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Lasagne
| Cheesy Potato Gratin
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| Frihlingsrollen mit
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| Homburger de luxe
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ULTIMATE FRrY
DECOUVREZ UN MONDE DE DELICIEUX REPAS FRITS ET SAINS ’

RESULTATS GARANTIS

Savourez fous vos aliments frits préférés avec peu ou sans huile |
Gréce & la technologie Air Boost qui optimise le flux d'air, les résultats
sont parfaitement croustillants et cuits uniformément & chaque fois.

PARFAIT POUR RECEVOIR VOS AMIS

ET TOUTE VOTRE FAMILLE !

Gréce au systéme du bol 2-en-1, la cuisson
peut également étre effectuée directement
dans la cuve, maximisant la capacité jusqu'a

6 portions (1,2 kg).

8 MENUS AUTOMATIQUES
Un choix de 8 menus prédéfinis vous permet de frire, Préparez simplement des gratins irésistibles, des lasagnes ou
rétir, griller, cuire et méme décongeler. Le systéme de bol des géteaux directement dans la cuve XL ef ne soyez jamais

2-en-1 fournit un large éventail de recettes sans accessoire & court d'idées avec les 100 différentes recettes disponibles

supplémentaire requis. en ligne |
%S S C
Frites Snacks Poulet Grillades Poissons  Légumes Four Décongélation

ULTIMATE FRrY
ONTDEK EEN WERELD VAN LEKKERE EN GEZONDE FRITUURGERECHTEN.’

GEWAARBORGDE RESULTATEN
Geniet van al je favoriete frituurgerechten met weinig of geen olie! De Air

<

Boosttechnologie zorgt voor een optimale luchtstroom om de etenswaren

telkens opnieuw knapperig en gelijkmatig te frituren.

PERFECT VOOR JE VRIENDEN EN JE
HELE FAMILIE!

Met het 2-in-1 kuipsysteem kan

je tevens direct in de lade bakken
om de capaciteit te maximaliseren
fot & porties (1,2 kg).

8 AUTOMATISCHE MENU'S

Keuze uit 8 vooraf ingestelde menu's om te frituren, roosteren,  Bereid overheerlijke grafins, lasagne of cakes direct
grillen, bakken en zelfs te ontdooien. Het 2-in-1 kuipsysteem  in de Xllade en kom nooit zonder ideeén te zitten met
is geschikt voor het bereiden van vele verschillende gerechten 100 verschillende online recepten!

zonder gebruik van extra toebehoren.

Friefjes Snacks Kip Grillen Vis Groeten Oven  Onidooien

ULTIMATE FRY
UNLOCK A WORLD OF DELICIOUS HEALTHY FRIED MEALS!

SUPERB RESULTS

Enjoy all your favourite fried foods with litle to no oill Thanks fo the Air
Boost fechnology which optimizes airflow, results are crispy and evenly
cooked every fime.

PERFECT FOR YOUR FRIENDS AND

YOUR WHOLE FAMILY!

Thanks to the 2-in-1 bowl system,
cooking can also be done directly

in the drawer, maximizing the capacity
up to & portions (1.2 kg).

8 AUTOMATIC MENUS

A choice of 8 preset menus enables you fo fry, roast, gril,
bake and even defrost, while the 2-in-1 bowl system provides
a large array of recipes with no additional accessory required.  with the 100 different recipes available online!

*** ***
5—

Chlcken Gr||| Flsh

Directly prepare irresistible gratins, lasagna or cakes
directly in the XL drawer and never run out of ideas

rench ries Snacks Vegefobles Oven De rost
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ULTIMATE FRY

ENTDECKEN SiE EINE WELT VOLLER LECKERER,
GESUNDER FRITTIERGERICHTE!

GARANTIERTE ERGEBNISSE

GenieBen Sie alle Ihre Lieblingsgerichte mit wenig oder sogar ohne Oll
Dank der Air Boost-Technologie, die den Luftstrom optimiert, sind die (%
Ergebnisse jedes Mal perfekt knusprig und gleichméRig gegart.

PERFEKT FUR FREUNDE UND DIE GANZE
FAmILE!

Dank des 2-in-1-Schisselsystems kann
auch direkt im Einschub gekocht wer-
den, wodurch die Kapazitét fir bis zu
6 Portionen (1,2 kg) maximiert wird.

8 AUTOMATISCHE MENUS

8 voreingestellte Menis erméglichen das Frittieren, Braten, Bereiten Sie unwiderstehliche Gratins, Lasagne oder Kuchen

Grillen, Backen und sogar Auftauen. Mit dem 2-in-1-Schis-

selsystem lgsst sich eine groPe Auswahl an Rezepten ohne
zusdtzliches Zubehor zubereiten.

*** gk
S

Fr0n205|sch rites  Snack

direkt in dem groPen Einschub zu und sorgen Sie mit den
100 verschiedenen Rezepten, die online verfigbar sind,
dafiir, dass lhnen nie wieder die Ideen ausgehen!

Hahnchen Grill

Fisch Gemiise Backofen  Auftauen
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B0 TACOS AU BOEUE 63 Tned 20 10 B9 Beer TACOS 63 K 2 )

INGREDIENTS
. o . INGREDIENTS
12 tortillas de blé 3 poignées de fromage rapé ! fuls of
500 g de beeuf haché 1 bouquet de coriandre fraiche 12 Wheﬂ? fortillas 3 handfuls o ngTedl cheese
4 tomates 1 cuil. & soupe de cumin 500 g minced beef 1 bunch of fresh coriander
20 cl de coulis de tomates 1 cuil. & café d'origan 4 tomatoes 1 tablespoon of cumin
1 oignon jaune 1 cuil. & soupe d'huile d'clive 200 ml tomato sauce 1 teaspoon of oregano
1 gousse d'ail Sel, poivre 1 yellow onion 1 tablespoon of olive il

1 clove of garlic Salt, Pepper

1 petite boite de haricot
pefite boite de haricots rouges 1 small tin of kidney beans

RECETTE

1| Plongez les tomates dans de I'eau les épices et les haricofs rouges ReciPE

bouillante pendant 2 minutes,
épluchez-les et découpezles en
petits dés. Hachez |'oignon ef

égoultés. Salez, poivrez. Faites
cuire en MODE GRILL, pendant
12 & 15 minutes, en remuant

1| Submerge the tomatoes in boiling
water for 2 minutes, peel them
and dice finely. Chop the onion

Cook in GRILL MODE for 12 to

15 minutes, stirring frequently.

3| Two minutes before the end,
place 6 tortillas in your Ultimate
Fry basket, folding them in
two. Serve them hot and filled
with meat, grated cheese and
chopped coriander. Repeat with
the remaining ingredienfs.

ol caulie ; :
ail. régulierement. and garlic.

3| Deux minutes avant la fin, placez
6 fortillas dans le panier de votre
Ultimate Fry, en les pliant en
deux. Servezles chauds garnis de
viande, de fromage répé et de
coriandre ciselée. Recommencez
avec le reste des ingrédients.

2| Dans la cuve de votre Ultimate
Fry, faites revenir |'oignon et 'ail
avec la cuil. a soupe d'huile
d’clive en MODE GRILL, pendant
5 minutes. Ajoutez les dés de
tomates, faites cuire 5 minutes
puis ajoutez la viande, le coulis,

2|In your Ultimate Fry container,
brown the onion and garlic
with a tablespoon of olive oil
in GRILL MODE for 5 minutes.
Add the diced tomatoes, cook
them for 5 minutes then add the
meat, sauce, spices and drained
kidney beans.Season.
Préparez des variantes au poisson avec des filets de poissons
blancs : cabillaud ou colin, & servir avec des pommes de
terre écrasées, une pointe d'ail, un frait de jus de citron vert
et d’huile d'olive.

. You can also make this using various white fish fillets,
such as cod or hake, served with crushed potatoes, a
little garlic, and a sprinkling of lime juice and olive oil.

RINDFLEISCH-TACOS
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INGREDIENTEN ZUTATEN

12 tarwe-torfilla’s 3 handenvol geraspte kaas 12 Weizentortillas 3 Hande voll geriebenem Kése
500 g rundergehakt 1 bosje verse koriander 500 g Rinderhackfleisch 1 Bund frischer Koriander

4 tomaten 1 eeflepel komijn 4 Tomaten 1 EL Kreuzkimmel

20 cl tomatensaus 1 theelepel oregano 20 cl Tomatensauce 1 TL Oregano

1 gele ui 1 eeflepel dlijfolie 1 gelbe Zwiebel 1 EL Olivendl

1 teentje knoflook Peper, zout 1 Knoblauchzehe Salz, Pleffer

1 klein blikje bruine bonen 1 kleine Dose Kidneybohnen

REcePT

1| Dompel de tomaten 2 minuten
onder in kokend water, pel ze en
snijd ze in fijne blokjes. Hak de ui
en knoflook fijn.

REzEPT

1|Tomaten zwei Minuten lang in
kochendes Wasser tauchen,
schalen und in kleine Wiirfel
schneiden. Zwiebel und
Knoblauch hacken.

2| Zwiebel und Knoblauch in hrem

Op smaak brengen. Bak in GRILL
MODUS nog eens gedurende
12 tot 15 minuten, onder
regelmatig roeren.

dazugeben. Wiirzen. 12 bis
15 Minuten im GRILLMODUS

unter héufigem Umrihren garen.

3| Zwei Minuten vor Ablauf der
Garzeit sechs Torfillas in lhren
Ultimate Fry Korbeinsatz geben,

3| Twee minuten voor het einde,
plaatst u 6 fortilla’s in uw Ultimate

2| Bak de ui en knoflook met een
eeflepel olijfolie goudbruin in uw

Ultimate Fry-container gedurende
5 minuten in GRILL MODUS.
Voeg de in blokjes gesneden
tomaten foe, kook ze gedurende
5 minuten en voeg het vlees, de
saus, kruiden en uitgelekie bruine
bonen toe.

1520006716 -01 ULTIMATE FRY RB 4Lgues.indd 6-7

Fry-mandje, vouw ze dubbel.
Serveer ze warm en gevuld met
vlees, geraspte kaas en gehakte
koriander. Herhaal dit met de
resterende ingrediénten.

U kunt dit recept ook met ver-
schillende soorten witte visfilets
koken, zoals bijvoorbeeld
kabeljauw of heek, geserveerd
met aardappelpuree, een
beetje knoflook en een vleugje
limoensap en olijfolie.

Sie kénnen die Tortillas auch mit
verschiedenen weif3en Fischfi-
lets, wie zum Beispiel Kabeljau

\ oder Seehecht, zubereiten und

mit gestampften Kartoffeln,
etwas Knoblauch und mit etwas

Limettensaft und Olivens| betraufelt

servieren.

Ultimate Fry Behdlter mit einem
Esslaffel Olivendl finf Minuten
lang im GRILLMODUS bréunen.
Die gewiirfelten Tomaten
dazugeben, finf Minuten lang
kochen lassen, dann Fleisch,
Sauce, Gewiirze und die
abgetropften Kidneybohnen

in der Mitte falten. Mit Fleisch,
geriebenem Kése und gehackfem
Koriander heil® servieren. Die
oben beschriebenen Schritte

mit den restlichen Zutaten
wiederholen.

14/06/2018 11:08%7A
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CHICKEN 43K 208 17 12 Dl
WINGS
INGREDIENTS

1 kg d'ailes de poulet

1 cuil. & soupe de ketchup

1 cuil. & soupe de moutarde
1 cuil. & soupe de paprika

1 cuil. & soupe de sauce soja sucrée
1 cuil. & soupe d'huile d'olive
Sel, poivre

RECETTE

1| Découpez les ailes de poulet en
deux, en les séparant au niveau des
p
jointures.

2| Rassemblez tous les ingrédients
dans un grand saladier et placezy
les ailes de poulet. Remuez bien
pour les enrober de toutes parts.
Recouvrez de film et laissez mariner
pendant 12 heures.

2| Disposez la moitié du poulet dans

le panier de votre Ultimate Fry, elles
peuvent se chevaucher légérement,
et faites cuire en MODE POULET,
pendant 12 minutes. Recommencez
avec la deuxiéme fournée. Servez
aussitdt avec des frites et une salade
de tomates cerises.

\ Variez les marinades selon votre godt :
sauce barbecue, épices, piment, ail, efc.

CHICKEN
WINGS
INGREDIENTS

1 kg chicken wings

1 tablespoon of kefchup
1 tablespoon of mustard
1 tablespoon of paprika

RECIPE

1| Cut the chicken wings in half,
separating them af the joint.

2| Place all of the ingredients in a
large bowl and add the chicken
wings. Mix well to coat all of the
wings. Cover with cling film and
leave fo marinate for 12 hours.

3| Add half of the chicken to your
Ultimate Fry basket (they can

HAHNCHENFLUGEL

INGREDIENTEN

1 kg Héhnchenfligel
1 EL Keichup

1 EL Senf

1 EL Paprikapulver

REzEPT

1| Hahnchenfligel halbieren, am
Gelenk feilen.

