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HE FLAVOURING FUNCTION |
YOUR AROMATI-Q BARBECUE

30 g wood chips

You can flavour all the dishes you prepare with your Aromati-Q barbecue. The smoked

taste will be stronger with fattier dishes and they will take longer to cook, between 20 and Put the "avo?,e, inthe cold ~ The wood chips start to burn
30 minutes. You can also flavour desserts, such as roasted apples, in the barbecue for element. during preheating.

original taste combinations!

Speck Spare ribs Ribof beef Salmon

The meat takes an the Your barhecues are flavoured!
aroma of the wood that ~ Discard the cold wood chips with

/, g burns during cooking. the household waste.
Y | |

Mackerel Whole chicken Prawns Chopped steak Sausages
“ In Flavouring mode, close the lid while
&3 preheating and cooking: the combustion
% O, ‘ ’Q of the wood chips will be more regular.

Cheese Chicken fillet Potatoes Pizza

A4 t : - You can put dried herbs (thyme, rosemary, dill,
\‘:if s 7 ; ~ & fennel, etc.) in the flavourer along with your

wood chips to customise your dishes!

[ Peppers Tomatoes BENENEN Apples

4
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ROAST
CHICKEN Pl
WITH PAPRIKA [
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FOR THE CHICKEN

1.2 kg to 1.4 kg free-range chicken

FOR THE SEASONING

1 tbsp paprika or Espelette pepper
1 thsp-olive oil

1 tbsp sea salt flakes

Y apple

3 shallots

INGREDIENTS
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preparation - 30 min (& | trermastats D[4 pers

cooking - 40 min

@ ' gasy

FOR THE CHOPS

16 lamb chops

4 thsp olive oil

2 thsp lemon juice

1 Yo tsp coarse salt

2 tsp coriander, chopped

500 ml white port

3 bay leaves

3 sprigs of thyme

1'tsp acacia honey
20 g butter

INGREDIENTS

FOR THE MARINADE

preparation - 10 min
marinade - 1h to 2h
cooking - 4 to 6 min

2 tsp finely chopped fresh parsley
1 tsp ground cumin
1 tsp ground ginger
1 tsp of Cayenne pepper powder

2 cloves of garlic

Season the chicken with the salt and paprika (or Espelette pepper)
and stuff it with the half apple cut into quarters, the shallots cut
into four, the peeled garlic, the bay leaves and the thyme.

Mix together the port, honey, olive oil and soft butter and spread
over the chicken using a brush so that the surface is well coated.

Prepare the flavouring and position the reflector below the grill.
Close the lid and preheat the barbecue at thermostat 5.

Place the chicken on the hot grill, close the barbecue’s lid and
leave to cook for 40 mins or until the juices run clear when the
thickest part of the flesh is pierced with skewer. Set aside the
chicken for a few minutes before carving so that it is even juicier.

Serve with a gratin dauphinois or mashed
potatoes.

Tefal - AromatiQ - livre recettes_8 langues.indd 5

Mix all the ingredients for the marinade together in a bowl and
coat the chops with it using a brush. Leave the meat to marinate
in a large dish in the fridge for 1 to 2 hours.

Preheat your barbecue at thermostat 5 with the lid closed. When
the barbecue is hot, place the chops on the grill and cook for 3 to
4 mins on each side, according to thickness, until that they are
slightly pink inside. For well done chops cook longer.

B Serve with a courgette gratin or a ratatouille.
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preparation - 30 min
cooking - 25 min
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FOR THE ROAST BEEF FOR THE COATING
A roasting beef joint (topside, rump): 2 tbsp Dijon mustard
weighing about 1.2 kg) 2 thsp crushed pepper

2 thsp olive oil 1 pinch of salt

1 pinch of salt

1 pinch of black pepper

50 ml dry white wine

100 ml creéme fraiche

100 ml beef stock

Season the roast beef with salt and pepper then, in a frying pan,
brown it on all sides in olive oil. Remove the roast beef and pour
the créme fraiche, beef stock and white wine into the frying pan
and reduce the sauce for 5 mins stirring well. Keep warm.

Mix together the mustard, crushed pepper and salt, then coat the
roast beef with the coating pressing firmly in order to make the
pepper stick.

Prepare the flavouring and position the reflector below the grill,
close the lid and preheat the barbecue at thermostat 6.

Place the roast beef on the hot grill, close the lid and cook for
20 to 25 mins. For well done beef cook slightly longer.

Serve the sauce with the roast beef and
accompany it with a vegetable gratin or a
vegetable purée with olive oil.
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MARINATED MONKFISH

AND SALMON s
KEBABS \ o5
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@ ' thermostat 6

INGREDIENTS
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préparation - 30 min
cooking - 8 to 10 min-
marinade - 3 h

w ' average

FOR THE KEBABS

400 g salmon steak
400 g monkfish medallions

FOR THE COATING

250 g créme fraiche

2 limes

1 clove garlic

1 shallot

Y2 tsp saffron powder

Y5 tsp of Cayenne pepper powder.
Y tsp turmeric

1 pinch of salt

In a bowl, mix together the creme fraiche with the juice of one
lime, the crushed garlic clove, chopped shallot, saffron, turmeric,
cayenne pepper and salt. Cut the fish fillets into large cubes and
coat them with the marinade. Leave to marinate for 3 hours in the
fridge in a bowl covered with cling film.

Strain the fish and skewer the pieces on metal skewers,
alternating the salmon and the monkfish.

Preheat the barbecue at thermostat 5 with the lid closed.

4 Place the kebabs on the hot grill and cook for 8 to 10 mins,

turning them over regularly to grill all the sides.

N\ Serve with lime cut into quarters. If you cannot
NN buy saffron powder, grind some saffron strands
with pestle and mortar.
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preparation - 20 min
| cooking - 14 to 30 min
according to taste

FOR THE BEEF RIB
1to 1.2 kg beef rib
1 tbsp olive oil

FOR THE SAUCE
2 thsp tomato ketchup
1 thsp Dijon mustard
1% tsp ground ginger
Y tsp ground turmeric
Yo tsp salt

Take the beef rib out of the fridge beforehand so that it is at room
temperature. Salt and oil all sides of the beef rib. Prepare the
sauce by mixing together all the ingredients.

Prepare the flavouring, close the lid and preheat the barbecue
at thermostat 6.

When the barbecue is hot, place the beef rib on the grill and cook
it with the lid closed according to taste: 7 to 8 mins per side
(rare), 9 to 10 mins per side (medium rare), 11 to 12 mins per side
(medium), 13 to 14 mins per side (well done).

Set aside the beef rib for 5 to 10 mins and then slice it and serve
with the sauce.

Cooking time varies according to the
temperature and the thickness of the meat.
Cold or very thick meat needs to he cooked
for longer, whereas meat at room temperature
or thinly sliced meat will cook more quickly.

Tefal - AromatiQ - livre recettes_8 langues.indd 7

¥

@‘ thermostat 6

YAKITORI
CHICKEN ‘

R
- o

> g
>

>

KEBABS &

INGREDIENTS

FOR THE KEBABS

700 g of boneless chicken thighs

FOR THE CUCUMBER
SALAD

FOR THE YAKITORI SAUCE ey s souce

120 g soy sauce 4 thsp rice vinegar

50 g liquid honey 2 tsp white sugar

2 tsp sake (Japanese rice wine) 1 pinch of salt

Soak the wooden skewers in cold water for 30 mins so that they do
not blacken during cooking. Prepare the yakitori sauce by bringing
all the ingredients to the boil for 5 mins, stirring all the time.
Leave to cool.

2 Wash the cucumber, slice thinly and place in a sieve. Salt lightly

and leave for 40 mins so that the cucumber releases its water.
Mix the ingredients for the salad dressing in a bowl and add the
strained cucumber.

Chop the chicken into approximately 3 cm cubes. Coat the chicken
pieces with yakitori sauce and skewer them.

Prepare the flavouring and preheat the barbecue at thermostat 5
with the lid closed.

Place your kebabs on the hot grill, close the lid and leave the
kebabs to cook for 10 to 12 mins, turning them once.

W Serve with the cucumber salad and rice.
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TREAT YOUR CHILDREN

>

: a‘ver"'r‘JgE. —; preparation - 10 min @lthermostatG

cooking - 20 min

4 slices of cured ham

FOR THE PIZZA
300 g pizza dough
(chilled or home-made) 10 g butter

400 g tomato pizza sauce topping FEYIEN]]

200 g mozzarella Flour for the work surface.
150 g button mushrooms Salt and pepper

Dust the work surface with flour and roll out the pizza dough to the
size of the chosen baking tray (oven tray, pizza tray, tart dish, etc.)
and lay it on it. Spread the pizza sauce over the dough.

Fry the chopped mushrooms in butter in a frying pan. Spread the
mushrooms and the sliced mozzarella over the pizza and season
with salt and pepper.

Install the reflector below the grill, close the lid and preheat the
barbecue at thermostat 6.

When the barbecue is hot; place the pizza on the tray in the grill,
close the lid and cook for 15 to 20 mins until the dough is well
cooked. Take the pizza out of the barbecue and cover it with the
cured ham and fresh basil leaves.

B Adapt your pizza toppings to suit your taste.

Tefal - AromatiQ - livre recettes_8 langues.indd 8
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FOR THE TOPPINGS

4 hamburger buns

FOR THE BURGER
400 g minced beef

2 red-onions, sliced Y red onion, chopped

4 lettuce leaves 1 thsp Worcestershire sauce
4 slices of cheddar salt

4 slices of tomato 1 tbsp pepper

4 thsp barbecue sauce 8 slices of bacon

In a bowl, mix the minced beef with the chopped red onion,
Worcestershire sauce, salt and pepper. Shape 4 burgers and set them
aside in the fridge.

Prepare the flavouring and preheat the barbecue at thermostat 6 with
the lid closed.

When the barbecue is hot, grill the bacon slices for 1 to 2 mins on each
side. Once the temperature of the barbecue has risen again (with the
lid closed), grill the burgers until steaming hot all the way through
with no pink on the inside and the juices run clear when pierced with a
knife. Once cooked, place a slice of cheese on each steak and leave to
melt with the lid closed.

Grill the buns on the barbecue and add, in this order, the barbecue
sauce, lettuce, tomato, a first slice of bacon, the burger with the melted
cheddar, another slice of bacon and the sliced red onions.

Finish your burger with the top part of the bun and serve hot.

j Serve with French fries and a green salad.
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TREAT YOUR CHILDREN
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cooking - 10 to 12 min

E FOR THE CHICKEN FOR THE MARINADE 22 | FOR THE APPLES
&o | 900 g chicken wings Y tsp ground ginger &5 | 6 Golden delicious apples
& | Saltand pepper Y tsp curry powder E 12 soft dairy toffees, halved
as Y tsp ground turmeric a= | 30gwhitesugar
= 3 thsp Worcestershire sauce 3 | 30gsoftlight brown sugar
— _— Ground cinnamon
50 g butter, at room temperature
| Salt and pepper the chicken wings. In a bowl, mix together all the | Wash the apples and core them with an apple corer or a pointed
ingredients for the marinade and immerse the chicken, cover with knife and place them in an ovenproof dish. Mix the soft butter
cling film and leave in the fridge for 2 hours. with the two sugars and cinnamon.
2 Prepare the flavouring and preheat the barbecue at thermostat 4 2 Prepare the flavouring and preheat the barbecue at thermostat 6
with the lid closed. with the lid closed.
3 When the barbecue is hot, place the chicken wings on the grill-and 3 When the barbecue is hot, place the dish containing the apples
sear for 2 to 3 mins, turning them over once. Close the lid and leave on the grill, close the lid and cook for 15 mins. Fill the apples with
the chicken to cook for 8 to 10 mins until the flesh is no longer pink. 4 toffee halves and the butter mixture. Close the lid and cook for

a further 5 mins so that the toffee melts.

S Serve with a scoop of vanilla ice cream.

Serve with tortilla chips.
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LA FONCTION AROMATISATION DE
VOTRE BARBECUE AROMATI-0

—— COMMENT GA MARCHE ? —

30 g de copeaux de bois

2 ) -
Z
Vous pouvez aromatiser tous les mets que vous préparez avec votre barbecue Aromati-Q. o o
Le goiit de fumée sera plys prononcé sur les [nets les plus gras et les cuissons les plus Placez I'aromatiseur Les copeaux de bois
longues, entre 20 et 30 minutes. Vous pouvez également aromatiser des desserts comme dans la résistance froide. cnmm:;jnct;l:t ase ﬁonﬂjmer
des pommes roties au barbecue pour des mélanges de saveurs inédits ! PentamianEtla e
I
|
Travers Cotelettes Cote Saumon ¥
de porc d’agneau de beeuf 0 0

La viande prend le parfum = Vos grillades sont aromatisées !
du bois qui se consume ~ Jetez les copeaux de bois froids

a pendant la cuisson. avec les ordures ménageres.
gy | |

Magquereau Poulet entier [HEEEN Saucisses

En fonction Aromatisation, fermez le couvercle
pendant le préchauffage et la cuisson :
la combustion des copeaux sera plus homogéne.

Fromage Filet de poulet Pommes Pizza
de terre

ASTUCE ~—~————y
) AT - Vous pouvez placer dans I'aromatiseur des
6‘\3 \‘::3?7 ; ~ @\/ herbes aromatiques séchées (thym, romarin,
? ’ ’ @ g aneth, fenouil...) avec vos copeaux de hois pour
; personnaliser vos cuissons !
Poivrons Tomates Bananes Pommes

Tefal - AromatiQ - livre recettes_8 langues.indd 10 02/02/2017 14:34
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POULET ROTI FUME
AU PIMENT e
D'ESPELETTE

INGREDIENTS

réalisation - 30 min @(thermostaﬁ

cuisson - 40 min

POUR LE POULET

1 poulet fermierde 1,2 2 1,4 kg

POUR L'ASSAISONNEMENT

1 cuil. a soupe de piment 2 gousses d'ail

d’Espelette 5 cl de Porto blanc

1 cuil. a soupe d’huile d’olive 3 feuilles de laurier

1 cuil. a soupe de fleur de sel 3 branches de thym

Y5 pomme 1 cuil. a café de miel d’acacia
3 échalotes 20 g de beurre

Assaisonnez le poulet avec le sel et le piment et farcissez-le avec
la demi-pomme en quartiers, les échalotes coupées en 4, l'ail
épluché, le laurier et le thym.

Mélangez le porto, le miel, I'huile d’olive et le beurre mou, puis
étalez ce mélange sur le poulet avec un pinceau pour bien enduire
toute la surface.

Préparez 'aromatisation et mettez en place le réflecteur sous
la grille, fermez le couvercle puis préchauffez le barbecue sur
thermostat 5.

Déposez le poulet sur la grille chaude, fermez le couvercle du

barbecue puis laissez cuire 40 min. Laissez reposer le poulet
quelques minutes avant de le découper pour qu'il soit plus juteux.

0N Dégustez avec un gratin dauphinois ou une

%) purée de pommes de terre.
mm&@ P p
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INGREDIENTS

réalisation - 10 min
marinade - 1h a 2h
cuisson - 4 a 6 min

@ ' facile

POUR LES COTELETTES

16 cotelettes d’agneau

POUR LA MARINADE

4 cuil. 2 soupe d'huile d'olive 1 cuil. 2 café de cumin moulu

2 cuil. & soupe de jus de citron 1 cuil. a café de gingembre moulu
1% cuil. 4 café de gros sel Y2 cuil. a café de piment de

2 cuil, 2 café de coriandre hachée ~ Cayenne

2 cuil. a café de persil haché

Dans un bol, mélangez tous les ingrédients pour la marinade puis
badigeonnez-en les cotelettes avec un pinceau. Laissez la viande
mariner au frais 1 a 2 h dans un grand plat.

