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 Einleitung 
 
      
 
    Essen ist einer der wichtigsten Bestandteile des menschlichen Lebens. Seit Tausenden von Jahren entwickeln sich Traditionen und Rituale, die mit der Zubereitung und dem Servieren von Gerichten verbunden sind. Die Lebensqualität eines Menschen lässt sich sogar oft an seinen Essgewohnheiten feststellen und beurteilen.  
 
    Wer gutes und gesundes Essen schätzt, wird auch das Grillen mögen. Denn das ist eine der schmackhaftesten Methoden, die Gerichten eine ganz besondere Note bietet. Der rauchige, etwas herbe und würzige Geschmack von gegrillten Gerichten kann nicht durch das Braten auf der Pfanne erreicht werden. Darüber hinaus ist die Zubereitung auf einem Grill um einiges gesünder, denn es findet eine Fettreduktion statt und man benötigt nicht so viel Öl oder Fett, wie es bei der Pfanne der Fall ist.  
 
    Grillen wird oft mit Sommer assoziiert und das nicht umsonst, denn jeder weiß: Sommerzeit ist Grillzeit. Warmes Wetter, eine Gartenparty, Gäste – das alles gehört zum Grillen dazu. Doch was ist, wenn man auch zu kalten Jahreszeiten nicht auf den Genuss von Gegrilltem verzichten möchte?  
 
    Auch dafür gibt es eine Lösung! Der Kontaktgrill bietet Ihnen die Chance, rund ums Jahr leckere Gerichte auf dem Grill zuzubereiten. Dabei können Sie je nach Modell und Preisklasse Ergebnisse erreichen, die den Ergebnissen vom klassischen Grill nahekommen. Natürlich ist die rauchige Note weniger ausgeprägt, da Sie ohne Rauch und Feuer arbeiten, aber als eine flexible Alternative ist der Kontaktgrill dennoch sehr geeignet. Da er kaum Rauch von sich gibt, können Sie ihn ganz bequem in der Küche benutzen und müssen dafür nicht einmal extra auf dem Balkon frieren.  
 
    Auch die Pflege und die Verwendung sind sehr benutzerfreundlich und der Kontaktgrill ist mit den richtigen Ticks sehr pflegeleicht. Achten Sie darauf, die Oberfläche sorgfältig zu reinigen und entsprechende Produkte zu verwenden, um die Oberfläche von Kratzern zu schützen. 
 
    Bieten Sie sich, Ihrer Familie und auch Ihren Freunden den ultimativen Grillgenuss, ohne die eigene Wohnung zu verlassen! In diesem Buch finden Sie diverse Rezepte für Snacks, Hauptgerichte sowie Beilagen jeglicher Art. Dabei werden nicht nur Fleischliebhaber zum Zug kommen, sondern auch Vegetarier. Entdecken Sie den Spaß am Zubereiten von den unterschiedlichsten Gerichten und gestalten Sie Ihren gastronomischen Alltag bunter! 
 
    


 
   
  
 

 Vorspeisen 
 
      
 
    Zucchini-Käse-Spieß 
 
      
 
    Dauer: 20 Minuten 
 
    Portionen: 4 
 
      
 
    Zutaten: 
 
    Zucchini – 2 Stück 
 
    Feta (gewürfelt)  – 350 g 
 
    Olivenöl – 125 ml 
 
    Zitronensaft – ein Schuss 
 
    Origano – 2 TL 
 
    Salz und Pfeffer nach Geschmack 
 
      
 
    Zubereitung: 
 
    
    	 Für die Marinade Olivenöl, Zitronensaft, Origano, Salz und Pfeffer in einer Schüssel miteinander vermengen, bis eine homogene Flüssigkeit entsteht. Schneiden Sie den Fetakäse in mundgerechte Würfel, achten Sie darauf, dass diese nicht zu sehr zerkrümmeln. Die Fetawürfel in der Marinade einlegen, den Behälter mit Frischhaltefolie zudecken und für ca. 1 Stunde im Kühlschrank ruhen lassen.  
 
    	 Die Zucchini waschen und in dünne Scheiben schneiden, etwas einölen und nach Geschmack salzen und pfeffern. Fetawürfel in die Zucchinischeiben einrollen, mit Zahnstochern befestigen.   
 
    	 Heizen Sie den Grill vor und besprenkeln Sie die Oberfläche mit etwas Olivenöl. Ca. 4-5 Minuten lang grillen, dabei ab und zu wenden, bis die Zucchini goldbraun sind. Die Zucchinirollen vor dem Servieren mit der restlichen Marinade bepinseln.  
 
   
 
    Paprika-Mais-Spieße 
 
      
 
    Dauer: 20 Minuten 
 
    Portionen: 4 
 
      
 
    Zutaten: 
 
    Maiskolben – 4 Stück 
 
    Paprika (rot, gelb)  – 2 Stück  
 
    Butter – 50 g 
 
    Salz und Pfeffer nach Geschmack 
 
      
 
    Zubereitung: 
 
    
    	 Zunächst legen Sie die Maiskolben in einen Topf mit Wasser und lassen diese einige Minuten kochen. Sobald das Wasser kocht, sollten Sie es stark salzen und weitere 2-3 Minuten kochen lassen. Achten Sie darauf, die Maiskolben nicht zu lange im Wasser liegen zu lassen, da sie sonst verkochen. Sobald die Körner eine knusprige und saftige Konsistenz haben, die Maiskolben mit kaltem Wasser abschrecken und in ca. 6 gleichmäßige Stücke aufteilen. 
 
    	 Währenddessen waschen und entkernen Sie die Paprikaschoten. Schneiden Sie diese in gleichgroße Dreiecke, die in etwa der Größe der Maisscheiben entsprechen, damit die Spieße gleichmäßig sind.  
 
    	 Nehmen Sie acht Spieße und füllen Sie diese abwechselnd mit Paprika- und Maisstücken. Heizen Sie die Grillplatten vor. Salzen und pfeffern Sie die Butter und lassen Sie diese auf dem Grill etwas schmelzen.  Legen Sie die fertigen Spieße auf die eingeölte Oberfläche und grillen Sie diese solange, bis sich typische Grillstreifen bilden. Wenden Sie die Spieße ab und zu, damit sie gleichmäßig durchgegrillt werden. 
 
