=

Copyright © 2025 Klaus Gerber
Alle Rechte vorbehalten.
Nachdruck, auch auszugsweise, verboten.

Kein Teil dieses Werkes darf ohne schriftliche Genehmigung
des Autors in irgendeiner Form reproduziert, vervielfaltigt
oder verbreitet werden.

Kontakt: Christian Ehrnsperger, Erik-Geiershoefer Str.1,
90584 Allersberg
Covergestaltung: Christian Ehrnsperger




Inhaltsverzeichnis

IR UTIGE.................cccovoovereerreenrenereresseresseessesessesesseseseose a0t ol oo} 07
Was ist ein OPtigrill? ... 08
Verschiedene Programme des Optigrills.........cocooevveiniincncnnne. 09
Vor der Inbetriebnahme............cccooooiiiiii 10
Haufig gestellte Fragen.. ... 1

BlRUDbeer-Kasekuchen......... 5 ...om e sere e es e eeras 14
Kartoffelspalten mit saurer Sahne............civeeecvvnvenvenenereerenrennenns 15
BERNELHCRERNR:..................ccoovoeragire DA J. e evereseeesesesensssasesaosennas 16
el DY e e . £ T I o 16
groissants mit Kasefullung...... R e eiceceeeeenrenaenes 17
Speck und Kasesticks..........ccoeveerr ... sz ocoveveneeseneerensseneons 18
B EOERRSATICE. ...........ccoceonnnnrrncneene SN W ...............c.oeeenian 19
ISENDIATICHRENTCY Kartqiiell). (SR, ¥ . X000k 20
Rileco DT OGRS . Fsetr:, -t B | o e 21
GlasSierteRiRmsir 1 D- KUCHEN.............. o 22
VegetariSORERIESISEINEI_————................ S ... S 23
Teckere h oSSR o.c SRS oY ............ . 24
Iilie:cideamiiEINE S SERUCIGEI ... " SO ——— ... 24
FI s O Gl ... ... B oo o gienerecessineneeee 25

KarottSnBIRO 111 17] CS M et e e e ese e e ssaamaE I 25



U i N R S SO 26

Prosciutto-WUrstChen..........ccoovoieiiiciceeeeeee e 26
Lachskuchen mit Blattspinat. ... 2%
Hahnchenbrustfilet in Champignon-Sauce.........ccccceevnriinnnnes 57
BT COTBRE ratin.... XN M. ess e S 28
Pommes mit leckerem Avocado-Salat........cccoooevveveiiiiiiinrenneenenne. 28
BRrtoftelWedges mit Joghurt-Dill Sacue............... 4Rt § 1. 29
€
Schweinefilet mit Champignon-Sauce........ccocveinninnennccnnne. 31
Chili Rib Eye STeaK.........ccccvvrverveninierenrenrenenineerensensessensesessessessessassesesnes 32
Steak und Pilz Teriyaki Kebobs........ccccooevnenninneiiniiinrenneniiennns 32
Apfel-Cheddar-WUrstChen............ccoveeeeiecnvenenenccneseseseseeneens 33
B hderfilebmit Champignons.........cienienninnenienessisesesiston 34
Buttermilch Hahnchenschenkel............ccoovininicninenncninnennennnite 35
IR ChEeNDILIST...............cccocovveeeneirenreneeierrenressobeesiatsteseesnasasnanns sag 36
Honig-Senf Hihnchenschenkel............cccooooiiinininniccenn, 36
Cheddar-Schinken-Sandwithl... ...t iiinenerineeeeetneeeensie 37
peskanaiSchiwveinefilet..........o 3 8 1l LT oooncrenecierseiaeneenton 37
Hahnchenspiefle (griechische’Art).....i....cirvnvnnennenneenenannns 38
Hahnchenfilet mit Hoisin=Soffgh b At .. .o 39
MWrap mit Chicken NUZGGELS......... Rguum. . oveseessssereressesessssessssassosesssssson 40
Rosmarin-Joghurt-Hahnchenschenkel............ccccoeiinnnnn. 41
LK AT ... e R S B R 41
B ECUCRRIDDCheNggatary. - ST S . .. 42
OSSRl cb i D -SPlelBrame . ................... e S 43
Lamm r i S e ... S, .. S 44
CevapCCuus " “"SE———— oS W 44
Geflilltes Cheddar-Jalapenos-Hahnchen...........cocccocieiinnn. 45
QR CRE SR Ene SEEAG, ................ S ..o TR 46
NI DM L e 47
ChefSERTOET................ S ... o . W 48
Gafiliglien - Hamroer. .. NI . ................ .. S 48
Schwelnef | GMilaCaatEy ... TR ......... 000 oo iR 49

CheesSebDUTZEI-WTIaP......ccccoieruaresresiersesserseressessessesassessessessassesessessensossssass 50



Leckere Hihnchenspiefle.......ccccovvervnnveninienenennenncencfoneieceadine. 51

Pilzspiefde mit Steak.....ccooooeveiiininieieiceeeceeee e 5%
Veggie-Cheesebhurger ... 52
Hahnchenspiefle mit Joghurt-Curry Marinade..........ccccccceeveunenn 52
ItalieniSCher BUIgeTi........cccoiviviivenveneninenrenrenenseseeesessensess Sonsusiiioneas 58
Feine Frikadellen.......... et sn e senas i
B0 FACHEEN teNDIUST. ...ttty RN B ... 54
Koriander-Limetten Steak.........c.cccevrvenenrenineerenreneneerenvensesseseesessesnes 54
Einfaches saftiges Steak........cocvrvieirnininieninicnenenineneneenineeseseeeeesens st 55
Gegrillte Hahnchenschenkel mit Ahornsirup......ccccoceeveeveeeenns 55
Lammkoteletts mit Krauterkruste........ccoocveeneenieeneeieeeee 56
Eedrillter Speck (KlassisSCh).......cooeivieencvinccinnineieenieeceeececiec e 56
Einfache RUMPStEaks.......ccccoeivieinieiieicesee e 5%
Rinderhack-Ballchen..........ccoooiiiieieinieeeeeeee e 57
Gefliigelsalat mit Dressing nach Wahl..........ccocoviieieiininennene. 58
Q3
NG FITIL PESTO..........cco e 8 ceeeeeneerinaenaeneeneneesesseseeseaseosessessandianalis 60
Muscheln mit Prosciutto und Pesto Sauce.........c.ccccoeeveeerernenennee. 61
achsS it Sahne und Dillsaie e /5. .oooveveeneereeenrenrereeseesensens 61
lnoblauch=Garnelen-SpieResAlL Ik L. £ .. eeirerereriererresaesueseasend 62
Calamari-Salat mit Kapern Vinaigrette..........ccoeevenneinecenieennns 62
Hummerschwinze mit Weifdwein Buttersauce............cccoeveueeeee. 63
IR I C Tomaten.................. o . IS Ll 64
S b hernmene).......... WY ] . ¥ AT o LR

Seebarschfilet mit leckerer Sauce

S ECK- S a0 ... W ... 68
B e || SERREII N i ............. ... i 69
OIIVIOY 0 (g ORI e S et 70
HaclSllRCh SandwicITSme—" .. .. o . 70
KASEESEIN d wichgin::........ XU .................. SO 71

Schinken Pagika Pahin ISR ... ... ei............cooneosssaiiia RN, .. 71



ZUCCRINT SANAWICK ..o eeeeeeee et e e e e e e 72

Tomate Feta Panini......c.c.ininnniieienccceeenenenen e 72
Avocado & Speck auf TOAST....coeviveirieiieeeeeeeeee e e
Club Sandwich mit SPeCK.......cccoviiiriineiieeeeee e 74
Schinken-Apfel-Sandwich.......cccccooeiieiiiniinieic st 75
Omelette SANAWICH.......ccoovvivniirrcrccenccre e i @iansnssasntins 7o
BRdnusSbutter SaNAWiCh........cccovevveviveivnenenicrcereeree L O R .. 76
2-Cheesy-SandWiCh.......coirinininineeeceeee s 76
Einfaches Panini Brot..........ccocveriieieeeiceeeeeeeeeeee e 7
Gegrillter Nudelsalat mit GEMUSE.......cccceeveveecerirenieieeeeeereeeene 79
BRRFEONTEIIBIELOTY...... o .......c.cvevenrererenreresserenseassesessssaessenessesessesessessonestane if3 80
Eedgrillte Champignons..........cccveevecrnereeenirenceeenieenseeesseseesessessesihen 80
BN TaChe MaultasChen..........cccooveeierrerieneernnnsnsenneesansensbiossessssesssssnsastl 81
BEATKArtoffeln mit Parmesan............oocoveeeereiviireeseeeesiseseseenssnsssssesats 81
Wurzelgemiise mit HONIG........c.ccovvevveevereninnienienesenrreeeseseeseesessessens 82
SRR TN TISE. ..o o N ofieeeereeeese Bipereosesnssesesuanessessanansonnail 83
RIS ... ......c.ooooeoer i AN R coeoovrrreneonnensonsnneaerdatanll 83
RlediterranenNudelsalat... . B aN w00 T B e 84
Tofu Spiefde mit Tomaten mit Vinaigrette........ccococeveevinecennenennee. 85
GErostete Paprika.........cocoovceeeeee. o c.cceeereeneenraianeneeenensasnnesensansas 85
Gl e o . SOy w WORR 86
Bl iclsSuSmrtoffe]l - Kgmedn. o8 B BT e 86
ARIEICT . vl S Rl e, i A 87
R (1 O 1) TP O BRI S O alias e s e v corereneseneosssossssoammmmmee ey 87
Gegrill GRS S Cl .= 50 . oo - - ERSEERRSRS 88
Camern b @i —— . S . 88
Kasize (HEEEE i ... B ... 88
o e TR DR e e 89
IANANEEY | g o (T SO | SS 89
Geg R UCChini...... S . e 90
Kraue Parmegsan-KartO IS — st .. ... ........... TSI 90
Jalapene SngdlfS™ior ) ... WEEEE ... EONER........c..oocunosesmsdl NN .. 91

Erbsenburg@rll...... B et et oo e an e Rt s e 91



Blaubeerwaffeln (mit Waffelplatte)......cocoevevevininenieieieiieee 93
Siifde Apfelscheiben mit JOGhUTt......cccooveiieiiicii e 94
Rosti Waffeln (mit Waffelplatte)......ccoeeeveeeeniecieieeeeceeeeeenens 95
Lachs-Kartoffel-Kiichle (mit Waffelplatte).......ccccoceeievinieneniencnee. 96
Kasekuchen Waffeln (mit Waffelplatte).......ccoceceeiiiiniiiinennnn, 97
Zimt Quark Waffeln (mit Waffelplatte).......cccoceveveeevevncinenienee, 98
S
nwv
N
Rauchige Guacamole.............cooeevrevineineninieninieenenenenesessesessesessesens 100
B USEEIMACh te BBC) SAUCE.......ccccovereerenreneeeeineneneentereeesseseessaniiadabin 100
I S R S L1CE... 5 ... ..oeeereeereineeerreceseireeereeessssssanerecssssssansresessiosnnssos sy 101
BN GBI ATTIR - SAUICE. .............ceervererrvereerrrssesssrssasssesessesssessesssssssnsssesasssisins 101
B SHRRRED 1110 SAUCE . ...........ccoeevueererrercresaessersecsansasssressasaesdasessessnsanansn sl 102
BRI IMIATL SAUCE. ........coneeneerereeeereerrseeseesesbensiasitensesssassessesss 102
2
BbschlicRende Worte.......... 80 58 U o el 103

BUECINE EFINNEIUNG.......... 85 el KRR 1t B reeeereressesessesnssesasanssosediones 104



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

Buch die Vorzige und den Nutzen, den
Sie mit diesem Optigrill-Rezeptbuch
haben zugutekommen lassen.

Haben Sie sich schon einmal gewtnscht, drinnen grillen zu kénnen,
ohne Rauch oder Unordnung zu verursachen? Stellen Sie sich vor,
Sie kénnten lhr Lieblingssteak perfekt grillen oder ein Panini mit
genau dem richtigen Mal3 an Knusprigkeit zubereiten, und das alles
bequem von lhrer Kiiche aus.

Das ist der OptiGrill-Elektrogrill far den Innenbereich,
automatische Kochmodi, intelligentes Grillen abnehmbare
Antihaftplatten, spulmaschinenfest uvm. Dies ist nicht nur
irgendein Grill fur den Innenbereich, sondern ein All-in-One-
Kuchenbegleiter, der Ihre Kochkunste aufwertet.

Hoért sich gut an? Dann lesen Sie weiter und lassen Sie sich selbst
Uberzeugen.

Die aufgeflihrten Rezepte werden lhnen gute Anhaltspunkte
geben!

Il ENLEITUNG 7



Optigrill?

In erster Linie ist...

ein Optigrill ein elektrischer Grill, fir den Sie weder Gas noch Holzkohle
verwendet werden mussen. Sie bendtigen lediglich ein Netzteil, um das
Gerat zu starten. Neben seiner einfachen Handhabung zeichnet sich
der Optigrill auch durch seine Zubereitungsmethode aus, da das
Kochen besonders schonend und fettarm ist.

AulRerdem wird das Anbrennen der gegrillten Speisen reduziert, da
insbesondere Fleisch und GemuUse gleichmal3ig gegrillt werden kénnen.
Wenn Sie Wert auf eine gesunde Erndhrung legen, sind dies
hauptsachlich die Faktoren, die fur den Kauf eines Optigrills sprechen.
Das zu grillende Essen wird nicht wie in der Pfanne mit zusatzlichem
Fett gebraten, sondern auf speziellen Kochplatten gekocht.

Das Uberschissige Fett, das sie hinzugefugt haben, kann gleichzeitig
Uber dafur vorgesehene Behalter abgelassen und dann entsorgt
werden.

Alles in allem spart es viel Zeit und Mihe. Ubrigens missen Sie sich
keine Sorgen um Rauch machen, da dieser nicht einmal auftritt. So darf
auch in geschlossenen Rdumen oder auf dem Balkon gegrillt werden. Es
sollte nur darauf geachtet werden, dass nur so viel Fett wie nétig
verwendet wird und dass der Grill in einem freien Abstand von einer
Wand oder einem Mébel aufgestellt wird.

Il WAS ST EIN OPTIGRILL? 8



VERSGHIEDENE PROGRAMME
DES OPTIGRILLS

1. Das Sandwichprogramm

3 verschiedene Stufen bieten I|hnen das
Sandwichprogramm an. Hier bedeutet gelb, dass
lhr Sandwich lediglich nur aufgewarmt wird,
Orange gibt an, dass |hr Sandwich ganz leicht
kross gebraten wird und rot, dass es schoéne
Grillspuren hinterlassen hat.

Im Fisch- und Burgerprogramm ahnelt dessen
Farbcode dem Farbcode vom Fleischprogramm. Hier
kénnen Sie individuell entscheiden, wie Sie |hren
Fisch oder Burger verzehren méchten.

3. Das Geflugelprogramm

Das Geflugelprogramm bietet u.a. 3 Garstufen, hier
sollten Sie das Fleisch grillen, bis die rote Lampe
aufleuchtet, denn Geflugel sollte definitiv gut
durchgart werden, bevor es gegessen wird.

In diesem Programmabschnitt erkennt der Optigrill
selbst welche Dicke das Fleisch hat und passt die
Garzeit so genau an. Hier werden |hnen
verschiedenen Garstufen angezeigt. Gelb = blutig,
Orange = medium, rot = well-done.

Il VERSCHIEDENE PROGRAMME DES OPTIGRILLS

5.Das manuelle
Programm

Dieses Programm bietet lhnen vier
Temperaturstufen (110°, 180°, 220°,
240°). In diesem Programm
kénnen Sie alle Lebensmittel
grillen.




vor der
Inbetriebnahme

Reinigen Sie alle Teile grundlich, bevor Sie es zum ersten Mal
verwenden. Nach der Reinigung kénnen Sie O, flissige Butter oder
Margarine mit einem Pinsel |hrer Wahl auftragen und in die
Oberflache eindringen lassen.

Dieser Vorgang sollte vor jedem Start wiederholt werden, da dies
einerseits Fett spart und andererseits das verwendete Fett am
besten verteilt wird. Tragen Sie dann mit der Burste etwas flUssige
Butter oder Ol auf die Flachen auf und lassen Sie das Fett
einwirken.

Nach dem Abkuhlen der Teller ist es ratsam, das Fett vorsichtig
mit einem Papiertuch einzureiben. Der Grill muss auf die
erforderliche Temperatur vorgeheizt werden, bevor die Speisen
auf den Grill gestellt werden.

Bei Bedarf kénnen Sie das Essen vor dem Einlegen wdurzen.
Daruber hinaus ist darauf zu achten, dass auch kleinere Gerichte
nach der Halfte der Garzeit umgedreht werden, um ein Anbrennen
zu vermeiden. Andernfalls besteht die Gefahr, dass sie aneinander
haften.

Metallgegenstande sollten unter keinen Umstanden zum
Entfernen der gegrillten Speisen verwendet werden. Es wird
empfohlen, sowohl Holz- als auch Silikonbesteck zu verwenden.
Daruber hinaus ist ein Optigrill nicht fur Flissigkeiten geeignet. Es
kénnen nur Eier gebraten werden.

Il VOR DER INBETRIEBNAHME
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Nachfolgend noch ein kurzes Q & A zum Optigrill

1. Wie hoch ist die
Gartemperatur der

Grillplatte im manuellen
Modus?

Es gibt 4 Temperaturstufen,
die durch den Farbindikator
angezeigt werden:

Grun: 110°C

Rot: 270°C

2. Muss ich den Grill ausschalten und
abkuhlen lassen, um eine zweite Charge
zu starten?

Nein, wenn die erste Charge fertig ist,
o6ffnen Sie den Girill vollstdndig und
nehmen Sie das Grillgut heraus. Schliel3en
Sie den Grill und driucken Sie OK. Sie
mussen den Girill nicht erst ausschalten.
Wenn die Lichter wieder blinken, wahlen
Sie den gewlnschten Modus. Die
Vorheizphase sollte viel schneller gehen
als beim ersten Mal, da die Platten bereits
heil3 sind. Wenn der Optigrill mit einem
Piepton anzeigt, dass er bereit ist, 6ffnen
Sie den Girill wieder und legen Sie die
zweite Ladung der Lebensmittel auf die
Platten und fahren Sie wie gewohnt fort.

3. Kann ich die Einstellung fur Tiefklihlkost verwenden, wenn ich im
manuellen Modus gare?

- Nein, da die Garsensoren im manuellen Modus nicht aktiv sind.
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Blaubeer-Kasekuchen

&

Vorbereitung /L Kochzeit

15 Min 1 std

Zubereitung des Keksbodens:

1.Mehl und Streuzucker in einer Schissel mischen, die kalte Butter in
Stlicken hinzufligen und mit den Fingerspitzen zerreiben.

2.Die Milch hinzuftigen, um einen Teig zu erhalten, und diesen in der
gebutterten ,,Backschale“ verteilen.

3.Schalten Sie den Grill ein.

4.Wahlen Sie den ,manuellen Modus“ und stellen Sie die ,,gelbe“ Farbe
ein. Wenn der Optigrill bereit ist, legen Sie die ,Backschale“ in den
Optigrill und backen 10 Minuten lang.

Fiir den Kasekuchen:

1. In einer Schiissel den Frischkase mit der sauren Sahne, dem Huttenkase
und dem braunen Zucker verquirlen.

2.Die Eier nach und nach unterruhren.

3.Diese Mischung uber den Biskuitboden gieBen und die Blaubeeren
daruber streuen.

4.1n der ,,Backschale“ fir 45 Minuten auf der gelben Stufe backen.

5.Servieren.

I FUR DIE BACKSCHALE

Portionen:
4

Ca. 200 g Frischkase
Ca. 125 g Huttenkase

e Ca. 100 g saure Sahne
e 3 Eier

e Ca. 85 g brauner Zucker
e Ca. 250 g frische
Heidelbeeren

Flr den Biskuitboden:

e Ca. 140 g Mehl (Type 405)
e Ca. 100 g Streuzucker

e Ca. 80 g kalte Butter

¢ 2 Essloffel Milch

14



Kartoftelspalten mit saurer Sahne

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 35 Min 2
1.Die Kartoffeln waschen, trocknen und in Spalten schneiden: Kleine * 600 g Kartoffeln
Kartoffeln der Lange nach durchschneiden, groBe der Lange nach ® 3 Essloffel Olivenol

achteln.

2.Setzen Sie die ,Backschale” in den Optigrill ein und heizen Sie im
»manuellen Modus“ auf ,Orange“ (220°C) vor.

3.In der Zwischenzeit das Oliven6l mit den Gewurzen in einer groBen
Schissel vermischen.

4.Flgen Sie die in Scheiben geschnittenen Kartoffeln hinzu und .
vermengen Sie alles, so dass die Wedges von allen Seiten mit Marinade
bedeckt sind.

5.Sobald der Optigrill aufgeheizt ist, legen Sie die Kartoffelspalten in die
»,Backschale“ und verteilen Sie sie gut.

6.SchlieBen Sie den Deckel und backen Sie ca. 35 Minuten. Wenden Sie die
Kartoffeln ab und zu.

7.In der Zwischenzeit die saure Sahne zubereiten: Knoblauchzehe schalen
und pressen. Den Schnittlauch waschen und in kleine Ringe schneiden.

8.Creme fraiche und Quark in einer Schiissel miteinander verriihren.
Knoblauch und Schnittlauch dazugeben und mit Salz und Pfeffer
wurzen.

9.Nach etwa 35 Minuten sollten die Kartoffeln gut durchgebacken sein. Da
es auf die GréBe der Wedges ankommt, probieren Sie am besten eine
der groBeren, um zu sehen, ob sie fertig sind.

10.Am besten servieren Sie die Kartoffelspalten direkt aus der

,Backschale" zusammen mit der sauren Sahne.

1 Teeloffel Paprikapulver
1 Teeloffel Salz
1 Teeloffel Pfeffer

Fiir die Sahne:

100 g Magerquark

50 g Creme fraiche

* 1 Knoblauchzehe(n)

1 Essloffel Schnittlauch
® Salz und Pfeffer

I FUR DIE BACKSCHALE
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 4

e 3Eier

e 160 g Zucker

e 150 g weiche Butter

e 100 Schmand

e 3 TL Backpulver

e Etwas Vanillezucker

40 g Milch

e 300 g Mehl (Type 405)

e 3 Apfel, schilen und vierteln

1.Zuerst die Butter, Milch, Schmand, Eier, Zucker und Vanillezucker in einem Topf 30 Sekunden verrihren.
2.Im Anschluss das Mehl und Backpulver dazugeben und 15 Sek alles unterrihren.

3.Danach in die gefettete ,Backschale“ vom Optigrill geben und die Apfel darauf verteilen.

4.Aufheizen, ,Manuelle Stufe“ auf ,,Orange*.

5.Nach dem Aufheizen 15 Minuten backen lassen.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 30 Min 4

Fiir den Teig:

e 2 Eier

e 250 g Fett

e 250 g Zucker

e 2 Prisen Salz

e 4 Spritzer Zitronensaft

e 300 g Mehl (Type 405)

* 100 g Speisestarke

e 4 gestrichene TL Backpulver

Fiir das Topping:

e Ca.1kg Kirschen (entsteint und abgetropft)

1.Zunachst alle Zutaten fur den Teig der Reihenfolge nach in den Mixtopf geben und 1 Min verrihren.

2.Teig in die ,,Backschale”“ vom Optigrill geben und die Kirschen (entsteint und gut abgetropft) auf den Teig
verteilen und mit der flachen Hand gleichmaBig in den Teig dricken.

