





Gasschlauch und Gasregler

Verwenden Sie nur Regler und Schlauch, die fiir Niederdruckgas zugelassen sind.

Der Druckregler sollte mit dem Standard EN16129 (ibereinstimmen und aktuell sein.

Es wird empfohlen den Druckregler spatestens alle 6 Jahre zu tauschen.

Der Schlauch muss mindestens 0.7m lang sein und maximal 1.5m und muss den Standards des jeweiligen
Landes entsprechen.

Ein abgenutzter oder beschadigter Schlauch muss ersetzt werden.

Stellen Sie sicher, dass der Schlauch nicht verstopft, geknickt oder eingeklemmt ist.

Es wird empfohlen den Schlauch alle 6 Jahre nach dem Herstellungsdatum zu tauschen.

Stellen Sie sicher, dass der Schlauch wahrend der Installation gegen Verdrehungen gesichert ist.

WARNUNG !!

SCHUTZHANDSCHUHE TRAGEN BEI BENUTZUNG UND REINIGUNG.
DER BENUTZER MUSS VOR INBETRIEBNAHME DEN HANDELSUBLICHEN GASSCHLAUCH UND
GASDRUCKREGLER DES JEWEILIGEN LANDES ANSCHLIESSEN.
VERPLOMBTE TEILE NICHT DEMONTIEREN ODER VERANDERN!

Aufbewahrung des Gerates

Wenn das Gerét nicht in Gebrauch ist, ist eine Lagerung in geschlossenen Raumen nur zulassig, wenn die Gaszufuhr
geschlossen und die Gasflasche herausgenommen wurde. Bei langerem Nichtbenutzen das Gerat an einem trockenen

Platz aufbewahren und vor duBeren Einflissen schiitzen.

Die Gasflasche sollte nicht geworfen werden. Wenn das Gerat nicht benutzt wird die Gasflasche nicht mit dem Gerat
verbunden lassen. Beim Wechsel der Gasflasche alle offenen Flammen fernhalten!

Die Flasche muss im Freien in einer aufrechten Position auBerhalb der Reichweite von Kindern gelagert werden.
Gasflasche nicht lagern wo Temperaturen lber 50°C herrschen und vor direkter Sonneneinstrahlung schiitzen.
Gasflasche von offenen Flammen fernhalten.

Vergewissern Sie sich vor dem Anschluf, dass sich kein Partikel oder Fremdkorper im Anschluss der
Gasflasche/Gasschlauch/Gasdruckregler befindet.

Sollte der Schlauch ersetzt werden mussen, achten Sie auf die richtige AnschlussgrofRe.

Nach jedem Wechsel von Gasschlauch, Regler oder Flasche ist eine Dichtheitspriifung durchzufiihren. Folgen Sie bitte

den nachfolgenden Anweisungen, um den Gasaustritt zu Uberprifen:

prifen Sie ob das Gasventil auf “OFF/AUS” steht.
SchlieRen Sie die Flasche an den Regler, den Regler an den Schlauch und den Schlauch an das Gerat an. Stellen

Sie sicher, dass die Anschlisse angezogen sind und schalten Sie das Gas ein.

Seifenwasser auf den Schlauch und alle Verbindungen auftragen. Wenn sich Blasen bilden, bedeutet dies, dass



ein Leck vorhanden ist. Uberpriifen Sie ob die Teile richtig verbunden sind oder tauschen Sie diese aus.
- Wiederholen Sie den Test nach der Fehlerbehebung.

- Nach erfolgreicher Prifung drehen Sie bitte die Gaszufuhr wieder ab.

BEI GASLECKS, DIE NICHT AN DEN VERBINDUNGEN AUFTRETEN, KONTAKTIEREN SIE IHREN GASFACHMANN,
INSTALLATEUR ODER VERKAUFER.

Ziindung der Brenner

1. Offnen Sie den Deckel und stellen Sie sicher, dass alle Brenner aus sind.

2. Dricken Sie den Knopf und drehen Sie den Knopf gegen den Uhrzeigersinn auf die Stufe GROSS (+),
dann driicken Sie den Zinder 2-3 Sekunden, damit der Brenner entziindet wird. Wenn der Brenner nicht
ztindet drehen Sie den Knopf zurtick und wiederholen Sie den Vorgang nach 5 Minuten noch einmal.

3. Stellen Sie die Flammenhéhe ein indem Sie den Knopf auf die Position GROSS /KLEIN drehen. Der
Backburner sollte immer in hoher Einstellung (+) betrieben werden.

