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Bitte lesen Sie unbedingt die beiliegende Ninja®-Bedienungsanleitung durch, bevor Sie das Gerit verwenden.
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Lieferumfang... . HEIBLUFT-FRITTIEREN
Machen Sie sich mit dem Bedienfeld vertraut . Krauter-Knoblauch-Kartoffelspalten mit feiner Rauchnote....33
Woodfire Technologie Karamell-Schokoladen-Bananen mit feiner Rauchnote

H l D Ninja Woodfire Pellets........ BACKEN
Auspragung des Holzfeueraromas. Knuspriger Beeren-Crumble....

Kurzanleitung - Verwendung der Funktionen

Grillgerichte fiir das Abendessen unter der Woche Saucen und Gewlirzmischungen

REZEPTE Gartabellen

GRILLEN

KICKSTARTER-REZEPT Gerducherte Rindfleischburger
KICKSTARTER-REZEPT Das ultimative Smoked BBQ-Steak mit
gegrilltem Spargel

KICKSTARTER-REZEPT Caesar Salad mit gerducherter Piri-Piri-
Hahnchenbrust.... Gartabellen fur das Doérren

Grilltabellen (Zubereitung mit geschlossenem Deckel)....

Grilltabelle fur Gefrorenes (Zubereitung mit geschlossenem
Deckel)

Gartabelle fir das BBQ-Rauchern
Gartabellen fir das HeiBluft-Frittieren

Hahnchen-Chorizo-Kebabs...
Lammbkofte in Pita-Wraps mit gegrillten Paprika und Zaziki

Koreanische Rindfleischkofte im BBQ-Stil mit asiatischem
Krautsalat

Gegrillte Maiskolben mit verschiedenen Butterzubereitungen
Mediterrane Gemuse-SpieRe

Pilz-Tofu-Burger mit Chimichurri-Sauce

RAUCHERN

KICKSTARTER-REZEPT Gerauchertes Pulled Pork ini SCANNEN
NinjaTest FUER WEITERE

Geraucherte Makrele Kitchen.com  rezerre

Geraucherte Schweinshaxen

>

REZEPTSCHLUSSEL

VEGETARISCH VEGAN NUSS-FREI GLUTEN-FREI OHNE WOODFIRE  Gericht ein Holzfeueraroma hinzuzufiigen.
MILCHPRODUKTE FLAVOUR Weitere Informationen finden Sie auf Seite 6.

Sie haben Fragen? ninjakitchen.de




ANTIHAFTBESCHICHTETE
GRILLPLATTE

Mit allen Garfunktionen

zu verwenden. FUr bis zu

8 Burger, 16 Wlrstchen oder
2 Portionen Rippchen.

P
raaresee.,

HEISSLUFT-FRITTIERKORB

FUr beste Ergebnisse beim
HeiBluft-Frittieren.

PELLETSCHAUFEL

Zum Abmessen der
perfekten Menge an Ninja
Woodfire Pellets fur einen
R&uchervorgang.

GR”-'LEN HEIBLUFT-

RAUCHERN
\ FRITTIEREN
/

HERAUSNEHMBARE
SMOKER-BOX
Vorinstalliert im Gerat.
Stets einsetzen, bevor

\
A A - AUFWARMEN
Sie Pellets hineingeben.

AUS

Wenn das Gerat nicht verwendet wird, stellen Sie sicher,
dass sich der Drehknopf in der Position AUS befindet.
Drehen Sie den Drehknopf im Uhrzeigersinn, um die
Garfunktion auszuwahlen.

HINWEIS: Wenn das Display leuchtet, ist das Gerédt eingeschaltet.

RUCKSEITE GARFUNKTIONEN

RAUCHERN: Ermoglicht langsames Rauchern von groBen
Fleischstlicken bei niedriger Temperatur.

GRILLEN: VVerleiht Fleisch und Gemuise ein authentisches
Raucharoma wie vom Holzkohlegrill.

HEIBLUFT-FRITTIEREN: Hohe Temperaturen und ein
Hochgeschwindigkeitsgebldse sorgen flr ein knuspriges

-

FETTAUFFANGSCHALE
Setzen Sie die

Fettauffangschale vor Ergebnis.
jedem Grillvorgang ein. BRATEN: Machen Sie Fleisch zarter, rosten Sie Gemuse und
mehr.

BACKEN: Backen Sie Brote, Kuchen und mehr mit

niedrigeren Geblasegeschwindigkeiten.
T TR DORREN: [deal zum Trocknen von Obst, Gemuse und mehr.

NiNja
'WOODFIRE PELLETS

e AUFWARMEN: [deal zum Aufwérmen von Resten.

" ES GIBT IWEI MOGLICHKEITEN AUTHE[{TISCHE HOIJZFEUER AROMEI!?IUJRZIELEN e Rl .

TEMP + TIMER +

WOODFIRE FLAVOUR TECHNOLOGIE

WOODFIRE AROMA-TECHNOLOGIE

Nach Auswahl der gewlnschten Garfunktion drtcken,
um bei den Funktionen GRILLEN, HEISSLUFT-
FRITTIEREN, BRATEN, BACKEN oder DORREN ein
Holzfeueraroma hinzuzufliigen. Nach dem Drlcken
leuchtet das Flammensymbol auf dem Display auf.

TEMP (remperatur)
Verwenden Sie die Tasten ,

um die Temperatur einzustellen.

TIMER e
Verwenden Sie die Tasten ,

um die Zeit einzustellen.

START|STOP

Drlcken, um mit dem Garen zu beginnen, oder
wahrend des Garvorgangs dricken, um die aktuelle
Garfunktion zu stoppen.

VORHEIZEN, UM BESSERE ERGEBNISSE ZU ERZIELEN
Optimale Grillergebnisse erzielen Sie, wenn Sie das Gerat
vorheizen lassen und anschlieBend das Gar-/Grillgut hinzugeben.

’

NINJA WOODFIRE PELLETS i i Pas speznelle RAUCHERN Programmjfur das.Garen uber elnen Iangeren Zeitraum sorgt fiir kraftige Aromen und macht-das
Probieren Sie unsere beiden charakteristischen - Fleisch besonders zart. 1 gl L bl i .
Mischungen. Jeder Musterbeutel reicht fur | ‘f 2. Ein Hauch von Raucharoma kann]eder ande‘?'il Funktion auBer AUFWARMEN h|nzugefllgt V=1 '

3 Rauchervorgange. Offnen Sie den Beutel, ' werden - einfach die Taste WOODFIRE FLAVOUR TECHNOLOGIE driicken

fullen Sie die Pelletschaufel und geben Sie die g { F - . ! a1

Pellets in die Smoker-Box.

] & " " - "_ 1 | i L i

o s &N saca¥

Sie haben Fragen? ninjakitc‘heqﬂ.ge«__‘f}_—f
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MEHR ALS EIN GRILL: 7 FUNKTIO NEN FUR DAS KOCHEN IM FREIEN
MIT ECHTEM HO LZFEUERAROMA
BACKEN 9

RAUCHERN 9 GRILLEN o M

o, Mg e

LB

Gebratenes Fleisch und Gemiuse 4:

A ireen © 2

Langsames Rauchern bei niedriger Scharfes Anbraten bei hoher Hitze und Grillen mit i

Temperatur fur BBQ-Klassiker wie Rippchen Holzfeueraroma flr Steaks, Burger und mehr. ,#-
und Pulled Pork. Seiten 28-32 Seiten 14-27 i

HEIBLUFT-FRITTIEREN 0
— ‘h

Beef-, Chicken- oder Ideal zum Aufwarmen
Salmon-Jerky von Resten

Einfach Pellets einfiillen, eine Garfunktion auswéahlen und
die Taste WOODFIRE FLAVOUR TECHNOLOGIE driicken.

L . . i J . ) Alles weitere erledigt der Grill.
Perfektionieren Sie Ihre heiBluftfrittierten Lieblingsspeisen mit Achten Sie in den Rezepten auf das WOODFIRE-Logo,
authentischen BBQ-Aromen. Seiten 33 um es selbst auszuprobieren.

T R TRl R



WOODFIRE
TECHNOLOGIE

Elektrisch betrieben, aromatisiert durch echte
brennende Holzpellets. Verleiht den Speisen bei allen
Funktionen ein unvergleichliches Raucharoma.

EXPERIMENTIEREN SIE MIT HOLZFEUERAROMEN

Woodfire Technologie

100 % ECHTE HOLZFEUERAROMEN

Rauchnote in klUrzester Zeit? Unsere Kombination aus
Hochleistungs-Konvektionsgebldse, integrierter Smoker-
Box und Ninja Woodfire Pellets erzeugt zusammen ein
kraftiges, voll entfaltetes Holzfeueraroma.

>

KONVEKTIONS-
GEBLASE

Bewirkt eine schnelle Zirkulation
der Luft und des Holzfeuerrauchs
fur schnelles, gleichmaBiges
Garen und optimale
Aromaaufnahme.

VERBRENNT ECHTE
HOLZPELLETS

Ninja Woodfire Pellets wurden zur
Aromabildung, nicht zum Heizen
entwickelt. Deshalb haben sie
die ideale GroBe und bestehen
aus einer perfekten Mischung
erstklassiger Hartholzer.

INTEGRIERTE
SMOKER-BOX

Die selbstziindende Smoker-Box
bendtigt nur eine Schaufel voll
Pellets, um Ihren Speisen das
authentische Holzfeueraroma zu
verleihen.

Sie haben Fragen? ninjakitchen.de



AUSPRAGUNG DES HOLZFEUERAROMAS

Unsere Rezepte wurden ausschlieBlich fiir die Verwendung von Ninja Woodfire Pellets entwickelt.

MILD KRAFTIG

. Egal welche Mischung Sie wéhlen, .
PELLETS PELLETS

unsere Pellets konnen mit allen e
- ROBUST
Gerichten verwendet werden:

N o IR y'wm

BRLLZWECKMISCHUNG KRAFTIGE MISCHUNG

AROMA: Ausgewogene, milde, stiBlich AROMA: Starke, klassisches BBQ

KOMPOSITION: Kirsche, Ahorn, Eiche KOMPOSITION: Hickory, Kirsche, Ahorn, Eiche

GEEIGNET FUR: Fisch, Gemiise, Obst, GEEIGNET FUR: Rind, Schwein, Lamm und
pflanzenbasierte Proteine Hahnchen

TIPPS UND TRICKS

Unsere Pelletschaufel Machen Sie sich keine Sie mussen wahrend des
ist im Lieferumfang Sorgen um |lhren Garens nicht nachlegen.
enthalten, sodass Sie Pelletvorrat. Sie brauchen Geben Sie einfach eine
jedes Mal die perfekte jedes Mal nur eine volle volle Schaufel Pellets in die
Menge entnehmen. Schaufel Pellets, um eine Smoker-Box und der Grill
feine Rauchnote zu erzielen. erledigt den Rest.

Die Asche kénnen Sie in lhrem Garten verwenden.

Holzasche ist eine ausgezeichnete Nahrstoffquelle fir Pflanzen. Zur Verwendung in |hrem
Garten die Asche (nachdem sie abgekUhlt ist) auf dem Boden verstreuen oder dem Kompost zugeben.

Sie haben Fragen? ninjakitchen.de
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KURZANLEITUNG

Verwendung der Funktionen GRILLEN, HEIBLUFT-FRITTIEREN, BRATEN,

SCHRITT 1VORBEREITUNG

BACKEN oder DORREN

SCHRITT 2 PELLETS EINFOLLEN

SCHRITT 3 PROGRAMM

« Stellen Sie den Grill auf eine ebene
Flache wie einen Gartentisch
oder einen Stander.

«» Offnen Sie den Deckel und setzen
Sie die Grillplatte ein, indem Sie
sie flach auf das Heizelement
legen, sodass sie fest sitzt.

* Setzen Sie die Fettauffangschale
ein, indem Sie sie an der Ruckseite
des Grills einschieben.

m Zur einfacheren und

schnelleren Reinigung legen
Sie die Fettauffangschale
mit Alufolie aus.

SCHRITT 4 VORHEIZEN

* Wahlen Sie ein Aroma - Allzweck-
mischung oder kraftige Mischung.

* Gehen Sie mit der Pelletschaufel in
den Beutel, und fullen Sie sie bis zum
Rand. Streichen Sie sie ab, um ein
Verschltten zu vermeiden.

HINWEIS: Die Schaufel ist so gestaltet, dass
sie die Pellets abmisst, die fiir einen
Rauchervorgang bendtigt werden.