2| Alle Zutaten in eine groBe Schissel
geben und die Hahnchenfligel
hinzufigen. Gut vermischen, um die
Fligel komplett mit der Marinade
zu bedecken. Mit Frischhaltefolie
abdecken und 12 Stunden lang

marinieren lassen.

1520006716 -01 ULTIMATE FRY RB 4Lgues.indd 8-9
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1 EL siiPe Sojasauce
1 EL Olivendl

Salz, Pleffer

3| Die Hélfte der Hahnchenfligel

in lhren Ultimate Fry Korbeinsatz
geben (sie kénnen teilweise
ibereinanderliegen) und 12 Minuten
im CHICKEN-MODUS garen.
Ebenso mit der zweiten Halfte

der Hahnchenfligel vorgehen.
Sofort mit Pommes frites und einem
Kirschtomaten-Salat servieren.

Sie kénnen die Marinade nach Belieben
variieren: Grillsauce, Gewiirze, Chili,
Knoblauch usw.

A
L?in.% 12h.5§g&

1 tablespoon of sweet soy sauce
1 tablespoon of olive il
Salt, Pepper

overlap slightly) and cook in
CHICKEN MODE for 12 minutes.
Repeat with the second batch.
Serve immediately with fries and a
cherry tomato salad.

You can mix up the mari-
nades depending on your
mood: barbecue sauce,
spices, chilli, garlic, efc.

KIPPENVLEUGELS

INGREDIENTEN

1 kg kippenvleugels

1 eetlepel ketchup

1 eeflepel mosterd

1 eeflepel paprikapoeder

43 2~
L%n‘a.l ]2h.§\@

1 eellepel zoete sojasaus
1 eetlepel olijfolie
Peper, zout

RECEPT

1| Snijd de kippenvleugels
doormidden, scheid ze bij het
gewricht.

3| Plaats de helft van de kip in uw
Ultimate Fry-mand (ze mogen
elkaar |ichfies over|oppen) en
bak ze gedurende 12 minuten in
de CHICKEN MODUS. Herhaal
dit met de tweede helft. Serveer
onmiddellijk met friet en een
kerstomatensalade

2| Plaats alle ingrediénten in een grote
kom en voeg de kippenvleugels
toe. Meng goed zodat alle vleugels
worden bedekt. Dek af met
huishoudfolie en laat het geheel
2 uur marineren.

B U kunt de marinade helemaal volgens uw el-
gen smaak mengen: barbecuesaus, specerijen,
chili, knoflook, etc.

14/06/2018 11:08%50
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ENTREES & STARTERS / FIRST COURSES AND STARTERS / VORSPEISEN / VOORGERECHTEN
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PiTTA PizzA

PizzA PITA

4@ B

AUX LEGUMES GRILLES

INGREDIENTS

4 pains pita

1 courgette

8 champignons
8 tomates cerises

RECETTE

1|Lavez la courgette et détaillezles
en fines rondelles. Emincez les
champignons. Placezles dans le
panier de votre Ultimate Fry, salez,
poivrez et faites cuire en MODE
GRILL, pendant 8 minutes.

2| Placez les pains pita sur le plan
de travail. Coupez les tomates
cerises en 2 et la mozzarelle en
dés. Répartissez sur les pains pita

1 boule de mozarella (facultatif)
4 feuilles de basilic

1 cuil. & café d’huile d'olive
sel, poivre

les rondelles de courgetes, les
champignons, les tomates ef la
mozzarella.

3| Arrosez d'huile d'olive (facultatif).
Faites cuire dans la cuve de votre
Ultimate Fry en mode SNACK,
pendant 6 minutes. Décorez avec
une feuille de basilic frais sur
chaque pita-pizza et servez.

A Pour une version sans gluten, utilisez des
pains pita sans gluten et une version 100%
Veggie, refirez la mozzarella.

4@ min.g %n&.‘

WITH GRILLED VEGETABLES

INGREDIENTS

4 pitta breads

1 courgette

8 mushrooms

8 cherry tomatoes

RECIPE

1| Wash the courgette and cut it into
fine discs. Chop the mushrooms.
Place them in your Ultimate Fry
basket, season and cook in GRILL
MODE for 8 minutes.

2| Place the pitta breads on the

worktop Cut the cherry tomatoes in

half and dice the mozzarella.
Divide the slices of courgette,
mushrooms, tomatoes and

mozzarella among the pitta breads.

1 mozzarella ball (optional)
4 basil leaves

1 teaspoon of olive il
Salt, Pepper

3| Drizzle with olive oil (optionall.
Cook in your Ultimate Fry container
in SNACK MODE for 6 minutes.
Garnish each pitta pizza with a
basil leaf and serve.

A To make it gluten free, use glutenree pitta
breads, and to make it vegan, remove the
mozzarella.

Pita PIzzA

MET GEGRILDE

INGREDIENTEN

4 pitabroodijes
1 courgette

8 champignons
8 kerstomaten

Recept

1| Was de courgette en snijd
hem in dunne schijven. Hak de
champignons. Plaats ze in uw
Ultimate Fry-mandie, breng op
smack en kook ze gedurende 8
minuten in de GRILL MODUS.

2| Plaats de pitabroodjes op het
aanrecht. Snijd de kerstomaatjes
doormidden en snijd de
mozzarella in blokjes. Verdeel de
plakjes courgette, champignons,
fomaten en mozzarella over de
pitabroodies.

- §
A@ WS %
GROENTEN

1 balletie mozzarella (optioneel)
4 blaadjes basilicum

1 theelepel olijfolie

Peper, zout

3| Besprenkel met olijfolie (optioneel).

Kook het geheel gedurende

6 minufen in de SNACK MODUS
in uw Uliimate Fry-container.
Garneer elke pita pizza met een
blaadje basilicum en serveer.

Om het glutenvrij te

pita-broodjes gebruiken
\ en om het vegelarisch fte

la achterwege.

o maken, kunt u glutenvrije

maken laat u de mozzarel-

= §§
EB FLADENBROT-PiZzA 4@ Ko & "

MIT GEGRILITEM GEMUSE

ZUTATEN

4 Fladenbrote

1 Zucchini

8 Pilze

8 Kirschtomaten

REZEPT

1| Zucchini waschen und in diinne
Scheiben schneiden. Pilze in kleine
Stiicke schneiden. In lhren Ultimate
Fry Korbeinsatz geben, wirzen
und acht Minuten im GRIL-MODUS

garen.

2| Fladenbrot auf die Arbeitsfléche
legen, die Kirschtomaten halbieren
und Mozzarella in Wiirfel
schneiden. Zucchinischeiben, Pilze,
Tomaten und Mozzarella auf die

1 MozzarelloKugel (optional)
4 Basilikumblatter

1 TL Olivensl

Salz, Pfeffer

Fladenbrote verteilen.

3| Mit etwas Olivend| betrcufeln
(optional). Sechs Minuten lang
in lhrem Ultimate Fry Behdlter
im SNACK-MODUS garen.
Jede Fladenbrot-Pizza mit
Basilikumbléttern garnieren und
servieren.

\\ Verwenden Sie fir die glutenfreie Variante
glutenfreie Fladenbrote und lassen Sie fir
Veganer den Mozzarella weg.

14/06/2018 11:08%548
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Crispy CURRY
PRAWNS

CREVETTES CROUTILLANTES

AU CURRY 43¢ Bond %, " 4% B B

INGREDIENTS INGREDIENTS

250 g (crues ef décortiquées) 1 cuil. & soupe de curry ‘ ““\ 3 “g A 250 g [raw and peeled) prawn fails 1 teaspoon of freshly

de qu[eues de crevettes g <fui|. & café de poivre noir P ﬁ‘ 2 eggs : : ground black pe{ppgr -
2 ceufs ralchement moulu kPR o 6 tablespoons of wheat flour 2 tablespoons of olive oil
6 cuil. & soupe de farine de blé 2 cuil. & soupe d'huile d'clive IR \ 6 tablespoons of maize flour Salt

6 cuil. & soupe de farine de mais Sel 1 tablespoon of curry

REciPE
1| Put the wheat flour, curry and a

RECETTE

1| Mettez la farine de blg, le Retirezles du sac, frempezles une bag, dip them one by one in the
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curry, une belle pincée de sel
et de poivre dans un sac de
congélation, versez la farine
de mais dans une autfre assiette

par une dans les ceufs battus puis
roulezles dans la farine de mais.
Badigeonnezles avec I'huile
d'olive (facultatif).

creuse et battez les ceufs dans

R . 3| Faites cuire la moifié des crevettes
une froisieme assiette creuse.

dans le panier de votre Ultimate
Fry sur le mode SNACK, pendant
6 minutes. Recommencez jusqu'a
épuisement des crevettes.

2| Glissez les crevettes dans le sac,
tenezle bien fermé et secouezle
fermement pour bien les enrober.

Servez & 'apéritif avec une mayonnaise relevée
d'une pointe de citron et de curry.

KROKANTE KERRIE GARNALEN
)
A% Bl 96

INGREDIENTEN

250 g [rauwe en gepelde)
garnalenstaarten

1 eeflepel kerrie
1 theelepel versgemalen

2 eieren zwarte peper

6 eetlepels tarwemeel 2 eetlepels olijfolie
6 eetlepels maismeel Zout

Recept

vit de zak, dip ze een voor een
in de geklopte eieren en rol ze
vervolgens door het maismeel.
Bedruppel ze met dlijfolie
(optioneel).

1| Leg het tarwemeel, de kerrie en
een grote snuf zout en peper
in een diepvrieszak, gief het
maismeel in een andere ondiepe
kom en klop de eieren in een

derde ondiepe kom. 3| Bak de helft van de gamalen

t minuten lang in de SNACK
MODUS in uw Ultimate Fry-
mandje. Herhaal fotdat alle
garnalen gebakken zijn.

2| Plaats de garnalen in de zak, sluit
deze goed en schud krachtig om
ervoor te zorgen dat ze goed
worden ommanteld. Haal ze

06716 -01 ULTIMATE FRY RB 4Lgues.indd 12-13

Serveer als voorafije met mayo-
naise die op smaak is gebracht
met een vleugje cifroen en
kerrie.

Als Vorspeise mit Mayonnaise,
die mit etwas Zitrone und Curry
gewdiirzt ist, servieren.

large pinch of salt and pepper
into a freezer bag, pour the
maize flour into another shallow
bowl and beat the eggs in a third

beaten eggs then roll them in the
maize flour. Baste them with olive
oil (optionall.

shallow bowl 3| Cook half of the prawns in your

’ Ultimate Fry basket in SNACK

2| Slide the prawns into the bag,
close it securely and shake it
vigorously fo ensure they are well
coated. Remove them from the

the prawns are finished.

Serve as an appetizer with mayonnaise
seasoned with a litfle lemon and curry.

MODE for 6 minutes. Repeat until

KNuUsPRIGE CURRY-GARNELEN
43 Bond B0

ZUTATEN

250 g [rohe und geschélte) Garne- 1 EL Currypulver
lenschwéinze 1 TL frisch gemahlener Pfeffer
2 Eier 2 EL Olivensl

6 EL Weizenmehl Salz

6 EL Maismehl

Rezept

Aus dem Beutel nehmen,
nacheinander in die
geschlagenen Eier tauchen,
dann in Maismehl rollen. Mit
Olivensl betréufeln (optional).

3| Die Halfte der Gamelen sechs
Minuten lang in lhrem Ultimate

Fry Korbeinsatz im SNACK-

1| Weizenmehl, Curry und eine
groBe Prise Salz und Pfeffer
in einen Gefrierbeutel geben;
Maismehl in eine flache Schissel
geben und die Eier in einer
anderen flachen Schissel
schlagen.

2| Garnelen in den Beutel stecken,
gut verschlieBen und kréftig
schijtteln, um sicherzustellen,
dass die Garnelen gut bedeckt
sind.

bis alle Garnelen frittiert sind

14/06/2018 11:

MODUS frittieren. Wiederholen,
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NEMS DE POULET 43

INGREDIENTS

12 feuilles de riz

2 blancs de poulet (120g)
200 g de légumes mélangés
pour wok

RECETTE

1| Réhydratez les vermicelles de riz
selon les indications du paquet.
Egouttezles soigneusement entre
vos mains. A I'aide d'un ciseau,
coupezles grossiérement et
laissez refroidir.

2| Dans le méme temps, faites
cuire le poulet dans une pefite
casserole d'eau bouillante salée,
pendant 10 minutes. Egouttez,
émincezle finement en petits dés
et laissez refroidir.

3| Faites sauter les légumes pour
wok et les champignons finement
émincés dans une petite poéle,

4 champignons de Paris

50 g de vermicelles de riz

1 gousse d'ail

1 cuil. & café d'huile végétale

pendant 5 minutes. Egouttez-les.
Mélangezles avec les vermicelles
de riz, le poulet ef I'ail pressé.

4| Trempez une galette de riz dans
de I'eau puis placezla sur un
torchon propre. Déposez |
cuillere & soupe de farce au
centre, en bas de la feuille de riz,
rabattez les bords et enroulez le
nem en serranf. Recommencez
pour les 12 nems.

5| Badigeonnezles d'huile et faites
cuire 4 par 4 en MODE POULET,

en les retournant & mi-cuisson.

