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Einleitung
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	Hallo, zunächst möchte ich mich ganz herzlich bei Ihnen dem Leser für den Kauf dieses Buches bedanken. Ich werde Ihnen in diesem Buch die Vorzüge und den Nutzen, den Sie mit einem Optigrill haben zugutekommen lassen. 


	Ganz genauso wie Sie es möchten!


	Dank der Kochstandsanzeige wird die Garzeit eingestellt ganz genau angepasst auf die Größe und Dicke des Fleisches. Ein Piepton informiert Sie und Sie können ohne Probleme ihre Lieblingsgerichte zubereiten. Mit verschiedenen Kochprogrammen überzeugt der Optigrill auf erster Linie. Sie können unter anderem Burger, Geflügel, Sandwiches, Wurst, rohes Fleisch, Fisch uvm. zubereiten.


	Die Kontrollleuchte für das Kochen wechselt zwischen den Farben, um den Gargrad anzuzeigen. Akustische Signaltöne erinnern Sie, wann Ihr Essen fertig ist.


	Hört sich gut an? Dann lesen Sie weiter und lassen Sie sich selbst überzeugen. 


	Die aufgeführten Rezepte werden Ihnen gute Anhaltspunkte geben!


	 


	Nun wünsche ich Ihnen viel Spaß beim Lesen und natürlich beim Nachkochen!














	Was ist ein Optigrill?
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	In erster Linie ist ein Optigrill ein elektrischer Grill, für den Sie weder Gas noch Holzkohle verwendet werden müssen. Sie benötigen lediglich ein Netzteil, um das Gerät zu starten. Neben seiner einfachen Handhabung zeichnet sich der Optigrill auch durch seine Zubereitungsmethode aus, da das Kochen besonders schonend und fettarm ist. 


	Außerdem wird das Anbrennen der gegrillten Speisen reduziert, da insbesondere Fleisch und Gemüse gleichmäßig gegrillt werden können. Wenn Sie Wert auf eine gesunde Ernährung legen, sind dies hauptsächlich die Faktoren, die für den Kauf eines Optigrills sprechen. Das zu grillende Essen wird nicht wie in der Pfanne mit zusätzlichem Fett gebraten, sondern auf speziellen Kochplatten gekocht. Das überschüssige Fett, das sie hinzugefügt haben, kann gleichzeitig über dafür vorgesehene Behälter abgelassen und dann entsorgt werden. 


	Alles in allem spart es viel Zeit und Mühe. Übrigens müssen Sie sich keine Sorgen um Rauch machen, da dieser nicht einmal auftritt. So darf auch in geschlossenen Räumen oder auf dem Balkon gegrillt werden. Es sollte nur darauf geachtet werden, dass nur so viel Fett wie nötig verwendet wird und dass der Grill in einem freien Abstand von einer Wand oder einem Möbel aufgestellt wird. 


	 




 


	Verschiedene Programme des Optigrill‘s
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	Das Sandwichprogramm: 3 verschiedene Stufen bieten Ihnen das Sandwichprogramm an. Hier bedeutet gelb, dass Ihr Sandwich lediglich nur aufgewärmt wird, Orange gibt an, dass Ihr Sandwich ganz leicht kross gebraten wird und rot, dass es schöne Grillspuren hinterlassen hat.   


	 


	Das Fisch- und Burgerprogramm: Im Fisch- und Burgerprogramm ähnelt dessen Farbcode dem Farbcode vom Fleischprogramm. Hier können Sie individuell entscheiden, wie Sie Ihren Fisch oder Burger verzehren möchten.


	 


	Das Geflügelprogramm: Das Geflügelprogramm bietet u.a. 3 Garstufen, hier sollten Sie das Fleisch grillen, bis die rote Lampe aufleuchtet, denn Geflügel sollte definitiv gut durchgart werden, bevor es gegessen wird.


	 


	Das Fleischprogramm: In diesem Programmabschnitt erkennt der Optigrill selbst welche Dicke das Fleisch hat und passt die Garzeit so genau an. Hier werden Ihnen verschiedenen Garstufen angezeigt. Gelb = blutig, Orange = medium, rot = well-done.   


