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ITALIAN MEATBALL BURGER. 1 GRILLED BUFFALO CHICKEN WINGS.
2 GRLLED LOBSTER TALS WITHWHITE Wi sUTTERsaUCE
SPICY GRILLED VEGETABLE ITALIAN 3
APPLE CHEDDAR STUFFED SAUSAGES & CAESAR SALAD WITH GRILLED BACON,
SALMON WITH DILL CREAM SAUCE 5 GRILLED POTATOES
VITARbAHCKI TAMYPTE 11 KYPUHBIE KPBUTBLIKI HA TPYNE B CTIANE BYOOATO
USRI CTEA C COVCOM Mo 12 KAPEHBIE XBOCT OMAPOB B MACTE Y GETIOM BAHE
VITARbAHCKVE OCTPBIE TAHUHY 13
cocucki, 1POM YEAED 1 CAMTLEMRL CXApEHM sECOHOM
IOCOCh B CMETAHHOM COYCE CYKPONIOM 15 KAPTOOETS HA
ITATIACHKA TAN 21 KYPAYI KPWIOLIA HA TPV B CTU BYOOATO
CTE. PR 13 COvcom nasypt 22 CAMAKEHI XBOCTH OMAPIE B OTIl TA BTIOMY BUH)
ITATIACbH TOCTPI IAHIHI 3 OBOUANA HA TP 23 OB S AAACON NP noTTE
COCHCKY, DAPLIVPOBAHI ABMYKAMA | CYPOM YEREP 2 LESAP 31 CIUAXEHVM GEKOHO?
I0COCh Y CMETAHHOMY COYCI 3 KPONOM I Kaprommararn
KLASYCZNY DOMOWY HAMBURGER 31 SKRZYDELKAZKURCZAKA GRILLOWANE W STYLU BUFFALO.
GRILLOWANY ANTRYKOT CHIMICHURRI 32 GAILLOWANE OGONY HOMARA W MASLE  BIALYM WINIE
NA 0STR 33 KAMI CHIPOTLE

KIELBASKI FASZEROWANE JABLKAMI 1 CHEDDAREM 31 SALATKACEZARZ. Gmuowww BEKONEM
LOSOS W SOSIE SMIETANOWO KOPERKOWYM 35 GRILLOWANE ZIEM!
KLASICKY DOMACI HAMBURGER 41 GRILOVANAKURECI KRIDLA BUFFALO
GRILOVANE RIB EVE' STEAKY CHIMICHURRI 42 GRILOVANE HUMRI OCASKY S OMACKOU Z MASLA A BILEHO VINA
ITALSKE PANINI S GRILOVANOU ZELENINOU 43 VEPROVEKOTLETY S ANANASEM A APRICKAMI oL

ARKY PLNENE JABLKY A CE p CAESAR S GRILOVANOU'SLANINOU,
LOSOS SE SMETANOVOU OMACKOU S KOPREM 3 CRILOVANE BRABORY
KLASICKY DOMACI HAMBURGER 51 GRILOVANE KURACIE KRIDLA BUFFALG
GRILOVANE STEAKY ENTRECOTES S HINICHURR! 52 HOMAROVE CHVOSTY S OMACKOU Z MASLA A BIELEHO VINA
TAL ENIM 53 H CILL PAPRICKACH
KLORASKY PNENE JBLXAMI A CEOAROM 5 CEZAROV SALAT S GRILOVANOU SLANINOU
LOSOS 50 SMOTANOVOU OMACKOU A KOPROM 55 GRILOVANEZEMIAKY
KLASSZIKUS HAZI HAMBURGER 61 SOLT CSIRKESZARNY BUFFALO STILUSBAN
SULTOLDALAS CHMICHURTIAL 52 VAASTEHERSOROS GRLLEZET HoMAFATOK
GRILZOLDSEGES OLASZ A 63 CHIPOTLE PAPRIKAS SERTESBORDA
AIMAVAL 65 CHEDDAR SATTAL TOLTOTT KoLBASZ 64 GRILLEZETT BACON-OS CEZARSALATA

EAPAC TEISZINES KATROS MARTASSAL 65 GRILLEZETT BURGONYA

KLASICNI DOMACI HAMBURGER 71 PILECAKRILCAS GRILA BUFFALO STYLE

ENTRECOTE ODRESCI S GRILA U UMAKU CHIMICHURRI 72 REPOVIJASTOGAS GRILA'S MASLACEM 1 BLELIM VINOM
ZACINJENI TALIJANSKI PANINI SENDVIC S POVRCEM S GRILA 73 SVINJSKIKOTLETI S ANANASOM I CHIPOTLE CILI PAPRICICAMA
PUNJENE KOBASICE S JABUKAMA 7

LOSOS'S UMAKOM 0D VRHNIA T KOPRA 75 KRUMPIRIS GRILA

(CLASICUL HAMBURGER DE CASA 81 ARIPIDE PUI LA GRATAR IN STILBUFFALO
ANTRICOT LA GRATAR CUS05 CHIMICHURRI 2 CO7IDE HOMAR LA GRATAR CU UNT S1 VIN AL

PANINI PICANTE CU LEGUME LA G 83 COTLETE DEPORC CU ANANAS ST ARDEL AFUMATL

CARNATT MU CUMERE 5 BRANZA CHEDOAR 84 SALATA CEZAR CU BACON LA GRATAR

SOMON CU S0 DE SMANTANA ST MARAR 85 CARTOFILAGRATAR




Ingredients

«50 g breadcrumbs

=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

WELL DONE

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.

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
choice and place the other half of the bun on top of the beefburger.

Tips

- 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!

EN



GRILLED RIB EYE
STEAKSWITH
CHIMICHURRI SAUCE

3 Servings / Preparation Time: 15 min.
Program:

« Stir the vinegar with the lemon juice, garlic, half of the salt and pepper, the hot

1. stir the vi ith the | jui lic, half of the salt and he he
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.

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

Ingredients 3. Turnthe grill on. Select the = program and press . Lightly grease the
cooking plates with cooking spray. Once the purple indicator light has stopped
«3rib eye steaks, about 6 oz flashing, place the steaks on the grill and close the lid.
(175 g) each
« 3 thsp 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

® ©
- « 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 slices fresh Italian bread, about chillis and cheese. Top the sandwiches with remaining slices of bread.
1/2-inch (1 cm) thick
+ 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%2 zucchini, sliced into 1/2-inch
thick rounds

« 1 half diced red pepper

« 1 small diced red onion

« 5 thsp 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.
J{Eoim WELLDRE - Make this sandwich a new flavor experience every time by changing the cheese. Try Swiss
cheese, or Gorgonzola.



EN

APPLE CHEDDAR
STUFFED SAUSAGES

6 Servings / Preparation Time: 15 min.
Program:

=

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 &5. Generously grease the

H cooking plates with cooking spray. Once the violet light stops flashing, open
lngredlents 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



Ingredients

- 6 salmon fillets, about 4 oz
(125 g) each
+1/2 a bunch of dill
- 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

RARE

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
cooking plates with cooking spray. Once the violet light stops flashing, open
the grill, put the salmon under the grill and lower the lid.

3 « Cook until the indicator light has changed to yellow. Serve the salmon with the
reserved sour cream mixture on the side.

Tips

- Removing the salmon during the yellow stage of cooking results in a restaurant quality
salmon fillet with a slightly coral and moist center.

« 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
alarge 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

H 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

+11b (500 g) chicken wings the wings are in close contact with the trays.

+1/2 cup (125 ml) plain flour
1 tbsp (15 ml) paprika

« 2 tsp of salt and pepper

« 1 tbsp (30 ml) canola oil

+ 2 tbsp (30 ml) melted butter
2 tbsp (30 ml) chilli sauce
«Tabasco

3. Cook, rotating and flipping the wings occasionally, until the indicator light has
changed to red coated. Meanwhile, stir the melted butter and chilli sauce in a
large bowl. Add the hot, cooked wings and toss until evenly coated.

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:

P

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 @Y. 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



Ingredients

-6 pork chops (175g each and
2.5 cm thick)

9 tbsp (75 ml) ketchup

- 3 tbsp (30 ml) brown sugar

« 2 tbsp (15 ml) Worcestershire
sauce

« 2tsp (5 ml) ground cumin

- 2 garlic cloves, minced

« 1 teaspoon of salt and pepper

- 6 pineapple rings

« Chopped fresh coriander leaves

- Lime wedges

«1tbsp (15 ml) chopped chipotle
peppers

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.

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
the grill, put the chops under the grill and lower the lid.

3. Cook until the indicator light has changed to orange. Transfer the pork chops

to a plate and cover with foil. Rest for 5 minutes. Meanwhile, brush some of the
remaining ketchup mixture over the pineapple rings.

4, select the program and press , Lightly grease the cooking plates with

cooking spray. Once the violet light stops flashing, open the grill, put the
pineapple under the grill and lower the lid.

5. Cook for 3 to 5 minutes or until well marked. Place the pineapple rings on the

pork chops and brush with any remaining sauce. Sprinkle with coriander and
serve with lime wedges on the side.

Tips

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



Ingredients

« 2 heads of Romaine lettuce,
washed and chopped

For the croutons

= 2 cups of hearty bread

« 2 tbsp (30 ml) of olive oil

« 1 clove of minced garlic

For the dressing

-1 egg yol

+ 2 tbsp (30 ml) of lemon juice

« 2 tbsp (30 ml) of Worcestershire

sauce

« 2 tbsp (30 ml) of canola oil

-4 tbsp (60 ml) of grated
Parmesan cheese

= Salt and pepper

To finish

= 8 Va inch thickness strips of bacon

« 6 tbsp (90 ml) of fresh Parmesan

cheese
& @

RARE MEDIUM  WELL DONE

2. Cook the bacon

CAESAR SALAD WITH
GRILLED BACON

6 Servings / Preparation Time: 15 min.
Program:

1. Make the croutons

Turn the grill on. Select the program and press &2,
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.

Select the program and press &5,
Once the purple indicator light has stopped flashing, open the grill, place the
bacon strips and close the lid. Cook until the light has changed to orange. Keep
aside on a cooling rack.

3. Make the dressing

Combine the egg yoke, the grated Parmesan, the lemon juice, the garlic
(optional) and Worcestershire sauce all together in a bowl. Whisking constantly,
drizzle in the olive and canola oil. When the dressing is done, check the
seasoning.

4. 7o serve
Combine the fresh lettuce with some croutons and dressing. Place the salad in a bowl.

Top the salad with the bacon and sprinkle some fresh Parmesan on top. Enjoy.

Tips

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

EN
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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

+11/2 sliced onion

Optional: some fresh coriander

Salt and pepper to taste

Sour cream to top the potatoes

RARE

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. Tumthe grill on. Select the program, select the yellow color setting and
press )

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

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
potatoes.

- Top potatoes with a dollop of sour cream for added flavor.



HUHrpeaueHTsI

50 r NaHNPOBOYHBIX Cyxapeil

+ 75 Mn Monoka

« MpoBaHCKue Tpasbl, COMb 1
nepey

« 3 B36UTbIX ANLA

« 75 r TepToro cbipa

* 2 M3MeNbUEHHBIX 3y6unKa
yecHoKa

« 350 r py6neHoit roBAANHbI

- 6 Gynouek ansA rambyprepa,
paspesaHHbIX Ha ABe YacTi

+ KopHuLwoHbI

« IvKoHCKanA ropunLia, MaiioHes

XOPOLIO
MPOXAPEH-
Hbivt

UTAJIbAHCKUIA
TAMBYPTEP

6 nopyuu / Bpems npuzomoseneHus: 15 MuH.
Mpozpamma:

1- Cmewairte CyXxapu C MONTOKOM, MPOBaHCKMMW TpaBaMu, COMblo, NepLem,
ANLAMU, CbIPOM 1 YecHOKoM. [lobaBbTe roagnHy. Cmelnsaiite Ao
O[IHOPOAHOrO COCTOAHWA. 3aTeM caenaliTe 6 rambyprepoB OANHAKOBOrO
pa3mepa.

2. BbibepuTe nporpammy n Haxxmute &8, Cnerka cmaxbTe nnacTuHbl
pacTuTenbHbIM Macsiom. Koraa GroneToBblit MHAVKATOP NepecTaHeT MUraTb,
OTKpOIATe rpUsb, NONOXTE Byprepbl Ha FPUsIb 1 OMYCTIATE KPbILUKY.

3 « [oTOBbTE, MOKa MHANKATOP HE CTAHET KPacHbIM. HamaxkbTe BbIGpaHHbIMI
Ccoycamu 1 Npunpasamm NONIOBUHKN Gynouek AnA rambyprepa u nonoxmre
6Gyprep Ha kaxayio 13 HuX. [lobaBbTe CBepXy HauNHKY Mo cBoemy BbIGopy 1
HaKpOiiTe BTOPOI1 MONOBUHO BYNOUKM.

CoBeThI

- lo6aBbTe o6xapeHHbie rpubbl, NYK 1 CaaKkuii nepeLy, 4To6bl rambyprep 6bin eule BKycHee.

- NMopasariTe rambyprepbi ¢ canatom «Llesapb.

« Bbl MOXeTe 1CNoNb30BaTh TONMBKO FOBAAMHY WN NPUTOTOBUTL CMECh U3 FOBAAHBI, TENATUHDI,
CBUHUHBI W T. A, 4TOGbI ceNaTh BKYCHbIN rambyprep.

RU



HHrpeaueHThI

« 3 pubai cTeika NpubAU3UTENbHO
no 175 r Kaxablii

+3 CT. 1. BUHHOTO yKCyca

« 2 CT. IOXKKA INMOHHOTO COKa

« 6 3y6UMKOB YECHOKA, MENKO
Hapy6neHHoro

+2 4./ conu 1 nepua

1 4.1. MONOTOrO KaneHcKoro
nepua

+ 2 NaBpOBbIX IMCTa

+4 CT. 1. ONINBKOBOTO Maca

+ 1 Ny4YOK MesKO Hape3aHHo
neTpywKn

® @
CKPOBbIO CPEIJHEVI XOPOLLIO

2 MPOXAPKI MPOXAPEH-
HbIvt

PUBAM CTEVK C COYCOM
YUMUYYPPH

3 nopyuu /Bpems npuzomosenerus: 15 MuH.
lMpozpamma:

1 Cmewante YKCYC C IMMOHHbIM COKOM, YeCHOKOM, COfbi0, YePHbIM 1 KaleHCKuM
nepLiem 1 1aBpOBbIM MCTOM. HarneiiTe 01MBKOBOE MacsIo, epemellaiiTe, 3atem
n06aBbTe NeTpyLKy. [laiite MOCTOATL Kak MUHUMYM 15 MUHYT, 3aTeM 0CTaHbTE
NaBPOBbIA NINCT.

Z « Tem BpeMeHeM NPOMOKHHUTE CTelKM GymaxkHbim nosioTeHuem. Moconute n
ronepumTe Kaxblil U3 HX C 061X CTOPOH.

3. Bbibepute nporpammy \_J u Haxmute ©8). Crerka cmaxsre nnacTumb
pacTuTenbHbIM Maciom. Koraa ¢proneTosblit HAMKATOP NepecTaHeT MuraTh,
OTKpOATe rpUNb, NONOXKNTE Ha HErO MACO 1 OMYCTUTE KPbILLKY.

4’- loTOBbTE, NOKa CBETOBOMN VHANKATOP He 6yne‘r YKa3blBaTb Ha Xenaemyio
CTeneHb NPOXKaPKW: XKENTbil - C KPOBbIO, OPAHAKEBbIV - CPEAHAA NPOXKaPKa 1an
KPacHbIiA - XOPOLLIO MPOXapeHHbliA. Mepenoxure MACO Ha Tapenky; HakpowTe
ero ¢ponbrov. OcTabTe Ha 5 MUHYT. [MoAaBaiTe CTeiIKM C COYyCOM YUMUYYPPU.

CoBeThI

- MoaaBaiiTe C NOUYATKOM KyKypy3bl Wi CBEXUMMA NOMIAOPaMA.
+ Bbl MOXeTe 3aMeHUTb pui6aii No CBOeMy BKYCY APYTVIMMA OTPY6aMi1 FOBAAVHBI, HAMPUMEp
TOHKUM puneem.



HHrpeaueHTHI

« 6 6ynouek (KyckoB xneba),
pa3pesaHHbIX NoMo/am BAOb

+ 5 CT. 1. OIMBKOBOrO Macna

« 3 cT. . 6aNb3amMNUYECKOro yKCyca

«14.n. conu n nepua

* 4 n3menbYeHHbIX 3y6unka
YecHoKa

« Montopa Ka6auka, Mope3aHHoro
KPY»OUKaMi TONLMHOM 1 cm

« MonTopa KpacHoro cnaaKkoro
nepua, Hape3aHHOro MoOCKaMM

= 1 ManeHbKuiA KpacHbIN NyK,
Hape3aHHbIi1 TOMTIKaMI
TONWMHOM 1 CM

+ 5 CT. N1 necto ¢ 6aznnmkom

« 1/4 cTakaHa MapMHOBaHHOIO
nepua

« 250 r TepTON MOLE@pPennbl

® @
CPEQHEN XOPOLLO

MPOXAPKY MPOXAPEH-
Hbiit

UTAJIbAHCKHE OCTPBIE
ITAHUHMU C OBOIIIAMHU
HA T'PUJIE

6 nopyuu / Bpems npuzomoeneHus: 15 MuH.
Mpozpamma:

1. CMmelwaiiTe pacTUTeNIbHOE Macno, yKCYC, COfb, MepeL| 1 YecHoK. [lobasbTe
KabauokK, nepeLy 1 NyK, 3aTem XOPOLLO BCe NepemeLlaiiTe, MoNHOCTbIO NOMeCTIB
0BOWM B CMeCh.

2. Bui6epure nporpammy , BbiGepuTe opaHxeBbii LgeT n Haxmute O, Cnerka
CMaXbTe NAACTUHbI PACTUTENbHBIM Macsiom. ocne TOro Kak rpuib Harpeetcs,
OTKPOIATe ero 1 NoNoXuTe OBOWM. 3aKPOWATE FPMsib.

3- loToBbTE 0BOLUW B HECKO/IbKO 3aX0A0B OT 3 ao 5 MWUHYT, 4TOGbI OHYM CTaNN
MAFKAMW 11 XOPOLLO NOAPYMAHWANCH. HamaxbTe necTo Ha 4 nomMTuKa xneba.
3aTem nonoxuTe CBepXy OBOLWM, Hape3aHHbIN nepeL 1 cbip. HakponTe
COH/BNYM OCTaBLINMCA X/1€60M. 3aTeM aKKypaTHO MPOTPUTE NAACTIHDI
6yMa)KHbIM nonoteHuem.