Egouttez bien tous les ingrédients, et surtout les
galettes de riz, avant de rouler les nems pour
qu'ils soient trés croustillants.

KiP LOEMPIA’S
43 e A

INGREDIENTEN

12 vellen rijstpapier

2 kipfilets (120 g)

200 g gewokie groenten
4 champignons

REcePT

2| Rehydrateer de rijstvermicelli
volgens de aanwijzingen op de
verpakking. Giet ze voorzichtig
fussen uw handen af. Gebruik
een schaar om de rijstvermicelli
grof in stukken te knippen en laat
hem afkoelen.

2| Kook de kip tegelijkertijd
gedurende 10 minuten in een
kleine steelpan met gezouten
kokend water. Afgiefen, in kleine
blokjes snijden en laten afkoelen.

3| Sauteer de gewokte groenten

50 g rijstvermicelli
1 teentje knoflook
1 theelepel plantaardige olie

4| Week een velletie rijstpapier in
water en leg het vervolgens op
een schone doek.
Schep 1 eeflepel vulling in het
midden. Vouw beneden aan het
rijstoapier de hoeken om en rol
de loempia op en druk hem aan.
Voldoende voor 12 loempica’s.

5| Bestrijk ze met olie en kook ze
met 4 tegelijk in de CHICKEN
MODUS. Draai ze halverwege
om.

0 2

Achten Sie darauf, dass alle

INGREDIENTS

12 sheets of rice paper

2 chicken breasts (120 g)
200 g wok-cooked vegetables
4 button mushrooms

REciPE

1| Rehydrate the rice vermicelli
according to the instructions on
the packet. Drain them carefully
between your hands. Using
scissors, cut them coarsely and
leave them fo cool.

2| At the same time, cook the
chicken in a small saucepan
of salted boiling water for 10
minutes. Drain, dice finely and
leave to cool.

3| Sauté the wok-cooked vegetables
and finely chopped mushrooms in
a small pan for 5 minutes.

9 CHICKEN SPRING ROLLS 431 o8 729 "

50 g rice vermicelli
1 clove of garlic
1 teaspoon of vegetable

Drain them. Mix them with the
rice vermicelli, chicken and
crushed garlic.

4| Soak a rice cake in water then
place it on a clean cloth. Scoop
1 tablespoon of filling info the
centre, at the bottom of the rice
paper, fold in the edges, roll the
spring roll and pinch it. Provides
enough for 12 spring rolls.

5| Baste them with oil and cook them
4 by 4 in CHICKEN MODE,
turning them mid-way through.

especially the rice cakes, before rolling the spring
rolls, so that they are nice and crispy.

@ Make sure all of the ingredients are well drained,
L'

FRUHLINGSROLLEN MIT
HAHNCHENFLEISCH

43 o

ZUTATEN

12 Blatter Reispapier

2 Héhnchenbrustfilets (120 g)
200 g Wok-Gemiise

4 Champignons

REzEPT

1| Vermicelli-Reisnudeln wie auf
der Verpackung beschrieben
rehydrieren. Vorsichtig in den
Hénden abtropfen lassen.
Mit einer Schere grob schneiden
und abkihlen lassen.

2| Zur gleichen Zeit das
Hahnchenfleisch zehn Minuten
lang in einem kleinen Topf mit
kochendem Salzwasser garen.
Abtropfen lassen, in kleine Wiirfel
schneiden und abkihlen lassen.

f
.

50 g Vermicelli-Reisnudeln
1 Knoblauchzehe
1 TL Pflanzensl

Hahnchenfleisch und zerdriicktem
Knoblauch mischen.

4| Ein Reisblatt in Wasser
einweichen, dann auf ein
sauberes Tuch legen. Einen
Esslaffel Fillung in die Mitte
geben. Am unteren Teil des
Reispapiers den Rand nach
innen falten und das Reispapier
zu einer Rolle rollen und
zusammendriicken. Reicht fir
12 Frihlingsrollen.
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o Zutaten gut abgetropft sind,

- insbesondere das Reispapier,
bevor Sie die Frihlingsrollen
rollen, damit sie schén knus-
prig werden.

3| Das Wok-Gemiise und die in
kleine Stiicke geschnitienen
Pilze funf Minuten lang in einer
kleinen Pfanne braten. Abtropfen
lassen. Mit Vermicelli-Reisnudeln,

@? 14/06/2018  11:08%58

5| Mit Ol bestreichen und in
Portionen von jeweils vier Rollen
im CHICKEN-MODUS garen,
nach der Hélfte der Zeit wenden.

en fiingehakte champignons
gedurende 5 minuten in een
kleine pan. Giet het geheel of.
Meng het met de riislvermice”i,
kip en gehakfe knoflook.
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SAMOSSAS

DE LEGUMES

INGREDIENTS

8 feuilles de brick

200 g de fefa

400 g de choudleur cuit
200 g de petits pois cuits

RECETTES

1] Dans un saladier, écrasez
grossierement le choufleur avec
le curry. Ajoutez les petits pois et
la feta émiettée.

Mélangez bien.

2| Découpez les fevilles de brick en
2 bandes.
Répartissez une cuillére & soupe
de farce au bout de chaque
bande et repliez en formant
un triangle.

1 cuil. & soupe de curry
1 filet d’huile d'olive
Sel, poivre

3| Disposez 8 samossas dans

le panier de votre Ultimate

Fry, badigeonnezles d'huile
d'olive et faitesles en MODE
LEGUMES, pendant 15 minutes.
Quand les premiers samossas
sonf cuits, refirezles et placez les
8 suivants dans le panier.

" les samossas doivent étre bien dorés : n’hésitez pas &
prolonger la cuisson quelques minutes si besoin.

4@ Tl 0

VEGETABLE SAMOSAS

4@ Hin.g %Qm%

INGREDIENTS

8 sheets of brick pastry
200 g feta

400 g cooked cauliflower
200 g cooked peas

RECIPE

1|In a bowl, roughly mash the
cauliflower with the curry.
Add the peas and crumbled feta.
Mix well.

2| Cut the brick pastry sheets into
2 strips. Scoop one tablespoon of
filling onfo the edge of each strip
and fold it to form a triangle.

3| Add 8 samosas to your Ultimate

1 tablespoon of curry
1 dash of olive il
Salt, Pepper

When the first samosas are
cooked, remove them and place
the next 8 in the basket

The samosas should be

SAMOSA’S

INGREDIENTEN

8 vellen bladerdeeg

200 g feta

400 g gekookfe bloemkool
200 g gekookte erwten

REecepT

1| Pureer de bloemkool samen met
de kerrie grof in een kom. Voeg de
erwten en de verkruimelde feta toe.
Goed mengen.

MET GROENTE

4@ mm.@ ?‘pm%

1 eeflepel kerrie
1 scheutje olijfolie
Peper, zout

VEGETABLE MODUS. Na het
bakken van de eerste samosa’s,
haal ze eruit en doet u de volgende
8 samosa’s in de mand.

GEMUSE- SAMOSAS

4@ léin,é., %Qm-.l

ZUTATEN

8 Blatter Brickieig

200 g Schafskése

400 Blumenkohl, gegart
200 g Erbsen, gegart

REzEPT

1| Blumenkohl mit dem Curry in einer
Schissel grob stampfen. Erbsen
und den zerbréckelten Schafskése
dazugeben. Gut vermengen.

ff

1 EL Curry
1 Schuss Olivensl
Salz, Peffer

befréufeln und 15 Minuten lang im
VEGETABLE-MODUS garen. Wenn
die ersten Samosas fertig sind, diese
entnehmen und die restlichen acht im
Korbeinsatz backen.

NILHOIFIIOIOOA / INENEERY (O / SYILIVLS ANV S3ISINOD) 1S4l / SYILIVLS > SIFIINT

2| Snijd de velleties bladerdeeg in
2 reepjes. Schep een eetlepel
vulling op de rand van elke reepje
en maak er een driehoek van.

2| Die Brickteig-Blétter in zwei Streifen
schneiden. Einen Essloffel Fillung auf
die Rénder jedes Streifens verteilen
und die Streifen zu einem Dreieck
falten.

Fry basket, baste them with olive
oil and cook them in VEGETABLE
MODE for 15 minutes.

a golden brown colour:
cook them for a few

,
more minutes if needed De samosa’s moeten

goudbruin worden. laat
ze indien nodig nog een
paar minuten bakken.

Die Samosas sollten
goldbraun sein: Frittieren
Sie sie gegebenenfalls
einige Minuten Iénger.

3| Plaats 8 samosa’s in uw Ultimate
Fry-mand, bestrijk ze met olijfolie
en kook ze 15 minuten in de

3| Acht Samosas in |hren Ultimate Fry
Korbeinsatz geben, mit Olivensl

@P 14/06/2018 11:09%02 N
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3 HAMBURGER DELUXE 43 95 1o " 0 HAMBURGER DELUXE 43¢ 85e% 19, "

INGREDIENTS INGREDIENTS
600 g de beeuf hache 1 gousse d'ail

4 pains & hamburgers 1 cuil. & café de sauce soja

1 tomate 1 cuil. & soupe d'huile d'olive
4 feuilles de laitue

600 g minced beef 1 clove of garlic

4 hamburger buns 1 teaspoon of soy sauce
1 tomato 1 tablespoon of olive ail
4 lettuce leaves

Recipe
1| Mix the beef, crushed garlic, 3| Using a spatula, turn them over

RecerTe
1| Mélangez la viande de beeuf, 3| A mi-cuisson, avec une spatule,
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I'ail pressé, la sauce soja,
I'huile d'olive. Salez. Formez
4 steaks en pressant avec vos
mains.

2| Placezles dans le panier de
votre Ultimate Fry et faites-es
cuire en MODE CRILL, pendant
8 minutes, selon la cuisson
voulue pour votre viande.

refournezles.

Clissez les 4 pains &
hamburger dans le Uliimate
Fry el prolongez la cuisson

de 2 minutes. Composez les
hamburgers avec les feuilles de
salade et de tomates.

Servez.

Préparez une « vraie » sauce Deluxe en mélangeant :
1 cuillére de moutarde & I'ancienne, 2 cuilléres de
moutarde forte, 1 jaune d'ceuf et 1 cuillére d'huile
avant d'ajouter 1 cuillére de créme fraiche épaisse

DELUXE HAMBURGER
43 H 1ol

INGREDIENTEN

600 g rundergehakt
4 hamburgerbroodjes
1 tomaat

4 slablaadjes

REcePT

1| Meng het rundvlees,
fiingehakte knoflook, sojasaus
en olijfolie.
Op smaak brengen. Maak
met uw handen 4 burgers.

2| Plaats ze in uw Ultimate Fry-
mand en bak ze gedurende
8 minuten in GRILL MODUS,
afhankelijk van hoe u uw
vlees graag eet.

1 teentje knoflook
1 eeflepel sojasaus
1 eetlepel olijfolie

3| Gebruik een spatel om ze
halverwege de kooktijd om
te draaien. Schuif de
4 hamburgerbroodijes in
de Ultimate Fry en laat ze
2 minuten bakken.
Garneer de hamburgers
met sla en tomaten.
Serveer

Bereid een “echte” deluxe-saus door het mengen
van: | lepel grove mosterd, 2 lepels hete
mosterd, 1 eierdooier en 1 lepel olie voor het
toevoegen van 1 lepel créme fraiche.

1520006716 -01 ULTIMATE FRY RB 4Lgues.indd 18-19

soy sauce and olive oil. Season.
Shape into 4 burger shapes
using your hands.

2| Place them in your Ultimate Fry

basket and cook them on GRILL
MODE for 8 minutes, depending
on how your like your meat
cooked.

midway through cooking.

Slide the 4 hamburger buns info
the Ultimate Fry and let them
cook for 2 minutes.

Make up the hamburgers using
salad leaves and tomatoes.
Serve.

Prepare a «irue» Deluxe sauce by mixing: 1 spoon
of wholegrain mustard, 2 spoons of hot mustard,

1 egg yolk and T spoon of oil before adding
spoon of thick créme fraiche.

3 HAMBURGER DE LUXE

4% S
ZUTATEN

600 g Rinderhackfleisch
4 HamburgerBrotchen

1 Tomate

4 Salatblatter

REzEPT

1| Rindfleisch, zerdriickte
Knoblauchzehe, Sojasauce und
Olivensl vermischen. Wiirzen.
Mit den Hénden zu vier
Frikadellen formen.

2|In Ihren Ultimate Fry
Korbeinsatz geben und acht
Minuten lang — oder je nach
bevorzugter Fleisch-Garstufe —
im GRILLMODUS garen.

i)
19in..1

1 Knoblauchzehe
1 TL Sojasauce
1 EL Olivendl

3| Mit einem Bratenwender

nach der Halfte der Garzeit
wenden. HamburgerBréichen
in die Ultimate Fry geben und
zwei Minuten aufbacken.
Salatblgtter und Tomaten zu
den Hamburgern hinzufigen.
Servieren Sie die Hamburger

o Bereifen Sie eine ,echte” De-luxe-Sauce zu, indem

~ Sie folgende Zutaten mischen: 1 Loffel kémiger
Senf, 2 lffel scharfen Senf, 1 Eigelb und 1 Loffel
Ol, bevor Sie 1 L6ffel frische Sahne dazugeben.

