ere Kontaktgrill Rezept

eck e

OLIVIER RENEAU






Optigrill Kochbuch

100 leckere Grillrezepte fiir

Einsteiger und Fortgeschritten e



Inhaltsverzeichnis

Fleischgerichte

Hihnchenspiefle

Hawaiispiefle

Bacon Zwiebel Ringe
Speck Datteln

Chili Ente

Rumpsteak
Bacon Ziegenkise

Tortellini Schale

Moza-Frika

Chicken BBQ

Bifteki

Maultaschen Spiefle mit Salat
Hihnchen Schaschlik

Cheese Wrap

Gefiillte Frikadellen

Whisky Rumpsteak

Karamellisiert Rumpsteak

Garlic Rumpsteak
Knusper Rumpsteak

Rumpsteak Burger

Fisch & Meeresfriichte

Lachsfilet
Zanderfilet

Spargel & Lachs

Forelle

Garnelenspiefle

Knoblauchspiefie

Jakobsmuscheln
Thunfisch Steak in Kruste
Butterfisch & Pesto
Fischfrikadelle




Teriyaki Lachs

Butter & Mango Spielle
Thunfisch Puffer

Lachs Puffer

Vegetarisch

Kiirbis Kiichlein
Rote Beete Burger

Halloumi Burger
Zucchini SpieBle
Frenchtoast
Auberginen Taler
Auberginen Burger
Falafel Taler
Grillkartoffeln

Black Bean Frikadellen

Lasagne
Gemiisestibe
Schupfnudeln
Spitzle

Seitan

Kuchen & Siifies

Keks Zitronen Kuchen
Skyr Waffeln
Belgische Hefe Waffeln
Croissants Kiwi

Riibli Kuchen

Zucchini Nuss Kuchen

Croissants Haselnuss Schoko

Bananenbrot
Croissants Zucker Zimt
Obst Flamme

Brote & Sandwich & Gebdck

Knusperstange




Pan Cake Rolle

Wrap Tomate Mozzarella

Wrap Spinat Lachs
Kriuter Bacon Rolle

Feta Sandwich

Vollkorn Sandwich

Panini Salat Brot

Black Bean Sandwich
Wrap Thunfisch
Croissants Spinat Tomaten
Sandwich Falafel

Wrap Chili Frika

Croissants Pizza

Sandwich Ziegenkise

Paninis & Pizza

Panini Brot

Pizza Mozzarella
Pizzabrotchen
Mozzarella Panini
Pizza Toskana
Pizza Hawaii
Pizza Tono
Sardellen Pizza
Pizza Veggie

Tono Panini

Dessert

Siiffe Flamme
Kisekuchen Waffel
Erdbeer Mallow Spiefie

Kiasekuchen

Schoko Banane Burger

Marshmallow Burger

Zimtschnecke

Cookie



Pflaumenpfanne



OptiGrill

Es gibt nichts Schoneres als mit Freunden oder der Familie im Garten zu
sitzen und zu grillen. Oftmals ist das allerdings nur in der warmen
Jahreszeit moglich, da ansonsten die Temperaturen zum Grillen einfach
nicht geeignet sind. Eine perfekte Losung hierfiir ist der Kontaktgrill, der
sich in den letzten Jahren zu einem absoluten Favoriten gemausert hat. Er
ist einfach zu handhaben, bendtigt weder Gas noch Holzkohle und kann
problemlos auch im Innenbereich verwendet werden. Was das Besondere an
einem Kontaktgrill oder auch einem OptiGrill ist und wofiir er zu
verwenden ist, erfahren Sie im folgenden Teil.

Was ist ein OptiGrill?

In den letzten Jahren ist das Thema gesunde und fettfreie Erndhrung immer
beliebter geworden. Jeder achtet darauf, nach Méglichkeit wenig Ol und
Fett zu sich zu nehmen, um den Korper damit nicht zu sehr zu belasten. Ein
Schnitzel in der Pfanne zuzubereiten ist oft sehr fettlastig und langst nicht
mehr so beliebt wie frither einmal. Der Trend geht mehr und mehr zu einer
fettfreien Erndhrung.

Der OptiGrill ist hierfiir die perfekte Losung, denn er ersetzt nicht nur einen
Gas-, Kohle- und Holzgrill, sondern kann zusitzlich noch als
Sandwichgerdt genutzt werden. Fleisch und Fisch lassen sich hier
hervorragend grillen, ohne dass eine Fettzugabe notwendig ist. Gleichzeitig
konnen aber auch Paninis oder Sandwich gegrillt werden, um eine
abwechslungsreiche Erndhrung zu erhalten.

Der wesentliche Vorteil gegeniiber einem klassischen Grill besteht darin,
dass das Grillgut beidseitig gegrillt wird. Das liegt nicht zuletzt an den
Grillplatten, die sich sowohl oben als auch unten befinden und somit das
Grillgut perfekt umschlieBen. Der OptiGrill erreicht eine Temperatur von
bis zu 275 Grad und ermoglicht somit ein ziigiges Grillerlebnis fiir die
ganze Familie.



Die Funktionsweise vom OptiGrill schnell erklart

Die Funktionsweise ist eigentlich recht schnell erkldrt. Im Inneren vom
OptiGrill befinden sich Grillplatten, die leicht geriffelt sind. Somit kann die
Flissigkeit vom QGrillgut in ein dafiir vorgesehenes Gefal3, sprich die
Fettauffangschale, ablaufen und verbleibt nicht im Fleisch. Unter den
Grillplatten befinden sich elektrische Heizstidbe, die flir eine gleichméaBige
Erhitzung sorgen. Die meisten OptiGrills haben verschiedene Programme,
die sich perfekt auf das jeweilige Grillgut abstimmen lassen. Der
intelligente OptiGrill iibernimmt somit die Hitzesteuerung vollkommen und
prasentiert am Ende ein kostliches Stiick Fleisch, den Fisch oder eine
andere Leckerei.

Bevor Fleisch, Fisch und Co. auf den OptiGrill gelegt wird, ist eine kurze
Aufheizphase notwendig. Danach wird das Grillgut hineingelegt und
verbleibt dort so lange, bis ein optischer Signalton ertont. Zusétzlich
informiert ein Lichtindikator dariiber, wie weit der Grillfortschritt vom
Grillgut bereits ist. So brennt nichts an und das Grillgut ist auf den Punkt
genau gegart.

Die verschiedenen Programme vom OptiGrill

Der OptiGrill ist ein ausgesprochen vielseitiger Kontaktgrill, der fiir viel
Abwechslung am Tisch sorgt. Im nachfolgenden Teil stellen wir IThnen dazu
die wichtigsten Programme im Uberblick vor:

Voreingestellte Programme

Beim OptiGrill handelt es sich um einen sehr intelligenten Kontaktgrill,
denn er erkennt direkt die Dicke vom Grillgut. Anhand eines
Lichtindikators werden die einzelnen Garstufen angezeigt.

Hier konnen Sie nun wahlen zwischen den Garstufen:
Blutig (Rare), Medium oder Durch (Well-Done).

Mochten Sie hingegen ein knuspriges Sandwich oder Panini genieBen wird
bei den Lichtern unterschieden in aufgewdrmt, nicht knusprig, leicht
knusprig und knusprig.



Manuell Programme

In diesem Bereich stehen die Lichtindikatoren fiir eine bestimmte
Temperatur, die Sie somit selber wiahlen konnen. Grundsétzlich haben Sie
hier die Moglichkeit zwischen 110 Grad und 275 Grad zu wéhlen und die
Temperatur dem jeweiligen Grillgut anzupassen.

Auftauprogramm

Das Auftauprogramm ist iiberaus praktisch, wenn es mal schnell gehen
muss. Hier ladsst sich das gefrorene Grillgut langsam und vor allem
schonend auftauen, um es spater zu grillen. Diesen Vorgang tibernimmt der
OptiGrill vollkommen selbstindig, sodass Sie sich am Ende um nichts mehr
kiimmern miissen. Sie miissen dazu lediglich das gewiinschte Programm
einstellen, damit der OptiGrill seine Arbeit verrichten kann.

Die Besonderheit vom OptiGrill

Wihrend der Holzkohlegrill einfach in seiner Handhabung ist, iiberzeugt
ein OptiGrill durch zahlreiche Funktionen und Ausstattungselemente.
Klassische Kontaktgrills bieten diese Merkmale oftmals nicht an, sodass ein
OptiGrill von vielen favorisiert wird. Welche Besonderheiten das sind und
welche Funktionen er mitbringt, erfahren Sie im folgenden Teil:

Programme

Klassische Kontaktgrills sind meist sehr einfach gehalten und daher nur in
der Lage, verschiedene Lebensmittel fettfrei zu grillen. Ein OptiGrill
hingegen verfiigt in der Regel iiber eine Vielzahl an Programm, die dazu
beitragen, dass die Lebensmittel auf den Punkt gegart werden. Zu den
integrierten Programmen gehoren beispielsweise:

- Voreingestellte Programme
- Manuell Programme

- Auftauprogramme

- Steaks grillen

- Burger grillen

- Héhnchenbrust grillen



- Tiefgefrorene Chicken Nuggets grillen

- Gemiise grillen

- Bratwurst, Schweinekoteletts, Lamm, Fisch und Meeresfriichte
grillen

Nach Aktivierung des jeweiligen Programms, bestimmt er selber die
Garzeit, ohne dass Sie das Grillgut iiberwachen miissen.

Antihaftbeschichtete Grillplatten

Die Grillplatten von einem OptiGrill sind mit einer Antihaftbeschichtung
ausgestattet. Dadurch sind sie tiberaus hochwertig und zudem auch sehr
robust. Der Vorteil dieser Beschichtung besteht darin, dass sich nahezu alle
Lebensmittel darauf garen lassen, ohne dass die Zugabe von Ol notwendig
1st.

Grillguterkennung

Hierbei handelt es sich um ein sehr interessantes Programm, denn der Grill
ist in der Lage, die Dicke des Grillgutes zu erkennen. Zusammen mit dem
richtigen Programm konnen Sie also entscheiden, wie Sie beispielsweise thr
Fleisch genieBen mochten. Ob Medium oder vollstindig gegart, Sie konnen
die Einstellung individuell wéhlen und der OptiGrill fiihrt sie aus.

Fettauffangschale

Wie wir bereits einige Male erwdhnt haben, ermdglicht der OptiGrill ein
fettfreies Garen. Damit das Fett ablaufen kann, weist der Grill eine leichte
Neigung nach unten auf. Im ersten Moment fallt diese nicht wirklich auf,
doch das Fett findet dadurch problemlos seinen Weg nach unten. Es kann
ablaufen und lauft somit direkt in die darunter befindliche
Fettauffangschale, die sich spater zur Reinigung einfach entnehmen lasst.

Herausnehmbare Grillplatten



In der Regel lassen sich beim OptiGrill die Grillplatten sowie die
Fettauffangschale abnehmen. Dadurch ist eine Reinigung in der
Spiilmaschine problemlos moglich, ohne dass ein listiger Spiilvorgang per
Hand notwendig ist.

Die richtige Reinigung vom OptiGrill

Die Grundvoraussetzung fiir die Reinigung besteht darin, dass der Grill
vollstindig abgekiihlt ist. In der Regel dauert das ungefdhr 30 bis 45
Minuten. Danach konnen die Platten einfach entnommen und in die
Spiilmaschine gegeben werden.

Manchmal lésst es sich gar nicht verhindern, dass sich trotz der leichten
Neigung Fettreste oder Speisereste auf den Platten festsetzen. Grundsitzlich
ist das gar nicht schlimm, denn diese Riickstinde lassen sich problemlos
mit einem Kiichentuch vorsichtig entfernen. Wichtig ist hierbei, dass
tiberschiissiges Fett griindlich entfernt wird, damit es nicht in die
Spiilmaschine gerét.

Um die Reinigung ein stiickweit zu vereinfachen, gibt es mittlerweile eine
OXO Good Grips Biirste, deren Borsten hervorragend die Vertiefungen der
Grillplatten reinigen kann. Die Grillriickstdnde lassen sich somit einfach zur
Fettauffangschale bewegen, um sie von dort aus direkt im Miill zu
entsorgen. Auch bei der Verwendung der Biirste ist es wichtig, dass die
Grillplatten verniinftig abgekiihlt sind, nur um das einmal kurz anzumerken.

