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WELCOME TO THE WORLD OF

OPTIGRILL ELITE.

GRILL TO EVERYONE’S TASTE

LIKE A TOTAL PRO!
—

PT - BEM-VINDO AO MUNDO DO OPTIGRILL ELITE. GRELHE AO GOSTO DE CADA UM COMO UM VERDADEIRO PROFISSIONAL! - ES - TE DAMOS LA
BIENVENIDA AL MUNDO DE OPTIGRILL ELITE. COCINA A LA PARRILLA AL GUSTO DE TODOS COMO UN AUTENTICO PROFESIONAL - EL - KAAQSOPIZATE TON
KOXMO THX OPTIGRILL ELITE. ENAFTEAMATIKO WHXIMO A KAGE TOYXTO!




F

WITH YOUR INTUITIVE COOKING ASSISTANT

PT - COM O SEU ASSISTENTE DE COZINHA INTUITIVO - ES - CON TU INTUITIVO ASISTENTE DE COCINA

1| ON / OFF

2 | FROZEN FOOD

EL - METON MPOXQMIKO BOHOO ZAZ XTH MATEIPIKH

SELECT DURING AUTOMATIC
PROGRAM SELECTION, IF YOUR
FOOD IS FROZEN*

) OptiGrill Elite %ﬁ ////

—

4| SCREEN

3 | SEARING BOOST
SELECT DURING AUTOMATIC PROGRAM

SELECTION IF YOU WANT MORE INTENSE
SEARING, LIKE IN A RESTAURANT

PT
1 | Ligar/desligar

2 | Alimentos congelados
Durante a selegao do programa
automatico, selecione se os seus
alimentos estédo congelados*

3| Selar rapido (Boost)
Durante a selegao do programa
automatico, selecione se pretende
uma selagem mais intensa como
num restaurante.

4| Ecra
5 | Definigoes

6 | Confirmacao

ES
1 | Encender/apagar

2 | Alimentos congelados
Selecciona durante la eleccion del
programa automatico si los alimentos
estan congelados*

3| Churrascar
Selecciona durante la eleccién del
programa automatico si deseas
potenciar el dorado, como el de un
restaurante.

4| Pantalla
5 | Configuracion

6 | Confirmacion

5| SETTINGS

6 | CONFIRMATION

EL
1 | ENEPTOMOIHXZH/AMENEPIOMNOIHZH

2 | KATEYYTMENA TPOOIMA
PYOMIZTE KATA THN ENIAOTH
AYTOMATOY MPOIrPAMMATOZ, AN TO
OATHTO ZAX EINAI KATEWYTMENO*

3 | ENIZXYZH OQPAKIZMATOX
PYOMIZTE KATA THN ENIAOTH
AYTOMATOY MPOrPAMMATOZ, AN
OEAETE MNIO ENTONO ©QPAKIZMA,
OMnQOx >E ENA EXTIATOPIO.

4| OOONH
5 | PYOMIZEIZ
6 | ENIBEBAIQZH

% EN - For all automatic programs, OptiGrill takes into account that your food is frozen when you select the frozen food function - PT - Para todos os programas automaticos,
o OptiGrill tem em consideragao que os alimentos estédo congelados quando seleciona a fungao de alimentos congelados - ES - Al seleccionar la funcion Alimentos
congelados, OptiGrill tiene en cuenta que los alimentos estan congelados para todos los programas automaticos - EL - Na 6Aa ta autépata mpoypdppata, n OptiGrill AapBavet
urtoYn OTL To PaynTéd oag gival KateYuypévo Otav eMAEYETE TN AEITOUPYIa KATEYUYHEVOU paynTol
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' ... EXPLORE ITS 12 AUTOMATIC COOKING PROGRAMS

PT - ... EXPLORE OS 12 PROGRAMAS DE COZEDURA AUTOMATICOS - ES - ... EXPLORA SUS 12 PROGRAMAS
DE COCCION AUTOMATICOS - EL - ... EEEPEYNHETE TA 12 AYTOMATA TPOrPAMMATA MATEIPEMATOX '

OPTIGRILL ELITE GUARANTEES PERFECT COOKING WITH ITS PROGRAMS, AND INFORMS
YOU WHEN EACH COOKING LEVEL IS REACHED (SEE COOKING TABLE P. 12)

@ Beef 0 Burger Panini
S Carne de vaca 7 Hamburguer Panini
Ternera Hamburguesa Panini
Mooyxdpt Mmépykep Mavivt
Sausage Fish Chicken breast
@ Salsicha @« Peixe Peito de frango
Salchichas Pescado Pechuga de pollo
AOUKAVIKO Yapt >1i00¢ KoTdmouAov
Bacon Seafood Potato
Bacon % Marisco Batatas
Beicon Marisco Patata
Mméikov ©ahaoové Motdta
Aubergine Tomato Pepper
Beringela Tomate Pimentos
Berenjena Tomate Pimiento
MeAit{ava Ntoudta Mmepla

PT -O Optigrill Elite garante cozinhados perfeitos com os seus programas e informa-o quando cada nivel de cozedura é atingido (ver tabela de cozedura, p. 13) - ES - Con sus
programas, Optigrill Elite garantiza una coccién perfecta y te avisa cuando se alcanza cada nivel de coccion (consulta la tabla de coccién p. 14) - EL - H Optigrill Elite eyyvdtat
TENELO PAYEIPEUA LIE TA TIPOYPAUUATA TNG KAl 0OG EVNHEPWVEL OTAV EMTUYXAVETAL KAOE emimeSo payelpépatog (BA. mivaka payelpépatog oel. 15)

IF YOU WANT TO GRILL ANY OTHER KIND OF FOOD,
YOU CAN USE MANUAL MODE

PT - SE PRETENDER GRELHAR QUALQUER OUTRO TIPO DE ALIMENTO, PODE UTILIZAR O MODO MANUAL
ES - SI DESEAS COCINAR CUALQUIER OTRO TIPO DE ALIMENTO, PUEDES UTILIZAR EL MODO MANUAL
EL - AN OEAETE NA WHXETE XTH ZXAPA AAAA EIAH TPOOIMQN, MMOPEITE NA XPHZIMOMOIHZETE TH XEIPOKINHTH AEITOYPTIA




' CHOOSE YOUR OPTIONS, & FORTHE12AUTOMATIC PROGRAMS ONLY l REMEMBER TO FOLLOW THE INSTRUCTIONS FOR USE

PT - ESCOLHA AS SUAS OPGOES, (/) E APENAS PARA OS 12 PROGRAMAS AUTOMATICOS PT - NAO SE ESQUEGA DE SEGUIR AS INSTRUGOES DE UTILIZAGAO - ES - RECUERDA SEGUIR LAS
ES - ELIGE LAS OPCIONES (77/) Y PARA LOS 12 PROGRAMAS AUTOMATICOS SOLAMENTE INSTRUCCIONES PARA UTILIZARLO - EL - MHN ZEXNATE NA AKONOY®EITE TIX OAHTIEZ XPHEHE '

EL - OPIZTETIZ ENIAOTEZ m KAI MONOTIATA 12 AYTOMATA MPOrPAMMATA '

SEARING BOOST FUNCTION:

SELECT IF YOU WANT YOUR MEAT TO BE MORE SEARED

PT - FUNGAO SELAR RAPIDO (BOOST): Selecione se pretender selar mais a sua carne - ES - FUNCION CHURRASCAR: Selecciona esta opcion si deseas que
la carne se dore mas - EL - AEITOYPTIA ENIZXYZHX OQPAKIZMATOX: EmAe&te TNV av OENETE TO KPEAG OAG VA EIVAL TIEPIOCOTEPO BWPAKIOUEVO
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PT - FUNGAO ALIMENTOS CONGELADOS: Selecione se o ingrediente estiver congelado* - ES - FUNCION ALIMENTOS CONGELADOS: Selecciona si el ingrediente
esta congelado” - EL - AEITOYPTIA KATEWYTMENQN TPO®IMQN: EMAESTE TV OV TO CUCTATIKO 0O EIVAL KATEYUYHEVO*.

Frozen food Frozen food

ON OFF

DURING PREHEATING, DO NOT

PLACE FOOD ON THE GRILL OR IT . . .
WILL AUTOMATICALLY SWITCH TO meGrqII Elice
MANUAL MODE. B INTELLIGENT GRILL

PT - DURANTE O PRE-AQUECIMENTO, NAO

COLOQUE ALIMENTOS NO GRELHADOR, POIS ESTE
MUDA AUTOMATICAMENTE PARA O MODO MANUAL. DISCOVER OPTIGRILL ELITE AT

ES - DURANTE EL PRECALENTAMIENTO, NO CO-
LOQUES ALIMENTOS EN EL GRILL O CAMBIARA

DESCUBRA O OPTIGRILL ELITE EM
DESCUBRE OPTIGRILL ELITE EN
AUTOMATICAMENTE AL MODO MANUAL. ANAKAAYWTE THN OPTIGRILL ELITE XTH AIEYOYNZH

*EN - For all automatic programs, OptiGrill takes into account that your food is frozen when you select the frozen food function. These functions can only be selected before the
end of pre-heating - PT - Para todos os programas automaticos, o OptiGrill tem em consideragdo que os alimentos estédo congelados quando seleciona a fungdo de alimentos

EL - KATA THN NTPOGEPMANZH, MHN TOMNOGETEITE WWW. tefal com
congelados. Estas fungdes sé podem ser selecionadas antes do fim do pré-aquecimento - ES - Al seleccionar la funcion de alimentos congelados, OptiGirill tiene en cuenta TPO®IMA XTH XXAPA, AIAOOPETIKA ©A ENEPIFOMOIHOEI = =
que los alimentos estan congelados para todos los programas automaticos. Estas funciones solo se pueden seleccionar antes del final de precalentamiento - EL - lNa 6Aa ta AYTOMATA H XEIPOKINHTH AEITOYPTIA.

autépata mpoypdupata, n OptiGrill AapBavel umoyn &t To QaynTo oag eival KATEYUYHEVO OTav EMAEYETE T AEITOUPYIA KATEYLYUEVOU GayNTOU. AUTEG Ol AEITOUPYIEG UTTOPOUV VA EMAEYOUV
uévo mpiv amo To TéNog Tou otadiou mpoBépuavong 5




' BEFORE FIRST USE

PT - ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO
ES - ANTES DE LA PRIMERA UTILIZACION - EL - MPIN ANO THN NMPQTH XPHEH '

2
SELECT YOUR LANGUAGE DURING THE FIRST USE

PT - SELECIONE O SEU IDIOMA DURANTE A PRIMEIRA UTILIZAGAO -
ES - SELECCIONA EL IDIOMA DURANTE LA PRIMERA UTILIZACION - EL - ENIAEETE TH FTAQESA SAZ KATA THN MPQTH XPHEH

Language
choice

ENG

English

IF YOU HAVE TO CHANGE THE LANGUAGE

PT - SE TIVER DE ALTERAR O IDIOMA - ES - SI TIENES QUE CAMBIAR EL IDIOMA
EL - AN MPENEI NA AAAAZETE TH TAQZZA

THEN
DE SEGUIDA
Y LUEGO

TOTE

' COOKING WITH THE AUTOMATIC PROGRAM
FOR THE FIRST TIME

PT - COZINHAR COM O PROGRAMA AUTOMATICO PELA PRIMEIRA VEZ - ES - COCCION CON EL PROGRAMA
AUTOMATICO POR PRIMERA VEZ - EL - MATEIPEMA ME TO AYTOMATO NPOrPAMMA FlA NPQTH ®OPA '

I want to gritl S heef steabs for S quests who want it cooked difffehent ways
(lake, mediun and well-done)

PT - Quero grelhar 3 bifes de vaca para 3 convidados que os querem cozinhados de formas diferentes (mal passado, médio e bem passado)
ES - Quiero cocinar 3 filetes de ternera para 3 personas con diferentes grados de coccién (poco hecho, al punto medio y bien hecho)
EL - ©é\w va Yriow 3 pooxapioteg UIPILOAES yia 3 KAAEGUEVOUG TIOU TIG BENOUV PAYEIPEPEVEG LE SIAPOPETIKOUG TPOTIOUG (OEVIAY, METPIA PNpéVN Kal KOAoWnUEévn)




F

OPTIGRILL LETS YOU KNOW WHEN COOKING IS FINISHED

PT - O OPTIGRILL PERMITE-LHE SABER QUANDO A COZEDURA ESTA CONCLUIDA - ES - OPTIGRILL TE PERMITE SABER
CUANDO HA TERMINADO LA COCCION - EL - H OPTIGRILL AX ENHMEPQNEI NOTE ONOKAHPQNETAI TO MATEIPEMA '

| Preheating OPTIGRILL DISPLAYS THE TIME REMAINING BEFORE
Al YOUR COOKING PREFERENCE IS REACHED, TO THE NEAREST SECOND
(SEE COOKING TABLE PAGE 15)

PT Pré-aquecimento em curso PT Aguarde - ES Espera - EL Mepipévete

ES Precalentamiento en curso

EL MpoBéppavon og e€ENEN

Rare Medium
in 00:60 in 01:23

WAIT UNTIL THE
END OF PREHEATING
BEFORE YOU ADD
THE FOOD.
PT - AGUARDE ATE AO FINAL DO
PRE-AQUECIMENTO ANTES DE
COLOCAR OS ALIMENTOS. Insert your
ES - Espera hasta que termine el food
precalentamiento antes de anadir
los alimentos.
EL - Nepipévere va ohokAnpwOEi
T0 0Tad10 TNE MPOoBEppavong yia va
MPooBEcEeTE TO PayNTo.

PT - O OptiGrill apresenta o tempo restante para atingir a sua preferéncia de cozedura, até ao segundo mais préximo (ver tabela de cozedura, pag. 15)
ES - OptiGrill muestra el tiempo que falta para alcanzar el grado de coccion deseado, hasta el segundo mas cercano (consulta la tabla de coccion de la pagina 15)
EL - H OptiGrill epgaviCel Tov xp6vo mou amopével yia va emTeUxOEel 0 TPOTIHWHEVOG BABUOG HaYEIPEHATOC, OTO TTIO KOVTIVO SeuTEPOAENTO (BA. Tivaka payelpépatog, oehida 15)

YOU HAVE THE OPTION OF DISPLAYING, THE COOKING TIME LEFT
FOR EACH OF DIFFERENT COOKING LEVELS, USING THE @ & @ KEYS

PT Introduza os alimentos - ES Introduce los
alimentos - EL TomoBetrioTe To 9aynto

PT - Tem a opcéo de apresentar o tempo de cozedura restante para cada um dos diferentes niveis de cozedura, utilizando as teclas D e D
ES - Tienes la opcién de mostrar el tiempo de coccidn que falta para cada uno de los diferentes niveles de coccidn, utilizando las teclas D y Q
EL - Exete v emhoyr ER@AVIONG TOU XPOVOU HAYEIPEHATOG TTOU AMOMEVEL yia KABE éva amd Ta SlapopeTIkA enimeda HaYEIPEPATOC, XPNOILOMOLWVTAG Ta TARKTPA D KGID

EN - You must manually remove the food when it reaches your desired cooking level. Note that this is not a
cooking level selection. OptiGrill continues to cook until the final cooking level is reached and informs you at
each stage.

PT - Tem de retirar manualmente os alimentos quando atingir o nivel de cozedura pretendido. Tenha em atencao
que esta nao é uma selecéo do nivel de cozedura. O OptiGrill continua a cozinhar até atingir o nivel final de coze-
dura e informa-o em cada fase.

ES - Debes retirar manualmente los alimentos cuando alcancen el nivel de coccion deseado. Ten en cuenta que no
se trata de la seleccion de nivel de coccion. OptiGrill sigue cocinando hasta que se alcanza el nivel de coccion final
y te informa en cada etapa.

EL - Mpéneiva Bydhete 10 aynto, 6Tav GTAcEL 6T0 EMOUUNTO eMiMESO PAYEIPEPATOC. ZNHEIDOTE OTI AUTH eV givat pia
emMoyn emmédov payeipéparog. H OptiGrill guveyilel va payeipelel, péxpt va @Tacel To TeAIKO enmimedo payeipéparog kat
0aG EVNUEPWVEL € KAOE oTddI10.




G want to cook a second bateh of food sthaight aftet.

PT - Quero cozinhar uma segunda dose de alimentos logo a seguir - ES - Quiero cocinar una segunda tanda de alimentos inmediatamente después
EL - ©é\w va payelpéPw apéowg wa devtepn maptida @ayntol

Any refill ? ANY REFILL ?

PT NOVA DOSE? - ES {NUEVA TANDA?
EL ANAH/\HPQZH; A y refi"”

REMOVE YOUR FOOD AND CLOSE
THE GRILL TO START A NEW COOKING

PT - Retire os alimentos e feche o grelhador para
iniciar uma nova cozedura

ES - Retira los alimentos y cierra el grill para iniciar
un nueva tanda de coccion

EL - ByaAte 1o @aynto oag Kai KA&ioTe TN oXapa yia va
&eKvijoeTe évav véo KUKAO payeipépatog

PT Nova dose? - ES ;Nueva tanda? - EL
Avam\fjpwon;

Preheating ™
in progress

PT Pré-aquecimento em curso - ES Precalen-
tamiento en curso - EL MpoBépuavon oe eEENEN

PT Aguarde - ES Espera - EL Mepipévete

WAIT UNTIL THE
END OF PREHEATING
BEFORE YOU ADD
THE FOOD.

* M@W

PT - E comega uma nova

PT - Wait until the end of preheating
before you add the food.

ES - Wait until the end of preheating Insert your Cozedura...l

before you add the food. food ES - Y comienza una nueva

EL - Wait until the end of preheating \ tanda de coccion...

before you add the food. EL - Kat Eekivd éva véo
payeipepa. ..

PT Introduza os alimentos - ES Introduce los ali-
mentos - EL TomoBetiote 1o payntd

' COOKING WITH THE MANUAL MODE FOR THE FIRST TIME

PT - COZINHAR COM O MODO MANUAL PELA PRIMEIRA VEZ - ES - COCCION CON EL MODO MANUAL POR PRIMERA VEZ
EL - MATEIPEYONTAZ ME TH XEIPOKINHTH AEITOYPTIATIA MPQTH ®OPA '

I want to manage cooking the food mysell

PT - Quero ser eu a controlar a cozedura dos alimentos - ES - Quiero gestionar la coccién yo
EL - ©é\w va SI0XEIPIOTW HOVOG OV TO HAYEIPEUA TOU aynTOU

‘ Manual

i mode

— ﬂo

| Manual mod

PT Modo manual - ES Modo manual - PT Manual mode - ES Manual mode -
EL Xeipokivntn Aertoupyia EL Manual mode

180°C
—

PT Pré-aquecimento - ES Precalentamiento
EL NpoBéppavon




' EN - COOKING GUI

12 AUTOMATIC COOKING PROGRAMS

PROGRAM COOKING LEVEL INDICATOR

OG> BEEF V?E{J;re Rare Medium  Well-done
CHICKEN
) BREAST* - - - Well-done
&3 SAUSAGE - - - Well-done
ZZ BACON - - Medium Crispy
BURGER** = Rare Medium Well-done
_ Lightly . .
&= PANINI cooked Grilled Crispy
& FISH : Medium MMM e done
S SEAFOOD - Medium  MEUM  \yeidone
well
POTATO - - - Soft
_ _ Lightly '
© PEPPER grilled Grilled
C* AUBERGINE - = = Grilled
_ _ Lightly '
@ TOMATO grilled Grilled

* For the UK only: do not cook chicken breast from frozen. Always thaw completely first.
** For the UK only: We advise to cook burgers to well done for food safety reasons. If you choose
to serve rare or medium burgers, there is a risk of bacteria present.

COOKING ADVICE
PRODUCTS fggg&m CO&I‘(III?LG
Eg:ll: ggﬁ;(boneless) @ “** Well-done
arg:xv :::Ecooked) 220°C /8 min 30
Epiggfs ;Ir:itooked) @ 220°C / 8 min 30
Nurnberger Wurst T —

(pork pre-cooked )

MANUAL MODE
VEGETABLE OR FRUIT
10 195°C 10 235°C

T0 270°C

Zucchini / courgette

(slices)
- - Asparagus
- - Mushroom
- Onion -
Broccoli = =
Baby carrot - -
= Fennel =

Sweet potato (slices) - -
= Apple (slices) -
- Pineapple -

- Peach -

PREPARATION ADVICE

FOR A BETTER GRILLING FEELING YOU CAN TURN THE INGREDIENT
AT THE END OF THE COOKING TO SERVE YOUR GUESTS.

PRODUCTS ADVICE

e Slices length-wise

POTATO * Coat or brush the slices with oil, for best
results
PEPPER e Cut in half lengthways and remove seeds
e Cut into slices lengthways
AUBERGINE e Coat or brush the slices with oil, for best
results
e Use round shape tomatoes
e Use firm tomatoes which are not too ripe
TOMATO e Cut in half widthways
e For optimal cooking, place the curved side of
the halved tomato on the bottom grill plate
PORK e *** Use searing boost if thickness

is above 20 mm.
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F
PT - GUIA DE COZEDURA
J

12 PROGRAMAS AUTOMATICOS DE COZEDURA

PROGRAMA INDICADOR DO NiVEL DE COZEDURA

MENU A R WY A
CARNE DE halli€D) G Mal pas- - Bem
S VACA pe(a::ﬁ;)i ° sado HEED passado
%3y PEITO DE ) ) ) Bem
FRANGO* passado
Bem
@ SALSICHA - - - S
é BACON - - Médio Estaladico
f Mal am Bem
HAMBURGUER™ - passado HlEoe passado
&= PANINI - [PouGo  Grelhado  Estaladigo
@< PEIXE - Médio  Médio-Bem paii?do
sg MARISCO - Médio  Médio-Bem paB;Z?do
BATATAS - - - Macio
€S PIMENTOS - - G{i‘;';fg° Grelhado
" BERINGELA - - - Grelhado
@) TOMATE - - Clanie®  Grelhado

CONSELHOS DE COZEDURA

PROGRAMA
DE COZEDURA

NiVEL DE
COZEDURA

PRODUTOS

Lombo de porco (desossado) »+ Bem passado

Entremeada

Bratwurst o ;
(carne de porco pré-cozida) LU e
Rindswurst o ;
(carne de vaca pré-cozida) & A il e
Nirnberger Wurst 220°C/4 min 30

(carne de porco pré-cozida)
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MODO MANUAL

LEGUMES OU FRUTA

A195°C A235°C A 270°C
_ ) Curgete
(rodelas)
- - Espargos
- - Cogumelos
- Cebola -
Brocolos = S
Cenouras baby - -
- Funcho =
Batata-doce _ B
(rodelas)
- Maca (rodelas) =
- Ananés -
- Péssego =

CONSELHOS DE PREPARAGAO

PARA UM MELHOR EFEITO GRELHADO, PODE VIRAR O ALIMENTO NO FINAL DA
COZEDURA PARA SERVIR AOS SEUS CONVIDADOS.

