ALL'GRILL
C€ Betriebs- und Aufbauanleitung

Vor Inbetriebnahme bitte aufmerksam durchlesen! @

CHEF M BUILT IN Art. 100949

A ACHTUNG !!

-NUR FUR DIE BENUTZUNG IM FREIEN.

-LESEN SIE DIE AUFBAUANLEITUNG GENAU DURCH BEVOR SIE MIT DEM AUFBAU BEGINNEN.
-WARNUNG: ZUGANGLICHE TEILE KONNEN HEISS WERDEN; BITTE KINDER FERN HALTEN.
-DIESE TEILE MUSSEN VON BRENNBAREN MATERIALIEN FERN GEHALTEN WERDEN.

-NACH GEBRAUCH DREHEN SIE BITTE DIE GASZUFUHR AB.

-OPTISCHE U. TECHNISCHE ANDERUNGEN JEDERZEIT MOGLICH.

B.M.S-Burger GmbH e Bahnholzstr. 20 ¢ 75249 Kieselbronn e www.allgrill.de



WAS SIE TUN SOLLTEN:

Bitte ziehen Sie alle Gasverbindungen nach.

Uberpriifen Sie alle Leitungen auf Beschadigungen, Schnitte oder Risse.

Dichtheitspriifung immer mit Seifenwasser durchfiihren.

Uberpriifen Sie alle Brenner regelmiRig auf Verstopfung durch Spinnen o.4. Solche Verstopfungen
konnen gefahrlich sein und miissen regelmaRig beseitigt werden.

Benutzen Sie nur zugelassene Gasflaschen.

Tragen Sie beim Umgang mit heiRen Teilen immer Schutzhandschuhe.

Reinigen u. warten Sie das Gerat nach jeder Benutzung.

Stellen Sie den Grill mindestens 1,5 m von der Wand auf. Nicht in der Nahe von brennbarem Material,
Benzin oder Flussigkeiten.

Nach dem Grillen die Brenner der Grillstation auf die heileste Stellung einstellen und so 5-15 Minuten lang
brennen lassen. Dadurch verbrennen Riickstinde vom Grillen und der Grill ist nachher leichter zu reinigen.
Lassen Sie dabei die Haube offen. Danach nicht vergessen die Gaszufuhr zu schlieRen.

WAS SIE NICHT TUN SOLLTEN:

Waihrend des Betriebes nicht {iber den Grill beugen (ziinden immer bei ge6ffnetem Deckel).
Brennbaren Flissigkeiten u. Material in der Ndhe des Gerates aufbewahren.

Das Gerdt mit Wetterschutzhiille verwenden

Plastik oder Glas auf den heifRen Grill verwenden.

Benutzen bei starkem Wind.

Selbstandiges demontieren des Ventiles, etc.

Leckprifung mit einer offenen Flamme durchfiihren.

Lagern der Ersatzflasche im Unterschrank.

Gasflasche liegend lagern (immer aufrecht hinstellen).

In geschlossenen Raumen verwenden.

Bauliche Veranderungen vornehmen.

Verschieben des Grills wahrend des Benutzen .

Be- u. Entliiftung des Gerates behindern.

Weder Gasschlauch noch elektrische Leitungen sollen wahrend das Gerat heil} ist, mit ihm in Beriihrung
kommen .

Weder Kohle noch sonstige feste Brennstoffe verwenden.

Gasanschliisse trennen wahrend das Gerdt in Betrieb ist.

Unbeaufsichtigt lassen bei Betrieb

Rostige oder verbeulte Gasflaschen verwenden.

Dieses Gerat ist nur zur Verwendung mit Niederdruck-Butan, Propan oder deren Gasgemisch geeignet und tber
einen flexiblen Schlauch mit dem entsprechenden Niederdruckregler ausgeriistet. Das Gerat ist betriebsbereit mit
50mbar Butan, Propan oder deren Mischungen der Kategorie 13B / P (50).



Gasschlauch und Gasregler

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

Der Druckregler sollte mit dem Standard EN16129 lbereinstimmen 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 Gerat nicht in Gebrauch ist, ist eine Lagerung in geschlossenen Raumen nur zulassig, wenn die Gaszufuhr
geschlossen und die Gasflasche herausgenommen wurde. Bei ldngerem Nichtbenutzen das Gerat an einem trockenen

Platz aufbewahren und vor duBeren Einfliissen schitzen.

Gasflasche

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 aufRerhalb der Reichweite von Kindern gelagert werden.
Gasflasche nicht lagern wo Temperaturen Uber 50°C herrschen und vor direkter Sonneneinstrahlung schitzen.
Gasflasche von offenen Flammen fernhalten.

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

Sollte der Schlauch ersetzt werden missen, achten Sie auf die richtige Anschlussgrofie.

Nach jedem Wechsel von Gasschlauch, Regler oder Flasche ist eine Dichtheitspriifung durchzufiihren. Folgen Sie bitte
den nachfolgenden Anweisungen, um den Gasaustritt zu Gberprifen:

prifen Sie ob das Gasventil auf “OFF/AUS” steht.
SchlieBen Sie die Flasche an den Regler, den Regler an den Schlauch und den Schlauch an das Gerét an. Stellen
Sie sicher, dass die Anschllsse 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 Priifung drehen Sie bitte die Gaszufuhr wieder ab.

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

tindung der Brenner

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

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

3. Stellen Sie die Flammenhohe 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 anzuzinden, 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 zlinden, 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 fir 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 @ndern, dies liegt

in der Natur des Materials.

Reinigung u. Wartung

Jede Wartung und Sauberung 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
herbeiflihren kénnen.

: Mit Seifenwasser sdaubern und abtrocknen.

: Siehe Edelstahlpflegeanleitung im Anhang!

M: Kann mit einer milden Seifenlauge (nichts Scheuerndes) gereinigt werden oder im Grill ausbrennen und
mit der Drahtbiirste reinigen, anschlielend etwas eindlen



Reinigen der Brenner

Folgende Reinigungsschritte einhalten:

Gasflasche zudrehen
Grillrost und Fettauffangwanne entfernen N '
Schraube am Ende des Brenners entfernen =

Vorsichtig die Brenner anheben und vom Ventil I6sen
Oberflache des Brenners mit der Drahtbiirste reinigen

Brenner auf Beschddigungen iiberpriifen.
Brenner wieder einsetzen

W e N » A WN R

Schraube am Ende des Brenners festziehen

10. Grillrost und Fettauffangwanne wieder einsetzen

11. Verfarbungen der Brennereinheit durch die Hitzeentwicklung sind normal und unvermeidlich!
Brenner auf Risse liberpriifen und bei Bedarf durch einen neuen Brenner ersetzen.

