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Allgemeine Sicherheitshinweise

Lesen Sie alle Anleitungen und Hinweise zum Gerdit vor der Verwendung
sorgfiltig und vollsténdig durch und bewahren Sie die Anleitungen gut
auf. Verwenden Sie das Gerét und/oder Teile des Gerdits nur in der darin angegebenen
Weise zu dem beschriebenen Zweck (bestimmungsgeméfBer Gebrauch) und fiihren Sie nur
die Arbeiten am Geréit durch, die in diesen Anleitungen beschrieben werden. Ein bestim-
mungswidriger Gebrauch und besonders Missbrauch kénnen zu schweren Personen- und
Sachschéden durch gefdhrliche elektrische Spannung, hohe Temperaturen und Feuer fihren.

e Prijfen Sie das Gerdit und das Netzkabel regelméifiig auf Beschéidigungen. Die Kontakte am
Stecker miissen blank und glatt sein und diirfen keine Verfdrbungen haben. Niemals das
Gerdit verwenden, wenn das Gerdt oder Teile davon beschédigt sind, ibermdBigen
Belastungen ausgesetzt waren (Beispiel: Sturz, Schlag, Uberhitzung oder eingedrungene
Feuchtigkeit] oder nicht mehr erwartungsgemdf3 arbeiten. Ziehen Sie dann sofort den
Netzstecker aus der Steckdose und lassen Sie das Geréit in einer Fachwerkstatt iiberpriifen.

e Reparatur und Wartung des Gerits diirfen nur von autorisierten Fachwerkstéitten durchge-
fohrt werden. Verwenden Sie nur Bauteile, Ersatzteile und Zubehére fir das Gerdt, die vom
Hersteller fir diesen Zweck vorgesehen und empfohlen sind, um Verbriihungen und eine
Geféhrdung durch Uberhitzung, Fever oder Elektrizitit zu vermeiden.

e Kinder und gebrechliche Personen missen Sie bei der Handhabung des Gerits stets
besonders beaufsichtigen. Lassen Sie das Gerdit niemals unbeaufsichtigt, wenn es fir kleine
Kinder erreichbar ist. Achten Sie darauf, dass kleine Kinder das Gerdt nicht am Kabel her-
unterreiflen kénnen. Bewahren Sie das Gerdit stets an einem trockenen sauberen und frost-
freien Ort auf, an dem es fiir kleine Kinder unzugéinglich ist. Legen Sie keine schweren oder
harten Gegenstiinde auf das Geréit.

o Stellen Sie das Gerdit auf einer gut zugéinglichen, ebenen, trockenen und ausreichend sta-
bilen und hitzefesten Arbeitsfléiche auf (Beispiele: Glas, Keramik, Stein). Stellen Sie das Geréit
nicht auf Tischplatten aus Kunststoff oder mit Kunststoffbeschichtung, um eine Beschédigung
der Tischplatte durch Uberhitzung und Fettspritzer zu vermeiden. legen Sie wéhrend des
Betriebs keine wertvollen oder empfindlichen Gegenstéinde in die Néhe des Gerdts, um
Schéden durch Fettspritzer zu vermeiden.

e Niemals das Geréit an den Rand oder an die Kante der Arbeitsfléiche stellen. Schaffen Sie
ausreichend Platz auf der Arbeitsfliiche fir eine gute Luftzirkulation: Mindestens 20 cm auf
jeder Seite und 1 m iiber dem Gerdt. Wenn Sie das Gerdit mit aufgeklapptem Deckel betrei-
ben wollen, dann miissen hinter dem Geréit ca. 50 cm Platz frei bleiben. Legen Sie keine
Tiicher oder Servietten unter das Gerdit: Brandgefahr! Halten Sie den Arbeitsbereich sauber
und trocken. Verwenden Sie das Gerit nicht in feuchten oder nassen Bereichen.

e Niemals den heiflen Grill kippen oder gar senkrecht aufstellen. Heif3es Fett und
Bratensaft kénnten sonst aus dem Geréit laufen und zu Verbriihungen und Sachschéiden fihren.
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Lassen Sie das Gerdt immer zuerst abkiihlen; entfernen Sie das Fett (Tropfschale ausleeren)
und reinigen Sie das Gerdt, bevor Sie das Gerdit bewegen.

e Ziehen Sie immer zuerst den Netzstecker und reinigen Sie das Gerdt, bevor Sie das Geréit
bewegen oder zur Aufbewahrung wegstellen. Vergewissern Sie sich immer zuerst, dass die
Héhenverstellung des Deckels fest verriegelt ist (Position LOCK), bevor Sie das Geréit am Griff
hochheben (siehe: Héhenverstellung). Entriegeln Sie die Héhenverstellung vor jeder
Inbetriebnahme des Geriits (Position OPEN). Offnen und schliefBen Sie den Deckel vorsichtig
und ohne Gewaltanwendung.

e Nur fir den Gebrauch im Haushalt und in Innenréumen! Das Gerdt ist nicht fir den
Gebrauch in fahrenden Fahrzeugen und Booten geeignet.

VorsichtsmaBBnahmen beim Umgang mit Elektrizitéit

Der Tischgrill wird elektrisch beheizt und darf nur an eine Schukosteckdose mit den richtigen
Nennwerten (230/240 V bei 50/60 Hz; Wechselstrom) angeschlossen werden. Die Steckdose
muss fir 16 A einzeln abgesichert sein. Verwenden Sie keine Mehrfachsteckdosen, um
eine Gefdhrdung durch Feuer und Elektrizitéit zu vermeiden. Auf3erdem sollte die Steckdose
iber einen Fehlerstromschutzschalter abgesichert sein, dessen Auslésestrom nicht iiber 30 mA
liegen sollte. Wenden Sie sich im Zweifelstall an Ihren Elektriker.

e Lassen Sie das Geréit niemals unbeaufsichtigt, wenn der Netzstecker eingesteckt ist. Ziehen
Sie den Netzstecker aus der Steckdose, wenn Sie das Gerdt nicht benutzen, das Geréit
bewegen, die Tropfschale entfernen oder das Geréit reinigen wollen.

 Von der Verwendung von Verléingerungskabeln wird abgeraten. Sollten Sie dennoch ein
Verléingerungskabel verwenden wollen, dann verwenden Sie ausschlieflich dreiadrige
Verléngerungskabel mit Schutzleiter, Schukostecker und Schukokupplung fiir eine
Daverstrombelastung von mindestens 15 A (Aderquerschnitt: 1 mm? oder mehr).

e Behandeln Sie die Kabel stets sorgsam. Wickeln Sie die verwendeten Kabel immer voll-
stéindig ab, bevor Sie das Gerit in Betrieb nehmen. Niemals das Gerdit iiber ein Stromkabel
stellen. Lassen Sie die Kabel nicht iiber die Kante der Arbeitsfléiche herunterhéingen. Niemals
am Kabel ziehen oder reif3en oder ein Kabel knicken, quetschen oder verknoten. Halten Sie
die Kabel fern von heif3en Oberfléchen. Achten Sie darauf, dass niemand auf ein Kabel tre-
ten, dariiber stolpern oder in Kabelschlaufen héngen bleiben kann. Fassen Sie am Gehéuse
des Steckers an, wenn Sie den Stecker ziehen. Niemals den Stecker mit nassen Handen an-
fassen, wenn das Kabel an die Stromversorgung angeschlossen ist.

e Niemals Geréit oder Kabel in Wasser oder andere Fliissigkeiten tauchen oder stellen.
Niemals Flissigkeiten in das Geréit oder iber das Geréit oder das Kabel gieflen. Niemals das
Gerdit oder Teile des Gerits in der Spiilmaschine reinigen.

Nur die Fettauffangschale kann in der Geschirrspiilmaschine gereinigt werden.
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Hohe Temperaturen - Verbrennungsgefahr

Der Tischgrill dient zum Garen verschiedener Nahrungsmittel und wird daher beim Betrieb
sehr heif. Das gilt auch fiir die Au3enfléichen des Gehéuses.

e Fassen Sie das Gertéit beim Betrieb nur am Griff und an den Bedienungselementen (Beispiel:
Temperaturregler, Hshenverstellung) an.

e Das Gerdt wird elektrisch beheizt. Legen Sie niemals Fremdkérper (Grillanziinder, Holz-
kohle, Papier, Kunststoffe, Textilien und dhnliches) auf die Grillflcichen, um eine Beschéidigung
des Gerits und Brandgefahr zu vermeiden! Lassen Sie auch das Grillbesteck niemals auf der
heif3en Girillfléiche liegen. Auch nach dem Ausschalten ist das Gerdt noch einige Zeit sehr
heif3. Niemals wiihrend des Betriebs oder kurz nach dem Gebrauch die Grillfléiche mit irgend-
welchen Kérperteilen oder hitzeempfindlichen Gegenstéinden beriihren.

e Besondere Vorsicht ist erforderlich, wenn Sie das Gerét oder Geréteteile wéhrend des Be-
triebs oder kurz nach der Benutzung bewegen. Offnen Sie auch den Deckel vorsichtig, so
dass das Gerdit dabei nicht nach hinten kippt. Heif3e Flissigkeiten (Fett, Saft) aus dem Grillgut
kénnten beim Kippen des Gerdits auslaufen und schwere Verbrennungen oder Sachschéden
verursachen. Schalten Sie das Gerdét immer zuerst AUS, ziehen Sie den Netzstecker und war-
ten Sie bis das Gerdt auf Raumtemperatur abgekiihlt ist, bevor Sie das Geréit bewegen, die
Tropfschale entfernen oder das Gerit reinigen.