Tipps fiir den Umgang mit dem OptiGrill

Der OptiGrill ldsst sich sehr vielfdltig nutzen, ganz gleich ob es fiir Fleisch,
Fisch, Gemiise oder leckeren Paninis ist. Er ist eine absolute Bereicherung
fiir jeden Haushalt, zumal er sehr einfach zu handhaben ist. Wichtig ist vor
der Benutzung, dass der OptiGrill ausreichend vorgeheizt wird, damit
bereits beim Einlegen vom Grillgut die optimale Temperatur erreicht ist.
Nach der Benutzung empfiehlt es sich, die Grillplatten ausreichend
auskiihlen zu lassen, damit sie sich im Anschluss einfach und leicht
reinigen lassen. Die Platten konnen wahlweise per Hand gereinigt, aber



ohne weiteres auch in die Spililmaschine gegeben werden. Sollte ein
weiterer QGrillgang direkt gewiinscht sein, reicht oftmals auch die
Verwendung von einem Kiichenpapier, um Lebensmittelreste sowie Fett zu
entfernen.

Wichtige Information

Wer die Oberfliche der Grillplatten schonen mochte, kann diese auch mit
Backpapier auslegen. Sowohl Fleisch als auch Sandwiches erhalten
weiterhin die geriffelte Oberfliche, die einfach typisch ist fiir einen
Kontaktgrill. Die Temperatur wird nicht eingeschrinkt, sodass das
Backpapier ohne weiteres verwendet werden kann, um die Oberfliche zu
schonen.

Vorteile von einem OptiGrill im Uberblick

e Schnell einsatzbereit

e Keine Rauchentwicklung

e Individuell verwendbar

e Zahlreiche integrierte Programme
e Im Innenbereich nutzbar

e Kompaktes Design

e Fettarmes Kochen

Nachteile von einem OptiGrill im Uberblick

e Kleine Grillflache
e Stromanschluss notwendig

Welches Zubehor gibt es fiir einen OptiGrill?

Der OptiGrill oder auch Kontaktgrill genannt, kann nicht nur einfach
Grillen, denn mittlerweile gibt es einiges an Zubehor, um die Funktionalitét
noch zu erweitern. Allerdings ist das jeweilige Zubehor nicht flr jedes
Modell verwendbar, sodass die Angaben des Herstellers in jedem Fall



beachtet werden sollten. Nachfolgend stellen wir Ihnen einige Dinge vor,
die den Speiseplan um ein Vielfaches erweitern.

Backschale

Als sehr vorteilhaft erweisen sich bei einem OptiGrill die austauschbaren
Kontaktplatten. Sie lassen sich beispielsweise durch eine Backschale
erganzen, mit der sich Gerichte aufwéarmen oder sogar anbraten lassen.
Gleichzeitig besteht sogar die Moglichkeit, die Backschale zum Backen von
Kuchen oder von Gebick zu nutzen. Auf diese Weise wird aus einem ganz
klassischen Kontaktgrill ein vielseitiger kleiner Backofen, in dem sich viele
verschiedene Speisen zubereiten lassen.

Das Fassungsvermogen der Backschale liegt bei 1,6 Liter und reicht somit
vollig aus, um zwei bis vier Personen damit zu versorgen. Nach der
Verwendung wird die Backschale einfach wieder entnommen, zur
Reinigung in die Spiilmaschine gegeben und durch die Grillplatten wieder
ersetzt.

Waffelplatten

Wer nicht immer nur Lust auf herzhafte Speisen hat, kann die Grillplatten
problemlos gegen Waffelplatten austauschen. Bei einigen Modellen liegen
diese sogar dem Lieferumfang schon bei, widhrend sich bei anderen
OptiGrills die Waffelplatten ohne Weiteres optionale erwerben lassen. Auch
hier ist eine Antihaftbeschichtung gegeben, sodass die Platten robust und
widerstandsfahig sind. Sie lassen sich ebenfalls zur Reinigung in die
Spiilmaschine geben, um sie bei Bedarf jederzeit wieder gegen die
Grillplatten austauschen zu konnen. In der Regel sind die Platten mit einem
praktischen Clip verbunden, der mit wenigen Handgriffen gedffnet und
geschlossen werden kann.



Fleischgerichte



Hahnchenspielie

20 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 4 Portionen:

e 500 g Héhnchenbrustfilet,

in Stucken

e 3 EL Joghurt
e 1 EL Zitronensaft
1 Knoblauchzehe, gehackt
o Pfeffer & Salz
« 4ELOI
1 TL Currypaste

Zubereitung:

1. Vermischen Sie das Ol, die
Currypaste, Joghurt, Salz,
Pfeffer, Zitronensaft und
die Knoblauchzehe zu
einer Marinade.

2. Legen Sie das Fleisch fiir 2

Stunden in die Marinade.

3. Danach das Fleisch auf ihre

Spiee geben und den
OptiGrill auf dem
Gefliigelprogramm
autheizen.

4. Die SpieBe hineingeben

und solange garen bis die
rote Leuchte angeht.

Hawaiispielle
25 Min. Arbeitszeit




Zutaten fiir 4 Portionen:

500 g Héahnchenbrustfilet,
in Stiicken

3 EL Joghurt

1 EL Zitronensaft

Pfeffer & Salz

4 EL Ol

1 TL Currypaste

1 Dose Ananas, in Stiicken,
abgetropft

200 g Bacon Scheiben

Zubereitung:

. Vermischen Sie das Ol, die

Currypaste, Joghurt, Salz,
Pfeffer, Zitronensaft und
die Knoblauchzehe zu einer
Marinade.

. Geben Sie das Fleisch fiir 2

Stunden in die Marinade.
Danach das Fleisch mit
jeweils etwas Bacon
umwickeln.

. Nun das Fleisch sowie die

Ananas, abwechselnd auf
thre Spiefle geben und den
OptiGrill auf dem
Gefliigelprogramm
auftheizen.

. Die Spief3e hineingeben

und solange garen bis die
rote Leuchte angeht.




Bacon Zwiebel Ringe

15 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 4 Portionen:

e 1 Gemiisezwiebel,
Ringen

e 200 g Bacon Scheiben

3 EL BBQ Sofie

n

Zubereitung:

. Trennen Sie die Ringe ihrer

Zwiebel voneinander.

. Bestreichen Sie die Ringe

mit der BBQ Sofl¢ und
umwickeln Sie diese mit
dem Bacon.

. Schalten Sie ithren OptiGrill

auf manuell Gelb-180°C
ein.

. Die Ringe fiir 10 Minuten

garen.




Speck Datteln

15 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 2 Portionen: Zubereitung:
e 16 Datteln 1. Den OptiGrill auf die Stufe
e & Bacon Scheiben, halbiert Wurst schalten und

aufheizen lassen.

2. Die Datteln mit dem Speck
umwickeln und mit einem
Zahnstocher fixieren.

3. Die Datteln in den Grill
geben und fiir 5 Minuten
grillen.




Chili Ente

15 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 2 Portionen:

e 200 g Entenbrustfilet
e Salz & Pfeffer

e 1 Chili, geschnitten
4 EL Ol

Zubereitung:

. Die Entenbrust mit Salz und

Pfeffer wirzen.

.Das Ol mit der Chili

vermischen und das Fleisch
fiir 30 Minuten einlegen.

. Den OptiGrill auf der Stufe

fur Steaks einschalten.

. Schneiden Sie die Haut der

Entenbrust in Rauten ein
und geben Sie diese in den
Grill.

. Das Fleisch dort garen, bis

die  orangene  Leuchte
angeht. Das Fleisch noch fiir
3 Minuten ruhen lassen und
danach erst anschneiden und
servieren.




Rumpsteak

10 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 1 Portionen:

e 200 g Rumpsteak
e Salz & Pfeffer

1.

2.

Zubereitung:

Reinigen Sie das Fleisch und
tupfen Sie es gut trocken.
Schalten Sie den OptiGrill
auf das Steakprogramm ein.

. Wenn der Grill aufgeheizt ist,

das Steak hineingeben und
fir 5 Minuten Medium
grillen. Das Fleisch fiir 3
Minuten ruhen lassen und in
feine Streifen schneiden und
servieren.




Bacon Ziegenkase
15 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 2 Portionen:

e 150 g Ziegenkise, Rolle,
in Stiicken

e 8 Scheiben Bacon, halbiert

e 1 Chili, in Ringen
%, Bund Koriander, zum Garnieren

Zubereitung:

1. Den Ziegenkése in Scheiben
zerteilen.

2. Jewelils eine Chilischeibe auf

den Kise legen und diesen
mit dem Bacon umwickeln.

3. Den Grill auf die

Bratwurststufe aufheizen
und den Kése hineingeben.

4. Nun alles fiir 5 Minuten

grillen und mit dem
Koriander servieren.




Tortellini Schale

25 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 3 Portionen:

500 g Tortellini, mit
Hackfleischfiillung

250 g Mozzarella, gerieben
%> Bund Basilikum, gehackt zum
Garnieren

1 Dose stiickige Tomaten, 400 ml
Salz & Pfeffer

Zubereitung:

. Heizen Sie ihren OptiGrill

manuell auf Orange-220°C
ein.

. Nehmen Sie die

Backschale und
bestreichen diese mit etwas
Ol.

. Geben Sie die Tortellini in

die Backschale und
verteilen Sie die Tomaten
dariiber. Mit Salz und
Pfeffer wirzen.

. Den Mozzarella dartiber

geben und alles fir 15
Minuten backen.

. Danach mit dem Basilikum

garnieren und servieren.




Moza-Frika

20 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 4 Portionen:

e 500 g Lammbhackfleisch
e 200 g Mozzarella,

Stiicken
o Salz & Pfeffer
1 Chili, gehackt
e 1 Limettenabrieb
« 1Ei
« 3 EL Kokosflocken

n

. Formen Sie

Zubereitung:

1. Verkneten Sie das

Hackfleisch mit den
anderen Zutaten, bis auf
den Mozzarella.

daraus 4
Frikadellen. Driicken Sie
das Hackfleisch flach und
geben jeweils ein Stiick
Mozzarella hinein. Das
Hackfleisch darum formen.

. Erhitzen Sie ihren OptiGrill

manuell auf der Stufe
Orange-220°C und geben
Sie die Frikadellen fiir ca.
5-8 Minuten hinein.




Chicken BBQ

10 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 6 Portionen:

e 1 Kg Héhnchenbrustfilet

e 4 EL BBQ Sof3e
« 3 EL Honig
1 Zitronensaft
e 1 Chili, gehackt
« 2 Knoblauchzehe, gehackt
« 2ELOI
Salz & Pfeffer

Zubereitung:

1. Vermischen Sie alle

Zutaten miteinander, bis
auf das Ol. Geben Sie das
Ol dazu und riihren Sie es
cremig.

. Die Héahnchenbrust darin

fur 2 Stunden marinieren.

. Heizen Sie ihren OptiGrill

auf der Stufe fiir Gefliigel
Vor.

. Geben Sie das Fleisch

hinein und garen Sie dieses
bis die orangene Leuchte
angeht.




Bifteki

20 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 4 Portionen:

e 500 g Rinderfleisch

e 200 g Feta, in Stiicken
Salz & Pfeffer

Zubereitung:

1. Verkneten Sie das

Hackfleisch den Zutaten, bis
auf den Feta.

. Formen Sie daraus 4

Frikadellen. Driicken Sie das
Hackfleisch flach und geben
jeweils ein Stiick Feta
hinein. Das Hackfleisch
darum formen.

. Erhitzen Sie ihren OptiGrill

manuell auf der Stufe
Orange-220°C und geben
Sie die Frikadellen fiir ca. 5-
8 Minute hinein.




Maultaschen Spiefle mit Salat

25 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 4 Portionen:

e 4 Maultaschen

e 500 ml Gemiisebriihe
e 500 g Feldsalat

e 1 Orangensaft

e 2ELOI

o Salz & Pfeffer

Zubereitung:

. Erhitzen Sie die

Gemiusebriihe und kochen
Sie die Maultaschen darin
fir 8 Minuten.

. Die Maultaschen

trockentupfen und in Viertel
schneiden, diese Viertel auf
SpieBe aufstecken.

. Heizen Sie ihren OptiGrill

auf Gelb-180°C auf und
lassen Sie die SpieBe fiir 12
Minuten grillen.

. Geben Sie die Zutaten fur

den Salat in eine Schiissel.

. Mischen Sie die Zutaten fur

das Dressing zusammen und
geben es mit den Spiellen
iber den Salat.




