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ITALIAN MEATBALL BURGER

GRILLED RIB EYE STEAKS WITH CHIMICHURRI SAUCE
SPICY GRILLED VEGETABLE ITALIAN

APPLE CHEDDAR STUFFED SAUSAGES

SALMON WITH DILL CREAM SAUCE

DER KLASSISCHE HAUSGEMACHTE HAMBURGER

GEGRILLTE ENTRECOTES MIT CHIMICHURRI

PIKANTES ITALIENISCHES PANINI MIT GEGRILLTEM GEMUSE
GEFULLTE WURSTCHEN MIT APFELN UND CHEDDARKASE
LACHS IN DILL-SAHNESOSSE

DE KLASSIEKE HUISGEMAAKTE HAMBURGER

GEGRILDE CHIMICHURRI ENTRECOTES

PITTIGE ITALIAANSEPANINI MET GEROOSTERDE GROENTEN
WORSTEN GEVULD MET APPELS EN CHEDDAR

ZALM EN ZIIN SAUS MET ROOM EN DILLE
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COCUCKN, OAPLUVPOBAHI ABJTYKAMU | CUPOM YEAOEP
NOCOCh Y CMETAHHOMY COYCI 3 KPOINOM

KLASYCZNY DOMOWY HAMBURGER

GRILLOWANY ANTRYKOT CHIMICHURRI

WLOSKIE PANINI NA OSTRO Z GRILLOWANYMI WARZYWAMI
KIELBASKI FASZEROWANE JABtKAMI I CHEDDAREM

£0SOS W SOSIE SMIETANOWO-KOPERKOWYM

KLASICKY DOMACI HAMBURGER

GRILOVANE ,RIB EYE* STEAKY CHIMICHURRI
ITALSKE PANINI S GRILOVANOU ZELENINOU
PARKY PLNENE JABLKY A CEDAREM

LOSOS SE SMETANOVOU OMACKOU S KOPREM

KLASICKY DOMACI HAMBURGER

GRILOVANE STEAKY ENTRECOTES S CHIMICHURRI
TALIANSKE PANINI S KORENIM A GRILOVANOU ZELENINOU
KLOBASKY PLNENE JABLKAMI A CEDAROM

LOS0S SO SMOTANOVOU OMACKOU A KOPROM

KLASICNI DOMACI HAMBURGER

ENTRECOTE ODRESCI S GRILA U UMAKU CHIMICHURRI
ZACINIENI TALIJANSKI PANINI SENDVIC S POVRCEM S GRILA
PUNJENE KOBASICE S JABUKAMA I CHEDDAR SIROM

LOSOS S UMAKOM OD VRHNJA I KOPRA

CLASICUL HAMBURGER DE CASA

ANTRICOT LA GRATAR CU SOS CHIMICHURRI
PANINI PICANTE CU LEGUME LA GRATAR
CARNATI UMPLUTI CU MERE SI BRANZA CHEDDAR
SOMON CU SOS DE SMANTANA SI MARAR
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GRILLED BUFFALO CHICKEN WINGS

GRILLED LOBSTER TAILS WITH WHITE WINE BUTTER SAUCE
SWEET CHILLI PINEAPPLE PORK CHOPS

CAESAR SALAD WITH GRILLED BACON

GRILLED POTATOES

GEGRILLTE HAHNCHENFLUGEL IM BUFFALO-STIL

GEGRILLTER HUMMERSCHWANZ AN BUTTER UND WEISSWEIN
SCHWEINERIPPCHEN MIT ANANAS UND GERAUCHERTEN JALAPENOS
CAESAR-SALAT MIT GEGRILLTEM SPECK

GEGRILLTE BRATKARTOFFELN

GEGRILDE KIPPENVLEUGELTJES IN BUFFALOSTIIL
GEGRILDE KREEFT MET BOTER EN WITTE WIIN
VARKENSKOTELETTEN MET ANANAS
CAESARSALADE MET GEGRILDE BACON
GEGRILDE AARDAPPELEN

KYPVHbIE KPbITbILLIKM HA TPUNE B CTUNE BYOOANIO
?KAPEHbIE XBOCTbl OMAPOB B MACJIE 1 BEJTOM BMHE
CBWHbBIE OTBMBHbIE C AHAHACOM W MEPLIEM YXTMOTIIE
CANAT LIE3APb C *KAPEHBIM BEKOHOM

KAPTOOENb HA TPUNE

KYPAYI KPUNbLIA HA TPUJTI B CTUJTI BYOOAIO
CMAXEHI XBOCTV OMAPIB B Of1ii TA BITIOMY BUHI
CBWHAYI BIABVBHI 3 AHAHACOM | MEPLIEM YINOTNE
CANAT LIE3AP 3] CMAXXEH/M BEKOHOM

KAPTONNA HA TPUNI

SKRZYDEtKA Z KURCZAKA GRILLOWANE W STYLU BUFFALO
GRILLOWANE OGONY HOMARA W MASLE I BIALYM WINIE
KOTLETY WIEPRZOWE Z ANANASEM I PAPRYCZKAMI CHIPOTLE
SALATKA CEZAR Z GRILLOWANYM BEKONEM

GRILLOWANE ZIEMNIAKI

GRILOVANA KURECT KRIDLA BUFFALO

GRILOVANE HUMRI OCASKY S OMACKOU Z MASLA A BILEHO VINA
VEPROVE KOTLETY S ANANASEM A PAPRICKAMI CHIPOTLE

SALAT CAESAR S GRILOVANOU SLANINOU

GRILOVANE BRAMBORY

GRILOVANE KURACIE KRIDLA BUFFALO

HOMAROVE CHVOSTY S OMACKOU Z MASLA A BIELEHO VINA
BRAVCOVE KOTLETY NA ANANASE A SLADKYCH CILI PAPRICKACH
CEZAROV SALAT S GRILOVANOU SLANINOU

GRILOVANE ZEMIAKY

PILECA KRILCA S GRILA, BUFFALO STYLE

REPOVI JASTOGA S GRILA S MASLACEM I BIJELIM VINOM
SVINJSKI KOTLETI S ANANASOM I CHIPOTLE CILI PAPRICICAMA
CEZAR SALATA SA SLANINOM S GRILA

KRUMPIRI S GRILA

ARIPI DE PUI LA GRATAR IN STIL BUFFALO

COZI DE HOMAR LA GRATAR CU UNT SI VIN ALB
COTLETE DE PORC CU ANANAS SI ARDEI AFUMATI
SALATA CEZAR CU BACON LA GRATAR

CARTOFI LA GRATAR




ITALIAN MEATBALL
BURGER

6 Servings / Preparation Time: 15 min.
Program:

1.. Mix the breadcrumbs with the milk, herbs de Provence, salt and pepper,
eggs, cheese and garlic. Add the beef. Mix it all together thoroughly. Make
6 beefburgers of the same size.

2. Select the programme and press . Lightly oil the plates. When the purple
light stops flashing, put the burgers on the grill and close the lid.

lngredients 3. Cook until the light turns red. Spread the sauces or seasonings of your choice
on the open buns and place a burger on each bun. Add the toppings of your

- 50 g breadcrumbs choice and place the other half of the bun on top of the beefburger.

+ 75 ml milk

- Herbes de Provence, salt and

pepper

- 3 beaten eggs

- 75 g grated cheese

- 2 cloves of garlic, chopped

- 350 g minced beef

-6 hamburger buns, cut in half

- Gherkins

- Dijon mustard, mayonnaise

Tips

6 - Add fried mushrooms, onions and peppers for a tastier beefburger.

- Serve the burgers with an appetising Caesar salad.

- You don't have to use beef, you can make a mixture of beef, veal and pork if you want an
equally delicious burger!

WELL DONE

EN



GRILLED RIB EYE
STEAKSWITH
CHIMICHURRI SAUCE

3 Servings / Preparation Time: 15 min.
Program:

1. Stir the vinegar with the lemon juice, garlic, half of the salt and pepper, the hot
pepper flakes and bay leaf. Whisk in the olive oil until well combined; stir in the
parsley. Let stand for at least 15 minutes; discard the bay leaf.

2 « Meanwhile, pat the steaks dry with a paper towel. Sprinkle the remaining salt
and pepper over both sides of each steak.

Ingredients 3. Turn the grill on. Select the program and press . Lightly grease the
cooking plates with cooking spray. Once the purple indicator light has stopped
- 3 rib eye steaks, about 6 oz flashing, place the steaks on the grill and close the lid.
(175 g) each
« 3 tbsp red wine vinegar 4., Cook until the indicator light has changed to the color of desired doneness;
« 2 tbsp fresh lemon juice yellow for rare, orange for medium or red for well done. Transfer the steaks to a
- 6 garlic cloves, very finely plate and tent with foil. Rest for 5 minutes. Serve the steaks with the chimichurri
chopped sauce on the side or drizzled over the top.
« 1 tsp each salt and pepper,
divided
- 1 tsp hot pepper flakes
- 2 bay leaf

+ 4 tbsp olive oil
« 1 cup very finely chopped fresh

parsley
Tips
® © : 7% . .
< - Enjoy a late summer harvest inspired supper by serving the steaks with corn on the cob and
RARE MEDIUM  WELL DONE sliced fresh tomatoes.

2 - Substitute any premium beef such as strip loin for the rib eye steaks if preferred.



SPICY GRILLED
VEGETABLE ITALIAN

6 Servings / Preparation Time: 15 min.
Program:

=

1. Whisk the oil with the vinegar, salt, pepper and garlic. Add the zucchini, red
capsicum and onion; toss to coat.

2 « Turn the grill on. Select the \& program and press . Lightly grease the
cooking plates with cooking spray. Once the purple indicator light has stopped
flashing, place the vegetables on the grill and close the lid.

Ingredients 3. Cook the vegetables, in batches, for 3 to 5 minutes or until well marked and
tender. Spread the pesto over 4 slices of bread. Top with vegetables, pickled
. 6/S|icesrfr(65h |t)a|Lankbl‘ead, about chillis and cheese. Top the sandwiches with remaining slices of bread.
1/2-inch (1 cm) thic
« 5 tbsp olive oil 4., select the program and press . Lightly grease the cooking plates with
« 3 tbsp balsamic vinegar cooking spray. Once the purple indicator light has stopped flashing, place two
- 1 teaspoon of salt and pepper sandwiches on the grill and close the lid. Cook until the indicator light has
- 4 garlic cloves, minced changed to red. Repeat with the remaining two sandwiches.

« 1% zucchini, sliced into 1/2-inch
thick rounds

- 1 half diced red pepper

« 1 small diced red onion

- 5 tbsp pesto such as artichoke,
basil or sundried tomato

« 1/4 cup pickled chillis

« 1 cup shredded cheese such
as bocconcini, parmesan or

mozzarella TlpS

\- 6 - Kick up the heat by adding more hot chillis or a few slices of hot Italian salami. Or, omit the
chillis for a tamer sandwich.

- Make this sandwich a new flavor experience every time by changing the cheese. Try Swiss
cheese, or Gorgonzola.

MEDIUM  WELL DONE

EN
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APPLE CHEDDAR
STUFFED SAUSAGES

6 Servings / Preparation Time: 15 min.
Program:

ay

1.. Toss the breadcrumbs with the apple, shallots, mustard and barbecue sauce
until well combined. Slice the sausages almost all the way through so they lay
flat and open like a book. Divide the breadcrump mixture evenly between the
sausages.

2. Turn the grill on. Select the program and press . Generously grease the
. cooking plates with cooking spray. Once the violet light stops flashing, open
Ingredlents the grill, put the sausages on and lower the lid.

+ 6 bratwurst sausages 3. Cook until the indicator light has changed to red. Carefully remove the sausages

« 3/4 cup (175 ml) coarse from the grill and sprinkle with cheese. Serve with additional mustard on the
homemade breadcrumbs side.

+ 1/2 cup (125 ml) chopped tart
apple

« 1 1/2 fresh onions, finely
chopped

- 1 and a half tablespoons of Dijon
mustard

- 1 tablespoon (15 ml) barbecue
sauce

« 3/4 cup (175 ml) shredded
Cheddar cheese

Tips

6 - Serve sausages with crunchy coleslaw.
WELL DONE



SALMON WITH DILL
CREAM SAUCE

6 Servings / Preparation Time: 15 min.
Program:

1. Place the dill, green onion, lemon juice, lemon zest, garlic and 1/2 tsp (2 ml)
each salt and pepper in a food processor. Pulse until finely chopped. With the
motor running, slowly pour in the oil until well combined. Divide the mixture in
half. Stir one portion with the sour cream; set aside. Season the salmon with the
remaining salt and pepper. Brush the remaining dill mixture over the salmon.

: 2 . Turn the grill on. Select the program and press . Lightly grease the
lngredlents cooking plates with cooking spray. Once the violet light stops flashing, open
the grill, put the salmon under the grill and lower the lid.

- 6 salmon fillets, about 4 oz
(125g)each 3. Cook until the indicator light has changed to yellow. Serve the salmon with the

+ 172 a bunch of dill reserved sour cream mixture on the side.

- 3/4 white onion, chopped

- 4 tbsp (30 ml) fresh lemon juice

- 2 teaspoon of lemon peel

- 1 garlic clove, minced

- 2 teaspoons of salt and pepper

- 1/4 cup (60 ml) olive oil

+ 1/2 cup (125 ml) light sour cream

Tips

- Removing the salmon during the yellow stage of cooking results in a restaurant quality
salmon fillet with a slightly coral and moist center.
HARE - For an elegant dinner, serve the salmon with steamed baby potatoes and wilted leafy greens
such as Swiss chard or spinach.

EN



GRILLED BUFFALO
CHICKEN WINGS

750 g/ Preparation Time: 5 min.
Program:

=

1. Combine the flour with the paprika, salt and pepper in a large resealable plastic
bag. Add the chicken wings and shake until well coated. Transfer the wings to
a large bowl and drizzle with oil; toss until evenly coated. Discard excess flour
mixture.

2. Turn the grill on. Select the program and press . Lightly grease the

. cooking plates with cooking spray. Once the violet light stops flashing, open
Ingredlents the grill, put the chicken under the grill and lower the lid, pressing firmly so that

1 I (500 g) chicken wings the wings are in close contact with the trays.

+ 1/2 cup (125 ml) plain flour 3. Cook, rotating and flipping the wings occasionally, until the indicator light has
+ 1 tbsp (15 ml) paprika changed to red coated. Meanwhile, stir the melted butter and chilli sauce in a

» 2 tsp of salt and pepper large bowl. Add the hot, cooked wings and toss until evenly coated.
+ 1 tbsp (30 ml) canola oil

+ 2 tbsp (30 ml) melted butter

« 2 tbsp (30 ml) chilli sauce
« Tabasco
Tips
6 - Serve the wings with carrot and celery sticks.
WELL DONE - For a sweeter chicken wing, omit the butter and chilli sauce, and toss the wings in barbecue

6 sauce, honey garlic sauce or serve the wings dry with lemon wedges on the side.



6 lobster tails, about 3 0z (90 g)
each

1/4 cup (60 ml) white wine

2 tbsp (45 ml) fresh lemon juice
2 shallot, finely chopped

3 garlic cloves, minced

1 tsp of salt and pepper

1/2 cup (170 ml) cold butter,
cubed

Lemon wedges

RARE

4-6 Servings / Preparation Time: 10 min.
Program:

ER

Combine the wine, lemon juice, shallot, garlic and half of the salt and pepper in
a small saucepan set over medium-high heat. Bring to a boil and simmer until
reduced to about 2 tbsp (30 ml). Remove from the heat and cool for 1 minute.
Whisk the cold butter into the wine mixture, a few cubes at a time, until well
combined; set aside and keep warm.

Lay each lobster tail on its flat side; insert the tip of a heavy chef’s knife at the
base of the tail. Firmly press down to cut through the shell and three-quarters
of the way through the meat. Spread the tails open like a book. Season the
lobster meat with the remaining salt and pepper.

Turn the grill on. Select the program and press . Lightly grease the
cooking plates with cooking spray. Once the violet light stops flashing, open
the grill, put the lobster under the grill and lower the lid.

Cook until the indicator light has changed to yellow. Serve the lobster with the
warm butter sauce and lemon wedges on the side.

You can make the butter sauce a little creamier.

EN



SWEET CHILLI
PINEAPPLE PORK CHOPS

6 Servings / Preparation Time: 10 min.
Program:

1. Whisk the ketchup with the brown sugar, sweet chilli sauce, Worcestershire
sauce, cumin and garlic. Cook in the microwave, on high, for 2 minutes or until
hot and bubbling. Sprinkle the salt and pepper over both sides of each pork
chop. Brush some of the sauce mixture over the pork chops, reserving some for
later.

b 2 . Tum the grill on. Select the program and press . Lightly grease the
lngredlents cooking plates with cooking spray. Once the violet light stops flashing, open
the grill, put the chops under the grill and lower the lid.

- 6 pork chops (175g each and
2.5 cm thick) 3. Cook until the indicator light has changed to orange. Transfer the pork chops
-9 thsp (75 ml) ketchup to a plate and cover with foil. Rest for 5 minutes. Meanwhile, brush some of the

* 3 tbsp (30 ml) brown sugar remaining ketchup mixture over the pineapple rings
- 2 tbsp (15 ml) Worcestershire d i e o g5

sauce 4. select the program and press . Lightly grease the cooking plates with
*2tsp (5 ml) grouqd cumin cooking spray. Once the violet light stops flashing, open the grill, put the
* 2 garlic cloves, minced pineapple under the grill and lower the lid.
- 1 teaspoon of salt and pepper
- 6 pineapple rings 5 Cook for 3 to 5 minutes or until well marked. Place the pineapple rings on the
- Chopped fresh coriander leaves pork chops and brush with any remaining sauce. Sprinkle with coriander and
- Lime wedges serve with lime wedges on the side.
- 1 tbsp (15 ml) chopped chipotle

peppers

Tips

L.f 6 - Fresh or canned pineapple work equally well in this recipe.
MEDIUM  WELL DONE



CAESAR SALAD WITH
GRILLED BACON

6 Servings / Preparation Time: 15 min.
Program:

temp

2

1. Make the croutons

Turn the grill on. Select the program and press .

Mix olive oil and garlic together. Press it out through a fine strainer. Keep the
garlic for the sauce (optional). Spread the bread with the olive oil flavored with
garlic. Once the purple indicator light has stopped flashing, open the grill, place
the bread and close the lid. Cook until the light has changed to orange.

Ingredlents 2. Cook the bacon

- 2 heads of Romaine lettuce, Select the &) program and press ),

ngratsr?eegrgngoﬁ;opped Once the purple indicator light has stopped flashing, open the grill, place the
- 2 cups of hearty bread bacon strips and close the lid. Cook until the light has changed to orange. Keep
« 2 tbsp (30 ml) of olive oil aside on a cooling rack.
+ 1 clove of minced garlic

For the dressing 3. Make the dressing
: ; tegsg )Eg})kml) e Combine the egg yoke, the grated Parmesan, the lemon juice, the garlic
~3) tbsg (30 ml) of Worcethershire (optional) and Worcestershire sauce all together in a bowl. Whisking constantly,

sauce drizzle in the olive and canola oil. When the dressing is done, check the

«2 tbSp (30 ml) of canola oil Seqsoning_

+ 4 tbsp (60 ml) of grated

Parmesan cheese AV T e

- Salt and pepper 3 . : :
To finish Combine the fresh lettuce with some croutons and dressing. Place the salad in a bowl.
- 8 V4 inch thickness strips of bacon Top the salad with the bacon and sprinkle some fresh Parmesan on top. Enjoy.

+ 6 tbsp (90 ml) of fresh Parmesan :

cheese TlpS

\. 6 » You can substitute the bacon by some chicken breast or add both of them to the Caesar salad.

RARE MEDIUM  WELL DONE

EN
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GRILLED POTATOES

6 Servings / Preparation Time: 10 min.
Program:

1. When the potatoes are just blanched (few minutes) chill and strain them.
Cut in half; keep the skins on.

2. Turn the grill on. Select the \&J program, select the yellow color setting and

press .

Mix gently all together the potatoes, garlic, salt and pepper, Cajun spices, onion
and oil.

Ingredients

- Just boiled Yukon potatoes
(one or two potatoes by person)

- 4 tbsp of olive oil

- 1 crushed garlic clove

- 2 tbsp of Cajun spices

-1 1/2 sliced onion

Optional: some fresh coriander

Salt and pepper to taste

Sour cream to top the potatoes

3. When grill is done preheating, open it up and place the potatoes, flat side down
on the grill.
Close the grill and start to cook during 10 to 15 minutes.

4. When the potatoes are well cooked and have grill marks, remove them from the
grill.

Tips

- During the cooking you can change to orange cooking steps to have more marks on the
RARE potatoes.
10 - Top potatoes with a dollop of sour cream for added flavor.



Zutaten

« 50 g Paniermehl

* 75 ml Milch

« Krauter der Provence, Salz und
Pfeffer

« 3 Eier, verquirlt

» 75 g geriebener Kase

» 2 Knoblauchzehen, gehackt

» 350 g Hackfleisch vom Rind

» 6 Hamburgerbrétchen, halbiert

» Gewiirzgurken

« Dijonsenf, Mayonnaise

DURCH

DER KLASSISCHE
HAUSGEMACHTE
HAMBURGER

6 Personen / Zubereitungszeit: 15 Min.
Programm:

1. Das Paniermehl mit der Milch, Krdutern der Provence, Salz, Pfeffer, Eiern, Kése und
Knoblauch vermengen. Das Rindfleisch hinzugeben. So lange vermengen, bis eine
einheitliche Mischung entsteht. AnschlieBend 6 gleich groe Hamburger formen.

2. Das Programm \& auswdhlen und auf & driicken. Die Grillplatten leicht dlen. Sobald die
violette Kontrolllampe nicht mehr blinkt, den Grill 6ffnen, die Steaks auf den Grill legen und
den Deckel absenken.

3. Garen lassen, bis die Kontrolllampe rot leuchtet. Verteilen Sie die SoBen oder Gewiirze Ihrer
Wahl auf den unteren Halften der Hamburgerbrétchen und legen Sie jeweils ein Hacksteak
darauf. Garnieren Sie die Hamburger nach Belieben und legen Sie zum Abschluss die obere
Brotchenhdlfte darauf.

Tipps
» Fiir einen Hamburger mit noch kdstlicherem Geschmack geben Sie gebratene Champignons, Zwiebeln und Paprika hinzu.
« Die Hamburger zu einem leckeren Caesar-Salat servieren.

« Entweder verwenden Sie nur Rindfleisch oder Sie kombinieren Rind, Kalb, Schwein usw. ganz nach Belieben und
werden genauso kostliche Hamburger zubereiten.

DE

1



GEGRILLTE ENTRECOTES
MIT CHIMICHURRI

3 Personen / Zubereitungszeit:15 min.
Programm:

1. pen Essig mit Zitronensaft, Knoblauch, Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und dem Lorbeerblatt
vermengen. AnschlieBend das Olivendl einriihren und die Petersilie hinzugeben. Mindestens
15 Minuten lang ruhen lassen und das Lorbeerblatt herausnehmen.

2. In dieser Zeit die Entrecotes mit Kiichenpapier abtupfen. Beide Entrecotes beidseitig mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Zutaten

3. Das Programm & auswdhlen und auf & driicken. Die Grillplatten leicht 6len. Sobald die
violette Kontrolllampe nicht mehr blinkt, den Grill 6ffnen, das Fleisch auf den Grill legen und
den Deckel absenken.

o 3 Entrecotes, jeweils etwa 175 g
o 3 Essloffel Weinessig
o 2 Essloffel Zitronensaft

* 6 Knoblauchzehen, sehr fein 4, Garen lassen, bis die Kontrolllampe dem gewiinschten Garzustand entspricht: gelb fiir
gehackt blutig, orange fiir medium oder rot fiir durchgebraten. Das Fleisch auf einen Teller legen

e 2 TL Salz und Pfeffer und mit Alufolie abdecken. 5 Minuten ruhen lassen. Die Entrecétes mit seitlich angerichteter

o 1 TL Cayennepfeffer Chimichurri-SoBe servieren.

o 2 Lorbeerblatter

o 4 Essloffel Olivendl

o 1 Bund glatte Petersilie, fein
gehackt

Tipps
/\. 6 o Zu einem leckeren Tomaten-Basilikum-Salat servieren.

o Sie konnen sich statt fiir Entrecotes auch fiir andere Stiicke vom Rind entscheiden, zum Beispiel fiir das

iR | RLRCH falsche Filet (Schulterfilet).

