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HAM PANINI

INGREDIENTS For 4 pieces
o 4 panini rolls o 100 g grated cheese (Emmental or other,
o 70 g melted butter or olive oil according to preference)

o 4 slices of ham to fit the panini breads e Salt and pepper

o  tomataes, sliced

o (.5 thsp dried oregano

Snack Collection
2min30

STEPS AND INSTRUCTIONS:

Cut the panini rolls in half lengthways.

Brush the outside of each half with the melted butter or olive oil.
Place a slice of ham on the bottom half of each loaf.

Top with slices of tomato and sprinkle with dried oregano.
Sprinkle with grated cheese and season with salt and pepper.
Close the paninis with the top half of the roll.

Preheat your appliance.

Place the paninis in the appliance.

Tips: These paninis are best served immediately, with the cheese still stringy and the ham warm. You can accompany your panini with a
green salad or raw vegetables for a balanced meal. For a more gourmet version, add a few spices like Italian herbs or mustard.

MOZZARELLA, BASIL AND TOMATO PANINI

INGREDIENTS For 4 pieces
o 4 panini rolls o 1 handful fresh basil leaves
o 4 thsp basil pesto o Salt and pepper

o 200 g mozzarella, finely chopped e Olive oil

o  tomatoes, thinly sliced

Snack Collection
min30

STEPS AND INSTRUCTIONS:

Cut the panini rolls in half lengthways.

Lightly brush the outside of each half with olive oil.

On the bottom half of each roll, spread the pesto and place slices of mozzarella.
Add the tomato slices.

Sprinkle with fresh basil leaves and salt and pepper to taste.

Close the paninis with the top half of the roll.

Preheat your appliance.

Place the paninis in the appliance.

Tips: To take full advantage of the flavours of the fresh ingredients, serve the paninis immediately after cooking, with the mozzarella
melting and the tomatoes still juicy. You can add a drizzle of reduced balsamic vinegar. Serve with a crisp green salad for a complete and
balanced meal. Be careful not to slice the mozzarella and tomatoes toa thickly to prevent your paninis from overflowing during cooking.

STEAK AND CARAMELISED ONION PANINI

INGREDIENTS For 4 pieces o Salt and pepper Snack Collection

o J thsp butter o 4 ciabatta rolls ( Imin30 |
o 7 large onions, thinly sliced o 4 thsp Dijon mustard

o 7 thsp sugar o 4 slices blue cheese

o 5 ¢l beer o (live oil

« 400 g fine tender beef slices (ribeye, rump steak)

STEPS AND INSTRUCTIONS:

Melt 2 thsp butter in a large frying pan over a medium heat. Sauté the onions with the sugar for 8 to 10 minutes, stirring occasionally,
until the onions are well caramelised.

Add the beer and simmer until all the liquid has evaporated. Remove from the heat and set aside.

In another frying pan, melt 1 tbsp butter over a medium heat. Brown a few slices of beef at a time for 30 seconds to 1 minute on each
side. Season with salt and pepper.

Cut the panini rolls in half lengthways.

Lightly brush the outside of each half with the olive oil.

Spread the Dijon mustard on the bottom half of each roll, add the slices of beef, then the caramelised onions and finish with a slice of
blue cheese. Season with salt and pepper.

Close the paninis with the top half of the roll.

Preheat your appliance.

Place the paninis in the appliance.

Tips: These paninis are best served immediately. You can accompany your panini with a green salad or raw vegetables for a balanced
meal. You can replace the blue cheese with another cheese of your choice.

PANINI WITH GRILLED CHICKEN, PESTO AND SUN-DRIED TOMATO

INGREDIENTS For 4 pieces o § sun-dried tomatoes, cut into small pieces Snack Collection
o 4 panini rolls * 100 g grated mozzarella cheese ( min30 l
o 4 thsp pesto o Salt and pepper

o 150 g grilled chicken, thinly sliced or minced e Olive il

STEPS AND INSTRUCTIONS:

Cut the panini rolls in half lengthways.

Lightly brush the outside of each half with olive oil.

Spread the inside of the bottom half of each roll with a tablespoon of pesto.
Arrange the slices of grilled chicken on top of the pesto.

Spread the pieces of sun-dried tomato over the chicken.

Add the mozzarella slices and season to taste with salt and pepper.

Close the paninis with the top half of the roll.

Preheat your appliance.

Place the paninis in the appliance.

Tips: These paninis are ideal served hot, when the chicken is still tender and the mozzarella is stringy. You can add a few leaves of rocket
or fresh spinach for a touch of greenery and freshness. For spice lovers, a pinch of crushed red chilli mixed into the pesto will give your
panini a real kick.



PANINI AU JAMBON

INGREDIENTS Pour 4 piéces 7 tomates coupées en rondelles
o 4 pains a panini o 0,5 cas d'origan séché
o 20 g de beurre fondu ou d'huile d'olive ~» 100 g de fromage répé (emmental ou
o 4 tranches de jambon adaptées a la autre selon préférence)
taille des pains a panini o Sel, poivre

Snack Collection
2min30

ETAPES ET INSTRUCTIONS :

Coupez les pains a panini en deux dans le sens de la longueur.

Badigeonnez Uextérieur de chaque demi-pain avec le beurre fondu ou Chuile d'olive.
Sur la moitié inférieure de chaque pain, disposez une tranche de jambon.

Ajoutez par-dessus les rondelles de tomate et saupoudrez d’origan séché.
Parsemez de fromage rapé et assaisonnez de sel et de poivre.

Refermez les paninis avec la moitié supérieure du pain.

Faites préchauffer votre appareil.

Déposez les paninis dans (appareil.

Conseils : Ces paninis sont meilleurs servis immédiatement, avec le fromage encore filant et le jambon chaud. Vous pouvez

accompagner votre panini d'une salade verte ou de crudités pour un repas équilibré. Pour une version plus gourmande, ajoutez quelques
épices comme les herbes italiennes ou de la moutarde.

PANINI MOZZARELLA BASILIC TOMATE

INGREDIENTS Pour 4 piéces o 7 tomates coupées en fines rondelles Snack Collection
o 4 pains  panini « 1 poignée de feuilles de basilic frais Imin30
o 4 cac de pesto de basilic o Sel, poivre

o 200 g de mozzarella coupée finement e Huile d'olive

ETAPES ET INSTRUCTIONS :

Coupez les pains a panini en deux dans le sens de la longueur.

Badigeonnez légerement Uextérieur de chague demi-pain avec de Uhuile dolive.

Sur la moitié inférieure de chaque pain, étalez le pesto et disposez des tranches de mozzarella.
Ajoutez les rondelles de tomate.

Parsemez de feuilles de basilic frais, puis salez et poivrez selon votre godt.

Refermez les paninis avec la moitié supérieure du pain.

Faites préchauffer vatre appareil.

Déposez les paninis dans (appareil.

Conseils : Pour profiter pleinement de la saveur des ingrédients frais, servez ces paninis immédiatement apres la cuisson, avec la
mozzarella fondante et les tomates encore juteuses. Vous pouvez ajouter un filet de vinaigre balsamique réduit. Accompagnez d'une
salade verte croguante pour un repas complet et équilibré. Veillez a ne pas couper la mozzarella et les tomates en tranches trop épaisses
pour éviter que vos paninis ne débordent pendant la cuisson.