3.Die ,,Backschale“ einsetzen und auf ,manuellen Modus“ die Temperatur auf 190-205 Grad ,,Orange“
einstellen und ab dem Zeitpunkt, wo er die Temperatur erreicht, hat 30 Minuten backen.

4.Servieren nach Wunsch.

I FUR DIE BACKSCHALE
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Croissants mit Kasefullun

Vorbereitung /L Kochzeit:
15 Min 25 Min

1.Als erstes schneiden Sie den Brie in kleine Stlicke.
2.AnschlieBend die Frihlingszwiebel waschen und in grobe Ringe
schneiden.
3.Geben Sie nun Brie, Fruhlingszwiebel und 2 Essloffel des Zitronensafts
in einen Mixer oder purieren Sie mit einem RUhrstab so lange, bis eine
cremige Masse entsteht.
4.Den Zucker unterrihren und mit Salz, Pfeffer und etwas Oregano
abschmecken.
5.Blatterteig ausrollen und in 6-8 langliche Dreiecke schneiden. Die
einzelnen Dreiecke mit einem Nudelholz noch etwas in die Breite
ausrollen.
6.Mit einem kleinen L6ffel die Brie-Flllung auf den Dreiecken bis kurz vor
die Spitze verteilen.
7.AnschlieBend von der langen Seite her vorsichtig und locker aufrollen,
so dass die Fullung nicht rausgedrtckt wird.
8.Jetzt trennen Sie ein Ei und bepinseln mit dem Eigelb die Croissants.
9.Croissants so in die ,Backschale“ legen, dass sie auf allen Seiten genug
Platz zum Aufgehen haben.
10.Setzen Sie nun die ,,Backschale® in den Optigrill ein.
11.1m ,manuellen“ Modus auf ,Orange“ (220 °C) einstellen und den
Backvorgang ohne Vorheizen direkt starten.
12.Die Brie-Croissants ca. 15-20 Minuten backen.
13.Servieren nach Belieben.

I FUR DIE BACKSCHALE

Portionen:
2

100-120 g Blatterteig
1 Fruhlingszwiebel
50 g Brie

% Eigelb

1 EL Zitronensaft

Y% Prise(n) Zucker
Etwas Oregano

Salz und Pfeffer

17



Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 35 Min 4
1.Rollen Sie den Blatterteig aus. e 350 g Blatterteig
2.Das Ei verquirlen, mit Salz & Pfeffer wiirzen und etwa die Halfte davon * 70 g Kase
auf den Blatterteig streichen. e 7-8 Scheiben Speck
3.Den geriebenen Kase auf der Halfte des Teigs verteilen und leicht o 1FEi
andriicken. Die nicht mit Kase bedeckte Seite auf die andere Halfte e Salz
klappen und ebenfalls leicht andricken. Mit einem Pizzamesser in acht o Pfeffer

gleich groBe Streifen schneiden.

4.Auf jeden Streifen eine Scheibe Speck legen und leicht andriicken. An
beiden Enden anheben und zu einer Spirale verdrehen.

5.Die ,,Backschale“ in den Optigrill einsetzen. Die ersten vier Bacon-Kase-
Sticks in die ,,Backschale“ legen und mit etwas Ei bestreichen.

6.0ptigrill auf ,Orange“ (220 ° C) im ,manuellen Modus“ einstellen und
den Vorgang direkt ohne Vorheizen starten.

7.Blatterteigstangen 20 Minuten backen. Mit der zweiten Halfte
wiederholen.

8.Die Speck-Kase-Sticks kurz auskihlen lassen, dann sofort warm
servieren oder spater als kalten Snack genieB3en.

I FR DIE BACKSCHALE
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Gyros In Sauce

Kochzeit:

Vorbereitung /L
20 Min

15 Min

1.Zuerst die Hahnchenbrust mit dem Gyrosgewurz, Zwiebeln, Pfeffer, Salz
und 4 EL Olivenol mischen und mindestens 2 Stunden abgedeckt im
Kihlschrank marinieren lassen.

2.Als nachstes setzen Sie die ,Backschale® in den Optigrill und stellen
dabei die Temperatur im ,Manuellen Modus“ auf das Maximum.

3.Nun warten Sie 5 Minuten bevor Sie 1 Essloffel Olivendél in die
,Backschale“ geben und danach die marinierte Hdhnchenbrust
hinzugeben.

4.Den Deckel schlieBen und nach 5 Minuten einmal wenden.

5.Erneut den Deckel schlieBen und nach weiteren 5 Minuten die
Hahnchenbrust herausnehmen.

6.Jetzt kdnnen Sie 1 EL Olivendlin die ,,Backschale“ geben genauso wie
das Tomatenmark und Ayvar.

7.Das ganze nun kurz anbraten, dann Metaxa dazugeben und weitere 3-4
Minuten bei offenem Deckel den Alkohol ausdiinsten lassen.

8.Danach die Saure Sahne und stiBe Sahne dazugeben, umrihren und das
H&hnchenfleisch erneut dazugeben und gut mischen.

9.Servieren.

I R DIE BACKSCHALE

Portionen:
4

1 kg Hahnchenbrust, in
mundgerechte Streifen
geschnitten

2 mittelgroBe Zwiebeln, in
Streifen geschnitten

40 g Gyrosgewdirz

2 TL Salz und Pfeffer

8 EL Olivendl

4 EL (100 g) Tomatenmark
4 EL (100 g) Ajvar
(Paprikamark)

100 ml Metaxa oder Cognac
400 ml saure und stiBe
Sahne

100 g Emmentaler, gerieben
100 g Mozzarella, gerieben
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Knoblauch-Butter Kartofteln

Vorbereitung /L Kochzeit:
15 Min 30 Min

1.Butter in einem Topf bei schwacher Hitze schmelzen.

2.GieBen Sie die geschmolzene Butter in eine Schussel. Den Knoblauch
pressen.

3.Die Petersilie waschen, die Blatter abzupfen und fein hacken. Knoblauch
und Petersilie unter die Butter rithren. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

4.Die Kartoffeln waschen, ggf. schalen und in sehr feine Scheiben
schneiden (ca. 1-2 mm). Hierflr eignet sich eine Mandoline.

5.Legen Sie die Kartoffelscheiben leicht Uberlappend in die ,Backschale”.

6.Etwas von der Knoblauchbutter auf die erste Lage Kartoffeln geben und
mit einem Pinsel gleichmaBig verteilen.

7.Dann eine weitere Lage Kartoffeln, mit Knoblauchbutter bestreichen
und wiederholen, bis die Kartoffeln aufgebraucht sind.

8.Reiben Sie den Parmesan gleichmaBig auf die oberste Schicht.

9.Wenn Sie mdchten, kdnnen Sie natlrlich mehr Kase hinzuftgen.

10.Setzen Sie die ,Backschale“ in den Optigrill. Stellen Sie den ,,manuellen
Modus“ auf ,Orange“ (220°C) und starten Sie den Backvorgang direkt
ohne Vorheizen.
11.Backen Sie die Knoblauch-Butterkartoffeln ca. 30 Minuten, bis sie oben

schon knusprig sind. Wenn nétig, vor dem Servieren noch etwas salzen
und pfeffern. Wenn Sie mochten, kdnnen Sie nach dem Backen noch ein
wenig Parmesan dartber reiben.

I R DIE BACKSCHALE

Portionen:
2

800 g Kartoffeln
50 g Butter

3 Knoblauchzehe(n)
1/2 Bund Petersilie
1 Teeloffel Salz

1 Teeloffel Pfeffer
20 g Parmesankase
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Pizzabrotchen

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 20 Min 4
1.Zuerst die Hefe in das lauwarme Wasser geben und die Mischung e Olivenol
anstandig verrihren, bis die Hefe sich aufgeldst hat. e 320 ml Wasser
2.Nun vermengen Sie das Mehl und Salz in einer Schussel mit der * 1 Pck. Trockenhefe
Hefemischung und kneten alles ausgiebig durch. Lassen Sie den Teig ® 200 g Mozzarella
nun etwa fir ca. 1 Stunde ruhen. Danach kénnen Sie den Teig in circa * 200 g Kochschinken
12-24 gleichgroBe Stlicke teilen. ® 500 g Weizenmehl
3.Ebenso werden Schinken und Kése in 12-24 Stiicke geteilt und beide e Salz

Zutaten in die Mitte der der jeweiligen Teigstiicke gegeben.
4.AnschlieBend muissen Sie den Teig zu Kugeln formen. Beachten Sie, dass
der Kase genauso wie der Schinken vollstandig vom Teig umgeben ist.
5.Nun kénnen Sie die Pizzabrétchen noch etwa eine halbe Stunde ruhen

lassen und danach in die eingefettete ,Backschale” geben.
6.Sie kdnnen den Backvorgang bei circa 250°Grad starten.
7.Nach etwa 15-20 Minuten sollten die Pizzabrdtchen verzehrfertig sein.
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Glasierter Ahornsirup-Kuchen

Kochzeit:

Vorbereitung /L
20 Min

15 Min

1.Die Innenseite der ,Backschale“ buttern und gleichmaBig mit Mehl
bestduben. Uberschiissiges Mehl entfernen.

2.Mehl, Backpulver, Natron und Salz in einer mittelgroBen Schissel
mischen.

3.Butter, Ahornsirup, Vanilleextrakt und Zucker hinzufiigen und 3 bis 5
Minuten auf mittlerer Stufe verrihren, bis alles gleichmaBig vermischt
ist.

4.Die Eier nach und nach hinzufliigen und dabei jeweils gut durchmischen.
Die Sahne in die Mischung gieBen und glatt rihren.

5.Den Teig in die ,Backschale“ geben und gleichmaBig verteilen.

6.Schalten Sie den Grill ein.

7.Wahlen Sie den ,manuellen Modus“ mit der ,,orangefarbenen
Einstellung und drucken Sie ,,0OK“.

8.Backen Sie den Kuchen 15 Minuten lang oder bis ein Messer in der Mitte
des Kuchens sauber herauskommt.

9.Lassen Sie den Kuchen abkuhlen.

Flr die Glasur:

1.Ahornsirup und Butter in einer Schissel grindlich verriuhren.

2.Den Puderzucker sieben und langsam mit dem Schneebesen in die
Schissel geben. Bei Bedarf mehr Sirup oder mehr Zucker hinzuflgen,
um die Konsistenz anzupassen.

3.Die Glasur auf dem abgekuhlten Kuchen verteilen und vor dem
Servieren 15 Minuten ruhen lassen.

I R DIE BACKSCHALE

Portionen:
4-6

® Ca. 150 g ungesalzene
Butter bei Raumtemperatur

e Ca. 250 g Mehl (Type 405)

® 75 g Streuzucker

* 2 Teeloffel Backpulver

* V> Teel6ffel Backnatron

* Y Teel6ffel Salz

e 150 g Ahornsirup

e 2 groBe Eier

e 1 Teel6ffel Vanilleextrakt

® 170 g Schlagsahne

Fiir die Glasur:

* 50 g ungesalzene Butter,
geschmolzen

® 4 Essloffel reiner
Ahornsirup

e 250 g Puderzucker
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Vegetarische Lasagne

Kochzeit:

Vorbereitung /L
1 Std

15 Min

1.Das Olivendlin einer groBen Sauteuse erhitzen.

2.Zwiebeln und Karotten hinzufligen und unter gelegentlichem Rihren
anbraten, bis sie gar sind.

3.Nach Geschmack etwas getrockneten Thymian, die Lorbeerblatter und
die Tomatensauce hinzufugen. Zum Kochen bringen, dann die Hitze
reduzieren und 10 Minuten auf niedriger Stufe oder bis zur leichten
Verdickung kochen lassen.

4.Schalten Sie den Optigrill ein, um die Zucchinis und die Paprikas zu
grillen.

5.Wahlen Sie den ,,manuellen Modus“, wahlen Sie die ,rote“ Farbe und
drucken Sie ,,OK“. Sobald der Grill vorgeheizt ist, legen Sie die
Zucchinischeiben hinein und grillen sie 5 Minuten oder bis sie gut
gebraten sind. Die in breite Streifen geschnittenen Paprikas ebenfalls 5
Minuten grillen.

6.Nun die Bechamelsauce zubereiten: In einem mittelgroBen Topf die
Butter schmelzen. Das Mehl hinzufligen und 2 Minuten lang unter
standigem Ruhren kochen lassen.

7.Die Milch unter standigem Rihren nach und nach dazugeben und 12
Minuten lang langsam kochen lassen. 80 g Parmesan, Muskatnuss, Salz
und Pfeffer nach Geschmack hinzufugen.

8.Die Halfte der Tomatensauce in die ,,Backschale“ gieBen. Die Halfte der
Lasagneblatter darauf legen, die restliche Sauce dartber gieBen und mit
Lasagneblattern abschlieBen.

9.Die BéchamelsoBe Uber die Lasagne gieBen, gleichméaBig verteilen und
mit den restlichen 25 g Parmesan bestreuen.

10.Legen Sie die ,Backschale® in Ihren Optigrill und schlieBen den Deckel.
Schalten Sie den Grill ein, wahlen Sie den ,manuellen Modus®, wahlen
Sie die ,orangefarbene“ Einstellung und garen Sie 25 Minuten lang.
11.Servieren.
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Portionen:
4-6

500 ml Milch

20 g Butter

40 g Mehl (Type 405)

1 Essloffel Olivendl

1 Zwiebel geschalt und
gewurfelt

3 Méhren, geschalt und
gewlrfelt

1 gelbe Paprikaschote

1 rote Paprikaschote

2 Zucchinis, geschalt und in
feine Scheiben geschnitten
Etwas Thymian

2 Lorbeerblatter

400 g TomatensoBe

6 bis 8 Lasagneblatter

80 g + 25 g geriebener
Parmesan

Muskatnuss, Salz und
Pfeffer
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Leckere hausgemachte Pizza

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 10 Min 1-2

e 300 g frischer Pizzateig

¢ Mehl (Type 405) zum Ausrollen des Teigs

¢ 100 g Tomatensauce

e 100 g frischer Mozzarella, in Scheiben geschnitten

e 50 gin Scheiben geschnittene schwarze Oliven

e 4 bis 5in Scheiben geschnittene Champignons

e 2 Scheiben gekochter Schinken

e 1/2 entkernte grune Paprika, in Scheiben geschnitten
e Frische Basilikumblatter

e Salz und Pfeffer

1.Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache 12 bis 15 mm dick in der ,,Backschale“ ausrollen. Legen Sie ihn ein.
2.Etwas TomatensoBe auf den Teig gieBen.

3.Den in Scheiben geschnittenen Mozzarella, alle Toppings und das Basilikum darauf verteilen.

4.0benauf mit Salz und Pfeffer wirzen. Schalten Sie den Grill ein.

5.Wahlen Sie den ,,manuellen Modus“ und stellen Sie die ,rote“ Farbe ein.

6.Backen Sie die Pizza im Optigrill 10 Minuten lang auf der roten Stufe oder bis die Pizza durchgebacken ist.
7.Servieren.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 1-2

e Ca. 60 g Schnittlauch, gehackt

e 6 mittelgroBe Eier

e Tabasco (optional)

e 1 Knoblauchzehe, geschalt und fein gehackt
e 1 Jalapefo, entkernt und gewurfelt

e 2 Essloffel Olivendl

e 360 g schwarze Bohnen, abgetropft & abgespult
e Ca. 60 mlLimettensaft

¢ 1 Tomate, entkernt und gewdirfelt

e 120 g geriebener Gouda

e Salz und Pfeffer

e Saure Sahne (optional)

1.In einer separaten Schussel die Eier, Salz, Pfeffer und Tabasco verrihren.

2.1n der Zwischenzeit in einer normalen Pfanne das Ol erhitzen und den Schnittlauch, die gehackten
Jalapefios und den Knoblauch anbraten. Schwarze Bohnen und Limette hinzufliigen und mit Salz und Pfeffer
wirzen. Beiseite stellen. Setzen Sie die ,Backschale® in den Optigrill ein.

3.Schalten Sie den Grill ein, wahlen Sie den ,,manuellen Modus“ und wahlen Sie die ,orangefarbene”
Einstellung. Wenn der Optigrill bereit ist, die Eier hineingeben und garen, bis die Eier halb gar sind.

4.Geben Sie die schwarze Bohnenmischung, die gehackten Tomaten und den geriebenen Kase daruber.
Kochen, bis das Ei fest ist und der Kase geschmolzen und leicht gebraunt ist.

5.Auf einen Teller geben und mit saurer Sahne servieren.

I FUR DIE BACKSCHALE
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 20 Min 4

e 2ELOL

e 2TL Salz

e 100 ml Wasser

* 195 g Mehl (Type 405)

Belag:

e 2 Apfel

® 110 g Creme fraiche
® 2TLZimt

® 4 TL Zucker

1.Zuerst in einer Schiissel Mehl, Wasser, Ol und Salz zu einem Teig verkneten. Hinweis: Der Teig sollte nicht zu
klebrig sein, sonst etwas Mehl hinzugeben.

2.Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache auf die GréBe der ,Backschale“ ausrollen.

3.Den Teig in die ,Backschale“ geben und die GréBe anpassen.

4.Apfel waschen und in diinne Scheiben schneiden. Nun die Schlagsahne und Apfelspalten auf dem Teig verteilen.

5.GleichmaBig mit Zucker und Zimt bestreuen. Den Flammkuchen ohne Vorheizen ca. 20 Minuten backen.

6.Am Ende des Backvorgangs sollten die Rander des Flammkuchens leicht gebraunt sein. Servieren.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 4

e 5 EL Olivenol

e 2 Knoblauchzehen

e 10 Karotten

e 3 TL Paprikapulver edelsuB
e 3TL Currypulver

e 3 TL Rosmarin

e Schnittlauch

e Salz und Pfeffer

1.Zuerst die M6hren waschen, ggf. schalen, Enden abschneiden und langs vierteln sowie die Knoblauchzehe
pressen.

2.Nun Olivenél, Curry, Paprika, Knoblauch, Rosmarin, Salz und Pfeffer in eine Schissel geben und alle Zutaten
miteinander vermischen.

3.Karottenstifte in die Marinade geben und mit den Handen von allen Seiten marinieren.

4.Stellen Sie die ,Backschale“ in den Optigrill und heizen Sie die Grillplatte im ,manuellen Modus*“ auf

yorange“, d.h. 220°C vor.
5.Wenn der Optigrill heiB ist, legen Sie die Karotten in die ,,Backschale” und verteilen Sie sie gleichmaBig.
6.Insgesamt 15 Minuten backen.
7.Nach der Halfte der Garzeit die Karotten umdrehen und die Karottenstifte mit Schnittlauch garnieren und
servieren.

I FUR DIE BACKSCHALE
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 15 Min 4

e 2 Packungen Raclette Kase

* 1-2 Zwiebeln

® 400 g Schinken (Aufschnitt)

e 12 gekochte Kartoffeln halbiert

* Mais

* Peperoni oder Jalapefos (nach Wahl)
* Mixed Pickles

1.Befullen Sie zuerst Ihre Optigrill ,Backschale“ mit den gewlinschten Zutaten. Hinweis: Den Kéase platzieren Sie am
besten weiter unten.

2.Den manuellen Modus auf 220 Grad einstellen und ca. 10-15 Minuten abwarten.

3.Zutaten vorsichtig mit Pfannenwender rausnehmen (Antihaftbeschichtung nicht zerkratzen).

4.Servieren nach Belieben.

- [ 1]

Prosciutto-wurstchen

- — —

- { ' I v Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
- 10 Min 20 min 3-4

e 1 Packung Kasewdurstchen (oder nach Wahl)
e 100 g Prosciutto

e 4 Scheiben Cheddar-Scheibenkase

e 2 Packungen Blatterteig

e Mediterranes Gewurz

1.Zuerst schneiden Sie den Blatterteig in Dreiecke.

2.Danach die Kasewdrste halbieren und der Lange nach nochmals halbieren.

3.Nun die Kasewurst-Stlicke mit Schinken und Cheddar einrollen und auf die Blatterteig-Dreiecke legen.
4.Rollen Sie jetzt die Blatterteigdreiecke ein.

5.Die ,,Backschale“ vorbereiten und die "Blatterteig-Taschen" mit etwas Abstand darin platzieren.
6.Den manuellen Modus bei 240°C anschalten und fur ca. 15-20 Minuten backen.

7.Servieren.

I FUR DIE BACKSCHALE
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i Lachskuchen mit Blattspinat

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

e 450 g Blattspinat, gedinstet

¢ 1 kg Reibekuchenteig (Fertigteig aus dem Kiihlregal)
e 280 g Lachs

e 1Zwiebel(n)

* 2 Ei(er)

® 2 Prise(n) Salz und Pfeffer

1.Schneiden Sie zuerst den Lachs in kleine Wirfel. Nun die Zwiebeln klein hacken.

2.AnschlieBend den Reibekuchenteig mit Blattspinat, Zwiebel, Salz und Pfeffer sowie den Eiern vermengen.
3.Lachswaurfel dazugeben und vermischen. Die fertige Masse in die ,Backschale“ geben.

4.Stellen Sie nun die ,,Backschale® in den Optigrill. Den Optigrill auf "Manuell®, Farbe ,Orange" einstellen.
5.Backen Sie fir ca. 80 Minuten.

6.Servieren nach Belieben.

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

e 2 groBBe Hahnchenbrustfilet(s), a mindestens (250 g)
e 24 Scheibe/n Fruhstucksspeck

e 500 g frische Champignons

e 6 Cocktailtomaten

e 100 g Emmentaler, gerieben

e 150 g Krauterfrischkase

e 200 ml Sahne

e 100 ml Milch

e 1EL rotes Pesto

e 4 EL Tomatenketchup

e 1TL Brihepulver

e Krauter, italienisch (nach Bedarf)
e Etwas bunter Pfeffer

1.Die Hahnchenbrustfilets in der Lange teilen. Jedes Hahnchenteil einzeln in Frithstlicksspeck einwickeln.

2.Champignons in Scheiben schneiden. Die Cocktailtomaten vierteln.

3.Krauterfrischkase, Sahne, Milch, rotes Pesto, Tomatenketchup, Brihepulver, italienische getrocknete
Krauter und bunten Pfeffer in ein GefaB geben und mit einem Purierstab zu einer Sauce vermischen.

4.Die eingewickelten Hahnchenteile ca. 15-18 Minuten in der nicht vorgeheizten ,Backschale“ auf "Manuell“
Stufe ,Rot" garen.

5.Die Halfte der Champignons und alle Cocktailtomaten hinzugeben. 2 Minuten weiter auf Stufe ,Rot*
erhitzen. Die Sauce gleichmaBig Uber die Hahnchenteile in die ,,Backschale“ geben.

6.Restliche Champignons hinzugeben.

7.15 Minuten auf Stufe ,Rot“ brutzeln lassen.

8.Den geriebenen Emmentaler driiber verstreuen. Noch mal 3 Minuten auf Stufe ,Rot“ weiter erhitzen.

9.Servieren.

I FUR DIE BACKSCHALE
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 1 Std 2-4

* 100 g Gouda, gerieben
e 250 ml Milch

* 3 groBe Kartoffeln

e 230 ml Sahne

* 180 g Schmelzkase

e 1TL Salz und Pfeffer

* % TL Muskatnuss

e Einige Butterflockchen

1.Zuerst waschen Sie die Kartoffeln. Danach schélen und in diinne Scheiben schneiden.

2.Beachten Sie dabei das sie die Scheiben Uberlappend in den Aufsatz bzw. die ,,Backschale“ legen.

3.In einem Messbecher die Milch, die Sahne, den Schmelzkase und die Gewlrze verriihren und Uber die Kartoffeln
geben. Darauf die Butterfléckchen verteilen und den Kase darlUberstreuen. Den Deckel des Optigrills schlieBen.