	 


	Das manuelle Programm: Dieses Programm bietet Ihnen vier Temperaturstufen (110°, 180°, 220°, 240°). In diesem Programm können Sie alle Lebensmittel grillen. 














	Vor der Inbetriebnahme
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	Reinigen Sie alle Teile gründlich, bevor Sie es zum ersten Mal verwenden. Nach der Reinigung können Sie Öl, flüssige Butter oder Margarine mit einem Pinsel Ihrer Wahl auftragen und in die Oberfläche eindringen lassen. 


	Dieser Vorgang sollte vor jedem Start wiederholt werden, da dies einerseits Fett spart und andererseits das verwendete Fett am besten verteilt wird. Tragen Sie dann mit der Bürste etwas flüssige Butter oder Öl auf die Flächen auf und lassen Sie das Fett einwirken. Nach dem Abkühlen der Teller ist es ratsam, das Fett vorsichtig mit einem Papiertuch einzureiben. Der Grill muss auf die erforderliche Temperatur vorgeheizt werden, bevor die Speisen auf den Grill gestellt werden. 


	Bei Bedarf können Sie das Essen vor dem Einlegen würzen. Darüber hinaus ist darauf zu achten, dass auch kleinere Gerichte nach der Hälfte der Garzeit umgedreht werden, um ein Anbrennen zu vermeiden. Andernfalls besteht die Gefahr, dass sie aneinander haften. Metallgegenstände sollten unter keinen Umständen zum Entfernen der gegrillten Speisen verwendet werden. Es wird empfohlen, sowohl Holz- als auch Silikonbesteck zu verwenden. Darüber hinaus ist ein Optigrill nicht für Flüssigkeiten geeignet. Es können nur Eier gebraten werden.


	Pflege des Optigrills
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	Bevor Sie Ihren Grill reinigen, warten Sie ca. 45 Minuten, während das Gerät abkühlt. Um starke Speisereste auf den Grillplatten oder an der Seite zu entfernen, empfehlen wir Ihnen, einen Holz- oder Kunststoffspatel zu verwenden. 


	Zum Reinigen des Grills und der Grillteile verwenden Sie ein mit heißem Wasser getränktes Tuch. Tauchen Sie den Grill nicht in Wasser ein. Verwenden Sie keine scheuernden, alkohol- oder brennstoffhaltigen Reinigungsmittel, da diese das Gerät beschädigen können.


	 


	 


	 


	 


	 


	 


	 


	 


	Häufig gestellte Fragen
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	[image: ]Was ist der Unterschied zwischen einem Optigrill und einer Panini-Presse?


	Da Optigrills perfekt zum Kochen von Panini geeignet sind, werden sie manchmal als Panini-Presse bezeichnet, aber sie eignen sich genauso gut zum Grillen eines typischen Englischen Frühstücks oder einem schnellen Premium-Beefburger.


	Muss ich den Grill ausschalten und abkühlen lassen, um eine zweite Charge zu starten?


	Nein. Wenn die erste Charge fertig ist, öffnen Sie den Grill vollständig und nehmen Sie das Grillgut heraus. Schließen Sie den Grill und drücken Sie OK. Sie müssen den Grill nicht erst ausschalten. Wenn die Lichter wieder blinken, wählen Sie den gewünschten Modus. Die Vorheizphase sollte viel schneller gehen als beim ersten Mal, da die Platten bereits heiß sind. Wenn der Optigrill mit einem Piepton anzeigt, dass er bereit ist, öffnen Sie den Grill wieder und legen Sie die zweite Ladung Lebensmittel auf die Platten und fahren Sie wie gewohnt fort.


	Kann ich die Einstellung für Tiefkühlkost verwenden, wenn ich im manuellen Modus garen?


	Nein, da die Garsensoren im manuellen Modus nicht aktiv sind.


	 


	 


	 


	 


	 


	 


	 


	 


	
R E Z E P T E











Sandwiches


	Speck Sandwich


	 


	


	 


	 


	          Vorbereitungszeit:     Kochzeit/Herstellung:       Portionen:


	 


	                10 Minuten                     10 Minuten                       2 


	 


	   Zutaten: 


	 


	

		400 g Speck


		2 Eier


		100 g Frischkäse 


		½ TL Paprika Gewürz


		1 TL Grillgewürz nach Wahl


		6 Scheiben Gouda


		6 Scheiben Brot (Toast) 


		6 Scheiben Emmentaler





	 


	   Zubereitung:  


	 


	

		Beginnen Sie mit den Toastscheiben und bestreichen Sie diese mit dem Frischkäse. Den dritten Toast mit einem Glas ein Loch ausstechen, um es später zu befüllen. 