14/06/2018 11:095048
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PAPILLOTES DE SAUMON

A L'ESTRAGON ET AUX CHAMPIGNONS

INGREDIENTS

4 pavés de saumon
20 cl de creme liquide
12 champignons de Paris

RECETTE

1| Préparez 4 fevilles de papier
cuisson coupées en grands
rectangles. Lavez et émincez
finement les champignons.
Hachezles, avec |'estragon
effeuvillé, avec un couteau.

2

Placez un pavé de saumon au
centre de chaque feville de

4 brins d'estragon
sel, poivre

de 2 cuil. & soupe de créme.
Salez ef poivrez généreusement
ef refermez les papillotes.

Faites cuire en mode POISSON,
pendant 15 minutes.

Servez avec des pates fraiches.

SAIMON PARCELS
WITH TARRAGON AND MUSHROOMS

4 * mm.g Hin.%

INGREDIENTS

4 salmon fillets
200 ml liquid cream

12 button mushrooms

Recipe
1| Prepare the 4 sheets of baking

paper by cutting them info large
rectangles. Wash and finely
slice the mushrooms. Chop the
tarragon leaves with a knife.

2| Place a salmon fillet in the centre

of each sheet of baking paper,
cover with the mushroom mixture,

4 * pin.g ]ﬁin.&.‘

4 sprigs of tarragon
Salt, Pepper

and drizzle with 2 tablespoons
of cream. Season generously
and close the parcels.

Cook in FISH MODE for

15 minutes.

Serve with fresh pasta.

papier sulfurisée, couvrez de
hachis de champignons, arrosez

B For a more festive version, add curry and
{ a few prawns fo the parcels, and cook for
N Pour une version plus festive, ajoutez N several minutes longer.

du curry et quelques crevettes dans -
les papillotes, prolongez le temps de

cuisson de quelques minufes.
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LACHS-TASCHEN
MIT ESTRAGON UND PiLzEN

4>|< min.é., min.m.l

Z ALMPAKKETJES
MET DRAGON EN CHAMPIGNONS

4>|< min.é., Hin.m.I

INGREDIENTEN ZUTATEN
4 zalmfilets 4 takjes dragon 4 lachsfilets 4 Zweige Estragon
20 ¢l vloeibare room Peper, zout 20 cl Flissigsahne Salz, Pleffer

12 champignons 12 Champignons

Recept Rezepr

1| Bereid de 4 vellen bakpapier champignonmix en besprenkel 1| Vier Blatter Backpapier in grofe und mit zwei Essloffel Sahne
voor door ze in grofe met 2 eetlepels room. Royaal Rechtecke schneiden. Pilze betréufeln. Kréftig wirzen
rechthoeken te knippen. Was op smack brengen en de pakjes sdubern und in diinne Scheiben und die Taschen schlieBen.
de champignons en snijd ze dicht maken. schneiden. Estragonblétter mit 15 Minuten lang im FISH-
in dunne schijfies. Hak de Bak gedurende 15 minuten in einem Messer hacken. MODUS garen.
dragonblaadies fijn met een FISH MODUS. 2| Jeweils ein Lachsfilet in die Mit frischer Pasta servieren.
mes. Serveer met verse pasta. Mitte iedes Bﬂckpopiers legen,

2| Plaats een zalmfilet in het mit der Pilzmischung bedecken
midden van elk velletie

bakpapier, dek hem af met de

@ Voeg voor een feestelijkere variant een beefie N Zu festlichen Anldssen kénnen Sie Curry und ein
\ ‘
A\

kerrie en enkele garna/eﬁ toe aan elk pakketje en paar Garnelen zu den Taschen hinzufigen und
laat het nog een paar minuten langer bakken. i o ; .
iese einige Minuten langer garen.

1520006716 -01 ULTIMATE FRY RB 4Lgues.indd 20-21 @P 14/06/2018 11:



INGREDIENTS

24 tranches de carpaccio de beeuf
400 g de comté ou d'emmental

2 cuil. & soupe de miel liquide

BROCHETTES DE BCEUF,
SAUCE TERIYAKI

4* min.g 91%&1 OTh, leesy

3 cuil. & soupe de sauce soja
Poivre

RECETTE

1| Taillez le fromage en cubes. Piquez-
les sur 12 petits piques & brochettes.
Entourez chaque brochette avec 2
tranches de viande de carpaccio.

2| Dans un bol, préparez la marinade
en mélangeant la sauce soja et le
miel. Arrosez les brochettes. Laissez

3| Disposez 6 brochettes en quinconce

dans le panier et faites cuire en
MODE GCRILL, pendant 6 minutes.
Retirez les premiéres brochettes et
disposez les autres, faites cuire &
nouveau en mode GRILL. Poivrez et
servez aussitor.

mariner 1h au frais.

Servez ces brochettes avec une petite
coupelle de sauce soja sucrée.

Piats / DisHes / HAUPTGERICHTE / HOOFDGERECHTEN

Beer KEBABRS IN

4 * Lgi n 60,
INGREDIENTS

24 slices of beef carpaccio
400 g Comté or Emmental
2 tablespoons of liquid honey

REciPE

1| Cut the cheese info cubes. Slide
them onto the 12 small skewers.
Add 2 slices of the beef carpaccio
to each skewer.

2|In a bowl, make the marinade by
mixing the soy sauce and honey.
Baste the skewers. Marinate in the
refrigerator for 1 hour.

3|In staggered file, put the 6 skewers
in the basket and cook in GRILL
MODE for 6 minutes.

o

TERIYAKI SAUCE
o 1 o

Olh. leidy
3 tablespoons of soy sauce
Pepper

Remove the first skewers and add
the others, and cook in GRILL
MODE again. Season with pepper
and serve immediately.

. Serve these skewers with
a litfle cup of sweet soy
sauce.

RUNDVLEES-KEBAB IN TERIYAKISAUS

)
Ak e o 1 o,
NGREDIENTEN

O1h. leiy
24 plakjes rundvlees carpaccio
400 g Comté of emmentaler
2 eeflepels vloeibare honing

3 eellepels sojasaus
Peper

RECEPT

1| Snijd de kaas in kleine blokjes.
Schuif ze op de 12 kleine spiesen.
Voeg 2 plakjes rundvlees carpaccio

3| Plaats de 6 spiesjes verspringend
op elkaar in de mand en bak ze
gedurende 6 minuten in de GRILL

aan elk spiesje toe. MODUS. Verwiider de eerste
spiesen en voeg de andere toe en
bak deze eveneens in GRILL MODE.

Met peper op smaak brengen en
onmiddellijk serveren.

2| Bereid de marinade voor in een
kom door de sojasaus en honing
te mengen. Bestrijk de spiesen.
Marineer gedurende 1 uur in de
koelkast.

\ Serveer deze spiesjes met een
1\ klein kopje zoete sojasaus.
A
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RINDFLEISCH-KEBABS
IN' TERRIYAKISAUCE

4* min.g

ZUTATEN

24 Scheiben Rindercarpaccio
400 g Comté oder Emmentaler
2 EL flissiger Honig

REzEPT

1| Kase in Wiirfel schneiden.
Auf 12 kleine Spiebe stecken.
Zwei Scheiben Rindercarpaccio zu
jedem SpieB hinzufigen.

2| In einer Schissel die Marinade aus
Sojasauce und Honig mischen.
Spiefe mit Marinade bestreichen.
Eine Stunde lang im Kihlschrank
marinieren lassen.

) Servieren Sie diese SpieBe mit einer
kleinen Tasse sifler Sojasauce.

%?n.é‘ Olh.\éﬁ

3 EL Sojasauce

Pfeffer

3| Sechs Spiefie in den Korbeinsatz
verselzt aufeinanderlegen und sechs
Minuten lang im GRILLMODUS
garen. Die ersten Spiefe entfernen
und dann die anderen in den Korb
geben, ebenfalls im GRILLMODUS
garen. Mit Pleffer wiirzen und sofort
servieren

14/06/2018 11:0940
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§
GRATIN DE COURGETTES ET TOMATES 63 Jined  4in o COURGETTE AND TOMATO GRATIN 63 Finsd 47, 1

INGREDIENTS INGREDIENTS
1 kg de courgettes 50 g de gruyere rapé 1 kg courgettes 1 clove of garlic
6 tomates 1 gousse d'ail 6 tomatoes Salt, Pepper
30 ¢l de sauce béchamel Sel, poivre 300 ml béchamel sauce
50 g grated Gruyere
Recere
1| Llavez les courgettes. Epluchezles tomates ef de courgettes. Recipe

en laissant la peau une bande
sur deux. Coupez-les en rondelles
régulieres. Faitesles précuire &
I'eau bouillante salée pendant

10 min. Egouttezles
soigneusement. Coupez les

Salez et poivrez généreusement.
Recouvrez de sauce béchamel et
faites cuire en MODE LEGUMES,
pendant 20 minutes.

3| aupoudrez le gratin de gruyere

rapé et faites cuire encore

1| Wash the courgettes. Peel them,

leaving sfripes on the skin.

Cut them into equal-sized discs.
Pre-cook them in salted boiling
water for 10 mins. Drain them
gently. Cut the tomatoes into

On top, alfernate the tomato
and courgette discs. Season
generously.

Cover with béchamel sauce and
cook in VEGETABLE MODE for
20 minutes.

tomates en rondelles. Pressez |'ail. i
5 minutes en montant le thermostat

2| Répartissez I'ail dans le fond de & 200°C. Servez aussitot.

discs. Crush the garlic. 3| Sprinkle the gratin with grated

la cuve de votre Ultimate Fry.
Dessus, alternez rondelles de

2| Spread the garlic along the
bottom of your Ultimate Fry
confainer.

Gruyére and cook for another
5 minutes, raising the thermostat
to 200°C. Serve immediately

cerises.

B N'hésitez pas a ajouter des rondelles de pommes
“ de terre précuites, des lardons ou des tomates

\ You can add pre-cooked potato discs, lardons or
\ cherry tomatoes
A
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ZUCCHINI-
UND TOMATENGRATIN

632 e 45

COURGETTE EN
TOMATENGRATIN

6* ﬁin.g ﬁf?n&.l

INGREDIENTEN ZUTATEN
1 kg courgettes 1 teentje knoflook 1 kg Zucchini 1 Knoblauchzehe
6 tomaten Peper, zout 6 Tomaten Salz, Pfeffer

30 cl Béchamelsauce
50 g geriebener Gruyere

30 cl bechamelsaus
50 g Cruyére, geraspt

RECEPTS REzEPT
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1| Was de courgettes. Schil ze,

de tomaten- en courgette-schiifies

maar laat wel nog strepen van
de schil achter. Snijd ze in

gelijk grote schijven. Kook ze
gedurende 10 minuten in gezout
kokend water. Giet ze voorzichtig
af. Snijd de tomaten in schijven.

Hak de knoflook fijn.

2| Verdeel de knoflook op de bodem

van uw Ultimate Fry-container.
leg er vervolgens, afwisselend,

op. Royaal op smaak brengen.
Bedek met bechamelsaus en
kook 20 minuten lang op de
VEGETABLE MODUS.

3| Bestrooi de gratin met geraspte
Gruyeére en bak nog eens
5 minuten. Verhoog hierbij
de temperatuur op 200 ° C.
Onmiddellijk serveren.

A\ U kun ook voorgekookte aardappelschijfies,
1\\ spekjes of kerstomaten foevoegen.

Streifen auf der Haut lassen.
In gleich grofe Scheiben
schneiden. Zehn Minuten lang
in kochendem Salzwasser
vorgaren.

Vorsichtig abtropfen lassen.

Tomaten in Scheiben schneiden.

Knoblauch zerdriicken.

2| Knoblauch auf dem Boden Ihres

Ultimate Fry Behdlters verteilen.

1| Zucchini waschen. Schélen und Darauf abwechselnd Tomaten-

und Zucchinischeiben
schichten. Kréftig wiirzen mit
Béchamelsauce bedecken
und 20 Minuten lang im
VEGETABLE-MODUS garen.

3| Geriebenen Gruyere auf das
Gratin streven und weitere finf
Minuten garen. Hierzu den
Temperaturregler auf 200°C
stellen. Sofort servieren.

D Sie kénnen vorgegarte Karfoffelscheiben, Speck oder
f Kirschtomaten dazugeben.
A

14/06/2018 11:0992



Piats / DisHes / HAUPTGERICHTE / HOOFDGERECHTEN

INGREDIENTS

800 g de pommes de ferre Bintje
3 cuil. & soupe de paprika
1 cuil. & soupe d'huile d'olive

RECETTE

1|Lavez et pelez les pommes de terre.
Coupezles en grosses frifes.

2| Versez les frites dans un saladier,
mélangezles avec 1 cuillere &
soupe d'huile d'clive, une pincée
de sel fin et le paprika. Couvrez et
laissez mariner 30 minutes.