   
 
    


 
   
  
 



 
 
    Gegrillte Datteln im Speckmantel 
 
      
 
    Dauer: 10 Minuten 
 
    Portionen: 4 
 
      
 
    Zutaten: 
 
    Speck – 8 Scheiben  
 
    Datteln – 8 Stück  
 
    Holzspieße – 8 Stück  
 
      
 
    Zubereitung: 
 
    
    	 Waschen Sie die Datteln, um sie vom überschüssigen Zucker und möglichen Verschmutzungen zu befreien. Umwickeln Sie die Datteln mit den Speckstreifen. Wenn die Streifen zu breit sind, können Sie diese halbieren und eine doppelte Schicht Speck daraus machen. Befestigen Sie den Speck an der Seite mit den Holzspießen. Sie können alternativ auch Zahnstocher verwenden. 
 
    	 Heizen Sie den Grill vor. Achten Sie darauf, keine zu hohe Temperatur zu nehmen, da die Datteln klein sind und der Speck schnell anbrennt. Legen Sie die mit Speck umwickelten Datteln auf den Grill und lassen Sie diese solange auf dem Grill, bis der Speck knusprig wird. 
 
   
 
    


 
   
  
 



 
 
    Gegrillte Champignons 
 
      
 
    Dauer: 10 Minuten 
 
    Portionen: 4 
 
      
 
    Zutaten: 
 
    Champignons  – 500 g 
 
    Tomaten  – 4 Stück  
 
    Olivenöl – 4 EL 
 
    Zitrone – 1 Stück 
 
    Salz und Pfeffer nach Geschmack 
 
      
 
    Zubereitung: 
 
    
    	 Als erstes die Pilze gut abspülen und von Verschmutzungen befreien. Vermischen Sie das Öl mit Salz und Pfeffer. 
 
    	 Halbieren Sie die Champignons und verteilen Sie diese auf vier Spieße. Stecken Sie am Ende eines jeden Spießes eine Tomate an. Alternativ können Sie auch die Tomaten in Stücke schneiden und abwechselnd mit den Pilzen auf den Spießen platzieren. Achten Sie darauf, dass die Spieße mehr oder weniger gleichmäßig verteilt sind. 
 
    	 Bestreichen Sie die Spieße mit dem gewürzten Öl. Heizen Sie den Grill vor.  Lassen Sie diese Spieße solange auf dem Grill, bis sich typische Grillstreifen bilden, also ca. 4-5 Minuten. Wenden Sie die Spieße ab und zu, damit sie nicht anbrennen.  
 
    	 Geben Sie nach Geschmack etwas Zitronensaft über die Spieße, bevor Sie diese servieren. 
 
   
 
    


 
   
  
 

 Panini 
 
      
 
    Lachs-Panini mit Avocado 
 
      
 
    Dauer: 20 Minuten 
 
    Portionen: 4 
 
      
 
    Zutaten: 
 
    Panini – 4 Stück 
 
    Kopfsalat  – 8 Blätter 
 
    Cocktailtomaten  – 4 Stück  
 
    Räucherlachs – 250 g 
 
    Saure Sahne – 75 ml 
 
    Avocado – 1 Stück  
 
    Salz und Pfeffer nach Geschmack 
 
      
 
    Zubereitung: 
 
    
    	 Schneiden Sie die Panini in Hälften. Waschen Sie in der Zeit die Salatblätter und Tomaten. Trocknen Sie die Salatblätter ab; dafür können Sie diese beispielsweise auf einem Küchentuch ausbreiten. Schneiden Sie die Tomaten sowie die Lachsfilets in dünne Scheiben.  
 
    	 Vermengen Sie die saure Sahne mit Salz und Pfeffer. Je nach Geschmack können Sie einen Schuss Zitronensaft hinzugeben. Schälen und entkernen Sie die Avocado. Schneiden Sie diese ebenfalls in dünne Scheiben.   
 
    	 Belegen Sie die Panini mit den Zutaten und legen Sie diese für ca. 4-5 Minuten auf den vorgeheizten Grill, bis sich typische Streifen bilden. 
 
   
 
    


 
   
  
 



 
 
    Panini mit Tomate und Rucola 
 
      
 
    Dauer: 20 Minuten 
 
    Portionen: 4 
 
      
 
    Zutaten: 
 
    Ciabatta-Brot – 1 Stück  
 
    Basilikum – 1 Bund  
 
    Knoblauch – 1 Zehe 
 
    Mandeln – 25 g 
 
    Parmesan – 25 g  
 
    Olivenöl – 6 EL 
 
    Rucola – 1 Bund  
 
    Flaschentomaten – 400 g  
 
    Mozzarella – 200 g  
 
    Balsamico – 2 EL 
 
    Salz und Pfeffer nach Geschmack 
 
      
 
    Zubereitung: 
 
    
    	 Bereiten Sie zunächst Pesto vor: vermengen Sie die Basilikumblätter, den Knoblauch, die Mandeln, Parmesan, Salz und Pfeffer zu einer glatten Masse in einem Mixer. 
 
    	 Waschen und trocknen Sie die Rucolablätter. Entfernen Sie überschüssige Stiele. Schneiden Sie die Tomaten sowie Mozzarella in Scheiben.  
 
    	 Schneiden Sie das Ciabatta-Brot in vier Stücke. Halbieren Sie diese und erhitzen Sie die Brothälften auf dem Grill, bis sie goldbraun und knusprig sind. 
 
    	 Tragen Sie das Pesto als Grundlage auf und belegen Sie die Brote mit den vorbereiteten Zutaten. 


 
   
 
   
  
 


	

 
 
   
 
    Minestrone mit Hühnchen-Panini  
 
      
 
    Dauer: 60 Minuten 
 
    Portionen: 4 
 
      
 
    Zutaten: 
 
    Zwiebel – 1 Stück 
 
    Knoblauch – 1 Zehe 
 
    Olivenöl – 4 EL 
 
    Tiefkühlgemüse (beliebig) – 800 g  
 
    Gemüsebrühe – 750 ml 
 
    Gabel-Spaghetti – 150 g 
 
    Hähnchenfilet – 250 g 
 
    Tomaten – 3 Stück  
 
    Mozzarella – 250 g 
 
    Basilikum – 4 Stiele 
 
    Panini – 4 Stück  
 
    Parmesan – 50 g  
 
    Salz und Pfeffer nach Geschmack 
 
      
 
    Zubereitung: 
 
    
    	 Zwiebel und Knoblauch klein hacken und in Öl zusammen mit Gemüse anbraten, bis die Zwiebeln goldbraun sind. Sie können diesen Schritt auch weglassen, wenn Sie eine fettarme Variante zubereiten wollen, allerdings verleiht das Anrösten auch eine gewisse würze. Wenn das Gemüse angebraten ist, alles mit Gemüsebrühe ablöschen und weitere 10 Minuten bei leichter Hitze köcheln lassen.  
 