* Bringen Sie die Kippvorrichtung in die gewiinschte Position
(ANGLE oder FLAT) bevor Sie die ersten Nahrungsmittel auf-
legen. Drehen Sie den Kippregler nicht wéhrend des Betriebs
auf die Stellung ANGLE (geneigt)! Dadurch kénnten heif3es Fett
und Bratensaft herauslaufen und Verbriihungen und Sachsché-
den verursachen.

e Niemals das Gerdt ohne die dafiir vorgesehene Tropfschale betreiben. Andernfalls kénnen
heif3es Fett und Bratensaft auslaufen und zu schweren Verbriihungen oder Sachschéden fishren.

e Niemals das Geriit oder Teile des Geriits in oder auf Ofen oder in die Néhe von starken
Waeérmequellen (Beispiel: Heizungen, Brenner) stellen. Halten Sie Netzkabel von den beheiz-
ten Geréiteteilen (Grillfléiche) fern. Niemals das Geréit iiber ein Netzkabel stellen!

e Niemals das Gerit in der Néihe von brennbaren, leichtentziindlichen Materialien (Beispiel:
Alkohol, Spiritus, Benzin) betreiben. Niemals erhitzte alkoholische Getréinke (Beispiel:
Glihwein, Grog) oder alkoholhaltige heifle Nahrungsmittel neben das Gercdit stellen. Niemals
alkoholhaltige Nahrungsmittel auf das Gerdit giefBen oder legen. Durch die Hitze verdampft
der Alkohol sehr rasch und bildet ein ziindféhiges Gemisch, was durch den Kontakt mit
Ziindquellen (Beispiel: Kerze, brennende Zigarette, Heizstéibe im Geréit) zur Verpuffung fih-
ren kann und schwere Personen- und Sachschéden verursachen kann. Das Gerdit ist zum
Flambieren nicht geeignet.



e Wahrend des Betriebs kénnen sehr heif3es Fett und Wasser von den Grillfléchen spritzen
oder Dampf entweichen. Achten Sie darauf, dass alle anwesenden Personen ausreichend
Abstand zum Geréit halten. Niemals wiihrend des Betriebs irgendwelche Kérperteile oder hit-
zeempfindliche Gegenstéinde iiber oder direkt neben das Geréit halten.

Quantanium-Antihaftbeschichtung

Der Tischgrill ist mit der besonders widerstandsféhigen Quantanium-Antihaftbeschichtung
ausgeristet. Trotzdem sollten Sie niemals mit scharfen, metallenen Gegensténden auf der
Beschichtung kratzen oder schneiden. Nehmen Sie die Nahrungsmittel zum Schneiden vom
Grill herunter. Wir ibernehmen keine Haftung, wenn die Antihaftbeschichtung durch den
Gebrauch von Metallbesteck oder éhnlichem beschddigt wurde.

Durch die Antihaftbeschichtung miissen Sie nur wenig oder gar kein zusétzliches Fett ver-
wenden. Reiben Sie die Beschichtung nur einmal vor der ersten Verwendung mit wenigen
Tropfen Ol ab. Die Nahrungsmittel lassen sich leicht von den Grillfléchen I5sen. Selbst festsit-
zende Speisereste lassen sich zur Reinigung mit einem Kunststoffschaber oder einer
Kunststoff-Spiilbiirste und warmer Spiilmittellésung entfernen.

Eventuell auftretende Verfdrbungen beeinflussen nur das Aussehen des Gerdits nicht die
Arbeitsleistung.

Bitte beachten Sie folgende Hinweise zur Antihaftbeschichtung:

e Verwenden Sie das Geréit nicht mehr, wenn die Antihaftbeschichtung zerkratzt oder zer-
schnitten ist oder sich Teile davon nach einer Uberhitzung ablésen.

e Verwenden Sie méglichst kein Grillbesteck aus Metall oder anderen harten Materialien auf
der Grillfliche, um die Antihaftbeschichtung nicht zu beschédigen. Verwenden Sie
Grillbesteck aus Holz oder hitzebesténdigem Kunststoff. Niemals auf der Grillfléiche schnei-
den oder das Grillgut mit harten, scharfkantigen Gegensténden abkratzen.

® Niemals das Gerdt mit Scheuermitteln, harten Scheuerhilfen (Beispiel: Topfreiniger) oder
Chemikalien (Beispiel: Ofenreiniger) reinigen. Reinigen Sie das Gerdt mit einem Tuch oder
Schwamm oder einer Spiilbiirste aus Kunststoff und warmer Spiilmittellssung. Lassen Sie keine
Nahrungsmittel auf dem Grill antrocknen, sondern reinigen Sie den Grill sofort nach dem
Abkiihlen nach der Anleitung in diesem Heft (siehe: Reinigung).

e Verwenden Sie keine Antihaft-Sprays. Die Antihaftbeschichtung des Geréits kénnte dadurch
beeintréichtigt oder beschédigt werden.



Den Grill-Barbecue kennenlernen

Wirmeisolierter Griff
im Metallbigel

geriffelte Grillfliche,

Antihaftbeschichtung
Patentierte
Hahenverstellung
des Deckels,
mit LOCK
Aufklappvorrichtung und OPEN
Vorrichtung
glatte Grillflciche,
Antihaftbeschichtung
Herausnehmbare
Tropfschale Stufenlos einstellbarer

Temperaturregler

EIN/AUS-Schalter ~ Netzkonirolllampe  Kippvorrichtung 15 Minuten Timer
Angle (geneigt)
Flat (waagerecht)

Patentierte Hahenverstellung des Deckels Grill-Barbecue, aufgeklappt



Kippvorrichtung

Der Grill ist mit einer Kippvorrichtung ausgeristet. Dadurch kénnen Sie die Neigung der
Bodenplatte verringern. Wiirste rollen dann nicht so leicht von der Grillfléiche herunter; dick

belegte Burger oder Sandwiches kippen nicht um. Drehen Sie einfach den Kippregler vorn am
Grill (linker Drehkopf) in die gewiinschte Position. (ANGLE oder FLAT)

WARNUNG: Bringen Sie die Kippvorrichtung immer zuerst in die gewiinschte Position
(ANGLE oder FLAT) bevor Sie das Gertéit einschalten und Nahrungsmittel auflegen. Drehen
Sie den Kippregler nicht wéihrend des Betriebs auf die Stellung ANGLE (gekippt)! Dabei kénn-
ten heif3es Fett und Bratensaft herauslaufen und Verbrithungen und Sachschéiden verursachen.

e ANGLE: Die Grillfléiche ist leicht gekippt, damit Fett und Bratensaft besser abflief3en.
Verwenden Sie diese Position nur, wenn Sie mit geschlossenem Deckel arbeiten wollen.

e FLAT: Die Grillflciche liegt waagerecht. Verwenden Sie diese Position, damit die
Nahrungsmittel nicht herauslaufen, umfallen oder herunterrutschen: Fiir Wiirste, Pfannkuchen,
Eier und dicke Sandwiches.

WICHTIG: Verwenden Sie immer die Einstellung FLAT, wenn Sie mit gedffnetem Deckel
arbeiten.

Stufenloser Temperaturregler

Der Tischgrill ist mit einem stufenlos einstellbaren Temperatur-
regler (rechter Drehknopf) ausgestattet, um fiir eine Vielzahl ver-
schiedenster Nahrungsmittel geeignet zu sein. Passen Sie die
Grilllemperatur mit dem Temperaturregler an Ihre individuellen
Wiinsche an.

e Wenn Sie den Temperaturregler auf SEAR stellen, dann wird eine optimale Temperatur fiir
Fleisch und &hnliche Nahrungsmittel erreicht.

e Die Einstellung SANDWICH dient zum Toasten von Sandwiches.

Die Zeitschaltuhr verwenden

Mit der Zeitschaltuhr (mittlerer Drehknopf) kénnen Sie die Vorheizzeit oder die Grillzeit iiber-
wachen. Sie kénnen Zeiten von 1 bis 15 Minuten einstellen. Wenn die eingestellte Zeit abge-
laufen ist, dann ertént eine Klingel.

WICHTIG: Die Heizung des Grills wird durch die Zeitschaltuhr nicht beeintréichtigt. Der Grill
heizt auch nach dem Ablauf der Uhr weiter.

1. Drehen Sie den Drehknopf der Zeitschaltuhr zunéichst im Uhrzeigersinn bis zum Anschlag,
um das Uhrwerk aufzuziehen. Drehen Sie den Drehknopf dann auf die gewiinschte Zeit
zuriick.



Héhenverstellung

Der Deckel des Tischgrills kann mit der Héhenverstellung auf die Dicke des aufgelegten
Grillguts eingestellt werden, damit empfindliche Nahrungsmittel beim Grillen nicht zerdriickt
werden (Beispiele: Fisch, Burger oder Gemiise). Auflerdem kénnen Sie den Grill dadurch wie
einen Toaster zur Zubereitung von Sandwiches verwenden. Der Deckel wird durch die
Hshenverstellung in verschiedenen Abstéinden iber der unteren Grillfliche gehalten: bis zu

etwa 9 cm (Position HIGH). & .
Der Schieber der Hshenverstellung befindet sich auf der rechten Seite
am Metallbigel des Deckels.

Hinweis: Der Deckel des Tischgrills kann mit dem Schieber der Héhenverstellung verriegelt
werden (Position LOCK) und lésst sich dann nicht mehr &ffnen. Die Position LOCK ist zum
Transport und zur Aufbewahrung gedacht. Stellen Sie den Schieber vor jeder Verwendung des
Gerdits immer zuerst auf OPEN. Versuchen Sie niemals den Deckel mit Gewalt zu ffnen.

Hinweis: Um Energie und Zeit zu sparen, sollten Sie den Deckel zum Vorheizen des Grills
immer ganz geschlossen halten (Schieber der Héhenverstellung auf Position OPEN). Stellen

Sie die erforderliche Hshe fiir den Deckel erst ein, nachdem Sie die Nahrungsmittel aufgelegt
haben.