* Wahrend Sie den Deckel der
Smoker-Box offenhalten, geben Sie
Pellets in der Smoker-Box, bis sie bis
zum Rand gefullt ist. SchlieBen Sie
dann den Deckel der Smoker-Box.

B =

SIE WOLLEN NICHT SMOKEN?

berspringen Sie Schritt 2

SCHRITT 5 GAREN

« Schalten Sie das Gerat ein, indem
Sie den Drehknopf von der OFF-
Position im Uhrzeigersinn drehen, um
Grillen, HeiBluft-Frittieren, Braten,
Backen oder Dorren auszuwahlen.

Wenn Sie Pellets
hineingegeben haben, dricken
Sie die Taste WOODFIRE
FLAVOUR TECHNOLOGIE.

* Verwenden Sie die Tasten ,

um die Temperatur einzustellen.

« Verwenden Sie die Tasten (= mes +),

um die Garzeit einzustellen.

« Driicken Sie die START/STOP-Taste,
um mit dem Vorheizen zu beginnen.
Wenn Sie die WOODFIRE FLAVOUR
TECHNOLOGIE verwenden, durchlaufen
die Pellets einen Zlundzyklus (IGN), dann
beginnt der Grill mit dem Vorheizen (PRE).

SCHRITT 6 SERVIEREN

KURZANLEITUNG

Verwendung der Smoker-Funktion

SCHRITT 1STARTEN SCHRITT 2 GAREN SCHRITT 3 SERVIEREN

« Folgen Sie den Anweisungen

Lassen Sie den Grill vollstandig vorheizen, bevor
Sie Grill-/Gargut hinzufligen, sonst kann es zu
Ubergaren Speisen kommen.

* Zum Vorheizen auf START drucken.
Wenn Sie die WOODFIRE FLAVOUR
TECHNOLOGIE verwenden, durchlaufen
die Pellets einen Zundzyklus (IGN), dann
beginnt der Grill mit dem Vorheizen (PRE).

Vorheizzeiten nach Funktion:

GRILLEN: HI (Hoch) 8-12 | MED (Mittel) 6-11 |
LO (Niedrig) 5-9 Minuten

HeiBluft-Frittieren, Braten, Backen: 3 Minuten
Dérren: Kein Vorheizen

‘ Das Entziinden der Pellets nimmt
Y ) zusétzliche 2-4 Minuten in Anspruch.

* Wenn das Gerat vorgeheizt ist,
erscheint ,ADD FOOD* (Grill-/

Gargut hineinlegen) auf dem Display.

« Offnen Sie den Deckel und legen
Sie das Grill-/Gargut auf den Grill.

* SchlieBen Sie den Deckel.
Der Grill beginnt mit dem
Garen und der Timer beginnt
mit dem Herunterzahlen.

* Wenn der Garvorgang
abgeschlossen ist, piept das
Gerat und auf dem Display
erscheint ,DONE“ (Fertig).

« Grill-/Gargut vom Grill
nehmen, dann genieBen!

* Wenn der Garvorgang
abgeschlossen ist, piept das
Gerat und auf dem Display
erscheint ,DONE" (Fertig).

* Schalten Sie den Grill ein, indem Sie
den Drehknopf von der OFF-Position
im Uhrzeigersinn drehen, um die
RAUCHERN-Funktion auszuwahlen.

* Verwenden Sie die Tasten s

um die Temperatur einzustellen.

in Schritt 1und 2 auf der
benachbarten Seite.

» Legen Sie das Grill-/Gargut

« Grill-/Gargut vom Grill
nehmen, dann genieBen!

auf den Grill und schlieBen
Sie dann den Deckel.

* Verwenden Sie die Tasten (= mer +),
um die Garzeit einzustellen.

« Driicken Sie die START/STOP-Taste
rechts neben dem Display, um
mit dem Garen zu beginnen.

« SchlieBen Sie den Deckel. Der Grill
beginnt mit dem Garen und der

HINWEIS: Bei Verwendung der
Smoker-Funktion kann anfangs viel
Rauch entstehen, der wahrend der
Zubereitung abnimmt. Auch wenn
der Rauch moglicherweise nicht
sichtbar ist, fUgt er dennoch
Geschmack zu Ihren Speisen hinzu.

Timer beginnt mit dem Herunterzahlen.

HINWEIS: Fur die Smoker-Funk-
tion gibt es keine Vorheizzeit.

HINWEIS: Wir raten davon ab, die Woodfire Technologie zusammen mit der Auf-
warmen-Funktion zu verwenden, da Ihre Speisen bereits voller Geschmack sind.

HILFREICHE TIPPS

« FuUr ein optimales Raucharoma sollte das Grill-/Gargut kiihl gelagert werden, bevor es auf den Grill kommt.

« Fir ein optimales Raucharoma minimieren Sie die Zeit, die der Deckel gedffnet ist, wenn Sie Lebensmittel
hineingeben oder wenden.

« Wir empfehlen, beim Rauchern keine Ole oder Antihaftsprays zu verwenden, da das Raucharoma dann
weniger gut an den Speisen haftet.

* Kleinere Mengen an Speisen wie Gemuse oder Hackfleisch nehmen mehr Rauch auf.

* Wenn Sie mehr Pellets hinzugeben mochten, flllen Sie eine zweite Schaufel voll Pellets ein, nachdem die erste
Fullung komplett verbrannt ist. Halten Sie die Taste WOODFIRE FLAVOUR TECHNOLOGIE (Holzfeueraroma-
Technologie) 4 Sekunden lang gedrlckt, um die Pellets in der Smoker-Box. Das Gerat NICHT mehr als 2 Mal
nachfullen.

* Obwohl das Vorheizen ausdrtcklich empfohlen ist, konnen Sie diesen Schritt auch Uberspringen, indem Sie die
START/STOP-Taste 4 Sekunden lang gedrickt halten.

Kurzanleitung

] Sy
l;‘?—l{‘l.,n' p » "Ilr ."'?1 M:‘l ".*'J__i' [ D

Sie haben Fragen? ninjakitchen.de



GRILLGERICHTE FUR DAS ABENDESSEN UNTER DER WOCHE

HAHNCHEN

1. PROTEINQUELLE
AUSWAHLEN

2. PROTEINQUELLE
MARINIEREN ODER MIT
GEWURZMISCHUNG
EINREIBEN

3. GEMUSE AUSWAHLEN
(Wenn nicht anders angegeben,
gleich zu Beginn zugeben)

4. GEMUSE VORBEREITEN

5. GRILLTEMPERATUR
EINSTELLEN

(Holzfeueraroma hinzuftigen, falls erwiinscht)

6. ZEIT EINSTELLEN UND
START/STOP AUSWAHLEN

Die Zubereitung von Grillgerichten flr das Abendessen unter der Woche ist ein Kinderspiel mit dem Ninja Woodfire Electric BBQ Grill & Smoker! Verwenden Sie die nachstehende Tabelle,
um sich an jedem Tag der Woche einfach inspirieren zu lassen. Weitere Kombinationen und Rezepte finden Sie in den Grilltabellen ab Seite 38 oder auf der Website cookingcircle.com.

Mit 1-2 Essloffeln Ol bestreichen,
nach Geschmack wirzen

Mit 1-3 Essloffeln Ol bestreichen,
nach Geschmack wirzen

HI (Hoch)

HI (Hoch)

SCHWEIN

Mit 1-3 Essloffeln Ol bestreichen,
nach Geschmack wirzen

Mit 1-2 Essloffeln Ol bestreichen,
nach Geschmack wirzen

VEGETARISCH

M

it 1 Essloffel Ol bestreichen, nac
Geschmack wirzen

h

LO (Niedrig)

HI (Hoch)

HI (Hoch)

10-13 Min.

13



KICKSTARTER-REZEPT

GERAUCHERTE RINDFLEISCHBURGER

El

PROGRAMM: GRILLEN | VORBEREITUNG: 15 MINUTEN | VORHEIZEN: CA. 9-11 MINUTEN | ZUBEREITUNGS ZEIT: 7-10 MINUTEN | ERGIBT: 8 PORTIONEN

ZUTATEN
1 kg Rinderhackfleisch (5 % Fett)

Meersalz und gemahlener schwarzer Pfeffer,
nach Geschmack

1 Teel6ffel gemischte Krauter
Knoblauchpulver, nach Geschmack, optional
Zwiebelpulver, nach Geschmack, optional

8 Burger-Brotchen

Um die Grillplatte
einzusetzen, diese flach
auf das Heizelement legen
und leicht hinunterdrticken,
bis sie fest sitzt, dann den
Deckel schlieBen.

Box 6ffnen und mithil
der Pelletschaufel die

Box schlieBen. Fur da
Zusammenwirken mit

Holzfeueraroma siehe
Seiten 10-11 fur weitere

Einzelheiten.

Kickstarter-Rezept

Den Deckel der Smoker-

Smoker-Box bis zum Rand
mit Pellets fullen. Dann
den Deckel der Smoker-

NSTEIGERREZEPT @ OO

®6

BELAGE (optional)

Tomatenscheiben

Rote Zwiebel, geschalt, in dinnen
Scheiben

Eisbergsalat
Essiggurken
Ketchup
Senf

ANLEITUNG

Den Drehknopf auf

fe GRILLEN stellen.
WOODFIRE FLAVOUR
auswahlen. Die Temperatur
auf HI und die Zeit auf

10 Minuten einstellen.

s START/STOP auswahlen,
dem um mit dem Vorheizen zu
beginnen (Zundzyklus und
Vorheizen werden ungefahr
9-11 Minuten in Anspruch
nehmen).

TIPP Verwenden Sie die kraftige
Mischung fur ein kostliches,
klassisches BBQ-Raucharoma.

TIPP Um den perfekten Burger

zu bekommen, eine Portion
Hackfleisch zwischen zwei Bégen
Backpapier legen. Dann mit einem
Teller sanft draufdrticken, bis der
Burger ca. 2 cm dick ist.

Waéhrend das Gerat vorheizt, Burger
zubereiten. Das Hackfleisch in

8 gleiche Kugeln aufteilen. Das Fleisch
in flache Burger formen, ca. 6 cm breit
und 2 cm dick. Mit dem Daumen eine
1cm groBe Vertiefung in die Mitte
eines jeden Bratlings drlicken (dadurch
bewahren die Burger beim Garen ihre
Form). Die Burger auf beiden Seiten
nach Belieben mit Salz, Pfeffer, Krautern,
Knoblauchpulver und Zwiebelpulver
wdrzen.

Wenn das Geréat durch

Piepen signalisiert, dass das
Vorheizen abgeschlossen ist,
und auf der Anzeige ,ADD
FOOD* (,,Speisen hinzufigen®)
erscheint, Deckel 6ffnen, die
Burger auf die Grillplatte legen
und leicht andriicken, um ein
gut sichtbares Grillmuster zu
erzielen. Den Deckel schliefen,

um den Garvorgang zu starten.

Wenn das Gerat piept und auf
der Anzeige FLIP erscheint,
Deckel 6ffnen und Burger mit
einer Silikonzange wenden.
Den Deckel schlieBen und den
Garvorgang fortsetzen.

HINWEIS Bei Verwendung der Smoker-Funktion kann anfangs viel
Rauch entstehen, der wéhrend der Zubereitung abnimmt. Auch
wenn der Rauch méglicherweise nicht sichtbar ist, figt er dennoch
Geschmack zu lhren Speisen hinzu.

Nach dem Garen die Burger auf
einen warmen Teller legen und
ruhen lassen. Burger-Broétchen
mit der Schnittflache nach
unten auf den Grill legen und
Deckel schlieBen. Drehknopf auf
GRILLEN stellen, die Temperatur
auf HI und die Zeit auf 3 Minuten
einstellen. START/STOP
auswahlen, um den Garvorgang
zu beginnen. Das Braunen der
Brotchen dauert etwa 1 Minute.
Die getoasteten Brotchen
entnehmen und den Vorgang
mit den restlichen Brétchen
wiederholen.

Burger mit den gewUlnschten
Belagen zusammenstellen.