4.Nun schalten Sie den Optigrill ein und heizen ihn in der ,manuellen Einstellung“im Modi ,,Orange®, d.h. auf 220°C
vor. Nach ca. 1 Stunde ist das Gratin fertig.

5.Servieren.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 20 min 3-4

e 450 g Pommes frites tiefgeklhlt
® Gewdlrze nach Wahl: Curry, Paprika etc.

Flr den Salat:

e Ca.50 g Paprika, gewdrfelt (rot & gelb)
* Meersalz nach Geschmack

e 1TL Dill, gehackt

e Ca.75 g Avocadowdrfel

e 1EL Agavennektar (optional)

* % TL Thymian, gehackt

¢ 1 Habanero, geschnitten (nach Wahl)
* % TL Basilikum, gehackt

1.Zuerst setzen Sie die ,Backschale® in den Optigrill.

2.Nun schalten Sie den Optigrill ein und heizen ihn in der ,manuellen Einstellung®im Modi ,Orange“, d.h. auf
220°C vor. Nun wenn der Grill vorgeheizt ist kdnnen Sie die Pommes auf der Schale verteilen und den Grill
schlieBen. Backen Sie die Pommes je nach Belieben fiir ca.20-25 Minuten. Zwischendurch immer wieder mal
etwas wenden. Vor dem Servieren die Pommes frites nach Belieben wirzen.

Fir den Salat:

1.Vermengen Sie Meersalz, Agavennektar, Dill, Thymian und Basilikum und mischen Sie alles gut.
2.Kombinieren Sie Avocado, Habanero und Paprika in einer Schissel.

3.Fugen Sie nun das Dressing hinzu und mischen Sie gut.

4.Servieren.

I FUR DIE BACKSCHALE
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Kartotfel Wedges mit Joghurt-Dill Sacue

Kochzeit:

Vorbereitung /L
35 Min

20 Min

1.Zuerst die Kartoffeln waschen und trocknen lassen

2.AnschlieBend in Wedges-Form schneiden.

3.Nun kénnen Sie die ,Backschale“ in den Optigrill einsetzen und im
»Manuellen Modus“ auf der Stufe Orange (220°C) vorheizen.

4.AnschlieBend kénnen Sie in einer groBen Schussel das Olivendl mit den
Gewdrzen vermischen.

5.Die geschnittenen Kartoffeln dazu geben und alles gut vermengen,
sodass die Wedges von allen Seiten mit der Gewulrzmarinade bedeckt
sind.

6.Sobald der Optigrill aufgeheizt ist, die Kartoffel Wedges in die
»,Backschale®“ geben und gut verteilen.

7.Nun den Deckel schlieBen und fir etwa 30-35 Minuten backen.

8.Die Wedges ab und zu wenden.

9.Servieren mit leckerer Joghurt-Dill Sauce.

Fiir die Sauce:

1.Joghurt, Dill, Schnittlauch, Frihlingszwiebeln und Senf miteinander
verquirlen.

2.Abschmecken und gut mit Salz und Pfeffer wurzen.

3.Die Sauce kann sofort verwendet werden, wird aber nach einer Stunde
Ruhezeit noch besser.

I R DIE BACKSCHALE

Portionen:
2-4

600 g Kartoffeln

3 EL Olivendél

2 Teeloffel Paprikapulver
1 Teel6ffel Oregano

1TL Salz und Pfeffer

Fur die Sauce:

245 g fettarmer Joghurt
10 g gehackter frischer Dill
2 Essloffel fein gehackter
Schnittlauch

2 Essloffel fein gehackte
Frahlingszwiebeln, nur die
grinen Teile

1 Essloffel plus 1 Teeloffel
Senf (mild)

Salz

Frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer
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Schweinefilet mit Champignon-Satice

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

1.Zuerst das Schweinefilet mit einem Messer parieren und leicht entlang
der Sehne einschneiden. Salz und Pfeffer
2.Danach das Fleisch auch direkt aufschneiden und flachklopfen. 1 EL mittelscharfer bis
3. Im Anschluss nehmen Sie sich den zerkleinerten Kase nach Wahl zur scharfen Senf
Hand sowie die Jalapefios und mischen die Zutaten mit in das e 1 groBes Schweinefilet
Schweinefilet. Aufrollen und mit Zahnstochern befestigen.
4.Nehmen Sie sich nun die Speckscheibchen zur Hand und umwickeln Sie

250 g Speck

Fiir die Champignon-Sauce:

die Schweinerdllchen, dabei kdnnen sie auch wahrenddessen die * 100 g Suppengemiise
Zahnstocher Fixierung entfernen. Jetzt den Optigrill mit dem ,Steak” e 1Rinderfond
Programm aufheizen. o ROtweinsoBe

5.Das Fleisch gleichmaBig Medium grillen und achten Sie dabei auf die e 25 g Champignons
Farbe ,,Orange“ denn dann sollte das Fleisch fertig sein. e 50 g Kase nach Wahl

Fur die Sauce: ® 250 ml GemUsebrihe
* Y> Tomatenmark
1.Die Champignons sowie das Suppengemduse in derselben

GroBenordnung wirfeln und danach in einer Pfanne braten lassen. Fir die Jalapefios Fiillung:

2.SchlieBlich Tomatenmark hinzufigen und mit dem Wein l6schen und « Jalapefios (scharfe nach
abkochen lassen. Bedarf)
3.Danach wieder mit SoBenfond ggf. der Brihe nachgieBen. e 50 g Kése nach Wahl

4.Kocheln und noch etwas Starke zusatzlich hinzugeben.
5.Die Sauce durch einen Sieb nach Wahl filtern, um Pilze und
Suppengemuse zu erhalten.

I FLEISCHGERICHTE



Chili Rib Eye Steak

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 4

e 4 EL Olivenol

* 4 Rib-Eye-Steaks
e 2 rote Chilis

e 4 Zitronen

* 180 g Honig

* 4 Knoblauchzehen
* 100 g Butter

e Salz und Pfeffer

* 4 7Zweige Minze

1.Zuerst pressen Sie die Zitrone aus und schneiden die anderen in kleine Viertel.

2.Danach machen Sie das gleiche mit der Chili und schneiden auch diese in feine Ringe.

3.AnschlieBend vermengen Sie den Zitronensaft, Olivendl, Honig, Chili, gehackten Knoblauch, Salz und Pfeffer.

4.Nun schmelzen Sie die Butter und fligen diese auch hinzu.

5.Heizen Sie lhren Optigrill auf das ,,Steak” Programm vor und braten Sie die Steaks, bis die Lampe ,,Orange*“
aufleuchtet. Zum Schluss UbergieBen Sie die Rib Eye Steaks mit der Sauce und servieren Sie Sie zusammen mit
den geviertelten Zitronen und der Minze.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2

* 75 g Honig

® 50 ml natriumreduzierte Sojasauce

e 2 Essloffel (30 ml) Reisweinessig

* 6 Knoblauchzehen, gehackt

* 500 g entbeintes Rippensteak vom Grill, in 2,5 cm groBe
Waurfel geschnitten

e 12 kleine ganze Champignons, Stiele entfernt

e 1/2 rote Paprika, in Stlcke geschnitten

® 1/2 kleine rote Zwiebel, in Stucke geschnitten

e 2 Teel6ffel (10 ml) Maisstarke

1.Den Honig mit der Sojasauce, Essig und Knoblauch in einer groBen Schissel verquirlen; eine Halfte in eine
mikrowellengeeignete Schussel geben und beiseite stellen.

2.Das Steak, die Champignons, die rote Paprika und die Zwiebel mit der restlichen Honigmischung schwenken,
bis sie gleichmaBig bedeckt sind.

3.Das Steak und das Gemuse abwechselnd auf vier 30 cm lange HolzspieBe stecken.

4.Wahlen Sie das Programm "Manueller Modus" und drucken Sie "OK".

5.Fetten Sie die Kochplatten leicht mit Kochspray ein. Sobald die ,violette“ Kontrollleuchte nicht mehr blinkt,
legen Sie die Kebobs auf den Grill und schlieBen den Deckel.

6.Garen Sie 6 bis 8 Minuten oder bis das Gemuse zart ist und das Rindfleisch bis zum gewlnschten Gargrad
gegart ist. In der Zwischenzeit die Maisstarke in die reservierte Honigmischung einruhren.

7.1n der Mikrowelle, auf hoher Stufe, einmal umrihren, 60 Sekunden lang oder bis sie dick und glanzend ist;
kurz vor dem Servieren gleichmaBig Uber die Kebobs streichen.
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Apfel-Cheddar-Wirstchen

Vorbereitung /L Kochzeit:
10 Min 10 Min

1.Vermengen Sie die Semmelbrdsel mit dem Apfel, den Schalotten, dem
Senf und der Barbecue-Sauce, bis alles gut vermischt ist.

2.Schneiden Sie die Wirstchen fast ganz durch, sodass sie flach liegen
und sich wie ein Buch 6ffnen lassen.

3.Verteilen Sie die Paniermehlmischung gleichméBig zwischen den
Wurstchen.

4.Schalten Sie den Optigrill ein.

5.Wahlen Sie das Programm ,,Wurst“ und driicken Sie ,,0K“.

6.Fetten Sie die Kochplatten groBzulgig mit Kochspray ein.

7.Sobald die ,lila“ Kontrollleuchte nicht mehr blinkt, legen Sie die
Wurstchen auf den Grill und schlieBen den Deckel.

8.Garen Sie, bis die Kontrollleuchte auf ,Rot“ gewechselt hat. Nehmen Sie
die Wirstchen vorsichtig vom Grill und bestreuen Sie sie mit Kase.

9.Servieren Sie sie mit zusatzlichem Senf auf der Seite.
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Portionen:
4

4 Bratwdrste (nach Wahl)
175 g grobe hausgemachte
Semmelbrésel (oder
gekauft)

125 g gehackter sauerlicher
Apfel (Granny Smith)

2 Schalotten, fein gehackt
1 EL (15 ml) Dijon- oder
Honigsenf

1 Essloffel (15 ml)
Barbecue-Sauce

175 g zerkleinerter Cheddar-
Kéase
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Rinderfilet mit Champignons

Vorbereitung /L

15 Min 10 Min

1.Tupfen Sie die Filets mit einem Papiertuch ab.

2.Wirzen Sie sie mit Salz und Pfeffer.

3.Wahlen Sie das Programm ,,Fleisch“ und fetten Sie die Teller leicht ein.
Sobald die ,violette“ Leuchte nicht mehr blinkt, das Fleisch auf den Grill
legen und den Deckel zuklappen.

4.Garen Sie das Fleisch, bis die Kontrollleuchte den gewlUnschten Gargrad
anzeigt: gelb fur ,rare“, orange fir ,medium“ oder rot fir ,well done*.
Ubertragen Sie das Fleisch auf einen Teller; decken Sie es mit Alufolie
ab. Vor dem Servieren 5 Minuten stehen lassen.

5.In der Zwischenzeit die Butter in einer groBen Antihaft-Pfanne bei
mittlerer Hitze schmelzen.

6.Fugen Sie die Pilze, den Knoblauch, den Thymian sowie das restliche
Salz und den Pfeffer hinzu. Erneut 5 Minuten braten.

7.Sobald die Pilze gut angebraten sind, fligen Sie den Balsamico-Essig
hinzu, wahrend Sie weiter rihren. Nun die Pfanne vom Herd nehmen,
die Petersilie dazugeben und gut durchmischen.

8.Servieren Sie sie mit den sautierten Pilzen darauf.

9.Mit dem Blauschimmelkase verfeinern.

I FLEISCHGERICHTE

Kochzeit

Portionen:
2

4 Rinderfilets zu je 150 g
Salz und Pfeffer

15 g Butter

250 g geschnittene
Champignons

2 Knoblauchzehen, geschalt
und gehackt
getrockneter Thymian

2 Teeloffel (30 ml)
Balsamico-Essig

50 g fein gehackte
Petersilienblatter

60 g Blauschimmelkése in
Stuicken



Buttermilch Hahnchenschenkel

Vorbereitung /L Kochzeit:
10 Min 10 Min

1.Verquirlen Sie die Buttermilch mit dem Senf, Rosmarin und Knoblauch.

2.Das Hahnchen in einen groBen, wiederverschlieBbaren Plastikbeutel
geben und die Buttermilchmischung einflllen.

3.Legen Sie das Hahnchen in den Kuhlschrank, um es mindestens 4
Stunden oder bis zu 24 Stunden zu marinieren.

4.Nehmen Sie das Hahnchen aus der Marinade und schutteln Sie
Uberschissige Marinade ab; verwerfen Sie die restliche Marinade.

5.Streuen Sie Salz und Pfeffer gleichmaBig uber das Hahnchen.

6.Schalten Sie den Grill ein.

7.Wahlen Sie das Programm ,,Fleisch“ und drucken Sie ,,OK“.

8.Fetten Sie die Kochplatten leicht mit Kochspray ein. Sobald die ,lila“
Kontrollleuchte nicht mehr blinkt, legen Sie das Hahnchen auf den Grill
und schlieBen den Deckel.

9.Garen Sie es, bis die Kontrollleuchte zu ,Orange” gewechselt hat.

10.Servieren.
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Portionen:
2

250 ml Buttermilch

50 g Dijon-Senf

2 Essloffel (30 ml) fein
gehackter frischer Rosmarin
4 Knoblauchzehen, gehackt
8 Hahnchenschenkel mit
Knochen, ohne Haut

Je 3/4 Teeloffel (4 ml) Salz
und Pfeffer
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Opti-Hahnchenbrust

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 2

e 2 Becher Sahne

e 4 Hahnchenbriste

* 4 rote Paprika

® 2 Knoblauchzehe

® 2 Tomate

e 2 Zwiebel

® Salz & Pfeffer

e Koriander

e Etwas gerauchertes Paprikapulver

1.Schneiden Sie das Hahnchen in feine Streifen und legen diese nacheinander in Ihren Optigrill.

2.Braten Sie auf Stufe ,,Rot“, dass dauert ungeféahr 10-15 Minuten.

3.AnschlieBend mit gerduchertem Paprika, Salz, Pfeffer und Koriander wiirzen und mit 2 Bechern Sahne abléschen.
4.Sie kdnnen alles noch ein wenig eingehen lassen.

5.Servieren nach Belieben.

Honig-Senf Hahnchenschenkel

— Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
'_ - 10 Min 5 Min 4

* 50 g Honig

e 2 Essloffel (30 ml) kérniger Dijon-Senf

* je 3/4 Teelodffel Salz und Pfeffer

e 1/2 Teeldffel getrockneter Thymian

* 2 Knoblauchzehen, gehackt

* 4 entbeinte, hautlose Hahnchenschenkel

1.Den Honig mit Senf, Salz, Pfeffer, Thymian und Knoblauch verquirlen, bis er gut vermischt ist; 2 Essl6ffel (30
ml) abmessen und beiseite stellen.

2.Schwenken Sie die Hahnchenschenkel mit der restlichen Honigmischung, bis sie gleichmaBig bedeckt sind.

3.Schalten Sie den Grill ein.

4.Wahlen Sie das ,Fleisch“ Programm und druicken Sie ,,0K“. Fetten Sie die Kochplatten leicht mit Kochspray
ein.

5.Sobald die ,lila“ Kontrollleuchte nicht mehr blinkt, legen Sie die Hahnchenschenkel auf den Grill und
schlieBen den Deckel.

6.Garen Sie, bis die Kontrollleuchte auf ,Rot“ umgeschaltet hat.

7.Vom Grill nehmen und die Oberseiten mit der reservierten Honigmischung bestreichen.
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. .
Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 min 15 Min 4

e 8 Scheiben Zimt-Rosinenbrot (oder anderes Brot)

e 4 Scheiben Schinken

e 1 Apfel, entkernt und in diinne Scheiben geschnitten
e 4 Scheiben Cheddar-Kase

* 20 g Butter

1.Eine Seite jeder Brotscheibe mit Butter bestreichen.

2.4 Scheiben Brot mit Schinken, Apfel und Kase belegen; die Sandwiches mit dem restlichen Brot bedecken.

3.Schalten Sie den Grill ein.

4.Wahlen Sie das Programm ,,Sandwich“ und dricken Sie ,,OK“. Sobald die ,lila“ Kontrollleuchte nicht mehr blinkt,
legen Sie die Sandwiches auf den Grill und schlieBen den Deckel.

5.Garen Sie die Sandwiches schubweise, bis die Kontrollleuchte auf ,,orange“ umgeschaltet hat.

6.Schneiden Sie die Sandwiches in zwei Halften und servieren Sie sie.

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

e 1Schweinefilet, ca. 500 g

e 1 Essloffel gehackte Salbeiblatter

¢ 1 Essloffel gehackte Rosmarinblatter
» 1 Essloffel gehackter Thymian

* 3 Knoblauchzehen

* 50 ml Olivendl

* 2reife Tomaten

e 2 Schalotten

* 2 Teel6ffel Limettensaft

e 2 Teel6ffel fein gehacktes Basilikum

1.Salbei, Rosmarin, Thymian, Knoblauch und Olivenél in eine Kiichenmaschine geben und zu einer feinen
Paste verarbeiten.
2.Die Paste Uber das Filet streichen.
3.In der Zwischenzeit die Tomaten entkernen und wirfeln.
4.Gehackte Schalotte, Limettensaft und Basilikum hinzufligen und vermengen. Beiseite stellen.
5.Schalten Sie den Grill ein.
6.Wahlen Sie das Programm ,,Fleisch“ und drucken Sie ,,0K“.
7.Fetten Sie die Kochplatten leicht mit Kochspray ein.
8.Sobald die ,lila“ Kontrollleuchte nicht mehr blinkt, legen Sie das Filet auf den Grill und schlieBen den Deckel.
9.Garen Sie das Filet, bis die Kontrollleuchte auf ,,Rot“ gewechselt hat.
10.Geben Sie das Filet auf ein Schneidebrett und decken Sie es mit Folie ab.
11.Lassen Sie es 5 Minuten ruhen, bevor Sie es in Scheiben schneiden.
12.Mit Tomatensalsa servieren.
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HahnchenspieBe (griechische Art)

Kochzeit:

Vorbereitung /L
10 Min

10 Min

1.Das Ol mit dem Zitronensaft, Oregano, Zitronenschale, Salz, Pfeffer,
Paprika und Knoblauch in einer groBen Schussel verquirlen.

2.Das Hahnchenfleisch dazugeben und schwenken.

3.Fadeln Sie das Hahnchen auf 20 cm lange HolzspieBe.

4.Wahlen Sie das Programm "Gefligel" und driicken Sie "OK".

5.Fetten Sie die Kochplatten leicht mit Kochspray ein. Sobald die
yviolette“ Kontrollleuchte nicht mehr blinkt, legen Sie die SpieBe auf
den Grill und schlieBen den Deckel.

6.Braten Sie die SpieBe schubweise, bis die Anzeigelampe die Farbe ,Rot*
angenommen hat.

7.Servieren Sie die HahnchenspieBe mit Tzatziki-Sauce auf der Seite.

Tipp:

Servieren Sie die SpieBe auf einem Bett aus gekochtem, gewlrztem Reis
und einem griechischen Salat.
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Portionen:
2

2 Essloffel (30 ml) Olivenol
2 Essloffel (30 ml)
Zitronensaft

2 Teeloffel (10 ml)
getrocknete Oregano-
Blatter

1 Teeloffel (5 ml) fein
geriebene Zitronenschale
Salz und Pfeffer

1/2 Teeloffel (2 ml)
gemahlener Paprika

6 Knoblauchzehen, gehackt
4 Hahnchenbruste ohne
Haut, in Stucke geschnitten
Tsatsiki-Sauce
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" ‘l

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2
1.Mischen Sie die Hoisin-Sauce mit dem Honig, dem Limettensaft, der * 4 Hahnchenfilets, ohne
Sojasauce, dem Sesamél und dem Knoblauch, bis Sie eine einheitliche Haut
Mischung erhalten. ® 125 ml Hoisin-Sauce
2.Geben Sie die Halfte in eine mikrowellengeeignete Schissel. ® 4 Essloffel Honig
3.Erhitzen Sie die Mischung in der Mikrowelle bei voller Leistung fur 60 bis * 2 Teel6ffel Limettensaft
90 Sekunden und stellen Sie sie dann beiseite. * 2 Teeloffel SojasoBe
4.Geben Sie das Hahnchen in einen Gefrierbeutel und gieBen Sie die ® 240 ml Sesamél
andere Halfte der vorbereiteten Sauce hinein. ® Ca. 50 g gehackter Ingwer
5.30 Minuten bei Raumtemperatur oder maximal 24 Stunden im ® 4 Knoblauchzehen, gehackt
KUhlschrank marinieren. ® gegrillte Sesammunzen
6.Wéhlen Sie das Programm ,,Fleisch“ und driicken Sie ,,0K“. Olen Sie die e frische Zwiebel, fein gehackt

Platten leicht ein. Sobald die ,violette“ LED aufhért zu blinken, legen Sie
das Hahnchen auf den Grill und senken Sie den Deckel.
7.Garen Sie, bis die Kontrollleuchte ,,Gelb“ leuchtet.
8.Ubertragen Sie das Hahnchen auf ein Schneidebrett.
9.Schneiden Sie es in Scheiben und Belegen Sie das Ganze mit der zuvor
erhitzten Sauce.
10.Zum Schluss mit ein paar Zwiebelstiicken garnieren und servieren.
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Wrap mit Chicken Nuggets

Vorbereitung /L Kochzeit:
5 Min 10 Min

1.Zuerst den Optigrill einschalten, Knopf fir das ,,Auftauen®, dann das
Programm "Gefligel" auswahlen und "OK" driicken. Warten, bis der
Optigrill aufgewarmt ist.

2.Die Tiefgefrorenen Chicken Nuggets unaufgetaut auf die Grillflache des
Optigrills verteilen und den Deckel schlieBen.

3.Die Nuggets so lange grillen, bis die Lampe "Rot" leuchtet und das Gerat
mehrmals einen Piep-Ton von sich gibt.

4.1n der Zwischenzeit den Salat und die Tomaten grindlich waschen,
schneiden und nach Belieben schén wirzen. Die Nuggets sollten nach
ca. 12 Minuten fertig sein.

5.Die fertig gegrillten Chicken Nuggets zusammen mit Salat und Tomaten
auf einer Tortilla verteilen. Je nach Geschmack noch etwas SoBe (nach
Wahl) dazugeben.

6.Tortilla an beiden Seiten einschlagen und zu einem schonen Wrap
rollen.

7.Zuletzt den Optigrill aus- und direkt wieder einschalten und das
Programm "Sandwich" auswahlen. Der Grill sollte schnell wieder
startbereit sein und den entsprechenden Piepton von sich geben.

8.Wraps auf den Grill legen, Deckel schlieBen und je nach Wunsch 3-5
Minuten grillen.

9.Danach die Wraps mit Chicken Nuggets vom Grill nehmen und servieren.
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Portionen:
4

12 Chicken Nuggets
4 Tortillas

Ein wenig Salat

Ein paar Tomaten
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Rosmarin-Joghurt-Hahnchenschenkel

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2

e 8 Hahnchenschenkel mit Knochen, ohne Haut
e 250 g Naturjoghurt

* 3 Essloffel Dijonsenf

e 2 Teel6ffel frischer Rosmarin, fein gehackt

* 4 Knoblauchzehen, gehackt

® Salz und Pfeffer

1.Vermengen Sie den Joghurt mit dem Senf, dem Rosmarin und dem Knoblauch.

2.Legen Sie das Hahnchen in einen Gefrierbeutel und gieBen Sie die vorbereitete Sauce hinein.

3.Mindestens 4 Stunden im Kuhlschrank marinieren.

4.Das Hahnchen aus der Marinade nehmen und schnell abtropfen lassen; die restliche Marinade verwerfen.