1. Stellen Sie den Schieber der Hshenverstellung vor jeder Verwendung des Tischgrills zuerst
auf OPEN.

WARNUNG: Verbrennungsgefahr! — Fassen Sie das Geréit wéhrend des Betriebs nur an
den Bedienungselementen an. Alle Teile, besonders der Deckel und die AuBenseiten des
Geridts, werden wdhrend des Betriebs sehr heif3!

2. Fassen Sie mit der linken Hand den Griff des Deckels und halten Sie den Deckel in der
gewiinschten Position iiber das Grillgut. Halten Sie den Deckel dabei mit einer Hand am Griff
fest.

3. Schieben Sie den Schieber mit der rechten Hand ohne Gewaltanwendung nach hinten
(Richtung Scharnier), bis Sie einen deutlichen Anschlag spiiren.

Hinweis: Wenn Sie den Deckel weiter absenken wollen, dann halten Sie den Deckel am
Griff fest und ziehen den Schieber dementsprechend ein kleines Stiick weiter nach vorn zu
sich heran.

4. Lassen Sie den Griff langsam los; der Deckel bleibt in der eingestellten Position stehen.
Durch die Oberhitze des Deckels schmelzen Kése und andere Zutaten von Sandwiches und
&hnlichen Speisen und die Nahrungsmittel werden auf der Oberseite knusprig gebréunt.



Erste Inbetriebnahme

1. Packen Sie das Geréit vorsichtig aus, stellen Sie es auf eine geeignete hitzebestiindige und
ebene Arbeitsfliiche (siehe: Allgemeine Sicherheitshinweise).

2. Entfernen Sie alle Verpackungsmaterialien, Werbeaufkleber und Preisschilder. Entfernen
Sie NICHT die Warnhinweise oder das Typenschild.

3. Stellen Sie die Hohenverstellung rechts am Grill auf OPEN, 6ffnen Sie den Deckel und ver-
gewissern Sie sich, dass keine Fremdkérper auf den Grillflcichen liegen oder kleben.

WARNUNG! Ziehen Sie vor jedem Reinigungsvorgang unbedingt den Netzstecker und las-
sen Sie das Gerdt abkiihlen. Niemals das Gerdit oder Netzkabel in Wasser oder andere
Flissigkeiten eintauchen oder Fliissigkeiten dariiber gieflen. Niemals das Geréit oder Teile des
Geridits in der Spiilmaschine reinigen.

Hinweis: Vor der ersten Inbetriebnahme und nach léngerer Lagerung sollten Sie die
Grillflichen kurz reinigen (siehe: Reinigung). Wischen Sie dazu die Grillfléichen mit einem
sauberen, leicht angefeuchteten Tuch ab.

4. Benetzen Sie ein Kiichentuch mit etwas Speised! und wischen Sie damit die Grillfléichen ab.
Die Antihaftbeschichtung wird dadurch fiir den Gebrauch vorbereitet.

Hinweis: Beim ersten Aufheizen des fabrikneuen Geréts kann eventuell ein leich-
ter Brandgeruch entstehen. Dies ist normal und unbedencklich.

Um lhre Nahrungsmittel vor Geschmacksbeeintréichtigungen zu schiitzen, sollten Sie das
Gerdt vor der ersten Verwendung ausheizen. Sollte der Brandgeruch bei spdterer
Verwendung wiederholt auftreten, dann schalten Sie das Gerét AUS und ziehen Sie den
Netzstecker. Reinigen Sie das Gerdt nach der Anleitung im Abschnitt Reinigung. Wenn das
Problem dadurch nicht beseitigt wird, dann lassen Sie das Geréit in einer Fachwerkstatt iber-
priifen.

Sie kénnen das Gerdit mit zuriick geklapptem Deckel oder geschlossenem Deckel verwenden.
Allerdings sollten Sie den Deckel nach Méglichkeit immer schlief3en, um die Garzeit dadurch
zu verkiirzen und Energie zu sparen.

Ausheizen

1. Nehmen Sie den Grill in Betrieb, wie im Abschnitt Verwendung beschrieben. Stellen Sie
den Temperaturregler auf die héchste Stufe (SEAR) und warten Sie etwa 15 Minuten.

2. Stellen Sie den Temperaturregler danach auf die gewiinschte Position und warten Sie eini-
ge Minuten bei gedffnetem Deckel bis die Bereitschaftsanzeige verléscht. Das Gerdit ist jetzt
fir das Auflegen des Grillguts bereit.



Verwendung

WARNUNG: Verbrennungsgefahr! — Fassen Sie das Geréit wéhrend des Betriebs nur an
den Bedienungselementen an. Auch der Deckel und die Auf3enseiten des Gerits knnen wiéih-
rend des Betriebs heif3 werden!

Sie kénnen den Tischgrill als offenen Barbecue-Grill (mit zuriick geklapptem Deckel) oder
geschlossen als Kontakt-Grill verwenden. Nach Méglichkeit sollten Sie den Deckel jedoch
schlief3en, um einen unnétig hohen Energieverbrauch zu vermeiden.

1. Machen Sie das Gerdit zuerst betriebsbereit.
Wickeln Sie das Netzkabel vollstéindig von der Kabelaufwicklung unter dem Boden des Grills ab.

Stellen Sie den Grill auf einer geeigneten Arbeitsfliche auf (siehe: Allgemeine
Sicherheitshinweise). Wenn Sie den Grill geéffnet betreiben wollen, dann schaffen Sie auf der
Riickseite des Grills ausreichend Platz (mindestens 50 cm), damit Sie den Deckel ganz nach
hinten klappen kénnen.

Drehen Sie bei Bedarf den Kippregler auf die gewiinschte Position (siehe: Kippvorrichtung).
Wenn Sie den Grill geéffnet betreiben wollen, dann muss der Kippregler auf die Position FLAT
(waagerecht) gestellt werden.

Schieben Sie danach die Héhenverstellung rechts am Metallbigel des Grills auf die Stellung
OPEN (siehe: Hshenverstellung), um den Deckel zu entriegeln. Vergewissern Sie sich, dass die
Grillficichen sauber sind und keine Fremdkérper auf den Grillfléichen liegen.

Fassen Sie die Tropfschale am Griff und stecken Sie die Tropfschale =
vorn links in die Aussparung unter der Grillfléiche des Bodens. -
Driicken Sie die Tropfschale an, bis diese merklich einrastet.

WARNUNG! Niemals das Gerdit betreiben, wenn die Tropfschale nicht richtig eingesteckt ist.
Heif3es Fett und Bratensaft kénnten sonst auslaufen und zu Verbriihungen und Sachschéiden fih-
ren. Fassen Sie den heiflen Grill ausschlieBlich an den dafiir vorgesehenen
Bedienungselementen (Handgriff, Regler, Hohenverstellung) an. Niemals die Grillfléichen oder
andere heif3e Bauteile des Gerdits beriihren, wenn das Geréit eingeschaltet ist.

2. Stecken Sie den Netzstecker in eine geeignete Wandsteckdose fir 230/240 V, 50/60 Hz,
Wechselstrom (siehe: Vorsichtsmaf3nahmen beim Umgang mit Elekirizitéit). SchliefBen Sie den
Deckel, damit der Grill beim Vorheizen schneller die eingestellte Betriebstemperatur erreicht.

3. Stellen Sie den Kippregler der Bodenplatte (linker Drehknopf) auf die gewiinschte Position:
FLAT = waagerecht, ANGLE = geneigt. (Siehe: Kippvorrichtung)

4. Schalten Sie das Gerdt am Ein/Aus-Schalter ein. Die rote Netzkontrolllampe (HEATING)
leuchtet auf. Die Héhenverstellung sollte dazu auf Position OPEN eingestellt sein.

5. Drehen Sie den Temperaturregler auf die gewiinschte Position, um den Grill méglichst
schnell vorzuheizen. SEAR fiir Fleisch und &hnliche Nahrungsmittel, SANDWICH fir
Sandwiches.



Hinweis: Die rote Netzkontrolllampe schaltet sich wéhrend des Betriebs mehrfach ein und
aus. Dadurch wird lediglich angezeigt, dass der Grill die eingestellte Temperatur einhélt.

Mit gedffnetem Deckel arbeiten

Wichtig: Wenn Sie den Grill gesffnet verwenden wollen, dann stellen Sie den Kippregler
des Grills immer auf die Position FLAT (waagerecht).

1. Machen Sie den Tischgrill betriebsbereit, wie im Abschnitt Verwendung beschrieben.
2. Vergewissern Sie sich, dass der Kippregler auf die Position FLAT (waagerecht) gestellt ist.
3. Warten Sie bis der Grill vorgeheizt ist und die rote Netzkontrolllampe (HEATING) verlischt.

4. Schlieflen Sie den Deckel (Hshenverstellung in Posi-
tion OPEN) und drehen Sie den Drehknopf der Auf-
klappvorrichtung (links am Deckelscharnier) dann in die
senkrechte Position. (OPEN Girill)

5. Fassen Sie dann den Deckel am Handgriff und klap-
pen Sie den Deckel vorsichtig ganz nach hinten zuriick.
Der Deckel liegt dann hinter der Bodenplatte des Grills
auf der Arbeitsfléiche auf.

Hinweis: Achten Sie beim Aufklappen unbedingt darauf, dass Sie den Deckel nur am Griff
anfassen. Die Deckelhaube wird wéhrend des Betriebs sehr heif3.

WARNUNG! Beim Auflegen der Nahrungsmittel auf die heife Grillfléiche kénnen Wasser
und Fett herausspritzen. Achten Sie darauf, dass umstehende Personen ausreichend Abstand
halten und keine empfindlichen Gegenstéinde in der Néhe des Grills liegen. Fassen Sie den
Deckel des heifBen Grills zum Offnen immer nur am Griff an. Klappen Sie den Deckel vor-
sichtig auf.

Hinweis: Die Aufklappvorrichtung schnappt automatisch zuriick, wenn Sie den Deckel wie-
der schlief3en.