4. Um die anderen Brenner anzuziinden, wiederholen Sie den Vorgang der Reihenfolge nach, bis alle
Brenner brennen. Um den Grill auszuschalten drehen Sie die Gasflasche zu und die Brennerregler auf “AUS”.

Ziindung mit dem Streichholz oder Feuerzeug:

1. Folgen Sie Punkt 1-3.

2. Um den Hauptbrenner zu ziinden, nehmen Sie ein langes Streichholz oder Stabfeuerzeug und entziinden es. Halten
es an das Brennerloch auf der rechten Seite der Feuerbox.
* Fiir den Seitenbrenner platzieren Sie das Streichholz an den Lochern des Seitenbrenners.

3. Den Regler hineindriicken und gegen den Uhrzeigersinn auf GROSS drehen, dann sollte der Brenner angehen. Wenn
der Brenner nicht brennt, das Gas ausschalten, 5 Minuten warten u. den Vorgang (Schritt 2-3) wiederholen.

Der Seitenbrenner ist fur Topfe/Pfannen mit einem @ von 180-260 mm ausgelegt. Den seitlichen Brennerdeckel

nicht als Arbeitstisch verwenden.

Vor dem ersten Gebrauch alle Hauptbrenner anziinden und 15 Minuten bei geschlossenem Deckel und Drehknopf auf
GROSS(+) aufheizen. Dieser Vorgang wird den Grill “ausbrennnen”. Die Farbe der Kochflache kann sich andern, dies liegt

in der Natur des Materials.

Reinigung u. Wartung

Jede Wartung und Sduberung erst durchfiihren wenn das Gerat kalt und die Gasflasche zugedreht ist.

Den Grill nicht mit Ofenreiniger reinigen.

KEINE scheuernden oder brennbaren Reinigungsmittel verwenden, da diese brennen oder Beschadigungen am Gerat
herbeiftihren kénnen.

HERNEIE: Mit Seifenwasser sdubern und abtrocknen.

DB N S tiETai: : Siehe Edelstahlpflegeanleitung im Anhang!

m: Kann mit einer milden Seifenlauge (nichts Scheuerndes) gereinigt werden oder im Grill ausbrennen und
mit der Drahtbdrste reinigen, anschlieBend etwas eindlen













































BBQ-Licht und LED-Beleuchtung

V'R GIN[Me]  Halten Sie den Stecker immer trocken !

Anleitung zum Auswechseln des BBQ-Lichts Anleitung zum Austausch der LED-Beleuchtung

1. Entfernen Sie die BBQ-Licht Abdeckung 1. Bedienknopf abziehen und Liinette losschrauben.

2. Halteschraube am Licht I6sen

2.Liinette abnehmen und Kabel abziehen

3. Kabelverbindung trennen

4 .Setzen Sie ein neues Licht ein und 3. Neues Teil anschlieRen und alles wieder
bauen alles wieder zusammen. zusammenbauen.






















































Rezepte-Sammlung

Gegrillte Maiskolben mit Honigbutter fiir 4 Portionen

4 Stick Maiskolben (Zuckermais)
150 g Butter

2TL Honig

etwas Salz

Zubereitung:

Maiskolben in leicht gesalzenem Wasser ca. 20-25 Min.
kochen. Herausnehmen und trocken tupfen. Auf dem
Seitenkochfeld Butter, Honig und Salz in einem Topf zer-
lassen (nicht braun werden lassen). Maiskolben damit
bestreichen und rundum auf dem ALL‘GRILL ca. 10 Min.
grillen. Wahrend des Grillens immer wieder mit der Honig-
butter bestreichen.

Spiessbraten vom ALL‘GRILL 2 Portionen

4 Stick groBe Gemusezwiebeln

2 Stlck Knoblauchzehen

2 Stlck Schweinenacken / Schweinelende /
Rindfleisch (Rippe oder Lende) 1-1,5 kg

etwas Salz und Pfeffer

etwas Paprikapulver

Zubereitung:

Zu allererst muss man das Fleisch einlegen fir mindestens
12 Stunden. |Ihr kdnnt Fleisch nach eurem Belieben auswéahlen.
Ob mehr oder weniger Fett, entscheidet selbst. Rind oder
Schwein - alles ist Mdglich.

Wichtig ist, dass die Stlicke gut abgehangen und dick geschnitten sind. Mit diinnen Stlicken wird es kein
SpieBbraten. Bis zu 5 cm dick dirfen die Stlicke schon sein. Es kdnnen ja mehrere von einem Stlick essen.

