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LOCHBLECH

Das Lochblech besteht aus emailliertem Stahl. Die Emaillierung verhindert ein iibermassiges Ankleben der Produkte, lasst sich sehr leicht
reinigen und bitet Schutz vor Kratzern sowie dusseren Einfliissen. Das Lochblech eignet sich fiir die Zubereitung von Pizzen sowie fiir Aperitifgebéck,
backen von Brot oder auch speziell fir tiefgekihlte Produkte, fiir kleingeschnittene Gemiisestiicke oder Fisch.

ANWENDUNG

Reinigen Sie das Lochblech vor dem ersten Gebrauch mit Wasser. Beriihren Sie das Zubehdr wahrend der Verwendung auf dem Grill nur mit
Grill-Handschuhen. Stellen Sie das Lochblech in heissem Zustand nicht auf brennbare oder hitzeempfindliche Oberfléchen.

BENUTZUNG EASY FLIP TRIGHTER
fé’i\ EASY FLIP Trichter:

Indirekte Hitze

Grillrost:
einsetzen und Lochblech auf Rost legen

Deckel:
geschlossen

REINIGUNG

+ Lassen Sie das Lochblech auskiihlen
« Verwenden Sie eine Bilrste aus Edel-Stahiwolle/Edelstahl-Topfreiniger oder ein Topfschwamm aus Nylon und Seifenwasser oder den
OUTDOORGHEF BARBECUE-CLEANER fiir die griindliche Reinigung

OUTDOORCHEF.COM
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PIZZA MIT SPARGELN, SPINAT UND RAUCHLACHS

__ HANDHABUNG GASKUGELGRILL

\ f‘é’i\ FASY FLIP Trichter:
I1l

Indirekte Position

Deckel:
geschlossen

(// (/l Vorheizen:

5 Minuten, Stufe & &, Deckel geschlossen

LUTATEN

250 Spinat, frisch 200 Spargelspitzen
Tkg  Pizzateig, rund auswallen 60g Oliven, schwarz
400g Tomatensauce 800g Mozzarella

240 g Rauchlachs

ZUBEREITUNG

Den Spinat kurz in kochendem Wasser blanchieren, abkiihlen lassen und gut ausdriicken. Den Pizzateig ausrollen, den Teighoden leicht mit
Mehl bestauben 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 héichster Stufe ca. 10 Minuten backen.

Rezepte (alle Angaben fiir 4 Personen)
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WURZELGEMUSE VOM GRILL

HANDHABUNG GASKUGELGRILL
4%?} EASY FLIP Trichter:

Indirekte Position

Deckel:
geschlossen

(// (// Vorheizen:

5 Min. Stufe & &, Deckel geschlossen

LUTATEN

Tkg  Wurzelgemise (Karotten, 3EL  Olivendl
Pfélzer Karotten, Randen, Gemiisegewirz oder Meersalz
Kohlrabi, Pastinaken, etc.) Thymian, fein gehackt

LUBEREITUNG

Gemiise waschen, schalen und in Stiicke schneicen. Gemiise in eine Schilssel geben, wiirzen, Thymian dariiber streuen und mit 1 betréufeln.
Alles gut mischen. Backpapier auf Lochblech legen und Gemiise darauf verteilen. Lochblech mit Gemiise in den vorgeheizten Grill stellen und bei
200° C 35 bis 40 Minuten garen.

OUTDOORCHEF.COM
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SCHOKOLADENBROTCHEN

. HANDHABUNG GASKUGELGRILL
‘\ f‘é\ EASY FLIP Tichter:

Indirekte Position

Deckel:
geschlossen

(// (// Vorheizen:
5 Min, Stufe & €, Deckel geschlossen

LUTATEN

5009 Mehl 70g Butter

250 ml Milch WIL Salz

1 i 120 g Backschokoladenwirfel
1 Hefewirfel 1 Figelb

809 Zucker

LUBEREITUNG

Milch leicht erwérmen, Hefe hinein brockeln, 4 EL Mehl hinzufiigen und verriihren. Eine Prise Zucker dazu geben. Den Vorteig unter einem Tuch
30 Minuten gehen lassen. Die {ibrigen Zutaten dazugeben, den Teig gut kneten und zugedeckt 30 Minuten gehen lassen. Die Schokoladenwiirfel
unter den Hefeteig mischen und Brétchen formen. Nach Maglichkeit nochmals etwas aufgehen lassen, mit Eigelb bestreichen und bei ca. 220° C
15-20 Minuten backen.

