


Objevte nyni nové moznosti vareni s prisluSenstvim pro pripravu svacin a peceni a ctyfmi
teplotami vafeni v manualnim reZimu!

OTKpoiTe A5 ce6s1 HOBbIE Ky/IMHAPHbIE BO3MOKHOCTH 6/1arogaps ¢opme JJis 3aKyCOK U BbITEYKH
C YeThIPbMS HACTPOiKaMu TeMnepaTyphi!

Teraz, z forma do przekasek i pieczenia oraz czterema zakresami temperatury pieczenia
w trybie recznym mozesz odkry¢ nowe mozliwosci gotowania!

Uz nastavak za pripremu brzih obroka i pecenje te Cetiri temperature kuhanja u ru¢nom
nacinu rada sada otkrijte nove mogu¢nosti kuhanja!

N hamic, dost pers ol pocib s de g ¢ & e
110-125°C
180-195°C
220-235°C
255 - 275°C

temp
control

OHREV PECENI PECENI PRI VYSOKE TEPLOTE  PECENi DO ZHNEDNUT]
PA30TPEB BBINEYKA BbICOKAS! TEMIIEPATYPA NA POVRCHU
ODGRZEWANIE PIECZENIE BBIIEYKH HOAPycl\gglf)l)l(d}?AHPlE

» PIECZENIE W WYSOKIE]
PONOXS&%%??{'}{’EVAN]E g gxggl{i TEMPERATURZE ZAPIEKANIE

PECENJENA VISOKO] ~ ZAPECENOST S GORNJE STRANE
TEMPERATURI RUMENIRE LA

COACERE LA TEMPERATURI SUPRAFATA
INALTE

T




SHRNUTI SADRZA]

COAEPKAHHUE CUPRINS
SPIS TRESCI

GRILOVANE ,RIB EYE* STEAKY S OMACKOU CHIMICHURRI
LOSOS SE SMETANOVOU OMACKOU S KOPREM
GRILOVANY LILEK

CERSTVA DOMACI PIZZA

ITALSKY BURGER

MASOVE LASAGNE

CHEESECAKE S BORUVKAMI

JABLECNY KOLAC

Vsechny recepty pro OptiGrill naleznete na tefal.com

PUBAI CTEMK C COYCOM YMUYYPPU
JIOCOCb B CMETAHHOM COYCE C YKPOINOM
BAKJTAXAHbI HA TPUIE

CBEXAA JOMALLHAA NMULLA
WUTANTbAHCKY BYPTEP

MACHAA NNA3AHbBA

YEPHNYHbIN YM3KEVK

ABNOYHbIV NMAPOT

Bce peuentbl ana OptiGrill Ha tefal.com

GRILLOWANY ANTRYKOT W SOSIE CHIMICHURRI
£0SOS W SOSIE SMIETANOWO-KOPERKOWYM
GRILLOWANY BAKLAZAN

SWIEZA DOMOWA PIZZA

BURGER WLOSKI

MIESNE LASAGNE

SERNIK Z JAGODAMI

SZARLOTKA

Wiecej przepisow na potrawy przyrzgdzane za pomocq
urzgdzenia OptiGrill dostepne sq pod adresem: tefal.com

ENTRECOTE ODRESCI S GRILA U UMAKU CHIMICHURRI
LOSOS S UMAKOM OD VRHNIJA T KOPRA

PATLIDZAN S GRILA

SVIEZA DOMACA PIZZA

TALIJANSKI HAMBURGER

LAZANJE S MESOM

TORTA OD SIRA S BOROVNICAMA

PITA OD JABUKA

Na stranici tefal.com pronadite sve recepte OptiGrill

ANTRICOT LA GRATAR CU SOS CHIMICHURRI
SOMON CU SOS DE SMANTANA SI MARAR
VINETE LA GRATAR

PIZZA PROASPATA FACUTA IN CASA

BURGER ITALIAN

LASAGNA CU CARNE

PRAJITURA CU BRANZA SI AFINE

PLACINTA CU MERE

Pe site-ul tefal.com gdsiti toate retetele OptiGrill
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Suroviny

e 2 ,rib eye' steaky, kazdy asi 175 g
e 2 PL vinného octa

o 1 PL citronové Stavy

o 4 strouzky ¢esneku, nasekané na
velmi jemno

o SUl a pepf

o 1 Spetka kajenského pepre (na
Spicku noze)

* 1 bobkovy list

« 3 PL olivového oleje

* 1 svazek petrzelky nasekané
najemno

KRVAVY  STREDNE PROPECENY
PROPECENY

GRILOVANE ,RIB EYE*
STEAKY S OMACKOU
CHIMICHURRI

pro 2 osoby / doba pripravy: 15 min.
Program:

1. Smichejte ocet s citronovou Stavou, Cesnekem, soli, pepfem, kajenskym pepfem a bobkovym
listem. Ddle prilijte olivovy olej, zamichejte a poté pridejte petrzelku. Nechte odstdt alespon
15 minut, a poté odstrarite bobkovy list.

ty

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

3. Zvolte program a stisknéte tlacitko . Lehce potfete olejem plotynky. Jakmile pfestane
kontrolka fialové blikat, polozte maso na gril a zaviete viko.

Nechte maso péct, dokud se barva kontrolky nezméni podle vami poZadovaného stupné
Upravy: na Zlutou, chcete-li steak krvavy, na oranzovou, mé-li byt stfedné propeceny, nebo
na cervenou pro dobre propeceny. Pfendejte steaky na talif a prekryjte je alobalem. Nechte
je 5 minut odpocivat. Omécku chimichurri davejte samostatné s podavanymi steaky.

Tipy

o Poddvejte s dobrym rajcatovym saldtem s bazalkou.
o Rib eye’ steak muzete nahradit podle svych pozadavkd jingm hovézim masem,
napfiklad rosténcem.



Suroviny

o 4 filety lososa, kazdy asi 125 g

« i svazku kopru

« %; bilé cibule nakrdjené najemno
« 2 PL citronové Stavy

« Citronova kdra

* 1 nasekany strouzek cesneku

« Stl a pepf

« 50 ml olivového oleje

* 125 ml lehké zakysané smetany

KRVAVY

LOSOS SE SMETANOVOU
OMACKOU S KOPREM

pro 4 osoby / doba pripravy: 15 min.

Program:

1. Vsypte kopr, Cerstvou cibuli, citronovou stavu, kiiru, cesnek a polovinu soli a pepe (% CL od
kazdého) do mixéru. Smés mixujte, dokud neni vSe nadrobno nasekané. Do zapnutého
mixéru 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
peprem ochutte lososa, a poté jej pottete zbyvajici polovinou koprové smési.

2. Zvolte program a stisknéte tlacitko . Lehce potrete 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 poddvejte s
omdckou, kterou jste si odloZili stranou.

Tipy

« Poddvejte lososa s ¢erstvym Spendtem.

CS



GRILOVANY LILEK

pro 4 osoby / doba pripravy: 10 min.
Program:

temp
control

1. Zapnéte gril. Zvolte program (4 , zvolte oranzovou barvu a stisknéte tlacitko .

5oy Omyjte lilek a nakrdjejte jej na plétky o tloustce 2 az 3 cm. Kazdou stranu lilku potfete olivovym
olejem (zhruba 2 PL), pestem, soli a peprem.

Suroviny

3+ Jakmile gril dokonci predehfivani, otevrete jej, viozte platky lilku a zaviete gril. Pecte asi 3 az

i 5 minut. Poddvejte lilky teplé nebo studené. Dobrou chut!

* Olivovy olej
* Cerstvé pesto
« Sul a pepf

Tipy

STREDNE « Podavejte grilovany lilek jako predkrm.
PROPECENY « Lilek miZete potfit smési octa balsamico, koziho syra a cestvych bylin.

" —



Suroviny

» 300 g cerstvého tésta na pizzu
(domaciho nebo chlazeného)

« Hladka mouka na vyvdleni tésta

» 100 g omacky na pizzu

« 100 g nakrajené mozarelly (vyrobe-
né z kravského mléka)

» 50 g nakrdjenych cernych oliv

* 4 a7 5 nakrdjenych Zampiont

« 2 platky varené Sunky nakrdjené na
kosticky

» %2 nakrdjené zelené papriky bez
seminek

« Cerstvé listy bazalky

« Stl a cerstvé namlety cerny pepf

pro 1-2 osoby / doba pripravy: 10 min.
Doba vareni: 15 min / Program:

\—

1. Na pomoucené pracovni plose vyvdlejte tésto do tloustky 12 az 15 mm (%; palce) tak, aby se
svou velikosti veslo do pecici prisluSenstvi. Umistéte do pfislusenstvi pro peceni.

2. Rozprostrete omdacku na pizzu na vrchni stranu tésta. Dejte na vrch mozzarelly, olivy, Zampiony,
Sunku a zelenou papriku. Ochutte soli a pepfem.

3. Umistéte prisluSenstvi spolu s pizzou do svého zafizeni OptiGrill pred tim, nez jej zapnete.
Zapnéte gril. Stisknéte (4 ) pro vybér cerveného nastaveni a poté stisknéte tlacitko . Pecte po
dobu asi 15 minut, nebo dokud neni pizza upecend.

