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Panneau de commande et d’affichages 
 

 
 
 
 
 
 
» 
 
 
 
 
 
Ce modèle est équipé avec des capteurs « Touch-Control » de manipulation aisée et très confortable. En 
toucher le capteur avec le doigt, vous activez la fonction respective, confirmé par un bref signal sonore.  

 

Manuel abrégé 
 
 Brancher la fiche secteur dans la prise – la LED « fonctionnement » clignote. 
 Activer l’interrupteur principal. La LED « fonctionnement » s’allume en continu. 
 Activer le capteur « + » ou « - ». Le display affiche la température actuellement suggérée (180 °C 

respectivement la valeur de la température réglée en dernier).  
 Maintenant sélectionnez la température désirée par le capteur « + » ou « -  » (réglable par étapes 

de 10 °C de 80 °C jusqu’à 280 °C - voir le tableau de grill). 
 Lorsque la température sélectionnée est atteinte, un signal sonore retentit. 
 Avec des légumes ou de la viande non marinée, il est recommandé de mettre une goutte d’huile sur 

la surface Ceran® avant de mettre les aliments. 
 Un chauffage à pleine puissance n’est nécessaire que pour fermer rapidement les pores de viande. 

Dans ce cas, il est recommandé de réduire la température après quelques secondes. Ainsi les steaks 
deviennent dorés à l’extérieur, mais restent bien tendre et rosé à l’intérieur. 

 La température peut être changée par étapes de 10 °C en touchant les capteurs « + » ou « -  ». 
 Pour l’affichage de la température réelle, activer le capteur «°C ». La LED « température actuelle» 

s’allume et le display montre la température actuelle sur la surface de gril.  
Après avoir activé ce capteur à nouveau -  ou automatiquement après 5 seconds - l’appareil passe en 
mode de fonctionnement et la température peut être modifiée de nouveau. 

 La zone pour tenir chaud est chauffée avec environ la moitié de la température de la zone de grill et 
maintien les aliments cuits prêts à servir. 

 Après la grillade, éteignez l’appareil avec le commutateur principal. Un signal sonore retentit et tous 
les affichages s’éteignent. 

 L’affichage montre « hot » aussi longtemps que la température sur la surface de gril est supérieure à 
60 °C. 

 Attention ! En tirant la fiche de la prise de courant, tous les affichages s’éteignent, aussi l’affichage 
pour visualiser la chaleur résiduelle. 
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Introduction 
 

Nous vous félicitons pour l’achat de ce grill de qualité supérieure et vous remercions pour 
votre confiance. Son opération simple et les applications multiples vous inspirent sûrement. 
Afin d’obtenir les meilleurs résultats et une entière satisfaction de longues années durant avec 

cet appareil, nous vous conseillons de lire et suivre les conseils suivants. Veuillez bien conserver ce 
mode d’emploi et le transmettre au prochain utilisateur. Merci beaucoup! 
 

Utilisation conforme 
Cet appareil est conçu pour une utilisation à la maison et dans les domaines équivalents, comme par 
exemple : 

 dans les cuisines des employés des magasins, dans les bureaux et autres petites entreprises, 
 dans les exploitations agricoles, 
 par les clients des hôtels, motels et autres environnements résidentiels similaires, 
 en chambre d'hôtes. 

Toute autre utilisation ou modification de l’appareil sera considérées non-conformes et pourrait être 
sources de graves dangers. Le fabricant décline toute responsabilité pour les dégâts issus d’une 
utilisation non conforme.  
L’appareil est conçu pour griller, chauffer et tenir chaud directement sur la plaque en vitrocéramique.  
L’appareil n’est pas conçu pour une utilisation commerciale.  
 

Données techniques 
Ne raccorder cet appareil qu’à une prise de courant de terre usuelle, installée en règle. S’assurer que la 
tension du secteur correspond à celle marquée sur la plaque signalétique de l’appareil. Ne raccorder 
qu’au courant alternatif.  
 

Tension nominale:  230 V ~   50 Hz  
Puissance nominale:  2000 W  
Surface à griller:  36 x 27 cm 
Surface pour tenir chaud: 7,5 x 27 cm 
Classe de protection:  I 

 

Matériaux d’emballage 
Ne jetez pas les matériaux d’emballage n’importe comment, mais contribuez à leur recyclage.  
Déposez les emballages en papier, carton et carton ondulé à des points de collecte de vieux papier. 
De la même façon, jetez les éléments d’emballage en plastique et les sachets dans des collecteurs 
prévus à cet effet. 
 

