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Willkommen am Holzfeuer! 

Ecl,t:es 5moA-e-t9romt1· Keille Koltle· Ke/11 Gt1s- Nttr dtt, deill u/oodfire - t111d 100 gttt:e ldee11· 

Stell dir vor: Es ist ein ganz normaler Dienstagabend. Kein Anzundkamin, keine Gasflasche, kein Warten. Du steckst den 
Stecker ein, fullst 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-Gefuhl auf Knopfdruck, das ganze Jahr, bei jedem 
Wetter. Das Herzstuck ist die Woodfire Flavour Technology: Eine kleine Pelletbox an der Seite verbrennt naturbelassene 
Holzpellets und zieht den Rauch direkt Ober dein Grillgut. Eine einzige Schaufel reicht - mehr wurde das Essen bitter 
machen. Die wichtigste Erkenntnis fur Einsteiger: Das Grillgut nimmt den Rauch vor allem in den ersten 30 Minuten auf. 
Danach arbeitet die Zeit fur dich. 

Das f rinzip des Holzpellet-Smokings: 

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

Kirsche: Sul!,lich-mild - perfekt zu Geflugel, Gemuse und sogar Desserts. 

Apfel: Fruchtig und sanft - die erste Wahl fur Fisch und helles Fleisch. 

Hickory: Kraftig-wurzig - der amerikanische Klassiker fur Burger, Ribs und Pulled Pork. 

Mesquite: lntensiv und erdig - Tex-Mex pur, ideal fur Fajitas und scharfe Gerichte. 

Robinia: Mild mit sul!,licher Note - hervorragend zu Lamm und Geflugel. 

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

Die 7 f rogramme im (Jberblicb 

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 21 O °C - fur Pulled Pork, Ribs, Brisket und Raucherfisch. Kein Vorheizen notig. 

Air Crisp: Heil!,luft-Frittieren bis 240 °C - Pommes, Wings und alles Knusprige. Vorheizen nur 3 Min. 

Roast: Der virtuelle Backofen fur Braten, ganzes Geflugel und Gemuse. 40-240 °C. 

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

Dehydrate: Darren bei 40-80 °C - Apfelchips, Beef Jerky und Krauter. Geduld zahlt sich aus. 

Reheat: Schonendes Aufwarmen, das Reste wieder knusprig macht statt matschig. 

Die wichtigsten f raxis-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 alien Programmen aul!,er Grill pausiert das Gerat beim Offnen. 

----> Steaks 30 Minuten vorher aus dem Kuhlschrank nehmen - sie garen gleichmal!,iger. 

----> Die Garzeiten der Gerate-Tabellen sind grof!,zugig - lieber fruher die Kerntemperatur prufen. 

----> Kerntemperaturen : Steak medium 56 °C, Hahnchen 75 °C, Fisch 55-60 °C, Pulled Pork 92 °C. 

t/11d /et:.zt:: Pel/et:s re/11, .l>ecA-el .ztt - t111d /os gel,t; dt1s t9be11t:et1erl 
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Steaks & Rind 
f. Klassisches R.umpsteak mit Krauterbutter 

J)us erste 5teuA- vom t<hodlire - t111d du wirst 11ie Wieder u11ders grille11 wolle11· 

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

Zutaten 
- 2 Rumpsteaks (a ca. 250 g, 3 cm dick) 
- 1 EL Oliven6I 
- Grobes Meersalz 
- Schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen 
- 60 g Butter, weich 
- 1 Knoblauchzehe, gepresst 
- 1 EL Petersilie, gehackt 
- 1 TL Zitronensaft 

Zubereitung 
1. Steaks 30 Min. vor dem Grillen aus dem Ki.ihlschrank nehmen und trocken 
tupfen. 
2. Krauterbutter: Butter mit Knoblauch , Petersilie und Zitronensaft verri.ihren , 
kalt stellen. 
3. Pellets (Eiche) in die Smoke-Box fi.illen. Grill auf HI (260 °C) vorheizen - mil 
Woodfire-Funktion dauert das ca. 10-12 Min. 
4. Steaks di.inn mit 01 bestreichen, salzen und pfeffern . 
5. Steaks 2-3 Min. pro Seite grillen (medium rare bei Kerntemperatur 54-56 
°C). Steaks 5 Min. ruhen !assen, mit einem Sti.ick Krauterbutter servieren. 

Tipps & Tricks: Die Garzeiten der Ninja-Tabel/e sind grof3zilgig - 2 Min. pro Seite reichen bei 3 cm oft schon fur medium rare. 
Lieber frilher prilfen! 

