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SUMMARY
CYMMAPHbBIM SHRNUTI
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ZHRNUTIE
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REZUMAT

ITALIAN MEATBALL BURGER

GRILLED RIB EYE STEAKS WITH CHIMICHURRI SAUCE
SPICY GRILLED VEGETABLE ITALIAN

APPLE CHEDDAR STUFFED SAUSAGES

SALMON WITH DILL CREAM SAUCE

UTANbAHCKW TAMBYPTEP

PUBAW CTEVK C COYCOM YAMUYYPPU

UTANTbAHCKME OCTPbIE MAHHWN C OBOLAMW HA TPUJIE
COCWCKW, ®APLLUMPOBAHHbIE ABJTOKAMW U CbIPOM YELEP
JIOCOCb B CMETAHHOM COYCE C YKPOMNOM

ITANNCbKNIA TAMBYPTEP

CTEVK PUBA 13 COYCOM HIMIYYPI

ITAJINCBKI FTOCTPI MAHIHI 3 OBOYAMW HA TPUSTI
COCWCKW, ®APLLUMPOBAHI ABNTYKAMW | CUPOM YEOOEP
NNIOCOCb Y CMETAHHOMY COYCI 3 KPOMNOM

KLASYCZNY DOMOWY HAMBURGER

GRILLOWANY ANTRYKOT CHIMICHURRI

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

£0SOS W SOSIE SMIETANOWO-KOPERKOWYM

KLASICKY DOMACI HAMBURGER

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

LOSOS SE SMETANOVOU OMACKOU S KOPREM

KLASICKY DOMACI HAMBURGER

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

LOSOS SO SMOTANOVOU OMACKOU A KOPROM

KLASSZIKUS HAZI HAMBURGER

SULT OLDALAS CHIMICHURRIVAL
GRILLZOLDSEGES OLASZ PANINI

ALMAVAL ES CHEDDAR SAJTTAL TOLTOTT KOLBASZ
LAZAC TEJSZINES-KAPROS MARTASSAL

KLASICNI DOMACI HAMBURGER

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

LOSOS S UMAKOM OD VRHNJA I KOPRA

CLASICUL HAMBURGER DE CASA

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

GRILLED BUFFALO CHICKEN WINGS

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

CAESAR SALAD WITH GRILLED BACON

GRILLED POTATOES

KYPVHbIE KPbINbILLKW HA TPUNE B CTUE BYOOANIO
’KAPEHbIE XBOCTbl OMAPOB B MACJIE U BEJIOM B/HE
CBUHbBIE OTBMBHbBIE C AHAHACOM W MEPLIEM YMMOTIE
CAJAT LIE3APb C »KAPEHBIM BEKOHOM

KAPTOO®EJTb HA TPUNE

KYPAYI KPNbLIA HA TPUMI B CTUNI BYODOASIO
CMAXEHI XBOCT/ OMAPIB B OJ1IT TA BIOMY BUHI
CBMHAMI BIABVBHI 3 AHAHACOM | MEPLIEM YIMNOT/E
CAJTAT LIE3AP 31 CMAXEHVM BEKOHOM

KAPTOMMNA HA TPUNI

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

GRILLOWANE ZIEMNIAKI

GRILOVANA KURECT KRIDLA BUFFALO

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

SALAT CAESAR S GRILOVANOU SLANINOU

GRILOVANE BRAMBORY

GRILOVANE KURACIE KRIDLA BUFFALO

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

GRILOVANE ZEMIAKY

SULT CSIRKESZARNY BUFFALO STILUSBAN
VAJAS-FEHERBOROS GRILLEZETT HOMARFAROK
ANANASZOS- CHIPOTLE PAPRIKAS SERTESBORDA
GRILLEZETT BACON-0S CEZARSALATA
GRILLEZETT BURGONYA

PILECA KRILCA S GRILA, BUFFALO STYLE

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

KRUMPIRI S GRILA

ARIPI DE PUI LA GRATAR IN STIL BUFFALO

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

CARTOFI LA GRATAR




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

EN

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!



GRILLED RIB EYE
STEAKSWITH
CHIMICHURRI SAUCE

3 Servings / Preparation Time: 15 min.
Program:

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

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

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

parsley
Tips
: « Enjoy a late summer harvest inspired supper by serving the steaks with corn on the cob and
RARE MEDIUM  WELL DONE sliced fresh tomatoes.

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



Ingredients

- 6 slices fresh Italian bread, about
1/2-inch (1 cm) thick

+ 5 tbsp olive oil

+ 3 tbsp balsamic vinegar

« 1 teaspoon of salt and pepper

« 4 garlic cloves, minced

» 1% 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

® @

MEDIUM  WELL DONE

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 \&J 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.

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
chillis and cheese. Top the sandwiches with remaining slices of bread.

4. select the program and press . Lightly grease the cooking plates with
cooking spray. Once the purple indicator light has stopped flashing, place two
sandwiches on the grill and close the lid. Cook until the indicator light has
changed to red. Repeat with the remaining two sandwiches.

Tips

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

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

EN



EN

Ingredients

- 6 bratwurst sausages

« 3/4 cup (175 ml) coarse
homemade breadcrumbs

+ 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

®

WELL DONE

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 . Generously grease the
cooking plates with cooking spray. Once the violet light stops flashing, open
the grill, put the sausages on and lower the lid.

3. Cook until the indicator light has changed to red. Carefully remove the sausages
from the grill and sprinkle with cheese. Serve with additional mustard on the
side.

Tips

- Serve sausages with crunchy coleslaw.



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 2. Turn the grill on. Select the program and press . Lightly grease the
Ingredlents cooking plates with cooking spray. Once the violet light stops flashing, open

the grill, put the salmon under the grill and lower the lid.
- 6 salmon fillets, about 4 oz g 9

(125 g) each 3. Cook until the indicator light has changed to yellow. Serve the salmon with the

* 1/2abunch of dill reserved sour cream mixture on the side.
- 3/4 white onion, chopped

+ 4 tbsp (30 ml) fresh lemon juice
- 2 teaspoon of lemon peel

- 1 garlic clove, minced

- 2 teaspoons of salt and pepper

- 1/4 cup (60 ml) olive oil

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

Tips

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

- For an elegant dinner, serve the salmon with steamed baby potatoes and wilted leafy greens
such as Swiss chard or spinach.

RARE



Ingredients

+ 11b (500 g) chicken wings
«1/2 cup (125 ml) plain flour

« 1 tbsp (15 ml) paprika

- 2 tsp of salt and pepper

« 1 thsp (30 ml) canola oil

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

- Tabasco

®

WELL DONE

GRILLED BUFFALO
CHICKEN WINGS

750 g/ Preparation Time: 5 min.
Program:

=

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

2. Turn the grill on. Select the program and press . Lightly grease the
cooking plates with cooking spray. Once the violet light stops flashing, open
the grill, put the chicken under the grill and lower the lid, pressing firmly so that
the wings are in close contact with the trays.

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

- Serve the wings with carrot and celery sticks.
- For a sweeter chicken wing, omit the butter and chilli sauce, and toss the wings in barbecue
sauce, honey garlic sauce or serve the wings dry with lemon wedges on the side.



EN

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

ER

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

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

AL o L lobster meat with the remaining salt and pepper.

each
174 cup (60 ml) white wine Turn the grill on. Select the \&2 program and press ©0x) Lightly grease the
2 tbsp (45 ml) fresh lemon juice cooking plates with cooking spray. Once the violet light stops flashing, open

z shal]ot, sl chopped the grill, put the lobster under the grill and lower the lid.
3 garlic cloves, minced

1 tsp of salt and pepper Cook until the indicator light has changed to yellow. Serve the lobster with the

1/2bClép (170 ml) cold butter, warm butter sauce and lemon wedges on the side.
cube

Lemon wedges

You can make the butter sauce a little creamier.
RARE
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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

-2 tsp (5 ml) ground cumin

- 2 garlic cloves, minced

- 1 teaspoon of salt and pepper

- 6 pineapple rings

- Chopped fresh coriander leaves

- Lime wedges

- 1 tbsp (15 ml) chopped chipotle
peppers

® @

MEDIUM  WELL DONE

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

- Fresh or canned pineapple work equally well in this recipe.



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 .

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

Ingredlents 2. Cook the bacon

+ 2 heads of Romaine lettuce, Select the & program and press ©)
Fg"ratsg‘:‘cjrgﬂ?o‘;‘hsofopEd Once the purple indicator light has stopped flashing, open the grill, place the
- 2 cups of hearty bread bacon strips and close the lid. Cook until the light has changed to orange. Keep
- 2 tbsp (30 ml) of olive il aside on a cooling rack.
- 1 clove of minced garlic
For the dressing 3. Make the dressing
- 1 egg yolk % Combine the egg yoke, the grated Parmesan, the lemon juice, the garlic
+ 2 tbsp (30 ml) of lemon juice R W. hi I s | Whiski |
- 2 tbsp (30 ml) of Worcestershire (optional) and Worcestershire sauce all together in a bowl. Whisking constantly,

sauce drizzle in the olive and canola oil. When the dressing is done, check the
+ 2 thsp (30 ml) of canola oil seasoning.
+ 4 tbsp (60 ml) of grated 2

Parmesan cheese Ao
- Salt and pepper Combi : X 4
rfeTeh ombine the fresh lettuce with some croutons and dressing. Place the salad in a bowl.
- 8 V4 inch thickness strips of bacon Top the salad with the bacon and sprinkle some fresh Parmesan on top. Enjoy.
+ 6 tbsp (90 ml) of fresh Parmesan x

cheese TlpS

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

RARE MEDIUM  WELL DONE



GRILLED POTATOES

6 Servings / Preparation Time: 10 min.
Program:

AV

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

2. Turn the grill on. Select the

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

program, select the yellow color setting and

Ingredients

- Just boiled Yukon potatoes
(one or two potatoes by person)
- 4 thsp of olive oil

- 1 crushed garlic clove 4. When the potatoes are well cooked and have grill marks, remove them from the
- 2 tbsp of Cajun spices grill.

+11/2 sliced onion

Optional: some fresh coriander
Salt and pepper to taste

Sour cream to top the potatoes

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

Tips

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



UTAJIBSAHCKUH
TAMBYPTEP

6 nopyuu / Bpemsa npuzomoeneHus: 15 MuH.
lMpoepamma:

1 = CmeLwanTe cyxapu € MOJIOKOM, MPOBAHCKMY TPpaBaMu, COMbIO, NepPLEM,
ANLaMu, CbipoM 1 YecHoKoM. [lo6aBbTe roBsauHy. CmeLuviBarite oo
OAHOPOAHOrO COCTOAHNA. 3aTeM cienanTe 6 rambyprepoB OANHAKOBOTO
pa3mepa.

2. Bbi6epute nporpammy N HaXMuTe . Cnerka cMa<bTe MiacTuHbI
pactuTenbHbIM Macsiom. Korga ¢p1onetoBbii MHAMKATOP NEPeCcTaHeT MUraThb,

I/IHFpEAI/IEHTbI OTKPOWTE rpuisib, MONOXKUTE Byprepbl Ha FPUIb U OMYCTUTE KPbILLKY.
* 50 T MaHMpPOBOYHbIX CyXapen 3. [oTOBbTE, MOKa MHAMKATOP He CTaHeT KpacHbIM. HamaXkbTe BbIOpaHHbIMK
* /5 M1 MOfOKa coycamu 1 npvinpasamu NOMOBYHKM Gynoyek ana rambyprepa v nonoxure

- [poBaHcKMe TpaBbl, CONb U
nepew

- 3 B36UTbIX ANLA

=751 TepToro cbipa

- 2 U3MeJIbYEHHbIX 3yburKa
YecHoKa

=350 r pybneHoi roBaanHbI

- 6 Oynouek ana ramoyprepa,
pa3pe3aHHbIX Ha ABe YacTun

» KopHULLOHbI

- I’KoHCKanA ropumLia, MaoHes

6yprep Ha Kaxkayto 13 Hux. [lobaBbTe CBEPXY HAUMHKY MO CBOEMY BbIGOPY 1
HaKpOITe BTOPOI MOIOBUHON BYNIOUKM.

CoBeThl

O - [lobaBbTe 06XKapeHHbIe FprbbI, YK 1 CAafKUA nepeL, YTobbl rambyprep 6bin eLye BKycHee.
- MopaBaiiTe rambyprepbl ¢ canatom «Llesapb».
AR - Bbl MOXETE NCMOob30BaTh TONbKO rOBAANHY UV MPUrOTOBUTH CMECh U3 FOBAAUHbI, TENATHHDI,
”POFﬁ?;EH' CBVIHVHBI U T. fi., 4TOObI CLleNnaTh BKYCHbI rambyprep.



PUBAU CTEHUK C COYCOM
YYMUYYPPH

3 nopyuu /Bpemsa npuzcomoeneHus: 15 MuH.
lMpoepamma:

1. cvewaitre YKCYC C JIMMOHHbIM COKOM, YeCHOKOM, COJIbl0, YEPHbIM 1 KalleHCKM
nepLem v JaBpOBbIM IMCTOM. HaneTe 0nMBKOBOE Macsio, NepemMeLuarTe, 3aTem
pobaBbTe NeTpyLLKy. [lainTe NOCTOATb Kak MMHUMYM 15 MU HYT, 3aTeM JOCTaHbTe
NaBPOBbIV JINCT.

2. Tem BPEMEHEM MPOMOKHUTE CTENKU ByMaxkHbIM nosioTeHLem. MoconuTte r
ronepumnTe Kaxabli N3 HUX C 06erx CTOPOH.

I/IHI‘peAHeHTI’I 3. Bbi6epute nporpammy N HaXMUTe . Cnerka cMaxbTe MiacThHbI
+ 3 pubaii cTelika NPUBAM3NTENbHO pacTuTenbHbIM Macsiom. Korga ¢p1oneToBblii MHAMKATOP NePecTaHeT MuraThb,
no 175 r Kaxpbin OTKPOWTE rpwsib, MOJIOXKNTE HA HEFO MSCO U OMYCTUTE KPbILIKY.
+ 3 CT. /1. BAHHOTO yKCyca
+ 2 CT. IOXKKa JIMMOHHOTO COKa 4. [oTOBbTE, MOKa CBETOBOW MHAMKATOP He OyAeT yKa3biBaTb Ha »KeslaemMyto
* 6 3y6UMKOB YeCHOKa, MeJIKO CTeNeHb NPOXapPKU: XKeNTbIN - C KPOBbIO, OPaHKEBbIN - CPEAHAA MPOXKapKa nn
Hapy6s1eHHoro KPacHbIV - XOPOLLO NpoXapeHHbIN. [epenoxunTe MACO Ha TapenKy; HakpowTe
*24.n. conu v nepua ero ¢onbroi. OcTaBbTe Ha 5 MUHYT. [logaBanTe CTENKM C COYCOM YMUYYPPUI.
+ 1 4. 1. MONIOTOrO KalieHCKOro
nepua

+ 2 TaBPOBbIX INCTA
* 4 CT. 1. OINBKOBOIO Macsna
+ 1 Ny4YOK MeNIKO Hape3aHHoW

NeTpyLKn
CoBeTnl
® O :
: - NopasaiiTe C MOYAaTKOM KYKYpPY3bl U1 CBEXUMY MOMUA0PAMM.
CKPOBbIO CPEAHEM  XOPOLLO « Bbl MOXeTe 3aMeHVTb prbal No cBoemy BKyCy APYrumm oTpybamu roBaaunHbl, Hanprumep
12 MPOMAPKW MPOXAPEH- TOHKUM pusieem.

HbIA
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UTAJIbAHCKHE OCTPbIE
ITIAHUHHU C OBOLIAMH
HA I'PHUJIE

6 nopyuu /Bpemsa npuzomoeneHus: 15 MuH.
lMpoepamma:

&

1. CmeLariTe pacTUTeNIbHOE MACIIO, YKCYC, COJb, NepeL, 1 YecHOK. lobaBbTe
Kabauok, nepeLw 1 JIyK, 3aTeM XOPOLLO BCe NepemellainTe, MONHOCTbIO MOMeCTB
OBOLLY B CMECb.

Zs BbibepuTte nporpammy , BblGEprITe OpPaHMEBbIN LIBET U HAXKMUTE . Cnerka
CMa<bTe MNaCTUHbI PaCTUTENIbHLIM MacJioM. [locsie TOro Kak rpusib HarpeeTcs,
OTKPOWTE €ro 1 NoIoXKNTE OBOLUN. 3aKPOWTE FPUsib.