    

Dans les exemples d’abréviation des matières plastiques vous 
trouverez : PE pour polyéthylène, le numéro d’identification 02 pour 
PE-HD, 04 pour PE-LD, PP pour polypropylène, PS pour polystyrène 

 

Indication d‘élimination 

 

En fin de vie, ce produit ne doit pas être jeté avec les autres déchets ménagers. 
Veuillez le renvoyer gratuitement à un point de collecte municipal (par exemple un 
centre de recyclage) pour le recyclage des équipements électriques et 
électroniques. 
Votre municipalité ou votre administration municipale vous informera plus 
amplement des options d’élimination.  
 

 
 
 

Pour votre sécurité 
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ATTENTION: Lire attentivement toutes les notices 
de sécurité et les instructions! Ne pas les respecter 
peut provoquer une électrocution ou des blessures 
graves ! 

 

Consignes de sécurité générales : 
 Tenez les enfants de moins de 8 ans éloignés de l´appareil et de 

son câble d´alimentation. 
 Les enfants ne doivent nettoyer ou entretenir l’appareil qu´à 

conditions qu’ils soient âgés de 8 ans ou plus et qu’ils soient 
surveillés. 

 Cet appareil peut être utilisé par des personnes (dont les enfants 
de 8 ans ou plus) avec des capacités physiques, sensorielles ou 
mentales réduites ou bien avec un manque d’expérience ou de 
connaissance, seulement dans le cas qu’elles sont surveillées ou 
sont formées à l’utilisation de l’appareil et ont compris les risques 
connexes. Ne pas mettre l’appareil en marche sans surveillance. 

 Les enfants ne doivent pas jouer avec l’appareil. 
 Ne pas laisser de matériaux d’emballage (tels que des sacs en 

plastique) à la portée des enfants. 
 Ne jamais utiliser cet appareil via une minuterie externe ou un 

système de commande à distance séparé. 
 Avant toute utilisation, vérifier le bon état de l’appareil et des 

accessoires. Il ne doit plus être mis en service après une chute ou 
s’il présente des dommages visibles. Dans ces cas, débranchez 
l’appareil et faites-le vérifier par un spécialiste. 

 Prévenez toute brèche pouvant être causée par la chute d´objets 
sur la surface en vitrocéramique en la protégeant au préalable. 

 Veillez à l’emplacement du cordon et prenez toutes les 
précautions nécessaires afin que personne ne puisse s’y empêtrer 
ou trébucher, afin d’éviter de le faire tomber au sol. 

 Veillez à ce que le câble d’alimentation reste éloigné des surfaces 
chaudes, pointues, coupantes ou des contraintes mécaniques. 
Vérifiez régulièrement que le câble n’est pas endommagé ou ne 
présente pas de traces d’usure. Les câbles endommagés ou 
emmêlés augmentent le risque d’une décharge électrique. 
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 Pour débrancher l’appareil du réseau électrique, tirez uniquement 
sur la fiche de contact et jamais sur le câble d’alimentation ! 

 Ne jamais plonger l’appareil, le câble d’alimentation ou la prise 
dans l’eau pour les nettoyer. 

 Ne stockez ou utilisez l’appareil à l’extérieur ou dans endroits 
humides. 

 Cet appareil est en conformité avec les consignes de sécurité 
relatives à son sujet. Si l’appareil ou le câble est endommagé, 
immédiatement débrancher l’appareil. Seules des personnes 
autorisées et spécialisées peuvent procéder à des réparations. 
Des réparations non conformes peuvent constituer un grand 
danger pour l’utilisateur. 

 Une utilisation inappropriée ou le non-respect du mode d’emploi 
entraîne à la perte de la garantie. 

 Lors du remplacement du câble d'alimentation, le type H05VV-F 
ou H05RR-F doit être utilisé  

 

Consignes de sécurité pour l’utilisation de l‘appareil : 
ATTENTION : Risque de brûlures ou blessures ! La 
surface de grill, les surfaces du logement et les 
accessoires chauffent pendant l'utilisation et restent 
encore chaudes pendant quelques temps même 
après l'extinction de l'appareil. Tenez ça en compte 
lorsque vous touchez l'appareil et faites attention 
aux éclaboussures de graisse chaude et à la vapeur 
pendant la préparation! 

 

Donc, travaillez avec prudence: 
 Pour votre sécurité, nous vous recommandons d’utiliser des 

maniques ainsi que des ustensiles spécifiques au grill ! 
 N´utilisez pas des récipients, des racloirs ou d’autres ustensiles 

en plastique de mauvaise qualité qui pourraient fondre et 
endommager la surface de grill Ceran®. N´utilisez pas non plus 
des objets aux extrémités coupantes (comme des fourchettes, 
couteaux) sur la surface de grill. Ne disposez pas de feuille 
d´aluminium sur cette même surface. 
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 N´utilisez pas la surface supérieure de l’appareil comme plan de 
travail ou surface de stockage, car cela chauffe au cours du 
fonctionnement. Comme protection contre le risque d’incendie, ne 
disposez aucun papier, plastique, tissu ou autre matériau 
inflammable sur des surfaces chaudes en principe! 