12



Zutaten

o 6 Panini, der Lange nach halbiert

o 5EL Olivendl

o 3 EL Balsamico-Essig

o 1 TL Salz und Pfeffer

o 4 Knoblauchzehen, gehackt

o 1% Zucchini, in 1 cm dicke
Scheiben geschnitten

o 1% rote Paprika, gewdirfelt

o 1 kleine rote Zwiebel, gewiirfelt

o 5 EL Basilikum-Pesto

75 g marinierte Peperoni

e 250 g geriebener Mozzarella

® @®

MEDIUM  DURCH

DE

PIKANTES ITALIENISCHES
PANINI MIT _
GEGRILLTEM GEMUSE

6 Personen / Zubereitungszeit: 15 min.
Programm:

temp
5ol

=

§ i 01, Essig, Salz, Pfeffer und Knoblauch vermengen. Die Zucchini, die Paprika und die Zwiebel
hinzugeben und alles gut miteinander vermengen.

2. Den Manuellen Betrieb \&J auswdhlen und auf & driicken. Die Grillplatten leicht 6len.
Sobald der Grill fertig vorgeheizt ist, diesen 6ffnen und das Gemiise hineingeben, den Grill
schlieBen.

3. Das Gemiise 3 bis 4 Minuten lang garen, dabei mehrmals wenden, bis es weich und knusprig
gegrillt ist. Die 4 Brotscheiben mit dem Pesto bestreichen. Das Gemiise darauf verteilen,
dann die Peperoni und den Kése daraufgeben. Mit den restlichen Brotscheiben abdecken.
AnschlieBend die Grillplatten vorsichtig mit Kiichenpapier abwischen.

4. pos Programm \&/ auswdhlen und auf & driicken. Die Grillplatten leicht 6len. Sobald die
violette Kontrolllampe nicht mehr blinkt, den Grill 6ffnen, drei Sandwichs hineingeben und
den Deckel absenken. Garen lassen, bis die Kontrolllampe rot leuchtet. Mit den restlichen
zwei Sandwichs ebenso verfahren.

Tipps

« Fiigen Sie zusdtzliche Scharfe hinzu, indem Sie noch mehr Peperoni oder einige Scheiben pikante italienische
Salami dazugeben. Wenn Sie keine Schadrfe wollen, lassen Sie die Peperoni fiir eine milde Variante weg.
o Verandern Sie das Rezept immer wieder, indem Sie andere Késesorten verwenden. Nehmen Sie zum Beispiel

Mozzarella in Scheiben, geriebenen Parmesan, Emmentaler, Ziegenkdse oder sogar Gorgonzola. 2



GEFULLTE WURSTCHEN
MIT APFELN _
UND CHEDDARKASE

6 Personen / Zubereitungszeit: 15 min.
Programm:

1.. Das Paniermehl mit dem gewdirfelten Apfel, den frischen Zwiebeln, Senf und Barbecuesauce
vermengen, bis eine homogene Mischung entsteht.
Die Wiirstchen an der Oberseite Idngs einschneiden. Nun die Mischung gleichmaBig auf den
Wiirstchen verteilen.

2. Das Programm \& auswdhlen und auf & driicken. Die Grillplatten vorsichtig 6len. Sobald
Zutaten die violette Kontrolllampe nicht mehr blinkt, den Grill 6ffnen, die Wiirstchen hineingeben
und den Deckel absenken.

o 6 Bratwiirste

* 1309 Eaniermehﬁl 3. Garen lassen, bis die Kontrolllampe rot leuchtet. Die Wiirstchen vorsichtig
* 225 g Apfel gewtirfelt vom Grill nehmen und den geriebenen Cheddar dartiberstreuen. Zusammen mit dem Senf
o 1 Y frische Zwiebel, fein gehackt servieren.

« 1% EL Dijon-Senf
o 1% EL Barbecuesauce
» 120 g geriebener Comté

N7 Tipps

DURCH
o Die Wirstchen mit Krautsalat servieren.
14



Zutaten

¢ 6 Lachsfiletsa 125 g

o % Bund Dill

* % weif3e Zwiebel, gehackt

o 4 EL Zitronensaft

e 2 TL Zitronenschale

» 1 gehackte Knoblauchzehe

e 2 TL Salz und Pfeffer

» 60 ml Olivendl

e 125 ml fettarme saure Sahne

BLUTIG

LACHS IN DILL-SAHNE-
SOSSE

6 Personen / Zubereitungszeit: 15 min.
Programm:

X

1. Dill, Zwiebel, Zitronensaft, Zitronenschale, Knoblauch und die Halfte an Salz und Pfeffer
(jeweils einen halben TL) in einen Kiichenzerkleinerer geben. Solange mixen, bis alles fein
zerhackt ist. Wahrend der Zerkleinerer noch angeschaltet ist, vorsichtig das Ol hineingeben,
bis eine homogene Mischung entsteht. Die Mischung in zwei Hélften aufteilen. Die erste
Hdlfte mit der sauren Sahne vermengen und beiseite stellen. Den Lachs mit dem Rest Salz
und Pfeffer wiirzen und mit der anderen Halfte der DillsoBe bestreichen.

2. Das Programm \& auswdhlen und auf & driicken. Die Grillplatten leicht 6len. Sobald die
violette Kontrolllampe nicht mehr blinkt, den Grill 6ffnen, den Lachs auf den Grill legen und
den Deckel absenken.

% Garen lassen, bis die Kontrolllampe gelb leuchtet. Den Lachs zusammen mit der Sofe, die Sie
beiseite gestellt haben, servieren.

Tipps

» Servieren Sie den Lachs mit frischem Spinat.

DE

15



GEGRILLTE HAHNCHEN-
FLUGEL IM BUFFALO-STIL

750 g/ Zubereitungszeit: 5 min.
Programm:

=

1. Das Mehi mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer in einem grofen Gefrierbeutel vermengen.
Hahnchenfliigel hinzugeben und solange vermengen, bis sie vollstdndig mit der Mehl-
Paprika-Mischung bedeckt sind. Hahnchenfliigel in eine groBe Schiissel geben und mit Ol
betréufeln. Solange umriihren, bis die Fliigel gleichmaBig mit Ol bedeckt sind.

2. Das Programm \& auswdhlen und auf & driicken. Die Grillplatten leicht 6len. Sobald
die violette Kontrolllampe nicht mehr blinkt, den Grill 6ffnen, das Hahnchen auf den Grill

Zutaten legen und den Deckel absenken und fest zudriicken, sodass die Fliigel guten Kontakt zu den
« 750 g Hahnchenfliigel Platten haben.
* 100 g Mehl

« 1 EL Paprikapulver 3. Garen lassen, dabei die Héhnchenfliigel ab und zu wenden, bis die Kontrolllampe rot

o Salz und Pfeffer leuchtet. In der Zwischenzeit geschmolzene Butter, Tomatensofe und Tabasco in einer
« 1 EL (15 ml) Pflanzendl groBen Schiissel vermengen. Die warmen Héahnchenfliigel hinzugeben und solange

« 2 EL (30 ml) geschmolzene Butter umrihren, bis sie vollstandig bedeckt sind.

¢ 2 EL (30 ml) TomatensoBe
o Tabasco

Tipps
6 o Die Hahnchenfliigel mit Karotten und Selleriestiften servieren.

» Um weniger pikante Hahnchenfliigel zu erhalten, die Butter und die pikante Sof3e weglassen und durch
Barbecuesauce, KnoblauchsoBe und Honig ersetzen oder die Fliigel ohne SoPe und nur mit Zitronenvierteln
16 servieren.

DURCH



6 Hummerschwanze

60 ml WeiPwein

45 ml Zitronensaft

2 fein gehackte Schalotte

3 Knoblauchzehen, gehackt

1 TL Salz und Pfeffer

170 g frische Butter, gewiirfelt
Geviertelte Zitrone

BLUTIG

4-6 Personen / Zubereitungszeit: 10 min.
Programm:

e

Wein, Zitronensaft, Schalotte, Knoblauch, Salz und Pfeffer zusammen in einen kleinen Topf
geben und bei mittlerer Hitze langsam aufkochen. AnschlieBend auf etwa 2 EL (30 ml)
reduzieren. Vom Herd nehmen und

1 Minute lang abkiihlen lassen. Nach und nach die Butterwiirfel hinzugeben, bis eine
homogene Mischung entsteht. Die Sofe warmhalten.

Jeden Hummerschwanz auf die flache Seite legen und die Spitze eines breiten
Kiichenmessers in das Schwanzende einfiihren. Fest hinunterdriicken und den Panzer bis
zu dreiviertel tief ins Fleisch einschneiden. Die Schwdnze der Lange nach aufklappen. Den
Hummer mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Programm \&J auswdhlen und auf & driicken. Die Grillplatten leicht 6len. Sobald die
violette Kontrolllampe nicht mehr blinkt, den Grill 6ffnen, den Hummer auf den Grill legen
und den Deckel absenken.

Garen lassen, bis die Kontrolllampe gelb leuchtet. Den Hummer mit der noch warmen Sof3e
und den Zitronenvierteln servieren.

Sie konnen die Buttersofe leicht mit Sahne ansetzen.

DE
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Zutaten

* 6 Schweinekoteletts (je 175 g und
2,5 cm dick)

¢ 9 EL Ketchup

* 3 EL Rohrzucker

« 2 EL Worcestershire-Sauce

* 2 TL gemahlenen Kreuzkiimmel

» 2 Knoblauchzehen, gehackt

o 1 TL Salz und Pfeffer

* 6 Scheiben Ananas

« Frisch gehackter Koriander

* 1 Geviertelte Limette

« 1 TL klein gehackte Jalapefios

® @

MEDIUM DURCH

SCHWEINERIPPCHEN MIT
ANANAS UND GERAU-
CHERTEN JALAPENOS

6 Personen / Zubereitungszeit: 10 min.

Programm:

1. pen Ketchup mit Zucker, gerducherten Jalaperios, Worcestershire-Sauce, Kreuzkiimmel und
Knoblauch vermengen. Bei héchster Einstellung in der Mikrowelle 2 Minuten lang erhitzen.
Die Rippchen von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Sie anschlieBend mit der
SoBenmischung bestreichen.

2. Das Programm & auswdhlen und auf & driicken. Die Grillplatten leicht 6len. Sobald die
violette Kontrolllampe nicht mehr blinkt, den Grill 6ffnen, die Koteletts auf den Grill legen
und den Deckel absenken.

3. Garen lassen, bis die Kontrolllampe orange leuchtet. Die Rippchen auf einen Teller legen und
mit Aluminiumfolie abdecken. 5 Minuten lang ruhen lassen. Wéhrenddessen die Ananas mit
etwas Ketchup-SoB3e bestreichen.

4. Den Manuellen Betrieb (&) auswiihlen und auf ©%) driicken. Die Grillplatten leicht 6len.
Sobald die violette Kontrolllampe nicht mehr blinkt, den Grill 6ffnen, die Ananas auf den Grill
legen und den Deckel absenken.

5. 5Minuten lang garen lassen, bis sie knusprig gegrillt ist. Die Ananasscheiben auf den

Schweinerippchen anrichten und die restliche SoBe dariiber geben. Den Koriander
dariiberstreuen und mit den Limettenvierteln servieren.

Tipps

* Das Rezept kann sowohl mit frischer Ananas als auch mit Ananas aus der Konserve zubereitet werden.



CAESAR-SALAT
MIT GEGRILLTEM SPECK

6 Personen / Zubereitungszeit: 15 min.
Programm:

=

1.. sowerden die Croiitons zubereitet
Den Grill einschalten. Das Programm \&/ auswdhlen und auf driicken .
Das Olivendl mit dem Knoblauch vermengen. Etwas Knoblauch fiir die Sauce zuriickbehalten
(optional). Auf dem Brot das mit Knoblauch aromatisierte Olivendl verstreichen.
Sobald die violette Kontrolllampe nicht mehr blinkt, den Grill 6ffnen, das Brot hineingeben
und den Deckel absenken. Grillen, bis die Kontrolllampe orange ist.

Zutaten 2

« 2 schéne Kopfe Rémersalat, » Den Speck braten

h klei

oS en'und 25 Sier : Das Programm \& auswdhlen und auf & driicken.
So werden die Crodtons zubereitet W ) ; o 4 .
« 2 Scheiben Brot Sobald die violette Kontrolllampe nicht mehr blinkt, den Grill 6ffnen, die Speckscheiben
» 2 EL Olivendl| hineingeben und den Deckel absenken. Grillen, bis die Kontrolllampe orange ist.
« 1 gehackte Knoblauchzehe
Fiir das Dressing 3. Fiir das Dressing
o 1 Eigelb Das Eigelb, den geriebenen Parmesan, die Zitronenschale, den Knoblauch (optional) und
° 2EL Zitronensoft‘ die Worcestershire-Sauce in einem Gefdp vermengen. Mit standigem Quirlen vorsichtig das
* 2 EL Worcestershire-Sauce Olivendl und das Raps6l unterriihren.
2 EL Rapsol
o 4 EL geriebenen Parmesan 4 Anrichten
« Salz und Pfeffer - : . s - H
Den frischen Blattsalat mit der Vinaigrette und einigen Croltons vermengen.

Zum Schluss )
* 8 Scheiben Speck, 0,4 cm dick Die Speckscheiben auf den Salat geben und diesen mit Parmesan bestreuen.
« 6 EL frischen Parmesan

® @ Tipps
BLUTIG MEDIUM  DURCH
« Sie konnen den Speck durch Hahnchenbruststreifen ersetzen oder beides kombinieren.



GEGRILLTE
BRATKARTOFFELN

6 Personen / Zubereitungszeit: 10 min.
Programm:

1. Wenn die Kartoffeln gerade blanchiert sind (ein paar Minuten), diese abkiihlen und ab-
tropfen lassen. AnschlieBend die ungeschdlten Kartoffeln halbieren.

2. Den Grill einschalten. Das Programm \&J, auswahlen, die Farbe Gelb wahlen und auf
driicken.
Die Kartoffeln mit dem Knoblauch, Salz, Pfeffer, den Gewiirzen, der Zwiebel und dem Oli-
Zutaten vend| vermengen.
. ﬁa;(jc::ezrtzalst%r?eflae;o Person) £y Sgbak;l( der Grill fertig vorgeheizt ist, diesen 6ffnen, die Kartoffeln hineingeben und den Deckel
« 4EL Olivendl SOTEl
« 1 zerdriickte Knoblauchzehe
o 2 EL Cajun-Gewiirzmischung
« 1% gehackte Zwiebel
« Salz und Pfeffer

4. Wenn die Kartoffeln goldbraun gebraten sind, aus dem Grill herausnehmen.

Optional: frischer Koriander oder
Créme fraiche tiber den Kartoffeln

Tipps

« Fiir knusprig gebratene Kartoffeln die Farbe Orange wahlen.

BLUTIG
« Fiir ein késtlicheres Geschmackserlebnis Creme fraiche zu den Kartoffeln geben.

20



Ingrediénten

* 50 g paneermeel

* 75 ml melk

« Provencaalse kruiden, peper en
zout

* 3 losgeklopte eieren

« 75 g geraspte kaas

« 2 fijngehakte teentjes knoflook

* 350 g rundergehakt

« 6 hamburgerbroodjes, in twee
gesneden

* Augurken

* Mosterd uit Dijon, mayonaise

®

DOORBAKKEN

DE KLASSIEKE HUISGE-
MAAKTE HAMBURGER

6 Personen / Bereiding: 15 min.
Programma:

1. Meng het paneermeel met de melk, de Provencaalse kruiden, het zout, de peper, de eieren,
de kaas en de knoflook. Voeg het rundvlees het rundvlees toe. Roer tot een gelijkmatig
geheel. Maak vervolgens 6 hamburgers van gelijke dikte.

2. Kies het programma \S en druk op . Vet de platen in met een beetje olie. Zodra
het paarse Zodra de gaarheidsindicator, paarse lampje, stopt met knipperen, stopt met
knipperen, kunt u de grill openen, de burgers op de bakplaat leggen en dan de grill sluiten.

3. Laat bakken tot de gaarheidsindicator rood is. Bestrijk de onderste helft van de broodjes
met de sausjes of smaakmakers naar keuze en leg er een burger op. Leg de garnituur naar
keuze op de burgers en leg de bovenste helften van de broodjes erop.

Tips
» Met gebakken paddenstoelen, uien en paprika maakt u uw hamburgers nog heerlijker.

» Dien de hamburgers op met een lekkere caesarsalade.

» U kunt ook ander vlees dan rundergehakt gebruiken. Denk maar aan een gehaktmix van rundvlees,
kalfsvlees, varkensvlees enz. Uw hamburger zal net zo lekker zijn!

NL
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GEGRILDE CHIMICHURRI
ENTRECOTES

3 Personen / Bereiding: 15 min.
Programma:

1. Meng de azijn met het citroensap, de knoflook, het zout, de peper, de cayennepeper en
het laurierblad. Giet er de olijfolie bij, roer om en voeg de peterselie toe. Laat minstens 15
minuten marineren en verwijder dan het laurierblaadje.

2. Ondertussen dept u de entrecotes met keukenpapier. Kruid beide zijden van het vlees met
peper en zout.

Ingrediénten
|5t D A S 3. Kies het programma \=J en druk op . Vet de platen in met een beetje olie. Zodra de
175 g elk 9 gaarheidsindicator, paarse lichtje, stopt met knipperen, kunt u de grill openen, het vlees op

« 3 el wijnazijn de bakplaat leggen en vervolgens de grill sluiten.

o 2 el citroensap
« 6 fijngehakte teentjes knoflook
o 2 tl peper en zout

4., Laatde grill bakken tot de gewenste gaarheid bereikt is: geel geeft aan dat het vlees rood
gebakken is, oranje voor medium of rood voor goed doorbakken vlees. Leg het vlees op een

« 1 tl gemalen cayennepeper bord en dek af met aluminiumfolie. Laat 5 minuten rusten. Dien de entrecotes op met de
o 2 laurierblad chimichurrisaus ernaast.
o 4 ¢l olijfolie

« 1 fijngehakte bosje peterselie

w pe
o Dien op met een heerlijk tomaten salade met basilicum.
o U kunt de entrecotes eventueel vervangen door andere stukken vlees, zoals een lendenstuk

-

ROOD  MEDIUM DOORBAKKEN
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NL

PITTIGE ITALIAANSE
PANINI MET
GEROOSTERDE GROENTEN

6 Personen / Bereiding: 15 min.
Programma:

&

§ i Meng de olie, de azijn, het zout, de peper en de knoflook. Voeg de courgette, paprika en ui
toe en roer de groenten om, zodat deze goed vermengen.

2. Kies de manuele functie @ en druk op . Vet de platen in met een beetje olie. Open de
grill wanneer deze warm is, leg er de groenten op en sluit de grill.

Ingrediénten 3. Bakde groenten in verschillende porties en telkens ongeveer 5 minuten, tot ze zacht zijn
en mooie strepen hebben. Bestrijk 4 sneetjes brood met de pesto. Leg de groenten op het
brood, met de paprika’s en de kaas. Leg vervolgens de bovenste helften van de broodjes
erop. Dep de bakplaten daarna voorzichtig met wat keukenpapier.

o 6 panini’s, in de lengte in twee
gesneden
o 5 el olijfolie

« 3 el balsamicoazij
o1 E p:psearrz;‘cggéltjn 4., Kies het programma \&/ en druk op 2. Vet de platen in met een beetje olie. Zodra de

« 4 fijngehakte teentjes knoflook gaarheidsindicator, het paarse lampje, stopt met knipperen, kunt u de grill openen, drie
« 1,5 courgette, in schijfjes van boterhammen op de bakplaat leggen en dan vervolgens de grill weer sluiten. Laat bakken
1 cm dik gesneden tot de gaarheidsindicator rood oplicht. Doe hetzelfde met de twee resterende broodjes.

« 1,5 rode paprika, gesneden

o 1 kleine rode ui, gesneden

o 5 el pesto van basilicum

e 75 g gemarineerde paprika’s
» 250 g geraspte mozzarella

Tips
\0 6 o Geef de broodjes wat meer pit door nog meer paprika’s of enkele sneetjes pittige Italiaanse salami toe te

voegen. Of laat de paprika’s gewoon weg om de broodjes zachter te maken.

» Verander elke keer van smaak door van kaas te veranderen. Probeer ze eens met bocconcini in plakjes,
geraspte Parmezaanse kaas, emmentaler, geitenkaas of zelfs gorgonzola.

MEDIUM DOORBAKKEN

23



WORSTEN GEVULD MET
APPELS EN CHEDDAR

6 Personen / Bereiding: 15 min.
Programma:

1. Meng het paneermeel, de appelblokjes, de verse uien, de mosterd en de barbecuesaus tot
een glad geheel. Snijd de worsten in de lengte in en open ze zoals een bolletje. Strijk het
mengsel gelijkmatig over de worsten.

2. Kies het programma \= en druk op . Vet de platen rijkelijk in met olie. Zodra de
2 gaarheidsindicator, het paarse lampje, stopt met knipperen, kunt u de grill openen, de
Ingredlenten worst op de bakplaat leggen en de grill vervolgens weer sluiten.

« 6 braadworsten

» 150 g paneermeel

e 225 g appels (Golden, ...) in
blokjes

e 1,5 verse ui, gesnipperd

« 1,5 el dijon-mosterd

¢ 1,5 el barbecuesaus

» 120 g geraspte comté

3. Laat bakken tot de gaarheidsindicator rood oplicht. Neem de worsten voorzichtig van de grill
en bestrooi ze met geraspte comté. Serveer met mosterd.

N7 Tips
DOORBAKKEN

e Dien de worsten op met een koolslaatje.
24



Ingrediénten

* 6 zalmmoten van 125 g elk

« Y2 bosje dille

o % witte ui

* 4 el citroensap

» 2 tl geraspte citroenschil

» 1 fijngehakt teentje knoflook
» 2 t| peper en zout

« 60 ml olijfolie

* 125 ml dikke, vetarme room

ROOD

ZALM MET DILLE
ROOMSAUS

6 Personen / Bereiding: 15 min.
Programma:

X

1. Doede dille, de verse ui, het citroensap, de geraspte schil, de knoflook, het zout en de peper
in een keukenmachine. Mix tot alles fijn is gehakt. Giet er tijdens het mixen langzaam de olie
bij, tot u een glad geheel krijgt. Verdeel het mengsel in twee. Vermeng het eerste deel met
de room en zet opzij. Kruid de zalm met de rest van de peper en het zout, en bestrijk dan
met de andere helft van de dillesaus.

2. Kies het programma en druk op . Vet de platen in met een beetje olie.
Zodra de gaarheidsindicator, het paarse lampje, stopt met knipperen, kunt u de grill openen,
de zalm op de bakplaat leggen en vervolgens de grill weer sluiten.

3. Laat bakken tot het lampje geel is. Dien de zalm op met de saus die u hebt bewaard.

Tips

» Serveer de zalm met verse spinazie.

NL
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GEGRILDE KIPPENVLEU-
GELT]JES IN BUFFALOSTI]JL

750 g/ Bereiding: 5 min.
Programma:

&3

1. Meng de bloem met de paprikapoeder, het zout en de peper in een grote diepvrieszak.
Doe de kippenvleugeltjes in de diepvrieszak en meng het geheel goed, tot de kip helemaal
bedekt is met het bloem-paprikamengsel. Doe de vleugeltjes in een kom en besprenkel met
olie. Roer tot dat de kip goed ingeolied is.

2. Kies het programma \& en druk op . Vet de platen in met een beetje olie. Zodra de
gaarheidsindicator, het paarse lampje, stopt met knipperen, kunt u de grill openen, de kip

Ingredlenten op de bakplaat leggen en de gill vervolgens weer sluiten. Oefen genoeg druk uit, zodat de
« 750 g kippenvleugeltjes vleugeltjes over hun hele lengte de bakplaat raken.
» 100 g bloem

3. Laat bakken en draai regelmatig om, tot het lampje rood is. Vermeng ondertussen de
gesmolten boter, de tomatensaus en de tabasco in een kom. Voeg de gebakken vleugeltjes
toe en roer het geheel tot de saus goed over de vleugeltjes verspreid is.

o 1 el paprikapoeder

o Peper en zout

e 1 el (15 ml) plantaardige olie
o 2 el (30 ml) gesmolten boter

e 2 el (30 ml) tomatensaus
o Tabasco
Tips
6 o Serveer de wings met wortel- en selderijstaafjes.
DOORBAKKEN o Voor minder pikante vleugeltjes laat u de boter en de pikante saus weg. Vervang ze door barbecuesaus,

saus met knoflook en honing, of dien op zonder saus, gewoon met wat partjes citroen ernaast.
26



6 kreeftenstaarten

60 ml witte wijn

45 ml citroensap

2 fijngehakte sjalot

3 fijngehakte teentjes knoflook
1 tl peper en zout

170 g verse boter, in blokjes
gesneden

Citroenpartjes

ROOD

4-6 personen / Bereiding: 10 min.
Programma:

e

Meng de wijn, het citroensap, de sjalot, de knoflook, het zout en de peper in een pannetje en
zet dat op een matig vuur. Breng aan de kook en laat inkoken tot ongeveer 2 eetlepels (30
ml). Neem van het vuur en laat 1 minuut afkoelen. Roer er stukje bij beetje de boterklontjes
door, tot u een glad mengsel hebt. Hou de saus warm.