Sie haben Fragen? ninjakitchen.de
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ZUTATEN

4 x 225-280 g Ribeye-

KICKSTARTER-REZEPT

DAS ULTIMATIVE GERAUCHERTE
BBQ-STEAK MIT GEGRILLTEM SPARGEL

PROGRAMM: GRILLEN | VORBEREITUNG: 5 MINUTEN | VORHEIZEN: CA. 10 MINUTEN
ZUBEREITUNGSZEIT: CA. 12-16 MINUTEN (JE NACH GEWUNSCHTEM ERGEBNIS) | ERGIBT: 4 PORTIONEN

Steaks, ca. 2 cm dick

3 Teeloffel Sonnenblumendl

EINSTEIGERREZEPT @ OO

W

Meersalz und gemahlener schwarzer Pfeffer, je nach Geschmack

500 g Spargel, geputzt

Um die Grillplatte
einzusetzen, diese flach
auf das Heizelement
legen und leicht hinun-
terdriicken, bis sie fest
sitzt, dann den Deckel
schlieBen.

Kickstarter-Rezept

Den Deckel der Smoker-
Box 6ffnen und mithilfe
der Pelletschaufel der
Smoker-Box bis zum
Rand mit Pellets fullen.
Dann den Deckel der
Smoker-Box schlieBen.

TIPP Klrzere
Garzeiten fir ein
Ergebnis wahlen,
das weniger durch-
gebraten ist.

ANLEITUNG

Den Drehknopf auf
GRILLEN stellen. Auf
WOODFIRE FLAVOUR
drucken. Die Temperatur
auf HI und die Zeit auf

8 Minuten einstellen.
(Der Gargrad ist ,,Gut
durchgebraten®.) START/
STOP auswahlen, um
mit dem Vorheizen zu
beginnen (Zundzyklus
und Vorheizen werden
ungefahr 10 Minuten in
Anspruch nehmen).

TIPP Verwenden Sie die
kréftige Mischung fur ein
kostliches, klassisches
BBQ-Raucharoma.

Wahrend das Gerat
vorheizt, die Steaks

auf allen Seiten mit 2
Essloffel Ol bestreichen
und anschlieBend nach
Belieben mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Den Spargel mit dem
restlichen Ol vermengen
und ihn anschlieBend mit
Salz und Pfeffer wirzen.

Wenn das Gerat durch
Piepen signalisiert, dass das
Vorheizen abgeschlossen
ist, und auf der Anzeige
,ADD FOOD* (,,Speisen
hinzufligen®) erscheint,
Deckel 6ffnen, die Steaks
auf die Grillplatte legen
und leicht andriicken,

um ein gut sichtbares
Grillmuster zu erzielen.

Den Deckel schlieBen, um
den Garvorgang zu starten.

Wenn das Gerat piept
und auf der Anzeige FLIP
erscheint, Deckel 6ffnen
und Steaks mit einer
Silikonzange wenden. Den
Deckel schlieBen und den
Garvorgang fortsetzen.

Wenn das Gerat piept
und damit die Steaks fast
fertig gegart sind, Deckel
o6ffnen, Steaks auf ein
Schneidebrett legen und
5 Minuten ruhen lassen.

Wahrend die Steaks
ruhen, den Spargel auf
die Grillplatte legen
und Deckel schlieBen.
Drehknopf auf GRILLEN
stellen, die Temperatur
auf HI und die Zeit auf
8 Minuten einstellen.
START/STOP auswahlen,
um den Garvorgang zu
beginnen.

Wenn Zubereitung und
Ruhezeit abgeschlossen
sind, Deckel 6ffnen

und Spargel vom Grill
entfernen. Steaks in
Scheiben schneiden und
mit Spargel servieren.

Sie haben Fragen? ninjakitchen.de
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KICKSTARTER-REZEPT

CAESAR SALAD MIT GERAUCHERTER (

PERI-PERI-HAHNCHENBRUST

EINSTEIGERREZEPT @ OO

PROGRAMM: GRILLEN | VORBEREITUNG: 15 MINUTEN | MARINIEREN: 10 MINUTEN | VORHEIZEN: CA. 8 MINUTEN
ZUBEREITUNGSZEIT: 22 MINUTEN | ERGIBT: 8 PORTIONEN

ZUTATEN

100 ml Peri-Peri-Sauce
4 Essloéffel Sonnenblumendl

Meersalz und gemahlener schwarzer
Pfeffer, je nach Geschmack

8 x 150-175 g H&hnchenbrust
2 Knoblauchzehen, geschalt und gehackt

40 g Croutons

®

100 ml Mayonnaise
Saft aus 1 Zitrone

75 g geraspelter Parmesan, plus mehr
zum Servieren

2 kleine R6mersalate, von Hand zerrupft

ANLEITUNG

Den Deckel der Smoker-
Box 6ffnen und mithilfe
der Pelletschaufel der
Smoker-Box bis zum Rand
mit Pellets flllen. Dann den
Deckel der Smoker-Box
schlieBen.

Um die Grillplatte einzuset-
zen, diese flach auf das
Heizelement legen und
leicht hinunterdricken,

bis sie fest sitzt, dann den
Deckel schlieBen.

TIPP Marinieren Sie das
H&hnchen Gber Nacht fur
mehr Geschmack.

Kickstarter-Rezept

Den Drehknopf auf
GRILLEN stellen. Auf
WOODFIRE FLAVOUR
drtcken. Die Temperatur
auf Hl und die Zeit auf

22 Minuten einstellen.
START/STOP auswahlen,
um mit dem Vorheizen zu
beginnen (Zundzyklus und
Vorheizen werden ungefahr
8 Minuten in Anspruch
nehmen).

TIPP Verwenden Sie die
Allzweckmischung fur
ein kostliches, klassisches
BBQ-Raucharoma.

Waéhrend das Geréat

vorheizt, in einer groBen
Schussel Peri-Peri, O, Salz
und Pfeffer vermischen.
Hahnchen trockentupfen,
die Hahnchenbruste in die
Marinade einlegen und

10 Minuten oder langer in
der Marinade lassen.

Wenn das Gerat durch
Piepen signalisiert,

dass das Vorheizen
abgeschlossen ist, und auf
der Anzeige ADD FOOD
erscheint, Deckel 6ffnen,
die Hadhnchenbriste auf
die Grillplatte legen und
sie leicht andrucken,

um ein gut sichtbares
Grillmuster zu erreichen.
Den Deckel schlieBen,
um den Garvorgang zu
starten.

Wenn das Gerat piept
und auf der Anzeige FLIP
erscheint, Deckel 6ffnen
und Hahnchenbrlste

mit einer Silikonzange
wenden. Mehr Marinade
darUber gieBen. Den
Deckel schlieBen und den
Garvorgang fortsetzen.

Wahrend das Hadhnchen
gegart wird, den

Salat vorbereiten. In

einer groBen Schussel
Knoblauch, Mayonnaise,
Zitronensaft und Parmesan
vermengen. Den gerupften
Salat hinzugeben und
schwenken, bis alles
gleichmaBig bedeckt ist.

Der Garvorgang ist
abgeschlossen, wenn das
H&hnchen 75 °C auf einem
Thermometer erreicht,
dann den Deckel 6ffnen,
das Hahnchen entnehmen
und 5 Minuten lang auf
einem Schneidebrett
ruhen lassen. AnschlieBend
zerschneiden und auf dem
Caesar Salad servieren.

Sie haben Fragen? ninjakitchen.de 19
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HAHNCHEN-CHORIZO-KEBABS

EINSTEIGER-REZEPT@0OO

PROGRAMM: GRILL | VORBEREITUNG: 20 MINUTEN | VORHEIZEN: CA. 9 MINUTEN | ZUBEREITUNGSZEIT: 10 MINUTEN

ERGIBT: 6 PORTIONEN

ZUTATEN

3 x 550 g Hdhnchenbrust ohne Haut, in 2,5-3 cm groBe
Wurfel geschnitten

1% Essloffel Sonnenblumendl

2 Knoblauchzehen, geschalt und zerdrlckt

1 Essloffel fein gehackte Oreganoblatter

Saft aus 1 Zitrone, plus extra Spalten zum Servieren

Meersalz und gemahlener schwarzer Pfeffer,
je nach Geschmack

6 x 30 cm HolzspieBe (eingeweicht)
1x 225 g Chorizo, in 1 cm dicke Scheiben geschnitten

2 rote Zwiebeln, jeweils in 12 Spalten geschnitten, mitsamt
Wurzel

Kleine Handvoll gehackte Petersilie, zum Servieren,
optional

TIPP Verwenden Sie die
kraftige Mischung fur ein
kostliches, klassisches
BBQ-Raucharoma.

Rezepte

ANLEITUNG

1 Hahnchenfleisch, Sonnenblumendl, Knoblauch,
Oregano, Zitronensaft, Salz und Pfeffer in eine
mittelgroBe Schissel geben und gut vermengen, bis
alles gleichmaBig verteilt ist.

2 Zum Bestlucken der SpieBe Zutaten in der folgenden
Reihenfolge aufstecken, dabei ein Viertel des SpieBes
frei lassen: Hdhnchenfleisch, Chorizo und rote Zwiebel.

3 Um die Grillplatte einzusetzen, diese flach auf das
Heizelement legen und leicht hinunterdricken, bis sie
fest sitzt, dann den Deckel schlieBen.

4 Den Deckel des Raucherkastens 6ffnen und mithilfe der
Pelletschaufel der Smoker-Box bis zum Rand mit Pellets
fullen. Dann den Deckel der Smoker-Box schlieBen.

5 Den Drehknopf auf GRILLEN stellen. Auf WOODFIRE
FLAVOUR drlcken. Die Temperatur auf Hl und die Zeit
auf 10 Minuten einstellen. START/STOP auswéahlen, um mit
dem Vorheizen zu beginnen (Zindzyklus und Vorheizen
werden ungefdhr 9 Minuten in Anspruch nehmen).

6 Wenn das Geréat piept, um zu signalisieren, dass
das Vorheizen abgeschlossen ist, und ,,ADD FOOD*“
angezeigt wird, Deckel 6ffnen und SpieBe langs
zum Grillen auflegen. Den Deckel schlieBen, um den
Garvorgang zu starten.

7 Wenn das Geréat piept und auf der Anzeige ,,FLIP"
erscheint, Deckel 6ffnen und SpieBe mit einer
Silikonzange wenden. Den Deckel schlieBen und den
Garvorgang fortsetzen. Nach 8 Minuten prifen, ob das
Gericht fertig gegart ist.

8 Wenn der Garvorgang beendet ist, SpieBe entnehmen.
Nach Belieben mit Petersilie garnieren und mit
Zitronenspalten servieren.
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LAMMKOFTE IN PITA-WRAPS MIT
GEGRILLTEN PAPRIKA UND TZATZIKI

MITTELSCHWERES REZEPT @ @O

PROGRAMM: GRILLEN | VORBEREITUNG: 25 MINUTEN | VORHEIZEN: CA. 9 MINUTEN | ZUBEREITUNGSZEIT: 16 MINUTEN
ERGIBT: 6 PORTIONEN

ZUTATEN ANLEITUNG

6 rote lange stiBe Spitzpaprika, 1angs halbiert, 1 Paprika, 1/ Essléffel Ol, Salz und Pfeffer in eine groRe Schiissel geben und
entkernt vermengen, bis alles gleichmaBig beschichtet ist.

4 Essloffel natives Olivendl extra, aufgeteilt 2 Ineine separate Schissel das Lammbhackfleisch, Paniermehl, Zwiebel, Knoblauch,

je 2 Essloffel gehackte Petersilie und Minzblatter, Kreuzktimmel, Paprikapulver,
Koriander, Salz und Pfeffer geben. Alle Zutaten zu einer homogenen Mischung
vermischen. Kebab-Mischung in 6 gleichgroBe Portionen aufteilen und auf die
SpieBe (eingeweicht) stecken, bis etwa zur Halfte der SpieBlange.

3 Umdie Grillplatte einzusetzen, diese flach auf das Heizelement legen und leicht
hinunterdrlcken, bis sie fest sitzt. Deckel schlieBen.

4 Den Deckel der Smoker-Box 6ffnen und mithilfe der Pelletschaufel die Smoker-Box bis
zum Rand mit Pellets fiillen. Dann den Deckel der Smoker-Box schlieBen.