4. Bbibepute nporpammy \=/ u HaxmuTe Cnerka cMaXbTe NAacTyHbI
pacTuTenbHbiM Maciiom. Korjia GproneTosblil MIHANKATOP NepecTaHeT MuraTh,
OTKPOIATE rpusib, Pa3NoXKnTe TPY COHABMYA U OMYCTUTE KPbILKY. [OTOBbTE, MOKa
VIHMKATOP He CTaHEeT OPaHEeBbIM U KPAacHbIM B 3aBUCMMOCTH OT elaeMon
CcTeneHn NpoxapKu. CaenaiTe To e CaMoe C OCTa/bHbIMMU TPEMA CIHABUYAMU.

CoBeTbl

« MpupaiiTe oCcTPOTHI, 406aBUB 6OMbLLIE CTPYUKOBOrO NEPLA U HECKONIBKO KYCOUKOB MPAHOI
NTanbAHCKON CanAMM NV, B Ka4eCTBe anbTepHaTuBbl, ybepuTe nepety, 4tobbl BKyc 6n0aa 6bin
MeHee oCTpbIM.

« MeHsiiTe BKyC KaxXblii pas, NpoCTo 3ameHus cbip. Il iiTe coip 3

TepTbii KO3WIA CbIp UNIN OProH307y.



& COCHCKH, ®PAPLIPOBAHHBIE
ABJIOKAMH U CbIPOM
YE/IJIEP

6 nopyuu / Bpems npuzomoeneHus: 15 MuH.
lMpozpamma:

=

1. cmewaiire Cyxapu ¢ A6/10KaMm 11 CBEXIM NYKOM, ropuuLiel 1 coycom 6ap6ekio

O OH i cmecw. Pasp COCUCKN BAO/b HE 10 KOHUA TaK,
4TOGbI OHY GV MOXOXM Ha KHUTY. 3aTeM PaBHOMEPHO HaMaXbTe COCMCKM
cmecbio.

2% BbibepuTte nporpammy W HaXMUTE CMabTe NAACTUHBI PACTUTENbHBIM
macnom. Korga $proneToBbiii MHAMKATOP NepecTaHeT MUraTb, OTKPOIATe rpusib,

HHI‘peAHeHTbI Pa3snoxu1Te COCUCKIA 1 ONYCTUTE KPBILLKY.
+ 6 cocucok «6parBypcT> 3 loToBbTE, NOKa MHAMKATOP He CTaHeT KpacHbIM. AKKYpaTHO AOCTaHbTe COCUCKM
« 150 r NaHMPOBOYHbIX Cyxapeit W3 FPUAA 1 NOCbINbLTE UX TEPTHIM CbIPOM Yepaep. MoaaBaiiTe UX Ha CTon,
+1/2 cTakaHa A6nok (rongeH unm NOCTaBIB PAOM ropuMLlY.

[DPYTVIX), HAPE3aHHbIX AONbKAMM

« MonTopbl MenKo HapesaHHoi
CBEXeW JTyKOBULIbl

« MonTopbl CTONOBON NOXKM
[VKOHCKOI ropUnLbi

1 cT. n. coyca 6apbekio

« 3/4 cTakaHa TepToro cbipa
ueapep

CoBeThI
® S —
XOPOLWO
NPOXAPEH-

Hbil1



WHrpeaueHTsI

« 6 Kycka dune nococsa no 125 r

+ 1/2 nyuka ykpona

« 3/4 6enoii nyKoBULIbl, MENKO
Hape3aHHoI

« 4 CT. 1. IMMOHHOTO COKa

2 Y. /1. TMMOHHOIA Lieapbl

« 1 nopy6reHHas f0fIbKa YecHOKa

+24.N. conu n nepua

60 Mn ONIMBKOBOrO Macna

+ 125 MN HEXNPHOIA CMeTaHbl

CKPOBbIO

JIOCOCb B CMETAHHOM
COYCE C YKPOIIOM

6 nopyuu / Bpems npuzomoeneHus: 15 MuH.
Mpozpamma:

1. [NobasbTe YKpO, CBEXUI JIyK, IMMOHHbI COK, LEAPY, YECHOK 1 MONOBUHY
CONWM 1 NepLa B KYXOHHDBI KombaiH. CMelunBaiTe, noka Bce He byaeT Menko
nopy6neHo. Koraa KombaiiH paboTtaeT, MeANeHHO BNelTe pacTUTEIbHOE Macio
Taknm 06pa3om, YTOBbI NOy4MNac OIHOPOAHAA CMeCh. PasaenuTte cMech
Ha ABe YacTun. Cmewaite NepByto NONOBUHY CO CMeYBHOVI, a 3aTem oTnoXxute
ee. I'Ipvlnpasb‘re N0COCA OCTaBWMMCA NepLemM 1 CoNnbio, 3aTeM HamaXbTe ero
OCTaBLUENCA MONOBNHON COyca C yKPOMoMm.

2 . Bbl6€pMT€ nporpammy N HaxmuTe Cnerka cMaxbTe NNacTUHbI
pacTuTenbHbIM Maciom. KOI’Ha ¢VIOI|ETOBhIIZ VHAOMKATOp nepecTtaHeT Muratb,
OTKPOWITE rPWIb, MONOXMTE Ha HErO I0COCA 1 OMYCTITE KPbILLIKY.

3. loToBbTE, NOKa MHANMKATOP He CTaHeT xenTbiM. MofasaiiTe N0COCA ¢ coycom,
KOTOPbIi1 Bbl OTNIOKMNN.

CoBeThl

« EC/II CHATb N10COCh C FPUAIA NPV XKENTOM MHAMKATOPE, TO Bbl MO/y4MTE BAPUAHT NOAAUM Pbibbi
B pecTopaHe: Kopouka CBepXy 1 PO30BOE BNaXHOE MACO BHYTPU.

- CepBupoBaTh phiby MOXHO " nMCTOAMM
wnnHaTom).

RU



HHrpeaueHTbI

+500 I KypWHbIX Kpbi/blLeK

« 1/2 cTakaHa myku

+ 1 CT. n. nanpukn

+2 4./ conu 1 nepua

+ 1 cT. n. (30 Mmn) pacTutenbHoro
macna

2 cT. n. (30 Mn1) pacTonneHHoOro
CIMBOYHOTO Macna

2 cT. 1. (30 M) coyca Tabacko

®

XOPOLIO
MPOXAPEH-
Hbil1

KYPUHBIE KPbL/IBIIIIKH
HA I'PUJIE B CTHJIE
BY®®PAJIO

750 2/ Bpems npuzomoeneHus: 5 MuH.
lMpozpamma:

&

1. cmewwaiire MyKY C NanpuKow, Combio 1 nepLem B 60MbLIOM NakeTe Ans
3amMopo3KU. [lo6aBbTe KypuHbIE KPbIIBILKI 1 NEPEMELLANTE, MOKa OHN He
6yAyT NOKPbITbI CMECbIO MKW 1 KPacHOTO Nepuia. MepenoxiTe KpbibIWKM B
MUCKY 11 NofeiiTe pacTuTeNbHbIM Macniom. MepemelunBaiiTe, Noka oHM He GyayT
PaBHOMEpPHO NOKPbITHI.

2. BbibepuTe nporpamm: 1 HaxmuTe . Cnerka cMaXbTe N1acTUHbI
pacTuTenbHbIM Macsiom. Koraa GproneTosbiii IHAMKATOp NepecTaHeT MuraTh,
OTKPOIATE FpUsib, NOIOXKNTE Ha HErO KPbIbILKY 11 ONYCTUTE KPbILWKY, MIOTHO
NPVXMUTE, YTOGbI KPbIMbILLK XOPOLIO CONPUKAcaniich C naacTiHamm.

3. rotossre, Bpems OT BpemeHu nepesopaymeasn Kp NoKa HA| p He
CTaHeT KpacHbIM. Tem BpeMeHeM CMellaiiTe B MUCKe PacTonIeHHoe Maco 1
coyc Ta6acko. [lo6aBbTe Ty/1a ropA4Me KPbIbILIKIA Y NOMELLMBATE, NOKA OHI
He GyAyT NOKPbITHI.

CoBeThI

. c " ce
+ YTOGbI KPbINbIWKIA GbIIN HE TaKMMYU OCTPBIMIA, Y6epHTe CIMBOYHOR MACSIO 1 OCTPBIN COYC,
3amMeHuB 1x coycom 6apbekio, uec A coycom un iTe nx 6e3 coyca,

MPOCTO NONOXKMB PAAOM AONbKM AMOHA.




6 XBOCTOB OMapa

60 mn Genoro BuHa

45 M1 IMMOHHOTO COKa

2 Me/IKO Hape3aHHbIe JIyKOBULIbI
wanot

3 n3MeNbUEHHBIX 3y6unKa
yecHoKa

1 4. n. conu n nepua

170 r cBexero cMBOYHOrO
Macna, Hape3aHHOro Ky6ukamm
[Jlonbkn nuMoHa

CKPOBbIO

RU

4-6 nopyuu / Bpemsa npuzomosneHus: 10 MuH.
Mpozpamma:

P

CmelwaiiTe BUHO, IMMOHHbIN COK, NYK-LIANOT, YeCHOK, CONb 1 Nepel B
He6oNbLLION KacTpione, MOCTaBbTe €€ Ha CPEAHUIN OroHb. [loBeAnTe 0 KNNeHus,
ny Te KONMYECTBO NP ©NbHO f10 2 CT. A1. (30 Mn). CHUMWTE C OrHA
V faiiTe OCTbITb 1 MUHYTY. 3aTem nocTeneHHo AobasnaiTe Ky61KN CIMBOYHOTO
Macna 10 NoMy4YeHns OiHOPOAHON Macchl. [lepxuTe Coyc B Tene.

MonoxuTe KaXablin XBOCT OMapa Ha NNOCKYI0 CTOPOHY 1 BCTaBbTE KOHUMK
60/1bWOr0 KYXOHHOTO HOXa B OCHOBaHMA XBOCTa. TBEPAO HaXMITE, YTO6bI
pa3pesaTb NaHUMPb 11 NPOIATU HOXOM [0 TPeX YeTBepTel MAca. 3aTem
OTKPOIiTe XBOCTbI B BIAE KHUTW. [loconnTe 1 nonepuute omapa.

Bbibepute nporpammy \&J n HaxmuTe Cnerka cMaXbTe NAacTyHb!
pacTuTenbHbiM Maciom. Korjja GproneTosbiil MHAMKATOP NepecTaHeT MuraTh,
OTKPOIATE rPpUsib, MONOXKNUTE Ha HErO OMapa 1 OMyCTUTE KPbILLKY.

ToToBbTE, NOKa MHANKATOP He CTaHeT xenTbiM. Moaasaiite omapa C ele
FOPAYUM COYCOM, NONTOXKWUB PAAOM AONLKU NTUMOHA.

Bbl MOXeTe NPUAATb COYCY CAMBOUHBIV BKYC C MOMOLLbIO CIMBOYHOTO MaCcna.



HNurpeaueHTHI

+ 6 CBUHbIX OTOMBHBIX (175 1
Kaxgas, TONwuHom 2,5 cm)

9. CT. n. KeTuyna

* 3 CT. J1. KOPUYHEBOTO Caxapa

* 2 CT. 1. BYCTEPCKOTO coyca

* 2 4.11. MONIOTOTO TMIHA

* 2 U3MeNbYEHHbIX 3y6unKa
yecHoka

«14.n. conn u nepua

- 6 Konew aHaHaca

- CBexeHapesaHHas KuH3a

- lonbkn naitma

«1cr.n. (15 Mn) HapesaHHoro
nepua uunotne

CBUHBIE OTBUBHBIE C
AHAHACOM U INIEPIHEM
YUIIOTJIE

6 nopyuu /Bpems npuzomosnerus: 10 MuH.
lMpozpamma:

1. cmewaire KeTuyn, caxap, NepLibl YUrNoTne, ByCTEPCKUIA COYC, TMUH U YECHOK.
Pa3sorpeBaiiTe B MUKPOBOSHOBOW NEY Ha MOMHOM MOWHOCTN 2 MUHYThI.
Moconute 1 nonepuuTe OT6NBHbIE C 06@NX CTOPOH. 3aTeM CMaxbTe X
MO/IrOTOB/IEHHbIM COYCOM.

28 Bbibepute nporpammy@ W HaXMUTE Cnerka cMa)bTe N1acTUHbI
pacTuTesnbHbIM Maciom. Koraa G1oneTosbiii MHANKATOP NepecTaHeT Murath,
OTKPOIATE FPWib, MONIOXKITE OTOMBHBIE HA FPWIb 1 ONYCTUTE KPBILLIKY.

3 - [0TOBbTE, NOKa MHANKATOP He CTaHeT OpaHXeBbIM. lepenoxunTe oT6MBHbIE
Ha TapesiKy; HakpoiiTe nx ¢onbroit. OctaBbTe Ha 5 MUHYT. Tem BpemeHem
HaMaXbTe HeGO/bLIMM KONIMYECTBOM OCTaBLIErOCA COyCa C KETUYNom Ha
aHaHac.

4, BbibepuTe pyuHoii pexum \&) n Haxmute Cnerka cmaXKbTe NNacTUHbI
pacTiTesnbHbIM Maciom. Koraa G1oneTosbiii MHANKATOP NepecTaHeT Murath,
OTKpOVITe rpunb, NONOXUTE Ha rPWUb aHaHac U ONYCTUTE KPbILWKY.

5. rorosee 5 MMHYT, NOKa OH He 6yAeT XopoLwo NoapyMAHeH. MonoxuTe NOMTIKI
aHaHaca Ha CBMHbIe OTOMBHbIE 1 06MaXbTe Bce OCTaBLUMMCA Coycom. MocbinbTe
KWH30M 11 NoAaBaiiTe C lonbkamu nanma.

CoBeThI
6 370 6711010 MOXKHO NPUTOTOBUTH KaK CO CBEXWM aHAHACOM, Tak 1 C KOHCEPBUPOBAHHBIM.
CPEQHE/  XOPOLLO
18 MPOXAPKW NPOXAPEH-

HbIvt



HNHrpeaueHTsl

* 2 NOMBITBIX 1 OPE3aHHBIX INCTa
canata PomaHo

MpuroToBneHune rpeHok

« 2 CTaKaHa cyxapei

* 2 CT. 1. 0/IMBKOBOTO Macna

« 1 n3menbyeHHan AonbKa
YecHoKa

Jina npunpasbi

= 1 ANYHDINA XeNToK

« 2 CT. NOXKa IMMOHHOTO COKa

* 2 CT. Nl ByCTEPCKOro coyca

* 2 CT. 1. pacTUTENbHOTO Maca

« 4 CT. NOXK1 TepTOro NapmesaHa

« Conb, nepew|

OKOHYaHWe NPUroToBeHnA

« 8 IOMTUKOB 6eKOHa TONLYMHON
04cm

« 6 CT. 1. CBeXero napmesaa

® @

CKPOBbIO CPE[IHE  XOPOLIO
MPOXAPKY MPOXAPEH-
Hblit

CAJIAT LIE3APDH C
KAPEHBIM BEKOHOM

6 nopyuu / Bpems npuzomoeneHus: 15 MuH.
Mpozpamma:

1. MpuroTosnexue rpeHok

Bkniouute rpunb. Boibepute nporpammy W HAXMUTE
CmeluaiiTe ONMBKOBOE MAC/10 U YECHOK. CoxpaHme YeCHOK Ansa coyca (I'|O

06! cyxapu c Macnom, NpurnpasneHHbIM YeCHOKOM.
Korpa ¢puronetoBbit MUHAMKATOP NepecTaHeT MUraTb, OTKPOWTE FPuib, MONOXNUTE
CyXapy 1 OMyCTUTE KpbilKy. [OTOBbTE, MOKa MHAVKATOP HE CTaHET OpaHXKeBbIM.

2. Kapka 6ekoHa

BbibepuTe nporpammy W HaXMuTe
Korza ¢proneTosblit NHAMKATOP NepecTaHeT MuUraTh, OTKPOWTE rpuib,
PasnoxunTe NOMTUKK 6ekoHa n OnyCcTUTE KPbILWKY. rOTOEbTE, NoKa nHAnKaTop He
CTaHeT OpaHXeBbIM.

3 = inA npunpasbl
CmelwaiiTe B @MKOCTY ANYHDI KeNTOK, TepPTblii NapMe3aH, IMMOHHbI COK,
YeCHOK (M0 enaHuio) 1 BYCTepCKmil Coyc. HempepbiBHO NoMeLuBas, aKKypaTHO
[06aBbTe OIMBKOBOE 1 PACTUTENIbHOE Mac/o.

4. MNopaua Ha cTon

CmeluaiiTe CBEXWi1 canat C COyCoOM 1 CyXxapukamu.
PaznioxuTe Ha canat IOMTUKM 6eKOHa 1 NOCkIMbTE Mapme3aHoM.

CoBeThlI

« Bbl MOXeTe 3aMeHVTb 6EKOH KYPUHBIMM FpyaAKaMM WK NCONb30BaTh 1 TO, 1 ApYroe.

RU
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HHrpeaueHThbl

+ BnaHW1poBaHHbIii KapTodpenb
(1 nnu 2 KapTopennHbl Ha
nopuuu)

* 4 CT. 1. OIMBKOBOTO Macna

« 1 pa3paseHHbIn 3y6unk

YecHoKa

« 2 CT. Nl. KaKYHCKNX creuuin

« MonTopbl Hapy6neHHoON
NYKOBULbI

« Conb, nepeyy

Mo xenanuio: nocbinsTe

KapTodenb cBexen KnH3om /

nonerite cmeTaHomn

CKPOBbIO

KAPTO®EJIb HA TPUJIE

6 nopyuu /Bpems npuzomosnerus: 10 MuH.
lMpozpamma:

1. cravana 6naHwupyiiTe KapTodenb (OTBAPUTL HECKONLKO MUHYT), 3aTem faiiTe
@My OCTbITb 1 CiefTe Bogy. PaspexbTe Nomonam, OCTaBunB KOXMLLY.

2 . BKmoumevlnb. BbiGepuTe nporpammy , BbIGEpUTE XKENTbIN UBET N
nammure O,
CmelwaiiTe KapTOdesib C YECHOKOM, COMbIO, NEPLIEM, CNIELUAMM, TYKOM 1
ONMBKOBbIM MaC/IOM.