UHrpeaneHTsI

3. [OTOBbTE OBOLLM B HECKOMIBKO 3aXOf0B OT 3 10 5 MUHYT, 4TOObI OHU CTanu
- 6 Bynouek (KycKkos xne6a), MATKAMY 1 XOPOLLO NOAPYMAHUANC. HamaxkbTe necTo Ha 4 nomTuiKa xieba.
EERESE P eI AN 3aTem MosIoKIUTE CBEPXY OBOLLY, HAPE3aHHbIN nepew 1 cbip. Hakponte

+ 5 CT. /1. OIMBKOBOrO Macna
+3.CT. 1. 6aNb3aMMUECKOro yKcyca C3HABMYMN OCTaBLIMMCA X/1I€60M. 3aTEM aKKypPaTHO NPOTPUTE MNAACTUHDI

-1 4.71. ConM v mepua 6yMaxKHbIM NOJIOTEHLIEM.
+ 4 N3MeNbYEeHHbIX 3ybumnKa
UecHoKa 2 4., Bbibepute nporpammy \&/ 1 HaxmuTe . Cnerka cMaXkbTe MiacTUHbI
- [onTopa Kabauka, Nope3aHHOro pacTuTenbHbIM Maciom. Koraa ¢b1oneToBsblii UHANKATOP NepecTaHeT MUraThb,

Kpy>KouKamu TONLWMHOM 1 cm OTKPOWTE rpwib, PasfnoXKnTe TPY COHABMYA 1 OMYCTUTE KPbILWKY. [OTOBbTE, MOKa
+ lonTopa kpacHoro cnaakoro VIHAVIKATOP HE CTaHET OPaH>KEBbIM VN KPACHBIM B 3aBYCMMOCTY OT KellaeMoi

nepua, Hape3aHHOro Nnonockamm &
« 1 ManeHbKuii KpaCHbIIZ nyK, cTeneHn NpokapkKun. Cnenavwe TO Xe Camoe C OCTaJibHbIMU TPeMA COHABUYaAMW.

Hape3aHHbIN TOMTUKaMun
TonWwMHOM 1 cm

+ 5 CT. 1. NecTo ¢ 6a3nnnkom

+ 1/4 cTakaHa MapMHOBAHHOrO

nepua
+ 250 r TepTO MOL@pensbl COBETBI
o 6 Q ﬂpmnal?lTe OCTpPOThI, ,E|06aBI/|B 6onblue CTPY4YKOBOro nepua nian HeCKOJIbKO KyCO4YKoB npﬂH0|7|
\ UTaNbAHCKOW cansmm nnun, B KayecTBe aJibTepHaTUBbI, y6epv|Te nepedwy, YTOObI BKYC 6mo,qa 6bin
CPEAHEM  XOPOLLO MEHECIOSIDEI

« MeHsNnTe BKYC Ka)<Ablli pa3, NPOCTo 3aMeHVB cbip. [lonpobyiiTe cbip 60KKOHYNHY, Hape3aHHbIN

MPOMAPKW MNMPOMAPEH- & o
JIOMTUKaMW, TEPTbIN MapMe3aH, SMMeHTaJlb, KO3UW Cblp NI OProH3011Y.

HbI

13



RU

COCUCKH, ®APLLIMPOBAHHBIE
ABJOKAMM U CbIPOM
YE/JIEP

6 nopyuu / Bpemsa npuezomoeneHus: 15 MuH.
lMpoepamma:

1. cvewaitre cyxapw c A6510KamMu 1 CBEXIM STyKOM, ropUnLiei 1 coycom bapbekto
[0 OBHOPOJHON CMecK. PazpexbTe COCMCKIM NOMosam BAOJIb HE A0 KOHLA TakK,
YTOObI OHU ObINV MOXOXKM Ha KHUTY. 3aTeM PaBHOMEPHO HaMaKbTe COCUCKM
CMechbHo.

=
2 Bbi6epute nporpammy \& n HaxmmTe . CMmarKbTe NnacTUHbl PaCTUTENbHbIM
Mmacnom. Korga ¢proneToBbiii UHAUKATOP NepecTaHeT MUraTb, OTKPOWTE rpub,

I/IHI‘peAI/IeHTI:I Pa3IoXKUTE COCUCKM 1 OMYCTUTE KPbILLKY.
+ 6 COCMCOK «OPaTBYPCT» 5 [oTOBbTE, MOKa MHAMKATOP He CTaHET KPacHbIM. AKKypaTHO AOCTaHbTe COCUCKN
+ 150 I MaHNPOBOYHbIX CyXapen 13 FPUAA 1 NOCbINbTE UX TEPTLIM CbipoM Yepaep. lNogasaniTe X Ha cTon,
- 1/2 cTakaHa A610K (ronaeH nnu MOCTaBUB PALOM FOpUMLYy.

OpYrux), Hape3aHHbIX AoNbKamu

« [MNonTopbl MeNKo Hape3aHHOM
CBEXeW NTyKoBMLbl

« [lonTopbl CTONOBOM NOXKMN
OVKOHCKOW ropumLbl

+ 1 cT. n. coyca 6apbekio

+ 3/4 cTakaHa TepToro cbipa

yeaaep
CoBeTnl
6 & I'Io,anaﬂTe COCUCKW C CaslaToOM K0y}1 cnoy.
XOPOLLIO
14 MPOXKAPEH-

HbIN



UHrpeaueHTsl

- 6 Kycka ¢une nococano 125 r

+ 1/2 nyuka ykpona

+ 3/4 6enoi nyKoBMLbl, MENKO
Hape3aHHOM

* 4 CT. N1. IMMOHHOIO COKa

* 2 Y. 1. IMMOHHOW Lieapbl

- 1 nopy6neHHan foNibKa YecHOKa

=2 4.71. conuv 1 nepua

» 60 M/1 0/IBKOBOro Macna

+ 125 M1 HEXXKMPHOW CMeTaHbl

CKPOBbIO

RU

JIOCOCb B CMETAHHOM
COYCE C YKPOIIOM

6 nopyuu /Bpemsa npuzomoeneHus: 15 MuH.
lMpoepamma:

1. [Jo6aBbTe YKpOM, CBEXNMI JTYK, TMMOHHbIN COK, LieAPY, YECHOK 11 MONOBUHY
COMu 1 nepLa B KYXOHHbI KombaiiH. CMeLunBainTe, Noka Bce He OyneT Menko
nopy6neHo. Koraa kombaiiH paboTaeT, MeAneHHo BienTe pacTuTesbHOe Macio
Taknm 06pa3om, UTobbl Nosyumnnacs OAHOPOAHaA cMech. Pazgenute cmech
Ha aBe yacTy. CmeLanTe NepByto MOMIOBUHY CO CMETAHOM, @ 3aTEM OTJIOXKNUTE
ee. [lpunpaBbTe 10COCA OCTABLIMMCA MEPLIEM 1 COJIbIO, 3aTEM HaMaXKbTe ero
OCTaBLUEeNCA NOIOBUHON COyca C YKPOMOM.

.4 Bbi6epute nporpammy \& n HaxmmTe . Cnerka cMaxbTe MiacThHbI
pactuTenbHbIM Macsiom. Korga ¢p1onetoBbii MHAMKATOP NEPeCcTaHeT MUraThb,
OTKPOWTE rpusib, MOMOXMNTE Ha HErO JTOCOCA U OMYCTUTE KPbILIKY.

3 = [0TOBbTE, NOKa NHONKATOP He CTaHET XeJITbIM. I'Io,ana|7|Te J10COCA C coycom,
KOTOprI;I Bbl OTJIOXKWIN.

CoBeThl

+ ECn CHATb 10COCH C rpuUna Npu »KenTom MHANKATOPE, TO Bbl MOJyUNTE BapyaHT NMofjayuu pbidbl
B pecTopaHe: KOpouka CBEPXY U pO30BOE BfIa>KHOE MACO BHYTPY.

- CepBrpOBaTh pblby MOXKHO MaNEHbKUM KapTodenem 1 3eNeHbIMy INCTbAMN (Hanprmep,
LWUMNNHATOM). 15



UHrpeaueHThI

+ 500 r KypUHbIX KpblblLLeK

+ 1/2 cTakaHa MyKu

1 cT. n. nanpukn

+24.11. conn n nepua

1 cT. 1. (30 Mn) pacTUTeNbHOroO
macna

+ 2 CT. N1. (30 MN1) pacTOnaeHHOro
CJZINBOYHOrO Macna

+ 2 cT. 1. (30 mn) coyca Tabacko

®

XOPOLIO
16 MPOMAPEH-
HbIN

KYPUHDIE KPbLUIBIIIKHU
HA T'PWIE B CTHUJIE
BY®PAJIO

750 2/ Bpems npuzomoesieHus: 5 MUH.
lMpoepamma:

=

1. Cmeluaiite MyKy C NanpuyKou, COMbio 1 NepLiemM B 60/bLIOM NaKeTe AnA
3amopo3Ku. [lob6aBbTe KyprHblE KPbUTBILIKY 1 NepemeLlaiiTe, moka OHW He
6yAyT NOKPbITbI CMECHIO MYKH 1 KPAaCHOTO nepua. [epenoxnTte KpbUbILWKK B
MUCKY 1 NOMeNTe pacTuTesibHbIM Macsiom. [epemelunBanTe, noKa OHU He OyayT
paBHOMEPHO MOKPbITbI.

2: Bbi6epute nporpammy \& n HaxmmTe . Cnerka cMaxbTe MiacThHbI
pactuTenbHbIM Macsiom. Korga ¢p1oneToBbii MHAMKATOP NEPeCTaHEeT MUraThb,
OTKPOWTE rpUsib, MOMOXKMNTE Ha HETO KPbIMbILLIKN U OMYCTUTE KPbILWKY, MIOTHO
NMPVIXXMUTE, YTOObI KPbIbILIKM XOPOLLO COMPUKacanvch C MiaacTUHamu.

3. [0TOBbTE, BPEMSA OT BPEMEHN NepeBopaunBasn KPbUIbILWKY, MOKA MHAMKATOP He
CTaHeT KpacHbIM. TeM BpeMeHeM CMeLLaiiTe B MUCKE PacTOMNIeHHOE Macso 1
coyc Tabacko. lobaBbTe Tyfa ropsiuvie KpbUIbILLKM 1 MOMELUVBANTE, MOKA OHU
He ByZyT MOKPbLITHI.

CoBeTnl

- MopaBaiiTe KPbISbILLIKM C MOPKOBbIO 1 CENbAepeem.

+ YTOGb! KPbIMBILLKM 6bININ HE TaKMMY OCTPBIMU, YBeprTe CIMBOYHOE MAC/IO 1 OCTPbIV COYC,
3aMeHVB VX COycom 6ap6eKio, YeCHOYHO-MeA0BbIM COYCOM UMK MofaBaiTe nx 6e3 coyca,
NPOCTO MOJIOXKMNB PAROM [OMbKY IMMOHA.



RU

4-6 nopyuu / Bpemsa npuecomoseneHus: 10 MUH.
lMpoepamma:

%

CmeLaniTe BMHO, JIMMOHHbIN COK, JIYK-LIAJIOT, YeCHOK, COJb 1 NepeL| B
He6OoJbLLIOI KacTpIosie, MOCTAaBbTE €€ Ha CPeaHuiA OroHb. [loBeauTe fo KUneHus,
1 YMEHbLUNTE KONIMYECTBO NPUOaM3NTENbHO A0 2 CT. /1. (30 mi). CHUMKTE C OrHA
1 fanTe ocTbiTb 1 MUHYTY. 3aTem NocTeneHHo fo06aBNANTe KyOrKy CIMBOYHOTO
Macsa o NonyyeHns o4HOPOAHOW Macchl. [lep>kute coyc B Tene.

[Monoxwute Ka)K,D,bIVI XBOCT OMapa Ha M/1I0CKYyI CTOPOHY 1 BCTaBbTe€ KOHYNK
60/bLIOrO KYXOHHOTr0O HOXa B OCHOBaHUA XBOCTa. TBep,qo HaXXmute, YTOObI
paspe3aTb NaHUMPb n I'IpOIhTVI HOXOM [0 TpexX l‘IeTBel'Z)TeIh MAca. 3aTtem

6 XBOCTOB OMapa &
OTKPOWTE XBOCTbI B BUAE KHUrW. [loconute n nonepymre omapa.

60 mn 6enoro B1UHa

45 MN NTMMOHHOTO COKa

2 MefIKO Hape3aHHble NTYKOBULibI
wanot

3 n3menbyeHHbIX 3yburKa
YyecHoKa

1 4. n. conu n nepua

170 r cBeXKero CIMBOYHOro
Macsia, Hape3aHHOro Kybukamm
[JonbKn numoHa

Bbi6epuTte nporpammy N HaXMUTe . Cnerka cMaxbTe MiacTyHbI
pactutenbHbIM Macsiom. Korga dronetoBblii MHAMKATOP NepecTaHeT MuraTb,
OTKPOWTE rpuiib, MONIOXMNTE HA HErO OMapa U OMYCTUTE KPbILLKY.

[oTOBbTE, MOKa NHONKATOP HE CTAHET »KeJITbIM. I'Io,anal?lTe OMapa C elle
ropAYrM CoOyCcom, NoJIOXKNB PAAOM OONbKU IMMOHa.

Bbl moxeTe npuaatb coycy CNNBOYHbIN BKYC C MOMOLLbO CJINBOYHOIO Macrna.
CKPOBbIO



UHrpeaueHThI

+ 6 CBUHbIX OTOMBHbIX (175 T
Kaxkaasi, TONWrHOm 2,5 cm)

=9 CT. n. KeTuyna

+ 3 CT. 1. KOPMYHEBOrO Caxapa

2 CT. /. ByCTEPCKOro coyca

2 4. 1. MONOTOro TMUHA

- 2 U3MeJIbYEHHbIX 3yburKa
YyecHOKa

=1 4.n. conu n nepua

- 6 Konewy aHaHaca

- CBeXeHape3aHHas KMH3a

- lonbku narnma

-1 cT.n. (15 mn) Hape3aHHOrO
nepua ymnotne

® O
CPEE,HEM XOPOLLO

18 MPOMAPKW MNMPOMAPEH-
HbI

CBUHBIE OTBUBHBIE C
AHAHACOM U IIEPLHEM
YUITIOT/IE

6 nopyuu /Bpemsa npuecomoeneHus: 10 MUH.
lMpoepamma:

temp
control

1. cmewaiire KeTuyn, caxap, nepLbl YNNOTIIE, ByCTEPCKUIA COYC, TMVH 1 YECHOK.
PasorpeBalite B MUKPOBOJIHOBOW NeYn Ha NOTHOV MOLLHOCTU 2 MUHYTbI.
MoconuTe n NnonepunTe OTOMBHbBIE C 06EMX CTOPOH. 3aTEM CMaXKbTe X
NoAroTOB/IEHHbIM COYCOM.

Vs Bbi6epute nporpammy & n HaxmmTe . Cnerka cMaxbTe MiacThHbI
pactutenbHbIM Macsiom. Korga ¢p1onetoBbiii MHAMKATOP NepecTaHeT MuraThb,
OTKPOWTE rpUsb, MONOXKMNTE OTOUBHBIE HA FPUJIb U OMYCTUTE KPbILLKY.

3. [oTOBbTE, MOKa MHAVKATOP He CTaHeT OpaHXeBbiM. [lepenoXxnte oTorBHbIE
Ha TapesiKy; HakpowTe ux ¢onbroi. OctaBbTe Ha 5 MUHYT. TeM BpeMeHeMm
HaMaXXbTe HeOOJbLIMM KONIMYECTBOM OCTaBLLEroCA coyca C KeTYYNOM Ha
aHaHac.

4, Bbi6epute pyyHoi pexnm \&) n HaxmmTe . Cnerka cmMa<bTe MiacTVHbI
pacTuTenbHbIM Macsiom. Korga ¢p1onetoBbiii MHAMKATOP NePecTaHeT MUraTb,
OTKPOWTE rpUsib, MOMOXMNTE Ha FPUJIb aHAHAC 1 OMYCTUTE KPbILLKY.

5. [oTOBbTE 5 MUHYT, MOKa OH He OyaeT XxopoLo noapyMsaHeH. MonoXxnTe NOMTUKN
aHaHaca Ha CBUHble OTOVBHbIE M 06MaXKbTe BCE OCTaBLUMMCA cOycoM. [MocbinbTe
KNH30W 1 NogaBaniTe C 4oNIbKamMu narma.

CoBeThl

« 310 611}0,[(0 MOHO NPUroTOBUTb KaK CO CBEXKNM aHaHAaCOM, TaK N C KOHCEPBUPOBAHHbIM.



UHrpeaveHThl

* 2 MOMbITbIX 1 MOPE3aHHbIX NCTa
canata PomaHo

[puroTtoBnieHne rpeHoK

+ 2 CTakaHa cyxapen

+ 2 CT. /1. OINBKOBOrO Macna

= 1 n3menbyeHHana f4ofbKa
YyecHOKa

[ina npynpasbl

+ 1 ANYHDBIN XKENTOK

* 2 CT. NOXKa JIMMOHHOrO COKa

+ 2 CT. /. BYyCTEPCKOro coyca

2 CT. Nl. pacTUTENIbHOro Macna

+ 4 CT. NOXKWN TEPTOro napmesaHa

- Conb, nepev,

OKOHYaHMe NpUroToBeHnA

« 8 IOMTVKOB 6E€KOHa TONLLMHON
0,4 cm

6 CT. 1. CBEXero napmesaHa

® O
C KPOBbIO CPE,EIHEI;I XOPOLWO

MPOMAPKW MNMPOMAPEH-
HbIA

CAJIAT LE3APL C
HKAPEHBIM BEKOHOM

6 nopyuu /Bpemsa npuzomoeneHus: 15 MuH.
lMpoepamma:

1. [lpuroTtoBneHne rpeHok

BkntoumTte rpunb. BoibepurTe nporpammy N HXXMUTE .

