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Willkommen am Holzfeuer!

ELehtes Smoke-Aroma- Keine Kokhlew Kern Gas: Nur du, dein Woodfire - und 700 gute /deesr-

Stell dir vor: Es ist ein ganz normaler Dienstagabend. Kein Anziindkamin, keine Gasflasche, kein Warten. Du steckst den
Stecker ein, fiillst eine Schaufel Holzpellets in die Smoke-Box — und zwanzig Minuten spater liegt ein Steak mit echtem
Holzfeuer-Aroma auf deinem Teller. Das ist die Ninja Woodfire: BBQ-Gefuihl auf Knopfdruck, das ganze Jahr, bei jedem
Wetter. Das Herzstlck ist die Woodfire Flavour Technology: Eine kleine Pelletbox an der Seite verbrennt naturbelassene
Holzpellets und zieht den Rauch direkt tiber dein Grillgut. Eine einzige Schaufel reicht — mehr wiirde das Essen bitter
machen. Die wichtigste Erkenntnis fiir Einsteiger: Das Grillgut nimmt den Rauch vor allem in den ersten 30 Minuten auf.
Danach arbeitet die Zeit fir dich.

Das Frinzip des Holzpc"ct-Smokings:

Pellets einflillen, Smoke-Taste driicken, fertig: Das Gerat zlindet die Pellets automatisch (IGN-Phase, ca. 2—4 Minuten),
dann beginnt das Vorheizen. Welche Pellet-Sorte du wahlst, bestimmt den Charakter deines Gerichts:

Kirsche: SiRlich-mild — perfekt zu Gefligel, Gemiise und sogar Desserts.

Apfel: Fruchtig und sanft — die erste Wahl fiir Fisch und helles Fleisch.

Hickory: Kraftig-wiirzig — der amerikanische Klassiker fiir Burger, Ribs und Pulled Pork.

Mesquite: Intensiv und erdig — Tex-Mex pur, ideal fiir Fajitas und scharfe Gerichte.

Robinia: Mild mit siBlicher Note — hervorragend zu Lamm und Gefligel.

Eiche: Der Allrounder mit Tiefe — fir Rind und alles, was Texas-Charakter braucht.

Die 7 Frogrammc im abcrblick:

Grill: Direkte Hitze in drei Stufen: LO 200 °C, MED 230 °C, HI 260 °C. Vorheizen 8-12 Min. Das einzige Programm, das
auch mit offenem Deckel funktioniert.

Smoker: Low and Slow von 40 bis 210 °C — fiir Pulled Pork, Ribs, Brisket und Raucherfisch. Kein Vorheizen nétig.
Air Crisp: HeiRluft-Frittieren bis 240 °C — Pommes, Wings und alles Knusprige. Vorheizen nur 3 Min.
Roast: Der virtuelle Backofen fiir Braten, ganzes Gefliigel und Gemdse. 40—240 °C.

Bake: Backen mit sanfter Umluft — Pizza, Brot, Brownies und Auflaufe. Mit Pizzastein bis 250 °C ein echter Steinofen-
Ersatz.

Dehydrate: Dérren bei 40-80 °C — Apfelchips, Beef Jerky und Krauter. Geduld zahlt sich aus.
Reheat: Schonendes Aufwarmen, das Reste wieder knusprig macht statt matschig.

Die wicl'utigstcn Fraxis—TiPPs:

Erstinbetriebnahme: Den Grill einmal 20 Minuten leer auf hochster Stufe einbrennen.

Eine Schaufel Pellets reicht — mehr macht das Essen bitter, nicht rauchiger.

Deckel zu lassen: Bei allen Programmen auRer Grill pausiert das Gerat beim Offnen.

Steaks 30 Minuten vorher aus dem Kihlschrank nehmen — sie garen gleichmaRiger.

Die Garzeiten der Gerate-Tabellen sind groRzligig — lieber friiher die Kerntemperatur priifen.
Kerntemperaturen: Steak medium 56 °C, Hahnchen 75 °C, Fisch 55-60 °C, Pulled Pork 92 °C.

A

Und jetzt: Pellets ren, Deckel/ zu - und los geht das Abenteuer!



Steaks & Rind

f. Klassiscl'\cs KumPstcalc mit Kr’éutcrbuttcr

Dgs erste Steak vom Woodfire — und du wirst nie wieder anders grillenr wollesr-

Vorbereitung: 10 Min. + 30 Min. Temperieren | Zubereitung: 6 Min. | Portionen: 2
Funktion: Grill HI (260 °C), 4-6 Min.
Pellets: Eiche Smoke: Smoke-Funktion aktivieren, Pellets vor dem Vorheizen einflillen

Zutaten Zubereitung
— 2 Rumpsteaks (a ca. 250 g, 3 cm dick) 1. Steaks 30 Min. vor dem Grillen aus dem Kuhlschrank nehmen und trocken
— 1 EL Olivenol tupfen.
— Grobes Meersalz 2. Krauterbutter: Butter mit Knoblauch, Petersilie und Zitronensaft verriihren,
— Schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen kalt stellen.
— 60 g Butter, weich 3. Pellets (Eiche) in die Smoke-Box fiillen. Grill auf HI (260 °C) vorheizen — mit
— 1 Knoblauchzehe, gepresst Woodfire-Funktion dauert das ca. 10-12 Min.
— 1EL Petersilie, gehackt 4. Steaks diinn mit Ol bestreichen, salzen und pfeffern.
_ 1 TL Zitronensaft 5. Steaks 2-3 Min. pro Seite grillen (medium rare bei Kerntemperatur 54-56

°C). Steaks 5 Min. ruhen lassen, mit einem Stlick Krauterbutter servieren.

