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Bitte bewahren Sie diese Informationen zur spateren 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 Fahigkeiten oder
mangelnder Erfahrung und Kenntnis durfen dieses Gerdat 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 Gerdt enthdlt keine Teile, die vom Benutzer gewartet
werden kdnnen. Wenn das Netzkabel, der Stecker oder ein
Teil des Gerats defekt sind oder fallen gelassen oder
beschadigt wurden, durfen Reparaturen nur von einem
ausgebildeten Elekiriker durchgefuhrt werden. Durch
unsachgemdaBe Reparaturen kann der Benutzer Risiken
ausgesetzt werden.

Halten Sie das Ger&t von anderen Gerdaten fern,

die Warme ausstrahlen.

Tauchen Sie das Gerdt nicht in Wasser oder andere
FlUssigkeiten ein.

Bedienen Sie das Gerdt nicht mit nassen Handen.

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

Bewegen Sie das Gerdt nicht, wahrend es verwendet wird.
BerUhren Sie keine Bereiche des Gerdats, die heill werden
kdnnen, oder die Heizkomponenten des Gerdts, da dies zu
Verletzungen fUhren kann.

Es wird nicht empfohlen, das Gerdt zusammen mit einem
Verldngerungskabel zu verwenden.
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Dieses Gerat darf nicht mit einem externen Timer oder einem

separaten Fernbedienungssystem betrieben werden, aulBer

dem im Lieferumfang des Gerats enthaltenen.

Dieses Gerdat ist nur fUr den Hausgebrauch vorgesehen. Es

sollte nicht fir kommerzielle Zwecke verwendet werden.
Vorsicht: HeiBe Oberfldche — BerUhren Sie keine heiBen
Bereiche und Bauteile des Gerdats.

Verwenden Sie dieses Produkt nicht zum Kochen oder

Auftauen von gefrorenen Lebensmitteln.

Achten Sie darauf, dass kein Wasser auf das

Heizelement gelangt.

Achtung: Das Gerdat von entflammbaren Materialien fernhalten.

Pflege und Wartung

SCHRITT 1: Bevor Sie eine Reinigung oder Wartung
durchfUhren, frennen Sie den Gesundheitsgrill vom Stromnetz
und Uberprufen Sie, ob er vollstandig abgekUhlt ist.

SCHRITT 2: Wischen Sie das Gehduse des Gesundheitsgrills mit
einem weichen, feuchten Tuch ab und trocknen Sie

es grundlich.

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

SCHRITT 4: Entfernen Sie eingebrannte Essensreste, indem

Sie eine kleine Menge warmes Wasser mit einem milden
Reinigungsmittel auf die antfihaftbeschichteten Kochplatten
auftragen. Wischen Sie sie anschlieBend mit einem Papiertuch
oder einem nicht scheuernden Schwamm sauber.
Verwenden Sie niemals aggressive Reinigungsmittel oder
scheuernde Schwé&mme, um den Gesundheitsgrill oder das
Zubehor zu reinigen, da dies die Oberfldche

beschadigen kénnte.

Hinweis: Der Gesundheitsgrill sollte nach jedem Gebrauch
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gereinigt werden.

Achtung: In der Abtropfschale werden Ol und Fett
aufgefangen, die nach dem Gebrauch des Gerats
maoglicherweise noch heil3 sind. Lassen Sie sie vollst&ndig
abkUhlen, bevor Sie die Abtropfschale zur Reinigung
vorsichtig entfernen.

Beschreibung der Teile

1. Cosmos Gesundheitsgrill 6. Rote Bereitschaftsanzeige
2. Oberes Gehduse 7. GrUne Betriebsanzeige

3. Untferes Gehduse 8. Abftropfschale

4. Antihaftbeschichtete Heizplatten 9. Olablauf

5. Griff 10. Schwebendes Scharnier
Gebrauchsanweisung

Vor dem ersten Gebrauch

SCHRITT 1: Bevor Sie den Gesundheitsgrill an die Stromversorgung anschlieBen,
wischen Sie das Gehd&use mit einem weichen, feuchten Tuch ab, und frocknen
Sie es grindlich.

