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Was ist ein Kontaktgrill?

Ein Kontaktgrill ist ein elektrischer t Grill und in verschiedenen Ausführungen und Modellen erhältlich. Dank voreingestellter Programme bereitet er das Grillgut fast von alleine zu und zeigt, bei neueren Modellen, sogar den aktuellen Garzustand an.
Grundsätzlich können auf einem Kontaktgrill alle Arten von Speisen zubereitet werden. Brot, Gemüse, Fisch oder Fleisch. Mit der richtigen Grillschale können Sie sogar Pastagerichte zubereiten.
Da es sich um einen sogenannten Kontaktgrill handelt, wird das Grillgut immer direkt von oben und unten gegrillt, da es zwischen zwei Grillpfannen eingeklemmt wird. So wird das Grillgut gleichmäßig und sehr effizient gegrillt. Das Prinzip ähnelt einem Waffeleisen oder Sandwichmaker. Die maximale Grilltemperatur beträgt meist um die 275 Grad Celsius.




Grundfunktion des Kontaktgrills

Das Gerät hat unter dem Grill elektrische Heizstäbe, die sich während des Grillvorgangs aufheizen. Kontaktgrills steuern die Temperatur basierend auf den Gegenständen auf dem Grill und dem Programm, das Sie zuvor ausgewählt haben. Grundsätzlich brauchen Gemüse und Brot in der Regel eine geringere Temperatur als Fisch und Fleisch.
Der Grill benötigt vor dem Grillen eine kurze Aufheizphase. Sie wählen also ein Programm, z. B. das Fischprogramm (Fischsymbol oder Temperaturstufe 3), schalten den Grill ein und warten. Wenn er mit dem Aufwärmen fertig ist, wird er durch ein piepsen oder ein visuelles Signal (meist rote Leuchte) mitteilen, dass er die gewünschte Temperatur erreicht hat. Sie können nun Ihr Grillgut platzieren. Schließen Sie den Deckel und der Grillvorgang startet automatisch. Ab sofort informiert Sie der Grill mit Hilfe von Ton- und Lichtsignalen über den aktuellen Grillfortschritt.
_____________________________________________
Hinweis: natürlich unterschieden sich die Funktionen je nach Hersteller und Alter des Grills. Nicht alle bieten voreinstellbare Programme, oft wird auch lediglich in drei Temperaturstufen unterschieden. Machen Sie sich daher gut mit Ihrem Gerät vertraut. Spezielle Funktionen machen das Grillen mit dem Kontaktgrill zwar etwas einfacher, das Ergebnis und die folgenden Rezepte sind aber auch ohne diese Funktionen genauso gut.
_____________________________________________.




Was macht den Kontaktgrill einzigartig?

1. Je nach Modell bzw. Ausführung bietet der Kontaktgrill unterschiedliche Programme zur automatischen Anpassung der Temperatur. Der Grill kennt die optimale Temperatur und Grillzeit für jedes einzelne Grillgut. So erreicht er schließlich den perfekten Garpunkt.
2. Aktuelle Geräte erkennen die Dicke des Grillguts und kombinieren diese Information mit dem Programm Ihrer Wahl, um die perfekte Garzeit zu berechnen. Außerdem wird bei aktuellen Geräten während des Grillens der aktuelle Gargrad angezeigt, sodass Sie erkennen können, ob Ihr Fleisch medium, medium rare oder doch schon durch ist, ohne dies aufzuschneiden oder die Zeit zu stoppen. Wenn Sie beispielsweise Gäste haben und jeder einen anderen Gargrad seines Steaks mag, können Sie alle Steaks gleichzeitig auf den Grill legen und die mit dem niedrigsten Gargrad etwas früher vom Grill nehmen.
3. Die Grillplatte des Kontaktgrills ist antihaftbeschichtet und hochwertig verarbeitet. Daher benötigt man zum Grillen von Speisen in der Regel kein zusätzliches Öl. Außerdem ist die Platte aufgrund Ihrer Qualität sehr langlebig.
4. Die Öffnung des Geräts ist leicht nach unten geneigt, damit Fett, Soße und andere Flüssigkeiten oder Grillreste leicht ablaufen und sich nicht auf dem Grill ansammeln. Die Reste werden von einer Tropfschale gesammelt, welche sich ausnehmen und leicht reinigen lässt. Dies bewahrt Ihre Arbeitsplatte vor Fettflecken.
5. Die Grillroste und die Auffangschale sind abnehmbar und können zur Reinigung entnommen werden. Auf lästiges Schrubben müssen Sie sich jedoch nicht einstellen und sollte gerade mit Stahlwolle sogar vermieden werden, da auf Dauer sonst die Antihaftbeschichtung abgerieben werden kann. Die Teile sind leicht zu reinigen und sogar spülmaschinenfest. Eine normale Reinigung mit Schwamm und Spülmittel sind ebenfalls möglich und meist ausreichend.




Programme des Kontaktgrill

Der manuelle Modus
Ganz rechts finden Sie i.d.R. die Schaltfläche „Temperaturregelung“. Hier befinden Sie sich im manuellen Modus, was bedeutet, dass die Erkennung der Dicke des Grillguts ausgeschaltet ist. Gerade beim Grillen von Gemüse ist das sehr sinnvoll, da es hier keine voreingestellten Programme gibt. Hier sollten Sie Ihr Grillgut regelmäßig kontrollieren und selbst entscheiden, wie lange es grillen soll. Beachten Sie, dass der Grillvorgang deutlich schneller geht als in der Pfanne, und Ihnen gerade Gemüse sehr leicht anbrennen kann, wenn Sie sich nach Bratzeiten für die Pfanne richten. Hierfür sollten Sie jedoch relativ schnell ein Gefühl entwickeln. Die Standardversion des Kontaktgrills bietet nur eine Temperatureinstellung im manuellen Modus. Das sind etwa 250 Grad Celsius.
Für die meisten anderen Modelle gibt es die folgenden Klassen, gekennzeichnet durch folgende Farben:
GRÜNES LICHT: die momentane Temperatur bei ca. 110° bis 125° Celsius.
GELBES LICHT: liegt die momentane Temperatur bei ca. 180° bis 195° Celsius.
ORANGENES LICHT: liegt die momentane Temperatur ca. bei 220° bis 235° Celsius.
ROTES LICHT: liegt die momentane Temperatur bei ca. 240° bis 275° Celsius.




Die Auftaufunktion

Falls Sie Ihr Fleisch im gefrorenen Zustand aufbewahren, ist die Auftaufunktion wie für Sie gemacht. Natürlich können Sie auch Fisch oder andere gefrorene Lebensmittel auf diese Weise auftauen.
Drücken Sie bevor Sie das reguläre Programm für Ihr Grillgut auswählen (z.B. Fleisch) das Schneeflockensymbol auf Ihrem Kontaktgrill. Dadurch wird die Auftaufunktion aktiviert. Der Grill taut nun Ihr Gut bei ca. 140 Grad auf und wechselt anschließend automatisch in den gewünschten Grillmodus. So sparen Sie sich einen Zwischenschritt.




Fleisch grillen

Das perfekte Steak
Wenn Sie für sich oder Ihre Gäste ein perfektes Steak zubereiten möchten, bietet Ihnen der Kontaktgrill eine Taste mit Steak-Symbol.
In diesem Programm gilt:
GELB bedeutet blutig, also “rare”.
ORANGE bedeutet “medium”.
ROT bedeutet “well - done”.




Ein saftiges Burger - Patty

Tatsächlich hat Kontaktgrill auch ein eigenes Burger-Patty-Zubereitungsprogramm.
Hier zeigt dir der Lichtindikator ebenfalls folgendes an:
GELB bedeutet blutig, also “rare”.
ORANGE bedeutet “medium”.
ROT bedeutet “well - done”.




Geflügelfleisch

Da auch Geflügel wie Hähnchen oder Pute beim Grillen beliebt ist, gibt es auch hierfür ein eigenes Grillprogramm. Dafür wählen Sie das Hähnchenschenkel-Symbol.
Halte dich beim Geflügel ganz besonders an die Anweisungen von deinem Grill, damit es am Ende auch wirklich durch ist.
Tipp: Entenbrustfilets gelingen besser im Steakprogramm. Wenn das Licht orange wird, ist die Haut knusprig und das Innere zart.




Bratwurst

Ob das kleine Nürnbergerle oder die große Thüringer Rostbratwurst, der Kontaktgrill ist auch für Wurstliebhaber bestens geeignet. Drücken Sie einfach auf das Wurstsymbol und warten Sie, bis das Licht rot aufleuchtet.




Schwein

Schweinefilet, Schweinefleischbällchen, Schweinekoteletts, Schweinefilet, Schnitzel, Schweinebauch... Auch wenn es kein separates Schweinefleischprogramm für den Kontaktgrill gibt, gibt es dennoch eine Möglichkeit, Schweinefleisch optimal zuzubereiten. Wählen Sie einfach das Wurstprogramm und warten Sie, bis das Licht orange leuchtet. Dann hat es normalerweise einen perfekten Garpunkt, wo es noch zart, aber nicht zäh ist.




Fisch grillen

Lachsfilet
Wenn das gegrillte Lachsfilet innen noch rosa und extra saftig ist, hat es den perfekten Garpunkt erreicht. Dies erreichen Sie, indem Sie im Fischprogramm (Fischsymbol) den Lachs vom Grill nehmen, wenn das Licht gelb leuchtet.




Forelle oder Dorade

Auch ganze Forellen und Doraden lassen sich auf dem Kontaktgrill perfekt zubereiten. Das Innere ist schön weich bis cremig und das Äußere ist leicht bis mittel geröstet. Wenn Sie warten, bis Ihnen der Grill rot anzeigt, erhalten Sie diese Garstufe.
Hinweis: Ganze Forellen oder Dorade sollten immer durchgegart werden, weshalb Sie hier unbedingt auf das rote Licht warten sollten.




Thunfisch

Im Gegensatz zu Forelle und Dorade muss der Thunfisch nicht komplett durchgebraten sein, sodass Sie den Grillvorgang hier schon bei GELB beenden können.




Garnelen, Gambas und Jakobsmuscheln

Garnelen und Gambas kannst du mit oder ohne Schale auf den Kontaktgrill legen, Jakobsmuscheln natürlich ohne.
In allen drei Fällen gilt: Fischprogramm und auf das orangene Licht warten.
Übrigens: Bei einigen Kontaktgrill - Modellen gibt es für Meeresfrüchte ein Extra – Programm, ansonsten eignet sich das Fischprogramm optimal.




Gemüse grillen

Wie bereits erwähnt, gibt es auch kein speziell dafür vorbereitetes oder alternativ verwendbares Programm. Hier ist ein manuelles Vorgehen erforderlich. Da das Standardmodell nur eine Temperaturstufe hat, ist es umso wichtiger, den Deckel während des Grillens immer wieder anzuheben, um das Gemüses zu sehen.
Für andere Modelle befolgen Sie einfach die Informationen unter „Manueller Modus“ weiter vorne in diesem Buch.
Außerdem liste ich Ihnen hier einige Einstellung für häufig gegrilltes Gemüse auf:
- Gelb wird für Brokkoli und Süßkartoffeln empfohlen.
- Orange wird für Karotten, Auberginen, Fenchel, Kartoffeln, Zucchini, Zwiebeln und Paprika empfohlen.
- ROT wird für Pilze, Spargel und Tomaten empfohlen.
Aber Achtung: Die Farben im manuellen Modus stellen nicht die aktuelle Kochstufe dar, sondern nur die Temperaturstufe. Das bedeutet, dass Sie immer den Deckel öffnen sollten, um Ihr Grillgut zu überprüfen.
 




Der Sandwich - Modus

Der Sandwich-Modus führt Sie nicht nur zum perfekten Sandwich, sondern bereitet auch knusprige Paninis und Wraps zu. Sie wählen ihn mittels dem Sandwich-Symbol.
Für alle Arten gilt:
Gelb: „erhitzt, aber nicht knusprig“.
Orange: „etwas knusprig“.
Rot: „sehr knusprig“.




[image: ]
Bitte beachten Sie, dass Geschmäcker variieren und es je nach Dicke des Grillgutes mitunter zu leicht anderen Ergebnissen kommen kann, als hier beschrieben. Mit der Zeit werden Sie Ihre perfekte Einstellung und Grillzeit gefunden haben. Die Daten in diesem Buch sind nichts desto trotz sehr valide und sorgen für sehr gute Grillergebnisse und können gerade am Anfang eine große Hilfe darstellen.




Den Grill richtig und effizient reinigen

Die Reinigung ist ein sehr wichtiger Aspekt, da sie viel zur Lebensdauer des Grills beiträgt. Und da Sie Ihr Kontaktgrill wahrscheinlich über einen längeren Zeitraum mit den leckersten Gerichten begeistern möchte, gebe ich Ihnen einige Tipps und Tricks, um die bestmögliche Reinigung zu gewährleisten, die eine lange Lebensdauer unterstützt.
Entfernen Sie direkt nach dem Grillen Rückstände
Beim Grillen bleiben oft grobe verbrannte Reste und Krümel vom Grillgut übrig. Auch wenn Sie mehrere Durchgänge hintereinander planen, sollten Sie das Rost mit einem trockenen Küchenhandtuch oder Lappen nach jedem Durchgang kurz von den gröbsten Resten befreien.
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Achtung: Der Grill ist sehr heiß. Passen Sie gut auf, dass Sie sich nicht verbrennen und vermeiden Sie direkten Kontakt zur Grillplatte!
Dadurch wird verhindert, dass sich Altlasten einbrennen und dann oft sehr schwierig und mühsam wieder zu entfernen sind. Die fünf Sekunden welche das abwischen dauert, sind mehr als gut investiert.
Dies sollten Sie auch vor der gründlichen Reinigung machen, da Sie sich so viel Arbeit beim Entfernen von dann ggf. festgewordenen, angebrannten Altlast sparen.




Altes Fett richtig entsorgen
Schütten Sie Fettreste niemals in den Abfluss Ihrer Spüle, sondern entsorgen Sie ihn im Restmüll. Am besten nehmen Sie dazu ein Stück Küchenpapier, diesmal nachdem das Gerät merklich abgekühlt ist, und schieben das Fett in die Auffangschale des Geräts.
Von dort aus wieder das ganze einfach in den Mülleimer abfließen lassen und gegebenenfalls mit einem Lappen etwas nachhelfen.
 
Reinigen in der Spülmaschine
 
Am praktischsten ist es, die Auffangschale samt Grillplatte in der Spülmaschine zu reinigen. Nutzen Sie dafür einfach Ihren normalen Spülgang bei max. 60 C°.
Um die Beschichtung des Materials brauchen Sie sich keine Gedanken zu machen. Die Reinigung in der Spülmaschine ist wesentlich schonender als das Spülen von Hand, da keine Bürsten oder raue Schwämme an der Beschichtung kratzen oder reiben.
Achten Sie beim Einräumen in die Spülmaschine darauf, dass genügend Platz um die Roste sind, damit Sie ordentlich durch das Wasser gereinigt werden können. Ansonsten können Sie ohne Probleme Ihr restliches Geschirr mit waschen.
Außerdem sollten Sie das Geschirr quer in die Spülmaschine stellen, damit das Wasser direkt aus den Rillen ablaufen kann, ohne sich darin zu sammeln. Dies vermeidet Wasserflecken und spart meist das Abtrocknen und Sie können die Platten direkt nach dem Spülgang wieder in den Kontaktgrill einbauen.




8 Tipps und Tricks für ein komplikationsfreies Grillerlebnis
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	Achten Sie darauf, dass der Grill möglichst freisteht, sodass die heiße Luft gut entweichen kann





 
	Vermeiden Sie das Grillen auf hitzeempfindlichen Oberflächen wie Tischdecken, Glastischen oder Induktionskochfeldern





 
	Sorgen Sie für einen sicheren Stand während des Grillens





 
	Vermeiden Sie, dass das Kabel in die Nähe der Hitze gelangt





 
	Schneiden Sie Ihr Grillgut nie direkt auf dem Grill – das zerstört die Antihaftbeschichtung





 
	Erhitzen Sie das Gerät nur mit eingesetzten Grillrost





 
	Grillen Sie kein in Alufolie eingewickeltes Grillgut. Dies zerstört die Antihaftbeschichtung. Legen Sie Ihr Grillgut immer „pur“ auf den Grill





 
	Beachten Sie, dass Teile des Grills sehr heiß werden können. Lassen Sie daher den Grill gut abkühlen, bevor Sie die Grillplatten zum Reinigen entfernen oder das Gerät verstauen wollen
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Hinweise zu den Rezepten
Das Team von Till Herkarth hat sich bewusst gegen ein Kochbuch in Hochglanz Optik und scharf aufgelösten Fotos von den Rezepten entschieden. Wir möchten nicht, dass Sie einfach die Bilder nachkochen, sondern, dass Sie Ihrer Kreativität freien Lauf lassen und eigene Ideen mit in die Rezepte einfließen lassen. So wird jedes Rezept ganz individuell und Sie lernen nachhaltig, die Zutaten richtig zu verwenden. Die Rezepte sind Schritt für Schritt erklärt, sodass Sie keine Probleme bei der Zubereitung haben werden. Zudem können wir durch den Verzicht von Fotos das Buch zu einem deutlichen niedrigeren Preis anbieten.
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Rind vom Kontaktgrill





Saftiges Flanksteak an Zwiebeln mit Paprika

Kochzeit: ca. 10 Min. Grillzeit: ca. 5 – 10 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•2 Flanksteaks (frisch)
•Salz, Pfeffer und Knoblauchpulver
•1 große Knoblauchzehe
•4 mittelgroße Zwiebeln
•8 EL Ketchup
•1 EL Rapsöl
•Curry – Pulver
•1 Paprika
Zubereitung:
Würze die Steaks von beiden Seiten mit Salz, Pfeffer und Knoblauchpulver. Stelle sie beiseite.
Schäle dann die Zwiebeln und den Knoblauch. Schneide die Zwiebeln in grobe Scheiben und den Knoblauch so fein wie möglich. Wasche die Paprika und schneide sie in mundgerechte Stücke. Gib sie dann zusammen mit dem Knoblauch, den Zwiebeln und dem Rapsöl in eine Pfanne. Dünste, bis die Zwiebeln weich sind und gib dann das Ketchup hinzu. Gut umrühren.
Gib nun das Steak – Programm an deinem Kontaktgrill ein und lasse den Grill sich aufheizen. Lege dann die Steaks hinein und warte auf die Leuchtanzeigen.
Orientiere dich bzgl. der Garstufe an den unter “Die Anzeigen zur Garstufe” aufgeführten Bezeichnungen zu Beginn des Buches. Ist das Fleisch fertig, kannst du anrichten. Guten Appetit!




Zartes Rinderfilet an Sellerie – Kartoffelstampf

Kochzeit: ca. 30 Min. Grillzeit: ca. 5 – 10 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•2 große Rinderfilets (frisch)
•Salz, Pfeffer und Knoblauchpulver
•Muskat
•¼ Sellerieknolle
•4 mittelgroße Kartoffeln
•30 g Butter
Zubereitung:
Würze die beiden Rinderfilets von beiden Seiten mit Salz, Pfeffer und Knoblauchpulver. Lege sie dann beiseite.
Schäle anschließend die Kartoffeln und das Stück Sellerie, um sie in grobe Stücke zu schneiden. Gib sie dann in Salzwasser und lasse sie aufkochen. Gare sie dann auf mittlerer Hitze etwa 20 Minuten, bis sie gut weich sind. Schütte danach das Wasser ab und fang das Gemüse in einem Sieb auf. Das Gemüse kommt anschließend wieder zurück in den Topf. Gib nun die Butter hinzu und rühre gut um. Zerkleinere das Ganze dann mit einem Kartoffelstampfer so klein du möchtest und würze mit Salz sowie Muskat.
Stelle den Kontaktgrill nun auf das Steak – Programm ein und gib nach dem Vorheizen das Fleisch hinein. Orientiere dich bzgl. der Garstufe an den unter “Die Anzeigen zur Garstufe” aufgeführten Bezeichnungen zu Beginn des Buches. Ist das Fleisch zu deiner Zufriedenheit gegart, kannst du anrichten. Guten Appetit!




Saftiges T-Bone Steak auf Kräuter – Gemüse

Kochzeit: ca. 20 Min. Grillzeit: 10 – 20 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•2 T-Bone Steaks (frisch)
•Salz, Pfeffer und Knoblauchpulver
•italienische Kräutermischung (getrocknet)
•1 mittelgroße Zwiebel
•1 große Zucchini
•1 große Fleischtomate
•1 Bund Schnittlauch (frisch)
•1 Bund Koriander (frisch)
•Etwas Olivenöl
Zubereitung:
Würze die Steaks beidseitig mit Salz, Pfeffer, Knoblauchpulver und italienischer Kräutermischung. Lege sie dann beiseite.
Wasche und schneide die Zucchini und die Fleischtomate und schneide sie in mundgerechte Stücke. Schäle und schneide die Zwiebel in feine Scheiben. Wasche und hacke die frischen Kräuter so fein wie möglich. Gib dann alles zusammen mit etwas Olivenöl in eine Pfanne. Dünste das Ganze, bis die Zwiebel glasig ist und schon leicht bräunlich wird. Gib dann ein Glas Wasser hinzu und verrühre alles gut. Dünste so lange weiter, bis die Zucchini weich aber noch bissfest ist. Würze danach mit Salz, Pfeffer und italienischer Kräutermischung nach Belieben.
Gib beim Kontaktgrill das Steak – Programm ein und lege das Fleisch nach dem Vorheizen hinein (wahrscheinlich braucht es zwei Durchgänge aufgrund der Größe der Steaks). Orientiere dich bzgl. der Garstufe an den unter “Die Anzeigen zur Garstufe” aufgeführten Bezeichnungen zu Beginn des Buches. Ist das Fleisch nach deinen Vorstellungen, kannst du anrichten. Guten Appetit!




Feurige Rindermedaillons an Gnocchi – Tomaten – Pfanne mit Basilikum

Kochzeit: ca. 15 Min. Grillzeit: ca. 5 – 10 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•4 Rindermedaillons (frisch)
•2 rote Chilischoten
•Salz und Pfeffer
•400 g Gnocchi
•20 Kirschtomaten
•1 Handvoll Basilikumblätter (frisch)
Zubereitung:
Wasche zunächst die Chilischoten und hacke sie so fein wie möglich. Würze dann das Fleisch beidseitig mit Salz und Pfeffer und verteile die Chiliwürfel obendrauf.
Wirf die Gnocchi gemeinsam mit den Tomaten in eine Pfanne und brate das Ganze an, bis die Gnocchi goldbraun sind. Gib dann die gewaschenen Basilikumblätter hinein und rühre einmal gut um. Schmecke mit Salz und Pfeffer ab.
Stelle beim Kontaktgrill das Steak – Programm ein und gib das Fleisch nach dem Vorheizen hinein. Orientiere dich bzgl. der Garstufe an den unter “Die Anzeigen zur Garstufe” aufgeführten Bezeichnungen zu Beginn des Buches. Ist das Fleisch fertig, kannst du anrichten. Guten Appetit!