TIPP

Anstelle von Schokoladenwirfel kinnen auch Rahm-Caramelwiirfel oder Rosinen dazu gefiigt werden.

Lutaten fiir 16 Brétchen

e
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PERFORATED PLATE

The Perforated Plate is 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 perforated plate is suitable for making pizzas, as well as small pastries and
especially for frozen baked products. The perforated plate is suitable for preparing small pieces of vegetable or fish.

INSTRUCTIONS FOR USE

Clean the Perforated Plate with water prior to its first use. Only touch the accessories with barbecue gloves during use on the barbecue. Do not
put the Perforated Plate on flammable or heat-sensitive surfaces while hot.

USING THE EASY FLIP FUNNEL
fé& Large funnel EASY FLIP:

Indirect heat

Cooking grid:

insert and put Perforated Plate on grid
Lid:

closed

CLEANING

+ Leave the perforated plate to cool down
+Use a nylon brush or a nylon sponge and soap water. For stubborn dirt, use OUTDOORGHEF BARBECUE-CLEANER for a thorough cleaning

OUTDOORCHEFCOM i St bereitgesieftvon
@ ofenseite.com
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PIZZA WITH ASPARAGUS, SPINACH AND SMOKED SALMON

77 OPERATING THE GAS KETTLE GRILL

.\. f‘é’i\ Funnel EASY 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 8009 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)

fir Sie bereitgestellt von
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ROOT VEGETABLES FROM THE GRILL

OPERATING THE GAS KETTLE GRILL
f“é\ Funnel EASY FLIP:

Indirect position

Lid:
closed

(// ((( Preheat:

5 minutes, at level & @, lid closed

INGREDIENTS

1kg  Root vegetables (carrots, 3 thsp olive ol
Palatinate carrots, beetroots, vegetable seasoning or sea salt
kohlrabi, parsnips, etc.) thyme, finely chopped

PREPARATION

Wash and peel the vegetables and then cut into pieces. Place the vegetables in a bowl, season, sprinkle with thyme and some oil. Mix everything well
Place baking paper on the perforated plate and distribute the vegetables on it. Place the perforated plate with the vegetables into the preheated
grill and cook at 200° C for 35 to 40 minutes.

OUTDOORCHEFCOM for i beregestelvon
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CHOCOLATE ROLLS

. OPERATING THE GAS KETTLE GRILL
: \ f‘é\ Funnel EASY FLIP

Indirect position

Lid:
closed

((/ ((/ Preheat:

5 minutes, at level & @, lid closed

INGREDIENTS

500 flour 10g butter

250 ml milk Vatsp salt

1 eqq 120 g chocolate chips for baking
1 yeast cube 1 eqq yolk

80g sugar

PREPARATION

Warm the milk slightly, crumble in the yeast, add 4 tablespoons of flour and mix well. Add a pinch of sugar. Leave the starter dough to rise under
a towel for 30 minutes. Add the remaining ingredients, knead the dough well and leave it covered to rise for another 30 minutes. Mix the chocolate
chips into the yeast dough and form buns. If possible leave to rise again, brush with egg yolk and bake at about 220° C for 15-20 minutes.

TIP

Use cream caramels or raising instead of chocolate chips.

