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Gesundheitsgrill
fOr Familien

Grillen und Warmhalten von Speisen

bis zum Servieren
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Bitte lesen Sie alle Anweisungen sorgfdltig durch und bewahren Sie sie zur spdteren
Verwendung auf.

Sicherheitshinweise

Bei der Verwendung elektrischer Gerdte sind stets die
grundlegenden Sicherheitsvorkehrungen zu beachten.
Uberprifen Sie, ob die auf dem Typenschild angegebene
Spannung mit der des lokalen Netzwerks Ubereinstimmt, bevor
Sie das Gerat an das Stromnetz anschlieBen.

Kinder ab 8 Jahren und Personen mit eingeschrdnkten
korperlichen, sensorischen oder mentalen Féhigkeiten oder
mangelnder Erfahrung und Kenntnis durfen dieses Gerdt nur
verwenden und reinigen, wenn sie in die sichere Verwendung
des Gerdats eingewiesen wurden und sie die damit
verbundenen Gefahren verstehen oder Uberwacht werden.
Dieses Gerdat ist kein Spielzeug. Kinder durfen es nicht

zum Spielen verwenden.

Dieses Gerdat enthdlt keine Telle, die vom Benutzer gewartet
werden kdnnen. Wenn das Netzkabel, der Stecker oder

ein Teil des Gerdats defekt sind oder fallen gelassen oder
beschadigt wurden, durfen Reparaturen nur von einem
ausgebildeten Elektriker durchgefuhrt werden. Durch
unsachgemdaBe Reparaturen kann der Benutzer Risiken
ausgesetzt werden.

Halten Sie das Gerdt und sein Netzkabel von Hitze oder
scharfen Kanten fern, die Schdden verursachen kdénnten.
Halten Sie das Netzkabel von Kindern fern.

Halten Sie das Netzkabel von Teilen des Gerdats fern, die
wdahrend des Betriebs hei3 werden kdnnten.

Halten Sie das Gerdt von anderen Gerdten fern, die

Wdarme ausstrahlen.

Bedienen Sie das Gerdt nicht mit nassen Handen.

Lassen Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt, wahrend es an
das Stromnetz angeschlossen ist.

2



Entfernen Sie das Gerdt nicht vom Stromnetz, indem Sie
das Kabel abziehen. Schalten Sie es aus und ziehen Sie den
Stecker von Hand ab.

ZLiehen oder tragen Sie das Gerdt nicht am Netzkabel.
Bewegen Sie das Gerdt nicht, wahrend es verwendet wird.
Verwenden Sie keine scharfen oder scheuernden
Gegenstdnde mit diesem Gerdt. Verwenden Sie nur
Pfannenwender aus hitzebest&dndigem Kunststoff oder Holz,
um eine Beschadigung der Antihaftfiédche zu vermeiden.
Schalten Sie das Gerét aus und trennen Sie es von der
Stromversorgung, bevor Sie Zubehdrteile austauschen

oder anbringen.

Trennen Sie das Gerdt nach der Verwendung immer vom
Stromnetz und lassen Sie das Gerat abkUhlen, bevor Sie es
reinigen, warten oder verstauen.

Es wird nicht empfohlen, das Gerdt zusammen mit einem
Verldngerungskabel zu verwenden.

Dieses Gerdat darf nicht mit einem externen Timer oder einem
separaten Fernbedienungssystem betrieben werden, auBer
dem im Lieferumfang des Gerdats enthaltenen.

In bestimmten Landern wird dieses Gerat mit einem
polarisierten Stecker geliefert (ein Kontaktstift ist breiter als
der andere). Um das Risiko eines Stromschlags zu verringern,
passt dieser Stecker nur mit der korrekten Ausrichtung in eine
polarisierte Steckdose. Wenn der Stecker nicht richtig in die
Steckdose passt, drehen Sie den Stecker um. Falls er auch
dann nicht passt, wenden Sie sich an einen qualifizierten
Elektriker. Versuchen Sie keinesfalls, Anderungen am
Stecker vorzunehmen.

Dieses Gerdat ist nur fUr den Hausgebrauch vorgesehen. Es
sollfe nicht fir kommerzielle Zwecke verwendet werden.
Die AuBenfldche des Gerats kann
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wdahrend des Betriebs hei3 werden.
Vorsicht: HeiBe Oberfldche — BerUhren Sie nicht den
heiBen Bereich oder die Heizkomponenten des Gerdats.
Achten Sie darauf, dass kein Wasser auf das
Heizelement gelangt.
Warnung: Das Gerdt von entflammbaren
Materialien fernhalten.

