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Herzhafte und sifbe Rezepte, frisch und knusprig zubereitef.
? 3




NEWSLETTER

Von Trends aus den Themenwelten Uber Produkmeuhewen&) Jﬁm zu Rezeptideen -
mit unserem Newsletfter halten wir Sie immer auf dem Laufen

-

3l QR-CODE SCANNEN
-‘-f’--.i:x UND REGISTRIEREN

https:/ /www.gastroback.de /newsletter/

ZEIGE UNS mit
#gastroback und #gastroback_deutschland
wie DU mit GASTROBACK® aus DEINER KUCHE
eine GENUSSWELT machst!

Plnterest YouTube Facebook

WEITERE PRODUKTE AUF WWW.GASTROBACK.DE ENTDECKEN
I
I .

Stabmixer Kontaktgrill Standmixer Reiskocher




Inhaltsverzeichnis

Cegrillte Gefligel-Kése-Sandwiches
Pizza-Sandwiches
Pastrami-Sandwiches
Aubergine-Tomaten-Sandwiches
Hot-Dog-Sandwiches

Saftige Thunfisch-Ké&se-Sandwiches
Vegane Caprese-Sandwiches
Knusprig, siPe Apfeltaschen
Zitronenecken

Marmorkichlein

Zimtecken

SiBe Uberraschung

Frikadellen

Spanisches Rihrei

Kartoffelpuffer




Gegrillte Geflugel-
Kase-Sandwiches

ZUTATEN:

8 Scheiben X\VollkornToast
60g weiche Butter
4 Blatter FEisbergsalat (alternativ Rémersalat)
1 Fleischiomate
4 Scheiben CheddarKase
1EL Clivensl exira vergine
450g Héahnchenbrustfilet
Salz, Pleffer & Paprikapulver nach
Belieben

Zubereitung

Die Toastscheiben mit Butter besfreichen. Den Salat
waschen, gut frocknen und 4 Toastscheiben mit je
1 Blatt belegen. Die Tomate grindlich waschen,
vom Strunk befreien und in gleichméfige Scheiben
schneiden.

Die Hahnchenbrusffilets abspilen, trocken tupfen,
falls nétig, auf die Gréfe der Sandwichscheiben
zuschneiden. Das Olivendl in einer beschichteten
Pfanne erhitzen. Die Gefligelsticke darin ca. 3
Minuten je Seite goldbraun braten. Mit Pfeffer, Salz
und Paprikapulver wirzen.

Fir das Dressing die Schalotfte und den Knoblauch
schalen und sehr fein wiirfeln. Zwiebel- und
Knoblauchwirfel, geriebenen Parmesan und
Zitronensaft mit der Mayonnaise und dem
Joghurt verrihren und mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken.

Den Sandwichmaker vorheizen.

Die warmen Hahnchenbrust-Stiicke gleichmaBig auf
dem Rémersalat verteilen, je mit Tomaten-, sowie 1
Kasescheibe mittig belegen. Das Caesar-Dressing
gleichméBig auf den anderen 4 Scheiben verstreichen
und die 4 belegten Sandwiches damit bedecken.

Fir ca. 6 Minufen goldbraun backen und in Dreiecke
zerteilt sofort servieren.

4 — Toast it!

FUR DAS CAESAR-DRESSING:

1 Schalotte
1 Knoblauchzehe
60g geriebener Parmesan
Saft von V2 Zitrone
3EL Mayonnaise
TEL Naturjoghurt
1TL Pleffer
1Prise Salz
1Prise Zucker




Pizza-Sandwiches

ZUTATEN:

8 Scheiben XlToast
8EL Tomatensauce
4 Scheiben Gouda
16 kleine Salamischeiben (& ca. 5,5 cm)

alternativ 4 Scheiben Kochschinken
Salz & Pleffer
Pizzagewirz
Clivendl exira vergine

Zubereitung

Den Sandwichmaker vorheizen.

4 Toastscheiben je mit 1 EL Tomatensauce
bestreichen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Mit je 1 Scheibe Gouda belegen; dabei
ringsherum einen Rand von 1 cm frei lassen.
Danach mit Salami oder Kochschinken belegen.
1 EL Sauce jeweils dariber geben und mit
Pizzagewiirz nach Belieben bestreven. Mit je 1
Toastscheibe bedecken.

Untere Backplatten je mit etwas Olivend| befréiufeln,
Sandwiches auflegen und die Oberseite auch
leicht mit Olivensl betraufeln.

In 6 Minuten knusprig backen. In Dreiecke feilen
und warm servieren.