3. Korpa rpunb HarpeeTcs, OTKpoiTe ero, osioxuTe Kaptodenb 1 onyctute
KPbILLKY.

4. Korpa KapTodenb 6yaeT noaXapeH 1 XOPOLIO NOAPYMAHEH, AOCTaHbTe ero n3
rpuna.

CoBeThI

- Yro6bl cunbree i uger.
- MonoxuTe cmeTaHy Ha KapTOderb, uToGbI 6110AO GbO BKyCHEE.



IHrpeaienTu

+ 50 r naHipyBabHIX Cyxapis

+ 75 Mn Monoka

« MpoBaHCbKi Tpasw, Cinb i nepeLb

3 36UTUX ANUA

« 75 r TepToro cupy

« 2 NoApi6HEHi 3y6UMKI YaCHUKY

+ 350 r py6aHoi ANOBUYNHIA

« 6 Bynouok ana rambyprepa,
Ppo3pi3aHux Ha [Bi YacTUHN

« KopHiloHu

« [lixKOHCbKa ripumnua, MailoHes

[IOGPEMPO-
CMAXEHNA

ITAJIINCbKUA
TAMBYPTEP

6 nopuiti / Yac npuzomyeaHHs: 15 xe.
Mpozpama:

1. 3miwaiiTe cyxapi 3 MOIOKOM, NPOBaHCLKMMM TpaBamu, Cinniio, Nepuem, Aiuamm,
CUpOM i YacHKKoM. [lofanTe ANOBUYMHY. 3MilLyiiTe O OAHOPIAHOTO CTaHY.
MoTim 3po6iTb 6 rambyprepis 0AHaKOBOrO PO3MIpY.

2. Bubepitb nporpamy HATWCHITI 3nerka 3mMacTiTb NNaCTUHWM Oni€to.
Konu dionetoBuit inaukatop nepectane 6n1maty, BigKpuiiTe rpuib, NOKNaAiTe
6yprepu Ha rpusb | ONYCTiTh KPULIKY.

3. loTyiTe, AOKM IHAMKATOP He CTaHe YepBOHNM. HamaxTe obpaHumm coycamm
i NpynpaBamu NOMOBMHKM ByNOYOK AN1A rambyprepa i noknagits 6yprep Ha
KOXHY 3 HUX. [loaaiiTe 3Bepxy HauMHKY 3a CBOIM BUGOPOM i HaKpwiiTe Apyroto
M0JIOBUHOI GYNIOUKM.

INopagu

- Nlopaitte o6cmaxeHi rpubu, LMbyio | conopkuil nepeb, Wwob rambyprep GyB e cMadHiLnM.

- Nopasaiite rambyprepu i3 canatom «Llesap».

- BI MOXeTe BUKOPMCTOBYBATY TibKy ANIOBUUMHY 260 NPUTOTYBATY CYMill i3 ANOBUUMHY,
TeNATUHW, CBUHWMHW i T. [1., 106 3po6uTn cMauHuih rambyprep.

UK



IHrpesienTn

« 3 cTerikv pubai NprbAN3HO No
175 r KOXHUiA

«3 CT. 1. BUHHOTO OUTY

* 2 CT. /1. IMMOHHOTO COKY

« 6 3y6UMKIB YaCHUKY, APIGHO
Hapy6aHoro

+24.n. coni i nepuio

1 4.1. MENEHOTO KAEHCLKOTO
nepuio

+ 2 NaBPOBUX NNCTKN

4 cT. n. 0nMBKOBOI onii

1 ny4ok Api6HO HapizaHoi
neTpywKn

® @
3KPOB1O  CEPE[]HOrO JJOBPE NPO-

2 MPOCMA-  CMAXEHMI
KEHHA

CTEVK PUBAM I3
COYCOM YIMIYYPI

3 nopyiti / Yac npuzomysaHHs: 15 xe.
lpozpama:

1. 3milaiiTe OLeT i3 IMMOHHM COKOM, YaCHWUKOM, Cinito, YOPHUM i KAEHCbKUM
nepLem i N1aBpoBUM NINCTKOM. HanniiTe onnBKoBY 0Aito, NepemiluarTe, noTim
fopaiTe neTpyLky. [lanTe NOCTOATA NPUHAMMHI 15 XBUAWH, NOTIM AicTaHbTe
NaBPOBMNI INCTOK.

Z » TUM YacoM NPOMOKHITb CTEeNKM NanepoBUM PyLIHUKOM. [ToconiTk i nonepyite
KOXEH i3 HIX 3 060X CTOPIH.

3. Bubepitb nporpamy HaTUCHITb , 3nerka 3mMacTiTb nnacTuHu onieio. Konu
dioneToBwit iHAMKATOP NepecTaHe 6nMmMaTK, BIAKPUIATE rpusb, NOKNAAITL Ha
HbOrO M'ACO | ONYCTITh KPULLKY.

4, loTyiTe, AOKM iHAMKATOP He Byfe BKasyBaTh Ha GaxkaHy CTyMiHb MPOCMAKEHHA:
PKOBTWI — 3 KPOB't0, NOMapaHYeBUIi — CEPEAHE NPOCMaXEHHA a60 YePBOHNI —
Ao6pe npocmaxkeHui. Mepeknaaitb MACO Ha TapinKy; HakKpuiiTe oro Gonbroto.
3anuwTe Ha 5 xBUAKH. MoaaBaiTe CTENKM i3 COycom Himiuypi.

INopaan

-n

a6o ceixumMmn

3 KauaHoM

- BUn MOXeTe 3aMiHTV pubaii Ha CBilt CMaK iHWIMY BiAPY6aM ANOBUNHY, HANPUKNAA
TOHKUM dine.



ITAJIIACBKI TOCTPI
2 ITAHIHI 3 OBOYAMMU HA
T'PUJII

6 nopuiti / Yac npuzomyeaHHs: 15 xe.

Mpozpama:

1. 3milwaiiTe onito, OLET, Ciflb, Nepeub i YacHuK. floganTe Kabauok, nepewp i
unbynio, NoTim Aobpe BCe NepemillaiiTe, MOBHICTIO MOMICTUBLIM OBOYI B CYMilLL.

2 = Bubepitb nporpamy \&J, Bnbepitb nomapaxuesnit Konip i HaTUCHITL #OK#.
3nerka 3mMacTiTb NNacTuHK oni€o. icns Toro AK rpunb HarpieTbca, BigKpuUnTe
10ro i NoKNaAiTb 0BOYi. 3aKpUITE rpub.

IHFpeAlGHT“ 3. lotyite ©0BOI B AieKiNbka 3ax0Ai BiA 3 0o 5 xBUnuH, wo6b BOHM CTanM MAKAMM i
Ao6pe nigpymAHUANCD. HamaxTe necTo Ha 4 cknboukm xniba. MoTim noknagite
+ 6 6ynoyok (wmarkis xni6a), 3BepXy OBOUI, Hapi3aHWi1 NepeLb i cup. Hakpuiite ceHagidi xni6om, wo

Ppo3pi3aHuX HaBNiN y340BX
« 5 cT. . onveKoBOi onii
« 3 cT. N 6anb3amivHOro outy
1 4.n. coni i nepuio
4 noppi6HEHI 3y6UMKI YaCHUKY

3anMwnBCA. NoTiM aKypaTHO MPOTPITL NAACTUHM NaNEPOBUM PYLIHUKOM.

4'. Bubepitb nporpamy i HATUCHITbL A 3nerka 3mMacTiTb NnacTuHw onieto. Konn
dioneToBuIt iHAMKATOP NepecTaHe 6aMMaTH, BIAKPUIATE rPUNb, PO3KNaAiTh

- NisTopa kabauka, NopizaHoro TPW CeHABIYi Ta ONYyCTiTb KPULLKY. [OTyiiTe, AOKW iHAVKATOP He CTaHe
Kpy»a/ibLiAMM 3aBTOBLLIKN 1 CM nomapaHyeBuM abo YepPBOHIM 3aNeXHO Bifj 6aKaHOro CTyNeHA NPOCMaKeHHA.
« MNiBTOpa YepBoHOro conoaKoro 3po6iTb Te % Came 3 iHLIMMM TPbOMA CEHABIUaMM.

nepLio, Hapi3aHOro CMy>KKaMm

« 1 ManeHbKa YepBoHa UNGynnHa,
HapizaHa cKM6oukamm
3aBTOBIWKM 1 cM

« 5 CT. n. necto 3 6asunikom

« 1/4 CKNAHKN MapnHOBaHOTO
nepuio

« 250 r TepTOi MOLIapenn

INopaau

- 6 - HapaiiTe rocTpoTH, A0AaBILM GinbLuie CTPYUKOBOFO NEpLiio 6O KintbKa WMATOUKIS IPAHOI iTaniiichkoi
cansmi a6o, ik anbTepHaTMBa, IPUEPITH NepeLyb, o6 cMaK CTPaBi1 6yB MeHLL FocTpUM.
CEPEAHBOIO  IOBPE MPO- « MiHsiiTe cmaK wopasy, NpocTo 3amil cnp. Cnpobyiite cup iHi, i i
MPOCMA-  CMAXEHNI CKMGOYKaMK, TEPTVIN NapMe3aH, eMeHTanb, KO3A4nil cup abo roproHsony.

KEHHA



COCHUCKH, PAPIIIMPOBAHI
ABJIYKAMMU I CHPOM YEAJIEP

6 nopyiti / Yac npuzomysaHHs: 15 xe.
lpozpama:

=

1. 3uiwaiire cyxapi 3 Abnykamu i ceixoto unbyneio, ripuntieto i coycom 6apbekio
10 OfHOPIAHOI CyMilLi. PO3piXKTe COCMCKM HABMIN Y3[0BX He 10 KiHLA TaK, o6
BOHM 6yn CX0Xi Ha KHUrY. MOTIM PIBHOMIPHO HaMaXxTe COCUCKMN CYMILLLLIO.

2 » Bubepitb nporpam HaTUCHITb , 3macTiTb nnacTuHK onieto. Konu
dioneToBwit iHAMKATOP NepecTaHe 6nMMaTH, BiAKPUIATE rpunb, PO3KNaaiTb
COCUCKI i1 OMYCTiTb KPULLKY.

IHrpegienTn i ) i

3. loTyiTe, fOKM IHAMKATOP He CTaHe YePBOHMM. AKYPaTHO AliCTaHbTe COCUCKM 3
+ 6 COCMCOK «6paTBYpCT» rpunsa i nocunte ix TepTMM cupom Yeanep. NMopasaiTe ix Ha CTin, NOCTaBMBLIN
150 r naHipyBanbHux cyxapis nopyu ripumuo.

« 1/2 cknaHkn A6nyK (ronaeH abo
iHWWX), Hapi3aHUX JonbKamm

« MiBTOPM APIBHO Hapi3aHOT CBIKOT
unbynuHn

« MiBTOPY CTONOBOT NOXKN
ADKOHCBKOT ripunui

1 cT. n. coycy 6apbekio

* 3/4 CKNAHKM TepPTOro cMpy
ueapep

Iopaau

6 - MogagaiiTe COCUCKY i3 canaTom Koyn coy.

[IOBPEMPO-
2 CMAXEHII



JIOCOCb Y CMETAHHOMY
COYCI 3 KPOIIOM

6 nopuiti / Yac npuzomyeaHHs: 15 xe.
Mpozpama:

1. [Doparite Kpin, cBiXky UMGYIIO, IMMOHHUI CiK, LieApY, YaCHUK i MONOBUHY coni i
nepuLIo B KYXOHHUI KOMBaliH. 3miluyiiTe, AOKK Bce He byae Api6HO nopy6aHo.
Konu kombaiiH npaLyio€, NoBinbHO BAMITE 0Nito TaKUM YMHOM, W06 OTpUmaTn
OfiHOPIAHY CyMill. PO34iniTh Cymil Ha ABI YaCTUHW. 3milaiiTe NepLuy NONOBUHY
3i cmeTaHolo, a NoTiM BiaKNaaiTk ii. MpunpasTe nococs nepuem i cinnio, Wwo
3anuwmnuca, a MOTiM HaMaX<Te 10ro NoNOBUHOIO Coycy 3 Kponom.

lHFpeﬂlGHTH 2. BuGepitb nporpamy HaTUCHITL ierka 3MacTiTb nnacTuHm onieto. Konn
dioneToBuni iHgMKaTOp NepecTaHe 6nMMaty, BiAKPUIATE rpusnb, NOKNagiTh Ha
HbOTO JI0COCA i OMYCTiTh KPULLKY.

« 6 wWmarkis ¢ine nococs no 125 r

« 1/2 nyuku Kpony

« 3/4 6inoi unbynuHN, APIGHO
HapisaHoi

« 4 CT. 1. IMMOHHOTO COKY

2 4. 1. NTUMOHHOI Lieipnt

« 1 nopy6aHa f10/1bKa YaCHIKY

2 4. 1. coni i nepLio

60 Mn onnBKOBOI oNii

+ 125 Mn HeXMPHOI CMeTaHn

3. ToTyi1Te, AOKM IHAMKATOP He CTaHe XOoBTUM. NofaBaliTe N0COCs i3 COycom, AKUI
BU BigKnanu.

INopagu

« AIKWO 3HATM N1OCOCA i3 FPUNA NPY XOBTOMY iHAMKATOPI, TO BM OTPUMAETe BapiaHT nogayi puéu
s pecTopani: CKOpMHKa 3sepxy i poxeBe Bonore WACO BcepeanHi.
puby m

3KPOBIO i 3e/1eHIM JMCTAM (HANPUKNAA, WNMHATOM).




KYPAYI KPUIbLA
HA T'PUJII B CTUJII
BY®®PAJIO

7502/ Yac npuzomyeaHHs: 5 xe.
lpozpama:

&

1. 3milwaiTe 60POLLIHO 3 NAMNPUKOLD, CINAO | MepLEM Y BENMKOMY MaKeTi ans
3aMOpOXyBaHHA. [lofanTe KypAdi KpubLA | nepemillaiiTe, OKN BOHM He
6yayTb NOKPUTI CyMmillLwio 60poLIHa 11 YepBOHOTO Nepuio. Mepeknagits
KpWnbLA B MUCKY | nonuiiTe onieto. Mepemilyiite, AOKM BOHN He 6yayTb
PiBHOMIPHO NOKpUT.

A 2 = Bubepitb nporpamy HaTUCHITb . 3nerka 3macTiTb NNACcTUHK onieto. Konn
lHFpeAlGHTﬂ dioneToBuit iHANKaTOP NepecTaHe 61MMaTK, BiKpUiiTe rpUb, NOKNAAITH Ha
HbOrO KpUAbLSA I OMYCTiTh KPULLKY, WibHO MPUTUCHITB, Wo6 KpubLa gobpe
+500 r KypAaunx KpuneLb BHIRH 4 P! Y P Lu USSP
npunaranu Ao nNnacTuH.
« 1/2 cknAHKN 60poLHa

“lcrn. UEDRELED 3 TloTyiTe, Yac Bif Yacy nepeBepTaloumn KpUnbLA, JOKW iHAVKATOP He CTaHe
+24.n. coni i nepuio

7 (30 wn) onii 4YepBOHMM. TVIM YacoM 3MilLaiiTe B MUCLIi PO3TON/IEHE Macno i COyc Tabacko.
1 ct.n. (30 mn) onii o o it )
lopaiiTe Tyav rapsAvi KpUIbLA | NOMilYIATe, AOKN BOHY He Gy/lyTb MOKPWTI.
2 CT. 1. (30 1) po3TON/IEHOTO Hon YARLEER) (PO V! A YAY P
BEPLIKOBOTO Macna
2 cT. 1. (30 mn) coycy Tabacko

INopagn

6 - MopasgaiiTe KpUNbUA 3 MOPKBOIO | cenepoio.
(OBPENPO- + o6 kpunbUA 6ynn He TakuMM FroCTpUMM, NPUGEPITb BEPLIKOBE MACio | FOCTPHIA COyC,
- B 3aMIHMBLI X COYCOM 6aPBEI0, HaCHHKOBO-MEAOB MM COYCOM 360 NoAaBaiTe ix Ge3 coycy,

MPOCTO NOKNABLWM NOPYY AONbKN IMMOHa.



6 XBOCTiB OMapa
60 mn 6inoro BuHa

45 MN NMMOHHOTO COKY

2 ApibHO Hapi3aHi UMGYnHN
wanor

3 noapibHeHi 3y6UnKu YacHNKY
1 4. n. coni 1 neputo

170 r cBiXOro BepIIKOBOro
Macna, Hapi3aHoro KyGukamn
[lonbkn nuMoHa

3KPOBIO.

UK

4-6 nopuii/ Yac npuzomysanHs: 10 xe.
Mpozpama:

P

3MmilaiiTe BUHO, IMMOHHWI CiK, LUBYNI0-1LIASOT, YaCHUK, Cinb | nepeLb y
HeBeNuKii KacTpyni, nocTtasTe ii Ha cepe/iHiii BOroHb. [loBeiitb 0 KUNiHHA,

i 3MeHLTe KiNbKiCTb NpUBAN3HO A0 2 cT. N1, (30 Mn). 3HIMITb i3 BOTHIO | faitTe
oxonoHyTu 1 xBunuHy. MoTiM NOCTYNoBo AoaaiTe Ky61KM BEPLIKOBOTO Macia
[0 OTPUMaHHA oiHOPiAHOT Macw. TpuMaliTe coyc y Tenni.

MoknapiTb KOXeH XBiCT OMapa Ha NNOCKY CTOPOHY | BCTaBTe KiHUMK BENNKOrO
KYXOHHOFO HOa B OCHOBY XBOCTa. TBPAO HATUCHITb, WO6 PO3pi3aTi NaHUMp
i NpoiiTI HoXeM A0 TPbOX YBepTel M'Aca. MoTiM BiaKpuiTe XBOCTU Y BUrNAZI
KHurw. Moconitb i nonepuitb omapa.

Bubepitb nporpamy i HaTUCHITL 3nerka 3mMacTiTb NAAcTUHK oni€to. Konn
dioneToBUI iHAMKATOP NepecTaHe 6AMMATK, BIAKPUIATE rPpUNb, MOKNaAITh Ha
HbOro OMapa i OMyCTiTb KPULLKY.

ToTyiTe, AOKM IHAMKATOP He CTaHe XOoBTUM. [ofaBaliTe omapa i3 e rapaYm
COYCOM, MOKNaBLLN NOPYY AOMbKMA IMMOHA.