CS
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Suroviny

» 50 g Cerstvé svétlé strouhanky
* 50 ml mléka

« 1 polévkova lzice (15 ml) smési
susenych italskych bylinek

o Sl a pepf

« 2 roz8lehand vejce

» 50 g jemné strouhaného syru
Parmigiano Reggiano

» 2 nasekané strouzky cesneku

« 250 g mletého libového hovéziho
masa

« Ctyfi housky na hamburger rozfiznu-

té napdl
* Kyselé okurky
« Dijonska hof¢ice, majonéza

PROPECENY

pro 4 osoby / doba pripravy: 15 min.
Program:

1. Smichejte strouhanku s mlékem, susenymi bylinkami, soli a pepfem, vejci, syrem a
cesnekem. Pridejte hovézi maso. Vse fadné promichejte. Vytvoite ctyfi hovézi burgery o
stejné velikosti.

2. Zvolte program(&) a stisknéte . Lehce potrete olejem desky. Kdyz svételnd kontrolka
prestane blikat, vlozte burgery na gril a zavrete viko.

3. Nechte péct, dokud se kontrolka nerozsviti Cervené. Potfete omacky nebo koreni dle vaseho
vybéru na rozeviené housky a vlozte burger na kazdou housku. Pfidejte na vrchni stranu
ingredience dle vaseho vybéru a dejte zbylou polovinu housky na hovézi burger.

Tipy
« Pro jesté chutnéjsi hovézi burger pridejte smazené houby, cibuli a papriky.
« Burgery poddvejte s chutnym saldtem caesar.

« Pokud si prejete stejné vybormny burger, nemusite pouZivat hovézi, mizete pripravit smés z hovéziho, teleciho a
veprového masal



S xS
ééfkuchdr!

Suroviny

« 1 polévkova IZice olivového oleje

« 1 oloupand a jemné nasekand cibule

« 2 jemné nasekané stonky fapikatého celeru
« 1 oloupand a jemné nasekand mrkev
« 680 g mletého vepiového a telectho masa
« Tymidn (3 Cerstvé vétvicky s
odstranénymi stonky)

« Bobkové listy (2 listy)

* 400 g nasekanych rajcat v rajcatové
stave v plechovce

« 4 a7 8 uvarenyich a osusenych pldtkd lasagni
* 50 g jemné strouhaného syru
Parmigiano Reggiano

» 50 g masla

* 40 g hladké mouky

* 500 ml mléka

o i Cajové Izicky muskatového offisku
« 1% polévkové lZice jemné strouha-
ného syru Parmigiano Reggiano

Y

1.

b

Tipy

MASOVE
LASAGNE

pro 4 osoby / doba pripravy: 30 min.
Program:

5

tem,
control

=

Rozehrejte olej ve velké panvi. Pridejte cibuli, mrkev a celer a vafte do zméknuti za obcasné-
ho michani. Pridejte mleté maso, které jste predtim ochutili soli a pepfem. Opékejte maso a
michejte jej do zhnédnuti. Pridejte tymidn, bobkové listy, nasekand rajéata a pfivedte k varu.
Snizte teplotu na nizky stuperi a nechte vafit. Pomalu varte za ob¢asného michani. Varte po
dobu 20/25 minut, ochutnejte a ochutte soli a peprem.

Mezitim pro pfipravu beSamelu (bild oméacka) rozpustte v panvi méslo na stfedni teplotu,
dokud nezacne tvofit bubliny. Pfidejte mouku, michejte a vaite po dobu 1 az 2 minut.
Odstrante pdnev z tepla Postupné pridavejte mléko a Slehejte. Vratte na teplo a za stdlého
michdni ohfivejte, dokud se omdacka nezacne vafit. Pfidejte 50 g nastrouhaného syra a
muskatovy ofiSek a okorerite podle chuti.

Nalijte na dno pfisluSenstvi pro pfipravu svacin a peceni trochu masové omacky. Prikryjte
nékolika uvarenymi platky lasagni. Pokracujte ve vytvdreni vrstev masovou omdckou a
lasagnémi. Prelijte beSamelovou oméckou. Nasypejte zbyly nastrouhany syr na omacku.
Zapnéte gril. Zvoltea zvolte oranzové barevné nastaveni. Kdyz OptiGrill dokonci
predehfivani, umistéte prislusenstvi na gril a zavrete viko. Pecte lasagné v pfistroji OptiGrill
po dobu 25 minut, nebo dokud vrchni strana neziska zlatou barvu. Nechte si chutnat!

« Pokud si prejete, miizete sniZit mnozstvi masa a pridat do svého receptu na lasagne vice zeleniny.

CS



Suroviny

» 200 g smetanového syru typu
Philadelphia

« 100 g zakysané smetany

« 125 g piirodniho tvarohu

» 85 g jemného hnédého cukru
* 3 vejce

» 250 g Cerstvych bortvek

Na suSenkovy zdklad:

* 140 g hladké mouky

» 100 g krupicového cukru

« 80 g masla pri pokojové teploté
» 2 polévkové IZice mléka

CHEESECAKE S
BORUVKAMI

pro 4 osoby / doba pripravy: 25 min.
Program:

temp
control

NA SUSENKOVY ZAKLAD:

1.V mise smichejte mouku a krupicovy cukr, pfidejte studené maslo na kousky a trete vse

dohromady konecky prstt, dokud se smés nezacne podobat jemné strouhance.

.. Pidejte mléko tak, aby vzniklo tésto, poté jej rozlozte do peciciho pfislusenstvi vymazaného

maslem.

3. Umistéte své prislusenstvi spolu s pravenym téstem do svého zafizeni OptiGrill pred tim, nez

jej zapnete. Zapnéte gril. Stisknéte

pro vybér Zlutého nastaveni a poté stisknéte tlacitko(oK).
Varte 15 minut.

NA CHEESECAKE:

1. Vmisce rozSlehejte smetanovy syr se zakysanou smetanou, tvarohem a hnédym cukrem.

Pridavejte po jednom vejce a pokracujte v michdni.

Lo Prelijte tuto smés pres krustu a pokladte na ni bortivky.

3. Zaviete viko. Stisknéte pro vybér Zlutého nastaveni a poté stisknéte tlacitko OK. Vaite

30 minut.

» Mimo sez6nu muzete misto toho pouzit 250 g mrazenych bordvek. Neni tfeba je pfed tim rozmrazovat.



CS

JABLECNY KOLAC

1 kolac / doba pripravy: 15 min.
Program:

temp
control

S—

1. Rozdélte tésto na dvé poloviny. Vyvdlejte jednu polovinu tésta na tloustku 3 mm (1/8 palce) a
vylozte jim pecici prislusenstvi.

2. Smichejte vSechny zbyvajici piisady (kromé vajecného bilku) dohromady. Naplrite vnitrek
kolace jable¢nou smési. Potfete okraj tésta vajecnym bilkem. Vyvdlejte druhou polovinu tésta a
polozte ji pres ndpln. Zamdacknéte okraje, abyste kola¢ utésnili. Potfete vrchni cast tésta
zbyvajicim vajecnym bilkem.

Suroviny

» 220 g hotového kiehkého tésta
5 oloupanjch nakrdjenjch jablek 3. Umistéte své prislusenstvi spolu Fiprovenym téstem do svého zafizeni OptiGrill pred tim, nez
=

zbaven}/ch Jf{dﬁf : K. jej zapnete. Zapnéte gril. Zvolte  § ) a zvolte oranZové barevné nastaveni. Pecte jable¢ny kolac v
Re e itaye ] GolicSRIIDY zafizeni OptiGrill po dobu 35 minut.

« 30 g rozinek

+ 30 g nasekanych pekanovych

orechl

» 30 g jemného hnédého cukru

* %2 polévkové [Zice kukuficné mouky
» % Cajové IZicky mleté skofice

+ 1 vajecny bilek

- Tipy

« Do jablecné smési miizete pridat polévkovou [Zici citronové Stdvy, pokud si prejete zabranit tomu, aby jablka zhnédla.
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HUHrpeaueHThI

o 2 pubaii cTeilka npubnn3nTenbHoO
no 175 r Kaxablii

o 2 CT. IOXKM BYHHOTO YKCYyca

o 1 CT. NOXKa NMMOHHOIO COKa

o 43y6uKa YeCHOKa, MeNko
HapybneHHoro

o Conb, nepeL

e 1 L4enoTKa MONOTOrO KaileHCKOro
nepua

o 1 NaBPOBbIN UCT

o 3 CT. 10KV ONIMBKOBOTO Macna

¢ 1 Ny4oK MenKo Hape3aHHoM
neTpyLKN

CKPOBbIO CPE[HE/  XOPOLLO

MPOXAPKI MPOXKAPEH
HbI

PUBAM CTEHUK C
COYCOM
YUMUYYPPU

2 nopyuu / Bpemsa npuzomoessneHus: 15 MuH.
lMpozpamma:

1. CmeLuariTe yKCyC C IMMOHHbBIM COKOM, YECHOKOM, COJbIO, YEPHbBIM U KalleHCKIM nepLem v
NaBPOBbIM IMCTOM. Hanerite 0nMBKOBOE Macso, nepemeLuarite, 3atem A06aBbTe NETPYLLKY.
[laliTe NocToATb Kak MUHUMYM 15 MUHYT, 3aTem JOCTaHbTE 1aBPOBbIV JINCT.

S

Tem BpemMeHeM MPOMOKHUTE CTelikn OymaxHbIM MonoTeHuem. Moconute 1 nonepunte
KaX[bli 13 HIX C 06enX CTOPOH.

=

Bbibepute nporpammy HaxmuTe .Cnerka CMaxbTe MIacTWHbI  PACTUATENbHBIM
macnom. Korga drioneToBblil MHAMKATOP NepecTaHeT MIUraTb, MOIOXKNTE MACO Ha rPUib 1
OMyCTUTE KPbILLKY.

