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GOURMET-SET M + S

Das Gourmet Set bestehend aus der Gourmetpfanne sowie dem Lochblech sind aus emailliertem Stahl hergestellt. Die Emaillierung verhindert
ein (berméssiges Ankleben der Produkte, lésst sich sehr leicht reinigen und bietet Schutz vor Kratzern sowie Ausseren Einfliissen. Das Gourmet
Set kann in drei Kombination verwendet werden. Jedes Teil einzeln oder in Kombination fiir ein komplettes Menu. Die Gourmetpfanne eignet sich
beispielsweise fiir Paella, Risotto und Gemiisepfanne. Das Lochblech eignet sich fiir die Zubereitung von Pizzen sowie fiir Aperitifgeback, zum
Diinsten oder auch speziell fiir tiefgekihlte Produkte.

ANWENDUNG

Reinigen Sie das Gourmet Set vor dem ersten Gebrauch mit Wasser. Beriihren Sie das Zubehdr wahrend der Verwendung auf dem Grill nur
mit Grill-Handschuhen. Stellen Sie weder die einzelnen Teile noch das Gourmet Set in heissem Zustand auf brennbare oder hitzeempfindliche
Oberflachen.

BENUTZUNG EASY FLIP TRICHTER

Gourmet-Pfanne:

I@\ FASY FLIP Trichter: l@\ EASY FLIP Trichter:

Direkte Hitze Indirekte Hitze

Grillrost: Grillrost:

entfernen und Pfanne direkt einsetzen und Pfanne auf Rost legen
auf den grossen Trichter stellen

Deckel: Deckel:

offen oder geschlossen je nach Anwendung geschlossen

Lochblech:

’@\ EASY FLIP Trichter:

Indirekte Hitze

Grillrost:
einsetzen und Lochblech auf Rost legen

Deckel:
geschlossen

REINIGUNG

+Lassen Sie das Zubehdr auskihlen
+ Verwenden Sie eine Birste aus Edel-Stahlwolle/Edelstahl-Topfreiniger oder ein Topfschwamm aus Nylon und Seifenwasser oder den
OUTDOORGHEF BARBECUE-CLEANER fir die griindliche Reinigung

OUTDOORCHEFCOM i St bereitgesieftvon
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PIZZA MIT SPARGELN, SPINAT UND RAUCHLACHS

HANDHABUNG GASKUGELGRILL
f‘é’i\ EASY FLIP Trichter:

Indirekte Position

Deckel:
geschlossen

(// (/l Vorheizen:

5 Minuten, Stufe & &, Deckel geschlossen

LUTATEN

250 Spinat, frisch 2009 Spargelspitzen
Tkg  Pizzateig, rund auswallen 60g Oliven, schwarz
400g Tomatensauce 8009 Mozzarella

240 g Rauchlachs

UBEREITUNG

Den Spinat kurz in kochendem Wasser blanchieren, abkiihlen lassen und gut ausdriicken. Den Pizzateig ausrollen, den Teighoden leicht mit
Mehl bestuben und auf das Lochblech legen, anschliessend mit Tomatensauce bestreichen. Alle anderen Zutaten nach Belieben auf der Pizza
verteilen. Das Lochblech auf den vorgeheizten Grill legen und bei hachster Stufe ca. 10 Minuten backen.

Rezepte (alle Angaben fiir 4 Personen)
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PANGASISUS-SCHIFFCHEN MIT PILAWREIS

HANDHABUNG GASKUGELGRILL
1@%} 453\ FASY FLIP Trichter

Indirekte / Direkte Position

Deckel:
offen / geschlossen

(// (// Vorheizen:

5 Minuten, Stufe & &, Deckel geschlossen

LUTATEN

Die Schiffchen Reis

2 Pangasiusfilets 260g  Basmati-Reis

1-2 rote Peperoni 3r5g  Wasser

1 Limette ( Saft und Schale) 209 Butter
Salbeiblatter 3 Stilck Sternanis
Sojasauce 1 Lorbeerblatt
Zitronenpfeffer und Salz 5 Pfefferkorner
Zahnstocher Tem  Ingwer geschalt

Salz

ZUBEREITUNG

Die Zahnstocher in kaltem Wasser einweichen. Peperoni der Lange nach Vierteln bzw. Dritteln. Die weissen Stege herausschneiden. In diese
Schiffchen einen Tropfen Sojasauce geben. Mit Salz und Zitronenpfeffer wiirzen. Ein Salbeiblatt darauf legen. Die Pangasiusfilets der Lange nach
halbieren. Fisch mit Olivendl einpinseln. Mit wenig Salz, geriebener Limettenschale und Zitronenpfeffer wiirzen. So aufrollen, dass die Hautseite
des Fisches nach innen zeigt. Mit einem Zahnstocher fixieren und auf die Paprikaschiffchen setzen. Schiffchen auf das Pizzablech setzen.
Reis mit Wasser, Butter und Gewirzen in die Universalpfanne geben. In der Vulkanposition kurz aufkochen. Trichter in die Normalposition drehen.
Die Universalpfanne auf dem Grillrost mit dem belegten Pizzablesh zudecken. Mit geschlossenem Deckel bei Stufe € ¢ ca. 10 Minuten garen.
Weitere 5 Minuten auf Stufe €. Servieren.