    	 In einem separaten Topf etwas Wasser kochen und salzen. Wenn das Wasser kocht, Nudeln einlegen und ca. 8 Minuten kochen lassen.  
 
    	 Das Hähnchenfleisch waschen, trocknen, mit Öl bestreichen. Den Grill vorheizen und das Fleisch so lange grillen, bis sich typische Grillstreifen bilden. Wenden Sie die Hähnchenfilets einige Male auf dem Grill.  
 
    	 Fleisch in Scheiben schneiden. Mozzarella abtropfen lassen und ebenfalls in Scheiben schneiden.  
 
    	 Die Panini in Hälften schneiden und kurz goldbraun grillen. Belegen Sie die Panini mit Tomaten, Fleisch, Mozzarella und Basilikum. Paninis halbieren.  
 
    	 Nudeln abgießen und mit der Gemüsesuppe vermengen. Parmesan nach Geschmack hinzugeben. 
 
   
 
    


 
   
  
 



 
 
    Curry-Cheese-Panini 
 
      
 
    Dauer: 20 Minuten 
 
    Portionen: 4 
 
      
 
    Zutaten: 
 
    Panini – 4 Stück 
 
    Geriebener Käse - Handvoll 
 
    Saure Sahne – 2 EL 
 
    Curry-Pulver – 2 EL 
 
    Salz und Pfeffer nach Geschmack 
 
      
 
    Zubereitung: 
 
    
    	 Schneiden Sie die Panini in Hälften. Grillen Sie diese auf dem Grill, bis sie goldbraun und knusprig sind.  
 
    	 Für die Basis vermischen Sie saure Sahne, Curry und Käse zu einer Creme-Masse, die Sie auf die obere und untere Hälfte der Brötchen auftragen. 
 
    	 Sie können die Brote nun in Hälften schneiden oder kleine, mundgerechte Stücke kreieren, die Sie als Fingerfood servieren können.  
 
   
 
    


 
   
  
 



 
 
    Sandwich mit Avocado, Salami und Mozzarella 
 
      
 
    Dauer: 20 Minuten 
 
    Portionen: 2 
 
      
 
    Zutaten: 
 
    Ciabatta – 1 Stück 
 
    Spanische Salami – 8 Stück  
 
    Avocado – 1 Stück 
 
    Mozzarella – 1 Kugel 
 
    Salz und Pfeffer nach Geschmack 
 
      
 
    Zubereitung: 
 
    
    	 Schneiden Sie die Ciabatta in Hälften und bestreichen Sie diese nach Geschmack mit Butter. Belegen Sie diese anschließend mit Salami. 
 
    	 Schälen und entkernen Sie die Avocado. Schneiden Sie diese in gleichmäßige Scheiben und verteilen sie auf dem Brot. Schneiden Sie auch Mozzarella in Scheiben und belegen mit diesen die Ciabatta. 
 
    	 Heizen Sie die Grillplatten vor. Grillen Sie die fertig belegte Ciabatta solange, bis sie typische Grillstreifen bekommt und der Käse vollständig geschmolzen ist.  
 
   
 
    


 
   
  
 



 
 
    Mayo-Thunfisch Sandwich  
 
      
 
    Dauer: 20 Minuten 
 
    Portionen: 2 
 
      
 
    Zutaten: 
 
    Panini – 2 Stück 
 
    Thunfisch – ½ Dose 
 
    Mayo – 2 EL 
 
    Salat – einige Blätter 
 
    Scheibenkäse – 4 Scheiben 
 
    Salz und Pfeffer nach Geschmack 
 
      
 
    Zubereitung: 
 
    
    	 Für die Basiscreme vermischen Sie den Thunfisch zusammen mit Mayo und den Gewürzen in einer Schale. Halbieren Sie die Panini. 
 
    	 Bestreichen Sie die Panini mit der Thunfischmasse, legen Sie Salatblätter und Scheibenkäse drauf. 
 
    	 Heizen Sie den Grill vor. Grillen Sie die Panini solange, bis der Käse geschmolzen ist und sich auf dem Brot typische Grillstreifen gebildet haben.  
 
   
 
    


 
   
  
 



 
 
    Einfaches Panini mit Kräuterfrischkäse 
 
      
 
    Dauer: 10 Minuten 
 
    Portionen: 2 
 
      
 
    Zutaten: 
 
    Panini – 2 Stück 
 
    Würziger Kräuterfrischkäse – 100 g  
 
    Wurst/Schinken – 4 Scheiben 
 
    Salat – einige Blätter 
 
    Salz und Pfeffer nach Geschmack 
 
      
 
    Zubereitung: 
 
    
    	 Schneiden Sie die Panini in Hälften. Bestreichen Sie diese mit Frischkäse und belegen Sie diese mit Schinken und Salat. Sie können diese anschließend nach Geschmack salzen und pfeffern.  
 
    	 Legen Sie diese für ca. 5-7 Minuten auf den vorgeheizten Grill, bis sich typische Streifen bilden. 
 
   
 
    


 
   
  
 



 
 
    Panini mit Salami  
 
      
 
    Dauer: 20 Minuten 
 
    Portionen: 4 
 
      
 
    Zutaten: 
 
    Panini – 4 Stück 
 
    Rucola – 100 g 
 
    Tomaten – 4 Stück  
 
    Scheibenkäse – 4 Scheiben 
 
    Salatcreme – 4 EL 
 
    Salami – 100 g (dünne Scheiben) 
 
    Salz und Pfeffer nach Geschmack 
 
      
 
    Zubereitung: 
 
    
    	 Heizen Sie den Kontaktgrill vor. Waschen Sie die Rucolablätter und Tomaten. Schneiden Sie die Tomaten in Scheiben.  
 
    	 Bestreichen Sie die Panini mit Salatcreme und belegen Sie diese mit Salami, Rucola und Tomaten. Legen Sie diese auf den Grill und lassen diese ca. 5-7 Minuten lang grillen, bis der Käse geschmolzen ist und sich typische Grillstreifen gebildet haben.  
 