PANINI STEAK ET OIGNONS CARAMELISES

INGREDIENTS Pour 4 piéces

o 3 cas de beurre

o 7 ros oignons émincés

e 7 cas de sucre

o b clde biere

o 400 g de tranches de beeuf a fondue

o Sel, poivre

o 4 pains ciabatta

o 4 cac de moutarde de Dijon
o 4 tranches de fromage bleu
o Huile dolive

Snack Collection
2min30

ETAPES ET INSTRUCTIONS :

Dans une grande poéle, faites fondre 2 cas de beurre a feu moyen. Faites revenir les oignons avec le sucre pendant 8 a 10 minutes en
remuant de temps en temps, jusqua ce que les oignons soient bien caramélisés.

Ajoutez la biere et laissez mijoter jusqu'a évaporation compléte du liquide. Retirez du feu et réservez.

Dans une autre poéle, faites fondre 1 cas de beurre a feu moyen. Faites dorer quelques tranches de beeuf a a fois pendant 30 secondes a
1 minute de chaque coté. Salez et poivrez.

Coupez les pains a panini en deux dans le sens de la longueur.

Badigeonnez (égérement Uextérieur de chaque demi-pain avec huile dolive.

Ftalez la moutarde de Dijon sur la moitié inférieure de chaque pain, ajoutez les tranches de beeuf, puis les oignons caramélisés et
terminez par une tranche de fromage bleu. Salez et poivrez.

Refermez les paninis avec la moitié supérieure du pain.

Faites préchauffer votre appareil.

Déposez les paninis dans (appareil.

Conseils : Ces paninis sont meilleurs servis immédiatement. Vous pouvez accompagner votre panini d'une salade verte ou de crudités
pour un repas équilibré. Vous pouvez remplacer le bleu par un autre fromage.

PANINI POULET GRILLE PESTO TOMATE SECHEE

INGREDIENTS Pour 4 pieces o § tomates séchées, coupées en petits
o 4 pains a panini morceaux
o 4 cas de pesto o 100 g de mozzarella rapée
o 150 g de poulet grillé, coupé en fines tranches e Sel, poivre
ou émincé o Huile d'olive

Snack Collection
Imin30

ETAPES ET INSTRUCTIONS :

Coupez les pains a panini en deux dans le sens de la longueur.

Badigeonnez légérement Uextérieur de chaque demi-pain avec (huile d'olive.

Tartinez Uintérieur de a moitié inférieure de chaque pain avec une cas de pesto.
Disposez les tranches de poulet grillé sur le pesto.

Répartissez les morceaux de tomates séchées sur le poulet.

Ajoutez les tranches de mozzarella et assaisonnez de sel et de paivre selon votre godt.
Refermez les paninis avec la moitié supérieure du pain.

Faites préchauffer votre appareil.

Déposez les paninis dans lappareil.

Conseils : Ces paninis sont idéaux servis chauds, lorsque le poulet est encore tendre et que la mozzarella est filante. Vous pouvez y
ajouter quelques feuilles de roguette ou des épinards frais pour une touche de verdure et de fraicheur. Pour les amateurs d'épices, une
pincée de piment rouge broyé et mélangé au pesto donnera un coup de fouet a votre panini.

recettes et partagez les
vétres sur lapp My Tefal




PANINI Z SZYNKA

SKELADNIKI 4 sztuki
o 4 butki panini
o 20 g roztopionego masta lub oliwy z

7 pomidory, pokrojone w plasterki
o (0,5 tyzki suszonego oregano
« 100 g tartego sera (ementaler b inny, w

Snack Collection
2min30

oliwek zaleznosci od preferencyi)
o 4 plasterki szynki pasujace ksztattem o S6Li pieprz

do panini
KROKI I INSTRUKCJE:

Pokr6j butki panini na pot.

Posmaruj kazda potdwke roztopionym mastem lub oliwg z oliwek.
Umiesc¢ kawatek szynki na dolnej potowie kazdego bochenka.
Dodaj plasterki pomidora i posyp catosc suszonym oregano.
Posyp wszystko startym serem i dopraw solg i pieprzem.

Zamknij panini gérna potowa butki.

Rozgrzej urzadzenie.

Umies¢ panini w urzadzeniu.

Wskazowki: Te panini najlepiej podawac od razu, gdy ser sie ciagnie, a szynka jest ciepta. Do panini mozesz dodac zielong satatke lub
surowe warzywa, aby stworzy¢ zréwnowazy¢ positek. Jesli masz ochote na bardziej wyrafinowana wersje, dodaj kilka przypraw, takich jak
wtoskie ziota, lub musztarde.

PANINI Z MOZZARELLA, BAZYLIA | POMIDORAMI

SKEADNIKI 4 sztuki

o 4 butki panini

o 4 tyzki pesto z bazylii

o 200 g mozzarelli, drobno
posiekanej

o 7 pomidory, cienko pakrojone

o 1 garsc swiezych listkow bazylii
o S6li pieprz

o (liwa z oliwek

Snack Collection
Imin30

KROKI I INSTRUKCJE:

Pokroj butki panini na pét.

Delikatnie posmaruj zewnetrzng cze$¢ kazdej potéwki oliwg z oliwek.

Na dolnej potowie kazdej butki rozsmaruj pesto i potdz plastry mozzarelli.
Dodaj plastry pomidora.

Posyp swiezymi lisémi bazylii oraz solg i pieprzem do smaku.

Zamknij panini gérna potowa butki.

Rozgrzej urzadzenie.

Umie$¢ panini w urzadzeniu.

Wskazowki: Aby w petni cieszy¢ sie smakiem Swiezych sktadnikow, podawaj panini od razu po upieczeniu, gdy mozzarella bedzie juz
roztopiona, a pomidory nadal soczyste. Mozesz skropi¢ catosc odrobing zredukowanego octu balsamicznego. Podawaj ze $wieza zielona
satatka, aby uzyska¢ kompletny i zréwnowazony positek. Uwazaj, aby nie pokroi¢ mozzarelli i pomidorow zbyt grubo, poniewaz sktadniki
moga wypasc poza panini podczas zapiekania.

PANINI ZE STEKIEM | KARMELIZOWANA CEBULKA

SKLADNIKI 4 sztuki

o 3 yzki masta

o 7 duze cebule, cienko pokrojone

© 7 tyiki cukru

© 50 ml piwa

o 400 g kruchych plastréw dobrej wotowiny
(antrykot, rumsztyk)

o Soli pieprz

o 4 ciabatty

o 4 tyzki musztardy Dijon

o 4 plastry sera plesniowego
o Oliwa z oliwek

Snack Collection
2min30

KROKI I INSTRUKCJE:

Roztop 2 tyzki masta na duzej patelni na Srednim ogniu. Smaz cebule z cukrem od 8 do 10 minut, mieszajac od czasu do czasu, az cebula
bedzie dobrze skarmelizowana.

Dodaj piwo i gotuj na wolnym ogniu, az caty ptyn wyparuje. Zdejmij patelnie z ognia i odt6z na bok.

Na innej patelni roztop tyzke masta na Srednim ogniu. Podsmaz kilka plasterkdw wotowiny (od 30 do 60 sekund) z kazdej strony. Dopraw
sola i pieprzem.

Pokrdj butki panini na pot.

Lekko posmaruj zewnetrzna cze$¢ kazdej potowy oliwa z oliwek.

Rozsmaruj musztarde Dijon na dolnej potowie kazdej butki, dodaj plasterki wotowiny, nastepnie karmelizowana cebulke, a na sam koniec
potdz plasterek sera ple$niowego. Dopraw sola i pieprzem.

Zamknij panini gérna potowa butki.

Rozgrzej urzadzenie.

Umiesc butki panini w urzadzeniu.

Wskazowki: Panini najlepiej podawac od razu. Do panini mozesz dodac zielong satatke Lub surowe warzywa, aby stworzy¢ zrdwnowazy¢
positek. Mozesz zastapic niebieski ser innym wybranym serem.