FRITES MAISON
AU PAPRIKA

Hin.@- %(i)n~é'i‘4

f
-’

1| Mettez les frites dans le panier de
votre Ultimate Fry et faites cuire en
MODE FRITES, 12 & 15 min selon

leur taille.

B TR N
\ Ajoutez une cuillére & soupe de pate de curry
rouge, c’est délicieux aussi.
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HoME-MADE
PAPRIKA FRIES

INGREDIENTS

800 g Bintje potafoes
3 tablespoons of paprika

REciPE

1| Wash and peel the potatoes.
Cut them info large fries.

2| Put the fries info a bowl, mix them
with 1 tablespoon of olive ail, a
pinch of fine salt and paprika.
Cover and leave to marinade for
30 minutes.

4* pin.g

Hm&’ %Qnm

W\

1 tablespoon of olive il

Salt

3| Put the fries into your Ultimate Fry
basket and cook in FRIES MODE

for 12 1o 15 minutes depending on

their size.

N

Adding a tablespoon
of red curry paste is
delicious foo

A
ZEIFGEMAAKTE Aﬁ: m‘“"

PAPRIKA-FRIETJES  Fin W' h teas

INGREDIENTEN

800 g Bintje aardappelen 1 eeflepel olijfolie
3 eellepel paprikapoeder Zout

REcepT

3| Plaats de frieties in uw Ultimate
Fry-mand en bak ze 12 tot 15 lang,
afhankelijk van het formaat, in de
FRIES MODUS.

1| Was en schil de aardappelen.
Snijd ze in grote frietjes.

2| Plaats de frietjes in een kom, meng
ze met 1 eeflepel olijfolie, een
snufje zout en paprika. Afdekken
gedurende 30 minuten marineren.

‘ B e is ook lekker met een
| eeflepel rode currypastal
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HAUSGEMACHTE
PAPRIKA- POMMES FRITES

4* min.g h’?m.é‘ %Qn‘;‘

ZUTATEN

800 g Bintje Kartoffeln
3 EL Paprikapulver

1 EL Olivendl

Salz

REZEPT

1| Kartoffeln waschen und schélen.
In grofBe Stébchen schneiden.

3| Kartoffelstébchen in Ihren Ultimate
Fry Korbeinsatz geben und je nach
ihrer GréBe 12 bis 15 Minuten lang
im FRIESMODUS frittieren.

2| Die Stabchen in eine Schissel
geben, mit einem Essléffel Olivendl,
einer Prise feinen Salz und Paprika
mischen. Bedecken und 30 Minuten
lang marinieren lassen.

N Es ist auch sehr lecker, wenn Sie noch einen
| Esslsffel rote Currypaste dazugeben!
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LASAGNES SAUMON EPINARDS ~ 4/63 Hinsd o il SAIMON AND SPINACH LASAGNE 4/63K Finse ¥,

INGREDIENTS

12 lasagne sheets

600 g frozen spinach and cream
4 salmon fillets

200 ml liquid cream

INGREDIENTS

feuvilles de lasagnes

600 g d'épinards surgelés
a la créme

4 pavés de saumon

70 g grated Gruyére
Salt, Pepper

20 cl de creme liquide
70 g de gruyeére répé
sel, poivre &

RECETTE REciPE

1| Faites précuire les feuilles de
lasagnes selon les indications
du paquet. Faites décongeler les
épinards. Placez les pavés de
saumon sur une feuille de papier

lasagnes et continuez le montage
en alternant épinards, feuilles de
lasagnes et saumon. Arrosez du
reste de créme fraiche et de la
moitié du gruyére. Faites cuire en

1| Pre-cook the lasagne sheets as
indicated on the packet. Defrost
the spinach. Place the salmon
fillets on a sheet of baking paper
in your Ultimate Fry basket and
cook in FISH MODE for 12

continue to build it up, alternating
the spinach, lasagne sheets and
salmon. Drizzle on the rest of

the liquid cream and half of the
Gruyere. Cook in VEGETABLE
MODE for 20 minutes.

cuisson dans le panier de votre
Ultimate Fry et faites cuire en

MODE POISSON, 12 min.

mode LEGUMES, pendant e
-

20 minutes. minutes.

2| Crumble the fish. Pour half of the
créme fraiche into the bottom of
the container of your Ultimate Fry,
cover with lasagne sheets and

3| Sprinkle on the rest of the Gruyere
and brown in GRILL MODE for

5 minutes. Serve immediately.

3| Saupoudrez du reste de gruyere
2| Emiettez le poisson. Versez la et faites dorer en MODE GRILL
moitié de la créme fraiche dans le pendant 5 minutes. Servez
fond de la cuve de votre Ultimate Qussifot.
Fry, couvrez de feuilles de
- * Decorate this lasagne gratin with sautéed button
‘ \ Agrémentez ce gratin de lasagnes de champignons de Paris mushrooms and a litle garlic and flat leaf parsley.
| sautés & la poéle avec un peu d'ail et de persil plat.
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13 LACHS- UND SPINATLASAGNE

ZALM EN SPINAZIE LASAGNE

INGREDIENTEN

12 lasagnebladen

600 g bevroren spinazie en room
4 zalmfilets

20 cl vloeibare room

ZUTATEN

12 lasagneplatten

600 g gefrorener Spinat
und Sahne

4 lachsfilets

70 g Gruyére, geraspt
Peper, zout 20 cl Flissigsahne
70 g geriebener Gruyére

Salz, Pfeffer

RECEPT

afwisselend met spanizie,
lasagnebladen en zalm. Strooi
de rest van de créme fraiche
en de helft van de Gruyere.
Bak gedurende 20 minufen in
VEGETABLE MODUS.

1| Kook de lasagnebladen voor
zoals aangegeven op het pakije.
Ontdooi de spinazie. leg de
zalmfilets op een vel bakpapier
in uw Ultimate Fry-mand en bak
de vis 12 minuten in de FISH
MODUS.

2| Verkruimel de vis. Giet de helft
van de créme fraiche op de
bodem van de container van
uw Ultimate Fry, bedek met
lasagnebladen en maak laagjes,

REzEPT

Spinat, Lasagneblétter und Lachs
aufeinanderschichten. Den Rest
der Flissigsahne und die Halfte
des Gruyeres dariber geben.
20 Minuten lang im VEGETABLE-
MODUS garen.

3| Mit dem Rest des Gruyeres
bestreuen und fiinf Minuten lang
im GRILLMODUS backen.

Sofort servieren

1| lasagnebldtter wie auf der
Verpackung angegeben
vorkochen. Spinat auftauen.
Lachsfilets auf ein Blatt
Backpapier in lhren Ultimate
Fry Korbeinsatz legen und 12
Minuten lang im FISHMODUS
garen.

2| Fisch zerbrockeln. Die Halfte der
Creme fraiche? auf den Boden
des Behdilters Ihrer Ultimate Fry
gieBen, mit Lasagnescheiben
bedecken und abwechselnd

3| Strooi de rest van de Gruyére
er overheen en bak nog eens
5 minuten in de GRILL MODUS
totdat een goudbruine korst
ontstaat. Direct serveren.

.
Garneer deze lasagnegratin met
gesauteerde champignons en een
beetje knoflook en bladpeterselie.

B Garnieren Sie diese lasagne mit
gebratenen Champignons und
etwas Knoblauch sowie glatter
Pefersilie.
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POMMES DE TERRES
GRATINEES AU FROMAGE

4 * Min.g é@n&]

INGREDIENTS

1,2 kg de pommes de terre type Binfie
1 gousse d'ail

1/2 reblochon

RECETTE

1| 1lavez les pommes de terre et
épluchezles. Faitesles précuire
pendant 25 minutes. Egouttez
et coupezles en gros morceaux.
Pressez la gousse d'ail.

2| Versez les pommes de terre dans la
cuve de volre Ultimate Fry, mélangez
avec |'ail pressé.

Recouvrez du reblochon coupé en 2
dans la hauteur.

3| Faites gratiner en mode LEGUMES,
pendant 10 minutes, puis prolongez
la cuisson 5 minutes & 200°C.
Servez aussitét avec une salade
verte assaisonnée a |'huile de noix.

Variez les fromages : fourme d’Ambert, fromage
a raclette ou plus classiquement comté rapé.

CHEESY

INGREDIENTS

1.2 kg Bintje potatoes
1 clove of garlic

1/2 Reblochon

REciPE

1| Wash the potatoes and peel them.
Pre-cook them for 25 minutes.
Drain and cut them into large
pieces. Crush the garlic clove.

2| Set the potatoes in the container of
your Ultimate Fry and mix with the
crushed garlic. Cut the Reblochon
in half vertically.

/

KAsE-KARTOFFEL-GRATIN

4@ min.g

ZUTATEN

1,2 kg Bintje Kartoffeln
1 Knoblauchzehe

1/2 Reblochon

REzEPT

1| Karfoffeln waschen und schdlen.
25 Minuten lang vorkochen.
Abtropfen lassen und in grofie
Stiicke schneiden. Knoblauchzehe
zerdriicken.

2| Kartoffeln in den Behdlter Ihrer
Ultimate Fry geben und mit dem
zerdriickten Knoblauch mischen.
Reblochon senkrecht halbieren.

geriebener Comfé.
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)
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3| Zehn Minuten lang im VEGETABLE-
MODUS brdunen, dann weitere fiinf
Minuten bei 200°C garen.
Sofort mit einem griinen Salat mit
Nussd| betrgufelt servieren.

Variieren Sie die Késesorten: Fourme d’Ambert,
Raclettekdse oder vielleicht ein klassischer

o

Potato GRATIN

4@ min.g Ar‘rgn&.l

3| Brown in VEGETABLE MODE for
10 minutes, then continue to cook
for 5 minutes at 200°C. Serve
immediately with a green salad
drizzled with nut oil

Vary the cheeses: Fourme
\\ d'’Ambert, raclette cheese
or perhaps the classic
grated Comté.

KAZIGE AARDAPPELGRATIN
_ §
A@ B0 40

INGREDIENTEN

1.2 kg Bintje potatoes
1 clove of garlic

1/2 Reblochon

RECEPT

1| ash the potatoes and peel them. Pre- 3| Brown in VEGETABLE MODE for 10
cook them for 25 minutes. Drain and minutes, then continue to cook for 5
cut them info large pieces. Crush the minutes at 200°C.
garlic clove. Serve immediately with a green

| i ith nut oil
2| Set the potatoes in the container of salod drizzled with nut i

your Ultimate Fry and mix with the
crushed garlic. Cut the Reblochon in
half vertically.

Varieer de kaassoorten: Fourme d’Ambert, raclette-
kaas of misschien de klassieker: geraspte Comté.
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Piats / DisHes / HAUPTGERICHTE / HOOFDGERECHTEN

Fist & CHIps

MAISON 43 nel o

INGREDIENTS

4 filets de cabillaud de 100 & 125 g
5 cuil. & soupe de farine

5 cuil. & soupe de chapelure

2 ceufs

RECETTE

1| Séchez les morceaux de poissons
sur du papier absorbant. Salez et
poivrez. Battez les ceufs dans une
assiefte creuse.

2| Trempez 2 filets de poisson dans
la farine, les ceufs puis enrobez de

chapelure. Placezles dans le panier

de votre Uliimate Fry.

30 g de beurre

1 bouquet de cerfeuil ou estragon
4 cuil. & soupe de mayonnaise
Sel, poivre

Déposez 2 pefites noiseftes de
beurre dessus e faites cuire en

MODE SNACK, pendant 7 minutes.

3| Coupez les herbes avec des
ciseaux, mélangez-les avec la
mayonnaise et servez avec les
beignets.

s Une receffe qui marche avec foute sorfe de
poissons frais du marché : merlu, lieu noir,
liev jaune, efc.

o

HoME-MADE

INGREDIENTS

4 cod fillets: 10010 125 g

5 tablespoons of flour

5 tablespoons of breadcrumbs
2 eggs

Recipe

1| Dry the pieces of fish on a paper
towel. Season. Beat the eggs in a
shallow bowl.

2| Dip the 2 fish fillets in the flour and
eggs then in the breadcrumbs.
Place them in your Ultimate Fry
basket.
Top with 2 knobs of butter and
cook in SNACK MODE for 7

minutes.
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FisH AND CHIPs
4@ min.g (Mn&.I

30 g butter

1 bunch of chervil or farragon
4 tablespoon of mayonnaise
Salt, Pepper

3| Cut the herbs using scissors, mix
them with the mayonnaise and
serve with the chips.

s This is a recipe that works
with any sort of fresh fish:
hake, saithe, pollack, efc.

ZELFGEMAAKTE

- §
VIS MET PATAT 4@ 19,5 %. '

INGREDIENTEN

4 kabeljauwfilets: 100 tot 125 g
5 eeflepels bloem

5 eetlepels paneermeel

2 eieren

REcepT

1| Droog de stukken vis op een stukje
keukenpapier. Op smaak brengen.
Klop de eieren in een ondiepe kom.

2| Haal de 2 visfilets door de bloem
en de eieren en vervolgens door
het paneermeel. Plaats ze in uw
Ultimate Fry-mandje.