6. Legen Sie die Nahrungsmittel auf die Grillfléichen. Sie kénnen beide Grillfléchen verwen-
den. Die richtigen Grillzeiten entnehmen Sie bitte den Rezepten oder den entsprechenden
Hinweisen im Abschnitt (So erreichen Sie die besten Ergebnisse).

ACHTUNG! Niemals auf den Grillfléichen schneiden oder mit scharfkantigen Gegenstéinden
kratzen.

7. Verwenden Sie Grillbesteck aus Holz oder hitzebestiindigem Kunststoff, um die
Nahrungsmittel zu wenden oder vom Grill herunterzunehmen.

Hinweis: Verwenden Sie zur Uberwachung der Vorheizzeit oder Grillzeit nach Wunsch die
Zeitschaltuhr (siehe: Die Zeitschaltuhr verwenden). Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist,
dann ertsnt eine Glocke. Die Uhr dient lediglich als Erinnerung; die Heizung des Grills wird
durch die Uhr nicht beeinflusst.



Mit geschlossenem Deckel arbeiten

1. Nehmen Sie den Girill in Betrieb (siehe Abschnitt Verwendung) und warten Sie bis der Grill
vorgeheizt ist (die rote Netzkontrolllampe verlischt).

Die erforderlichen Temperaturen und Garzeiten héngen von Gréf3e, Dicke und Art der
Nahrungsmittel sowie von der gewiinschten Konsistenz ab (siehe: Richtwerte fiir Garzeiten
und Temperaturen).

WARNUNG! Beim Auflegen der Nahrungsmittel auf die heifle Grillfléche kénnen Wasser
und Fett herausspritzen. Achten Sie darauf, dass umstehende Personen ausreichend Abstand
halten und keine empfindlichen Gegenstéinde in der Néhe des Grills liegen. Fassen Sie den
Deckel des heiBen Grills zum Offnen immer nur am Griff an. Klappen Sie den Deckel vor-
sichtig auf und achten Sie dabei darauf, dass das Geréit nicht nach hinten kippt.

2. Warten Sie bis das Gerdt die eingestellte Temperatur erreicht hat und die rote
Netzkontrolllampe verlischt. Offnen Sie dann den Deckel. Fassen Sie dazu den Deckel nur am
Griff an und klappen Sie den Deckel vorsichtig in die senkrechte Position auf. Der Deckel
bleibt in dieser Position stehen.

3. Legen Sie die Nahrungsmittel auf die Grillfléichen. Die richtigen Grillzeiten entnehmen Sie
bitte den Rezepten oder den entsprechenden Hinweisen in Abschnitt (So erreichen Sie die
besten Ergebnisse).

ACHTUNG! Niemals auf den Grillfléichen schneiden oder mit scharfkantigen Gegenstéinden
kratzen.

4. Verwenden Sie Grillbesteck aus Holz oder hitzebestéindigem Kunststoff, um die
Nahrungsmittel zu wenden oder vom Grill herunterzunehmen.

Hinweis: Verwenden Sie fiir die Vorheizdaver oder die Grillzeit nach Wunsch die
Zeitschaltuhr (siehe: Die Zeitschaltuhr verwenden). Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist,
dann ertént eine Glocke. Die Uhr dient lediglich als Erinnerung; die Heizung des Grills wird

durch die Uhr nicht beeinflusst.
= '

5. Schlieflen Sie den Deckel. Fassen Sie den Deckel dazu nur am
Griff oder Schwenkhebel an.

Der Deckel ist an schwenkbaren Metallbiigeln aufgehéngt und
kann fiir Grillgut mit einer Dicke bis zu etwa 8 cm eingestellt wer-
den. Schieben Sie dazu die Héhenverstellung am rechten
Metallbiigel des Griffs ohne Gewaltanwendung in die richtige
Position (siehe: Héhenverstellung).

Besonders bei weichen Nahrungsmitteln sollte der Deckel nur leicht und ohne starken Druck
aufliegen. Verwenden Sie den Schwenkhebel, um die Neigung des Deckels richtig einzustellen.

6. Wenn die Nahrungsmittel gar sind oder gewendet werden sollen, dann klappen Sie den
Deckel dazu vorsichtig so weit nach oben bis er in der geéffneten Position stehen bleibt.
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Garen Sie die Nahrungsmittel bis zur gewiinschten Konsistenz und kontrollieren Sie den
Garvorgang nach einigen Minuten.

Die Garzeit héngt ab von Beschaffenheit und Dicke der zubereiteten Nahrungsmittel sowie
von persénlichen Vorlieben.

Sie kénnen die fertigen Nahrungsmittel mit einem Pfannenheber oder einer Grillzange aus
Kunststoff oder Holz entnehmen und sofort neves Grillgut auflegen.

Sandwiches zubereiten

Hinweis: Verwenden Sie fir die Vorheizdaver oder die Grillzeit nach Wunsch die
Zeitschaltuhr (siehe: Die Zeitschaltuhr verwenden). Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist,
dann ertént eine Glocke. Die Uhr dient lediglich als Erinnerung; die Heizung des Grills wird
durch die Uhr nicht beeinflusst.

1. Machen Sie den Grill betriebsbereit, wie im Abschnitt (Verwendung) beschrieben. Stellen
Sie dazu den Temperaturregler auf die Position SANDWICH und warten Sie bis der Grill vor-
geheizt ist (die rote Netzkontrolllampe verlischt).

2. Vergewissern Sie sich, dass der Kippregler auf Position FLAT (waagerecht) gestellt ist.
3. Bereiten Sie wéhrend der Vorheizzeit die Sandwiches vor.

WARNUNG! Beim Auflegen der Nahrungsmittel auf die heif3e Grillfléche kénnen Wasser
und Fett herausspritzen. Achten Sie darauf, dass umstehende Personen ausreichend Abstand
halten und keine empfindlichen Gegensténde in der Néihe des Grills liegen. Fassen Sie den
Deckel des heifBen Grills zum Offnen immer nur am Griff an. Klappen Sie den Deckel vor-
sichtig auf und achten Sie dabei darauf, dass das Geréit nicht nach hinten kippt.

4. legen Sie die vorbereiteten Sandwiches auf die untere Grillfléiche. Die Sandwiches sollten
méglichst weit hinten auf der Grillflciche liegen.

5. Senken Sie den Deckel vorsichtig iber die Nahrungsmittel. e

Mit dem grauen Schwenkhebel rechts vorn am Deckel kénnen © E .
Sie den Deckel so neigen, dass die Grillfliche des Deckels
méglichst gleichméiflig ber den Nahrungsmitteln liegt, und
mit der Hohenverstellung stellen Sie die richtige Hohe ein.
Siehe: Hohenverstellung. Der Deckel sollte die Sandwiches

leicht berihren aber nicht zerdriicken. t!

6. Die Sandwiches sollten nach etwa 5 bis 8 Minuten gar sein. Die genaven Garzeiten hén-
gen von Dicke, Art und Beschaffenheit der Auflagen und Brotscheiben sowie von lhren per-
sénlichen Vorlieben ab.

7. Fassen Sie den Deckel am Griff an und klappen Sie den Deckel vorsichtig nach oben, bis
der Deckel in der senkrechten Position stehen bleibt.
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ACHTUNG! Niemals auf den Grillfléichen schneiden oder mit scharfkantigen Gegenstéinden
kratzen.

8. Nehmen Sie die fertigen Sandwiches mit einem Grillbesteck oder Pfannenheber aus Holz
oder Kunststoff von der Grillfléiche. Danach kénnen Sie sofort weitere Nahrungsmittel auflegen.

Nach der Arbeit

WARNUNG! Niemals das Gerdt unbeaufsichtigt lassen, wenn der Netzstecker in der
Steckdose steckt. Der Grill ist auch nach dem Ausschalten noch einige Zeit sehr heif3. Wenn
kleine Kinder in der Néhe sind, dann lassen Sie das Gerdit niemals unbeaufsichtigt, so lange

der Grill noch heif3 ist.

1. Schalten Sie den Grill am Ein/Aus-Schalter AUS und ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose, sobald Sie den Grill Iéingere Zeit nicht mehr brauchen.

2. Lassen Sie den Grill abkiihlen und reinigen Sie dann den Grill, wie im Abschnitt Reinigung
beschrieben. Lassen Sie keine Nahrungsmittelreste auf dem Grill antrocknen.

So erreichen Sie die besten Ergebnisse

Folgende Fleischsorten eignen sich besonders gut fiir das Grillen:

Rind Roastbeef, Rumpsteak, Entrecote, Filet

Lamm Beinscheiben, Hifisteak, Filet, Lende, Kotelett, Gulasch
Schwein Schmetterlingssteaks, Spare Ribs, Hiiftsteaks, Filet, Gulasch
Héhnchen Brustfilets, Schenkel

e Sie kénnen auch festere Stiicke, wie Rinderschulter, Lammschulter oder Nackensteaks ver-
wenden. Damit dieses Fleisch zart wird, sollten sie es vor der Zubereitung einige Stunden in
Wein oder Essig marinieren. Dadurch werden die Faserstoffe im Fleisch weicher.

e Sie sollten keine Fleischsticke mit dicken Knochen (Beispiel: Kotelett oder Kasseler) zum
Grillen verwenden. Alternativ I6sen Sie den Knochen vor der Zubereitung heraus.

® Fleisch darf vor dem Grillen nicht gesalzen werden. Das Salz zieht den Bratensaft aus dem
Fleisch, wodurch es z¢h und trocken werden kann.

e Wenn Sie das Fleisch in Marinade eingelegt haben oder bratfertig mariniertes Fleisch vom
Schlachter verwenden, dann gief3en Sie die Marinade weg. Tupfen Sie das Fleisch mit einem
Kiichentuch trocken, bevor Sie es auf den Grill legen. Einige Marinaden enthalten viel Zucker,
der eventuell auf der Grillfléiche verkohlt.



e Garen Sie das Fleisch nicht zu lange. Auch Schweinefleisch gelingt besser, wenn es innen
noch leicht rosig und saftig bleibt.

e Stechen Sie nicht mit der Gabel in das Fleisch und schneiden Sie es wdhrend der
Zubereitung nicht unnétig an. Dadurch Iéuft der Bratensaft heraus und das Fleisch wird zéih
und trocken. Verwenden Sie am besten eine Grillzange zum Wenden des Grillguts.

