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Einleitung

Was macht den Ninja Woodfire so besonders?**

Der **Ninja Woodfire Elektrische Outdoor Grill & Smoker** vereint modernste Technik mit dem
authentischen Geschmack von Holzfeuer. Seine Vielseitigkeit ermoglicht es, auf kleinem Raum eine
Vielzahl von Kochtechniken wie Grillen, Rauchern, Heilluftfrittieren und Braten zu nutzen. Mit seiner
innovativen Kombination aus Holzrauch-Technologie und elektrischer Prazision hebt er das Outdoor-
Kochen auf ein vollig neues Niveau.

**Besondere Vorteile des Ninja Woodfire:**

- **Holzfeueraroma auf Knopfdruck:** Kein klassischer Grill benétigt, um den Geschmack von
Holzchips ins Essen zu bringen.

- **Kompaktes Design:** Ideal fir Terrassen, Balkone und Campingplatze.

- **Vielseitige Funktionen:** Vom knusprigen Frittieren bis zum langsamen Rauchern bietet das Gerat
eine enorme Bandbreite.

- **Einfachheit:** Kein Holzkohle-Stress, keine Gasflaschen — einfach anschlielen und loslegen!

Die Grundlagen von Grillen, Rauchern, HeiBluftfrittieren und Braten**

- **Grillen:** Perfekt fiir das schnelle Garen bei hoher Temperatur. Ideal fir Fleisch, Gemuse und
Fisch, um das charakteristische Grillmuster und einen saftigen Geschmack zu erzielen.

- **R&uchern:** Eine langsame Garmethode, bei der das Essen im aromatischen Rauch von Holzchips
gegart wird. Besonders geeignet fir Fleisch, Fisch und sogar Kase.

- **Heilluftfrittieren:** Eine gesundere Alternative zum klassischen Frittieren. Durch heil3e Luft werden
Speisen knusprig, ohne viel Fett zu bendtigen.

- **Braten:** Perfekt fir groRere Stucke Fleisch, Auflaufe oder Slow-Cooking-Gerichte. Der
gleichmalfige Temperaturfluss garantiert ein optimales Ergebnis.

Tipps zur Vorbereitung und Pflege des Ninja Woodfire**

- *Vorbereitung:** - Lesen Sie die Bedienungsanleitung, um das Gerat und seine Funktionen besser
zu verstehen.

- Verwenden Sie die richtigen Holzchips: Hickory fur ein kraftiges Aroma, Apfelholz fir sii3lich-milde
Noten usw.

- Heizen Sie das Gerat vor, um die besten Ergebnisse zu erzielen.
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- **Pflege:** - Reinigen Sie den Grillrost und die Auffangschale nach jedem Gebrauch mit warmem
Wasser und Spulmittel.

- Entleeren Sie die Holzchips-Kammer nach jedem Rauchervorgang, um Rickstéande zu vermeiden.
- Wischen Sie das AuRere des Gerats regelmaRig mit einem feuchten Tuch ab.

- Lagern Sie das Gerat an einem trockenen Ort, wenn es nicht in Gebrauch ist, und verwenden Sie
eine Abdeckhaube, um es vor Witterungseinfllissen zu schiitzen.

Ein gut gepflegter Ninja Woodfire wird Ihnen viele Jahre Freude und kdstliche Mahlzeiten bereiten.

Mit diesen Grundlagen kdénnen Sie sich auf eine spannende kulinarische Reise begeben — voller
rauchiger Aromen und kreativer Gerichte.
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Grillen mit Holzfeueraroma

Klassische Grillrezepte: Steak, Burger und mehr

Das perfekte Steak: Saftig und zart mit Holzfeueraroma**

**Portionen:** 2

Zutaten:**

- 2 Rindersteaks (je ca. 250 g, z. B. Ribeye oder Filet)
- 2 EL Olivendl

- 1 EL grobes Meersalz

- 1 TL frisch gemahlener Pfeffer

-1 TL Knoblauchpulver

- 1 Handvoll Hickory-Holzchips

**Zubereitung:**
1. Die Holzchips in Wasser einweichen (ca. 30 Minuten).

2. Die Steaks auf Zimmertemperatur bringen, mit Olivendl einreiben und mit Salz, Pfeffer und
Knoblauchpulver wirzen.

3. Ninja Woodfire vorheizen und die Holzchips in die Rducherkammer geben.

4. Die Steaks auf den Grill legen und bei hoher Hitze 3—4 Minuten pro Seite grillen, bis die
gewinschte Garstufe erreicht ist.