Feiner Kalbsrücken an Champignon – Ragout

Kochzeit: ca. 20 Min. Grillzeit: ca. 5 – 10 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•2 Kalbsrückenfilets (frisch)
•Salz, Pfeffer und Muskat
•400 g weiße Champignons
•Etwas Rapsöl
•1 große Zwiebel
•1 ½ EL Mehl
•200 ml Hühnerbrühe (instant)
•100 ml Sahne
•¼ Bund Petersilie (frisch)
Zubereitung:
Würze die Filets von beiden Seiten mit Salz, Pfeffer und Muskat. Lege sie dann beiseite.
Putze die Pilze und schneide sie in etwa 0,5 cm dicke Scheiben. Schäle und schneide die Zwiebel in feine Scheiben. Gib die Zwiebeln mit etwas Rapsöl und den Pilzen in eine Pfanne. Dünste, bis die Pilze schön weich sind und mische dann das Mehl unter. Noch bevor das Mehl eine braune Farbe annimmt, löschst du mit der Sahne und Brühe ab. Zu guter Letzt kommt die Petersilie (gewaschen und fein gehackt) hinzu. Schmecke mit Salz, Pfeffer und Muskat ab.
Gib beim Kontaktgrill das Steak – Programm ein und lasse den Grill vorheizen. Gib dann das Fleisch hinein Orientiere dich bzgl. der Garstufe an den unter “Die Anzeigen zur Garstufe” aufgeführten Bezeichnungen zu Beginn des Buches. Ist das Fleisch so durch, wie du es haben möchtest, kannst du anrichten. Guten Appetit!




Würzige Rinderhüfte an Kräuter – Mais

Kochzeit: ca. 10 Min. Grillzeit: ca. 5 – 10 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•2 Rinderhüftsteaks (frisch)
•Kräutersalz und Pfeffer
•300 g feiner Gemüsemais (Dose)
•1 Bund Bärlauch (frisch)
Zubereitung:
Würze zunächst die Steaks mit Kräutersalz und Pfeffer, bei beiden Seiten. Wähle dann beim Kontaktgrill das Steak – Programm und lege das Fleisch nach dem Vorheizen hinein. Orientiere dich bzgl. der Garstufe an den unter “Die Anzeigen zur Garstufe” aufgeführten Bezeichnungen zu Beginn des Buches.
In der Zwischenzeit lässt du den Mais in einem Sieb abtropfen und gibst ihn gemeinsam mit der Butter und dem gewaschenen und fein gehackten Bärlauch in eine Pfanne. Erhitze das Ganze bis der Mais schön durchgewärmt ist. Nimm das Fleisch bei der gewünschten Garstufe aus dem Grill und richte an. Guten Appetit!




Fleisch – Küchlein vom Rind auf Rote – Bete – Feta – Salat

Kochzeit: ca. 30 Min. Grillzeit: ca. 15 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•400 g Rinderhackfleisch
•1 große Knoblauchzehe
•1 ¼ EL Pinienkerne
•1 Ei
•1 TL Senf
•¾ altbackenes Brötchen (in Wasser aufgeweicht)
•2 Stangen Petersilie
•Salz und Pfeffer
•1 Prise Zucker
•4 gekochte Knollen Rote Bete
•200 g Feta
•6 EL Apfelessig
•6 EL Olivenöl
•Saft einer Zitrone
Zubereitung:
Wasche und hacke die Petersilie klein. Schäle und hacke den Knoblauch ebenfalls klein.
Gib dann das Hackfleisch in eine große Schüssel und gib das aufgeweichte und ausgedrückte Brötchen, das Ei, den Knoblauch, die Pinienkerne, den Senf, die Petersilie sowie nach Belieben Salz und Pfeffer dazu. Vermenge alles gut miteinander, benutze dafür am besten die Hände, die du vorher gründlich gewaschen hast. So kannst du richtig kneten.
Teile die Masse in vier gleich große Portionen auf und forme jeweils ein Bällchen. Wähle am Kontaktgrill dann das Burger – Programm und lasse das Gerät sich aufheizen. Gib dann die Bällchen hinein, drücke sie ein wenig an die Platte, damit sie nicht herausfallen. Warte, bis die Kontrolllampe bei ROT ist. Dann sind die Fleisch – Küchlein durch.
In der Zwischenzeit machst du dich an den Salat. Schneide dafür die rote Bete und den Feta in kleine Würfel und gib sie in eine Schüssel. Würze sie mit Salz, Pfeffer, dem Zitronensaft und der Prise Zucker. Gib dann noch Apfelessig sowie Olivenöl hinzu und schon kannst du gemeinsam mit dem Fleisch, wenn es dann fertig ist, anrichten. Guten Appetit!




Roastbeef im Ciabatta – Brot mit Mango und Sauerrahm – Dip

Kochzeit: ca. 15 Min. Grillzeit: ca. 5 – 10 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•300 g dünne Scheiben Roastbeef
•1 Ciabatta – Brot
•1 Mango
•4 EL Sauerrahm
•15 Halme Schnittlauch
•2 Knoblauchzehen
•Salz und Pfeffer
Zubereitung:
Würze die Fleischscheiben beidseitig mit Salz und Pfeffer. Gib beim Kontaktgrill das Steak – Programm ein und lege das Fleisch nach dem Vorheizen hinein. Orientiere dich bzgl. der Garstufe an den unter “Die Anzeigen zur Garstufe” aufgeführten Bezeichnungen zu Beginn des Buches.
In der Zwischenzeit schneidest du das Ciabatta – Brot in zwei gleich große Teile. Schneide beide Teile auf, sodass du je einen Boden und einen Deckel hast. Schäle dann die Mango und schneide sie in dünne Scheiben.
Schäle nun die Knoblauchzehen und schneide sie in feine Würfel. Wasche den Schnittlauch und schneide ihn in kleine Röllchen. Vermenge beides mit dem Sauerrahm und schmecke mit Salz und Pfeffer ab.
Entnimm das Fleisch bei der für dich richtigen Garstufe und lege es auf die Ciabatta – Böden. Verteile darauf den Sauerrahm und belege das Ganze mit der Mango (falls etwas übrigbleibt, kannst du ja noch ein wenig naschen). Nun kann der Deckel drauf. Guten Appetit!




Saftiges Rumpsteak an Linsen – Bulgur – Salat

Kochzeit: ca. 35 Min. Grillzeit: ca. 5 – 10 Min. Wartezeit: ca. 60 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•2 Rumpsteaks (frisch)
•Salz und Pfeffer
•125 g rote Linsen
•375 ml Wasser
•75 g mittelfeiner Bulgur
•½ Bund Frühlingszwiebeln
•1 gelbe Paprika
•1 mittelgroße Zwiebel
•2 vollreife mittelgroße Tomaten
•½ Bund Petersilie (frisch)
•2 Knoblauchzehen
•2 EL Ajvar (scharf)
•1 ½ EL Tomatenmark
•25 ml Olivenöl
•1 ½ EL Zitronensaft (frisch)
Zubereitung:
Lasse die Linsen im Wasser einmal aufkochen und anschließend 10 Minuten bei leichter Hitze köcheln.
Gib den Bulgur hinzu und lasse es weitere 5 bis 10 Minuten köcheln. Nimm den Topf dann vom Herd und lasse es erstmal ziehen.
Putze nun die Frühlingszwiebeln und schneide sie in feine Ringe. Die Paprika wäschst du ebenfalls und schneidest sie in mundgerechte Stücke. Schäle die Zwiebel und schneide sie in feine Streifen. Den Knoblauch schälen und so fein wie möglich hacken. Wasche und schneide dann die Tomaten und schneide sie in mundgerechte Stücke.
Verrühre in einer Schüssel Öl, Ajvar, Tomatensaft und Zitronensaft. Schmecke mit Salz und Pfeffer ab. Gib diese Mischung anschließend unter die noch warme Linsen – Bulgur – Masse und lasse alles einmal ziehen.
Gib die Kräuter und die Gemüsestücke in eine Schüssel, füge den Linsen – Bulgur – Salat hinzu und vermische alles gut. Lasse es dann etwa 1 Stunde ziehen.
Etwa 10 Minuten bevor du den Bulgur – Salat anrichten kannst, beginnst du mit dem Kontaktgrill. Wähle das Steak – Programm und lasse ihn aufheizen. Dann legst du das Fleisch hinein. Orientiere dich bzgl. der Garstufe an den unter “Die Anzeigen zur Garstufe” aufgeführten Bezeichnungen zu Beginn des Buches. Hat das Fleisch für dich die richtige Garstufe, kannst du anrichten. Guten Appetit!




Marinierter Tafelspitz auf grünem Bohnengemüse

Kochzeit: ca. 25 – 30 Min. Grillzeit: ca. 5 – 10 Min. Wartezeit: ca. 120 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•2 Tafelspitz – Steaks
•Salz und Pfeffer
•3 EL flüssiger Honig
•6 EL Rapsöl
•5 Knoblauchzehen
•1 TL Fleischwürze
•½ getrockneter Thymian
•½ TL gemahlener Ingwer
•200 g Prinzessbohnen (frisch; geputzt)
•2 Schalotten
•1 EL Butter
•1 ½ EL Bohnenkraut
•50 ml Gemüsebrühe (instant)
Zubereitung:
Schäle zunächst die Knoblauchzehen und drücke vier davon durch eine Knoblauchpresse (falls du keine besitzt, dann würfelst oder hackst du sie einfach so fein wie möglich). Lege die eine Zehe beiseite.
Vermenge dann den Knoblauch mit dem Honig, dem Öl, dem Fleischgewürz sowie mit Salz und Pfeffer nach Belieben. Mariniere mit dieser Masse dann den Tafelspitz rundum. Lege ihn beiseite und lasse das Ganze etwa 2 Stunden ziehen. Decke das Fleisch dafür mit Frischhaltefolie ab.
Beginne mit den Bohnen etwa 15 Minuten vor Ablauf der zweistündigen Wartezeit. Dazu brauchst du die restliche Knoblauchzehe. Schneide sie in feine Würfel und gib sie gemeinsam mit den ebenfalls in feine Würfel geschnittenen Schalotten und der Butter in einen Topf. Erhitze sie. Wenn die Zwiebel glasig ist, gibst du die geputzten Bohnen hinzu und rührst alles gut durch. Würze mit Salz, Pfeffer und Bohnenkraut und gib die Gemüsebrühe hinzu. Gib den Deckel auf den Topf und lasse die Bohnen auf kleiner Hitze etwa 10 Minuten köcheln. Schmecke dann nochmal mit Salz und Pfeffer ab.
Wenn die 2 Stunden um sind, gibst du an deinem Kontaktgrill das Steak – Programm ein und legst nach dem Vorheizen den marinierten Tafelspitz hinein. Orientiere dich bzgl. Der Garstufe an den unter “Die Anzeigen zur Garstufe” aufgeführten Bezeichnungen zu Beginn des Buches. Ist deine Garstufe erreicht, kannst du anrichten. Guten Appetit!




Zarte Ochsenbäckchen auf dänischem Kartoffelsalat

Kochzeit: ca. 35 – 40 Min. Grillzeit: ca. 5 – 10 Min. Wartezeit: ca. 140 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•2 kleine Ochsenbäckchen (insgesamt ca.
700 g)
•Salz, Pfeffer und Knoblauchpulver
•Fleischwürze für Rind
•400 g Kartoffeln (festkochend)
•15 g Schnittlauchröllchen
•1 kleine Zwiebel
•20 Radieschen
•1 EL Senf
•60 g Miracel Whip (4,9% Fett)
•60 g Crème fine (5% Fett)
•50 ml Gemüsebrühe (instant)
•1 EL heller Balsamico – Essig
Zubereitung:
Koche die Kartoffeln mit Schale in Salzwasser, bis sie gar sind. Lasse sie dann so lange abkühlen, bis du sie schälen und in grobe Scheiben hobeln oder schneiden kannst. Wasche dann die Radieschen, hobele sie in feine Scheiben. Vermenge sie mit den Kartoffelscheiben in einer Schüssel.
Schäle die Zwiebel und schneide sie in feine Würfel. Gib sie dann mit den Schnittlauchröllchen, dem Senf, der Crème fine, der Gemüsebrühe und dem Balsamico zu den Kartoffeln. Vermenge alles gut und lasse es bei Zimmertemperatur etwa 2 Stunden ziehen. Decke es mit Frischhaltefolie ab.
Beginne mit dem Fleisch etwa 15 Minuten vor Ablauf der zweistündigen Wartezeit. Würze dann das Fleisch mit den oben aufgeführten Gewürzen von allen Seiten und gib beim Kontaktgrill das Steak – Programm ein. Nach dem Vorheizen legst du das Fleisch hinein. Orientiere dich bzgl. Der Garstufe an den unter “Die Anzeigen zur Garstufe” aufgeführten Bezeichnungen zu Beginn des Buches. Nach Erreichen der für dich perfekten Garstufe kannst du servieren. Guten Appetit!




Saftiges Ochsenfilet mit Chimichurri

Kochzeit: ca. 15 Min. Grillzeit: ca. 5 – 10 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•2 Ochsenfilets (frisch)
•Salz, Pfeffer und süßes Paprikapulver
•1 Bund glatte Petersilie (frisch)
•2 große Knoblauchzehen
•1 kleine rote Zwiebel
•1 Limette
•Etwas Olivenöl
•½ TL Chiliflocken (getrocknet)
•½ TL Pfeffer
•1 TL grobes Meersalz
•1 TL Oregano (getrocknet)
•1 TL Thymian (getrocknet)
Zubereitung:
Würze die Ochsenfilets von beiden Seiten mit Salz, Pfeffer und süßem Paprikapulver. Lege das Fleisch zur Seite.
Wasche und hacke dann die Petersilie ganz fein. Schäle den Knoblauch und die Zwiebel und hacke sie ebenfalls klein. Gib diese drei und alle anderen Zutaten in einen Mörser und bearbeite sie so lange mit dem Stößel, bis eine Art Pesto entstanden ist.
Wähle an deinem Kontaktgrill das Steak – Programm und lege das Fleisch nach dem Vorheizen hinein. Orientiere dich bzgl. Der Garstufe an den unter “Die Anzeigen zur Garstufe” aufgeführten Bezeichnungen zu Beginn des Buches. Bei der für dich richtigen Garstufe entnehmen und mit dem Chimichurri gemeinsam anrichten. Guten Appetit!




Würzige Kalbsbäckchen auf Mango – Avocado – Salat

Kochzeit: ca. 15 Min. Grillzeit: ca. 5 – 10 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•4 Kalbsbäckchen (frisch)
•Salz, Pfeffer und Knoblauchpulver
•Fleischwürze für Rind
•Currypulver
•1 reife Mango
•1 reife Avocado
•1 EL heller Balsamico – Essig
•2 EL Olivenöl
•1 Spritzer Limettensaft
•1 kleine rote Chilischote
•1 Prise Zucker
Zubereitung:
Würze die Kalbsbäckchen von beiden Seiten mit Salz, Pfeffer, Knoblauchpulver, Fleischwürze und Currypulver. Lege sie dann kurz beiseite.
Schäle nun die Mango und schneide sie in mundgerechte Stücke. Halbiere und entkerne die Avocado, um ihr Fruchtfleisch aus der Schale zu lösen. Schneide dieses dann ebenfalls in mundgerechte Stücke und vermenge sie mit der Mango in einer Schüssel.
Gib dann Limettensaft, Olivenöl, Balsamico und den Zucker hinzu. Wasche und schneide anschließend die Chilischote in feine Stücke und gib sie ebenfalls in die Schüssel. Vermenge alles gut miteinander und schmecke mit Salz und Pfeffer ab.
Wähle nun am Kontaktgrill das Steak – Programm und lege die Bäckchen nach dem Vorheizen hinein. Orientiere dich bzgl. Der Garstufe an den unter “Die Anzeigen zur Garstufe” aufgeführten Bezeichnungen zu Beginn des Buches. Bei Erreichen deiner gewünschten Garstufe kannst du anrichten. Guten Appetit!




Rindfleisch – Bulgogi

Kochzeit: ca. 20 – 25 Min. Grillzeit: ca. 5 – 10 Min. Wartezeit: ca. 120 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•250 g Hüftsteak vom Rind
•2 große Knoblauchzehen
•1 kleine Birne
•1 kleine Zwiebel
•1 TL Ingwer (getrocknet)
•1 EL Sojasauce
•1 TL geröstetes Sesamöl
•1 TL Brauner Zucker
•½ TL schwarze Pfefferkörner
•½ TL Chiliflocken oder Gochugaru
•½ TL geröstete Sesamsaat
•6 EL koreanische BBQ – Sauce
•4 große Salatblätter vom Kopfsalat (gewaschen)
Zusätzliches Equipment:
• Mixer




Zubereitung:
Das Hüftsteak zunächst in Frischhaltefolie einpacken und für etwa 90 Minuten in den Tiefkühler geben. Danach das Rindfleisch mit einem scharfen Messer quer zur Faser in etwa 2 bis 3 mm dünne Scheiben schneiden.
Schäle dann den Knoblauch und hacke ihn fein. Schäle die Birne und schneide sie in grobe Würfel. Schäle die Zwiebel und schneide sie in Viertel. Gib alle drei Zutaten in den Mixer und püriere sie fein. Gib dann Sojasauce, Sesamöl, Zucker, Pfeffer und Chiliflocken hinzu und püriere weiter.
Lege das inzwischen angefrorene Fleisch darin ein und lasse es etwa 30 Minuten ziehen. Mit Frischhaltefolie abdecken. Stelle nach Ablauf dieser Zeit das Steak – Programm deines Kontaktgrills an und lasse das Gerät sich vorheizen. Nimm das Fleisch aus der Marinade, reibe es noch ein wenig mit dieser ein und gib es in das Gerät. Orientiere dich bzgl. der Garstufe an den unter “Die Anzeigen zur Garstufe” aufgeführten Bezeichnungen zu Beginn des Buches. Wenn das Fleisch deine gewünschte Garstufe erreicht hat, kannst du es dem Grill entnehmen und auf einem Brett ablegen.
Verteile dann die Salatblätter auf den Tellern und belege sie mit dem Fleisch. Gib darauf die koreanische BBQ – Sauce. Guten Appetit!




Vollmundiger Flanksteak – Wrap mit Salat, Tomate und Kräuter – Dip

Kochzeit: ca. 25 Min. Grillzeit: ca. 10 – 15 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•1 großes Flanksteak (frisch)
•2 Tortillas
•4 große Blätter Eisbergsalat
•16 Kirschtomaten
•Salz, Pfeffer und Knoblauchpulver
•Fleischwürze
•¼ Bund Schnittlauch (frisch)
•¼ Bund Bärlauch (frisch)
•100 g Schmand
•2 große Knoblauchzehen
Zubereitung:
Suche dir die größte freie Fläche auf deiner Arbeitsplatte aus, die du finden kannst. Lege dort die beiden Tortillas ausgebreitet nebeneinander. Wasche den Eisbergsalat und lege jeweils 2 Blätter in die Mitte einer Tortilla. Wasche und schneide die Tomaten jeweils in Hälften und verteile sie darauf. Wasche und hacke die Kräuter so fein wie möglich und vermenge sie mit dem Schmand. Schäle und schneide den Knoblauch in feine Würfel. Gib ihn ebenfalls zum Schmand. Alles schön vermengen und auf den Tortillas verteilen. Mit Salz, Pfeffer, Knoblauchpulver und Fleischwürze bestreuen.
Lasse den Grill im Steak – Programm vorheizen und lege dann das Fleisch hinein. Orientiere dich bzgl. der Garstufe an den unter “Die Anzeigen zur Garstufe” aufgeführten Bezeichnungen zu Beginn des Buches. Bei der für dich richtigen Garstufe entnimmst du das Fleisch, schließt den Deckel des Kontaktgrills, und schneidest es anschließend in etwa 0,5 cm dicke Scheiben bzw. Streifen. Lege diese Streifen auf die Tortillas und bestreue nochmal alles mit den besagten Gewürzen. Klappe die Tortillas unten ein und rolle sie zu Wraps.
Wenn der Kontaktgrill für das Wählen eines neuen Programms bereit ist, wählst du das Sandwich – Programm. Nach dem Vorheizen gibst du die Wraps hinein und wartest auf ROT. Guten Appetit!




Deftige Rindswurst – Spieße mit Champignon und roter Zwiebel

Kochzeit: ca. 15 Min. Grillzeit: ca. 10 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•2 große Bratwürste vom Rind (frisch)
•2 kleine rote Zwiebeln
•9 Mini – Champignons
•Fleischwürze für Rind
Zusätzliches Equipment:
4 Schaschlikspieße
Zubereitung:
Schneide zunächst die Bratwürste in etwa 3 cm dicke Stücke. Schäle und schneide die Zwiebeln in Viertel. Putze die Champignons. Stecke nun die Stücke der verschiedenen Zutaten abwechselnd auf die Schaschlikspieße und würze diese rundum großzügig mit der Fleischwürze. Achte bei den Spießen darauf, dass keine Zutat wesentlich größer ist als die andere. Die Stücke sollten für den Grill ungefähr gleich groß sein, sodass er gut schließen kann und jede Zutat Kontakt zu den Grillplatten hat.
Schalte nun den manuellen Modus am Kontaktgrill ein und lasse ihn vorheizen. Gib die Spieße hinein und kontrolliere immer wieder, wie weit die Wurst schon durch ist. Ist sie komplett durch, kannst du die Spieße genießen. Guten Appetit!




Knoblauch – Rib Eye Steak auf Tomate – Mozzarella – Salat

Kochzeit: ca. 15 Min. Grillzeit: ca. 5 – 10 Min. Wartezeit: ca. 60 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•2 Rib Eye Steaks (frisch)
•Salz und Pfeffer
•Italienische Kräuter – Gewürz
•8 große Knoblauchzehen
•40 Kirschtomaten
•1 kleine Zwiebel
•30 Mini – Kugeln Mozzarella
•1 Handvoll Basilikumblätter (frisch)
•6 EL schwarzer Balsamico – Essig
•3 EL Olivenöl
Zubereitung:
Schäle den Knoblauch und jage ihn durch die Knoblauchpresse oder verreibe ihn in einem Mörser, bis ein Brei entsteht. Würze diesen Brei mit Salz und Pfeffer. Nimm dann die Steaks und reibe sie mit der gesamten Knoblauchmasse von allen Seiten ein. Wickele jedes Fleisch – Stück jeweils in Frischhaltefolie und lasse beide im Kühlschrank etwa 1 Stunde ziehen.
Wasche etwa 15 Minuten vor dem Ablauf der Wartezeit die Kirschtomaten und gib sie gemeinsam mit den Mozzarella – Kugeln in eine Schüssel. Wasche den Basilikum und gib ihn hinterher. Schäle und schneide die Zwiebel in feine Streifen und mische sie unter den Schüsselinhalt. Ergänze Balsamico und Olivenöl und würze mit Salz, Pfeffer und italienischem Kräutergewürz.
Nimm das Fleisch nach der Stunde aus der Folie und wähle beim Kontaktgrill das Steak – Programm. Lege das Fleisch nach dem Vorheizen hinein. Orientiere dich bzgl. der Garstufe an den unter “Die Anzeigen zur Garstufe” aufgeführten Bezeichnungen zu Beginn des Buches. Ist das Fleisch fertig, kannst du mit dem Salat servieren. Guten Appetit!