4. [oToBbTE, MOKa CBETOBOW WHAMKATOP He OyAeT yKasblBaTb Ha >Kenaemyko CTerneHb
NPOXKAPKI: XKENTbIN - C KPOBbIO, OPAHXEBbIN - CPeAHAA MPOXapKa MY KPACHbIN - XOPOLLO
npoXapeHHbIN. lNepenoxute MACO Ha Tapesnky; Hakpoite ero donbroi. OcTaBbTe Ha
5 MuHyT. [opaBaiiTe CTeKM C COYCOM YMMUYYPPU.

CoBeThI

« [NogaBalite € MOYaTKOM KyKypy3bl M1 CBEXMMI OMUBOPaMK.
o Bbl MOXETe 3aMeHUTb prbaii Mo CBOEMy BKYCY ApYrami OTpy6aMu1 roBSANHDI, HAMPUMEP TOHKAM
duneem.



HUHrpeayieHThI

o 4 kycka ¢une nococano 125r

* i myyKa ykpona

o > 6enoi NyKoBHLibl, MENKO
Hape3aHHOM

o 2 CT. IOXKa JIMMOHHOrO COKa

« Lleapa ogHoro numoHa

« 1 nopybneHHas AorbKa YecHoKa
» Conb, nepeL

* 50 mn on1BKOBOrO Macna

* 125 MN HeXMPHOWN CMETaHbl

MANO
MPOMAPEHHbI/

RU
JIOCOCb B

CMETAHHOM COYCE
C YKPOIIOM

4 nopyuu / Bpems npuzomoeneHus: 15 muH.

lMpozpamma:

J [ [lobaBbTe yKpon, CBEXMIA YK, TMMOHHBIN COK, Lieipy, YECHOK 1 MOMOBUHY COMM 1 nepLia (no
1/2 vaitHoit noxkm) B 6neHgep. CmelumBaiiTe, noka Bce He byaeT menko nopybneHo. Korga
6reHgep paboTaeT, MedsieHHO BreiiTe pPacTUTENIbHOE Macnio Takum 06pa3om, UToObI
nonyymnacb ofHopofHas cmech. Pasgenute cmech Ha fBe yactu. Cmelsarite nepsyio
MOJIOBMHY CO CMETaHOM, a 3aTeM oTioXuTe ee. MpunpasbTe N0COCA OCTaBLUMMCA MEPLEM 1
COJbto, 3aTeM HaMaXbTe ero OCTaBLLENICA MOIOBMHON COYca C YKPOTOM.

Bbibepute nporpammy 1 HaxmuTe . Cnerka cmaxbTe NNacTUHbI PacTUTENbHbBIM
macsiom. Korga GproneToBbIii MHAMKATOP NepecTaHeT MUraThb, MONOXKNTE Pblby Ha FpuUnb 1
OMYyCTUTE KPbILLIKY.

£

3. [oTOBbTE, MOKa MHAMKATOP HE CTAaHET XXenTbiM. [ofaBaiiTe 10COCA C COYCOM, KOTOPbIN Bbl
OTNIOXKUMN.

CoBeThl

» Ecnm cHaTb nococh ¢ rpUNA NPV XenTom NHANKATOPE, TO Bbl MOJy4NTE BapyaHT nogavn pbl6bl B pecTopaHe:
KOPOYKa CBEPXY 11 PO30BOE BJIaXKHOE MACO BHYTPW.

« CepBpOBaTb PblOY MOXHO ManeHbKIM KapTodesnem v 3eNeHbIMI INCTbAMI (HanpyMep, WNNHATOM). 5



UHrpeanieHTHI

» baknaxaHbl C KoXnLeN
» OnMBKOBOE Mac/o

» CBeXMiN Necto

« Conb, nepeu

-

CPEQHEN

MPOXAPKU
12

BAKJIAZKAHDI
HA I'PUJIE

4 nopyuu / Bpemsa npuzomoeneHus: 10 MuH.
lMpozpamma:

1 = BkntouuTe rpunb. Beibepuite pyuHoi pexum , HECKOMbKIMI HaXKaTAMU KHOTKM OPaHXKeBbIi
LiBET M HaxmuTe (OK).

2. BbiMoiiTe GaKrnaxaHbl 1 HapeXbTe KombLami TONLLMHOM OT 2 40 3 cM. HaHecuTe Ha Kaxayto
CTOPOHY 6aKaaHa ONIMBKOBOE Macsio (OKOAO Y5 CT. 11.), NeCTo, COoMb 1 MepeL.

3. Mocne Toro Kak TPUIIb HarpeeTcs, OTKPOITE €ro 1 MOMOXMTE IOMTUKM GaKnaxaHa, 3aKpoiiTe
rpunb. lotoBbTe 3-5 MyHYT. MogaBaiite 6akakaHbl FOPAYVMIA WU XONOAHBIMUA.

CoBeThl

« MNMopagaliTe GaknaxaHbl Ha rPUe B KAUECTBE 3aKyCKI.
* Bbl MOXeTe BbINOXNTb Ha GaknaaH CMeCh 6arnb3aMIYeCcKoro YKCyca, KO3bero Cbipa 1 CBEXeN 3eneHN.



RU

CBEXXAA IOMAIIIHASA
MUIILA

1-2 nopyuu / Bpemsa npuzomoenenus: 10 MuH.
Bpemsa npuzomosesneHus: 15 min /lpoepamma:

temp
control

\—

1. MpucbinbTe paboyyto MOBEPXHOCTb MYKOIA, packaTaiiTe TecTo B Kpyr ToNLmHOR 12-15 mm no
pasmepy GopMbl 1A Bbineukw. Momectite Ha dopmy.

2. Cmaxste Tecto COYCOM AN NMULLbL. BbinoxuTe cBEpXy Hape3aHHY MOLiAPEny, MacnHbl,
I/IHI‘p e AUEeHTHI rpr6bl, BETUMHY 11 3eneHbiii nepeLl. [MoconnTe v nonepuute.

3 - Mpexge yem Bkniountb OptiGrill ycraHoBUTe B Hero Gopmy AnA BbiNeuky ¢ NuuLeil. Bkniounte rpusb.
Haxmute (§) , utoObl BbIOPaTh HACTPOIIKY KPACHOTO LIBETA, @ 3aTEM HaKMITE KHOMKY .
[oTOBbTE OKOMO 15 MUHYT VNN A0 FOTOBHOCTY MIALILIbI.

« 300 r cexero Tecta Ans NALLbI
(BoMaLLHero 1N 3aMOPOXEHHOTO)

* MyKa ana packarbiBaHIs TecTa

» 100t coyca ana nvup!

+ 100 r moLiapesbl (113 KOPOBLErO MOMOKa),
Hape3aTb oNbKami

* 50 r MacH, Hape3aTb AOMbKaMI

* 44-5rprboB, HapesaTb

* 2 KyCOYKa BapeHol1 BETUMHbI, Hape3aTb
KyOuKamn

* %2 3eM1eHOro nepLia, 0YMCTIATB OT CEMSAH 1
Hape3arb A0/IbKamit

« CBexe nncTba 6asunmka

« Corb 11 CBEXEMONOTHIN YepHbI NepeLy

13
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HHrpeaueHThI

* 50 r cBEXMX NAaHUPOBOYUHbIX
cyxapeit 3 benoro xneba

* 50 mn monoka

o 1 ct.noxka (15 mn) cyxoit cmecu
UTaNbAHCKIX TPaB

«» Conb 1 nepey,

o 2 B36UTbIX ALA

* 50 r Menko HatepToro chbipa
napmesaH

* 2 3ybKa YecHOKa, MeNKo Hape3aTb
* 250 t py6neHoii HeXMpHON
TOBAAMHbI

* YeTbipe Oynouku ans rambyprepos,
pa3pesatb nononam

» KOpHULLOHBI

o [InKOHCKaA ropynLia, ManoHe3

XOPOLLO
TMPOXXAPEHHbIV

UTAJIBAHCKUU
BYPI'EP

4 nopyuu / Bpemsa npuzomoeneHus: 15 muH.
lMpozpamma:

1. Cumewairre CyXapy C MOJIOKOM, CyXUMI TpaBamii, COMbIo W MepLem, AiLiaMm1, CbIPOM 1
yecHokoM. [lobaBbTe roaauHy. TilatenbHo nepemetuaiite. Chopmupyiite yetbipe byprepa
OfVMHAKOBOTO pa3mepa.

2. Bbibepute nporpammy@m Ha)KMI/ITe. CmaxbTe MNacTvHbl He6OMbLLMM KONMYECTBOM
macna. Kak TofbkO WHAMKATOP MepecTaHeT MuraTb, Momectute Gyprepbl Ha rpuab W
3aKpOWTe KPbILLKY.

3. Totosse Ao Tex Mop, MOKa He MoracHeT KpacHas flamnoyka. HamaxxbTe NosfioBuHKM Gynoyek
COYCOM MMM MPUCHINbTE MPUMPaBaMI MO BKYCY 1 MOMOXMTE Ha HuX Gyprepbl. CBepxy
[06aBbTe COYC MO BKYCY M HAaKPOWTe BTOPOI MOMOBUHKOM GyNoyek.

CoBeThl

« [lobasbTe xapeHble rpubbl, TyK v nepeLl, YTobbl cAenaTb CBoi Gyprep eLlje BKycHee.
* MopasaiiTe Gyprepbl € CanaToM Lie3apb A1 3aKyCKI.
* [OBARMHY MOXHO 3aMEHITb Ha CMECb FOBATHbI, TENATIAHbI 1 CBUHVHbI - IOMYUUTCA Tak e BKYCHO!