Drei Moglichkeiten zur Reinigung des Brennerrohres.

(A) Biegen Sie einen steifen Draht in einen kleinen Haken. Fijhren Sie den Haken durch jedes Brennerrohr

mehrere Male.

(B) Benutzen Sie eine sch Chenbiirste mit einem flexiblen Griff (keine Messingdrahtbiirste verwenden), fiihren
Sie die Burste durch jedes Brennerrohr und Brenner mehrmals.

(C) Tragen bei dieser Méglichkeit bitte einen Augenschutz: Verwenden Sie einen Luftschlauch, um Luft in das
Brennerrohr und die Luftéffnungen zu driicken. Uberpriifen Sie jeden Anschluss, um sicherzustellen, dass Luft aus

jedem Loch kommt.

ACHTUNG !! NATURGEFAHR SPINNEN !!

Bei der Uberwinterung des Gerites im Freien oder Keller kann sich eine Spinne oder ein anderes Insekt in den Brenner

einnisten. Das Nest der Spinne verstopft somit die Gaszufuhr. Brenner mit Druckluft und Flaschenbiirste reinigen und
das Spinnennetz vollstandig beseitigen.

Es sind Spinnenschutzvorrichtungen an den Lufteinldssen des Brenners montiert, aber diese kdnnen das Problem nicht
zu 100% verhindern.

Technische Informationen 7

Gerat Gasgrill fiir den Einsatz im Freien
Model Nr. CHEF M Built In 100949
Gerdte Kategorie 13B/P(50)
WEEE-Reg. DE41898675
Gasart Butan, Propan und ihre Mischung
Gasdruck 50mbar
Diise Brennerleistung Gesamtbrennerleistung
Hauptbrenner 0.82mm 3.5Kwx3 (254.6g/h X3) 14 kW (1018g/h)
Infrarotbrenner 0.82mm 3.5kWx1 (254.6g/h x1)
CE 2531CU-0072

HINWEIS: 0,82 mm zeigt an, dass der Durchmesser der Diise 0,82 mm betragt
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Artikelansicht u. Teileliste
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Bezeichnung Menge

Ablage

Grillrost

Flammabdeckung

Gebldse — Air System

Temperaturanzeige

Halogen Licht

Grilloberteil Keramik

Back Burner

Fettauffangwanne
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Transformator fiir Halogen-
und blaues LED Licht

Aufbauanleitung

Benotigte Werkzeuge:

1. Kreuzschlitzschraubendreher \“—’\rr—{::_’.'_fl
2. Handschuhe (falls erforderlich

1. Montage Builtin ( Nr.9,10,11)




2. Anordnung Flammabdeckungen (Nr.3)

3. Montage Grillréste  (Nor2)
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6. Verbinden Sie das Kabel mit dem Transformator

INPUT: 120VAC 60Hz
OUTPUT: 12VVA 2000mA

Anweisung fir elektrische Erdung:

Dieser Gasgrill ist mit einem dreipoligen Stecker
(Erdung) zum Schutz vor StéRen geschiitzt und
sollten direkt an eine ordnungsgemal’ geerdete
3-polige Steckdose angeschlossen werden.

Der Erdungsstift darf nicht von diesem Stecker
abgeschnitten oder entfernt werden.

5. Batterie fiir die Zlindung
* Sie benotigen 1xAA Batterie.
Diese ist im Lieferumfang nicht enthalten.

(Nr.13) und AIR SYSTEM ( Nr.15)




* Grillspiel (optional)

* 2 Klammern sind erforderlich

i |

(GrillspieR und Raucherbox sind im Lieferumfang nicht erhalten.)

(mm)
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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.



Entsorgung & Konformitatserklarung

ENTSORGUNG

Verpackung

Die Verpackung besteht aus umweltfreundlichen
Materialien, die Sie Uber die 6rtlichen Recycling-
stellen entsorgen kdnnen.

Grill

Werfen Sie den Girill keinesfalls in den normalen
Hausmull! Entsorgen Sie ihn Uber einen zugelasse-
nen Entsorgungsbetrieb oder Uber Ihre kommunale
Entsorgungseinrichtung. Beachten Sie die aktuell
geltenden Vorschriften. Setzen Sie sich im Zwei-
felsfall mit Ihrer Entsorgungseinrichtung in Verbin-
dung.

Batterien und Akkus

Batterien bitte nicht in den Hausmdll. Jeder Ver-
braucher ist gesetzlich verpflichtet, Batterien bei
einer Sammelstelle seiner Gemeinde / seines
Stadtteils oder im Handel abzugeben. Dadurch
kénnen sie einer umweltschonenden Entsorgung
zugefuhrt werden.

Auf schadstoffhaltige Batterien finden Sie die che-
mischen Symbole Cd fur Cadnium, Hg flr Queck-
silber und Pb fir Blei. Batterien sind durch das da-
neben dargestellte Zeichen gekennzeichnet

Konformitatserklarung

Dieses Produkt erflllt die geltenden européischen
und nationalen Richtlinien. Dies wird durch die CE
Kennzeichnung bestétigt (entsprechende Erklarun-
gen sind beim Hersteller hinterlegt).

ALL'GRILL

MIT LEIDENSCHAFT GRILLEN



Hinweis zum Starten der Steakzone®
und des Backburners

Vorneweg es erfordert etwas mehr Zeit und
Geduld einen Keramikbrenner zu starten
gegeniiber den Edelstahlbrennern! (da sich
das Gas unter der Keramik entfalten muss)

Aber wenn der Brenner seine volle Leistung
entfaltet ist dieser leistungsstérker als die konven-
tionellen Edelstahlbrenner.

Prifen Sie vor jeder Inbetriebnahme alle Gasan-
schlusse auf Dichtheit. Haben Sie alle Kabelan-
schlusse fur die Zundung korrekt angeschlossen
und weisen keine Beschadigungen auf? Stimmen
die Elektrodenabstande zum Keramikbrenner und
ist der Zlindfunke zu sehen? (weiB-blauer Blitz)

STARTEN DES KERAMIK-
BRENNERS STEAKZONE®

Bitte achten Sie beim Starten der Keramikbren-
ner immer darauf den Gaszufuhrregler bei voller
Leistung vor dem Zinden 5 Sekunden gedrtickt
zu halten um die Keramik mit Gas anzureichern.

Danach ziinden, und nochmals 5 Sekunden
gedruckt halten! Sollte noch kein Flammbild zu
sehen sein bitte diesen Vorgang wiederholen.

Steakzone®

o |- - e W, W, W

Elektrodenabstand
fur die Zundung
8-9 mm! (Steakzone
und Backburner)

Backburner - Keramikbrenner

ALL'GRILL

MIT LEIDENSCHAFT GRILLEN



Edelstahl: Tipps und Informationen
zur Pflege und vieles mehr...