5.Die Hahnchenschenkel mit Salz und Pfeffer wirzen.

6.Wahlen Sie das Programm ,Fleisch“ und drucken Sie ,,OK“.

7.0len Sie die Grillplatte leicht ein.

8.Sobald die ,violette“ Leuchtanzeige nicht mehr blinkt, legen Sie das Hahnchen auf den Grill und senken Sie den
Deckel.

9.Garen Sie, bis die Kontrollleuchte ,Gelb“ leuchtet.

Vorbereitung

) Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2

| Fiir das Hahnchen:

® 4 Stuck dunne Hahnchenbriste, ohne Knochen
® Rapsol-Spray

* BBQ Rub (oder andere GewUlrzmischung)

* 2 Essloffel Knoblauchpulver

® 2 Essloffel Paprika

¢ 1 Teeloffel Salz

® Prise schwarzer Pfeffer

Fiir die Balsamico-Vinaigrette:

® 60 ml Balsamico-Essig
® 120 ml Olivenaol
¢ 1 Essloffel Senf

. ' * 1-2 EL Honig

1.Wahrend Sie den Grill erhitzen, mischen Sie die trockenen Zutaten zusammen und reiben Sie die
Hahnchenbriste von beiden Seiten ein, legen Sie die Hahnchenbriste auf den Grill.

2.Wenn Sie einen Optigrill verwenden, beschichten Sie die Grillplatte mit einem Antihaftspray. Wenn sie
durchgebraten sind, legen Sie sie vor dem Aufschneiden zur Seite.

3.Alle Zutaten fur die Balsamico-Vinaigrette in einer Schiussel oder einem anderen GefaB mischen.

4.Hahnchenfleisch auf den Teller legen und die Vinaigrette dartber traufeln.

5.Mit Ihren Lieblingskrautern verfeinern.
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Barbecue-Rippchen

Vorbereitung /L Kochzeit:

15 Min 20 Min

1.Schneiden Sie das Schweinefilet der Lange nach so auf, dass es sich wie
ein Buch 6ffnet.
2.Hammern Sie das Fleisch leicht ein, damit es gleichmaBig dick wird und
markieren Sie es dann mit einem Messer, indem Sie alle 2,5 cm eine
Kerbe machen.
3.Mischen Sie das Chilipulver mit Currypulver, Zwiebelpulver,
Knoblauchpulver, Salz und Pfeffer. Verteilen Sie diese Gewlrzmischung
auf der gesamten Oberflache des Fleisches. Lassen Sie es 30 Minuten
lang ruhen.
4. VerrUhren Sie in dieser Zeit die Barbecue-Sauce mit der Marmelade und
dem Senf, um eine gute Mischung zu erhalten.
5.Schalten Sie die Mikrowelle bei voller Leistung fir 60 Sekunden ein.
6.Nehmen Sie 2 Essloffel (30 ml) dieser Sauce und bestreichen Sie das
Fleisch damit. Bewahren Sie den Rest der Sauce auf.
7.Wahlen Sie das Programm ,Steak/Fleisch“ und drtcken Sie ,,OK“.
8.0len Sie die Grillplatte leicht ein.
9.Sobald die ,violette“ Leuchte nicht mehr blinkt, legen Sie die "Koteletts"
auf den Grill und schlieBen den Deckel.
10.Garen Sie, bis die Kontrollleuchte ,,Rot“ leuchtet. Nehmen Sie das
Schweinefleisch vom Grill.
11.Lassen Sie es 5 Minuten stehen. Schneiden Sie dann das Fleisch entlang
der zuvor gemachten Markierungen, so dass Sie mehrere "Koteletts"
erhalten.
12.Mit der restlichen Sauce servieren.
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Portionen:
2

e 1Schweinefilet, ca. 500 g

® 2 TL Chilipulver

® 2TL Currypulver

® Ca.100 g Zwiebelpulver

® Ca.75 g Knoblauchpulver

® Salz und Pfeffer

* 6 EL BBQ-Sauce

e 4 Essloffel
Aprikosenkonfitire, ohne
Stlcke

e Senf
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Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2
1.Fur die Zubereitung der Marinade: Mischen Sie in einer Schissel * 1kg gewirfelte
Olivendl, Sojasauce, Knoblauch und Honig. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Hahnchenbrust, ohne
2.Die gehackte Petersilie hinzufliigen und verrihren, bis sie sich Knochen und Haut
vermischen. ® 4in Scheiben geschnittene
3.Hahnchenwurfel und Gemuse in die Marinade geben. bunte Paprikaschoten
4.Alles zusammen verrihren und Uber Nacht in den Kuhlschrank stellen. * 2 mittelgroBe rote Zwiebeln,
5.Die Hahnchenwirfel und das Gemuse auf HolzspieBe stecken. in Scheiben geschnitten

6.0ptigrill vorheizen und den ,manuellen Modus“ wahlen.

7.Legen Sie die SpieBe auf den Grill und schlieBen den Deckel. For die Marinade:

8.7-10 Minuten braten lassen, bis die Hahnchenwiirfel gut durchgegart e 2 gehackte Knoblauchzehen
sind. ® 6 Essloffel Sojasauce
9.Servieren. .

2 Essloffel Honig

120 ml Olivenol

e 1 Teeloffel Salz

e 2 Teeloffel schwarzer
Pfeffer

® 4 Essloffel fein gehackte

Petersilie
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Lammrippchen mit Krautern
Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 10 Min 2

® 8schone Lammrippen (ca. 750 g)
e 4 EL fein gehackte Petersilie

® Ca. 30 g Rosmarin

® Ca. 40 g Thymian, fein gehackt

e 2 Teeldffel Olivendl

* Ca. 250 g Dijonsenf

® Salz und Pfeffer

* 2 gehackte Knoblauchzehen

e Kochspray

1.Petersilie, Rosmarin und Thymian mischen.

2.Flgen Sie das O, den Senf, das Salz, den Pfeffer und den Knoblauch hinzu, um eine Paste zu bilden.

3.Verteilen Sie alles auf den Koteletts.

4.Wahlen Sie das Programm ,Fleisch“ und driicken Sie ,,OK“.

5.0len Sie die Grillplatte leicht ein.

6.Sobald die ,violette“ Kontrollleuchte nicht mehr blinkt, legen Sie die Lammrippen auf den Grill und senken Sie den Deckel.

7.Garen Sie das Fleisch, bis die Kontrollleuchte den gewlinschten Gargrad anzeigt: gelb fir ,rare“ orange ,medium* oder rot fir
,well done“. Ubertragen Sie das Fleisch auf einen Teller; decken Sie es mit Alufolie ab.

8.Vor dem Servieren 5 Minuten ruhen lassen.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 15 Min 4

e 4 Eier

e 300 g Basmatireis

e 600 g Rinderhackfleisch

e 200 g Schweinehackfleisch

e 200 g stuckige Tomaten

¢ 4 Knoblauchzehen

e 6 Stiele Petersilie

e 4 EL Paprikapulver, suB

e 2 EL Tomatenmark

e 4 TL Fleischgewdlrz (nach Wahl)
e 4 EL Naturjoghurt

e etwas Tabasco & Oliven6l zum Braten
e Salz & Pfeffer

1.Die Tomaten mit dem Reis in 150 ml Wasser aufkochen lassen.

2.Danach die Hitze senken und mit Salz und Pfeffer abschmecken sowie auf mittlerer Stufe gar kochen.

3.Nun kénnen Sie den Knoblauch fein hacken, die Petersilie waschen, trocknen und ebenfalls klein hacken.

4.Etwa 1 EL flr den Reis zur Seite legen, den Rest mit Hackfleisch, Knoblauch, Paprikapulver, Tabasco, Tomatenmark, Ei, dem
Gewdurz, Salz und Pfeffer gut vermengen.

5.Aus der Hackmasse 10 Réllchen formen und das Programm ,,Burger“ am Optigrill auswahlen und mit ,OK“ bestatigen. Wenn
die ,violette“ Kontrollleuchte aufgehort hat zu blinken, sollten Sie die Grillplatte etwas mit Olivenél bestreichen und das
Cevapcici auf den Grill legen. Zuletzt das Gerat schlieBen und das Fleisch auf die gewlinschte Garstufe grillen.

6.Mit Tomatenreis servieren und mit einem Spritzer Joghurt sowie Petersilie garnieren.
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Gefiilites Cheddar-Jalapeno-Hahnchen

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 15 Min 4
1.Schneiden Sie in die lange Seite jeder Hahnchenbrusthélfte einen ® 4 Hahnchenbrusthalften

Schlitz, wobei Sie darauf achten sollten, nicht ganz durchzuschneiden,
damit eine Tasche entsteht, in die die Cheddar-Jalapefio-Fullung gefullt

wird. e Schale von 1 Limette
2.In einer Schussel Limettenschale und -saft, Salz, Pfeffer, Zucker und e 2 Limetten, entsaften

Fur die Marinade:

Koriander vermischen. o 14, Teel6ffel Salz
3.Das Hahnchen in die Marinade geben, abdecken und 1-2 Stunden in den o 1, Teeloffel schwarzer
Kihlschrank stellen. Pfeffer
4.Den Grill auf mittlere Hitze vorheizen (Hahncheneinstellung). o 1 Essloffel Zucker
5.1n einer Schissel den geriebenen Kase, die Jalapefios und den Koriander e 2 Essldffel Koriander,
vgrrﬂﬁren. ) . . ‘ gehackt
6.Die Hahnchenbrlste aus der Marinade nehmen und die Marinade
wegwerfen. Fiir die Cheddar-Jalapefo-
7.0ffnen Sie die Schlitze in den Hahnchen und fiillen Sie jede Brust mit Fillung:
der Cheddar-Jalapefio-Fullung. . .
S s . . s A . . Ca. 110 g Cheddar, f
8.Die Hahnchenbriste grillen, bis sie vollstandig durchgegart sind und die g:rieber% SR 1E
Fullung geschmolzen ist, etwa 7 Minuten pro Seite. N
. ¢ 1 Jalapefio, entkernt und
9.Servieren. .
gewurfelt
* 2 Essloffel Koriander,
gehackt
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Vorbereitung

15 Min 30 Min

1.Zuerst alle Zutaten der Marinade in eine ausreichend groBe Schissel geben und
mit einem Loffel gut vermischen.
2.Wirzen Sie die Hahnchenbriste mit Salz und Pfeffer und schneiden Sie kleine
Stiucke in das Hahnchenfleisch, damit die Marinade in das Fleisch einziehen kann.
3.Geben Sie die gewlrzten Hahnchenbriste in die Marinade, stellen Sie sicher, dass
sie von beiden Seiten gut umhdllt sind und lassen Sie sie dann einige Stunden oder
Uber Nacht im Kihlschrank stehen.
4.Wahrend das Hdhnchen mariniert, kdnnen Sie das Dressing auch im Voraus
zubereiten, indem Sie die Zutaten flr das Dressing kombinieren und in einen
luftdicht verschlossenen Behalter/Flasche geben.
5.Wenn Sie bereit sind zu beginnen, schalten Sie den Optigrill ein, wahlen Sie die
Einstellung "Hahnchen" und driicken Sie ,,0K“. Warten Sie 5-7 Minuten und wenn
Sie den Piep-Ton héren, legen Sie beide Hahnchenbriste auf die untere Grillplatte
und schlieBen Sie sie.
6.Der Optigrill durchlauft die verschiedenen Phasen des Garvorgangs und zeigt
Ihnen anhand der Farbe an, wo der Garvorgang ansetzt.
7.Wenn er sich “Rot“ farbt, ist das Hahnchen durch und fertig gegart (normalerweise
20 Minuten, je nach Dicke).
8.1n der Zwischenzeit die neuen Kartoffeln kochen und die rote Quinoa zusammen
mit 240 ml Wasser und einigen zusatzlichen Gewdrzen in einen kleinen Topf geben.
9.Zum Kochen bringen und die Hitze auf die niedrigste Stufe reduzieren. Wahrend
der 20 Minuten des Kochens darf der Deckel nicht gedéffnet werden.
10.Die Kartoffeln abtropfen lassen, wenn sie fertig sind und ein Stiickchen Butter mit
etwas Salz und Pfeffer hinzufigen.
11.Nachdem das Hahnchen gebraten ist, in Streifen schneiden und auf die
gemischten Salatblatter legen.
12.Die Kartoffeln, die rote Quinoa, die Kirschtomaten und die in Scheiben
geschnittene Gurke hinzufiigen und mit einem guten Schuss Chipotle-Dressing
servieren.

I FLEISCHGERICHTE

Kochzeit:

Portionen:
2

Marinade-Zutaten:

¢ 5 Essloffel Chilisauce

¢ 1 Essloffel Reisweinessig

¢ 1 Essloffel Sonnenblumenol
¢ 2 Knoblauchzehen (zerdrickt)
¢ 1 Essloffel brauner Zucker

2 Essloffel gerauchertes
Paprikapulver

e 2 Hahnchenbriste

¢ Salz und Pfeffer

e Ca. 90 groter Quinoa

8 Kartoffeln (halbiert)

Fur das Chipotle:

o Y Teeloffel getrockneter
Oregano

¢ 6 Essloffel Rotweinessig

¢ Ca. 85 g Honig

¢ 60 ml Olivendl

¢ 2 Essloffel Chipotle-Sauce

¢ 1 Knoblauchzehe (zerdrickt)

¢ Salz & Pfeffer (nach Geschmack)

Servieren Sie mit:

¢ Gemischte Salatblatter,
Kirschtomaten &
Gurkenscheiben
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ner Kehab

Vorbereitung Kochzeit:
10 Min 15 Min

1.Stellen Sie sicher, dass die Hahnchenbriste gekihlt oder sogar halbgefroren sind,
bevor Sie sie in Scheiben schneiden; schneiden Sie sie sehr diinn in Streifen.

2.Mischen Sie die Hahnchenstreifen und die in Scheiben geschnittenen Zwiebeln und
legen Sie sie in einen abgedeckten Behalter.

3.Mischen Sie Oregano, Olivendl, Joghurt (falls verwendet), Knoblauch, Salz, Pfeffer
und Zitronensaft zu einer Paste.

4.L6ffeln Sie die Paste Uiber das Hahnchenfleisch ebenso wie die Zwiebeln und
drehen Sie sie zum Bestreichen um.

5.Zugedeckt im Kihlschrank Giber Nacht oder mindestens 4 Stunden vor dem Grillen
marinieren lassen.

6.Wenn Sie bereit sind, das Hahnchen zu garen, schalten Sie den Optigrill ein und
wahlen das ,Hahnchen“ Programm aus.

7.Legen Sie das Hahnchen zusammen mit den Zwiebeln auf den Grill und schlieBen
den Deckel.

8.Der Grill verfuigt Gber ein automatisches Sensorkochen, das die Temperatur und
den Kochzyklus an die Dicke und Anzahl der Stiicke anpasst und der Optigrill piept,
wenn das Hahnchen gar ist.

9.Wahrend das Hahnchen gar ist, bereiten Sie die Teller zum Servieren vor;
schneiden Sie einige Gurken in Scheiben und Waschen Sie einige Salatblatter.

10.Sobald das Hahnchen gar ist, decken Sie es zu und halten Sie es warm, wéhrend Sie
das Pita-Brot im Optigrill grillen - auch hier gibt es eine Einstellung fir das Grillen
von Brot (Sandwich).
11.Servieren Sie den Hahnchen-Déner-Kebab mit den heiBen Pita-Broten, Salat,

Gurken und Joghurt nach griechischer Art - Sie kdnnen den Déner auch mit
Pommes Frites und einem Beilagensalat servieren.

I FLEISCHGERICHTE

Portionen:
2

2 Hahnchenbruste, ohne
Knochen und Haut

1 Zwiebel, geschalt und in Ringe
geschnitten

1 Teeldffel getrockneter
Oregano

1 Essloffel Olivenol

2 Essloffel Joghurt nach
griechischer Art

1/2 Teeloffel getrocknete
Knoblauchkdrner

1/4 Teeloffel Meersalz

1/4 Teeloffel schwarzer Pfeffer
Saft einer halben Zitrone
Pita-Brot (zum Servieren)
Joghurt nach griechischer Art
(zum Servieren)

Geschnittene Gurken (zum
Servieren)

Salatblatter (zum Servieren)
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2-4

* 500 g mageres Huftsteak

® Salz und Pfeffer

e 2 Teel6ffel einer Mischung aus Dijon- und Mayonnaise-Senf

® 4 Scheiben geraucherter Schweinebauch, je 3 bis 4 mm
dick

® 4 Scheiben Cheddar

® 4 Hamburger-Brotchen

* Salatblatter

e Tomate(n), in Scheiben geschnitten

1.Das Steak in vier gleiche Portionen aufteilen und mit Salz und Pfeffer wirzen.

2.Decken Sie es ab und stellen Sie es in den Kihlschrank.

3.Den Senf und die Mayonnaise verrihren, dann die Mischung ansetzen.

4.Wahlen Sie das Programm ,Fleisch“ und 6len Sie die Grillplatte leicht ein. Sobald die ,violette“ LED aufhért zu blinken, legen Sie
den Schweinebauch auf den Grill und senken Sie den Deckel. Garen, bis die Kontrollleuchte ,,Rot“ leuchtet.

5.Den Schweinebauch auf einen Teller legen.

6.Nun wischen Sie die Grillplatte vorsichtig mit einem Papiertuch ab. Wahlen Sie das Programm ,Burger® und élen Sie die Grillplatte
leicht ein. Sobald das ,violette“ Licht aufhort zu blinken, legen Sie das Steak auf den Grill und senken Sie den Deckel. Garen Sie,
bis die Kontrollleuchte ,,Rot leuchtet.

7.Legen Sie sofort danach eine Scheibe Kase auf jede Portion der Steaks. Legen Sie jedes Steak auf ein getoastetes Brétchen und
belegen Sie es mit Salat und Tomate. Figen Sie den Speck hinzu und etwas von der Mayonnaise.

Vorbereitung /l Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 4

e 50 g Garnelen

e 50 ml Milch

e Krauter der Provence

e Salz und Pfeffer

e 2verquirlte Eier

e 50 g geriebener Kase

¢ 2 gehackte Knoblauchzehen
e 250 g Rinderhackfleisch

e 4 Hamburger-Brotchen, halbiert
e Essiggurken

e Senf

e Mayonnaise

1.Mischen Sie die Garnelen mit der Milch, den Krautern der Provence, Salz, Pfeffer, Eiern, Kase und Knoblauch.

2.Das Rindfleisch dazugeben. Mischen, bis alles gleichmaBig ist.

3.Dann vier gleich groBe Hamburger formen.

4.Wahlen Sie das Programm ,Fleisch“ und 6len Sie die Platten leicht ein. Sobald die ,lila“ Kontrollleuchte nicht mehr blinkt,
legen Sie die Steaks auf den Grill und senken den Deckel.

5.Garen Sie, bis die Kontrollleuchte ,Rot“ leuchtet.

6.Verteilen Sie die Saucen oder Gewlrze lhrer Wahl auf den halben Hamburger-Brétchen und legen Sie je ein Pattie darauf.

7.Legen Sie die Topper lhrer Wahl auf die Hamburger und schlieBen Sie sie mit der zweiten Brothalfte.
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schweinefilet in Curry

Vorbereitung /L

15 Min 10 Min

1.Wirzen Sie das Schweinefilet mit dem Curry, Salz und Pfeffer und der
Halfte des Ols.

2.In der Zwischenzeit die Mango, den Sellerie, die frische Zwiebel, den
Koriander, den Limettensaft, das Ol, den Honig, das Salz und den Pfeffer
kombinieren und alles beiseite stellen.

3.Wahlen Sie das Programm ,,Fleisch“ und driicken Sie ,,0K“.

4.0len Sie die Grillplatte leicht ein.

5.Sobald die ,violette“ Kontrollleuchte aufhort zu blinken, senken Sie den
Deckel.

6.Garen Sie, bis die Kontrollleuchte ,Rot“ leuchtet. Ubertragen Sie das
Fleisch auf ein Schneidebrett und decken Sie es etwas ab.

7.Lassen Sie es 5 Minuten stehen, bevor Sie das Filet in Scheiben
schneiden.

8.Mit Mangosauce und Limettenvierteln servieren.

I FLEISCHGERICHTE

Kochzeit

Portionen:
2-4

1 Schweinefilet von
ca.500¢g

Currypulver

Salz und Pfeffer

2 Teeloffel Pflanzenol

1 Mango, geschalt und in
kleine Wurfel geschnitten
1Zweig Staudensellerie, in
kleine Wurfel geschnitten
¥ weiBe Zwiebel, fein
gehackt

% Koriander, fein gehackt
2 Teel6ffel Limettensaft
Ca. 335 g Honig
Limettenviertel
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Cheeseburger-Wrap

Vorbereitung /l Kochzeit: Portionen:
15 Min 15 Min 4
1.Zuerst schalten Sie ihren Optigrill ein und wahlen Sie das Programm e 500 g Hackfleisch
"Burger". Danach fetten Sie die Kochplatten leicht mit Kochspray ein. e 8 Scheiben Speck
2.Danach wirzen Sie das Hackfleisch mit Salz & Pfeffer, plattieren und e 4 Gurken
teilen es in zwei gleich groBe Stuckchen. e 4 Tortillas
3.Wahrend der Grill allmahlich warm lauft, kdnnen Sie mit dem Fleisch e 4 TL wurziges Ketchup
zwei Burgerpatties formen (Burgerpresse bei Bedarf verwenden) aber e Salz und Pfeffer
achten Sie darauf das das Fleisch gleichmaBig bearbeitet wird. e 4 Scheiben (Kase nach
4.Nun sollte der Grill betriebsbereit sein und Sie kénnen ohne Probleme Wahl)
die geformten Patties auf den Optigrill legen. Grillen Sie bis zur Stufe e 4TL Senf (scharf)

»,Gelb“ und schneiden in der Zwischenzeit den Speck in der Mitte durch.

5.Die Patties sollten dann gegrillt sein und Sie kénnen dabei eine Scheibe
Kase auf das Fleisch legen genauso wie den Speck (das der Kase
zugedeckt ist). Jetzt kdnnen Sie den Deckel schlieBen und bis zur Stufe
»,Orange“ weitergrillen und nebenbei die Gurken in Scheiben schneiden.

6.Nun Tortillas mit einem TL Senf bestreichen und die Gurken darauf
legen.

7.Den Burger jetzt vom Grill nehmen, halbieren und auf die Tortillas legen.

8.Geben Sie einen TL des wirzigen Ketchups darauf und schlagen die
Tortillas von beiden Seiten ein und von unten falten sie diese auf.

9.AnschlieBend den Grill in den ,manuellen Modus“ auf ,Orange“
einstellen und die Wraps mit der der Unterseite auf den Grill legen und
den Deckel schlieBen.

10.Weitere 3 Minuten grillen bis Grillstreifen erkennbar werden und

servieren.
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Leckere HahnchenspieBe
Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 20 Min 4

e 2 TL Olivenol

e 700 g Hahnchenbrust
e 1 Zitrone

® 2TL Oregano

® 2 Knoblauchzehen

® 2 TL Limettenpfeffer

1.Zuerst schneiden Sie das Fleisch in gleichmaBige Wurfelchen.

2.Danach kénnen Sie die Marinade vorbereiten. Den Knoblauch und die Zitrone pressen und mit Pfeffer, Olivenol
und Oregano vermischen.

3.Nun marinieren Sie das Fleisch mit der vorbereiteten Mischung und lassen Sie es flir mindestens 2-3 Stunden
ruhen.

4.Den Optigrill auf das Programm ,Burger“ aufheizen und das Fleisch auf zwei SpieBen auffadeln.

5.Nun werden die SpieBe gegrillt, bis die Lampe ,Orange“ aufleuchtet.

6.Verfeinern sie gerne die FleischspieBe mit etwas Tsatsiki.