® Fisch heben Sie am besten mit einem Pfannenheber aus hitzebesténdigem Kunststoff oder
Holz vom Grill, da gegarter Fisch leicht zerfcllt.

® Wenn Sie vorgegarte Wiirste verwenden, dann miissen Sie die Wiirste eventuell vor dem
Grillen gar nicht oder nur wenig anschneiden oder anstechen.

Richtwerte fir Garzeiten und Temperaturen

Sachgerechtes Grillen ist ein gesundes und einfaches Verfahren zum Garen von
Lebensmitteln. Temperaturen und Garzeiten sind vom persénlichen Geschmack sowie Dicke,
Art und Beschaffenheit der Nahrungsmittel abhéingig. Folgende Angaben dienen als
Empfehlungen. Priifen Sie die Nahrungsmittel eventuell wéihrend des Garvorgangs, um die
gewiinschte Beschaffenheit zu erreichen.

Stellen Sie zum Auftaven oder Aufwdrmen eine niedrige Temperatur ein (Position SAND-
WICH; siehe Stufenloser Temperaturregler). Bei mittleren Temperaturen garen Sie empfindli-
che, feine Meeresfriichte und Muscheln. Hohe Temperaturen (Position SEAR) sind fiir Fleisch
und Gefliigel geeignet.

Hinweis: Die hier angegebenen Zeiten wurden fiir das Grillen mit geschlossenem Deckel
ermittelt, wobei der Deckel leicht auf den Nahrungsmitteln aufliegt.



Grillgut Garzeit Temperatur
Rind Minutensteak 1-2 Min. hoch
Filet 3 Min. (roh bis medium)
5-6 Min. (gut durch)
Hamburger 4-6 Min.
Schwein Filet 4-6 Min. hoch
Hiiftsteak
Lamm Hiiftsteak 3 Min. hoch
Schnitzel 4 Min.
Beinscheiben 4 Min.
Héhnchen Brust 6 Min. (muss gut durch sein) hoch
Schenkel 4-5 Min. (muss gut durch sein)
Wurst diinn 3-4 Min. hoch
dick 6-7 Min.
Obst- und Aubergine 3-5 Min. hoch
Gemiise- Zucchini 3-5 Min.
scheiben SiiBkartoffeln 3-5 Min.
(bis 1,5 cm dick) Ananas 3-4 Min.
Sandwich 3-5 Min. (muss goldbraun sein) niedrig
Foccacia
Hot Dogs 5 Min. hoch
Meeresfriichte | Fischfilets 2-5 Min. (abhiingig von Dicke und Fischart)| mittel bis hoch
Tintenfische 3 Min.
Shrimps 2 Min.
Muscheln 1 Min.
Schaschlik 4-10 Min. (von den Zutaten abhéingig) mittel bis hoch




Reinigung

WARNUNG! Schalten Sie den Grill am Ein/Aus-Schalter AUS, ziehen Sie den Netzstecker
aus der Steckdose und lassen Sie das Geréit unbedingt ausreichend abkiihlen, bevor Sie das
Gerdit bewegen, reinigen oder Teile des Gerdits entfernen. Tauchen Sie das Geréit oder das
Netzkabel niemals in Wasser oder andere Flissigkeiten ein.

Reinigen Sie das Gerdt unbedingt nach jeder Benutzung, damit keine Speisereste auf dem
Grill festtrocknen und verkohlen. Die Grillfléichen lassen sich am besten reinigen, wenn das
Gerdit noch lauwarm ist.

1. Schalten Sie den Grill am Ein/Aus-Schalter AUS und ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose.

2. Lassen Sie das Gerét ausreichend abkihlen.

3. Lésen Sie die Reste des Bratenfetts und eventuell anhaftende Speiseriickstinde am besten
mit einem Holzléffel von der Grillflciche. Schieben Sie die Riickstéinde von der Grillfléiche her-
unter in die Tropfschale.

4. Ziehen Sie die Tropfschale vorsichtig nach vorn vom Geréit ab. Die Tropfschale ist am Gerdit
eingerastet und sitzt besonders bei neven Gerdten etwas fester. Achten Sie beim Abziehen
darauf, dass keine Bratensaftreste herausspritzen.

ACHTUNG: Niemals Schevermittel oder andere Scheuerhilfen (Beispiel: Topfreiniger) zum
Reinigen des Geréts verwenden. Niemals irgendwelche Chemikalien (Beispiel:
Ofenreiniger) oder étzende Fliissigkeiten fiir den Tischgrill verwenden. Die Oberfléichen und
besonders die Antihaftbeschichtung wiirden dadurch beschédigt. Achten Sie unbedingt dar-
auf, dass keine Fliissigkeiten ins Innere des Tischgrills eindringen. Niemals Fliissigkeiten iiber
das Geréit giefBen. Niemals das Gerdit oder Teile des Gerits in der Spiilmaschine reinigen.

Hinweis: Bratensaftreste gehdren nicht in den Ausguss. Geben Sie die abgekihlten
Riickstéinde zu den kompostierbaren Abfcllen (Biotonne) oder in einem geschlossenen Gefdif3
in den Hausmill.

5. Gieflen Sie den Bratensaft aus der Tropfschale und spiilen Sie die Tropfschale danach im
Spiilbecken in warmer Spiilmittellésung.

Verwenden Sie auch hierfiir keine scharfen Reiniger oder Scheuerhilfen.
Niemals das Geréit in der Spiilmaschine reinigen.
Nur die Fettauffangschale ist Spilmaschinen geeignet.

ACHTUNG: Halten Sie den Deckel wéhrend der Reinigung der Grillflciche fest, damit die
Scharniere nicht beschédigt werden und das Gerdit nicht umkippt.

6. Feuchten Sie ein Tuch oder Schwamm mit warmer Spiilmittellésung leicht an und reinigen
Sie damit die Grillfléichen. Achten Sie dabei unbedingt darauf, dass kein Wasser in das Geréit
léiuft.



Bei Bedarf kénnen Sie eine Kunststoff-Spiilbiirste fiir die Grillfléichen verwenden. Die
AufBenseiten des Gerdits kdnnen Sie mit einem angefeuchteten, nicht tropfenden Tuch abwischen.

7. Feuchten Sie ein sauberes Tuch mit klarem Wasser an und wischen Sie damit nach.

8. Trocknen Sie alle Teile des Gerdits (auch die Tropfschale) nach der Reinigung gut ab.

Aufbewahrung

WARNUNG: Ziehen Sie immer zuerst den Netzstecker, lassen Sie das Geréit ausreichend
abkiihlen und reinigen Sie es, bevor Sie es bewegen oder zur Aufbewahrung wegstellen.
Bewahren Sie das Gerdt stets an einem sauberen, trockenen und frostfreien Ort auf, an dem
es gegen (bermdfige Belastungen (Herunterfallen, Stéf3e, Schlcige) geschiitzt und fir kleine
Kinder unzugénglich ist. Achten Sie darauf, dass das Gerdit nicht versehentlich umgestof3en
werden kann. Legen Sie keine schweren oder harten Gegenstéinde auf das Geréit.

1. Reinigen Sie das Geréit nach der Anleitung im Abschnitt Reinigung.
2. Vergewissern Sie sich, dass keine Fremdkérper auf der Grillfléiche liegen.
3. Stecken Sie die ausgeleerte und gereinigte Tropfschale vorn am Gerdit ein.

4. Halten Sie den Deckel des Gertits am Griff fest und schieben Sie die Hshenverstellung in die
Position OPEN. Schlieflen Sie den Deckel dann ganz und schieben Sie die Hohenverstellung
ohne Gewaltanwendung in die Position LOCK, um den Deckel zu verriegeln.

ACHTUNG: Niemals das Gerdt am Griff des Deckels anheben, wenn der Deckel entrie-
gelt ist. Verriegeln Sie immer zuerst den Deckel und vergewissern Sie sich, dass der Deckel
sich nicht mehr &ffnen lésst, bevor Sie das Gerdt am Griff des Deckels anheben.

5. Heben Sie das Geréit am Griff an und wickeln Sie das Netzkabel locker um den Kabelhalter
am Boden des Geriéts, ohne dabei am Kabel zu ziehen oder zu reif3en.

Danach kénnen Sie das Gerdt problemlos am Griff tragen. Bewahren Sie das Geréit auf einer
ebenen, festen und stabilen Unterlage auf. Sie kénnen das Geréit dazu aufrecht stellen.



Entsorgungshinweise

Das Gerdt muss entsprechend den értlichen Bestimmungen zur Entsorgung von Elektroschrott
entsorgt werden. Informieren Sie sich gegebenenfalls bei lhrem értlichen Entsorgungsunter-
nehmen.

Gewdhrleistung/Garantie

Wir gewdahrleisten fir alle Gastroback-Elektrogeréte, dass sie zum Zeitpunkt des Kaufes
mangelfrei sind.

Nachweisliche Fabrikations- oder Materialfehler werden unter Ausschluss weitgehender
Anspriiche und innerhalb von zwei Jahren nach dem Kaufdatum, kostenlos ersetzt oder
behoben.

Ein Gewdhrleistungsanspruch des Kéufers besteht nicht, wenn der Schaden an dem
Gerdt auf unsachgeméBBe Behandlung, Uberlastung oder Installationsfehler zuriickge-
fihrt werden kann.