EIGENSCHAFTEN:

Edelstahl besteht im Wesentlichen aus den
Elementen Eisen, Chrom und Nickel. Die von uns
verwendete Metalllegierung hat die Werkstoffnum-
mer nach EN 1.4000 oder DIN X6cr13 und gehdrt
zu den nichtrostenden Edelstéhlen. Die Oberflache
ist glatt und porenfrei. Auch Abplatzungen sind
ausgeschlossen.

Edelstahl kann je nach seiner metallischen
Struktur und Zusammensetzung magnetisch
sein. Dies ist aber kein qualitativer Nachteil. Da
es hartere Werkstoffe (z.B. Keramik, Stein usw.)
gibt, kdnnen diese nach mechanischer Einwir-
kung Kratzspuren auf der Oberflache hinterlassen.
Eine Kratzfestigkeit ist nach heutigem Stand der
Technik nicht realisierbar und das Auftreten von
Kratz- und Gebrauchsspuren ist somit ein ganz
naturlicher Vorgang.

Die Fertigung unserer Edelstahlgrills durch Biegen,
Bohren, Stanzen, SchweiBen erfolgt sorgfiltig,
jedoch sind gewisse MaBtoleranzen bis zu 5 mm
normal und herstellungsbedingt.

Unser verwendeter Edelstahl bietet eine hdhere
Korrosionsbestandigkeit im polierten und fein-
geschliffenen Zustand. Deshalb sind alle Flachen
poliert und feingeschliffen!

Edelstahlpflege f Edelstahlpflege
Art. Nr. 62-500 m"l"” Art. Nr. 62-1000
500 ml 1000 ml

PFLEGE:

Fingerabdricke: Betroffene Stellen einfach mit
Edelstahlpflegemittel reinigen. Dadurch erhélt die
Oberflache wieder einen gleichméaBigen Glanz.
Allgemeine Pflege: Verwenden Sie immer unseren
speziellen Edelstahlreiniger aus dem Fachhandel
gemaB deren Anleitung. Bei der Reinigung von
rostfreiem Edelstahl diirfen keinesfalls Stahlwolle
oder Stahlbirsten verwendet werden, da sich
durch Abrieb Fremdrost bilden kann. Fur alle Rei-
nigungsmittel gilt, dass sie frei von Sauren, Salzen
und Chlor sein mussen!

Bitte beachten: Produkte, die Sie zubereiten
sollten keine Sduerungsmittel enthalten!
Achtung: MARINADEN ALLER ART ENTHAL-
TEN SEHR OFT SAUERUNGSMITTEL!

Gelegentlich auftretender Fremdrost, der durch
angerostete andere Teile sowie sdureartige und
saurehaltige Lebensmittel (speziell im Grillinneren)
sowie durch duBere Einflisse entstehen kann,
kénnen lhrem Allgrill sehr stark zusetzen. Die-

ser entstehende Rost sollte umgehend entfernt
werden. Durch einfaches Abreiben oder mit einem
nicht scheuernden Reinigungsmittel. Schwerlés-
liche Rickstande, leichte Kratzer und Roststel-
len kdnnen mit einem flr Edelstahl geeigneten
Schleifpapier (nicht unter Korn 280) weggearbeitet
werden. Dies ist sehr arbeitsintensiv! Zu beachten:
In Sichtflachen immer in Richtung des vorhande-
nen Schleifbildes arbeiten, nie quer dazu!

VORBEUGENDE MASSNAHMEN: Salzreiche, gewirzhaltige, sowie die Vielfalt an verschie-
denen Lebensmitteln im Grillraum (innen) kénnen Ihrem Allgrill in kiirzester Zeit extrem zusetzen

und Korrosion beschleunigen!

TIPP: Legen Sie die Easy-Cleaning Fettschublade immer mit einer stabilen Alufolie aus. Streuen
Sie eine diunne Schicht Vogel-/ Spielsand geichmaBig Uber die gesamte Flache. SchlieBen Sie
auch die Fettschalendffnung (auBer Sie wollen das abtropfende Ol zur Weiterverarbeitung sam-
meln)! Wechseln Sie die Folie nach Bedarf. Dies spart Ihnen viel zusatzliche Reinigungsarbeit.

ACHTUNG: Aluminiumfolie und Aluminiumschalen bitte niemals zum Grillen verwenden! Das
beste Grillergebnis erhalten Sie nur bei direktem Grillen auf dem Rost, Gussgrillplatte oder

ALL'GRILL

Edelstahl-Kochplatte.

MIT LEIDENSCHAFT GRILLEN



Edelstahl: Tipps und Informationen

zur Pflege

HIER HABEN WIR EINEN TIPP FUR SIE:
Brennen Sie lhren Grillraum (innen) vor der ersten
Benutzung ein! So wie man jedes unbeschichtet
Eisengeschirr auch einbrennen kann. Brennen

Sie lhren Grillinnenraum bei voller Leistung und
geschlossenem Deckel fur ca. 15 Min. ein. Erste
Verfarbungen am Edelstahl im Innenraum sind zu
sehen. Olen Sie Ihren kompletten Grillinnenraum
(ausser die Haube) nach dem Abkulihlen mit einem
Ol Ihrer Wahl (Ol das Sie auch zum Kochen
benutzen) leicht ein. Maximal 0,1 Itr. flir den
ganzen Innenraum. (Feuerbox, Flammbleche,
Brennerrohre)! Nun brennen Sie das aufgetragene
Ol durch Erhitzen bei geschlossenem Deckel ein.
Dieser Vorgang dauert ca. 10-20 Min. und sollte
nur unter Aufsicht durchgefltihrt werden. Er ist
beendet wenn das Qualmen (verbrennen des Ol’s)
aufgehort hat. Dieser Vorgang sollte bei ca. 250°C
durchgefihrt werden.

ACHTUNG: Die Temperaturanzeige im Deckel
ist meist 50-100°C geringer als am Rost oder
darunter! Bei diesem EINBRENNVORGANG kann
sich das Ol natirlich entziinden, deshalb immer
den Deckel geschlossen halten bis das Qualmen
beendet ist (nur flr Edelstahlteile)! Somit erreichen
Sie im Turbogang die wichtige Patina (Schutz-
schicht) far lhren Allgrill und Ihr Grillinnenraum
wird sehr dunkel und schwarz - damit haben Sie
sofort noch mehr Korrosionsschutz!

-

Flammblech

Edelstahl Grillraum m. Brenﬁér u
Einbrennen nur flr Edelstahl geeignet!!!

VIELE WEITERE TIPPS:
1. Benutzen Sie niemals Backofenreiniger oder
ahnliches im Grillinnenraum!

