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Read the instructions, keep them safe, pass them on if you pass the grill on.
Remove all packaging before use.

IMPORTANT SAFEGUARDS
Follow basic safety precautions, including:

This appliance can be used by children aged from 8 years and above and
persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of
experience and knowledge if they have been given supervision or
instruction concerning use of the appliance in a safe way and understand
the hazards involved. Children shall not play with the appliance. Cleaning
and user maintenance shall not be made by children unless they are older
than 8 and supervised.

Keep the appliance and cable out of reach of children under 8.
Don't connect the appliance via a timer or remote control system.
A The surfaces of the appliance will get hot during use.

If the cable is damaged, return the appliance, to avoid hazard.
® Do not use this appliance near bathtubs, showers, basins or other vessels containing water.
Don't wrap food in plastic film, polythene bags, or metal foil. This will damage your grill and you may
cause a fire hazard.
Don't use your grill for any purpose other than cooking food.
Don't use your grill if it is damaged or malfunctions.

HOUSEHOLD USE ONLY
PARTS
1. Power light (red) 5. Foot (underneath)
2. Thermostat light (green) 6. Driptray
3. Temperature control 7. Deep plate
4. Grill plates 8. Alignment post

BEFORE USING FOR THE FIRST TIME

Wipe the grill plates with a damp cloth.
Your grill may smoke a little the first time you use it. This is normal and will soon disappear.

TILTING/LEVELLING THE GRILL

You can tilt your grill so that fat and juices run into the drip tray when cooking things like burgers, meat,
etc. Alternatively, you can use your grill level for cooking things like panini, sandwiches, etc., or when
using the deep plate.

To tilt your grill extend the foot downwards below your grill (FIG A). Fold the foot flat again to level your

grill.



PLATES

The grill plates are best for grilling meat, sausages and anything that might give off fat. Use with the grill in
the tilted position.

Deep plate—the deep plate is ideal for cooking non-fatty items, pizza, baking, pittas, calzone and batters
(e.g. Yorkshire pudding). Use with the grill in the level position. You must always have the upper grill plate
fitted when using the deep plate.

To fit the plates:

Unplug your grill and let it cool completely before fitting or removing plates.

All the lower plates are marked on their underside with the word LOW next to the handle. Fit the upper
grill plate with the arrow pointing upwards. Fit the deep plate with the alignment post facing the hinge.
1. Open the grill. Fit one plate at a time.

2. Slide the central part of the latches outwards (FIG B).

3. Fitthe plate then release the latches to lock the plate in place.

To remove the plates:

1. Open the grill. Remove one plate at a time.

2. Slide the latches outwards and lift the plate off the grill.

USING YOUR GRILL

«  Sityour grill on a stable, level, heat-resistant surface, away from cupboards, curtains, etc.

«  Position the drip tray underneath the front of your grill. The drip tray will collect any fat or juices that
run off the plates during cooking.

1. Set the temperature control. The times in the recipes are for food cooked at MAX. You'll need to
experiment to find the ideal temperature/time combinations for your favourite foods.

2. Putthe pluginto the power socket. The power light will come on.

3. When the thermostat light goes out your grill is at the cooking temperature you have selected. The
thermostat light will cycle on and off as the thermostat operates to maintain the temperature.

4. Open your grill and carefully lay the food on the bottom grill plate. Close the grill.

5. When you have finished cooking unplug your grill.

«  Checkthat the food is cooked. If you're in any doubt, cook it a bit more.

« Always use an oven glove when opening or closing the grill, or placing or removing food.

. Use wooden or plastic utensils to prevent damage to the plates.

COOKING TIMES AND FOOD SAFETY
The following times should be used purely as a guide. They are for fresh or fully defrosted food on MAX.

MEAT NOTES TIME (MIN)
For best results, cook steaks when they are at room Medium rare 2
Steak temperature. Medium 3
Rest for 3-6 mins after cooking. Well done 5 +
Chicken breast Cook until juices run clear. 8-10
Medium 4-6
Lamb chops
P Well done 8
Pork chops Cook until juices run clear. Approx. 1-2 cm thick. 5-8
Sausages Turn occasionally 6-10
Burgers Turn occasionally 6-10
Bacon 3-5
FISH
Salmon 3-5




MEAT NOTES TIME (MIN) ‘
Prawns 1-2 m
Flat fish Plaice, Sole, etc. 2-6

Round fish Haddock, Cod, etc. 3-8

Tuna / swordfish 5-10

VEGETABLES

Peppers 4-6

Aubergine Sliced 6-8

Asparagus 3-4

Carrots Sliced 5-7

Courgette Sliced 1-3

Tomatoes Halved 2-3

Onions Cut into wedges 5-6

Mushrooms Whole, flat mushrooms 3-6

Corn on the cob 4-6

OTHER

Haloumi 2-4

«  When cooking frozen foods, add 2-3 minutes for seafood and 3-6 minutes for meat and poultry
(depending on the thickness and density of the food).

«  Checkfood is cooked through before serving. If in doubt, cook it a bit more.

«  Cook poultry, pork, burgers, etc., until the juices run clear. Cook fish, prawns, etc., until the flesh is
opaque throughout.

«  When cooking pre-packed foods, follow any guidelines on the package or label.

CARE AND MAINTENANCE

1. Unplug the appliance and let it cool down before cleaning or storing away.

2. Wipe all surfaces with a clean damp cloth.

3. Use a paper towel moistened with a little cooking oil to remove stubborn stains.

4. Wash the drip tray in warm soapy water, or in the top rack of the dishwasher.

Don't use scourers, wire wool, or soap pads.

At the places where the top and bottom plates make contact, the non-stick surfaces may show signs
of wear. This is purely cosmetic, and will not affect the operation of the grill.

RECYCLING

To avoid environmental and health problems due to hazardous substances, appliances
and rechargeable and non-rechargeable batteries marked with one of these symbols
I

must not be disposed of with unsorted municipal waste. Always dispose of electrical
and electronic products and, where applicable, rechargeable and non-rechargeable
batteries, at an appropriate official recycling/collection point.

For recipes, please visit http://eu.russellhobbs.com/recipes/



RECIPES
CHILLI AND LIME BUTTERFLY CHICKEN (SERVES 4)

« 4 butterflied chicken breasts +  4garlic cloves, finely chopped
«  3tbsp chillipowder + 1tspground coriander

2 tbsp olive oil + 1tspground cumin
« Juice and zest of 1 lime «  saltand pepper to taste

1. To make the marinade, mix together all of the ingredients except the chicken. Pour the marinade
over the chicken making sure all the chicken is covered. Cover with cling film and leave to marinate in
the fridge for at least 2 hours.

2. Heat the grill to maximum and cook the chicken for 8-10 minutes (depending on thickness) until the
juices run clear.

LEMON AND PARSLEY STUFFED GRILLED TROUT (SERVES 4)

« 4butterflied trout «  2garlic cloves, chopped, per fish
«  5lemon slices per fish «  1tbsp olive oil per fish
6-8 fresh parsley leaves per fish «  Saltand pepper to taste

1. Open the trout out and check there are no bones left inside by lightly running your finger over the
flesh. Season both sides of the fish then on one side, place alternately a slice of lemon followed by a
piece of parsley. Sprinkle the garlic over the fish.

2. Drizzle with the olive oil. Fold the fish back together.

3. Heat up the grill to maximum. Cook for 5-8 minutes depending on the thickness of the fish.

FETA, RED ONION AND RED PEPPER SANDWICH (SERVES 1)

«  2thick slices wholegrain bread « Yared pepper, deseeded and thinly sliced
« 509 feta cheese +  2tbsp balsamic vinegar
> red onion, thinly sliced «  Saltand pepper to taste

1. Mix the onion, red pepper, balsamic vinegar, salt and pepper. Cook on maximum heat for 1-2
minutes until softened.

2. Takeaslice of bread and place the peppers on top. Crumble the feta on top then cover with the other
slice of bread.

3. Wipe the grill plates clean with a paper towel then grill the sandwich for 2-3 minutes.

THE FOLLOWING RECIPES USE THE DEEP PLATE

BIG OMELETTE (SERVES 6-8)

«  8medium eggs + 4 spring onions, finely sliced
2509 soft cream cheese « Y2 bunch fresh chives, finely sliced
« 2009 grated cheddar cheese «  Saltand pepper to taste

2 mixed peppers, diced

1. Mix together the eggs and cream cheese. Season. Add the remaining ingredients and mix well.

2. Pre heat the grill to maximum. Pour the egg mixture onto the deep plate. Close the lid and cook for
approx. 10-12 minutes until cooked through. Carefully remove the deep plate and tip the omelette
out onto a serving plate.

FLAPJACK (MAKES 1 DEEP PLATE SIZE)

«  375g porridge oats + 90ggolden syrup
«190g butter + 120g raisins
1909 soft brown sugar « 1009 fudge pieces

1. Melt the butter, sugar and syrup in a pan and combine well, stir in the oats, raisins and fudge pieces.
2. Cookin the deep plate on maximum heat for 10-12 minutes. Remove and allow to completely cool.



PIZZA BASE (MAKES APPROX. 4 - 6 PIZZA BASES)

1.

250ml water, luke warm «  2tbsp caster sugar
1 thsp olive oil « 4009 strong white bread flour
Ttsp salt « 5g(1%tsp)yeast

Put the flour, salt, sugar and yeast into a bowl. Mix the oil and water together and gradually add to
the flour mixing well to form a dough.

Knead the dough on a floured surface for 5-6 minutes until smooth in appearance and elastic to the
touch.

Place the dough in a bowl, cover and leave in a warm place to prove for 45-60 minutes until doubled
in size. Knead the dough again, cover and allow to rise for another 45 minutes.

Cut the dough into 4 - 6 equal pieces and roll each piece into a ball. Roll each ball out into a pizza
base about 20 cm in diameter.

Place the base into the deep plate and spread with a thin layer of tomato sauce. Add your desired
toppings and cook for approx. 15- 20 minutes.

TOMATO SAUCE (MAKES APPROX. 500ML)

"> onion, finely diced + 4009 tins chopped tomato
1 tbsp olive oil «  50ml vegetable stock

2 cloves garlic, finely chopped «  Yatsp oregano

1 thsp tomato paste «  Saltand pepper to taste

Heat the oil in a pan on a high heat. Add the onions and garlic and fry until golden brown and soft,
stirring continuously.

Turn down the heat to medium and add the tomato paste. Cook for a further 5-6 minutes stirring
continuously.

Add the remaining ingredients and bring to the boil. Turn the heat down to a simmer and cook for
30-40 minutes. Check the seasoning and then lightly blend the mixture to a paste. Set aside to
completely cool.

Any leftover sauce can be frozen once cooled. Use for bolognese etc.



Lesen Sie die Anleitung, bewahren Sie sie auf und falls Sie das Geréat an Dritte abgeben, geben Sie auch die
Anleitung mit. Entfernen Sie die Verpackung vollstéandig, bevor Sie das Gerét einschalten.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE
Beachten Sie bitte folgende grundlegende VorsichtsmalBnahmen:

Dieses Gerdt ist flir die Nutzung von Kindern ab 8 Jahren und alter sowie
von Personen mit eingeschrankten physischen, sensorischen und geistigen
Fahigkeiten geeignet, wenn ihnen die Handhabung erklart wurde/ sie
dabei beaufsichtigt werden und ihnen die damit verbundenen Gefahren
bewusst sind. Kinder diirfen nicht mit dem Gerat spielen. Die Reinigung
und Instandhaltung des Gerats darf nicht von Kindern durchgefthrt
werden, es sei denn sie sind alter als 8 Jahre und werden dabei
beaufsichtigt. Bewahren Sie das Gerat und das Kabel auBer Reichweite von
Kindern unter 8 Jahren auf.

SchlieRen Sie das Gerat nicht Gber einen Timer oder Uiber Fernsteuerung an.
A\ Die Oberflache des Gerits erhitzt sich.

Weist das Kabel Beschadigungen auf, muss es vom Hersteller, einer
Wartungsvertretung des Herstellers oder einer qualifizierten Fachkraft

ersetzt werden, um eine mdégliche Gefahrdung auszuschlieBen.

®  Verwenden Sie das Gerét nicht in der Nahe einer Badewanne, einem Behélter oder anderen GefaBen,
die Wasser enthalten.
Lebensmittel keinesfalls in Kunststofffolie, Polyethylenbeutel oder Metallfolie wickeln. Sie werden
den Grill beschédigen und kénnen eine Brandgefahr verursachen.
Gerét keinesfalls fiir irgendwelche anderen Zwecke als zur Zubereitung von Nahrung verwenden.
Benutzen Sie das Gerat keinesfalls, wenn es beschadigt ist oder Fehlfunktionen zeigt.

NUR FUR DEN GEBRAUCH IM HAUSHALT GEEIGNET

ZEICHNUNGEN

1. An-/Aus-Lampe (rot) 5. FuB (an der Unterseite)
2. Thermostatlampe (griin) 6. Auffangschale

3. Temperature control 7. Tiefe Platte

4, Grillplatten 8. Ausrichtungsstift

VOR ERSTMALIGEM GEBRAUCH

Platten mit einem feuchten Tuch abwischen.
Beim ersten Gebrauch lhres Grills kann es zu leichter Rauchentwicklung kommen. Das ist ganz normal und
wird in Kiirze nicht mehr der Fall sein.

ANKIPPEN/NIVELLIEREN DES GRILLS

Sie kénnen Ihren Grill ankippen, so dass Fett und andere Séfte beim Zubereiten von Burgern, Fleisch usw.
in die Auffangschale laufen. Alternativ kénnen Sie lhren Grill beim Einsatz der tiefen Platte in waagerechter
Position verwenden, oder auch um etwa Panini, Sandwiches usw. zuzubereiten.

Um den Grill anzukippen, klappen Sie den Fuf3 an der Unterseite lhres Grills aus (ABB. A). Klappen Sie den
Full wieder ein, damit der Grill gerade steht.



PLATTEN

Die Grillplatten eignen sich am besten zum Grillen von Fleisch, Bratwurst und anderem Grillgut, dass Fett
abgibt. Verwenden Sie den Grill in angekippter Position. -
Tiefe Platte - die tiefe Platte eignet sich ideal fiir die Zubereitung von fettarmen Lebensmitteln, Pizza, Pita,

Calzone, Teig (z.B. fiir Yorkshire Pudding) und zum Backen. Verwenden Sie den Grill hierbei in

waagerechter Position. Die obere Grillplatte muss beim Gebrauch der tiefen Platte stets befestigt sein.

So befestigen Sie die Grillplatten:

Trennen Sie den Grill vom Stromnetz und lassen Sie ihn vollstindig abkiihlen, bevor Sie die Platten
befestigen oder abnehmen.

An samtlichen unteren Platten befindet sich neben dem Griff die Kennzeichnung LOW (UNTEN).

Befestigen Sie die obere Grillplatte so, dass der Pfeil nach oben zeigt. Befestigen Sie die tiefe Platte so, dass

der Ausrichtungsstift am Scharnier ausgerichtet ist.

1. Offnen Sie den Grill. Befestigen Sie eine Platte nach der anderen.

2. Schieben Sie den mittleren Teil der Verschlisse nach auflen (ABB. B).

3. Setzen Sie die Platte ein und schlieBen Sie die Verschliisse, um die Platte ordnungsgemaf zu befestigen.

So nehmen Sie die Platten ab:

1. Offnen Sie den Grill. Nehmen Sie eine Platte nach der anderen ab.

2. Schieben Sie die Verschlisse nach aulen und heben Sie die Platte aus dem Grill heraus.

ANWENDUNG

«  Geratauf eine stabile, ebene, hitzefeste Oberflache stellen. erwenden Sie das Gerét nicht in der Nahe
oder unterhalb von brennbaren Stoffen (z.B. Vorhéngen).

«  Setzen Sie die Auffangschale vorne an der Unterseite Ihres Grills ein. In der Auffangschale wird sowohl
das gesamte Fett als auch der Bratensaft gesammelt, der wahrend des Grillvorgangs von den Platten
tropft.

1. Stellen Sie den Temperaturregler ein. Die in den Rezepten angegebenen Zeiten beziehen sich auf
eine Zubereitung auf der Stufe MAX. Sie werden vermutlich ein wenig experimentieren miissen, um
die ideale Temperatur- / Zeitkombination fiir Ihre Lieblingsgerichte herauszufinden.

2. SchlieBen Sie den Netzstecker an das Stromnetz an. Die Betriebslampe leuchtet auf.

3. Sobald die Thermostatlampe ausgeht, hat Ihr Grill die von lhnen eingestellte Zubereitungstemperatur
erreicht. Die Thermostatlampe wird in bestimmten Intervallen wieder angehen, um die Temperatur
zu halten.

4,  Offnen Sie den Grill und legen Sie das Grill gut vorsichtig auf die untere Grillplatte. SchlieBen Sie den
Grill.

5. Sobald die Zubereitung abgeschlossen ist, ziehen Sie den Netzstecker Ihres Grills vom Strom

. Priifen Sie ob diese gar ist. Im Zweifelsfall nochmals hineingeben und noch etwas langer garen
lassen.

. Tragen Sie Ofenhandschuhe oder einen dhnlichen Schutz.

«  Verwenden Sie zum Herausnehmen der Nahrung Grillbesteck aus Holz oder Plastik.

GARZEITEN UND LEBENSMITTELSICHERHEIT

Die folgenden Zeitangaben sollen lhnen ausschlieBlich als Orientierung dienen. Sie beziehen sich auf
frische oder vollstandig aufgetaute Lebensmittel bei Zubereitung auf der Stufe MAX.

FLEISCH ANMERKUNGEN ZEIT (MIN)
Fur eine optimale Zubereitung grillen Sie die Englisch 2
Steak Steaks, wenn diese Raumtempgratur habep. Halb durchgebraten
Lassen Sie sie nach der Zubereitung 3-6 Minuten 3
lang ruhen. Durchgebraten 5 +
Hlhnerbrust Solange zubereiten, bis der Fleischsaft klar ist. 8-10




FLEISCH ANMERKUNGEN ZEIT (MIN)
Halb durchgebraten
Lammbkotelett 4-6
Durchgebraten 8
Schweinekotelett | Solange zubereiten, bis der Fleischsaft klar ist. Etwa 5-8
1-2 cm dick.
Bratwurst Gelegentlich wenden 6-10
Burger Gelegentlich wenden 6-10
Bacon 3-5
FISCH
Lachs 3-5
Garnelen 1-2
Plattfische Scholle, Seezunge usw. 2-6
Rundfische Schellfisch, Dorsch usw. 3-8
Thunfisch / 5-10
Schwertfisch
GEMUSE
Paprika 4-6
Aubergine in Scheiben geschnitten 6-8
Spargel 3-4
Mohren in Scheiben geschnitten 5-7
Zucchini in Scheiben geschnitten 1-3
Tomaten halbiert 23
Zwiebeln in Keile geschnitten 5-6
Pilze Ganze, flache Champignons 3-6
Maiskolben 4-6
SONSTIGES
Halloumi 2-4

«  Verwenden Sie diese Zeiten rein als ungeféhre Richtwerte.Diese beziehen sich auf frische oder
vollig entfrostete Nahrung, die auf mittlerer Temperaturstufe gegrillt wird. Fligen Sie beim Garen
gefrorener Nahrungsmittel 2-3 Minuten fiir Meeresfriichte und 3-6 Minuten fir Fleisch und Gefliigel,
abhangig von der Dicke und Dichte der Nahrung, hinzu.

. Priifen Sie ob diese gar ist. Im Zweifelsfall nochmals hineingeben und noch etwas langer garenassen.

«  Grillen Sie Fleisch, Gefligel und andere Gerichte, die aus diesem Fleisch zubereitet werden
(Hackfleisch, Burger etc.), solange, bis der austretende Saft klar ist. Bereiten Sie Fischgerichte solange
zu, bis der Fisch ganz durchgebraten ist.

«  Beim Garen abgepackter Lebensmittel sind die Anleitungen auf der Packung oder dem Etikett zu
befolgen.

PFLEGE UND INSTANDHALTUNG

1. Ziehen Sie den Netzstecker und lassen Sie das Gerat abkiihlen bevor Sie es sdubern oder wegraumen.

2. Alle Oberflachen mit einem sauberen, feuchten Tuch abwischen.

3. Verwenden Sie ein mit etwas Speisedl angefeuchtetes Papierhandtuch, um hartnackige Flecken zu
entfernen.

4. Auffangschale in warmem Spiilwasser oder im oberen Fach der Spiilmaschine spiilen.

. Keinesfalls Topfkratzer, Scheuerschwamme oder Stahlwolle verwenden.
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An den Stellen, an denen die obere und die untere Platte sich beriihren, konnen die antihaft-
beschichteten Oberflachen Anzeichen von Abnutzung zeigen. Das ist nur ein Schonheitsfehler und

hat keinen Einfluss auf die Funktion des Grills. I

RECYCLING
K E Um durch giftige Substanzen hervorgerufene Gefahren fiir Gesundheit und Umwelt zu
|

vermeiden, diirfen Gerdte sowie wiederaufladbare und nicht wiederaufladbare
Batterien, die mit einem dieser Symbole gekennzeichnet sind, nicht mit unsortiertem
Siedlungsabfall entsorgt werden. Entsorgen Sie elektrische und elektronische
Produkte und gegebenenfalls wiederaufladbare und nicht wiederaufladbare Batterien
bei entsprechenden amtlichen Recycling- / Riicknahmestellen.

Weitere Rezepte finden Sie auf: https://de.georgeforemangrills.com/rezepte

REZEPTE
HUHNCHEN MIT CHILI UND LIMETTE (4 PORTIONEN)
« 4 mit Schmetterlingsschnitt aufgeschnittene « 4 Knoblauchzehen, fein gehackt

Hihnerbriiste + 1TLgemahlener Koriander
« 3 ELChilipulver « 1TLgemahlener Kreuzkiimmel
«  2ELOlivendl «  Salzund Pfeffer zum Abschmecken

Saft und Schale von 1 Limette
1. Furdie Zubereitung der Marinade vermengen Sie alle Zutaten bis auf das Hithnchen miteinander.
Verteilen Sie die Marinade liber das Hiihnchen, so dass die gesamte Hithnerbrust damit bedeckt ist.
Mit Frischhaltefolie abdecken und die Marinade mindestens 2 Stunden im Kiihlschrank einziehen lassen.
2. Heizen Sie den Grill auf Hochsttemperatur und grillen Sie das Hiihnchen 8-10 Minuten lang
(abhdngig von der Dicke), bis der Fleischsaft klar ist.

GEGRILLTE FORELLE MIT ZITRONE UND PETERSILIE GEFULLT (4 PORTIONEN)

4 mit Schmetterlingsschnitt aufgeschnittene +  2Knoblauchzehen, gehackt, je Fisch

Forellen « 1ELOlivendl je Fisch

5 Zitronenscheiben je Fisch +  Salzund Pfeffer zum Abschmecken

6-8 frische Petersilienblatter je Fisch

1. Zerlegen Sie die Forelle und vergewissern Sie sich, dass sich keine Graten mehr darin befinden,
indem Sie mit den Fingern langsam das Fleisch abtasten. Wiirzen Sie beide Seiten des Fischs und
legen Sie dann auf eine Seite des Fischs abwechselnd jeweils eine Zitronenscheibe und ein
Petersilienblatt. Streuen Sie den Knoblauch Gber den Fisch.

2. Mitdem Olivendl besprenkeln. Klappen Sie den Fisch wieder zu.

3. Heizen Sie den Grill auf Hochsttemperatur. Lassen Sie den Fisch abhéngig von seiner Dicke 5-8
Minuten lang grillen.

SANDWICH MIT FETA, ROTEN ZWIEBELN UND ROTER PAPRIKA (1 PORTIONEN)
2 dicke Scheiben Vollkornbrot «  Yarote Paprika, entkernt und in diinne Scheiben
« 509 Schafskdse geschnitten
+ lhrote Zwiebel, in dlinne Scheiben geschnitten « 2 EL Balsamico
Salz und Pfeffer zum Abschmecken
1. Vermengen Sie die Zwiebeln mit der roten Paprika, Balsamico, Salz und Pfeffer. Bereiten Sie alles 1-2
Minuten bei Hochsttemperatur zu, bis die Zutaten leicht angebraten sind.
2. Nehmen Sie eine Scheibe Brot und legen Sie die Paprika darauf. Zerkrimeln Sie den Schafskase
darliber und legen Sie die andere Scheibe Brot darauf.
3. Wischen Sie die Grillplatten mit einem Papiertuch sauber und grillen Sie das Sandwich 2-3 Minuten lang.



BEI DEN FOLGENDEN REZEPTEN KOMMT DIE TIEFE PLATTE ZUM EINSATZ

GROSSES OMELETTE (6-8 PORTIONEN)

« 8 mittelgrofe Eier + 4 Frihlingszwiebeln, fein geschnitten
250 g weicher Frischkdse « Y Bund frischer Schnittlauch, fein geschnitten
« 200 g geriebener Cheddarkase +  Salzund Pfeffer zum Abschmecken

« 2 bunte Paprika, gewdrfelt

1. Vermengen und wiirzen Sie die Eier und den Frischkdse. Geben Sie die restlichen Zutaten hinzu und
vermengen Sie das Ganze gut.

2. Heizen Sie den Grill auf Hochsttemperatur vor. Flillen Sie die Eiermasse in die tiefe Platte. SchlieBen
Sie den Deckel und lassen Sie das Ganze 10-12 Minuten braten, bis das Omelette gar ist. Nehmen Sie
die tiefe Platte vorsichtig heraus und fiillen Sie das Omelette auf einen Servierteller um.

FLAPJACK (HAFERRIEGEL) (ZUTATEN FUR 1 TIEFE PLATTE)

« 375 gHaferflocken + 90 g Golden Syrup (Sirup)
190 g Butter + 120 g Rosinen
« 190 g weicher brauner Zucker + 100 g Buttertoffee in Stlicken

1. Lassen Sie Butter, Zucker und Sirup in einer Pfanne schmelzen und vermengen Sie die Masse, riihren
Sie die Haferflocken, Rosinen und Toffeestiicke unter.

2. Das Ganze in der tiefen Platte bei Hochsttemperatur 10-12 Minuten lang garen. Die Masse
herausnehmen und vollstdndig abkihlen lassen.

PIZZABODEN (ZUTATEN FUR CA. 4 - 6 PIZZABODEN)

250 ml Wasser, lauwarm «  2ELfeiner Zucker
« 1ELOlivendl « 400 g backstarkes Weizenbrotmehl
« 1TLSalz + 59 (1%TL) Hefe

1. Geben Sie Mehl, Salz, Zucker und Hefe in eine Schiissel. Vermengen Sie das Ol mit dem Wasser und
geben Sie es nach und nach zur Mehlmischung hinzu. Mixen Sie das Ganze solange, bis die Masse
einen Teig ergibt.

2. Kneten Sie den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache 5-6 Minuten lang, bis er glatt und elastisch ist.

3. Geben Sie den Teig in eine Schiissel, decken Sie diese ab und lassen Sie den Teig an einem warmen
Ort 45-60 Minuten gehen, bis er sich verdoppelt hat. Kneten Sie den Teig erneut, decken Sie ihn
wieder ab und lassen Sie ihn weitere 45 Minuten hochgehen.

4. Schneiden Sie den Teig in 4 - 6 gleich groB3e Stiicke und formen Sie jedes Stiick zu einer Kugel. Rollen
Sie jede Kugel zu einem Pizzaboden von ca. 20 cm Durchmesser aus.

5. Geben Sie den Boden in die tiefe Platte und bestreichen Sie ihn mit einer diinnen Schicht
Tomatensol3e. Belegen Sie ihn mit den gewiinschten Zutaten und lassen Sie die Pizza etwa 15 - 20
Minuten lang backen.

TOMATENSOSSE (ZUTATEN FUR CA. 500 ML)

« Y Zwiebel, fein gewiirfelt « 400 g gehackte Tomaten aus der Dose
« 1ELOlivendl « 50 ml Gemiisebriihe

«  2Knoblauchzehen, fein gehackt « Y Teeloffel Oregano

« 1 ELTomatenmark «  Salzund Pfeffer zum Abschmecken

1. rhitzen Sie das Ol bei hoher Temperatur in einer Pfanne. Geben Sie die Zwiebeln und den Knoblauch
hinzu und lassen diese unter standigem Riihren anbrdunen, bis sie glasig sind.

2. Stellen Sie die Temperatur auf die mittlere Stufe und geben Sie das Tomatenmark hinzu. Lassen Sie
das Ganze weitere 5-6 Minuten lang unter sténdigem Rihren kochen.

3. Geben Sie die restlichen Zutaten hinzu und lassen Sie alles aufkochen. Verringern Sie die Hitze, bis
die SoBBe nur noch kdchelt und lassen Sie sie 30-40 Minuten kochen. Schmecken Sie das Ganze ab
und verriihren Sie die Masse zu einer sémigen Sol3e. AnschlieBend die Sof3e zur Seite stellen und
vollstandig abkihlen lassen.

4, Reste der SoBBe konnen - sobald sie abgekiihlt ist - eingefroren und fiir Bolognese usw. weiterverwendet
werden.
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Lisez les instructions, conservez-les et transférez-les si vous transférez |'appareil. Retirez tous les
emballages avant utilisation.

PRECAUTIONS IMPORTANTES

Suivez les précautions essentielles de sécurité, a savoir:
Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés de 8 ans et plus et par

des personnes aux aptitudes physiques, sensorielles ou mentales réduites
ou ne possédant pas l'expérience et les connaissances suffisantes, pour
autant que ces personnes soient supervisées/aient recu des instructions et
soient conscientes des risques encourus. Les enfants ne peuvent pas jouer
avec l'appareil. Le nettoyage et I'entretien par l'utilisateur ne doivent pas
étre effectués par des enfants, a moins qu'ils ne soient agés de plus de 8
ans et qu'ils soient supervisés. Tenez l'appareil et le cable hors de portée
des enfants de moins de 8 ans.

Veillez a ne pas connecter l'appareil via une minuterie ou un systéme de
télécommande.

A\ Les surfaces de l'appareil vont s'échauffer.

Si le cable est abimé, vous devez le faire remplacer par le fabricant, un de
ses techniciens agréés ou une personne également qualifiée, pour éviter

tout danger.

®  Veilleza ne pas utiliser cet appareil a proximité de baignoires, douches, lavabos ou autres récipients
contenant de l'eau.
N'emballez pas les aliments dans du film plastique, des sacs en polythéne ou du papier aluminium.
Vous risquez d'endommager le gril et de provoquer un incendie.
Utilisez 'appareil uniquement pour cuisiner de la nourriture.
N'utilisez pas I'appareil s'il est endommagé ou s'il ne fonctionne pas correctement.

POUR UN USAGE DOMESTIQUE UNIQUEMENT

SCHEMAS

1. Bacrécepteurn (rouge)

2. Voyant de thermostat (vert)
3. Thermostat

4.  Plaques de cuisson

Pied (partie inférieure)
Bac récepteur

Plaque profonde
Taquet d'alignement

o N W»

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Essuyez les plaques de cuisson avec un torchon humide.
Il est possible qu'un peu de fumée émane de votre gril lors de la premiére utilisation. C'est un phénomeéne
normal qui disparaitra rapidement.

INCLINAISON/NIVELLEMENT DU GRIL

Vous pouvez incliner votre gril de fagon a ce que la graisse et les jus de cuisson s'écoulent dans le bac
récepteur lors de la cuisson de produits tels que des hamburgers, de la viande, etc. Alternativement, vous
pouvez utiliser votre gril a plat pour cuire des aliments tels que des paninis, des sandwiches, etc. ou
lorsque vous utilisez la plaque profonde. Pour incliner votre gril, déployez le pied vers le bas sous le gril
(FIG. A). Repliez le pied pour remettre le gril a plat.
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PLAQUES

Les plaques du gril sont idéales pour griller de la viande, des saucisses et tout aliment susceptible de
libérer de la graisse. Utilisez-les avec le gril en position inclinée.

Plaque profonde - la plaque profonde est idéale pour cuire des aliments sans graisse, des pizzas, des
aliments cuits au four, des pittas, des calzone et des pates (p. ex. Yorkshire pudding). Utilisez-la avec le gril
a plat. La plaque supérieure du gril doit toujours étre installée quand vous utilisez la plaque profonde.
Pour fixer les plaques :

Débranchez votre gril et laissez-le refroidir complétement avant d’installer ou de retirer les
plaques.

Toutes les plaques inférieures portent la marque LOW (BAS) sur leur partie inférieure a c6té de la poignée.
Fixez la plaque de gril supérieure avec la fleche orientée vers le haut. Fixez la plaque profonde avec le
taquet d'alignement placé face a la charniere.

1. Pour fixer les plaques :

2. Faites glisser la partie centrale des loquets vers I'extérieur (FIG. B).

3. Fixezla plaque, puis lachez les loquets pour verrouiller la plaque a sa place.

Pour retirer les plaques :

1. Ouvrez le gril. Retirez une plaque a la fois.

2. Faites glisser les loquets vers I'extérieur et séparez la plaque du gril en la soulevant.

UTILISATION DE VOTRE GRIL

. Posez I'appareil sur une surface stable, a niveau et résistante a la chaleur, pres d'une prise de courant.
Veillez a ne pas utiliser l'appareil a proximité ou sous des matériaux combustibles (par exemple, des
rideaux).

«  Placezle bac d’égouttage sous la partie avant de votre gril. Le bac récepteur va recueillir les graisses
et les jus qui s'écoulent des plaques pendant la cuisson.

1. Réglez le thermostat. Les temps de cuisson indiqués dans les recettes sont donnés pour une cuisson
des aliments a la puissance MAX. Vous devrez expérimenter pour trouver les combinaisons de
température/temps de cuisson idéales pour vos aliments favoris.

2. Insérez la fiche dans la prise de courant. Réglez le contréle de la plaque sur la position de votre choix.

3. Quand le voyant du thermostat s'éteint, votre gril a atteint la température de cuisson que vous avez
sélectionnée. Le voyant s'allumera et s'éteindra en fonction de I'opération du thermostat pour
maintenir la température.

4. Placez les aliments au fond de la plaque avec une spatule ou des pinces, mais pas avec les doigts.
Fermez le grill.

5. Lorsque vous avez terminé la cuisson, débranchez votre gril.

«  Vérifiez que c'est cuit. Si vous en doutez, faites cuire un peu plus longtemps.

. Utilisez des gants de cuisine ou une protection similaire.

«  Enlevezles aliments cuits avec des outils en bois ou en plastique.

TEMPS DE CUISSON ET SECURITE ALIMENTAIRE

Les temps de cuisson indiqués ci-apres doivent étre utilisés exclusivement a titre de référence. Ils sont
fournis pour des aliments frais ou totalement décongelés a la puissance MAX.

VIANDE REMARQUES TEMPS (MIN)
Pour obtenir les meilleurs résultats, cuisez les steaks Mi-saignant 2

Steak quand ils sont a température ambiante. A point 3
Lal'ssez reposer pendant 3 a 6 minutes apres la Bien cuite 5 +
cuisson.

Poitrine de poulet . o . . . 8-10
Faites cuire jusqu’a ce que le jus soit transparent.




VIANDE REMARQUES TEMPS (MIN)
Cotelettes d'agneau A.pomt ‘4-6
Bien cuit 8
Cotelettes de porc | Faites cuire jusqu’a ce que le jus soit transparent. 5-8
Saucisses Retournez de temps en temps 6-10
Steaks hachés Retournez de temps en temps 6-10
Bacon 3-5
POISSON
Saumon 3-5
Crevettes 1-2
Poisson plat Plie, Sole, etc. 2-6
Poisson rond Aiglefin, Cabillaud, etc. 3-8
Thon / espadon 5-10
LEGUMES
Poivrons 4-6
Aubergine Coupé en tranches 6-8
Asperges 3-4
Carottes Coupé en tranches 5-7
Courgette Coupé en tranches 1-3
Tomates Coupé en moitiés 2-3
Oignons Coupé en quartiers 5-6
Champignons Champignons entiers, plats 3-6
Mais en épi 4-6
AUTRE
Halloumi 2-4

. Utilisez ces temps de cuisson simplement pour vous guider. Elles sont valables pour les aliments frais
ou complétement décongelés. Pour la cuisson des aliments congelés, ajoutez 2 a 3 minutes pour les
fruits de mer et 3 a 6 minutes pour la viande et la volaille, selon I'épaisseur et la densité des aliments.

«  Vérifiez que c'est cuit. Si vous en doutez, faites cuire un peu plus longtemps.

«  Faites cuire la viande, la volaille et les produits dérivés (viande hachée, hamburgers, etc.) jusqu’a ce
que les jus de cuisson soient clairs. Faites cuire le poisson jusqu’a ce que la chair soit complétement
opaque.

. Lorsque vous cuisez des aliments préemballés, suivez les instructions sur I'emballage ou I'étiquette.

SOINS ET ENTRETIEN

1. Débranchez I'appareil et laissez-le refroidir avant de le nettoyer ou de le ranger.

2. Essuyez toutes les surfaces avec un tissu humide et propre.

3. Utilisez une serviette en papier humectée d'un peu d'huile de cuisine pour enlever les taches
incrustées.

4. Lavezle bac récepteur dans de I'eau chaude savonneuse ou sur le plateau supérieur du lave-vaisselle.

. N'utilisez pas de tampon a récurer, de laine d'acier ou de carrés de savon.

. La surface anti-adhésive peut avoir des marques d'usure aux endroits ou I'élément supérieur et
I'élément inférieur se touchent. Ceci n'est que cosmétique et n'a pas d'effet sur le fonctionnement du
gril.



RECYCLAGE

Afin d'éviter les problémes occasionnés a I'environnement et a la santé par des
E E substances dangereuses, les appareils et les batteries rechargeables et non
=mmm rechargeables présentant 'un de ces symboles ne doivent pas étre éliminés avec les
déchets municipaux non triés. Eliminez dans tous les cas les produits électriques et

électroniques et, le cas échéant, les batteries rechargeables et non rechargeables,
dans un centre officiel et approprié de collecte/recyclage.

Pour les recettes, veuillez visiter : https://de.georgeforemangrills.com/rezepte

RECETTES
POULET AU CHILI ET AU CITRON VERT (POUR 4 PERSONNES)
4 poitrines de poulet ouvertes en papillon « 4 gousses d'ail, finement hachées
3 cuilléres a soupe de poudre de chili « Tcuillere a café de coriandre moulu
2 cuilléres a soupe d’huile d'olive « 1cuillére a café de cumin moulu
Le jus et le zeste d'un citron vert «  Sel et poivre suivant vos préférences

Pour préparer la marinade, mélangez tous les ingrédients, a I'exception du poulet. Versez la marinade
sur le poulet en veillant a couvrir toutes les parties du poulet. Couvrez avec du film étirable et laissez
mariner dans le réfrigérateur pendant au moins 2 heures.

Chauffez le gril a la puissance maximum et faites cuire le poulet pendant 8 & 10 minutes (suivant
I'épaisseur) jusqu’a ce que le jus soit transparent.

TRUITE GRILLEE FARCIE DE CITRON ET PERSIL (POUR 4 PERSONNES)

2.
3.

4 truites ouvertes en papillon «  2gousses d'ail, hachées, par poisson
5 rondelles de citron par poisson «Tcuillere a soupe d'huile d'olive par poisson
6 a 8 feuilles de persil frais par poisson «  sel et poivre suivant vos préférences

Ouvrez la truite et vérifiez qu'il ne reste aucune aréte a l'intérieur en passant Iégerement votre doigt
sur la chair. Assaisonnez les deux faces du poisson et placez ensuite sur une seule face une rondelle
de citron en alternance avec une feuille de persil. Saupoudrez I'ail sur le poisson.

Arrosez avec I'huile d'olive. Refermez le poisson.

Faites chauffer le gril au maximum. Faites cuire pendant 5 & 8 minutes suivant I'épaisseur du poisson.

SANDWICH AU FETA, A L'OIGNON ROUGE ET AU POIVRON ROUGE (POUR 1 PERSONNES)

2 tranches épaisses de pain complet « Y2 poivron rouge, épépiné et coupé en fines
50 g de fromage feta lamelles
> oignon rouge, coupé en fines lamelles « 2cuilléres a soupe de vinaigre balsamique

«  Sel et poivre suivant vos préférences
Mélangez 'oignon, le poivron rouge, le vinaigre balsamique, le sel et le poivre. Faites cuire a
température maximale pendante 1 a 2 minutes jusqu’a qu'ils soient ramollis.
Prenez une tranche de pain et placez les poivrons sur le dessus. Emiettez le feta sur le dessus, puis
couvrez avec l'autre tranche de pain.
Essuyez les plaques du gril avec un papier cuisine et faites ensuite griller le sandwich pendant 2 a 3
minutes.



GRANDE OMELETTE (POUR 6 -8 PERSONNES)

1.

2.

1.

2.

LES RECETTES SUIVANTES UTILISENT LA PLAQUE PROFONDE

8 ceufs de taille moyenne

250 g de fromage a la créme doux
200 g de cheddar rapé

2 poivrons différents, coupés en dés

Mélangez les ceufs et le fromage a la créme. Assaisonnez. Ajoutez le reste des ingrédients et mélangez

bien.

4 jeunes oignons, coupés en fines lamelles
Y2 botte de ciboulette, finement hachée
Sel et poivre suivant vos préférences

Préchauffez le gril au maximum. Versez le mélange d'ceufs sur la plaque profonde. Fermez le

couvercle et faites cuire pendant environ 10 a 12 minutes jusqu’a cuisson complete. Retirez la plaque

profonde avec précaution et transférez 'omelette sur un plat de service.
FLAPJACK (GALETTE A LAVOINE) (INGREDIENTS POUR LA TAILLE DE LA PLAQUE
PROFONDE)

375 g de flocons d'avoine
190 g de beurre
190 g de sucre brun doux

90 g de sirop de table (sirop de sucre doré)
120 g de raisins secs
100 g de morceaux de fudge

Mélangez le beurre, le sucre et le sirop dans une casserole et unifiez bien le tout. Incorporez les
flocons d'avoine, les raisins secs et les morceaux de fudge.

Faites cuire dans la plaque profonde a température maximale pendant 10 a 12 minutes. Retirez et

laissez refroidir complétement.

BASE DE PIZZA (INGREDIENTS POUR ENVIRON 4-6 BASES DE PIZZA)

250 ml d'eau tiede
1 cuillére a soupe d’huile d'olive
1 cuillére a café de sel

2 cuilléres a soupe de sucre glace
400 g de farine a pain blanc forte
59 (1% cuillere a café) de levure

Versez la farine, le sel, le sucre et la levure dans un bol. Mélangez I'huile et I'eau et ajoutez
graduellement a la farine en mélangeant bien pour former une pate.

Pétrissez la pate sur une surface farinée pendant 5 a 6 minutes jusqu’a obtenir une pate d'apparence

lisse et élastique au toucher.

Placez la pate dans un bol, couvrez et laissez dans un endroit chaud pour lever pendant 45 a 60

minutes jusqu’a ce que la pate ait doublé de volume. Pétrissez a nouveau la pate, couvrez et laissez

lever pendant 45 minutes supplémentaires.

Coupez la pate en 4 - 6 portions égales et formez une boule avec chaque portion ainsi obtenue.
Etalez chaque boule pour former une base de pizza de 20 cm de diamétre environ.

Placez la base dans la plaque profonde et couvrez-la d’une fine couche de sauce tomate. Ajoutez les

ingrédients de votre choix et faites cuire pendant environ 15 a 20 minutes.

SAUCE TOMATE (POUR ENVIRON 500 ML DE SAUCE)

5 oignon, coupé en petits dés

1 cuillére a soupe d’huile d'olive

2 gousses d'ail, finement hachées

1 cuillére a soupe de pate de tomate

Chauffez I'huile dans une casserole sur feu vif. Ajoutez les oignons et I'ail et faites frire jusqu’a obtenir

400 g de tomates en conserve hachées
50 ml de bouillon de légumes

Y5 cuillere a café d'origan

Sel et poivre suivant vos préférences

une coloration dorée et une texture tendre, en remuant continuellement.

Diminuez le feu sur puissance moyenne et ajoutez la pate de tomate. Cuisez pendant 5 a 6 minutes

supplémentaires, en remuant continuellement.

Ajoutez le reste des ingrédients et portez a ébullition. Diminuez encore le feu et laissez mijoter

pendant 30 a 40 minutes sur feu doux. Vérifiez I'assaisonnement et mélangez ensuite le mélange

pour obtenir une pate. Mettez de coté et laissez refroidir complétement.

Tout reste de sauce peut étre congelé une fois que la sauce a refroidi. Utilisez pour la sauce bolognaise,

etc.



Lees de instructies, bewaar ze goed en geef ze met het apparaat mee wanneer u deze aan een derde
geeft. Verwijder alle verpakkingsmaterialen voor gebruik.