 Les huiles et graisses surchauffées pourraient s´enflammer. Donc 
les repas contenant de l’huile ou toute autre matière grasse ne 
doivent être préparés que sous surveillance !  

 De manière générale, vous pouvez disposer des casseroles 
résistantes à la chaleur sur la surface de grill Ceran®. Cependant, 
à condition qu´ils ne soient pas en plastique, en émail de 
mauvaise qualité, en porcelaine ou constitués en partie de papier 
d´aluminium. Cela vaut également pour les poignées en 
plastiques qui pourraient être endommagées par la chaleur 
émanant de la surface. 

 Si, accidentellement, des objets en plastique ou en feuille 
d’aluminium respectivement du sucre ou des plats contenant du 
sucre viennent à tomber sur la surface et fondent sur la surface 
Ceran®, repoussez-les immédiatement hors de la zone chaude à 
l’aide du racloir de nettoyage fourni. 

 Ne jamais versez d’eau froide ou les liquides inflammables sur les 
plaques de grill chaudes. L’appareil n’est pas prévu pour flamber! 

 Ne transportez pas l’appareil tant qu’il est chaud. Attendez le 
refroidissement complet de l’appareil et des accessoires avant le 
nettoyage et le transport! 

 Pour placer l’appareil, veuillez observer les points 
suivants : 
o Poser l'appareil sur un support plat, stable et insensible à la 

chaleur (pas sur des surfaces laquées, pas sur des nappes, 
etc.) 

o Placer l’appareil hors de la portée des enfants.  
o Veillez à respecter une distance de ventilation d’au moins 10 

cm de chaque côté de l’appareil et de 1 m vers la haute pour 
éviter les dommages dus à la chaleur ou à la vapeur et pour 
travailler sans entrave. Il faut assurer une circulation d’air sans 
obstruction. 
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 Ne pas mettre l’appareil en marche près d’autres sources de 
chaleur (fourneau, flamme à gaz, etc.) ou à proximité de 
substances explosives ou inflammables (liquides ou gaz). 

 Attention : Risque d’incendie ! L’appareil n’est pas prévu pour 
être encastré !  

 Ne pas utiliser l’appareil comme radiateur d’appartement.  
 Pour une déconnection sûre, retirez la fiche de courant après 

chaque emploi et avant chaque nettoyage.  
 

 

Mettre en marche et faire la grillade  
 

 Avant de mettre l’appareil en service, essuyer toutes les surfaces avec un chiffon humide et sécher 
soigneusement.  

 Veillez à ce que le collecteur à graisses est inséré dans l’appareil.  
 Branchez la fiche d’alimentation dans la prise secteur. 
 

1. Mettre en marche 
 La LED rouge « fonctionnement » au-dessus de l'interrupteur principal clignote, l'appareil est 

opérationnel et en mode d’attente. 

 Appuyez sur l'interrupteur principal jusqu'à ce que vous entendiez un signal sonore. La LED rouge 
« fonctionnement » s'allume en permanence maintenant et un « 0 » clignotant apparaît sur 
l'affichage lorsque la surface du gril est froide. Le gril est maintenant en mode veille. 

 Remarque: Si la surface du gril a une chaleur résiduelle > 60 °C après une utilisation précédente, 
la valeur de la température actuelle est affichée au lieu de « 0 ». 

 S’il n’y a plus d’actionnement dans les 60 secondes en mode veille, les affichages s’éteignent et la 
commande repasse en mode d’attente.  
 

2. Régler la température de grill et préchauffer 

 Appuyer sur la touche « + » ou « -»  en mode veille. La commande passe en mode de réglage et 

l’affichage montre la proposition de température « 180 °C » lors de la première mise en marche. 

 Remarque: Si l'appareil n'a pas été déconnecté de l'alimentation électrique après une utilisation 
précédente, la dernière température de gril réglée apparaît comme température suggérée. 
Appuyez sur le capteur « + » ou « -«  pour régler la température de gril souhaitée. La température 
peut être ajustée par incréments de 10 ° C de 80 °C à 280 °C. 

 Appuyer sur la touche « + » ou « -»  en mode veille. La commande passe en mode de réglage et 

l’affichage montre la proposition de température « 180 °C » lors de la première mise en marche. 

  capteur n'est actionné dans les 5 secondes, un signal sonore retentit, la LED ´ »chauffage »" (à 
côté de la température du grill) s'allume sur l'affichage. L'appareil est maintenant en mode de 
fonctionnement et démarre automatiquement le processus de chauffage. 