Zarte Rinderlende an feurigen Chili – Zwiebeln

Kochzeit: ca. 15 Min. Grillzeit: ca. 5 – 10 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•2 Lendensteaks (frisch)
•Salz, Pfeffer, Muskat und Knoblauchpulver
•2 rote Chilischoten
•2 große Speisezwiebeln
•3 EL Olivenöl
Zubereitung:
Wasche die Chilischoten und hacke sie so fein wie möglich. Schäle die Zwiebeln und schneide sie in grobe Streifen. Gib sie dann mit Chili und Olivenöl in eine Pfanne und dünste bis die Zwiebeln schön glasig und dazu noch weich sind.
Würze dann die Steaks mit den oben aufgeführten Gewürzen (von beiden Seiten) und gib beim Kontaktgrill das Steak - Programm ein. Lege das Fleisch nach dem Vorheizen in den Grill. Orientiere dich bzgl. der Garstufe an den unter “Die Anzeigen zur Garstufe” aufgeführten Bezeichnungen zu Beginn des Buches. Ist es nach deiner Vorstellung fertig, kannst du anrichten. Guten Appetit!




Roastbeef - Sandwich mit Bacon und Avocado - Dip

Kochzeit: ca. 20 Min. Grillzeit: ca. 15 - 20 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•2 Rumpsteaks (frisch)
•Salz, Pfeffer und Knoblauchpulver
•Fleischwürze für Rind
•4 Scheiben Toast
•50 g Salatgurke
•2 Blätter Kopfsalat
•1 EL Miracel Whip
•1 EL Creme fraiche
•½ TL Senf
Zubereitung:
Würze die Steaks von beiden Seiten mit Salz, Pfeffer und Knoblauchpulver. Stelle den Grill auf das Steak – Programm ein und lasse ihn vorheizen. Gib dann das Fleisch hinein. Orientiere dich bzgl. der Garstufe an den unter “Die Anzeigen zur Garstufe” aufgeführten Bezeichnungen zu Beginn des Buches. Wenn das Steak deine gewünschte Garstufe erreicht hat, entnimmst du es und lässt es gut eine halbe Stunde abkühlen.
Lege in der Zwischenzeit die Toastscheiben auf die Arbeitsfläche und belege zwei von ihnen mit je einem gewaschenen Blatt Kopfsalat. Gib darauf Miracel Whip, Creme fraiche und Senf. Wasche die Gurke und schneide sie in dünne Scheiben.
Lege diese ebenfalls auf das Brot. Schneide das abgekühlte Fleisch an der Brotschneidemaschine in feine Scheiben und belege damit die Sandwiches. Dann kommen die Deckel drauf.
Aktiviere den Kontaktgrill noch einmal und wähle diesmal das Sandwich – Programm. Nach dem Vorheizen gibst du die Sandwiches hinein und wartest auf ROT.




Rinderfilet in japanisch inspirierter Marinade an sommerlichem Reissalat

Kochzeit: ca. 30 Min. Grillzeit: ca. 5 – 10 Min. Wartezeit: ca. 30 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•2 Rinderfilets (frisch)
•1 ½ EL Miso – Paste
•1 TL Sesamöl
•1 TL Erdnussöl
•150 g Naturreis
•2 EL Sojasauce
•2 TL Currypulver
•2 EL Weißweinessig
•Salz und Cayennepfeffer
•Pfeffer
•Muskat
•2 EL Ingwer (getrocknet)
•1 kleine rote Paprikaschote
•1 kleine grüne Paprikaschote
•3 EL Rosinen
•1 große Zwiebel
•1 Apfel
Zubereitung:
Mische für die Marinade zunächst Miso – Paste, Sesamöl, Erdnussöl sowie nach Belieben Salz und Pfeffer. Reibe dann die Filets damit ein und lege sie zur Seite.
Koche dann den Reis körnig und vermenge ihn im heißen Zustand mit der Sojasauce, dem Curry, dem Muskat, dem Cayennepfeffer sowie dem Ingwer. Decke den Reis zu und lasse ihn etwa 30 Minuten ziehen.
Wasche und putze in der Zwischenzeit Paprika und Apfel, um sie anschließend in mundgerechte Würfel bzw. Stücke zu schneiden. Schäle dann die Zwiebel und hacke sie fein. Lege die Rosinen in Wasser ein und lasse sie etwa 5 Minuten quellen und gieße sie dann ab. Mische dann all diese Zutaten mit den Pinienkernen unter den Reis und schmecke mit Salz und Öl ab.
Stelle an deinem Kontaktgrill das Steak – Programm ein und lasse ihn vorheizen. Ist er damit fertig, legst du das Fleisch hinein. Orientiere dich bzgl. der Garstufe an den unter “Die Anzeigen zur Garstufe” aufgeführten Bezeichnungen zu Beginn des Buches. Ist das Fleisch zu deiner Zufriedenheit durch, kannst du auch schon anrichten. Guten Appetit!
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Schwein vom Kontaktgrill





Schweinefilet mit Apfelglasur an karamellisiertem Wurzelgemüse

Kochzeit: ca. 45 Min. Grillzeit: ca. 5 – 10 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•2 Schweinefilets (frisch)
•Salz, Pfeffer und Knoblauchpulver
•100 g Apfelkraut
•4 EL Apfelessig
•2 EL Butter
•2 TL Senf
•2 TL Salz
•250 g Karotten
•125 g Knollen-sellerie
•1 Petersilienwurzel (ca. 200 g)
•1 kleine rote Zwiebel
•Salz, Pfeffer und Zucker
•2 EL Butter
•1 EL heller Balsamico – Essig
•2 Frühlings-zwiebeln
•½ Bund Petersilie
•Etwas Olivenöl




Zubereitung:
Gib für die Glasur zunächst das Apfelkraut in einen Topf und lasse es unter kleiner Hitze und ständigem Rühren flüssig werden. Gib dann Salz, Butter, Apfelessig und Senf hinzu und verrühre alles gut. Stelle die Glasur beiseite.
Nun kümmerst du dich um das Wurzelgemüse. Schäle dazu Karotten, Sellerie, Petersilienwurzel und Zwiebel. Schneide dann Karotten, Sellerie und Petersilienwurzel in mundgerechte Würfel bzw. Stücke. Gib diese dann in einen Topf mit kochendem Salzwasser und lasse sie etwa 5 Minuten lang garen. Danach in ein Sieb geben und abtropfen lassen.
Schneide die Zwiebel in feine Würfel und brate sie in einer großen Pfanne mit 1 EL Butter an. Lösche mit dem Essig ab und lasse das Ganze etwa 5 Minuten bei mittlerer Hitze köcheln. Erhitze in einer anderen großen Pfanne den Rest der Butter und gib dann die Sellerie – und Petersilienwurzel hinein. Dieses Gemisch brätst du etwa 5 Minuten bei mittlerer Hitze an. Gib nach etwa 2 Minuten auch die Karotten hinzu und lasse diese die restlichen 3 Minuten mitbraten. Gib das Gemüse nun zu den Zwiebeln, bestreue alles mit 1 EL Zucker und lasse es karamellisieren. Am Ende mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Würze nun das Fleisch von beiden Seiten mit Salz, Pfeffer und Knoblauchpulver und gib beim Kontaktgrill das Würstchen – Programm ein. Lege das Fleisch nach dem Aufheizen in den Grill und warte bis ORANGE. Dann ist es fertig und du kannst es mit der Glasur einpinseln und am Wurzelgemüse anrichten. Guten Appetit!




Kachelfleisch vom Schwein an Gurken – Feta – Röllchen

Kochzeit: ca. 25 Min. Grillzeit: ca. 5 – 10 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•4 Scheiben Kachelfleisch vom Schwein (frisch)
•Salz, Pfeffer und Knoblauchpulver
•1 große Salatgurke
•180 g Feta
•3 EL griechischer Naturjoghurt
•3 TL getrocknete Tomaten (gehackt)
•10 grüne Oliven
•2 TL Zitronensaft (frisch)
•1 TL Dill (getrocknet)
Zusätzliches Equipment:
Bambusspieße
Zubereitung:
Vermenge den Feta zunächst mit dem Joghurt in einer Schüssel und zerdrücke alles mit der Gabel. Schneide dann die Oliven in kleine Stückchen und gib sie gemeinsam mit den gehackten und getrockneten Tomaten zur Feta – Mischung und rühre gut um. Gib Dill und Zitronensaft hinterher. Vermenge nochmal alles gut und schmecke dann mit Pfeffer ab.
Wasche nun die Gurken und zerteile sie mit dem Schäler der Länge nach in feine Scheiben. Lege diese Scheiben auf der Arbeitsfläche aus. Gib jeweils 1 bis 2 TL der Feta – Mischung auf das untere Ende einer Gurkenscheibe und rolle sie vorsichtig und vollständig auf. Fixiere jedes Röllchen mit einem Bambusspieß. Stelle sie nun kalt.
Würze dann das Fleisch von beiden Seiten mit Salz, Pfeffer und Knoblauchpulver und gib beim Kontaktgrill das Steak – Programm ein. Lege das Fleisch nach dem Anheizen in den Grill und warte bis mindestens ORANGE. Dann kannst du es mit den Röllchen anrichten. Guten Appetit!




Schweinekotelett in mediterraner Marinade an buntem Couscous – Salat

Kochzeit: ca. 30 Min. Grillzeit: ca. 10 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•2 Schweinekoteletts (frisch)
•1 kleine rote Zwiebel
•5 g Thymian (frisch)
•1 TL heller Balsamico – Essig
•2 EL Olivenöl
•¼ TL Oregano (getrocknet)
•Salz, Pfeffer und Chilipulver
•1 Zitrone
•1 EL Olivenöl
•125 ml Tomatensaft
•4 große Knoblauchzehen
•100 g Couscous
•½ Salatgurke
•½ gelbe Paprika
•1 große Fleischtomate
•½ Bund Minze (frisch)




Zubereitung:
Für die Marinade schälst du erst einmal eine Knoblauchzehe und die rote Zwiebel. Schneide beides in feinste Würfel. Gib dann Thymian, Oregano, Olivenöl und Balsamico hinzu. Vermenge alles gut miteinander und mariniere das Fleisch darin. Schmiere es rundum mit der Marinade ein und stelle das Ganze zur Seite.
Mache dich nun an den Salat. Presse dafür die Zitrone aus und vermenge sie in einer Schüssel mit dem Olivenöl und dem Tomatensaft. Schäle den restlichen Knoblauch, schneide oder hacke ihn so fein wie möglich. Rühre dann den Couscous in diese Mischung und lasse ihn dort etwa 30 Minuten quellen. Schäle dann die Gurke und würfele sie klein. Übergieße die Tomate mit heißem Wasser und häute sie. Entferne ihren Strunk und schneide das Fruchtfleisch in kleine Stücke. Mische dann den Couscous mit dem Gemüse und schmecke mit Salz, Pfeffer und Chilipulver ab. Wasche anschließend die Minze, zupfe die Blätter der Stängeln und hebe sie unter den Salat.
Stelle den Kontaktgrill auf das Steak – Programm ein und lasse ihn vorheizen. Lege dann das Fleisch hinein und warte auf mindestens ORANGE. Dann kannst du anrichten. Guten Appetit!




Falsches Saltimbocca an italienischem Pasta – Salat

Kochzeit: ca. 30 Min. Grillzeit: ca. 10 Min. Wartezeit: ca. 120 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•2 Schweinefilets (frisch)
•4 große Salbeiblätter (frisch)
•6 Scheiben Frühstücksbacon
•Salz und Pfeffer
•250 g Nudeln nach Wahl
•100 g Kirschtomaten
•½ Bund Rucola
•1 Handvoll getrocknete Tomaten
•1 Handvoll grüne Oliven
•1 EL Pinienkerne
•25 g Parmesan (gehobelt)
•Olivenöl
•Balsamico – Essig (schwarz)
•Senf
•1 kleine rote Zwiebel
•1 kleine Knoblauchzehe




Zubereitung:
Würze das Fleisch von beiden Seiten mit etwas Pfeffer. Lege nun den Bacon so aus, dass je 3 Scheiben um ein Filetstück gewickelt werden können. Belege die Filets auf beiden Seiten mit je einem Salbeiblatt und wickele sie in die Baconscheiben. Fische alles mit je einem Zahnstocher. Achte aber darauf, dass der Zahnstocher nicht heraussteht, sondern möglichst am Fleisch anliegt, damit der Kontaktgrill nachher ohne Probleme schließen kann. Lege das Fleisch aber erst einmal zur Seite.
Koche die Nudeln in Salzwasser al dente und lasse sie im Sieb erkalten. Dann die frischen und getrockneten Tomaten sowie die Oliven klein schneiden und mit den Nudeln in einer Schüssel vermengen. Stelle dann aus Olivenöl, Balsamico, Senf, fein gehackter roter Zwiebel und ebenso fein gehacktem Knoblauch ein Dressing nach deinem Geschmack her. Vermenge diese mit dem Salat. Den in Scheiben gehobelten Parmesan unterheben. Lasse das Ganze nun etwa 2 Stunden im Kühlschrank ziehen.
Etwa 15 Minuten vor Ablauf der Wartezeit stellst du dann den Kontaktgrill auf das Steak – Programm ein. Nach dem Vorheizen kommt das Fleisch hinein und du wartest bis die Lichtanzeige ORANGE erreicht. Dann kannst du anrichten.
Nachdem du den Salat aus dem Kühlschrank geholt und angerichtet hast, wäschst du noch den Rucola und zerkleinerst ihn grob, sodass du ihn zum Garnieren verwenden kannst. Guten Appetit!




Wildschwein – Steak an Bratkartoffeln

Kochzeit: ca. 60 Min. Grillzeit: ca. 10 Min. Wartezeit: ca. 60 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•2 Steaks vom Wildschwein
•Salz, Pfeffer und Knoblauchpulver
•Süßes Paprikapulver
•400 g Kartoffeln (festkochend)
•20 g Butterschmalz
•Butter
•½ Handvoll Schnittlauchröllchen
Zubereitung:
Bringe die Kartoffeln im Wasser zum Kochen und lasse sie dann etwa 20 Minuten lang köcheln, bis sie durch sind. Gieße sie dann in einem Sieb ab, pelle die Kartoffeln und lasse sie ohne Schale vollständig erkalten. Schneide sie dann in etwa 0,5 cm dicke Scheiben. Erhitze nun Butterschmalz in einer Pfanne und brate die Kartoffelscheiben darin an. Für etwa 3 Minuten auf der einen Seite, und für etwa 3 Minuten auf der anderen Seite (lege dafür nur eine Schicht Kartoffeln in die Pfanne und mache mehrere Durchgänge). Pro Ladung am Ende jedes Durchgangs 1 TL Butter für den Geschmack hinzugeben und in der Pfanne unter den Kartoffeln verteilen.
Nun das Fleisch von beiden Seiten mit Salz, Pfeffer, Knoblauchpulver und süßem Paprikapulver würzen. Den Kontaktgrill auf das Steak – Programm einstellen und das Gerät sich vorheizen lassen.
Danach das Fleisch hineinlegen und auf mindestens ORANGE warten. Dann kannst du mit den Bratkartoffeln anrichten und mit den Schnittlauchröllchen garnieren. Guten Appetit!




Schweinefilet an erfrischendem Melonen – Mozzarella – Salat

Kochzeit: ca. 20 Min. Grillzeit: ca. 10 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•2 Schweinefilets (frisch)
•Salz, Pfeffer und Knoblauchpulver
•¼ Eisbergsalat – Kopf
•6 Blätter Basilikum (frisch)
•6 Blätter Minze (frisch)
•80 g Mini – Mozzarellakugeln
•350 g Wassermelone (Nettogewicht ohne Schale)
•1 EL heller Balsamico – Essig
•½ TL flüssiger Honig
•25 ml Olivenöl
Zubereitung:
Entferne vom Salat die äußeren Blätter und schneide ihn in mundgerechte Stücke. Entferne den Strunk. Gieße dann den Mozzarella ab und gib beides zusammen in eine große Schüssel. Schneide die Melone in mundgerechte Stücke und gib sie zusammen mit der Minze und dem Basilikum dazu.
Verrühre in einem Schälchen Essig, Honig und Öl und schmecke mit Salz und Pfeffer ab. Gib dieses Dressing dann zum Rest in die große Schüssel und vermenge alles gut miteinander.
Würze das Fleisch beidseitig mit Salz, Pfeffer und Knoblauchpulver und wähle am Kontaktgrill das Steak – Programm. Lege das Fleisch nach dem Vorheizen hinein und warte, bis die Kontrolllampe mindestens ORANGE anzeigt. Dann kannst du alles zusammen anrichten. Guten Appetit!




Würziges Gyros an selbstgemachtem Tzatziki

Kochzeit: ca. 30 Min. Grillzeit: ca.10 Min. Wartezeit: ca. 120 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•2 Natur – Schweineschnitzel (frisch)
•3 große Knoblauchzehe
•1 mittelgroße Zwiebel
•1 EL Zitronensaft (frisch)
•1 TL Majoran (frisch)
•1 TL Thymian (frisch)
•1 ½ TL süßes Paprikapulver
•½ TL gemahlener Kreuzkümmel
•30 ml Olivenöl
•Salz und Pfeffer
•250 g Quark (Doppelrahmstufe)
•250 g Naturjoghurt (fettarm)
•½ Salatgurke
•2 EL Dill (getrocknet)
•2 EL Olivenöl




Zubereitung:
Schneide zunächst das Schnitzel in Streifen. Schäle dann 1 Knoblauchzehe und die Zwiebel. Ersteren würfelst du fein und letztere schneidest du in grobe Streifen. Vermenge das Fleisch, den Knoblauch und die Zwiebel in einer Schüssel und gib den Kümmel hinzu. Zu guter Letzt kommen noch Olivenöl, Paprikapulver, Thymian, Majoran und Zitronensaft hinzu. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Vermenge alles gut miteinander und lasse das Ganze ca. 2 Stunden im Kühlschrank ziehen.
Für den Tsatsiki Quark, Joghurt, Dill und Olivenöl miteinander vermengen. Die Gurke in kleine Stiftchen schneiden und unterheben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Wähle an deinem Kontaktgrill nun das Würstchen - Programm und lasse ihn vorheizen. Danach verteilst du das Gyros auf der Grillplatte und wartest auf das Lichtsignal ORANGE. Dann kannst du mit dem Tsatsiki anrichten. Guten Appetit!




Würzige Schweinespieße mit Mango und roter Zwiebel

Kochzeit: 15 - 20 Min. Grillzeit: ca. 10 Min
Zutaten (für 2 Portionen):
•8 kleine Schweinemedaillons (frisch)
•Salz, Pfeffer und Currypulver
•Etwas Ketchup
•1 Mango
•4 kleine rote Zwiebeln
Zusätzliches Equipment:
Schaschlikspieße
Zubereitung:
Rühre in einem kleinen Schälchen etwas Ketchup mit Salz, Pfeffer und Currypulver nach Belieben an und bestreiche damit die Medaillons von allen Seiten.
Schäle Mango und Zwiebeln. Schneide erstere in große Würfel und letztere in Viertel. Spieße dann die beiden Zutaten abwechselnd mit den Medaillons auf die Schaschlikspieße.
Wähle am Kontaktgrill das Steak – Programm und lege die Spieße nach dem Vorheizen hinein. Warte, bis das Licht mindestens ORANGE anzeigt und richte dann an. Guten Appetit!




Zarte Schweinebäckchen an feuriger Zwiebelpfanne

Kochzeit: ca. 15 – 20 Min. Grillzeit: ca. 10 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•4 Schweinebäckchen (frisch)
•Salz, Pfeffer und Knoblauchpulver
•Chilipulver
•2 Speisezwiebeln
•2 rote Zwiebeln
•2 Schalotten
•5 rote Chilischoten
•3 EL Butter
Zubereitung:
Würze die Bäckchen beidseitig zunächst mit Salz, Pfeffer, Knoblauchpulver und Chilipulver. Stelle beiseite.
Schäle und schneide die Zwiebeln und die Schalotte in grobe Streifen und gib sie mit der Butter in eine Pfanne. Wasche und hacke die Chilischoten in feine Würfelchen und gib sie zu den Zwiebeln. Dünste, bis diese schön weich sind.
Wähle am Kontaktgrill das Steak – Programm und lege die Bäckchen nach dem Vorheizen hinein. Warte bis mindestens ORANGE. Dann kannst du anrichten. Guten Appetit!




Cordon Bleu an gekochtem Blumenkohl mit Sahne – Sößchen

Kochzeit: ca. 65 Min. Grillzeit: ca. 10 – 15 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•2 Natur – Schweineschnitzel (frisch)
•4 Scheiben Raclette – Käse
•4 Scheiben Kochschinken
•Salz, Pfeffer und Muskat
•1 Brühwürfel Gemüsebrühe
•2 mittelgroße Eier
•ca. 3 EL Mehl
•ca. 8 EL Paniermehl
•250 g Blumenkohl
•500 ml Wasser
•1 TL Salz
•1 TL Zucker
•35 g Butter
•2 EL Dosenmilch
•30 g Mehl
•250 ml Sud vom Blumenkohl
•100 ml Sahne




Zubereitung:
Nimm zunächst ein scharfes Messer und teile die Schnitzel in je zwei Hälften. Schneide dann in die Schnittflächen je eine Tasche. Die Seiten müssen geschlossen bleiben. Es soll nur eine Tasche entstehen. In diese schiebst du zusammengefaltet je eine Scheibe Käse und eine Scheibe Kochschinken. Würze das Fleisch von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer.
Verquirle dann die Eier und gib in einen Teller das Mehl und in einen anderen das Paniermehl. Wälze die Cordon Bleu zuerst im Mehl, dann im Ei und dann im Paniermehl. Lege die panierten und gefüllten Schnitzel nun zur Seite.
Zerteile den Blumenkohl in mittelgroße Röschen. Koche das Wasser mit Salz, Zucker, Dosenmilch und Butter auf. Gib die Röschen hinzu und lasse das Ganze etwa 10 Minuten köcheln. Gieße dann alles durch einen Sieb, fange dabei den Kochsud auf, um anschließend 250 ml davon abzumessen. Die benötigst du später noch.
Schwitze die 30 g Mehl in der Butter etwa 3 Minuten lang hell durch. Gib dann die Sahne und den Kochsud hinzu. Brühwürfel hineingeben und gut umrühren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Wähle nun am Kontaktgrill das Steak – Programm und lege die Cordon Bleu nach dem Vorheizen hinein. Warte, bis der Lichtindikator bei ROT ist. Dann kannst du mit Blumenkohl und Sahnesauce anrichten. Guten Appetit!




