Rezeptvorschlage

for den

DESIGN GRILL-BARBECUE ADVANCED




Grill-Rezeptvorschldge

Richtwerte fiir Garzeiten und Temperaturen

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

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

Australien-Burger
Fir 4 Personen

Zutaten

500 g Rinderhack

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

1 Teelsffel zerdriickte Knoblauchzehen

1 Essléffel fein gehackte Petersilie

I leicht schaumig geschlagenes Ei

Zum Kochen und Servieren:

4 Scheiben magerer Schinken

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

Etwas Tomatenpiree oder Tomatensof3e

4 CheddarKasescheiben

1/4 EisbergsalatHerz, in Streifen geschnitten

Zubereitung

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

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

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

® Nehmen Sie die Pastetchen vom Grill und legen Sie den Schinken fir 2 Minuten darauf.

* Halbieren Sie die Brétchen und streichen Sie etwas Butter darauf. Legen Sie die
Pastetchen auf die unteren Halften. Legen Sie Schinken, rote Bete und Tomaten dariiber.
Traufeln Sie etwas TomatensoBBe darauf und legen Sie dann Kése und Salat dariiber.
Decken Sie mit den oberen Halften der Brétchen ab und servieren Sie sofort.



Teriyaki-Hdhnchenfilets

Fir 4 Personen

Zutaten

4 bratfertige Héhnchenbrustfilets (ohne Haut), Iéings halbiert
1 Essloffel Mirin

2 Essloffel SojasofBe

2 Teeléffel Honig

2 Teeléffel Sake

Zum Servieren:
Zitronenfilets
gedampfter Reis
Griiner Salat

Zubereitung

e Mischen Sie Mirin, SojasofBe, Honig und Sake.

e legen Sie das Fleisch in eine groBBe Schissel und gieBen Sie die Marinade dariber.
Stellen Sie die abgedeckte Schissel etwa 30 Minuten in den Kihlschrank.

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

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

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

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

Oregano-Lamm-Schaschlik

Fir 4 Personen

Zutaten

500 g mageres Lammfleisch ohne Knochen, in 3 cm groBe Wiirfel geschnitten
1 Essloffel Olivensl

1 Essloffel Zitronensaft

1 Essléffel fein gehackte Oregano-Bldtter

1 Teeloffel zerdriickte Knoblauchzehen

frisch gemahlener Pfeffer

Gewadsserte Holzspief3e



Zum Servieren:

Griiner Salat (Kopfsalat oder Eisbergsalat)
schwarze Oliven

Feta

4 aufgebackene Vollkorn-Brétchen

Zubereitung

e Mischen Sie O, Zitronensaft und Knoblauch in einer grofBen Schiissel.

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

e Stecken Sie das Fleisch auf 4 feuchte HolzspieBe. Streuen Sie reichlich Pfeffer dariber
und legen Sie die SpieBe auf den Grill.

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

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

Baby-Tintenfische mit Chili und Knoblauch

Fir 4 Personen

Zutaten

750 g gewaschene Baby-Tintenfische

2 Essloffel Olivensl

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

] Teeléffel zerdriickte Knoblauchzehen
1/2 Teeloffel Pfeffer

Zum Servieren:
Limonenfilets
Koriandersprossen,

Leicht gedémpfte Fadennudeln

Zubereitung

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

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

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

e Fillen Sie die Nudeln in eine groBe Schiissel, legen Sie die Tintenfische darauf und
garnieren Sie mit den Limonenfilets und Koriandersprossen.
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Marinierte Steaks nach New Yorker Art

Fir 4 Personen

Zutaten

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

2 Essléffel Olivensl

1 Essléffel Dijon-Senf

1 Teeléffel zerdriickte Knoblauchzehen

Zum Servieren:
Kartoffelpiree
Knackiger griner Salat

Zubereitung

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

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

e Lassen Sie das Fleisch abtropfen und giefBen Sie die Marinade weg.

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

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

e Servieren Sie mit Kartoffelpiree und knackigem Salat.

Seelachs in Wermut-Pfefferkruste
Fir 4 Personen

Zutaten

4 x 180 g Atlantik-Lachs-Steaks

2 Essloffel Olivensl

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

Limonen- oder Zitronenfilets

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

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

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

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

e Servieren Sie mit den Pommes Frites und garnieren Sie mit Zitronenfilets.

Lammsteaks in Rotwein mit Rosmarin
Fir 8 Personen

Zutaten

8 Lammsteaks, etwa 125 g pro Stick
2 Essloffel Rosmarinbléitter

1/3 Tasse Rotwein

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
_ Tasse zerdriickter Knoblauch

Zum Servieren:
Gedéampfte grine Bohnen

Zubereitung

* legen Sie die Steaks in eine flache Schissel.

e Mischen Sie Rosmarin, Wein, Pfeffer und Knoblauch und gieBen Sie diese Marinade
Uber die Steaks. Marinieren Sie die Steaks darin fir mindestens 20 Minuten.