HHrpesueHTsl

* 1 cT. n. 0MBKOBOrO Macna

* 1 NyKOBMLIa, OUNCTITB OT KOXYPbl 1
MEKO Hape3aTb

o 2 cTebns cenbaepes, MeKo HapesaTb
o 1 MOPKOBb, QUUCTUTb 11 MENKO Hape3aTb
* 680 1 py6neHo CBUHMHDI 1 TENATUHI
o TumbsaH (3 cBexmx nobera 6e3 cTebneit)
* JlaBpoBbIN nnCT (2 ww.)

o 400 1 KOHCEPBMPOBAHHBIX PE3aHbIX
TOMTOB B COGCTBEHHOM COKY

o 4-8 CyxvX NCTOB Na3aHbu, CBAPUTH

* 50T cblpa napme3saH, HatepeTb Ha
MENKO Tepke

« 50  cnMBOYHOrO Macia

o 40 1 myKu

* 500 m1 monoka

o % 4.1 MycKaTHOTO Opexa

o 17 CT. N MeNKo HatepToro chipa
napme3aH

1.

o

o

MACHAA
JIASAHDbA

4 nopyuu / Bpemsa npuzomoeneHus: 30 MuH.
lMpozpamma:

5

tem,
control

=

Harpeiite macno B 6onbLuoii ckoBopoge. [lobaBbTe NyK, MOPKOBb 11 CeNbAepeil 1 roToBbTe
[0 pa3smAryeHs, n3pegka nomelumsas. [lobasbte pybneHoe MsACO, yx<e NpunpaBieHHoe
conblo 1 nepuem. [0TOBbTe, MoMelVBas, A0 MOAPymMAHMBaHUA. [lo6aBbTe TUMbSAH,
NaBPOBbIN JINCT, Hape3aHHble TomaTbl W AoBeAuTe A0 KuneHuA. CHU3bTe OroHb [0
MUHUMANbHOTO W MpOAoMXKaiTe rotoBuTb. [oToBbTe, nomewwsas, 20-25 MuHyT,
nonpobyiite 1 [o6aBbTe COMb U NEPEL} NPX HEOOXOAUMOCTH.

3a 370 BpemA mpurotoBbTe Gelamenb (Genbiii coyc). Pactonute macno B coTeliHMKe Ha
CpefiHeM OTHe [0 MOsABJEHUA My3blIpbKOB. [lo6aBbTe MyKy, MepemeluaiTe 1 rotopste 1-2
MUHYTbl. CHAMWTE COTelHUK C OrHA. MocTeneHHO BBeAuTe MoNoKo U B3beiiTe. CHoBa
MOCTaBbTe Ha OrOHb 1, MOMELLMBas, OBeAUTe Coyc Ao KuneHus. [Jobasbre 50 r TepToro
Cblpa, MyCKaTHbIN Opex v MPUNpaBbl Mo BKYyCY.

Ha gHO ¢opMbl Ans 3aKycok U BbIMEYKM HanenTe HEMHOTO Coyca M3 MACHON HAUYMHKWL.
BbinoxuTe ofMH 13 OTBapeHHbIX NINCTOB Na3aHby. [pogomnKalite BblKnaAbiBaTb COAMM
MACHYI0 HauWMHKy 1 nuCTbl nasaHbu. CBepxy 3aneiite coycom Gewamenb. [locbinbre
ocTaTKamy TepToro Cbipa. Bksiounte rpunb. Boibepute({)u yctaHoBUTE HACTPOIIKY
opaHxeBoro LgeTa. Koraa OptiGrill nporpeetca ycTaHoBUTE GOpMY Ha rpusb 1 3aKkpoiiTe
KpbilKy. Boinekaitte nasaHbto B OptiGrill 25 muHyT nnm go obpasoBaHus 30M10TUCTON
Kopoukm. Hacnaxpgantecn!

RU

- CoBeThl

° anI KENAHMN KONMYeCTBO MACA B HAUMHKE MOXHO YMEHBLLINTD 1 ﬂ06aBVITb B Hee borblue OBOLLIEM.



HHrpeaueHTsI

« 200 r cnmBoYHOrO Chipa THMA
dunagensdum

* 100 r cmeTaHb!

* 125 r HaTypanbHoro TBopora

* 85 MArKoro cBeTn10-KOpN4YHEBOro
caxapa

* 3arua

o 250 T cBEXEl YEPHUKIA

[Ins 6UCKBUTHOW OCHOBBI:

* 140 r MmyKu

+ 100 r menkoro caxapa

« 80 r cNMBOYHOrO Mac/a KOMHATHOI
TeMnepatypbl

* 2 CT.N1. MOIOKa

w

YEPHUYHBINU
YU3KEUK

4 nopyuu / Bpemsa npuzomoeneHus: 25 MuH.
lpoezpamma:

5

tem,
control

BUACKBATHAA OCHOBA:

CwmelLualiTe MyKy v MENKUIA caxap B MUCKe, JoHaBbTe XONOAHOEe Macso, mope3aHHoe Kybukamu,
11 pyKami nepeTpuTe B MESKYIO KPOLLIKY.

2 o ﬂ,O6aBbTe MOJIOKO 1 3aMecuTe TeCTO. Pacnpe,qenMTe TeCTO MO CMa3aHHON Mac/IoM ¢opme.

Mpexpe yem BkuUTL OptiGrill ycTaHoBYTE B HEro Gopmy AnA Bbineyky ¢ Tectom. Bkntounte
rpunb. Haxmure , uT06bl BbIOPATb HACTPOVIKY XKENTOTO LIBET, @ 3aTeM HaXKMITe KHOMKY
[oToBbTE OKONO 15 MUHYT.

YVIBKENK:

B mMucKe B36eliTe C/IMBOUHBII CbIP CO CMETaHOM, TBOPOFOM 11 KOPUYHEBBIM CaXapOoM.
lo ogHomy fio6aBbTe AL, NPOAOMKas B3OKBaTh.

Bbinoxwre nonyyeHHy Maccy Ha KOp»K. CBery pacnpenennte YepHUKY.

3aKpoiiTe KpbILKy. HaxmuTe , uTo6bI BbIOPATL HACTPOIIKY XKENTOTO LIBETA, @ 3aTeM HaXmuTe
KkHonky OK. [oToBbTe 0K010 30 MUHYT.

CoBeThl

* He B ce3oH CBEXYH0 YEPHWKY MOXHO 3aMEHWTb Ha 2501 33MOpO)KEHHOI7I. Pa3MOpa)KI/IBaTb Arofbl He HY>XHO.



HHrpesueHTsI

¢ 220 r roToBOr0 NECOYHOro TecTa
o 5 76/10K, OUNCTUTB OT KOXYPbI,
BbIp€3aTb CEPALEBUHY U HApe3aTb
AONbKaMK

* 2 CT. . KNEHOBOTO CHpona

* 30 1 n3toma

* 30 1 pybneHbIx OpexoB NekaH

* 30 1 MATKOro CBETNO-KOPUYHEBOTO
caxapa

» %2 CT. N. KyKypy3HOW MyKH

o Y2 CT. N. MONOTOI KOPHLbI

o 1 AnyHbIit 6enok

ABJIOYHBIU TUPOT

1 nupoe / Bpemsa npuzomoeneHus: 15 MuH.
lpozpamma:

5

tem,
control

S—

1. Pa3penuTe TecTo Ha fiBe MOMOBYHBI. PackataiiTe NONOBWHY TeCTa TOALYWMHON 3 MM 1 BbIIOXUTE
Ha AHO GOPMbI.

2. Cmewaiire Bce ocTaBluMecs VHrpeaueHTbl (Kpome AnuyHoro 6enka). 3amonHuTe mupor
ABIOUHOI cMecbto. CMaxbTe Kpai TecTa AMYHbIM 6ekoM. PackaTalie BTOPYHO MONOBUHY TecTa
I HaKpoWTe HauuHKy. MnoTHO 3awunaiite kpad. CvaxbTe CBEpXY OCTaBLUMMCA AUYHBIM
6enkom.

Bkntounte rpunb. Boibepute 1 YCTaHOBMTE HACTPOVKY OpaHXeBOro LiBeTa. Bbinekarnte

3. lMepen BKMOYEHEM OptiGI’i”‘/CTaHOBVITe B Hero GopmMy C MPUroTOBNEHHBIM MMPOrOM.
A6104HbIi npor B OptiGrill 35 MyHyT.

CoBeThl

© YT06bI AGMIOKN B HAUNHKE HE NOTEMHENH, ﬂ06aBbTe B ﬂ6ﬂ0LIHyI0 CMeCb CTONOBYIO NOXKY JINMOHHOTO COKa.

RU
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Skladniki

« 2 antrykoty o wadze ok. 175 g
kazdy

* 2 tyzki octu winnego

o 1 tyzka soku z cytryny

* 4 zgbki drobno posiekanego
czosnku

o Sol i pieprz

o 1 szczypta pieprzu cayenne
o 1 1is¢ laurowy

o 3 tyzki oliwy

« 1 peczek drobno posiekanej
pietruszki

SREDNIO ~ WYSMAZONY
WYSMAZONY

KRWISTY

GRILLOWANY ANTRYKOT
W SOSIE CHIMICHURRI

2 osoby / Czas przygotowania: 15 min.
Program:

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

W tym czasie osusz migso przy uzyciu papierowego recznika. Oprosz migeso z obu stron
pieprzem i solg.

Wybierz programi nacisnij . Nattus¢ ptytki grilla niewielkg iloscig oleju. Kiedy
fioletowa lampka przestanie miga¢, umies¢ mieso na grillu i opus¢ pokrywe.