Pflege und Wartung

Trennen Sie den Gesundheitsgrill vor der Reinigung oder
Wartung vom Stromnetz und lassen Sie ihn

vollstandig abkUhlen.

SCHRITT 1: Wischen Sie das untere Grillgeh&use mit einem
weichen, feuchten Tuch ab und trocknen Sie es grondlich.
SCHRITT 2: Reinigen Sie die Zubehorteile in warmem
Seifenwasser. SpUlen Sie diese anschlieBend grundlich ab und
trocknen Sie sie.

SCHRITT 3: Entfernen Sie eingebrannte Essensreste, indem

Sie eine kleine Menge warmes Wasser mit einem milden
Reinigungsmittel auf die Garplatte geben. Wischen Sie sie
anschlieBend mit einem Papiertuch sauber. Verwenden Sie fur
schwer zu entfernende Essensreste einen nicht

scheuernden Topfkratzer.

Tauchen Sie den Gesundheitsgrill oder das Stromkabel nicht in
Wasser oder andere FlUssigkeiten ein.

Verwenden Sie niemals aggressive oder scheuernde
Reinigungsmittel oder Topfkratzer, um den Gesundheitsgrill
oder das Zubehdr zu reinigen, da dies zu Schdden

fOhren kann.

Hinweis: Der Gesundheitsgrill sollfe nach jedem Gebrauch
gereinigt werden.

Warnung: In der Abtropfschale und
Lebensmittelaufbewahrungsschale werden Ol und Fett
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aufgefangen, die nach dem Gebrauch des Gerdats
maoglicherweise noch heil sind. Lassen Sie sie vollstandig
abkuhlen, bevor Sie die Schalen zur Reinigung

vorsichtig entfernen.

Teilebeschreibung

1. Haupteinheit des Gesundheitsgrills
fUr Familien

2. Konftrolllampe

Temperaturregler

4. Garplatte

Unteres Grillgehduse
Abftropfschale
Lebensmittelaufbewahrungsschale
Cool-Touch-Criff(e)
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Gebrauchsanweisung

Vor dem ersten Gebrauch

SCHRITT 1: Uberprifen Sie, ob der Gesundheitsgrill ausgeschaltet und vom
Stromnetz gefrennt ist.

SCHRITT 2: Wischen Sie das untere Grillgehduse mit einem weichen, feuchten Tuch
ab und frocknen Sie es grundlich.

SCHRITT 3: Reinigen Sie die Zubehdrteile in warmem Seifenwasser. Spulen Sie diese
anschlieBend grundlich ab und trocknen Sie sie.

Hinweis: Wenn Sie den Gesundheitsgrill zum ersten Mal
verwenden, kann es zu einer leichten Rauch- oder
Geruchsentwicklung kommen. Dies ist normal und |dsst nach
kurzer Zeit nach. Sorgen Sie fUr ausreichende BelUftung im
Bereich des Gesundheitsgrills.

Verwendung des Gesundheitsgrills

SCHRITT 1: Stellen Sie den Gesundheitsgrill in einer fUr den Benutzer angenehmen
H&he auf eine flache, stabile, hitzebesténdige Oberfldche. Bereiten Sie die Zutaten
vor, die Sie zubereiten mdchten.

SCHRITT 2: SchlieBen Sie den Gesundheitsgrill an das Stromnetz an und schalten Sie
inn ein. Stellen Sie sicher, dass der Temperaturregler auf ‘0’ steht.

SCHRITT 3: Stellen Sie die gewiUnschte Temperatur ein, indem Sie den
Temperaturregler im Uhrzeigersinn drehen. Die Kontrollleuchte leuchtet auf und
zeigt dadurch an, dass sich der Gesundheitsgrill erhitzt.

SCHRITT 4: Heizen Sie den Gesundheitsgrill ca. 3-5 Minuten vor. Die Kontrollleuchte
erlischt, sobald die erforderliche Temperatur erreicht wurde.