SCHRITT 2: Reinigen Sie die Zubehdrteile in warmem Seifenwasser. Spulen Sie diese
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anschlieBend grindlich ab und trocknen Sie sie.

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

Verwendung des Gesundheits- und Panini-Grills

SCHRITT 1: Bereiten Sie die Zutaten vor, die Sie grillen méchten. Richten Sie die
Abtropfschale unter

dem Olablauf aus und schieben Sie sie hinein. Die Abtropfschale sollte frei sitzen
und sich direkt unter dem Olablauf befinden.

SCHRITT 2: SchlieBen Sie den Gesundheitsgrill an das Sfromnetz an und schalten

Sie ihn ein. Die rote Bereitschaftsanzeige leuchtet auf und zeigt damit an, dass der
Gesundheitsgrill eingeschaltet wurde und aufheizt.

SCHRITT 3: Heizen Sie den Gesundheitsgrill ca. 3 Minuten vor. Die grine
Bereitschaftsanzeige leuchtet auf, sobald die erforderliche Temperatur

erreicht wurde.

SCHRITT 4: Legen Sie die vorbereiteten Zutaten auf die untere antihaftbeschichtete
Grillplatte und schlieBen Sie dann den Deckel.

SCHRITT 5: Garen Sie die Speisen je nach Art der Zutaten ca. 3 bis 8 Minuten lang.
SCHRITT 6: Offnen Sie nach dem Grillen vorsichtig den Deckel und entfernen Sie die
Zutaten mit einem hitzebesténdigen Pfannenwender aus Kunststoff oder Holz.
SCHRITT 7: Schalten Sie den Gesundheitsgrill aus, und ziehen Sie den Netzstecker
aus der Steckdose. Lassen Sie den Deckel zum AbkUhlen offen.

SCHRITT 8: Ziehen Sie die Abtropfschale vorsichtig von der Haupteinheit des
Gesundheitsgrills weg und entfsorgen Sie den Inhalt.

Hinweis: Heizen Sie die antihaftbeschichteten Heizplatten
immer vor, bevor Sie mit dem Backen beginnen. Tragen
Sie vorsichtig eine dunne Schicht Speisedl auf die
antfinaftbeschichteten Grillplatten auf, und reiben Sie es
vorsichtig mit einem Papiertuch ein. Dadurch wird die
Lebensdauer der Antihaftbeschichtung verldngert.
Wdahrend der Verwendung schaltet sich die grine
Kontrollleuchte ein und aus, um anzuzeigen, dass der
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Gesundheitsgrill die Temperatur halt.

Vorsicht: Die antihaftbeschichteten Heizplatten werden
wdahrend des Gebrauchs sehr hei. Verwenden Sie stets
hitzebestdndige Handschuhe, um Verletzungen

ZU vermeiden.

Achtung: Seien Sie beim Kochen vorsichtig, da der
Gesundheitsgrill Dampf abgibt.

Aufbewahrung

Vergewissern Sie sich, dass der Gesundheitsgrill abgekUhlt, sauber und frocken ist,
bevor Sie ihn an einem kihlen, tfrockenen Ort aufbewahren.
Bewahren Sie den Gesundheitsgrill niemals im nassen Zustand auf.

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

um Schéden zu vermeiden.

Technische Daten

Produkfcode: EK4366
Eingangsleistung: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Ausgangsleistung: 1000 W
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Rezepte

*Alle Rezeptbilder, die in dieser
Bedienungsanleitung verwendet werden,
dienen nur der Veranschaulichung. k
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Rosmarin-Garnelen-SpieBe mit Rucola-WeiBe-Bohnen-Salat

FUr dieses Rezept sind SpieBe erforderlich.