Opiekaj do momentu zapalenia sie lampki sygnalizacyjnej oznaczajgcej pozadany stopien
wysmazenia: zottej dla miesa krwistego, pomarariczowej dla Srednio wysmazonego i
czerwonej dla wysmazonego. Umies¢ mieso na talerzu; przykryj folig aluminiowg. Odstaw
na 5 minut. Antrykoty podawaj z sosem chimichurri.

Porady

o Podawaj z satatkg z pomidorow i bazylii.
» Mozesz zastqpic antrykoty innym miesem wotowym, na przyktad poledwicg.



Skladniki

o 4 filety z tososia po 125 g kazdy

* i peczka koperku

« %2 drobno posiekanej biatej cebuli
o 2 tyzki soku z cytryny

o Skérka z jednej cytryny

« 1 posiekany zgbek czosnku

« Sol i pieprz

» 50 ml oliwy z oliwek

« 125 ml Swiezej Smietany o Sredniej
zawartosci thuszczu

KRWISTY

PL

£0SOS W SOSIE SMIE-
TANOWO-KOPERKOWYM

4 osoby / Czas przygotowania: 15 min.

Program:

1. W mikserze umies¢ koperek, cebule, sok i skorke z cytryny, czosnek i potowe soli i pieprzu (po
1/2 tyzeczki). Miksuj do uzyskania drobno posiekanej mieszanki. Do pracujacego miksera
dolewaj delikatnie oliwe do uzyskania jednolitej masy. Podziel mase na dwie czesci. Wymies-
zaj jedng czes¢ ze Smietang, odstaw. Przypraw fososia pozostatq iloscig soli i pieprzu,
nastepnie posmaruj drugq czescig sosu koperkowego.

2 Wybierz program i nacisnij . Nattusé ptytki grilla niewielkg iloscig oleju. Kiedy
fioletowa lampka przestanie miga¢, umies¢ fososia na grillu i opus¢ pokrywe.

3. Opiekaj do momentu zapalenia sie zottej lampki sygnalizacyjnej. tososia podawaj z
przyrzqdzonym sosem.

Porady

« Podawaj ze Swiezym szpinakiem. S
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Skladniki

o Baktazan ze skorkg
* Oliwa z oliwek

» Swieze pesto

« Sol i pieprz

P

SREDNIO
WYSMAZONY

GRILLOWANY BAKEAZAN

4 osoby / Czas przygotowania: 10 min.
Program:

temp
control

1. Wiacz grilla. Wybierz program , wybierz kolor pomaranczowy i nacisnij .

2 Umyj baktazana i pokrdj w plastry o grubosci okoto 2-3 cm. Posmaruj plastry z kazdej strony
oliwg (okoto Y2 tyzki), pesto, solq i pieprzem.

3 Po rozgrzaniu grilla otwérz go i utéz plastry baktazana, zamknij grilla. Piecz przez 3 do 5 minut.
Baktazana podawaj na ciepto lub na zimno. Smacznego!

Porady

« Grillowanego baktazana podawaj jako przystawke.
» Mozesz posmarowacé baktazana mieszankg z octu balsamicznego, koziego sera i Swiezych ziot.



Skiladniki

» 300 g Swiezego ciasta na pizze
(domowego lub mrozonego)

» Maka do rozwatkowania ciasta

» 100 g sosu do pizzy

+ 100 g mozzarelli w plastrach (z
krowiego mleka)

» 50 g czarnych oliwek pokrojonych w
plasterki

* 4do 5 pieczarek pokrojonych w
plasterki

» 2 plastry gotowanej szynki
pokrojone w kostke

« Y2 zielonej papryki bez gniazda
nasiennego, pokrojonej w plasterki
o Liscie Swiezej bazylii

Sol i swiezo zmielony czarny pieprz

1-2 osoby / Czas przygotowania: 10 min.
Czas gotowania: 15 Min. / Program:

\—

1. Na posypanej makg powierzni rozwatkowaé ciasto na grubosé 12 do 15 mm (2 cala), tak aby
dopasowac placek do rozmiaru akcesorium. Umiesci¢ akcesorium do pieczenia.

2. Posmarowa wierzch ciasta sosem. Utozy¢ plastry mozzarelli, oliwek, pieczarek, szynki i zielonej
papryki. Przyprawié solqg i pieprzem.

3. Umiescie akcesorium z pizzq na grillu OptiGrill przed wtqczeniem urzqdzenia. Wiqgczy¢ grill.
Nacisnaé , aby wybra¢ ustawienia w kolorze czerwonym, a nastepnie nacisnaé przycisk .
Gotuj przez okoto 15 minut lub do czasu upieczenia pizzy.

21
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Skladniki

* 50 g Swiezej butki tartej

¢ 50 ml mleka

o T1yzka (15 ml) mieszanki suszonych
ziot whoskich

« S0l i pieprz

« 2 ubite jajka

» 50 g drobno startego sera Parmigia-
no Reggiano

» 2 posiekane zgbki czosnku

« 250 g mielonej chudej wotowiny

o Cztery butki do hamburgeréw
przekrojone na pot

» Korniszony

» Musztarda Dijon, majonez

WYSMAZONY

BURGER WLOSKI

4 osoby / Czas przygotowania: 15 min.
Program:

1. Wymiesza¢ butke tartg z mlekiem, suszonymi ziotami, solq i pieprzem, jajkami, serem i
czosnkiem. Doda¢ wotowine. Wszystko doktadnie wymiesza¢. Uformowac cztery burgery z
wotowiny o tym samym rozmiarze.

2 Wybraé program i nacisngé . Piyty delikatnie posmarowa¢ olejem. Kiedy lampka
wskaznika przestanie migaé, utozy¢ burgery na grillu i zamknaé pokrywe.

3. Piec do czasu, az lampka bedzie miata kolor czerwony. Dodac¢ sos lub dowolne przyprawy na
roztozone butki i umiesci¢ burger na kazdej butce. Roztozy¢ wybrane dodatki i umiesci¢
druga potowe butki na gérze burgera wotowego.

Porady

+ Doda¢ smazone pieczarki, cebule i pieprz, aby burger byt smaczniejszy.
« Podawac burger z apetyczng satatkg Cezar.
« Zamiast wotowiny mozna uzy¢ mieszanki wotowiny, cieleciny i wieprzowiny. Burger bedzie réwnie smaczny!



Skiladniki

o 1 tyzka oliwy z oliwek

« 1 obrana i drobno posiekana cebula
» 2 drobno posiekane kawatki selera
« 1 obrana i drobno posiekana marchewka

* 680 g mielonej wieprzowiny i cieleciny
« Tymianek (3 Swieze gatqzki z
usunietymi todygami)

« Liscie laurowe (2 liscie)

* 400 g krojonych pomidoréw z puszki
w sosie pomidorowym

* 4 do 8 ugotowanych ptatow do lasagne

» 50 g drobno startego sera Parmigiano Reggiano
+ 50 g masta

* 40 g zwyktej maki

* 500 ml mleka

o Yutyzeczki gatki muszkatotowej

« 1% tyzki drobno startego sera
Parmigiano Reggiano

1.

o

MIESNE
LASAGNE

4 osoby / Czas przygotowania: 30 min.
Program:

temp
control

=

Podgrza¢ oliwe w duzym rondlu. Doda¢ cebule, marchewke i seler, smazy¢ do migkkosci, od
czasu do czasu mieszajgc. Doda¢ mielone migso doprawione solq i pieprzem. Smazyc i
mieszaé mieso do czasu, az zbrazowieje. Dodac tymianek, liscie laurowe, pokrojone pomido-
ry i zagotowac. Zmniejszy¢ temperature do niskiej i gotowac. Gotowac na wolnym ogniu,
mieszajgc od czasu do czasu. Gotowaé przez 20/25 minut, doprawi¢ do smaku solq i
pieprzem.

W miedzyczasie zrobi¢ sos beszamel (biaty sos), rozpusci¢ masto w rondelku w Sredniej
temperaturze. Doda¢ make, mieszac i smazy¢ przez 1 — 2 minuty. Zdja¢ rondelek ze zrodta
ciepta. Stopniowo dodawaé mleko i roztrzepywaé. Postawi¢ z powrotem rondel na Zrodto
ciepta, mieszaé, az sos zagotuje sie. Doda¢ 50 g startego sera i gatke muszkatotowq,
doprawi¢ do smaku.

Na spodzie akcesorium do przekgsek i pieczenia rozsmarowac troche sosu miesnego. Na
wierzch potozy¢ ptaty ciasta do lasagne. Naprzemiennie uktada¢ warstwy sosu i ptatow
ciasta do lasagne. Na wierzch wylaé sos beszamel. Sos posypac startym serem. Wiaczy¢ grill.
Wybra¢ () i ustawienia w kolorze pomarariczowym. Kiedy grill OptiGrill skoriczy podgrzewa-
nie, umiesci¢ akcesorium na grillu i zamknaé pokrywe. Piec lasagne na grillu OptiGrill przez
25 minut lub do czasu zrumienienia gérnej warstwy. Smacznego.

PL

- Porady

 Mozna zmniejszy¢ ilos¢ migsa i dodac wiecej warzyw wedle preferencji.



Skladniki

» 200 g serka Philadelphia

* 100 g kwasnej Smietany

« 125 g twarogu naturalnego
« 85 g brgzowego cukru

* 3jaja

» 250 g Swiezych jagod

Na biszkoptowy spod:

» 140 g zwyktej maki

+ 100 g cukru pudru

+ 80 g masta o temperaturze
pokojowej

o 2 tyzki mleka

SERNIK Z JAGODAMI

4 osoby / Czas przygotowania: 25 min.
Program:

temp
control

BISZKOPTOWY SPOD:

W misce wymiesza¢ make z cukrem pudrem, doda¢ zimne masto i ugniata¢ wszystko
palcami do uzyskania konsystencji butki tartej.