OUTDOORCHEF.COM

@ ofenseite.com



https://www.ofenseite.com/

PAELLA

HANDHABUNG GASKUGELGRILL
fé’“\ EASY FLIP Trichter:

Direkte Position

Deckel:
geschlossen

(// (// Vorheizen:

5 Minuten, Stufe & é, Deckel geschlossen

LUTATEN

4EL Olivendl WL Piri Piri

4 Pouletunterschenkel Tkg Miesmuscheln
Salz 1.dI/100 ml Weisswein
frisch gemahlener Pfeffer 6 Tomaten

2 mittelgrosse Zwiebeln, gehackt 2 rote Peperoni/Gemiisepaprika

4 Knoblauchzehen, zerdriickt 4 Scheiben Sesteufel

200 Rundkornreis 8 Riesenkrevetten/-garnelen mit Schale
einige Safranfaden Zitronenscheiben

2 dl/200 ml Gemiisebrithe

ZUBEREITUNG

Die Pouletschenkel mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Stielansatz der Tomaten kreisformig herausschneiden, die Gemiisefriichte vierteln, die
gallertéhnliche Masse mit den Kernen entfernen und hacken. Die Tomatenviertel in Wiirfel schneiden. Die Peperoni im kachenden Salzwasser
10 Minuten kochen, unter kaltem Wasser abschrecken, schalen, die Gemisefriichte halbieren, den Stielansatz und die Kerne entfernen, in
Streifen schneiden. Die Gourmet-Pfanne mit dem Olivendl erhitzen. Die Pouletschenkel darin rundum anbraten. Zwiebeln, Knoblauch und
Tomatenkerne zugeben und bei grosser Hitze riihrbraten, bis die Fliissigkeit eingekocht ist. Reis, Safranféden und Piri Piri zugeben, kurz
mitdiinsten, mit der Gemiisebrilhe abldschen, zugedeckt 10 Minuten bei mittlerer Flamme garen. Muscheln auf den Reis verteilen, Weisswein
dariiber giessen, weitere 5 Minuten zugedeckt kochen. Tomaten und Peperoni unterriihren, Krevetten und Seeteufel auf den Reis legen und bei
schwacher Hitze 5 Minuten gar ziehen lassen. Die Paella mit den Zitronenscheiben garnieren.
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GOURMET-SET M + S

The Gourmet Set consists of a Gourmet Pan and a Perforated Plate, made of enamelled steel. The enamel prevents excessive sticking of the
products, can be cleaned easily and offers protection from scratching as well as from outside forces. The Gourmet Set can be used in three
combinations, namely each part individually or in combination for a complete menu. The universal pan is suitable for e.g. paella, risotto and
vegetables. The Perforated Plate is suitable for making pizzas as well as small pastries and especially for pre-baked frozen products, too.
The Perforated Plate is suitable for making small pieces of vegetable or fish.

INSTRUCTIONS FOR USE

Clean the Gourmet Set with water prior to their first use. Only touch the accessories with barbecue gloves during use on the barbecue. Do not
put the Gourmet Set or any component on flammable or heat-sensitive surfaces while hot.

USING THE EASY FLIP FUNNEL

Gourmet Pan;

‘@\ Large funnel EASY FLIP: ‘@\ Large funnel EASY FLIP:

Direct heat Indirect heat

Cooking grid: Cooking grid:
take away and put pan on grid insert and put pan on grid
directly on large funnel

Lid: Lid:
open or closed closed

Perforated Plate:

‘@\ Large funnel EASY FLIP:

Indirect heat

Cooking grid:

insert and put Perforated Plate on grid
Lid:

closed

CLEANING

+ Let the accessories cool down
+ Use a nylon brush or a nylon sponge and soap water; or use OUTDOORCHEF BARBECUE-CLEANER for a thorough cleaning of stubborn dirt

OUTDOORCHEFCOM i St bereitgesieftvon
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PIZZA WITH ASPARAGUS, SPINACH AND SMOKED SALMON

OPERATING THE GAS KETTLE GRILL
f‘é’i\ Funnel FASY FLIP:

Indirect position

Lid:
closed

(// (// Preheat:

5 minutes, at level & @, lid closed

INGREDIENTS

250 g fresh spinach 200 g asparagus tips
Tkg  pizza dough, rolled out round 60g black olives
400 g tomato sauce 800 g mozzarella

240 g smoked salmon

PREPARATION

Briefly blanch the spinach in boiling water, leave to cool and squeeze out the water. Roll out the pizza dough, sprinkle the base of the dough
lightly with flour and place it on the Perforated Plate. Then cover with the tomato sauce and put on the other ingredients to your liking.
Put the Perforated Plate on the pre-heated barbecue and bake on the highest level for about 10 minutes.

Recipe (serves 4 people)

P N
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PANGASISUS BOAT WITH PILAU RICE

OPERATING THE GAS KETTLE GRILL
1@%} 453\FWMHMYHW

Indirect position / Direct position

Lid:
closed / open

((/ (// Preheat:

5 minutes, at level & @, lid closed

INGREDIENTS

The boats Rice

2 Pangasisus fillets 260g  Basmati rice

1-2 red pepperoni 3150 water

1 lime (juice and rind) 209 butter
sage leaves 3 a piece of star anise
S0y sauce 1 bay leaf
lemon pepper and salt 5 peppercorns
toothpicks Tem  sliced ginger

salt

PREPARATION

Soak the toothpicks in cold water. Cut the pepperoni lengthwise into quarters or thirds. Cut out the seeds and white ribs. Add a drop of soy sauce
to these little boats. Season with salt and lemon pepper. Place a sage leaf on top. Halve the Pangasisus fillets lengthwise. Brush some olive oil
on the fish. Use a little salt, ground lime rind and lemon pepper to season the fish. Roll up the fillets so that the skin of the fish is on the inside.
Fix with a toothpick and place on the pepperoni boat. Place the boats on the pizza pan. Place the rice and water in the universal pan, together
with some butter and the spices. Boil shortly in a volcano position. Turned the funnel back to a normal position. Place the universal pan on the
barbegue grill and cover with the pizza pan, on which the boats have been placed. Cook at level ¢ & for approx. 10 minutes with a closed lid.
Cook for another 5 minutes at level €. Serve.