CmeluanTe 0IMBKOBOE Macs10 1 YecHOK. CoxpaHuTe YeCHOK AnA coyca (no
XenaHuio). ObMarKbTe Cyxapy ONMBKOBbIM Mac/ioM, MPUMPAaBJIEHHbIM YECHOKOM.
Korga ¢pronetoBbii MHAMKATOP NEPECTaHET MUraTb, OTKPOITE rpusb, MONOXKMUTE
CyXapw 1 onycTuTe KpblLKY. [0OTOBbTE, NOKa MHAMKATOP He CTaHET OPaHXEBbIM.

2 Mapka 6ekoHa

=
Bbi6epuTte nporpammy N HaXKMUTe .

Korga ¢uoneToBblii MHANKATOP NepecTaHeT MUraTb, OTKPOITE rPub,
pa3noxmTe NOMTMKIN BEKOHA 1 ONYCTUTE KPbILWKY. [OTOBbTE, MOKa MHAWKATOP He
CTaHET OpaHeBbIM.

3. [na npynpasbl

CmeluanTe B eMKOCTU ANYHDBIN KENTOK, TEPTbIN NapMe3aH, IMMOHHbIN COK,
YeCHOK (Mo XenaHuio) 1 BycTepcKuii coyc. HenpepbIBHO NomellrBas, akkypaTHO
A06aBbTE OSIMBKOBOE 11 PacTUTENbHOE MACSIO.

4-. [Mopgaya Ha cTon

CmeluanTe CBEXMI CanaT C COyCOM 1 CyXapuKamu.
Pa3noxuTe Ha canat IoMTMKM 6EKOHA 1 MOChINbTE MapMe3aHOM.

CoBeThl

« Bbl MOXeTe 3aMeHNTb 6eKoH KYPUHbIMWU rpyaKaMmun Unm ncnosib3oBaTb 1 TO, U Apyroe.

RU



KAPTO®DEJ/Ib HA IT'PUJIE

6 nopyuu /Bpemsa npuecomoeneHus: 10 MUH.
lMpoepamma:

temp
control

1. CHauana 6naHwrpynTe KapTodenb (0TBAPUTb HECKONIbKO MUHYT), 3aTeM falTe
eMy OCTbITb U C/ienTe Bogy. Pa3pexbTe mononam, 0OCTaB/B KOXKLLY.

2. BKmquTemnb. Bbi6epuTe nporpammy 8 , BblOEpUTE XKENTbIN LBET 1

HaxkmuTte 0.
CmewwariTe KapTodenb C YECHOKOM, COMblo, MepLieMm, CreLnamu, IYKOM 1
OJIVIBKOBbIM MAcC/1OM.

HUHrpeayveHThI

- bnaHwwunpoBaHHbIN KapTodesnb
(1 nnn 2 KapTodenuHbl Ha
nopuuw) 4- Korpa kapTodenb 6ygeT nofxapeH 1 XopoLLo NoapyMsHEH, AOCTaHbTe ero 13

4 CT. 1. ONIMBKOBOrO Macna rpuns.

- 1 pa3gaBneHHbIN 3y6unk

YyecHOKa

+ 2 CT. 1. KafKYHCKUX cnewummn

- MonTopbl Hapy6neHHON
JIYKOBULIbI

- Conb, nepev,

[lo »kenaHuto: nocbinbTe

KapTodenb cBexen KNH30M /

nonenTe CMeTaHom

3. Korga rpuvsib HarpeeTcs, OTKPOWTE ero, MONOXMUTe KapTodhenb 1 OnycTuTe
KPbILLKY.

CoBeThI

- Y106bl CUSIbHEE NOAXKAPUTL KapTOderb, BbIGEPUTE OPAHKEBbIN LIBET.
C KPOBbIO - MonoxwuTe cMeTaHy Ha KapTodesb, YTobbl 611040 ObiNo BKYCHEE.

20



InrpeaieHTHN

+ 50 r naHipyBanbHMX cyxapis

= 75 M1 MOJIOKa

- [poBaHcbKi TpaBw, Cinb i nepeLb

- 3 30UTKX ANLSA

=75 r TepToro cupy

- 2 NogpibHEHI 3y6UMKIN YaCHUKY

- 350 r py6aHOi ANI0BUYMHM

- 6 6ynoyok ansA rambyprepa,
pO3pi3aHnX Ha ABi YaCTUHNU

- KopHiwoHu

- [li>KOHCbKa ripunuya, ManoHes

®

NIOBPE MPO-
CMAXEHWI

ITAJIIMCLKUU
TAMBYPTEP

6 nopuyiti / Yac npuzomyeaHHs: 15 xe.
lMpoepama:

1. 3milwariTe cyxapi 3 MOJIOKOM, MPOBAHCbKMMM TpaBamu, CiJifiio, nepLem, ANLamu,
CMPOM i YacHMKOM. [lofgariTe ANOBUYMHY. 3MilLynTe 4O OAHOPIAHOFO CTaHy.
MoTim 3po6iTb 6 raMbyprepis 0fHaKOBOTO PO3Mipy.

2 « Bnbepitb nporpamy i HATUCHITb . 3nerka 3MacTiTb MIaCTUHN ON€lO.
Konu dioneToBui iHgnKaTop nepectaHe 6a1mMmaty, BigkpuiiTe rpuib, NoKnagitb
6yprepv Ha rpWb | ONYCTITb KPULLKY.

3 « foTyinTe, [OKM iHOMKATOP He CTaHe YepBOHUM. HamaxkTe obpaHMu coycamu
i MpunpaBamMu NOIOBUHKM Byno4oK AnsA rambyprepa i moknagits 6yprep Ha
KOXHY 3 HMX. [lopaiiTe 3BepXy HauMHKY 3a CBOIM BUGOPOM i HAKpUinTe Apyroto
NMOMOBUHOO BYNIOUKN.

IMopaau

- lopainte o6cmaxkeHi rpubu, Lmnbynio i Conoakuii nepeLb, Wob rambyprep 6yB Lie CMayHiILLUM.
- MNopasaiiTe rambyprepu i3 canatom «Llesap».
- B MOXeTe BUKOPUCTOBYBATM TiNIbK1 ANOBUYMHY aBO NPUIoTyBaTK CYMiLl i3 AN0BUYNHY,
TENATVUHW, CBUHWHN i T. f1., 06 3p06UTY CMauHui rambyprep. z

UK



CTEUK PUBAM I3
COYCOM YIMIYYPI

3 nopuiti / Yac npuzomyeaHHs: 15 xe.
lMpoepama:

1. 3millanTe OUeT i3 IMMOHHUM COKOM, YaCHKOM, CiflTto, YOPHUM | KAEHCbKMM
nepuem i naBpoBUM INCTKOM. Hanuiite onnMBKOBY 0Ofito, epemillanTe, NOTiM
Jopavite neTpyLKy. [lanTe NocToATV NPUHANMHI 15 XBUIVH, NOTIM AicTaHbTe
NaBPOBUN JINCTOK.

2 = TVIM YacOM NPOMOKHITb CTENKM NanepoByM PYLUHNKOM. [ToconiTb i monepuitb
KOEH i3 HUX 3 060X CTOPIH.

lHl"peAlGHTI/l 3 Br6epiTb nporpamy i HATUCHITb . 3nerka 3mMacTiTb MAacTUHM oni€to. Konun
+ 3 cTelikn pubait NpubnN3HO No dbioneToBu iHAMKATOP NepecTaHe 6aMmaTy, BiLKPWITE rpUsib, MOKIAAITh Ha
175 1 KoXHU1 HbOFO M'ACO | OMYCTITb KPULLKY.
+ 3 CT. /. BAHHOIO OLTY
+ 2 CT. 1. IUMOHHOTO COKY 4. loTyiiTe, BOKM iHAMKATOP He Oyfe BKasyBaTh Ha 6axaHy CTynNiHb MPOCMaMeHHs::
+ 6 3y6UMKiB YaCHVIKY, APiOHO XOBTUI — 3 KPOB'IO, MOMapaHYeBUI — CePeAHE NMPOCMaXeHHA ab0 YepPBOHUIA —
Hapy6aHoro [obpe npocmarkeHuin. lNepeknagitb M'ACO Ha TapinKy; HakpuiiTe noro Gponbroio.
* 2 4.1 coni 1 neputo 3anuwTe Ha 5 xBunviH. lNogaBanTe CTEKM i3 COycoMm Himivypi.
* 1 4. 1. MeIEHOr0 KAEHCbKOrO
neputo

* 2 TaBPOBUX JINCTKN
* 4 CT. 1. ONINBKOBOI ONiT
+ 1 ny4yoK api6bHO HapizaHoi

neTpyLKun
Ilopaagun
® O : e 70
> - MopaBaiiTe 3 KaUaHOM KYKYpPyA31 abo CBiXMMM MOMigopamMu.
3KPOB'IO  CEPEAHbOrO JIOBPEMPO-  Bu MmoxeTe 3amiHWTV pubaii Ha CBill CMaK iHLWINMM Biapy6aMu ANOBUUYMHY, HanpUKIaa
22 MPOCMA-  CMAXEHWI TOHKMM Gine.

KEHHA



IarpeaienTu

+ 6 OyIOYOK (LUMATKIB XNi6a),
po3pi3aHnX HaBMi y340BXK

+ 5 CT. /1. ONIMBKOBOI ONiil

+ 3 cT. n. 6anb3amiyHoro ouTy

+ 1 4. n. coni n nepuo

+ 4 noppibHeHi 3y6UMKIN YaCHUKY

- [iBTOpa Kabauka, nopizaHoro
Kpy»KanbLAMY 3aBTOBLIKKU 1 cm

- [liBTOpa YepBOHOrO CONOAKOrO
neputo, Hapi3aHOro CMy>KKamu

+ 1 ManeHbKa YepBoHa LiMbynuHa,
Hapi3aHa cknboukamu
3aBTOBLWKMK 1 cm

+ 5 CT. /1. NecTo 3 6a3unikom

* 1/4 CKNAHKM MapHOBAHOIO
nepuo

+ 250 r TepTOi MOLlapenu

® ©

CEPE[IHbOrO  IOBPE NPO-
MPOCMA-  CMAXEHWV
KEHHA

ITAJIIMCHKI TOCTPI
I[TIAHIHI 3 OBOYAMMH HA
rPAJII

6 nopuyiti / Yac npuzomyeaHHs: 15 xe.
lpoepama:

&

1. 3miwariTe onito, OLET, Cinb, MepeLb i YacHWK. lopanTe Kabayok, nepeLpb i
unobynio, NoTim fobpe Bce nepemiwarite, MOBHICTIO MOMICTMBLUM OBOYi B CYMiLL.

2 = Bnbepitb nporpamy @, BMOEpPiTb NOMapaHyeBuii KONip i HaTUCHITb #OK#.
3nerka 3macTiTb MAacTUHY oni€lo. MicnA TOro AK rpuiib HarpieTbCA, BiAKpUNTe
Ooro i NoKNafiTb OBOYI. 3aKpuUiTe rpub.

3. [oTyTe OBOUI B AeKinbKa 3axofiB Bif 3 4O 5 XBUIUH, W06 BOHW CTanu M'AKUMU i
Jobpe nigpym’aHunrceb. HamaxxTte necto Ha 4 cknboukm xniba. MNoTim noknagitb
3BepXy OBOMi, Hapi3aHUi nepeLb i cup. HakpuiTe ceHABivi xnibom, Lwo
3annwmBscA. [NoTim akypaTHO NPOTPITb MIACTUHN NANePOBUM PYLIHNKOM.

4-. Br6epiTb nporpamy.i HaATUCHITb . 3nerka 3mMacTiTb MAacTUHM oni€to. Konun
dioneToBuMN iHAMKaTOP NepecTaHe 6mMmaTy, BigKpUATe rpub, PO3KNIagiTh
TPU CeHABIYi Ta ONYCTiTb KPULLKY. [OTYIATe, AOKM iHANKATOP He CTaHe
romMapaHy4yeBrM abo YePBOHMM 3a1eXHO Bif 6a>KaHOTO CTYMNeHA MPOCMaXKEHHS.
3po6iTb Te X came 3 iHWVMN TPbOMa CEHZBIYaMMU.

Ilopaagu

- Hapaiite roctpoTu, foAaBLuM GinlbLe CTPYUYKOBOro NepLito abo Kinbka LUMaTouKiB NPAHOI iTanincbKoi
canami abo, AK anbTepHaTnBa, NPU6epIThb NepeLb, o6 cMak CTPaBy GyB MEHLL FOCTPUM.

» MiHAlTe cmaK LWopas3y, NpocTo 3amiHmBLK crp. CnpobyiiTe cup 6OKOHYIHI, Hapi3aHWi
CKMGOUKaMW, TEPTUIA NapMe3aH, eMeHTasb, KO3AUNA CUp abo roproH3ony.

UK

23



COCHUCKH, PAPIIINPOBAHI
AbJIYKAMU I CUPOM YEAJEP

6 nopuyiti / Yac npuzomyeaHHs: 15 xe.
lMpoepama:

1. 3miwaiire cyxapi 3 Abnykamu i cBi>koto Lmbyneto, ripumueto i coycom 6apbekto
[0 OAHOPIAHOT CyMilLi. PO3pixKTe COCMCKM HaBNiN y3A0BX He A0 KiHLA Tak, o6
BOHV 6yny CX0Xi Ha KHUTY. MOTiM PIBHOMIPHO HaMa»KTe COCMCKI CYMILLILLIO.

2 Br6epiTb nporpamy i HATUCHITb . 3MacTiTb NIacTHM ofi€to. Konm
dioneToBMN iHAMKaTOP NepecTaHe 6immaty, BigKpUATe rpub, PO3KNIagiTh
COCVCKU 11 OMYCTiTb KPULLKY.

IarpeaienTu : ; :

3 « [OTynTe, AOKNM iHOMKATOP He CTaHe YePBOHMM. AKypPaTHO AiCTaHbTe COCUCKN 3
+ 6 COCUCOK «6PaTBYpPCT» rpunsa i nocunTe ix TepTum cupom Yepaep. lNogasaiTe ix Ha CTin, NOCTaBMBLUN
+ 150 r naHipyBanbHUX cyxapis nopyu ripuniio.

+ 1/2 cknAHKM A6NyK (rongeH abo
iHLWWX), Hapi3aHUX AOSIbKaMK

- MiBTOPU APiIOHO Hapi3aHOI CBiXKOT
UMBynmMHN

« [MiBTOPU CTONOBOI NIOXKKM
LiPKOHCbKOI Fipunui

+ 1 cT. n. coycy 6apbekio

* 3/4 CKNAHKM TEPTOro cupy
yeaaep

Ilopagn

6 - NopaBaiiTe COCUCKM i3 CanlaToOM Koyl Coy.

NIOBPE MPO-
24 CMAXEHWI



JIOCOCb Y CMETAHHOMY
COYCI 3 KPOIIOM

6 nopuyiti / Yac npuzomyeaHHs: 15 xe.
lpoepama:

1. JopanTe Kpin, CBiXy LmOyto, TMMOHHWN CiK, Lefpy, YaCHUK i MONOBUHY coni i1
nepLo B KYXOHHMI KOMbaiiH. 3millyinTe, oKW Bce He byae opibHO nopybaHo.
Konu KombaliH npaLito€, NOBiNbHO BAWIATE OJ1it0 TAKNM YMHOM, W06 OTprumaTh
OAHOPIAHY CyMmiL. PO3AiniTe Cymill Ha ABi YaCTMHW. 3MilariTe NepLly NONOBUHY
3i cmMeTaHolo, @ MOTIM BigKNagiTh Ti. [pnnpaBTe nococa nepuem i Cinnwo, Wwo
3a/MLLWIINCA, @ MOTIM HaMa>KkTe NOro MOJIOBUHOIO COYCY 3 KPOMOM.

IHFpeAIGHTI/I 2. Bunbepitb nporpamyi HaTWCHITb . 311erka 3MacTiTb MAaCcTHY oni€to. Konu
dioneToBuni iHQUKATOP NepecTaHe 6/MMaTK, BiGKPUATE rpub, MOKNaAiTb Ha
HbOrO NNOCOCA 1 OMYCTiTb KPULLKY.

- 6 WwMmatkiB dine nococano 125r

+ 1/2 nyykn kpony

+ 3/4 6inoi uMbynuHW, APi6HO
Hapi3aHol

4 CT. . IMMOHHOIO COKY

2 4. 1. IMMOHHOI Lleapu

- 1 nopy6aHa fofibKa YacHUKY

=2 4. 11. coni  nepuo

+ 60 M1 0NIMBKOBOI OniT

+ 125 M1 HEXKMPHOT CMeTaHn

3. [oTynTe, fOKM iHAMKATOP He CTaHe XXOBTMM. [TofaaBaliTe I0COCA i3 COyCcoM, AKUN
BU BigKnanu.