Préchauffez votre barbecue sur thermostat 5 avec le couvercle
fermé. Lorsque le barbecue est chaud, répartissez les cotelettes
sur la grille:et faites-les cuire 3 @ 4 min. de chaque c6té selon
I'épaisseur, pour qu’elles soient rosées.

Servez avec un gratin de courgettes
ou une ratatouille.
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réalisation - 30 min
cuisson - 25 min

ﬁ ' moyen

POUR LE ROSBIF

Un roshif d'environ 1,2 kg

2 cuil. a soupe d’huile d’olive
1 pincée de sel

1 pincée de poivre

5 ¢l de'vin blanc sec

10 cl de créme fraiche

10 ¢l de bouillon de beeuf

POUR LA MARINADE

2 cuil. a soupe de moutarde de Dijon
2 cuil. a soupe de poivre concassé

1 pincée de sel

Assaisonnez le roshif de sel et de poivre puis faites-le dorer sur
toutes les faces a la poéle avec I'huile d’olive. Retirez le roshif
et versez dans la poéle la creme fraiche, le bouillon de beeuf et
le vin blanc puis faites réduire la sauce 5 min en remuant bien.
Réservez au chaud.

Meélangez la moutarde, le poivre concasseé et le sel, puis enrobez le
roshif avec la sauce en appuyant bien pour faire adhérer le poivre.

Préparez I'aromatisation et mettez en place le réflecteur sous
la grille, fermez le couvercle puis préchauffez le barbecue sur
thermostat 6.

Placez le rosbif sur la grille chaude, fermez le couvercle et laissez
cuire 20 a 25 min.

Servez la sauce avec le roshif et accompagnez
avec un gratin de légumes ou une purée a I'huile

Tefal - AromatiQ - livre recettes_8 langues.indd 12

@ ' thermostat 6

BROCHETTES DE lUTTE
ET DE SAUMON
MARINEES &

INGREDIENTS

reahsatlon 30 min
cunsson 8410 min

POUR LES BROCHETTES

400 g de pavés de saumon
400 g de médaillons de lotte

POUR LA MARINADE

250 g de creme fraiche

2 citrons verts

1 gousse d'ail

1 échalote

Y3 cuil. a café de safran en poudre
Y cuil. a café de piment de Cayenne
Y2 cuil. a café de curcuma

1 pincée de sel

Dans un saladier, mélangez la creme avec le jus d’un citron vert,
la gousse d'ail écrasée, I'échalote hachée, le safran, le curcuma,
le piment et le sel. Coupez les filets de poisson en gros cubes
et enrobez-les de sauce. Laissez mariner 3h au frais dans un
saladier couvert de film alimentaire.

Egouttez le poisson puis faites des brochettes sur des piques
métalliques.en alternant saumon et lotte.

Préchauffez e barbecue sur thermostat 5 avec le couvercle fermé.
Placez les brochettes sur la grille chaude et faites-les cuire 8 a

10 min en les retournant régulierement pour griller toutes les
faces.

) Servez avec du citron vert coupé en quartiers.
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réalisation - 20 min ;
cuisson - 14 a 30 min @‘thermostatﬁ {

selon la cuisson désirée

POUR LA COTE DE BEUF  POUR LA SAUCE

Une cote de beeuf de 1 a 1,2 kg 2 cuil. a soupe de Ketchup

1 cuil. a soupe d’huile d’olive 1 cuil. a soupe de moutarde de Dijon
Y% cuil. a café de gingembre moulu
Y2 cuil. a café de curcuma moulu
Y2 cuil. a café de sel

Sortez la cote de beeuf du réfrigérateur a I'avance pour qu’elle
soit a température ambiante. Salez et huilez la cote de beeuf
sur toutes les faces. Préparez la sauce en mélangeant tous les
ingrédients.

Préparez I'aromatisation, fermez le couvercle puis préchauffez le
barbecue sur thermostat 6.

Lorsque le barbecue est chaud, placez la cote de beeuf sur la
grille et faites cuire avec le couvercle fermé jusqu’au degré de
cuisson souhaité : 7 a 8 min par face (bleu), 9 a 10 min par face
(saignant), 11 a 12 min par face (a point), 13 a 14 min par face
(bien cuit).

Laissez reposer la cote de beeuf 5 a 10 min puis tranchez-la et
dégustez avec la sauce.

Le temps de cuisson varie selon la température

S\ et I'épaisseur de la viande. Une viande froide ou

j trés épaisse nécessite un temps de cuisson plus

long, une viande a température ambiante ou fine
cuit plus rapidement.

Tefal - AromatiQ - livre recettes_8 langues.indd 13

INGREDIENTS

POUR LES BROCHETTES ~ POUR LA SALADE
700 g de hauts de cuisses de poulet DE CONCOMBRE

1 concombre
POUR LA MARINADE 2 cuil. a soupe de sauce soja
120 g de sauce soja 4 cuil. a soupe de vinaigre de riz
50 g de miel liguide 2 cuil. & café de sucre blanc
2 cuil. a café de saké Y pincée de sel

Mettez a tremper des pics brochettes en bois 30 min dans I'eau
froide pour qu'ils ne noircissent pas a la cuisson. Préparez la
marinade en portant a ébullition tous les ingrédients pendant 5 min
en remuant. Laissez refroidir.

Lavez le concombre, coupez-le en fines tranches et déposez-les
dans une passoire. Salez légérement et laissez reposer 40 min
pour que le concombre rende son eau. Mélangez les ingrédients
pour la sauce dans un saladier puis ajoutez le concombre égoutté.

Découpez le poulet en cubes de 3 cm environ. Enrobez les morceaux
de sauce yakitori, et piquez-les sur vos brochettes.

Préparez I'aromatisation puis préchauffez le barbecue thermostat 5
avec le couvercle fermé.

Placez vos brochettes sur la grille chaude, fermez le couvercle
puis laissez les yakitori cuire 10 a 12 min en les retournant une fois.

§ Servez avec la salade de concombre et du riz.
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FAITES PLAISIR A VOS ENFANTS

>

AU JAMBON
DE PAYS &=

o«
—_
=
—
(=]
“bd
(-
(1)
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réalisation - 10 min
cuisson - 20 min

POUR LA PIZZA

300 g de pate a pizza

400 g de sauce tomate

200 g de mozarella

150 g de champignons de Paris
4 tranches de jambon de pays

10 g de beurre

Basilic frais

Farine pour le plan de travail
Sel, poivre

Farinez votre plan de travail et étalez-y la pate a pizza a la
dimension du moule choisi (plaque a four, plaque a pizza, moule
atarte...) avant de la disposer dans le plat. Répartissez la sauce
tomate sur la pate.

Dans une poéle, faites sauter les champignons émincés avec le
beurre. Répartissez les champignons et la mozzarella coupée en
tranches sur la pizza, salez et poivrez.

Mettez en place le réflecteur sous la grille, fermez le couvercle
puis préchauffez le barbecue sur thermostat 6.

Lorsque le barbecue est chaud, placez la pizza dans son moule
sur la grille, puis fermez le couvercle et laissez cuire 15 a 20 min
jusqu’a ce que la pate soit bien cuite. Sortez la pizza du barbecue
puis disposez dessus le jambon de pays et des feuilles de basilic
frais.

\ Variez les garnitures de votre pizza selon vos
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INGREDIENTS

POUR LE BURGER

4 pains a hamburger

2 oignons rouges en rondelles

4 feuilles de laitue

A tranches de cheddar

4 rondelles de tomate

4 cuil a soupe de sauce barbecue

POUR LE STEAK

400 g de viande de beeuf haché

Y% oignon rouge haché

1 cuil. a soupe de sauce Worcestershire
1 cuil. & soupe de sel

1 cuil. a soupe de poivre

8 tranches de bacon

Dans un saladier, mélangez le beeuf haché avec I'oignon rouge haché,
la sauce Worcestershire, le sel et le poivre. Formez 4 steaks puis
réservez-les au frais.

Préparez I'aromatisation puis préchauffez votre barbecue sur
thermostat 6 avec le couvercle fermé.

Lorsque le barbecue est chaud, faites griller au barbecue vos tranches
de bacon pendant 1 a 2 min de chaque coté. Lorsque le barbecue est
remonté en température (avec le couvercle fermé), faites griller vos
steaks avec le couvercle fermé jusqu’au degré de cuisson souhaité :
6 a 8 min (bleu), 9 a 11 min (saignant). En fin de cuisson, posez une
tranche de fromage sur chaque steak et laissez-le fondre avec le
couvercle fermé.

Faites griller les pains sur la grille du barbecue puis ajoutez dans
I'ordre la sauce barbecue, la salade, la tomate, une premiére tranche
de bacon, le steak avec le cheddar fondu, une nouvelle tranche de
bacon et les oignons rouges.

Refermez votre burger avec la partie haute du pain, puis servez chaud.

N Servez avec des frites et une salade verte.
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FAITES PLAISIR A VOS ENFANTS

' MLERONS I
DE POULET

RN

)

N

16, i:ation 20 min

E POUR LE POULET POUR LA MARINADE 2 | POUR LES POMMES
i | 900 g dailerons de poulet Y5 cuil. a café de gingembre moulu uz.l 6 pommes Golden
& | Sel, poivre ¥ cuil. 4 café de curry moulu & | 12caramels mous
o Y cuil. & café curcuma moulu o= | 30gdesucreblanc
= 3 cuil. & soupe de sauce Worcestershire 3 | 30gdesucrerou
. —_— Cannelle en poudre
50 g de beurre

| Salez et poivrez les ailerons de poulet. Dans un saladier, mélangez | Lavez les pommes et évidez-les avec un vide-pomme ou un
tous les ingrédients de la marinade puis plongez-y le poulet, couvrez couteau pointu puis disposez-les dans un plat passant au four.
de film alimentaire et laissez reposer 2 h au frais. Mélangez le beurre mou avec les deux sucres et la cannelle.

9 Préparez I'aromatisation et préchauffez le barbecue sur thermostat 2 Préparez l'aromatisation et préchauffez le barbecue sur
4 avec le couvercle fermé. thermostat 6 avec le couvercle fermé.

3 Lorsque le barbecue est chaud, placez les ailerons sur la grille 3 Lorsque le barbecue est chaud, posez le plat contenant les
et saisissez-les 2 a 3 min en les retournant une fois. Fermez le pommes sur la grille, fermez le couvercle et laissez cuire 15 min.
couvercle puis laissez le poulet cuire 8 & 10 min, jusqu’a ce que la Ajoutez dans les pommes 2 caramels et le mélange a base de
chair ne soit plus rosée. beurre, refermez le couvercle et laissez cuire encore 5 min pour

que le caramel fonde.

W Accompagnez de tortilla-chips. W Accompagnez d’une houle de glace 2 la vanille.
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Mit lhrem Aromati-Q Barbecue-Grill kdnnen Sie samtliche Speisen, die Sie zubereiten,
aromatisieren. Bei sehr fetthaltigen Lebensmitteln oder sehr langen Garvorgangen zwischen
20 und 30 Minuten entwickelt sich ein starkeres Raucharoma. Sogar Desserts wie Bratapfel
lassen sich mit dem Grill aromatisieren: Entdecken Sie ungeahnte Geschmackskombinationen!

Lammkotelett Hohe Rippe Lachs

7 ‘f & .y."f
Ganzes Garnelen Burger Wiirstchen

Hahnchen
R Qe
Kése Hahnchenfilet Kartoffeln Pizza

P D

efN

@ & O
I v .
N Paprikaschoten Tomaten Bananen fpfel
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(3]
Platzieren Sie die Aromabox Wahrend des Vorheizens
in der Mitte des kalten beginnen die Holzspane
Heizelements. langsam zu verbrennen.
Q)
40
€ =N :( <%
(4] (5

Wihrend des Garens nimmt lhr Grillgut ist nun aromatisiert!
das Fleisch das Aroma der  Entsorgen Sie die erkalteten
verbrennenden Holzspéne auf. Holzspane im Hausmiill.

SchlieBen Sie beim Vorheizen und wahrend des

Garens den Deckel, wenn Sie die Aromafunktion

verwenden: Diese Vorgehensweise sorgt fiir ein
gleichmaBigeres Abbrennen der Spane.

]| 14 A ———
Um lhren Gerichten eine spezielle Note zu
verleihen, konnen Sie zu den Holzspanen noch
aromatische getrocknete Krauter (Thymian,
Rosmarin, Dill, Fenchel usw.) in die Aromahox

hineingeben!
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LAMMKOTELETTS j
ORIENTALISCHE

GERAUCHERTES o€
BRATHAHNCHEN MIT

Zubereitungszeit - 30 Min @
Garzeit - 40 Min | hermastat 5

Tf{ﬁf ‘ 4 Pers. @ ' einfach

Zubereitungszeit - 10 Min Y
Marinieren - 1-2 Std. @ |Th
Garzeit - 4-6 Min 2Ry

FUR DIE HAHNCHEN

1 Hahnchen vom Bauernhof von 1,2-1,4 kg

ZUM WURZEN

1 EL Rauchpaprika

1 EL Olivendl

1 EL Fleur de sel

Y Apfel, gewiirfelt

3 Schalotten, gewiirfelt

2 Knoblauch, fein gewiirfelt

50 ml weiBer Portwein
3 Lorbeerblatter

3 Thymianzweige

1 TL Akazienhonig

20 g Butter

Salz, Rauchpaprika, die Apfel- und Zwiebelstiicke, Knoblauch,
Lorbeer und Thymian vermengen und das Huhn damit filllen.

Portwein, Honig, Olivendl und weiche Butter mischen, und diese
Mischung mit einem Pinsel auf der gesamten Oberflache des
Hahnchens verteilen.

Die Aromatisierung vorbereiten und den Reflektor -unter dem
Rost einsetzen. Den Deckel schlieBen und den Barbecue-Grill auf
Thermostat 5 vorheizen.

Das Hahnchen auf den heiBen Rost legen und bei geschlossenem

Deckel des Barbecue-Grills 40 Min. garen. Das Hahnchen vor dem
Zerteilen einige Minuten ruhen lassen. Dann bleibt es saftiger.

B Mit Kartoffelgratin oder Kartoffelpiiree genieBen.
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FUR DIE KOTELETTS

16 Lammkoteletts

FUR DIE MARINADE
A EL Olivenal

2 EL Zitronensaft

1% TL grobes Salz

2 TL Koriander, gehackt

2 TL Petersilie, gehackt

1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen
1 TL Ingwer, gerieben

Y% TL Cayennepfeffer

Alle Zutaten fiir die Marinade in einer Schiissel vermischen.
AnschlieBend die Koteletts damit bepinseln. Das Fleisch an einem
kithlen Ort 1-2 Std. in einer groBen Schale marinieren.

Den Barbecue-Grill bei geschlossenem Deckel auf Thermostat 5
vorheizen. Ist der Barbecue-Grill heiB, die Koteletts auf dem Rost
verteilen und je nach Dicke 3-4 Min. von jeder Seite garen, bis
sie zart rosa sind.

j Mit Zucchinigratin oder Ratatouille servieren.
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SPIEBE MIT MARINIERTEM
SEETEUFEL
UND LACHS

Y,

N e

e | A&, | Zubereitungszeit - 30 Min
; -W|mlttel Garzeit - 2 Min @'Thermostatﬁ

FOR DAS ROASTBEEF FOR DIE MARINADE
Roastbeef von ca. 1,2 kg 2 EL Dijon-Senf

2 EL Olivendl 2 EL Pfeffer, zerstoBen

1 Prise Salz 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

50 ml trockener WeiBwein

100 ml Créme fraiche

100 ml Rinderbriihe

Das Roastbeef mit Salz und Pfeffer wilrzen und in der Pfanne
mit Olivendl von allen Seiten anbraten. Das Roastbeef aus der
Pfanne nehmen und die Creme fraiche, die Rinderbrihe und
den WeiBwein in die Pfanne geben. Die SoBe 5 Minuten unter
standigem Riihren reduzieren. Warm halten.

