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Kontaktgrill Rezepte

250 leckere und vielfiltige Rezepte fiir den
Kontaktgrill. Fleisch, Fisch, Gemiise und
Desserts, Sandwiches, Paninis, Wraps und
vieles mehr.

Linder Topfer



DER KONTAKTGRILL

Mit Grillen verbinden Sie wahrscheinlich Rauch, Glut und Feuer. Es gibt
aber noch eine andere, auch sehr beliebte Art des Grillens: das Grillen auf
dem Kontaktgrill. Bei einem Kontaktgrill wird das Fleisch nicht auf einem
Grillrost liber offenem Feuer gegart. Es wird stattdessen auf einer heillen
Platte gegrillt und das Ergebnis dhnelt dem des Bratens in der Pfanne. Der
grofite Unterschied zu einem normalen Holzkohlegrill ist die Art der
Ubertragung von Wirme: Bei einem Holzkohlegrill wird das Fleisch durch
Wairmestrahlung der Glut erhitzt, die Hitze wird also durch die Luft
ibertragen. Bei einem Kontaktgrill hingegen wird die Wiarme durch
Wairmeleitung auf das Fleisch iibertragen. Der Vorteil der Warmeleitung
gegeniiber der Warmestrahlung liegt darin, dass bei der Warmeleitung
kaum Energie verloren geht. Bei der Warmestrahlung schon, denn Luft ist
kein guter Warmeleiter. Tatséchlich ist der Kontaktgrill eines der
beliebtesten Grillgerite. Der groBe Vortelil ist, dass Sie ihn auch in der
Wohnung verwenden konnen, da es keine Rauchentwicklung gibt wie bei
der Verwendung von Kohle. So konnen Sie mit einem Kontaktgrill auch im
Herbst und Winter leckere Gerichte zaubern.

WIE FUNKTIONIERT EIN KONTAKTGRILL?

Der Kontaktgrill grillt mit Ober- und auch Unterhitze. Die Kontaktflichen
des Grills werden dafiir beheizt, dann legen Sie zum Beispiel ein Steak
dazwischen und schlieBen den Grill. Dadurch wird der obere Rost auf das
Steak gedriickt, wodurch es von beiden Seiten gegrillt wird. In der Regel ist
der Kontaktgrill ein Elektrogrill. Unter beiden Kontaktflachen sitzen
Heizspiralen. Der Grill 1st mit einem leichten Gefalle konzipiert, er kippt
also sozusagen etwas nach vorne, damit austretende Fliissigkeiten direkt
nach vorne in die Abtropfschale laufen konnen. Es gibt Modelle, die Sie
manuell bedienen und einstellen, es gibt aber auch Modelle, die Ihnen das
Grillen mit einer Reihe von Automatikprogrammen erleichtern.

WAS UND WIE BRATEN MIT EINEM
KONTAKTGRILL?




Das Grillen auf dem Kontaktgrill ist sehr vielfaltig und Sie konnen darauf
im Prinzip alle Speisen zubereiten, die Sie auf einem herkommlichen Grill
bereiten konnen, also zum Beispiel Gemiise, Fisch, Wiirste, Steaks,
Héhnchenbrust, Paninis und Toasts und noch vieles mehr. Vergessen Sie nur
nicht, dass ein Kontaktgrill weniger Leistung hat als ein Holzkohlegrill.
Grillen Sie daher nicht zu gro3e und dicke Stiicke. Fleisch punktgenau zu
grillen, geht mit einem Kontaktgrill wunderbar, hier ist es allerdings
wichtig, welchen Grill Sie sich gekauft haben. Es gibt Kontaktgrills, welche
die Dicke des Fleisches von selbst messen und so Temperatur und Dauer
des Grillens anpassen und Thnen damit die Arbeit sehr erleichtern. Hat Thr
Kontaktgrill diese Funktion nicht, gilt eigentlich das Gleiche wie auch bei
einem Holzkohlegrill: Wollen Sie Rostaromen, braten Sie das Fleisch scharf
an und dann bei geringerer Temperatur gar ziehen lassen. Bei einem
Elektrogrill geht das Herunterregeln der Temperatur gliicklicherweise sehr
schnell. AuBerdem ist die Offnung des Kontaktgrills immer ein bisschen
auf, weshalb Sie die Kerntemperatur des Fleisches regelméfBig mit einem
Thermometer kontrollieren konnen.

Sie konnen auch wunderbar Sandwiches mit Threm Kontaktgrill zubereiten.
Tatsédchlich spielt es hier keine Rolle, welchen Grill Sie sich besorgt haben:
Die Vorgehensweise ist immer gleich. Heizen Sie den Grill gut vor, belegen
Sie Thr Sandwich und grillen es kurz. Driicken Sie dabei den Deckel gut an,
damit das Sandwich platt gedriickt wird. Langer als eine Minute sollten Sie
das Sandwich nicht im Grill lassen, damit es nicht verbrennt. Haben Sie
einen Grill mit beschichteten Grillflachen, miissen Sie diese nicht einmal
einfetten. Bei Gusseisenplatten ist etwas Fett besser, damit das Sandwich
nicht am Grill hdangen bleibt.

WAS MUSSEN SIE BEI EINEM KONTAKTGRILL
BEACHTEN?

Zuerst sollten Sie sich iiberlegen, wofiir und wie oft Sie den Kontaktgrill
verwenden mochten. Wenn Sie sich nur ein paar normale Sandwiches
grillen mochten, reicht Thnen sicherlich ein durchschnittlicher Kontaktgrill
oder auch ein Sandwichmaker. Wenn Sie sich aber Steaks, Gefliigel und
andere, anspruchsvollere Dinge zubereiten méchten, dann sollten Sie schon
genauer hinsehen. Der erste wichtige Punkt ist die GroBe der Grillflache.



Damit zum Beispiel zwei Steaks gut nebeneinander passen, sollte diese
mindestens 25 x 25 cm grof3 sein. Die Grof3e der Kontaktflachen ist auch
wichtig. Viele Kontaktgrills haben Gusseisenplatten als Kontaktflachen.
Gusseisen speichert Warme zwar sehr gut, allerdings dauert die Phase des
Aufheizens auch sehr lange. AuBlerdem ist das Reinigen von Gusseisen
nicht so einfach. Am einfachsten sind bei einem Kontaktgrill diinne,
beschichtete Grillflaichen: Sie lassen sich gut reinigen und heizen sich
schnell auf. Kontaktflachen mit Teflonbeschichtung sind hier zu empfehlen.

Fiir die einfache Reinigung ist es auch wichtig, dass Sie darauf achten, dass
die Kontaktflachen herausnehmbar sind. Auf3erdem sind Sie so sehr viel
flexibler und konnen die Kontaktflachen einzeln austauschen, sollte einmal
eine kaputtgehen. Es ist auch von Vorteil, wenn Sie den Abstand zwischen
den Grillflachen variieren konnen, um diese der Grof3e des Grillguts
anpassen zu konnen.

Achten Sie fiir ein sicheres Grillerlebnis auch auf einen sicheren Stand
des Kontaktgrills.

Der wichtigste Punkt fiir [hre Entscheidung ist aber sicherlich die
Bedienung. Sie sollten Thren Kontaktgrill so intuitiv und einfach wie
moglich bedienen konnen. Was das fiir Sie bedeutet, kann ganz
unterschiedlich sein: Vielleicht mochten Sie die Temperatur selbst
regulieren konnen. Oder Sie mochten das ,,Steak-Programm* auswéhlen
konnen und der Grill macht den Rest allein. Es gibt fiir jeden Geschmack

den richtigen Kontaktgrill — schauen Sie sich einmal in Ruhe um!



Fleisch

Hack-Mozzarella-Billchen

Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:

Oregano/250 g Rinderhackfleisch/ 250 g Schweinehackfleisch/Salz/1
Knoblauchzehe/150 g Mozzarella/l Ei/1 Zwiebel/Pfeffer

Zubereitung:

1. Den Knoblauch und die Zwiebel schilen. Beides hacken. Den
Mozzarella klein schneiden. Das Hackfleisch mit dem Ei, dem
Knoblauch und der Zwiebel mischen. Die Masse mit Oregano,
Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Aus der Masse Béllchen formen und Mozzarella in die Mitte
driicken. Die Béllchen mit Olivendl bestreichen und auf dem
Grill garen.

3. Die fertigen Béllchen anrichten.



Kotelett

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fiir 1 Portion:

getrockneter Thymian/200 g Schweine-Riickensteak/2 Gewiirzgurken/Salz/
', TL Butter/Pfeffer/2 Knoblauchzehen/Ol/1 Zwiebel

Zubereitung:

1. Knoblauch sowie Zwiebeln schilen und hacken. Die Gurken
klein schneiden. Die Zwiebeln mit dem Thymian und dem
Knoblauch verriihren.

2. Die Butter auf dem Grill schmelzen lassen. Die Zwiebel-
Knoblauch-Mischung daraufgeben und fiir 2 Minuten bei
geschlossenem Deckel rosten. Die Mischung vom Grill nehmen.

3. Das Ol iiber das Fleisch pinseln und mit Salz sowie Pfeffer
wiirzen. Die Steaks bei geschlossenem Deckel bei 200 °C fiir 5
Minuten garen.

4. Das fertige Fleisch anrichten und die Zwiebel-Knoblauch-
Mischung dariiber geben.



Schweine-Kotelett nach Jager-Art

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fiir 1 Portion:
1 EL Petersilie/180 g Schweine-Kotelett/getrockneter Oregano/Ol/1 EL

Balsamico-Essig/1 TL Butter/100 g Pilze/1 Zwiebel/1 EL gewiirfelter
Bacon/1 Zwiebel/Pfeffer/Salz

Zubereitung:

1. Die Zwiebel schilen und hacken. Die Petersilie waschen und
hacken. Die Pilze waschen und klein schneiden. Die Pilze mit
den Zwiebeln, Bacon, Oregano und Balsamico mischen.

2. Die Butter auf dem Grill schmelzen lassen und die Zwiebel-Pilz-
Mischung bei 200 °C fiir

3 Minuten rosten. Die Mischung vom Grill nehmen.

3. Das Kotelett mit Ol bestreichen und mit Salz sowie Pfeffer
wiirzen. Dieses bei 200 °C fiir

6 Minuten bei geschlossenem Deckel garen.

4. Das Fleisch anrichten und mit den Pilzen garnieren.



Salbei-Medaillons

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fiir 1 Portion:

180 g Schweinefilet/Salz/ Pfeffer/3 Scheiben Speck/O1/6 Salbeiblitter/1
Msp. Knoblauchpulver

Zubereitung:

1. Das Schweinefilet in Medaillons schneiden. Diese mit Ol
einreiben und mit Salz sowie Pfeffer wiirzen.

2. Den Salbei auf die AuBBenflichen der Medaillons legen und diese
mit dem Speck umwickeln und mit Knoblauchpulver wiirzen.

3. Die fertigen Medaillons fiir 5 Minuten bei 200 °C mit
geschlossenem Deckel braten.



Wiirziger Schweinebauch

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fiir 1 Portion:
180 g Schweinebauch ohne Schwarte/Pfeffer/Salz/1/2 TL Paprikapulver,

edelsiifi/1 Prise gemahlener Kiimmel/1 Msp. Zwiebel-Granulat/1 Msp.
Ingwer

Zubereitung:

1. Die Gewlirze miteinander mischen. Das Fleisch hinzugeben und
fiir 60 Minuten in den Gewiirzen marinieren.

2. Das marinierte Fleisch auf den Grill geben. Dieses fiir 8-10
Minuten bei 180 °C mit geschlossenem Deckel braten.



Scharfes Roastbeef

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fiir 1 Portion:

180 g Beiried/Pfeffer/Salz/1/2 TL scharfer Senf/Ol/1/2 TL Kriuter der
Provence

Zubereitung:

1. Das Fleisch klopfen und mit dem Senf einreiben. Dartiber die
Krauter, Salz und Pfeffer streuen.

2. Den Grill mit dem Ol einpinseln und das Fleisch darauf bei 180
°C mit geschlossenem Deckel fiir 7 Minuten braten.



Lamm-Rosmarin-Steak

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fiir 1 Portion:

180 g Lammriicken-Steak/Pfefter/Salz/1/2 TL Olivendl/Thymian/1/2
Limette/3 Rosmarinnadeln/1 Knoblauchzehe

Zubereitung:

1. Den Knoblauch schilen und hacken. Die Rosmarin-Nadeln

hacken. Die Limette auspressen und die Schale in Zesten
schilen.

2. Die Gewiirze sowie den Limettensaft, die Limettenzesten und
das Olivenol mischen.

Das Fleisch hineingeben und fiir 20 Minuten marinieren lassen.

3. Das Steak bei 180 °C fiir 9-11 Minuten auf dem Grill braten.



Einfaches Kalbsschnitzel

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fiir 1 Portion:
Cayennepfeffer/170 g Kalbsschnitzel/Pfeffer/1/2 TL O1/Salz/1/2
Zitrone/Thymian/1 Msp. Zitronenabrieb/1 Msp. Zucker

Zubereitung:

1. Den Grill sowie das Schnitzel mit Ol einreiben. Danach das
Kalbsschnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Das Schnitzel fiir 2 Minuten bei 180 °C grillen.

3. Die Zitrone filetieren. Das restliche Ol mit dem Zitronenabrieb,
dem Zitronenfilet sowie den Gewlirzen verrithren. Die Mischung
tiber das Fleisch geben und bei 180 °C fiir weitere

5 Minuten braten.



Gemischter Grillteller

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fir 1 Portion:
O1/70 g Rinderfilet/Salz/70 g Schweinefilet/Steakpfeffer/1 rohe Bratwurst/1

Prise gerduchertes Paprikapulver/1 Msp. scharfer Sent/1 Msp.
Knoblauchpulver

Zubereitung:

1. Den Grill sowie das Fleisch mit Ol einreiben. Die Rinderfilets
mit dem Senf bestreichen und Salz und Pfeffer dariiber streuen.
Das Schweinefilet mit dem Paprikapulver und dem
Knoblauchpulver wiirzen.

2. Die Bratwurst mit beiden Fleischsorten bei 180 °C mit
geschlossenem Deckel fiir 6 Minuten braten.



Spiegelei auf Steak

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fiir 1 Portion:
1 Ei/200 g Rinderfilet/1 TL geriebener Parmesan/1/2 Zitrone/1 EL
Olivenol/1 TL gehackter Koriander/Pfeftfer/1 EL Schnittlauchréllchen/Salz

Zubereitung:

1. Das Fleisch sowie den Grill mit Ol einreiben. Danach das Fleisch
mit Pfeffer wiirzen und bei 200 °C fiir 6 Minuten garen.

2. Das gegarte Fleisch in Tranchen schneiden. Die Zitrone
auspressen. Den Zitronensaft mit Olivenol, Parmesan und den
Krautern verrithren. Die Tranchen hineingeben und marinieren.

3. Das Ei auf dem Grill zu einem Spiegelei zubereiten. Das fertige
Fleisch anrichten und das Spiegelei darauflegen.



Brot mit Kotelett

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fiir 1 Portion:

2 Rosmarinnadeln/150 g Minutensteaks/1 Knoblauchzehe/1 TL sii3er
Senf/1 EL Olivenol/1 Scheibe Bauernbrot/Pfeffer/Salz

Zubereitung:

1. Die Minutensteaks mit Senf bestreichen und den Pfeffer dariiber
streuen. Den Knoblauch schilen und hacken. Den Rosmarin
hacken.

2. Den Knoblauch mit dem Rosmarin sowie dem Ol verriihren. Die
Mischung auf beiden Seiten des Brotes verteilen.

3. Das Fleisch mit dem Brot nebeneinander bei 200 °C fiir 4
Minuten mit geschlossenem Deckel braten.



Saftiges Biersteak

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fiir 6 Portionen:

Pfeftergrillgewliirz/1 kg Schweinekamm/Salz/3 Knoblauchzehen/1 Flasche
Bier/2 Zwiebeln/Olivendl

Zubereitungszeit:

1. Das Fleisch waschen und abtrocknen. Den Knoblauch sowie die
Zwiebeln schilen und hacken.

2. Das Fleisch wiirzen und in dem Bier wenden. Danach mit dem
Knoblauch und den Zwiebeln bedecken. Das Fleisch im
Kiihlschrank iiber Nacht in der Marinade zichen lassen.

3. Das marinierte Fleisch von beiden Seiten auf dem Grill anbraten.



Zwiebel-Schnitzel

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:
Pfefter/4 Schnitzel/Salz/3 Zwiebeln/Currypulver/50 g Butter

Zubereitung:

1. Die Zwiebeln in Ringe schneiden und glasig anbraten. Danach
mit Curry, Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Die Schnitzel auf dem Grill rosten. Danach wenden und die
Zwiebeln hinzugeben. Die Schnitzel fertig braten.



Koteletts mit Teriyaki-Sauce

Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:

schwarzer Pfeffer/4 Schweinekoteletts/Cayennepfetfer/6 EL Teriyaki-
Sauce/3 EL O1/2 EL trockener WeiBwein

Zubereitung:

1. Die Teriyaki-Sauce mit 2 EL Ol sowie dem WeiBwein verriihren.
Die Koteletts hineingeben und fiir 4 Stunden marinieren.

2. Das Fleisch abtupfen und mit dem restlichen Ol einreiben.

3. Den Grill erhitzen und die Koteletts fiir 9-10 Minuten von beiden
Seiten grillen. Vor dem Servieren mit dem Pfeffer wiirzen.



Burger nach Hawaiiart

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fiir 8 Portion:
Zahnstocher/900 g Rinderhackfleisch/Knoblauchpulver/8 Scheiben
Ananas/BBQ-Sauce/16 Scheiben Speck/Zwiebeln

Zubereitung:

1. Die Zwiebeln schilen und hacken. Diese mit dem
Knoblauchpulver, den Hackfleisch sowie 8 EL BBQ-Sauce
verrithren. Aus der Masse 8 Pastetchen formen.

2. Speckscheiben liberkreuzlegen und die Pastetchen darauflegen.
Auf jeden Burger eine Ananasscheibe legen und in die
Speckscheiben einwickeln. Diese mit einem Zahnstocher
fixieren.

3. Die Burger fiir 30 Minuten bei 180 °C braten.



Einfache Spareribs

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zautaten fiir 8 Portionen:

Fiir die Marinade:

5 EL Rotwein/1 Tasse Ketchup/1 Prise Salz/1/2 Tasse Honig/Schwarzer
Pfefter/1/2 Tasse Apfelsaft/2 TL Pfeffer/2 EL brauner Zucker/’2 TL
Paprikapulver siif}/2 TL mittelwiirziger Senf/1 %2 TL Ingwerpulver/5 EL
Sojasauce/2 Zwiebeln/2 EL Worcestersauce/3 Knoblauchzehen/3 Spritzer
Tabasco/2 2 kg Rippen

Zubereitung:

1. Die Zwiebeln sowie den Knoblauch schilen und wiirfeln. Beides
mit den restlichen Zutaten fiir die Marinade verriihren. Die
Marinade aufkochen und 15 Minuten kdcheln lassen.

2. Die Spareribs waschen und abtrocknen. Die Haut entfernen und
die Rippchen in Portionen teilen. Die Portionen auf Alufolie
legen und von beiden Seiten mit der Marinade bestreichen.

3. Die Sparerips in die Alufolie wickeln und fiir 2 Stunden ziehen
lassen. Zum Schluss die Folie entfernen und die Rippchen fiir
20-30 Minuten grillen.



BBQ-Steaks

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fiir 6 Portionen:
Pfeffer/1 kg Rind/60 ml Honig/Salz/2 Knoblauchzehen/80 ml BBQ-
Sauce/80 ml Olivenol/2 EL dunkler Balsamico-Essig

Zubereitung:

1. Den Knoblauch schélen und hacken. Diesen mit den restlichen
fliissigen Zutaten verrithren. Die Marinade mit schwarzem
Pfeffer wiirzen.

2. Das Fleisch leicht einschneiden und fiir 2 Stunden im
Kiihlschrank in der Marinade ziehen lassen.

3. Die Marinade vom Fleisch abtropfen lassen und mit Salz sowie
Pfefter wiirzen. Die Steaks von beiden Seiten bei starker Hitze
fiir 4-6 Minuten grillen. Zum Schluss etwas Ol hinzugeben und
die Steaks bei geschlossenem Deckel fertig braten.



Fruchtiges Chutney mit Rinderfilet

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:
Saft 1 Limette/1 Mango/1 Zweig Koriandergriin/1 Frithlingszwiebel/1
Ingwer/150 g Preiselbeeren/1 Knoblauchzehe/1 rote Chilischote

Zubereitung:

1. Die Mango schilen, entkernen und das Fruchtfleisch klein
schneiden. Die Friihlingszwiebel klein schneiden. Die
Chilischote sowie den Koriander waschen und hacken. Den
Knoblauch sowie den Ingwer schilen und hacken.

2. Die Preiselbeeren mit der Mango, der Zwiebel sowie der
Chilischote und den Gewlirzen verriihren. Die Mischung mit
dem Limettensaft, Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Die Filets waschen und mit etwas Ol einreiben. Diese auf dem
Grill rosa anbraten und mit Salz sowie Pfeffer wiirzen. Die
fertigen Filets mit dem Chutney anrichten.



Kebab mit Rinderhackfleisch

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:

2 Bund Petersilie/800 g Rinderhackfleisch/1 TL Olivendl/1 EL
Zwiebelsalz/3 diinne Fladenbrote/Pfeffer/8 griine Paprika/Kreuzkiimmel/8
griine Chilischoten/1 TL Paprikapulver/30 g Butter/1 TL Paprikaflocken/2
Tomaten/1 Zwiebei

Zubereitung:

1. Die Zwiebel schilen und reiben. Diese mit dem Hackfleisch,
Salz, Paprikapulver, Pfeffer, Paprikaflocken und Kreuzkiimmel
wiirzen. Die Paprika waschen. Die Hackfleischmasse in zwei
Portionen teilen. Diese um Spief3e zu langlichen Fleischbéllchen
formen.

2. Das Fladenbrot in Streifen schneiden. Die Butter schmelzen und
die Fladenbrotstreifen bestreichen. Eine Grillplatte eindlen und
das Hackfleisch fiir 5-10 Minuten anbraten.

3. Die Tomaten sowie die Paprika auf dem Grillrand anbraten. Die
Fladenbrotstreifen ebenfalls dort anbraten. Die Petersilie
waschen. Die Fladenbrotstreifen mit dem Fleisch sowie dem
Gemiise anrichten und mit der Petersilie garnieren.



Honig-Senf Steaks

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:
Pfefter/4 Putensteaks/Paprika-Gewiirzsalz/2 EL Tomatenketchup/1 EL
mittelscharfer Senf/1 Glas WeiBwein/1 EL Ol/1 EL Honig

Zubereitung:

1. Den Ketchup mit dem Senf und dem Honig verriihren. Die
Mischung mit Salz und Pfeffer sowie dem Ol verfeinern.

2. Die Putensteaks mit dem Wein iibergieflen und fiir 60 Minuten
darin ziehen lassen.

3. Die Putensteaks auf dem Grill braten.



Putenbrust mit Kdse-Krauterfiillung

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:

Semmelbrosel/1 kg Putenbrust/Paprikapulver/4 Scheiben Kése/Pfeffer/1
Pck. Gartenkrauter/Salz/1 Ei/

8 Scheiben Speck

Zubereitung:

1. Die Putenbrust leicht einschneiden und mit Salz, Paprika und
Pfefter wiirzen. Das Ei mit den Semmelbroseln sowie den
Gartenkrautern verriihren. Die Mischung mit Salz und Pfeffer
wurzen.

2. Die Kriutermischung und die Késescheiben auf der
aufgeschnittenen Putenbrust verteilen. Die Putenbrust einrollen
und mit dem Speck umwickeln. Dies mit Kiichenfaden fixieren,
mit Alufolie bedecken und fiir einige Stunden ziehen lassen.

3. Die Alufolie entfernen und die gefiillte Putenbrust bei 150 °C
-170 °C fiir 1 2-2 Stunden braten.



Schweinekoteletts mit Brombeersauce

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:
5 g Ingwer/400 g Schweinekoteletts/75 g Honig/150 g Brombeeren/75 g
Ketchup/100 ml Worcester Sauce/1 EL Olivendl

Zubereitung:

1. Die Koteletts waschen und abtrocknen. 4 EL Olivendl mit der
Worcestersauce verriihren und tiber die Koteletts geben. Diese
darin iiber Nacht marinieren lassen.

2. Den Ingwer schélen und hacken. Die Brombeeren waschen und
mit dem Ingwer, dem Honig, Salz, Pfeffer sowie dem Ketchup
verrithren. Die Mischung piirieren.

3. Den Grill autheizen und einfetten. Die Koteletts fiir 10 Minuten
von beiden Seiten grillen. Danach vom Grill nehmen und beide
Seiten mit etwas Brombeersauce bestreichen. Die Koteletts fiir
weitere 60 Sekunden grillen. Die fertigen Koteletts anrichten und
mit der Brombeersauce garnieren.



Salat mit Putenbrustfilet

Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:

Pfefter/300 g Eisbergsalat/Meersalz/250 g Putenbrustfilet/1 EL
Olivendl/150 g Zucchini/1 EL Balsamico/100 ml Teriyaki-Sauce/50 g
Frithlingszwiebeln/100 g Tomaten

Zubereitung:

1. Das Brustfilet waschen, abtrocknen und in Streifen schneiden.
Die Fleischstreifen mit der Teriyaki-Sauce libergieen und ruhen
lassen.