BY MOXeTe A0AATH cOyCy i cmak 3a macna.



CBUHAYI BIABMUBHI 3
AHAHACOM I IIEPHEM
YIIIOTJIE

6 nopyiti / Yac npuzomyeaHs: 10 xe.
lpozpama:

1 « 3milaiiTe KeTuyn, LlyKop, NepLi 4inoTe, BycTePCbKUI COYC, KMUH | YaCHUK.
PosirpiBaiiTe B MiKpOXBW/IbOBIi MeYi Ha NOBHIA MOTYXXHOCTI 2 XBUANHM.
MoconiTb i nonepuiTh BiAGUBHI 3 060X CTOPIH. MOTIM 3MaCTiTb iX NiArOTOBNEHUM
coycom.

28 Bubepitb nporpamy HaTUCHITb 3nerka 3mMacTiTb NnacTUHY onieio. Konu
dioneToBwit iHAMKATOP NepecTaHe 6nUMaTK, BiAKPUIATE rpUnb, NOKNaAITL

IHFpeAlGHTl/I BiAGVBHI Ha rpUIb | OMYCTITh KPULLKY.
+ 6 CBUHAUNX BIA6MBHMX (175 3. ToTyiiTe, BOKM iHA) P He CTaHe nomap: . NMepeknapitb BiA6MBHI Ha
KOXHa, TOBIMHOIO 2,5 M) TapinKy; HakpuiiTe ix Gonbroto. 3anuwTe Ha 5 XBUAKMH. TUM YacoM HamaxTe

9 CT. n. KeTuyny

HEeBeMKOIO KibKIiCTIO COyCy 3 KeTUynoMm, WO 3aMWMBCA, Ha aHaHaC.
* 3 CT. Nl KOPMUYHEBOTO LKPY

+ 2 CT. /1. BYCT@PCHKOrO COyCy 4. Bunbepitb pyyuHuit pexum \&J i HaTUCHITb 3nerka 3MacTiTb NNACTHY oni€to.
c24.0. RSN (TGS Konu pionetosuit inankatop nepectaHe 6n1Mmaty, BigKpuiTe rpuib, NOKNagits
A HOHPIGH_{HI 3y6UMKM HaCHMKY aHaHac Ha rpuib i OMyCTiTh KPULIKY.
«14.n. coni i nepuio
« 6 Kineupb aHaHacy 5 loTyiTe 5 XBUNWH, AOKK BiH AO6PE He NiAPYMAHNTLCA. [OKNaAiTbL CKU6OUKN
- CBiXOHapi3aHa KiH3a aHaHaca Ha CBIUHAUI Big6MBHI Ta 3MacTiTb yce coycom. MocunTe KiH3ol0 Ta
- llonbku naiima h nopaBaiTe 3 JoNbKamMu naiima.
« 1 cT. 2. (15 Mn) Hapi3aHoOro nepLo
vinotne
INopaau
6 - Llio cTpaBy MOXHa MPUroTYBATH AIK 3i CBIKIM aHaHACOM, TaK i 3 KOHCEPBOBaHMUM.
CEPEIHBOFO /IOBPE MPO-
2 MPOCMA-  CMAXEHMI1

KEHHA



UK

CAJIAT IE3AP 31
CMAXEHUM BEKOHOM

6 nopuiti / Yac npuzomyeaHHs: 15 xe.
Mpozpama:

1 « [pyroTyBaHHA rpiHoK

YBIMKHITb rpunb. Bubepitb nporpamy i HaTUCHITL 3miwaiiTe onvBKoBy
onito i YacHUK. 36epexiTb YacHMK AnA coycy (3a 6axaHHAM). O6MaxTe cyxapi

onieto, yacHuKom. Konu dionetosuit iHamkatop
nepecraHe 6n1maty, BiAKpUIATe rpuib, NOKNAAITb CyXapi 1 ONyCTiTb KPULLKY.
ToTyiiTe, AOKI IHAMKATOP He CTaHe NoMapaHueBNM.

InrpeaienTn

*+ 2 NOMUTVX | NOPi3aHNX INCTKN Bu6epitb nporpam

canary PomaHo
MpunroTyBaHHA rPiHOK
* 2 CKNAHKN CyxapiB

2. Cvaxentn 6eKoHy

i HaTUCHITB. . Konu dionetoBuit inankatop nepecraHe
6n1maTy, BigKpUiiTe rpuib, PO3KNaAiTh WMATKK 6EKOHY 11 OMYCTiTh KPULLKY.
loTyiiTe, AOKM IHAMKATOP He CTaHe NOMapaHYeBUM.

* 2 CT. N. 0MBKOBOT oniil 3 AnA npunpasy

« 1 nogpi6HeHa AoNbKa YaCHUKY et Ff B . N . .

,u"ﬂ npunpasmu 3MiluaiiTe B EMHOCTI A€UHUI KOBTOK, TEPTUMN NapMe3aH, IMMOHHWUU CIK, YaCHUK
« 1 AEYHNI XOBTOK (3a 6axkaHHAM) i BycTepCcbKmii coyc. besnepepBHO nomiluyioun, akypaTHoO

* 2 CT. 1. IMMOHHOTO COKY ‘AofaiiTe ONMBKOBY 11 POCIIMHHY ONito.

* 2 CT. Nl ByCT@PCbKOTO COYCYy

2 cT.n. onii 4, Mopaua Ha cTin

* 4 CT. IOXKM TepTOro napmesaHy

- Cinb, nepeup

3aBepLUeHHA NPUroTyBaHHA

« 8 CKN6OYOK HEKOHY 3aBTOBLUKMN
0,4cm

« 6 CT. /1. CBIXXOro NapmesaHy

3milaiiTe CBiXWIA canar i3 Coycom i cyxapvkamu. PO3KnagiTb Ha canar ckubouku
6eKOoHY Ta MocunTe NapMe3aHom.

Ilopaau

I\ 6 - BY MOXeTe 3aMiHUTU GeKOH KypPAUMMU rpyAKaMM aB0 BUKOPUCTOBYBATH i Te, i iHLe.
3KPOBIO  CEPE[HbOTO  OGPENPO-
MPOCMA-  CMAKEHW/t 2

KEHHA



KAPTOII/IA
HA I'PUJII

6 nopyiti / Yac npuzomyeaHs: 10 xe.
lpozpama:

1 - Cnouatky 6naHiyiTe KapTonio (BigBapiTb NPOTATOM KiflbKOX XBUIMH), NOTIM
[anTe i1 OXONOHY T i 3nniATe BOAY. PO3piXKTe HaBMiN, 3aNUWIMBLLN WKIPKY.

Lueq;-KyX'ﬂP 2 =« YBIMKHITb rpunb. Bubepitb nporpamy \&J, Bubepitb )KoBTUI KOMIpP i HATUCHITD
-uef:

. 3milaiiTe KapTOMJIIO 3 YaCHWUKOM, Cinniio, NepLiem, cneuiamu, unbyneio Ta
ONUBKOBOIO ONIEH0.

[]-[]"p e}li €EHTHU 3 =« Konu rpunb HarpieTbes, BigKpuiTe i10ro, NoKnaaiTe KapTonio i onycTiTh

KPUILKY.

- BnaHwoBsaHa kaptonns (1 a6o
2 KapTOM/IMHM Ha NOPLi10) 4., Konn KapTonna byae niacmaxkeHa i fobpe NiAPyM'AHUTBLCA, AiCTaHbTE ii 3 rpunA.

* 4 CT. Nl ONMBKOBOI Oniil

+ 1 po3/jaBNeHNit 3y6UnK YaCHUKY

« 2 CT. N. Ka[KYHCbKUX criewiit

- MiBTOpPY Hapy6aHoi LGy NMHN

« Cinb, nepeub

3a 6aXkaHHAM: NOCUNTE KapTonJiio

CBIXOI0 KiH3010 / nonnitte

CmMeTaHoK

INopagu

« Llo6 cunbHile NigcMaXuTi KapTonio, BUGepiTh NoMapaHYeBuii Konip.
. - MoKNapiTh CMETaHy Ha KapTOMio, 106 CTpaBa 6yna CMAUHILLIOI.
3KPOBTO v P BaEChY)



Skladniki

« 50 g butki tartej

- 75 ml mleka

- Ziota prowansalskie, sol i pieprz

- 3 roztrzepane jajka

75 g tartego sera

- 2 posiekane zabki czosnku

- 350 g mielonej wotowiny

- 6 przekrojonych na pot butek do
hamburgeréw

- Ogorki w occie

« Musztarda Dijon, majonez

WYS-
MAZONY

KLASYCZNY DOMOWY
HAMBURGER

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

1. Wymieszaj butke tarta z mlekiem, ziotami prowansalskimi, sola, pieprzem,
Jjajkami, serem i czosnkiem. Dodaj wotowine. Mieszaj do uzyskania jednolitej
masy. Uformuj 6 hamburgeréw jednakowej grubosci.

28 Wybierz program i nacisnij , Nattus¢ ptyty grilla niewielka iloscig oleju.
Kiedy fioletowa lampka przestanie migac, umies¢ kotlety na grillu i opus¢
pokrywe.

3. Opiekaj do momentu zapalenia si¢ czerwonej lampki sygnalizacyjnej. Potéwki
butek do hamburgeréw posmaruj wybranym sosem lub przyprawami i na
kazdej z nich potdz 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 i

mozeszja ¢ z cielecina, lub
innym miesem, a Twoj hamburger bedzie réwnie smaczny. El

PL



Skiadniki

« 3 antrykoty o wadze ok. 175 g

kazdy

« 3 tyzki octu winnego

« 2 tyzki soku z cytryny

6 zabkow drobno posiekanego
czosnku

« 2 tyzeczki soli i pieprzu

« 1tyzeczka mielonego pieprzu
cayenne

« 2 liscie laurowe

« 4 tyzki oliwy z oliwek

« 1 peczek drobno posiekanej
pietruszki

KRWISTY ~ SREDNIO  WYS-

2 WYS- MAZONY
MAZONY

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, wstrzaénij, nastepnie dodaj
pietruszke. Odstaw na minimum 15 minut, po czym wyciagnij lis¢ laurowy.

Z « W tym czasie osusz migso przy uzyciu papierowego recznika. Oprosz migso z
obu stron pieprzem i sola.

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

4, Opiekaj do momentu zapalenia si¢ lampki sygnalizacyjnej oznaczajacej
pozadany stopier wysmazenia: zéttej dla migsa krwistego, pomararczowej dla
srednio wysmazonego i czerwonej dla wysmazonego. Umies¢ mieso na talerzu;
przykryj folig aluminiowa. Odstaw na 5 minut. Antrykoty podawaj z sosem
chimichurri.

Porady

- Podawaj z satatka z pomidordw i bazylii.
- Mozesz zastapi¢ antrykoty innym miesem wotowym, na przykfad poledwica.



Sktadniki

« 6 panini przekrojonych wzdtuz

« 5 tyzek oliwy z oliwek

« 3 tyzki octu balsamicznego

« 1 tyzeczki soli i pieprzu

« 4 posiekane zabki czosnku

« 1,5 cukinii pokrojonej w plastry o
grubosci 1 cm

« 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
papryczek

« 250 g tartej mozarelli

® @
SREDNIO WYS-

WYS-  MAZONY
MAZONY

WLOSKIE PANINI NA
OSTRO Z GRILLOWANYMI
WARZYWAMI

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

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

2. Wybierz program \&J, wybierz kolor pomarariczowy i nacisnij Nattus¢ ptyty
grilla niewielka iloscia oleju. Po rozgrzaniu grilla otwérz go i umiesé na nim
warzywa. Zamknij grilla.

3. Opiekaj warzywa podzielone na kilka porcji przez 3 do 5 minut do momentu
az beda kruche i pojawig sig na nich ciemne $lady rusztu. Posmaruj 4 kawatki
pieczywa sosem pesto. Nastepnie utéz na nich warzywa wraz z papryczkami i
serem. Przykryj kanapki pozostatym pieczywem. Nastepnie przetrzyj delikatnie
ptyty papierowym recznikiem.

4, Wybierz program nacisnij Nattus¢ ptyty grilla niewielka iloscig oleju.
Kiedy fioletowa lampka przestanie miga¢, otworz grilla, umies¢ na nim trzy
kanapki i opus¢ pokrywe. Opiekaj do momentu zapalenia si¢ pomarariczowej
lub czerwonej lampki sygnalizacyjnej, w zaleznosci od pozadanego stopnia
opieczenia. To samo zréb z trzema pozostatymi kanapkami.

Porady

« Aby potrawa byla jeszcze bardziej pikantna, dodaj wiecej papryczek lub kilka plasterkéw
pikantnego wioskiego salami bad? tez, chcac ztagodzi¢ smak potrawy, dodaj mniejsza ilos¢
papryczek.

« Za kazdym razem mozesz zmieni¢ smak, uzywajac po prostu réznych rodzajéw sera. Wyprébuj
ser bocconcini w plastrach, tarty parmezan, emmentaler, ser kozi czy nawet gorgonzole.

PL



PL

Skladniki

+ 6 kietbasek Bratwurst

+ 150 g butki tartej

225 g jabtek (goldeny lub inne)
pokrojonych w kostke

+ 1,5 $wiezej, drobno posiekanej
cebuli

« 1,5 tyzki musztardy Dijon

+ 1,5 tyzki sosu barbecue

+120 g tartego sera comté

®

WYS-
34 MAZONY

KIELBASKI
FASZEROWANE
JABLKAMI I CHEDDAREM

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

=

1. Wymieszaj butke tarta z jabtkami, $wieza cebulg, musztarda i sosem barbecue
do uzyskania jednolitej masy. Natnij kietbaski wzdtuz na pét, tak aby byty
pototwarte. Nastepnie posmaruj rownomiernie kietbaski przygotowang
wczesniej mieszanka.

2% Wybierz program Nattus¢ ptyty grilla duza iloscig oleju. Kiedy
fioletowa lampka przestanie migac, otwérz grilla, umies¢ na nim kietbaski i
opusc pokrywe.

3. Opiekaj do momentu zapalenia sie czerwonej lampki sygnalizacyjnej. Wyjmij
delikatnie kietbaski z grilla i posyp tartym cheddarem. Podawaj z musztarda.

Porady

« Kietbaski podawaj z surowka z kapusty.



Skladniki

« 6 filetow z tososia o wadze
125 g kazdy

«1/2 peczka koperku

- 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 $wiezej Smietany o
$redniej zawartosci ttuszczu

KRWISTY

; PL
LOSOS W SOSIE

SMIETANOWO-
KOPERKOWYM

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

1. W rozdrabniaczu umiesé 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 jedna cze$¢ ze Smietang, odstaw.
Przypraw tososia pozostatg iloscia soli i pieprzu, nastepnie posmaruj druga
czescig sosu koperkowego.

2. Wybierz program Nattus¢ ptyty grilla niewielka iloscig oleju.
Kiedy fioletowa lampka przestanie migac, otworz grilla, umies¢ tososia na grillu
i opus¢ pokrywe.

3. Opiekaj do momentu zapalenia sie z6ttej lampki sygnalizacyjnej. Lososia
podawaj z przyrzadzonym sosem.

Porady

- Podawaj ze $wiezym szpinakiem.



PL
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.
Wi6z skrzydetka kurczaka i wymieszaj az do catkowitego ich pokrycia
mieszanka maki i papryki. Przetéz skrzydetka do miski i skrop oliwa. Potrzasaj az
do ich réwnomiernego pokrycia.

Z « Wybierz program Nattus¢ ptyty grilla niewielka iloscig oleju.
SR Kiedy fioletowa lampka przestanie migac, otwérz grilla, umiesc¢ kurczaka na
Skladniki grillu i opus$¢ pokrywe, mocno ja dociskajac tak, aby skrzydetka dotykaty ptytek.
+ 750 g skrzydelek kurczaka 3. Opiekaj do momentu zapalenia sie czerwonej lampki sygnalizacyjnej. W tym

<100 g maki

« 2 tyzki stodkiej papryki

« 2 tyzeczki soli i pieprzu

« 1tyzka (15 ml) oleju roslinnego

« 2 tyzki (30 ml) stopionego masta

2 tyzki (30 ml) sosu
pomidorowego

«Tabasco

czasie wymieszaj w misce stopione masto, sos pomidorowy i tabasco. Dodaj
gorace skrzydetka i potrzasaj az do rownomiernego ich pokrycia.

Porady

6 « Skrzydetka podawaj z marchewka i selerem naciowym.
WYS- - Chcac otrzymac mniej pikantne skrzydetka, masto i pikantny sos zastap sosem barbecue,
36 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
$wiezego masta

Cwiartki cytryny

KRWISTY

PL

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

P

W matym garnku wymieszaj wino, sok z cytryny, szalotke, czosnek, sl 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.

Ut6z kazdy ogon na ptaskim boku, nastepnie wbij koricowke duzego noza
kuchennego w podstawe ogona. Mocno naciskaj, aby przekroi¢ skorupe na
dtugosci trzech czwartych miesa. Nastepnie otworz ogony, aby wygladaty jak
otwarta ksigzka. Dopraw homara solg i pieprzem.

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

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

Mozesz zaciggnac sos mastem.



PL

Sktadniki

- 6 kotletow wieprzowych (o

wadze 175 g kazdy i 2,5 cm
grubosci)

« 9 tyzek ketchupu

« 3 tyzki bragzowego cukru

- 2 tyzki sosu Worcestershire

- 2 tyzeczki mielonego kuminu
- 2 posiekane zabki czosnku

« 1tyzeczka soli i pieprzu

- 6 plastréw ananasa

- Swiezo posiekana kolendra

- Cwiartki limonki

« 1 tyzka (15 ml) posiekanych

papryczek chipotle

®

SREDNIO WYS-
WYS-  MAZONY
MAZONY

KOTLETY WIEPRZOWE
Z ANANASEM I
PAPRYCZKAMI CHIPOTLE

6 0s6b / Czas przygotowania: 10 min.

Program:

1. Wymieszaj ketchup z cukrem, papryczkami chipotle, sosem Worcestershire,
kuminem i czosnkiem. Podgrzewaj w mikrofaléwce ustawionej na najwieksza
moc przez 2 minuty. Oprosz kotlety z dwdch stron sola i pieprzem. Nastepnie
posmaruj wczesniej przygotowanym sosem.

28 Wybierz program i nacisni Nattus¢ ptyty grilla niewielka iloscig oleju.
Kiedy fioletowa lampka przestanie migac, otwérz grilla, umiesc kotlety na grillu
i opus¢ pokrywe.