Hahnchen Schaschlik

25 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 4 Portionen:

e 500 g Hihnchenbrustfilet,

in Stiicken
» 1 EL Zitronensaft
1 Knoblauchzehe, gehackt
Pfeffer & Salz
« Paprikapulver, edelsiif3
« 4ELOI
1 Paprika rot, gewiirfelt
1 Paprika gelb, gewiirfelt
e 2 Zwiebeln, in Viertel

Zubereitung:

1. Vermischen Sie das O],

Salz, Pfeffer, Zitronensaft
und die Knoblauchzehe
sowie Paprikapulver zu
einer Marinade.

. Danach das Fleisch und das

Gemise auf ihre Spiefle
geben und in die Marinade
geben, die Spiefle dort fiir
30 Minuten einlegen.

. Den OptiGrill auf dem

Gefliigelprogramm
autheizen.

. Die Spiee hineingeben

und solange garen bis die
rote Leuchte angeht.




Cheese Wrap

25 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 2 Portionen:

e 250 g Hackfleisch
e 1 Packung Zwiebelsuppe,

instant

e 2 Scheiben Cheddar-Kése
2 Gewiirzgurken, in Ringe
2 TL Senf

e 2 TL Tomatenmark

o Salz & Pfeffer
2 Tortillas
4 Scheiben Bacon

Zubereitung:

. Vermischen Sie das

Hackfleisch mit der
Zwiebelsuppe, formen Sie
aus dem Hackfleisch zwei
Patties und umwickeln Sie
diese mit dem Bacon.

. Schneiden Sie die Tortillas

auf, bestreichen Sie je eine
Halfte mit Tomatenmark, die
andere mit dem Senf. Geben
Sie die Gurken darauf und
den Kise auf die Gurken.

. Erhitzen Sie ihren OptiGrill

auf dem Burger Programm
und geben Sie die Patties
hinein. Garen Sie diese bis
die die orangene Lampe
leuchtet.

. Die Patties in die Tortilla

geben und diese
zusammenklappen.

.Den Grill manuell auf

Orange-220°C stellen und die
Tortilla fiir 4 Minuten grillen.




Gefiillte Frikadellen

20 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 4 Portionen:

e 500 g Rinderfleisch
e 200 g Feta, in Stiicken
e 2 Chilis, gehackt

e 5 Bund Petersilie
Salz & Pfeffer

Zubereitung:

1. Verkneten Sie das

Hackfleisch den Zutaten, bis
auf den Feta.

. Formen Sie daraus 4

Frikadellen. Driicken Sie
das Hackfleisch flach und
geben jeweils ein Stiick Feta
sowie Chili und etwas
Petersilie hinein. Das
Hackfleisch darum formen.

. Erhitzen Sie ithren OptiGrill

manuell auf der Stufe
Orange-220°C und geben
Sie die Frikadellen fiir ca. 5-
8 Minute hinein.

Whisky Rumpsteak

10 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 1 Portionen:

e 200 g Rumpsteak
e Salz & Pfefter

« 1ELOI

e 4 EL Whisky

e 1 Knoblauchzehe, gehackt

e 1 Chili, gehackt

e 2 EL Koriander, gehackt

Zubereitung:

1. Geben Sie das Ol mit dem

Whisky und der
Knoblauchzehe, Chili,
Koriander sowie Salz und
Pfeffer in eine Schale.

. Legen Sie das Fleisch fiir 4

Stunden darin ein. Das
Fleisch abtropfen lassen.

. Schalten Sie den OptiGrill

auf dem Steakprogramm




ein.

. Wenn der Grill aufgeheizt

ist, das Steak hineingeben
und fiir 5 Minuten Medium
grillen. Das Fleisch fiir 3
Minuten ruhen lassen und
in feine Streifen schneiden
und servieren.

Karamellisiert Rumpsteak
10 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 1 Portionen:

e 200 g Rumpsteak
e 1 EL Honig

« 2ELOI

e 1 Chili, gehackt

e 1 Knoblauchzehe, gehackt

e 1 EL Limettensaft

Zubereitung:

. Reinigen Sie das Fleisch

und tupfen Sie es gut
trocken.

. Vermischen Sie den Honig

mit dem Ol  Chili,
Knoblauch und dem
Limettensaft. Legen Sie das
Fleisch darin fiir 30
Minuten ein. Lassen Sie die
Marinade etwas abtropfen.

. Schalten Sie den OptiGrill

auf dem Steakprogramm
ein.

. Wenn der Grill aufgeheizt

ist, das Steak hineingeben
und fiir 5 Minuten Medium
grillen. Das Fleisch fir 3
Minuten ruhen lassen und in
feine Streifen schneiden und
servieren.




Garlic Rumpsteak

10 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 1 Portionen:

e 200 g Rumpsteak
o Salz & Pfeffer

« 1ELOI
e 3 Knoblauchzehen,
gepresst

Zubereitung:

. Reinigen Sie das Fleisch

und tupfen Sie es gut
trocken.

. Vermischen Sie das Ol mit

dem Knoblauch sowie
Pfeffer und Salz. Lassen Sie

das Steak darin fir 30
Minuten ziehen.

. Schalten Sie den OptiGrill

auf dem Steakprogramm
ein.

. Wenn der Grill aufgeheizt

ist, das Steak hineingeben
und fiir 5 Minuten Medium
grillen. Das Fleisch fiir 3
Minuten ruhen lassen und
in feine Streifen schneiden
und servieren.




Knusper Rumpsteak

10 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 1 Portionen:

e 200 g Rumpsteak
e 60 g Pinienkerne
e 2ELOI

e Y, TL Salz

o Y, Pfeffer

e | Bund Petersilie
e | Bund Koriander
e 1 Limettenabrieb

Zubereitung:

. Reinigen Sie das Fleisch

und tupfen Sie es gut
trocken.

. Geben Sie die restlichen

Zutaten in einen Mixer und
machen Sie daraus eine Art
Pesto Marinade.

. Das Fleisch mit der

Marinade bedecken und
diese etwas andricken.

. Schalten Sie den OptiGrill

auf dem Steakprogramm
ein.

. Wenn der Grill aufgeheizt

ist, das Steak hineingeben
und fiir 5 Minuten Medium
grillen. Das Fleisch fiir 3
Minuten ruhen lassen und in
feine Streifen schneiden und
servieren.




Rumpsteak Burger

10 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 1 Portionen:

e 200 g Rumpsteak

e Salz & Pfeffer

e 1 Burger Brotchen

e 1 Essiggurke, in Scheiben
e 1 Zwiebel, in Ringen

1.

2.

Zubereitung:

Reinigen Sie das Fleisch und
tupfen Sie es gut trocken.

Schalten Sie den OptiGrill
auf dem Steakprogramm ein.

. Das Burger Brotchen

aufschneiden und mit der
BBQ Sof¢ bestreichen. Die
Zwiebeln und die Gurken
darauf geben.

Wenn der Grill aufgeheizt ist,
das Steak hineingeben und
fir 5 Minuten Medium
grillen. Das Fleisch fiir 3
Minuten ruhen lassen wiirzen
und auf die Burger legen.




Fisch & Meerestriuchte



Lachsfilet

10 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 4 Portionen:

e 4 Lachsfilets

e OI
e Salz
Pfeffer

Zubereitung:

1. Nehmen Sie den Lachs aus

der Kiihlung und lassen Sie
diesen fiir 20 Minuten ruhen.

Mit Salz und Pfeffer
bestreuen.

. Stellen Sie ihren OptiGrill

bereit und bestreichen Sie
die Grillflaiche oben sowie
unten mit etwas Ol.

. Heizen Sie ihren OptiGrill

wenn moglich im Fisch-
Programm vor, ansonsten
erhitzen Sie thn auf hochster
Stufe.

. Den Grill schlielen und fur

4-6 Minuten darauf garen. Je
nach Grill-Art, ertdnt ein
Signal Ton oder ein gelbes
Licht leuchtet, wenn das Gar
Gut fertig ist.




Z.anderfilet

30 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 4 Portionen:

e 4 Zanderfilets

e Ol zum Bestreichen
e 1 Zitronensaft

2 EL 01

Salz & Pfeffer

Zubereitung:

1. Nehmen Sie eine Schale und

geben Sie den Zitronensaft
mit 3 EL Wasser und 2 EL
Ol  hinein. Den Fisch
eintauchen und fir 20
Minuten ruhen lassen.
Danach abtropfen lassen und
mit Salz und Pfeffer
versehen.

. Den OptiGrill erhitzen und

auf der Fischfunktion oder
mittlerer Hitze einschalten.

.Den Grill mit dem Ol

bestreichen und den Fisch
hineingeben.

. Den Deckel verschlieBen

und entweder bis zum Signal
Ton / Licht, oder fiir 6-8
Minuten garen.




Spargel & Lachs

15 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 2 Portionen:

e 300 g Lachsfilet,
Stiicken

e 2 EL Sojasofle
e 2 EL Sesamdl

1 Prise Pfeffer

350 g griiner Spargel

n

2. Nun

Zubereitung:

1. Nehmen Sie die Lachsstiicke

und geben Sie diese mit der
Sojasofle, Sesamol und dem
Pfeffer in eine Schissel.
Lassen Sie den Lachs fiir 20
Minuten ruhen.

nehmen Sie die
Spargelstangen und
entfernen die harten Enden,
danach stecken Sie die
Lachswiirfel darauf auf.

. Erhitzen Sie ihren OptiGrill

auf der Fischstufe.

. Geben Sie den Lachs hinein

und lassen Sie ithn dort fiir
mindestens 8 Minuten garen.
Oder warten Sie auf das
Signal ihres OptiGrill.




Forelle

30Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 2 Portionen:

e 2 Forellen, kiichenfertig

e 1 Zitrone, in Scheiben
e Salz & Pfeffer

6 Stangel Thymian

6 Stingel Basilikum
» 8 Stdngel Rosmarin

Zubereitung:

1. Schalten Sie thren Grill mit

dem Fischprogramm ein.
Olen Sie die Platten vom
Grill leicht ein.

. Die Forelle mit der Zitrone

und den Krautern befiillen
und von aullen mit Salz &
Pfeffer wiirzen.

. Die Forelle in den Grill

legen und den Deckel
verschlielen, danach bis
zum  Orangenen  Signal
garen, oder mindestens fiir
10-15 Minuten.




Garnelenspielie

10 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 2 Portionen:

e 2 Spiele

e 300 g Garnelen,
kiichenfertig

» 2 EL Sojasofie
1 EL Ol

1 EL Limettensaft
« | Paprika rot, gewiirfelt
e 1 Zucchini, in Wiirfel

1 Zwiebel, in Viertel

Zubereitung:

. Stecken Sie die Zutaten auf

die Spief3e auf.

. Vermischen Sie die Sojasof3e

mit dem Limettensaft und
dem Ol, bestreichen Sie die
Spiefle damit und lassen Sie
diese fiir 5 Minuten ziehen.

. Danach den Grill auf die

Fischstufe einschalten.

. Die SpieB3e hineingeben, mit

etwas von der Marinade
betraufeln und den Deckel
verschliefBen.

. Die Garnelen bis zur Stufe

Orange garen.




Knoblauchspiefie

20 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 2 Portionen:

300 g Cocktailgarnelen,
kiichenfertig

1 EL Zitronensaft

2 Knoblauchzehen, gepresst

5 g Ingwer, gerieben
2 EL Ol

Salz & Pfeffer

2 Spielle

. Die  Garnelen

Zubereitung:

1. Vermischen Sie das Ol mit

dem Knoblauch, Ingwer,
Pfeffer, Salz und dem
Zitronensaft Zu einer
Marinade, geben Sie die
Garnelen hinein. Lassen Sie

die Garnelen fur
mindestens 15 Minuten
ziehen.

auf die
Spiele aufstecken.

. Den OptiGrill mit der

Fischstufe einschalten.

. Die SpieBBe darauflegen und

den Deckel schlief3en.

. Die Garnelen bis zur

orangenen Kontaktleuchte
garen.




Jakobsmuscheln

20 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 4 Portionen:

e 8 Stangen Spargel, griin

e & Jakobsmuscheln
o 1 Zitronensaft

Salz & Pfeffer

Ol

Zubereitung:

1. Reinigen Sie den Spargel

und entfernen Sie die
holzigen Enden.

. Danach spieflen Sie immer

eine Jakobsmuschel auf
eine Stange Spargel auf.

. Vermischen Sie etwas Ol

mit dem Zitronensaft und
dem Salz sowie dem Pfeffer
und bestreichen Sie die
Muscheln sowie den
Spargel damit.