2. Den Salat mit den Friihlingszwiebeln sowie den Tomaten
waschen. Diese klein schneiden und mit Salz, Pfeffer, Olivendl
sowie Balsamico mischen. Die Zucchini waschen und in
Scheiben schneiden.

3. Den Grill vorheizen und einfetten. Das Fleisch mit den
Zucchinischeiben darauf fiir 8 Minuten grillen. Den Salat mit den
Zucchinischeiben sowie dem Putenfleisch anrichten und
servieren.



Hahnchenbrust in Worcestersauce

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:

Meersalz/300 g Hihnchenbrustfilet/1 Zitrone/4 EL Worcestersauce/2 EL
Olivenol/2 EL Paprikapulver

Zubereitung:

1. Die Zitrone halbieren und eine Hélfte auspressen. Den
Zitronensaft mit der Worcestersauce, Olivenol, Paprikapulver
und Salz verriihren.

2. Das Hiahnchenfleisch mit der Marinade bestreichen und ziehen
lassen.

3. Den Grill erhitzen und die Filets von beiden Seiten fiir 10
Minuten grillen.



Honig-Puten-Spiele

Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:
HolzspieBe/500 g Putenfilet/Pfeffer/4 EL Honig/Meersalz/2 EL Senf/4 EL
Honig/Paprikapulver/1 Knoblauchzehe/1 EL Olivenol

Zubereitung:

1. Das Fleisch waschen und abtrocknen. Danach in Streifen
schneiden. Den Knoblauch schilen und hacken.

2. Den Honig mit 2 EL Olivenol, Senf, Salz, Pfeffer und
Paprikapulver verrithren. Danach den Knoblauch einriihren und
das Fleisch in der Marinade ruhen lassen.

3. Das marinierte Fleisch auf HolzspieBe wickeln. Den Grill eindlen
und erhitzen. Die Puten-Fackeln von beiden Seiten fiir 10-12
Minuten grillen.



Steak auf einem Gemiisebett

Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:
Pfeffer/250 g Avocado/Meersalz/190 g Steak/Paprikapulver/150 g
Zucchini/1 EL Olivenol/100 g Tomaten/1 Limette

Zubereitung:

1. Die Avocado halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch aus der
Schale 16sen. Die Limette halbieren und den Saft einer Hélfte
auspressen. Den Limettensaft mit dem Avocadofruchtfleisch
sowie dem Olivendl mischen. Die Masse mit Salz und Pfeffer
wiurzen.

2. Die Zucchini waschen und ldngs in Scheiben schneiden. Die
Tomaten waschen und in Scheiben schneiden. Die Steaks von
beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Den Grill eindlen erhitzen und die Steaks von beiden Seiten fiir 3
Minuten grillen. Danach das Gemiise bei ausgeschaltetem Grill
von beiden Seiten fiir 1-2 Minuten grillen. Das Gemiise wiirzen
und auf einem Teller anrichten. Darauf die Steaks verteilen.



HéhnchenspieB3e sii3-wiirzig

Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:

HolzspieBe/500 g Hihnchenbrust/Pfeffer/100 g Bacon/Salz/30 g
Ketchup/Paprikapulver/20 g Honig/

2 EL Olivenol

Zubereitung:

1. Die Hahnchenbrust wiirfeln. Den Bacon zerkleinern und mit dem
Héhnchenfleisch verriihren. Die Fleischmischung mit Salz,
Pfefter und Paprikapulver mischen. Die Holzspiefle mit Wasser
bestreichen.

2. Die Hiahnchenwiirfel aufspieBen und im Kiihlschrank ruhen
lassen. Den Honig mit dem Ketchup verriihren. Den Grill
erhitzen und eindlen.

3. Die SpieB3e fiir 10 Minuten von beiden Seiten anbraten. Die
fertigen Spiefle mit der Honig-Marinade bestreichen und fiir
weitere 2-3 Minuten auf dem Grill karamellisieren lassen.



Hacksteak mit Fladenbrot

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:

Pfefter/250 g Rinderhackfleisch/Meersalz/125 g
Fetakdse/Paprikapulver/100 g Tsatsiki/1 EL Oliven6l/50 g Fladenbrot/1
Knoblauchzehe/40 g Zwiebel

Zubereitung:

1. Die Zwiebel schilen und hacken. Den Knoblauch schilen und
durch eine Knoblauchpresse geben. Den Feta klein schneiden.

2. Das Rinderhackfleisch mit dem Schafskise, dem Meersalz, der
Zwiebel, Pfeffer, Knoblauch und dem Paprikapulver mischen.
Aus der Hackfleischmasse langliche Béllchen formen und diese
flach driicken. Das Fladenbrot halbieren und beide Seiten mit
Olivendl bestreichen.

3. Den Kontaktgrill erhitzen und eindlen. Die Hacksteaks von
beiden Seiten fiir 7 Minuten grillen. Danach das Fladenbrot fiir 4
Minuten von beiden Seiten grillen. Das Fladenbrot anrichten und
die Hacksteaks darauf verteilen. Dazu den Tsatsiki servieren.



Hackfleisch-Rollchen auf fruchtigem Salat

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zautaten fiir 4 Portionen:

4 Schaschlik-SpieBe/1/2 Gemiisezwiebel/1 EL Tomatenmark/125 g
Schafskise/350 g gemischtes Hackfleisch/200 g saure Apfel/l Zwiebel/l
Dose Kidneybohnen/3 EL O1/1/2 Kopfsalat/Salz/1/2 Bund
Oregano/schwarzer Pfeffer/3 EL WeiBBweinessig

Zubereitung:

1. Den Kontaktgrill erhitzen. Die Spiefle in Wasser einweichen. Die
Gemiisezwiebel schilen und wiirfeln. Den Schafskése wiirfeln.
Die Apfel entkernen und die Frucht klein schneiden. Den Salat
waschen.

2. 5 EL Ol mit Essig, Salz und Pfeffer sowie Oregano vermischen.
Die Bohnen abtropfen lassen und mit der Gemiisezwiebel sowie
den Apfeln zu dem Dressing geben. Die Zwiebel schilen und
hacken. Diese mit dem Tomatenmark, dem Hackfleisch, Salz und
Pfeffer kneten.

3. Die Hackfleischmasse zu 4 Rollchen formen und diese auf die
Spiele stecken. Die Spielle auf dem Kontaktgrill fiir 8§ Minuten
garen. Den Salat anrichten und die Spiel3e darauflegen.



Currywurst am Spiel3

Zubereitungszeit: 35 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:

4 Currywiirste/1 Chilischote/8 Schaschlik SpieB3e/2 Schalotten/Salbei/1
Knoblauchzehe/Currypulver/4 EL Ol/1 griine Paprika/1 EL Tomatenmark/4
kleine Zwiebeln/1 EL brauner Zucker/Pfeffer/1 TL Sherry Essig/Salz

Zubereitung:

1. Die Chilischote sowie die Schalotten hacken. Den Knoblauch
schilen und hacken. Die Spie3e in Wasser einlegen. In einem
Topf Ol erhitzen und die Schalotten mit dem Knoblauch sowie
der Chilischote anbraten. Danach das Tomatenmark und den
Essig sowie den Zucker hinzugeben und unter Riihren fiir 5
Minuten kochen lassen.

2. Die Sauce abkiihlen lassen. Die Paprika entkernen und in 16
Stiicke schneiden. Die Zwiebel schélen und in Spalten schneiden.
Die Currywiirste in Scheiben schneiden. Die Paprika, die
Zwiebel sowie die Currywiirste abwechselnd aufspiel3en.

3. 3 EL Ol mit Pfeffer und Salz verriihren. Die Spiefe mit der
Masse einpinseln. Den Kontaktgrill erhitzen und die Spief3e
darauf fiir 10 Minuten garen. Die fertigen Currywurst-Spief3e mit
dem Currypulver sowie der Sauce anrichten und mit dem Salbei
garnieren.



Entrec s te mit warmem Salat

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:

1 Knoblauchzehe/4 Entreco te 4 200 g/Kokosbliitenzucker/20
Kirschtomaten/Pfeffer/1 Thymianzweig/Salz/1 Rosmarinzweig/1 Bund
Rucola

Zubereitung:

1. Zuerst den Kontaktgrill erwdrmen. Das Entrec 6 te mit
Kokosbliitenzucker, Salz und Pfeffer einreiben. Dieses auf dem
Grill garen. Danach das Entrec 0 te in Streifen schneiden und

anrichten.

2. Auf dem noch warmem Kontaktgrill die Tomaten, den
Knoblauch sowie den Rucola und die Krauter rosten. Diese iiber
die Ente geben und anrichten.



Gin-Steak mit Apfelsauce

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fiir 1 Portion:
1 Zwiebel/1 Flank Steak/50 ml Gin/40 ml Bembel Gin/3 Apfel/4 EL
Ol/Salz/1 TL Senf/Pfeffer

Zubereitung:

1. Den Bembel Gin mit Salz, Ol, Pfeffer und Senf mischen. Das
Flank Steak in die Marinade geben und fiir 20 Minuten ruhen
lassen.

2. Die Apfel hacken. Die Zwiebel schilen und hacken. Ol in eine
Pfanne geben und die Apfel mit der Zwiebel darin anbraten.
Diese mit 50 ml Gin abloschen und kochen lassen.

3. Das Fleisch aus der Marinade nehmen und abtupfen. Dieses auf
dem Grill medium braten und ruhen lassen. Danach das Fleisch
anrichten und mit der Apfelsauce garnieren.



Rotwein-Honig Filet

Zubereitungszeit: 1 7; Stunden

Zutaten fiir 4 Portionen:

1 Baguette/4 EL Honig/20 g Sesam/100 ml Rotwein/600 g Schweinefilet/4
EL OV/1/2 TL Pfeffer/1 TL Salz

Zubereitung:

1. Den Rotwein mit dem Ol sowie dem Honig mischen und in
einem Topf erhitzen. Danach mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Sauce abkiihlen lassen. Das Schweinefilet in Scheiben schneiden
und in die Rotwein-Honig-Sauce geben.

2. Das Fleisch fiir 60 Minuten ruhen lassen. Den Grill anheizen.
Eine beschichtete Pfanne erhitzen und den Sesam rosten. Das
Baguette in Scheiben schneiden.

3. Das Fleisch fiir 5-8 Minuten auf dem Kontaktgrill garen. Danach
mit dem Sesam bestreuen und zusammen mit dem Baguette
anrichten.



T-Bone-Steak mit bunten Beilagen

Zubereitungszeit: 60 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:

Kiichengarn/800 g Schneidebohnen/8 Kirschtomaten/Salz/20 g
Parmesan/Pfeffer/1 EL Pinienkerne/1 TL Cayennepfeffer/700 g
Schweinefilet/1 Bund Basilikum/5 EL Ol/5 Knoblauchzehen/8

Rosmarinzweige

Zubereitung:

1. Die Bohnen waschen und die Enden entfernen. Danach die
Bohnen fiir 4 Minuten in Salzwasser garen. Diese abschiitten und
abtropfen lassen. Die Filets halbieren. Die Rosmarinzweige
halbieren und mit einem Kiichengarn um die Filets binden.

2. Die Filets mit Salz und Pfeffer wiirzen und fiir 25 Minuten auf
dem Kontaktgrill garen. Den Cayennepfeffer mit 2 EL Ol
mischen. Die Bohnen unterrithren. Den Knoblauch schilen und
hacken. Das Basilikum waschen und hacken. Beides mit 75 ml
Wasser, 1 EL Ol sowie den Pinienkernen piirieren. Das Pesto mit
Salz und Pfeftfer wiirzen.

3. Die Tomaten waschen. Den Parmesan hobeln. Das Filet mit dem
Pesto, den Bohnen sowie den Tomaten anrichten und mit dem
Parmesan garnieren.



Kaffee-Steak mit Kartoffeln

Zubereitungszeit: 2 Stunden

Zutaten fiir 6 Portionen:

3 EL O1/50 g getrocknete Tomaten in O1/2 kg Kartoffeln/1 TL Chilipulver/6
Rib-Eye-Steaks/1 Zitrone/4 TL Tabasco/200 g Butter/4 EL
Whiskey/Salz/75 ml warmer Kaffee/Pfeffer/Zucker

Zubereitung:

1. Die Tomaten abschiitten und klein schneiden. Die Zitrone
waschen und die Schale entfernen. Danach die Zitrone
auspressen. Die Tomaten mit dem Zitronensaft sowie der
Zitronenschale und der Butter kneten. Die Mischung mit Zucker,
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Butter in Frischhaltefolie geben
und zu einer Rolle formen. Diese im Kiihlschrank ruhen lassen.

2. Den Whiskey mit dem Kaffee, dem Tabasco, /2 TL Salz sowie %2
TL Pfeffer mischen. Das Fleisch hineingeben und fiir 60 Minuten
ruhen lassen. Die Kartoffeln waschen und fiir 40 Minuten in
Salzwasser garen. Danach die Kartoffeln halbieren und die
Schnittflichen mit Ol, Pfeffer und Salz bestreichen.

3. Die Kartoffeln auf dem Kontaktgrill fiir 10 Minuten rosten. Die
kalte Butter in Scheiben schneiden. Das Fleisch aus der
Marinade nehmen und auf dem Grill fiir 10 Minuten garen.
Dabei gelegentlich mit der Marinade bestreichen. Alles
zusammen anrichten.



Spiefle mit Salat

Zubereitungszeit: 45 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:

8 MetallspieBe/750 g Bohnenkerne/Zucker/2 Zwiebeln/1/8 1 Milch/10
Scheiben Speck/20 g Mehl/400 g ausgeloster Schweinenacken/20 g
Butter/2 Krakauer Wiirstchen/ Pfeffer/Salz

Zubereitung:

1. %1 Salzwasser aufkochen und die Bohnenkerne darin fiir 30
Minuten garen. Beide Zwiebeln schilen. Die eine in Wiirfel und
die andere in Spalten schneiden. 8 Scheiben Speck halbieren und
aufrollen. Den iibrigen Speck wiirfeln. Den Schweinenacken
waschen und klein schneiden. Die Krakauer Wiirstchen in
Scheiben schneiden.

2. Den Kontaktgrill erhitzen. Die Zwiebel, die Wurst, den Speck
sowie den Schweinenacken abwechselnd auf Spief3e stecken.
Diese fiir 8 Minuten garen.

3. Die Bohnen abschiitten und das Wasser dabei auffangen. Die
restlichen Speckwlirfel in einem Topf anbraten und mit dem
Bohnenwasser sowie der Milch abloschen. Danach das Mehl
einrithren und die Sauce mit Salz sowie Pfeffer abschmecken.
Die Bohnen unter die Sauce geben und mit dem SpieBen
anrichten.



Rinderhiiftsteaks

Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:

Pfefter, schwarzer aus der Miihle
2 Steak(s), (Rinderhiiftsteaks)
Salz

Zubereitung:
1. Den Kontaktgrill auf hochster Stufe erhitzen.

2. AnschlieBend die Steaks mit Salz und Pfeffer wiirzen. In den
aufgeheizten Kontaktgrill legen und 2,5 Minuten grillen.



Gefiillte aufgerollte Schnitzel

Zubereitungszeit: 60 Minuten

Zutaten fiir 6 Portionen:

HolzspieBe/12 diinne Schnitzel/60 g Pesto Genovese/2 gerdstete rote
Paprika in Glasern/Pfeffer/125 g Pecorino Kéase/Salz

Zubereitung:

1. Den Kontaktgrill erhitzen. Die Paprika abtropfen lassen. Den
Kése hobeln.

2. Die Schnitzel mit Salz sowie Pfeffer bestreuen. 1 TL Pesto, Kése
und die Paprika auf den Schnitzeln verteilen. Diese aufrollen und
mit Spieflen fixieren.

3. Die gefiillten und aufgerollten Schnitzel fiir 20-25 Minuten
garen.



Rumpsteak mit Kartoffeln und gemischtem Gemiise

Zubereitungszeit: 1 7; Stunden

Zutaten fiir 4 Portionen:

4 TL Kréauterbutter/4 gegarte Kartoffeln/4 Rumpsteaks/2 Lauchzwiebeln/3
Thymianstiele/1 Gemiisezwiebel/1 Zucchini/Salz/2 Tomaten/wei3er
Pfeffer/Chilipulver/1 Zwiebel/150 g Tomatenketchup/3 EL O1/2 EL Honig

Zubereitung:

1. Die Lauchzwiebeln in Ringe schneiden. Die Zwiebel sowie den
Knoblauch schilen und hacken. Den Kontaktgrill erhitzen. Die
Zwiebel mit dem Knoblauch und 1 EL Ol diinsten. Den Ketchup
mit dem Chilipulver sowie dem Honig mischen. Die Zucchini
und die Tomaten waschen. Beides in Scheiben schneiden. Die
Gemiisezwiebel schilen und in Scheiben schneiden.

2. Das Gemiise mit dem Thymian, 1 EL Ol sowie Salz und Pfeffer
mischen. Die Kartoffeln in Alufolie einpacken. Die Rumpsteaks
auf dem Grill fiir 10 Minuten garen. Die Kartoffeln in der Folie
fiir 20 Minuten garen. Zum Schluss das Gemiise hinzugeben und
fiir 3 Minuten garen.

3. Das Steak mit den Kartoffeln sowie dem Gemdiise anrichten und
mit der Krduterbutter garnieren.



Lammfrikadellen mit Dip

Zubereitungszeit: 50 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:

8 SpieBe/1 Zwiebel/Zucker/4 Knoblauchzehen/400 g Joghurt/750 g
Lammbhackfleisch/2 Minzstiele/1 TL gemahlener Kreuzkiimmel/4

Fladenbrot/1 Ei/4 EL Ol/3 EL getrocknete Cranberrys/Pfeffer/Salz

Zubereitung:

1. Den Kontaktgrill erhitzen. Die Spiefle in Wasser einweichen. Die
Zwiebel sowie 2 Knoblauchzehen schilen und hacken. Beides
mit dem Hackfleisch, den Cranberrys, Ei und dem Kiimmel
kneten. Die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus der Masse
32 Frikadellen formen.

2. Eine Pfanne mit 2 EL Ol erhitzen. Das Fladenbrot wiirfeln.
Dieses mit einer Zehe Knoblauch anbraten und mit Salz sowie
Pfeffer wiirzen. Die Wiirfel abtropfen lassen. Die Minze waschen
und hacken.

3. Mit der letzten Knoblauchzehe, dem Joghurt, der Minze, Salz,
Pfefter und Zucker einen Dip herstellen. Das Brot mit den
Frikadellen auf die SpieBe schichten und auf dem Grill garen.
Diese mit dem Joghurt-Dip anrichten.



Krauter-. ammlachse

Zubereitungszeit: 1 7; Stunden

Zutaten fiir 2 Portionen:
Pfeffer/4 Lammlachse/Salz/100 ml Ol/Petersilie/Rosmarin

Zubereitung:

1. Die Krauter waschen und hacken. Diese mit dem Ol verriihren.
Die Lammlachse mit dem Kriuter-Ol einpinseln und fiir 1
Stunde ruhen lassen.

2. Den Kontaktgrill erhitzen und die Lammlachse darin garen.
Danach mit Salz und Pfeffer wiirzen.



Wiirziges Steak

Zubereitungszeit: 45 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:
Salz/6 Minutensteaks//30 ml O1/2 EL Gyrosgewiirz/1 Knoblauchzehe

Zubereitung:

1. Den Knoblauch schélen und durch eine Knoblauchpresse
driicken. Das Ol mit dem Knoblauch sowie dem Gyrosgewiirz
mischen.

2. Die Steaks in die Marinade geben und fiir /2 Stunde ruhen lassen.
Den Kontaktgrill erhitzen.

3. Die Steaks abtropfen lassen und auf dem Grill fiir 1-3 Minuten
garen.



Roulade am Spiel

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fiir 8 Portionen:
Pfeffer/4 Rinderrouladen/Ol/Senf/4 Scheiben geriucherter Speck

Zubereitung:

1. Das Fleisch leicht klopfen und mit dem Ol einreiben. Danach mit
Pfefter und Senf bestreichen. Den Speck darauf verteilen und das
Fleisch aufrollen. Die Rouladen mit Abstand auf die Spiel3e
stecken.

2. Die fertigen Rouladen auf dem Kontaktgrill garen.



Gefiillte Schinkenrollchen

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:
120 g Parmaschinken in Scheiben/5 Thymianzweige/300 g Feta

Zubereitung:

1. Den Feta in dicke Stifte schneiden. Den Thymian waschen und
die Blitter entfernen. Diese iiber den Feta streuen.

2. Den Feta auf die Schinkenscheiben legen und diese aufrollen.
Zum Schluss die gefiillten Schinkenrollchen auf dem
Kontaktgrill braunen.



Gefiillte Schinken-Champignons

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:
10 Zahnstocher/10 Champignons/10 Scheiben Rohschinken/50 g Kése

Zubereitung:

1. Die Champignons waschen und die Stiele entfernen. In die
Champignonkopfe Kiase stecken und die Champignons mit dem
Schinken umwickeln. Diese mit Zahnstochern fixieren.

2. Die gefiillten Schinken-Champignons auf dem Kontaktgrill
grillen.



Sauer-wiirzige Schweinespielie

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:
Pfefter/500 g Schweinefleisch/Salz/2 Zitronen/Thymian/Oregano/Salz

Zubereitung:

1. Das Fleisch wiirfeln. Die Zitronen auspressen und den Saft mit
Salz sowie Pfeffer verriihren. Das Schweinefleisch in die
Zitronenmischung geben und liber Nacht ruhen lassen.

2. Das Schweinefleisch auf SpieBe stecken und mit Thymian sowie
Oregano wiirzen. Die Spief3e auf dem Kontaktgrill garen.



Burger nach Texas-Art

Zubereitungszeit: 45 Minuten

Zutaten fiir 1 Portion:

Salz/250 g Rinderhackfleisch/1 Burger-Bun/2 Scheiben Chester Kése/2 TL
Mayonnaise/4 Scheiben Bacon/80 g Butter/1 Ei/3 EL BBQ-Sauce/1
Gewtirzgurke/1/2 weille Zwiebel

Zubereitung:

1. Die Zwiebel schilen und in Ringe schneiden. Die Gewlirzgurke
in Streifen schneiden. Den Kontaktgrill erhitzen und den Bacon
fiir 30 Sekunden grillen. Den Bacon abtropfen lassen. Das
Hackfleisch zu Patties formen und diese mit Salz wiirzen.

2. Die Patties auf dem Grill fiir 1 %2 Minuten grillen. Danach den
Kaése darauflegen und diese aufeinanderstapeln. Den Deckel des
Grills fiir eine kurze Zeit iiber den Kése halten und schmelzen
lassen.

3. Das Bun mit Mayonnaise sowie Butter bestreichen. Diese fiir 20
Sekunden auf dem Grill rosten. Eine Pfanne erhitzen und das Ei
zu einem Spiegelei verarbeiten. Die Burger mit der BBQ-Sauce
bestreichen und diese mit den Burger-Zutaten belegen.



Kofte mit Joghurtsauce

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fiir 8 Portionen:

Pfefter/500 g Rinderhackfleisch/Salz/1 Zwiebel//2 TL Kreuzkiimmel/1
Knoblauchzehe/1 TL Paprikapulver/1/2 Bund Petersilie/8 Schaschlik-
Spielle

Fiir die Sauce:

Pfefter/100 g Joghurt (3,5% Fett) /Salz/1/2 Knoblauchzehe/1 Minzzweig/1
EL Zitronensaft

Zubereitung:

1. Die halbe Knoblauchzehe fiir die Sauce zerstof3en. Die
Minzblétter waschen und hacken. Beides mit dem Joghurt sowie
dem Zitronensaft verrithren und die Sauce mit Salz sowie Pfeffer
wiurzen.

2. Den restlichen Knoblauch und die Zwiebel schilen. Beides
hacken. Die Petersilie waschen und hacken. Die Zutaten fiir die
SpieBe miteinander vermischen und zu Rollen formen. Diese auf
die Spief3e stecken.

3. Die Hackfleischspiefle auf dem Kontaktgrill fiir 5-8 Minuten
grillen und mit der Joghurtsauce anrichten.



Gemiuse-Bacon-Rollchen

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zautaten fiir 10 Stiick:
10 Zahnstocher/300 g Zucchini/100 g Bacon/100 g Feta

Zubereitung:

1. Die Zucchini waschen und die Enden entfernen. Danach die
Zucchini der Lange nach in diinne Streifen schneiden. Den Feta
in 10 Wiirfel schneiden. Diese auf die Zucchini legen und
einwickeln.

2. Die gerollten Zucchini mit dem Bacon umwickeln und mit einem
Zahnstocher fixieren. Die Rollchen auf dem Grill knusprig
anbraten.



Zitronen-Steak

Zubereitungszeit: 3 71 Stunden

Zutaten fiir 4 Portionen:
4 Schweinenackensteaks/1 EL Zitronensaft/Salz/5 EL Ol/Pfeffer/2
Knoblauchzehen/1 Rosmarinzweig

Zubereitung:

1. Den Zitronensaft mit Salz, Ol, Rosmarin und Pfeffer verriihren.
Den Knoblauch schilen und hacken. Diesen ebenfalls in die
Marinade riihren.

2. Die Steaks in die Marinade geben und fiir 3 Stunden im
Kiihlschrank ziehen lassen.

3. Den Kontaktgrill erhitzen und die Steaks darin fiir 6 Minuten
garen.



T-Bone Steak mit Kohlsalat

Zubereitungszeit: 45 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:

4 T-Bone Steaks/800 g WeiBkohl/ /2 TL Salz/6 EL Ol/2 TL mittelscharfer
Senf/Pfeffer/4 EL Weillweinessig/2 TL Zucker

Zubereitung:

1. Den Weil3kohl waschen und in Streifen schneiden. Diesen mit 1
TL Salz mischen und kurz ziehen lassen. Den Essig mit dem
Senf, Salz, Pfeffer sowie 1 TL Zucker und dem Ol verriihren.
Den Weillkohl auspressen und mit dem Dressing vermischen.