OUTDOORCHEF.COM
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PAELLA

OPERATING THE GAS KETTLE GRILL
fé’“\ Funnel EASY FLIP:

Direct position

Lid:
closed

(// (// Preheat:

5 minutes, at level & ¢, lid closed

INGREDIENTS

4thsp olive oil Yatsp pii piri
4 chicken drumsticks Tkg blue mussels
Salt 1.dI/100 ml white wine
Freshly ground pepper 6 tomatoes
2 medium-sized onions, chopped 2 red peppers/capsicums
4 cloves of garlic, crushed 4 slices monkfish
200 short-grain rice 8 giant prawns with shells
A few saffron stigmas Lemon slices

217200 ml vegetable stock

PREPARATION

Season the chicken drumsticks with salt and pepper. Remove the round stem ends of the tomatoes, quarter them, remove the gelatine-like mass
with the pips and chop. Dice the tomato quarters. ook the peppers in boiling salt water for 10 minutes, refresh in cold water, pegl, halve them,
remove the stem ends and the seeds and cut into strips. Heat the olive oil in the Gourmet Pan. Seal the chicken drumsticks on all sides. Add the
onions, garlic and tomato hearts and stir-fry at high heat, until the liquid has been reduced. Add the rice, saffron stigmas and piri piri, stew the
whole lot briefly, deglaze with the vegetable stock, cover and cook for 10 minutes on a medium flame. Spread the mussels out on the rice, pour
white wine over it, cover and cook for another five minutes. Mix in the tomatoes and peppers, place the prawns and monkfish on the rice and
complete cooking for b minutes on low heat. Garnish the paella with the slices of lemon.
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GOURMET-SET M + S

Le Gourmet-Set composé de la casserole gourmet et de la plaque perforée est en acier émaillé. Cet émail empéche une trop forte adhérence du
produit, est trés facile & nettoyer et protége contre les rayures et les influences extérieures. Le Gourmet-Set peut étre utilisé de trois manigres:
chaque partie individuellement ou en combinaison pour un menu complet. La casserole gourmet est idéale pour les plats tels que la paella, les
risottos et les podlées de légumes. La plaque perforée convient & la préparation de pizzas ainsi que de petits-fours apéritifs et pour étuver des
Iégumes ou des filets de poissons. Elle a été également spécialement congue pour les produits congelés.

UTILISATION

Laver le Gourmet-Set & 'eau avant la premigre utilisation. Pendant ['utilisation, ne manipuler 'accessoire sur le barbecue qu'avec les gants
prévus a cet effet. Ne jamais placer le Gourmet-Set de maniere complate ou séparée sur une surface inflammable ou sensible a la chaleur.

UTILISATION DE LENTONNOIR EASY FLIP

Gourmet Casserole:

‘@\ Grand entonnair FASY FLIP: ‘@\ Grand entonnoir EASY FLIP:

Chaleur directe Chaleur indirecte

Grille: Grille:

fter puis placer directement allumer puis mettre la Gourmet Casserole
la Gourmet Casserole sur le grand entonnoir sur la position grill

Couvercle: Couvercle:

fermé ou ouvert selon utilisation fermé

Plague Perforée:

‘@\ Grand entonnoir EASY FLIP;

Chaleur indirecte
Grille:
allumer puis mettre la Plague Perforée sur la position grill

Couvercle:
fermé

NETTOYAGE

« Laissez refroidir
« Utilisez une brosse en nylon ou une éponge en nylon avec de I'sau savonneuse ou pour la saleté tenace,
OUTDOORGHEF BARBECUE-CLEANER pour un nettoyage complet

OUTDOORCHEF.COM
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PIZZA AUX ASPERGES, EPINARDS ET SAUMON FUME

UTILISATION DU BARBECUE SPHERIQUE A GAZ
f‘é’i\ Entonnoir EASY FLIP:

position indirecte

Couvercle:
fermé

(// (/l Préchauffage:

5 minutes, sur position € ¢, couvercle fermé

INGREDIENTS

250g d'épinards frais 200 g de pointes d'asperges
Tkg de pate & pizza & dérouler 60g  dolives naires
400 g de sauce tomate 800 g de mozzarella

240 g de saumon fumé

PREPARATION

Faire blanchir brievement les épinards dans de I'eau bouillante, laisser refroidir et bien égoutter. Dérouler la pate & pizza, saupoudrer le fond
avec un peu de farine et le placer sur la plague perforée, ajouter ensuite a sauce tomate. Répartir tous les autres ingrédients & votre guise sur la
pizza. Enfourner la plaque perforée dans le four préchauffé (mode gril) et laisser cuire 10 minutes environ & température maximum.

Recettes (quantités pour 4 personnes)
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FILETS DE PANGASIUS DANS DE PETITES BARQUETTES DE
POIVRONS SUR RIZ EPICE

UTILISATION DU BARBECUE SPHERIQUE A GAZ

1%%} 4§§\EmmmnHWFUP

position indirecte/position directe

Couvercle:
ouvert/fermé

(// (// Préchauffage:

5 minutes, sur position ¢ &, couvercle fermé

INGREDIENTS

Petites barquettes Riz

2 filets de Pangasius 2509 deriz Basmati

1-2 poivrons rouges 3hg  deau

1 limette (jus et écorce) 209 de beurre
Feuilles de sauge 3 grains d'anis étoilé
Sauce soja 1 feuille de laurier
Poivre citronné et sel ] grains de poivre
Cure-dents Tem  degingembre pelé

Sel

PREPARATION

Ramollir les cure-dents dans de I'eau froide. Partager les poivrons dans la longueur en quatre ou en trois. Enlever les morceaux blancs. Ajouter
une goutte de sauce soja dans chague petite barquette. Assaisonner de sel et de poivre citronné. Garnir d'une feuille de sauge. Partager les filets
de Pangasius dans la longueur. Badigeonner au pinceau le poisson avec de I'huile d'olive. Assaisonner avec un peu de sel, d'gcorce de citron
rapé et de poivre citronné. Les enrouler de maniere & ce que le coté peau du poisson soit & intrieur. Fixer au moyen d'un cure-dents et garnir
les petites barquettes de poivron. Poser les petites barquettes sur la plague a pizza. Mettre le riz dans la casserole universelle avec I'eau,
le beurre et tous les assaisonnements. Faire bouillir brigvement en position volcan. Positionner I'entonnoir en position normale.
Couvrir la casserole universelle sur le gril avec la plague  pizza préalablement garnie. Cuire avec le couvercle fermé sur position

¢ ¢ env. 10 minutes. Puis continuer la cuisson encore 5 minutes sur position &. Servir.