Senf, zerstoBenen Pfeffer und Salz vermischen und das Roastbeef
damit einreiben, dabei fest andriicken, damit der Pfeffer haften
bleibt.

Die Aromatisierung vorbereiten und den Reflektor unter dem
Rost einsetzen. Den Deckel schlieBen und den Barbecue-Grill auf
Thermostat 6 vorheizen.

Das Roastbeef auf den heiBen Rost legen und bei geschlossenem
Deckel 20-25 Minuten garen.

\ Die SoBe mit dem Roastheef servieren, dazu
/ Gemiisegratin oder ein Piiree mit Olivendl.
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g Zubéreitungszeitiii(']”M :
o it Garzeit- 810 Min

FUR DIE SPIEBE FUR DIE MARINADE
400 g Lachsfilet 250 g Créme fraiche
400 g Seeteufelmedaillons 2 Limetten

1 Knoblauchzehe

1 Schalotte

Y5 TL Safran, gemahlen

1 TL Cayennepfeffer

Y% TL Kurkuma

1 Prise Salz

Die Creme fraiche in einer Schiissel mit dem Saft einer Limette,
der zerdriickten Knoblauchzehe, der gehackten Schalotte, Safran,
Kurkuma, Cayennepfeffer und Salz vermischen. Die Fischfilets
in groBe Wiirfel schneiden und mit Marinade vermengen. Die
Schiissel mit Frischhaltefolie abdecken und 3 Stunden an einem
kiihlen Ort marinieren.

Fischstiicke. abtropfen lassen und Lachs und Seeteufel
abwechselnd auf SpieBe stecken.

Den Barbecue-Grill bei geschlossenem Deckel auf Thermostat 5
vorheizen.

Die SpieBe auf den heiBen Rost legen und 8-10 Minuten garen.

Dabei regelmaBig wenden, damit sie von allen Seiten gegrillt
werden.

Nl Mit geviertelten Limetten servieren.
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RS
HOHE RIPPE &
GEGRILLT MIT
WURZIGER SOBE

HAHNCHENSPIEBE -
NACH WS
YAKITORI- ART

Garzeit - 14-30 Min

l Zubereitungszeit - 20 Min
je nach gewiinschtem Garzustand

FUR DIE HOHE RIPPE FOR DIE SAUCE
1-1,2 kg hohe Rippe 2 EL Ketchup
1 EL Olivendl 1 EL Dijon-Senf
% TL Ingwer, gerieben
Y TL Kurkuma, gemahlen
YL Salz

Die hohe Rippe rechtzeitig aus dem Kiihlschrank nehmen,
damit sie Raumtemperatur hat. Auf allen Seiten salzen und
mit Ol bestreichen. Alle Zutaten mischen und daraus die SoBe
zubereiten.

Die Aromatisierung vorbereiten, dann den Barbecue-Grill bei
geschlossenem Deckel auf Thermostat 6 vorheizen.

Ist der Barbecue-Grill heiB, die hohe Rippe auf den Rost legen
und bei geschlossenem Deckel bis zum gewiinschten Garzustand
garen: 7-8 Minuten pro Seite (englisch), 9-10 Minuten pro Seite
(medium rare), 11-12 Minuten pro Seite (rosa), 13-14 Minuten pro
Seite (durchgebraten).

Die hohe Rippe 5-10 Minuten ruhen lassen, in Scheiben schneiden
und mit der SoBe genieBen.

Die Garzeit variiert je nach Temperatur und
Dicke des Fleisches. Ein kaltes oder sehr
dickes Fleischstiick bendtigt eine langere
Garzeit als ein diinnes Fleischstiick mit
Raumtemperatur.
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Zubereltungszeit
Ruhen - 40 Min
Garzeit - 10- 12M

FUR DIE SPIEBE FUR DEN GURKENSALAT
700 g Hahnchenoberschenkel 1 Gurke
A 2 EL SojasoBe
FUR DIE MARINADE 4 EL Reisessig
120 g SojasoBe 2 TL weiBer Zucker
50 g fliissiger Honig Y4 Prise Salz
2TL Sake

HolzspieBe 30 Min. in kaltem Wasser einweichen, damit sie beim
Garen nicht verbrennen. Fiir die Marinade alle Zutaten aufkochen
und 5 Minuten unter Rithren kochen. Abkiihlen lassen.

Die Gurke waschen, in diinne Scheiben schneiden und in ein
Sieb geben. Leicht salzen und 40 Minuten ruhen lassen, damit
ihr das Wasser entzogen wird. Die Zutaten fiir die SoBe in einer
Salatschiissel vermischen und die abgetropften Gurkenscheiben
hinzugeben.

Das Hahnchenfleisch in ca. 3 cm groBe Wiirfel schneiden. Die
Fleischstiicke mit der Yakitori-SoBe vermengen und auf die
SpieBe stecken.

Die Aromatisierung vorbereiten, dann den Barbecue-Grill bei
geschlossenem Deckel auf Thermostat 5 vorheizen.

Die SpieBe auf den heiBen Rost legen, den Deckel schlieBen und
die Yakitori-SpieBe 10-12 Min. garen. Dabei einmal wenden.

\/ B Mit dem Gurkensalat und Reis servieren.
TR
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DAS SCHMECKT DEN KIDS

>

FRISCHE
PIZZA MIT RUEM

' Zub’ereifﬁngszeit ~10 Min
Garzeit - 20 Min

FOR DIE PIZZA

300 g Pizzateig 10 g Butter

400 g TomatensoBe frisches Basilikum

200 g Mozzarella Mehl fiir die Arbeitsflache
150 g Champignons Salz, Pfeffer

4 Scheiben roher Schinken

Arbeitsfliche bemehlen und den Pizzateig auf die GroBe der
gewahlten Form ausrollen (Backblech, Pizzablech, Tarteform
usw.), bevor er in die Form gelegt wird. Die TomatensoBe auf dem
Teig verteilen.

Die feingeschnittenen Champignons in einer Pfanne mit der Butter
anbraten. Die Champignons und den in Scheiben geschnittenen
Mozzarella auf der Pizza verteilen, salzen und pfeffern.

Den Reflektor unter dem Rost einsetzen. Den Deckel schlieBen und
den Barbecue-Grill auf Thermostat 6 vorheizen.

Ist der Barbecue-Grill heiB, die Pizza in ihrer Form auf den Rost
stellen und bei geschlossenem Deckel 15-20 Minuten backen, bis
der Teig knusprig ist. Die Pizza aus dem Barbecue-Grill nehmen,
den Schinken und die frischen Basilikumblatter darauf verteilen.

B Variieren Sie den Belag Ihrer Pizza nach Belieben.
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Zubereﬂuﬁészeﬂ
Garzeit - 6-12

FOR DEN BURGER FOR DAS STEAK

4 Hamburgerbrotchen 400 g Rinderhackfleisch

2 rote Zwiebeln in Ringen Y4 rote Zwiebel, gehackt

4 Salatblatter 1 EL Worcestershire-Sauce
4 Scheiben Cheddar 1 EL Salz

4 Tomatenscheiben 1 EL Pfeffer

A EL Ketchup 8 Scheiben Bacon

In einer Schiissel das Rinderhackfleisch mit der gehackten roten
Zwiebel, der Worcestershire-Sauce, Salz und Pfeffer vermengen. 4
Burger-Patties formen und kiihl stellen.

Die Aromatisierung vorbereiten, dann den Barbecue-Grill bei
geschlossenem Deckel auf Thermostat 6 vorheizen.

Ist der Barbecue-Grill heiB, die Bacon-Scheiben 1-2 Minuten pro Seite
grillen. Wenn die Temperatur des Barbecue-Grills (bei geschlossenem
Deckel) wieder angestiegen ist, die Burger-Patties bei geschlossenem
Deckel ca. 15-18 Minuten grillen. Am Ende des Garvorgangs auf
jedes Steak eine Scheibe Kase legen und bei geschlossenem Deckel
schmelzen lassen.

Die Brétchen auf dem Rost des Barbecue-Grills grillen, dann den
Ketchup, den Salat, die Tomate, eine erste Scheibe Bacon, das Steak
mit dem geschmolzenen Cheddar, eine weitere Scheibe Bacon und die
roten Zwiebeln in dieser Reihenfolge darauf schichten.

Den Burger mit der oberen Hélfte des Brétchens abdecken und warm
servieren.

) Mit Pommes frites und griinem Salat servieren.
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&5 | FUR DAS HAHNCHEN FUR DIE MARINADE
=T 900 g Hahnchenfliigel 100m| Curryketchup

E | salz Peffer WL Curry

~N

1 EL Zucker
3 EL SojasoBe

| Alle Zutaten der Marinade in einer Schiissel mischen, die
Hahnchenfligel damit vermengen, mit Frischhaltefolie abdecken
und 2 Stunden an einem kiihlen Ort ruhen lassen.

2 Die Aromatisierung vorbereiten, dann den Barbecue-Grill bei
geschlossenem Deckel auf Thermostat 4 vorheizen.

3 Ist der Barbecue-Grill heiB, die Hahnchenfliigel auf den Rost legen
und 2-3 Minuten anbraten. Dabei einmal wenden. Den Deckel
schlieBen und die Hahnchenfliigel 8-10 Minuten garen, bis das
Fleisch nicht mehr rosa ist.

Tortilla-Chips dazu reichen.
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DAS SCHMECKT DEN KIDS

“KARAMELL-
BRATAPFEL

o

FUR DIE APFEL

6 Aipfel , Golden Delicious*
12 weiche Karamellbonbons
30 g weiBer Zucker

30 g brauner Zucker
Gemahlener Zimt

50 g Butter

Die Aipfel waschen, mit einem Apfelentkerner oder einem spitzen
Messer entkernen und in eine Auflaufform stellen. Die weiche
Butter mit den beiden Zuckersorten und dem Zimt vermengen.

Die Aromatisierung vorbereiten, dann den Barbecue-Grill bei
geschlossenem Deckel auf Thermostat 6 vorheizen.

Ist der Barbecue-Grill heiB, die Form mit den Apfeln auf den Rost
stellen und bei geschlossenem Deckel 15 Minuten garen. In die
Apfel je 2 Karamellbonbons und die Buttermischung geben, den
Deckel schlieBen und noch 5 Minuten garen, damit das Karamell
schmilzt.

N

(G

( \/ B Mit einer Kugel Vanilleeis servieren.

jiy
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DE AROMATISERENDE FUNCTIE
VAN UW AROMATI-0-BARBECUE

HOE WERKT HET? ———

30 g houtsnippers

U kunt alle gerechten aromatiseren die u met de Aromati-Q-barbecue voorbereidt. De

rooksmaak is prominenter aanwezig bij gerechten met meer vet en lange bereidingen die

tussen 20 en 30 minuten duren. U kunt ook desserts aromatiseren, zoals appels gebakken
op de barbecue, voor een ongekende mengeling van smaken!

Plaats de aromatiseur
in de koude weerstand.

De houtsnippers beginnen
tijdens de voorverwarming te
verbranden.

Lamskoteletten Runderrib Zalm
(4] (5
Het vlees krijgt het aroma Uw grillgerechten zijn
van het hout dat tijdens de gearomatiseerd!
(AR - g hereiding wordt verbrand.  Gooi de koude houtsnippers weg
i, .y- \; ! met het huishoudelijk afval. {
P ,éé & ¥
Makreel Hele kip Garnalen Hamburger Worsten
: Sluit, wanneer u de aromatiserende functie gebruikt,
het deksel voor de voorverwarming en de bereiding:
& de snippers zullen gelijkmatiger verbranden.
Kaas Kipfilet Aardappelen Pizza
AT, ' - U kunt in de aromatiseur samen met de
\‘:Jf j : ~ @\/ houtsnippers, wgedroogde gearomatiseerde
: ’ ’ @ kruiden leggen (tijm, rozemarijn, dille, venkel...)
e A fE b L om een persoonlijke toets aan uw bereidingen te
i AT aprika’s matel anane ppels 5

22
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Bereidingsduur - 30 min @ thermostaat
Baktijd - 40 min op5

VOOR DE KIP

1 scharrelkip van 1,2 tot 1,4 kg

VOOR DE DRESSING

1 eetlepel Espelettepeper 5 ¢l witte Porto

1 eetlepels olijfolie 3 laurierblaadjes

1 eetlepel fleur de sel 3 takjes tijm

Y2 appel 1 theelepel acaciahoning
3 sjalotten 20 g hoter

2 teentjes knoflook

INGREDIENTEN

Breng de kip op smaak met het zout en de Espelettepeper en vul
ze met de in stukjes gesneden appel, de in 4 gesneden sjalotten,
de gepelde knoflook, laurier en tijm.

Meng de porto, honing, olijfolie en zachte boter. Smeer vervolgens
het mengsel met een kwast op de kip zodat het hele oppervlak
goed is bedekt.

Bereid de aromatisatie voor en plaats de reflector onder de grill.
Sluit vervolgens het deksel en laat de barbecue voorverwarmen
met de thermostaat op 5.

Leg de kip op de warme grill, sluit het deksel van de barbecue en

laat 40 min bakken. Laat de kip een paar minuten rusten voordat
u deze snijdt, zodat het vlees sappiger wordt.

B Lekker hij een gratin dauphinois of aardappelpuree.
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Tf{ﬁf ‘ 4 pers.

INGREDIENTEN

Bk i Bereidingsduur - 10 min
g | eemalielik @y | Warinade - 1h a 21
Baktijd - 4 to 6 min

VOOR DE KOTELETTEN

16 lamskoteletten

VOOR DE MARINADE

4 eetlepels olijfolie 2 theelepels fijngehakte peterselie
2 estlepels citroensap 1 theelepel gemalen komijn
1 Y theelepel grof zeezout 1 theelepel gemalen gember
2 theelepels fijngehakte koriander 1 theelepel gemalen cayennepeper

Breng in een kom alle ingrediénten samen voor de marinade en
gebruik vervolgens een kwast om de koteletten met de marinade
te bestrijken. Laat het vlees 1 tot 2 h in een grote schotel in de
koelkast marineren.

2 Laat de barbecue voorverwarmen met de thermostaat op 5 en

met gesloten deksel. Verdeel de koteletten op de grill zodra de
barbecue warm is en laat ze afhankelijk van de dikte 3 tot 4 min.
langs beide kanten bakken totdat ze rosé zijn.

) Dien op met een courgettegratin of een
ratatouille.

02/02/2017 14:37



ROSBIEF MET
PEPER IN EEN

ROMIGE SAUS

=
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Bereidingsduur - 30 min
Baktijd - 25 min

<

VOOR DE ROSBIEF

Een rosbief van ongeveer 1,2 kg
2 eetlepels olijfolie

1 snufje zout

1 snufje peper

5 cl droge witte wijn

10 cl verse room

10 cl runderbouillon

VOOR DE MARINADE

2 eetlepels dijonmosterd

2 eetlepels fijngemaakte peper
1 snufje‘zout

Breng de roshief op smaak met zout en peper. Laat het vlees
vervolgens langs alle kanten in de pan bruinbakken met olijfolie.
Neem de roshief uit de pan en voeg de verse room, runderbouillon
en witte wijn toe aan de pan. Laat de saus vervolgens al roerend
5 min inkoken. Houd de saus warm.

Meng de mosterd, fijngemaakte peper en het zout. Bestrijk
vervolgens de rosbief met de saus. Gebruik wat druk zodat de
peper goed blijft kleven.