4 Essloffel grob gehackte Petersilie, aufgeteilt g5 pop prenknopf auf GRILLEN stellen. Auf WOODFIRE FLAVOUR driicken. Die
4 Essloffel grob gehackte Minzblatter, Temperatur auf HI und die Zeit auf 8 Minuten einstellen. START/STOP auswahlen,

Meersalz und gemahlener schwarzer Pfeffer, je
nach Geschmack

500 g Lammhackfleisch (idealerweise 20 % Fett)
25 g Paniermehl

60 ml Wasser

5 kleine rote Zwiebel, fein gehackt

2 Knoblauchzehen, geschalt, fein gehackt

aufgeteilt um mit dem Vorheizen zu beginnen (Ztndzyklus und Vorheizen werden ungeféhr
1 Teeloffel gemahlener Kreuzkimmel 9 Minuten in Anspruch nehmen).
1 Teeloffel stiBe Paprika 6 Wenn das Gerét piept, um zu signalisieren, dass das Vorheizen abgeschlossen ist,

1 Teeldffel gemahlener Koriander und ,,ADD FOOD" angezeigt wird, Deckel 6ffnen und Paprikahélften zum Grillen
1 Teeldffel Rotweinessig einlegen. Den Deckel schlieBen, um den Garvorgang zu starten.

6 x 30 cm HolzspieRe (eingeweicht) 7 Wenn das Gerét piept und auf der Anzeige FLIP erscheint, Deckel 6ffnen und
Paprikahalften mit einer Silikonzange wenden. Den Deckel schlieBen und den
Garvorgang fortsetzen. 2 Minuten vor Ende der Garzeit Garzustand Gberprifen.
Wenn der Garvorgang beendet ist, Paprika zurlick in die gro3e Schissel geben und
mit 1 Essloffel Ol, Rotweinessig, je 1Essléffel gehackter Petersilie und Minzblatter,
Salz und Pfeffer vermischen. Danach beiseite stellen.

8 Den Drehknopf auf GRILLEN stellen. Auf WOODFIRE FLAVOUR drlicken. Die
Temperatur auf HI und die Zeit auf 8 Minuten einstellen. START/STOP auswéhlen, um
mit dem Vorheizen zu beginnen (das Vorheizen wird ungefahr 1-2 Minuten in Anspruch
nehmen). KéftespieBe mit den verbleibenden 1% Essléffeln Ol bestreichen.

Zaziki zum Servieren
Weiches Pita-Brot zum Servieren

TIPP Um das Pita-Brot zu erwarmen, immer 9 Wenndas Gerét piept, um zu signalisieren, dass das Vorheizen abgeschlossen

2 oder 3 Brote fur 1 bis 2 Minuten auf HI grillen, ist, und ,,ADD FOOD*" angezeigt wird, Deckel 6ffnen und KoftespieBe zum Grillen

nachdem die Kofte fertig gegart sind. einlegen. Den Deckel schlieBen, um den Garvorgang zu starten.

10 Wenn das Gerat piept und auf der Anzeige ,,FLIP* erscheint, Deckel 6ffnen und
SpieBe mit einer Silikonzange wenden. Den Deckel schlieBen und den Garvorgang
fortsetzen.

TIPP Verwenden Sie die
kraftige Mischung fur ein
kostliches, klassisches 1 Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist, die Kéfte entnehmen und in heiBem
BBQ-Raucharoma. Pita-Brot mit den Paprikahélften und Zaziki servieren. Mit der restlichen gehackten
Petersilie und den Minzeblattern garnieren.

Rezepte

KOREANISCHE RINDFLEISCHKOFTE
IM BBQ-STIL MIT ASIATISCHEM
KRAUTSALAT

PROFI-REZEPT @ ® @®

N\
)

PROGRAMM: GRILLEN | VORBEREITUNG: 35 MINUTEN | VORHEIZEN: CA. 9 MINUTEN | ZUBEREITUNGSZEIT: 6-8 MINUTEN
ERGIBT: 6 PORTIONEN

ZUTATEN ANLEITUNG

500 g Rinderhackfleisch 1 FUr die Kofte das gehackte Rindfleisch, Paniermehl,
Knoblauch, Frihlingszwiebeln, Ingwer, Gochujang-
Paste, Sesamol, SojasoBe, 1 Essloffel zerstoBene
Sesamkorner, Salz und Pfeffer in eine groRe Schussel
geben und vermengen, bis alles gut vermischt ist.

2 Die Kebab-Mischung gleichmé&Big in 6 Portionen

. R aufteilen. Jede Portion auf einen SpieR stecken, bis
4 Essléffel Gochujang-Paste etwa zur Halfte der SpieBlange. Von allen Seiten mit
1 Essloffel Sesamol Sonnenblumendl bestreichen.

2 Essléffel leichte Sojasauce 3 FUr den asiatischen Krautsalat Rot- und Wei3kohl,
Mo6hre, rote Zwiebel, rote Chili, Limettensaft, Koriander,
Salz und Pfeffer in eine mittelgroRe Schissel geben und
Meersalz und gemahlener schwarzer Pfeffer, je nach vermengen, bis alles gut vermischt ist. Beiseitestellen.

Geschmack 4 Um die Grillplatte einzusetzen, diese flach auf das
6 x 30 cm HolzspieBe (eingeweicht) Heizelement legen und leicht hinunterdrlcken, bis sie
fest sitzt, dann den Deckel schlieBen.

5 Den Deckel der Smoker-Box 6ffnen und mithilfe der
Pelletschaufel der Smoker-Box bis zum Rand mit Pellets
fullen. Dann den Deckel der Smoker-Box schlieBen.

6 Den Drehknopf auf GRILLEN stellen. Auf WOODFIRE
FLAVOUR (Holzfeueraroma) driicken. Temperatur
auf MED und Zeit auf 8 Minuten einstellen. START/
STOP auswahlen, um mit dem Vorheizen zu beginnen
(Zundzyklus und Vorheizen werden ungefahr 9 Minuten
in Anspruch nehmen).

1rote Chili, halbiert und entkernt, in diinne Scheiben 7 Wenn das Gerét piept, um zu signalisieren, dass das

geschnitten Vorheizen abgeschlossen ist, und ,ADD FOOD" angezeigt

Saft aus 2 Limetten wird, Deckel t’)ffrjen und SpieBe zum Grillen einlegen.

Den Deckel schlieBen, um den Garvorgang zu starten.

8 Wenn das Gerat ,FLIP“ anzeigt, Deckel 6ffnen und
SpieBe wenden. Nach 6 Minuten prufen, ob das Gericht

TIPP Verwenden Sie die fertig gegart ist.

kraftige Mischung fur ein 9 Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist, Deckel

kostliches, klassisches offnen, SpieBe vom Grill nehmen, mit den restlichen

BBQ-Raucharoma. zerstoBenen Sesamkornern bestreuen und zusammen

mit dem asiatischen Krautsalat hei3 servieren.

25 g Paniermehl

2 Knoblauchzehen, geschalt und gehackt
2 Fruhlingszwiebeln, fein gehackt

1 Essloffel gehackter Ingwer

2 Essloffel getoastete Sesamkérner, leicht zerdrlckt, verteilt

172 Essloffel Sonnenblumendl

ASIATISCHER KRAUTSALAT

Vs Kopf WeiBkohl, fein geschnitten

Y2 Kopf Rotkohl, fein geschnitten

1 groBe Karotte, geschalt, gerieben

5 kleine rote Zwiebel, in dinne Scheiben geschnitten

30 g Koriander im Bund, Blatter und Stangel gehackt

Sie haben Fragen? ninjakitchen.de
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GEGRILLTE MAISKOLBEN MIT

VERSCHIEDENEN

WL
p]
02

BUTTERZUBEREITUNGEN

EINSTEIGER-REZEPT @ OO

PROGRAMM: GRILLEN | VORBEREITUNG: 15 MINUTEN | VORHEIZEN: CA. 6 MINUTEN | ZUBEREITUNGSZEIT: 10 MINUTEN

ERGIBT: 8 PORTIONEN

ZUTATEN

250 g ungesalzene Butter, Raumtemperatur
8 geschalte Maiskolben
1% Essloffel Sonnenblumendl

Meersalz und gemahlener schwarzer Pfeffer, je nach
Geschmack

BUTTER MIT SONNENGETROCKNETEN TOMATEN
UND BASILIKUM

60 g sonnengetrocknete Tomaten, fein gehackt
1 Knoblauchzehe, geschalt und zerdritckt

17 Essloffel fein gehacktes Basilikum

CAJUN-BUTTER
2 Teel6ffel Cajun-GewUlrzmischung
Saft aus 2 Limette

3 Essloffel fein gehackter Koriander
JALAPENO-BUTTER

50 g eingelegte Jalapenos, fein gehackt
17 Essloffel fein gehackter Schnittlauch

24 Rezepte

ANLEITUNG

1 Butter auf 3 kleine Schisseln aufteilen (ca. 80-85 g pro
Schussel). In der ersten Schissel sonnengetrocknete
Tomaten, Knoblauch und gehacktes Basilikum
vermischen. In der zweiten Schussel Cajun-
Gewdlrzmischung, Limettensaft und Koriander
vermischen. In der dritten Schissel Jalapefio-Paprikas
und Schnittlauch vermischen. Alle Butterzubereitungen
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2 Alle Maiskolben gleichmaBig mit Ol bestreichen und mit
Salz und Pfeffer wirzen.

3 Um die Grillplatte einzusetzen, diese flach auf das
Heizelement legen und leicht hinunterdrlcken, bis sie
fest sitzt, dann den Deckel schlieBen. Drehknopf auf
GRILLEN stellen, die Temperatur auf Hl und die Zeit auf
10 Minuten einstellen. START/STOP auswahlen, um mit
dem Vorheizen zu beginnen (das Vorheizen wird etwa
6 Minuten in Anspruch nehmen).

4 Wenn das Gerat piept, um zu signalisieren, dass
das Vorheizen abgeschlossen ist, und ,ADD FOOD*
angezeigt wird, Deckel 6ffnen und Maiskolben auf
den Grill legen, Deckel schlieBen und mit dem Garen
beginnen. Von Zeit zu Zeit den Deckel 6ffnen und die
Maiskolben drehen. Nach 8 Minuten prifen, ob das
Gericht fertig gegart ist.

5 Wenn der Garvorgang beendet ist, Deckel 6ffnen,
Maiskolben vom Grill nehmen und hei mit den
Butterzubereitungen servieren.

MEDITERRANE GEMUSE-SPIESSE

MITTELSCHWERES REZEPT @ @O

ve) ) %Y &

PROGRAMM: GRILLEN | VORBEREITUNG: 20 MINUTEN | VORHEIZEN: CA. 9-11 MINUTEN | ZUBEREITUNGSZEIT: 12 MINUTEN

ERGIBT: 6 PORTIONEN

ZUTATEN

6 x 30 cm HolzspieBe (eingeweicht)

2 mittelgrofB3e rote Zwiebeln, geschélt, jeweils in
12 Scheiben geschnitten

1 groBe Zucchini (ca. 250 g), langs halbiert, in
18 Halbmonde geschnitten (ca. 1,5 cm dick)

1 groBe rote Paprika, in 18 kleine (ca. 3% cm) Wrfel
geschnitten, entkernt

18 Kirschtomaten

3 Essloffel natives Olivendl extra, plus ein wenig
zuséatzlich zum betraufeln

1 Teel6ffel roter Weinessig
2 Knoblauchzehen, geschalt und zerdrlckt
2 Teeloffel gehakte Thymianblatter

Meersalz und gemahlener schwarzer Pfeffer, je nach
Geschmack

Eine Handvoll Basilikum, zerrupft, zum Garnieren,
optional

TIPP Verwenden Sie die
Allzweckmischung fur
ein kostliches, klassisches
BBQ-Raucharoma.

ANLEITUNG

1

5

Zutaten in der folgenden Reihenfolge auf die SpieBe
stecken, dabei ein Viertel des SpieBes frei lassen: Zwiebel,
Zucchini, rote Paprika und Kirschtomate. In einer kleinen
Schussel Olivendl, Rotweinessig, Knoblauch, Thymian

und Pfeffer vermischen. Spie3e von allen Seiten mit der
vorbereiteten Marinade bestreichen.

Um die Grillplatte einzusetzen, diese flach auf das
Heizelement legen und leicht hinunterdrlcken, bis sie fest
sitzt, dann den Deckel schlieBen.

Den Deckel der Smoker-Box 6ffnen und mithilfe der
Pelletschaufel die Smoker-Box bis zum Rand mit Pellets
fullen. Dann den Deckel der Smoker-Box schlieBen.

Den Drehknopf auf GRILLEN stellen. Auf WOODFIRE
FLAVOUR drtcken. Temperatur auf MED und Zeit auf

12 Minuten einstellen. START/STOP auswéhlen, um mit dem
Vorheizen zu beginnen (Zindzyklus und Vorheizen werden
ungefahr 9-11 Minuten in Anspruch nehmen).