Ohne unsere schriftliche Einwilligung erfolgte technische Eingriffe von Dritten fihren zum
sofortigen Erléschen des Gewdhrleistungsanspruchs.

Der Kéaufer muss zur Geltendmachung des Anspruchs den Original-Kaufbeleg vorlegen
und trégt im Gewdhrleistungsfall die Kosten und das Risiko des Transportes.
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Richtwerte fir Garzeiten und Temperaturen

Temperaturen und Garzeiten sind vom persénlichen Geschmack sowie Dicke und Beschaffenheit der
Nahrungsmittel abhéngig. Folgende Angaben dienen als Empfehlungen:

Stellen Sie zum Auftauen oder Aufwérmen eine niedrige Temperatur ein. Bei mittleren Temperaturen garen
Sie empfindliche, feine Meeresfriichte und Muscheln. Hohe Temperaturen sind fir Fleisch und Gefliigel ge-
eignet.

Australien-Burger

Fiir 4 Personen

Zutaten

500 g Rinderhack

1 Tasse Paniermehl oder frisch geraspeltes Brot
1 kleine fein gehackte Zwiebel

1 Teelsffel zerdriickte Knoblauchzehen

1 Essloffel fein gehackte Petersilie

I leicht schaumig geschlagenes Ei

Zum Kochen und Servieren:

4 Scheiben magerer Schinken

4 Brétchen fir Hamburger oder Mehrkorn-Brétchen
250-g-Glas rote Bete, abgetropft und in Scheiben geschnitten
2 reife, feste Tomaten, in dinne Scheiben geschnitten

Etwas Tomatenpiree oder Tomatensof3e

4 CheddarKésescheiben

1/4 EisbergsalatHerz, in Streifen geschnitten

Zubereitung

e Mischen Sie Hack, Paniermehl, Zwiebel, Knoblauch, Petersilie und Ei in einer grof3en
Schiissel gut durch und formen Sie 4 Pastetchen.

® Heizen Sie den Grill auf Stufe SEAR vor, bis die rote Netzkontrolllampe verlischt.

e legen Sie das Fleisch auf den vorgeheizten Grill und garen Sie es bei geschlossenem
Deckel etwa 4 bis 5 Minuten oder bis zur gewinschten Beschaffenheit. Stellen Sie die
Héhenverstellung des Deckels dazu passend ein, so dass die Pastetchen nicht zer-
driickt werden.

» Nehmen Sie die Pastetchen vom Girill und legen Sie den Schinken fir 2 Minuten darauf.
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® Halbieren Sie die Brétchen und streichen Sie etwas Butter darauf. Legen Sie die
Pastetchen auf die unteren Halften. Legen Sie Schinken, rote Bete und Tomaten dariiber.
Traufeln Sie etwas TomatensoBBe darauf und legen Sie dann Kése und Salat dariiber.
Decken Sie mit den oberen Halften der Brétchen ab und servieren Sie sofort.

Teriyaki-Hdhnchenfilets

Fir 4 Personen

Zutaten

4 bratfertige Hihnchenbrustfilets (ohne Haut), lings halbiert
2 Essloffel SojasofBe

2 Teeldffel Honig

2 Teelsffel Sake

Zum Servieren:
Zitronenfilets
gedémpfer Reis
Griiner Salat

Zubereitung

® Mischen Sie Sojasof3e, Honig und Sake.

® legen Sie das Fleisch in eine grof3e Schiissel und gieflen Sie die Marinade dariiber.
Stellen Sie die abgedeckte Schissel etwa 30 Minuten in den Kihlschrank.

® Heizen Sie den Grill auf Stufe SEAR vor, bis die rote Netzkontrolllampe verlischt.

® legen Sie das Fleisch auf den vorgeheizten Grill und garen Sie es bei geschlossenem
Deckel etwa 4 bis 5 Minuten bis klarer Bratensaft austritt.

e Nehmen Sie das Fleisch vom Grill, decken Sie es mit Folie ab und lassen Sie es etwa
5 Minuten ziehen.

® Servieren Sie das Fleisch auf einem Reisbett und garnieren Sie mit den Zitronenfilets.
Reichen Sie den Salat dazu.

Oregano-Lamm-Schaschlik

Fir 4 Personen

Zutaten

500 g mageres Lammfleisch ohne Knochen, in 3 cm grofle Wiirfel geschnitten
1 Esslsffel Olivensl

1 Esslsffel Zitronensaft

1 Essléffel fein gehackte Oregano-Bléitter

1 Teelsffel zerdriickte Knoblauchzehen

frisch gemahlener Pfeffer

Gewdsserte Holzspief3e
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Zum Servieren:

Griiner Salat (Kopfsalat oder Eisbergsalat)
schwarze Oliven

Feta

4 aufgebackene Vollkorn-Brétchen

Zubereitung

e Mischen Sie Ol, Zitronensaft und Knoblauch in einer grof3en Schiissel.

e legen Sie das Fleisch dazu und stellen Sie die abgedeckte Schiissel 30 Minuten in den
Kihlschrank.

e Stecken Sie das Fleisch auf 4 feuchte HolzspieB3e. Streuen Sie reichlich Pfeffer dariber
und legen Sie die Spief3e auf den Girill.

e Garen Sie das Fleisch bei geschlossenem Deckel etwa 4 bis 5 Minuten oder bis zur
gewinschten Beschaffenheit.

e Servieren Sie mit den knusprig aufgebackenen Brétchen und einem griechischen Salat
aus Salatbldttern, schwarzen Oliven und zerkriimeltem Feta.

Baby-Tintenfische mit Chili und Knoblauch

Fir 4 Personen

Zutaten

750 g gewaschene Baby-Tintenfische

2 Essléffel Olivens!

2 Essloffel siiBe Chili-SoBBe nach thailéndischer Art
Saft und Schale einer ungespritzten Zitrone

1 Teeloffel zerdriickte Knoblauchzehen

1/2 Teelsffel Pfeffer

Zum Servieren:
Limonenfilets
Koriandersprossen,

Leicht gedampfte Fadennudeln

Zubereitung

e Mischen Sie Tintenfische, Ol, Chili-SoBe, Limonenschale, Saft, Pfeffer und Knoblauch gut
durch.

® Heizen Sie den Grill auf Stufe SEAR vor, bis die rote Netzkontrolllampe verlischt.

e legen Sie die Tintenfische auf den vorgeheizten Grill und garen Sie die Tintenfische bei
geschlossenem Deckel etwa 3 Minuten oder bis zur gewinschten Beschaffenheit.

e Fiillen Sie die Nudeln in eine grof3e Schissel, legen Sie die Tintenfische darauf und
garnieren Sie mit den Limonenfilets und Koriandersprossen.
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Marinierte Steaks nach New Yorker Art

Fir 4 Personen

Zutaten

4 Steaks, nach New Yorker Art geschnitten (3 cm dick)
I Tasse Rotwein

2 Essléffel Olivens!

1 Essloffel Dijon-Senf

1 Teeléffel zerdriickte Knoblauchzehen

Zum Servieren:
Kartoffelpiree
Knackiger griner Salat

Zubereitung

e Mischen Sie Wein, Ol, Senf und Knoblauch in einem Schraubdeckelglas oder Shaker
und schiitteln Sie kréftig.

e legen Sie das Fleisch auf einen flachen Teller (NICHT aus Kunststoff oder Aluminium!)
und gieBBen Sie die Marinade dariber. Lassen Sie den abgedeckten Teller 30 bis
60 Minuten bei Zimmertemperatur stehen.

e lassen Sie das Fleisch abtropfen und gief3en Sie die Marinade weg.

® Heizen Sie den Grill auf Stufe SEAR vor, bis die rote Netzkontrolllampe verlischt.

e legen Sie das Fleisch auf den vorgeheizten Grill und garen Sie es bei geschlossenem
Deckel etwa 3 Minuten oder bis zur gewiinschten Beschaffenheit.

* Servieren Sie mit Kartoffelpiree und knackigem Salat.

Seelachs in Wermut-Pfefferkruste

Fir 4 Personen

Zutaten

4 x 180 g Atlantik-Lachs-Steaks

2 Essléffel Olivens!

2 Essléffel fein gehackte und getrocknete Tarragon- oder Wermut-Blétter
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Limonen- oder Zitronenfilets

Zum Servieren:
diinne Pommes Frites oder gedampfte Baby-Kartoffeln
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Zubereitung

e Mischen Sie Ol, Tarragon- oder Wermutblétter und reichlich grob gemahlenem Pfeffer
und streichen Sie den Lachs auf beiden Seiten damit ein.

® Heizen Sie den Grill auf Stufe SEAR vor, bis die rote Netzkontrolllampe verlischt.

® legen Sie den Fisch auf den vorgeheizten Grill und garen Sie ihn bei geschlossenem
Deckel etwa 2 Minuten oder bis der Fisch auBBen goldbraun und innen rosig ist. Nach
Geschmack kénnen Sie die Garzeit auch etwas erhéhen.

e Servieren Sie mit den Pommes Frites und garnieren Sie mit Zitronenfilet

Lammsteaks in Rotwein mit Rosmarin

Fir 8 Personen

Zutaten

8 Llammsteaks, etwa 125 g pro Stiick
2 Essloffel Rosmarinblétter

1/3 Tasse Rotwein

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
1/4 Teeléffel zerdriickter Knoblauch

Zum Servieren:
Gedampfte griine Bohnen

Zubereitung

® legen Sie die Steaks in eine flache Schissel.

® Mischen Sie Rosmarin, Wein, Pfeffer und Knoblauch und gief3en Sie diese Marinade
iber die Steaks. Marinieren Sie die Steaks darin fiir mindestens 20 Minuten.

® Heizen Sie den Grill auf Stufe SEAR vor, bis die rote Netzkontrolllampe verlischt.