   
 
      
 
    


 
   
  
 

 Burger 
 
      
 
    Türkischer Köfte-Burger 
 
      
 
    Dauer: 20 Minuten 
 
    Portionen: 4 
 
      
 
    Zutaten: 
 
    Rinderhack – 600 g 
 
    Ei – 1 Stück  
 
    Schafskäse – 150 g  
 
    Petersilie – 10 Stiele 
 
    Toastbrot – 1 Scheibe 
 
    Knoblauch – 1 Zehe 
 
    Salat – einige Blätter 
 
    Tomaten – 2 Stück  
 
    Hamburgersoße 
 
    Burgerbrötchen – 6 Stück 
 
    Salz und Pfeffer nach Geschmack 
 
      
 
    Zubereitung: 
 
    
    	 Waschen Sie die Petersilie, trennen Sie überschüssige Stengel ab und hacken Sie diese klein. Schneiden Sie den Schafskäse in Würfel. Achten Sie darauf, dass die Würfel nicht zu grob sind, da der Käse ansonsten schwer zu vermengen ist. Alternativ können Sie diesen auch zerbröseln.  
 
    	 Das Toastbrot in Wasser einweichen, anschließend auswringen und in kleine Stücke reißen. Das Brot verleiht dem Hackfleisch Masse und bindet sie, sodass die Burgerpatties nicht zu bröselig sind und auseinanderfallen. Vermischen Sie das Hack, Schafskäse, Brot, Knoblauch und würzen Sie die Masse mit Chili, Pfeffer und Salz.  
 
    	 Teilen Sie die Masse in sechs gleichmäßige Teile auf und formen Sie diese zu Frikadellen mit einer Dicke von ca. 1,5-2 cm. Sie können das von Hand machen oder die dafür vorgesehenen Formen verwenden. Heizen Sie den Grill vor und geben Sie etwas Öl darüber, damit die Patties nicht anbrennen. Grillen Sie die Frikadellen, bis diese typische Grillstreifen aufweisen. Wenden Sie diese zwischendurch. Durch den Käse könnten sie ein wenig bröslig werden, wenden Sie diese also vorsichtig.  
 
    	 Bestreichen Sie die Burgerbrötchen mit Hamburgersoße und belegen Sie diese mit Tomaten und Salat. Sie können auch je nach Geschmack Gurken, Käse etc. hinzufügen. 
 
    	 Legen Sie die fertigen Burger nochmal auf den Grill, damit die Brötchen etwas knuspriger werden. Sie können die Brötchen alternativ auch schon im Vorfeld anrösten und anschließend belegen.  
 
   
 
    


 
   
  
 



 
 
    Pulled Pork Burger 
 
      
 
    Dauer: 60 Minuten 
 
    Portionen: 4 
 
      
 
    Zutaten: 
 
    Schweinenacken am Stück – 1200 g  
 
    Ahornsirup – 2 EL 
 
    Apfelsaft – 250 ml 
 
    Apfelessig – 3 EL 
 
    Gewürzmischung 
 
    Salz und Pfeffer nach Geschmack 
 
      
 
    Zubereitung: 
 
    
    	 Vermischen Sie die Gewürzmischung mit dem Ahornsirup und marinieren Sie darin das Fleisch. Legen Sie das Fleisch in einen Gefrierbeutel, verschließen Sie diesen gut und lassen Sie das Fleisch 12 Stunden ziehen. Je länger Sie das Fleisch marinieren, desto intensiver wird der Geschmack am Ende. 
 
    	 Vermengen Sie den Apfelsaft mit Essig und geben Sie die Mischung in einen Bräter. Achten Sie darauf, dass der Bräter für den Ofen geeignet ist und beispielsweise keinen Plastikgriff hat, der für den Backofen nicht vorgesehen ist.  Heizen Sie den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vor.   
 
    	 Legen Sie das Fleisch in den Bräter, decken Sie es mit einem Deckel ab und lassen Sie es für 3,5 Stunden im Backofen. Anschließend den Deckel vom Bräter nehmen und das Fleisch weitere 30-60 Minuten im Backofen ziehen lassen. Wenn Sie überprüfen wollen, ob das Fleisch fertig ist, können Sie es mit zwei Gabeln an einer Stelle leicht auseinanderziehen. Wenn es Ihnen Mühelos gelingt, ist das fertig.  
 
    	 Nehmen Sie vier Burger-Brötchen und rösten Sie diese leicht auf dem Grill an. Geben Sie etwas Soße vom Pulled Pork darüber und belegen Sie diese nach Geschmack mit Gurken, Tomaten, Zwiebeln etc.  
 
   
 
    


 
   
  
 



 
 
      
 
    Thai-Burger 
 
      
 
    Dauer: 45 Minuten 
 
    Portionen: 4 
 
      
 
    Zutaten: 
 
    Schalotten – 4 Stück 
 
    Chilischote, rot – 1 Stück 
 
    Geröstete Erdnüsse – 2 EL 
 
    Knoblauch – 1 Zehe 
 
    Koriandergrün – 8 Stiele 
 
    Schweinehack – 500 g  
 
    Fischsoße – 2 TL 
 
    Geröstetes Sesamöl – 1 TL 
 
    Olivenöl – 200 ml  
 
    Sweet-Chili-Soße – 8 EL 
 
    Limette – 1 Stück  
 
    Römersalat – 4 Blätter 
 
    Basilikum – 4 Stiele 
 
    Burger-Brötchen – 4 Stück  
 
    Butter – 1 EL 
 
    Mayonnaise – 4 EL 
 
    Salz und Pfeffer nach Geschmack 
 
      
 
    Zubereitung: 
 
    
    	 Schälen und schneiden Sie die Schalotten in kleine Würfel. Vermengen Sie diese mit 1 EL Salz und lassen Sie diese einige Minuten ziehen, damit diese etwas Saft abtreten können.   
 
    	 Waschen und entkernen Sie Chili. Wenn Sie etwas Schärfe vertragen können, können Sie die Kerne in das Fleisch mitverarbeiten. Alternativ können Sie auch getrocknete Chilischoten oder Chilipulver nehmen. Vermengen Sie das Hackfleisch mit fein gehacktem Chili, Fischsoße und Sesamöl. Formen Sie daraus vier Frikadellen und lassen Sie diese 20 Minuten lang abkühlen. 
 
    	 Tropfen Sie die Schalotten ab. Erhitzen Sie etwas Öl in einer Pfanne und frittieren Sie darin die Schalotten.  
 
    	 Vermischen Sie die Chilisoße und Limettensaft in einer Schüssel. Waschen Sie den Salat und zupfen Sie die Koriander- und Basilikumblätter von Stielen.  
 
    	 Heizen Sie den Grill vor. Grillen Sie die Frikadellen, bis sie typische Grillstreifen bilden. Wenden Sie diese ab und zu, damit sie gleichmäßig zubereitet werden und nicht anbrennen bzw. zu spröde werden.   
 