Wenn das Gerat piept, um zu signalisieren, dass das
Vorheizen abgeschlossen ist, und ,ADD FOOD" angezeigt
wird, Deckel 6ffnen und Spiee zum Grillen einlegen. Den
Deckel schlieBen, um den Garvorgang zu starten.

Wenn das Gerat piept und auf der Anzeige FLIP erscheint,
Deckel 6ffnen und SpieRe mit einer Silikonzange wenden.
Restliche Marinade Uber die SpieBe gieBen. Den Deckel
schlieBen und den Garvorgang fortsetzen. Nach 10 Minuten
prufen, ob das Gericht fertig gegart ist.

Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist, SpieBe vom Grill
nehmen und heif3 servieren - betraufelt mit nativem Olivendl
extra und nach Geschmack garniert mit zerrupftem Basilikum.

Sie haben Fragen? ninjakitchen.de 25



PILZ-TOFU-BURGER MIT

CHIMICHURRI-SAUCE

MITTELSCHWERES REZEPT @ @O

& &

PROGRAMM: GRILLEN | VORBEREITUNG: 15 MINUTEN | VORHEIZEN: CA. 9 MINUTEN | ZUBEREITUNGSZEIT: 12 MINUTEN

ERGIBT: 4 PORTIONEN

ZUTATEN

280 g-Block fester Tofu, langs in 4 Scheiben
geschnitten (ca. 1cm dick)

172 Essloffel natives Olivendl extra zum Bestreichen
4 groBe flache Pilze (zum Beispiel Portobello)
4 Burger-Brotchen, halbiert

Meersalz und gemahlener schwarzer Pfeffer, je nach
Geschmack

Rucola-Blatter zum Servieren

CHIMICHURRI-SAUCE

60 ml natives Olivendl extra

1% Essloffel roter Weinessig

2 Knoblauchzehen, geschalt und zerdrlckt

30 g frische glatte Petersilie, Blatter abgezupft
und fein gehackt

1rote Chili, entkernt und gehackt
1 Teel6ffel getrockneter Oregano

Meersalz und gemahlener schwarzer Pfeffer, je nach
Geschmack

TIPP Verwenden Sie die
Allzweckmischung fur
ein kostliches, klassisches
BBQ-Raucharoma.

TIPP Bei Verwendung von veganen Burger-Brétchen eignet sich das
Gericht fur Veganer.

Rezepte

ANLEITUNG

1 Alle Zutaten fir die Chimichurri-Sauce in eine kleine
Schussel geben und gut verrihren. Mit der Halfte
der Sauce alle Seiten der Tofu-Scheiben gleichmaBig
bestreichen. Die restliche Sauce beiseite stellen.

2 Um die Grillplatte einzusetzen, diese flach auf das
Heizelement legen und leicht hinunterdricken, bis sie fest
sitzt, dann den Deckel schlieBen.

3 Den Deckel der Smoker-Box 6ffnen und mithilfe der
Pelletschaufel die Smoker-Box bis zum Rand mit Pellets
flllen. Dann den Deckel der Smoker-Box schlieBen.

4 Den Drehknopf auf GRILLEN stellen. WOODFIRE
FLAVOUR einstellen. Die Temperatur auf Hl und die Zeit
auf 12 Minuten einstellen. START/STOP auswahlen, um mit
dem Vorheizen zu beginnen (Zundzyklus und Vorheizen
werden ungefahr 9 Minuten in Anspruch nehmen).

5 Pilze mit Olivendl bestreichen und mit Salz und Pfeffer
wUlrzen. Wenn das Gerat piept, um zu signalisieren,
dass der Garvorgang abgeschlossen ist, und ,,ADD
FOOD" angezeigt wird, Deckel 6ffnen und Pilze mit der
Hutoberseite nach unten auf eine Seite des Grills legen.
Den Deckel schlieBen, um den Garvorgang zu starten.

6 Nach 5 Minuten Deckel 6ffnen und Pilze wenden. Etwa 1
Teelbffel der Chimichurri-Sauce auf jeden Pilz geben. Die
marinierten Tofu-Scheiben auf die andere Seite des Grills
legen. Den Deckel schlieBen und den Garvorgang fortsetzen.

7 Nach 4 Minuten Deckel 6ffnen und Tofu wenden. Deckel
schlieBen und Garvorgang bis zum Ende fortsetzen.

8 AnschlieBend Pilze und Tofu vom Grill nehmen. Burger-
Brotchen mit der Schnittflache nach unten auf den Grill
legen und in der verbleibenden Hitze etwa 1 Minute leicht
angrillen. Die restliche Chimichurri-Sauce auf die Burger-
Brotchen aufteilen. Auf jedes Brotchen 1 Tofu-Scheibe
legen, darauf jeweils einen Pilz und Rucola-Blatter legen.
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GERAUCHERTES PULLED PORK

KICKSTARTER-REZEPT

EINSTEIGER-REZEPT @ OO

PROGRAMM: RAUCHERN | VORBEREITUNG: 5 MINUTEN | ZUBEREITUNGSZEIT: 4-5 STUNDEN PLUS RUHEZEIT | ERGIBT: 6-8 PORTIONEN

D E

ZUTATEN

1,9 kg Schweineschulter, vollstdndig vom

Fett befreit

125-250 g Gewlrzmischung (Ideen finden

Sie auf Seite 37)

Meersalz und gemahlener schwarzer Pfeffer,

je nach Geschmack

[

Schweinefleisch groBzugig
von allen Seiten mit der
gewlnschten
GewdUrzmischung sowie mit
Salz und Pfeffer wirzen.

Rezepte

ANLEITUNG

Um die Grillplatte
einzusetzen, diese flach

auf das Heizelement legen
und leicht hinunterdrtcken,
bis sie fest sitzt. Das
Schweinefleisch mit der
Schwartenseite nach oben
auf die Grillplatte legen und
den Deckel schlieen.

Den Deckel des
R&ucherkastens 6ffnen und
mithilfe der Pelletschaufel
die Smoker-Box bis zum
Rand mit Pellets fullen.
Dann den Deckel der
Smoker-Box schlieBen.

TIPP Verwenden Sie die
kraftige Mischung fur ein
kostliches, klassisches
BBQ-Raucharoma.

Drehknopf auf RAUCHERN
stellen, die Temperatur

auf 120 °C und die Zeit

auf 4 Stunden einstellen.
START/STOP auswahlen,
um mit dem Garen zu
beginnen (Vorheizen ist
nicht erforderlich).

Der Garvorgang ist abgeschlossen,
wenn das thermometer im
Schweinefleisch 95 °C anzeigt. Gerat
ausschalten, Deckel geschlossen lassen
und das Schweinefleisch 45 Minuten bis
1 Stunde ruhen lassen. Alternativ Fleisch
vom Grill nehmen, in Folie einwickeln
und 45 Minuten bis 1 Stunde ruhen
lassen. AnschlieBend Schweinefleisch
zu Fasern zerzupfen und in einer Sauce
Ihrer Wahl schwenken oder naturell

mit der gewlinschten Sauce servieren
(Empfehlungen fir Saucen auf Seite 36).

TIPP Fett nicht entfernen, damit das Fleisch
beim Garen saftig bleibt.

TIPP Abhangig von GroéBe und Form des
Fleischstlcks kann ein langerer Garzyklus
notig sein. Mithilfe der Pfeile rechts kénnen
Sie mehr Zeit hinzuftgen.

HINWEIS Wahrend das Schweinefleisch
ruht, kann der Grill zum Garen von Beilagen
verwendet werden. Das Schweinefleisch
aus dem Grill nehmen und mit Folie locker
abdecken.

HINWEIS Bei Verwendung der Smoker-Funktion
kann anfangs viel Rauch entstehen, der wahrend
der Zubereitung abnimmt. Auch wenn der Rauch
nicht sichtbar ist, fligt er dennoch Geschmack
zu lhren Speisen hinzu.

Sie haben Fragen? ninjakitchen.de
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GERAUCHERTE MAKRELE

EINSTEIGERREZEPT @0OO

PROGRAMM: RAUCHERN | VORBEREITUNG: 5 MINUTEN PLUS 60 MINUTEN ZUM POKELN

ZUBEREITUNGSZEIT: 25 MINUTEN | ERGIBT: 6 PORTIONEN

ZUTATEN ANLEITUNG

4 x 125 g Makrelenfilets 1
Meersalz nach Geschmack
1 Teeloffel schwarze Pfefferkdrner, zerdrickt

1 Teel6ffel rosa Pfefferkdrner, zerdrickt 2

1 Teel6ffel Fenchelsamen, zerdrickt

Rezepte

Die Makrelenfilets mit Seesalz bestreuen und 60 Minuten
stehen lassen. Das Salz danach abspulen und die
Makrelenfilets trocken tupfen.

Um die Grillplatte einzusetzen, diese flach auf das
Heizelement legen und leicht hinunterdrucken, bis sie
fest sitzt. Die Makrelen mit der Haut nach unten auf die
Grillplatte legen. Mit zerdruckten Pfefferkornern und
Fenchelsamen bestreuen und den Deckel schlieBen.

Den Deckel der Smoker-Box offnen und mithilfe der
Pelletschaufel die Smoker-Box bis zum Rand mit Pellets
fullen. Dann den Deckel der Smoker-Box schlieen.

Drehknopf auf RAUCHERN stellen, die Temperatur auf
120 °C und die Zeit auf 25 Minuten einstellen. START/
STOP auswahlen, um mit dem Garen zu beginnen
(Vorheizen ist nicht erforderlich).

Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist, die Makrelen
warm oder kalt servieren.
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GERAUCHERTE SCHWEINSHAXEN

EINSTEIGER-REZEPT @ OO

.‘-ala."
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\

PROGRAMM: RAUCHERN | VORBEREITUNG: 10 MINUTEN | ZUBEREITUNGSZEIT: 4 STUNDEN

ERGIBT: 4 PORTIONEN

ZUTATEN

2 Teeloffel Kimmel

2 Teeloffel Fenchelsamen

2 Teeldffel Wacholderbeeren

2 Teeldffel Meersalz

1 Teeloffel frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
3 groBe Knoblauchzehen, geschalt

2 x 1,25 kg Schweinshaxen

Sauerkraut, zum Servieren, optional

TIPP Verwenden Sie die
kraftige Mischung fur ein
kostliches, klassisches BBQ-
Raucharoma.

Rezepte

ANLEITUNG

1 Alle Zutaten auBBer den Schweinshaxen in einem Mérser oder in
einer GewlUrzmuUhle fein mahlen. Das Schweinefleisch auf allen
Seiten mit den gemahlenen Gewdlrzen groBzlgig einreiben.

2 Um die Grillplatte einzusetzen, diese flach auf das Heizelement
legen und leicht hinunterdriicken, bis sie fest sitzt. Die
Schweinshaxen mit der Schwartenseite nach oben auf die
Grillplatte legen und den Deckel schlieBen.

3 Den Deckel der Smoker-Box 6ffnen und mithilfe der
Pelletschaufel die Smoker-Box bis zum Rand mit Pellets fullen.
Dann den Deckel der Smoker-Box schlieen.

4 Drehknopf auf RAUCHERN stellen und die Temperatur auf
120 °C einstellen. Die Zeit auf 4 Stunden einstellen. START/
STOP auswahlen, um mit dem Garen zu beginnen (Vorheizen
ist nicht erforderlich).

5 Wenn die Garzeit um ist, sollte das sofort ablesbare
Thermometer im Schweinefleisch 85-95 °C anzeigen. Gerat
ausschalten, den Deckel geschlossen lassen und das Fleisch
30 bis 45 Minuten lang ruhen lassen.

6 In Scheiben oder zerkleinert mit Sauerkraut servieren.

HINWEIS Wahrend das Schweinefleisch ruht, kann der Grill zum Garen von
Beilagen verwendet werden. Das Schweinefleisch aus dem Grill nehmen
und mit Folie locker abdecken.

TIPP Die Haut leicht einschneiden oder einstechen, damit sich keine Blasen
bilden. Nicht ins Fleisch schneiden.