Toastit! = 5



Pastrami-
Sandwiches

ZUTATEN:

8 Scheiben \ollkornXl-Toast
2EL Butter
2EL Sesaom
4 Scheiben Bergkése
100g Sauerkraut
8 Scheiben Pastrami

Pleffer nach Belieben

Zubereitung

Das Sauerkraut gut ausdriicken.

Fir das Dressing alle Zutaten grindlich verrihren.
Die Toastscheiben mit Butter bestreichen, gleichmébig
mit Sesam bestreuen und die 4 Scheiben mit der
Sesamseite nach unten auslegen.

CleichméaBig mit V2 Scheibe, 2 Scheiben Pastrami,
je Va Sauerkraut und 1 EL Dressing belegen und mit
Pfeffer wiirzen. 1 cm Rand ringsherum belassen.

Je 2 Scheibe Bergkase dariberlegen und mit je 1
Toastscheibe, Sesamseite nach oben, abdecken.

Die 4 Sandwiches In den Sandwichmaker auf die
unteren Backplatten legen, gut verschliefen und in
rund 4 V2 Minuten goldbraun backen. In Dreiecke
teilen und warm servieren.

6 — Toast it!

‘@/ 8 Ecken

FUR DAS DRESSING:

60g
2EL
4TL
JATL
1EL

1 kleine
Etwas

Mayonnaise

Tomatenketchup
Sahnemeerrettich

Dijonsenf

Gurkenwasser

sehr fein gewiirfelte Schalotie
Paprikapulver, Salz und Pleffer

Opfional: T TL Worcestershiresauce




Aubergine-Tomaten-
Sandwiches

ZUTATEN:

8 Scheiben X|-Sandwichtoast
120g Aubergine
2EL Mehl
4EL Olivend| exira vergine
Salz
Pleffer
3-4 Stiele Basilikum
1 groBe Tomate
200g Mozzarella
4 Scheiben Parmaschinken
3EL ClivenTopenade
Ol zum Feften

8 Ecken

Zubereitung

Aubergine griindlich waschen und in gleichmaBige
Scheiben schneiden. In Mehl wenden und
iberschissiges Mehl abklopfen. 2 EL Olivensl
in einer beschichteten Pfanne erhitzen.
Auberginenscheiben darin 3-5 Minuten unter
Wenden anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und anschlieBend auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Basilikum waschen, trockentupfen und die
Blatter abzupfen. Die Tomate oben kreuzweise
einritzen, ca. 30 Sekunden in kochendem Wasser
blanchieren, kalt abschrecken, héuten und in
gleichmaBige Scheiben schneiden.

Den Mozzarella abgiefen und ebenfalls in
Scheiben schneiden. Den Sandwichmaker
vorheizen.

Die Oliven-Tapenade mit 2 EL Olivend| verrihren
und auf 4 Toastscheiben streichen. Mit Mozzarella,
Aubergine, 1 Scheibe Parmaschinken, Tomate und
ibrigem Mozzarella belegen (dabei ringsherum
einen Rand von 1 cm belassen). Mit den ibrigen
Toastscheiben bedecken und im Sandwichmaker
rund 5 2 Minuten goldbraun backen. Warm

servieren.

Toast it! =7



Hot-Dog-Sandwiches

ZUTATEN:

8 Scheiben X-Sandwichtoast
4 \Wiener Wirsichen
4 kleine Essiggurken
4EL Tomatenkeichup
ATL Senf
4 geh. EL Réstzwiebeln
4 Scheiben Schmelzkéise (Scheibletien) oder
alternativ Cheddar

8 — Toast it!

‘@/ 8 Ecken

Zubereitung

Je 4 Toastscheiben mit Senf und die tbrigen
Scheiben mit Ketchup gleichméBig bestreichen.

Die Senf-Toastscheiben jeweils mit 1 Scheibe
Kése belegen. Die in Scheiben geschnittenen
Wiener Wiirstchen gleichméBig darauf verteilen.
Die Gurken fein hacken und zusammen mit den
Rostzwiebeln dariber geben. Dabei ringsherum
einen 1 cm Rand lassen.

Den Sandwichmaker vorheizen. Die belegten
Scheiben mit den Kefchup-Toasts bedecken und
5 Minuten goldbraun résten. In Dreiecke teilen
und warm servieren.



Saftige Thunfisch-Kéase- .