    	 Halbieren Sie die Burger-Brötchen. Legen Sie diese auf den Grill und lassen sie ein wenig goldbraun werden.  
 
    	 Bestreichen Sie die Brötchen mit etwas Mayo, legen Sie eine Frikadelle darauf und belegen Sie diese zusätzlich nach Geschmack mit Salat und Röstzwiebeln.  
 
   
 
    


 
   
  
 



 
 
    Cheeseburger 
 
      
 
    Dauer: 40 Minuten 
 
    Portionen: 4 
 
      
 
    Zutaten: 
 
    Rinderhack – 600 g  
 
    Rote Zwiebel – 1 Stück 
 
    Salzgurke – 1 Stück 
 
    Tomate – 1 Stück 
 
    Scheibenkäse – 4 Scheiben 
 
    Öl – 2 EL 
 
    Burger-Brötchen – 4 Stück 
 
    Butter – 1 EL 
 
    Scharfer Senf – 4 TL 
 
    Ketchup – 4 EL 
 
    Salz und Pfeffer nach Geschmack 
 
      
 
    Zubereitung: 
 
    
    	 Würzen Sie das Hackfleisch mit Salz und Pfeffer. Um die Masse etwas aufzustocken und die Patties weniger bröselig zu machen, können Sie zwei eingeweichte Toastbrotscheiben und ein Ei in die Fleischmasse einarbeiten. Formen Sie vier Frikadellen und lassen Sie diese 20 Minuten abkühlen. In der Zwischenzeit Zwiebeln schneiden und abtropfen lassen. Schneiden Sie die Gurke und Tomate in gleichmäßige, dünne Scheiben. 
 
    	 Heizen Sie den Grill vor und ölen Sie die Oberfläche ein. Grillen Sie die Frikadellen, bis sie typische Grillstreifen annehmen. Wenden Sie diese, wenn Sie bereits griffig sind.  
 
    	 Halbieren Sie die Brötchen und grillen diese etwas an, damit sie goldbraun werden. 
 
    	 Bestreichen Sie die Brötchen mit Senf und Ketchup. Belegen Sie jeweils ein Brötchen mit einer Frikadelle, Gurken- und Tomatenscheiben. Legen Sie die Käsescheibe auf das Fleisch, solange es noch heiß ist, damit der Käse schmelzen kann.  
 
   
 
    


 
   
  
 



 
 
      
 
    Kubanischer Burger 
 
      
 
    Dauer: 30 Minuten 
 
    Portionen: 1 
 
      
 
    Zutaten: 
 
    Rinderhack – 200 g 
 
    Salz, Pfeffer 
 
    Mayo – 30 ml 
 
    Knoblauch – 1 Zehe 
 
    Burger-Brötchen – 1 Stück  
 
    Käse – 2 Scheiben 
 
    Schinken – 2 Scheiben 
 
    Gewürzgurke – 1 Stück 
 
      
 
    Zubereitung: 
 
    
    	 Formen Sie aus dem Fleisch zwei Frikadellen und würzen Sie diese von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer. Für eine griffigere Konsistenz empfehlen wir Ihnen, zwei eingeweichte Toastbrotscheiben und ein Ei hinzuzugeben, da die Patties ansonsten bröselig werden könnten. Grillen Sie diese, bis sich typische Grillstreifen zeigen.  
 
    	 Rösten Sie den Knoblauch und pürieren Sie diesen anschließend. Passen Sie beim Rösten des Knoblauchs auf, dieser verbrennt sehr schnell; schrauben Sie die Temperaturen daher nicht zu hoch. Vermischen Sie diesen mit Mayo und ein wenig Senf nach Geschmack.  
 
    	 Schneiden Sie das Brötchen in zwei Hälften und rösten Sie es kurz im Grill an. Bestreichen Sie es mit Mayo und belegen es mit dem Fleisch, Käse, Schinken und Gurke. 
 
    	 Legen Sie den gesamten Burger in den Grill und lassen Sie diesen solange drin, bis das Brötchen knusprig ist und der Käse vollständig geschmolzen. 
 
   
 
    


 
   
  
 



 
 
    Veggie-Burger á la Jamie Oliver 
 
      
 
    Dauer: 35 Minuten 
 
    Portionen: 4 
 
      
 
    Zutaten: 
 
    Süßkartoffeln – 2 Stück 
 
    Paprikapulver – 5 g 
 
    Olivenöl 
 
    Kichererbsen – 1 Dose 
 
    Maiskörner – 1 Dose 
 
    Koriandergrün – 15 g  
 
    Gemahlene Koriander – 2 g 
 
    Gemahlene Kreuzkümmel – 2 g 
 
    Zitrone – 1 Stück 
 
    Kopfsalat – 1 Stück 
 
    Tomaten – 2 Stück  
 
    Ketchup – 80 ml 
 
    Vollkorn Burger-Brötchen – 4 Stück  
 
      
 
    Zubereitung: 
 
    
    	 Waschen, halbieren und würzen Sie die Süßkartoffeln mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver (1 TL oder nach Geschmack). Heizen Sie den Grill vor. Beträufeln Sie diese mit etwas Olivenöl und lassen Sie diese auf dem Grill rösten, bis sie goldbraun sind und eine etwas weiche, aber nicht zu weiche Konsistenz haben. 
 
    	 Tropfen Sie Mais und Kichererbsen ab. Pürieren Sie diese zu einer glatten Masse zusammen mit der Hälfte der Korianderblätter. Fügen Sie nach und nach Gewürze, Mehl, 1 Prise Salz und Zitronenschale hinzu, ohne eine zu glatte Masse zu erzeugen.  
 
    	 Formen Sie den Teig zu ca. 2 cm dicken Frikadellen und lassen Sie diese im Kühlschrank für ca. 30 Minuten ruhen, damit die Masse griffiger wird und nicht auf dem Grill zerläuft.  
 
    	 Heizen Sie den Grill vor und ölen Sie die Oberfläche gut ein. Grillen Sie die Frikadellen, bis sich typische Streifen bilden. Sie können diese auch zwischendurch wenden, das ist aber in den meisten Fällen eher gefährlich, da sie leicht auseinanderfallen könnten, solange sie noch nicht gar sind. 
 
    	 Schneiden Sie die Tomaten in Scheiben  und bereiten Sie einige Salatblätter vor. Halbieren Sie die Brötchen und rösten Sie diese leicht auf dem Grill an. Bestreichen Sie diese mit etwas Ketchup, belegen Sie jeweils eins mit einer Frikadelle, Tomaten und etwas Salat. Aus dem restlichen Salat und Tomaten können Sie Salat machen und zum Burger servieren.  
 