Zum Einlegen ganz viele Zwiebeln in Ringe schneiden und diese in einer groBen Schussel mit reichlich Salz
und etwas Pfeffer wiirzen. Dazu den fein geschnittenen Knoblauch geben. Knetet die gewirzten Zwiebeln
kraftig durch. Durch das Salz kommen die Essenzen in Form von FlUssigkeit aus den Zwiebeln und gehen
in das Fleisch. Wenn gewlnscht, kdnnt ihr auch kleine Zwiebelnester ins Fleisch machen. Das Fleisch gut
mit Zwiebeln bedecken! Abdecken und an einen kiihlen Ort stellen. Mindestens 12 Stunden marinieren
lassen.

Zwischendurch immer mal wieder durchkneten, das gibt den Geschmack. Vor dem Grillen das Fleisch
von den Zwiebeln befreien, aufspieBen und mit der Fleischklammer zentral fixieren. Bei 180°C etwa 1-1,5
Stunden Rottiserie grillen mit dem Backburner (geht aber auch ohne). AuBen knusprig braun grillen. Brot
und Salat nach Belieben. Echte SpieBbratenfreaks essen auch die Zwiebeln vom Einlegen roh dazu - das
ist aber Geschmacksache.

ALL'GRILL

MIT LEIDENSCHAFT GRILLEN




Rezepte-Sammlung

Gegrillte Avocado mit Pico de Gallo vom ALL‘GRILL far 6 Portionen

6 Stlick Avocados

3 Stlick rote Zwiebeln, mittelgro
3 Stick Jalapefo oder frische Chili
3 Stiick Limetten

2 Bund Koriander frisch

etwas Salz

etwas Olivenol

Zubereitung:

Als erstes die Salsa zubereiten. Daflir die Tomaten ent-
kernen und in kleine Wirfel schneiden. Die Zwiebel fein
wirfeln. Die Chilischote langs halbieren, evtl. entkernen,
je nachdem, wie scharf man es méchte und ebenfalls in
sehr kleine Wirfel schneiden. Beides zu den Tomaten geben und leicht salzen. Nun die Limette auspressen
und etwas von dem Saft untermischen. Kurz durchziehen lassen, abschmecken und bei Bedarf Limettensaft
und Salz zugeben. Koriander fein schneiden und untermischen. Die Avocados langs halbieren, entkernen und
die Schnittflachen mit Olivendl bestreichen.

Auf dem vorgeheizten Grillrost bei direkter Hitze ca. 7-10 Min. grillen (max. 200-250°C). Alternativ kann man
die Avocados auch auf der Gussgrillplatte oder der Edelstahlgrillwanne zubereiten (dann ca. 5-8 Minuten
braten). Die Avocadohélften mit der zuvor zubereiteten Salsa fiillen und die Gbrige Salsa separat dazu servieren.
Als Vorspeise reicht pro Person eine halbe Avocado.

Gegrillte Lammkoteletts

12 Stick Lammkoteletts

1 Stlck Zitrone

4 EL Olivendl

1EL Oregano, frisch gehackt oder
2 TL Oregano, getrocknet

1 Stlck Zitrone zum Garnieren

etwas Salz und Pfeffer

Zubereitung:

In Griechenland bestreicht man die Grilladen gerne mit
einer Zitronen-Ol-Sauce, die noch mit Oregano gewiirzt
wird. Die Koteletts waschen und trocken tupfen.

Die Fettschicht einige Male einschneiden und die Knochen bis zum Fleischansatz sorgfaltig abschaben. Fir
die Grillsauce das Ol, den Oregano und den Zitronensaft vermischen. Die Koteletts mit einem Teil der Zitro-
nen-Ol-Sauce bestreichen und mit Salz und Pfeffer nach Geschmack wiirzen.

Die Koteletts auf dem ALL'GRILL Grillrost oder der Gussgrillplatte auf beiden Seiten ca. 10-15 Min. grillen.
Die Koteletts wahrend des Grillens mit der restlichen Zitronen-Ol-Sauce bestreichen. Die Zitrone in Achtel
schneiden. Die Koteletts mit den Zitronenachteln und PetersilienstrauBchen garnieren. Beilagen nach Belieben.