2. Den Kohl Y2 Stunden ruhen lassen. Die Steaks waschen und
abtrocknen. Den Kontaktgrill erhitzen.

3. Die Steaks mit Salz sowie Pfeffer wiirzen und fiir 6 Minuten auf
dem Kontaktgrill garen. Die fertigen Steaks mit dem
Weillkohlsalat anrichten.



Gefiilltes Schweinefilet

Zubereitungszeit: 45 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:

500 ml Gemiisebriihe/2 Schweinefilets/1 Saucenfond/500 g Bacon/500 ml
Rotwein/1 TL Tomatenmark/Salz/200 g Suppengemiise/Pfefter/4
Champignons/100 g Cheddar/Rotweinsauce/1 Jalapefio

Zubereitung:

1. Den Kontaktgrill erhitzen. Die Filets einschneiden. Die
Jalapefios mit dem Cheddar in die Filets geben. Die gefiillten
Schweinefilets mit dem Bacon umwickeln.

2. Die Filets auf dem Grill garen. Ol in einer Pfanne erhitzen und
die Champignons mit dem Suppengemiise anbraten. Danach mit
dem Rotwein abléschen und das Tomatenmark einriihren. Die
Masse einkochen lassen und den Saucenfond sowie die
Gemdisebriihe einriihren.

3. Die Sauce durch ein Sieb passieren und mit den Filets anrichten.



Fisch/Meeresfriichte

Salbei-Aal

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:

8 HolzspieBe/600 g gehiuteter und filetierter Aal/2 EL Ol/Salz/Pfeffer/20 g
Salbeiblitter

Zubereitung:

1. Zuerst den Kontaktgrill erhitzen. Den Aal in Stiicke schneiden
und mit Ol einreiben mitSalz sowie Pfeffer wiirzen.

2. Den Salbei mit dem Aal abwechselnd aufspiefSen und fiir 8-10
Minuten garen.



Garnelen in fruchtig-scharfer Sauce

Zubereitungszeit: 45 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:

Pfefter/500 g kiichenfertige Riesengarnelen/Salz/4 EL Ahornsirup/1 EL
Balsamico/1 EL Senf/1 EL Ol/1 EL Tomatenmark/2 TL Knoblauchpulver/2
EL Sojasauce/1 TL Paprikapulver edelsiifl/1 TL Chiliflocken/1 TL Oregano

Zubereitung:

1. Die Garnelen waschen. Die restlichen Zutaten mischen. Danach
die Garnelen unterriihren und fiir 30 Minuten darin ziehen lassen.

2. Den Kontaktgrill erhitzen und die Garnelen inklusive der
Marinade fiir 15 Minuten garen.



Knoblauch-Dorade

Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:
Pfefter/4 kiichenfertige Doraden/Meersalz/2 Zitronen/400 g
Kirschtomaten/2 Bund Thymian/2 Fenchelknollen/4 Knoblauchzehen

Zubereitung:

1. Den Kontaktgrill erhitzen. Die Zitrone waschen, abtrocknen und
in Scheiben schneiden. Den Thymian waschen. Den Knoblauch
mit der Schale reiben.

2. Den Knoblauch mit der Zitrone und dem Thymian in die Dorade
fillen. Die Haut der Dorade schrag einschneiden.

3. Die gefiillte Dorade in den Fischgrill geben und fiir 15 Minuten
garen. Den Fenchel und die Tomaten vierteln. Beides auf den
Grill geben und mit garen.



Lachs-Meeresfriichte-Spielle

Zubereitungszeit: 4 /> Stunden

Zutaten fiir 4 Portionen:

8 HolzspieBe/500 g kiichenfertige gefrorene Garnelen/2 TL Bérlauch/4 TK-
Wildlachsfilets//2 Zitrone/4 frische Jakobsmuscheln/1 TL scharfes
Paprikapulver/1 TL Kreuzkiimmel/2 TL Salz

Zubereitung:

1. Den Lachs und die Garnelen auftauen lassen. Die Spief3e in
Wasser einweichen. Die Muscheln waschen und abtrocknen.

2. Die Gewiirze mit dem Ol verriihren. Die Garnelen, den Lachs
und die Muscheln abwechselnd aufspieBen. Die Spiel3e in die
Marinade geben und im Kiihlschrank fiir 4 Stunden ruhen lassen.

3. Den Kontaktgrill erhitzen und die Spie3e darin fiir 5-8 Minuten
grillen.



Lachs-Garnelen-Spief3e mit Salat

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:

800 g Lachsfilet/500 g Spitzkohl/8 kiichenfertige Garnelen/1 rote
Paprikaschote/Zitronensaft/2 Strauchtomaten/Pfeffer/2 Mohren/Salz/6
Petersilienstiele/3 EL Essig/50 g Joghurt/100 g Mayonnaise/

3 EL Milch

Zubereitung:

1. Den Kohl waschen, den Strunk sowie die Aulenblétter entfernen
und die restlichen Blitter in Streifen schneiden. Die Paprika
entkernen, waschen und in Streifen schneiden. Die Tomaten
waschen, entkernen und das Fruchtfleisch wiirfeln. Die M6hren
schilen und raspeln.

2. Den Kontaktgrill erhitzen. Die Mayonnaise mit dem Joghurt, der
Milch, Salz, Essig, Pfeffer und der Petersilie mischen. Danach
das Gemiise sowie den Kohl hinzugeben. Den Lachs in Stiicke
schneiden und abwechselnd mit den Garnelen aufspiefen.

3. Den Zitronensaft mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Spie3e damit
bestreichen und fiir 5 Minuten garen.



Butter-Forelle

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fiir 1 Portion:

2 EL gehackter Rosmarin/4 kiichenfertige Forellen/4 EL Zitronensaft/2 EL
O1/100 g Butter/Meersalz/12 Rosmarinzweige/1/4 TL Pfeffer/4 TL
gehackter Knoblauch

Zubereitung:

1. Den Kontaktgrill erhitzen. Die Forellen auf beiden Seiten mit
dem Ol bestreichen und mit Salz sowie Pfeffer wiirzen. Die
Rosmarinzweige und den Knoblauch in den Fisch fiillen.

2. Den gefiillten Fisch fiir 8-12 Minuten garen. Die Butter
schmelzen und den Zitronensaft sowie den Rosmarin einriihren.

3. Die Forelle vom Grill nehmen und die Butter dariiber gief3en.



Petersilien-Calamari

Zubereitungszeit: 50 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:

1 Orange/500 g kleine kiichenfertige Tintenfischtuben/2 EL gehackte
Petersilie/4 EL Olivendl/Pfeffer/4 EL Zitronensaft/Salz

Zubereitung:

1. Den Tintenfisch mit dem Olivendl, der Petersilie, Salz, Pfefter
und dem Zitronensaft mischen.

2. Die Mischung portionsweise auf den Grill geben und fiir 5
Minuten garen. Die Orange waschen und in Scheiben schneiden.

3. Die fertige Petersilien-Calamari mit den Orangenscheiben
anrichten.



Zitronen-Makrele

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:
Meersalz/2 Makrelen/Ol/1 Zitrone/Thymian

Zubereitung:

1. Den Kontaktgrill erhitzen. Die Zitrone waschen und in Scheiben
schneiden. Den Thymian waschen und in den Fisch geben. Den
Fisch schrig einschneiden.

2. Die Makrelen fiir 10-15 Minuten auf dem Grill garen. Danach
mit Salz wiirzen und mit den Zitronenscheiben anrichten.



Einfache Jakobsmuscheln

Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:
Pfeffer/700 g Jakobsmuscheln/Salz/1 EL O1/2 Zitronen

Zubereitung:

1. Die Zitronen auspressen und mit Salz, Ol und Pfeffer verriihren.
Den Kontaktgrill erhitzen.

2. Die Jakobsmuscheln in die Marinade geben und fiir 10 Minuten
ruhen lassen. Danach die Muscheln aus der Marinade nehmen
und fiir 3-4 Minuten auf dem Grill garen.



Ananas-Rotbarschfilet

Zubereitungszeit: 60 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:

1 TL Butter/400 g TK-Rotbarschfilet/4 Scheiben Ananas/Zitronensaft/1 TL
Paprikapulver edelsii/Salz/1 EL Ol

Zubereitung:

1. Zuerst das Rotbarschfilet auftauen lassen. Danach mit dem
Zitronensaft sowie dem Salz einreiben.

2. Das Paprikapulver mit Ol und Salz mischen. Den Kontaktgrill
erhitzen und die Rotbarschfilets fiir 5 Minuten garen. Danach mit
der Paprika-Ol-Mischung bepinseln und nochmals 5 Minuten
garen.

3. In einer Pfanne die Butter schmelzen und die Ananas darin
anbraten. Diese mit den Rotbarschfilets anrichten.



Gegrillter Saibling

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:
Ol/4 kiichenfertige Saiblinge/4 Petersilienstiele/Salz4
Knoblauchzehen/Pfeffer/1 Zitrone

Zubereitung:

1. Den Kontaktgrill erhitzen. Die Saiblinge waschen und
abtrocknen. Diese mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Knoblauch
schilen und halbieren. Die Zitrone waschen und in Scheiben
schneiden.

2. Die Zitronenscheiben mit dem Knoblauch in die Saiblinge fiillen.
Danach die Saiblinge mit Ol bepinseln und fiir 5-8 Minuten
garen.



Thunfischsteaks mit [.imettensauce

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:
1 Bund Friihlingszwiebeln/800 g Thunfisch/schwarzer Pfefter/1
Limette/Meersalz/2 Knoblauchzehen

Zubereitung:

1. Den Kontaktgrill erhitzen. Den Thunfisch waschen und
abtropfen lassen. Danach den Thunfisch in Steaks schneiden und
diese fiir 3 Minuten auf dem Grill braten.

2. Die Limette auspressen und den Limettensaft mit dem
Knoblauch, Ol, Pfeffer und Salz mischen. Die Friihlingszwiebeln
in Ringe schneiden.

3. Den Thunfisch nochmals mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit
dem Limettensaft sowie den Friihlingszwiebeln anrichten.



Gefiillter Wolfsbarsch

Zubereitungszeit: 50 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:

1 Bund gehackter Thymian/2 Wolfsbarsche/1/2 Zitrone/Meersalz/2 TL
Butter/Pfeffer

Zubereitung:

1. Die Schuppen des Wolfsbarschs entfernen und den Barsch mit
Salz sowie Pfeffer wiirzen. Danach die Filets einschneiden und
Butter dariiberstreichen.

2. Den Kontaktgrill erhitzen. Die Zitrone waschen und in Scheiben
schneiden. Die Zitronenscheiben mit dem Thymian in den
Wolfsbarsch fiillen.

3. Den Fisch fiir 15-20 Minuten garen.



GarnelenspieBle

Zubereitungszeit: 50 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:

HolzspieBe/2 Bund Petersilie/2 Zitronen/4 Tomaten/2 Bund Thymian/1
Zwiebel/l Gemiisezwiebel/4 EL Essig/500 g kiichenfertige
Garnelen/Salz/Curry/Pfeffer/6 EL Mayonnaise/4 EL Ol/1 Knoblauchzehe

Zubereitung:

1. Die SpieBBe in Wasser einlegen. Die Tomaten sowie die Petersilie
waschen und hacken. Die Zwiebel schilen und hacken. Diese mit
den Tomaten, Basilikum, Essig, Ol, Salz und Pfeffer mischen.

2. Den Knoblauch schilen und hacken. Diesen mit der Mayonnaise,
Curry, Salz und Pfeffer verriihren. Den Kontaktgrill erhitzen. Die
Gemiisezwiebel schilen und in Spalten schneiden.

3. Die Zitrone waschen und in Spalten schneiden. Die Zitrone mit
der Gemiisezwiebel sowie den Garnelen abwechselnd auf die
SpieBe stecken. Die Spiel3e fiir 10 Minuten garen.



Garnelen mit Feldsalat

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:
Pfeffer/250 g Garnelen/Meersalz/200 g Feldsalat/1 EL Olivenol/20 g
Kiirbiskerne/1 EL Balsamico/2 Petersilienstiele/1 Limette

Zubereitung:

1. Die Limette waschen und halbieren. Die Petersilie waschen und
hacken. Den Feldsalat waschen und mit Olivendl, Kiirbiskernen,
Balsamico und Sonnenblumenkernen verriihren.

2. Den Kontaktgrill erhitzen und beide Seiten mit Olivenol
bestreichen. Die Garnelen darauf fiir 4 Minuten grillen.

3. Den Salat anrichten und die Garnelen auf dem Salat drapieren.
Dariiber Limettensaft traufeln.



Forelle mit fruchtiger Butter

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:

Pfefter/300 g Forelle/Meersalz/50 g Butter/1 EL Olivendl/50 g Butter/1
Zitrone/4 Rosmarinzweige/

2 Knoblauchzehen

Zubereitungszeit:

1. Den Rosmarin waschen. Die Knoblauchzehen schilen und
hacken. Zwei Rosmarinzweige mit einer Knoblauchzehe in die
Forelle fiillen. Diese mit dem Olivenol bestreichen und Salz
dartiber streuen.

2. Den Kontaktgrill erhitzen und mit Ol bestreichen. Die Forellen
fiir 12 Minuten grillen. Die Zitrone waschen und halbieren. Die
Butter in einem Topf schmelzen lassen und den Zitronensaft
einrithren. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Die fertige Forelle anrichten und die Zitronen-Butter dariiber
traufeln.



Lachs in Honig-Senf-Sauce

Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:

Meersalz/250 g Lachsfilet/1 EL Oliveno6l/60 g Zwiebeln/1 Zitrone/50 g
Dill/2 EL Honig/4 EL Senf

Zubereitung:

1. Den Dill waschen und hacken. Die Zwiebel schédlen und in Ringe
schneiden. Die Zitrone waschen und halbieren.

2. Den Honig mit dem Dill, Senf, Zitronensaft und Olivenol
verriihren. Den Kontaktgrill erhitzen und die Platten mit Ol
bestreichen. Die Zwiebelringe auf dem Grill anbraten.

3. Den Lachs fiir 3 Minuten auf dem Grill garen und mit den
Zwiebelringen anrichten. Dariiber die Honig-Senf-Sauce gief3en.



Walnuss-Garnelen mit Feta

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:
Pfeffer/250 g Garnelen/Meersalz/200 g Feta/l EL Olivenol/25 g
Walnusskerne/1 Zitrone/4 EL Honig

Zubereitung:

1. Die Zitrone waschen und halbieren. 3 EL Honig mit
Zitronensaft, Olivenol, Salz und Pfeffer verriithren. Die Walniisse
hacken. Die Garnelen mit der Honig-Zitronen-Sauce bestreichen.

2. Aus Alufolie Schalen formen. Etwas Olivendl hineingeben und
den Feta in die Schale geben. Dariiber 1 EL Honig gief3en und
die Walnusskerne dariiber streuen. Den Kontaktgrill erhitzen und
mit Ol einfetten.

3. Die Garnelen fiir 3 Minuten auf dem Grill garen. Die fertigen
Garnelen vom Grill nehmen und den Feta in der Schale auf dem
Grill fiir 4 Minuten erhitzen. Die Garnelen mit dem Feta
anrichten.



Garnelen mit Fisbergsalat

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:
Pfeffer/250 g Garnelen/Meersalz/250 g Eisbergsalat/Paprikapulver/100 g
Baguette/1 EL Olivenol/80 g Butter/1 Limette/2 Knoblauchzehen

Zubereitung:

1. Den Eisbergsalat waschen und anrichten. Das Baguette wiirfeln.
Den Knoblauch schilen und hacken. Die Butter mit dem
Olivenol sowie dem Paprikapulver, Salz, Pfeffer und dem
Knoblauch verriihren. Die Baguettewlirfel einriihren.

2. Den Kontaktgrill erhitzen und mit Ol einfetten. Die Limette
waschen und halbieren. Die Baguettewiirfel mit den Garnelen fiir
3 Minuten grillen.

3. Die fertigen Garnelen mit den Croutons auf dem Salat anrichten
und mit Olivendl sowie Limettensaft betraufeln.



Kartoffel-Teilchen

Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten fiir 6 Portionen:

“a TL schwarzer Pfeffer/850 g gefrorene Kartoffelscheiben/1/2 TL
Paprika/72 g Olivendl/1 TL Salz

Zubereitung:

1. Den Kontaktgrill erhitzen. Die Kartoffeln mit OL dem Pfeffer,
dem Salz sowie der Paprika mischen und durch eine
Kartoffelpresse driicken.

2. Die Kartoffelmasse portionsweise auf den Grill geben und fiir 5-
10 Minuten anbraten.



Krauter-Sardinen

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fiir 5 Portionen:

Pfefter/1 kg frische und ganze Sardinen/Salz/Olivendl/Rosmarin/2 EL
Zitronensaft/Oregano/2 EL Brandy Thymian

Zubereitung:
1. Die Schuppen der Sardinen entfernen und diese waschen. Die

restlichen Zutaten mischen und uber die Sardinen traufeln.
Danach die Sardinen mit Frischhaltefolie bedecken und fiir

2 Stunden ruhen lassen.

2. Die marinierten Sardinen flir 4 Minuten grillen. Dabei

gelegentlich etwas Marinade dariiber geben. Die fertigen
Sardinen mit dem Zitronensaft anrichten.



Panierter Zander

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:

Pfeffer/600 g Zanderfilets/1 Bouquet Petersiliensalz/300 g
Semmelbrosel/100 ml Milch/4 Eier

Zubereitung:

1. Die Milch mit den Eiern verriihren. Die Semmelbrosel auf einen
separaten Teller geben. Den Zander waschen und mit Salz sowie
Pfeffer wiirzen.

2. Den Zander in der Eier-Milch-Masse und anschlieend in den
Semmelbroseln wenden. Den panierten Zander fiir 10-20
Minuten grillen.



Fischfilet nach Thai-Art

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fiir 6 Portionen:
Pfefterzucker/1 kg Fischfilet/Salz/1 EL Kreuzkiimmel/1/2 Zitrone/2 EL
Austernsauce/1 TL griine Curry-Paste/100 ml Ol

Zubereitung:

1. Den Fisch gegebenenfalls filetieren und mit Salz sowie dem
Pfefferzucker wiirzen. Das Ol mit der Curry-Paste, der
Austernsauce, dem Zitronensaft sowie dem Kreuzkiimmel
verrithren. Die Marinade iiber den Fisch geben und im
Kiihlschrank fiir 2 Stunden marinieren lassen.

2. Den Kontaktgrill erhitzen und die Fischfilets von beiden Seiten
fiir 2-3 Minuten braten.



Fisch mit scharfer Butter

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fiir 6 Portionen:

Pfefter/4 Fische/Salz/1 Zitrone/4 Friihlingszwiebeln/roter Chilipfeffer/1 /2
TL stiBes Paprikapulver/100 g Butter/1 TL Kreuzkiimmel/2 EL gehacktes
Koriandergriin/3 Knoblauchzehen

Zubereitung:

1. Den Knoblauch waschen und durch eine Knoblauchpresse
driicken. Die Zitrone waschen und die Schale abreiben. Die
restliche Zitrone in Scheiben schneiden. Den Chilipfeffer
entkernen und den Pfeffer hacken. Diesen mit der
Zitronenschale, Butter, Salz, Koriander, Pfeffer, Kreuzkiimmel,
Knoblauch und Paprikapulver verriihren.

2. Den Fisch waschen und auf Alufolie legen. Dartiber die
Buttermischung streichen und die Zitronenscheiben in den Fisch
geben. Die Frithlingszwiebeln hacken und auf dem Fisch
verteilen.

3. Den gefiillten Fisch fiir 10-15 Minuten grillen.



Fischpfanne mit Gemiise

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:
2 TL Kiirbiskerndl/2 Fischfilets/2 EL Honig/100 g Feta-Kése/l1 TL
Chilipfeffer/2 Paprika/2 EL Dill/4 Tomaten/Pfeffer/Salz

Zubereitung:

1. Eine Seite des Fischfilets mit dem Kiirbiskerndl betrdufeln. Die
Filets mit der eingedlten Seite auf Alufolie legen. Die andere
Seite mit Salz und Pfeffer bestreuen.

2. Dariiber Honig und Dill verteilen. Das Gemiise sowie den Feta
hacken und iiber den Fisch geben. Danach nochmals mit Salz
wurzen.

3. Die Fischfilets fiir 20-30 Minuten braten.



Lachs mit Sojasauce und Blauschimmelkése

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:
4 TL Dill/4 Scheiben Lachs/4 EL Blauschimmelkése/l Zucchini/4 TL
Sesamol/1 TL roter Pfeffer/4 EL Sojasauce/l Zwiebel/l Knoblauchzehe

Zubereitung:

1. Das Gemiise waschen und in Scheiben schneiden. Danach das
Gemiise auf die Grillplatte geben und anbraten. AnschlieBend
den Fisch hinzugeben und nochmals mit Salz sowie Pfeffer
wurzen.

2. Die Sojasauce mit dem Sesamol dariiber geben. Den
Blauschimmelkése ebenfalls dariiber geben und mit Dill
bestreuen.

3. Den Fisch fiir 20-30 Minuten garen.



Lachs-Burger

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fir 1 Portion:
Sesambrotchen/180 g Seelachsfilet/1 TL Zitronensaft/1 Schalotte/1 Eiklar/1

Knoblauchzehe/1 Msp. Kurkuma/l EL Koriander/1 Msp. Wasabi/1 Msp.
scharfer Senf

Zubereitung:

1. Die Schalotte sowie den Knoblauch schilen und hacken. Das
Lachsfilet hacken und mit den restlichen Zutaten vermischen.
Die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Aus der Fischmasse Patties formen. Den Grill einfetten und die
Burger-Patties darauf

bei 180 °C fiir 6 Minuten bei geschlossenem Deckel grillen.

3. Die fertigen Patties auf die Sesambrotchen legen und den Burger
anrichten.



Kriuter-Kabeljau

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fiir 1 Portion:

O1/180 g Kabeljau/Pfeffer/1 Msp. Paprikapulver/Salz/Zitronensaft/1 TL
Kerbel/l1 TL Petersilie/1 TL Koriander

Zubereitung:

1. Die Krauter waschen und hacken. Den Fisch mit Salz,
Paprikapulver, Zitronensaft und Pfeffer wiirzen. Die Krauter
mischen und den Fisch darin wenden.

2. Den Kontaktgrill erhitzen und einfetten. Den Kabeljau darauf
geben und bei 170 °C fiir § Minuten mit geschlossenem Deckel
garen.



Garnelensalat mit Kernen

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:
Olivendl/250 g Garnelen/Pfeffer/200 g Salat/Salz/1 Limette/2 Stingel
Petersilie/20 g Kiirbiskerne/20 g Sonnenblumenkerne

Zubereitung:

1. Den Salat mit Essig, Olivenol und den Kernen mischen. Die
Limette halbieren. Die Petersilie waschen und hacken.

2. Den Kontaktgrill erhitzen und einfetten. Die Garnelen bei
geschlossenem Deckel fiir 4 Minuten grillen.

3. Die fertigen Garnelen auf dem Salat anrichten und mit der
Petersilie sowie Limettensaft garnieren.



Saftiger Zander

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fiir 1 Portion:
Pfeffer/1 Zanderfilet mit Haut/Salz/Vanillezucker/1 Msp. getrockneter
Thymian/Zitronen6l/4 Limettenscheiben/Zitronenabrieb

Zubereitungszeit:

1. Das Zanderfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen. Danach mit
Thymian und Zitronenabrieb bestreuen. Auf den Fisch die
Limettenscheiben legen.

2. Den Kontaktgrill erhitzen und eindlen. Den Fisch mit
Vanillezucker bestreuen und auf dem Grill bei 180 °C fiir 5
Minuten mit geschlossenem Deckel garen.



Einfacher Lachs

Zubereitungszeit: 6 Minuten

Zutaten fiir 2 Personen:
Salz/400 g Lachsfilet/Zitronensaft/Olivenol/Pfefter

Zubereitung:

1. Den Kontaktgrill erhitzen und einfetten. Den Lachs
gegebenenfalls klein schneiden und fiir 2 Minuten bei
geschlossenem Deckel grillen.

2. Danach den Grill von beiden Seiten wiirzen und etwas
Zitronensaft dartiiber traufeln.

3. Den Fisch bei geschlossenem Deckel fertiggrillen.



Gegrillte Calamari

Zubereitungszeit: 50 Minuten

Zautaten fiir 2 Personen:
Pfefter/250 g kiichenfertige Tintenfischtuben/Salz/2 EL Zitronensaft/3 EL
Olivendl/1 EL gehackte Petersilie/4 Orangenscheiben

Zubereitung:

1. Die Calamari auswaschen. 1 %2 EL Olivendl mit 1 EL
Zitronensaft mischen und die Calamari darin fiir 20 Minuten
ziehen lassen. Danach die Calamari fiir 5 Minuten auf dem Grill
rosten. Diese mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Das restliche Olivenol mit Petersilie und Zitronensaft mischen.
Die Calamari anrichten und mit der Sauce und den
Orangenscheiben garnieren.