2. Alle chemischen Reinigungsmittel kénnen die
Oberflache des Girills beschadigen und kénnen
zudem gesundheitsschadlich sein! (alle entfetten-

den Reiniger nicht unter der Haube verwenden!)
3. Achten Sie bitte darauf, dass der Grill vor der
Reinigung abgekihlt ist!

4. Eine entwickelte Patina im Grillraum schitzt
Ihren Allgrill vor Korrosion und hélt ihn l&anger
einsatzbereit!

5. Diese Patina erreichen Sie nur, wenn Sie ohne
Chemie und Reinigungsmittel sdubern!

6. Brennen Sie Ihren Allgrillinnenraum aus und
verbrennen Sie Ihre Gewlrz- und Essensres-
te, nachdem es nicht mehr qualmt haben Sie
diese vollstandig verbrannt (Pyrolyse)! Danach
einfach mit der Grillblrste den Rost sdubern,
sowie mit einer Spachtel den groben Schmutz
im Grillinnenraum und unter dem Rost entfer-
nen! Die Patina (Eingebranntes) nicht entfer-
nen. Diese wirkt schitzend!

7. Vorsicht: Abtropfendes auffangen wenn Sie
mit einem Salzstein grillen! Sehr aggressiv!

BBQ - GRILLTIPPS: MARINIEREN, JA ABER:
Niemals tropfendes und triefendes Grillgut auf den
Allgrilll Auch trocken mariniertes von losen Ge-
wuirzen befreien! Diese Marinaden und Gewdirze,
wenn nicht ins Fleisch eingezogen,hemmen ihren
eigentlich gewlnschten Grilleffekt! Wollen Sie
das? lhr Grillgut erhalt kein Branding und keine
schmackhaften Grillaromen und Sie verbrennen
nur die an der Oberflache befindlichen Marinaden!
Auch lhr Grillinnenraum wird hierdurch unnétig
verschmutzt! NUR SO: Marinaden und Gewdrze
komplett vor dem Grillvorgang abwischen

somit erhalten Sie das best mdégliche Grillergeb-
nis! lhre Marinade, die in lhr Grillgut eingezogen ist
schmeckt perfekt!

PERFEKTER FLEISCHGENUSS: Gutes Fleisch
schmeckt auch ohne viel zu wirzen. Entdecken Sie
den puren Fleischgenuss! TIPP: Wrzen Sie lhr Grill-
gut erst nach dem Girillvorgang - probieren Sie’s mal!

FETTBRAND VERMEIDEN: So geht’s besser -
sehr fettiger Fleischrand vorab in einer Pfanne, auf
der geschlossenen Gussgrillplatte oder in einem
geschlossenen Geschirr ausbraten um einen
Flammbrand zu vermeiden.

ZU GUTER LETZT: Autoreifen nutzen sich ab

- die Bremsbeldge muissen ersetzt werden - Batte-
rien gehen leer! So ist es auch bei Ihrem Allgrill - die
Flammbleche sowie auch Gasbrenner missen ein-
mal ersetzt werden, da sie sehr stark beansprucht
werden kénnen! Bei sachgemaBem Umgang haben
Sie jedoch sehr lange Freude daran.

Beachten Sie auch unsere Kerntemperaturtabelle fur ein perfektes BBQ- und Grillerlebnis mit lhrem Allgrill



Pizzastein: Pflege und Gebrauch

Unsere Pizzasteine sind aus Cordierit. Den Stein
vor dem ersten Benutzen mit einem feuchten Tuch
abwischen und gut trocknen lassen. Kein Ol oder
andere FlUssigkeiten benutzen.

Anwendung:

® Heizen Sie den Pizzastein ca. 15-20 Min. bei
200-250°C auf.

e Bei der Verwendung im Backofen immer auf
den Rost legen, nicht auf ein Backblech oder
den Boden des Backofens.

Reinigung:

e Sollte Ihnen trotz Vorheizen etwas anbrennen,
erst nach demAbkuhlen reinigen.

e Entfernen Sie Rickstande vorsichtig mit einem
Schaber oder einem nicht zu feuchten Tuch.

e \Verwenden Sie keine Reinigungs- oder
Spilmittel.

e Vor dem nachsten Gebrauch bitte gut an der
Luft trocknen lassen.

Sollten Sie Tiefkihlpizza oder Brétchen verwen-
den, mussen diese vor dem Backen vollstandig
aufgetaut werden, da durch den Temperaturunter-
schied der Stein beschéadigt werden kdnnte. Mit
der Zeit kdnnen sich Flecken und Verfarbungen
auf dem Pizzastein bilden. Dies ist normal und
stellt keine Beeintrachtigung der Funktion dar.

Viel fpaf und guien ppelit 11!

Optionales Zubehor:

J
Pizzastein 41 x 36 x 1,5 cm Art. Nr. 9839
Pizzastein 30 x 40 x 1,5 cm Art. Nr. 9849

Pizzastein @ 33 x 1,5 cm Art. Nr. 9813
Pizzastein @ 26 x 1,5 cm Art. Nr. 9865

Pizzaschneider 35 x 2,5 x 12 cm Art. Nr. 9853

Pizza-Schere 27 cm Art. Nr. 8942

ALL'GRILL
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Spiess mit Elektromotor fir unsere

Allgrills

Lieferumfang:

e Spiess, Motor mit Halterung

e 2 Fleischklammern

e 2 Fihrungsbuchsen

e Befestigungsschrauben fir Motorhalterungen

Motormontage bei fast allen Modellen
re. oder li. mdglich!

Fleischhaken aufstecken
FUhrungsbuchsen beidseitig
anbringen (siehe Detailbild) !!

3. Handgriff anschrauben

4. Motorhalterung mit 1-2 Schrauben am
Grill befestigen.

N —

SpieBelangen kdénnen je nach Artikel- und
Seriennummer variieren.

Optionales Zubehor:

3. Handgriff
anschrauben

1. Fleischhacken
aufstecken

(Abbildung kann abweichen)

Beispielbilder zur Montage des SpieBesets fiir Allgrills. Technische und optische Anderungen
maoglich! Viel Spass beim Rotisserie - Grill- und BBQ Vergniigen!