		Danach einen der zwei Toaste mit dem Grillgewürz bestreuen und mit dem Emmentaler belegen. Danach den Toast mit dem Loch in der Mitte von beiden Seiten mit Ketchup beschmieren und auf die Scheibe mit dem Emmentaler legen. 




		Anschließend mittig das Ei hinzugeben und dabei aufpassen das das Eigelb nicht beschädigt wird. 




		
Die letzte Scheibe genauso mit dem Grillgewürz würzen und das Sandwich zuklappen. Dabei den Speck beisammen überdeckend auf ein Schneidebrett legen.





		Nun das Sandwich wieder auf einen gesonderten Teller legen und die zweite Reihe Speck wieder auf das Schneidebrett geben. Das Sandwich wieder auf die Speckscheiben legen, damit alle Seiten bedeckt sind.




		
Jetzt kommt der Optigrill zum Einsatz und wird auf die Stufe „Sandwich“ vorgeheizt.
Danach 2- bis 3-mal wenden und warten bis die Leuchte „Orange“ erreicht hat.






	 


	Italienisches Gemüse Panini


	  


	       


	           Vorbereitungszeit:     Kochzeit/Herstellung:     Portionen: 


	 


	                  5 Minuten                     10 Minuten                       2


	  Zutaten: 


	 


	

		1/4 Tasse (50 ml) Olivenöl


		2 Esslöffel (30 ml) Balsamico-Essig
je 3/4 Teelöffel (4 ml) 


		Salz und Pfeffer


		4 Knoblauchzehen, gehackt


		1 Zucchini, in 1 cm dicke Scheiben geschnitten


		1 rote Paprika, in Streifen geschnitten


		1/2 kleine rote Zwiebel, in 1 cm dicke Scheiben geschnitten


		1/4 Tasse (50 ml) Pesto wie Artischocke oder Basilikum 


		8 Scheiben frisches italienisches Brot, etwa 1 cm dick


		1/4 Tasse (50 ml) eingelegte Peperoni


		1 Becher (250 ml) geriebener Käse wie Provolone, Asiago oder Mozzarella 





	 


	  Zubereitung: 


	 


	

		Geben Das Öl mit dem Essig, Salz, Pfeffer und Knoblauch verquirlen. Zucchini, Paprika und Zwiebel dazugeben und unterheben.


		
Wählen Sie das Programm "Manueller Modus" und drücken Sie "OK". Fetten Sie die Kochplatten leicht mit Kochspray ein. Sobald die „violette“ Kontrollleuchte nicht mehr blinkt, legen Sie das Gemüse auf den Grill und schließen Sie den Deckel.



		Garen Sie das Gemüse portionsweise für 3 bis 5 Minuten oder bis es gut markiert und zart ist. 


		Verteilen Sie das Pesto auf 4 Brotscheiben. Mit Gemüse, eingelegtem Paprika und Käse belegen. Die Sandwiches mit den restlichen Brotscheiben belegen.





	Tipps: 


	Erhöhen Sie die Hitze, indem Sie weitere Peperoni oder einige Scheiben scharfe italienische Salami hinzufügen oder lassen Sie die Peperoni für ein milderes Sandwich weg. Machen Sie dieses Sandwich jedes Mal zu einem neuen Geschmackserlebnis, indem Sie den Käse wechseln. Probieren Sie in Scheiben geschnittene Bocconcini, geriebenen Parmesan, Emmentaler, Ziegenkäse oder sogar Gorgonzola.