Nahrwerte pro Portion: Kalorien: 520 kcal / EiweiB: 52 g / Fett: 34 g / Kohlenhydrate: 1 g 

2. Smoked R.ibe_ye mit Rosmarin 
ll1urmonertes Reise/, plus Eicl,e11rut1cl, - mel,r bmucl,t; ei11 guter rlbe11d 11icl,t· 

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

Zutaten 
- 2 Ribeye-Steaks (a ca . 300 g) 
- 1 EL Oliven6I 
- 2 Zweige frischer Rosmarin 
- 2 Knoblauchzehen , angedruckt 
- Grobes Meersalz, schwarzer Pfeffer 

Zubereitung 
1. Steaks temperieren !assen und trocken tupfen. 
2. Eichen-Pellets einfi.illen, Smoke-Funktion aktivieren, Grill auf HI vorheizen. 
3. Steaks 6Ien, grol?,zi.igig salzen und pfeffern . 
4. 3-4 Min. pro Seite grillen, in den letzten 2 Min. Rosmarin und Knoblauch 
auflegen. Bei Kerntemperatur 55 °C (medium rare) vom Grill nehmen. 
5. 5 Min. ruhen !assen und in Tranchen aufschneiden. 

Tipps & Tricks: Oas Fett des Ribeyes schmilzt und tragt das Raucharoma ins Fleisch - deshalb passt Eiche hier perfekt. Mit dem 
integrierten Thermometer (Pro-Mode/le) gelingt der Garpunkt automatisch. 

Nahrwerte pro Portion: Kalorien: 640 kcal / EiweiB: 54 g / Fett: 46 g / Kohlenhydrate: 0 g 
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j. flanksteak mit Chimichurri 
rlrge11ti11ie11 /iisst grii#e11 - wiirzig, rt1t1chig, nf'tig· 

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

Zutaten 
- 400 g Flanksteak 
- 2 EL Olivenol 
- Salz und Pfeffer 
- 1 Bund Petersilie 
- 3 Knoblauchzehen 
- 2 EL Rotweinessig 
- 5 EL Olivenol 
- 1 TL Oregano 
- 0,5 TL Chiliflocken 

Zubereitung 
1. Chimichurri: Petersilie und Knoblauch fein hacken, mil Essig, Olivenol, 
Oregano und Chili verruhren. 30 Min. ziehen !assen. 
2. Flanksteak olen, salzen, pfeffern . 
3. Mesquite-Pellets einfullen, Grill auf HI vorheizen , Smoke-Funktion an. 
4. Steak 3-4 Min. pro Seite grillen (medium, Kerntemperatur ca. 57 °C). 
5. 5 Min. ruhen !assen, dann unbedingt QUER zur Faser in dunne Streifen 
schneiden. 
6. Mil reichlich Chimichurri servieren. 

Tipps & Tricks: Oas Quer-zur-Faser-Schneiden ist beim Flanksteak entscheidend - sonst wird es zah. Chimichurri halt sich im 
Kuh/schrank 1 Woche (siehe auch Rezept: Gegrillte Blumenkohlsteaks). 

Niihrwerte pro Portion: Kalorien: 540 kcal / Eiweil1: 44 g / Fett: 38 g / Kohlenhydrate: 3 g 

+. RJndertilet mit F fefferkruste 
J)as ecle/ste 5tiicA-, cler ei11/bc/,ste t<leg - tvooclfire mac/,t; es mo'g/icl,· 

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

Zutaten 
- 2 Rinderfilet-Medaillons (a 200 g) 
- 2 EL bunter Pfeffer, grob gemorsert 
- 1 EL Olivenol 
- Meersalz 
- 1 EL Butter 

Zubereitung 
1. Medaillons temperieren, trocken tupfen , olen und salzen. 
2. Gemorserten Pfeffer auf einen Teller geben, Medaillons rundum darin 
walzen und andrucken. 
3. Kirsch-Pellets einfullen, Grill auf MED vorheizen , Smoke-Funktion 
aktivieren. 
4. Medaillons 4-5 Min. pro Seite grillen (Kerntemperatur 54-56 °C fur medium 
rare). 
5. Mil einem Stuck Butter abdecken und 5 Min. ruhen !assen. 
6. Mil Ofenkartoffeln oder gegrilltem Spargel servieren (siehe Rezept: 
Gegrillter gruner Spargel). 

Tipps & Tricks: MEO statt HI verwenden - das Fi/et ist mager und trocknet bei zu grof!,er Hitze schne/1 aus. Die Pfefferkruste nicht 
zu fruh anfassen, sie haftet nach dem Angrillen besser. 

Niihrwerte pro Portion: Kalorien: 420 kcal / Eiweil1: 46 g / Fett: 24 g / Kohlenhydrate: 2 g 
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