Pilzspie
' -_s#..‘;.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 4

e 500 g Entrecote zum Grillen, in 2,5 cm groBe Wurfel
geschnitten

e 75 mlHonig

e 50 ml natriumarme Sojasauce

e 30 ml Reisessig

¢ 6 gehackte Knoblauchzehen

e 12 kleine ganze Champignons, ohne Stiel

e Y rote Paprika, in Stlcke geschnitten

e Y kleine rote Zwiebel, in Stiicke geschnitten

e 2 Teeloffel Maisstarke

1.Mischen Sie Honig mit Sojasauce, Essig und Knoblauch in einer Salatschissel. Die Halfte davon in eine
mikrowellengeeignete Schiissel geben und beiseite stellen.

2.Die Steaks, die Pilze, die Paprika und die Zwiebel in der Salatschussel anrichten, dabei gut umrihren, damit
alles mit der Sauce Uberzogen ist.

3.Fadeln Sie abwechselnd die Fleischstliicke und das Gemuse auf 20 cm lange HolzspieBe.

4.Wahlen Sie den ,manuellen Modus“ und 6len Sie die Grillplatte leicht ein. Sobald das ,violette“ Licht
aufhoért zu blinken, legen Sie die SpieBe auf den Grill und senken Sie den Deckel.

5.6 bis 8 Minuten garen, bis das Gemuse zart und das Fleisch wie gewlinscht gegart ist.

6.RUhren Sie in der Zwischenzeit die Maisstarke in die aufbewahrte Sauce ein. In der Mikrowelle bei voller
Leistung 60 Sekunden lang kochen, dabei einmal wiederholen, bis die Sauce dick und glanzend wird.

7.Bepinseln Sie die SpieBe kurz vor dem Servieren mit der Sauce.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 4

e 4 Scheiben Kase

® 4 vegetarische Fleischalternative
® 8 Burger-Brotchen

* Ein wenig Salat

e Ketchup, Senf (Sauce nach Wahl)

1.Schalten Sie zunachst den Optigrill ein und wahlen das Programm ,Sandwich®. Sobald der Optigrill bereit ist, die
Burger Brotchen auf den Grill legen, zuklappen und fir 1 Minute grillen.

2.Den ,manuellen Modus“ auswahlen, bis die Lampe ,Gelb“ leuchtet. Mit Driicken des "OK" Knopfs bestatigen.

3.Nun, wenn der Optigrill vorgewarmt und bereit zum Grillen ist, die vegetarischen Burger Patties aus der
Verpackung nehmen und auf die Grillplatte legen.

4.Die Burger mussen flr ca. 8 Minuten gegrillt werden. Die Burger-Patties sind fertig, wenn sie deutlich dunkler
sind. Auf die fertig gegrillten Burger-Patties im Optigrill jeweils eine Scheibe Kase legen. Den Deckel so daruber
halten, dass er den Kase nicht berhrt. Wahrend die Burger-Patties schon gegrillt werden, die Burger-Brotchen
aufschneiden.

5.Die untere Halfte mit Senf bestreichen und den Salat darauflegen. Auf die obere Halfte den Ketchup geben.
Zuletzt den gegrillten vegetarischen Patty mit dem geschmolzenen Kése auf die untere Brétchenhalfte geben
und mit der oberen Halfte zuklappen.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 10 Min 4

e 400 g Hahnchenbrustfilet
e 4 Essloffel Olivendl

e 3 Essloffel Joghurt

e 1 Essléffel Zitronensaft

e 1Knoblauchzehe

¢ 1Teeloffel Currypulver

o 1 Teeldffel Paprikapulver

1.Hahnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen und in gleichmaBig dicke Stlicke - ca. 2-3 cm - schneiden.
2.0\, Zitronensaft und Joghurt miteinander verrihren.

3.Die Knoblauchzehe schalen und pressen.

4.Knoblauch, Curry und Paprikapulver unterrihren.

5.Die Marinade und das Hahnchen in einen Druckverschlussbeutel geben und gut vermischen.

6.Zwei Stunden im Kihlschrank durchziehen lassen.

7.Den Optigrillim Programm ,Geflugel“ aufheizen und auf den gewlinschten Gargrad brutzeln lassen.
8.Servieren.
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her Burger

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 2

1]

125 g trockene Semmelbrosel

125 g geriebener Parmesan

50 ml Milch

1 EL italienisches Gewurz

Jeweils 1/2 TL Salz und Pfeffer

2 Eier, geschlagen

3 gehackte Knoblauchzehen

Jeweils 150 g mageres Rinderhackfleisch
Etwas Kalbs- und Schweinefleisch

4 Kaiserbrétchen, halbiert und geréstet
250 ml warme Marinara-Sauce

250 g zerkleinerter Mozzarella-Kase

1.Die Semmelbrésel mit Parmesan, Milch, italienischem Gewdrz, Salz, Pfeffer, Eiern und Knoblauch gut verrihren.

2.Rinderhackfleisch, Kalbsfleisch und Schweinefleisch zerbrdckeln.

3.Vorsichtig mischen, bis die Mischung gleichmaBig verteilt ist.

4.Formen Sie die Mischung in vier gleichgroBe Pattys. Wahlen Sie das Programm "Burger" und drticken Sie "OK".

5.Fetten Sie die Kochplatten leicht mit Kochspray ein. Sobald die ,lila“ Anzeigelampe nicht mehr blinkt, legen Sie
die Pastetchen auf den Grill und schlieBen den Deckel.

6.Kochen, bis die Anzeigelampe die Farbe ,,Rot“ angenommen hat.

7.Die Halfte der Marinara-Sauce gleichmaBig auf den Boden der Kaiserhalften verteilen und jeweils mit einem
Patty belegen. Die restliche Sauce Uber die Pattys geben und mit Kase bestreuen.

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

e 1 Zwiebel

e 500 g Rinderhackfleisch

e 2 Knoblauchzehen

e 6 Zweige frische Petersilie
o Y Teeloffel Kreuzkiimmel
o Y Teeloffel Chili-Flocken
¢ 1 Teeloffel Paprikapulver
e Salz und Pfeffer

1.Zuerst den Knoblauch und die Zwiebel klein schneiden sowie die Petersilie grindlich waschen. Hacken Sie
danach die Petersilie ebenso klein.

2.Vermengen Sie nun alle Zutaten in einer Ruhrschissel und schalten ihren Optigrill ein. Wahlen Sie das
Programm "Burger" und bestatigen ihre Auswahl mit "OK".

3.Teilen Sie nun das Fleisch in gleich groBe Stticke und formen langliche Fleischrollen.

4.Nun das Fleisch mit den SpieBen langs auffadeln. Wenn der Optigrill aufgeheizt ist, die Frikadellen-SpieBe
auf den Grill legen und den Deckel vorsichtig schlieBen.

5.Fleisch grillen, bis die Lampe des Optigrills ,Orange“ leuchtet.

6.Nun die Frikadellen-SpieBe vom Grill nehmen und servieren.
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Einfache Entenbrust
Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 2

® 200 g Entenbrustfilet
¢ Salz und Pfeffer

1.Schalten Sie ihren Optigrill ein und wéahlen das Programm "Steak" aus.

2.Danach das Entenbrustfilet waschen und auch wieder grundlich trocken tupfen.

3.Im Anschluss schneiden Sie die Hautseite rautenformig ein.

4.Dabei wlrzen Sie die Fleischseite mit Salz & Pfeffer.

5.Legen Sie nun die Entenbrust auf die Grillplatte des Optigrills und schlieBen den Deckel.
6.Das Filetstuck so lange grillen, bis die Lampe "Orange" leuchtet.

7.Das Entenbrustfilet vom Grill nehmen und vor dem Anschneiden 1-2 Minuten ruhen lassen.
8.Servieren Sie mit Reis oder Grillgemuse.

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

e 25 g frische Korianderblatter

e 50 ml frischer Limettensaft

e 2 Essloffel (30 ml) Rapsol

¢ 6 Knoblauchzehen, gehackt

e 2 Fruhlingszwiebeln, gehackt

e 2 Jalapefio-Schoten, Rippen und Kerne entfernt

e 11/2 Teel6ffeln gemahlener Kreuzkimmel

e 1 Rocksteak, ca. 750 g (oder anderes Steak nach Wahl)
e 3/4 Teeldffel Salz

1.Kombinieren Sie Koriander, Limettensaft, Ol, Knoblauch, Frithlingszwiebeln, Jalapefios und Kreuzkiimmel in
einer Kiichenmaschine oder einem Mixer; mischen, bis alles geschmeidig ist.

2.Legen Sie das Steak in einen wiederverschlieBbaren Plastikbeutel (Zip-Lock-Beutel) und geben Sie die
Koriandermischung hinein. Mindestens 4 Stunden oder bis zu 24 Stunden im Kihlschrank marinieren lassen.

3.Nehmen Sie das Steak aus der Marinade und schitteln Sie die Uberschussige Marinade ab; entsorgen Sie die
restliche Marinade. Streuen Sie das Salz Uber das Steak.

4.Schalten Sie den Grill ein. Wahlen Sie das Programm ,,Fleisch“ und drucken Sie ,,OK“.

5.Fetten Sie die Kochplatten leicht mit Kochspray ein. Sobald die ,lila“ Kontrollleuchte nicht mehr blinkt,
legen Sie das Steak auf den Grill und schlieBen den Deckel.

6.So lange brutzeln lassen, bis das Fleisch den gewtinschten Gargrad erreicht hat.

Il FLEISCHGERICHTE 54



Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 2

e 1,5 kg Cowboy Steak(s)
e Salz & Pfeffer

e Butter nach Bedarf

® Etwas Rosmarin

1.Zuerst heizen Sie den Optigrill im Programm ,,Steak“ vor und tupfen das Steak leicht mit Kichenpapier etwas ab.

2.Schneiden Sie nun herausstehende Knochen ab aber achten Sie darauf das Sie nicht den Hauptknochen
wegschneiden.

3.Bevor Sie das Steak grillen, noch ein wenig salzen und dann in den Optigrill legen und grillen (dabei bitte darauf
achten das Fleisch nicht mit dem Deckel zu quetschen).

4.Sollte die Garstufe nun auf ,Gelb“ umschalten, dann 6ffnen Sie bitte den Optigrill und geben nun Rosmarin und
Butter hinzu.

5.Zuletzt den Optigrill schlieBen und das Steak weiter grillen, bis die Stufe sich zwischen ,,Gelb“ und ,,Orange*
eingependelt hat.

6.Nun ist das Steak bereit zum Servieren.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
5 Min 10 Min 2

e 8 knochenlose, hautlose Hahnchenschenkel
e 50 ml Ahornsirup

e 2 Teel6ffel Dijon-Senf

¢ Salz und Pfeffer

e Thymian

e 2 gehackte Knoblauchzehen

|

1.Mischen Sie den Ahornsirup mit dem Senf, Salz, Pfeffer, Thymian und Knoblauch. Reservieren Sie sich 2
Essloffel der Mischung und gieBen Sie die restliche Sauce tUber das Hahnchen, bis es gleichmaBig bedeckt
ist.

2.Wahlen Sie das Programm ,Fleisch“ und dricken Sie ,,0K“.

3.0len Sie die Grillplatte leicht ein. Sobald die ,lila“ Leuchtdiode nicht mehr blinkt, das Hahnchen auf den
Grill legen und den Deckel senken.

4.Garen Sie das Fleisch, bis die Kontrollleuchte ,,Rot“ leuchtet.

5.Nehmen Sie das Hahnchen vom Grill und bestreichen Sie es mit der beiseite gestellten Sauce mit einem
Pinsel.
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LammKoteletts mit Krauterkruste
Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 5 Min 2

e 50 g fein gehackte frische Petersilienblatter

e Jeweils 1 EL fein gehackte frische Rosmarin- und
Thymianblatter

* 2 EL Olivenél

* 1EL Dijon-Senf

® 3/4TL je Salz und Pfeffer

* 4 gehackte Knoblauchzehen

e 8 Lammkoteletts, ca. 750 g

1.Die Petersilie mit Rosmarin und Thymian vermengen.

2.0l Senf, Salz, Pfeffer und Knoblauch zu einer Paste einriihren; (iber die Koteletts verteilen.

3.Wahlen Sie das Programm "Wurst / Schweinefleisch / Lamm" und driicken Sie "OK".

4. Fetten Sie die Kochplatten leicht mit Kochspray ein. Sobald die ,lila“ Anzeigelampe nicht mehr blinkt, legen Sie
die Koteletts auf den Grill und schlieBen den Deckel.

5.Kochen, bis die Anzeigelampe die Farbe des gewlinschten Gargrads angenommen hat. Gelb fur ,rare“, orange fur
,medium“ oder rot flr ,well done“.

6.Ubertragen Sie die Koteletts auf einen Teller.

7.Vor dem Servieren 5 Minuten ruhen lassen.

Tipp:

Lammbkoteletts mit Minikartoffeln und gegrilltem Gemduse servieren.

Gegriliter Speck (Klassisch)
o 'i 1 Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
. : 5 Min 5 Min 4

e Kochspray
» Speck (Bacon)

1.Zuerst schalten Sie ihren Optigrill ein und wahlen Sie das Programm "Fleisch". Danach fetten Sie die
Kochplatten leicht mit Kochspray ein.

2.Schneiden Sie im Anschluss den Speck in Scheibchen (wie sie es gerne méchten - Menge nach Wahl).

3.Trennen Sie nun die einzelnen Scheiben voneinander und legen Sie sich anschlieBend auf ihren Grill.

4.Nun sollte der Optigrill vorgeheizt sein und Sie kdnnen jetzt ganz nach Belieben die Speckscheiben auf den
Grill legen.

5.Achten Sie dabei auf ausreichend Abstand und bestatigen, nachdem Sie den Deckel geschlossen haben mit
der Taste ,,OK*“.

6.Grillen Sie den Bacon auf die Farbe ,Rot“ oder ,Orange“ ganz nach Ihren Vorstellungen.

7.Servieren.

Il FLEISCHGERICHTE 56



Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 4

e 8 EL Olivenol

® 4 Rumpsteaks

e 1 Zitrone

® 2 TL Zucker

* 2 Handvoll Petersilie
® 2 Knoblauchzehen

1.Die Steaks anstandig abwaschen und trocken tupfen. Im Anschluss bereiten Sie die Marinade zu.

2.Dafur das den Saft einer Zitrone, das Olivenol, gehackten Knoblauch, Zucker und gehackte Petersilie
zusammenmischen.

3.Nun fir ca. 11-12 Stunden die Steaks in der Marinade einlegen.

4.Die Steaks vor dem Grillen aus dem Kihlschrank nehmen und den Optigrill auf das Programm ,Steak“ vorheizen
und grillen bis die die Lampe ,,Orange“ aufblinkt.

5.Servieren.

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

e 500 g Rinderhack
e 100 g Feta

e 2 Eier

e 1rote Zwiebel

e 2 EL Paniermehl

e 1 Zitrone Olivendl
e Oregano

e Etwas Zimt

e Salz und Pfeffer

e Frische Petersilie

1.Zuerst zerkleinern Sie die Zwiebel in Wirfel und braten sie in einer Pfanne an.

2.Nebenbei kénnen Sie den Optigrill auf dem Programm ,,Burger” aufheizen und das Hackfleisch mit den
Eiern, Paniermehl, Zwiebeln und etwas Zitronensaft ausgiebig vermengen.

3.AnschlieBend wirzen Sie die Mixtur mit den Gewurzen: Salz, Pfeffer, Zimt, Petersilie und Oregano und
formen aus der Hackteig etwa 8 gleich groBe Ballchen und geben Sie in jedes der Ballchen ein bisschen von
dem Fetakase.

4.VerschlieBen Sie nun die Ballchen, sodass der Fetakase nicht mehr zusehen ist und geben die Frikadellen auf
den Optigrill.

5.Grillen Sie nun, bis die Leuchte ,,Orange“ aufblinkt.

6.Servieren nach Belieben.
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Gefliigelsalat mit Dressing nach Wahl

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
15 Min 10 Min 2-4
Fiir den Salat: Fiir den Salat:
1.Zuerst waschen Sie den Salat und geben diesen in eine geeignete * 2 Kopfsalat
Salatschussel. e 220 g Putenbrust
2.Als nachstes Frihlingszwiebeln, Paprika und Gurke ebenfalls waschen * 1 Paprika (rot oder gelb)
und schneiden. ® Ca.100 g Salatgurke
3.Gurke, Fruhlingszwiebeln und Paprika zum Salat geben. ¢ 1 Frihlingszwiebel
4.Nun kénnen Sie auch den Feta-Kase in kleine Wirfel schneiden und mit * 180 g Feta
in die Salatschussel geben. ® Salz und Pfeffer
5.Gut vermengen. e Currypulver
Fir die Putenbrust-Streifen: Fur das Dressing:
1.Wahlen Sie als erstes das ,,Gefligel“ Programm beim Optigrill aus und * Wahlen Sie ein
heizen ihn vor. Salatdressing lhrer Wahl

2.Wahrenddessen die Putenbrust waschen und vorsichtig trocken tupfen.

3.Das Fleisch dann gut salzen & pfeffern sowie mit etwas Currypulver
verfeinern.

4.Wenn der Grill bereit ist legen Sie das Fleisch auf die Grillplatte und
schlieBen den Deckel. Starten Sie den Vorgang.

5.Sobald das Licht ,,orange“ leuchtet, kdnnen Sie das Fleisch vom Grill
nehmen.

6.Schneiden Sie die Putenbrust in gleichgroBe Streifen.

7.Servieren Sie mit einem Dressing lhrer Wahl (siehe Rezeptauswahl).
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Garnelen mlt Pesto

Vorbereitung /l Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 2-4
1. Petersilie, Basilikum, Knoblauch, Pinienkerne, Parmesan, Ol, e Ca. 450 g Garnelen,
Zitronensaft, Salz und Pfeffer plrieren, bis eine glatte Masse entsteht. geschélt und entdarmt
2.Die Garnelen 20 Minuten lang im Kihlschrank in dem Pesto marinieren. e Ca. 30 g Basilikum, verpackt
3.Nun den Optigrill mit etwas Ol beschichten und das Programm ,,Fisch“ ¢ 1kleine Knoblauchzehe
auswahlen. o 1 Essloffel Pinienkerne,
4.Die Garnelen aufspieen und bei mittlerer Hitze grillen, bis sie gar sind, gerOstet
etwa 2-3 Minuten pro Seite. e 2 Essloffel Parmigiano-
5.Servieren nach Belieben. Reggiano (Parmesan),
gerieben

e 2 Essloffel Olivenol

e 1 Essloffel Zitronensaft (1/2
Zitrone)

e Salz und Pfeffer zum
Abschmecken

¢ 1Teeloffel gehackte
Petersilie
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Muscheln mit Prosciutto und Pesto Sauce
Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2

® 500 g Jakobmuscheln, ca. 16 Stlck
e 2 StrauBe Basilikum

® 50 g gerostete Pinienkerne

e 2 TL Zitronensaft

* 1 Knoblauchzehe

® Salz und Pfeffer

¢ 50 ml Olivenol

e 4 Scheiben Prosciutto

1.Geben Sie das Basilikum, die Pinienkerne, den Zitronensaft, den Knoblauch, das Salz und den Pfeffer in einen
Mixer. Pirieren Sie, bis alles fein zerkleinert ist. GieBen Sie bei laufendem Mixer langsam das Ol ein, bis alles
geschmeidig ist. Jede Muschelschale mit einem Papiertuch abtupfen.

2.Schneiden Sie jede Scheibe Prosciutto in 4 lange Streifen. Jede Muschelschale mit einer Scheibe Prosciutto
umwickeln und mit einem Zahnstocher verschlieBen.

3.Wdbhlen Sie das Programm ,,Fisch und Meeresfriichte“ und driicken Sie ,0K“. Olen Sie die Platten leicht ein.
Sobald die ,violette“ Leuchtdiode aufhért zu blinken, legen Sie die Muscheln auf den Grill und senken Sie den
Deckel. Garen, bis die Kontrollleuchte ,,Gelb“ leuchtet.

4.Zum Schluss jede Muschelschale mit einem Léffel Pesto und ein paar zusatzlichen Pinienkernen belegen.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2

e 4 lachsfiletsal25g

e % Bund Dill

e Y2 weiBe Zwiebel, fein gewurfelt
e 2 TL Zitronensaft

e Schale von einer Zitrone

¢ 1 gehackte Knoblauchzehe

e Salz und Pfeffer

e 50 ml Olivendl

e 125 ml frische Sahne

4

1.Dill, frische Zwiebel, Zitronensaft, -schale, Knoblauch und die Halfte von Salz und Pfeffer (je 1/2 TL) in einen
Mixer geben. Mixen, bis alles schén geschmeidig ist.

2.Bei laufendem Mixer langsam das Ol einflieBen lassen, bis alles glatt ist. Teilen Sie die Mischung in zwei Teile.
Die erste Halfte mit saurer Sahne verrihren, dann beiseite stellen.

3.Den Lachs mit dem restlichen Pfeffer und Salz wiirzen, dann mit der anderen Hélfte der Dillsauce
bestreichen. Wahlen Sie das Programm ,,Fisch und Meeresfrichte“ und drucken Sie ,,OK“.

4.0len Sie die Grillplatte leicht ein. Sobald die ,violette“ LED aufhért zu blinken, legen Sie den Lachs auf den
Grill und senken den Deckel.

5.Garen Sie, bis die Kontrollleuchte ,Gelb“ leuchtet.

6.Servieren Sie den Lachs als Beilage.
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-
Knoblauch-Garnelen-spiefe
M; . I . Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
0 £ 10 Min 10 Min 2

* 10 Garnelen

e 1 Essloffel Olivenol

e 1 Knoblauchzehe

o % Teeloffel Chiliflocken
* Salz

o Pfeffer

1.Schalen und pressen Sie die Knoblauchzehe. Zusammen mit Olivendl, Chiliflocken, Salz und Pfeffer in einer
Schuissel oder Schale vermengen.

2.Die Garnelen vorsichtig waschen, zur Marinade geben und einmal gut durchmischen. Eine Stunde lang in den
KlUhlschrank stellen, dann die Garnelen nach 30 Minuten wenden.

3.Schalten Sie den Optigrill ein, wahlen Sie das Programm ,,Fisch oder Meeresfriichte“ und heizen Sie vor. In der
Zwischenzeit die marinierten Garnelen auf SpieB3e stecken.

4.Sobald der Optigrill aufgeheizt ist, die GarnelenspieBe auf den Grill legen, die restliche Marinade vorsichtig mit
einem Loffel darauf verteilen und den Deckel schlieBen.

5.Grillen Sie die Garnelen, bis die Leuchte ,,Orange” anzeigt.

6.Am besten servieren Sie die GarnelenspieBe direkt vom Grill.

Calamari-Salat mit Kapern Vinaigrette

l : " . Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
-~ "\ 15 Min 10 Min 2

" - hl
J* -
'.

e 8 Calamari, mit Tentakeln, (ca. 500 g)

e 150 ml kaltgepresstes Olivenol

e 75 ml Zitronensaft

e 50 g fein gehackte Kapern

e 1Schalotte, fein gewurfelt

¢ Salz und Pfeffer

e Ein paar Rucola-Sprossen

e 1rote Zwiebel, fein gehackt

e 250 g bereits gegrillte rote Paprika, fein gehackt
e 125 g frische oder tiefgekuhlte Erbsen

1.Ritzen Sie die Calamari mit einem Messer auf der gesamten Lange um drei Viertel ihrer Dicke ein.

2.Schneiden Sie alle Tentakel auf die gleiche GroBe. Waschen und trocknen Sie die Calamari.