S

30 g boter

1 bosje kervel of dragon
4 eetlepels mayonaise
Peper, zout

Leg er 2 klontjes boter op en bak
7 minuten lang in de SNACK
MODUS.

3| Snijd de kruiden met een schaar,
meng ze met de mayonaise en
serveer samen met de friefjes.

Dit recept kunt u met elke soort vis
bereiden: koolvis, kabeljauw, efc.

HAUSGEMACHTE
,FisH AND CHIPs”

4@ min.g %n%

ZUTATEN

4 Kabeljaufilets 100 bis 125 g
5 EL Mehl

5 EL Semmelbrosel

2 Eier

REzEPT

1| Die Fischsticke auf einem Papiertuch
abtrocknen. Wiirzen. Eier in einer
flachen Schissel schlagen.

2| Die vier Fischfilets im Mehl und
den Eiern wenden, dann in den
Semmelbréseln. Panierte Fischfilets in
Ihren Ultimate Fry Korbeinsatz legen.
Zwei Flocken Butter darauf geben

30 g Butter

1 Bund Kerbel oder Estragon
4 EL Mayonnaise

Salz, Pfeffer

und sieben Minuten lang im

SNACK-MODUS garen.

3| Kréuter mit einer Schere schneiden,
mit der Mayonnaise mischen und mit
den ,Chips” servieren.

Dieses Rezept kénnen Sie auch mit anderen
frischen Fischarten zubereiten: Seehecht,
Seelachs, K&hler usw.
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POULET ROTI

INGREDIENTS

1 poulet de 1,2 kg 20 g de beurre

5 gousses d'ail huile d'olive

1 oignon

Recerre

1| Pelez et émincez |'ocignon. 3| Faites cuire en MODE
Massez le poulet avec 1 cuil. POULET, en prolongeant la
& soupe d'huile d'olive. Salez- cuisson de 40 minufes [tfemps
le généreusement. total : 1 heure). Retournez le

2| Placez le poulet dans la cuve ‘pou|e‘T plusieurs fois pendant

a cuisson.

de votre Ultimate Fry avec
un pefit verre d’eau, |'ail et
I'oignon, posez dessus le
morceau de beurre.

Le temps de cuisson exact du poulet dépend de
son poids. Pour vérifier sa cuisson, piquez un
blanc avec la pointe d'un couteau : le jus qui
s'écoule doit étre clair.

)
0w O1h.

DU DIMANCHE 4/63K

SUNDAY RoOAST

CHICKEN 4/63%¢ fh< om "

INGREDIENTS

1 x 1.2 kg of chicken
5 cloves of garlic
1 onion

REcIPE

1| Peel and chop the onion. Rub
the chicken with 1 tablespoon of
olive ail. Salt generously.

2| Place the chicken into the

20 g butter
Olive oil

3| Cook in CHICKEN MODE,

4

extending the cooking fime to
40 minutes (total time: 1 hour).
Turn the chicken several times

(GEBRADEN ZONDAGSE KIP

4/63% o1h.s-$"'

INGREDIENTEN

1x 1,2 kg kip 20 g boter

5 teentjes knoflook Clijfolie

T ui

Recept

1| Schil en hak de ui fijn. Wriif 3| Bakken in de CHICKEN
de kip in met 1 eetlepel MODUS, verleng de
olijfolie. Rijkelijk van zout kooktijd tot 40 minuten
voorzien. [tofale tijd: 1 vur). Draai de

o : kip enkele keren om fijdens
2| Plaats de kip in de container het bakken.

van uw Ultimate Fry met een
klein glas water, knoflook en
ui, en leg er nog een klontje
boter bovenop.

= De exacte kooktijd voor de kip is athanke-
lijk van het gewicht. Om te controleren of
de kip gaar is, prikt u met de punt van een
A mes in de borst: het uittredende sap moet

helder zijn.
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container of your Ultimate Fry during cooking.

with a small glass of water, garlic
and onion, and fop with a knob
of butter.

= The exact cooking time for the chicken depends
’ \on its weight. To check that it is cooked, prick
one of the breasts with the point of a knife:
-

the juice that flows out should be clear.

BRATHAHNCHEN
4/63% % o !

ZUTATEN

1,2 kg Hahnchen 20 g Butter

5 Knoblauchzehen Olivensl

1 Zwiebel

Rezept

1| Zwiebel schalen und hacken. 3| Im CHICKEN-MODUS
Héhnchen mit einem Essloffel garen, die Garzeit auf oder
Olivendl einreiben. Kréftig um 40 Minuten erhdhen
salzen. (Gesamigarzeit: 1 Stunde).

Hahnchen wahrend des

2| Héhnchen mit einem kleinen
Garens mehrmals wenden.

Glas Wasser, Knoblauch und
Zwiebel in den Behdlter Ihrer
Ultimate Fry legen und zum
Schluss eine Flocke Butter
hinzufigen.

‘ N Die genave Garzeit fir das Héhnchen héngt von
\ seinem Gewicht ab. Um zu priifen, ob das Fleisch
A gar ist, eine der Hahnchenbriiste mit der Spitze

eines Messers anstechen: Der herausflieBende
Saft sollte klar sein.
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PASTA BOLOGNAISE-CAKE
_ §
4@ Hin.g %)ms-.l

BOLOGNAISE
PAsTA BAKE

PASTA CAKE A LA BOLOGNAISE

S 15 O §
4* ng %Qn&‘l 4@ Rinww Q.. 00

INGREDIENTS INGREDIENTS .
400 g de pates Rigafoni 100 g de gruyere rapé 400 g Rigatoni pasta 100 g grated Gruyere INGREDIENTEN ‘
500 g de sauce bolognaise 20 g de beurre 500 g bolognaise sauce 20 g butter 400 g rigatoni 100 g Gruyere, geraspt

60 g de parmesan répé 1 bouquet de basilic 60 g grated parmesan 1 bunch of basil 500 g bolognaisesaus 20 g boter

RECETTE

1| Faites cuire les pates le temps
indiqué sur le paquet. Egouttezles et
passezles sous I'eau froide. Versez-
les dans un saladier et mélangezles
avec le parmesan rapé en prenant
soin de bien les enrober.

2| Recouvrez le fond du panier de

votre Ultimate Fry avec une feuille de

papier cuisson en le faisant remonter
sur les bords, beurrez le papier

puis disposez dessus les pafes & la
verticale en les serrant légérement.
Versez dessus la sauce bolognaise
en lo faisant glisser dans les pates.
Faites cuire en mode LEGUMES,
pendant 10 minutes.

3| Saupoudrez de gruyére répé et

poursuivez la cuisson 10 minutes.
Servez avec le basilic ciselé et une
belle salade verte.

REciPE

1| Cook the pasta according fo the
instructions on the packet. Drain it
and run it under cold water. Pour
it info a bowl and mix it with the
grated parmesan, ensuring that the
pasta is completely coated.

2| Cover the bottom and sides of your
Ultimate Fry basin with a sheet of
baking paper, grease the paper
with butter, then add the pasta
vertically, pinching them lightly.

ensuring that it coats all of the
pasta. Cook in VEGETABLE MODE

for 10 minutes.

3| Sprinkle the grated Gruyere and
cook for 10 minutes. Serve with
chopped basil and a nice green
salad.

60 g geraspte parmezaan

REcepT

1| Kook de pasta volgens de
aanwijzingen op de verpakking.
Giet de pasta af en houd hem
even onder koud water. Giet het in
een kom en meng met de geraspte
parmezaan; zorg ervoor dat de
pasta volledig is bedekt.

2| Bedek de bodem en zijkanten van
uw Ultimate Fry-bak met een vel
bakpapier, vet hef papier in met
boter, voeg de pasta dan verticaal

1 bosje basilicum

toe en druk hem lichtjes aan.
Giet de bolognaisesaus er
overheen en zorg ervoor dat
de pasta compleet bedekt is.
Bak gedurende 10 minuten in
VEGETABLE MODUS.

3| Verdeel de geraspte Gruyere
er overheen en bak nog eens
gedurende 10 minuten.
Serveer met gehakfe basilicum
en een lekkere groene salade.

B You can vary this recipe by
( { using a ready-made cheese
Une recette que vous pouvez faire varier avec de la Pour the bolognaise sauce on top, A sauce or ratatouille.

=
@ sauce au fromage ou une ratatouille toute préfe.
A

U kunt dit recept variéren door een kanten-klare
kaassaus of ratatouille te gebruiken.
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BoLOGNAISE-PASTA-PASTETE
_ )
4@ Hin.g %)mé.l

ZUTATEN

400 g Rigatoni-Pasta

500 g Bolognaisesauce
60 g geriebener Parmesan
100 g geriebener Gruyere

REZEPT

1| Pasta gemaB Anleitung auf der
Verpackung kochen. Abtropfen
lassen und unter kaltem Wasser
abspilen. In eine Schissel geben
und mit dem geriebenen Parmesan
mischen. Die Pasta muss kompleft
bedeckt sein.

2| Boden und Seiten lhres Ultimate
Fry Behdlters mit einem Blatt
Backpapier auslegen, das Papier
mit Butter einfetten, dann die Pasta

o

20 g Butter
1 Bund Basilikum

senkrecht hinzufigen und leicht
zusammendriicken. Bolognaisesauce
dariiber gieBen, sodass die gesamte
Pasta bedeckt ist. Zehn Minuten lang
im VEGETABLEMODUS garen.

3| Mit geriebenem Gruyere bestreuen
und zehn Minuten lang garen. Mit
gehacktem Basilikum und einem
leckeren griinen Salat servieren.

Sie kénnen das Rezept variieren, indem Sie eine
Fertig-Késesauce oder Ratatouille verwenden.
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ENCHILADAS ) CHICKEN AND CHEDDAR ”
AU POULET ET CHEDDAR 43 %<& i ENCHILADAS 43¢ 0. %, @

INGREDIENTS INGREDIENTS

8 tortillas de mais 100 g de cheddar rapé 8 maize torfillas
4 blancs de poulet 1 petit sachet de mélange 4 chicken breasts 1 small sachet of Mexican spice mix
3 tomates d'épices mexicaines 3 tomatoes 1 tablespoon of olive oil

2 poivrons verts 1 cuil. & soupe d'huile d'olive 2 green peppers Salt, Pepper

100 g grated cheddar

1 oignon blanc Sel, poivre 1 white onion
RECETTE Recipe

L 1| Wash, cut and remove the seeds 3| Cover the bottom of your Uliimate
1|Llavez, coupez et épépinez les 3| Couvrez le fond de la cuve de

Fry container with a sheet of
baking paper, add the 4 tortillas
and sprinkle with the remaining

cheese. Cook in GRILL MODE for

from the tomatoes and peppers.
Cut them into cubes. Chop the
onion. Cut the chicken into 3 x
3 cm cubes. Brown the onion,

votre Fry Delight avec une feuille
de papier cuisson, placez

4 tortillas et saupoudrez de

la moiti¢ du fromage resfant.

tomates et les poivrons.
Détaillezles en cubes. Ciselez
I'oignon. Coupez le poulet en
cubes de 3 par 3 cm. Faites

revenir |'oignon, les tomates et
les poivrons dans une poéle avec

Faites cuire en MODE GRILL,
10 min. Servez aussitdt avec

tomatoes and peppers in a pan
with the olive oil and spices. Add
the chicken, salt, pepper and

10 minufes. Serve immediately
with guacamole and fresh
coriander. Make a second batch

I'huile d'olive. du guacamole, de la coriandre -
) ) A , leave to cook for 15 minutes over
Ajoutez le poulet, salez, poivrez fraiche et préparez une seconde -
X ; T ) a low heat, stirring.
et laissez cuire 15 min a feu fournée.

doux, en remuant. 2| Add this mixture fo the tortillas,
along with half of the grated

cheddar, then roll the fortillas.

_ Pour une version encore
2| Garnissez les fortillas de ce N plus «cheesy», parsemez
.
mélange, ajoutez la moitié du ce gratin de fortillas

cheddar répé, puis roulez les avec de la mozzarella
torfillas. rapé.

77\\\ . . o
\ For a «cheesier» version, sprinkle the

tortillas with grated mozzarella.
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HUHN- UND
CHEDDAR-ENCHILADAS

4 * pin.g %’?ln&.'

KiP EN CHEDDAR ENCHILADAS
)
4* mmg %ﬁnsill

1| Was de tomaten en paprika’s,
snijd ze door en verwijder de
zaden. Snijd ze in blokjes. Snijd
de ui fijn. Snijd de kip in blokjes
van 3 x 3 cm. Bak de ui, tomaten
en paprika in een pan met de
olijfolie en kruiden. Voeg de kip,
het zout en de peper toe en laat
15 minuten op een zacht vuurtie
sudderen, af en toe roeren.

2| Voeg dit mengsel toe aan de
tortilla’s, samen met de helft van
de geraspte cheddar en rol de
tortilla’s vervolgens op.