Thüringer Brätel an gebratenem Pfirsich und Butter – Mais

Kochzeit: ca. 20 Min. Grillzeit: ca. 5 – 10 Min. Wartezeit: ca. 24 Stunden
Zutaten (für 2 Portionen):
•2 Scheiben Schweinekamm (ohne Knochen; frisch)
•1 mittelgroße Zwiebel
•40 ml Bier
•80 g Senf
•½ TL Salz
•½ TL Pfeffer
•1 kleine Knoblauch-
•zehe
•200 g Pfirsich aus der Dose
•200 g Mais aus der Dose
•3 EL Butter




Zubereitung:
Schäle und schneide die Zwiebel und die Knoblauchzehe in feine Würfelchen. Mische sie mit dem Bier, dem Senf, dem Salz und dem Pfeffer. Gib einen Bodensatz der Marinade in eine tiefere Schale, lege dann eine Scheibe Schweinekamm hinein. Drücke es am Boden an. Gib darauf dann eine zweite Schicht Marinade (ca. die Hälfte der noch verbleibenden Marinade) und lege die zweite Scheibe Schweinekamm darauf. Schließe das Schichten mit einer letzten Schicht Marinade ab und decke das Ganze mit Frischhaltefolie ab. Lege es für etwa 24 Stunden in den Kühlschrank.
Nach Ablauf der 24 Stunden nimmst du das Fleisch aus dem Kühlschrank. Wähle an deinem Kontaktgrill das Steak – Programm und lege das Fleisch hinein, sobald er vorgeheizt ist. Warte auf mindestens ORANGE.
In der Zwischenzeit gießt du den Pfirsich in einen Sieb und gibst ihn mit 1 EL Butter in eine Pfanne. Dort brätst du ihn scharf an, bis er ein wenig Farbe angenommen hat. Dann schaltest du auf niedrige Hitze und lässt ihn noch ein wenig in der Pfanne. Währenddessen nimmst du eine andere Pfanne und gibst den Mais aus der Dose direkt hinein. 2 EL Butter hinzugeben und ebenfalls anbraten, bis der Mais ein wenig Farbe hat. Dann kannst du mit dem Fleisch anrichten. Guten Appetit!




Deftiger Schweinebauch an Süßkartoffel mit BBQ – Sauce

Kochzeit: ca. 40 Min. Grillzeit: ca. 10 – 15 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•4 Scheiben Schweinebauch (frisch)
•Salz, Pfeffer und Knoblauchpulver
•Süßes Paprikapulver
•2 große Süßkartoffeln
•10 EL BBQ – Sauce
Zubereitung:
Gib die Süßkartoffeln mit Schale in einen großen Topf mit Wasser. Das Wasser sollte sie gerade so bedecken. Lasse das Ganze aufkochen und etwa 30 Minuten bei mittlerer Hitze köcheln. Je nach Größe der Kartoffeln kann die Garzeit variieren, doch sie sollten auf jeden Fall im Innern gut durch sein. Führe im Zweifelsfall den Messertest durch.
Etwa 15 Minuten vor Ablauf der Kochzeit würzt du das Fleisch von beiden Seiten mit Salz, Pfeffer, Knoblauchpulver und Paprikapulver. Wähle am Kontaktgrill das Steak - Programm und lege die Schweinebauchscheiben nach dem Vorheizen hinein. Warte, bis die Kontrolllampe ROT anzeigt. Dann ist das Fleisch schön knusprig.
Ist die Süßkartoffel fertig, gießt du sie in einem Sieb ab und legst sie auf je einen Teller. Schneide sie wie eine Pellkartoffel in der Mitte längs auf und gib je 5 EL BBQ - Sauce hinein. Richte mit dem Fleisch an und genieße. Guten Appetit!




Würzige Schweine - Cevapcici an Reis mit Kräuter - Quark

Kochzeit: ca. 30 Min. Grillzeit: ca. 10 - 15 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•400 g Hackfleisch vom Schwein
•2 Beutel Reis
•½ Bund Bärlauch (frisch)
•½ Bund Schnitt-lauch (frisch)
•2 EL Dill (getrocknet)
•1 große Knoblauchzehe
•Salz und Pfeffer
•400 g Quark (20% Fett)
•100 g Schmand
Für die Cevapcici:
•Salz und Pfeffer
•Ajvar
•Bockshornkleepulver
•Knoblauchpulver
•Bohnenkraut (Vorsicht: intensiv)




Zubereitung:
Mische das Hackfleisch nach Belieben mit den Gewürzen und Zutaten für die Cevapcici. Knete alles gut durch und forme kleine Röllchen daraus. Lege diese beiseite.
Koche nun den Reis, bis er gar ist und den ganzen Beutel ausfüllt. Währenddessen mischst du den Quark mit dem Schmand. Anschließend Bärlauch sowie Schnittlauch waschen und fein hacken. Beides gibst du mit dem Dill hinzu. Danach die Knoblauchzehe schälen und in feine Würfelchen schneiden, ebenfalls hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dann den Reis abtropfen und in eine Schüssel geben.
Wähle am Kontaktgrill das Burger – Programm und lege die Cevapcici nach dem Vorheizen hinein. Warte auf ROT, dann kannst du gemeinsam mit Reis und Quark anrichten. Guten Appetit!




Marinierter Schwenkbraten auf Couscous mit Ziegenkäse und Bärlauch

Kochzeit: ca. 25 Min. Grillzeit: ca. 10 Min. Wartezeit: ca. 6 Stunden
Zutaten (für 2 Portionen):
•2 Kluft – Steaks (frisch)
•Salz, Pfeffer und Knoblauchpulver
•1 Prise Zucker
•1 Schalotte
•1 große Knoblauchzehe
•¼ Bund Petersilie (frisch)
•2 EL Rapsöl
•2 EL Rotweinessig
•2 EL Ketchup
•1 TL Worcestersauce
•¼ TL Oregano (getrocknet)
•3 Tropfen Tabasco
•150 g Couscous
•150 ml Wasser
•2 EL Olivenöl
•3 Schuss Weißweinessig
•½ Bund Bärlauch (frisch)
•100 g fester Ziegenkäse




Zubereitung:
Schäle und hacke für die Marinade Zwiebel und Knoblauch in feine Würfel. Wasche dann die Petersilie und hacke die Blättchen ganz fein. Knoblauch, Zwiebel, Petersilie, Rapsöl, Rotweinessig und Ketchup in einer Schüssel miteinander vermengen. Gib dann Tabasco, Worcestersauce, Oregano und die Prise Zucker hinein. Gut umrühren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Wende das Fleisch in der Marinade lasse es darin abgedeckt für etwa 6 Stunden im Kühlschrank liegen. Wende das Fleisch dabei gelegentlich.
Röste etwa 20 Minuten vor Ablauf der Wartezeit den Couscous mit dem Olivenöl in einer Pfanne und unter Rühren leicht an. Gib dann das Wasser hinzu und nimm die Pfanne von der heißen Stelle. Rühre so lange weiter, bis der Couscous das Wasser vollständig aufgesogen hat. Gib ihn in eine Schüssel. Wasche den Bärlauch und hacke ihn in feine Stückchen. Schneide den Ziegenkäse in kleine Würfel und gib beides zum Couscous. Nun noch den Weißweinessig unterheben und alles gründlich vermengen.
Nimm das Fleisch aus dem Kühlschrank und der Marinade. Wähle an deinem Kontaktgrill das Steak – Programm und lege das Fleisch hinein, sobald das Gerät aufgeheizt ist. Warte nun mindestens auf das Lichtsignal ORANGE. Dann kannst du anrichten. Guten Appetit!




Feuriges Nackensteak an Kichererbsensalat

Kochzeit: ca. 15 Min. Grillzeit: ca. 10 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•2 Nackensteaks vom Schwein (frisch)
•Salz und Pfeffer
•2 rote Chilischoten
•250 g Kichererbsen aus der Dose
•1 kleine rote Zwiebel
•1 große Knoblauchzehe
•20 getrocknete Tomaten
•100 g Feta
•1 TL Sambal Oelek
•½ Bund Petersilie (frisch)
•4 EL Olivenöl
•1 Zitrone
Zubereitung:
Würze zunächst die Steaks mit Salz und Pfeffer und lege sie beiseite.
Gib die Kichererbsen mit Saft in eine Schüssel. Schäle Knoblauch und Zwiebel und schneide sie in kleine Würfelchen. Schneide die getrockneten Tomaten in kleine Stücke. Ebenso den Feta. Wasche die Petersilie und hacke sie so fein wie möglich. Gib dann alles zu den Kichererbsen in die Schüssel.
Hinzu kommen Olivenöl, Sambal Oelek und der Saft der Zitrone. Alles gut vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Am Kontaktgrill das Steak – Programm aktivieren und das Gerät vorheizen lassen. Nach dem Vorheizen das Fleisch hineinlegen und auf mindestens ORANGE warten. In der Zwischenzeit die Chilischoten waschen und so fein wie möglich hacken.
Ist das Fleisch fertig, kann es auf Tellern mit den gehackten Chilischoten garniert und am Kichererbsensalat angerichtet werden.
Guten Appetit!




Zarte Schweinelendchen an feiner Pilzpfanne

Kochzeit: ca. 15 – 20 Min. Grillzeit: ca. 10 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•2 Stück Schweine-lendchen (frisch)
•Salz und Pfeffer
•Paprikapulver (rosenscharf)
•Gemüsebrühpulver
•400 g Champig-nons (frisch)
•1 mittelgroße Zwiebel
•Etwas Butter
•50 g Frischkäse
Zubereitung:
Würze das Fleisch von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer und lege es beiseite. Putze die Pilze und viertele sie. Schäle die Zwiebel und schneide sie in feine Ringe.
Bringe etwas Butter im Topf zum Schmelzen und gib die Pilze mit den Zwiebelringen hinein. Deckel drauf und ein paar Minuten dünsten. Gelegentlich umrühren. Würze das Ganze mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver nach Belieben. Rühre dann den Frischkäse unter und lasse es etwa 3 Minuten lang weiter garen. Dann sollten die Pilze durch sein. Zu guter Letzt noch mit Gemüsebrühepulver abschmecken. Halte die Pilze bis zum Anrichten warm.
Wähle am Kontaktgrill das Steak – Programm und lege das gewürzte Fleisch nach dem Vorheizen hinein. Warte bis mindestens ORANGE. Dann kannst du anrichten. Guten Appetit!




Pulled – Pork – Wrap

Kochzeit: ca. 15 – 20 Min. Grillzeit: 10 – 15 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•400 g Schweine-nacken – oder Schulter (frisch)
•1 EL süßes Paprikapulver
•1 TL Meersalz
•½ TL Pfeffer
•1 TL Zucker
•½ TL Senfpulver
•1 TL Chilipulver
•1 TL gemahlener Kreuzkümmel
•1 TL Knoblauch-pulver
•½ TL Cayenne-pfeffer
•2 Tortillas
•1 reife Avocado
•1 Fleischtomate
•4 EL Cocktail-sauce
Zubereitung:
Mische zunächst alle oben aufgeführten Gewürze zusammen. Schneide dann das Fleisch mit einem scharfen Messer in etwa 2 cm dicke Scheiben. Wälze diese Scheiben dann in der Gewürzmischung, sodass sie schön darin eingekleidet sind. Lege das Fleisch dann auf die Seite.
Breite auf der Arbeitsplatte die Tortillas aus und bestreiche sie mit je 2 EL Cocktailsauce. Entferne den Kern der Avocado und löse das Fruchtfleisch aus der Schale. Wasche die Fleischtomate und schneide beide Zutaten in etwa 0,5 cm dicke Scheiben. Verteile die Scheiben in der Mitte der Tortillas.
Wähle am Kontaktgrill das Steak – Programm und lege das Fleisch nach dem Vorheizen hinein. Warte auf das Aufblinken der Farbe ROT und nimm das Fleisch dann aus dem Grill. Zerrupfe das Fleisch, sodass es zu Pulled Pork wird. Verteile es dann auf die Tortillas. Würze zu guter Letzt noch ein wenig mit der Gewürzmischung, und schon kannst du die Wraps rollen. Klappe sie dafür unten ein, um einen geschlossenen Boden zu bekommen. Guten Appetit!




Frikadelle im Speckmantel an Feta – Creme auf Baguette

Kochzeit: ca. 30 Min. Grillzeit: ca. 10 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•300 g gemischtes Hackfleisch
•8 Scheiben Frühstücksbacon
•1 kleine Zwiebel
•1 große Knoblauchzehe
•1 Ei
•½ altbackenes Brötchen (in Wasser eingeweicht)
•½ TL Salz
•½ TL Senf
•½ TL Majoran (getrocknet)
•½ TL süßes Paprikapulver
•1 TL Petersilie (getrocknet)
•200 g Naturjoghurt
•100 g Feta
•Salz und Pfeffer
•1 Baguette
•Etwas Butter




Zubereitung:
Schäle die Zwiebel und den Knoblauch und schneide sie in feine Würfelchen. Gib das Hackfleisch in eine Schüssel und ergänze Ei, Zwiebel, Knoblauch sowie Salz, Senf, Majoran, Paprikapulver und Petersilie. Vermenge alles gut miteinander. Drücke dann das eingeweichte Brötchen über der Spüle aus und gib es zur Masse. Mit den Händen alles schön verkneten. Dann evtl. nochmal mit Salz und Pfeffer abschmecken. Forme die Masse anschließend zu vier gleich großen Fladen. Wickele diese Fladen in je zwei Scheiben Bacon. Wähle am Kontaktgrill das Burger – Programm und lege die Teile nach dem Vorheizen hinein. Warte auf ROT.
Schneide in der Zwischenzeit den Feta so fein wie möglich und vermenge ihn mit dem Joghurt. Zerdrücke den Feta im Joghurt mit einer Gabel, bis eine glatte Masse entsteht. Schmecke mit Salz und Pfeffer ab. Schneide das Baguette in zwei gleich große Stücke und schneide sie in der Mitte auf, sodass du jeweils Boden und Deckel hast. Bestreiche den Boden jeweils mit der Fetacreme. Gib das fertige Fleisch darauf und schließe mit dem Deckel ab. Guten Appetit!




Marinierte Bacon – Shrimp – Spieße an selbstgemachter Sour Cream

Kochzeit: ca. 20 Min. Grillzeit: ca. 5 – 10 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•20 Garnelen
•20 Scheiben Frühstücksbacon
•2 EL Sojasauce
•4 EL Sriracha – Sauce
•8 EL flüssiger Honig
•200 Magerquark
•100 g Crème fraîche
•1 große Knoblauchzehe
•1 kleine Zwiebel
•2 EL Schnittlauchröllchen
•1 EL Weißweinessig
•1 TL Zucker
•1 Spritzer Zitronensaft (frisch)
Zusätzliches Equipment:
Schaschlikspieße




Zubereitung:
Wickele je eine Scheibe Bacon um eine Garnele und spieße sie auf. Je nach Länge der Spieße variiert die Anzahl der Garnelen pro Spieß. Vermenge dann den Honig mit der Sojasauce und der Sriracha – Sauce. Streiche die Spieße damit rundum ein.
Wähle am Kontaktgrill das Fisch – Programm und lege die Spieße nach dem Vorheizen hinein. Warte auf das Lichtsignal ORANGE.
Schäle und schneide die Zwiebel und den Knoblauch in feine Würfelchen und vermenge sie mit der Crème fraîche und dem Quark. Gib dann Zucker, Zitronensaft, Schnittlauch und Weißweinessig hinzu und vermische alles gut miteinander. Dann kannst du mit den Spießen anrichten. Guten Appetit!




Bratwurst vom Schwein an Apfel

Kochzeit: ca. 15 Min. Grillzeit: ca. 10 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•2 große Bratwürste vom Schwein
•2 Äpfel
•2 EL Butter
•3 EL Zitronensaft (frisch)
•1 Schuss Wasser
•1 EL Zucker
Zubereitung:
Die Äpfel schälen, achteln und entkernen. Dann den Zucker mit der Butter in einer Pfanne erhitzen und die Apfelspalten darin karamellisieren. Einen Schuss Wasser und den Zitronensaft hinzugeben.
Am Kontaktgrill das Würstchen – Programm eingeben und das Gerät sich vorheizen lassen. Die Würstchen hineinlegen und bis ROT warten. Dann kannst du mit den Apfelspalten anrichten. Guten Appetit!
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Geflügel





Würziges Hähnchen – Paprika – Geschnetzeltes

Kochzeit: ca. 15 – 20 Min. Grillzeit: ca. 10 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•2 Scheiben Hühnerbrust (frisch)
•1 rote Zwiebel
•1 rote Paprika
•1 große Knoblauchzehe
•75 ml Weißwein
•100 ml Sahne
•2 EL Sauerrahm
•Salz und Pfeffer
•1 EL süßes Paprikapulver
•2 EL Olivenöl




Zubereitung:
Schneide zunächst das Fleisch mit einem scharfen Messer in etwa 1 cm dicke Streifen. Lege es dann beiseite.
Schäle und schneide die Zwiebel sowie den Knoblauch in feine Würfel. Wasche und schneide die Paprika in dünne Streifen. Gib dann das Olivenöl in eine Pfanne und schwitze Zwiebel und Knoblauch darin an, bis sie glasig sind. Gib dann die Paprika hinzu und brate alles kurz scharf an. Achte jedoch darauf, dass es nicht zu dunkel wird. Dann mit Weißwein und Sahne ablöschen und auf mittlerer Hitze köcheln lassen, bis die Paprika weich ist. Gib das Paprikapulver hinzu und schmecke mit Salz und Pfeffer ab. Halte das Ganze warm.
Wähle dann am Kontaktgrill das Geflügel – Programm und lege die Streifen nach dem Vorheizen hinein. Warte mindestens auf das Aufleuchten der Farbe ORANGE. Guten Appetit!




Marinierte Hähnchen – Curry – Spieße an Gemüsepfanne

Kochzeit: ca. 20 Min. Grillzeit: ca. 10 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•2 Hähnchenbrustfilets (frisch)
•1 TL flüssiger Honig
•1 TL dunkler Balsamico – Essig
•1 TL Olivenöl
•1 TL Currypulver
•1 TL süßes Paprikapulver
•Salz, Pfeffer, Knoblauchpulver und Gemüsebrühpulver
•1 rote Paprika
•1 gelbe Paprika
•2 rote Zwiebeln
•5 Frühlingszwiebeln
•1 große Zucchini
•3 EL Butter
Zusätzliches Equipment:
Schaschlikspieße




Zubereitung:
Rühre den Honig, den Balsamico, das Olivenöl, das Currypulver und das Paprikapulver zu einer schönen Marinade zusammen. Schneide die Filets mit einem scharfen Messer in etwa 3 cm große Würfel und spieße sie auf Schaschlikspießen auf. Würze diese von beiden Seiten mit Salz, Pfeffer und Knoblauchpulver. Bestreiche sie rundum mit der Marinade. Lasse sie dann auf der Seite etwas ziehen.
Schäle in der Zwischenzeit die Zwiebeln und schneide sie in dünne Streifen. Wasche die Paprika, die Frühlingszwiebeln sowie die Zucchini. Schneide die Paprika in dünne Streifen, die Frühlingszwiebeln in dünne Ringe und die Zucchini in dünne halbe Scheiben.
Gib die Zwiebeln (auch die Frühlingszwiebeln) mit der Butter in eine große Pfanne und dünste sie glasig. Gib dann die Paprika hinzu und dünste sie bei kleiner Hitze etwa 5 Minuten mit. Wenn nötig, kannst du noch einen kleinen Schuss Wasser hinzugeben, bevor es anbrennt. Gib dann die Zucchini hinzu und dünste so lange an, bis die Zucchini weich, aber noch bissfest ist. Halte es warm.
Gib an deinem Kontaktgrill das Geflügel – Programm ein und lege die Spieße nach dem Vorheizen hinein. Warte bis mindestens ORANGE. Guten Appetit!




Zartes Entenbrustfilet an Erdnusssauce und Reis

Kochzeit: ca. 20 Min. Grillzeit: ca. 15 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•2 Entenbrustfilets (frisch)
•Salz und Pfeffer
•2 Beutel Reis
•8 EL Erdnussbutter (ungesüßt)
•1 rote Zwiebel
•1 EL Olivenöl
•1 rote Chilischote
•2 EL Sojasauce
•Saft einer Limette
•1 EL brauner Zucker
•150 ml Kokosmilch (cremig)




Zubereitung:
Wasche die Entenbrust und tupfe sie ab. Schneide dann die Hautseite vorsichtig rautenförmig ein. Würze die Fleischseite mit Salz und Pfeffer und lege das Fleisch zur Seite.
Koche den Reis, bis er gar ist und gib ihn dann in eine Schüssel. Schäle in der Zwischenzeit die Zwiebel und würfele sie fein. Wasche und hacke die Chilischote so fein wie möglich. Brate die Zwiebeln mit dem Olivenöl in einer Pfanne an, bis sich Röstaromen bilden. Gib dann die Chili hinzu und brate sie kurz mit. Gib dann Sojasauce, Limettensaft und Zucker hinzu. Rühre kurz um und nimm dann die Pfanne von der heißen Platte. Rühre die Erdnussbutter unter und gib so viel Kokosmilch hinzu, bis die Sauce eine dickflüssige Konsistenz annimmt. Dann mit Salz abschmecken. Halte die Sauce warm.
Wähle am Kontaktgrill das Steak – Programm und lege die Entenbrust nach dem Vorheizen hinein. Warte bis die Kontrollleuchte ORANGE anzeigt, dann kannst du alle Komponenten zusammen servieren. Guten Appetit!




Vollmundiger Geflügelburger nach italienischer Art

Kochzeit: ca. 15 Min. Grillzeit: ca. 10 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•300 g Putenhackfleisch (frisch)
•1 mittelgroßes Ei
•2 EL Paniermehl
•1 kleine rote Zwiebel
•1 TL Gewürzmischung für Hähnchen
•1 TL Pfeffer
•2 Ciabatta – Brötchen
•20 g Parmesan (gehobelt)
•1 mittelgroße Tomate
•2 TL Remoulade
•2 Blätter Kopfsalat




Zubereitung:
Wähle am Kontaktgrill das Geflügel – Programm und lasse das Gerät vorheizen.
Schäle und schneide die Zwiebel in der Zwischenzeit in kleine Würfel und mische diese mit dem Fleisch. Gib dann Paniermehl, Gewürzmischung, Pfeffer und Ei hinzu und verknete alles gut miteinander. Forme daraus zwei etwa gleich dicke Burger – Patties und lege diese nach dem Vorheizen in den Kontaktgrill.
Schneide das Ciabatta – Brötchen auf und belege die Böden mit je einem Salatblatt. Wasche und schneide die Tomate in etwa 0,5 cm dicke Scheiben und lege diese auf das Salatblatt. Dann gibst du noch den gehobelten Parmesan darauf. Sobald die Lichtanzeige des Kontaktgrills ROT ist, sind die Burger-Patties fertig. Diese legst du dann ebenfalls auf den Burger. Zum Schluss verstreichst du je einen TL Remoulade auf ihnen. Deckel drauf, und fertig. Guten Appetit!