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN
Volg de gebruikelijke veiligheidsmaatregelen, zoals:

Dit apparaat kan gebruikt worden door kinderen van 8 jaar en ouder en
personen met verminderde lichamelijke, zintuiglijke en verstandelijke
vaardigheden of die onvoldoende ervaring of kennis hebben, indien zij
onder toezicht staan of goed geinformeerd zijn en zij de risico’s begrijpen.
Kinderen mogen niet met het apparaat spelen. Schoonmaak en
gebruikersonderhoud mag niet door kinderen uitgevoerd worden, tenzij
ze ouder dan 8 jaar zijn en onder toezicht staan. Houd het apparaat en de
kabel buiten het bereik van kinderen van jonger dan 8 jaar.

Sluit het apparaat niet via een timer- of een afstandsbedieningsysteem
aan.

A\ De oppervlakken van het apparaat zullen heet worden.

Indien het snoer beschadigd is, moet het door de fabrikant, een technicus
of een ander deskundige persoon vervangen worden om eventuele risico’s

te vermijden.

®  Gebruik het apparaat niet in de buurt van badkuipen, douches, wastafels of andere reservoirs die
water of andere vloeistoffen bevatten.
Wikkel etenswaren niet in plastic folie, plastic zakjes of aluminiumfolie. Hierdoor beschadigt u de grill
en u kunt brand veroorzaken.
Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan het grillen van etenswaren.
Gebruik het apparaat niet bij beschadigingen of storingen.

UITSLUITEND VOOR HUISHOUDELIJK GEBRUIK

AFBEELDINGEN

1. Stroomlampje (rood) 5. Voet (onder)
2. Thermostaatlampje (groen) 6. Drupbakje
3. Drupbakje 7. Diepe plaat
4. Grillplaten 8.  Uitlijning

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

Neem de grillplaten af met een vochtige doek
Uw grill rookt mogelijk bij het eerste gebruik. Dit is normaal en houdt snel op.

DE GRILL KANTELEN/VLAK GEBRUIKEN

U kunt uw grill kantelen, zodat vet en sap in het drupbakje lopen wanneer u producten bereidt als
burgers, vlees enz. U kunt uw grillniveau gebruiken voor het bereiden van panini’s, sandwiches, enz. of
wanneer u de diepe plaat gebruikt.

Om uw grill te kantelen, verleng de voet naar beneden onder uw grill (AFB A). Vouw de voet weer plat om
uw grill evenwijdig te maken.



PLATEN

De grillplaten zijn ideaal voor het grillen van vlees, worsten en alles wat vet kan vrijgeven. Gebruik de grill
in de gekantelde positie.

Diepe plaat — de diepe plaat is ideaal voor het bereiden van niet-vette voedingsmiddelen, zoals pizza,
bakken, pita, calzone en beslag (bijv. Yorkshire pudding - soort van pannenkoek met vlees en groenten).
Gebruik de grill in de gekantelde positie. U moet altijd de bovenste grillplaat monteren als u de diepe
plaat gebruikt.

De platen monteren: @
Haal de stekker uit het stopcontact en laat de grill volledig afkoelen voordat u de platen monteert
of verwijdert.

Alle onderste platen zijn onderaan voorzien van het woord LOW, naast de handgreep. Monteert de
bovenste grillplaat met de pijl naar boven gericht. Monteer de diepe plaat met de uitlijning naar het
scharnier gericht.

1. Open de grill. Monteer één plaat tegelijk.

2. Schuif het centrale gedeelte van de vergrendelingen naar buiten (AFB B).

3. Monteer de plaat en laat vervolgens de vergrendelingen los om de plaat om zijn plaats te houden.
De platen verwijderen:

1. Open de grill. Verwijder één plaat tegelijk.

2. Schuif de vergrendelingen naar buiten en verwijder de plaat van de grill.

UW GRILL GEBRUIKEN

«  Zethetapparaat op een stabiele, vlakke, hittebestendige ondergrond. Gebruik het apparaat niet in
de buurt van of onder brandbare materialen (bijv. gordijnen).

«  Plaats het drupbakje onder de voorzijde van uw grill. Het drupbakje vangt vet of sap op dat van de
grillplaten loopt tijdens het bereiden.

1. Stel de temperatuurregeling in. De tijden die in de recepten worden vermeld, zijn voor voedsel dat
op MAX wordt bereid. U moet een beetje experimenteren om de ideale temperatuur-/
tijdcombinatie voor uw favoriet gerecht te vinden.

2. Destekkerin het stopcontact steken. Het aan-uitlampje gaat branden.

3. Als het thermostaatlampje dooft, dan betekent dit dat uw grill de geselecteerde temperatuur heeft
bereikt. Daarna zal het lampje knipperen om de juiste temperatuur te behouden.

4.  Leg de etenswaren op de onderste grillplaat.Doe de grill weer dicht.

5. Als uklaar bent met bereiden, trekt u de stekker van de grill uit het stopcontact

«  Controleer of de etenswaren gaar zijn. Gril bij twijfel een beetje langer.

Gebruik ovenwanten of een gelijksoortige bescherming.
«  Verwijder de etenswaren met houten of plastic keukengerei.

KOOKTIJDEN EN VOEDSELVEILIGHEID

De volgende tijden dienen uitsluitend als gids te worden gebruikt. Ze zijn voor vers of volledig ontdooid
voedsel dat op MAX wordt bereid. .

VLEES OPMERKINGEN TIJD (MIN)
. Saignant 2
Voor de beste resultaten, bereidt de steaks wanneer A boint 3
Steak deze op kamertemperatuur zijn. .pom -
Laat 3-6 minuten na het bereiden rusten. Bien cuit
(doorbakken) 5 +
Kippenborst Bak totdat het sap er uit loopt. 8-10
A point 4-6
Lamsbout Bien cuit
(doorbakken) 8




VLEES OPMERKINGEN TIJD (MIN)
Varkenskotelet Bak totdat het sap er uit loopt. Ongeveer 1-2 cm dik. 5-8
Worstjes Af en toe omdraaien 6-10
Hamburgers Af en toe omdraaien 6-10
Spek 3-5
VIS

Zalm 3-5
Garnalen 1-2
Platte vis Platvis, sol, enz. 2-6
Ronde vis Schelvis, kabeljauw, enz. 3-8
Tonijn/zwaardvis 5-10
GROENTEN

Paprika's 4-6
Aubergine In plakken 6-8
Asperge 3-4
Wortelen In plakken 5-7
Courgette In plakken 1-3
Tomaten In plakken 2-3
Uien In wiggen gesneden 5-6
Paddenstoelen Volledige, platte paddenstoelen 3-6
Geroosterde 4-6
maiskolf

ANDERS

Haloumi 2-4

. Deze kooktijden kunnen enkel als aanwijzing beschouwd worden en gelden voor verse of volledig
ontdooide etenswaren. Voeg bij bevroren etenswaren 2-3 minuten toe voor vis en schaaldieren en
3-6 minuten voor vlees en gevogelte, afhankelijk van de dikte en dichtheid van de etenswaren.

«  Controleer of de etenswaren gaar zijn. Gril bij twijfel een beetje langer.

«  Rooster vlees, gevogelte en vergelijkbare producten (gehakt, hamburgers e.d.) tot het sap dat
eruitloopt kleurloos is. Rooster vis totdat deze overal ondoorzichtig is.

«  Volg voor het grillen van voorverpakte etenswaren de aanwijzingen op de verpakking of het etiket.

ZORG EN ONDERHOUD

1. Verwijder de stekker van het apparaat uit het stopcontact en laat het afkoelen voor u het
schoonmaakt en opbergt.

Neem alle oppervlakken af met een schone vochtige doek.

Gebruik keukenpapier met wat olie voor het verwijderen van hardnekkige vlekken.

Was het drupbakje af in warm water met afwasmiddel of in het bovenste rek van de vaatwasmachine.
Gebruik geen schuursponsjes of staalwol.

Op plaatsen waar de bovenste plaat in contact komt met de onderste plaat, kan de antiaanbaklaag
tekenen van slijtage vertonen. Dit is puur cosmetisch, en zal de werking van de grill niet beinvloeden.

chwN
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RECYCLING

Om milieu- en gezondheidsproblemen door gevaarlijke stoffen te vermijden, mogen
Ef E apparaten en oplaadbare en niet oplaadbare batterijen met een van deze symbolen
=mmm iet samen met het huishoudelijk afval worden verwijderd. Breng elektrische en
elektronische producten en, indien van toepassing, oplaadbare en niet-oplaadbare
batterijen, altijd naar een officieel recycling-/inzamelpunt.

Voor meer recepten, surft u naar: https://de.georgeforemangrills.com/rezepte

RECEPTEN
CHILIEN LIMOEN VLINDER-KIP (VOOR 4 PERSONEN)
« 4vlinder-kipfilets «  4teentjes knoflook, fijngehakt
«  3eetlepels chilipoeder « 1theelepel gemalen koriander
«  2eetlepels olijfolie « 1theelepel gemalen komijn
« Sapenpulpvan 1limoen «  Zouten peper naar smaak

Om de marinade maken, moet u alle ingrediénten mengen met uitzondering van de kip. Giet de
marinade over de kip, zorg dat de kip volledig bedekt is. Bedek met plastic folie en laat gedurende
minstens 2 uur in de koelkast marineren.

2. Verhit de grill tot maximum en bak de kip 8-10 minuten, afhankelijk van de dikte, totdat het sap uit
de kip loopt.

GEGRILDE FOREL, GEVULD MET CITROEN EN PETERSELIE (VOOR 4 PERSONEN)

« 4gevlinderde forellen «  2teentjes knoflook, gehakt, per vis
«  5schijfjes citroen per vis « 1eetlepel olijfolie per vis
«  6-8verse peterselieblaadjes per vis «  Zout en peper naar smaak

1. Open de forel en controleer of deze geen graten meer bevat door zachtjes met uw vinger over het
vlees te gaan. Kruid beide helften van de vis, op een helft legt u een schijfje citroen en een beetje
peterselie. Besprenkel de look over de vis.

2. Sprenkel een beetje olijfolie. Vouw de vis weer samen.

3. Verhit de grill tot maximum. Bak 5-8 minuten, afhankelijk van de dikte van de vis.

SANDWICH MET FETA, RODE Ul EN RODE PAPRIKA (VOOR 4 PERSONEN)

«  2dikke plakken volkorenbrood «  Yarode peper, ontdaan van pitten en dun
« 50 g fetakaas gesneden
+  Yarode ui, dun gesneden « 2 eetlepels balsamico-azijn
«  Yarode peper, ontdaan van pitten en dun «  Zouten peper naar smaak
gesneden

1. Meng de ui, rode paprika, balsamico-azijn, zout en peper. Bak op maximale warmte gedurende 1-2
minuten tot ze zacht zijn.

2. Neem een plakje brood en leg de paprika op het brood. Verkruimel de feta en bedek het met het
andere plakje brood.

3. Weeg de grillplaten schoon met een papieren doek en grill de sandwich gedurende 2-3 minuten.
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DE VOLGENDE RECEPTEN MAKEN GEBRUIK VAN DE DIEPE PLAAT

GROTE OMELET (VOOR 4 PERSONEN)

« 8 middelgrote eieren « 4lente-uitjes, fijn gesneden
250 g zachte roomkaas « Y bos verse bieslook, fijn gesneden
« 200 g cheddarkaas, geraspt «  Zouten peper naar smaak

«  2gemengde paprika’s, in stukjes

1. Meng de eieren en roomkaas. Kruid. Voeg de andere ingrediénten toe en meng goed.
Verhit de grill tot maximum. Giet het eiermengsel op de diepe plaat. Sluit het deksel en laat ca. 10-12
minuten bakken, totdat het volledig gebakken is. Verwijder voorzichtig de diepe plaat en leg de
omelet op een bord.

FLAPJACK (FLENSJES) (GROOTTE VAN 1 DIEPE PLAAT)

« 3759 haverpap + 90 g golden syrup (soort van siroop)
« 190 g boter + 120 grozijnen
190 g zachte bruine suiker « 100 g fudge, stukjes
1. Smelt de boter, suiker en siroop in een pan en meng goed, roer de haver, rozijnen en stukjes fudge in
het mengsel.
2. Bakin de diepe plaat op maximale warmte gedurende 10-12 minuten. Verwijder en laat volledig
afkoelen.

PIZZABODEM (VOOR CA.4 - 6 PIZZA'S)

« 250 ml water, lauw «  2eetlepels basterdsuiker
1 eetlepels olijfolie + 400 g sterk witbroodmeel
« 1theelepel zout « 5g(1 Yatheelepel) gist

1. Giet de bloem, het zout, de suiker en het gist in een kom. Meng de olie en het water en voeg
geleidelijk het meelmengsel toe om een deeg te vormen.

2. Kneed het deeg gedurende 5-6 minuten op een oppervlak dat met meel is bestoven totdat het
elastisch is.

3. Leghetdeegin een kom, bedek het en leg het gedurende 45-60 minuten op een warme plaats
totdat het dubbel zo groot is. Kneed het deeg opnieuw, bedek het en laat het nog 45 minuten rijzen.

4. Snijd het deeg in 4 - 6 gelijke stukken en rol elk stuk in een bal. Rol elke bal uit tot een pizzabodem
van ongeveer 20 cm in diameter.

5. Plaats de bodem in de diepe plaat en breng er een dunne laag tomatensaus op aan. Voeg naar wens
topping toe laat 15 - 20 minuten bakken.

TOMATENSAUS (ONGEVEER 500 ML)

«  Yaui fijngesneden + 400 g tomaten in stukjes gesneden
« 1eetlepels olijfolie « 50 ml groentebouillon

2 teentjes knoflook, in kleine stukjes gesneden « ¥ theelepel oregano
« 1eetlepel tomatenpuree «  Zout en peper naar smaak

1. Verhit de olie in een pan op een hoge hitte. Voeg de uien en knoflook toe en bak tot ze goudbruin en
zacht zijn, roer continu.

2. Zetde hitte op medium en voeg de tomatenpasta toe. Laat nog een 5-6 minuten koken, roer continu.

3. Voeg de andere ingrediénten toe en breng aan de kook. Verlaag de hitte en laat nog 30-40 koken.
Kruid en mix de mengeling tot een saus. Zet opzij en laat afkoelen.

4. Eventuele restjes kunnen worden ingevroren. Gebruik voor bolognaise, enz.
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Leggere le istruzioni e conservarle al sicuro. In caso di cessione dell'apparecchio ad altre persone,
consegnare anche le istruzioni. Rimuovere tutto I'imballaggio prima dell'uso.

NORME DI SICUREZZA IMPORTANTI
Osservare le precauzioni fondamentali di sicurezza e in particolare quanto segue:

L'apparecchio puo essere utilizzato solo da bambini di eta uguale o
superiore agli otto anni o da persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali
o mentali che abbiano ricevuto istruzioni appropriate e che abbiano
compreso i possibili rischi. | bambini non devono giocare con l'apparecchio.
L'uso, la pulizia o la manutenzione dell'apparecchio puo essere effettuata
solo da bambini di eta superiore agli otto anni e sotto la supervisione di un
adulto. Tenere l'apparecchio e il cavo fuori dalla portata dei bambini di eta
inferiore agli 8 anni.

Non collegare l'apparecchio mediante un sistema a timer o a controllo a
distanza.

A\ Le superfici dell'apparecchio diventeranno calde.

Se il cavo € danneggiato, farlo cambiare da un centro assistenza

autorizzato per evitare pericoli.

®  Non utilizzare I'apparecchio vicino a vasche da bagno, docce, lavandini o altri recipienti contenenti
acqua.
Non avvolgere i cibi in film di plastica, sacchetti di politene o fogli d'alluminio. Cio danneggerebbe il
grill e potrebbe costituire un pericolo d'incendio.
Non utilizzare I'apparecchio se non per la cottura di cibi.
Non usare I'apparecchio se & danneggiato o funziona male.

SOLO PER USO DOMESTICO
IMMAGINI
1. Spiadiaccensione (rossa) 5. Supporto (sotto)
2. Spiadel termostato (verde) 6.  Vassoio raccogligrasso
3. Controllo della temperatura 7. Piastra profonda
4. Piastre di cottura 8.  Sedediallineamento

UTILIZZO INCLINATO/IN PIANO

Passare un panno inumidito sulle piastre di cottura.
La griglia puo emettere un po’ di fumo la prima volta che viene utilizzata. Questo & normale e presto non
succedera piu.

INCLINAZIONE/LIVELLAMENTO GRIGLIA

E' possibile inclinare la griglia in modo che il grasso e i succhi vadano nel vassoio raccogli grasso quando si
cuociono cibi quali hamburger, carne, etc. In alternativa, € possibile utilizzare la griglia in piano per
cuocere alimenti quali panini, sandwich, etc., o quando si utilizza la piastra profonda.

Perinclinare la griglia estendere il piede verso l'alto sotto la griglia (Fig. B). Richiudere di nuovo il piede per
portare la griglia in piano.
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PIASTRE

Le piastre della griglia sono le migliori per grigliare carne, salsicce e qualsiasi alimento che perde grasso.
Utilizzare con la griglia in posizione inclinata.

Piastra profonda—Ia piastra profonda é ideale per cuocere alimenti non grassi, pizza, prodotti da forno,
pitta, calzone e pastelle (ad esempio lo Yorkshire pudding - preparazione tradizionale tipica della contea
dello Yorkshire). Utilizzare con la griglia in piano. La piastra superiore della griglia deve essere montata
quando si utilizza la piastra profonda

Per montare le piastre:

Disconnettere la griglia e lasciarla raffreddare completamente prima di montare o rimuovere le
piastre.

Tutte le piastre piu basse sono contrassegnate nella parte inferiore con la scritta LOW (basso) vicino alla
maniglia. Montare la piastra superiore della griglia con la freccia verso I'alto. Montare la piastra profonda
con la sede di allineamento davanti al cardine.

1. Aprire la griglia. Montare una piastra alla volta.

2. Farescorrere la parte centrale dei fermi verso I'esterno (Fig. B).

3. Montare la piastra poi rilasciare i fermi per bloccare la piastra al suo posto.

Per rimuovere le piastre:

1. Aprire la griglia. Rimuovere una piastra alla volta.

2. Fare scorrere i fermi verso I'esterno e staccare la piastra dalla griglia.

COME UTILIZZARE LA GRIGLIA

«  Posizionare I'apparecchio su una superficie stabile, in piano e resistente al calore. Non usare
I'apparecchio vicino o sotto materiali combustibili (es tende).

. Posizionare il vassoio raccogli grasso sotto la parte anteriore della griglia. Il vassoio raccogli grasso
raccoglie tutto il grasso o i succhi che colano dalle piastre durante la cottura.

1. Impostare il controllo della temperatura. | tempi di cottura delle ricette sono per cibi cotti alla
temperatura MAX (massima). Dovrete provare a trovare le combinazioni ideali temperatura/tempo di
cottura per i vostri cibi preferiti.

2. Inserire la spina nella presa di corrente. La spia di alimentazione si accende.

3. Quando la spia del termostato si spegne la griglia ha raggiunto la temperatura di cottura selezionata.
La spia luminosa poi si accendera e si spegnera ciclicamente perché il termostato funziona per
mantenere la temperatura selezionata.

4. Posizionare il cibo sulla piastra inferiore del grill utilizzando una spatola o una pinza, non le dita.
Chiudere il grill.

5. Acottura terminata, disconnettere la griglia

«  Controllare che sia cotto. In caso di dubbio, continuare ancora un po’ la cottura.

«  Utilizzare dei guanti da forno o una protezione simile.

«  Rimuovere il cibo cotto con utensili in legno o plastica.

TEMPI DI COTTURA E SICUREZZA DEI CIBI

| seguenti tempi di cottura sono da utilizzare come guida. Si riferiscono a cibo fresco o completamente
scongelato sull'impostazione MAX.

CARNE NOTE TEMPO (MIN.)
Per ottenere risultati migliori, cuocere le bistecche Al sangue 2
Bistecca quando sono a temperatura ambiente. Aspettare Media 3
3-6 min. dopo la cottura. Ben cotta 5 +
Petto di pollo Cuocere fino a quando i succhi diventano chiari. 8-10
Costolette di Media 4-6
agnello Ben cotta 8
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CARNE NOTE TEMPO (MIN.)
Costate di maiale Cuocere fino a quando i succhi diventano chiari. 5-8
Circa 1-2 cm di spessore.
Salsicce Girare di tanto in tanto 6-10
Burger Girare di tanto in tanto 6-10
Bacon 3-5
PESCE
Salmone 3-5
Gamberi 1-2
Pesce piatto Platessa, sogliola, etc. 2-6
Pesce tondo Eglefino, merluzzo, etc. 3-8
Tonno / pesce spada 5-10
VERDURE
Peperoni 4-6
Melanzana A fette 6-8
Asparago 3-4
Carote A fette 5-7
Zucchina A fette 1-3
Pomodori Tagliato a meta 2-3
Cipolle Tagliato a spicchi 5-6
Funghi Funghi interi, piatti 3-6
Pannocchia di 4-6
granoturco
ALTRO
Formaggio Haloumi 2-4

. Usare i tempi di cottura suggeriti solo come guida. Si riferiscono a cibi freschi o completamente Nel
cuocere cibi congelati, aggiungere 2-3 minuti per i frutti di mare, e 3-6 minuti per le carni e il
pollame, secondo lo spessore e la densita del cibo.

+  Controllare che sia cotto. In caso di dubbio, continuare ancora un po' la cottura.

. Cuocere la carne, il pollame e derivati (carne macinata, hamburger, ecc.) fino a quando i liquidi che
fuoriescono sono trasparenti. Cuocere il pesce fino a quando é completamente opaco all'interno.

+ Nel cuocere cibi confezionati, seguire le istruzioni riportate sulla confezione o sull'etichetta.

CURA E MANUTENZIONE
1. Staccare la spina dalla presa di corrente e lasciare che 'apparecchio si raffreddi prima di pulirlo o di
metterlo via.

2. Passare su tutte le superfici un panno pulito inumidito.

3. Usare un fazzolettino di carta inumidito con un po’ d'olio da cucina per rimuovere le macchie piu
ostinate.

4. Lavareil vassoio raccogli grasso in acqua tiepida con sapone, oppure ponendolo nel ripiano
superiore della lavastoviglie.

. Non utilizzare pagliette, lana d'acciaio o pagliette saponate.

. Nei punti in cui le piastre superiore ed inferiore sono a contatto, le superfici antiaderenti possono
presentare segni d'usura. Si tratta di un aspetto puramente estetico che non interessera il
funzionamento del grill.
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RICICLO

Per evitare problemi di salute ed ambientali dovuti a sostanze pericolose, gli
apparecchi e le batterie ricaricabili e non ricaricabili contrassegnati con uno di questi
=== Simbolinon devono essere smaltiti con i rifiuti urbani indifferenziati. Smaltire i

prodotti elettrici ed elettronici e, quando possibile, le batterie ricaricabili e non
ricaricabili, in un punto di raccolta autorizzato per il riciclo/la raccolta.

Per le ricette, visitare: http://eu.russellhobbs.com/recipes/

RICETTE
POLLO APERTO E APPIATTITO CON CHILLI E LIME (4 PORZIONI)
« 4 pettidipollo appiattiti + 4 spicchi d'aglio, finemente tritati
« 3 cucchiai di chilli in polvere + 1 cucchiaio di coriandolo macinato
« 2 cucchiai di olio di oliva « 1 cucchiaio di cumino macinato
« Succoescorzadi1limetta +  Sale e pepe secondo i gusti

1. Per preparare la marinata, mescolare tutti gli ingredienti tranne il pollo. Versare la marinata sul pollo
assicurandosi che tutto il pollo sia coperto. Coprire con pellicola protettiva e lasciare marinare in frigo
per almeno 2 ore

2. Scaldare la griglia al massimo e cuocere il pollo per 8-10 minuti (secondo lo spessore) fino a quando i
succhi diventano chiari.

TROTA RIPIENA ALLA GRIGLIA CON LIMONE E PREZZEMOLO (4 PORZIONI)

«  4filetti ditrota « 2 spicchidiaglio, tritato, per ogni pesce

«  5fette dilimone per ogni pesce « 1 cucchiaio diolio d'oliva per ogni pesce

6-8 foglie di prezzemolo fresco per ognipesce  «  Sale e pepe secondo i gusti

1. Aprire la trota e controllare che non vi siano lische interne passando delicatamente il dito sulla carne.
Condire entrambe le parti del pesce su un lato, alternare una fetta di limone e un po’ di prezzemolo.
Distribuire I'aglio su tutto il pesce.

2. Spruzzare con olio d'oliva. Rimettere insieme le parti del pesce.

3. Scaldare la griglia al massimo. Cuocere per 5-8 minuti secondo lo spessore del pesce.

SANDWICH CON FETA, CIPOLLA ROSSA E PEPERONE ROSSO (1 PORZIONI)

«  2fette sottili di pane integrale «  Ya2peperone rosso, senza semi e affettato
« 50 g diformaggio feta finemente
«  Ycipollarossa, finemente tritata « 2 cucchiai di aceto balsamico

+  Sale e pepe secondo i gusti
1. Mescolare cipolla, peperone rosso, aceto balsamico, sale e pepe. Cuocere a calore massimo per 1-2
minuti fino a quando si ammorbidisce.
2. Prendere una fetta di pane e mettere sopra il peperone. Sbriciolare il formaggio feta sopra poi
coprire con l'altra fetta di pane.
3. Pulire le piastre della griglia con un tovagliolo di carta poi grigliare il sandwich per 2-3 minuti.

LE SEGUENTI RICETTE SONO PER LA PIASTRA PROFONDA

OMELETTE GRANDE (6-8 PORZIONI)

«  8uovamedie «  4cipollotti, affettati finemente
« 250 g diformaggio cremoso morbido «  Yamazzetto di erba cipollina fresca, tagliata fine
« 200 g di formaggio cheddar grattugiato +  Sale e pepe secondo i gusti

« 2 peperoni misti, tagliati a pezzetti
1. Mescolare cipolla, peperone rosso, aceto balsamico, sale e pepe. Cuocere a calore massimo per 1-2
minuti fino a quando si ammorbidisce.
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2. Preriscaldare la griglia al massimo. Versare il composto con le uova nella piastra profonda. Chiudere il
coperchio e cuocere per circa 10-12 minuti fino a cottura completa. Rimuovere attentamente la
piastra profonda e versare I'omelette su un piatto di portata.

FLAPJACK (TIPO DI DESSERT ALL'AVENA) (SIREALIZZA 1 PIATTO FONDO)

375 g di fiocchi di avena zucchero caramellato)
« 190 gdiburro « 120 gdiuva passa
« 190 g di zucchero di canna morbido + 100 g di cubetti di fudge (caramello)

90 g di golden syrup (sciroppo a base di

1. Mescolare burro, zucchero e golden syrup in una pentola e amalgamare bene, aggiungere mescolando @
i fiocchi, I'uva passa e i cubetti di fudge.

2. Cuocere nella piastra profonda al calore massimo per 10-12 minuti. Togliere dal fuoco e fare
raffreddare completamente.

BASE PER PIZZA (CIRCA 4 - 6 BASI PER PIZZA)

« 250 ml diacqua tiepida « 2 cucchiai di zucchero superfine
1 cucchiaio di olio d'oliva « 400 g difarina bianca forte per pane
« 1 cucchiaino di sale « 59 (1% cucchiaino) di lievito

1. Mettere farina, sale, zucchero e lievito in una ciotola. Mescolare olio e acqua e aggiungere
gradualmente alla farina mescolando bene fino a formare un impasto.

2. Impastare su una superficie infarinata per 5-6 minuti fino a quando diventa liscio all'apparenza ed
elastico al tocco.

3. Mettere I'impasto in una ciotola, coprire e lasciare in un posto caldo a lievitare per 45-60 minuti fino a
quando la dimensione raddoppia. Impastare ancora, coprire e lasciare gonfiare ancora per altri 45
minuti.

4. Tagliare I'impasto in 4 - 6 pezzi di uguale dimensione e spianare ogni pezzo formando una palla.
Spianare ogni palla in una base per pizza di circa 20 cm di diametro.

5. Mettere la base nella piastra profonda e distribuire uno strato sottile di salsa di pomodoro.
Aggiungere i condimenti desiderati e cuocere per circa 15- 20 minuti.

SALSA DI POMODORO (CIRCA 500 ML)

« Yacipolla, finemente tritata « 400 g di pezzettoni di pomodoro in scatola
1 cucchiaio di olio d'oliva « 50 mldibrodo vegetale

« 2 spicchi d'aglio, finemente tritati « Y cucchiaino di origano

« 1 cucchiaio di concentrato di pomodoro «  Sale e pepe secondo i gusti

1. Scaldare I'olio in una pentola a fuoco alto. Aggiungere le cipolle e I'aglio e soffriggere fino a quando
saranno dorati e morbidi, mescolando continuamente.y.

2. Portare lafiamma a calore medio e aggiungere il concentrato di pomodoro. Cuocere per altri 5-6
minuti continuando a mescolare.

3. Aggiungere il resto degli ingredienti e portare a ebollizione. Abbassare la fiamma per continuare la
cottura e cuocere per 30-40 minuti. Controllare il condimento e poi versare delicatamente la mistura
su un impasto. Lasciare completamente raffreddare.

4. Lasalsarimasta puo essere congelata una volta raffreddata. Utilizzare per il ragu alla bolognese, etc.
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Lea las instrucciones, guardelas en un lugar seguro y, en caso de dar el aparato a otra persona,
entrégueselas también. Retire todo el embalaje antes de usar el aparato.

MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES
Siga las precauciones basicas de seguridad, a saber:

Este aparato puede ser utilizado por nifios de 8 afos 0 mas y por personas
con discapacidad fisica, mental o sensorial o sin experiencia en su manejo,
siempre que sean supervisadas o guiadas por otra persona en lo relativo al
manejo seguro del aparato y comprendan los posibles riesgos. Los nifios
no deben jugar con el aparato. Los nifios solo deben realizar tareas de
limpieza y mantenimiento si son mayores de 8 afos y estan supervisados
por un adulto. Mantenga el aparato y el cable fuera del alcance de nifios
menores de 8 anos.

No conecte el aparato por medio de un temporizador ni de un sistema de
control remoto.

A\ Las superficies del aparato se calentaran durante su uso.

Si el cable est4 danado, devuelva el aparato, para evitar peligro.
No utilice el aparato cerca de baneras, duchas, lavabos u otros recipientes que contengan agua.
No envuelva la comida en film de plastico, bolsas de polietileno o papel de plata. Esto dafara las
placas y puede causar peligro de incendio.
No use el aparato para cualquier otro propésito que no sea cocinar comida.
No use el aparato si esta dafnado o si no funciona bien.

SOLO PARA USO DOMESTICO
ILUSTRACIONES
1. Luzde encendido (roja) 5. Pie (parte inferior)
2. Luzdeltermostato (verde) 6. Bandeja de goteo
3. Control de temperatura 7. Placahonda
4. Placas 8. Guia

ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ

Limpie las placas con un pafio himedo.
El grill puede humear un poco la primera vez que lo utilice. Esto es normal y pronto dejara de ocurrir.

INCLINACION / NIVELADO DEL GRILL

Puede inclinar el grill de forma que la grasa y los jugos caigan a la bandeja de goteo al cocinar alimentos
como hamburguesas, carne, etc. De forma alternativa, puede nivelar el grill para cocinar panini, sandwiches,
etc., o cuando utilice la placa honda.

Para inclinar el grill, despliegue el pie de la parte inferior (fig. A). Para nivelar el grill, vuelva a plegar el pie.

PLACAS

Se recomienda usar las placas para asar carne, salchichas y cualquier alimento que pueda desprender
grasa. Utilicelas con el grill en posicién inclinada.
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Placa honda: esta placa es perfecta para cocinar alimentos sin grasa, pizza, reposteria, pitas, calzone y
masas (por ejemplo, Yorkshire pudding (pudin de Yorkshire)). Utilicela con el grill en posicién nivelada.
Antes de usar la placa honda, asegurese de que la placa superior esté encajada.

Desenchufe el grill y espere a que se enfrie por completo antes de encajar o retirar placas.
Todas las placas inferiores llevan la marca LOW (inferior) en el reverso, junto al mango. Encaje la placa
superior con la flecha sefalando hacia arriba. Encaje la placa honda con las guias de cara a la bisagra.
1. Abrael grill. Encaje las placas de una en una.

2. Deslice hacia fuera la parte central de los pasadores (fig. B).

3. Encajela placay suelte los pasadores para fijar la placa en su sitio.

Para retirar las placas:

1. Abra el grill. Retire las placas de una en una.

2. Deslice los pasadores hacia fuera y levante la placa del grill.

USO DEL GRILL

«  Ponga el aparato en una superficie estable, nivelada y resistente al calor. No utilice el aparato cerca o

debajo de materiales combustibles (p.ej., cortinas).

+  Coloque la bandeja de goteo bajo la parte delantera del grill. La bandeja de goteo recogera cualquier

grasa o jugo que caiga de las placas durante la coccion.

1. Ajuste el control de temperatura. El tiempo indicado en las recetas se refiere a alimentos cocinados

en la posicion de temperatura maxima (MAX). Tendra que experimentar para encontrar las
combinaciones ideales de tiempo y temperatura para sus alimentos preferidos

2. Enchufe el aparato a la corriente. La luz de encendido se iluminara.

3. Cuando se apague la luz del termostato, el grill habra alcanzado la temperatura de coccién
seleccionada. Entonces empezard a encenderse y apagarse ya que el termostato estard trabajando
para mantener la temperatura.

4. Abraelgrilly coloque los alimentos con cuidado en la placa inferior. Cierre el grill.

5. Cuando haya terminado de cocinar, desenchufe la parrilla.

« Compruebe que esta bien cocinada. Si tiene alguna duda, cocinela un poco mas.

+  Use guantes de horno o una proteccién similar.

. Retire los alimentos cocinados con espatulas de plastico o madera.

TIEMPOS DE COCCION Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

Los tiempos mostrados a continuacidn son solo orientativos. Se refieren a alimentos frescos o totalmente

descongelados cocinados a temperatura maxima MAX.

CARNE OBSERVACIONES TIEMPO (min)
Para obtener los mejores resultados, cocinar los Al punto 2

Bistec filetes cuando estén a temperatura ambiente. Hecha 3
Una vez cocinados, déjelos reposar entre 3 y 6 minutos. Bien hecha 5 +

Pechuga de pollo | Cocinar hasta que los jugos que suelte sean de color 8-10
claro.

Chuletas de Hecha 4-6

cordero Bien hecha8

Chuletas de Cocinar hasta que los jugos que suelte sean de color 5-8

cerdo claro. Aprox. 1-2 cm grosor.

Salchichas Voltear de vez en cuando 6-10

Hamburguesas Voltear de vez en cuando 6-10

Beicon 35

PESCADO

Salmén 3-5
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CARNE OBSERVACIONES TIEMPO (min)
Langostinos 1-2
Pescado planov | Platija, lenguado, etc. 2-6
r:;gé:il% Eglefino, bacalao, etc. 38
Atun / pez 5-10
espada

VERDURAS

Pimientos 4-6
Berenjena En rodajas 6-8
Esparragos 3-4
Zanahorias En rodajas 5-7
Calabacin En rodajas 1-3
Tomates Cortado a la mitad 2-3
Cebollas En trozos 5-6
Champifones Champiiones enteros o planos 3-6
Mazorcas de maiz 4-6
OTROS

Queso halloumi 2-4

Usare i tempi di cottura suggeriti solo come guida. Si riferiscono a cibi freschi o completamente

scongelati. Nel cuocere cibi congelati, aggiungere 2-3 minuti per i frutti di mare, e 3-6 minuti per le
carni e il pollame, secondo lo spessore e la densita del cibo.

Controllare che sia cotto. In caso di dubbio, continuare ancora un po’ la cottura.

Cuocere la carne, il pollame e derivati (carne macinata, hamburger, ecc.) fino a quando i liquidi che
fuoriescono sono trasparenti. Cuocere il pesce fino a quando & completamente opaco all'interno.
Nel cuocere cibi confezionati, sequire le istruzioni riportate sulla confezione o sull'etichetta.

CUIDADO Y MANTENIMIENTO

1.

Desenchufe el aparato y déjelo enfriar antes de limpiarlo y guardarlo.

2. Limpie todas las superficies con un pafio himedo limpio.

3. Useuna servilleta de papel un poco humedecida con aceite para quitar las manchas dificiles.

4. Lave la bandeja de goteo en agua caliente con jabén, o péngala en la rejilla superior del lavavajillas.

. No use estropajos ni lana de acero.

. En los lugares donde las placas superior e inferior hacen contacto, las superficies antiadherentes
pueden mostrar signos de desgaste. Se trata de una cuestion puramente estética y no deberia
afectar al funcionamiento de la parrilla.

RECICLAJE

Para evitar problemas medioambientales y de salud derivados de sustancias
peligrosas, los electrodomésticos y las pilas recargables y no recargables en las que
I

aparezca uno de estos simbolos no deben eliminarse junto con los residuos urbanos
no seleccionados. Deseche siempre los aparatos eléctricos y electronicos y, cuando
corresponda, las pilas recargables y no recargables, en puntos oficiales de recogida/
reciclado adecuados.

Encontrara mas recetas en:: https://de.georgeforemangrills.com/rezepte
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RECETAS
PECHUGAS DE POLLO CON CHILE Y LIMA (4 RACIONES)

« 4 pechugas de pollo abiertas en mariposa « 4dientes de ajo picados finos

«  3cucharadas soperas de chile en polvo « 1 cucharadita de cilantro molido
2 cucharadas soperas de aceite de oliva « 1 cucharadita de comino molido

«  Zumoyralladura de 1 lima «  Salypimienta al gusto

1. Prepare la marinada mezclando todos los ingredientes menos el pollo. Vierta la marinada sobre el
pollo, asegurandose de cubrirlo por completo. Tape con film y refrigere durante al menos 2 horas.

2. (Caliente el grill al maximo y cocine el pollo 8-10 minutos (dependiendo de su grosor), hasta que el
jugo que suelta tenga un color claro.

TRUCHA ASADA RELLENA DE LIMON Y PEREJIL (4 RACIONES)

4 truchas abiertas en mariposa +  2dientes de ajo picados por trucha
«  5rodajas de limén por trucha « 1 cucharada sopera de aceite de oliva por trucha
«  6-8 hojas de perejil fresco por trucha «  Salypimienta al gusto

1. Abralatruchay compruebe que no hay espinas pasando ligeramente el dedo por la carne del
pescado. Salpimente ambos lados y coloque sobre uno de ellos, alternando, una rodaja de limén
seguida de una hoja de perejil. Reparta el ajo por encima.

2. Rocie de aceite de oliva y cierre la trucha.

3. Caliente el grill al maximo. Cocine 5-8 minutos, dependiendo del grosor del pescado.

SANDWICH DE FETA, CEBOLLA ROJA Y PIMIENTO ROJO (1 RACIONES)

2 rebanadas gruesas de pan integral « Y2 pimiento rojo, sin semillas, cortado en juliana
«  50gqueso feta « 2 cucharadas soperas de vinagre balsamico
« lhcebolla roja en rodajas finas «  Salypimienta al gusto

1. Mezcle la cebolla, el pimiento y el vinagre; afada sal y pimienta. Cocine a temperatura maxima
durante 1-2 minutos, hasta que se ablanden.

2. Disponga las verduras sobre una rebanada de pan. Desmigue el feta por encimay cubra con la
segunda rebanada.

3. Limpie las placas con un pafio de papel y cocine el séndwich durante 2-3 minutos.

LAS SIGUIENTES RECETAS REQUIEREN EL USO DE LA PLACA HONDA

TORTILLA GRANDE (6-8 RACIONES)

+  8huevos medianos « 4 cebolletas picadas

« 250 g queso crema suave + Ya2manojo de cebollino fresco picado
200 g queso cheddar rallado «  Saly pimienta al gusto

« 2 pimientos de colores distintos, cortados en
dados

1. Mezcle los huevos con el queso crema; afada sal y pimienta al gusto. Incorpore los demas
ingredientes y mezcle bien.

2. Precaliente el grill al mdximo. Vierta la mezcla en la placa honda. Cierre la tapa y deje cocinar unos
10-12 minutos, hasta que el huevo haya cuajado. Retire la placa honda con cuidado y vierta la tortilla
en un plato para servir

FLAPJACK (BARRITAS DE AVENA) (PARA BARRITAS TAMANO PLACA HONDA)

+ 3759 copos de avena + 90 g sirope dorado
190 g mantequilla + 120 g uvas pasas
« 190 g azticar moreno « 100 g de dulce de aztcar en trocitos

1. Derrita en un cazo la mantequilla, el azicar y la miel. Mezcle bien y agregue los copos de avena, las
uvas pasas Y los trocitos de dulce de azUcar.

2. Deje que se haga en la placa honda a temperatura maxima durante 10-12 minutos. Retire del grill y
deje enfriar por completo.
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BASES PARA PIZZA (PARA APROX. 4 - 6 BASES)

250 ml agua tibia « 2 cucharadas soperas de azlcar extrafino
1 cucharada sopera de aceite de oliva + 400 g harina de fuerza
1 cucharadita sopera de sal + 59g(1 %2 cucharadita) levadura

Coloque la harina, la sal, el aztcar y la levadura en un bol. Combine el aceite y el agua y vaya
agregandolos a la harina poco a poco, mezclando bien para formar una masa.

Amase en una superficie enharinada durante 5-6 minutos hasta obtener una masa suave y elastica.
Pase la masa a un bol, tépela y déjela fermentar en un lugar calido durante 45-60 minutos, hasta que
haya duplicado su tamafio. Amase de nuevo, vuelva a tapar la masa y deje que fermente otros 45
minutos.

Corte la masa en 4 - 6 trozos iguales y forme una bola con cada trozo. Estire cada bola para formar
una base de pizza de unos 20 cm de didmetro.

Coloque la base en la placa honda y extienda sobre ella una capa fina de salsa de tomate. Ahada los
ingredientes que desee y cocine durante 15-20 minutos.

SALSA DE TOMATE (PARA APROX. 500 ML)

Y cebolla picada fina « 50 ml caldo de verduras
1 cucharada sopera de aceite de oliva + Y% cucharadita de orégano
2 dientes de ajo picados finos +  Salypimienta al gusto

1 cucharada sopera de tomate concentrado .

una lata de 400 g de tomate troceado
Caliente el aceite en una sartén a fuego fuerte. Agregue la cebolla y el ajo y sofrialos sin dejar de
remover hasta que se doren y se ablanden.
Baje a fuego medio y aflada el tomate concentrado. Cocine otros 5-6 minutos, sin dejar de remover.
Incorpore los ingredientes restantes y lleve a ebullicién. Reduzca el fuego y deje hervir a fuego lento
30-40 minutos. Rectifique de sal, triture con la batidora hasta obtener una pasta y deje enfriar por
completo.
La salsa sobrante puede congelarse una vez fria. Puede utilizarla para preparar boloriesa, por
ejemplo.
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Leia as instrucoes e guarde em lugar seguro. Fornega-as também caso venha a fornecer o aparelho a
alguém. Retire todo o material de embalar antes da utilizacéo.

MEDIDAS DE PRECAUgi\O IMPORTANTES
Siga as seguintes instrucdes basicas de seguranca:

Este aparelho pode ser usado por criancas com idade de 8 anos ou
superior e pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais
reduzidas ou com falta de experiéncia e conhecimentos, desde que
supervisionadas/instruidas e que compreendam os riscos envolvidos. As
criangas nao devem brincar com o aparelho. A limpeza e manutencao por
parte do utilizador nao deverao ser feitas por criancas a nao ser que
tenham mais de 8 anos e sejam supervisionadas. Mantenha o aparelho e o
cabo fora do alcance de criangas com menos de 8 anos.

Nao conecte o aparelho através de um temporizador ou sistema de
controlo remoto.

A\ As superficies do aparelho aquecerao.

Se o cabo estiver danificado, o fabricante, o seu agente de assisténcia
técnica ou alguém igualmente qualificado devera substitui-lo a fim de

evitar acidentes.

®  Nao utilize o aparelho perto de casas de banho, duches, bacias ou outros recipientes que contém
agua.
Nao embrulhe os alimentos em pelicula aderente, sacos de polietileno ou folha de aluminio. Pode
danificar o grelhador e causar risco de incéndio.
Nao utilize o aparelho para outro fim que ndo seja o de cozinhar alimentos.
Nao utilize o aparelho se estiver danificado ou defeituoso.

APENAS PARA USO DOMESTICO

ESQUEMAS

1. Luzde ligagdo (vermelha) 5. Pé(por baixo)

2. Luzdo termdstato (verde) 6. Tabuleiro coletor

3. Controlo de temperatura 7. Pratofundo

4. Placas de grelhar 8.  Suporte de alinhamento

ANTES DE UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ

Limpe as placas de grelhar com um pano humido.
E possivel que o grelhador emane um pouco de fumo na primeira vez que for utilizado. Esta ocorréncia é
normal e desaparecerd com brevidade.

INCLINAR/NIVELAR O GRELHADOR

Podera inclinar o seu grelhador para que a gordura e os sucos escorram para o interior do tabuleiro coletor
enquanto cozinha alimentos como hamburgueres, carne, etc. Alternativamente, pode usar o nivel do
grelhador para cozinhar alimentos como panini, sanduiches, etc., ou quando utiliza o prato fundo.