	 


	Club Sandwich


	 


	 


	Vorbereitungszeit:     Kochzeit/Herstellung:     Portionen:


	 


	                   5 Minuten                    5 Minuten                         2


	   Zutaten: 


	 


	

		4 Scheiben Speck, etwa 5 mm dick


		2 Esslöffel (30 ml) Mayonnaise


		1 Esslöffel (15 ml) Apfelbutter


		4 Scheiben Sauerteigbrot, etwa 1 cm dick


		4 Scheiben gebratener Feinkosttruthahn aus dem Ofen


		2 Scheiben kanadischer Cheddar-Käse


		1 kleine Tomate, in Scheiben geschnitten


		1 Becher (250 ml) Baby-Spinatblätter 





	 


	   Zubereitung: 


	 


	

		
Wählen Sie das Programm "Wurst/Schwein/Lamm" und drücken Sie "OK". Fetten Sie die Kochplatten leicht mit Kochspray ein. Wenn die „violette“ Kontrollleuchte nicht mehr blinkt, legen Sie den Speck auf den Grill und schließen Sie den Deckel.



		
Kochen, bis die Anzeigeleuchte auf die Farbe „Rot“ gewechselt hat. Auf eine Platte und ein Zelt mit Folie übertragen. Die Teller vorsichtig mit einem Papiertuch abwischen.



		Die Mayonnaise mit der Apfelbutter verrühren und gleichmäßig auf zwei Brotscheiben verteilen; mit Speck, Truthahn und Käse belegen. Die Sandwiches mit den restlichen Brotscheiben belegen.


		
Wählen Sie das Programm "Sandwich" und drücken Sie "OK". Fetten Sie die Kochplatten leicht mit Kochspray ein. Sobald die „violette“ Kontrollleuchte nicht mehr blinkt, legen Sie die Sandwiches auf den Grill und schließen Sie den Deckel.



		
Kochen Sie, bis die Anzeigelampe die Farbe „Rot“ angenommen hat. Die Sandwiches auf eine Platte legen. Öffnen Sie die Sandwiches vorsichtig und fügen Sie vor dem Servieren die Tomaten- und Spinatblätter hinzu.






	 


	Hackfleisch Sandwich


	 


	 


	         Vorbereitungszeit:     Kochzeit/Herstellung :     Portionen: 


	 


	               10 Minuten                   10 Minuten                       4


	  Zutaten: 


	 


	

		Hähnchenschenkel 


		100 g Tomatenmark


		300 g Hackfleisch


		8 Scheiben Toastbrot


		4 Scheiben Käse


		Etwas Butter


		Etwas Oregano


		Salz und Pfeffer


		Etwas Butter 





	  Zubereitung: 


	 


	

		Geben Zunächst das Hack in etwas Öl saftig braten, zudem mit Salz, Pfeffer und Oregano würzen. 


		Sollte das Hack nun gar sein, können Sie das Tomatenmark und ganz wenig Wasser hinzufügen. 


		
Gießen Schalten Sie nun den OptiGrill ein und wählen das Programm „Sandwich“. 



		Die Toastbrotscheiben mit Butter bestreichen, die Hackmasse auf 4 Scheiben verteilen, den Käse darauflegen und mit den anderen 4 Scheiben bedecken.


		Jetzt die Sandwiches in den OptiGrill legen, Deckel schließen und leicht andrücken.


		Je nach gewünschtem Bräunungsgrad so lange grillen, bis die Lampe „gelb“, „orange“ oder „rot“ ist.





	 


	 


	Käse Sandwich


	


	         Vorbereitungszeit:     Kochzeit/Herstellung:       Portionen: 


	 


	              10 Minuten                    15 Minuten                         4


	  Zutaten: 


	 


	

		2 Tomaten


		8 Scheiben Toast


		8 Scheiben Käse 


		Ein paar Salatblätter


		Senf oder Soße nach Wahl 





	  Zubereitung:


	 


	

		
Schalten sie zunächst den OptiGrill ein und heizen diesen im Programm "Sandwich" auf. 



		Danach die Salat-Blätter und Tomaten gründlich waschen, die Tomaten in Scheiben schneiden. 


		Den Senf oder eine andere beliebige Soße auf die unteren Toast-Scheiben verteilen, Salat und Tomate darauflegen. Pro Toast eine Scheibe Käse.


		Zweite Toast-Scheibe obenauf legen je nach Wunsch die äußeren Seiten noch mit Butter oder Margarine bestreichen erst danach wird der Toast erst so richtig knackig. 


