachglasern mit Deckel im Kihlschrank bis zu 3 Monate aufbewahren.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min - 1-2

® Ca. 320 g Traubengelee (beliebige Marke)
* Ca. 285 g BBQ Sauce (nach Wahl)
® Ca. 265 g (SuBe) Chili Sauce

1.Kombinieren Sie die Zutaten in einer Rihrschussel.

2.Mit einem Schneebesen ein paar Minuten mixen. Verwenden Sie die Sauce zum Glasieren lhres Lieblingsfleisches oder als BBQ-
Sauce zum Dippen.

3.Wenn Sie die Sauce zum Dippen verwenden, wird sie geschmeidiger, wenn Sie sie einige Minuten erhitzen, um das Traubengelee
zu schmelzen.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
20 Min 35 Min 1-2

e 1 Essloffel ungesalzene Butter

¢ 1 mittelgroBe Zwiebel, gehackt

* 3 Knoblauchzehen, gehackt

* Ca. 225 g entsteinte und gehackte Kirschen
* Ca. 225 g TomatensoBe

* Ca. 80 g Rohrzucker oder Honig
* 2 Essloffel Melasse

* 2 Essloffel Apfelessig

¢ 1 Teeloffel Dijon-Senf

¢ 1 Teeldffel Chipotle-Chili-Pulver
e 1/4 Teeloffel Salz

e 1/4 Teeloffel Pfeffer

e 1/8 TL Cayennepfeffer

1.Die Butter in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze schmelzen.

2.Die Zwiebel hinzugeben und etwa 5 Minuten lang kochen, bis sie weich ist.

3.Knoblauch hinzuftigen und kurz rithren, etwa 30 Sekunden.

4.Kirschen, Tomatensauce, Zucker, Melasse, Apfelessig, Dijon-Senf, Chilipulver, Pfeffer, Salz und Cayennepfeffer in den Topf geben
und umrihren.

5.Bei mittlerer Hitze zum Kochen bringen und dann die Hitze auf niedrige Stufe reduzieren.

6.Unter gelegentlichem Rihren kdcheln lassen, bis die Kirschen weich sind und die Sauce eindickt, etwa 30 Minuten.

7.Purieren Sie die Sauce mit einem Stabmixer oder einer Kiichenmaschine.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 15 Min 1-2

® 200 ml Ananassaft

e Ca. 135 g brauner Zucker, verpackt

e 1/2 Teel6ffel Knoblauch

® 2 Essloffel Sojasauce

® Ca.175 g Ketchup

* 1 Prise rote Paprikaflocken oder mehr (nach Belieben)
* 1/2 Teeloffel Zwiebelpulver

® 1 Prise Salz nach Geschmack

e 1-2 Essloffel Maisstarke

e 1-2 Essloffel Wasser

1.Alle Zutaten auBer der Maisstarke und dem Wasser in einen mittelgroBen Topf geben.

2.Zum Kochen bringen und auf mittlere bis niedrige Stufe reduzieren und 10-15 Minuten kdcheln lassen, bis sich die Aromen
verbinden.

3.Maisstarke und Wasser zu gleichen Teilen mischen. Langsam in die SoBe geben und riihren, bis die gewlinschte Konsistenz
erreicht ist.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 15 Min 1-2

* 2 EL Natives Olivendl extra

* 1 Teeldffel frische Thymianblatter

¢ 1 mittelgroBe sliBe Zwiebel

* 1Knoblauchzehe, ungeschalt

® 30 g Frischkase, erweicht

® Ca.110 g fettarme saure Sahne

* Ca. 60 g Mayonnaise

® 2 EL Zitronensaft

e 2 EL Sojasauce

* Naan-Chips oder Pita-Chips zum Servieren

1.Heizen Sie den Grill auf mittlere Stufe.

2.Kombinieren Sie OL, Thymian und % Teeloffel Pfeffer; Zwiebel bestreichen.

3.Zwiebel und Knoblauch fir 15 Minuten braten oder bis beides weich und leicht gebraunt ist.

4. Auf Schneidebrett Ubertragen und abkuihlen lassen.

5.Knoblauch schélen und zusammen mit Zwiebeln in eine Schiissel mit Klichenmaschine geben. Alles gut durchmixen.