IMlopaau

- fIKLLO 3HATM NI0COCA i3 FPUA NPU XOBTOMY IHAUKATOPI, TO B/ OTPMMAETE BapiaHT nogayi puéu
B PECTOPaHi: CKOPUHKa 3BepXY i poXkeBe Bonore M'ACO BCepeAyHi.

KPOB' A :
2RO - CepBipyBaTi prby MOXXHa MasIeHbKOIO KapTOMJIEL0 i 3eNeHNM INCTAM (HanpuKiag, LUNUHATOM).

25
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KYPAYI KPWJIbLA
HATPWJII B CTIJII
BY®PAJIO

7502/ Yac npuzomyeaHHs: 5 xa.
lMpoepama:

=

1. 3milwanTe 60POLIHO 3 MANPUKOL, CIMIO | NEPLIEM Y BETMKOMY MaKeTi Anis
3amMopoXyBaHHsA. [lofanTe KypAYi KpunbLA i nepemilanite, BOKN BOHN He
OynyTb MOKPUTI CyMmiLLLLII0 GOPOLLHa 1 YepBOHOTO neputo. MNepeknagite
KpUnbLa B MUCKY i nonninTe onieto. Mepemilyinte, OKM BOHW He ByayTb
PIBHOMIPHO MOKPUTI.

: 2 = Bnbepitb nporpamy i HATUCHITb . 3nerka 3mMacTiTb MAacTUHM oni€to. Konun
lHI‘peAlGHTI/l dioneToBui iHAMKaTOP NepecTaHe 6MMaTH, BifKpWITe rpusb, NOKNAAITh Ha
HbOTO KPWJIbLA 1 OMYCTiTb KPULLKY, WibHO NPUTUCHITD, W06 Kpunbusa fobpe

« 500 I KypAYMX Kpu
500 Kyp PURIELE NPUAArany 4o NAacTuH.

+ 1/2 cknsiHKM 6OpOLLHa

1 cT. n. nanpukm

2 4. 11. coni n nepuo

« 1 c1.n. (30 mn) onit

2 CT. N1. (30 mn1) po3TONneHoro
BEPLUKOBOro macsna

+ 2 cT. 1. (30 mn) coycy Tabacko

3. foTynTe, yac Bif Yacy nepeBepTayuM KpUbLA, JOKU iHAUKATOP He CTaHe
YyepBOHMM. TUM YacoM 3MmilLaliTe B MICLi PO3TOMJIEHE MAc/Oo i Coyc Tabacko.
Jopante Tyau rapavi KpunbLA i NOMiLLYINTe, AOKM BOHU He ByAyTb MOKPWUTI.

Ilopaagn

6 - [opaBariTe KpUIbLA 3 MOPKBOIO i cenepolo.
« LLlo6 KpunbLA 6ynu He TaKUMM FOCTPUMM, NPUOEPITb BEPLIKOBE MACJIO0 | FOCTPUIA COYC,
A I'IPO: 3aMiHUBLUY X cOycom 6ap6eKio, YaCHMKOBO-MeA0B/IM COYCOM abo nofaBaiiTe ix 6e3 coycy,
Ao SHARELLY NPOCTO MNOKJaBLUM NOPYY JOJIbKM JIUMOHA.



UK

4-6 nopuyii/ Yac npuzomyeaHHs: 10 xa.
lMpoepama:

ER

3MilwanTe BUHO, MIMMOHHUIA CiK, LMOYMIO-LLANOT, YaCHWK, Cinb i nepeLpb y
HeBeNuKIN KacTpyni, NocTaBTe ii Ha cepefHini BOroHb. [loBefiTb A0 KUMiHHA,

i 3MeHLUTE KinbKicTb NPU6AN3HO 1o 2 cT. 11. (30 Mn). 3HIMITb i3 BOTHIO i fanTe
OXOMOHYTU 1 XBUNMHY. [MOTiIM NOCTYNOBO AoAanTe KyOrKy BEPLIKOBOrO Maca
[0 OTPMMaHHA OJHOPIAHOI Macy. TpuMmanTe coyc y Teni.

[MoknagiTb KOXeH XBIiCT OMapa Ha M/I0CKY CTOPOHY i BCTaBTe KiHYMK BEIMKOrO
KYXOHHOFO HOXa B OCHOBY XBOCTa. TBEPAO HAaTUCHITb, W06 Po3pizaT maHump
i MPONTY HOXeM A0 TPbOX YBepTen m'Aca. MoTim BifKpMIATe XBOCTW Y BUTNARI

6 XBOCTiB OMapa o 2
KHUru. MoconiTb i nonepyitb omapa.

60 mn 6inoro BrHa

45 MN IMMOHHOTO COKY

2 [pibHO Hapi3aHi LbynunHu
wanot

3 noppibHeHi 3y6UnKy YaCcHUKY
1 4. n. coni 1 neputo

170 r CBiXKOro BepLLUKOBOro
Macsia, Hapi3aHoro Kybukamu
JonbKu nMmoHa

Br6epiTb nporpamyi HaATUCHITb . 3nerka 3mMacTiTb MAacTUHM oni€to. Konun
dioneToBMN iHAMKaTOP NepecTaHe 6GnvmaTy, BigKpUiTe rpub, MOKNALiTh Ha
HbOrO OMapa i OMyCTiTb KPULLKY.

[oTynTe, fOKM iHAMKATOP He CTaHe »XOBTUM. [logaBariTe omapa i3 Le rapauum
COYCOM, MOKJ1aBLUW MOPYY A0JIbKM JINMOHA.

Bu moxeTe gopatun coycy BEPLIKOBUI CMaK 3a JJOMOMOrOto BEPLUKOBOro Macna.
3KPOB'tO
27



CBUHAYI BIABUBHI 3
AHAHACOM I IIEPLIEM
YINMOT/E

6 nopuiti / Yac npuzomyeaHHs: 10 xe.
lMpoepama:

temp
control

1. 3milwariTe KeTuyn, LLyKop, NepLi 4inoTte, ByCTEPCbKNIA COYC, KMUH i YaCHUK.
PosirpiBante B MiKpOXBWIbOBIl Neyi Ha MOBHI MNOTYXHOCTI 2 XBUJIMHN.
MoconiTb i nonepuiTb BiabVBHI 3 060X CTOPiH. [MOTiM 3MacTiTb iX NigroToBNeHNM
COYCOM.

2 « Bubepitb nporpamy i HATUCHITb . 3nerka 3mMacTiTb MAacTUHM oni€to. Konun
dbioneToBMN iHAMKATOP NepecTaHe 6aMmaTH, BifKpuiiTe rpunb, MOKNagiTb

IHFp €A1EHTHU BiAGVIBHI HA rPWJIb | OMYCTITh KPULLKY.
+ 6 CBUHAUMX BiAOMBHUX (175 T 3. foTyinTe, BOKM IHAMKATOP He CTaHe NoMapaHuyeBuUM. [epeknagiTb Bia6UBHI Ha
KO>KHa, TOBLUMHOIO 2,5 CM) Tapinky; HakpuiTe ix Gonbroto. 3anuLuTe Ha 5 XBUIMH. TUM YacOM HamaxTe

* 9 cT.n. keTuyny HEBEJIMKOIO KiJIbKICTIO COYCY 3 KETUYIMOM, L0 3a/INLLMBCS, HA aHaHaC.

* 3 CT. J1. KOPUYHEBOTO LyKPY :
* 2 CT. J1. BYCTEPCbKOro coycy 4, Bnbepitb pyuHuin pexxknm \&/J i HaTUCHITb . 3nerka 3MacTiTb NACTUHW OJTi€l0.
* 2 4. 1. MENIEHOTO KMUHY Konu dionetoBnin ingMkaTop nepectaHe 6i1MmaTtu, BigKpuiiTe rpuiib, NOKNaAiTh
+ 2 nopPi6bHEHi 3y6UMKI YaCHNKY aHaHac Ha rpusib i ONYCTiTb KPULLKY.
=1 4. n. coni n neputo
+ 6 Kinewb aHaHacy 5 loTyViTe 5 XBUIIVH, JOKU BiH AO6pe He NigpyM'aHUTbLCA. [oKnagiTb CKM6oUKM
- CBi>KOHapi3aHa KiH3a aHaHaca Ha CBUHAYI BifOVBHI Ta 3MacTiTb yce coycom. MocunTe KiH30t0 Ta
- fonbky nanma nopasaiiTe 3 JobKaMu nanma.
-1 c1. 1. (15 mn) Hapi3aHoro neputo
yinotne

IMopaagn

\. 6 - Lo CTpaBy MOXHa NPUroTyBatu AK 3i CBiXKMM aHaHAaCcoOM, TaK i 3 KOHCEPBOBAHMM.
CEPEQHbOrO  IOBPE MPO-
28 MPOCMA-  CMAXEHWV
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CAJIAT LE3AP 31
CMAKEHUM BEKOHOM

6 nopuyiti / Yac npuzomyeaHHs: 15 xe.
lpoepama:

1. [puroTyBaHHA rpiHOK

YBIMKHITb rpunb. Bubepitb nporpamy i HATUCHITb . 3millanTe 0NNBKOBY
onito i YacHUK. 36epexiTb YacHUK AnA coycy (3a 6axaHHAM). ObMaxKTe cyxapi
OJINBKOBOIO OJi€0, NPUMNPaBEHOI YacHNKOM. Konu dioneTtoBuii iHankatop
nepecTtaHe 6n1Mmatu, BigKpuiATe rpusb, MOKNAAiTb Cyxapi i ONyCTiTb KPULLKY.
[oTyiTe, DOKM iHAUKATOP He CTaHe MOMapaHYeBM.

lHI‘pEAlGHTI/l 2. CvaxeHHs 6eKoHy
c . » =] . “ . v .
* 2 NOMUTVIX | MOPIi3aHNX TCTKM Bnbepitb nporpamy \—J i HaTUCHITb . Konu dionetosni ingMKaTop nepecraHe
canaty PomaHo 611MaTu, BifKPUNTE FPUsib, PO3KNAAITH LUMATKIN 6EKOHY 11 OMYCTiTh KPULLKY.

[puroTyBaHHA rpiHOK

* 2 CKNAHKN CyxapiB

+ 2 CT. /1. ONINBKOBOI OfiT

+ 1 nogpibHeHa gonbKa YacHUKY

[oTynTe, LOKM IHANKATOP He CTaHe MoMapaHYeBUM.

3. [na npunpasun

[lnA npunpasu 3millanTe B EMHOCTI AEYHWUI >KOBTOK, TEPTUI NapMe3aH, IMMOHHWN CiK, YaCHUK
+ 1 AEYHMIN XKOBTOK (3a 6arkaHHAM) i BycTepCbKUiA coyc. beanepepBHO nomillyoun, akypaTHO

* 2 CT. /1. IMMOHHOTO COKY JofariTe OJIMBKOBY 1 POCAMNHHY Olito.

+ 2 CT. J1. ByCTEPCbKOro coycy

2 CT. n. onii 4 [Mogaya Ha cTin

+ 4 CT. TOXKKMN TEPTOro NMapmesaHy

- Cinb, nepeup

3aBepLUEHHA MPUroTYBaHHA

- 8 CKNOOYOK 6EKOHY 3aBTOBLUKM
0,4 cm

+ 6 CT. J1. CBI>KOro mapmesaHy

3MilLaiTe CBIXKMI canar i3 CoycoMm i cyxapukamu. Po3knagitb Ha canaT ckmboukm
6eKOHy Ta mocunTe NapmMe3aHoM.

Ilopagun

\. @ - Bu MoXeTe 3aMiHVTV 6EKOH KypAYMMY FpyaKamy abo BUKOPUCTOBYBATHU i Te, i iHLUE.

3KPOB'O  CEPE[JHbOrO - OBPE NPO-
MPOCMA-  CMAXEHWI
KEHHA



KAPTOIL/IA
HA I'PUJII

6 nopuiti / Yac npuzomyeaHHs: 10 xe.
lMpoepama:

temp
control

1. Cnoyatky 6naHLynTe KapTomnso (BiABapiTb MPOTArOM KiJIbKOX XBUSIVH), MOTiM
panTe il OXONOHYTW i 3nunTe BoAy. Po3pixkTe HaBNin, 3aNMLLUBLLN LWKIPKY.

2 = YBIMKHITb rpub. Bubepitb nporpamy , BMOEPITb KOBTWI KOAIP | HATUCHITb

. 3millanTe KapTOMJIo 3 YaCHUKOM, Cinnto, nepuem, cnewiamu, Lubyneto Ta
OIMBKOBOIO OJi€l0.

IHFpEAiGHTI/I 3 =« Konu rpunb HarpieTbcs, BioKpuinTe Noro, NOKNaaiTb KapTOMJO 1 ONyCTiTb
KPULLKY.

- bnaHwoBaHa kapTonns (1 abo

2 KapTOMJIMHY Ha NopLito) 4- Konu kapTonnsa 6yze nigcMmaxeHa i gobpe nigpyM'aHUTbCA, AicTaHbTe ii 3 rpuns.
+ 4 CT. N. ONMBKOBOI ONiil
- 1 po3fgaBneHnin 3y6UmK YacHUKY
+ 2 CT. J1. KAfXKYHCbKMX cnewiin
- [MiBTOPU Hapy6aHoi LMbYNnHK
- Cinb, nepeup
3a 6a)KaHHAM: MOCUNTE KapTOMJIo
CBI>KOI0 KiH3010 / nonumnTe
CMETaHo

IMopaau

- LLlo6 cunbHile nigcmaXnTi KapTomnsto, BU6epiTb moMapaHUyeBumin Konip.
3KPORIO - [oknapfiTb cMeTaHy Ha KapTomnJto, Wob cTpaBa byna CMayHiLLO}o.

30
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KLASYCZNY DOMOWY
HAMBURGER

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

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

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

Skladniki

3. Opiekaj do momentu zapalenia sie czerwonej lampki sygnalizacyjnej. Potéwki

+ 50 g butki tartej butek do hamburgeréw posmaruj wybranym sosem lub przyprawami i na
- 75 mlmleka kazdej z nich pot6z kotleta. Roztéz na hamburgerze ulubione dodatki i zamknij
- Ziota prowansalskie, sél i pieprz druga potéwka butki.

- 3 roztrzepane jajka

- 75 g tartego sera

- 2 posiekane zabki czosnku

- 350 g mielonej wotowiny

- 6 przekrojonych na pét butek do
hamburgeréw

- Ogorki w occie

- Musztarda Dijon, majonez

Porady

6 - Aby wzbogaci¢ smak hamburgera, dodaj smazone pieczarki, cebule i papryke.

- Hamburgery podawaj z satatka Cezar.

- Mozesz uzy¢ nie tylko samej wotowiny, mozesz ja wymieszac z cielecing, z wieprzowing lub
innym miesem, a Twéj hamburger bedzie réownie smaczny.

WYS-

MAZONY 31



GRILLOWANY ANTRYKOT
CHIMICHURRI

3 osoby / Czas przygotowania: 15 min.
Program:

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

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

Skl'adnlkl 3 = Wybierz program i nacisnij . Nattusc¢ ptyty grilla niewielka iloscig oleju.
Kiedy fioletowa lampka przestanie miga¢, otworz grilla, umies¢ mieso na grillu i

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

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

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

cayenne

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

pietruszki
Porady
\. 6 - Podawaj z satatka z pomidoréw i bazylii.
KRWISTY  $REDNIO WYS- - Mozesz zastgpic¢ antrykoty innym miesem wotowym, na przyktad poledwica.
32 WYS- MAZONY

MAZONY



WLOSKIE PANINI NA
OSTRO Z GRILLOWANYMI
WARZYWAMI

6 0sob / 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 pomaranczowy i nacisnij . Nattusc ptyty
grilla niewielka iloscig oleju. Po rozgrzaniu grilla otwérz go i umies$¢ na nim
warzywa. Zamknij grilla.

Skladnlkl = O.piekaj warzywa pc.>dzi.elo.ne na I.<ilka.porcji ;,)rzez 3 do 5 minut do.momentu'
az beda kruche i pojawig sie na nich ciemne slady rusztu. Posmaruj 4 kawatki
-6 papini przekrojpnych wzdtuz pieczywa sosem pesto. Nastepnie utéz na nich warzywa wraz z papryczkami i
0% iy;ek oliwy z 0|'W?k serem. Przykryj kanapki pozostatym pieczywem. Nastepnie przetrzyj delikatnie
AVt anag
+ 4 posiekane zabki czosnku 4, Wybierz program i nacisnij . Nattusc ptyty grilla niewielkg iloscia oleju.
+ 1,5 cukinii pokrojonej w plastry o Kiedy fioletowa lampka przestanie miga¢, otwérz grilla, umie$¢ na nim trzy
grubosci 1.cm kanapki i opus¢ pokrywe. Opiekaj do momentu zapalenia sie pomaranczowej

+ 1,5 czerwonej papryki pokrojonej
w stupki

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

+ 5 tyzek pesto z bazylia

+ 75 g marynowanych ostrych

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

papryczek
- 250 g tartej mozarelli Porady
@ 6 « Aby potrawa byta jeszcze bardziej pikantna, dodaj wiecej papryczek lub kilka plasterkéw
\ pikantnego wioskiego salami badz tez, chcac ztagodzi¢ smak potrawy, dodaj mniejsza ilos¢
SREDNIO WS- Baplyczs; S o Lo ¥ 3 S
T SRR + Za kazdym razem mozesz zmieni¢ smak, uzywajac po prostu roznych rodzajow sera. Wyprébuj ..