Bereid de aromatisatie voor en plaats de reflector onder de grill.
Sluit vervolgens het deksel en laat de barbecue voorverwarmen
met de thermostaat op 6.

Plaats de rosbief op de warme gril, sluit het deksel en laat 20 a
25 min bakken.

Dien de saus op met de roshief vergezeld van
een groentegratin of puree met olijfolie.
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BROCHETTES VAN g
ZEEDUIVEL EN -

GEMARINEERDE ZALMZE2

INGREDIENTEN

—— ¥
N -

Bereidingsduur - 30 min

B
. g | remiddetd Baktijd - 8 tot 10 min

VOOR DE KEBABS

400 g zalmmoten
400 g zeeduivelmedaillons

VOOR DE MARINADE

250 g verse room

2 limoenen

1 teentje knoflook

1 sjalot

Y3 theelepel gemalen saffraan

1 theelepel gemalen cayennepeper
1/2 theelepel kurkuma

1 snufje zout

Meng in een slakom de room met het limoensap, het geplet teentje
knoflook, de gehakte sjalot, saffraan, kurkuma, peper en het zout.
Snijd de visfilets in grote blokjes en wentel ze in de saus. Laat
3 uur in de koelkast marineren in een slakom afgedekt met folie.

Giet de vis af en gebruik vervolgens metalen stokjes om er
brochettes van te maken. Wissel de zalm met de zeeduivel af.

Laat de barbecue voorverwarmen met de thermostaat op 5 en
gesloten deksel.

Leg de brochettes op de warme grill en laat ze 8 310 min bakken.
Draai ze regelmatig om zodat elke kant wordt gebakken.

Ml Dien op met stukjes limoen.
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'KIPPENBROCHETTES
YAKITORI

Bereidingsduur - 20 min :
Baktijd - 14 tot 30 min @ thermostaat

van de gewenste gaarheid

VOOR DE RUNDERRIB

Een runderrib van 1 tot 1,2 kg
1 eetlepels olijfolie

VOOR DE SAUS

2 eetlepels ketchup

1 eetlepel dijonmosterd

1 theelepel gemalen gember
Y theelepel gemalen kurkuma
Y theelepel zout

Haal de runderrib vooraf uit de koelkast zodat hij op
kamertemperatuur kan komen. Bestrooi de runderrib langs alle
kanten met zout en olie. Maak de saus door alle ingrediénten
samen te brengen.

Bereid de aromatisatie voor. Laat uw barbecue vervolgens
voorverwarmen met de thermostaat op 6.

Leg de runderrib op de grill zodra de barbecue warm is en laat
hem bakken bij gesloten deksel totdat de gewenste gaarheid is
bereikt: 7 a 8 min per kant (bleu), 9 a 10 min per kant (rood), 11
a 12 min per kant (medium), 13 & 14 min per kant (doorbakken).

Laat de runderrib 5 a 10 min rusten. Snijd hierna het vlees en dien
het op met de saus.

De baktijd hangt af van de temperatuur en de
dikte van het vlees. Vlees dat koud of erg dik
is, zal langer moeten bakken dan viees dat op
kamertemperatuur werd gebracht of dat fijn is
gesneden.
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INGREDIENTEN

Béreidfngsduur -
Rusten - 40 min
Baktijd - 10 tot 12 n

VOOR DE KEBABS

700 g kippendijen

VOOR DE MARINADE
120 g sojasaus

50 g vioeibare honing

2 theelepels sake

VOOR DE
KOMKOMMERSALADE
1 komkommer

2 eetlepels sojasaus

4 eetlepels rijstazijn

2 theelepels witte suiker

Y snufje zout

Laat de houten brochettestokjes 30 min in koud water weken
zodat ze niet zwart worden tijdens het bakken. Bereid de marinade
voor door alle ingrediénten gedurende 5 min al roerend aan de
kook te brengen. Laat afkoelen.

Was de komkommer, snijd hem in fijne schijfjes en leg deze in een
vergiet. Voeg een beetje zout toe en laat 40 min rusten zodat de
komkommer het vocht afgeeft. Meng de ingrediénten voor de saus
in een slakom en voeg vervolgens de uitgelekte komkommer toe.

Snij de kip in blokjes van ongeveer 3 cm. Wentel de stukjes in de
yakitori-saus en prik ze op de brochettestokjes.

Bereid de aromatisatie voor. Laat. uw barbecue vervolgens
voorverwarmen met de thermostaat op 5 en een gesloten deksel.

Leg uw brochettes op de warme grill, sluit het deksel en laat ze 10
a 12 min bakken. Draai de brochettes hierbij een keer om.
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FAVORIETE KINDERGERECHTEN
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Be | ﬁgsduur— 10 mih
Baktijd - 20 min
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VOOR DE PIZZA
300 g pizzadeeg
400 g tomatensaus
200 g mozzarella
150 g champignons
4 sneden streekham

10 g boter

Verse basilicum

Bloem voor het werkblad
Zout, peper

Bestrooi het aanrecht met bloem en verspreid het pizzadeeg
afhankelijk van welke bakvorm u wilt gebruiken (ovenplaat,
pizzaplaat, taartvorm, ...) voordat u het in de schaal doet. Verdeel
de tomatensaus op het deeg.

Sauteer de gesneden champignons met boter in een pan. Verdeel
de champignons en de gesneden mozzarella in schijfjes op de
pizza. Voeg vervolgens zout en peper toe.

Plaats de reflector onder de grill. Sluit vervolgens het deksel en
laat de barbecue voorverwarmen met de thermostaat op 6.

Plaats de pizza in de bakvorm op de grill zodra de barbecue warm
is en sluit vervolgens het deksel. Laat 15 a 20 min bakken tot het
deeg goed doorbakken is. Haal de pizza uit de barbecue en leg er
de streekham op en de blaadjes verse basilicum.

Varieer de garnituren van uw pizza naar uw
eigen smaakvoorkeur.
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INGREDIENTEN
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Baktud 6 to

gemiddeld
% 1 van de gewenste gaa

VOOR DE BURGER

4 hamburgerbroodjes

2 rode uien, in ringen gesneden
4 slabladeren

4 plakjes cheddar

4 schijfjes tomaten

A eetlepels barbecuesaus

VOOR DE STEAK
400 g rundergehakt

Y fijngehakte rode ui

1 eetlepel worcestersaus
1 eetlepel zout

1 eetlepel peper

8 plakjes spek

Meng in een slakom het rundergehakt met de fijngehakte rode ui, de
worcestersaus, het zout en de peper. Maak 4 steaks en bewaar deze
in de koelkast.

Bereid de aromatisatie voor. Laat uw barbecue vervolgens
voorverwarmen met de thermostaat op 6 en een gesloten deksel.

Grill zodra de barbecue warm is, de plakjes spek op de barbecue
gedurende 1 a 2 min langs elke kant. Grill uw steaks als de barbecue
op'temperatuur komt (met gesloten deksel) totdat ze de gewenste
gaarheid hebben: 6 a 8 min (bleu), 9 a 11 min (rood). Leg aan het einde
van de baktijd een plakje kaas op elke steak en laat het met gesloten
deksel over de steak smelten.

Grill de broodjes op de grill van de barbecue. Maak dan uw burgers in
de volgende volgorde: eerst de barbecuesaus, dan de salade, tomaat,
een eerste plakje spek, vervolgens de steak met de gesmolten cheddar
en daarna een nieuw plakje spek en de rode uien.

Sluit uw burger met het bovenste broodje en houd het warm.

Dien op met frietjes en groene salade.
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VOOR DE KIP VOOR DE MARINADE
900 g kippenvleugels V5 theelepel gemalen gember
Zout, peper Y theelepel gemalen curry

Y theelepel gemalen kurkima
3 eetlepels worcestersaus

INGREDIENTEN

| Breng de kippenvleugels op smaak met zout en peper. Meng in een
slakom alle ingrediénten voor de marinade en drenk er vervolgens
het kippenvlees in. Bedek de kom met folie en laat alles 2 uur in de
koelkast rusten.

2 Bereid de aromatisatie voor. Laat uw barbecue vervolgens
voorverwarmen met de thermostaat op 4 en een gesloten deksel.

3 Leg de vleugels op de grill zodra de barbecue warm is. Draai ze
gedurende een baktijd van 2-a 3 min een keer om. Sluit het deksel.
Laat vervolgens de kip 8 a 10 min bakken totdat het vlees niet meer
rosé is.

Lekker bij tortillachips.
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VOOR DE APPELS
6 golden-deliciousappels
12 zachte karamels

30 g witte suiker

30 g basterdsuiker
Gemalen kaneel

50 g boter

INGREDIENTEN

| Was de appels en haal het klokhuis eruit met een appelboor of
een scherp mes. Leg ze vervolgens in een ovenbestendige schaal.
Meng de zachte boter met de twee soorten suiker en het kaneel.

2 Bereid de aromatisatie voor. Laat uw barbecue vervolgens
voorverwarmen met de thermostaat op 6 en een gesloten deksel.

3 Leg zodra de barbecue warm is, de schaal met de appels op de
grill. Sluit het deksel en laat 15 min bakken. Voeg in de appels
telkens 2 karamels toe en vermeng met de boter. Sluit het deksel
opnieuw en laat nog 5 min koken zodat de karamel kan smelten.

B Lekker bij een holletjes vanille-ijs.
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Se pueden aromatizar todos los platos que se preparan con la barbacoa Aromati-Q. El

sabor a ahumado sera mas intenso en los platos mas grasos y las cocciones mas largas

(entre 20 y 30 minutos). También se pueden aromatizar los postres, como las manzanas
asadas en la barbacoa para conseguir unas mezclas de sabores inéditos!

Tocino Costillas Chuletillas Chuleton Salmén

de cerdo de cordero
4
&

Caballa Pollo entero Camarones Hamburguesa Salchichas
|
I

o

Queso Filete de pollo Patatas Pizza

N { 0 Q\

) s s dia O b3

6\3 ("j ‘ ~ e

Pimientos Tomates Platanos Manzanas

28
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30 g de virutas de madera

Colocar el aromatizador Las virutas de madera
en la resistencia fria. empiezan a consumirse

durante el precalentamiento.

g3

L B —

(4] (5]

La carne adquiere el Las parrilladas se aromatizan!
aroma de la madera que  Tirar las virutas de madera frias
se consume durante la con los residuos domésticos.

coccion.

Con la funcion aromatizacion, cerrar la tapa durante
el precalentamiento y la coccion para que la
combustion de las virutas sea mas homogénea.

SUGERENCIA ~———

Colocar las hierbas aromaticas secas (tomillo,
romero, eneldo, hinojo...) junto con las virutas
de madera en el aromatizador para personalizar
las cocciones.
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POLLO ASADO AHU- |
MADO CON PIMIENTO |

INGREDIENTES

realizacion - 30 min
coccion - 40 min

PARA EL POLLO

1 pollo de granjade 1,2 kg a 1,4 kg

PARA EL ADEREZ0

1 cucharada sopera de pimiento de ~ 2 dientes de ajo

Espelette 5 ¢l de vino de Oporto blanco

1 cucharada sopera de aceite 3 hojas de laurel

de oliva 3 ramas de tomillo

1 cucharada sopera de flor desal 1 cucharadita de miel de acacia

Y manzana 20 g de mantequilla
3 chalotas

Condimentar el pollo con la sal y el pimiento y rellenarlo con la
media manzana cortada en cuartos, las chalotas cortadas en 4
trozos, el ajo pelado, el laurel y el tomillo.

Mezclar el vino de Oporto, la miel, el aceite de oliva y la
mantequilla blanda, y después untar el pollo con la mezcla con
ayuda de un pincel, para recubrir bien toda la superficie.

Preparar la aromatizacion y colocar el reflector sobre la parrilla,
cerrar la tapa y luego precalentar la barbacoa a termostato 5.

Colocar el pollo sobre la parrilla caliente, cerrar la tapa de la
barbacoa y dejar que se haga durante 40 min. Dejar reposar el
pollo unos minutos antes de cortarlo, para que esté més jugoso.

Degustar con un gratén delfinés o con puré
de patata.
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CHULETILLAS DE 3
CORDERO AL ”m

INGREDIENTES

realizacion - 10 min
maceracion - Lh a 2h
coccion - 4 to 6 min

PARA EL ADOBO

16 chuletillas de cordero

FOR THE MARINADE

4 cucharadas soperas de aceite 2 cucharaditas de perejil picado
de oliva 1 cucharadita de comino molido
2 cucharadas soperas de zumo 1 cucharadita de jengibre molido
de limén Y cucharadita de pimienta de

1 ¥ cucharadita de sal gorda Cayena

2 cucharaditas de cilantro picado

Mezclar todos los ingredientes del adobo en un cuenco y después
untar con €l las chuletillas con ayuda de un pincel. Dejar macerar
la carne en la nevera de 1 a 2 horas, en una fuente grande.

Precalentar la barbacoa en el termostato 5 con la tapa cerrada.
Cuando la barbacoa esté caliente, repartir las chuletillas sobre la
parrilla y dejar que se hagan de 3 a 4 minutos por cada lado en
funcidn de su grosor, para que queden doradas.

B Servir con calabacines gratinados o con pisto.
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BROCHETAS DE RAPE
Y DE SALMON Bjns
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; = | realizacion - 30 min
W ' e coccion - 25 min @ ' riniea

PARA EL ROSBIF PARA EL ADOBO

Un roshif de aproximadamente 1,2 kg * 2 cucharadas soperas de mostaza
2 cucharadas soperas de aceite de Dijon

de oliva 2 cucharadas soperas de pimienta
1 pizca de sal machacada

1 pizca de pimienta 1 pizca de sal

5 ¢l de vino blanco seco

10 cl de nata liquida

10 cl de caldo de ternera
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Adobar el rosbif con sal y pimienta y después dorarlo por todos
los lados en una sartén con el aceite de oliva. Retirar el rosbif y
verter en la sartén la nata liquida, el caldo'de ternera y el vino
blanco; dejar reducir la salsa 5 min removiendo bien. Reservar
en caliente.

Mezclar la mostaza, la pimienta machacaday la sal, y luego untar
el rosbif con la salsa, apretando fuerte para que la pimienta se
quede adherida.

Preparar la aromatizacion y colocar el reflector sobre la parrilla,
cerrar la tapa y luego precalentar la barbacoa a termostato 6.

Colocar el roshif sobre la parrilla caliente, cerrar la tapa y dejar
que se ase de 20 a 25 min.

Servir la salsa con el roshif y acompaiiarlo con
verduras gratinadas o puré con aceite de oliva.
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INGREDIENTES

MARINADAS &

reahzacmn 30 min
cocmén 8al0min

PARA EL KEBAB PARA EL ADOBO
400 g de filetes de salmon 250 g de nata liquida
400 g de medallones de rape 2 limas
1 diente de ajo
1 chalota
Y cucharadita de azafran en polvo
Y cucharadita de pimienta de Cayena
1/2 cucharadita de curcuma
1 pizca de sal

En una ensaladera, mezclar la nata con el zumo de una lima,
el diente de ajo machacado, la chalota picada, el azafran, la
curcuma, la pimienta y la sal. Cortar los filetes de pescado en
dados gruesos y untarlos con la salsa. Dejar macerar 3 h en el
frigorifico, en una ensaladera cubierta con film transparente.

Escurrir el pescado y después ensartar los trozos en brochetas de
metal, alternando el salmén y el rape.

Precalentar la barbacoa a termostato 5 con la tapa cerrada.

4 Colocar las brochetas sobre la parrilla caliente y dejar que se

hagan entre 8 y 10 min, dandoles la vuelta frecuentemente para
que se doren todos los lados.