Lachs-Gemiise-Spiel3e

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zautaten fiir 2 Personen:

4 HolzspieBe/250 g Lachsfilet/Pfeffer/1 gelbe Paprika/Meersalz/100 g
Kirschtomaten/1/4 Zitrone/1 Stange Staudensellerie/1 72 EL Olivendl/1/2
Handvoll Basilikum/2 Knoblauchzehen

Zubereitung:

1. Das Gemiise und den Lachs klein schneiden. Beides
abwechselnd auf die Spief3e stecken. Das Basilikum waschen
und hacken. Den Knoblauch schilen und hacken. Die Zitrone
waschen und die Schale abreiben. Danach die Zitrone
auspressen.

2. Das Basilikum mit dem Knoblauch, dem Ol, dem Zitronensaft
sowie dem Zitronenabrieb mischen und die Marinade mit Salz
sowie Pfeffer wiirzen.

3. Die Lachs-Gemiise-Spief3e mit der Marinade bestreichen und auf
dem Grill fiir 8 Minuten garen. Zwischendurch die Spiefle mit
der Marinade bestreichen.



Garnelen-SpieB3e sii3-scharf

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fiir 2 Personen:

HolzspieBe/500 g kiichenfertige Garnelen/Koriander/120 g Sweet-Chili-
Sauce/’> Limette

Zubereitung:

1. Die Garnelen auf die HolzspieBe stecken. Den Grill erhitzen und
mit Ol bepinseln. Die Garnelen-SpieBe fiir 3 Minuten grillen.
Dabei immer etwas Limettensaft dariiber geben.

2. Die Spie3e mit der Sweet-Chili-Sauce bepinseln und nochmals
kurz garen. Zum Schluss die fertigen Spiefle mit dem Koriander
bestreuen und mit der restlichen Sauce anrichten.



Heilbutt mit Basilikum-Dressing

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fiir 2 Personen:
1 TL Kapern/2 Heilbutt-Filets/1 %2 TL Basilikum/1 TL Olivendl//2 TL
Zitronenabrieb/1 Knoblauchzehe

Zubereitung:

1. Den Knoblauch schélen und durch eine Knoblauchpresse
driicken. Den Knoblauch mit dem Olivenol und dem
Zitronenabrieb mischen. Danach die Kapern sowie 1 EL
Basilikum unterriihren. Das Dressing mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Das Dressing ziehen lassen.

2. Den Fisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Danach mit 1 EL des
Dressings bestreichen und fiir 4 Minuten auf dem Kontaktgrill
garen.

3. Den fertigen Fisch anrichten und mit dem Dressing betraufeln.
Dartiber das restliche Basilikum streuen.



Lachs mit Dip

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fiir 2 Personen:

Pfeffer/2 Lachsfilets/Salz/1 Korianderzweig/1/2 TL Kreuzkiimmel/1
Limette/1/2 TL Paprikapulver/

72 rote Zwiebel/1/4 TL Chiliflocken/1/2 Avocado

Zubereitung:

1. Die Gewiirze mischen und den Lachs damit einreiben. Das
Fruchtfleisch der Avocado in Scheiben schneiden. Die Zwiebel
schilen und in Ringe schneiden. Den Koriander waschen und
hacken. Die Limette auspressen.

2. Die Avocado mit dem Limettensaft, der Zwiebel sowie dem
Koriander, Salz und Pfeffer mischen. Den Lachs fiir 6 Minuten
auf dem Kontaktgrill garen.

3. Den fertigen Fisch mit dem Avocado-Dip anrichten.



Lachs in Sahne-Sauce

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zautaten fiir 2 Personen:

80 ml Sauerrahm/2 kiichenfertige Lachsfilets/25 ml Oliven61/90 g
gehackter Dill/Pfeffer//Salz/25 g gehackte Zwiebel/1/2 TL gehackter
Knoblauch/

Zubereitung:

1. Die Zwiebel mit dem Pfeffer, dem Knoblauch, Salz und dem Dill
zerkleinern. Danach das Ol hinzugeben und piirieren. Das Piiree
in zwei Portionen teilen. Den einen Teil mit dem Sauerrahm
vermengen und den anderen Teil {iber den Lachs streichen.

2. Den Lachs mit Salz und Pfeffer bestreuen. Diesen auf dem Grill
bei geschlossenem Deckel garen.

3. Den fertigen Lachs mit der Sauerrahm-Sauce anrichten und mit
Dill garnieren.



Marinierter Lachs

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fiir 2 Personen:
Pfeffer/2 Lachsfilets/4 EL Sojasauce

Zubereitung:

1. Den Lachs in der Sojasauce marinieren. Den Kontaktgrill
erhitzen und mit Ol einfetten.

2. Den marinierten Lachs fiir 2 Minuten grillen. Danach mit Pfeffer
wiirzen und den Lachs weiter garen.



Zitronen-Thunfischsteak

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fiir 2 Personen:

152 TL Zitronenabrieb/2 Thunfischsteaks/1/2 TL Salz/1 TL Olivenol/¥2 TL
Zitronenpfeffer/ 1 2 TL Zitronensaft

Zubereitung:

1. Das Ol mit dem Zitronenabrieb, dem
Zitronenpfeffer,Zitronensaft sowie Salz verriihren. Die
Thunfischsteaks mit der Marinade einreiben und im Kiihlschrank

fur 1-2 Stunden

marinieren lassen.

2. Die Steaks fiir 8§ Minuten grillen.



Forelle mit Zitronen-Krauter-Butter

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zautaten fiir 2 Personen:

2 EL Zitronensaft/2 kiichenfertige Forellen/1 EL gehackter Rosmarin/1 EL
Olivendl/50 g Butter/Meersalz/6 Rosmarinzweige/1/2 TL schwarzer
Pfeffer/2 TL gehackter Knoblauch

Zubereitung:

1. Die Forellen mit dem Olivendl bestreichen und innen mit Salz
sowie Pfeffer wiirzen. Den Knoblauch mit dem Rosmarin in den
Fisch geben. Die Forellen fiir 12 Minuten mit geschlossenem
Deckel grillen.

2. Die Butter schmelzen lassen und den Rosmarin sowie den
Zitronensaft einrithren. Die Butter mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Die Forellen mit der Butter anrichten.



Doraden mit Paprika

Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:
Pfefter/2 Doraden/Salz/2 Zwiebeln/Olivendl/2 Paprika

Zubereitung:

1. Die Doraden mit dem Olivendl bepinseln. Die Paprika entkernen
und klein schneiden. Die Zwiebeln schilen und ebenfalls klein
schneiden.

2. Das Gemiise mit den Doraden auf Alufolie legen und diese
verschlieen. Das Packchen fiir 10 Minuten auf dem Kontaktgrill
garen.



Forelle mit Zitronenbutter

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:

Pfeffer/4 Forellen/Salz/2 EL Olivenol/1 TL Rosmarin/2 EL Zitronensaft/2
EL Butter/2 Knoblauchzehen

Zubereitung:

1. Alufolie auf den Kontaktgrill geben und diesen auf 180 °C
vorheizen. Die Forellen mit Olivendl bepinseln und mit Salz
sowie Pfeffer wiirzen. Den Knoblauch schilen und durch eine
Knoblauchpresse driicken. Den Knoblauch mit dem Rosmarin
mischen und tiber die Forelle streichen.

2. Die Forelle von beiden Seiten fiir 10 Minuten grillen. In einem
Topf die Butter schmelzen und diese mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Danach den Zitronensaft einriihren.

3. Die fertige Forelle anrichten und mit der Zitronenbutter
garnieren.



Garnelen-Zwiebel-Spielle

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:
HolzspieBe/400 g Garnelen/2 Zwiebeln/2 TL Zitronensaft/2
Knoblauchzehen

Zubereitung:

1. Die Zwiebel schilen und in Scheiben schneiden. Den Knoblauch
schilen und durch eine Knoblauchpresse driicken. Die Garnelen
waschen.

2. Die Garnelen und die Zwiebeln abwechselnd auf die Spief3e
stecken. Diese mit dem Knoblauch sowie dem Zitronensaft
bestreichen.

3. Die SpieBe fiir 5 Minuten grillen.



[Lachs mit Rosmarin

Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:
Pfefter/4 Lachsfilets/Salz/4 Rosmarinzweige/Olivendl

Zubereitung:

1. Den Kontaktgrill erhitzen. Den Lachs mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Olivendl auf etwas Alufolie traufeln und den Lachs
darauflegen.

2. Die Rosmarinzweige auf die Lachsfilets verteilen und die
Alufolie zu Packchen formen. Diese fiir 15 Minuten auf dem
Grill garen.



[Lachs mit Gurken-Chili-Sauce

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:

Pfeffer/4 Lachsfilets/Salz/1 Zwiebel/2 EL Olivenol/1 Gurke/2 EL
Balsamico

Zubereitung:

1. Die Gurke schilen und klein schneiden. Die Zwiebel schilen und
hacken. Die Chilischote waschen und hacken. Das Olivendl mit
der Gurke, der Zwiebel, der Chilischote sowie dem Balsamico
verrihren.

2. Den Lachs von beiden Seiten grillen und mit Salz sowie Pfeffer
wiirzen. Den fertigen Lachs mit der Sauce anrichten.



Tomaten-Forelle

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:
Pfeffer/2 Forellen/Salz/1 Zitrone/Dill/4 Tomaten/Ol

Zubereitung:

1. Den Kontaktgrill erhitzen. Die Forelle waschen und
gegebenenfalls ausnehmen. Die Tomaten sowie die Zitrone
waschen und in Scheiben schneiden.

2. Die Forelle innen und auflen mit Salz sowie Pfeffer wiirzen. Die
Zitronenscheiben sowie die Tomatenscheiben und den Dill in die
Forellen fiillen.

3. Eine Fisch-Grillzange einfetten und die Forellen fiir 20 Minuten
grillen.



Dill-Lachsfilet

Zubereitungszeit: 7 Minuten

Zutaten fir 1 Portion:
01/200 g Lachsfilet/Pfeffer/Dill/Meersalz

Zubereitung:

1. Den Kontaktgrill erhitzen und einfetten. Den Lachs hinaufgeben
und von beiden Seiten fiir 5 Minuten grillen.

2. Den Lachs mit Salz, Dill und Pfeffer wiirzen und fiir weitere 1-2
Minuten grillen.



Lachs-Burger

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:

Pfefter/Sesambrotchen/Salz/350 g Seelachsfilet/2 Eiklar/2
Knoblauchzehen/2 TL Zitronensaft/2 Schalotten/Y2 TL Kurkuma/2 EL
gehackter Koriander/1/2 TL Wasabi/1/2 TL Senf

Zubereitung:

1. Die Schalotten sowie den Knoblauch schilen und hacken. Den
Lachs hacken und mit dem Knoblauch, der Schalotte, Senf,
Eiklar, Kurkuma, Zitronensaft, Koriander und Wasabi verkneten.
Die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Aus der Masse Burger-Patties formen. Den Kontaktgrill erhitzen
und mit Ol einfetten. Die Burger-Patties bei 180 °C fiir 5-6
Minuten grillen.

3. Die fertigen Burger-Patties auf die Sesambrotchen legen und die
Burger anrichten.



Gemiise

Gefiillte Auberginenrolichen

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:
Olivenol/2 Auberginen/Pfeffer/200 g Fetakiase/Salz/100 g Pesto

Zubereitung:

1. Die Auberginen waschen und in Scheiben schneiden. Das Pesto
mit dem Olivendl sowie dem Feta verriihren.

2. Den Kontaktgrill erhitzen und einfetten. Die Auberginenscheiben
bei geschlossenem Deckel fiir 3-4 Minuten grillen. Alufolie zu
Péickchen formen und die Auberginenscheiben hineingeben.
Diese mit der Feta-Creme befiillen und einrollen.

3. Die Packchen verschlieBen und fiir weitere 4 Minuten mit
geschlossenem Deckel grillen. Die fertigen Auberginenrollchen
mit Salz sowie Pfeffer wiirzen.



Auberginenburger

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:
Balsamico-Essig/1 Aubergine/Pfeffer/2 Rispentomaten/Salz/120 g
Cheddar/250 g Mozzarella

Zubereitung:

1. Die Aubergine und die Tomaten waschen und in Scheiben
schneiden. Den Mozzarella abschiitten und ebenfalls in Scheiben
schneiden. Den Cheddar reiben.

2. Aus Alufolie Piackchen formen und diese eindlen. In diese zuerst
die Auberginenscheiben, anschlieBend den Cheddar, die Tomate,
den Mozzarella und anschlieBend wieder Cheddar sowie eine
Auberginenscheibe schichten.

3. Das Packchen verschlieBen und fiir 7 Minuten bei geschlossenem
Deckel grillen.



Blumenkohl mit Avocado-Créme

Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:
6 EL Olivenol/1 Blumenkohl/Pfeffer/1 Hass-Avocado/Salz/2 Limetten/1 TL
brauner Zucker/1 Becher Cr¢ me fraiche/4 EL gehackte frische Minze

Zubereitung:

1. Den Blumenkohl in Roschen teilen und fiir 2-3 Minuten kochen.
Die Limetten ausdriicken und die Halfte des Limettensaftes mit
dem braunen Zucker, der Minze, 4 EL Ol, Salz und Pfeffer
mischen. Den Blumenkohl hinzugeben und verriihren.

2. Das Fruchtfleisch der Avocado zerdriicken und mit dem
restlichen Ol, dem restlichen Limettensaft sowie der Cr ¢ me

fraiche mischen.

3. Den Kontaktgrill erhitzen und die Blumenkohlréschen fiir 7-10
Minuten grillen. Die fertigen Blumenkohlréschen mit der Créme
anrichten.



Aubergine mit Fetacréme

Zubereitungszeit: 75 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:
Pfefter/1 Aubergine/Salz/50 g Naturjoghurt/Petersilie/100 g Fetakédse/4 EL
Olivendl/1 Zitrone/Thymian/50 g schwarze entsteinte Oliven

Zubereitung:

1. Die Aubergine in Scheiben schneiden. Die Zitrone auspressen
und den Zitronensaft mit dem Olivenol, Salz, Thymian und
Pfefter vermischen. Die Auberginenscheiben in der Mischung fiir
60 Minuten ziehen lassen.

2. Den Feta reiben und mit dem Joghurt mischen. Die Petersilie
hacken und unterriihren. Die Oliven hacken und ebenfalls unter
die Fetacréme heben.

3. Den Kontaktgrill erhitzen und einfetten. Die Auberginenscheiben
fiir 6-8 Minuten bei geschlossenem Deckel grillen. Die fertigen
Auberginenscheiben anrichten und die Fetapaste darauf verteilen.



Gemiise-Feta-Piackchen

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:
Olivendl/200 g Fetakése/Pfefter/50 g Cheddar/Salz/10 Cherrytomaten/2
Knoblauchzehen/6 Champignons/Basilikum/1 rote Zwiebel

Zubereitung:

1. Die Champignons sowie die Cherrytomaten klein schneiden. Die
Zwiebel und den Knoblauch schélen. Beides hacken. Die
Petersilie sowie das Basilikum waschen und hacken. Den
Cheddar reiben. Den Feta klein schneiden.

2. Den Knoblauch mit dem Ol sowie den Kriutern verriihren. Die
Mischung mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alufolie ausrollen und
den Feta darauf geben. Dazu die Tomaten, die Zwiebeln und die
Champignons verteilen.

3. Die Pickchen mit der Olmischung iibergieBen. Den Kontaktgrill
erhitzen und die Gemiise-Feta-Packchen fiir 15 Minuten bei
geschlossenem Deckel grillen.



Gefiillte Auberginenscheiben

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:
Pfefter/2 Auberginen/Salz/100 g Hiittenkédse/2 EL Olivenol/1 Bund
Petersilie/1/2 Paprika/4 getrocknete Tomaten/1/2 Avocado

Zubereitung:

1. Die Aubergine waschen und der Lange nach in Scheiben
schneiden. Diese mit Ol bestreichen und mit Salz sowie Pfeffer
wiirzen. Die Avocado entkernen, schilen und das Fruchtfleisch
zerdriicken. Dieses mit dem Hiittenkése verriihren. Die Paprika
entkernen und hacken. Die Petersilie waschen und hacken. Die
Tomaten hacken.

2. Die Paprika mit den Tomaten und der Petersilie unter die
Avocadocréme riithren. Diese mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Die Créme auf eine Auberginenscheibe geben und eine weitere
Scheibe darauflegen. Diese in Alufolie legen. Den Kontaktgrill
erhitzen und die Packchen fiir 6-8 Minuten bei geschlossenem
Deckel grillen.



Gefiillte Paprika

Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:
Pfefter/2 rote Paprika/Salz/50 g Walniisse/100 ml Oliven61/200 g
Fetakise/1 Knoblauchzehe/1 Bund Basilikum

Zubereitung:

1. Die Paprika halbieren und die Kerne entfernen. Die Walniisse
mit dem Feta klein schneiden. Den Knoblauch schilen und
hacken. Den Feta mit den Walniissen sowie dem Knoblauch, Ol,
Pfeffer, Basilikum und Salz piirieren.

2. Die Paprika mit der Schnittstelle nach oben fiir 4 Minuten bei
geschlossenem Deckel grillen. Die Paprika mit dem Pesto fiillen
und fiir weitere 4 Minuten bei geschlossenem Deckel grillen.



Marinierte Pilze

Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:

Cayennepfeffer/150 g Krauterseitlinge/2 TL getrockneter Oregano/150 g
Steinpilze/1 Prise gemahlener Kreuzkiimmel/2 Knoblauchzehen/2 TL
Sojasauce/2 Limetten/4 EL Olivendl/1/2 TL frischer Ingwer

Zubereitung:

1. Zuerst die Pilze in Scheiben schneiden. Den Knoblauch schélen
und hacken. Die Limetten auspressen. Den Ingwer schilen und
reiben. Aus dem Knoblauch, dem Limettensaft sowie dem
Olivenol und den Kriutern eine Marinade herstellen.

2. Die Pilze fiir 20 Minuten in der Marinade ruhen lassen. Danach

die marinierten Pilze bei geschlossenem Deckel fiir 4-6 Minuten
grillen.



Gefullte Tomaten

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:

2 EL Olivenol/2 Tomaten/Pfeffer/50 g Cheddar/Salz/getrockneter
Majoran/Paprikapulver

Zubereitung:

1. Die Tomaten halbieren und die obere Seite kreuzweise
einschneiden. Die Gewiirze mischen und die Tomaten darin
wenden.

2. Den Cheddar reiben und die Tomaten mit dem Kése fiillen.
Anschlieend die Tomaten auf dem Kontaktgrill fiir 4-6 Minuten
bei geschlossenem Deckel grillen.



Kiirbis-Sesam-Pommes

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:
Pfefter/150 g Kiirbis/Salz/3 EL Sesamdl/1 Msp. Zimt/1 EL Zitronensaft/1/2
TL getrockneter Oregano/1 Msp. Ingwerpulver/1 Msp. Paprikapulver

Zubereitung:

1. Den Kiirbis in Streifen schneiden und diese mit den restlichen
Zutaten mischen. Dann fiir 10 Minuten ruhen lassen.

2. Die Kiirbis-Sesam-Pommes fiir 4-6 Minuten bei geschlossenem
Deckel garen.



Mais mit Krauterbutter

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:

Pfefter/2 Maiskolben/Salz/50 g Butter/Getrockneter Majoran/2
Knoblauchzehen

Zubereitung:

1. In einem Topf die Butter erhitzen. Den Knoblauch schédlen und
durch eine Knoblauchpresse driicken. Den Knoblauch mit den
restlichen Zutaten unter die Butter riihren.

2. Den Mais mit der Krauterbutter bestreichen und fiir 10 Minuten
bei geschlossenem Deckel grillen.



Spargel mit Zitronenbutter

Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:

Olivenol/300 g Spargel/Muskat/1 Zitrone/Pfeffer/50 g Butter/Salz/40 g
Mehl

Zubereitung:

1. Den Spargel schilen. Die Zitrone auspressen. In einem Topf die
Butter schmelzen und das Mehl einriihren. Die Masse mit
Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

2. Den Kontaktgrill erhitzen und einfetten. Den Spargel fiir 5
Minuten bei geschlossenem Deckel grillen.

3. Den fertigen Spargel mit der Butter anrichten.



Gemiise suf3-sauer

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:

Olivendl/100 g passierte Tomaten/Chilipulver/1/2Kohlrabi//2 TL
Paprikapulver/1/2 rote Bete/2 EL Sojasauce/1 Karotte/1 EL brauner
Zucker/2 Knoblauchzehen/1 EL Honig/1 Scheibe Ananas/4 EL
Apfelessig/100 ml Gemiisebriihe

Zubereitung:

1. Das Gemiise und die Ananas klein schneiden. Den Knoblauch
schilen und hacken. Die restlichen Zutaten zu dem Gemiise und
der Ananas geben und aufkochen lassen. AnschlieBend die
Masse iiber Nacht ruhen lassen.

2. Das Gemiise aus der Marinade nehmen und den Kontaktgrill
erhitzen. Diesen eindlen und das Gemiise bei geschlossenem
Deckel grillen.



Gemiusefrikadellen

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:

Pfeffer/40 g Couscous/Salz/1 Karotte/Olivenol/2 Kartoffeln/1 TL
Majoran/1 Zucchini/1 Prise Muskat/

50 g Kohlrabi/2 Eigelb/50 g Erbsen/1 TL Senf/1 EL Schnittlauch

Zubereitung:

1. Das Gemiise waschen und klein schneiden. Wasser aufkochen
und das Gemiise darin garen. Den Couscous mit den Erbsen
mischen und zu dem Gemiise geben. Die Masse abkiihlen lassen.

2. Die restlichen Zutaten zu der Gemiisemischung geben und
Frikadellen daraus formen. Den Kontaktgrill erhitzen und
einfetten. Die Frikadellen fiir 8-10 Minuten bei geschlossenem
Deckel grillen.



Grillkartoffeln

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:

Pfefter/4 Kartoffeln/Salz/1 Prise Kardamom/Walnussél/1 TL Majoran/1
Prise Kiimmel/1 Prise Paprikapulver

Zubereitung:

1. Die Kartoffeln kochen, schilen und in Scheiben schneiden. Die
restlichen Zutaten zu einer Marinade verrithren und die
Kartoffelscheiben fiir 10 Minuten darin marinieren.

2. Die marinierten Kartoffelscheiben fiir 5 Minuten bei
geschlossenem Deckel grillen.



Tomaten mit Frischkdsefiillung

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:
Olivendl/2 Fleischtomaten/Pfeffer/60 g Frischkdse/Salz/2 getrocknete
Tomaten/Thymian/2 Knoblauchzehen/Basilikum

Zubereitung:

1. Die Deckel von den Fleischtomaten abschneiden und diese
aushohlen. Die getrockneten Tomaten hacken. Den Knoblauch
schilen und hacken. Beides mit dem Frischkédse sowie den
Gewlirzen verriihren.

2. Die Créme 1n die Fleischtomaten fiillen und den Deckel wieder
daraufsetzen. Den Kontaktgrill erhitzen und eindlen.

3. Die gefiillten Tomaten fiir 8-10 Minuten bei geschlossenem
Deckel garen.



Honig-Ingwer-Aubergine

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:
Olivendl/1 Aubergine/10 g Sesam/2 Knoblauchzehen/4 EL Honig/1 Msp.
frischer Ingwer/2 EL Apfelessig/4 EL Senf/2 EL Sojasauce

Zubereitung:

1. Die Aubergine einstechen und den Kontaktgrill vorheizen.
Diesen eindlen und die Auberginen fiir 10 Minuten unter
regelméafBigem Wenden mit geschlossenem Deckel garen. Die
Aubergine in der Halfte aufschneiden und die Schnittfldche
nochmals einschneiden.

2. Den Knoblauch schilen und hacken. Diesen mit den restlichen
Zutaten mischen. Die Auberginenscheiben in die Masse tauchen
und ruhen lassen.

3. Die Auberginen flir weitere 5 Minuten bei geschlossenem Deckel
fertig grillen.



Gegrilltes Gemiise mit Parmesan

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:

4 EL Olivenol/1 Aubergine/Pfeffer/1 Zucchini/Salz/2 Paprikas/30 g
gehobelter Parmesan/2 Tomaten/

10 Basilikumblatter/4 Stangen Spargel/2 EL dunkler Balsamicoessig/1 EL
Zitronensaft/2 TL getrockneter Oregano

Zubereitung:

1. Das Gemiise klein schneiden. Den Balsamico mit Salz, Pfeffer,
Olivenol und Oregano verrithren. Das Gemiise hineingeben und
fiir 20 Minuten marinieren lassen.

2. Den Kontaktgrill erhitzen und das marinierte Gemiise fiir 5
Minuten bei geschlossenem Deckel grillen.

3. Das Basilikum sowie den Parmesan dariiber streuen und das
Gemiise fiir weitere 1-2 Minuten bei leicht ge6ffnetem Deckel
fertig garen.



Gemiise-Spielle

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:

Pfeffer/4 gekochte Kartoffeln/Salz/150 g Kichererbsen aus der Dose/O1/2
rote Zwiebeln/1/2 TL gemahlener Bockshornklee/4 Knoblauchzehen/4 EL
gehackter Kerbel/4 Eigelb/Abrieb einer Limette/1/2 TL gemahlener
Kurkuma/l Prise Piment/1/2 TL gemahlener Kiimmel

Zubereitung:

1. Den Knoblauch sowie die Zwiebel schilen und hacken. Die
Kartoffeln mit den Kichererbsen mischen und zerdriicken.
Danach das Eigelb unterrithren und die restlichen Zutaten
hinzugeben.

2. Aus der Masse Kugeln formen und diese auf Spief3e stecken.
Den Kontaktgrill erhitzen und einfetten. Die Spief3e fiir 7
Minuten bei geschlossenem Deckel grillen.