® Drehen Sie den Kippregler des Grills auf die Position FLAT und klappen Sie den Deckel
des Girills ganz um. Llegen Sie die Steaks auf die geriffelte Grillflache des Deckels und
grillen Sie die Steaks auf beiden Seiten jeweils etwa 3 Minuten bis zur gewiinschten
Beschaffenheit.

e Servieren Sie sofort mit den gedémpften Bohnen.

Griine Curry-Lammkoteletts nach Thailénder Art

Fir 4 Personen

Zutaten

1 Essléffel Thailandische grine Curry-Paste
3 Esslffel Kokosnuss-Creme

1 Essléffel gehackter Koriander

12 Lammkoteletts, bratfertig geschnitten
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Zum Servieren:
Geddampfter Reis und griner Salat

Zubereitung

® Mischen Sie Curry-Paste, Kokosnuss-Creme und Koriander und verteilen Sie die
Mischung mit dem Léffel iber dem Fleisch. Lassen Sie das Fleisch etwa 20 Minuten
ziehen.

® Heizen Sie den Grill auf Stufe SEAR vor, bis die rote Netzkontrolllampe verlischt.

® Drehen Sie den Kippregler des Girills auf die Position FLAT und klappen Sie den Deckel
des Grills ganz um. Legen Sie das Fleisch auf die geriffelte Grillfléche des Deckels und
grillen Sie das Fleisch auf beiden Seiten jeweils etwa 3 Minuten bis zur gewiinschten
Beschaffenheit.

e Servieren Sie mit geddmpftem Reis und grinem Salat.

Chili-Rindersalat mit Cashewnussen

Fir 4 Personen

Zutaten

500 g Rumpsteak oder Filetsteak

3 milde rote Chilischoten, klein gehackt
2 Essloffel Sojasofe

1 Teeléffel zerstoBBener Ingwer

1/2 Teelsffel zerdriickter Knoblauch
Griner Salat

Zum Servieren:
1/2 Tasse gehackte Cashewnisse
Sojasofle

Zubereitung

e Schneiden Sie die Steaks in diinne Streifen und geben Sie Chili, SojasoB3e, Ingwer und
Knoblauch dazu. Marinieren Sie mindestens 20 Minuten lang.

® Heizen Sie den Grill auf Stufe SEAR vor, bis die rote Netzkontrolllampe verlischt.

e Verteilen Sie den Salat auf eigenen Salattellern.

® Drehen Sie den Kippregler des Girills auf die Position FLAT und klappen Sie den Deckel
des Grills ganz um. Llegen Sie die Steaks auf die glatte Grillflache und grillen Sie das
Fleisch auf allen Seiten etwa 1 bis 2 Minuten bis zur gewiinschten Beschaffenheit.

* Verteilen Sie das Fleisch auf dem Salat und streven Sie gehackte Cashewniisse dariber.
Verteilen Sie etwas SojasofBe auf den Tellern.
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Gegrillter Baby Bok Choy mit Austernsofe

Zutaten

4 Baby Bok Choy (etwa 50g pro Stiick)
2 Essléffel Sojasof3e

1 Essloffel Austernsof3e

2 Essléffel Zitronensaft

2 Teeléffel brauner Zucker

Zubereitung

® Entfernen Sie die GuBBeren Blétter und halbieren die Bok Choy. Waschen Sie die Hélften
gut ab.

® Heizen Sie den Grill auf mittlerer Stufe vor, bis die rote Netzkontrolllampe verlischt.

e Drehen Sie den Kippregler des Grills auf die Position FLAT und klappen Sie den Deckel
des Grills ganz um.

e legen Sie die Bok-Choy-Hélften mit der geschnittenen Seite nach unten auf die glatte
Grillfléche und grillen Sie etwa 2 Minuten bis die Bok-Choy-Halften weich sind.
Nehmen Sie die Bok Choy vom Girill.

® Mischen Sie Austernsof3e, Sojasof3e, Zitronensaft und Zucker und tropfen Sie diese Sofle
iber die gegrillten Bok-Choy-Hélften.

Zitrone-Honig-Hédhnchenspiefe

Fir 4 Personen

Zutaten

500 g Hahnchenbrustfilet

2 Essloffel Zitronensaft

2 Essloffel Honig

2 Teeléffel Sesamkérner

1 Teelsffel gehackter Ingwer
8 Gewdsserte HolzspieBe

Zum Servieren:
Gedémpfter Basmati-Reis
Gedémpftes grines Gemise

Zubereitung
e Schneiden Sie das Fleisch in diinne Streifen und spieBen Sie das Fleisch auf
8 Holzspiefe.
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® Heizen Sie den Grill auf Stufe SEAR vor, bis die rote Netzkontrolllampe verlischt.

* legen Sie die Fleischspief3e auf die untere Grillfléche und senken Sie den Deckel des
Grills dariber. Garen Sie etwa 3 Minuten oder bis das Fleisch gut durchgebraten ist.

® Mischen Sie inzwischen Zitronensaft, Honig, Sesamk&rner und Ingwer.

e Servieren Sie die Fleischspiefle auf geddmpftem Basmati-Reis und verteilen Sie die
Zitronen-Ingwer-Sof3e dariber. Servieren Sie dazu das geddmpfte grine Gemise.

Gegrilltes Hdhnchen mit Zitronenthymian

Fir 4 Personen

Zutaten

4 Héhnchenbrustfilets

2 Teelsffel Olivens!

2 Teeléffel zerstofBener Knoblauch

2 Essloffel Zitronenthymian-Bléitter

1 Teelsffel geriebene ungespritzte Zitronenschale
2 Essléffel Zitronensaft

Zerstof3ener schwarzer Pfeffer

Zum Servieren:
Zitronenscheiben
Knackiger griner Salat

Zubereitung

e legen Sie das Fleisch in eine groBe flache Schiissel. Mischen Sie Ol, Knoblauch,
Thymianblétter, Zitronenschale, Zitronensaft und Pfeffer gut durch. GiefBen Sie diese
Marinade iber das Fleisch und marinieren Sie das Fleisch 15 Minuten.

® Heizen Sie den Grill auf Stufe SEAR vor, bis die rote Netzkontrolllampe verlischt.

® Drehen Sie den Kippregler des Girills auf die Position FLAT und klappen Sie den Deckel
des Grills ganz um. Legen Sie das Fleisch auf die geriffelte Grillflciche des Deckels und
grillen Sie das Fleisch auf beiden Seiten jeweils etwa 3 Minuten oder bis zur
gewinschten Beschaffenheit.

e Schneiden Sie das Fleisch diagonal in Scheiben und servieren Sie mit Zitronenscheiben

und griinem Salat.
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In Zitronen-Soja-Sof3e marinierter Lachs

Fiir 4 Personen als Vorspeise

Zutaten

300 g Lachsfilet, ohne Haut
2 Esslsffel SojasoBBe

I Teeléffel Wasabi-Paste

2 Essléffel Zitronensaft

2 Teeléffel Sesamél

Zum Servieren:
Eingelegter Ingwer
Kurz angebratener Spinat

Zubereitung

e Schneiden Sie den Lachs in 1 cm dicke Scheiben.

® Mischen Sie Sojasof3e, Wasabi-Paste, Zitronensaft und Sesamél. GiefBen Sie diese
Marinade iber den Lachs und lassen Sie den Lachs 20 Minuten darin ziehen.

® Heizen Sie den Girill auf Stufe SEAR vor, bis die rote Netzkontrolllampe verlischt.

® Drehen Sie den Kippregler des Girills auf die Position FLAT und klappen Sie den Deckel
des Grills ganz um. Legen Sie den Lachs auf die ebene Girillflache und grillen Sie den
Lachs auf beiden Seiten jeweils etwa 20 bis 30 Sekunden lang an.

e Servieren Sie den Lachs mit Spinat und Ingwer.

Heif3e Ingwer-Garnelen

Fir 4 Personen

Zutaten

1 kg grine Kénigsgarnelen, ohne Schalen, mit ganzen Schwénzen
1 Teeléffel zerstoBener Knoblauch

1/4 Tasse Sojasofle

1/4 Tasse trockener Weif3wein

1 Essloffel fein gehackter Ingwer

350 ml siiBe Chilisof3e (Thai-Sof3e)

Gewdsserte Holzspief3e

Zum Servieren:
Gedémpfter Jasminreis

Kurz angebratener Chinesischer Broccoli
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Zubereitung

* SpiefBen Sie die Garnelen auf die HolzspieBe: Jeweils etwa 4 Garnelen auf einen Spief3.

® Heizen Sie den Grill auf Stufe SEAR vor, bis die rote Netzkontrolllampe verlischt.

® Mischen Sie Knoblauch, Sojasof3e, WeiBBwein, Ingwer und Chili-Sof3e gut durch und
gieBBen Sie diese Marinade iber die Spief3e.

* legen Sie die SpieBBe auf den vorgeheizten Grill und senken Sie den Deckel dariiber.
Garen Sie die Garnelen etwa 1 Minute, bis die Garnelen rosa und weich sind.

e Servieren Sie mit dem gedampften Reis und Broccoli.

Baygl mit geréiuchertem Lachs und Kapern

Fir 4 Personen

Zutaten

4 Baygls (Brétchen nach jidischer Art), halbiert

4 Essloffel Frischkése

8 Scheiben gerducherter Lachs

6 Schalotten, geschdlt und in Langsrichtung in diinne Scheiben geschnitten
1 Essloffel Kapern, abgetropft und gehackt

I Zitrone

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung

e Streichen Sie den Frischkdse auf die Béden der Baygls.

® legen Sie den Lachs dariiber und verteilen Sie die Schalotten auf die vier Baygls.
Streuen Sie die gehackten Kapern dariiber und tropfen Sie den Zitronensaft darauf.
Wiirzen Sie mit Pfeffer und legen Sie die obere Héilfte der Baygls dariiber.