KRAUTER-KNOBLAUCH-KARTOFFEL-
SPALTEN MIT FEINER RRUCHNOTE

EINSTEIGER-REZEPT @ OO

N &

PROGRAMM: HEISSLUFT-FRITTIEREN | VORBEREITUNG: 10 MINUTEN | VORHEIZEN: CA. 8-10 MINUTEN | ZUBEREITUNGSZEIT: 26 MINUTEN

ERGIBT: 6 PORTIONEN

ZUTATEN

1 kg Kartoffeln mit Schale, in 2,5 cm dicke Spalten

geschnitten

2 Essloffel Sonnenblumendl

1 Essloffel Rosmarin, fein gehackt

1 Essloffel Thymian, fein gehackt

2 Knoblauchzehen, geschalt und zerdrlckt
1 Teel6ffel Meersalz

Saure Sahne und gehackter Schnittlauch zum
Servieren

TIPP Verwenden Sie die
Allzweckmischung fur
ein kostliches, klassisches
BBQ-Raucharoma.

ANLEITUNG

1 Kartoffeln in eine groBe Schussel geben, mit Wasser
bedecken und 30 Minuten einweichen lassen, um
Uberschissige Starke zu entfernen. Kartoffeln durch ein
Sieb abgieBen, in Wasser abspulen und dann in ein sauberes
Geschirrtuch wickeln und trockentupfen.

2 Schussel sauber auswischen, dann Kartoffeln, Ol, Krauter,
Knoblauch und Salz zugeben und vermischen, bis die
Kartoffeln gleichmaBig Gberzogen sind.

3 Um die Grillplatte einzusetzen, diese flach auf das
Heizelement legen und leicht hinunterdrlcken, bis sie fest
sitzt. Korb auf den Grill stellen, dann Deckel schlieBen.

4 Den Deckel der Smoker-Box 6ffnen und mithilfe der
Pelletschaufel die Smoker-Box bis zum Rand mit Pellets
flllen. Dann den Deckel der Smoker-Box schlie3en.

5 Den Drehknopf auf HEIBLUFT-FRITTIEREN stellen. Auf
WOODFIRE FLAVOUR drucken. Die Temperatur auf 190 °C
und die Zeit auf 26 Minuten einstellen. START/STOP
auswahlen, um mit dem Vorheizen zu beginnen (Zundzyklus
und Vorheizen werden ungefahr 8-10 Minuten in Anspruch
nehmen).

6 Wenn das Gerat piept, um zu signalisieren, dass das
Vorheizen abgeschlossen ist, und ,ADD FOOD“ angezeigt
wird, Deckel 6ffnen und Kartoffelspalten in den Korb geben.
Den Deckel schlieBen, um den Garvorgang zu starten.

7 Wenn das Gerat piept und auf der Anzeige FLIP erscheint,
Deckel 6ffnen und Kartoffelspalten mit einer Silikonzange
wenden. Den Deckel schlieBen und den Garvorgang fortsetzen.

8 Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist, Deckel 6ffnen,
Kartoffelspalten aus dem Korb entnehmen und servieren.
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KARAMELL-SCHOKOLADEN-BANANEN
MIT FEINER RAUCHNOTE

EINSTEIGER-REZEPT @ OO

\
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PROGRAMM: HEISSLUFT-FRITTIEREN | VORBEREITUNG: 10 MINUTEN | VORHEIZEN: CA. 6 MINUTEN | ZUBEREITUNGSZEIT: 12 MINUTEN

ERGIBT: 6 PORTIONEN

ZUTATEN

6 Bananen, ungeschalt 1
125 g fertige Karamellsauce
50 g dunkle Schokoladendrops

Eiscreme zum Servieren

TIPP Verwenden Sie die
Allzweckmischung fir
ein kostliches, klassisches
BBQ-Raucharoma.

Rezepte

ANLEITUNG

Um die Grillplatte einzusetzen, diese flach auf das
Heizelement legen und leicht hinunterdrlcken, bis sie fest
sitzt, Korb einsetzen, dann den Deckel schlieBen.

Den Deckel der Smoker-Box 6ffnen und mithilfe der
Pelletschaufel die Smoker-Box bis zum Rand mit Pellets
fullen. Dann den Deckel der Smoker-Box schlieBen.

Den Drehknopf auf HEIBLUFT-FRITTIEREN stellen. Auf
WOODFIRE FLAVOUR dricken. Die Temperatur auf

180 °C und die Zeit auf 12 Minuten einstellen. START/STOP
auswahlen, um mit dem Vorheizen zu beginnen (ZUndzyklus
und Vorheizen werden ungeféhr 6 Minuten in Anspruch
nehmen).

Bananen mit Schale vorsichtig ldangs einschneiden. Nicht
ganz durchschneiden. Dann die Bananen leicht 6ffnen.

2-3 Teeldffel Karamellsauce entlang der Offnung jeder
Banane aufgeben und mit Schokoladendrops belegen. Die
Bananen einzeln auf ein Stlick Aluminiumfolie legen und die
Rander zusammendrlcken, sodass ein Packchen entsteht.

Wenn das Gerat piept, um zu signalisieren, dass das
Vorheizen abgeschlossen ist, und ,,ADD FOOD" angezeigt
wird, Deckel 6ffnen und die eingepackten Bananen
aufrecht in den Korb stellen. Den Deckel schlieBen, um den
Garvorgang zu starten.

Wenn der Garvorgang beendet ist, Bananen entnehmen.
Vorsichtig auswickeln und warm mit Eiscreme servieren.

\NS

KNUSPRIGER BEEREN-CRUMBLE

MITTELSCHWERES REZEPT @ @O

PROGRAMM: BACKEN/BRATEN (BACKEN/ROSTEN) | VORBEREITUNG: 10 MINUTEN | VORHEIZEN: CA. 5 MINUTEN

ZUBEREITUNGSZEIT: 45 MINUTEN | ERGIBT: 6-8 PORTIONEN

ZUTATEN
200 g frische Himbeeren
200 g frische Blaubeeren

200 g frische Brombeeren

200 g frische Erdbeeren, entstielt, geviertelt

Schale und Saft von 2 Zitronen
150 g Hagelzucker

1 Teeloffel Zimt

]/2 Teeloffel gemahlener Ingwer
2 Essloffel Maisstarke

CRUMBLE

160 g Mehl

200 g Haferbrei

200 g hellbrauner Zucker

1/2 Teeloffel Salz

1 Teeloffel Zimt

175 g ungesalzene Butter, geschmolzen

Vanilleeis, nach Geschmack

TIPP Verwenden Sie die
Allzweckmischung fur
ein kostliches, klassisches
BBQ-Raucharoma.

ANLEITUNG

In einer groBen Schussel alle Zutaten vorsichtig verrthren,
auBer den Zutaten fur die Streusel. Die Mischung dann in
eine 28 cm x 18 cm groBe ofentaugliche Form geben.

Um die Streusel vorzubereiten, alle trockenen Zutaten
in eine groBe Schissel geben und mischen, bis alles
gleichmaBig verteilt ist. Dann die geschmolzene Butter
zugeben und verrihren, bis eine einheitliche Masse
entstanden ist. Der Teig sollte krimelig sein aber
zusammenhaften, wenn er gedrlckt wird.

Um die Grillplatte einzusetzen, diese flach auf das
Heizelement legen und leicht hinunterdrlcken, bis sie
fest sitzt, dann den Deckel schlieBen.

Den Deckel der Smoker-Box 6ffnen und mithilfe der
Pelletschaufel die Smoker-Box bis zum Rand mit Pellets
fullen. SchlieBen Sie dann den Deckel der Smoker-Box.

Den Drehknopf auf BACKEN/BRATEN (Backen/
Rosten) stellen. Auf WOODFIRE FLAVOUR dricken..
Die Temperatur auf 160 °C und die Zeit auf 45 Minuten
einstellen. START/STOP auswéhlen, um mit dem
Vorheizen zu beginnen (Zindzyklus und Vorheizen
werden ungeféhr 5 Minuten in Anspruch nehmen).

Wenn das Gerat piept, um zu signalisieren, dass
das Vorheizen abgeschlossen ist, und ,ADD FOOD*
angezeigt wird, Deckel 6ffnen und Auflaufform auf
die Grillplatte stellen. Den Deckel schlieBen, um den
Garvorgang zu starten.

Nach 25 Minuten den Deckel 6ffnen und die Beeren-
mischung gleichmaBig mit dem Streuselbelag bedecken.
Den Deckel schlieBen und den Garvorgang fortsetzen.

Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist, Deckel 6ffnen
und die Auflaufform vom Grill nehmen. Das knusprige
Gebéck 5-10 Minuten abkihlen lassen, dann je nach
Geschmack mit Eiscreme servieren.
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SAUCEN

ERGIBT: CA. 500 ml | ZEIT ZUM MARINIEREN: 2-12 STUNDEN
AUFBEWAHRUNG: IM KUHLSCHRANK BIS ZU 2 WOCHEN

Zutaten in eine Schiissel geben und verriihren, bis alles gleichmaBig vermischt ist.

MEERRETTICH-
MAYONNAISE

250 ml Mayonnaise
65 ml Apfelweinessig
2 EL dunkler brauner Zucker
1EL brauner Senf
2 TL Meerrettichzubereitung
1TL Zitronensaft
1TL scharfe Sauce
Salz und gemahlener Pfeffer

SUSSE BBQ-SAUCE

250 ml Tomatenketchup
215 g brauner Zucker
85 ml Apfelweinessig

2 EL gelber Senf
1 EL Worcestershire-Sauce
1EL Honig
2 TL Chilipulver

Meersalz und gemahlener
schwarzer Pfeffer nach
Geschmack

SCHARF UND WURZIG

250 ml Mayonnaise
125 ml stiBe Chili-Sauce
65 ml Sonnenblumendl
65 ml Tomatenketchup

2 EL Zitronensaft
1EL Worcestershire-Sauce
1EL gelber Senf
2 TL Knoblauchpulver
1TL Zwiebelpulver

GEWURZMISCHUNGEN

ERGIBT: CA. 125 g-250 g (ZUTATEN FUR GROSSERE MENGE VERDOPPELN) | WURZEN: GROSSZUGIG
AUFBEWAHRUNG: BIS ZU 6 MONATE IN EINEM LUFTDICHT VERSCHLOSSENEN BEHALTER, VON LICHT UND WARME FERNHALTEN

Zutaten in eine Schiissel geben und verriihren, bis alles gleichmaBig vermischt ist.

nach Geschmack
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WURZIGE SENF-SAUCE

250 ml gelber Senf
65 ml Apfelweinessig
65 ml Honig
1 Essloffel Worcestershire-Sauce
1 Essloffel Sojasauce
1 Essloffel Chilipulver
1 Teel6ffel Knoblauchpulver

Salz und gemahlener schwarzer
Pfeffer, je nach Geschmack

APFELESSIG-SAUCE

500 ml Apfelweinessig

2 Essloffel dunkler brauner
Zucker

1 Essloffel Tomatenketchup
1 Essloffel Chilisauce

Meersalz und gemahlener
Pfeffer nach Geschmack

JAMAIKANISCHE
JERK-WORZMISCHUNG

1EL Knoblauchpulver
1EL Zwiebelpulver
1EL brauner Zucker
1EL Petersilie, getrocknet
2 TL Cayenne-Pfeffer
1TL Zimt, gemahlen
1TL Salz
. TL Pfeffer, gemahlen
%2 TL Piment, gemahlen
%2 TL Nelken, gemahlen
Y2 TL Chiliflocken
Y% TL Chilipulver
Y TL Paprika
% TL Muskatnuss, gemahlen

BASIS-
GRILLGEWGRZMISCHUNG

55 g brauner Zucker
60 g Paprika, geraduchert
3 EL Pfeffer, gemahlen
2 EL Salz
2 TL Knoblauchpulver
2 TL Zwiebelpulver

GEWURZMISCHUNG IM
MEXIKANISCHEN STIL

2 TL Kimmel, gemahlen
1TL Koriander, gemahlen
1EL Salz
2 TL Chilipulver
2 TL Zwiebelpulver
2 TL Knoblauchpulver
1TL Oregano, getrocknet

Y% TL Chipotle-Chilipulver
(optional)

Saucen und Gewiirzmischungen

SCHARFE GEWURZMISCHUNG

1EL brauner Zucker
2 TL Cayenne-Pfeffer
1TL Salz
1TL Paprika, gerauchert
1TL Kimmel
Y2 TL Chilipulver

CAFE-MOCHA-
GEWORZMISCHUNG

70 g brauner Zucker
2 TL Cayenne-Pfeffer (optional)
1TL Salz
1EL Paprika, gerduchert
50 g Kaffee
50 g Kakaopulver

_CAJUN-
GEWORZMISCHUNG

1TL Knoblauchpulver
1TL Zwiebelpulver
Y TL weiBer Pfeffer
Y2 TL Cayenne-Pfeffer
1TL Salz
1TL Paprikapulver
Y% TL Thymian, getrocknet
1TL Oregano, getrocknet
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TIPP Sie moéchten Raucharoma hinzuftigen? Siehe Seite 8 fur das
Zusammenwirken mit der Woodfire Flavour Technologie. Rauch
kann die Farbe von Speisen verstarken.