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

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

e Servieren Sie sofort mit den gedampften Bohnen.



Grine Curry-Lammkoteletts nach Thailénder Art

Fir 4 Personen

Zutaten

1 Essloffel Thailéndische grine Curry-Paste
3 Essléffel Kokosnuss-Creme

1 Essléffel gehackter Koriander

12 Lammkoteletts, bratfertig geschnitten

Zum Servieren:
Geddmpfter Reis und griiner Salat

Zubereitung

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

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

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

e Servieren Sie mit geddmpftem Reis und grinem Salat.

Chili-Rindersalat mit Cashewnussen

Fir 4 Personen

Zutaten

500 g Rumpsteak oder Filetsteak

3 milde rote Chilischoten, klein gehackt
2 Esslffel SojasofBe

1 Teeléffel zerstoBener Ingwer

1/2 Teeloffel zerdriickter Knoblauch
Griiner Salat

Zum Servieren:
1/2 Tasse gehackte Cashewnisse
Sojasofle



Zubereitung

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

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

e Verteilen Sie den Salat auf eigenen Salattellern.

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

e Verteilen Sie das Fleisch auf dem Salat und streuen Sie gehackte Cashewniisse dariber.
Verteilen Sie etwas Sojasof3e auf den Tellern.

Gegrillter Baby Bok Choy mit Austernsofe

Zutaten

4 Baby Bok Choy (etwa 50g pro Stiick|
2 Essloffel SojasofBe

1 Essléffel AusternsoBBe

2 Essléffel Zitronensaft

2 Teeléffel brauner Zucker

Zubereitung

e Entfernen Sie die auBBeren Blétter und halbieren die Bok Choy. Waschen Sie die Hélften
gut ab.

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

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

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

e Mischen Sie Austernsof3e, Sojasofe, Zitronensaft und Zucker und tropfen Sie diese Sof3e
iber die gegrillten Bok-Choy-Hailften.



Zitrone-Honig-Héhnchenspief3e

Fir 4 Personen

Zutaten

500 g Hahnchenbrustfilet

2 Essloffel Zitronensaft

2 Essléffel Honig

2 Teeléffel Sesamkérner

1 Teeléffel gehackter Ingwer
8 Gewdsserte Holzspief3e

Zum Servieren:
Gedampfter Basmati-Reis
Geddampftes griines Gemiise

Zubereitung

e Schneiden Sie das Fleisch in dinne Streifen und spiefBen Sie das Fleisch auf 8
HolzspieBe.

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

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

® Mischen Sie inzwischen Zitronensaft, Honig, Sesamkérner und Ingwer.

e Servieren Sie die Fleischspiefle auf gedémpftem Basmati-Reis und verteilen Sie die

Zitronen-Ingwer-Sof3e dariber. Servieren Sie dazu das geddmpfte griine Gemdise.

Gegrilltes Hidhnchen mit Zitronenthymian

Fir 4 Personen

Zutaten

4 Héhnchenbrustfilets

2 Teeloffel Olivenél

2 Teeloffel zerstoBener Knoblauch

2 Essléffel Zitronenthymian-Blétter

1 Teeloffel geriebene ungespritzte Zitronenschale
2 Essloffel Zitronensaft

ZerstoBBener schwarzer Pfeffer



Zum Servieren:
Zitronenscheiben
Knuspriger griner Salat

Zubereitung

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

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

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

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

In Zitronen-Soja-Sof3e marinierter Lachs

Fir 4 Personen als Vorspeise

Zutaten

300 g Lachsfilet, ohne Haut
2 Essloffel SojasofBe

1 Teelsffel Wasabi-Paste

2 Essléffel Zitronensaft

2 Teeléffel Sesaméol

Zum Servieren:
Eingelegter Ingwer
Kurz angebratener Spinat

Zubereitung

e Schneiden Sie den Lachs in 1 cm dicke Scheiben.

e Mischen Sie SojasofBe, Wasabi-Paste, Zitronensaft und Sesamél. Gieen Sie diese
Marinade Gber den Lachs und lassen Sie den Lachs 20 Minuten darin ziehen.

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

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

e Servieren Sie den Lachs mit Spinat und Ingwer.
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Heif3e Ingwer-Garnelen

Fir 4 Personen

Zutaten

1 kg grine Kénigsgarnelen, ohne Schalen, mit ganzen Schwdnzen
1 Teelsffel zerstofBener Knoblauch

1/4 Tasse SojasoBe

1/4 Tasse trockener Weif3wein

1 Essloffel fein gehackter Ingwer

350 ml siiBe Chilisof3e (Thai-Sof3e)

Gewadsserte Holzspief3e

Zum Servieren:
Gedampfter Jasminreis
Kurz angebratener Chinesischer Broccoli

Zubereitung

e Spief3en Sie die Garnelen auf die HolzspieBe: Jeweils etwa 4 Garnelen auf einen Spief3.