Ingredients for 16 rolls

e
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PLAQUE PERFOREE

La Plague perforée est fabriquée a partir d'acier émaillé. Cet émail empéche une trop forte adhérence du produit, est trés facile a nettoyer et
protege contre les rayures et les influences extérieures. La Plague perforée convient & la préparation de pizzas ainsi que de petits-fours apéritifs
et pour étuver des I8gumes ou des filets de poissons. Elle a 6té également spécialement congue pour es produits congelés.

UTILISATION

Laver la poéle la Plaque perforée avant la premigre utilisation. Pendant ['utilisation, ne manipuler I'accessoire sur le barbecue qu'avec les gants
prévus a cet effet. Ne jamais placer la Plaque perforée chaude sur une surface inflammable ou sensible & la chaleur.

UTILISATION DE LENTONNOIR EASY FLIP
fé& Grand entonnoir EASY FLIP:

Chaleur indirecte
Grille:
insérer puis mettre a Plague perforée sur la grille

Couvercle:
fermé

NETTOYAGE

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

OUTDOORCHEFCOM i St bereitgesieftvon
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PIZZA AUX ASPERGES, EPINARDS ET SAUMON FUME

Entonnoir EASY FLIP:
position indirecte

Couvercle:
fermé

Préchauffage:
5 minutes, sur position € ¢, couvercle fermé

INGREDIENTS

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

240 g de saumon fumé

PREPARATION

Faire blanchir brigvement les épinards dans de I'eau bouillante, laisser refroidir et bien égoutter. Dérouler la péte & pizza, saupoudrer le fond avec
un peu de farine et le placer sur la Plague perforée, ajouter ensuite la sauce tomate. Répartir tous les autres ingrédients  votre guise sur la pizza.
Placer la Plaque perforée sur le barbecue préchauffé et laisser cuire 10 minutes environ & température maximum.

Recettes (quantités pour 4 personnes)

e
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LEGUMES-RACINES AU BARBECUE

UTILISATION DU BARBECUE SPHERIQUE A GAZ
féﬁ\ Entonnoir EASY FLIP:

position indirecte

Couvercle:
fermé

(// ((( Préchauffage:

5 minutes, sur position & &, couvercle fermé

INGREDIENTS

Tkg de légumes-racines 3cs  dhuile dolive
(carottes, carottes palatines, Epices pour Iégumes ou sel marin
betteraves, choux-raves, panais...) Thym finement haché

PREPARATION

Nettoyer et peler les Iégumes, puis les couper en morceaux. Disposer les Iégumes dans un plat, les assaisonner, ajouter le thym et arroser
d'huile. Bien mélanger. Placer du papier cuisson sur la Plague perforée et répartir les Iégumes dessus. Placer la plaque perforée avec les
légumes dans le barbecue préchauffé et faire cuire a 200° C pendant 35 a 40 minutes.

OUTDOORCHEFCOM for i beregestelvon
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PETITS PAINS AU CHOCOLAT

UTILISATION DU BARBECUE SPHERIQUE A GAZ

position indirecte

A\
\ f‘é\ Entonnoir EASY FLIP:

Couvercle:
fermé

((/ (// Préchauffage:

5 minutes, sur position ¢ ¢, couvercle fermé

INGREDIENTS

500 ¢ de farine 10g debeurre

250 ml de lait Yoo de sel

1 euf 120 g de chocolat & cuisiner
1 cube de levure de boulanger (en morceaux)

80g desucre 1 jaune d'ceuf

PREPARATION

Faire tiédir le lait, y ajouter la levure, puis 4 cuilleres a soupe de farine et mélanger le tout. Incorporer une pincée de sucre. Laisser monter la
pate sous un torchon pendant 30 minutes. Ajouter les autres ingrédients, bien malaxer la pate et laisser monter pendant 30 minutes en couvrant.
Ajouter les morceaux de chocolat dans la pate briochée et former des petits pains. Si possible, laisser monter une nouvelle fois, enduire de jaune
d'eeuf et enfourner pendant 15 a 20 minutes a 220° C environ,

ASTUCE

4 la place des morceaux de chocolat, vous pouvez également utiliser des morceaux de caramel ou des raisins secs.