Leg elke kreeftenstaart op zijn platte kant en steek de punt van een groot keukenmes in de
aanzet van de staart. Druk stevig om de schaal door te snijden, tot drievierde van het vlees.
Open de staarten dan zoals een boek. Kruid de kreeft met peper en zout.

Kies het programma \&~ en druk op . Vet de platen in met een beetje olie.
Zodra de gaarheidsindicator, het paarse lampje, stopt met knipperen, kunt u de grill openen,
de kreeft op de bakplaat leggen en vervolgens de grill weer sluiten.

Laat bakken tot het lampje geel is. Dien de kreeft op met de nog warme saus en de
citroenpartjes ernaast.

U kunt ook wat room aan de botersaus toevoegen.

NL
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VARKENSKOTELETTEN
MET ANANAS

6 Personen / Bereiding: 10 min.

Programma:
Esog
=)

1. Meng de ketchup met de suiker, de worcestershiresaus, de komijn en de knoflook. Verhit 2
minuten op vol vermogen in de magnetron. Kruid de koteletten aan beide kanten met peper
en zout. Strijk ze vervolgens in met de zelfgemaakte saus.

2. Kies het programma \& en druk op . Vet de platen in met een beetje olie. Zodra de
s gaarheidsindicator, het paarse lampje, stopt met knipperen, kunt u de grill openen, de
Ingredlenten koteletten op de bakplaat leggen en vervolgens de grill weer sluiten.

» 6 varkenskoteletten (elk 175 g
en 2,5 cm dik)

* 9 el ketchup

* 3 el basterdsuiker

3. Laat bakken tot het lampje oranje is. Leg de koteletten op een bord en dek af met
aluminiumfolie. Laat 5 minuten rusten. Bestrijk de ananas ondertussen met een beetje van
de resterende ketchupsaus.

* 2 el worcestershiresaus 4. Kies de manuele functie @ en druk op ©X).vet de platen in met een beetje olie.
* 2tl gemalen komijn Open de grill zodra het paarse lampje stopt met knipperen, leg de ananas op de bakplaat en
» 2 fijngehakte teentjes knoflook sluit de grill.
« 1 tl peper en zout
* 6 schijfjes ananas 5. Bak 5 minuten, tot er mooie strepen op staan. Leg de ananasschijfjes op de
« Fijngehakte verse koriander varkenskoteletten en bestrijk alles met de rest van de saus. Bestrooi met koriander en dien
« Kwartjes limoen op met de kwartjes limoen.
« 1 eetlepel (15 ml) gehakte
chipotle

® @ Tips
MEDIUM DOORBAKKEN

» U kunt dit recept zowel met verse ananas als met ananas uit blik maken.
28



Ingrediénten

o 2 kroppen bindsla, gewassen en
gesneden

Voor de croutons:

o 2 sneetjes brood

o 2 el olijfolie

« 1 teentje knoflook, fijngehakt

Voor de dressing:

« 1 eidooier

o 2 el citroensap

o 2 el worcestersaus

o 2 el koolzaadolie

o 4 el geraspte Parmezaanse kaas

o Peper en zout

Voor de afwerking:

o 8 plakjes bacon van 0,4 cm dik

« 6 el verse Parmezaanse kaas

® @

ROOD  MEDIUM DOORBAKKEN

CAESARSALADE
MET GEGRILDE BACON

6 Personen / Bereiding: 15 min.
Programma:

2

1 = Om de croutons te maken:

Kies het programma \&/ en druk op .

Meng de knoflook door de olijfolie; hou eventueel nog wat knoflook opzij voor de dressing.
Smeer het mengsel van olijfolie en knoflook op het brood. Zodra de gaarheidsindicator, het
paarse lampje, stopt met knipperen, kunt u de grill openen, het brood op de bakplaat leggen
en de grill vervolgens weer sluiten. Laat dit bakken tot het lampje oranje wordt.

b

Om de bacon te grillen:

Kies het programma ‘S en druk op .

Open de grill Zodra de gaarheidsindicator, het paarse lampje, stopt met knipperen, leg
de plakjes bacon op de bakplaat en sluit vervolgens de grill. Laat dit bakken tot het lichtje
oranje wordt.

e

Om de dressing te bereiden:

Doe de eidooier, de geraspte Parmezaanse kaas, het citroensap, de worcestersaus en
eventueel de knoflook in een kom en meng. Voeg voorzichtig de olijfolie en de koolzaadolie
toe terwijl u voortdurend blijft kloppen.

4. om op te dienen:
Meng de verse sla met de dressing en enkele croutons.

Leg de plakjes bacon over de salade heen en bestrooi het geheel met Parmezaanse kaas.

Tips

« In plaats van bacon kunt u ook stukjes kipfilet gebruiken, of zelfs allebei.

NL
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Ingrediénten

» Geblancheerde aardappelen
(1 of 2 per persoon)

* 4 ¢l olijfolie

« 1 teentje knoflook, geplet

* 2 el cajunkruiden

* 1,5 ui, fijngehakt

* Peper en zout

Eventueel: verse koriander/room
voor over de aardappelen

ROOD

30

GEGRILDE
AARDAPPELEN

6 Personen / Bereiding: 10 min.
Programma:

1. Blancheer de aardappelen kort (enkele minuten) en laat ze vervolgens afkoelen
en uitlekken. Snij ze daarna in twee, zonder ze te schillen.

2. Kieshet programma \&J zet de keuzeknop op geel en druk op .
Meng de aardappelen met de knoflook, peper en zout, de kruiden, de ui en de olijfolie.

3. Open de grill wanneer deze warm is, leg er de aardappelen op en sluit de grill weer.

4. Bak de aardappelen tot ze goed gegrild zijn en de grillstrepen duidelijk te zien zijn en haal
ze vervolgens van de plaat.

Tips

« Voor aardappelen met duidelijke grillstrepen kunt u de keuzeknop op oranje zetten.
« Echte liefhebbers kunnen een beetje room op de aardappelen doen.



HUHrpeaieHTHI

50 r NaHMPOBOYHbIX CyXapen

=75 mn Mmonoka

- [poBaHcKMe TpaBbl, CONb 1
nepey

- 3 B36UTBIX ANLA

=75 r TepTOro cbipa

+ 2 UI3MeNbYeHHbIX 3yburKa
YyecHoKa

- 350 r py6neHol roBafviHbl

- 6 6ynouek ana rambyprepa,
pa3pe3aHHbIX Ha ABE YacTu

+ KOpHMLLOHBI

- AMKOHCKas ropynLa, MarioHe3

®

XOPOLLO
MPOXKAPEH-
HbIA

UTAJIBSSHCKUH
TAMBYPTEP

6 nopyuu /Bpemsa npuzomosneHus: 15 MuH.
lpozpamma:

¥ CmeLuaritTe cyxapy C MOJIOKOM, MPOBaHCKMM TpaBaMu, COMbIo, MepLiEeM,
ALaMm, Cbipom 1 YecHokoM. flob6aBbTe roBaanHy. CmelumBaniTe 4o
OAHOPOAHOro COCTOAHNA. 3aTem caenanTe 6 rambyprepoB OAUHAKOBOro
pasmepa.

2 Bbibepute nporpammy N HaKmMuTe . Crerka CMabTe MIacTUHbI
pacTuTenbHbIM MaciioM. Koraa G1oneToBbli MHAUKATOP NepecTaHeT MUraThb,
OTKPOWTE rpiisib, MONOXKUTE Byprepbl Ha FPUb U OMYCTUTE KPbILLKY.

3. [0TOBbTE, NOKa MHAMKATOP He CTaHeT KpacHbIM. HamaxbTe Bbl6paHHbIMY
coycamu 1 NpunpaBamu NofoBUHKK Byniouek Ansa rambyprepa 1 nonoxmTe
6yprep Ha Kaxayto 13 HuX. lobaBbTe CBepXY HaUMHKY MO CBOEMY BbI6GOPY U
HaKpoWTe BTOPOW NMOMOBUHOM BynouKM.

CoBeThnl

- [lo6aBbTe 06XKapeHHbIe rprbbI, NyK 1 CIaAKWI NepeL, YTobbl rambyprep 6bin elle BKyCHee.

- Mopagaiite rambyprepbl ¢ canatom «Llesapb».

- Bbl MOX€Te NCnosib30BaTh TObKO rOBAAVNHY UV MPUFOTOBUTb CMECh 13 FOBALMHbI, TENATUHBI,
CBUHUHbI U T. ., 4TO6bI cAenaTb BKYCHbIN rambyprep.

RU



PUBAU CTEHUK C COYCOM
YUMUYYPPU

3 nopyuu /Bpemsa npuzomosneHus: 15 MuH.
lpozpamma:

1. cmewaitre YKCYC C JINMOHHbIM COKOM, YECHOKOM, COJ1bt0, YHEPHbIM U KaNEHCKNM
nepLiem 1 naBpoBbIM NNCTOM. HaneliTe 0nMBKOBOE Macio, nepemMeLlanTe, 3aTem
no6aBbTe neTpyLwKy. Jaiite NOCTOATb Kak MUHUMYM 15 MUHYT, 3aTem JoCTaHbTe
NTABPOBbIN INCT.

2 « Tem BpemMeHeEM NPOMOKHUTE CcTenkun 6yMa)KHbIM nonoteHuem. [Moconute n
nonep4yunte KaXabli U3 HUX C 06eunx CTOPOH.

HHI‘pEﬂl/IEHTbI 3. Bbibepute nporpammy N HaXXmute . Cnerka cMakbTe niacTUHbI
« 3 puban cTelika NpUGIN3NTENLHO pacTutenbHbiM MacsioM. Korga ¢rioneToBbii MIHAWMKATOP NepecTaHeT MuraTtb,
no 175 r Kaxapin OTKPOWTE rpuib, NONIOXKMTE HA HEro MACO 1 OMYCTUTE KPbILWKY.
+ 3 CT. /. BUHHOTO YKCYCa
« 2 CT. JIOXKKa JINMOHHOTO COKa 4. [oTOBbTE, NOKa CBETOBOW MHAUKATOP He ByAeT yKa3blBaTb Ha »Kenaemyio
+ 6 3y6UMKOB YECHOKa, MeJIKO CTeNeHb NPOXKAPKN: XKENTbIN - C KPOBbIO, OPaH>KEBbIN - CPEAHAA NPOXKapKa Un
Hapy6neHHoro KPacCHbI - XOPOLLO NPOXKapeHHbIN. [lepenoknute MACO Ha TapesiKy; HakponTe
+24.1. conu 1 nepua ero ¢onbroii. OctaBbTe Ha 5 MUHYT. [logaBainTe CTEKM C COYCOM YMMUYYPPU.
+ 1 4. 1. MONIOTOrO KaeHCKoro
nepua

+ 2 NaBPOBbIX NNCTA
* 4 CT. . ONIMBKOBOrO Macna
+ 1 Ny4yoK MenKko Hape3aHHoW

neTpyLKm
CoBeThl
6 - MopaBaiiTe C MOYATKOM KYKYpPY3bl UM CBEXMUMW MOMUAOPAMM.
CKPOBbIO CPEOHEM  XOPOLIO + Bbl MOXeTe 3aMeHUTb pr6ail No cBoeMy BKYCY APYrMMM OTPy6amm roBAfUHbI, Hanpumep
32 MPOAPKW MPOXAPEH- TOHKUM pusieem.

HbI



HUHrpeareHThI

« 6 6ynouek (KyckoB xneba),
pa3pe3aHHbIX MOMNonam BAOMb

+ 5 CT. N. 0NMBKOBOro macsna

+ 3 CT. 1. 6anb3aMMyeCcKoro yKkcyca

1 y.n.conu n nepua

+ 4 3MesibYeHHbIX 3yOUmKa
yecHoKa

- MonTtopa Kabauka, Nope3aHHOro
KPY>KOYKamu TONLWNHOM 1 CM

- Nontopa KpacHoro cnagkoro
nepua, Hape3aHHOro NosIoCKaMm

« 1 ManeHbKUN KpacHbIN NyK,
Hape3aHHbIN TOMTUKaMN
TONLWNHON 1 CM

« 5 CT. n. necto c 6a3unnkom

« 1/4 cTakaHa MapVHOBaHHOFO
nepua

« 250 r TepTOM MOLapenbl

CPEQHE/  XOPOLIO

MPOXXAPKI MPOXAPEH-
HbI

RU

UTAJTbAHCKHUE OCTPBIE
IIAHUHH C OBOLIAMH
HA I'PHUJIE

6 nopyuu /Bpemsa npuzomosneHus: 15 MuH.
lpozpamma:

=

1- Cmewante pacTnuTenbHOE Macio, YKCYC, COJb, NepeL N YeCHOK. ﬂ,O6aBbTe
Kabayok, nepeu n nyk, 3atem XxopoLo Bce nepemeLualhTe, NOJIHOCTbIO MOMECTUB
OBOLWN B CMeCb.

% BbibepuTe nporpammy @ Bbl6epMTE OPaHMKEBbIN LIBET U HAXKMUTE . Cnerka
CMaXKbTe MacTUHbI pacTUTeNIbHbIM MacsioM. [locrie Toro Kak rpub HarpeeTcs,
OTKPOWNTE ero 1 NosioXKMTe OBOLLN. 3aKPOMTe rpusb.

3. rotosbre OBOLLM B HECKOJIbKO 3aX0[0B OT 3 10 5 MUHYT, UTO6bI OHY CTanu
MAFKMMU 1 XOPOLLO NOAPYMAHUINCh. HaMaXbTe necTo Ha 4 nomTuKa xneba.
3aTem NONoXuTe CBEPXY OBOLLM, HApe3aHHbIN Nepew 1 cbip. HakponTe
C3HABUYM OCTABLUMMCA XNebom. 3aTem akKypaTHO MPOTPUTE NAACTUHbI
6yMa>kHbIM MONTIOTEHLIEM.

4‘- Bb|6ep|/|Te nporpammy N HaXXmute . Cnerka cMakbTe NIacTUHbI
pPacTuTenbHbIM MaCc/ioOM. Korpa d)I/IOJ'IETOBbIVI NHANKATOP nepecTtaHeT Muratb,
OTKpOMTe rpunb, PasnoXxuTte Tpyu C3HABUYA N ONYCTUTE KPbILLKY. [oTOBbTE, MOKa
NHONKATOP He CTaHET OpPaHXeBbIM UJTN KPAaCHbIM B 3aBUCMMOCTU OT Kenaemon
cTeneHn Npoxapku. CpenaniTte TO »Ke caMoe C OCTaJibHbIMU Tpema CaHABUYamn.

CoBeThnI

- Mpupaiite ocTPOTHI, AO6ABUB 6OJbLLE CTPYUKOBOTO NMepLa MM HECKONBKO KYCOYKOB MPAHON
UTanbAHCKOWN CanaMu UK, B KayecTBe anbTepHaTBbl, ybepuTte nepeL, 4tobbl BKYC 61t0aa 6bin
MeHee OCTpPbIM.

+ MeHsNTe BKYC KaXblil pas, MPOCTO 3aMeHMB Cbip. [lonpobyiiTe cbip 60KKOHUYMHY, Hape3aHHbIi

- p 55
JIOMTNKaMW, TEPTbIN NapMe3aH, SMMeHTallb, KO3UW Cbip NN OProH301y.



RU

COCHCKH, dAPIIIMPOBAHHBIE
ABJIOKAMH U CbIPOM
YE/|/IEP

6 nopyuu /Bpemsa npuzomosneHus: 15 MuH.
lpozpamma:

ay

1. cmewaitre Cyxapu € A6/1I0KaMm 1 CBEXXMM JTYKOM, FopumLiel n coycom 6apbekto
[0 OQHOPOAHOI CMecu. PaspexbTe COCUCKI MOMOMam BAOSb He A0 KOHL|A TaK,
UTO6bI OHM BbINV MOXOXKM Ha KHUTY. 3aTeM PaBHOMEPHO HaMaXbTe COCUCKM
CMecbHo.

2 Bbibepute nporpalvnwy 1 HaKMuTe . CMabTe NNacTVHbI PaCTUTENbHBIM
macsiom. Koraa Gb1oneToBblii MHANKATOP NepecTaHeT MUraTb, OTKPOMTE rpusib,

I/IHFpeﬂl/IeHTbI Pa3NoXUTE COCUCKM 1 OMYCTUTE KPbILLKY.
+ 6 COCUCOK «BpaTBypCT» 3 « [0OTOBbTE, MOKa MHANKATOP He CTaHeT KpacHbIM. AKKYpPaTHO AOCTaHbTE COCUCKN
+ 150 r NaHVPOBOYHbIX Cyxaper N3 rpUA 1 NOCbINbTe UX TEPTLIM CbipoM Yepaep. MNogaBaiTe Ux Ha cTon,

- 1/2 cTakaHa A6noK (rongeH nnu
APYrux), Hape3saHHbIX JoNIbKaMu

» MonTopbl MeNKo Hape3aHHOM
CBeXel JIYKOBULIbl

« [lonTopbl CTONOBOM NOXKK
LOVPKOHCKOW ropumLpl

+ 1 cT. n. coyca 6apbekio

+ 3/4 cTakaHa TepPTOro cbipa

NnocTaBMB PAJOM ropynyy.

yepnnep
CoBeThl
6 - MopaBaiiTe COCUCKM C CanaTom Koy Cioy.
XOPOLLO
34 MPOMAPEH-

HbI



HUHrpeaueHThl

- 6 Kycka ¢une nococa no 125 r

- 1/2 nyyka ykpona

- 3/4 6enoii nyKoBULbl, MEJIKO
Hape3aHHoM

+ 4 CT. N. IMMOHHOIO COKa

2 Y. 1. IMMOHHOW LieApbl

- 1 nopy6neHHas foNbKa YeCHOKa

*2 Y. 1. conu n nepua

+ 60 MmN ONIMBKOBOrO Macsa

= 125 MN HEXNPHOWM CMeTaHbI

CKPOBbIO

RU

JIOCOCb B CMETAHHOM
COYCE C YKPOIIOM

6 nopyuu /Bpemsa npuzomosneHus: 15 MuH.
lpoepamma:

1. [lo6aBbTe YKPONM, CBEXUI JIYK, IMMOHHbIN COK, LeApY, YECHOK U NMONOBUHY
COMN 1 NepLa B KYXOHHbI KombaiiH. CMelurBaiiTe, MoKa Bce He 6yaeT Meniko
nopy6neHo. Korga kombaliH paboTaeT, MeaieHHO BiieliTe pacTUTESIbHOE Mac/o
Takum obpasom, Utobbl monyumnnacb ogHopoaHasa cMecb. Pasgenvte cmecb
Ha ABe YacTu. CMeLlaiiTe NepPBYIO NONOBUHY CO CMETaHOM, a 3aTeM OTJIOXKMUTE
ee. MpunpaBbTe 10COCA OCTABLUMMCA NMEPLEM U COJbIO, 3aTEM HaMaXXbTe ero
OCTaBLUENCA NONOBMHOW COyca C YKPOMOM.

2 . Bbl6epI/ITe nporpammy N HaXXmute . Cnerka cMakbTe NIacTUHbI
pacTuTESIbHbIM MaCJZIOM. Korpa d)I/IOJ'IETOBbIVI WHANKATOP nepecTtaHeT MuraTb,
OTKpOVITe rpuib, NONIOXKNTE Ha HETO JIOCOCA N ONYCTUTE KPbILLKY.

3 . [oTOBbTE, NOKa WHANKATOP HE CTAaHET XeNTbIM. lNopaBanTe nococa ¢ coycom,
KOTOprI7I Bbl OTNIOXKUJTA.

CoBeThnl

+ EC/IM CHATb NOCOCH C FpUns Npu >KeNToOM MHAUKATOPE, TO Bbl MONyYMTE BAPUAHT NoAaum pbibbl
B PECTOPaHe: KOpoUKa CBEPXY U PO30BOE BJIAXKHOE MACO BHYTPY.

- CepBUpOBaTb Pblby MOXXHO ManeHbKUM KapTodenem 1 3eneHbiMy NINCTbAMI (Hanpumep,
LINUHATOM). 35



UHrpeaneHTHI

+ 500 r KYpUHbIX KpbUblLLEK

+ 1/2 cTakaHa MmyKu

+ 1 cT. n. nanpukn

*2 4. 71.conu 1 nepua

+ 1 cT. n1. (30 Mn) pacTUTENBHOIO
macna

+ 2 CT. n. (30 Mn) pacTonneHHOro
CNMBOYHOrO Macsa

« 2 cT. 1. (30 mn) coyca Tabacko

®

XOPOLLO
36 MPOXKAPEH-
HbI

KYPUHBIE KPbI/IBIHIKHA
HA TPUJIE B CTUJIE
BY®PDAJIO

750 2/ Bpema npuzomoesieHusA: 5 MuH.
lpozpamma:

=

1- Cmewante MYKY C naanKoﬁ, COJiblo N nepuem B 60s1bLLIOM NaKeTe anAa
3aMOPO3KN. ﬂ,06aBbTe KYPWHbI€ KPbIbILWKU 1 nepemeLua|7|Te, NMOKa OHU He
6y,qu NOKPbITbl CMECbO MYKU 1N KpaCHOIo nepua. I'Iepeno>K|/|Te KpblbIWKN B
MWUCKY " nonenre PacTUTENbHBbIM MaC/1IOM. nepeMELIJVIBaVITe, NMoOKa OHN He 6ynyT
[PaBHOMEPHO NMNOKPbITbI.

2 . Bb|6ep|/1Te nporpammy N HaXXmute . Cnerka cMakbTe NIacTUHbI
pacTnTenbHbIM Mac/1oOM. Korpa d)I/IOHETOBbIVI NHANKATOP nepecTtaHeT Muratb,
OTKpOVITe rpuib, NONOXNTE Ha HEFrO KPbUIbILLKU U ONYCTUTE KPbILWKY, NIOTHO
NpnxXmMunTe, 4YTOObI KPbUIbILWKN XOPOLWO conpurkacaancb C nnactTuHamu.

3. rotosbre, BPEMsA OT BPEMEHV NepeBopayiBas KpbUIbILKM, MOKa MHAMKATOP He
CTaHeT KpacHbIM. TeM BpeMeHeM CMeLLalTe B MUCKE PacTOMIEHHOE MACIIO 1
coyc Tabacko. [lobaBbTe Tyfa ropaume KpbUbILLKW U MOMELLBAlTE, MOKa OHW
He 6yayT NMOKpPbIThI.

CoBeThnl

- [opaBaiiTe KPbIbILIKY C MOPKOBbIO 1 CENIbAEPEEM.

+ YTO6b! KPbIMBILWKM 6bIIN He TaKMW OCTPbIMY, Y6epuTe CIMBOYHOE Macsio U OCTPbIN COYC,
3aMeHVB VX COycoM 6ap6eKio, YeCHOYHO-Me0BbIM COYCOM UM MoAaBaiTe 1x 6e3 coyca,
NPOCTO MOJIOKMB PALOM AOJbKU JIMMOHA.



RU

4-6 nopyuu / Bpema npuzomossneHus: 10 MuH.
lpoepamma:

ER

CMmelLaiiTe BUHO, IMMOHHbIV COK, NYK-LIAOoT, YeCHOK, COfb 1 nepeL, B
HeGOoNbLLION KacTptose, NOCTaBbTE €€ Ha CPEAHUI OroHb. [loBeANTE [0 KUMEHWA,
¥ YMEHBLUWTE KONIMYECTBO NPUGAN3NTENbHO A0 2 CT. 1. (30 Mn). CHUMUTE C OTHA
¥ AanTe oCTbITb 1 MUHYTY. 3aTEM NOCTENEHHO A06aBNANTE KYOMKM CIMBOYHOTO
macna Ao nonyyeHus ogHOpPoLHOM Macchl. [lepuTe coyc B Tense.

MonoxuTe KaXkAblil XBOCT OMapa Ha M0CKY0 CTOPOHY 1 BCTaBbTE KOHUMK
60/IbLLOr0 KYXOHHOFO HOXa B OCHOBAHMWA XBOCTA. TBEPAO HaXKMMUTE, YTOObI
pa3pe3aTtb NaHUMPb 1 NPONTU HOXKOM A0 TPEX YeTBepTel MAca. 3aTeM
OTKPOWTE XBOCTbI B BUAE KHUrK. lMoconuTe v nonepyute omapa.