 Dès que la température souhaitée du gril est atteinte pour la première fois, un signal sonore retentit 
et la LED « chauffage » s'éteint. La commande électronique maintient automatiquement la 
température du gril à la valeur réglée. 

 
3. Modifier la température du gril 

 Pour modifier la température du gril, activer une fois le capteur « + » ou « + » en mode de 
fonctionnement pour passer du mode de fonctionnement en mode de réglage. Pour raisons de 
sécurité, ce premier actionnement n’entraîne pas encore une modification de la température de gril. 

 En appuyant à nouveau sur le capteur « + » ou « -», la température du gril peut maintenant être 
modifiée par incréments de 10 °C. 
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 Remarque: Si aucun autre capteur n'est activé dans les 5 secondes, un signal sonore retentit et 
l'appareil repasse en mode de fonctionnement. 
 

4. Affichage de la température actuelle  
 Remarque: Vous pouvez à tout moment appeler la température actuelle de la surface du gril et 

ainsi contrôler le processus de chauffage ou de contrôle de la température. Les températures de la 
surface du gril < 40 °C ne sont pas reconnues et sont affichées come valeur « 40 C « `sur 
l’affichage. 

 Pour passer en mode d’affichage, appuyez une fois sur le capteur «°C ». La LED rouge 
« température actuelle » s’allume et l’écran affiche la température actuelle de la surface du gril. Le 
mode de fonctionnement normal avec contrôle de la température se poursuit en arrière-plan. 
Remarque: Une modification de la température de gril n’est pas possible en mode d’affichage.  

 Le mode d’affichage quitte automatiquement après 5 secondes. Vous pouvez également appuyer à 
nouveau sur le capteur « °C » pour quitter.  
 

5.  Eteindre l‘appareil 
 Toucher le capteur principal. Un signal sonore retentit et tous les affichages à l’écran s’éteignent. La 

commande est en mode d’attente et la LED „fonctionnement » au-dessus du capteur principale 
clignote.  

 Remarque: La commande peut être désactivée à tout moment pendant le fonctionnement avec 
l’interrupteur principal, même si d’autres interrupteurs sont actifs.  

 Tant que la surface du gril a une température > 60 °C après l’arrêt, l’affichage montre « Hot » (= 
chaud) comme avertissement. Si l’appareil est déconnecté du secteur, cet affichage s’éteint.  

 

Fonctions de sécurité 
 
L'appareil est équipé avec des diverses fonctions de sécurité qui vous protègent et également protègent 
l'appareil contre les situations de fonctionnement imprévues ou dangereuses. 
 
Limitation de la durée de fonctionnement 
La limitation de la durée de fonctionnement entraîne l'arrêt automatique de l'appareil si aucun 
actionnement des capteurs n'a été effectué pendant une heure. La limitation de la durée de 
fonctionnement est indépendante de la température réglée. Après un arrêt automatique, le gril peut être 
rallumé et la durée de fonctionnement maximale est active à nouveau  
 
 
Surveillance de la température 
Si le capteur de température mesure une température ambiante basse (< 10 °C), l'écran affiche « lo »" 
(low = bas), qui s'éteint normalement quelques secondes après l'activation du mode de fonctionnement. 
Cependant, si aucun changement de température n'est détecté dans un délai spécifié, la surveillance du 
capteur est activée. 
 
Surveillance de capteur 
Si le capteur de température mesure une valeur non autorisée (température ≤ 10 °C ou ≥ 320 °C), le 
code d'erreur « E06 » apparaît sur l'affichage. Dans ce cas, veuillez débrancher la fiche secteur et 
redémarrer le gril après une courte attente. Si l'affichage continue d'afficher le code d'erreur « E06 », 
veuillez contacter le service de votre revendeur. 

 

 

Remarques sur le fonctionnement 
 

Zone de tenir chaud 
En plus de la surface du gril, l'appareil dispose d'une zone pour tenir chaud, laquelle est marquée avec 
des lignes. La température de surface dans cette zone est environ la moitié de la température de la 
surface du gril pendant le fonctionnement. Dans cette zone, vous pouvez tenir les plats grillés au chaud. 
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La température optimale dans cette zone est atteinte après environ 15 - 20 minutes de cuisson à 
température moyenne. 
 

Faire la grillade 
 Préchauffer l’appareil à la température souhaitée pendant 4 – 6 minutes.  
 Les aliments à griller peuvent être posés directement sur la surface Ceran®. Pour la viande ou les 

légumes non marinés, nous recommandons d’ajouter à l’avance de l’huile sur la surface du gril.  