PANINI Z GRILLOWANYM KURCZAKIEM, PESTO | POMIDORAMI
SUSZONYMI NA SLONCU
SKLADNIKI 4 sztuki Snack Collection
2min30

o § suszonych na storcu pomidordw,
pokrojonych na mate kawatki

« 100 g startej mozzarelli

o S6li pieprz

o (liwa z oliwek

o 4 butki panini

o 4 tyzki pesto

« 150 g grillowanego kurczaka, cienko
pokrojonego w plasterki Lub rozdrobnionego

KROKI I INSTRUKCJE:

Pokroj butki panini na pot.

Delikatnie posmaruj zewnetrzna cze$¢ kazdej potéwki oliwa z oliwek.
Posmaruj wnetrze dolnej potowy kazdej butki tyzka pesto.

Utdz plasterki grillowanego kurczaka na pesto.

Potéz kawatki suszonego na storcu pomidora na kurczaku.

Dodaj plasterki mozzarelli i dopraw catosc sola i pieprzem.

Zamknij panini gérng potowa butki.

Rozgrzej urzadzenie.

Umie$¢ panini w urzadzeniu.

Wskazoweki: Te panini najlepiej smakuja podawane na goraco, gdy kurczak jest nadal delikatny, a mozzarella sig ciagnie. Mozesz dodac kilka
listkow rukoli lub $wiezego szpinaku. Szczypta zmiazdzonego czerwonego chili zmieszanego z pesto doda panini prawdziwej pikantnosci.

Odkryj wiecej przepisow i
podziel sie swoimi wtasnymi
w aplikacji My Tefal.
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SCHINKEN-PANINI STEAK-PANINI MIT KARAMELLISIERTEN ZWIEBELN
ZUTATEANl Fiir 4 Stiick o 1/2EL g__etmckneter Oregano . Snack Collection ZUTATEN Fiir 4 Stiick . Sal.z und Pfeffer Snack Collection
o 4 Paninibrote o 100 g Kase (Emmentaler oder ein : o 3 EL Butter o 4 Ciabatta-Brote )
o ! e . 2 Min. 30 Sek. i o ) ) ¢ 2 Min. 30 Sek.
o 70 g geschmolzene Butter oder Olivendl vergleichbarer Kse, je nach Vorliebe), o 2 groBe Zwiebeln, in dinne Scheiben geschnitten e 4 EL Dijon-Senf

o 4 Scheiben Schinken, in der GréBe der gerieben o 7 EL Zucker o 4 Scheiben Blauschimmelkase

Paninibrote o Salz und Pfeffer o ¢l Bier o (livendl
o 7 Tomaten, in diinne Scheiben geschnitten « 400 g feine zarte Rindfleischscheiben (Rib-Eye,

Rumpsteak)

SCHRITTE UND ANLEITUNG:
Paninibrote der Lange nach durchschneiden. SCHRITTE UND ANLEITUNG:
Die AuBenseite jeder Halfte mit der geschmolzenen Butter oder dem Olivendl bestreichen. 2 Essliffel Butter in einer groBen Bratpfanne bei mittlerer Hitze zerlassen. Die Zwiebeln unter gelegentlichem Riihren 8 bis 10 Minuten
Eine Scheibe Schinken auf die untere Halfte jedes Paninis legen. lang mit dem Zucker anschwitzen, bis die Zwiebeln gut karamellisiert sind.
Mit Tomatenscheiben garnieren und mit getrocknetem Oregano bestreuen. Das Bier hinzugeben und kicheln lassen, bis die gesamte Flissigkeit verdampft ist. Vom Herd nehmen und beiseitestellen.
Den geriebenen Kése darauf verteilen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer weiteren Bratpfanne 1 Essldffel Butter bei mittlerer Hitze zerlassen. Ein paar Scheiben Rindfleisch auf jeder Seite 30 Sekunden
Die oberen Halften auf die unteren Paninihalften legen. bis 1 Minute lang anbraten. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Das Gerit vorwarmen. Paninibrote der Lange nach durchschneiden.

Die AuBenseite jeder Halfte mit Olivendl bestreichen.

Den Dijon-Senf auf der unteren Halfte jedes Paninis verteilen. Zundchst die Rindfleischscheiben darauflegen, dann die karamellisierten
Zwiebeln und zum Abschluss eine Scheibe Blauschimmelkase. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die oberen Halften auf die unteren Paninihélften legen.

Das Gerdt vorwarmen.

Die Paninis in das Gerat legen.

Die Paninis in das Gerét geben.

Tipps: Diese Paninis werden am besten sofort serviert, solange der Kése noch weich und der Schinken warm ist. Mit grinem Salat
oder rohem Gemiise als Beilage bilden diese Paninis eine ausgewogene Mahlzeit. Fiir eine Gourmet-Version verwenden Sie ein paar
wusdtzliche Gewilrze, wie italienische Krauter oder Senf.

Tipps: Servieren Sie diese Paninis am besten sofort. Mit griinem Salat oder rohem Gemiise als Beilage bilden diese Paninis eine
ausgewogene Mahlzeit. Sie kinnen den Blauschimmelkése durch einen anderen Kése Ihrer Wahl ersetzen.

PANINI MIT GEGRILLTEM HAHNCHEN, PESTO UND SONNENGE-
TROCKNETEN TOMATEN

LUTATEN Fiir 4 Stiick o 7 Tomaten, in diinne Scheiben Snack Collection

* 4 Paninibrote geschnitten 2 Min. 30 Sek. ZUTATEN Fiir 4 Stiick « 8 sonnengetrocknete Tomaten, in kleine E Snack Collectionj

MOZZARELLA-, BASILIKUM- UND TOMATEN-PANINI

o 4 EL Basilikumpesto o 1 Handvoll frische Basilikumblatter o 4 Paninibrote Stiicke geschnitten 2 Min. 30 Sek
o 700 g Mozzarella, in kleine Stiicke o Salz und Pfeffer o 4 FL Pesto « 100 g Mozzarella, gerieben . .
geschnitten * Qivenal o 150 g gegrilltes Hahnchen, in diinne Scheiben e Salz und Pfeffer
geschnitten oder gehackt o Olivendl
SCHRITTE UND ANLEITUNG:
Paninibrote der Lange nach durchschneiden. SCHRITTE UND ANLEITUNG:
Die AuBenseite jeder Halfte mit etwas Olivendl bestreichen. Paninibrote der Lange nach durchschneiden.
Das Pesto in auf den unteren Paninihalften verteilen und mit den Mozzarellascheiben belegen. Die AuBenseite jeder Halfte mit etwas Olivendl bestreichen.
Die Tomatenscheiben hinzufiigen. Die Innenseite der unteren Paninihdlften mit einem Essloffel Pesto bestreichen.

Die gegrillten Hahnchenscheiben auf dem Pesto verteilen.

Die sonnengetrockneten Tomatenstiicke auf dem Hahnchen verteilen.
Mozzarellascheiben hinzugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die oberen Halften auf die unteren Paninihélften legen.

Das Gerét vorwarmen.

Die Paninis in das Gerét geben.

Mit frischen Basilikumblattern, Salz und Pfeffer bestreuen.
Die oberen Halften auf die unteren Paninihélften legen.
Das Gerat vorwarmen.

Die Paninis in das Gerét geben.

