GARTABELLE

FLEISCH DICKE | Anzahl | GARSTUFE | BETRIEBS- | GRILLPLATTEN | °C | SEAR | MIN. | EMPFEH-
RIND (cm) STOCK STELLUNG LUNGEN
unten | oben
Steak 0,5-1 2 Gutdurch | KONTAKT | geriffelt |glatt | 230 | + | 2-3 | dasGrillgut
GRILL gut mit Ol
einfetten
Steak 05-1 4 Gutdurch | VOLLSTANDIG | geriffelt | glatt | 230 5-6 | dasGrillgut
AUFGEKLAPPT gut mit Ol
einfetten,
nach hal-
ber Garzeit
wenden
Filet 34 4 Blutig KONTAKT | geriffelt | glatt | 230 | + | 4-5 | dasGrillgut
GRILL gut mit Ol
einfetten
Filet 34 4 Rosa KONTAKT | geriffelt | glatt | 230 | + | 7-8 | dasGrillgut
GRILL gut mit 0l
einfetten
Filet 34 4 Gut durch KONTAKT | geriffelt | glatt | 230 | + | 10-11 | dasGrillgut
GRILL gut mit Ol
einfetten
T-Bone- 2-3 2 Rosa KONTAKT | geriffelt | glatt | 230 4-5 | dasGrillgut
Steak GRILL gut mit Ol
einfetten
T-Bone- 2-3 2 Gutdurch | KONTAKT | geriffelt | glatt | 230 7-8 | dasGrillgut
Steak GRILL gut mit Ol
einfetten
T-Bone- 2-3 4 Rosa VOLLSTANDIG | geriffelt | glatt | 230 10-12 | dasGrillgut
Steak AUFGEKLAPPT gut mit Ol
einfetten,
nach hal-
ber Garzeit
wenden
T-Bone- 2-3 4 Gutdurch | VOLLSTANDIG | geriffelt | glatt | 230 14-16 | das Grillgut
Steak AUFGEKLAPPT gut mit Ol
einfetten,
nach hal-
ber Garzeit
wenden
Hamburger 2-3 6 Gutdurch | KONTAKT | geriffelt | glatt | 230 | + | 8-10 | dasGrillgut
GRILL gut mit Ol
einfetten




Spiele 6 Gutdurch | KONTAKT | geriffelt | glatt | 230 13-15 | das Grillgut
GRILL gut mit Ol
einfetten,
nach hal-
ber Garzeit
wenden
SCHAFFLEISCH DICKE | Anzahl | GARSTUFE | BETRIEBS- | GRILLPLATTEN | °C | MIN. | EMPFEHLUNGEN
(cm) STOCK STELLUNG unten | oben
Koteletts 1.5-3 6 Rosa KONTAKT | geriffelt | glatt | 230 | 10-12 | das  Grillgut
GRILL gut mit Ol
Koteletts 153 | 6 | Gutdurch | KONTAKT | geriffelt |glatt | 230 | 12-14 | Ginfetten, die
Koteletts nach
GRILL )
halber Garzeit
wenden
SCHWEINE- | DICKE | Anzahl | BETRIEBSSTEL- |  GRILLPLATTEN °C | SEAR | MIN. EMPFEHLUNGEN
FLEISCH (cm) | STUCK LUNG unten | oben
Steak 1-2 4 KONTAKT geriffelt | glatt | 230 " 7-9 | das Grillgut gut
GRILL mit 0l einfetten
Steak 1-2 8 VOLLSTANDIG | geriffelt | glatt | 230 14-16 | das Grillgut qut
AUFGEKLAPPT mit Ol einfatten,
nach halber
Garzeit wenden
Kotelett <25 4 KONTAKT geriffelt | glatt | 230 9-11 | dasGrillgut qut
GRILL mit 0l einfetten,
nach halber
Garzeit wenden
Kotelett <25 8 VOLLSTANDIG | geriffelt | glatt | 230 11-13 | das Grillgut gut
AUFGEKLAPPT mit 01 einfetten,
nach halber
Garzeit wenden
Spareribs 6-8 KONTAKT | geriffelt | glatt | 200 20-25 | 2-3 Mal wenden
GRILL
Speck 4 KONTAKT geriffelt | glatt | 230 1-2
GRILL
Bratwiirste ) KONTAKT | geriffelt | glatt | 200 16-18 | die Bratwirste
GRILL mit einer Gabel
aufstechen
Spiele b KONTAKT | geriffelt | glatt | 230 14-16 | das Grillgut gut
GRILL mit 01 einfetten,
1-2 Mal wenden
Frankfurter b KONTAKT | geriffelt | glatt | 230 8-10
Wiirstchen GRILL