SCHRITT 5: Legen Sie die vorbereiteten Zutaten auf die Garplatten. Je nach Art der
Zutaten und der verwendeten Temperatur ca. 3 bis 8 Minuten lang garen.

SCHRITT é: Entfernen Sie die Essensreste nach dem Girillen vorsichtig mit einem
hitzebestdndigen Pfannenwender aus Kunststoff oder Holz. Gegarte Speisen
kénnen auf das Tablett gelegt werden, um sie warmzuhalten. Ziehen Sie das
Tablett heraus und geben Sie die Speisen darauf, bevor Sie es wieder unter den
Gesundheitsgrills schieben.

SCHRITT 7: Drehen Sie den Temperaturregler gegen den Uhrzeigersinn in die
Stellung ,,0". Schalten Sie dann den Gesundheitsgrill aus und ziehen Sie den
Netzstecker. Lassen Sie den Gesundheitsgrills vor der Reinigung abkUhlen.

Hinweis: Schieben Sie die Lebensmittelaufbewahrungsschale
bei der Verwendung des Gesundheitsgrills entweder
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vollstandig unter den Grill oder enthehmen Sie sie ganz.

Es wird empfohlen, die Speisen nicht zu lange in der Schale
zu lagern, wahrend der Gesundheitsgrill verwendet wird.
Heizen Sie die Grillplatte immer vor, bevor Sie mit dem
Garen beginnen. Tragen Sie vorsichtig eine dinne Schicht
Speisedl auf die Garplatte auf und reiben Sie es vorsichtig
mit einem Papiertuch ein. Dadurch wird die Lebensdauer
der Antihaftbeschichtung verldngert.

Wdahrend des Gebrauchs schaltet sich die Kontrolllampe
ein und aus, um anzuzeigen, dass der Gesundheitsgrill die
Temperatur halt.

Vorsicht: Die Heizplatte wird wahrend des Gebrauchs sehr
heiB. Verwenden Sie stets hitzebestdndige Handschuhe, um
Verletzungen zu vermeiden.

Seien Sie vorsichtig, wenn Sie Lebensmittel auf die
Garplatten legen, da fettige, dlige oder nasse Zutaten
spritzen kdnnten, was moglicherweise zu Verletzungen fUhrt.

Temperaturtabelle

Einstellung: Temperatur:

1 70-125°C

90-140 °C

100-150 °C

140-210 °C

alh|lwWIN

170-220 °C
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Aufbewahrung

Vergewissern Sie sich, dass der Gesundheitsgrill abgekUhlt, sauber und trocken ist,
bevor Sie ihn an einem kihlen, tfrockenen Ort aufbewahren.

Wickeln Sie das Kabel niemals fest um den Gesundheitsgrill. Wickeln Sie es lose auf,
um Schdden zu vermeiden.

Technische Daten

Produkfcode: EK4412VDEEU7
Eingangsleistung: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Ausgangsleistung: 2000 W
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*Alle Ré%ptbilder, die in dieser
Bedienungsanleitung verwendet werden,
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Rezepte
Knusprige Riesengarnelen

Zutaten
12 Riesengarnelen

Chilimarinade:

2 frische Chilis 2 EL Butter

1 Knoblauchzehe 1 EL Mirin

4 EL Sojasauce 1 EL Sake

2 EL Kartoffelstarke 1 EL Streuzucker
Zubereitung

Entfernen Sie die Képfe und Schalen der Riesengarnelen. Entdarmen Sie sie anschlieBend mit
einem SpieB, falls dies noch nicht geschehen ist.

Fir die Chilimarinade:

Geben Sie alle Zutaten in einen Kochtopf und verrGhren Sie sie gut.

Erhitzen Sie die Chilimarinade und lassen Sie sie dann abkUhlen. Geben Sie die
Riesengarnelen hinzu und lassen Sie sie ca. 30 Minuten lang in der Marinade.

Nehmen Sie die Riesengarnelen aus der Chilimarinade und tupfen Sie sie mit einem
Papiertuch ab. Halten Sie die Chilimarinade in einem Kochtopf warm.

Bestreichen Sie jede Riesengarnele in einer Schale mit Kartoffelstarke.

Heizen Sie den Gesundheitsgrill vor.

Legen Sie die Garnelen auf die leicht gedlte Heizplatte und garen Sie sie ca. 1 Minute lang
pro Seite, indem Sie jede Garnele mit einem hitzebest&dndigen Pfannenwender andricken.
Tauchen Sie die Riesengarnelen in die warme Chilimarinade und garen Sie sie erneut von
beiden Seiten.