6.Fugen Sie Frischkdse, saure Sahne, Mayonnaise, Zitronensaft, Sojasauce und 1/2 Teel6ffel Salz hinzu; Mixen, bis alles gut
durchgemischt ist.

7.1n eine Servierschussel geben.

8.Bedeckt im Kiihlschrank kalt stellen.

9.Mit Naan Chips oder Pita Chips servieren.
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Fr[gphkiise-salsa-nip

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min - 1-2

e 455 g Pace Picante Sauce (oder andere Salsa)
e 225 g Frischkdse Raumtemperatur
e Tortilla-Chips zum Servieren

|
= B

1.Picante und Frischkése in die Kiichenmaschine geben und pulsieren, bis sie gut vermischt sind.
2.Im Kuhlschrank kihl stellen, bis sie kalt ist.
3.Mit Tortilla-Chips servieren.

Vorbereitung Kochzeit Portionen:

10 Min @ 10 Min : iﬁ? 1-2

® 2 Maiskolben

¢ 1 mittelrote Zwiebel

* 1 EL Olivenol

* Salz

o Pfeffer

e 2 Jalapefios

e 1 Knoblauchzehe

e 2 EL frischer Limettensaft

® 10 g gehackter frischer Koriander

1.Grill auf mittelhohe Stufe erhitzen.

2.Den Mais und die Zwiebel mit dem Ol bestreichen und mit 1/4 Teel6ffel Salz und Pfeffer wiirzen.

3.Grillen Sie, drehen Sie gelegentlich, bis zart und leicht gebraten, fiir insgesamt 8 bis 10 Minuten.

4.Auf ein Schneidebrett Ubertragen. Den Maiskolben abschneiden und die Zwiebel hacken.

5.Kombinieren Sie in einer groBen Schissel Jalapefios, Knoblauch, 1/2 Teel6ffel Salz und 1/4 Teel6ffel Pfeffer.

6.Fligen Sie den Mais, die Zwiebel, den Limettensaft und den restlichen Essléffel Ol hinzu und mischen Sie, um zu kombinieren.
7.Koriander unterheben.

Lot - o — o e et e e o e e e e e e e — Ty |
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min - 1-2

* 4 groBe Tomaten, gehackt

e 1Zwiebel, gehackt

® 10 g gehackter frischer Koriander
* 3 Knoblauchzehen, gehackt

e 1 Essloffel Limettensaft

* 1 Tomatillo, gewurfelt

® Salz nach Geschmack

e 1 Jalapeno, gehackt

1.Kombinieren Sie in einer mittelgroBen Ruhrschissel Tomaten, Zwiebeln, Koriander, Knoblauch, Limettensaft, Tomatillo und Salz
nach Geschmack. Gut mischen.

2.Fugen Sie die Halfte der Jalapefio hinzu und probieren Sie. Wenn Sie lhre Salsa mit mehr Kick wiinschen, figen Sie den restlichen
1/2 Jalapefio hinzu.

3.Wenn Sie mit der Scharfe der Salsa zufrieden sind, fligen Sie den restlichen Jalapefio nicht hinzu.

4.Decken Sie die Salsa ab und kihlen Sie sie bis zum Servieren.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min - 1-2

* 3 Eigelb

e 1TL Dijon-Senf

® 300 ml Sonnenblumenol
* Y Zitrone, ausgepresst

1.Das Eigelb mit dem Senf und etwas Gewurz in die Schissel einer kleinen Kiichenmaschine geben und kurz verquirlen. Bei
laufendem Motor das Sonnenblumendl langsam in einem sehr dlinnen, gleichmaBigen Strahl hinzufigen. Es sollte etwa 10-15
Minuten dauern, bis das gesamte Ol hinzugefugt ist.

2.Sobald das gesamte Ol untergemischt ist, erhalten Sie eine dickfliissige, emulgierte Mayonnaise.

3.Mit Zitronensaft, etwas Salz und Pfeffer wirzen.