Tipps: Fiir den uneingeschréankten Genuss der frischen Zutaten servieren Sie die Paninis am besten sofort nach dem Backen, solange

der Mozzarella geschmolzen ist und die Tomaten noch saftig sind. Sie kinnen einen Schuss reduzierten Balsamico-Essig hinzugeben. Tipps: Servieren Sie diese Paninis am besten heif, solange das Hahnchen noch zart und der Mozzarella geschmolzen ist. Fiir eine
Als Beilage fiir eine komplette und ausgewogene Mahlzeit empfiehlt sich ein knackig frischer griiner Salat. Die Mozzarella- und frische, grine Note konnen Sie die Paninis mit etwas Rucola oder frischem Spinat garnieren. Wer es gere scharf mag, kann fir den
Tomatenscheiben sollten nicht zu dick geschnitten werden, damit sie wahrend des Garens nicht aus den Paninis herauslaufen. gewissen Scharfekick ein paar rote Chilistiickchen unter das Pesto mischen.

Entdecken Sie weitere Rezepte i
und teilen Sie Ihre eigenen
Rezepte in der App My Tefal".
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PANINI MET HAM

INGREDIENTEN Voor 4 stuks

o (5 eetlepel gedroogde oregano
o4 paninibroodijes o 100 g geraspte kaas (Emmmental of
o 70 g gesmaolten boter of olijfolie andere kaas naar wens)
o 4 plakjes ham die op de paninibroodjes e Zout en peper
passen
o 7 tomaten, in schijfjes

Snack Collection
2min. 30

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Snijd de paninibroodjes in de lengte doormidden.

Bestrijk de buitenkant van elke helft met de gesmolten boter of olijfolie.
Leg een plakje ham op de onderste helft van elk broodje.

Beleg met plakjes tomaat en bestrooi met gedroogde oregano.

Strooi de geraspte kaas erover en breng op smaak met zout en peper.
Sluit de panini‘s met de bovenste helft van het broodje.

Verwarm het apparaat voor.

Plaats de panini’s in het apparaat.

Tips: Deze panini's kunnen het beste direct worden geserveerd, met de kaas nog draderig en de ham warm. U kunt bij de panini een
groene salade of rauwe groenten serveren voor een evenwichtige maaltijd. Voor een culinaire touch voegt u Italiaanse kruiden of mosterd
toe.

PANINI MOZZARELLA, BASILICUM EN TOMAAT

INGREDIENTEN Voor 4 stuks o 7 tomaten, in dunne schijfjes Snack Collection
o 4 paninibroodjes o 1 handvol verse basilicumblaadijes 2 min. 30
o 4 eetlepels groene pesto o Jout en peper

o 200 g mozzarella, dun gesneden o (lijfolie

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Snijd de paninibroodjes in de lengte doormidden.

Bestrijk de buitenkant van elke helft licht met olijfolie.

Smeer op de onderste helft van elk broodje de pesto en leg de plakjes mozzarella erop.
Vioeg de schijfjes tomaat toe.

Bestrooi met verse basilicumblaadjes en zout en peper naar smaak.

Sluit de panini‘s met de bovenste helft van het broodje.

Verwarm het apparaat voor.

Plaats de panini’s in het apparaat.

Tips: Om de smaken van de verse ingrediénten ten volle te benutten, serveert u de panini’s direct na het bereiden, met de gesmolten
mozzarella en de tomaten nog sappig. Als garnering kunt u wat balsamicoazijn toevoegen. Serveer met een frisse groene salade voor een
complete en evenwichtige maaltijd. Zorg ervoor dat u de mozzarella en de tomaten niet te dik snijdt om te voorkomen dat uw panini's
overlopen tijdens het bereiden.
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PANINI MET BIEFSTUK EN GEKARAMELLISEERDE Ul

INGREDIENTEN Voor 4 stuks
o J eetlepels boter
o 7 grote uien, in dunne schijfjes o 4 eetlepels Dijon-mosterd
o 7 eetlepels suiker o 4 plakjes blauwe kaas
o b clbier o (lijfolie
« 400 g dunne malse plakjes rundvlees (ribeye,

kogelbiefstuk)

o Jout en peper
o 4 paninibroodjes

Snack Collection
2min. 30

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Smelt 2 eetlepels boter in een grote koekenpan op middelhoog vuur. Fruit de uien gedurende 8 tot 10 minuten met de suiker, waarbij u af
en toe roert, totdat de uien goed gekaramelliseerd zijn.

Voeg het bier toe en laat sudderen tot al het vocht verdampt is. Haal de pan van het vuur en zet deze apart.

Smelt in een andere koekenpan 1 eetlepel boter op middethoog vuur. Bak een paar plakjes rundvlees per keer 30 seconden tot 1 minuut
aan elke kant. Breng op smaak met zout en peper.

Snijd de paninibroodjes in de lengte doormidden.

Bestrijk de buitenkant van elke helft licht met olijfolie.

Verdeel de Dijon-mosterd over de onderste helft van elk broodje, voeg de plakjes rundvlees toe, voeg vervolgens de gekaramelliseerde
uien toe en als laatste een plakje blauwe kaas. Breng op smaak met zout en peper.

Sluit de panini’s met de bovenste helft van het broodje.

Verwarm het apparaat voor.

Plaats de panini's in het apparaat.

Tips: Deze panini's kunnen het beste direct worden geserveerd. U kunt bij de panini een groene salade of rauwe groenten serveren voor
een evenwichtige maaltijd. U kunt de blauwe kaas vervangen door een andere kaas naar keuze.

PANINI MET GEGRILDE KIP, PESTO EN ZONGEDROOGDE TOMAAT

INGREDIENTEN Voor 4 stuks o 100 g geraspte mozzarella Snack Collection
o Jout en peper E 2 min. 30 |
« Oljfolie :

o 4 paninibroodjes

o 4 eetlepels pesto

o 150 g gegrilde kip, in dunne plakjes of gehakt

o § zongedroogde tomaten, in kleine stukjes
gesneden

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Snijd de paninibroodjes in de lengte doormidden.

Bestrijk de buitenkant van elke helft licht met olijfolie.

Smeer op de binnenkant van de onderste helft van elk broodje een eetlepel pesto.
Leg de plakjes gegrilde kip op de pesto.

Leg de stukjes zongedroogde tomaat op de kip.

Voeg de plakjes mozzarella toe en breng op smaak met zout en peper.

Sluit de panini‘s met de bovenste helft van het broodje.

Verwarm het apparaat voor.

Plaats de panini’s in het apparaat.

Tips: Deze panini’s kunnen het beste worden geserveerd wanneer de kip nog mals is en de mozzarella draderig is. Voeg een paar blaadjes

rucola of verse spinazie toe voor een frisse, groene touch. Voor liefhebbers van kruiden: een snufje gemalen rode chilipeper door de pesto
geeft uw panini meer pit.
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PANINI MED SKINKE

INGREDIENSER 4 stk.

o/ paninibrad

o 70 g smeltet smer eller olivenolie

o 4 skiver skinke, der passer i stgrrelsen
til paninibrad

o 7 tomater i skiver

o 0,5 spsk. tarret oregano

o 100 g revet ost (Emmentaler eller en
anden, du foretraekker)

o Salt og peber

Snack Collection
2,5 min.

TRIN 06 INSTRUKTIONER:

Sker paninibradene i halve pa langs.

Pensl ydersiden af hver halvdel med smeltet smar eller olivenolie.
Leg et stykke skinke pa den nederste halvdel af hvert brad.

Pynt med tomatskiver, og drys med tgrret oregano.

Drys med revet ost, og smag til med salt og peber.

Luk paninierne med den gverste halvdel.

Forvarm apparatet.

Leeg paninierne i apparatet.