Doda¢ mleko, wymiesza¢, wytozyc ciasto na wysmarowane mastem akcesorium do pieczenia.
Umiesci¢ akcesorium z przygotowanym produktem na grillu OptiGrill przed wigczeniem
urzgdzenia. Wiacz grill. Nacisngé , aby wybrac ustawienia w kolorze z6ttym, a nastepnie
nacisnacé przycisk . Gotuj przez 15 minut.

SERNIK:

W misce zmiksowac kremowy serek, twardg i brgzowy cukier. Dodawa¢ kolejno jajka i
mieszac dalej.

Wytozy¢ sernik na biszkopt i wysypac jagody na wierzch.

Zamkngé pokrywe. Naciénqé, aby wybra¢ ustawienia w kolorze zé6ftym, a nastepnie
nacisnqg¢ przycisk OK. Piec przez 30 minut.

Porady

« Poza sezonem mozna uzy¢ 250 g mrozonych jagdd. Nie trzeba ich rozmrazac.



Skiladniki

» 220 g gotowego ciasta kruchego
« 5 obranych jabtek bez gniazda
nasiennego, pokrojonych w plastry
» 2 tyzki syropu klonowego

* 30 g rodzynek

+ 30 g pokrojonych orzechéw pecan
» 30 g drobnego cukru brgzowego

« % tyzki maki kukurydzianej

* % tyzeczki mielonego cynamonu
» 1 biatko

PL

SZARLOTKA

1 tortownica / Czas przygotowania: 15 min.
Program:

temp
control

=

1. Podzielié ciasto na dwie czesci. Roatkowaé potowe ciasta na grubos¢ 3 mm i wytozyé nim
akcesorium.

2. Potaczy¢ pozostate sktadniki (z wyjgtkiem biatka). Whozy¢ mieszanke jabtkowq do tortownicy.
Posmarowac ciasto biatkiem. Rozwatkowaé drugg potowe ciasta i umiesci¢ na nadzieniu. Sklei¢
brzegi. Posmarowa¢ gérng warstwe ciasta resztq biatka.

3. Umies¢ akcesorium z przygotowanym produktem w srodku na grillu OptiGrill przed wtaczeniem

urzqdzenia. Wiqczy¢ grill. Wybraé (&) ustawienia w kolorze pomarafczowym. Piec szarlotke w
OptiGrill przez 35 minut.

Porady

« Aby jabtka nie zbrazowiaty, mozna do nich dodac fyzke soku z cytryny. S



by

Sastojci

« 2 entrecote odreska, otprilike 175 g 3
svaki

o 2 jlice vinskog octa

o 1 Zlica limunovog soka 4
o 4 ¢ednja cednjaka, sitno nasjeckana
o Sol i papar

o 1 vrSak noza mljevenog kajenskog
papra

« 1 lovorov list

o 3 7lice maslinovog ulja

o 1 strucak sitno nasjeckanog persina
ravnog lista

ENTRECOTE ODRESCI S
GRILA U UMAKU
CHIMICHURRI

2 osobe / Vrijeme pripreme: 15 min
Program:

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

Zato vrijeme obrisite odreske kuhinjskim ruénikom. Zacinite soli i paprom obje strane svakog
odreska.

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

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

g 6 « Posluzite sa salatom od rajcice s bosiljkom.

KRVAVO ~ SREDNJE  JACE

» Umjesto entrecote odrezaka moZete upotrijebiti i druge dijelove june¢eg mesa kao $to su ostali dijelovi

PECENO  PECENO juneceg hrpta.
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LOSOS S UMAKOM OD
VRHNJA I KOPRA

4 osobe / Vrijeme pripreme: 15 min

Program:

R

Stavite kopar, mladi luk, limunov sok, limunovu koricu, ¢eSnjak i polovicu soli i papra (2 €ajne
Zlicice svakog) u sjeckalicu. Sjeckajte dok sve ne bude sitno nasjeckano. Dok sjeckalica 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
S astoi ci ostatkom soli i papra, a zatim ga premazite drugom polovicom smjese umaka s koprom.

Odaberite programi pritisnite . Lagano nauljite ploce. Kad ljubicasta lampica
prestane treperiti stavite losos na rostilj i spustite poklopac.

o 4 fileta lososa, svaki od 125 g
« Y strucka kopra

« % glavice sitno nasjeckanog luka 3
srebrenca

o 2 Zlice limunovog soka

« Korica jednog limuna

« 1 nasjeckani ¢eSanj ceSnjaka

« Sol i papar

« 50 ml maslinovog ulja

¢ 125 ml nemasnog svjezeg vrhnja

Pecite dok indikatorska lampica ne postane Zuta. Losos posluZite s umakom koji ste stavili sa
strane.

Korisni savjeti
KRVAVO
« Losos posluzite sa svjezim Spinatom.

HR



Sastojci

» PatlidZan s kozom
* Maslinovo ulje

* SvjeZi pesto umak
« Sol i papar

-

SREDNJE

PECENO
28

4 osobe / Vrijeme pripreme: 10 min
Program:

1 Upalite rostilj. Odaberite program , izaberite narancastu boju i pritisnite .

95 Operite patlidzan i narezite ga na ploske debljine 2 do 3 cm. Na svaku stranu ploski patlidzana
stavite maslinovo ulje (otprilike %2 jusne Zlice), pesto umak, sol i papar.

3 Kad se rostilj zagrije, otvorite ga i stavite ploske patlidzana pa zatvorite rostilj. Pustite da se pece
3 do 5 minuta. PatlidZzan posluzite topao ili hladan. Dobar tek!

Korisni savjeti

« Patlidzan s rodtilja posluZzite za grickanje.
« Na ploske patlidZzana mozete staviti smjesu balzamickog octa, kozjeg sira i svjezeg zacinskog bilja.



Sastojci

+ 300 g svjezeg tijesta za pizzu
(domaceg ili kupovnog)

« obicno brasno, za razvaljati tijesto
+ 100 g umaka za pizzu

+ 100 g mozzarelle (od kravljeg
mlijeka), narezane na ploske

» 50 g crnih maslina narezanih na
ploske

* 4.do 5 gljiva narezanih na ploske
» 2 kriSke kuhane Sunke, narezane na
kockice

« 2 zelene paprike, ocis¢ene od
sjemenki i narezane na ploske

« listovi svjezeg bosiljka

« sol i svjeze mljeveni crni papar

SVJEZA DOMACA
PIZZA

1-2 osobe / Vrijeme pripreme: 10 min.
Vrijeme kuhanja: 15 min / Program:

\—

1. Na pobrasnjenoj radnoj povrsini izvaljajte tijesto na debljinu od 12 do 15 mm na velic¢inu
nastavka za pecenje. Stavite tijesto u nastavak za pecenje.

2. po tijestu rasporedite umak za pizzu. Prekrijte narezanom mozzarellom, maslinama, gljivama,
Sunkom i zelenom paprikom. Zacinite solju i paprom.

3. Nastavak s pizzom stavite u OptiGrill prije nego ga ukljucite, Ukljucite rostilj. Pritisnite za
odabir crvene postavke temperature, a zatim pritisnite tipku . Pecite otprilike 15 minuta dok
se pizza ne ispece.

29
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Sastojci

» 50 g svjezih bijelih krusnih mrvica

* 50 ml mlijeka

« 1 Zlica (15 ml) talijanske mjesavine
suhog zacinskog bilja

« sol i papar

« 2 tucena jaja

» 50 g sitno naribanog parmezana

» 250 g mljevene nemasne govedine
« Cetiri peciva za hamburger, prepolo-
vljena

« kiseli krastavci

« senf Dijon, majoneza

JACE
PECENO

4 osobe / Vrijeme pripreme: 15 min
Program:

1. Pomije3ajte kruSne mrvice s mlijekom, suhim zacinskim biljem, solju i paprom, jajima, sirom
i ceSnjakom. Dodajte govedinu. Sve zajedno dobro promijesajte. Oblikujte cetiri pljeskavice
jednake velicine.

2 Odaberite programi pritisnite Lagano nauljite ploce. Kad svjetlo indikatora prestane
treperiti, stavite pljeskavice na rostilj i poklopite.

3. Pecite dok svjetlo ne postane crveno. Rasporedite umake ili zacine po izboru na otvorena
peciva i stavite pljeskavicu na svako pecivo. Dodajte umake po Zelji i stavite drugu polovicu
peciva na vrh pljeskavice.

Korisni savjeti

« Za ukusniji hamburger dodajte pecene gljive, luk i papriku.
+ Hamburgere posluzite s ukusnom Cezarovom salatom.

+ Ne morate koristiti govedinu, ako Zelite jednako ukusan hamburger mozete upotrijebiti smjesu
govedine, teletine i svinjetine!