Grüner Salat mit würzigen Putenbrust – Streifen

Kochzeit: ca. 15 Min. Grillzeit: ca. 10 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•2 Putenbrustfilets (frisch)
•Salz, Pfeffer und Knoblauchpulver
•Süßes Paprikapulver
•6 Frühlingszwiebeln
•6 Handvoll Feldsalat
•1 Zucchini
•12 EL dunkler Balsamico – Essig
•12 EL Olivenöl
•Salatkräuter (getrocknet)
Zubereitung:
Schneide die Putenbrust mit einem scharfen Messer in dünne Streifen. Lege sie auf einem Brett aus und bestreue sie mit Salz, Pfeffer, Knoblauchpulver und Paprikapulver. Wende sie dann und bestreue die andere Seite auf dieselbe Weise. Wähle dann das Geflügel – Programm am Kontaktgrill und lasse das Gerät vorheizen. Gib anschließend die Streifen hinein. Warte bis mindestens ORANGE.
In der Zwischenzeit wäschst und schneidest du die Zucchini in kleine Würfel. Wasche und schneide die Frühlingszwiebeln in dünne Ringe. Wasche und putze den Feldsalat und gib ihn mit der Zucchini und den Frühlingszwiebeln in eine Schüssel. Gib Balsamico und Olivenöl hinzu und schmecke mit Salatkräutern ab. Wenn das Fleisch fertig ist, kannst du anrichten. Guten Appetit!




Chicken – Wrap mit Avocado – Tomaten – Salsa 

Kochzeit: ca. 25 Min. Grillzeit: ca. 10 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•2 Hähnchenbrustfilets (frisch)
•Salz, Pfeffer und Knoblauchpulver
•2 Tortillas
•2 Blätter Eisbergsalat
•Saft einer halben Limette
•1 kleine rote Zwiebel
•1 kleine Knoblauchzehe
•1 reife Avocado
•2 Prisen gemahlener Kreuzkümmel
•1 Msp. Chilipulver
•1 große Fleischtomate




Zubereitung:
Schneide die Hähnchenbrust mit einem scharfen Messer in dünne Streifen. Wähle am Kontaktgrill das Geflügel - Programm und lege die Streifen nach dem Vorheizen hinein. Warte bis mindestens ORANGE.
Schäle Knoblauch und Zwiebel und schneide sie in feine Würfel. Löse den Kern aus der Avocado und das Fruchtfleisch aus der Schale. Schneide es in kleine Würfel und gib es mit dem Limettensaft in eine Schüssel. Nun Zwiebel, Knoblauch und Kreuzkümmel hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und Chilipulver würzen. Wasche die Tomate, schneide sie in ebenfalls kleine Würfel und mische diese unter die Salsa. Nun 5 bis 10 Minuten ziehen lassen.
Lege die Tortillas auf der Arbeitsplatte aus und belege sie mit je einem Salatblatt. Verteile Salsa und Fleisch auf dem Salat. Klappe die Tortillas unten ein und wickele sie dann auf. Guten Appetit!




Entenbrust à l’orange

Kochzeit: ca. 30 Min. Grillzeit: ca. 15 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•2 Entenbrustfilets (frisch)
•150 g Mandarin - Orangen aus der Dose
•2 TL Marmelade von der Bitterorange
•4 EL Orangensaft (100% Frucht)
•1 TL flüssiger Honig
•1 TL Pfeffer
•Salz
•Etwas Zucker
•Etwas Ingwerpulver
•2 EL Rapsöl
•200 ml Kalbsfond
•70 g Butter




Zubereitung:
Spüle die Entenbrüste ab und tupfe sie trocken. Schneide dann die Hautseite vorsichtig rautenförmig ein. Würze die Fleischseite mit Salz, Pfeffer und Ingwerpulver. Lege die Filets zur Seite.
Erhitze das Öl mit 30 g Butter in einer Pfanne, bis die Butter zerlassen ist. Gib dann Kalbsfond, Orangensaft und Honig hinzu. Füge anschließend die Mandarine – Orangen, die Bitterorangenmarmelade und den Pfeffer hinzu und verrühre alles gut miteinander. Lasse das Ganze aufkochen und bei schwacher Hitze ca. 15 Minuten köcheln. Dann mit Salz, Pfeffer, Ingwer und Zucker abschmecken. Halte das Sößchen warm.
Gib beim Kontaktgrill das Steak – Programm ein und lege die Brüste nach dem Vorheizen hinein. Warte bis der Lichtindikator ORANGE anzeigt. Dann kannst du mit der Soße anrichten. Guten Appetit!




Hähnchenbrustfilet in Honig – Senf – Marinade an Tomaten – Rucola – Salat

Kochzeit: ca. 10 Min. Grillzeit: ca. 10 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•2 Hähnchenbrustfilets (frisch)
•1 EL flüssiger Honig
•1 EL mittelscharfer Senf
•1 EL Rapsöl
•1 kleine Knoblauchzehe
•Salz und Pfeffer
•Süßes Paprikapulver
•Chilipulver
•4 Handvoll Rucola
•12 Kirschtomaten
•2 TL Zucker
•1 TL Salz
•4 EL Wasser
•6 EL Olivenöl
•4 EL heller Balsamico – Essig




Zubereitung:
Rühre zunächst Honig, Senf und Rapsöl zusammen. Schäle und schneide dann die Knoblauchzehe in feine Würfel und gib sie dazu. Würze das Ganze nun nach Belieben mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und Chilipulver. Nimm die Hähnchenbrustfilets und streiche sie beidseitig mit der Marinade ein. Wähle am Kontaktgrill das Geflügel – Programm und lege die Filets nach dem Vorheizen hinein. Warte bis mindestens ORANGE.
Wasche Rucola und Kirschtomaten in der Zwischenzeit und gib sie in eine Salatschüssel. Gib den Zucker, 1 TL Salz, das Wasser, das Olivenöl und den Balsamico hinzu und vermenge alles gut. Ist das Fleisch dann fertig, kannst du auf dem Salat anrichten. Guten Appetit!




Mariniertes Hähnchen – Satè an Erdnusssauce

Kochzeit: ca. 20 – 25 Min. Grillzeit: ca. 10 Min. Wartezeit: ca. 90 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•2 Hühnerbrustfilets (frisch)
•1 kleine Knoblauchzehe
•½ TL gemahlener Ingwer
•¼ TL gemahlenes Kurkuma
•¼ TL gemahlener Kreuzkümmel
•½ TL Honig
•1 TL Chiliöl
•1 Frühlingszwiebel
•75 g Erdnüsse (geröstet und gesalzen)
•125 ml Kokosmilch
•1 EL Sojasauce
•3 TL Erdnussöl
•2 rote Chilischoten
•1 Stange Zitronengras
•Saft einer Limette
•1 TL frisch gehackter Koriander




Zusätzliches Equipment:
Schaschlikspieße
Zubereitung:
Schäle und hacke die Knoblauchzehe so fein wie möglich. Am besten jagst du sie aber durch eine Knoblauchpresse. Vermenge den Knoblauch dann mit dem Ingwer, dem Kurkuma, dem Kreuzkümmel, dem Honig und dem Chiliöl in einer kleinen Schüssel. Bis eine Masse entsteht. Dann nimmst du das Fleisch und schneidest es mit einem scharfen Messer der Länge nach in etwa fingerbreite Streifen. Lege diese etwa 1 ½ Stunden im Kühlschrank in der zu Beginn zubereiteten Marinade ein. Achte darauf, dass sie wirklich rundum mit der Marinade bedeckt sind.
Beginne etwa eine viertel Stunde vor Ablauf der Wartezeit mit der Sauce. Wasche und schneide dazu die Frühlingszwiebel in dünne Röllchen und lasse sie im Erdnussöl bei schwacher Hitze dünsten, bis sie glasig sind. Dann einfach beiseitestellen.
Nun die Erdnüsse sehr fein hacken und mit der Sojasauce vermengen. Das Zitronengras waschen und fein hacken, ebenfalls hinzugeben. Röste das Ganze in einer zweiten Pfanne bei schwacher Hitze und lösche mit der Kokosmilch ab. Wasche und schneide die Chilischoten ganz fein und gib sie zur Erdnusssauce. Dann die Frühlingszwiebel beigeben und mit Salz abschmecken. Zu guter Letzt kommt noch der gehackte Koriander hinzu. Alles gut vermengen und warmhalten.
Nach Ablauf der Wartezeit kannst du die Hähnchenstreifen aus der Marinade nehmen und auf Schaschlikspieße wellenförmig auffädeln. Lasse den Kontaktgrill im Geflügel – Programm vorheizen und lege dann die Spieße hinein. Warte bis mindestens ORANGE, dann kannst du mit der Sauce anrichten. Guten Appetit!




Knoblauch – Pute an Avocado – Chili – Mousse

Kochzeit: ca. 15 Min. Grillzeit: ca. 10 Min. Wartezeit: ca. 90 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•2 Putenbrustfilets (frisch)
•10 große Knoblauchzehen
•Salz und Pfeffer
•Knoblauchpulver
•1 sehr reife Avocado
•1 rote Chilischote
•2 Prisen Chilipulver
•1 EL Frischkäse (Natur)
Zubereitung:
Schäle die Knoblauchzehen und jage sie durch eine Knoblauchpresse in eine Schüssel. Falls du keine Presse besitzen solltest, kannst du sie auch ganz fein hacken und in einem Mörser zermahlen. Nimm das Fleisch und ritze es von beiden Seiten mehrmals an verschiedenen Stellen leicht mit einem scharfen Messer ein. Wälze es dann in der Knoblauchmasse und reibe es damit ein. Wickele das Fleisch in Frischhaltefolie und lasse es im Kühlschrank etwa 90 Minuten ziehen.
Nach Ablauf der Wartezeit aktivierst du an deinem Kontaktgrill das Geflügel – Programm und gibst das Fleisch nach dem Vorheizen hinein. Warte dann bis mindestens ORANGE.
In der Zwischenzeit machst du dich an das Mousse. Entferne dafür den Kern der Avocado und löse das Fruchtfleisch aus der Schale. Wasche und hacke die Chilischote fein und gib sie zur Avocado. Vermenge beides in einer Schüssel. Zerdrücke die Avocado dabei mit einer Gabel zu einer cremigen Konsistenz. Gib das Chilipulver sowie den Frischkäse hinzu und schmecke mit Salz, Pfeffer und Knoblauchpulver ab. Alles noch einmal gut vermengen.
Ist das Fleisch fertig, kannst du servieren. Guten Appetit!




Zarte Poulardenbrust an Erbsen – Mais – Pfanne mit frischem Bärlauch

Kochzeit: ca. 10 Min. Grillzeit: ca. 10 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•2 Poulardenbrust – Filets (frisch)
•Salz, Pfeffer und Knoblauchpulver
•Süßes Paprikapulver
•200 g Erbsen aus der Dose
•200 g Mais aus der Dose
•1 große Speisezwiebel
•1 Bund Bärlauch (frisch)
•3 EL Butter
Zubereitung:
Würze die Poulardenbrüste von beiden Seiten mit Salz, Pfeffer, Knoblauchpulver und Paprikapulver. Wähle dann an deinem Kontaktgrill das Geflügel – Programm und lege die Brüste nach dem Vorheizen hinein. Warte bis mindestens ORANGE.
Lasse in der Zwischenzeit den Mais und die Erbsen gemeinsam in einem Sieb abtropfen. Schäle und schneide die Speisezwiebel in feine Streifen und gib sie mit der Butter in eine größere Pfanne. Lasse es dünsten, bis sie glasig sind und gib dann Erbsen und Mais hinzu. Nun den Bärlauch waschen, fein hacken und hinzugeben. Weitere 5 Minuten auf mittlerer Hitze brutzeln lassen. Dann kannst du mit dem fertigen Fleisch anrichten. Guten Appetit!




Wachtelbrust in Marinade auf Spitzkohlgemüse

Kochzeit: ca. 50 Min. Grillzeit: ca. 10 Min. Wartezeit: ca. 120 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•4 Wachtelbrust – Filets (frisch)
•150 g griechischer Naturjoghurt
•2 EL Olivenöl
•2 Knoblauchzehen
•Saft einer Zitrone
•2 EL Oregano (getrocknet)
•1 EL Thymian (getrocknet)
•1 EL flüssiger Honig
•Salz, Pfeffer und Muskat
•½ Spitzkohl
•1 rote Zwiebel
•20 g Butter
•2 EL Wasser
Zubereitung:
Schäle und hacke den Knoblauch fein. Gib ihn dann mit dem Naturjoghurt, dem Olivenöl, dem Zitronensaft, dem Oregano, dem Thymian und dem Honig in eine Schüssel. Vermenge alles gut miteinander und schmecke mit Salz und Pfeffer ab. Lege dann die Filets in dieser Marinade für etwa 2 Stunden im Kühlschrank ein.
Beginne etwa 45 Minuten vor Ablauf der Wartezeit mit dem Spitzkohl. Entferne dessen äußeren Blätter und halbiere ihn längs. Für 2 Portionen brauchen wir nur eine Hälfte. Halbiere diese Hälfte noch einmal längs und entferne den harten Strunk. Schneide das Übrige nun quer in etwa 2 cm breite Streifen.
Schäle und schneide nun die Zwiebel in feine Würfelchen und gib diese mit der Butter in einen großen Topf. Dünste sie glasig und gib dann den Spitzkohl hinzu. Lasse ihn kurz dünsten und rühre einmal kräftig um. Setze den Deckel auf den Topf und lasse das Ganze bei geringer Hitze etwa 5 Minuten lang garen. Nochmal umrühren und den Deckel wieder daraufsetzen. Schau immer wieder nach dem Zwischenstand und gib 2 EL Wasser hinzu, sobald der Kohl leicht am Topfboden hängt. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Noch einmal umrühren und weitere 5 Minuten bei schwacher Hitze und geschlossenem Deckel garen.
Nach Ablauf der Wartezeit das Geflügel – Programm am Kontaktgrill wählen und das Wachtelfleisch nach dem Vorheizen hineingeben. Warte dann bis mindestens ORANGE, dann kannst du mit dem Spitzkohl anrichten. Guten Appetit!




Curry – Truthahn an Joghurt – Sauce

Kochzeit: ca. 10 – 15 Min. Grillzeit: ca. 10 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•2 Truthahn – Filets (frisch)
•55 ml Olivenöl
•20 g Currypulver
•Salz und Pfeffer
•200 g Naturjoghurt
•½ Bund Schnittlauch (frisch)
•1 große Knoblauchzehen
•1 EL Zitronensaft (frisch)
Zubereitung:
Rühre zunächst 50 ml des Olivenöls mit dem Currypulver zu einer Masse. Schmecke dann mit Salz und Pfeffer ab. Wälze in einem nächsten Schritt das Fleisch darin und wähle am Kontaktgrill das Geflügel – Programm. Lege das Fleisch nach dem Vorheizen hinein und warte bis mindestens ORANGE.
Vermenge in der Zwischenzeit den Joghurt mit dem Zitronensaft. Wasche und hacke den Schnittlauch in feine Röllchen und gib ihn hinzu. Schäle und hacke den Knoblauch in feine Würfel und hebe ihn unter die Joghurtsauce. Schmecke zu guter Letzt mit Salz und Pfeffer ab und rühre das restliche Olivenöl unter. Dann kannst du mit dem fertigen Truthahn anrichten. Guten Appetit!




Glasiertes Entenbrustfilet an Sesam – Wirsing

Kochzeit: ca. 35 Min. Grillzeit: ca. 15 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•2 Entenbrustfilets (frisch)
•2 EL Honig
•1 EL mittelscharfer Senf
•Salz und Pfeffer
•Muskat
•500 g Wirsing
•1 rote Zwiebel
•20 g Butter
•1 EL Sesamöl
•100 ml Sahne
•2 EL Sesampaste
Zubereitung:
Vermenge zunächst den Senf mit dem Honig und schmecke das Ganze mit Salz und Pfeffer ab. Wasche die Filets ab und tupfe sie trocken. Schneide die Hautseite mit einem scharfen Messer vorsichtig rautenförmig ein. Würze die Fleischseite mit Salz und Pfeffer. Streiche die Brüste rundum mit der Honig – Senf – Mischung ein und lege das Fleisch zur Seite. Behalte die Honig – Senf – Mischung, denn die brauchst du nach dem Grillen noch einmal.
Dann den Wirsing waschen und längs in Viertel schneiden. Den harten Strunk entfernen und die Viertel quer in dünne Streifen schneiden. Die Zwiebel schälen und in feine Würfel schneiden.
Die Butter mit dem Sesamöl in einem großen Topf erhitzen und zergehen lassen. Die Zwiebel darin bei mittlerer Hitze glasig dünsten und den Wirsing hinzugeben. Kurz mitbraten. Deckel drauf und etwa 5 Minuten bei immer noch mittlerer Hitze weiter dünsten. Nun die Sahne hinzufügen, aufkochen lassen und ebenfalls bei mittlerer Hitze weitere 5 Minuten offen kochen lassen. Am Ende die Sesampaste unterrühren und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Wähle am Kontaktgrill das Geflügel – Programm und lege die Ente nach dem Vorheizen hinein. Warte bis die Kontrolllampe ORANGE anzeigt, dann kannst du mit dem Wirsinggemüse anrichten. Bestreiche die Entenbrust auf dem Teller noch einmal mit der Honig – Senf – Glasur.
Guten Appetit!




Chicken – Käse – Gurken – Sandwich

Kochzeit: ca. 10 Min. Grillzeit: ca. 10 Min.
Zutaten (für 2 Portionen)
•1 Hähnchenbrustfilet (frisch)
•4 Scheiben Sandwichtoast
•2 Scheiben Raclettekäse
•6 Scheiben Salatgurke
•Salz, Pfeffer und Knoblauchpulver
Zubereitung:
Wähle am Kontaktgrill das Geflügel – Programm und lege das Fleisch nach dem Anheizen hinein. Warte, bis es mindestens ORANGE anzeigt und entnimm es dann. Schließe den Deckel des Gerätes, um den Vorgang abzuschließen. Wähle dann das Sandwich – Programm, sodass sich das Gerät noch einmal vorheizt. Lasse das Fleisch anschließend ein wenig abkühlen.
Lege in der Zwischenzeit die Sandwichtoasts auf der Arbeitsplatte aus und belege zwei davon mit je einer Scheibe Käse und 3 Gurkenscheiben. Würze mit Salz, Pfeffer und Knoblauchpulver. Schneide dann das Fleisch mit einem scharfen Messer oder an der Brotschneidemaschine in dünne Streifen bzw. Scheiben. Belege damit die Toasts und gib jeweils eine nicht belegte Toastscheibe als Deckel darauf.
Gib die Sandwiches in den Grill und warte bis der Lichtindikator bei ROT ist. Dann sind die Teile fertig. Guten Appetit!




Würzige Chicken – Wings an selbstgemachtem BBQ – Dip

Kochzeit: ca. 25 Min. Grillzeit: ca. 15 – 25 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•500 g Hähnchenflügel (frisch)
•50 g Hähnchengewürz
•4 EL Sonnenblumenöl
•1 große Zwiebel
•2 Knoblauchzehen
•2 EL Rapsöl
•½ TL Oregano (getrocknet und fein)
•½ TL Rosmarin (getrocknet und fein)
•½ TL Thymian (getrocknet und fein)
•150 ml Ketchup
•150 ml Gemüsefond (instant)
•1 EL Tomatenmark
•1 EL flüssiger Honig
•1 EL Rotweinessig
•1 Tropfen Tabasco
•Salz und Pfeffer




Zubereitung:
Schäle die Zwiebel und den Knoblauch. Schneide sie in feine Würfelchen und dünste sie im Rapsöl glasig. Gib dann Oregano, Rosmarin, Thymian, Ketchup und Gemüsefond hinzu. Lasse alles etwa 15 Minuten bei kleiner Hitze köcheln und verfeinere dann mit Tomatenmark, Honig, Rotweinessig und Tabasco. Alles gut verrühren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Nun den Kontaktgrill auf das Geflügel – Programm einstellen und das Gerät vorheizen lassen. In der Zwischenzeit das Sonnenblumenöl mit dem Hähnchengewürz vermengen und die Wings damit rundum einstreichen. Diese nach dem Vorheizen auf den Grill geben und auf ROT warten (gut möglich, dass du mehr als einen Durchgang benötigst, um alle Wings zu grillen). Sobald alles fertig ist, kannst du mit dem Dip anrichten. Guten Appetit!




Mediterrane Hähnchenkeulen an Auberginen – Feta – Dip

Kochzeit: ca. 65 Min. Grillzeit: ca. 25 Min. Wartezeit: ca. 120 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•2 große Hähnchenkeulen (frisch)
•5 TL Olivenöl
•1 TL Rosmarin (getrocknet)
•1 Prise Chilipulver
•½ TL süßes Paprikapulver
•½ TL flüssiger Honig
•Saft einer halben Zitrone
•½ Prise Pfeffer & ½ Prise Salz
•Salz und Pfeffer zum Abschmecken
•½ Aubergine
•30 g Feta
•30 g Frischkäse (Natur)
•55 g getrocknete Tomaten in Öl
•1 Knoblauchzehe
•½ TL Oregano (getrocknet)
Zusätzliches Equipment:
Mixer
Zubereitung:
Vermenge zunächst das Olivenöl mit den Rosmarin, dem Chilipulver, dem Paprikapulver, dem Honig, dem Zitronensaft, dem halben TL Salz und dem halben TL Pfeffer. Streiche mit dieser Mischung die Hähnchenkeulen von allen Seiten schön an und gebe sie abgedeckt für etwa 2 Stunden in die Kühlung.
Etwa eine Stunde vor Ablauf der Wartezeit beginnst du mit dem Dip. Heize dafür den Backofen auf 200° C Ober-/Unterhitze vor. Wasche die Aubergine und lege sie mit der Schnittfläche nach unten auf ein Backblech. Schiebe sie für etwa 40 Minuten in den Backofen, sodass du das Fruchtfleisch ohne Probleme mit einem Löffel aus der Schale lösen kannst. Tu dies, nachdem du sie aus dem Ofen geholt hast und gib das Fruchtfleisch in den Mixer. Schneide dann den Feta in Würfelchen und gib ihn mit dem Frischkäse hinzu. Schäle die Knoblauchzehe und gib sie ebenfalls zusammen mit dem Oregano hinzu. Wiege die getrockneten Tomaten direkt aus dem Öl heraus ab und wasche sie nicht ab. Gib sie mit dem Ölmantel in den Mixer. Mixe dann alles zu einer cremigen Masse und schmecke sie mit Salz und Pfeffer ab.
Wähle am Kontaktgrill das Geflügel – Programm und lege die Keulen nach dem Vorheizen hinein. Warte bis ROT, sodass die Haut schön knusprig ist. Dann kannst du mit dem Dip anrichten. Guten Appetit!