PRODUTOS CONSELHO

* Rodelas
e Cubra ou pincele as rodelas com 6leo para
obter melhores resultados

e Corte ao meio no sentido do comprido e
retire as sementes

¢ Corte em fatias no sentido do comprimento
e Cubra ou pincele as fatias com 6leo para
obter melhores resultados

e Utilize tomates redondos

o Utilize tomates firmes que nao estejam
demasiado maduros

e Corte a meio lateralmente

® Para uma cozedura ideal, coloque o lado curvo da
metade do tomate na placa inferior do grelhador

o *** Utilize a funcao Selar rapido (Boost) se a
espessura for superior a 20 mm.

BATATAS

PIMENTOS

BERINGELA

TOMATE

PORCO




F ) )
ES - GUIA DE COCCION
J

12 PROGRAMAS DE COCCION AUTOMATICOS

PROGRAMA INDICADOR DE NIVEL DE COCCION

MENG L " ] <« § AN |
G TERNERA Mﬁgcﬁ%"" hPe St E‘;Ztig Bien hecho
) ng[lgf}ADE - - - Bien hecho
&3 SALCHICHAS - - - Bien hecho
&Z BEICON - - rzl:a:itig Crujiente
HAMBURGUESA™ rf;c:;% r':}:’;ﬁg Bien hecho
= Pann Ligs;eil:;zrcl)te Alaparrilla  Crujiente
& PESCADO - Eq:';tig Medio-hecho Bien hecho
% MARISCO - 51:'&2 Medio-hecho Bien hecho
PATATA - - - Suave

€ PIMENTO - - L;%zrgglﬁﬂ;e Ala parrilla
(C BERENJENA - - - A la parrilla
@) TOMATE - - L;%zrgg‘:’i“;e Ala parrilla

CONSEJOS DE COCCION

PROGRAMA
DE COCCION

NIVEL
DE COCCION

PRODUCTOS

Carne de cerdo (sin hueso)

Panceta de cerdo entera Bien hecho

Bratwurst (salchicha de

cerdo precocinada) 220°C/8 min 30
Rindswurst (sa!chicha de 990°C/8 min 30
ternera precocinada)

Nirnberger Wurst (salchicha 990°C/4 min 30

de cerdo precocinada)

MODO MANUAL
VERDURAS O FRUTAS
A195°C A235°C A 270 °C

- - Calabacin (rodajas)

- - Esparragos
- - Setas
- Cebolla -
Brocoli = =
Zanahorias baby - -
- Hinojo -
Boniato _ B
(rodajas)

- Manzana (rodajas) -
- Pifa -
- Melocotén -

CONSEJOS DE PREPARACION

PARA UN MEJOR ASPECTO DE COCCION, PUEDES DAR VUELTA AL ALIMENTO AL
FINAL DE LA COCCION PARA SERVIR A LOS INVITADOS.

PRODUCTOS CONSEJO

¢ Corta rodajas a lo largo
e Cubre o pincela las rodajas con aceite para
obtener los mejores resultados

PATATA

PIMIENTO e Corta a lo largo por la mitad y quita las semillas

e Corta rodajas a lo largo
e Cubre o pincela las rodajas con aceite para
obtener los mejores resultados

BERENJENA

e Utiliza tomates redondos

o Utiliza tomates firmes que no estén demasiado
maduros

e Corta por la mitad a lo ancho

e Para una coccién éptima, coloca el lado cur-
vado del tomate cortado a la mitad en la placa
inferior del grill

TOMATE

e “** Usa la funcién Churrascar si el alimento

CERDO tiene un grosor superior a 20 mm.
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' EL - OAHIOX MATEIPEMATOX '

12 AYTOMATA NMPOTPAMMATA MATEIPEMATOZ

MPOrPAMMA ENAEI=H ENINEAOY WHXZIMATOX

IXeS0V WHO ; Métpla
&> MozXAPI (Mmhe) STevidv i Kahoynuévo
$THOOX .
KOTOMOYAOY* - Kahoypnpévo
&3 NOYKANIKO - - - Kahopnuévo
. Métpla )
é MMEKON PnuEvo Tpayavéd
. Métpla ,
D % -
MMEPTKEP* Tevidv pnuévo Kahoynpévo
EAagppug , .
&= nanmi LayElpepv Wnuévo Tpayavéd
Métpia Métpla .
@R APl wnuévo onuévo Kahownpévo
Métpia Métpia .
% OANAZZINA Ynuévo wnuvo Kahoynuévo
&> NATATES - - - MaAakd
Ehagpidg .
¥ minepiA nuévo Ynuévo
(CF MENTZANA - - - Ynpévo
Ehagpurc )
(%) NTOMATA onuévo Wnpévo

2YMBOYAH MATEIPEMATOX

MPOrPAMMA
MATEIPEMATOX

ENINEAO
MATEIPEMATOX

MPOIONTA

Xolpvo @iAéto (xwpig S . .
KOKKaMo) Xoipivr Kothid Kahoynpévo
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GRILLED CHIMICHURRI
RIB STEAK

| Serves 2 | . 15 min. |
Automatic program

u 2 rib steaks (see below)

n 3 tablespoons wine vinegar

u 2 cloves of garlic

u 1 small bunch of flat-leaf
parsley

u 1 teaspoon dried oregano

Mix or finely chop the
parsley with the peeled and
crushed garlic cloves.

Add the vinegar, Cayenne
pepper, oregano, salt,
pepper, oil and mix. Pour
the chimichurri sauce into a
bowl.

Turn on the grill. Select the

@ program and press OK.

Dab the rib steaks with
paper towels. Season both
sides with salt and pepper.

F

u 1 pinch of Cayenne
pepper

u 6 tablespoons vegetable oil

u Salt & freshly ground black

pepper

As soon as preheating is
complete, put the rib steaks
on the grill and close it.

Cook as shown on the
display, until they are
cooked to your preference:
very rare (blue), rare,
medium or well-done.

Transfer the rib steaks to
plates and serve with the
chimichurri sauce.

Depending on your preference you can increase the
amount of garlic or chilli in the chimichurri sauce.

You can also replace the rib steaks with other cuts of
beef, such as rib eye or rump steak, for example.

—
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FLANK STEAK MARINATED
IN LIME & CORAINDER

| Serves 4 | . 15 min. | Marinating time 4 hours |

Automatic program

u 1 flank steak of
approximately 750 g
(see below)

u 1 bunch of coriander,
finely chopped

= 50 ml lime juice

u 2 tablespoons of
vegetable oil

Mix the coriander, lime juice,
oil, garlic, onions, chilli, salt
and cumin until a uniform
mixture is obtained. Coat
the flank steak with the
mixture. Refrigerate and

marinate for at least 4 hours.

Take the meat out of the
refrigerator and remove
most of the marinade.
Discard the remaining
marinade.

Turn on the grill. Select the
program and press OK.

u 2 fresh onions, chopped

u 6 cloves of garlic, peeled
and crushed

u 1 small green pepper,
de-seeded

u V2 tablespoon
ground cumin

u V2 teaspoon salt

As soon as preheating is
complete, put the flank
steak on the grill and
close it.

Cook as shown on the
display, until they are
cooked to your preference:
very rare (blue), rare,
medium or well-done.

Transfer the flank steak to a
cutting board and let it rest
for 5 minutes before cutting
the meat into thin slices.

You can substitute flank steak with a thick slice of rump
steak. To make fajitas, serve slices of meat with tortillas,
grilled onions and peppers, double (heavy) cream, salsa

sauce and guacamole.

To ensure a tender flank steak, do not to exceed the

cooking time.

—



20

BEEF FILLETS MARINATED
IN ASIAN SAUCE

| Serves 4 | . 10 min. | Marinating time 30 min. |

Automatic program

u 4 beef fillets of equal u 4 tablespoons
thickness clear honey

u 120 ml soy sauce u 2 tablespoons

u 4 cm root ginger of sesame oil

u 4 cloves of garlic u Fresh onion and

u 1 teaspoon chilli powder sesame seeds

Peel and grate the cloves Cook as shown on the

of garlic and ginger. Mix display, until they are

with the chilli, honey, soy cooked to your preference:

sauce, sesame oil and very rare (blue), rare,

4 tablespoons of water. medium or well-done.

Put the beef fillets in the
mixture, marinate in the
refrigerator for at least
30 minutes and ideally
for 4 hours. Heat the marinade in a pan
until piping hot and serve as
a sauce.

Serve the beef fillets with
chopped fresh onion and
sesame seeds.

Drain the meat, reserve
the marinade.

Turn on the grill. Select the
program and press OK.
As soon as preheating is
complete, put the beef fillets
on the grill and close it.

F

You can use the hot marinade to season sautéed
vegetables: green beans, green asparagus, broccoli,
mushrooms, etc.

Serve with the meat and white rice.

CHICKEN THIGHS MARINATED
IN YOGHURT & ROSEMARY

| Serves 4 | . 10 min. | Marinating time 4 hours |

Automatic program 55

u 4 skinless chicken legs u 4 cloves of garlic,

m 250 g natural yoghurt chopped

u 3 tablespoons Dijon u Salt & freshly ground
mustard black pepper

u 2 tablespoons fresh
rosemary, finely chopped

Mix the yoghurt with Turn on the grill. Select the
mustard, rosemary, garlic, program and press OK.
salt and pepper. Pour this Lightly oil the plates.

mixture over the chicken
legs and marinate them in
the refrigerator for at least
4 hours.

As soon as preheating is
complete, put the chicken
legs on the grill and close it.

Cook the chicken legs
according to the instructions
on the screen.

Drain the chicken, discard
the marinade.

Serve the grilled chicken thighs with salad and sliced
grilled potatoes.

—



GREEK-STYLE CHICKEN
KEBABS

| Serves 4 | . 10 min. |
Automatic program

u 4 chicken fillets

u 2 tablespoons olive oil

u Y2 lemon, juice and zest

u 1 tablespoon dried
oregano

u 1 teaspoon paprika

In a mixing bowl, mix the
olive oil with the juice and
zest of the half lemon,
peeled and chopped garlic
cloves, oregano, paprika,
salt and pepper. Add the
fillets cut into bite size
pieces and stir to coat.

Thread the chicken cubes
onto wooden skewers.

u 3 cloves of garlic

u tzatziki sauce

u Salt & freshly ground
black pepper

u wooden kebab skewers

Turn on the grill. Select the
program and press OK.
As soon as preheating is
complete, put the chicken
skewers on the grill and
close it.

Cook the kebabs according
to the instructions on the
screen. Serve the kebabs
with tzatziki sauce.

Serve the chicken skewers on pitta bread garnished with
tzatziki and slices of tomato, cucumber and red onion to
make a traditional Mediterranean sandwich.

—

SPICED CHICKEN
WINGS

| Serves 4 | . 10 min. | Marinating time 30 min. |

Automatic program )

u 1.2 kg chicken wings

u 2 teaspoons salt

u 1 teaspoon baking powder
u 1 tablespoon paprika

Put salt and baking powder,
paprika and pepper in a
large mixing bowl.

Add the chicken wings

and mix to coat the flesh
with the spices. Add the
honey and oil, mix and let it
marinate in the refrigerator,
ideally for 2 hours but at
least for 30 minutes.

u 1 tablespoon coarse
pepper

u 2 tablespoons vegetable oil

u 2 tablespoons honey

Turn on the grill. Select the
program and press OK.

As soon as preheating is
finished, put the chicken
wings on the grill (you
will have to do this in two
batches) and close it.

Cook the chicken wings
according to the instructions
on the screen.

Serve the chicken wings with a cucumber salad.
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CURRYWURST

| Serves 4 | o 10 min. |
Manual mode &

u 4 Weisswurst sausages
(see below)

u 1 tablespoon of oil

u 1 onion, chopped

= 400 g can chopped
tomatoes

u 2 tablespoons of
balsamic vinegar

Heat the oil in a saucepan,
add the chopped onion

and the salt. Cook for 5
minutes before adding the
tomato pulp, vinegar, sugar,
Worcestershire sauce and
currypowder. Let it simmer
for the time it takes to cook
the sausages.

Turn on the grill. Select the
& program at 210°C and
press OK.

u 1 tablespoon of
Worcestershire sauce
(optional)

u 1 tablespoon of
curry powder

u 1 tablespoon sugar

u salt

As soon as preheating is
complete, put the sausages
on the grill and close the
lid. Press OK and set the
cooking time to 10 minutes.

Serve the sausages with the
curry sauce.

Weisswurst is a traditional Bavarian sausage made from
minced veal and pork available in specialist grocers and
delicatessens selling German foods.

Serve the currywursts with fries or in hot dog buns.

—

GRILLED SAUSAGE
COATED WITH MUSTARD

| Serves 4 | o 10 min. |
Automatic program &3

m 700 g of sausage in a
single piece, such as an
Iltalian sausage or Toulouse
sausage, Cumberland sau-
sage ring or chipolatas still
linked together

In a saucepan, put the
honey, mustard, thyme and
beer and bring to a simmer.
Cook by mixing regularly, in
the time it takes to cook the
sausage.

Turn on the grill. Select the
@ program and press OK.
If you are using chipolatas,
untangle the casing between
each sausage and gently
push the flesh to form a
single long sausage.

P

u 1 tablespoon coarse
grain mustard

u 2 tablespoons clear honey

= 100 ml beer

u 2 sprigs of thyme

u 2 long wooden skewers

Wrap the sausage back on

itself and poke two wooden
skewers perpendicularly to
hold it in place.

As soon as preheating is
complete, put the sausage
on the grill and close it.

Cook the sausage according
to the instructions on the
screen.

Put the sausage in a dish
and coat with the mustard
sauce.

Serve with homemade mustard mashed potato: peel and
boil 1 kg potatoes. Drain and crush them with 25 g butter,
2 tablespoons of coarse grain, 150 ml of warm milk, salt

and pepper.

—
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DORADO SERVED WITH
TOMATO AND OLIVES

| Serves 4 | o 15 min. |

Automatic program G_x

4 dorado fillets, 150 g each
(see below)

4 tablespoons of finely
chopped parsley

Y2 lemon

3 tablespoons of olive oil

Mix the chopped parsley
with the peeled and
chopped garlic clove, the
juice and zest of the half
lemon, the olive oil, salt and
pepper. Add the seeded
and diced tomatoes and the
sliced olives and set aside.

Turn on the grill. Select the

@< program and press OK.

As soon as preheating is
complete, put the dorado

1 small clove of garlic

2 tomatoes, diced

50 g pitted green olives,
sliced

Salt & freshly ground black

pepper

fillets seasoned with salt
and pepper on the grill and
close it.

Cook as shown on the
display, until they are
cooked to your preference:
medium. medium well or
well-done.

Serve the dorado fillets with
the sauce.

Dorado fillets, also known as mahi-mabhi, can be
substituted with Sea Bass, Sea Bream or Basa fillets.

27

GRILLED SALMON
& MANGO SALSA

| Serves 4 | o 10 min. |
Automatic program G

4 salmon fillets

1 mango

V2 red onion

2 red pepper

1 small bunch of
coriander

Peel and cut the mango
into small cubes. Cut the
peppers into cubes of
equal size and finely chop
the onion, green pepper
and coriander leaves. Mix
everything with the lime
juice. Season with salt and
pepper and set aside.

Mix the garlic powder with
Y2 teaspoon of salt and
pepper. Sprinkle the mixture
over the salmon fillets and
drizzle with oil.

Serve the salmon with rice.

Y2 green pepper

2 limes

1 teaspoon garlic powder
vegetable oil

Salt & freshly ground
black pepper

Turn on the grill. Select the
Q':‘;(( program and press
OK. As soon as preheating
is complete, put the salmon
fillets on the grill and close
it.

Cook as shown on the
display, until they are
cooked to your preference:
medium. medium well or
well-done.

Arrange the salmon fillets
on the plates, drizzle over
the remaining lime juice and
serve with mango salsa.



GRILLED KING PRAWNS
WITH GARLIC & PARSLEY
CITRUS BUTTER
| Serves 4 | . 10 min. |
Automatic program S

u 12 unpeeled raw
king prawns

= 100 g butter

u 2 cloves of garlic

Turn on the grill. Select the
% program and press OK.
As soon as preheating is
complete, put the prawns on
the grill and close it.

Cook as shown on the
display, until they are
“medium well” cooked.

Meanwhile, melt the
butter over a low heat in a
saucepan.

F

u 2 tablespoons of chopped
flat-leaf parsley

u 1lemon

u salt

Add the peeled and
chopped garlic cloves,
lemon juice, chopped
parsley, salt and pepper,
and allow to simmer while
the prawns are cooking.

Serve the prawns with the
butter sauce.

Do not forget to serve with serviettes and finger bowls!
For a more chic version, set aside 4 grilled prawns, shell
and cut the others into sections. Mix with the sauce and

tagliatelle cooked al dente.

Serve with the reserved prawns.

—
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GRILLED LEMON &
CAPER SQUID SALAD

| Serves 4 | o 20 min. |

Automatic program 5B

u 500 g cleaned squid with
tentacles

u 1 lemon

u 5 tablespoons of olive oil
(75 ml)

u 25 g finely chopped
capers

Wash and dry the squid
body and tentacles. Put
the squid flat on the cutting
board, the inside facing
upwards, and cut crosses
in it with a sharp knife.

Cut them into 5 - 6 cm
pieces and cut the tentacles
to the same length.

Mix the olive oil with the
lemon juice, capers and half
of the finely chopped red
onion. Mix a quarter of this
vinaigrette with the squid,
salt and pepper.

Turn on the grill. Select the
% program and press OK.

F

u 1 red onion

m 125 g rocket

u 150 g red peppers
(already grilled)

u 125 g cooked peas

u Salt & freshly ground
black pepper

As soon as preheating is
finished, put the squid on
the grill (you will have to do
this in several batches) and
close it.

Cook as shown on the
display, until they are
“medium” cooked.

Remove squid and cook
further batches of squid.

Mix the cooked squid with
the remaining vinaigrette,
the rest of the chopped red
onion, the roasted peppers
and the cooked peas.

Serve with the rocket.

Before adding the rocket, place the cooled squid salad
in the refrigerator for at least 30 minutes for softer, more

fragrant squid.

You can replace the fresh squid with frozen small

cuttle-fish (defrost before cooking).

—



GRILLED TOMATOES . TOMATOES
ON THE VINE A LA PROVENGCALE

| Serves 4 | o 05 min. | | Serves 4 | o 10 min. |
Automatic program (%) Automatic program (%)
u 4 stalks of cherry tomatoes  w Salt & freshly ground u 4 round fleshy tomatoes u 2 tablespoons
u 1 tablespoon olive oil black pepper u 2 garlic cloves, chopped breadcrumbs (made
u 2 tablespoons chopped from dry bread)
parsley u Salt & freshly ground
u 4 tablespoons olive oil black pepper
Turn on the grill. Select the As soon as preheating is Turn on the grill. Select the As soon as preheating is
() program and press OK. complete, put the stalks of (®) program and press OK. complete, put the halved
Wash and dry the stalks of ::ngot:::?toes gaftho orill . ; Cut the tomatoes in half. ::;aetﬁe:a::f::e griil=pd
cherry tomatoes. Mix them ; If needed, cut the base of Y;
delicately with olive oil, salt Cook as shown on the each half-tomato so that Cook as shown on the
and pepper. display, until they are “lightly they sit flat. display, until they are
Polliec Mix the olive oil with the grllecs
garlic, parsley and bread-
crumbs. Season with salt
and pepper and divide this
mixture among the halved
tomatoes.
F
For the tomatoes to keep their shape, do not use ones
Serve the grilled tomatoes as a side dish or on toast with that are too ripe.
mozzarella and a drizzle of olive oil. You can add a spoonful of dried herbes de Provence with
the parsley for even more flavour.
a A
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ITALIAN GRILLED
PEPPERS

MINI PEPPERS
0 STUFFED WITH FETA

i :II\'

| Serves 4 | . 10 min. |

Automatic program ()

| Serves 4 | o 10 min. |

Automatic program ()

32

u 400 g mini peppers
(multicoloured)

m 110 g feta

= 1 yoghurt (about 125 g)

u 1 fresh onion

Turn on the grill. Lightly oil
the plates. Select the ()
program and press OK.

Cut the mini peppers in half
and remove the seeds.

As soon as preheating is
complete, put the peppers
on the grill and close it.

Cook as shown on the
display, until they are “soft
grilled”.

F

u 4 sprigs of mint

u Y2 teaspoon paprika

u Salt & freshly ground
black pepper

Remove the peppers from a
grill and leave them to cool
down.

Crumble the feta, chop the
fresh onion and mint leaves.
Mix everything with the
yoghurt and paprika, and
season with salt and pepper.
Put a little of this mixture

in the hollow of each
halved-pepper and serve.

You can serve these peppers as an aperitif or as a side

dish.

You can also add some chopped olives and a little lemon

zest to the feta cheese.

—

u 4 red peppers
u 40 g Parmesan shavings
u 20 g pine nuts
u 4 tablespoons
of olive oil
u 1 tablespoon of
balsamic vinegar

Turn on the grill. Select the
) program and press OK.

Cut the peppers in half,
remove the seeds and

cut each half in three
lengthways. Mix with half
of the olive oil, garlic, basil,
anchovies and balsamic
vinegar. Season with salt
and pepper.

As soon as preheating is
finished, put the peppers
on the grill (you will have to
do this in two batches) and
close it.

F

m 2 chopped garlic cloves

u 2 tablespoons of fresh
chopped basil

u 2 fillets of chopped
anchovies

u salt & freshly ground
black pepper

Cook as shown on the
display, until they are
“grilled”.

Transfer peppers to a dish,
drizzle with the remaining oil
and let them cool.

Spread the pine nuts and
Parmesan shavings over the
peppers before serving.

You can serve peppers as a starter with bread or as a

side dish.

—



POTATO PARMESAN & HERB
ROSTI POTATOES

| Serves 4 | o 15 min. | | Serves 4 | * o 10 min. |
Automatic program Automatic program
1 kg potatoes (fluffy variety 2 tablespoons of 1 kg potatoes (fluffy variety 1 teaspoon of herbes
such as Maris Piper or chopped parsley such as Maris Piper or de Provence
King Edward) Salt & freshly ground King Edward) 1 teaspoon of salt
1 onion black pepper 2 tablespoons of olive oil Freshly ground black
2 tablespoons plain flour 50 g Parmesan pepper
2 eggs
Turn on the grill. Lightly oil As soon as the preheating Turn on the grill. Select the Cook the potatoes
the plates. Select the is complete, put 4 large program and press OK. according to the instructions
program and press OK. spoonfuls c.>f the mixture Wi thepdigtobaane oy on the screen.
y onto the grill to form ; ;
Peel and finely grate ! Y them into 1 cm slices. Transfer the potatoes to
- 4 patties 2 to 3 cm thick T : ; ) r .
the potatoes and onion, y Mix with the olive oil, a dish and sprinkle with
and close it. ;
squeeze hard between your herbes de Provence, Parmesan shavings.

salt and pepper.

