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Vorab zunächst einmal
so viel …

Ein Sandwichmaker? Da werden
Kindheitserinnerungen wach! Wer zuhause einen
Sandwichmaker hatte, war der Star: Von den warmen
Sandwiches mit den köstlichsten Füllungen konnten
wir nicht genug bekommen. Und auch im Studium
oder in der Ausbildung hat uns dieses wunderbare
Gerät über zahlreiche Wochen kulinarisch gerettet.
Und so war auch in Dirks Studentenküche der
Sandwichmaker stets im Einsatz. Und auch Olaf liebte
die süßen und pikanten heißen Snacks.

Höchste Zeit, diese Begeisterung wiederaufleben zu
lassen - also nichts wie ran an den Sandwichmaker
und verschiedene Rezepte ausprobieren! Denn die
Zubereitung geht denkbar schnell und einfach:
Toastbrot mit den Lieblingszutaten belegen, im
Sandwichmaker knusprig ausbacken und sofort
verspeisen. Und so haben wir, Olaf aus Weimar und
Dirk aus dem Ruhrgebiet, uns zusammengesetzt und
unsere Lieblingsrezepte zusammengestellt. Neben
Basics wie dem Schinken-Käse-Sandwich oder



Klassikern wie dem New York Club Sandwich finden Sie
auch Trend-Rezepte wie das Sylter Krabbenbrot oder
vegetarische Varianten mit Süßkartoffel. Olaf, als
großer Fan des Films „Der kleine Lord“, brachte das
Rezept des Gurkensandwiches ein - und auch unsere
Erfahrungen als Teammitglieder von „GutGlut e.V.“ als
fünffache Deutsche Grillmeister spiegeln sich z. B. im
Pulled Pork Sandwich wider.

Vielleicht noch ein kurzes Wort zum Belag, denn nicht
nur die Zutaten sind Geschmackssache, sondern auch
die Belegetechnik: Sauberer im Gerät, beim Essen und
auf dem Teller bleibt es natürlich, den Rand einen
Finger breit frei von Belag zu lassen. Rundum lecker
und saftig dafür, belegt man üppig auch über die
Ränder der Sandwiches hinaus. Doch diese
Entscheidung bleibt jedem selbst überlassen -
probieren Sie es vielleicht auch einfach einmal aus.

Und last but not least dürfen selbstverständlich auch
einige Waffelrezepte nicht fehlen - klassisch mit
Früchten und Sahne, besonders als Sandgebäck oder
auch herzhaft mit Kräutern oder Käse.

Nun aber viel Spaß mit dem Sandwichmaker und beim
Ausprobieren unserer Rezepte!

Viele liebe Grüße von uns



Olaf Seidel

Dirk Bey
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