HINWEIS Die Zeitangaben in diesen Tabellen dienen lediglich als
Orientierungshilfe. Passen Sie die Garzeiten nach Bedarf an,
wenn die Menge lhrer Zutaten abweicht.

GRILLTABELLE (ZUBEREITUNG MIT GESCHLOSSENEM DECKEL)

ZUTATEN MENGE (BIS ZU) VORBEREITUNG GARTEMPERATUR GARZEIT ANLEITUNG

Burger 6-8 (90-125 g) Mit Salz und Pfeffer abschmecken HI (Hoch) 8-10 Min. Nach der Halfte der Garzeit wenden

Filetsteak 6 Steaks (jeweils 170-230 g), 3 cm dick Nach Geschmack marinieren oder wirzen HI (Hoch) 4-8 Min. Nach der Halfte der Garzeit wenden

Rib-Eye-Steak 4 (je 225-280 @), 2,5cm Nach Geschmack marinieren oder wirzen HI (Hoch) 5-9 Min. Nach der Halfte der Garzeit wenden

Rumpsteak 4 (je2559),2cm Nach Geschmack marinieren oder wirzen HI (Hoch) 8-12 Min. Halb durchgebraten wenden oder bei Bedarf mehrmals wenden
Sirloin-Steak 4 (je 225-280 g), 2 cm dick Nach Geschmack marinieren oder wirzen HI (Hoch) 3-6 Min. Halb durchgebraten wenden oder bei Bedarf mehrmals wenden
HAHNCHEN

Hahnchenbrtste ohne Knochen 6 HahnchenbrUste (jeweils 150-200 g) Nach Geschmack marinieren oder wiirzen HI (Hoch) 16-20 Min. Nach der Halfte der Garzeit wenden

Hahnchenkeulen 4 (1-1,5 kg) Nach Geschmack marinieren oder wiirzen HI (Hoch) 16-20 Min. Nach der Halfte der Garzeit wenden

Hahnchenschenkel mit Haut und Knochen 12 (2 kg) Mit Salz und Pfeffer abschmecken HI (Hoch) 12-16 Min. Nach der Halfte der Garzeit wenden

Hahnchenschenkel ohne Knochen 1kg Nach Geschmack marinieren oder wiirzen HI (Hoch) 10-12 Min. Nach der Halfte der Garzeit wenden

Hahnchenfligel Nach Geschmack marinieren oder wirzen HI (Hoch) 12-15 Min. Halb durchgebraten wenden oder bei Bedarf mehrmals wenden
SCHWEIN

Hotdogs 30 Stuck (1 kg) Mit Salz und Pfeffer abschmecken MED (Mittel) 6-8 Minuten Nach der Halfte der Garzeit wenden

Schweinekoteletts, am Knochen 6 Stlck (je 250 g) Nach Geschmack marinieren oder wirzen HI (Hoch) 15-23 Min. Nach der Halfte der Garzeit wenden

Schweinelendensteaks ohne Knochen 8 Stuck (je 120 g) Nach Geschmack marinieren oder wirzen HI (Hoch) 14-18 Min. Nach der Halfte der Garzeit wenden

Woirstchen 16 Stick (800 g) LO (Niedrig) 10-13 Min. Halb durchgebraten wenden oder bei Bedarf mehrmals wenden
LAMM

Lammkoteletts 8 Stiick (700-750 @) Nach Geschmack marinieren oder wirzen HI (Hoch) 4-5 Min Nach der Halfte der Garzeit wenden

MEERESFRUCHTE

Filets oder Steaks vom Kabeljau, Schellfisch oder Lachs 8 Stlck (je 125 9) Mit Sonnenblumenoﬁl bestreichen, HI (Hoch) 6-8 Minuten Nicht wenden
nach Geschmack wirzen

Mit Sonnenblumendl bestreichen,

nach Geschmack wiirzen HI (Hoch) 6-8 Minuten Nicht wenden

Wolfsbarsch-Filet 6 Stlck (540 g)

Mit Sonnenblumendl bestreichen,

nach Geschmack wirzen HI (Hoch) 4-8 Min.

Thunfischsteaks 12 Stuck (110-170 9) Halb durchgebraten wenden oder bei Bedarf mehrmals wenden

Garnelen 450 g Jumbo IS SEE ! DEEE: HI (Hoch) 3-4 Minuten

nach Geschmack wiirzen Wenden nicht notwendig
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TIPP Sie mochten Raucharoma hinzufiigen? Siehe Seite 8 fur das HINWEIS Die Zeitangaben in diesen Tabellen dienen lediglich als

Zusammenwirken mit der Woodfire Flavour Technologie. Rauch Orientierungshilfe. Passen Sie die Garzeiten nach Bedarf an,
kann die Farbe von Speisen verstarken. wenn die Menge lhrer Zutaten abweicht.

ZUTATEN MENGE (BIS ZU) VORBEREITUNG GARTEMPERATUR GARZEIT ANLEITUNG
loevse |

Gruner Spargel 600 g Ganz, in Ol schwenken, nach Geschmack wiirzen HI (Hoch) 6-8 Minuten Nach der Halfte der Garzeit wenden
Aubergine 600 g Lnaihcgecsiicchkni:é:;jjgre:e;chneiden, mit Ol bestreichen, HI (Hoch) 8-11 Min. Nach der Halfte der Garzeit wenden
Paprikaschoten 4 Stuck (750 9) Vierteln, mit Ol bestreichen, nach Geschmack wirzen HI (Hoch) 6-9 Min. Nach der Halfte der Garzeit wenden
Rosenkohl 1kg Ganz, Strunk abgeschnitten, in Ol schwenken, nach Geschmack wiirzen HI (Hoch) 12-16 Min. Nach der Halfte der Garzeit wenden
Karotten 1kg i;::lg;’;:hi;r:kgvﬁfjeimc‘(e schneiden, in Ol schwenken, HI (Hoch) 10-12 Min. Nach der Halfte der Garzeit wenden
Maiskolben 8 Mit Ol bestreichen, nach Geschmack wirzen HI (Hoch) 7-10 Min. Nach der Halfte der Garzeit wenden
Zucchini 2-3 Stick (500 g) Langs vierteln, mit Ol bestreichen, nach Geschmack wurzen HI (Hoch) 6-10 Min. Nach der Halfte der Garzeit wenden
zzzeer’gic;g:kzlznc%e 8 Stlck (400-500 g) Mit Ol betraufeln, wirzen HI (Hoch) 8-12 Min. Nach der halben Garzeit wenden
Zwiebeln (halbiert) 6 Stlck (600 g) Schalen, halbieren, mit Ol bestreichen, nach Geschmack wiirzen HI (Hoch) 5 Min. Nach der halben Garzeit wenden
Zitronen und Limetten 5 ganze Der Lange nach halbieren, auf die Grillplatte dricken HI (Hoch) 4-5 Min Nach der halben Garzeit wenden
Mango 3 ganze Leicht auf die Grillplatte driicken HI (Hoch) 4-6 Minuten Nach der halben Garzeit wenden
Melone 6 SpieBe (je 10-15 cm lang) Leicht auf die Grillplatte drticken HI (Hoch) 4-6 Minuten Nach der halben Garzeit wenden
Ananas 6-8 Scheiben In 5 cm groBe Stiicke schneiden HI (Hoch) 7-10 Minuten Nach der halben Garzeit wenden
Steinobst 6-8 Pfirsiche Langs halbieren, entkernen, auf die Grillplatte driicken HI (Hoch) 3-5 Min Nach der halben Garzeit wenden

SONSTIGE PROTEINHALTIGE

LEBENSMITTEL

Vegetarische Burger 8 Stick (je 113 9) Mit Ol bestrichen HI (Hoch) 8-10 Min. Nach der halben Garzeit wenden

Vegetarisches Steak 8 Stick (je 13 9) Mit Ol bestrichen, nach Geschmack wirzen HI (Hoch) 8-10 Min. Nach der halben Garzeit wenden

In 1 cm dicke Scheiben schneiden, mit Ol bestreichen,

. HI (Hoch) 2-4 Min. Nach der halben Garzeit wenden
nach Geschmack wirzen

Halloumi-Kase 6759

Tofu oder Tempeh 800 g :;lﬁgizt;zzti%i;::hneIden' mit Of bestreichen, HI (Hoch) 6-8 Minuten Nach der halben Garzeit wenden
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GRILLTABELLE FUR GEFRORENES (ZUBEREITUNG MIT GESCHLOSSENEM DECKEL)

ZUTATEN MENGE (BIS ZU) VORBEREITUNG

TIEFGEFRORENES GEFLUGEL

Hahnchenbruste 6 Stick (je 200 g9) Nach Geschmack marinieren oder wirzen

HINWEIS Die Zeitangaben in diesen Tabellen dienen lediglich als
Orientierungshilfe. Passen Sie die Garzeiten nach Bedarf an,
wenn die Menge lhrer Zutaten abweicht.

GARTEMPERATUR GARZEIT

MED (Mittel) 22-25 Min.

ANLEITUNG

Halb durchgebraten wenden oder bei Bedarf mehrmals wenden

Hahnchenschenkel 6 Stlck (850 g) Nach Geschmack marinieren oder wirzen

TIEFGEFRORENES RIND

Burger 8 gefrorene Burger (1kg) Nach Geschmack wirzen

MED (Mittel) 25-28 Min.

MED (Mittel) 10-15 Min.

Halb durchgebraten wenden oder bei Bedarf mehrmals wenden

Nach der halben Garzeit wenden

Sirloin-Steak 4 Stuck (je 225 g) Nach Geschmack marinieren oder wirzen

TIEFGEFRORENES

SCHWEINEFLEISCH

MED (Mittel) 15-20 Min.

Nach der halben Garzeit wenden

Schweinekoteletts, am Knochen 6 (jeweils 250 g) Nach Geschmack marinieren oder wurzen

MED (Mittel) 22-26 Min.

Mit Ol bestreichen, wiirzen

Wirstchen 12 ganze (600 g) =

LOW (Niedrig) 9-12 Min.

Halb durchgebraten wenden oder bei Bedarf mehrmals wenden

TIEFGEFRORENE MEERESFRUCHTE

Lachs 6 Filets (je 130 9) Nach Geschmack marinieren oder wirzen HI (Hoch) 7-8 Min. Nach der halben Garzeit wenden
Kabeljau 6 Filets (je 140 g) Nach Geschmack marinieren oder wiirzen HI (Hoch) 6-8 Minuten Nach der halben Garzeit wenden
Garnelen 450 g Jumbo Nach Geschmack marinieren oder wirzen HI (Hoch) 3-4 Minuten Nach der halben Garzeit wenden

GEFRORENE VEGETARISCHE

LEBENSMITTEL

Vegetarische Burger 6 Burger -

HI (Hoch) 10-15 Min.

Nach der halben Garzeit wenden
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HINWEIS Die Zeitangaben in diesen Tabellen dienen lediglich als
L Orientierungshilfe. Passen Sie die Garzeiten nach Bedarf an,

wenn die Menge lhrer Zutaten abweicht.

ZUTATEN MENGE (BIS ZU) VORBEREITUNG GARTEMPERATUR GARZEIT INNENTEMPERATUR

Ganzes Hahnchen 1,5-2,5 kg Nach Geschmack wurzen 190 °C 45 Min.-1 Std. 45 Min.