 Les aliments marinés produisent une certaine quantité de fumée et doivent être saisis à 240 °C au 
maximum. 

 Vous pouvez saisir la viande à haute température, après quelques secondes les pores sont fermés et 
la température peut être réduite à environ 220 °C - 240 °C. 

 Ne disposez pas de sucre, miel, sirop ou d’autres aliments et ingrédients à forte teneur en sucre sur 
la surface Ceran®. Cela vaut donc par exemple pour le ketchup, des sauces barbecue (voir la 
composition sur la bouteille de ces sauces) et même pour les bananes ou des fruits en conserve. 

 Grillade saine: Pendant le processus de grillade, vous pouvez utiliser le grattoir fourni pour 
pousser les aliments restant dans le collecteur de graisse latéral et l’utiliser pour nettoyer la surface 
du gril. Attention: Protégez vos mains avec une manique ou un gant de gril.  

 Grillade à faible teneur en matière grasse: Le gril Ceran® est équipé d’un pied inclinable qui 
permet une inclinaison en direction du collecteur d’huile et permet ainsi une cuisson à faible teneur 
en matière grasse. Ce pied est fixé sur la face inférieure de l’appareil et peut être facilement déplié 
et verrouillé. 

 
 N’utiliser jamais des récipients, racloirs ou spatules en plastique. Ces-ci pourraient fondre et 

endommager la surface de gril Ceran®. Ne travaillez pas non plus avec des objets pointus (p. ex. 
fourchettes, couteaux) sur la surface de gril et ne disposez-y des feuilles d’aluminium. Nous 
recommandons des ustensiles de cuisine en bois.  

 Pour les maintenir les aliments grillés au chaud, vous pouvez les-poser sur la zone de tenir chaud 
laquelle est marquée avec des bandes dans la zone à droite de la surface de gril.  

 
Tableau de référence  
 

Type de cuisson/ aliment réglage durée de grillade (minutes) 

Saisir à feu 260 °C – 280 °C 1 - 2 

Boulettes de viande 200 °C – 220 °C 10 - 12 

Saucisses 200 °C – 220 °C 6 - 10 

Aliments marinés 220 °C – 240 °C 10 - 12 

Filet steak 180 °C – 220 °C 7 - 8 

Poisson 170 °C – 190 °C 6 - 10 

Filet de poitrine de dinde 180 °C – 220 °C 7 - 12 

Romsteak 220 °C – 240 °C 8 - 12 

Tenir chaud 50 °C – 120 °C  

 

Les valeurs données dans ce tableau ne sont qu’approximatifs et peuvent être variés selon l’épaisseur 
des aliments et votre goût personnel. 
 
 



11 

Nettoyage et entretien 
 

ATTENTION: Risque de blessures / brûlures ! 
Toujours débrancher l’appareil de la prise secteur et 
le laisser refroidir avant le nettoyage ! 
 

 Les restes des repas et les éclaboussures de graisse doivent être retirés de la zone encore chaude 
immédiatement après la grillade en les poussant de la zone chaude dans le bac à graisses avec le 
racloir. Protégez vos mains à l´aide de maniques ou de gants de protection. 

 Le collecteur de graisses peut être retiré très facilement pour le nettoyage, en appliquant une légère 
pression sur la zone pointillée et en utilisant l’autre main pour prendre le collecteur surélevé.  

 Nettoyez ensuite la surface de gril froide avec un peu d´eau et de liquide vaisselle et séchez avec un 
tissu propre ou du papier cuisine. Pour les restes incrustés, faites les tremper dans de l’eau de 
vaisselle, puis retirez-les de la surface. 

 Si certaines incrustations persistent, vous pouvez utiliser un désincrustant adapté à la surface de gril 
Ceran®. Pour cela faire, versez quelques gouttes sur du papier cuisine ou un chiffon et appliquez-le 
sur l´ensemble de la surface jusqu´à ce que ces incrustations se détachent. Directement après, 
veuillez rincer votre plaque avec p. ex. un chiffon humide ou une éponge et séchez-la avec un tissu 
sec. Veillez à ce que le produit désincrustant ne reste pas sur la plaque après l’avoir utilisé.  

 Ne plongez jamais cette appareil dans l’eau et ne le traitez jamais avec un appareil de jet à vapeur. 
Veillez également à ce qu´aucune vapeur ou de l’eau ne s´infiltre à l´intérieur de l´appareil.  

 Ne jamais utiliser des produits abrasifs, de la laine en acier ou des objets pointus et rugueux pour 
nettoyer l’appareil. 
 