3.Mischen Sie das Olivendl mit dem Zitronensaft, den Kapern, der Schalotte, dem Salz und dem Pfeffer, bis Sie
eine glatte Mischung erhalten. Mischen Sie dann % dieser Vinaigrette mit den Calamari.

4.Wahlen Sie das Programm ,,Fisch und Meeresfriichte“ und 6len Sie die Grillplatte mit Druck leicht ein.
Sobald die , lila“ Leuchte aufhort zu blinken, legen Sie die Calamari auf den Grill und senken den Deckel.
Braten, in Ladungen, bis die Kontrollleuchte ,orange“ wird. Mischen Sie die Calamari mit 2 Essl6ffeln der
Vinaigrette. Mischen Sie dann den Rucola, die roten Zwiebeln, die Paprika, die Erbsen und die restliche
Vinaigrette auf der Seite.

5.Servieren Sie das Gericht als Salat mit den Calamari darauf.
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Hummerschwanze mit WeiBwein Buttersatuce

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2
1.Kombinieren Sie Wein, Zitronensaft, Schalotte, Knoblauch sowie Salz ¢ 50 ml WeiBwein
und Pfeffer in einem kleinen Topf bei mittlerer bis hoher Hitze. e 30 ml Zitronensaft
2.Zum Kochen bringen und auf etwa 2 Essl6ffel (30 ml) einkochen lassen. ¢ 1Schalotte, fein gehackt
3.Vom Herd nehmen und 1 Minute abkuhlen lassen. ¢ 2Knoblauchzehen, gehackt
4.Die kalte Butter mit der Weinmischung verquirlen, einige Wurfel auf e 1/2 Teel6ffel Salz und
einmal, bis sie gut vermischt ist; beiseite stellen und warmhalten. Pfeffer
5.Legen Sie jeden Hummerschwanz auf die flache Seite; fihren Sie die e 125 g kalte Butter, gewlrfelt
Spitze eines schweren Kochmessers an der Schwanzspitze ein. e 4 Hummerschwanze, je
6.Fest nach unten drucken, um die Schale zu durchschneiden und drei etwa90 g
Viertel der Strecke durch das Fleisch zu schneiden. e Zitronenscheiben

7.Die Schwéanze wie ein Buch aufspreizen.
8.Das Hummerfleisch mit dem restlichen Salz und Pfeffer wirzen.
9.Wahlen Sie das Programm "Fisch/Meeresfrichte" und driicken Sie "OK".
Fetten Sie die Kochplatten leicht mit Kochspray ein.
10.Wenn die ,violette“ Kontrollleuchte nicht mehr blinkt, legen Sie den
Hummer auf den Grill und schlieBen den Deckel.
11.Kochen Sie, bis die Kontrollleuchte die Farbe ,,Gelb“ angenommen hat.
12.Servieren Sie den Hummer mit der warmen Buttersauce und
Zitronenspalten auf der Seite.

Il FISCHGERICHTE 63



Tilapia mit Tomaten
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Vorbereitung ) Kochzeit

10 Min 10 Min

1.Die Petersilie mit Zitronensaft, Olivendl, Essig und Knoblauch
verquirlen; in zwei gleiche Portionen teilen.

2.Die Filets von beiden Seiten mit je 1/2 Teel6ffel Salz und Pfeffer
bestreuen.

3.Eine Portion der Petersilienmischung tber die Filets streichen.

4.Die restliche Portion mit der Tomate, den Oliven, der Zitronenschale
und dem restlichen Salz und Pfeffer verrihren; beiseite stellen.

5.Wéhlen Sie das Programm "Fisch/Meeresfrichte" und driicken Sie "OK".

Fetten Sie die Kochplatten leicht mit Kochspray ein.

6.Sobald die ,violette“ Kontrollleuchte nicht mehr blinkt, legen Sie die
Filets auf den Grill und schlieBen den Deckel.

7.Kochen Sie, bis die Anzeigeleuchte die Farbe ,,Orange“ angenommen
hat.

8.Servieren Sie die Filets mit der Tomatenmischung auf der Seite.

Tipp:

Servieren Sie die Tilapia-Filets mit grinen Bohnen und gekochtem
Langkornreis.
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Portionen:
2

50 g fein gehackte frische
Petersilienblatter

2 Essloffel Zitronensaft

2 Essloffel Olivendl

1 Essloffel WeiBweinessig
3 Knoblauchzehen, gehackt
3/4 Teeloffel Salz und
Pfeffer, geteilt

4 Tilapia-Filets, je etwa
150 g

250 g entkernte und fein
gehackte Tomate

50 g fein gehackte griine
Oliven

1 Teel6ffel fein geriebene
Zitronenschale
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Krabbenkuchle

Vorbereitung /L Kochzeit:
10 Min 20 Min

1.Den Sellerie mit dem roten Pfeffer, der Petersilie, 50 ml Mayonnaise, .
den Frihlingszwiebeln, Senf, Knoblauch, Salz und Pfeffer verrihren.

2.Krabben und 125 ml Semmelbrésel unterrihren, bis sie gut vermischt .
sind.

3.Die Mischung zu 12 Kugeln formen. Die restlichen Paniermehlbrosel in .
eine flache Schussel geben. .

4.Jede Kugel in den Paniermehlbréseln rollen, bis sie gleichmaBig bedeckt
ist; auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. 1 Stunde .
einfrieren. .

5.In der Zwischenzeit die restliche Mayonnaise, gerdstete rote Paprika, .
Sauerrahm und Zitronensaft in eine Kichenmaschine geben.

6.Mixen, bis die Mischung geschmeidig ist. .

7.Nach Geschmack mit Salz und Pfeffer wiirzen; beiseite stellen.

8.Wahlen Sie das Programm "Manueller Modus" und drucken Sie "OK". .

9.Fetten Sie die Kochplatten leicht mit Kochspray ein. Wenn die ,violette“ .
Kontrollleuchte nicht mehr blinkt, legen Sie die Krabbenkuchen auf den .
Grill und schlieBen den Deckel. 3

10.Garen Sie die Krabbenkuchen portionsweise 3 Minuten lang oder bis sie
durcherhitzt und gut markiert sind.

11.Servieren Sie die Krabbenkulchlein mit der gerdsteten Paprikasauce auf
der Seite.
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Portionen:
2

125 g sehr fein gehackter
Sellerie und roter Pfeffer
125 g sehr fein gehackte
frische Petersilienblatter
125 ml Mayonnaise

2 Frahlingszwiebeln, sehr
fein gehackt

2 Essloffel Dijon-Senf

1 Knoblauchzehe, gehackt
je 1/4 Teeloffel Salz und
Pfeffer

2 Dosen (je 120 g) Stick
Krebsfleisch, abgetropft
300 g Panko-Paniermehl
2 gerdstete rote Paprika
50 ml Sauerrahm

4 Teeloffel (20 ml)
Zitronensaft
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Seebarschiilet mit leckerer Sauce
= . =

Vorbereitung

/L Kochzeit:
10 Min

10 Min

1.Vermengen Sie die Petersilie mit dem Zitronensaft, dem Olivenél, dem
Essig und dem Knoblauch, aufgeteilt in zwei gleiche Portionen.

2.Salzen und pfeffern Sie die Filets auf beiden Seiten und verwenden Sie
dabei die halbe Menge Salz (d.h. % Teeloffel).

3.Bestreichen Sie die Filets mit der ersten Portion der Petersiliensauce.

4.Geben Sie nun zur zweiten Portion der Sauce die Tomaten, die Oliven,
die Schale und das restliche Salz und den Pfeffer hinzu und stellen Sie
sie beiseite.

5.Wahlen Sie das Programm ,,Fisch & Meeresfrichte“ und fetten Sie die
Teller leicht ein. Sobald die ,violette“ Kontrollleuchte nicht mehr blinkt,
die Filets auf den Grill legen und den Deckel senken. Garen, bis die
Kontrollleuchte ,Gelb“ leuchtet.

6.Servieren Sie die Filets mit der vorbereiteten Sauce.
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Portionen:
2

4 Seebarschfilet a 150 g

4 Essloffel fein gehackte
Petersilie

2 Teeloffel Zitronensaft

2 Teeloffel Olivenol

240 ml WeiBweinessig

1 Knoblauchzehe, gehackt
Salz und Pfeffer

4 Tomaten, entkernt und in
kleine Wirfel geschnitten
50 g fein gehackte griine
Oliven

Schale einer viertel Zitrone
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Vorbereitung /L Kochzeit:

10 Min 10 Min

1.Beginnen Sie mit den Toastscheiben und bestreichen Sie diese mit dem
Frischkase. Den dritten Toast mit einem Glas ein Loch ausstechen, um
es spater zu befullen.

2.Danach einen der zwei Toaste mit dem Grillgewlrz bestreuen und mit
dem Emmentaler belegen.

3.Danach den Toast mit dem Loch in der Mitte von beiden Seiten mit
Ketchup beschmieren und auf die Scheibe mit dem Emmentaler legen.

4.AnschlieBend mittig das Ei hinzugeben und dabei aufpassen das das
Eigelb nicht beschadigt wird.

5.Die letzte Scheibe genauso mit dem Grillgewurz wirzen und das
Sandwich zuklappen.

6.Dabei den Speck beisammen Uberdeckend auf ein Schneidebrett legen.

7.Nun das Sandwich wieder auf einen gesonderten Teller legen und die
zweite Reihe Speck wieder auf das Schneidebrett geben.

8.Das Sandwich wieder auf die Speckscheiben legen, damit alle Seiten
bedeckt sind.

9.Jetzt kommt der Optigrill zum Einsatz und wird auf die Stufe ,Sandwich“
vorgeheizt.

10.Danach 2- bis 3-mal wenden und warten bis die Leuchte ,,Orange“
erreicht hat.
11.Servieren.

I SANDWICH & PANINI

Portionen:
2-3

400 g Speck

2 Eier

100 g Frischkase

% TL Paprika Gewdirz

1TL Grillgewlrz nach Wahl
6 Scheiben Gouda

6 Scheiben Brot (Toast)

6 Scheiben Emmentaler
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ltalienisches Gemtise Panini

Vorbereitung /[ Kochzeit:
10 Min 10 Min

1.Das Ol mit dem Essig, Salz, Pfeffer und Knoblauch verquirlen.

2.Zucchini, Paprika und Zwiebel dazugeben und unterheben.

3.Wahlen Sie das Programm "Manueller Modus" und drucken Sie "OK".

4. Fetten Sie die Kochplatten leicht mit Kochspray ein. Sobald die
,violette“ Kontrollleuchte nicht mehr blinkt, legen Sie das GemUse auf
den Grill und schlieBen den Deckel.

5.Garen Sie das Gemuse portionsweise fiir 3 bis 5 Minuten oder bis es gut
markiert und zart ist.

6.Verteilen Sie das Pesto auf 4 Brotscheiben.

7.Mit Gemuse, eingelegtem Paprika und Kase belegen.

8.Die Sandwiches mit den restlichen Brotscheiben belegen.

Tipp:

Erhoéhen Sie die Hitze, indem Sie weitere Peperoni oder einige Scheiben
scharfe italienische Salami hinzufugen oder lassen Sie die Peperoni fur ein
milderes Sandwich weg. Machen Sie dieses Sandwich jedes Mal zu einem
neuen Geschmackserlebnis, indem Sie den Kase wechseln. Probieren Sie in
Scheiben geschnittene Bocconcini (Mozzarella), geriebenen Parmesan,
Emmentaler, Ziegenkase oder sogar Gorgonzola.

I SANDWICH & PANINI

Portionen:
2

50 ml Olivendl

2 Essloffel Balsamico-Essig,
je 3/4 Teeloffel

Salz und Pfeffer

4 Knoblauchzehen, gehackt
1 Zucchini, in 1 cm dicke
Scheiben geschnitten

1 rote Paprika, in Streifen
geschnitten

1/2 kleine rote Zwiebel, in 1
cm dicke Scheiben
geschnitten

50 ml Pesto wie Artischocke
oder Basilikum

8 Scheiben frisches
WeiBbrot, etwa 1 cm dick
50 g eingelegte Peperoni

1 Packung (250 g)
geriebener Kase wie
Provolone, Asiago oder
Mozzarella
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2

e 4 Scheiben Speck, etwa 5 mm dick

® 2 Essloffel Mayonnaise

e 1 Essloffel Apfelbutter

® 4 Scheiben Sauerteigbrot, etwa 1 cm dick
e 4 Scheiben gebratenes Putenfleisch

® 2 Scheiben Cheddar-Kase

¢ 1kleine Tomate, in Scheiben geschnitten
e Ca. 250 g Baby-Spinatblatter

1.Wahlen Sie das Programm "Wurst/Schwein/Lamm" und driicken Sie "OK". Fetten Sie die Kochplatten leicht mit
Kochspray ein. Wenn die ,violette“ Kontrollleuchte nicht mehr blinkt, legen Sie den Speck auf den Grill und
schlieBen den Deckel.

2.Kochen, bis die Anzeigeleuchte auf die Farbe ,,Rot“ gewechselt hat.

3.Auf eine Platte und ein Zelt mit Folie Ubertragen. Die Teller vorsichtig mit einem Papiertuch abwischen.

4.Die Mayonnaise mit der Apfelbutter verrihren und gleichméaBig auf zwei Brotscheiben verteilen; mit Speck, Pute
und Kése belegen.

5.Die Sandwiches mit den restlichen Brotscheiben belegen.

6.Wahlen Sie das Programm "Sandwich" und drucken Sie "OK". Fetten Sie die Kochplatten leicht mit Kochspray ein.

7.Sobald die ,violette“ Kontrollleuchte nicht mehr blinkt, legen Sie die Sandwiches auf den Grill und schlieBen den
Deckel.

8.Kochen Sie, bis die Anzeigelampe die Farbe ,,Rot“ angenommen hat. Die Sandwiches auf eine Platte legen.

9.0ffnen Sie die Sandwiches vorsichtig und fligen Sie vor dem Servieren die Tomaten- und Spinatblatter hinzu.

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

e 100 g Tomatenmark
e 300 g Hackfleisch

e 8 Scheiben Toastbrot
e 4 Scheiben Kase

e Etwas Butter

e Etwas Oregano

e Salz und Pfeffer

e Etwas Butter

1.Geben Zunéachst das Hack in etwas Ol saftig braten, zudem mit Salz, Pfeffer und Oregano wiirzen.

2.Sollte das Hack nun gar sein, kdnnen Sie das Tomatenmark und ganz wenig Wasser hinzuflgen.

3.Schalten Sie nun den Optigrill ein und wahlen das Programm ,,Sandwich®.

4.Die Toastbrotscheiben mit Butter bestreichen, die Hackmasse auf 4 Scheiben verteilen, den Kase
darauflegen und mit den anderen 4 Scheiben bedecken.

5.Jetzt die Sandwiches in den Optigrill legen, Deckel schlieBen und leicht andriicken.

6.Je nach gewunschtem Braunungsgrad so lange grillen, bis die Lampe ,gelb“, ,orange“ oder ,rot“ ist.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 4

* 2 Tomaten

e 8 Scheiben Toast

e 8 Scheiben Kase (nach Wahl)
® Ein paar Salatblatter

e Senf oder SoBe nach Wahl

1.Schalten sie zunachst den Optigrill ein und heizen diesen im Programm "Sandwich" auf.

2.Danach die Salatblatter und Tomaten grindlich waschen, die Tomaten in Scheiben schneiden.

3.Den Senf oder eine andere beliebige SoBe auf die unteren Toast-Scheiben verteilen, Salat und Tomate
darauflegen. Pro Toast eine Scheibe Kase.

4.Zweite Toast-Scheibe obenauf legen je nach Wunsch die auBeren Seiten noch mit Butter oder Margarine
bestreichen, erst danach wird der Toast so richtig knackig.

5.Sobald der Optigrill aufgeheizt ist, gibt er ein kleines Zeichen von sich (Piepton). Danach die Toasts nur noch auf
den Grill legen und den Deckel schlieBen.

6.Grillen Sie die Sandwiches fur ca. 3-4 Minuten.

7.Wenn die Sandwiches fertig sind, diagonal durchschneiden und servieren.

Schinken Paprika Panini
Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2

e 80 g Parmesan

e 8 Scheiben Sandwichtoast

e 1groBerote Paprika

¢ Rucola

e 4 EL Remoulade (Glas)

e 8 dunne Scheiben gekochter Schinken

1.Schalten Sie den Optigrill ein und wahlen das Programm ,,Sandwich® und lassen Sie den Grill langsam
aufheizen.

2.Danach waschen Sie den Paprika, entkernen diesen und schneiden diesen in breite Streifen. Den Rucola
waschen, gut abtropfen lassen und den Parmesan dinn hobeln.

3.Die Sandwich Scheiben dunn mit einer Schicht Remoulade bestreichen. Nun die Scheiben mit Schinken
belegen, dabei den Rand frei lassen.

4.Paprika, Rucola und Parmesan auf den Schinkentoasts verteilen und mit Gbrigen Brotscheiben bedecken.
Nun die Sandwiches in den Optigrill legen. Klappen Sie nun den Deckel zu und driicken ihn leicht an.

5.Je nach gewlnschtem Braunungsgrad so lange grillen, bis die Lampe ,gelb“, ,orange“ oder ,rot“ist.
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Zucchini Sandwich
= -+ “h\ -
= Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 4

e 2 kleine Zucchini

e 8 Scheiben Sandwich-Toast
e 4 Scheiben Kase

e Senf (z.B. Barlauch-Senf)

1.Zuerst schalten Sie den Optigrill ein und wahlen das Programm "Manueller Modus" und driicken die Taste, bis die
Lampe "rot" leuchtet und bestatigen mit ,,OK“.

2.Nun beginnt der Vorwarmprozess des Grills und wenn er vorgeheizt ist, gibt er einen kurzen Piepton von sich.

3.Wahrenddessen die Zucchinis grindlich waschen und langs in Scheiben schneiden.

4.Danach die Zucchini Scheiben auf den Grill legen, den Deckel zuklappen und fir ca. 6-8 Minuten grillen.

5.Wéahrend des Grillprozesses der Zucchinis, die Sandwich-Toasts mit Senf gut bestreichen und mit Kase belegen.
Gegrillte Zucchini-Scheiben vom Grill nehmen und auf die Sandwich-Toasts legen.

6.Starten Sie den Optigrill neu und wéhlen das Programm "Sandwich". Sandwiches auf den Grill legen, Deckel
zuklappen und je nach gewlnschtem Braunungsgrad die Toasts fir ca. 5-10 Minuten grillen.

7.Sandwich mit gegrillten Zucchini vom Grill nehmen, diagonal durchschneiden und servieren.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 4

e 2 Tomaten

e Eine Handvoll Rucola

e 8 Scheiben Panini

e 160 g Fetakase

e 2EL Frischkase

¢ Salz und Pfeffer

e Olivenadl

_ e Frische Petersilie

1.Zuerst sollten Sie den Frischkase mit etwa 1 TL Olivendl betraufeln sowie mit Salz, Pfeffer und Petersilie
wurzen.

2.Im Anschluss schneiden Sie die Tomaten und wdrfeln diese.

3.Das gleiche machen Sie mit dem Fetakase.

4.Den Optigrillim Programm ,,Sandwich“ vorheizen und nebenbei bestreichen Sie die eine Halfte des Brotes
mit der Frischkase Mischung.

5.Nun belegen Sie die andere Halfte mit Tomaten, Rucola und Feta.

6.Zuletzt kénnen Sie die Panini auf den vorgeizten Optigrill legen und bis zur gewiinschten Braune grillen
lassen.
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Avocado & SI)B!}_!(_ allf Toast

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 1-2
1.Schalten Sie Ihren Optigrill ein und wahlen Sie den manuellen Modus. e 2 Scheiben proteinreicher
Wahrend der Grill aufheizt, schalen und entsteinen Sie lhre Avocado. Sie Toast
kdnnen die Avocado entweder in einer Schissel mit einer Gabel e 1/2 reife Avocado

zerdrlcken oder Sie verwenden einen Stabmixer, der eine glattere
Textur erzeugt.

2.Legen Sie lhr Brot auf die Grillplatte und schlieBen den Deckel. Stellen
Sie einen Timer fir zwei Minuten ein. In dieser Zeit sollte das Brot auf
beiden Seiten goldbraun und knusprig sein, und die Grillspuren sollten
sichtbar sein. Sobald die zwei Minuten um sind, kdnnen Sie den Toast
auf einen Teller legen und mit dem Belag belegen.

3.Schalten Sie den Grill aus und wieder ein und wahlen Sie diesmal das
voreingestellte Programm fir ,Speck®. Legen Sie den Speck unter den
Grill, bis der Farbsensor den gewunschten Gargrad anzeigt.

4.Wahrend der Speck gart, wirzen Sie |hre zerdrickte Avocado mit dem
Saft einer halben Limette, einem Spritzer Olivendl und einer Prise
schwarzem Pfeffer.

5.Verteilen Sie die zerdrlckte Avocado auf dem Toast und streuen Sie
Chiliflocken darlber. Speck auf jede Scheibe Toast geben.

6.Servieren.

2 Scheiben Speck

1/2 Limette

1/2 Teeloffel Olivendl
Schwarzer Pfeffer
Getrocknete Chiliflocken
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Vorbereitung /L Kochzeit:

10 Min 10 Min

1.Wahlen Sie das Programm "Wurst/Schwein/Lamm" und drlicken Sie
"OK".
2.Fetten Sie die Kochplatten leicht mit Kochspray ein. Wenn die violette
Kontrollleuchte nicht mehr blinkt, legen Sie den Speck auf den Grill und
schlieBen den Deckel.
3.Kochen Sie, bis die Anzeigeleuchte auf die Farbe ,,Rot“ gewechselt hat.
4.Auf eine Platte Ubertragen. Die Grillplatte vorsichtig mit einem
Papiertuch abwischen.
5.Die Mayonnaise mit der Apfelbutter verrihren und gleichmaBig auf zwei
Brotscheiben verteilen; mit Speck, Pute und Kase belegen.
6.Die Sandwiches mit den restlichen Brotscheiben belegen.
7.Wahlen Sie das Programm "Sandwich" und drticken Sie "OK".
8.Fetten Sie die Kochplatten leicht mit Kochspray ein. Sobald die
,violette“ Kontrollleuchte nicht mehr blinkt, legen Sie die Sandwiches
auf den Grill und schlieBen den Deckel.
9.Kochen Sie, bis die Anzeigelampe die Farbe ,,Rot“ angenommen hat.
10.Die Sandwiches auf eine Platte legen.
11.Offnen Sie die Sandwiches vorsichtig und fligen Sie vor dem Servieren
die Tomaten- und Spinatblatter hinzu.

I SANDWICH & PANINI

Portionen:
2

Ein paar Scheiben Speck,
etwa 5 mm dick

2 Essloffel Mayonnaise

1 Essloffel Apfelbutter

4 Scheiben Sauerteigbrot,
etwa 1 cm dick

4 Scheiben gebratenes
Putenfleisch

2 Scheiben Cheddar-Kase
1 kleine Tomate, in Scheiben
geschnitten

Ca. 250 g Baby-
Spinatblatter
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[} .
Schinken-Aptel-Sandwich
4 4 -
! ' Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
4 10 Min 10 Min 2

® 8 Scheiben Zimt-Rosinenbrot (oder anderes Brot)

e 4 Scheiben Schinken

e 1 Apfel, entkernt und in diinne Scheiben geschnitten
® 4 Scheiben, Cheddar-Kase

* 3 Eier, geschlagen

e 80 ml Milch

® 2 Essloffel Ahornsirup

* Eine Prise Salz

1.Halbieren Sie 4 Brotscheiben mit Schinken, Apfel und Kase schichten; die Sandwiches mit dem restlichen Brot
belegen.

2.Die Eier mit Milch, Ahornsirup und Salz verquirlen. Jedes Sandwich 5 Sekunden lang oder bis zur leichten
Sattigung in die Milchmischung eintauchen.