Detailbild nicht fur Allgrill Chef u. Extrem

Detail - Ring fiir SpieBfiihrung
Detailbild nicht fur Allgrill Chef u. Extrem

ALL'GRILL

MIT LEIDENSCHAFT GRILLEN



Rezepte-Sammlung

Quarksouffle

400 g frische Himbeeren und/oder
Heidelbeeren

250 ¢ Magerquark

759 Zucker

2 Tuten Vanillezucker

4 Stick Eier

1 Prise Salz

etwas Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung:

Eier trennen. Eigelb mit Quark und Vanillezucker glatt rihren. Eiwei3 mit Salz steif schlagen. Dabei nach
und nach den Zucker einrieseln lassen. Den Eischnee unter die Quarkmasse heben. Die Formen mit
dem Obst auslegen. Soufflemasse in die Formen fiillen, diese in die Mitte des auf 200°C vorgeheizten
Grills stellen und bei indirekter Hitze etwa 12 - 15 Min. grillen.

Fertig gebackene Souffles mit Puderzucker bestduben und sofort servieren. Alternativ kann das Obst
vorher auch noch mit etwas Himbeergeist oder &hnlichem mariniert werden.Falls man keine kleinen
Souffleformen hat kann das Ganze auch in einer groBen Auflaufform gebacken werden.

Jakobsmuscheln mit Mango-Ananas-Papayasalat

8 Stlick Jakobsmuscheln

2 Stlick Knoblauchzehen

1 Stlick Zitrone

1 Stick Mango

1 Stlick Papaya

1 Stlick Baby-Ananas

3 EL Olivenol

2 EL WeiBweinessig

2 EL Sesamol

etwas Ingwer

etwas Salz und Pfeffer aus der Miihle
etwas Chili aus der Muhle oder Flocken
etwas Schnittlauch

Zubereitung:

1 Knoblauchzehe schilen und fein wirfeln. Die Zitronenschale fein abreiben. Beides mit dem Oliven-
6l mischen und die Jakobsmuscheln 1 - 2 Stunden darin marinieren. Flr den Fruchtsalat die Frichte
schélen und in Stiicke schneiden. Die Ubrige Knoblauchzehe schélen und fein wirfeln. Den Ingwer
schalen und fein reiben (oder auch Ingwerpaste). Chiliflocken,Knoblauch, Ingwer mit dem Essig und Ol
in einer Schussel verrtihren. Die Friichte damit marinieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Jakobsmuscheln auf dem Girill bei 140°C direkter Hitze ohne Deckel 3 - 4 Min. von jeder Seite grillen.
Zum Schluss mit Salz, Pfeffer und Chili aus der Mihle wirzen. Den Salat und die Jakobsmuscheln auf
den Tellern anrichten. Den Salat noch mit etwas kleingeschnittenem Schnittlauch bestreuen. Die Friichte
sollen gut reif sein, damit das Aroma gut zur Geltung kommt. Alternativ gibt es Mango- und Papayastticke
auch in der Dose. Die SalatsoBe kann dann noch mit etwas Fruchtsaft aus der Dose verfeinert werden.



Rezepte-Sammlung

Champignons im Serranoschinken

12 Stlick groBe Champignons
12 Scheiben Serranoschinken

Zubereitung:

Aus den Champignons die Stiele herausschnei-
den. Jeden Champignon mit einer Scheibe
Serranoschinken umwickeln und mit einem Zahn-
stocher feststecken.

Die Champignons von allen Seiten grillen bis der
Speck schdén knusprig ist.

) 0 0 0 0 0000000000000 000000000000 000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Champignons mit Fetakasefiallung

12 Stlck groBe Champignons Oliven
12 Stlck Fetakase

Zubereitung:

Aus den Champignons die Stiele herausschneiden.
Jeden Champignon mit Fetakéase flllen.

Die Champignons 3 -4 Min. grillen und vor dem
Servieren auf den Fetakéase eine Olive setzen.

) 0 0 0 0 0000000000000 000000000000 000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Gegrillter Spargel im Speckmantel

250¢g gruner Spargel
etwas Speck, Serranoschinken oder
Parmaschinken

Zubereitung:

Je eine Stange Spargel mit einer Scheibe Speck
oder Schinken umwickeln. Den Spargel von allen
Seiten grillen bis der Speck schdn knusprig ist.
Geht auch ganz ohne Speck nur Spargel von allen
Seiten angrillen.

ALL'GRILL
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Rezepte-Sammlung

Mohren mit Orangenglasur

12 Stlick Mohren (bei Wurzel ca. 2,5 cm dick)

1TL grobes Meersalz

3EL Butter

2 EL Honig oder Ahornsirup
Schale von einer Orange

2TL Aceto Balsamico

2 EL fein gehackte Petersilie

Zubereitung:

Die Karotten schalen und im Salzwasser
blanchieren bis sie knapp gar sind. AbgieBen und
gut abtropfen lassen. Flissige Butter, Honig oder
Ahornsirup, Orangeschale und Balsamico vermi-
schen. Die Mdhren in eine flache Form legen und mit der Glasur UbergieBen. Die Mdhren 1- 2 Stunden
marinieren. Danach die Méhren quer auf den Grillrost legen und bei direkter mittlerer Hitze bei geschlos-
senem Deckel 4 - 6 Min. grillen, bis sie leicht karamellisiert sind. Gelegentlich wenden. Die M&hren nach
dem Grillen noch einmal kurz in der Glasur wenden und mit Petersilie bestreuen.

) 00 000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Krauterbutter

250 ¢ weiche Butter

1 Bund Petersilie

1 Bund Schnittlauch

etwas Salz und Knoblauch

Zubereitung:

Butter mit den restlichen Zutaten mit einem Lo6ffel
gut verrihren. Die Krauterbutter zu einer Rolle
formen und in Klarsichtfolie einpacken. In den
Kihischrank legen bis die Butter fest ist. Alternativ
kann die Krauterbutter auch in Espressotassen
oder andere GefaBe eingeflllt werden.

) 00 000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Lachs auf dem Zedernholz

600 g Lachsfilet

1 Stick Zitrone oder Limette
etwas Salz und Pfeffer
etwas Ol zum Bestreichen

Zubereitung:

Das Zedernholzbrett min. 1 Stunde vor dem
Grillen wassern. Damit sich das Holz schén voll
saugen kann. Lachs trocken tupfen und danach
auf der Oberseite mit Zitronensaft betraufeln und
dann leicht eindlen. Zedernholz auf Grillflache
legen und kurz erwérmen. Lachs auflegen und bei
max. 120°C Grad ca. 45 Min. zubereiten

Zum Schluss den Lachs nur noch mit etwas Salz
und Pfeffer wirzen.




Rezepte-Sammlung

Hamburger im Baguette

500 g Rinderhackfleisch

1 Stlick Ei

1 Stlick Brotchen

1 Stiuck Baguette

etwas Knoblauch

etwas Salz, Pfeffer und Senf

etwas Salatblatter, Tomaten, Radieschen

Zubereitung:

Aus Rinderhackfleisch, Ei, eingeweichtes
Brétchen, Gewtirzen und Senf einen Teig herstel-
len. Daraus Hamburger formen und sofort grillen.
Das Baguette langs aufschneiden.