HAHNCHEN- DICKE | Anzahl | BETRIEBS- | GRILLPLATTEN °C | SEAR | MIN. EMPFEHLUNGEN
UNDTRUT- | (cm) | STUCK | STELLUNG
HAHNFLEISCH unten | oben
Brust <1 4 KONTAKT | qeriffelt | glatt | 230 | + 3-4 | das Grillgut mit
GRILL 0l einfetten
Schenkel 3 KONTAKT | geriffelt | glatt | 200 20-25 | wahrend  des
GRILL Grillvorgangs 1-2
Mal wenden
Fliigel 6 KONTAKT | geriffelt | glatt | 200 14-16 | wahrend  des
GRILL Grillvorgangs 1-2
Mal wenden
Hamburger 1.5-2 4 KONTAKT | geriffelt | glatt | 230 | + 6-8
GRILL
Hamburger 1.5-2 8 VOLLSTANDIG | geriffelt | glatt | 230 | + | 14-16 | nach halber Gar-
AUFGEKLAPPT zeit wenden
Spiefe 6 KONTAKT | geriffelt | glatt | 230 11-13 | wahrend  des
GRILL Grillvorgangs 1-2
Mal wenden
Frankfurter 6 KONTAKT | geriffelt | glatt | 230 6-8
Wirstchen GRILL
Feurig-scharfes 1 KONTAKTGRILL | geriffelt | glatt | 200 40-45 | wahrend  des
Hahnchen Grillvorgangs 1-2
Mal wenden
BROTWAREN | Anzahl | BETRIEBSSTELLUNG GRILLPLATTEN “C | MIN. EMPFEHLUNGEN
STUCK unten | oben
Toasts / 2 OFENGRILL glatt geriffelt | 230 | 3-5 | die obere Grillplatte so
Sandwiches positionieren,  dass  sie
das Brot beriihrt, ohne es
zusammenzudriicken
Belegte 2 KONTAKTGRILL | geriffelt | glatt 230 2-3
Brotchen
Brotscheiben 4 VOLLSTANDIG | glatt geriffelt | 230 | 4-5 | nach halber Garzeit wenden
AUFGEKLAPPT




GEMUSE Anzahl | BETRIEBSSTELLUNG | GRILLPLATTEN T | MN EMPFEHLUNGEN
STUCK unten | oben
Auberginen in 1 KONTAKTGRILL | geriffelt | glatt | 230 | 4-6 | das Grillgut gut mit Ol einfetten
Scheiben
Zucchini in 2 KONTAKTGRILL | geriffelt | glatt | 230 | 6-8 | das Grillgut gut mit Ol einfetten
Scheiben
Paprika 2 KONTAKTGRILL | geriffelt | glatt | 230 | 8-10 | das Grillgut gut mit 0l einfetten
geviertelt
Tomaten  in 1 VOLLSTANDIG | glatt gerif- | 230 | 5-7 | das Grillgut qut mit Ol einfetten;
Scheiben AUFGEKLAPPT felt nach halber Garzeit wenden
Iwiebeln  in 2 KONTAKTGRILL | glatt gerif- | 230 | 5-7 | das Grillgut qut mit Ol einfetten;
Scheiben felt haufig mit einem Schaber um-
rihren
FISCH MENGE | Anzahl | BETRIEBSSTELLUNG |  GRILLPLATTEN “C | MIN. EMPFEHLUNGEN
STUCK unten | oben
Am Stiick 250qg 1 KONTAKTGRILL | geriffelt | glatt | 200 | 8-10 | das Grillgut mit Ol
einfetten
Filet 500qg 1 OFENGRILL glatt gerif- | 230 | 25-30 | das  Grillgut  mit
felt 01 einfetten, die
obere Grillplatte so
positionieren, dass
sie sich so nahe wie
maoglich am Grillgut
beriihrt, ohne es zu
beriihren
In Stiicken 450g 4 KONTAKTGRILL | qeriffelt | glatt | 200 | 8-10 | das Grillgut mit Ol
einfetten
Spiele 500g 6 VOLLSTANDIG | geriffelt | glatt | 230 | 10-12 | das Grillgut mit Ol
AUFGEKLAPPT einfetten; 2-3 Mal
wenden
Tintenfische 400g 1-2 KONTAKTGRILL | geriffelt | glatt | 200 | 10-12 | das Grillgut mit OI
einfetten
Garnelen 400g 10-12 KONTAKTGRILL | geriffelt | glatt | 200 | 4-6 |das Grillgut mit Ol
einfetten




DESSERT | Anzahl GRILLPLATTEN i MIN. EMPFEHLUNGEN
STUCK unten | oben

Eierkuchen 1 OPEN GRILL glatt geriffelt 200 4-5 | die Grillplatten mit
Butter einfetten, nach
halber Garzeit wenden

Waffeln 4 KONTAKTGRILL WAFFELN @ 4-5 | die Grillplatten mit But-
ter einfetten

Ananasin 4 KONTAKTGRILL | geriffelt | glatt 200 5-6 | die Grillplatten mit But-

Scheiben ter einfetten