Kartoffelpuffer

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:

Pfeffer/1 rote Zwiebel/Salz/4 Kartoffeln/Olivenol/1 Ei/1 TL Zucker/6 EL
Mehl

Zubereitung:

1. Die Kartoffeln schilen und reiben. Die Zwiebel schilen und
wiirfeln. Beides mit Salz, Zucker, Ei, Pfeffer und Mehl
verrihren.

2. Aus der Masse Kartoffelpuffer formen und den Kontaktgrill
erhitzen. Diesen eindlen und die Kartoffelpuffer fiir 6-8 Minuten
bei geschlossenem Deckel grillen.



Stile Auberginen

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:
2 EL Apfelessig/400 g Aubergine/2 EL Sojasauce/10 g heller Sesam/2
Knoblauchzehen/10 g dunkler Sesam/4 EL Senf/5 g Ingwer/4 EL Honig

Zubereitung:

1. Den Ingwer schilen und hacken. Den Knoblauch schédlen und
zerdriicken. Den Ingwer mit Knoblauch, dem Sesam, dem Honig,
dem Apfelessig, Senf sowie der Sojasauce mischen.

2. Die Aubergine waschen und abtrocknen. Diese rundherum
einstechen. Den Kontaktgrill erhitzen und eindlen. Die
Auberginen fiir 10 Minuten von allen Seiten garen. Anschlie3end
der Lange nach halbieren und die Schnittfliche einschneiden.

3. Die Auberginenschnittfliche mit der Honigmischung bestreichen
und diese flir 5 Minuten auf dem Grill weitergaren. Die
Auberginen anrichten und mit der restlichen Sauce garnieren.



Auberginentaler mit Feta

Zubereitungszeit: 75 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:
Pfefter/400 g Aubergine/Meersalz/100 g Fetakése/Petersilie/50 g

Naturjoghurt/Thymian/50 g schwarze, entsteinte Oliven/1 EL Olivendl/1
Zitrone

Zubereitung:

1. Die Zitrone waschen, halbieren und eine Zitronenhilfte
auspressen. Den Zitronensaft mit

2 EL Olivenol, Pfeffer und Meersalz mischen. Die Aubergine
waschen und in Scheiben schneiden. Diese mit der Zitronenmischung
bestreichen und fiir 60 Minuten ruhen lassen.

2. Die Petersilie waschen und hacken. Den Feta sowie die Oliven
hacken. Beides mit dem Joghurt, der Petersilie und dem Thymian
verrithren. Den Kontaktgrill erhitzen und einfetten.

3. Die Auberginenscheiben von beiden Seiten fiir 8 Minuten grillen.
Diese anrichten und mit dem Feta garnieren.



Mais-Knoblauch

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:
Pfefter/260 g Maiskolben/Meersalz/50 g Butter/Thymian/2
Knoblauchzehen/Majoran/Salz

Zubereitung:

1. Den Knoblauch schilen und hacken. Den Mais waschen und
abtrocknen. In einem Topf die Butter schmelzen und den
Knoblauch mit Pfeffer, Majoran, Salz und Thymian mischen.

2. Den Kontaktgrill erhitzen und den Mais mit der Butter
bestreichen. Den Mais von beiden Seiten fiir 10 Minuten grillen.

3. Den fertigen Mais anrichten und mit der restlichen Butter
iibergieBen.



Blumenkohl mit griiner Créme

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:
Pfefter/Salz/250 g Blumenkohl/Meersalz/250 g Avocado/1 EL Oliven6l/100
g Cre me fraiche/2 Limetten/20 g Minze/10 g Rohrzucker

Zubereitung:

1. Den Blumenkohl waschen und in Roschen teilen. Salzwasser
aufkochen und den Blumenkohl fiir 5 Minuten blanchieren.
Danach abtropfen lassen. Die Limetten waschen und halbieren.
Die Minze waschen und die Bléatter halbieren.

2. Die Limettenschale abreiben und den Saft auspressen. Beides mit
4 EL Olivendl, Salz, Rohrzucker und Pfeffer verriihren. Den
Blumenkohl mit der Masse bestreichen. Die Avocado entkernen
und das Fruchtfleisch zerdriicken. Das Avocadofruchtfleisch mit
dem Limettensaft, der Minze, der Cr ¢ me fraiche sowie 2 EL

Olivendl verriihren.
3. Den Kontaktgrill erhitzen und den Blumenkohl von beiden

Seiten fiir 10 Minuten grillen. Diesen mit der Avocadocreme
anrichten.



SiuiBkartoffeln mit Créme fraiche

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:
Pfefter/500 g Siilkartoffeln/Meersalz/100 g Créme fraiche/1 EL Olivendl/

Zubereitung:

1. Die SuB3kartoffeln waschen und in Scheiben schneiden. Den
Kontaktgrill erhitzen und die Scheiben auf beiden Seiten mit
Olivenol bestreichen.

2. Die SiiBkartoffelscheiben von beiden Seiten fiir 8 Minuten
grillen. Danach mit Salz sowie Pfeffer wiirzen und mit Cr ¢ me
fraiche anrichten.



Auberginen-Cheddar-Burger

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:

Pfefter/400 g Aubergine/Meersalz/250 g Mozzarella/100 g Cheddar/100 g
Tomaten/ 1 TL Olivendl

Zubereitung:

1. Die Aubergine sowie die Tomaten waschen und in Scheiben
schneiden. Den Mozzarella abschiitten und ebenfalls in Scheiben
schneiden. Den Cheddar reiben.

2. Den Kontaktgrill mit Alufolie auslegen und Olivendl dartiber
geben. Auf jede Auberginenscheibe Cheddar geben und darauf je
eine Scheibe Tomate, Mozzarella und zum Schluss wieder
Cheddar verteilen. Darauf erneut eine Auberginenscheibe geben.

3. Den Kontaktgrill erhitzen und die Auberginenburger von beiden
Seiten fiir 7 Minuten grillen.



Gefiillte Paprika mit Linsen

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:
Pfefter/4 Paprikas/Salz/4 EL Oliven6l/200 ml Gemdiisebriihe/1 Zwiebel/200
g rote Linsen/1 cm Ingwer

Zubereitung:

1. Die Linsen nach Anweisung kochen. Die Zwiebel sowie den
Ingwer schilen und hacken. Die Deckel der Paprika abschneiden
und diese aushohlen. Dann fiir einige Minuten auf dem
Kontaktgrill grillen.

2. In einer Pfanne die Zwiebel mit etwas Olivendl anbraten. Mit der
Gemiisebriihe abléschen und fiir 15 Minuten kochen lassen. Dies
mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Linsen hinzufiigen. Die
Masse in die Paprika geben und in Alufolie wickeln. Diese fiir
weitere 15 Minuten grillen.



Paprika mit Schafskisefiillung

Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:
Pfefter/2 rote Paprika/Salz/100 g Schafskéise/Olivenol/2 Schalotten/1/2 TL
Chiliflocken/1 Bund Petersilie

Zubereitung:

1. Die Paprika der Liange nach halbieren, entkernen und waschen.
Den Schafslidse zerbroseln. Die Petersilie waschen und hacken.
Die Schalotten schilen und hacken.

2. Die Petersilie mit dem Schafskidse und den Schalotten mischen.
Die Mischung mit Salz, Pfeffer sowie Chiliflocken abschmecken.
Zum Schluss etwas Olivenodl unterriithren.

3. Die Paprika mit der Mischung fiillen und auf dem Kontaktgrill
garen.



Panierte Tomaten

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:
Thymian/8 Tomaten/Salz/4 EL Paniermehl/4 EL Petersilie/2
Knoblauchzehen/Olivenol

Zubereitung:

1. Den Knoblauch schilen und hacken. Die Tomaten waschen,
halbieren, und mit Salz, Petersilie sowie dem Knoblauch wiirzen.
Danach Paniermehl dariiber geben und etwas Olivenol dariiber
tropfeln.

2. Die Tomaten in eine Aluschale legen und etwas Alufolie
dariiberlegen. Diese fiir 10 Minuten auf dem Kontaktgrill garen.
Vor dem Servieren mit Thymian anrichten.



Champignons mit Zwiebelfiillung

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:

Pfefter/400 g Champignons/Salz/2 Zwiebeln/Olivendl/1 Knoblauchzehe/2
EL Parmesan/150 g Mozzarella

Zubereitung:

1. Die Champignons waschen und aushéhlen. Den Knoblauch
sowie die Zwiebeln schédlen und hacken mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Knoblauch
mit den Zwiebeln sowie den Champignonstielen anbraten.

2. Die Champignons mit der Zwiebelmasse, dem Mozzarella sowie
dem Parmesan fiillen. Den Kontaktgrill einfetten und die
gefiillten Champignons darauf grillen.



Tomaten-Feta-Baguette

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:
Pfeffer/400 g Kirschtomaten/Salz/2 TL Zitronenschale/Olivendl/2 TL
Zitronensaft/Basilikum/1 Baguette/100 g Feta/3 Knoblauchzehen

Zubereitung:

1. Den Knoblauch schélen und klein schneiden. Die Tomaten
waschen und klein schneiden. Beides mit dem Zitronensaft sowie
der Zitronenschale mischen. Die Mischung mit Basilikum, Salz
und Pfeffer wiirzen.

2. Ol in eine Schiissel fiillen und das Baguette hineintauchen.
Danach das Baguette auf den Kontaktgrill geben und die
Tomaten-Mischung darauf verteilen. Anschlieend den Feta
dariiberstreuen und anrichten.



Tofu-Gemiise-Spielle

Zubereitungszeit: 13 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:

Pfefter/300 g Tofu/Salz/1 rote Paprika/3 EL Balsamicoessig/1 gelbe
Paprika/1/2 Zucchini/1/2 Aubergine/4 EL frisches Basilikum/300 g
Cherrytomaten/3 EL Tomatenpesto

Zubereitung:

1. Die Paprika entkernen, waschen und wiirfeln. Die Aubergine
sowie die Zucchini ebenfalls waschen und wiirfeln. Das
Basilikum waschen und hacken. Das Tomatenpesto mit
Basilikum, Essig, Salz und Pfeffer mischen.

2. Den Tofu und das Gemiise abwechselnd aufspiefSen und auf dem
Kontaktgrill garen. Die fertigen Spiefle anrichten und mit dem
Pesto servieren.



Uberbackene Zucchini

Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:
Pfefter/2 Zucchini/Salz/120 g Mozzarella/Olivendl/2 EL Parmesan

Zubereitung:

1. Die Zucchini waschen, halbieren und nochmals der Léange nach
halbieren. Die Zucchinihilften mit Ol bepinseln und auf Alufolie
legen.

2. Den Mozzarella abtropfen lassen und klein schneiden. Diesen
mit dem Parmesan {iber die Zucchini streuen. Dann mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

3. Die Alufolie verschlieen und die Zucchini fiir 10 Minuten auf
dem Kontaktgrill garen.



Einfache Kiirbispommes

Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:
Pfefter/500 g Hokkaidokiirbis/Salz/3 EL Olivenol/1 TL Paprikapulver

Zubereitung:

1. Zuerst den Kontaktgrill mit Ol einreiben und auf 200 °C
erhitzen. Den Kiirbis entkernen und das Fruchtfleisch in Stifte
schneiden. Diese mit den Gewlirzen sowie dem Olivenol
mischen.

2. Die Kiirbisstifte von allen Seiten fiir 15 Minuten backen.



Gemiiseeintopf

Zubereitungszeit: 40 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:
Rosmarin/2 Zwiebeln/Pfeffer/1 Knoblauchzehe/Salz/2 rote Paprika/150 ml
Gemiisebriihe/1 Zucchini/2 EL Olivendl/2 Tomaten

Zubereitung:

1. Den Knoblauch sowie die Zwiebeln schilen und klein schneiden.
Die Tomaten und die Zucchini waschen. Beides in Scheiben
schneiden. Die Paprika entkernen und ebenfalls klein schneiden.
Olivenodl in einer Pfanne erhitzen und den Knoblauch sowie die
Zwiebeln darin fiir 5 Minuten diinsten.

2. Mit der Gemiisebriihe abloschen, dann mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Das geschnittene Gemiise in Alufolie geben und fiir 10
Minuten von beiden Seiten grillen. Danach das Gemiise in der
Pfanne fiir weitere 5 Minuten kochen.

3. Den Gemiiseeintopf anrichten und mit Rosmarin garnieren.



Kartoffel-Spielle

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:

Pfeffer/4 gekochte Kartoffeln/Salz/150 g Kichererbsen aus der Dose/O1/2
rote Zwiebeln/Abrieb einer Limette/4 Knoblauchzehen/1 Prise Piment/4
Eigelb/1/2 TL gemahlener Kiimmel/4 EL gehackter Kerbel//2 TL
gemahlener Kurkuma/1/2 TL gemahlener Bockshornklee

Zubereitung:

1. Den Knoblauch und die Zwiebeln schélen und hacken. Die
Kichererbsen zerquetschen. Die Kartoffeln zerdriicken. Diese mit
dem FEigelb vermischen und die restlichen Zutaten unterriihren.

2. Aus der Kartoffelmasse Kugeln formen und auf Spief3e stecken.
Den Kontaktgrill vorheizen und mit Ol bepinseln.

3. Die SpieBe fiir 7 Minuten bei geschlossenem Deckel grillen.



Kartoffel-K10f3e mit verschiedenem Kise

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:

Olivenol/4 gekochte Kartoffeln/Pfeftfer/2 TL Kartoffelmehl/Salz/2 rote
Zwiebeln/1 TL Majoran/2 EL gehackte Petersilie/1 Prise gemahlener
Muskat/50 g Bergkise/1 Prise gemahlener Kiimmel/60 g Gouda/2 Eigelbe

Zubereitung:

1. Den gesamten Kise wiirfeln. Die Zwiebeln schilen und hacken.
Die Kartoffeln zerdriicken und die Zwiebeln sowie den Kése
untermischen. Danach das Kartoffelmehl, das Eigelb sowie die
Petersilie einriihren.

2. Den fertigen Teig abschmecken und daraus K168e formen. Den
Kontaktgrill vorheizen und einfetten.

3. Zum Schluss die K168e fiir 4-6 Minuten bei geschlossenem
Deckel braten.



Gefiillte StiBkartoffeln

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fiir 1 Portion:
Olivenol/2 gekochte SiiBkartofteln/Pfeffer/1 EL Frischkése/Salz/1/4
Avocado/1 Limette/1 Knoblauchzehe/1 EL Parmesan

Zubereitung:

1. Die SiiBkartoffeln der Linge nach halbieren und in der Mitte
aushohlen. Das Innere der SiiBkartoffeln mit der Avocado und
dem Frischkése verriihren.

2. Den Knoblauch schilen und hacken. Von der Limette die Schale
abreiben und unter die Creme riihren. Diese mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Creme in die ausgehohlten Siilkartoffeln fiillen.
Dartiber Parmesan streuen.

3. Den Kontaktgrill eindlen und erhitzen. Die gefiillten
StiBkartoffeln fiir 5-6 Minuten bei geschlossenem Deckel braten.



Mais-Gemiise-Fladen

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:
Olivenol/4 Maisfladen/Pfeffer/2 Tomaten/Salz/1/2 Avocado/4 EL saure
Sahne/1/2 rote Paprika/

1 rote Chili/50 g Baby-Blattspinat/4 EL Mais/100 g geriebener Kise

Zubereitung:

1. Das Fruchtfleisch der Avocado zerdriicken und die saure Sahne
einrithren. Die Paprika entkernen und hacken. Die Tomaten und
die Chilischote ebenfalls hacken. Den Spinat klein schneiden.

2. Die Avocadomasse mit den Tomaten, der Paprika sowie der Chili
und dem Mais verriihren. Die Créme nochmals mit Salz und
Pfefter wiirzen.

3. Die Maisfladen mit der Créme bestreichen und den Kise dariiber
verteilen. Die Fladen zusammenklappen. Den Kontaktgrill
vorheizen und einfetten. Die Fladen fiir 6-8 Minuten grillen.



Mariniertes Gemiise

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:

4 EL Olivenol/1 Aubergine/Pfeffer/1 Zucchini/Salz/2 Paprikas/30 g
gehobelter Parmesan/2 Tomaten/

10 Basilikumblatter/4 Stangen Spargel/2 EL dunkler Balsamicoessig/1 EL
Zitronensaft/2 TL getrockneter Oregano

Zubereitung:

1. Das Gemiise klein schneiden. Den Balsamicoessig mit dem Ol,
Oregano, Salz und Pfeffer mischen. Das Gemiise hinzugeben und
fiir 20 Minuten marinieren lassen.

2. Den Kontaktgrill vorheizen und das Gemiise inklusive der
Marinade fiir 5 Minuten bei geschlossenem Deckel grillen.

3. Den Parmesan und das Basilikum dartiber streuen und fiir
weitere 1-2 Minuten bei gedffnetem Deckel garen.



Griines Omelette

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:
Pfefter/4 Eier/Salz/50 ml Milch/50 g Mozzarella/1 Prise Muskatnuss/1/2
Zwiebel/1 Prise Cayennepfeffer/Ys Pck. Spinat

Zubereitung:

1. Die Milch mit den Eiern verquirlen. Dann mit Cayennepfeffer,
Salz, Muskat und Pfeffer wiirzen. Den Spinat waschen und
hacken. Die Zwiebel schilen und hacken. Den Mozzarella
abschiitten und klein schneiden.

2. Die Zwiebel in einer Pfanne glasig anbraten. Den Kontaktgrill
mit Butter einfetten und auf 150 °C erhitzen.

3. Die Eiermasse portionsweise auf den Grill geben und den Feta
sowie den Spinat auf einer Hélfte verteilen. Die restliche
Eiermasse hinzugeben und die Omeletts anbraten.



Kartoffel-Pilz-Spiel3e

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fiir 6 Portionen:

Getrockneter Oregano/450 g Steak/1/2 TL getrockneter Rosmarin/225 g
Pilze/1/2 TL Pfefter/450 g Kartoffeln/1 TL Salz/1/4 Tasse Olivenol/1/4
Tasse Balsamico-Essig/3 Knoblauchzehen

Zubereitung:

1. Das Steak klein schneiden und mit den Pilzen in eine Backform
geben. Den Knoblauch schélen und hacken. Den Essig mit dem
Ol, dem Knoblauch, Oregano, Salz, Pfeffer und Rosmarin
mischen. Die Mischung iiber die Steaks geben und im
Kiihlschrank fiir 2 Stunden ziehen lassen.

2. Salzwasser aufkochen und die Kartoftfeln fiir 8-10 Minuten
kochen. Danach abkiihlen lassen. Die Steaks mit den Pilzen und
den Kartoffeln abwechselnd auf Spiele stecken. Den
Kontaktgrill erhitzen.

3. Die SpieBe fiir 10-12 Minuten grillen, danach wenden und vor
dem Anrichten mit Salz und Pfeffer wiirzen.



Einfache Pilz-Spielle

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:

Schaschlik-SpieB3e/500 g frische Pilze/Butter/2 Zwiebeln/1 TL Thymian/2
Knoblauchzehen/1 TL Oregano

Zubereitung:

1. Die Pilze waschen und in der Lange aufschneiden. Den
Knoblauch sowie die Zwiebel schidlen und hacken. Beides mit
den Pilzen und den Kréutern anbraten.

2. Die Pilze auf SpieB3e stecken und fiir 10 Minuten auf dem
Kontaktgrill garen.



Gerostete Zwiebeln

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fiir 5 Portionen
Alufolie/2 rote Zwiebeln/Balsamico-Essig/4 Lorbeerblitter/Pfeffer/4
Knoblauchzehen/Salz/2 Rosmarinzweige/2 TL Butter/4 Gewlirznelken

Zubereitung:

1. Die Zwiebeln sowie den Knoblauch schilen. Die Zwiebeln
halbieren und die Nelken hineinstecken. Den Knoblauch blattrig
schneiden. Die Lorbeerblitter auf Alufolie geben. Darauf die
Zwiebeln und den Knoblauch verteilen.

2. Die Zwiebeln mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Butter darauf
verteilen und den Balsamico-Essig dariiber traufeln.

3. Die Alufolie zu Packchen formen und fiir 8 Minuten bei 170 °C
und geschlossenem Deckel grillen.



Gemischtes Gemise mit Ananas

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fiir 1 Portion:

1 Scheibe Ananas/100 g passierte Tomaten/1/2 rote Beete/4 EL
Apfelessig/1/2 Kohlrabi/100 ml Briihe/1/2 gelbe Paprika/1 EL Honig/1
Mohre/1 EL brauner Zucker/1 Msp. Chili-Pulver/2 Knoblauchzehen/1/2 TL
Paprikapulver

Zubereitung:

1. Den Knoblauch schélen und hacken. Das Gemiise und die
Ananas klein schneiden. Die restlichen Zutaten mischen und in
einem Topf aufkochen lassen. Danach die Ananas und das
Gemiise hinzugeben und aufkochen lassen. Die Masse {iber
Nacht ziehen lassen.

2. Den Kontaktgrill einfetten und das Gemiise mit der Ananas bei
170 °C mit geschlossenem Deckel fiir 7 Minuten grillen.



Sandwiches/Paninis

Gefillte Ciabattabrotchen

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fiir 4 Personen:

4 Ciabattabrotchen/4 Tomaten/Pfeffer/125 g Mozzarella/Salz/60 g
Parmesan/2-3 Basilikumstiele

Zubereitung:

1. Zuerst die Tomaten waschen und wiirfeln. Den Mozzarella
abschiitten und wiirfeln. Den Parmesan reiben. Das Basilikum
waschen und hacken. Die Tomaten mit dem Parmesan, dem
Basilikum sowie dem Mozzarella mischen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

2. Die Ciabattabrotchen einschneiden und mit der Tomatenmasse
fiillen. Den Kontaktgrill erhitzen und die gefiillten
Ciabattabrotchen von beiden Seiten fiir 4 Minuten anbraten.



Panini mit gemischtem Gemiise

Zubereitungszeit: 40 Minuten

Zautaten fiir 4 Stick:

4 Panini-Brotchen/1 gelbe Paprikaschote/1/2 Bund Rucola/1 Zucchini/1
Mozzarella/1 EL Olivenol/2 Tomaten/Pfeffer/Salz/40 g Basilikumpesto/80
g weiche Butter

Zubereitung:

1. Die Paprika entkernen und in Ringe schneiden. Die Zucchini
waschen und in Scheiben schneiden. Beides mit Ol, Salz und
Pfeffer verrithren. Den Kontaktgrill erhitzen und das Gemiise
von beiden Seiten fiir 2 Minuten grillen. Das Pesto mit 60 g
Butter verrithren. Die Tomaten waschen und in Scheiben
schneiden. Den Mozzarella abschiitten und ebenfalls in Scheiben
schneiden. Den Rucola waschen. Die Panini-Brétchen
aufschneiden.

2. Die Brotchen mit dem Pesto bestreichen und die untere Hélfte
mit dem Gemiise, den Tomaten sowie dem Mozzarella und dem
Rucola belegen. Dariiber Salz und Pfeffer streuen und die zweite
Brotchenhélfte darauflegen.

3. Die Oberflachen der Brotchen mit der restlichen Butter
bestreichen und fiir 5 Minuten bei geschlossenem Deckel grillen.



Hihnchen-Gemiise-Sandwiches

Zubereitungszeit: 60 Minuten

Zutaten fiir 4 Personen:

50 g Parmesankése/1 Zwiebel/4 Scheiben Weillbrot/1 Knoblauchzehe/4
Stiele Basilikum/4 EL O1/2 Mozzarella/800 g gefrorenes Gemiise/3
Tomaten/750 ml Gemiisebriihe/Pfeffer/150 g Gabel-Spaghetti/

250 g Hahnchenfilet/Salz

Zubereitung:

1. Den Knoblauch sowie die Zwiebel schilen und wiirfeln. In
einem Topf Ol erhitzen und die Zwiebel und das Gemiise darin
diinsten. Mit der Gemiisebriihe abloschen und fiir 10 Minuten
kocheln lassen. Salzwasser aufkochen und die Nudeln nach
Anweisung kochen. Das Fleisch waschen und abtrocknen. Dieses
mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne 2 EL Ol erhitzen
und das Fleisch fiir 10 Minuten unter Wenden anbraten.

2. Die Tomaten waschen und in Scheiben schneiden. Den
Mozzarella abtropfen lassen und auch in Scheiben schneiden.
Das Basilikum waschen und die Blitter entfernen. Das
Héhnchenfleisch in Scheiben schneiden. Die Hélfte des Brotes
mit Tomaten, Hihnchenfleisch, Basilikum und Mozzarella
belegen. Darauf die zweite Brotscheibe legen.

3. Die Sandwiches fiir 3 Minuten auf dem Kontaktgrill von beiden
Seiten grillen. Den Parmesan reiben. Die Nudeln abschiitten.
Diese mit der Suppe anrichten und den Parmesan dariiber
streuen. Die Sandwiches halbieren und mit der Suppe anrichten.



Schinken-Paprika-Sandwiches

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fiir 4 Personen:
8 Scheiben gekochter Schinken/1 rote Paprika/4 EL Remoulade/50 g
Rucola/8 Scheiben Sandwichtoast/80 g Parmesan

Zubereitung:

1. Die Paprika entkernen, waschen und in Streifen schneiden. Den
Rucola waschen. Den Parmesan reiben.

2. Die Remoulade auf das Brot streichen und je 4 Scheiben
Schinken darauflegen. Die Paprika, den Rucola und den
Parmesan darauf verteilen und mit der weiteren Brotscheibe
belegen.