Nehmen Sie die Garnelen vom Gesundheitsgrill und richten Sie sie auf den Tellern an.
Streuen Sie gegebenenfalls Sesamsamen darUber.

Gegrillter Lachs mit Rosmarin

Zutaten

4 mittelgroBe Lachsfilets 2 TL extranatives Olivendl
2 Knoblauchzehen, fein gehackt V4 TL Salz

2 TL frische Rosmarinbldtter, gehackt Prise schwarzer Pfeffer

2 TL frischer Zitronensaft
Zubereitung

Vermengen Sie Olivendl, Zitronensaft, Salz, Pfeffer, Knoblauch und Rosmarin in einer Schissel.
Tragen Sie die Marinade auf den Lachs auf und lassen Sie sie so lange wie modglich einziehen.
Heizen Sie den Gesundheitsgrill vor.

Legen Sie die marinierten Lachsfilets auf die leicht gedlte Heizplatte und garen Sie sie ca. 6 bis
7 Minuten pro Seite. Wenden Sie sie nur einmal.

Nehmen Sie die Hdhnchenbruststicke vom Gesundheitsgrill und richten Sie sie auf Tellern an.
Schmecken Sie das Gericht mit frischem Zitronensaft ab.

Hinweis: Der Lachs gart noch weiter, nachdem er vom Gesundheitsgrill genommen wurde.
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Grillhuhn mit Mozzarella

Zutaten

4 Hadhnchenbrustfilets ohne Knochen V. TL Salz

8 Scheiben Mozzarellakase 4 TL schwarzer Pfeffer

3 EL Olivendl 4 Tomaten, in Scheiben geschnitten
2 TL frischer Rosmarin, gehackt Basilikum zum Garnieren

2 TL Knoblauchpulver

Zubereitung

Schneiden Sie die Hahnchenbrustfilets horizontal auf und formen Sie so Taschen. Fillen Sie
diese dann mit den Tomatenscheiben und dem Mozzarella-Kése.

Bestreichen Sie die Hahnchenbrustfilets mit Olivendl und reiben Sie sie mit Salz, Pfeffer,
Rosmarin und Knoblauchpulver ein.

Heizen Sie den Gesundheitsgrill vor.

Legen Sie das Hadhnchenbrustfilet auf die leicht gedlte Heizplatte und garen Sie es ca.

20 Minuten oder bis der Saft klar ist und das Hadhnchen nicht mehr rosa ist.

Nehmen Sie die Hahnchenbruststicke vom Gesundheitsgrill und richten Sie sie auf Tellern an.
Garnieren Sie das Gericht mit Basilikum.

Hahnchen Tikka

Zutaten
2 mittelgroBe Hahnchenbrustfilets, gewurfelt

Tikka-Marinade:

150 ml griechischer Joghurt 1 ' EL Zitronensaft

2,5 cm frischer Ingwer, 1 % EL Butter

geschdlt und gehackt 1 TL Garam masala

1 Ei, geschlagen 1TL Salz

1 Knoblauchzehe, fein gehackt a—Y2 TL rotes Chilipulver

2 EL Kichererbsenmehl
Zubereitung

Geben Sie alle Zutaten der Tikka-Marinade in eine groBe Schussel und vermengen Sie sie.
Stechen Sie die HahnchenstUcke mit einer Gabel ein, geben Sie sie anschlieBend zu der
Mischung und lassen Sie die Marinade ca. 2 bis 3 Stunden lang im KUhlschrank einziehen. Die
marinierten H&dhnchenstUcke sollten vor dem Garen auf Raumtemperatur gebracht werden.
Heizen Sie den Gesundheitsgrill vor.

Stecken Sie die marinierten Hdhnchensticke mit etwas Abstand auf die SpieBe, sodass sie
sich nicht berGhren.