Tipps & Tricks: Die Garzeiten der Ninja-Tabelle sind gro3ziigig — 2 Min. pro Seite reichen bei 3 cm oft schon flir medium rare.
Lieber friiher priifen!

Néhrwerte pro Portion: Kalorien: 520 kcal / EiweiR: 52 g / Fett: 34 g / Kohlenhydrate: 1 g

2. Smoked Kibcgc mit K osmarin

Aarmoriertes Fleisch plus Eichenradck = mehr braucht ermm guter Abend nickt:

Vorbereitung: 10 Min. + 30 Min. Temperieren | Zubereitung: 8 Min. | Portionen: 2
Funktion: Grill HI (260 °C), 6—8 Min.
Pellets: Eiche Smoke: Smoke-Funktion aktivieren fir volles Raucharoma

Zutaten Zubereitung
— 2 Ribeye-Steaks (a ca. 300 g) 1. Steaks temperieren lassen und trocken tupfen.
— 1 EL Olivendl 2. Eichen-Pellets einflillen, Smoke-Funktion aktivieren, Grill auf HI vorheizen.
— 2 Zweige frischer Rosmarin 3. Steaks 6len, groRziigig salzen und pfeffern.
— 2 Knoblauchzehen, angedriickt 4. 3—4 Min. pro Seite grillen, in den letzten 2 Min. Rosmarin und Knoblauch
— Grobes Meersalz, schwarzer Pfeffer auflegen. Bei Kerntemperatur 55 °C (medium rare) vom Grill nehmen.

5. 5 Min. ruhen lassen und in Tranchen aufschneiden.

Tipps & Tricks: Das Fett des Ribeyes schmilzt und trégt das Raucharoma ins Fleisch — deshalb passt Eiche hier perfekt. Mit dem
integrierten Thermometer (Pro-Modelle) gelingt der Garpunkt automatisch.

Nahrwerte pro Portion: Kalorien: 640 kcal / Eiweil3: 54 g / Fett: 46 g / Kohlenhydrate: 0 g






3. Flanksteak mit Chimichurri

Argentinien lisst grifen — wirzig, radchrg, sartig-

Vorbereitung: 15 Min. + 1 Std. Marinierzeit | Zubereitung: 8 Min. | Portionen: 2
Funktion: Grill HI (260 °C), 6-8 Min.
Pellets: Mesquite Smoke: Smoke-Funktion aktivieren — Mesquite gibt das kraftige Stidamerika-Aroma

Zutaten Zubereitung
— 400 g Flanksteak 1. Chimichurri: Petersilie und Knoblauch fein hacken, mit Essig, Olivendl,
— 2 EL Olivenadl Oregano und Chili verriihren. 30 Min. ziehen lassen.
— Salz und Pfeffer 2. Flanksteak Olen, salzen, pfeffern.
— 1 Bund Petersilie 3. Mesquite-Pellets einfiillen, Grill auf HI vorheizen, Smoke-Funktion an.
— 3 Knoblauchzehen 4. Steak 3—4 Min. pro Seite grillen (medium, Kerntemperatur ca. 57 °C).
— 2 EL Rotweinessig 5. 5 Min. ruhen lassen, dann unbedingt QUER zur Faser in diinne Streifen
— 5 EL Olivendl schneiden.
— 1 TL Oregano 6. Mit reichlich Chimichurri servieren.

— 0,5 TL Chiliflocken

Tipps & Tricks: Das Quer-zur-Faser-Schneiden ist beim Flanksteak entscheidend — sonst wird es z&h. Chimichurri hélt sich im
Kiihlschrank 1 Woche (siehe auch Rezept: Gegrillte Blumenkohlsteaks).

Nahrwerte pro Portion: Kalorien: 540 kcal / Eiweil3: 44 g / Fett: 38 g / Kohlenhydrate: 3 g

4. Rinderfilet mit Pfefferkruste

Dgs edelste Stdck, der emfackhste Weg — Woodfire mackt es moglich

Vorbereitung: 10 Min. + 30 Min. Temperieren | Zubereitung: 10 Min. | Portionen: 2
Funktion: Grill MED (230 °C), 8-10 Min.
Pellets: Kirsche Smoke: Dezente Smoke-Note — Kirsche Uiberdeckt das feine Filet nicht

Zutaten Zubereitung

— 2 Rinderfilet-Medaillons (a 200 g) 1. Medaillons temperieren, trocken tupfen, élen und salzen.

— 2 EL bunter Pfeffer, grob gemorsert 2. Gemorserten Pfeffer auf einen Teller geben, Medaillons rundum darin

— 1 EL Olivendl walzen und andriicken.

— Meersalz 3. Kirsch-Pellets einfiillen, Grill auf MED vorheizen, Smoke-Funktion

— 1 EL Butter aktivieren.
4. Medaillons 4-5 Min. pro Seite grillen (Kerntemperatur 54-56 °C fir medium
rare).

5. Mit einem Stilick Butter abdecken und 5 Min. ruhen lassen.

6. Mit Ofenkartoffeln oder gegrilltem Spargel servieren (siehe Rezept:
Gegrillter griiner Spargel).

Tipps & Tricks: MED statt HI verwenden — das Filet ist mager und trocknet bei zu gro3er Hitze schnell aus. Die Pfefferkruste nicht
zu friih anfassen, sie haftet nach dem Angrillen besser.

Nahrwerte pro Portion: Kalorien: 420 kcal / Eiweil3: 46 g / Fett: 24 g / Kohlenhydrate: 2 g