3. Opiekaj do momentu zapalenia sie pomarariczowej lampki sygnalizacyjnej.
Umies¢ kotlety na talerzu i przykryj folig aluminiowa. Odstaw na 5 minut. W tym
czasie posmaruj lekko ananasa czescia pozostatego sosu ketchupowego.

4, Wybierz tryb reczny @ i nacisni Nattus¢ ptyty grilla niewielka iloscig oleju.
Kiedy fioletowa lampka przestanie migac, otworz grilla, umie$¢ ananasa na
grillu i opus¢ pokrywe.

5 . Opiekaj przez 5 minut az pojawig si¢ na nim ciemne $lady rusztu. Ut6z plastry
ananasa na kotletach i cato$¢ posmaruj reszta sosu. Posyp kolendra i podawaj z
cwiartkami limonki.

Porady

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



Sktadniki

- 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

Wykoniczenie

- 8 plastréw bekonu o grubosci
0,4cm

- 6 tyzek $wiezego parmezanu

® @
SREDNIO WYS-

WYs- MAZONY
MAZONY

KRWISTY

SALATKA CEZAR
Z GRILLOWANYM
BEKONEM

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

1 « Przygotowanie grzanek

Wiacz grilla. Wybierz program
Wymieszaj oliwe z czosnkiem. Zostaw czes¢ czosnku do sosu (opcjonalnie).
Posmaruj pieczywo oliwa doprawiong czosnkiem.

Kiedy fioletowa lampka przestanie miga¢, otwérz grilla, umies¢ na nim
pieczywo i opu$¢ pokrywe. Opiekaj do momentu zapalenia si¢ pomaraficzowej
lampki sygnalizacyjnej.

28 Opiekanie boczku

Wybierz program
Kiedy fioletowa lampka przestanie miga¢, otworz grilla, umies¢ na nim plastry
bekonu i opus¢ pokrywe. Opiekaj do momentu zapalenia si¢ pomarariczowej
lampki sygnalizacyjnej.

3. Przyprawianie
W pojemniku wymieszaj zéttko, siekany parmezan, sok z cytryny, czosnek
(opcjonalnie) i sos Worcestershire. Ciagle mieszajac, dodawaj ostroznie oliwe i
olej rzepakowy.

4. Podawanie

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

Porady

« Bekon mozesz zastapic kawatkami piersi kurczaka lub uzy¢ obu rodzajow miesa.




Saf buct
1o jo!

Skladniki

. Blanszowane ziemniaki (1 lub
2 ziemniaki na osobeg)

« 4 tyzki oliwy z oliwek

« 1 zmiazdzony zabek czosnku

« 2 tyzki przyprawy cajun

+ 1,5 posiekanej cebuli

- Sol i pieprz

Opcjonalnie: swieza kolendra /

$wieza $mietana na ziemniaki

KRWISTY

GRILLOWANE ZIEMNIAKI

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

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

2. Wiacz grilla. Wybierz program \&J, wybierz kolor z6tty i naciénij
Wymieszaj ziemniaki z czosnkiem, sola, pieprzem, przyprawami, cebulqlollwq
zoliwek.

3.pro 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 byly wyrazniej podpieczone, wybierz kolor pomarariczowy.
- Dla wzbogacenia potrawy polej ziemniaki $mietana.



Suroviny

- 50 g strouhanky

- 75 ml mléka

- Provensalské bylinky, stil a pept

- 3 rozilehana vejce

«75 g strouhaného syra

« 2 strouzky nasekaného ¢esneku

« 350 g mletého hovéziho masa

- 6 housek na hamburger,
rozpilené

- Nakladané okurky

- Dijonska hoi¢ice, majonéza

PROPECENY

Cs

KLASICKY DOMACI
HAMBURGER

pro 6 osob / doba pripravy: 15 min.
Program

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

2. Zvolte program a stisknéte tlacitko , Lehce potiete olejem plotynky. Jak-
mile pfestane kontrolka fialové blikat, oteviete gril, umistéte na néj hamburgery
azavrete viko.

3. Nechte maso péct, dokud se barva kontrolky nezméni na ¢ervenou. Pottete
poloviny housek na hamburgery oméackami nebo kofenim dle vaseho vybéru
a na kazdou z nich dejte hamburger. Dejte na hamburgery oblohu dle vaseho
vybéru a pfiklopte je druhou polovinou housek.

Tipy

- Pro jesté chutnéjsi hamburger pfidejte restované houby, cibuli a papriku.
- Podéavejte hamburgery se salatem Caesar.
- MUZete pouzit pouze hovézi maso, nebo také vytvofit masovou smés z hovéziho, teleciho,

vepiového atd., pokud si prejete pripravit hamburger, ktery je rovnéz vynikajici. gl



cs

Suroviny

«3,rib eye’ steaky, kazdy asi 175 g

+3PLvinného octa

« 2 PL citronové stavy

6 strouzk( ¢esneku, nasekané na
velmi jemno

+2CL soli a pepe

1 CL mletého kajenského pepre

+ 2 bobkové listy

+ 4 PL olivového oleje

« 1 svazek petrzelky nasekané
najemno

® @
MALO STREDNE PROPECENY
42 PROPECENY PROPECENY

GRILOVANE ,RIB EYE’
STEAKY CHIMICHURRI

pro 3 osoby / doba pripravy: 15 min.

Program

1. Smichejte ocet s citronovou $tavou, ¢esnekem, soli, pepiem, kajenskym peprem
a bobkovymi listy. Déle prilijte olivovy olej, zamichejte a poté pridejte petrzelku.
Nechte odstét alespori 15 minut, a poté odstrarte bobkovy list.

2. Mezitim otfete steaky papirovou utérkou. Z obou stran je posypejte soli a
pepiem.

3. zvolte program a stisknéte tlacitko . Lehce potiete olejem plotynky.
Jakmile prestane kontrolka fialové blikat, polozte maso na gril a zaviete viko.

4., Nechte maso péct, dokud se barva kontrolky nezméni podle vami pozado-
vaného stupné Upravy: na zlutou, chcete-li steak krvavy, na oranzovou, ma-li
byt stfedné propeceny, nebo na ¢ervenou pro dobre propeceny. Pfendejte
steaky na talif a prekryjte je alobalem. Nechte je 5 minut odpocivat. Oméacku
chimichurri dévejte samostatné s podavanymi steaky.

Tipy

« Podavejte s rajcatovym saldtem s bazalkou.
« Rib eye’ steak miizete nahradit podle svych pozadavki jinym hovézim masem, napfiklad
rosténcem.



Suroviny

« 6 podélné rozptlenych panini

+ 5 PL olivového oleje

« 3 PL balzamikového octa

«1CLsoli a pepfe

« 4 strouzky nasekaného ¢esneku

« 1 a pul cukety nakrajené na 1 cm
tlusté kolecka

« 1 ¢ervena paprika nakrajena na
prouzky

« 1 mala ¢ervena cibule nakrajena
na 1 cm tlustd kolecka

« 5 PL bazalkového pesta

« 75 g nakladanych chilli papricek

« 250 g strouhané mozzarelly

® @
STREDNE  PROPECENY
PROPECENY

ITALSKE PANINI S
GRILOVANOU ZELENINOU

pro 6 osob / doba pripravy: 15 min.

Program

1. Promichejte olivovy olej s octem, soli, pepiem a cesnekem. Vsypte cuketu,
papriku a cibuli, poté vie promichejte tak, aby se zelenina dobfe obalila.

2. Zvolte program , zvolte oranzovou barvu a stisknéte tla¢itko . Lehce
potiete olejem plotynky. Jakmile gril dokon¢i pfedehfivani, oteviete jej a vlozte
na néj zeleninu. Zaviete gril.

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

4. zvolte 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

- Plipravte jesté ostrejsi verzi pridanim vétsiho mnozstvi palivych papricek nebo nékolika plat-
ki pikantniho italského salamu, nebo naopak pro jemnéjsi chut papricky vynechejte.

- Pokazdé mizete zménit chut sendvice jednoduse tim, Ze zménite druh syra. Vyzkousejte jej se

s kozim syrem nebo

ini na platky, se s

dokonce gorgonzolou.

CS

3
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PARKY PLNENE JABLKY A
CEDAREM

pro 6 osob/doba pripravy: 15 min.
Program

=

1. Promichejte strouhanku s cerstvou cibuli, hoi¢ici a barbecue omackou, az se
vie fadné spoji. Parky podélné nafiznéte, aby se rozeviraly jako kniha. Poté je
rovnomeérné potiete smési.

2. Zvolte program stisknéte tlacitko &%, Vydatné potiete olejem plotynky.
x 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 cedarem. Jako pfilohu
+225 g jablek (golden, ..) podavejte hof¢ici.
na kostky
+1a pul ¢erstvé cibule nasekané
na jemno
+1PLa pul dijonské hoi¢ice
+1PLa pul barbecue omacky
120 g strouhaného ¢edaru

Tipy

6 - Pérky podavejte se saldtem coleslaw.
PROPECENY



Suroviny

- 6 filett lososa, kazdy asi 125 g

«1/2 svazku kopru

- 3/4 bilé cibule nakrajené
najemno

-4 PL citronové stavy

-2 CL citronové kiry

« 1 nasekany strouzek ¢esneku

-2 CLsoli a pepre

+ 60 ml olivového oleje

« 125 ml lehké zakysané smetany

MALO
PROPECENY

Cs

LOSOS SE SMETANOVOU
OMACKOU S KOPREM

pro 6 osob / doba pripravy: 15 min.
Program

1. Vsypte kopr, erstvou cibuli, citronovou 3tavu, kiiru, éesnek a polovinu soli a
pepre do robotu. Smés mixujte, dokud neni vie nadrobno nasekané. Do zap-
nutého robotu pomalu vlévejte olej, az se v3e dobfe propoji. Smés rozdélte na
poloviny. Prvni polovinu smichejte se zakysanou smetanou a poté si ji odlozte
stranou. Zbyvajici soli a peprem ochutte lososa, a poté jej potiete zbyvajici
polovinou koprové smési.

2. Zvolte program \& a stisknéte tlacitk ehce potfete olejem plotynky.
Jakmile prestane kontrolka fialové blikat, polozte lososa na gril a zaviete viko.

3 « Nechte rybu péct, dokud se barva kontrolky nezméni na Zlutou. Lososa podave-
jte s omackou, kterou jste si odlozili stranou.

Tipy
- Podavejte lososa s ¢erstvym $penatem.

a5
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Suroviny

« 750 g kufecich kiidel

+100 g mouky

+ 2 PL mleté papriky

+2CL soli a pepfe

+2 PL (15 ml) rostlinného oleje

+ 2 PL (30 ml) rozpusténého masla
2 PL (30 ml) raj¢atové omacky

+ Omacka tabasco

®

PROPECENY

GRILOVANA KURECI
KRIDLA BUFFALO

750 g/ doba pripravy: 5 min.
Program

&

1. Ve velkém sacku do mrazéku smichejte mouku s paprikou, soli a pepfem. Vlozte
do sacku kuteci kidla a promichavejte, dokud nebudou viechna obalena ve
smési mouky a papriky. Pfesuite kfidla do velké misy a pokapejte je olejem.
Michejte je, dokud nejsou rovnomérmé obalena.

2 « Zvolte program stisknéte tlacitko &2, Lehce potiete olejem plotynky.
Jakmile pfestane kontrolka fialové blikat, oteviete gril, poloZte na néj kufe a za-
viete viko tak, Ze na néj silné zatlacite, aby se plotynky spravné dotykaly kfidel.

3. Nechte je péct, dokud se barva kontrolky nezméni na cervenou. Mezitim ve
velké mise smichejte rozpusténé maslo, rajcatovou omacku a omacku tabasco.
Pridejte horka kfidla a michejte do doby, az budou touto smési obalena.

Tipy

«Podavejte kidla s mrkvi a fapikatym celerem.
+ Pro méné palivé kiidla vynechte méslo a pikantni omacku a nahradte je barbecue oméckou, medo-

vO-¢ kou, nebo je podavejf oomacky pouze s pfilozenymi klinky citronu.



6 humfich ocaskd

60 ml bilého vina

45 ml citronové Stavy

2 najemno nasekané 3alotky

3 strouzky nasekaného ¢esneku
1 CL soli a pepre

170 g ¢erstvého masla na kostky
Klinky citronu

MALO
PROPECENY

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

P

V malém rendliku na strednim plameni smichejte vino, citronovou $tavu,
Salotku, ¢esnek, stil a pept. Pivedte k varu a nechte zredukovat az na mnozstvi
zhruba 2 PL (30 ml). Odstavte z plamene a nechte jednu minutu vychladnout.
Poté pridavejte postupné kosticky masla, aZ se vie dobie spoji. Udrzujte oméac-
ku teplou.

Kazdy humfi ocasek poloZte plochou stranou dold, poté ke kofenu ocasku
zasuiite 3picku velkého kuchyiiského noze. Silné zatlacte, abyste profizli krunyf
az do tii ¢tvrtin masa. Poté oteviete ocasky jako knihu. Ochutte humra soli a
pepiem.

Zvolte program a stisknéte tlacitko Lehce pottete olejem plotynky.
Jakmile prestane kontrolka fialové blikat, polozte humra na gril a zaviete viko.

Nechte jej péct, dokud se barva kontrolky nezméni na Zlutou. Podévejte humra
s jesté teplou oméckou a s pfilozenymi klinky citronu.

Do maslové omacky mizete pridat trochu smetany.

CS

a7
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Suroviny

- 6 platkd vepiové kotlety
(kazdy o hmotnosti 1759
atloustce 2,5 cm)

-9 PL ke¢upu

«3 PL hnédého cukru

- 2 PL worcestrové omacky

-2 CL mletého kminu

- 2 strouzky nasekaného ¢esneku

-1 CLsolia pepre

« 6 kolecek ananasu

- Cerstvé nasekany koriandr

- klinky limety

+1PL (15 ml) nasekanych
papricek chipotle

®

STREDNE PROPECENY
a8 PROPECENY

VEPROVE KOTLETY
S ANANASEM A
PAPRICKAMI CHIPOTLE

pro 6 osob / doba pripravy: 10 min.
Program

1. Smichejte ke¢up s cukrem, papri¢kami chipotle, worcesterovou omackou,
kminem a ¢esnekem. Nechte ohfat v mikroviné troubé na maximalni vykon po
dobu 2 minut. Kazdy platek kotlety po obou stranach osolte a opepfete. Poté je
potfete pfipravenou omackou.

2. zvolte program @ a stisknéte tlacitko &Y. Lehce potiete olejem plotynky.
Jakmile pfestane kontrolka fialové blikat, oteviete gril, umistéte na néj platky
kotlety a zavfete viko.

3. 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 potete zbyvajici kecupovou omackou kolecka ananasu.

4. zvolte program ﬂ a stisknéte tlacitko \2%. Lehce potiete olejem plotynky.
Jakmile pfestane kontrolka fialové blikat, poloZte ananas na gril a zaviete viko.

5 - Nechte péct po dobu 5 minut, dokud se na ananasu nevytvori pékna mfizka.
Polozte kole¢ka ananasu na veprové kotlety a potiete to v3e zbyvajici oméackou.
Posypejte koriandrem a podavejte s klinky limety.

Tipy

- Recept se da stejné dobe pripravit s erstvym i konzervovanym ananasem.
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SALAT CAESAR S
GRILOVANOU SLANINOU

pro 6 osob / doba pripravy: 15 min.
Program

1.pr0 pripravu kruton@

Zapnéte gril. Zvolte program stisknéte tlacitko .

Smichejte olivovy olej s esnekem. Nechte si trochu ¢esneku na omacku (volitel-
né). Pottete 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.

SurOVlny 2. Pfiprava slaniny
+ 2 omyté a nakrajené hlavky Zvolte program & a stisknéte tlacitko ),
fimského salatu Jakmile prestane kontrolka fialové blikat, umistéte platky slaniny na gril a zaviete
Pro pfipravu krutond viko. Nechte je péct, dokud se barva kontrolky nezméni na oranzovou.
« 2 platky chleba
« 2 PL olivového oleje 3 « Pro ochuceni
+ 1 nasekany strouzek cesneku V misce smichejte vajecny Zloutek, strouhany parmezan, citronovou stavu,

Pro ochuceni esnek (volitelné) a worcestrovou omacku. Za stalého slehani jemné vmichejte
+ 1 vajecny Zloutek olivovy olej a fepkovy olej.
« 2 PL citronové Stavy

« 2 PL worcestrové omacky 4-. Pro podavani
+ 2 PL fepkového oleje Smichejte Cerstvy hlavkovy saldt s dresinkem a nékolika krutony.
+ 4 PL strouhaného parmezanu Na hlavkovy saldt naskladejte platky slaniny a posypte parmezanem.

= stl a pept
Pro kone¢nou tGpravu
- 8 platku slaniny o tloustce 0,4 cm

« 6 PL ¢erstvého parmezanu Tlpy
\ 6 - Slaninu muzete nahradit kousky kufecich prsou nebo pfipadné oboji spojit.

MALO  STREDNE PROPECENY
PROPECENY PROPECENY a9



cs

GRILOVANE BRAMBORY

pro 6 osob / doba pripravy: 10 min.
Program

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

m
;é#lijd‘aﬂ 2 = Zapnéte gril. Zvolte program , zvolte oranzovou barvu a stisknéte tla¢icko
©). Smichejte brambory s ¢esnekem, soli, pepiem, kofenim, cibuli a olivovym
olejem.
Suroviny 3. Jakmile gril dokon¢i predehfivani, oteviete jej, vlozte na néj brambory a zaviete
viko.

- blanirované brambory
(1 nebo 2 brambory na osobu)
« 4 PL olivového oleje
« 1 nasekany strouzek ¢esneku
« 2 PL kajunského kofeni
+11/2 nakréjené cibule
- stl a pept
pripadné: cerstvy koriandr /
zakysana smetana na brambory

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

Tipy

- Pro brambory s vice prope¢enou miizkou zvolte oranzovou barvu.
MALO « Pro lepsi kulinasky zazitek pfidejte k a smetanu.
50 PROPECENY




Suroviny

- 50 g strihanky

«75 ml mlieka

- Provensalske korenie, sol'a mleté
Cierne korenie

- 3 rozélahané vajicka

« 75 g strdhaného syra

« 2 nadrobno nakrajané struciky
cesnaku

- 350 g mletého hovadzieho mésa

- 6 zemli rozkrojenych na dve
polovice

= Uhorky

- Dijonska hor¢ica, majonéza

PREPECENY

KLASICKY DOMACI
HAMBURGER

pre 6 os6b/doba pripravy: 15 min.
Program:

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

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

3. pette dovtedy, kym sa svetelna kontrolka nerozsvieti nacerveno. Polovicu
rozkrojenych zemli potrite omackou alebo posypte korenim podla vlastného
vyberu a na kazdu z nich polozte jeden mlety steak. Hamburgery oblozte
lubovolnou oblohou a polozte na ne druhd polovicku zemli.