. Schalten Sie ihren OptiGrill

auf der Fischstufe ein und
geben Sie die Muscheln mit
Spargel hinein, den Deckel
verschlieBen  und  bis
Orange garen.




Thunfisch Steak in Kruste

20Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 2 Portionen:

e 2 Thunfischsteaks

e 150 g Parmesan, gerieben
« 2ELOI
e 60 g Pinienkerne, gerdstet
» 2 Knoblauchzehen, geschélt
e % Chili
» Salz & Pfeffer
1 Zitronenabrieb

Zubereitung:

. Vermischen Sie die

Zutaten, bis auf die Steaks
und geben Sie die Zutaten
in einen Mixer. Dort zu
einem Pesto piirieren und
bei Bedarf noch etwas Ol
hinzufiigen.

. Die Steaks von beiden

Seiten mit dem Pesto
bedecken und dieses gut
andricken.

. Den OptiGrill auf der

Fischstufe einschalten und
die Steaks draufgeben.

. Den Deckel direkt

verschlieflen und den
Thunfisch bis zur Stufe
Orange garen.




Butterfisch & Pesto

20Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 2 Portionen:

e 2 Butterfische, Steak

e 150 g Parmesan, gerieben
« 2ELOI
60 g Pinienkerne, gerostet
e 4 Stingel Thymian
« 2 Stingel Petersilie
e 2 Stéingel Minze
« 1 EL Zitronensaft
» Salz & Pfefter
« 1 Zitronenabrieb

Zubereitung:

1. Vermischen Sie die Zutaten,

bis auf die Steaks wund
geben Sie die Zutaten in
einen Mixer. Dort zu einem
Pesto piirieren und bei
Bedarf noch etwas Ol
hinzufiigen.

. Die Steaks von beiden

Seiten mit dem Pesto
bedecken und dieses gut
andricken.

. Den OptiGrill auf der

Fischstufe einschalten und
die Steaks draufgeben.

. Den Deckel direkt

verschlieflen und den
Butterfisch bis zur Stufe
Orange garen.

Fischfrikadelle

25 Min. Arbeitszeit




Zutaten fiir 4 Portionen:

e 600 g Lachsfilet, ohne

Haut und Kreten
e 2 TL Zitronensaft
e Salz & Pfeffer
e 1 Schalotte, gehackt

e 4 ELDill

« 1 Eigelb

2 EL Quark

4 EL Semmelbrosel

Zubereitung:

1. Geben Sie den Fisch,

Zitronensaft, Salz, Pfeffer,
Schalotte,  Dill,  Eigelb,
Quark  sowie 1 EL
Semmelbrosel in den Mixer.
Alles grob mixen und mit
den Hianden zu Frikadellen
formen.

. Diese Frikadellen in den

restlichen Semmelbroseln
walzen und von allen Seiten
panieren.

. Den  Optigrill  erhitzen,

diesen eindlen und die
Frikadellen hineingeben. Bis
zur Stufe Orange garen und
herausnehmen.




Teriyaki Lachs

30 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 4 Portionen:

e 4 Lachsfilet, in Stiicken

o 8 Spielle

» 2 EL Sesamsamen, gerdstet
4 EL Teriyakisofe
2 EL Sesamol

Zubereitung:

. Geben Sie den Lachs

zusammen mit der
TeriyakisoB3e in einen tiefen
Teller und lassen Sie diesen
dort gut ziehen.

. Bestreichen Sie die

Grillplatten und erhitzen Sie

thren OptiGrill auf die
Fischstufe.

. SpieBBen Sie die Lachsstiicke

auf die Spiele und geben
Sie diese in den Grill,
schlieBen Sie den Deckel
und garen Sie den Fisch bis
zu orangener Stufe.

. Nehmen Sie den Fisch

heraus, bestreichen Sie ihn
erneut mit der Sofle und
bestreuen Sie thn mit dem
Sesam.




Butter & Mango Spielle

15 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 2 Portionen:

e 2 Butterfisch Steaks, in

Stiicken
e | Zitronensaft
« 1ELOI
e Spielie

1 Mango, in Stiicken
e 200 g Bacon, in Streifen
o 3 Stingel Minze zum Garnieren

Zubereitung:

1. Legen Sie den Fisch in dem

Zitronensaft ein und lassen
Sie ihn dort fiir 10 Minuten
ruhen.

. Umwickeln Sie danach jedes

Stick Fisch mit einem
Bacon Streifen.

. SpieBen Sie die Mango

sowie den Bacon-Fisch,
abwechselnd auf die Spief3e
auf.

. Den OptiGrill auf der

Fischstufe einschalten und
die SpieBe darin bis zur
orangener Garstufe garen.




Thunfisch Puffer

35 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 2 Portionen:

e 300 g Zucchini, geraspelt
e 150 g Mehl

» 80 g Parmesan, gerieben
1 Dose Thunfisch, abgetropft
1 Bund Petersilie, gehackt

« 2 Fier, verquirlt

e 1 Zwiebel, gehackt
1 Knoblauchzehe, gehackt
Salz & Pfeffer

« 2 EL Zitronensaft

Zubereitung:

. Geben Sie alle Zutaten, bis

auf das Mehl, in ihren
Mixer und mixen Sie diese
gut durch.

. Danach in eine Schissel

umfillen und das Mehl
unterheben.

. Den Teig fiir 15 Minuten

quellen lassen.

. Stellen Sie thren OptiGrill

auf den Manuelln Modus
und diesen auf Gelb, fiir
180°C.

. Die Puffer nach und nach

auf dem Grill verteilen, den
Deckel schlieBen und die
Puffer fir 8-10 Minuten
garen.




Lachs Puffer

35 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 2 Portionen:

e 300 g Kartofteln, geraspelt

e 150 g Mehl
o 80 g Parmesan, gerieben
200 g Lachsfilet

1 Bund Petersilie, gehackt
e 1 Limettensaft
e 1 Zitronenabrieb
Y Bund Zitronenminze
» 2 Eier, verquirlt
e 1 Zwiebel, gehackt
o Salz & Pfeffer

Zubereitung:

. Geben Sie alle Zutaten, bis

auf das Mehl, in ihren
Mixer und mixen Sie diese
gut durch.

. Danach in eine Schissel

umfillen und das Mehl
unterheben.

. Den Teig fiir 15 Minuten

quellen lassen.

. Stellen Sie ihren OptiGrill

auf den Manuelln Modus
und diesen auf Gelb, fiir
180°C.

. Die Puffer nach und nach

auf dem Grill verteilen, den
Deckel schliefen und die

Puffer fir 8-10 Minuten
garen.




Vegetarisch



Kiirbis Kiichlein

35 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 4 Portionen:

e 300 g Kartoffeln, gerieben
e 300 g Hokkaido-Kiirbis,

gerieben

e 75 g Haferflocken
e 1 Zwiebel, gehackt
Salz & Pfeffer
e 1 Prise Muskatnuss, frisch
e 3 Eier

Zubereitung:

. Den Kiirbis, sowie die

Kartoffeln mit den Héinden
gut auspressen und alle
Feuchtigkeit hinausdriicken.

. Die Masse mit den anderen

Zutaten 1in eine Schiussel
geben, gut durchkneten und
wiurzen.

. Den OptiGrill auf Manuell

stellen und auf Gelb-180°C
einschalten.

. Jeweils einen Essloffel der

Mischung auf die Platten
geben und den Deckel
schlieBen.

. Die Kichlein fir 10-12

Minuten garen.




Rote Beete Burger

35 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 4 Portionen:

e 180 g Rote Beete, geraspelt

e 150 ml Wasser, heil
e 100 g Couscous

e 1 TL Gemiisebriihe, instant
1 Friithlingszwiebel, gehackt

» 1 Knoblauchzehe, gehackt

* 3 EL Speisestarke

. Ol

» Salz & Pfeffer

e 4 Burger Buns

« 100 g Krautsalat

» 2 Essiggurken, in Scheiben
4 TL BBQ SoBe, vegan

Zubereitung:

. Vermischen Sie das heille

Wasser mit der
Gemiisebrithe, sowie dem
Couscous und lassen Sie es
abgedeckt fiir 10 Minuten
quellen.

. Vermischen Sie den

Couscous mit der Rote
Beete,  Friihlingszwiebel,
Salz, Pfeffer, Speisestarke,
Knoblauch und etwas OL.

. Formen Sie daraus Burger

Patties und erhitzen Sie
thren OptiGrill auf den
manuelln Modus Orange /
220°C.

. Die Patties darauf geben

und den Deckel schlie3en,
fiir 10 Minuten grillen.

. Die Burgerbrotchen mit der

Sof3e bestreichen und mit
Krautsalat, = Gurke und
Patties belegt servieren.




Halloumi Burger
35 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 2 Portionen:

e 2 Burger Brotchen
e 200 g Halloumi, in
Scheiben

» Y4 Salatgurke, in langs Scheiben
1 rote Zwiebel, in Ringen

« 1ELOI

« 1TL Senf

« 1 TL Mayonnaise
1 TL Meerrettichcreme
Salz & Pfeffer

Zubereitung:

. Wirzen Sie den Halloumi

mit Salz und Pfeffer.

. Schneiden Sie die Brotchen

auf.

. Vermischen Sie Senf,
Mayonnaise und
Meerrettich miteinander,
bestreichen Sie die

Brotchen damit. Legen Sie
die Zwiebeln darauf, ebenso
die Gurkenscheiben.

. Stellen Sie ihren OptiGrill

manuell auf den roten
Modus fir 250°C und
erhitzen Sie ihn. Die Platten
eindlen.

. Den Halloumi darauf geben

und mit dem Deckel
verschlieBen. So fir 5
Minuten garen und auf den
Burger geben.




Zucchini Spiefie

20 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 4 Portionen:

e 3 Zucchini, in Stiicken
e 150 g Tofu, in Stiicken

» 1 Paprika rot, in Stiicken
1 Paprika gelb, in Stiicken

-« 1ELOI

« 1 EL Sojasof3e

Zubereitung:

. Vermischen Sie die Sojasof3e

mit dem Ol.

. Stecken Sie die Zutaten

abwechselnd auf die Spiefe.

. Bestreichen Sie die Spiefle

mit der Sojasofle.

. Stellen Sie ihren OptiGrill

manuell auf Orange-220°C
und heizen Sie diesen vor.

. Die Spiee fir 5 Minuten

darin garen.




Frenchtoast

10 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 2 Portionen:

e 4 Scheiben Toastbrot

e 1 TL Puderzucker
e 4 Eier
V4 TL Zimt

Zubereitung:

. Vermischen Sie den Zimt mit

dem Puderzucker.

. Geben Sie die Eier in einen

tiefen Teller und verrihren
Sie diese Schaumig, heben
Sie den Zucker unter.

. Die Toastscheiben i1n der

Eiermischung einweichen.

. Schalten Sie ihren OptiGrill

auf die Sandwichstufe ein.

. Die Toastscheiben

hineingeben und garen bis
die orangene Leuchte
angeht.




Auberginen Taler
10 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 2 Portionen:

e 1 Aubergine, in Scheiben

e 1 EL Salz
e 500 ml Wasser
Salz & Pfeffer

Zubereitung:

1. Schiissel mit Wasser und

Salz  fiillen und die
Aubergine fir 30 Minuten
hineingeben. Danach mit
klarem Wasser abspiilen und
auf einem Kiichenpapier
abtropfen lassen.

. Die Auberginen mit Salz und

Pfeffer wiirzen.

.Den QGrill manuell auf

Orange-220°C einschalten.

. Die Aubergine hineingeben

und 5 Minuten darin grillen.




Auberginen Burger
10 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 2 Portionen:

e 1 Aubergine, in Scheiben

e 1 EL Salz

e 500 ml Wasser

o Salz & Pfeffer

e 2 Burger Brotchen
o 2 EL Salsa

e 1 Tomate, in Scheiben
1 Handvoll Feldsalat
1 Bund Kresse

e 1 Zwiebel, in Ringe

Zubereitung:

. Schiissel mit Wasser und

Salz  fiillen und die
Aubergine fiir 30 Minuten
hineingeben. Danach mit
klarem Wasser abspiilen und
auf einem Kiichenpapier
abtropfen lassen.

. Die Auberginen mit Salz

und Pfeffer wiirzen.

. Den QGrill manuell auf

Orange-220°C einschalten.

. Die Aubergine hineingeben

und 5 Minuten darin grillen.

. Die Brotchen mit der Salsa

bestreichen und mit dem

Feldsalat, Tomaten,
Zwiebel, Kresse und
Aubergine belegen.