Sandwiches

ZUTATEN:

8 Scheiben
4 Scheiben
1Dose

1 kleine

s kleine
1EL

TEL

Y2EL

1EL

XL-Sandwichioast

Couda

abgetropfier Thunfisch
fein gehackte Schalotte
fein gehackle rofe Paprika
frischer, fein gehackter Dil
Mayonnaise

Senf

Créme fraiche

Salz

Pleffer

Clivendl exira vergine

Zubereitung

Den Thunfisch mit gehackter Schalotte, roter
Paprika, Dill, Mayonnaise und Créme fraiche
gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Eine Seite jeder Toastscheibe mit Olivensl
bestreichen. Auf 4 Toastscheiben auf die
ungedlte Seite mittig je /2 Scheibe Kase legen.
Die Thunfischmasse gleichmaBig, mittig darauf
verteilen und dabei einen Rand von 1 cm frei
lassen. Mit je /2 Scheibe Kase bedecken.

Den Sandwichmaker vorheizen und die
Sandwiches mit den ibrigen Toastscheiben
abdecken, dabei zeigt die geslie Seite nach
oben. Etwa 6 Minuten goldbraun résten, in
Dreiecke teilen und warm servieren.

Toastit! — 9



Vegane Caprese-
Sandwiches

ZUTATEN:

8 Scheiben XL-Toast
4EL veganer Frischkéise
1-2 Tomaten (je nach GréBe)
Salz
Pleffer
1 veganer Mozzarella (125 g)
4EL Basilikumpesio

10 — Toast it!

‘@/ 8 Ecken

VEGANER MOZZARELLA:

Firca. 125 g:

60g Cashewkerne mindestens 4 Stunden
einweichen. Anschliefend mit 120 ml Wasser,
1EL Tapiokastérke, 1 TL Zitronensaft,

Y2 TL Salz, V2TL Apfelessig und optional 171
Hefeflocken glatt mixen. Die Masse in einem
Topf unter stdndigem Rihren erhitzen, bis sie
andickt und elastisch wird. Danach zu einer
Kugel formen, in kaltes VWasser geben und fest
werden lassen.

Zubereitung

Den Sandwichmaker vorheizen. Tomaten und
Mozzarella in gleichméBige Scheiben schneiden.

4 Toastscheiben jeweils mit 1 EL Frischkase
bestreichen, mit Tomaten belegen und mit Salz
und Pleffer wiirzen.

Mit Mozzarella belegen und dabei ringsherum
einen Rand von 1 cm frei lassen. 1 EL
Basilikumpesto jeweils dariber geben und mit
den tbrigen Toastscheiben bedecken.

Die Sandwiches auf die unteren Backplatten
legen und in etwa 5 Minuten knusprig backen.

In Dreiecke teilen und warm servieren.



Knusprig, stlde
Apfeltaschen

ZUTATEN:

11;Rollen frischer Blétterteig
350g stiickiger Apfelkompott
Nach Belieben Rosinen [ca. 28 g) und
Mandelstifie (ca. 24 g)
Zimt
Etwas Buter
Puderzucker

8 Ecken

Zubereitung

Den Bldtterteig ausrollen und in 13,5x13,5cm
Backplatten schneiden.

Den Sandwichmaker vorheizen. Ober- und
Unterseite mit Butter leicht einfetten.

4 Blatterteigplatten auf die unteren Backplatten
verteilen und leicht mit einem L&ffel herunterdriicken.
Etwas mehr als 1 EL Apfelkompott, sowie nach
Belieben 1 TL Rosinen und Mandelstifte in jedes
Dreieck geben. Jeweils mit einer Teigplatte
bedecken.

Die Apfeltaschen etwa 8 Minuten goldbraun
backen und mit Puderzucker bestdubt servieren.

Toast it! — 11



Z1tronenecken ‘ @f/ 6 teken

ZUTATEN: FUR DEN ZITRONENGUSS

110g weiche Butter 80g Puderzucker
90g Rohrohrzucker Y2 Zitone
%Pck. Vanillezucker
2 Bio-Eier

180g \Weizenmehl
1%2TL Backpulver

100ml Milch Zubereitung
2 Schuss Mineralwasser
Y2 EL Rum ) )
1 Bio-Zitone Butter und Zucker mit einem Handrihrgerdit oder in

der Kiichenmaschine schaumig aufschlagen. Die
Eier nacheinander jeweils 1 Minute unterrihren.
Den Saft und Abrieb einer heif abgewaschenen
Zitrone hinzugeben.

Das Mehl mit dem Backpulver mischen und
in die Masse geben. Milch, Rum, zuletzt das
Mineralwasser hinzufigen und alles etwa 1 V2
Minuten gut verrihren.