Tips Server paninierne med det samme, med osten stadig er travlet og skinken varm. Du kan servere en gran salat eller ra grantsager

til din panini, s& du far et helt maltid. Hvis din panini skal vaere mere gourmet-agtig, skal du tilsatte lidt krydderier som f.eks. italienske
urter eller sennep.

PANINI MED MOZZARELLA, BASILIKUM OG TOMAT

INGREDIENSER 4 stk. o 2 tomater skaret i tynde skiver Snack Collection
o 4 paninibrad o 1 handfuld friske basilikumblade 2.5 min.

o 4 spsk. basilikumpesto o Salt og peber

o 200 g finthakket mozzarella o Olivenolie

TRIN 0G INSTRUKTIONER:

Skar paninibradene i halve pa langs.

Pensl ydersiden af hver halvdel med lidt olivenolie.

Smer pesto pa den nederste halvdel af hvert bred, og l&q skiver af mozzarella pa.
Leg tomatskiverne pa.

Drys med friske basilikumblade og salt og peber efter smag.

Luk paninierne med den gverste halvdel.

Forvarm apparatet.

Leg paninierne i apparatet.

Tips Server paninieme straks for at fa fuldt udbytte af smagen af de friske ingredienser, den smeltede mozzarella og de saftige tomater.
Tilsat evt. et skvaet reduceret balsamicoeddike. Server med en sprad gran salat for at fa et komplet og afbalanceret maltid. Pas pa ikke
at bruge for tykke skiver mozzarella og tomater for at forhindre, at fyldet i dine paninier flyder ud under tilberedningen.

PANINI MED STEAK OG KARAMELLISEREDE L@G

INGREDIENSER 4 stk.
o 3 spsk. smgr

o Salt og peber
o 4 ciabattabrodene neesten igennem.
o 7 store log skaret i tynde skiver o 4 spsk. dijonsennep
© 7 spsk. sukker o 4 skiver blaskimmelost
e hlol o (livenolie
400 g Panini med steak og karamelliserede lgg
mort oksekad (f.eks. ribeye eller rumpsteak)

Snack Collection
2,5 min.

TRIN 0G INSTRUKTIONER:

Smelt 2 spsk. smar pé en stor stegepande ved middel varme. Sauter logene med sukkeret i 8-10 minutter under omrgring, indtil lagene
er godt karamelliserede.

Tilszt gllet, og lad lagene simre, indtil al veesken er fordampet. Fjern fra varmen, og szt til side.

Smelt 1 spsk. smr ved middel varme i en anden stegepande. Brun et par stykker oksekad ad gangen i 30 sekunder til 1 minut pa hver
side. Smag til med salt og peber.

Sker paninibradene i halve pa langs.

Pensl den udvendige del af hver halvdel let med olivenolie.

Fordel Dijon-sennep pa den nederste halvdel af hver rulle, tilsat skiver af oksekad, derefter de karamelliserede lag, og afslut med en
skive blaskimmelost. Smag til med salt og peber.

Luk paninierne med den gverste halvdel.

Forvarm apparatet.

Leeg paninierne i apparatet.

Tips Server paninierne straks. eventuelt med en gran salat eller rd grantsager, s du far et afbalanceret maltid. Du kan erstatte
blaskimmelost med en anden ost efter eget valg.

PANINI MED GRILLET KYLLING, PESTO OG SOLTGRRET TOMAT

INGREDIENSER 4 stk. o 8 soltarrede tomater skaret i sma stykker Snack Collection

o 4 paninibrad « 100 g revet mozzarellaost E 25 min. j
o 4 spsk. pesto o Salt og peber

o 150 g grillet kylling skaret i tynde skiver eller e Olivenolie

finthakket

TRIN 0G INSTRUKTIONER:

Sker paninibradene i halve pa langs.

Pensl ydersiden af hver halvdel med Lidt olivenolie.

Smar 1 spsk. pesto pa indersiden af den nederste halvdel af hvert brad.
Leeg skiver af grillet kylling oven pa pestoen.

Fordel stykker af soltarret tomat over kyllingen.

Tilset mozzarellaskiverne, og smag til med salt og peber.

Luk paninierne med den gverste halvdel.

Forvarm apparatet.

Lag paninierne i apparatet.

Tips Server paninierne varme, mens kyllingen er mar, og mozzarellaen er traevlet. Tilfgj eventuelt et grant og friskt strejf i form af lidt
rucola eller frisk spinat. Hvis du elsker krydderier, vil en knivspids knust rad chili blandet i pestoen give din panini et rigtig kick.



PANINI MED SKINKA

INGREDIENSER Fir 4 stycken o (0,5 msk torkad oregano

o 4 paninis o 100 g riven ost (Emmentaler eller annan,
o 70 g smélt smdr eller olivolja efter egen smak)

o 4 skivor skinka som passar paninibriden e Salt och peppar

o 7 tomater, skivade

Snack Collection
2min30s

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Skar dina paninis i halvor pa lngden.

Pensla utsidan av varje halva med smalt smor eller olivolja.
Ldgg en skiva skinka pa den undre halvan av varje panini.
Toppa med skivad tomat och strd dver torkad oregano.

Strd dver riven ost och krydda med salt och peppar.

Avsluta med att agga pa dverdelen av varje panini.

Forvarm apparaten.

Ldgg dina paninis i apparaten.

Tips! Dessa paninis ar godast serverade direkt, med osten fortfarande tradig och skinkan varm. Du kan dta din panini med en gron sallad

eller farska gronsaker for en balanserad maltid. Om du vill gora en gourmetversion kan du addera lite smaksattning, som italienska drter
eller senap.

PANINI MED MOZZARELLA, BASILIKA OCH TOMAT

INGREDIENSER For 4 stycken o 7 tomater, tunt skivade Snack Collection
o 4 paninis o 1 néve farska basilikablad 2 min30's

o 4 msk basilikapesto o Salt och peppar

o 200 g mozzarella, tunt skivad o (Olivolja

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Skar dina paninis i halvor pa ldngden.

Pensla utsidan pa varje halva latt med olivolja.

Bred pesto dver den undre halvan av varje panini och lagg pa mozzarellaskivorna.
Légg pd tomatskivorna.

Strd dver farska basilikablad och salt ach peppar efter smak.

Avsluta med att (dgga pa dverdelen av varje panini.

Farvarm apparaten.

Ldgg dina paninis i apparaten.

Tips! Om du vill utnyttja smaken pa de farska ingredienserna till fullo serverar du dina paninis direkt efter tillagningen, med mozzarellan
smalt och tomaterna saftiga. Du kan droppa lite reducerad balsamvindger dver dem. Servera med en krispig gronsallad for en komplett
och balanserad maltid. Se till att inte skiva mozzarellan eller tomaterna for tjockt, for att forhindra att paninin blir dverfull vid
tillagningen.
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PANINI MED KOTT OCH KARAMELLISERAD LOK

INGREDIENSER Fir 4 stycken o Salt och peppar Snack Collection

o 3 msk smr o 4 cighattas ( 2 min30s |
o 7 stora lokar, tunt skivade o 4 msk dijonsenap

o 7 msk socker o 4 skivor blamdgelost

e helil o (livolja
« 400 g tunt skivat kitt (entrecote, rosthiff)

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Smalt 2 msk smor i en stor stekpanna pa medelhdg varme. Frés (aken med sockret i 8-10 minuter och ror om dd och da, tills (oken
karamelliserats ordentligt.

Tillsatt 6l och sjud tills all vatska avdunstat. Ta bort stekpannan fran varmen och stall den & sidan.