OUTDOORCHEF.COM
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PAELLA

UTILISATION DU BARBECUE SPHERIQUE A GAZ
fé”\ Entonnoir EASY FLIP:

position directe

Couvercle:
fermé

(// (// Préchauffage:

5 minutes, sur position € ¢, couvercle fermé

INGREDIENTS

des d'huile d'olive vierge extra Yace de piri piri
4 petites cuisses de poult Tkg de moules
Sel, poivre noir du moulin 1.d1/100 ml de vin blanc
2 oignons moyens hachés 6 tomates
4 gousses d'ail écrasées 2 poivrons rouges
2009 de riz rond 4 tranches de lotte
Quelques filaments de safran 8 crevettes géantes non décortiquées

2d1/200 ml de bouillon de légumes Tranches de citron

PREPARATION

Saler et poivrer les cuisses de poulet. Retirer les tiges des tomates, les couper en quartiers, retirer les graines et débiter les fruits en petits dés.
Faire bouillir les poivrons 10 minutes dans de I'eau salée, les passer sous I'eau froide et les peler. Les couper en deux, retirer les tiges et
les graines puis couper les fruits en laniéres. Faire chauffer I'huile dans la casserole gourmet et y saisir les cuisses de poulet & feu vif. Ajouter
les oignons, I'ail, les graines de tomates et rotir le tout & grand feu en remuant constamment jusqu'a ce que tout le liquide soit évaporé. Ajouter
le riz, les filaments de safran, le piri piri et faire revenir brigvement. Verser le bouillon de Iégumes, faire cuire 10 minutes & couvert, & feu moyen.
Répartir les moules sur le riz, arroser de vin blanc et faire cuire 5 minutes a couvert. Incorporer les tomates et les poivrons et déposer
les crevettes et Ia lotte sur le riz. Laisser mijoter b minutes a couvert. Décorer la paglla avec les tranches de citron.

R
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GOURMET-SET M + §

II Gourmet-Set, composto da gourmet padella e piastra forata, & interamente realizzato in acciaio smaltato. Lo smalto evita che i cibi rimangano
attaccati, cosicché il set @ molto facile da pulire, resistente ai graffi come pure ad agenti esterni. Il Gourmet-Set pud essere utilizzato in tre
combinazioni: ciascuna parte singolarmente o in combinazione con |'altra per un menu completo. La Gourmet Padella & adatta ad es. per pietanze
quali la paella, il risotto, le verdure saltate. La piastra forata & indicata per la preparazione di pizze e stuzzichini da forno e, in particolare, per
prodotti da forno surgelati. E anche indicata per la cottura di verdure di piccole dimensioni o pesce.

MODALITA D'USO

Lavare il Gourmet-Set prima del primo utilizzo. Durante I'uso sulla Griglia, toccare gli accessori soltanto con appositi guanti da grill. Quando &
caldo, non poggiare il Gourmet-Set o una sua singola parte su superfici infiammabili o sensibili al calore.

UTILIZZO DELLTMBUTO EASY FLIP

Gourmet Padella:

I@\ Grande imbuto EASY FLIP: ’@\ Grande imbuto FASY FLIP:

Calore diretto Calore indiretto

Griglia: Griglia:

rimuovere la griglia e poggiare inserire la griglia e poggiarvi sopra
la Gourmet Padella direttamente sul grande imbuto a Gourmet Padella

Coperchio: Coperchio:

aperto o chiuso chiuso

Piastra Forata:

‘@\ Grands imbuto EASY FLIP:

Calore indiretto
Griglia:
inserire la Griglia e poggiarvi sopra la Piastra Forata

Coperchio:
chiuso

PULIZIA

+ Lasciar raffreddare I'accessorio
« Utilizzare una spazzola o una spugna da pentola in nylon e acqua saponata o, in caso di sporco ostinato,
OUTDOORGHEF BARBECUE-CLEANER per una pulizia accurata

OUTDOORCHEFCOM i St bereitgesieftvon
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PIZZA CON ASPARAGI, SPINACI E SALMONE AFFUMICATO

Imbuto EASY FLIP:
posizione indiretto

Coperchio:
chiuso

Preriscaldamento:
5 minuti, sur position & &, couvercle fermé

INGREDIENTI

250 spinaci, freschi 240 g salmone affumicato
1kg  impasto per pizza, 200 g punte di asparagi
da spianare a forma circolare 60g olive nere

400 g salsa di pomodoro 800 g mozzarella

PREPARAZIONE

Scottare brevemente gli spinaci in acqua bollente, lasciar raffreddare e schiacciare per bene. Spianare 'impasto, infarinarme leggermente il fondo
e disporlo sulla Piastra forata, quindi spalmarvi sopra la salsa di pomodoro. Distribuire sulla pizza tutti gli altri ingredienti a proprio piacimento.
Poggiare la Piastra forata sul barbecue preriscaldato e cuocere la pizza a fuoco massimo per ca. 10 minuti.