As soon as preheating is
complete, put the potato
slices on the grill (you
will need to cook them in
batches) and close it.

hands to remove their water. = Cook the rostis according

Mix with the flour, eggs, to the instructions on the

parsley, salt and pepper. screen. Do the same with
the rest of the mixture.

' [ e > it
3 F
Serve the rosti as a side dish. E, L
You can also serve them for brunch with cream mixed . ! You can add garlic powder or replace the herbes de
with chopped herbs and smoked salmon, for example. : Provence with paprika.

34 35
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GRILLED AUBERGINES
WITH PESTO

| Serves 4 | . 10 min. |

Automatic program (7

u 2 large aubergines

Turn on the grill. Select the
7 program and press OK.

Wash the aubergines
without peeling them and
cut into slices 2 cm thick.
Spread the pesto on both
sides of each aubergine
slice.

m 190 g pesto

As soon as preheating is
finished, put the aubergines
on the grill (you will have

to do this in two batches)
and close it. Cook as shown
on the display until the
aubergines are grilled.

Serve the grilled aubergine slices hot or cold, sprinkling

with a little extra pesto.

For an ltalian salad, serve with slices of roasted pepper,
rocket and mozzarella, drizzled with a little olive oil and

balsamic vinegar.

—
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AUBERGINE
BURGERS

| Serves 4 | o 10 min. |
Manual mode & & automatic program —*

u 2 large aubergines

u 2 tomatoes

u fresh basil leaves

m 250 g cooking mozzarella
u 2 tablespoons olive oil

Wash the aubergines
without peeling them

and cut into 16 slices that
are 2 cm thick. Mix with
the olive oil, herbes de
Provence and 1 teaspoon
of salt.

Turn on the grill. Select the
¥ program and press OK.

As soon as preheating is
finished, put the aubergines
on the grill (you will have

to do this in two batches)
and close it. Cook as shown
on the display until the
aubergines are grilled. Keep
them warm on a dish.

Cut the mozzarella and
tomatoes into slices.

P

u 1 teaspoon herbes
de Provence

u Salt & freshly ground
black pepper

Place a slice of tomato on
a slice of aubergine, add a
slice of mozzarella, a basil
leaf and finish with a slice
of aubergine. Repeat again
to form 8 small burgers.

Turn on the grill. Select
the & program, setting the
temperature to 180°C, and
press OK.

As soon as preheating is
complete, put the aubergine
burgers on the grill and
close the lid. Press OK and
set the cooking time to

5 minutes.

Serve immediately.

You can add a little tapenade or pesto between the slices

of aubergine and tomato.

—
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VEGETARIAN
STEAKS

| Serves 4 | . 10 min. | Chilling time 15 min. |
Manual mode &

u 1 tin of cooked kidney
beans (250 g drained
net weight)

= 1 small red onion

u 1 clove of garlic

Finely chop the garlic clove
and peeled onion. Add the
nuts and kidney beans and
mix quickly, keeping a little
of the texture. Add the soy
sauce and breadcrumbs and
mix well.

Form 4 balls of equal size
and put them on a plate
in the freezer for at least
15 minutes.

u 50 g chopped nuts,
of your choice

u 30 g fresh breadcrumbs
(made from dried bread)

u 2 tablespoons of soy sauce

Turn on the grill. Select
the J.g} program, setting the
temperature to 250°C, and
press OK.

As soon as preheating is
complete,brush the ball
lightly with oil and place
on the grill and close it
carefully.

Press OK and set the
cooking time to 5 minutes.

Vary the recipe by replacing the kidney beans with

cooked lentils, or add spices.

Serve your vegetarian steaks with vegetables, or in
hamburger buns with the filling and sauce of your choice.

—

BACON
CRISPS

| Serves 4 | . 05 min. |
Automatic program é

u 8 rashers smoked back
or streaky bacon, each
4 - 5 mm thick

Turn on the grill. Select the
& program and press OK.

Sprinkle the smoked bacon
slices with brown sugar on
both sides.

As soon as preheating is
complete, put the rashers of
bacon on the grill and close it.

F

u 4 teaspoons of
brown sugar

Press OK to start cooking.

Cook as shown on the
display until “medium” for
bacon slices that are still
soft, or “crispy” for very
crispy bacon crisps.

Place on paper towels to
drain and serve.

For brunch, serve these slices of bacon with eggs and

slices of toasted bread.

You can also substitute the brown sugar with maple

syrup.

—
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BACON
CHEESEBURGER

| Serves 4 | . 10 min. |
Automatic program &£ &

u 4 beef burgers

u 4 rashers of smoked
streaky bacon, each 4 - 5
mm thick

u 4 slices of cheddar

Turn on the grill. Select the
é program and press OK.
As soon as preheating is
complete, put the rashers of
bacon on the grill and close

it. Press OK to start cooking.

Cook as shown on the
display, until they are
“crispy”. Place the grilled
slices on a plate and keep
warm. Carefully wipe the
hot grill plates with a paper
towel.

Select the & program

and press OK. As soon as
preheating is complete, put
the minced steaks on the
grill and close it.

F

u 2 tablespoons of mustard

u 2 tablespoons of
mayonnaise

= 4 burger buns

u Garnish of choice

Cook as shown on the
display, until they are
cooked to your preference.

Quickly put a slice of cheese
on each hot steak so it
melts.

Mix the mustard and
mayonnaise and spread

on the halved burger buns,
add the toppings of your
choice (onion rings, salad,
tomato, pickles, etc.) and
put a burger on each one.
Add the grilled bacon slices,
close the burgers and serve
immediately.

Once the burgers are cooked, place the burger bun halves
on the hot grill to heat them before garnishing and serving

them.

Vary the sauces as you wish and replace mustard and
mayonnaise with ketchup, barbecue sauce or even

guacamole.

—

41

THE CLASSIC HOMEMADE
HAMBURGER

| Serves 4 | . 15 min. |

Automatic program

m 250 g minced beef

m 50 g breadcrumbs (made
from dried bread)

u 50 ml milk

u 2 eggs

u 50 g grated cheese

u 2 garlic cloves

Mix the minced beef with
the breadcrumbs, milk,
eggs, grated cheese,
peeled and chopped garlic
cloves, herbes de Provence,
salt and pepper until well
blended. Then form four
burger of the same size.

Oil them lightly and chill in
the refrigerator.

Turn on the grill. Select the
program and press OK.
As soon as preheating is
complete, put the steaks on
the grill and close it.

F

u 1 teaspoon herbes
de Provence

u Salt & freshly ground
black pepper

= 4 burger buns

u Sauces of choice

= Garnish of choice

Cook as shown on the
display, until they are
cooked to your preference.

Spread the sauces of

your choice (ketchup,
mayonnaise, etc.) on the
halved hamburger buns, add
the toppings of your choice
(onion rings, salad, tomato,
pickles, etc.) and put a steak
on each one. Close the
burgers and serve.

Once the steaks are cooked, place the hamburger bun
halves on the hot grill to heat them before garnishing and

serving them.

Use your choice of grated cheese: emmental, parmesan,

mozzarella, etc.

—
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ITALIAN PANINI
WITH GRILLED VEGETABLES

| Serves 4 | o 15 min. |

Manual mode & & automatic program %

4 panini

4 tablespoons olive oil
2 tablespoons of
balsamic vinegar

4 cloves of garlic

1 courgette

In a mixing bowl, mix the

oil and vinegar with the
peeled and chopped garlic
cloves. Season with salt and
pepper. Add the courgette
and onion, cut into slices
approximately 1cm thick,
the pepper cut into strips
of 1 cm and stir everything
together.

Turn on the grill. Select the
{.{} program at 240°C and
press OK.

As soon as preheating is
finished, put the vegetables
on the grill (you will have to
do this in several batches)
and close it. Press OK and
set the cooking time to

5 minutes.

1 red pepper

1 red onion

4 tablespoons basil pesto
200 g grated mozzarella
salt & & freshly ground
black pepper

Slice the panini in half
lengthways and spread

the pesto on them. Once
cooking has finished, divide
up the grilled vegetables
and grated mozzarella.
Close the panini.

Carefully wipe the grill
plates with a paper towel.
Select the {Z= program

and press OK. As soon as
preheating is complete, put
the two panini on the hot
grill and close the lid.

Cook as shown on the
display, until they are
cooked to your preference:
“lightly cooked”, “grilled”
or “crispy”. Do the same for
the two remaining panini.

Add spice to your panini by adding Italian pickles or a

slice of spicy ltalian salami.

You can also vary the cheeses. Try with Parmesan
shavings, emmental cheese, goat’s cheese or gorgonzola.
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CLUB SANDWICH
WITH A TWIST

| Serves 4 | . 05 min. |
Automatic program £ & %

8 slices of sourdough
bread approximately

2 cm thick

8 slices of smoked bacon,
4 to 5 mm thick

4 tablespoons mayonnaise

Turn on the grill. Select the
é program and press OK.
As soon as preheating is
complete, put the rashers of
bacon on the grill and close

it. Press OK to start cooking.

Cook as shown on the
display, until they are
cooked through. Transfer
the grilled slices to a plate
and gently wipe the hot
plates with paper towels.

Select the {Z= program and
press OK.

Spread the mayonnaise on
the 4 slices of bread. Add
the turkey slices (folded in
an accordion shape), grilled
bacon rashers and cheese
slices.

4 large slices of

roasted turkey

120 g thin slices of

Comté cheese

1 large tomato

100 g baby spinach leaves

Top with the remaining
bread. As soon as
preheating is complete, put
the two sandwiches on the
grill and close it.

Cook as shown on the
display, until they are
cooked to your preference:
“lightly cooked”, “grilled”
or “crispy”. Do the same
for the two remaining
sandwiches.

Transfer the sandwiches to
a plate. Open them carefully
and add the sliced tomato
and baby spinach before
serving.

Cut each sandwich in half
and secure with a wooden
skewer.

Serve this sandwich with a salad.

Replace the turkey with very fine chopped chicken
leftovers and vary the cheese according to your
preference (mozzarella, cheddar, etc.).
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BIFE DO ACEM
GRELHADO COM MOLHO
CHIMICHURRI

| Para 2 pessoas | o 15 min |

Programa automatico

2 bifes do acém (ver abaixo)
3 colheres de sopa de
vinagre de vinho

2 dentes de alho

1 molho pequeno de salsa
de folha lisa

1 colher de cha de orégédos
secos

Misture ou pique finamente a
salsa com os dentes de alho
descascados e esmagados.
Adicione o vinagre, a
pimenta-de-caiena, os
orégaos, o sal, a pimenta e

o 6leo e misture. Coloque

o molho chimichurri numa
taca.

Ligue o grelhador. Selecione
o programa e prima OK.
Enxugue os bifes do acém
com papel de cozinha
absorvente. Tempere ambos
os lados com sal e pimenta.

1 pitada de
pimenta-de-caiena

6 colheres de sopa de dleo
vegetal

Sal e pimenta preta moida
na hora

Assim que o pré-aquecimento
terminar, coloque os bifes no
grelhador e feche-o.

Cozinhe conforme indicado
no ecra, até que estejam
confecionados de acordo
com o seu gosto: muito
mal passados (azul), mal
passados, médios ou bem
passados.

Coloque os bifes em
pratos e sirva com o molho
chimichurri.

Consoante a sua preferéncia, pode aumentar a
quantidade de alho ou picante no molho chimichurri.

Também pode substituir os bifes do acém por outros
cortes de carne, como, por exemplo, bife da costela ou

bife da alcatra.
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BIFE DA VAZIA MARINADO
EM LIMA E COENTROS

| Para 4 pessoas | . 15 min | Tempo de marinada: 4 horas |

Programa automatico

1 bife da vazia com
cercade 750 g

(ver abaixo)

1 molho de coentros,
picado finamente

50 mi de sumo de lima
2 colheres de sopa de
oleo vegetal

Misture os coentros, o sumo
de lima, o 6leo, o alho, as
cebolas, o pimento, o sal e
os cominhos até obter uma
mistura uniforme. Cubra o
bife com a mistura. Coloque
no frigorifico a marinar
durante, pelo menos, 4
horas.

Retire a carne do frigorifico
e remova o excesso da
marinada. Deite fora a
marinada restante.

Ligue o grelhador. Selecione

o programa e prima
OK.

2 cebolas picadas

6 dentes de alho
descascados e esmagados
1 pimento verde pequeno
sem sementes

12 colher de sopa

de cominhos moidos

12 colher de cha de sal

Assim que o pré-
aquecimento terminar,
coloque o bife no grelhador e
feche-o.

Cozinhe conforme indicado
no ecrd, até que estejam
confecionados de acordo
com o seu gosto: muito
mal passados (azul), mal
passados, médios ou bem
passados.

Coloque o bife numa tabua
de cortar e deixe repousar
durante 5 minutos antes
de cortar a carne em fatias
finas.

Pode substituir o bife da vazia por uma fatia grossa de
bife da alcatra. Para fazer fajitas, sirva as fatias de carne
com tortilhas, cebola grelhada e pimentos, natas batidas
(gordas), molho de salsa e guacamole.

Para obter um bife da vazia tenro, nao exceda o tempo

de cozedura.
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LOMBO DE VACA MARINADO
EM MOLHO ASIATICO

| Para 4 pessoas | . 10 min | Tempo de marinada: 30 min |

Programa automatico
4 pedacos de lombo de 4 colheres de sopa
vaca de espessura igual de mel claro
120 ml de molho de soja 2 colheres de sopa
4 cm de gengibre de dleo de sésamo
4 dentes de alho Cebola e sementes de

1 colher de cha de
malagueta em po

Descasque e rale os dentes
de alho e o gengibre.
Misture com a malagueta,

o mel, o molho de soja, o
6leo de sésamo e 4 colheres
de sopa de agua. Coloque
os pedacgos de lombo na
mistura e deixe a marinar
no frigorifico durante, pelo
menos, 30 minutos (o ideal
sera 4 horas).

Escorra a carne e reserve
a marinada.

Ligue o grelhador. Selecione
0 programa @ e prima
OK. Assim que o pré-
aquecimento terminar,

sésamo

coloque os pedacos de
lombo no grelhador e
feche-o.

Cozinhe conforme indicado
no ecra, até que estejam
confecionados de acordo
com o seu gosto: muito
mal passados (azul), mal
passados, médios ou bem
passados.

Sirva o lombo com a cebola
picada e as sementes de
sésamo.

Aqueca a marinada numa
panela até ferver e sirva
como molho.

Pode utilizar a marinada quente para temperar legumes
salteados: feijao verde, espargos verdes, brécolos,

cogumelos, etc.

Sirva com a carne e arroz branco.

COXAS DE FRANGO MARINADAS
EM IOGURTE E ALECRIM

| Para 4 pessoas | .~ 10 min | Tempo de marinada: 4 horas |

Programa automatico

4 pernas de frango sem pele
250 g de iogurte natural

3 colheres de sopa de
mostarda Dijon

2 colheres de sopa de
alecrim fresco picado
finamente

Misture o iogurte com a
mostarda, o alecrim, o alho,
o sal e a pimenta. Verta esta
mistura sobre as pernas de
frango e deixe-as marinar
no frigorifico durante, pelo
menos, 4 horas.

Escorra o frango e deite fora
a marinada.

4 dentes de alho
picados

Sal e pimenta preta
moida na hora

Ligue o grelhador. Selecione
O programa e prima OK.
Aplique um pouco de 6leo
nas placas.

Assim que o pré-aquecimento
terminar, coloque as pernas
de frango no grelhador e
feche-o.

Cozinhe as pernas de
frango de acordo com as
instrucdes no ecra.

Sirva as coxas de frango grelhadas com salada e batatas

grelhadas as rodelas.



KEBABS DE FRANGO
AO ESTILO GREGO

| Para 4 pessoas | o 10 min |

Programa automatico 5

u 4 peitos de frango

u 2 colheres de sopa de azeite

= Sumo e raspa de ¥z limao

u 1 colher de sopa de
orégaos secos

u 1 colher de cha de paprica

Numa taga, misture o azeite
com 0 sumo e a raspa

de meio limao, os dentes

de alho descascados e
picados, os orégaos, a
paprica, o sal e a pimenta.
Adicione os peitos de frango
cortados em pedacos
pequenos e envolva na
mistura.

Espete os cubos de frango
nos espetos de madeira.

u 3 dentes de alho

u Molho tzatziki

u Sal e pimenta preta
moida na hora

u Espetos de madeira para
kebab

Ligue o grelhador. Selecione
0 programa e prima OK.
Assim que o pré-aquecimento
terminar, coloque as
espetadas de frango no
grelhador e feche-o.

Cozinhe os kebabs
conforme as instrucées no
ecra. Sirva os kebabs com
molho tzatziki.

Sirva as espetadas de frango em pao pitta guarnecido
com tzatziki e rodelas de tomate, pepino e cebola roxa
para fazer uma sanduiche tradicional do Mediterraneo.

—

ASAS DE FRANGO
PICANTES

| Para 4 pessoas | . 10 min | Tempo de marinada: 30 min |
Programa automatico

u 1,2 kg de asas de frango

u 2 colheres de cha de sal

u 1 colher de cha de fermento
em po

= 1 colher de sopa de
paprica

Coloque o sal, o fermento
em po, a paprica e a
pimenta numa taca grande.
Adicione as asas de

frango e misture de forma
a envolver a carne nas
especiarias. Adicione o
mel e o 6leo, misture e
deixe marinar no frigorifico
idealmente durante 2 horas
(no minimo, 30 minutos).

u 1 colher de sopa de
pimenta grossa

u 2 colheres de sopa de 6leo
vegetal

u 2 colheres de sopa de mel

Ligue o grelhador. Selecione
0 programa e prima OK.

Assim que o pré-
aquecimento terminar,
coloque as asas de frango
no grelhador (tera de o fazer
em duas porcdes) e feche-o.

Cozinhe as asas de
frango de acordo com as
instrucoes no ecra.

Sirva as asas de frango com salada de pepino.

—
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CURRYWURST

| Para 4 pessoas | ¢ 10 min |
Modo manual &

u 4 salsichas Weisswurst (ver
abaixo)

u 1 colher de sopa de oleo

= 1 cebola picada

= 400 g de tomate em lata
picado

u 2 colheres de sopa de
vinagre balsamico

Aqueca o 6leo numa
cacarola e adicione a cebola
picada e o sal. Cozinhe
durante 5 minutos antes de
adicionar a polpa de tomate,
o vinagre, o agucar, o molho
inglés e o caril em p6. Deixe
cozer lentamente durante

o tempo necessario até
cozinhar as salsichas.

Ligue o grelhador. Selecione
0 programa & a210°Ce
prima OK.

u 1 colher de sopa de molho
inglés (opcional)
u 1 colher de sopa de
caril em po
u 1 colher de sopa de acucar
w Sal

Assim que o pré-aquecimento
terminar, coloque as
salsichas no grelhador e
feche a tampa. Prima OK e
defina o tempo de cozedura
para 10 minutos.

Sirva as salsichas com o
molho de caril.

A Weisswurst é uma salsicha tradicional bavara feita de
carne de vitela e porco picada, disponivel em mercearias
e lojas especializadas que vendem produtos alimentares

alemaes.

Sirva as currywursts com batata frita ou em pao de

cachorro quente.

—

SALSICHA GRELHADA
COBERTA COM MOSTARDA

| Para 4 pessoas | ¢ 10 min |

Programa automatico &3

u 700 g de salsicha numa tnica
peca, como uma salsicha
italiana ou salsicha de
Toulouse, um anel de salsicha
Cumberland ou chipolatas
ainda ligadas entre si

= 1 colher de sopa de
mostarda em grao

Numa cacarola, coloque o
mel, a mostarda, o tomilho
e a cerveja e deixe cozinhar
lentamente. Deixe cozinhar
mexendo regularmente
durante o tempo necessario
para cozinhar a salsicha.

Ligue o grelhador. Selecione

o programa & e prima OK.

Se estiver a usar chipolatas,
solte o invélucro entre

cada salsicha e empurre
suavemente a carne para
formar uma Unica salsicha
comprida.

P

u 2 colheres de sopa de mel
claro

= 100 ml de cerveja

u 2 raminhos de tomilho

u 2 espetos de madeira
compridos

Enrole a salsicha em espiral
e coloque dois espetos de
madeira na perpendicular
para manté-la no lugar.

Assim que o pré-aquecimento
terminar, coloque a salsicha
no grelhador e feche-o.

Cozinhe a salsicha de
acordo com as instrucoes
no ecra.

Coloque a salsicha num
prato e cubra com o molho
de mostarda.

Sirva com puré de batata caseiro com mostarda:
descasque e ferva 1 kg de batatas. Escoe-as e esmague-
as com 25 g de manteiga, 2 colheres de sopa de
mostarda em gréao, 150 ml de leite morno, sal e pimenta.

—



DOURADO-DO-MAR SERVIDO COM
TOMATE E AZEITONAS

| Para 4 pessoas | ,” 15 min |

Programa automatico G

4 filetes de dourado-do-mar,
150 g cada (ver abaixo)

4 colheres de sopa de
salsa picada finamente

% limdo

3 colheres de sopa de
azeite

1 dente de alho pequeno

Misture a salsa picada com
o dente de alho descascado
e picado, o sumo e a raspa
de meio limao, o azeite, o
sal e a pimenta. Adicione

os tomates sem sementes
cortados em cubos e as
azeitonas as rodelas e
reserve.

Ligue o grelhador. Selecione

0 programa G e prima
OK.

2 tomates cortados em
cubos

50 g de azeitonas verdes
sem carogo as rodelas
Sal e pimenta preta moida
na hora

Assim que o pré-aquecimento
terminar, coloque os

filetes de dourado-do-

mar temperados com sal

e pimenta no grelhador e
feche-o.

Cozinhe conforme indicado
no ecra, até que estejam
cozinhados de acordo

com o seu gosto: médios,
médios/bem passados ou
bem passados.

Sirva os filetes de dourado-
do-mar com o molho.

Os filetes de dourado-do-mar, também conhecidos
como mahi-mahi, podem ser substituidos por filetes de
robalo, dourada ou peixe-gato.
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SALMAO GRELHADO
E MOLHO DE MANGA

| Para 4 pessoas | ¢ 10 min |

Programa automatico G7¢

4 lombos de salméo
1 manga

Y2 cebola roxa

Y2 pimento vermelho
1 molho pequeno de
coentros

Y2 pimento verde

Descasque e corte a manga
em cubos pequenos. Corte
os pimentos em cubos

de tamanho igual e pique
finamente a cebola, o
pimento verde e as folhas
de coentros. Misture tudo
com o sumo de lima.
Tempere com sal e pimenta
e reserve.

Misture o alho em p6 com
¥ colher de cha de sal e
pimenta. Polvilhe a mistura
sobre os lombos de salméo
e regue com 06leo.

Sirva o salmdo com arroz.