ALL'GRILL
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Rezepte-Sammlung

ALL‘GRILL - SPEZIAL - Spare Ribs fir 6 Portionen
6-12 Stick  Rippchen, flache ganze Spareribs

200 ml Apfelsaft, ungesiBt

Fiir die Marinade: (Dry Rub)

3 EL grobes Meersalz

3 EL Paprikapulver, edelstB

2EL brauner Zucker

2TL Zwiebelpulver

1TL Knoblauchpulver

1TL Piment, gemahlen oder Nelkenpulver
1TL Pfeffer, schwarzer, gemahlen
Ya TL Muskat, frisch gerieben

Y2 TL gemabhlener Zimt o.Zimtpulver

Fir die Glasur: (Finishing Glaze)
2 Tassen Tomatenketchup

Y2 Tasse brauner Zucker

2 Tasse Honig

2 EL Essig

2 EL Senf

2 EL Zitronensaft

2 EL Worcestershiresauce
2TL Zwiebelpulver

2TL Knoblauchpulver
1TL Meersalz

1TL schwarzer Pfeffer gemahlen
2 TL Cayennepfeffer
etwas Apfelsaft

Zubereitung:

Diese Spare Ribs sind unser Favorit. Die Ribs sind 4-6 Stunden im ALL'GRILL. Die Temperatur sollte die
gesamte Garzeit zwischen 110°C und 120°C gehalten werden. Am besten mit AIR SYSTEM. Die Silber-
haut von der Knochenseite der Ribs entfernen. Jeden Knochen auf der Unterseite leicht einschneiden.
Die Zutaten fur den Dry Rub gut vermischen, die Spare Ribs mit dem Dry Rub bestreuen und in Frisch-
haltefolie einwickeln. Uber Nacht im Kiihischrank marinieren. Jetzt die Zutaten fiir das Finishing Glaze

in einen Kochtopf geben, gut umrihren, kurz aufkochen lassen und 20 Min. simmern lassen, hierbei
immer wieder rihren. Die Spare Ribs auswickeln und mit der Fleischseite nach unten in den ALL'GRILL
legen. Zu Beginn mit etwas mehr Rauch arbeiten. Nach 60 Min. die Ribs wenden und weitere 60 Min. im
ALL' GRILL belassen.

Die Spare Ribs vom ALL‘GRILL nehmen und die einzelnen Reihen in Royal Spice Butcher Papier - BBQ
Papier wickeln und mit Grill- und Bratenschnur zu einem Packchen schniren (wir sind keine Freunde
von Alufolie, da diese sehr gesundheitsschadlich ist). Pro Reihe 2-3 EL Apfelsaft mit in das BBQ Papier
geben. Nun die Spare Ribs im BBQ Papier fir weitere 1,5-2 Stunden in den ALL'GRILL geben. Die Spare
Ribs aus dem BBQ Papier nehmen und diinn mit dem warmen Finishing Glaze bepinseln, weitere 60 Min.
grillen und darauf achten, dass die Rib’s nicht zu dunkel werden. Ab und zu erneut mit dem Finishing
Glaze bepinseln. Die Ribs nach Belieben mit Beilagen servieren oder Sie genieBen den puren Fleischge-
nuss. Rauchern nach Geschmack am besten mit der groBen ALL' GRILL Smokeboxx®.

ALL'GRILL
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Rezepte-Sammlung

Spanische Spiesse mit Papas Arrugadas far 10 Portionen

20 Stick Hahnchenbrustfilets
30-40 Stick Papa Arrugadas
20 Stick Knoblauchzehen

7 Stlick kleine Zwiebeln

6 Stlick Paprikaschoten, rot
1.500 ml Olivenol

2% TL Pfeffer

5TL Salz

18 TL Chilipulver

10 TL Paprikapulver

12 EL Zucker

etwas Ol

Zubereitung:

Die Zwiebel, den Knoblauch und die Paprika klein schneiden. Mit den Ubrigen Zutaten auBer dem
Fleisch in eine Rihrschissel geben und mit einem Mixer gut vermengen. Die Hahnchenbrustfilets in
diinne Streifen schneiden und auf die HolzspieBe stecken Tipp: Die HolzspieBe vor dem Aufziehen gut
wassern und dann kurz in Ol tauchen. Zum Schluss die SpieBe in die Marinade legen und 2-4 Stunden
oder langer ziehen lassen. Am besten schmecken die SpieBe vom Rost oder der Gussgrillplatte. Die
Papas Arrugadas vorab mit der Birste reinigen und mit der Schale im Girill auf der Ablage bei 180°C flr
30 Min. backen. Mit roter oder/und griiner Mojo Sauce servieren.