3. Den Kontaktgrill erhitzen und die Sandwiches fiir 3-4 Minuten
grillen. AnschlieBend abkiihlen lassen und zum Servieren in 3
Streifen schneiden.



Einfache belegte Baguettes

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fiir 4 Personen:
8 Scheiben Serrano-Schinken/2-3 Tomaten/4 EL Basilikum-Pesto/2
Mozzarellas/4 rustikale Baguette-Brotchen/3-4 Basilikumstiele

Zubereitung:

1. Die Tomaten waschen und in Scheiben schneiden. Den Kése in
Scheiben schneiden. Das Basilikum waschen und die Blitter
entfernen.

2. Die Brotchen aufschneiden und jeweils die eine Hélfte mit dem
Pesto bestreichen. Darauf den Schinken, die Tomaten, den
Mozzarella und die Basilikumblitter verteilen. Die andere
Brotchenhélfte darauflegen.

3. Den Kontaktgrill erhitzen und die Brotchen fiir 3-5 Minuten
grillen. Zum Servieren die Baguettes halbieren.



Salami-Panini

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fiir 4 Personen:
100 g Salami/100 g Rucola/4 TL Salatcréme/4 Tomaten/4
Sandwichtoasttaschen/8 Scheiben Kise

Zubereitung:

1. Den Kontaktgrill erhitzen. Den Rucola waschen. Die Tomaten
waschen und in Scheiben schneiden. Die Toasttaschen der Lange
nach aufschneiden und je eine Halfte mit der Salatcréme
bestreichen.

2. Auf die Salatcréme den Rucola, die Salami sowie den Kése und
die Tomaten legen. Darauf die weitere Toastscheibe legen. Die
Paninis fiir 3-5 Minuten grillen und servieren.



Speck-Panini

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zautaten fiir 2 Stick:

100 g Pancetta in Scheiben/1 Knoblauchzehe/2 Paninis/2
Thymianzweige/200 g Mozzarella/40 g weiche Butter/1 Handvoll
Rucola/20 g Tomatenmark/2 Tomaten/Salz/Pfeffer

Zubereitung:

1. Den Knoblauch schélen und durch eine Knoblauchpresse
driicken. Den Thymian waschen und die Blatter entfernen.
Diesen mit dem Tomatenmark, der Butter und dem Knoblauch
mischen. Die Buttermischung mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Die Tomaten waschen und in Scheiben schneiden. Den Rucola
waschen. Den Mozzarella abtropfen lassen und klein schneiden.
Den Kontaktgrill erhitzen. Die Paninis aufschneiden.

3. Eine Halfte mit der Butter bestreichen und den Mozzarella darauf
verteilen. Die andere Brotchenhélfte darauf geben und dann fiir
2-3 Minuten grillen. Die Panini aufklappen und mit den Tomaten
sowie dem Bauchspeck und dem Rucola belegen. Dann wieder
zuklappen und anrichten.



Putenbrust-Sandwich

Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten fiir 1 Portion:
Olivenol/Putenbrust/2 Scheiben Sauerteigbrot/geschnittener
Spinat/Cranberry-Sauce/2 Scheiben Kise/Zwiebeln

Zubereitung:

1. Eine Scheibe Brot mit einer Scheibe Kédse belegen. Die Zwiebeln
schilen und in Scheiben schneiden. Den Spinat klein schneiden.
Die Zwiebel und den Spinat auf dem Brot verteilen. Danach die
Putenbrust darauflegen und das Sandwich mit der tibrigen
Brotscheibe belegen.

2. Beide Seiten mit Olivenol bestreichen. Den Kontaktgrill
vorheizen und die Sandwiches fiir

3 Minuten bei geschlossenem Deckel grillen.

3. Die Sandwiches 6ffnen und die Cranberry-Sauce hinzugeben.
Danach die Sandwiches anrichten.



StuB-fruchtige Panini

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:
1 EL Olivenol/100 g Vollkorntoastbrot/30 g Schokocreme/60 g Erdbeeren

Zubereitung:

1. Die Halfte der Vollkorntoastbrote mit der Schokocreme
bestreichen. Darauf die zweite Halfte der Brote geben.

2. Den Kontaktgrill erhitzen und eindlen. Die stiBen Sandwiches fiir
4 Minuten grillen. Die Erdbeeren waschen und halbieren. Die
Sandwiches 6ffnen und die Erdbeeren hinauflegen.

3. Die fertigen Sandwiches anrichten.



Ciabatta-Brotchen mit Avocado

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fiir 1 Portion:
Olivendl/1 Ciabatta-Brotchen/Pfeffer/50 g gebratene Putenbrust/Salz/1/2
Avocado/25 g Cheddar/Saft 2 Limette/25 g junger Blattspinat

Zubereitung:

1. Das Fruchtfleisch der Avocado zerdriicken und mit Olivendl,
Salz, Pfeffer und Limettensaft vermischen. Die Putenbrust in
Streifen schneiden. Den Cheddar reiben und die Brotchen
halbieren.

2. Die Avocado-Creme auf eine Brotchenhilfte schmieren und den
Cheddar, die Putenbrust sowie den Blattspinat darauflegen. Die
Brotchenhélften zusammenklappen.

3. Den Kontaktgrill erhitzen und eindlen. Die Brotchen fiir 6
Minuten bei geschlossenem Deckel grillen.



Toastbrot mit I_eberkise

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fir 1 Portion:
Olivenol/2 Scheiben Toastbrot/Kiimmel/50 g Quark/Salz/50 g Leberkése-
Aufschnitt/25 g Emmentaler/1 TL Dijon-Senf

Zubereitung:

1. Den Leberkése in Scheiben schneiden. Den Emmentaler reiben.
Den Senf mit dem Kise sowie dem Kiimmel, Quark OLund Salz
verrihren.

2. Die Toastbrotscheiben mit der Créme bestreichen. Darauf den
Aufstrich streichen und den Leberkése darauflegen. Die
Toastbrote zusammenklappen und fiir 4 Minuten bei
geschlossenem Deckel grillen.



Blaubeer-Bagel

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fiir 1 Portion:

Salz/1 Bagel/ 25 g Blaubeeren/Basilikum/25 g Brie/Butter/1 TL
Mascarpone/500 g Cheddar

Zubereitung:

1. Den Bagel halbieren. Die untere Hilfte mit Butter beschmieren
und mit Salz wiirzen. Auf die obere Hilfte die Mascarpone
geben. Die Blaubeeren zerdriicken und auf die Butter geben.
Darauf einige Basilikumblitter verteilen.

2. Den Kontaktgrill erhitzen und die Bagels fiir 5 Minuten bet
geschlossenem Deckel grillen.



Champignon-Brétchen mit Pesto

Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten fiir 1 Portion:

Salz/1 Roggen-Sauerteigbrotchen/1 TL Cashewkerne/2 Champignons/4 EL
Olivendl/25 ml Apfelessig/1/2 Knoblauchzehe/1/2 rote
Zwiebel/Basilikum/50 g Erbsen/1/2 TL Agavendicksaft

Zubereitung:

1. Die Zwiebel schilen und in Spalten schneiden. Diese mit dem
Apfelessig und dem Agavendicksaft autkochen. Danach diinsten,
bis der Essig ausgekocht ist. Die Champignons waschen und mit
Salz wiirzen. Diese fiir 10-15 Minuten grillen.

2. Die Erbsen mit dem Knoblauch, dem Basilikum, dem Olivendl
sowie Salz und den Cashewkernen piirieren. Die Brétchen
halbieren und die Innenseiten mit dem Pesto bestreichen. Darauf
die Pilze und die Zwiebeln geben und die Brotchen
zusammenklappen.

3. Die belegten Champignon-Brotchen fiir 5-8 Minuten bei
geschlossenem Deckel grillen.



Wiirzige Panini

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fiir 1 Portion:

Pfefter/1 Panini/Salz/1 EL Curry-Pulver/1 EL saure Sahne/1 Handvoll
geriebener Kise

Zubereitung:

1. Die saure Sahne mit dem Kése sowie dem Currypulver mischen.
Die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Die Panini halbieren und die Creme darauf streichen. Danach die
Panini zusammenklappen.

3. Den Kontaktgrill erhitzen und die Panini fiir 5 Minuten bei
geschlossenem Deckel rosten.



Erdbeer-Schoko-Sandwiches

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fiir 1 Portion:
Olivenol/2 Scheiben Toastbrot/1 EL Nutella/4 Erdbeeren

Zubereitung:

1. Zuerst die Toastbrotscheiben mit Nutella bestreichen. Die
Erdbeeren waschen und in Scheiben schneiden.

2. Die Erdbeerscheiben auf dem Toast verteilen und dann
zusammenklappen. Den Kontaktgrill erhitzen und mit Ol
bestreichen.

3. Die Sandwiches fiir 3-5 Minuten bei geschlossenem Deckel
grillen.



Hahnchen-Sandwiches

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fir 1 Portion:
25 g Paprika/1 Ciabatta Brotchen/25 g griines Pesto/25 g
Gemiisezwiebel/50 g Cheddar/50 g gebratenes Hahnchenfilet

Zubereitung:

1. Zuerst das Hahnchenfilet in Streifen schneiden. Den Cheddar
reiben. Die Zwiebel schilen und wiirfeln. Die Paprika entkernen
und in Streifen schneiden.

2. Die Ciabatta Brotchen halbieren und die Hilften mit Pesto
bestreichen. Auf die untere Hilfte die Paprika, die
Héhnchenstreifen, den Cheddar und die Zwiebeln geben. Danach
die Brotchenhilften zusammenklappen.

3. Den Kontaktgrill erhitzen und eindlen. Die Hahnchen-
Sandwiches bei geschlossenem Deckel fiir 5 Minuten grillen.



Panini mit vier Kisesorten

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:
Pfeffer/4 Scheiben Bauernbrot/Ol/1 rote Zwiebel/40 g Staudensellerie/50 g

Mozzarella/1 TL Krauter der Provence/40 g Emmentaler/20 g Bergkése/10
g Gorgonzola

Zubereitung:

1. Die Zwiebel schilen und in Ringe schneiden. Den
Staudensellerie in Ringe schneiden. Die Brotscheiben mit den
Zwiebeln, der Staudensellerie sowie dem Kése belegen. Darliber
Pfeffer und die Krauter streuen.

2. Den Kontaktgrill erhitzen und einfetten. Die Panini fiir 5
Minuten bei geschlossenem Deckel grillen.



Panini nach mexikanischer Art

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fiir 1 Portion:
Salsa-Sauce/1 Ciabatta Brotchen/Olivendl/125 g Hahnchenbrustfilet/25 g
Cheddar/50 g Cherrytomaten/50 g Fetakése

Zubereitung:

1. Das Hahnchenbrustfilet fiir 10 Stunden in der Salsa-Sauce
marinieren lassen. Den Feta wiirfeln. Den Cheddar reiben und
die Ciabatta Brotchen aufschneiden. Die Cherrytomaten waschen
und halbieren.

2. 1 EL Salsa-Sauce mit dem Fetakdse sowie dem Cheddar
mischen. Den Kontaktgrill erhitzen und einfetten. Danach das
Héhnchenbrustfilet bei geschlossenem Deckel fiir 8§ Minuten
grillen.

3. Die Brotchen mit der Kése-Salsa-Masse belegen und darauf das
Héhnchenbrustfilet legen. Auf die Aullenseiten der Brotchen
etwas Ol geben und die Panini bei leicht gedffnetem Deckel fiir 5
Minuten grillen.



Ciabatta-Brotchen mit Pulled Pork

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fir 1 Portion:
Olivenol/1 Ciabatta Brotchen/BBQ-Sauce/2 Bacon-Streifen/1
Gewtirzgurke/200 g Pulled Pork/1 Salatblatt/1/2 Tomate/1/2 Zwiebel

Zubereitung:

1. Die Gurke schilen und in Streifen schneiden. Die Zwiebel
schilen und in Ringe schneiden. Die Tomate waschen und in
Scheiben schneiden. Die Brotchen aufschneiden und mit dem
Salatblatt, den Zwiebelringen, dem Pulled Pork und den Tomaten
belegen.

2. Den Kontaktgrill erhitzen und einfetten. Die Baconstreifen
darauf anbraten und auf die Brotchen geben. Danach die
Brotchenhélften zusammenklappen.

3. Die Ciabatta-Brotchen mit Pulled Pork fiir 5 Minuten bei
geschlossenem Deckel grillen.



Pizza-Rollchen mit Bacon

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fiir 1 Portion:
Olivendl/Pizzateig/25 g Tomatensauce/Pfeffer/100 g
Bacon/Salz/Rosmarin/Paprikapulver

Zubereitung:

1. Den Pizzateig ausrollen und in Streifen schneiden. Diesen mit
der Tomatensauce bestreichen und den Bacon darauflegen. Die
Teigstreifen aufrollen und in eine Schiissel geben.

2. Dariiber den Rosmarin, das Paprikapulver, das Olivendl sowie
Salz und Pfeffer streuen. Den Kontaktgrill erhitzen und mit Ol
bestreichen.

3. Die Pizza-Rollchen an den Auflenseiten eindlen und fiir 9
Minuten bei geschlossenem Deckel grillen.



Sandwiches mit Schinken und Zwiebel

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fir 1 Portion:
Olivenol/2 Scheiben Toastbrot/5 g Zucker/1/2 Gemiisezwiebel/Balsamico-
Essig/2 Scheiben Schinken/10 g Senf/50 g Brie/Kresse

Zubereitung:

1. Die Zwiebel schilen und in Ringe schneiden. Eine Pfanne
erhitzen und den Zucker darin schmelzen. Danach die
Zwiebelringe hinzugeben und karamellisieren lassen. Mit dem
Balsamico-Essig abloschen.

2. Die Toastbrotscheiben mit dem Senf bestreichen und mit dem
Brie, dem Schinken und der Kresse belegen. Darauf die
Zwiebelringe geben und die Brotscheiben zusammenklappen.

3. Den Kontaktgrill erhitzen und mit Ol einfetten. Danach das
Sandwich fiir 5 Minuten bei geschlossenem Deckel grillen.



Hahnchen-Burritos

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:
Olivenol/6 Weizentortillas/Pfeffer/300 g gegarte
Héhnchenbrustfilets/Salz/250 g Naturjoghurt/1 Avocado

Zubereitung:

1. Die Avocado entkernen und das Fruchtfleisch von der Schale
l6sen. Die Halfte des Fruchtfleisches mit dem Naturjoghurt
verrihren und die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
restliche Avocado in Scheiben schneiden.

2. Das Héahnchenbrustfilet in Scheiben schneiden. Die Avocado-
Joghurt-Masse auf die Tortillas streichen und diese mit dem
Héhnchen sowie den Avocadoscheiben belegen. Die Burritos
aufrollen.

3. Den Kontaktgrill erhitzen und einfetten. Die Burritos fiir 3
Minuten bei geschlossenem Deckel grillen.



Siufles Sandwich

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fiir 1 Portion:

Olivendl/2 Scheiben Toastbrot/Zimt/1/2 Apfel/1 TL brauner Zucker/2 TL
Mascarpone/1 TL Honig

Zubereitung:

1. Den Apfel waschen und in Scheiben schneiden. Die
Brotscheiben mit der Mascarpone bestreichen und die
Apfelscheiben darauf legen. Diese mit dem Honig, dem braunen
Zucker und dem Zimt bestreuen.

2. Die Toastbrotscheiben aufeinanderlegen und den Kontaktgrill
erhitzen. Diesen mit Ol einpinseln.

3. Das siiBe Sandwich fiir 5 Minuten bei geschlossenem Deckel
grillen.



Scharfer Kise-Burrito

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fir 1 Portion:
3 g Chiliflocken/2 Weizentortillas/Olivenol/50 g Mozzarella/50 g
Emmentaler/2 Lauchzwiebeln/1/2 Chilischote/50 g Cheddar

Zubereitung:

1. Die Lauchzwiebeln klein schneiden. Die Chilischote entkernen
und hacken. Den Kise reiben. Den Kontaktgrill erhitzen und mit
Ol bestreichen.

2. Die Tortillas mit den Lauchzwiebeln, der Chilischote sowie dem
geriebenen Kése und den Chiliflocken belegen. Die Tortillas
einrollen.

3. Die fertigen Burritos fiir 3-5 Minuten bei geschlossenem Deckel
grillen.



Salami-Feta-Calzone

Zubereitungszeit:20 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:

01/400 g Pizzateig/Pfeffer/1 Paprika/Salz/100 g passierte Tomaten/4
Knoblauchzehen/60 g Fetakése/

2 TL getrockneter Oregano/80 g Salami

Zubereitung:

1. Den Knoblauch schilen und hacken. Die Paprika entkernen und
in Streifen schneiden. Die passierten Tomaten mit dem Oregano
sowie dem Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Den Pizzateig ausrollen und mit den passierten Tomaten
bestreichen. Auf die eine Hilfte die Paprika, die Salami, den Feta
und den Knoblauch verteilen. Den Teig zusammenklappen und
die Rénder andriicken.

3. Den Kontaktgrill erhitzen und einfetten. Die Calzone fiir 8-10
Minuten bei 200 °C und geschlossenem Deckel grillen.



Pizzabrotchen mit Rucola

Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:

Salz/1 langes Ciabattabrot/Chili/100 ml Olivendl mit Knoblauch/1/2 Bund
Rucola/1/2 Tomate/1 Scheibe Kochschinken/1 Mozzarella/1/2 Dose
Thunfisch/1/2 Zwiebel/1 Scheibe gerducherter Schinken

Zubereitung:

1. Das Ciabattabrot in gleichgro3e Stiicke schneiden. Diese
halbieren und mit dem Olivendl bestreichen. Die Tomate
waschen und in Scheiben schneiden. Den Mozzarella abtropfen
lassen und ebenfalls in Scheiben schneiden. Die Zwiebel schélen
und hacken.

2. Die Ciabattahilften mit den Tomaten, dem Schinken, dem
Rucola, dem Mozzarella sowie den Zwiebeln belegen. Diese
dann mit Salz und Chili wiirzen.

3. Den Kontaktgrill erhitzen und einfetten. Die Pizzabrotchen fiir 5
Minuten bei geschlossenem Deckel grillen.



Salami-Tortilla

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fiir 1 Portion:

Olivendl/2 Weizentortillas/25 g Cheddar/25 g Emmentaler/25 g
Tomatenmark/1/2 Zwiebel/50 g Salami

Zubereitung:

1. Den Kise reiben. Die Zwiebel schilen und in Ringe schneiden.
Die Tortillas mit dem Tomatenmark bestreichen.

2. Die Tortillas mit der Salami Zwiebeln sowie dem Kése belegen
und dann zusammenklappen. Den Kontaktgrill erhitzen und mit
Ol bestreichen.

3. Die fertigen Tortillas fiir 3 Minuten bei geschlossenem Deckel
grillen.



Paprika-Sandwich

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fiir 1 Portion:

1 EL Remoulade/2 Scheiben Toastbrot/Olivendl/1/2 rote Paprika/25 g
Parmesan/2 Scheiben Schinken

Zubereitung:

1. Die Toastbrotscheiben mit der Remoulade bestreichen. Den
Rucola waschen. Die Paprika entkernen und in Streifen
schneiden. Das Toastbrot mit Rucola, Schinken und dem
Parmesan belegen.

2. Den Kontaktgrill erhitzen und einfetten. Die Paprikastreifen
darauf fiir 2 Minuten grillen. Diese auf den Toast geben und
diesen zusammenklappen. Die AuBenseiten mit Ol bestreichen.

3. Das fertige Sandwich fiir 4 Minuten bei geschlossenem Deckel
grillen.



BB(Q-Sandwich

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fiir 1 Portion:

Olivendl/2 Scheiben Toastbrot/2 g Chiliflocken/120 g Rinderhackfleisch/10
g brauner Zucker/1/2 Knoblauchzehe/10 g Senf/50 g BBQ-Sauce/25 g
Cheddar/25 g Emmentaler/ 1 Zwiebel

Zubereitung:

1. Den Kise reiben. Den Knoblauch sowie die Zwiebel schilen und
hacken. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin
diinsten. Danach das Hackfleisch hinzugeben und anbraten.

2. Den Kise, die BBQ-Sauce, den Zucker, die Chiliflocken und den
Senf unter das Hackfleisch rithren. Die Masse mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

3. Eine Toastbrotscheibe mit dem Hackfleisch belegen und die
zweite Scheibe darauflegen. Diese fiir 4-5 Minuten bei
geschlossenem Deckel grillen.



Gemiise-Toast

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fiir 1 Portion:
Olivendl/2 Scheiben Toastbrot/Pfeffer/1 EL Mais/Salz/Zucchini/15 g
Cheddar/25 g Feta/15 g Cre¢ me fraiche

Zubereitung:

1. Die Toastbrotscheiben mit Cr ¢ me fraiche bestreichen und
darauf den Kése sowie den Mais geben. Den Kontaktgrill
erhitzen und einfetten. Die Zucchinischeiben darauf fiir 3-4

Minuten bei geschlossenem Deckel grillen.

2. Die gegrillten Zucchinischeiben auf das Toast geben und die
zweite Hilfte darauflegen. Die Seiten mit Ol bestreichen und das
Gemiise-Toast fiir 4-5 Minuten bei geschlossenem Deckel
grillen.



Hahnchen-Speck-Sandwich

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:
2 Scheiben Vollkornbrot/1 Hahnchenbrust/Pfeffer/4 Scheiben
Speck/Meersalz/1 EL Mayonnaise/2 Tomaten/2 Blatter Romersalat/

Zubereitung:

1. Das Hahnchen grillen und auf ein Brett geben. Den Speck in
einer Tropfschale bei geschlossenem Deckel knusprig anbraten.
Das Brot anrosten. Die Tomaten waschen und in Scheiben
schneiden. Den Speck abtropfen lassen. Das Hihnchen diagonal
in Scheiben schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Eine Toastbrotscheibe mit Mayonnaise bestreichen. Darauf das
Héhnchenfleisch, die Tomaten, den Speck sowie den Salat
verteilen. Die zweite Toastbrotscheibe darauflegen und mit
Zahnstochern fixieren.

3. Das Sandwich zum Servieren diagonal halbieren.



Gemiise-Wrap mit Hahnchenbrust

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:
Pfeffer/20 cm Tortilla/Salz/1 2 TL Honigsenf/4 Scheiben gegrillte

Héhnchenbrust/1 Scheibe Kése/1/3 Karottenscheiben/4 Blatter Spinat/4
Scheiben Avocado

Zubereitung:

1. Das Hahnchenfleisch in Scheiben schneiden. Die Avocado und
den Kise ebenfalls in Scheiben schneiden. Die Karotte schilen
und reiben. Die Stiele des Spinats entfernen.

2. Den Kontaktgrill erhitzen und die Tortilla darauf erwdrmen. Auf
diese den Senf streichen und mit dem Kése belegen. Darauf das
Héhnchen, die Karotten, die Avocado sowie den Spinat verteilen.
Dariiber Salz und Pfeffer streuen.

3. Die Tortilla einrollen und bei geschlossenem Deckel fiir 1
Minute den Kése schmelzen lassen.



Bananen-Erdnussbutter-Sandwich

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:

Puderzucker/8 Scheiben Sauerteigbrot/4 EL Butter/1/2 Tasse
Erdnussbutter/1/2 TL Zimt/1/2 Tasse Nutella/1 TL Vanilleextrakt/2
Bananen/1/2 Tasse Milch/4 Eier

Zubereitung:

1. Die Bananen schilen und in Scheiben schneiden. Die Halfte der
Brotscheiben mit der Erdnussbutter, die restlichen mit Nutella
bestreichen. Die Scheiben mit der Erdnussbutter mit Bananen
belegen. Darauf die Nutella-Halften legen. Die Eier mit
Vanilleextrakt, dem Zimt und der Milch verquirlen.

2. Die Sandwiches in die Mischung legen und einweichen lassen.
Den Kontaktgrill erhitzen und einfetten. Die Sandwiches fiir 2-3
Minuten anbraten.

3. Die fertigen Sandwiches zum Servieren mit Puderzucker
bestreuen.



Thunfisch-Wraps

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:
1/2 Gurke/100 g Thunfisch aus der Dose/1/2 Hass-Avocado/1 1/2-2 EL

Mayonnaise/2/3 Tassen Streichholz-Karotten/1 TL Sojasauce/2 Wraps/2 TL
Sriracha

Zubereitung:

1. Die Avocado entkernen und das Fruchtfleisch in Scheiben
schneiden. Die Gurke schélen und in Stifte schneiden. Den
Thunfisch mit dem Sriracha, der Sojasauce sowie der
Mayonnaise verriihren.

2. Die Mischung auf die Wraps verteilen und das Gemiise dariiber
geben. Die Wraps anschlieBend zusammenrollen und anrichten.



Scharfes Sandwich

Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten fiir 1 Portion:
1 TL italienisches Dressing/Olivendl/1 Mozzarella/2 Scheiben Brot/1
Peperoni/1 Scheibe Schinken/1 Scheibe Salami

Zubereitung:

1. Den Schinken sowie die Salami in Scheiben schneiden. Den
Mozzarella abtropfen lassen und ebenfalls in Scheiben
schneiden. Den Kontaktgrill fiir 5 Minuten vorheizen.

2. Den Schinken auf dem Brot verteilen und die Salami
dariiberlegen. Mit dem Mozzarella bedecken und die zweite
Brotscheibe darauflegen . Diese mit Olivenol bestreichen.