Ricette (ingredienti per 4 persone)
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BARCHETTE DI PANGASIO CON RISO PILAF

PREPARAZIONE DEL BARBECUE SFERICO A GAS
lf?\ 423\IWMMMYHW

posizione indiretto / posizione diretto

Coperchio:
aperto / chiuso

((/ (// Preriscaldamento:

5 minut, sur position & €, couvercle fermé

INGREDIENTI

Le barchette Riso

2 filetti di pangasio 250g  riso Basmati

1-2 peperoni rossi 3y acqua

1 ime (succo e scorza) 204 burro
foglie di salvia 3 pezzi di anice stellato
succo di soia 1 foglia di alloro
pepe al limone e sale 5 grani di pepe
stuzzicadenti Tem  zenzero sbucciato

sale

PREPARAZIONE

Ammorbidire gli stuzzicadenti in acqua fredda. Tagliare i peperoni per lungo in tre o quattro parti. Rimuovere la parte bianca interna. Versare sulle
barchette una goccia di salsa di soia. Condire con sale e pepe al limone. Mettervi sopra una foglia di savia. Tagliare a meta per lungo i filetti

di pangasio. Spennellare il pesce con olio di oliva. Aggiungere un po’ di sale, scorza grattuggiata di lime e pepe al limone. Arrotolare in modo
tale che la parte della pelle sia rivolta verso Iinterno. Fissare il pesce con uno stuzzicadenti e metterlo sopra le barchette di peperoni. Disporre

le barchette sulla piastra per pizza. Versare il riso nella Padella universale insieme ad acqua, burro e aromi. Far bollire brevemente in posizione
vulcano. Girare I'imbuto in posizione normale. Coprire la Padella universale sulla griglia con la piastra per pizza gia occupata. Cuocere al
livello ¢ per ca. 10 minuti con il coperchio chiuso. Cuocere per altri 5 minuti al livello . Servire.

OUTDOORCHEF.COM
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PAELLA

INGREDIENT]

cucchiai olio di oliva

4 cosce di pollo
sale
pepe macinato fresco
2 cipolle di media grandezza tritate
4 spicchi d'aglio schiacciati
200 riso a chicco tondo

qualche filo  zafferano
2dl/200ml brodo di verdura

PREPARAZIONE

PREPARAZIONE DEL BARBECUE SFERICO A GAS
fé’“\ Imbuto EASY FLIP:

posizione diretto

Coperchio:
chiuso

(// (// Preriscaldamento:

5 minut, sur position & &, couvercle fermé

Yo cucchiaino  peperoncino Piri Piri

1kg cozze

1d/100 ml - vino bianco

6 pomodori

2 peperoni rossi

4 fette di boldro (coda di rospo)
8 gamberoni giganti con buccia

fette di limone

Condire le cosce di pollo con sale e pepe. Rimuovere il picciolo dai pomodori tagliando circolarmente, quindi dividere i pomodori in quattro

parti, rimuoverne polpa e semi e tritare. Tagliare a cubetti i quarti di pomodoro. Cuocere i peperoni in acqua salata bollente per 10 minuti, quindi
raffreddare con acqua fredda, pelare, tagliare in due, rimuovere il picciolo e i semi, tagliare a listarelle. Riscaldare la Gourmet Padella con ['olio di
oliva. Farvi rosolare le cosce di pollo, girandole di continuo. Aggiungere le cipolle, |'aglio e i semi di pomodoro e poi rosolare il tutto a fuoco alto,
fin quando il liquido non si & ristretto. Aggiungere il riso, i fili di zafferano e il Piri Piri, cuocere brevemente, versarvi il brodo di verdura, cuocere
a fuoco medio per 10 minuti con il coperchio chiuso. Distribuire le cozze sopra il riso, versarvi il vino bianco, lasciar cuocere per altri 5 minuti a
coperchio chiuso. Unire pomodori e peperoni, mescolare, spargere sul riso i gamberoni giganti e la coda di rospo e lasciar cuocere a fuoco basso
per gli ultimi  minuti. Guarnire la paella con le fette di limone.

e
P N

@ ofenseite.com



https://www.ofenseite.com/

GOURMET-SET M + S

£l Set Gourmet, compuesto por la Gourmet Pan y la Bandeja perforada, esté fabricado en acero esmaltado. El esmalte evita que los alimentos se
adhieran en exceso, es muy f&cil de limpiar y protege contra arafiazos e influencias externas. £l Set Gourmet puede combinarse de tres formas.
Puede utilizarse cada pieza por separado o pueden combinarse para elaborar un mend completo. La Gourmet Pan es ideal para preparar, por
ejemplo, paella, risotto y salteado de verduras. La Bandeja perforada es adecuada para preparar pizzas, aperitivos al horno y especialmente para
productos de panaderfa y reposteria congelados. La Bandeja perforada también es idonea para preparar trocitos de verdura o pescado.

MODO DE EMPLEO

Limpie con agua el Set Gourmet antes de usarlo por primera vez. Utilice Gnicamente guantes para barbacoa cuando manipule los accesorios en la
barbacoa. Cuando el Set Gourmet o alguno de sus componentes estén calientes, no los cologue sobre superficies inflamables o sensibles al calor

US0 DEL CONO EASY FLIP

Gourmet Pan:

‘@\ Cono grande EASY FLIP: l@\ Cono grande EASY FLIP;

Calor directo Calor indirecto

Parrilla: Parrilla:

retirar y colocar la Gourmet Pan sobre la parrilla colocar y poner la Gourmet Pan sobre la parrilla
colocar directamente sobre el cono grande

Tapa: Tapa:

abierta o cerrada dependiendo del uso cerrada

que se le quiera dar

Bandeja Perforada:

‘@\ Cono grande EASY FLIP:

Calor indirecto
Parrilla:
colocar y poner la Bandeja Perforada sobre la parrilla

Tapa:
cerrada

LIMPIEZA

+ Deje que los accesorios se enfrien
« Utilice un cepillo 0 un salvaiias de nailon y agua enjabonada o, i la suciedad esta muy incrustada, el BARBECUE-CLEANER
de OUTDOORGHEF para conseguir una limpieza a fondo

OUTDOORCHEF.COM
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PIZZA CON ESPARRAGOS, ESPINACAS Y SALMON AHUMADO

MANEJO DE LA BARBACOA ESFERICA DF GAS
f‘é’i\ Cono FASY FLIP:

posicion indirecto

Tapa:
cerrada

(// (/l Precalentar:

5 minutos, a temperatura al & &, tapa cerrada

INGREDIENTES

250 ¢ de espinacas frescas 400 g de salsa de tomate

Tkg de masa para pizza, 240 g de salmdn ahumado
extendida con el rodillo en 200 g de puntas de esparragos
forma redonda 609 de aceitunas negras

800 g de queso mozzarella

ELABORACION

Escaldar un poco las espinacas en agua hirviendo, dejar enfriar y escurrir bien. Estirar la masa para pizza con un rodillo, espolvorear sobre la
base un poco de harina y colocar sobre la Bandeja perforada. A continuacion, untar la base de la masa con salsa de tomate. Distribuir al gusto
los demés ingredientes sobre la pizza. Colocar la Bandeja perforada sobre la barbacoa previamente calentada y hornear a temperatura maxima
durante aprox. 10 minutos.