6 XBOCTOB OMapa
60 mn 6enoro B1Ha

45 M2 IMMOHHOTO COKa Bbibepute nporpammy Y HaXXmuTe . Cnerka cMabTe MaacTUHbI

2 MENKO Hape3aHHbie SlyKOBULibI pacTUTENbHbBIM Mac/ioM. Korfa GproneToBblil MHAMKATOP NepPecTaHeT MUraTh,

et OTKpOMTe rpuib, NONIOXNTE Ha HEFTO OMapa 1 ONyCTUTE KPbILLKY.
3 N3meNIbYeHHbIX 3y6qv||<a

yecHoKa

1 4. 1. conn n nepua

170 r cBeXero CZIMBOYHOrO
Macsia, Hape3aHHOro Kybukamum
[onbKun nMMoHa

[oTOBbTE, MOKa NHONKATOP HE CTAHET KeJITbIM. MNopaBante OMapa C ele
ropAYnm COyCcom, MNOJNIOXKMB PAAOM AO0JIbKN JINMOHa.

Bbl MOXeTe npuAaTh COyCy CIMBOYUHDIN BKYC C MOMOLLbIO C/IBOYHOIO Macha.

CKPOBbIO
7



CBHUHDLIE OTBbUBHDIE C
AHAHACOM H IIEPLIEM
YUITIOT/IE

6 nopyuu / Bpema npuezomoseneHus: 10 MuH.
lpozpamma:

temp

1. CmeLuariTe KeTYyn, caxap, NepLbl YAMOTIE, BYCTEPCKUIA COYC, TMUH 1 YECHOK.
PasorpeBaiTe B MMKPOBOIHOBOW NeYx Ha NOSTHON MOLYHOCTA 2 MUHYTbI.
Moconute n nonepunTe oTOMBHbIE C 06ENX CTOPOH. 3aTEM CMaXKbTe UX
MOAroTOBJIEHHBIM COYCOM.

2 . Bb|6ep|/1Te nporpammy N HaXXmute . Cnerka cMakbTe NacTUHbI
pPacTnTeNbHbIM MaCc/1oOM. Korga d)l/IOJ'IETOBbIVI WHANKATOP nepecTtaHeT Muratb,

I/IHl"p €INUEHThI OTKPOWTE rpusib, NONOXKNTE OTOMBHbIE HA FPWJIb 1 ONYCTUTE KPbILLKY.

+ 6 CBUHbIX OTOUBHbIX (175 T 3 . [0TOBbTE, MOKa MHAMKATOP He CTaHEeT opaHXeBbIM. [epenoxunTte oToUBHbIE

Kaxxpas, TOLNHOM 2,5 cm) Ha TapesiKy; HakpowiTe ux ¢ponbroi. OctaBbTe Ha 5 MUHYT. Tem BpemeHeMm
+9 CT. 1. KeTuyna Hama<bTe He6OJbLLIMM KONNYECTBOM OCTaBLUEFOCA coyca C KeTUyrnom Ha
+ 3 CT. 1. KOPUYHEBOrO caxapa SRERE.
+ 2 CT. 1. ByCTEPCKOro coyca 2
* 2 4.J1. MOJIOTOrO TMIHa 4. BbibepuTe pyyHO pexmm \&J n Haxmute . Cnerka cMaXbTe M1acTUHbI
* 2 M3MefbYeHHbIX 3y6urKa pacTutenbHbiM MacsioM. Korga ¢roneToBbii MIHANMKATOP NepecTaHeT MuraTtb,

fkORa OTKPOWITE rpWsib, NMOJIOKMUTE HA FPUSIb aHAHAC 1 OMYCTUTE KPbILLKY.
=1 y.n.conu n nepua
- 6 KoneL aHaHaca 5 . [oTOBbTE 5 MVHYT, MOKa OH He 6yAeT XOpPOoLLOo NogPYMAHEH. [oNoX1Te NOMTUKN
. CBemeHape“.%aHHaﬂ KMH3a aHaHaca Ha CBUHble OTOUBHbIE N 06Ma)<bTe BCe OCTaBLUMMCA COYCcoM. MocbinbTe
- llonbkn naima KWH30M 1 NofiaBaiTe ¢ AoNbKamu flanima.
-1 cT. n. (15 Mn) Hape3aHHOro

nepua yunotne

CoBeTsl
\. @ - 9710 6ﬂ|0,|10 MO>XHO NMPUroTOBUTb KaK CO CBEXXNM aHAaHACOM, TaK U C KOHCEPBNPOBAHHbIM.

CPEAHE/  XOPOLUO
38 MPOXAPKUN NMPOXAPEH-
HbIA



CAJIAT LE3APL C
KAPEHBIM BEKOHOM

6 nopyuu /Bpemsa npuzomosneHus: 15 MuH.
lpozpamma:

temp

2

1. MpurotoBneHne rpeHoK

BkniounTe rpunb. Boibepute nporpammy \&/ n Haxmute .

CmeLuaiTe ofIMBKOBOE MAc/I0 U YeCHOK. CoxpaHunTe YecHOK Ansa coyca (no
xenaHuto). ObmaxbTe cyxapw ONVBKOBBIM Mac/OM, MPUMPaBIeHHbIM YECHOKOM.
Korga ¢ronetoBblii MHAMKATOP NEPECTAHET MUTaTb, OTKPOWTE rPUslb, MOAOKMNTE
CyXapu 1 onycTuTe KpblWKY. [0OTOBbTE, MOKa UHANKATOP HE CTAaHET OPaHEBbIM.

I/IHFpe,ZlI/IeHTbI 2 ’Kapka 6ekoHa
* 2 MOMbITbIX 11 MOPE3aHHbIX CTa Bbibepute nporpammy N HaXxmute .
canata PomaHo Koraa ¢1oneToBbiii IHAUKATOP NepecTaHeT MUraTb, OTKPOWTE Fpuslb,

MpurotoBneHne rpeHoK

.2 CcTakaHa nyapem pa3noxute JTOMTUKN 6eKoHa 1 onycTuTe KPbILWWKY. [oTOBbTE, MOKa WHANKATOP He

+ 2 CT. 1. ONMBKOBOrO Macha CTaHET OPaHKEBbIM.
+ 1 I3MenbyeHHas Jonbka 3

YecHoKa = [inA npunpassi
Ana npunpasbl CmeLwarite B @MKOCTU ANYHBIN KeNTOK, TePTbIVi MapMe3aH, IMMOHHbIN COK,
+ 1 ANYHBIN XEeNTOK YeCHOK (Mo »KenaHuio) 1 ByCTepCKui coyc. HenpepbiBHO MOMeLLVBas, akkypaTHO
* 2 CT. IOXKKA MMOHHOTO COKa nobaBbTe ONMBKOBOE U PacTUTENbHOE MaCcHo.
+ 2 CT. . BYCTEPCKOro coyca
+ 2 CT. /. paCTUTENbHOIO Macna 4. Mopaaua Ha cTon
+ 4 CT. NOXKW TePTOro napmesaHa A &
- Conb, nepey CmeLuariTe CBEXMIA canat C COYCOM U CyXapuKamu.
OKOHq’aHMe NPUroToBNeHNs Pasznoxwute Ha canat NTOMTUKN 6eKOHa N NOCbINbTe napMQ3aHOM.
+ 8 TOMTUKOB GEKOHa TOSLNHOM

0,4 cm
« 6 CT. /1. CBEXEro napmesaHa CoBeTnl

- 6 + Bbl MOXeTe 3aMeHNTb 6EKOH KYpPUHbIMUY FpyAKaMM1 UK UCMONb30BaTh U TO, U Apyroe.

CKPOBbIO CPEAHE/  XOPOLIO
MPOKAPKW MPOMAPEH-
HbIA



40

HUHrpeanieHTHI

- bnaHwunpoBaHHbIN KapTodesnb
(1 nnn 2 KapTopennHbl Ha
nopuum)

+ 4 CT. 1. ONUBKOBOIO Macna

+ 1 pa3fgaBnieHHbIN 3y6unK

YecHoKa

+ 2 CT. 1. Ka@PKYHCKUX cneumn

- MonTopbl Hapy6neHHON
NYKOBULIbI

- Conb, Nepey,

lNo xenaHuio: mocbinbTe

KapTodenb cBeXen KUH301 /

nonewnTe cCMeTaHoOW

CKPOBbIO

KAPTO®DEJ/Ib HA I'PUJIE

6 nopyuu / Bpema npuezomoseneHus: 10 MuH.
lpozpamma:

1. cravana 6naHwmpyinTe Kaptodesb (OTBAPUTb HECKOIbKO MUHYT), 3aTeM AainTe
€My OCTbITb 1 CneliTe BoAy. Pa3pexxbre nomnosiam, OCTaBUB KOXNLLY.

)
2. BknounTe r; unb. Boibepute nporpammy , BblGEpUTE XKENTbIV LIBET 1

HaXXmute .
CmewanTe KapTO¢eﬂb C YECHOKOM, COJblo, Mepuem, cneumamm, IyKom n
OJINBKOBbIM MaCJIOM.

3 « Korpa rpunb HarpeeTcs, OTKDOVITe €ro, nNoJioXxuTe KapTod)enb nonycrtute
KPbILLKY.

4. Korpa kapTodenb 6yaeT nogxapeH v XopoLLo NOAPYMAHEH, AOCTaHbTE ero 13
rpuns.

CoBeThnl

+ YTo6bI CbHee NoaXKapuTb KapTodenb, BbibepuTe OpaHKeBbIl LiBeT.
- Monoxwute cmeTaHy Ha KapTodenb, UTobbl 6511040 6bINO BKyCHee.



ITAJIINCbKHUH
TAMBYPTEP

6 nopyiti / Yac npuzomyeaHHs: 15 xs.
Mpoepama:

1 3milwanTe cyxapi 3 MOIOKOM, MPOBaHCbKMMIY TpaBaMu, Cififlto, nepuem, ANLAMK,
CMPOM i YacHMKOM. [loganTe ANOBUYMHY. 3MiLLyNTEe 4O OAHOPIAHOIO CTaHy.
lMoTim 3po6iTb 6 rambyprepis 0fHaKOBOFO PO3Mipy.

2 BnbepiTtb nporpamy@ i HATUCHITb . 3nerka 3MacTiTb MNACTUHM Ofli€lO.
Konu ¢ionetoBuin iHanKaTop nepectaHe 6anmaTty, BigkpuinTe rpuib, NOKNagitb
6yprepu Ha rpusb i ONYCTiTb KPULLKY.

IarpeaieHTH > ;
3: loTyiTe, fOKYM IHAMKATOP He CTaHe YepBOHMM. HamaxTe o6paH/mu coycamu
- 50 r naHipyBanbHUX cyxapis i nprnpaBamMu NONOBMHKM Bynoyok fna rambyprepa i moknagitb 6yprep Ha
* 75 MN MONoKa KOXHY 3 HUX. [logaliTe 3BepXy HauMHKY 3a CBOIM BUOOPOM i HaKpuriTe Apyroto

- [poBaHCcbKi TpaBswy, Ciflb i nepeLb

- 3 36UTKX ANLA

=75 r TepToro cupy

+ 2 noApi6HeHi 3y6UnKN YaCHUKY

- 350 r py6aHoi ANOBMYMHU

+ 6 6ynoyok ana rambyprepa,
pO3pi3aHnX Ha ABi YaCTUHN

- KopHiwwoHn

- Ji>KOHCbKa ripunus, MaioHes

NMoJIOBUHOO 6yJ'IOHKI/I.

Ilopaau

6 - lopaiiTe o6cmaxeHi rpubu, unbynio i conofKuii nepeb, Wwob rambyprep 6yB Lie CMavHiLIyM.
- Nopagaiite rambyprepwu i3 canatom «Llesap».
(HOIE nPO: - Bu MOXeTe BUKOPVCTOBYBATY TiNIbKM ANOBUYMHY a60 MPUroTyBaTh CYMiLll i3 ANOBUYMHY,
CMAXERIM TENATVHU, CBUHWHW i T. 4., o6 3po6buT cMauHmii rambyprep.



CTEUK PUBAM I3
COYCOM YIMIYYPI

3 nopyiti / Yac npuzomyeaHHs: 15 xs.
lpozpama:

1. 3miwanTe oueT i3 TIMMOHHUM COKOM, YaCHUKOM, CiflJIt0, YHOPHUM i KQEHCbKM
nepuem i NaBpoBUM INCTKOM. HanniTe 0NnBKOBY Oflito, Mepemillante, NOTiMm
JopanTe neTpywkKy. [lante NocToATU NPMHANMHI 15 XBUAIVIH, NOTiM AicTaHbTe
JTAaBPOBUIA INCTOK.

2 = TIM YaCOM NPOMOKHITb CTENKMN NanepoBUM pyLLUHUKOM. [ToconiTb i nonepuitb
KOKEH i3 HUX 3 060X CTOPIH.

IHFpEAlGHTI/I 3. Bnbepitb nporpamyi HaTUCHITb . 3nerka 3MacTiTb MNACTUHM oni€to. Konn
+ 3 cTelikn pubai NPUBAN3HO No dioneToBuWi iHOMKaTOP NepectaHe 6MMaTy, BigKPUNTE rpynb, MOKNagiTh Ha
175 T KOXHWA HbOFO M'ACO | OMYCTITh KPULLIKY.
+ 3 CT. 1. BAHHOrO OLTYy
+ 2 CT. 1. IMMOHHOTO COKY 4, loTynTe, BOKM iHOMKaTOP He Byae BKalyBaTy Ha 6axaHy CTyNiHb MPOCMaXKeHHs:
+ 6 3yOUMKIB YAaCHWKY, APiI6GHO »KOBTUI — 3 KPOB't0, NOMapaH4eBuniA — cepefHE MPOCMaKeHHA abo YepPBOHUI —
Hapy6aHoro nob6pe npocmaxeHui. MepeknadiTb M'ACO Ha TapiNiky; HaKpuiiTe 1oro ¢ponbroio.
* 2 4.n1. coni i nepuo 3anuwTe Ha 5 xBUAWH. [ogaBanTe CTENKM i3 COycoMm Uimivypi.
+ 1 4. n. MENEHOTO KaEHCbKOTO
nepuio

+ 2 TaBPOBUX INCTKMN
* 4 CT. N. ONINBKOBOI ONii
« 1 ny4yoK ApibHO Hapi3aHol

neTpyLwKun
Ilopaau
® @® . . .
- - MopagaiiTe 3 Ka4aHOM KyKypyA3u abo CBiXKUMY NoMiZopamu.
3KPOB'0  CEPEAHbOIO  JJOBPE MPO- + B MoxeTe 3amMiHWTK pubaii Ha CBill CMaK iHWMW Bigpy6amMu ANOBUYMHY, HaNpUKNag
4 MPOCMA-  CMAXKEHUIA TOHKIM dine.

KEHHA



IHrpeaienT

+ 6 6yNnoYoK (LmaTkiB xJiba),
pO3pi3aHnX HaBMiN y3[0BX

+ 5 CT. /1. ONMBKOBOI 0Nl

+ 3 CT. N. 6a5ib3amMiyHOro ouTy

1 4. n. coni n nepuio

+ 4 noapibHeHi 3y6UMKIN YaCHUKY

- [MiBTOpa Kabauka, nopizaHoOro
Kpy»anbLAMM 3aBTOBLIKM 1 cm

- [iBTOpa YepBOHOro CONOAKOrO
nepLo, Hapi3aHOro CMy>KKammu

+ 1 ManieHbKa YepBOHa LbynmHa,
Hapi3aHa cKnboykamu
3aBTOBLWKN 1 c™m

+ 5 CT. /1. necTo 3 6asunikom

* 1/4 CKNAHKN MapVHOBaHOIO
nepuio

« 250 r TepToi MOUapenu

® ©
CEPEQHbOrO [10BPE MNPO-

MPOCMA-  CMAXEHWI
KEHHA

ITAJIINCHKI TOCTPI
IMAHIHI 3 OBOYAMMU HA
r'PUJII

6 nopyiti / Yac npuzomyeaHHs: 15 xe.
lpoepama:

=

1. 3milariTe onito, OLET, Cinb, NepeLb i YacHuK. [loganTte Kabayok, nepeLp i
unbynto, NoTim Aobpe Bce nepemiwarnTe, NOBHICTIO NOMICTVBLLM OBOYi B CYMiLll.

2 « Bubepitb nporpamy , BMGEpiTb MOMapaHYeBU KONIp i HAaTUCHITb #OK#.
3nerka 3MacTiTb MNACTUHM ofi€to. [icna Toro AK rpub HarpieTbCA, Bigkpunte
NOro i NoKNagiTb OBOUi. 3aKpuiATe rpub.

3. loTynTe oBOviI B AeKinbka 3axogiB Bif 3 A0 5 XBUAWH, W06 BOHU CTann MAKAMM i
fo6pe nigpym’aHuncb. Hamaxte necto Ha 4 cknboukm xniba. MoTtim noknagitb
3BepXy OBOYi, Hapi3aHWi nepeLb i cup. Hakpuinte ceHABivi xni6om, Lo
3anuwmBecA. MoTiMm akypaTHO NPOTPITb NNACTMHU NanepoBUM PYLUHUKOM.

4-. Brbepitb nporpamy i HATUCHITb . 3nerka 3MacTiTb MNACTUHM oni€to. Konn
dioneToBWIi iHANKaTOP NepecTaHe 6MMaTH, BIigKPUIATE Fpusib, PO3KNagiTh
TPW CeHABIYiI Ta ONYCTiTb KPULLKY. [OTYNTe, AOKN iHAMKATOP He CTaHe
rnomMapaHyeBUM abo YePBOHUM 3aneXHo Bif 6aKaHOro CTyneHA NPOCMaXKeHHS.
3pob6iTb Te X came 3 iHWKMK TPbOMa CEHABIYAMM.

Ilopaau

- Hapaiite roctpoTu, foaasLum Ginblue CTPYYKOBOro nepLito abo Kinbka LUMaTouKiB NpAHOI iTanincbKol
canami abo, Ak anbTepHaTVBa, NPVbepiTb MepeLb, LWOob cMaK CTpasy OyB MeHLL FOCTPUM.

» MiHANTe cMaK Wopa3y, NpocTo 3amiHnBLWM cup. CNpobyiiTe cMp 6OKOHYIHI, Hapi3aHuWiA
CKMOOUYKaMK, TEPTMIN MapMe3aH, EMeHTaslb, K034 CUP abo roproH3oy.

UK

43



COCHUCKH, PAPIIINPOBAHI
ABbJIYKAMU I CUPOM YEAJAEP

6 nopyiti / Yac npuzomyeaHHs: 15 xs.
lpoepama:

ay

1. 3miwaiire cyxapi 3 aAbnykamu i cBixoto Lunbyneto, ripuniieto i coycom bapbekxio
[0 oAHOPIAHOI cyMiLi. PO3piXKTe cocncKM HaBNin y340BX He A0 KiHUA TakK, Wo6
BOHW Bynu cxoxi Ha KHUrY. [oTiM PiBHOMIpHO HaMa)<Te COCUCKIM CYMiLLLLIIO.

2 « Bubepitb nporpamyi HaTUCHITb . 3macTiTb NNacTuHW onieto. Konun
dionetoBuIi iHANKaTOP NepecTaHe 6MMaTH, BigKPUIATE FpUsib, PO3KNagiTh
COCUCKW 1 ONYCTiTb KPULLKY.

IurpeaieHTu ; ; :

3. loTynTe, LOKM iHAMKATOP He CTaHe YepBOHMM. AKYpPaTHO fiCTaHbTe COCUCKM 3
+ 6 COCNCOK «6PaTBYpPCT» rpuna i nocunTe ix TepTUM cMpom Yepaep. MogasanTe ix Ha CTif, NOCTaBMBLUN
+ 150 r naHipyBanbHUX Cyxapis nopyu ripunLio.

+ 1/2 cknsiHKK A611YK (rongeH abo
iHLWKX), Hapi3aHUX 4oNbKaMu

- [MiBTOPYU APiI6GHO Hapi3aHOI CBIXKOT
LmbynunHN

« [iBTOPY CTONOBOI NOXKKN
LiXKOHCbKOT ripunui

« 1 cT. n. coycy 6apbekio

* 3/4 CKNAHKM TEPTOrO CUpy
yeaaep

Ilopaamu

6 - MofaBaiiTe COCUCKM i3 CanaTom Koyn Ciioy.

[OBPE IMPO-
44 CMAXKEHMI



UK

JIOCOCb Y CMETAHHOMY
COYCI 3 KPOIIOM

6 nopyiti / Yac npuzomyeaHHs: 15 xe.
lpozpama:

1. [Lopawite Kpin, CBiXy LMOYNI0, IMMOHHUN CiK, LleApy, YaCHUK i MOMOBUHY COfli i1
nepLo B KyXoHHWI KombaliH. 3millyiiTe, fOKU BCe He byae apibHo nopybaHo.
Konun kombaliH npaLto€, MOBINbHO BAMIATE ONit0 TAKUM YMHOM, W06 OTprMaTH
OAHOPIAHY cyMmill. PO34iniTb Cymill Ha ABI YaCTUMHW. 3MilariTe NepLly NOSOBUHY
3i cMeTaHoI0, a NOTiM BigKNagiTh ii. [punpasTe nococA nepuem i Cinnto, Wwo
3aJIMLIWIINCA, @ MOTIM HaMaXkTe NOro NONIOBVHOIO COYCY 3 KPOMOM.

IHI‘ e iEHTI/I Z.Bm6e iTb Nporpam iHaTMCHin.3J‘IerKa 3MacTiTb NIAaCTUHK oni€to. Konun
p porpamy

dioneToBWii iHANKaTOP NepecTaHe 6MMaTH, BigKPUIATE Fpusib, NOKNaAiTh Ha
HbOrO JIOCOCA 1 OMYCTiTb KPULLKY.

- 6 WMATKIB dine nococsa no 125r

+ 1/2 nyykn kpony

- 3/4 6inoi uMbynrHKu, APiIGHO
Hapi3aHol

* 4 CT. . TMMOHHOTO COKY

* 2 Y. 1. IMMOHHOI Leapu

- 1 nopy6aHa gonbka YacHUKY

2 4. 1. coni 1 neputo

+ 60 MmN oNMBKOBOI ONil

+ 125 mn HeXUpHOI cMeTaHn

3. [oTyinTe, OKM IHANKATOP He CTaHe XOoBTUM. [loaaBariTe N10COCA i3 COYCOM, AKUN
BW BigKnanu.

Ilopagun

« AIKLLO 3HATM NoCOoCA i3 rPUNA NPU >KOBTOMY iHANKATOPI, TO BM OTPUMAETE BapiaHT nogayi pubu
B pecTopaHi: CKOp1HKa 3BepXyY i poxKeBe BOslore M'ACO BCEpPeMHI.

3KPOB'tO o s
g CepBIpyBaTVI pV|6y MOHa MaJIEHbKOIO KapToneto | 3eJIeHUM NNCTAM (HaI'IpVIKHa,El, LNUHATOM).



KYPAYI KPUIbLA
HA T'PWAJII B CTUJII
BY®DAJIO

7502/ Yac npuzomyeaHHs: 5 xe.
lpozpama:

=

1. 3miwanTe 60pOLIHO 3 MaNpPUKOIo, CiNJIO | NepLieM y BENMKOMY NakeTi Ana
3aMOpOXXyBaHHA. [loganTte Kypadi Kpunbua i nepemilianTe, JOKN BOHU He
6ynyTb MOKPUTI CymilLLto 60pOLLHa 11 YepBOHOTO neputo. MNepeknagitb
KpunbLA B MUCKY | nonuiite onieto. Nepemiwyiite, LOKN BOHN He 6yayTb
PiBHOMIPHO NOKPWUTI.

2 2 « Bnbepitb nporpamyi HaTUCHITb . 3nerka 3MacTiTb NNACTUHM oni€to. Konn
IHFpEAlGHTI/I dioneToBUN iHAMKATOP NepecTaHe 6MMaTK, BiKPUIATE rPUb, MOKMAAITh Ha
HbOFO KPUAbLA il ONYCTiTb KPULLKY, WiNbHO NPUTUCHITb, WO6 KpunbLA fobpe
NpUAArany Ao NNACTUH.

+ 500 r KypAaunx kpuneLb

+ 1/2 cknAHKKM 60poLLHa

+ 1 cT. n. nanpukn

+ 2 4. 1. coni  neputo

+ 1 cT. n. (30 mn) onii

+ 2 cT. 11. (30 Mn) po3TonneHoro
BEPLUKOBOro macsna

+ 2 cT. . (30 mn) coycy Tabacko

3. loTynTe, yac Bif Yacy nepeBepTalym KpubLiA, AOKU iHANKATOP He CTaHe
YepBOHMM. TM Yacom 3milLaiiTe B MUCLIi pO3TOMIEHE MAC/IO i coyc Tabacko.
Lopaiite Tyam rapayi KpunbuA i NOMiLLYNTe, JOKM BOHU He 6yayTb MOKPUTI.