3. Das Sandwich auf den Kontaktgrill geben und den Mozzarella
schmelzen lassen.



Sandwich mit Brombeermarmelade

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:

Brombeermarmelade/4 Scheiben Brot/1 EL ungesalzene Butter/2 EL
Mayonnaise/1 EL Rapsol/4 Scheiben Emmentaler/1/4 Tasse Vollmilch/4
Scheiben Schwarzwiélder/4 Eier

Zubereitung:

1. Die Mayonnaise auf die Brotscheiben schmieren und auf zwei
Scheiben den Kése legen. Darauf 2 Scheiben Schinken verteilen
und den restlichen Kése dariiber geben. Die restlichen
Brothalften darauflegen. Die Eier mit der Milch verquirlen und
die Sandwiches hineingeben. Diese wenden und von allen Seiten
einweichen lassen.

2. Den Kontaktgrill erhitzen und einfetten. Die Sandwiches fiir 2-3
Minuten bei geschlossenem Deckel anbraten.

3. Zum Servieren die fertigen Sandwiches halbieren und mit etwas
Brombeermarmelade anrichten.



Einfacher Toast mit Erdbeeren

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:

Erdbeeren/3 Brotscheiben/Puderzucker/2 Eier/Ahornzucker/75 ml Milch/2
EL Butter/1/2 TL Zimt/1 Prise Salz

Zubereitung:

1. Die Eier mit Salz, Milch, Ahornzucker und Zimt verriihren. Den
Kontaktgrill auf 80 °C erhitzen. Das Brot diagonal aufschneiden
und in der Eiermasse wenden. Diese fiir 2-3 Minuten unter
Wenden grillen.

2. Die Erdbeeren waschen und in Viertel schneiden. Die fertigen
Toasts mit den Erdbeeren anrichten und anschlieBend mit
Puderzucker garnieren.



/Zwiebel-Vollkorn-Sandwiches

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:
1/2 Avocado/2 Scheiben rote Zwiebel/4 Scheiben Kése/1 EL natives
Olivenol/2 EL Butter/Salz/4 Scheiben Vollkornbrot/Pfeffer

Zubereitung:

1. Den Kontaktgrill fiir 5 Minuten bei geschlossenem Deckel
erhitzen. Die Zwiebeln mit dem Olivendl bestreichen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Zwiebelscheiben auf den Grill
geben und fiir 5 Minuten bei geschlossenem Deckel rosten.

2. Die 4 Brotscheiben mit Butter bestreichen. Zwei Brotscheiben
umdrehen und mit Kéise, Avocado sowie den Zwiebelscheiben
belegen. Mit einer weiteren Késescheibe abschlieen und die
anderen Brotscheiben mit der gebutterten Seite nach oben
darauflegen.

3. Die Sandwiches fiir 3 Minuten auf dem Grill braten, bis der Kése
geschmolzen ist.



Kasesandwich

Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:

4 Scheiben amerikanischer Kéise/4 Scheiben weilles Sandwichbrot/2 EL
Butter

Zubereitung:

1. Den Kontaktgrill fiir 5 Minuten vorheizen. Eine Seite der
Brotscheiben mit Butter bestreichen und die andere Seite mit
Kése belegen. Danach die Sandwiches zusammenklappen, sodass
die gebutterte Seite nach oben zeigt.

2. Die Sandwiches fiir 3 Minuten bei geschlossenem Deckel grillen.
Die Sandwiches in zwei Hélften schneiden und anrichten.



Baguette mit Bratwurst

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 2 Portionen:
O1/2 Baguettes/1 TL Currypulver/2 Bratwlirste/1 Tomate/1 rote Zwiebel

Zubereitung:

1. Die Tomate waschen und in Scheiben schneiden. Die Zwiebel
schilen und in Ringe schneiden. Den Kontaktgrill erhitzen und
mit Ol einfetten.

2. Die Tomatenscheiben sowie die Bratwurst und die Zwiebelringe
bei 180 °C fiir 4 Minuten bei geschlossenem Deckel grillen.

3. Die Bratwurst klein schneiden und das Baguette halbieren.
Dieses mit den Zutaten belegen und mit Currypulver
abschmecken. Das Baguette nochmals fiir 5 Minuten bei
geschlossenem Deckel grillen.



Eiweil3brot mit Schinken

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:
Ol/4 Scheiben EiweiBbrot/2 EL gehackter Koriander/120 g

Gefliigelschinken/4 EL saure Sahne/2 Gewlirzgurken/1 rote Zwiebel/4
Scheiben Hartkise

Zubereitung:

1. Die Zwiebel schilen und hacken. Den Schinken und die
Gewiirzgurke ebenfalls hacken. Die Zutaten mit der sauren
Sahne sowie dem Koriander mischen.

2. Das Eiweil3brot mit der Masse bestreichen und den Kése dartiber
verteilen. Die Brotscheiben zusammenklappen und den
Kontaktgrill erhitzen. Diesen einfetten.

3. Das Eiweil3brot fiir 5 Minuten bei 180 °C und geschlossenem
Deckel grillen.



Bacon-Bananen-Sandwich

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fur 2 Portionen:
Ol/4 Scheiben Toastbrot/1 TL gesalzene Butter/6 Scheiben Bacon/4 EL
Erdnussbutter/1 reife Banane

Zubereitung:

1. Den Kontaktgrill erhitzen und einfetten. Den Bacon darauf fiir 4
Minuten bei geschlossenem Deckel braten.

2. Die Banane in Scheiben schneiden. Das Toastbrot mit der Butter
bestreichen und anschlieSend die Erdnussbutter dariiber geben.
Zum Schluss den Bacon sowie die Banane auf dem Brot
verteilen und zusammenklappen.

3. Die Sandwiches fiir 6 Minuten bei 180 °C und geschlossenem
Deckel grillen.



Bacon-Eier-Sandwich

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:

Ol/4 Scheiben WeiBbrot/20 g Sauerampfer/120 g Bacon in Scheiben/60 g
Camembert/2 gekochte Eier/2 TL Ahornsirup

Zubereitung:

1. Den Kontaktgrill erhitzen und mit Ol bestreichen. Den Bacon mit
dem Ahornsirup bestreichen und fiir 3 Minuten bei 180 °C mit
geschlossenem Deckel grillen.

2. Die Eier schilen und in Scheiben schneiden. Diese auf das
Weilbrot geben. Dariiber den Sauerampfer und den Camembert
legen.

3. Die Sandwiches zusammenklappen und fiir 5 Minuten bei 180
°C mit geschlossenem Deckel grillen.



Laugenstangen-Sandwiches

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fiir 1 Portion:

Pfefter/1 Laugenstange/Salz/1/2 Lauchzwiebel/25 g Speckwiirfel/1 Ei/10 g
Schmand/25 g Cheddar/25 g Blauschimmelkése

Zubereitung:

1. Den Cheddar und den Blauschimmelkise reiben. Die
Lauchzwiebel in Ringe schneiden. Das Ei mit der Lauchzwiebel,
dem Kise, Schmand und dem Speck mischen. Die Mischung mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Die Laugenstange einschneiden und mit der Masse bestreichen.
Den Kontaktgrill erhitzen und einfetten.

3. Die Laugenstangen-Sandwiches fiir 3 Minuten bei
geschlossenem Deckel grillen.



Pita mit Hackfleischfiillung

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fiir 1 Portion:
Olivenol/2 Pitataschen/Pfeffer/125 g Rinderhackfleisch/Salz/75 g
Eisbergsalat/50 g Naturjoghurt/75 g Cherrytomaten/50 g Fetakédse

Zubereitung:

1. Den Kise wiirfeln. Die Tomaten waschen und halbieren. Den
Salat in Streifen schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und das
Hackfleisch darin anbraten. Danach den Naturjoghurt
untermischen und die Masse mit Salz sowie Pfeffer wiirzen.

2. Die Pita halbieren und mit dem Hackfleisch, dem Salat, dem
Kése und den Tomaten fiillen. Die Pita zusammenklappen und
die AuBenseiten mit Ol bestreichen.

3. Den Kontaktgrill erhitzen und einfetten. Die Pita fiir 4 Minuten
bei geschlossenem Deckel grillen.



Fladenbrot mit Hihnchen und Kése

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fiir 1 Portion:
Olivenol/1 Fladenbrot/Pfeffer/1 Hahnchenfilet/Salz/4 Cocktailtomaten/1/2
EL Balsamico/50 g Cheddar/2 EL. Mayonnaise/50 g Parmesan

Zubereitung:

1. Die Tomaten waschen und vierteln. Das Hahnchenfilet in
Streifen schneiden. Den Cheddar sowie den Parmesan reiben.
Die Tomaten mit der Mayonnaise, dem Kéise und dem Balsamico
mischen. Die Mischung mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Das Fladenbrot halbieren und mit der Tomaten-Masse fiillen. Die
AuBenseiten mit Ol bepinseln und den Kontaktgrill erhitzen. Die
Oberfldchen einfetten.

3. Das Fladenbrot fiir 5 Minuten bei geschlossenem Deckel grillen.



Knoblauch-Kise-Brot

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:
Pfefter/1 Baguette/Salz/2 Knoblauchzehen/1/2 Bund Petersilie/25 g
Parmesan/1 TL Paprikapulver/100 g Butter

Zubereitung:

1. Den Knoblauch schilen und hacken. Die Petersilie waschen und
ebenfalls hacken. Beides mit der Butter, Paprikapulver, Salz und
Pfefter vermischen.

2. Das Baguette aufschneiden und mit der Butter bestreichen.
Dartiber den Parmesan streuen und den Kontaktgrill erhitzen.
Diesen mit Ol einfetten.

3. Die Baguettes fiir § Minuten mit geschlossenem Deckel grillen.



Sandwiches mit Parmesan

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:
4 EL Olivenol/4 Scheiben Weillbrot/1 TL Thymian/8 EL geriebener
Parmesan/1 Msp. Cayennepfeffer

Zubereitung:

1. Den Kontaktgrill erhitzen und einfetten. Die Hélfte des
Parmesans auf dem Grill schmelzen lassen. Das WeiBbrot mit Ol
bepinseln. Die andere Hilfte des Parmesans auf das Weil3brot
geben. Dariiber Cayennepfeffer und Thymian streuen. Das
Weilbrot zusammenklappen.

2. Die Sandwiches auf den geschmolzenen Parmesan geben und
anbacken. Danach wenden und fiir 5 Minuten bei 180 °C mit
geschlossenem Deckel backen.



Nuss-Sandwiches mit Marshmallows

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:

Ol/2 Milchbrotchen/2 EL gehackte Haselniisse/2 Marshmallows/2 EL
Schokoraspeln/4 Minzblatter

Zubereitung:

1. Die Haselniisse in einer Pfanne rosten. Die Milchbrotchen
aufschneiden und die Marshmallows auf ithnen verteilen. Diese
mit den Schokoraspeln sowie den Haselniissen bestreuen.

2. Die Minzblitter waschen und auf die Milchbrétchen geben.
Danach die Brotchen zusammenklappen.

3. Den Kontaktgrill erhitzen und einfetten. Die Nuss-Sandwiches
fiir 5 Minuten bei 180 °C mit geschlossenem Deckel grillen.



Grines Sandwich

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:
Pfeffer/2 Fladenbrote/Salz/4 Schalotten/O1/2 EL Hiittenkise/ 20 g
Blattspinat/2 Knoblauchzehen

Zubereitung:

1. Den Knoblauch schédlen und hacken. Den Spinat waschen und
ebenfalls hacken. Die Schalotten schilen und in Ringe
schneiden. Den Hiittenkdse mit den Schalotten, dem Knoblauch
und dem Spinat mischen. Die Mischung mit Salz und Pfeffer
wurzen.

2. Das Fladenbrot aufschneiden und mit der Hiittenkésefiillung
bestreichen. Den Kontaktgrill erhitzen und einfetten.

3. Die Sandwiches fiir 5 Minuten bei 180 °C und geschlossenem
Deckel grillen.



Baguette mit Roastbeef

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen: )
Pfeffer/1 weiches Baguette/Salz/100 g geriebener Cheddar/O1/2
Zwiebeln/1/2 Paprika/200 g Roastbeef

Zubereitung:

1. Das Roastbeef klein schneiden. Die Zwiebel schilen und in
Ringe schneiden. Die Paprika entkernen, waschen und wiirfeln.

2. Den Kontaktgrill erhitzen und einfetten. Die Zwiebel mit dem
Roastbeef sowie der Paprika bei gedffnetem Deckel und 180 °C
fiir 3-4 Minuten braten.

3. Den Kése dariiber streuen und die Baguettes mit Salz und Pfeffer
wirzen. Diese dann einschneiden und mit dem Gemdiise sowie
dem Roastbeef fiillen. Die fertigen Baguettes fiir weitere 3
Minuten bei 180 °C und geschlossenem Deckel grillen.



Schinken-Frischkise-Sandwich

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:
Pfeffer/4 Scheiben Vollkornbrot/Salz/4 Scheiben Parma-Schinken/4 TL
Butter/2 EL Frischkise/4 TL Parmesan/20 g Rucola/Y2 rote Paprika

Zubereitung:

1. Das Vollkornbrot mit der Hilfte der Butter sowie dem Frischkése
bestreichen. Danach mit dem Schinken, dem Rucola, der Paprika
und Parmesan belegen mit Salz wiirzen. Die Brote
zusammenklappen.

2. Den Kontaktgrill erhitzen und einfetten. Die Sandwiches fiir 5
Minuten bei 180 °C mit geschlossenem Deckel grillen.



Paprika-Pesto-Sandwiches

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:

Ol/4 Scheiben Toastbrot/rotes Pesto/2 Scheiben Kiise/50 g geriebener
Mozzarella/1/2 rote Paprika

Zubereitung:

1. Die Paprika entkernen, waschen und in Streifen schneiden. Diese
eindlen und fiir 6-8 Minuten grillen. Den Toast mit Pesto
bestreichen und den Mozzarella, Kise sowie die Paprikastreifen
darauflegen.

2. Die zweite Toastbrothilfte darauf geben und fiir 2-3 Minuten bei
geschlossenem Deckel grillen.



Hiittenkase-Spinat-Sandwiches

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fiir 1 Portion:
O1/10 g Blattspinat/1 Fladenbrot/1 Knoblauchzehe/Pfeffer/1 EL
Hiittenkése/Salz/2 Schalotten/getrockneter Thymian

Zubereitung:

1. Die Schalotten schilen und in Ringe schneiden. Den Spinat
waschen und hacken. Den Knoblauch schédlen und hacken. Den
Hiittenkdse mit dem Knoblauch, dem Spinat sowie den
Schalotten mischen.

2. Die Mischung mit Pfeffer, Thymian sowie Salz abschmecken.
Danach die Masse in die Fladenbrote geben.

3. Den Kontaktgrill erhitzen und einfetten. Die Fladenbrote bei
geschlossenem Deckel fiir 5 Minuten grillen.



Curry-Sandwich

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fiir 1 Portion:

Ol/1 Bratwurst/1 Baguette/1/2 rote Zwiebel/1/2 TL Currypulver/1/2
Tomate/1 gehackte Chili

Zubereitung:

1. Die Zwiebel schilen und in Ringe schneiden. Die Tomate
waschen und in Scheiben schneiden. Den Kontaktgrill einfetten
und die Bratwurst darauf mit den Tomatenscheiben und den
Zwiebelringen fiir 4 Minuten bei geschlossenem Deckel
anbraten.

2. Die Bratwurst klein schneiden. Das Baguette aufschneiden und
mit der Bratwurst, der Tomate, der Chili sowie dem Mozzarella
belegen. Das Sandwich mit Currypulver wiirzen und das Brot
zusammenklappen.

3. Das Sandwich fiir weitere 4 Minuten bei geschlossenem Deckel
grillen.



Einfaches iiberbackenes Sandwich

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fiir 1 Portion:

Ol/2 Scheiben WeiBbrot/1 Msp. Cayennepfeffer/2 EL Olivensl/1/2 TL
Thymian/4 EL geriebener Parmesan

Zubereitung:

1. Den Kontaktgrill erhitzen und einfetten. Die Hélfte des
Parmesans darauf geben und bei

180 °C schmelzen lassen. Das WeiBbrot mit Ol bestreichen und den
restlichen Parmesan darauf verteilen.

2. Das Sandwich mit Thymian sowie Cayennepfeffer wiirzen und
zusammenklappen. Das Sandwich auf den geschmolzenen
Parmesan geben und anbacken.

3. Zum Schluss das Sandwich wenden und bei 180 °C mit
geschlossenem Deckel fiir 5 Minuten backen.



Fladenbrot

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:

1 Pck. Trockenhefe/500 g Mehl/10 g Salz/300 ml lauwarmes Wasser/50 ml
Olivenol

Zubereitung:

1. Das lauwarme Wasser mit der Hefe mischen und ruhen lassen.
Danach Salz, Olivenol und das Mehl einriihren. Die Masse zu
einem Teig verkneten und im Kiihlschrank fiir 60 Minuten gehen
lassen.

2. Den Teig in 4 Teile aufteilen und zu Fladen ausrollen. Den
Kontaktgrill erhitzen und mit Ol einpinseln.

3. Die Fladen darauf wie gewliinscht grillen.



Vegetarisch/Vegan

Gefiillte Couscous-Paprika

Zubereitungszeit: 35 Minuten

Zutaten fiir 3 Portionen:
Pfeffer/6 Spitzpaprikas/Salz/1 Tomate/Chilipulver/150 ml
Wasser/Minze/1/2 Zwiebel/1 Zitrone/50 g Fetakédse/60 g Couscous

Zubereitung:

1. Die Zitrone auspressen. Den Kontaktgrill erhitzen. Die Paprika
waschen und den Deckel abschneiden. Diese anschlieBend
aushohlen. Die Tomate und Minze waschen. Die Zwiebel
schilen. Die Minze hacken. Die Zwiebel und die Tomate klein
schneiden.

2. Wasser mit Salz, Chilipulver und Pfeffer autkochen. Den
Couscous darin fiir 5 Minuten quellen lassen. Danach den Feta
hineinbroseln. Die Minze, Tomate, Zwiebel und den Zitronensaft
einriihren.

3. Die Couscousmasse in die Paprika geben und fiir 7 Minuten
grillen.



Schnitten mit Rauchertofu

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:

Pfefter/4 Scheiben Roggenvollkornbrot/Salz/4 Champignons/2 TL scharfer
Senf/6 Scheiben Rauchertofu/1/2 Bund Schnittlauch

Zubereitung:

1. Den Kontaktgrill erhitzen. Die Champignons waschen und
halbieren. Den Schnittlauch waschen und hacken. Die
Brotscheiben mit dem Senf bestreichen und den Tofu sowie die
Champignons darauflegen.

2. Dartiiber den Schnittlauch streuen und mit Salz sowie Pfeffer
wiirzen. Die restlichen Brotscheiben darauflegen und auf dem
Kontaktgrill knusprig anbraten.



Rosmarin-Kartoffeln

Zubereitungszeit: 60 Minuten

Zutaten fiir 5 Portionen:
Krauterquark/1,5 kg Kartoffeln/2 EL Salz/5 Rosmarinzweige/3 EL Olivendl

Zubereitung:

1. Den Kontaktgrill erhitzen. Die Kartoffeln schilen und der Lange
nach halbieren. Eine Aluschale einfetten und die Kartoffeln
hineingeben. Die Nadeln von 3 Rosmarinzweigen entfernen und
hacken.

2. Die Kartoffeln mit Olivendl betraufeln und den gehackten
Rosmarin mit Salz dariiberstreuen. Die restlichen
Rosmarinzweige dazulegen.

3. Die Kartoffeln fiir 35-40 Minuten grillen.



StubBkartoffeln mit Avocado-Frischkise-Fiillung

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fiir 1 Portion:
Pfefter/2 gekochte Siilkartoffeln/Salz/1 EL Frischkédse/Abrieb einer
Limette/1 Knoblauchzehe/1 EL Parmesan/20 g Avocado/Ol

Zubereitung:

1. Die SiiBkartoffeln der Lange nach halbieren und aushohlen. Die
Avocado entkernen und das Fruchtfleisch mit dem Frischkise
verrithren. Den Knoblauch schilen und hacken.

2. Die Masse mit dem Limettenabrieb, Salz und Pfeffer wiirzen.
Die SiiBkartoffeln damit fiillen und Parmesan dariiber streuen.

3. Den Kontaktgrill einfetten und die gefiillten SiiBkartoffeln bei
geschlossenem Deckel fiir 6 Minuten grillen.



Feta-Gemiise-Piackchen

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:

Alufolie/200 g Feta/Pfeffer/50 g Cheddar/Salz/1 Zwiebel/Olivendl/1
Knoblauchzehe/Basilikum/10 Cherrytomaten/weil3e Petersilie/6
Champignons

Zubereitung:

1. Die Champignons sowie die Tomaten waschen und halbieren.
Den Knoblauch und die Zwiebel schilen. Beides hacken. Das
Basilikum und die Petersilie ebenfalls hacken. Den Cheddar
reiben. Den Feta zerbroseln.

2. Olivendl mit den Krautern, Knoblauch, Salz und Pfeffer
mischen. Den Feta mit dem Gemiise auf eine Alufolie geben und
den Kise dariiber streuen. Danach mit der Olmischung
tibergieBen und die Alufolie zu Packchen formen.

3. Den Kontaktgrill erhitzen und die Feta-Gemiise-Packchen bei
geschlossenem Deckel fiir 15 Minuten grillen.



Krauterbutter-Schnitten

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:

Sonnenblumendl/Hefeteig/1 Knoblauchzehe/600 g Mehl/Pfeffer/1 Wiirfel
Hefe/150 g weiche Butter/300 ml Wasser/Schnittlauch/1 TL
Zucker/Basilikum/2 TL Salz/Petersilie/30 g Ol

Zubereitung:

1. In die Mitte des Mehls eine Mulde driicken und die Hefe
hineinbroseln. Danach das Wasser hinzugeben und Zucker
dariiberstreuen. Die Hefe mit etwas Mehl abdecken und die
Masse zugedeckt fiir 10 Minuten ruhen lassen. Die restlichen
Zutaten in eine separate Schiissel geben und mit der Hefe-
Mischung verriihren. Daraus einen Teig kneten und an einem
warmen Ort fiir 30 Minuten ruhen lassen.

2. Die Kriuter mixen und mit der Butter, Salz und Pfeffer
verrithren. Den Hefeteig ausrollen und die Krauterbutter darauf
verteilen. Aus dem Teig Rechtecke schneiden und diese zu einem
Croissant zusammenrollen.

3. Diese bei 150 °C fiir 10 Minuten backen. Anschliefend auf dem
Kontaktgrill erhitzen.



Chili-Kartoffel-Spiel3e

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:

Pfefter/400 g Kartoffeln/Salz/2 Chilischoten/2 EL Olivendl/2
Knoblauchzehen

Zubereitung:

1. Die Kartoffeln in einer Pfanne mit der Schale fiir 8-10 Minuten
braten. Die Chili entkernen und wiirfeln. Den Knoblauch schélen
und ebenfalls wiirfeln. Beides mit Olivendl, Salz und Pfeffer
wiirzen und zu den Kartoffeln geben.

2. Die Kartoffeln abkiihlen lassen und auf Spief3e stecken. Diese
von beiden Seiten auf dem Kontaktgrill braten.



Gegrillter Feta

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:

Alufolie/200 g Feta/Pfeffer/50 g Cheddar/Salz/6 weille
Champignons/Olivendl/10 Cherrytomaten/Petersilie/1 Zwiebel/Basilikum/1
Knoblauchzehe

Zubereitung:

1. Die Champignons sowie die Tomaten halbieren. Den Knoblauch
und die Zwiebeln schélen. Beides hacken. Das Basilikum und die
Petersilie ebenfalls hacken. Den Cheddar reiben. Den Feta
zerbroseln.

2. Das Olivendl mit dem Knoblauch, den Kriutern, Salz und Pfeffer
wiirzen. Den Feta mit dem Gemiise auf Alufolie geben und den
Kise dariiberstreuen. Danach mit der Olmischung begieBen und
in der Alufolie einpacken.

3. Den Kontaktgrill erhitzen und den Feta bei geschlossenem
Deckel fiir 15 Minuten grillen.



Auberginen-Mozzarella-Burger

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:
Alufolie/1 Aubergine/Pfeffer/2 Tomaten/Salz/250 g Mozzarella/Balsamico-
Essig/100 g Cheddar

Zubereitung:

1. Die Aubergine waschen und in Scheiben schneiden. Den
Mozzarella abschiitten und in Scheiben schneiden. Die Tomaten
waschen und ebenfalls in Scheiben schneiden. Den Cheddar
reiben.

2. Die Auberginenscheiben auf Alufolie auslegen und mit dem
Kése, den Tomatenscheiben und Mozzarella belegen. Darauf
wieder Kédse und anschlielend eine Auberginenscheibe legen.

3. Den Kontaktgrill erhitzen und die Burger auf der Alufolie bei
geschlossenem Deckel fiir 7 Minuten grillen. Danach anrichten
und mit dem Balsamico-Essig garnieren.



Einfach gegrillte Tomaten

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:
Pfefter/2 Tomaten/Salz/50 g Cheddar/Majoran/Olivendl/Paprikapulver

Zubereitung:

1. Die Tomaten waschen und halbieren. Die Oberseite kreuzférmig
einschneiden. Den Cheddar reiben. Das Olivendl mit Pfeffer,
Majoran, Salz und Paprikapulver verriihren.

2. Den Kontaktgrill erhitzen und die Tomaten eindlen. Die Tomaten
auf den Grill geben und mit Kése bestreuen.

3. Die Tomaten bei geschlossenem Deckel fiir 5 Minuten grillen.



Knoblauch-Mais

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:

Pfeffer/2 Maiskolben/Salz/2 Knoblauchzehen/Thymian/50 g
Butter/Majoran

Zubereitung:

1. Den Knoblauch schélen und hacken. In einem Topf die Butter
schmelzen. Die Gewiirze sowie den Knoblauch hinzugeben und
verrithren.