		Sobald der OptiGrill aufgeheizt ist, gibt er ein kleines Zeichen von sich (Piepton). Danach die Toasts nur noch auf den Grill legen und den Deckel schließen.


		Grillen Sie die Sandwiches für ca. 3-4 Minuten.


		Wenn die Sandwiches fertig sind, diagonal durchschneiden und servieren.





	 


	 


	Pizzabrötchen


	 


	          Vorbereitungszeit:      Kochzeit/Herstellung:       Portionen: 


	 


	                 15 Minuten                     20 Minuten                      4


	  Zutaten: 


	 


	

		Olivenöl


		320 ml Wasser 


		1 Pck. Trockenhefe 


		200 g Mozzarella 


		200 g Kochschinken 


		500 g Weizenmehl 


		Salz 





	  Zubereitung:


	 


	

		Zuerst die Hefe in das lauwarme Wasser geben und die Mischung anständig verrühren, bis die Hefe sich aufgelöst hat. 


		Nun vermengen Sie das Mehl und Salz in einer Schüssel mit der Hefemischung und kneten alles ausgiebig durch.     


		Lassen Sie den Teig nun etwa für ca. 1 Stunde ruhen. Danach können Sie den Teig in circa 12-24 gleichgroße Stücke teilen. 


		Genauso der Schinken und der Käse werden in 12-24 Stücke geteilt und beides in die Mitte der der jeweiligen Teigstücke gegeben.  


		Anschließend müssen Sie den Teig zu Kugeln formen. Beachten Sie, dass der Käse genauso wie der Schinken vollständig vom Teig umgeben sind. 


		
Nun können Sie die Pizzabrötchen noch etwa eine halbe Stunde ruhen lassen und danach in die eingefettete Backschale geben. 



		Sie können den Backvorgang bei circa 250°Grad starten. 


		Nach etwa 15-20 Minuten sollten die Pizzabrötchen verzehrfertig sein.





	 


	Zucchini Sandwich


	 


	 


	           Vorbereitungszeit:      Kochzeit/Herstellung:     Portionen: 


	 


	                10 Minuten                    10 Minuten                       4


	  Zutaten:  


	 


	

		2 kleine Zucchini


		8 Scheiben Sandwich-Toast


		4 Scheiben Käse


		Senf (z.B. Bärlauch-Senf)





	  Zubereitung:


	 


	

		
Zuerst schalten Sie den OptiGrill ein und wählen das Programm "Manueller Modus" und drücken die Tasse, bis die Lampe "rot" leuchtet und bestätigen mit „OK“. 



		Nun beginnt der Vorwärmprozess des Grills und wenn er vorgeheizt ist, gibt er einen kurzen Piepton von sich.


		Währenddessen die Zucchinis gründlich waschen und längs in Scheiben schneiden. 


		Danach die Zucchini Scheiben auf den Grill legen, den Deckel zuklappen und für ca. 6-8 Minuten grillen.


		Während des Grillprozesses der Zucchinis, die Sandwich-Toasts mit Senf gut bestreichen und mit Käse belegen. Gegrillte Zucchini-Scheiben vom Grill nehmen und auf die Sandwich-Toasts legen.


		
Starten Sie den OptiGrill neu und wählen das Programm "Sandwich". Sandwiches auf den Grill legen, Deckel zuklappen und je nach gewünschtem Bräunungsgrad die Toasts für ca. 5-10 Minuten grillen.



		Sandwich mit gegrillten Zucchini vom Grill nehmen, diagonal durchschneiden und servieren.





	 


	 


	Tomate Feta Panini


	 


	 


	        Vorbereitungszeit:      Kochzeit/Herstellung:     Portionen: 


	 


	            10 Minuten                     10 Minuten                       4


	  Zutaten: 


	 


	

		2 Tomaten


		Eine Handvoll Rucola 


		8 Scheiben Panini 


		160 g Fetakäse 


		2 EL Frischkäse 


		Salz und Pfeffer


		Olivenöl 


		Frische Petersilie 





	 


	  Zubereitung: 


	 


	

		Zuerst sollten Sie den Frischkäse mit etwa 1 TL Olivenöl beträufeln danach mit und mit Salz, Pfeffer und Petersilie würzen.   
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