Tipy

- Pre 3tavnatejsi hamburger pridajte dusené sampifiony, cibulu a papriku.

- Hamburgery podavajte s Cezarovym alatom.

- Mozete pouzit iba hovédzie méso alebo ak chcete ziskat podobne chutny hamburger,
zmiesajte hovédezie, telacie, bravéové méso atd.

SK



GRILOVANE STEAKY
ENTRECOTES S
CHIMICHURRI

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

1. Zmiesajte vinny ocot s citrénovou $tavou, cesnakom, so solou, s mletym
ciernym korenim a bobkovymi listami. Do zmesi pridajte olivovy olej a
premiesajte. Napokon pridajte petrzlenovt viiat. Nechajte odpocivat aspoi po
dobu 15 minut a potom vyberte vavrin.

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

surOVIny 3. zvolte program stlacte . Platne jemne pokvapkajte olejom. Ked fialova
. ?;steaky entrecotes, kazdy po asi kontrolka prestane blikat, polozte méso na gril a prikryte ich pokrievkou.
.3 PL%ll'nneho octu 4, Nechajte ich piect dovtedy, kym sa svetelna kontrolka nezafarbi na vami
2 PL citrénove;j Stavy pozadovany stupen Upravy: ZIta pre krvavy, oranzova pre stredne prepeceny
« 6 velmi najemno nakrajanych alebo ¢ervena pre dobre prepeceny steak. Prelozte steaky na tanier a prikryte
strcikov cesnaku ich alobalom. Odstavte na 5 min. Omacku chimichurri podévajte k steakom
2 KL soli a mletého cierneho osobitne.
korenia

+ 1 KL mletého kajenského korenia

+2 bobkové listy

+ 4 PL olivového oleja

+ 1 najemno nakréjany zvazok
petrzlenovej viate

Tipy

» @ - Podavajte s paradajkovym 3altom s bazalkou.
G | SEmNE CEEEE? - Steaky mozete nahradit inym hovédzim méasom - napr. falosnou svieckovou.

52 PREPECENY



Suroviny

« 6 pozdlzne rozkrojenych chlebov
panini

« 5 PL olivového oleja

« 3 PL balzamikového octu

« 1 KL soli a mletého cierneho
korenia

« 4 nadrobno nakrajané struciky
cesnaku

« 15 cukety nakrajanej na kolieska s
hrabkou 1 cm

« 1,5 ¢ervenej papriky nakréjanej
na pasiky

« 1 mala ¢ervena cibula nakrajana
na kolieska s hribkou 1 cm

« 5 PL bazalkového pesta

« 75 g sterilizovanych ¢ili papriciek

« 250 g nastrihanej mozarelly

® @
STREDNE  PREPECENY
PREPECENY

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 castiach 3 az 5 minut, az kym nezméakne 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., zvolte program stlacte , Platne jemne pokvapkajte olejom. Ked fialova
kontrolka prestane blikat, otvorte gril, polozte naf tri sendvice a prikryte ich
pokrievkou. Pe¢te dovtedy, kym sa svetelna kontrolka nerozsvieti naoranzovo
alebo nacerveno v zavislosti od zelaného prepecenia. Postup zopakuijte aj v
pripade zvy3nych troch sendvicov.

Tipy

« Pikantnejsiu chut dosiahnete pridanim ¢ili papriiek alebo korenistej talianskej salamy.
Pre jemnejsiu chut ¢ili papricky vobec nepridavajte.

« Chut sendvi¢a mézete zakazdym zmenit tak, ze vyskusate iny druh syra. Pridajte platky syra
bocconcini, nastrihany parmezan, emental, kozi syr alebo dokonca gorgonzolu.

SK
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Suroviny

+ 6 klobasok Bratwurst

+ 150 g strahanky

+225 g jablk (odroda Golden atd')
nakréajanych na kocky

+ 1 najemno nakréjanej mladej
cibulky

+ 1,5 PL dijonskej hor¢ice

1,5 PL oméacky barbecue

120 g strthaného syra Comté

®

PREPECENY

2. Zvolte program

KLOBASKY PLNENE
JABLKAMI A CEDAROM

pre 6 os6b/doba pripravy: 15 min.
Program:

=

1. Zmiesajte strihanku s jablkami, cerstvou cibulou, hor¢icou a omackou

barbecue, kym sa nevytvori jednoliata zmes. Klobésky nakrojte pozdfzne a
roztvorte ich ako knihu. Nasledne ich rovnomerne potrite pripravenou zmesou.

stlacte @Y. Na platne nalejte dostatoéné mnozstvo oleja.
Ked fialova kontrolka prestane blikat, otvorte gril, poloZte nar klobasky a
prikryte ich pokrievkou.

3. pecte dovtedy, kym sa svetelna kontrolka nerozsvieti nacerveno. Potom

klobasky z grilu opatrne vyberte a posypte ich nastridhanym ¢edarom.
Podavaijte ich s horicou.

Tipy

« Klobasky podavajte s kapustovym 3alatom coleslaw.



Suroviny

- 6 filiet z lososa, kazdy po 125 g

«1/2 vetvicky kopru

« 3/4 najemno nakrajanej cibule

«4 PL citrénovej stavy

2 KL citrénovej kory

« 1 stracik nakrajaného cesnaku

« 2 KL soli a mletého cierneho
korenia

+ 60 ml olivového oleja

« 125 ml nizkotu¢nej smotany

KRVAVY

LOSOS SO SMOTANOVOU
OMACKOU A KOPROM

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

1. Képor, cibulu, citrénovu stavu a kéru, cesnak a polovicu soli a mletého ¢ierneho
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 ¢asti. Prvi polovicu zmie3ajte so
smotanou a zmes odlozte nabok. Zvy3nou sofou a mletym ¢iernym korenim
posypte lososa, potom ho potrite druhou polovicou képrovej zmesi.

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

3. pecte dovtedy, kym sa svetelna kontrolka nerozsvieti nazlto. Lososa podavajte
s0 smotanovou oméackou, ktoru ste odlozili nabok.

Tipy

- Lososa podavajte s cerstvym 3penatom.

SK



GRILQVANE KURACIE
KRIDLA BUFFALO

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

&

1. Vo vefkom mi énovom zmrazovacom vrecku zmiesajte muku s paprikou, so
solou a s mletym ¢iernym korenim. Do vrecka vlozte kuracie kridla a dokladne
pretrepte, kym kridla nebudu celé pokryté zmesou muky a papriky. Kridla
preneste do 3alatovej misy a pokvapkajte ich olejom. Premie3ajte ich, aby sa
celé rovnomerne pokryli touto zmesou.

2 « Zvolte program

x a stlacte &Y, Platne jemne pokvapkajte olejom. Ked'
Surovmy fialova kontrolka prestane blikat, otvorte gril, polozte naf kridla a prikryte ich
g P pokrievkou. Zlahka ju pritlacte, aby sa kridla dotykali platni.
+100 g muky 3. Kridla z ¢asu na cas otocte a pecte dovtedy, kym sa svetelna kontrolka

2 PL papriky

« 2 KL soli a mletého cierneho
korenia

+2 PL (15 ml) rastlinného oleja

+ 2 PL (30 ml) roztopeného masla

+ 2 PL (30 ml) paradajkovej omacky

nerozsvieti nacerveno. Medzitym v 3alatovej mise zmiesajte roztopené maslo,
paradajkovii omacku a oméacku tabasco. Do tejto zmesi vlozte teplé kridla a
premiesajte ich, aby sa celé obalili touto zmesou.

«Tabasco
Tipy
6 « Ku kridlam mézete podat mrkvu a na pasiky nakrajany zeler.
PREPECENY « Ak uprednostiujete menej pikantné kridla, namiesto masla a stiplavej omécky pouzite

omécku barbecue alebo cesnakovo-medovii omacku alebo ich jednoducho podavajte bez
omacky so 3tvrtkami citronu.



SK

pre 4 az 6 os6b/doba pripravy: 10 min.
Program:

P

Zmiesajte vino, citrénovu stavu, Salotku, cesnak, sol'a mleté ¢ierne korenie v
malom hrnci a postavte ho na mierny plameri. Zmes privedte k varu a potom
nechajte zlahka varit, az kym sa omécka nezredukuje na priblizne 2 PL (30 ml).
Odstavte z plamenia a nechajte vychladnut po dobu 1 mintty. Potom po
Castiach pridavajte kocky masla, az kym neziskate jednoliatu zmes. Naslednu
omécku uchovévajte v teple.

Homérové chvosty poloZte plochou stranou nadol. Potom do koreria chvosta
zasunite 3picku tazkého kuchynského noza. Jemne zatlacte, aby ste prekrojili

gé1;r;1sir:|\g‘(ohvciln1;ostov pancier a asi tri $tvrtiny masa. Chvosty napokon roztvorte ako knihu. Maso
osolte a okorerite.

45 ml citrénovej stavy

2 najemno nakrajanej $alotky
3 nakrajané struciky cesnaku
1 KL soli a mletého cierneho
korenia

170 g Eerstvého masla,
nakrajaného na kocky
Stvrtky citronu

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

Pecte dovtedy, kym sa svetelna kontrolka nerozsvieti nazlto. Homara podavajte
s teplou oméackou a stvrtkami citronu.

Maslovii omacku mézete nechat odstat.
KRVAVY
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Suroviny

« 6 bravcovych kotliet (kazdy po

175 g a s hrabkou 2,5 cm)

-9 PL ke¢upu

« 3 PL hnedého cukru

- 2 PL worcesterskej omacky

« 2 KL drvenej rasce

- 2 nakréjané straciky cesnaku
« 1 KL soli a mletého cierneho

korenia

« 6 koliesok ananasu

- Cerstvo nakrajany koriander

« Stvrtky limetky

« 1 PL (15 ml) nakrajanych sladkych

cili papriciek

®

STREDNE ~ PREPECENY
PREPECENY

BRAVCOVE KOTLETY NA
ANANASE A SLADKYCH
CILI PAPRICKACH

pre 6 os6b/doba pripravy: 10 min.
Program:

1. Zmiesajte kecup s cukrom, so sladkymi €ili papri¢kami, s worcesterskou
oméackou, rascou a cesnakom. Zahrievajte v mikrovinnej rdre pri plnom vykone
po dobu 2 minut. Kotlety z oboch stran posolte a okorenite. Potom ich potrite
pripravenou oméckou.

2. zvolte program @ a stlacte &Y, Platne jemne pokvapkajte olejom. Ked'
fialova kontrolka prestane blikat, otvorte gril, polozte nar kotlety a prikryte ich
pokrievkou.

3. pette dovtedy, kym sa svetelnd kontrolka nerozsvieti naoranzovo. Prelozte
kotlety na tanier a prikryte ich alobalom. Odstavte na 5 min. Medzitym zvy3nou
omackou potrite ananas.

4. zvolte manualny rezim \&/ a stlalte A Platne jemne pokvapkajte olejom. Ked'

fialova kontrolka prestane blikat, otvorte gril, polozte nain ananas a prikryte ho
pokrievkou.

5 « Pecte ho 5 mindt, az kym sa na fiom nevytvori mriezka. PoloZte kolieska
anandsu na bravcové kotlety a potrite ich zvy3nou omackou. Posypte
koriandrom a podavajte s Stvrtkami limetky.

Tipy

- Na pripravu receptu mézete pouzit tak cerstvy, ako aj sterilizovany ananas.
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CEZAROV SALAT S
GRILOVANOU SLANINOU

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

1.na pripravu kruténov

Zapnite gril. Zvolte program \&) a stlacte

Olivovy olej zmie3ajte 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 svetelnd kontrolka nerozsvieti

Suroviny naoranzovo.

« 2 hlavky umytého a nakrajaného
rimskeho $alétu

Na pripavu kruténov

28 Priprava slaniny

Zvolte program = a stlacte .

« 2 krajce chleba
« 2 PL olivového oleja
= 1 nakrajany stracik cesnaku

Ked fialova kontrolka prestane blikat, otvorte gril, polozte naf pasiky slaniny a
prikryte ich pokrievkou. Pecte dovtedy, kym sa svetelna kontrolka nerozsvieti
naoranzovo.

Na ochutenie

« 1 vaje¢né zltko

=2 PL citrénovej $tavy

- 2 PL worcesterskej omacky

« 2 PL repkového oleja

4 PL nastrihaného parmezanu

- sol'a mleté ¢ierne korenie

Na dokoncenie

- 8 pasikov slaniny s hribkou
0,4cm

- 6 PL ¢erstvého parmezanu

e o
STREDNE  PREPECENY
PREPECENY

3. Na ochutenie
V nadobe zmiesajte vajecné Zltko 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 3alat s vinnym octom a pridajte niekolko kruténov.
Zmes vylejte na 3alat, pasiky slaniny a posypte parmezanom.

Tipy

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

KRVAVY
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som tU
13fkuchar!

Suroviny

- Umyté zemiaky (1 alebo

2 zemiaky na osobu)
+ 4 PL olivového oleja
« 1 prelisovany stracik cesnaku
- 2 PL kajenského korenia
+11/2 nakrajanej cibule
- Sol'a mleté cierne korenie
Volitelné: zemiaky sa mozu
posypat Cerstvym koriandrom
alebo poliat kyslou smotanou

KRVAVY

GRILOVANE ZEMIAKY

pre 6 os6b/doba pripravy: 10 min.
Program:

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

28 Zapnite gril. Zvolte program , nastavte zItd farbu a stlacte A
Zemiaky zmie3ajte s cesnakom, so solou, s mletym ciernym korenim, koreninami,

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

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

Tipy

- Ak méte radsej prepecenejsie zemiaky, nastavte oranovi farbu.
- Pre vadsi gurmansky zézitok polejte zemiaky kyslou smotanou.



Hozzavalok

50 g zsemlemorzsa

«75ml tej

« Provence-i fliszerkeverék, sé és
bors

« 3 felvert tojas

« 75 g reszel sajt

« 2 gerezd apritott fokhagyma

+ 350 g apritott marhahus

« 6 db kettévagott
hamburgerzsemle

«Uborka

« Dijoni mustar, majonéz

JoL
ATSUTVE

KLASSZIKUS HAZI
HAMBURGER

6 fére / Elkészitési id6: 15 perc.
Program:

1. Keverje 6ssze a zsemlemorzsat, a tejet, a provence-i fliszerkeveréket, a sot, a
borsot, a tojast, a sajtot és a fokhagymat. Adja hozzd a marhahust. Keverje,
amig egységes allagi nem lesz. Formaljon beldle 6 egyforma nagysagu
hamburgerpogécsat.

2. Valassza kia programot és nyomja meg az & gombot. Olajozza meg kissé
a sttlapokat. Ha a lila jelz6fény mar nem villog, nyissa fel a grillsiitét, helyezze
bele a hispogacsakat és zérja ra a tetejét.

3. Stisse, amig a jelz6fény piros nem lesz. A félbevagott hamburgerzsemléken
ossza el a vélasztott szoszt, illetve fliszereket, majd helyezze rajuk a
huspogécsakat. Tegyen a hamburgerekre izlés szerint zéldségeket, majd fedje
be a szendvicset a zsemle masik felével.

Tippek

- Ha még izletesebb hamburgert szeretne, tehet bele piritott gombat, hagymat vagy paprikat is.

- A hamburgereket télalja cézarsalataval.

pusztan Gst is, vagy kiilonb6z6 hisok (marha, borju, sertés stb.) keverékét is
az izletes hamburgerhez.

HU



SULT OLDALAS
CHIMICHURRIVAL

3 fére/ Elkészitési idé: 15 perc.

Program:

1. Keverje 6ssze az ecetet a citromlével, a fokhagymaval, a séval, a borssal, a
cayenne borssal és a babérlevéllel. Ontse hozza az olivaolajat, keverje el,
majd adja hozza a petrezselymet. Hagyja llni 15 percig, majd tavolitsa el a
babérlevelet.

Z « Ezalatt torl6kenddvel torolje szérazra az oldalast. A szeletek mindkét oldalat
fliszerezze séval és borssal.

Hozzavaldk ) : = ’ -
3. valassza ki programot és nyomja meg az'\&® gombot. Olajozza meg kissé
+ 3 db, egyenként 175 g-os oldalas a siitélapokat. Ha a lila jelz6fény mar nem villog, nyissa fel a grillsiitét, helyezze
+ 3 evokanal borecet bele a hisokat és zarja ra a tetejét.
« 2 ev6kanal citromlé
« 6 gerezd finomra szeletelt 4, siisse addig, mig a jelz6fény a kivant mértékd sttést nem jelzi: sarga - véresen,
fokhagyma narancssarga - kézepesen, vagy piros - jol atsttve. Vegye ki a hist egy tanyérra,
+2 kdvéskanal s6 és bors és takarja le aluféliaval. Hagyja 5 percig pihenni. Az oldalast talalja a chimichurri
« 1 kavéskanal 6rolt cayenne bors martassal.

« 2 babérlevél

« 4 evékanal olivaolaj

« 1 csokor finomra vagott
petrezselyem

Tippek

» @ -Talalja bazsalikomos paradicsomsaltaval.
VR SR ML - Az oldalast izIés szerint helyettesitheti a marha egyéb részeivel is, példaul hatszinnel.

62 ATSUTVE
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- GRILLZOLDSEGES OLASZ
PANINI

6 fére / Elkészitési idé: 15 perc.
Program:

1. Keverje el az olajat, az ecetet, a s6t, a borsot és a fokhagymat. Adja hozza a
cukkinit, a paprikat és a hagymat, majd keverje jol 6ssze, hogy a sz6sz minden
z6ldséget alaposan befedjen.

2. Valassza kia programot és a narancssarga jelzéfényt, majd nyomja meg az

gombot. Olajozza meg kissé a stit6lapokat. Ha a grillsiit6 felmelegedett,
nyissa ki és helyezze bele a z6ldségeket. Zarja le a grillstitét.