Recetas (todas las medidas calculadas para 4 personas)
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BARQUITOS DE PANGA CON ARROZ CON PILAF

MANEJO DE LA BARBACOA ESFERICA DE GAS
4f§> 453\ Cono EASY FLIP:

posicin indirecto / posicion directo

Tapa:
abierta / cerrada

(// (// Precalentar:
5 minutos, a temperatura al & &,
tapa cerrada

INGREDIENTES

Para los barquitos Ingredientes para el arroz
2 filetes de panga 250 de arroz basmati
1-2 pimientos rojos 376y deagua
1 lima (jugo y piel) 209 de mantequilla
hojas de salvia 3 piezas de anfs estrellado
salsa de soja 1 hoja de laurel
pimienta con limdn y sal 5 granos de pimienta entera
palillos de dientes Tem  dejengibre pelado
Sal

ELABORACION

Ablandar los palillos de dientes en agua frfa. Cortar los pimientos a lo largo en tres o cuatro trozos. Cortar y quitar el nervio blanco del interior.
Echar una gota de salsa de soja dentro de los barquitos de pimiento. Condimentar con sal y pimienta con limdn. Colocar encima una hoja de
salvia. Dividir en dos partes y a lo largo los filetes de panga. Untar el pescado con aceite de oliva Condimentar con un poco de sal, piel de lima
rallada y pimienta con limdn. Enrollar de tal forma que el lado de la piel del pescado quede hacia adentro. Fijar con ayuda de los palillos de
dientes y colocar sobre los barquitos de pimiento. Colocar los barquitos sobre la bandeja para pizza. Echar el arroz con agua, mantequilla
y especias en la sartén universal. Hervir un poco en la posicion volcan. Girar el cono a la posicion normal. Sobre la Parrilla, tapar la sartén
universal con la bandeja para pizza con los barquitos ya preparados sobre ella. Dejar cocer durante aprox. 10 minutos con la tapa cerrada y
regulando la temperatura al @ . Después regular la temperatura al & y dejar cocer ofros 5 minutos. Servir,

OUTDOORCHEF.COM
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PAELLA

MANEJO DE LA BARBACOA ESFERICA DE GAS
fé”\ Cono EASY FLIP:

posicion directo

Tapa:
cerrada

(// (// Precalentar:

5 minutos, a temperatura al € &, tapa cerrada

INGREDIENTES

cdas de aceite de oliva Voodta  de pili pil
4 muslos de pollo ko de mejillones
Sal 1.d1/100 ml de vino blanco
Pimienta recién molida 6 tomates
2 cebollas medianas picadas 2 pimientos rojos/pimientos dulces
4 dientes de ajo prensados 4 rodajas de rape
200g de arroz de grano redondo y un par 8 gambones sin pelar
de hebras de azafran Rodajas de limdn

2 dI/200 ml de caldo de verduras

ELABORACION

Salpimentar los muslos de pollo. Cortar en forma de circulo el rabillo de los tomates y extraer el tallo. Cortar en cuatro trozos, quitar la
parte gelatinosa con las semillas y picar. Cortar los cuartos de tomate en tacos. Hervir los pimientos en agua con sal durante 10 minutos, pasar
por agua frfa, pelar, partir por la mitad, quitar el rabillo y las pepitas y cortar en tiras. Calentar el aceite de oliva en la Gourmet Pan. Afadir los muslos
de pollo y frefr por todos lados. Afiadir la cebolla, el ajo y la parte gelatinosa con las semillas de los tomates. Freir a fuego fuerte removiendo

de vez en cuando hasta que el liquido se evapore. Afiadir el arroz, las hebras de azafrén y el pili pili y rehogar un poco junto con los demés
ingredientes. Asustar afiadiendo el caldo de verduras y dejar cocer 10 minutos con la tapa cerrada a fuego medio. Colocar los mejillones en el
arroz, verter el vino blanco por encima y dejar hervir b minutos més con la tapa cerrada. Afiadir los tomates y los pimientos, echar al arroz los
gambones y el rape y dejar cocer a fuego lento otros b minutos. Adornar la paglla con las rodajas de imdn.
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GOURMET-SET M + §

De Gourmet-Set bestaat uit een Gourmet Pan en Geperforeerde Plaat, Ze zijn beide vervaardigd uit geémailleerd staal. De emaillering voorkomt
dat producten overmatig aanbakken en is zeer makkelijk te reinigen. Bovendien is de emaillaag krasbestendig en heel duurzaam. De Gourmet-
Set kan in drie combinaties gebruikt worden: per deel, of alle drie de delen samen voor een volledig menu. In de gourmetpan kunt u bijvoorbeeld
paella of risotto bereiden maar u kunt ze ook als groentepan gebruiken. De Geperforeerde Plaat is dan weer ideaal voor het bereiden van pizza's,
hartige borrelhapjes, gestoomde groenten of visfilets of maar ook diepvriesproducten kunt u hierin heerlijk bereiden.

GEBRUIK

Reinig de Gourmet Pan en de Geperforeerde Plaat voor het eerste gebruik met water. Gebruikt u het accessoire op de barbecue, zorg er dan
steeds voor dat u barbecuehandschoenen draagt. Zet de Gourmet-Set of de losse delen als ze heet zijn niet op een brandbaar of een niet-
hittebestendig oppervlak.