Para inclinar o seu grelhador, estenda o pé situado na parte inferior (FIG. A) para baixo. Dobre o pé novamente
para a sua posicao inicial para nivelar o grelhador.
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PLACAS

As placas de grelhar sdo a melhor forma de grelhar carne, salsichas e qualquer alimento que possa libertar
gordura. Utilize-as com o grelhador na posicdo inclinada.

Prato fundo — o prato fundo é ideal para cozinhar alimentos ndo gordos, pizza, assados, pitas, calzone e
massas (por ex., Yorkshire pudding (pudim de York)). Utilize-as com o grelhador na posicéo nivelada. Deve
ter sempre a placa de grelhar superior colocada quando utilizar o prato fundo.

Para colocar as placas:

Desligue o grelhador e deixe-o arrefecer completamente antes de colocar ou remover as placas.
Todas as placas inferiores estdo marcadas na parte inferior com a palavra LOW (Baixo) préximo da pega.
Coloque a placa de grelhar superior com a seta a apontar para cima. Encaixe o prato fundo com o suporte
de alinhamento voltado para a dobradica.

1. Abra o grelhador. Coloque uma placa de cada vez.

2. Deslize a parte central das patilhas para fora (FIG. B).

3. Coloque aplaca e, em seguida, liberte as patilhas para bloquear a placa no seu lugar.

Para remover as placas:

1. Abra o grelhador. Remova uma placa de cada vez.

2. Deslize as patilhas para fora e remova a placa do grelhador levantando-a.

UTILIZAR O GRELHADOR

«  Coloque o aparelho numa superficie estavel, plana, resistente ao calor. Nao utilize o aparelho
préximo ou por baixo de materiais inflamaveis (p.ex., cortinas).

. Posicione o tabuleiro coletor por baixo da parte frontal do grelhador. O tabuleiro coletor recolhera
quaisquer gordura ou sucos que escorram das placas durante a cozedura.

1. Defina o controlo de temperatura. Os tempos fornecidos nas receitas representam alimentos
cozinhados em MAX. Tera de experimentar e encontrar a combinagdo de temperatura e tempo ideal
para os seus alimentos favoritos.

2. Ligue a ficha a tomada elétrica. A luz de energia acende-se.

3. Quando aluz do termoéstato se desligar, o grelhador encontra-se a temperatura de cozedura que
selecionou. A partir daf ir-se-4 acendendo e apagando a medida que o termdstato trabalha para
manter a temperatura.

4. Coloque os alimentos na placa inferior de grelhar utilizando uma espéatula ou uma pinca, néo utilize
os dedos. Feche o grelhador.

5. Quando terminar de cozinhar, retire a ficha da tomada elétrica

«  Verifique que estdo cozinhados. Se nao tiver a certeza, deixe cozinhar um pouco mais.

. Utilize luvas ou um meio de prote¢ao semelhante.

. Retire os alimentos cozinhados com utensilios de plastico ou madeira.

TEMPOS DE COZEDURA E SEGURANCA ALIMENTAR

Os tempos a seguir apresentados devem ser utilizados de forma meramente orientativa. Destinam-se a
alimentos frescos ou totalmente descongelados em MAX.

CARNE NOTAS TEMPO (MIN.)
. . Um pouco mal
Cozinhe até o suco da carne sair transparente. passada 2
Bife Deixe repousar durante 3 a 6 minutos apds estarem A
- 0 ponto 3
cozinhados.
Bem passada 5 +
Peito de frango Cozinhe até o suco da carne sair transparente. 8-10
Costeletas de Ao ponto 4-6
borrego Bem passada 8
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CARNE NOTAS TEMPO (MIN.)
Costeletas de Cozinhe até o suco da carne sair transparente. Aprox. 5-8
porco 1-2 cm de espessura.

Salsichas Vire ocasionalmente. 6-10
Hamburgueres Vire ocasionalmente. 6-10
Bacon 3-5
PEIXE

Salméao 3-5
Gamba 1-2
Peixe chato Solha, linguado, etc. 2-6
Peixe redondo Arinca, bacalhau, etc. 3-8
Tuna / swordfish 5-10
LEGUMES
Pimentos 4-6
Beringela Cortadas as rodelas 6-8
Espargos 3-4
Cenouras Cortadas as rodelas 5-7
Curgetes Cortadas as rodelas 1-3
Tomates Cortados ao meio 2-3
Cebolas Cortadas as fatias 5-6
Cogumelos Cogumelos inteiros, planos 3-6
Macaroca de milho 4-6
OUTROS

Queijo Haloumi 2-4

Use estes tempos meramente como orientacdo. Estes sédo para alimentos frescos ou completamente

descongelados. Quando cozinhar alimentos congelados, adicione mais 2 a 3 minutos para peixe e
marisco e 3 a 6 minutos para carne e aves, dependendo da espessura e densidade dos alimentos.
Verifique que estdo cozinhados. Se ndo tiver a certeza, deixe cozinhar um pouco mais.

Cozinhe carne, aves e derivados (picado, hamburgueres, etc.) até o suco sair claro. Cozinhe o peixe

até ficar totalmente opaco.
Ao cozinhar alimentos préembalados, siga as directrizes das embalagens ou rétulos.

CUIDADOS E MANUTENGAO

1.
2.
3.

persistentes.

louca.

Desligue o aparelho da tomada antes de proceder a sua limpeza ou de o arrumar.
Limpe todas as superficies com um pano limpo e humido.
Utilize uma toalha de papel humedecida com um pouco de éleo de cozinha para remover manchas

Nao utilize esfregdes abrasivos, palha de ago ou esfregdes saponificados.

Lave o tabuleiro coletor em 4gua quente com sabédo ou na prateleira superior da maquina de lavar

Nos pontos em que as placas superior e inferior se encontram, as superficies anti-aderentes podem
mostrar sinais de desgaste. Isto é puramente cosmético e ndo afecta o funcionamento do grelhador.
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RECICLAGEM

Para evitar problemas ambientais e de satde devido a substancias perigosas, 0s
aparelhos e baterias recarregaveis e ndo recarregdveis com um destes simbolos ndo
L]

deverao ser eliminados com o lixo doméstico normal. Elimine sempre os produtos
elétricos e eletrénicos e, quando aplicavel, as baterias recarregaveis e néo
recarregaveis, no ponto de reciclagem/recolha oficial apropriado.

Para obter mais receitas, visite: http://eu.russellhobbs.com/recipes/

RECEITAS
FRANGO ESCALADO COM MALAGUETA E LIMA (4 PESSOAS)
« 4 peitos de frango escalados + 4 dentes de alho, picados finamente
+ 3 colheres de sopa de malagueta em pé « 1 colher de chd de coentros moidos
2 colheres de sopa de azeite + 1colher de cha de cominhos em pé
«  Sumoeraspadelima +  Sal e pimenta a gosto

1. Parafazer a marinada, misture todos os ingredientes, exceto o frango. Verta a marinada sobre o
frango, certificando-se de que fica totalmente coberto. Cubra com pelicula aderente e deixe a
marinar no frigorifico durante, pelo menos, 2 hora

2. Aqueca o grelhador a temperatura méxima e cozinhe o frango durante 8-10 minutos (dependendo
da espessura) até o suco sair transparente.

TRUTA GRELHADA RECHEADA COM LIMAO E SALSA (4 PESSOAS)

«  4trutas escaladas «  2dentes de alho picados por peixe
«  5rodelas de limao por peixe « 1 colher de sopa de azeite por peixe
6-8 folhas de salsa fresca por peixe «  Sal e pimenta a gosto

1. Abraa truta e certifique-se de que nao existem espinhas no interior, passando o seu dedo ao de leve
sobre a carne do peixe. Tempere ambos os lados do peixe e, num dos lados, coloque de forma
alternada uma rodela de limdo seguida de um pedaco de salsa. Espalhe o alho sobre o peixe.

2. Verta um fio de azeite. Dobre novamente o peixe.

3. Aqueca o grelhador a temperatura méaxima. Cozinhe durante 5-8 minutos, dependendo da
espessura do peixe.

SANDUICHE DE QUEIJO FETA, CEBOLA VERMELHA E PIMENTO VERMELHO (1 PESSOAS)

«  2fatias grossas de péo integral + Y pimento vermelho, sem sementes e as
50 g de queijo feta rodelas finas
« Y cebolavermelha, as rodelas finas +  2colheres de sopa de vinagre balsamico

+  Salepimenta a gosto
1. Misture a cebola, o pimento vermelho, o vinagre balsamico, o sal e a pimenta. Cozinhe a temperatura
mdxima durante 1-2 minutos até ficarem macios.
2. Coloque os pimentos sobre uma fatia de péo. Esfarele o queijo feta por cima e, em sequida, cubra
com a outra fatia de pao.ad.
3. Limpe as placas de grelhar com papel de cozinha e, em seguida, grelhe a sandes durante 2-3
minutos.
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AS RECEITAS SEGUINTES UTILIZAM O PRATO FUNDO.

OMELETE GRANDE (6-8 PESSOAS)

+  8ovos médios « 4 cebolinhas, as rodelas finas
250 g de queijo creme para barrar « Yaramo de cebolinho, picado finamente
« 200 g de queijo cheddar ralado «  Sal e pimenta a gosto

2 pimentos de variedades diferentes, aos cubos

1. Misture os ovos e o queijo creme. Tempere. Acrescente os restantes ingredientes e misture bem.

2. Preaqueca o grelhador a temperatura maxima. Verta o preparado do ovo no prato fundo. Feche a
tampa e cozinhe aprox. 10-12 minutos até estar totalmente cozinhado. Remova cuidadosamente o
prato fundo e vire a omelete para um prato de servir.

FLAPJACK (BOLO DE AVEIA) (DO TAMANHO DE UM PRATO FUNDO)

«  375gdeflocos de aveia « 90gdegolden syrup

+ 190 g de manteiga « 120 g de passas

« 190 g de acucar amarelo suave « 100 g de pedacos de fudge (caramelo)

1. Derreta a manteiga, o acucar e o syrup num tacho e misture bem a aveia, as passas e os pedacos de
fudge.

2. Cozinhe no prato fundo a temperatura maxima durante 10-12 minutos. Retire e deixe arrefecer

completamente.

BASE DE PIZZA (APROXIMADAMENTE 4-6 BASES DE PIZZA)

+ 250 mlde dgua morna « 2 colheres de sopa de acucar extrafino
1 colheres de sopa de azeite « 400 g de farinha de péo branca forte
« 1 colherde cha de sal « 59g(1,5 colheres) de levedura

1. Coloque afarinha, o sal, 0 aclicar e a levedura numa tigela. Misture o azeite e a 4gua e adicione
gradualmente a farinha misturando bem para formar a massa.

2. Trabalhe a massa numa superficie polvilhada com farinha durante 5-6 minutos até ter uma aparéncia
suave e ser elastica ao toque.

3. Coloque a massa numa tigela, cubra e mantenha-a num local quente a levedar durante 45-60
minutos até duplicar de tamanho. Trabalhe novamente a massa, cubra e deixe levedar durante mais
45 minutos.

4, Corte amassa em 4 a 6 porcoes iguais e forme uma bola com cada uma delas. Estenda cada bola de
massa com um rolo até formar uma base de pizza com 20 cm de didmetro.

5. Coloque a base no prato fundo e espalhe uma camada fina de molho de tomate. Adicione as
coberturas ao seu gosto e cozinhe durante aprox. 15-20 minutos.

MOLHO DE TOMATE (APROX. 500 ML)

«  Yacebola, finamente picada « 400 g de tomate picado enlatado
1 colheres de sopa de azeite + 50 mlde caldo de legumes

+ 2dentes de alho, finamente picados « Yacolher de chd de orégédos

« 1colher de pasta de tomate +  Salepimenta a gosto

1. Aqueca o 6leo num tacho em lume alto. Adicione as cebolas e o alho e frite até ficarem dourados e
macios, mexendo continuamente.

2. Reduza para lume médio e adicione a pasta de tomate. Cozinhe durante mais 5-6 minutos, mexendo
continuamente.

3. Acrescente os restantes ingredientes e deixe levantar fervura. Reduza a temperatura até fervilhar e
cozinhe durante 30-40 minutos. Verifique os temperos e misture ligeiramente o preparado até
formar uma pasta. Reserve e deixe arrefecer completamente.

4. Caso sobre molho, podera congela-lo depois de este arrefecer. Utilize para bolonhesa, etc.
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Las vejledningen og behold den til senere brug. Lad den fglge med apparatet, hvis det overdrages til
andre. Fjern al emballage for brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER
Folg altid de grundlaeggende sikkerhedsregler, herunder:

Dette apparat kan anvendes af bgrn fra 8 ar og derover og personer hvis
fysiske, sansemaessige eller mentale evner er nedsat, eller personer uden
den forngdne erfaring, hvis de er blevet instrueret/har vaeret under opsyn
og forstar de forbundne farer. Barn ma ikke lege med apparatet. Renggring
og vedligeholdelse ma ikke foretages af barn, medmindre de er over 8 ar
og holdes under opsyn. Apparatet og ledningen skal holdes uden for
reekkevidden af bgrn under 8 ar.

Apparatet ma ikke tilsluttes via en timer eller et fjernstyret system.

A\ Apparatets overflader kan blive meget varme.

Hvis ledningen er beskadiget, skal den udskiftes af producenten,
servicevaerkstedet eller en tilsvarende kvalificeret fagmand, sa eventuelle

skader undgas.

®  Brug ikke dette apparat i nzerheden af et badekar, brusebad, handvask eller andre beholdere med
vand.
Madvarerne ma ikke pakkes i plastfilm, plastposer, fryseposer eller metalfolie. Det kan beskadige
grillen og skabe brandfare.
Brug ikke apparatet til andre formal end madlavning.
Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.

KUN TIL PRIVAT BRUG

TEGNINGER

1. Stremindikator (redt) 5. Fod (nedenunder)
2. Termostatlys (grent) 6.  Drypbakke

3. Temperaturveelger 7. Dybplade

4. Grillplader 8. Fremspring

FOR APPARATET TAGES | BRUG FORSTE GANG

Tor grillpladerne af med en fugtig klud.
Der kan komme lidt reg fra grillen, ferste gang du bruger den. Dette er helt normalt og holder snart op.

SADAN VIPPES/NIVELLERES GRILLEN

Du kan vippe grillen, sa fedt og saft lsber ned i drypbakken, nar du tilbereder fx burgere, kad, etc. Du kan
0gsa bruge grillen i vandret stilling til tilberedning af fx panini, sandwich mv.,, eller ndr du bruger den dybe
plade.

For at vippe grillen skal du sla foden ud, nedenunder grillen (FIG A). Fold foden fladt ind igen, sa grillen
kommer til at sta vandret.

PLADER
Grillpladerne er bedst egnet til grillstegning af ked, pelser og andre fadevarer, der afgiver fedt. Bruges
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med grillen i vippet stilling.

Dyb plade: Ideel til tilberedning af fedevarer uden fedt, pizza, bagveerk, pitabred, calzone og tynd dej (fx
Yorkshire Pudding). Bruges med grillen i vandret stilling. Den gvre grillplade skal altid veere pasat, nér du
bruger den dybe plade.

Pasaet pladen og slip derefter ldsemekanismen sa pladen lases pa plads

Inden du paseetter eller fierner plader skal grillens stik tages helt ud af stikkontakten.

Alle nedre plader er maerket pa undersiden med ordet LOW (lav) ved siden af handtaget. Paseet den evre
grillplade med pilen pegende udad. Paszet den dybe plade med fremspringet vendt mod haengslet.

1. Abn grillen. Paszt én plade ad gangen.

2. Skub den midterste del af Iasemekanismen ud (FIG B)

3. Paset pladen og slip derefter lasemekanismen sé pladen lases pa plads.

Aftagning af plader:

1. Abn grillen. Aftag én plade ad gangen.

2. Skub lasemekanismen ud og tag pladen af grillen.

SADAN BRUGES GRILLEN

«  Anbring apparatet pa et stabilt, plant og varmebestandigt underlag. Apparatet ma ikke anvendes i
naerheden af eller under braendbare materialer (f.eks. gardiner).

«  Stil drypbakken ind under den forreste del af grillen. Drypbakken opsamler fedt og saft, der
eventuelt Igber af pladerne under tilberedning.

1. Indstil temperaturvalgeren. Tiderne i opskrifterne er for fadevarer, der tilberedes pa MAX. Vi rader
dig til at preve dig frem for at finde de rette temperatur/tidskombinationer til dine yndlingsretter.

2. Satstikket i stikkontakten. Stramindikatoren taendes.

3. Nartermostatlampen slukker, betyder det, at grillen har naet den tilberedningstemperatur, du har
indstillet. Den vil herefter teende og slukke som strygejernet arbejder for at opretholde temperaturen.

4. Leeg maden pa den underste plade med en spatel eller madpincet, ikke fingrene. Luk grillen.

5. Tag grillens stik ud, nar du er feerdig med at tilberede mad.

«  Kontroller, at den tilberedte mad har faet nok. Ellers leegges den tilbage i grillen og steges lidt mere.

. Brug grillhandsker eller lignende beskyttelse.
Tag den tilberedte mad ud med trae- eller plastikredskaber.

TILBEREDNINGSTID OG FODEVARESIKKERHED

De folgende tider er kun vejledende. De er beregnet til ferske eller helt opteede fodevarer, der tilberedes
pa MAX.

K@D BEMARKNINGER TID (MIN.)
Kodet bliver bedst, hvis det har rumtemperatur Rosa 2
Steak inden tilberedning. Lad kedet hvile 3-6 min. efter Medium 3
tilberedning. Gennemstegt 5+
Kyllingebryst Tilbered kedet, indtil kedsaften er klar. 8-10
Medium 4-6
Lammekoteletter
Gennemstegt e 8
Svinekoteletter | Tilbered kedet, indtil kedsaften er klar. Cirka 1-2 cm 5-8
tykkelse.
Polser Vendes af og til. 6-10
Burger Vendes af og til. 6-10
Bacon 3-5
FISK
Laks 3-5
Rejer 1-2
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K@D BEMZARKNINGER TID (MIN.)
Flad fisk Reodspaette, sgtunge, mv. 2-6
Tyk fisk Kuller, torsk, mv. 3-8
Tun/sveerdfisk 5-10
GRONSAGER

Peberfrugt 4-6
Aubergine Skaret i skiver 6-8
Asparges 3-4
Gulergdder Skaret i skiver 5-7
Squash Skaret i skiver 1-3
Tomater Halveret 2-3
Lag Skaeres i bade 5-6
Champignon Hele, flade champignoner 3-6
Majskolber 4-6
ANDET

Haloumi (grillost) 2-4

+  Folgende tidsangivelser er kun retningsgivende. De gzelder for friske eller fuldt opteede madvarer,
der tilberedes ved middel varme. Ved tilberedning af frostvarer gges tilberedningstiden med 2-3
minutter for fisk og skaldyr, og med 3-6 minutter for ked og flerkrae afhaengigt af madvarernes
tykkelse og kompakthed.

. Kontroller, at den tilberedte mad har faet nok. Ellers leegges den tilbage i grillen og steges lidt mere.

«  Tilbered altid ked, flerkree og halvfabrikata heraf (hakket kad, burgerbeffer, etc.), til kedsaften er klar.
Tilbered fisk indtil kedet er ugennemsigtigt hele vejen igennem.

«  Ved tilberedning af feerdigtilberedt mad felges vejledningen pa pakken eller markningen.

PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

1. Afbryd stremmen til apparatet og lad den kele ned, for den rengores og stilles vaek.

Tor alle overflader af med en ren, fugtig klud.

Besveerlige pletter kan flernes med et stykke kokkenrulle fugtet med lidt madolie.

Drypbakken kan vaskes i varmt seebevand eller i gverste bakke i opvaskemaskinen.

Undlad at anvende skurepulver, staluld eller skuresvampe med saebe.

Alle steder, hvor top- og bundplader kommer i kontakt med hinanden, kan slip-let overfladen blive
slidt. Det har kun en synsmaessig betydning og pavirker ikke grillens funktion.

chwnN

GENBRUG

For at undga miljg- og sundhedsmaessige problemer forarsaget af farlige stoffer, ma
apparater og genopladelige og ikke-genopladelige batterier, der er maerket med et af
I

disse symboler, ikke kasseres sammen med almindeligt husholdningsaffald. Udtjente
elektriske og elektroniske produkter samt genopladelige og ikke-genopladelige
batterier fra produkterne skal afleveres pa en godkendt genbrugsplads eller
indsamlingssted.

Flere opskrifter pa: http://eu.russellhobbs.com/recipes/
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OPSKRIFTER
ABENT KYLLINGEBRYST MED CHILI OG LIME (4 PERS.)

+  43bnekyllingebryster «  4fed hvidlgg, finthakkede
+ 3 spsk. chilipulver « 1tsk. stedt koriander

2 spsk. olivenolie + Ttsk. stedt spidskommen
«  Saftog skal af 1 limefrugt «  Salt og peber efter smag

1. Marinade: Alle ingredienser rgres sammen, undtagen kyllingekedet. Marinaden hzeldes over
kyllingebrysterne, sa de daekkes helt. Skalen daekkes med hudholdningsfilm og kedet marineres i
koleskabet i mindst 2 timer.

2. Grillen opvarmes til max-temperatur og kyllingebrysterne steges i 8-10 minutter (afhaengig af
tykkelsen), indtil kedsaften er klar.

FYLDT @RRED MED CITRON OG PERSILLE (4 PERS.)

+  43bne orreder «  2fed hakket hvidlgg til hver fisk

«  5skiver citron til hver fisk « 1spsk. olivenolie til hver fisk

«  6-8friske persilleblade til hver fisk «  Salt og peber efter smag

1. Abn fisken og tjek, at alle ben er taget ud. Det gares ved at lade fingeren glide over fisken. Fisken
krydres pa begge indersider. P& den ene side af fisken laegges nu skiftevis en skive citron og et
persilleblad. Hakket hvidlag fordeles pa fisken.

2. Fisk og fyld staenkes til sidst med olivenolie. Luk fisken igen.

3. Opvarm grillen til max-temperatur. Fisken tilberedes i 5-8 minutter, afhaengig af dens tykkelse.

SANDWICH MED FETA, RODL@G OG R@D PEBER (4 PERS.)

«  2tykke skiver grovbred «  Yarpd peber uden kerner, i tynde skiver
«  50gfetaost + 2 spsk. balsamico vineddike
5 redlag i tynde skiver «  Salt og peber efter smag

1. Leg, red peber, balsamico eddike, salt og peber rares sammen. Tilberedes pd max-varme i 1-2
minutter, indtil gransagerne bliver blgde.

2. Paenskive brad legges peberfrugt-/lagblandingen. Fetaosten smuldres hen over og den anden
skive brad, som lzegges ovenpa.

3. Renger grillpladerne med kokkenpapir og grill sandwichen i 2-3 minutter.

BRUG DEN DYBE PLADE TIL DE FOLGENDE OPSKRIFTER

STOR OMELET (6-8 PERS.)

+  8mellemstore &g +  4fordrslag, i tynde skiver
250 g fladeost « Y2 bundt frisk purlag, finthakket
« 200 g revet chaddarost «  Salt og peber efter smag

« 2 peberfrugter i forskellige farver, i tern

1. /&g og fledeost rares sammen. Krydres med salt og peber. Resten af ingredienserne tilsaettes og det
hele rgres sammen.

2. Forvarm grillen til max-temperatur. £ggeblandingen hzldes i den dybe plade. Luk I3get og tilbered
i 10-12 minutter, indtil omeletten er stegt hele vejen igennem. Tag forsigtigt den dybe plade ud og
tip omeletten over pa en serveringsplade

FLAPJACK (1 STK. PA STGRRELSE MED DEN DYBE PLADE)

« 3759 havregryn « 90glyssirup
190 g smear + 120 grosiner
« 190 g farin « 100 g fudge-stykker

1. Smer, sukker, og sirup smeltes i en gryde og reres godt sammen. Vend havregryn, rosiner og
fudge-stykker i.
2. Tilberedesiden dybe plade ved max-varme i 10-12 minutter. Tages ud og keler af.
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PIZZABUND (CIRKA 4 - 6 BUNDE)

250 ml vand, lunkent + 400 g hvid hvedemel med hgj bagekraft (“til
1 spsk. olivenolie bradbagning”)
1 tsk. salt « 59 (1%tsp)yeast

2 spsk. fint malet sukker
Mel, salt, sukker og gaer rares sammen i en skal. Olie og vand rgres sammen og tilsaettes lidt efter lidt
til melblandingen under omrering, indtil den bliver til dej.

2. Dejen ltes pa et meldrysset bord i 5-6 minutter, indtil den ser glat ud og foles elastisk.

3. Dejenleeggesien skal, daekkes til og stilles til haavning et lunt sted i 45-60 minutter, indtil den har
fordoblet sin starrelse. Dejen ltes igen, hvorefter den deekkes til og haever i yderligere 45 minutter.

4. Skerdejeni4 -6 lige store dele, rul hver del til en kugle. Hver kugle rulles ud til en pizzabund pa
cirka 20 cm i diameter.

5. Leegbunden nediden dybe plade og smer tomatsauce pa i et tyndt lag. Laeg fyld pa efter smag og
bag pizzaen i cirka 15 - 20 minutter.

TOMATSAUCE (CA. 500 ML)

«  Yalegismatern + 400 g hakkede dasetomater

«  1spsk.olivenolie + 50 ml grgnsagsbouillon

« 2fed hvidlgg i sma tern + Yatsk.oregano

« 1spsk. tomatkoncentrat «  Salt og peber efter smag

1. Olien opvarmes i en gryde ved hgj varme. Lag og hvidleg tilsettes og steges, indtil de er
gyldenbrune og blgde - omrgres konstant.

2. Seenkvarmen til mellemvarme og tilseet tomatkoncentratet. Steges ved mellemvarme i yderligere
5-6 minutter under konstant omrering.

3. Resten af ingredienserne tilsaettes og det hele bringes i kog. Seenk varmen til lav varme og lad saucen
simrekoge i 30-40 minutter. Smag til med salt og peber og blend saucen let, sa den far en ensartet
konsistens. Lad saucen kgle af

4. Eventuelle rester af saucen kan fryses efter afkgling. Bruges til bolognese, mv.
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Las bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. Lat bruksanvisningen folja med om du éverlater
apparaten. Ta bort allt forpackningsmaterial fore anvandning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER
Folj allmanna sékerhetsforeskrifter, daribland féljande:

Denna apparat kan anvandas av barn fran 8 ars alder och uppat och av
personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental formaga eller med
bristande erfarenhet och kunskap, om personerna i fraga ar under uppsikt
och har fatt anvisningar om hur apparaten fungerar och om de har forstatt
vilka risker som anvandningen kan medféra. Barn ska inte leka med
apparaten. Rengdring och anvandarunderhall ska inte utforas av barn,
savida de inte ar 6ver 8 ar och ar under uppsikt. Hall apparat och elkabel
utom rackhall for barn under 8 ar.

Anslut inte apparaten genom en extern timer eller fjarrkontroll.
A Apparatens utsida blir varm.

Om sladden @r skadad maste den erséttas av tillverkaren, serviccombud

eller nagon med liknande kompetens for att undvika skaderisker.
®  Anvéand inte denna apparat nara badkar, dusch, handfat eller andra behallare for vatten.
Virainte in ingredienserna i plast-/aluminiumfolie eller plastpasar vid grillningen - det férstér grillen
och det utgor en brandfara.
Anvénd inte grillen fér ndgot annat andamal dn det avsedda.
Anvand inte apparaten om den &r skadad eller fungerar daligt.

ENDAST FOR HUSHALLSBRUK

BILDER

1. Indikatorlampa (rod) 5. Fot (under)

2. Termostatlampa (gron) 6. Droppbricka
3. Temperaturreglage 7. Djup platta

4. Grillplattor 8. Justeringspigg

FORE FORSTA ANVANDNINGEN

Torka av grillplattorna med en fuktig trasa.
Grillen kan osa lite férsta gdngen du anvénder den. Det dr normalt och kommer snart att forsvinna.

LUTA/ JAMNA GRILLENL

Du kan luta grillen sd att fett och sky rinner ner i droppbrickan nér du tillagar hamburgare, kétt, etc.
Alternativt kan du anvédnda grillen plant for att tillaga sadant som panini, varma smaorgasar, etc. eller nar
du anvander den djupa plattan.

For att luta grillen ska du dra ut foten nedat under grillen (FIG A). Vik ihop foten igen for att jamna grillen
med underlaget.

PLATTOR

Grillplattorna ldmpar sig bast for tillagning av kott, korv och annat som kan avge fett. Anvand med grillen i
lutad position.
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Djup platta - den djupa plattan ar lamplig for att tillaga livsmedel med lite fett, pizza, bakverk, pitabrod,
calzone och pajer. Anvéand med grillen i plant ldge. Den &vre grillplattan ska alltid vara monterad ndr man
anvander den djupa plattan.

For att sdtta pa plattor:

Dra ur sladden pa apparaten och lat den svalna helt innan du satter pa eller tar bort plattor.

Alla de nedre plattorna ar markerade pa undersidan med ordet LOW (NEDRE) bredvid handtaget. Satt pa
den ovre grillplattan med pilen riktad uppat. Sétt pa den djupa plattan med justeringspiggen riktad mot
gangjarnet.

1. Oppna grillen. Sittin en platta i taget.

2. Skjut ut hakens mittdel (FIG B).

3. Sétt pa plattan och sldpp sedan hakarna for att lasa plattan pa plats.

For att ta ur plattorna:

1. Oppna grillen. Ta ur en platta i taget

2. Skjut ut hakarna och lyft bort plattan fran grillen.

ATT ANVANDA GRILLEN

«  Stéll apparaten pa en fast, jamn och varmetalig yta. Anvand inte apparaten néra eller under
lattantandligt material (t.ex. gardiner).

. Placera droppbrickan under grillens framsida. Brickan samlar upp eventuellt fett eller sky som rinner
ned fran plattorna under tillagningen.

1. Stéllin temperaturreglaget. Tiderna i recepten galler mat som tillagas pa MAX. Du bor prova dig
fram for att hitta de rdtta kombinationerna av temperatur/tid for dina favoritratter.

2. Satt kontakten i eluttaget. Stromindikatorn ténds.

3. Nartermostatlampan slacks har grillen uppnatt vald tillagningstemperatur. Den kommer sedan att
tdndas och sldckas vaxelvis allteftersom termostaten justerar temperaturen.

4. Ldgg maten pa bottenplattan — anvénd en stekspade eller en tang, inte fingrarna. Anvand ingenting
av metall och inte heller nagot vasst féremal - beldaggningen kan repas. Stang grillen.

5. Draursladden ur eluttaget nar du ar fardig med matlagningen.

«  Kontrollera grillningen och utdka grilltiden vid behov.
Anvdnd ugnshandskar eller liknande skydd.

«  Tamaten fran grillen med ett redskap av tra eller plast.

TILLAGNINGSTID OCH LIVSMEDELSSAKERHET

Féljande tillagningstider &r endast avsedda som végledning. De géller for férska eller helt tinade ingredienser
pé MAX.

KOTT ANTECKNINGAR TID (MIN)
o ) ) Medium rare (lattstekt)
FFor bésta resultat bor stekar tillagas 2
Stek rumstempererade.

Medium (medelstekt) 3
Well done (valstekt) 5+

Lat vila i 3-6 min efter tillagning.

Kycklingbrost Stek tills kottsaften ar klar. 8-10
Medium (medelstekt)
Lammbkotletter 4-6
Well done (valstekt) 5+
Flaskkotletter Stek tills kottsaften ar klar. Ca 1-2 cm tjocka 5-8
Korv Vand dé och da 6-10
Hamburgare Vand dé och da 6-10
Bacon 3-5

44



KOTT ANTECKNINGAR TID (MIN)
FISK

Lax 3-5
Rakor 1-2
Plattfisk Spaétta, sjétunga, etc. 2-6
Rund fisk Kolja, torsk, etc. 3-8
Tonfisk/svardfisk 5-10
GRONSAKER

Paprikor 4-6
Aubergine Skivade 6-8
Sparris 3-4
Morotter Skivade 5-7
Zucchini Skivade 1-3
Tomater Halverade 2-3
Lok Skurna i klyftor 5-6
Svamp Hela, platta svampar 3-6
Majskolvar 4-6
OVRIGT

Halloumi 2-4

Foljande tillagningstider ska enbart betraktas som vagledande. De galler for farska eller helt tinade
livsmedel vid medeltemperatur. Vid tillagning fran fruset tillstdnd bér man ldgga till 2-3 minuter for
fisk och skaldjur och 3-6 minuter for kott och fagel, beroende pa livsmedlets tjocklek och vikt.
Kontrollera grillningen och utéka grilltiden vid behov.

Tillaga alla kott- och fagelprodukter, dven styckade och malda delar, tills kottsaften tranger igenom.
Tillaga fisk tills kottet ar fast.

Folj de riktlinjer for tilllagning som finns pa paket eller etikett nar det géller fardigforpackade livsmedel.

SKOTSEL OCH UNDERHALL

1.

chAhwWN

Dra ur sladden pa apparaten och lat den kallna innan den gors ren eller stalls undan.

Torka av alla ytor med en ren och fuktig trasa.

Anvand en pappershandduk fuktad med lite matlagningsolja for att ta bort besvérliga flackar.
Diska droppbrickan med diskmedel i varmt vatten eller anvand diskmaskinens éversta stall.
Anvand inte kokssvamp, stalull eller rengéringskuddar.

Dar den 6vre och nedre grillplattan kommer i kontakt med varandra kan beldggningen visa tecken
pa slitage. Detta ar enbart ytligt och paverkar inte grillens funktion.

ATERVINNING

For att undvika miljo- och halsoproblem pga. farliga dmnen far man inte kassera
apparater eller laddningsbara och icke-laddningsbara batterier markta med nagon av
|

dessa symboler i osorterat kommunalt avfall. Elektriska och elektroniska produkter
och, dér tillampligt, laddningsbara och icke-laddningsbara batterier ska alltid kasseras
vid en ldmplig, officiell atervinnings-/uppsamlingsstation.

For recept, ga till: http://eu.russellhobbs.com/recipes/
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RECEPT

FJARILSKYCKLING MED CHILI OCH LIME (4 PORT.)

1.

4 fiarilsstyckade kycklingbrost «  4vitloksklyftor, finhackade
3 msk chilipulver « 1tsk mald koriander

2 msk olivolja «Ttskmald kummin

Juice och rivet skal av en lime +  Salt och peppar efter smak

For att gora marinaden blandar man samman alla ingredienser utom kycklingen. Hall marinaden
over kycklingen och se till att den ar helt tackt. Tack med plastfolie och Iat marinera i kylskapet i
minst 2 timmar. Vérm grillen pa hogsta varme och tillaga kycklingen i 8-10 minuter (beroende pa
tjocklek) tills kéttsaften &r klar.

GRILLAD FORELL MED CITRON- OCH PERSILJEFYLLNING (4 PORT.)

4 fjarilsstyckade kycklingbrost «  2vitloksklyftor, hackade, per fisk
5 citronskivor per fisk « 1 mskolivolja per fisk
6-8 farska persiljeblad per fisk «  Saltoch peppar efter smak

Vik upp forellen och kontrollera att det inte finns ndgra ben kvar genom att forsiktigt dra med fingret
over fiskkottet. Krydda bada sidor av fisken. Pa ena sidan lagger man sedan vaxelvis en citronskiva
foljt av ett persiljeblad. Stro dver vitloken.

Ringla olivoljan &ver fisken och vik sedan ihop den igen.

Véarm grillen till hdgsta varme. Tillaga i 5-8 minuter beroende pa fiskens tjocklek.

SMORGASAR MED FETAOST, RODLOK OCH ROD PAPRIKA (1 PORT.)

2 tjocka skivor grovt brod + Y2rod paprika, urkdrnad och tunt skivad
50 g fetaost « 2msk balsamvinager
5 rod 16k, tunt skivad «  Saltoch peppar efter smak

Blanda 16k, rod paprika, balsamvinager, salt och peppar. Tillaga pa hogsta varme i 1-2 minuter tills
blandningen har mjuknat.

Ta en skiva brod och ldgg pé paprikan. Smula dver fetaosten och téck med den andra brodskivan.
Torka av grillplattorna med en pappershandduk och grilla sedan smorgasen i 2-3 minuter.

FOLJANDE RECEPT ANVANDER DEN DJUPA PLATTAN

STOR OMELETT (6-8 PORT.)

8 medelstora dgg « 4varlokar, fint skivade
250 g philadelphiaost « Y knippe farsk grdslok, fint skivad
200 g riven cheddarost «  Saltoch peppar efter smak

2 paprikor av olika sorter, tarnade
Vispa samman dggen och philadelphiaosten. Tillsdtt dvriga ingredienser och blanda ordentligt.
Varm grillen pa hogsta varme. Hall i aggsmeten i den djupa plattan. Stang locket och tillaga i ca 10-12
minuter tills omeletten dr genomkokt. Lyft forsiktigt ur den djupa plattan och lagg upp omeletten pa
ett serveringsfat.

FLAPJACK (EN DJUP PLATTA | STORLEK)

1.

2.

375 g havregryn + 90gljussirap
190 g smor + 1209 raisins
190 g mjukt farinsocker + 120 grussin

Smalt smor, socker och sirap i en kastrull och blanda ordentligt. Hall i havregryn, russin och
fudgebitar.
Tillaga i den djupa plattan pa hogsta varme i 10-12 minuter. Ta ut och lat svalna helt.

46



PIZZABOTTEN (CA 4-6 PIZZABOTTNAR)

« 250 ml ljummet vatten « 2 msk finkornigt strésocker
« 1mskolivolja « 400 g starkt vitt mjol for bakning
1 tsk salt « 591 %tsk) jast

1. Blanda mjdl, salt, socker och jést i en bunke. Bland olja och vatten och tillsétt gradvis till mjolet.
Blanda ordentligt for att forma en deg.

2. Kndada degen pa mjolat bakbord i 5-6 minuter tills den &r slat och elastisk.

3. Lé&ggdegenien bunke, téck och lat jésa i 45-60 minuter pa en varm plats, tills den blivit dubbelt s&
stor. Kndda degen igen, tack och It jasa i ytterligare 45 minuter.

4. Skdrdegen i 4-6 lika stora bitar och rulla varje bit till en boll. Kavla ut varje boll till en pizzabotten
som dr ca 20 cm i diameter.

5. Lé&gg botten i den djupa plattan och tack den med ett tunt lager tomatsas. Lagg pa 6nskade
ingredienser och tillaga i ca 15-20 minuter.

TOMATSAS (CA 500 ML)
« %210k, finhackad « 400 g krossade tomater
1 msk olivolja « 50 ml grénsaksbuljong
«  2vitloksklyftor, finhackade «  Yatskoregano
« 1 msktomatpuré «  Salt och peppar efter smak

1. Vdrm oljan pa hég varme i en stekpanna. Tillsatt |6k och vitlok och stek tills den ar gyllenbrun och
mjuk. Ror om hela tiden.

2. Séank till medelvdrme och tillsatt tomatpuré. Tillaga i ytterligare 5-6 minuter. Ror om hela tiden.

3. Tillsatt 6vriga ingredienser och koka upp. Sank varmen och sjud i 30-40 minuter. Smaka av med
kryddor och mixa sedan varsamt smeten till en puré. Stall at sidan och Iat svalna.

4. Overbliven sas kan frysas efter att den svalnat. Kan anvandas fér bolognesesés, etc.
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Les instruksjonene, oppbevar dem pa et trygt sted, og send de med apparatet hvis du gir det videre. Fjern
all emballasje for bruk.

VIKTIG SIKKERHETSTILTAK
Folg sikkerhetsinstruksene, inkludert

Dette apparatet kan brukes av barn fra atte ar og personer med nedsatte
fysiske, sansende eller mentale evner eller manglende erfaring eller
kunnskap hvis slike personer har fatt opplaering eller blir holdt under
oppsyn og forstar farene som er tilknyttet bruken av apparatet. Barn skal
ikke leke med apparatet. Rengjgring og vedlikehold skal ikke utfares av
barn med mindre de er over atte ar og holdes under oppsyn. Hold
apparatet og ledningen utilgjengelig for barn under atte ar.

Ikke koble til apparatet via tidsbryter- eller fiernstyringssystem.

A\ Apparatets overflater vil bli varme.

Hvis kabelen er skadet sa ma den bli erstattet av fabrikanten,

servicekontoret eller andre som er kvalifiserte for @ unnga fare.
® Dypp aldri apparatet i vaesker, ikke bruk det pa baderom, naer vann eller utendgrs.
Ikke pakk mat i plastfolie, plastposer (av polyetylen), eller metallfolie. Du vil gdelegge grillen og det
er brannfarlig.
Ikke bruk apparatet til andre formal enn & lage mat.
Ikke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.

KUN FOR BRUK | HJIEMMET

FIGURER

1. Powerlampe (rad) 5. Fot (under)

2. Termostatlampe (grgnn) 6. Oppsamlingsbakke
3. Temperaturkontroll 7. Dypplate

4. Grillplater 8. Tapp

FOR FORSTEGANGSBRUK

Tork av grillplatene med en fuktig klut.
Grillen din kan avgi reyk den forste gangen den brukes. Dette er normalt, og den vil snart forsvinne.

SKRASTILLING/NIVELLERING AV GRILLEN

Du kan skrastille grillen sa fett og sky renner ned i oppsamlingsbakken nar du tilbereder burgere, kjatt,
etc. Eventuelt kan du bruke grillhgyde for steking av ting som panini, sandwich, etc. eller nér du bruker
den dype platen.

For a skrastille grillen kan du forlenge foten nedover under grillen (FIG. A). Fold foten flat for a nivellere
grillen.

PLATER

Grillplatene er best for grillet kjott, pelser og alt som kan skille ut fett. Brukes med skrastilt grill.

Dyp plate — den dype platen er ideell for a steke ikke-fettholdige varer, pizza, baking, pitabrad, calzone
og rore (f. eks. Yorkshirepudding). Brukes med grillen i rett posisjon. Du ma alltid ha den evre grillplaten pa
plass nar du bruker den dype platen
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Slik setter du platene pa plass:

Koble fra grillen og la den avkjoles helt for du setter pa plass eller tar ut platene.

Alle de nedre platene er markert pa undersiden med ordet LOW ved siden av handtaket. Sett pa plass den
gvre grillplaten med pilen vendt opp. Sett pa plass den dype platen med tappen vendt mot hengselen.

1. Apne grillen. Sett pa plass én plate av gangen.

2. Laden midtre delen av lasene gli utover (FIG B).

3. Sett pa plass platen og slipp deretter lasene for a lase platen pa stedet.

Slik fierner du platene:

1. Apne grillen. Fjern én plate av gangen.

2. Lalasene gli utover og left platen av grillen.

BRUK AV GRILLEN

Sett apparatet pa en stabil, flat og varmeherdet overflate. Ikke bruk apparatet i naerheten av eller
under brennbare stoffer (som f.eks. gardiner).

«  Sett oppsamlingsbakken under fronten pa grillen. Oppsamlingsbakken samler opp alt fettet og
skyen som renner av platene under matlagingen.

1. Stillinn temperaturkontrollen. Tidene i oppskriftene er for mat som stekes pa MAX. Du ma
eksperimentere for & finne den ideelle kombinasjonen for temperatur/tid for favorittrettene dine.

2. Lysetfor stremtilfgrsel vil skru seg pa. Lyset for stremtilfersel vil skru seg pa.

3. Nartermostatlampen slukker, har grillen nddd steketemperaturen du har valgt. Den vil deretter
kretse mellom pd og av fordi termostaten vil jobbe med & holde temperaturen.

4, Legg maten pa den nedre grillplaten med en spatel eller tang, ikke bruk fingrene. Ikke bruk noe av
metall eller som er skarpt, du vil skade de ikke-klebende overflatene. Lukk grillen.

5. Nardu erferdig med d lage maten, mé du dra ut kontakten pa grillen
Kontroller at maten er godt tilberedt. Hvis du er i tvil, la maten ligge litt til.

«  Bruk stekevotter eller liknende beskyttelse.

+  Fjern den ferdigkokte maten med kjgkkenverktoy av tre eller plast.

STEKETID OG SIKKERHET
Folgende tider ber bare brukes som en veiledning. De er for ferske eller helt tint mat pd MAX.

KJOTT MERKNADER TID (MIN)
For best resultat, kan du steke stekene nar de har Middels ra 2
Stek vaerelsestemperatur. La sta i 3-6 minutter etter Medium 3
stekingen. Godt stekt 5 +
Kyllingbryst Stek til stekeskyen blir klar. 8-10
Lammekjott Medium 4-6
Godt stekt 8
Svinekjott Stek til stekeskyen blir klar. Rundt 1-2 cm tykk. 5-8
Palser Snu fra tid til annen, etc. 6-10
Burgere Snu fra tid til annen, etc. 6-10
Bacon 3-5
FISK
Laks 3-5
Reker 1-2
Flat fisk Redspette, flyndre, etc. 2-6
Rund fisk Hyse, torsk 3-8
Tunfisk/sverdfisk 5-10
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KJOTT MERKNADER TID (MIN)
GRONNSAKER

Paprika 4-6
Aubergine Skaret i skiver 6-8
Asparges 3-4
Gulrgtter Skaret i skiver 5-7
Squash Skaret i skiver 1-3
Tomater Deltito 2-3
Lok Delt i trekanter 5-6
Sopp Hele, flate sopp 3-6
Maiskolber 4-6
ANNET

Haloumi 2-4

. Bruk disse steketidene kun som veiledende tider. De er for fersk eller helt tint mat, tilberedt med
temperaturkontroll pa medium temperatur. Nar du tilbereder frossen mat, legg til 2-3 minutter for
sjpmat, og 3-6 minutter for kjgtt og fjorfe, avhengig av tykkelsen og tettheten av maten.