I 'en annan stekpanna smélter du 1 msk smdr pa medelhdg varme. Bryn ndgra bitar ndtkdtt i taget i 30 sekunder till T minut pd varje
sida. Krydda med salt och peppar.

Skar dina paninis i halvor pa langden.

Pensla utsidan pd varje brodhalva Latt med olivolja.

Bred dijonsenap péa den undre halvan av varje ciabatta, agg pa notkdttet och sedan den karamelliserade loken och till sist en skiva
blamdgelost. Krydda med salt och peppar.

Avsluta med att légga pa dverdelen av varje panini.

Forvérm apparaten.

Lagg dina paninis i apparaten.

Tips! Dessa paninis &r godast serverade direkt. Du kan &ta din panini med en gron sallad eller férska grénsaker for en balanserad
maltid. Du kan byta ut blamdgelosten mot en annan ost efter egen smak.

PANINI MED GRILLAD KYCKLING, PESTO OCH SOLTORKADE TOMATER

INGREDIFNSER For 4 stycken of soltorkade tomater, skurna i sma bitar Snack Collection
o 4 paninis o 100 g riven mozzarella Imin30s
o 4 msk pesto o Salt och peppar
o 150 g grillad kyckling, tunt skivad eller o (Olivolja
finhackad
STEG OCH INSTRUKTIONER:

Skar dina paninis i halvor pd langden.

Pensla utsidan pa varje halva l&tt med olivolja.

Bred en matsked pesto pa insidan av den undre halvan av varje panini.
Lagg skivorna av grillad kyckling ovanpa peston.

Sprid ut bitarna av soltorkad tomat dver kycklingen.

Tillsatt den rivna mozzarellan och krydda med salt och peppar.
Avsluta med att dgga pa dverdelen av varje panini.

Fdrvarm apparaten.

Ldgg dina paninis i apparaten.

Tips! Dessa paninis &r passar att servera varma, nar kycklingen fortfarande & mdr och mozzarellan ar trédig. Du kan addera lite ruccola
eller farsk spenat for att fa med lite gront och frascht. De som gillar kryddig mat kan blanda ner en nypa chiliflingor i peston for att ge
paninin en riktig kick.



SKINKEPANINI

INGREDIENSER 4 porsjoner

o4 paninier

o 70 g smeltet smer eller olivenolje

o 4 skinkeskiver som passer til
paninibradene

o 7 tomater, i skiver

o (.5 s tarket oregano

o 100 g revet ost (emmentaler eller annen,
etter smak)

o Salt og pepper

Snack Collection
2 minutter og 30 sekunder

FREMGANGSMATE 06 INSTRUKS JONER:

Skjer paniniene i to pa langs.

Pensle utsiden av hver halvdel med smeltet smgr eller olivenolje.
Legg en skinkeskive pa den nederste halvdelen av hvert brad.
Legg tomatskiver oppa, og dryss terket oregano over.

Dryss over revet ost, og krydre med salt og pepper.

Legg de pverste delene av paniniene oppé de nederste.

Forvarm produktet.

Legg paniniene i produktet.

Tips: Disse paniniene serveres helst umiddelbart mens osten fortsatt er rennende og skinken er varm. For et balansert maltid kan du
servere en grann salat eller noen ra grannsaker sammen med paniniene. For en mer gourmetversjon kan du bruke noen italienske urter
eller litt sennep.

PANINI MED MOZZARELLA, BASILIKUM OG TOMAT

INGREDIENSER 4 porsjoner
o 4 paninier

o 4 ss basilikumpesto

o 200 g mozzarella, finhakket

o ] tomater, i tynne skiver

o 1 handfull friske basilikumblader
o Salt og pepper

o (Olivenalje

Snack Collection
2 minutter og 30 sekunder

FREMGANGSMATE 06 INSTRUKS JONER:

Skjer paniniene i to pé langs.

Pensle forsiktig utsiden av hver halvdel med olivenolje.

Smar pesto pa den nederste halvdelen av hver panini, og legg pa mozzarellaskiver.
Legg pd tomatskivene.

Dryss over ferske basilikumblader, og smak til med salt og pepper.

Legg de pverste delene av paniniene oppa de nederste.

Forvarm produktet.

Legg paniniene i produktet.

Tips: For at de ferske ingrediensene skal smake best mulig, serveres paniniene umiddelbart etter at de tas ut, mens mozzarellaosten
fortsatt er rennende og tomatene fortsatt er saftige. Du kan tilsette noen draper redusert balsamicoeddik. Serveres med en knasende
spro gronn salat for et komplett og balansert maltid. For @ unngd at paniniene flyter over ma du ikke skjeere mozzarellaen og tomatene i
for tykke skiver.
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PANINI MED BIFF OG KARAMELLISERT LK

INGREDIENSER 4 porsjoner
 J Sssmgr

o Salt og pepper

o 4 ciabattaer

o 7 store ok, skaret i tynne skiver o 4 ss Dijon-sennep

o 755 Sukker o 4 skiver blamuggost
e Hclal o Olivenolje

o 400 g fint og mort storfekjott (entrectte, mrbrad)

Snack Collection
7 minutter og 30 sekunder

FREMGANGSMATE 06 INSTRUKS JONER:

Smelt 2 ss smr i en stor stekepanne over middels varme. Stek laken i sukkeret i 8-10 minutter, rgr om av og il frem til laken er godt
karamellisert.

Tilsett slet, og la det smakoke til all vaesken har fordampet. Fjern fra varmen og sett til side.

Smelt 1 ss smar over middels varme i en annen stekepanne. Brunstek noen biffskiver om gangen i 30 sekunder til 1 minutt pa hver side.
Smak til med salt og pepper.

Skijeer paniniene i to pa langs.

Pensle forsiktig utsiden av hver halvdel med olivenolje.

Smar Dijon-sennep pa den nederste halvdelen av hvert rundstykke, legg pa biffskivene, deretter karamellisert Lok og avslutt med en
skive blamuggost. Smak til med salt og pepper.

Legg de everste delene av paniniene oppa de nederste.

Forvarm produktet.

Legg paniniene i produktet.

Tips: Disse paniniene serveres helst umiddelbart. For et balansert maltid kan du servere en grann salat eller noen ra grennsaker
sammen med paniniene. Du kan bytte ut bldmuggosten med en annen ost som du liker.

PANINI MED GRILLET KYLLING, PESTO OG SOLTGRKET TOMAT

INGREDIENSER 4 porsjoner o § soltgrkede tomater, skaret i sma biter Snack Collection
o 4 paninier o 100 g revet mozzarellaost (;ninutter og 30 sekunder |
o 4 55 pesto o Salt og pepper

o 150 g grillet kylling, skaret i tynne skiver eller e Qlivenolje
som kjgttdeig

FREMGANGSMATE 06 INSTRUKS JONER:

Skjeer paniniene i to pa langs.

Pensle forsiktig utsiden av hver halvdel med olivenolje.

Smar en spiseskje pesto pa innsiden av den nederste halvdelen av hver skive.
Legg skiver av grillet kylling oppa pestoen.

Fordel bitene av soltgrket tomat over kyllingen.

Legg pa mozzarellaskivene, og smak til med salt og pepper.

Legg de pverste delene av paniniene oppa de nederste.

Forvarm produktet.

Legg paniniene i produktet.

Tips: Disse paniniene bar serveres varme mens kyllingen fortsatt er mar og mozzarellaen er rennende. Du kan legge pa noen blader
ruccola eller fersk spinat for & fa det litt friskt og grant. For krydderelskere vil en klype knust rad chili blandet inn i pestoen gi paninien
et skikkelig kick.