Hozzavalok

3. A zoldségeket tobb részletben, 3-5 percig slisse, amig szépen megpuhulnak és
megpirulnak. Ossza el a pestot négy szelet paninin. Helyezze ra a zéldségeket,
P a fiiszereket és a sajtot. A panini masik felét helyezze a szendvicsre. Végiil a
« 3 evokanal balzsamecet s o gy o
e Aer i stitélapokat torolje le egy torlékendbvel.
« 1 kdvéskanal s6 és bors
« 4 gerezd apritott fokhagyma 4. vilasszalkila
«11/2 cukkini, 1 cm vastagsagu

« 6 hosszéban félbevagott panini
« 5 evékanal olivaolaj

programot és nyomja meg az gombot. Olajozza meg
% kissé a lapokat. Ha a lila jelz6fény mér nem villog, nyissa fel a grillsttét,
letek

preelckicvagva iy " helyezzen bele harom szendvicset és zarja ra a tetejét. Suisse, amig a jelz6fény a
«11/2 felszeletelt pirospaprika AT o8 . A .
.1 kis fej véroshagyma, 1 cm kivant sutési fokozatnak megfeleléen narancssarga vagy piros nem lesz. Tegye

vastagsagt szeletekré vagva ugyanezt a maradék harom szendviccsel.
« 5 evékanal bazsalikomos pesto
« 75 g pacfiiszer
« 250 g reszelt mozzarella

Tippek

7~ « Még pikénsabbi teheti, ha tobb fliszert hasznal, vagy ad hozza néhény szelet fiiszeres olasz
- 6 szaldmit, ha pedig lagyabb izekre vagyik, hasznaljon kevesebb fiiszert.
CEEEEY L « A fogasok izvilagat minden i 4 ja, ha mésfajta sajtot hasz-
ATSUTVE nal. Prébalja ki a vagott init, a reszelt int, az ementalit, a kecskesaj-

tot vagy a gorgonzolat. 3



HU

e ALMAVAL ES CHEDDAR
SAJTTAL TOLTOTT
KOLBASZ

6 fére / Elkészitési idé: 15 perc.
Program:

=

1. Keverje 6ssze a zsemlemorzsat, az almat, a friss hagymat, a mustart és a
barbecue sz6szt mig homogén masszat nem kap. A kolbaszt hosszaban vagja
félbe. Ak éket oszlassa el 1a

28 Valassza kia programot és nyomja meg az . gombot. Olajozza meg
a sutélapokat. Ha a lila jel y mar nem villog, nyissa fel a
grillstitét, helyezze bele a kolbaszokat és zérja ra a tetejét.

Hozzavalok

3. Siisse, amig a jelz6fény piros nem lesz. Ovatosan vegye ki a kolbaszokat a

« 6 stitnivalo kolbasz (Bratwurst) siit6bdl és szérja meg Gket reszelt cheddar sajttal. Mustérral télalja.

+ 150 g zsemlemorzsa

225 g kockdkra vagott (golden...)
alma

1 1/2 friss, finomra apritott
hagyma

« 1 1/2 evékanal dijoni mustar

+11/2 evokanal barbecue szész

120 g reszelt comté sajt

Tippek

6 - Talalja a kolbaszokat képosztasalataval.
JoL
ATSUTVE



Hozzavalok

-6 db, egyenként 125 g-os szelet
lazac

«1/2 csokor kapor

- 3/4 finomra vagott fehér hagyma

- 4 evokanal citromlé

- 2 kavéskanal citromhéj

« 1 gerezd apritott fokhagyma

- 2 kdvéskanal s6 és bors

+60 ml olivaolaj

« 125 ml zsirszegény tejszin

VERESEN

HU

LAZAC TEJSZINES-
KAPROS MARTASSAL

6 fére / Elkészitési idé: 15 perc.
Program:

1. Tegye a kaprot, a friss hagymat, a citromlevet, a citromhéjat, a fokhagymat,
valamint a s6 és a bors felét egy robotgépbe. Apritsa az egészet finomra.
Adagolja hozzé apranként az olajat, és keverje homogén allagdra. Ossza a
keveréket két részre. Az egyik felét keverje el a tejszinnel, majd tegye félre.
[zesitse a lazacot a maradék séval és borssal, majd forgassa meg a kapros
keverék masik felében.

2. Vilasszakia programot és nyomja meg az gombot. Olajozza meg kissé
astit6lapokat. Ha a lila jelz6fény mar nem villog, nyissa fel a grillsiit6t, helyezze
bele a lazacot és zarja rd a tetejét.

3. Susse, amig a jelzéfény sarga nem lesz. A lazacot a félretett martassal talalja.

Tippek

- A lazacot talalja friss spenottal.



SULT CSIRKESZARNY
BUFFALO STILUSBAN

750 g/ Elkészitési id6: 5 perc
Program:

&

1. Egy nagy, visszazarhato zacskoban keverje el a lisztet a paprikaval, a soval és
a borssal. Adja hozza a csirkeszarnyakat, és keverje addig, amig a szarnyakat
teljesen be nem fedi a paprikas-lisztes keverék. Helyezze 4t a szarnyakat egy
salatastalba, és locsolja meg 6ket olajjal. Forgassa at 6ket, amig egyenletesen
be nem fedi a szarnyakat az olaj.

, L, 2 « Vélassza ki programot és nyomja meg az &% gombot. Olajozza meg kissé
Hozzavalok a stitélapokat. Ha a lila jelz6fény mér nem villog, nyissa fel a grillsiitét, helyezze
bele a csirkét és zarja ra a tetejét erésen lenyomva, hogy a szarnyak kell6képpen

+ 750 g csirkeszarny érintkezzenek a stitélapokkal.

<100 g liszt
-2 e‘,’élfa”él Pi"?SPap”ka 3. 1dénként megforgatva siisse a szarnyakat, amig a jelzéfény piros nem lesz. Ez
: % ka\{iska/r;a:;o els b‘(_)rs’ - alatt a salatastalban keverje el az olvasztott vajat a paradicsomszésszal és a

+ 2 evbkanal (15 ml) névényi olaj tabasco szosszal. Ebbe helyezze a forré csirkeszarnyakat és forgassa bele 6ket,

« 2 evokanal (30 ml) olvasztott vaj i M) A
+2 evékanal (30 ml) hogy mindenhol befedje 6ket a sz6sz.

paradicsomszosz

« Tabasco paprika
Tippek
6 - Talalja a szarnyakat répaval és zellerszeletekkel.
L « Ha kevésbé pikans szarnyakat szeretne, hagyja el a vajat és a pikans szoszt, helyette hasznal-
- imE jon barbecue szészt vagy fokhagymas-mézes szészt, vagy akar talalhatja a szérnyakat a sz6sz

nélkiil is, egyszeren citromgerezdekkel.



6 homarfarok

60 ml fehérbor

45 ml citromlé

2 vékonyra szeletelt
gydngyhagyma

3 gerezd apritott fokhagyma

1 kavéskanal s6 és bors

170 g hideg, kockékra vagott vaj
Citromgerezdek

VERESEN

4-6 fére / Elkészitési id6: 10 perc.
Program:

P

Keverje el a bort, a citromlét, a gyongyhagymat, a fokhagymat, a sét és a borsot
egy kdzepes langon |évé kis szoszos fazékban. Forralja fel és siritse addig, amig
kb. 2 evokanalnyi (30 ml) szészt nem kap. Zarja el a langot és hagyja 1 percig
hilni. Apréanként adagolja hozzé a vajkockazat, mig homogén keveréket nem
kap. Tartsa a sz6szt melegen.

Helyezze a homarfarkakat a laposabb oldalukra, majd egy nagy konyhakés
hegyét illessze a farok aljahoz. Hatarozott nyomast gyakorolva vagja at a
pancélt a hus haromnegyedéig. Ezt kévetSen nyissa szét a farkakat, mint egy
konyvet. Fliszerezze s6val és borssal.

Viélassza ki a programot és nyomja meg az gombot. Olajozza meg kissé
asttélapokat. Ha a lila jelz6fény mar nem villog, nyissa fel a grillsiit6t, helyezze
bele a homart és zérja ra a tetejét.

Susse, amig a jelzéfény sarga nem lesz. Talalja a homart a meleg szosszal és
citromgerezdekkel.

A vajas szoszt krémesitheti is.

HU



Hozzavalok

- 6 sertésborda (175 g-o0s, 2,5 cm
vastag szeletek)

-9 evékanal ketchup

« 3 evokanal barna cukor

- 2 evékanal Worcestershire-sz6sz

« 2 kévéskanal 6rolt komény

- 2 gerezd apritott fokhagyma

« 1 kévéskanal s6 és bors

« 6 ananaszkarika

- frissen 6r6lt koriander

- zéldcitrom-gerezdek

- 1 evékanal (15 ml) 6rélt chipotle
paprika

e

KOZEPESEN  JOL
68 ATSUTVE

ANANASZOS- CHIPOTLE
PAPRIKAS SERTESBORDA

6 fore / Elkészitési idé: 10 perc.

Program:

1. Keverje el a ketchupot a cukorral, a chipotle paprikaval, a Worcestershire
szoésszal, a koménnyel és a fokhagyméval. Mikrohulldmu stitében, alacsony
teljesitményen 2 percig melegitse. S6zza és borsozza a bordak mindkét oldalat.
Ezt kovetSen forgassa meg 6ket a szészban.

2. Valassza kia @ programot és nyomja meg az 2% gombot. Olajozza meg kissé
astitélapokat. Ha a lila jelz6fény mar nem villog, nyissa fel a grillsiitét, helyezze
bele a bordékat és zarja ré a tetejét.

3. Siisse, amig a jelz6fény narancssarga nem lesz. Vegye ki a bordakat egy
tanyérra, és takarja le aluféliaval. Hagyja 5 percig pihenni. Ezalatt kenjen a
maradék ketchupos sz6szbol egy keveset az ananaszra,

4, Valassza ki a kézi \&J iizemmodot és nyomja meg a jombot. Olajozza meg
kissé a stit6lapokat. Ha a lila jelz6fény mér nem villog, nyissa fel a grillstitét,
helyezze bele az ananaszt és zarja ré a tetejét.

5 - Siisse 5 percig, amig szépen meg nem pirul. Helyezze az ananaszkarikakat a
bordakra és kenje meg 6ket a maradék szosszal. Szérja meg korianderrel és
talalja zoldcitrom-gerezdekkel.

Tippek

- Egyforman elkészithet friss és konzerv ananaszbol.



Hozzavalok

2 megmosott és felvagott romai
salata

A piritott kenyérkockakhoz

« 2 szelet kenyér

« 2 evékanal olivaolaj

- 1 gerezd vékonyra szeletelt
fokhagyma

A fliszerezéshez

- 1 tojassargéja

- 2 evékanal citromlé

« 2 ev6kanal Worcestershire-szész

« 2 evékanal repceolaj

- 4 evékanal reszelt parmezan

=50 és bors

Befejezéstil

- 8db 0,4 cm vastagsagu
baconszelet

« 6 evokanal friss parmezan

® @
VERESEN ~ KOZEPESEN JoL
ATSUTVE

GRILLEZETT BACON-0S
CEZARSALATA

6 fére / Elkészitési idé: 15 perc.
Program:

1.a piritott kenyérkockakhoz

Kapcsolja be a grillstitét. Valassza ki a \& programot és nyomja meg az
gombot.

Keverje el az olajat és a fokhagymat. Tegye félre a fokhagymat a szészhoz
(opcionélis). Kenje meg a kenyeret a fokhagymas olivaolajjal.

Ha a lila jelz6fény méar nem villog, nyissa fel a grillstitét, helyezze bele a kenyeret
és zdrja ra a tetejét. Suisse, amig a jelz6fény narancssarga nem lesz.

2. Abacon siitése

Valassza kia @ programot és nyomja meg az gombot.

Ha a lila jelz6fény mar nem villog, nyissa fel a grillstitét, helyezze bele a
baconszeleteket és zarja ra a tetejét. Stisse, amig a jelz6fény narancssarga nem
lesz.

3. Afiiszerezéshez

Egy edényben keverje Gssze a tojassargéjat, a reszelt parmezant, a citromlevet,
a fokhagymét (opcionalis) és a Worcestershire-szoszt. Folyamatos keverés
mellett lassanként adagolja hozza az oliva- és repceolajat.

4. Atalaléshoz

Keverje el a friss salatat az ontettel és néhany piritott kenyérkockaval.
A baconszeleteket helyezze a salatéra, és szorja meg parmezénnal.

Tippek

« A bacont helyettesitheti csirkemell-darabokkal is, vagy adhat hozza mindkettét.

HU



GRILLEZETT BURGON

6 fore / Elkészitési idé: 10 perc.
Program:

1.a (néhany percig) leforrazott burgonyat hagyja kihtilni és megszaradni. Ezutan
vagja ketté, meghagyva a héjat.
nk e
En TEZ 2. Kapcsolja be a gallsutot Vélassza kia . programot és a sarga jelzéfényt, majd
©

nyomja meg az ombot.
Keverje Gssze a burgonyat a fokhagymaval, a séval, a borssal, a fiiszerekkel, a

H()Zzéva](')k hagymaéval és az olivaolajjal.
- Fehér burgonya (fejenként 3.Haa grillstité felmelegedett, nyissa ki és helyezze bele a burgonyat, majd zarja
1vagy 2 db) le a fedelét.
- 4 evékanal olivaolaj
- 1 gerezd ztzott fokhagyma 4. Haa burgonya atsilt és megpirult, vegye ki a grillstitobél.

- 2 evbkanal cajun fliszerkeverék
+11/2 apritott hagyma

+56 és bors

Opciondlisan: friss koriander /
tejszin a burgonyara

Tippek

- A jobban megpirult burgonyahoz valassza a narancssarga jelzsfényt.
Y - A burgonyahoz adhat tejszint is, hogy még izletesebb legyen.



HR

KLASICNI DOMACI
HAMBURGER

6 osoba / Vrijeme pripreme: 15 min

Program:

1.r mijesajte krusne mrvice s mlij , mjedavinom zacina provansalske trave,
soli, paprom, jajima, sirom i ce3njakom. Dodajte junetinu. Mijesajte dok smjesa
ne bude ujednacena. Zatim oblikujte 6 hamburgera iste veli¢ine.

2. Odaberite program pritisnite A Lagano nauljite ploce. Kad ljubi¢asta
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 mlijeka peciva.
« Mjesavina provansalskih za¢ina,
sol i papar

- 3 umucena jaja

« 75 g ribanog sira

« 2 nasjeckana ¢ednja ¢e3njaka

- 350 g mljevenog juneéeg 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 jo3 ukusniji.
- Posluzite hamburgere uz Cezar salatu.
IACE 5 s i e P g W,
PECENO - Mozete koristiti samo junece meso ili, ako Zelite, napraviti mjesavinu junetine,

teletine, svinjetine itd. i hamburgeri ce biti jednako slasni.



Sastojci

- 3 entrecote odreska, otprilike
175 g svaki

« 3 zlice vinskog octa

« 2 zlice limunovog soka

« 6 ¢eSanja ¢ednjaka, sitno
nasjeckanih

« 2 ¢ajne Zlicice soli i papra

« 1 ¢ajna zli¢ica mljevenog
kajenskog papra

«2lovorova lista

« 4 zlice maslinovog ulja

« 1 stru¢ak sitno nasjeckanog
persina ravnog lista

® @
SLABLUE SREDNJE JACE
72 PECENO PECENO PECENO

ENTRECOTE ODRESCI
S GRILA U UMAKU
CHIMICHURRI

3 osobe/ Vrijeme pripreme: 15 min

Program:

1. Pomijesajte ocat s limunovim sokom, ¢e$njak, sol, papar, kajenski papar i lovo-
rov list. Zatim ulijte maslinovo ulje, promije3ajte pa dodajte persin. Pustite da
odstoji barem 15 minuta, a zatim izvadite lovorov list.

2.7ato vrijeme obrisite odreske vienamjenskom krpom. Zacinite soli i paprom
obje strane svakog odreska.

pritisnite . Lagano nauljite ploce. Kad ljubicasta
spustite poklopac.

3. Odaberite program
lampica prestane treperiti, otvorite gril, stavite meso na g

4., pustite da se pece dok boja indikatorske lampice ne bude odgovarala zeljenoj
razini pecenja: zuto za krvavo, naranéasto 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 rajice s bosiljkom.
- Umjesto entrecote odrezaka mozete upotrijebiti i druge dijelove juneceg mesa kao ito su
ostali dijelovi juneceg hrpta.



Sastojci

« 6 panini peciva prerezanih po

duzini

« 5 zlica maslinovog ulja

« 3 zlice balzami¢kog octa

« 1 ¢ajna zlicica soli i papra

+ 4 nasjeckana ¢e3nja ¢esnjaka

« 1ipol tikvica narezana na
okrugle ploske debljine 1 cm

« 1ipol crvena svjeza paprika
narezana na trakice

« 1 mali ljubicasti luk narezan na
okrugle ploske debljine 1 cm

« 5 Zlica pesto umaka s bosiljkom

« 75 g de mariniranih ¢ili papricica

« 250 g naribane mozzarelle

® @
SREDNJE IACE
PECENO PECENO

ZACINJENI TALIJANSKI
PANINI SENDVIC S
POVRCEM S GRILA

6 osoba / Vrijeme pripreme: 15 min

Program:

1. Pomijesajte ulje, ocat, sol, papar i ¢esnjak. Dodajte tikvicu, svjezu papriku i luk, a
zatim sve promije3ajte kako biste dobro prekrili povrce.

2. Odaberite program , izaberite naran¢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 povrée
sa svjezim paprikama i sirom. Ostatkom peciva zatvorite sendvice. Zatim ploce
lagano obrisite videnamjenskom krpom.

4., 0daberite program pritisnite . Lagano nauljite ploce. Kad ljubi¢asta
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 ¢ili papricica ili nekoliko kriéki zacinjene talijanske
salame ili pak stavlte manJe papri¢ica ako iellte manje zacinjeno jelo.

« Svaki put ij okus. sira. Probajte sa sirom bocconcini u kris-
kama, ribanim parmezanom, ementalerom, kozjim sirom ili pak s gorgonzolom.

HR



Sastojci

- 6 Bratwurst kobasica

+ 150 g krusnih mrvica

225 g jabuka (zlatni delises...)
u kockicama

«1ipol glavica sitno nasjeckanog
mladog luka

«1ipol Zlica senfa Dijon

«+1ipol zlica barbecue umaka

120 g ribanog sira comté

®

JACE
7 PECENO

PUNJENE KOBASICE S
JABUKAMA I CHEDDAR
SIROM

6 osoba / Vrijeme pripreme: 15 min
Program:

=

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

2. 0daberite program pritisnite Lagano nauljite ploce. Kad ljubicasta
lampica prestane treperiti, otvorite gril, stavite kobasice i spustite poklopac.