. Kontroller at maten er godt tilberedt. Hvis du er i tvil, la maten ligge litt til.

Kok kjett, fierfe, og lignende produkter (kjgttdeig, hamburgere, osv.) til saften renner av. Stek fisk til

«  denerugjennomsiktig.

«  Ved steking av ferdigpakket mat, folg eventuelle retningslinjer pa pakken eller etiketten.

STELL OG VEDLIKEHOLD
1. Draut kontakten fra apparatet og la det kjole fullstendig ned fer rensing og nedlagring.

2. Terkav alle overflater med en ren fuktig klut.

3. Bruket papirhandkle fuktet med litt matolje for & fjerne vanskelige flekker.

4. Vask oppsamlingsbakken i varmt sapevann, eller i det gverste nivaet i oppvaskmaskinen.

«  lkke bruk avfettingsmiddel eller stalull med eller uten sape.

+  Pésteder der de gverste og nederste platene kommer i kontakt, kan de ikke-klebende overflatene
vise tegn til slitasje. Dette vil ikke pavirke grillens drift.

RESIRKULERING

oppladbare og ikke-oppladbare batterier markert med en av disse symbolene ikke
kastes i usortert offentlig avfall. Kast alltid elektriske og elektroniske produkter og,
hvis relevant, oppladbare og ikke-oppladbare batterier, pa et egnet retursted for
offentlig resirkulering/innsamling.

For oppskrifter kan du ga til: http://eu.russellhobbs.com/recipes/

ﬁ K For & unngd milje- og helseproblemer pa grunn av farlige stoffer, ma apparater og
I

OPPSKRIFTER
APNE SOMMERFUGLFORMEDE KYLLINGBRYST MED CHILI OG LIME (4 PORSJONER)
« 4 3pnekyllingbryst brettet som en sommerfugl « 4 hvitlgksbater, finhakket

«  3sschilipulver « 1tsmalt koriander
«  2ssolivenolje «1tsmalt spisskummen
« Juice og skallav 1 lime +  Salt og peper etter smak

1. For alage marinade, blandes alle ingrediensene, unntatt kyllingen. Hell marinaden over kyllingen og
sorg for at all kyllingen er dekket. Dekk med plastfolie og la den sta og marinere seg i kjgleskapet i
minst 2 timer.
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2. Varm grillen til maksimum og stek kyllingen i 8-10 minutter (avhengig av tykkelse) til stekeskyen er
klar.

GRILLET @RRET MED SITRON- OG PERSILLEFYLL (4 PORSJONER)

« 4 3dpne grreter brettet ut som en sommerfugl +  2hvitlgksbater, hakket, per fisk

5 sitronskiver per fisk « Tssolivenolje per fisk

6-8 ferske persilleblader per fisk «  Salt og peper etter smak

1. Apne arreten og sjekk at det ikke er noen fiskebein inni ved 4 la fingrene gli lett over fiskekjottet.
Krydre begge sidene av fisken, og sa pa den ene siden legges en skive sitron fulgt av litt persille.
Dryss hvitlgken lett over fisken.

2. Hell olivenoljen forsiktig over. Brett fisken tilbake igjen.

3. Varm opp grillen til maksimum. Stek i 5-8 minutter, avhengig av fiskens tykkelse.

SANDWICH MED FETAOST, RODL@K OG R@D PAPRIKA (1 PORSJONER)

«  2tykke skiver med helkornsbrad «  Yared paprika, uten kjerner og i tynne skiver
50 g fetaost +  2ssbalsamico-eddik
« Yaredlgk, skaretitynne skiver «  Salt og peper etter smak

1. Bland lgk, rad paprika, balsamico-eddik, salt og pepper. Stek pa maksimum varme i 1-2 minutter til
det blir mykt.

2. Taen bredskive og legg paprikaen pa toppen. Smuldre fetaosten over og legg deretter pa den andre
bradskiven.

3. Terkgrillplatene rene med et papirhandkle, og grill sandwichene i 2-3 minutter.

FOLGENDE OPPSKRIFT BRUKER DEN DYPE PLATEN

STOR OMELETT (6-8 PORSJONER)

8 middels store egg «  4varlgk, finskdret
« 250 g myk kremost «  Yabunt gresslok, finskdret
« 200 gsilt cheddarost «  Saltog peper etter smak

2 blandede paprika, i terninger
1. Bland lgk, rad paprika, balsamico-eddik, salt og pepper. Stek pa maksimum varme i 1-2 minutter til
det blir mykt.
2. Forvarm grillen til maksimum. Hell eggeblandingen i den dype platen. Legg lokket over og stek i
rundt 10-12 minutter, til den er gjennomstekt. Fjern forsiktig den dype platen og vipp omeletten
over pd et serveringsfat.

FLAPJACK (PA ST@RRELSE MED EN DYP PLATE)

375 g havegryn + 909 gyllensirup
« 190 g smor « 120 g rosiner
+ 190 g mykt brunt sukker « 100 g karamellbiter
1. Smelt smor, sukker og sirup i en stekepanne og bland god, rer inn havre, rosiner og la det bli helt
avkjolt.

2. Stekiden dype platen pa maksimum varme i 10-12 minutter. Fjern og la det bli helt kaldt.

PIZZABUNN (RUNDT 4-6 PIZZABUNNER)

250 ml vann, lunkent «  2ssekstra finmalt sukker
« 1ssolivenolje 400 g kraftig hvitt bredmel
«  Ttssalt «  59(1%ts)gjeer

1. Hell mel, salt, sukker og gjeer i en bolle. Bland oljen og vannet sammen og tilsett det gradvis i
melblandingen til det blir en deig.

2. Knadeigen pa en overflate dekket med mel i 5-6 minutter til den er glatt av utseende og elastisk a ta pa.

3. Leggdeigenien bolle, dekk til og la sta pa et varmt sted for & heve i 45-60 minutter til den har
dobbel starrelse. Kna deigen igjen, dekk til og la den heve seg i 45 minutter til.

51



Skjeer deigen i 4-6 like stykker og rull hvert stykke til en ball. Kjevle hver ball ut til pizzabunner pa ca
20 cm i diameter.

Sett bunnen pa den dype platen og legg pa et tynt lag med tomatsaus. Tilsett @nsket fyll og stek i ca.
15-20 minutter.

TOMATSAUS (UTGJ@R CA 500 ML)

2 lok, i fine terninger + 400 g hakket tomat i boks
1 ss olivenolje + 50 ml grennsakstilker

2 hvitlgkbater, finhakket « Yatsoregano

1 ss tomatpuré «  Saltog peper etter smak

Varm opp oljen i en stekepanne pa hgy varme. Tilsett lokene og hvitlgk og stek til det blir gyllenbrunt
og mykt. Rer hele tiden.

Sett ned varmen til middels og tilsett tomatpuréen. Stek i 5-6 minutter til mens du rerer hele tiden.
Tilsett resten av ingrediensene og la det komme opp til kokepunktet. Skru varmen ned til det surrer
og stek i 30-40 minutter. Kontroller krydderet og deretter rgres blandingen til en krem. Trekk til side
og la den sta til den blir helt avkjglt.

Eventuelle rester av sausen kan fryses nar den er avkjlt. Kan brukes til bolognese, . eks.
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Lue kdyttoohjeet, sdilyta ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkil6lle. Poista
kaikki pakkausmateriaali ennen kayttoa.

TARKEITA VAROTOIMIA
Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

Laitetta saavat kdyttaa yli 8-vuotiaat lapset ja henkil6t, joiden fyysinen,
aistienvarainen tai henkinen toimintakyky on heikentynyt, tai joilla ei ole
kokemusta ja tietoa, jos heita valvotaan/ohjeistetaan, ja he ymmartavat
kayttoon liittyvat vaarat. Lapset eivat saa leikkia laitteella. Lapset eivat saa
puhdistaa tai tehda hoitotoimia, jos he eivat ole yli 8-vuotiaita ja valvonnan
alla. Pida laite ja kaapeli alle 8-vuotiaiden ulottumattomissa.

Al yhdist4 laitetta ajastimen tai kauko-ohjausjarjestelman kautta.

A\ Laitteen pinnat tulevat kuumiksi.

Jos sahkojohto on vahingoittunut, se pitaa antaa valmistajan, tdaman
huoltopalvelun tai vastaavan patevyyden omaavan henkilon

vaihdettavaksi vaarojen valttamiseksi.

@  Ali kiyta tata laitetta kylpyammeen, suihkun, pesualtaan tai muun vetti sisaltavan sailion lahelld.

«  Al3 kaari ruokaa muovikalvoon, polyteenipusseihin tai metallifolioon. Se vaurioittaa grillid ja saattaa
aiheuttaa tulipalovaaran.
Al kéyta laitetta mihinkaan muuhun tarkoitukseen kuin ruoanlaittoon.
A3 kdyti laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.

VAIN KOTIKAYTTOON

PIIRROKSET

1. Virran valo (punainen) Jalka (alapuolella)

5.
2. Termostaatin valo (vihred) 6. Rasvapelti
3. La@mpétilansdatod 7. Syvdlevy
4. Grillilevyt 8.  Kohdistuspiste

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA

Pyyhi grillin levyt kostealla liinalla.
Grillisi voi savuta hieman ensimmadiselld kayttokerralla. Tima on normaalia ja havida pian.

GRILLIN KALLISTAMINEN/VAAKATASOON ASETTAMINEN

Voit kallistaa grillid, jotta rasva ja nesteet virtaavat rasvapellille, kun valmistat esimerkiksi pihveja, lihaa jne.
Vaihtoehtoisesti voit kdyttaa grillitasoa esimerkiksi paninien, taytettyjen leipien jne. valmistamiseen tai
kayttaessasi syvaa levya.

Saat grillin kallistettua laskemalla grillin alla olevan jalan alas (KUVA A). Saat grillin uudelleen vaakatasoon
taivuttamalla jalan takaisin.

LEVYT

Grillilevyt sopivat parhaiten lihan, makkaroiden ja rasvaa valuvien tuotteiden grillaamiseen. Kayta grillia
kallistetussa asennossa.

Syva levy - syvd levy sopii hyvin vaharasvaisten tuotteiden, pizzan, leivonnaisten, pitaleipien, calzonen ja
taikinoiden valmistukseen (esim. Yorkshire pudding (Yorkshiren vanukas)). Kayta grillid vaakatasossa.
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Ylemman grillilevyn téytyy olla aina kiinnitettynd, kun kdytetaan syvaa levya.

Levyjen kiinnittaminen:

Irrota grilli pistorasiasta ja anna jadhtya taysin ennen kuin kiinnitat tai irrotat levyja.
Kaikkien alalevyjen pohjassa on sana LOW kahvan vieressa. Kiinnitd ylempi grillilevy siten, etta nuoli
osoittaa ylospdin. Kiinnita syva levy siten, etta kohdistuspiste on saranoihin péihin.

1.
2.
3.

Avaa grilli. Kiinnita yksi levy kerrallaan.
Liu'uta salpojen keskiosaa ulospdin (KUVA B).
Kiinnita levy, vapauta sitten salvat lukitsemaan levyn paikalleen.

Levyjen irrottaminen:

1.
2.

Avaa grilli. Irrota yksi levy kerrallaan.
Liu'uta salpoja ulospéin ja nosta levy irti grillista.

GRILLIN KAYTTAMINEN

«  Aseta laite vakaalla, tasaiselle ja kuumuutta kestéville alustalle. Al kayt laitetta lahelld syttyvia
materiaaleja (esim. verhot) tai niiden alapuolella.

«  Asetarasvapelti grillin etuosan alle. Rasvapelti kerdd kaiken rasvan ja nesteet, jotka virtaavat levyilta
valmistuksen aikana.

1. Asetalampdtilan sdadin. Resepteissd olevat ajat on saatu valmistamalla ruokia MAX-lammolla.
Kokeile eri vaihtoehtoja, jotta ndet mitka lampétila-/aikayhdistelmat sopivat parhaiten

suosikkiruokiisi.

2. Laita pistoke kiinni pistorasiaan. Virran merkkivalo syttyy.

3. Kuntermostaatin valo sammuu, grilli on saavuttanut valitsemasi valmistusldmpatilan. Se syttyy ja
sammuu sitten termostaatin toimiessa ja pitdessa lampatilan tasaisena.

4. Aseta ruoka grillin pohjalevylle lastalla tai pihdeilld, mutta ei sormin. Al kdyta metallisia tai terdvia
tyokaluja. Ne vaurioittavat tarttumatonta pintaa. Sulje grilli.

5. Kunolet valmistanut kaiken, irrota grilli verkkovirrasta
Tarkista ruoan kypsyys. Jos epdilet, pidd vield hetki grillissa.

«  Kéytd uunikintaita tai vastaavia suojuksia.

. Kaytd ruoan poisottoon puisia tai muovisia tyokaluja.

VALMISTUSAJAT JA TURVALLISUUS
Seuraavat ajat ovat tdysin ohjeellisia. Ne on tarkoitettu tuoreen tai tdysin sulaneen ruoan valmistukseen

MAX-1ammolla.

LIHA HUOMAUTUKSIA AIKA (MIN)
Parhaimman tuloksen saat valmistamalla pihvit Puoliraaka 2
Lihapihvi huoneenlampdisina. Medium 3
Anna niiden seistd 3—-6 min valmistuksen jalkeen. Lapikypsa 5 +
Kananrinta Paista kunnes lihan neste on kirkasta. 8-10
Medium 4-6
Lampaankyljykset
p yly Lépikypsa 8
Porsaankyljykset Paista kunnes lihan neste on kirkasta. Noin 1-2 cm paksu. >-8
Makkarat Kdanna muutamia kertoja 6-10
Jauhelihapihvit Kdanna muutamia kertoja 6-10
Pekoni 3-5
KALA
Lohi 3-5
Katkaravut 1-2
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LIHA HUOMAUTUKSIA AIKA (MIN)
Kampela Punakampela, meriantura jne. 2-6
Pyored kala Kolja, turska jne. 3-8
Tonnikala/ 5-10
miekkakala

VIHANNEKSET

Paprikat 4-6
Munakoiso Viipaloitu 6-8
Parsa 3-4
Porkkanat Viipaloitu 5-7
Kesakurpitsa Viipaloitu 1-3
Tomaatit Halkaistu 2-3
Sipuli Leikattu lohkoiksi 5-6
Sienet Kokonaiset, laakealakkiset sienet 3-6
Maissintdhka 4-6
MUUT

Halloumi 2-4

. Kayta naita ohjeellisia aikoja grillatessasi. Ne on tarkoitettu tuoreelle tai pakastetulle ruoalle, joka
valmistetaan medium-kypsyyteen. Jos grillaat pakastettuja tuotteita, lisdd 2-3 minuuttia kaloille ja
ayridisille ja 3-6 minuuttia lihalle ja kanalle riippuen valmistettavan ruoan paksuudesta.

«  Tarkista ruoan kypsyys. Jos epailet, pida vield hetki grillissa.

«  Valmista liha, kana ja lihatuotteet (jauheliha, hampurilaispihvit jne.) kunnes lihan neste on kirkasta.
Valmista kala kunnes sen liha onlapikypsaa.

«  Valmistaessasi esikdsiteltyja ja pakattuja tuotteita, seuraa pakkauksen ohjeita.

HOITO JA HUOLTO

1. Irrota laite sahkdverkosta ja anna sen jadhtyd ennen puhdistusta tai sdilytykseen laittamista.

Pyyhi kaikki pinnat puhtaalla, kostealla liinalla.

Poista pinttynyt lika talouspaperilla, jonka olet kostuttanut kasvioljylla.

Pese rasvapelti lampimdssa saippuavedessa tai astianpesukoneen ylakorissa.

Al kdyta kaapimia, terésvillaa tai saippuasienid.

. Niistd paikoista, joissa yla- ja alalevy koskettavat toisiaan, voi tarttumattomissa pinnoissa nakya
hieman kulumista. Tdmd on puhtaasti kosmeettista eikd vaikuta grillin toimintaan.

chWN

KIERRATYS

Jotta valtettdisiin vaarallisista aineista ympadristélle ja terveydelle koituvat haitat, ndilla
symboleilla varustettuja laitteita sekd ladattavia ja kertakdyttdisid paristoja ei saa
L |

havittaa lajittelemattomana sekajatteend. Havita séhko- ja elektroniikkatuotteet seka,
mikali sovellettavissa, ladattavat ja kertakdyttdiset paristot asianmukaiseen viralliseen
kierratys-/kerdilypisteeseen.

Lisad resepteja osoitteessa: http://eu.russellhobbs.com/recipes/
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RESEPTIT
PERHOSLEIKKEET KANASTA CHILIN JA LIMEN KERA (4 ANNOSTA)

« 4 perhosleiketta kananrinnasta «  4valkosipulin kyntta hienoksi pilkottuina
«  3rklchilijauhetta + 1tljauhettua korianteria

2 rkl oliivioljya + 1tljauhettua kuminaa
« 1limen mehu ja kuori + Suolaa ja pippuria maun mukaan

1. Valmista marinadi sekoittamalla yhteen kaikki ainekset paitsi kana. Kaada marinadi kanan paélle ja
varmista, ettd kana on marinadin peitossa. Peitd tuorekelmulla ja jatd marinoitumaan jadkaappiin
vahintaan 2 tunniksi.

2. Ldmmita grilli maksimiin ja anna kanan paistua 8-10 minuuttia (paksuudesta riippuen), kunnes lihan
neste on kirkasta.

SITRUUNALLA JA PERSILJALLA TAYTETTY GRILLATTU TAIMEN (4 ANNOSTA)

« 4 perhosleikettd taimenesta « 2valkosipulin kynttd murskattuina kalaa kohti
5 sitruunaviipaletta kalaa kohti « 1kl oliividljya kalaa kohti
«  6-8tuoretta persiljanlehted kalaa kohti +  Suolaa ja pippuria maun mukaane

1. Avaataimen ja tarkista, etta ruodot on poistettu liu'uttamalla sormea kalan pintaa pitkin. Mausta
kalan molemmat puolet ja laita sitten toiselle puolelle vuorotellen sitruunaviipale ja persiljanlehtid.
Sirottele valkosipuli kalan paalle.

2. Ripottele oliividljyd. Kédnna kala yhteen.

3. Ldmmitd grilli maksimiin. Valmista 5-8 minuuttia kalan paksuudesta riippuen.

FETALLA, PUNASIPULILLA JA PUNAISELLA PAPRIKALLA TAYTETTY VOILEIPA
(4 ANNOSTA)

« 2 paksua viipaletta kokojyvaleipaa + Y punainen paprika, siemenet poistettuina ja
50 g fetajuustoa ohuina viipaleina
« Yapunasipuli ohuina viipaleina « 2rkl balsamiviinietikkaa

+ Suolaa ja pippuria maun mukaan
1. Sekoita sipuli, punainen paprika, balsamiviinietikka, suola ja pippuri. Valmista maksimilammalla 1-2
minuuttia, kunnes ainekset ovat pehmenneet.
2. Otaleipéviipale ja aseta paprikat sen paalle. Murusta feta niiden péalle ja peité sitten toisella
leipdviipaleella.
3. Pyyhigrillilevyt puhtaaksi talouspaperilla ja grillaa taytettyja voileipia 2-3 minuuttia.

SEURAAVISSA RESEPTEISSA KAYTETAAN SYVAA LEVYA

ISO MUNAKAS (6-8 ANNOSTA)

« 8 keskikokoista munaa + 4 kevétsipulia hienoksi viipaloituna

« 250 g pehmeda kermajuustoa «  Yanippu tuoretta ruohosipulia hienoksi
200 g raastettua cheddarjuustoa viipaloituna

«  2erivérista paprikaa kuutioituna + Suolaa ja pippuria maun mukaan

1. Sekoita yhteen munat ja kermajuusto. Mausta. Lisaa loput ainekset ja sekoita hyvin.
2. Esilammitd grilli maksimiin. Kaada munaseos syville levylle. Sulje kansi ja valmista noin 10-12 minuuttia,
kunnes munakas on tdysin paistunut. Irrota syva levy varovasti ja kaada munakas tarjoilulautaselle.

FLAPJACK (KAURAPATUKKA) (TULEE 1 SYVAN LEVYN KOKOINEN)

«  375gkaurahiutaleita + 90 g vaaleaa siirappia
190 g voita + 120 grusinoita
« 190 g fariinisokeria « 100 g fudgepaloja

1. Sulata voi, sokeri ja siirappi pannulla ja yhdista siihen hyvin sekoittaen kauranhiutaleet, rusinat ja
fudgepalat.
2. Valmista syvdssa levyssd maksimilammolld 10-12 Iammolla. Irrota ja anna jadhtya kunnolla.
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PIZZAPOHJA (NOIN 4-6 PIZZAPOHJAA)

250 ml haaleaa vetta «  2rkl hienosokeria
1 rkl oliividljya « 400 g erikoisvehndjauhoja
1 tl suolaa « 59 (1A tl) hiivaa

Laita jauhot, suola, sokeri ja hiiva kulhoon. Sekoita 6ljy ja vesi yhteen ja lisda véhitellen jauhoihin,
sekoita taikinaksi.

Vaivaa taikinaa jauhotetulla alustalla 5-6 minuuttia, kunnes taikina on tasaista ja joustavaa.

Laita taikina kulhoon, peita ja jatd lampimaan paikkaan 45-60 minuutiksi, kunnes taikina on noussut
kaksinkertaiseksi. Vaivaa taikinaa uudelleen, peitd ja anna nousta toiset 45 minuuttia.

Leikkaa taikina 4-6 yhta suureen palaan ja pydrittele jokainen pala palloksi. Kauli jokainen pallo
halkaisijaltaan noin 20 cm:n pizzapohjaksi.

Aseta pohja syvdlle levylle ja levitd paalle ohut kerros tomaattisosetta. Lisad haluamasi taytteet ja
valmista noin 15-20 minuuttia

TOMAATTISOSE (TULEE NOIN 500 ML)

Y sipuli pieneksi kuutioituna « 400 g purkki tomaattimurskaa

1 rkl oliividljya + 50 mlkasvislienta

2 valkosipulin kyntta hienoksi murskattuina « Y tloreganoa

1 rkl tomaattisosetta «  Suolaa ja pippuria maun mukaan

Kuumenna 6ljy pannussa korkealla lammdélla. Lisaa sipulit ja valkosipuli ja ruskista kullanruskeiksi ja

pehmeiksi koko ajan sekoittaen.

Kaanna lampo keskitasolle ja lisad tomaattisose. Anna valmistua vield 5-6 minuuttia koko ajan

sekoittaen.

Lisad loput ainekset ja anna kiehahtaa. Véhennd Idmpdé ja anna hautua 30-40 minuuttia. Tarkasta
mausteet ja sekoita seos soseeksi. Jatd jaahtymaan kunnolla.

Loput soseesta voidaan pakastaa jadhdyttamisen jalkeen. Kdytd bolognese-kastikkeessa jne.
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SJIEKTPOIPUJIb

MpouTnTe MHCTPYKL MK, COXPaHUTE UX, NPU Nepejaye CONpoBoOANTe MHCTPYKLMeN. [epes npuMeHeHnem
U3AeNUA CHAMIUTE C HErO YTNaKOoBKY.

BAXHbIE MEPbI MPEAOCTOPOXHOCTU

CnepyiiTe OCHOBHBIM MHCTPYKLMAM Mo 6e30MacHOCTY, BKIOYas ciegyiollme:

icnonb3oBaHmWe JaHHOTO YCTPOMCTBA feTbMM CTapLue 8 neT, ninuamu ¢
OrpaHUYeHHbIMM GU3NYECKUMU, CEHCOPHBIMM U YMCTBEHHBIMM
CNOCOOHOCTAMM, HEOCTATKOM ONMbITa MW 3HAHWIA JONYCKAETCA NpU
YCNOBUV KOHTPOJIA WU MHCTPYKTa)a M OCO3HAHUA CBA3aHHbIX PUCKOB.
[eTam 3anpeLyeHo nrpatb € ycTporcTBom. OUMCTKY 1 06Cny4mBaHme
YCTPOWCTBA MOTYT BbINOMHATb AETK CTapLue 8 neT npu ycioBmn
HabnogeHna B3poCbIMU. XpaHWTe YCTPOMCTBO 1 Kabenb B HEAOCTYMHOM
NS geten oo 8 net mecre.

He noacoepnHaAnTe npmbop Yepes Taimep WM CUCTeMy ANCTAHLMOHHOTO
yrnpaBneHus.

A\ ToBepXHOCTV Nprbopa HarpeBatoTCA.

Ecnmn kabenb noBpexaeH, OH AoKeH ObITb 3aMeHEH NPOU3BOANTENEM,
CEPBUCHBIM areHTOM WU APYrMM KBATMOULMPOBAHHBIM JINLIOM AJ1A

I'IpED,OTBpaLLLQHI/IFI OnacHoOCTW.
He nonb3yiTech ycTpoicTBOM BONM3M BaHHbI, AyLLa, 6acceiiHa niam NpoUnx eMKOCTel C BOZON.
He 3aBopauuBaiite nuLieBble MPOAYKTbI B MONMMEPHYIO MAEHKY, MONU3TUNEHOBbIE NAKETbI NN
METaNNNYECKyo GOonbry. 3T0 MOXKET NPUBECTY K MOBPEXAEHUIO FPUAS 1 BbI3BaTb BO3ropaHue.
Mpu6op NpesHa3HaueH TONbKO AN NPUrOTOBEHNS NMULLN.
He ncnonb3yitte npnbop, i oH NOBPeXAeH Ui paboTaeT ¢ nepeboamu.

TONbKO ANA bbITOBOIo UCMOJIb30OBAHUA

NN CTPALNN

1. Mnpukatop cetn (KpacHbIi)

2. WHpnkaTop TepmocTaTa (3eneHbli)
3. Perynatop Temnepatypbl

4. TnactuHbl rpuna

Hoxka (nog fHuLwem)
MoppoH

my6okas nnacTuHa
Hanpasnsowwit wtndt

o N o !

NPEAU NMbPBOHAYAJIHO U3MOJI3BAHE

lMouncTBaliTe NNoYnTe Ha CKapaTa C BfaXHa Kbpna.
Bb3MOXKHO e Npu MbpBOTO U3M0A3BaHe OT CKapaTa fja n3fe3e Manko KonnyecTso Aum. Tosa e
HOPMaJTHO 11 CKOPO LLie 13Ye3He.

HAKJIOH/BbIPABHUBAHUE rPUNA

IMpw npuroToBNEHUM Taknx 6o, Kak rambyprepbl, MACO U T. M., Bbl MOXKETE HAKNOHWTb FPUSIb,TaK YTOObI
XKUP U COK CTEKANN B MOAAOH. Bo BpemMsa NpurotoBieHus Takmx 61to4, Kak panini (MaHWHK), COHABUYM 1

T. fi., U1 NPU UCMONb30BaHWV ry6OKOI MNaCcTUHbI Bbl MOXETE YCTaHOBUTb MPUIb FOPU30HTabHO. YTOObI
HAKMOHWTb PUIb, BbITAHWTE BHU3 PACMONIOXKEHHYIO MO rpUiem HOXKY (puc. A). YTobbl BbIPOBHATb rpUsib,
YCTaHOBUTE HOXKY B MICXOLHOE MONOXeHNe.
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MJAACTUHDI

MnacTvHbl rpuAA Nyulle BCEro MOAXOAAT AN1A NPUrOTOBNEHNA MACa, KONGACOK 1 [PYruX NPOAYKTOB, C
KOTOPbIX MOXET CTeKaTb Xup. MPUb NPy 3TOM [JOMKEH HAXOAUTLCA MOJ, HAKOHOM.

My6okas nnacTuHa ngeanbHO NOAXOANT ANA MPUrOTOBAEHUA HEXVPHBIX MPOAYKTOB, MALLbI,
xne6obynouHbix U3genui, pitta (nenetwek nuta), calzone (MMPoros KanbLiOHe) 1 NMPOTOB 13 XNAKOrO
Tecta (Hanpumep, Yorkshire pudding (MopKuwwmpckoro nyauHra)). lpuib Npy 3TOM AOMKEH HAXOAUTLCA B
ropu30oHTaNbHOM NnosoxeHuu. [Mpy ncnonb3oBaHNK ry6OKON NNACTUHBI 06A3aTeNbHO JOMKHA ObITb
yCTaHOBJIeHa BEPXHAA NNacTUHa rpuns.

YcTaHOBKa NnacTuH

Mepep ycTaHOBKOI MK CHATUEM NNACTH OTCOEANHNTE rPUIb OT 3IEKTPOCETHU 1 AaiiTe eMy
NONIHOCTbIO OCTBITh.

Bce HVKHME NNacTHbl OTMEYEHbI Ha HUXHEN CTOPOHE, pALOM C pyyKol, cnosom LOW (HI3). Bctasbte
BEPXHIOI0 MNACTUHY FPUAA TaK, YToObl CTPenKa yka3blBana BBepX. BctaBbTe rny6oKyIo NNacTuHy Tak, YTobbl
HanpasnAoWMI WTNGT 6biN 06paLLeH K LWaPHUPHOMY COeANHEHNMIO.

1. OTKpoMmTe rpunb. YcTaHaBNMBaiTe NO OfHON NAACTVHE 3a pas3.

2. BblABMHbTE LieHTPanbHYIo YacTb 3aLenok (puc. b).

3. YcTaHOBWTe NNACTWHY, 3aTeM OTNYCTUTE 3aLuesnku, UTobbl 3adpnKCMpPoBaTh ee.

CHATMe NNacTuH

1. Otkpowite rpunb. CHMaNTe No OZHOW NNACTUHE 3a pas.

2. BblBMHbTE 3aLUenKn 1 CHUMUTE nnacTuHy Ccrpmna.

MNCNOJIb3OBAHUE rPUNA

+  YcTaHaBnuBaiiTe Npu6op Ha YCTONUMBYIO, FOPU3OHTANIbHYI0, TEPMOCTONKYHO MOBEPXHOCTb. He
CNONb3yiiTe NPMOOP PAAOM C FOPIOUYMMI MaTepranamm (Hanpumep, 3aHaBeCcKamu) UK NOA HAMM.

«  [lomecTnTe NofAOH Nop NepesHIo YacTb rpuns. B noagoHe cobupaeTcs Xup Um cok, CTeKaoLnii ¢
MNaCcTVH rPUAA Npy NPUroToBAEHUN GO,

1. YctaHoBUTe HeOGXOAMMOE 3HaUY€eHIe Ha perynaTope TemnepaTypbl. B pelientax Bpemsa ykasaHo ans
npurotoBneHus B pexume MAX. SKkcreprMeHTanbHbIM My TeM MOXHO HaliTu naeanbHoe
COOTHOLLEHME TeMrepaTypbl U ANIMTENbHOCTY MPUTOTOBIEHUA BaLLMX OBUMbIX 6110,

2. BctaBbTe BUNKY B pO3€eTKy. 3aropuTCA HAUKATOP CeTU.

3. [oracwwii MHANKATOP TEPMOCTaTa YKa3blBaeT Ha TO, UTO rPUMb Harpencs Ao BbibpaHHON Bamu
TemnepaTypbl. 3aTeM amMnoyka nooyepejHoO BKIOUAETCA 1 BbIKIIOYAETCA BO BPeMA NOAJEPKaHNA
TEPMOCTATOM HYXHOI TemnepaTypbl.

4. TlomecTuTe NULLEBbIE MPOAYKTbI Ha HUXHIOK NAACTUHY rPUAA C MOMOLLbIO TONATKM UAN LWUMMLOB, HO
He nanbLamu. He nonb3yinTecb MeTanaNYeCKUMI UK OCTPbIMU NPeAMETaMU, KOTOpble MOTYT
NoBpPeSUTb aHTUMPUrapHble MOBEPXHOCTU. 3aKPOWATe rpusb.

5. [lo OKOHYaHWM NPUTrOTOBEHNSA BbIHBTE BUJIKY FPUNA 13 PO3ETKU.

«  [lpoBepbTe, roToBa W NKLLA. B ciyyae COMHeHWiA yBenuybTe Bpema NpUroToBeHNS elle Ha
HECKOMbKO MUHYT.

«  BbITpuTE €ro KyXOHHbBIM NOMIOTEHLIEM M YCTaHOBUTE Ha MeCTO.

+  BblHbTe NpUroTOBNEHHY!O NULLY C MOMOLLbIO AePEBAHHON UNM NNACTMACCOBON NONATKN.
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BPEMA NPUTOTOBJIEHNA N BE3OMACHOCTb NMULLEBBIX MPOAYKTOB

Bpems yka3aHo B kauecTBe oprieHTMpa. OHO akTyanbHO ANA NPUrOTOBAEHNA CBEXWX UN NOMHOCTbIO
Pa3MOpPOXKeHHbIX MPOAYKTOB B pexnme MAX.

MACO NMPUMEYAHUA BPEMA (MUHYTbI)
Medium rare (cnabas
npoxapka) 2
CTenKu nyylue BCEro HauMHaTb rOTOBUTb, KOTAa -
Crenk TemMnepaTypa MfAca COOTBETCTBYET KOMHATHOW. Medium (cpeptan
Mocne »apku fante MACy nonexatb 3—6 MUHYT. npoxapka) 3
Well done (nonHas
npoxapka) 5+
KypviHas rpyaka [OTOBbTE, MOKa He MOABUTCA NPO3PaAYHbIN COK. 8-10
Medium (cpegHss
npoxapka) 4-6
BapaHbu TOMBHbIE Well done (norman
npoxapka) 8
CBuHble oTOMBHbIe | [OTOBbLTE, MOKa He MOABUTCA NMPO3PaYyHbIN COK. 5-8
TonwwHa okono 1-2 cm.
Konbacku MNepunoanyeckn nepeBopaymBanTe 6-10
Komnetol ans MNepuogunyeckn nepeBopaymBanTe 6-10
6yprepos
bekoH 3-5
PbIBA
Jlococb 3-5
KpeBeTku 1-2
Mnockas pblba Kambana, nantyc n . a. 2-6
Kpyrnas pbi6a MuKwa, Tpeckan T. g. 3-8
TyHeL/meu-pbliba 5-10
OBOLLU
MNepey 4-6
baknaxkaH Hapexbre nomTnkamm 6-8
Cnapxa 3-4
MopkoBb Hapexbre nomTnkamm 5-7
LlyknHun HapexbTe foMTuKamm 1-3
Momungopsl Pa3pexbTe nononam 2-3
Jlyk Hapexbre fonbkamu 5-6
Mpn6bl Llenble rpnbbl unv Wnanku 3-6
KyKypy3a B oyaTkax 4-6
APYTOE
Haloumi 2-4
(neBaHTUNCKUN
Cblp Xanymu)

«  Bpems npnroToBneHns ykasaHo Npnban3nTeNbHO. 3TO BPeMA NPYBOANTCA AN MPUrOTOBEHNSA
CBEXIX U NMOJTHOCTbIO PAa3MOPOXEHHDIX MULLEBbIX MPOAYKTOB, KOTAa PerynsaTop Temneparypbl
YCTaHOBJIEH B CpefiHee nonoxeHue. [py NpurotToBneHMN 3aMOPOXeHHbIX NPOAYKTOB AobaBbTe 2-3
MUHYTbI /11 MOPENPOAYKTOB 1 3-6 MUHYT 1A MACa W NTULbI, B 3aBUCUMOCTM OT TONLWHBI 1
MAOTHOCTU NULLNA.
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MpoBepbTe, roTOBa M N, B Clydae COMHeHMI yBeNYbTe BpeMs MPUroTOBNIEHNS elle Ha
HECKOJbKO MUHYT.

[oTOBbTE MACO, NTULY U NPOAYKTHI X NepepaboTkm (GapLy, pybneHble GUdLITEKCH 1 T. A.) [O TEX NOp,
MoKa BblAeNfeMblil COK He CTaHET Mpo3payHbiM. [0TOBbTE pbiby 10 TEX NOp, MOKa MAKOTb He CTaHeT
MOMHOCTbIO MaTOBOWA.

Mpy npuroToBneHNN ¢acoBaHHbIX NULLEBbIX MPOAYKTOB ClefyliTe YKa3aHWUAM Ha YNaKoBKe UM STUKETKe.

yXoa n obCNnyXMBAHUE

1.

2.
3.
4

OTkniounTe Npnbop 1 AariTe emy OCTbITb MEPE YNCTKON NN XPaHEHNEM.

[MpoTprTe NOBEPXHOCTb YNCTOW BaXHOW TKaHbIO.

Wcnonb3yiite 6ymaxkHOe NONOTeHLEe, CMOYEHHOE B PaCTUTENIbHOM Macie ANA YAANeHNA CTOVKNX NATEH.
BbiMonTe nofAoH Tenaoi MblIbHOM BOAON WAV NOMECTHTE Ha BEPXHIOK PeLIeTKY MOCYA0MOEYHON
MaLLVHbI.

He ncnonb3yite meTannnyeckme, NPOBONOYHbIE MOYANIKM U MblIbHbIE MOAYLIEYKU.

B MecTax CONPUKOCHOBEHNWA BEPXHEW N HUMKHEN NAACTVHbI Ha aHTUNPUTapHbIX MOBEPXHOCTAX MOTYT
MOSABNTLCA Cefibl U3HOCA. ITO TOJbKO BHELLIHME NPU3HAKY, He BAMsIOLLME Ha paboTy rpuns.

NMOBTOPHAA NEPEPABOTKA

npnbopsbl 1 6aTapen 04HOPa3OBOro UM MHOTOPA30BOro NCMONb30BaHUS,
NOMeY€eHHble OAHVM U3 3TVX CUMBOJIOB, HEOOXOAMMO YTUNN3UPOBATb OTAENBHO OT
HeCopTNPOBaHHbIX ObITOBbIX 0TX00B. O65A3aTeNbHO YTUNU3NPYITE SNEKTPUYECKIE 1
3NEKTPOHHbIE U3AeNus, a TakxKe (ecnn 3To NprmMeHMo) 6aTapen 0fHOPa3oBOro MK
MHOrOpPa30BOro NCMOb30BaHUS B COOTBETCTBYIOLUX OPULIMATBHBIX MYHKTaX

E\/ E Bo n13bexaHune BO3enCTBMA BPEHbIX BELLECTB Ha OKPYXaloLLyto Cpefy 1 340p0oBbe
|

MOBTOPHON NepepaboTkm / cbopa 0TXOA0B.
Bbonblue peuenTos Ha caiTe: http://eu.russellhobbs.com/recipes/
PELIENTbI
KYPUHOE ®OWJE «<BABOYKA» C YANTU U JIAUMOM (4 MOPLIN)
4 KypUHble rpyaKu, packpbiTbie B Gopme « 4 3y6unKa MefKo Hapy6IeHHOro YeCHOKa
6aboukm + 1 yaliHas noxKa MONI0TOro KopraHapa
3 CTONOBbIE NOXKKM NOPOLLKa Ynn + 1 4aiHasa NOXKa MONOTON 3UpPbl
2 CTONOBbIE NI0XKM ONIMBKOBOIO Macsna « Conb v nepeL no BKycy

Cok n ueppa 1 nanma
[na npurotoBneHna MaprHaga CMeLLaiiTe BCE UHIPELUEHTbI, KPOME KypuHOro ¢une. 3anente
KypuLly MaprHaZioM TaK, YToObl OH MONHOCTbIO NOKPbIN dunie. 3aKPOoNTe MUCKY MULLEBOV NAEHKON 1
noctaBbTe Gune MaprHOBaTbCA B XONOAUNbHUK MUHUMYM Ha 2 Yaca
Harpeite rpunb ;O MakcMManbHoO TemnepaTtypbl 1 FOTOBbTe KyprHoe dune B TeueHne 8—10 MUHYT
(B 3aBUCUMOCTM OT TONLUMHDI), NOKA HE NOABMTCA NPO3PaYHbIii COK.

®OPEJIb HA FPUJIE, DAPLLUPOBAHHAA IMMOHOM U NMETPYLWKOW (4 NOPLN)

4 dopenu, packpbITbix B popme 6a60oUKM « 2 py6neHbix 3ybunKa YecHOKa Ha Kaxayto pbiby
5 nonek IMMOHa Ha Kaxzayo pbloy « 1 cTONOBaA NOXKa OIMBKOBOrO Mac/a Ha

6—8 NNCTbEB CBEXel NETPYLLKM Ha KaXayto Kaxayto pbiby

pbiby «  Conb v nepeL no BKycy

Packpotite dopenb 1 nerko NpoBeAUTE MO MAKOTY NanbLieM, YTobbl yoe[uTbCA, YTO BHYTPY He
0CTanocb KocTeit. MocbinbTe COMbio 1 NepLem ¢ 06enx CTOPOH. 3aTeM C OHON CTOPOHbI YIIOXKUTE
rnornepemMeHHO JONbKI IMMOHA 1 IMCTbA NeTpyLKK. MocbinbTe pbiby YeCHOKOM

COpbI3HNTE ONMBKOBBIM MACTIOM. 3aKPOITE MONOBUHKI PbIObI.

HarpeiiTe rpunb 10 MakcrmasnbHoi TemnepaTypbl. [OTOBbTe 5—8 MUHYT B 3aBUCMMOCTY OT TOLMHDI
pbibbl.
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C3HABUY C ®ETON, KPACHBIM TIYKOM U KPACHbIM MEPLLEM (1 MOPLIAW)

+ 2 TOACTbIX IOMTKKA Lie/IbHO3epHOBOTO XNieba cemaH
« 50T detbl + 2 CTONOBbIE NOXKM Banb3aMMyecKkoro yKcyca
+ Y2 TOHKO Hape3aHHOM KPacHOMN NYKOBULibI «  Conb v nepeL no BKycy

+ 2 TOHKO Hape3aHHOro KpacHoro nepua, 6e3

1. CmewwaiiTe nyK, KpacHblii nepeL, 6anb3aMnyeckunii yKcyc, Conb 1 MONOTbIN NepeL. [oToBbTe Npu
MaKcUManbHol Temnepatype B TeyeHune 1-2 MHYT A0 pa3MAryeHuma.

2. Bo3bmuTe NOMTUK XJ1e6a 1 NONOXUTE Ha HEro KpacHbli nepel. [MocbinsTe cBepxy dpeTon, 3aTem
HaKpoliTe [pyrum NOMTIKOM Xneba.

3. TpoTpuTe NNacTuHbI rpuis BymMaxHbIM MONOTEHLEM 1 TOTOBBTE CIHABUY Ha FpUNe B TeUeHMe 2-3 MUHYT.

ANA NPUTOTOBJIEHUA CAERYIOWMNX BNIOA UCNOJIb3YATE MMYBOKYIO

MNACTUHY
BOJIbLLIOW OMJIET (6-8 MOPLIW)
+  8cpepHux any, + 4 cTebnA Menko Hape3aHHOTo 3e/1eHOTO JyKa
+ 250 r MArKOro CAIMBOYHOrO Cbipa +  Y2nyyka Menko Hape3aHHOro CBeXero
+ 200r TepTOro cbipa yepnep WHUTT-NYKa

« 2 pa3HOLBETHbIX NepLa, Hape3aHHbIX Kybukamn «  Conb 1 nepeLl no BKycy

1. CmewaiiTe AliLa CO CIMBOYHBIM CbipoM. MprnpaBbTe. [Jo6aBbTe OCTaBIUMECS UHTPEANEHTDI 1
TWaTeNbHO NepemeLuanTe.

2. Pasorpelite rpunb 1O MaKCMManbHOM TeMMNepaTypbl. 3aneilTe ANYHYI0 CMECh B Fy6GOKYIO MIaCTHHY.
HakpoiiTe KpbILWKOW 1 roToBbTe B TeueHne 10—12 MUHYT [O NpoxapuBaHnA. AKKYpaTHO BblHbTe
rny6oKyto NNACTUHY 1 NepenoXnTe OMIET Ha CEPBUPOBOYHYIO TaperKy.

FLAPJACK (CJIADKAA OBCAHAA NENMELUKA) (HA 1 INTYBOKYIO NMNACTUHY)

« 375 T OBCAHbIX XJIONbEB « 90T CBETNION NAaTOKN
« 190 r cMBOYHOro Macna « 120 ru3toma
+ 190 r MArkoro KOp1MYHeBOro caxapa « 100 r nomagku

1. PacTonuTe Macno, caxap 1 naToKy B CKOBOPOAE U TLLaTesbHO Nepemeluaiite. [lobasbTe OBCAHblE
XJI0MbS, U3IOM 11 KYCOUKI MOMAfIKU.

