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Vorwort

Der OptiGrill vereint zwei Begriffe in seinem Namen,
die den sprichwortlichen Nagel genau auf den Kopf
treffen: Optimal und Grillen. Rucken diese beiden
Themen in den Fokus, wird ein Gerat wie der OptiGrill
zur Wunderwaffe gegen den Hunger und fur den
Wunsch nach einem saftig gegrillten Stlck Fleisch
oder Gemuse.

Egal bei welchem Wetter, egal zu welcher Jahreszeit,
ob man einen Garten, einen Balkon oder keines von
beiden hat, der OptiGrill ist einfach jederzeit
einsatzbereit und wartet nur darauf, Ihre Gerichte mit
kostlichen Rostaromen zu versehen. Ich habe mich fur
Sie auf die Suche nach den ultimativen Grillrezepten
fur diesen eleganten Kontaktgrill gemacht und meine
50 besten Kreationen aufgeschrieben - denn seit der
Tefal-Allrounder bei mir Einzug gehalten hat, vergeht
kaum ein Tag, an dem ich ihn nicht in den
kulinarischen Tagesablauf meiner Familie integriere.
Alle Gerichte sind sowohl far den OptiGrill Standard
als auch fur den OptiGrill Elite ausgelegt.

Auf den folgenden Seiten ist fur jeden etwas dabei.
Rezepte fur saftige Fleischgerichte, leichte



Gemusekreationen oder sulle Dessertideen.

Wie bei jedem Rezept gilt auch bei mir: Lassen Sie
sich inspirieren! Rezepte sind keine exakten
Bauanleitungen, sondern Zubereitungsvorschlage, an
denen nach Herzenslust herumgebastelt werden darf.
Sie mogen keine Zucchini oder vertragen ein
bestimmtes Gewurz nicht? Ersetzen Sie die Zutaten
einfach mit den Dingen, die Ihnen am besten
schmecken. Tauschen Sie die herkdommliche
Mayonnaise gegen eine kalorienarmere oder
selbstgemachte Variante aus, wenn Sie es etwas
leichter mogen.

Probieren Sie sich aus, der OptiGrill macht es einem
dabei so einfach wie nur moglich!

Viel Freude beim Nachgrillen

lhr ,,OptiGriller” Benni






OPTImale Ergebnisse

Der OptiGrill uberzeugt als intelligenter Kontaktgrill
vor allem durch seine kinderleichte Handhabung, sein
edles Design und seine hervorragenden Ergebnisse.
Es gibt kaum etwas, das man nicht zwischen die
beiden antihaftbeschichteten Platten packen und in
leckeres Grillgut verwandeln kann.

Ob man dabei das Ursprungsmodell, den OptiGrill
Standard, oder den neuesten Streich aus dem Hause
Tefal, den 2020 erschienenen OptiGrill Elite,
verwendet, spielt fur die meisten Rezepte eine
untergeordnete Rolle.

Neben dem modernen und ausgefeilten Design, bietet
das neue, digitale Display des OptiGrill Elite allerdings
deutlich mehr Informationen gegenuber seinem
Vorganger. Die Phase des Vorheizens wird mit einem
sich vorwarts bewegenden Pfeil angezeigt, so dass
man im Blick hat, wie lange es noch dauert, bis das
Grillgut aufgelegt werden kann. Auch der Countdown
bis zur gewunschten Garstufe ist neu und verschafft
einem die Moglichkeit einer punktgenauen
Zubereitung aller weiteren Speisen. Die Grillboost-
Funktion liefert einem die perfekten Grillstreifen was



mir personlich von allen Neuerungen am besten
gefallt!







Die Programme

Die sechs Programme des Standardmodells (Burger,
Steak, Geflugel, Sandwich, Wurst, Fisch) sind
selbstverstandlich auch beim Elite vertreten, wurden
allerdings um die Modi Bacon, Meeresfruchte,
Kartoffeln, Paprika, Tomaten und Auberginen
erweitert. In den Rezepten in diesem Buch biete ich
Ihnen, wenn notwendig, bei den neuen Programmen
des Elite immer auch die Alternative des
Standardmodells an, damit auch wirklich jedes Gericht
auf jedem Modell perfekt funktioniert.

Was die unterschiedlichen Programme alles leisten
konnen, erfahren Sie nach und nach im Laufe des
Buches.

Das Burgerprogramm beispielsweise garantiert
saftige Patties, ohne das Fleisch dabei auszutrocknen.
Spielend leicht wird das Hackfleisch durch die
Sensortechnologie des OptiGrills auf den Punkt
gebraten - aulsen schon knusprig, innen saftig lecker.
Dabei unbedingt auf die Displayanzeige achten und
das Patty rechtzeitig herausnehmen! Und wenn es mal
etwas anderes als der klassische Cheese Burger sein



soll, probieren Sie doch mal den kostlichen Pina
Colada Burger auf Seite 25.

Das Burger Programm ist fUr Rindfleisch
unubertroffen, aber manchmal darf es auch ein
Kidney-, Leberkase- oder Tofuburger sein. Hier kommt
der praktische Manuelle Modus ins Spiel. Einfach
das Grillgut auflegen und den Deckel schlieBen. Jetzt
muss man nur noch die Lampe beobachten bis sie die
im Rezept angegebene Farbe annimmt, bzw. das
Display mit der Zeitanzeige im Blick haben - fertig!

Das Wurstprogramm wiederum liefert nicht nur eine
1la Wurst, sondern prasentiert sich auch
beispielsweise bei unseren ,Wurstspielfien mit Birne“
von seiner besten Seite.

Stobern Sie in Ruhe in den Rezepten und entdecken
Sie die vielfaltigen Maoglichkeiten, die der OptiGrill
Ihnen bietet.



In Sekunden blitzsauber

Wem das ewige Schrubben der Roste bei
herkdommlichen Grills bisher ein Dorn im Auge war, der
wird am OptiGrill seine wahre Freude haben. Die
antihaftbeschichteten Grillplatten lassen sich mit
einem Klick aus der Verankerung heben und
kinderleicht reinigen. Dafur einfach mit einem
herkommlichen Schwamm oder einer Silikonburste
arbeiten. Durch die Beschichtung Iosen sich die Reste
des Grillguts selbst aus den Rillen ohne Probleme.

Wer es sich ganz einfach machen mochte, kann die
Platten sogar in die Spulmaschine stellen! Dabei
darauf achten, dass keine spitzen Gegenstande die
Beschichtung zerkratzen konnen und genug Abstand
zwischen den Platten herrscht. Selbstverstandlich
kann auch das Zubehor, wie die Backschale oder der
Waffeleinsatz, sowie die Fettauffangschale auf
direktem Wege in die Spulmaschine wandern.

FUr das Zwischenreinigen bei langeren Grillsessions
reicht oft schon ein Kiichentuch mit dem man, vor
allem, wenn man eine Grillzange benutzt, prima durch
die Rillen wischen kann. Alternativ gibt es aber auch