2 limas

1 colher de cha de alho
em po

Oleo vegetal

Sal e pimenta preta moida
na hora

Ligue o grelhador. Selecione
o programa @_x{ e prima OK.
Assim que o pré-aquecimento
terminar, coloque os lombos
de salméo no grelhador e
feche-o.

Cozinhe conforme indicado
no ecra, até que estejam
cozinhados de acordo

com o seu gosto: médios,
médios/bem passados ou
bem passados.

Disponha os lombos de
salmao nos pratos, regue
com o restante sumo de
lima e sirva com o molho de
manga.



CAMARAO-TIGRE GRELHADO
COM MANTEIGA DE LIMAO,
ALHO E SALSA

| Para 4 pessoas | o 10 min |

Programa automatico S

12 camarébes-tigre crus
com casca

100 g de manteiga

2 dentes de alho

Ligue o grelhador. Selecione
0 programa % e prima

OK. Assim que o pré-
aquecimento terminar,
coloque os camardes no
grelhador e feche-o.

Cozinhe conforme indicado
no ecra, até que estejam
confecionados em ponto
"médio/bem passado".

Entretanto, derreta a
manteiga em lume brando
numa cacarola.

2 colheres de sopa de
salsa de folha lisa picada
1 limao

Sal

Adicione os dentes de alho
descascados e picados,

o sumo de liméo, a salsa
picada, o sal e a pimenta

e deixe cozer lentamente
enquanto os camardes
estao a cozinhar.

Sirva os camardes com o
molho de manteiga.

Nao se esqueca de servir com toalhetes e tacas para os
dedos! Para uma versao mais elegante, coloque de lado 4
camardes grelhados, descasque e corte os restantes em
pedacos. Misture com o molho e com massa tagliatelle

cozida al dente.

Sirva com os camarodes reservados.
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SALADA DE LULAS GRELHADAS
COM LIMAO E ALCAPARRAS

| Para 4 pessoas | ¢ 20 min |

Programa automatico <

500 g de lulas limpas com
tentaculos

1 liméo

5 colheres de sopa de
azeite (75 ml)

25 g de alcaparras picadas
finamente

Lave e seque as lulas e os
tentaculos. Coloque as lulas
planas na tabua de corte,
com o interior virado para
cima, e corte cruzes nas
lulas com uma faca afiada.

Corte-as em pedacos de 5 a
6 cm e corte os tentaculos
com o mesmo comprimento.

Misture o azeite com o sumo
de limao, as alcaparras

e metade da cebola roxa
picada finamente. Misture
um quarto deste vinagrete
com as lulas, sal e pimenta.

Ligue o grelhador. Selecione
O programa % e prima OK.

1 cebola roxa

125 g de rucula

150 g de pimentos
vermelhos (ja grelhados)
125 g de ervilhas cozidas
Sal e pimenta preta moida
na hora

Assim que o pré-
aquecimento terminar,
coloque as lulas no
grelhador (tera de o fazer em
varias porcoes) e feche-o.

Cozinhe conforme indicado
no ecra, até que estejam
confecionadas em ponto
"médio".

Retire as lulas e cozinhe
mais porcoes.

Misture as lulas cozinhadas
com o restante vinagrete, o
resto da cebola roxa picada,
os pimentos assados e as
ervilhas cozidas.

Sirva com a racula.

Antes de adicionar a rucula, coloque a salada de lulas
arrefecida no frigorifico durante, pelo menos, 30 minutos
para obter lulas mais tenras e perfumadas.

Pode substituir as lulas frescas por chocos
pequenos congelados (descongele antes de cozinhar).



TOMATES GRELHADOS
COM RAMA

| Para 4 pessoas | . 05 min |

Programa automatico %)

u 4 caules de tomates-cereja
u 1 colher de sopa de azeite

Ligue o grelhador. Selecione
o programa (%) e prima OK.

Lave e seque os caules de
tomates-cereja. Misture-os
delicadamente com azeite,
sal e pimenta.

F

u Sal e pimenta preta
moida na hora

Assim que o pré-aquecimento
terminar, coloque os caules
de tomates-cereja no
grelhador e feche-o.

Cozinhe como apresentado
no ecra, até que estejam
"ligeiramente grelhados".

Sirva os tomates grelhados como acompanhamento ou
em torradas com mozarela e um fio de azeite.

—
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~ TOMATES
A PROVENGAL

| Para 4 pessoas | ¢ 10 min |

Programa automatico (%)

u 4 tomates suculentos
redondos

u 2 dentes de alho picados

u 2 colheres de sopa de
salsa picada

u 4 colheres de sopa de
azeite

Ligue o grelhador. Selecione
o programa (%) e prima OK.

Corte os tomates ao meio.
Se necessario, corte a base
de cada metade para que
assente de forma plana.

Misture o azeite com o
alho, a salsa e o pao ralado.
Tempere com sal e pimenta
e divida esta mistura entre
as metades dos tomates.

F

u 2 colheres de sopa
de p&o ralado (feito
de p&o seco)

u Sal e pimenta preta
moida na hora

Assim que o pré-aquecimento
terminar, coloque as metades
dos tomates no grelhador e
feche-o cuidadosamente.

Cozinhe conforme indicado
no ecra, até estarem
"grelhados".

Para que os tomates mantenham a forma, nao use

tomates demasiado maduros.

Pode adicionar uma colher de ervas aromaticas secas
com a salsa para obter ainda mais sabor.

—
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MINIPIMENTOS
RECHEADOS COM FETA

| Para 4 pessoas | o 10 min |

Programa automatico ()

u 400 g de minipimentos
(multicoloridos)

= 110 g de queijo feta

u 1 iogurte (cerca de 125 g)

u 1 cebola

Ligue o grelhador. Aplique
um pouco de 6leo nas
placas. Selecione o
programa @ e prima OK.

Corte os minipimentos ao
meio e retire as sementes.

Assim que o pré-
aquecimento terminar,
coloque os pimentos no
grelhador e feche-o.

Cozinhe conforme indicado
no ecra, até estarem
"grelhados e tenros".

F

u 4 raminhos de hortela
u Y2 colher de cha de paprica
u Sal e pimenta preta

moida na hora

Retire os pimentos do
grelhador e deixe-os
arrefecer.

Desfaca o queijo feta em
pedacos e pique a cebola e
as folhas de hortela. Misture
tudo com o iogurte e a
paprica e tempere com sal e
pimenta. Coloque um pouco
desta mistura na cavidade
de cada metade de pimento
e sirva.

Pode servir estes pimentos como aperitivo ou como

acompanhamento.

Também pode adicionar algumas azeitonas picadas e um
pouco de raspa de limao ao queijo feta.

—

PIMENTOS ITALIANOS
GRELHADOS

| Para 4 pessoas | ¢ 10 min |

Programa automatico ()

u 4 pimentos vermelhos

u 40 g de aparas de queijo
parmesao

m 20 g de pinhées

= 4 colheres de sopa
de azeite

= 1 colher de sopa de
vinagre balsamico

Ligue o grelhador. Selecione
o programa () e prima OK.

Corte os pimentos ao meio,
retire as sementes e corte
longitudinalmente cada
metade em trés. Misture
com metade do azeite,

o alho, o manjericao, as
anchovas e o vinagre
balsamico. Tempere com sal
e pimenta.

Assim que o pré-
aquecimento terminar,
coloque os pimentos no
grelhador (tera de o fazer

em duas porgoes) e feche-o.

F

m 2 dentes de alho picados

u 2 colheres de sopa de
manjericdo fresco picado

u 2 filetes de anchovas
picadas

= Sal e pimenta preta
moida na hora

Cozinhe conforme indicado
no ecra, até estarem
"grelhados".

Coloque os pimentos num
prato, regue com o restante
azeite e deixe arrefecer.
Polvilhe com os pinhées

e as aparas de parmesao
sobre os pimentos antes de
servir.

Pode servir os pimentos como entrada com pao ou como

acompanhamento.

—



ROSTI
DE BATATA

| Para 4 pessoas | ,” 15 min |

Programa automatico

1 kg de batatas (variedade
macia, como Maris Piper
ou King Edward)

1 cebola

2 colheres de sopa de
farinha

2 ovos

Ligue o grelhador. Aplique
um pouco de 6leo nas
placas. Selecione o
programa e prima OK.

Descasque e rale finamente
as batatas e a cebola;
aperte bem entre as maos
para retirar a agua. Misture
com a farinha, os ovos, a
salsa, o sal e a pimenta.

2 colheres de sopa de
salsa picada

Sal e pimenta preta
moida na hora

Assim que o pré-aquecimento
terminar, coloque 4 colheres
grandes da mistura no
grelhador para formar

4 pastéis com 2 a 3 cm de
espessura e feche-o.

Cozinhe os rostis de acordo
com as instrugées no ecra.

Faca o mesmo com o resto
da mistura.

Sirva o rosti como acompanhamento.

Também pode servir para brunch com natas misturadas
com ervas picadas e salmao fumado, por exemplo.

BATATAS
COM PARMESAO E ERVAS

| Para 4 pessoas | * . 10 min |

Programa automatico

1 kg de batatas (variedade
macia, como Maris Piper
ou King Edward)

2 colheres de sopa de
azeite

50 g de queijo parmeséao

Ligue o grelhador. Selecione

o programa e prima OK.

Lave as batatas e corte-as
em rodelas de 1 cm.
Misture com azeite,

as ervas aromaticas,

o sal e a pimenta.

Assim que o pré-
aquecimento terminar,
coloque as rodelas de

1 colher de cha de ervas
aromaticas

1 colher de cha de sal
Pimenta preta moida na
hora

batatas no grelhador (tera
de cozinha-las em porg¢des)
e feche-o.

Cozinhe as batatas de
acordo com as instrucoes
no ecra.

Coloque as batatas num
prato e polvilhe com aparas
de queijo parmesao.

Pode adicionar alho em p6 ou substituir as ervas

aromaticas por paprica.
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BERINGELAS GRELHADAS
COM PESTO

| Para 4 pessoas | ¢ 10 min |

Programa automatico (O~

2 beringelas grandes

Ligue o grelhador. Selecione
o programa ¢_* e prima OK.

Lave as beringelas e sem as
descascar corte as fatias
com 2 cm de espessura.
Espalhe o pesto em ambos
os lados de cada fatia de
beringela.

190 g de pesto

Assim que o pré-aquecimento
terminar, coloque as
beringelas no grelhador

(tera de o fazer em duas
porgoes) e feche-o. Cozinhe
conforme indicado no ecra,
até as beringelas estarem
grelhadas.

Sirva as fatias de beringela grelhadas quentes ou frias,
polvilhando com um pouco mais de pesto.

Para uma salada italiana, sirva com fatias de pimentos
assados, rucula e mozarela, regados com um pouco de

azeite e vinagre balsamico.
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HAMBURGUERES
DE BERINGELA

| Para 4 pessoas | ¢ 10 min |

Modo manual & e programa automatico "

2 beringelas grandes

2 tomates

Folhas de manjericdo
fresco

250 g de mozarela para
cozinhar

Lave as beringelas e sem
as descascar corte em

16 fatias com 2 cm de
espessura. Misture com o
azeite, as ervas aromaticas
e 1 colher de cha de sal.

Ligue o grelhador. Selecione
o programa (7 e prima OK.

Assim que o pré-
aquecimento terminar,
coloque as beringelas no
grelhador (tera de o fazer
em duas porgoes) e feche-o.
Cozinhe conforme indicado
no ecra, até as beringelas
estarem grelhadas.
Mantenha-as quentes num
prato.

Corte a mozarela e os
tomates em fatias.

2 colheres de sopa de
azeite

1 colher de cha de ervas
aromaticas

Sal e pimenta preta
moida na hora

Coloque uma fatia de
tomate numa fatia de
beringela, adicione uma
fatia de mozarela, uma folha
de manjericéo e termine
com uma fatia de beringela.
Repita novamente até ter 8
hamburgueres pequenos.

Ligue o grelhador. Selecione
0 programa &, defina a
temperatura para 180 °C e
prima OK.

Assim que o pré-aquecimento
terminar, coloque os
hamburgueres de beringela
no grelhador e feche a tampa.
Prima OK e defina o tempo
de cozedura para 5 minutos.

Sirva de imediato.

Pode adicionar um pouco de tapenade ou pesto entre as

fatias de beringela e tomate.
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BIFES
VEGETARIANOS

| Para 4 pessoas | .~ 10 min | Tempo de refrigeragéo: 15 min |
Modo manual &

u 1 lata de feijdo cozido (250 g
de peso liquido escorrido)

= 1 cebola roxa pequena

= 1 dente de alho

= 50 g de frutos secos
picados, a escolha

Pique finamente o dente de
alho e a cebola descascada.
Adicione os frutos secos

e os feijoes e misture
rapidamente, mantendo um
pouco da textura. Adicione
o molho de soja e o pao
ralado e misture bem.

Forme 4 bolas do mesmo
tamanho e coloque-as num
prato e leve ao congelador
durante, pelo menos,

15 minutos.

m 30 g de pao ralado fresco
(feito de pao seco)

u 2 colheres de sopa de
molho de soja

Ligue o grelhador. Selecione
0 programa @, defina a
temperatura para 250 °C e
prima OK.

Assim que o pré-
aquecimento terminar,
pincele ligeiramente as
bolas com éleo, coloque-
as no grelhador e feche-o
cuidadosamente.

Prima OK e defina o tempo
de cozedura para 5 minutos.

Varie a receita substituindo os feijoes por lentilhas
cozidas ou adicione especiarias.

Sirva os bifes vegetarianos com legumes ou em
paes de hamburguer com recheio e molho a escolha.

—

BACON
ESTALADICO

| Para 4 pessoas | ¢ 05 min |

Programa automatico &4

u 8 fatias finas de bacon
fumado ou toucinho, cada
uma com 4-5 mm de
espessura

Ligue o grelhador. Selecione
o programa £ e prima OK.

Polvilhe as fatias de bacon
fumado com o agucar

mascavado em ambos os lados.

Assim que o pré-
aquecimento terminar,
coloque as fatias de bacon
no grelhador e feche-o.

Prima OK para comecar a
cozinhar.

F

u 4 colheres de cha
de acucar mascavado

Cozinhe conforme indicado
no ecra, até que estejam
em ponto "médio" para
fatias de bacon tenras, ou
"estaladi¢co" para fatias de
bacon muito crocantes.

Coloque em papel de
cozinha absorvente para
escorrer e servir.

Para brunch, sirva estas fatias de bacon com ovos e

fatias de pao torrado.

Também pode substituir o agiicar mascavado por xarope

de acer.

—
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CHEESEBURGER
COM BACON

| Para 4 pessoas | o 10 min |
Programa automatico é e

4 hamburgueres de carne
4 fatias finas de toucinho
fumado, cada uma com
4-5 mm de espessura

4 fatias de queijo cheddar
2 colheres de sopa de
mostarda

Ligue o grelhador. Selecione
O programa é e prima

OK. Assim que o pré-
aquecimento terminar,
coloque as fatias de bacon
no grelhador e feche-o.
Prima OK para comegar a
cozinhar.

Cozinhe conforme indicado
no ecra, até que estejam
"estaladicas". Coloque as
fatias grelhadas num prato

e mantenha-as quentes.
Limpe cuidadosamente as
placas quentes do grelhador
com papel de cozinha
absorvente.

Selecione o programa
e prima OK. Assim que o

pré-aquecimento terminar,
coloque os hamburgueres

2 colheres de sopa de
maionese

4 paes de hamburguer
Guarnicéo a escolha

no grelhador e feche-o.

Cozinhe conforme indicado
no ecra, até que estejam
confecionados de acordo
com o seu gosto.

Coloque rapidamente uma
fatia de queijo em cada
hamburguer quente para
derreter.

Misture a mostarda com

a maionese e barre as
metades dos péaes de
hamburguer, adicione
guarnicdo a sua escolha
(aros de cebola, alface,
tomate, picles, etc.) e
coloque um hamburguer em
cada um. Adicione as fatias
de bacon grelhadas, feche
os hamburgueres e sirva
imediatamente.

Quando os hamburgueres estiverem cozinhados, coloque
as metades do pao de hamburguer no grelhador quente
para aquecé-las antes de guarnecer e servir.

Varie os molhos a seu gosto e substitua a mostarda e
a maionese por ketchup, molho barbecue ou mesmo

guacamole.
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HAMBURGUER
CASEIRO CLASSICO

| Para 4 pessoas | ¢ 15 min |

Programa automatico

250 g de carne picada
50 g de pao ralado (feito
de péo seco)

50 ml de leite

2 ovos

50 g de queijo ralado

2 dentes de alho

Misture a carne picada
com o pao ralado, o

leite, os ovos, o queijo
ralado, os dentes de alho
descascados e picados, as
ervas aromaticas, o sal e a
pimenta até estarem bem
misturados. Em seguida,
forme quatro hamburgueres
do mesmo tamanho.
Unte-os ligeiramente com
6leo e deixe arrefecer no
frigorifico.

Ligue o grelhador. Selecione
o programa &3 e prima

OK. Assim que o pré-
aquecimento terminar,

1 colher de cha de ervas
aromaticas

Sal e pimenta preta
moida na hora

4 paes de hamburguer
Molhos a escolha
Guarnicao a escolha

coloque os hamburgueres
no grelhador e feche-o.

Cozinhe conforme indicado
no ecra, até que estejam
confecionados de acordo
com o seu gosto.

Barre com os molhos a
sua escolha (ketchup,
maionese, etc.) nos paes
de hamburguer cortados
ao meio, adicione as
guarnicdes a sua escolha
(aros da cebola, alface,
tomate, picles, etc.) e
coloque um hamburguer
em cada um. Feche os
hambirgueres e sirva.

Quando os hamburgueres estiverem cozinhados, coloque
as metades do pao de hamburguer no grelhador quente
para aquecé-las antes de guarnecer e servir.

Utilize queijo ralado a sua escolha: emental, parmesao,

mozarela, etc.
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PANINI ITALIANO
COM LEGUMES GRELHADOS

| Para 4 pessoas | ,” 15 min |

Modo manual & e programa automatico &

4 panini

4 colheres de sopa de
azeite

2 colheres de sopa de
vinagre balsamico

4 dentes de alho

1 curgete

Numa taca, misture o 6leo
e o vinagre com os dentes
de alho descascados e
picados. Tempere com sal e
pimenta. Adicione a curgete
e a cebola, cortadas em
fatias com cerca de 1 cm
de espessura, e o pimento
cortado em tirasde 1 cme
mexa tudo.

Ligue o grelhador. Selecione
0 programa & a240°C e
prima OK.

Assim que o pré-
aquecimento terminar,
coloque os legumes no
grelhador (tera de o fazer em
varias porc¢oes) e feche-o.
Prima OK e defina o tempo
de cozedura para 5 minutos.

Corte longitudinalmente os
panini ao meio e espalhe o

1 pimento vermelho

1 cebola roxa

4 colheres de sopa de
pesto de manjericao

200 g de mozarela ralada
Sal e pimenta preta moida
na hora

pesto sobre eles. Depois de
terminar a cozedura, divida
os legumes grelhados e a
mozarela ralada. Feche os
panini.

Limpe cuidadosamente

as placas do grelhador
com papel de cozinha .
Selecione o programa %
e prima OK. Assim que o
pré-aquecimento terminar,
coloque os dois panini no
grelhador quente e feche a
tampa.

Cozinhe conforme
indicado no ecra, até que
estejam confecionados de
acordo com o seu gosto:
"ligeiramente tostados",

"tostados" ou "estaladigos".

Faca o mesmo com os dois
panini restantes.

Adicione picante aos seus panini, adicionando picles
italianos ou uma fatia de salame italiano picante.
Também pode variar os queijos. Experimente aparas
de queijo parmesao, queijo emental, queijo de cabra ou

gorgonzola.
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CLUB SANDWICH
ESPECIAL

| Para 4 pessoas | ¢ 05 min |
Programa automatico < e &=

8 fatias de pdo de forma
com cerca de 2 cm de
espessura

8 fatias de bacon fuma-
do com 4 a5 mm de
espessura

4 colheres de sopa de
maionese

Ligue o grelhador. Selecione
0 programa é e prima OK.
Assim que o pré-aquecimento
terminar, coloque as fatias

de bacon no grelhador e
feche-o. Prima OK para
comegar a cozinhar.

Cozinhe conforme indicado
no ecra, até que estejam
bem cozinhadas. Coloque
as fatias grelhadas

num prato e limpe
cuidadosamente as placas
quentes com papel de
cozinha absorvente.

Selecione o programa % e
prima OK.

Barre a maionese nas 4
fatias de pao. Adicione as
fatias de peru (dobradas
em forma de acordeao), as
fatias de bacon grelhado e
as fatias de queijo.

Sirva esta tosta com salada.

4 fatias grandes de
peru assado

120 g de fatias finas
de queijo Comté

1 tomate grande
100 g de folhas de
espinafres baby

Termine com o pao
restante. Assim que o
pré-aquecimento terminar,
coloque as duas tostas no
grelhador e feche-o.

Cozinhe conforme

indicado no ecra, até que
estejam confecionados de
acordo com o seu gosto:
"ligeiramente tostados",
"tostados" ou "estaladicos".
Faca o mesmo com as duas
tostas restantes.

Coloque as tostas num prato.
Abra-as cuidadosamente e
adicione o tomate fatiado e
os espinafres baby antes de
servir.

Corte cada tosta ao meio e
fixe-as com um espeto de
madeira.

Substitua o peru por sobras de frango picado finamente
e substitua o queijo de acordo com o seu gosto

(mozarela, cheddar, etc.).
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ENTRECOT
A LA PARRILLA CON CHIMICHURRI

| 2 raciones | ¢ 15 min |

Programa automatico

u 2 entrecots sin hueso (ver
mas abajo)

m 3 cucharadas soperas de
vinagre de vino

u 2 dientes de ajo

= 1 manojo pequeno de
perejil

Mezcla o pica el perejil con
los dientes de ajo pelados y
machacados.

Anade el vinagre, la cayena,
el orégano, la sal, la
pimienta, el aceite y mezcla.
Vierte la salsa chimichurri en
un recipiente.

Enciende el grill. Selecciona
el programa y pulsa OK.
Seca los entrecots con
papel de cocina. Sazona
ambas caras con sal y
pimienta.

u 1 cucharada de postre de
orégano seco

u 1 pizca de cayena

m 6 cucharadas soperas de
aceite vegetal

u Sal y pimienta negra recién
molida

Cuando finalice el
precalentamiento, pon
los entrecots en el grill y
ciérralo.

Sigue las instrucciones de
la pantalla hasta que se
cocinen a tu gusto: muy
poco hecho (azul), poco
hecho, punto medio o
hecho.

Emplata los filetes y sirve
con la salsa chimichurri.

F

En funcion de tu gusto, puedes aumentar la cantidad de
ajo o cayena en la salsa chimichurri.