Cowboy - Steaks vom ALL‘GRILL

6 Stick Rindersteaks

2 Stlck Saft einer Zitrone

1 Zweig Rosmarin

1 Stick groBe Zwiebel, fein geschnitten

1 Stick Ingwer, kirschkerngroB,
geschélt, fein gehackt

2EL Tomatenmark

2 EL Heidelbeerkonfitlire

2 EL Ahornsirup

2EL Olivendl

etwas Salz

etwas frischer grob gemahlener Pfeffer

Zubereitung:

Alle Zutaten, auBer den Steaks, in eine Schissel geben und verrihren. Das Fleisch mindestens 1 Stunde,
besser Uber Nacht darin marinieren. Die Steaks erst zubereiten, wenn die Gaste da sind. Dazu den Giill
auf 280°C vorheizen. Die Steaks auf dem Rost oder der Steakzone auf jeder Seite 1-2 Min. grillen. Die
Steaks vom Girill nehmen, salzen und 5 Min. zugedeckt oben auf der Ablage nachziehen lassen. Dazu
passt gut ein Coleslaw/Krautsalat und frisches Brot oder nach Ihrem Geschmack.

ALL'GRILL
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Rezepte-Sammlung

Champignons vom Grill far 4 Portionen

400 g Champignons, frisch

3 Stlick Knoblauchzehen, frisch
3 EL Sojasauce

3 EL Sonnenblumendl
etwas Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Die Champignons putzen und beiseite stellen. Die Knob-
lauchzehen durch die Knoblauchpresse driicken oder
ganz klein schneiden und mit dem Ol und der Sojasauce
vermischen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Die frischen
Champignons zugeben und durchmengen. Sollte es zu wenig Marinade sein, einfach noch etwas von
den Zutaten zugeben. In einer Schale aus Edelstahl oder Guss bei nicht mehr allzu starker Hitze einige
Minuten auf den Girill legen. Die Pilze evtl. drehen.

BBQ-Pizza fur 4 Portionen

Fiir den Teig:
500 g Menhl "
100-150 ml  warmes Wasser oder Bier
1 Packchen Trockenhefe

1EL Olivenol

109 Schweineschmalz

etwas Salz

etwas schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

Fiir den Belag:

1 Stick rote Zwiebel

3 Stick Lauchzwiebeln

250 g Cocktailtomaten

200 g Creme fraiche

etwas Barbecuesauce

500 g Schweinefleisch (Pulled Pork)
250 ¢ geriebener Kése (Bergkase)

Zubereitung:

Den Pizzastein auf dem ALL'GRILL etwa 10-15 Min. vor Beginn vorheizen bei 250°C wenn AIR SYSTEM
vorhanden bitte einschalten. Fir den Teig Mehl, Wasser, Hefe, Olivendl, Schmalz, Salz und Pfeffer zu
einem gleichméaBigem Teig kneten oder den Teig in eine dafir geeignete Kiichenmaschine geben und
kneten. Wer dem Teig ein besonderes Aroma verleihen will, tauscht das Wasser gegen Bier aus oder gibt
einen Schuss Wein bei. Den Teig ca. 60 Min. abgedeckt ruhen lassen. AnschlieBend den Teig in vier
gleich groBe Kugeln trennen und dinn ausrollen. Der Teig sollte nicht an den Handen kleben, daher
ausreichend bemehlen. Die Zwiebel und die Lauchzwiebeln in Streifen schneiden und die Tomaten
halbieren. Creme fraiche mit der Barbecuesauce zu einer glatten Masse verrihren und auf den Teig
streichen. Zuerst das Pulled Pork, die Zwiebeln, die Lauchzwiebeln und die Tomaten darauf verteilen.
AbschlieBend mit dem geriebenen Bergkdse bestreuen. Die Pizza ca. 5 Min. auf dem vorgeheizten
Pizzastein bei ca. 250-280°C indirekt grillen.

ALL'GRILL
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Rezepte-Sammlung

Gegrillter Schafskase mit Knoblauchtomaten fir 2 Portionen

7 Stlick Knoblauchzehen

6 Stlick mittelgroBe reife Tomaten

1 Bund Basilikum

5EL Olivenol

800 g Schafskase

etwas Salz

etwas schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
etwas Paprikapulver

Zubereitung:

Den ALL'GRILL am besten mit AIR SYSTEM auf 220°C vorheizen (geht aber auch ohne).