Ingrédients pour 16 petits pains

e
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PIASTRA FORATA

La Piastra forata & realizzata in acciaio smaltato. Lo smalto evita che i cibi rimangano attaccati, cosicché la Piastra & molto facile da pulire,
resistente ai graffi come pure ad agenti esterni. La Piastra forata & indicata per a 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 la Piastra forata prima del primo utilizzo. Durante I'uso sulla griglia, toccare 'accessorio soltanto con appositi guanti da grill. Quando &
calda, non poggiare la Piastra forata su superfici infiammabili o sensibili al calore.

UTILIZZO DELL'IMBUTO EASY FLIP
fgéi\ Grande imbuto EASY FLIP:

Calore indiretto
Griglia:
inserire la griglia e poggiarvi sopra la Piastra forata

Coperchio:
chiuso

PULIZIA

+ Lasciar raffreddare la Piastra forata
+ Utilizzare una spazzola o una spugna per pentole 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, al livello & €, coperchio chiuso

INGREDIENTI

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

400 g salsa di pomodoro 800 ¢ mozzarella

PREPARAZIONE

Scottare brevemente gli spinaci in acqua bollente, lasciar raffreddare e schiacciare per bene. Spianare |'impasto, infarinarne 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)

e
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ORTAGGI A RADICE ALLA GRIGLIA

PREPARAZIONE DEL BARBECUE SFERICO A GAS
féﬁ\ Imbuto EASY FLIP:

posizione indiretto

Coperchio:
chiuso

(// ((( Preriscaldamento:

5 minuti, al livello & &, coperchio chiuso

INGREDIENT]

Tkg ortaggi a radice (carote, 3 cucchiai olio di oliva
carote del Palatinato, aromi per verdure o sale marino
barbabietole, cavoli rapa, timo tritato finemente

pastinache, ecc.)

PREPARAZIONE

Lavare, sbucciare e tagliare a pezzi le verdure. Versare le verdure in una scodella, condirle, spargervi il timo e versare I'olio. Mescolare il tutto
per bene. Stendere la carta da forno sulla Piastra forata e disporvi le verdure. Porre la Piastra forata con le verdure nel barbecue preriscaldato e
cuocere a 200° G per 35-40 minuti.

OUTDOORCHEFCOM for i beregestelvon
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PANINI AL CIOCCOLATO

PREPARAZIONE DEL BARBECUE SFERICO A GAS

posizione indiretto

A\
\ fé’?\ Imbuto FASY FLIP:

Coperchio:
chiuso

((/ ((/ Preriscaldamento:

5 minuti, al livello & &, coperchio chiuso

INGREDIENTI

500 g farina 10q burro

250 ml [atte Yy cucchiaino sale

1 Lovo 1204 cubetti di cioccolato da forno
1 cubetto di lievito 1 tuorlo d'uovo

800 zucchero

PREPARAZIONE

Riscaldare leggermente il latte, sbriciolare dentro il lievito, aggiungere 4 cucchiai di farina e mantecare il tutto. Aggiungere un pizzico di zucchero.
Awolgere Iimpasto in un panno e lasciar lievitare per 30 minuti. Incorporare gli altri ingredienti, impastare bene, coprire nuovamente e lasciare
ligvitare per altri 30 minuti. Aggiungere i cubetti di cioccolato nella pasta lievitata e modellare dei panini. Se possibile, lasciar ligvitare ancora un
altro po’, spennellare con il tuorlo e cuocere a ca. 220° C per 15-20 minuti.

CONSIGLIO

al posto dei cubetti di cioccolato, si possono anche inserire cubetti caramellati alla panna o uva passa.

Ingredienti per 16 panini

e
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BANDEJA PERFORADA

La Bandeja perforada est fabricada con acero esmaltado. £l esmalte evita que los alimentos se adhieran en exceso, es muy fécil de limpiar y
protege contra arafiazos e influencias externas. La Bandeja perforada es adecuada para preparar pizzas, aperitivos al horno y especialmente
para productos de panaderfa y reposterfa congelados. La Bandeja perforada también es iddnea para preparar trocitos de verdura o pescado.