Ml Servir con la lima cortada en cuartos.
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BROCHETAS ' o B
TERNERA A B DE POLLO

LA PARRILLA CﬂN
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realizacion - 20 min
 coccion - 14 a 30 min

@"térmostatoﬁ :
el grado de coccion deseado Vi

PARA LA CHULETA PARA LA SALSA
Una chuleta de ternera de 1 a 1,2 kg 2 cucharadas soperas de ketchup
1 cucharada sopera de aceite 1 cucharada sopera de mostaza
de oliva de Dijon
Y cucharadita de jengibre molido
Y cucharadita de curcuma molida
Vi cucharadita de sal

Sacar la chuleta de ternera del frigorifico con antelacién para
que esté a temperatura ambiente. Salar la chuleta de ternera
y untarla con aceite por todas las caras. Preparar la salsa
mezclando todos los ingredientes.

Preparar la aromatizacion, cerrar la tapa y luego precalentar la
barbacoa a termostato 6.

Cuando la barbacoa esté caliente, colocar la chuleta de ternera
sobre la parrilla y dejar que se haga con la tapa cerrada hasta
el grado deseado: entre 7 y 8 minutos por cada lado (vuelta y
vuelta), de 9 a 10 min por cada lado (poco hecha), de 11 a 12
min por cada lado (al punto), de 13 a 14 min por cada lado (muy
hecha).

Dejar reposar la chuleta de ternera de 5 a 10 min y luego cortarla
y degustarla con la salsa.

El tiempo de coccion varia segiin la temperatura
y el grosor de la carne. Si la carne esta fria o es
muy gruesa, necesita mas tiempo de coccion,
mientras que una carne a temperatura ambiente
y mas fina se hace mas rapidamente.
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INGREDIENTES

YAKITORI§

realizacion - 3
reposo - 4
CoCCion - 10312'm|

PARA EL KEBAB PARA LA ENSALADA DE
700.g de contramuslos de pollo PEPINO
1 pepino
PARA EL ADOBO 2 cucharadas soperas de salsa
120 g de salsa de soja de soja
50 g de miel liquida 4 cucharadas soperas de vinagre
2 cucharaditas de sake de arroz
2 cucharaditas de azticar blanco
Y de pizca de sal

Poner en remojo los palitos de las brochetas 30 min en agua
ftia para que no se ennegrezcan durante la coccién. Preparar el
adobo llevando a ebullicion todos los ingredientes durante 5 min,
removiendo. Dejar enfriar.

Lavar el pepino, cortarlo en rodajas finas y colocarlas en un
colador. Salar ligeramente y dejar reposar 40 min para que el
pepino suelte su jugo. Mezclar los ingredientes para la salsa en
una ensaladera y luego afiadir el pepino escurrido.

Cortar el pollo en dados de unos 3 cm. Untar los trozos con salsa
yakitori y ensartarlos en las brochetas.

Preparar la aromatizacion y luego precalentar la barbacoa a
termostato 5 con la tapa cerrada.

Colocar las brochetas sobre la parrilla caliente, cerrar la tapa y
dejar que se asen los yakitori entre 10 y 12 min, déndoles una
vez la vuelta.

W Servir con la ensalada de pepino y con arroz.
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PARA LOS MAS PEQUENOS
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l’rea‘iiz‘acién - 10 min
| coccion - 20 min

PARA EL PIZZA

300 g de masa para pizza

400 g de salsa de tomate

200 g de queso mozzarella

150 g de champifiones de Paris
4 lonchas de jamon serrano

10 g de mantequilla

Albahaca fresca

Harina para la superficie de trabajo
Sal y pimienta

Enharinar la superficie de trabajo y extender sobre la misma la
masa para pizza del tamafio del molde escogido (placa de horno,
molde para pizza, molde para tartas...) antes de ponerla sobre la
fuente. Repartir la salsa de tomate sobre la masa.

Saltear los champifiones laminados en una sartén con la
mantequilla. Repartir los champifiones y el queso mozzarella
cortado en rodajas sobre la pizza, y salpimentar.

Colocar el reflector sobre la parrilla, cerrar la tapa y luego
precalentar la barbacoa a termostato 6.

Cuando la barbacoa esté caliente, colocar la pizza en su molde
sobre la parrilla, luego cerrar la tapa y dejar que se ase de 15 a
20 min, hasta que la masa esté bien cocida. Sacar la pizza de
la barbacoa y ponerle por encima el jamén serrano junto con las
hojas de albahaca fresca.

B Variar los aderezos de la pizza segiin sus gustos.
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HAMBURGUESA
CON PANCETA
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INGREDIENTES

PARA LA HAMBURGUESA
4 bollos de hamburguesa

2 cebollas rojas en rodajas

4 hojas de lechuga

4 lonchas de queso cheddar

4 rodajas de tomate

4 cucharadas soperas de salsa
barbacoa

PARA EL BISTEC

400 g de carne de vaca picada
Y3 ceholla roja picada

1 cucharada sopera de salsa
Worcestershire

1 cucharada sopera de sal

1 cucharada sopera de pimienta
8 lonchas de panceta ahumada

En una ensaladera, mezclar la carne picada con la cebolla roja picada,
la salsa Worcestershire, la sal y la pimienta. Formar 4 bistecs y
reservarlos en el frigorifico.

Preparar la aromatizacion y luego precalentar la barbacoa a termostato
6 con la tapa cerrada.

Cuando la barbacoa esté caliente, tostar las lonchas de panceta
ahumada de 1 a 2 min por cada lado. Cuando la barbacoa vuelva
a estar caliente (con la tapa cerrada), asar los bistecs con la tapa
cerrada hasta el grado de coccion deseado: de 6 a 8 min (vuelta y
vuelta), de 9 a 11 min (poco hecho). Al finalizar la coccidn, colocar
una loncha de queso sobre cada bistec y dejar que se funda, con la
tapa cerrada.

Tostar los bollos de pan en la parrilla de la barbacoa y luego afiadir por
orden la salsa barbacoa, la lechuga, el tomate, una primera loncha de
panceta, el bistec con el queso cheddar fundido, una nueva loncha de
panceta y las cebollas rojas.

Volver a cerrar la hamburguesa con la parte superior del bollo y servir
caliente.

Y Servir con patatas fritas y ensalada verde.
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PARA LOS MAS PEQUENOS

| ALITAS DE N
POLLO AL 2%
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5 | PARA EL POLLO PARA EL ADOBO §3 | PARA EL MANZANAS
E 900 g de alitas de pollo Y5 cucharadita de jengibre molido = 6 manzanas Golden
= | Salypimienta ¥ cucharadita de curry molido "E-' 12 carame[os blandos
L % cucharadita de curcuma molida o | 30 g deazicar blanco
cs 3 cucharadas soperas de salsa Worces- €5 | 30gazicar moreno
= tershire == | Canelaen polvo
T | 50g de mantequilla
| Salpimentar las alitas de pollo. Mezclar todos los ingredientes del | Lavar las manzanas, quitarles el corazon con un vaciador de
adobo en una ensaladera y luego sumergir en él el pollo, cubrirlo con manzanas o un cuchillo de punta y luego colocarlas en una
film transparente y dejar reposar 2h en el frigorifico. fuente apta para horno. Mezclar la mantequilla blanda con los

dos aziicares y la canela.
2 Preparar la aromatizacion y luego precalentar la barbacoa a
termostato 4 con la tapa cerrada. 2 Preparar la aromatizacion y luego precalentar la barbacoa a
termostato 6 con la tapa cerrada.
3 Cuando la barbacoa esté caliente, colocar las alitas sobre la parrilla

y asarlas de 2 a 3 min, dandoles la vuelta una vez. Cerrar la tapay 3 Cuando la barbacoa esté caliente, colocar la fuente con las
luego dejar que se ase el pollo entre 8y 10 min, hasta que la carne manzanas sobre la parrilla, cerrar la tapa y dejar que se asen 15
ya no esté rosa. min. Afiadir a las manzanas 2 caramelos y la mezcla a base de

mantequilla; volver a cerrar la tapa y dejar que se asen 5 min mas
para que se funda el caramelo.

Acompaiarlas con nachos. W Acompaiiar con una hola de helado de vainilla.
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H AEITOYPIIA APQMATIZMOY
TOY MIMAPMIMEKIOY AROMATI-Q

— Q2 AEITOYPTEI,

TI MITOPQ NA APQMATIZQ;

MrropeiTe val &pwHATIOETE GAOUG TOUG METEDEG TTOU TTOPOGKEVKTETE e TO () (3}
uttépuTreklov Aromati-Q. To KXTIVIOTO Gpwia Bx €ivaL TTLO EVTOVO OTOUG TTLO TonoBerfiore Ty umoboxd  To: ptovidla Edhou
AUTOPOUG HETEDEG KatL KOTA TN BLKXPKELX HEYBAUTEPOL YWNTLIATOG, HETAGD 20 KaL APWHKTLTHOD HETK TNV O(px@%v b kobovTal
30 AeTTToV. MTTOPELTE ETTLONG V& KPWHKTIOETE ETILOOPTILX, OTIWG UAAG YNTK GTO KpOX avTioTOEON KOTG& THY. TTpoBEppaVaT|

UTTXPHTTEKLOL YL& €VO HELYHO TTPWTOYVWPNG VOOTLHLEG! R

"% W ¥
< ) = s
g A N :
7. = =
LS st 1
Ry NoxpdiL Xolpwvi Apviowx Mooxapiolo Z0AopoG
TODGKLX TIOEB &KL TILOGKL (4] (5)

To kpéxg TIapvEL TO Ta me'(x O0G ELVOL
Gpwpo ToL EHAOL XPUWHOTLOEVA! TTETHETE ToX
T aT iy TIOU KOLYETOL KOTK TO  TIPLOVIdLAX EVAOL POl KpLTOLY
: ,‘&&; !V ) YAOLIO OTOX OWKLAKG omoppippoTe. |
o L

ZKoupuTTpL OAoKAnpo Tapideg MmupTékL AOUKGVLKO
. T KOTOTIOUAO
; Kard ™ )\ELTOUDYL(X XPWHAXTLOHOV, KNELTTE
TO KXTTGKL KXTK TV TTpOBEPHAVON KL TO
WAoo N Kxhan Tov TrpLovidlol Ba eiva TTo
OLOLOYEVNC.

OéETO Moréreg Mitoa

KOTOTIOUAO g ‘ EEYn N H n POTAZH

K74 ¢ MTTopeiTe Vo TOTTOBETATETE 0TV LTTOdOXNA
?,")Tfj ) @\ XPWHKTLOMOD KTTOENPXUEVX HUPWILKG
\e P 4 (Bupapt, devdporiBavo, Gvnbo, papabo...)

; ; ; POTL pe Ta TpippaTa EOAOL YLX VO DWTETE
i Mureptég NTou&TEG Mmovéveg M TIPOOWTTLKA VOT 0T YNT& 00!

34

Tefal - AromatiQ - livre recettes_8 langues.indd 34 02/02/2017 14:40



.,

Kxtrvioto Yynto 2

P el UK
e

KOTOTTOUAO
HE TILTTEPLE
Espelette

€EKTENEONG - 30 AeTTT&x ;
HOYELPEUATOG — 40 AeTITé BepuioaTéTn 5

Mo ™ KototmouvAo
XWPLETLKO KOTOTIOLAO B&pOUG
1,2 éwg 1,4 kg

Mo TO KXPUKEUP X
1 KOUT. COUTTRG TILTTEPL
Espelette

1 kouT. 0OUTTG EAGLOAXDO

1 koUT. gOUTIRG ’VBOC XAXTLOD
% unko

3 KPEUMOOLX ETOAOT

2 OKENLDEC TKOPdO

5 cl Aevko TopTO

3 UM d&pvn

3 KAwv&pLx Bupdpl

1 kouT. YAUKOU HENL aKakioG
20 yp. BolTUPO

ANGTLOTE KO(L TILTIEPWOTE TO KOTOTTIOUAO KGiL YEULOTE TO LE
TO YLOO UNAO KOUUEVO O€ TETHPTA, TO KPEUHUBLX ETOXAOT
KOUMEVX OTG 4, TO OKOPOO EEPAOUDLTUEVOD, TN APV KL
T0 BupGpL.

AVOUEIETE TO TIOPTO, TO MEAL, TO EAXLOAGDO KoL TO
UGAXKWHEVO BOOTUPO, ETTELTX KTTAWCTE TO HELYHX GUTO
0TO KOTOTIOUAO HE EVQ TILVEAO (WOTE VO KOADWETE KOAK
ONN TNV ETILPAVELX.

ETOWHKOTE TO HEIYHO YK TO OPWUKTIOMK KL
TOTTOBETNOTE TOV QVAKAXOTAPX BEPPOTNTOG KATW KTTO
TN OX&PX, KAELOTE TO KXTTRKL KOL ETTELTA TIPOBEPUAVETE
TO UTTGPUTIEKLOV OTO ETTLTTEDO 5 TOU BEPUOTTATN.

TomroBeTNOTE TO KOTOTTIOUNO 0N TEDTH OXKPX, KAELOTE TO
KOTTGKL TOU TTRPUTTEKLOU KL GPAOTE TO Vo WnBel yio 40
AETTITG. AQNOTE TO KOTOTTOUAO VO EEKOUPROTEL YLX PEPLKG
AETITA TIPLV TO KOWETE WOTE V& YIVEL TILO TOUKEPO.

AOKLUKKOTE TO PE YKPKTEV VTOQLVOUX N
HE TTIOUPE TTRTTHG.
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et exTeAeang - 10 Aerré
w €0KONO HapvaipLopa - 1-2 wpeg
HOYELPERATOG ~ 4 €wg
6 AemTix

Mot TN TTodd oKL
16 apviolo ToidaKLX

N ™ uO(pré(SO( 2 KOUT. YAUKOU WINOKOIEVOG

4 KOUT. GOUTING ENALOAKDO Bookog :

2 KOUT. COUTIAG XUHOC I'KouT. YAUKOD OXAETpéVO

Aepoviod EUHIYD E A

1% KouT. YAUKOD Xoubpd adhér L KOUT. YAUKOD 0AETHEVO

2 KOUT. YAUKOU PINOKOpHIEVOC TCivTCep 1 %

KOALVSPOG Y2 KOUT. YAUKOD TTLTTEPL
KQYLEV

J€ évol DOXELO, OIVOPELETE OAX TK CUOTOTLKG Yl Tn
POPLVEOX KoL ETTELT OAEWWTE HPE OUTAV TO TTOIOXKLKX
HE €V TTLVENO. APNOTE TO KPENG VO UXPLVRPLOTEL OTO
\UYELO YL 1 PE 2 WPEC TE EVOl HEYRNO TTLKTO.

poBepUGVETE TO UTTRPUTTEKLOD OOG OTO ETTLTTIEDO 5 TOU
BepUOOTATN PE TO KATTGKL KAEWOTO. ‘OTav TeaTabel To
UTIGPUTIEKLOU, HOLPGOTE TX TIGIOGKIX OTH OXKPX KoL
QQNOTE TO V& PNOOOV YLk 3 HE 4 NeTIT& &TTO KKXOE TIAELPG
VXAOYX HE TO TIGXOG TOUG, EWG OTOL POBLTOLV.

B\ SepPipeTé Tox HE KONOKUOKKLX OYKPOTEV 1
) e pxTXTOULY.