Ilopaamu

6 - [opaBaiiTe KpuUbLA 3 MOPKBOIO | cenepolo.
« lLlo6 KpunbLsA Gyny He TaKUMU FOCTPUMU, MPUGEPITb BEPLIKOBE MACc/IO i FOCTPUM COYC,
HOPPE nPO: 3aMiHMBLUY TX COycom bapbeKio, YaCHMKOBO-MeA0BUM COYcoM abo nopasaiiTe ix 6e3 coycy,
A CMAKEHMN MPOCTO MOK/MABLIM MOPYY AOMbKY IMMOHA.



UK

4-6 nopuyii/ Yac npuzomyeaHHs: 10 xs.
lpoepama:

ER

3milainTe BUHO, IMMOHHWI CiK, L1bynto-1anoT, YacHWK, Cifnb i nepeLpb y
HeBesVKiN KacTpyni, nocTaBTe ii Ha cepefHiln BOroHb. [loBefiTb 4O KMNiHHA,

i 3MeHLuTe KinbKicTb Npn6an3Ho Ao 2 cT. n. (30 mn). 3HiMiTb i3 BOTHIO | fanTe
0XONOHYTK 1 XBUNIMHY. MOTiM NOCTYNOBO AOAaNTe KoMK/ BEPLLUKOBOIO Macia
[0 OTPMMAaHHA OJHOPIAHOI MacKu. TpumarTe coyc y Teni.

[MoknagiTb KOXeH XBIiCT OMapa Ha MNOCKY CTOPOHY i BCTaBTe KiHYMK BEJINKOTO
KYXOHHOrO HO>a B OCHOBY XBOCTa. TBEpPAO HATUCHITb, W06 po3pi3aTy naHUmp
i NPONTM HOXem A0 TPbOoX UBepTelr M'Aca. [1oTimM BigKpMITe XBOCTW Y BUTNARI

6 XBOCTiB OMapa S :
KHurn. Moconitb i nonepuitTb omapa.

60 mn 6inoro BMHa

45 M IMMOHHOTrO COKY

2 OpibHO Hapi3aHi umbynunHu
LwanoT

3 noApi6HeHi 3y6UMKM YaCHUKY
1 4. n. coni 1 nepyto

170 r CBiXOro BepLIKOBOro
Macna, Hapi3aHoro Kybuxkamm
[onbKun nMMoHa

Bnbepitb nporpamyi HaTUCHITb . 3nerka 3MacTiTb MNACTUHM oni€to. Konn
dioneToBWii iHANKaTOP NepecTaHe 6MMaTH, BigKPUIATE Fpusib, NOKNaAiTh Ha
HbOro OMapa " ONyCTiTb KPULLKY.

[oTyiTe, AOKM iIHANKATOP He CTaHe XOoBTuM. [loaaBariTe omapa i3 Lwe rapaynm
COYCOM, NOKJaBLUW MOPYY JOSIbKA NMMOHa.

Bu MoeTe JoAaTu CoyCy BEPLUIKOBMII CMAK 3a OMOMOTrOI0 BEPLIKOBOrO Maca.

3KPOB'IO
47



IarpeaieuTu

- 6 CBUHAYMX BinouBHuX (175 1
KO>KHa, TOBLLNHOIO 2,5 cm)

9 CT. n. KeTuyny

+ 3 CT. 1. KOPUYHEBOTO LYKPY

+ 2 CT. J1. ByCTEPCbKOro CoyCy

2 Y. Jl. MEJIEHOTO KMUHY

+ 2 NoapibHeHi 3y6UnKM YaCHUKY

+ 1 4. n. coni n neputo

+ 6 Kineupb aHaHacy

- CBi’>kOHapi3aHa KiH3a

- [lonbKku nanma

- 1 cT. 1. (15 mn) Hapi3aHoro neputo
vinotne

® @
CEPEJHbOTO  [IOBPE MNPO-

48 MPOCMA-  CMAXEHIV
MKEHHA

CBUHAYI BIABUBHI 3
AHAHACOM I IEPLHEM
YIIMOTJE

6 nopyiti / Yac npuzomyeaHHs: 10 xs.
Mpoepama:

temp

1. 3miwaitre KeTuyn, LyKop, nepLi 4inotse, ByCTePCbKUN COYC, KMUH i YaCHUK.
PosirpianTte B MikpOXBWUIbOBIV MeYi Ha MOBHIN NOTY>KHOCTi 2 XBUIMHM.
MoconiTtk i nonepuiTh BigGUBHI 3 060X cTOpiH. MoTiM 3MacTiTb iX NiAroToBNEHNM
Coycom.

o Bnbepitb nporpamyi HaTUCHITb . 3nerka 3mMacTiTb MAacTUHW oni€to. Konun
dioneToBuii iHANKaTOP NepecTaHe 6nMmaTH, BigKpUIATE rpuib, NOKNagdiTh
BifGUBHI Ha rpWb i ONYCTiTh KPULLKY.

3. loTynTe, BOKM iHOMKATOP He cTaHe NomapaHyeBuM. Nepeknagitb BiAOVBHI Ha
Tapinky; HakpwuiiTe ix onbroto. 3anuwTe Ha 5 XBUSIMH. TUM YaCOM HaMaXTe
HeBEeNUKOH0 KiNbKICTIO COyCy 3 KeTUYMOM, L0 3aMLLMBCSA, Ha aHaHac.

ATE
4. BrbepiTb pyuHuii pexkum i HATUCHITb . 3nerka 3MacTiTb MAAaCTUHW Ofli€l0.
Konu ¢pionetoBuin iHanKaTop nepectaHe 6anmaTty, BigKpuinTe rpuib, NoKNagitb
aHaHac Ha rpusib i ONYCTiTb KPULLKY.

5. foTynTe 5 XBUAVH, BOKW BiH fo6pe He nigpym'aHnUTbCA. MoKnagiTh CKnboukn
aHaHaca Ha cBUHAYI BigOMBHi Ta 3MacTiTb yce coycom. MocunTe KiH3010 Ta
nogasanTe 3 4ONbKamu anma.

Ilopaau

- Llio cTpaBy MOXHa NpUroTyBaTu fK 3i CBIXKMM aHaHacoOM, TaK i 3 KOHCEPBOBaHMUM.



IHrpeaienT

+ 2 MOMUTUX i NOPI3aHNX TUCTKN
canaty PomaHo

MpurotyBaHHA rpiHOK

* 2 CKNAHKN CyXapiB

* 2 CT. /1. OIMBKOBOI ONii

- 1 nogpibHeHa fonbKa YaCHUKY

[na npunpasu

* 1 AEYHUN XXOBTOK

* 2 CT. N1. IMMOHHOIO COKY

+ 2 CT. J1. ByCTEPCbKOr0 COyCy

* 2 CT. N onii

* 4 CT. NOXKKM TEPTOro napmesaHy

- Cinb, nepeub

3aBepLUEHHA NPUroTyBaHHA

+ 8 CKMOOUYOK BEKOHY 3aBTOBLUKM
0,4 cm

+ 6 CT. 1. CBiXKOro NapmesaHy

® @
3KPOB'tO  CEPEAHbOrO [1OBPE MPO-

MPOCMA-  CMAXEHWV
KEHHA

UK

CAJIAT LIE3AP 31
CMA’KEHUM BEKOHOM

6 nopyiti / Yac npuzomyeaHHs: 15 xe.
lpozpama:

temp

2

1. MpuroTtyBaHHA rPiHOK

YBIMKHiTb Fpunb. Bubepitb nporpamy i HATUCHITb . 3millariTe ONMBKOBY
onito i YacHUK. 36epexxiTb YaCHMK AnsA coycy (3a 6axaHHAM). ObmaxTe cyxapi
OJIMBKOBOIO OJli€l0, MPYNPABNIEHO YacHMKOM. Konu dionetoBuid iHgukaTop
nepecrtaHe 6a1MaTK, BIiIKpUITE rpuiib, NOKAAAITb CyXapi i ONyCTiTb KPULLKY.
[oTynTe, AOKW iIHANKATOP He CTaHe MOMapaHYeBUM.

2. CMakeHHsA 6eKoHy

BubepiTb nporpamy i HATUCHITb . Konu dioneTtoBuii iHgMKaTop nepectaHe
6n1vMaTy, BigKpUNTE rpuib, PO3KNaAiTb LWIMATKM GEKOHY 1 ONYCTiTb KPULLKY.
[oTylTe, OKM iHAUKATOP He CTaHe MOMapaHYeBUM.

3. [na npunpasu
3MmilanTe B EMHOCTI AEYHUN XKOBTOK, TEPTU MapMe3aH, IMMOHHWI CiK, YaCHUK
(3a 6axaHHAM) | BycTepcbKuii coyc. BesnepepBHO nomilyoum, akypaTHO
JofanTe ONMBKOBY 1 POCAINHHY Oflito.

4-. Mopava Ha cTin
3milaiTe cBiXKWUI canart i3 coycom i cyxapukamu. Po3knagitb Ha canat CKuboukm
6EeKOHyY Ta mocunTe napmesaHoM.

Ilopaamu

+ Bu MoxeTe 3aMiHUTV 6EKOH KypsauMMU rpyaKamy abo BUKOPUCTOBYBATH i Te, i iHLLe.
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KAPTOIL/IA
HA T'PWJII

6 nopyiti / Yac npuzomyeaHHs: 10 xs.
Mpoepama:

o CrnoyaTky 6naHLynTe KapTonto (BiABapiTb NPOTArOM KiNbKOX XBUJIVH), MOTIM
JanTe i OXONOHYTK i 3nnnTe BoAy. PO3pixKTe HaBMif, 3aNULWMBLUIN LWKIPKY.
AT
2. YBIMKHITb rpunb. Bubepitb nporpamy , BMOEpiTb XOBTUIA KOAIpP | HATUCHITb

. 3milanTe KapToMnio 3 YaCHWUKOM, Cinlio, mepLem, cnewiamu, unbyneio Ta
OJIMBKOBOIO OJIi€l0.

IHI‘peAiEHT]/I 3 Konu rpunb HarpieTbcs, BiAKPUATE NOro, NOKNaAITb KAPTOMJIO 1 ONYCTiTb
KPULLKY.
- bnaHwoBaHa kKapTonns (1 abo

2 KapTOMJIMHM Ha nopLiito) 4- Konu kapTonna 6yae nigcmaxeHa i fobpe nigpym'aHUTbCA, AicTaHbTe ii 3 rpuns.
+ 4 CT. N. ONMBKOBOI ONiT
- 1 po3gaBneHuin 3y6umK YacHUKY
* 2 CT. N1. KA@XKYHCbKUX cnewiin
- MNiBTOPU Hapy6aHoi LbynHK
- Cinb, nepeub
3a 6aXkKaHHAM: MOCUNTE KapTOMJIO
CBiXOI0 KiH3010 / nonuiTe
CMeTaHo

Ilopaagu

- LLlo6 cunbHile NigCMaXknutn KapTonsio, BU6epiTb NoMapaHYeBUi Konip.
3KPOR'IO - MoknagiTb cMeTaHy Ha KapTomnsto, Wob cTpaBa byna cMayHiLot.



Skladniki

- 50 g butki tartej

- 75 ml mleka

- Ziota prowansalskie, sél i pieprz

- 3 roztrzepane jajka

- 75 g tartego sera

- 2 posiekane zabki czosnku

- 350 g mielonej wotowiny

« 6 przekrojonych na pét butek do
hamburgeréw

- Ogorki w occie

- Musztarda Dijon, majonez

®

WYS-
MAZONY

KLASYCZNY DOMOWY
HAMBURGER

6 0s6b / Czas przygotowania: 15 min.
Program:

« Wymieszaj butke tarta z mlekiem, ziotami prowansalskimi, solg, pieprzem,

1. Wymieszaj butk lekiem, ziotami Iskimi, sola, pi
jajkami, serem i czosnkiem. Dodaj wotowine. Mieszaj do uzyskania jednolitej
masy. Uformuj 6 hamburgeréw jednakowej grubosci.

2. Wybierz program i nacisnij . Nattus¢ ptyty grilla niewielka iloscig oleju.
Kiedy fioletowa lampka przestanie miga¢, umiesc¢ kotlety na grillu i opus¢
pokrywe.

3 Opiekaj do momentu zapalenia sie czerwonej lampki sygnalizacyjnej. Potéwki
butek do hamburgeréw posmaruj wybranym sosem lub przyprawami i na
kazdej z nich pot6z kotleta. Rozt6z na hamburgerze ulubione dodatki i zamknij
druga potéwka butki.

Porady

- Aby wzbogaci¢ smak hamburgera, dodaj smazone pieczarki, cebule i papryke.
- Hamburgery podawaj z satatka Cezar.
- Mozesz uzy¢ nie tylko samej wotowiny, mozesz jg wymieszac z cielecing, z wieprzowina lub

innym miesem, a Twéj hamburger bedzie réwnie smaczny.

PL



GRILLOWANY ANTRYKOT
CHIMICHURRI

3 osoby / Czas przygotowania: 15 min.
Program:

1. Wymieszaj ocet z sokiem z cytryny, czosnkiem, sola, pieprzem, pieprzem
cayenne i lisciem laurowym. Dodaj oliwe, wstrzasnij, nastepnie dodaj
pietruszke. Odstaw na minimum 15 minut, po czym wyciagnij lis¢ laurowy.

2 « W tym czasie osusz migso przy uzyciu papierowego recznika. Oprész mieso z
obu stron pieprzem i sola.

Sk‘ladnlkl 3. Wybierz program i nacisnij . Nattus¢ ptyty grilla niewielka iloscig oleju.
Kiedy fioletowa lampka przestanie miga¢, otwoérz grilla, umiesé mieso na grillu i

- 3 antrykoty o wadze ok. 175 g opus¢ pokrywe.

kazdy
« 3 tyzki octu winnego 4. Opiekaj do momentu zapalenia sie lampki sygnalizacyjnej oznaczajacej
- 2 tyzki soku z cytryny pozadany stopien wysmazenia: zéttej dla miesa krwistego, pomaranczowej dla
+ 6 zabkéw drobno posiekanego srednio wysmazonego i czerwonej dla wysmazonego. Umies¢ mieso na talerzu;

czosnku przykryj folig aluminiowga. Odstaw na 5 minut. Antrykoty podawaj z sosem
- 2 tyzeczki soli i pieprzu chimichurri.
« 1 tyzeczka mielonego pieprzu

cayenne

- 2 liscie laurowe
« 4 tyzki oliwy z oliwek
- 1 peczek drobno posiekanej

pietruszki
Porady
\., 6 - Podawaj z satatka z pomidorow i bazylii.
KRWISTY  SREDNIO WYS- + Mozesz zastapic antrykoty innym miesem wotowym, na przykfad poledwica.
52 WYS- MAZONY
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WLOSKIE PANINI NA
OSTRO Z GRILLOWANYMI
WARZYWAMI

6 0s6b / Czas przygotowania: 15 min.
Program:

=

1 Wymieszaj oliwe, ocet winny, sél, pieprz i czosnek. Dodaj cukinie, papryke i
cebule, nastepnie wstrzasnij, aby dobrze pokry¢ warzywa.

23 Wybierz program . wybierz kolor pomararnczowy i nacisnij . Nattusc¢ ptyty
grilla niewielka iloscia oleju. Po rozgrzaniu grilla otwérz go i umies¢ na nim
warzywa. Zamknij grilla.

Sk‘ladnlkl 3. Opiekaj warzywa podzielone na kilka porcji przez 3 do 5 minut do momentu
az beda kruche i pojawia sie na nich ciemne slady rusztu. Posmaruj 4 kawatki
- 6 panini przekrojonych wzdtuz pieczywa sosem pesto. Nastepnie utéz na nich warzywa wraz z papryczkami i
- 5tyzek oliwy z oliwek serem. Przykryj kanapki pozostatym pieczywem. Nastepnie przetrzyj delikatnie
. :13 Iy?lgicoli:'n;okf’a'ls;’g];znego ptyty papierowym recznikiem.
- 1 tyzeczki soli i pieprzu
« 4 posiekane zabki czosnku 4, Wybierz program i nacisnij . Nattus¢ ptyty grilla niewielka iloscia oleju.
- 1,5 cukinii pokrojonej w plastry o Kiedy fioletowa lampka przestanie miga¢, otworz grilla, umiesé na nim trzy
grubosci 1 cm kanapki i opus¢ pokrywe. Opiekaj do momentu zapalenia sie pomaranczowe;j

« 1,5 czerwonej papryki pokrojonej
w stupki

+ 1 mata czerwona cebula
pokrojona w plasterki o grubosci
1cm

« 5 tyzek pesto z bazylig

75 g marynowanych ostrych

lub czerwonej lampki sygnalizacyjnej, w zaleznosci od pozadanego stopnia
opieczenia. To samo zréb z trzema pozostatymi kanapkami.

papryczek
- 250 g tartej mozarelli Porady
7 6 « Aby potrawa byta jeszcze bardziej pikantna, dodaj wiecej papryczek lub kilka plasterkéw
\ pikantnego wtoskiego salami badz tez, chcac ztagodzi¢ smak potrawy, dodaj mniejsza ilos¢
SREDNIO WS- papiycrek e B - 3. e
WYS- MAZONY » Za kazdym razem mozesz zmieni¢ smak, uzywajac po prostu réznych rodzajéw sera. Wyproébuj 55

T ser bocconcini w plastrach, tarty parmezan, emmentaler, ser kozi czy nawet gorgonzole.



KIEEBASKI
FASZEROWANE
JABLKAMI I CHEDDAREM

6 0s6b / Czas przygotowania: 15 min.
Program:

ay

£, Wymieszaj butke tarta z jabtkami, Swieza cebula, musztarda i sosem barbecue
do uzyskania jednolitej masy. Natnij kietbaski wzdtuz na pét, tak aby byty
pototwarte. Nastepnie posmaruj réwnomiernie kietbaski przygotowang
wczesniej mieszanka.

o Wybierz program i nacisnij . Nattusc¢ ptyty grilla duzg iloscia oleju. Kiedy
fioletowa lampka przestanie miga¢, otwérz grilla, umiesé na nim kietbaski i

Skladniki opus¢ pokrywe.
- 6 kietbasek Bratwurst = Opiekaj do momentu zapalenia sie czerwonej lampki sygnalizacyjnej. Wyjmij
- 150 g bufki tartej delikatnie kietbaski z grilla i posyp tartym cheddarem. Podawaj z musztarda.
« 225 g jabtek (goldeny lub inne)
pokrojonych w kostke
+ 1,5 Swiezej, drobno posiekanej

cebuli
+ 1,5 tyzki musztardy Dijon
« 1,5 tyzki sosu barbecue
- 120 g tartego sera comté

Porady

6 - Kietbaski podawaj z suréwka z kapusty.

WYS-
54 MAZONY



£L0OSOS W SOSIE
SMIETANOWO-
KOPERKOWYM

6 0s6b / Czas przygotowania: 15 min.
Program:

I

1. W rozdrabniaczu umies¢ koperek, cebule, sok i skorke z cytryny, czosnek oraz
potowe soli i pieprzu. Miksuj do uzyskania drobno posiekanej mieszanki. W
trakcie pracy rozdrabniacza dolewaj delikatnie oliwe do uzyskania jednolitej
masy. Podziel mase na dwie czesci. Wymieszaj jedng czes¢ ze smietana, odstaw.
Przypraw tososia pozostatg iloscia soli i pieprzu, nastepnie posmaruj druga
czescia sosu koperkowego.

Sk‘ladnlkl 2: Wybierz program i nacisnij . Nattus¢ ptyty grilla niewielka iloscig oleju.
P e e detegi il((l)eduyécﬁolgl'i(r)w\; lampka przestanie miga¢, otwérz grilla, umies¢ tososia na grillu
125 g kazdy Rl PO TEs
+ 1/2 peczka koperku 3. Opiekaj do momentu zapalenia sie zéttej lampki sygnalizacyjnej. tososia

- 3/4 drobno posiekanej biatej
cebuli

- 4 tyzki soku z cytryny

- 2 tyzeczki skorki z cytryny

- 1 posiekany zabek czosnku

- 2 tyzeczki soli i pieprzu

- 60 ml oliwy z oliwek

+ 125 ml swiezej Smietany o
Sredniej zawartosci ttuszczu

podawaj z przyrzadzonym sosem.

Porady

- Podawaj ze swiezym szpinakiem.

KRWISTY
55!
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SKRZYDELKA Z
KURCZAKA GRILLOWANE
W STYLU BUFFALO

750 g/ Czas przygotowania: 5 min.
Program:

=

1. Wymieszaj make z papryka, sola i pieprzem w duzym woreczku do mrozenia.
Wt6z skrzydetka kurczaka i wymieszaj az do catkowitego ich pokrycia
mieszanka maki i papryki. Przetéz skrzydetka do miski i skrop oliwa. Potrzasaj az
do ich ro(wnomiernego pokrycia.

e Wybierz program i nacisnij . Nattus¢ ptyty grilla niewielka iloscig oleju.
Kiedy fioletowa lampka przestanie migac¢, otwoérz grilla, umiesé kurczaka na

Sk‘ladnlkl grillu i opus¢ pokrywe, mocno jg dociskajac tak, aby skrzydetka dotykaty ptytek.
7509 skrzydeiek kurczaka 3. Opiekaj do momentu zapalenia sie czerwonej lampki sygnalizacyjnej. W tym
{ 100.9 .m?lkl o : czasie wymieszaj w misce stopione masto, sos pomidorowy i tabasco. Dodaj
+ 2 tyzki stodkiej papryki gorace skrzydetka i potrzasaj az do réwnomiernego ich pokrycia.

- 2 tyzeczki soli i pieprzu

+ 1tyzka (15 ml) oleju roslinnego

« 2 tyzki (30 ml) stopionego masta

+ 2 tyzki (30 ml) sosu
pomidorowego

- Tabasco

Porady

6 - Skrzydetka podawaj z marchewka i selerem naciowym.
WYS- - Chcac otrzymac mniej pikantne skrzydetka, masto i pikantny sos zastap sosem barbecue,
56 MAZONY sosem miodowo-czosnkowym lub podawaj je bez sosu, jedynie z ¢wiartkami cytryny.



6 ogonéw homara

60 ml biatego wina

45 ml soku z cytryny

2 drobno posiekane szalotki
3 posiekane zabki czosnku

1 tyzeczka soli i pieprzu

170 g pokrojonego w kostke
Swiezego masta

Cwiartki cytryny

KRWISTY

4 do 6 0s6b / Czas przygotowania: 10 min.
Program:

ER

W matym garnku wymieszaj wino, sok z cytryny, szalotke, czosnek, sél i pieprz,
nastepnie postaw na srednim ogniu. Doprowadz do wrzenia, nastepnie
redukuj az do otrzymania ilosci ok. 2 tyzek (30 ml). Zdejmij z ognia i odstaw do
ostygniecia na ok. 1 minute. Dodawaj powoli kostki masta az do otrzymania
jednolitej masy. Nie pozwdl sosowi ostygnac.

Utéz kazdy ogon na ptaskim boku, nastepnie wbij korncéwke duzego noza
kuchennego w podstawe ogona. Mocno naciskaj, aby przekroi¢ skorupe na
dtugosci trzech czwartych miesa. Nastepnie otwérz ogony, aby wygladaty jak
otwarta ksigzka. Dopraw homara solg i pieprzem.

Wybierz program i nacisnij . Nattus¢ ptyty grilla niewielka iloscig oleju.
Kiedy fioletowa lampka przestanie miga¢, otwérz grilla, umies¢ homara na grillu
i opus¢ pokrywe.

Opiekaj do momentu zapalenia sie z6ttej lampki sygnalizacyjnej. Homara
podawaj z gorgcym sosem i z ¢wiartkami cytryny.

Mozesz zaciggna¢ sos mastem.

57
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Skladniki

- 6 kotletéw wieprzowych (o
wadze 175 g kazdy i 2,5 cm
grubosci)

- 9 tyzek ketchupu

- 3 tyzki brazowego cukru

- 2 tyzki sosu Worcestershire

« 2 tyzeczki mielonego kuminu

- 2 posiekane zabki czosnku

- 1 tyzeczka soli i pieprzu

- 6 plastréw ananasa

- Swiezo posiekana kolendra

- Cwiartki limonki

- 1tyzka (15 ml) posiekanych
papryczek chipotle

® @
SREDNIO WYS-

WYS- MAZONY
MAZONY

KOTLETY WIEPRZOWE
Z ANANASEM I
PAPRYCZKAMI CHIPOTLE

6 0s6b / Czas przygotowania: 10 min.
Program:

E, Wymieszaj ketchup z cukrem, papryczkami chipotle, sosem Worcestershire,

kuminem i czosnkiem. Podgrzewaj w mikrofaléwce ustawionej na najwieksza
moc przez 2 minuty. Oprész kotlety z dwéch stron sol3 i pieprzem. Nastepnie
posmaruj wczesniej przygotowanym sosem.