   
 
    


 
   
  
 



 
 
    Vegetarischer Burger mit Kidneybohnen 
 
      
 
    Dauer: 20 Minuten 
 
    Portionen: 4 
 
      
 
    Zutaten: 
 
    Kidneybohnen aus der Dose – 400 g 
 
    Zwiebel – 1 Stück 
 
    Geriebener Käse – 100 g 
 
    Paniermehl – 100 g 
 
    Ei - 1 Stück 
 
    Burgerbrötchen – 4 Stück 
 
    Salat, Tomate, Gurken – nach Wunsch 
 
    Mehl 
 
    Salz, Pfeffer 
 
    Olivenöl 
 
      
 
    Zubereitung: 
 
    
    	 Tropfen Sie die Bohnen ab und pürieren Sie diese zu einer einheitlichen Masse. Hacken Sie die Zwiebel klein, geben Sie Käse, Paniermehl und ein Ei hinzu. Würzen Sie die Masse mit Salz und Pfeffer nach Geschmack. 
 
    	 Heizen Sie den Grill vor. Formen Sie aus dem Teig vier Frikadellen und grillen Sie diese, bis sich typische Streifen bilden.  
 
    	 Halbieren Sie die Brötchen und rösten Sie diese kurz auf dem Grill an. Belegen Sie jedes Brötchen mit einer Frikadelle und nach Wunsch mit Salat, Gurken und Tomaten. 
 
   
 
    


 
   
  
 



 
 
    Lachs-Burger 
 
      
 
    Dauer: 30 Minuten 
 
    Portionen: 8 
 
      
 
    Zutaten: 
 
    Junge rote Beete, in Scheiben – 100 g  
 
    Weißweinessig – 4 EL 
 
    Mayo – 30 ml 
 
    Salz, Zucker, Pfeffer 
 
    Rote Zwiebel – 1 Stück  
 
    Bacon – 8 Scheiben 
 
    Lachsfilet – 600 g  
 
    Avocado – 1 Stück  
 
    Limettensaft – 2 EL 
 
    Butter – 2 EL 
 
    Wachteleier – 8 Stück 
 
    Öl – 2 EL 
 
    Burger-Brötchen – 8 Stück  
 
    Frischer Meerrettich – 20 g  
 
    Mayo – 4 EL 
 
      
 
    Zubereitung: 
 
    
    	 Vermengen Sie die rote Beete in einer Schale mit Essig und Zucker. Lassen Sie die Masse ca. 20 Minuten lang ziehen. Tropfen Sie den überschüssigen Saft, der austritt, ab, damit Sie nicht zu viel Flüssigkeit mitverarbeiten. In der Zeit schneiden Sie die Zwiebel in feine Ringe und braten das Bacon an, bis es knusprig ist.  
 
    	 Schneiden Sie die Lachsfilets in kleine Würfel und formen Sie diese zu acht Frikadellen. Stellen Sie diese für ca. 20 Minuten kalt, damit sie griffiger werden und nicht zu leicht auseinanderfallen.  
 
    	 Schälen und entkernen Sie die Avocado. Pürieren Sie das Fruchtfleisch mit Limettensaft, Salz und Pfeffer, bis Sie eine glatte Masse erhalten. 
 
    	 Erhitzen Sie eine Pfanne und braten Sie darin die Wachteleier. Legen Sie diese auf einem Backblech aus und halten Sie diese bei ca. 60 Grad warm, bis Sie diese auf den Burger legen können.  
 
    	 Heizen Sie den Grill vor. Legen Sie die Frikadellen auf den Grill und grillen Sie diese, bis sich typische Streifen bilden. 
 
    	 Halbieren Sie die Brötchen und rösten Sie diese leicht auf dem Grill an. Bestreichen Sie jedes mit Avocado und belegen Sie diese mit Roter Bete, den Frikadellen, Eiern, Bacon und Zwiebeln. Streuen Sie etwas fein geriebenen Meerrettich darüber und bestreichen Sie die obere Brötchenhälfte mit einem Esslöffel Mayo.  
 
   
 
    


 
   
  
 



 
 
    Tofu-Burger 
 
      
 
    Dauer: 30 Minuten 
 
    Portionen: 2 
 
      
 
    Zutaten: 
 
    Kürbis – ca. 200g  
 
    Frühlingszwiebeln – 2 Stück 
 
    Knoblauch – 1 Zehe 
 
    Olivenöl – 1 ½ EL 
 
    Ahornsirup – 2 EL 
 
    Weißweinessig – 1 EL 
 
    Getrocknete Chilischote – 1 Stück 
 
    Salz, Pfeffer 
 
    Ingwer – ca. 20 g  
 
    Joghurt-Salatcreme – 2 EL 
 
    Tomate – 1 Stück 
 
    Salatblätter – 2 große  
 
    Vollkorn Hamburgerbrötchen – 2 Stück 
 
    Tofu – 250 g  
 
    Sesam – 2 TL 
 
      
 
      
 
    Zubereitung: 
 
    
    	 Schälen Sie den Kürbis und schneiden Sie das Fruchtfleisch in mittlere, gleichgroße Würfel. Waschen Sie die Frühlingszwiebeln und schälen Sie den Knoblauch. Hacken Sie alles fein.  
 
    	 Braten Sie die Frühlingszwiebeln und Knoblauch leicht an. Passen Sie beim Braten auf, die Mischung verbrennt schnell, stellen Sie das Feuer nicht zu heiß. Fügen Sie Ahornsirup und Essig hinzu, lassen Sie alles ein bisschen garen, damit die Zwiebeln und Knoblauch das Aroma aufnehmen können.  
 
    	 Geben Sie den Kürbis mit in die Pfanne und braten Sie die Stücke, bis sie bissfest sind. Passen Sie auf, dass sie nicht zu weich werden. Geben Sie etwas Salz und Pfeffer hinzu und lassen Sie alles für ca. 12 Minuten braten.  
 
    	 Reiben Sie den Ingwer und würzen Sie damit die Salatcreme. Waschen und schnibbeln Sie den Salat und die Tomaten in mundgerechte Stücke. 
 
    	 Halbieren Sie die Burgerbrötchen und rösten Sie diese leicht am Grill an. Schneiden Sie Tofu in gleichgroße Scheiben und grillen Sie diese ca. 2-3 Minuten lang. Wenden Sie diese zwischendurch, damit sie nicht anbrennen. 
 