GEBRUIK VAN DE EASY FLIP TRECHTER

Gourmet Pan:

‘Q\ Grate trechter EASY FLIP; ‘@\ Grote trechter FASY FLIP;

Directe verwarming Indirecte verwarming

Grillrooster: Grillrooster:

verwijderen en pan plaatsen of Gourmet Pan op plaatsen en Gourmet Pan op rooster zetten
rooster direct op de grote trechter plaatsen

Deksel: Deksel:

geopend of gesloten gesloten

naargelang wat u wenst te bereiden

Geperforeerde Plaat:

‘@\ Grote trechter FASY FLIP;

Indirecte verwarming

Grillrooster:
plaatsen en Geperforeerde plaat op rooster leggen

Deksel:
gesloten

REINIGEN

+ Laat de accessoires afkoelen
« Gebruik een nylon schuurspons of borstel en zeepwater of voor hardnekkig vuil de OUTDOORGHEF BARBECUE-CLEANER
voor een grondige reiniging
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PIZZA MET ASPERGES, SPINAZIE EN GEROOKTE ZALM

GEBRUIK KOGELBARBECUE OP GAS
f‘é’?\ Trechter FASY FLIP:

Indirecte positie

Deksel:
gesloten

(// (// \loorverwarmen:

5 minuten, op stand & &, deksel gesloten

INGREDIENTEN

250 verse spinazie 200 g aspergepunten
Tkg pizzadeeg, rond uitrollen 60g  zwarte olijven
400 g tomatensaus 8009 mozzarella

240 g gerookte zalm

BEREIDING

Blancheer de spinazie kort in kokend water, laat afkoelen en goed uitdruppen. Rol het pizzadeeg uit, bestuif de deegbodem met wat bloem,
leg hem op de Geperforeerde plaat en bestrijk hem vervolgens met tomatensaus. Verdeel alle andere ingrediénten over de pizza. Plaats de
Geperforeerde plaat op de voorverwarmde grill en bak ong. 10 minuten op de hoogste stand.

Recepten (alle ingrediénten voor 4 personen)
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PANGASIUSBOOTJES MET PILAVRIJST

GEBRUIK KOGELBARBECUE OP GAS
1@%} 453\'MWMEMYHW

Indirecte positie / Directe positie

Deksel:
open / gesloten

((/ (// Voorverwarmen:

5 minuten, op stand ¢ &, deksel gesloten

INGREDIENTEN

De bootjes Rijst

2 pangasiusfilets 250 basmatirijst

1-2 rode paprika 3150 water

1 limoen ( sap en schil) 204 boter
Salieblaadjes 3 stukjes steranijs
Sojasaus 1 laurierblad
Citroenpeper en zout b peperkorreltjes
Tandenstokers Tem  gember, geschild

Jout

BEREIDING

De tandenstokers in koud water laten weken. De paprika's over de lengte in vieren of in drieén snijden. De witte zaadlijst eruit snijden. Op de
paprikarepen een drupje sojasaus doen. Met zout en citroenpeper kruiden. Er een salieblad opleggen. De pangasiusfilets in de lengte doormidden
snijden. Vis met ofijfolie bestrijken. Met een beetje zout, geraspte limoenschil en citroenpeper op smaak brengen. Oprollen met het vel van de vis
naar de binnenkant. Met een tandenstoker vastzetten en op de paprikaschiffies leggen. De scheepjes op de Pizzaplaat leggen. Rijst met water,
boter en kruiden in de Universele Pan doen. Kort laten koken in de vulkaanpositie. Trechter in de normale positie draaien. De Universele Pan op
het Grillrooster afdekken met de Pizzaplaat met daarop de bootjes. Met gesloten deksel op stand & € ong. 10 minuten laten garen. Nog
eens 5 minuten op stand €. Vervolgens opdienen.
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PAELLA

INGREDIENTEN

4el olijfolie
4 kippenbouten zout
versgemalen peper
2 middengrote uien, gehakt
4 knoflooktenen, platgedrukt
200 g ronde korrelrijst
enkele saffraandraadjes

2 dl/200 ml groentebouillon

BEREIDING

GEBRUIK KOGELBARBECUE OP GAS
fé’“\ Trechter EASY FLIP:

Directe positie

Deksel:
gesloten

(// (// \loorverwarmen:

5 minuten, op stand ¢ &, deksel gesloten

Yol piri-piri

1kg mosselen

1.dl/100 ml witte wijn

b tomaten

2 rode peperoni/paprika’s

4 schijven zeeduivel

8 reuzengarnalen in schelp
plakjes citroen

De kippenbouten met zout en peper op smaak brengen. Het steeltje van de tomaten cirkelvormig eruitsnijden, de tomaten in vieren snijden, de
pitjes eruithalen en in stukjes snijden. Ook het tomatenviess in blokjes snijden. De peperoni koken in gezouten water, onder koud water laten
schrikken, schillen, hal veren, de steel en zaadlijsten verwijderen en vervolgens in reepjes snijden. Olijfolie in de gourmetpan verhitten en
de kippenbouten aanbraden. Uien, knoflook en de tomatenpitten toevoegen en op hoog vuur al roerende braden totdat de vioeistof is ingekookt.
Rijst, saffraandraadjes en piri-piri erbij doen, kort meesmoren, met de groentebouillon afblussen, afgedekt garen op de middelste stand. Mosselen
over de rijst verdelen, witte wijn erover gieten, en nog eens & minuten afgedekt laten koken. Tomaten en peperoni erdoor roeren, garnalen en
zeeduivel op de rijst leggen en op laag vuur 5 minuten gaar laten worden. De paella met de schijfjes citroen garneren.

e
P N

@ ofenseite.com



https://www.ofenseite.com/

BOURMET-S/T M + S

Gourmet-Segttet, der bestar af Gourmet Pande og Hulplade, er fremstillet af emaljeret stal. Emaljeringen forhindrer, at produkterne klber for
meget fast, er meget nem at rengere og beskytter mod ridser og pavirkninger udefra. Gourmet-Sattet kan anvendes i tre kombinationer. Hver
del for sig eller i kombination til en komplet menu. Gourmet Panden er fx velegnet til paella, risotto og grensagsretter. Hulpladen er velegnet til
tilberedning af pizzaer, bagte forretter og iser til nedfrosset bagvaerk. Hulpladen er ogsé velegnet til tilberedning af sma gransagsstykker eller fisk.