También puedes sustituir los entrecots por otros cortes
de carne de ternera, como el lomo alto o la cadera.
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FILETE DE FALDA MARINADO
EN LIMA Y CILANTRO

| 4 raciones | . 15 min | Tiempo de marinado 4 horas |

Programa automatico

u 1 pieza de falda
de aproximadamente 750 g
(ver mas abajo)

= 1 manojo de cilantro
finamente picado

u 50 ml de zumo de lima

m 2 cucharadas soperas
de aceite vegetal

u 2 cebolletas picadas

Mezcla el cilantro, el

zumo de lima, el aceite,

el ajo, las cebolletas, el
pimiento, la sal y el comino
hasta obtener una mezcla
uniforme. Recubre la carne
con la mezcla. Refrigera

y deja marinar durante al
menos 4 horas.

Saca la carne del frigorifico
y retira la mayor parte de la
marinada. Desecha la que
sobre.

Enciende el grill. Selecciona

el programa y pulsa OK.

F

u 6 dientes de ajo pelados y
machacados

u 1 pimiento verde pequerio
sin semillas

u Y2 cucharada sopera
de comino molido

u Y2 cucharada de postre
de sal

Cuando finalice el
precalentamiento, pon la
carne en el grill y ciérralo.

Sigue las instrucciones de
la pantalla hasta que se
cocinen a tu gusto: muy
poco hecho (azul), poco
hecho, punto medio o
hecho.

Pasa la carne a una tabla

de cortar y déjala reposar 5
minutos antes de cortarla en
lonchas finas.

Puedes sustituir la pieza de falda por una pieza gruesa
de cadera. Para hacer fajitas, sirve lonchas de carne con
tortillas, cebolla y pimiento a la parrilla, crema agria, salsa
y guacamole.

Para garantizar que la pieza de falda esta tierna, no
superes el tiempo de coccion.

—
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FILETES DE TERNERA MARINADOS
EN SALSA ASIATICA

| 4 raciones | .o 10 min | Tiempo de marinado 30 min |

Programa automatico

4 filetes de ternera de
grosor similar

120 ml de salsa de soja

4 cm de raiz de jengibre
4 dientes de ajo

1 cucharada de postre de
chile en polvo

Pela y ralla los dientes de
ajo y el jengibre. Mezcla con
el chile, la miel, la salsa de
soja, el aceite de sésamo

y 4 cucharadas soperas de
agua. Marina los filetes de
ternera con esta mezcla

en el frigorifico durante

al menos 30 minutos e
idealmente durante 4 horas.

Escurre la carne y reserva
la marinada.

Enciende el grill. Selecciona
el programa y pulsa
OK. Cuando finalice el
precalentamiento, pon los
filetes en el grill y ciérralo.

4 cucharadas soperas
de miel

2 cucharadas soperas
de aceite de sésamo
Cebolleta

y semillas de sésamo

Sigue las instrucciones de
la pantalla hasta que se
cocinen a tu gusto: muy
poco hecho (azul), poco
hecho, punto medio o
hecho.

Sirve los filetes de ternera
con cebolleta picada y
semillas de sésamo.

Calienta la marinada en una
sartén hasta que hierva 'y
sirvela a modo de salsa.

Puedes utilizar la marinada caliente para acompanar
verduras salteadas: judias verdes, esparragos verdes,

brécoli, champinones, etc.

Sirve con la carne y arroz blanco.

MUSLOS DE POLLO MARINADOS
EN YOGUR Y ROMERO

| 4 raciones | . 10 min | Tiempo de marinado 4 horas |

Programa automatico

4 muslos de pollo sin piel
250 g de yogur natural

3 cucharadas soperas de
mostaza de Dijon

2 cucharadas soperas

de romero fresco

Mezcla el yogur con la
mostaza, el romero, el ajo, la
sal y la pimienta. Vierte esta
mezcla sobre los muslos de
pollo y deja marinar en el
frigorifico durante al menos
4 horas.

Escurre el pollo y desecha la
marinada.

finamente picado

4 dientes de ajo
picados

Sal y pimienta negra
recién molida

Enciende el grill. Selecciona
el programa y pulsa
OK. Engrasa ligeramente las
placas.

Cuando finalice el
precalentamiento, pon los
muslos de pollo en el grill y
ciérralo.

Cocina los muslos de pollo
siguiendo las instrucciones
de la pantalla.

Sirve los muslos de pollo a la parrilla con ensalada y
rodajas de patatas hechas también en el grill.



KEBABS DE POLLO
AL ESTILO GRIEGO

| 4 raciones | ¢ 10 min |

Programa automatico 55

u 4 filetes de pollo

u 2 cucharadas soperas de
aceite de oliva

u Y2 limdén (zumo y ralladura)

u 1 cucharada sopera de
orégano seco

= 1 cucharada de postre de
pimenton

En un cuenco para mezclar,
combina el aceite de oliva
con el zumo y la ralladura
de medio limén, los dientes
de ajo pelados y picados,
el orégano, el pimentoén, la
sal y la pimienta. Ahade los
filetes cortados en trozos
del tamafio de un bocado y
remueve para cubrir con la
mezcla.

Introduce los trozos de pollo
en brochetas de madera.

u 3 dientes de ajo

u Salsa tzatziki

u Sal y pimienta negra
recién molida

u Brochetas para kebab de
madera

Enciende el grill. Selecciona
el programa @ y pulsa
OK. Cuando finalice el
precalentamiento, pon las
brochetas de pollo en el grill
y ciérralo.

Cocina los kebabs siguiendo
las instrucciones de la
pantalla. Sirve los kebabs
con la salsa tzatziki.

Sirve las brochetas de pollo en pan de pita con tzatziki y
rodajas de tomate, pepino y cebolla roja para preparar un
tradicional bocado mediterraneo.

—
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ALITAS DE POLLO
ESPECIADAS

| 4 raciones | . 10 min | Tiempo de marinado 30 min |

Programa automatico

u 1,2 kg de alitas de pollo

m 2 cucharadas de postre
de sal

u 1 cucharadas de postre de
levadura quimica

= 1 cucharada sopera de
pimenton

Pon la sal, la levadura
quimica, el pimentén y la
pimienta en un cuenco
grande para mezclar.
Anade las alitas de pollo

y remueve para cubrir la
carne con las especias.
Anade la miel y el aceite,
mezcla y deja marinar en el
frigorifico al menos durante
30 minutos e idealmente
durante 2 horas.

u 1 cucharada sopera de
pimienta molida

u 2 cucharadas soperas de
aceite vegetal

u 2 cucharadas soperas de
miel

Enciende el grill. Selecciona
el programa y pulsa OK.

Cuando finalice el
precalentamiento, pon las
alitas de pollo en el grill
(tendras que hacerlo en dos
tandas) y ciérralo.

Cocina las alitas de pollo
siguiendo las instrucciones
de la pantalla.

Sirve las alitas con ensalada de pepino.



SALCHICHA A LA PARRILLA
CON MOSTAZA

CURRYWURST

| 4 raciones | o 10 min | | 4 raciones | - 10 min |

Modo manual & Programa automatico @
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u 4 salchichas Weisswurst
(ver mas abajo)

= 1 cucharada sopera de
aceite de oliva

u 1 cebolla picada

= 400 g de tomates tro-
ceados de lata

m 2 cucharadas soperas
de vinagre balsamico

Calienta el aceite en una
cacerola y anhade la cebolla
picaday la sal. Sofrie
durante 5 minutos antes
de anadir el tomate, el
vinagre, el azlcar, la salsa
Worcestershire y el curry
en polvo. Deja que hierva
a fuego lento durante

el tiempo que tardes en
cocinar las salchichas.

Enciende el grill. Selecciona

el programa & a210°Cy
pulsa OK.

u 1 cucharada sopera de
salsa Worcestershire
(opcional)

m 1 cucharada sopera
de curry en polvo

u 1 cucharada sopera de
azucar

w Sal

Cuando finalice el
precalentamiento, pon las
salchichas en el grill y cierra
la tapa. Pulsa OK y ajusta

el tiempo de coccidén en

10 minutos.

Sirve las salchichas con la
salsa de curry.

La salchicha Weisswurst es una salchicha tipica bavara
hecha de ternera y cerdo que se vende en tiendas
especializadas y delicatessen que dispongan de

productos alemanes.

Sirve los currywurst con patatas fritas o en bollos de

perritos calientes.

—

u 700 g de salchicha en una
sola pieza, como salchi-
cha italiana o salchicha
de Toulouse, salchicha de
Cumberland o chipolatas
sin separar

= 1 cucharada sopera
de mostaza en grano

En una cacerola, pon la
miel, la mostaza, el tomillo

y la cervezay llévalas a
ebulliciéon. Remueve con
frecuencia y deja en el fuego
el tiempo que tardes en
cocinar la salchicha.

Enciende el grill. Selecciona
el programa @ y pulsa OK.
Si utilizas chipolatas, da

la vuelta a la tripa entre
cada salchicha y empuja
suavemente la carne para
formar una sola salchicha
larga.

m 2 cucharadas soperas de
miel

= 100 ml de cerveza

u 2 ramitas de tomillo

u 2 brochetas de madera
largas

Enrolla la salchicha en
espiral e introduce dos
brochetas de madera
perpendicularmente para
mantener la forma.

Cuando finalice el
precalentamiento, pon
la salchicha en el grill y
ciérralo.

Cocina la salchicha
siguiendo las instrucciones
de la pantalla.

Pon la salchicha en un plato
y cubrela con la salsa de
mostaza.

Sirve con puré de patatas casero con mostaza: pela

y hierve 1 kg de patatas. Escurre y tritura con 25 g de
mantequilla, 2 cucharadas soperas de mostaza de grano
grueso, 150 ml de leche caliente, sal y pimienta.

—



DORADO SERVIDO CON
TOMATE Y ACEITUNAS

| 4 raciones | ¢ 15 min |

Programa automatico G

4 filetes de dorado de 150
g cada uno (ver abajo)

4 cucharadas soperas de
perejil finamente picado
Y2 limon

3 cucharadas soperas de
aceite de oliva

Mezcla el perejil picado

con el diente de ajo pelado
y picado, el zumo y la
ralladura de medio limoén,

el aceite de oliva, la sal y la
pimienta. Ahade los tomates
sin semillas cortados en
dados y las aceitunas en
rodajas y reserva.

Enciende el grill. Selecciona

el programa G y pulsa
(0], ¢

1 diente pequeno de ajo

2 tomates en dados

50 g de aceitunas verdes
deshuesadas y picadas en
rodajas

Sal y pimienta negra recién
molida

Cuando finalice el
precalentamiento, pon los
filetes de dorada sazonados
con sal y pimienta en el grill
y ciérralo.

Sigue las instrucciones de
la pantalla hasta que se
cocinen a tu gusto: punto
medio, medio-hecho, bien
hecho.

Sirve los filetes de dorado
con la salsa.

SALMON A LA PARRILLA
CON SALSA DE MANGO

| 4 raciones | - 10 min |

Programa automatico G_¢

4 filetes de salmon

1 mango

12 cebolla roja

Y2 pimiento rojo

1 manojo pequeno de
cilantro

Y2 pimiento verde

Pela y corta el mango en
dados pequenos. Corta

los pimientos en dados del
mismo tamafo y pica bien la
cebolla, el pimiento verde y
las hojas de cilantro. Mezcla
todo con el zumo de lima.
Sazona con sal y pimienta y
reserva.

Mezcla el ajo en polvo con
Y2 cucharada de postre de
sal y pimienta. Espolvorea la
mezcla sobre los filetes de
salmoén y salpica con aceite.

2 limas

1 cucharada de postre de
ajo en polvo

Aceite vegetal

Sal y pimienta negra recién
molida

Enciende el grill. Selecciona
el programa Gt y pulsa
OK. Cuando finalice el
precalentamiento, pon los
filetes de salmén en el grill y
ciérralo.

Sigue las instrucciones de
la pantalla hasta que se
cocinen a tu gusto: punto
medio, medio-hecho, bien
hecho.

Emplata los filetes de
salmon, adereza con el
zumo de lima restante y
sirve con salsa de mango.

Los filetes de dorado, también conocidos como mahi- . )
mabhi, lampuga o llampuga se pueden sustituir por filetes Sirve el salmén con arroz.
de lubina, besugo o panga.
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LANGOSTINOS A LA PARRILLA
CON MANTEQUILLA CITRICA
AL AJO Y PEREJIL

| 4 raciones | ¢ 10 min |

Programa automatico S

m 12 langostinos crudos
sin pelar

u 100 g de mantequilla

u 2 dientes de ajo

Enciende el grill. Selecciona
el programa @ y pulsa

OK. Cuando finalice el
precalentamiento, pon los
langostinos en el grill y
ciérralo.

Sigue las instrucciones de la
pantalla hasta que se cocinen
al punto "medio-hecho".

Mientras tanto, derrite la
mantequilla a fuego bajo en
una cacerola.

F

m 2 cucharadas soperas de
perejil picado

u 11limén

» Sal

Anade los dientes de ajo
pelados y picados, el zumo
de limén, el perejil picado,
la sal

y la pimienta, y deja

que hierva a fuego lento
mientras se cocinan los
langostinos.

Sirve los langostinos con la
salsa de mantequilla.

No olvides ofrecer servilletas y recipientes para limpiarse
los dedos. Para hacer una versién mas elegante, aparta 4
langostinos hechos, pélalos y trocea los demas. Mezcla
con la salsa y tagliatelle cocidos al dente.

Sirve con los langostinos reservados.

—
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ENSALADA DE CALAMARES,
ALCAPARRAS Y LIMON

| 4 raciones | . 20 min |

Programa automatico <%

u 500 g de calamar limpio
con los tentaculos

u 1limén

u 5 cucharadas soperas de
aceite de oliva (75 ml)

u 25 g de alcaparras fina-
mente picadas

Lava y seca el cuerpo del
calamar y los tentaculos.
Coloca el calamar plano
sobre la tabla de cortar,
con el interior hacia arriba y
marcale cruces

con un cuchillo afilado.

Corta en trozos de 5-6 cm y
también los tentaculos con
el mismo tamano.

Mezcla el aceite de oliva
con el zumo de limoén, las
alcaparras y la mitad de

la cebolla roja finamente
picada. Mezcla una cuarta
parte de esta vinagreta
con el calamar, la sal y la
pimienta.

' Al

u 1 cebolla roja

m 125 g de rucula

u 150 g de pimientos rojos
(va asados)

u 125 g de guisantes cocidos

u Sal y pimienta negra recién
molida

Enciende el grill. Selecciona
el programa <@ y pulsa OK.

Cuando finalice el
precalentamiento, pon el
calamar en el grill (tendras
que hacerlo en varias
tandas) y ciérralo.

Sigue las instrucciones de
la pantalla hasta que se
cocinen al punto "medio".

Retira el calamar y sigue
cocinando por tandas.

Mezcla el calamar hecho
con la vinagreta y la cebolla
roja picada restantes, los
pimientos asados y los
guisantes cocidos.

Sirve con la racula.

ntes de anadir la ricula, pon la ensalada de calamares
fria en el frigorifico durante al menos 30 minutos para
conseguir unos calamares mas suaves y fragantes.

Puedes sustituir el calamar fresco por sepia
en trozos pequenos congelada (descongela antes de

cocinar).

—



TOMATES EN RAMA TOMATES
A LA PARRILLA A LA PROVENZAL

| 4 raciones | ¢ 05 min | | 4 raciones | - 10 min |

Programa automatico (%) Programa automatico (%)

m 4 ramas de tomates cherry
m 1 cucharada sopera de
aceite de oliva

Enciende el grill. Selecciona
el programa (%) y pulsa OK.

Lava y seca los tomates
cherry en rama. Mezcla con
cuidado con aceite de oliva,
sal y pimienta.

F

u Sal y pimienta negra
recién molida

Cuando finalice el
precalentamiento, pon los
tomates cherry en el grill y
ciérralo.

Sigue las instrucciones de la
pantalla hasta que se hagan
"ligeramente a la parrilla".

Sirve los tomates a la parrilla como acompafnamiento o
en tostas con mozzarella y un chorrito de aceite de oliva.

—
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u 4 tomates carnosos
redondos

u 2 dientes de ajo picados

m 2 cucharadas soperas de
perejil picado

w 4 cucharadas soperas de
aceite de oliva

Enciende el grill. Selecciona
el programa (%) y pulsa OK.

Corta los tomates por la
mitad. Si es necesario,
corta la base de cada medio
tomate para que tenga una
base estable.

Mezcla el aceite de oliva
con el ajo, el perejil y

el pan rallado. Sazona con
sal y pimienta y reparte esta
mezcla entre los tomates
cortados por la mitad.

F

m 2 cucharadas soperas
de pan rallado (elaborado
con pan seco)

u Sal y pimienta negra
recién molida

Cuando finalice el
precalentamiento, pon los
tomates partidos por la
mitad en el grill y ciérralo.

Sigue las instrucciones de la
pantalla hasta que se hagan.

Para que los tomates conserven la forma, no uses unos

demasiado maduros.

Puedes anadir una cucharada de hierbas provenzales
secas con el perejil para potenciar el sabor.

—
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MINIPIMIENTOS
RELLENOS DE FETA

| 4 raciones | ¢ 10 min |

Programa automatico ()

PIMIENTOS ASADOS
A LA ITALIANA

| 4 raciones | o 10 min |

Programa automatico ()

= 400 g de pimientos pe-
quenios (de varios colores)

m 110 g de queso feta

u 1 yogur (unos 125 g)

u 1 cebolleta

Enciende el grill. Engrasa
ligeramente las placas.
Selecciona el programa @ y
pulsa OK.

Corta los minipimientos por
la mitad y retira las semillas.

Cuando finalice el
precalentamiento, pon
los pimientos en el grill y
ciérralo.

Sigue las instrucciones de la
pantalla hasta que se hagan
“suavemente".

F

= 4 ramitas de hierbabuena

u Y2 cucharada de postre de
pimenton

u Sal y pimienta negra
recién molida

Retira los pimientos de
la parrilla y deja que se
enfrien.

Desmenuza el feta, pica

la cebolleta y las hojas de
hierbabuena. Mezcla todo
con el yogur y el pimentoén,

y sazona con sal y pimienta.

Ponga un poco de esta
mezcla en el hueco de cada
mitad de pimiento y sirve.

Puedes servir estos pimientos como aperitivo o como

acompanamiento.

También puedes anadir aceitunas picadas y un poco de
ralladura de limén al queso feta.

—

u 4 pimientos rojos

= 40 g de virutas de
parmesano

m 20 g de pifiones

= 4 cucharadas soperas
de aceite de oliva

u 1 cucharada sopera
de vinagre balsamico

Enciende el grill. Selecciona
el programa () y pulsa OK.

Corta los pimientos por la
mitad, quita las semillas y
corte cada mitad en tres
longitudinalmente. Mezcla
con la mitad del aceite de
oliva, el ajo, la albahaca,

las anchoas y el vinagre
balsamico. Sazona con sal y
pimienta.

Cuando finalice el
precalentamiento, pon los

F

u 2 dientes de ajo picados
m 2 cucharadas soperas de
albahaca fresca picada
u 2 filetes de anchoas

picadas
= Sal y pimienta negra
recién molida

pimientos en el grill (tendras
que hacerlo en dos tandas)
y ciérralo.

Sigue las instrucciones de la
pantalla hasta que se hagan.

Transfiere los pimientos a
un plato, alifia con el aceite
restante y deja que se
enfrien.

Adereza los pimientos con
los pifiones y las virutas de
parmesano antes de servir.

Puedes servir los pimientos como entrante con pan o

como acompanamiento.

—
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ROSTI
DE PATATA

| 4 raciones | ¢ 15 min |

Programa automatico

1 kg de patatas (de una
variedad cremosa como
Maris Piper o King Edward)
1 cebolla

2 cucharadas soperas de
harina normal

2 huevos

Enciende el grill. Engrasa
ligeramente las placas.
Selecciona el programa
y pulsa OK.

Pela y ralla las patatas y

la cebolla, estrijalas con
fuerza entre las manos para
quitar el agua. Mezcla con la
harina, los huevos, el perejil,
la sal y la pimienta.

Cuando finalice

2 cucharadas soperas
de perejil picado

Sal y pimienta negra
recién molida

el precalentamiento, coloca
4 cucharadas grandes de
la mezcla en el grill para
formar

4 "tortitas" de 2 a3 cm de
grosor

y ciérralo.

Cocina el rosti siguiendo las
instrucciones de la pantalla.
Haz lo mismo con el resto
de la mezcla.

Sirve el rosti como acompanamiento.

También puedes servirlo para el brunch con nata
mezclada con hierbas picadas y salmén ahumado, por

ejemplo.

et
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PATATAS
CON PARMESANO Y HIERBAS

| 4 raciones | * . 10 min |

Programa automatico

1 kg de patatas (de una
variedad cremosa como
Maris Piper o King Edward)
2 cucharadas soperas de
aceite de oliva

50 g de parmesano

Enciende el grill. Selecciona
el programa y pulsa OK.

Lava las patatas y cortalas
en rodajas de 1 cm.
Mezcla con el aceite

de oliva, las hierbas
provenzales,

sal y pimienta.

Cuando finalice el
precalentamiento, pon las

1 cucharada de postre
de hierbas provenzales

1 cucharada de postre de
sal

Pimienta negra recién
molida

rodajas de patata en el grill
(tendras que cocinarlas por
tandas) y ciérralo.

Cocina las patatas
siguiendo las instrucciones
de la pantalla.

Transfiere las patatas a un
plato y esparce virutas de
parmesano por encima.

Puedes anadir ajo en polvo o sustituir las hierbas

provenzales por pimenton.



BERENJENAS A LA PARRILLA HAMBURGUESAS
CON PESTO DE BERENJENA

| 4 raciones | o 10 min | | 4 raciones | - 10 min |

Programa automatico (7 Modo manual & y programa automatico ¢
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2 berenjenas grandes

Enciende el grill. Selecciona

el programa —* y pulsa
OK.

Lava las berenjenas sin
pelarlas y cértalas en
rodajas de 2 cm de grosor.
Extiende el pesto por ambos
lados de cada rodaja de
berenjena.

190 g de pesto

Cuando finalice el
precalentamiento, pon

las berenjenas en el grill
(tendras que hacerlo en dos
tandas) y ciérralo. Sigue las
instrucciones de la pantalla
hasta que se hagan las
berenjenas.

Sirve las rodajas de berenjena a la parrilla calientes o
frias con un poco mas de pesto.

Para preparar una ensalada italiana, sirve con rodajas
de pimiento asado, rdcula y mozzarella, aderezado con
aceite de oliva y vinagre balsamico.

2 berenjenas grandes

2 tomates

Hojas de albahaca fresca
250 g de mozzarella

2 cucharadas soperas de

Lava las berenjenas sin
pelarlas y cértalas en

16 rodajas de 2 cm de
grosor. Mezcla con el
aceite de oliva, las hierbas
provenzales y 1 cucharada
de postre de sal.

Enciende el grill. Selecciona

el programa —* y pulsa
OK.