Falafel Taler

15 Min. Arbeitszeit




Zutaten fiir 2 Portionen:

e 200 g Falafel Mischung

e 200 ml Wasser
e 1 Prise Muskat

e 1 Prise Curry

. 01

Zubereitung:

. Die Mischung fiir die Falafel

nach Packungsanleitung
zubereiten und die Gewlrze
unterheben.

. Den OptiGrill manuell auf

Orange-220°C einschalten.

. Die Grillplatten mit etwas Ol

bestreichen.

.Jeweils 2 Essloffel der

Mischung, zu einem kleinen
Taler, fiir 5  Minuten
ausbacken.




Grillkartoffeln

20 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 2 Portionen:

e 500 g Kartoffeln,

gekochte, in Scheiben

e 2 EL Rosmarin
e Salz & Pfeffer
0l

Zubereitung:

1. Vermischen Sie die

Kartoffeln mit etwas Ol und
den Gewlirzen. Lassen Sie
die Kartoffeln darin fir 10
Minuten ziehen.

. Heizen Sie ihren OptiGrill

manuell auf Orange-220°C
ein.

. Die Kartoffeln fur 8 Minuten

darin braten.




Black Bean Frikadellen

25 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 4 Portionen:

e 300 g schwarze Bohnen,

aus der Dose

e 100 g Kichererbsen, aus

der Dose
» 1 gehackte Zwiebel
1 Ei
e« 2 EL Mehl
o Salz & Pfeffer
o Ol, zum Bestreichen
Y2 TL Kiimmel gemahlen
1 TL Senf
e 1 TL Tomatenmark

Zubereitung:

. Geben Sie die Bohnen mit

den anderen Zutaten in den
Mixer und piirieren Sie alles
zu einer Masse.

. Aus dieser Masse 4

Frikadellen formen und
diese leicht andricken.

. Bepinseln Sie die

Backschale und heizen Sie
thren OptiGrill manuell auf

dem Modus Orange-220°C
ein.

. Geben Sie die Frikadellen

hinein und garen diese fiir
10 Minuten. Nach der Halfte
der Zeit einmal wenden.

. Die Schale herausnehmen

und den Grill auf den
Burger Modus umschalten.

. Die Frikadellen auf den

Grillrost geben und bis das
rote Lampchen leuchtet
Garen.




Lasagne
30 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 4 Portionen:

e 250 g Sojahackfleisch

e 1 Dose stiickige Tomaten
» 200 g Kartoffeln, in Scheiben
150 g Zucchini, in Scheiben
e 200 g vegane Schmand Creme
e 1 Zwiebel, gehackt
» 1 Knoblauchzehe, gehackt
1 EL italienische Kréauter

e 50 g Parmesan, gerieben
« 3ELOI
» 1 Karotte, gehackt

Salz & Pfeffer

Zubereitung:

1. Nehmen Sie eine Pfanne

und etwas Ol, braten Sie die
Karotten, Knoblauch
Zwiebel und das Sojahack
darin an. Wiirzen Sie alles
mit Salz und Pfeffer.

. Geben Sie die Tomaten und

Krauter dazu und lassen Sie
alles 15 Minuten kocheln.

. Nehmen Sie die Backschale

thres Grills und legen Sie
den Boden mit Kartoffeln
und Zucchini aus, geben Sie
etwas von der Hackmasse
hinein und fiigen Sie die
Schmand-Creme  dariiber.
So weiterschichten bis alles
leer ist.

. Die letzte Schicht sollte

Schmand und Parmesan
bilden.

. Schalten Sie den Grill

manuell auf Orange-220°C
ein und garen Sie die
Lasagne fiir 35 Minuten
darin.




Gemusestabe

20 Min. Arbeitszeit
Zutaten fiir 2 Portionen: Zubereitung:
e 1Ei 1. Verrithren Sie das Fi
e 1 Karotte, gehackt schaumig.
* 1 Mohre, gehackt 2. Vermischen Sie das Gemiise
1 Brokkoli gekocht, gehackt .
150 g Blumenkohl, gehackt, mit dem Mehl und der
gehackt Starke.
. égi I\G/gl‘lllusebmhe’ Instant 3. Formen Sie Stibe daraus
1 TL Stirke und geben diese ip das Ei
« Paniermehl und danach n das

Paniermehl. Panieren Sie
die Gemiisestibe von allen
Seiten und geben Sie diese
auf emnem Teller fur 20
Minuten 1n den
Gefrierschrank.

4. Schalten Sie Thren OptiGrill
auf den Modus Orange-
220°C, manuell ein.

5. Nehmen Sie die Backschale
und legen die Stdbe hinein.
Dort fiir 15 Minuten garen
und nach der Halfte der Zeit
einmal wenden.




Schupfnudeln

25 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 2 Portionen: Zubereitung:
e 1 Brokkoli, in Réschen 1. Vermischen Sie das Gemiise
e 3 Mohren, in Scheiben mit den Schupfnudeln und
. iéu‘{cgifii».inssmi{ken wiirzen Sie alles mit Salz,
. wiebel, in Stiicken .
500 g Schupfnudeln, aus dem Pfeffer, })aprl'lfap ulver und
Kiihlregal der Gemiisebriihe.
. Salz'f Pfelffef el 2. Den OptiGrill auf manuell
. aprikapulver, eacisu o .
1 TL Gemiisebriihe, instant Orange_zz_o C einschalten
und die Backschale
einsetzen.

3. Das Gemiise mit den
Nudeln hineingeben und fiir
10 Minuten garen. Kurz
umrithren und weitere 15
Minuten garen.




Spatzle

25 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 2-4 Portionen:

e 2 Knoblauchzehen, gehackt 1.
1 Zwiebel, in Stiicken

1 Dose Sauerkraut, abgetropft
200 g geriebenen Kise, vegan
500 g Spétzle, aus dem Kiihlregal
Salz & Pfeffer 2
200 g vegane Schlagcreme
1 EL Gemiisebriihe, instant

Zubereitung:

Vermischen Sie die Creme
mit den Gewlrzen. Geben
Sie die Zwiebeln und den
Knoblauch hinein.

. Den OptiGrill auf manuell

Orange-220°C einschalten
und die Backschale
einsetzen.

. Das Sauerkraut mit den

Spétzlen mischen. Beides
in die Form geben, die
Creme dariiber geben.

.Fir 10 Minuten 1im

OptiGrill garen und
umriihren. Mit Kise
bestreuen und fiir weitere
15 Minuten garen.




Seitan

15 Min. Arbeitszeit
Zutaten fiir 2 Portionen: Zubereitung:
e 250 g Seitan, in Scheiben 1. Wiirzen Sie den Seitan mit
o Salz & Pfeffer der Sojasof3e sowie Salz und
A TL Sojasof3e Pfeffer_

s .
Etwas O 2. Olen Sie die Platten ihres

OptiGrills ein.

3. Schalten Sie den Grill auf
Orange-220°C ein.

4. Geben Sie den Seitan darauf.

5. Braten Sie den Seitan fir 8
Minuten darin.




Kuchen & Siil3es



Keks Zitronen Kuchen

20 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 8 Portionen:

e 300 g Oreo Kekse,

zerbroselt

e 100 g weiche Butter
o 2 Eier

1 Packchen Vanillezucker
o 2 Zitronenabrieb
e 1 EL Zitronensaft
» 600 g Exquisa Erdbeerkise
e 150 g Zucker

Zubereitung:

1. Die Butter mit den Keksen

verkneten und diesen Teig
in der Backschale austeilen
und an den Réindern etwas
hochziehen.

. Schalten Sie ihren OptiGrill

manuell auf Gelb-180°C
und backen Sie den Teig fiir
20 Minuten darin.

. Verriithren Sie die restlichen

Zutaten zu einer Creme und
geben Sie diese auf den
Teig.

4. Nun alles fur weitere 60

Minuten garen.




SKyr Watteln

15 Min. Arbeitszeit
Zutaten fiir 4 Portionen: Zubereitung:

e 1 TL Backpulver 1. Geben Sie alle Zutaten in
e 1TL Zimt einen Mixer.

* 2 Bananen 2. Mixen Sie die Masse zu
200 g Skyr . . .

. 4Fior einem glatten Teig. Diesen
« 100 g Mandelmehl fir 10 Minuten quellen

lassen.

3. Erhitzen Sie ihren OptiGrill
manuell auf Orange-220°C.

4. Geben Sie den Waffeleinsatz
hinein und backen Sie die
Waffeln jeweils fiir ca. 3-4
Minuten aus.




Belgische Hefe Watfeln

45 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 4 Portionen:

e |TL Zimt

e 250 ml Milch
Y, Wiirfel Hefe

» 1 TL Backpulver

o 2 Eier

e 1 Piackchen Vanillezucker
250 g Mehl

40 g Butter, geschmolzen
e 50 g Zucker, braun

Zubereitung:

1. Vermischen Sie die Hefe mit

der Milch und erhitzen Sie
diese und riihren sie solange,
bis die Hefe geschmolzen
ist.

. Alles zusammen 1in eine

Schiissel geben. Mixen Sie
die Masse zu einem Teig.
Diesen fiir 30 Minuten
quellen lassen.

. Erhitzen Sie ithren OptiGrill

manuell auf Orange-220°C.

. Geben Sie den Waffeleinsatz

hinein und backen Sie die
Waffeln jeweils fiir ca. 3-4
Minuten aus.




Croissants Kiwi
25 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 4 Portionen:

e 1 Rolle Blitterteig

e 2 Kiwis
» 5 g Ingwer, gerieben
1 Prise Zimt

1 Ei, verquirlt

Zubereitung:

. Rollen Sie ihren Blitterteig

aus und schneiden Sie diesen
zu 8 langlichen Dreiecken.

. Nehmen Sie die Kiwis und

schilen Sie diese. Danach in
einem Mixer piirieren und
mit Ingwer sowie Zimt
vermischen.

. Die Kiwis auf den Dreiecken

verstreichen und die
Dreiecke von der breiten
Seiten her aufrollen.

. Mit dem FEigelb bestreichen

und die Croissants in die
Backschale geben.

. Schalten Sie auf manuell in

den  Orangemodus-220°C
und  backen Sie  die
Croissants fiir 20 Minuten in
Threm Grill.




Riibli Kuchen

30 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 8 Portionen:

e 250 g Karotten, geraspelt

e 100 g Mandelmehl
e 150 g Puderzucker
1 Zitrone Saft & Abrieb
1 Packchen Backpulver
» 150 g Haselniisse, gemahlen
e 3 Fier
50 g Zucker

Zubereitung:

. Vermischen Sie die Eier mit

dem Zucker zu einer
schaumigen Mischung.

. Geben Sie die anderen

Zutaten, bis auf Puderzucker
und Zitronensaft dazu und
vermischen Sie den Teig gut.

. Olen Sie ihre Backschale ein

und geben Sie den Teig
hinein.

. Schalten Sie ithren OptiGrill

manuell auf Gelb-180°C ein
und lassen Sie den Kuchen
darin fiir 40 Minuten garen.

. Den Kuchen etwas

auskiihlen lassen. Aus der
Form I6sen und den
Zitronensaft mit dem
Puderzucker zu einer Glasur
verriihren.

. Die Glasur auf dem Kuchen

verteilen und warten bis sie
fest 1st.




Zucchini Nuss Kuchen

20 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 8 Portionen:

e 200 g Zucchini, gerieben
e 2 Eier

e 1 Pickchen Vanillezucker
1 EL Backpulver

e 2 EL Puderzucker

« 80 g Zucker

* 60 g Butter, weich
100 g Haselniisse, gemahlen
150 g Mehl

Zubereitung:

. Schlagen Sie die Eier mit

der Butter und dem Zucker
sowie dem Puderzucker
schaumig.

. Heben Sie die anderen

Zutaten unter.

. Bestreichen Sie thre

Backschale mit etwas Ol
und geben Sie den Teig
hinein.

. Den OptiGrill manuell auf

Gelb-180°C einschalten und
den Kuchen fiir 40 Minuten
darin ausbacken.

Croissants Haselnuss Schoko
25 Min. Arbeitszeit




Zutaten fiir 4 Portionen:

e 1 Rolle Blitterteig
e 100 g Schokolade
e 20 ml Sahne

e 40 g Haselniisse, gemahlen
e 1 Prise Zimt
1 Ei, verquirlt

Zubereitung:

. Rollen Sie ihren Blitterteig

aus und schneiden Sie diesen
zu 8 langlichen Dreiecken.