5. Die Steaks 5 Minuten ruhen lassen, bevor sie serviert werden.

**Nahrwerte pro Portion:**
- Kalorien: 320

- Eiweil}: 28 g

-Fett: 22 g

- Kohlenhydrate: 0 g
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Klassischer Cheeseburger mit rauchiger Note**

**Portionen:** 4

Zutaten:**

- 4 Burgerbrotchen

- 500 g Rinderhackfleisch
-1TL Salz

- 1/2 TL Pfeffer

- 4 Scheiben Cheddar-Kése

- 1 Tomate (in Scheiben)

- 1 kleine Zwiebel (in Ringe geschnitten)
- 4 Salatblatter

- BBQ-Sauce nach Geschmack

- 1 Handvoll Mesquite-Holzchips

**Zubereitung:**
1. Holzchips einweichen und den Ninja Woodfire vorheizen.
2. Hackfleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, in 4 Patties formen.

3. Patties bei hoher Hitze ca. 4-5 Minuten pro Seite grillen. Kurz vor Ende eine Kasescheibe auf jedes
Patty legen, bis sie schmilzt.

4. Broétchenhalften kurz auf den Grill legen, um sie anzurdsten.

5. Burger zusammenbauen: Brétchenunterseite, Salatblatt, Patty, Tomatenscheibe, Zwiebelringe,
BBQ-Sauce und Brdtchenoberseite.

**Nahrwerte pro Portion:**
- Kalorien: 520

- Eiweil}: 35 g

-Fett: 28 g

- Kohlenhydrate: 35 g
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BBQ-Hahnchenschenkel: AuBen knusprig, innen zart**

**Portionen:** 4

Zutaten:**

- 8 Hahnchenschenkel

- 2 EL Olivendl

- 2 EL Paprikapulver (edelsif3)
- 1 TL Knoblauchpulver

- 1 TL Zwiebelpulver

-1TL Salz

- 1/2 TL Pfeffer

- 1 Handvoll Apfelholzchips

**Zubereitung:**
1. Holzchips einweichen und den Ninja Woodfire vorheizen.
2. Hahnchenschenkel mit Olivendl einreiben und mit den Gewirzen gleichmafig bedecken.

3. Hahnchenschenkel bei mittlerer Hitze ca. 20—25 Minuten grillen, dabei gelegentlich wenden, bis sie
knusprig und durchgegart sind (Kerntemperatur: 75 °C).

4. Nach Wunsch mit BBQ-Sauce bestreichen und weitere 2 Minuten grillen.

**Nahrwerte pro Portion:**
- Kalorien: 290

- Eiweil}: 25 g

- Fett: 18 g

- Kohlenhydrate: 2 g

16



Holzfeuer-gegrillte Kalbsrippchen im Ninja Woodfire**

**Portionen:** 4

Zutaten:**

- 1,5 kg Kalbsrippchen ,- **Fir die Marinade:** , - 3 EL Olivendl
- 2 EL Dijon-Senf , -3 EL Honig , - 3 Knoblauchzehen (fein gehackt)
- 1 TL gerauchertes Paprikapulver , - 1 TL Rosmarin (frisch, gehackt) , - 1 TL Salz
- 1/2 TL Pfeffer

- **Fir das Holzfeuer-Aroma:**

- 2 Handvoll Apfelholz- oder Kirschholzchips (im Ninja Woodfire geeignet, 30 Minuten in Wasser
einweichen)

Zubereitung im Ninja Woodfire Grill:**

1. **Rippchen vorbereiten:** - Die Kalbsrippchen abspulen und trocken tupfen.