KINKKUPANINI

AINEKSET 4 kappaletta o 0,5 rkl kuivattua oreganoa

o 4 paninileipdd o 100 g juustoraastetta (emmental tai
o 70 g sulatettua voita tai oliividljya jokin muu)

o 4 paninileipddn sopivaa kinkkusiivua  Suolaa ja pippuria

o 7 tomaattia viipaloituina

Snack Collection
2min30s

OHJEET:

Halkaise paninileivat pitkittéin.

Sivele jokaisen puoliskon ulkopuoli voisulalla tai oliividljylla.
Laita kinkkuviipale jokaisen leivan alaosan paalle.

Laita tomagattiviipale ja kuivattua oreganoa pélle.

Ripottele juustoraaste. Mausta suolalla ja pippurilla.

Paina leipien ylapuoliskot paninien kansiksi.

Esildmmita laite.

Laita paninit laitteeseen.

Vinkkeja: Nama paninit ovat parhaimmillaan heti, kun juusto on venyvad ja kinkku [Gmmintd. Saat tasapainoisen aterian, kun nautit
paninin vihredn salaatin tai kasvisten kera. Lisaa gourmet-versioon mausteita, kuten italialaisia yrtteja tai sinappia.

MOZZARELLALLA, BASILIKALLA JA TOMAATILLA TAYTETTY PANINI

Snack Collection
2min30s

AINEKSET 4 kappaletta
o 4 paninileipad

o 7 tomaattia ohueksi viipaloituina
o 1 kourallinen tuoreita

o 4 1kl basilikapestoa basilikanlehtid

o 200 g mozzarellaa ohuina o Suolaa ja pippuria
viipaleina o Qlividlya

OHJEET:

Halkaise paninileivat pitkittdin.

Sivele jokaisen puolikkaan ulkopuoli kevyesti oliividljyllé.

Levitd pesto ja aseta mozzarellaviipaleet jokaisen leivan alapuoliskon paalle.
Lisaa tomaattiviipaleet.

Ripottele tuoreita basilikan lehtid seka mausta suolalla ja pippurilla.

Paina leipien ylépuoliskat paninien kansiksi.

Esilammitd laite.

Laita paninit laitteeseen.

Vinkkejé: Jotta tuoreiden ainesten maku on parhaimmillaan, tarjoile paninit heti kypsentdmisen jalkeen, kun mozzarella on sulanut ja

tomaatit ovat mehevid. Voit lisétd hieman balsamietikkaa. Tarjoile raikkaan vihredn salaatin kera, niin saat taydellisen ja tasapainoisen
aterian. Al4 leikkaa mozzarellaa ja tomaatteja Liian paksuiksi viipaleiksi, jotta ne eivat pursuile panineista kypsentimisen aikana.
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PIHVILLA JA KARAMELLISOIDULLA SIPULILLA TAYTETTY PANINI

AINEKSET 4 kappaletta Snack Collection

o Suolaa ja pippuria

o 3kl voita o 4 ciabatta-sampylad

o 7 isoa sipulia ohueksi viipaloituina o 4 rkl dijonsinappia
o 7kl sokeria o 4 siivua sinihomejuustoa
o 05dlolutta o (liividlya
o 400 g mureita naudanlihaviipaleita (valikyljys,
rump steak)
OHJEET:

Sulata 2 rkl voita suurella paistinpannulla keskildmmalld. Kuullota sipuleita sokerissa 8-10 minuutin ajan sekoittaen valilld, kunnes
sipulit ovat karamellisoituneet.

Lisda olut ja anna kiehua hiljalleen, kunnes kaikki neste on haihtunut. Poista liedeltd ja siirra sivuun.

Sulata toisella paistinpannulla 1 rkl voita keskilammélld. Ruskista naudanlihaa 30 sekunnista 1 minuuttiin kummaltakin puolelta
muutama viipale kerrallaan. Mausta suolalla ja pippurilla.

Halkaise paninileivat pitkittain.

Sivele jokaisen leivanpuolikkaan ulkopuoli kevyesti oliividlyld.

Levité dijonsinappia jokaisen leivan alapuoliskolle, lisdd naudanlihaviipaleet, sitten karamellisoidut sipulit ja viimeistele
sinihomejuustosiivulla. Mausta suolalla ja pippurilla.

Paina leipien yldpuoliskot paninien kansiksi.

Esildmmita laite.

Laita paninit laitteeseen.

Vinkkeja: Nama paninit ovat parhaimmillaan heti kypsentamisen jalkeen. Saat tasapainoisen aterian, kun nautit paninin vihredn
salaatin tai kasvisten kera. Voit korvata sinihomejuuston haluamallasi juustolla.

GRILLATULLA KANALLA, PESTOLLA JA AURINKOKUIVATULLA

TOMAATILLA TAYTETTY PANINI

AINEKSET 4 kappaletta o 8 aurinkokuivattua tomaattia leikattuna Snack Collection
o 4 paninileipaa pieniksi paloiksi E Imin30s j
o 4 1kl pestoa o 100 g mozzarellaraastetta
o 150 g grillattua kanaa ohuina viipaleina tai o Suolaa ja pippuria
silputtuna o Oliividljya
OHJEET:

Halkaise paninileivat pitkittéin.

Sivele jokaisen puolikkaan ulkopuoli kevyesti oliiviglyllé.

Levitd jokaisen leivén alapuoliskon sisdpuolelle ruokalusikallinen pestoa.
Aseta kanaviipaleet peston paalle.

Levitd aurinkokuivatun tomaatin palat kanan paalle.

Lisdd mozzarellaraaste. Mausta suolalla ja pippurilla.

Paina leipien ylapuoliskot paninien kansiksi.

Esildmmitd laite.

Laita paninit laitteeseen.

Vinkkeja: Namé paninit kannattaa tarjota kuumina, kun kana on vield pehme@a ja mozzarella venyvaa. Voit liséta hieman rucolaa tai

tuoretta pinaattia tuomaan vihreyttd ja tuoreutta. Mausteiden ystévét voivat sekoittaa pestoon vahdn punaista chilid antamaan panineille
potkua.
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MAHIHI 3 LULNMHKOKO

IHTPEQIEHTY Ha 4 nopuii © 7 NOMIfOpY, Hapi3aHi KpyXanbuaMu
o 4 BynoyKku naHixi © (0,5 CT. 1. CyWeHOro operaHo
o 20 1 postonsienoro sepuikosoro Macna e 100 1 Teproro cupy (eMMenTans abo
abo onmBkoBOi oA iHUIWYE - Ha Bl CMaK)
4 CKMBOYKM WMHKK 3a po3MipoM xnibuis e Cinb i nepeub
NawiHi

Snack Collection
2x830¢c

KPOKM il IHCTPYKLYIT 3 NPUFOTYBAHHA

Po3pixcte bynoyku naHixi B3ROBX HaBNin.

HaMacTiTb KOXHY NOAOBUHKY 330BHi PO3TONAEHUM BEPLIKOBUM MACAOM ab0 0NMBKOBOID OJIEH.
Ha HIKHH NONOBMHY KOXHOTO XNiBUA NOKNAAITh WMATOYOK WHHKM.

3BepXy BUKNALITH KPYXanbLa NOMif0pa / NOCUNTE CYWEHNM OPeraxo.

llocunTe TepTM CHPOM i NPUNPaBTE CiAMKO Ta NEPLEM.

HakpuitTe naHiHi BEPXHbOIO NOAOBMHOK Byn0YKM.

Posirpiitre npunap.

[loMicTiTb NaHiHi B npunag.