Cuando finalice el
precalentamiento, pon

las berenjenas en el grill
(tendras que hacerlo en dos
tandas) y ciérralo. Sigue

las instrucciones de la
pantalla hasta que se hagan
las berenjenas. Mantenlas
calientes en un plato.

Corta la mozzarella y los
tomates en rodajas.

aceite de oliva

1 cucharada de postre
de hierbas provenzales
Sal y pimienta negra
recién molida

Coloca una rebanada de
tomate sobre una rebanada
de berenjena, afiade una
rodaja de mozzarella,

una hoja de albahacay
termina con una rodaja

de berenjena. Repite

de nuevo para formar 8
hamburguesas pequefias.

Enciende el grill. Selecciona
el programa &, ajusta la
temperaturaa 180 °C y
pulsa OK.

Cuando finalice el
precalentamiento, pon las
hamburguesas de berenjena
en el grill y cierra la tapa.
Pulsa OK y ajusta el tiempo
de coccién en 5 minutos.

Sirve de inmediato.

Puedes afadir un poco de tapenade o pesto entre las
rodajas de berenjena y tomate.



BEICON
CRUJIENTE

BISTECS
VEGETARIANOS

| 4 raciones | . 10 min | Tiempo de enfriado 15 min |
Modo manual &

| 4 raciones | . 05 min |

Programa automatico Z&
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u 1 lata de alubias cocidas
(250 g
de peso neto escurrido)
u 1 cebolla roja pequena
= 1 diente de ajo
u 50 g de frutos secos

Pica finamente el ajo y la
cebolla pelada. Agrega los
frutos secos y las alubias
y mezcla rapidamente,
manteniendo un poco de
la textura. Ahade la salsa
de sojay el pan rallado, y
mezcla bien.

Forma 4 bolas del mismo
tamano y col6calas en

un plato en el congelador
durante al menos

15 minutos.

de su eleccion picados
u 30 g de pan rallado
(elaborado con pan seco)
m 2 cucharadas soperas de
salsa de soja

Enciende el grill. Selecciona
el programa @, ajusta la
temperatura a 250 °C y
pulsa OK.

Cuando finalice el
precalentamiento, pincela
las bolas con aceite, ponlas
en el grill y ciérralo.

Pulsa OK y ajusta el tiempo
de coccion en 5 minutos.

Varia la receta sustituyendo los las alubias por lentejas

cocidas o anade especias.

Sirve los bistecs vegetarianos con verduras
o0 en pan de hamburguesa con el relleno y la salsa que

prefieras.

—

u 8 lonchas de beicon
o beicon inglés ahumado,
de 4 - 5 mm de grosor

Enciende el grill. Selecciona
el programa £ y pulsa OK.

Espolvorea las lonchas de
beicon ahumado con azucar
moreno por ambos lados.

Cuando finalice el
precalentamiento, pon las
lonchas de beicon en el grill
y ciérralo.

Pulsa OK para comenzar a
cocinar.

F

u 4 cucharadas de postre de
azucar moreno

Sigue las instrucciones de
la pantalla hasta que se
cocinen al punto "medio"
para obtener unas lonchas
de beicon suaves o al punto
"crujiente" para obtener
unas tiras muy crujientes.

Colécalas sobre papel de
cocina absorbente y sirve.

Para el brunch, sirve estas lonchas de beicon con

huevos y tostadas.

También puedes sustituir el aziicar moreno por jarabe de

arce.

—



HAMBURGUESA
DE QUESO Y BEICON

HAMBURGUESA
CASERA CLASICA

| 4 raciones | ¢ 10 min |
Programa automatico & y

| 4 raciones | o 15 min |

Programa automatico
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4 hamburguesas de
ternera
4 lonchas de beicon

2 cucharadas soperas de
mostaza
2 cucharadas soperas de

250 g de ternera picada
50 g de pan rallado (elabo-
rado con pan seco)

de hierbas provenzales
Sal y pimienta negra
recién molida

ahumado de 4 - 5 mm de mayonesa 50 ml de leche 4 bollos de pan de
grosor 4 bollos de pan de 2 huevos hamburguesa

4 lonchas de queso hamburguesa 50 g de queso rallado Salsas de tu eleccion
cheddar Guarnicion que prefieras 2 dientes de ajo Guarnicion que prefieras

Enciende el grill. Selecciona
el programa £ y pulsa

OK. Cuando finalice el
precalentamiento, pon las
lonchas de beicon en el grill
y ciérralo. Pulsa OK para
comenzar a cocinar.

Sigue las instrucciones de

la pantalla hasta que se
pongan "crujientes". Coloca
las lonchas a la parrilla en un
plato y mantenlas calientes.
Limpia con cuidado las
placas de la plancha calientes
con papel de cocina.

Selecciona el programa
y pulsa OK. Cuando finalice
el precalentamiento, pon las
hamburguesas en el grill y
ciérralo.

Sigue las instrucciones de
la pantalla hasta que se
cocinen como desees.

Pon rapidamente una loncha
de queso en cada filete
caliente para que se funda.

Mezcla la mostaza y la
mayonesa y unta los bollos
de hamburguesa cortados
por la mitad, anade la
guarniciéon que desees

(aros de cebolla, ensalada,
tomate, encurtidos, etc.) y
pon una hamburguesa en
cada uno. Anade las lonchas
de beicon a la parrilla, cierra
las hamburguesas y sirve de
inmediato.

Una vez cocinadas las hamburguesas, coloca las dos
mitades del pan de hamburguesa en el grill caliente para
calentarlas antes de rellenar y servir.

Varia las salsas como desees y sustituye la mostaza
y la mayonesa por ketchup, salsa barbacoa o incluso

guacamole.
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1 cucharada de postre

Mezcla la carne picada
con el pan rallado, la
leche, los huevos, el queso
rallado, los dientes de ajo
pelados y picados, las
hierbas provenzales, la sal
y la pimienta hasta que
estén bien integrados. A
continuacion, forma cuatro
hamburguesas del mismo
tamano.

Pincela con aceite y deja
enfriar en el frigorifico.

Enciende el grill. Selecciona
el programa y pulsa

OK. Cuando finalice el
precalentamiento, pon las

hamburguesas en el grill y
ciérralo.

Sigue las instrucciones de
la pantalla hasta que se
cocinen como desees.

Adereza con las salsas
que prefieras (ketchup,
mayonesa, etc.) los bollos
de hamburguesa cortados
por la mitad, anade la
guarnicion que desees
(aros de cebolla, ensalada,
tomate, encurtidos, etc.)

y pon una hamburguesa
en cada uno. Cierra las
hamburguesas y sirve.

Una vez cocinadas las hamburguesas, coloca las dos
mitades del pan de hamburguesa en el grill caliente para
calentarlas antes de rellenar y servir.

Utiliza el queso rallado que prefieras: emmental,

parmesano, mozzarella, etc.
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PANINI ITALIANO
CON VERDURAS A LA PARRILLA

| 4 raciones | ¢ 15 min |

Modo manual & y programa automatico %

4 panini

4 cucharadas soperas de
aceite de oliva

2 cucharadas soperas
de vinagre balsamico

4 dientes de ajo

1 calabacin

En un cuenco para mezclar,
combina el aceite y el
vinagre con los dientes

de ajo pelados y picados.
Sazona con sal y pimienta.
Aiade el calabacin y la
cebolla cortados en rodajas
de aproximadamente 1 cm
de grosor y los pimientos
en tiras de 1 cm y remueve
todo.

Enciende el grill. Selecciona
el programaili a240°Cy
pulsa OK.

Cuando finalice el
precalentamiento, pon las
verduras en el grill (tendras
que hacerlo en varias
tandas) y ciérralo. Pulsa
OKy ajusta el tiempo de
coccion

en 5 minutos.

1 pimiento rojo

1 cebolla roja

4 cucharadas soperas de
pesto

200 g de mozzarella rallada
Sal y pimienta negra recién
molida

Corta los panini por la
mitad a lo largo y untalos
con pesto. Cuando finalice
la coccién, reparte las
verduras a la parrillay la
mozzarella rallada en los
panini. Cierra los panini.

Limpia con cuidado las
placas de la plancha con
papel de cocina. Selecciona
el programa {2 y pulsa

OK. Cuando finalice el
precalentamiento, pon los
paninis en el grill caliente y
cierra la tapa.

Sigue las instrucciones

de la pantalla hasta que

se cocinen como desees:
"ligeramente cocinado", "a
la parrilla" o "crujiente". Haz
lo mismo con los dos panini
restantes.

Anade sabor a tus panini con encurtidos italianos o

salami picante.

También puedes variar los quesos. Prueba con virutas
de parmesano, queso emmental, queso de cabra o

gorgonzola.
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SANDWICH CLUB
CON UN TOQUE DIFERENTE

| 4 raciones | . 05 min |
Programa automatico & y %

8 rebanadas de pan de
masa madre de aproxima-
damente 2 cm de grosor
8 lonchas de beicon
ahumado, de 4a 5 mm de
grosor

4 cucharadas soperas de
mayonesa

Enciende el grill. Selecciona
el programa é y pulsa

OK. Cuando finalice el
precalentamiento, pon las
lonchas de beicon en el grill
y ciérralo. Pulsa OK para
comenzar a cocinar.

Sigue las instrucciones de la
pantalla hasta que se hagan.
Pasa las lonchas a la parrilla
a un plato y frota suavemente
las placas calientes con
papel de cocina.

Selecciona el programa (£
y pulsa OK.

Unta la mayonesa en

las 4 rebanadas de pan.
Anade las lonchas de
pavo (dobladas en forma
de acordeodn), las tiras de
beicon a la parrilla y las
lonchas de queso.

4 lonchas grandes

de pavo asado

120 g de lonchas finas

de queso Comté

1 tomate grande

100 g de hojas de espinacas

Cubre con el resto del

pan. Cuando finalice el
precalentamiento, pon los
dos sandwiches en el grill y
ciérralo.

Sigue las instrucciones

de la pantalla hasta que
se cocinen como desees:
"ligeramente cocinado",
"a la parrilla" o "crujiente".
Haz lo mismo con los dos
sandwiches restantes.

Pasa los sandwiches a un
plato. Abrelos con cuidado y
anade el tomate en rodajas
y las espinacas antes de
servir.

Corta cada sandwich por
la mitad y sujétalo con una
brocheta de madera.

Sirve este sandwich con ensalada.

Sustituye el pavo

por sobras de pollo picado muy fino y varia el queso
segun tus preferencias (mozzarella, cheddar, etc.).
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OAHTOX TPHITOPHE EKKINHEHX 114 AAXANIKA

WHTEX NTOMATEZ ME TON MIXXO
OAHIOX MATEIPEMATOZXZ

NTOMATEX AANA TIPOBENXAA
2YNTATEX MINI MINEPIES TEMISTES ME OETA

ITANIKEX WHTEX MIMEPIEX
KPEAZ

MATATA POZTI
SMAANOMIIPIZOAA XTH XXAPA ME TZIMITXOYPI
MMPIZOAA ATO AATTA MAPINAPIXMENH XE MATATEZ ME TAPMEZANA KAI BOTANA
AATM KAl KOAIANAPO WHTEX MEAITZANEXZ ME NEXTO
MOZXAPIZIA OINETA MAPINAPIZMENA XE MMEPTKEP MEAITZANAZ
AXIATIKH ZAATZA

MMIOTEKIA AAXANIKQN
MMNOYTIA KOTOMOYAOY MAPINAPIXMENA >E
FAOYPTI KAl AENTPOAIBANO 123 SNAK KAI SANTOYITZ
EAAHNIKA KEMMAT KOTOMOYAOY T>INE ME MNETKON
MIKANTIKEX OTEPOYTEX KOTOMOYAOQOY TSIZMMEPTKEP ME MIMEIKON
ANOYKANIKA ME XAATXZA KAPY (CURRYWURST) TO KAASIKO SMITIKO XAMAOYPTKEP
AOYKANIKO XTH XAPA KAAYMMENO ME ITAAIKA AANINI ME WHTA AAXANIKA
MOYZTAPAA

MAPAAAATH TOY CLUB SANDWICH
WAPIA KAl ©AANANAZINA
NTOPANTO X~EPBIPIXMENO ME NTOMATA KAI
EAIEX
>OANOMOX ZTH ZXAPA ME ZAATZA MANTKO
WHTEX METAAEX TAPIAEYX ME ZKOPAO,
MATNTANO KAI BOYTYPO EXMEPIAOEIAQN
>ANATA ME WHTO KAANAMAPI, AEMONI KAI
KATAPH

XPONOZX MPOETOIMAZIAX f/

e B L2 o © & § D e &=\ o 0
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NAANOMIIPIZOAA ZTH ZXAPA
ME T2IMITXOYPI

| Fa 2 atopa | o 15 Aentd |

AuTtépaTo MPdYpaARpa
2 omaAounpi{6Aeg (BA. piyavn amoénpauévn
TAPAKATW) 1 npéfa mmépt
3 KoutaAiég Tn¢G ooumag EUdI Kaylév
ané Kpaoi 6 KouTaAIég TNG goumag
2 okeAibeg ok6pdo QUTIKO Add1

1 parodki yaivravo
1 KoutaAdki Tou YAuKoU

AvakatéPte 1} PtAokOYTe
TOV HaivTavo pe Tig
EeAoudiopéveg Kat MwpEVEG
okelibeg okdpdou.
MNpocBéaote to §idy, To

mmépl Kayléy, Tn piyavn, To
aldty, To mmépl, To Aadt Kat
avakatéPte. Pi§te Tn odAtoa
TOIMITOOUPL OE €Va MTTOA.

Avayte tn oxapa. EmMé€te 1o
Tpoypappa katmatote OK.
Tapmovdpete Tig omalopmpi{oheg
UE XAPTOMETOETEG. ANATOTITEPWOTE
TIG Kat amd Tig 6U0 MAEUPEG.

AXGTI Kal QPECKOTPIUUEVO
pavpo mmépt

MoAig ohokAnpwOei n
npoBéppavon, BANTE TIg
onaloumnpi{oAeg otn oxdpa
Kal KAEIOTE TNV.

MayelpéPte OMwG Qaiveral
otnv 006vn avdloya He TIg
TIPOTIMNGCELG 0AG: OXESOV WHEG
(umAe), oevidv, HETPLA PNHMEVEG
1 KaAoPnuéveg.

Metagpépete TIg
omalounpi{OAEG OTIG TAAKEG
Kal ogpPipete pe Tn caitoa
TOIUITOOUPL.

Avaloya pE TNV TPOTIUNGH 0aG, MITOPEITE VO AUENCETE TNV
Mo0OTNTA OKOPSOU N TOIAl 0TN CAATCA TOIMITOOUPL.

Mmopeite emiong va avTIKATAOTHOETE TIG OMAAOUNPI{OAEG pE
AaMAeg Komég Bosgiou Kpéatog, 6mwg rib eye 1 KIAGTO.
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MMPIZOAA ANO AAMA MAPINAPIZMENH
>E AAIM KAT KOAIANAPO

| Ma 4 atopa | ¢ 15 Aentd | Xpdvog papivapiopatog: 4 wpeg |
AUTOpATO TTPOYPARHA

1 umpi{6Aa amé Aama

mepimou 750 g

(BA. mapakdtw)

1 uatodKi YiAokouuévo

K6Alavépo

50 ml yuué Adaiu

2 KouTaAlég TnG ooUmag

QUTIKO Add1

2 ppéoKa KpeUUUSAKIa,

YiAokoupéva
Avakatéte Tov KOAlavépo,
TOV XUuO Adiy, To Aadi, To
OKOPSO, Ta KPEUHUAIA, TO
ToiAL, TO aldTlL KAl TO KUUIVO
HéXP!L Va YiVEL Eva OpOIOHOPPO
Meiypa. AAeiPTe Tig pmpi{OAeg
amé Aama pe 1o peiypa. Baite
TIG 0TO YPUYEIO Kal HAPIVAPETE
Yla TouAdXIoTOV 4 WPEG.
BydAte 1o Kpéag amé 1o Yuyeio
KOl 0QaIPECTE TO UEYANUTEPO
HEPOC TNG Haplvadag. AoppiPte
TNV unéAourn papivada.

Avayte  oxdpa. EmAéSte to
TPOYPAUMA kot mathote OK.

6 okeAibeg ok6pdo,
EepAoudiouévec kat Mwuéveg
1 HIKPN mpdoivn MMEPLd,
Xwpic amépoug

Y2 KoutaAld TnG ocoumag
TPIUUEVO KUUIVO

Y2 KouTaAdKi Tou yAukoU aAdTi

MOAIG oAokANpwOEi n
npoBépuavon, BAATE Tig
unp1{O6A\eg amo Adma otn
oxapa Kal KAEIoTE TNVv.

MayelpéPte Onwg Qaiverat
otnv 006vn avaloya He TIg
TIPOTIMNCELG OAG: OXESOV WuEG
(nmAE), ogvidv, HETPLA YN HEVEG
1} KaAAoPnpéVeg.

Metagpépete TRV unpi{6Aa amd
Aama o€ éva EUNO KOG Kal
A@NOTE TN Va EEKOVPAOTEIL yia
5 N\enTd MpIv KOYETE TO KPEAG
0€ NEMTEG PETEC.

Mmnopeite va avTIKataoTHOETE TRV unpit{OAa amd AGma pe pia
Xovtpn @éta pumpi{oAag amd kiloto. MNa va @riagete payitag,
oePPipETE PETEG KPEATOG UE TOPTIYIEG, YPNTA KPEUHUSIA KAl

MTEPLEG, XTUTTNMEVN KPEUA YAAOKTOG, HESIKAVIKN GAATOA KAl

YOUOQKOMOAE.

Na va Stac@alioete 611 n ppi{dAa andé Aama Oa givat
TPUPEPN, UNV UNMEPBAIVETE TOV XPOVO HAYEIPEUATOG.
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MOZXAPIZIA OINETA
MAPINAPIZMENA
D AR [ICIRE AT A

| Ma 4 dtopa | ¢ 10 Aentd | Xpovog papivapiopatog: 30 Aentd |
AUTOHATO TIPOYPAMKA

4 pooxapiota piAéta idlouv
mayoug

120 ml odAtoa odyiag

4 cm mmepopila

4 okeAibeg ok6pbo

1 koutaAdki Tou YAukoU Toili
€ OKOVN

Ze@AoudioTe Kal TPIPTE TIG
oKelibeg okOpSou Kat To
1Civtlep. AVOKATEYTE pE

10 ToiAL, T0 péNl, T cdAtoa
ooylag, To onoapélaio Kat 4
KOUTAALEG TRG COUTTAG VEPO.
BdAte ta pooxapiola @iAéta
OTO MEIYHA, HAPIVAPETE OTO
Yuyeio yla Touhayiotov

30 Aentd Kal 18avika

yia 4 wpeg.

ITpayyioTe To KpEag Kat
@UAA&TE T papivada.

Avauyrte tn oxdpa. EmAé§te 1o
npoypappa KOl TTATAOTE
OK. M6 ohokAnpwOei

4 KoutaAiéc TnG ooumag
AentoppevoTO UéAL

2 KoutaAiég TnG ooumag
onoauéiaio

Dpéoko KpeuuUdi Kat
gouvodul

n mpo®éppavon, Baite ta
Hooxapicta @INéTa oTn oxdpa
Kal KAEIOTE TNV.

MayelpéPte OMwg @aiverat
otnv 006vn avaloya pe Tig
TIPOTIMNCELG 0AG: OXESOV wpd
(ummAe), ogvidv, péTpla Ynpéva
1| kKaAoynpéva.

YepPipete Ta pooxapiota
@INETA pE YINOKOMUEVO

PPECKO KPEUMUAL Kal COuaApL.

ZeoTaiveTe TN papivada oe
TNYAvi HEXPL va KAYPEL Kat
oepPipeTé TNV WG oAATOQ.

Mmopgite va XpnOIHOMOINCETE TNV KAUTH papivada yia va
KOPUKEVOETE GOTAPIOHEVA AaXAVIKA: paCcOAAKIa, TPpAciva
omapAyyla, PmTPOKOAO, MavITApla K.ATT.

TepPipete pe To Kpéag Kat Aeuko pu{l.

MNOOYTIA KOTOMOYAQY
MAPINAPIZMENA
2E TTAOYPTI KAl AENTPOAIBANO

| Na 4 dtopa | . 10 Aentd | Xpovog papivapiopatog: 4 WPeg |
Avutépato mpoypapua

4 umoUTia KOTOTTOUAOU XWPIG
nértoa

250 g puolIK6 ylaouptt

3 koutaliég TnG ooumag
pouvatdpda vrifév

2 KouTaAiég TnG ooumag

AvakatéPTe TO ylaoUpTL ME TN
pouotdapda, To devipolifavo,
T0 0k6p&0, To aldTl Kal To
mnépl. Pi§te 1o peiypa mavw
oTA pPIoUTIA TOU KOTOTTOUAOU
KOl HOPIVAPETE GTO YPuyEio yia
TOUAAXIOTOV 4 WPEG.

ITPAYYIOTE TO KOTOMOUAO Kal
amoppiYte TN papivada.

Avayrte t oxapa. EmAé€te 1o
mpoypaupa @ KOl MATAOTE
OK. Aadwote ehagpd Tig
TAGKEC.

ppéoko

SevipoAiBavo, Yilokouuévo
4 okeAibeg ak6pdo,
YiAoKoupEveg

A)drti kal ppEOKOTPIUUEVO
pavpo mmépt

Mo6Aig oAokAnpwOEi n
npoBéppavon, Baite Ta
pmoUTIa KOTGTTOUAOUL OTN
oxdpa Kal KAEioTE TNV.

MayelpéPte Ta pmouTia
KOTOMOUAOU GULQWVA ME TIG
odnyiec mou epgavifovral
otnv oOovn.

TepPipete Ta YNTA pPmoUTia KOTOMOUAOU PE GaAdTa Kat PNTéG

TIATATEG OE PETEC.
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EAANHNIKA KEMMATI
KOTOTTOYAQOY

| Ma 4 atopa | o 10 Aentd |
Avutopato mpoypappa @

u 4 pIAéTa KOTOTTOUAOU

m 2 KoutaAiég TnG ooumag
elaioAado

u % Aguovi, yuuog kai Evoua

u 1 KoutaAid tn¢ ooUmag piyavn
amoénpauévn

» 1 KouTtaAdki Tou yAUKoU
anpika

Z& éva pmmol, avakatéPTe

70 EAaOAABO pPE TOV XUMO

Kal to §UopA Tou Hoov
Aepovioy, TiG EePAoUSIoHEVEG
Kat PINOKOMMEVEG OKENIBEC
okopdov, TN piyavn, TRV
TATPIKA, TO AAdTI KAl TO
mnépl. NpooOéote Ta piAéta
KOMMEVA GE UITOUKITOEG Kal
AVAKATEPTE Yia va KaAupBouv

UE TO peiypa.
MePAOTE TIG UMTOUKITOEG

KOTOTTOUAOU aTa EUAva
KaAapdakKia.