Sastojci

¢ 1 Zlica maslinova ulja

« 1 oguljeni i sitno narezani luk

« 2 sitno nasjeckana Stapica celera

« 1 oguljena i sitno nasjeckana mrkva
» 680 g mljevene svinjetine i teletine
» majc¢ina dusica (3 svjeZe grancice, s
uklonjenim peteljkama)

« lovor (2 lista)

* 400 g sjeckane rajcice u soku od
rajcica

* 4 do 8 suhih listova za lazanje,
skuhanih

« 50 g sitno naribanog parmezana

+ 50 g maslaca

* 40 g obi¢nog brasna

* 500 ml mlijeka

* % Cajna Zli¢ica muskatnog orascica
« 1% ¢ajna Zlicica sitno naribanog
parmezana

1.

b

e

LAZANJE S MESOM

4 osobe / Vrijeme pripreme: 30 min
Program:

5

tem,
control

=

Zagijte ulje u velikoj posudi za umake. Dodajte luk, mrkvu i celer i pirjajte dok ne omeksa, uz
povremeno mijeSanje. Dodajte mljeveno meso, vec zacinjeno solju i paprom. Pecite i
mijeSajte meso dok ne posmedi. Dodajte majcinu dusicu, listove lovora, nasjeckane rajcice i
pustite da zavrije. Smanjte temperaturu i pustite da se kuha. Lagano pirjajte, te s viemena
na vrijeme promijesajte. Pustite da se kuha 20/25 minuta, kusajte i zacinite solju i paprom.

U meduvremenu, za pripremu besamela (bijelog umaka) otopite maslac u loncu za umake
na srednjoj vatri dok se ne pojave mjehurici. Dodajte brasno, promijesajte i kuhajte 1 do 2
minute. Lonac skinite s vatre. Postupno dodavajte mlijeko i mijesajte. Vratite na vatru i uz
mijeSanje pustite da se kuha dok umak ne zavrije. Dodajte 50 g ribanog sira i muskatnog
orascica i zacinite po Zelji.

Na dno nastavka za pripremu brzih jela i pecenje stavite malo umaka od mesa. Prekrijte
skuhanim listovima za lazanje. Nastavite naizmjenicno slagati red umaka od mesa, pa red
lazanja. Prekrijte umakom beSamel. Ostatkak naribanog sira pospite po umaku. Ukljucite
rostilj. Odaberite ( § ) i odaberite narancastu postavku temperature. Nakon Sto OptiGrill zavrsi
sa zagrijavanjem nastavak stavite na rostilj i zatvorite poklopac. Lazanje pecite u rostilju
OptiGrill 25 minuta ili dok vrh ne postane zlatnosmede boje. UZivajte.

HR

‘- Korisni savjeti

« Ako Zelite, u receptu za lazanje mozete smanijiti kolicinu mesa i dodati vise povrca.
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Sastojci 2.
» 200 g sirnog namaza tipa 3
Philadelphia §

« 100 g kiselog vrhnja

* 125 g prirodnog mladog sira

» 85 g svijetlog smedeg Secera

* 3 jaja 1
» 250 g svjezih borovnica

Za podlogu od keksa: 2
* 140 g obicnog brasna

+ 100 g kristal Secera

» 80 g maslaca na sobnoj temperaturi

» 2 ¢ajne Zlicice mlijeka

TORTA OD SIRA S
BOROVNICAMA

4 osobe / Vrijeme pripreme: 25 min
Program:

temp
control

ZA PODLOGU OD KEKSA:

Pomijesajte brasno i kristal Secer u posudi, dodajte hladni maslac narezan na komade i
pomijesajte vrhovima prstiju dok smjesa ne poprimi izgled krusnih mrvica.

Dodajte mlijeko da biste dobili tijesto, pa ga rasporedite u nastavak premazan maslacem.

Nastavak sa smjesom stavite u OptiGrill prije nego ga ukljucite. Ukljucite rostilj. Pritisnite za
odabir Zute postavke temperature, a zatim pritisnite tipku . Pecite 15 minuta.

ZA SMIESU OD SIRA:

U posudi pomijeSajte simni namaz s kiselim vrhnjem, mladim sirom i smedim Secerom.
Dodajte jaja jedno po jedno i nastavite mijesati.

Ulijte smjesu preko podloge pa na vrh stavite borovnice.

Zatvorite poklopac. Pritisnite (8) za odabir Zute postavke temperature, a zatim pritisnite tipku
OK. Pecite 30 minuta.

Korisni savjeti

« Izvan sezone, umjesto svjezih, mozete koristiti 250 g smrznutih borovnica. Nema potrebe da ih prije toga odmrzavate.



PITA OD JABUKA

1 pita / Vrijeme pripreme: 15 min

Program:
]
S—
—
\
)CL Ly | ) B Podijelite tijesto na dvije polovice. Izvaljajte jednu polovicu tijesta na 3 mm debljine pa njime
| 7‘ [ nars kL (,M@f prekrijte nastavak za pecnicu.
b

2. Pomijesajte sve preostale sastojke (osim bjelanjka). Tijesto prekrijte smjesom od jabuka. Rub

Sastoici tijesta premazite bjelanjkom. Izvaljajte drugu polovicu tijesta i stavite ga preko punjenja.
) Zavrnite rubove da biste zatvorili pitu. Premazite vrh tijesta ostatkom bjelanjka.
* 220 g gotovog prhkog tijesta 3. Nastavak s pitom stavite u OptiGrill prije nego ga ukljucite. Ukljutite rostilj. Odaberite (F) i

» 5 oguljenih jabuka, o¢is¢enih od
sredine i narezanih na kriske

» 2 7lice javorovog sirupa

* 30 g grozdica

+ 30 g nasjeckanih pekan oraha

» 30 g svijetlog smedeg Secera

« %, Zlice kukuruznog brasna

» % Cajne Zlicice mljevenog cimeta
» 1 bjelanjak

odaberite narancastu postavku boje. Pitu od jabuka u OptiGrillu pecite 35 minuta.

- Korisni savjeti

« U smjesu od jabuka moZete dodati Zlicu limunovog soka ako ne Zelite da jabuke potamne.

33
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Ingrediente

» 2 antricoate, fiecare de aproxima- 3
tiv175¢g

o 2 linguri de otet de vin

o 1 lingurd de zeama de ldmaie

o 4 cdtei de usturoi tocati marunt

o Sare si piper

o 1 virf de cutit de boia

ANTRICOT LA GRATAR CU
SOS CHIMICHURRI

2 persoane / Timp de preparare: 15 min.
Program:

Amestecati otetul cu zeama de ldmdie, usturoiul, sarea, piperul, praful de boia si frunza de
dafin. Apoi addugati uleiul de mdsline, amestecati, puneti pdtrunjelul. Lasati sa se
odihneascd amestecul minimum 15 minute, apoi scoateti frunza de dafin.

Intre timp, tamponati antricoatele cu prosoape de hdrtie. Condimentati-le pe fiecare parte
Cu sare si piper.

Selectati programulsi apdsati butonul. Ungeti cu putin ulei pldcile. Dupd ce
indicatorul violet nu mai clipeste, puneti carnea pe gratar si inchideti capacul.

Lasati-o pand céind indicatorul luminos arat@ gradul dorit de preparare: galben = in s@inge,
portocaliu = mediu, rosu = bine fdcut. Puneti carnea pe o farfurie si acoperiti-o cu folie de
aluminiu. Lasati-o sd se odihneasca 5 minute. Serviti antricoatele cu sosul chimichurri langd
ele.

o 1 frunzd de dafin
o 3 linguri de ulei de masline
o 1 legdturd de pdtrunjel tocat
mdrunt
: 6 Sfaturi
iNSANGE  MEDIU BINE « Serviti-le cu o salatd de rosii cu busuioc.
FACUT « Dupd preferinte, puteti inlocui antricoatele cu alte bucdti de carne de vitd, de exemplu cu vrdbioare.
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Ingrediente

o 4 fileuri de somon, fiecare de
aproximativ 125 g

o Y de legdturd de marar

* %2 de ceapd albd, tocatd mdrunt
¢ 2 linguri de zeamd de ldmaie

« Coajd de lamdie

« 1 catel de usturoi tocat

« Sare si piper

¢ 50 ml de ulei de mdsline

¢ 125 ml de smantanad degresatd

USOR PREPARAT

SOMON CU SOS DE
SMANTANA SI MARAR

4 persoane / Timp de preparare: 15 min.

Program:

1. Puneti mdrarul, ceapa verde, zeama de ldmaie, coaja, usturoiul si jumdtate din cantitatea de
sare si piper (%2 de lingurit@ din fiecare) intr-un blender. Amestecati pand cénd totul este
tocat mdrunt. Avand blenderul in functiune, turnati usor uleiul pana céind se omogenizeaza
totul. Impdrtiti in doud amestecul. Amestecati prima jumdtate cu smantana, puneti-o
deoparte. Condimentati somonul cu restul de piper si sare, apoi ungeti-l cu cealaltd
jumdtate de sos.

A Selectati programul $i apdsati butonul . Ungeti cu putin ulei pldcile. Dupd ce
indicatorul violet nu mai clipeste, puneti somonul pe grdtar si inchideti capacul.

3. Lasati-le pand cand indicatorul luminos este galben. Serviti somonul impreund cu sosul pe
care |-ati pdstrat..

Sfaturi

« Serviti somonul cu frunze de spanac proaspete.
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VINETE LA
GRATAR

4 persoane / Timp de preparare: 10 min.
Program:

temp
control

1. Porniti gratarul. Selectati programul (4),alegeti culoarea portocalie si apdsati butonul.

2. Spdlati vandta si tdiati-o in felii de 2-3 cm grosime. Ungeti feliile pe fiecare parte cu ulei de
madsline (cam ¥z de lingurd) si sos pesto, presdrati-le cu sare si piper.

Ingredlente 3 Dupd ce gratarul s-a preincdlzit, deschideti capacul si puneti feliile de vandtd, inchideti
g 5, capacul. Lasati-le 3-5 minute. Serviti feliile de vandta calde sau reci. Poftd bund!
« 0 v@ndtd cu coajd
o Ulei de mdsline
* Sos pesto proaspat
« Sare si piper

Sfaturi

« Serviti feliile de vandtd ca aperitiv.