Die Knoblauchzehen schélen und mit der Knoblauchpresse in das Olivendl driicken. Den Schafskdse mit
einem scharfen Messer in %2 cm dicke Scheiben schneiden und in eine Auflaufform legen. Mit der Half-
te des Knoblauchdls betrdufeln. Die Tomaten waschen, halbieren, mit der Schnittflache nach oben auf
den Schafskase setzen, salzen, pfeffern und mit dem restlichen Knoblauchdl betraufeln. Auf der zweiten
Schiene von unten in den Ofen schieben und ca.15 Min. backen - mit dem ALL'GRILL noch ein paar
Minuten zu Ende grillen, bis der Ké&se leicht gebréunt ist und die Tomaten entsprechend gegrillt aussehen.
Wahrenddessen das Basilikum abzupfen, waschen und in feine Streifen schneiden. Den gegrillten Kase
und die Tomaten damit bestreuen - Fertig.

Grillgemiise fir 4 Portionen

4 Stick Paprikaschoten rot, gelb, griin

8 Stlick Tomaten

8 Stlick Zwiebeln

4 Stlck Zucchini

4 EL Sojasauce

4 EL Chilli Sauce (mittelscharf)

4 EL Gewdirzmischung (Grillgewrz)
3-4 EL Schuss Olivendl

etwas Salz und Pfeffer, frisch gemahlen
etwas frische Krauter nach Wahl

Zubereitung:

Das Gemiuse klein schneiden (nicht zu klein), mit den GewUrzen, Krautern und SoBen in einer Schiissel
vermischen und eine halbe Stunde marinieren. Danach in einer Schale oder Grillpfanne ca. 10 Min.
grillen. Als Beilage auf dem Seitenkocher oder auch perfekt auf der Edelstahlwanne zuzubereiten. Man
kann toll variieren, zum Beispiel mit frischen Krautern mischen oder auch Kartoffeln dazu, dann ist es
séattigender. Super lecker als Beilage oder mit Brot passend zu vielen Grillgerichten.

ALL'GRILL
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Rezepte-Sammlung

Gefillter Putenrollbraten vom Grill fur 5 Portionen

1 kg Putenbrust
16 Scheiben Frihstiicksspeck
4 Scheiben Kase (Emmentaler / Bergkase)

6 EL Semmelbrosel

2 Stick Eier

etwas Salz und Pfeffer
etwas Paprikapulver, edelsi
1 Prise Krauter, gemischt

z.B, Krauter der Provence

Zubereitung:

Putenbrust im Schmetterlingsschnitt aufschneiden. Mit Paprika, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Krautermi-
schung mit Ei und Semmelbrdsel mischen und mit Pfeffer und Salz abschmecken. Krauter auf der
Putenbrust verteilen. Danach mit dem Ké&se belegen. Zusammenrollen und mit Frihstlcksspeck
einschlagen. Mit Kiichengarn verschniren. Den Rollbraten einige Stunden in einem GefaB liegen lassen.
Dann in einer hitzebesténdigen Form bei geringer Hitze (150-170°C) 1,5 - 2 Stunden garen. (gerne mit
AIR SYSTEM ). AnschlieBend bei selber Temperatur ca. ¥2-% Stunde weiter braten (eventuell die Hitze
erhdhen und mehrmals drehen, damit der Braten rundherum schdn knusprig wird.

Gegrillte Zucchinirollchen fir 8 Portionen

3 Stlick groBe Zucchini

6 EL Frischkase, fettarm

9 EL Tomatenmark mit Basilikum

2 Kugeln Mozzarella

1 Packung Schinken (Putenschinken), hauchdiinn
etwas Milch

etwas Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Zuerst die Zucchini langs in ca. 2-3 mm duinne Scheiben schneiden Bei drei groBen Zucchini sind das
etwa 50 Scheiben. Tomatenmark und Frischkase mischen, evtl. ein wenig Milch beifiigen, damit man
besser rihren kann. Salzen und pfeffern. Die geschnittenen Zucchini zuerst mit der Tomatenmark-
Frischkdse-Mischung bestreichen, dann eine dinne Scheibe Putenschinken und zuletzt ein Stlickchen
Mozzarella auf ein Ende der Zucchini geben. Dann die Zucchini-Scheiben zusammenrollen. Am besten
man beginnt mit dem Ende an dem der Mozzarella liegt. Alles auf 8 SpieBe stecken. Nachsalzen und
nachpfeffern. Man kann die Zucchini gleich grillen oder noch ein wenig entwéassern lassen, dazu am
besten in ein Sieb geben und einen Teller drunter stellen. Immer am Vormittag vorbereiten wenn nach-
mittags oder abends gegrillt werden soll.
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Rezepte-Sammlung