Zartes Putenbrustfilet auf Curry – Bananen – Reis

Kochzeit: ca. 30 Min. Grillzeit: ca. 10 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•2 Putenbrustfilets
•Salz, Pfeffer und Currypulver
•Süßes Paprikapulver
•1 Beutel Reis
•2 ½ Bananen
•1 Zwiebel
•1 EL Rapsöl
•50 g Butter
•1 EL Madras – Currypulver (hot)
•1 EL Kurkuma (gemahlen)
•100 g Rosinen
Zubereitung:
Würze zunächst die Putenbrustfilets von beiden Seiten mit Salz, Pfeffer, Currypulver und Paprikapulver. Lege sie dann zur Seite.
Koche den Reis anschließend gar, bis er den ganzen Beutel ausfüllt. Gib ihn dann in eine Schüssel und lasse ihn abkühlen.
Schäle und schneide die Bananen in etwa 1 cm dicke Scheiben. Schäle und schneide die Zwiebel in feine Würfelchen. Erhitze die Butter mit dem Rapsöl in einer für die Reismenge ausreichend großen Pfanne, bis sie geschmolzen ist. Gib dann die Zwiebel hinzu und dünste sie glasig. Gib die Bananen mit dem Madras – Currypulver und dem Kurkuma hinzu und vermenge alles gut. Kurz mit anschwitzen und anschließend die Rosinen und den Reis unterheben. Schmecke mit Salz und Pfeffer ab und lasse das Ganze noch ein wenig anbraten. Halte es warm.
Gib am Kontaktgrill das Geflügelprogramm ein und lasse das Gerät sich vorheizen. Lege dann das Fleisch hinein und warte mindestens auf das Aufleuchten der Farbe ORANGE. Dann kannst du mit dem Bananen – Curry – Reis anrichten. Guten Appetit!




Hähnchenkeule im cremigen Kräutermantel

Kochzeit: ca. 10 Min. Grillzeit: ca. 25 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•2 große Hähnchenkeulen (frisch)
•Salz und Pfeffer
•200 g Magerquark
•100 g Crème fraîche
•2 große Knoblauchzehen
•1 Schalotte
•1 Bund Schnittlauch (frisch)
•1 Bund Bärlauch (frisch)
Zusätzliches Equipment:
Mixer
Zubereitung:
Würze zunächst die Hähnchenkeulen von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer. Wähle am Kontaktgrill das Geflügel – Programm und lege die Keulen nach dem Vorheizen hinein. Warte bis ROT.
In der Zwischenzeit kümmerst du dich um den Kräutermantel. Wasche dazu den Schnittlauch und den Bärlauch und schneide sie grob etwas kleiner. Gib sie dann in den Mixer. Schäle den Knoblauch und gib ihn ebenfalls hinein. Schäle und schneide die Schalotte in grobe Stücke und gib sie ebenfalls in den Mixer. Füge noch Quark und Crème fraîche hinzu und mixe alles zu einer cremigen Masse. Schmecke es mit Salz und Pfeffer ab.
Richte die fertigen Keulen auf Tellern an und streiche sie oben und auf den Seiten mit der Kräutercreme ein. Guten Appetit!




Huhn – Pistazien – Taler auf Tomaten – Basilikum – Carpaccio

Kochzeit: ca. 15 Min. Grillzeit: ca. 10 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•350 g Hackfleisch vom Huhn (frisch)
•50 g Paniermehl
•40 g gehackte Pistazien
•1 Ei
•1 TL Kurkuma (gemahlen)
•1 TL Zimt (gemahlen)
•1 TL Koriander (getrocknet und gemahlen)
•60 g Mehl
•2 große Fleischtomaten
•2 Handvoll Basilikumblätter (frisch)
•6 EL dunkler Balsamico – Essig
•4 EL Olivenöl
•2 gehäufte EL geriebener Parmesan




Zubereitung:
Vermenge zunächst das Hackfleisch mit dem Paniermehl, den Pistazien, dem Ei, Kurkuma, Zimt und dem Koriander in einer Schüssel. Verknete alles schön, am besten mit der Hand. Forme daraus 8 gleich große Bällchen und wälze sie in Mehl. Wähle am Kontaktgrill das Geflügel – Programm und lege die Bällchen nach dem Vorheizen hinein. Leicht andrücken, sodass sie nicht wieder heraus rollen. Deckel schließen und auf ROT warten.
Schneide die Tomaten so dünn wie möglich in Scheiben und verteile diese in zwei Schichten auf zwei großen flachen Tellern. Wasche die Basilikumblätter und verteile sie darauf. Träufle je 3 EL Balsamico und 2 EL Olivenöl darüber und garniere mit je 1 EL Parmesan. Sind die Taler fertig, kannst du sie darauf anrichten. Guten Appetit!




Fisch und Meeresfrüchte





Zarte Shrimps an geröstetem Knoblauchbrot

Kochzeit: ca. 15 Min. Grillzeit: ca. 5 - 15 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•400 g Shrimps (frisch oder gefroren)
•1 Baguette
•6 große Knoblauchzehen
•¼ Bund Schnittlauch (frisch)
•150 g Butter
Zubereitung:
Wähle an deinem Kontaktgrill das Fisch - Programm, warte bis der Grill aufgeheizt ist und verteile die Shrimps auf der Platte (verwende bei Bedarf das Auftauprogramm). Schließe den Grill wieder.
Solange der Grill seine Aufgabe erledigt, kannst du dich an die Beilage machen. Hole dafür zuerst die Butter aus dem Kühlschrank, um sie weich werden zu lassen. Schäle dann die Knoblauchzehen und jage sie durch eine Knoblauchpresse. Alternativ kannst du sie auch so fein wie möglich würfeln, anschließend mit ein wenig Salz bestreuen und mit einem breiten Messer zerdrücken, falls du keine Presse besitzen solltest.
Nun wäschst du den Schnittlauch und schneidest ihn in feine Röllchen. Vermenge danach Knoblauch und Schnittlauch mit der Butter in einer Schale, bis daraus eine Masse entstanden ist. Decke die Knoblauchbutter mit Frischhaltefolie ab und stelle sie in den Kühlschrank.
Nimm anschließend eine Pfanne, gib ein wenig Olivenöl hinein und lasse es heiß werden. Parallel schneidest du das Baguette wie ein Brötchen auf und teilst es zudem der Länge nach in vier gleich große Teile, sodass am Ende vier Baguette - Hälften entstehen. Diese legst du mit dem Inneren nach unten in die heiße Pfanne und röstest sie bis zum gewünschten Bräunungsgrad.
Am Ende wird die Knoblauch - Butter gleichmäßig auf die Baguette-Hälften verteilt. Ist der Kontaktgrill mit den Shrimps fertig (ORANGE), muss nur noch alles auf Tellern angerichtet werden, und fertig ist ein köstliches Essen. Guten Appetit!




Saftiges Lachsfilet an würzigem Mango - Salsa

Kochzeit: ca. 30 Min. Grillzeit: ca. 10 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•2 Lachsfilets (frisch)
•1 Mango (frisch)
•1 kleine rote Zwiebel
•½ rote Paprika
•½ Bund Koriander (frisch)
•1 Limette
•Salz, Pfeffer und Knoblauchpulver
•Etwas Sonnenblumenöl
Zubereitung:
Schäle die Mango, wasche die Paprika und schneide beides in kleine Würfel. Schäle die rote Zwiebel und schneide sie so fein wie möglich. Wasche dann den Koriander und hacke ihn klein, um ihn danach mit Mango und Paprika in einer Schüssel zu vermengen. Schneide die Limette in zwei Hälften und verteile ihren Saft über dem Schüsselinhalt. Vermenge dann alles nochmal schön miteinander und stelle die Schüssel zur Seite.
Nun kannst du dich dem Fisch widmen. Würze dessen Oberfläche nach Belieben mit Salz, Pfeffer und Knoblauchpulver. Anschließend nimmst du dir einen Pinsel und streichst die Filets auf der Oberseite mit ein wenig Sonnenblumenöl ein. Wähle beim Kontaktgrill das Fisch – Programm, lasse das Gerät aufheizen und lege dann den Fisch hinein. Warte bis das Gerät auf GELB steht und schon kannst du alles anrichten. Guten Appetit.




Dorade mit gegrillten Kartoffelscheiben an Kräuterdip

Kochzeit: ca. 30 Min. Grillzeit: ca. 25 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•1 ganze Dorade (frisch, küchenfertig)
•2 große Knoblauchzehen
•Salz und Pfeffer
•1 EL Olivenöl
•1 EL Sonnenblumenöl
•½ Zitrone
•400 g Kartoffeln (festkochend)
•¾ EL Rosmarin
•200 g Quark (20% Fett)
•1 Bund Schnittlauch (frisch)
Zubereitung:
Schäle zunächst die Kartoffeln und schneide sie in etwa 1 cm dicke Scheiben. Gib sie unmittelbar nach dem Schälen und Schneiden in einen Topf mit kaltem Salzwasser, sodass sie nicht braun werden. Danach kochst du die Kartoffelscheiben auf und lässt sie bei mittlerer Hitze etwa 15 bis 20 Minuten köcheln. Die Kartoffelscheiben sollten bereits gar, aber noch bissfest sein, da sie im Grill noch weiter garen werden.
Während die Kartoffeln kochen, kannst du die Dorade vorbereiten. Spüle den Fisch sorgfältig ab und tupfe ihn trocken. Schäle und zerhacke dann den Knoblauch fein, um ihn in eine Schüssel zu geben. Hinzu kommen das Olivenöl, Salz und Pfeffer sowie ¼ EL Rosmarin. Alles miteinander vermengen und mit einem Pinsel hauptsächlich das Innere des Fisches auskleiden. Ein wenig kannst du ihn auch außen damit bestreichen. Wähle dann das Fisch – Programm des Kontaktgrills und gib die Dorade nach dem Vorheizen hinein. Warte, bis es ROT leuchtet, dann ist die Dorade fertig.
Schau in der Zwischenzeit mal nach den Kartoffeln und lasse sie, wenn sie fertig sind, in einem Sieb abtropfen. Lasse sie nun etwas abkühlen (hilf bei Bedarf mit kaltem Wasser nach) und verteile sie auf einem Brett. Mische das Sonnenblumenöl mit dem restlichen Rosmarin und bestreiche damit die Kartoffelscheiben beidseitig. Sobald die Dorade fertig ist, nimmst du sie vom Grill, schließt das Gerät im leeren Zustand und wartest, bis du ein neues Programm wählen kannst. Dann wählst du den manuellen Modus. In diesem kannst du die Kartoffelscheiben etwa 5 Minuten grillen lassen.
Solange die Kartoffeln grillen, machst du dich an den Kräuterdip. Vermenge dazu den Quark mit dem gewaschenen und in Röllchen geschnittenen Schnittlauch sowie mit Salz und Pfeffer nach Belieben. Schneide die Zitrone in dünne Scheiben und lege sie in den Fisch.
Guten Appetit!




Zartes Kabeljaurückenfilet mit Feldsalat an Kräuterdressing

Kochzeit: ca. 10 Min. Grillzeit: ca. 5 – 10 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•2 Kabeljaurückenfilets (frisch)
•1 Stück Ingwer (ca. 2 cm dick)
•1 kleiner Bund Koriander (frisch)
•Etwas Dill (frisch)
•Etwas Petersilie (frisch)
•Etwas Basilikum (frisch)
•1 Limette
•2 Handvoll Feldsalat
•Salz und Pfeffer
•Etwas Weißweinessig (mild)
•Etwas Olivenöl
Zubereitung:
Schäle und hacke den Ingwer so klein wie möglich und verteile ihn auf einem Brett. Nimm die Filets und wälze sie darin von allen Seiten. Anschließend salzt du den Fisch ein wenig. Wähle an deinem Kontaktgrill das Fisch – Programm und lege die Filets nach dem Aufheizen hinein. Warte, bis die Kontrolllampe ORANGE anzeigt. Dann ist das Filet fertig.
Wasche und putze in der Zwischenzeit den Feldsalat und richte ihn auf zwei flachen Tellern an. Hacke Petersilie, Basilikum und Dill und verteile diese nach Gefühl mit etwas Olivenöl, Weißweinessig sowie Salz und Pfeffer über dem Salat.
Ist der Fisch fertig, legst du jeweils ein Filet auf des Feldsalat – Bett und bestreust alles mit dem ebenfalls gehackten Koriander. Verteile zu guter Letzt noch den Saft der Limette darüber. Guten Appetit!




Feine Jakobsmuscheln auf Avocado – Kiwi – Salsa

Kochzeit: ca. 20 Min. Grillzeit: ca. 10 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•6 küchenfertige Jakobsmuscheln (frisch)
•½ rote Chilischote
•1 Schalotte
•1 reife Kiwi
•1 reife Avocado
•½ Limette
•2 große Knoblauchzehen
•Salz und Pfeffer
Zubereitung:
Schäle zunächst die Schalotte und schneide sie zusammen mit der gewaschenen Chilischote so fein wie möglich. Schneide dann die Kiwi in kleine Würfel und vermenge sie mit Schalotte und der Chilischote in einer Schüssel. Schäle die Knoblauchzehen, zerhacke sie fein und gib sie dazu.
Nimm dir die Avocado, entnimm ihr den Kern und löse das Fruchtfleisch aus der Schale. Gib es ebenfalls in die Schüssel und vermenge alles gut miteinander. Schmecke das Ganze mit Salz und Pfeffer ab.Wähle an deinem Gerät das Fisch - Programm, lasse es vorheizen und lege dann die Jakobsmuscheln hinein. Warte, bis es ORANGE aufleuchtet und entnimm dann die Jakobsmuscheln. Richte alles auf Tellern an und verteile den Saft der Limette über allem. 




Krabbenburger mit selbstgemachter Sour Cream

Kochzeit: ca. 40 Min. Grillzeit: ca. 10 Min. Wartezeit: ca. 60 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•½ rote Paprika
•½ Bund frische Petersilie
•30 g Mayonnaise
•1 Zwiebel
•1 EL Senf
•½ Knoblauchzehe
•Salz und Pfeffer
•200 g Krabbenfleisch aus der Dose
•70 g Panko - Paniermehl
Für die Sour Cream:
•200 g Magerquark
•100 g Schmand oder Crème fraîche
•2 EL Schnittlauch (in feinen Röllchen)
•1 EL Weißweinessig
•1 große Knoblauchzehe
•½ EL Zucker
•Salz und Pfeffer
•1 Spritzer Zitronensaft
Zubereitung:
Schäle zunächst die Zwiebel und eine halbe Knoblauchzehe, um sie danach ganz fein zu hacken. Wasche dann Paprika und Petersilie und hacke sie ebenfalls so fein wie möglich. Gib Zwiebel, Knoblauch, Paprika und Petersilie zusammen mit dem Senf und der Mayonnaise in eine Schüssel. Vermenge alles miteinander und schmecke mit Salz und Pfeffer ab. Rühre anschließend das Krabbenfleisch sowie 30 g des Panko – Paniermehls gut unter. Forme aus der so entstandenen Masse zwei etwa gleich große und dicke Patties. Paniere sie rundum im restlichen Paniermehl. Lege sie dann auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech und gib sie für etwa 1 Stunde in den Tiefkühler.
Kümmere dich in der Zwischenzeit um die Sour Cream. Vermenge dazu Magerquark, Schmand oder Crème fraîche, Schnittlauch, Weißweinessig und Zucker in einer Schüssel. Schäle und hacke eine Knoblauchzehe und gib sie dazu. Vermenge noch einmal und schmecke dann mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft ab.
Sind die Patties wieder aus dem Tiefkühler, aktivierst du an deinem Kontaktgrill das manuelle Programm. Nach dem Vorheizen legst du die Patties hinein. Schaue während dem Grillen immer wieder nach, wie sie aussehen. Fertig sind sie, wenn ihre Oberfläche goldbraun ist. Serviere dann zusammen mit der Sour Cream. Guten Appetit!




Forelle an Rosmarin – Zitronen – Butter

Kochzeit: ca. 15 Min. Grillzeit: ca. 15 – 30 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•2 Forellen
•1 EL Rapsöl
•Salz und Pfeffer
•100 g Butter (Zimmertemperatur)
•½ Handvoll Rosmarin
•½ Zitrone
•2 TL Senf
Zubereitung:
Spüle die Forellen ab und tupfe sie trocken. Pinsele sie dann mit Rapsöl ein und gib nach Belieben Salz und Pfeffer darauf. Stelle beim Grill das Fisch – Programm ein und lege die Forellen nach dem Vorheizen hinein. Warte ab, bis der Lichtindikator bei ORANGE ist. (Wahrscheinlich braucht es zwei Durchgänge, einen je Forelle).
Solange der Kontaktgrill seine Aufgabe erledigt, kannst du dich an die Butter machen. Hacke dafür die Rosmarin sehr fein und drücke den Saft der Zitrone in einer Schale aus. Die weiche Butter mit der Küchenmaschine schaumig rühren, Senf und Zitronensaft hinzugeben und so lange mit der Maschine weiterrühren, bis sich alles miteinander verbunden hat und eine schöne Creme entstanden ist. Mische dann den Rosmarin darunter und schmecke mit Salz und Pfeffer ab. Schon kannst du anrichten. Guten Appetit!




Paniertes Lachsfilet auf Blattspinat – Käse – Bett

Kochzeit: ca. 15 – 20 Min. Grillzeit: ca. 10 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•2 Lachsfilets (frisch)
•Paniermehl
•Mehl
•1 mittelgroßes Ei (roh)
•Salz, Pfeffer und Knoblauchpulver
•Gemüsebrühe (Pulver)
•500 g TK – Blattspinat
•200 ml Schlagsahne
•200 g Gouda (gerieben)
Zubereitung:
Schlage erst einmal das rohe Ei in einem Teller auf. Verquirle es dann gründlich mit einer Gabel oder einem kleinen Schneebesen. Den Boden zweier weiterer Teller bedeckst du zum einen mit Mehl und zum anderen mit Paniermehl.
Würze die Filets nach Belieben rundherum mit Salz, Pfeffer und Knoblauchpulver. Wälze dann die Lachsfilets zuerst im Mehl, dann im Ei und zuletzt im Paniermehl. Wähle dann beim Kontaktgrill das Fisch – Programm, lasse ihn aufheizen und gib dann die Filets hinein. Leuchtet die Kontrolllampe GELB, kannst du den Fisch entnehmen.




In der Zwischenzeit kümmerst du dich um den Blattspinat. Gib ihn in einen Topf und erwärme ihn, bis er weich ist. Dann gibst du Schlagsahne und Gouda hinzu. Alles gut verrühren und solange weiter erwärmen, bis der Käse geschmolzen ist. Schmecke dann mit Gemüsebrühe, Salz, Pfeffer und Knoblauchpulver ab. Hast du dann den Fisch entnommen, kannst du ihn auf einem Bett aus Käse – Blattspinat anrichten. Guten Appetit!




Zartes Thunfischsteak mit Feta an Guacamole

Kochzeit: ca. 15 Min. Grillzeit: ca. 10 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•2 Thunfischsteaks (frisch)
•Salz und Pfeffer
•200 g Feta
•2 TL Olivenöl
•1 sehr reife Avocado
•3 große Knoblauchzehen
•½ rote Chilischote
Zubereitung:
Schäle und hacke die Knoblauchzehen so fein wie möglich. Wasche die Chilischote und hacke die Hälfte davon ebenfalls sehr fein. Halbiere dann die Avocado und löse ihren Kern heraus. Entnimm anschließend das cremige Fruchtfleisch und gebe es in eine Schüssel. Vermenge es darin mit Knoblauch und Chili. Schmecke das Ganze mit Salz und Pfeffer ab.
Würze nun die Thunfischsteaks rundum mit Salz und Pfeffer. Wähle beim Grill das Fisch – Programm aus und lege den Fisch nach dem Vorheizen hinein. Je nachdem, wie durch du den Thunfisch haben möchtest, kannst du ihn entweder bei GELB oder bei ORANGE herausnehmen.
Schneide in der Zwischenzeit den Feta in kleine Würfel. Richte den Fisch mit der Guacamole auf Tellern an und bestreue das Ganze mit dem Feta. Guten Appetit!




Basilikum – Calamari – Tuben auf Salat

Kochzeit: ca. 15 Min. Grillzeit: ca. 10 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•8 kleine Tintenfischtuben (frisch)
•1 Handvoll Basilikumblätter
•Olivenöl
•Dunkler Balsamico – Essig
•Salz, Pfeffer und italien. Kräuter – Gewürz
•2 große Knoblauchzehen
•1 rote Paprika
•1 große Fleischtomate
•1 normalgroße Mozzarellakugel
•2 Handvoll Feldsalat
Zubereitung:
Gib den gewaschenen Basilikum in einen Mörser und bearbeite ihn mit dem Stößel, bis er möglichst fein zerrieben ist. Dann gibst du ihn in eine Schüssel und vermengst ihn mit 2 EL Olivenöl sowie dem geschälten und fein gehackten Knoblauch. Mit ein wenig Salz und Pfeffer schmeckst du ab.
Wähle nun das Fisch - Programm an deinem Kontaktgrill und lasse ihn sich aufheizen. Anschließend gibst du die Tintenfischtuben hinein und wartest bis die Leuchte ORANGE anzeigt. Dann kannst du sie entnehmen.
In der Zwischenzeit machst du dich an den Salat. Wasche (und putze) dafür Feldsalat, Tomate und Paprika.
Letztere beiden schneidest du zusammen mit dem Mozzarella in mundgerechte Würfel bzw. Stücke. Vermenge dann alles in einer Schüssel und gib etwas Olivenöl, Balsamico - Essig, nach Belieben Salz, Pfeffer und italienisches Kräuter - Gewürz als Dressing hinzu. Sind die Tuben dann fertig, streichst du sie mit der Basilikum - Masse aus. Schon kannst du anrichten. Guten Appetit!




Jakobsmuscheln-Speckmantel an Bärlauch - Pesto

Kochzeit: ca. 20 Min. Grillzeit: ca. 10 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•6 küchenfertige Jakobsmuscheln (frisch)
•6 Scheiben Frühstücksbacon
•1 Bund Bärlauch(frisch)
•30 g Pinienkerne (geröstet)
•1 EL Zitronensaft (frisch)
•1 kleine Knoblauchzehe
•Salz und Pfeffer
•25 ml Olivenöl
Zusätzliches Equipment:
•Mixer
Zubereitung:
Wasche den Bärlauch und gebe ihn zusammen mit den Pinienkernen, dem Zitronensaft und dem Knoblauch in den Mixer. Mixe dann so lange, bis alles ganz fein zerhackt ist. Lasse den Mixer eingeschaltet und gib dann vorsichtig das Olivenöl hinzu, bis eine homogene Masse entsteht. Danach zur Seite stellen.
Wickele nun um jede Jakobsmuschel eine Scheibe Bacon und fixiere diese mit je einem Zahnstocher. Wähle dann am Gerät das Fisch – Programm und lege die Jakobsmuscheln nach dem Vorheizen hinein. Bei ORANGE sind sie dann fertig und können zusammen mit dem Pesto angerichtet werden. Guten Appetit!




Saftiges Thunfisch – Feta – Sandwich

Kochzeit: ca. 10 Min. Grillzeit: ca. 10 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•4 Scheiben Sandwichtoast
•1 Dose Thunfisch in Öl
•4 EL Remoulade
•100 g Feta
•2 mittelgroße Eier (gekocht)
•1 kleine rote Zwiebel
•Pfeffer und Salz
Zubereitung:
Lege 2 Sandwichtoasts auf ein Brett und verteile je 2 EL Remoulade darauf. Lasse den Thunfisch abtropfen und verteile ihn ebenfalls gleichmäßig auf den beiden Toastscheiben. Schäle die Eier, schneide sie in Scheiben und lege sie dann auf den Thunfisch. Die Zwiebel schälen und in dünne Streifen schneiden. Diese dann auf dem Ei verteilen. Alles mit Salz und Pfeffer nach Belieben bestreuen und anschließend den Feta in dünnen Scheiben darüberlegen. Jeweils die zweite Toastscheibe als Deckel oben drauf und schon kann es losgehen.
Den Grill auf Sandwich – Programm einstellen und aufheizen lassen. Dann die Sandwiches hineinlegen und warten bis es ROT leuchtet. Danach sind die beiden schön knusprig. Guten Appetit!