- Die Silberhaut auf der Riickseite der Rippchen mit einem Messer I6sen und entfernen, damit die
Marinade besser einzieht.

2. **Marinieren:** - In einer Schussel Olivendl, Dijon-Senf, Honig, Knoblauch, Paprikapulver,
Rosmarin, Salz und Pfeffer vermengen.

- Die Kalbsrippchen grof3ziigig mit der Marinade einreiben. Abgedeckt mindestens 4 Stunden oder
Uber Nacht im Kuhlschrank ziehen lassen.

3. **Grill vorbereiten:** - Die Holzchips in die Raucherbox des Ninja Woodfire geben.

- Das Gerat auf **Smoker-Modus** einstellen und die Temperatur auf 120 °C setzen. Warten, bis der
Rauch zu entwickeln beginnt (ca. 10 Minuten).

4. **Rippchen rduchern:** - Die Kalbsrippchen mit der Knochenseite nach unten auf den Grillrost
legen.

- Im **Smoker-Modus** bei 120 °C etwa 2 Stunden rauchern. Alle 30 Minuten mit der restlichen
Marinade bestreichen, um sie saftig zu halten.

5. **Rippchen glasieren und anbrdunen:** - Nach 2 Stunden den Modus auf **Girill (Grill-Setting)**
wechseln und die Temperatur auf 200 °C erhohen.

- Die Rippchen mit einer Honig- oder BBQ-Glasur bestreichen und 5—10 Minuten grillen, bis sie
leicht karamellisiert sind.

6. **Servieren:** - Die Rippchen vom Grill nehmen und vor dem Schneiden 5 Minuten ruhen lassen.

- In Portionsstiicke schneiden und mit Beilagen wie Kartoffelsalat, Coleslaw oder Grillgemiise
servieren.

Tipps fir den Ninja Woodfire:** - **Rauchintensitat:** Apfel- oder Kirschholzchips sorgen fir ein mildes,
fruchtiges Aroma. Fur kraftigeren Geschmack kénnen Hickory-Chips verwendet werden.

- **Zarteres Fleisch:** Um das Fleisch besonders zart zu machen, kénnen die Rippchen vor dem Rauchern fir 1
Stunde in Alufolie gewickelt bei 120 °C gegart werden.

Nahrwerte pro Portion:** - **Kalorien:** 520 - **Eiwei3:** 42 g - **Fett:** 28 g - **Kohlenhydrate:** 14 g
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Lammkoteletts mit Rosmarin und Holzaroma im Ninja Woodfire**

**Portionen:** 2

Zutaten:**

- 6 Lammkoteletts

- 2 EL Olivendl

- 1 EL gehackter frischer Rosmarin
- 2 Knoblauchzehen (gehackt)
-1TL Salz

- 1/2 TL Pfeffer

- 1 Handvoll Eichenholzchips

**Zubereitung:**

1. Holzchips einweichen und den Ninja Woodfire vorheizen.

2. Lammkoteletts mit Olivendl einreiben und mit Rosmarin, Knoblauch, Salz und Pfeffer wirzen.
3. Koteletts bei mittlerer Hitze ca. 3—4 Minuten pro Seite grillen, bis sie medium-rare sind.

4. Koteletts kurz ruhen lassen und servieren.

**Nahrwerte pro Portion:** - Kalorien: 350 - Eiweil: 30 g - Fett: 25 g - Kohlenhydrate: 1 g

Smoky Pork Chops mit Apfelholz-Glasur

**Portionen:** 4

Zutaten:**

- 4 Kalbskoteletts (alternativ: 4 Hahnchenbrustfilets oder 4 dicke Blumenkohlscheiben)

- **Fiir die Apfelholz-Glasur:**
- 3 EL Apfelsaft (naturtrib) , -2 EL Honig , - 1 EL Dijon-Senf , - 1 EL Sojasauce
-1 TL Apfelessig , - 1 TL gerauchertes Paprikapulver

- 1/2 TL Zimt (optional, fir ein herbstliches Aroma)

- *Fiir das Holzfeuer-Aroma:**

- 2 Handvoll Apfelholzchips (30 Minuten in Wasser eingeweicht)
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