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Vorwort

Fettarm, vitaminschonend, lecker. Mit dem
Kontaktgrill hat die Grillsaison 365 Tage

im Jahr. Naturlich gibt es viele verniinftige
Griinde, sich schleunigst einen Kontakt-
grillin die Kiiche, ins Biiro oder in die
Schrebergartenlaube zu stellen. Aber dazu
kommen wir noch. Der entscheidende
Grund fur uns als Kochbuchautoren ist
natirlich der Geschmack, allen voran die
feinen Rostaromen, die sich beim Zube-
reiten auf dem Kontaktgrill perfekt entfalten
und die jedem Gericht seine ganz besondere
Note geben. Aber von Anfang an. Wir
kannten den Kontaktgrill bislang eigentlich
nur in Gestalt eines pausenlos zischenden
Sandwichgrill-Veteranen bei unserem
Lieblingsportugiesen um die Ecke. Fir uns
gehorte die verkohlte Kase-Fett-Nurgott-
alleinweiflwassonstnochalles-Kruste am
Rand irgendwie zum Gerat dazu - wie
Schalter, Kabel und loser Stecker. Lasst
sich eben schlecht reinigen, dachten wir
damals vollig zu Recht. Und vielleicht ist
das ja gerade das Geheimnis des tollen
Grillgeschmacks. Ist es nicht, wie wir dann
schnell feststellten, als wir die ersten selbst
gegrillten Kase-Schinken-Sandwiches auf
unserem brandneuen Kontaktgrill zube-
reitet hatten. Die waren namlich perfekt,
so wie bei unserem Lieblingsportugiesen.
Den Sandwichtest hatte unser neues Gerat
also grandios gemeistert, aber wie sah

es mit all den Dingen aus, die man/frau
den lieben Sommer lang so auf den Holz-
kohlegrill wirft: Fleisch, Fisch, Spiefichen,
Gemise und und und? Unser Fazit: Es gibt
nur eine Situation, in der ein klassischer
Grill seine verkohlte Nase vorn hat - da,

wo es keinen Strom gibt. Aber wir mochten
den Holzkohlegrill und den Kontaktgrill
gar nicht direkt miteinander vergleichen,
denn das ware unfair. Der Kontaktgrill kann
sehrviel mehr als nur den klassischen Grill
ersetzen, er ersetzt namlich auch noch

die Bratpfanne. Vieles, was bisher in der
Pfanne zubereitet werden musste, gart
man auf dem Kontaktgrill komplett ohne
zusatzliches Fett. Fur all jene, die viel Wert
auf gesunde, kalorienarme Ernahrung
legen, ist der Kontaktgrill also das ideale
Kochgerat fur jeden Tag. Die kurzen
Garzeiten schonen hitzeempfindliche
Vitamine, das ist besonders bei Gemiise und
bei Frichten wichtig. Bei Fleisch und Fisch
lasst sich der Garpunkt bei einigen Geraten
sogar exakt vorab einstellen. Und es geht
schnell, denn durch den direkten Kontakt
mit den beiden Heizplatten verkiirzen sich
die Garzeiten erheblich. Auch die Reinigung
danach ist ein Klacks: Man kann die beiden
beschichteten Heizplatten ganz leicht aus
dem Kontaktgrill herausrausnehmen und
mit warmem Wasser, etwas Spilmittel

und einer weichen Birste picobello sauber
machen. Oder ganz einfach gleich in die
Spilmaschine damit. In diesem Kochbuch
haben wir 50 Rezepte zusammengestellt,
die wir auf dem Kontaktgrill zubereitet
haben: Sandwiches, Snacks, Fleisch, Fisch,
Gemiise, Siifles, Fruchtiges und sogar eine
Limonade - vieles vegetarisch, manches
vegan, alles lecker — mit einer schdonen
Rostnote und hiibschen goldbraunen
Grillstreifen! Nun wiinschen wir viel Spaf3
beim Kontaktgrillen ... und natirlich guten
Appetit!
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Sandwiches

Burger mit Gorgonzola und
karamellisierten Zwiebeln

Geriichten zufolge der absolute Lieblingsburger der Sopranos.
Ein italoamerikanisches Meisterwerk, das auch dann noch gliicklich
macht, wenn die Fiile langst tief in Fliissigbeton stecken.

Va bene - solange es nicht die eigenen sind!