. Erhitzen Sie ein Wasserbad

und schmelzen Sie die
Schokolade, die Sahne sowie
Haselniisse unterheben.

. Die Schokocreme auf den

Dreiecken verstreichen und
die Dreiecke von der breiten
Seite her aufrollen.

. Mit dem FEigelb bestreichen

und die Croissants in die
Backschale geben.

. Schalten Sie auf manuell in

den  Orangemodus-220°C
und  backen Sie  die
Croissants fiir 20 Minuten in
threm Grill.




Bananenbrot
50 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 4 Portionen:

e 80 ml Sahne

e 140 g Vollkornmehl
» 2 FKier

1 TL Backpulver

2 Bananen

Zubereitung:

1. Geben Sie die Zutaten in

einen Mixer und piirieren
Sie alles zu einem glatten
Teig.

. Olen Sie ihre Backschale ein

und geben Sie den Teig
hinein.

. Den OptiGrill manuell auf

Gelb-180°C einschalten und
das Bananenbrot fir 30
Minuten ausbacken.




Croissants Zucker Zimt
25 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 4 Portionen:

e 1 Rolle Blitterteig
e 60 g Butter, weich

e | TL Vanillemark
e 2 EL Zucker

2 EL Zimt
» 1 Ei, verquirlt

Zubereitung:

. Rollen Sie ihren Blitterteig

aus und schneiden Sie diesen
zu 8 langlichen Dreiecken.

. Vermischen Sie jeweils 1 EL

Zucker, 1 EL Zimt und das
Vanillemark mit der Butter
vermischen.

. Die Butter auf den

Dreiecken verstreichen und
die Dreiecke von der breiten
Seite her aufrollen.

. Das Eigelb mit dem

restlichen Zucker und Zimt
verrihren. Die Croissants
mit dem Eigelb bestreichen
und die Croissants 1n die
Backschale geben.

. Schalten Sie auf manuell in

den  Orangemodus-220°C
und  backen Sie  die
Croissants fiir 20 Minuten in
threm Grill.




Obst Flamme

40 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 2 Portionen:

e 1ELOI
e 50 ml Milch
e 1TL Salz

%5 TL Zimt

100 g Mehl

e 4 EL Schmand
« 1 Apfel in Scheiben
1 Pfirsich, in Scheiben
4 EL Rosinen
» 50 g Walniisse, gehackt
e 4 TL Zimt und Zucker

Zubereitung:

1. Verkneten Sie das Ol, Mehl,
Salz, Mich und ecine Prise
Zimt.

2. Den Teig in die Optigrill-

Schale ausrollen und mit
dem Schmand bestreichen.
Die  Apfel,  Walniisse,
Pfirsiche und Rosinen darauf
verteilen und mit Zimt und
Zucker bestreuen.

3. Den Grill per manueller

Einstellung auf Rot-250°C
einschalten.

4. Die Backschale nach dem

Aufheizen hineingeben und
fiir 20 Minuten backen.




Brote & Sandwich & Geback



Knusperstange
45 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 4 Portionen:

e 350 g Blatterteig
e Salz & Pfeffer

e 8 Scheiben Bacon
1 Ei, verquirlt
80 g Kise, gerieben

Zubereitung:

. Rollen Sie den Blatterteig

aus und Dbestreichen Sie
diesen mit dem Ei.

. Wiirzen Sie den Blitterteig

und geben Sie den Kise
sowie die Bacon Streifen,
auf eine Halfte darauf.
Klappen Sie die andere Seite
dariiber und driicken diese
etwas an.

. Nun den Teig in Streifen

schneiden und diese leicht zu
Spiralen verdrehen.

. Olen Sie ihre Backschale

und geben Sie die Spiralen
hinein, bestreichen Sie diese
mit dem restlichen Ei.

. Schalten Sie den OptiGrill

manuell auf Orange-220°C
ein und lassen Sie die
Streifen fir 20 Minuten
ausbacken.




Pan Cake Rolle

25 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 4 Portionen:

e 100 g Kochschinken, in

Scheiben

e Butter, weich zum

Bestreichen
4 Fier
320 ml Milch
160 g Mehl
» 90 g Kise, gericben
» Salz & Pfeffer
> Bund Schnittlauch, gehackt

Zubereitung:

. Olen Sie ihre Backschale

cin.

. Vermischen Sie die Eier,

Milch, Mehl, Salz, Pfeffer
und Schnittlauch zu einem
Teig.

. Geben Sie etwas von dem

Teig in die Backschale,
verteilen Sie den Teig darin
das der Boden bedeckt ist
und geben Sie die Schale in
den Grill.

. Erhitzen Sie den Grill

manuell auf Gelb-180°C.

. Backen Sie den Teig leicht

an und belegen thn mit Kéise
und Schinken, nun fiir 3
Minuten garen. Den Teig
aufrollen und von allen
Seiten nochmals fiir 2
Minuten anbraten.

. Solange fortfahren, bis alles

aufgebraucht ist.




Wrap Tomate Mozzarella
10 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 2 Portionen:

e 2 Tortilla Fladen

e 2 Thunfisch Patties, aus

dem Buch

« 100 g Tomaten, gehackt
2 EL Salsa
» 200 g Mozzarella, gerieben

1.

2.

. Die beiden

Zubereitung:

Schalten Sie ihren OptiGrill
auf die Sandwichstufe ein.

Bestreichen Sie den Tortilla
Fladen mit der Salsa und
belegen Sie ihn mit den
Zutaten.

Enden
einklappen und dann seitlich
aufrollen, so dass der Teig
die Zutaten bedeckt.

. Auf den Grill geben und

diesen schlieBen. Fur 5
Minuten ausbacken.




Wrap Spinat Lachs

10 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 2 Portionen:

o 2 Tortilla Fladen

e 150 g Spinat, frisch
e 2 EL Mayonnaise

e 1 TL Limettensaft
e 100 g Raucherlachs

e 1 Knoblauchzehe, gepresst

e 200 g Mozzarella, gerieben

Zubereitung:

. Schalten Sie ithren OptiGrill

auf die Sandwichstufe ein.

. Die Mayonnaise mit dem

Knoblauch und dem
Limettensaft vermischen.

. Bestreichen Sie den Tortilla

Fladen mit der Mayonnaise
und belegen Sie thn mit den
Zutaten.

. Die beiden Enden

einklappen und  dann
seitlich aufrollen, so dass
der Teig die Zutaten
bedeckt.

. Auf den Grill geben und

diesen schlieBen. Fir 5
Minuten ausbacken.




Krauter Bacon Rolle

25 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 4 Portionen:

e Butter, weich zum
Bestreichen

e 4 Fier
320 ml Milch
160 g Mehl

* 90 g Kése, gerieben

o Salz & Pfeffer
> Bund Petersilie, gehackt

» 100 g Spinat, gehackt

« )2 Bund Basilikum

e 3 Friithlingszwiebeln, gehackt
100 g Bacon Wiirfel

1.

2.

Zubereitung:

Olen Sie ihre Backschale
ein.
Vermischen Sie die Eier,
Milch, Mehl, Salz, Pfeffer
und Schnittlauch zu einem
Teig.

. Geben Sie etwas von dem

Teig in die Backschale,
verteilen Sie den Teig darin
das der Boden bedeckt ist
und geben Sie die Schale in
den Grill. Erhitzen Sie den
Grill manuell auf Gelb-
180°C.

. Backen Sie den Teig leicht

an und belegen ihn mit
Krautern, Spinat,
Frithlingszwiebeln und
Bacon, nun fiir 3 Minuten
garen. Den Teig aufrollen
und von allen Seiten
nochmals fiir 2 Minuten
anbraten. Solange
fortfahren, bis alles
aufgebraucht ist.




Feta Sandwich

15 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 2 Portionen:

e 2 Sandwich Baguettes

e 80 g Rucola

2 TL Frischkése, Krauter
Salz & Pfefter

1 Tomate, in Scheiben

80 g Feta, zerbroselt

1 TL Ol

> Bund Petersilie, gehackt

Zubereitung:

. Das Ol sowie den Frischkise

und die Petersilie in einem
Mixer zu einer Creme
verarbeiten.

. Die Baguettes aufschneiden

und mit der Creme
bestreichen. Danach mit dem
Rucola, Tomaten, Feta sowie
Pfeffer und Salz belegen und
mit der anderen Baguette
Scheibe verschlie3en.

. Schalten Sie ihren OptiGrill

auf dem Sandwichprogramm
ein.

. Geben Sie das Baguette hinein

und garen es bis schone
Grillstreifen zu sehen sind.




Vollkorn Sandwich

10 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 2 Portionen:

e 4 Scheiben Vollkorntoast

e 4 EL Schmand
» 1 Knoblauchzehe, gepresst
» Salz & Pfeffer
1 Bund Schnittlauch, gehackt
e 200 g Emmentaler, gerieben

Zubereitung:
1. Vermischen Sie den
Schmand mit dem

Knoblauch, Schnittlauch
sowie Pfeffer und Salz.

. Bestreichen Sie die

Sandwiches damit und
strcuen Sie den Kise
dariiber. Klappen Sie die
Sandwiches zu und erhitzen
Sie ithren OptiGrill auf der
Sandwichstufe.

. Die Sandwiches fiur 5

Minuten knusprig grillen.




Panini Salat Brot
30 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 6 Portionen:

e 1 EL Salz

e 320 g Wasser, warm
e 500 g Mehl Typ00

3 g Trockenhefe
e 4 TL Backpulver
e 6 EL Frischkise
e 150 g Feldsalat

1 Tomate, in Scheiben

> Salatgurke, in Scheiben
e 1 Zwiebel, in Ringen

Zubereitung:

1. Verrihren Sie die Hefe mit

dem warmen Wasser, geben
Sie alles andere hinein und
verkneten Sie den Teig gut.

. Den Teig an einem warmen

Ort fir 60 Minuten ruhen
lassen. Schalten Sie danach
thren OptiGril auf den
manuellen Modus Orange-
220°C.

. Den Teig in sechs Stiicke

teilen und diese zu kleinen
Fladen ausrollen. Das Brot
nebeneinander 1n die
Backschale geben und diese
fir 20 Minuten im Grill
garen lassen, nach 10 Minute
Garzeit die Brote wenden.
Alle Brote ausbacken!

. Danach auskiihlen lassen

und aufschneiden, mit dem
Frischkdse bestreichen und
die Tomaten, Salat, Gurke
und Zwiebel draufgeben.




Black Bean Sandwich

15 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 2 Portionen:

e 2 Sandwich Baguettes

e 80 g Rucola
e 2 TL Frischkése, Kriuter

Salz & Pfeffer

o 80 g Feta, zerbroselt

« 1TLOI

e 2 Black Beans Patties, aus dem
Buch

2> Bund Koriander, gehackt

Zubereitung:

1. Das Ol sowie den Frischkise

und den Koriander in einem
Mixer zu einer Creme
verarbeiten.

. Die Baguettes aufschneiden

und mit der Creme
bestreichen. Danach mit dem
Rucola, Feta sowie Pfeffer
und Salz und den Patties
belegen und mit der anderen
Baguette Scheibe
verschlief3en.

. Schalten Sie ithren OptiGrill

auf dem Sandwichprogramm
ein.

. Geben Sie das Baguette

hinein und garen es bis
schone Grillstreifen zu sehen
sind.

Wrap Thuntfisch

10 Min. Arbeitszeit




Zutaten fiir 2 Portionen:

o 2 Tortilla Fladen

e 150 g Spinat, frisch

e 2 EL Mayonnaise

e 1 TL Limettensaft

e 8 Oliven, in Ringen

e ] Dose Thunfisch,
abgetropft

e 1 Knoblauchzehe, gepresst

« 1 Zwiebel, in Ringen

Zubereitung:

. Schalten Sie ihren OptiGrill

auf die Sandwichstufe ein.

. Die Mayonnaise mit dem

Knoblauch und dem
Limettensaft vermischen.

. Bestreichen Sie den Tortilla

Fladen mit der Mayonnaise
und belegen Sie ithn mit den
anderen Zutaten.

. Die beiden Enden

einklappen  und  dann
seitlich aufrollen, so dass
der Teig die Zutaten
bedeckt.

. Auf den Grill geben und

diesen schlieBen. Fir 5
Minuten ausbacken.




Croissants Spinat Tomaten
25 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 4 Portionen:

e 1 Rolle Blitterteig
e 4 EL Butter, weich

e 100 g Spinat, frisch,

gehackt
e 3 EL Tomatenmark

e 3 getrocknete Tomaten in

Ol, gehackt

« 1 Ei, verquirlt

Zubereitung:

. Rollen Sie ihren Blatterteig

aus und schneiden Sie
diesen zu 8 ldnglichen
Dreiecken.