% Wybierz program i nacisnij . Nattus¢ ptyty grilla niewielka iloscia oleju.

Kiedy fioletowa lampka przestanie miga¢, otwoérz grilla, umiesc kotlety na grillu
i opus¢ pokrywe.

3. Opiekaj do momentu zapalenia sie pomaranczowej lampki sygnalizacyjnej.

Umies¢ kotlety na talerzu i przykryj folig aluminiowa. Odstaw na 5 minut. W tym
czasie posmaruj lekko ananasa czescig pozostatego sosu ketchupowego.

4, Wybierz tryb reczny \&/ i nacisnij . Nattus¢ ptyty grilla niewielka iloscia oleju.

Kiedy fioletowa lampka przestanie miga¢, otwoérz grilla, umiesé ananasa na
grillu i opus¢ pokrywe.

5. Opiekaj przez 5 minut az pojawig sie na nim ciemne $lady rusztu. Utéz plastry

ananasa na kotletach i catos¢ posmaruj reszta sosu. Posyp kolendra i podawaj z
¢wiartkami limonki.

Porady

- Potrawe mozna przygotowac zaréwno ze $wiezym ananasem, jak i z ananasem z puszki.



Skladniki

- 2 umyte i pokrojone sataty
rzymskie

Przygotowanie grzanek

« 2 kromki pieczywa

- 2 tyzki oliwy z oliwek

- 1 posiekany zabek czosnku

Przyprawianie

- 1 z6ttko jajka

- 2 tyzki soku z cytryny

- 2 tyzki sosu Worcestershire

- 2 tyzki oliwy z oliwek

- 4 tyzki tartego parmezanu

- SOl i pieprz

Wykonczenie

- 8 plastréw bekonu o grubosci
0,4cm

- 6 tyzek Swiezego parmezanu

® @
KRWISTY SREDNIO WYS-

WYS- MAZONY
MAZONY

SALATKA CEZAR
Z GRILLOWANYM
BEKONEM

6 0s6b / Czas przygotowania: 15 min.
Program:

temp

2

1. Przygotowanie grzanek

Wiacz grilla. Wybierz program i nacisnij .

Wymieszaj oliwe z czosnkiem. Zostaw czes¢ czosnku do sosu (opcjonalnie).
Posmaruj pieczywo oliwg doprawiong czosnkiem.

Kiedy fioletowa lampka przestanie miga¢, otwoérz grilla, umiesé na nim
pieczywo i opus¢ pokrywe. Opiekaj do momentu zapalenia sie pomaranczowej
lampki sygnalizacyjne;j.

M Opiekanie boczku

Wybierz program i nacisnij .
Kiedy fioletowa lampka przestanie miga¢, otwérz grilla, umies¢ na nim plastry
bekonu i opus¢ pokrywe. Opiekaj do momentu zapalenia sie pomaranczowej

lampki sygnalizacyjnej.

¥ Przyprawianie

W pojemniku wymieszaj z6ttko, siekany parmezan, sok z cytryny, czosnek
(opcjonalnie) i sos Worcestershire. Ciggle mieszajac, dodawaj ostroznie oliwe i
olej rzepakowy.

4-. Podawanie

Wymieszaj $wiezg Smietane z sosem vinaigrette i kilkoma grzankami.
Ut6z na satacie plastry bekonu i posyp parmezanem.

Porady

- Bekon mozesz zastapi¢ kawatkami piersi kurczaka lub uzy¢ obu rodzajéw miesa.

PL
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Skladniki

- Blanszowane ziemniaki (1 lub
2 ziemniaki na osobe)

- 4 tyzki oliwy z oliwek

- 1 zmiazdzony zabek czosnku

« 2 tyzki przyprawy cajun

- 1,5 posiekanej cebuli

- Sol i pieprz

Opcjonalnie: $wieza kolendra /

Swieza Smietana na ziemniaki

KRWISTY

GRILLOWANE ZIEMNIAKI

6 0s6b / Czas przygotowania: 10 min.
Program:

1.. Po zblanszowaniu ziemniakow (kilka minut) odstaw je do ostygniecia i odcedz.
Przekrdj na potéwki, pozostawiajac skorke.

2. Wiacz grilla. Wybierz program , wybierz kolor zétty i naci$nij .
Wymieszaj ziemniaki z czosnkiem, sola, pieprzem, przyprawami, cebulg i oliwa
z oliwek.

3.po rozgrzaniu grilla otwérz go, umies¢ na nim ziemniaki i opus¢ pokrywe.

4, Kiedy ziemniaki s juz gotowe i nosza ciemne slady rusztu, wyjmij je z grilla.

Porady

- Aby ziemniaki byty wyrazniej podpieczone, wybierz kolor pomararnczowy.
- Dla wzbogacenia potrawy polej ziemniaki Smietana.



CS

KLASICKY DOMACI
HAMBURGER

pro 6 osob /doba pripravy: 15 min.
Program

1. Smichejte strouhanku s mlékem, provensalskymi bylinkami, soli, peptrem,
vejci, syrem a cesnekem. Pridejte hovézi. Smés michejte, dokud se vie dobie
nepropoji. Poté vytvarujte 6 hamburgeru o stejné velikosti.

2. Zvolte program a stisknéte tlacitko . Lehce potrete olejem plotynky. Jak-
mile piestane kontrolka fialové blikat, otevrete gril, umistéte na néj hamburgery
a zavrete viko.

Suroviny 3 , sl b 3
. Nechte maso péct, dokud se barva kontrolky nezméni na ¢ervenou. Potfete
- 50 g strouhanky poloviny housek na hamburgery omackami nebo korenim dle vaseho vybéru
- 75 ml mléka a na kazdou z nich dejte hamburger. Dejte na hamburgery oblohu dle vaseho
- Provensalské bylinky, sdl a pept vybéru a pfiklopte je druhou polovinou housek.

- 3 rozslehand vejce

- 75 g strouhaného syra

- 2 strouzky nasekaného ¢esneku

- 350 g mletého hovéziho masa

- 6 housek na hamburger,
rozpllené

- Nakladané okurky

- Dijonska hoicice, majonéza

Tipy

6 - Pro jesté chutnéjsi hamburger pfidejte restované houby, cibuli a papriku.
- Podévejte hamburgery se saldatem Caesar.
PROPECENY - Mlzete pouzit pouze hovézi maso, nebo také vytvofit masovou smés z hovéziho, teleciho,

veprového atd., pokud si pfejete pripravit hamburger, ktery je rovnéz vynikajici. 5]



GRILOVANE ,RIB EYE"
STEAKY CHIMICHURRI

pro 3 osoby / doba pfipravy: 15 min.
Program

1. Smichejte ocet s citronovou Stavou, cesnekem, soli, pepirem, kajenskym pepiem
a bobkovymi listy. Dale pfilijte olivovy olej, zamichejte a poté pridejte petrzelku.
Nechte odstat alespon 15 minut, a poté odstrarte bobkovy list.

2 « Mezitim otrete steaky papirovou utérkou. Z obou stran je posypejte soli a
pepifem.

Suroviny 3. zvolte program a stisknéte tlacitko . Lehce potiete olejem plotynky.
Jakmile prestane kontrolka fialové blikat, polozte maso na gril a zaviete viko.
« 3 rib eye’ steaky, kazdy asi 175 g

« 3 PL vinného octa 4. Nechte maso péct, dokud se barva kontrolky nezméni podle vami pozado-

- 2 PL citronové $tavy vaného stupné Upravy: na zlutou, chcete-li steak krvavy, na oranzovou, ma-li

« 6 strouzkU ¢esneku, nasekané na byt sttedné propeceny, nebo na cervenou pro dobfe propeceny. Pfendejte
velmi jemno steaky na talit a pfekryjte je alobalem. Nechte je 5 minut odpocivat. Omécku

+ 2 CL soli a pepfe chimichurri davejte samostatné s podévanymi steaky.

- 1 CL mletého kajenského pepre
+ 2 bobkové listy

+ 4 PL olivového oleje

- 1 svazek petrzelky nasekané

najemno
Tipy
- - Podévejte s rajcatovym salatem s bazalkou.
MALO STREDNE PROPECENY - Rib eye’ steak muzete nahradit podle svych pozadavku jinym hovézim masem, napriklad

62 PROPECENY PROPECENY rosténcem.



Suroviny

+ 6 podélné rozpulenych panini

« 5 PL olivového oleje

+ 3 PL balzamikového octa

« 1 CL soli a pepte

« 4 strouzky nasekaného ¢esneku

- 1 a pul cukety nakrajené na 1 cm
tlusta kolecka

- 1 ¢ervena paprika nakrajena na
prouzky

+ 1 mala ¢ervena cibule nakrajend
na 1 cm tlusta kolecka

+ 5 PL bazalkového pesta

- 75 g nakladanych chilli papricek

+ 250 g strouhané mozzarelly

® @
STREDNE PROPECENY
PROPECENY

CS

ITALSKE PANINI S
GRILOVANOU ZELENINOU

pro 6 osob /doba pripravy: 15 min.
Program

=

1. Promichejte olivovy olej s octem, soli, pepfem a ¢esnekem. Vsypte cuketu,
papriku a cibuli, poté vSe promichejte tak, aby se zelenina dobfe obalila.

2 « Zvolte program , zvolte oranZovou barvu a stisknéte tlacitko . Lehce
potiete olejem plotynky. Jakmile gril dokonci predehfivani, oteviete jej a viozte
na néj zeleninu. Zavrete gril.

3. zeleninu pecte v nékolika davkach po dobu 3 az 5 minut tak, aby byla mékka
a aby se na ni vytvofila pékna mfizka. Potfete pestem 4 krajicky chleba. Poté
na né pokladte zeleninu, chilli papricky a syr. Pfiklopte sendvice zbyvajicimi
krajicky chleba. Poté jemné otfete plotynky papirovou utérkou.

4. 2volte program a stisknéte tlacitko . Lehce potiete olejem plotynky.
Jakmile prestane kontrolka fialové blikat, umistéte tfi sendvice na gril a zaviete
viko. Nechte je péct, dokud se barva kontrolky nezméni na oranzovou nebo
cervenou podle pozadovaného stupné pfipravy. Opakujte se zbyvajicimi tfemi
sendvici.

Tipy

- Pripravte jesté ostrejsi verzi pridanim vétsiho mnozstvi palivych papri¢ek nebo nékolika plat-
ka pikantniho italského saldmu, nebo naopak pro jemnéjsi chut papricky vynechejte.

- Pokazdé muzete zménit chut sendvice jednoduse tim, Ze zménite druh syra. Vyzkousejte jej se
syrem bocconcini na platky, se strouhanym parmezanem, s ementélem, s kozim syrem nebo

63
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PARKY PLNENE JABLKY A
CEDAREM

pro 6 osob / doba pripravy: 15 min.
Program

ay

£, Promichejte strouhanku s cerstvou cibuli, hoi¢ici a barbecue omackou, az se
vse rddné spoji. Parky podélné nafiznéte, aby se rozeviraly jako kniha. Poté je
rovnomeérné potrete smési.

2. 2volte program a stisknéte tlacitko . Vydatné potrete olejem plotynky.
Jakmile prestane kontrolka fialové blikat, umistéte parky na gril a zaviete viko.

Suroviny

+ 6 parkd Bratwurst 3. Nechte je péct, dokud se barva kontrolky nezméni na ¢ervenou. Parky
+ 150 g strouhanky opatrné sejméte z grilu a posypte je strouhanym ¢edarem. Jako pfilohu
« 225 g jablek (golden, ...) podavejte hoFeici.
na kostky
« 1 a pul ¢erstvé cibule nasekané
najemno
+ 1 PL a pul dijonské hof¢ice
« 1 PL a pUl barbecue omacky
- 120 g strouhaného ¢edaru

Tipy
6 - Parky podavejte se salatem coleslaw.

PROPECENY
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LOSOS SE SMETANOVOU
OMACKOU S KOPREM

pro 6 osob /doba pripravy: 15 min.
Program

%

1. Vsypte kopr, Cerstvou cibuli, citronovou stavu, kdru, ¢esnek a polovinu soli a
pepie do robotu. Smés mixujte, dokud neni vie nadrobno nasekané. Do zap-
nutého robotu pomalu viévejte olej, az se vie dobfe propoji. Smés rozdélte na
poloviny. Prvni polovinu smichejte se zakysanou smetanou a poté si ji odlozte
stranou. Zbyvajici soli a pepfem ochutte lososa, a poté jej potiete zbyvajici
polovinou koprové smési.

Suroviny 2. Zvolte program \& a stisknéte tlac¢itko ©X). Lehce potfete olejem plotynky.
Jakmile prestane kontrolka fialové blikat, polozte lososa na gril a zaviete viko.

- 6 filetl lososa, kazdy asi 125 g

+ 1/2 svazku kopru 3. Nechte rybu péct, dokud se barva kontrolky nezméni na zlutou. Lososa podave-

- 3/4 bileé cibule nakrajené jte s omackou, kterou jste si odlozili stranou.
najemno

- 4 PL citronové stavy

- 2 CL citronové kary

- 1 nasekany strouzek ¢esneku
-2 CL soli a pepre

- 60 ml olivového oleje

- 125 ml lehké zakysané smetany

Tipy

- Podévejte lososa s cerstvym Spenatem.
MALO
PROPECENY



GRILOVANA KURECI
KRIDLA BUFFALO

750 g/ doba ptipravy: 5 min.
Program

=

1. Ve velkém sacku do mrazéku smichejte mouku s paprikou, soli a pepfem. Vlozte
do sacku kureci kfidla a promichévejte, dokud nebudou viechna obalena ve
smési mouky a papriky. Pfesunte kiidla do velké misy a pokapejte je olejem.
Michejte je, dokud nejsou rovhomérné obalena.

2. Zvolte program a stisknéte tlacitko . Lehce potiete olejem plotynky.
Jakmile prestane kontrolka fialové blikat, otevrete gril, polozte na néj kure a za-

Suroviny viete viko tak, Ze na néj silné zatlacite, aby se plotynky spravné dotykaly kiidel.
- 750 g kufecich kfidel 3. Nechte je péct, dokud se barva kontrolky nezméni na ¢ervenou. Mezitim ve
1009 mOl}ky : velké mise smichejte rozpusténé maslo, rajéatovou omacku a omécku tabasco.
* 2 PL mleté papriky Pridejte horka kfidla a michejte do doby, az budou touto smési obalena.

« 2 CL soli a pepie

+ 2 PL (15 ml) rostlinného oleje

+ 2 PL (30 ml) rozpusténého masla
+ 2 PL (30 ml) rajcatové omacky

» Omacka tabasco

Tipy

6 - Podavejte kridla s mrkvi a fapikatym celerem.
PROPECENY * Pro méné paliva kridla vynechte maslo a pikantni omacku a nahradte je barbecue oméckou, medo-
66 vo-cesnekovou omackou, nebo je podavejte bez omécky pouze s pfilozenymi klinky citronu.



CS

pro 4 az 6 osob /doba pripravy: 10 min.
Program

ER

V malém rendliku na stfednim plameni smichejte vino, citronovou stavu,
Salotku, ¢esnek, stil a pepf. Privedte k varu a nechte zredukovat aZz na mnozstvi
zhruba 2 PL (30 ml). Odstavte z plamene a nechte jednu minutu vychladnout.
Poté pridavejte postupné kosticky masla, az se vSe dobfe spoji. Udrzujte omac-
ku teplou.

Kazdy humii ocasek polozte plochou stranou doll, poté ke korenu océasku
zasunte Spicku velkého kuchyrnského noze. Silné zatlacte, abyste profizli krunyt
az do tii ¢tvrtin masa. Poté oteviete ocasky jako knihu. Ochutte humra soli a
pepfem.

6 humfich océsku
60 ml bilého vina
45 ml citronové Stavy Zvolte program \&€J a stisknéte tlacitko . Lehce potiete olejem plotynky.

2 najemno nasekané 3alotky Jakmile ptestane kontrolka fialové blikat, polozte humra na gril a zaviete viko.
3 strouzky nasekaného ¢esneku

1 CL soli a pepfe Nechte jej péct, dokud se barva kontrolky nezméni na Zlutou. Podavejte humra

170 g Cerstvého masla na kostky s jesté teplou omackou a s prilozenymi klinky citronu.
Klinky citronu

Do méslové omacky muazete pridat trochu smetany.
MALO
PROPECENY 67
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Suroviny

- 6 platkd veprové kotlety
(kazdy o hmotnosti 175g
a tloustce 2,5 cm)

-9 PL kecupu

-3 PL hnédého cukru

- 2 PL worcestrové omacky

-2 CL mletého kminu

- 2 strouzky nasekaného ¢esneku

-1 CL soli a pepre

- 6 kolecek ananasu

- Cerstvé nasekany koriandr

- klinky limety

-1 PL (15 ml) nasekanych
papricek chipotle

® ©

STREDNE PROPECENY
68 PROPECENY

VEPROVE KOTLETY
S ANANASEM A
PAPRICKAMI CHIPOTLE

pro 6 osob /doba pripravy: 10 min.
Program
)

E, Smichejte kecup s cukrem, paprickami chipotle, worcesterovou omackou,
kminem a ¢esnekem. Nechte ohfat v mikroviné troubé na maximalni vykon po
dobu 2 minut. Kazdy platek kotlety po obou strandch osolte a opepfrete. Poté je
potrete pfipravenou omackou.

2. Zvolte program a stisknéte tlacitko . Lehce potiete olejem plotynky.
Jakmile prestane kontrolka fialové blikat, otevrete gril, umistéte na néj platky
kotlety a zavrete viko.

7 Nechte je péct, dokud se barva kontrolky nezméni na oranzovou. Pfendejte
platky kotlety na talif a prekryjte je alobalem. Nechte je 5 minut odpocivat.
Mezitim potiete zbyvajici ke¢upovou omackou kolec¢ka ananasu.

4. zvolte program \&J a stisknéte tlacitko . Lehce potiete olejem plotynky.
Jakmile prestane kontrolka fialové blikat, polozte ananas na gril a zavrete viko.

5. Nechte péct po dobu 5 minut, dokud se na ananasu nevytvoii pékna mfizka.
Polozte kolecka ananasu na veprové kotlety a potrete to vie zbyvajici omackou.
Posypejte koriandrem a podévejte s klinky limety.

Tipy

- Recept se da stejné dobre pfipravit s ¢erstvym i konzervovanym ananasem.



Suroviny

- 2 omyté a nakrajené hlavky
fimského salatu

Pro pfipravu kruton

- 2 platky chleba

- 2 PL olivového oleje

- 1 nasekany strouzek ¢esneku

Pro ochuceni

« 1 vajecny zloutek

« 2 PL citronové stavy

« 2 PL worcestrové omacky

« 2 PL fepkového oleje

+ 4 PL strouhaného parmezanu

- stl a pepft

Pro kone¢nou Upravu

- 8 platka slaniny o tloustce 0,4 cm

« 6 PL cerstvého parmezanu

® @
MALO STREDNE PROPECENY
PROPECENY PROPECENY

SALAT CAESAR S
GRILOVANOU SLANINOU

pro 6 osob /doba pripravy: 15 min.
Program

2

1.pro pfipravu krutont
Zapnéte gril. Zvolte program a stisknéte tlacitko .
Smichejte olivovy olej s cesnekem. Nechte si trochu ¢esneku na omacku (volitel-
né). Potfete chléb olivovym olejem ochucenym cesnekem.
Jakmile prestane kontrolka fialové blikat, umistéte chléb na gril a zavrete viko.
Nechte jej péct, dokud se barva kontrolky nezméni na oranzovou.

2 Priprava slaniny
Zvolte program a stisknéte tlacitko .

Jakmile ptestane kontrolka fialové blikat, umistéte platky slaniny na gril a zavrete

viko. Nechte je péct, dokud se barva kontrolky nezméni na oranzovou.

3. Pro ochuceni
V misce smichejte vajecny Zloutek, strouhany parmezdn, citronovou stavu,
cesnek (volitelné) a worcestrovou omacku. Za stalého Slehani jemné vmichejte
olivovy olej a fepkovy olej.

4. pro podavani
Smichejte cerstvy hlavkovy salat s dresinkem a nékolika krutony.
Na hlavkovy salat naskladejte platky slaniny a posypte parmezanem.

Tipy

- Slaninu muzete nahradit kousky kurecich prsou nebo pripadné oboji spojit.

CS

69



CS

70

Suroviny

- blansirované brambory
(1 nebo 2 brambory na osobu)
- 4 PL olivového oleje
- 1 nasekany strouzek ¢esneku
» 2 PL kajunského koreni
- 1 1/2 nakréjené cibule
- stl a pepft
pfipadné: cerstvy koriandr /
zakysana smetana na brambory

MALO
PROPECENY

GRILOVANE BRAMBORY

pro 6 osob /doba pripravy: 10 min.
Program

o 5 Kdyz jsou brambory akorat blansirované (nékolik minut), nechte je vychladnout
a slijte je. Poté je rozpulte a nechejte na nich slupku.

2. Zapnéte gril. Zvolte program . zvolte oranzovou barvu a stisknéte tlacicko

. Smichejte brambory s ¢esnekem, soli, pepfem, kotenim, cibuli a olivovym
olejem.

3 = Jakmile gril dokon¢i predehfivani, oteviete jej, vlozte na néj brambory a zaviete
viko.

4, Kdyz jsou brambory upecené a vytvofi se na nich pékna mfizka, vyjméte je z
grilu.

Tipy

- Pro brambory s vice propecenou mtizkou zvolte oranZovou barvu.
- Pro lepsi kulinarsky zazitek pridejte k bramboram zakysanou smetanu.



KLASICKY DOMACI
HAMBURGER

pre 6 osob/doba pripravy: 15 min.
Program:

1. Zmiesajte strihanku s mliekom, provensalskym korenim, so solou, s mletym
¢iernym korenim, vajickami, so syrom a s cesnakom. Pridajte hovadzie maso.
Mixujte dovtedy, kym sa vietko nespoji do jednoliatej zmesi. Potom vytvarujte
6 rovnako velkych hamburgerov.

2. Zvolte program a stlacte . Platne jemne pokvapkajte olejom. Ked'
fialova kontrolka prestane blikat, otvorte gril, polozte nan steaky a prikryte ich

Suroviny pokrievkou.
:50¢9 stru_hanky 3. pecte dovtedy, kym sa svetelnd kontrolka nerozsvieti nacerveno. Polovicu
- 75 ml mlieka rozkrojenych zemli potrite omackou alebo posypte korenim podla vlastného

- Provensalske korenie, sol'a mleté
¢ierne korenie

- 3 roz$lahané vajicka

- 75 g strthaného syra

- 2 nadrobno nakrdjané struciky
cesnaku

- 350 g mletého hovddzieho mésa

- 6 zemli rozkrojenych na dve
polovice

- Uhorky

- Dijonska horcica, majonéza

vyberu a na kazdu z nich polozte jeden mlety steak. Hamburgery oblozte
[ubovolnou oblohou a poloZte na ne druht polovicku zemli.

Tipy

6 - Pre Stavnatejsi hamburger pridajte dusené Sampindny, cibulu a papriku.
e - Hamburgery podavajte s Cezarovym Saldtom.
F3A3020Y - Mdézete pouzit iba hovadzie méso alebo ak chcete ziskat podobne chutny hamburger,
zmiesajte hovddzie, telacie, bravéové maso atd.

71

SK



GRILOVANE STEAKY
ENTRECOTES S
CHIMICHURRI

pre 3 osoby/doba pripravy: 15 min.
Program:

1. Zmiesajte vinny ocot s citrénovou stavou, cesnakom, so solou, s mletym
¢iernym korenim a bobkovymi listami. Do zmesi pridajte olivovy olej a
premiesajte. Napokon pridajte petrzlenovu viat. Nechajte odpocivat aspon po
dobu 15 minut a potom vyberte vavrin.

e Medzitym utrite steaky dosucha papierovou utierkou. Potom ich z oboch stran
posypte solou a mletym ciernym korenim.