Die untere Seite mit etwas Mayonnaise bestreichen, die Salatblatter darauf verteilen, dann klein
geschnittene Radieschen und die Tomatenscheiben daraufsetzen. Die fertigen Hamburger auf die
Tomaten setzen und mit dem oberen Teil des Baguettes abdecken. Die Hamburger mit HolzspieBen
feststecken. Dies ist auch ein ideales Gericht fir Kindergeburtstage.

) O 0 0 0 0000000000 0000000 000000000000 0000000000000 0000000000000 0000000000000 00000000000000000000000000
Hahnchen auf der Dose

1 Stick I:|éhnchen 1-1,5 kg
etwas Ol und Hahnchengewtirz

Zubereitung:

Hahnchengew(irz mit etwas Ol mischen und das
Hahnchen rundum wiirzen. Auch unter der Haut,
damit das Gewdlrz nicht nur auf der Haut ist. Auf
Halter setzen und nach Geschmack mit Bier, Wein
aufflllen. Bei 220°C ca. 45-60 Min. bei
geschlossenem Deckel grillen.

) 00 000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Klassischer Rostbraten

min. 250 g gut abgehangenes Rindersteak
Fettrand evt. einschneiden
1 Stick Zwiebel (in Scheiben schneiden)

Zubereitung:

Beide Seiten je nach Dicke gut angrillen

max. 2 Min. pro Seite und danach min. 10 Min. bei
max. 100°C ruhen lassen und 2-3 x wenden, da-
mit sich der Fleischsaft verteilt. In der Zwischen-
zeit die Zwiebel andlinsten. Bei Bedarf etwas
pfeffern und die Zwiebel auflegen.

Als Beilagen empfehlen wir Folienkartoffel,
Kartoffelwedges oder Bratkartoffeln.




Rezepte-Sammlung

Bacon Bomb
30 Scheiben Frihstlicksspeck

2 Stick Zwiebeln

1 kg Rinderhack

600 g Cheddar und Gouda gerieben
1TL Salz

1EL Pfeffer

etwas Knoblauch und BBQ-Sauce

Zubereitung:
Zuerst ein Netz aus dem Frihstlcksspeck erstel-
len (Anleitung auf Youtube). Das Hackfleisch mit

Salz, Pfeffer und Knoblauch verkneten. Die Hack-
fleischmasse auf dem Specknetz verteilen. Dann die Zwiebel in Ringe schneiden und darauf verteilen

und etwas andriicken. Darauf den geriebenen Kése streuen. Wer es gerne scharf mag, kann Peperoni oder
Jalapenos darauf streuen. Dann alles vorsichtig zu einer Rolle formen. Damit die Bacon Bomb nicht auf dem
Grillrost anbrennt, sollte sie etwas erhoht stehen. Am besten eine Schale umgekehrt auf den Grill legen und
die Bacon Bomb auf einem Backagitter platzieren. Ca. 50-60 Min. bei 160°C indirekt grillen. Nach dem Grillen
die Bacon Bomb mit der BBQ-Sauce bestreichen. Fur die Fillung der Bacon Bomb gibt es zahlreiche Mog-
lichkeiten - einfach ausprobieren und mit lhren Lieblingszutaten fullen.

) 0 0 0 0 0000000000000 000000000000 000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Schweinelendchen "Schwarzwalder Art”

1 Stlick Schweinelende

1-2 Stiick Apfel

12 Scheiben Schwarzwalder Schinken
250 ¢ Fleischkasbrat

etwas Calvados, Pfeffer

Zubereitung:

Ein Stlick Klarsichtfolie, etwas langer wie die
Schweinelende, ausbreiten und darauf den Schwarz-
walder Schinken schichtweise auslegen. Den Schin-
ken mit dem Fleischkésbrét bestreichen. Die Apfel in
kleine Stlcke schneiden und auf das Brat geben.

Die Schweinelende pfeffern und mit Calvados impfen. Das Ganze zusammenrollen und fest in die
Klarsichtfolie einwickeln und in den Kihlschrank legen. Bei ca. 150 -160°C ca.45 - 50 Min. in den Giill
legen.

) 0 0 0 0 0000000000000 000000000000 000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Griechischer Fetaauflauf

500 ¢ Feta-Kase

5 Stlick Tomaten

5-7 Stick Paprikaschoten oder Jalapenos
etwas Knoblauch, Salz, Pfeffer, Olivendl

Zubereitung:

In die Auflaufform den Feta-Kase kriimmeln.
Tomaten und Paprika schneiden und auf dem
Kase verteilen. Knoblauch dariiber. Das Ganze
mit etwas Salz und Pfeffer bestreuen. Zuletzt das

Olivendl dariiber gieBen (nicht sparen dabei). Bei
ca. 160°C in den Grill stellen und bei indirekter Hitze ca. 30 Min. garziehen. Form aus dem Giill
nehmen und alles mit einer Gabel gut durchrihren. Dadurch wird der Fetaauflauf schén cremig.




Rezepte-Sammlung

Gegrillte Ananas mit Zitronengras

1 Stlick reife Ananas

12 Stlick Zitronengrashalme
100 ml Grand Marnier

etwas Pfefferkdrner zerdriickt

Zubereitung:

Die Ananas mit dem Griin vierteln. Den Strunk her-
ausschneiden. Fir die Marinade die Pfefferkérner mit
dem Grand Marnier mischen. Die Ananas mit der
Marinade UbergieBen und 30 Min. ziehen lassen.
Dann die Ananasviertel mit je 2-3 Zitronengrashal-
me spicken. Die Ananas ca. 3-4 Min. von

jeder Seite grillen. Beim Servieren mit der rest-
lichen Marinade begieBen. Die Ananas kann auch
mit einer Kugel Vanilleeis und etwas Sahne
serviert werden.

Eis-Baiser-Tortchen

4 Stick kleine Biskuittortchen

2 Stick EiweiB

etwas Erdbeeren, Himbeeren, Heidelbeeren
oder Obst nach Wanhl

100 g Zucker

4 Kugeln Vanilleeis

Zubereitung:

Die Tértchen mit dem Obst belegen. EiweiB mit
Zucker steif schlagen. Eine Kugel Eis auf das Obst
setzen. Den Eischnee Uber das Eis und Obst strei-
chen. Die Eischneehllle muss das Eis und Obst
komplett bedecken. Den Grill auf 240°C vorheizen
und die Tértchen ca. 4 Min. grillen.