    	 Geben Sie die Kürbismasse, Joghurt-Ingwercreme und Salat mit Tomaten auf die untere Hälfte des Brötchens. Legen Sie die Tofuscheiben oben drauf. Klappen Sie die beiden Hälften zusammen. Nach Geschmack können Sie den gesamten Burger nochmal auf dem Grill anrösten.  
 
   
 
    


 
   
  
 



 
 
    Grillspargel mit Garnelen vom Grill 
 
      
 
    Dauer: 15 Minuten 
 
    Portionen: 4 
 
    Zutaten: 
 
    Grüner Spargel – 500 g  
 
    Geschälte Garnelen – 500 g  
 
    Datteltomaten – 250 g 
 
    Schalotten – 3 Stück 
 
    Thymian – 1 Zweig 
 
    Knoblauch – 1 Zehe 
 
    Olivenöl – 5 EL 
 
    Butter – 50 g 
 
      
 
    Zubereitung: 
 
    
    	 Schälen und waschen Sie den Spargel. Wickeln Sie diesen in Alufolie mit Butter ein und legen Sie diesen auf den vorgeheizten Grill.  
 
    	 Halbieren Sie die Tomaten und besprenkeln Sie diese mit etwas Olivenöl. Würzen Sie die Tomaten mit Thymian, Knoblauch und roten Zwiebeln. Lassen Sie die Masse auf einer Pfanne auf dem Grill anschwitzen und geben Sie anschließend etwas Balsamico hinzu.  
 
    	 Servieren Sie den Spargel zusammen mit den Tomaten. Sie können diesen nach Geschmack zusätzlich vor dem Servieren würzen oder mit einem Blatt Basilikum dekorieren.  
 
   
 
    


 
   
  
 



 
 
    Dorade vom Grill 
 
      
 
    Dauer: 30 Minuten 
 
    Portionen: 4 
 
      
 
    Zutaten: 
 
    Dorade – 1 Stück 
 
    Olivenöl 
 
    Rosmarin 
 
    Knoblauch – 1 Zehe 
 
    Thymian 
 
    Alufolie 
 
    Zitronensaft 
 
    Chilischote 
 
      
 
    Zubereitung: 
 
      
 
    
    	 Würzen Sie das Olivenöl mit Thymian, Rosmarin und Knoblauch. Bestreichen Sie den Fisch mit der Ölmarinade. Wenn Sie einen intensiveren Geschmack erreichen wollen, können Sie die Dorade für 1-2 Stunden im Kühlschrank ziehen lassen, damit sie das Aroma besser aufnehmen kann.  
 
    	 Legen Sie den Fisch in eine Alufolie. Bespritzen Sie die Dorade mit etwas Zitronensaft. Je nach Geschmack können Sie eine Chilischote oder etwas Chilipulver hinzugeben. 
 
    	 Heizen Sie den Grill vor. Wickeln Sie den Fisch gut in Alufolie ein, sodass kein Saft auslaufen kann, damit er darin etwas garen kann. Lassen Sie den Fisch ca. 10 Minuten lang auf dem Grill, bis das Filet weich und saftig ist.  
 
   
 
    


 
   
  
 



 
 
    Dorade mit Gemüse 
 
      
 
    Dauer: 30 Minuten 
 
    Portionen: 4 
 
      
 
    Zutaten: 
 
    Dorade – 1 Stück 
 
    Olivenöl oder Gewürzöl 
 
    Paprika – ½  
 
    Eine kleine Zwiebel 
 
    Zitronensaft 
 
    Chilischote 
 
      
 
    Zubereitung: 
 
    
    	 Bestreichen Sie die Dorade mit Gewürzöl. Alternativ können Sie einfaches Olivenöl nehmen und selbst mit gewünschten Gewürzen versetzen. Wenn Sie einen intensiveren Geschmack erreichen wollen, können Sie den Fisch in eine Frischhaltefolie einwickeln und für 1-2 Stunden im Kühlschrank ziehen lassen, damit er das Aroma besser aufnehmen kann. 
 
    	 Schneiden Sie die Zwiebel und die Paprika in mundgerechte Scheiben. Legen Sie das Gemüse und die Dorade in eine Alufolie. Heizen Sie den Grill vor. Nach Geschmack können Sie etwas Zitronensaft oder Chili hinzugeben.  
 
    	 Legen Sie die gute verpackte Alufolie auf den Grill, sodass kein Saft auslaufen kann, damit die Wärme nicht austritt und der Fisch zusammen mit dem Gemüse gut garen kann. Lassen Sie alles ca. 10 Minuten lang grillen. Als Beilage können Sie Bratkartoffeln oder Reis servieren. 
 
   
 
    


 
   
  
 



 
 
    Scampi-Spieße 
 
      
 
    Dauer: 30 Minuten 
 
    Portionen: 4 
 
      
 
    Zutaten: 
 
    Garnelen – 650 g 
 
    Zitronenthymian – 4 Zweige 
 
    Rosmarin – 4 zweige 
 
    Olivenöl 
 
    Knoblauch – 4 Zehen 
 
    Salz, Pfeffer 
 
    Knoblauchpulver 
 
    Etwas Mehl 
 
    Frühlingszwiebeln – 2 Stück 
 
    Schaschlikspieße 
 
      
 
    Zubereitung: 
 
    
    	 Wenn Sie frische Scampi haben, müssen Sie diese vor dem marinieren Schälen und abspülen. Anschließend würzen Sie die Scampi nach Geschmack mit Salz und Pfeffer. Legen Sie zwei Rosmarin und Thymianzweige in eine Tupperdose und bestreuen Sie diese mit fein gehackten Knoblauchzehen. Legen Sie die Scampi mit in die Dose. Geben Sie 150 ml Öl hinzu und lassen Sie alles über Nacht ziehen. Sie können je nach Geschmack auch etwas Zitronensaft oder Chilipulver hinzugeben.  
 
    	 Jeweils fünf Garnelen auf die Spieße verteilen und ca. 4-5 Minuten auf einem vorgeheizten Grill zubereiten. 
 
   
 
    


 
   
  
 



 
 
    Feigen mit Ziegenkäse und Honig  
 
      
 
    Dauer: 15 Minuten 
 
    Portionen: 2 
 
    Zutaten: 
 
    Feigen – 6 Stück 
 
    Ziegenkäserolle – 1 Stück 
 
    Honig – 1 EL 
 
    Olivenöl – 2 EL 
 
    Salz, Pfeffer 
 
    Zitronensaft 
 
      
 
    Zubereitung: 
 
    
    	 Heizen Sie den Grill vor. Waschen und schneiden Sie die Feigen ein, sodass eine Öffnung entsteht. Sie können den Einschnitt mit einem Messer in Form eines Kreuzes vornehmen.  
 