 

Recettes 
 
Avec ce gril de table, il ne s’agit pas seulement de la grillade, mais aussi à la préparation et dégustation 
à table dans une ambiance conviviale. Par conséquence, nous avons rassemblé une sélection de 
délicieuses idées de recettes avec le soutien des chefs professionnels Claudia et Peter Scharff. Chaque 
proposition est basée sur une recette de base avec des variantes individuelles et des options de 
combinaison et, sauf indication contraire, est calculée pour 4 personnes. Laissez libre cours à votre 
créativité et mettez également en œuvre des recettes personnelles. Ou bien inspirez-vous des livres de 
cuisine et de grillade, car la diversion fait plaisir !  
 

Le petit déjeuner  - La journée commence donc bien pour tout le monde ! 
Au petit déjeuner ou au brunch, les plats chauds, les confitures et le miel sont toujours très populaires. 
Grace à la préparation directement à table, il n’est plus nécessaire que l’hôte se tienne dans la cuisine 
pour apporter les œufs ou les saucisses à table « juste à temps ». Avec ce gril de table, tout le monde 
obtient ce qu’il veut, quand et comment il l’aime.  

 
Petit déjeuner gourmand (recette de Claudia et Peter Scharff) 

La table est équipée du gril et: 
Du beurre clarifié avec pinceau, des œufs crus, des tranches de bacon, des tranches de jambon, des 
tomates en dés, des rondelles de poireaux, des champignons tranchés, des saucisses pour la grillade.  
 
Accompagné de: 

« French Toast » (pour 6 personnes) 

6 tranches de toast, 2 œufs, 100 ml de lait, 50 ml de yaourt nature, 2 CC de cannelle  
 
Mélangez tous les ingrédients ensemble. Faites-y tremper les tranches de toast grillées – celles-ci 
doivent tremper complètement pour afin les faire frire avec du beurre clarifié sur le gril, initialement à 
220 °C – puis réduites à 180 °C – jusqu’à ce qu’elles soient dorées.  
Délicieux avec le sirop d’érable, du miel ou de la crème de nougat 
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Pour la pause-café 
 

Petites gâteaux à la levure « Liwanzen » (Recette de Claudia et Peter Scharff) 

1 citron non-traité (zeste), 10 g de levure sèche, 100 g de la farine, 20 g de sucre, 1 pincée de sel, 
cannelle 
150 ml de lait tiède, 1 œuf, 40 g de beurre clarifié 
 
Pesez tous les ingrédients secs ensemble et remuez avec le lait tiède jusqu’à une consistance lisse. 
Ajouter l’œuf, l’incorporer et laisser lever pendant environ 30 minutes dans un endroit chaud. 
Préchauffez le gril à 170 °C, badigeonner la plaque Ceran® avec le beurre clarifié et poser des petits 
gâteaux sur la plaque à l’aide d’une cuillère à soupe.  
Après 2 – 3 minutes, tournez les gâteaux et terminer la cuisson dans 5 minutes.  
 
Idéale comme garniture pour les petits gâteaux: 
Confiture de prunes, ragoût de baies, gruau de cerise, fruits cuits à la vapeur (pommes, poires, coings, 
abricots), crème à la vanille, crème glacée. 
 
 

Idéale pour les fêtes 
Lors d’une fête, c’est très amusant et favorise la communication entre les invités si on crée toujours 
quelque chose d’individuel. 
 

Hamburgers (recette de Claudia et Peter Scharff) 

Recette standard 
- rouleaux coupés en deux qui sont chauffés sur le gril, grillés 
- boulettes de viande 
- rondelles d’oignon 
- tranches de tomates 
- cornichons, trempettes et sauces au goût 

 
Pour varier le régime, nous recommandons : 

Burger au gibier (Recette de Claudia et Peter Scharff) 

(12 pièces à 100 g) 
850 g de cou du gibier, 300 g de bacon gras, 20 g de beurre clarifié, 1 oignon de taille moyenne, 1 
gousse d’ail,  
1 petit bouquet de persil, ½ CC de thym sel, poivre, graines de coriandre moulues, piment moulu,  
2 oranges non-traitées (zeste), 3 œufs, 250 g de pain blanc râpé sans croûte (humidifié avec de l’eau),  
40 g de beurre clarifié 
 
Passer la viande, le bacon et les rondelles d’oignon braisés au beurre clarifié avec le persil par un 
hachoir à viande (avec disque de coupe moyenne), puis ajouter le pain et les épices et mélanger tous. 
Assaisonner le mélange, s’il est encore trop sec, ajoutez de l’eau ou du vin rouge au goût. Puis former 
des boulettes de viande et faites dorer sur le gril à 200 °C, tourner après 2 – 3 minutes, réduire la 
température à 170  C et laisser finir la cuisson lentement.  
 