3.Schalten Sie den Grill ein, wahlen Sie das Programm fur die ,Sandwiches“ und driicken Sie ,,OK*.

4.Sobald die violette Anzeigeleuchte nicht mehr blinkt, legen Sie die Sandwiches auf den Grill und schlieBen den
Deckel.

5.Kochen Sie die Sandwiches portionsweise, bis die Anzeigeleuchte auf ,Rot“ gewechselt hat.

6.Schneiden Sie die Sandwiches in zwei Halften und servieren Sie sie mit zusatzlichem Ahornsirup.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 2

e 1Zwiebel

e 6 Eier

e 4 EL fettarme Milch

e 2EL Olivenol

e Eine ganze Paprika

e 4 Scheiben Mozzarella

e 8 Sandwich Toastscheiben
e Prise Salz und Pfeffer

1.Zuerst schalten sie den Optigrill ein, wahlen das Programm ,,Sandwich*.

2.Den Optigrill vorheizen.

3.Erhitzen Sie ebenfalls eine groBe beschichtete Pfanne bei mittlerer Hitze.

4.Danach geben Sie 1 EL Olivendl in die Pfanne und schneiden Paprika sowie Zwiebeln klein.

5.Geben Sie diese in die Pfanne und braten Sie ca. 6 Minuten glasig an. Nun die Eier aufschlagen, verrihren
und die Hitze auf mittlere Stufe reduzieren. Geben Sie die Eiermischung in die Pfanne und braten das
Omelette leicht an, bis es gebraunt ist.

6.Schneiden Sie nun das Omelette in 4 Quadrate und verteilen die Scheiben auf den Toasten.

7.Jeweils 1 Scheibe Mozzarella auf 2 Omelette Scheiben legen und je 1 Brotscheibe darauflegen.

8.Nun die Sandwiches in den Optigrill legen, Deckel schlieBen und leicht andriicken. Der Grillvorgang startet
dann von allein. Je nach gewlnschtem Braunungsgrad so lange grillen, bis die Lampe ,gelb“, ,orange“ oder
Lrot“ist.
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Erdnussbutter Sandwich
‘ | Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
" 3 10 Min 10 Min 2

® 2 Bananen
e 8 Scheiben Toastbrot
e 8 Teel6ffel Erdnussbutter

1.Schalten Sie zuerst den Optigrill ein und wahlen das Programm ,,Sandwich“.

2.Danach den Optigrill aufheizen. Schmieren Sie die Erdnussbutter auf die unteren Toastbrot-Scheiben.

3.Die Banane in gleich dicke Scheiben schneiden und schdn auf dem Toastbrot verteilen.

4.Im Anschluss die oberen Brotscheiben drauflegen.

5.Sandwiches in den Optigrill legen, Deckel schlieBen, leicht andriicken und brutzeln lassen, bis es die gewlnschte
Knusprigkeit hat.

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

e 50 g Grana Padano (oder Cheddar)
e 50 g Mozzarella

e 4-5 EL Tomatensauce

e Basilikum frisch

e 4 Scheiben Toastbrot gro

1.Schalten Sie zuerst den Optigrill ein und wahlen das ,Sandwich-Programm®. Warten Sie bis der Grill
vorgeheizt ist.

2.Nun beide Kasesorten in Scheiben schneiden sowie Basilikum-Blatter waschen und klein schneiden.

3.Jetzt kdnnen Sie zwei Scheiben Toast mit 2-3 Essloffeln Tomatensauce bestreichen.

4.Die Kasescheiben und das Basilikum darauf verteilen und mit den anderen beiden Toastscheiben zuklappen.

5.Nun sollte der Grill betriebsbereit sein, d.h. Sie kdnnen die Sandwiches drauf geben und bis Farbe ,,Gelb“
grillen.

6.Zum Schluss die Sandwiches diagonal schneiden und nach Belieben servieren.
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Einfaches Panini Brot

Vorbereitung /L Kochzeit
10 Min 35 Min

1.RUhren Sie die Trockenhefe in lauwarmem Wasser an, bis sie sich
aufgeldst hat.

2.Das Hefe-Wasser-Gemisch mit den restlichen Zutaten in eine Schussel
geben und gut durchkneten.

3.Schirmen Sie den Teig ab und lassen Sie ihn an einem temperierten Ort
eine Stunde lang gehen.

4.Heizen Sie den Optigrill im ,manuellen Modus“ auf ,Orange“ (220°C) vor.

5.Nehmen Sie den Teig flr das Panini-Brot aus der Schussel, legen Sie ihn
auf die bemehlte Arbeitsflache und kneten Sie ihn nochmals kurz durch.

6.Schneiden Sie den Teig in sechs gleich groBe Stlicke und ziehen Sie
diese zu flachen Rechtecken.

7.Sobald der Optigrill aufgeheizt ist, drei Teigstlcke mit etwas Abstand
zueinander auf das Backblech legen und ca. 20 Minuten backen.

8.Wenden Sie das Panini-Brot nach 10 Minuten.

9.Wiederholen Sie die Backschritte mit der zweiten Teighalfte.

10.Das Paninibrot kurz abkihlen lassen, aufschneiden und nach Belieben

belegen.

I SANDWICH & PANINI

Portionen:
2-3

3 g Trockenhefe
lauwarmes Wasser
500 g Mehl

2 Teeloffel Salz
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Gearillter Nud_elsalat mit Gemiise

. N " . L i I \\ E \
Vorbereitung /L
15 Min

Kochzeit:
10 Min

1.Den Essig mit dem Zitronensaft, Honig, Knoblauch, Salz und Pfeffer
verquirlen.

2.Standig verquirlen, langsam in das Olivendl traufeln, bis es gut
vermischt ist.

3.Von der Dressingmischung mit Zucchini, Auberginen, rotem Pfeffer und
Zwiebeln gerade so viel verriihren, dass sie bedeckt ist; das restliche
Dressing fur den Salat beiseite stellen.

4.Wahlen Sie das Programm "Manueller Modus" und driicken Sie "OK".

5.Fetten Sie die Kochplatten leicht mit Kochspray ein.

6.Sobald die ,violette“ Kontrollleuchte nicht mehr blinkt, legen Sie das
Gemduse auf den Grill und schlieBen den Deckel.

7.Garen Sie das GemuUse portionsweise fir 3 bis 5 Minuten oder bis es
weich und gut markiert ist.

8.Das Gemuse grob hacken und mit den gekochten Nudeln, dem
restlichen Dressing, dem zerbrdckelten Feta, dem Basilikum und den
Oliven vermischen.

9.Kurz vor dem Servieren mit Pinienkernen bestreuen (falls verwendet).

I VEGETARISCH

Portionen:
2

125 ml Rotweinessig

50 ml Zitronensaft

1 Essloffel Honig

2 Knoblauchzehen, gehackt,
je 1 Teeldffel Salz und
Pfeffer

125 ml Olivenél

je 1 Zucchini und Baby-
Aubergine, in 1-cm-Runden
geschnitten

1 rote Paprika, in dicke
Streifen geschnitten

1/2 rote Zwiebel, in 1 cm
dicke Scheiben geschnitten
1,5 kg gekochte Kurznudeln
wie Rotini oder Penne

125 g zerbroselter Feta-Kase
50 g gehackte frische
Basilikumblatter

50 g gehackte Kalamata-
Oliven

50 g gerdstete Pinienkerne
(optional)
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 4

e 2 EL Pflanzenol

* 800 g Kartoffeln
e 80 g Mehl

® 2Ei

e Salz Pfeffer

* 1 weiBe Zwiebel

1.Als erstes schalen Sie die Kartoffeln, schneiden diese in feine Stlicke und schneiden danach die Zwiebeln in
Scheiben.

2.Als nachstes die Zwiebeln und Kartoffeln mit dem Ei und Mehl zusammenmischen. AuBerdem mit Salz und
Pfeffer wirzen.

3.Schalten Sie nun den Optigrill auf ,manuellen Modus*“ (220°C) und lassen ihn aufheizen.

4.Davor die Kontaktflichen mit etwas Ol bepinseln bevor Sie die Teigmasse darauf geben.

5.Zuletzt den Fladen fir 10-15 Minuten braten bzw. grillen.

6.Servieren nach Belieben.

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min 15 Min 2-3

e 220 g Champignons

¢ Salz und Pfeffer

e Etwas Oregano und Petersilie zum verfeinern
e Butter (optional)

1.Zuerst schalten Sie den Optigrill ein.

2.Wahlen Sie nun den ,Manuellen“ Modus auf der ,roten“ Stufe (250°C).

3.Wahrend der Grill vorheizt kdnnen Sie die Champignons waschen und den Strunk entfernen.
4.Wenn der Grill aufgeheizt ist, kénnen Sie die Pilze auf die Grillplatte legen und den Deckel schlieBen.
5.Bestétigen Sie die Auswahl mit "OK".

6.Nach ca. 10 Minuten sollten die Champignons gut gegrillt sein.

7.Nun mit etwas Oregano, Petersilie sowie Salz und Pfeffer wirzen.

8.Wahlweise die Champignons mit etwas Butter darliber servieren.
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. \ Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
.\ 10 Min 15 Min 1-2

e 1 Teeloffel GemuUsebrihe-Pulver
e 250 ml Wasser
e 2 Maultaschen

1.Wasser mit dem Gemusebrihe-Pulver in einem Topf zum Kochen bringen.

2.Die Maultaschen in den Topf geben und auf der niedrigsten Stufe 8 Minuten ziehen lassen.

3.Nun den Optigrill einschalten und im ,manuellen Modus* auf ,,Gelb“ vorheizen. Die gar gekochten Maultaschen
abgieBen, auf den vorgeheizten Grill legen und 10 Minuten lang grillen.

4.Prifen Sie gelegentlich, den Garzustand.

5.Servieren ganz nach Belieben.

Vorbereitung Kochzeit Portionen:

10 Min @15Min : j}i? 4

e 1kg Kartoffeln

e 30 ml Olivenol

e 50 g Parmesan

e 4 Zweige Rosmarin
e Salz und Pfeffer

1.Zuerst kochen Sie die Kartoffeln fiir ca. 5-10 Minuten vor und kénnen anschlieBend die Kartoffeln in 1 cm
dicke Scheiben schneiden.

2.Nun geben Sie Salz, Pfeffer und Olivenél auf die Kartoffelscheibchen und vermischen alles gut.

3.Geben Sie die Kartoffeln auf den Grill und lassen braten diese etwa 5 Minuten, bis Sie knusprig sind

4.Zuletzt kénnen Sie auf die noch heiBen Kartoffeln den Parmesan reiben.

5.Servieren nach Belieben.
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Vorbereitung /L Kochzeit:

10 Min 10 Min

1.Schneiden Sie die Karotten und Pastinaken schrag in 2,5 cm groBe
Stlcke.

2.Schneiden Sie die StiBkartoffeln in 1 cm dicke Scheiben; halbieren Sie
jede Scheibe.

3.Geben Sie das GemUse in eine groBe mikrowellengeeignete Schussel.

4.Kochen Sie das Gemuse in der Mikrowelle auf héchster Stufe fur 6
Minuten oder bis es gabelzart, aber noch fest ist.

5.Verquirlen Sie den Honig mit der geschmolzenen Butter, Thymian,
Orangenschale, Salz und Pfeffer. Schwenken Sie das Gemuse mit der
Honigmischung.

6.Schalten Sie den Optigrill ein.

7.Wahlen Sie das Programm ,,Gemuse“ und drlcken Sie ,,OK“. Sobald die
Hlila“ Kontrollleuchte nicht mehr blinkt, legen Sie das Gemuse auf den
Grill und schlieBen den Deckel.

8.Garen Sie das Gemuse schubweise fur 5 Minuten oder bis es zart und
gut durchgebraten ist; decken Sie das gekochte Gemuse mit Folie ab.

9.Ruhren Sie in der Zwischenzeit den Essig in die in der Schussel
verbliebene Honigmischung.

10.Sobald das GemuUse gar ist, geben Sie es zurlick in die Schissel und

schwenken es vorsichtig in der Honig-Essig-Mischung, um es zu
Uberziehen.

I VEGETARISCH

Portionen:
4

4 Mbhren, geschalt

4 Pastinaken, geschalt

2 SUBkartoffeln

125 g Honig

2 Essloffel geschmolzene
Butter

1 Essloffel fein gehackter
frischer Thymian

1 Teeloffel fein geriebene
Orangenschale

1 Teel6ffel Salz und Pfeffer
4 Teeloffel Apfelessig
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 5 Min 4

® 100 ml Olivendl

e 1 Aubergine

e 1 Zucchini

* 4 Tomaten

* 2 Zweige Majoran

® 2Zweige Rosmarin

e 1 Paprika

* 1 Knoblauchzehe

® 2 Zweige Thymian

® 2 TL gehackter Ingwer
® 2 TL Balsamico-Essig
* Salz und Pfeffer

1.Als erstes das Gemuse waschen und schneiden.

2.Nun die Krauter zerkleinern.

3.Vermengen Sie firr die Marinade die Kréauter, das Ol, den Knoblauch, Salz, Pfeffer und den Essig.

4.Als nachstes legen Sie das Gemuse mindestens fur 4 Stunden in der Marinade ein.

5.Zuletzt den Optigrill auf den ,manuellen Modus“ (220°C) vorheizen und das Gemuse flr ca. 5 Minuten grillen, bis
es fertig ist.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 25 Min 4

e 4 EL Olivenol

e 1 Zucchini

e 1Zitrone

e 1gelbe Paprika

e 1rote Paprika

e 2 Tomaten

e 4 Stangen Spargel

e 200 g Aubergine

e 160 g Parmesan

e 2TL Oregano

e 1 Handvoll Basilikum
e Salz und Pfeffer

e 2 EL dunkler Balsamico Essig

1.Zuerst das Gemdse zerkleinern/wirfeln und in gleichgroBe Stiicke schneiden sowie mit Ol, Essig Oregano
Salz und Pfeffer vermengen.

2.Nun das Gemuse fur 20 Minuten in die Marinade einlegen und den Optigrill auf das Programm ,,manuell“
(180°C) vorheizen/vorbereiten.

3.AnschlieBend das Gemuse fir ca. 5 Minuten grillen und mit Parmesan und Basilikum verfeinern.
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Mediterraner Nudelsalat

Portionen:

Vorbereitung /L Kochzeit:

15 Min 10 Min

1.Mischen Sie den Essig mit der Zitrone, dem Honig, dem Knoblauch, dem
Salz und dem Pfeffer. Ruhren Sie das Olivendl kontinuierlich ein.

2.Mischen Sie die Sauce mit Zucchini, Auberginen, Paprika und Zwiebeln.

3.Bewahren Sie die Vinaigrette zum Wirzen der Nudeln auf.

4.Wahlen Sie den ,manuellen Modus“ und driicken Sie ,0k“. Olen Sie die
Grillplatte leicht ein.

5.Sobald die ,violette“ LED aufhért zu blinken, legen Sie das Gem{se auf
den Grill und senken Sie den Deckel.

6.Garen Sie das Gemuse schubweise ca. 5 Minuten lang, bis es zart ist.

7.Schneiden Sie das Gemuse grob und mischen Sie es mit den gekochten
Nudeln, der restlichen Vinaigrette, dem Feta, dem Basilikum und den
Oliven.

8.Bestreuen Sie das Gericht kurz vor dem Servieren mit Pinienkernen
(falls gewlinscht).

I VEGETARISCH

2

500 g gekochte Nudeln,
(Typ Penne)

125 ml Weinessig

50 ml Zitronensaft

Ca. 335 g Honig

2 gehackte Knoblauchzehen
Salz und Pfeffer

125 ml Olivendl

1 Zucchini

1 kleine Aubergine, in1cm
dicke Scheiben geschnitten
1 rote Paprika, in dicke
Scheiben geschnitten

Y. rote Zwiebel, in 1 cm
groBe Scheiben geschnitten
125 g Feta in Stlcken

4 Essloffel gehacktes
Basilikum

50 g gehackte schwarze
Oliven

50 g gerdstete Pinienkerne
(optional)

84



Tofu SpieSe mit Tomaten mit Vinaigrette
Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 2

® 450 g extra fester Tofu, abgetropft und getrocknet, in 2,5
cm groBe Wurfel geschnitten

e 125 g getrocknetes Tomatenpesto

* 75 ml Balsamico-Essig

* 4 Essloffel fein gehackte Basilikumblatter

® Salz und Pfeffer

® 1 Zucchini, in 1 cm dicke Scheiben geschnitten

e 1kleine gelbe Paprika, in kleine Stlicke geschnitten

1.Mischen sie das Pesto mit Essig, Basilikum, Salz und Pfeffer in einer Salatschussel.

2.Flgen Sie den Tofu, die Zucchini, die Paprika und die Tomaten hinzu.

3.RUhren Sie, bis sie gut bedeckt sind.

4.Fadeln sie den Tofu und das GemUse abwechselnd auf 20 cm lange HolzspieBe.

5.Wahlen Sie den ,manuellen Modus“ und drlicken Sie ,,0K*.

6.Sobald das ,lila“ Licht aufhért zu blinken, legen Sie die SpieBe auf den Grill und senken Sie den Deckel.
7.Backen Sie die SpieBe schubweise 6-8 Minuten lang, bis sie zart und gut durchgebraten sind.
8.Bestreichen Sie die SpieBe vor dem Servieren mit der restlichen Marinade.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
5 Min 5 Min 2

¢ Paprika (Menge nach Wahl)

1.Zuerst schalten Sie den Optigrill ein und wahlen das Programm "Manueller Modus" aus und driicken dabei
so oft die Taste, bis die Lampe "Orange" leuchtet

2.Wahrend sich der Grill aufheizt, die Paprika grundlich waschen und je nach Belieben in Stlicke schneiden.

3.Die Paprika Stlicke auf den heiBen Grill legen und den Deckel schlieBen. Je nachdem, wie stark durchgegart
du die Paprika mochtest (ca. 5-10 Minuten).

4.SchlieBlich kénnen die gerdsteten Paprika vom Grill genommen und serviert werden.
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o Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
£ 10 Min 5 Min 4

e 4 Scheiben Grillkase

1.Zuerst schalten Sie den Optigrill ein und wahlen das Programm "Manueller Modus" aus und driicken dabei so oft
die Taste, bis die Lampe "Orange" leuchtet

2.Bestatigen Sie nun den Vorgang mit Druck auf die ,OK“ Taste.

3.Nun den Grillkase aus der Packung nehmen und auf den Grill legen.

4.Den Kase flr ca. 2-3 Minuten grillen, bis er auBen schdn kross ist.

5.Vom Grill nehmen und servieren.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 50 Min 4

e 110 g SuBkartoffel
e 1TL Pflanzenol

e 1 Knoblauchzehe

e 400 g Kichererbsen
o Yy Zwiebel

e 20 g Hafermehl

e 1EL Tomatenmark
e 60 g Dosenmais

e Kreuzkiimmel

e Paprikapulver

e Chilipulver

¢ 1 Handvoll Petersilie
e Salz und Pfeffer

1.Zunéachst die SuBkartoffel mit einer Gabel etwas einstechen und die Kartoffel danach fur ca. 10 Minuten in
die Mikrowelle geben um diese ein wenig vorzugaren.

2.Nun die Zwiebeln in kleine Stiicke schneiden und mit etwas Ol in einer Pfanne anbraten.

3.Daraufhin den gehackten Knoblauch hinzugeben und beides fir ein bis zwei Minuten anbraten. Jetzt kdnnen
Sie das Hafermehl, Zwiebeln, Knoblauch und die zerdriickten Kichererbsen miteinander vermischen.

4.Warzen Sie die Mischung mit Paprikapulver, Salz, Pfeffer, Chilipulver und Kreuzkimmel.

5.Nun das Innere der StuBkartoffel entfernen und ebenfalls zu der Hafermehl-Mischung geben sowie anstandig
mit dem Mais vermengen.

6.Den Teig nun fur ca. 30 Minuten ziehen lassen und nebenbei den Optigrill auf den ,manuellen Modus“
(220°C) vorheizen.

7.Bestreichen Sie davor die Kontaktfladchen mit Ol und formen Sie gleichgroBe Kugeln aus der Masse.

8.Zuletzt auf den Grill legen und fir 5-10 Minuten grillen lassen.
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Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 10 min 4

e 14 EL Maisstarke

* 600 g Tofu

e 2 TL Sriracha-Sauce
e 4 EL Pflanzenol

e 240 ml Wasser

* 2 EL Reisessig

* 4 Knoblauchzehen
® 6 EL Sojasauce

e 8 EL Ahornsirup

e 2 TL Chilipulver

® 2TL Ingwerpulver
e 4 EL Tomatenmark

1.Zuerst vermengen Sie 13 EL Maisstarke und Wasser und braten danach den gehackten Knoblauch in einem Topf mit etwas Ol kurz
an. Geben Sie 5 EL Sojasauce und die Maisstérke, Reisessig, Ahornsirup, Sriracha-Sauce, Ingwerpulver, Chilipulver und
Tomatenmark hinzu. Nun die Mischung kurz aufkochen lassen.

2.Danach driicken Sie den Tofu gut aus und schneiden ihn in kleine Wurfelchen.

3.Vermengen Sie den Tofu mit 1 EL Sojasauce, 2 EL Maisstarke und 1 EL OL.

4.1n der Zwischenzeit den Optigrill im ,manuellen Modus* (220°C) aufheizen und die Kontaktflachen mit Ol bestreichen.

5.Zuletzt die Tofu-Wiirfel fir ca. 5-10 Minuten grillenund den fertig gegrillten Tofu in die SoBe geben.

6.Servieren.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 5 Min 2

e 4-5Scheiben Cheddar-Kase

e 60 g geriebener Mozzarella Kase

e 60 g geriebener Gruyere-Kase

o 1 Essloffel fein gehackte frische Petersilienblatter
e 1 Essloffel fein geriebener Parmesankése

e 1 Essloffel geschmolzene Butter

e 1Knoblauchzehe, gehackt

e eine Prise schwarzer Pfeffer

e 4-5Scheiben frisches, knuspriges Brot

1.Die Butter mit der Petersilie, dem Parmesan, dem Knoblauch und dem Pfeffer verrihren, bis sie gut vermischt sind.

2.Die Buttermischung gleichmaBig auf eine Seite jeder Brotscheibe streichen. Auf die ungebutterte Seite von 2 Brotscheiben
eine Scheibe Cheddar legen. Den Mozzarella mit dem Gruyere vermengen und Uber den Cheddar streuen. Belegen Sie die
Sandwiches mit dem restlichen Brot, mit der gebutterten Seite nach auBen.

3.Wahlen Sie das Programm "Sandwich" und driicken Sie "OK". Sobald die violette Kontrollleuchte nicht mehr blinkt, die
Sandwiches auf den Grill legen und den Deckel schlieBen.

4.Garen Sie die Sandwiches, bis die Kontrollleuchte auf ,rot“ umgeschaltet hat oder bis der Kase geschmolzen und das Brot
getoastet ist.

5.Servieren.
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Gegrillte Aubergine
Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 Min 24

® 3-4 Frische Auberginen, mit Schale gereinigt
e Olivenol

e Frisches Pesto

e Salz und Pfeffer zum Abschmecken

1.Schalten Sie den Grill ein.

2.Wahlen Sie das ,manuelle Programm¢, wahlen Sie die ,orangefarbene“ Einstellung und driicken Sie ,,0K*.

3.Die Aubergine putzen und in 2 bis 3 cm dicke Scheiben schneiden. Jede Seite der Scheiben mit etwas Olivendl bestreichen (ca. %2
Essloffel). Jede Seite mit etwas Pesto, Salz und Pfeffer bestreichen.