Den Sandwichmaker vorheizen. Je etwa 1 V2 EL
Teig in jedes der 8 Dreiecke geben, sodass die
Formen vollstéindig gefillt sind und der Teig leicht
iber die Kanten hinausragt. Das Gerdt schliefen
und etwa 5 Minuten backen.

Kurz auskiihlen lassen. Den Puderzucker mit dem
Saft von der halben Zitrone und etwas Abrieb der
vorher heif abgewaschenen Schale verrihren.
Falls der Guss zu flissig ist, mehr Puderzucker
zugeben. Die Zitronenecken gleichméfig damit
iberziehen.

12 — Toast it!



Marmorkiichlein

ZUTATEN:

100g weiche Butter
100g Rohrohrzucker
1Pck. Vanillezucker
2 FEier

140g Mehl

40g Speisesidrke

2TL Backpulver
1Prise Salz

1EL Kakao

Rum- & Bittermandelaroma nach Belieben

Speised|
Puderzucker

Zubereitung

Butter und Zucker mit einem Handrihrgeréit oder in
der Kiichenmaschine schaumig aufschlagen. Die
Eier nacheinander jeweils 1 Minute unterrihren.

Mehl, Speisestarke, Backpulver und Salz mischen
und kurz unterheben.

Einen Teil des Teigs mit Kakao und Rum mischen.

Den Sandwichmaker vorheizen und fetten. Jeweils
rund % EL des hellen und dunklen Teiges in jedes
Dreieck geben so dass es vollstandig mit Teig
bedeckt ist und dieser auch leicht iber die Kanten
hinausragt. Vorsichtig mit einer Kuchengabel
marmorieren.

Deckel schlieBen und die Kiichlein etwa 4 Minuten
backen.

Mit Puderzucker bestaubt servieren.

Toast it! — 13



Zimtecken

ZUTATEN: ZUM DEKORIEREN:

3 Eier (Grdfe M), 30-60g dunkle Kuvertire
Eiweif und Eigelb gefrennt 40g Puderzucker

2TL Zimtpulver
1TL lebkuchengewiirz
1EL Kakoo
V2Ampulle Butiervanille-Aroma
Y2Ampulle RumAroma
40g Zucker
1Prise Salz
140g Mehl
140ml fefiarme Milch

Zubereitung

Eiweil und Eigelb trennen. Eiweil steif schlagen.
Eigelb, Salz, Zucker, Gewiirze, Aromen und Milch schaumig schlagen.

Mehl zur Eigelbmischung geben und zu einem glatten Teig
verrihren. Bei Bedarf Milch oder Mehl dazugeben.

Das steif geschlagene EiweiB vorsichtig unterheben.
Das Gerdt vorheizen.

Sobald die griine Kontrollleuchte “Betriebsbereitschaft” anzeigt,
ieweils etwa 3 EL Teig in die 8 Dreiecke der unteren Heizplatte
geben. Sie sollen alle kompleft mit Teig ausgefillt sein. Deckel
schlieBen und etwa 3 Minuten backen.

Zimtecken herausnehmen und auf einem Kuchengitter auskihlen lassen.

Fir den Guss Kuvertiire im Wasserbad schmelzen, auf die
Kuchenstiicke streichen und nach Belieben dekorieren. Zum
Schluss leicht mit Puderzucker bestéuben.

TIPP: Gerdt eignet sich fiir viele Arfen von Rihrieig. Er sollte etwas
dinnflissiger angerihrt werden. Wird das steif geschlagene
EiweiB3 erst kurz vor dem Backen untergehoben, kann haufig
auf Backpulver verzichtet werden.

14 — Toast it!

Nach Geschmack Mandeln, Schoko-
Splitier, Erdnusshélfien, Marzipanblétier
oder Ahnliches.




SuRe Uberraschung

ZUTATEN:

450g VNeizenmehl

275ml fetiarme Milch
8g Trockenhefe
85g Zucker

. Vanillezucker
2',TL Koriander, gemahlen

Y2TL Nekenpulver
1Prise Salz

Puderzucker zum Dekorieren

TIPP: Als Fiillung eignet sich alles, was gut zu siiem
Hefeteig passt, ewa Aprikosen, Ananas, Pllaumen, Beeren,
Vanillepudding oder Konfitiire. Probieren Sie es aus!