—_———————————_—————————eeee——— e ——————————y,
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Mexikanischer Chip-Dip

-~

" _-" 3 Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
- _ 15 Min : it

-

® 2 (ca. 310 g) Dosen Mais, abgetropft

* Y2 Becher saure Sahne

* Ca.115 g Mayonnaise

® 2 Essloffel geriebener extra scharfer Cheddar-Kéase, oder nach
Geschmack

¢ 1 Teeloffel geriebene Zwiebel, oder nach Belieben

1.1 Teeloffel geriebene Zwiebel, Mais, saure Sahne, Mayonnaise, Cheddarkase und Zwiebel verrihren, bis alles gleichmaBig
vermischt ist.
2.Servieren nach Belieben.

Vorbereitung Kochzeit: Portionen:

15 Min @ 20 Min ﬁj? 1-2

2 (ca. 225 g) Packungen Frischkése, erweicht
1 (ca. 225 g) Packung geriebener Gouda Kase
1 (225 g) Packung geriebener Parmesankase

® Ca.50 g gehackte Zwiebel

Ca. 115 g Mayonnaise

1.Den Ofen auf 220 Grad C vorheizen.

2.Frischkase, Gouda Kase, Parmesankase, Zwiebel und Mayonnaise in einer Schissel verrihren; in eine Auflauf- oder Kuchenform
geben und gleichmaBig verteilen.

3.Im vorgeheizten Backofen backen, bis die Oberflache braun ist und Blasen wirft, etwa 20 Minuten.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min - 1-2

* 1 (ca.680 g) Becher saure Sahne

e 2 (ca. 30 g) Packung Ranch-Dressing-Mix
e 2 Teel6ffel gemahlener schwarzer Pfeffer
e 1 Teeldffel Knoblauchpulver

* 2 Essloffel gehackte Jalapefos

1.Saure Sahne, Ranch-Dressing-Mix, schwarzer Pfeffer, Knoblauchpulver und Jalapefio in einer Schiissel vermischen; mindestens 2
Stunden in den Kihlschrank stellen, damit sich die Aromen vor dem Servieren vermischen kénnen.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 20 Min 1-2

¢ 4 frische Pfirsiche - geschalt, entkernt und gewurfelt
® Ca.20 g Zwiebel, fein gewlrfelt

e 1 Essloffel gehackter frischer Koriander

e 1 Limette, entsaften

e 1 Teeldffel weiBer Zucker

1.Pfirsiche, Zwiebel und Koriander in einer groBen Schissel mischen; mit Limettensaft betraufeln.
2.Salsa mit Zucker bestreuen; durchschwenken, um sie zu Uberziehen.
3.Vor dem Servieren 30 Minuten in den Kuhlschrank stellen.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 5 Min 1-2

* 1 Avocado - geschalt, entkernt und puriert

* Y (ca. 425 g) Dose schwarze Bohnen, abgetropft

e 1 Essloffel Limettensaft

¢ 1Knoblauchzehe, gehackt, oder mehr nach Geschmack
® Ca. 80 g zerkleinerter Cheddar-Kase

e 1 Prise Meersalz zum Abschmecken

1.Avocado, schwarze Bohnen, Limettensaft und Knoblauch in einer mikrowellengeeigneten Schissel vermischen.
2.Mit Cheddar-Kase bestreuen.

3.Mikrowelle auf hochste Stufe einschalten, bis der Kése geschmolzen ist (ca. 1 Minute).

4.Nach Belieben mit Meersalz wirzen
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AbschiieBende Worte

Zusammenfassend lasst sich sagen, dass der Ninja Woodfire Grill ein

fantastisches Kochgerat ist, das sich perfekt fur Wohnungsbewohner,
Eigentimer von Eigentumswohnungen und alle eignet, die eine
vielseitige und bequeme Méglichkeit suchen, die Aromen des Grillens
und Raucherns zu geniefl3en. Er ist ein Einstieg in die Welt des
Kochens im Freien, ohne dass man einen grof3en Grill oder Smoker

braucht.

In diesem Sinne wiinsche ich lhnen viel Spal® bei der Zubereitung der vielen

Rezepte
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KRLEINE
ERINNERUNG...

JESUS SAGTE...

“Ich bin der Weg und die
Wahrheit und das Leben.
Niemmand kommt zum
Vater als nur durch mich.”
(Joh 14,6)
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