Saté - Spiesse fur 5 Portionen

3 Stick Knoblauchzehen

1 Stick Ingwer, walnussgroB3

1 Stiick Zwiebel

1 Stiick Limette, unbehandelt

700 g Hahnchenbrustfilets

125 ¢ ErdnUsse, gerdstetet und gesalzen

200 ml Kokosmilch, ungestiBt

2TL Koriander

5EL Ol

1TL Kreuzkimmel, gemahlen (Cumin)

2 EL Sojasauce

1TL Sambal Oelek (scharfe Wirzpaste)

1EL Zucker

1EL gelbe Currypaste, mild
ersatzweise 1-2 TL Currypulver

etwas Salz

Zubereitung:

Knoblauch abziehen, 2 Zehen fein hacken. Ingwer schélen, Zwiebel abziehen und beides fein wirfeln. Ko-
riander zerstoBen. 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Koriander mit Kreuzkiimmel darin ca. 1 Min. anrdsten.
Mit Knoblauch, Ingwer, Zwiebel, Sojasauce, Sambal Oelek purieren. Fleisch abbrausen, trockentupfen
und waagerecht halbieren. Halften l1angs halbieren. Wellenférmig auf SpieBe stecken und SpieBe vorab
gut wassern, mit der Wirzpaste marinieren, mindestens 1 Stunde ziehen lassen. Erdnlsse fein mahlen.
Limette waschen, ein Stiick Schale herunterschneiden. Frucht auspressen. Ubrigen Knoblauch hacken.
In einem Topf 2 EL Ol erwérmen. Currypaste und Knoblauch darin anrésten. Die Kokosmilch, 1 EL
Limettensaft, Limettenschale, Nisse, Zucker zugeben, ca. 3-4 Min. bei mittlerer Hitze kécheln lassen.
Mit Salz und tibrigem Limettensaft wiirzen. Ubriges Ol auf der Gussgrillplatte erhitzen. SpieBe darauf
von jeder Seite goldbraun anbraten. Mit der Erdnusssauce servieren. Toll als leichte Vorspeise geeignet.

Hackfleisch-Bacon-Ballchen mit Babybel-Kern fiir 1 Portion

500 g Hackfleisch, gemischt

5 Stick Kase (Babybel)

10 Scheiben Bacon

1EL Gewlrzmischung oder Salz, Pfeffer,

Paprika und Muskat

Zubereitung:

Das Hackfleisch wiirzen und damit einen Mantel um die
Babybel formen. Mit je 2 Scheiben Bacon umwickeln.

20 Min. bei ca. 220°C auf den Grill geben. Am besten auf
der Gussgrillplatte oder der Ededelstahlwanne zubereiten.
Oder per AIR SYSTEM auf dem Rost zubereiten. Wer mag, kann

die Ballchen nach 15 Min. noch mit etwas Barbecuesauce einstreichen.
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Rezepte-Sammlung

Schwertfischkoteletts sizilianisch

4 Scheiben  Fischfilets (Schwertfisch, je ca. 300 g)

150 ml Olivenol

125 ml WeiBwein-trocken

2 Stick Zwiebeln

2 Stick Lorbeerblatter

2 EL Oregano

1TL Pfeffer, schwarz, grob gemorsert
1TL Meersalz

Zubereitung:

Schwertfisch ist einer der feinsten und teuersten Mittel-
meerfische, der schlicht gebraten, oder noch besser
gegrillt, am besten schmeckt. Er sollte nur knapp durch-
gebraten, evtl. noch ganz leicht rosa in der Fleischmitte sein. Das ist besser als etwas zu lange, weil das
zarte Fleisch sonst trocken und hart wird. Sein Fleisch ist fest und aromatisch und deshalb sehr einfach zu
grillen. Bevor das Fleisch gebraten wird, marinieren. Dazu werden das Olivendl und der Wein verrihrt. Die
mit Kiichenkrepp trocken getupften Schwertfischscheiben in eine Schiissel geben und mit der Ol-Wein-
Mischung tbergieen. Die in Scheiben geschnittenen Zwiebeln und die klein gezupften Lorbeerblétter mit
dem Salz und den Pfefferkérnern dariiber streuen und gut verteilen. Schissel mit Klarsichtfolie abdecken.
Etwa 2 Stunden im Kihlschrank ruhen lassen. AnschlieBend Zwiebel, Lorbeer und die Gewlirze von den
Fischscheiben entfernen und sie mit Oregano bestreuen. Auf der Gussgrillplatte oder dem Grillrost von
beiden Seiten bei mittlerer Hitze garen. Das dauert je nach Hitze etwa 4-5 Min. Als Beilage dazu
ofenfrisches Baguette mit Olivenél und Knoblauch getoastet oder eine Folienkartoffel mit Krauterquark.