1520006716 -01 ULTIMATE FRY RB 4Lgues.indd 38-39

3| Bedek de bodem van uw

Ulimate Fry-container met een

vel bakpapier, leg de 4 fortilla’s
erop en strooi de resterende kaas
erover. Bak 10 minuten lang in
GRILL MODUS. Onmiddellijk
serveren met guacamole en verse
koriander. Maak de tweede portie

mozzarella bestrooien.

u de fortilla’s nog met geraspte

Bestreven Sie die Tortillas mit
geriebenem Mozzarellakése,
wenn Sie eine ,kdsigere”
Variante bevorzugen.

INGREDIENTEN
8 maistortilla’s 100 g geraspte cheddar
4 kipfilets 1 klein zakje Mexicaanse kruidenmix ZUTATEN
g fomaten " |l eetlepel olijfolie 8 Maistortillas 100 g geriebener Cheddar
] groene paprikas eper, zout 4 Hihnerbrustfilets 1 kleiner Beutel mexikanische
witie ui 3 Tomaten Gewiirzmischung
2 griine Paprika 1 EL Olivenal
RECEPT 1 weile Zwiebel Salz, Pleffer

REzEpPT

1| Tomaten und Paprika waschen,
schneiden und Samen entfernen.
In Wiirfel schneiden. Zwiebel
hacken. Hihnerbrust in 3 x 3
cm groBe Wirfel schneiden.
Zwiebel, Tomaten und Paprika
in einer Pfanne mit dem Olivens!
und den Gewiirzen bréunen.
Hihnerbrustfilet, Salz, Pfeffer
dazugeben und 15 Minuten auf
niedriger Flamme kochen lassen,
umrihren.

2| Diese Mischung auf die Tortillas
mit der Halfte des geriebenen

Cheddars geben, dann die

Tortillas rollen.

3| Boden lhres Ultimate Fry
Behdlters mit einem Blatt
Backpapier bedecken, vier
Tortillas darauflegen und mit dem
restlichen Kése bestreuen. Zehn
Minuten lang im GRILLMODUS
garen. Sofort mit Guacamole
und frischem Koriander
servieren. Die restlichen Tortillas
garen.

14/06/2018 11:09%8
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3 CHEESECAKE 43¢ 8nn% 2.8 onnd

INGREDIENTS

250 g de fromage frais 3 cuil. & soupe de sucre

type Philadelphia Cream cheese 4 palets bretons

1 oeuf 1 pincée d'extrait de vanille

Recerre

1| Avec un batteur électrique, 3| Glissez les cheesecakes dans
fouettez énergiquement le la cuve de votre Ultimate Fry
sucre, le Cream Cheese et en mode LEGUMES, pendant
la vanille. Ajoutez I'ceuf et 20 minutes. Laissez refroidir
mélangez encore. 1 heure avant de servir.

2| Dans 4 moules en papier

INGREDIENTS

250 g fromage frais such as
Philadelphia Cream Cheese

1 egg

Recipe

1| Using an electric whisk,
vigorously whisk the sugar,
cream cheese and vanilla.
Add the egg and keep
mixing.

2| Place the shortbread biscuits

B0 CHEESECAKE 43 90 s® %o ond

3 tablespoons of sugar
4 shortbread biscuits
1 dash of vanilla extract

3| Slide the cheesecakes into

the container of your Ultimate
Fry and cook in VEGETABLE
MODE for 20 minutes. leave
fo cool for

1 hour before serving.

doublés pour &tre plus solides,
placez les palets bretons.
Versez dessus le mélange

a la créme.

into 4 paper moulds doubled
up to make them more stable.
Pour the cheesecake mixture
on top.

Replace the cream cheese with the same
quantity of St Méret thinned with a litle
liquid cream. Serve with a raspberry coulis.

Remplacez le Cream Cheese

par la méme quantité de St

‘ Méret délayé avec un peu de
- créme liquide. Servez avec un
coulis de framboises.

B3 KASEKUCHEN
4>|< lQin.é', %Qn.%owé

KAASTAART
4* l%n.g ZQin.&.l O]hé

INGREDIENTEN
250 g verse kaas zoals 3 eeflepels suiker ZUTATEN
Philadelphia Cream Cheese 4 zandkoekjes 250 g Frischkése wie zum Beispiel 3 EL Zucker
1 ei 1 vleugje vanille-extract Philadelphia Frischkése 4 Mirbeteigkekse
1 Ei Etwas Vanilleextrakt
Recepr °
1| Klop met een elekirische 3| Schuif de kaastaart in de E2ErT . o )
garde de suiker, roomkaas container van uw Ultimate 1| Zucker, Ff_'SCthSG und 3|Die .Kosekuchen in den
en vanille krachtig door Fry en bak gedurende 20 Vanille kréftig mit einem Behdlter lhres Ultimate Fry
elkaar. Voeg het ei foe en minufen in de VEGETABLE elek.t.rischen .RUhfgeff_J:T geben. und .
blijf mixen. MODUS. verrihren. Ei unter Rihren 20 Minuten im VEGETABLE-
laat het 1 uur afkoelen dazugeben. MODUS backen.

Vor dem Servieren eine
Stunde abkihlen lassen.

2| Plaats de zandkoekjes in
4 papieren mallen dubbel
om ze stabieler te maken.
Giet de kaastaart-mix er
overheen.

voordat u de kaastaart
serveert.

2| Mirbeteigkekse in vier
Papierférmchen (zwei
Lagen Papierférmchen fir
mehr Festigkeit] legen.
Kasekuchenmischung darauf
geben.

B ervang de roomkaas door dezelfde hoeveelheid
St Méret verdund met een beelje vioeibare room.
Serveer met een frambozencoulis. . >

B\ Frseizen Sie den Frischkdse durch die gleiche
Menge St Méret mit etwas fliissiger Sahne
verdinnt. Mit einer Himbeer-Coulis servieren

06716 -01 ULTIMATE FRY RB 4Lgues.indd 40-41
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INGREDIENTS

1 pate feuilletée toute préte
4 pommes Canada

RECETTE

1| Pelez et coupez les pommes en
4. Disposez une feuille de papier
cuisson dans le fond de la cuve
de votre Ultimate Fry. Placez les
pommes dessus.

2| Préparez un caramel : faites fondre
le sucre dans une petite casserole
& feu moyen, sans jamais remuer,
jusqu'a ce qu'il prenne une belle
couleur blonde. Versez aussitét sur
les pommes. Faites cuire en MODE
FOUR, pendant 10 minutes en
refournant les pommes réguliérement.

)
TARTE TATIN 63 18,58 79,

80 g de sucre

3| Découpez la pate feuilletée & la

taille de la cuve, environ 22x22
cm. Disposezla sur les pommes
en rabattant les bords le long des
pommes. Faites cuire en MODE
FOUR, pendant 30 minutes.
Laissez reposer 5 minutes avant
de démouler pour que le caramel
durcisse un peu et que les pommes
fiennent bien sur la pate.

Une recette que vous pouvez adapter avec
\ de la mangue, des ananas, des abricots.

TARTE TATIN

INGREDIENTS

1 ready-made puff pastry
4 Canadian apples
80 g sugar

REciPE

1| Peel and cut the apples into 4.
Place a sheet of baking paper on
the botiom of your Ultimate Fry
container. Place the apples on fop.

2| Make a caramel: melt the sugar
in a small pan over medium heat,
never stirring it, until it turns a lovely
golden colour. Pour immediately
over the apples. Cook in OVEN
MODE for 10 minutes, tuming the
apples regularly.

3| Cut the sheet of pastry to the size of
the container, approximately
22 x 22 cm.

)
TARTE TATIN 63 Bond 29, i

ZUTATEN

1 FertigBlatterteig
4 kanadische Apfel

REzEPT

1] Apfel schalen und vierteln. Boden
lhres Ultimate Fry Behdlters mit einem
Blatt Backpapier bedecken. Apfel
darauflegen.

2| Karamell herstellen: Zucker in einer
kleinen Pfanne auf mitilerer Flamme
schmelzen, nicht umrihren, bis der
Zucker eine schéne goldgelbe Farbe
hat. Sofort iber die Apfel giefen.
Zehn Minuten im OVEN-MODUS
garen, die Apfel regelmabig

wenden.
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80 g Zucker

3| Blatterteig auf die Grobe des

Behdlters (ca. 22 x 22 cm)
zuschneiden. Auf die Apfel legen
und die Rénder entlang der

Apfel falten. 30 Minuten lang im
OVEN-MODUS backen. Vor dem
Herausnehmen finf Minuten ruhen
lassen, sodass das Karamell etwas
hart wird und die Apfel am Teig
kleben.

N\ Dies ist ein Rezept, das Sie auch mit
Mangos, Bananen und Aprikosen
zubereiten kénnen.

o

63 Mol 300 "

Set it onto the apples, folding the
edges along the apples. Cook

in OVEN MODE for 30 minutes.
leave to stand for 5 minutes before
turning it out, so that the caramel
hardens a litlle and the apples stick
to the pastry.

A\ This is a recipe that you
| can adapt to mango,
A bananas and apricots.

TARTE TATIN 43¢ e 70 "

INGREDIENTEN

1 kantenklaar bladerdeeg
4 Canadese appels
80 g suiker

RECEPT

1| Schil de appels en snijd ze in
4 parties. leg een vellelie bakpapier
op de bodem van uw Ultimate
Fry-container. leg de appels er
bovenop.

2| Maak karamel: smelt de suiker in
een kleine pan op middelhoog vuur,
nief roeren, fot een goudkleurige
massa onfstaat. Giet de karamel
onmiddellijk over de appels. Bak
10 minuten lang in OVEN MODUS;

3| Sniid het bladerdeeg op de grootte

draai de appels regelmatig om.

van de conlfainer, ongeveer 22 x
22 cm. leg het op de appels en
vouw de randen omlaag langs de
appels. Bak gedurende 30 minuten
in OVEN MODUS. Laat het geheel
5 minuten rusten voordat u het eruit
haalt, zodat de karamel een beetje
hard kan worden en de appels aan
het deeg blijven kleven.

= -
" Dit is een recept dat u ook met bijvoorbeeld
| mango’s, bananen en abrikozen kunt maken.

-

14/06/2018 11:0



PecaN FONDANT

BROWNIE FONDANT “
BROWNIES 63 B.e 30, m

, §
AUX NOIX DE PECAN 63 19.s8 0

INGREDIENTS

130 g de chocolat noir
2 ceufs
Q0 g + 20 g de beurre

RECETTE

1| Faites fondre le chocolat et
le beurre ensemble dans une
casserole. Mélangez avec les
2 ceufs légérement battus, le
sucre et la farine. Ajoutez les
noix de Pécan concassées.

2| Placez une feuille de papier
cuisson dans le fond de la
cuve de volre Fry Delight en la
faisant remonter sur les bords.
Beurrez la feville de papier

225 g de sucre
Q0 g de farine : 90 g

50 g de noix de Pécan concassées

cuisson. Versez la pate &
géteaux dessus.

3| Faites cuire en MODE FOUR,
30 min. Vérifiez la cuisson
avec la pointe du couteau et
prolongez-la 2 min avant si
vous aimez le gateau plutét
cuit. Laissez refroidir avant de
servir avec un peu de créme
fouettée.

INGREDIENTS

130 g dark chocolate
2 eggs
Q0 g butter

RECIPE

1| Melt the chocolate and butter
together in a pan.
Mix with 2 lightly beaten
eggs, sugar and flour. Add the
crushed pecan nuts.

2| Place a sheet of baking paper
on the bottom and sides of your
Ultimate Fry container. Pour the
cake mix on top.

225 g sugar
Q0 g flour
80 g crushed pecan nuts

3| Cook in OVEN MODE for

30 minutes.

Check if it is cooked using the
point of a knife and cook for a
further 2 minutes if you prefer
the cake to be more thoroughly
cooked. Leave to cool before
serving with a litfle whipped
cream.

" Replace the pecan nuts with
Macadamia or other nuts.

A Remplacez les noix de Pécan par des noix
{ ou des noix de Macadamia.
A

PECAN FONDANT BROWNIES

PEKAN-FONDANTBROWNIES

63 B 63 B

samen in een pannetie. Meng
met 2 lichtgeklopte eieren,
suiker en bloem. Voeg de
gehakie pecannoten toe.

2| leg een velletie bakpapier
op de bodem en tegen de
zijkanten van uw Ultimate Fry-
container. Giet het cakebeslag
op het vel bakpapier.

of andere noten.
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1| Smelt de chocolade en boter 3| Bak gedurende 30 mnuten in

de OVEN MODUS. Controleer
of de brownies gaar zijn door
met de punt van een mes

erin te steken. Als u het liever
niet zo zacht van binnen wilt
hebben, kunt u de brownies
nog 2 minuten langer laten
bakken. Laat de brownies
afkoelen voordat u ze met een
beefje slagroom serveert.

" Vervang de pecannoten door macadamianoten

INGREDIENTEN ZUTATEN

130 g donkere chocolade 225 g suiker 130 g dunkle Schokolade 225 g Zucker

2 eieren Q0 g bloem 2 Eier Q0 g Mehl

Q0 g boter 80 g gehakte pecannoten Q0 g Butter 80 g gehackte Pekanniisse
Recepr Rezept

1| Schokolade und Butter
zusammen in einer Pfanne
schmelzen. Mit den zwei
leicht geschlagenen Eiern,
Zucker und Mehl vermischen.
Gehackte Pekanniisse
hinzufigen.