De préférence, à servir avec: 
Des petits pains aux noix ou des petits pains complets, des tranches de champignons grillées 
assaisonnées, de la moutarde aux canneberges (mélange de moutarde et de canneberges en relation 1: 
2 et selon la saison au goût), ou de la moutarde aux clémentines (disponible en épicerie fine) et un 
grand bol de laitue d'agneau ou d'autres salades de feuilles de saison 
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Saucisses farcies 
8 - 12 saucisses viennoises, 3 CS de moutarde douce, 1 CC de marjolaine, 1CC de thym, 1 gousse d’ail, 
1 CC de sel,  
4 fines tranches de jambon cuit, 4 fines tranches de fromage Emmental, 12 – 16 fines tranches de 
bacon fumé,  
2 – 3 CS d’huile d’olive 

 
Couper les saucisses viennoises en deux sur la longueur et places-les sur une surface de travail. 
Mélanger la moutarde avec la marjolaine, le thym et la gousse d’ail frottée avec le sel et étaler à 
l’intérieur des saucisses. 
Couper le jambon et les tranches d’emmental en deux ou en trois. 
Couvrir chaque saucisse d’une tranche de jambon et de fromage, puis replier les saucisses. 
Envelopper les saucisses avec des tranches de bacon et fixer-les avec des cure-dents si nécessaire. 
Badigeonner d’huile d’olive, puis faites cuire sur le gril à 220 °C. 
 
 

Filet de poitrine de poulet sur la brochette 
4 filets de poitrine de poulet, sel, poivre du moulin, 40 g de fromage bleu, quelques feuilles de basilic et 
d’origan,  
4 fines tranches de jambon de Parme, 1 CC d’herbes de Provence 

 
Lavez les filets, séchez et coupez-une poche, assaisonnez-bien avec du sel et du poivre. Emietter le 
fromage, mélanger avec le basilic et les feuilles d’origan, remplir les filets avec. Envelopper chaque filet 
de poitrine de poulet dans une tranche de jambon de Parme et saupoudrer d’herbes. Badigeonner de 
l’huile, piquer sur brochettes et cuire sur le gril à 200 °C. 
 
 

Steaks Filet farcis 
8 steaks Filet minces, chacun d’environ 100 g, 100 g de Roquefort, 1 bouquet de persil, 1 bouquet de 
ciboulette, 1 bouquet d’aneth, ½ boîte de cresson, 3 CS d’huile, poivre noir, sel 

 
Tamponnez soigneusement les filets de bœuf avec du papier ménager. 
Bien mélanger le fromage avec les herbes très finement coupées et le répartir sur 4 filets. Placer les 4 
autres filets au-dessus et envelopper avec du fil de roulade. Badigeonner les filets tout autour avec 
l’huile et moudre le poivre dessus. Faire saisir à 280 °C, puis réduire le feu et griller de chaque côté 
pendant 3 – 4 minutes à 240 °C.  
Salez juste avant de servir. 
 
 

Faites un barbecue végétarien 
Bien sûr on peut mettre la viande et les saucisses dans toutes les variantes sur le gril, mais la grillade 
végétarienne est aussi délicieuse ! 

 
Boulettes au blé vert (recettes de Claudia et Peter Scharff) 

3 CS d’huile d’olive, 1 oignon coupé en dés, 300 g de grains de blé vert, 0,75 l de bouillon de légumes, 
½ bâtonnet de poireau, coupé en lanières fines, 1 carotte, coupée en petits morceaux ou grossièrement 
râpée, 1 gousse d’ail (écrasée), 2 œufs, thym, persil, sel, poivre, muscade râpée. 
 
Faire blondir l’oignon dans l’huile, ajouter les grains de blé vert, le poireau, les carottes et l’ail, cuire tous 
brièvement. Verser la masse avec le bouillon de légumes et porter à ébullition, retirer de la plaque de 
cuisson pour les faire gonfler. En état froid, ajouter ensuite les œufs, les herbes et les épices, 
assaisonner au goût. Après formant les petites boulettes avec une cuillère, dorer-les dans du beurre 
clarifié sur le gril à 190 °C.  
 