Legen Sie die HUhnerspieBe auf die leicht gedlte Heizplatte und lassen Sie sie ca. 6 bis

8 Minuten lang garen. Wenden Sie sie nach der Hdlfte der Garzeit.

Bestreichen Sie die HdhnchenspieBe mit Butter und lassen Sie sie eine weitere Minute lange
garen oder bis sie auBen leicht angeschmort und vollstédndig durchgegart sind.
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Teriyaki-Steak
Zutaten

800 g Lendensteak, zugeschnitten
Pflanzendl zum Kochen

Teriyaki-Sauce:

2 Chilischoten, gewdrfelt 2 EL Streuzucker
4 EL Sojasauce 2 EL Wasser
4 EL Mirin (oder suBer Sake oder Reiswein) 2 TL Maismehl

Zubereitung

Geben Sie die Sojasauce, das Wasser und den Puderzucker in einen Topf und kochen Sie das
Gemisch, bis sich der Zucker aufidst.

FOgen Sie das Mirin hinzu und lassen Sie das Ganze ca. 10 Minuten lang garen.

Heizen Sie den Gesundheitsgrill vor.

Legen Sie die Steaks auf die leicht gedlte Heizplatte und lassen Sie sie

ca. 2 Minuten lang pro Seite garen, damit der Geschmack eingeschlossen wird.

Bestreichen Sie die Steaks von beiden Seiten mit der Teriyaki-Sauce und grillen Sie sie so
lange, bis der gewunschte Garpunkt erreicht ist.

Geben Sie etwas Teriyaki-Sauce Uber die Chilischoten und kochen Sie sie so lange, bis sie
weich sind.

Nehmen Sie die Steaks vom Gesundheitsgrill und schneiden Sie sie in mundgerechte Sticke.
Richten Sie sie zusammen mit den Chilischoten und der Teriyaki-Sauce auf den Tellern an.
Dazu eignet sich wunderbar Salat.

Hinweis: Die Teriyaki-Sauce kann auch bis zu einem Monat lang im Kdhlschrank

aufbewahrt werden.

13




SALTER'

UP Global Sourcing UK Lid.,
Edmund-Rumpler Strage 5,
51149 Koln, Germany.

Wenn Sie dieses Produkt in einem nicht akzeptablen Zustand erhalten, wenden Sie
sich bitte unter www.saltercookshop.com an unsere Kundendienstabteilung.

Bitte halten Sie Inhren Lieferschein bereit, da die Angaben darauf erforderlich sind.

Wenn Sie dieses Produkt zurGcksenden mdchten, schicken Sie es bitte zusammen
mit dem Beleg an den Handler, bei dem es gekauft wurde (vorbehaltlich
der Geschdaftsbedingungen).

Garantie

FUr alle neu erworbenen Produkte gilt eine Herstellergarantie; die Garantiedauer
hdangt vom Produkt ab. Wenn ein angemessener Kaufnachweis erbracht werden
kann, gewdahrt Salter Gber den Einzelhdndler standardmdaBig eine 12-monatige
Garantie ab Kaufdatum. Dies gilt nur, wenn die Produkte gemd&B den Anweisungen
fUr vorgesehene Haushaltszwecke gebraucht wurden. Bei unsachgemdaBem
Gebrauch oder Demontage des Produkts erlischt jegliche Garantie.

Im Rahmen der Garantie verpflichten wir uns, defekte Teile kostenlos zu reparieren
oder zu ersetzen. Falls wir keinen exakten Ersatz anbieten kdnnen, wird ein
dhnliches Produkt angeboten oder die Kosten werden erstattet. Schdden durch
taglichen VerschleiB sind nicht durch diese Garantie abgedeckt, und auch
Verbrauchsmaterialien wie Stecker, Sicherungen usw. sind nicht enthalten.

Bitte beachten Sie, dass die oben genannten Geschdaftsbedingungen von Zeit
zu Zeit aktualisiert werden kénnen. Wir empfehlen Ihnen daher, diese bei jedem
Besuch der Website zu Uberprifen.

Ihre gesetzlichen Rechte werden von keiner Bestimmung in dieser Garantie oder
den Anweisungen in Bezug auf dieses Produkt ausgeschlossen, eingeschrankt oder
anderweitig beeintréchtigt.

Das durchgestrichene MUllfonnensymbol auf diesem Bauteil zeigt
an, dass dieses Gerdt umweltgerecht enfsorgt werden muss, wenn

es nicht mehr verwendet wird oder abgenutzt ist. Wenden Sie
sich an Ihre lokale Behorde, um zu erfahren, wo Sie das Produkt c € K

umweltgerecht entsorgen kdnnen.