MERLY « Puteti servi pe feliile de vandtd un amestec de otet balsamic, branzé de caprd si verdeatd proaspdtd.
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Ingrediente

* 300 g aluat proaspdt de pizza
(facut in casa sau congelat)

« faind simpld, pentru intinderea
aluatului

« 100 g sos de pizza

* 100 g mozzarella (din lapte de
vacd) feliatd

» 50 g mésline negre feliate

* 4-5 ciuperci feliate

» 2 felii de sunca fiartd, cubulete
« % ardei gras verde, curdtat de
seminte si feliat

« frunze proaspete de busuioc

« sare si piper negru proaspat
mdcinat

PIZZA PROASPATA
FACUTA IN CASA

1-2 persoane / Timp de preparare: 10 min.
E timpul pentru gatit: 15 min / Program:

temp
control

\—

1. peo suprafatd de lucru presdratd cu fdind, intindeti aluatul pand la grosimea de 12-15 mm
(V2 inchi), astfel incdt s se potriveascd cu dimensiunea accesoriului pentru cuptor. Introduceti-|
in accesoriul pentru coacere.

on) Presdrati sosul de pizza deasupra aluatului. Asezati deasupra mozzarella feliatd, mdslinele,
ciupercile, sunca si ardeiul gras verde. Condimentati cu sare si piper.

3. Introduceti accesoriul care contine pizza in OptiGrill inainte de o-| pune in functiune. Puneti
gratarul in_functiune. Apdsati pentru a selecta setarea de culoare rosie, apoi apdsati
butonul (OK) .Coaceti timp de 15 minute sau pand cand pizza este gata.
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Ingrediente

* 50 g pesmet alb proaspdt

» 50 ml lapte

¢ 1 lingurd (15 ml) amestec italian de
ierburi uscate

* sare si piper

« 2 oud batute

» 50 g branzd Parmigiano Reggiano
rasd marunt

* 2 catei de usturoi, pisati

¢ 250 g carne slabd de vitd tocatd

« 4 chifle de hamburger, tdiate in
jumatate

* castraveciori

» mustar de Dijon, maionezd

BINE
FACUT

BURGER
ITALIAN

4 persoane / Timp de preparare: 15 min.
Program:

1. Amestecati pesmetul cu laptele, ierburile uscate, sarea si piperul, oudle, branza si usturoiul.
Addugati carnea de vitd. Amestecati bine toate ingredientele. Formati patru burgeri de
vitd de dimensiuni egale.

2 Selectati programul §i apdsati . Ungeti pldcile cu putin ulei. Cand indicatorul
luminos nu se mai aprinde intermitent, puneti burgerii pe grdtar si inchideti capacul.

3. Gatiti pand cand lumina devine rosie. Presdrati sosurile sau condimentele preferate pe
chiflele desfdcute si asezati cate un burger pe fiecare chifld. Addugati ingredientele
preferate deasupra si asezati cealaltd jumdtate a chiflei deasupra burgerului de vitd.

Sfaturi

« Addugati ciuperci cdlite, ceapd si ardei gras pentru un burger de vitd mai gustos.
« Serviti burgerii cu o apetisantd salata Caesar.

* Nu este neapdrat necesar sa folositi carne de vitd, ci puteti face un amestec de carne de vitd, vitel si porc pentru a
prepara un burger la fel de delicios!



(! 1.

Ingrediente

« 1 lingurd de ulei de masline 2
* 1 ceapd curdtatd si tocatd marunt

« 2 tulpini de telind tocate mdrunt

« 1 morcov curdtat si tocat marunt

» 680 g carne tocatd de porc si vitel

« cimbru (3 crengute proaspete, fard tulpini)

« frunze de dafin (2 frunze) 3
* 400 g rosii tocate in suc de rosii, din

conserva

« 4-8 foi uscate de lasagna, gdtite

+ 50 g branzd Parmigiano Reggiano,

rasd marunt

* 50 g unt

* 40 g fdind simpld

* 500 ml lapte

* % linguritd de nucsoard

« 1% lingurd de brénza Parmigiano

Reggiano rasd mdrunt

LASAGNA CU CARNE

4 persoane / Timp de preparare: 30 min.
Program:

5

tem,
control

=

Incdlziti uleiul intr-o cratitd mare. Adaugati ceapa, morcovul si telina si cdliti-le pand se
inmoaie, amestecdnd din cand in cnd. Addugati carnea tocatd, condimentatd in prealabil
cu sare si piper. Cdliti siamestecati carnea pand se rumeneste. Addugati cimbrul, frunzele de
dafin si rosiile tocate si aduceti la temperatura de fierbere. Reduceti focul si gdtiti la foc mic.
Fierbeti la foc mic, amestecand din cand in cand. Gatiti timp de 20-25 de minute, gustati si
condimentati cu sare si piper.

Intre timp, pentru a prepara sosul bechamel (sos alb), topiti untul intr-o cratit la foc mediu,
pand devine spumos. Addugati fdina, amestecati si gdtiti timp de 1-2 minute. Indepdrtati
cratita de pe foc. Addugati treptat laptele si bateti cu telul. Reasezati cratita pe foc si gdtiti,
amestecand, pand cand sosul incepe sd fiarbd. Addugati cele 50 g de branzéa rasd si nucsoa-
ra si condimentati dupd gust.

Turnati o parte din sosul de carne pe fundul accesoriului pentru gustdri si coacere. Addugati
deasupra céteva dintre foile de lasagna gatite. Addugati straturi succesive de sos de carne
si de foi de lasagna. Addugati deasupra sosul bechamel. Presdrati restul de branzd rasd
deasupra sosului. Puneti gratarul in functiune. Apdsati () si selectati setarea de culoare
portocalie. Dupd ce OptiGrill s-a preincdlzit, asezati accesoriul pe gratar si inchideti capacul.
Coacetilasagna in OptiGrill timp de 25 de minute sau pand cand partea de deasupra devine
aurie. Poftd bund!

- Sfaturi

« Puteti reduce cantitatea de carne si adduga mai multe legume in reteta dumneavoastrd de lasagna, dacd preferati.

RO



Ingrediente

» 200 g crema de branzd,

tip Philadelphia

+ 100 g smantana

* 125 g bréinza de vaci naturald
+ 85 g zahdr brun deschis, fin
3 oud

» 250 g afine proaspete

Pentru blat:

¢ 140 g fdind simpld

+ 100 g zahdr pudrd

« 80 g unt, la temperatura camerei
* 2 linguri de lapte

PRAJITURA CU BRANZA
SI AFINE

4 persoane / Timp de preparare: 25 min.
Program:

5

tem,
control

PENTRU BLAT:

Amestecati fdina si zahdrul pudrd intr-un castron, addugati untul rece tdiat bucdtele si frecati-le
impreund cu ajutorul degetelor, pand cnd amestecul seamdnd cu un pesmet fin.

Addugati laptele pentru a prepara aluatul, apoi intindeti-| in accesoriul pentru cuptor uns cu unt.
Introduceti accesoriul care contine preparatul in OptiGrill inainte de a-| pune in functiune. Puneti
gratarul Tn_functiune. Apdsati(8) pentru a selecta setarea de culoare galbend, apoi apésati
butonul (OK). Coaceti timp de 15 minute.

PENTRU CREMA CU BRANZA:

Intr-un castron, bateti cu telul crema de bréinzé, smantana, branza de vaci si zahdrul brun.
Addugati oudle unul cate unul, amestecdnd in continuare.

Turnati acest amestec peste aluat si addugati afinele deasupra.

Inchideti capacul. Apésati(§) pentru a selecta setarea de culoare galbend, apoi apdsati butonul
OK. Coaceti timp de 30 de minute.

Sfaturi

« In afara sezonului, puteti utiliza 250 g de afine congelate, in locul celor proaspete. Nu este necesar s
le decongelati in prealabil.



RO

PLACINTA CU MERE

1 placinta / Timp de preparare: 15 min.
Program:

5

tem,
control

S—

| 1. Tmpéirtiti aluatul in doud jumatdti. intindeti jumdtate din aluat pand la grosimea de 1/8 inchi
(3 mm) si cptusiti cu ea accesoriul pentru cuptor.

2. Amestecati toate celelalte ingrediente (cu exceptia albusului de ou). Umpleti coaja pldcintei cu
- amestecul de mere. Ungeti marginea aluatului cu albusul de ou. Intindeti cea de-a doua
Ingredlente jumdtate de aluat si asezati-o peste umpluturd. Presati marginile pentru a le lipi. Ungeti partea

de sus a aluatului cu restul de albus de ou.
¢ 220 g aluat pentru tarte gata g

Prepargts s e : 3. Introduceti accesoriul care contine preparatul in OptiGrill indinte de a-| punen functiune. Puneti
» 5 mere decojite, fdrd cotoare 5 grétarul in functiune. Apasati (3) si selectati setarea de culoare portocalie. Coaceti pldcinta cu
feliate mere in OptiGrill timp de 35 de minute.

« 2 linguri de sirop de artar

« 30 g stafide

» 30 g nuci pecan mdruntite

» 30 g zahdr brun deschis, fin

* % lingurd de fdind de porumb

» ¥, linguritd de scortisoard mdcinatd
* 1 albus de ou

At Sfaturi

» Puteti adduga o lingurd de suc de [dmaie in amestecul de mere, dacd nu doriti ca merele s se rumeneasca. -
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