G ser bocconcini w plastrach, tarty parmezan, emmentaler, ser kozi czy nawet gorgonzole.
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KIEEBASKI
FASZEROWANE
JABLKAMI I CHEDDAREM

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

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

2 Wybierz program i nacisnij . Nattus¢ ptyty grilla duzg iloscia oleju. Kiedy
fioletowa lampka przestanie miga¢, otwdrz grilla, umies¢ na nim kietbaski i

Skladniki opus¢ pokrywe.
- 6 kietbasek Bratwurst 3. Opiekaj do momentu zapalenia sie czerwonej lampki sygnalizacyjnej. Wyjmij
+ 150 g butki tartej delikatnie kietbaski z grilla i posyp tartym cheddarem. Podawaj z musztarda.
+ 225 g jabtek (goldeny lub inne)
pokrojonych w kostke
+ 1,5 Swiezej, drobno posiekanej

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

Porady

6 - Kietbaski podawaj z suréwka z kapusty.

WYS-
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£L0SOS W SOSIE
SMIETANOWO-
KOPERKOWYM

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

=

IN

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

Skladniki 2. Wybierz program \&J i nacisnij . Nattusc¢ ptyty grilla niewielka iloscig oleju.
3 ; Kiedy fioletowa lampka przestanie miga¢, otworz grilla, umies¢ tososia na grillu
- 6 filetow z tososia o wadze B i Ch gl
125 g kazdy DR oA
+ 1/2 peczka koperku 3. Opiekaj do momentu zapalenia sie zottej lampki sygnalizacyjnej. tososia

- 3/4 drobno posiekanej biatej
cebuli

« 4 tyzki soku z cytryny

- 2 tyzeczki skorki z cytryny

- 1 posiekany zabek czosnku

- 2 tyzeczki soli i pieprzu

- 60 ml oliwy z oliwek

- 125 ml swiezej $mietany o
Sredniej zawartosci ttuszczu

podawaj z przyrzagdzonym sosem.

Porady

- Podawaj ze swiezym szpinakiem.

KRWISTY
35
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Skladniki

+ 750 g skrzydetek kurczaka

- 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

®

WYS-
36 MAZONY

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.
W16z skrzydetka kurczaka i wymieszaj az do catkowitego ich pokrycia
mieszanka maki i papryki. Przetéz skrzydetka do miski i skrop oliwa. Potrzasaj az
do ich rownomiernego pokrycia.

2 Wybierz program i nacisnij . Nattus¢ ptyty grilla niewielkg iloscia oleju.
Kiedy fioletowa lampka przestanie miga¢, otworz grilla, umies¢ kurczaka na
grillu i opus¢ pokrywe, mocno ja dociskajac tak, aby skrzydetka dotykaty ptytek.

5 Opiekaj do momentu zapalenia sie czerwonej lampki sygnalizacyjnej. W tym
czasie wymieszaj w misce stopione masto, sos pomidorowy i tabasco. Dodaj
gorace skrzydetka i potrzasaj az do réwnomiernego ich pokrycia.

Porady

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



PL

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

ER

W matym garnku wymieszaj wino, sok z cytryny, szalotke, czosnek, sol 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 korncdwke duzego noza
kuchennego w podstawe ogona. Mocno naciskaj, aby przekroi¢ skorupe na
dtugosci trzech czwartych miesa. Nastepnie otworz ogony, aby wygladaty jak

T otwarta ksiazka. Dopraw homara solg i pieprzem.

60 ml biatego wina
45 ml soku z cytryny Wybierz program \&€7 i nacisnij ©K). Nattuse ptyty grilla niewielkg iloscia oleju.

§ drobnko posietljljne sza||<()tki Kiedy fioletowa lampka przestanie miga¢, otworz grilla, umies¢ homara na grillu
posiekane zabki czosnku i opusé pokrywe.

1 tyzeczka soli i pieprzu

170 g pokrojonego w kostke
Swiezego masta

Cwiartki cytryny

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

Mozesz zaciggna¢ sos mastem.
KRWISTY
37
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Skiladniki

- 6 kotletéw wieprzowych (o

wadze 175 g kazdy i 2,5 cm
grubosci)

- 9tyzek ketchupu

- 3 tyzki brgzowego cukru

- 2 tyzki sosu Worcestershire

- 2 tyzeczki mielonego kuminu
- 2 posiekane zabki czosnku

- 1 tyzeczka soli i pieprzu

- 6 plastrow ananasa

- Swiezo posiekana kolendra

- Cwiartki limonki

- 1tyzka (15 ml) posiekanych

papryczek chipotle

® O
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. Oprész kotlety z dwéch stron sola i pieprzem. Nastepnie
posmaruj wczesniej przygotowanym sosem.

Vs Wybierz program i nacisnij . Nattus¢ ptyty grilla niewielkg iloscia oleju.

Kiedy fioletowa lampka przestanie miga¢, otwérz grilla, umies¢ kotlety na grillu
i opus¢ pokrywe.

< Opiekaj do momentu zapalenia sie pomaranczowej lampki sygnalizacyjnej.

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

4, Wybierz tryb reczny 8i nacisnij . Nattus¢ ptyty grilla niewielkg iloscia oleju.

Kiedy fioletowa lampka przestanie miga¢, otworz grilla, umies¢ ananasa na
grillu i opus¢ pokrywe.

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

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

Porady

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



Skladniki

2 umyte i pokrojone safaty
rzymskie

Przygotowanie grzanek

- 2 kromki pieczywa

- 2 tyzki oliwy z oliwek

- 1 posiekany zabek czosnku

Przyprawianie

- 1 z6ttko jajka

- 2 tyzki soku z cytryny

» 2 tyzki sosu Worcestershire

- 2 tyzki oliwy z oliwek

- 4 tyzki tartego parmezanu

- Sol i pieprz

Wykonczenie

- 8 plastréw bekonu o grubosci
0,4cm

- 6 tyzek Swiezego parmezanu

® O
KRWISTY SREDNIO WYS-

WYS- MAZONY
MAZONY

SALATKA CEZAR
Z GRILLOWANYM
BEKONEM

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

1. Przygotowanie grzanek

Wiacz grilla. Wybierz program i nacisnij .

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

Kiedy fioletowa lampka przestanie miga¢, otwérz grilla, umiesé na nim
pieczywo i opus¢ pokrywe. Opiekaj do momentu zapalenia sie pomaranczowej
lampki sygnalizacyjnej.

2 Opiekanie boczku

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

lampki sygnalizacyjnej.

3- Przyprawianie

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

4—. Podawanie

Wymieszaj Swiezg Smietane z sosem vinaigrette i kilkoma grzankami.
Utéz na satacie plastry bekonu i posyp parmezanem.

Porady

- Bekon mozesz zastapi¢ kawatkami piersi kurczaka lub uzy¢ obu rodzajow miegsa.

PL
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Skiladniki

- Blanszowane ziemniaki (1 lub
2 ziemniaki na osobe)

- 4 tyzki oliwy z oliwek

+ 1 zmiazdzony zabek czosnku

- 2 tyzki przyprawy cajun

- 1,5 posiekanej cebuli

- Sol i pieprz

Opcjonalnie: $wieza kolendra /

swieza Smietana na ziemniaki

KRWISTY
40

GRILLOWANE ZIEMNIAKI

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

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

2. Wiacz grilla. Wybierz program . wybierz kolor z6tty i nacisnij .
Wymieszaj ziemniaki z czosnkiem, sola, pieprzem, przyprawami, cebulg i oliwg
z oliwek.

3. Po rozgrzaniu grilla otwdrz go, umies¢ na nim ziemniaki i opus¢ pokrywe.

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

Porady

- Aby ziemniaki byty wyrazniej podpieczone, wybierz kolor pomarariczowy.
- Dla wzbogacenia potrawy polej ziemniaki Smietana.
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KLASICKY DOMACI
HAMBURGER

pro 6 osob /doba pripravy: 15 min.
Program

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

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

Suroviny 3 , Tonel g
» Nechte maso péct, dokud se barva kontrolky nezméni na cervenou. Potrete
+ 50 g strouhanky poloviny housek na hamburgery omackami nebo kotenim dle vaseho vybéru
+75 ml mléka a na kazdou z nich dejte hamburger. Dejte na hamburgery oblohu dle vaseho
« Provensalské bylinky, stl a pepf vybéru a pfiklopte je druhou polovinou housek.

- 3 rozslehana vejce

- 75 g strouhaného syra

- 2 strouzky nasekaného ¢esneku

- 350 g mletého hovéziho masa

- 6 housek na hamburger,
rozpulené

- Nakladané okurky

- Dijonska hof¢ice, majonéza

Tipy

6 - Pro jesté chutnéjsi hamburger pridejte restované houby, cibuli a papriku.
- Podavejte hamburgery se salatem Caesar.
PROPECENY - MiZete pouZit pouze hovézi maso, nebo také vytvofit masovou smés z hovéziho, teleciho,

veprového atd., pokud si prejete pripravit hamburger, ktery je rovnéz vynikajici. &l



GRILOVANE ,RIB EYE’
STEAKY CHIMICHURRI

pro 3 osoby /doba pripravy: 15 min.
Program

1. Smichejte ocet s citronovou stavou, cesnekem, soli, pepfem, kajenskym peprem
a bobkovymi listy. Déle ptilijte olivovy olej, zamichejte a poté pridejte petrzelku.
Nechte odstat alespon 15 minut, a poté odstrarite bobkovy list.

2. Mezitim otiete steaky papirovou utérkou. Z obou stran je posypejte soli a
peprem.

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

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

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

- 6 strouzkU cesneku, nasekané na byt sttedné propeceny, nebo na cervenou pro dobre propeceny. Prendejte
velmi jemno steaky na talif a prekryjte je alobalem. Nechte je 5 minut odpocivat. Omacku

+2 CL soli a pepre chimichurri davejte samostatné s podavanymi steaky.

« 1 CL mletého kajenského pepie
« 2 bobkoVé listy

+4 PL olivového oleje

« 1 svazek petrzelky nasekané

najemno
Tipy
: - Poddvejte s rajcatovym saldtem s bazalkou.
MALO STREDNE PROPECENY « Rib eye’ steak muzete nahradit podle svych pozadavku jinym hovézim masem, napiiklad

42 PROPECENY PROPECENY rosténcem.



Suroviny

« 6 podélné rozpllenych panini

5 PL olivového oleje

+ 3 PL balzamikového octa

« 1 CL soli a pepte

« 4 strouzky nasekaného cesneku

-1 a pul cukety nakrajené na 1 cm
tlusta kolecka

« 1 ¢ervena paprika nakrajena na
prouzky

+ 1 mala ¢ervena cibule nakrdjena
na 1 cm tlustd kolecka

5 PL bazalkového pesta

+ 75 g nakladanych chilli papricek

+ 250 g strouhané mozzarelly

® O

STREDNE PROPECENY
PROPECENY

CS

ITALSKE PANINI S
GRILOVANOU ZELENINOU

pro 6 osob /doba pripravy: 15 min.
Program

&

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

2. 2volte program . zvolte oranzovou barvu a stisknéte tlacitko . Lehce
potrete olejem plotynky.Jakmile gril dokon¢i predehfivéni, otevrete jej a vlozte
na néj zeleninu. Zavrete gril.

3. Zeleninu pecte v nékolika davkach po dobu 3 az 5 minut tak, aby byla mékka
a aby se na ni vytvorila pékna mfizka. Potfete pestem 4 krajicky chleba. Poté
na né pokladte zeleninu, chilli papricky a syr. Priklopte sendvice zbyvajicimi
krajicky chleba. Poté jemné otrete 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 tremi
sendvici.

Tipy

- Pripravte jesté ostiejsi verzi pridanim vétsiho mnozstvi palivych papricek nebo nékolika plat-
ké pikantniho italského saldmu, nebo naopak pro jemnéjsi chut papricky vynechejte.

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

43
dokonce gorgonzolou.
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PARKY PLNENE JABLKY A
CEDAREM

pro 6 osob /doba pripravy: 15 min.
Program

1. Promichejte strouhanku s ¢erstvou cibuli, hoi¢ici a barbecue omackou, az se
vse fadné spoji. Parky podélné natiznéte, aby se rozeviraly jako kniha. Poté je
rovhomerné potiete smesi.

2. Zvolte program a stisknéte tlacitko . Vydatné potiete olejem plotynky.
Jakmile prestane kontrolka fialové blikat, umistéte parky na gril a zavrete viko.

Suroviny

+ 6 parka Bratwurst 3. Nechte je péct, dokud se barva kontrolky nezméni na ¢ervenou. Parky

+ 150 g strouhanky opatrné sejméte z grilu a posypte je strouhanym ¢edarem. Jako pfilohu
+225 g jablek (golden, ..) podavejte horeici.
na kostky

- 1 a pul ¢erstvé cibule nasekané
najemno

-1 PL a pll dijonské hoicice

-1 PL a pll barbecue omacky

+ 120 g strouhaného cedaru

Tipy

@ - Parky podavejte se salatem coleslaw.

PROPECENY
44



Suroviny

- 6 filetli lososa, kazdy asi 125 g

« 1/2 svazku kopru

- 3/4 bilé cibule nakrajené
najemno

+ 4 PL citronové stavy

- 2 CL citronové kary

- 1 nasekany strouzek cesneku

2 CL soli a pepie

- 60 ml olivového oleje

- 125 ml lehké zakysané smetany

MALO
PROPECENY

LOSOS SE SMETANOVOU
OMACKOU S KOPREM

pro 6 osob /doba pripravy: 15 min.
Program

=

IN

1. Vsypte kopr, cerstvou cibuli, citronovou $tavu, kdiru, ¢esnek a polovinu soli a
pepre do robotu. Smés mixujte, dokud neni vse nadrobno nasekané. Do zap-
nutého robotu pomalu vlévejte olej, az se vse dobre propoji. Smés rozdélte na
poloviny. Prvni polovinu smichejte se zakysanou smetanou a poté si ji odlozte
stranou. Zbyvajici soli a pepifem ochutte lososa, a poté jej potrete zbyvajici
polovinou koprové smési.

2. Zvolte program a stisknéte tlacitko . Lehce potiete olejem plotynky.
Jakmile prestane kontrolka fialové blikat, polozte lososa na gril a zavrete 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 Cerstvym Spenatem.

45
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GRILOVANA KURECI
KRIDLA BUFFALO

750 g/ doba pripravy: 5 min.
Program

& N

1. ve velkém sacku do mrazaku smichejte mouku s paprikou, soli a peprem. Vlozte
do sac¢ku kureci kridla a promichavejte, dokud nebudou vsechna obalena ve
smési mouky a papriky. Presunte kfidla do velké misy a pokapejte je olejem.
Michejte je, dokud nejsou rovhomérné obalena.

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

SllI'OViIly viete viko tak, ze na néj silné zatlacite, aby se plotynky spravné dotykaly kridel.
+ 750 g kufecich kfidel 3. Nechte je péct, dokud se barva kontrolky nezméni na éervenou. Mezitim ve
-100 g mouky velké mise smichejte rozpuiténé maslo, raj¢atovou omacku a omécku tabasco.
+ 2 PL mleté papriky Pfidejte horka kfidla a michejte do doby, az budou touto smési obalena.

-2 CL soli a pepte

2 PL (15 ml) rostlinného oleje

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

- Oméacka tabasco

Tipy

6 « Podévejte kridla s mrkvi a fapikatym celerem.
PROPECENY « Pro méné paliva kidla vynechte maslo a pikantni omacku a nahradte je barbecue omackou, medo-
46 vo-Cesnekovou omackou, nebo je podavejte bez omacky pouze s prilozenymi klinky citronu.
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pro 4 az 6 osob /doba pripravy: 10 min.
Program

ER

V malém rendliku na sttednim plameni smichejte vino, citronovou stavu,
salotku, ¢esnek, sl a pept. Privedte 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 mésla, az se vie dobre spoji. Udrzujte omac-
ku teplou.

Kazdy humtii ocdsek polozte plochou stranou dold, poté ke kofenu océsku
zasunte $picku velkého kuchyrského noze. Silné zatlacte, abyste profizli krunyf
az do tfi ¢tvrtin masa. Poté oteviete ocasky jako knihu. Ochutte humra soli a

6 humtich ocasku %
pepiem.

60 ml bilého vina
45 ml citronové stavy Zvolte program \£J a stisknéte tlacitko (] Lehce potiete olejem plotynky.

2 najenjno nasekan’e salf)tky Jakmile prestane kontrolka fialové blikat, polozte humra na gril a zavrete viko.
3 strouzky nasekaného cesneku

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

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

Do maslové omacky muizete pridat trochu smetany.