    	 Schneiden Sie den Ziegenkäse in Scheiben und belegen Sie die Feigen mit diesen. Sie können den Käse je nach Wunsch etwas zerbröseln und in die Feigen einfüllen. Geben Sie etwas Honig, Zitronensaft und Olivenöl über die Feigen.  
 
    	 Wickeln Sie die Feigen in Alufolie und lassen Sie diese ca. 6 Minuten lang auf dem Grill. 
 
   
 
    


 
   
  
 



 
 
    Gegrillte Auberginen 
 
      
 
    Dauer: 10 Minuten 
 
    Portionen: 4 
 
      
 
    Zutaten: 
 
    Auberginen – 4 Stück 
 
    Pfeffer, Salz, Thymian 
 
    Olivenöl 
 
      
 
    Zubereitung: 
 
    
    	 Waschen und schneiden Sie die Auberginen in Scheiben.  
 
    	 Würzen Sie das Öl mit etwas Salz, Pfeffer und Thymian. Wenn Sie einen intensiveren Geschmack erzielen wollen, können Sie die Auberginen für 1-2 Stunden oder über Nacht im Öl liegen lassen, damit sie das Gewürz besser aufnehmen können. Heizen Sie den Grill vor. 
 
    	 Legen Sie die Auberginen auf den Grill und lassen Sie diese grillen, bis typische Streifen entstehen. 
 
   
 
    


 
   
  
 



 
 
    Halloumi-Avocado-Spieß 
 
      
 
    Dauer: 15 Minuten 
 
    Portionen: 2 
 
      
 
    Zutaten: 
 
    Spieße – 2 Stück 
 
    Avocado -1 Stück 
 
    Halloumi-Grillkäse – 250 g 
 
      
 
    Zubereitung: 
 
    
    	 Schälen und entkernen Sie die Avocado. Schneiden Sie das Fruchtfleisch in mundgerechte Stücke. Schneiden Sie den Käse in gleichgroße Würfel. 
 
    	 Stecken Sie abwechselnd einige Stücke Avocado und Käse auf die Spieße. Achten Sie darauf, dass die Stücke mehr oder weniger gleich groß sind, damit sie gleichmäßig auf dem Grill zubereitet werden können.  
 
    	 Heizen Sie den Grill vor. Grillen Sie die Spieße ca. 10 Minuten lang, bis der Grillkäse typische Streifen aufweist. Wenden Sie die Spieße ab und zu, damit sie nicht anbrennen. Vor dem Servieren können Sie nach Geschmack etwas Zitronensaft über die Spieße geben oder mir saurer Sahne servieren.  
 
   
 
    


 
   
  
 



 
 
    Schafkäse gegrillt 
 
      
 
    Dauer: 10 Minuten 
 
    Portionen: 4 
 
      
 
    Zutaten: 
 
    Schafkäse – 4 Scheiben 
 
    Olivenöl 
 
    Tomaten – 2 Stück 
 
    Salz, Pfeffer 
 
      
 
    Zubereitung: 
 
    
    	 Heizen Sie den Grill vor. Bepinseln Sie die Käsescheiben mit etwas Öl, damit sie nicht anbrennen, und verteilen Sie diese auf dem Grill. 
 
    	 Waschen und schneiden Sie die Tomaten in Scheiben. Legen Sie die Scheiben auf den Käse. Geben Sie etwas Olivenöl sowie Salz und Pfeffer nach Geschmack hinzu.  
 
    	 Grillen Sie alles, bis sich typische Grillstreifen zeigen (ca. 15 Minuten.). 
 
   
 
    


 
   
  
 



 
 
    Zitronenkartoffeln 
 
      
 
    Dauer: 10 Minuten 
 
    Portionen: 4 
 
      
 
    Zutaten: 
 
    Kartoffeln – 8 Stück 
 
    Salz, Pfeffer 
 
    Zitronen – 3 Stück 
 
      
 
    Zubereitung: 
 
    
    	 Waschen Sie die Kartoffeln und schneiden Sie gleichmäßige Öffnungen quer in die Kartoffeln rein. 
 
    	 Würzen Sie die Kartoffeln mit Salz und Pfeffer. Schneiden Sie die Zitrone in Scheiben. Stecken Sie die Zitronenscheiben in die Kartoffeln. Alternativ können Sie auch Zitronenschalen nehmen oder nur ein wenig Zitronensaftkonzentrat über die Kartoffeln geben.  
 
    	 Heizen Sie den Grill vor. Wickeln Sie die Kartoffeln in Alufolie und lassen Sie diese auf dem Grill, bis die Kartoffeln gar sind. Die Zeit kann je nach Größe der Kartoffeln abweichen, deswegen sollten Sie immer mal wieder nachschauen, wie weit die Kartoffeln sind.  
 
   
 
    


 
   
  
 

 Haftungsausschluss 
 
      
 
    Dieses Buch enthält Meinungen und Ideen der Autorin und beabsichtigt den Lesern informatives und hilfreiches Wissen mit einem Unterhaltungscharakter zu vermitteln. Die enthaltenen Anleitungen und Strategien passen möglicherweise nicht zu jedem Leser, und es gibt keine Garantie dafür, dass sie auch wirklich bei jedem funktionieren. Die Benutzung dieses Buchs und die Umsetzung der darin ausgearbeiteten Informationen / Rezepte erfolgt ausdrücklich in eigener Verantwortung und Risiko. Das Werk, inklusive aller Inhalte, gewährt keine Gewähr oder Garantie für Korrektheit, Vollständigkeit, Qualität oder Aktualität der zur Verfügung gestellten Informationen. Fehlinformationen und Druckfehler sind nicht vollständig auszuschließen.


 
   
  
 

 Impressum 
 
      
 
      
 
    Autor in Vertretung von: 
 
      
 
    Hazar Kilicaslan 
 
    Brunsbütteler Damm 10 
 
    13581 Berlin 
 
      
 
      
 
    Covergestaltung /-konzept: 
 
    Oliviaprodesign | fiverr.com 
 
      
 
    Coverbilder: 
 
    NatashaBreen | depositphotos.com 
 
      
 
    Copyright © 2018 Autor 
 
      
 
    Alle Rechte vorbehalten 
 
      
 
  
  
 cover.jpeg
SUSANNE LINDNER-KOLINSKI

BURGER

FIXE REZEPTE FUR DEN KONTAKTGRILL