. Vermischen Sie das

Tomatenmark sowie die
Tomaten mit der Butter.

. Die Butter auf den

Dreiecken verstreichen, den
Spinat dariiber geben und
die Dreiecke von der breiten
Seite her aufrollen.

. Die Croissants mit dem

Eigelb bestreichen und die
Croissants in die Backschale
geben.

. Schalten Sie auf manuell in

den  Orangemodus-220°C
und backen Sie die
Croissants fiir 20 Minuten in
threm Grill.




Sandwich Falafel

25 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 2 Portionen:

e 4 Scheiben Toastbrot

e 2 Falafel Taler, aus dem

Buch
« 2 EL BBQ Sof}e
2 EL Mayonnaise
» 4 Streifen Bacon
e 100 g Feldsalat

Zubereitung:

1. Bestreichen Sie jewells eine

Toastscheibe mit BBQ Sof3e
sowie eine mit Mayonnaise.

. Belegen Sie die Toastscheibe

mit der BBQ Sofle, den
Falafel Talern, dem Bacon
und dem Feldsalat.
Bedecken Sie die Mischung
mit der Mayonnaisen Seite.

. Heizen Sie ihren OptiGrill

auf der Sandwichstufe ein.

. Geben Sie die Sandwiches

hinein und grillen Sie diese
fiir 6 Minuten.




Wrap Chili Frika

10 Min. Arbeitszeit
Zutaten fiir 2 Portionen: Zubereitung:
o 2 Tortilla Fladen 1. Schalten Sie ithren OptiGrill
4 EL Mayonnaise auf die Sandwichstufe ein.
e 2 Chili Frikadellen, aus 2. Bestreichen Sie den Tortilla
dem Buch Fladen mit der Mayonnaise
* 1 Zwiebel, in Ringen und belegen Sie ihn mit den

2 Scheiben Ananas, gehackt Zutaten
* 40 g Bacon Wiirfel .

e 200 g Feldsalat 3. Die beiden Enden
einklappen und dann seitlich
aufrollen, so dass der Teig
die Zutaten bedeckt.

4. Auf den Grill geben und
diesen schlieBen. Fiur 5
Minuten ausbacken.




Croissants Pizza
25 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 4 Portionen:

e 1 Rolle Blitterteig

e 4 EL Butter, weich

e 40 g Kochschinken, in
Streifen

e 200 g Gratinkise, gerieben

e 40 g Salami, in Streifen

e 3 EL Tomatenmark

e 3 getrocknete Tomaten in
Ol, gehackt

« 1 Ei, verquirlt

Zubereitung:

. Rollen Sie ihren Blatterteig

aus und schneiden Sie
diesen zu 8 ldnglichen
Dreiecken.

. Vermischen Sie das

Tomatenmark sowie die
Tomaten mit der Butter.

. Die Butter auf den

Dreiecken verstreichen, die
Zutaten dartiber geben und
die Dreiecke von der breiten
Seite her aufrollen.

. Die Croissants mit dem

Eigelb bestreichen und die
Croissants in die Backschale
geben.

. Schalten Sie auf manuell in

den  Orangemodus-220°C
und backen Sie die
Croissants fiir 20 Minuten in
threm Grill.




Sandwich Ziegenkase

15 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 2 Portionen:

4 Scheiben Roggenbrot
4 Scheiben Ziegenkése
4 EL Preiselbeeren, aus

dem Glas

4 EL Butter, weich
4 Stingel Salbei

2 Sténgel Koriander
2 EL Zitrone

Zubereitung:

1. Geben Sie die Butter mit den

Kriautern und dem
Zitronensaft in den Mixer und
mixen Sie €S zu einer
Krauterbutter.

. Bestreichen Sie die Brote

damit, geben Sie den
Ziegenkdse  darauf  und
bestreichen Sie diesen mit den
Preiselbeeren.

. Die Brote zusammenklappen,

den  OptiGrill auf der
Sandwichstufe einheizen und
die Brote in den Grill geben.

4. Dort fir 5 Minuten rosten.




Paninis & Pizza



Panini Brot
30 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 6 Portionen:

e 1EL Salz

e 320 ml Wasser, warm
e 500 g Mehl Typ00

3 g Trockenhefe
%4 TL Backpulver

. Verriihren Sie die Hefe,

. Den Teig an einem warmen

. Schalten Sie danach ihren

. Den Teig in sechs Stiicke

. Das Brot nebeneinander in

6. Alle Brote ausbacken!

Zubereitung:

Backpulver und das Wasser.
Schlagen Sie die Mischung
solange auf, bis sich kleine
Blasen bilden. Das Mehl
sowie das Salz und
unterheben und gut
verkneten.

Ort fiir 60 Minuten ruhen
lassen.

OptiGril auf den manuellen
Modus Orange-220°C.

teilen und diese zu kleinen
Fladen ausrollen.

die Backschale geben und
diese fiir 20 Minuten im
Grill garen lassen, nach 10
Minute Garzeit die Brote
wenden.

Pizza Mozzarella
60 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 4 Portionen:

e 500 g Mehl

Zubereitung:

1. Vermischen Sie die Butter



1 Wiirfel Hefe
80 g Butter, geschmolzen

V4 Liter Milch, warm

1 EL Ol

1 TL Salz

50 g PizzasoBe

200 g Mozzarella, gerieben

1 Bund Basilikum, zum Garnieren

mit der Milch und der Hefe,
bis alles aufgeldst ist. Geben
Sie Salz und Mehl hinein
und verkneten Sie alles.

. Den Teig fiir 60 Minuten

ruhen lassen und erneut
durchkneten.

. Den Teig in dem Snack und

Baking Einsatz ausrollen
und mit der Tomatensol3e
bestreichen, danach mit dem
Mozzarella bestreuen.

. Den OptiGrill auf Manuell

Rot- 250°c ein. Die Pizza
fiir 15 Minuten ausbacken
und mit dem Basilikum
servieren.

Pizzabrotchen

60 Min. Arbeitszeit




Zutaten fiir 4 Portionen:

e 500 g Mehl

e | TL Salz

e 200 g Kise, gewtirfelt
e 325 ml Wasser, warm
1 Packchen Trockenhefe

Zubereitung:

. Geben Sie die Hefe in das

Wasser mit dem Salz und
vermischen Sie alles gut, das
Mehl einkneten und den Teig
40 Minuten ruhen lassen.
Erneut durchkneten und in
24 Kugeln teilen.

. Jede Kugel plattdriicken und

ein Stiick Kése hineingeben,
danach den Teig zu einer
Kugel darum verschlieBen.

. Die Backschale mit Ol

einpinseln und die Brotchen
hineinsetzen. Bei jedem
Backvorgang etwa 10-12
Stiick hineingeben.

. Den OptiGrill auf Rot-250°C

einschalten und die Schale
einsetzen.

. Die Brotchen fiir 15 Minuten

ausbacken.




Mozzarella Panini
10 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 6 Portionen:

e 6 Panini Brotchen, nach
dem Rezept aus dem Buch

e 2 Fleischtomaten, in
Scheiben

2 Mozzarella, in Scheiben
1 Bund Basilikum

1 Bund Petersilie

¥ Bund Schnittlauch

60 g Pinienkerne, gerdstet
2 EL Ol

Salz & Pfeffer

80 g Parmesan

Zubereitung:

. Geben Sie das Ol, Kriuter,

Pinienkerne und Gewiirze
in den Mixer und mixen Sie
die Zutaten zu einem Pesto.

. Schneiden Sie die Brotchen

auf und Dbestreichen Sie
diese mit dem Pesto.

.Geben Sie in jedes

Brotchen eine  Scheibe
Tomate und eine Scheibe
Mozzarella.

. Den OptiGrill auf Stufe

Rot-250°C einschalten.

. Die Panini hineingeben und

fur 3 Minuten anrosten.




Pizza Toskana
60 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 4 Portionen:

e 500 g Mehl

1 TL Salz

200 g Kése, gerieben

1 Zwiebel, in Ringen

80 g Kochschinken, in Stiicken
80 g Peperoni Salami, in Scheiben
6 EL Tomatensof3e

1 TL italienische Gewiirze

325 ml Wasser, warm

1 Packchen Trockenhefe

Zubereitung:

. Geben Sie die Hefe in das

Wasser mit dem Salz und
vermischen Sie alles gut,
das Mehl einkneten und den
Teig 40 Minuten ruhen
lassen. Erneut durchkneten.

. Die Backschale mit Ol

einpinseln und den Teig
darin ausrollen.

. Die SoBBe mit den Krautern

vermischen und  darauf
verstreichen. Mit dem Belag
belegen und mit dem Kése
bestreuen.

. Den OptiGrill auf Rot-

250°C einschalten und die
Schale einsetzen.

. Die Pizza fur 15 Minuten

ausbacken.




Pizza Hawaii
60 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 4 Portionen:

e 500 g Mehl

e 1TL Salz
» 200 g Kése, gerieben

1 Dose Ananas, in Stiicken,

abgetropft
« 100 g Kochschinken
e 6 EL Tomatensof3e
1 TL italienische Gewiirze
e 325 ml Wasser, warm
o 1 Piackchen Trockenhefe

Zubereitung:

. Geben Sie die Hefe in das

Wasser mit dem Salz und
vermischen Sie alles gut, das
Mehl einkneten und den
Teig 40 Minuten ruhen
lassen. Erneut durchkneten.

. Die Backschale mit Ol

einpinseln und den Teig
darin ausrollen.

. Die Sofle mit den Kriutern

vermischen und  darauf
verstreichen. Mit dem Belag
belegen und mit dem Kise
bestreuen.

. Den OptiGrill auf Rot-

250°C einschalten und die
Schale einsetzen.

. Die Pizza fur 15 Minuten

ausbacken.




Pizza Tono
60 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 4 Portionen:

e 500 g Mehl

e 1 TL Salz

» 200 g Kése, gerieben
e | Zwiebel, in Ringen
2Dosen Thunfisch, abgetropft
» 6 EL TomatensoBe
e 1 TL italienische Gewiirze
325 ml Wasser, warm
1 Packchen Trockenhefe

Zubereitung:

. Geben Sie die Hefe in das

Wasser mit dem Salz und
vermischen Sie alles gut, das
Mehl einkneten und den
Teig 40 Minuten ruhen
lassen. Erneut durchkneten.

. Die Backschale mit Ol

einpinseln und den Teig
darin ausrollen.

. Die Sofle mit den Kriutern

vermischen und  darauf
verstreichen. Mit dem Belag
belegen und mit dem Kise
bestreuen.

. Den OptiGrill auf Rot-

250°C einschalten und die
Schale einsetzen.

. Die Pizza fur 15 Minuten

ausbacken.




Sardellen Pizza
60 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 4 Portionen:

e 500 g Mehl
e | TL Salz

» 1 Dose gehackte Tomaten
1 TL italienische Gewlirze

e 325 ml Wasser, warm

e 1 Packchen Trockenhefe

e« 1 Dose Sardellen, in Chili Ol,

abgetropft
1 Zwiebel, in Ringen
e 200 g Mozzarella, gerieben

Zubereitung:

. Geben Sie die Hefe in das

Wasser mit dem Salz und
vermischen Sie alles gut, das
Mehl einkneten und den Teig
40 Minuten ruhen lassen.
Erneut durchkneten.

. Die Backschale mit Ol

einpinseln und den Teig
darin ausrollen.

. Die gehackten Tomaten mit

den Kriutern vermischen
und darauf verstreichen. Mit
den Sardellen und den
Zwiebeln belegen und mit
dem Kise bestreuen.

. Den OptiGrill auf Rot-250°C

einschalten und die Schale
einsetzen.

. Die Pizza fiur 15 Minuten

ausbacken.




Pizza Veggie

60 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 4 Portionen:

e 500 g Mehl
1 TL Salz

200 g veganer Kése, gerieben
1 Zwiebel, in Ringen

6 EL Tomatensof3e

1 TL italienische Gewiirze
325 ml Wasser, warm

1 Zucchini, in Scheiben

1 Paprika rot, in Stiicken
Knoblauch, gehackt

1 Péckchen Trockenhefe

Zubereitung:

. Geben Sie die Hefe in das

Wasser mit dem Salz und
vermischen Sie alles gut, das
Mehl einkneten und den
Teig 40 Minuten ruhen
lassen. Erneut durchkneten.