Zutaten

680 g groBe Garnelen, geschalt
und gesdubert mit Schwénzen auf
SpieBen

Zubereitung

Fir die Marinade

3 Knoblauchzehen, zerdrickt
3 EL extra natives Olivendl

3 EL Zitronensaft

2 TL frischer Rosmarin,

fein gehackt

Salz und Pfeffer zum
Abschmecken

Fir den Salat

425 g Cannellini-Bohnen,
abgegossen und abgespUlt
142 g Rucola

1 Knoblauchzehe, zerdrickt
s kleine rote Zwiebel, in dUnne
Scheiben geschnitten

2 TL Zitronensaft

1 TL extra natives Olivendl

1 Prise Zucker

Salz und Pfeffer zum
Abschmecken

Olivendl, Zitronensaft, zerdrickte Knoblauchzehen und Rosmarin in einer groBen Schissel oder einem
verschlieBbaren Behdlter vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Garnelen in die Mischung geben und sorgfaltig mit der Marinade beschichten. Die Schale mit
Schrumpffolie oder dem Deckel des Behdlters verschlieBen und ca. 15 Minuten kUhlen.

Drehen Sie den Temperaturregler auf Garstufe 3 und heizen Sie den Gesundheitsgrill vor, sobald die

Garnelen mariniert sind.

Stecken Sie die Garnelen auf die SpieBe.

Legen Sie die SpieBe auf den Gesundheitsgrill, schlieBen Sie den Deckel und garen Sie sie ca. 3 Minuten
lang, bis die Garnelen rosa sind.

Wdhrend die Garnelen garen, bereiten Sie den Salat zu, indem Sie den gehackten Knoblauch, Zucker,
Olivendl, Zitronensaft, Salz und Pfeffer in einer groBen Schissel vermischen. Geben Sie den Rucola, die
Cannellini-Bohnen und Zwiebeln hinzu; zum Vermischen schwenken.

Servieren Sie den Salat auf einer Tellerseite und ordnen Sie die Garnelen-SpieBe zum Servieren
daneben an.

Fisch auf Tikka-Art

Zutaten

2 x 900 g Seebrasse (ganz),
Rotbarsch oder 6 Fischsteaks,
Thunfisch o.4.

4 Knoblauchzehen, fein gerieben
oder zerdrUckt

2 TL Kurkuma
2 TL mildes Chilipulver
Salz zum Abschmecken

6 EL Naturjoghurt

2 EL fein geriebener
frischer Ingwer

2 EL Olivendl

3 TL KreuzkUmmel

Zubereitung

Wenn Sie ganze Fische verwenden, entfernen Sie die Haut auf beiden Seiten.

Ingwer und Knoblauch vermengen, mit Salz wirzen und dann den Fisch damit einreiben.

Joghurt mit Ol, Gewirzen und Marinade mischen. Den Fisch innen und auBen mit der Mischung
bestreichen und dann in den KUhischrank stellen, bis er gegart werden kann.

Drehen Sie den Temperaturregler auf Garstufe 4 und heizen Sie den Gesundheitsgrill vor dem Grillen vor.
Legen Sie den Fisch auf den Gesundheitsgrill, schlieBen Sie den Deckel und garen Sie ihn ca. 4 bis 5
Minuten lang, bis der Fisch gar ist. (Die Garzeiten fUr Thunfisch oder &hnlichen Fisch sollten auf ca. 3 bis 4
Minuten reduziert werden.)

Mit frischem, knackigem Salat servieren.
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Grillhuhn mit Mozzarella

Zutaten

4 Hahnchenbrustfilets 3 EL Olivendl 4 TL schwarzer Pfeffer
ohne Knochen 2 TL frischer Rosmarin, gehackt Basilikum zum Garnieren
8 Scheiben Mozzarella-K&se 2 TL Knoblauchpulver

4 Tomaten, in V4 TL Salz

Scheiben geschnitten

Zubereitung

Drehen Sie den Temperaturregler auf Garstufe 3 und heizen Sie den Gesundheitsgrill vor.

Schneiden Sie die H&hnchenbrust jeweils horizontal auf, um Taschen zu bilden. Fillen Sie diese dann mit
den Tomatenscheiben und dem Mozzarellakdse.

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

Legen Sie das Hahnchenbrustfilet auf die leicht gedlten Grillplatten und garen Sie es ca. 9 Minuten pro
Seite oder bis der Saft klar ist und das Hdhnchen nicht mehr rosa ist.

Nehmen Sie die Hahnchenbruststicke vom Gesundheitsgrill und richten Sie sie auf Tellern an.

Garnieren Sie das Gericht mit Basilikum.