4.Wenn der Grill vorgeheizt ist, 6ffnen Sie ihn und legen Sie die Auberginen auf den Grill, schlieBen Sie den Grill. Garen Sie sie 3 bis 5
Minuten.

5.Heil oder kalt servieren.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 50 Min 4

e 4 Back-Camemberts (paniert)
e 2 Essloffel Preiselbeeren

1.1. Zuerst schalten Sie den Optigrill ein und wahlen den ,Manuellen Modus*“ in der Stufe ,Gelb“ aus.

2.2. Nachdem der Grill aufgeheizt ist, die Camembert-Taler auf den Grill legen, Deckel schlieBen und den Back-Camembert
grillen.

3.3.  Nach den 3-4 Minuten sollte der Back-Camembert schdn weich sein.

4.4. Den Camembert direkt vom Grill servieren und mit den Preiselbeeren garnieren.

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
5 Min 5 Min 4

e 8 Tortillas
e 16 Scheiben Kase

1.Zuerst die Tortillas jeweils zur Halfte mit dem Kése belegen, dann zuklappen.

2.Schalten Sie nun den Optigrill ein und wahlen das ,,Sandwich-Programm® aus. Den Optigrill vorheizen lassen.
3.Tortillas auf die Grillplatte legen, Deckel zuklappen und die Quesadillas grillen lassen. Ganz nach Belieben.
4.Beenden Sie den Grillvorgang nach 3-5 Minuten und nehmen Sie die Tortillas vom Grill.

5.Mit einer Beilage nach Wahl servieren.
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Gegrilltes Ahorn Wurzelgemiise
— §
= Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min 10 min 4

e Je 4 Méhren/Karotten und Pastinaken, geschalt
® 2 SuBkartoffeln

® 50 mlreiner Ahornsirup

® 2 Essloffel geschmolzene Butter

¢ 1 Essloffel fein gehackte frische Thymianblatter
¢ 1 Teel6ffel fein geriebene Orangenschale

¢ 1 Teel6ffel Salz und Pfeffer

* 4 Teeloffel Apfelessig

1.Schneiden Sie jede Méhre und jede Pastinake schrag in 2,5 cm groBe Stucke. Schneiden Sie die StBkartoffeln in 1 cm
dicke Scheiben; halbieren Sie jede Scheibe.

2.Das Gemuse in eine groBe mikrowellengeeignete Schissel geben. Das Gemuse in der Mikrowelle auf hoher Stufe 5-6
Minuten lang kochen, bis es gabelschonend, aber noch fest ist.

3.Den Ahornsirup mit der zerlassenen Butter, Thymian, Orangenschale, Salz und Pfeffer verquirlen. Das Gemuse mit
der Sirupmischung verruhren.

4.Wahlen Sie das Programm "Manueller Modus" und drucken Sie "OK".

5.Sobald die ,violette“ Kontrollleuchte nicht mehr blinkt, legen Sie die SpieBe auf den Grill und schlieBen den Deckel.

6.Garen Sie das Gemuse portionsweise fir 5 Minuten oder bis es zart und gut markiert ist.

7.In der Zwischenzeit den Essig in die in der Schissel verbleibende Sirupmischung einruhren.

8.Sobald das gesamte Gemuse gekocht ist, beschichten Sie dieses vorsichtig mit bzw. in der Sirup-Essig-Mischung.

Tipp:

Mit Schweins- oder Hahnchenbraten servieren. Ersetzen Sie den frischen Thymian auch gerne durch 2 Teel&ffel (10 ml)
getrocknete Thymianblatter.

Einfach gewlirzter Tofu
Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
5 Min 5 Min 1-2

e 220 gTofu

e 1ELOL

e 5-Gewdurze-Pulver (optional) oder andere pikante
Gewdurze

1.Zuerst den Tofu aus der Verpackung nehmen und die Flussigkeit ausdriicken.

2.Den Tofu in 1 cm dicke Scheiben schneiden.

3.Tofu-Stiicke auf beiden Seiten mit etwas Ol bestreichen und mit den Gewlrzen verfeinern.
4.Nun kénnen Sie lhren Optigrill im ,Manuellen“ Modus, Farbe Orange (220°C) vorheizen.
5.Grillen Sie den Tofu bis sich Streifen bilden (ca. 5 Minuten).

6.Servieren Sie den Tofu mit einer leckeren Sauce oder ganz nach Belieben.
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Gegrilite Zucchini
WHTUR

Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
& ‘!\ 5 Min 10 min 1-2

e 2 Zucchinis

1.Zuerst den Optigrill einschalten, das Programm "Manueller Modus" so oft anwéhlen bis die Lampe "Rot" leuchtet
und mit "OK" bestatigen.

2.Nun warmt sich ihr Optigrill von allein auf und sollte binnen der nachsten Sekunden betriebsbereit sein.

3.Danach die Zucchini grindlich waschen und in Scheiben schneiden.

4.Sobald der Grill bereit ist, die Zucchini-Scheiben auf den Grill legen und den Deckel schlieBen.

5.Nach 7-9 Minuten Grillzeit sind die Zucchini-Scheiben durch und kénnen vom Grill genommen werden.

Krauter-Parmesan-Kartoifeln
'?( e E\ Vorbereitung @ Kochzeit: j}ﬁ Portionen:
; 15 Min 10 min 2

e 4 mittlere Kartoffeln, etwa 1 kg

e 2 Essloffel Olivendl

e 1 Teeloffel italienisches Gewlirz
¢ 1 Teeloffel Salz und Pfeffer

e 50 g geriebener Parmesankase

1.Die Kartoffeln in der Mikrowelle 6 Minuten oder gabelschonend, aber noch fest kochen; abkihlen lassen, bis
sie leicht zu handhaben sind. Jede Kartoffel in 1 cm dicke Scheiben schneiden.

2.Das Olivendl mit dem italienischen Gewdirz, Salz und Pfeffer verquirlen.

3.Die Olmischung liber beide Seiten jeder Scheibe streichen.

4.Wahlen Sie das Programm "Manueller Modus" und drticken Sie "OK". Fetten Sie die Kochplatten leicht mit
Kochspray ein.

5.Sobald die ,violette“ Kontrollleuchte nicht mehr blinkt, legen Sie die Kartoffeln auf den Grill und schlieBen
den Deckel.

6.Lassen Sie die Kartoffeln 5 Minuten kochen oder bis sie weich und gut markiert sind. Die Kartoffeln auf eine
flache Servierplatte legen und mit Parmesankase bestreuen.

Tipp:

Diese einfache, aber schmackhafte Beilage ist ein super Gericht flr gegrilltes Hahnchen, Steak, Schweinefleisch
oder Fisch. Experimentieren Sie mit der Verwendung anderer Gewurze oder Mischungen wie Taco Gewlrz,
getrocknetem Dill oder anderen grillfreundlichen Aromen.
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Jalaneﬁﬂ Snacks
—; - ..'
’\'h o Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
e Tl 5 Min 10 min 4-6

e 24 Scheiben Speck
e 12 Jalapefos
® 120 g Frischkase

1.Zuerst Jalapefos waschen, der Lange nach halbieren und die Kerne mit einem Teel6ffel entfernen.

2.Danach in jede Hélfte etwas Frischkdse geben, sodass die Jalapefios fast bis oben hin gefullt sind.

3.Jeweils eine Scheibe Bacon nehmen, eine Jalapefio-Héalfte schrag darauflegen und aufrollen.

4.Beim Einwickeln darauf achten, dass der Speck beide Enden der Jalapefios vollstandig verschlieBt.

5.Heizen Sie den Optigrill im ,,manuellen Modus“ auf ,,Orange“ (200°C) vor. Sobald der Optigrill aufgeheizt ist, die
Jalapefio-Poppers auf den Grill legen und den Deckel vorsichtig schlieBen.

6.Grillen Sie die Jalapefios fur 5 Minuten.

7.Die gegrillten Jalapefio-Poppers kénnen hei vom Grill oder gekuhlt serviert werden.

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 min 4

e Olivenadl

o 1Zwiebel

e 40 g Kichererbsen

e 8 Champignons

e 2 Hande voll Baby-Spinat
e 3 EL Haferflocken

e 1EL Tahini

e 1 Peperoni

¢ Salz und Pfeffer

1.Zuerst den Spinat waschen und anschlieBend in Wiirfelchen schneiden. Ebenso die Pilze, Peperoni und
Zwiebeln schneiden bzw. wirfeln.

2.Lassen Sie nun die Kircherbsen abtropfen und purieren Sie die Erbsen mit einer Kiichenmaschine oder
einem Plrierstab.

3.Vermengen Sie die Kichererbse-Masse nun mit dem Spinat, der Zwiebel, der Peperoni, den Pilzen,
Haferflocken und Tahini.

4. Jetzt kdnnen Sie alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5.Danach kneten Sie die Masse gut durch und lassen Sie den Teig anschlieBend fur ungefahr 10-15 Minuten
ziehen.

6.Nun den Optigrill im ,manuellen Modus“ (220°C) vorheizen und die Kontaktflichen mit Ol bestreichen. Jetzt
kdnnen Sie 4 Burgerpatties aus dem Kichererbsenteig formen.

7.Die Patties etwa flr 3-5 Minuten grillen und zusammen mit Burgerbrdtchen und Gemuse oder Salat
servieren.
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Blaubeerwatfein (mit Watfelplatte)

Vorbereitung /[ Kochzeit: Portionen:
10 Min 5 Min 4
1.Verruhren Sie zunéachst die Butter und den Zucker zu einer schaumigen * 100 g Blaubeeren
Masse und geben Sie danach die Eier, Mehl, Backpulver und * 4 Ejer
Vanillezucker hinzu. e 250 ml Milch
2.Nun vermengen Sie alles fir ein bis zwei Minuten und geben dann die ® 120 g Butter
Buttermilch hinzu. ® 100 g Zucker
3.Als nachstes die Blaubeeren vorsichtig unter den Teig heben und * 250 g Weizenmehl
danach den Optigrill auf den ,manuellen Modus® (220°C) vorheizen. ® A TL Backpulver
4.Setzen Sie anschlieBend die ,,Waffelplatte“ ein. e 250 ml Buttermilch
5.Den Teig vorsichtig auf die Waffelplatte geben, den Deckel schlieBen ® 6 TL Vanillezucker
und den Optigrill den Rest der Arbeit fiir 3-5 Minuten erledigen lassen.

6.Servieren.
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stBe nnlelschelhen 11] JO!]lllII'I

Vorbereitung /L Kochzeit:

10 Min 15 Min

Fur den Zimt-Joghurt:

1. Joghurt mit Zimt vermengen.
2. Gegrillte Apfelringe mit Joghurt und karamellisierten Wallnusskernen

servieren.
Fiir die Wallnusskerne:

1.Eine Edelstahlpfanne auf mittlerer Hitze aufheizen.

2.Bedecken Sie nun den Pfannenboden mit dem Zucker bedecken und
warten bis er das karamellisieren anfangt.

3.Nun kénnen Sie die Wallnusskerne unterrihren und mit anbraten.

4.Mit einem Glas Orangensaft abléschen und reduzieren lassen.

5.Karamellisierte Wallnlsse rausnehmen und auf einem Backpapier
trocknen lassen.

Fiir die Apfelringe:

1.Apfelin gleichdicke Scheiben schneiden und kreisférmig entkernen,
sodass Ringe entstehen.

2.Den Optigrill auf manuellem Modus bei 240°C vorheizen.

3.Apfelringe im vorgeheizten Optigrill fur 5 Minuten grillen.

4.Servieren.

I DESSERTS

Portionen:
2-4

e 3 Apfel

® 40 g Wallnusskerne
® 30 g Zucker

* 1 Glas Orangensaft

Fur den Joghurt:

® 500 g Joghurt griechischer
Art
e 1/2TL Zimt
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15 Min 15 Min

1.Zuerst waschen Sie das GemUse griindlich und schéalen Kartoffeln sowie
die M6hren. Am besten mit einer Gemusereibe (Mdhren, Kartoffeln,
Zucchini und Zwiebeln fein reiben.)

2.Danach die Knoblauchzehen schéalen und pressen, die Petersilie
grundlich waschen und schneiden.

3.AnschlieBend Petersilie, Knoblauch, Kase, Eier, Mehl, Salz und Pfeffer
zum anderen Gemuse geben und alles gut miteinander vermischen.

4.Die ,Waffelplatte“ fir den Optigrill einlegen und den dazugehdrigen
Stander ausklappen.

5.Schalten Sie nun den Optigrill ein und betatigen bzw. driicken den Knopf
»Manueller Modus“ so lange, bis das Lampchen "Orange" leuchtet.

6.Mit Druck auf "OK" heizen Sie den Optigrill vor und sobald dieser
aufgeheizt ist, jeweils etwa eine halbe Schopfkelle Teig auf die untere
»Waffelplatte“ geben.

7.SchlieBen Sie nun den Deckel und braten die Waffeln fur ca. 10 -12
Minuten.

8.Die Waffeln am besten frisch aus dem Optigrill servieren.

9.Fur den Dip einfach Schnittlauch & Petersilie grindlich waschen und
fein schneiden.

10.Danach alle Zutaten miteinander verriihren und die Waffeln mit dem

frisch zubereiteten Dip servieren.

I DESSERTS

Vorbereitung ) Kochzeit

Zutaten fiir den Dip:

Portionen:

500 g Mbéhren
500 g Kartoffeln
(festkochend)
500 g Zucchini

2 Knoblauchzehe(n)
20 g Frische Petersilie

500 g geriebener Kase (z.B.

200 g Mehl (Type 405)
2 Teeloffel Salz
e 2 Teeloffel Pfeffer

100 g Frischkéase

2 Spritzer Zitronensaft
Frischer Schnittlauch
Frische Petersilie (glatt)

Salz und Pfeffer



Lachs-Kartoffel-Kiichle (mit Waffelplatte)

Vorbereitung /L Kochzeit: Portionen:
10 Min 5 Min 4
1.Als erstes den Zucker, die weiche Butter und die Eier in eine * 700 ml Milch
Rihrschissel oder in die Kiichenmaschine geben und gut verrihren. ® 400 g weiche Butter
2.Nun das Mehl, die gemahlenen HaselnUsse, Backpulver und Zimt e 150 g Zucker
vermischen und abwechselnd mit der Milch unter den Teig rihren. ® 500 g Mehl (Type 405)
3.Jetzt kénnen Sie die ,Waffelplatte® in lhren Optigrill einlegen und den * 2Eier
Stander dafur ausklappen sowie den Optigrill einschalten. ® 200 g Gemahlene
4.Halten Sie den Knopf fiir den ,Manuellen Modus“ so lange gedrickt, bis Haselnlsse
das Lampchen "Orange" leuchtet. AnschlieBend mit Druck auf "OK" den e 1 Teel6ffel Backpulver
Vorgang bestatigen. * 2 Teeloffel Zimt
5.Wenn der Grill betriebsbereit ist, nehmen Sie etwa eine halbe ® Ein wenig Puderzucker

Schoépfkelle Teig und gieBen sie auf die untere Grillplatte. Den Optigrill
Deckel gut verschlieBen und die Haselnuss Waffeln fir ca. 3 Minuten
backen.

6.Servieren nach Belieben.
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Vorbereitung /L Kochzeit:

10 Min 10 Min

1.Als erstes den Frischkase, Eier und Zitronensaft in der Kiichenmaschine
oder mit einem HandrUhrgerat gut verrahren.

2.Den Vanillin-Zucker, Mehl, Zucker und Salz dazugeben und alles gut
verrihren. Die ,,Waffelplatte“ fur den Optigrill vorbereiten und einlegen
und dabei den Stander ausklappen.

3.Schalten Sie nun den Optigrill ein und driicken den Kopf fir den
,2Manuellen Modus“ so lange, bis das Lampchen "Orange" leuchtet.
Bestéatigen Sie die Auswahl mit "OK".

4.Sobald der Optigrill aufgeheizt ist, jeweils etwa eine ganze Schépfkelle
Teig auf die untere Waffelplatte gieBen. Der Grill sollte méglichst
komplett bedeckt sein, da der Teig nur wenig aufgeht.

5.0ptigrill schlieBen und die Waffeln flr ca. 4-5 Minuten schén backen
lassen.

6.Mit Puderzucker bestreuen und servieren.

I DESSERTS

Portionen:
4

8 Eier

2 Prisen Salz

900 g Frischkase

2 Essloffel Zitronensaft
200 g Zucker

2 Packchen Vanillin-Zucker
100 g Mehl (Type 405)
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Zimt Quark Waffeln (mit Watfelplatte)

Vorbereitung

/L Kochzeit:
15 Min

10 Min

1.Zuerst die Butter zusammen mit dem Zitronensaft, Zucker und Vanillin-
Zucker cremig ruhren. Dabei die Eier einzeln unterrihren.

2.Im Anschluss den Quark ebenfalls unterrihren sowie Mehl mit
Backpulver, Zimt und Salz mischen. Jetzt abwechselnd mit dem
Mineralwasser unter den Teig rihren.

3.Nun kénnen Sie die ,Waffelplatte“ des Optigrills einlegen und den
Stander ausklappen.

4.Schalten Sie jetzt den Optigrill ein und driicken den Knopf fir den
»Manuellen Modus“ so lange, bis das Lampchen "Orange" leuchtet.

5.Bestétigen Sie mit "OK" und der Optigrill wird vorgeheizt.

6.Sobald der Optigrill aufgeheizt ist, jeweils etwa eine halbe Schépfkelle
Teig auf die untere Grillplatte gieBen.

7.Den Grill schlieBen und die Waffeln fur ca. 3 bis 4 Minuten schén backen
lassen.

8.Mit Puderzucker bestreuen und servieren.

I DESSERTS

Portionen:
6-8

200 g Weiche Butter

1 Teeloffel Zitronensaft
120 g Zucker

2 Packchen Vanillin-Zucker
Ca. 2-3 Eier

500 g Quark

460 g Mehl (Type 405)
1 Packchen Backpulver
Teeloffel Zimt

2 Prisen Salz

150 ml Mineralwasser
Puderzucker
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i Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
10 Min 10 min 2-4

* 1 Avocado

* 2 TL Pflanzendl

e 3 EL frischer Limettensaft

* 1 Knoblauchzehe, zerkleinert

* 1/2 TL gemahlene Chipotle-Chili

¢ 12 g fein gehackte rote Zwiebel

e 5 g fein gehackter frischer Koriander
e Tortilla Chips zum Servieren

1.Einen Herd auf mittlere Stufe erhitzen.

2.Die geschnittenen Seiten der Avocados mit Ol bestreichen. 2 bis 4 Minuten braten.
3.Avocados auf Schneidebrett geben; leicht abklhlen lassen.

4.Avocados aus der Schale nehmen.

5. Mit Limettensaft, Knoblauch, Chipotle und 1/2 Teel6ffel Salz purieren, bis sie geschmeidig sind.
6.Rote Zwiebel und Koriander einruhren.

7.In eine Schussel geben. Bedeckt ca. 1 Stunde kaltstellen.

8.Mit Tortillachips servieren.

Vorbereitung Kochzeit: Portionen:

10 Min @ 10 min jﬁ? 4-6

e Ca. 450 g Ketchup

e 120 ml Apfelessig

e Ca. 55 g brauner Zucker

e 2 Essloffel Honig

e 1 Essléffel Worcestershire-Sauce oder Kokos-
Aminosauren

o 1 Essloffel Zitronensaft

e 1/4 Teel6ffel scharfe Sauce optional

1.Alle Zutaten in einem mittelgroBen Topf bei mittlerer Temperatur verquirlen.

2.Lassen Sie es etwas stehen und reduzieren Sie dann die Hitze auf niedrig.

3.Etwa 10 Minuten kdcheln lassen, bis es eingedickt ist.

4.Sofort servieren oder etwas abkihlen lassen und bis zu einer Woche in einem luftdichten Behalter im
KiUhlschrank aufbewahren.
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Texas BBQ-Sauce
Vorbereitung ) Kochzeit: Portionen:
15 Min - 2-4

* Essloffel Butter

e 1kleine Zwiebel, gewurfelt
® 2 Knoblauchzehen, gehackt
* Ca. 235 g Ketchup

® Ca. 45 g verpackter brauner Zucker
* 60 mlZitronensaft

* 2 Essloffel Apfelessig

® 2 Essloffel Tomatenmark

e 1 Essloffel gelber Senf

* 1 Essloffel Sojasauce

e 2 Teeloffel Chilipulver

1.In einem groBen Topf die Butter bei mittlerer Hitze erhitzen.

2.Zwiebel hinzufigen; unter Rihren 2-3 Minuten kochen oder bis sie weich sind.

3.Knoblauch hinzufligen; 1 Minute langer kochen.

4.Die restlichen Zutaten einrtihren; zum Kochen bringen.

5.Die Hitze reduzieren; 15-20 Minuten kdcheln lassen, damit sich die Aromen vermischen kénnen.
6.Servieren nach Belieben.

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

e Ca. 240 g Heinz Ketchup mit reduziertem Zucker
e Ca. 60 g brauner Zucker

e 2 Essloffel Senf

e 1 Essloffel Liquid Smoke (Flissiger Rauch)
e 2 Teeloffel Zwiebelpulver

e 2 Teeloffel Paprikapulver

¢ 1 Teeloffel Knoblauchpulver

e 1 Teeldffel schwarzer Pfeffer

¢ 1Teeloffel gemahlener Kreuzkiimmel

e 1Teel6ffel Cayennepfeffer

e Prise gemahlene Nelken

1.Alle Zutaten vermischen und in der Mikrowelle sehr heiB werden lassen. Gut umruihren.
2.Abdecken und bis zur Verwendung im Kihlschrank aufbewahren.
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Essig Honig Sauce
Vorbereitung ) Kochzeit:
5 Min -

Portionen:
2-4

e 300 ml Balsamico-Essig

e 120 ml Wasser

* Ca. 85 g Honig

* 60 ml Speisedl

e 1 Essloffel italienische Gewlirze
¢ 1 Teeloffel Salz

o 1 Teeloffel weiBer Pfeffer

1.Geben Sie die Zutaten in eine mittelgroBe Schissel und verquirlen Sie sie.
2.Sofort verwenden oder im Kihlschrank bis zu 10 Tage aufbewahren.

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

e 240 mlnatriumarme Huhnerbrihe

e 120 mlfrisch gepresster Zitronensaft

e 60 ml Speisedl

e 60 mlWasser

¢ 1 Essloffel fein gehackter frischer Schnittlauch
e 1 Essloffel frischer Thymian

e 1 Essloffel fein gehackter Knoblauch

1.Geben Sie die Zutaten in eine mittelgroBe Schissel und verquirlen Sie sie, bis sie sich vermischt haben.
2.Sofort verwenden oder gekihlt bis zu 10 Tage aufbewahren.
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AbschlieBende Worte

Es gibt viele Grinde, warum ich den Optigrill in meiner Kiche als unverzichtbar

bezeichnen wirde. Sie kénnen alle gegrillten Delikatessen zu jeder Jahreszeit
zubereiten und er ist klein genug, um ihn Uberall aufzubewahren, sodass Sie
keinen grofRen Grill zum Grillen benétigen. Der Uberzeugendste Grund fur den
Kauf des Optigrill ist jedoch, dass Sie Ihr Essen einfach auf den Grill legen und
nicht standig danach sehen mussen. Die Optigrill-Sensortaste ist mit Abstand
eine der besten Funktionen, die ich je bei so einem kleinen Gerat gefunden habe.
Dieser Grill gibt Innen die Freiheit, andere Dinge zu tun, ohne sich Gedanken

darUber zu machen, ob Ihr Essen gerade anbrennt.

In diesem Sinne wiinsche ich lhnen viel SpaBB bei der Zubereitung der vielen

Rezepte

[l ABSCHLIESSENDE WORTE
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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 14,06)
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