2. Den Kontaktgrill erhitzen und den Maiskolben mit der Butter

bestreichen. Den Mais bei geschlossenem Deckel fiir 10 Minuten
grillen.



Butter-Spargel

Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:

Pfefter/300 g Spargel/Salz/50 g Butter/Muskat/40 g Mehl/Olivendl/1
Zitrone

Zubereitung:

1. Den Spargel schilen. Die Zitrone halbieren. In einem Topf die
Butter schmelzen und das Mehl einriihren. Danach mit
Zitronensaft abloschen und mit Pfeffer, Muskat und Salz wiirzen.

2. Den Kontaktgrill erhitzen und einfetten. Den Spargel darauflegen
und bei geschlossenem Deckel fiir 5 Minuten grillen.

3. Den fertigen Spargel anrichten und mit der Butter garnieren.



Marinierte Aubergine

Zubereitungszeit: 75 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:
Petersilie/1/2 Aubergine/Pfeffer/50 g Feta/Salz/25 g

Naturjoghurt/Olivendl/25 g schwarze und entsteinte Oliven/Thymian/1/2
Zitrone

Zubereitung:

1. Die Aubergine waschen und in Scheiben schneiden. Die Zitrone
auspressen und den Zitronensaft mit Pfeffer, Olivenol und Salz
verrithren. Die Auberginenscheiben hinzugeben und fiir 60
Minuten marinieren.

2. Den Feta mit der Petersilie sowie den Oliven hacken. Diese mit
dem Thymian und dem Joghurt vermischen.

3. Den Kontaktgrill erhitzen und einfetten. Die marinierten
Auberginenscheiben bei geschlossenem Deckel fiir § Minuten
grillen. Danach anrichten und mit dem Feta garnieren.



Glasige Auberginen

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:
10 g Sesam/1 Aubergine/2 EL Apfelessig/2 eingelegte Knoblauchzehen/2
EL Sojasauce/frischer Ingwer/4 EL Sent/4 EL Honig

Zubereitung:

1. Die Knoblauchzehen zerdriicken. Den Ingwer mit dem Sesam,
dem Honig, dem Senf sowie dem Apfelessig und der Sojasauce
zum Knoblauch geben. Die Auberginen einstechen und den
Kontaktgrill einfetten und erhitzen.

2. Die Auberginen bei gedffnetem Deckel und mehrfachem Wenden
fiir 10 Minuten grillen. Dann vom Grill nehmen und in der Lénge
halbieren.

3. Die Schnittfliche einschneiden und die Sauce dariiber geben. Die
Auberginen flir weitere 5 Minuten bei geschlossenem Deckel
grillen.



StuiBkartoffel-Snacks

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:
Pfefter/500 g Siilkartoffeln/Salz/100 g Créme fraiche/Olivendl

Zubereitung:

1. Die SiiBkartoffeln schilen und in Scheiben schneiden. Den
Kontaktgrill erhitzen. Die Siikartoffelscheiben mit Ol bepinseln
und bei geschlossenem Deckel fiir 8§ Minuten grillen.

2. Die Scheiben vom Grill nehmen und mit Salz sowie Pfeffer
wiirzen. Diese mit der Créme fraiche anrichten.



Desserts

Feigen-Pizza

Zubereitungszeit: 40 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:
1 Handvoll Mandelkrokant/1 Pck. Fertigpizzateig/5 getrocknete Datteln/250
ml Mascarpone/10 frische Feigen/1 EL Ahornsirup/1 Pck. Vanillezucker

Zubereitung:

1. Zuerst den Kontaktgrill erhitzen. Die Mascarpone mit dem
Vanillezucker und dem Ahornsirup mischen. Die Créme im
Kiihlschrank fiir 30 Minuten ruhen lassen. Die Feigen waschen
und in Spalten schneiden. Die Datteln hacken.

2. Den Teig ausrollen und auf Alufolie legen. Darauf die
Mascarpone-Créme streichen und mit den Datteln sowie den
Feigen belegen.

3. Die Pizza auf dem Kontaktgrill fiir 2 Minuten grillen. Danach in
vier Teile schneiden und mit Mandelkrokant garnieren.



Ananas mit Erdbeer-Dip

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fiir 3 Portionen:
1 EL Erdbeerpulver/1 Ananas/200 ml Naturjoghurt/6 Schaschlik-Spief3e/1
EL Ahornsirup/2 TL Kokosraspeln/2 TL gehackte Pistazienkerne

Zubereitung:

1. Den Kontaktgrill erhitzen und die Schaschlik-Spief3e fiir 3
Minuten wéssern. Die Ananas schélen und den Strunk entfernen.
Diese in Streifen schneiden und die Stiicke aufspief3en.

2. Die Ananas-Spiel3e fiir 3 Minuten grillen. Das Erdbeerpulver mit
dem Naturjoghurt verrithren und mit dem Ahornsirup, den
Pistazienkernen sowie den Kokosraspeln abschmecken.



Einfache Pancakes

Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:

1 Prise Salz/100 g Mehl/1/2 Pck. Vanillezucker/250 ml Milch/25 g Zucker/2
Eier

Zubereitung:

1. Den Kontaktgrill erhitzen. Die Milch mit dem Mehl verriihren
und die Eier portionsweise hineingeben.

2. Den Zucker sowie das Salz und den Vanillezucker einriihren.
Den Teig auf die Grillflache geben und Pancakes ausbacken.



Schokoladen-Bananen

Zubereitungszeit: 1 Stunde 10 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:
12 Schokoladenstiicke/2 Bananen

Zubereitung:

1. Den Kontaktgrill erhitzen. Die Banane inklusive der Schale langs
einschneiden und die Schokoladenstiicke in die Offnung geben.

2. Die Bananen auf den Kontaktgrill geben und so lange grillen, bis
die Schale schwarz wird.



Gegrillte Kokos-Ananas

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fiir 6 Portionen:
5 Pimentkorner/1 Ananas/4 EL Kokosflocken/2 EL Kokosol/6 EL
Ahornsirup

Zubereitung:

1. Den Kontaktgrill erhitzen. In einer Pfanne die Kokosflocken
rosten. Diese auskiihlen lassen. Die Pimentkorner zerstoBen. Die
Ananas schilen, den Strunk entfernen und das Fruchtfleisch in
Ringe schneiden. Diese auf beiden Seiten mit Kokosol
bestreichen.

2. Die Ananasscheiben grillen und mit dem Pimentpulver
bestreuen. Die Ananasscheiben anschlieBend mit Ahornsirup
betraufeln.

3. Die gegrillten Ananasscheiben mit Kokosflocken garnieren.



Stile Orangen mit Eis

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fiir 30 Minuten:
4 Kugeln Vanilleeis/2 Orangen/2 EL Cointreau/2 TL Honig

Zubereitung:

1. Den Kontaktgrill erhitzen. Die Orangen waschen und diese
halbieren. In einem Topf den Honig erhitzen und mit der
Cointreau verriihren.

2. Die Orangen in den Kontaktgrill geben und fiir 4 Minuten

grillen. Diese mit der Honig-Mischung betridufeln und mit dem
Eis anrichten.



Kése-Feigen

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:
4 EL Honig/8 frische Feigen/1 TL Thymian/300 g Halloumi

Zubereitung:

1. Den Kontaktgrill erhitzen. Die Feigen einschneiden und etwas
aushohlen. Den Halloumi klein schneiden und in die Feigen
fiillen. Danach den Thymian dariiberstreuen und mit Honig
betraufeln.

2. Die Feigen in die Aluschale geben und fiir 10 Minuten grillen.



Gegrillte Bananen

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:
10 frische Kirschen/2 Bananen/4 Kugeln Schokoladeneis

Zubereitung:

1. Den Kontaktgrill erhitzen und die Bananen inklusive der Schale
einschneiden. Diese flir 5 Minuten grillen.

2. Die Kirschen waschen, entkernen und zusammen mit dem
Schokoladeneis sowie den Bananen anrichten.



Ingwer-Bratapfel

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:
8 cm Calvados/4 Apfel/l Stiick Butter/2 EL brauner Zucker/2 EL
Sultaninen/1 Prise Zimt/2 Stiicke Ingwer/2 TL Zitronensaft

Zubereitung:

1. Den Kontaktgrill erhitzen. Die Apfel waschen und das Gehiuse
entfernen. Alufolie in 4 Stiicke schneiden und einfetten. Den
Ingwer schilen und wiirfeln. Diesen mit Zitronensaft, den
Sultaninen, Zimt und Zucker mischen.

2. Die Apfel mit der Ingwermasse fiillen und in Alufolie wickeln.
AnschlieBend auf den Kontaktgrill geben und grillen.

3. Die fertigen Apfel aus der Folie holen und mit dem Calvados
iibergieBen.



Aprikosen-Spielle
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:
8 Schaschlik-Spielle/8 Aprikosen/8 Marshmallows

Zubereitung:

1. Den Kontaktgrill erhitzen. Die Schaschlik-SpieB3e fiir 3 Minuten
in Wasser einweichen. Die Aprikosen entkernen, waschen und
halbieren.

2. Die Aprikosen abwechselnd mit den Marshmallows auf die
SpieBe stecken. Diese auf den Kontaktgrill geben und fiir 2-3
Minuten anbridunen.



Gegrillte Pfirsiche

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:
100 g Amarettini/2 Pfirsiche/1 EL O1/50 g weiche Butter

Zubereitung:

1. Zuerst den Kontaktgrill erhitzen. Die Amarettini in einen Beutel
geben und zerdriicken. Dann mit der Butter vermischen.

2. Die Pfirsiche waschen, entkernen und halbieren. Diese dann mit
der Amarettini-Masse belegen und in Alufolie einwickeln mit
Olivendl betraufeln.

3. Die Pfirsiche fiir 10 Minuten grillen.



Gemischte Frucht-Spielie

Zubereitungszeit: 40 Minuten

Zutaten fiir 3 Portionen:
50 g zerlassene Butter/1 Banane/1/4 Zitrone/1 roter Apfel/75 g Zucker/1
Orange/1/2 TL Zimt/10 Himbeeren/6 Schaschlik-Spie3e/100 ml Rum

Zubereitung:

1. Die Zitrone halbieren und eine Halfte auspressen. Von Y4 der
Zitrone die Schale abreiben. Den Kontaktgrill erhitzen und die
Schaschlik-SpieBe fiir 3 Minuten in Wasser einlegen.

2. Den Rum mit dem Zucker verriihren. Danach die Butter, Zimt
sowie die Zitronenschale einriihren. Das Obst klein schneiden
und mit dem Zitronensaft betrdufeln. Danach das Obst auf die
Spiele stecken.

3. Die Spiefle mit der Marinade bestreichen und in Alufolie
wickeln. Danach fiir 8 Minuten grillen.



Apfelkuchen-Sandwich

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:
100 g Mascarpone/8 Scheiben Rosinenbrot/1 Apfel/2 TL Akazienhonig/2
TL Kokosblutenzucker/4 TL Butter

Zubereitung:

1. Den Kontaktgrill erhitzen. Den Apfel waschen und in Scheiben
schneiden. Die Mascarpone mit dem Honig verrithren und diese
auf dem Rosinenbrot verteilen.

2. Die Apfelscheiben darauflegen und mit einer weiteren
Brotscheibe abdecken. Die Sandwiches von beiden Seiten mit
Butter bestreichen und auf die Oberseite Kokosbliitenzucker
streuen.

3. Die Sandwiches fiir 5 Minuten grillen.



Ananas mit Honig-Quark

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fiir 1 Portion:
2 EL Honig/1/2 Ananas/50 g Naturjoghurt/100 g Quark

Zubereitung:

1. Die Ananas schilen, den Strunk entfernen und das Fruchtfleisch
in Scheiben schneiden. Den Joghurt mit Quark und dem Honig
verriihren.

2. Den Kontaktgrill erhitzen und die Ananasscheiben bei
geschlossenem Deckel fiir 3 Minuten grillen.

3. Die gegrillte Ananas anrichten und mit dem Honig-Quark
servieren.



Apfeltaschen aus dem Grill

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:
Olivenol/1/2 Pck. Blitterteig/Zucker/1 roter Apfel/Zimt/100 g
Apfelmus/Spriihsahne

Zubereitung:

1. Den Blitterteig ausrollen und in Quadrate schneiden. Den Apfel
schilen, entkernen und klein schneiden. Das Apfelmus mit den
Apfelstiicken mischen.

2. Die Hilfte des Blatterteiges mit der Apfelmischung bestreichen
und die andere Hélfte dariiberlegen. Den Rand andriicken und
die Oberseite mit Olivendl bepinseln.

3. Den Kontaktgrill erhitzen und die Apfeltaschen bei
geschlossenem Deckel fiir 10 Minuten grillen. Diese anrichten
und mit Zimt-Zucker sowie der Sprithsahne garnieren.



Fruchtige Donuts

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:
Alufolie/2 Donuts/2 EL Nuss-Nougat-Créme/2 Ananasringe

Zubereitung:

1. Die Donuts halbieren und die eine Hilfte mit der Nuss-Nougat-
Créme bestreichen. Danach die Ananasringe darauflegen.

2. Die Donuts in Alufolie einwickeln und bei geschlossenem
Deckel fiir 4 Minuten grillen.



Schokoladen-Muffins mit Zwetschgen

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fiir 12 Portionen:
6 gewiirfelte Zwetschgen/250 g Weizenmehl/1/2 Tasse Schokostreusel/1 TL
Backpulver

125 ml Mandelmilch/100 g brauner Zucker/1 Ei/60 ml Sonnenblumendl/1/2
TL Salz/1 Pck. Vanillezucker

Zubereitung:

1. Den Kontaktgrill erhitzen. Das Mehl mit dem Zucker,
Schokostreusel, dem Backpulver, dem Vanillezucker sowie dem
Salz mischen. Danach das Ei, die Mandelmilch und das Ol
unterriihren.

2. Die Zwetschgen unter die Masse heben und den Teig in
Muffinformchen fiillen. Diese fiir 10 Minuten grillen.



Sandwiches mit American Cookies

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fiir 8 Portionen:
O1/16 American Cookies/8 Marshmallows/4 TL Nuss-Nougat-Créme

Zubereitung:

1. Den Kontaktgrill erhitzen und die Unterseite der Cookies mit je
2 TL Nougat-Créme bestreichen.

2. Eine Aluschale einfetten und die Marshmallows darin auf dem
Grill braunen. Die Marshmallows auf die Cookies geben und
dann einen weiteren Cookie darauf legen.



Gemischtes siifles Obst

Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:

1 Handvoll gehackte Pistazien/200 g Erdbeeren/4 Kugeln
Zitronensorbet/1/2 Ananas/4 EL Cointreau/2 Pfirsiche/2 EL Honig/50 ml
Orangensaft

Zubereitung:

1. Den Kontaktgrill erhitzen. Die Ananas schilen und zusammen
mit den Pfirsichen klein schneiden. Die Erdbeeren waschen und
halbieren. Den Orangensaft liber die Pfirsich- und Ananasstiicke
pinseln.

2. Beides in eine Aluschale geben und fiir 5 Minuten grillen.
Danach das Obst nochmals mit dem Orangensaft einpinseln und
die Erdbeerhilften hinzugeben. Das Obst fiir eine weitere Minute
grillen.

3. Den Honig mit dem Orangenlikdr mischen und iiber das Obst
geben. Das fertig gegrillte Obst mit dem Zitronensorbet sowie
den gehackten Pistazien anrichten.



Pfirsichauflauf

Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten fiir 8 Portionen:
30 g + 1 EL Zucker/4 Pfirsiche/1/2 Bund Minze/30 g Walnusskerne/1
Limette/30 g Mandeln/1 Zitrone/20 g Butter

Zubereitung:

1. Die Zitrone auspressen. Die Limette in Scheiben schneiden. Den
Kontaktgrill erhitzen. Die Niisse hacken. In einer Pfanne den
Zucker karamellisieren lassen.

2. Die Pfirsiche waschen, entsteinen und in Spalten schneiden.
Diese in eine Aluschale geben und mit dem Zitronensaft
betrdufeln. Dartiber 1 EL Zucker streuen.

3. Die Pfirsiche fiir 10 Minuten grillen. Dann mit der Minze und
den Limettenscheiben anrichten.



Gegrilltes Fondue

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fiir 6 Portionen:

50 g Trauben/100 g Vollmilchschokolade/100 g Erdbeeren/100 g weil3e
Schokolade/

3 Bananen/100 g Zartbitterschokolade/3 griine Apfel

Zubereitung:

1. Den Kontaktgrill erhitzen. Die Schokolade in eine Aluschale
geben und auf dem Kontaktgrill schmelzen lassen. Das Obst
waschen, schilen und klein schneiden.

2. Die Obststiicke in die Schokolade tauchen und anrichten.



Wassermelone aus dem Grill

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fiir 5 Portionen:

2 EL Kokosol/1/2 Wassermelone/1 Handvoll Minze/1 Limette/3 EL brauner
Zucker

Zubereitung:

1. Den Kontaktgrill erhitzen. Die Schale von der Limette reiben.
Die Minze waschen und hacken. Beides mit dem Zucker
vermischen.

2. Die Wassermelone in Dreiecke schneiden und mit dem Kokosol
bestreichen. Anschlielend fiir 2-3 Minuten grillen. Danach
abkiihlen lassen.

3. Die gegrillte Melone mit der Minze anrichten.



Gefiillte Muffins

Zubereitungszeit: 40 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:
3 EL Zimt/1 Pck. Blatterteig/1 Orange/125 g Créme fraiche/1 Pck.
Vanillezucker/1 Ei/1 Vanilleschote

Zubereitung:

1. Den Kontaktgrill erhitzen. Die Schale von der Orange reiben.
Das Mark aus der Vanilleschote kratzen. Die Créme fraiche mit
dem Ei, der Orangenschale und dem Vanillemark mischen.

2. Den Blitterteig ausrollen und mit Zimt bestreuen. Den
Blatterteig aufrollen und in Stiicke schneiden. Die Teigstiicke in
eine Muffinform geben und in die Mitte eine Kuhle driicken.
Diese fiir 7 Minuten im Kontaktgrill backen.

3. In die Mulde die Créme geben und die Muftins fiir weitere 10-12
Minuten backen.



Schokoladenkuchen

Zubereitungszeit: 60 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:

4 Minzblatter/4 Orangen/Puderzucker/2 Eier/40 g Mehl/2 Eigelb/60 g
Zucker/100 g Butter

Zubereitung:

1. Zuerst den Kontaktgrill erhitzen. Das obere Viertel der Orangen
entfernen und dann aushohlen. Die Schokolade mit der Butter
schmelzen. Die Eier mit dem Eigelb schaumig schlagen und das
Mehl hineinsieben. Die Mischung unter die Schokolade heben.

2. Den Teig mischen und in die Orangen fiillen. Diese in eine
Aluschale geben und fiir 35 Minuten grillen.



Mango-Kuchen

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:
2 EL Butter/200 g Mascarpone/4 Scheiben Zitronen-Riihrkuchen/4 EL
Orangensaft/2 EL Zucker/1 frische Mango/1 EL Butter

Zubereitung:

1. Den Kontaktgrill erhitzen. Die Mascarpone mit dem Orangensaft
verrithren. Die Mango schélen, entkernen und das Fruchtfleisch
in Streifen schneiden. Die Butter mit dem Zucker in einem Topf
karamellisieren lassen. Die Mangostreifen hineingeben und
ebenfalls karamellisieren lassen.

2. Die Kuchenscheiben fiir 5 Minuten in den Kontaktgrill geben.
Anschlieend anrichten und mit der Mascarpone-Creme
bestreichen. Dariiber die Mangostreifen legen.



Kiwi-Schokolade

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:

200 g Vollmilchschokolade/2 Bananen/125 g Macadamianiisse/4 gelbe
Kiwis

Zubereitung:

1. Den Kontaktgrill erhitzen. Die Kiwi sowie die Banane schilen.
Beides in Stiicke schneiden. Die Schokolade und die Niisse
hacken.

2. Alle Zutaten in eine Aluschale geben und die Schokolade fiir
einige Minuten auf dem Kontaktgrill schmelzen lassen.



Frucht-Soufflé

Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:
Brauner Zucker/250 g Heidelbeeren/Puderzucker/250 g Quark/Butter/4
Eier/1 Prise Salz/75 g Rohrzucker/Vanillemark

Zubereitung:

1. Den Kontaktgrill vorheizen. 4 Souffleformchen einfetten. In
diese etwas Zucker streuen und einige Heidelbeeren hineingeben.

2. Die Eier trennen und das Eigelb mit dem Quark sowie dem
Vanillemark vermischen. Das Eiweifl mit etwas Salz steif
schlagen und den Zucker nach und nach hinzufiigen. Den
Eischnee mit den Heidebeeren unter die Quarkmasse heben.

3. Den Teig in die Formchen geben und Luftlocher entfernen. Die
Souftlés in eine Aluschale geben und fiir 15 Minuten im
Kontaktgrill backen.



Erdbeer-Spielie

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:

6 Zahnstocher/3 Marshmallows/3 EL brauner Zucker/6 Erdbeeren/6
Minzblitter

Zubereitung:

1. Zuerst den Kontaktgrill erhitzen. Die Erdbeeren waschen und
halbieren. Die Marshmallows ebenfalls halbieren. Die Minze
waschen und hacken. Diese mit dem braunen Zucker mischen.

2. Die Marshmallows in die Minz-Zucker-Mischung tunken und
mit jeweils einer Erdbeerhélfte auf einen Zahnstocher stecken.

3. Die SpieB3e in eine Aluschale stecken und im Kontaktgrill fiir 5
Minuten grillen.



Schokoladenkuchen vom Grill

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fiir 7 Portionen:

100 g Vollmilchschokolade/150 g Zucker/150 g Zartbitterschokolade/100 g
Butter/4 Eier/50 g Mehl

Zubereitung:

1. Den Kontaktgrill erhitzen und die Butter in einem Topf
schmelzen lassen. Den Zucker hizugeben und in der Butter
auflosen. Die Zartbitterschokolade hineinbrockeln und unter
Riihren schmelzen lassen. Die Masse abkiihlen lassen und die
Eier hineinschlagen. Danach das Mehl einriihren und zu einem
glatten Teig verriihren.

2. Eine Springform einfetten und den Teig hineingeben. Den
Kuchen fiir 20 Minuten grillen. Die Vollmilchschokolade
schmelzen und den fertigen Kuchen mit der fliissigen
Schokolade anrichten.



Nougat-Donut mit Ananas

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fiir 1 Portion:
1 EL Nuss-Nougat-Créme/1 Donut/1 Ananasring

Zubereitung:

1. Den Donut in der Mitte aufschneiden und mit der Nougat-Creme
bestreichen. Auf die Donut-Hélfte den Ananasring legen und den
Donut mit der anderen Hélfte zuklappen.

2. Den Kontaktgrill erhitzen und mit Ol einfetten. Den Donut mit
Alufolie einwickeln und fiir

4 Minuten bei geschlossenem Deckel grillen.



Apfelringe mit Vanille

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fiir 1 Portion:
Zimt/1 Aptel/Zucker/100 ml Vanillesauce

Zubereitung:

1. Den Apfel entkernen und in Scheiben schneiden. Die Apfelringe
mit Zucker und Zimt bestreuen. Den Kontaktgrill erhitzen und
diesen mit Ol bepinseln.

2. Die Apfelringe fiir 5 Minuten bei geschlossenem Deckel grillen.
Diese mit der Vanillesauce anrichten.



Ananas mit Quark

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fiir 2 Portionen:
4 EL Honig/1/2 Ananas/4 EL Honig/50 g Naturjoghurt/120 g Quark

Zubereitung:

1. Die Ananas schilen, den Strunk entfernen und in Scheiben
schneiden. Den Naturjoghurt mit dem Quark sowie dem Honig
verriihren.

2. Den Kontaktgrill erhitzen und einfetten. Die Ananasscheiben fiir
3 Minuten bei geschlossenem Deckel grillen.

3. Die gegrillte Ananas mit der Quarkcreme anrichten.



[imetten Platzchen

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fiir 50 Plitzchen

125 g Zucker/125 ml Ol (Sonnenblumen- oder Rapsél)/1 P
Vanillezucker/500 g Mehl (Typ 550)/2 Eier (Gro3e M)/%2 P Backpulver/3
Limetten (Saft und Abrieb)

Zubereitung:

1.

2.

Von einer Limette die Schale abreiben. AnschlieBend alle 3
Limetten auspressen.

Das Mehl und Backpulver in eine Schiissel sieben und
vermengen. In einer Schiissel die Eier mit dem Zucker und
Vanillezucker schaumig schlagen.

. Unter die Eier Zucker Mischung den Limettenabrieb und den -

saft geben. AnschlieBend die Mehl Mischung in die Schiissel
geben und alles zu einem Teig vermischen.

. Den fertigen Teig 10-15 min ruhen lassen. Den Kontaktgrill

vorheizen. Mit einem Loffel eine kleine Menge abnehmen und
zu einer kleinen Kugel formen. Ungefahr die grof3e einer
Walnuss.

. Den heilen Kontaktgrill 6ffnen, 6 Kugeln auf der Grillfliche

legen (je nach GroB3e 4-8) und den Grill schlieBen.

. Die Platzchen fiir 2-3 min grillen und fertig. AnschlieSend die

Plitzchen auskiihlen lassen. Dann die néachste Portion grillen.



Haftungsausschluss
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Inhalt mit den entsprechenden Informationen in diesem Buch dient nur dem
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