Frittierte Tintenfischringe an süß – sauer karamellisierten Birnen

Kochzeit: ca. 15 – 20 Min. Grillzeit: ca. 25 Min. Wartezeit: ca. 20 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•500 g frittierte Tintenfischringe (TK – Ware)
•2 große Birnen
•2 Limonen
•2 Prisen Zimt
•2 EL Süß – Sauer – Sauce (Thai – Art)
•9 EL Zucker
•40 g Butter
•15 Macadamia – Nüsse
Zubereitung:
Wasche und schäle zunächst die Birnen. Schneide sie dann in Viertel und entferne Kernhaus sowie Stiel und evtl. Blüten. Schneide anschließend die Viertel längs in je drei Teile.
Für die Marinade vermischst du die Süß – Sauer – Sauce mit 3 EL Zucker, dem Zimt und dem Saft der Limonen in einer Schüssel. Gib dann die Birnenstücke hinzu und vermenge alles miteinander. Lasse die Stücke anschließend ca. 20 Minuten marinieren.
Zerhacke in der Zwischenzeit die Nüsse grob. Wenn die Birne bereits etwa 15 Minuten eingelegt ist, beginnst du damit, den restlichen Zucker (6 EL) in einer Pfanne zu erhitzen.
Sobald er anfängt, braun zu werden, gibst du die Nüsse hinzu und rührst gut um. Anschließend kommt die Butter dazu. Zu guter Letzt hebst du die eingelegten Birnenstücke unter und lässt alles schön karamellisieren.
Stelle das Ganze warm und wende dich deinem Kontaktgrill zu. Stelle das Fisch – Programm ein und lasse ihn vorheizen. Ist er damit fertig, gibst du die TK – Tintenfischringe hinein (hierfür braucht es wahrscheinlich mehrere Durchgänge). Warte pro Durchgang auf ORANGE, bis du die Ringe entnimmst. Sind alle fertig, kannst du anrichten. Guten Appetit!




Gewürzter Hummerschwanz an Schnittlauchbutter

Kochzeit: ca. 15 Min. Grillzeit: ca. 15 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•2 Hummerschwänze (frisch)
•Salz und Pfeffer
•130 g Butter (Zimmertemperatur)
•1 kleine Knoblauchzehe
•½ Bund Schnittlauch
Zubereitung:
Lege die Hummerschwänze auf ihre flache Seite und führe die Spitze eines breiten Küchenmessers in das Schwanzende ein. Drücke das Messer so fest du kannst nach unten, sodass du den Panzer durchstößt. Schneide aus dieser Position heraus weiter etwa ¾ tief ins Fleisch. Klappe die Schwänze dann der Länge nach auf und würze das Fleisch mit Salz und Pfeffer. Wähle dann am Grill das Fisch – Programm und lege die Schwänze nach dem Vorheizen hinein. Warte, bis die Kontrolllampe GELB leuchtet, dann ist das Hummerfleisch fertig.
In der Zwischenzeit kümmerst du dich um die Schnittlauchbutter. Wasche dazu den Schnittlauch und schneide ihn in kleine Röllchen. Schäle und würfele den Knoblauch fein. Vermenge dann Butter, Schnittlauch und Knoblauch miteinander. Stelle die Butter kalt, bis der Hummer fertig ist. Dann kannst du anrichten. Guten Appetit!




Calamari – Salat an Zitronen – Kapern – Dressing

Kochzeit: ca. 20 Min. Grillzeit: ca. 10 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•4 Calamari mit Tentakeln (frisch; ca. 250 g)
•75 ml Olivenöl Extra Vergine
•1 Zitrone
•50 g Kapern
•1 Schalotte
•1 kleine rote Zwiebel
•Salz und Pfeffer
•800 g Blattspinat (frisch)
•1 rote Paprika
•65 g junge Erbsen (aufgetaut)
Zubereitung:
Ritze die Körper der Calamari längs etwa ¾ weit ein. Wasche dann sowohl Körper als auch Tentakel gut ab und tupfe sie trocken.
Schäle und schneide die Schalotte in feine Würfel. Hacke die Kapern ebenfalls klein. Vermenge das Olivenöl mit dem Saft der Zitrone, den Kapern und der Schalotte. Schmecke mit Salz und Pfeffer ab. Nimm dann etwas von dem Dressing, um die Calamari damit rundum einzupinseln.
Stelle deinen Kontaktgrill auf das Fisch – Programm ein und lasse ihn sich vorheizen. Ist er fertig damit, legst du die Calamari hinein.
Warte auf das Aufleuchten der Farbe ORANGE, dann sind sie fertig.
In der Zwischenzeit schälst und schneidest du die kleine rote Zwiebel in feine Streifen. Dann wäschst du den Paprika und schneidest ihn in mundgerechte Stücke. Wasche anschließend den Blattspinat und vermenge alles mit den Erbsen und der davor zubereiteten Salat – Sauce bzw. dem Dressing.
Schneide die Calamari, sobald sie fertig sind, samt Tentakel in mundgerechte Stücke und gib sie zum Salat. Dann kannst du auf Tellern anrichten. Guten Appetit!




Dorade mediterran

Kochzeit: ca. 15 Min. Grillzeit: ca. 10 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•2 Doraden – Filets
•2 EL Petersilie (frisch; fein gehackt)
•1 EL Zitronensaft (frisch)
•1 EL Olivenöl
•½ EL Weißwein-essig
•1 große Knoblauch-zehe
•Salz und Pfeffer
•1 große Fleisch-tomate
•30 g grüne Oliven
•Etwas Zitronen-abrieb
Zubereitung:
Schäle zunächst die Knoblauchzehe und schneide sie in feine Scheiben. Vermenge sie dann in einer Schüssel mit Olivenöl, Essig und Zitronensaft. Teile diese Mischung in zwei gleich große Portionen auf. Würze dann die Filets nach Belieben rundum mit Salz und Pfeffer und bestreiche die Oberseiten mit der Hälfte der eben angerührten Sauce. Die andere Hälfte bleibt in der Schüssel.
Lege die Filets beiseite und wasche die Tomate. Schneide sie dann in mundgerechte Stücke. Hacke die Oliven in kleine Stücke und gib beides zur Sauce. Füge jetzt noch nach Belieben Zitronenabrieb sowie Salz und Pfeffer hinzu.
Wähle an deinem Kontaktgrill das Fisch – Programm, lasse das Gerät sich aufheizen, und gib dann die Filets hinein. Erst wenn der Lichtindikator ORANGE anzeigt, ist der Fisch fertig. Dann kannst du ihn zusammen mit der stückigen Sauce anrichten. Guten Appetit!




Filet vom Heilbutt mit Butterschmelze auf Blattspinat

Kochzeit: ca. 15 Min. Grillzeit: ca. 10 – 15 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•2 Filets vom weißen Heilbutt
•4 EL Paniermehl
•2 EL Butter
•Salz und Pfeffer
•4 Handvoll Blattspinat (frisch)
•1 EL Senf (mittelscharf)
•2 EL flüssiger Honig
•1 EL Heller Balsamico – Essig
•5 EL Olivenöl
Zubereitung:
Würze den Heilbutt von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer. Gib beim Kontaktgrill das Fisch – Programm ein, warte auf das Signal nach dem Vorheizen, und gib dann den Heilbutt hinein. Bei ORANGE ist er fertig.
In der Zwischenzeit kannst du die Butterschmelze zubereiten. Dafür gibst du einfach die Butter in eine Pfanne und erhitzt sie. Sobald diese geschmolzen ist, gibst du das Paniermehl dazu und röstest es gut an. Wenn du Röstaromen riechen kannst, ist die Schmelze fertig.
Rühre dann das Dressing an: Vermenge Senf, Honig, Olivenöl und Balsamico – Essig miteinander und schmecke mit Salz und Pfeffer ab. Wasche den Blattspinat und richte ihn mit dem Dressing auf Tellern an. Sobald der Heilbutt fertig ist, kannst du ihn auf den Salat legen und die Butterschmelze darüber verteilen. Guten Appetit!




Filet – Zwiebel – Spieße an grünem Butter – Spargel

Kochzeit: ca. 20 Min. Grillzeit: ca. 10 – 15 Min.
Zutaten (2 Portionen):
•1 Seeteufelfilet (frisch)
•1 Zanderfilet (frisch)
•2 kleine rote Zwiebeln
•Salz, Pfeffer und Knoblauchpulver
•500 g grüner Spargel
•4 EL Butter
Zusätzliches Equipment:
Lange Schaschlikspieße
Zubereitung:
Schäle zunächst die Zwiebeln und schneide sie in Viertel. Schneide die Fischfilets in etwa 2 cm große Würfel und stecke die Zwiebel, das Seeteufelfilet und das Zanderfilet abwechselnd auf die Schaschlikspieße. Würze diese Spieße dann rundum mit Salz, Pfeffer und Knoblauchpulver. Stelle am Kontaktgrill das Fisch – Programm ein und gib die Spieße nach dem Vorheizen hinein. Wenn das Licht bei ORANGE angekommen ist, kannst du sie entnehmen.
In der Zwischenzeit wäschst du den Spargel und schneidest etwa 1 cm am unteren Ende ab. Schneide ihn dann in etwa 3 cm lange Stücke. Erhitze die Butter in einer Pfanne und brate den Spargel darin bei mittlerer bis großer Hitze leicht bräunlich an. Würze ihn mit Salz und Pfeffer. Nun kannst du den Spargel gemeinsam mit den Spießen anrichten. Guten Appetit!




Ganze Forelle mit Tomaten – Speck – Füllung

Kochzeit: ca. 10 Min. Grillzeit: ca. 15 – 30 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•2 küchenfertige Forellen (frisch)
•1 Zitrone
•200 g gewürfelter Speck
•1 Zweig Thymian
•1 große Knoblauchzehe
•2 mittelgroße Tomaten
•Salz, Pfeffer und italien. Gewürzmischung
Zubereitung:
Wasche und schneide die Tomaten in kleine Würfel. Schäle die Knoblauchzehe und hacke sie so fein wie möglich.
Gib den Speck in eine Pfanne und brate ihn durch. Vermenge ihn dann mit dem Knoblauch und den Tomaten in einer Schüssel. Schmecke alles ab mit Salz, Pfeffer und der italienischen Gewürzmischung.
Wasche nun die Forellen und fülle sie mit dem Schüsselinhalt. Lasse den Kontaktgrill im Fisch – Programm vorheizen und lege dann die Forellen mit der Öffnung nach oben (also entgegen der Neigung des Grills) hinein (wahrscheinlich braucht es zwei Durchgänge, einen je Forelle). Bei ROT kannst du sie entnehmen. Guten Appetit!




Feuriges Zanderfilet auf Rote – Linsen – Risotto

Kochzeit: ca. 20 Min. Grillzeit: ca. 10 – 15 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•2 Zanderfilets (frisch)
•1 rote Chilischote
•Salz und Pfeffer
•150 g rote Linsen
•50 ml Weißwein
•250 ml klare Gemüsebrühe (instant)
•1 kleine Zwiebel
•50 g Parmesan (gerieben)
•250 ml Gemüsebrühe
•70 g Crème fraîche
Zubereitung:
Wasche und zerhacke die Chilischote so fein wie möglich, verteile sie dann auf den Zanderfilets. Reibe diese noch ein wenig damit ein. Würze dann mit Salz und Pfeffer nach Belieben.
Gib nun die roten Linsen zusammen mit der klaren Gemüsebrühe und dem Weißwein in einen Topf. Schäle und schneide die Zwiebel in feine Streifen und gib sie hinzu. Lasse alles unter Rühren aufkochen und anschließend bei niedriger bis mittlerer Hitze etwa 10 bis 15 Minuten lang kochen, bis die Linsen sehr weich bzw. fast verkocht sind.
Gib dann den Parmesan und die Crème fraîche hinzu. Schmecke mit Salz und Pfeffer ab, stelle dann den Topf zur Seite.
Gib an deinem Kontaktgrill das Fisch – Programm ein und lege die Filets nach dem Vorheizen hinein. Entnehmen kannst du sie bei ORANGE. Dann kannst du anrichten. Guten Appetit!
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Vegetarisch





Panierter Grill – Camembert an selbstgemachtem Preiselbeerdip

Kochzeit: ca. 20 Min. Grillzeit: ca. 2 Min. Wartezeit: ca. 12 Stunden
Zutaten (für 2 Portionen):
•6 Back – Camembert (aus dem Kühlregal)
•300 g Preiselbeeren (frisch)
•250 g Gelierzucker
•1 kleiner Schuss Wasser




Zubereitung:
Wasche zunächst die Preiselbeeren und gib sie mit dem Zucker in einen Topf. Alles gut miteinander vermengen und das Ganze etwa 12 Stunden abgedeckt bei Zimmertemperatur ziehen lassen.
Nach der Wartezeit den Topf auf den Herd stellen und die Preiselbeeren langsam erhitzen, bis die Beeren aufplatzen. Dabei ständig umrühren. Dann für ca. 5 Minuten bei mittlerer Hitze köcheln lassen und den so entstandenen Schaum mit einer Kelle abschöpfen.
Führe nun den Geliertest durch, indem du mit einem Löffel etwas Konfitüre aus dem Topf auf einen Teller gibst. Wird das Ganze fest, sind die Beeren fertig. Fülle sie dann vom Topf in eine ausreichend große Schüssel und lasse sie etwas abkühlen.
Wähle in der Zwischenzeit am Kontaktgrill das manuelle Programm und lasse ihn vorheizen. Lege dann die Camembert hinein. Warte etwa 2 Minuten, dann sollten sie fertig sein. Achte darauf, dass sie nicht zu lange auf dem Grill liegen, sonst werden sie zu weich und vom Deckel des Grills zerdrückt. 2 Minuten sollten reichen. Dann kannst du mit dem Preiselbeer – Dip anrichten. Guten Appetit!




Vollkorn – Halloumi – Burger

Kochzeit: ca. 15 Min. Grillzeit: ca. 5 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•200 g Halloumi
•2 Vollkornbrötchen
•1 mittelgroße Tomate
•2 Blätter Kopfsalat
•1 EL Ketchup
•1 TL Mayonnaise
•1 TL Creme fraiche
•½ TL Senf
•2 Prisen Zucker
•1 Prise Salz
•1 Prise Pfeffer
•1 Prise süßes Paprikapulver




Zubereitung:
Vermenge für die Sauce zunächst Ketchup, Mayonnaise, Crème fraîche, Senf, Zucker, Salz, Pfeffer und Paprikapulver. Fertig ist die Burgersauce. Stelle sie zur Seite.
Wähle nun am Kontaktgrill das manuelle Programm. Solange das Gerät vorheizt, schneidest du den Halloumi in vier möglich gleich dicke Scheiben. Dann legst du diese nach dem Vorheizen in den Grill und wartest etwa 4 bis 5 Minuten.
In der Zwischenzeit schneidest du die Vollkornbrötchen auf und belegst die unteren Hälften mit je einem gewaschenen Salatblatt. Wasche die Tomate und schneide sie in sechs Scheiben. Lege je 3 auf das Salatblatt. Bestreiche dann die oberen Brötchenhälften mit je einer Hälfte der Burgersauce.
Nach 4 bis 5 Minuten sollte der Halloumi perfekt sein und du kannst je zwei Scheiben vom Grill auf die Tomaten legen. Jetzt nur noch Deckel drauf und genießen. Guten Appetit!




Grill – Kartoffel – Salat mit Honig – Senf – Dressing

Kochzeit: ca. 40 Min. Grillzeit: ca. 8 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•500 g Kartoffeln (festkochend)
•6 EL Olivenöl
•½ EL Rosmarin (getrocknet)
•Salz und Pfeffer
•½ Kopfsalat
•2 mittelgroße Tomaten
•3 Frühlingszwiebeln
•2 EL dunkler Balsamico – Essig
•½ EL Senf
•½ EL Honig
Zubereitung:
Schäle die Kartoffeln und schneide sie in etwa 0,5 cm dicke scheiben. Gib diese sofort nach dem Schneiden in einen Topf mit kaltem Wasser, damit sie nicht braun werden. Stell sie dann auf den Herd und lasse sie aufkochen. Danach bei mittlerer Hitze für etwa 15 Minuten köcheln lassen. Sie sollten nicht verkocht sein, sondern einfach nur durchgegart.
Gib am Kontaktgrill das manuelle Programm ein und lasse das Gerät sich vorheizen. Vermenge die Kartoffelscheiben nach dem Abgießen in einer Schüssel mit 2 EL Olivenöl und den Rosmarin und lege sie nebeneinander auf die Grillplatte. Deckel schließen und etwa 7 bis 8 Minuten grillen lassen. Dann sollten die Kartoffeln perfekt sein. Nimm sie vom Grill und lasse sie auf einem Gitter abkühlen.
Entferne in der Zwischenzeit die äußeren Blätter des Salates und rupfe ihn in mundgerechte Stücke. Wasche die Tomaten und halbiere sie zunächst. Schneide die Hälften dann in grobe Scheiben. Wasche die Frühlingszwiebeln und schneide sie in dünne Röllchen. Vermenge zu guter Letzt noch Balsamico, Senf und Honig und schmecke das Dressing mit Salz und Pfeffer ab. Vermenge den Salat mit dem Dressing und den Kartoffeln in einer großen Schüssel und richte ihn auf Tellern an. Guten Appetit!




Quesadilla mit Zwiebel – Cheddar – Füllung

Kochzeit: ca. 10 Min. Grillzeit: ca. 10 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•2 Tortillas
•4 große Scheiben Cheddar
•2 Schalotten
•1 kleine rote Zwiebel
•Salz und Pfeffer
•Etwas Olivenöl
Zubereitung:
Schäle und schneide Schalotten und Zwiebel in feine Scheiben. Dünste sie in etwas Olivenöl glasig und nimm sie von der heißen Platte.
Breite auf der Arbeitsfläche die Tortillas aus und verteile auf ihnen die Zwiebeln. Gib jeweils 2 große Scheiben Cheddar darauf und würze mit Salz und Pfeffer. Klappe die Tortillas zusammen.
Wähle an deinem Kontaktgrill das Sandwich – Programm und lege die Tortillas nach dem Vorheizen hinein (du brauchst zwei Durchgänge, da die Tortillas zu groß sind und nur einer Platz hat). Achte darauf, dass die Tortillas mit der geöffneten runden Seite nach oben zeigen, sodass sie durch die leichte Neigung des Grills nach unten nicht auslaufen. Warte auf mindestens ORANGE. Sofern du es sehr knusprig haben möchtest, kannst du auch auf ROT warten. Dann kannst du genießen. Guten Appetit!




Selbstgemachte Kartoffelpuffer an feurigem Guacamole – Quark

Kochzeit: ca. 30 Min. Grillzeit: 30 – 60 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•400 g Kartoffeln (festkochend)
•40 g Mehl
•1 mittelgroßes Ei
•1 kleine Zwiebel
•Etwas Rapsöl
•Salz und Pfeffer
•1 sehr reife Avocado
•3 EL Frischkäse (Natur)
•4 EL Magerquark
•2 rote Chilischoten
•3 große Knoblauchzehen
Zubereitung:
Schäle und wasche die Kartoffeln und reibe sie mit einer Küchenmaschine oder einer Reibe fein. Gib die geriebenen Kartoffeln in ein großes sauberes Küchentuch und drücke so die Flüssigkeit aus ihnen heraus. Gib sie dann in eine Schüssel.
Schäle dann die Zwiebel und schneide sie in feine Würfelchen oder hacke sie sehr fein. Gib sie ebenfalls in die Schüssel und füge noch Mehl sowie Ei hinzu. Vermenge alles gut, am besten mit der Küchenmaschine und dem Schneebesenaufsatz auf niedriger und mittlerer Stufe. Dann mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Wähle am Kontaktgrill das manuelle Programm und streiche die untere Grillplatte nach dem Vorheizen mit etwas Rapsöl ein. Gib dann jeweils 3 EL der Kartoffelmasse als Häufchen auf die Grillplatte und bestreife diese Häufchen ebenfalls mit etwas Öl. Schließe dann den Grill und warte etwa 15 Minuten. So lange sollten die Puffer ungefähr gegrillt werden. Wiederhole den Vorgang, bis die Masse aufgebraucht ist.
Löse während des letzten Grillvorgangs den Kern aus der Avocado und deren Fruchtfleisch aus der Schale. Gib das Fruchtfleisch in eine Schüssel. Wasche und hacke die Chilischoten in feine Würfelchen und gib sie hinzu. Schäle und hacke den Knoblauch ebenfalls in feine Würfelchen und gib sie auch in die Schüssel. Vermenge alles gut mit dem Frischkäse und dem Quark und schmecke mit Salz und Pfeffer ab. Und schon kannst du mit den Puffern anrichten. Guten Appetit!




Glasierte Halloumi - Spieße mit grünen Trauben und Mango

Kochzeit: ca. 10 Min. Grillzeit: ca. 10 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•400 g Halloumi
•12 große grüne Trauben
•1 Mango
•Etwas flüssiger Honig
•Salz und Pfeffer
Zusätzliches Equipment:
Schaschlikspieße
Zubereitung:
Wähle zunächst am Kontaktgrill den manuellen Modus und lasse das Gerät vorheizen.
Schneide in der Zwischenzeit den Halloumi in etwa fingerbreite gleich dicke Scheiben. Wenn das Gerät betriebsbereit ist, gibst du die Scheiben in den Grill. Lasse sie etwa 4 bis 5 Minuten grillen und nimm sie dann heraus. Lasse sie ein wenig abkühlen und schneide sie in 10 etwa gleich große Würfel.
Schäle die Mango und schneide sie ebenfalls in 10 etwa gleich große Stücke. Stecke Halloumi, Mango und Trauben abwechselnd auf die Spieße und bestreiche sie mit Honig. Würze sie zuletzt mit Salz und Pfeffer. Guten Appetit! 




Saftiges Tomate - Mozzarella - Sandwich

Kochzeit: 10 - 15 Min. Grillzeit: ca. 10 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•2 Sandwich - Baguettes
•2 mittelgroße Tomaten
•125 g Mozzarella
•6 Blätter Basilikum (frisch)
•2 TL Frischkäse (Natur)
•1 TL Olivenöl
•½ TL Oregano
•Salz und Pfeffer
Zubereitung:
Vermenge zunächst den Frischkäse mit dem Olivenöl und dem Oregano. Wasche dann die Tomaten und schneide sie in dünne Scheiben. Den Mozzarella schneidest du ebenfalls in dünne Scheiben. Das Basilikum wäschst du.
Schneide nun die Baguettes auf und bestreiche jeweils die obere Hälfte mit dem Frischkäse – Creme. Belege die Böden abwechselnd mit Tomate, Mozzarella und Basilikum. Deckel drauf.
Wähle am Kontaktgrill das Sandwich – Programm und lege die Sandwiches nach dem Vorheizen hinein. Grille sie bis mindestens GELB. Wenn du es noch knuspriger magst, dann bis ORANGE. Guten Appetit!