ZUTATEN

800 g frisches Rinderhack

6 mittelgrofBe rote Zwiebeln

2 EL Butter

1 EL brauner Zucker

Salz

schwarzer Pfeffer aus der
Mihle

4 Burgerbuns (Brétchen)
mit oder ohne Sesam

200 g Gorgonzola

Rinderhackfleisch am besten beim Metzger frisch
durchdrehen lassen. 4 moglichst gleich grof3e Patties
mit einem Durchmesser von ca. 10 Zentimetern und
einer Hohe von ca. 2 Zentimetern daraus formen.

Zwiebeln schalen und achteln. Butter in eine Pfanne
geben und schmelzen lassen. Zwiebeln, braunen
Zucker und etwas Salz dazugeben und bei mittlerer
Hitze glasig diinsten, bis die Zwiebeln karamellisieren.

Den Kontaktgrill auf mittlere Temperatur vorheizen.

Die Hackpatties jeweils von beiden Seiten grofBziigig
salzen und pfeffern und ca. 2-4 Minuten grillen,

je nachdem wie »rare« oder »well done« man seinen
Burger liebt.

Die Burgerbrotchen quer durchschneiden.

Die karamellisierten Zwiebeln gleichmafig auf die
Brotchenunterseiten verteilen. Etwas Zwiebelsof3e
zuriickbehalten.

Die fertig gegrillten Patties auf die Zwiebelschicht

im Brotchen legen. Auf jedes Patty gleichmafig

50 g Gorgonzola verteilen, dariiber die verbliebene
Zwiebelsof3e gieflen und die obere Halfe des Brotchens
darauflegen.

Die Burger fir ca. 2 Minuten grillen, bis der
Gorgonzola zu schmelzen beginnt.

In Butterbrotpapier wickeln, fest in beide Hande
nehmen und ... lecker!
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Burgerbuns gibt es auch
frisch und in Bio-Qualitat
bei guten Backern - einfach
mal nachfragen und evtl.
vorbestellen.
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Sandwiches

Reuben Sandwich mit

Russian Dressing

Kein Schmus: Dieser jidisch-amerikanische Stullenklassiker ist so
einfach zuzubereiten, dass man schon ein beschickerter Schmock
sein muss, um dieses tolle Rezept zu vermasseln.

ZUTATEN

10

1 Roggensauerteigbrot

4 EL weiche Butter

1 kleine Dose Sauerkraut
(Abtropfgewicht 285 g)

300 g Pastrami (Rinderbrust,

gerduchert und gewiirzt)
8 Scheiben Schweizer Kase
(z. B. Appenzeller)
sauer eingelegte Girkchen
und Silberzwiebeln als
Dekoration

Fiir das Russian Dressing:

200 ml Mayonnaise

Y2 TL Meerrettich

3 TL Ketchup

Y2 TL Zitronensaft

Y. TL Worcestershiresauce
Y2 Zwiebel

1 Gewiirzgurke

Salz

Fur das Russian Dressing nacheinander Mayonnaise,
Meerrettich, Ketchup, Zitronensaft und Worcestershire-
sauce in eine Schiissel geben und verquirlen. Zwiebel
fein hacken, Gewiirzgurken fein wiirfeln und beides
hinzufligen. Mit Salz abschmecken, griindlich
umrihren und abgedeckt in den Kiihlschrank stellen.

Vom Roggenbrot 8 ca. 1,5 cm dicke Scheiben
abschneiden.

Den Kontaktgrill auf mittlere bis hohe Temperatur
vorheizen.

Jede Brotscheibe zuerst mit Butter und dann dick mit
dem Russian Dressing bestreichen.

Brotscheiben der Reihenfolge nach tppig mit
Sauerkraut, Pastrami und je 2 Scheiben Schweizer
Kase belegen. Eine Scheibe Brot als Abschluss on
top.

Sandwiches ca. 2-3 Minuten grillen, bis der Kase
zu schmelzen beginnt.

Mit Girkchen und Silberzwiebeln servieren.
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Dazu passen wunderbar ein kiihles Bier
und dieses kluge judische Sprichwort:
»Besser die Gurke, die man hat, als die

Aussicht auf einen Kiirbis.«
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Sandwiches

Focaccia mit gegrillter Paprika
und Biiffelmozzarella

Als enge Verwandte der Pizza schmecken Focacciabrotchen, tippig belegt

mit italienischen Leckereien und warm serviert, am besten. Wer gerade nichts
Besseres vorhat, kauft seine Foccacia bei der Backerei »Panificio Paolin«

in Genua - alle anderen wackeln ganz einfach in den nachsten Supermarkt.