® Heizen Sie den Grill auf Stufe SANDWICH vor, bis die rote Netzkontrolllampe verlischt.

e legen Sie die vorbereiteten Baygls auf den vorgeheizten Grill und senken Sie den Deckel
vorsichtig dariber. Stellen Sie die Hohenverstellung entsprechend ein.

e Toasten Sie die Baygls etwa 1 1/2 Minuten oder bis zur gewinschten Beschaffenheit.

® Nehmen Sie die Baygls vom Grill und servieren Sie sofort.
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Baygl mit gerducherter Pute

Preiselbeeren und Camembert
Fir 4 Personen

Zutaten

4 Baygl (Brétchen nach jidischer Art), halbiert
Butter oder Margarine

4 Scheiben geréucherte Putenbrust, halbiert

3 Essloffel Preiselbeersof3e

I Tasse Soja-Sprossen

1 kleiner Camembert, in diinne Scheiben geschnitten

Zubereitung

® Bestreichen Sie die Baygl dinn mit Butter oder Margarine. Verteilen Sie die
Putenbrustscheiben darauf und streichen Sie die PreiselbeersofBe dariber. Streven Sie die
Soja-Sprossen dariber und verteilen Sie die Camembert-Scheiben darauf. Decken Sie
das Ganze mit den restlichen Putenbrustscheiben ab.

® Heizen Sie den Grill auf Stufe SANDWICH vor, bis die rote Netzkontrolllampe verlischt.

e legen Sie die vorbereiteten Sandwiches auf den vorgeheizten Grill und senken Sie den
Deckel vorsichtig dariber. Stellen Sie die Hohenverstellung passend ein.

® Toasten Sie die Sandwiches etwa 11/2 Minute bis zur gewiinschten Beschaffenheit.

® Nehmen Sie die Sandwiches vom Grill und servieren Sie sofort.

Schinken mit grobem Senf und Vollkornbrot

Fir 4 Personen

Zutaten

8 Scheiben grobes vorgeschnittenes Vollkornbrot

Butter oder Margarine

4 Scheiben Schinken

3 Essloffel grober Senf

1 Avocado, geschdlt und in diinne Scheiben geschnitten, mit Zitronensaft betrdufelt
1 Strauchtomate, in Scheiben geschnitten

6 bis 8 innere Blétter Rémischer Salat, grob gerupft

Zubereitung

e Bestreichen Sie das Brot diinn mit Butter oder Margarine.

e legen Sie den Schinken auf eine Halfte der Brotscheiben und streichen Sie den Senf
dariiber. Llegen Sie die Avocado-Scheiben dariiber, dann die Tomaten und am Ende
die Salatbldtter. Decken Sie die ibrigen Brotscheiben dariber.
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® Heizen Sie den Grill auf Stufe SANDWICH vor, bis die rote Netzkontrolllampe verlischt.

* legen Sie die Sandwiches auf den Grill und senken Sie den Deckel vorsichtig dariber.
Toasten Sie die Sandwiches, bis die Brotscheiben goldbraun sind.

e Nehmen Sie die Sandwiches vom Girill, halbieren Sie die Sandwiches und servieren
Sie sofort.

Gerduchertes Hahnchen
mit Basilikum und frischer Mango
Fir 4 Personen

Zutaten

8 Scheiben grobkérniges Vollkornbrot, vorgeschnitten

Butter oder Margarine

250 g gerduchertes Hahnchenfleisch in Scheiben geschnitten
(oder knusprig gegrilltes Hghnchen)

1 mittelgrofe reife Mango, geschdlt und in Scheiben geschnitten
3 bis 4 Essloffel Vollei-Majonése

1 1/2 Tasse Basilikumblétter, grob gezupft

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung
e Bestreichen Sie das Brot diinn mit Butter oder Margarine.
e Verteilen Sie das Héhnchenfleisch auf der Hélfte der Brotscheiben und legen Sie
die Mangoscheiben dariber.
e Verteilen Sie die Majondse mit dem Léffel iber der Mango und streven Sie
die Basilikumblétter dariber. Wiirzen Sie mit Pfeffer.
® Decken Sie die Sandwiches mit den Gbrigen Brotscheiben ab.
® Heizen Sie den Grill auf Stufe SANDWICH vor, bis die rote Netzkontrolllampe verlischt.
* legen Sie die vorbereiteten Sandwiches auf den vorgeheizten Grill und senken Sie den
Deckel vorsichtig dariiber. Toasten Sie die Sandwiches goldbraun.
* Nehmen Sie die Sandwiches vom Girill, schneiden Sie die Sandwiches jeweils in
zwei Hailften und servieren Sie sofort.
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Lavosh-Rolichen

mit Garnelen, Limonen und Majondse
Fir 4 Personen

Zutaten

4 Scheiben Lavosh-Brot

6 Essléffel Majondse

500 g mittelgroBBe Kénigsgarnelen, ohne Schalen, und grob zerteilt
1 Kérbchen Alfalfa-Sprossen

6 bis 8 innere Blatter Rémischer Salat, in Streifen geschnitten

Saft einer Zitrone

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung

® legen Sie die Lavosh-Brotscheiben flach auf die Arbeitsfliche und bestreichen Sie das
Brot mit Majondse. Legen Sie dann alle Zutaten auf ein Ende des Brotes.

e Verteilen Sie die Garnelen auf den Broten und legen Sie die Sprossen und den Salat
dariber. Verteilen Sie den Zitronensaft darauf und wiirzen Sie mit Pfeffer.

® Heizen Sie den Grill auf Stufe SANDWICH vor, bis die rote Netzkontrolllampe verlischt.

e Rollen Sie die Brote zusammen (nicht zu fest).

* legen Sie die vorbereiteten Réllchen auf den vorgeheizten Grill und senken Sie den
Deckel vorsichtig dariiber. Toasten Sie die Réllchen leicht goldbraun.

® Nehmen Sie die Réllchen vom Grill, schneiden Sie die Réllchen jeweils in zwei Hélften
und wickeln Sie jede Hélfte in eine Papierserviette. Servieren Sie sofort.

Gerostete Hahnchen-Rollchen

mit halb getrockneten Tomaten und Rocket

Fir 4 Personen

Zutaten

4 Scheiben Pita-Brote

6 Essléffel Majondse

250 g in Scheiben geschnittenes oder gewiirfeltes knusprig gegrilltes Hahnchenfleisch
I Tasse halbgetrocknete Tomaten, in kleine Wiirfel geschnitten

1 Bund Rauke-Bldtter, grob gezupft

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer und Meersalz
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Zubereitung

* legen Sie die Pita-Brote flach auf die Arbeitsfléche und bestreichen Sie das Brot mit
Majondse. Legen Sie dann alle Zutaten auf ein Ende des Brots.

e Verteilen Sie das Héhnchenfleisch auf die Pita-Brote und legen Sie die Tomaten und die
Rauke-Blétter dariiber. Wiirzen Sie gut mit Pfeffer und Salz.

® Heizen Sie den Grill auf Stufe SANDWICH vor, bis die rote Netzkontrolllampe verlischt.

e Rollen Sie die Brote zusammen (nicht zu fest).

* legen Sie die vorbereiteten Réllchen auf den vorgeheizten Grill und senken Sie den
Deckel vorsichtig dariiber. Toasten Sie die Réllchen leicht goldbraun.

® Nehmen Sie die Réllchen vom Grill und servieren Sie im Ganzen oder schneiden Sie die
Rélichen jeweils in zwei Hélften und wickeln Sie jede Hélfte in eine Papierserviette.
Servieren Sie sofort.

Pastrami auf Tirkisch mit Senfmajondse

Fir 6 Personen

Zutaten

1 Tirkisches Brot, in 6 gleiche Sticke geschnitten

Butter oder Margarine

18 Scheiben Pastrami (pikant gerducherte Rinderschulter)
6 Essloffel Senf-Majondse

2 reife Strauchtomaten, in Scheiben geschnitten

2 Tassen Baby-Spinatblétter

12 Scheiben Schweizer Kése

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung

e Schneiden Sie alle Stiicke des Brots in der Mitte durch und legen Sie die oberen
Halften beiseite.

® Bestreichen Sie das Brot dinn mit Butter oder Margarine.

* Verteilen Sie die Pastrami-Scheiben auf den Broten und streichen Sie die SenfMajondse
dariber.

® legen Sie die Tomatenscheiben und die Spinatbldtter dariber. Verteilen Sie den Kése auf
den Broten und decken Sie das Ganze mit den beiseite gelegten Brothdlften ab.

* Heizen Sie den Grill auf Stufe SANDWICH vor, bis die rote Netzkontrolllampe verlischt.

* legen Sie die vorbereiteten Brote auf den vorgeheizten Grill und senken Sie den Deckel
vorsichtig dariber. Toasten Sie die Brote leicht goldbraun bis der Kése geschmolzen ist.
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Turkisches Brot mit Salami, Bocconcini und Pesto

Fir 6 Personen

Zutaten

1 Tirkisches Brot in 6 gleiche Teile zerteilt
Butter oder Margarine

18 Scheiben italienische oder spanische Salami
6 Bocconcini, in Scheiben geschnitten

1 Kérbchen Cherry-Tomaten, halbiert

I Tasse Pesto

Zubereitung

e Schneiden Sie alle Stiicke des Brots in der Mitte durch und legen Sie die oberen
Hélften beiseite.

® Bestreichen Sie das Brot dinn mit Butter oder Margarine.

* Verteilen Sie die Salami, dann die Bocconcini und die Cherry-Tomaten auf den Broten.

* Verteilen Sie den Pesto iber den Broten und decken Sie das Ganze mit den beiseite
gelegten Brothélften ab.

® Heizen Sie den Grill auf Stufe SANDWICH vor, bis die rote Netzkontrolllampe verlischt.

® legen Sie die vorbereiteten Brote auf den vorgeheizten Grill und senken Sie den Deckel
vorsichtig dariiber. Toasten Sie die Brote leicht goldbraun.
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