MODO DE EMPLED

Limpie con agua la Bandeja perforada antes de usarla por primera vez. Utilice Gnicamente guantes para barbacoa cuando manipule los accesori-
0s en la barbacoa. Cuando la Bandeja perforada esté caliente, no la cologue sobre superficies inflamables o sensibles al calor.

US0 DEL CONO EASY FLIP
fé& Cono grande EASY FLIP:

Calor indirecto

Parrilla:

colocar y poner la Bandeja perforada sobre la parrilla
Tapa:

cerrada

LIMPIEZA

+ Deje que la Bandeja perforada se enfrie
+ Utilice un cepillo 0 un salvadifias de nailon y agua enjabonada o, si la suciedad esta muy incrustada, el BARBECUE-CLEANER
de OUTDOORGHEF para conseguir una limpieza a fondo

OUTDOORCHEFCOM i St bereitgesieftvon
@ ofenseite.com



https://www.ofenseite.com/

PIZZA CON ESPARRAGOS, ESPINACAS Y SALMON AHUMADO

Cono EASY FLIP:
posicion indirecto

Tapa:
cerrada

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

INGREDIENTES

250 ¢ de espinacas frescas 240 g de salmdn ahumado

Tkg demasa para pizza, extendida 200 g de puntas de esparragos
con el rodillo en forma redonda 60g de aceitunas negras

400 g de salsa de tomate 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)

e
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TUBERCULOS A LA BARBACOA

MANEJO DE LA BARBACOA ESFERICA DF GAS
4f§> Cono EASY FLIP

posicion indirecto

Tapa:
cerrada

(// ((( Precalentar:

5 minutos, a temperatura al & &, tapa cerrada

INGREDIENTES

Tkg  de tubéreulos (zanahorias, 2 cdas de aceite de oliva
zanahorias amarillas, Alifio para verduras o sal marina
remolachas, colinabos, Tomillo cortado fino

chirivias, etc.)

ELABORACION

Limpiar, pelar y trocear la verdura. Introducir la verdura en un recipiente, condimentar, echar el tomillo por encima y rociar con aceite de oliva.
Mezclar todo muy bien. Poner sobre la Bandeja perforada papel vegetal y colocar la verdura encima. Colocar la Bandeja perforada con la verdura
en la barbacoa previamente calentada y dejar cocer a 200° C de 35 a 40 minutos.

OUTDOORCHEF.COM

@ ofenseite.com


https://www.ofenseite.com/

PANECILLOS DE CHOGOLATE

. MANEJO DE LA BARBACOA ESFERICA DE GAS
: \ féﬁ\ Cono EASY FLIP:

posicidn indirecto

Tapa:
cerrada

((/ (// Precalentar:

5 minutos, a temperatura al & &, tapa cerrada

INGREDIENTES

500g deharina 70g  demantequilla

260 ml de leche Yoodta de sal

1 huevo 120 de chocolate para reposterfa en dados
1 dado de levadura 1 yema de huevo

809 deazicar

ELABORACION

Calentar un poco la leche, desmenuzar la levadura dentro, afiadir 4 cdas de harina y mezclar removiendo. Afadir un pellizeo de azdcar. Tapar
esta masa previa con un pafio y dejar fermentar durante 30 minutos. Afiadir el resto de los ingredientes, amasar bien, tapar con un pafio y dejar
fermentar 30 minutos. Mezclar los dados de chocolate con la masa de levadura y moldear en forma de panecitos. Si es posible, dejar fermentar
un poco mas, untar con la yema de huevo y horear de 15 a 20 minutos a 220° C.

SUGERENCIA

se pueden sustituir los dados de chocolate por dados de crema y caramelo o pasas.