MALO
PROPECENY 47
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Suroviny

- 6 platkl veprové kotlety
(kazdy o hmotnosti 1759
a tloustce 2,5 cm)

-9 PL kecupu

-3 PL hnédého cukru

- 2 PL worcestrové oméacky

- 2 CL mletého kminu

- 2 strouzky nasekaného cesneku

-1 CL soli a pepte

- 6 kolec¢ek ananasu

- Cerstvé nasekany koriandr

- klinky limety

-1 PL (15 ml) nasekanych
papricek chipotle

® O
STREDNE PROPECENY
48 PROPECENY

VEPROVE KOTLETY
S ANANASEM A
PAPRICKAMI CHIPOTLE

pro 6 osob /doba pripravy: 10 min.
Program

1. Smichejte kecup s cukrem, paprickami chipotle, worcesterovou omackou,
kminem a ¢esnekem. Nechte ohtat v mikroviné troubé na maximalni vykon po
dobu 2 minut. Kazdy platek kotlety po obou stranach osolte a opeprete. Poté je
potiete pfipravenou omackou.

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

3. Nechte je péct, dokud se barva kontrolky nezméni na oranzovou. Pfrendejte
platky kotlety na talii a prekryjte je alobalem. Nechte je 5 minut odpocivat.
Mezitim potrete zbyvajici ke¢cupovou omackou kolecka ananasu.

4. zvolte program . a stisknéte tlacitko . Lehce potrete olejem plotynky.
Jakmile prestane kontrolka fialové blikat, polozte ananas na gril a zaviete viko.

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

Tipy

- Recept se da stejné dobre pripravit s cerstvym i konzervovanym ananasem.



Suroviny

2 omyté a nakrajené hlavky
fimského salatu

Pro pfipravu krutont

- 2 platky chleba

- 2 PL olivového oleje

+ 1 nasekany strouzek ¢esneku

Pro ochuceni

- 1 vajecny zloutek

+ 2 PL citronové Stavy

» 2 PL worcestrové omacky

- 2 PL fepkového oleje

+ 4 PL strouhaného parmezanu

- sul a pept

Pro konecnou Upravu

- 8 platkl slaniny o tloustce 0,4 cm

+ 6 PL Cerstvého parmezanu

® O
MALO STREDNE PROPECENY
PROPECENY PROPECENY

SALAT CAESAR S
GRILOVANOU SLANINOU

pro 6 osob /doba pripravy: 15 min.
Program

&

1.prro pripravu kruton(

Zapnéte gril. Zvolte program a stisknéte tlacitko .

Smichejte olivovy olej s cesnekem. Nechte si trochu c¢esneku na omacku (volitel-
né). Potiete chléb olivovym olejem ochucenym cesnekem.

Jakmile prestane kontrolka fialové blikat, umistéte chléb na gril a zavrete viko.
Nechte jej péct, dokud se barva kontrolky nezmeéni na oranZovou.

2 Priprava slaniny

Zvolte program \& a stisknéte tlacitko .

Jakmile prestane kontrolka fialové blikat, umistéte platky slaniny na gril a zaviete
viko. Nechte je péct, dokud se barva kontrolky nezméni na oranzovou.

3. Pro ochuceni
V misce smichejte vajecny Zloutek, strouhany parmezan, citronovou Stéavu,
Cesnek (volitelné) a worcestrovou omacku. Za stalého slehani jemné vmichejte
olivovy olej a fepkovy olej.

4. pr0 podavani
Smichejte Cerstvy hlavkovy saldt s dresinkem a nékolika krutony.
Na hlavkovy salat naskladejte platky slaniny a posypte parmezanem.

Tipy

- Slaninu muGzete nahradit kousky kurecich prsou nebo pfipadné oboji spojit.

49
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Suroviny

- blansirované brambory
(1 nebo 2 brambory na osobu)
-4 PL olivového oleje
- 1 nasekany strouzek cesneku
- 2 PL kajunského koreni
- 1 1/2 nakrdjené cibule
- sul a pept
piipadné: ¢erstvy koriandr /
zakysana smetana na brambory

MALO
50 PROPECENY

GRILOVANE BRAMBORY

pro 6 osob /doba pripravy: 10 min.
Program

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

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

.. Smichejte brambory s ¢esnekem, soli, peprem, kofenim, cibuli a olivovym
olejem.

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

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

Tipy

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



SK

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 hovddzie mdso.
Mixujte dovtedy, kym sa vsetko nespoji do jednoliatej zmesi. Potom vytvarujte
6 rovnako velkych hamburgerov.

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

Suroviny pokrievkou.
- 50 g strihanky 3. Pecte dovtedy, kym sa svetelnd kontrolka nerozsvieti nacerveno. Polovicu
- 75 ml mlieka rozkrojenych zemli potrite oméackou alebo posypte korenim podla vlastného

- Provensalske korenie, sol'a mleté
cierne korenie

- 3 rozslahané vajicka

- 75 g strdhaného syra

- 2 nadrobno nakréjané striciky
cesnaku

- 350 g mletého hovddzieho masa

- 6 zemli rozkrojenych na dve
polovice

- Uhorky

- Dijonskd horcica, majonéza

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

Tipy

O - Pre Stavnatejsi hamburger pridajte dusené Sampinény, cibulu a papriku.
e - Hamburgery podavajte s Cezérovym salatom.
- Mézete pouzit iba hovadzie maso alebo ak chcete ziskat podobne chutny hamburger,
zmiesajte hovadzie, telacie, bravéové maso atd. 3



GRILOVAN ]?; STEAKY
ENTRECOTES S
CHIMICHURRI

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

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

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

SllI'OVlIly 3. zvorte program a stlacte . Platne jemne pokvapkajte olejom. Ked fialova
- 3 steaky entrecétes, kazdy po asi kontrolka prestane blikat, polozte miso na gril a prikryte ich pokrievkou.
175
-3 PLgvinneho octu 4. Nechajte ich piect dovtedy, kym sa svetelna kontrolka nezafarbi na vami
- 2 PL citronovej stavy pozadovany stupen Upravy: zIta pre krvavy, oranzova pre stredne prepeceny
- 6 velmi najemno nakrajanych alebo cervend pre dobre prepeceny steak. Prelozte steaky na tanier a prikryte
stricikov cesnaku ich alobalom. Odstavte na 5 min. Omac¢ku chimichurri podavajte k steakom
+ 2 KL soli a mletého cierneho osobitne.
korenia

+ 1 KL mletého kajenského korenia

+ 2 bobkové listy

4 PL olivového oleja

+ 1 najemno nakrajany zvazok
petrzlenovej vhate

Tipy

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

52 PREPECENY



Suroviny

- 6 pozdizne rozkrojenych chlebov
panini

5 PL olivového oleja

+ 3 PL balzamikového octu

+ 1 KL soli a mletého ¢ierneho
korenia

+ 4 nadrobno nakrajané striciky
cesnaku

+ 15 cukety nakrajanej na kolieska s
hribkou 1 cm

+ 1,5 Cervenej papriky nakrdjanej
na pasiky

« 1 mala cervena cibula nakrajana
na kolieska s hribkou 1 cm

5 PL bazalkového pesta

« 75 g sterilizovanych ¢ili papriciek

+ 250 g nastruhanej mozarelly

® ©

STREDNE  PREPECENY
PREPECENY

TALIANSKE PANINI S
KORENIM A GRILOVANOU
ZELENINOU

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

&

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

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

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

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

Tipy

- Pikantnejsiu chut dosiahnete pridanim cili papriciek alebo korenistej talianskej salamy.
Pre jemnejsiu chut ili papricky vobec nepridavajte.
« Chut sendvic¢a moézete zakazdym zmenit tak, Zze vyskudsate iny druh syra. Pridajte platky syra

bocconcini, nastriuhany parmezan, emental, kozi syr alebo dokonca gorgonzolu. 23

SK



SK

KLOBASKY PLNENE
JABLKAMI A CEDAROM

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

1. Zmiesajte strdhanku s jablkami, erstvou cibulou, horcicou a omackou
barbecue, kym sa nevytvori jednoliata zmes. Klobédsky nakrojte pozdizne a
roztvorte ich ako knihu. Nasledne ich rovnomerne potrite pripravenou zmesou.

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

Surovin
y 3. Pecte dovtedy, kym sa svetelnd kontrolka nerozsvieti nacerveno. Potom
<6 klobésqk Bratwurst klobésky z grilu opatrne vyberte a posypte ich nastrdhanym ¢edarom.
+ 150 g strahanky Poddvajte ich s hor¢icou.

- 225 g jablk (odroda Golden atd")
nakréajanych na kocky

« 1 najemno nakrajanej mladej
cibulky

+ 1,5 PL dijonskej horcice

+ 1,5 PL omécky barbecue

+ 120 g strdhaného syra Comté

Tipy
@ + Klobésky podavajte s kapustovym Saldtom coleslaw.

PREPECENY
54



Suroviny

- 6 filiet z lososa, kazdy po 125 g

- 1/2 vetvicky képru

+ 3/4 najemno nakréjanej cibule

-4 PL citronovej Stavy

- 2 KL citrénovej kory

- 1 stracik nakrajaného cesnaku

- 2 KL soli a mletého ¢ierneho
korenia

- 60 ml olivového oleja

+ 125 ml nizkotu¢nej smotany

KRVAVY

LOSOS SO SMOTANOVOU
OMACKOU A KOPROM

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

=

IN

1. Koépor, cibulu, citrénovu Stavu a kéru, cesnak a polovicu soli a mletého cierneho
vlozte do mixéra. Mixujte dovtedy, kym nebude vsetko najemno nakrajané.
Do mixéra pomaly vlejte olivovy olej a nechajte mixér bezat, kym sa nevytvori
jednoliata zmes. Zmes rozdelte na dve casti. Prvu polovicu zmiesajte so
smotanou a zmes odlozte nabok. Zvysnou solou a mletym ¢iernym korenim
posypte lososa, potom ho potrite druhou polovicou képrovej zmesi.

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

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

Tipy

- Lososa podavajte s cerstvym Spenatom.

55
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GRILOVANE KURACIE
KRIDLA BUFFALO

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

=

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

& 2. zvolte program a stlacte . Platne jemne pokvapkajte olejom. Ked'
SllI'OVlIly fialova kontrolka prestane blikat, otvorte gril, polozte nar kridla a prikryte ich
.750 g kisracich kridel pokrievkou. Zlahka ju pritlacte, aby sa kridla dotykali platni.

- 100 g muky 3. Kridla z ¢asu na ¢as otocte a pecte dovtedy, kym sa svetelnd kontrolka

+2PL papriky S nerozsvieti nac¢erveno. Medzitym v $alatovej mise zmiesajte roztopené maslo,
: ioKrt::S)ah amletého cierneho paradajkovii omacku a omécku tabasco. Do tejto zmesi viozte teplé kridla a
|

g i iesajte ich, [ lili ;
- 2P (15 miastinného:oleja premiesajte ich, aby sa celé obalili touto zmesou

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

Tipy

6 « Ku kridlam moZzete podat mrkvu a na pasiky nakrajany zeler.
EREERER « Ak uprednostnujete menej pikantné kridla, namiesto masla a stiplavej omacky pouzite
omacku barbecue alebo cesnakovo-medovi omécku alebo ich jednoducho podavajte bez

2% omacky so stvrtkami citrénu.



SK

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

ER

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

Homarové chvosty polozte plochou stranou nadol. Potom do korena chvosta
zasunte $picku tazkého kuchynského noza. Jemne zatlacte, aby ste prekrojili
pancier a asi tri Stvrtiny madsa. Chvosty napokon roztvorte ako knihu. Maso
osolte a okorerite.

6 homarovych chvostov

60 ml bieleho vina

45 ml citronovej stavy

2 najemno nakrdjanej salotky
3 nakrajané struciky cesnaku
1 KL soli a mletého cierneho
korenia

170 g Cerstvého masla,
nakrajaného na kocky
Stvrtky citrénu

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

Pecte dovtedy, kym sa svetelnd kontrolka nerozsvieti nazlto. Homara podévajte
s teplou omackou a Stvrtkami citronu.

Maslovi omacku mozete nechat odstat.
KRVAVY
57
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Suroviny

+ 6 bravcovych kotliet (kazdy po
175 g a s hrabkou 2,5 cm)

-9 PL kecupu

- 3 PL hnedého cukru

- 2 PL worcesterskej omacky

- 2 KL drvenej rasce

- 2 nakrdjané struciky cesnaku

- 1 KL soli a mletého ¢ierneho
korenia

- 6 koliesok ananasu

- Cerstvo nakrdjany koriander

- Stvrtky limetky

-1 PL (15 ml) nakrdjanych sladkych
¢ili papriciek

® O
STREDNE PREPECENY
58 PREPECENY

BRAVCOVE KOTLETY NA
ANANASE A SLADKYCH
CILI PAPRICKACH

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

1. Zmiesajte kecup s cukrom, so sladkymi cili paprickami, s worcesterskou

omackou, rascou a cesnakom. Zahrievajte v mikrovinnej rure pri plnom vykone
po dobu 2 minut. Kotlety z oboch stran posolte a okorerite. Potom ich potrite
pripravenou oméckou.

2. Zvolte program a stlacte . Platne jemne pokvapkajte olejom. Ked'

fialovd kontrolka prestane blikat, otvorte gril, polozte nan kotlety a prikryte ich
pokrievkou.

3. pette dovtedy, kym sa svetelna kontrolka nerozsvieti naoranzovo. Prelozte

kotlety na tanier a prikryte ich alobalom. Odstavte na 5 min. Medzitym zvysnou
omackou potrite ananas.

4. 2volte manualny rezim \&/ a stlacte . Platne jemne pokvapkajte olejom. Ked'

fialovd kontrolka prestane blikat, otvorte gril, polozte nar ananas a prikryte ho
pokrievkou.

5. Pecte ho 5 minut, az kym sa na iom nevytvori mriezka. Polozte kolieska

ananasu na bravcové kotlety a potrite ich zvysnou omackou. Posypte
koriandrom a podavajte s stvrtkami limetky.

Tipy

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

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

1.na pripravu kruténov

Zapnite gril. Zvolte program a stlacte .

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

Ked'fialova kontrolka prestane blikat, otvorte gril, polozte nan chlieb a
prikryte ich pokrievkou. Pecte dovtedy, kym sa svetelnd kontrolka nerozsvieti

Suroviny naoranzovo.
- 2 hlavky umytého a nakrajaného 2. Priprava slaniny
rimskeho salatu Zvolte program & a stlacte )
Na pripavu kruténov f 5 s - 3 RS X
-2 krajce chleba Ked'fialova kontrolka prestane blikat, otvorte gril, polozte nan pasiky slaniny a
- 2 PL olivového oleja prikryte ich pokrievkou. Pecte dovtedy, kym sa svetelnd kontrolka nerozsvieti
+ 1 nakrdjany strucik cesnaku naoranzovo.
Na ochutenie
- 1 vajecné Zltko 3. Na ochutenie
+ 2 PL citronovej Stavy V nadobe zmiesajte vajecné Zltko s nastrihanym parmezanom, citrénovou

- 2 PL worcesterskej omacky
+ 2 PL repkového oleja
+ 4 PL nastriuhaného parmezanu

- sol'a mleté ¢ierne korenie 4 GRS
Na dokoncenie 5

- 8 pasikov slaniny s hriibkou Zmiesajte Cerstvy saldt s vinnym octom a pridajte niekolko kruténov.
0,4 cm Zmes vylejte na $alat, pasiky slaniny a posypte parmezanom.
+ 6 PL Cerstvého parmezanu z
Tipy

\" @ - Namiesto slaniny mozete pouzit kuisky kuracich pis alebo ich mozete navzajom skombinovat.

stavou, cesnakom (volitelné) a worcesterskou omackou. Za staleho miesania po
Castiach pridavajte olivovy a repkovy olej.

KRVAVY STREDNE  PREPECENY
PREPECENY 59
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Suroviny

- Umyté zemiaky (1 alebo

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

KRVAVY
60

GRILOVANE ZEMIAKY

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

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

2. Zapnite gril. Zvolte program , nastavte Zltu farbu a stlacte .
Zemiaky zmiesajte s cesnakom, so solou, s mletym ciernym korenim, koreninami,

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

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

Tipy

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

6 fore / Elkészitési id6: 15 perc.
Program:

1. Keverje 6ssze a zsemlemorzsat, a tejet, a provence-i fliszerkeveréket, a sét, a
borsot, a tojast, a sajtot és a fokhagymat. Adja hozza a marhahust. Keverje,
amig egységes allagu nem lesz. Forméljon bel6le 6 egyforma nagysagu
hamburgerpogacsat.