» 3 okeAibeg ok6pbo

» Tlat{ikt

u AAdTI Kal pPECKOTPIUUEVO
pavpo mmépt

= ZUAIva KaAaudkia yia KUman

Avawyrte tn oxdpa. EmAé§te 1o
npdypappa @ KOl TTATAOTE
OK. M6Aig oAokAnpwOei

n npoBéppavon, Baite ta
0OoUBAAKLO KOTOTTOUAOU OTN
oxapa Kat KAEIoTE TNV.

Mayelp€PTe Ta KEUTAT
GUH@WVA HE TIG 08NYieg TOU
gpgpavifovral otnv 006vn.
TepPipeTE TA KEUTAT PE
tCatdiki.

TepBipETE TA KEUMATT KOTOMTOUAOU GE TTTA YAPVIPIOUEVN
He TCatdikt Kal PETEG VIOUATAG, AyyouploU KAt KOKKIVOU
KPEUMUBI0V, Yia va @TIAeTE éva mapadooiaKO EGOYEIOKO

OAVTOUITC.

—

MIKANTIKEZ OTEPOYTEX
KOTOMOYAQOY

| Na 4 dtopa | . 10 Aentd | Xpovog papivapiopatog: 30 Aentd |
Avtépato mpoypapua @

u 1,2 kg pTEPOUYEC KOTOTOUAOU

» 2 KOUTaAdKIa Tou YAUKOU
aAdm

u 1 KoutaAdki Tou yAUuKoU
MUTTEIKIV TTAOUVTEP

» 1 KoutaAid TnG ooumag
anpika

BdaAte 1o aAdTi, TO PITEIKIV
TIAOUVTEP, TNV TTATIPLKA KAl TO
mMéPL O€ £€Va MEYANO HMTTOA.
NpocBéoTte TIG PTEPOUYEG
KOTOTTOUAOU Kal AVAKATEYTE
yla va kaAu@Bouv pe Ta
pmayxaptkd. MpocBéote 1o péNL
Kal To AAdi, avakatéPTe Kat
QPNOTE VO MAPLVAPIOTEL GTO
Yuyeio, 16avika yia 2 wpeg,
alAda tovAayiotov yia 30
Aemta.

Avayrte tn oxapa. EmAé€te o

MPOypapua @ Kal TatRoTe
0]\

u 1 KoutaAid TG ooumag Yovipo
mmépt

m 2 KoutaAlég tng ooumag
QUTIKG Addi

u 2 KoUuTaAiég TG ooumag pé

MO6AIg oAokAnpwOEi n
npoBépuavon, BAATE Tig
(PTEPOVYEG KOTOTTOUAOU 0T
oxdpa (Ba mpémel va To KAVETE
o€ 800 H60eIg) Kal KAEIOTE TNV.

MayelpEPTe TIG PTEPOUYEG
KOTOMOUAOU GULPWVA HE TIG
odnyiec mou epgavifovral
otnv oOovn.

TepPipEeTE TIG PTEPOUYEG KOTOTTOUAOU PE AyyOUPOGaAdTa.

—
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NOYKANIKA ME ZAATZA KAPY
(CURRYWURST)

| Fa 4 atopa | o 10 Aentd |

Mn autépatn Aeitoupyia &

u 4 Aoukadvika Weisswurst (BA.
TAPAKATW)

u 1 Koutalid tnG ocoUmag Aadt

u 1 KpeUpUSL, YIAoKouUévo

1 400 g YIAOKOUUEVEG VTOUATEG
o€ Kovoépfa

u 2 Koutaliég TnG ooumag
BaAodpuiko Eudi

Zgotavete 10 Aadi o€ éva
KOTOoAPOAAK! Kal TpooOéaTte
TO PIAOKOHMEVO KPEUMUSL
Kal To ahdti. AQioTE TO yid
5 Aentd npiv mpooOéoete
TOV TTOATO VTOUATAG, TO
€061, Tn {axapn, Tn cdAtoa
Worcestershire kat 1o

KAPU O€ OKOVN. APNOTE

T0 va olyof3pdcel 6on wpa
XPElaleTal yia va payelpEPeTe
Ta AOUKAVIKA.

» 1 KoutaAid TnG ooumag odAtoa
Worcestershire (mpoaipetika)
u 1 KoutaAid tng coumag
KApU € OKOVN
u 1 Koutalid Tng ooumag {axapn
u AAdt

Avayte tn oxapa. EmAé€te to
npoypappa é otoug 210°C kat
natfjote OK.

MoAiG oAokAnpwOei n
npoBépupavon, Baite Ta
AOUKAVIKa 0Th oXAdpa Kat
KA&ioTe 1o Kamaki. Matiote
OK kat opiote Tov Xpovo
pHayelpépatog og 10 Aemtd.

TepPipete Td AOUKAVIKA PE
odAtoa KApu.

To Weisswurst gival éva mapadoaciako Bavapiké Aoukaviko
@TIaYHEVO ammd HooXapiolo Kat Xolpivo Kipd, mou Siatifetal oe
€161KA MTAVTOTTIWAEIQ KAl KATACTHHATA HE EKAEKTA TPOPIA TTOU

TTwAOUV YEPUAVIKA TIpOidvTa.

YTepPipete Ta AOUKAVIKA € CANTOA KAPL Madi e MATATEG

TNYyavntég i o€ Pwpdkia yia hot dog.

—

NOYKANIKO XTH XXAPA
KAAYMMENO ME MOY2ZTAPAA

| Ma 4 atopa | ¢ 10 Aemta |

Autépato mpéypappa T3

u 700 g Aoukaviko oe éva
£VIaio KOUUATI, T.X. ITAAIKO
AOUKGVIKO I} AOUKAVIKO
TouAou(ng, baxTulibt
Aoukdvikov Cumberland n
TotmoAdra mov eéakoAouvBouv
va gival evwuéva ueta&l Toug

Y& éva KatoapoAdkl, BaAte 1o
péAL, TN pouoTdpda, To Bupdpt
KAl TV pmupa, Kat aprioTe Ta
va otyoBpdcouv. MayeipéPte
TA AVAKATEVOVTAC TAKTIKA,
6on wpa xpetaletal yia va
HaYEIPEYETE TO AOUKAVIKO.

Avayrte ) oxdpa. EmAé€te 1o
mPOypappa KOl TATAOTE
(0] &

Av XpNOIUOTIOLEITE TOIMOAATA,
AOoTe 10 ePiPAnua peTagvd
KAO€ AoUKAVIKOU Kal MECTE
amaAd tn odpka yia va
OXNMATICETE £va PAKPU
AOUKAVIKO.

u 1 KoutaAid Tng ooumag
pouvatdpda amé xovtpd owvdm

m 2 KoutaAlég tng ooumag
AenmTéppevaTO UEAL

= 100 ml umopa

= 2 kKAapdkia Buudpt

u 2 peydla E0Aiva kaAapdkia

TuAi€te To Aoukdaviko

Kal onpwé&te dUo EUAva
KaAapdkia Kabeta yia va 1o
KPaTRoeTe 6N B€0n ToUL.

MOAIG oAokANpwOEi n
npoBépuavon, BAaATe To
AOUKAVIKO 0Tn GXAdpa Kal
KA&ioTE TNV.

Mayeipéyte To AOUKAVIKO
GUHPWVA ME TIG 08NnYieg mou
gepg@avifovral atnv 006vn.

BaAte to Aoukaviko o éva
TMATO Kal KAAOYTE ME Th
odAtoa pouvotdpdag.

TepPipeTe e OMTIKO MOLPE ATATAG KAl povotapda:
Eeploudiote kal Bpaote 1 kg matdreg. Ztpayyifte kat \iwoTte
TIG PE 25 g BoUTUPO, 2 KOUTAAIEG TNG GOUTIAG XOVTPO GIVATL,
150 ml (eoT6 ydAa, ahdtt kat mmépt.

—



TZINMOYPA XEPBIPIZMENH ME
NTOMATA KAI EAIEZ

| Fa 4 atopa | ¢ 15 Aentd |
Avtépato npéypappa G 3

4 piAéta Tomoupag
(vtopdvto), 150 g To kabBéva
(BA. mapakdtw)

4 KoutaAiég TnG coumag
YIAOKOUUEVOG HalvTavog

%5 Aeuovi

3 KoutaAiég TnG ooumag
elaioAado

AvakatéPTe ToV

KOUMEVO HAIVTAVO ME TNV
Ee@Aoubiopévn Kal KOppEVN
okehida okopdou, Tov Xuuo
Kal 1o VoA TOU HIcoU
Aepoviov, To eAaidAado,

TO aAATL KAl TO MMEPL.
MNpocB£oTe TIC KOUUEVEG OE
KUBOUG VTOMATEG LE TOUG
OTOPOUG Kal TIG podENEG ENAG,
KOl A@NOTE TO PEiYyHa TNV
akpn.

Avayrte tn oxdpa. EmAé§te 1o

TIPOYPARMA (5§ Kal TATHOTE
OK.

1 uikpn okeAida okopbdo

2 VTOUATEG, KOUMUEVEG OE
KUBoug

50 g npdoiveg eAiég xwpic
KOUKOUTO, KOUMUEVEG OE
POodéAEC

AAGTI Kal pPECKOTPIUUEVO
pavpo mmépt

MO6AiG oAokAnpwOEi

n mpoBéppavon,
AAQTOTIUTEPWOTE TA PIAETA
Tomovpag (viopavto), BaAte
TA OTN OXAPA KAl KAEIOTE TNV.

MayelpéPte Onwg @aiverat
otnv 006vn avdloya pE Tig
TIPOTIUACELG 0aG: HIoOPnHEéva,
KahoYnpéva, TOAD
Kahoynpéva.

TepPipete Ta PIAéTa
ToIMoVPAG (VTOpAVTo) HE T
odAtoa.

Ta @iAéta Tomovpag (VIopavTo), emiong yvwotd wg mahi-
mahi, pmmopouv va avtikatactafouv pe @IAETo amd Aafpdki

basa.
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2ONOMOZX XTH ZXAPA
ME 2AAT2A MANTKO

| Ma 4 atopa | ¢ 10 Aemta |

Autépato mpéypappa G 3
4 @iAéta colouou 2 Adiu
1 udvyko 1 KoutaAdki Tou yAukoU
Y2 KOKKIVO KPEUUUSL 0K6pdOo g OK6VN
Y2 KOKKIv mimepid Qutik6 Aadi
1 MIKPO patodki kK6Aiavépo A)QTI Kal PPECKOTPIUUEVO
Y2 mpdaoivn mimepid uavpo mmépt

Z&@MoudioTe Kat KOYTE TO
pavyko o€ kuBaxta. Koyte

TIC MMEPLEG O€ KUPOUG iBlov
pey£Boug kat YIAoKOYPTE TO
KPEUUUSL, TRV MPpAcivn mMmEPLA
Katl Ta @UAAa k6AtavSpovu.
AvakatéPTe Ta OAA PE TOV XUHO
Aduip. AAOTOmMIIMEPWOTE KAl
Q@NOTE TO pEiypa oTNV Akpn.

AvakatéPte To OKOpSO o€
OKOVI HE Y2 KOUTOAAKL TOU
YAUKOU aAdti Kat mmépl.
KapukeoTe ta @IAéTa
GOAOMOU ME TO peiypa Kat
PAVTioTE HE AAdL.

TepBipete TOV 0ONOMO pE pUTL.

Avayrte t oxapa. EmAé€te 1o
Tipéypappa g Kat TatioTe
OK. M6Aig ohokAnpwOei

n npoBépuavon, Baite Ta
@INéTa GOAOpOU OTN GXApa Kal
KA&iOTE TNV.

MayelpéPte Onwg Qaiveral
otnv 006vn avaloya He TIg
TIPOTIUNCELG 0AG: HiooPnpéva,
KaAoYnHéva, TOAD
KahoPnuéva.

TomoBetnOTE Ta IAéTA
GOAOMOU OTIG MAAKEG,
POAVTIOTE PE TOV UTTOAOLTTO
XUMO Adip kat ogpBipeTe pe
GAAToa pAvyko.



WHTEXZ METAAEXZ TAPIAEXZ
ME ZKOPAO, MAINTANO
A BOY TP O EXFIEPIAOEI AQN
| Fa 4 atopa | o 10 Aentd |
Avutopato mpoypappa %

m 12 peydAeg yapideg, wuég
UE TO KEAUPOG

u 100 g Boutupo

u 2 okeMibeg ok6pbo

Avayrte tn oxdpa. EmAé€te To
TPOYPAHHA % KOl TTATAOTE
OK. M6Aig oAokAnpwOEei n
npoBéppavon, BAATe TIg yapideg
oTn oXApa Kat KAEioTE TNV.

MayelpéPte OMwG Qaiveral
otnVv 00o6vn, péXpL va
HicopnOouv.

Y10 petagu, AlwoTe 1o
Boutupo oe xapunAn PWTIA O
€éva KatoapoAdK.

F

u 2 KoutaAiég TnG ooumag
YIAoKoUUEVOG HalvTavog

u 1Aguéwi

m AAdtt

MpooOéoTte TIg
EePAOUSIOHEVEG KOl KOUUEVEG
oKeNibeg okOpPSOU, TOV XUHO
AepovioU, Tov PINOKOHEVO
Haivtavo, To aldTl Kat To
mnépl,

Kal A@roTE vVa olyoBpacouv

EVW HaYEIPEVOVTAL Ol YapibeC.

TepPipete TG yapideg pe Tn
odAtoa Boutupou.

>ANATA ME YHTO KAANAMAPI,
AEMONI KA KATTAPH

| Ma 4 atopa | ¢ 20 Aemta |
AuTépato mpoypappa P

u 500 g kaBapiouévo kaiaudpt
UE MAoKduIa

u 1Aguévi

u 5 koutaliég Tng ooumag
eAaiéAado (75 ml)

u 25 g Yidokoupévn Kamapn

u 1 KOKKIVO KPEUUUSI

MAUVETE KAl OTEYVWOTE

TO CWHA KAl Ta TAOKAua

Tou KaAapaptov. BaAte to
KaAapapt emimeda oo VAo
KOTING, € TO ECWTEPIKO TOU
OTPAUUEVO TIPOG TA TAVW, Kal
Xapa&te To oTAUPWTA HE éva
KOPTEPOS paxaipt.

Koyte o€ Koppatia tTwv 5 - 6
cm Kal KOYTE Ta MAOKAWIA OTO
id10 unKog.

AvakatéPte To eAatohado pe
TOV XUHO AEpoVIOU, TNV KAmapn
KOl TO 100 PINOKOUMEVO
KOKKIVO KPEUMUSI. AVOKATEYTE
70 ¥4 aUTHG TNG BIVEYKPET PE TO
KaAapdipt, To aAdT Kat To mmépL.

Avayrte tn oxapa. EmAé€te o
npoypaupa % KOl TATAOTE
OK.

m 125 g poka

u 150 g KOKKIVEG mMITEPIEG (0N
Ynpéveg)

u 125 g payeipeuévog apakdg

u AXATI Kal PPECKOTPIUUEVO
uavpo mmépt

MOAIG oAokANpwOEi n
npoBépuavon, Balte 1o
KaAapdpt otn oxdpa (0a
TIPETEL VA TO KAVETE O€
ApKETEG 6OOEIG) Kal KAeioTE
mv.

MayelpéPte Onwg paiveral
otnv 006vn, péxpt va
HiocopnOouv.

A@aipéoTe Ta Kahkapdpta Kat
HaYEIPEWTE TIG UTTONOUTEG
mapTideg.

AvakatéPTte TO HayEIPEUEVO
KaAapdapt pe TNV umréAoinn
Biveykpét, To urtoAolmo
PINOKOUHEVO KOKKIVO
KPEUMUASL, TIC YPNTEC MMEPIEG
KOl TOV HAYEIPEUEVO APAKAL.

YepPipeTe pE TN pOKa.

Mnv §exaoete va ogpPipeTe PE METOETEG KAL UITON PE VEPO T

yia ta xépta! MNa pia mo eKAEMTUGHEVN EKSOXT), APROTE GTNV Mpwv mpocBéoete Tn poka, BaAte oo YPuyeio TN caldta

Aakpn 4 PnTéC YapidEeG, apaipéoTe TO KEAUPOG Kat KOYTE TIG KaAapaptol 1Tou £XEl KPUWOEL Yia TOUAAxIoTov 30 AemTd, yia

AA\EG O€ KOpATIA. AVOKATEPTE ME TN CAATOA Kl TANATENEG 1O HAAAKO KAl APWHATIKO KAAAHAPL.

Hayelpepéveg al dente. Mnopéite va avTIKAOTOOTHOETE TO PPECKO KANAMAP!L PE

TepPipeTe e TIG YAPIOEG TTOU €XETE KPATIOEL. KOATEWYUYHEVEG MIKPEG COUTTIEG (armoYUETE TIPIV TO HayEipEa).
pBipzeTe pe TiG yapideg XETE KpaATA | YUYHEVEG HIKP U] P payeipep '
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WHTEX NTOMATEZX
ME TON MIZXO

| Fa 4 atopa | ~#” 5 Aemta |

Avtopato mpoypaupa (%)

u 4 picxol ue vrouarivia
u 1 Koutalid tng coumag
egAaioAado

Avayrte tn oxdpa. EmAé€te 1o

npoypappa (%) kal matHoTe
OK.

MAUVETE KAl CTEYVWOTE TOUG
pioxoug pe Ta vropativia.
AVOKATEPTE HANAKA ME
e\aidAado, ahati Kat mmépt.

F

m AAdTI Kal ppEGKOTPIUUEVO
pavpo mmépt

MO6AiG oAokAnpwOEi n
npoBépupavon, BAaAte Toug
pioxoug pe Ta vropativia otn
oXApa Kat KAEIoTE TNv.

MayelpéPte OMwg @aiverat
otnVv 00o6vn, péxpt va Pnbouvv
ENAPPWG.

TepPipeTe TIG PNTEG VIOPATEG WG GUVOSEUTIKO I} OE TOOT ME

Hotoapéla kat Aiyo ehatdAado.

—
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NTOMATEZX
ANA TIPOBEN2ZAA

| Ma 4 atopa | ¢ 10 Aemta |

Autépato mpoypappa (%)

u 4 OTPOYYUAEC PPECKEG
VTOUATEG

u 2 okeAibeg ok6pdo,
WIAOKOUUEVESG

u 2 Koutaliég TnG ooumag
YiAokopuévo uaivravé

Avayrte t oxdpa. EmAé€tre 1o

npéypappa (%) kat matiote
OK.

Koyte otn péon TIG VIOUATEG.
Av xpe1aletal, KOYTE TN Bdon
KAOe piong viopdrag, £Tol
WOTE va oTéKoVTal Emimeda.

Avakatéte To eAaidhado

HE To 0KOPdO, TOV paivTavo
KOl TNV TPIHMEVN @puyavid.
ANATOTITIEPWOTE KAl AMAWOTE
TO HEIYHA OTIG VIOUATEG TTOV
gival Koppéveg oTn péon.

F

u 4 KkoutaAiég Tng ooumag
eAaiéAado

m 2 KoutaAlég tng ooumag
TPIUUEVN ppuyavid (amo
§ep6 Ywpi)

= AXdTi Kal pPECKOTPIUUEVO
uavpo mmépt

MO6Aig oAokAnpwOEi n
npoBépuavon, BANTE Tig
KOMUEVEG OTN HECT VIOMATEG
oTn OXApa Kat KAEIOTE TNV pE
Tpoooxn.

Mayeipéyte Onwg Qaiveral
otnv 00ovn, péxpt va Ynbouv.

MpokKepévou ot VIOHATEG Va S1aTtnpRoouV To OXNHA TOUG,
HNV XPNGOLUOTIOINCETE TIOAU WPIMEG.

Mmnopeite va npocBécete pia Koutalid anmoénpapéva fotava
MpofnykKiag He TOV pAivTavo, Yia aKOpa TTEPICCOTEPN YEUOT).

—



MINI MINEPIEXZ
[EMIZTEX ME OETA

| Fa 4 atopa | o 10 Aentd |

Autopato mpéypaupa ()

m 400 g pivi mmepiég
(moAUxpwuEg)

m 1109 péta

= 1yiaoUpti (mepimou 125 g)

u 1 ppéoKo KpeUUUOI

Avayte tn oxapa. N\adwote
eha@pad Tig MAAKeG. EmAé€Te
TO MPOypaApUa @ Kal MATAOTE
OK.

Koyte Tig pivi mmepiég otn
H€ON KAl aPalPECTE TOUG
GMOPOUG.

MoAiG ohokAnpwOEi n
npoBépuavon, BANTE TIg
TMEPLEG OTN OXAPA Kal
KAE(OTE TNV.

MayelpéPte OMwg Qaivetal
otnVv 00o6vn, péxpl va Ynbouv
ENAPPWG.

F

» 4 kKAapdkia pévta

u % KoutaAdki Tou yAukoU
manpika

u AXQTI Kal QPECKOTPIUUEVO
Havpo mmépt

BydAte Tic mmepiég ano tn
oxdpa Kat apnoTE TIG va
KPUWOOUV.

Tpipte Tn PETa KAl KOYTE

TO PPEOKO KPEUHUSL Kal Ta
@UAAa pévrag. AvakatéPte
Ta 6AA HE TO YIAOUPTL KAl TNV

TIATPIKA, KAl AAATOTITEPWOTE.

BdaAte Aiyo anoé auto To peiypa
oTNV KOIANGTNTA KAOE
HION G MITEPLAG KAl OEPPIPETE.

ITANIKEZ WHTEXZ
[TITTEPIEX

| Ma 4 atopa | ¢ 10 Aemta |

Avtépato mpéypappa (5

= 4 KOKKIVEG TITTEPIEG

= 40 g tpiupévn mapuelava

u 20 g KouKouvdpt

u 4 Koutaliég TnG ooumag
eAaiéAado

» 1 KoutaAid TnG ooumag
BaAoduiko E6d1

u 2 YPIAOKOUUEVEG OKEAISEG
oK6pdo

Avayrte t oxdpa. EmAé€te 1o

npéypappa () kat matiote
0]\

Koyte Tig¢ mmeplég otn péon,
a@alP£CTE TOUG CTIOPOUG

Kal KOYTE KAOE Moo o€

Tpia KOPUATIO KATA HRKOG.
AvakaTtéPTE PE TO HICO
e\atdAado, To okopdo, ToV
BactAIKO, TIC AVTOOUYIEG KAl TO
BaAoapiko VoL, Mpocbéote
aldTL KAt mmépL.

MOAiG oAokAnpwOEi n
npoBépuavon, BAATE Tig
mePIEG TN oxapa (Ba mpémel

F

m 2 KoutaAlég tng ooumag
ppeoKokouuévo BactAiko

1 2 QIAETA YINOKOUUEVEG
avtoouyleg

= AXdTi Kat pPECKOTPIUUEVO
uavpo mmépt

Va TO KAVETE 0€ U0 SH0EIC)
Kal KAE(OTE TNV.