180
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MopLvepLopEve i
OOUPBAXKLK Mk 8

TNV Kpeptdn =™ TTETKAVOPLTONG oty

OXATOX TOU il | (/| GOAWMOU = "\
“% ’ ‘A TN 4T

U it _k)(

Q
AR

TILTTEPL KKKL

ETTTO

f exTéNeanc - 30 Aerrt v : ekTéheang - 30 Aeme
ﬁ HeCig HOYELPEHOTOG ~ 25 NeTITé Beppootd 6 bt i QyeLpepaTog - 8 pie 10

Mo TO pONO KLUK
2 KOUT. GOUTIOG ENXLOAGOO

1 TpET OXAGTL

1 €T TuTTépL

5 ¢l Aeuko Enpo kpaot

Mo ™ popLvad o

2 KOUT. OOUTIOG HOVOTHPAX
VTLCOV

2 KOUT.-O0UTIOG TPLUHEVO TTLTTEPL
1 TIpET OXAGTL

Mo Tt COLPARKLX
400 g TroBE GOAWLOL
400 g HEVTOYLOV TIEOKOVOPITONG

Mot TN popLvad o
250 Yp. KPEPXK YOAGKTOG

2 TIPBOLVA AEPOVL

1 okehidax oKkOpdO

1 KpePOdL ECONOT

10 cl kpépa yoAaKTOG
10 cl Twuog pooxaplol

ANGTOTILTTEPWOTE TO POCUTTLY * KOL = ETTELTX  BPNOTE
TO V& POdICEL OTTO ONEC TLG TINELPEG OTO TNYGKVL UE TO
EAXLOAXDO. BYGATE TO POTUTILP KOl BXATE OTO THYGVL TV
KPEUX YOAGKTOC, TOV. CWHO HOGXKPLO KOL TO AEUKO KPOTL
KOL ETTELTO GPAOTE TN OGATON VX DECEL YLK 5 AETITK
OVOKATEDOVTOG KOAK. ALATPNOTE TN TEOTN.

AVOUELETE TN HOUOTEPDX, TO TPLUUEVO TILTTEPL KO
TO OAGTL, ETTELTO GAELWTE OTO POOUTIY TNV CGATOX
TIETOVTHC KOAK (WOTE VX KONOEL TO TTLTTEPL.

ETOLUKOTE TO GPWHK KAL TOTTOBETATTE TOV GVRKAKTTAPX
OeppoOTNTAG KATW GTTO TN OXKPX, KAELOTE TO KATTAKL KOL
ETTELTX TIPOBEPUGVETE TO UTTRPUTTEKLOL OTO ETTLTTIESO 6
TOU BepUOTTATN.

B&ATE TO poouTIip 0T TETTN OXXPX, KAELOTE TO KOTTGKL
KOL prOTE TO Vo YNBel yia 20 Ewg 25 AeTTTG.

JepPipeTe T CXATOX HE TO POOUTILY KKL
OUVOJEWTE PE YKPOTEV AXXKVLKWIV ) TIOUPE
HE eEAxxLOAKDO.
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Y5 KOUT. KOPE TRPPAV TE TKOVI
5 KOUT. YAUKOD TTUTEPL KXYLEV
1/2 kouT. YAUKOD KOUPKOUUKG
1 TIp€Ta GAGTL

2€ U0 TOAXTLEPK XVXUELETE TNV KPEUK UE TO XUHO EVOG
TIPROLYOU AEUOVLOD, TN OKEAIDX TKOPDOU TTOATOTIOLNLEVN,
TO, KPEUMOdL €TGAOT WINOKOUUEVO, TO OTOQ@PRV, TOV
KOUPKOUU®, TO TILTTEPL KoL TO OAGTL KOWTE Tar INETX
Woplod O€ PEYANOUG KOBOUG KL OAELWTE UE TRATOC.
APNOTE TK VX POPVOPLOTOOV YLK 3 WPEC OE L
OOAGTIEPK OKETTKOUEVN HE UEUBPGVI.

2TPOYYLOTE TO YEPL KAL ETTELTX TIEPROTE TO O€ UETORANLKG
TOULBAKKLX EVOANKE METHED COAWHOD KL TTECKAVOPLTONC.

MpoBEPUGVETE TO HTIGPUTIEKIOL OTO €TT(TIEDO 5 TOU
B€epUOTTRTN HE TO KATIGKL KAELOTO.

TomroBeTroTe T COUPAGKLX OTn TEOTH OX&PO KoL
aPAOTE To V& YNnBoLyv Yl 8 pe 10 AemT& yupiCovTag T
TOKTLKG WOTE VO WNBoLV ONEG OL TIAELPEC.

I\ SepBipete pe TP&OLVO AEPOVL KOPHEVO OTX
TEOTEPX.
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"N
MooxxploLx @ x
uanCOM oThE
OXXPX KL ooo\wa
HE unaxapuw(

2OUPBAXKLX
KOTOTIOUAO

YI.O(KLTQP‘I.‘

ekTéNEONG - ZO)iT'm / R
ELpEATOG - 14 Ewg i  Be i
gg.y)\emm AVGAOYX HE TO @4 Seppog-rmn g

emeuum'o ynowo

Mo ™ pmplloAx Mo TN ORATOX
Mooxopiolx PTTPLEOAG 1 éwg 2 KOUT. GOUTIOG KETOXTT
1,2 kg 1 KOUT. COUTIBG HOUTTRPOK
1 KOUT. COUTTBG EAKLOAGDO VTLICOV
%5 KOUT. YAUKOU OAEGHIEVO
TCvtCep
%5 KOUT. YAUKOU AECHEVOG
KOUPKOUUKG
5 KOUT. YAUKOU OAGTL

By&ATE TN HooXploLa UTTPLEONG KTTO TO WUYELD KTTO TTPLY
(WOTE Vot EXEL BeppoKpaaia TIEPBEANOVTOG. ANKTIOTE KoKt
NdWOTE TN HOOXAPLOLX PTTPLCONG O€ ONEC TLG TIAEUPEG.
ETOLH&OTE TN OGATOX GVXHELYVUOVTHG OAK T UALKK.

ETOLUROTE TO MELYHO XPWHKTLOUOU, KAELOTE TO KOTTGKL
KQL ETTELTK TTPOBEPUAVETE TO' UTTPUTTEKLOV O TO ETTLTIEO
6 Tou BeppoaTaTn.

‘Otov CeoTaBel TO UTIRPUTIEKLOU, TOTIOBETHOTE TNV
UTTPLCOAX 0N OXKPX KOL WAOTE TV HE TO KXTTXKL KAELOTO
€WG OTOU YT&OEL aToV eTOLUNTO BaBuO YnaipaTog @ 7
€wg 8 N\emtT o€ KGO TIAELP&(W-HTIAE), 9 Ewg 10 AeTrT&
o€ K&Oe TIAELP& (Teviav), 11 éwg 12 NemiTG 0€ K&OE
TIAEUP& (0 TTOUGV), 13 éwg 14 AeTrT& O€ KGO TIAELPG
(kxhownuévo).

APNOTE TO KPENG VO EEKOUPKOTEL YLt 5 HE 10 AeTITR KoL
ETTELTX KOWTE TO KL DOKLUKOTE TO YE TN ORATOX.

0 XpOvoG YNoipaTog TIOLKIAEL KVOAOYWG
NG BEpHOKPATLIG KXL TOU TIGXOUG TOU
KpeAToc, ‘EVat KpUO ) HEYOAOU TIXXOUG KPEXG
XPELXTETAL TIEPLOTOTEPO XPOVO YNOIHKTOC,
€V kpéng o€ Beppokpaaio TrEpLBaANovTog
N AETITO YAVETKL TILO YPYOPX.
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Mo ™ kepmmopum Mo TV

700 g PTTo0TL KOTOTTOUAO O(YYOUPOUO()\&TO(
¥ 1 atyyo0pt
Mo Trl HO(PLVO(&O( 2 KOUT. 0OUTTOG OGATONX TOYLAG
120 g oéATOX 0OYLAG 4 KouT, GOLTTAG EUBL PUTLOD
50 g bypo HEAL 2 kouT. YAukoD Aeukr Téxopn
2 KOUT. YAUKOD O(kE Y4 TP oA&TL

AproTe To EDAGKLO YLot To: GOUBAGKLOL V&' HOUALGGOLY
YLt 30 NeTIT& 0°€ KOO VEPO WOTE VO PNV Paupioovy KaTd
TO WYAOLUO. ETOLUXGTE TV POPLVAOX Iapo@ovmg ON TX
O'UOTO(TLKO( YL 5 AETITG OVRKXTEVOVTAC. APNaTE TN TOWN
VO KPUWOEL.

MAOveTe To OyyoUpL, KOWTE TO O€ AETITEC (ETEC KAL
QPHOTE TO O€ EVa TOLPWTNPL. ANKTIOTE TO EAAPPX KOl
apNaTe To YL 40 AetrTé oTe Vo ByGAeL Ta LYP& Tou.
AVaLELETE TG GUTTOTLKG YL TH OGATOO O€ PLO COAXTLEPXK
KOL ETTELTX TIPOOHETTE TO OTPRYYLTHEVO XYYOUPL.

Kowte o kotoTOUAO T€ KUBOUG TTEpiTTOL 3 cm. AAeiyTe
TO KOPPGTLX PE OXATOX YLOKLTOPL, KOL TIEPROTE TX GTTO
TO EUAKKLE,

ETOLUGOTE TO MElYMO YL TO XPWHATIOUN KoL ETTELTXX

TIPOBEPUAVETE TO MTIXPUTIEKIOL OTO €TiTTEdO 5 TOU
BEPUOOTATN HE TO KXTTRKL KAELOTO.

TotrobetnoTe T OOUPAGKIX OOG OTN TeoT OXG&PQ,
KAELOTE TO KOTAKL KL ETTELTO ONOTE T YLOKLTOPL VX
WnBoLV yia 10 éwg 12 AeTrTdk YUpLTOVTAHG TO Piok (OPE&.

§ SepBipete pe TNV XYYOUPOGXAKTX Kt pUTL
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AQTE XAPA ZTA MNAIAIA ZAZ

dpEoKLX TILTOX
HE wptuowuevo

EELON

R/

&
ST

ex'ré)\ecrm; 10 herré JTaEh s
uotvetpeuonog 20 Nt Bepuooém 6

Mo ™ mTox

300 g Topn ywx TTiTox 10 yp. BobTUpO

400 g OGATOX VTOUKTOG dpéakog BaaiAtkog

200 g poToOpEA ANEVPL YLK TNV ETTLPAVEL
150 yp. povitépra MaxpLotod epyaoiog

4 QETEC WPLUKTHEVO TRUTTOV ANKTL, TILTTEPL

A)\eupwcrre ™mv emcpcxveux EPYXTLOC 0O KOL OXTIAWCTE
ekel Tn TOpN Lo TILTO™ OTLG SLXOTROELG TOL OKELOUG TNG
€TTAOYNG 00G (T poOPVOU, TopL VL& TTETOD, OKEVOG YLK
TGPTA...) TIPLY TNV TOTIOBET0€TE 0TO THLATO. ATADoTE ™m
OGATOX VTOUGTAG aTn TOUN.

Z€ €Vo TNYGVL, OWTAPETE TO YINOKOHHEVO HOVITRPLX HE
TO Bouwpo ATIAWOTE TG HOVITHPLX KL T pomape)\a
KOUUEVN T€ PETEC OTNV TILTOK, GAXTLOTE KKL TILITEPWOTE.

ToTr00ETNOTE TOV GVRKAKOTAPK KATW GO TH OXKPX,
KAEIOTE TO KOTIGKL KU ETTELTX  TTPOBEPURVETE TO
UTTXPUTTEKLOL OTO ETTTTEDO 6 TOU BEPUOOTETN.

‘OTov CeaTabel TO UTTRPUTTEKLOV, TOTTOBETAOTE TV TILTTK
0TO OKEVOG TNG ETIAVW OTH OXKPK, ETTELTC KAELOTE TO
KXTT&KL K&L 6epnaTe TN v Ynbetl ywx 15 pe 20 Aemra
€wg 0ToL YnBeL kA& N TOuN. By&ATe TV TTiTO® OTTO TO
UTTIXPUTTEKLOU KL OTTAWOTE OTTO TTGRVW TO TRUTIOV KL
@UN PPETKOU BRTLALKOV.

ANNKETE TH YXPVLTOUPX TNG TIHTOKG OKG
KVEAOYX HE TLG TIPOTLHNOELG ONG
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MTTEpYKEp
HE KO(1TVLO'T0"

&

i

AN

Mot To pmrepykep N TO PTTLPTEKL

4 YWUGKLY YLX XKHUTTOUPYKEP 400 g KLP&G HoaxapLol

2 KOKKLVO KPEPHUDLX T€ %5 WIAOKOMMEVO KOKKLVO KPEMMOOL
POdENEG 1 KOUT. COUTTOG TOATOX

4 @ONN HOPOLAL Worcestershire (yovopoeaTepadip)
4 (pETEG TOEVTOP 1 KOUT. COUTTBG GAKTL

4 POBENEG VTOURTN 1 KOUT. COUTTOG TTLTTEPL

4 KOUT. 0OUTTG OWG 8 (ETEC PTTELKOV

UTTGPUTTEKLOV

Z€ YL OOAXTLEPR, RVXHELETE TOV HOOXXPLOLO KUK PE TO WAOKOUHEVO
KOKKLVO KPEUHOBL, T oGATox Worcestershire, To GAKTL KaL TO TILTTEPL.
ZXNUOTLOTE 4 PTTLOTEKLY KOL ETTELTO KPOTAOTE TX OTO WUYELO.

ETOLUGOTE TO PELYHX VL& TO XPWHGTIOHK KL ETTELTG TIPOBEPHGVETE
TO UTTGPUTTEKLOD TOIC OTO ETTLTTEDO 6 TOU BEPUOTTATN HE TO KATTRKL
KAELOTO.

‘Otov. TeoTaBeL TO PTTAPUTTEKLOL, YIOTE TIG, (PETEG unéLKov yx 1
He 2 Aerrrdl oo k&Be TTAEUpG. ‘OTOV TO UTTGIPUTIEKLOU (PTHOEL TNV
emOupnTr) BeppoKkpaTin (e To KATTAKL KAELOTO), WAOTE 0N OX&pa
TO UTTLQTEKLX OO HE TO KXTTIRKL KAELOTO €W Tov eluunTo Baduo
YNnotpaTog : 6 €wg 8 Netd (w PTTA€), 9 €wg 11 AeTTT& (O€vLdv). XT0
TENOG TOU YNOLHOTOC, POATE HLX (PETO TUPL O€ KKOE UTTLQTEKL KoL
(PNOTE TO VXX ALWTEL HE TO KXTTKL KAELTTO.

YNOTE T PGk 0TI OXGPK TOU UTIRPUTIEKLOU KOL ETTELTX
TIPOOBETTE PE TN OELp& TN OWG WTIGPUTIEKLOL, T OONGTY, TNV
VTOPGTO, PLX TIPWT (PETO PTTELKOV, TO WTTLPTEKL HE TO )\quevo
TOEVTOP, HLO KO (PETQ UTTELKOV KOL TOX KOKKLVOX KPEMUUBLX.
ZQVOKNELTTE TO PTTEPYKEP OO HE TO ETIAVW UEPOG TOU WWHLOD KaL
oepPipeTe To TeTTO.

ZepPipeTé TO HE TTATATEG TNYXVLTEG KL
TPROLVN COXAKTO.
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AQSTE XAPA ZTA MAIAIA ZAZ

dTeEpOLYEC
KOTOTIOUAO

Mo T HopLVad

Y2 KOUT. YAUKOU GAECHEVO TTIVTTEP

5 KOUT. YAUKOD OAETHEVO K&PL

Y2 KOUT. KOpé GAECHEVOG KOUPKOVUKG
3 KOUT. OOUTIRG OXATOX
Worcestershire (YouopOeaTEPTGLD)

KoTtomouAo
900 g (PTEPOVYEC KOTOTIOUAD
ANGTL, TTLTTEPL

ANXTLOTE KOL TILTTEPWOTE TLG PTEPOVYEC KOTOTTOUAO. Z€ Pick
OOAGTIEPR, OVOHELETE OO T OUGTOTIKX TNG HOPVAIXG
KoL ETTELT BUBLOTE €KEL TO KOTOTIOUAO, KOXAUWTE TO HE
UEUBPAVN KOL BPNOTE TO V&X' EEKOUPKOTEL YL 2 WPEC OTO
Yuyeio.