3. Pecite dok indikatorska lampica ne postane crvena. Oprezno izvadite kobasice
iz grila i posipajte ih ribanim cheddar sirom. Posluzite sa senfom sa strane.

Korisni savjeti

« Posluzite kobasice sa salatom od kupusa.



LOSOS S UMAKOM OD
VRHNJA I KOPRA

6 osoba / Vrijeme pripreme: 15 min
Program:

1. stavite kopar, mladi luk, limunov sok, limunovu koricu, ¢e3njak 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. Pomije3ajte 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 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.
: ;Z ;ﬁ::,fs: Ski;)r?(;anasjeckanog 3. Pecite dok indikatorska lampica ne postane Zuta. Losos posluzite s umakom koji
luka srebrenca ste stavili sa strane.

- 4 zlice limunovog soka

- 2 ¢ajne Zli¢ice limunove korice

« 1 nasjeckani ¢esanj ¢esnjaka

- 2 ¢ajne Zlicice soli i papra

+ 60 ml maslinovog ulja

+ 125 ml nemasnog svjezeg vrhnja

Korisni savjeti

- Losos posluzite sa svjezim $pinatom.

SLABLE
PECENO



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 mije3ajte dok ne budu u potpunosti prekrivena
mjesavinom brasna i paprike. Premjestite krilca u zdjelu za salatu i poskropite ih
uljem. Mije3ajte ih dok nisu ravnomjerno prekrivena.

Z « Odaberite program i pritisnite , Lagano nauljite ploce. Kad ljubi¢asto
s svjetlo prestane treperiti otvorite gril, stavite piletinu na gril i spustite poklopac,
Sast0] Cl &vrsto pritidéudi kako bi krilca doista bila u izravnom dodiru s plo¢ama.

750 g pilecih krilca

+100 g brasna

« 2 zlice crvene paprike

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

3. Pecite dok indikatorska lampica ne postane crvena, povremeno okrecuci krilca.
Za to vrijeme, pomijesajte otopljeni maslac, umak od rajcice i tabasco u zdjeli za
salatu. Dodajte vruca krilca i mije3ajte ih dok ne budu potpuno prekrivena.

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 ve¢ ih zamijenite
- PECENO barbecue umakom, umakom od cesnjaka ili meda, ili ih posluzite bez umaka uz cetvrtine

limuna sa strane.



HR

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

P

Pomijesajte vino, limunov sok, ljutiku, ¢e3njak, sol i papar u maloj posudi za
kuhanje koju zatim stavite na srednju vatru. Pri¢ekajte 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 Cetvrtine 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 \&J i pritisnite ©) Lagano nauljite ploce. Kad ljubi¢asta lam-

2 glavice sitno nasjeckane ljutike
3 nasjeckana ¢esnja ¢e$njaka

1 €ajna Zlicica soli i papra Pecite dok indikatorska lampica ne postane zuta. Posluzite jastoga s jo$ toplim
170 g svjezeg maslaca umakom i éetvrtinama limuna sa strane.

razrezanog na kockice
Cetvrtine limuna

pica prestane treperiti, otvorite gril, stavite jastoga na gril i spustite poklopac.

Umak ce postati kremastiji ako mu dodate maslaca.

SLABLE
PECENO 77



78

Sastojci

- 6 svinjskih kotleta (svaki od

175g i debljine 2,5 cm)

-9 zlica ke¢apa

- 3 zlice smedeg Secera

« 2 zlice Worcestershire umaka

- 2 ¢ajne zli¢ice mljevenog kima
- 2 nasjeckana ¢e$nja ¢e$njaka

- 1 ¢ajna Zlicica soli i papra

+ 6 kriski ananasa

- Svjezi nasjeckani korijandar

- Cetvrtine limete

« 1 zlica (15 ml) nasjeckanih

chipotle ¢ili papricica

L

SREDNJE JACE
PECENO  PECENO

SVINJSKI KOTLETI S
ANANASOM I CHIPOTLE
CILI PAPRICICAMA

6 osoba / Vrijeme pripreme: 10 min

Program:

1. Pomijesajte kecap sa Se¢erom, chipotle ¢ili papri¢icama, Worcestershire uma-
kom, kimom i ¢e3njakom. Zagrijte u mikrovalnoj peénici na najjatem programu
tijekom 2 minute. Posolite i zapaprite kotlete s obje strane. Zatim ih umocite u
pripremljeni umak.

2. Odaberite program @i pritisnite 5. Lagano nauljite ploce. Kad ljubic¢asta lam-
pica prestane treperiti, otvorite gril, stavite kotlete na gril i spustite poklopac.

3. Pecite dok indikatorska lampica ne postane narancasta. Premjestite kotlete u ta-

njur i pokrijte ih aluminijskom folijom. Pustite da odstoji 5 minuta. U isto vrijeme
umocite malo ananas u preostali umak s ke¢apom.

4. 0daberite ruéno upravljanje ﬂ i pritisnite . Lagano nauljite ploce. Kad lju-

bicasta lampica prestane treperiti, otvorite gril, stavite ananas na gril i spustite
poklopac.

5 - Pecite 5 minuta, dok ne bude dobro pecen. Stavite ananas na svinjske kotlete i

sve prelijte preostalim umakom. Posipajte korijandrom i posluzite s ¢etvrtinama
limete.

Korisni savjeti

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



Sastojci

-2 oprane i narezane glavice
rimske zelene salate
Za pripremu przenih kockica

ruha

« 2 kriske kruha

= 2 Zlice maslinovog

« 1 sitno nasjeckani ¢es.
cesnjaka

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 svjezeg parmezana

® @
SLABUE SREDNJE IACE
PECENO PECENO PECENO

1.za pripremu przenih kockica krul

2. Priprema slanine

HR

CEZAR SALATA SA
SLANINOM S GRILA

6 osoba / Vrijeme pripreme: 15 min

Program:

Upalite gril. Odaberite program pritisnite
Pomijesajte maslinovo ulje i ¢esnjak. Sacuvajte ¢esnjak za umak (nije obavezno).
Premazite kruh maslinovim uljem u koje je ¢e3njak pustio svoju aromu.

Kad ljubi¢asta lampica prestane treperiti, otvorite gril, stavite kruh i spustite
poklopac. Pecite dok indikatorska lampica ne postane narancasta.

Odaberite program i pritisnite
Kad ljubi¢asta lampica prestane treperiti, otvorite gril, stavite kriske slanine i
spustite poklopac. Pecite dok indikatorska lampica ne postane naranéasta.

3. umak

U posudi pomije3ajte Zzumanjak, ribani parmezan, limunov sok, ¢esnjak (nije
obavezno) i Worcestershire umak. Stalno mije3ajuci 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 komadicima bijelog pile¢eg mesa li kombinirati slaninu i piletinu.



KRUMPIRI S GRILA

6 osoba / Vrijeme pripreme: 10 min
Program:

1. Blansirajte krumpir (nekoliko minuta), a zatim ga ostavite da se ohladi i iscijedite
vodu. Prerezite ih zatim na dva dijela bez guljenja kore.

Je S‘k?‘mf} 2 Upalite gril. Odaberite program , izaberite Zutu boju i pritisnite .
kulinars! Pomijesajte krumpire s ¢e3njakom, soli, paprom, zacinima, lukom i maslinovim
uljem.

Sastoici 3. Kad se gril zagrije, otvorite ga, stavite unutra krumpire i spustite poklopac.
- Blansirani krumpiri

(1 ili 2 krumpira po osobi)
« 4 zlice maslinovog ulja
« 1 zgnjeceni ¢esanj ¢esnjaka
« 2 Zlice cajunske mjesavine zacina
+11/2 glavica nasjeckanog luka
- Sol i papar
Po Zelji: svjeZi korijandar / svjeze
vrhnje po krumpiru

4. Kad su krumpiri peceni i na njima se vide jaki tragovi grila, izvadite ih iz grila.

Korisni savjeti

- Za jace pecene krumpire, odaberite naran¢astu boju.

SLABUE « Dodajte svjezeg vrhnja na krumpir ako Zelite vise gurmanskog uzitka.

80 PECENO



Ingrediente

50 g de pesmet

+ 75 ml de lapte

« lerburi de Provence, sare si piper

« 3 oua batute

75 g de branza rasa

- 2 catei de usturoi tocati marunt

+ 350 g de carne tocata de vita

- 6 chifle de hamburger, taiate pe
jumatate

- Castraveti murati

« Mustar de Dijon, maioneza

BINE FACUT

RO

CLASICUL HAMBURGER
DE CASA

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

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

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

3. Lésati-le pana cand indicatorul luminos devine rosu. Puneti sosurile sau
condimentele dorite pe jumatatile de chifla de hamburger si asezati o bucata
de carne pe ele. Puneti garniturile dorite pe hamburgeri si asezati cele doua
jumatati de chifld una peste alta.

Sfaturi

- 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 sé faceti un amestec din carne de vitd, vitel, porc etc.,
daca doriti, pentru a obtine un hamburger la fel de delicios.



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 adaugati uleiul de masline, amestecati, puneti patrunjelul.
Lasati sa se odihneasca amestecul minimum 15 minute, apoi scoateti foile de
dafin.

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

Ingredlente 3. Selectati programu i apasati butonul A 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 arata gradul dorit de preparare: galben
+ 6 cétei 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. Lisati-o sa se odihneasca 5 minute. Serviti
« 1lingurita de praf de boia antricoatele cu sosul chimichurri langa ele.

« 2 foi de dafin
4 linguri de ulei de masline
« 1 legatura de patrunjel tocat

marunt
Sfaturi
> « Serviti-le cu o salata de rosii cu busuioc.
PUTIN  MEDIU  BINEFACUT - Dupa preferinte, puteti inlocui antricoatele cu alte bucati de carne de vits, de exemplu cu

82  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.

28 Selectati programul alegeti culoarea portocalie si apasati butonul
Ungeti cu putin ulei plcile. Dupa ce gratarul s-a preincalzit, deschideti capacul
si puneti legumele. inchideti capacul gratarului.

Ingrediente 3 - C?acegi Iegumel.e in mai multe serii, tim"p de 3:.5 minutg, cat sé fie moi si bine
patrunse. Ungeti cu sos pesto cele 4 felii de paine. Apoi puneti legumele
+ 6 panini taiate pe jumadtate in deasupra, impreuna cu ardeii si branza. Puneti peste felia de paine ramasa.
lungime Apoi, cu grija, stergeti placile cu un prosop de hartie.

« 5 linguri de ulei de masline
« 3 lingurite 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 cétei de usturoi tocati marunt si inchideti capacul. Lasati-le pana cand indicatorul luminos este portocaliu sau
+11/2 dovlecel téiat in rondele de rosu, in functie de gradul dorit de preparare. Procedati la fel pentru restul de

1 cm grosime
«11/2 ardei gras rosu taiat in fasii
« 1 ceapa rosie mica taiata 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

- 6 « Pentru sandviciuri si mai picante puneti mai multi ardei iuti si chiar cateva felii de salami italian
ol BREFET picant, ori dimpotriva, scoateti ardeii iuti pentru a obtine o reteta mai dulce.
« Schimbati gustul de fiecare data, folosind un alt tip de brénza. Incercati cu bucéti téiate de
bocconcini, parmezan ras, emmental, branza de capra sau chiar gorgonzola.



Ingrediente

« 6 carnati Bratwurst

<150 g de pesmet

225 g de mere (golden etc.)
taiate cuburi

«11/2 ceapa verde tocata marunt

«11/2 lingura de mustar de Dijon

+11/2lingura de sos pentru gratar

+ 120 g de branza comté rasa

®

BINE FACUT

CARNATI UMPLUTL
CU MERE SI BRANZA
CHEDDAR

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

=

1. 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 apasati butonul A Ungeti din abundenta cu ulei

placile. Dupa ce indicatorul violet nu mai clipeste, deschideti gratarul, puneti
i inchideti capacul.

3. Lasati-i pana cand indicatorul luminos este rosu. Luati cu grija de pe gratar
carnatii si presarati peste ei branza cheddar rasa. Serviti cu mustar langa.

Sfaturi

- Serviti carnatii cu o salata de varza.



Ingrediente

« 6 fileuri de somon, fiecare de
aproximativ 125 g

«1/2 de legétura de marar

«3/4 de ceapa alba, tocata marunt

« 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

PUTIN
FACUT

SOMON CU SOS DE
SMANTANA SI MARAR

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

1. Puneti mararul, ceapa verde, zeama de lamaie, 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 doua amestecul. Amestecati pri-
ma jumatate cu smantana, puneti-o deoparte. Condimentati somonul cu restul
de piper si sare, apoi ungeti-| cu cealaltd jumatate de sos.

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

3. Lésati-l pana cand indicatorul luminos este galben. Serviti somonul impreuna
cu sosul pe care |-ati pastrat.

Sfaturi

- Serviti somonul cu frunze de spanac proaspete.

RO



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.
Adaugati 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.

2. Selectati programul i apasati butonul Ungeti cu putin ulei placile. Dupa
H 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
750 g de aripi de pui Rl
<100 g de faina

+ 2 linguri de boia

« 2 lingurite de sare si piper

« 2 linguri (15 ml) de ulei vegetal
+ 2 linguri (30 ml) de unt topit

« 2 linguri (30 ml) de sos de rosii
« Tabasco

3. Din cand in cand, intoarceti aripile si lasati-le pana cand indicatorul luminos
este rosu. Intre timp, amestecati untul topit, sosul de rosii si tabasco intr-un bol
de salata. Puneti aripile calde i amestecati pana cand sunt acoperite bine in sos.

Sfaturi

6 + Puneti lang3 aripi morcovi si tije de tel
BINE FACUT « Pentru aripi mai putin picante, nu pun ntul si sosul picant, ci inlocuiti-le cu sos pentru
86 grétar, sos cu usturoi si miere sau serviti-le fara sos, cu sferturi de lamaie langa.




6 cozi de homar

60 ml de vin alb

45 ml de zeama de lamaie

2 hasme tocate marunt

3 catei de usturoi tocati marunt
1 lingurita de sare si piper

170 g de unt proaspat tdiat
cuburi

Sferturi de lamaie

PUTIN
FACUT

Timp de preparare: 10 min.
Program:

P

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 lasati sa se raceasca

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

Asezati fiecare coada de homar pe parte plata, apoi introduceti un cutit mare
de bucatdrie 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
piper.

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

Lasati-I pana cand indicatorul luminos este galben. Serviti homarul cu sosul
cald, cu sferturi de lamaie alaturi.

Puteti s& adaugati smantana la sosul de unt.

RO



Ingrediente

- 6 cotlete de porc (fiecare de

175 g 5i 2,5 cm grosime)

-9 linguri de ketchup

- 3 linguri de zahar brun

- 2 linguri de sos Worcestershire
- 2 lingurite de chimen macinat

- 2 catei de usturoi tocati marunt
« 1 lingurita de sare si piper

- 6 rondele de ananas

- coriandru proaspat tocat

- Sferturi de lamaie verde

-1 lingura (15 ml) de ardei

afumati tocati

& @

MEDIU  BINE FACUT

COTLETE DE PORC
CU ANANAS SI ARDEI
AFUMATI

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

1. Amestecati ketchupul cu zahér, 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 parti. Ungeti-le cu sosul pregatit.

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

3. Lasati-le pana cand indicatorul luminos este portocaliu. Puneti cotletele pe o
farfurie si acoperiti-le cu folie de aluminiu. Lasati-le sé se odihneasca 5 minute.
intre timp, puneti un pic din sosul cu ketchup ramas pe ananas.

4, Selectati modul manual ﬁ si apasati butonul A Ungeti cu putin ulei placile.
Dupa ce indicatorul violet nu mai clipeste, deschideti gratarul, puneti ananasul
pe gratar si inchideti capacul.

5 - Lasati-I 5 minute, pana cand este patruns bine. Puneti rondelele de ananas pe

cotletele de porc si turnati peste restul de sos. Presarati coriandru si serviti cu
sferturi de lamaie verde.

Sfaturi

- Reteta se poate prepara cu ananas proaspat sau din conserva.



Ingrediente

« 2 laptuci spalate si taiate

Pentru crutoane

- 2 felii de paine

« 2 linguri de ulei de masline

« 1 catel de usturoi tocat

Pentru asezonare

« 1 galbenus de ou

« 2 linguri de zeama de lamaie

« 2 linguri de sos Worcestershire

« 2 linguri de ulei de rapita

« 4 linguri de parmezan ras

« sare si piper

Pentru finisare

- 8 felii de bacon de 0,4 cm
grosime

« 6 linguri de parmezan proaspat

® @
PUTIN MEDIU BINE FACUT
FACUT

TA CEZAR CU BACON
LA GRATAR

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

1. pentru crutoane

Porniti gratarul. Selectati programul \&/ si apésati 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.

2. Prepararea baconului

Selectati programul si apasati butonul .

Dupa ce indicatorul violet nu mai clipeste, deschideti gratarul, puneti feliile de
bacon si inchideti capacul. Lasati-le pana cand indicatorul luminos este porto-
caliu.

3. Pentru asezonare
Amestecati intr-un vas galbenusurile de ou, parmezanul ras, zeama de lamaie,
usturoiul (optional) si sosul Worcestershire. Batand cu telul continuu, incorpo-
rati usor uleiul de masline si uleiul de rapita.

4. pentru servire
Amestecati salata verde cu vinegreta si cateva crutoane.
Puneti peste salata feliile de bacon si presarati parmezan.

Sfaturi

« Puteti inlocui baconul cu bucéti de piept de pui sau chiar le puteti asocia pe amandoua.

RO



CARTOFI LA GRATAR

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

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

sunt
bi‘iam'ul! 2 Porniti gratarul. Selectati programul , alegeti culoarea galbené si apasati
butonul ).
Amestecati cartofii cu usturoi, sare, piper, condimente, ceapa si ulei de masline.
]ngrediente 3 - Dupa ce grétarul s-a preincalzit, deschideti capacul, puneti cartofii si inchideti

. capacul.
- Cartofi fierti (1-2 cartofi

de persoana) 4, Dupa ce cartofii s-au facut bine la gratar si sunt patrunsi, scoateti-i.
« 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

Sfaturi

- Pentru cartofi mai patrunsi, puteti s ii Iasati mai mult timp pe gratar.
PUTIN « Adaugati smantana peste cartofi pentru mai multa savoare.
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