2. ToToBbTE B rMY6OKOM NNACTVHE NPY MaKCMManbHOI Temnepatype B TedeHne 10—12 MUHYT. BbiHbTe
11 JaliTe NONHOCTbIO OCTBITb.

OCHOBA And nuuubl (MPUBNTM3UTENTIbHO HA 4—6 LUTYK)

+ 250 Mn 4yTb TENMOW BOAbI + 400 r xnebonekapHo1 MyKm 13 TBepAbIX COPTOB
+ 1 cTonoBan NoXKa ONIMBKOBOrO Macna MLeHNLbI
« 1 valiHas noxKa conu «  51(1 Y2 4aitHOW NOXKM) APOXKEN

+  2CTONOBbIE NOXKM MENIKO3EPHUCTOrO caxapa

1. MomecTute MyKy, COb, Caxap 1 APOX:KKn B MUCKY. CMeLuainTe Macio 1 Boay, 3aTem NocTeneHHo
AobaBnaAlTe MyKy, TIaTeNbHO NepemeLlrBan Ana obpasoBaHus TecTa.

2. 3amelunBaiiTe TECTO Ha MOCbINAHHOW MYKOI NOBEPXHOCTU B TeUeHMe 5-6 MUHYT, NOKa OHO He CTaHeT
BY3yasibHO OJHOPOAHBIM V1 31AaCTUYHBIM Ha OLLYTb.

3. TlonoxwuTe TeCTO B MICKY, HaKPOIiTe 1 OCTaBbTe MOAHNMATLCA B TEMIOM MecTe Ha 45—60 MUHYT,
noka ob6bem TecTa He yBenmumnTCA B ABa pa3a. CHOBa BbiMeCKTe TeCTO, HaKPOWTE 1 OCTaBbTe
MOJHMMATbCA elle Ha 45 MUHYT.

4. Pa3spexbTe TeCTO Ha 4—6 paBHbIX YacTell 1 CKaTaiTe U3 Kaxgom Wwap. PackaTanTe Kaxabli Wwap B
OCHOBY 14 NWLLIbl LUAMETPOM 0Kon10 20 CM.

5. TMomecTnTe OCHOBY Ha rMy6OKYI0 NNACTUHY 1 MOKPOITE TOHKMM ClI0eM TOMaTHOTO coyca. [lobasbTe
N0BVMYI0 HAUVHKY 1 TOTOBbTE NPUOAN3UTENBHO 15—20 MUHYT.
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TOMATHbI COYC (OKOJ10 500 MJ1)

5 MenKo Hape3aHHOM NyKOBULbI « 50 mn oBOLWHOrO BynboHa
1 cTonoBas NIoXKa ONVMBKOBOro Macna Y2 4alHo NOXKM OperaHo
2 3ybunKa Menko HapybieHHOro YecHoKa +  Conb v nepeLl no BKycy

1 cTonoBas NoxKa TOMaTHOM NacTbl

400-rpammoBas 6aHKa MefKO Hape3aHHbIX

nomMmgopoB
[o6aBbTe OCTanbHbIE UHIPEAUEHTbI 1 JOBEAWTE A0 KUMeHNs. YMEHbLUUTE OTrOHb [0 caboro,
roToBbTe elle 30—40 MyHYT. [TpoBepbTe, LOCTATOYHO 1N CMELMiA, 3aTeM aKKypaTHO nepemeluanTe
CMeCb 10 06pa30BaHsA NacTbl. CHAMUTE C OTHSA, OCTaBbTe 40 MOSIHOTO OCThIBAHUA
YMeHbLUNTE OroHb A0 CPeAHEro 1 A06aBbTe TOMaTHYI0 NacTy. [0TOBbTE elye 5-6 MUHYT, NOCTOAHHO
nomeLunBasn.
[o6aBbTe OCTaNbHbIE HIPEAUEHTbI 1 JOBEAWTE A0 KUMEHNS. YMEHbLIUTE OTOHb [0 C1aboro,
rotoBbTe elle 30—40 MUHYT. [TpoBepbTe, OCTATOYHO NN CMELMIA, 3aTeM aKKypaTHO nepemeLuanTe
cMecb 0 06pa3oBaHMA NacTbl. CHAMKTE C OTHA, OCTaBbTe A0 MONHOTO OCTbIBAHWA.
OcTaBLIMIACA COYC MOC/Ee OCTbIBaHNA MOXHO 3aMOPO3UTb. /Icnonb3yinTe AnA NpurotToBREHNA coyca
6ONoHbE3E U T. M.
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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni predate dal, predejte ho i s ndvodem. Pfed pouzitim
odstranite vSechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNi OPATRENI

Dodrzujte zakladni bezpecnostni pokyny, jako jsou:

Tento pfistroj mohou pouzivat déti ve véku od 8 let a osoby se snizenymi
fyzickymi, senzorickymi ¢i mentalnimi schopnostmi nebo osoby, které
vyrobek nikdy nepouzivaly nebo jej neznaji, pokud tak cini pod dozorem/
byly pouceny a rozumi souvisejicim rizikm. S pfistrojem si nesméji hrat
déti. Déti nesméji provadét cisténi a béznou udrzbu, pokud nedoséhly
véku alespon 8 let a nejsou-li pod dozorem. Pistroj i kabel uchovavejte
mimo dosah déti mladsich 8 let.

Pfistroj nepfipojujte pfes ¢asovac nebo systém dalkového ovladani.

A\ Povrchy pfistroje budou palit.

Pokud je poskozeny kabel, musi jej vymeénit vyrobce, jeho servisni zastupce

nebo osoba podobné kvalifikovand, aby nedoslo k riziku.
® Tento pfistroj nepouzivejte v blizkosti van, sprch, umyvadel ¢i jinych nadob obsahujicich vodu.
Potraviny nebalte do plastovych félii, polyetylenovych sacki ¢i alobalu. Poskodite gril a hrozi
nebezpedi vzniku pozéru.
Pfistroj nepouzivejte k zadnym jinym ucelm nez k pripravé jidla.
Nepouzivejte spotfebic, je-li poskozen nebo se objevuji poruchy.
JEN PRO DOMACI POUZITI

NAKRESY

1. Kontrolka pfipojeni k siti (Cervend) 5. Noha (vespod)

2. Kontrolka termostatu (zelend) 6. Odkapavacitac

3. Reguldtor teploty 7. Hluboky plech

4. Grilovaci plochy 8. Vyrovnavaci podpéra

PRED PRVNIM POUZITIM

Grilovaci plochy utfete vihkym hadrem.
Pfi prvnim pouziti se mUze z grilu uvolhovat trochu koure. To je bézné a brzy to pomine.

NAKLANENI/VYROVNAVANI GRILU

Gril mUzete naklonit, aby pfi grilovani potravin, jako jsou hamburgery, maso atd., tuk a stava stékaly do
odkapavaciho tacu. Gril mzete pouzivat ve vyrovnané poloze i k pfipravé potravin, jako jsou panini,
sendvice atd., anebo jej miZete pouzit s hlubokym plechem.

Gril naklonite odklopenim nohy pod grilem (Obr. A). Gril dostanete do roviny zpétnym zaklopenim nohy.

GRILOVACIi PLOCHY

Grilovaci plochy se nejlépe hodi ke grilovani masa, parkd (klobas) a jakychkoli potravin, které pousti tuk. V
tomto pfipadé gril pouzivejte v naklonéné poloze.
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Hluboky plech —hluboky plech se idedIné hodi k pfipravé nemastnych potravin, Cili k peceni potravin,
jako je pizza, pita, calzone, anebo k pfipravé tésticek (napt. Yorkshire Pudding/Yorkshirsky pudink). V
tomto pfipadé gril pouzivejte ve vyrovnané poloze. Pokud pouzivéte hluboky plech, horni grilovaci plocha
musi byt vzdy nasazena.

Nasazovani grilovacich ploch:

Pred nasazovani nebo sniménim grilovacich ploch gril napied vypojte ze sité a nechte zcela
vychladnout.

Spodni grilovaci plochy jsou vespod vedle drzadla oznaceny slovem LOW (spodni). Horni grilovaci plochu
nasadte tak, aby Sipka sméfovala nahoru. Hluboky plech nasadte tak, aby vyrovndvaci podpéra sméfovala
ke kloubu.

1. Oteviete gril. Grilovaci plochy nasazujte po jedné.

2. Stfedni ¢ast zépadek vysurite smérem ven (Obr. B).

3. Nasadte grilovaci plochu a potom zdpadky uvolnéte, ¢imz se plocha na misté uzamkne.

Snimani grilovacich ploch:

1. Oteviete gril. Grilovaci plochy snimejte po jedné.

2. Zépadky vysurite smérem ven a grilovaci plochu z grilu vyzvednéte.

POUZITI GRILU

Umistéte spotiebic na stabilni, rovnou plochu odolnou vici teplu. Pristroj nepouzivejte blizko ¢i pod
hoflavymi materidly (napt. zaclonami).

«  Odkapévaci tdc umistéte pod predni ¢ast grilu. Tac zcela zasurite. Odkapavaci tac slouzi ke sbirani
tuku a $tav, které béhem vareni odkapavaji z grilovacich ploch.

1. Nastavte ovladac teploty. Casy jsou v receptech u danych potravin uvedené na MAX. Budete muset
experimentovat, abyste zjistili, jakd kombinace teploty a ¢asu vasim oblibenym potravindm nejlépe
vyhovuje.

2. Zasunte zastr¢ku do zasuvky. Kontrolka pfipojeni k siti se rozsviti.

3. Pozhasnuti kontrolky termostatu bude gril na provozni teploté, kterou jste nastavili. Stridavé se bude
rozsvécovat podle toho, jak bude spinat termostat, ktery udrzuje nastavenou teplotu.

4. Potraviny umistéte na spodni grilovaci plochu pomoci obracecky nebo klesti, nikdy ne prsty.
Nepouzivejte zddné kovové ¢i ostré predméty — poskodili byste protipfipalovaci vrstvu. Gril zaviete.

5. Azdogrilujete, vypojte gril ze sité.

«  Zkontrolujte, zda je udélané. Pokud si nejste jisti, dejte ho jesté na chvili na gril.

«  Pouzivejte rukavice na vafeni ¢i podobnou ochranu.

Hotové jidlo vyjméte pomoci dievénych ¢i plastovych nastroju.

CASY PRIPRAVY A BEZPECNOST POTRAVIN

Nasleduijici ¢asy je tfeba vnimat jen orientacné. Jsou urceny pro Cerstvé a zcela rozmrazené potraviny s
nastavenim na MAX.

MASO POZNAMKY CAS (MIN)
Polokrvavy 2
Nejlepsich vysledkl doséhnete, kdyz budou mit Stredné
Steak steaky pred zacatkem ptipravy pokojovou teplotu. propeceny 3
Po grilovani nechte 3-6 minut odlezet. Zcela propeceny
5+
Kureci prsa Grilujte, dokud $tavy nepfestanou byt krvavé. 8-10
Stredné
Jehnédi kotlety propeceny 4-6
Zcela propeceny 8
Vepiové kotlety Grilujte, dokud $tavy nepfestanou byt krvavé. 5-8
Priblizné 1-2 cm tlusty.
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MASO POZNAMKY CAS (MIN)
Parky - klobasy Obcas otocte. 6-10
Hamburgery Obcas otocte. 6-10
Slanina 3-5
RYBA

Losos 3-5
Krevety 1-2
Platysovité ryby Platys, morsky jazyk atd. 2-6
Lososovité ryby Treska skvrnitd, treska obecnd atd. 3-8
Tunak / mecoun 5-10
ZELENINA

Papriky 4-6
Lilek Na platky 6-8
Chrest 3-4
Carrots Na platky 5-7
Cuketa Na platky 1-3
Rajcata Na poloviny 2-3
Cibule Nakréjejte na klinky 5-6
Houby Celé, ploché Zampiony 3-6
Kukufice (cely klas) 4-6
JINE

Halloumi 2-4

Uvedené ¢asy pouzivejte jen jako voditko. Jsou uréeny pro Cerstvé nebo zcela rozmrazené potraviny
s tim, Ze teplota je nastavena na stfedni hodnoté. Pfi pfipravé mrazenych potravin pfidejte u plodd
mofe 2-3 minuty, u masa a drlibeze 3-6 minut, a to v zavislosti na tloustce a hutnosti danych potravin.
Pfi pfipravé balenych potravin nasledujte pokyny uvedené na obalu ¢i etiketé.

. Maso, driibez a druhotné vyrobky (mleté maso, burgery, atd.) pfipravujeme tak dlouho, dokud
vyrazné nepousti $tavu. Rybu grilujeme tak dlouho, dokud celkové neztmavne.
Pfi pfipravé balenych potravin nasledujte pokyny uvedené na obalu ¢i etiketé.

PECE A UDRZBA

Odpojte spotiebic a nechte jej vychladnout, nez jej vycistite nebo ulozite.

Vsechny plochy otfete Cistym vihkym hadrem.

Tézko odstranitelné skvrny odstranite kuchyriskym ubrouskem lehce namocenym v oleji na vareni.
Odkapavaci tdc umyjte v teplé mydlové vodé nebo v prvni piihrddce mycky.

Nepouzivejte draténku, ocelovou vinu ¢i ¢istici houbu obsahujici mydlo.

V mistech, kde se setkavé horni grilovaci plocha se spodni, se mohou vyskytovat zndmky opotfebeni.
Jde pouze o kosmetickou vadu a na provoz grilu to vliv nema.

chwWwN e~

RECYKLACE

Aby nedochazelo k ni¢eni Zivotniho prostfedi a zdravi kvlli obsazenym nebezpe¢nym
ﬁ E latkam, pfistroje a dobijeci i nedobijeci baterie oznacené jednim z téchto symboli
mmmm Nesméji byt vyhazovény do smésného komunélniho odpadu. Elektrické a elektronické
vyrobky, a pokud to pfislusi, i dobijeci i nedobijeci baterie, vzdy likvidujte na oficidlnim
recyklacnim/sbérném misté.

Pro daldi recepty navstivte: http://eu.russellhobbs.com/recipes/
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RECEPTY
KURECI PRSA NA CHILLI A LIMETCE (4 PORCE)

« 4 kufreci prsa rozkrojena do tvaru motylich « 4 strouzky Cesneku, najemno nasekany
kridel « 1 cajova Izicka mletého koriandru
3 polévkové IZice chilli kofeni + 1 cajova IZicka mletého fimského kminu
« 2 polévkové Izice olivového oleje «  Slla pepf podle chuti

.- Stavaik(raz1limetky

1. Marinddu pfipravite tak, Ze smichate véechny ingredience kromé kufeciho masa. Nasledné
marinddou kufeci maso polijte - ujistéte se, Ze je maso vSude polité. Zakryjte potravinovou félii a
nechte nalozené v lednicce alespon 2 hodiny.

2. Gril rozehtejte na maximum a kure grilujte 8-10 minuty (zalezi na tloustce masa), prosté az nebudou
stavy krvavé.

PLNENY PSTRUH NA GRILU S CITRONEM A PETRZELKOU (4 PORCE)
«  4xpstruh rozevieny do tvaru motylich kridel «  2strouzky nasekaného cesneku na kazdou rybu
5 platkd citronu na kazdou rybu « 1 polévkova IZice olivového oleje na kazdou rybu

«  6-8cerstvych listkd petrzelky na kazdourybu <  SUla pepf podle chuti

1. Pstruha rozevrete a zkontrolujte, Ze vevniti nezistaly Zadné kosti. Zjistite to tak, Ze prstem pfes maso
lehce prejedete. Rybu z obou stran okofenite, potom na jednu stranu stridavé dejte platek citronu a
trochu petrzelky. Rybu rovnomérné potiete cesnekem.

2. Pokapejte olivovym olejem a potom rybu zavrete.

3. Gril rozehtejte na maximum. Grilujte 5-8 minut v zavislosti na tloustce ryby.

SENDVIC S FETOU, CERVENOU CIBULI A CERVENOU PAPRIKOU (1 PORCE)

+  2silné platky celozrnného chleba « Yhcervené papriky, zbavend semen a nakrajend
50 g syru feta na jemné platky

V2 Cervené cibule, nakrajend na jemné platky « 2 polévkové Izice balsamica

. Stlapept podle chuti @
1. Smichejte cibuli, cervenou papriku, balsamico, stil a pepf. Pfipravujte na maximalni vykon po dobu

1-2 minut, dokud smés nezmékne.

2. Vezméte platek chleba dejte na néj papriky. Na to nasypte hrudky fety a nasledné pfikryjte druhym
plétkem chleba.

3. Grilovaci plochy otfete papirovou utérkou a potom sendvi¢ grilujte po dobu 2-3 minut.

PRO NASLEDUJICi RECEPTY JE POTREBA HLUBOKY PLECH
VELKA OMELETA (6-8 PORCE)

«  8stiedné velkych vajec « 4jarni cibulky, na jemné platky
« 250 g mékkého krémového syru « Y svazku Cerstvé pazitky, na jemné platky
« 200 g nastrouhaného ¢edaru « Slla pepf podle chuti

2 namichané papriky, na kosticky

1. Smichejte vejce s krémovym syrem. Okorenite. Pfidejte zbyvajici ingredience a dobre promichejte.
2. Gril rozehfejte na maximum. Na hluboky plech nalijte vaje¢nou smés. Zaviete viko a pfipravujte
pfiblizné 10-12 minut, dokud nebude smés hotova. Opatrné hluboky plech vyjméte a omeletu
vyklopte na talif.

FLAPJACK (OVESNE TYCINKY) (VELIKOST JEDNOHO HLUBOKEHO PLECHU)

«  375govesné kase + 90 g zlatého sirupu (golden syrup)

« 190 gmasla « 120 grozinek

+ 190 g hnédého préaskového cukru « 100 g kostek maslového karamelu (fudge)

1.V hrnci rozpustte méslo, cukr a sirup a dobfe promichejte. Vmichejte ovesné vlocky, rozinky a kostky
karamelu.
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2. Pette na hlubokém plechu na maximalni vykon po dobu 10-12 minut. Pak vytdhnéte a nechte zcela
vychladnout.

TESTO NA PIZZU (PRIBLIZNE NA 4 - 6 PIZZ)

« 250 mlvlazné vody + 2 polévkové IZice mouckového cukru
+ 1 polévkové IZice olivového oleje + 400 g silné bilé chlebové mouky
« 1 cajova Izicka soli « 59g(1% cajové Izicky) kvasnic

1. Do misy nasypte mouku, stl a cukr a pfidejte kvasnice. Smichejte olej s vodou a za stélého michani
postupné nalijte do smésy, ¢imz se vytvofi tésto.

2. Tésto hnétte na plose posypané moukou asi 5-6 minut, dokud vdm nebude pfipadat hladké a na
dotyk pruzné.

3. Tésto vlozte do misy, zakryjte a nechte na teplém misté. Bude trvat 45-60 minut, nez nakyne na
dvojnasobny objem. Pak tésto hnétte znovu, zakryjte a nechte kynout jesté dalsich 45 minut.

4. Tésto rozkrjejte na 4 - 6 stejnomérnych kust a z kazdého kusu uvalejte kouli. Pak kazdou kouli
rozvélejte do tvaru pizzy o prméru kolem 20 cm.

5. Tésto na pizzu vlozte do hlubokého plechu a potiete tenkou vrstvou raj¢atové oméacky. Pridejte své
oblibené pizza ingredience a pecte pfiblizné 15- 20 minut.

RAJCATOVA OMACKA (PRIBLIZNE MNOZSTVI 500 ML)

« Y cibule, na jemné kosticky + 400 g krajenych rajcat z plechovky
« 1 polévkova Izice olivového oleje + 50 ml zeleninového vyvaru

«  2strouzky ¢esneku, najemno nasekany «  Y»(ajova Izicka oregana

« 1 polévkova IZice rajcatové pasty «  SUlapepf podle chuti

1. Navelkém plameni nechte na panvi rozpdlit olej. Pfidejte cibule a ¢esnek a za stalého michani smazte
dozlatova a do zméknuti.

2. Ztlumte teplotu na stfedni plamen a pfidejte raj¢atovou pastu. Za stdlého michani vaite dalsich 5-6
minut.

3. Pridejte zbyvajici ingredience a pfivedte k varu. Stahnéte na mirny plamen a vaite po dobu 30-40
minut. Zkontrolujte, jestli je omacka dobfe okofenénd, a potom omécku lehce rozmixujte, aby vznikla
pasta. Odstavte a nechte zcela vychladnout.

4. Po vychlazeni mlizete zbylou omacku zamrazit. Pozdéji mizete pouzit jako raj¢atovou omacku na
téstoviny atd.
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Precitajte si pokyny a odloZte tak, aby ste ich mohli priloZit pri pripadnom odovzdani vyrobku niekomu
inému. Pred pouzitim odstrénite vietky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA
Dodrzujte zékladné bezpecnostné opatrenia, vratane:

Tento pristroj mozu pouzivat deti starsie ako 8 rokov a osoby so znizenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo psychickymi schopnostami alebo
nedostatkom skusenosti a vedomosti ak su pod dozorom/pouceni a su si
vedomi s tym spojenych rizik. Deti sa nesmu hrat s pristrojom. Cistenie a
pouzivatelskd udrzba nesmu byt vykonavané detmi, ak nie su starsie ako 8
rokov a pod dozorom. Pristroj a elektrickt Snuru uchovavajte mimo dosahu
deti mladsich ako 8 rokov.

Nepripajajte pristroj pomocou ¢asovaca alebo systému dialkového
ovladania.

A Povrchy spotrebica budu horuce.

Ak je privodny kdbel poskodeny, musi byt vymeneny vyrobcom, jeho
servisnym technikom alebo inym kvalifikovanym odbornikom, aby nedoslo

k riziku.

® Nepouzivajte tento pristroj v blizkosti vane, sprchy, umyvadla alebo inych nadob s vodou.
Nebalte potraviny do plastikovej félie, polyetylénovych sackov alebo alobalu. Poskodite gril a mozte
sposobit riziko poziaru.
Nepouzivajte pristroj na ziadny iny Ucel okrem pripravy jedla.

Nepouzivajte tento spotrebic, ak je poskodeny alebo ma poruchu.
LEN NA DOMACE POUZITIE

NAKRESY

1. Indikator zapnutia (Cervené)
2. Indikétor termostatu (zelené)
3. Reguldtor teploty

4,  Grilovacie platne

Noha (v spodnej ¢asti)
Odkvapkavacia tacna
Hlboka platria
Zarovnavadi stipik

© N W;

PRED PRVYM POUZITIM

Grilovacie platne utrite vihkou utierkou.
Gril mdze pri prvom pouzivani trochu dymit. Je to normalne a rychlo sa to strati.

NAKLANANIE/VYROVNAVANIE GRILU

Gril mozete naklonit, aby tuk a stavy vytiekli do odkvapkavacej tacky, ked pripravujete jedla ako
hamburgery, méso, atd. Alebo mozete pouzivat gril vo vodorovnej polohe na pripravu jedal, ako su panini,
sendvice, atd., a tiez pri pouzivani hlbokej platne.

Na naklonenie grilu vyklopte nohu pod grilom smerom nadol (OBR. A). Na vyrovnanie grilu nohu opét
sklopte naplocho.
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PLATNE

Grilovacie platne su najlepsie na grilovanie mésa, klobas a cohokolvek, ¢co mdze pustat tuk. Pouzivajte na
grile v naklonenej pozicii.

Hlbokd platna—hlboka platiia je idedlna na pripravu beztukovych jeddl, pizze, pecenie chleba pitta,
plnenej pizze calzone a peciva (napr. Yorkshire pudding - nadychané placky z pe¢eného cesticka
podavané s hovédzim mésom). Pouzivajte na grile v rovnej polohe. Pri pouzivani hlbokej platne musi byt
stale zaloZzena aj vrchna grilovacia platia.

Zalozenie platni:

Gril vytiahnite zo zasuvky a nechajte ho pred zakladanim alebo vyberanim platni tiplne vychladnut.
Vietky spodné platne st na spodnej strane oznacené vedla rukovate slovom LOW (SPODNA). Vrchnu
grilovaciu platiiu zaloZte tak, aby 3ipka smerovala nahor. Hiboku platfiu zalozte zarovnavacim stipikom
oproti pantu.

1. Otvorte gril. Zakladajte platne jednu po druhej.

2. Vysunte strednu Cast zapadiek smerom von (OBR. B).

3. Zalozte platiiu, potom uvolnite zapadky, aby ste uzamkli platriu na mieste.

Na vybratie platni:

1. Otvorte gril. Vyberajte platne jednu po druhej.

2. Vysunte zapadky smerom von a nadvihnite plaru z grilu.

POUZIVANIE GRILU

«  Spotrebi¢ postavte na stabilny, vodorovny a teplu odolny povrch. NepouZivajte spotrebic v blizkosti
alebo pod horlavymi materidlmi (napr. zaclonami).

« Odkvapkavaciu tacku umiestnite pod prednu ¢ast grilu. Odkvapkavacia tacnia zachyti vietok tuk
alebo 3tavy, ktoré odtekaju z platni pocas grilovania.

1. Nastavte ovladac teploty. Casy uvadzané v receptoch su pre jedla pripravované na MAX. Bude
potrebné experimentovat, aby ste nasli idedlnu kombinaciu teploty/¢asu na pripravu vasich
oblubenych jedal.

2. Vlozte zéstrcku do elektrickej zasuvky. Rozsvieti sa svetielko napéjania.

3. Ked'indikator termostatu zhasne, vas gril ma teplotu, ktort ste zvolili. Potom bude cyklicky zapinat a
zhasinat podla toho, ako bude pracovat termostat pri udrziavani teploty.

4. Indikator termostatu bude cyklicky zapinat a zhasinat podla toho, ako bude pracovat termostat pri
udrziavani teplot

5. Poskonceni grilovania vytiahnite gril z elektrickej zasuvky

«  Skontrolujte, ¢i je jedlo hotové. Ak méte pochybnosti, grilujte ho este o ¢osi dlhsie.

«  Pouzivajte kuchynské chhapky alebo podobnu ochranné prostriedky.

. Hotové jedlo vyberajte pomocou dreveného alebo plastového naradia.

CASY PRIPRAVY & BEZPECNOST POTRAVIN

Nasledujuce ¢asy by mali byt pouzivané ¢isto ako odporucanie. Vztahuju sa na Cerstvé alebo Uplne
rozmrazené potraviny na MAX.

MASO POZNAMKY CAS (MIN)

Na dosiahnutie najlepsich vysledkov pripravujte Stredne krvavy 2
Steak steaky, ked'maju izbovu teplotu. Stredny 3

Po grilovani nechajte 3-6 min odpocivat. Dobre prepeeny 5 +
Kuracie prsia Nechajte grilovat, kym nie je Stava ¢ira. 8-10

Stredny 4-6
Jahnacie kotlety s P
Dobre prepeceny 8

Bravcové kotlety | Nechajte grilovat, kym nie je $tava ¢ira. Priblizne 1-2 5-8

cm hrubé.

70



MASO POZNAMKY CAS (MIN)
Klobasy Obcas otocte 6-10
Burgery Obcas otocte 6-10
Slanina 3-5
RYBY

Losos 3-5
Krevety 1-2
Ploché ryby Platesa, Morsky jazyk, atd. 2-6
Okruhle ryby Treska jednoskvrna, Treska, atd. 3-8
Tuniak / mecun 5-10
ZELENINA

Papriky 4-6
Baklazén Nakrajané 6-8
Spargla 3-4
Mrkvy Nakréjané 5-7
Cuketa Nakrajané 1-3
Paradajky Rozpolené 2-3
Cibule Nakrdjané na mesiaciky 5-6
Sampinény Celé, nakrdjané Sampinény 3-6
Kukurica na klase 4-6
INE

Halloumi 2-4

Tieto Casy pouZivajte vylu¢ne ako orientacné. Tykaju sa Cerstvych alebo Uplne rozmrazenych

potravin, ktoré st pripravované pri strednej teplote. Pri pouzivani mrazenych potravin pridajte 2-3
minuty pre morské plody, 3-6 minut pre mdso a hydinu, a to v zavislosti od hribky a konzistencie

jedla.

Skontrolujte, ¢i je jedlo hotové. Ak méte pochybnosti, grilujte ho este o ¢osi dlhsie.

Méso, hydinu a jedld z nich (mleté mdso, hamburgery, atd’) grilujte, az kym z nich nevyteka cista
Stava. Rybu grilujte dovtedy, kym nie je maso vo vsetkych Castiach nepriehladné.

Pri priprave zabalenych potravin sa riadte ndvodom na baleni alebo nalepke.

STAROSTLIVOST A UDRZBA

1.

MEE I o

Spotrebic odpojte a nechajte ho vychladnut pred cistenim alebo pred uskladnenim.
Vsetky povrchy utrite ¢istou vlhkou utierkou.
Na tazko odstranitelné skvrny pouzite papierovu utierku navihéenu troskou oleja na varenie.
Odkvapkavaciu taciiu umyte v teplej vode so saponatom, alebo vo vrichnom kosi umyvacky riadu.
Nepouzivajte Skrabky, drotenky alebo hubky na umyvanie so saponatom.

V miestach, kde dochédza k dotyku medzi spodnou a vrchnou platfiou mézu nelepivé povrchy

vykazovat zndmky opotrebenia. Toto je iba kozmetickd chyba, a nema vplyv na spravne fungovanie

grilu.

Q¢

RECYKLACIA

Aby nedochadzalo k ohrozeniu zdravia a Zivotného prostredia vplyvom nebezpecnych

latok, pristroje a nabijacie a nenabijacie batérie oznacené niektorym z tychto

symbolov nesmu byt likvidované s netriedenym komunéalnym odpadom. Elektrické a
elektronické vyrobky a pripadne nabijacie a nenabijacie batérie vzdy odovzdajte na

prislusnom oficidlnom mieste pre recyklaciu / zber.
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Recepty najdete na:http://eu.russellhobbs.com/recipes/

RECEPTY
MOTYLOVE KURA S CILI A LIMETKOU (PRE 4)
« 4 kuracie prsia rezom otvorené na motyla « 4 straciky cesnaku, nakrajané najemno
« 3 polievkové lyzice (PL) ¢ili v prasku 1 ¢ajova lyzicka (CL) mletého koriandra
2 PL olivového oleja «1CLmletej rasce
- Stavaakoraz1limety «  Sola ¢ierne korenie na dochutenie

1. Na pripravu marinady spolu zmiesajte vietky prisady okrem kurata. Marinddou polejte kura tak, aby
bolo celé v marinade. Zakryte potravinovou féliou a nechajte marinovat v chladnicke aspon 2 hodiny.
2. Gril zohrejte na maximum a grilujte kura 8-10 minut (v zavislosti od hrabky), kym stava nie je ¢ira.

GRILOVANY PSTRUH PLNENY CITRONOM A PETRZLENOM (PRE 4)

« 4 pstruhy rozrezané na motyla «  2straciky cesnaku, nakrdjané, na jednu rybu
5 citrénovych platkov na jednu rybu + 1PLolivového oleja na jednu rybu
«  6-8 Cerstvych listov petrzlenu na jednu rybu «  Sola ¢ierne korenie na dochutenie

1. Pstruha otvorte a skontrolujte, ¢i vo vnutri nezostali kosti jemnym pohybom prsta po mase. Obe
strany ryby okorente a osolte, potom na jednu stranu poukladajte striedavo platok citrona a kisok
petrzlenu. Rybu jemne posypte cesnakom.

2. Pokvapkajte olivovym olejom. Rybu znovu zabalte.

3. Gril zohrejte na maximum. Grilujte 5-8 minut v zavislosti od hrabky ryby.

SENDVIC SO SYROM FETA, CERVENOU CIBULOU A CERVENOU PAPRIKOU (PRE 1)

« 2 hrubé krajce celozrného chleba «  Yacervenej papriky, bez semienok a nakrdjanej
50g syra feta na jemno
« Y Cervenej cibule, nakrdjanej na jemno +  2PLoctu balsamico

+  Sola ¢ierne korenie na dochutenie
1. ZmieSajte cibulu, cervent papriku, ocot balsamico, sol' a ¢ierne korenie. Grilujte na maximalnej teplote
1-2 minut, az do zméaknutia.
2. Vezmite krajec chleba a poloZte nar papriku. Rozmrvte na vrch syr feta, a potom prikryte druhym
krajcom chleba.
3. Vyutierajte grilovacie platne docista papierovou utierkou, potom sendvi¢ grilujte 2-3 minuty.

NASLEDUJUCE RECEPTY POUZiVAJU HLBOKU PLATNU

VELKA OMELETA (PRE 6-8)

«  8strednych vajec «  4jarné cibulky, nakrajané najemno
« 2509 mékkého smotanového syra « Yazvdzku Cerstvej pazitky, jemne nasekanej
200g nastruhaného syra cheddar «  Solacierne korenie na dochutenie

«  2rdzne papriky, pokrajané na kocky

1. Zmiesajte spolu vajicka a smotanovy syr. Dochutte. Pridajte zostavajlce prisady a dobre zamiesajte.
Predhrejte gril na maximum. Nalejte vajcovi zmes na hlboku platfu. Zatvorte veko a pecte priblizne
10-12 minut, az kym nie je omeleta prepecena. Opatrne vyberte hlboku platiiu a vyklopte omeletu
na servirovaci tanier.

FLAPJACK (TYCINKA Z OVSENYCH VLOCIEK) (NA VELKOST 1 HLBOKEJ PLATNE)

3759 suchej ovsenej kase + 90g sirupu golden
« 190g masla +120g hrozienok
«190g makkého hnedého cukru + 1009 karamelovej posypky, malych kiskov
karamelu

1. Maslo, cukor a sirup rozpustite v rajnicke a dobre premiesajte, vmiesajte do toho ovsené vlocky,
hrozienka a kusky karamelu.
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2. Pelte v hibokej platni na maximalnej teplote 10-12 minut. Odoberte z grilu a nechajte Uplne

vychladnut.
ZAKLAD NA PIZZU (NA 4 -6 ZAKLADOV NA PIZZU)
«  250ml vody, vlaznej «  2PLjemného krystalového cukru
1 PL olivového oleja « 4009 “silnej” bielej muky na chlieb (muka
« 1CLsoli uréend na pripravu peciva)

« 5g(1%tsp) yeast

1. Mukuy, sol'a drozdie nasypte do misy. Zmiesajte spolu olej a vodu a postupne pridavajte k muke.
Poriadne miesajte, aby ste vytvorili cesto.

2. Cesto mieste na pomucenej doske 5-6 minut, az kym sa nejavi hladké na povrchu a elastické na
dotyk.

3. Cesto vlozte do misy, zakryte a nechajte kysnut na teplom mieste 45-60 minut, az kym neznasobi
Cesto pokrajajte na 4 - 6 rovnakych kuskov a kazdy kus vyformujte do gule. Vyvalkajte kazdu gulu na
pizzovy zéklad s priemerom asi 20 cm.

4, Zéaklad vlozte do hlbokej platne a potrite tenkou vrstvou paradajkovej omécky. Pridajte vase
oblibené prilohy a pecte priblizne 15- 20 minut.

PARADAJKOVA OMACKA (ASI 500ML)

«  lhcibule,nakrdjand na jemno « 4009 plechovka krajanych paradajok
« 1PLolivového oleja « 50ml zeleninového bujénu

2 striciky cesnaku, nakrajané na jemno .« 1 ClLoregana
« 1PL paradajkovej pasty «  Sola cierne korenie na dochutenie

1.V panvici zohrejte olej na vysokom ohni. Pridajte cibulu a cesnak a opecte za staleho miesania do
zlatohneda a do makka.

2. Ohe stiahnite na stredny a pridajte paradajkovu pastu. Za staleho miesania varte dalSich 5-6 minut.

3. Pridajte zvy3né suroviny a privedte zmes do varu. Stiahnite oher na pomalé varenie a varte 30-40
minut. Skontrolujte koreniny a potom lahko vmiesajte zmes do pasty. ZloZte z ohnia a nechajte Uplne
vychladnut.

4. Zvysna omécka sa da po vychladnuti zamrazit. PouZivajte na bolognese, atd.
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Instrukcje nalezy przeczyta¢, zachowac, przekazac kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy
urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczenstwa, miedzy innymi:

Niniejszy sprzet nie jest przeznaczony do uzytkowania przez osoby (w tym
dzieci) o ograniczonej zdolnosci fizycznej, czuciowej lub psychicznej, lub
osoby nie majace doswiadczenia lub znajomosci sprzetu, chyba ze odbywa
sie to pod nadzorem lub zgodnie z instrukcjg uzytkowania sprzetu,
przekazanej przez osoby odpowiadajace za ich bezpieczenstwo. Nalezy
zwracac uwage na dzieci, aby nie bawity sie sprzetem.

Nie podfaczaj urzadzenia za pomoca regulatora czasowego lub zdalnego
sterowania.

A\ Powierzchnie urzadzenia rozgrzewaja sie.

Jezeli przewdd zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, powinien by¢ wymieniony
przez producenta, jego serwis techniczny lub specjalistyczny zaktad

naprawczy w celu unikniecia zagrozenia.

®  Nie nalezy uzywac tego urzadzenia w poblizu wanny, prysznica, umywalki lub innych naczyn
zawierajacych wode.
Nie owijaj zywnosci w przezroczysta folie lub folie aluminiowa i nie wktadaj do torby z polietylenu.
Grill ulegnie uszkodzeniu i moze dojs¢ do pozaru.
Nie uzywaj urzadzenia do innych celéw niz przygotowywanie potraw.
Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jesli zaczeto wadliwie dziatac.

TYLKO DO UZYTKU DOMOWEGO

RYSUNKI

1. Lampka zasilania (czerwona) 5. Stopa (od spodu)

2. Lampka termostatu (zielona) 6. Tacka ociekowa

3. Regulator temperatury 7. Plytagteboka

4. Ptytygrilla 8.  Kofek wyréwnujacy

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Przetrzyj ptyty grilla wilgotna szmatka.
Przy pierwszym uzyciu grill moze troche dymic. Jest to normalne i szybko mija.

NACHYLANIE/POZIOMOWANIE GRILLA

W przygotowywaniu burgeréw, mies, itp. grill moze zosta¢ nachylony w taki sposob, ze ttuszcz i sosy beda
sptywac do tacki ociekowej. Alternatywnie, do przygotowywania rzeczy jak panini, sandwicze, itp., mozna
uzy¢ grilla w poziomie, albo ptyty gtebokiej.

Aby nachyli¢ grill, trzeba odchyli¢ stope od spodu grilla (Rys. A). Aby ponownie wypoziomowac grill, ztozy¢
stope.

PLYTY

Plyty grilla nadaja sie najlepiej do grillowania miesa, kietbasek i wszystkiego, co wydziela ttuszcz. Uzywaj
do nich grill w pozycji nachylone;j.
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Gteboka ptyta - nadaje sie idealnie do przygotowywania dan bezttuszczowych, pizzy, wypiekéw, pity,
calzone i farszow (np. Yorkshire pudding). Uzywaj do nich grill w pozycji poziomej. Jesli w uzyciu jest ptyta
gteboka, zawsze zaktadaj ptyte gorna.

Zakfadanie ptyt:

Wytacz wtyczke zasilania z gniazdka i pozwdl grillowi catkowicie ostygna¢ przed zaktadaniem lub
zdejmowaniem ptyt.

Wszystkie ptyty dolne sa oznaczone na ich spodzie napisem LOW (DOL) obok uchwytu. Ptyte gérna nalezy
zaktadac w pozycji strzatki skierowanej do gory. Ptyte gteboka nalezy zaktadac tak, aby kotek wyréwnujacy
znalazt sie naprzeciw zawiasu.

1. Otwérz grill. Wyjmuj jedna ptyte naraz.

2. Wysun srodkowg cze$c rygli na zewnatrz (Rys. B).

3. Wstaw plyty i nastepnie zwolnij rygle, aby zablokowac.

Zdejmowanie ptyt:

1. Otworz grill. Wyjmuj jedna ptyte na raz.

2. Wysun rygle na zewnatrz i zdejmij ptyte z grilla.

UZYWANIE GRILLA

+  Ustaw urzadzenie na stabilnej, réwnej i termoodpornej powierzchni. Nie uzywaj urzadzenia w
poblizu materiatéw tatwopalnych (np. firanek).

«  Wstaw tacke ociekowg pod spod grilla z przodu. Tacka ociekowa zbiera ttuszcze i sosy sptywajace z
ptyt w trakcie grillowania.

1. Ustaw regulator temperatury. Czasy w przepisach dotycza potraw przygotowywanych w MAX. Aby
znalez¢ optymalne czasy dla ulubionych potraw i ich kombinacgji, trzeba troche poeksperymentowac.

2. Wioz wtyczke do gniazdka sieciowego. Zaswieci sie lampka zasilania.

3. Gdy lampka termostatu zgasnie, grill osiggnat odpowiednia temperature do przygotowania produktu.
Bedzie to nastepowac w cyklu wtaczony/wytaczony, gdy termostat pracuje, aby utrzymac temperature.

4. Utéz zywno$¢ na dolnej ptycie grilla przy pomocy topatki lub szczypcédw. Nie uzywaj metalowych i
ostrych sztu¢cow powierzchnia nieprzywierajaca ulegnie uszkodzeniu. Zamknij grill.

5. Pozakonczeniu zapiekania odtgcz grill z pradu

«  Sprawdz, czy jedzenie jest gotowe. Jesli masz watpliwosci, opiekaj nieco dtuzej.

«  Uzywaj rekawic lub podobnej ochrony.

.+ Gotowe potrawy wyjmuj narzedziami kuchennymi z drewna lub plastiku.

CZASY PRZYRZADZANIA | BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI

Podane czasy przyrzadzania maja wytacznie charakter ogélnych wskazéwek. Dotycza one produktéw
spozywczych Swiezych lub catkowicie rozmrozonych w MAX.

MIESO UWAGI CZAS (MIN)
Lekko
wysmazony 2
Dla najlepszego rezultatu, bierz do smazenia steki z -
. . Srednio
Stek w temperaturze pokojowej. .
. . o wysmazony 3
Odczekaj 3-6 min po usmazeniu.
Dobrze
wysmazony 5 +
Piers kurczaka Smaz do czystego sosu. 8-10
Srednio
Kotlety jagnigce wysmazony 4-6
yjagnie Dobrze
wysmazony 8
Kotlety wieprzowe Smaz do czystego sosu. Smaz do czystego sosu. 5-8
Kietbaski Odwracaj co jakis czas. 6-10
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MIESO UWAGI CZAS (MIN)
Burgery Odwracaj co jakis czas. 6-10
Bekon 3-5
RYBY

tosos 3-5
Krewetki 1-2
Ryby fladrowate Gtadzica, sola, itp. 2-6
Ryby dorszoksztattne | Plamiak, dorsz, itp. 3-8
Tunczyk / miecznik 5-10
WARZYWA

Papryka 4-6
Baktazan W plastrach 6-8
Szparagi 3-4
Marchew W plastrach 5-7
Cukinia W plastrach 1-3
Pomidory Potowki 2-3
Cebula Przekrojone wzdtuz na ¢wiartki 5-6
Pieczarki Pieczarki otwarte i ptaskie 3-6
Kukurydza w kolbach 4-6
INNE

Haloumi 2-4

. Podane czasy przyrzadzania majg wytacznie charakter ogélnych wskazéwek. Dotycza one produktéw
spozywczych $wiezych lub catkowicie rozmrozonych, przyrzadzanych w srednich temperaturach.
Podczas przyrzadzania mrozonek, dodac 2-3 minuty do owocdw morza, i 3-6 minutna mieso i dréb,
w zaleznosci od grubosci i gestosci produktéw.

«  Sprawdz, czy jedzenie jest gotowe. Jesli masz watpliwosci, opiekaj nieco dtuzej.

«  Piecz mieso, dréb, i ich pochodne (mielone, hamburgery, itp.), az bedzie wyciekac czysty sos.
Przyrzadzaj ryby, az w catosci beda gotowe do spozycia.

. Przy przyrzadzaniu produktéw w opakowaniach jednostkowych, wypetni¢ wszelkie wskazéwki na
opakowaniu lub etykiecie.

KONSERWACJA | OBSLUGA

1. Przed czyszczeniem lub odstawieniem urzadzenia wytacz wtyczke zasilania z gniazdka.

2. Wytrzyj wszystkie powierzchnie czysta wilgotng szmatka.

3. Do usuniecia uporczywych plam uzyj papierowego recznika zwilzonego odrobing oliwy jadalnej.

4. Umyj tacke ociekowa w cieptej wodzie z mydtem lub umies¢ ja na gérnej pétce zmywarki do naczyn.

Nie uzywaj srodkéw do szorowania, wetny drucianej, ani mydfa w kostce.
W miejscach, gdzie ptyta gérna styka sie z dolng, powierzchnie nieprzywierajace moga wykazywac
slady zuzycia. Jest to efekt czysto kosmetyczny i nie wptywa na dziatanie grilla.