ETOLUROTE TO PELYHO YLO TO XPWHKTLOMO KoL TTPOBEPUAVETE
TO UTTRPUTIEKIOL OTO €ETTLTTEDO 4 Tou BeppooTaTn LE TO
KXTT&KL KAELOTO.

‘Otov  TeoTtaBel 1O um’xpurremou, TOTIOBETNOTE  TLG
(PTEPOLYEG OTN OXKPO KOL PAOTE TIG YL 2 e 3 AeTT&
YOPLCOVTAG TIG UL popl. KAeloTe 1O KOTIGKL, ETTeLTal
(xcpr]o're TO KOTOTIOUAO VX lpr]eet ywx 8 pe 10 )\errm( E€wg
0TOU N TIETOX VX PODLTEL TIEPLOTOTEPO.

SUVODEYTE TLG HE TOLTTG TOPTLYLA.
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PEALEIN

NS

Mot pTrpLtCoAax
6 PN YKOAVTEV

12 KOPM&TLO HOAGKT
KXPOXMEAK

30 g Aeukn Taxapn

30 g kaxaTavn Txopn
Kavéha o€ okovn

50 yp. BouTupo

TM\bvere Tox un)\(x KOL GOELXOTE TO LIE TO ELOLKO EPYOAELD
N HE €va axunpo. paxadpt Kol ETTELTa TOTIOBETNOTE Tat
0€ €Vol ETILTIEDO TOLPWTAPL OTO POUPVO. AVOHELETE TO
poAGKO BOUTUPO ME TOH VO ELDN TAXXPNG KL TNV KAVENXK.

ETOLUGOTE TO GPWHATIKO UNKO Kol TTpoBepudvete To
HTIGpuTIEKLOL OTO €TTiTIed0 6 Tou BeppooTaTn pe TO
KOTTRKL KAELTTO.

‘Otav CeaTabEL TO PUTTRPUTTEKLOV, TOTIOBETAOTE TO TILTO
TIOU TTEPLEXEL TX UNAK OTN OXKPE, KAELOTE TO KATTGKL KOL
QQNOTE To Voo Ynbolv ylax 15 AeTTTé. I'IpocreéO're oTx
MANGL 2 KOMPGTLO KOXPOUEAG KL TO pelypac BouTupov,
K)\em're 0 KXTTRKL KL OTE T Ve WNOOULV YL 5 AETTTG
XKOUO (WOTE VO ALWTEL N KXPXUENK.

¥ ZUVOBEWTE T PE PLOX PUTTOAX TIYWTO BaViALXK.
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FUNGAQ DE AROMATIZAGAD NO SEU

30 g de aparas de madeira

Pode aromatizar todos os pratos que prepara com o grelhador Aromati-Q. 0 sabor a o

fumado ficara mais acentuado em pratos mais ricos em gordura e em cozeduras mais

prolongadas, entre 20 e 30 minutos. Pode também aromatizar sobremesas, tais como
maga assada no grelhador para obter misturas de sabores inéditas.

Cologue o aromatizador
na resisténcia fria.

g3

As aparas de madeira
comecam a queimar durante o
preaquecimento.

L B —

L g 7 sToucinfo HENG] (WNGEEN Costeleta Salmao
de borrego de vaca 0 0

A carne absorve o aroma
da madeira gue estd a

0s seus grelhados estao a ser
aromatizados! Elimine as aparas

(AR g arder durante a cozedura. de madeira frias com o lixo
| i, .! f ! doméstico. |
‘ b 5 /3 L
Cavala Frango (inteiro) Camaroes Hambdrguer Salsichas

Na funcao Aromatizacao, feche a tampa durante
o0 preaquecimento e a cozedura: a combustao das
aparas ficara assim mais homogénea.

Queijo Filete de frango Batatas Pizza
|]|[:A e ———— et
>R K104, - Pode colocar as ervas aromaticas secas
@& : ilho,alecri

[ & &) (tomilho, alecrim, endro, funcho, etc.)

7 ’ ' ® ; com as aparas de madeira para personalizar
: f a cozedura!

Pimentos Tomates BENENEN Macas

40
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INGREDIENTES

@ | el 5

'preparagao 30 min
cozedura - 40 min

PARA 0 FRANGO

11.2 to 1.4 kg free-range chicken

PARA 0 TEMPERO

1 colher de café de piri-piri

1 colher de sopa de azeite

1 colher de sopa de flor de sal
Y2 maca

3 chalotas

2 dentes de alho

5 ¢l de porto branco

3 folhas de louro

3 raminhos de tomilho

1 colher de café de mel de acécia
20 g de manteiga

Tempere o frango com 0 sal e o piri-piri e recheie-o com a meia
maca cortada ao meio, as chalotas cortadas em quartos, o alho
descascado, o louro e o tomilho.

Misture o porto, 0 mel, 0 azeite e a manteiga amolecida e pincele
generosamente o frango com este preparado em toda a sua
superficie.

Prepare a aromatizacéo e coloque o refletor debaixo da grelha.
Feche a tampa e preaqueca o grelhador no nivel 5.

Cologue o frango na grelha quente, feche a tampa do grelhador e

deixe cozer durante 40 minutos. Deixe repousar o frango durante
alguns minutos antes de cortd-lo, para que nao fique seco.

Sirva com um gratinado ou um puré de hatatas.
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COSTELETAS
DE BﬂRREG
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INGREDIENTES
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preparacao - 10 min
marinar - 1h e 2h
cozedura - 4 e 6 min

PARA AS COSTELETAS DE BORREGO

16 costeletas de borrego

PARA A MARINADA 2 colheres de café de salsa picada
4 colheres de sopa de azeite 1 colher de café de cominhos

2 colheres de sopa de sumo de moidos .

limao 1 colher de café de gengibre moido
1,5 colher de café de sal grosso ¥ colher de café de pimenta

2 colheres de café de coentros vermelha

picados

Numa taca, misture todos os ingredientes para a marinada e
pincele as costeletas com este preparado. Deixe marinar a carne
no frigorifico durante 1 a 2 horas numa travessa.

Preaquega o grelhador no nivel 5 com a tampa fechada. Quando
o grelhador estiver quente, disponha as costeletas sobre a grelha
e deixe-as grelhar durante 3 a 4 minutos de cada lado, consoante
a sua espessura, até que fiquem rosadas.

8\ Sirva com um gratinado de curgetes ou
legumes refogados.
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PARA 0 ROSBIFE

Um rosbife com cerca de 1,2 kg
2 colheres de sopa de azeite

1 pitada de sal

1 pitada de pimenta

5 ¢l de'vinho branco seco

)
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preparagao - 30 min @ ,
e P '"'Vem

PARA A MARINADA

2 colheres de sopa de mostarda
de Dijon

2 colheres de sopa de pimenta
triturada

1 pitada de sal

ESPETADAS DE TAMBORIL

E SALMAD
MARINADAS ;

2SN

a )(

[ TS

i ' Gpessoas ' médio

PARA O KEBAB

400 g de filetes de salmao
400 g de medalhdes de tamboril

INGREDIENTES

preparagao 30 m
cozedura 8¢ 10 min

PARA A MARINADA

250 g de natas

2 limas

1 dente de alho

1 chalota

Y5 colher de café de acafrao em pé

10 cl de natas espessas
10 cl de caldo de carne

Tempere o roshife com sal e pimenta e deixe selar de todos os
lados numa frigideira com azeite. Retire o rosbife e junte na
frigideira as natas, o caldo de carne e o vinho branco. Deixe 0
molho no lume durante 5 minutos, mexendo constantemente.
Reserve num local quente.

Misture a mostarda, a pimenta triturada e o sal e envolva o
roshife no molho exercendo alguma pressao para que a pimenta
adira a carne.

Prepare a aromatizacao e coloque o refletor debaixo da grelha.
Feche a tampa e preaqueca o grelhador no nivel 6.

Coloque o roshife na grelha quente, feche a tampa e deixe grelhar
durante 20 a 25 minutos.

Sirva o molho com o roshife e acompanhe
com um gratinado de legumes ou um puré com
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Y5 colher de café de pimenta
vermelha

Y5 colher de café de curcuma
1 pitada‘de sal

Numa saladeira misture as natas com o sumo de uma lima, o
dente de alho esmagado, a chalota picada, o0 agafrao, a curcuma,
a pimenta e o sal. Corte os filetes de peixe em cubos grossos e
envolva-os no molho. Deixe marinar durante 3 horas no frigorifico
numa saladeira coberta com pelicula aderente.

Escorra o peixe e faca espetadas com espetos metélicos,
alternando salmao e tamboril.

Preaqueca o grelhador no nivel 5 com a tampa fechada.
Cologue as espetadas na grelha quente e deixe-as grelhar

durante 8 a 10 minutos, virando-as regularmente para que todas
as faces fiquem grelhadas.

Nl Sirva com lima cortada aos quartos.
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fu  ESPETADINHAS (e
GRELHADA _fi: R N DE FRANGD =W
MOLHO DEETE — — 2 VAKITORI (P S
ESPECIARIAS Sy A

preparacao - 20 min
cozedura - 14 e 30 min
a preferéncia de cozedura

PARA A COSTELETA PARA 0 MOLHO
DE VACA 2 colheres de sopa de ketchup
Uma costela de vaca 1 colher de sopa de mostarda de

(entre L e 1,2 kg) Dijon

PARA O KEBAB PARA A SALADA DE
700 g de coxas de frango PEPINO
: 1 pepino
PARA A MARINADA 2 colheres de sopa de molho de soja
1 colher de sopa de azeite Y2 colher de café de gengibre moido 120 g de molho de soja 4 colheres de sopa de vinagre
; Y4 colher de café de curcuma moida 50 g de mel liquido de arroz
Y colher de café de sal 2 colheres de café de saké 2 colheres de café de agcar branco

Y pitada de sal

INGREDIENTES
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Retire antecipadamente a costela de vaca do frigorifico para Mergulhar os espetos de madeira em 4gua fria durante 30
que fique a temperatura ambiente. Tempere todos os lados da minutos para que ndo escurecam durante a cozedura. Prepare
costeleta com sal e azeite. Prepare 0 molho misturando todos os a marinada deixando ferver todos os ingredientes durante 5
ingredientes. minutos, mexendo constantemente. Deixe arrefecer.

Prepare a aromatizacao, feche a tampa e preaqueca o grelhador Lave o pepino, corte-os em fatias finas e coloque-0s num

no nivel 6. ; passador. Salgue ligeiramente e deixe repousar durante 40
i minutos para escoar a agua do pepino. Misture os ingredientes

Quando o grelhador estiver quente, cologue a costela na grelha para o molho numa saladeira e junte o pepino escorrido.

e deixe-a grelhar com a tampa fechada até obter a cozedura

pretendida: 7 a 8 minutos de cada lado (em sangue), 9 a 10 Corte o frango em cubinhos de cerca de 3 cm. Envolva os cubinhos

minutos de cada lado (mal passada), 11 a 12 minutos de cada em molho yakitori e disponha-os no espeto.

lado (média), 13 a 14 minutos de cada lado (bem passada). A 3
Prepare a aromatizacéo e preaqueca o grelhador no nivel 5 com

Deixe a costela repousar durante 5 a 10 minutos, corte-a e sirva a tampa fechada.

com molho. :
Cologue as espetadas na grelha quente, feche a tampa e deixe

cozer durante 10 a 12 minutos, virando uma vez a meio.

0 tempo de cozedura varia consoante a

temperatura e a espessura da carne. Se a carne ‘

estiver fria ou for muito espessa necessitara de EQPW Sirva com a salada de pepino e arroz.
cozer durante mais tempo. A carne a temperatura g

ou fina é cozinhada mais rapidamente.
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MIME AS CRIANCAS

PIZZA FRESCA ““)\‘
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tpreparagao 10 min
cozedura - 20 mln

@ | nivel 6

PARA 0 PIZZA

300 g de massa de pizza
400 g de molho de tomate
200 g de mozarella

150 g de cogumelos de Paris
4 fatias de presunto

10 g de manteiga

Manijericao fresco

Farinha para polvilhar a-bancada
Sal, pimenta

Polvilhe a bancada com farinha e estique a massa de pizza até
atingir o tamanho da forma escolhida (tabuleiro do forno, base
para pizza, tarteira, etc.) antes de colocé-la na mesma. Espalhe
o0 molho de tomate sobre a massa.

Numa frigideira, salteie os cogumelos cortados com manteiga.
Reparta os cogumelos e a mozzarella cortada as fatias sobre a
pizza, acrescente sal e pimenta.

Coloque o refletor debaixo da grelha, feche a tampa e preaqueca
o grelhador no nivel 6.

Quando a grelha estiver quente, cologue a pizza e a respetiva
base sobre a grelha, feche a tampa e deixe cozer durante 15
a 20 minutos, até a massa ficar bem cozida. Retire a pizza do
grelhador e cologue o presunto e as folhas de manjericao fresco.

B\ Recheie a sua pizza com ingredientes variados,
consoante as suas preferéncias.

Tefal - AromatiQ - livre recettes_8 langues.indd 44

ST

\ 44'm(\§

il |4 pessoas i @ | medio

INGREDIENTES

PARA 0 HAMBURGUER

4 paes para hambirguer 400 g de carne de vaca picada

2 cebolas roxas cortadas as Y3 cebola roxa picada

rodelas 1 colher de sopa de molho Worcestershire
A folhas de alface 1 colher de sopa de sal

4 fatias de queijo cheddar 1 colher de sopa de pimenta

A rodelas de tomate 8 fatias de bacon

4 colheres de sopa de molho de

churrasco

PARA A CARNE

Numa saladeira, misturar a carne picada com a cebola roxa picada,
0 molho Worcestershire, o sal e a pimenta. Forme 4 hamburgueres e
reserve-os no frigorifico.

Prepare a aromatizacao e preaqueca o grelhador no nivel 6 com a
tampa fechada.

Quando o grelhador estiver quente, cologue as fatias de bacon e deixe-
as grelhar entre 1 e 2 minutos de cada lado. Quando a temperatura
do grelhador tiver aumentado novamente (com a tampa fechada),
coloque os hambdrgueres, feche a tampa e deixe grelhar até ao nivel
de cozedura pretendido: 6 a 8 minutos (em sangue), 9 a 11 minutos
(mal passado). No fim da cozedura, coloque uma fatia de queijo sobre
cada hamburguer e espere que derreta, com a tampa fechada.

Cologue 0 pao para hambirguer na grelha e junte por ordem o molho
de churrasco, a alface, o tomate, uma primeira fatia de bacon, o
hambdrguer com queijo derretido, uma segunda fatia de bacon e a
cebola roxa.

Coloque a parte superior do pao e sirva quente.

W Sirva com batatas fritas e uma salada de alface.

02/02/2017 14:41




INGREDIENTES

PARA 0 FRANGO PARA A MARINADA
900 g de asas de frango Y5 colher de café de gengibre moido
Sal, pimenta Y colher de café de caril moido

Y5 colher de café de curcuma moida
3 colheres de sopa de molho
Worcestershire

Tempere as asas de frango com sal e pimenta. Numa saladeira,
misture todos os ingredientes da marinada e envolva o frango na
mesma. Cubra com pelicula aderente e deixe repousar durante
2 horas no frigorifico.