SurOVlny 3 « Zvolte program a stlacte . Platne jemne pokvapkajte olejom. Ked fialova
- 3 steaky entrecotes, kazdy po asi kontrolka prestane blikat, polozte méso na gril a prikryte ich pokrievkou.
175
o) pLgVinneho octu 4-. Nechajte ich piect dovtedy, kym sa svetelna kontrolka nezafarbi na vami
« 2 PL citrénovej Stavy pozadovany stupen Upravy: zIta pre krvavy, oranzova pre stredne prepeceny
- 6 velmi najemno nakrajanych alebo cervena pre dobre prepeceny steak. Prelozte steaky na tanier a prikryte
stracikov cesnaku ich alobalom. Odstavte na 5 min. Omacku chimichurri podavajte k steakom
+ 2 KL soli a mletého ¢ierneho osobitne.
korenia

« 1 KL mletého kajenského korenia

+ 2 bobkové listy

4 PL olivového oleja

- 1 najemno nakrajany zvdzok
petrzlenovej viate

Tipy

\.. 6 « Podavajte s paradajkovym salatom s bazalkou.
KRVAVY  STREDNE PREPECENY - Steaky mozete nahradit inym hovadzim masom - napr. faloSnou svieckovou.

72 PREPECENY



Suroviny

« 6 pozdizne rozkrojenych chlebov
panini

5 PL olivového oleja

+ 3 PL balzamikového octu

+ 1 KL soli a mletého ¢ierneho
korenia

+ 4 nadrobno nakrajané struciky
cesnaku

« 15 cukety nakrajanej na kolieska s
hrabkou 1 cm

+ 1,5 Cervenej papriky nakrajanej
na pasiky

- 1 mald cervend cibula nakrajana
na kolieska s hribkou 1 cm

« 5 PL bazalkového pesta

« 75 g sterilizovanych ¢ili papriciek

- 250 g nastruhanej mozarelly

® @
STREDNE PREPECENY
PREPECENY

SK

TALIANSKE PANINI S
KORENIM A GRILOVANOU
ZELENINOU

pre 6 oséb/doba pripravy: 15 min.
Program:

&

1. Olej zmiesajte s octom, so solou, s mletym ¢iernym korenim a cesnakom.
Pridajte cuketu, papriku a cibulu a dékladne premiesajte, aby sa zelenina obalil
touto zmesou.

2 « Zvolte program , nastavte oranzovu farbu a stlacte . Platne jemne
pokvapkajte olejom. Ked'sa gril predhreje, otvorte ho a vlozte don zeleninu.
Zatvorte gril.

3. zeleninu pecte po ¢astiach 3 az 5 minut, az kym nezmakne a nevytvori sa na
nej mriezka. 4 platky chleba panini potrite pestom. Potom na ne poukladajte
zeleninu, ¢ili papricky a syr. Sendvice prikryte zvysnymi platkami chleba panini.
Potom platne papierovou utierkou jemne utrite dosucha.

4. 2volte program a stlacte . Platne jemne pokvapkajte olejom. Ked fialova
kontrolka prestane blikat, otvorte gril, polozte nan tri sendvice a prikryte ich
pokrievkou. Pec¢te dovtedy, kym sa svetelna kontrolka nerozsvieti naoranzovo
alebo nacerveno v zavislosti od Zzelaného prepecenia. Postup zopakujte aj v
pripade zvysnych troch sendvicov.

Tipy

« Pikantnejsiu chut dosiahnete pridanim cili papriciek alebo korenistej talianskej salamy.

Pre jemnejsiu chut ¢ili papricky vobec nepridéavajte.

+ Chut sendvi¢a moézete zakazdym zmenit tak, ze vyskusate iny druh syra. Pridajte platky syra

bocconcini, nastrihany parmezan, emental, kozi syr alebo dokonca gorgonzolu. 73
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KLOBASKY PLNENE
JABLKAMI A CEDAROM

pre 6 oséb/doba pripravy: 15 min.
Program:

ay

£, Zmiesajte strihanku s jablkami, cerstvou cibulou, horcicou a omackou
barbecue, kym sa nevytvori jednoliata zmes. Klobéasky nakrojte pozdlzne a
roztvorte ich ako knihu. Nasledne ich rovhomerne potrite pripravenou zmesou.

2. zvolte program a stlacte . Na platne nalejte dostato¢né mnozstvo oleja.
Ked fialova kontrolka prestane blikat, otvorte gril, polozte nan klobasky a
prikryte ich pokrievkou.

Suroviny g ; : e 2¥e

3. pette dovtedy, kym sa svetelnd kontrolka nerozsvieti nacerveno. Potom
+ 6 klobasok Bratwurst klobésky z grilu opatrne vyberte a posypte ich nastridhanym ¢edarom.
- 150 g strahanky Podavajte ich s horéicou.

- 225 g jablk (odroda Golden atd')
nakrdajanych na kocky

+ 1 najemno nakrdjanej mladej
cibulky

+ 1,5 PL dijonskej hor¢ice

+ 1,5 PL omécky barbecue

+ 120 g strihaného syra Comté

Tipy

6 - Klobésky podavajte s kapustovym salatom coleslaw.

PREPECENY
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Suroviny

- 6 filiet z lososa, kazdy po 125 g

- 1/2 vetvicky koépru

- 3/4 najemno nakrajanej cibule

+ 4 PL citrénovej Stavy

+ 2 KL citrénovej kory

- 1 stracik nakrajaného cesnaku

- 2 KL soli a mletého ¢ierneho
korenia

- 60 ml olivového oleja

+ 125 ml nizkotu¢nej smotany

KRVAVY

LOSOS SO SMOTANOVOU
OMACKOU A KOPROM

pre 6 osob/doba pripravy: 15 min.
Program:

1. Képor, cibulu, citronovu stavu a koru, cesnak a polovicu soli a mletého cierneho
vlozte do mixéra. Mixujte dovtedy, kym nebude vietko najemno nakrajané.
Do mixéra pomaly vlejte olivovy olej a nechajte mixér bezat, kym sa nevytvori
jednoliata zmes. Zmes rozdelte na dve casti. Prvi polovicu zmiesajte so
smotanou a zmes odlozte nabok. Zvysnou solou a mletym ciernym korenim
posypte lososa, potom ho potrite druhou polovicou képrovej zmesi.

2. Zvolte program a stlacte . Platne jemne pokvapkajte olejom. Ked'
fialova kontrolka prestane blikat, otvorte gril, polozte nan lososa a prikryte ho
pokrievkou.

3. pette dovtedy, kym sa svetelnd kontrolka nerozsvieti nazlto. Lososa podavajte
so smotanovou omackou, ktoru ste odlozili nabok.

Tipy

- Lososa podavajte s cerstvym Spenatom.
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GRILQVANE KURACIE
KRIDLA BUFFALO

na 750 g kridel/doba pripravy: 5 min.
Program:

=

1. Vo velkom mikroténovom zmrazovacom vrecku zmiesajte muku s paprikou, so
solou a s mletym ciernym korenim. Do vrecka vlozte kuracie kridla a dékladne
pretrepte, kym kridla nebudu celé pokryté zmesou muky a papriky. Kridla
preneste do Salatovej misy a pokvapkajte ich olejom. Premiesajte ich, aby sa
celé rovnomerne pokryli touto zmesou.

+ 2 « Zvolte program a stlacte . Platne jemne pokvapkajte olejom. Ked'
Surovmy fialova kontrolka prestane blikat, otvorte gril, polozte nar kridla a prikryte ich
=750 5 Kliracfchkefdel pokrievkou. Zlahka ju pritlacte, aby sa kridla dotykali platni.

- 100 g muky 3. Kridla z ¢asu na ¢as otocte a pecte dovtedy, kym sa svetelna kontrolka
*2PLpapriky nerozsvieti nacerveno. Medzitym v 3alatovej mise zmiesajte roztopené maslo,
» 2KL soli a mleteho cierneho paradajkovi omacku a omacku tabasco. Do tejto zmesi vlozte teplé kridla a

korenia e T A =
. 2PL (15 mi) rastlinného oleja premiesajte ich, aby sa celé obalili touto zmesou.

2 PL (30 ml) roztopeného masla
+ 2 PL (30 ml) paradajkovej omacky
- Tabasco

Tipy

6 - Ku kridlam méZete podat mrkvu a na pasiky nakréajany zeler.
AreEaen o « Ak uprednostiiujete menej pikantné kridla, namiesto masla a stiplavej omacky pouzite
omacku barbecue alebo cesnakovo-medovi omacku alebo ich jednoducho podavajte bez

7 omacky so Stvrtkami citrénu.



6 homérovych chvostov

60 ml bieleho vina

45 ml citréonovej Stavy

2 najemno nakrdjanej salotky
3 nakréjané struciky cesnaku
1 KL soli a mletého ¢ierneho
korenia

170 g cerstvého masla,
nakrajaného na kocky
stvrtky citrénu

KRVAVY

pre 4 az 6 osoéb/doba pripravy: 10 min.
Program:

ER

Zmiesajte vino, citronovu stavu, salotku, cesnak, sol'a mleté cierne korenie v
malom hrnci a postavte ho na mierny plamen. Zmes privedte k varu a potom
nechajte zlahka varit, az kym sa omacka nezredukuje na priblizne 2 PL (30 ml).
Odstavte z plamena a nechajte vychladnut po dobu 1 minuty. Potom po
Castiach pridavajte kocky masla, az kym neziskate jednoliatu zmes. Naslednu
omacku uchovavajte v teple.

Homérové chvosty polozte plochou stranou nadol. Potom do koreria chvosta
zasunte Spicku tazkého kuchynského noza. Jemne zatlacte, aby ste prekrojili
pancier a asi tri Stvrtiny masa. Chvosty napokon roztvorte ako knihu. Maso
osolte a okorerite.

Zvolte program a stlacte . Platne jemne pokvapkajte olejom. Ked fialova
kontrolka prestane blikat, otvorte gril, polozte nari homara a prikryte ho
pokrievkou.

Pecte dovtedy, kym sa svetelnd kontrolka nerozsvieti nazlto. Homara podavajte
s teplou oméckou a Stvrtkami citrénu.

Maslovi omacku mézete nechat odstat.
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BRAVCOVE KOTLETY NA
ANANASE A SLADKYCH
CILI PAPRICKACH

pre 6 osob/doba pripravy: 10 min.

Program:
Eetg)

E, Zmiesajte kecup s cukrom, so sladkymi Cili papri¢ckami, s worcesterskou
omackou, rascou a cesnakom. Zahrievajte v mikrovinnej rare pri plnom vykone
po dobu 2 minut. Kotlety z oboch stran posolte a okorente. Potom ich potrite
pripravenou omackou.

2. Zvolte program a stlacte . Platne jemne pokvapkajte olejom. Ked'
fialova kontrolka prestane blikat, otvorte gril, polozte nan kotlety a prikryte ich

Surovmy pokrievkou.

- 6 bravcovych kotliet (kazdy po 3. Pette dovtedy, kym sa svetelna kontrolka nerozsvieti naoranzovo. Prelozte

175 g a s hrdbkou 2,5 cm) kotlety na tanier a prikryte ich alobalom. Odstavte na 5 min. Medzitym zvy$nou
*9 PL kecupu omackou potrite ananas.
-3 PL hnedého cukru e
- 2 PL worcesterskej omacky 4. zvolte manudlny rezim \&/ a stlacte . Platne jemne pokvapkajte olejom. Ked'
- 2 KL drvenej rasce fialova kontrolka prestane blikat, otvorte gril, poloZte nar ananas a prikryte ho
- 2 nakrajané struciky cesnaku pokrievkou.
« 1 KL soli a mletého ¢ierneho

korenia 5 Pecte ho 5 minut, az kym sa na nom nevytvori mriezka. Polozte kolieska
- 6 koliesok ananasu ananasu na bravéové kotlety a potrite ich zvy3nou oméackou. Posypte
- Cerstvo nakrajany koriander koriandrom a podavajte s stvrtkami limetky.
- Stvrtky limetky
- 1 PL (15 ml) nakréjanych sladkych

¢ili papriciek

Tipy

P 6 - Na pripravu receptu moézete pouzit tak cerstvy, ako aj sterilizovany ananas.

STREDNE  PREPECENY
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Suroviny

« 2 hlavky umytého a nakrajaného

rimskeho 3alatu
Na pripavu kruténov
« 2 krajce chleba
+ 2 PL olivového oleja
+ 1 nakrdjany strucik cesnaku
Na ochutenie
+ 1 vajecné Zltko
- 2 PL citrénovej Stavy
+ 2 PL worcesterskej omacky
+ 2 PL repkového oleja
+ 4 PL nastruhaného parmezanu
- sol'a mleté cierne korenie
Na dokoncenie
- 8 pasikov slaniny s hrubkou
0,4cm
« 6 PL ¢erstvého parmezanu

® @
KRVAVY STREDNE PREPECENY
PREPECENY

CEZAROV SALAT S
GRILOVANOU SLANINOU

pre 6 osob/doba pripravy: 15 min.
Program:

2

1.na pripravu kruténov

Zapnite gril. Zvolte program a stlacte .

Olivovy olej zmiesajte s cesnakom. Z cesnaku si odlozte bokom na omacku
(volitelné). Na chlieb natrite zmes olivového oleja s cesnakom.

Ked fialova kontrolka prestane blikat, otvorte gril, poloZte nan chlieb a
prikryte ich pokrievkou. Pecte dovtedy, kym sa svetelna kontrolka nerozsvieti
naoranzovo.

M Priprava slaniny

Zvolte program a stlacte .

Ked'fialova kontrolka prestane blikat, otvorte gril, poloZte nan pasiky slaniny a
prikryte ich pokrievkou. Pecte dovtedy, kym sa svetelnd kontrolka nerozsvieti
naoranzovo.

3. Na ochutenie

V nddobe zmiesajte vajecné Zitko s nastrihanym parmezanom, citrénovou
stavou, cesnakom (volitelné) a worcesterskou omackou. Za staleho miesania po
Castiach pridavajte olivovy a repkovy olej.

4-. Na servirovanie

Zmiesajte Cerstvy Saldt s vinnym octom a pridajte niekolko kruténov.
Zmes vylejte na salat, pasiky slaniny a posypte parmezanom.

Tipy

- Namiesto slaniny mozete pouzit kusky kuracich pfs alebo ich mozete navzajom skombinovat.
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Suroviny

- Umyté zemiaky (1 alebo

2 zemiaky na osobu)
-4 PL olivového oleja
- 1 prelisovany stracik cesnaku
- 2 PL kajenského korenia
- 1 1/2 nakréjanej cibule
- Sol'a mleté cierne korenie
Volitelné: zemiaky sa mézu
posypat cerstvym koriandrom
alebo poliat kyslou smotanou

KRVAVY

GRILOVANE ZEMIAKY

pre 6 osob/doba pripravy: 10 min.
Program:

o 5 Zemiaky najskor dokladne umyte (po dobu niekolkych minut), nechajte
ich vychladnut a odkvapkat. Potom ich prekrojte na dve ¢asti, ale Supku
neodstranujte.

2= Zapnite gril. Zvolte program , nastavte ZItu farbu a stlacte .
Zemiaky zmiesajte s cesnakom, so solou, s mletym ¢iernym korenim, koreninami,

cibulou a olivovym olejom.
3. Ked'sa gril predhreje, otvorte ho a vlozte dor zemiaky a prikryte ich pokrievkou.

4. Ked'su zemiaky ugrilované a vytvori sa na nich mriezka, vyberte ich z grilu.

Tipy

- Ak mate radsej prepecenejsie zemiaky, nastavte oranzovu farbu.
- Pre vacsi gurmansky zazitok polejte zemiaky kyslou smotanou.
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KLASICNI DOMACI
HAMBURGER

6 osoba / Vrijeme pripreme: 15 min
Program:

1. Pomijesajte krusne mrvice s mlijekom, mjesavinom zacina provansalske trave,
soli, paprom, jajima, sirom i ¢eSnjakom. Dodajte junetinu. Mijesajte dok smjesa
ne bude ujednacena. Zatim oblikujte 6 hamburgera iste veli¢ine.

2. Odaberite program @ i pritisnite . Lagano nauljite ploce. Kad ljubicasta
lampica prestane treperiti, otvorite gril, stavite odreske na i spustite poklopac.

Sastoj ci 3. Pecite dok indikatorska lampica ne postane crvena. Stavite umake ili zacine po
izboru na polovice peciva za hamburger i stavite na njih odreske od mljevenog
- 50 g krusnih mrvica mesa. Stavite priloge po izboru na hamburgere i zatvorite ih drugom polovicom
- 75 ml mlljeka peciva‘
- Mjesavina provansalskih zacina,
sol i papar

-3 umucena jaja

- 75 g ribanog sira

- 2 nasjeckana ¢esnja cesnjaka

- 350 g mljevenog juneé¢eg mesa

- 6 peciva za hamburger,
prerezanih na dva dijela

- Kiseli krastavci

- Senf Dijon, majoneza

Korisni savjeti

6 - Dodajte pirjane gljve, luk i svjeze paprike kako bi hamburgeri bili jos ukusniji.

- Posluzite hamburgere uz Cezar salatu.

- MozZete koristiti samo junece meso ili, ako Zelite, napraviti mjeSavinu junetine,
teletine, svinjetine itd. i hamburgeri ¢e biti jednako slasni.

JACE
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Sastojci

- 3 entrecote odreska, otprilike
175 g svaki

« 3 Zlice vinskog octa

« 2 Zlice limunovog soka

+ 6 CeSanja cednjaka, sitno
nasjeckanih

+ 2 ¢ajne zlicice soli i papra

- 1 ¢ajna Zlicica mljevenog
kajenskog papra

- 2 lovorova lista

+ 4 Zlice maslinovog ulja

- 1 strucak sitno nasjeckanog
persina ravnog lista

® @©

SLABIJE  SREDNJE JACE
g2 PECENO  PECENO  PECENO

ENTRECOTE ODRESCI
S GRILA U UMAKU
CHIMICHURRI

3 osobe / Vrijeme pripreme: 15 min
Program:

1. Pomijesajte ocat s limunovim sokom, cesnjak, sol, papar, kajenski papar i lovo-
rov list. Zatim ulijte maslinovo ulje, promijesajte pa dodajte persin. Pustite da
odstoji barem 15 minuta, a zatim izvadite lovorov list.

2 « Za to vrijeme obrisite odreske viSenamjenskom krpom. Zacinite soli i paprom
obje strane svakog odreska.

3. Odaberite program i pritisnite . Lagano nauljite ploce. Kad ljubicasta
lampica prestane treperiti, otvorite gril, stavite meso na gril i spustite poklopac.

4. pustite da se pece dok boja indikatorske lampice ne bude odgovarala zeljenoj
razini pecenja: Zuto za krvavo, narancasto za srednje peceno i crveno za jace
peceno. Premjestite meso u tanjur; pokrijte tanjur aluminijskom folijom.
Pustite da odstoji 5 minuta. Posluzite odreske s umakom chimichurri sa strane.

Korisni savjeti

» Posluzite sa salatom od rajcice s bosiljkom.
- Umjesto entrecote odrezaka mozete upotrijebiti i druge dijelove june¢eg mesa kao $to su
ostali dijelovi juneceg hrpta.



Sastojci

« 6 panini peciva prerezanih po
duzini

« 5 Zlica maslinovog ulja

« 3 Zlice balzamic¢kog octa

- 1 ¢ajna zli¢ica soli i papra

- 4 nasjeckana ce$nja ¢esSnjaka

- 1ipol tikvica narezana na
okrugle ploske debljine 1 cm

- 1ipol crvena svjeza paprika
narezana na trakice

- 1 mali ljubic¢asti luk narezan na
okrugle ploske debljine 1 cm

« 5 Zlica pesto umaka s bosiljkom

« 75 g de mariniranih cili papricica

+ 250 g naribane mozzarelle

® ©
SREDNJE JACE
PECENO PECENO

ZACINJENI TALIJANSKI
PANINI SENDVIC S
POVRCEM S GRILA

6 osoba / Vrijeme pripreme: 15 min
Program:

=

1. Pomijesajte ulje, ocat, sol, papar i cesnjak. Dodajte tikvicu, svjezu papriku i luk, a
zatim sve promijesajte kako biste dobro prekrili povrée.

2 « Odaberite program , izaberite naranc¢astu boju i pritisnite . Lagano naulji-
te ploce. Kad se gril zagrije, otvorite ga i stavite povrce. Zatvorite gril.

3. Povrce pecite u vise navrata, po 3 do 5 minuta, kako bi bilo mekano i dobro
peceno. Namazite pesto umak na 4 kriske peciva. Zatim na njih stavite povrce
sa svjezim paprikama i sirom. Ostatkom peciva zatvorite sendvice. Zatim ploce
lagano obrisite viSenamjenskom krpom.

4. 0daberite program i pritisnite . Lagano nauljite ploce. Kad ljubicasta
lampica prestane treperiti, otvorite gril, stavite tri sendvica i spustite poklopac.
Pecite dok indikatorska lampica ne postane narancasta ili crvena, ovisno o Zelje-
nom stupnju pecenja. Isto napravite s tri preostala sendvica.

Korisni savjeti

- Kako bi jelo bilo pikantnije, dodajte jos cili papricica ili nekoliko kriski zacinjene talijanske

salame ili pak stavite manje papricica ako Zelite manje zacinjeno jelo.

- Svaki put promijenite okus jednostavno promjenom sira. Probajte sa sirom bocconcini u kris-

kama, ribanim parmezanom, ementalerom, kozjim sirom ili pak s gorgonzolom.

HR
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PUNJENE KOBASICE S
JABUKAMA I CHEDDAR
SIROM

6 osoba / Vrijeme pripreme: 15 min
Program:

ay

£, Pomijesate krusne mrvice s jabukama s mladim lukom, senfom i barbecue
umakom dok smjesa ne postane homogena. PrereZite kobasice na dva dijela,
po duZini, da se otvaraju kao knjiga. Zatim ravhomjerno rasporedite smjesu po
kobasicama.

2. Odaberite program i pritisnite . Lagano nauljite ploce. Kad ljubicasta
lampica prestane treperiti, otvorite gril, stavite kobasice i spustite poklopac.

Sastojci 3o e : o :
« Pecite dok indikatorska lampica ne postane crvena. Oprezno izvadite kobasice

- 6 Bratwurst kobasica iz grila i posipajte ih ribanim cheddar sirom. Posluzite sa senfom sa strane.
+ 150 g krusnih mrvica
« 225 g jabuka (zlatni delies...)

u kockicama
« 1ipol glavica sitno nasjeckanog

mladog luka
« 1i pol Zlica senfa Dijon
« 1ipol Zlica barbecue umaka
+ 120 g ribanog sira comté

Korisni savjeti

6 » Posluzite kobasice sa salatom od kupusa.

JACE
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LOSOS S UMAKOM OD
VRHNJA I KOPRA

6 osoba / Vrijeme pripreme: 15 min
Program:

%

1. stavite kopar, mladi luk, limunov sok, limunovu koricu, ¢esnjak i polovicu soli i
papra u blender. Miksajte dok sve ne bude sitno nasjeckano. Dok blender radi,
lagano dodajte ulje dok smjesa ne postane homogena. Podijelite smjesu na dva
dijela. Pomijesajte prvu polovicu s kiselim vrhnjem, a zatim je stavite sa strane.
Zacinite losos ostatkom soli i papra, a zatim ga premazite drugom polovicom
smjese umaka s koprom.

Sastoj ci 2. Odaberite program \&YJ i pritisnite . Lagano nauljite ploce. Kad ljubi¢asta lam-
- 6 fileta lososa, svaki od 125 g pica prestane treperiti, otvorite gril, stavite lososa na gril i spustite poklopac.

- 1/2 struc¢ka kopra

- 3/4 glavice sitno nasjeckanog
luka srebrenca

+ 4 Zlice limunovog soka

- 2 ¢ajne zlicice limunove korice

- 1 nasjeckani ¢esanj cesnjaka

- 2 Cajne zli¢ice soli i papra

- 60 ml maslinovog ulja

- 125 ml nemasnog svjezeg vrhnja

3. Pecite dok indikatorska lampica ne postane zuta. Losos posluzite s umakom koji
ste stavili sa strane.

Korisni savjeti

- Losos posluzite sa svjezim Spinatom.
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PILECA KRILCA S GRILA,
BUFFALO STYLE

750 g / Vrijeme pripreme: 5 min
Program:

=

1. Pomijesajte brasno s crvenom paprikom, soli i paprom u velikoj vrecici za zamr-
zavanje. Dodajte pileca krilca i mijesajte dok ne budu u potpunosti prekrivena
mjeSavinom brasna i paprike. Premjestite krilca u zdjelu za salatu i poskropite ih
uljem. Mijesajte ih dok nisu ravnomjerno prekrivena.