Vous pouvez offrir de façon sélective : 
Cubes de fromage de brebis, tranches de tomates, champignons, tranches d’aubergines et de courgettes 
marinées à l'huile d'ail, avocats coupés en dés, tzaziki ou caillé d'herbes et un bol de laitue mixtes. 
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Des délices avec la viande hachée: 
 

Rondelles de concombre farcies 
2 concombres, 300 g de viande hachée mélangée, sel, paprika, poivre de Cayenne, 1 œuf, 100 g de 
sésame 
 
Peler les concombres et les couper en morceaux d'environ 7 cm de long. Retirez délicatement les graines 
de concombre avec un coupe-pomme. Assaisonner la viande hachée de sel, de paprika et de poivre de 
Cayenne. Travailler l'œuf et le sésame sous la pâte de viande. Remplissez les morceaux de concombre 
avec la pâte de viande avec une cuillère, en appuyant bien encore et encore pour qu'il n'y ait pas de 
vide. Couper les morceaux de concombre remplis en tranches de 1,5 cm, remettez-les ensemble et 
placez-les sur une assiette. De cette façon, les concombres ne peuvent pas sécher! 
Badigeonner légèrement les tranches de concombre farcies d'huile, placer-les sur le gril et faire frire de 
chaque côté à 190 °C pendant 3-4 minutes. 
 
 

Qu’est-ce qui a un goût frais? – Poisson! 
Il y a aussi beaucoup des possibilités pour griller des poissons, lesquelles sont un plaisir pour les yeux et 
surtout la mayonnaise peut créer une dépendance. Et cela se combine avec tous les poissons 
parfaitement. 
 

Escargots de saumon avec mayonnaise à la coriandre (recette de Claudia et Peter Scharff) 

800 g de saumon (mieux de l'étal de poisson pour que le saumon soit en une seule pièce) 
Huile d'olive ou beurre clarifié pour rôtir, 4 brochettes de chachlyk, sel, citron, des herbes hachées 
finement comme la livèche, l'aneth, le cerfeuil, le persil et un peu de farine 

 
Si vous avez eu la chance d'obtenir le saumon en un seul morceau, détachez-le de la peau et coupez-le 
en bandes d'environ 1,5 cm de long. Assaisonnez les bandes, saupoudrez les herbes finement hachées 
d'un côté et roulez la viande de poisson dans un escargot. Fixer avec la brochette, tourner brièvement 
dans la farine et faire frire sur le gril à chaleur modérée à 180 °C jusqu'à ce qu’il est doré et vitreux 
(environ 6 - 8 minutes au total). Arroser de jus de citron dans l'assiette et déguster. 
 

Mayonnaise à la coriandre: 
200 g de mayonnaise, 70 g de crème fraîche, sel, 1 pincée de cumin moulu, ½ citron vert (zeste), 
2 CC d'huile de graines de sésame grillées, une bonne poudre de curry (qui est aromatique et non 
seulement épicée), 20 g de sauce soja, 
10 g de gousse d'ail fraîche (finement hachée ou mélangée), 20 g de noix de gingembre au sirop 
(finement hachée ou mélangée), 15 g de feuilles de coriandre fraîchement cueillies (finement hachées) 
 
Mélanger le tout avec le fouet, y compris la purée du blender. Ajoutez enfin la coriandre finement 
hachée. 
 
Si vous obtenez du thon frais, essayez des cubes de thon brièvement saisis avec cette sauce - et vous 
comprendrez notre «peur de la dépendance». 
 

Boulettes à poisson (filet de poisson) 
1 CS de crème sure, 1 jaune d'œuf, sel, jus de 1 citron, poivre blanc, 3 CS d'aneth haché, 2  -3 CS de 
chapelure 
 
Couper le filet de poisson en gros morceaux, réduire en purée avec la crème double, la crème sure et le 
jaune d'œuf dans un blender. Assaisonner bien le mélange de poisson avec du sel, du jus de citron et du 
poivre. Incorporer l'aneth. Incorporer tellement de chapelure que la masse est malléable. Former de 
petites boulettes plates et les faire frire sur le gril à feu modéré à 180 ° C jusqu'à ce qu'elles soient 
dorées et vitreuses (environ 6 - 8 minutes au total). Arroser de jus de citron dans l'assiette et déguster. 
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Crevettes géantes « à l‘italienne » 
8 grandes crevettes géantes cuites, jus d’un citron, 1 CS de la sauce Worcester, du sel, du poivre blanc, 
2 CS de petites feuilles de basilic, 8 tranches de jambon de Parme, de l’huile d’olive  
 
Couper les crevettes géantes dans le sens de la longueur sur le dos et retirer les intestins (fils foncés). 
Bien laver et sécher. Assaisonner avec du jus de citron, de la sauce Worcester, du sel et du poivre. 
Étalez les feuilles de basilic sur les tranches de jambon. Placer une crevette au milieu et envelopper avec 
le jambon. Badigeonner chaque rouleau d'huile d'olive de tous les côtés. Placer sur le gril et rôtir à 180 ° 
C pendant environ 5 minutes de chaque côté. 
 

Bon appétit !! 
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