MayelpéPte Onwg Qaiveral
otnv 006vn, péxpt va Ynbouv.

MeTtagpépete TIG MMEPLEG OE
éva mMdto, PavTioTE ME TO
unéAotmo AAadt Kat aPnOTE TiG
Va KPUWOOUV.

Pi€te To KOuKouvapl Kal TNV
TPIHpévn mappeldva mavw
armo TIG TITEPLEG TIPLV TIG
oeppPipete.

Mmopeite va oepRipeTe AUTEG TIC MITEPLEG TIPIV TO PAYNTO N
WG OUVOSEUTIKO.
Mmiopeite emiong va mpocOéceTe PEPIKEG KOPUEVEG ENEG KalL
Aiyo uopa Aepoviol oTn @ETa.
a

Mmopeite va o€pBipeTE TIC MITEPIEG WG OPEKTIKO UE PWHI I} WG
OUVOJEUTIKO.

—
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NATATEZXZ
POXTI

| Fa 4 atopa | ¢ 15 Aentd |

AuTtépato pdypappa

1 kg matdreg (moikiAiag omw¢
Maris Piper i King Edward)

1 KPEUUUSI

2 KoutaAiég TG ooumag aAeupt
yia 6A&G Ti¢ Xproeig

2 avyad

Avayrte tn oxdpa. Aadwote
eNa@pa Ti¢ MAdKeg. EmAEETE TO
npoypappa KOl TTATAOTE
OK.

Ze@Aoudiote Kal TpiPTE GTOV
PIAG TPiPTN TIG MATATEG KAl TO
KPEMMUSL. ZTOYPTE KAAA PE Ta
XEPla 0aG YIa VA APAIPECETE
TO VEPO TOUG. AVOKATEYTE

& TO aAevpl, Ta apyd, Tov
Haivtave, To aldTi Kal To
mmépt.

2 KoutaAiég TnG ooumag
YiAokouuévo uaivravo
AXGTI KAl QPECKOTPIUUEVO
pavpo mmépl

MoAG oAokAnpwOEi n
npoBépuavon,

BaAte 4 peyaleg KOUTAAIEG TOV
HElypaTOG TAVW OTN GXapa,
yla va dnpioupynoete 4
TMTAKIA TAXOUG 2 éw¢ 3 cm

Kal KAEIOTE TNV.

MayelpéPte T0o pooTi
CUH@WVA ME TIG 08NnYieg Tou
gpavifovrat otnv 006vn.
Kavte 1o i610 pe To uméAotmo

peiypa.

TepPipeTe TO POOTI WG CUVOSEUTIKO.

Mmnopeite emiong va to ogpfipete yia brunch, m.y. pe kpépa
QAVAMEIKTN HE PIAOKOPPEVA BOTAVA KAl KATIVIGTO COAOUO.

et

NMATATEXZ
ME MMTAPMEZANA KAI BOTANA

| Ma 4 atopa | * ¢ 10 Aentd |

AuTtépato mpdypappa

1 kg matdreg (moikiAiag omw¢
Maris Piper i King Edward)

2 KoUuTaAlé¢ TnG ooUmag
eAaiéAado

50 g mapueldava

Avayrte t oxdpa. EmAé€te 1o
npoypappa KOl TTATHOTE
(o] &

MAUVETE TIC TATATEG KAl KOYTE
TIG O€ PéTeGTOL 1 Cm.
AvakatéPte pe To EAaidAado,
Ta Botava Mpofnykiag,

TO aAATI KAl TO TITEPL.

MOAIG oAokANnpwOEi n
npoBépuavon, BANTE TIG QETEC
matarag otn oxdpa (6a mpémel
Va TIG MayEIPEYPETE OE SOOEIG)

1 KoutaAdki Tou yAukoU
Borava lMpoPnykiag

1 koutaAdki Tou yAukoU aAdti
DpeokoTplupévo pavpo
mmépl

Kal KAEIOTE TNV.

MayelpéPte TI¢ MATATEG
GUHPWVA ME TIG 08NnYieg Tou
gpg@avifovral otnv 006vn.

MEeTaQEPETE TIG MATATEG OE
éva mdro Kal pi§te amé mavw
TOUG TPIPpévn mappelava.

Mmnopeite va mpooOéoete okdpSo o€ okdvn R va
avTikataoTHoeTe Ta Botava MpofBnykiag pe mampika.
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WHTEZ MEAITZANEZX
ME MMEZTO

| Fa 4 atopa | o 10 Aentd |
Autéparto mpoypappa 7

2 peydAeg pelit{aveg

Avayrte tn oxdpa. EmAé§te 1o

TPOYPApHA ¥ KAl TATHOTE
OK.

MAUveTe TI¢ peMiT{aveg Xwpig
va Tig Ee@hovdioeTe Kal KOYPTE
TIG O€ PETEC MAXOUG 2 cm.
ATAWOTE TN 0AAToA MTECTO

Kal 0TI U0 MAEVPEG O€ KABE
@étag pehitlavag.

190 g néoto

MoAiG ohokAnpwOEi n
npoBéppavon, BAATE Tig
pelit{aveg otn oxdpa (Ba
TIPEMEL VA TO KAVETE o€ SVO
800¢16) Kal KAEioTE TNV.
MayelpéPte OMwG Qaivetal
otnv 006vn péxpt va Ynbouvv
ot pehit{aveg.

TepBipete TIG YNTEC QéTeG peit{avac {eoTéG R KPUEG,
al€eipovTag TIG pE Aiyn emmAéov odAtoa méoTo.

MNa itaMikn calata, oepPipete He PETEC PNTAG MITEPLAG, POKA
Kal HOToApENQ, Kal pavTtioTe Aiyo eAatdAado kat BaAcapiko

&L,

MNEPIrKEP
MEAITZANAZ

| Ma 4 atopa | ¢ 10 Aemta |
Mn autépatn Aettoupyia @ Kal auTépato mpoypappa

2 ugydAeg pelit¢aveg

2 VTOUATEG

Dpéoka @UAAa BactAikol

250 g payelpepuévn yotoapéda
2 KouTaAlég TnG ocoUmag

MAUvete Tig pehit{aveg xwpig
va Tig EeplovdioeTe

Kot KOYTE TIG 0€ 16 PETEG
TAaxoug 2 cm. AvakatéPte

HE To eAatdAado, Ta fotava
Mpofnykiag kat 1 KOUTAAGKL
Tou YAUKOU aAdri.

Avayte tn oxdapa. EmA£ETe 1o

TIPOYpPAMpA (¥ Kal MaTioTE
(o] &

MOAig oAokAnpwOEi n
npoOéppavon, BAATe Tig
pehit{aveg otn oxapa (6a
TIPETTEL VA TO KAVETE O€ §UO
800¢1g) Kat KAgioTE TNV.
MayeipéPpte 6MwG paiverat
otnv 006vn péxpt va Pnovv
ot peAir{avec. Kpatnote Tig
{eotéc o€ éva maro.

Koyte tn potrocapéla Kat Tig
VTOMATEG O PETEG.

BaAte pia @éta vropdrag

elaioado

1 KoutaAdki Tou yAukoU
Borava MpoPnykiag
A)ATI Kal PECKOTPIUMUEVO
Havpo mmépt

MAvw o€ pia @éta pelit{avag,
nPocO£oTE pia Péta
potoapéla, éva @UANO
BactAikoU Kal TEAEIWOTE

HE pia péta pehitlavac.
Emavalafete yia va
Snuouvpynoete 8 pikpa
HMEPYKEP.

npoypappa @), pudpiote Tn
Oeppokpacia oToug 180°C Kau
natrjote OK.

Avayte tn oglpa. EmAé€re 1o

MOAiG oAokAnpwOEi n
npoBéppavon, Baite Ta
pmépykep pehitl{avag otn
oXapa Kat KAEIOTE TO KAMAKL.
Matnote OK Kat opicte Tov
XPOVO LaYEIPEPATOG OE

5 Aemta.

TepBipete apéowg.

Mmopeite va mpocBéoete Aiyn Tamevavt | ME0TO AVAREDO OTIG

@éteg peAiT{avag Kat VIOpAtag.
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MIIOTEKIA
ANAXANIKON

| Fa 4 atopa | . 10 Aentd | Xpovog Yuéng: 15 Aentd |
Xelpokivntn Aettoupyia &

u 1 KovoépPa payeipeuéva
paoodlia (250 g otpayylopuévo
kaBapo Bapoc)

w1 HIKPG KOKKIVO KPEUUUSI

u 1 okeAiba ok6pdo

u 50 g Yirokopupévol Enpoi

YilokoYte Tn okeAiba
oko6pdou Kkat To
Ee@AOUBIOHEVO KPEUMUSBL.
MNpocBéate Toug Enpovg
Kap1moUG Kal Ta ¢acoAla, Kat
aAVAKATEYPTE ypriyopad Xwpig
va moAtonoinoete. NpocBéote
TN 0AATOa OOYIOG KAl TNV
TPIMMEVN PPUYaVId, Kal
aAvVaKATEYTE KaAd.

driare 4 pnaleg idiov
HEYEOOUG Kal TOMOOETHOTE TIG
o€ éva mMAto

otnv Katayuén yia

Kaprol,
NG emAoyic oag
u 30 g ppéokia tpiupévn
ppuyavid (amé Eepo Ywui)
u 2 KoutaAlég Tng ooumag
odAtoa géyiag

TouldyioTov
15 Aenta.

Mpoypapua @), puBpioTe Tn
Oeppokpacia otoug 250°C Kat
natote OK.

Avayrte ™ c)éfpa. EmAé€te To

MoAiG ohokAnpwOei n
npoBépuavon, aleiPte
eNA@PWG TNV Pmdala pe Aady,
BaAte Tn 0TN OXApPA Kat
KAEIOTE TNV pE MPOGOXN.

Natiote OK kat opiote Tov
XPOVO HaYEIPERATOG OE 5
Aenmta.

Mmopeite va alAa&ete tn cuvtayr avtikadiotwvrag ta
PACOAIA PE HAYEIPEPEVEG PAKEG I VO TPOCOETETE PMaXaAPIKA.
TepPipeTe Ta PMEPTEKIA AAXAVIKWY ME AAXAVIKA I} GE PWHAKLA
XAUITOUPYKEP ME TN YEUION KAt TN GAATOA TNG EMAOYIG 0AG.

—

TZINZ ME
MMEIKON

| Ma 4 atopa | ¢ 5 Aenmta |

AuTtopaTo MPOypappa é

u 8 AemTéG PETEC KAMVIOTOU
N ply€ puméikov, maxoug
4 -5 mm n ka6 pia

Avayrte t oxdpa. EmAé€te To

mpoypappa é KOl TATAOTE
(0]&

MaomalioTe TIG KATTVIOTEG
PETEG UMEIKOV HE KAOTAVI
{axapn Kai oTi¢ U0 MAEVPEG.

MoAig ohokAnpwOein
npoBéppavon, BAATe Tig AenTég
(PETEG OTN OXAPA KAt KAEIOTE
™mv.

F

u 4 KoutaAdkia Tou YAUKoU
padpn {axapn

MNatote OK yia va §ekiviioeTe
TO payeipepa.

MayelpéPte Onwg Qaiveral
otnv 006vn péxpl va
HiooynBouv yia va
S1atnpnBoUV palakég n péxpt
va Yivouv Tpayavég yia ToAUD
TPAYAVA TOITIG MITEIKOV.

TomoBeTNOTE TIG PETEG
MUTEIKOV O€ XOPTOTMETOETEG yla
va otpayyi§ouv kal oepPipeTe.

MNa brunch, ogpPipeTe TIG PETEG UITEIKOV PE ALYA KAl PETEG

PPUYAVICHEVOL YPwUIoU.

Mmnopeite emiong va avTiKATAOTACETE TNV Kaotavi {axapn e

GlPOMI OPEVSALOU.

—
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TZIZMNEPTKEP
ME MTMEIKON

| Fa 4 atopa | o 10 Aentd |
AuTopaTO MPOYpaAUHA é Kat

4 pooxapiola umeTéKia

4 AemTéG PETEC KAMVIOTOU PIyE
UméIKov, mdxoug 4 -5 mmn
KdOe pia

4 pétec T0évTap

2 KoutaAiég TnG ooumag
uouvotdpda

Avayte tn oxdpa. EmAé€te To
npdypappa é KOl TATAOTE
OK. MAAiG oAokAnpwOsi n
npoBépuavon, BAATE TIg
AenTéC PETEG OTN OXAPA Kal
kA&iote TRV. Natiote OK yia
va EEKIVIIOETE TO payEipepa.
MayelpEPTe TIG PETEG UMEIKOV
Onmwc¢ @aivetal otnv 00dvn,
HEXPL VA YiVOUV TPaYaVEG.
TomoBeTOTE TIG YNTEG PETEC
o€ éva maArvo Kat S1atnProte
TIG (eoTéC. ZKOUTioTE
TIPOCEKTIKA TIG {€0TEC MAAKEG
TNG OXAPAG ME XAPTOTIETOETA.
Em\é€te To mpoypappa

kat marjote OK. MoAig
olokAnpwOei n mpoBépuavon,
BaAte Ta pmeTéKla 0T oXdpa
Kal KAEIOTE TNV.

2 KoutaAiég TG coumag
uaytové(a

4 YwudKia yia UméPYKeP
lapvitoUpa TG emiAoyric oag

MayelpéPte Omwg @aiverat
otnv 006vn, péxpt va pynbouv
onwg OéAete.

BdaAte ypriyopa pia @éta tupi
TIAVW O KABE KAUTO UMQPTEKL,
yla va MlwoelL.

AvakaTtéPte Tn povotdpda
HE TN paylovéda Kal amA\woTe
TO pEiyMa oTa PWHAKLA Yia
UMéPYKEP, MPOCOEOTE TN
yapvitoupa TnG EMAOYNG
oag (podéNeg KpeppLSIOL,
oaldTa, VIOMATa, miKAEG
K.ATL.) Kal BANTE £va pMQTEKL
o€ kaOs éva. MpocBéote TIg
PNTEG PETEG UIMEIKOV, KAEIOTE
Ta uméPyKep Kat oepPipete
AUECWG.

MOAIG Ta PMIPTEKIA LAYEIPEVTOVY, TOTTOOETHOTE TA YWHAKIA
Yla HIEPYKEP GTNV KAUTH OXApa yla va ta {ECTAVETE TPIV TA

YOapVipeTe, Kat oepBipeTe.

Mmnopeite va alAa&ete TI¢ 0AATOEG ONTWG O£AeTE Kat va
AVTIKATAOTHOETE TN HouoTdpda kat Tn paytovéla pe kEtoam,
OAATOA UITAPHITEKIOU 1) AKOWIN KAl YOUOKAMOAE.
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TO KAAZIKO ZMITIKO
XAMMNOYPTKEP

| Ma 4 atopa | ¢ 15 Aemta |

Avtopato mpoypapua

250 g pooxapiotog Kiudg

50 g tpiupévn @puyavid (amé
&ep6 Ywpi)

50 mlydAa

2 avyd

50 g tpiupévo Tupi

2 oKkeAibeg okopbo

Avakatéte Tov pooxapiolo
KIMA HE TNV TPIHHEVN
@puyavid, To yaia, Ta

auvyd, To TPIUHEVO TUP,

TiG EePAoudiopéveg Kal
PINOKOPEVEG OKENISEG
oKOpdovy, Ta Botava
Mpofnykiag, To akdtt Katl To
mmépL, MEXPL VA avapelXOouv
KaAd. ITn cuvéxela,
Snuiovpynote Téocoepa
pmeTéKia idlou peyé0oug.
NadwoTte Ta ehappd kal Baite
Ta oTO Yuyeio.

Avayrte tn oxdpa. EmAé€re 1o

npoypappa KOl TTATAOTE
OK. M6AiG ohokAnpwOei

1 KoutaAdki Tou yAukoU
Borava lMpoPnykiag

A)QTI Kal PECKOTPIUUEVO
Havpo mmépt

4 YwudKia yla UméPYKep
SaAtoeg tnG emAoyng oag
lapvitoUpa NG emAoyng oag

n npoBéppavon, Bakte ta
HM@TEKIO GTN OXApa Kal
KA&iOTE TNV.

MayelpéPte OTTWG PaiveTal
otnv 006vn, péxpt va Pnbouv
onw¢ OéNete.

ATIAWGTE TIC OANTOEG TNG
emAoyng oag (kétoarm,
paytovéla K.AT.) oTa PwudKia
yla UméPYKepP, MPOCGOEaTE TN
yapvitoupa TnG EMAOYNG 0aG
(podéNeg KpeppLSIOU, caldra,
VTOMATa, TKAEG K.ATTL.) Kalt
BaAte éva pm@TEKL 0 KAOE
éva. K\eiote Ta pmépykep Kat
oepPipete.

MOAIG Ta PIMIPTEKIA HAYEIPEUTOUY, TOTTOOETHOTE TA YWHAKIA
yla MITEPYKEP OTNV KAUTH GXAPA Yia va Ta (ECTAVETE TIpIV TA

YapVipeTe, Kal oepPipeTe.

XPNOIHOTMOINOTE TPIUHEVO TUPI TNG EMAOYNG 0AG: EUEVTAN,

nappelava, potoapéAa K.Am.
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ITAANIKA MANINI
ME WHTA AAXANIKA

| Fa 4 atopa | ¢ 15 Aentd |

Xepokivntn Aettoupyia J&} KOl AUTOMATO TIPOYPAHMA %

4 Ywudkia mavivi

4 KoutaAiég TnG coumag
eAaiérado

2 KouTaAlég TnG ooumag
BaAoduiko 6ot

4 okeAibeg ak6pdo

1 koAokuOdki

Y€ éva UMOA, avaKaTEYPTE

70 Aad1 kat to §USI pe

116 EeAoubiopéveg Kat
WIAOKOUUEVEG OKENIDES
okopdou. NMpocBéate aldti
kat mnépt. MpooOéote 10
KOAOKUOAKI Kal TO KPEUMUSL,
KOYTE OE PETEG TAXOUG
nepimou 1 cm, KOYTE TNV
mMmePLA o€ Awpideg Tou 1 cm
Kal avaKatéPte Ta OAa padi.

npoypaupa @ otoug 240°C Kat
natjote OK.

Avayrte chpa. EmAé€te To

MO6AIG oAokAnpwOEi n
npoBépupavon, Baite Ta
Aaxavika otn oxdapa (6a
TIPEMEL VA TO KAVETE O€
ApKeTEG 6OOEIC) KAl KAEiOTE
Tnv. Natnote OK kat opiote
TOV XPOVO HAYEIPEPATOG OE
5 \emta.

1 KOKKIvn mimepla

1 KOKKIVO KPEUUUSI

4 KoutaAiég TnG coumag méoto
BaotAikov

200 g tpiupévn potoapéda
AAGTI Kal pPEGKOTPIUUEVO
pavpo mmépt

Koyte to mavivi otn péon
Slaywvia Kat amAwoTe

TN odAtoa néoto. MAAig
oAoKANpwOEi To payeipepa,
XwpioTe o€ pépn ta Pntd
Aayavika Kat TNV TpIppévn
potoapéha. KAeiote To mavivi.
Y KOUTTIOTE TIPOGEKTIKA

TIG MAGKEG TNG OXAPAG UE
xaptomnetoéta. EmAé€te To
npoypappa % KOl TTATAOTE
OK. M6AiG ohokAnpwOei n
npoBépuavon, Baite ta Suvo
mavivi 6TV Kautn oxdpa Kat
KAE(OTE TO KATTAKL.

MayelpéPte OMwg @aiveral
otnVv 00ovn, péxpt va Ynbouv
onwg Oé\ete: eENa@pPwG
Pnpéva, Pnuéva f tpayavd.
Kavte 1o i610 pe ta umoloima
Suo mavivi.

MNpocBéaTe yapvITOUPEG OTO MAVIVI 0AG, OTTIWG ITOAIKEG TIIKAEG
1 KA Q£TA MKAVTIKO ITANIKO CAAApL.

Mmnopeite emiong va emAé§ete AAAa TupLd. AoKipdoTe

He Tpiupévn mapuelava, Tupi uevTal, KaTolkiolo Tupin

yKopykovt{OAa.
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NMAPAAANATH TOY
CLUB SANDWICH

| Ma 4 atopa | ¢ 5 Aenmta |

Autépato mpéypappa <& kai &

8 pétec Ywui ue mpolout,
TTaxouG mepimouv 2 cm

8 AemTéQ PETEG KATTVIOTO
UITéIKoV, Taxou¢ 4 éwg 5 mm
4 KoutaAiég TNG ooumag
uaytovéCa

Avayrte tn oxapa. EmAé€te 1o
npoypappa é KOl TTATAOTE
OK. M6Aig ohokAnpwOei n
npoBépuavon, BAATE Tig
AEMTEC PETEG OTN OXAPA KAl
KAeiote Tnv. MatRote OK yia
va EEKIVIOETE TO payeipepa.

MayeipéPte 6MwG Qaivetat
otnv 006vn, péxpt va Pnbouv
Kald. Meta@épeTe TI PNTég
PETEG OE €va TMATO Kal
OKOUTiOTE AMAAd TIG KAUTEG
TIAAKEG IE XAPTOTETOETEG.

EmAé€te To mpoypappa % Kalt
natote OK.

Aleipte T paylovéla otig 4
@ETEC YwHI0V. NpocBéote
TIG PETEG YOAOTIOUAAG
(6imAwpéveg o€ oxnua
OAKOPVTEOV), TIG PNTEG AeMTEG
PETEG UMEIKOV KAL TIG PETEG

4 ugydAeg péteg
Ynti yaAomouAa

120 g Aemtég péteg
Tupi Comté

1 ueydAn vroudta
100 g UAAa orravdki

TUPLOL.

K\eiote pe To umdlomo
Ywpi. MOAG ohokAnpwOei

n mpoBépuavon, Baite Ta
800 odvtoultg 0T oXApa Kat
KA&{OTE TNV.

MayelpéPte OTTWG PaiveTal
otnv 006vn, péxpt va Pnbouv
onwg Bé\ete: eEha@pwg
Pnpéva, Pnuéva N tpayavd.
Kavte 1o i610 pe ta umoéAoima
&Vo cavtoultc.

Metagpépete T GAVTOUITG
og éva mato. Avoiéte Ta
TIPOCEKTIKA KAl TPOoCoOéoTe
TNV KOUHEVN VTOUATA KAl TO
OTavVAKL TPV oepPipeTe.
Koyte kGOe ocavtouttg otn

péon kat otabepomolnoTe Ta
pE éva EOAIVO KAAAMAKL.

TepPipETE AUTO TO CAVTOUITG ME CAAATA.

AvTIKATAOTHOTE TN YaAomoUAa pe TOAD YPIAOKOUUEVO
KOTOMOUAO Kal aAAA&TE TO TUPi avAloya HE TIC TPOTIMNOEIG

oag
(poToapéla, ToévTap K.AT.).
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