RECYKLING

Aby unikna¢ problemoéw srodowiskowych i zdrowotnych spowodowanych
niebezpiecznymi substancjami, sprzetu, akumulatoréw i baterii oznaczonych jednym
L]

z tych symboli nie nalezy wyrzucac z nieposortowanymi odpadami komunalnymi.
Produkty elektryczne i elektroniczne, w tym, baterie jednorazowe i akumulatory,
nalezy zawsze utylizowac¢ w odpowiednim publicznym punkcie zbiérki odpadow/
recyklingu.
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Przepisy s dostepne na naszej stronie internetowej: http://eu.russellhobbs.com/recipes/

PRZEPISY
BUTTERFLY CHICKEN Z CHILI I LIMONKA (4 PORCJE)
«  4rozciete piersi kurczaka « 4 zabki czosnku, drobno posiekane
« 3tyzki chilliw proszku «  1tyzeczka mielonej kolendry
2 tyzki oliwy z oliwekl + 1tyzeczka mielonego kuminu
«  Sokiskorkaz 1 limonki «  Solipierzdo smaku

1. Dlazamarynowania wymieszaj wszystkie sktadniki z wyjatkiem kurczaka. Polej doktadnie kurczaka
marynata. Przykryj folig spozywczg i odstaw do marynowania w lodéwce przez co najmniej 2
godziny.

2. Rozgrzej grill do maksimum i piecz kurczaka przez 8-10 minut (w zaleznosci od grubosci), az zacznie
wyciekac czysty sos.

PSTRAG NADZIEWANY CYTRYNA | PIETRUSZKA (4 PORCJE)

«  4rozciete pstragi «  2zabki posiekanego czosnku, na jedna rybe
«  5plastréw cytryny na jedna rybe «  1tyzka oliwy z oliwek
6-8 naci swiezej pietruszki na jedna rybe «  Solipierzdo smaku

1. Otwodrz pstraga i sprawdz czy nie ma w nim osci lekko przesuwajac palcem po miesie ryby. Posmaruj
obie strony ryby przyprawami i nastepnie na jednej stronie obt6z rybe przemiennie plastrami
cytryny i natka pietruszki. Posyp rybe czosnkiem.

2. Skrop oliwg z oliwek. Ztéz potowki ryby.

3. Rozgrzej grill do maksimum. Piecz 5-8 minut w zaleznosci od grubosci ryby.

PSTRAG NADZIEWANY CYTRYNA I PIETRUSZKA (1 PORCJE)

« 2 grube kromki chleba petnoziarnistego « Y czerwonej papryki, bez nasion i pokrojonej w
«  50gserafeta cienkie plasterki
5 czerwonej cebuli, cienkie plasterki «  2tyzki octu winnego balsamicznego

«  Solipierzdo smaku
1. Wymieszaj cebule, czerwong papryke, ocet balsamiczny, sél i pieprz. Zasmaz na duzym ogniu przez
1-2 minuty, do zmigkczenia.

2. Wez kromke chleba i natéz na wierzch papryke. Pokrusz fete na kromce chleba i przykryj druga
kromka.

3. Przetrzyj ptyty grilla papierowym recznikiem i zapiekaj kanapke przez 2-3 minuty.
W PONIZSZYCH PRZEPISACH MA ZASTOSOWANIE PLYTA GLEBOKA.

DUZY OMLET (6-8 PORCJE)

8 $rednich jajek « 4 dymki, drobno pokrojone
« 2509 miekkiego sera kremowego « Y5 peczka szczypiorku, drobno pokrojonego
« 2009 tartego sera Cheddar « Solipierzdo smaku

2 mieszane papryki, pokrojone w kostke
1. Zmieszaj jajka i ser kremowy. Przypraw. Dodaj pozostate sktadniki i dobrze wymieszaj.
2. Rozgrzej grill do maksimum. Wlej mieszanke jajeczng w ptyte gteboka. Zamknij pokrywe i smaz
przez okoto 10-12 minut, do catkowitego usmazenia. Ostroznie wyjmij ptyte gteboka i wyt6z omlet

na potmisek.
FLAPJACK - NALESNIK OWSIANY (ROZMIAR CALEJ PLYTY GLEBOKIE))
+ 3759 ptatkdw owsianych + 909 ztotego syropu
190g masta + 120g rodzynek
+ 1909 drobnego jasnobrazowego cukru « 1009 krowek

1. Roztop masto, cukier i syrop na patelni i dobrze potacz, wmieszaj ptatki owsiane, rodzynki i kréwki.
2. Pieczw ptycie gtebokiej w maksymalnej temperaturze przez 10-12 minut. Wyjmij i pozostaw do
ostudzenia.
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SPODY DO PIZZY (OKOLO 4-6 SPODOW DO PIZZY)

250ml wody, letniej «  2tyzki ztotego drobnego cukru
1 tyzki oliwy z oliwek + 4009 maki pszennej wysokoglutenowej
1 tyzeczka soli « 59 (1 Yatyzeczki) drozdzy

Wsyp make, sol, cukier i drozdze do miski. Zmieszaj oliwe z wodga i stopniowo dodawaj do maki,
dobrze mieszajac do uzyskania ciasta.

Zagniataj ciasto na powierzchni posypanej maka przez 5-6 minut do uzyskania jednolitej, elastycznej
konsystengiji.

Przetdz ciasto do miski, przykryj i pozostaw w cieptym miejscu na 45-60 minut, az podwoi objetos¢.
Ponownie zagnie¢ ciasto, przykryj i pozostaw do wyrosniecia na nastepne 45 minut.

Przekrdj ciasto na 4-6 rownych czesci i zroluj kazdy kawatek w kulke. Zwatkuj kazda kulke na sp6d do
pizzy okoto 20 cm Srednicy.

Roztdz spdd na ptycie gtebokiej i posmaruj cienka warstwa sosu pomidorowego. Dodaj na wierzch
dodatki wedtug uznania i piecz przez okoto 15-20 minut.

SOS POMIDOROWY (ILOSC OKOLO 500ML)

Y2 cebuli, drobno pokrojonej + 400g puszka krojonych pomidoréw
1 tyzka oliwy z oliwek + 50ml bulionu warzywnego

2 zabki czosnku, drobno pokrojone «  Yatyzeczki oregano

1 tyzka koncentratu pomidorowego +  S6lipierzdo smaku

Rozgrzej oliwe na goracej patelni. Dodaj cebule i czosnek, az sie zarumienig i zmiekna.
Zmniejsz temperature do $redniej i dodaj koncentrat pomidorowy. Smaz przez 5-6 minut stale
mieszajac.

Dodaj pozostate sktadniki i zagotuj. Zmniejsz temperature i gotuj na wolnym ogniu przez 30-40
minut. Sprawdz, czy sos jest dobrze przyprawiony i nastepnie lekko zblenduj mieszanke na sos.
Odstaw do zupetnego ostudzenia.

Pozostaty sos pozna po schtodzeniu zamrozi¢. Uzyj go do bolognese, itp.
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Procitajte upute, drzite ih na sigurnom mjestu, proslijedite ih ako dajete uredaj. Uklonite cijelo pakiranje
prije uporabe.

VAZNE SIGURNOSNE MJERE
Postujte osnovne sigurnosne mjere, ukljucujudi slijedece:

Ovaj uredaj mogu koristiti djeca od 8 godina pa na vise i osobe smanjenih
tjelesnih, osjetilnih ili mentalnih sposobnosti ili osobe koje ne raspolazu
iskustvom i znanjem ako su pod nadzorom: ili rade po uputama, te
razumiju uklju¢ene opasnosti. Djeca se ne smiju igrati s uredajem. Cid¢enje
i odrzavanje ne smiju vrsiti djeca ako nisu starija od 8 godina i moraju biti
pod nadzorom. Drzite uredaj i kabel van dosega djece mlade od 8 godina.
Nemojte prikljucivati uredaj putem tajmera ili sustava za daljinsko
upravljanje.

A\ Povrsine uredaja ¢e postati vruce.-

Ako je kabel ostecen, radi izbjegavanja opasnosti, mora ga zamijeniti

proizvodac, ovlasteni servis ili osoba sli¢ne stru¢nosti.

®  Nemojte koristiti ovaj uredaj u blizini kada, tu$eva, umivaonika ili drugih posuda s vodom.
Nemojte stavljati namirnice u plasti¢nu foliju, polietilenske vrecice ili aluminijsku foliju. Time moze
do¢i do ostecenja rostilja i moze se izazvati pozar.
Nemojte koristiti uredaj u bilo koju drugu svrhu osim za pecenje hrane.
Nemojte koristiti uredaj ako je oStecen ili neispravan.

ISKLJUCIVO ZA KUCNU UPORABU

CRTEZI

1. Svjetlo napajanja (crveno) 5. Nozica (ispod)

2. Svjetlo termostata (zeleno) 6. Posuda za kapanje
3. Kontrolna tipka temperature 7. Duboka ploca

4. Plocerostilja 8.

PRIJE PRVE UPORABE

Mjesto za poravnanje
Vlaznom krpom obrisite ploce rostilja.

Prilikom prvog koriStenja moZze se pojaviti malo dima iz vaseg rostilja. To je normalno i brzo ¢e nestati.

NAGINJANJE/NIVELIRANJE ROSTILJA

Mozete nagnuti rostilj kako bi masnoca i sokovi istekli u posudu za kapanje kad pecete hranu kao $to su
burgeri, meso, itd. Kao alternativa, mozete koristiti ravni rostilj za pecenje paninija, sendvica itd. ili kod
uporabe duboke ploce.

Za naginjanje rostilja produzite nozicu prema dolje ispod rostilja (SL. A). Ponovo preklopite nozicu da biste
doveli rostilj u ravan polozaj.

PLOCE

Ploce rostilja najbolje su za pripremu mesa na rostilju, kobasica i bilo ¢ega drugog $to ispusta mast.
Koristiti s rostiliem u nagnutom polozaju.
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Duboka ploca - duboka ploca idealna je za pecenje nemasnih namirnica, pizze, peciva, pita, calzoneai
tekucih tijesta (npr. Yorkshire pudding, tradicionalno englesko jelo koje se sluzi kao prilog mesu). Koristiti s
rostiljem u ravnom polozaju. Kad koristite duboku ploc¢u, uvijek morate imati namjestenu gornju plocu
rostilja.

Za namjestanje ploca:

Prije namjestanja ili uklanjanja ploca, izvucite utikac rostilja iz uti¢nice i ostavite ga da se potpuno
ohladi.

Sve donje ploce oznacene su na donjoj strani rijecju LOW (DONJA) blizu rucke. Namjestite gornju plocu
rostilja sa strelicom prema gore. Namjestite duboku plocu s mjestom za poravnanje okrenutom prema
sarci.

1. Otvorite rostilj. Postavite ploce jednu po jednu.

2. Kliznim pokretom pomjerite sredisnji dio zatvaraca prema vani (SL. B).

3. Namjestite plo¢u i potom otpustite zatvarace kako biste zakljucali plo¢u na mjesto.

Uklanjanje ploca:

1. Otvorite rostilj. Uklonite ploce jednu po jednu.

2. Kliznim pokretom pomjerite zatvarace prema vani i skinite plocu s rostilja.

UPORABA ROSTILJA

«  Postavite uredaj na stabilnu, ravnu povrsinu, otpornu na toplinu. Nemojte koristiti uredaj blizu ili
ispod zapaljivih materijala (npr. zavjesa).

. Postavite posudu za kapanje ispod prednjeg dijela rostilja. A csepegtetd talca 6sszegydjt minden
zsirt vagy szaftot, amely sttés kozben lecsepeg a lapokrol.

1. Postavite kontrolnu tipku temperature. Vremena prikazana u receptima odnose na na hranu pecenu
na postavci MAX. Morat Cete vrsiti nekoliko proba kako biste pronasli idealnu kombinaciju
temperature/vremena koja najbolje odgovara vasim omiljenim jelima.

2. Stavite utika¢ u uti¢nicu. Pali se svjetlo napajanja.

3. Kad se svjetlo termostata ugasi, rostilj je dostigao odabranu temperaturu pecenja. Zatim e se u
ciklusima ukljucivati i iskljucivati kako termostat radi da odrzi temperaturu.

4. Postavite hranu na donju plocu rostilja uz pomoc¢ lopatice ili hvataljki, nemojte to raditi prstima.
Nemojte koristiti metalna ili oStra pomagala, koja mogu ostetiti neprijanjajuce povrsine. Zatvorite
rostilj.

5. Nakraju pecenja izvucite utikac rostilja iz uti¢nice.

Provjerite je li hrana pecena. Ako niste sigurni, nastavite jo$ malo s pecenjem.

. Koristite rukavice za pecnicu ili sli¢nu zastitu.

. Izvadite pecenu hranu uz pomo¢ drvenih ili plasti¢nih kuhinjskih pomagala.

SCENJE | ODRZAVANJE

cl

1. Prije ¢iS¢enja i pospremanja uredaja, iskopcajte ga iz uti¢nice i ostavite da se ohladi.

2. Obrisite sve povrsine ¢istom vlaznom krpom.

3. Uklonite tvrdokorne mrlje paprinatim ubrusom ovlazenim s malo jestivog ulja.

4. Operite posudu za kapanje u toploj sapunici ili na gornjoj resetki perilice za posude.

« Nemojte koristiti ribalice, metalnu zicu ili jastucice sa sapunicom.

« Namjestima kontakta izmedu gornje i donje ploce, na neprijanjaju¢im povriinama mogu se pojaviti
znakovi habanja. Radi se samo o estetskim promjenama koje ne utjecu na rad rostilja.
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VRIJEME PECENJA | SIGURNOST HRANE

Sliedeca vremena treba koristiti samo informativno. Ona se odnose na svjezu ili potpuno odmrznutu hranu
na postavci MAX.

MESO NAPOMENE VRIJEME (MIN.)
Srednje do malo peceno
Za najbolje rezultate, pecite odreske kad su na 2
Odrezak sobnoj terppgraturi. o o _ Srednje peceno 3
Nakon pecenja, ostavite ih da miruju 3-6 minuta.
Dobro peceno 5 +
Pile¢a prsa Pecite dok iz njih ne pocne curiti proziran sok. 8-10
Janjedi kotleti srednje peéveno 6
Dobro peceno 8
Svinjski kotleti Pecite dok iz njih ne pocne curiti proziran sok. 5-8
Debljina otprilike 1-2 cm.
Kobasice Povremeno ih okrecite. 6-10
Burgeri Povremeno ih okrecite. 6-10
Slanina 3-5
RIBA
Losos 3-5
Kozice 1-2
Plosnata riba Iverak, list, itd. 2-6
Obla riba Koljak, bakalar, itd. 3-8
Tuna / sabljarka 5-10
POVRCE
Paprike 4-6
Plavi patlidZani Narezani 6-8
Sparoge 3-4
Mrkve Narezane 5-7
Tikvice Narezane 1-3
Rajcice Prepolovljene 2-3
Luk Narezan na kriske 5-6
Gljive Cijele, plosnate gljives 3-6
Kukuruz na klipu 4-6
OSTALO
Haloumi (sir) 2-4

« Ovavremena pecenja sluze samo za orijentaciju. Odnose se na svjezu ili potpuno odmrznutu hranu,
pecenu na srednjoj temperaturi. Kad pecete zamrznutu hranu dodajte 2-3 minuta za morske plodove
i 3-6 minuta za meso i perad, ovisno o debljini i gustoci hrane.

. Provjerite je li hrana pecena. Ako niste sigurni, nastavite jos malo s pe¢enjem.

+  Kuhajte meso, perad i preradevine (mljeveno meso, hamburgere, itd) dok se iz njih ne pojavi bistri
sok. Kuhajte ribu dok joj boja ne postane potpuno mutna.

. Kad pecete prethodno pakiranu hranu, slijedite smjernice na pakiranju ili etiketi.
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RECIKLAZA

Kako bi se izbjegle Stetne posljedice na okolis i zdravlje zbog opasnih supstanci,
uredaji i punjive i nepunjive baterije obiljezene jednim od ovih simbola ne smiju se
L]

zbrinjavati kao nerazvrstani komunalni otpad. Uvijek odloZite elektri¢ne i elektronicke
proizvode i, gdje je primjenljivo, punjive i nepunjive baterije, u odgovaraju¢em
zvani¢nom mjestu za sakupljanje/reciklazu.

Za recepte, posjetite: http://eu.russellhobbs.com/recipes/

RECEPTI
PILETINA RAZREZANA TZV. LEPTIR REZOM SA ZELENIM LIMUNOM I CILIJEM (ZA 4 PORCIJE)
« 4 pileca prsa razrezana tzv. leptir rezom « 4 cednja Cednjaka, fino nasjeckanog
« 3Zlice ¢ilija u prahu « 1 ¢ajna zZlicica mljevenog korijandera
«  27lice maslinovog ulja « 1 <¢ajnazlicica mljevenog kumina
« Sokikorica od 1 zelenog limuna +  Soliipapra po Zelji

1. Zapripremu marinade, izmijesajte sve sastojke osim piletine. Prelijte piletinu marinadom, pazeci da
je svo meso prekrije. Pokrijte prozirnom pripijaju¢om folijom i ostavite da se marinira u hladnjaku
najmanje 2 sata.

2. Zagrijte rostilj na maksimalnu temperaturu i pecite piletinu 8-10 minuta (ovisno o debljini) dok iz nje
ne pocne curiti proziran sok.

PASTRVA NA ROSTILJU PUNJENA PERSINOM | LIMUNOM (ZA 4 PORCIJE)

« 4 pastrve razrezane tzv. leptir rezom +  2<eSnja nasjeckanog ¢esnjaka za svaku ribu
«  5krisaka limuna za svaku ribu + 1Zlica maslinovog ulja za svaku ribu
«  6-8svjezih listova persina za svaku ribu +  Soliipapra po zelji

1. Otvorite pastrvu i prstom lagano predite preko mesa kako biste provjerili da nema kostiju. Zacinite
ribu s obje strane, te na jednoj strani stavljajte naizmjenicno kriske limuna i potom komadice persina.
Pospite ¢esnjak preko ribe.

2. Poprskajte maslinovim uljem. Zatvorite ribu.

3. Zagrijte rostilj na maksimalnu temperaturu. Pecite 5-8 minuta ovisno o debljini ribe.

SENDVIC S FETA SIROM, CRVENIM LUKOM | CRVENOM PAPRIKOM (ZA 1 PORCIJE)

«  2debele kriske integralnog kruha «  Yacrvene paprike, tanko narezane
«  50gfetasira +  2Zlice balzami¢nog octa
«  Yacrvenog luka, tanko narezanog +  Soliipapra po zelji

1. Mijesajte luk, crvenu papriku, balzami¢ni ocat, sol i papar. Kuhajte na maksimalnoj toplini 1-2 minute
dok ne omeksaju.

2. Uzmite krisku kruha i stavite paprike odozgo. Preko toga pospite razmrvljeni feta sir, te poklopite
drugom kriskom kruha.

3. Ocistite ploce rostilja papirnatim ubrusom, te pecite sandvic¢ 2-3 minuta.

SA SLJEDECIM RECEPTIMA POTREBNO JE KORISTITI DUBOKU PLOCU

VELIKI OMLET (ZA 6-8 PORCIJE)

«  8srednje velikih jaja + 4 mlada luka, sitno narezana
« 250 g mekog kremastog sira « Yavezice luka vlasca, sitno narezanog
« 200 gribanog cheddar sira + Soliipapra po Zelji

2 paprike razlicitih boja, narezane na kockice

1. Mijesajte jaja i kremasti sir. Zacinite. Dodajte preostale sastojke i dobro promijesajte.
Prethodno zagrijte rostilj na maksimalnu temperaturu. Sipajte mjesavinu jaja u duboku plocu.
Zatvorite poklopac i pecite otprilike 10-12 minuta dok se nije ispekla i iznutra. PaZljivo uklonite
duboku plocu, izvadite omlet i stavite ga na tanjur za posluzivanje.
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FLAPJACK (ENGLESKA POSLASTICA OD ZOBENIH PAHULJICA) (ZA VELICINU JEDNE
DUBOKE PLOCE)

«  375gzobene kase « 909 golden syrupa
« 190 gmaslaca « 120 g grozdica
190 g mekog smedeg Secera « 1009 ,fudge” komada

1. U tavi dobro izmijesajte maslac, Secer i sirup, umijesajte zob, grozdice i ,fudge” komade.
2. Pecite u dubokoj plo¢i 10-12 minuta na maksimalnoj toplini. Uklonite i ostavite da se potpuno ohladi.

PODLOGA ZA PIZZU (ZA OTPRILIKE 4-6 PODLOGA ZA PIZZU)

250 ml mlake vode «  27lice super finog Secera
« 1 Zlica maslinovog ulja « 400 g ostrog bijelog brasna za kruh
« 1¢ajnaZlicica soli « 59 (1% cajne Zlicice) kvasca

1. Uzdjelu stavite bradno, sol, $ecer i kvasac. Mijedajte ulje i vodu i postepeno ih dodajte u brasno
dobro mijesajuci kako biste dobili tijesto.

2. Mijesite tijesto na pobrasnjenoj povrsini 5-6 minuta dok ne postane glatko i elasti¢no na dodir.

3. Stavite tijesto u posudu, pokrijte i ostavite na toplom mjestu 45-60 minuta dok se njegova veli¢ina ne
udvostruci. Ponovo premijesite tijesto, pokrijte ga i ostavite ga da se dize jo$ 45 minuta.

4.  Podijelite tijesto na 4-6 jednakih dijelova i od njih oblikujte loptice. Razvaljajte svaku lopticu u
podlogu za pizzu promjera 20 cm.

5. Stavite podlogu u duboku plocu i premazite je tankim slojem umaka od raj¢ice. Dodajte Zeljeni
nadjev i pecite otprilike 15-20 minuta.

UMAK OD RAJCICE (ZA OTPRILIKE 500 ML)

« lhglavice luka, izrezanog na kockice + 400 g nasjeckanih rajcica iz limenke
« 1Zlicamaslinovog ulja « 50 mltemeljca od povréa

2 ¢esnja Cednjaka, sitno nasjeckanog « a2 &ajne ZliCice origana
« 1 Zlica koncentrata rajcice « Soliipapra po zelji

1. Zagrijte ulje u tavi na visokoj temperaturi. Dodajte luk i CeSnjak i przite dok ne postanu zlatno smedi i
mekani, neprekidno mijesajuci.

2. Smanjite toplinu na srednju i dodajte koncentrat rajcice. Kuhajte jos 5-6 minuta, neprekidno
mijesajuci.

3. Dodajte preostale sastojke i pustite da proklju¢a. Smanjite toplinu do laganog vrenja i kuhajte 30-40
minuta. Provjerite zacinjenost i potom polako mijesajte dok mjesavina ne postane gusta. Ostavite da
se potpuno ohladi.

4.  Preostali umak moze se zamrznuti kad se ohladi. Upotrebaljava se za bolognese umak.
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Preberite navodila, jih shranite na varnem in jih predajte skupaj z napravo, e jo posredujete naprej. Pred
uporabo odstranite vso embalazo.

POMEMBNA VAROVALA
Sledite osnovnim varnostnim ukrepom, vkljuc¢no z:

To napravo smejo uporabljati otroci, stari najman;j 8 let, in osebe z
zmanjsanimi fizi¢nimi, cutnimi ali dusevnimi sposobnostmi ali s
pomanijkljivimi izkuSnjami in znanjem, e so pri tem pod nadzorom/dobijo
navodila in razumejo s tem povezana tveganja. Otroci se z napravo ne
smejo igrati. Otroci ne smejo Cistiti in vzdrzevati naprave, e niso starejsi od
8 let ter pod nadzorom. Napravo in kabel varujte pred dosegom otrok,
mlajsih od 8 let.

Te naprave ne smete prikljucite na ¢asovnik ali sistem za daljinsko
upravljanje.

A\ Povrsine naprave se segrejejo.

Ce je kabel poskodovan, ga mora zamenjati proizvajalec, njegov servisni

zastopnik ali kdo s podobnimi pooblastili, da se prepreci tveganje.

®  Tenaprave ne uporabljajte v blizini kadi, prh, lavorjev in drugih posod z vodo. Napravo postavite na
stabilno vodoravno povrsino, ki je odporna proti vrocini.
Hrane ne zavijte v plasti¢no folijo, polietilenske vrecke ali kovinsko folijo. S tem boste Zar poskodovali
in lahko povzrocite pozar.
Naprave ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za kuhanje hrane.
Naprave ne upravljajte, ¢e je poSkodovana ali ¢e ne deluje pravilno.

SAMO ZA GOSPODINJSKO UPORABO

RISBE

1. Lucka za vklop (rdeca) 5. Noga (spodaj)

2. Lucka termostata (zelena) 6. Pladenj za kapljanje

3. Nastavitev temperature 7. Globoka plosca

4. Plos¢izara 8.  Izboklina za poravnavo
PRED PRVO UPORABO

Plosc¢i Zara ocistite z vlazno krpo.
Ko boste zar prvi¢ uporabili, lahko malo oddaja dim. To je povsem obicajno in bo kmalu izginilo.

NAGIBANJE/VODORAVNI POLOZAJ ZARA

Svoj Zar lahko nagnete, da se bodo masc¢oba in sokovi stekali v pladenj za odtekanje, ko na primer
pripravljate polpete za hamburgerje, meso itd. Plos¢o zara lahko uporabite tudi na primer za pripravo
paninijev, sendvicev itd. ali ko uporabljate globoko plosco.

Ce Zelite nagniti svoj Zar, dvignite nogo navzdol, tako da bo pod zarom (SLIKA A). Da bo vas Zar v vodoravnem
polozaju, ponovno zlozite nogo.

PLOSCE
Plos¢i zara sta najprimernejsi za peko mesa, klobas in druge hrane, iz katere lahko izteka mascoba. Uporabljajte
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zzarom v nagnjenem polozaju.
Globoka plosca - globoka plosca je najprimernejsa za pripravo nemastne hrane, pice, peko, pita kruha,
kalcone (prepognjene pice) in razli¢nih vrst tekocega testa (npr. yorkshirskega pudinga). Uporabljajte z

zarom v vodoravnem polozaju. Ko uporabljate globoko plo$¢o, morate imeti vedno pritrjeno zgornjo plosco

Zara.
Za pritrditev plos¢:

Zar odklopite iz elektri¢ne vti¢nice in pustite, da se povsem ohladi, preden boste pritrdili ali odstranili

plosce.

Vse nizke plosce so na spodniji strani oznacene z besedo LOW (NIZKA) poleg rocaja. Pritrdite zgornjo
plod¢o zara, tako da bo puscica usmerjena navzgor. Pritrdite globoko plos¢o, tako da bo izboklina za
poravnavo obrnjena proti tecaju.

1. Odprite zar. Pritrdite po eno plos¢o naenkrat.

2. Pomaknite osrednji del zaklepov navzven (SLIKA B).

3. Pritrdite plosco, nato sprostite zaklepa, da zaklenete plos¢o na mesto.

Odstranitev plos¢:

1. Odprite zar. Odstranite po eno plos¢o naenkrat.
2. Pomaknite zaklepa navzven in plo3co dvignite z zara.

UPORABA VASEGA ZARA

. Napravo postavite na stabilno vodoravno povrsino, ki je odporna proti vrocini. Naprave ne uporabljajte

v bliZini ali pod vnetljivimi materiali (npr. zavesami).

«  Pladenj za kapljanje namestite pod spredniji del zara. Pladenj za odtekanje bo zbiral vso mas¢obo ali

sokove, ki se stekajo s plos¢ med pecenjem.
1. Nastavite nastavitev temperature. Casi, navedeni v receptih, veljajo za Zivila, pripravljena pri

nastavitvi MAX (NAJVEC). S poskusi boste morali najti najbolj$o temperaturo/¢ase za svoja najljubsa

Zivila.

2. Viti¢ vtaknite v vti¢nico. Lucka za vklop se bo prizgala.
3. Lucka termostata se izklopi, ko je vas zar dosegel temperaturo za pecenje, ki ste jo izbrali. Nato se
veckrat vklopi in izklopi, ko termostat ohranja stalno temperaturo.

4. Naspodnjo plos¢o Zara polagajte hrano z lopatico ali prijemalko, ne s prsti. Ne uporabljajte ostrih ali

kovinskih orodij, saj boste tako poskodovali povrsine, zascitene s sredstvom proti sprijemanju.

Zaprite Zar.

5. Ko koncate s pripravo hrane, Zar odklopite iz elektri¢ne vti¢nice

. Preverite, ali je kuhana. Ce o tem niste prepri¢ani, jo $e pokuhajte.
. Uporabite rokavice za pecico ali podobno zascito.

. Kuhano hrano odstranite z orodjem iz lesa ali umetne mase.

CASI KUHANJA IN VARNOST HRANE

Naslednji ¢asi naj vam bodo samo kot vodilo. Veljajo za sveZa ali povsem odmrznjena Zivila pri nastavitvi

MAX (NAJVEC).

MESO OPOMBE CAS (MIN)
Za najboljse rezultate steake pripravljajte, ko so Srednje surov 2

Steak sobne temperature. Srednje pecen 3
Po pecenju jih pustite pocivati 3-6 minut. Prepecen 5 +

Pis¢ancje prsi Pecite tako dolgo, dokler sok, ki iztece, ni bister. 8-10

Jagnjecje Srednje pecen 4-6

zarebrnice Prepecen 8

Svinjski kotleti Pecite tako dolgo, dokler sok, ki iztece, ni bister. 5-8
Priblizno 1-2 cm debeline.

Klobase Obcasno obrnite. 6-10
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MESO OPOMBE €AS (MIN)
E:Lgﬁtjr;zr Ob¢asno obrnite. 6-10
Slanina 3-5
RIBA

Losos 3-5
Kozice 1-2
Ploscate ribe Morski list, vitki som itd. 2-6
Okrogle ribe Vahnja, polenovka itd. 3-8
Tuna/mecarica 5-10
ZELENJAVA

Paprika 4-6
Jajcevec Narezano 6-8
Sparglji 3-4
Korenje Narezano 5-7
Bucke Narezano 1-3
Paradizniki Razpolovljeno 2-3
Cebula Narezano na krhlje 5-6
Gobe Cele, zravnane gobe 3-6
Koruza na storzu 4-6
DRUGO

Sir haloumi 2-4

Ti casi kuhanja so namenjeni samo kot pomo¢. Doloceni so za svezo ali popolnoma odmrznjeno
hrano, kuhano s srednjo temperaturo. Pri kuhanju zamrznjenih Zivil pristejte 2-3 minute za morsko
hrano in 3-6 minut za meso ter perutnino, odvisno od debeline in gostote hrane.

Preverite, ali je kuhana. Ce o tem niste prepri¢ani, jo $e pokuhajte.

Meso, perutnino in sorodne izdelke (mleto meso, burgeriji itd.) pecite toliko ¢asa, da so sokovi bistri.
Ribe pecite toliko ¢asa, da je meso v celoti neprosojno.t.

Pri kuhanju predpakiranih Zivil upostevajte smernice na embalazi ali nalepki.

NEGA IN VZDRZEVANJE

1.

Odklopite napravo in pustite, da se ohladi, preden jo ocistite ali shranite.

2. Vse povrsine obrisite s Cisto vlazno krpo.

3. Zaodstranjevanje trdovratnih madezev uporabite papirnato brisaco z malo jedilnega olja.

4, Pladenj za kapljanje pomijte v topli milnici ali v zgornjem predalu v pomivalnem stroju.

« Ne uporabljajte grobih ¢istilnih sredstev, Zicne volne ali milnih blazinic.

. Na mestih, kjer se dotakneta zgornja in spodnja plos¢a, so lahko na povrsinah, zascitenih s
premazom proti sprijemanju, opazni znaki obrabe. To je le kozmeti¢na napaka, ki ne vpliva na
delovanje Zara.

RECIKLIRANJE

Za preprecitev okoljskih in zdravstvenih tezav zaradi nevarnih snovi naprav in
polnilnih in navadnih baterij, ozna¢enih z enim od teh simbolov, ni dovoljeno
= Odstraniti med nesortirane komunalne odpadke. Elektri¢ne in elektronske izdelke in,

kjer velja, tudi polnilne in navadne baterije odstranite na ustreznem uradnem mestu
za recikliranje/zbiranje.

Za recepte obiscite: http://eu.russellhobbs.com/recipes/
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RECEPTI
RAZPRTE PISCANCJE PRSI S CILIJEM IN LIMETO (ZA 4 OSEBE)

«  4razprte piscancje prsi «  4stroki ¢esna, tanko narezani
«  3Zlicedilijav prahu « 1Zlicka zmletega koriandra

2 Zlici olivnega olja « 1Zlicka zmlete kumine
«  Sokin lupinica 1 limete « Solin poper po okusu

1. Zapripravo marinade zmesajte skupaj vse sestavine razen pis¢anca. Z marinado prelijte pis¢anca, pri
¢emer pazite, da prekrijete vse dele. Prekrijte z Zivilsko folijo in pustite, da se marinirajo v hladilniku
vsaj 2 uri.

2. Zarsegrejte na najvisjo temperaturo in pis¢anca pecite 8-10 minut (odvisno od debeline), dokler sok,
ki iztece iz mesa, ni bister.

POSTRV NA ZARU, POLNJENA Z LIMONO IN PETERSILJEM (ZA 4 OSEBE)

«  4razprte postrvi «  2stroka ¢esna, tanko narezana/ribo
+  5rezin limone/ribo + 1Zlicaolivnega olja/ribo
6-8 svezih listicev petersilja/ribo « Solin poper po okusu

1. Odprite postrv in preverite, da v notranjosti ni nobenih kosti, tako da s prstom rahlo potegnete po
mesu. Zacinite obe strani ribe, nato na eno stran izmeni¢no polagajte rezine limone in listice
petersilja. Po ribi posujte cesen.

2. Pokapajte z olivnim oljem. Ribo ponovno zaprite.

3. Zarsegrejte na najvisjo temperaturo. Pecite 5-8 minut odvisno do debeline ribe.

SENDVIC S SIROM FETA, RDECO CEBULO IN RDECO PAPRIKO (ZA 1 OSEBE)

2 debelirezini polnozrnatnega kruha «  Yardece paprike, odstranjena semena, tanko
« 50gsirafeta narezane
' rdece Cebule, tanko narezane «  2Zlici balzami¢nega kisa

« Solin poper po okusu

minuti, dokler se ne zmehca.

2. Vzemite kos kruha in nanj polozite papriko. Po vrhu nadrobite sir feta, nato ga pokrijte z drugo rezino
kruha.

3. Plos¢izara obrisite do Cistega s papirno brisaco, nato pecite sendvi¢ 2-3 minute.

ZA NASLEDNJE RECEPTE UPORABITE GLOBOKO PLOSCO.

VELIKA OMLETA (ZA 6-8 OSEBE)

«  8srednje velikih jajc + 4 mlade Cebule, tanko narezane
+ 250 g mehkega kremnega sira « Y2 30opka svezega drobnjaka, tanko narezanega

+ 200 g naribanega sira cheddar «  Solin poper po okusu

2 razli¢ni papriki, narezan na majhne kocke
1. Zmesajte jajca in kremni sir. Zacinite. Dodajte preostale sestavine in dobro premesajte.
2. Zarprehodno segrejte na najvisjo temperaturo. Jajéno mesanico zlijte v globoko plo3¢o. Zaprite
pokrov in pecite priblizno 10-12 minut, dokler jed ni prepecena. Previdno odstranite globoko plo$¢o
in omleto prevrnite na servirni kroznik.

FLAPJACK (ZITNO PECIVO) (VELIKOSTI 1 GLOBOKE PLOSCE)

« 3759 ovsenih kosmicev « 90 g koruznega sirupa
190 g masla +  120grozin
« 190 g mehkega rjavega sladkorja « 100 g kosc¢kov fudga

1. Stopite maslo, sladkor in sirup v ponvi in jih dobro premesajte, nato v mesanico vmesajte kosmice,
rozine in koscke fudga.
2. Pecite v globoki plos¢i na najvisji temperaturi 10-12 minut. Odstranite in pustite, da se povsem ohladi.
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OSNOVA ZA PICO (ZA PRIBLIZNO 4-6 OSNOV ZA PICO)

250 ml vode, mlacne «  27lici kristalnega sladkorja
1 Zlica olivnega olja + 400 g bele krusne moke z visoko vsebnostjo
1 Zlicka soli glutenaur

« 591 %1zlicke) kvasa
V skledo dajte moko, sol, sladkor in kvas. Olje in vodo zmesajte skupaj in postopoma dodajajte
mesanico z moko ter dobro mesajte, da dobite testo.
Testo gnetite na pomokani povrsini 5-6 minut, dokler ne postane gladko in elasti¢no na dotik.
Testo dajte v posodo, pokrijte in pustite na toplem mestu, kjer naj vzhaja 45-60 minut, dokler se ne
podvoji. Ponovno pregnetite testo, pokrijte in vzhajajte Se 45 minut.
Testo razrezite na 4-6 enakih delov in iz vsakega napravite kroglico. Vsako kroglico razvaljajte v
0snovo za pico s premerom priblizno 20 cm.
Osnovo za pico dajte v globoko ploico in po njej razporedite tanko plast paradiznikove omake.
Dodajte Zeleni nadev in pecite priblizno 15-20 minut.

PARADIZNIKOVA OMAKA (PRIBL. 500 ML)

Y2 Cebule, tanko narezana na majhne kocke +  400-g plocevinka drobno narezanih
1 Zlica olivnega olja paradiznikov

2 stroka Cesna, tanko narezana + 50 ml zelenjavne osnove

1 Zlica paradiznikove paste «  YZlicke origana

«  Solin poper po okusu
zlato rjava in mehka, pri tem nenehno mesajte.
Temperaturo znizajte na srednjo nastavitev in dodajte paradiznikovo pasto. Kuhajte $e 5-6 minute,
pri tem nenehno mesajte.
Dodajte preostale sestavine in zavrite. ZniZajte temperaturo, da pocasi vre, in kuhajte 30-40 minut.
Preverite, koliko je zacinjeno, in nato mesanico rahlo zmesajte v pasto. Odstranite in pustite, da se
povsem ohladi.
Ostanek omake lahko zamrznete, ko se ohladi. Uporabite za bolonjsko omako itd.
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Alofaote Tig 06nyie, QUAEETE TIC 08 AOPANEC PEPOC KAl O TIEPITTTWON TIOU SWOETE Tr) GUOKEUH O€ AANOV
XPNnotn, dwoTte padi kai Ti¢ 0dnyiec. Apatpéote 6Aa Ta UMK cuoKeuasiag mptv amd T Xpron.

SHMANTIKA METPA AZOANEIAL
Tnpeite Ta Bacika HETPA ACPANELAC, CUUTIEPIAAUBAVOUEVWY TWV TIAPAKATW:
H mapovoa cuokeun pmopei va xpnotuomnolinBei amd maidia nAkiag avw Twv
8 ETWV KOl ATOA E PEIWHUEVEC CWHATIKEC, AlIoBNTHPLES 1) SLIAVONTIKES
IKavOTNTEC i} dTopa TIou Oev SIABETOLY EMAPKN EUTEIPIA 1) YVWOT, UTTO TNV
npoUndéBeon 6t Ba Ppiokovtal umo emifAePn i Ba AdBouv oxeTIKEC 0Onyieg
Kall KATAVOOUV TOUG KIVOUVOUC TTOU EVEXEL N XPrON TG OUOKEUNG. Ta matdid
dev mpéEmeL va XPnoIUoToLouV T cuokeun wg maixvidl. O KaBapiopog kat n
ouvtripnon amnod xprotn dev MPEMEL va paypatomolouvTal and maidid,
EKTOC KL av eival dvw Twv 8 Twv Kat Bpiokovtal umo emifAeyn. Na diatnpeite
TN OUOKEUH Kall TO KaAWSI0 pakptd amod maidid nAIkiag KATw Twv 8 eTwv.
Mn GuVOEETE T OUOKEUN HE XPOVOSIAKOTITN i} CUCTNHA TNAEXEIPIOMOU.
A O em@aveleg TNG OUOKEUNC BeppaivovTtal umepBoikd.
Edv To kaAwbio gival Bappévo, mpémel va avtikataotadei and tov
KOTAOKEVAOTH, TOV QVTITPOOWTO TOU H KATolo £€0ualodotnuévo
TIPOOWTIO TIPOC ATTOPUYH KIVOUVWV.
®  Mnv xpnotpomoleite QUTH TN GUOKEUR KOVTA Ot pmaviépec, viouliépec, vimTipec i GANa Soyeia mou
TIEPLEXOUV VEPO.
Mnv TUNIyETE TIG TPOQEC 08 MAAOTIKI PePBPAvn, oakoUAEC amd moAuailBulévio fj aloupivoxapto. Oa
mPOKANBe( {nuid otnv YKpIMiEpa Kal evEEXOUEVOG KivOUVOG TTUPKAYIAG.

Mn xpnolpomoleiTe TN GUOKEUN Yo omoladAmoTe AAAN XPrion MéPa amd TO PrGIUO TPOPWV.
Mn xpnoipomoleite Tn cuokeun £dv sivat @Bappévn 1 Tapouctdlel SUOAEITOUPYIEC.

ANOKAEIZTIKA TIA OIKIAKH XPHZH

2XEAIA

1. Auyvia Aertoupyiag (KOKKivn)
2. Nuyvia Beppootdn (mpdotvn)
3. Awkéntng Oeppokpaociag

4. TAAKeC ykpIMépag

MéNpa (amo kaTw)
Aiokog vypwv

Babid maka
MPIN AMO THN NPQTH XPHZH

Mpog€oxr) euBuypdaupiong
Y KOUTHOTE TIC MAAKES TN YKPIALEPAC LIE €va Bpeypévo mavi.

H Ynotiépa evdéxetal va Kamvioel Aiyo OTav Tnv XpnoIUOTIOINOETE YA TPWTN Yopd. AUTO €ival
@UOLONOYIKO Kal Ba e€alelpBei oUvToua.

o N »

KAIZH/TOMOOETHXH THXZ WHXTIEPAX ZE EMINMEAH OEXZH

Mropeite va yeipeTe TNV YnoTiépa oag WOTe To Aimog Kat ot upoi va palevovtal oto doxeio uypwv dtav
MAYEIPEVETE AYNTA OTIWC UMQTEKIA, KPEAG K. AT, EVAANAKTIKA, UTTOPEITE VAl XPNOILOTIOIOETE TV
YKpINEpa oa¢ o€ emimedn B€on yla va PACETE TPOPIUA OTIWE panini, GAVTOUITG, KATL i} dTav XPNOIUOTOLETE
™ Pabid mhdka.

Ma va yeipeTe TNV YKPINEPA 0aG, TIPOEKTEIVETE TO MEAUA TIPOG TA KATW OTO KATW PEPOC TNE YKPINEPAC 0ag
(EIK. A). AmmAwoTe Eavd To TEAMUQ, YIa VA ETAVAQEPETE TNV YKPIAEPA 0ag o€ emimedn Béon.
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NAAKEZ

Ot mAAKeC YKPINEPQG €ival IGAVIKEG Yia va PAVETE KpEag, AOUKAVIKA Kal omolodnmote Ao Tpd@ipo

ameNeuOepWVEL Mimo¢. XpNnOILOTIOIROTE TIC LE TNV YKPINEPQ OTNV KEKAIUEVN BEan,.

BaBid mAdka - n Babid maka eivat idavikn yia 1o Yoo Tpoipwy Xwpic Aimog, yia mitoa, yia (e, TiTeC,

calzone kat xuhoug [m.y. Yorkshire pudding (mapackevaopa amd xuho ou YvETal Kat YiveTal TapOpolo e

PWUAKL)]. XpNnOIOTOIROTE TIC e TNV YKPINEPQ 0TV emimedn O¢on. H emdvw mAdka yKpIAEpag mpémel va

eival mdvta tomoBeTnUévn 6TAV XPNOIUOTIOLEITE TN Babid mMAdKa.

MNa va TomoBeTHOETE TIC TAAKEG:

AMoGuVEEDTE TNV YKPIALEPA KAl APHOTE TNV VA KPUWGEL EVTEAWG TIPIV TOTTOOETHOETE 1] APAIPECETE

TI MAGKEG.

'O\eG o1 XaUNAOTEPEG TAGKEC PEPOUV EMMOHHAVON OTNV KATW TTAEUPA TOUG pe T AéEn LOW (XAMHAA)

Sim\a amd ™ Aafn. TomoBetoTe TV eMAvw mMAAKa YKpIMEPAG pe To BENOG va Seixvel Tpog Ta emavw.

TomoBetrioTe Tn Babid mAdKa pe TV mpoe€oxn eVBUYPAUMIONG TTPOG TNV KaTtevBuvon TN dpBpwong.

1. Avoi€te v ykpthiépa. Na tomoBeteite pia midaka kdbe @opd.

2. ZUPETE TO KEVTPIKO UEPOC TwV KAeioTpwv Tpog Ta €€w (EIK. B).

3. TomoBeTnoTe TNV MAAKA Kal, 0TN GUVEXELQ, AMEAEUBEPWOTE Ta KAEIOTPA YA VA TNV A0QANCETE 0T
Béon e.

Mo va aQalpéoeTe TIC TTAAKEG:

1. Avoi€te Tnv ykpihiépa. Na agaipeite pia mAdka kabe @opa.

2. YUpete Ta KAEIOTPA TTPOC Ta £€W KAl AVAONKWOTE TNV TTAAKA a6 TNV YKPIAEPQ.

XPHXZH THZ WHEXTIEPAXZ

. TomoBetrioTE TN CUOKEUN O 0TABEPN, TUPAVTOXN EMPAVELD. MV XPNOIUOTIOIEITE TN CUOKEUN
TANGIOV i} KATW a6 e0PAEKTA UNIKA (TT.X. KOUPTIVEC).