Hahnchen-Quesadillas

Zutaten

2 Weizentortillas 4 FrUhlingszwiebeln, fein gehackt 1 EL entkernte schwarze
80 g gegartes HUhnchen, 1 kleine, fein gehackte rote Oliven, fein gehackt
zerkleinert (oder Pute, Chilischote Salz und Pfeffer zum
falls gewUnscht) 2 EL geriebener Cheddar-Kase Abschmecken

10 g Butter, geschmolzen

Zubereitung

Eine Seite jeder Tortilla mit etwas geschmolzener Butter bestreichen.

Drehen Sie den Temperaturregler auf Garstufe 4 und heizen Sie den Gesundheitsgrill vor.

Geben Sie alle anderen Zutaten in eine groBe Schissel und vermengen Sie sie.

Mit Salz und Pfeffer wirzen und die Mischung gleichmd&Big auf die beiden Tortillas verteilen.

Falten Sie jede Tortilla zur Halfte und streichen Sie sie leicht mit der restlichen Butter ein.

Die Tortillas auf den Gesundheitsgrill legen, den Deckel schlieBen und ca. 6 Minuten garen oder bis das
H&hnchen heiB ist, der K&se geschmolzen ist und die Tortillas leicht goldbraun und knusprig sind.

Warm mit Sauce oder Salat servieren.
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Hausgemachte Burger aus Rindfleisch

Zutaten

350 g frisch gehacktes Rindfleisch 1 TL getrocknete Krdutermischung  Salz und frisch gemahlener
1 Ei (Thymian und Oregano) schwarzer Pfeffer
Zubereitung

Drehen Sie den Temperaturregler auf Garstufe 3 und heizen Sie den Gesundheitsgrill vor.

Das Rindfleisch und die Kr&uter in einer RUhrschUssel vermischen, das Ei hinzugeben und gut wirzen.
In 2 Portionen aufteilen und zu Burgern formen.

Legen Sie die Burger auf den Gesundheitsgrill, schlieBen Sie den Deckel und garen Sie sie ca. 7 bis

9 Minuten lang, bis das Fleisch durch und gebrdunt ist.

In Hamburgerbrétchen mit Blattsalat servieren.
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UP Global Sourcing UK Ltd.,
Edmund-Rumpler Strape 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.

Garantie

FUr alle neu erworbenen Produkte gilt eine Herstellergarantie; die Garantiedauer
hdngt vom Produkt ab. Wenn ein angemessener Kaufnachweis erbracht werden
kann, gewdhrt Salter Gber den Einzelhdndler standardmd&Big eine 12-monatige
Garantie ab Kaufdatum. Dies gilt nur, wenn die Produkte gemd&B den Anweisungen
fUr vorgesehene Haushaltszwecke gebraucht wurden. Bei unsachgemdéBem
Gebrauch oder Demontage des Produkfs 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
ahnliches Produkt angeboten oder die Kosten werden erstattet. Schdden durch
t&glichen 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 kdnnen. Wir empfehlen Innen daher, diese bei jedem
Besuch der Website zu Gberpriufen.

Inre gesetzlichen Rechte werden von keiner Bestimmung in dieser Garantie oder
den Anweisungen in Bezug auf dieses Produkt ausgeschlossen, eingeschrdnkt oder
anderweitig beeinfrachtigt.

Das durchgestrichene MUllfonnensymbol auf diesem -l
Bauteil zeigt an, dass dieses Gerdt umweltgerecht

entfsorgt werden muss, wenn es nicht mehr verwendet

wird oder abgenutzt ist. Wenden Sie sich an lhre UK y
lokale Behdrde, um zu erfahren, wo Sie das Produkt c € E T}
umweltgerecht entsorgen kdnnen. C ﬂ — '~




*Um Anspruch auf die erweiterte Garantie zu
haben, gehen Sie bitte auf
https://guarantee.upgs.com/salter/ und
registrieren Sie lhr Produkt innerhalb von 30
Tagen nach dem Kaufdatum.
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Hergestellt von:

UP Global Sourcing UK Ltd.,
Edmund-Rumpler Strape 5,
51149 KéIn, Germany.

Hergestellt in China.
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