Hahnchenschenkel 1kg Nach Geschmack wurzen 190 °C 30-45 Min. 74 °C

Putenbrust 1-1,5 kg Nach Geschmack wurzen 160 °C éi;;t:itMvivr;L:wtdegn()Nach der Halfte der 74 °C

Putenschlegel 4-6 Stuck (je 800 g) Nach Geschmack wurzen 180 °C 45-60 Min. 74 °C

Entenbrust 4-6 (je ca. 850 g) Nach Geschmack wurzen 180 °C 15-30 Min. 65 °C

Entenkeule 4 Stuck (je 225 g) Nach Geschmack wurzen 200 °C 30-45 Min. 74 °C
ETEE T ——_5_ — —-—-

Oberschinken 1-2 kg Nach Geschmack wurzen 120 °C 3-5 Stunden 85-95 °C

Kurze Rippen 6-9 Stuck (je 150-200 g) Nach Geschmack wurzen 135 °C 2-4 Stunden 85-95 °C

Filets 2-3 (je 500 9) Nach Geschmack wurzen 150 °C 45 Min. 85-95 °C

Lende 1kg Nach Geschmack wurzen 120 °C 3-4 Stunden 85-95 °C

Rippchen 2 (je 450-500 9) Nach Geschmack wurzen 120 °C 75 Min. 85-95 °C

Schulter 1,8-2,3 kg Nach Geschmack wurzen 120 °C 4-6 Stunden 85-95 °C

Halbe Lammkeule 1,5-3 kg Nach Geschmack wurzen 120 °C 4-8 Stunden 85-95 °C

Lammschlegel 4 Stuck (je 450 g) Nach Geschmack wurzen 120 °C 2-4 Stunden 85-95 °C

Kabeljaufilets 3 (je1859) Nach Geschmack wurzen 120 °C 15 Min. 58-60 °C

Makrelenfilets 4 Stuck (je 125 g) Nach Geschmack wiirzen 120 °C 25 Min. 58-60 “C

Lachs, ganzes Filet 600 g Nach Geschmack wurzen 120 °C 30 Min. 58-60 °C

Forellenfilets 4 Stuck (je 120 g) Nach Geschmack wirzen 120 °C 30 Min. 58-60 °C

TIPPS - Mussen nicht auf Raumtemperatur gebracht werden, flr ein optimales Raucharoma direkt aus dem Kuhlschrank verwenden.

* Von Fleischstticken mit einer dicken Fettschicht, wie Schweineschulter, ausreichend Fett abschneiden, sodass 1cm verbleibt. Dann mit der Fettseite nach
oben auf den Grill legen.

« FUr ein optimales Raucharoma minimieren Sie die Zeit, die der Deckel gedffnet ist, wenn Sie Lebensmittel hineingeben oder wenden.
 Beim Rauchern kein Ol zu den Speisen geben. Wenn Ol notwendig ist, sehr wenig zugeben.

* Fur optimale Ergebnisse empfiehlt es sich, kleine Fleischstiicke nach dem Garen bis zu 10 Minuten und groBe Fleischstticke bis zu 1 Stunde in Aluminiumfolie
gewickelt ruhen zu lassen.
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TIPP Sie moéchten Raucharoma hinzuftigen? Siehe Seite 8 fur das HINWEIS Die Zeitangaben in diesen Tabellen dienen lediglich als
- Zusammenwirken mit der Woodfire Flavour Technologie. Rauch Orientierungshilfe. Passen Sie die Garzeiten nach Bedarf an,

kann die Farbe von Speisen verstarken. wenn die Menge lhrer Zutaten abweicht.
ZUTATEN MENGE (BIS ZU) VORBEREITUNG GARTEMPERATUR GARZEIT ANLEITUNG
Spargel 4009 Enden abgeschnitten, mit Ol bestreichen, nach Geschmack wiirzen 200 °C 5-6 Min. Beim Garen 2-3 Mal wenden
Rote Bete 8 kleine oder 6 groBe (1 kg) Ganz, mit Ol bestreichen, nach Geschmack wirzen 200 °C 55-60 Min. Nach der Halfte der Garzeit wenden
Paprikaschoten 5 Stuck (750 @) Geviertelt, entkernt, mit Ol bestreichen, nach Geschmack wirzen 200 °C 9-13 Min. Nach der Halfte der Garzeit wenden
Rosenkohl 1,5 kg Halbiert, in Ol schwenken, nach Geschmack wiirzen 200 °C 15-20 Min. Nach der Halfte der Garzeit wenden
Butternutktrbis 1,5 kg Langs vierteln, mit Ol bestreichen, nach Geschmack wurzen 200 °C 25-30 Min. Nach der Halfte der Garzeit wenden
Karotten Tkg SHEREIE, [ B i grc'>'Be Sl SehmsEam, ik Gl besiete iz, 200 °C 15-20 Min. Nach der halben Garzeit wenden
nach Geschmack wirzen
Blumenkohl 800 g In 2,5 cm groBe Réschen schneiden, mit Ol bestreichen, nach Geschmack wirzen 200 °C 9-11 Min. Beim Garen 2-3 Mal wenden
Sellerie 600 g Schalen und in 1,5 c!"n groBe Wirfel schneiden, in Ol schwenken, 200 °C 12-14 Min. Beim Garen 2-3 Mal wenden
nach Geschmack wirzen

Maiskolben 6 Mit Ol bestreichen, nach Geschmack wurzen 200 °C 12-15 Min. Beim Garen 2-3 Mal wenden
Zucchini 1kg Langs vierteln, mit Ol bestreichen, wiirzen 200 °C 12-14 Min. Beim Garen 2-3 Mal wenden
Grune Bohnen (fein) 640 g Enden abgeschnitten, mit Ol bestreichen, nach Geschmack wiirzen 200 °C 8-10 Min. Beim Garen 2-3 Mal wenden
Grunkohl (far Chips) 400 g Dicke Stiele entfernen, zerkleinern, in Ol schwenken, nach Geschmack wiirzen 150 °C 8-11 Min. Beim Garen 2-3 Mal wenden
Pilze 750 g Abwischen, vierteln, in Ol schwenken, nach Geschmack wiirzen 200 °C 7-9 Min. Nach der halben Garzeit wenden

1,5 kg In 2,5 cm groBe *Spalten schneiden, in Ol schwenken, nach Geschmack wiirzen 200 °C 22-25 Min. Waéhrend der Zubereitung regelmalig wenden
Kartoffeln, weiB, King Edward, 1kg Handgeschnittene Pommes frites, *dtnn, in Ol schwenken, nach Geschmack wurzen 200 °C 18-24 Min. Waéhrend der Zubereitung regelmalig wenden
Maris Piper oder Russet 1kg Handgeschnittene Pommes frites, *dick, in Ol schwenken, nach Geschmack wiirzen 200 °C 20-24 Min. Wahrend der Zubereitung regelmaBig wenden

6 ganze (je 185-250 g) 3 x mit einer Gabel einstechen 200 °C 50-55 Min. Nach der Halfte der Garzeit wenden

1Tkg In 2,5 cm grofBe Stlcke geschnitten 200 °C 15-20 Min. Wahrend der Zubereitung regelmaBig wenden
SuBkartoffeln

8 ganze (je 185-250 g) 3 x mit einer Gabel eingestochen 200 °C 40-45 Min. Nach der Halfte der Garzeit wenden
Pastinaken 500 g Schalen und in 5 cm lange Stticke schneiden 200 °C 10-12 Min. Nach der halben Garzeit wenden

* Nach dem Schneiden der Kartoffeln die rohen Pommes mindestens 30 Minuten lang in kaltem Wasser einweichen lassen, um unnétige Stérke zu entfernen.
Pommes trocken tupfen. Je trockener die Pommes, desto besser sind die Ergebnisse.
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wenn die Menge lhrer Zutaten abweicht.

L 1]
. . . . . HINWEIS Die Zeitangaben in diesen Tabellen dienen lediglich als
GARTABELLE FUR DAS HEISSLU FT-FRITTIEREN TIPP Es wird empfohlen, d.'e Funktlon ~Woodfire Flavour” bei Orientierungshilfe. Passen Sie die Garzeiten nach Bedarf an,
gefrorenen Lebensmitteln nicht zu verwenden.

ZUTATEN MENGE (BIS ZU) VORBEREITUNG GARTEMPERATUR GARZEIT ANLEITUNG

SCHWEIN

Bacon (Speck) 6 dick geschnittene Scheiben (220 g) - 180 °C 6-7 Min. Nach der halben Garzeit wenden
Fischfrikadellen 4 (580 9) - 200 °C 10-12 Min. Nach der halben Garzeit wenden

TIEFGEFRORENE LEBENSMITTEL

Panierte Champignons 17 Stuck (300 g) - 12-14 Min. 170 °C Nach der Halfte der Garzeit wenden
Hahnchenburger 6 Stuck (je 125 g) - 14-15 Min. 200 °C Nach der Halfte der Garzeit wenden
Chicken Dippers 39 Stuck (950 g) - 8-10 Min. 190 °C Nach der Halfte der Garzeit wenden
Kiewer Schnitzel 8 Stick (1,2 kg) - 16-18 Min. 190 °C Nach der Halfte der Garzeit wenden
Hahnchennuggets 600 g - 8-10 Min. 200 °C Nach der Halfte der Garzeit wenden
Pommes frites 1kg - 15-17 Min. 200 °C Nach der Halfte der Garzeit wenden
Pommes frites 500 g - 10-12 Min. 200 °C Nach der Hélfte der Garzeit wenden
Pommes frites, grob 1kg - 22-25 Min. 200 °C Nach der Halfte der Garzeit wenden
Fischfilets (in Backteig) 4 Stuck (440 g) - 11 Min. 200 °C Nach der Halfte der Garzeit wenden
Fischstabchen 10 Stuck (280 g9) - 8-9 Min. 200 °C Nach der Halfte der Garzeit wenden
Kartoffelpuffer 900 g - 20 Min. 180 °C Nach der Halfte der Garzeit wenden
Zwiebelringe 3759 - 9-10 Min. 200 °C Nach der Halfte der Garzeit wenden
Kartoffelspalten 650 g - 15-18 Min. 180 °C Nach der Halfte der Garzeit wenden
Garnelen-Tempura 16 Stick (280 g) - 9-10 Min. 190 °C Nach der Halfte der Garzeit wenden
Rostkartoffeln 700 g - 15-18 Min. 200 °C Nach der Halfte der Garzeit wenden
Vegetarische Burger 6 Stlck (750 @) - 12-15 Min. 200 °C Nach der Halfte der Garzeit wenden
Vegane Nuggets 1kg - 10 Min. 200 °C Nach der Halfte der Garzeit wenden
Vegane Wirstchen 12 Stlck (540 g) - 8 Minuten 180 °C Nach der Halfte der Garzeit wenden
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GARTABELLE FUR DAS DORREN (———)

TIPP Sie mdchten mehr Rauch in lhrem Jerky? Siehe Seite 8 fur das

Zusammenwirken mit der Woodfire Flavour Technologie. Rauch kann die Farbe

von Speisen verstarken.

HINWEIS Fir Obst und Gemuse wird keine Rauchzugabe
empfohlen.

ZUTATEN VORBEREITUNG TEMP. DORRZEIT
OBST UND GEMUSE

Apfel tl(ril;nkg;hj:tsjpef:tfernt, in 3 mm groBe Scheiben geschnitten, in Zitronensaft getaucht, 55 -8 Surdten
Spargel In 2,5 cm groBe Stiicke geschnitten, blanchiert 60 °C 6-8 Stunden
Aubergine Geschalt, in 3 mm dicke Scheiben geschnitten, blanchiert 60 °C 3-4 Stunden
Bananen Geschalt, in 3 mm dicke Scheiben geschnitten 60 °C 6-8 Stunden
Rote Bete Geschalt, in 3 mm dicke Scheiben geschnitten 60 °C 6-8 Stunden
Frische Krauter Gewaschen, trocken getupft, Stiele entfernt 60 °C 2-4 Stunden
Ingwerwurzel In 3 mm dicke Scheiben geschnitten 60 °C 6 Stunden
Mangos Geschalt, in 3 mm dicke Scheiben geschnitten, Kern entfernt 60 °C 6-8 Stunden
Pilze Mit weicher Burste gereinigt (nicht waschen) 60 °C 6-8 Stunden
Ananas Geschélt, entkernt, in 3 mm-1,25 cm dicke Scheiben geschnitten 60 °C 6-8 Stunden
Erdbeeren Halbiert oder in 1,25 cm dicke Scheiben geschnitten 60 °C 6-8 Stunden
Tomaten Lr;sy;nrrir;rctii;zi(js:::igzr:]geschnitten oder gerieben; dampfen, wenn sie spater 60 °C 6-8 Stunden
FLEISCH, GEFLUGEL, FISCH

:::f:z;jh Hahnchenfleisch, Turkey Jerky (Puten-Trock- In 6 mm dicke Scheiben geschnitten, Gber Nacht mariniert 70 °C 5-7 Stunden
Salmon Jerky (Lachs-Trockenfleisch) In 6 mm dicke Scheiben geschnitten, tber Nacht mariniert 70 °C 3-5 Stunden
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