ZUTATEN

12

2 rote Paprikaschoten
4 runde Focacciabrotchen

2 Kugeln Biiffelmozzarella
(Abtropfgewicht 200 g}

3 Stangel frischer Thymian

Fiir das Pesto:

2 EL Zucker

1 EL Balsamicoessig

75 g getrocknete Tomaten
(nicht eingelegt)

3 EL gehackte oder
gestiftelte Mandeln

2 TL Tomatenmark

250 g Ricotta

Salz

schwarzer Pfeffer aus
der Mihle

p—

N

Den Kontaktgrill auf mittlere bis hohe Temperatur
vorheizen.

Die Paprikaschoten waschen, halbieren und die
Kerne und weiflien Hautchen entfernen.

Die Paprikahalften jeweils vierteln und im
Kontaktgrill ca. 8 Minuten gar grillen.

Fir das Pesto den Zucker in einem kleinen Topf
goldgelb karamellisieren lassen. Dann den
Balsamicoessig, ca. 350 ml Wasser und zuletzt die
getrockneten Tomaten dazugeben. Ca. 15 Minuten
leise kdcheln lassen.

In der Zwischenzeit die Mandeln in einer Pfanne ohne
Fett anrosten.

Die weich gekochten Tomaten mit dem Sud in ein
Sieb geben, abtropfen lassen und zusammen mit
den gerdsteten Mandeln, Tomatenmark und Ricotta
purieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Focacciabrotchen quer durchschneiden. Die unteren
Halften mit der Pestocreme bestreichen und mit den
gegrillten Paprikastreifen belegen. Die Mozzarella-
kugeln grob zerrupfen und auf die 4 Brotchenhalften
verteilen. Blatter von den Thymianstangeln zupfen

und Uber die belegten Focacciahalften streuen.

Zuletzt die Brotchendeckel auflegen und die
Focaccia-brotchen ca. 5 Minuten grillen.
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einfach fertiges rotes Pesto aus
dem Glas (200 g) verwenden



Sandwiches

Tortillas mit Avocado und Kase

Bei dieser leckeren mexikanisch-hollandischen Sandwichfusion bekommt das
Wort »Kontaktgrill« eine ganz neue, geradezu volkerverbindende Bedeutung.

ZUTATEN

14

120 g griine Oliven mit
Stein

1 rote Peperoni

1 kleines Bund Koriander

2 Frihlingszwiebeln

200 g Gouda

2 Avocados

Y2 Limette

8 Weizentortillas

4 EL Frischkase

Salz

10.

Oliven entsteinen und grob hacken.

Peperoni waschen, langs halbieren, entkernen und in
feine Streifen schneiden.

Koriander waschen, trocknen und mit den Stangeln
hacken.

Frihlingszwiebeln waschen und in feine Ringe
schneiden.

Gouda grob reiben.

Avocados halbieren, schalen, in Scheiben schneiden und
leicht salzen.

Die Limette auspressen und den Saft iiber die
Avocadoscheiben traufeln.

4 Tortillas mit Frischkase bestreichen und mit
Avocado belegen.

Oliven, Peperoni, Koriander, Frihlingszwiebeln und
geriebenen Gouda gleichmaflig dariber verteilen.
Mit den Ubrigen 4 Tortillas abdecken.

Ca. 4 Minuten lang goldbraun grillen, bis der Kase
leicht geschmolzen ist. Mittig teilen und servieren.

Beim Vorbereiten der Peperoni am besten Einmalhand-
schuhe tragen, denn ein unbewusster Griff ins Auge oder
an die Nase kann schmerzhafte Folgen haben.
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Sandwiches

Bavarian Hotdog mit Radieschenspiralen

Das ultimative belegte Brotchen fiir alle, die es deftig mogen -
schmeckt garantiert auch nordlich des WeiBwurstaquators.

ZUTATEN

16

4 WeiBlwirste

4 Laugenstangen

4 EL Mayonnaise

4 Salatblatter

1 Bund Radieschen

4 Gewirzgurken

2 Bund Schnittlauch

4 EL siiBBer Senf

4 gehaufte EL Rostzwiebeln
Salz

schwarzer Pfeffer aus
der Mihle

Zubehor: Rettichschneider

Weif3wirste hauten und langs halbieren.

Laugenstangen langs halbieren und die Halften mit
Mayonnaise bestreichen.

Salat und Radieschen waschen und trocknen.
Je 4 Radieschen und 4 Gewiirzgurken in dinne
Scheiben schneiden. Die tbrigen Radieschen mit
einem Rettichschneider in Spiralen schneiden.