ZUTATEN FUR DIE FULLUNG:

Wahlweise:
2entkernte Apfel, geschdlt, in passende, etwa
V2cm dicke Stiicke geschniften
2 Bananen, geschdlt und léngs in
passende Streifen geteilt.
20 Kirschen, entkernt und halbiert
4 Riegel ZartbitierSchokolade, in passende
Stiicke gebrochen.
100-200g Marzipan
100-200g Nugat oder LieblingsNusscreme

Zubereitung

Mehl, Hefe, Zucker, Koriander, Nelkenpulver
und Salz mischen. Milch dazugeben und alles
zu einem Teig verkneten.

Teig bei 30-35 °C etwa 40 Minuten gehen lassen,
dann durchknefen und weitere 40 Minuten gehen
lassen.

Teig erneut kurz durchkneten, in 8 gleiche Sticke
teilen und auf bemehlter Flache mit einem Teigroller
etwas gréBer als 12,5 x 12,5cm ausrollen.

Jedes Quadrat leicht diagonal einritzen, die
gewiinschte Fiillung auf eine Hélfte geben, nach
Belieben kombinieren und dabei einen Rand von
einem Zentimeter lassen.

Die freie Hélfte tber die Fillung legen, die Réinder
verschlieBen. Den Sandwichmaker vorheizen,
alle Backplatten mit Butter bepinseln und die
Teigtaschen hineingeben.

Etwa vier Minuten backen, anschlieBend auf einem
Kuchengitter auskiihlen lassen und mit Puderzucker
bestduben oder Zuckerguss iberziehen.

Toast it! — 15



Frikadellen

ZUTATEN:

650g Rinderhackfleisch
2 Zwiebeln, fein gehackt
3 Eier (GroBe M)
2 Scheiben Xl-Toastorof
3TL Grilgewiirz
1EL mittelscharfer Senf
6EL Panko
3TL edelsiBes Paprikapulver
Salz und Pleffer nach Geschmack
2 Knoblauchzehen, gepresst

16 — Toast it!

‘@/ 8 Ecken

Zubereiltung

Das Toastbrot in kleine Wiirfel schneiden.

Mit Hackfleisch, Zwiebeln, Eiern und allen ibrigen
Zutaten grindlich vermengen.

Sobald das Gerdt die Betriebstemperatur erreicht hat,
die Masse portionsweise in die Felder der unteren
Heizplatte geben, so dass jedes Dreieck komplett
gefillt ist und die Hackmasse etwas ibersteht.

Den Deckel schlieBen und etwa 4 Minuten backen,
bis die Frikadellen eine knusprige Kruste haben.

Herausnehmen und sofort servieren.



Spanisches Ruhrel

ZUTATEN:

5 FEier
7geh. TL Mehl
1% TL Tomatenmark
Salz und Pleffer nach Belieben
1Y2TL geriebenes, gefrocknetes Basilikum
12 Gemiisepaprika
2 kleine Zwiebeln
3 Tomaten aus der Dose

8 Ecken

Zubereitung

Eier, Mehl, Tomatenmark, Basilikum, Pfeffer und
Salz zu einer gleichméBigen, schaumigen Masse
verrihren.

Paprika, Tomaten und Zwiebeln in kleine Wiirfel
oder kurze, schmale Streifen schneiden.

Das Gemise unter die Eimasse mischen.

Sobald das Gerdt betriebsbereit ist, die unteren
Heizplatten mit Olivensl betréufeln. Die Eimasse
gleichmaBig in die Felder fullen.

Etwa 3 Minuten backen, bis die Oberfléche
goldbraun ist.

Herausnehmen pur oder auf gebréuntem Toast oder
mit Reis servieren.

Toast it! — 17



Kartoffelpuffer ‘ @/ ¢ teren

ZUTATEN:

600g Kartoffeln, geschalt
2 Zwiebeln, fein gehackt
2 Eier (GioBe L)
2EL Mehl
V2TL geriebene Muskatnuss
2Prisen geriebenes, getrocknetes Basilikum
Salz und Pleffer nach Belieben
Pllanzendl

Zubereitung

Die Kartoffeln in eine ausreichend groe Schissel
reiben und gut ausdriicken. Die Ubrigen Zutaten
hinzufigen und alles griindlich vermischen.

Sobald das Gerdt heis ist, die Backplatten mit Ol
einfetten und die Kartoffelmasse gleichmaBig, je
etwa 2 EL, in die Dreiecke fiillen.

Deckel schlieBen und etwa 8 72 - 10 Minuten
goldbraun backen.

Nach Belieben mit Apfelkraut, Apfelmus oder anderen
Beilagen noch heif® servieren.

18 — Toast it!
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