«  TomoBetnoTe To 6ioKo LYPWV KATW AMO TO PIMPOCTIVO HEPOG TNG YKPIAEpAC. To Soxeio uypwv
padevel To Aimog 1y Toug XUHOUG TToU TPEXEL amo TIG TTAAKEG KATA TO Hayeipepa.

1. PuBuiote o Siakomtn Beppokpaciag. Ot xpdvol oTIC GUVTAYEC apopoUV YHOIUO TPOQIUWY oTn Béon
MAX(METIZTO). Oa xpelaoTel va TEIPARATIOTEITE yla va BPEiTe Toug I6avIKoUg 6uVOUAGHOUG
Beppokpaciac/xpdvou yia Ta ayamnpéva oag eaynta.

2. TomoBetnote 1o Puopa otnv mpila. Oa avdyel n Auxvia Aertoupyiag.

3. ‘Otav n Auyvia tou BeppooTdtn oprvel, n yKphiépa €xel TAoEl 0Tn Beppokpacia Ynoiuatog mou Exete
emAé€eL.Katomy Ba avapet kat Ba oprivel kabBwg o Beppoatdtng Ba Aettoupyei yia Siatrpnon Tng
Beppokpaciac.

4. TomoBeTAOTE TIC TPOPEG OTNV KATW TAAKA TNG YKPINEPAG XPNOILOTIOIWVTAC [IA GTTATOUAA 1 pidl
Tolumiba, ox1 ta 8axTUAG 6ag. Mn xpnotuomoleite peTAANKA i alxunpd avTikeiyeva, Oa mpokaléoete
{nid oTic avTiKoANNTIKEG em@AaveleC. KAeioTe Tnv yKpiAiépa.

5. ‘Otav oAokAnpwoeTe T payeipepa, Byaite Tnv YnoTiépa amd tnv mpida.

. BeBaiwBeite 61 éxel YnBei. Eav Sev giote oiyoupol, PrioTe To Aiyo mapamavw.

. Na xpnotponoleite ydvtia koulivag fj KAtt mapduolo, yia TNV ac@aAeld oac.

« ApaipéoTe To Ynpuévo eaynTo pe EUNVA 1 TAACTIKA OKEUN HAYEIPIKAG.

XPONOI YHXZIMATOX & AXOAAEIA TPOOIMQN

Ot mapakdtw xpovol ival kabapd evdelkTikoi. AQopoUv Gpéoka 1 TARPWE amoPuypéva TPO@IUA OTN
6¢on MAX(METIZTO).

KPEAXZ ZHMEIQZEIX XPONOZX (AENTA)
la BéAtiota anotehéopata, PRoTe TG UIPL{ONES Micoynuévo 2
Mrpioha otav Bpiokovtal og OepL}OKpaola éwuo’mou.’ Métpio 3
AprioTe va ekoupaoTouv yia 3-6 Aemtd HeTd TO -
: Kaloynuévo 5 +
ynotuo.
>t0o¢ Yrote éwg 6Tou ol Xupoi mou atdlouv va gival 8-10
KOTOTIOUAO Slavyeic.
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KPEAX IHMEIQZEIX XPONOZ (AEMTA)
Apviola maiddkia Metpio %_6
Kaloynpévo 8
Xolpvda maiddkia | Wriote éwg 6Tou ol xupoi mou otdlouv va gival 5-8
Slavyeic. Maxog mepimou 1-2 ex.
NAouKAvika lupilete avd taktd xpovikd Stacthipata 6-10
Mmitekia lupilete avd TakTd xpovikd Slaothiuata 6-10
Mrméikov 3-5
YAPI
ZOANWMOC 3-5
lapideg 1-2
M\atid yapla Kahkdvi, y\wooa, KA. 2-6
Stpoyyuld Ydpta | MmakaMdpog, YaAEOG, KATT. 3-8
Tévoc / Elpiag 5-10
AAXANIKA
Mimepiég 4-6
Mehtava Y€ PETEC 6-8
2mapayyl 3-4
Kapota € PETEG 5-7
KoAokU61 Y€ PETEG 1-3
NTOpATEG 2Tn péon 2-3
Kpeppudia > & KoppdTia 5-6
Mavitapla ONOKANpa, emineda pavitdpla 3-6
KaAapmokt 4-6
OAOKANpPO
AANA
XaAoUut 2-4

. Xpnotpomolote autolg Toug XpAvoug HOVo wg onpeio avapopds. AQopolv QpEoKES iy TAPWS
QMo UYHEVEC TPOPEC TTOU PrivovTal e Tov SlokomTn Bepuokpaciac otn pecaia Béon. Katd to
YPrOLHO0 KATEYUYHEVWV TPOPWY, TPOOBEDTE 0TOV XPOVO Ynaoiuatog 2-3 Aentd yla Balacovd Kat 3-6
AEeMTAd yla Kp€ag Kat TOUAEPIKA, AVANOya HE TO TIAXOG KAl TNV TTUKVOTNTA TWV TPOQWV.
. BeBaiwBeite ot1 éxel YnBei. Edv Sev gioTe aiyoupol, PoTe To Aiyo mapandvw.
Na YrjVETE TO KP£AC, TA TTOUAEPIKA, KABWE KAl T TApAywyd TOUE (KIMAG, WMQTEKIA K.ATL) ¢ OTOU va
e€axBouv dMot ot xupoi Toug. Na Yrivete 1o Ydpt éwg 6Tou va podicouv OAEG ol TAEUPEC TOU.
. Katd 1o YPrioipo mpoCGUOKEUAOUEVWY TPOPWY, Va aKoAoUBEiTe TAVTOTE TIC 08nyieg mou avaypdgovTal
0TN GUOKEVAOIA 1 TV ETIKETA.

OPONTIAA KAl ZYNTHPHZH
1. AmoouvéoTe Tn cuoKeur amo Tnv EIfa KAl aQroTE TN VA KPUWGEL TIPIV amd Tov KaBapiopd Kal tnv
amoBrikevon.

2. IKouTioTE ONEC TIC EMPAVELES ME Eva kKaBapo Bpeyuévo mavi.

3. TpooBéote Aiyo payelpikd Aadt og xapti Koudivag kal XPnolUOTOIROTE TO Yla VA AMOUAKPUVETE TOUG
emipovoucg Aekédec.

4, TINOvete Tov Sioko uypwv e (e0TO VEPO Kal amouvada 1) TomoBETHOTE ToV 0TO EMAVW KaAdBt Tou
TAUVTN POV TATWV.

. Mn xpnotpomoleite Aelavtikd o@ouyyapdkia iy oUpua koulivag.
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«  XTa onueia mou épxovTal Og EMAPN N EMAVW KAl N KATW TTAAKA, Ol AVTIKOANNTIKEG EMQAVELEG UTTOPEI
va epgavioouv onpadia eBopdc. Auto agpopd Pévo Tnv alednTikn €Ikova, dev emnpedlel
Aeltoupyia NG YKpINEpaG.

ANAKYKAQZH

MNa tnv amoguyn mpoPAnuatwy ato mepIBaAov Kat Tnv vyeia Aoyw emPBAafwv
Ef ﬁ 0UGCLWY, Ol CUCKEVEC Kl Ol EMAVAPOPTI(OMEVEC KAl N EMAVAPOPTI(OUEVEC UTTATAPIEG
mmmm 770U EMIONPAIVOVTAL LE KATTOLO aTTd AUTA TA CUMBOAQ, SV TPETTEL VA AMTOPPIMTTOVTAL UE
Ta KOWVA OIKIOKA amoppippata. Na amoppinTeTe mAVTA TIC NAEKTPIKEG KAl NAEKTPOVIKEG
GUOKEVEC Kal, OTou XpelaleTal, TIG EMavagopTI{OUEVEC KAl N EMAVAQOPTI{OHEVEG
unatapieg, o KatdAAnho, emionpo onpeio GUAoyRG/avakUKAWoNG.

Mrmopeite va Bpeite ouvtayég otov 1oToTomnd pag http://eu.russellhobbs.com/recipes/

ZYNTATEXZ
ANOIFMENO XTH MEXH X THOOZ KOTOMOYAOY ME TZIAI KAl AAIM (T1A 4 ATOMA)
« 4 avolyuéva oTn péon oTrtn KOTOmoUAOU « 4 0okeNibec okdPOOU, PINOKOUUEVEC
« 3 KouTaMéG TNG COUTIOG OKOVN TOiAL + 1 KoutaAid ToU YAUKOU TPIHHEVOG KOMavEpOg
« 2 KOUTOAIEC TNG ooUTag EAaldAado « 1 koutaAid Tou YAUKOU TPIUUEVO KUUIVO
« Xupogkat Euopa amod 1 Ny « Alatomimepo avdloya e TO yoUOTO 00G

1. Nava @ud&ete Tn paptvada, avakatéPte pali OAa Ta UAIKA eKTOC amd To Kotdmoulo. Pi€Te Tn
papvada 0to Kotomoulo gpovTilovtag va KalugBei oAdkAnpo. Kahoyte pe Stapavi pepBpdvn kat
AQrOTE VA LOPIVAPIOTE! 0TO PUYEIO YId TOUAAXIOTOV 2 WPEC.

2. ZeoTAVETE TNV YKPIAEPQ 0TN PEYIoTn OeppoKpaaia kal PoTe To KOTOMOUAO yia 8-10 Aemtd (avaloya
E TO TIAXOG TOU) £WG OTOU Ol XUoi Tou 6Tdouy va gival Slavyeic.

WHTH NEXTPO®A FEMIZTH ME AEMONI KAl MAINTANO (T1A 4 ATOMA)

« 4 aVOlyUEVEC TTEOTPOYPEC « 2 0keNibec okdPOO, KOUMEVEC, ava Ydpt
« 5@éteg Aepdvi ava Ydpt + 1 koutalid tng ooumag eAatdAado avd Yapt
« 6-8 UANG PpEoKou paivtavol avd Ydpt «  Alatomimepo avdloya e To youoTo oag

1. Avoi€te Tnv méotpo@a kal BeBaiwbdeite 0TI Sev €x0UV pEIVEL KOKOAA OTO ECWTEPIKO TIEQVWVTAC TO
SAKTUNG oag amald amod Tn odpka Tou YPaplov. ANATOTIITEPWOTE Kal TIG SU0 MAEUPEG TOU Yaplo Kal,
071N OUVEXela, 0Tn pia MAgupd TomoBeTAOTE EVAANAE pia @€Ta Aepdvi kal éva @UANO paivtavou.
MaomaNioTe To PAapt pe To okOPSO

2. Pi€te pepikég otayoveg ehaiohado. Kheiote Eava to Ydpl.

3. Oepuavete TNV YKpIAiépa oTn péylotn Beppokpacia. Yrote yia 5-8 Aemtd, avahoya pe To TTAX0G Tou
Yaplov.

ZANTOYITZ ME ®ETA, KOKKINO KPEMMYAI KAl KOKKINH MIMEPIA (T1A 1 ATOMA)

o 2 MaxIEC OETEG Ywii OMKAG dAeong « YA KOKKIvVN TIIEPLd, XWPIC TOUG OUg,
+ 50vyp. tupi péta YIAOKOUEVN
« YA KOKKIVO KPEUMUSL, PINOKOUUEVO « 2 KoUTaNEC TG ooumag it pumahoapiiko

«  Alatomimepo avdloya e To youoTo oag
1. AVOKOTEPTE TO KPEUMUUSL, TNV KOKKIVN TIMEPLA, TO MMOACAIKO, AAATL Kat Tmépl. WROTE 0Tn péylotn
Beppokpacia yia 1-2 AemTd péxpt va HaAAKWOOUV.
2. NApTe pia @€ta Pwi Kat TomoBETAOTE EMAVW TIC TIMEPLEC. TPIPTE TN YETA AMO TIAVW KA, MMEITA, KAAVYTE
HE TNV NN QETA Ywi.
3. IKoumioTe TIC MAAKEC TNG YKPINEPAC Le XapTi koulivag Kal, 0T OUVEXELQ, POTE TO GAVTOUITE yia 2-3 NemTd.
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Ol MAPAKATQ ZYNTATEZ XPEIAZONTAI TH BAGIA NAAKA

MEFAAH OMEAETA (T'lA 6-8 ATOMA)

« 8 peoaia avyd « 4 ppéoka KpePPUSAKIQ, YINOKOUpEVA
« 250 yp. pahako Tupi Kpépa « Y2 patodki péoko oxovOTPaao, YINOKOUUEVO
200 yp. TPIPKEVO TUPI TOEVTAP « Alatominepo avdloya e To yoUoTO 00¢

« 2 QVAPEIKTEG TIIMEPIEC, OE KUBOUG

1. Avapei€te Ta auyd kat To Tupi Kpépa. AAatomimepwote. MpooBéote Ta umoNoIma UAIKA KAl AVOKOTEPTE
KaAQ.

2. TpoBepudavete Tnv ykpidiépa oTn péylotn Beppokpaoia. Pi€te To peiypa pe Ta auvyd otn Babid mdka.
K\eiote To Kamdiki Kat roTe yia mepimou 10-12 Aemtd péxpt va Ynbei kal 610 eowTePIKO. AQalpéoTe
TIPOCEKTIKA TN Babid MAdKa Kal TomoOETAOTE TNV OpENETA O€ éva TIATO 0EPPIPIoUATOC.

FLAPJACK (MMAPA AHMHTPIAKQN) (TIA METEOOX 10 ME 1 BAOGIA MAAKA)

375 yp. VIQASEC Bpwung « 90 yp. eENa@pu olpomi (golden syrup)
« 190 yp. Boutupo « 120 yp. otagideg
+ 190 yp. pahakn kaotavi {dxapn « 100 yp. kUBot kapapéAag fudge (kapapéheg
YAAaKTOC)

1. Nwote 1o foutupo, T {dxapn Kal To GIPOTIL O £Va TNYAVL KAl AVAKATEYTE KAAG, PIETE Kat avakaTéPte
N Bpwpn, TI¢ 0TaPideG Kat Toug KUPBouG fudge

2. Whote ot Pabia mAaka o€ péyioTn Bepuotnta yia 10-12 Aemtd. AQaipéoTe Kal aproTE VA KPUWOEL
EVTEAWC.

BAZH NITZAZ (TIA MEPINOY 4-6 MITZEY)

« 250 mlvepo, Y\apd « 2 KOUTOAIEG TG coumag {axapn dxvn
1 kouTtaNd TG coumag ehaidhado « 400 yp. okAnPO Aeukd alelpt
+ 1 koutahd Tou YAukoU adtt « 5yp. (1% koutahd Tou yAukoU) payld

1. Pi€te To alelpy, To aAdti, Tn {axapn Kat Tn paytd og éva pmol. Avapei§te to Addt kat To vepo Kal
TPOCOEOTE TA OTASIOKA OTO el e TO AAEUPL AVOKATEVOVTAC KNG yia va Yivel {Opn.

2. Zupwote tn {Opn o pia aleupwpévn eMOAVeLT Yia 5-6 AemTd péxpt va givat Aeia oTnv O Kat ENACTIKI
otV aon.

3. TomoBetote Tn (UpN o€ éva Umol, KaAUYTE Kal aprioTe oe (0T HEPOC VA YOUTKWOEL yla 45-60
Aemtd, péxpt va StmiaotaoTei og péyeog. ZupwoTe tn (Oun §avd, KaANOWTE Kal aQrOTE TN VO POUCKWOEL
yia aAha 45 hemtd.

4, Koyte tn {Oun o€ 4-6 KOpATIA i00U peYEBOUC Kat MAAOTE KABE KOUPATL 0€ oXAKa UmAAac. Avoi€te
KaBe pumaha og Bdon yla mitoa pe SlapeTpo mepimou 20 k.

5. TomoBetiote Tn fdon ot Babid mAdka kat amAWoTe Pl AeMTH 0TPWON OAATOAC VTIOMATAC.
MpooBéote Ta UNIKA TTou emBueite Kat PROTE yla mepimou 15-20 Aenta.

ZANATZA NTOMATAZ (TIA MEPINOY 500 ML) i

« V2 KPEUMUSL, KOUPEVO OE UIKPA Kapé + 400 yp. VIOUOTAKI KOVKOOE
1 kouTtaNd TG coumag ehaidhado « 50 ml Cwpocg Maxavikwv
« 2 0Kehibeg 0kOPSO, PINOKOUHEVES « Yakoutahid Tou yAukou piyavn
« 1 KoutaAid TN 6oUTAC TOUATOTTOATOC «  Ahatomimepo avdloya pe To YoUoTo 0ag

1. Zeotavete 1o Aad1 o€ éva Tnyavi og Suvath ewTid. Mpoobéate Ta kpepupvdia kat To okopdo Kal
OWTAPETE PEXPL VA podioouv Kal va givat PaAaKd, avakaTeloVTaG CUVEXWG.

2. XapnAwoTeE TN QWTIA 0TN peoaia BEon Kal TpooBéoTe Tov TopaTomoATd. MayelpéPTe yia dAa 5-6
AEMTA AVOKATEVOVTAC CUVEXWC.

3. TpooBéote Ta umoloma UNIKA Kal PEPTE TO peiypa o€ onpeio Bpacpol. XapnAwoTe T wtid, £Tot
woTe va otyoPpadel, kat payelpéPte yia 30-40 Aemtd. EAéyEte To aAdTL KAl TO TIITEPL KAl AVOKATEYTE
€NAQPA TO pElyHa PEXPL VA YiVEL TTOATOC. AQHOTE TO OTNV AKPN YO VA KPUWOEL EVTEAWG.

4, 'Oon odAtoa mePIOGEWEL, Umopei va katayuyBei a@ol KpuWaOEeL. XpnOILOMOIOTE TN yla UMOAOVE(, KT
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A hasznélati utasitast olvassa el és 6rizze meg; és adja tovabb a készulékkel egytt, ha azt tovabbadja.
Hasznalat el6tt teljes egészében tavolitsa el a csomagolast.

FONTOS OVINTEZKEDESEK
Kovesse az alabbi alapvetd biztonsédgi dvintézkedéseket:

Az eszkozt 8 éves (vagy idésebb) gyermekek és csokkent fizikai, érzékszervi
vagy mentalis képességekkel rendelkezé vagy tapasztalatlan személyek
csak feluigyelet alatt/masok utasitasainak megfeleléen és csak akkor
hasznalhatjak, ha tisztdban vannak a hasznalatbol eredé kockazatokkal.
Gyermekek nem jatszhatnak az eszkdzzel. A késziilék tisztitasat és
karbantartasat gyermekek csak felligyelet alatt és csak akkor végezhetik,
ha 8 évesnél idésebbek. Tartsa az eszkdzt és a kabelt 8 éven aluli
gyermekektdl elzarva.

Ne csatlakoztassa a készUléket id6zité kapcsoldhoz vagy tavvezérlési
rendszerhez.

A\ A készlilék feliiletei felforrésodnak.

Ha a kdbel megrongalodott, ki kell cseréltetni a gyartoval, egy szerviz
munkatarsaval vagy egy hasonl6an szakképzett személlyel, hogy elkeriilje

a veszélyeket.

®  Nehasznélja a késziiléket fiirdékad, zuhanyz6, medence vagy egyéb vizet tartalmazo edény mellett.
Az élelmiszert ne tekerje mianyag félidba, polietilén tasakba, vagy fémféliaba. Ez kart tehet a
grillez8ben és tlizveszélyt is okozhat.
A készliléket kizarolag élelmiszer siitésére hasznélja.
Ne mUkodtesse a késziiléket, ha az megrongélédott vagy hibdsan mikodik.

CSAK HAZTARTASI HASZNALATRA

RAJZOK

1. M(ikodésjelzo fény (piros) 5. Lab(alul)

2. Termosztét jelzéfény (zold) 6. Csepegtet talca
3. HOmérsékletszabalyozd 7. Mélytél

4. Grillez6 lapok 8. ROgzitd labak

AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

A grillez6 tanyérjait nedves kendével tordlje le.
Elsé hasznélatkor egy kicsit fiistdlhet a grill. Ez normalis és hamar el fog mulni.

A GRILL MEGDONTESE/KIEGYENESITESE

Megdontheti a grillt, hogy a csepegtetd talcara folyjon a zsir és a szaft, ha olyan ételeket siit, mint
hamburger, hus, stb. Alternativaként, vizszintesen is hasznalhatja panini, szendvicsek stb. stitéséhez,
illetve a mély tal hasznalatakor.

A grill megdontéséhez nyissa ki a grill alatt talalhato fiilet (A’ dbra). A grill vizszintes helyzetébe allitasdhoz
hajtsa vissza a labat.
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TALAK

A grill télakat sok zsiradékot tartalmazé husok siitéséhez lehet hasznélni, mint pl. hus, kolbaszok stb.
Haszndlja a grillsiitét ilyenkor a felemelt pozicidban.

Mély tél - a mély tal nem zsiros ételek slitésére vald, mint pl. pizza, siités, tésztak, pita kenyér, calzone, és
tészték (mint pl. a Yorkshire pudding, tipikus brit étel). Hasznalja a grillt ilyenkor vizszintes poziciéban. A
felsé csepegtetd grill tal mindig fel kell legyen téve amikor hasznélja a mély télat.,

Atalak feltevése:

Huzza ki a tapkabel konnektort, és hagyja teljesen lehiilni miel6tt feltenne vagy levenne egy télat.

Az Osszes also tél aljan taldlhaté egy LOW (als6) megjegyzés. Helyezze fel a felsé talat ugy, hogy a nyil
felfele mutasson. Helyezze be a mély télat Ugy, hogy a rogzité 1ab a csuklé zsanérral legyen egyvonalban.
1. Nyissa ki a grillt. Egyszerre egy talat helyezzen be.

2. Huzza ki a régzitékilincs kozépso részét (B abra).

3. Tegye be atdlat, és engedje el a rdgzitdkilincseket, hogy régzitsék a télat.

A télak kivétele:

1. Nyissa ki a grillstitét.

2. Huzza ki a régzitékilincseket és vegye ki a télat a grillbél.

A GRILL HASZNALATA

Helyezze a késziiléket egy stabil, sik, h6allo felliletre. Ne hasznalja a késziiléket gyulékony anyagok
(pl. fliggonyok) kozelében vagy alatt.

«  Helyezze a csepegtet6 talat a grill elejére. A csepegtetd télca 6sszegydjt minden zsirt vagy szaftot,
amely stés kdzben lecsepeg a lapokrol.

1. Allitsa be a hémérsékletet. A recepteken lev siitési idék a MAX sitésre, maximalis hémérsékleten
slt ételekre vonatkoznak. Mindenkinek kisérleteznie kell egy kicsit, hogy megtaléljék a kedvenc
ételek stitéséhez idedlis hémérséklet/idé kombindcidkat.

2. Csatlakoztassa a dugét a konnektorhoz. Az allapotjelzé lampa kigyullad.

3. Amikor kialszik a termosztat fénye, az azt jelenti, hogy a grill elérte az On altal kivalasztott siitési
hémérsékletet. Ezutan be- és ki fog kapcsolni, ahogy termosztat miikodik, hogy fenntartsa a kivant
hémérsékletet.

4. Spatuldval, vagy csipesszel, ne ujjaival, helyezze az élelmiszert a grillezétanyér aljara. Ne hasznaljon
éles, fém targyakat, mivel ezzel megsértheti a tapadasmentes felliletet. Zarja le a grillezét.

5. Amikor végzett a siitéssel, hiizza ki a konnektorbdl a grillt.

«  Ellendrizze, hogy megsilt-e. Ha kétségei témadnak, stisse tovabb egy kicsit.

Hasznaljon keszty(t vagy hasonlo védéfelszerelést.
«  Amegstlt élelmiszert fa-, vagy mlianyag eszkozok hasznalataval vegye ki.

SUTESI IDOK ES ELELMISZERBIZTONSAG

Az aldbbi stitési id6ket iranyado értékeknek kell tekinteni és a MAX maximalis stitési hémérsékleten
megsUtott, friss vagy teljesen kiolvasztott ételekre vonatkoznak.

HUS MEGJEGYZES IDO (PERC)
Kozepesen véres 2
Optimalis teljesitmény érdekében legyenek a Kbzenesen atsitott
Steak husszeletek szobahémérséklet, amikor beteszi a P 3
stitébe. Siités utan hagyja pihenni 3-6 percig. —
Jol atsutott 5 +
Csirkemell Addig kell siitni, amig attetszd zsiradék cs6pog ki. 8-10
Kozepesen atsiitott
Baranyborda 4-6
Jol atsiitott 8
Baranyborda Addig kell stitni, amig attetszd zsiradék cs6pdg ki. 5-8
Kb. 1-2 cm vastagnak kell lennie.

95



HUS MEGJEGYZES IDO (PERC)
Kolbaszok Idénként meg kell forditani 6-10
Burgerek Idénként meg kell forditani 6-10
Bacon 3-5
HAL

Lazac 3-5
Garnélarak 1-2
Lepényhal Sima lepényhal, nyelvhal, stb. 2-6
Kerek hal Foltos tékehal, tékehal, stb. 3-8
Tonhal / kardhal 5-10
ZOLDSEGEK

Paprika 4-6
Padlizsén Szeletelve 6-8
Asparagus 3-4
Sargarépa Szeletelve 5-7
Cukkini Szeletelve 1-3
Paradicsom Félbevagva 2-3
Hagyma Ek alakura szeletelve 5-6
Gomba Ep, csak kalap 3-6
Foétt kukorica 4-6
MAS

Haloumi 2-4

Ezek az id6tartamok csupan tajékoztato jelleglek. Friss, vagy teljesen felengedett élelmiszerre
vonatkoznak, kozepes fokozatra allitott hémérsékletbedllitds mellett. Ha fagyasztott élelmiszert siit,
az élelmiszer vastagsagatol és sirliségétdl fliggben, tengeri étel esetén 2-3 percet, hus és szarnyas
esetén 3-6 percet adjon hozzé az értékekhez.

«  Ellendrizze, hogy megsiilt-e. Ha kétségei témadnak, stisse tovabb egy kicsit.

A hust, szarnyasokat és ezek szarmazékait (vagdaltak, hispogécsak, stb.) addig stisse, mig a szaftos

allag meg nem sziinik. A halat addig suisse, mig opalos szin(ivé nem valik.

«  Hael6recsomagolt élelmiszert siit, kdvesse a csomagolason, vagy a cimkén lévé Utmutatésokat.

POLAS ES KARBANTARTAS

A

1. Huzza ki a késziiléket, és hagyja leh(ilni a tisztitas és tarolds el6tt.

2. Azosszes felliletet tordlje le tiszta nedves kendével.

3. Amakacs szennyezédéseket egy kevés féz6olajjal megnedvesitett papir térlékenddvel tavolitsa el.

4. Meleg szappanos vizzel, vagy a mosogatdgép felsd polcara helyezve mosogassa el a csepegtetd télcat.

«  Suroldszert, fémszalas szivacsot, vagy surolokefét tilos hasznalni.

« Azokon a helyeken, ahol az also és fels6 tanyérok érintkeznek, a tapadasmentes fellleten kopds
nyoma alakulhat ki. Ez csupén esztétikai jellegti probléma, mely nem befolydsolja a grillezé normél
miikodését.
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UJRAHASZNOSITAS

Az alébbi jelélések valamelyikével elldtott készilékekben, valamint Ujratolthetd és

Ef E nem Ujratltheté akkumuldtorokban jelen [évé veszélyes anyagok jelentette
kornyezeti és egészségi kockazatok elkeriilése érdekében ezeket tilos a haztartési
hulladékkal egylitt megsemmisiteni. Az elektromos és elektronikus termékeket, és, ha
vannak, az Ujratolthetd és nem Ujratdlthetd akkumuldtorokat mindig a megfelelé
hivatalos hulladék-ujrahasznosité/begydjté kdzpontba kell vinni.

Tovébbi receptek itt: http://eu.russellhobbs.com/recipes/

RECEPTEK
CSILI ES LIME CSIRKEMELL (4 ADAG)
4 félbevagott csirkemell «  4gerezd fokhagyma
«  3evokanal csilipor «  1evékanal 6rolt koriander
«  2evékanal olivaolaj «  1evékanadl 6rolt komény
1 lime leve és héja S6 és borso izlés szerint

1. Apécelkészitéséhez, keverjlk dssze az dsszes hozzavalot kivéve a csirkemellet. Téltstink annyi pacot
a husra hogy ellepje. Takarjuk le miianyag folidval és hagyjuk pacoldédni a hiitében legalédbb 2 6rat.

2. Melegitsik fel a grillt maximum hémérsékletre és sissiik 8-10 percig (a vastagsaganak megfeleléen),
amig a kicsopogé zsiradék attetszo lesz.

CITROMOS PETREZSELYMES GRILLEZETT PISZTRANG (4 ADAG)

«  4félbevagott pisztrang «  2gerezd fokhagyma, apritott, halanként
Halanként 5 szelet citrom « halanként 1 evékanal olivaolaj
«  6-8friss petrezselyem levél halanként « 56 ésborsd izlés szerint

1. Nyissuk ki a pisztrdngot és végighuzva ujjunkat a huson, ellendrizziik, hogy maradt-e szélka benne.
Fliszerezziik be a hal mindkét oldalét, utana egyik oldalara tehetiink egy szelet citromot és egy
petrezselyemlevelet, és szérjuk a fokhagymat a halra.

2. Locsoljuk meg egy nagyon kevés olivaolajjal. Hajtsuk vissza a halat.

3. Melegitsik fel a grillet maximum hémérsékletre. Siissiik 5-8 percen &t, a hal vastagsagatol fliggéen.

FETA SAJT, VOROSHAGYMA, PIROS PRITAMINPAPRIKA SZENDVICS (1 ADAG)

+  2szeletvastag teljes kiérlést kenyér «  Yapiros paprika, kimagozott, vékonyra szeletelt
50 gr feta sajt +  2evbkandl balzsamecet
«  lhvékonyra szeletelt voroshagyma « 56 ésborsd izlés szerint

1. Keverjik 6ssze a hagymat, pirospaprikat, balzsamecetet, sét és borsét. Stissiik maximum
hémérsékleten 1-2 percig, amig megpuhul.

2. Vegyiink egy szelet kenyeret és tegye a paprikakat a tetejére. Morzsoljuk rd a feta sajtot és tegyiik ra
amasik szelet kenyeret.

3. Toroljuk tisztara a grill stitélapokat egy papir torl6kenddvel, és siisslik a szendvicset 2-3 percig.

A KOVETKEZO RECEPTEKHEZ HASZNALANDO MELY TALCA
NAGY OMLETT (6-8 ADAG)
8 kdzepes tojas «  4finoman szeletelt ujhagyma
« 250 gr. puha krémsajt « Y kotés friss, finoman szeletelt metéléhagyma
+ 200 gr. reszelt cheddar sajt « 56 ésborsd izlés szerint

2 kevert paprika, szeletelt
1. Keverjlk 6ssze a tojasokat és a krémsajtot. Fliszerezziik. Adjuk hozza a maradék hozzavalokat és
keverjlik 6ssze alaposan.
2. Melegitsiik el6re a grillt maximum hémérsékletre. Téltstik bele a tojast a mély talba. Csukjuk rd a
tetejét és stisslik 10-12 percen at, amig atstl. Vegyiik ki dvatosan a mély talat, és tegylk ki a rantottat
egy szerviroz6 tanyérra.
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FLAPJACK (ZABPELYHES SUTEMENY) (EGY MELY TAL MERETU ADAG)

«  375grzabpehely « 90 graranysérga szirup
« 190 grvaj « 120 grmazsola
+ 190 gr puha barnacukor « 100 gr fudge, lagy tejkaramell

1. Olvasszuk meg keverjiik el alaposan a vajat, cukrot és szirupot egy serpenyében és
Suisstik a mély talban maximum hémérsékleten 10-12 percig. Ezutén vegyiik ki, és hagyjuk teljesen
lehdini.

g

PIZZA ALAP (KB. 4-6 PIZZA ALAPRA ELEG)

« 250 mllangyos viz «  2evbkanal caster cukor
« 1evbkandl olivaolaj « 400 gr erds fehér kenyérliszt
«  T1evbkandl so « 5gr (1% evékanal) élesztdé

1. Tegyika lisztet, sot, cukrot és éleszt6t egy edénybe. Keverjiik 6ssze a vizet és az olajat és adagoljuk
fokozatosan a liszthez, jol elkeverve, hogy jo tészta legyen beldle.

2. Gyurjuk a tésztat egy lisztezett feliileten 5-6 percig, amig megjelenésre sima és tapintasra rugalmas
lesz.

3. Tegylik a tésztat egy edénybe, takarjuk le és hagyjuk kelni 45-60 percig, amig méretre
megkétszerezddik. Gyurjuk meg ismét, takarjuk le és hagyjuk kelni még 45 percig.

4. Végjuk a kelt tésztat 4-6 egyenl6 részre és formazzunk beldle golydkat. Nyujtsuk mindegyik golyét
egy kb. 20 cm. 4tmérdji egy pizza alappa.

5. Helyezziik a tésztat a mély télba és kenjiik meg egy vékony réteg paradicsomszoésszal. Adjuk hozzé a
kedvenc feltéteinket és hagyjuk stilni kb. 15-20 percig.

PARADICSOMSZOSZ (KB. 500 ML LESZ BELOLE)

«  V2hagyma, finoman szeletelt + 400 gr konzervdoboz apréra végott paradicsom
« 1evékanal olivaolaj « 50 mlzdldségleves lé

+  2gerezd aproéra végott fokhagyma + Yrevékanal oregand

+ 1 evékandl paradicsompaszta + 56 ésborso izlés szerint

1. elegitslink olajat egy serpenyében nagy héfokra. Adjuk hozza a hagymét s a fokhagymat és
folyamatos keverés mellett siissiik puha aranybarndra.

2. Vegyikle a héfokot kdzepesre és adjuk hozza a paradicsompasztat. Paroljuk még egy 5-6 percig
folyamatos keverés mellett.

3. Adjuk hozza a maradék hozzavaldkat és melegitsiik fel forrdspontig. Vegyiik le a hémérsékletet
annyira, hogy csak gyéngyo6zzon és stisstik 30-40 percig. Ellendrizzik a fliszerezést és keverjiik el,
amig pépes lesz. Tegytik félre, amig teljesen kih(il.

4. Amaradék szészt kih(lés utén le is fagyaszthatjuk, és késébb felhasznélhatjuk bolognesehez stb.
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Talimatlari okuyun, giivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte aktarin.
Kullanmadan 6nce cihazin tim ambalajini ¢ikarin.

ONEMLI GUVENLIK KURALLARI
Asagidakiler dahil, tim temel glivenlik 6nlemlerini izleyin:

Bu cihaz, 8 yas ve Uizeri cocuklar ve yetersiz fiziksel, duyumsal veya zihinsel
kapasitelere sahip veya deneyim ve bilgisi bulunmayan kisiler tarafindan,
sadece denetim/talimat altinda olmalan ve icerilen tehlikeleri anlamalari
kaydiyla kullanilabilir. Cocuklar cihazla oyun oynamamalidir. Temizlik ve
kullanici bakimi islemleri, 8 yasin (izerinde ve denetim altinda olmadiklar
taktirde, cocuklar tarafindan gerceklestirilmemelidir. Cihazi ve kablosunu 8
yasin altindaki cocuklardan uzak tutun.

Cihazin baglantilarini, bir zamanlayici veya uzaktan kumanda sistemi
uzerinden kurmayin.

A Cihazin yizeyleri cok 1sinabilir.

Hasarli elektrik kablolari, guivenlik agisindan sadece uretici, ureticinin yetkili

servisleri veya benzer niteliklere sahip kisiler tarafindan degistirilmelidir.

®  Bucihazi banyo kiivetleri, dus tekneleri, lavabolar veya su iceren diger kaplarin yakininda
kullanmayin.
Yiyecegi streg filmle, politen posetlerle veya aliiminyum folyoyla kaplamayin. Izgaraya zarar vererek
bir yangin tehlikesine neden olabilirsiniz.
Cihaz, yiyecek pisirme disinda bir amacla kullanmayin.
Hasarli veya arizali cihazlar calistirmayin.

SADECE EV ICI KULLANIM

CIZIMLER

1. Gug lambasi (kirmizi) 5. lzgara plakalar
2. Termostat lambasi (yesil) 6. Damlama tepsisi
3. Istkumandasi 7. Derin plaka

4. Ayak (alt kisimda) 8.  Hizalama aparati
iLK KULLANIMDAN ONCE

Izgara plakalarini nemli bir bezle silerek temizleyin.
Izgaraniz ilk kez kullanilirken biraz duman ¢ikarabilir. Bu durum normaldir ve kisa bir siire sonra ortadan
kaybolacaktir.

IZGARAYI YANA YATIRMA/DUZLESTIRME

Burger, et, vb. yiyecekleri pisirirken yiyeceklerin yag ve sularinin damlama tepsisine akmasi icin 1zgaranizi
yana yatirabilirsiniz. Diger yandan 1zgaranizi diiz pozisyonda kullanarak panini, sandvic vb. hazirlayabilir
veya derin plakayla birlikte kullanabilirsiniz.

Izgaranizi yana yatirmak icin 1zgaranin altindaki ayag, asagiya dogru uzatin (Sekil A). Izgaranizi
diizlestirmek icin ise ayadi diiz pozisyona gelecek sekilde yeniden katlayin.
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PLAKALAR

Izgara plakalari; et, sosis ve yagini salabilecek diger her seyi izgarada pisirmek icin idealdir. Yana yatirilmis
pozisyondaki 1zgarayla kullaniniz.

Derin plaka: Derin plaka; pizza, firin Giriinleri, pide, calzone (italyan pidesi) ve bulamaclar (6r. Yorkshire
pudding (bir tiir ingiliz mezesi)) gibi yagsiz iirtinleri pisirmek icin idealdir. Diiz pozisyondaki 1zgarayla
kullaniniz. Derin plakay1 kullanirken her zaman st 1zgara plakasini da takmig olmalisiniz.

Plakalari takmak icin:

Plakalar takma veya ¢ikarma islemine baslamadan 6nce Izgaranizin fisini prizden ¢ikarin ve
tamamen sogumasini bekleyin.

Tiim alt plakalarin sapinin yakininda ve alt yiizeyinde LOW (ALT) kelimesi ile isaretlenmistir. Ust izgara
plakasini, yukariyi isaret eden ok yardimiyla takin. Derin izgara plakasini ise eklem yerine denk getirdiginiz
hizalama aparati yardimiyla takin.

1. lzgarayi acin. Her seferde tek bir plaka yerlestirin.

2. Kilit mandallarinin orta kismini disari dogru cekin (Sekil B).

3. Plakay yerlestirin ve ardindan plakay yerine sabitlemek icin mandallari serbest birakin.

Plakalari ¢ikarmak icin:

1. lIzgarayi agin. Plakalar teker teker cikarin.

2. Mandallari disari dogru cekin ve plakayi 1zgaradan kaldirarak cikarin.

IZGARANIZIN KULLANIMI

«  Cihazi sabit, diiz, 1stya dayanikli bir zemin lizerine yerlestirin. Cihazi tutusabilir maddelerin (6rn.
perdeler) yaninda veya altinda kullanmayin.

. Damlama tepsisini 1zgaranizin 6n kisminin altina yerlestirin. Damlama tepsisi pisirme sirasinda
plakalardan akan tiim yag ve sulari toplayacaktir.

1. Istkontroltinii ayarlayin. Yemek tariflerindeki siireler, yemeklerin MAX (EN YUKSEK) seviyede
pisirildigi varsayilarak verilmistir. En sevdiginiz yemekleri pisirirken kullanacaginiz ideal 1si/stire
kombinasyonlarini ise deneyerek bulmaniz gerekecek.

2. Cihazin fisini elektrik prizine takin. Gii¢ lambasi yanacaktir.

3. Termostat lambasinin sénmesi, 1izgaranizin se¢mis oldugunuz pisirme isisina ulastigini gésterir. Isi
kumandasini, termostat lambasinin yanindaki istediginiz ayara getirmek icin cevirin.

4. Yiyecegi, bir spatula veya masa yardimiyla izgaranin alt plakasina yerlestirin, parmaklarinizi
kullanmayin. Metal veya keskin bir alet kullanmayin, yapismaz ylizeye zarar verirsiniz. Izgarayi kapatin.

5. Pisirme isleminiz tamamlandiginda izgaranizin fisini elektrik prizinden cek.

+  Yiyecegin pisip pismedigini kontrol edin. Pistiginden emin degilseniz biraz daha pisirin.

. Korunmak icin firin eldivenleri veya benzer koruyucu malzemeler kullanin.

. Pisen yiyecegi ahsap veya plastik aletlerle alin.

PISIRME SURELERI VE GIDA EMNIYETI

Asagidaki sureler yalnizca referans olarak kullaniimalidir. Bu stireler, buzu tamamen ¢6ztilmis yiyeceklerin
MAX (EN YUKSEK) ayarda pisirilecegi varsayilarak verilmistir.

ET NOTLAR SURE (DK.)
En iyi sonuclar elde etmek icin biftekleri oda Orta az pismis 2

Biftek sicakligindayken pisirmeye baslayin. Pisirdikten Orta pismis 3
sonra 3-6 dakika boyunca dinlendirin. iyi pismis 5 +

Tavuk gogsu Suyunu birakana kadar pisirin. 8-10

e
Kuzu pirzolasi Or.ta? pfgm!§ °
lyi pismis 8

Domuz pirzolasi | Suyunu birakana kadar pisirin. Yaklasik 1-2 cm 5-8

kalinliginda.
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ET NOTLAR SURE (DK.)
Sosisler Arada sirada cevirin 6-10
E;ﬂn;kl):rriger Arada sirada cevirin 6-10
Pastirma 3-5
BALIK

Somon 3-5
Karides 1-2
Yassi baliklar Pisi Baligi, Dil Baligi vb. 2-6
Tombul baliklar | Mezgit, Morina vb. 3-8
Ton baligi / kilig 5-10
baligi

SEBZELER

Biber 4-6
Patlican Dilimlenmis 6-8
Kuskonmaz 3-4
Havug Dilimlenmis 5-7
Dolmalik kabak | Dilimlenmis 1-3
Domates ikiye bolinmiis 2-3
Sogan Ucgen dilimlenmis 5-6
Mantar Buitlin veya diiz mantarlar 3-6
Koganda misir 4-6
DIGER

Hellim 2-4

Verilen siireleri sadece size yol géstermeleri icin kullanin. Bu streler, orta kademe 1si kumandasiyla
pisirilen taze veya tamamen ¢6zdirllms yiyecekler icin belirlenmistir. Dondurulmus yiyecekleri

pisirirken yiyecegin kalinhigina ve yogunluguna bagl olarak, deniz mahsulleri icin 2-3 dakika ve et ve

kiimes hayvanlari icin 3-6 dakika ilave edin.
Yiyecegin pisip pismedigini kontrol edin. Pistiginden emin degilseniz biraz daha pisirin.

Eti, kiimes hayvanlarini ve tiirevlerini (kiyma, burger kéfte, vb.) 6zsulari tamamen cekilene dek pisirin.

Baligi etli kismi tamamen matlagincaya dek pisirin.
Onceden paketlenmis yiyecekleri pisirirken, paket veya etiket Gzerindeki tim yonergeleri izleyin.

TEMIZLIK VE BAKIM

1.

2.
3.
4

bekleyin.

Tim ylizeyleri nemli bezle silin.
inatc! lekeleri ortadan kaldirmak icin az bir yemek yag ile nemlendirilmis kagrt havlu kullanin.
Damlama tepsisini 1lik sabunlu suda veya bulasik makinesinin ust rafinda yikayin.

Bulasik teli, tel ylin ya da sabunlu bezler kullanmayin.

Cihazin fisini prizden cekin ve temizlemeye baslamadan veya dolaba kaldirmadan énce sogumasini

Alt ve Ust 1zgara plakalarinin birbirlerine temas ettigi noktalarda, yapismaz ylizeylerde bir miktar
asinma gorilebilir. Bu asinma tamamen ytizeyseldir ve izgaranin calismasini etkilemeyecektir.
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CGERi DONUSUM

Tehlikeli maddelerin yol agacadi cevre ve saglik sorunlarini 6nlemek icin, su
sembollerden biri ile isaretlenmis cihazlar ve sarj edilebilir ve tek kullanimlik piller
=mmm genel evsel atiklarla birlikte ¢cope atilmamalidir. Elektrikli ve elektronik Griinleri ve ilgili

olabilecek sarj edilebilir ve tek kullanimlik pilleri her zaman resmi, uygun bir geri
donlsiim/toplama noktasina birakin.

Bakanlikca tespit ve ilan edilen kullanim émrti 7 yildir

Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :
Uriinii diistirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz

Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tastyiniz.