. Die Backschale mit Ol

einpinseln und den Teig
darin ausrollen.

. Die SoBBe mit den Kriutern

und dem Knoblauch
vermischen und darauf
verstreichen. Mit dem Belag
belegen und mit dem Kése
bestreuen.

. Den OptiGrill auf Rot-

250°C einschalten und die
Schale einsetzen.

. Die Pizza fiir 15 Minuten

ausbacken.




Tono Panini

10 Min.

Arbeitszeit

Zutaten fiir 6 Portionen:

e 6 Panini Brotchen, nach
dem Rezept aus dem Buch

6 EL Mayonnaise

« 1 Dose Thunfisch, in Ol, abgetropft

1 Zwiebel, gehackt
» 1 Essiggurke, gehackt

Zubereitung:

1. Vermischen Sie den

Thunfisch mit der

Mayonnaise, Gurke und der
Zwiebel.

. Schneiden Sie die Brotchen

auf und Verteilen Sie die
Mischung hinein.

. Den OptiGrill auf Stufe Rot-

250°C einschalten.

. Die Panini hineingeben und

fur 3 Minuten anrosten.




Dessert



Stiile Flamme

40 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 2 Portionen:

e 1ELOI
e 50 ml Milch
e 1TL Salz

%5 TL Zimt

100 g Mehl

e 4 EL Schmand
« 1 Apfel in Scheiben
4 TL Zimt und Zucker

Zubereitung:

1. Verkneten Sie das Ol, Mehl,

Salz, Milch und eine Prise
Zimt.

. Den Teig in die Optigrill-

Schale ausrollen und mit
dem Schmand bestreichen.
Die Apfel darauf verteilen
und mit Zimt und Zucker
bestreuen.

. Den Grill per manueller

Einstellung auf Rot-250°C
einschalten.

. Die Backschale nach dem

Aufheizen hineingeben und
fiir 20 Minuten backen.




Kasekuchen Waftel

15 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 4 Portionen:

e 450 g Frischkase

e 100 g Zucker
e 50 gMehl
1 Prise Salz
» 4 Eier, schaumig
o 1 EL Zitronensaft
e 1 Piackchen Vanillezucker

Zubereitung:

. Vermischen Sie zuerst die

Eier mit dem Frischkase und
dem Zitronensaft.

. Danach mischen Sie die

trockenen Zutaten unter.

. Nehmen Sie thre

Waffelplatte fir den
OptiGrill und legen Sie
diese ein. Danach schalten
Sie ithn auf manuell um und

stellen ihn auf Stufe Orange-
220°C ein.

. Den Teig nach und nach

darin zu Waffeln ausbacken.
Jede Waffel benotigt ca. 4-5
Minuten.




Erdbeer Mallow Spielle

5 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 2 Portionen:

e 200 g Erdbeeren, in Viertel

e 50 g Marshmallow, Mini
* 1 Bund Minze
1 EL Ol

Zubereitung:

1. Bestreichen Sie ihre Platten

des OptiGrills.

. Spiefen Sie immer eine

Erdbeere, ein Marshmallow
und ein Blatt Minze auf.
Dies solange aufschichten
bis der SpieB3 voll ist und
keine Zutaten mehr da sind.

. Den OptiGrill auf manuell

auf Orange -220°C
einschalten und die Spie3e
fiir 2 Minuten darauf garen.




Kasekuchen

65 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 8 Portionen:

e 300 g Kekse, zerbroselt

e 2 Eier, schaumig
» 1 Pickchen Vanille Zucker
» 600 g Frischkése

100 g Butter

Zubereitung:

1. Schmelzen Sie die Butter

und geben Sie diese zu den
Keksbroseln. Gut verkneten
und in  der OptiGrill-
Backschale ausrollen. Den
Rand ca. 1-2 cm hochziehen.

. Erhitzen Sie den OptiGrill

auf Stufe Gelb-180°C und
backen Sie den Boden darin
fiir 20 Minuten vor.

. Vermischen Sie die Eier mit

dem Zucker und dem
Frischkise, zZu einer
cremigen Masse. Diese nach
den 20 Minuten auf den Teig
geben und den Kuchen
wieder in den OptiGrill
schieben.

.Dort fur 60 Minuten

hineingeben und ausbacken.
Den Kuchen vor dem
Servieren komplett
auskiihlen lassen, da dieser
ansonsten noch fliissig ist.




Schoko Banane Burger

15 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 2 Portionen:

e 4 Burger Brotchen

e 2 Banane, zerdriickt
» 100 g Schokolade, gehackt

1.

2.

Zubereitung:

Heizen Sie ihren OptiGrill
im Sandwich Modus auf.

Schneiden Sie die Burger
Brotchen auf und belegen
Sie diese mit der Schokolade
sowie den Bananen. Den
Deckel auf das Brotchen
geben und gut andriicken.

. Die Brotchen in den

OptiGrill geben und bis zur
griinen Kontrollleuchte garen
lassen. Achtung die kleinen
Dinger sind sehr heif3!




Marshmallow Burger

15 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 2 Portionen:

e 4 Burger Brotchen

e 4 Marshmallow
» 100 g Schokolade, gehackt

l.

2.

Zubereitung:

Heizen Sie ihren OptiGrill
im Sandwich Modus auf.

Schneiden Sie die Burger
Brotchen auf und belegen
Sie diese mit der Schokolade
sowie die Marshmallows.
Den Deckel auf das
Brotchen geben und gut
andricken.

. Die Brotchen 1n den

OptiGrill geben und bis zur
griinen Kontrollleuchte
garen lassen. Achtung die
kleinen Dinger sind sehr
heif3!




Zimtschnecke

20 Min. Arbeitszeit
Zutaten fiir 8 Portionen: Zubereitung:

e 1 Hefeteig aus dem 1. Rollen Sie den Hefeteig aus.

Kiihlregel 2. Vermischen Sie die Butter
e 120 g Butter mit dem Zimt und dem
. ?OT()L Zzlmtk Zucker und bestreichen Sie
. 100 g Psgerezrucker ds:n Hefeteig. Roll.en Sie
« 2 EL Wasser diesen auf und schneiden ihn

in Scheiben.

3. Die Backschale eindlen und
die Scheiben hineinsetzen.
Den OptiGrill auf den
manuellen Modus Orange-
220°C einheizen.

4. Die Zimtschnecken fir 15-
20 Minuten darin garen.

5. Den Puderzucker mit dem
Wasser vermischen und die
Schnecken damit
bestreichen. Die  Glasur
antrocknen lassen  und
servieren.




Cookie

15 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 4 Portionen:

e 150 g Nussnougatcreme

e 1Ei

e 70 g Schokolade, gehackt
« 1 TL Backpulver

« 100 g Mehl

Zubereitung:

1. Rithren Sie das Ei1 und die

Nusscreme schaumig.
Heben Sie die anderen
Zutaten unter.

. Streichen Sie thre

Backschale mit Ol aus.

. Geben Sie den Teig

Klecksweise in die Schale.

. Schalten Sie den OptiGrill

manuell auf Orange-220°C
ein und geben Sie die
Schale mit den Cookies fiir
6-10 Minuten hinein.




Pflaumenpfanne
35 Min. Arbeitszeit

Zutaten fiir 8 Portionen:

e 1 Blatterteig

e 20 g Pflaumenmus
e 20 Pflaumen, halbiert
1 Ei

Zubereitung:

. Schalten Sie ihren OptiGrill

auf manuell Orange-220°C
ein.

. Olen Sie ihre Backschale

cin.

. Rollen Sie den Blitterteig

hinein und bestreichen Sie
ithn mit dem Ei.

. Geben Sie das Pflaumenmus

und die Pflaumen mit der
Schale nach oben darauf.

. Die Schale in den Grnill

geben und fir 10-15
Minuten ausbacken.




Haftungsausschluss

Die Umsetzung aller enthaltenen Informationen, Anleitungen und Strategien dieses Buches ist auf eigene Gefahr. Fiir jeglichen
Schaden kann der Autor aus keinem Rechtsgrund eine Haftung iibernehmen. Haftungsanspriiche gegen den Autor fiir Schidden
materieller oder ideeller Art, die durch die Nutzung oder Nichtnutzung der Informationen bzw. durch die Nutzung fehlerhafter
und/oder unvollstindiger Informationen verursacht wurden, sind grundsétzlich ausgeschlossen. Rechts- und
Schadenersatzanspriiche sind daher ausgeschlossen. Das Werk inklusive aller Inhalte wurde unter groBter Sorgfalt erarbeitet. Der
Autor ibernimmt keine Haftung fiir die Aktualitét, Richtigkeit und Vollstindigkeit der Inhalte des Buches, ebenso nicht fiir
Druckfehler. Es kann keine juristische Verantwortung sowie Haftung in irgendeiner Form fiir fehlerhafte Angaben und daraus
entstandenen Folgen vom Autor iibernommen werden.

Urheberrechtsschutz

»Das Werk einschlieSlich aller Inhalte ist urheberrechtlich geschiitzt. Alle Rechte vorbehalten. Nachdruck oder Reproduktion
(auch auszugsweise) in irgendeiner Form (Druck, Fotokopie oder anderes Verfahren) sowie die Einspeicherung, Verarbeitung,
Vervielféltigung und Verbreitung mit Hilfe elektronischer Systeme jeglicher Art, gesamt oder auszugsweise, ist ohne
ausdriickliche schriftliche Genehmigung des Verlages untersagt.

Impressum

Olivier Reneau wird vertreten durch:

Maria Laniewska
Peterstralle 74
52062 Aachen

1. Auflage, 2021

Kontakt: veolas-aix@outlook.com

Covergestaltung: www.fiverr.com

Alle Rechte vorbehalten


mailto:veolas-aix@outlook.com
http://www.fiverr.com/

	Fleischgerichte
	Hähnchenspieße
	Hawaiispieße
	Bacon Zwiebel Ringe
	Speck Datteln
	Chili Ente
	Rumpsteak
	Bacon Ziegenkäse
	Tortellini Schale
	Moza-Frika
	Chicken BBQ
	Bifteki
	Maultaschen Spieße mit Salat
	Hähnchen Schaschlik
	Cheese Wrap
	Gefüllte Frikadellen
	Whisky Rumpsteak
	Karamellisiert Rumpsteak
	Garlic Rumpsteak
	Knusper Rumpsteak
	Rumpsteak Burger

	Fisch & Meeresfrüchte
	Lachsfilet
	Zanderfilet
	Spargel & Lachs
	Forelle
	Garnelenspieße
	Knoblauchspieße
	Jakobsmuscheln
	Thunfisch Steak in Kruste
	Butterfisch & Pesto
	Fischfrikadelle
	Teriyaki Lachs
	Butter & Mango Spieße
	Thunfisch Puffer
	Lachs Puffer

	Vegetarisch
	Kürbis Küchlein
	Rote Beete Burger
	Halloumi Burger
	Zucchini Spieße
	Frenchtoast
	Auberginen Taler
	Auberginen Burger
	Falafel Taler
	Grillkartoffeln
	Black Bean Frikadellen
	Lasagne
	Gemüsestäbe
	Schupfnudeln
	Spätzle
	Seitan

	Kuchen & Süßes
	Keks Zitronen Kuchen
	Skyr Waffeln
	Belgische Hefe Waffeln
	Croissants Kiwi
	Rübli Kuchen
	Zucchini Nuss Kuchen
	Croissants Haselnuss Schoko
	Bananenbrot
	Croissants Zucker Zimt
	Obst Flamme

	Brote & Sandwich & Gebäck
	Knusperstange
	Pan Cake Rolle
	Wrap Tomate Mozzarella
	Wrap Spinat Lachs
	Kräuter Bacon Rolle
	Feta Sandwich
	Vollkorn Sandwich
	Panini Salat Brot
	Black Bean Sandwich
	Wrap Thunfisch
	Croissants Spinat Tomaten
	Sandwich Falafel
	Wrap Chili Frika
	Croissants Pizza
	Sandwich Ziegenkäse

	Paninis & Pizza
	Panini Brot
	Pizza Mozzarella
	Pizzabrötchen
	Mozzarella Panini
	Pizza Toskana
	Pizza Hawaii
	Pizza Tono
	Sardellen Pizza
	Pizza Veggie
	Tono Panini

	Dessert
	Süße Flamme
	Käsekuchen Waffel
	Erdbeer Mallow Spieße
	Käsekuchen
	Schoko Banane Burger
	Marshmallow Burger
	Zimtschnecke
	Cookie
	Pflaumenpfanne