2. Valasszakia programot és nyomja meg az 2 gombot. Olajozza meg kissé
a sttblapokat. Ha a lila jelz6fény méar nem villog, nyissa fel a grillstit6t, helyezze

Hozzavalok bele a hispogacsakat és zérja ra a tetejét.
- 50 g zsemlemorzsa 3. Suisse, amig a jelzéfény piros nem lesz. A félbevagott hamburgerzsemléken
=75mltej Sl ossza el a vélasztott sz6szt, illetve fliszereket, majd helyezze rajuk a
+ Provence-i flszerkeverek, s6 és huspogécsékat. Tegyen a hamburgerekre izlés szerint zéldségeket, majd fedje

bors

- 3 felvert tojas

+ 75 g reszel sajt

- 2 gerezd apritott fokhagyma

» 350 g apritott marhahus

+ 6 db kettévagott
hamburgerzsemle

- Uborka

« Dijoni mustar, majonéz

be a szendvicset a zsemle masik felével.

Tippek

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

- A hamburgereket talalja cézarsalataval.

- Hasznélhat pusztdn marhahust is, vagy kiilonb6z6 husok (marha, borju, sertés stb.) keverékét is
azizletes hamburgerhez.

JoL
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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 allni 15 percig, majd tavolitsa el a
babérlevelet.

2. Ezalatt torlokendével tordlje szarazra az oldalast. A szeletek mindkét oldalét
fliszerezze séval és borssal.

7 V4
Hozzavalok
3. valasszakia 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 ev6kanal borecet bele a husokat és zrja ra a tetejét.
« 2 evBkanal citromlé
- 6 gerezd finomra szeletelt 4. siisse addig, mig a jelzéfény a kivant mértékd stutést nem jelzi: sérga - véresen,

fokhagyma narancssarga - kdzepesen, vagy piros - jol atsttve. Vegye ki a hust egy tanyérra,
+ 2 kavéskanal so és bors és takarja le aluféliaval. Hagyja 5 percig pihenni. Az oldalast talalja a chimichurri
+ 1 kavéskanal 6rolt cayenne bors maértassal.

+ 2 babérlevél

- 4 evékanal olivaolaj

- 1 csokor finomra vagott
petrezselyem

Tippek

\. 6 - Talalja bazsalikomos paradicsomsaléataval.
VERESEN  KOZEPESEN 16U « Az oldalast izlés szerint helyettesitheti a marha egyéb részeivel is, példaul hatszinnel.
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GRILLZOLDSEGES OLASZ
PANINI

6 fore / Elkészitési id6: 15 perc.
Program:

&

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

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

gombot. Olajozza meg kissé a stitélapokat. Ha a grillstité felmelegedett,
nyissa ki és helyezze bele a z6ldségeket. Zarja le a grillsuitét.

Hozzavalok

3.A z6ldségeket tobb részletben, 3-5 percig stisse, amig szépen megpuhulnak és
megpirulnak. Ossza el a pestot négy szelet paninin. Helyezze réd a zéldségeket,
a fliszereket és a sajtot. A panini masik felét helyezze a szendvicsre. Végiil a
sttélapokat torolje le egy torl6kenddvel.

« 6 hosszaban félbevagott panini
« 5 ev6kanal olivaolaj

- 3 evékanal balzsamecet

« 1 kavéskanal s6 és bors

+ 4 gerezd apritott fokhagyn}a : 4., vilassza ki a programot és nyomja meg az '\ gombot. Olajozza meg

+ 11/2 cukkini, 1 cm vastagsagu kissé a stitélapokat. Ha a lila jelz6fény mar nem villog, nyissa fel a grillsiitét,
?Zf)gﬁ‘zll(srie\;:?e\ﬁ PR helyezzen bele harom szendvicset és zarja ra a tetejét. Siisse, amig a jelz6fény a

> D P S kivant sutési fokozatnak megfeleléen narancssarga vagy piros nem lesz. Tegye

« 1 kis fej voroshagyma, 1 cm ) :
vastagsagu szeletekre vagva ugyanezt a maradék harom szendviccsel.

« 5 evékanal bazsalikomos pesto
75 g pacfuszer
250 g reszelt mozzarella

Tippek

: 6 » Még pikansabba teheti, ha tobb fliszert hasznal, vagy ad hozza néhany szelet fliszeres olasz
- szalamit, ha pedig ldgyabb izekre vagyik, hasznéljon kevesebb fliszert.
KOZEPESEN 16L - A fogasok izvilagat minden alkalommal egyszer(ien megvaltoztathatja, ha masfajta sajtot hasz-

nal. Prébalja ki a szeletekre vagott bocconcinit, a reszelt parmezant, az ementalit, a kecskesaj-

ATSUTVE .
tot vagy a gorgonzolat.
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ALMAVAL ES CHEDDAR
SAJTTAL TOLTOTT
KOLBASZ

6 fore / Elkészitési id6: 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. A keveréket oszlassa el egyenletesen a kolbdszokon.

2. vilasszakia programot és nyomja meg az gombot. Olajozza meg
béségesen a stitélapokat. Ha a lila jelz6fény mér nem villog, nyissa fel a
grillsiitét, helyezze bele a kolbdszokat és zarja rd a tetejét.

Hozzavalok

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

+ 6 stitnival6 kolbasz (Bratwurst) sUt6bél és szorja meg Gket reszelt cheddar sajttal. Mustarral talalja.

- 150 g zsemlemorzsa

« 225 g kockékra végott (golden...)
alma

« 1 1/2 friss, finomra apritott
hagyma

» 1 1/2 ev6ékandl dijoni mustar

+ 1 1/2 ev6kandl barbecue sz6sz

- 120 g reszelt comté sajt

Tippek

@ - Talalja a kolbaszokat kaposztasalataval.
JoL
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LAZAC TEJSZINES-
KAPROS MARTASSAL

6 fore / Elkészitési id6: 15 perc.
Program:

=

IN

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

Hozzavalok 2. Valasszakia programot és nyomja meg az gombot. Olajozza meg kissé
a sutélapokat. Ha a lila jelz6fény mar nem villog, nyissa fel a grillsiitét, helyezze
bele a lazacot és zérja ra a tetejét.

- 6 db, egyenként 125 g-os szelet
lazac

- 1/2 csokor kapor

- 3/4 finomra vagott fehér hagyma

+ 4 evOkanal citromlé

- 2 kdvéskanal citromhéj

- 1 gerezd apritott fokhagyma

« 2 kavéskanal sé és bors

- 60 ml olivaolaj

+ 125 ml zsirszegény tejszin

3. Siisse, amig a jelz6fény sdrga nem lesz. A lazacot a félretett martassal talalja.

Tippek

- A lazacot talalja friss spendttal.

VERESEN
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SULT CSIRKESZARNY
BUFFALO STILUSBAN

750 g / Elkészitési idé: 5 perc
Program:

& N

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

z % 2. Valasszakia programot és nyomja meg az gombot. Olajozza meg kissé
Hozzavalok a stit6lapokat. Ha a lila jelz6fény mar nem villog, nyissa fel a grillsiitét, helyezze
bele a csirkét és zarja ra a tetejét er6sen lenyomva, hogy a szarnyak kell6képpen

- 750 g csirkeszarny érintkezzenek a sutélapokkal.

- 100 g liszt
2 e‘,’élfa”él pirgspaprika 3. Idénként megforgatva siisse a szarnyakat, amig a jelzéfény piros nem lesz. Ez
+ 2 kaveskanal s6 s bors alatt a salatastalban keverje el az olvasztott vajat a paradicsomszdsszal és a

« 2 ev6kanal (15 ml) névényi olaj
- 2 evékanal (30 ml) olvasztott vaj
- 2 ev6kanal (30 ml)

tabasco szésszal. Ebbe helyezze a forrd csirkeszarnyakat és forgassa bele 6ket,
hogy mindenhol befedje 6ket a szsz.

paradicsomszdsz
- Tabasco paprika
Tippek
6 - Talalja a szarnyakat répaval és zellerszeletekkel.
o « Ha kevésbé pikans szarnyakat szeretne, hagyja el a vajat és a pikans szdszt, helyette hasznal-
et jon barbecue szészt vagy fokhagymas-mézes sz6szt, vagy akar télalhatja a szarnyakat a szész
66
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4-6 fore / Elkészitési ido: 10 perc.
Program:

ER

Keverje el a bort, a citromlét, a gyongyhagymat, a fokhagymat, a st és a borsot
egy kdzepes langon 1év6 kis szdszos fazékban. Forralja fel és stritse addig, amig
kb. 2 ev6kandlnyi (30 ml) sz6szt nem kap. Zérja el a ldngot és hagyja 1 percig
hdlni. Aprdnként adagolja hozza a vajkockazat, mig homogén keveréket nem
kap. Tartsa a szészt melegen.

Helyezze a homarfarkakat a laposabb oldalukra, majd egy nagy konyhakés
hegyét illessze a farok aljahoz. Hatarozott nyomast gyakorolva vagja ét a
pancélt a hus haromnegyedéig. Ezt kdvetéen nyissa szét a farkakat, mint egy

6 homarfarok b, = PR
kdnyvet. Fliszerezze séval és borssal.

60 ml fehérbor

45 r:nl citromlé Valassza ki a \&J programot és nyomja meg az %% gombot. Olajozza meg kissé
2 vékonyra szeletelt a sttblapokat. Ha a lila jelz6fény méar nem villog, nyissa fel a grillsiitét, helyezze

gyongyhagyma S e e i
iz Fapniot Rl oty na bele a homart és zarja rd a tetejét.

1 kdvéskanal sé és bors
170 g hideg, kockdkra vagott vaj
Citromgerezdek

Siisse, amig a jelz6fény sdrga nem lesz. Talalja a homart a meleg szdsszal és
citromgerezdekkel.

A vajas sz6szt krémesitheti is.

VERESEN
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ANANASZOS- CHIPOTLE
PAPRIKAS SERTESBORDA

6 fore / Elkészitési id6: 10 perc.
Program:

1. Keverje el a ketchupot a cukorral, a chipotle paprikéval, a Worcestershire
szosszal, a koménnyel és a fokhagymaval. Mikrohulldmu stitében, alacsony
teljesitményen 2 percig melegitse. S6zza és borsozza a bordak mindkét oldalat.
Ezt kdveten forgassa meg 6ket a szészban.

2. Valasszakia programot és nyomja meg az gombot. Olajozza meg kissé
a stt6lapokat. Ha a lila jelz6fény mar nem villog, nyissa fel a grillstit6t, helyezze

Hozzavalok bele a bordakat és zarja ra a tetejét.

- 6 sertésborda (175 g-0s,2,5 cm 3. sisse, amig a jelzéfény narancssarga nem lesz. Vegye ki a bordakat egy

vastag szeletek) tanyérra, és takarja le alufélidval. Hagyja 5 percig pihenni. Ezalatt kenjen a
-9 evbkanal ketchup maradék ketchupos sz6szbdl egy keveset az ananaszra.
- 3 ev6kanal barna cukor 7
- 2 ev6kanal Worcestershire-szész 4. Valassza ki a kézi \&) izemmédot és nyomja meg az'&¥ gombot. Olajozza meg
- 2 kavéskanal 6rolt komény kissé a stitélapokat. Ha a lila jelz6fény mér nem villog, nyissa fel a grillsiitét,
- 2 gerezd apritott fokhagyma helyezze bele az ananaszt és zarja ra a tetejét.
- 1 kavéskanal sé és bors
- 6 ananaszkarika 5. Sisse 5 percig, amig szépen meg nem pirul. Helyezze az ananaszkarikakat a
- frissen 6rolt koriander bordakra és kenje meg 6ket a maradék szésszal. Szérja meg korianderrel és
- z6ldcitrom-gerezdek talalja zoldcitrom-gerezdekkel.
- 1 evékanal (15 ml) 6rélt chipotle

paprika

Tippek

\. 6 - Egyforman elkészithet6 friss és konzerv ananaszbadl.

KOZEPESEN JOL
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GRILLEZETT BACON-0S
CEZARSALATA

6 fore / Elkészitési id6: 15 perc.
Program:

1.a piritott kenyérkockakhoz

Kapcsolja be a grillsttét. Valassza ki a programot és nyomja meg az
gombot.

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

Ha a lila jelz6fény mar nem villog, nyissa fel a grillstitét, helyezze bele a kenyeret

Hozzéval(')k és zdrja rd a tetejét. Slisse, amig a jelzé6fény narancssarga nem lesz.

- 2 megmosott és felvagott romai 2.. Abacon siitése

salata : : Valassza ki a\&) programot és nyomja meg az K gombot.
A piritott kenyérkockakhoz B B 2 : : e
-2 szelet kenyér Ha a lila jelz6fény mar nem villog, nyissa fel a grillstit6t, helyezze bele a
- 2 evékanal olivaolaj baconszeleteket és zarja ra a tetejét. Sisse, amig a jelz6fény narancssarga nem
- 1 gerezd vékonyra szeletelt lesz.

fokhagyma
A fliszerezéshez 3. Afdszerezéshez
- 1 tojassargaja Egy edényben keverje 6ssze a tojassargdjat, a reszelt parmezant, a citromlevet,

» 2 evBkanal citromlé

+ 2 evBkanal Worcestershire-szész
- 2 ev6kanal repceolaj

+ 4 ev6kanal reszelt parmezén

a fokhagymat (opcionalis) és a Worcestershire-szoszt. Folyamatos keverés
mellett lassanként adagolja hozza az oliva- és repceolajat.

4—. A télalashoz

- 50 és bors

Befejezésiil Keverje el a friss salatat az ontettel és néhény piritott kenyérkockaval.

-8 db 0,4 cm vastagsagu A baconszeleteket helyezze a saldtara, és szérja meg parmezannal.
baconszelet :

« 6 evékanal friss parmezéan Tlppek

\" @ « A bacont helyettesitheti csirkemell-darabokkal is, vagy adhat hozza mindkett6t.

VERESEN ~ KOZEPESEN JOL
ATSUTVE



GRILLEZETT BURGONYA

6 fore / Elkészitési id6: 10 perc.
Program:

1.a (néhany percig) leforrazott burgonyat hagyja kihtlni és megszaradni. Ezutdn
vagja ketté, meghagyva a héjat.

2. Kapcsolja be a grillstitét. Valassza ki a \&/ programot és a sarga jelzé6fényt, majd
nyomja meg az &% gombot.
Keverje 6ssze a burgonyat a fokhagymaval, a séval, a borssal, a fliszerekkel, a

Hozzavaldok hagymaval és az olivaolajjal.
- Fehér burgonya (fejenként 3.Haa grillstité felmelegedett, nyissa ki és helyezze bele a burgonyat, majd zarja
1 vagy 2 db) le a fedelét.
- 4 ev6kanal olivaolaj
- 1 gerezd ztzott fokhagyma 4.Haa burgonya atsilt és megpirult, vegye ki a grillstitébdl.

- 2 ev6kanal cajun fliszerkeverék
- 1 1/2 apritott hagyma

+ 56 és bors

Opciondlisan: friss koriander /
tejszin a burgonyara

Tippek

- A jobban megpirult burgonyahoz vélassza a narancssarga jelzéfényt.
VERESEN - A burgonyahoz adhat tejszint is, hogy még izletesebb legyen.

70



Sastojci

- 50 g krusnih mrvica

- 75 ml mlijeka

- Mjesavina provansalskih zacina,
sol i papar

-3 umucena jaja

- 75 g ribanog sira

- 2 nasjeckana ¢esnja ¢esnjaka

- 350 g mljevenog juneéeg mesa

- 6 peciva za hamburger,
prerezanih na dva dijela

- Kiseli krastavci

- Senf Dijon, majoneza

®

JACE
PECENO

HR

KLASICNI DOMACI
HAMBURGER

6 osoba / Vrijeme pripreme: 15 min

Program:

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

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

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
mesa. Stavite priloge po izboru na hamburgere i zatvorite ih drugom polovicom
peciva.

Korisni savjeti

- Dodajte pirjane gljve, luk i svjeze paprike kako bi hamburgeri bili jos ukusniji.
- Posluzite hamburgere uz Cezar salatu.
- Mozete koristiti samo junece meso ili, ako zelite, napraviti mjesavinu junetine,

teletine, svinjetine itd. i hamburgeri ¢e biti jednako slasni. 2



Sastojci

+ 3 entrecote odreska, otprilike
175 g svaki

« 3 Zlice vinskog octa

» 2 Zlice limunovog soka

+ 6 CeSanja cesnjaka, sitno
nasjeckanih

» 2 Cajne Zlicice soli i papra

- 1 ¢ajna zlicica mljevenog
kajenskog papra

+ 2 lovorova lista

« 4 Zlice maslinovog ulja

« 1 strucak sitno nasjeckanog
persina ravnog lista

® O
SLABIJE 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, ¢esnjak, sol, papar, kajenski papar i lovo-
rov list. Zatim ulijte maslinovo ulje, promijesajte pa dodajte persin. Pustite da
odstoji barem 15 minuta, a zatim izvadite lovorov list.

2.7Zato vrijeme obrisite odreske visSenamjenskom krpom. Zacinite soli i paprom
obje strane svakog odreska.

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

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

Korisni savjeti

« Posluzite sa salatom od rajcice s bosiljkom.
« Umjesto entrecote odrezaka mozete upotrijebiti i druge dijelove juneceg mesa kao sto su
ostali dijelovi juneceg hrpta.