2| Boden und Seiten lhres Ultimate
Fry Behdlters mit einem
Blatt Backpapier bedecken.
Kuchenteig auf das Backpapier
gieBen.

_—
“ Ersetzen Sie die Pekanniisse durch
N Macadamia oder andere Niisse.

3| 30 Minuten lang im OVEN-

MODUS backen. Mit der
Spitze eines Messers prifen,
ob die Brownies gar sind
und fiir weitere zwei Minuten
backen, wenn Sie einen
durchgebackeneren Kuchen
bevorzugen. Abkihlen
lassen und dann mit efwas
Schlagsahne servieren.
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Re De Recettes / RecipE BOok INFORMATION

3 PLus DE RECETTES EN LIGNE
SUR WWW.TEFAL.COM

% HAMBURGER DELUXE
' 4% R

INGREDIENTS
+ 600 g de boeuf haché 1 gousse d'ail
+ 4 pains & hamburgers 1 cull. & café de sauce soja

: 1 iomate 1 cuil. & soupe d'huile d'alive
+ 4felles de laitue

: Recerre

o 1IMélangez la viande de boeu, 3] A miuisson, avec une spatule,
I'ail presss, la sauce soja, refournezes
I'uile d'olive. Salez. Formez Glissez les 4 pains &
4 steaks en pressant avec hamburger dans le Uliimate
vos mains. Fry ef prolongez la cuisson

* 2| Placezles dans le panier de de 2 minules. Composez les
voire Uliimale Fry ef fatesles hamburgers
cuite en MODE GRILL pendant  vec les feuilles de salade et
8 minutes, selon la cuisson de tomales,

voulue pour votre viande. Servez

Préparez une « vraie » sauce Deluxe en mélangeant
1 cuillére de
moutarde forte, 1 jaune d'ceuf ef

avant d'ajouter 1 cuillére de créme

VOTRE CARNET DE RECETTES PERSONALISE

O] CHOISISSEZ 02 |MPRIMEZ 03 Collez

MORE RECIPES ONLINE
AT WWW .TEFAL.COM

% HAMBURGER DELUXE
' 4% e o

. INGReDIENTS

* 600 g minced beef 1 clove of garlic
* 4 hamburger buns 1 teaspoon of soy sauce
: 1 tomato 1 tablespoon of olive ol

+ 4letiuce leaves

. Reciee
11 RMix the beef, crushed garlic, 3| Using a spatula, turm them over
sy sauce and olive ol midway through cooking
Season. Shape info 4 burger Slide the 4 hamburger buns

shapes using your honds info the Ulimate Fry and let
them cook for 2 minutes. Moke
up the hamburgers using salad

* 2|Place them in your Ulimate
: leaves and fomatoes. Serve.

Fry basket and cook them on
GRILL MODE for 8 minufes,

depending on how your like
your meaf cooked

Prepare a «true» Deluxe sauce by mixing:

YOUR PERSONALISED RECIPE BOOK

O] SELECT 02 PRINT 03 PASTE
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MEER RECEPTEN ONLINE
OP WWW.TEFAL.COM

HOOFDGERECHTEN
% DEeLuxe HAMBURGER
43 G o

* INGREDIENTEN

$ 600 g rundergehaki 1 teentje knoflock
+ 4 hamburgerbroodjes 1 eellepel sojasaus
. 1 tomaat 1 eellepel olijfolie

* 4 sloblaadies

. Recepr

+ 1| Meng het rundviees graog eet

© fijngshakie knoflook, sojasaus 3] Gebruik een spatel om ze

+ enoliflie halverwege de kooktijd

© Op smaak brengen. Mack met o te draaien. Schuif de 4
uw handen 4 burgers hamburgerbroodies in de

2| Plaats ze in uw Ultimate Fry- Uliimate Fry en loat ze 2

¢ " mand en bok ze gedurende minuten bakken. Garneer
8 minuten in GRILL MODUS de hamburgers met sla en
afhankelijk van hoe u uw viees  tomalen. Serveer

Bereid een “echte” deluxe-saus door het mengen
van: 1 lepel grove mosterd, 2 lepels hete mosterd, 1
sierdooier en | lepel olie voor het foevoegen van 1
lepel crame fraiche.

JE EIGEN RECEPTENBOEK

O] Kies 02 Druk AF 03 Prak

WEITERE REZEPTE FINDEN SIE
ONLINE UNTER WWW.TEFAL.COM

: HAUPTGERICHTE
% HaMBURGER DE Luxe
' 4% e o

. ZUTATEN

1 600 g Rinderhackfeisch 1 Knoblouchzehe
* 4 HamburgerBrdichen 1Tl Sojasauce
1 Tomate 1 EL Olivenel

* 4 Sclablter

. Rezeer

* 1[Rindfleisch, zerdrickie 3| Mil einem Bralenwender
Knoblauchzehe, Sojasauce und  nach der Halfie der Garzeit
Olivend| vermischen. Wirzen.  wenden. HamburgerBrsichen
Mit den Handen zu vier in die Ulfimate ry geben und
Frikadellen formen 2wei Minuten aufbacken

% 2|In Ihren Ultimate Fry Korbeinsatz ~ Solatblater und Tomaten zu

2! Geben und ach Minuen lang. . den Hamburgern hinzufigen
S oder e nach bevorzugter Servieren Sie die Hamburger

Fleisch Garstufe — im GRILL
MODUS garen

[HR PERSONLICHES REZEPTBUCH

O] AUSWAHLEN 02 AUSDRUCKEN 03 EINKLEBEN

NOILYWIO4N| YOOg 3dID3Y / $3LLIDIY 3] F¥AI SO4N|
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TABLEAU DES CUISSONS

COOKING TIMES

M%;::ﬂﬁ(i) (min) TeMPERATURES | REMUEZ sm:?:mgg; me{"%ﬂ TimE (MIN) | TEMPERATURE STr EXTRA INFORMATION
POMMES DE TERRES & FRITE
FRITES SURGELEES FINES 300-700 12-16 200°C Remuez FROZEN FRIES 300-700 12-16 200°C STr
FRITES SURGELEES EPAISSES 300-700 12-20 200°C Remuez BIG FROZEN FRIES 300-700 12-20 200°C StiR
fg":sle::::;Ns 300-800 18-25 180°C Remuez AJouTEZ Y2 C.A S D’HUILE ;‘;0)":5 8’“[:’”;)“”55 300-800 18-25 180°C STIR App ¥ TBSP OF OIL
I’qur:l;g::sm n:;;c;mmss 300-800 18-22 180°C Remuez AJoutez Y2 ¢.A s D'HUILE CHOPPED HOME PATATOES 300-800 18-22 180°C Str App ¥ 1BSP OF OIL
g::::kz: ;‘;’fs':':: 300-750 15-21 180°C Remuez AJoutez Y2 c.A s D'HUILE DICE POTATOES HOME MADE 300-750 15-21 180°C Stir App Y2 1BSP OF OIL
Résmi 250 15-18 180°C Résn 250 15-18 180°C
VIANDES & VOLAILES
Steack 100-500 7-14 180°C PRET A cUIRE Steak 100-500 7-14 180°C ReADY TO cook
COTELETTES DE PORC 100-500 7-14 180°C Remuez Pork cHopPs 100-500 7-14 180°C Stir
HaMBURGER 100-500 414 180°C Remuez HaAMBURGER 100-500 4-14 180°C STIR
BOULETTES DE VIANDE 400 12 180°C Remuez MEar BalLLs 400 12 180°C STR
RouULE A LA sAucisSE 100-500 10-11 200°C Remuez SAUSAGE ROLL 100-500 10-11 200°C Smr
PiLons 100-500 10-15 180°C DRUMSTICKS 100-500 10-15 180°C
BLANC DE POULET 100-500 10-15 180°C CHICKEN BREAST 100-500 10-15 180°C
Nems 100-500 89 200°C SPRING ROLLS 100-500 8-9 200°C
:‘l';z:?: DE POULET 100-500 69 200°C FROZEN CHICKEN NUGGETS 100-500 69 200°C
PoIssONS PANES SURGELES 100-300 69 200°C FROZEN BREADED FISH 100-300 69 200°C
CALAMARS FRITS CONGELES 500 6 200°C FROZEN FRIED CALAMARI 500 6 200°C
KROKETTEN SURGELES 450 15 200°C FROZEN CROQUETTES 450 15 200°C
LEGUMES FARCIS 100-400 16-30 170°C STUFFED VEGETABLES 100-400 16-30 170°C

PATISSERIES

GATEAUX 300 30 160°C
QuICHE 100-300 910 180°C
MUFFINS 300 15-18 180°C

PASTRIES

CAKES 300 30 160°C
QuiIcHE 100-300 9-10 180°C
MUuFrriNs 300 15-18 180°C
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= —
§ KOOKTABEL KOCHTABELLE >
X i
O Min/max. Tup (mMIN) | TEMPERATUUR Roer EXTRA INFORMATIE Mencen ZEim (MIN) | TEMPERATUREN | UMRUHREN WEITERE INFORMATIONEN g
A4 HOEVEELHEID (G) MIN/MAX (G) =
~. c(n)
(NN]
= KARTOFFELN & POMMES FRITES &
2 AARDAPPELEN & FRIET D— 173
UNNE GEFRORENE .
= " 300700 12:16 200°C UMRGHREN ©)
6 BEVROREN FIJNE FRIET 300-700 12-16 200°C UM,;;"E": EN Pommes FRITES %
(@) - DICKE GEFRORENE ! ] o . ~
pV4 BEVROREN DIKKE FRIET 300-700 12-20 200°C u”;g::m PoMMEs FRITES 300700 1220 200°¢ UmrGHREN O
~
N HAUSGEMACHTE . = @]
%) ZELFGEMAAKTE FRIET o UMRUHREN VOEG 2 KOFFIELEPEL 300-800 18-25 180°C UMRUHREN Y2 EL OL zuGEBEN
g (8 x 8 mm 300-800 18-25 180°C Rokr OLIE TOE Pommes FRITEs (8 x 8 MIN) %
= " HAUSGEMACHTE . = Z
= ZELFGEMAAKTE o UMRUHREN VOEG Y2 KOFFIELEPEL 300-800 18-22 180°C UMRUHREN Y2 EL OL zZuGEBEN
) AARDAPPELKWARTJES 300-800 18-22 180°C Rokr OLIE TOE KARTOFFELSPALTEN G_|)
Z —
v ZELFGEMAAKTE o UMRUHREN VOEG 2 KOFFIELEPEL HAusGeMACHTE X s o i 1 A <
(% S ARDAPPELBLOKJES 300-750 1521 180°C RoER OLE TOE K ARTOFFELWURFEL 300-750 1521 180°C UMRUHREN V2 EL OL zUuGEBEN m
O
Q RésTiEs 250 15-18 180°C Résm 250 15-18 180°C ™~
~ (7§
2 VLIEES & GEVOGELTE FLEiscH & GEFLUGEL g
(@)

y) BIEFSTUK BiersTUK 7-14 180°C KLAAR OM TE BAKKEN StEAK BiersTUK 7-14 180°C KocHrErTIG E
5 . —
Q VARKENSKOTELETTEN 100-500 7-14 180°C u“;g::‘" SCHWEINEKOTELETTS 100-500 7-14 180°C UMRUHREN i

n
g HAMBURGER 100-500 414 180°C UMRBg::EN HAMBURGER 100-500 4-14 180°C UMRUHREN g a
2 . o . o
é GEHAKTBALLEN 400 12 180°C UM;:::EN FLEISCHBALLCHEN 400 12 180°C UMRUHREN E
I=a)
< i Wi 6 100-500 10-11 200° i 2
= | Worsses 100-500 1011 200°C UnmkirRen URSTBROTCHEN ° 00°C | UmrGHren ]
GEFLUGELKEULEN 100-500 10-15 180°C
DRruMSTICKS 100-500 10-15 180°C
HUHNERBRUST 100-500 10-15 180°C
KipFiLET 100-500 10-15 180°C
FRUHLINGSROLLEN 100-500 89 200°C
Loempia’s 100-500 8-9 200°C
GEFRORENE o
BEVROREN KIPNUGGETS 100-500 6-9 200°C HAHNCHENNUGGETS 100-500 69 200°C
BEVROREN VISSTICKS 100-300 6.9 200°C GEFRORENE FISCHSTABCHEN 100-300 69 200°C
Gi o
BEVROREN CALAMARES 500 6 200°C 1,::-‘::::::? FRITTIERTER 500 6 200°C
BEVROREN KROKETTEN 450 15 200°C GEeFRORENE KKROKETTEN 450 15 200°C
GEVULDE GROENTE 100-400 16-30 170°C GEFULLTES GEMUSE 100-400 16-30 170°C
CAKES KucHEN
CAKES 300 30 160°C KucHen 300 30 160°C
QuicHE 100-300 910 180°C
Quicke 100-300 9-10 180°C
Murrins 300 1518 180°C
Murrins 300 1518 180°C
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