Ingredientes para 16 panecillos
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GEPERFOREERDE PLAAT

De Geperforeerde Plaat is vervaardigd uit geémailleerd staal. De emaillering voorkomt dat producten overmatig aanbakken en is zeer makkelijk
te reinigen. Bovendien is de emaillaag krashestendig en heel duurzaam. De Geperforeerde Plaat is geschikt voor pizza's, hartige borrelhapjes,
brood, maar ook diepvriesproducten kunt u hierop zeer goed bereiden.

GEBRUIK

Reinig de Geperforeerde Plaat voor het eerste gebruik met water. Gebruikt u het accessoire op de barbecue, zorg er dan steeds voor dat u
barbecushandschoenen draagt. Zet de plaat als ze heet is niet op een brandbaar of een niet-hittebestendig opperviak.

GEBRUIK VAN DE EASY FLIP TRECHTER
fé& Grote trechter EASY FLIP:

Indirecte verwarming

Grillrooster:
plaatsen en Geperforeerde Plaat op rooster leggen

Deksel:
gesloten

REINIGEN

+ Laat de Geperforeerde Plaat afkoelen
+ Gebruik een nylon schuurspons of borstel en zeepwater of voor hardnekkig vuil de OUTDOORGHEF BARBECUE-CLEANER
voor een grondige reiniging

OUTDOORCHEFCOM i St bereitgesieftvon
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PIZZA MET ASPERGES, SPINAZIE EN GEROOKTE ZALM

_ GEBRUIK KOGELBARBECUE OP GAS

\ f"'é\ Trechter EASY FLIP:
I1l

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)

R
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WORTELGROENTJES OP DE GRILL

GEBRUIK KOGELBARBECUE OP GAS
‘E§> Trechter FASY FLIP:

Indirecte positie

Deksel:
gesloten

(// ((( \loorverwarmen:

5 minuten, op stand ¢ &, deksel gesloten

INGREDIENTEN

Tkg  wortelgroentjes (wortelen, 3el  olifolie
gele wortelen, rode biet, groentekruiden of zeezout
koolraap, pastinaak, enz.) tijm, fijngehakt

BEREIDING

Groenten spoelen, schillen en in stukjes snijden. Groentestukjes in een schotel doen, kruiden, tijm erover strooien en met olie besprenkelen.
Alles goed mengen. Bakpapier op de Geperforeerde Plaat leggen en de groenten op de plaat doen. Geperforeerde Plaat met groenten in de
voorverwarmde barbecue zetten en op 200° C 35 tot 40 minuten garen.

OUTDOORCHEF.COM
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CHOCOLADEBROODJES

. GEBRUIK KOGELBARBECUE OP GAS
: \ fé’?\ Trechter FASY FLIP:

Indirecte positie

Deksel:
gesloten

((/ ((/ Voorverwarmen:

5 minuten, op stand ¢ &, deksel gesloten

INGREDIENTEN

500g bloem 70g boter

250 ml melk Vol zout

1 el 120 g bakchocoladekorrels
1 klompje gist 1 eierdooier

80g suiker

BEREIDING

Verwarm de melk, brokkel de gist en voeg toe aan de melk. Voeg 4 eetlepels bloem toe en roer goed. Voeg er een snuifje suiker aan toe. Laat het
deeg onder een doek 30 minuten rijzen. Voeg de overige ingrediénten toe, kneed het deeg goed en laat nogmaals 30 minuten afgedext rijzen.
Meng de chocoladekorrels onder het gistdeeg en maak broodjes. Laat indien mogelijk nog wat rijzen, bestrijk met eigeel en bak 15-20 minuten
op ong. 220° C.

TIP

In plaats van chocoladekorrels kunt u ook roombotercaramelkorrels of rozijnen gebruiken.

Ingrediénten voor 16 broodjes

R
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HULPLADE

Hulpladen er fremstillet af emaljeret stal. Emaljeringen forhindrer, at produkterne klzeber for meget fast, er meget nem at rengere og beskytter
mod ridser og pavirkninger udefra. Hulpladen er velegnet til tilberedning af pizzaer, bagte forretter og iser til nedfrosset bagveerk. Hulpladen er
ogsa velegnet til tilberedning af sma grantsagsstykker eller fisk.