ANVENDELSE

Vask Gourmet-Sattet af med vand, for det tages i brug forste gang. Serg for altid at have grillhandsker pé, nér du anvender tilbehar pa grillen.
Placer hverken de enkelte dele eller hele Gourmet-Seettet pa brandbare eller varmefalsomme overflader, nar delene er varme.

BRUG AF EASY FLIP TRAGT

Gourmet Pande:

‘k;:i\ Stor tragt EASY FLIP: lz;is\ Stor tragt EASY FLIP:

Direkte varme Indirekte varme
Grillrist: Grillrist:
Placer Gourmet Pande pa risten og stil den fiernes, og Gourmet Pande sattes i
direkte pa den store tragt
Lag: Lag:
abnet eller lukket alt efter anvendelse ukket
Hulplade:
‘ \ Stor tragt EASY FLIP:
Indirekte varme
Grillrist:
sattes i, 0g hulpladen placeres pé risten
Lag:
ukket

RENGORING

+ Lad tilbeharet kole af
« Anvend en barste eller en svamp af nylon samt s&bevand eller OUTDOORGHEF BARBECUE-CLEANER fil grundig rengering i tilflde af meget
fastsiddende snavs
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PIZZA MED ASPARGES, SPINAT 0G ROGET LAKS

HANDTERING AF GASKUGLEGRILLEN
f‘é’i\ Tragt EASY FLIP:

Indirekte position

Lag:
ukket

(// (// Forvarmning:
5 min, pétrin & &, lukket lag

INGREDIENSER

250 g frisk spinat 200 g aspargesender
Tkg  pizzadej, rulles ud til en cirkel 60g sorte oliven
400 g tomatsauce 800 g mozzarella

240 g roget laks

TILBEREDNING

Blancher kortvarigt spinaten i kogende vand, lad den kele af, og pres va&eden godt ud. Rul pizzadejen ud, stra lidt mel ud over dejbunden og l&g
den pa Hulpladen. Held derefter tomatsauce ud over dejen. Fordel de evrige ingredienser, som du har lyst til pé& pizzaen. La&g Hulpladen pa den
forvarmede grill, og bag pizzaen i ca. 10 min. ved maksimal varme.

Opskrifter (alle angivelser er for 4 personer)
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SMA PANGASIUS-BADE MED PILAFRIS

HANDTERING AF GASKUGLEGRILLEN
4f§> 453\ Tragt EASY FLIP:

Indirekte position / Direkte position

Lag:
abnet / lukket

((/ (// Forvarmning:
5 min, pa trin & &, lukket l4g

INGREDIENSER

De ,sma bade" Risen

2 pangasiusfileter 250 basmatiris

1-2 rode peberfrugter 3r5g  vand

1 limefrugt (saft og skal) 2049 smor
salvieblade 3 stk. stjerneanis
sojasauce 1 laurbeerblad
citronpeber og salt 5 peberkom
tandstikker Tem  skrallet ingefeer

salt

TILBEREDNING

Lag tandstikkerne i koldt vand. Sker peberfrugten i kvarte eller tredjedele pa langs. Skar de hvide kanter fra. Dryp en drabe sojasauce pa
peberfrugtbadene. Drys salt og citronpeber over. Lg et salvieblad ovenpa. Halver pangasiusfileterne pa langs. Pensl fisken med olivenolie.
Krydr med en smule salt, revet limeskal og citronpeber. Rul fileterne op med skindsiden indad. Saml rullerne med tandstikkere, og placer
dem p peberfrugtbadene. St badene pé pizzapladen. Held ris, vand, smar og krydderier i Universalpanden. Kog blandingen kortvarigt op i
vulkanposition. Drej tragten til normalposition. Placer den fyldte pizzaplade over Universalpanden pa grillvisten. Lad retten simre med lukket lag
patrin & ¢ i ca. 10 min. Lad derefter retten simre videre i 5 min. pa trin €. Retten er Klar til servering.
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PAELLA

HANDTERING AF GASKUGLEGRILLEN
fé”\ Tragt EASY FLIP:

Direkte position

Lag:
lukket

(// (// Forvarmning:
5 min, pa trin € &, lukket lag

INGREDIENSER

spsk. olivenolie Yo tsk. Piri Piri
4 kyllingeunderlar kg blamuslinger
Salt 1.d1/100 ml hvidvin
Friskkveemet peber 6 tomater
2 hakkede mellemstore log 2 rade peberfrugter
4 fed hvidlog, pressede 4 skiver havtaske
200 rundkornede ris og nogle safrantréde 8 kaemperejer/rejer med skal

2 dl/200 ml grentsagsbouillon Citronskiver

TILBEREDNING

Krydr kyllingelrene med salt og peber. Sker stilken pa tomaterne ud, skeer tomaterne i kvarte, fiern den geleagtigee masse med kerner, og hak
massen. Skar de kvarte tomater i tern. Kog peberfrugterne i let saltet vand i 10 minutter, skyl dem under koldt vand, skrael dem, halver dem,
fiern stilken og kernerne, og skeer dem i strimler. Varm olivenolien op i GourmetPanden. Brun kyllingelérene pa alle sider. Tilsat lag, hvidlag og
tomatkerner, og steg dem under omraring ved haj varme, indtil vaasken er kogt ind. Tilset ris, safrantrdde og Piri Piri og varm det kortvarigt op
sammen med de ovrige ingredienser. Tilst grantsagsbouillon, og lad retten simre under lag i 10 min. ved mellemhe;j varme. Fordel muslingerne
pa risen, hald hvidvin over, og lad retten simre i yderligere b min. under 1ag. Rr tomater og peberfrugt i, l&g rejer og havtaske pa risene, og lad
retten simre i b min. ved svag varme. Pynt paellaen med citronskiver.
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