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

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

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

® Servieren Sie mit dem gedampften Reis und Broccoli.

Baygl mit gerduchertem Lachs und Kapern

Fir 4 Personen

Zutaten

4 Baygls (Brétchen nach jidischer Art), halbiert

4 Essléffel Frischkase

8 Scheiben gerducherter Lachs

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

I Zitrone

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer



Zubereitung

e Streichen Sie den Frischkédse auf die Béden der Baygls.

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

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

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

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

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

Baygl mit gerducherter Pute,

Preiselbeeren und Camembert
Fir 4 Personen

Zutaten

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

4 Scheiben gerducherte Putenbrust, halbiert

3 Essléffel Preiselbeersof3e

I Tasse Soja-Sprossen

1 kleiner Camembert, in diinne Scheiben geschnitten

Zubereitung

e Bestreichen Sie die Baygl dinn mit Butter oder Margarine. Verteilen Sie die
Putenbrustscheiben darauf und streichen Sie die Preiselbeersof3e dariiber. Streven Sie die
Soja-Sprossen dariiber und verteilen Sie die Camembert-Scheiben darauf. Decken Sie
das Ganze mit den restlichen Putenbrustscheiben ab.

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

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

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

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



Schinken mit grobem Senf und Vollkornbrot

Firr 4 Personen

Zutaten

8 Scheiben grobes vorgeschnittenes Vollkornbrot

Butter oder Margarine

4 Scheiben Schinken

3 Essloffel grober Senf

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

6 bis 8 innere Blétter Rémischer Salat, grob gerupft

Zubereitung

® Bestreichen Sie das Brot diinn mit Butter oder Margarine.

e legen Sie den Schinken auf eine Halfte der Brotscheiben und streichen Sie den Senf
dariber. Llegen Sie die Avocado-Scheiben dariber, dann die Tomaten und am Ende
die Salatbldtter. Decken Sie die ibrigen Brotscheiben dariber.

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

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

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

Gerduchertes Hahnchen

mit Basilikum und frischer Mango
Fir 4 Personen

Zutaten

8 Scheiben grobkérniges Vollkornbrot, vorgeschnitten

Butter oder Margarine

250 g gerduchertes Héhnchenfleisch in Scheiben geschnitten
(oder knusprig gegrilltes Hahnchen)

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

1 1/2 Tasse Basilikumblétter, grob gezupft

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer



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

Lavosh-Rolichen

mit Garnelen, Limonen und Majondse
Fir 4 Personen

Zutaten

4 Scheiben Lavosh-Brot

6 Essléffel Majondse

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

6 bis 8 innere Blétter Rémischer Salat, in Streifen geschnitten

Saft einer Zitrone

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung

e legen Sie die Lavosh-Brotscheiben flach auf die Arbeitsfléche und bestreichen Sie das
Brot mit Majonése. Legen Sie dann alle Zutaten auf ein Ende des Brofes.

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

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

® Rollen Sie die Brote zusammen [nicht zu fest.

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

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



Gerostete Hahnchen-Rolichen

mit halb getrockneten Tomaten und Rocket
Fir 4 Personen

Zutaten

4 Scheiben Pita-Brote

6 Essléffel Majondse

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

1 Bund Rauke-Blétter, grob gezupft

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer und Meersalz

Zubereitung

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

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

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

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

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

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

Pastrami auf Tirkisch mit Senfmajondise

Fir 6 Personen

Zutaten

1 Tirkisches Brot, in 6 gleiche Stiicke geschnitten

Butter oder Margarine

18 Scheiben Pastrami [pikant gerducherte Rinderschulter)
6 Essléffel Senf-Majonase

2 reife Strauchtomaten, in Scheiben geschnitten

2 Tassen Baby-Spinatbldtter

12 Scheiben Schweizer Kése

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer



Zubereitung

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

e Bestreichen Sie das Brot diinn mit Butter oder Margarine.

® Verteilen Sie die Pastrami-Scheiben auf den Broten und streichen Sie die SenfMajonése
dariiber.

* legen Sie die Tomatenscheiben und die Spinatblétter dariber. Verteilen Sie den Kése auf
den Broten und decken Sie das Ganze mit den beiseite gelegten Brothélften ab.

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

® legen Sie die vorbereiteten Brote auf den vorgeheizten Grill und senken Sie den Deckel
vorsichtig dariiber. Toasten Sie die Brote leicht goldbraun bis der Kése geschmolzen ist.

Turkisches Brot mit Salami, Bocconcini und Pesto

Fir é Personen

Zutaten

1 Tirkisches Brot in 6 gleiche Teile zerteilt
Butter oder Margarine

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

1 Kérbchen Cherry-Tomaten, halbiert

I Tasse Pesto

Zubereitung

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

® Bestreichen Sie das Brot dinn mit Butter oder Margarine.

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

e Verteilen Sie den Pesto iber den Broten und decken Sie das Ganze mit den beiseite
gelegten Brothdlften ab.

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

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