Rosmarinkartoffeln vom ALL‘GRILL far 3 Portionen

2 Stlck Knoblauchzehen
4 Zweige Rosmarin

50 mi ol

etwas Salz und Pfeffer
2 Spritzer Zitronensaft
1EL Honig

1EL Senf

Zubereitung:

Knoblauch schélen und fein hacken. Die Rosmarinnadeln von den Zweigen I6sen und in kleine Sticke
schneiden. Alle weiteren Zutaten mit dem Ol vermengen. In die Marinade geben und abgedeckt ziehen
lassen. Je langer desto intensiver wird der Geschmack! AnschlieBend kann man sie z.B. auf Spie3e
stecken und grillen. Oder man erwérmt die Marinade in einer Pfanne oder im Wok und bréat die Kartof-
feln darin bis sie leicht gebraunt sind. Mit Creme Fraiche - super lecker und leicht. Oder die Kartoffeln
abwechselnd mit GemUse oder Fleisch aufspieBen. Alles ist mdglich - diese Beilage passt zu sehr vielen
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KERNTEMPERATUREN - LISTE
So gelingt Ihnen TIhr Gericht mit dem ALL‘GRILL

(ohne Garantie auf Vollstandigkeit)

Rindfleisch Rosa
Rinderfilet 38-55°
Roastbeef 53°
Rindsrose -
Rinderbrust
Rinderbraten
Tafelspitz
Sauerbraten
Entrecote
Beef Brisket
Falsches Filet
Rouladen aus
dem Filet
Rouladen aus
der Keule

Schweinefleisch
Keule/Schlegel
Schweinemedaillons
Schweineriicken
Schweinekamm
Schweineschulter
Schweinbauch gefullt
Wammerl

hintere Schweine
Haxe gebraten
Eisbein

Kochschinken

hintere Haxe gepotkelt
Rippchen/ Spare Ribs
Schweinezungen
Kassler Aufschnitt
Kassler

Schinken in Brotteig
Schweinskodpfe
Pulled Pork
Hackfleisch
Brustspitz

Keule vollgar
Burgunderschinken
Schweinefilet

Kotelett ohne Knochen
Kotelette mit Knochen
Schweinenacken
Leberkése

Schinken

Haxe, gebraten

Medium
55-58°
55-60°

- 85-90°

Durch

90-95°
80-85°
90°

85°

85°
70-75°

70°

Durch
75°

70-75°
75°

70-75°
80-85°
80-85°

80-85°

75-80°
85°
85-90°

64-68°
65-70°
75-82°
95°
75°
85°
75°
64-68°
65°
68°
75-80°
70-75°
72°
75°
80-85°

Kalb

Kalbsricken
Schlegel
Nierenbraten
Kalbsbraten
Kalbsschulter
Kalbsbrust

(geflllt / ausgeldst)
Kalbsbraten gefullt
Oberschale
Frikandeau

Haxe

Keule

Nuss
Schulterbraten
Kalbslende
Kalbsfilet

Wild

Rehbraten
Rehriicken
Rehrlicken, gespickt
Rehschulter
Hirschriicken
Hirschbraten
Hirschmedallions
Wildschweinbraten
Wildschweinfilet
Wildschweinkeule

Hammel
Hammelriicken
Hammelkeule

Lamm
Lamm
Lammkeule
Lammricken
Lammkarree

Fisch
Hecht
Lachs
Seeteufel glasig

Rosa
70-75°
75-78°

Rosa
60°
60-62°
55°

Vollgar/ Durch
78°

75-80°

68-74°

75-80°

75-78°

70°
78°
78°
80-85°
78°
78°
74°

Vollgar/ Durch
75-80°

58-60°

75-78°

75°

Vollgar/ Durch
80°
82-85°

Vollgar/ Durch
79-85°

70-72°

68°

Verzehrfertig
63°

60°

55-60°

Seeteufel Zander, Thunfisch, Crevetten 62°

Rotbarsch
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