Den Kontaktgrill auf mittlere Temperatur vorheizen.
Schnittlauch in feine Réllchen schneiden.

WeiBwursthalften grillen, bis sie goldbraune
Grillstreifen haben.

Laugenstangen mit je einem Blatt Salat, 2 Wursthalften,
Radieschen und Gurkenscheiben belegen. Je einen
EL siiBen Senf dariibergeben und mit Rdstzwiebeln
bestreuen.

Radieschenspiralen mit Salz und Pfeffer wiirzen,
mit Schnittlauchrollchen bestreuen und als typisch
bajuwarische Beilage zum Hotdog servieren.

Rettichschneider, auch Spiralschneider genannt, gibt
es schon fur wenig Geld in Haushaltswarengeschaften
oder im Internet. Sie eignen sich auch fir andere
Gemisesorten, z. B. Gurken, Zucchini ...
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Sandwiches

Blatterteigsandwich mit

Kaseund Schinken

Mehr Multikulti geht nicht. Den Blatterteig haben die Osmanen erfunden,
der Kase ist hollandisch, der Schinken spanisch, Créme fraiche und Senf
sind franzosisch - und jetzt kommen Sie!

ZUTATEN

18

200 g Gouda am Stiick

2 Pck. Blatterteig aus
dem Kiihlregal

8 TL Créme fraiche

8 TL grober Dijonsenf

16 Scheiben
Serranoschinken

Den Kontaktgrill auf mittlere Temperatur vorheizen.
Gouda grob reiben.

Aus den Blatterteigplatten lassen sich jeweils

4 Sandwiches zubereiten. Die erste Packung Blatterteig
entrollen und mit einem runden Ausstecher 8 Kreise
ausstechen (Durchmesser ca. 10 cm). Alternativ die
Teigplatte jeweils in 8 gleich grof3e Rechtecke
schneiden.

Die Halfte der Teigstiicke nacheinander mitje 1 TL
Créme fraiche und 1 TL Senf bestreichen und mit je
2 Scheiben Schinken belegen. Den geriebenen Kase
zu gleichen Teilen dartberstreuen.

Jedes belegte Teigstlick zum Schluss mit einem
unbelegten Teigstiick abdecken.

Fir ca. 5 Minuten knusprig-goldbraun grillen.

Mit der zweiten Blatterteigplatte genauso verfahren.

Wer keinen Ausstecher in der passenden Grof3e zur
Hand hat, kann auch eine kleine Schiissel oder einen
Unterteller umgedreht als Schablone zum Ausschneiden
verwenden.
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Sandwiches

Arme Ritter mit Tomaten-Mangold-Salat

Schlacht statt Schlachtplatte! Der Name »Arme Ritter« entstand im
16. Jahrhundert, als der Dreifligjahrige Krieg verheerende Locher in
die adligen Haushaltskassen riss. Die durchlauchten Herrschaften
konnten sich kein Fleisch mehr leisten. Aber Eier hatten sie!

ZUTATEN

20

4 Bio-Eier (GroBe L)

2 Knoblauchzehen

Salz

Pfeffer aus der Miihle

8 Scheiben Sandwichtoast

Fiir den Salat:

250 g Cherrytomaten

100 g Babymangoldblatter
1 EL Apfelessig

1 TL Honig

4 EL Rapsal

. Kontaktgrill auf mittlere Hitze vorheizen.

2. Eierin einer flachen Schale mit einem TL Wasser
verquirlen.

3. Die Knoblauchzehen durch eine Presse zu den Eiern
driicken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles gut
verrihren.

4. Tomaten waschen und vierteln. Mangoldblatter
waschen, trocken schleudern und mit den Tomaten
mischen. In Salatschalen oder, wie hier im Bild, in
schone Glaser fillen.

5. Fiir das Salatdressing Essig, Honig, O, Salz und
Pfeffer in ein Schraubglas geben, kraftig schitteln
und tber den Salat gieflen.

6. Jede Toastbrotscheibe in die Eiermischung legen
und darin wenden.

7. Nacheinander jeweils 4 Toastbrotscheiben ca. 4 Minuten
lang goldbraun grillen.

8. Je nach Lust und Laune mit Salat und Ketchup,
Chutney, eingelegtem Kiirbis oder Gewiirzgurken
servieren!

Fir die siif3e Variante Knoblauch, Salz und Pfeffer einfach
durch Zucker und etwas Zimt ersetzen. Statt Toastbrot
Brioches oder Croissants verwenden - dazu passt nach
Belieben Apfel-, Birnen- oder Rhabarberkompott.
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