Zupfbrot mit Krauterbutter zum Grillen

1 Rolle Pizzateig
125 g Krauterbutter

Zubereitung:

Den Pizzateig mit der Krauterbutter bestreichen.
Den Teig in kleine Rechtecke je ca. 4 x 8 cm
schneiden. Den ersten Streifen einrollen. Anschlie-
Bend den zweiten Streifen um den ersten rollen
und mit den weiteren Streifen genauso verfahren.
Wenn alle Streifen verarbeitet sind sieht das Brot
wie eine groBe Blute aus. Das Brot wird dann bei
180-200°C ca. 20 Min. gebacken. Direkt danach
kann es lauwarm oder kalt verspeist werden.




Rezepte-Sammlung

T-Bone-Steak vom ALL‘GRILL

1 Stlick
etwas
etwas
etwas

Zubereitung:

Den Girill auf hohe Temperatur vorheizen. Die Steaks
erst nach dem Grillen wiirzen. Den Girillrost eindlen, das
geht am besten mit einer Fettschwarte. Die Steaks auf
den Girillrost legen und dann so lange grillen, bis an der
Oberseite Blutstropfen austreten. Das dauert bei einem
etwa 3 cm dicken Steak ca. 3-4 Min. Das/Die Steak/s

T- Bone Steak ca. 600g
Pfeffer, frisch gemahlen
Meersalz

Olivendl (evt. zum Betraufeln)

am besten mit einer Grillzange wenden (eine Gabel oder
ein SpieB zerstort die Struktur). Das Steak anschlieBend
von der anderen Seite fertig grillen - auf der Seite brauchen
sie dann nicht mehr so lange. Steaks auf vorgewarmte
Teller legen. Eventuell mit Olivendl betraufeln.

TIPP: Vor dem Anschneiden 2 bis 5 Min. ruhen lassen,
dann bleibt‘s saftiger. Dazu Beilagen nach Wunsch.

Guacamole - ALL‘GRILL - Beef - Burger

4 Stiick

4 Stiick

4 Stiick

2 Stiick

2 Stiick

8 Scheiben
4 Scheiben
4TL

8 EL

Zubereitung:

Burgerbrétchen

Burgerpatties

Salatblatter

mittelgroBe Tomaten

rote Zwiebeln

Bacon

Kase

Mayonnaise

Guacamole (zwei reife Avocados)

Den Salat waschen, die Tomaten und Zwiebeln in

Scheiben schneiden. Die Burgerpatties bei direkter Hitze von beiden Seiten je etwa ein bis max. zwei
Minuten grillen. AnschlieBend an die Seite legen und noch etwas ruhen lassen. Die Kasescheiben jetzt
schon auf die heiBen Patties legen. Den Bacon kross grillen. Die Brétchenhélften mit Mayonnaise be-
streichen und mit Salatblatt, Zwiebeln und Tomaten belegen.

Die Kase-Patties und den krossen Bacon obenauf geben. Nun das Ganze mit der Guacamole krénen.
Fertig ist unser Guacamole-Burger.

ALL'GRILL
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Rezepte-Sammlung

Schweinebraten vom ALL‘GRILL

1 kg Schweinenacken
Fiir den Rub:

2TL Salz

1TL schwarzer Pfeffer
1TL Paprikapulver
0,5TL Knoblauchpulver
1TL Senfsamen

Fir den ALL‘GRILL Mob:

400 ml Apfelessig

100 ml Wasser

100 ml Worcestershire-Sauce
2 Stick Limetten

1EL Paprikapulver

1EL Chilipulver

Zubereitung:

Schweinebraten vom Grill: Schritt fir Schritt

Einen Tag, bevor ihr Schweinebraten grillen wollt, solltet ihr das Fleisch marinieren. Daflir eignet sich am
besten ein Trockenrub: Alle oben angegebenen Zutaten in einen Mérser geben und fein mahlen. Dann
das Fleisch damit einreiben und Uber Nacht im Kihlschrank lagern. lhr kdnnt die Gewlrzmischung ganz
nach euren Winschen zusammenstellen. Im n&chsten Schritt den ALL'GRILL fur indirektes Grillen vorbe-
reiten, beim Gasgrill werden nur die seitlichen Brenner angeziindet. AnschlieBend kénnt ihr den Grill auf
eine Temperatur von 160-180°C bringen und im indirekten Bereich den Schweinebraten grillen. Platziert
am besten eine Tropfschale unter dem Fleisch, die den austretenden Fleischsaft auffangt.

In der Zwischenzeit kann der Mop zubereitet werden: Die Limetten auspressen und alle Zutaten
miteinander vermischen. Beim Mop handelt es sich um eine (meist essighaltige) SoBe, mit der ihr das
Fleisch etwa alle 30 Min. bestreichen oder einsprihen solltet, damit es nicht austrocknet. Zudem
erhalt das Grillgut durch das ,,Moppen* ein wirziges Aroma. Bei einer Kerntemperatur von 75°C ist der
Schweinebraten fertig. Dazu passt beispielsweise eine leckere Biersof3e.

Welches Fleisch fiir Schweinebraten vom Grill?

In unserem Rezept verwenden wir fiir den Schweinebraten Fleisch aus dem Nacken, ihr konnt
aber auch Stiicke aus dem Schinken oder der Schulter nehmen. Wenn ihr einen Krustenbraten
grillen moéchtet, stammt das Fleisch dafiir in der Regel aus der Schweineschulter.

Alternativ kénnt ihr das Fleisch librigens auch durch Smoken garen - dieser Vorgang dauert zwar

langer, verleiht dem Braten aber einen besonders rauchigen Geschmack. Perfekt mit dem AIR
SYSTEM.

ALL'GRILL
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Rezepte-Sammlung

ALL‘GRILL Thunfischsteak mit Pestokruste fir 4 Portionen

Fiuir das Pesto:

2 Stick Knoblauchzehen
50 g Pinienkerne

150 g Parmesan

100 ml Olivenol

1 Bund Basilikum

etwas Salz und Pfeffer
etwas Zitrone

Fir den Fisch:

2 Stick Thunfischsteaks, kiichenfertig
etwas Salz und Pfeffer
etwas Zitrone

Zubereitung Pesto:

Die Blatter vom Basilikum abzupfen. Knoblauch-
zehen schélen. Die Pinienkerne kurz in der Pfanne
auf dem Seitenkocher oder in Edelstahlwanne ros-
ten. Den Parmesan hobeln. Alle Zutaten in einem
Mixer oder mit dem Purierstab purieren. Olivendl
nach Bedarf verwenden, so dass eine noch feste
Masse entsteht.