Prepare a aromatizacao e preaqueca o grelhador no nivel 4 com a
tampa fechada.

Quando o grelhador estiver quente, cologue as asas sobre a grelha e
deixe-as grelhar durante 2 a 3 minutos, virando-as a'meio. Feche a
tampa e deixe grelhar a carne durante 8 a 10 minutos, até a carne
deixar de se apresentar rosada.

Acompanhe com tortilha chips.
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INGREDIENTES

POUIN

s
NN

PARA 0 MACAS

6 macas Golden

12 caramelos macios
30 g de aciicar

30 g de acticar amarelo
Canela em pd

50 g de manteiga

| Lave as magas e retire o centro com um utensilio préprio ou uma
faca pontiaguda e disponha-as num prato de ir ao forno. Misture
a manteiga amolecida, os dois tipos de aglicar e a canela.

2 Prepare a aromatizacao e preaqueca o grelhador no nivel 6 com
a tampa fechada.

3 Quando o grelhador estiver quente, coloque o prato com as magas
na grelha, feche a tampa e deixe cozer durante 15 minutos. Junte
2 caramelos as macas, bem como a mistura a base de manteiga,
feche a tampa e deixe cozer durante 5 minutos até que o caramelo
derreta.

/’ § Acompanhe com uma bola de gelado de baunilha.
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E possihile aromatizzare tutti i piatti preparati con il vostro barbecue Aromati-0. L'aroma

affumicato risultera piti deciso nei piatti pitl grassi e con cotture di durata maggiore

(20-30 minuti). Inoltre, & possibile aromatizzare dessert, come le mele arrostite sul
harbecue, per creare comhbinazioni di sapori inedite! :

=l
&

Costine Costolette Costata Salmone

di maiale d’agnello di manzo
4
&

Sgombro Pollo intero Gamberetti Hamburger Salsicce
|
Formaggio Filetto di pollo Patate Pizza
=% AT = 1
¢ @ &
Peperoni Pomodori Banane Mele
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30 g di trucioli di legno

Collocare I'aromatizzatore nella La combustione dei trucioli
resistenza fredda. di legno inizia durante il

pre;riscaldamento.
)
4

(4] (5]
La carne prende il profumo.  La vostra grigliata aromatizzata
del legno che brucia & pronta! Gettare i trucioli di
durante la cottura. legno freddi assieme ai rifiuti
domestici.

In funzione Aromatizzazione, chiudere il coperchio
durante il pre-riscaldamento e la cottura: la
combustione dei trucioli sara pii omogenea.

SUGGERIMENTQ ~———

Per personalizzare le vostre cotture, potete
inserire nell’aromatizzatore delle erbe
aromatiche essiccate (timo, rosmarino, aneto,
finocchio, ecc.) assieme ai trucioli di legno!
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POLLO ARROSTO ¢

AFFUMICATO IS
AL PEPERONCINO

INGREDIENTI

’,‘4

A

realizzazione - 30 min
cottura - 40 min

PER IL POLLO

1 pollo ruspante del peso di 1,2-1,4 kg

PER IL CONDIMENTO

1 cucchiaio di peperoncino di Espelette
1 cucchiaio di olio d'oliva

1 cucchiaio di fiore di sale

Yo mela

3 scalogni

2 spicchi d’aglio

5 ¢l di porto bianco

3 foglie di alloro

3 rametti di timo

1 cucchiaino di miele d’acacia
20 g di burro

Condire il pollo con il sale e il peperoncino e farcirlo con la
mezza mela tagliata in quarti, gli scalogni tagliati in 4, I'aglio
sbucciato, I'alloro e il timo.

Mescolare il porto, il miele, I'olio d’oliva e il burro ammorbidito,
quindi stendere il composto sul pollo con un pennello ricoprendone
per bene tutta la superficie.

Preparare I'aromatizzazione e posizionare il riflettore sotto la
griglia, chiudere il coperchio e preriscaldare il barbecue sul
termostato 5.

Disporre il pollo sulla griglia calda, chiudere il coperchio del
barbecue e far cuocere per 40 min. Far riposare il pollo per
qualche minuto prima di tagliarlo, per renderlo pill succoso.

Gustare con un gratin di patate o con un pure
di patate.
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INGREDIENTI

realizzazione - 10 min
marinata - 1-2 ore
cottura - 4-6 min

PER LA COSTOLETTA

16 cotolette d’agnello

PER LA MARINATA

4 cucchiai di olio d'oliva

2 cucchiai di SU limone

1 cucchiaino e % di sale grosso
2 cucchiaini di coriandolo tritato
2 cucchiaini di prezzemolo tritato

1 cucchiaino di cumino macinato
1 cucchiaino di zenzero macinato
Y cucchiaino di peperoncino di
Cayenna

Mescolare tutti gli ingredienti per la marinata in una terrina e
poi  spennellare le cotolette con il composto ottenuto. Lasciare
marinare la carne per 1-2 ore in un piatto grande.

Preriscaldare il barbecue sul termostato 5 con il coperchio
chiuso. Quando il barbecue & caldo, disporre le cotolette sulla
griglia e farle cuocere per 3-4 min su ciascun lato, in base al loro
spessore, per farle rosolare.

Servire con un gratin di zucchine o con una
ratatouille
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; = | realizzazione - 30 min
W ' medio iy bl @ ' termostato 6

PER IL ROAST BEEF PER LA MARINATA

Un roast beef di 1,2 kg circa 2 cucchiai di senape di Digione
2 cucchiai di olio d’oliva 2 cucchiai di pepe schiacciato
1 pizzico di sale 1 pizzico di sale

1 pizzico di pepe

5 ¢l di vino bianco secco

10 cl di panna acida

10 cl di brodo di manzo

_
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Condire il roast beef con sale e pepe, quindi farlo indorare su tutti
i lati in padella con I'olio d’oliva. Togliere il roast beef e versare
nella padella la panna acida, il brodo di manzo e il vino bianco,
quindi far ridurre la salsa per 5 min mescolando bene. Tenere
al caldo.

Mescolare la senape, il pepe schiacciato e il sale, quindi ricoprire
il roast beef con la salsa, premendo bene per far aderire il pepe.

Preparare I'aromatizzazione e posizionare il riflettore sotto la
griglia, chiudere il coperchio e preriscaldare il barbecue sul
termostato 6.

Disporre il roast beef sulla griglia calda, chiudere il coperchio e
far cuocere per 20-25 min.

Servire la salsa con il roast beef, e
accompagnare con un gratin di verdure o un
pure all’olio di oliva.
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SPIEDINI DI RANA BN
PESCATRICE E
SALMONE MARINATI

INGREDIENTI

P \

reahzzazmne 30 mm
cottura 8-10 min

PER GLI SPIEDINI PER LA MARINATA

400 g di filetti di salmone 250 g di panna acida

400 g di medaglioni di rana 2 limoni verdi

pescatrice 1 spicchio d’aglio
1 scalogno
Y cucchiaino di zafferano in polvere
Y cucchiaino di peperoncino di Cayenna
1/2 cucchiaino di curcuma
1 pizzico di sale

In un'insalatiera mescolare la panna acida con il succo di un
limone verde, lo spicchio d’aglio schiacciato, lo scalogno tritato,
lo zafferano, la curcuma, il peperoncino e il sale. Tagliare i filetti
di pesce a cubetti grossi e ricoprirli di salsa. Lasciarli marinare
per 3 ore in frigo in un'insalatiera ricoperta con della pellicola
per alimenti.

Far sgocciolare il pesce, quindi preparare gli spiedini con degli
stecchini di metallo, alternando il salmone e la rana pescatrice.

3 Preriscaldare il barbecue sul termostato 5 con il coperchio chiuso.

Adagiare gli spiedini sulla griglia calda e farli cuocere per 8-10
min, rigirandoli regolarmente per farli grigliare su tutti i lati.

Servire con spicchi di limone verde.
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GRIGLIATA CONESR
SALSA SPEZIATA ™
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realizzazione - 20 min

cottura - 14 a 30 min - secondo @‘ termostato 6

il grado di cottura desiderato

PER LA COSTATA DI PER LA SALSA
A 2 cucchiai di ketchup

Una costata di manzo da 1-1,2 kg 1 cucchiaio di senape di Digione
1 cucchiaio di olio d'oliva 1 cucchiaino di zenzero macinato

Y cucchiaino di curcuma macinata
Y cucchiaino di sale

Estrarre la costata di manzo dal frigo in anticipo, per portarla a
temperatura ambiente. Salare e oliare la costata di manzo su tutti
i lati. Preparare la salsa mescolando tutti gli ingredienti.

Preparare I'aromatizzazione, chiudere il coperchio e preriscaldare
il barbecue sul termostato 6.

Quando il barbecue & caldo, adagiare la costata di manzo sulla
griglia e far cuocere con il coperchio chiuso fino al grado di
cottura desiderato : 7-8 min per lato (au bleu), 9-10 min per
lato (al sangue), 11-12 min per lato (al punto), 13-14 min per
lato (ben cotta).

Lasciar riposare la costata di manzo per 5-10 min, quindi
tagliarla e gustarla con la salsa.

| tempi di cottura variano a seconda della
temperatura e dello spessore della carne. Una
carne fredda o molto spessa necessita di tempi di
cottura pill lunghi, mentre una carne a temperatura
ambiente o tagliata fine cuoce pitl rapidamente.

Tefal - AromatiQ - livre recettes_8 langues.indd 49

SPIEDINI

L
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DI POLLO ¢

INGREDIENTI

YAKITORI ¢

di riposo - 40
cottura - 10-12 min

PER GLI SPIEDINI

700 g di sovracosce di pollo

PER LA MARINATA
120 g di salsa di soia
50 g di miele liquido

2 cucchiaini di sake

PER L'INSALATA DI
CETRIOLI

1 cetriolo

2 cucchiai di salsa di soia

4 cucchiai di aceto di riso

2 cucchiaini di zucchero bianco
Y di pizzico di sale

Mettere a mollo gli stecchini per spiedini in acqua fredda per 30
min, affinché non anneriscano durante la cottura. Preparare la
marinata portando a ebollizione tutti gli ingredienti per 5 min e
mescolando. Lasciar raffreddare.

Lavare il cetriolo, tagliarlo a fettine sottili e metterle in un colino.
Salarle leggermente e lasciarle riposare per 40 min, per fare in
modo che il cetriolo perda la sua acqua. Mescolare gli ingredienti
per:la salsa in un'insalatiera, quindi aggiungere il cetriolo
sgocciolato.

Tagliare il pollo a cubetti di 3 cm circa. Ricoprire i pezzi di carne
con della salsa yakitori e infilarli negli spiedini.

Preparare I'aromatizzazione e preriscaldare il barbecue sul
termostato 5 con il coperchio chiuso.

Disporre gli spiedini sulla griglia calda, chiudere il coperchio e
lasciar cuocere gli yakitori per 10-12 min, rigirandoli una volta.

§ Servire con I'insalata di cetrioli e del riso.
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QUALCOSA DI SPECIALE PER | VOSTRI BAMBINI
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PER LA PIZZA

300 g di pasta per la pizza 10 g di burro
400 g di salsa di pomodoro Basilico fresco

PER L'HAMBURGER PER | MEDAGLIONI

4 panini per hamburger 400 g di carne di manzo tritata

; ) ] : 2 cipolle rosse tagliate a rondelle Y3 cipolla rossa tritata

200 g di mozzarella Farina,per.il piano di lavoro 4 foglie di lattuga 1 cucchiai di salsa Worcestershire
150 g di funghi di Parigi Sale, pepe 4 fette di cheddar 1 cucchiaio di sale

4 fette di prosciutto crudo 4 fette di pomodoro 1 cucchiaio di pepe

4 cucchiai di salsa barbecue 8 fette di bacon

=
=
Lo
[—]
(¥ ¥)
-
(1-)
-_—
=

INGREDIENTI

| Infarinare il piano di lavoro e stendere la pasta per la pizza in Mescolare in un’insalatiera il manzo tritato con la cipolla rossa tritata,
base alle dimensioni della teglia da usare (teglia da forno, da la salsa Worcestershire, il sale e il pepe. Formare 4 medaglioni e
pizza, da torta....) prima di metterla nella teglia. Cospargere la conservarli in frigo.
pasta con la salsa di pomodoro.
Preparare I'aromatizzazione e preriscaldare il barbecue sul termostato
2 Far saltare in padella i funghi affettati con il burro. Distribuire 6 con il coperchio chiuso.
i funghi e la mozzarella tagliata a fettine sulla pizza, salare e

pepare. Quando il barbecue & caldo, farvi grigliare le fette di bacon per 1-2 min

su ciascun lato. Dopo aver fatto risalire la temperatura del barbecue
(con il coperchio chiuso), far grigliare i medaglioni con il coperchio
chiusofino a raggiungere il grado di cottura desiderato : 6-8 min (bleu),
9-11 min (al sangue). A fine cottura, disporre una fetta di formaggio su
ciascun medaglione e lasciarla fondere con il coperchio chiuso.

3 Posizionare il riflettore sotto la griglia, chiudere il coperchio e
preriscaldare il barbecue sul termostato 6.

4 Qu_ar!do iI_harbec_ue [ caldo, porre la teglia con la pi;za sulla
griglia, chiudere il coperchio e far cuocere per 15-20 min, fino a Far grigliare i panini sulla griglia del barbecue, quindi aggiungere
che la pasta non sia ben cotta. Estrarre la pizza dal barbecue e nell'ordine: la salsa barbecue, I'insalata, il pomodoro, una prima fetta
disporvi sopra il prosciutto crudo e delle foglie di basilico fresco. di bacon, il medaglione con il cheddar fuso, una seconda fetta di bacon

e le cipolle rosse.

B Richiudere I'hamburger con I'altra meta del panino e servire caldo.

§ Variare la farcitura della pizza a piacere. B Servire con patatine fritte e un’insalata verde.
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QUALCOSA DI SPECIALE PER | VOSTRI BAMBINI

= | PERIL POLLO PER LA MARINATA = | PERLE MELE
Ll 1900 g diali di pollo 1 cucchiaino di zenzero macinato Lt} 6 mele Golden
S | sale, pepe ¥ cucchiaino di curry macinato 9 | 12caramelli molli
LT % cucchiaino di curcuma macinata = 30 g di zucchero bianco
= 3 cucchiai di salsa Worcestershire == | 30 gdizuccherorosso
P = | Cannellain polvere

50 g di burro

| Salare e pepare le ali di pollo. Mescolare un'insalatiera tutti gli | Lavare le mele e svuotarle utilizzando I'attrezzo apposito o
ingredienti per la marinata e intingervi le ali di pollo, coprire con un coltello appuntito, quindi disporle su una teglia da forno.
della pellicola per alimenti e lasciar riposare in frigo per 2 ore. Mescolare il burro ammorbidito con i due zuccheri e la cannella.

2 Preparare |'aromatizzazione e preriscaldare il barbecue sul 2 Preparare |'aromatizzazione e preriscaldare il barbecue sul
termostato 4 con il coperchio chiuso. termostato 6 con il coperchio chiuso.

3 Quando il barbecue & caldo, disporre le ali sulla griglia e farle 3 Quando il barbecue & caldo, porre la teglia con le mele sulla
rosolare per 2-3 min rigirandole una volta. Chiudere il coperchio e griglia, chiudere il coperchio e far cuocere per 15 min. Aggiungere
lasciar cuocere il pollo per 8-10 min, fino a che la carne non sia nelle mele 2 caramelli e il composto a base di burro, richiudere
pitl rosata. il coperchio e far cuocere ancora per 5 min per far fondere il

caramello.

Accompagnare con una coppetta di gelato alla
vaniglia.

Accompagnare con tortilla chips.
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