2. Odaberite program i pritisnite . Lagano nauljite ploce. Kad ljubicasto
svjetlo prestane treperiti otvorite gril, stavite piletinu na gril i spustite poklopac,

Sastoi ci ¢vrsto pritis¢uci kako bi krilca doista bila u izravnom dodiru s plo¢ama.
- 750 g pilecih krilca 3. Pecite dok indikatorska lampica ne postane crvena, povremeno okrecuci krilca.
% TOVO. g brasna ) Za to vrijeme, pomijesajte otopljeni maslac, umak od rajcice i tabasco u zdjeli za
+ 2 Zlice crvene paprike salatu. Dodajte vruca krilca i mijesajte ih dok ne budu potpuno prekrivena.

- 2 ¢ajne zlicice soli i papra
+ 2 Zlice (15 ml) biljnog ulja
« 2 Zlice (30 ml) otopljenog

maslaca
« 2 Zlice (30 ml) umaka od rajcice
- Tabasco
Korisni savjeti
6 » Uz krilca posluzite mrkvu i stapke celera.
e - Kako bi krilca bila manje pikantna, nemojte stavljati maslac i pikantni umak vec¢ ih zamijenite
* SHAENG: barbecue umakom, umakom od ¢esnjaka ili meda, ili ih posluzite bez umaka uz cetvrtine

limuna sa strane.



HR

4 do 6 osoba / Vrijeme pripreme: 10 min
Program:

Pomijesajte vino, limunov sok, ljutiku, ¢esnjak, sol i papar u maloj posudi za
kuhanje koju zatim stavite na srednju vatru. Pricekajte da zakipi, a zatim da se
pokuha dok koli¢ina ne bude odgovarala otprilike 2 Zlice (30 ml). Maknite s vatre
i pustite da se hladi 1 minutu. Zatim pomalo dodajte kockice maslaca dok ne
dobijete homogenu smjesu. Cuvajte umak na toplom.

Stavite svaki rep jastoga na njegovu ravnu stranu, a zatim vrh velikog kuhinj-
skog noza umetnite u bazu repa. Cvrsto pritisnite kako biste prerezali ljusku,
do tri ¢etvrtine mesa. Zatim svaki rep otvorite kao knjigu. Zacinite jastoga soli i
paprom.

6 repova jastoga
60 ml bijelog vina
45 ml limunovog soka Odaberite program i pritisnite . Lagano nauljite ploc¢e. Kad ljubi¢asta lam-

. gla\(ice sitnov nvas.jefskavm.e ljutike pica prestane treperiti, otvorite gril, stavite jastoga na gril i spustite poklopac.
3 nasjeckana ¢esnja ¢eSnjaka

1 ¢ajna Zlicica solii papra Pecite dok indikatorska lampica ne postane Zuta. Posluzite jastoga s jo$ toplim

170 g svjezeg maslaca umakom i &etvrtinama limuna sa strane.
razrezanog na kockice

Cetvrtine limuna

Umak ce postati kremastiji ako mu dodate maslaca.
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SVINJSKI KOTLETI S
ANANASOM I CHIPOTLE
CILI PAPRICICAMA

6 osoba / Vrijeme pripreme: 10 min

Program:

E, Pomijesajte kecap sa Secerom, chipotle ¢ili papri¢icama, Worcestershire uma-
kom, kimom i ¢eSnjakom. Zagrijte u mikrovalnoj pecnici na najja¢éem programu
tijekom 2 minute. Posolite i zapaprite kotlete s obje strane. Zatim ih umocite u
pripremljeni umak.

Z . Odaberite program i pritisnite . Lagano nauljite ploce. Kad ljubicasta lam-
pica prestane treperiti, otvorite gril, stavite kotlete na gril i spustite poklopac.

Sastojci 3. peci e : : oy
« Pecite dok indikatorska lampica ne postane narancasta. Premjestite kotlete u ta-
+ 6 svinjskih kotleta (svaki od njur i pokrijte ih aluminijskom folijom. Pustite da odstoji 5 minuta. U isto vrijeme
;75|9 i ielgﬂjine 2,5cm) umodite malo ananas u preostali umak s ke¢apom.
-9 zlica kecapa =
- 3 Zlice sme(s’)eg Secera 4. Odaberite ru¢no upravljanje \&/i pritisnite . Lagano nauljite ploce. Kad lju-
- 2 Zlice Worcestershire umaka bicasta lampica prestane treperiti, otvorite gril, stavite ananas na gril i spustite
- 2 ¢ajne zlicice mljevenog kima poklopac.
- 2 nasjeckana ¢esnja ¢esnjaka
- 1 ¢ajna Zlicica soli i papra 5 Pecite 5 minuta, dok ne bude dobro pecen. Stavite ananas na svinjske kotlete i
- 6 kriski ananasa sve prelijte preostalim umakom. Posipajte korijandrom i posluzite s ¢etvrtinama
- Svjezi nasjeckani korijandar limete.

- Cetvrtine limete
- 1 Zlica (15 ml) nasjeckanih
chipotle cili papricica

Korisni savjeti

- 6 - U receptu mozete koristiti svjezi ananas ili ananas iz konzerve.

SREDNJE JACE
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Sastojci

- 2 oprane i narezane glavice
rimske zelene salate

Za pripremu przenih kockica

kruha

« 2 kriske kruha

- 2 Zlice maslinovog ulja

- 1 sitno nasjeckani ¢esanj
cesSnjaka

Umak za salatu

- 1 Zutanjak

« 2 Zlice limunovog soka

+ 2 Zlice Worcestershire umaka

« 2 Zlice maslinovog ulja

+ 4 Zlice ribanog parmezana

- Sol i papar

Za zavrsnu pripremu

- 8 kriski slanine debljine 0,4 cm

« 6 Zlica svjeZzeg parmezana

® ©

SLABLJE SREDNJE JACE
PECENO PECENO PECENO

CEZAR SALATA SA
SLANINOM S GRILA

6 osoba / Vrijeme pripreme: 15 min

Program:

2

1.za pripremu przenih kockica kruha

Upalite gril. Odaberite program i pritisnite .

Pomijesajte maslinovo ulje i ¢esnjak. Sacuvajte ¢esnjak za umak (nije obavezno).

Premazite kruh maslinovim uljem u koje je ¢esnjak pustio svoju aromu.
Kad ljubicasta lampica prestane treperiti, otvorite gril, stavite kruh i spustite
poklopac. Pecite dok indikatorska lampica ne postane narancasta.

2 Priprema slanine

Odaberite program i pritisnite .

Kad ljubicasta lampica prestane treperiti, otvorite gril, stavite kriske slanine i
spustite poklopac. Pecite dok indikatorska lampica ne postane narancasta.

3. Umak

U posudi pomijesajte Zumanjak, ribani parmezan, limunov sok, ¢esnjak (nije
obavezno) i Worcestershire umak. Stalno mijesajuci lagano dodajte maslinovo
ulje i ulje uljane repice.

4, Posluzivanje

Pomijesajte svjezu zelenu salatu s mjeSavinom ulja i octa i nekoliko przenih
kockica kruha.
Kriske slanine stavite na salatu i posipajte parmezanom.

Korisni savjeti

- Slaninu mozete zamijeniti komadic¢ima bijelog pile¢eg mesa ili kombinirati slaninu i piletinu.

HR
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KRUMPIRI S GRILA

6 osoba / Vrijeme pripreme: 10 min
Program:

o Blansirajte krumpir (nekoliko minuta), a zatim ga ostavite da se ohladi i iscijedite
vodu. Prerezite ih zatim na dva dijela bez guljenja kore.
fl 2. Upalite gril. Odaberite program , izaberite zutu boju i pritisnite .
Pomijesajte krumpire s ¢eSnjakom, soli, paprom, za¢inima, lukom i maslinovim
uljem.
Sastoj Ci 3. Kad se gril zagrije, otvorite ga, stavite unutra krumpire i spustite poklopac.
- Blanirani krumpiri 4. Kad su krumpiri peceni i na njima se vide jaki tragovi grila, izvadite ih iz grila.

(1ili 2 krumpira po osobi)
- 4 Zlice maslinovog ulja
- 1 zgnjeceni ¢esanj cesnjaka
- 2 Zlice cajunske mjesavine zacina
- 1 1/2 glavica nasjeckanog luka
- Sol i papar
Po Zelji: svjezi korijandar / svjeze
vrhnje po krumpiru

Korisni savjeti

- Za jace pecene krumpire, odaberite narancastu boju.
SLABLJE - Dodajte svjezeg vrhnja na krumpir ako Zelite vise gurmanskog uzitka.
920 PECENO



CLASICUL HAMBURGER
DE CASA

6 portii/ Timp de preparare: 15 min.
Program:

1 Amestecati pesmetul cu laptele, ierburile de Provence, sarea, piperul, oudle,
branza si usturoi. Adaugati carnea de vitd. Amestecati pana cand totul se uni-
formizeaza. Apoi formati 6 hamburgeri de aceeasi grosime.

2. Selectati programul si apasati butonul . Ungeti cu putin ulei placile.
Dupa ce indicatorul violet nu mai clipeste, deschideti gratarul, puneti bucétile
pe gratar si inchideti capacul.

Ingrediente Qi e e _ : Sy
. Lasati-le pana cand indicatorul luminos devine rosu. Puneti sosurile sau
- 50 g de pesmet condimentele dorite pe jumdtatile de chifla de hamburger si asezati o bucatd
- 75 ml de lapte de carne pe ele. Puneti garniturile dorite pe hamburgeri si asezati cele doua
- lerburi de Provence, sare si piper jumétati de chifld una peste alta.

- 3 oud batute

- 75 g de branza rasa

- 2 catei de usturoi tocati marunt

- 350 g de carne tocata de vita

- 6 chifle de hamburger, tdiate pe
jumatate

- Castraveti murati

- Mustar de Dijon, maioneza

Sfaturi

6 - Adaugati ciuperci sotate, ceapa si ardei gras pentru a obtine un hamburger si mai savuros.

- Serviti hamburgerii cu o salata Cezar.

- Puteti sa folositi doar carne de vita sau sa faceti un amestec din carne de vit3, vitel, porc etc.,
daca doriti, pentru a obtine un hamburger la fel de delicios.

BINE FACUT

RO
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ANTRICOT LA GRATAR CU
SOS CHIMICHURRI

3 portii/ Timp de preparare: 15 min.
Program:

1. Amestecati otetul cu zeama de lamaie, usturoiul, sarea, piperul, praful de boia
si foile de dafin. Apoi addugati uleiul de masline, amestecati, puneti patrunjelul.
Lasati sa se odihneasca amestecul minimum 15 minute, apoi scoateti foile de
dafin.

2 « Intre timp, tamponati antricoatele cu prosoape de hartie. Condimentati-le pe
fiecare parte cu sare si piper.

Ingredlente 3. Selectati programul si apasati butonul . Ungeti cu putin ulei placile. Dupa

- 3 antricoate, fiecare de ce indicatorul violet nu mai clipeste, deschideti gratarul, puneti carnea pe gratar
aproximativ 175 g si inchideti capacul.

+ 3 linguri de otet de vin
« 2 linguri de zeama de lamaie 4, Lasati-o pana cand indicatorul luminos aratd gradul dorit de preparare: galben
« 6 catei de usturoi tocati marunt = putin facut, portocaliu = mediu, rosu = bine facut. Puneti carnea pe o farfurie
+ 2 lingurite de sare si piper si acoperiti-o cu folie de aluminiu. Lasati-o sa se odihneasca 5 minute. Serviti
+ 1 lingurita de praf de boia antricoatele cu sosul chimichurri langa ele.

- 2 foi de dafin
+ 4 linguri de ulei de masline
- 1 legaturd de patrunjel tocat

marunt
Sfaturi
® © .- R
> - Serviti-le cu o salata de rosii cu busuioc.
PUTIN MEDIU  BINE FACUT - Dupa preferinte, puteti inlocui antricoatele cu alte bucati de carne de vita, de exemplu cu

92 FACUT vrabioare.



PANINI PICANTE CU
LEGUME LA GRATAR

6 portii/ Timp de preparare: 15 min.
Program:

=

1. Amestecati uleiul, carnea, sarea, piperul si usturoiul. Adaugati dovlecelul,
ardeiul gras si ceapa, apoi amestecati totul pentru a omogeniza continutul.

2. Selectati programul , alegeti culoarea portocalie si apdsati butonul .
Ungeti cu putin ulei placile. Dupd ce gratarul s-a preincalzit, deschideti capacul
si puneti legumele. inchideti capacul gratarului.

Ingrediente 3. C?ace’;i Iegumelfa in mai multe serii, timp de 35 minutg, cat Sé. fie moi si bine
patrunse. Ungeti cu sos pesto cele 4 felii de paine. Apoi puneti legumele
+ 6 panini tdiate pe jumatate in deasupra, impreuna cu ardeii si branza. Puneti peste felia de paine ramasa.
Lulpgimg e S Apoi, cu grija, stergeti pldcile cu un prosop de hartie.

« 5 linguri de ulei de masline
-3 Iingurite de otet balsamic 4, Selectati programul si apasati butonul . Ungeti cu putin ulei placile. Dupa
« 1 lingurita de sare si piper ce indicatorul violet nu mai clipeste, deschideti gratarul, puneti trei sandviciuri
- 4 catei de usturoi tocati marunt si inchideti capacul. Lasati-le pana cand indicatorul luminos este portocaliu sau
+ 11/2 dovlecel taiat in rondele de rosu, in functie de gradul dorit de preparare. Procedati la fel pentru restul de

1 cm grosime
-1 1/2 ardei gras rosu tdiat in fasii
« 1 ceapa rosie mica tdiata rondele
de 1 cm grosime
« 5 linguri de sos pesto cu busuioc
« 75 g de ardei iuti marinati
» 250 g de mozzarella rasa

trei sandviciuri.

Sfaturi

N\ 6 « Pentru sandviciuri si mai picante puneti mai multi ardei iuti si chiar cateva felii de salami italian
picant, ori dimpotriva, scoateti ardeii iuti pentru a obtine o reteta mai dulce.

- Schimbati gustul de fiecare data, folosind un alt tip de branza. Incercati cu bucati taiate de
bocconcini, parmezan ras, emmental, branza de caprd sau chiar gorgonzola.

MEDIU  BINE FACUT
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CARNATI UMPLUTI
CU MERE SI BRANZA
CHEDDAR

6 portii / Timp de preparare: 15 min.
Program:

ay

k. Amestecati pesmetul cu merele si ceapa verde, mustarul si sosul pentru gratar
pana cand se omogenizeaza. Taiati carnatii pe jumatate, in lungime. Apoi
puneti pe carnati in strat uniform amestecul.

2 Selectati programul si apasati butonul . Ungeti din abundenta cu ulei
pldcile. Dupa ce indicatorul violet nu mai clipeste, deschideti grdtarul, puneti
carnatii si inchideti capacul.

Ingrediente B e : o :

« Lasati-i pand cand indicatorul luminos este rosu. Luati cu grija de pe gratar
+ 6 carnati Bratwurst carnatii si presarati peste ei branzd cheddar rasa. Serviti cu mustar langa.
150 g de pesmet
+ 225 g de mere (golden etc.)

taiate cuburi

+ 1 1/2 ceapa verde tocata marunt
+ 1 1/2 lingura de mustar de Dijon
+11/2 lingura de sos pentru grdtar
+ 120 g de branza comté rasa

Sfaturi

6 « Serviti carnatii cu o salata de varza.

BINE FACUT
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SOMON CU SOS DE
SMANTANA SI MARAR

6 portii/ Timp de preparare: 15 min.
Program:

%

1. Puneti mararul, ceapa verde, zeama de ldmaie, coaja, usturoiul si jumatate din
cantitatea de sare si piper intr-un blender. Tineti in functiune blenderul pana
cand totul este tocat marunt. Avand blenderul in functiune, turnati usor uleiul
pana cand se omogenizeaza totul. impartiti in doud amestecul. Amestecati pri-
ma jumdtate cu smantana, puneti-o deoparte. Condimentati somonul cu restul
de piper si sare, apoi ungeti-l cu cealaltd jumatate de sos.

Ingrediente 2. Selectati programul \&J si apasati butonul ) Ungeti cu putin ulei plicile. Dupa
ce indicatorul violet nu mai clipeste, deschideti gratarul, puneti somonul pe

- 6 fileuri de somon, fiecare de . S
gratar si inchideti capacul.

aproximativ 125 g
» 1/2 de legatura de marar 3. Lasati-l pana cand indicatorul luminos este galben. Serviti somonul impreuna
- 3/4 de ceapa alb4, tocata marunt cu sosul pe care I-ati pastrat.

+ 4 linguri de zeama de lamaie :
- 2 lingurite de coaja de lamaie

- 1 catel de usturoi tocat

- 2 lingurite de sare si piper

- 60 ml de ulei de masline

- 125 ml de smantana degresata

Sfaturi

- Serviti somonul cu frunze de spanac proaspete.

PUTIN
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ARIPI DE PUI LA GRATAR
IN STIL BUFFALO

750 g/ Timp de preparare: 5 min.
Program:

=

1. Amestecati faina cu boia, sare si piper intr-o punga mare pentru congelare.
Addugati aripile de pui si amestecati pana cand sunt acoperite bine cu faina si
boia. Puneti aripile intr-un bol de salata si stropiti-le cu ulei. Amestecati pana
cand sunt unse uniform.

e Selectati programul si apasati butonul . Ungeti cu putin ulei placile. Dupa
% ce indicatorul violet nu mai clipeste, deschideti gratarul, puneti aripile de pui pe
Ingredlente gratar si inchideti capacul, apasand bine astfel incat aripile sa fie in contact cu
placile.

+ 750 g de aripi de pui
- 100 g defaind 3. Din cand in cand, intoarceti aripile si l3sati-le pana cand indicatorul luminos
+ 2 linguri de boia este rosu. Intre timp, amestecati untul topit, sosul de rosii si tabasco intr-un bol

oz I!ngur!te de sare si pi_per de salatd. Puneti aripile calde si amestecati pand cand sunt acoperite bine in sos.
+ 2 linguri (15 ml) de ulei vegetal

+ 2 linguri (30 ml) de unt topit

+ 2 linguri (30 ml) de sos de rosii
- Tabasco
Sfaturi
6 + Puneti langa aripi morcovi si tije de telina.
BINE FACUT - Pentru aripi mai putin picante, nu puneti untul si sosul picant, ci inlocuiti-le cu sos pentru

9% gratar, sos cu usturoi si miere sau serviti-le fard sos, cu sferturi de ldmaie langa.



RO

4-6 portii/ Timp de preparare: 10 min.
Program:

ER

Amestecati vinul, zeama de lamaie, hasma, usturoiul, sarea si piperul intr-un vas
mic, pe care il puneti apoi la foc mediu. Dati in fiert, apoi reduceti amestecul
pana obtineti aproape 2 linguri (30 ml). Luati de pe foc si ldsati sa se raceasca

1 minut. Addugati cuburile de unt treptat, pana obtineti un amestec omogen.
Tineti sosul la cald.

Asezati fiecare coadd de homar pe parte plata, apoi introduceti un cutit mare
de bucétarie la baza cozii. Apasati puternic pentru a taia carapacea, pana la trei
sferturi din carne. Desfaceti cozile ca pe o carte. Asezonati homarul cu sare si

6 cozi de homar s
60 ml de vin alb RRED

45 ml de zeama d? lamaie Selectati programul \&J sj apasati butonul . Ungeti cu putin ulei placile. Dupa

g h:a§n.'13 tocate marunt ce indicatorul violet nu mai clipeste, deschideti gratarul, puneti homarul pe
ga;el .evustur0| to.ca.';l Mgl gratar si inchideti capacul.

1 lingurita de sare si piper g i

170 g de unt proaspat taiat Lasati-l pana cand indicatorul luminos este galben. Serviti homarul cu sosul

cuburi cald, cu sferturi de l1dmaie al&turi.
Sferturi de lamaie

Puteti sa adaugati smantana la sosul de unt.

PUTIN
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COTLETE DE PORC
CU ANANAS SI ARDEI
AFUMATI

6 portii/ Timp de preparare: 10 min.

Program:
Eetg)

k. Amestecati ketchupul cu zahar, ardei afumat, sos Worcestershire, chimen si
usturoi. Incalziti amestecul la microunde la putere maxima timp de 2 minute.
Se sareaza si se pipereaza cotletele pe ambele pdrti. Ungeti-le cu sosul pregatit.

2% Selectati programul si apasati butonul . Ungeti cu putin ulei placile. Dupa
ce indicatorul violet nu mai clipeste, deschideti gratarul, puneti cotletele pe
gratar si inchideti capacul.

Ingrediente o ; ) :
3. Lasati-le pana cand indicatorul luminos este portocaliu. Puneti cotletele pe o

-6 cotIeFe de porc (ﬁgcare de farfurie si acoperiti-le cu folie de aluminiu. Lasati-le sa se odihneascd 5 minute.

175 g 5i 2,5 cm grosime) Intre timp, puneti un pic din sosul cu ketchup rdmas pe ananas.
-9 linguri de ketchup
- 3 linguri de zahar brun 4, Selectati modul manual 8 si apasati butonul . Ungeti cu putin ulei placile.
- 2 linguri de sos Worcestershire Dupa ce indicatorul violet nu mai clipeste, deschideti gratarul, puneti ananasul
- 2 lingurite de chimen macinat pe gratar si inchideti capacul.
- 2 catei de usturoi tocati marunt
- 1 lingurita de sare si piper 5 Lasati-I 5 minute, pana cand este pdtruns bine. Puneti rondelele de ananas pe
- 6 rondele de ananas cotletele de porc si turnati peste restul de sos. Presarati coriandru si serviti cu
- coriandru proaspat tocat sferturi de lamaie verde.

- Sferturi de lamaie verde
- 1 lingura (15 ml) de ardei
afumati tocati

Sfaturi

P 6 - Reteta se poate prepara cu ananas proaspdt sau din conserva.

MEDIU  BINE FACUT
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SALATA CEZAR CU BACON
LA GRATAR

6 portii/ Timp de preparare: 15 min.
Program:

2

1. Pentru crutoane
Porniti gratarul. Selectati programul si apasati butonul .
Amestecati uleiul de masline cu usturoiul. Pastrati niste usturoi pentru sos
(optional). Ungeti painea cu uleiul cu usturoi.
Dupa ce indicatorul violet nu mai clipeste, deschideti gratarul, puneti painea si
inchideti capacul. Lasati-o pana cand indicatorul luminos este portocaliu.

lngredlente 2 Prepararea baconului
- 2 ldptuci spalate si taiate Selectati programul & si apasati butonul )
Pentru crutoane Dupa ce indicatorul violet nu mai clipeste, deschideti gratarul, puneti feliile de
- 2 felii de paine. i bacon si inchideti capacul. Lasati-le pana cand indicatorul luminos este porto-
+ 2 linguri de ulei de masline el
- 1 catel de usturoi tocat
Pentru asezonare 3. Pentru asezonare
A gélbepug de O s Amestecati intr-un vas galbenusurile de ou, parmezanul ras, zeama de lamaie,
+ 2 linguri de zeama de lamaie usturoiul (optional) si sosul Worcestershire. Batand cu telul continuu, incorpo-

+ 2 linguri de sos Worcestershire

; ; ; L rati usor uleiul de masline si uleiul de rapita.
+ 2 linguri de ulei de rapita

+4 linguri de parmezan ras A S e rierire
- SIS I[IE( Amestecati salata verde cu vinegreta si cateva crutoane.
PentrH finisare Puneti peste salata feliile de bacon si presdrati parmezan.
- 8 felii de bacon de 0,4 cm

grosime

« 6 linguri de parmezan proaspat Sfaturi

\. C + Puteti inlocui baconul cu bucati de piept de pui sau chiar le puteti asocia pe amandoua.

PUTIN MEDIU  BINE FACUT
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Ingrediente

- Cartofi fierti (1-2 cartofi
de persoana)
+ 4 linguri de ulei de masline
- 1 catel de usturoi zdrobit
- 2 linguri de condimente cajun
- 11/2 ceapa tocata
- Sare si piper
Optional: coriandru proaspat/
smantana peste cartofi

PUTIN
FACUT

CARTOFI LA GRATAR

6 portii/ Timp de preparare: 10 min.
Program:

o 5 Dupa ce ati fiert cartofii (cateva minute), lasati-i sa se raceasca
si scurgeti-i de apa. Taiati-i in doud cu tot cu coaja.

2. Porniti grdtarul. Selectati programul , alegeti culoarea galbena si apdsati
butonul .
Amestecati cartofii cu usturoi, sare, piper, condimente, ceapa si ulei de masline.

3. Dupa ce grdtarul s-a preincalzit, deschideti capacul, puneti cartofii si inchideti
capacul.

4., Dupa ce cartofii s-au facut bine la grdtar si sunt patrunsi, scoateti-i.

Sfaturi

- Pentru cartofi mai patrunsi, puteti sa ii lasati mai mult timp pe gratar.
- Adaugati smantana peste cartofi pentru mai multa savoare.
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