Cevapcici im Speckmantel

600 g Hackfleisch, gemischt oder
nur Rinderhack
50 ¢ Kéase, gerieben / klein gehackter Feta
2 Stick Knoblauchzehen
1-2Stick  Zwiebel(n)
50 ml Sahne
4-5EL Semmelbrosel bzw. Paniermehl
1TL Salz, gehauft
1TL Currypulver, gehduft
1EL Paprikapulver
1EL Pfeffer, frisch aus der Mihle
8 Scheiben  Bacon bzw. Frihstiicksspeck

Zubereitung:
Die Zwiebel und den Knoblauch fein hacken.

Zubereitung Fisch:

Die Thunfischsteaks kalt abwaschen, trocken
tupfen und mit etwas Zitronensaft betraufeln. Auf
dem gut heiBen Grill von jeder Seite 2 Min. grillen.
Das Steak muss innen noch rosa bleiben. Auf kei-
nen Fall zu lange in der Hitze lassen, dann wird es
trocken. Nach dem Grillen anrichten und mit dem
Pesto bestreichen.

Alle Zutaten, bis auf den Bacon, gut miteinander vermischen und durchkneten. Aus der Masse Cevap-
cici/Hackwdrstchen formen, ca. 4 cm Durchmesser und 8-9 cm lang. Dann jedes Réllchen mit einer
Scheibe Bacon umwickeln. Der Bacon muss nicht gesondert befestigt werden, er haftet am Hack.
Nun fur ca. 10-15 Min. bei mehrmaligem Wenden auf den Grill geben. Beilagen nach Wunsch.

ALL'GRILL
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Rezepte-Sammlung

Gegrillte Teigspiesse mit Bacon und Knoblauch

1 Rolle Pizzateig

1 Stlck Knoblauchzehe

200g Bacon, in diinnen Scheiben

100 ml Olivendl oder Ol nach Geschmack
1 Zweig Rosmarin

etwas Ol zum Fetten der SpieBe

Zubereitung:

Die Knoblauchzehe abziehen und durch die Presse drticken.
Mit dem Ol vermischen. Die Nadeln vom Rosmarin klein
schneiden und in die Knoblauch-Ol-Mischung geben. Wer
keine Rosmarinnadeln am Teig haben mdéchte, legt den
Rosmarinzweig nur fiir den Geschmack in die Olmischung und
dann zwei Stunden ziehen lassen. Den Pizzateig auslegen und
von der langen Seite in Streifen schneiden. Die HolzspieBe leicht eindlen (vorher wassern) und den Pizzateig
mit wenig von der Olmischung diinn bepinseln, mit einer oder zwei Scheiben Bacon belegen und um die
SpieBe wickeln, dabei eindrehen. Nochmals mit ein wenig Knoblauch-Rosmarin-Ol bestreichen und auf dem
Grill bei mittlerer Hitze 10 - 15 Min. backen - langsam brutzeln lassen bei 160 - 180°C.

(TIPP: einfache Zubereitung mit dem AIR SYSTEM méglich). Dazu sind Salat, Zaziki und Dip’s ein Traum.

Herzhafte Grillpraline mit Kase, Speck und Rostbratwurst vom ALL‘GRILL

3 Stick Rostbratwrste

450 ¢g Bergkése, junger Raclettekase oder
Emmentaler in 30 Wirfela 15 g

6 Scheiben  Bacon

12 EL Sweet Chili Sauce

Zubereitung:

Die Rostbratwurst hduten und der Léange nach in 6 Streifen
schneiden. Die Wurststreifen mit etwas Chilisauce bepinseln.
Die Kasewdrfel auch leicht mit der Chilisauce betupfen und die
Wiirfel mit dem Bacon dicht einwickeln. Den Wurststreifen um
den Kéase-Speckwdirfel wickeln und alles zusammen auf ein
SpieBchen stecken. (HolzspieB vorab wassern) Die Grillpraline
mit direkter Hitze je Seite etwa 2-3 Min. grillen.

Spargel vom ALL‘GRILL far 2 Portionen

500 g Spargel e
25¢g Butter e
etwas frische Kréuter

Zubereitung:

Den Spargel waschen und schélen. Die Krauter abbrausen
und klein zupfen. Es kann alles verwendet werden, was
man so im Garten findet. In der Edelstahlgrillschale oder
auf der Gussgrillplatte grillen mit mittlerer Hitze, wiirzen,
wenden. Nach ca. 20 Min. ist der Spargel gar. Man kann
auch Krauterbutter verwenden, allerdings ist der Geschmack
von frischen Krautern viel intensiver. Sehr gut lassen sich

die ungeschalten Spargelspitzen grillen.




Rezepte-Sammlung

Wokgemiuse mit knusprigen Sesamkornern -Schnelle
Beilage aus dem ALL‘GRILL WOK fur 4 - 6 Portionen

2 Stick Knoblauchzehen

1 Stick Ingwer (2 cm)

1-2 Stick rote Paprikaschote(n) in Streifen

200g Sesam

120 g grine Bohnen, in 5 cm groB3e
Stiucke geschnitten

100 g Bohnensprossen

1TL Lee Kum Kee Reines Sesamol

Fiir die Sauce:
2EL Lee Kum Kee Teriyaki Sauce
1EL Wasser

Zubereitung:

Die Sesamkdrner in einem heiBen Wok ohne Ol anrésten. Rausnehmen, wenn sie leicht gerostet sind
und beiseitestellen. Ingwer und Knoblauch in heiBem Ol anschwitzen. Die griinen Bohnen hinzufiigen
und braten, bis sie fast gar sind. Dann die Bohnensprossen und die rote Paprika hinzufligen und weitere
2 Min. unter Ruhren braten. Mit den gerdsteten Sesamkoérnern bestreuen. Die Saucenmischung hinzu-
flgen und einkochen lassen. Servieren. Perfekte und einfache Zubereitung mit dem Wok auf jedem
ALL‘GRILL Seitenkochfeld.

Garnelen-Spiesse fir 3 Portionen

250 g Garnelen (ca. 18 Stiick)
Y2 Bund Basilikum

1 Stick Knoblauchzehe

2 EL Olivenol

etwas Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Das Basilikum waschen und hacken. Die Knoblauch-
zehe abziehen, durchpressen und mit Olivendl, Salz
und Pfeffer mischen. Die Garnelen mit der Marinade
vermischen und etwas ziehen lassen. Dann auf drei
SpieBe stecken (HolzspieBe vorab wassern) und mit
dem Rest der Marinade einpinseln. Unter Wenden auf
dem Rost grillen oder auf der Gussplatte/Edelstahl-
kochplatte.

Dazu: Brot, Krauterbutter und Salat. Die Garnelen
schmecken auch super als Topping auf einer Salat-
bowl. Ein tolles Sommergericht.
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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.
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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.
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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®.
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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.
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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.
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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.
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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.

ALL'GRILL

MIT LEIDENSCHAFT GRILLEN




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°

Durch

85-90°
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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