Mopapau. Lli naHini kpawe nofaatv o CTony Biapasy, NOKK CUP LW TATYYWI, @ WIMHKA rapsya. MoXHa ONOBHUTU NaHiHi 3eNeHnm
Canatom abo cupumu 0BoYaMu, Wwob 3pobuTy cTpasy binbw 36anaHcoBaHok. [1nA Ginbl BULIYKAHOTO BapiaHTy AOAANTe TPOXK CNWil,
Hanpuknag, itanificeki Tpasu abo ripyuii.

MAHIHI 3 MOLIAPEAOIO, BASUAIKOM | MOMIAOPAMI

IHTPELIEHTH Ha 4 nopuii Snack Collection
2x830¢c

7 11OMifJ0p¥, TOHKO Hapi3aHi

© 1 XMeHs CBIX0ro ucTa basuniky
o Cinb i nepelb

o OnuBKoBa onis

© 4 Bynoykm nanini

4 CT. 1. 6a3unikoBoro necto

200  TOHKO Hapi3aHoro cupy
MoLapena

KPOKM i IHCTPYKLUIT 3 PUTOTYBAHHA

Po3pixTe 6ynoyku naii B3ROBX Hasnin.

31erka 3MacTiTb KOXHY N0NOBUHKY 30BHi 0AMBKOBOK OMEH.

Ha HIDKHIO NON0BMHY KOXHOT ByNI04KM HAMACTITb NECTO / BUKNAZITh CKUBOYKM MOLApeny.
[lopaitte Kpyxanbug noMigopis.

MocunTe cBixuM aucTam Basunika, NOCONITH i NONEPYITH 3a CMaKOM.

HakpuiiTe naHiHi BEPXHOID NONOBUHOK BynoYKN.

Posirpiitre npunag.

[loMiCTiTb NaHiKi B npunag.

Mopapw. LLlo6 noBHO0 Mipoto BigYyTH CMaK CBIXWX iHTPEIEHTIB, N0AABAMTE NaHiKi Bifpasy Nicaa NpUroTyBaHHA, Ko cup MoLapena
PO3NAABIIEHMIA, 3 NOMIOPH LLe COKOBMTI. MoXHa A0faTH TPOX PO3BELEHOr0 Ganb3amiyHoro ouTy. MloaasaiiTe 3 XpyCTKMM 3es1eHnM
canatom, 1406 3pofuTi cTpasy Binblu NOBHOLIHHO Ta 30anaHcoBaKoK0. He HapisaiiTe Mouapeny it NoMigopw HaaTo TOBCTO, W0 nawiKi He
N10PO3TIKANCA MifL YaC NPUTOTYBAHHA.
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MAHIHI 31 CTEMKOM | KAPAMEAI3OBAHOK LIMBYAED

IHTPERIEHTH Ha 4 nopuii o Cin i nepeus Snack Collection

© 3 CT. 11. BEPWKOBOrO Macna o 4 bynoyku yiabata
© 7 BeSAKI LMOYNMHY, HAPi3aHi TOHKUMU CKMBOYKaMM e 4 CT. 1. AIXOHCHKOI ripyuLli
© ] CT. N1 LyKpy o 4 CKuboYKM cupy 3 61aKMTHOK NAICHABOK
© 50 M nuBa o (nuBKoBa oNlis
© 400 1 TOHKWX CKMBOYOK HDKHOT ANOBUYMHM
(pubai, pomurexc)

KPOKI i IHCTPYKLIIT 3 NPUTOTYBAHHA

¥ BenwKiii ckoBOPOAI Ha CepeaHbOMY BOTHI PO3TONITH 2 CT. 1. BeplukoBoro Macna. llacepyiiTe unbynio 3 Lykpom npotarom 8-10 xunu,

NepiofNdHo NOMiLLYKo4H, AOKY LubynA A0Ope He 3aKapaMeniayeTbes.

[lopaitte nuBo ¥ TywKyiiTe, AOKK BCS PiAMHA He BUNAPYETbCA. 3HIMITb i3 BOTHIO Ta BiCTABTE B CTOPOHY.

B iHwiit ckoBopoai postoniTh 1 CT. N. BEPLKOBOr0 Macna Ha cepesHboMy BOrHI. [ligpym'aHbTe N0 Kinbka LIMATOYKIB ANOBUYMHM NPOTATOM
Big 30 cexyHz 70 1 XBUnMHY 3 KOXXHOT cTOpoHu. [lpunpasTe cinmio i nepueM.

Poapixe Bynodku naHiHi B3NOBX Hagnin.

37erka 3MacTiTb KOXHY NONI0BYHY 0AMBKOBOIO OAIiEH0 330BHi.

HamacTiTb HXKHIO NONOBIHY KOXHOT BYN0Y4KM ADKOHCHKOR rip4MLElo, BUKNAAITb CKUBOUKY ANOBU4MHM, NOTIM KapaMeni3oBaHy Lnbynio i
3aBepluTe CKMO0YK0K0 CHpY 3 BnakuTHOR NAicHaBot. [TpunpasTe cinnio i nepuem.

HakpuiiTe naHiHi BepXHb010 NOAOBUHOID BYNOYKM.

Posirpilite npunap.

MomicTiTb nawiki B npunag.

Mopapu. i nawiki kpawe nogasaty fo ctony Binpasy. MoxHa A0N0BHUTM NaHiHi 3eneHMM canaToM abo cupumy 0BoYamMy, wob 3pobutu
CTpasy binbl 36anaHcoBaHol. MoxHa 3aMiHuTX cup i3 61aKUTHOI NAICHABOIO iHLWWM CUPOM Ha CBiif CMaK.

MAHIHI 3 KYPKORO-IPUAb, MECTO TA BAAEHNMU TOMATAMIA

IHTPERIEHTU Ha 4 nopuii o § B'ANeHVX TOMTiB, Hapi3aHX HEBEUKUMM Snack Collection
1IMATOYKaMM 7v8 30 ¢ |

o 4 BynoyKm naHini
o 4 CT. 1. coycy necro 100 r Teproro cupy Mouapena
o 150 1 KypKw-rpuAb, TOHKO Hapi3aHoi abo o Cinb i nepeus

o OnusKoBa onis

noApibHeHoi

KPOKM il IHCTPYKLLIT 3 NPUTOTYBAHHA

Poapixre Byno4ki naHiHi B3LOBX HaBnin.

37erka 3MacTiTb KOXHY N0NOBUHKY 30BHi OAMBKOBOK OMiEH.

HamacTiTb BHYTPILLHIO YACTUHY HIDKHOT NONIOBMHI KOXHOT BYN04KK CTONI0BOID OXKKOIO COYCY MecTo.
3BEpXy Ha NECTO BUKNAAITb LIMATO4K KyPKH-TpUIb.

Ha Kypky BUKNAZITh WMATOYKM B'ANEHNX TOMATIB.

[lopaitte ckuboyku Moyapenn Ta nocosiTh i NoNepyiTh 3a CMakoM.

HakpuitTe naHiHi BEpXHbOI0 N0NOBHUHOIO BYNI0YKM.

Poairpilite npunap.

[loMicTiTh Naixi B npunag.

Mopapw. Lli naxixi ineanbHo Nofasatv rapayiMut, KONM Kypka LLe HixHa, a cup mouapena Tary4wi. LLlob otpumaty Hatky caixocri,

MOXXHa BOLATH TPOXM 3ENeHi ~ Kifibka MCTOYKIB pykon abo cBixXoro WwnwHaty. [ing niobuTenis cnewiit: winka nopibHexoro YepsoHoro
NEPLI0 YA B COYCI NECTO A0AACTb NAHIHI CNIPABXHbOT NIKAHTHOCTI.
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