ANVENDELSE

Vask Hulpladen af med vand, inden den tages i brug ferste gang. Serg for altid at have grillhandsker pa, nar du anvender tilbehar pa grillen.
Nar Hulpladen er varm, ma du ikke placere den pa brandbare eller varmefalsomme overflader.

BRUG AF EASY FLIP TRAGT
féi\ Stor tragt EASY FLIP:

Indirekte varme

Grillrist:

sattes i, 0g Hulpladen placeres pa risten
Lag:

lukket

RENGORING

+Lad Hulpladen kole af
+ Anvend en borste eller en svamp af nylon samt s&bevand eller OUTDOORCGHEF BARBECUE-CLEANER til grundig rengering, hvis der sidder
fastgroet snavs

OUTDOORCHEF.COM

@ ofenseite.com
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PIZZA MED ASPARGES, SPINAT 0G ROGET LAKS

Tragt EASY FLIP:
Indirekte position

Lag:
ukket

Forvarmning:
5 min, op stand € ¢, deksel gesloten

INGREDIENSER i, e

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

TILBEREDNING

Blancher kortvarigt spinaten i kogende vand, lad den kele af, og pres veeden godt ud. Rul pizzadejen ud, stra lidt mel ud over dejbunden, og g
den pa Hulpladen. Smer derefter tomatsauce ud over dejen, og fordel de pvrige indgredienser pa pizzaen. Lag Hulpladen pa den forvarmede
grill, og bag pizzaen i ca. 10 min. ved maksimal varme.

Opskrifter (alle angivelser er for 4 personer)

e
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GRILLEDE RODFRUGTER

HANDTERING AF GASKUGLEGRILLEN
f“éi\ Tragt EASY FLIP:

Indirekte position

Lag:
lukket

(// ((( Forvarmning:

5 min, pa trin & @, lukket I4g

INGREDIENSER

Tkg rodfrugter (quleradder, 3 spsk. olivenolie
gule guleradder, radbeder, Grontsagskrydderi eller havsalt
glaskal, pastinak etc.) Timian, fint hakket

TILBEREDNING

Grantsagerne vaskes, skralles og skares i stykker. Hald grantsagerne i en skal, tilsat krydderi og timian, og held lidt olie over. Det hele

blandes godt sammen. L&g bagepapir pa Hulpladen, og fordel grontsagerne pé pladen. Stil Hulpladen med grantsageme i den forvarmede grill
0g steg dem i 35-40 min. ved 200° C.

OUTDOORCHEFCOM for i beregestelvon
@ ofenseite.com
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CHOKOLADEBOLLER

. HANDTERING AF GASKUGLEGRILLEN
\ féﬁ\ Tragt EASY FLIP:

Indirekte position

Lag:
lukket

((/ ((/ Forvarmning:

5 min, pa trin & &, lukket lag

INGREDIENSER

500g  mel f0g  smer

250ml malk Votsk. salt

1 sl 1209 kogechokolade i tern
1 pakke ger 1 ®ggeblomme

809  sukker

TILBEREDNING

Varm malken lidt op, oples gaeren i melken, tilfaj 4 spsk. mel, og rer rundt. Tilst en smule sukker. Lad dejen have under et viskestykke i 30 min.
Tilst derefter de evrige ingredienser, og &t dejen grundigt. Lad den have tildeekket i 30 min. Bland chokoladestykkerne i dejen og form
bollerne. Lad evt. dejen heeve igen. Serg for at pensle bollerne med @ggeblomme, og bag bollerne i 15-20 min. ved ca. 220° C.

ET GODT RAD

| stedet for chokolade kan du ogsa bruge flodekaramelstykker eller rosiner.

Ingredienser til 16 boller
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BARBEGUE CULTURE
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