Sastojci

+ 6 panini peciva prerezanih po
duzini

« 5 Zlica maslinovog ulja

» 3 Zlice balzamickog octa

« 1 ¢ajna zlicica soli i papra

+ 4 nasjeckana cesnja ¢esnjaka

+ 1i pol 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

® O

SREDNJE JACE
PECENO PECENO

ZACINJENI TALIJANSKI
PANINI SENDVIC S
POVRCEM S GRILA

6 osoba / Vrijeme pripreme: 15 min
Program:

&

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

2. Odaberite program . izaberite narancastu 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 povrcée
sa svjezim paprikama i sirom. Ostatkom peciva zatvorite sendvice. Zatim ploce
lagano obrisite viSenamjenskom krpom.

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

Korisni savjeti

- Kako bi jelo bilo pikantnije, dodajte jos ¢ili papricica ili nekoliko kriski zacinjene talijanske
salame ili pak stavite manje papricica ako Zelite manje zacinjeno jelo.

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

HR

73



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. Prerezite kobasice na dva dijela,
po duzini, da se otvaraju kao knjiga. Zatim ravhomjerno rasporedite smjesu po
kobasicama.

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

Sastojci

3. Pecite dok indikatorska lampica ne postane crvena. Oprezno izvadite kobasice

« 6 Bratwurst kobasica iz grila i posipajte ih ribanim cheddar sirom. PosluZite sa senfom sa strane.

+ 150 g krusnih mrvica

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

- 1i pol glavica sitno nasjeckanog
mladog luka

- 1 i pol zlica senfa Dijon

« 1ipol Zlica barbecue umaka

+ 120 g ribanog sira comté

Korisni savjeti

@ « Posluzite kobasice sa salatom od kupusa.

JACE
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Sastojci

- 6 fileta lososa, svaki od 125 g

- 1/2 strucka kopra

- 3/4 glavice sitno nasjeckanog
luka srebrenca

-4 Zlice limunovog soka

- 2 ¢ajne zlicice limunove korice

- 1 nasjeckani ¢e$anj ¢esSnjaka

- 2 ¢ajne zlicice soli i papra

- 60 ml maslinovog ulja

- 125 ml nemasnog svjezeg vrhnja

SLABIJE
PECENO

LOSOS S UMAKOM OD
VRHNJA I KOPRA

6 osoba / Vrijeme pripreme: 15 min
Program:

=

IN

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

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

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

Korisni savjeti

- Losos posluzite sa svjezim Spinatom.

HR
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Sastojci

- 750 g pilecih krilca

- 100 g brasna

- 2 Zlice crvene paprike

- 2 Cajne Zlicice soli i papra

« 2 Zlice (15 ml) biljnog ulja

« 2 Zlice (30 ml) otopljenog
maslaca

» 2 Zlice (30 ml) umaka od rajcice

- Tabasco

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

2. Odaberite program i pritisnite . Lagano nauljite ploce. Kad ljubicasto
svjetlo prestane treperiti otvorite gril, stavite piletinu na gril i spustite poklopac,
¢vrsto pritis¢uci kako bi krilca doista bila u izravhom dodiru s plo¢ama.

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

Korisni savjeti

« Uz krilca posluzite mrkvu i stapke celera.

« Kako bi krilca bila manje pikantna, nemojte stavljati maslac i pikantni umak vec ih zamijenite
barbecue umakom, umakom od ¢esnjaka ili meda, ili ih posluzite bez umaka uz ¢etvrtine
limuna sa strane.



HR

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

.

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

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

6 repova jastoga paprom.

60 ml bijelog vina

45 ml limunovog soka Odaberite program i pritisnite . Lagano nauljite ploce. Kad ljubicasta lam-

2 glavice sitno nasjeckane ljutike : e ; 4 R s -

ica prestane treperiti, otvorite gril, stavite jastoga na gril i spustite poklopac.
3 nasjeckana ¢esnja cesnjaka Fisa.R 3 2 L < & % R it
1 ajna Zlicica solii papra Pecite dok indikatorska lampica ne postane Zuta. Posluzite jastoga s jo$ toplim

170 g svjezeg masla‘ca umakom i ¢etvrtinama limuna sa strane.
razrezanog na kockice

Cetvrtine limuna

Umak ce postati kremastiji ako mu dodate maslaca.

SLABLE
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SVINJSKI KOTLETI S
ANANASOM I CHIPOTLE
CILI PAPRICICAMA

6 osoba / Vrijeme pripreme: 10 min

Program:

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

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

SaStO] e 3. Pecite dok indikatorska lampica ne postane narancasta. Premjestite kotlete u ta-
- 6 svinjskih kotleta (svaki od njur i pokrijte ih aluminijskom folijom. Pustite da odstoji 5 minuta. U isto vrijeme
;7v5|.9 i cli(elvaljine 2,5cm) umocite malo ananas u preostali umak s ke¢apom.
-9 Zlica ke¢apa
-3 Zlice smegeg Secera 4., Odaberite ru¢no upravljanje \&/i pritisnite . Lagano nauljite ploce. Kad lju-
- 2 Zlice Worcestershire umaka bicasta lampica prestane treperiti, otvorite gril, stavite ananas na gril i spustite
- 2 ¢ajne zlicice mljevenog kima poklopac.
- 2 nasjeckana ¢esnja ¢esnjaka
- 1 ¢ajna zlicica soli i papra 5. Pecite 5 minuta, dok ne bude dobro pecen. Stavite ananas na svinjske kotlete i
- 6 kriSki ananasa sve prelijte preostalim umakom. Posipajte korijandrom i posluZite s cetvrtinama
- Svjezi nasjeckani korijandar limete.

- Cetvrtine limete
- 1 zlica (15 ml) nasjeckanih
chipotle ¢ili papricica

Korisni savjeti

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

SREDNJE JACE
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Sastojci

+ 2 oprane i narezane glavice
rimske zelene salate

Za pripremu przenih kockica

kruha

» 2 kriske kruha

- 2 Zlice maslinovog ulja

« 1 sitno nasjeckani ¢esanj
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

® O
SLABIJE SREDNJE JACE
PECENO PECENO PECENO

CEZAR SALATA SA
SLANINOM S GRILA

6 osoba / Vrijeme pripreme: 15 min

Program:

1.za pripremu przenih kockica kruha
Upalite gril. Odaberite program i pritisnite .

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

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

2 Priprema slanine

Odaberite program i pritisnite .

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

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

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

Korisni savjeti

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

HR
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KRUMPIRI S GRILA

6 osoba / Vrijeme pripreme: 10 min
Program:

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

Ja 54‘{"‘6 d! 2. Upalite gril. Odaberite program . izaberite zutu boju i pritisnite .
ku[cnarsk” Pomijesajte krumpire s ¢eSnjakom, soli, paprom, zacinima, lukom i maslinovim
uljem.
Sastoi ci 3. Kad se gril zagrije, otvorite ga, stavite unutra krumpire i spustite poklopac.
- Blangirani krumpiri 4, Kad su krumpiri peceni i na njima se vide jaki tragovi grila, izvadite ih iz grila.

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

Korisni savjeti

- Za jace pecene krumpire, odaberite narancastu boju.
SLABLE - Dodajte svjezeg vrhnja na krumpir ako Zelite vise gurmanskog uZitka.
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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, tdiate pe
jumatate

- Castraveti murati

- Mustar de Dijon, maioneza

®

BINE FACUT

CLASICUL HAMBURGER
DE CASA

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

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

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

3. Lasati-le pand cand indicatorul luminos devine rosu. Puneti sosurile sau
condimentele dorite pe jumatdtile de chifla de hamburger si asezati o bucatd
de carne pe ele. Puneti garniturile dorite pe hamburgeri si asezati cele doua
jumatati de chifla una peste alta.

Sfaturi

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

- Serviti hamburgerii cu o salata Cezar.

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

81
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ANTRICOT LA GRATAR CU
SOS CHIMICHURRI

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

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

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

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

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

- 3 linguri de otet de vin
- 2 linguri de zeama de lamaie 4. Lasati-o pana cand indicatorul luminos arata gradul dorit de preparare: galben
- 6 catei de usturoi tocati marunt = putin fdcut, portocaliu = mediu, rosu = bine facut. Puneti carnea pe o farfurie
+ 2 lingurite de sare si piper si acoperiti-o cu folie de aluminiu. Lasati-o sa se odihneascé 5 minute. Serviti
- 1 linguritd de praf de boia antricoatele cu sosul chimichurri lang3 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  BINE FACUT - Dupa preferinte, puteti inlocui antricoatele cu alte bucati de carne de vita, 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. Addugati dovlecelul,
ardeiul gras si ceapa, apoi amestecati totul pentru a omogeniza continutul.

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

Ingrediente = C?aceti Iegumelg in mai multe serii, timP de 3:.5 minutg, cat s§ fie moi si bine
patrunse. Ungeti cu sos pesto cele 4 felii de paine. Apoi puneti legumele
- 6 panini taiate pe jumatate in deasupra, impreuna cu ardeii si branza. Puneti peste felia de paine rdmasa.
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 apdsati butonul . Ungeti cu putin ulei placile. Dupa
+ 1 lingurita de sare si piper ce indicatorul violet nu mai clipeste, deschideti gratarul, puneti trei sandviciuri
+ 4 catei de usturoi tocati marunt si inchideti capacul. Lasati-le pana cand indicatorul luminos este portocaliu sau
+ 11/2 dovlecel taiat in rondele de rosu, in functie de gradul dorit de preparare. Procedati la fel pentru restul de

1 cm grosime
+ 1 1/2 ardei gras rosu taiat in fasii
+ 1 ceapa rosie mica tdiatd 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
picant, ori dimpotriva, scoateti ardeii iuti pentru a obtine o reteta mai dulce.

« Schimbati gustul de fiecare dats, folosind un alt tip de branza. Incercati cu bucéti taiate de
bocconcini, parmezan ras, emmental, branza de capra sau chiar gorgonzola.

MEDIU  BINE FACUT
83



CARNATI UMPLUTI
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 si apdsati butonul . Ungeti din abundentad cu ulei
plécile. Dupa ce indicatorul violet nu mai clipeste, deschideti gratarul, puneti
carnatii si inchideti capacul.

Ingrediente e , pRE 3

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

taiate cuburi

+ 1 1/2 ceapa verde tocatd marunt
+ 1 1/2 lingura de mustar de Dijon
1 1/2 lingurd de sos pentru gratar
+ 120 g de branza comté rasa

Sfaturi

@ - Serviti carnatii cu o salata de varza.

BINE FACUT
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SOMON CU SOS DE
SMANTANA SI MARAR

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

=

IN

1. Puneti mdrarul, ceapa verde, zeama de ldmaie, coaja, usturoiul si jumdtate 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 jumdtate cu smantana, puneti-o deoparte. Condimentati somonul cu restul
de piper si sare, apoi ungeti-l cu cealaltd jumatate de sos.

Ingrediente 25 Selectati programul \&J si apasati butonul . Ungeti cu putin ulei placile. Dupa
ce indicatorul violet nu mai clipeste, deschideti gratarul, puneti somonul pe

- 6 fileuri de somon, fiecare de grétar si inchideti capacul.

aproximativ 125 g
* 1/2 de legdturd de marar 3. Lasati-l pani cand indicatorul luminos este galben. Serviti somonul impreun
- 3/4 de ceapa alba, tocata marunt cu sosul pe care |-ati pastrat.

-4 linguri de zeama de lamaie ;
- 2 lingurite de coaja de lamaie
- 1 catel de usturoi tocat

- 2 lingurite de sare si piper

- 60 ml de ulei de masline

- 125 ml de smantana degresata

Sfaturi

- Serviti somonul cu frunze de spanac proaspete.

PUTIN
FACUT

RO
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ARIPI DE PUI LA GRATAR
IN STIL BUFFALO

7509/ Timp de preparare: 5 min.
Program:

=

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

2 Selectati programul si apdsati butonul . Ungeti cu putin ulei placile. Dupa
5 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 B
- 100 g de faind 3. Din cand in cand, intoarceti aripile si l4sati-le pana cand indicatorul luminos
+ 2 linguri de boia este rosu. Intre timp, amestecati untul topit, sosul de rosii si tabasco intr-un bol

-+ 2lingurite de sare si piper de salata. Puneti aripile calde si amestecati pana cand sunt acoperite bine in sos.
+ 2 linguri (15 ml) de ulei vegetal

« 2 linguri (30 ml) de unt topit
» 2 linguri (30 ml) de sos de rosii
« Tabasco

Sfaturi
6 + Puneti langa aripi morcovi si tije de telina.
BINE FACUT - Pentru aripi mai putin picante, nu puneti untul si sosul picant, ci inlocuiti-le cu sos pentru

36 gratar, sos cu usturoi si miere sau serviti-le fara sos, cu sferturi de lamaie langa.



RO

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

ER

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

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

Asezati fiecare coadd de homar pe parte plata, apoi introduceti un cutit mare
de bucatarie la baza cozii. Apasati puternic pentru a tdia carapacea, pana la trei

: sferturi din carne. Desfaceti cozile ca pe o carte. Asezonati homarul cu sare si
6 cozi de homar

60 ml de vin alb piper.

45 ml de zeama de lamaie Selectati programul \&7 si apasati butonul (&) Ungeti cu putin ulei placile. Dupa
2 h?§me tocate marunt. < ce indicatorul violet nu mai clipeste, deschideti gratarul, puneti homarul pe

5 ga;el (:Fevustur0| to.ca.gl Mg gratar si inchideti capacul.

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

cuburi cald, cu sferturi de Iamaie alaturi.
Sferturi de lamaie

Puteti sa adaugati smantana la sosul de unt.

PUTIN
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COTLETE DE PORC
CU ANANAS SI ARDEI
AFUMATI

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

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

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

Ingrediente o e el : : ;
» Lasati-le pana cand indicatorul luminos este portocaliu. Puneti cotletele pe o
- 6 cotlete de porc (fiecare de farfurie si acoperiti-le cu folie de aluminiu. Lasati-le sa se odihneasca 5 minute.
175 g 5i 2,5 cm grosime) Intre timp, puneti un pic din sosul cu ketchup rdmas pe ananas.
- 9 linguri de ketchup
- 3 linguri de zahar brun 4, Selectati modul manual \& si apdsati butonul . Ungeti cu putin ulei placile.
- 2 linguri de sos Worcestershire Dupad ce indicatorul violet nu mai clipeste, deschideti gratarul, puneti ananasul
- 2 lingurite de chimen macinat pe gratar si inchideti capacul.
- 2 catei de usturoi tocati marunt
-1 lingurita de sare si piper 5. Lasati-1 5 minute, pana cand este patruns bine. Puneti rondelele de ananas pe
- 6 rondele de ananas cotletele de porc si turnati peste restul de sos. Presarati coriandru si serviti cu
- coriandru proaspat tocat sferturi de lamaie verde.

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

Sfaturi

- 6 - Reteta se poate prepara cu ananas proaspat sau din conserva.
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SALATA CEZAR CU BACON
LA GRATAR

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

1. Pentru crutoane

Porniti gratarul. Selectati programul si apasati butonul .

Amestecati uleiul de masline cu usturoiul. Pastrati niste usturoi pentru sos
(optional). Ungeti painea cu uleiul cu usturoi.

Dupa ce indicatorul violet nu mai clipeste, deschideti gratarul, puneti painea si
inchideti capacul. Lasati-o pana cand indicatorul luminos este portocaliu.

Ingredlente 2 Prepararea baconului
- 2 |aptuci spalate si taiate Selectati programul & si apésati butonul ©)
Pentru crutoane Dupa ce indicatorul violet nu mai clipeste, deschideti gratarul, puneti feliile de
- 2 felii de paine vl bacon si inchideti capacul. Lasati-le pana cand indicatorul luminos este porto-
- 2 linguri de ulei de masline i
- 1 cdtel de usturoi tocat
Pentru asezonare 3 Pentru asezonare
-1 gélbepug, de ol e Amestecati intr-un vas gdlbenusurile de ou, parmezanul ras, zeama de lamaie,
+ 2linguri de zeama de [améie usturoiul (optional) si sosul Worcestershire. Batand cu telul continuu, incorpo-

» 2 linguri de sos Worcestershire
- 2 linguri de ulei de rapita

+4 linguri de parmezan ras A pentrlicarvira

oSl I Amestecati salata verde cu vinegreta si cateva crutoane.

Pentru finisare 3 ST : rylo
Puneti peste salata feliile de bacon si presarati parmezan.
- 8 felii de bacon de 0,4 cm ER P L

grosime
+ 6 linguri de parmezan proaspat Sfaturi

rati usor uleiul de masline si uleiul de rapita.

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

O
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CARTOFI LA GRATAR

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

temp
control

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

2. Porniti gratarul. Selectati programul

butonul .
Amestecati cartofii cu usturoi, sare, piper, condimente, ceapa si ulei de masline.

, alegeti culoarea galbena si apasati

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

. capacul.
- Cartofi fierti (1-2 cartofi

de persoana) 4. Dupad ce cartofii s-au facut bine la grdtar 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 sa ii lasati mai mult timp pe gratar.
PUTIN - Adaugati smantana peste cartofi pentru mai multa savoare.
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