Vollmundiger vegetarischer Cheeseburger

Kochzeit: ca. 10 Min. Grillzeit: ca. 6 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•2 vegetarische Burger – Patties
•2 Burger Buns
•4 Scheiben Scheiblettenkäse
•2 Blätter Kopfsalat
•2 EL Ketchup
•2 TL Senf




Zubereitung:
Gib beim Kontaktgrill das Sandwich – Programm ein und lege die Burger Buns nach dem Vorheizen hinein. Lasse sie etwa 1 Minute grillen und entnimm sie dann wieder. Schließe den Grill, um den Vorgang zu beenden und warte, bis du ein neues Programm wählen kannst. Wähle dann das manuelle Programm und lasse das Gerät in diesem vorheizen. Lege danach die vegetarischen Burger – Patties hinein und warte etwa 5 Minuten. Dann müssten sie fertig sein. Auf alle Fälle sollten die Patties eine deutlich dunklere Farbe durch das Grillen bekommen haben.
In der Zwischenzeit schneidest du die Buns auf und bestreichst die unteren Hälften mit je 1 TL Senf. Die oberen Hälften mit je 1 EL Ketchup. Auf den Senf gibst du je ein Salatblatt.
Lasse die fertigen Patties auf dem Grill liegen und lege je 2 Scheiben Scheiblettenkäse auf diese. Halte dann den Deckel des Kontaktgrills über den Käse, ohne ihn damit zu berühren. So kannst du ihn schön auf die Patties schmelzen.
Lege je ein Patty mit Käse – Topping auf das Salatblatt und gebe die Deckel auf die Burger. Schon kannst du genießen. Guten Appetit!




Würzige Zucchini – Puffer mit Ziegenkäse – Paprika – Creme

Kochzeit: ca. 15 – 20 Min. Grillzeit: ca. 10 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•300 g Zucchini
•100 g Mehl
•80 g Parmesan (Pulver)
•2 mittelgroße Eier
•1 rote Zwiebel
•10 g glatte Petersilie (frisch)
•Salz und Pfeffer
•1 rote Paprika
•300 g Ziegenfrischkäse
•2 EL Kürbiskernöl




Zubereitung:
Schäle und schneide die Zwiebel in feine Würfelchen. Wasche und hacke die Petersilie so fein wie möglich. Mische beide Zutaten mit dem Parmesan und den Eiern in einer Schüssel. Verrühre alles gut miteinander.
Wasche nun die Zucchini und reibe sie mit einer Küchenmaschine oder Reibe fein. Gib sie mit dem Mehl sowie nach Belieben mit Salz und Pfeffer zu den anderen Zutaten in die Schüssel und rühre nochmal gut mit einem Schneebesen um.
Dann den Kontaktgrill im manuellen Modus vorheizen lassen und aus der Hälfte des Teiges mit einem Esslöffel drei etwa gleichgroße Häufchen auf die untere Grillplatte geben. Dann den Deckel des Grills schließen. Etwa 5 Minuten grillen. Du wirst zwei Durchgänge brauchen.
Während des letzten bzw. zweiten Durchgangs vermengst du den Ziegenfrischkäse mit dem Kürbiskernöl. Dann wäschst du die Paprika und schneidest sie in feine Stückchen. Menge sie ebenfalls unter die Ziegenkäse – Creme. Schmecke mit Salz und Pfeffer ab, und schon kannst du mit den Puffern anrichten. Guten Appetit!




Knuspriges Kräuter – Käse – Croissant

Kochzeit: ca. 10 Min. Grillzeit: ca. 4 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•2 Croissants
•4 Scheiben Bärlauch – Käse
•½ Bund Schnittlauch
•Salz und Pfeffer
Zubereitung:
Wähle am Kontaktgrill das Sandwich – Programm und lasse das Gerät vorheizen.
Schneide in der Zwischenzeit die Croissants auf und belege sie mit je 2 Scheiben Käse. Wasche und schneide den Schnittlauch in feine Röllchen und verteile ihn auf dem Käse. Würze mit Salz und Pfeffer.
Lege die Croissants nach dem Vorheizen in den Grill und warte etwa 4 Minuten. Dann sollten sie perfekt sein. Guten Appetit!
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Veganes





Gegrillte Champignons in Kräutermarinade

Kochzeit: ca. 10 Min. Grillzeit: ca. 12 Min. Wartezeit: ca. 120 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•12 große Champignons
•10 TL Olivenöl
•5 TL mediterrane Kräutermischung
•2 Rosmarinzweige
•2 Thymianzweige
•1 große Knoblauchzehe
•Salz und Pfeffer
Zubereitung:
Putze zunächst die Champignons und schneide die Stiele ab. Wasche auch die Kräuterzweige und zupfe die Nadeln und Blättchen ab. Gib diese mit dem Olivenöl und der Kräutermischung in eine Schüssel. Schäle und hacke den Knoblauch so fein wie möglich und gib ihn ebenfalls hinzu. Vermenge alles gut miteinander und gib die Champignons hinein. Mariniere diese darin und stelle sie für ca. 2 Stunden beiseite.
Heize danach den Kontaktgrill im manuellen Programm vor und gib dann die marinierten Champignons hinein. Nach etwa 12 Minuten müssten sie fertig sein. Würze sie nach dem Anrichten noch mit Salz und Pfeffer. Guten Appetit!




Marinierte Aubergine an selbstgemachter veganer Sour Cream

Kochzeit: ca. 15 Min. Grillzeit: ca. 5 – 10 Min. Wartezeit: ca. 120 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•1 klassische Aubergine
•10 EL Olivenöl
•2 TL Oregano (getrocknet und gemahlen)
•2 TL Thymian (getrocknet und gemahlen)
•2 TL Rosmarin (getrocknet)
•3 große Knoblauchzehen
•200 g Sojaquark
•150 g veganer Frischkäse
•1 TL Knoblauchpulver
•1 EL Apfelessig
•Saft einer Zitrone
•Salz und Pfeffer
Zubereitung:
Vermenge für die Marinade das Olivenöl mit Oregano, Thymian und Rosmarin. Schäle und schneide den Knoblauch in feine Würfelchen und gib ihn hinzu. Wasche die Aubergine und schneide sie in etwa 1 cm dicke Scheiben. Ritze diese Scheiben auf den Oberseiten mehrmals leicht ein und mariniere sie in der Öl – Kräutermischung. Lasse sie etwa 2 Stunden darin ziehen.
Wähle danach das manuelle Programm am Kontaktgrill und lege die Scheiben nach dem Vorheizen hinein. Nach etwa 5 Minuten müssten sie fertig sein. Es ist möglich, dass du zwei Durchgänge brauchst, weil nicht alle Scheiben auf einmal hineinpassen.
Vermenge in der Zwischenzeit den Quark mit dem Frischkäse, dem Knoblauchpulver, dem Apfelessig und dem Zitronensaft. Schmecke das Ganze mit Salz und Pfeffer ab, und schon kannst du mit den Auberginenscheiben anrichten. Guten Appetit!




Würzige Falafel – Sandwiches mit Füllung

Kochzeit: ca. 15 Min. Grillzeit: ca. 3 – 9 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•200 g Falafel – Mischung
•200 ml Wasser
•1 mittelgroße Zwiebel
•2 große Knoblauchzehen
•80 g Kichererbsen aus der Dose
•½ reife Avocado
•Saft einer halben Zitrone
•2 EL Tomatenmark
•1 TL scharfes Paprikapulver
•1 TL süßes Paprikapulver
•1 TL Chiliflocken
•1 TL Oregano (getrocknet und gemahlen)
•1 Prise Zucker
•Salz und Pfeffer
•Etwas Olivenöl
Zusätzliches Equipment:
Mixer




Zubereitung:
Rühre zunächst die Falafel – Mischung nach Anleitung auf der Verpackung mit den 200ml Wasser an und lasse sie ziehen.
Schäle in der Zwischenzeit die Zwiebel und die Knoblauchzehen und schneide sie in grobe Stücke. Gib die abgetropften Kichererbsen in den Mixer und füge Zwiebel, Knoblauch, Zitronensaft, Tomatenmark, süßes und scharfes Paprikapulver, Chiliflocken, Oregano, einen kleinen Schuss Olivenöl und eine Prise Zucker hinzu. Löse das Fruchtfleisch der Avocado aus ihrer Schale und gib es ebenfalls hinzu. Mixe das Ganze nun zu einer cremigen Masse und schmecke diese mit Salz und Pfeffer ab.
Wähle am Kontaktgrill das Manuelle Programm und bepinsele die beiden Grillplatten nach dem Vorheizen mit etwas Olivenöl. Gib dann jeweils 2 EL der Falafel – Masse als Häufchen auf die untere Platte. Achte darauf, dass du genug Abstand zwischen den Häufchen hast, sonst kleben sie zusammen. Schließe den Deckel und lasse sie 3 Minuten lang grillen. Wiederhole diesen Vorgang so lange, bis der Teig aufgebraucht ist. Bestreiche die Hälfte der Falafel – Taler mit der Creme aus dem Mixer und gib jeweils einen anderen als Deckel darauf. Dazu passt z.B. auch ein veganer Joghurt – Dip. Guten Appetit!




Grillbrot mit veganer Tomaten – “Käse” – Füllung
Kochzeit: ca. 20 Min. Grillzeit: ca. 15 – 20 Min. Wartezeit: ca. 60 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•250 g Mehl
•140 ml lauwarmes Wasser
•1 Pck. Trockenhefe
•1 TL Salz
•50 ml Rapsöl
•200 g veganer Feta
•4 mittelgroße Tomaten
•8 EL vegane Mayonnaise
•Salz und Pfeffer




Zubereitung:
Löse zunächst die Trockenhefe im lauwarmen Wasser durch ständiges Rühren auf. Gib es dann mit Mehl, Salz und Öl in eine große Schüssel. Verknete es mit der Küchenmaschine und dem Knethaken – Aufsatz, bis ein Teig entsteht. Mit einem Küchentuch abdecken und an einem warmen Ort mindestens 1 Stunde gehen lassen. Dann sollte der Teig ungefähr auf das Doppelte aufgegangen sein.
Verteile dann etwas Mehl auf der Arbeitsfläche und knete den Teig nochmal mit den Händen richtig gut durch. Teile ihn anschließend in vier gleich große Stücke.
Wähle am Kontaktgrill das Sandwich – Programm und lasse das Gerät sich vorheizen. Drücke die 4 Portionen mit der Hand jeweils zu Fladen und lege diese nach dem Vorheizen in den Grill. Es sollten jeweils 2 pro Grillvorgang hineinpassen. Schließe den Deckel und warte bis ORANGE. Dann sollten sie leicht gebräunt sein.
Schneide dann den veganen Feta in dünne Scheibchen. Wasche die Tomaten und schneide sie ebenfalls in dünne Scheiben. Lasse das Grillbrot ein wenig abkühlen und schneide es dann vorsichtig ein, sodass eine Tasche entsteht, die gefüllt werden kann. Würze die Käse – und Tomatenscheiben mit Salz und Pfeffer und befülle damit die Taschen. Verstreiche zu guter Letzt noch je 2 EL vegane Mayonnaise in den Taschen. Guten Appetit!




Glasierter Räuchertofu auf Zoodle – Salat

Kochzeit: ca. 10 Min. Grillzeit: ca. 5 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•200 g Räuchertofu
•3 EL Agavendicksaft
•2 EL Senf
•Etwas Rapsöl
•Salz und Pfeffer
•1 große Zucchini
•10 EL heller Balsamico – Essig
•10 EL Olivenöl
Zusätzliches Equipment:
Spiralschneider




Zubereitung:
Nimm den Tofu aus der Packung und wickele ihn in Küchenpapier ein. Drücke die Flüssigkeit so gut es geht aus ihm heraus. Schneide ihn dann in etwa 1 cm dicke Scheiben und bestreiche diese von beiden Seiten mit etwas Rapsöl.
Wasche die Zucchini und schneide sie mit einem Spiralschneider in lange “Nudeln” (alternativ kannst du sie auch mit einem Sparschäler in breite dünne Streifen schneiden). Vermenge sie in einer Schüssel mit 1 EL Senf, 2 EL Agavendicksaft, dem Balsamico und dem Olivenöl. Schmecke mit Salz und Pfeffer ab.
Wähle nun am Kontaktgrill das manuelle Programm und lege den Tofu nach dem Vorheizen hinein. Nach etwa 5 Minuten sollte der Tofu fertig sein. Richte ihn auf zwei Portionen Zoodle – Salat an. Vermenge 2 EL Agavendicksaft mit 1 EL Senf in einem Schälchen und bestreiche den Tofu mit dieser Mischung. Guten Appetit!




Gegrillter Seitan an veganem Nudelsalat

Kochzeit: ca. 30 Min. Grillzeit: ca. 8 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•250 g Seitan
•Salz und Pfeffer
•Rosmarin (getrocknet)
•Süßes Paprikapulver
•Rapsöl
•200 g Nudeln deiner Wahl
•1 rote Paprika
•1 mittelgroße Zwiebel
•4 mittelgroße Tomaten
•200 g Salatgurke
•150 g Essiggurken
•160 ml Pflanzenmilch deiner Wahl
•40 g Cashew – Nüsse
•3 große Knoblauchzehen
•1 EL Senf
•1 EL Limettensaft (frisch)
•1 EL Weißweinessig
•1 EL Dill (getrocknet)
•½ TL Salz




Zubereitung:
Koche die Nudeln zunächst wie gewöhnlich in Salzwasser al dente. Gieße sie dann in einen Sieb und schrecke sie kurz ab. Gib sie anschließend in eine Schüssel. Wasche und schneide nun die Paprika, die Tomaten und die Salatgurke in mundgerechte Stücke. Schäle und schneide dann Zwiebel und Knoblauch in feine Würfelchen. Schneide die Essigkurgen in Scheiben. Gib alles Zugeschnittene zu den Nudeln und füge Pflanzenmilch, Senf, Limettensaft, Weißweinessig, Dill und Salz hinzu. Zerhacke die Cashewkerne in kleine Stücke und gib sie ebenfalls zum Salat. Schmecke mit Pfeffer ab.
Wasche nun das Stück Seitan und schneide es in etwa gleich dicke Scheiben. Streiche diese von beiden Seiten mit etwas Rapsöl ein und würze sie nach Belieben mit Salz, Pfeffer, Rosmarin und Paprikapulver.
Stelle bei deinem Kontaktgrill das manuelle Programm ein und lege den Seitan nach dem Vorheizen hinein. Grille ihn für etwa 8 Minuten. Dann kannst du ihn auf dem Nudelsalat anrichten. Guten Appetit!




Glasierte Auberginen – Scheiben an Avocado – Salat

Kochzeit: ca. 20 Min. Grillzeit: ca. 5 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•1 klassische Aubergine
•2 EL Erdnussbutter
•2 große Knoblauchzehen
•½ TL Cayennepfeffer
•Salz und Pfeffer
•¼ TL Miso – Paste
•1 TL Agavendicksaft
•1 reife Avocado (nicht zu weich)
•1 rote Chilischote
•125 g Johannisbeermarmelade
•3 EL Senf
•100 ml Orangensaft (100% Frucht)
•5 EL Mandelöl




Zubereitung:
Löse den Kern aus der Avocado und schneide das Fruchtfleisch in der Schale mit einem Schachbrettmuster in Würfel. Löse es dann aus der Schale in eine Schüssel. Wasche und schneide die Chilischote in feine Würfelchen und gib sie hinzu. Füge nun Johannisbeermarmelade, Senf, Orangensaft und Mandelöl bei und vermenge alles gut. Schmecke mit Salz und Pfeffer ab.
Wasche und schneide die Aubergine in etwa 1 cm dicke Scheiben. Wähle am Kontaktgrill das manuelle Programm und lege die Scheiben nach dem Vorheizen hinein. Lasse sie etwa 5 Minuten grillen. Vermenge die Erdnussbutter mit der Miso – Paste und dem Agavendicksaft und gib Cayennepfeffer sowie nach Belieben Salz und Pfeffer bei. Bestreiche die Oberseiten der Auberginenscheiben mit der Mischung bzw. Glasur und verteile darauf den geschälten und in feine Würfelchen gehackten/geschnittenen Knoblauch. Dann kannst du mit dem Salat anrichten. Guten Appetit!




Süßkartoffelscheiben mit Knoblauch – Zwiebel – Topping

Kochzeit: ca. 10 Min. Grillzeit: ca. 15 – 30 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•2 Bio – Süßkartoffeln
•Salz und Pfeffer
•2 große Zwiebeln
•2 große Knoblauchzehen
•Etwas Olivenöl
•ca. 5 EL Creme Vega
Zubereitung:
Wasche zunächst die Süßkartoffeln und schneide dann die oberen und unteren Enden ab. Schneide sie anschließend längs in etwa 1 cm dicke Scheiben. Würze diese von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer.
Heize den Kontaktgrill im manuellen Modus vor und lege die Scheiben nach dem Vorheizen für etwa 15 Minuten hinein. Danach sollten sie gut durch sein (gut möglich, dass du zwei Durchgänge brauchst, weil nicht alle Scheiben auf einmal hineinpassen).
In der Zwischenzeit schälst und schneidest du Zwiebeln und Knoblauch in feine Würfelchen. Dünste diese in etwas Olivenöl glasig. Wenn die gegrillten Scheiben fertig sind, richtest du diese auf Tellern an und verteilst die Zwiebel – Knoblauch – Mischung auf ihnen. Gib zum Schluss noch ein wenig Creme Vega obendrauf. Guten Appetit!




Veganes Vollkorn – “Käse” – Sandwich mit frischem Schnittlauch
Kochzeit: ca. 5 Min. Grillzeit: ca.5 – 8 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•4 Scheiben veganes Vollkornbrot
•2 TL veganer Frischkäse
•8 EL veganer Pizzakäse
•½ Bund Schnittlauch
Zubereitung:
Heize den Kontaktgrill im Sandwich – Programm vor und lege währenddessen die Brotscheiben auf der Arbeitsfläche aus. Bestreiche zwei davon jeweils mit 1 TL veganem Frischkäse. Wasche und hacke den Schnittlauch in kleine Röllchen und verteile ihn auf den beiden Scheiben. Streue nun noch je 4 EL veganen Pizzakäse darüber und schließe mit dem jeweils zweiten Brot als Deckel ab.
Ist der Grill vorgeheizt, kannst du die Sandwiches hineinlegen. Warte bis mindestens ORANGE. Wenn du es besonders kross haben möchtest, dann wartest du bis ROT. Schon kannst du anrichten. Guten Appetit!




Grillgemüse – Teller mit zweierlei Dips

Kochzeit: ca. 25 Min. Grillzeit: ca. 30 – 36 Min.
Zutaten (für 2 Portionen):
•1 Zucchini
•1 rote Paprika
•1 gelbe Paprika
Dip 1:
•40 g Bärlauch (frisch)
•150 g veganer Frischkäse
•1 TL Zitronensaft (frisch)
•Salz und Pfeffer
Dip 2:
•260 g Kichererbsen aus der Dose (Abtropfgewicht)
•3 TL Hefeflocken
•70 ml Wasser
•2 TL Madras – Currypulver
•3 EL gehackte Petersilie (frisch)
•2 TL Zitronensaft (frisch)
•Salz und Pfeffer




Zusätzliches Equipment:
Mixer
Zubereitung:
Wir beginnen mit Dip 1. Wasche dafür den Bärlauch und schneide ihn in große Stücke. Gib diese mit der Hälfte des veganen Frischkäses in den Mixer und püriere alles schön cremig. Gib den Rest vom veganen Frischkäse mit dem Zitronensaft sowie Salz und Pfeffer nach Belieben hinzu. Püriere dann nochmal alles durch. Gib den Dip in ein ausreichend großes Schälchen, reinige den Behälter des Mixers grob, sodass du mit Dip 2 fortfahren kannst.
Für den zweiten Dip schüttest du die Kichererbsen in einen Sieb und wäschst sie ab. Lasse sie kurz abtropfen und gib sie mit dem Wasser in den Mixer. Gut pürieren. Dann die gehackte Petersilie, die Hefeflocken, den Zitronensaft und die Gewürze hinzugeben. Noch einmal durchmixen, bis eine schöne Creme entsteht. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Aktiviere nun am Kontaktgrill das manuelle Programm und lasse das Gerät in diesem vorheizen. Wasche und schneide in der Zwischenzeit die beiden Paprika in beliebig große und etwa gleich dicke Stücke. Gib diese nach dem Vorheizen in den Grill und lasse sie für etwa 5 bis 10 Minuten (je nachdem wie weich du sie haben möchtest) grillen. Rechne hierfür mit zwei Durchgängen.
Wasche und schneide in der Zwischenzeit die Zucchini längs in etwa 1 cm dicke Scheiben. Gib diese, nachdem du mit den Paprika fertig bist, auf den Grill und grille sie etwa 7 bis 8 Minuten. Auch hier kann es sein, dass du zwei Durchgänge brauchst. Dann kannst du mit den Dips anrichten. Guten Appetit!
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Werbung

Sind Sie durch die vegetarischen Rezepte in diesem Kochbuch auf den fleischfreien Geschmack gekommen? Dann empfehlen wir Ihnen unser Kochbuch „Vegetarisch Grillen - das große Grillbuch zum Gemüse grillen!“ Dort finden Sie eine ganze Auswahl an vegetarischen Gerichten allesamt für den Grill. Egal ob Frühstück, Mittag, Abend oder Dessert – hier kommen vegetarische Grillfans auf Ihre Kosten!
Link zu Amazon: shorturl.at/ejACN
[image: ]
Falls es über den Grillgenuss hinausgehen soll, aber rein pflanzlich bleiben soll, könnte unser veganes Kochbuch „VEGAN GEHT AUCH EASY“ etwas für Sie sein.
Link zu Amazon: shorturl.at/bDHP2
Allen die zudem Wert auf eine gesunde und zuckerfreie Ernährung legen oder damit starten wollen, legen wir unser Kochbuch „Tschüss Süße(r) - endlich zuckerfrei ernähren“ ans Herz. Damit gelingt die zuckerarme Ernährung bestimmt.
Link zu Amazon: shorturl.at/suwM0




Icons

Die Icons in diesem Buch stammen aus den Quellen:
Steak-Icon: https://www.flaticon.com/free-icons/steak - Steak icons created by Febrian Hidayat – Flaticon
Meat-Icon: https://www.flaticon.com/free-icons/meat - Meat icons created by Freepik – Flaticon
Hähnchen-Icon: https://www.flaticon.com/free-icons/chicken - Chicken icons created by Freepik
Meeresfrüchte-Icon: https://www.flaticon.com/free-icons/seafood - Seafood icons created by iconixar – Flaticon
Vegetarisch-Icon: https://www.flaticon.com/free-icons/leaf - Leaf icons created by Pixel perfect – Flaticon
Vegan-Icon: https://www.flaticon.com/free-icons/vegan - Vegan icons created by Freepik - Flaticon
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Impressum

Till Herkarth wird vertreten durch:
Niklas Lindenbaum
Weseler Straße 75
48151 Münster
Deutschland
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