Tarifler icin litfen su adresi ziyaret edin: http://eu.russellhobbs.com/recipes/
TARIFLER

KIRMIZI BIBERLI VE MISKET LIMONLU KELEBEK TAVUK (4 KISILIK)
4 adet kesilip iki yana dogru agiimis tavuk gogsii « 4 adet ince dogranmis sarimsak disi

«  3yemek kasigi kirmizi toz biber « 1yemek kasigi 6gtilmus kisnis
«  2yemek kasigi zeytinyadi « 1 grcekilmis kimyon
1 misket limonunun suyu ve kabugu +  Tadimlik tuz ve karabiber

1. Terbiye karisimini hazirlamak icin tavuk hari¢ tiim malzemeleri karistirin. Terbiye karisimini tamamini
kaplayacak sekilde tavugun tizerine dokiin. Ardindan tavugu strec filmle kapatarak buzdolabinda en
az 2 saat marine olmaya birakin.

2. lzgarayr maksimum sicakliga ylkseltin ve tavugu (kalinhgina bagl olarak) suyunu salincaya kadar
8-10 dakika boyunca pisirin.

LIMON VE MAYDANOZLA DOLDURULMUS IZGARA ALABALIK (4 KISILIK)
4 adet kesilip iki yana dogru agilmig alabalik +  Her bir balik icin dogranmis 2 adet sarimsak disi

« Herbalikigin 5 adet limon dilimi « Herbir balikicin 1 yemek kasigi zeytinyadi

Her bir balik icin 6-8 taze maydanoz yapradi «  Tadimlik tuz ve karabiber

1. Alabaligin icini agin ve elinizi etin tizerinde hafifce gezdirerek iceride kilgik kalmadigindan emin olun.
Baligin her iki tarafini da baharatlayin ve ardindan bir tarafa digerinden farkli olarak arka arkaya bir
dilim limon ve bir par¢ca maydanoz dizin. Baligin tizerine bir tutam sarimsak serpin.

2. lcine hafif zeytinyag serpistirdikten sonra baligi kapatin.

3. lzgarayr maksimum sicakliga ylkseltin. Baligin kalinhigina gére 5-8 dakika boyunca pisirin.

BEYAZ PEYNIR, KIRMIZI SOGAN VE KIRMIZI BIBERLI SANDVIG (1 KISILIK)

2 adet kalin tam bugday ekmek dilimi + Yarnim kirmizi biber, cekirdekleri alinmis ve ince
«  50gr. beyaz peynir dilimlenmis
«  Yarim kirmizi sogan, ince dilimlenmis « 2yemek kasig balzamik sirke

+  Tadimlik tuz ve karabiber
1. Sodani, kirmizi biberi, balzamik sirkeyi, tuzu ve karabiberi karistirin. Yumusayana kadar 1-2 dakika
boyunca maksimum isida pisirin.
2. Birdilim ekmek alin ve tizerine biberleri yerlestirin. Beyaz peyniri ufaladiktan sonra tizerine diger
ekmek dilimini kapatin
3. lzgara plakalarini kagit havluyla silerek temizledikten sonra sandvicleri 2-3 dakika boyunca 1zgarada
pisirin.
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ASAGIDAKI TARIFLERIN YAPIMINDA DERIN PLAKA KULLANILIR.

BUYUK OMLET (6-8 KISILIK)

+  8orta pismis yumurta + Ince dilimlenmis 4 yesil sogan
250 gr. yumusak krem peynir +  Yarnim dis ince dogranmis taze yaprak sogani
« 200 gr. rendelenmis cheddar peyniri «  Tadimlik tuz ve karabiber

Kiip seklinde kesilmis farkli renkli 2 adet biber

1. Yumurtalari ve krem peyniri karistirin. Marine edin. Kalan malzemeleri ekleyin ve iyice karistirin.

2. lzgarayl 6nceden maksimum isiya ulagincaya dek isitin. Yumurta karisimini derin plakaya dokin.
Kapadini kapatin ve tamamen pisinceye kadar yaklasik 10-12 dakika boyunca pisirin. Derin plakayi
dikkatli bir sekilde yerinden ¢ikarin ve omleti hafifce bir servis tabagina aktarin.

FLAPJACK (MEYVELI YULAFLI BAR) (1 DERIN PLAKA BOYUNDA)

«  375gr.yulaf lapasi « 90 gr. seker pekmezi
« 190 gr. Tereyagi « 120 gr. kuru Gzlim
190 gr. yumusak kahverengi seker + 100 gr. Karamel parcaciklari

1. Tereyadini, sekeri ve seker pekmezini bir tavada eriterek iyice karistirdiktan sonra yulaflari, kuru
Uzlimleri ve karamel parcalarini ekleyin.
2. Derin plakada, maksimum isida 10-12 dakika boyunca pisirin. Cikarin ve tamamen soguyana kadar

bekleyin.
PI1ZZA TABANI (YAKLASIK 4-6 PIZZA TABANI GEREKLIDIR)
« 250 mlilik su « 2yemek kasigi cok ince toz seker
1 yemek kasigi zeytinyadi + 400 gr. sert beyaz ekmek unu
« 1yemek kasigi tuz « 5gr.(1 bucuk yemek kasigr) maya

1. Unu, tuzu, sekeri ve mayay bir kaseye koyun. Yagi ve suyu birbirine katarak karistirin ve yavas yavas
un karisimini ekleyerek hamur olusturun.

2. Hamury, piirizsiiz bir gériiniime ve elastik bir yapiya sahip oluncaya kadar unlu bir ytizeyde 5-6
dakika boyunca yogurun.

3. Hamuru bir kaseye yerlestirin, agzini kapatin ve boyutu iki katina ¢ikana kadar kabarmasi icin 45-60
dakika boyunca sicak bir ortamda birakin. Hamuru yeniden yogurun, agzini kapatin ve 45 dakika
daha kabarmaya birakin.

4. Hamuru 4-6 esit parcaya bdliin ve her bir parcayi yuvarlayarak top sekline getirin. Top sekline
getirmis oldugunuz bu parcalarin her birini, ayri ayri pizza tabanlarinin tizerine koyarak 20 cm capa
ulasacak sekilde agin.

5. Pizzatabanini derin plakaya yerlestirin ve lizerini ince bir domates sosu katmaniyla kaplayin.
Dilediginiz malzemeleri ekledikten sonra yaklasik 15-20 dakika boyunca pisirin.

DOMATES SOSU (YAKLASIK 500 ML.)

ince dogranmig yarim sogdan + 400 gr./lik tenekede dogranmis domates
« 1yemek kasigi zeytinyadi « 50 mlsebze suyu
«  2disince dogranmis sarimsak «  Yanim yemek kasigi keklik otu

+ 1yemek kasigi domates salcasi Tadimlik tuz ve karabiber
1. Yad bir tavada, yliksek 1sida isitin. Soganlari ve sanmsaklan ekleyin ve pembelesip yumusayincaya
kadar araliksiz karistirarak kavurun.
2. lIsiyrorta sicaklida getirin ve domates salcasini ekleyin. Ardindan 5-6 dakika daha araliksiz karistirarak
pisirin.
3. Kalan diger malzemeleri de ekleyin ve isiyr kaynama noktasina getirin. Isiy1 kaynama noktasinin biraz
altinda bir dereceye getirin ve 30-40 dakika boyunca pisirin. Sosu kontrol edin ve ardindan karisimi
hafifce hamura yedirin. Tamamen sogumasi icin bir kenara birakin.
4. Fazla gelen sos olursa buzlugunuzda veya buzdolabinizda saklayabilir, daha sonra makarnalariniza
bolonez sos yapmak icin kullanabilirsiniz.
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Cititi instructiunile, pastrati-le intr-un loc sigur; dacd dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si instructiunile.
Indepartati toate ambalajele inainte de folosire.

PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURANTA
Respectati masurile de sigurantd de bazd, inclusiv:

Aparatul poate fi folosit de copii in varsta de 8 ani sau mai mari si de catre
persoane cu capacitati fizice, senzoriale sau mentale reduse sau lipsa de
experienta si cunostinte daca sunt supravegheati/instruiti si inteleg
pericolele la care se supun. Copiii nu trebuie sa se joace cu aparatul.
Curdtarea si utilizarea de catre utilizator nu trebuie efectuate de copii decat
daca acestia au peste 8 ani si sunt supravegheati. Nu lasati aparatul si
cablul la indemana copiilor sub 8 ani.

Nu conectati aparatul prin intermediul unui sistem cu temporizator sau cu
comanda de la distanta.

A\ Suprafetele aparatului se vor incinge.

In cazul in care cablul este deteriorat, trebuie inlocuit de catre fabricant,
agentul de service sau orice alta persoana calificatd, pentru a evita

accidentele.
® Nufolositi acest aparat langa cadd, dus, chiuveta sau alte recipiente ce contin apa.
Nu impachetati mancarea in folie de plastic, pungi din polietilend sau folie de aluminiu. Riscati sa
deteriorati gratarul si sa produceti un incendiu.
Nu folositi aparatul decat pentru gatit alimente.
Nu operati aparatul dacd este stricat sau nu functioneaza corect.

EXCLUSIV PENTRU UZ CASNIC

SCHITE

1. Becalimentare (rosu)
2. Bectermostat (verde)
3. Control temperatura

4, Placi gratar

Picior (dedesubt)
Tavd pentru stropi
Placd adanca
Buton de reglare

o N o !

iNAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Stergeti grdtarul cu o carpa umeda.
Este posibil ca gratarul dvs. sa scoatd putin fum la prima utilizare. Acest lucru este normal si va disparea in
scurt timp.

INCLINAREA/COBORAREA GRATARULUI

Puteti inclina grétarul, pentru ca grdsimea si zeama sa se scurgd in tava pentru stropi atunci cand gatiti
alimente precum burgeri, carne etc. Alternativ, puteti folosi nivelul gratarului pentru gatit, cum ar fi panini,
sandwich-uri etc. sau cand utilizati placa adanca.

Pentru a inclina gratarul, extindeti piciorul in jos, sub gratar (FIG.A). Pliati din nou piciorul pentru a cobori
gratarul.
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PLACI

Placile de grdtar sunt cele mai bune pentru grdtarul de carne, carnati si orice altceva care contine grdsimi.
Utilizati cu grétarul in pozitie inclinata.

Placa adanca - placa adanca este ideala pentru gatirea produselor fara grasime, pizza, pentru coacere, pita
(lipie), calzone si paste (de ex. Yorkshire pudding (budinca Yorkshire)). Utilizati cu grdtarul in pozitia de
nivel. Trebuie intotdeauna sd aveti placa superioara montatd atunci cand folositi placa adanca.

Montarea placilor:

Scoateti gratarul din priza si lasati-l sa se raceasca complet inainte de a-l monta sau a indeparta
placile.

Toate placile inferioare sunt marcate pe partea inferioard cu cuvantul LOW langa maner. Montati placa
superioard a gratarului cu sdgeata indreptatd in sus. Montati placa adancd cu butonul de reglare orientat
spre balamale.

1. Deschideti gratarul. Montati cate o placa pe rand.

2. Glisati partea centrala a dispozitivelor de blocare spre exterior (FIG.B)

3. Montati placa apoi eliberati dispozitivele de blocare pentru a fixa placa in pozitie.

Indepartarea plicilor:

1. Deschideti gratarul. Indepartati cate o placa pe rand.

2. Glisati dispozitivele de blocare spre exterior si ridicati placa de pe gratar.

MODUL DE FOLOSIRE AL GRATARULUI

«  Asezati aparatul pe o suprafata stabild, nivelatd, termorezistentd. Nu folositi aparatul Ianga sau sub
materiale inflamabile (spre ex., perdele).

«  Pozitionati tava pentru stropi sub partea din fata a gratarului. Tava pentru stropi va colecta grdsimea
si zeama ce se scurge de pe pldci in timpul prepardrii.

1. Setati controlul temperaturii. Timpii pentru retete sunt pentru mancdruri gatite la MAX. Va trebui sa
experimentati pentru a gasi combinatiile ideale de temperaturd si timp pentru mancarurile dvs.
preferate.

2. Bagatiintrerupatorul in priza. Becul de alimentare se va aprinde.

3. (Cand becul termostatului se stinge, gratarul este la temperatura de gatit pe care ati selectat-o. Apoi
se va aprinde si se va stinge, pe mdsura ce termostatul va fi activat si dezactivat pentru a mentine
temperatura.

4. Asezati alimentele pe fundul gratarului cu o spatuld sau un cleste, nu cu degetele. Nu folositi obiecte
metalice sau ascutite, veti deteriora suprafetele neaderente. Inchideti grétarul.

5. Dupa ce ati terminat de folosit gratarul, scoateti-l din priza.

«  Verificati dacd sunt bine facute. Dacd aveti dubii, mai lasati-le putin.

«  Folositi manusi de bucatarie sau o protectie similara.

«  Scoateti alimentele gatite cu ustensile de lemn sau plastic.

TIPI DE GATIRE $1 SIGURANTA ALIMENTELOR

Urmadtorii timpi trebuie folositi doar pe post de ghid. Sunt pentru alimente proaspete sau complet
dezghetate pe MAX.

CARNE NOTE TIMP (MIN.)
Pentru cele mai bune rezultate, gatiti fripturile cand Mediu rar 2
Friptura sunt la temperatura camerei. Mediu 3
Lasati sa se odihneascad intre 3 si 6 minute dupa gatit. Bine facut 5 +
Piept de pui Gatiti pand cand se evapora sucul. 8-10
Mediu 4-6
Cotlete de miel —
Bine facut 8
Cotlete de porc Gatiti pana cand se evapora sucul. Aproximativ 1-2 5-8
cm grosime
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CARNE NOTE TIMP (MIN.)
Carnati Intoarceti ocazional. 6-10
Bucdti de carne A 6-10
folosite la Intoarceti ocazional.

hamburgheri

Bacon 3-5
PESTE

Somon 3-5
Creveti 1-2
Peste cu corpul lat | Peste plat, Calcan etc. 2-6
Peste rotund Eglefin, Cod etc. 3-8
Ton/peste-spada 5-10
LEGUME

Ardei 4-6
Vinete Feliat 6-8
Sparanghel 3-4
Morcovi Feliat 5-7
Zucchini Feliat 1-3
Rosii Tnjumatatit 2-3
Ceapa Taiata solzi 5-6
Ciuperci Intregi, ciuperci plate 3-6
Porumb pe 4-6
stiulete

ALTELE

Haloumi 2-4

«  Folositi acesti timpi doar in scop informativ. Se aplica alimentelor proaspete sau complet
decongelate, gatite la temperaturd medie. Pentru alimente congelate, adaugati 2-3 minute pentru
fructe de mare, 3-6 minute pentru carne si pui, in functie de grosimea si densitatea alimentelor.

«  Verificati dacd sunt bine facute. Daca aveti dubii, mai lasati-le putin.

«  Gatiti carnea, puiul sau derivatele (mici, burgeri etc.) pand cand se evaporad sucul. Gatiti pestele pana
cand carnea devine opaca.

+  Pentru alimente pre-ambalate, urmati instructiunile de pe ambalaj sau eticheta.

—)

NGRUJIRE $I INTRETINERE

Scoateti aparatul din priza si ldsati-l sa se raceascd inainte de a-| curdta sau depozita.

Stergeti suprafetele exterioare cu o carpa umeda curata.

Pentru a indeparta petele persistente, folositi un prosop de bucatarie inmuiat in putin ulei de gatit.
Spalati tava pentru stropi cu apa fierbinte cu detergent, sau in cosul de sus al masinii de spalat vase.
Nu folositi bureti de bucatdrie, bureti de sarmd sau sdpun.

In locurile unde placile superioare si inferioare fac contact, suprafetele neadezive pot arita urme de
uzurd. Aceasta este doar un defect de aspect si nu va afecta functionarea corectd a gratarului.

chwWwN e~
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RECICLAREA

Pentru a evita problemele de mediu si de sanatate cauzate de substantele periculoase,
aparatele si bateriile reincarcabile si cele obisnuite marcate cu unul dintre aceste
I

simboluri, nu trebuie eliminate impreuna cu deseurile municipale nesortate. Eliminati
intotdeauna produsele electrice si electronice si, dupé caz, bateriile reincarcabile si
cele obisnuite, la un punct de reciclare/colectare corespunzator.

Pentru retete, va rugam vizitati: http://eu.russellhobbs.com/recipes/

RETETE
CHILLI SIPIEPT DE PUI IN FORMA DE FLUTURE CU LIMETE (4 PORTII)
« 4 bucati piept de pui in formd de fluture « 4 cdtei de usturoi, tocati marunt
«  3linguri pudra de chilli «  1lingura coriandru
2 linguri ulei de masline + 1lingurd chimen
+  Sucul si coaja delaolimeta «  Saresi piper dupd gust

1. Pentru a face marinata, amestecati toate ingredientele, cu exceptia puiului. Turnati marinata peste
pui asigurandu-va cd este acoperit tot puiul. Acoperiti cu folie alimentara si lasati la marinat in
frigider timp de cel putin 2 ore.

2. Incalziti gratarul pand la maxim si gatiti puiul timp de 8-10 minute (in functie de grosime) pana cand
se elimina tot sucul.

PASTRAV UMPLUT CU LAMAIE S| PATRUNJEL, LA GRATAR (4 PORTII)

« 4 padstraviin forma de fluture « 2 cdtei de usturoi, marunti, pentru fiecare peste
«  5felii de [dmaie pentru fiecare peste «1lingurd ulei de mdsline pentru fiecare peste
6-8 frunze proaspete de patrunjel pentru «  Saressi piper dupd gust

fiecare peste
1. Deschideti pastravul si verificati sd nu aibd oase induntru prin rularea usoard a degetului peste carne.
Condimentati ambele pérti apoi pe o parte puneti alternativ o felie de lamaie urmata de o frunzé de
patrunjel. Presdrati usturoi peste peste.
2. Turnatifin uleiul de masline. impaturiti inapoi pestele.
3. Incalziti gratarul la maxim. Gétiti timp de 5-8 minute in functie de grosimea pestelui.

SANDWICH CU FETA, CEAPA ROSIE S| ARDEI ROSU (1 PORTII)

+  2felii groase de paine integrala + 1/2 ardeirosu, fara seminte si feliat subtire
50 g de brénza feta + 2linguri otet balsamic
« /2 ceapd rosie, feliatd subtire «  Saresi piper dupd gust
1. Amestecati ceapa, ardeiul rosu, otetul balsamic, sare si piper. Gatiti la maxim timp de 1-2 minute pana
se inmoaie.
2. Luati o felie de paine si puneti ardeiul peste. Faramitati feta deasupra apoi acoperiti cu cealalta felie
de paine.

3. Curdtati placile gratarului cu un prosop de hartie apoi prajiti sandwich-ul timp de 2-3 minute.

LA URMATOARELE RETETE SE FOLOSESTE PLACA ADANCA

OMLETA MARE (6-8 PORTII)

8 oud medii «  4cepe de primévara, feliate fin
+ 2509 cremd de branza moale « 1/2felie de arpagic, feliatd fin
« 200 g branza cheddar rasa «  Saresipiper dupd gust

2 ardei de culori diferite, tdiati cubulete
1. Amestecati impreund oudle si crema de branza. Addugati restul ingredientelor si amestecati bine.
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2. Preincdlziti gratarul la maxim. Puneti amestecul de oua pe placa adanca. Inchideti capacul si gatiti
timp de 10-12 minute pand este gatita. Indepartati cu grija placa adanca si puneti usor omleta pe o
farfurie de servire.

FLAPJACK (BATON DE CEREALE IN PORTIA UNEI FARFURII ADANCI)

+  375porridge de ovaz + 90 gsirop auriu

« 190gunt + 120 gstafide

« 190 g zahdr brun moale + 100 gfudge, bucati de caramel

1. Topiti untul, zaharul si siropul intr-o tigaie si amestecati-le bine, addugati bucdtile de ovaz, caramel si
stafidele.

2. Gititi pe placa adanca la temperatura maxima timp de 10-12 minute. indepartati si lasati s se réceasca
complet.

ALUAT DE PIZZA (APROXIMATIV 4-6 BUCATI DE ALUAT DE PIZZA)

« 250 mlapa, calduta «  2linguri zahar extrafin
«  1lingurd ulei de masline « 400 g faina alba speciala puternica pentru paine
+ 1lingurita sare +59g(11/2lingurita drojdie

1. Punetifdina, sarea, zaharul si drojdia intr-un castron. Amestecati uleiul si apa impreuna si addugati
treptat amestecul de féind pana se formeaza un aluat.

2. Framantati aluatul pe o suprafatd cu fdind timp de 5-6 minute pana cand este neteda si elastica la
atingere.

3. Punetialuatul intr-un castron si lasati-l intr-un loc cald timp de 45-60 de minute pana cand isi
dubleaza marimea. Framantati aluatul din nou, acoperiti-1 si lasati-l la crescut inca 45 de minute

4. Taiati aluatul in 4-6 bucati egale si rulati fiecare bucata sub forma unei mingi. Rulati fiecare minge
intr-un aluat de baza de pizza cu diametru de aprox. 20 de cm.

5. Asezati aluatul pe placa adanca si intindeti un strat subtire de sos de rosii. Adaugati topingul dvs.
preferat si coaceti timp de aprox. 15-20 de minute.

SOS DE ROSII (APROX. 500 ML)

« 1/2 ceapad, taiata cuburi + 400 g de rosii tocate din conserva
«  1lingurd ulei de masline « 509 supadelegume

+ 2 catei usturoi, taiati marunt + 1/2linguritd oregano

« 1lingura pasta de tomate «  Saresipiper dupa gust

1. Incélziti uleiul intr-o tigaie la temperatura mare. Adaugati ceapa si usturoiul si préjiti-le pAna cand
devin maronii si moi.

2. Reduceti temperatura la mediu si addugati pasta de tomate. Mai coaceti inca 5-6 minute,
amestecand.

3. Addugati restul de ingrediente si aduceti la fierbere. Cand clocoteste dati mai incet focul si gatiti timp
de 30-40 de minute. Verificati condimentele apoi amestecati usor mixtura pana ajunge ca o pasta.
Lasati deoparte pand se raceste complet.

4, Orice sos ramas poate fi congelat dupé ce se raceste. Utilizati-I l]a bolognese etc.

Pentru retete, va rugdm vizitati: http://eu.russellhobbs.com/recipes/

108



MpoueTeTe MHCTPYKLMUTE, 3aMa3eTe M1 U I NpefjaBaiiTe, ako npefasarte v ypepaa. OTcTpaHeTe BCUYKY
OMaKoBKU Npegw ynotpeba.

BAXHU NMPEANA3HU MEPKM
CnepBaiiTe OCHOBHUTE MePKI 32 6€30MacHOCT, BKIIOUNTESHO:

To3n ypen moxe fa ce 13M0s13Ba OT Aella Haf 8-roAMLLIHa Bb3PacT, KakTo U
OT XOpa C orpaHnyeHn GU3NYECKI, CETVBHU U YMCTBEHW CMOCOBHOCTY,
MW NIMMNCa Ha ONUT Y MO3HAHWA, aKO Ca HarneXaaHU/VHCTPYKTUPaHK
OTHOCHO 6e3onacHaTa ynoTpeba Ha ypepaa v pa3bupat onacHocTute. C
ypepa He TpA6Ba aa nrpant geua. MlouncTBaHeTo M NoaapbKKaTa He
TpA6Ba [1a Ce M3BbPLUBAT OT AeLla, OCBEH aKO Te He Ca Haj 8-rofguiiHa
Bb3PacT M HAKOW rv Harnexaa. MaseTe ypena n kabena ot geua nog
8-rogniwHa Bb3pacT.

He cBbp3BaiiTe ypefa upes Tanmep unm cuctema 3a AMCTaHUMOHHO
yrnpasieHue.

A\ TloBBbPXHOCTTA Ha ypepa LLe Ce HaropeLyy Nno Bpeme Ha yrnoTpeba.

AKo KabenbT e noBpeneH, BbpHeTe ypeda 3a fla ce n3b6erHe BCAKaKbB PUCK.
®  Hewusnonsgaite B 65IM30CT 1O BaHW, AYILOBE, MUBKI UAW APYrA CbA0BE, ChAbPXKally BOAA.
He yBuBaliTe XpaHarta B N1acTMacoBo GomMo, NOANETUNEHOBN TOPOUUKIA UMK METANIHO GONNO.
Ckapara Lue ce MOBPeAM 1 MOXe fja Bb3HIUKHE OMacHOCT OT NoXap.
He n3nonsgaiite ypeaa 3a Lenu , PasfmyHu OT MPUrOTBAHE Ha XpaHa.
He n3nonsgaiite ypeaa, ako e noBpefeH unu He paboTun U3psaaHo.

CAMO 3A AOMALLUHA YNOTPEBA

UNIOCTPALUN

1. Jlamnuuka 3a 3axpaHBaHe (4epBeHa)
2. Jlamnnuka 3a TepmocTaTa (3eneHa)
3. KoHTpon Ha Temnepatypata

4. Tnouu Ha ckapaTa

Kpaue (oTgony)
TaBuyKa 33 OTTMYAHE
bnboka nnoya
V13paBHUTENHO yXO

© N »

NMPEAU MBbPBOHAYAJIHO U3MNON3BAHE

MoumcTBanTe NnounTe Ha CKapaTa C B/laXKHa Kbpna.
Bb3moxHo e npun NbPBOTO N3NOJI3BaHE OT CKapaTa fAa U3ne3e MaJiko KOn4yeCcTso gUM. ToBae HOPMaJHoO 1
CKOpPO Lle n3yesHe.

HAKNAHAHE/U3PABHABAHE HA CKAPATA

MoxeTe fia HaKNOHWTE CKapaTa, 3a fla MOraT Ma3HWHUTE 11 COKOBETe fla NOMagHaT B TaBMyKaTa 33
OTTUYaHe, Korato NpuroTesTe 6yprepu, Meco 1 ap. MoXeTe Cblyo Taka [ja M3Mo/3BaTe cKapaTa 6e3 Hak/oH
3a NPUroTBAHE Ha NAHWHW, CAHABUYW 1 AP. UNW Aa n3ron3eaTte gbnbokara niouva.

3a ja HaKNOHUTe CKapaTa, U3gbpnaiiTe KpaueTo Hafony, 3a Aa nonagHe nog ckapata (OUI. A). OTHoso @
nperbHeTe KPayeTo 0 XOPM3OHTANIHO NONOXEHNE, 3a la U3PaBHMTE CKapaTa.
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njao4yun

MnoumTe Ha CKapaTa ca MOAXOAALLM 32 MeUeHe Ha Meco, Konbacu 1 pYr1 NPOAYKTH, KOUTO OTAENAT
Ma3HUHa. /13non3BariTe, JOKaTo CKapaTa e HaKJIOHeHa.

[bnboka nnoya - ngeanHa 3a NPUroTBAHe Ha XpaHa 6e3 MasHMHK, NnLA, NeumnBa, pittas (MUTKK), KanuoHe n
Tecto (Hanp. Yorkshire pudding (Vlopkwpcku nyauHr)). M3nonssaiite ¢ u3pasHeHa ckapa. BuHaru
13non3BaliTe Jbn60KaTa nnoya ¢ NoCTaBeHa ropHa njova Ha ckapa

MoHTupaHe Ha nnounTe:

M3KknioyeTe ckapaTa U A 0cTaBeTe fa U3CTUHE HaMbJIHO, NPeAN fa MOHTUPaTe UM OTCTPaHABaTe
nnouu.

Bcnykm fonHm nnoun ca MmapKupaHu oT fonHata cTpaHa ¢ Hagnuce LOW (JonHa) o gpbxKara.
MoHTUpaliTe ropHaTa NnaoYa Ha cKapaTa Taka, ue CTpesikaTa fja coun Harope. MoHTupaiiTe Abnbokarta
Myioya Taka, ye 13pPaBHUTENTHOTO YXO Aia € 0ObPHATO KbM MaHTaTa

1. OTBOpeTe cKapaTa. MoHTVpaliTe nnounTe efjHa no efHa.

2. Tnb3HeTe LeHTpanHaTa YacT Ha pe3eTaTta HaBbH (OUT. B).

3. MoHTupaiiTe nioyata, Cieq KOETo 0cBobofeTe pe3eTata, 3a la drKCMpaTe NiaoYaTa Ha MACTO.
V3BaxpaaHe Ha nnounTe:

1. OTtBopeTe ckapata. OTCTpaHeTe BCAKa NAoYa NOOTAENHO.

2. [nb3HeTe pe3eTaTa HaBbH M N3BaEeTe MOYaTa OT CKapaTa Ypes NoBAMUraHe.

I/I3I'IOJ13BAHE HA CKAPATA
lMocTaBeTe ypepa Ha cTabyHa, TONNOYCTONUMBA NMOBBPXHOCT, janey oT WKapoBe, NepaeTa u ap.

«  [locTaBeTe TaBMuKaTa 3a OTTUYaHE NOA NPefHaTa YacT Ha CKapaTa. B TaBnuKaTa 3a oTTMYaHe nonagat
BCUYKM Ma3HVHU 1 COKOBE, KOWUTO U3TNYAT OT MAOYKTE MO BPeMe Ha FOTBEHE.

1. Hactpoiite perynatopa Ha Temnepatypara. [pefocTaBeHuUTe B peLienTUTe BPEMEHa Ce OTHACAT 3a
XpaHa, KOATO ce NpuroTea Ha HacTporika MAX (MakcnmanHa). EkcnepumeHTrpaiiTe, 3a aa
[OCTUrHETE MfeanH1Te KOMOMHALMM OT TeMnepaTypa/Bpeme 3a NobUMIUTe BU ACTUS.

2. BkrioueTe Wencena B KoHTakTa. Crief TOBa 3axpaHBallaTa 1amMnuyKa Le CBETHE.

3. KoraTo namnuukaTa Ha TepMocCTaTa U3racHe, CKapaTa jocTura u3bpaHata Temnepatypa Ha
npuroteaHe. Cnef TOBa Lie Ce BK/KOYBA M M3KNI0UBa 3ae[{HO C TepMOCTaTa, A0KaTo TOI NOAABPXa
Temnepartypara.

4. OTBOpeTe rpuna v BHIMATEHO CIOXKeTe XpaHaTa BbpXy [JoHaTa Nnioya Ha rpuna. 3ateopete rpuna.

5. KoraTo npukntounTe C rOTBEHETO, M3KIOYETe Kabena Ha CkapaTa OT KOHTaKTa.

«  [poBepeTe ganu xpaHata e CroTBeHa. AKO He CTe CUrypHU, foneyeTe OLLe MasIKo.

«  VI3non3Balite KyXHEHCKI pbKaBULMW, KOraTo 0TBapsATe UK 3aTBapATe rpuia Uiy nocTaBaTe Uan
BajuTe XpaHa.

«  V3non3Baiite gbpBeHN UK NNACcTMAcoBY NpUbopK, 3a Aa NPeaoTBpaTUTE NOBPEXAAHE Ha NiounTe.

BPEME 3A TOTBEHE U BESONMACHOCT HA XPAHUTE

CnepHuTe BpeMeHa ca NpefocTaBeHn CaMo KaTo Hacoka. Te ca NpefHa3HauyeHu 3a NPACHa WK HambiHO
pa3mpa3seHa xpaHa c HacTpoiika MAX (MakcumanHa).

MECO BEJIEXKKWN BPEME (MWH.)
3a Hali-ao6pPu pesynTaTi roTBETE MbPXKOMUTE, CpepHo HefoneyeHo 2
Mbpxona KOraTo ca Ha cTariHa TemnepaTypa. CpepHo npeneyeHo 3
OcTageTe 3a 3-6 MUHY TV CNlefi TOTBEHE. CWIIHO MpeneyeHo 5 +
Munewkun ropan | foTBeTe JOKaTO NOTEKAT YNCTU COKOBE. 8-10
CpefHo npeneyeHo
ArHewKw KoTneTm 4-6
CnnHo npeneyeHo 8
CBUHCKHM [oTBeTe fOKATO NOTEKaT uUncTy cokose. Mpnbn. 1-2 5-8
NbpXKonu cm pgebenmHa.
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MECO BEJIEXKKU BPEME (MWH.)
HageHuumn O6pbluyaliTe OT BpeMe Ha Bpeme 6-10
byprepu O6pblyaliTe OT BpeMe Ha Bpeme 6-10
bekoH 3-5
PUBA

Cbomra 3-5
Ckapugn 1-2
Mnockn pném Mncna, MOpCKK e3nk 1 ap. 2-6
KocTHu prbn MNunkLwa, Tpecka v gp. 3-8
Pu6a ToH/puba 5-10
mey

3ENIEHYYLN

Yywkn 4-6
MaTtnagkaH HapsasaHu 6-8
Acnepxu 3-4
Mopkosu HapasaHu 5-7
TukBMUKa HapsasaHun 1-3
Homatn Ha nonoBuHa 2-3
Jlyk Ha peseHu 5-6
6w Lenun nnockn ro6u 3-6
KouaH yapesunua 4-6
APYTU

Haloumi (Xanymwu) 2-4

Korato roTBuTe 3ampaseHa xpaHa, fobaBeTe 2-3 MIHYTU 3@ MOPCKa XpaHa 1 3-6 MUHYTY 3a MeCo 1
AOMaLLHM NTULK, B 3aBUCUMOCT OT AebenmHaTta U NbTHOCTTA Ha XpaHarta.

lMpoBepeTe fanu e crotBeHa. AKO He CTe CUrypHU, OMeYeTe OLLe ManKo.

[oTBETE MECO, AOMALLHI NTULM 1 NPOW3BOAHU (KaiiMa, WHULENN 1 Ap.), LOKaTo Npu 60ABaHe noteye
COK 6e3 KpbB. Prbata ce roteu, JoKaTo MecoTo Aobrie Henpo3payeH BUL.

KoraTo roTeuTe NnpeBapuTeNHO ONaKOBaHW XpaHW, CefBanTe BCUYKM YKa3aHWA, MOCOYEHU Ha
OMaKoBKaTa U eTuUKeTa.

FPI/I)KI/I nnoaaPbHXKKA

/3kntoueTe ypefa 1 ro ocTaBeTe Aa ce OXNaam Npeam Aa ro novncTuTe unu npubeperte.

MouncTeTe BCUYKM MOBBPXHOCTU C UICTa BNAXHa Kbpna.

3a OTCTpaHABaHe Ha yNopuTY 3aMbpCABaHUA 13MON3BaliTe KYXHEHCKA XapTA, HaBaXXHEHa C Manko
roTBapCKO 0710,

M3muiiTe TaBNYKaTa 3a OTTYAHE C TOMA CanyHeHa BOfA U/N KaTo A MOCTaBUTE B FOpHaTa KOLWHMLA
Ha CbAOMUANHA MALUMHA.

He n3non3sBaiite robu ¢ rpanaBa NOBbPXHOCT, TEIEHU FbOM 1K abpasvBHM rbou. Mpn mecTaTa, B
KOMTO ropHaTa 11 JofiHaTa N/ioya BAK3aT B KOHTAKT, He3a/enBallMTe MOBbPXHOCTI MOTaT [ja NMoKaxat
npu3HaLy Ha n3HocBaHe. ToBa e UMCTO KO3METUYEH NPK3HAK 1 He OKa3Ba BNUAHIE BbpXy paboTaTta

Ha cKapara.
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PELUUKITUPAHE

3a fia ce u3berHaT ekonorMyHY 1 3pasHN NPo6aeMm NOpPaam Hannume Ha onacHu
ﬁ E cybCcTaHuny, ypenuTe, akyMynaTopHUTE U HeaKyMynaTopHUTe 6aTepum, 0603HaueHm ¢
mmmm  €/I/IH OT TE31 CUMBONW, HE TPAGBA fia Ce M3XBBPIAT 3a€JHO C HECOPTUPAHY OBLUMHCKM
oTnagbuy. BuHary usxsbpnaTe enekTpuUecKi 1 eneKTPOHHU NPOAYKTY 1, KbAETo e

MPUNOXKNMO, aKyMyNnaTOPHIW 1 HeaKyMynaTopHW 6aTepun, Ha NOAXOAALLO oduULMaNHO
MSACTO 3a peLnKnnpaHe/cboupaHxe.

3a peuenTy nocetete: http://eu.russellhobbs.com/recipes/

PELENTU
NWNE ,NENEPYAA” C YAIN U NAUM (4 NTOPLWN)
« 4 nunewkn ropau 6e3 Koct TUn ,nenepypa” + 4 CKNANEKM YeCbH, GMHO HapA3aHK
+ 3. unnm Ha npax « 141 cMAAH KopUaHABLP
¢ 2CJ1.3eXTUH « 1 4.1 CMAAH KUMUOH
+  CoKkbT 1 KopaTa ot 1 nanm + ConuyepeH nunep Ha BKyC

1. 3aMOAroTOBKa Ha MapuHaTaTa CMeceTe BCUUKM CbCTaBKM, OCBEH NuseTo. 3neiTe MaprHataTa
BbPXY MUNETO TaKa, Ye fa ro nokpue ususano. Mokpwiite ¢ npunensailo ¢onmo u octaBeTe B
XNafUNHYKa Han-Manko 2 yaca.

2. 3aTonnere cKapaTa Ha MakCUMyM 1 MPUroTBeTE NiAeTo 3a 8-10 MUHYTY (B 3aBUCUMOCT OT
AebennHara), [oKaTo NOTEKAT YNCTY COKOBE.

MBAHEHA MbCTHPBA CJIMMOH U MATAAHO3 HA CKAPA (4 NOPLINN)

«  4nbCTbpBa TN Nenepyaa” + 2 HapA3aHN CKUNMAKM YeCbH 3a BCAKa prba
« 5 pe3eHa NIMMOH 3a Bcska prba «1CA.3eXTVH 3a BCsAKa puba
+  6-8/11CTa NpeceH MargaHos 3a BCska prba « Con v YepeH nunep Ha BKYyC

1. Pa3TBOpeTe prbaTa 1 NpoBepeTe 3a KOCTI YpE3 NeKO NPUABMKBAHE Ha MPBCT MO SbIIKUHA.
OBKyceTe ABeTe CTpaHU Ha prbaTa, Cefi KOeTo NOC/NeAOBaTENIHO MOCTABETE PE3eH INMOH U CTPBKYE
MarfaHo3 oT efjHaTa cTpaHa. lopbceTe YeCbHa OTrope Bbpxy pubarta.

2. TMopbceTe manko 3exTuH. CrbHeTe [1BeTe CTpaHu Ha pubarta.

3. 3arpeiiTe ckapaTa 1o MakcumyM. [0TBeTe B NPOABIIKEHUE Ha 5-8 MIHYTU, B 3aBUCUMOCT OT
nebenvHaTa Ha pubara.

CAHABUY CbC CUPEHE ®ETA, YEPBEH JIYK U YEPBEHA YYLUKA (1 MOPLIVA)

« 2 pebenu Gpunniikn MbaHO3bPHECT X116 « Y2 uepBeHa YyLiKa, 6e3 cemeHaTa 1 TbHKO
« 50T cupeHe QeTa HapsA3aHa
« Y2 UepBeH NyK, TbHKO HapA3aH «  2c.J1.6ancamos oueT

« Con v yepeH nunep Ha BKyC
1. CmeceTe nyKa, YepBeHaTa uyLlKa, 6ancamoBus OLET, COMTa 1 YepHUs nunep. [OTBeTE Ha MaKCUMaHO
HarpsBaHe 3a 1-2 MUHYTH, O OMEKBaHe.
2. B3emete dunus xna6 1 nocTaBeTe uyLKuTe oTrope. MopbeeTe crpeHe Oeta oTrope 1 NOKpUinTe ¢
Apyrata opunms.
3. MMoumcTeTe NaoOYMTE Ha CKapaTa C XapTMeHa Kbpra 1 NneyeTe caHABUYA 2-3 MUHYTH.
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CJIEAHUTE PELENTU CE MPUTOTBAT C AbJIBOKATA INJIOYA

rosiAmM OMIJET (6-8 MOPLINW)

«  8cpepHu anua + 4 cTpbKa NpeceH NyK HapA3aH Ha apebHo
+ 250 T MeKo Kpema crpeHe « Y2 Bpb3Ka AMB NyK, HapA3aH Ha pe6bHo
« 200 r HacTbpraHo cnupeHe Yyegbp « Conu yepeH nunep Ha BKyC
+ 2 4ywKku (4epBeHa 1 3eneHa), HapA3aHu Ha
Ky6ueTa
1. Pasbbpkalite 3aefHo aiLaTa 1 Kpema cupeHeTo. OBkyceTe. [lobaBeTe OCTaHaNUTE CbCTaBKM 1
pasbbpkaiiTe fobpe.

2. TpeaBapuTenHo 3arpeliTe ckapaTa o MakCUMyM. M3cuneTe cMecTa ¢ sililaTa BbpXy AblboKaTa
nnoya. 3aTBopeTe Kanaka v roteete okono 10-12 MuHyTH, fOKaTO e roToBo. BHUMaTenHo nssapete
Abnbokata nnoya u oTaeneTe omneTa Bbpxy UNHUA.

FLAPJACK (MAJTAYMHKA) (C PASMEP HA 1 IbJIBOKA MJT0YA)

+ 3759 oBeceHu AKN « 90T cBeTbN paduHMpaH neTmes
« 1901 macno « 120 cTadugm
« 190 meKa KadsBa 3axap « 1001 napueHua ¢bax

1. Pa3Tonete MacnoTo, 3axapTa 1 Cupona B TUraH 1 pasbbpkalite jobpe, fo6aBeTe OBECEHNTE ALKY,
cTaduamnTe 1 NapyeHLaTa Gbax.

2. ToTBeTe B fbniboOKaTa Nioya Ha MakcMManHo HarpssaHe 3a 10-12 MuHyTW. M3BageTe v ocTaBeTe fia ce
OXMnajy HambJIHO.

BJAT 3A MULA (MPVBJI. 4 - 6 BITATA TLA)

« 250 mn xnagka Boga « 2. MHOrO dUHa 3axap
« 1cn.3exTnH « 400 TBbPAO 6AN0 BpallHO
« lun.con «  5r(1%un)man

1. TocTaBeTe 6palHOTO, CONTa, 3axapTa 1 MaaTa B Kyna. CMeceTe 3eXTWHa 1 BofjaTa, KaTo NoCTerneHHo
3anoyHeTe fja fobasATe 6palWHOTO 1 pa3bbpKBaTe 4O MNONYYaBaHe Ha TecTo.

2. OmeceTe TeCTOTO BbPXY HabpallHeHa MOBBbPXHOCT 3a 5-6 MUHYTU, AOKATO CE N3rNaam 1 CTaHe
enacTyHo npw Jonup.

3. [locTaBeTe TeCTOTO B Kyna, NOKPUITE 1 OCTaBETE Ha TOMNO, 3a la BTacBa 45-60 MUHYTY, JOKATO
yaBou ob6ema cu. 3anoyHeTe ja MecrTe OTHOBO, MOKPWIATE M OCTaBeTe [ja BTaca oLye 45 MHyTU.

4. HapexeTe TeCTOTO Ha 4-6 paBHV NMapyeTa 1 HanpaBeTe TOMKa OT BCAKO Napye. HatoyeTe 651aT 3a
nuLa OT BCAKa TOMKa, C AnameTbp okono 20 cm.

5. TMocrtasete 6nata B fbnboKata nioya 1 NOKPUITE C TbHBK CIION JoMaTeH coc. fapHupaiiTe no
XenaHve 1 roteeTe B Npogb/keHne Ha 15-20 MUHYTH.

AOMATEH COC (MPWBJ1. 500 MJ1)

«  '2rnaBa nyk, rHO HapA3a Ha KybueTa + 400 r HapA3aHK JOMaTK OT KOHCEepBa
+ 1cn.3exTvH « 50 mn 3eneHuyKoB 6ynboH

+ 2 CKUINAKN YeCbH, PUHO HapA3aHu « Yau.n. purau

« 1cn.gomateHa nacTa + Conu yepeH nunep Ha BKyC

1. 3arpeiiTe 3eXTMHa B TUraH, Ha BUCOKa Temnepatypa. [lobaBeTe NyKa, YeCbHa U 3aMbpeTe A0
371aTUCTO KadsABO 1 JOKAaTO OMEKHAT, KaTo pa3bbpKBaTe NOCTOAHHO.
2. Hamanete HarpsBaHeTO 1O CPeIHO HUBO U jobaBeTe fomMaTeHaTa nacTa. [oTBeTe olle 5-6 MUHYTH,
KaTo pa3bbpKBaTe NOCTOSAHHO.
3. [lobaBeTe ocTaHannTe CbCTaBKM 11 OCTaBeTe Aa 3aBpU. HamaneTe HarpaBaHETO v OCTaBETe Aa BPY Ha
TUX OF'bH B NpoAbkeHve Ha 30-40 MuHyTU. OnnTaliTe Ha BKYC 11 3aroyHeTe Aa neko Aa pa3bbpkeaTe
cMecTa fio crbeTaBaHe. OCcTaBeTe HaCcTpaHy, 3a fia Ce OXJ1afU HamMbIIHO.
4. AKO BM OCTaHe COC, MOXE [ia ro 3amMpasuTe cief KaTo U3CTuHe. /3non3eaiite 3a bonoxese u ap.
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24640-56 220-240V~50/60Hz 1460-1750 Watts 24640-56 220-240B~50/60r 1460-1750 Bt



